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Smaki Bolonii i Emilia Romagna

14 stycznia 2013

Nawet we Wioszech, kraju o najlepszych sktadnikach i
najsmaczniejszej kuchni, Bolonia wyréznia sie na tyle, ze zyskala
tytut kulinarnej stolicy Wioch. Dla Boloriczykéw tylko kosciét jest
wazniejszy od jedzenia. Z Bolonii pochodza mortadella, tortellini i
oczywiscie sos bolonski, a dolina rzeki Po to obszar uprawy i
produkcji najstynniejszych sktadnikéw kulinarnych swiata.

Modena jest stynna z produkeji octu balsamicznego. W okolicach
Parmy wyrabia si¢ ser Parmigiano Reggiano, Grana Padano i
szynke parmeriska a takze mortadelle i salami. Lasagna, tagliatelle,
tortrellini serwowane z rosolem to typowe pasty z tego regionu.
Jesieri i zima to czas na grzyby, dynie, trufle i kasztany. Potrawy z
regionu Emilia Romagna sa bardziej maslane i kremowe niz w
innych regionach Wtoch, gdzie krélujg pomidory i oliwa. Czy to
nie wystarczajace powody by tam pojechac?

Do Bolonii jechaliémy, zeby sprébowaé jak najwigcej w jak
najkrétszym czasie, przede wszystkim jednak legendarne spaghetti
bolognese. Okazato si¢ jednak, ze spaghetti bolognese jakie znamy
- czyli sos migsny z duzg iloscig pomidoréw podany na spaghetti i
posypany parmezanem, rézni si¢ znacznie od tradycyjnego
miesnego ragl podawanego z tagliatelle w Bolonii (przepis na obie
potrawy znjdziecie wéréd starszych wpiséw na blogu). Tamtejsze
ragll to gesty, migsny sos z thustym mlekiem. Dlatego bedac w
Bolonii unikajcie restauracji, ktére maja w menu spaghetti alla
bolognese. Sa dla turystéw i nie powiedza Wam nic o lokalnym
jedzeniu.

Typowa wloska kolacja jest najwazniejszym positkiem dnia, trwa
pare godzin i sktada si¢ z trzech dan. Pierwsze danie, czyli primo
to pasta, gnocchi, risotto lub polenta. Porcje s duzo mniejsze, niz
porcje makaronu podawane w Polsce, bo zaraz po primo je sie
secondo, czyli migso lub rybe z dodatkiem satatki lub warzyw. Na
koniec jest deser czyli dolci, a najpopularniejsze z nich to
ciasteczka biscotti (inaczej zwane cantucci), tiramisu, pannacota i
domowe lody z octem balsamicznym. Niezaleznie od pory dnia
kropka nad ‘0" jest espresso - geste, lepkie, oleiste, powoli
splywajace po gardle. We Whoszech nauczytam si¢ jednego - jezeli
cheesz jes¢ jak Wioch - za kazdym razem zamawiaé pierwsze,
drugie danie oraz deser to nie pozostaje Ci nic innego niz diugie
lezenie i trawienie. Czesto wige dzielilismy si¢ przystawkami lub
deserem, zeby sprébowa¢ jak najwiecej, ale mie¢ jeszcze site by
wstac od stotu.

Wiele restauracji we Wioszech otwiera sie tylko w porze kolacji,
wiec szezegolnie dla Polakéw, ktérym brzuch burczy najglosniej
okoto potudnia, moze zaistnie¢ problem ze znalezieniem jedzenia
w czasie wloskiej siesty. Czasami trzeba si¢ wtedy ratowaé pizza
lub sieciéwka z hamburgerami.

W Bolonii polecamy kolacje w Trattoria dal Biassanot z
wezesniejszg rezerwacja stolika. Z typowych dan prébowalismy
tam tagliatelle al ragu, tortelini z dynig i ziotami w masle z
szatwia, mozarelle z carpacio z prawdziwkéw, potrawke z dzika z
polentg oraz waniliowe lody z 20-letnim octem balsamicznym.

http://www.dalbiassanot.it

Na lunch polecamy bardzo gwarne miejsce, bedace réwnoczesnie
lunchownig i sklepem z wedlinami, serami, winem i makaronami.
Podaja tam przede wszystkim $§wieze pasty i ravioli, na przystawke
deske lokalnych wedlin. Z calej deski najlepsze bylo cicioli, czyli
salceson wieprzowy. Polecam nawet tym, ktérzy, tak jak ja,
normalnie nie ruszaja salcesonu. http://www.tamburini.com
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