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  Wstęp


  
    Pamiętacie, kiedy pierwszy raz zakochaliście się we Włoszech? Nasz mit założycielski to wyjazd do Bergamo wczesną wiosną 2012 r. Przepadliśmy. Od tamtej pory, gdy tylko mamy okazję, wracamy. Było bieganie po toskańskich miasteczkach z wielką torbą, która ledwo mieściła się pod siedzeniem samolotu tanich linii lotniczych, przypadkowe wpadnięcie na wiec wyborczy Silvio Berlusconiego w Bari, nocne odkrywanie Neapolu w towarzystwie gór śmieci, pań i panów lekkich obyczajów oraz mijających nas na skuterach młodych chłopców o tajemniczych spojrzeniach. W Bolonii wspinaliśmy się pod długimi arkadami na wzgórze San Luca wraz z tłumem kibiców, by oglądać kolarzy biorących udział w słynnym wyścigu Giro d’Italia. Pierwsza wizyta na Sycylii to mroczne Trapani, gdzie wąskie uliczki jakby nadal pamiętały kroki komisarza Corrado Cattaniego z serialu Ośmiornica. Była wreszcie Procida – mała i klimatyczna wysepka, gdzie z kolei można było chodzić śladami bohaterów filmu Listonosz. I za każdym razem zakochujemy się od nowa.
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    Od przeszło dekady odwiedziliśmy we Włoszech ponad 100 miast i miasteczek, wiele w sposób nieoczywisty, bo choć najważniejsze place i zabytki to rzeczy, których nie omijamy z założenia, lubimy też wydeptywać swoje ścieżki w tych różnych città i borghi. Italia – tak łatwo teraz dostępna, wciąż pełna jest miejsc do odkrycia, które nie zawsze trafiają do przewodników. To są „nasze Włochy”.


    Tavolo per due, czyli „stolik dla dwojga”, to jedne z pierwszych słów, których nauczyliśmy się po włosku i z pewnością najczęściej używane. Do Włoch jeździmy przecież także po to, by przy stole czy stoliczku usiąść na pyszne antipasto, spróbować lokalnej kuchni, wypić kieliszek wina czy zjeść tiramisu, które później śni nam się po nocach. Zupełnie jak Wy, prawda?


    Teraz, tak poczuliśmy, przyszedł czas na kolejny krok – może te wszystkie włoskie chwile i momenty warto utrwalić na papierze, podzielić się doświadczeniami, być może zainspirować, abyście mogli, planując podróż do któregoś z włoskich miast czy miasteczek, sięgnąć po książkę, obejrzeć nasze zdjęcia, zobaczyć, gdzie można smacznie zjeść, przeczytać jakąś historię i może czasami się uśmiechnąć. Przysiadacie się do naszego stolika?


    Agnieszka i Przemek     

  


  
    Alberobello


    Apulia
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    Zaczęło się od kombinowania, jak by tu uniknąć płacenia podatków – a potem już poszło. Geneza powstania apulijskich trulli była jaka była, ale teraz turyści, by je zobaczyć, walą do Alberobello drzwiami i oknami – oknami, których te stożkowate domki notabene nie mają.


    Do Alberobello pojechaliśmy trochę po to, żeby przygotować post na Instagram. Bo jak to? Być w Apulii i nie zobaczyć trulli to jak pojechać do Rzymu i… nie zjeść cacio e pepe. Jasne – słynne trulli w nagromadzeniu, o jakim nie śniło się filozofom, zwiastowały tłumy, których staramy się unikać. Przeważyła jednak chęć obfotografowania tych kamiennych domków. Wpadliśmy więc na pół godziny jak japońscy turyści, nacykaliśmy fotek jak wariaci i uciekliśmy. Nie da się jednak ukryć – trulli są piękne, niepowtarzalne, bajkowe.


    
      
        Gdzie zaparkować?


        Do Alberobello najlepiej wybrać się autem. Tak, mówimy to my, znani piewcy miłości do Trenitalii, która niestety w tamtych rejonach poskąpiła pociągów. A wiadomo, samochód w takich miejscach oznacza przede wszystkim problemy z parkowaniem. Weźcie to na klatę i albo wraz z podobnymi wam poszukiwaczami szczęścia (czyli miejsc oznaczonych białą linią) poszukajcie darmowego miejsca, albo od razu skierujcie się w stronę jednego z dwóch parkingów: prywatnego “Nel Verde” przy via Don Francesco Gigante 39 lub miejskiego przy via Domenico Morea. Oba znajdują się niedaleko dzielnicy Largo Martellotta, od której zapewne rozpoczniecie zwiedzanie – niezależnie od tego, czym przyjedziecie do Alberobello.

      

    


    Trulli to kamienne jednoizbowe budowle ze stożkowymi dachami. Nigdzie poza Apulią nie spotkacie tego – ani nawet podobnego – typu domów. A zatem skąd one się tu wzięły? Co do ich powstania istnieją różne teorie, a historycy nie mogą dojść do porozumienia w tej kwestii. Nam najbardziej prawdopodobna wydaje się wersja, która mówi o próbie uniknięcia podatków. Bo wiadomo: kasą zazwyczaj łatwo wytłumaczyć się wtedy, gdy inne hipotezy zawodzą. Ktoś wymyślił, że postawi takie trullo z suchego wapiennego kamienia, bez użycia zaprawy, przykryje je stożkiem łupek i nawet okna nie wypuści na świat, aby uniknąć płacenia podatku za nowo postawiony dom mieszkalny, nałożonego przez Królestwo Neapolu. Z zewnątrz wygląda to całkiem niepozornie – a na pewno nie jak wielorodzinne domostwo. A potem już poszło. Kiedy okazało się, że w ten sposób faktycznie można przechytrzyć neapolitańskich namiestników, trulli zaczęły wyrastać na apulijskiej ziemi jak grzyby po deszczu.


    
      
        Kup sobie trullo!


        Trulli napotkacie nie tylko w Alberobello – miasteczku, w którym panuje największe zagęszczenie tych okrągłych domków zwieńczonych stożkowatym dachem i które z tego powodu zostało w całości wpisane na listę światowego dziedzictwa UNESCO. Poza miasteczkiem wiele trulli czeka na swoich właścicieli – jeśli z Alberobello pojedziecie doliną Itrii, zobaczycie wiele sypiących się samotnych budowli. Zakup trullo, do którego nierzadko przynależy całkiem spory kawałek ziemi obficie rodzącej oliwki, to wcale nie tak wielki wydatek. W Warszawie za równowartość ceny trullo wraz z przystającym doń gajem oliwnym nie kupi się już nawet kawalerki. Gdybyście jednak chcieli rzucić wszystko i zamieszkać w trullo, skalkulujcie to dobrze i do jego ceny doliczcie koszt przeprowadzenia koniecznej renowacji, niejednokrotnie kilka razy przekraczający kwotę zakupu. Kto raz w życiu miał do czynienia z konserwatorem zabytków, ten będzie wiedział, o czym mowa.

      

    


    Okazały się też trwalsze, niż zakładano. Dziś spotkacie je także w pobliskim Locorotondo lub na obszarze doliny Itrii. Ale w Alberobello jest ich prawdziwe zatrzęsienie – prawie 1,5 tys. trulli.
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    Aha, i diabeł nie był tak straszny, jak go malowali. Dość wcześnie rano na wjeździe do miasteczka nie było korków, udało się znaleźć miejsce do zaparkowania, a i życie mieszkanek i mieszkańców – jak się zdawało – biegło jeszcze swoim normalnym rytmem. Teraz możemy więc napisać: „Koniec i bomba, kto nie widział trulli, ten trąba!”.

  


  Albori


  Kampania
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  Albori – z liczbą 400 mieszkańców – znajduje się na wysokości 264 m n.p.m. To są fakty. Najistotniejsze jest jednak to, że leży na Wybrzeżu Amalfitańskim.


  Na pytanie: „o co wam chodzi z tym łażeniem po mikroskopijnych miejscowościach?” odpowiadamy: szanujcie potężne Albori, ponieważ 400 mieszkańców i mieszkanek to nie są przelewki! Chcecie dowodów? W naszym pięknym kraju znajdziecie takie wioski jak Kępa Zagajna w powiecie strzelecko-drezdeneckim (woj. lubuskie), która liczy 3 mieszkańców, czy Pielica w powiecie malborskim (woj. pomorskie) z jedynie 2 mieszkańcami. A gdyby dobrze poszukać, na pewno znalazłoby się jeszcze parę takich miejsc, w przypadku których w spisie obywateli znajdują się tylko sołtys i jego żona. W Albori, w prowincji Salerno, w regionie Kampania, liczby są więc całkiem poważne.


  Poważnie trzeba się też było nasapać, żeby sprawdzić, co spowodowało, że ta wioska trafiła na listę I Borghi più belli d’Italia – najpiękniejszych miejscowości we Włoszech. Wędrówkę rozpoczęliśmy bowiem nad samym morzem, w Cetarze, ale wy możecie wystartować w Vietri sul Mare – będzie bliżej. Albori, chociaż administracyjnie należy do wspomnianego Vietri (jako jedna z frazione), jest osobna i jedyna w swoim rodzaju.


  
    
      Plażowanie przy Albori


      W Albori możecie poplażować. Prawie – w końcu to wioska leżąca na sporym wzniesieniu. By dotrzeć nad morze, trzeba zejść do Marina d’Albori trasą rozpoczynającą się przy Chiesa di Santa Maria delle Grazie w Raito. Na dole czeka Lido A’Cartera z kompletną infrastrukturą plażową – niebieskimi leżakami, parasolami, barem. Można przyjść tu z czworonożnymi przyjaciółmi. W sezonie bywa tłoczno, ponieważ sporo turystów przybywa tu z licznych nadbrzeżnych hoteli, ulokowanych na zboczu wznoszącym się nad plażą. Jednakże panoramiczny widok na Wybrzeże Amalfitańskie wszystko wynagradza.

    

  


  Po drodze w górę najpierw przejdziecie koło eleganckiej rezydencji, która sprawia wrażenie opuszczonej. W jej ogrodzie natrafić można na takie rzeźby jak figura przedstawiająca kobietę niosącą winogrona. Spotkacie też krowę, która głośno i entuzjastycznie muczała na nasze powitanie. Swoją drogą zachodziliśmy w głowę, co może oznaczać takie „muuu” – radość, złość czy zwykłe żądanie, by skołować jakieś szamanko? Byliśmy prawie pewni, że chodziło o coś do jedzenia, i żałowaliśmy, że nie mamy ze sobą żadnych przekąsek.


  
    
      Stowarzyszenie I Borghi più belli d’Italia


      Nazywa tego stowarzyszenia, którą tłumaczy się jako “najpiękniejsze wioski Włoch”, będzie pojawiać się w tej książce tak często, że pomyślicie, że mamy z tego jakiś hajs albo że ta instytucja przynajmniej dokłada się do wydania naszej publikacji. Prawda jest taka, że to prywatne stowarzyszenie powstało w 2002 r. w ramach Rady Turystyki ANCI w celu promocji i ochrony malowniczych i historycznych malutkich włoskich miejscowości, które po prostu uwielbiamy. Inicjatorem I Borghi più belli d’Italia był Marco Capra, włoski pisarz i dziennikarz. Mimo że wyróżnione miejscowości mają niewielkie rozmiary, kryją w sobie ogromne dziedzictwo historii, sztuki i kultury. I są niezwykle urokliwe.


      Stowarzyszenie współpracuje z przedstawicielami poszczególnych regionów we Włoszech, aby co roku wyłaniać wioski zasługujące na ten prestiżowy tytuł, który następnie dumnie prezentowany jest na biało-czerwonym szyldzie na którymś z głównych placów lub przy wejściu do starego miasta. Obecnie obejmuje swoim patronatem ponad 350 wiosek i miasteczek. Do naszego przewodnika trafiły także malownicze Bosa na Sardynii, Clusone w Lombardii czy Pacentro w Abruzji. Wszystkie utytułowane.

    

  


  Albori jest wyjątkowe także ze względu na swoje oderwanie od wybrzeża i reszty świata. Usytuowane jest na stromym zboczu góry Falerio. Poza sezonem jest tu cicho, spokojnie i niezwykle pięknie. Centralny punkt wioski to Chiesa Santa Margherita d’Antiochia – kościół z XVI w. Trzynawowy, z freskami ze szkoły neapolitańskiej, której wybitnym przedstawicielem był Francesco Solimena. Poza tym oczywiście warto pokręcić się po wąskich uliczkach z łukowatymi przejściami pod budynkami.


  Gdy złapie was głód, polecamy wybrać się do jednej z knajp, do których dojdziecie główną drogą – via Capodimuro. Jeśli głód jest większy, skłanialibyśmy się ku pięknie położonej New Heaven. Niech was nie zniechęci ciut kiczowata nazwa – ryby i owoce morza podawane są tam po mistrzowsku. Mniej zobowiązującą opcją jest Bruschetteria Albori, położona wyżej. Tutaj królują właśnie rodzaj przekąski występujący w nazwie oraz sałatki. Ponadto – jako że na szyldzie widnieje również słowo „pub” – możecie tu znaleźć spory wybór piw zarówno znanych marek, jak i lokalnych, rzemieślniczych browarów, takich jak Agrado z Parco Regionale dei Monti Picentini w prowincji Salerno. Ostatnie występuje w wersji jasnej, ciemnej oraz rosso, a wszystkie w przepięknie zaprojektowanych butelkach.


  Podczas zejścia z Albori czeka was jeszcze bonus w postaci drugiej urokliwej wioski. Mowa o Raito, gdzie również warto chwilę się pokręcić. Jest tu bowiem kilka miejsc godnych uwagi, np. wspomniana Chiesa di Santa Maria delle Grazie z przyległym punktem widokowym. Pięknie położona jest także winnica Le Vigne di Raito, która organizuje zwiedzanie. Giardini del Fuenti – ogrody, w których mieszczą się dość ekskluzywna restauracja i bar – to kolejne miejsca warte odwiedzenia. Oczywiście nie można zapomnieć o Villa Guariglia. To pierwotnie skromne gospodarstwo wiejskie, aż do lat 70. XX wieku własność ambasadora Włoch, dziś pełni funkcję muzeum ceramiki – Museo Provinciale della Ceramica. Jest zlokalizowane w wieży wybudowanej w 1981 r. W muzeum znajdują się prace Irene Kowaliskiej, ceramiczki pochodzącej z Warszawy, która po studiach w Wiedniu osiedliła się w Kampanii. W latach 30. XX w. artystka wniosła nową jakość do tradycyjnego rzemiosła ceramicznego Vietri sul Mare, mającego niemal 1000-letnią tradycję produkcji majoliki, i stworzyła niepowtarzalny styl naif vietrese.


  
    
      Noclegi w dawnej wieży obronnej


      Torre d’Albori to wieża, która swoją nazwę wzięła od nazwy opisywanej wioski. Roztacza się stąd malowniczy widok na wybrzeże i pobliską plażę. Torre d’Albori – wybudowana w XVI w. w celach obronnych (miała chronić przed atakami Saracenów) – została niedawno przekształcona w zabytkową willę oferującą ekskluzywne noclegi i umożliwiającą organizację prywatnych wydarzeń w jej wnętrzu. Sorry, nie zapytaliśmy o ceny.

    

  


  Przykłady tej techniki możecie podziwiać w rzeczonym muzeum, ale jeśli dopiero zaczynacie swoją wycieczkę i ruszacie z Vietri w górę, nie zasiedźcie się tam za długo. Po drodze czekają na was głodne krowy, a także piękne, malutkie Albori.


  Alessano


  Apulia
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  Musimy was rozczarować. To nie będzie rozdział poświęcony miasteczku Alessano. Bohaterem tekstu będzie Fabio – szalony właściciel knajpy La Lanterna działającej w tym miasteczku.


  Po wyjściu z La Laterny utwierdziliśmy się w przekonaniu, że Apulijczycy mają jakąś perwersyjną potrzebę przekarmiania ludzi! Posiłki nie mają tutaj końca. A u Fabia w szczególności.


  Od początku jednak. O wejściu do tej trattorii przy via Alessio Comneno 18 pewnie nawet byście nie pomyśleli: szyld jest co najmniej lekko wysłużony, oceny na Googlach średnie, a wystrój, delikatnie mówiąc, surowy – stoliki ustawione przy ścianach, czerwone obrusy, zwykła posadzka z lastrika. Ale sam obiad u Fabia, ekscentrycznego właściciela, to doświadczenie, rzeklibyśmy, graniczne.


  
    
      Spacer po Alessano


      Mimo wcześniejszych deklaracji, że z tego rozdziału o samym miasteczku Alessano niewiele się dowiecie, po kulinarnym maratonie musieliśmy – sami przyznacie – zaczerpnąć trochę świeżego powietrza. Zrobiliśmy więc sobie krótki spacer. Ho, ho, poczuliśmy się niemal jak w górach, gdyż Alessano, położone u podnóża Serra dei Cianci i obejmujące również wioskę Montesardo Salentino, to najwyżej położone miasto w Salento, wznoszące się na imponujące… 184 m n.p.m.


      Alessano, oddalone o 58 km od Lecce, jest też dużo mniej barokowe niż stolica prowincji – architektura ma tutaj często renesansowy charakter. Historyczne centrum, do którego prowadzi via Comneno – ulica, przy której mieści się knajpka Fabia – zdominowane jest przez Palazzo Legari, jeden z najlepiej zachowanych dworskich budynków na półwyspie Salento. Ta renesansowa kamienica z 1536 r. została ufundowana przez kupca Donata Legariego z Tricase, który chciał, by służyła jego przyjaciołom i znajomym jako miejsce spotkań.


      Przy Piazza Castello stoi z kolei Palazzo Sangiovanni z końca XV w. Budynek, na przestrzeni lat zamieszkiwany przez różne szlacheckie rodziny, dzisiaj odgrywa rolę m.in. miejsca organizacji ceremonii ślubnych. Ma bowiem piękne wnętrza i wspaniały ogród.


      Innymi tutejszymi zabytkami wartymi uwagi są kościoły, takie jak barokowa kolegiata Santissimo Salvatore zbudowana na przełomie XVIII i XIX w., zajmująca miejsce wcześniejszej starożytnej świątyni, oraz Chiesa di Sant’Antonio – najstarszy kościół katolicki w mieście.

    

  


  Planowaliśmy się tam wybrać, bo miejsce poleciła nam Magda Piekarska, nasza wrocławska przyjaciółka, która zna Apulię jak własną kieszeń. Zresztą w jednym z wpisów na swoim blogu Salento. Witajcie na Ziemi Zgryzoty przestrzegała przed kulinarnym szaleństwem szefa tymi słowy: „Na Fabia trzeba uważać i krzyczeć głośno basta!, bo nigdy z własnej woli nie zakończy akcji z przynoszeniem kolejnych dań do stolika”. Potwierdziło się co do joty. Tak jak to, że jest tam nieprzyzwoicie tanio.


  
    
      Wino z Alessano w nazwie


      [image: ]Białe wino popularne w Apulii to bianco d’Alessano. Ciekawostką jest, że mimo nazwy winogrona tego szczepu nie wywodzą się z samej miejscowości Alessano, lecz historycznie uprawiane były nieco wyżej, w okolicach Murgii i doliny Itrii. Często są one również mieszane z innym szczepem, np. z verdecą.


      Wśród apulijskich producentów warto zwrócić uwagę na winnicę Petrocavallo, za którą stoją ojciec i syn – Peppino i Vito. Tamtejsze wina powstają z winogron uprawianych tradycyjnymi metodami, nietraktowanych pestycydami. Co ciekawe, szczep bianco d’Alessano występuje nie tylko w regionie, lecz także w odległej Australii, na obszarze winiarskim Riverland. Wina z tych winogron charakteryzują się wysoką kwasowością oraz aromatami jabłek, gruszek, brzoskwiń, cytrusów i ziół. Bianco d’Alessano jest również wykorzystywane do produkcji wina wzmacnianego.

    

  


  Któregoś kolejnego dnia urlopu, spędzanego w pobliskim Presicce, mieliśmu odwiedzić Alessano. Gdy jednak tam dotarliśmy, przypadały akurat urodziny Przemka. Nad Salento przeszła wtedy burza, knajpy pochowały stoliki stojące na zewnątrz i przeniosły rezerwacje do środka. Miejsca, które mieliśmy wytypowane na nieco bardziej uroczysty obiad, zamknęły więc przed nami drzwi i trzeba było wykonać telefon ratunkowy do przyjaciela. Do Fabia. Odebrał i powiedział: „Tak, są miejsca. Przyjeżdżajcie”.


  W środku panował półmrok, ale nie było pusto. Nieco rustykalnie, autentycznie, bez sztuczności – nic tam nie było na pokaz, liczyło się tylko jedzenie. Goście siedzieli przy kilku stołach, na których gromadziło się mnóstwo talerzy z różnymi daniami. Nas czekało to samo. Niby się tego spodziewaliśmy, ale i tak przerosło to nasze oczekiwania.


  Wino. Oczywiście. Poprosimy o pół litra vino della casa, bo Przemek, choć jubilat, to jednak kierowca. Wystarczy, że umoczy usta przy wznoszeniu toastu. Fabio tylko wzruszył obojętnie ramionami i na dzień dobry na stole postawił litr białego i litr czerwonego w karafkach, wypełnionych płynem tak, że prawie się przelewało.


  Przystawki? Tutaj się zaczęło: jako antipasto all’Italiana na białym talerzu w niebieskie kropki pojawiły się różne wędliny, kiełbaski i sery, w tym kulka mozzarelli całkiem sporych rozmiarów. Zaraz obok wylądowały smażonki – pittule salentine, małe pączki z ciasta drożdżowego z ziołami smażone na głębokim tłuszczu. Pitulle potrzebują towarzystwa? Proszę bardzo – oto krokiety ziemniaczane z miętą.


  Musicie wiedzieć, że Fabio się nie rozdrabniał i nie przynosił jednego talerza, tylko od razu dwa – z dwoma różnymi antipasti. A potem kolejne, kolejne i kolejne. Był więc talerzyk z duszonym szpinakiem i bakłażanem smażonym w jajku i bułce, była też pipi, czyli papryka z Lecce. Za mało sera? Oto więc frunie do nas cała (!) ricotta fresca di pecora, czyli zapachniało owieczką.


  Mięska jednakowoż nie mogą być podawane tylko na zimno, więc oto macie, drogie dzieci, pulpeciki w sosie pomidorowym i parę kawałków kurczaka z rusztu, a jeśli to nie wystarczy, spróbujcie też dwóch rodzajów kiełbasek na ciepło. Jak to nie je mięsa? Ale ty możesz przecież jeść! To dla ciebie. Nie minęło pół godziny? Nie szkodzi, trzecia karafka wina na pewno się przyda, tym bardziej że u Fabia serwuje się też koninę. Pezzetti di cavallo al sugo nie bardzo? Odmawiacie? Fabiowi jest smutno, ale może w takim razie zjedzą ci ze stolika obok, a on tymczasem już leci po orecchiette cime di rapa – pastę z rzepą brokułową, kolejnym apulijskim specjałem. Czas więc na makarony. Chyba jesteśmy już przy primi, czyli pierwszym daniu, a więc zbliżamy się do połowy. Uff!


  Jednak nie! Już wprawdzie ledwo możemy ruszać ustami, ale tu jeszcze, raz-dwa, czas na specjały morza. Przecież jesteśmy tylko kawałeczek od wybrzeża i niedaleko stolicy regionu, więc będą małże alla leccese – po prostu z patelni, skropione sokiem z cytryny i posypane natką pietruszki. Nie chcecie już pływać? Fabio jest niepocieszony, ale rozumie. No dobrze, to teraz deser: torcik czekoladowy, tiramisù i winogrona, które jedliśmy resztkami sił, lekko nieprzytomni, pod obrazem przedstawiającym… winogrona właśnie. I zastanawialiśmy się, czy ten obraz to już nie majaki wywołane ostrym przejedzeniem.


  Basta! Mieliśmy krzyczeć „basta!” – przypomniały nam się złote rady Magdy. Rychło w czas. Fabio to nie ten typ, który powie: „Mięsko zjedz, ziemniaczki zostaw”. U Fabia je się wszystko i bez przerwy. Niemal za zupełną darmoszkę. Jak on to robi?


  Alghero


  Sardynia


  [image: ]


  Jeśli chcecie poczuć klimat Katalonii we Włoszech, śmiało możecie obrać jeden kierunek – Sarydnię, a konkretnie Alghero, zwane Barcellonettą, czyli „małą Barceloną”. Zabierzemy was tam na paellę, ale opowiemy wam też o wyjątkowym projekcie fotograficznym.


  To jest kraj dla starych ludzi. A właściwie miasto dla starych ludzi. Tak pomyśleliśmy, choć latem 2020 r. covid dopiero się rozkręcał, a my byliśmy na pierwszych zagranicznych wakacjach po wymuszonej przerwie, kiedy to zamykano lasy i wdrażano inne tego typu pomysły. Z jednej strony był więc smutek, bo wciąż żyły w nas obrazy z Lombardii i Bergamo, gdzie śmierć przychodziła szybko i niespodziewanie; był niepokój zakrywany maseczkami. A z drugiej… uśmiech wzruszenia, gdy patrzyliśmy na wielkoformatowe zdjęcia w historycznym centrum Alghero.


  To były zdjęcia mieszkanek i mieszkańców wyspy, którzy mają 100 lub więcej lat, autorstwa Danieli Zeddy, uznanej fotografki i Kobiety Roku 2016 na Sardynii. Plenerową wystawę Quanta strada nei miei sandali można było czytać na różne sposoby: raz, zwracała uwagę, że ponad 100-letni mieszkańcy są ważną częścią lokalnego społeczeństwa, dwa, że warunki życia na tej wyspie sprzyjają długowieczności. Gdy patrzyliśmy na zdjęcia zawieszone na starych murach miasta, przypominało nam się, że niezmiennie wzrusza nas szacunek, jakim Włosi darzą seniorów. I są w tym autentyczni.


  
    
      Daniela Zedda


      O bohaterach i bohaterkach swoich prac mówiła w wywiadzie dla pisma “La Nuova Sardegna” tak: “To mężczyźni i kobiety urodzeni pod koniec pierwszej wojny światowej; przeżyli tragiczny czas głodu i konfliktów, ale byli także bohaterami epokowej zmiany na naszej wyspie. Bo nowoczesność na Sardynii przyszła wraz z nimi, oni byli jej świadkami, ale i autorami. Odbudowali kraj zniszczony wojną, odbudowali demokrację. Myślę, że ich witalność, którą udokumentowałam, jest wynikiem tego, że są to ludzie, którzy z energią i optymizmem stawiają czoła każdemu nowemu dniowi”.

    

  


  Mówili „mała Barcelona”, „piccola Barcelona”, „Barcellonetta”. No to sprawdziliśmy, jak to jest z tymi katalońskimi wpływami w Alghero. W Barcellonetcie właśnie, czyli uroczej osterii na via Gioberti, która niestety dziś już nie istnieje. Najpierw było wysiadywanie na krawężniku przed knajpą, ale żeby to czekanie na stolik za bardzo nam się nie dłużyło, dostaliśmy trochę bąbelków w kieliszku. Później, zaproszeni do środka, nie zastanawialiśmy się długo nad menu (co w sumie w naszym przypadku jest rzadkością). Jeśli bowiem gdzieś na Sardynii zamawiać paellę, to właśnie tutaj. I wkrótce na naszym stoliku pojawiła się paella z owocami morza i warzywami – tutejszy klasyk, który można znaleźć w kartach wielu restauracji, zaraz obok risotta alla pescatora, o którego skład dbają miejscowi szefowie kuchni, codziennie wybierający się na mercato. Zresztą targ w Alghero też wam polecamy.


  Wracając zaś do naszej sardyńskiej Barcellonetty – w architekturze też dostrzeżecie wpływy iberyjskie, choćby w emblematycznej, kolorowej kopule Chiesa di San Michele. Wreszcie usłyszycie te wpływy również w języku, bo niemal co czwarty mieszkaniec Alghero mówi na co dzień po katalońsku, a ponad połowa lokalsów zna ten język. Poza tym jest w tym mieście wszystko to, co we Włoszech lubimy najbardziej: wieczorna passeggiata, dystans do świata i niespieszne tempo pięknego życia.


  To, że Alghero odwiedziliśmy podczas pandemii, miało jedną zaletę. Choć był środek sezonu letniego i zbliżał się sierpień – dla Włochów tradycyjny miesiąc wakacji – tłumów nie było. Co więcej, do Alghero, jak mówili nam miejscowi, przyjechało tego lata grubo ponad połowę mniej turystów niż zwykle, bo brakowało choćby mieszkańców i mieszkanek Hiszpanii i Wielkiej Brytanii, zazwyczaj chętnie tutaj przybywających, niewielu było też Niemców. Za to na miejskich plażach, zastawionych dość gęsto parasolami, można było usłyszeć francuski, polski i czeski. Przyjechali też starsi i młodsi z różnych części Italii i samej Sardynii. Z dzieciakami w wózkach, z rakietkami do tenisa wodnego, piłkami do siatkówki, kartami.


  
    
      Paella


      [image: ] Danie pochodzi z Walencji, ale ma swoje liczne wariacje, w zależności od miasta czy nawet kraju. Jedno się nie zmienia – baza to ryż podsmażany z szafranem, następnie gotowany na wielgaśnej patelni z dwoma uchwytami. Oczywiście paelli jest blisko do risotta, które zjecie na niemal całej długości włoskiego kozaka – a jednak to miła odmiana.

    

  


  Każdy miał zresztą swoją ulubioną plażę. Nastolatki – Spiaggia delle Bombarde; nieco starsi – Mugoni i La Stellę. O tej miejskiej, przy Lido, raczej zapomnijcie, chyba że lubicie odpoczynek w tłumie. Za to druga publiczna plaża, Maria Pia, położona przy sosnowym lasku zaraz za szpitalem, jest bardzo przyjemna. Z centrum jeździ tam autobus AF za 1 euraska – dziś może bilet kosztuje ciut więcej, ale my często wracaliśmy z niej na piechotę, promenadą, co trwało ok. 40 min. Jeśli jednak kiedyś będziecie chcieli wybrać się do Alghero lub w jego okolice, pamiętajcie, że jest tu też słynna i piękna La Pelosa. No i jeszcze Porto Ferro, którą upodobali sobie surferzy i hipisi, a jej dalszą część, leżącą w małej zatoczce między dwiema wieżami (Torre Bianca i Torre Negra) – naturyści. To zdecydowanie nasza ulubiona plaża! Wprawdzie podróż z Alghero bez samochodu to całkiem spora wycieczka, bo autobus jeździ rzadko (ściągnijcie sobie, swoją drogą, Drop Ticket – aplikację służącą do zakupu biletów, która ułatwia życie), a z przystanku trzeba iść jeszcze kawał, jednak ten wysiłek jest wart zachodu. W drodze powrotnej można zawsze wstąpić do przybrzeżnego baru na Ichnusę limone czy inne aperitivo. Na koniec zaś znowu czekają was spacer pachnącym sosnowym lasem w towarzystwie cykad głośnych jak na rockowym koncercie, klepanie kilometrów po asfalcie przy zachodzącym słońcu i wreszcie… autobus!


  
    
      Culurgiones


      [image: ]Jeżeli myślisz, że jako mieszkanka lub mieszkaniec kraju nad Wisłą o pierogach z serem wiesz wszystko – to nic nie wiesz, póki nie spróbujesz culurgiones. To zawiniątko przypominające kłos zboża skrywa pyszną mieszankę owczego sera pecorino, ziemniaków i mięty. Culurgiones podawane są w sosie pomidorowym. To wersja podstawowa, którą zamówicie w sardyńskiej restauracji, ale wiadomo, że gospodyni w pasterskiej chacie żadnego szefa kuchni słuchać się nie będzie i doda coś od siebie: a to czosnek, a to cebulę. A czasami ser owczy zastąpi kozim, bo taki akurat będzie miała na podorędziu.

    

  


  Jeśli jesteśmy już przy podróżach – punktem obowiązkowym jest Capo Caccia. Pod tą nazwą kryje się przylądek w parku Porto Conte, leżący niespełna 30 km od Alghero, będącego świetną bazą wypadową. Te klify! Buzie same otwierają się z zachwytu. Trekkingowcom polecamy poszukać Grotta delle Broche Rotte – swoje trzeba się powspinać po różnych kamulcach, a przy tym uważać, by cały czas podążać wyznaczonym szlakiem. Wcale nie jest to takie proste, bo drogowskazy wyblakły pod wpływem ostrego słońca. Na rzeczonych kamulcach, które pewnie nie raz będziecie po drodze przeklinać, widnieją niebieskie koła – to one wyznaczą wam drogę. Wycieczka wymaga trochę determinacji i walki z lękiem wysokości, ale widoki są cudne!


  Inna atrakcja w tym miejscu to Grotta di Nettuno, czyli Grota Neptuna. Do niej zejdziecie ładnymi schodkami. Widoki takie, że aż szkoda wyjeżdżać. Albo wypływać – bo równie popularna metoda dostania się do groty to podróż stateczkiem z mariny w Alghero.


  Altamura


  Apulia
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  Czy przyjechaliście kiedyś do jakiegoś miasta tylko dla jego zapachu? My tak – do Altamury, miasta chleba.


  Prawda jest taka, że nie mielibyśmy pojęcia o tym zapachu unoszącym się z wielowiekowych pieców, gdyby nie Magda, o której wspominamy w rozdziale o Alessano. To właśnie ona – która od lat spędza urlop w Apulii – pomogła nam zaplanować wakacje, czyli lato na obcasie włoskiego buta A.D. 2021. Wówczas złamaliśmy naszą żelazną zasadę i wypożyczyliśmy samochód. Zwiedziliśmy wtedy kilkanaście miast tego regionu.


  Do Altamury – miasta leżącego niemal na granicy z innym włoskim regionem, Bazylikatą – dojechaliśmy jednak jeszcze pociągiem z Bari. To zaledwie 45 km. Był ostatni tydzień sierpnia, włoskie wakacje wciąż trwały, ale było już po święcie Ferragosto, więc atmosfera pomału stawała się spokojniejsza i tłok nie okazał się wyjątkowo duży. Mówimy o Bari – bo w Altamurze wysiedliśmy z pociągu jako jedyni turyści.


  W tym cichym miasteczku prawie na każdym kroku napotkać można tak zwane antici forni, które bynajmniej nie oznaczają miejsc starożytnych. Antico forno to nic innego jak stary piec. W istocie jedna z takich piekarni – Antico Forno Santa Chiara przy via Luca Martucci 10 – działa nieprzerwanie od 1423 r., najdłużej w całych Włoszech. Mało tego! Wypieka się tam chleb z tego samego pieca z XVIII w., który wówczas został wybudowany specjalnie po to, by dostarczać świeże wypieki do klasztoru klarysek sąsiadującego z piekarnią.


  
    
      Bardzo stary człowiek z Altamury


      Altamura słynie z jaskini o nazwie Grotta di Lamalunga, położonej kilka kilometrów za miastem, w obrębie Parco Nazionale dell' Alta Murgia. To właśnie tam w 1993 r. dokonano odkrycia szkieletu neandertalczyka, który to szkielet liczył ok. 130 tys. lat. Dzięki skrupulatnym badaniom prowadzonym przez zespół naukowców z uniwersytetów w Bari i Rzymie udało się potwierdzić, że nieszczęśnik to ok. 35-letni mężczyzna, całkiem dobrze zakonserwowany.


      Dziś jaskinia jest otwarta dla zwiedzających, a wycieczkę urozmaicają filmy i inne elementy multimedialne umożliwiające lepsze zrozumienie historii i znaczenia tego odkrycia.

    

  


  W Altamurze spędziliśmy tylko 24 h, ale ten smak, zapach i nieziemską chrupiącą skórkę z pewnością zapamiętamy na dłużej. Zresztą u św. Klary można nie tylko kupić chleb czy focaccię na wynos, lecz także zasiąść przy prostych stolikach pod parasolami, ustawionych na klimatycznym placyku, w cieniu klasztoru. Otrzymamy wtedy te pyszności na pięknych ciężkich talerzach, pełne takich dodatków jak choćby ser stracciatella czy pomidorki. Nie musimy chyba dodawać, że można zamówić do tego lokalne wino, np. primitivo (dobrze znane już nad Wisłą) lub negroamaro, także wywodzące się z Apulii.


  
    
      Padre Peppe – likier z Altamury


      [image: ]Historia likieru pod nazwą Padre Peppe rozpoczęła się pod koniec XVIII w. za sprawą kapucyna Giuseppego Ronchiego. Ojczulek udał się do Apulii, by w jej lasach i na łąkach Murgii poszukać orzechów i ziół, z których mógłby stworzyć lekarstwo na bolączki dnia codziennego. Według legendy orzechy zbiera się w najkrótszą noc w roku, gdy są jeszcze zielone i niedojrzałe. Następnie przechowuje się je przez cztery lata w starych dębowych beczkach. Cały przepis jest przekazywany z pokolenia na pokolenie przez rodzinę Striccoli, pod opieką której znajduje się od czasu, kiedy w jej ręce trafiła książka z zapiskami wyjaśniającymi kolejne etapy produkcji cennego eliksiru sporządzonymi przez zakonnika.


      Dziś likier można spożywać w postaci czystej, najlepiej schłodzony, ale także jako dodatek do kawy czy lodów. Dobrze jednak radzimy: gdy zamówicie Padre Peppe, uważajcie – ma on bowiem nie tylko właściwości lecznicze (m.in. świetnie wpływa na trawienie), lecz także moc (42% alkoholu).

    

  


  Czas zaprosić was na krótki spacer po miasteczku. Nie tak znowu małym, bo Altamura liczy prawie 70 tys. mieszkańców i mieszkanek, a po zjednoczeniu Włoch była nawet tymczasową stolicą Apulii. Jej serce, centro storico, jest jednak kameralne. Z naszego B&B Vacanze Murgiane przy via Solofrano 19, z ładnym tarasem i śniadaniem, na które chodziło się do pobliskiego baru Piano B, mieliśmy praktycznie wszystko na wyciągnięcie ręki.


  Dosłownie dwa kroki dzieliły nas od głównego placu, czyli Piazza Duomo, na którym dumnie wznosi się romańska Cattedrale Santa Maria Assunta z imponującą rozetą, pochodząca z XIII w. Na placu jest klimacik – szczególnie gdy upał już nieco wyhamuje. Można tam spotkać miejscowych, przed wieczornym posiłkiem oddających się zwyczajowej passeggiacie. Pomnik upamiętniający rewolucję francuską – Monumento ai Caduti del 1799 autorstwa Arnalda Zocchiego – umiejscowiony na środku placu okupują mieszkańcy w wieku raczej emerytalnym (bo siwy włos się bieli), odbywający klasyczne włoskie rozmówki, których tematami przewodnimi są, jak zwykle, jedzenie, polityka i calcio, czyli piłka nożna.


  Tuż obok, pod adresem corso Federico II di Svevia 73, czyli przy głównym deptaku Altamury, znajduje się kolejne ciekawe miejsce – kawiarnia Caffè Ronchi Striccoli działająca od 1832 r., gdzie odbywają się żywiołowe rozmowy przy kawie, winie lub deserach. Nad szeroko otwartymi drzwiami z solidnego drewna wita was stylowy ciemnozielony szyld. W środku czekają na was różnorodne ciastka, lody oraz lokalny specjał – likier Padre Peppe o ponad 200-letniej tradycji. Tego odmówić sobie nie mogliśmy.


  Podobnie jak nie mogliśmy ominąć okazji, by zaliczyć lokalny targ, który odwiedziliśmy nazajutrz, w dzień wyjazdu. Nigdy nie potrafimy oprzeć się widokowi stoisk pełnych kolorowych i pachnących warzyw oraz sezonowych owoców. W międzyczasie zapuściliśmy żurawia do sklepu rybnego, bo te miejsca lubimy nie mniej niż targi. Skończyliśmy zaś – już z walizkami w rękach – w Panificio di Gesù przy via Pimentel Eleonora Fonseca 19, czyli kolejnej piekarni słynącej z wypieku chleba znanego w całym regionie i w całych Włoszech.


  
    
      Gdzie i co jeszcze zjeść w Altamurze?


      [image: ]Na pierwszy obiad w Altamurze poszliśmy do Tre Archi. To był posiłek z cyklu “Przemek jest głodny” – zaczyna więc tupać nogami, żeby w końcu gdzieś usiąść, a nie chodzić w kółko. Agnieszka z kolei łapie zew odkrywcy i chce obwąchać wszystkie otwarte restauracje, żeby w końcu jej czutka mogła powiedzieć: “To tu!”. Krakowskim targiem padło na rzeczony lokal przy via San Michele 28. Wybór był całkiem udany i możemy polecić wam tę dobrze ocenianą restaurację. Mieliśmy tam okazję po raz pierwszy podczas tego wyjazdu skosztować klasyka apulijskiej kuchni – orecchiette con cime di rapa, czyli makaronu w kształcie uszek z rzepą brokułową.


      Jeśli jednak zdarzy wam się, że poczujecie głód wieczorem, śmiało odwiedźcie

      Tanamatta przy via Giannuzzi 48. To miejsce, które pełni funkcję knajpki działającej do późnych godzin nocnych, oferuje również szeroki wybór win i innych alkoholi. Tutaj możecie spróbować burgera z ośmiornicą i majonezem, którego Przemek, jako że jest niekwestionowanym królem sosików, wspomina do dziś. I ostrzega was – jego spożycie może spowodować niekontrolowane mlaskanie.

    

  


  Pane di Altamura ma oczywiście chronioną nazwę pochodzenia, a więc spotkacie przy nim literki DOP. Pieczywo zdobyło unijny certyfikat w 2005 r. Niemniej już w I w. p.n.e. rzymski poeta Horacy pisał o chlebie z Altamury jako o najlepszym na świecie. My dodamy tylko: wiedział, co mówi! Bochenek waży od 500 g do nawet 5 kg, wytwarzany jest z pszenicy durum i na naturalnym zakwasie, do których dodaje się tylko wodę i odrobinę morskiej soli. Jest dobrze wyrośnięty, żółciutki w środku, z chrupiącą, brązową skórką. Wypieka się go zawsze w piecu opalanym drewnem. Antico forno w Panificio di Gesù pochodzi z 1842 r. i wkłada się do niego także pyszne ciężkie, tłuściutkie focaccie. I są one tak wspaniałe, że przed niepozorną piekarnią ustawia się po nie długa kolejka. I my do niej dołączyliśmy. Nasze porcje, choć wzięliśmy je na drogę, zjedliśmy natychmiast, zasiadłszy na krawężniku, podczas gdy aromat świeżo pieczonego chleba wydobywający się ze starego pieca unosił się nad naszymi głowami. Potem długo jeszcze za nami chodził, oj, długo!


  [image: ]


  Asyż


  Umbria
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  Asyż – z bazyliką św. Franciszka i innymi licznymi kościołami stojącymi w historycznym centrum – od prawie ćwierć wieku dumnie figuruje na liście światowego dziedzictwa UNESCO. Tyle tylko, że my z kościołów najbardziej lubimy Kościół Diega Maradony. Co zrobić?


  Wadowickie kremówki, Chrystusa ze Świebodzina, Licheń i toruńskie termy raczej omijamy szeroką aureolą, choć jesteśmy w stanie sobie wyobrazić, że wiele osób mogą one kręcić. Ale powiedzcie sami, czy nie zobaczylibyście takiego serialu The Young Tadeusz R. albo The New Father R., gdyby go machnął Paolo Sorrentino w jakimś kujawskim czy lubuskim anturażu dla, powiedzmy, Netflixa, wypożyczywszy kamery z Akademii Kultury Społecznej i Medialnej w Toruniu?


  Kościoły we Włoszech to jednak co innego. Florencka Duomo z jej obłędną kopułą, niepozorny kościół przy Piazza Poppolo w Rzymie z obrazem Caravaggia w środku, Basicila di Santa Maria della Sanità w Neapolu z najprawdziwszymi katakumbami, dach mediolańskiej katedry – w naszym przypadku działa to jak domino. Podczas wyjazdów zaczynamy wchodzić do wszystkich kościółków i kościołów, a potem nawet nie pamiętamy, co w którym widzieliśmy.


  
    
      Różowy kamień Asyżu


      Asyż, jeśli miałby być przypisany do jakiegoś koloru, z pewnością przybrałby odcień kamienia z Monte Subasio, materiału tam właśnie wydobywanego. Powszechnie mówi się, że to różowy kamień, lecz wszystko zależy od pory dnia, w której spojrzymy na powstałe z niego budowle. Surowiec może bowiem przybrać kolory od różu przechodzącego w biel po odcienie pomarańczu, a nawet – o zachodzie słońca – lśnić barwą bursztynu. Ten kamień, używany od czasów starożytnych, służył do wznoszenia opactw, kościołów i małych ufortyfikowanych wiosek. Stanowi nieodłączny element historycznego centrum Asyżu i jego niepowtarzalnej atmosfery.

    

  


  Natomiast Asyż, proszę państwa, to jest jakaś aberracja. Samo miasteczko znajduje się w pięknym otoczeniu. Umbryjskie wzgórza, wąskie uliczki, ukwiecone kamienne budynki – wakacyjny klasyk. Kościołami jednak tutaj listonosz stemplował ulice. Maryjka łamana na Chrystuska są jakby komputerowo zmultiplikowane. I czyhają za każdym winklem. Dowodem niech będzie pierwszy drogowskaz dla pieszych, który zobaczyliśmy. Na strzałce w jednym kierunku wylistowano centrum i siedem świątyń, kolejno: Santa Chiara, San Francisco, San Rufino, San Stefano, Santa Maria Maggiore, San Pietro i Chiesa Nuova.


  
    
      Carlo Acutis – błogosławiony w dżinsach


      W bazylice św. Franciszka w Asyżu w październiku 2020 r. odbyła się beatyfikacja Carla Acutisa – chłopca, który zmarł na białaczkę w wieku 15 lat. Zgodnie z jego przedśmiertną prośbą, wynikającą z miłości do św. Franciszka, został pochowany w Asyżu. Carlo zdobył szczególne uznanie w oczach władz kościelnych jako pierwsza osoba, która skutecznie wykorzystywała Internet do szerzenia wiary.


      Podczas uroczystości beatyfikacyjnej, której przewodniczył papieski delegat – kardynał Agostino Vallini – obecna była rodzina Carla, a we mszy uczestniczyło w sumie ok. 3 tys. osób. Włoskie media opisywały Carla jako “bożego influencera” lub “błogosławionego w bluzie i dżinsach”. Również na witrażu w Chiesa San Giuseppe w apulijskiej Molfetcie został przedstawiony w ten właśnie sposób – w dżinsach, adidasach i z laptopem, za pośrednictwem którego dawał świadectwo swojej głębokiej wiary.

    

  


  Panie przodem – najpierw poszliśmy więc odwiedzić Klarę. Swoją drogą jak to jest, że pomimo niewątpliwej urody i wspaniałego położenia pozostaje ona w cieniu Franciszka? Czy nie bez znaczenia – zastanawialiśmy się po drodze – jest fakt, że Franciszek to mężczyzna? Zresztą w samym środku świątyni wisi krucyfiks, który miał przemówić do rzeczonego świętego. Nie wyobrażamy sobie wprawdzie, jak krzyż może gadać, ale prawdopodobnie do tego trzeba być mężczyzną, na dodatek świętym. Albo przynajmniej mieć pewne predyspozycje.


  Wreszcie sama bazylika Franciszka. Jasne, robi wrażenie, ale w sumie to moloch, katolickie cash & carry. Wielkie to, dwupoziomowe, i jeszcze tylko schodów ruchomych brakuje. Jedzcie i pijcie z tego hurtem. I kupcie jakiś suwenir w sklepiku z pamiątkami, czy to należącym do franciszkanów, czy do klarysek. Zobaczyć warto, ale bazylika ma tyle wspólnego z myślą św. Franciszka i jego mityczną ascezą, ile skromność z Diegiem Armandem Maradoną.


  Tutaj powinniśmy napisać: „Amen”. Nie będziemy was przecież zniechęcać do odwiedzenia Asyżu. W gruncie rzeczy nie wyobrażaliśmy sobie, że mielibyśmy nie odwiedzić tego miasta podczas pobytu w Perugii – tym bardziej że ze stolicy Umbrii łatwo dostać się tu pociągiem. A w trakcie podróży spędziliśmy w nim nie więcej niż 30 min. Sama bazylika, w której spoczywają św. Franciszek i kilku papieży, chętnie podczepiających się pod sławę świętego, jest – trzeba uczciwie przyznać – jednym z najważniejszych zabytków sztuki gotyckiej we Włoszech. Wypełniają ją arcydzieła jednych z najważniejszych artystów wszech czasów: Cimabuego, Pietra Lorenzettiego, Simonego Martiniego i przede wszystkim Giotta. Freski przedstawiają sceny z życia Chrystusa, św. Franciszka oraz z innych świętych i proroków.


  Na koniec zachęcamy was jednak do spaceru w kierunku dolnego miasta. Tam znajduje się imponująca Basilica Santa Maria degli Angeli, wzniesiona na przełomie XVI i XVII w. To nie o ten kolejny monumentalny kościół tutaj jednak chodzi. W nim znajduje się bowiem inna budowla – mały drewniany kościółek zwany Porcjunkulą, który Franciszek wybudował własnymi rękami. Tu także święty zmarł 3 X 1226 r.


  To trochę jak katolicka matrioszka – kontrast między przeskalowaną bazyliką a skromną kapliczką dobrze jednak pokazuje, jak łatwo można przesadzić. To nie tylko architektoniczna rozbieżność, lecz także symboliczne odzwierciedlenie przepaści pomiędzy przepychem a skromnością, której szukał św. Franciszek.


  
    
      Nie tak skromny obiad u św. Agnieszki


      [image: ]Posiłek postanowiliśmy zjeść w miejscu w trattorii Spadini przy via Sant’Agnese 6. Agnieszka, niemal jak święta, postanowiła pościć. Nie wliczając w to wina pochodzącego z tutejszych wzniesień – Assisi DOC. Pewnie nawet nie zdawała sobie sprawy z charakteru swojego postu, gdy zamawiała danie znane jako torta al testo. Na talerzu – ku naszemu zaskoczeniu – wylądowała bowiem przekąska iście franciszkańska w swojej skromności: trójkątny kawałek chleba, trzy plasterki sera i zielona papka z chwastów, którą początkowo myliliśmy z apulijską rzepą brokułową, ale okazała się dodatkiem do dań zwanym erba cotta (rozgotowany szpinak, botwinka i cykoria), popularnym tutaj. Piekielne podszepty sprawiły, że Przemek zamówił tagliatelle al ragù z jagnięciny pomieszanej ze świnką i solidnie posypał je sobie parmezanem. Na koniec amaro tartufo francescano, czyli lokalny likier z czarną truflą wspomagający trawienie, i byliśmy gotowi zmierzyć się z kolejnymi kościółkami.

    

  


  Asyż świecki, choć jest trochę jak mniejszość niemiecka w polskim sejmie, też ma co nieco do zaoferowania. Przy Piazza del Comune, centralnym punkcie starego miasta, można nacieszyć oko Palazzo dei Priori oraz Palazzo del Capitano del Popolo – oba pochodzą z XIII w. Znajduje się tu także Torre del Popolo – wieża ta stanowi charakterystyczny element panoramy placu. Niemniej jednak wzrok przyciąga sześć imponujących kolumn z ok. 50. r. p.n.e., będących najlepiej zachowanymi rzymskimi reliktami w całym regionie. Tworzą one fasadę dużo młodszego kościoła – Santa Maria sopra Minerva z XVI w. Powstał on poprzez odpowiednie przystosowanie rzymskiej świątyni poświęconej bogini Minerwie, której wnętrza w średniowieczu pełniły funkcję biur dla władz świeckich oraz służyły jako więzienie.


  [image: ]


  Z kolei tuż za murami centro storico wznosi się Rocca Maggiore, twierdza górująca ponad miastem, zbudowana w 1367 r. w miejscu XII-wiecznego zamku. Wreszcie – z przyrodniczego punktu widzenia – w Asyżu warto odwiedzić Parco del Monte Subasio. Miasto leży bowiem na zboczach Monte Subasio, a u podnóża ma równinę wyżłobioną przez rzeki Topino i Chiascio, czyli dopływy Tybru. Pomijając fakt, że również ten obszar ściśle wiąże się ze św. Franciszkiem, który tu, wśród wiekowych drzew, miał swoją pustelnię Carceri, są to doskonałe tereny do wycieczek pieszych i rowerowych.


  Jeśli przyjechaliście do Asyżu w ramach pielgrzymki albo dlatego, że po prostu lubicie zwiedzać miejsca kultu, będziecie usatysfakcjonowani. Nie ma drugiego takiego miasteczka na ziemi. A naszymi upodobaniami się nie przejmujcie. I teraz już naprawdę – amen!


  Bari


  Apulia
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  W Bari życie toczy się na ulicy, czego emblematycznym przykładem są panie wyrabiające słynny apulijski makaron na strada delle orecchiette. Ale przy odrobinie szczęścia możecie też skończyć jak my – na nieformalnej wieczerzy w którymś z domów w centro storico.


  – Signora Nunzia? – zapytaliśmy Włoszkę, na oko 70-letnią, która na jednej z uliczek Bari wyrabiała na drewnianej tacy orecchiette, czyli najsłynniejszy apulijski makaron.


  – Si – odpowiedziała, czym rozwiała wątpliwości, bo pań, które formowały z mąki te mikrokluski w kształcie uszek, było na strada delle orecchiette przynajmniej tuzin.


  – Possiamo mangiare orecchiette? – Przemek wzniósł się na wyżyny swojej znajomości włoskiego, która obejmuje przede wszystkim terminy związane z jedzeniem i z calcio, czyli piłką nożną.


  – Si – odpowiedziała niewzruszona Nunzia i upewniwszy się, że chodzi o stolik dla dwojga, czyli nasz tavolo per due, krzyknęła w kierunku mężczyzny z wąsem. Swojego męża, jak się później okazało. Mąż coś odkrzyknął, powstało małe zamieszanie, dokądś nas zawołali i tak weszliśmy po schodkach i trafiliśmy do prywatnego mieszkania Nunzii i jej rodziny. I się zaczęło!


  
    
      Strada delle orecchiette


      I tak na nią traficie, gdy będziecie kręcić się po wąskich uliczkach starego miasta w Bari, ale dla tych którzy lubią mieć porządek w swoich organizerach, podajemy adres: Arco Basso. To dosłownie 100–200 m od jednej z tutejszych atrakcji turystycznych, czyli Castello Svevo di Bari na Piazza Federico II di Svevia. Musicie też wiedzieć, że o ile panie wyrabiające makaron w lecie przesiadują na zewnątrz niemal non stop, o tyle w zimie (a wiemy, bo byliśmy w Bari też w styczniu) już tak chętnie nie wychodzą z krzesełkiem przed swoje domostwa.

    

  


  Stół w mikrusim salonie zajęty przez kilku biesiadujących gości. W kolejnym pokoju – przy dwóch złączonych stołach, na których leżały wino, oliwki, chleb i inne cuda – siedziała następna włoska rodzina, a może jacyś znajomi. Więc i dla nas zaraz wjechał litr domowego wina, a nie proszone pół, bo po co się rozdrabniać! Podano kiełbaski w paprykowo-pomidorowym sosie, smażone plastry bakłażana, pomidory suszone na słońcu, smakujące tak, jakby to słońce właśnie nad nimi zachodziło, i wreszcie – orecchiette! A wszystko to na plastikach, w otoczeniu kredensów wypełnionych bibelotami i rodzinnymi zdjęciami, z gospodarzem pojawiającym się co rusz, by zaproponować swobodne wycieczki do lodówki po picie, postawić na stole limoncello, poklepać z siłą sztangisty po plecach i zażartować w swoim południowym dialekcie. Taka to była kolacja i taki był nasz powrót do Bari po prawie dekadzie. Aaa, zapomnielibyśmy! Po wieczerzy odbyła się jeszcze krótka lekcja wyrabiania orecchiette z szanowną teściową Nunzii.


  
    
      Apulijskie uszka


      [image: ]Koniecznie spróbujcie orecchiette (“uszka” po włosku) w wersji cime di rapa, czyli z warzywem trochę będącym brokułem, a trochę rzepą: intensywnym, gorzkawym, pysznym. Żeby jeszcze bardziej podbić smak, często dodaje się do nich alici, czyli solone sardele. Choć orecchiette podane z sosem pomidorowym i posypane startą soloną ricottą też są pyszne.

    

  


  Życie w Bari toczy się na ulicy. W lecie stare miasto (Bari Vecchia) jest jak wielki dom – z Largo Albicocca jako salonem (czy wiecie, że został urządzony à la IKEA?). W wąskich uliczkach wokół tego placu przed domami powystawiane są krzesła i fotele i całe rodziny zasiadają na nich, by oddać się rozmowie z sąsiadami.


  Nie spotkacie też w centrum wszechobecnych u nas tabliczek z zakazami gry w piłkę. Dlatego każdy mniejszy czy większy placyk to potencjalne boisko dla podrostków, a drzwi najstarszego nawet kościoła mogą być bramką wyimaginowanego Stadio Olimpico.


  Zabytkowa część miasta to też jedna wielka suszarnia – pachnące pranie dostrzeżecie zarówno na sznurkach za oknami, jak i na wysłużonych suszarkach przed drzwiami kamienic, otwartych na oścież i niewstydzących się ciekawskich spojrzeń turystów. Jest też miejsce na salonik dyskusyjny. W podcieniach gromadzą się starsi panowie z piwem w ręku, rozmawiający o polityce albo o tym, co na obiad.


  Zagubienie się w splocie wiekowych uliczek jest prawdopodobnie najlepszym sposobem na zwiedzanie centro storico. Toż to ogromna kuchnia, pachnąca świeżo gotowanym sosem pomidorowym! Jej sercem jest właśnie strada delle orecchiette, gdzie wprost z ogromnych drewnianych stolnic rozstawionych przed domami można kupić świeży lokalny makaron. I gdzie kilka kroków dalej wypijecie kawę z widokiem na katedrę. Niezmiennie za 1 euro. Prawdopodobnie najtaniej w Europie!


  
    
      Jedzenie na ulicy


      Kulinarnie najwięcej dzieje się przy Largo Albicocca – bo Bari to przede wszystkim uliczne jedzenie. Poniżej znajdziecie nasz top 3 apulijskiego street foodu, bez spróbowania którego nie ważcie się wyjeżdżać ze stolicy regionu.


      • Sgagliozze – kwadratowe kawałki polenty smażone na głębokim tłuszczu. Najlepsze robi starsza pani przy strada delle Crociate 13 – w Maria delle Sgagliozze.


      • Puccia con polpo – czyli ośmiornica w bule. Najsmaczniejszą zjecie w Mastro Ciccio przy corso Vittorio Emanuelle II 15. Wirtuozeria dodatków doprowadzona do mistrzostwa.


      • Panzerotti – gorące pierożki z ciasta na pizzę, czyli coś w rodzaju minicalzoni nadziewanych lokalnymi przysmakami. W wersji klasycznej w środku znajdziecie mozzarellę i kawałki pomidorów. Naszym zdaniem najlepsze panzerotti smażą w Dirello przy strada Tancredi 28.

    

  


  Założymy się, że rozbudziliśmy wasze apetyty. Ale nie jesteśmy pewni, czy mówiliśmy wam już, że focaccia w Apulii to jest jakieś mistrzostwo świata. Jeżeli jeszcze jej tam nie jedliście, zaufajcie nam – to będzie niezłe zaskoczenie. Jest zupełnie inna niż w pozostałych regionach Włoch, gdzie wypieka się ją zazwyczaj na zakwasie, jak pizzę. Tu jest tłusta, mokra i mięsista.


  
    
      Gdzie na focaccię barese w Bari?


      [image: ]Proponujemy wam trzy miejscówki. Nie zajrzeć do nich – to grzech!


      • Panificio Santa Teresa przy Strada Santa Teresa dei Maschi 10


      • Panificio Santa Rita przy Strada dei Dottula 8


      • Panificio di Fiore przy Palazzo di Città 38


      Wszystkie trzy to tradycyjne piekarnie działające w Bari od wielu, wielu lat. I przed ich drzwiami niezmiennie ustawiają się długie kolejki. Którą wybieramy? Z tej ostatniej jest bliziutko do nadmorskiej promenady – idealnej na spacer na przykład w ładny zimowy dzień, przyjemny jak wiosenny. Pamiętajcie tylko, żeby usiąść na jednej z ławeczek z widokiem na wodę, zanim ciasto wystygnie. Gorące jest zdecydowanie najsmaczniejsze. Buon appetito!

    

  


  To najpewniej zasługa gotowanych ziemniaków dodawanych do wypieku. A być może pomidorków daktylowych, które – przekrojone na pół – kładzie się miąższem w dół, aby cały ich smakowity sok mógł swobodnie wsiąknąć w ciasto. A może to jednak oliwa, której gdzie jak gdzie, ale w Apulii nie żałuje się do niczego. Jedno jest pewne – jeśli raz tego spróbujecie, smak ukryty w wilgotnym placku będzie chodził za wami długo i uparcie.


  Bergamo


  Lombardia
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  W Bergamo zaczęła się nasza miłość… do Włoch. Przez ostatnią dekadę wracaliśmy tam średnio raz na półtora roku. Bergamo ma jedną niezaprzeczalną zaletę – w ogóle się nie nudzi.


  Widok z Città Bassa – Dolnego Miasta – jest magiczny. Gdy spojrzycie z okolic Porta Nuova w górę, zobaczycie Stare Miasto – Città Alta, często skąpane w chmurach. Na pierwszy plan wysuwają się jednak zabytki Dolnego Miasta. Dalej jest jeszcze lepiej. Po krótkiej podróży z lotniska autobusem linii nr 1 możecie – w zależności od tego, gdzie nocujecie – wysiąść albo przy dworcu (to dobra opcja, jeśli chcecie podróżować z Bergamo do innych miejsc w Lombardii), albo przy dolnej stacji Funicolare Città Alta.


  
    
      Polenta e osei


      [image: ]Choć wygląda i nazywa się jak polenta, to jest to ciastko! Ciastko z ptaszkiem z Bergamo. Bo są też polenta bergamasca, czyli klasyczna paćka z mąki kukurydzianej, oraz polenta taragna – mąka kukurydziana pół na pół z gryczaną, a do tego ser i masło. No i polenta e osei.


      Niegdyś w okolicach Bergamo zajadano się małymi ptaszkami łapanymi w sieci, pieczonymi w całości i podawanymi na górce polenty właśnie. Na szczęście gdy niejaki Amadeo Alessio w asyście swojej żony w 1910 r. po raz pierwszy upiekł to ciasto, ptaszki oszczędzono, a deser stał się flagową słodkością Bergamo. Wypieki znaleźć można na każdym rogu, estetycznie poukładane w witrynach cukierni. Mogą mieć różną wielkość: od małych ciasteczek na jeden gryz po wielkie ciacha do krojenia. Tylko kształt i smak muszą się zgadzać – półkula z biszkoptu nasączonego rumem przełożona masą orzechowo-czekoladową, oblana kremem maślanym i obłożona żółciutkim marcepanem. Teraz wystarczy tylko obsypać całość kryształkami cukru, a na wierzchu ułożyć małego czekoladowego ptaszka nóżkami do góry. Tak, to jest megasłodkie!

    

  


  My uwielbiamy funikolarkę, jak pieszczotliwie nazywamy tę kolejkę szynową. W ciągu kilku minut wagonik – pnący się ostro w górę, po linii prostej – wwiezie was na mały placyk. To Piazza Mercato delle Scarpe, na której turystów niezmiennie wita szyld, mało wyrafinowany jak na Włochy, „Polenta take away”. Tak, jesteśmy w królestwie

  polenty, czyli kaszki-mazi, której żadne z nas nie jest wielkim admiratorem. Chyba że mówimy o odmianie innej niż klasyczna, czyli o daniu nazywanym polenta taragna, w którym rozsmakowali się mieszkańcy i mieszkanki pobliskiej doliny Brembana.


  
    
      Bergamo karmi smacznie


      [image: ]Oto kilka naszych ulubionych knajpek w Bergamo, do których lubimy wracać:


      • Antica Hosteria del Vino Buono – w starych murach, tuż przy górnej stacji funicolare w Città Alta. Przemek zajadał się tu pysznymi lokalnymi pierożkami casoncelli alla bergamasca, klejonymi z ciasta jajecznego w specyficzny sposób – z dziurką – i nadziewanymi mięsem, polanymi masłem szałwiowym, posypanymi skwarkami z pancetty i dużą ilością grana padano. Do tego leją tu bardzo dobre wino. Rozsmakowaliśmy się tam w bąbelkowej franciacorcie, ale w Bergamo lubimy pić też czerwoniaka valcalepio.


      • Da Franco przy via Bartolomeo Colleoni 8 działa jako pizzeria, ale lokal proponuje też menu giorno w dwóch opcjach do wyboru. Warto jednak spróbować placka z dodatkami typowymi dla Lombardii: taleggio, radicchio czy gorgonzolą.


      • Il Fornaio – pyszna piekarnia na Starym Mieście, przy via Bartolomeo Colleoni 3. Mają tu słodkie wypieki, desery, kanapki, ale przede wszystkim pizzę in 


Ciąg dalszy dostępny w wersji pełnej.

  Bolonia
Dostępne w wersji pełnej.

  Bosa
Dostępne w wersji pełnej.

  Calascio
Dostępne w wersji pełnej.

  Capo Vaticano
Dostępne w wersji pełnej.

  Castiglione del Lago
Dostępne w wersji pełnej.

  Castro
Dostępne w wersji pełnej.

  Cesenatico
Dostępne w wersji pełnej.

  Cetara
Dostępne w wersji pełnej.

  Chieti
Dostępne w wersji pełnej.

  Chioggia
Dostępne w wersji pełnej.

  Clusone
Dostępne w wersji pełnej.

  Como
Dostępne w wersji pełnej.

  Cornello dei Tasso
Dostępne w wersji pełnej.

  Cortona
Dostępne w wersji pełnej.

  Florencja
Dostępne w wersji pełnej.

  Galatina
Dostępne w wersji pełnej.

  Gubbio
Dostępne w wersji pełnej.

  Imola
Dostępne w wersji pełnej.

  Ischia
Dostępne w wersji pełnej.

  L’Aquila
Dostępne w wersji pełnej.

  Lecce
Dostępne w wersji pełnej.

  Lecco
Dostępne w wersji pełnej.

  Levanzo
Dostępne w wersji pełnej.

  Lovere
Dostępne w wersji pełnej.

  Lukka
Dostępne w wersji pełnej.

  Marsala
Dostępne w wersji pełnej.

  Martina Franca
Dostępne w wersji pełnej.

  Matera
Dostępne w wersji pełnej.

  Modena
Dostępne w wersji pełnej.

  Monopoli
Dostępne w wersji pełnej.

  Neapol
Dostępne w wersji pełnej.

  Ostia
Dostępne w wersji pełnej.

  Pacentro
Dostępne w wersji pełnej.

  Palermo
Dostępne w wersji pełnej.

  Pellestrina
Dostępne w wersji pełnej.

  Perugia
Dostępne w wersji pełnej.

  Pizzo
Dostępne w wersji pełnej.

  Polignano a Mare
Dostępne w wersji pełnej.

  Pozzuoli
Dostępne w wersji pełnej.

  Praiano
Dostępne w wersji pełnej.

  Presicce
Dostępne w wersji pełnej.

  Procida
Dostępne w wersji pełnej.

  Ravello
Dostępne w wersji pełnej.

  Rawenna
Dostępne w wersji pełnej.

  Rzym
Dostępne w wersji pełnej.

  San Pellegrino Terme
Dostępne w wersji pełnej.

  Santa Maria di Leuca
Dostępne w wersji pełnej.

  Sarnico
Dostępne w wersji pełnej.

  Scanno
Dostępne w wersji pełnej.

  Scilla
Dostępne w wersji pełnej.

  Siena
Dostępne w wersji pełnej.

  Stintino
Dostępne w wersji pełnej.

  Sulmona
Dostępne w wersji pełnej.

  Syrakuzy
Dostępne w wersji pełnej.

  Torregaveta
Dostępne w wersji pełnej.

  Trani
Dostępne w wersji pełnej.

  Trapani
Dostępne w wersji pełnej.

  Treviso
Dostępne w wersji pełnej.

  Triest
Dostępne w wersji pełnej.

  Tropea
Dostępne w wersji pełnej.

  Turyn
Dostępne w wersji pełnej.

  Varenna
Dostępne w wersji pełnej.

  Vasto
Dostępne w wersji pełnej.

  Vietri sul Mare
Dostępne w wersji pełnej.

  Villalago
Dostępne w wersji pełnej.

  Volterra
Dostępne w wersji pełnej.

  Wenecja
Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.
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