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Galaretka w ksztalcie warownej baszty osadzonej
na bastionach i skarpach wygladala groznie, imponu-
Jaco; po jej gladkich sliskich sciankach nie wdrapalby
sig Zaden Smialek; z wierzchu przybrana byta wisnia-
mi i pistacjg; a jednak tyzka zaglebiala sig w niej ze
zdumiewajgcq tatwoscig: ta bursztynowa forteca byla
przezroczysta i drzgca’.

- Jesteé ksiezna, mieszkasz w palacu, $wietnie gotujesz i zasta-
nawiasz si¢, co moglabys robi¢? - zapytala ja kiedys przyjaciotka.
Tak zrodzil si¢ pomyst na dzien gotowania z ksi¢zng w Palermo.
Po powrocie z wieloletniej podrozy po $wiecie ksi¢zna Nicoletta
Polo Lanza Tomasi di Palma osiadla w stolicy Sycylii i wprowa-
dza chetnych w sekrety kuchni sycylijskiej. Rodzinny palac pelen
jest literackich wspomnien Lamparta, pachnie takze sycylijska
kuchnig.

To opis galaretki rumowej z Lamparta Lampedusy: G.T. Lampedusa, Lampart,
tlum. Z. Ernstowa, Wyd. Ksiazka i Wiedza, Warszawa 1988, s. 57.
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Wiekowe patace wraz z zyjacymi w nich sycylijskimi arystokra-
tami - zywymi legendami staly si¢ pretekstem do mojej ostatniej
podrézy do Palermo. Do siedziby rodu z prawdziwymi ksigz¢tami
wybieram sie, aby porozmawia¢ o sycylijskiej i patacowej kuchni,
ale takze o literaturze.

Lampart, czyli gepard

Waska uliczkg via Butera tuz przy bulwarach nad zatokg Paler-
mo idziemy z Agnieszka Kwiatek, mieszkanka stolicy Sycylii, na
spotkanie z ksiezng Nicolett. Uméwity$my si¢, aby porozmawiac
o Lamparcie (a wlaéciwie o Gepardzie, bo taki jest tytul oryginatu,
mylnie przettumaczony i uzywany przez lata). To jedyna powies¢
tescia ksieznej (whasciwie przybranego ojca jej m¢za) — Giuseppe
Tomasiego, ksiecia Lampedusy i diuka Palmy, ktéra o maty wlos
pozostataby w rekopisie wérod pamigtek po krewnym. Ukazala sie
bowiem juz po $mierci autora, za jego zycia nie wzbudzila entu-
zjazmu wydawcow. Dzi§ jest dostepna w kilkudziesigciu jezykach
i uznana za najwazniejszg sycylijska powies¢. (Notabene, to wazna
wskazowka dla literackich debiutantow, zeby nie stucha¢ tylko
jednego krytyka i wierzy¢ w sile swojego dzieta.)

Ksigzka, napisana w konwencji XIX-wiecznej powiesci, ukazuje
schytek $wiata starej burbonskiej arystokracji na Sycylii w cza-
sach zjednoczenia Wloch. Do tego zostata wybitnie zekranizo-
wana przez Luchina Viscontiego (takze arystokrate) w 1963 roku
z gwiazdorska obsada: Burtem Lancasterem, Alainem Delonem
i Claudia Cardinale w rolach gléwnych. Spotykamy sie takze, aby
porozmawia¢ o kuchni sycylijskiej. Ksigzna Nicoletta jest specja-
listkg w tej materii, a ja mam do tych dan slabo$¢ od lat. Ksiaze
Gioacchino, maz ksieznej, jest muzykologiem, a takze spadkobierca
literackiej spuscizny ksiecia Lampedusy i autorem wstepu do ostat-
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niego polskiego wydania dzieta. Wraz z zong - rusycystka, poliglot-
ka i animatorkg kultury - po wielu latach spedzonych w réznych
zakgtkach swiata powrdcili do Palermo. W odremontowanym
i rozbudowanym patacu, gdzie ostatnie lata Zycia spedzit autor
Lamparta, udostgpniaja gosciom stylowe apartamenty, a ksiezna
prowadzi dla zainteresowanych kursy kulinarne.

Zalwia brama

Przy dos¢ niepozornej via Butera w rzedzie kamienic-pala-
cow jest pod numerem 28 wielka brama z rzezbionymi lwami.
W ogromnych wrotach otwieramy mniejsze drzwiczki, ktorymi
wchodzimy do srodka. Na wewnetrznym dziedzincu z ukryty-
mi samochodami schodzi szerokimi schodami drobna brunetka
i z usmiechem mowi perfekcyjnie po polsku: - Dzien dobry.

Ksigzna Nicoletta jest sympatyczng i bezposrednia osobg z po-
czuciem humoru. Rozmawiamy w wielkim salonie, dawnej sali
balowej, z cudownym widokiem na zatoke. Nie ma chyba lepszego
widoku z zadnej palermskiej rezydencji. Jasne pomieszczenie wy-
posazone jest w stylowe meble, a $ciany pokrywajag ozdobne tka-
niny, wielkie lustra i ciemne plotna dawnych mistrzéw. Siedzimy
na z6ttych sofach i prowadzimy uroczg konwersacje. Uprzejma
ksiezna zauwaza, ze moje spodnie w z6tte roze $wietnie komponuja
si¢ z miodowg barwa szezlonga, na ktérym siedze... Smiejemy sie,
ze miejsce jest po prostu dla mnie stworzone.

Rozmawiamy o prawdziwym palacu ksigcia Lampedusy. Ten,
w ktérym goscimy, Palazzo Lanza Tomasi, nie jest bowiem au-
tentycznym rodzinnym gniazdem. Zostal wybudowany ponad
dwiescie lat temu na zrgbach dawnych kazamat wojskowych. Kupit
go w 1849 roku pradziadek ksiecia — ksigze Giulio Fabrizio Tomasi
di Lampedusa, astronom amator i pierwowzor gléwnego bohatera
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powiesci. Stal sie nowa przystania po utracie rodowego domu i to
w nim autor Lamparta spedzil ostatnie lata zycia.

Rodzinny palac (przy dzisiejszej via Lampedusa), w ktérym
Lampedusa spedzil prawie cale zycie, oddalony okoto kilometra od
nowej siedziby, zostat zbombardowany w 1943 roku przez aliantow.
Nie pozostalo po nim nic oprécz cudem ocalalej biblioteki. To byt
dramatyczny moment w zyciu autora Lamparta.

- Do konica zycia nie mogl pogodzic sie z utratg tego Swiata -
moéwi ksiezna Nicoletta i pokazuje gablote, w ktorej obok rekopisu
Lamparta (wielki zeszyt zapisany rownym, starannym odrecznym
pismem) znajduja sie tylko trzy ocalale przedmioty z herbem rodo-
wym Lampedus6w. To srebrne papiero$nica i zapalniczka oraz...
maly porcelanowy kieliszek do jajek.

Z rezydencji zburzonej w czasie wojny trafit tu tez caly gabinet
z bibliofilska kolekcja ukochanych dziet literatury, nalezacych do
tescia ksieznej. Wiedza o nich z pasja dzielil si¢ ze studentami.
Miejsca, w ktorym pracowal, nie zmieniono od czasu jego Smierci,
czyli od ponad szes¢dziesigciu lat.

Co prawda kilka lat temu pierwotny rodzinny palac zostat od-
budowany, ale to po prostu nowy dom, ktdry jedynie stoi w miejscu
dawnego palacu. Mimo ze wisi na nim tabliczka z napisem Palazzo
Lampedusa, zupelnie nie oddaje dawnego klimatu.

Ksiezna Nicoletta z przyjemnoscia oprowadza nas po pata-
cowych pomieszczeniach. Poza stylowg i autentyczng bibliote-
ka z kominkiem ogladamy jadalnie z dlugimi stotami i z ukryta
w kredensach porcelang. W jednej z jadalni, ze stolem dla wielu
gosci, ze srebrna zastaws i $wiecznikami, trudno nie siggna¢ do
Lamparta i zmystowego opisu skladnikow i bogactwa menu pa-
lacowego przyjecia: Pod kandelabrami, pod piramidami nigdy nie
zjiadanych tortéw, pigtrzgcymi sie w pieciu kondygnacjach, rozcig-
galo si¢ monotonne bogactwo stolow zastawianych na wielkie bale:
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czerwone, koralowe, Zywcem rzucane w ukrop homary, woskowe
i sliskie chaud-froids z cieleciny, solki® koloru stali zanurzone w ge-
stym sosie, przyrumienione na zloty kolor indyki, pasztety z gesich
watrébek, rézowe pod pancerzem zelatyny, obrane z kosci bekasy
na wysokich bursztynowych grzankach, przystrojone posiekanymi
podrdbkami, galaretka koloru jutrzenki i dziesigtki innych, okrut-
nych i barwnych specjatow’.

Wreszcie dochodzimy do kuchni, kulinarnego serca domu.
Oswietla ja duze otwarte okno z widokiem na wewnetrzny dzie-
dziniec i bigkitne niebo w goérze. Sciany pokryte ceramicznymi
kaflami z kobaltowymi wzorkami kontrastuja ze staro$wieckim
zestawem wypolerowanych na blysk miedzianych rondli i foremek
do deserow i ciast. Wielki okap nad palnikami takze pokryty jest
kafelkami z niebieskim deseniem. Rozmawiamy w miejscu, gdzie
ze smakiem Sycylii spotykajg sie praktycznie uczestnicy kurséw.
Podziwiamy wyposazenie, rozmawiamy o kulinariach i smakujemy
kandyzowane owoce z matych, réwno poustawianych stoiczkow.

Pokdj z bialymi kafelkami

Jak wyjasnia nam ksiezna Nicoletta, kuchnia arystokratycznych
palacéw kontrastowata z rustykalng, czesto prosta i ubogg kuch-
nig przecigtnych Sycylijczykow. Wsrod zwyklej rolniczej ludnoéci
popularne byly nieskomplikowane i tanie potrawy.

- Takich lokalnych dan nie podawano na panskich stotach -
wyjasnia ksiezna. W palacach powszechne byly wyrafinowane
smaki kuchni francuskiej. Tworzyli ja rodowici francuscy kucharze
lub adepci szkot kulinarnych z kraju nad Sekwana.

Chodzi o sole.
% Tamze, s. 301.
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Monsti - takie miano nosit palacowy kucharz, a nazwa pocho-
dzita wprost od francuskiego stowa monsieur.

— Kazdy wiec mial swojego monsti. Posiadanie wybitnego monst
bylo przedmiotem prestizu i konkurencji pomiedzy rodami - opo-
wiada arystokratka.

Kuchnia z wptywami francuskimi nalezala do skomplikowa-
nych, wymagala pracy, ale takze bogactwa sktadnikéow - duzo
miesa, masta czy $mietany.

_ W takim domu mons nie przyrzadzal po prostu jajek. To byt
soufflé - zartuje ksigzna Nicoletta. Podkreéla, ze dawniej jedzono
wiecej, ale tez ttuiciej i zdecydowanie mniej zdrowo.

Pytamy o predyspozycje kulinarne wysoko urodzonych.

- Panie z palacu nie gotowaly - wyjasnia nasza przewodnicz-
ka. - Nigdy nie wchodzity do kuchni - dodaje i pokazujac nam
portret pieknej kobiety z chlopcem, wspomina rodzinng anegdote
0 matce swojego meza, ktora zapedziwszy si¢ Kiedys w kuchenne
rejony patacu, ze zdziwieniem stwierdzita: - Jaki dziwny pokoj
z biatymi kafelkami...

Zapiekanka lamparta

W Lamparcie mozna znalez¢ sporo opisow wyszukanych po-
traw. Nie znamy ich smaku, ale bogactwo jezyka pozwala nam
probowac je sobie wyobrazi¢ i wierzy¢, ze mialy wyjatkowy nie
tylko wyglad...

Kiedy przechodzimy przez kolejne patacowe salony i jadalnie
z dtugim stolem, podziwiajac srebrne zastawy, lichtarze i dekora-
cyjne ptaki, niemal czekamy, az przez drzwi wejda - jak w Lam-
parcie - lokaje w zieleni i ztocie liberii, w bieli upudrowanych
wlosow, z pietrzacymi sig na srebrnych pétmiskach piramidami
zapiekanego makaronu, czyli Il timballo del Gattopardo. Co roku
tym daniem wital swoich go$ci bohater powiesci Don Fabrizio Sa-
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lina podczas otwarcia sezonu w letniej rezydencji w Donnafugacie.
Tu znow siggamy do ksigzki i znanego smakowitego opisu stynnej
zapiekanki makaronowej z licznymi dodatkami i sosami, zapie-
czonej pod ciastem francuskim: Przyrumieniona na zloty kolor
powierzchnia ciasta i bijgcy w nozdrza stodkawy aromat cynamonu
stanowily tylko preludium do delicji ukrywajgcych sig w srodku; gdy
noz przecinal chrupigcg powloke, najpierw dobywala sie ze srodka
wonna para, a potem dopiero ukazywaly sie kurze watrobki, cienkie
plasterki jajek na twardo, szynki, kawatki pulardy i trufle zagtebione
w tlustej, gorgcej masie nitek makaronu, ktoremu esencjonalny sos
migsny nadawat ponetny kolor brunatnego zamszu'*.

Pytam ksigzne, czy czgsto przygotowuje te stynna zapiekanke
z uczty ksigcia Saliny. Okazuje si¢, ze przyrzadzila ja tylko... raz.

- Zajmuje to zbyt wiele czasu - wyjasnia. - Przygotowanie jej
zajelo mi az dwa dni - szczerze wyznaje. Nie ukrywa, ze zadanie
nie jest tatwe z racji wielosktadnikowej receptury, zawierajgcej mie-
dzy innymi trufle, szynke, faczone dwa sosy, a wszystko przykryte
stodko-stonym ciastem z dodatkiem cynamonu. Ksi¢zna podkresla
takze trudnosci w zdobyciu dzi$ niektorych produktow, takich jak
kura z jajkami... w srodku. A takze niebagatelny koszt samych
sktadnikéw, wynoszacy blisko dwiescie euro.

Rozmawiajgc o tym tak pieknie opisanym daniu myslimy o po-
dobnym: znanej na Sycylii zapiekance timballo. Mozna powiedzie¢,
ze palacowa wersja jest o wiele bardziej skomplikowana i wykwint-
na niz ta popularna dzi$ na Sycylii.

Jako Ze moja pasjg s3 takze poszukiwania sycylijskich wspo-
mnien w polskiej literaturze, przytocze wspomnienie polskiego
hrabiego Michata Borcha, ktéry goscit w sycylijskich arystokra-
tycznych patacach w XVIII wieku i podkreslal Isnigcg manierg

*  Tamze,s. 102-103.
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u tutejszej szlachty: A kiedy urzgdza swieto, lub obiad, to nie oszczg-
dza nawet w najmniejszym stopniu, i wydaje sig, Ze wszystkiego
jest w nadmiarze. W Zadnym innym kraju nie dba sig, tak jak tu,
o przepych, smak i szczegolnie o odpowiedni zbytek. Na przyjeciach
potrawy sq przygotowywane zazwyczaj wedtug mody francuskiej,
panuje nadmiar obcych win, wielkich, wspaniatych ryb, konfitur,
lodéw itp. Uzywane sq przy tym srebrne nakrycia, pigkny Iniany
obrus, najlepszy chleb i woda, uwazna obstuga, i w ogéle wszystko,
czego mozna sobie Zyczyc. Ale kiedy takie swigto lub obiad w jakims
domu wyprawi, to po nim przez dlugi czas panuje cisza’.

Migdzy targiem a patacem

Ksiezna z wyksztalcenia jest ttumaczka, z zamilowania za$
kucharka. Kuchnia sycylijska nie jest jej rodzinna tradycja. Jest
kuchnig rodziny jej meza. Ksigzna wiele czasu spedzita w Wenecji,
gdzie si¢ urodzila, a takze w Moskwie. Zawodowo zajmowala si¢
tlumaczeniami, redakcja ksigzek, organizacjg festiwali muzyki
i sztuki. Jako anegdote wspomina rozmowe sprzed lat ze swoja
przyjaciétka w Nowym Jorku o planach na przyszto$c.

- Jestes ksigzna, mieszkasz w patacu, §wietnie gotujesz, wiec co
moglabys robi¢? - pytala przyjaciotka. I tak zrodzita sie koncepcja
dnia gotowania z ksi¢zna w prawdziwym palacu w Palermo.

Dla osoby, ktorej domowa kuchnia wywodzita si¢ z Weneciji,
przyswojenie smakow sycylijskich nie byto jednak proste. Pytamy,
ktore miasto i kuchnia sg jej blizsze: péinoc czy poludnie? Ksigzna
dyplomatycznie odpowiada, Ze serce ma... podzielone. Generalnie
stara si¢ na swoich kursach prezentowac¢ lokalna, sycylijska trady-

M.]. Borch, dz. cyt., s. 226.
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cj¢, ale czasem wplata jaki$ element wenecki. Akcentuje jednak
spore roznice pomigdzy kuchnig Wenecji i Palermo - inne ryby
i przyprawy.

~ Tu, na Sycylii, mamy cale bogactwo przypraw, ktére wplynety
na t¢ kuchnie jeszcze w czasach arabskich - wyjasnia. Podkresla
rol¢ makaronu, oliwy i nieco odmiennych niz w Wenecji warzyw
takich jak okragtle baklazany, kolczaste karczochy i dhugie cukinie.
Odmiennych takze z powodu sycylijskiego wulkanicznego podloza.

- Przygotowywalam sie sama, pilnie uczac si¢ na wlasnych
bledach - wspomina ksi¢zna poczatki swojej pracy nad kursem.
Jej koncepcja bylo wypracowanie receptur na wspélne przygoto-
wanie kompletnego positku - od przystawki po deser, réznych
w zaleznosci od por roku.

Zajecia odbywaja sie w kameralnych grupach do dwunastu oséb.
Kurs zaczyna si¢ wczesnie rano wspolng z uczestnikami wizyta
na palermskim targu Il Capo. To jeden z trzech znanych mercato
w Palermo. Mimo Ze blizej znajduje si¢ stynna Vucciria, to jednak
wybor sezonowych ryb, owocow i warzyw nie jest tam najwiekszy.
Ksigzna korzysta takze ze swojego ogrodu znajdujacego sie na pa-
tacowym tarasie. Uprawia tam cytryny i ziofa.

Uczestnicy kursu pod fachowym okiem gotuja w palacowej
kuchni, aby potem zasigs¢ do biesiady i zjes¢ wszystkie przygoto-
wane wspdlnie dania.

Pytamy o adeptow kurséw. Okazuje sie, ze uczestnicza w nich
ludzie z r6znych stron $wiata. Poniewaz ksi¢zna wlada wieloma jezy-
kami, warsztaty moze powadzi¢ po wlosku, angielsku czy hiszpansku.

- W zajeciach uczestnicza osoby, ktore interesuja sie kuchnig
i ktore poprzez kulinaria chca poznac Sycylie - wyjasnia. Czasem
przyjezdzaja takze ci, ktorzy traktuja zajecia rozrywkowo, zacie-
kawieni chyba najbardziej wizyta w palacu u ksieznej.

Specyficzng grupe stanowia Amerykanie.
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- Czasami zaskakuja pytaniami - przyznaje arystokratka. -
Pytali na przykfad o to, czy nasz palac to stary budynek lub czy
jestem bardzo religijna, bo mamy tyle §wietych obrazow...

Czasami zaskakuija tez oczekiwania kursantow. Ksiezna Nicolet-
ta pamieta mtodozencow, ktorzy sadzili, ze warsztaty poprowadzi
dla nich indywidualnie.

- Nie potrafili odnalez¢ sie w grupie i porzucili nas juz podczas
zakupow na targu - wspomina.

Wiekszos¢ przybytych jest jednak czynnie zaangazowana i za-
dowolona.

- Bywa, ze ci bardzo usatysfakcjonowani wracajg ponownie na
kurs - méwi ksiezna. - Wtedy musze sprawdzic, co gotowalismy
poprzednim razem, zeby nauczy¢ ich czego$ nowego - Zartuje.

Arbuzowy przysmak z jasminem

Biancomangiare to deser z mleczka migdatowego, powstalego
z namoczonych migdalow, ktory wérdd sycylijskich receptur sty-
nie jako przysmak arystokratycznych stoléw (przepis na str. 237).
Oczywiscie takze ksigzna Nicoletta go przyrzadza, podkreslajac
arabskie wptywy i rodowdd przysmaku. Dopytuje o jej receptu-
re, spotkalam si¢ bowiem z dwoma sposobami jego przygotowy-
wania - z zelatyng lub ze skrobig kukurydziana. Jak si¢ okazuje,
ksiezna jest zwolenniczkg drugiej opcji. W jej wersji istotne s3
takze samodzielne przygotowanie mleczka z najlepszych migdatow
oraz dekoracyjne dodatki, takie jak pistacje, czekolada z Modiki
czy kandyzowana dynia. Kosteczkami tej ostatniej czestuje nas
w patacowej kuchni z wielkim okapem.

Kuchenng rozmowe o stodkosciach kierujg znéw w strong lite-
ratury. Pytam, czy prawda jest, ze Lampedusa pisal swoja powies¢
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przy kawiarnianym stoliku w stynnej cukierni obok Teatro Massi-
mo w Palermo. Dowodem w sprawie jest cytat z wiersza Romana
Brandstaettera, ktory takze chodzit na kawe do kawiarni Pastic-
ceria Mazzara di Palermo, gdzie il Principe Tomasi di Lampedusa
scrisse parte del romanzo Il Gottopardo®. Okazuje sig, ze faktycz-
nie byt to jego ulubiony lokal, ktory jeszcze do niedawna stynat
ze swoich wyrobéw i byt licznie odwiedzany przez mieszkancow
i turystow. Niestety, zostal zamknigty i zakonczyla si¢ ponad stu-
letnia historia lokalu, ulubionego przez mitosnikéw teatru, melo-
manow, artystow, pisarzy i politykow. Im wigcej czasu uptywa od
zamknigcia pasticcerii, tym wigksza jest legenda, ktora dzis glosi, ze
swoj stolik mial tam takze sedzia Falcone, bywali malarz Guttuso
i pisarz Sciascia. A klientela przychodzila, zwabiona nazwiskami
bywajacych tu gwiazd wloskiego kina: Felliniego, Viscontiego czy
Mastroianniego. Ksiezna wyjasnia takze, ze stodycze byly stabo-
$ciag i wielka przyjemnoscia jej tescia. Nie dziwia wigc chyba tak
smakowite opisy stodkosci w Lamparcie, jak chocby zacytowany
na wstepie tego rozdziatu opis galaretki rumowe;j.

Pytam o najbardziej ulubiony deser ksiecia — gelo di melone (po
sycylijsku - gelu di muluni). Okazuje sig, ze to nie lody, jak sadzitam,
ale rodzaj kisielu z arbuza. Migzsz tego owocu, ktéry raczej kojarzy
si¢ zkonsumpcja na surowo i na zimno, tu jest wyciskany i gotowany.
Deser gelo di melone con fioridi gelsomino jako ciekawostke z Palermo
przygotowuje ksiezna Nicoletta z kursantami. Dekoruja go kwiatami
jasminu z tarasowego ogrodka przy patacu i drobnymi kawaleczkami
czekolady, imitujgcymi arbuzowe pestki. Wykonanie deseru czgsto
konczy kulinarne spotkanie (przepis na str. 237).

Kuchnia ksi¢znej, ktora czerpie z sycylijskiej tradycji, jest takze
kuchnia nowoczesna, bo jest prosta i niskokaloryczna.

®  R. Brandstaetter, dz. cyt., s. 235.
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- Dzi$ w Europie zmieniamy si¢. Trzeba jes¢ bardziej zdrowo,
swiadomie i oszczedniej - wyjasnia. - Te prostote zaczynamy na
nowo doceniac.

Wracajgc z odwiedzin u ksigznej, mijam po drodze dwa inne
patace. Palazzo Gangi, w ktérym nakrecono stynna scene balu
w filmie Viscontiego na podstawie Lamparta, dzis jest tajemniczym
i odcigtym od $wiata jak obronna twierdza miejscem z pozamy-
kanymi bramami i okiennicami. Obok znajduje sie Giardino dei
Giusti z palmami i drzewkami pomaranczowymi oraz ruinami
XVIII-wiecznego patacu arystokratki Franceski Fulci, unicestwio-
nego przez wojenne bombardowania. Mysle o przemijaniu i roz-
sypujacym si¢ dawnym s$wiecie. Po drodze znajduje w szczelinie
chodnika z czarnych kamiennych plyt btyszczacy przedmiot. To
krysztalowy wisior z patacowego zyrandola. Wole mygle¢, ze za-
gubit si¢ tu podczas transportu do renowacji, a nie w ostatniej
drodze na licytacje.

Pizza z polenta

Spotkanie w Palazzo Butera nie bylo jedyna moja wizyta w sie-
dzibie arystokratycznego rodu. Odwiedzitam, a nawet spedzitam
tam trzy dni, Palazzo Biscari w Katanii. To najbardziej znany
prywatny patac w tym miescie. Liczy ponad siedemset pokoi, do
dzi§ mieszkaja tam potomkowie rodziny ksiecia Ignazia Biscarie-
go. W XVIII wieku powstato tam jedno z pierwszych na $wiecie
muzeum starozytnosci, a w 1784 roku odwiedzit palac i ksiecia
Julian Ursyn Niemcewicz, podkreslajac goscinnosé gospodarza,
prowadzgcego naukowo-towarzyski salon miasta. Przyznam, ze
ogromne wrazenie podczas zwiedzania palacu zrobita na mnie
istniejgca do dzis sala balowa z zainstalowang pod sufitem log-
gig dla muzykow. Mozna sobie wyobraza¢, jak muzyka splywata
z gory na wirujacych w tanicu gosci ksiecia. A kapelmistrzem byt
tu Vincenzo Tobia Bellini, dziadek Vincenza Belliniego...
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