Focaccia — tradycyjny wtoski
chleb z Ligurii 1 jak go
przygotowac

Focaccia to tradycyjny wtoski ptaski chleb, ktdérego historia
siega czasow starozytnych Etruskéw i Rzymian. Ten
charakterystyczny wypiek wywodzi sie z regionu Ligurii,
potozonego w pdéinocno-zachodniej czesci Wtoch, gdzie do dzis
stanowi nieod*gczny element lokalnej kuchni. Pierwotnie
focaccia by*a prostym chlebem pieczonym na rozgrzanych
kamieniach, ktéry z czasem ewoluowat w rdéznorodne regionalne
odmiany.

Historia 1 pochodzenie focacci

Nazwa ,focaccia” pochodzi od %*acinskiego s*owa ,focus”
oznaczajgcego palenisko lub ognisko, co bezposSrednio nawigzuje
do tradycyjnej metody wypieku. Najstarsze wzmianki o podobnych
wypiekach pochodzg sprzed ponad 2000 lat. W Ligurii, a
szczeg6lnie w Genui, focaccia zyskala status kultowego
przysmaku, stajgc sie symbolem regionalnej tozsamosci
kulinarnej. W XVI wieku by*a juz powszechnie spozywana jako
szybki positek przez rybakéw i robotnikéw portowych.

Liguryjska focaccia, znana jako focaccia genovese,
charakteryzuje sie wyjatkowg miekkosScig i elastycznos$cig
ciasta, ktdére przed pieczeniem jest obficie skrapiane oliwg z
oliwek. Ta technika nadaje wypiekowi charakterystyczny
zXocisty kolor i chrupigcg skérke, jednoczesnie zachowujac
wilgotne wnetrze.

Charakterystyka 1 wartosci odzywcze

Focaccia wyrdznia sie kilkoma niepowtarzalnymi cechami:
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» Ptaska forma — wysokos¢ zazwyczaj nie przekracza 2-3 cm

= Charakterystyczne wgtebienia na powierzchni, ktére
zatrzymujg oliwe i przyprawy

- Bogaty smak dzieki wysokiej jakosci oliwie z oliwek
extra virgin

= Gruboziarnista sol morska dodajgca tekstury i
intensywnosci smakowe]

W przeciwienstwie do pizzy, focaccia ma grubsze ciasto 1
zazwyczaj mniej dodatkéw, ktdore sg wtapiane w ciasto, a nie
ukt*adane na wierzchu. 0d ciabatty rézni sie mniejszg ilosScia
pecherzykdw powietrza i bardziej zwartg struktura. Focaccia
jest réwniez bardziej ptaska i zawiera wiecej oliwy.

Z perspektywy wartos$ci odzywczych, focaccia dostarcza
kompleksu weglowodandéw, btonnika oraz nienasyconych kwasow
ttuszczowych pochodzgcych z oliwy z oliwek. Ta ostatnia
zawiera przeciwutleniacze i zwigzki przeciwzapalne, ktdére mogg
wspiera¢ zdrowie ukt*adu sercowo-naczyniowego. Regionalne
odmiany wzbogacone ziotami, takimi jak rozmaryn czy oregano,
dostarczaja dodatkowych zwigzkéw bioaktywnych o wtasciwosciach
prozdrowotnych.

We Wtoszech istnieje wiele regionalnych odmian focacci.
Focaccia barese z Apulii zawiera pomidory i oliwki, podczas
gdy focaccia di Recco z Ligurii jest wypetniona Swiezym serem.
W Toskanii popularna jest schiacciata — ciensza wersja focacci
czesto podawana z winogronami podczas winobrania.

Jak przygotowac¢ i podawac¢ focaccie

Podstawowy przepis na tradycyjnag focaccie
Sktadniki i proporcje:

= 500 g magki pszennej typu 00 lub 650
= 10 g Swiezych drozdzy lub 7 g suchych
» 300-350 ml cieptej wody



=2 tyzeczki soli

4 xyzki oliwy z oliwek extra virgin (plus dodatkowa do
posmarowania)

=1 tyzeczka cukru

Proces przygotowania focacci wymaga cierpliwos$ci, ale efekt
koAcowy wynagradza kazdg minute oczekiwania. Rozpocznij od
rozpuszczenia drozdzy w cieptej wodzie z dodatkiem cukru. W
duzej misce wymieszaj mgke z solg, a nastepnie wlej mieszanke
drozdzowg 1 2 tyzki oliwy. Wyrabiaj ciasto przez okoto 10
minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie. Uformuj kule,
przet6z do miski wysmarowanej oliwg, przykryj sciereczka i
odstaw w ciepte miejsce na 1-1,5 godziny.

Po pierwszym wyrastaniu przetdz ciasto na blache wytozong
papierem do pieczenia 1 rozciagnij je palcami do uzyskania
prostokatnego ksztattu o grubosci okoto 2 cm. Przykryj
ponownie i pozostaw na 30 minut. Nastepnie najwazniejszy
moment — tworzenie charakterystycznych wgtebiend. Zanurz palce
w oliwie i wciskaj je gteboko w ciasto, tworzgc nieregularne
dotki. Skrop hojnie oliwg, posyp grubg solg morskag i
ulubionymi dodatkami.

Piecz w rozgrzanym do 220°C piekarniku przez 15-20 minut, az
focaccia nabierze ztotego koloru.

Warianty smakowe 1 sposoby podawania

Klasyczna focaccia z rozmarynem to dopiero poczatek kulinarnej
przygody. Popularne dodatki to:

- Swiezy rozmaryn i gruboziarnista sl morska
 Pomidorki koktajlowe i oregano

= Czarne oliwki i suszone pomidory

» Cebula karmelizowana z tymiankiem

= Ser typu parmezan lub pecorino

Focaccia najlepiej smakuje jeszcze ciepta, podana z wysokiej
jakoéci oliwg z oliwek i balsamico do maczania. Swietnie



sprawdza sie jako baza do wyrafinowanych kanapek — wystarczy
przekroi¢ jg poziomo i wypeinic¢ ulubionymi sktadnikami.
Doskonale komponuje sie z zupami typu minestrone czy kremowymi
zupami warzywnym.

Aby odsSwiezy¢ focaccie, skrop ja lekko wodg 1 podgrzej w
piekarniku w temperaturze 180°C przez 5 minut. Nigdy nie
przechowuj jej w lodéwce — najlepiej zawing¢ w papier lub
sciereczke i trzyma¢ w chlebaku maksymalnie 2 dni.

Najczestsze btedy podczas przygotowania focacci to zbyt mata
ilos¢ oliwy (powinna by¢ naprawde obfita), niewystarczajaco
gtebokie wgtebienia oraz zbyt krotki czas wyrastania.
Pamietaj, ze ciasto potrzebuje czasu, aby rozwing¢ pexnie
smaku 1 wuzyska¢ charakterystyczng strukture z duzymi
pecherzykami powietrza.



