redakcja tam byla

Ita Badia, region
narciarski w prowingji
Bolzano na pétnocy
Wioch, to od kilku
lat mekka mitosnikow sportow
zimowych, poszukujgcych rowniez
doznan kulinarnych. Od poczgtku
grudnia az do potowy kwietnia
do swojej arkadii zjezdzajq
na deskach smakosze z catej
Europy. Bo w zadnym innym
regionie narciarskim nie ma tak
wielu gwiazdkowych restauracji,
w dodatku w gorskich schroniskach.
Alta Badia stynie z gastronomicznych
atrakgji. Juz na poczgtku sezonu
odbywa sie tu Ski Gourmet
Safari - jednodniowe, niedzielne
wydarzenie, podczas ktorego
szefowie kuchni renomowanych
osrodkéw narciarskich przygotowujg
menu na bazie lokalnych produktow
i w oparciu o regionalne tradycje.
W kilku wybranych schroniskach,
wygodnie potqgczonych z narciarskimi
trasami, wyrafinowane dania
serwowane sq podczas sesji
live cooking wraz z idealnie
dobranymi winami regionalnymi
(koszt takiej niezwyktej uczty to
50 euro za piec potraw). Kulinarny
kunszt potrzebuje odpowiednie]
oprawy, dlatego mimo swobodnej
atmosfery i wszechobecnego
narciarskiego ekwipunku potrawy
podane sq na porcelanie, a wino
w krysztatowych kieliszkach.
Dla koneserow win Alta Badia
przygotowata réwnie smakowity
program. Pod koniec marca (w tym
roku 19 marca, takze w niedziele)
organizowane jest Ski Wine Safari,

imprezy
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czyli szusowanie od degustacji do
degustadji lokalnych win i przekgsek,
podawanych w barach wykutych

w lodzie. Celebracja odbywa sie

z umiarem i nikt nie naduzywa

tych niewgtpliwych przyjemnosci.
Restauracje i hotele w Alta Badia
starajq sie, aby goscie nigdy nie byli
zawiedzeni ich ofertq, umiejetnie
tgczqgc szacunek dla tradycji i ambitne
nowoczesne techniki kulinarne,

dzieki temu potrafig zadowolic
nawet najbardziej wybredne
podniebienia. Narciarski dzien mozna
wiec zakonczyc eleganckq kolacjg
przy swiecach i nocnym zjazdem

w blasku pochodni. Goscie zmeczeni
aktywnosciq sportowq zaproszeni

sq nha warsztaty tradycyjnej kuchni
tutejszej mniejszosci — Ladynow.

Sq to mieszkancy wysokogorskich
dolin, ktérzy zachowali oryginalng
gware i zwyczaje, siegajgce
korzeniami Imperium Rzymskiego.

W restauracji St Hubertus hotelu
Rosa Alpina (w San Cassiano) szefuje
Norbert Niederkoffler, zdobywca

Alta Badia
pelnajest
wykwintnych
restauracyt,
wyroéznianych
w prestizowych
przewodnikach

dwaéch gwiazdek Michelina. Jest

to miejsce, ktorego nie moze omingc
zaden prawdziwy foodie na swoim
szlaku odkryc i doswiadczen. Smak,
aromat, czar tej alpejskiej krainy kryje
sie tu w kazdym daniu autorskiego
menu wielkiego szefa.

A gdy zima minie, zielone stoki
czekajg na wedrowcow, rowerzystow
gorskich i poszukiwaczy ,nieba

w gebie”. Infrastruktura wyciggow
przystosowana jest do letniegj
turystyki, a schroniska nadal serwujg
smakotyki Potudniowego Tyrolu
(wiecej informadji: altabadia.org).
Lokalne specjaty:

Hugo: aperitif na bazie prosecco,
wody mineralnej, syropu z kwiatu
dzikiego bzu z listkami miety.

Turtres: ladynskie pieczone pierozki
nadziewane ricottq, szpinakiem lub
kiszong kapustq.

Panicia: rodzaj pozywnego krupniku.
Schiittelbrot: kruche placki chlebowe
przyprawiane anyzem. Serwowane
z suszonym speckiem i lokalnym
twardym serem owczym. (awj)
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