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Dla moich niesamowitych rodzicéw, za wszyst]co,
co dali mnie i moim siostrom, oraz za to, ze nauczyli mnie,

jak i (ﬂaczego kocha¢ zycie i jedzenie.

Dla mojej zony, Felicity, zd jej w]zja,tkowy umysl,

otwarte serce i apetyt.

I dla moich cudoumych dzieci — oby zawsze znalaz]:y szczescie,

gdziekolwiek sie znajda,, zwlaszcza przy stole.



Stowo na poczqte]c

ychowalem sie we wloskiej rodzinie, w ktérej oczy-

wiscie przyvviqzywalo sie wielka wage do jedzenia.
Mama gotowala fantastycznie ina porzatdku dziennym byly
TOZMOWY O jakos'ci skladnikéw, sposobach przyrzadzania
dan, rodzinnych Przepisach i tradycjach kulinarnych. Jesz-
cze bardziej zaglqbilem siew tematykc; jedzenia, gdy Ponad
dwadzieécia pie¢ lat temu nakrecitem z Campbeﬂem Scot-
tem Wielkie otwarcie, historie dwéch wloskich braci miesz-
kaja,cych w Ameryce, ktérzy walcza o przetrwanie swojej
restauracji. Dzieki temu filmowi dotartem do miejsc, do
ludzi i do$wiadczen, ktc')rych sie zupelnie nie spodziewa-
tem. Weiaz zdarza mi sie uslyszec' od kucharzy, whascicieli
knajp i wielbicieli dobrej kuchni, jak bardzo podobal im
sie mdj filmi jak ich zainspirowal. Pochlebia mi to uznanie
i dobre stowa, a czasem tez prawdziwa szczodrogé, czuje sie
nimi niemal skrfgpowany. Takie chwile sa bezcenne. Zywie;
wielki szacunek dla tych, ktérzy Prowadza, dobre restauracje,
ciezko pracujg w kuchni albo po prostu podejmujq Wysﬂek

przygotowania smacznego obiadu dla bliskich.



Moja mitoéé do _jedzenia i wszystkiego, co sie z nim wiaze,
rosnie z biegiem lat. Sklonita mnie do pisania ksiazek ku-
charskich, angazowania si¢ w akcje dobroczynne zZwigzane
z jedzeniem, nakrecenia serialu dokumentalnego o wloskiej
kuchni, a wreszcie dzieki niej zakochalem sie w mojej zonie
Felicity.

Nie sktamie, jes’.li powiem, ze zajmuje si¢ teraz kuchnia
bardziej niz aktorstwem. Postanowitem wiec zrealizowaé te
pasje w nowej formie i upichcﬂem COS W rodzaju pamiqtnika.
Oto on. Mam nadziejf;, ze okaze sie co najmniej strawny.
(Mam pomysly na wiecej kalamburéw i nie zawaham sie

ich uzyd).

S. Tucci
Londyn, rok 2021



HRABSTWO WESTCHESTER, STAN NOWY JORK,

POEOWA LAT SZESCDZIESIATYCH XX WIEKU

Mam jakies szes¢ lat. Jestem z mamg w duzym pokoju
w naszym domu. Siedze na Pod]codze i bawig si¢ klockami,

a mama prasuje. W telewizji pokazujg program o gotowaniu.

JA: Co ta pani robi?

MAMA: Ona gotuje.

jA: Co?

MAMA: Ta pani gotuje.

jA: Ale jasie Pytalem, co ona gotuje.
MAMA: Aha. Piecze kaczke.

jA: Kaczke?!

MAMA: Mhm.

JA: Taka z jeziora?

MAMA: Pewnie tak. Nie wiem.
Zapada milczenie. Ja budbg'g, mama prasuje.

MAMA: Jak sie czujesz?



JA: Chyba lepiej.

Mama przyktada mi reke do czola.

MAMA: No tak, chyba spadla ci temperatura.

jA: Czy bede musial ié¢ jutro do szkoly?

MAMA: Zobaczymy.

W milczeniu patrzymy w telewizor.

MAMA: Jeste$ glodny?

Kiwam glowg.

MAMA: A co by§ zjadk?

JA: Nie wiem.

MAMA: Kanapkf;?

Nic nie méwie.

MAMA: Zjadlbys’ kanapkq?

JA: Hmmmm...

MAMA: Moze z mastem orzechowym i dzemem.

7A: Hmmm... Tak.

Mama podnosi brwi. Zauwazam to i sie poprawiam.

yA: Tak, prosze.

MAMA: Dobrze. Za dziesie¢ minut skoﬁczy sie program
i zrobie ci kanapkq.

7A: Ale jajuz jestem glodny.

Mama tyuco na mnie spoglqda i podnosi brwi jeszcze wyzej.
Wracam do ukladania klockéw.

MAMA: Pamigtasz program, w ktc')rym ta pani robila
crépes?

jA: Co?
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MAMA: Crépes. Takie francuskie naleéniki.

JA: Hmmm...

MAMA: Ja tez czasem takie robie.

JA: Nie wiem.

MAMA: Mniejsza z tym, chcialbys’ pomoc mi zrobié takie
nale$niki w sobote?

7A: Tak, pewnie.

Pauza.

jA: Dlaczego ona piecze kaczke?

MAMA: Pewnie lubi kaczke.

Milczenie. Patrzymy w telewizor.

JA:Aty lubisz kaczke?

MAMA: Nigdy nie _jadlam.

Pauza.

JA: A czyja lubie kaczke?

MAMA: Nie wiem. Lubisz?

JA: A jadlem?

MAMA: Nie.

JA: To pewnie nie lubie.

MAMA: Nie mozna wiedzieé, czy sig co$ lubi, dopéki sie
nie sprébuje. Trzeba sprébowac’. Trzeba Prébowac’ wszyst-
kiego.

jA: Aha. Moze pozniej. Jak bede starszy.

Whatruje sie w telewizor, @ mama patrzy na mnie i sie
u$miecha.

Milczymy. Progmm dobiega kotica i idziemy do kuchni.
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Mama robi mi komapk(; z mastem orzechowym idzemem, a ja
ja tapczywie pozeram. Mama mi si¢ przyglada.

MAMA: Naprawdq byleé glodny.

Kiwam g]towq ipo chwili, jeszcze z Pe]mq buzig, odzywam sie.

jA: Co bedzie na obiad?

MAMA: Kot]ety.

jA: Nieeee! Nie lubie kotletéw.

Mama wzdycha.

MAMA: Moze péjdziesz do sasiadéw i sprawdzisz, co
u nich na obiad?

Wzdycham teatralnie i koricze kanapke. Mama si¢ uémiecha

i zaczyna sprzgtaé kuchnie.



»Czego sie napijecie?”

T akie pytanie zadawal ojciec, gdy tylko zjawiali sie unas
goscie. Uwielbial — i uwielbia nadal, mimo dziewie¢-
dziesieciu ] eden lat — dobre alkohole. Nie przepadal za wy-
mys’lnymi koktajlami, ale w domu zawsze byl porzqdnie
zaopatrzony barek z trunkami potrzebnymi do najrozniej-
szych drinkdw. Jesienia i zima Pijal whisky zlodem, a latem
dzin z tonikiem albo piwo; oprdcz tego oczywiscie wino
do posﬂkéw, niezaleznie od pory roku. Lubitem patrzed,
jak przyrzqdza gos’ciom drinki, i kiedy dorostem, z dumq
przejatlem t¢ zaszczytng funkcjf;.

Dzisiaj zada_j ¢ przyjaciolom to samo pytanie ibardzo sie
cieszg, przygotowujac im koktzg'le, na ktére maja ochote. Dla
siebie tez mieszam co$ kaidego wieczora, odpowiednio do
pory roku i nastroju. Czasami Martini, czasami wédke z to-
nikiem, bywa, ze zimng sake, whiskey sour albo po prostu
szkocka whisky z lodem. W zeszlym roku zapoznalem sie
b]iZej z negroni i musze¢ przyznac, ze ta znajomos¢ rozwija
sie bardzo obiecujqco.

Oto mdj przepis.
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Negroni bez lodu

NA I PORCJE

5o ml dzinu
25 ml campari
25 ml dobrego stodkiego wermutu
léd

plasterek pomaranczy

. Wlej caly alkohol do shakera napehlionego lodem.
« Dobrze wymieszaj.

. Przelej przez sitko do szerokiej szampanki.

. Udekoruj plasterkiem pomaranczy.

. Usiadz Wygodnie.

Teraz masz w ]JI'leChll sloﬁce.

(Sa tacy, ktérzy uwazajg, ze podawanie tego drinka bez lodu
to miksologiczna herezja. Spokojnie. I tak nie zamierzam

ich zapraszad).



orastalem w Katonah w stanie Nowy Jork — piqknej

miejscowosci polozonej okolo stu kilometréw na pét-
noc od Manhattanu. Gdy miatem trzy lata, przenies’lis’my
sie do Katonah z Peekskill, miasteczka nad rzeka Hudson,
w ktc')ryrn mieszkalo wielu Wlochéw. Rodzice mojego ojca
osiedli tam Po przyj ezdzie z Kalabrii. Rodzina matki, takze
Wywodzqca sie z Kalabrii, osiedlita sie w pobliskim Verp-
lanck, zamieszkanym glc')wnie przez imigrantéw z Irlandii
i Wloch. Moi rodzice, Joan Tropiano i Stanley Tucci Drugi,
poznali sie W 1959 roku na pikniku i kilka miesiecy pozniej
ojciec poprosil mame o reke. Pobrali sie wkrétce, a ja przy-
szedlem na $wiat dziesie¢ miesiecy po $lubie. Najwyrazniej
im sie spieszylo! Trzy lata pOzniej urodzila sie moja siostra
Gina, a po kolejnych trzech latach - druga siostra, Christine.
Mieszkalis’my w domu z trzema sypialniami, na szczycie
wzgérza, w zautku, za ktérym rozciagal sie las. Tata uczyt
w liceum w sasiednim miescie, a mama pracowala tam w se-
kretariacie. Siostry i ja chodzﬂiémy do miejscowe;j Podsta—

wéwki i takiegoi liceum.
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W latach szeéédziesiqtych i siedemdziesiqtych na Pélnocy
hrabstwa Westchester mieszkato o wiele mniej oséb niz
teraz i bylo to wspaniale miejsce dla dzieciakéw. Mielismy
paczke przyjacio’l z okolicy, z ktérymi bawili$my sie codzien-
nie, gléwnie na dworze. Nie bylo gier komputerowych ani
smartfondw, a te]ewizjf; oglqdalis’my doéé rzadko — zamiast
tego biegalis’my po lesie, Polach i Podwérkach. Lazﬂis'my po
drzewach, budowaliémy ,,forty”, brodzﬂiémy w bagienkach,
a kiedy zamarza}y w zimie — jez’dzﬂis’my na }yiwach, wspina-
liémy sie na kamienne mury z czaséw wojny o niepodlegloéé
izj eZdiahs’my z gérek na sankach w glf;bokim sniegu, kto'ry
Padal kaidej zimy.

Dzisiaj, w jesieni zywota (wlaénie skoficzylem szeéédzie-
sigt lat, wiec jest to jesien umiarkowanie zaawansowana),
tesknie za tamtymi czasami, tamtymi miejscami i dawnym,
niewinnym, ciekawskim, energicznym mng. Cofnalbym
sie chetnie w czasie, choéby po to, ieby odzyskac' bujnat
czupryne.

Zabawy na dworze by}y wspaniale, ale jeszcze wspanialsze

bylo to, co gotowano i jedzono W naszym domu.

]edzenie, jego przygotowanie, Podawanie ispozywanie byly
najwazniejszymi czynnos’ciami 1 najzywiej dyskutowanym

tematem w naszej rodzinie. Mama twierdzi, ze wychodzqc
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za maz, ledwie umiala ugotowac wode na herbate — jes',li to
prawda, przez kolejnych piqc’dziesia,t lat nadrobita Wszystkie
braki. Z reka na sercu moge powiedziec’, ze na maszynce
elektrycznej z czaséw mojego dzieciristwa, zastapionej péz-
niej przez kuchenke gazowy, nie ugotowala ani jednego
niesmacznego dania. Ani razu. Specjalizowala sie w kuchni
wloskie_j, glc')wnie w Przepisach z rodzinnych stron, chociaz
nie bala sie tez receptur z Pélnocy Wihoch; j€j risotto milanese
nalezy do na_jlepszych, _jakie jadlem.

Z czasem opanowala do perfekcji takze kilka dan z in-
nych cze$ci Swiata 1 Weszly one do jej stalego repertuaru.
Ktdregos roku podala paeﬂq, przyrza,dzona, i podanq w ele-
ganckim dunskim naczyniu do zapiekania. Pelno bylo
W niej maliy, omultkéw, krewetek, kurczaka i homara (rzecz
dziala sie w czasach, gdy homary byly bardziej dostq,pne
cenowo) i stala sie naszym ulubionym daniem na dlugie
lata. Na pocza,tku lat siedemdziesiqtych pojawily sie u nas
francuskie crépes, z pewnoscia pod Wplywem inspiracji
programami ku]inarnymi Julii Child. Byly lekkie i puszy-
ste, Podawane z kurczakiem w sosie beszamelowym, i po-
zeraliémy je wszyscy fakomie. Od czasu do czasu na stét
wjeidialo geste, sycace chili con carne z zielona i czerwona
papryka,, oliwa z oliwek i miesistymi pomidorami, dzieki
ktéryrn mieso stawalo sie aksamitne. Czesto mama przy-
rzadzala chili specjalnie na coroczne przyjecie u sasiadéw

z okazji rozgrywek Super Bowl. U nas w domu nikt sie
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akurat nie interesowal futbolem, wiec nie organizowaliémy
takich imprez.

Nie da sie ukryé, ze W tamtych czasach mama qudzala
wiekszo$¢ czasu w kuchni, co zreszta robi do dzisiaj. Go-
towanie jest dla niej jednoczeénie dziatalnoscia twdrcza
i sposobem na godziwe nakarmienie rodziny. Tak Jak wszy-
scy wielcy kucharze dowodzi, ze praca w kuchni moze byc’
forma sztuki — pozwala wyrazac siebie, podobnie jak ma-
lowanie, komponowanie czy pisanie, a przy tym zaspokag’a
podstawowa potrzebe odzywiania sie. Sztuka, ktéra mozna
sie zywi¢ — czy moze by¢ co$ 1epszego?

Mama gotowala tak dobrze, ze jedzenie u kolegéw Z S3-
siedztwa bywalo dla mnie trudne. Ich obiady byly nija-
kie albo zwyczajnie niesmaczne, nic wiec dziwnego, ze
znajomi uwielbiali przychodzi¢ do nas co$ zjesé. Wszyscy
wiedzieli, ze u mamy jedzenie jest wyjattkowe: skladniki
starannie wybrane albo wyhodowane w ogrédku, a kazde da-
nie Wpisywalo sie w kulinarna tradyc_]' ¢ ibylo Przyrzqdzone
z miloécia.

Ale nie chodzito tylko o jedzenie — wrazenie robilo tez
zaangazowanie przy gotowaniu i podawaniu potraw oraz
rado$é, z jaka, nasza rodzina je spozywala. Jeki zadowo-
lenia, ktére Wydawalis'my, przekonalyby kaidego watpia-
cego, o ile taki by sie znalazl. Pomif;dzy westchnieniami
zachwytu analizowaliémy zwykle, w jaki sposéb iz jakiego

Powodu dany posﬂek jest tak pyszny. Ojciec codziennie,
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przy kaidym daniu, powtarzal: ,,Najlepsze, J'akie kiedykol—
wiek zrobitas, Joan”, a siostry i ja zgadzalis'my sie z nim,
podczas gdy mama mdwila skromnie, ze niedosolone albo
niedogotowane iw ogéle ,,wysz}o trochq suche, nie wydaje
sie wam?”. I tak dalej.

Nastegpowaly opowiesci o daniach Przygotowanych daw-
niej oraz zyczenia co do nastf;Pnych i zanim sie czlowiek
zorientowal, obiad dobiegal kotica, uplynqwszy gléwnie na
rozmowie o jedzeniu. Dzieki Bogu polityka nie nalezata
u nas do ulubionych tematéw. Cokolwiek trafialo na stél,
choc’by kotlety na zimno i oliwki z delikateséw, w domu
rodzicéw Wzbi‘jalo sie na wyzszy poziom doéwiadczen kuli-
narnych. Kumpel ze studiéw zapy’ta} mnie kiedyé, gdy jed-
lis'my chleb z szynka, prosciutto i serem w moim pierwszym
mieszkaniu w Nowym Jorku:

— Stan, Jak to jest, ze nawet jes’li kupujc; to samo jedzenie
w tym samym sk]epie, to u ciebie smakuje znacznie 1epiej?

- Powiniene$ odwiedzi¢ moich rodzicéw — odparlem.

We wloskich rodzinach o niczym sie tak nie debatuje, nie
rozmyéla i nie Zartuje, jak o jedzeniu (moze poza $miercia,
ale to temat na inng ksigzke). Mamy nawet sporo jedzenio-
wych powiedzonek przekazywanych z pokolenia na poko-
lenie, sam ich oczywiscie uzywam.

Moj ojciec, zach}anny stolownik, delektujqc sie podczas
obiadu potrawami (po prawdzie to zjada je szybko i 1ap-
czywie, tak samo jak Jja, bo obaj jestes’my specjalistami od
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Poobiedniego przezywania smakdw), zawsze wyglaszal Te-
toryczne pytanie: ,M6j Boze, czym sie zywi reszta Swiata?!”.

Pytanie ze wszech miar uzasadnione, jeéh sie wie, ja1<
Wspaniale gotowala mama. Na wiadomo$¢, ze obiad za-
raz bedzie na stole, pociqgal lyk przedobiedniej whisky,
odstawiat szklanke na drewniany blat kuchenny i gloéno
oznajmial: Buono! Perché io ho une fame che Parla con Dio!

Czyli: ,Swietnie! Bo moj glc’)d siega samego Bogal”.

Bog jakos’ nie bardzo sie przejmuje, bo gléd 0 biblijnych
rozmiarach nadal co wieczér powraca do ojca.

W dziecinistwie, jak Wszystkie dzieci, pytal SW0jq mame:
,Co dzié na obiad?”. Na co ta Przemﬂa kobieta (wiem to
z opowiesci, bo zmarta, gdy mialem siedem lat) oclpowiadala
czesto: Cazzi e patate, co oznacza ni mniej, ni wiecej jak ,,ﬁuty
z kartoflami”, czyli tyle €O ,,zostaw mnie w spokoju”, anawet
,,spadaj". W dzisiejszych czasach poprawnos’ci politycznej
sprawa kwaliﬁkowalaby sie do opieki spolecznej. ]edynq
nadziejq bylby kurator o wloskich korzeniach!

Kiedy w dziecinstwie zdarzalo nam sie z siostrami gry-
masié przy jedzeniu, mama proponowala cierpko, ieby—
$my poszli do sasiadéw i zobaczyli, co u nich na obiad. Jak
pisalem, to zwykle ucinalo rozmowe — jadalis’my czasem
u kolegéw i nie bardzo mielis’my ochote do tego wracac.
W naszym domu codziennie na stole pojawial si¢ smaczny,
zbilansowany posﬂek, i choc’bys’my nie wiem jak krecili

nosamina brokuly, rybf;, suréwki albo kotlety, Wiedzielis'my,
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ze dobrze nam sie Powodzi. Przy tym mama, cho¢ pozornie
niewzruszona naszymi fochami, pamiqtala o indywidual—
nych upodobaniach istarala sie je uwzglqdnié, tak by kazdy
znalazt dla siebie co$ smacznego. Nasz obiad mo’gl wygla[daé
nastepujaco: makaron z brokulami, panierowane kotlety
cielece z cukinia z pate]ni, ado tego zielona salata. Dla kaz-
dego co$ mﬂego. Moja siostra Christine uwielbiata mieso,
Gina wolata makaron i warzywa, a ja zjadalem Wszystko,
co nie uciekato. Nastepnego dnia mama robila na przy-
ktad kurczaka alla cacciatore z ryzem, podsmazona, endywif;
i suréwke z kapusty —itak dalej. Jak dawala rade codzien-
nie Przygotowywac' tak Wspaniale, zréznicowane i zdrowe
posﬂki, pracujac przy tym na caly etat? Nie mam pojecia.

W piqtek budzet domowy bywal juz nadwyrqzony, wiec
posﬂki pod koniec tygodnia stawaly si¢ prostsze i mniej
kosztowne. Na szczeécie ratowala nas wloska umiejetnos¢
zrobienia smacznej potrawy praktycznie z niczego. Czesto
w pia,tkowe wieczory gotowanie przejmowal ojciec, Zeby
mama mogla odpoczqé; ona brala na siebie role Podku-
chennej. Tak wiec w pia,tki jadaliémy kilka dan, ktére tata
opanowal najlepiej. Najprostszym byl makaron z czosnkiem
ioliwa, pasta con aglio e olio.

Oto przepis.
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Pasta con aglio e olio

NA 4 PORCJE

3 zqbki czosnku, kaidy Prze]crojony na 3 czesci
4 lyiki oliwy z pierwszego tloczenia
500 g spaghetti

« Podsmaz czosnek na oliwie, az lekko sie przyrumieni.
Ugotuyj spaghetti al dente.

. Odlej wode, wrzu¢ makaron na patelni(; 1 wymieszaj
z czosnkiem i oliwa.

+ Dopraw sola, pieprzem i papryka, wedle uznania.

. Posypywanie serem zabronione.

Drugim piqtkowym daniem ojca by}y uovd fra diavolo. Kazdy,
kto lubi jesc jqjka tak jak my, Pokocha te pozywna potrawe
o Wspanialym Wyglqdzie - Wyobraz'cie sobie glqbokq Patelniq
z lekkim sosem marinara (z dodatkows cebula, dla wit;kszej
stodyczy), a w nim szeé¢ do oémiu jaj w koszulkach. Efekt,
jak Wskazuje nazwa, wrecz grzeszny. To danie ojciec podawal
z lekko Podpieczonyin wloskim chlebem i zielona salata.

Prosze, oto przepis.
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Jaﬂca z pomidorami

NA 2 PORCJE

soml olti z oliwek
1 $rednia cebula pokrojona w piérka
200 g pomidoréw s’liwkowych b4 puszki
4 duze jaja

s6l morska i $wiezo zmielony pieprz

. Podgrzej oliwe na sporej patelni na érednim ogniu.
Wrzué cebule i smaz do miekkosci, jakies’ 3 minuty.
Dodaj pomidory, rozgnieé je lyzka. Smaz na patelni,
od czasu do czasu mieszajac, az zrobig sie stodkie, co
powinno zajacé okolo 20 minut.

« Ostroznie W]Jij jajka na Patelnie; i przykryj. Zmniejsz
ogien i dus, az biatka sie zetna, a z6ltka beda pélmic;kl{ie,

okoto 5 minut. Dopraw sola i pieprzem. Podawaj od razu.

Trzecim piqtkowym daniem by}y pulpety. Rodzice przygo-
towywali je razem — mama wyrabiala masg, a ojciec smaiyl
klopsﬂ(i na oliwie. Sporo ich robili, bo polowe; z_jadalis'my
na obiad, a reszta zostawata do niedzielnego ragl. W Piqtek

jedliémy pulpety ,hna golo”, bez sosu, tylko z salata i wloskim
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chlebem, za to na stole pojawialo sie maslo”. Rozsmarowane
na chlebie stanowilo $wietne uzupelnienie dla chrupia,cych
z wierzchu pulpetéw”™.

Wspominam nasze pia,tkowe obiady z wielka przyjemnos-
cia, bow calym domu panowala wtedy swobodna atmosfera.
Koflczyl sie tydzier'l pracy i szkoly, siostry i ja cieszy]iémy
sie na perspektywe; zabaw oraz sobotnio-niedzielnych no-
cowanek u przxjaciél, arodzice szykowali sie na spotkania
ze znajomymi. Wiedzielis’my, ze niedzielny ranek oznacza
nudy uroczystej mszy w katolickim kosciele, ale pocieszala

nas myél o pysznym ragﬁ przygotowanym przez mame na
obiad.

* W kuchni poludniowych Wloch niezbyt czesto uzywa sie masta, na nasz
stél trafialo zatem rzadko. Nie smarowaliémy chleba mastem przy obiedzie, bo
chleb byt po to, zeby zbieraé sos pozostaly z dania gléwnego; masto psutoby
jego smak.
** Jeszcze 4 propos chleba — niektérzy twierdza, ze we Florencji do dzisiaj
piecze si¢ go bez soli whaénie po to, ieby pieczywo mialo _jal( najbardzie_j
,neutralny” smak i pasowalo do pozostalego na talerzu sosu, ktéry powinno
wchlonaé. Inni méwia, ze florentyniskiego chleba nie soli sie dlatego, by dhuze;
zachowal §wiezo$¢, albo ze chodzi tu o toskariska oszczedno$é, wrodzona lub
nabyta, w czasach, gdy Wlochy Podzielone byly na ksiestwa, ktére prowadzi}y
miqdzy soba WOjny o cenne surowce, wéréd ktérych byla tez sél, bardzo wtedy
droga. Podczas pobytu we Florenc_ji nie moglis'my przywyknqé do nieslonego
chleba, ktéry wydawat nam sie suchy i pozbawiony smaku. Czasami mysle,

ze najlepszy wloski chleb mozna dostaé we Francji.





