VZDELANJ

Stejné jako mistnisiivy doprej-
te Cas. Vyrazte na kratkou taru
do pohofi Gennargentu, pro-
jdéte se starymi kamennymi
ulickami nebo si sednéte na
nameésti s kavou a jen pozoru-
jte zivot kolem sebe. Mozna

i\)’éx

Ziskani osvédceni o profesni kvalifikaci prvé tehdy pochopite, z nej-
(DOKLAD PRO ZIVNOSTENSKY LIST pro podnikani v pohostinstvi a cukrafské vyrobé.) Festi i tialcriy

ale schopnost Zit v pomalej-
$im rytmu. Na Sardinii se fika,
ze dlouhy zivot neni cilem.
Je jen pfirozenym vysledkem
dobfe prozitého dne.

Co jedi stoleti Sardové?

Tradi¢ni  sardinskd  kuchy-
né je jednoduchd, sezénni
a zalozend na lokélnich su-
rovinach. NejdUlezitéjsi ingre-
dienci neni samotné jidlo, ale
zplsob stolovani - pomalu,
spolec¢né a bez spéchu.

- Pane carasau - tenky kiu-
pavy chléb, ktery si pastevci
bravali na dlouhé cesty

- Lusténiny - fazole, cizrna

cukrar/cukraika « pekai/pekarka w floristika nebo ocka byly po staleti

podle NSK ukoncené zkouskou pred autorizovanou osobou pro ziskani osvédceni o profesni kvalifikaci délezitym zdrojem bilkovin
- Sezénni zelenina a divoké

bylinky - jsou zékladem jidel-
nicku a lisi se podle ro¢niho
obdobi

- Extra panensky olivovy
olej - hlavni zdroj tukd
v tradi¢ni kuchyni

- Ovdi syry - predevsim
vyzrélé Pecorino Sardo, které
odrazi dlouhou pasteveckou
tradici ostrova

- Vino Cannonau - mist-
ni ¢ervené vino s vysokym
obsahem polyfenold, které je
Casto spojovano s fenoménem
dlouhovékosti

- Maso spise vyjimecné
- tradi¢né bylo soucasti
svate¢nich hostin, nikoliv
kazdodenniho jidelni¢ku
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ENIFOFIM ... 30 LET TISTENE REKLAMY K VASI SPOKOJENOSTI



