Piada - tradycyjny wtoski

placek z Emilii-Romanii 1
pomysty podania

Piada (znana réwniez jako piadina) to tradycyjny ptaski chleb
pochodzgcy z regionu Emilia-Romania w po6tnocno-wschodniej
czesci Wtoch. Historia tego prostego, a zarazem wyjatkowego
wypieku siega czasow starozytnych Rzymian, Kktorzy
przygotowywali podobne placki z magki, wody i soli. Pierwsze
pisemne wzmianki o piadzie pochodzg z XIV wieku, kiedy to
kardynat Angelico de Grimoard opisat jg jako podstawowy pokarm
mieszkancéw Romanii.

Przez wieki piada byta przede wszystkim chlebem biedoty -
prostym, tanim 1 sycacym. Przygotowywano jg na rozgrzanej
ptycie zwanej ,testo”, tradycyjnie wykonanej z terakoty,
p6Zzniej z metalu. W regionie Rimini i okolicach piada sta%a
sie nieodtgcznym elementem lokalnej kultury kulinarnej, a
kazda rodzina miata wtasng recepture przekazywang z pokolenia
na pokolenie.

Autentyczna piada — charakterystyka
1 sktadniki

Prawdziwa piada romagnola wyréznia sie kilkoma kluczowymi
cechami:

» Jest cienka (zazwyczaj 3-5 mm grubosci)

= Ma Srednice okoto 15-30 cm

= Charakteryzuje sie lekko chropowata tekstura

Po upieczeniu jest elastyczna, ale z delikatnymi
przyrumienionymi plamkami

Tradycyjna receptura na piade jest niezwykle prosta, co
stanowi o jej wyjatkowosci. Podstawowe sktadniki to:
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= Mgka pszenna typu 00 (najdrobniejsza wtoska magka)
» Woda (czasem zastepowana mlekiem dla uzyskania bardziej
miekkiej konsystencji)

= S61

» Ttuszcz — oryginalnie uzywano smalcu wieprzowego
(strutto), obecnie czesto zastepuje sie go oliwg z
oliwek

W niektorych wariantach dodaje sie rdéwniez odrobine sody
oczyszczonej lub proszku do pieczenia, aby nada¢ piadzie lekko
puszysty charakter. Warto podkreslié¢, ze autentyczna piada z
Romanii nie zawiera drozdzy, co odrdznia jg od wielu innych
ptaskich chlebdw.

W 2014 roku piada romagnola otrzymata certyfikat IGP
(Chronione 0Oznaczenie Geograficzne), co potwierdza jej
kulturowe znaczenie i chroni tradycyjng metode wytwarzania.
Wspbétczesnie piada zyskata popularnos¢ w catych Wtoszech i
poza ich granicami jako podstawa réznorodnych przekgsek i dan,
zachowujgc jednoczes$nie swOj prosty, rustykalny charakter.

Piada rézni sie znaczgco od innych ptaskich chlebow — w
przeciwienstwie do libanskiego pita nie ma kieszeni wewnatrz,
jest ciensza niz naan i nie zawiera jogurtu, a w odréznieniu
od meksykanskiej tortilli nie jest wyrabiana 2z maki
kukurydzianej. To wtasnie ta prostota i specyficzna metoda
przygotowania nadajg piadzie niepowtarzalny charakter, ktdéry
przetrwat prébe czasu.

Przepisy 1 sposoby podawania piady

Klasyczny przepis na piade - krok po
kroku
Piada, znana roéwniez jako piadina, to tradycyjny wtoski placek

wywodzgcy sie z regionu Emilia-Romania. Przygotowanie
klasycznej piady jest zaskakujgco proste:



1. Sktadniki podstawowe:

= 500 g magki pszennej typu 00
= 100 g smalcu lub oliwy z oliwek
=10 g soli
= 200 ml cieptej wody
= Szczypta sody oczyszczonej
2. Przygotowanie ciasta:

 Wymieszaj mgke z solg i soda
= Dodaj smalec lub oliwe i wgnie¢ w magke
= Stopniowo dolewaj cieptg wode, mieszajac
 Wyrabiaj ciasto przez oko*o 10 minut, az stanie
sie elastyczne
= Odstaw pod przykryciem na 30 minut
3. Formowanie i pieczenie:

» Podziel ciasto na 6-8 rdéwnych czesci

= Rozwatkuj kazdg na cienki placek o srednicy okoto
20-25 c¢m

» Rozgrzej patelnie lub testo (tradycyjng ptyte do
pieczenia)

Piecz kazdag piade przez 1-2 minuty z kazdej
strony, az pojawiag sie <charakterystyczne
pecherzyki

Sekret idealnej piady tkwi w odpowiedniej konsystencji ciasta
— powinno bycC elastyczne, ale nie lepkie. Tradycyjnie uzywa
sie smalcu, ktory nadaje piadom wyjgtkowg kruchosc.

Popularne nadzienia i dodatki do piady

Piada doskonale komponuje sie zardéwno z wytrawnymi, jak i
stodkimi dodatkami, co czyni jg wszechstronnym daniem na kazda
okazje.

Wersje wytrawne:

- Klasyczna piada romagnola: prosciutto crudo, rukola,



squacquerone (miekki ser kremowy) i odrobina oliwy

- Piada z mortadela: cienkie plastry mortadeli, ser
stracchino, rukola i karczochy

-Wersja z warzywami: grillowane warzywa (cukinia,
baktazan, papryka), ser pecorino i Swieze zio%a

- Piada z tunczykiem: tunczyk, kapary, czerwona cebula,
pomidory i rukola

Porada eksperta: Aby wzmocnic¢ smak piady, posmaruj ja lekko
oliwg z czosnkiem zaraz po upieczeniu, a dopiero potem dodaj
pozostate sktadniki.

Wersje stodkie:

-Piada z Nutella: klasyczne potaczenie 2z kremem
orzechowo-czekoladowym, czesto podawane ze Swiezymi
truskawkami lub bananami

= Piada z ricotta 1 miodem: delikatny ser ricotta z
dodatkiem miodu akacjowego i orzechdw

- Wersja owocowa: mascarpone z sezonowymi owocami (maliny,
brzoskwinie) 1 odrobing cukru pudru

- Piada z kremem pistacjowym: krem pistacjowy z bia%a
czekoladg i prazonymi pistacjami

Nowoczesne interpretacje piady czesto tgczg tradycyjne wtoskie
sktadniki z elementami kuchni fusion. Popularne stajg sie
piady z hummusem, awokado czy nawet azjatyckimi dodatkami jak
marynowany imbir czy sos teriyaki.

W warunkach domowych warto eksperymentowa¢ z rdéznymi
grubo$ciami ciasta — ciensze piady sa bardziej chrupiace,
grubsze zas bardziej miekkie i chtonne. Najlepiej serwowac je
bezposrednio po przygotowaniu, z*ozone na pét lub zwiniete w
rulon, co utatwia konsumpcje.
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