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ITALSKÉ CHUTĚ A VŮNĚ TRENTINSKÉ  KUCHYNĚ

Bez výtečných specialit italské a trentinské kuchyně by Trentino nebylo Trentinem.  Návštěvníci si je mohou vychutnat v půvabné atmosféře horských chat mezi vrcholky oslnivě krásných Dolomit, ale také v některé z 6 restaurací, které se pyšní michelinskou hvězdou. 
O tom, že je v Trentinu gastronomie na nejvyšší úrovni svědčí i 7 michelinských hvězd, které získalo pro rok 2017 6 restaurací. 2 hvězdami se může pochlubit jen Locanda Margon (Ravina di Trento), šéfkuchař Alfio Ghezzi. 1 hvězdu získaly rastaurace El Molin (Cavalese), šéfkuchař Alessandro Gilmozzi; Malga Pana (Moena), šéfkuchař Paolo Donei; Chimpl (Vigo di Fassa), šéfkuchař Stefano Ghetta; Il Gallo Cedrone, Madonna di Campiglio, šéfkuchař Sabino Fortunato a Dolomieu, Madonna di Campiglio, šéfkuchař Enrico Croatti.
Gurmánské Trentino je příslibem zážitků ryzího potěšení a vděčí za to v první řadě štědrosti zdejší půdy, o kterou místní obyvatelé pečují ohleduplně a s láskou. Mohou pak její štědré dary proměňovat v bohatý koš plný italských delikates - ať už jsou to voňavé sýry nebo těstoviny, při jejichž výrobě se v rámci více než stoleté tradice používá voda z alpských vrcholků. Hlubokou tradici tu má také výroba olivového oleje extra vergine, vín i pálení grappy. Člověk se tu může nerušeně oddávat podmanivému stylu “dolce vita” - sladkému životu, ke kterému v tomto kraji neodmyslitelně patří horské chutě i vůně lesa a pastvin.

O gurmánském přístupu k životu svědčí v Trentinu i tzv. „Cesty pro gurmány“, kterých je v Trentinu celkem sedm. I zahraniční návštěvníci je mají ve velké oblibě, protože umožňují poznat jedinečný svět chutí a vůní a ještě si u toho příjemně zasportovat. Vyrazit je možné třeba na kole, např. Cestou vína, která se nachází hned v několika oblastech, Cestou jablek (Val di Non) nebo Cestou sýrů Dolomit.

Dalším originálním enogastronomickým projektem, kterým si lze zpestřit dovolenou, jsou Albe in malga (Svítání na salaši). Zapojilo se do něj celkem 16 salaší, které otevřou i letos své dveře veřejnosti, aby se mohl každý zájemce seznámit s tím, jak se vyrábí tradičním způsobem sýry z mléka od krav pasoucích se na vysokohorských pastvinách. Akce je pokaždé spojena s možností zajímavých pěších výletů v doprovodu horského průvodce. Sýry  je možné samozřejmě také ochutnat. Dobrodružství na salaši totiž vždy zakončí bohatá domácí snídaně nasladko i naslano. Kromě sýrů nechybí trentinské uzeniny, vajíčka, chléb ani moučníky.

Mnoho příležitostí ochutnat trentinské speciality skýtají i horské chaty zvané rifugi, ať už během pěší vysokohorské túry nebo při výletu za krásami Dolomit v sedle horského kola. Letní sezóna celkem 146 horských chat, nabízejících kromě výtečných lokálních pokrmů i možnost noclehu, začíná 20. června. Na návštěvníky tu čeká např. voňavý trentinský špek nebo neodolatelně šťavnaté maso, naložené do směsi soli, kterému se říká carne salada. Za ochutnání stojí také kukuřičná polenta s houbami nebo gnocchi (čte se, prosím, ňoky a ne gnoči, jak to často slýcháme) plněné trentinským sýrem. A samozřejmě štrůdl ze šťavnatých jablek z údolí Val di Non. 

V Trentinu si člověk snadno zvykne na zdejší gastronomické zvyky. Třeba na to, že ráno začíná tradičně snídaní v jednom z barů, tedy pravým, silným a nefalšovaným espressem nebo cappucinem s dobře našlehanou pěnou a voňavým cornettem s čokoládou, marmeládou nebo krémem. Snídaně „na stojáka“ patří neodmyslitelně k jednomu z projevů pojmu „italianità“, za kterou se sem návštěvníci tak rádi vracejí.  Dalším momentem, jak okusit v Trentinu na vlastní kůži slavný italský životní styl „la dolce vita“, je podvečerní aperitiv s olivami a jednohubkami. Tradičním trentinským aperitivem je šumivé víno Trentodoc, vyráběné klasickou metodou, které poráží v prestižních soutěžích i slavné šampaňské. 

Pokud si chce člověk vychutnat známé italské evergreeny, jako je pizza, těstoviny na tisíc způsobů, široká nabídka trentinských restaurací, taveren i horských hospůdek ho určitě uspokojí. Kromě toho  je možné ochutnat zde pokrmy, které by člověk v jídelních lístcích restaurací jiných regionů hledal marně a které rozhodně rozšíří kulinářské obzory každého návštěvníka. Ale jak si má člověk vybrat, když všechno zní tak lákavě? 
Jednou ze silný stránek trentinské gastronomie jsou sýry ze zdejších horských farem a salaší, jejichž lahodná chuť nezapře původ z voňavých horských pastvin, kde se krávy celé léto volně pasou. Trentiňané si vychutnávají sýry ve formě předkrmu, ale i na samý závěr oběda či večeře. Vlajkovou lodí v oblasti sýrů je Trentingrana, oblíbený sýr parmazánového typu. Puzzone di Moena – tzv. „Smraďoch z Moeny“ (údolí Val di Fiemme a Val di Fassa) zaujme každého, kdo má rád české syrečky. Spolu s ním se pyšní označením Slow Food také sýr Casolèt (z údolí Val si Sole), charakteristický svou jemnou mléčnou chutí i polotučný lehce pikantní sýr Vezzena (z náhorních plošin Folgaria, Lavarone e Luserna). Výborné jsou tyto sýry v kombinaci s různými druhy medů.
Díky zvláštnímu mikroklimatu, za které toto teritorium vděčí jezeru Garda a okolním horám, se na zdejších svazích náramně daří vinné révě. Trentino se může pochlubit i svými vlastními autoktonními odrůdami jako je Teroldego nebo Marzemino, jehož chuť objevoval v Donu Giovannim již Mozart. Temně rudý nektar z těchto odrůd je tělnatý a plný zdejšího sluníčka. Bílá odrůda Nosiola je charakteristická jemnou vůní a chutí s nádechem bílých květů a nedozrálého ovoce. Kromě klasického vína se z této odrůdy vyrábí i sladké dezertní víno “Vino Santo”. Jeho výrobní tajemství spočívá v sušení vinných hroznů na speciálních sítích od podzimu až do Velikonoc. Jednou z ikon trentinské enogastronomie je vyhlášené šumivé víno Trento DOC, které  je ideální volbou pro slavnostní přípitek, ale i pro každodenní podvečerní aperitiv s přáteli, typický pro tuto oblast. Ve zdejších vinných sklepích je možné příjemně poobědvat, ochutnat různé druhy vín z produkce sklepa a potom s příjemně zaplněným žaludkem nakupovat najisto. Zastánci něčeho ostřejšího by si neměli  nechat ujít návštěvu zdejších palíren grappy v Údolí jezer – Valle dei Laghi. Grappu tu mohou okoštovat hned z několika vinných odrůd. Ze 130 italských palíren je jich na území Trentina 29, tedy téměř jedna čtvrtina. Přesto zajišťují jen 8% národní produkce. Kvalita zde dostává přednost před kvantitou.
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SOCIETA PER IL TURISMO
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