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UvoD

PARIZ: HANIEC NA OHNI

jedno sychravé jesenné rano niekedy pred pandémiou som so
stojl'm partnerom Barrym pricestovala do Pariza, kde som pla-
novala pripravit pot-au-feu podla receptu z franctizskej kucharskej
knihy z 19. storocia. Mala to byt sucast priprav méjho vlastného
knizného projektu, ktory sa mi zacinal formovat v hlave, o narod-
nych kultirach stravovania, vyrozpravanych prostrednictvom ich
symbolickych jedal a pokrmov, ktoré by som varila, jedla a skiimala
v roznych castiach sveta.

Po vyloZeni batoziny v naSom prenajatom byte v multikultirnom
13. parizskom obvode sme sa okamzite hnali na druhd stranu Siro-
kej Avenue d’Italie, kde sme zacali sabotovat franciizsku narodnu
kultiru stravovania konzumaciou Sialeného mnozstva kaloérii, ktoré
vébec nie su galské.

V malinkom bistre s ndazvom Mekong mi izasné kuracie banh
na kari s laskou pripravila unavena Vietnamka, ktora si povzdychla,
Ze Saigon je trés belle, mais Paris? Eh bien, un peu triste... V halal
maghrebskom maésiarstve vonala napliiou z dusenych paradajok
a paprik mahjouba, alZirska palacinka z krehkého cesta. A bol tam
aj fizaty masiar, ktorého mucila PariZanka v strednych rokoch, skro-
bend a panovacna. Ked' odisla aj so svojim jedinym telacim reziiom,
so zahvizdanim si vydychol a prstom si poklopkal po cele.

Co v podstate celkom vystihuje, aké pocity som vZdy mala z Pariza.

UZ od mojej prvej navstevy v 70. rokoch, ked’ som sa ako mrzuta
dospievajuca utecenka zo Sovietskeho zvazu usadila vo Filadelfii, bol
moj vztah k Mestu svetla vZdy uzkostny a napaty. Niekto iny by mohol
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basnit o bistrach, rozplyvat sa nad prvymi stretnutiami s taniermi ustric
a kuskami pastéty. Ja som videla len despotické menu s pevnou cenou,
opovrzlivé triedne predsudky a Haussmannove netiprosné bézové
fasady - sériovy stalinizmus lemovany vylozkami muskatov na oknach.

No teraz uz vpred po ruzové kolaciky moci do kérejského obcho-
dika na hlavnej azijskej tepne Avenue de Choisy, kde som v ohrom-
nom azijskom supermarkete Tang Fréres horuckovito napchala nasu
nakupnu tasku aj mrazenymi kambodzskymi knedlami a tromi ob-
rovskymi ¢inskymi mesacnymi kola¢ikmi. Hned' vedla, v ziarivkami
osvetlenom taiwanskom bare s bublinkovymi ¢ajmi, som objavila
vietnamskud zmes letnych roliek a susi. Aha, suSiburrito.

Bol to najstastnejsi prichod do Pariza, aky som kedy zazila. Tri-
nasty obvod ma upokojil a vratil rovno tam, odkial' som prave odisla,
do mojej polyglotskej newyorskej Stvrte Jackson Heights v Queense.
Postkolonidlna hojnost citronovej travy, rybej omacky a harissy po-
mohla zmiernit mdéj frankofébny nepokoj.

ZATIAL CO SOM BARRYHO POSLALA, aby sa zabyval v naSom prenaja-
tom byte - v stiesnenej kuchynke sa tam vd'aka izasnej hre osudu
nachadzal velky plagat dokumentarneho filmu Fredericka Wisemana
o Jackson Heights -, odniesla som si ndkup do parcika v nasej Stvr-
ti. Juhoazijské a severoafrické deti si pri krikoch ibisteka kopali do
futbalovej lopty. Na lavicke sedel starucky znalec Koranu s riedkou
bradou a ¢iapkou na temene, ktory si prilozil ruku k srdcu, aby ma
pozdravil: ,As-salam alejkum

S tymto pozZehnanim a ochutnavajtic kiisok mesa¢ného kolacika

1«

(so zvlastnou plnkou zo solenych vajec) som uvaZovala o tom, o ma
priviedlo do PariZa - mesta, ktoré nemilujem, ale ktoré je historicky
kliCové pre koncept narodnej kultiry stravovania. Moja cesta sa
sotva mohla zacat inde.

Narodné kuchyne, poznamenava isty odbornik na vyskum jedla, trpia
»problematickou oc¢ividnostou”. To isté by sa dalo povedat o samot-
nom pojme ,narodny*. Vac¢sina z nas sa na narody pozera ako na
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organické spolocenstvd, ktoré majui od nepamiti spolocné pokrvné
zvazky, rasu, jazyk, kultiru a stravovanie. Medzi odbornikmi na spo-
locenské vedy vsak tento ,primordializmus” neobstoji. Privrzenci
vplyvnej ,modernistickej“ Skoly z polovice 80. rokov (Ernest Gellner,
Eric Hobsbawm, Benedict Anderson) presvedcivo tvrdia, Ze narody
a nacionalizmus su historicky nedavnym javom, ktory sa datuje zhru-
ba od konca osvietenstva - a najméa od Francuzskej revolucie, ktora
bola vzorom nasej suicasnej koncepcie naroda, ked’ sa franctzska
absolutistickd monarchia s rozdielnymi narodmi, zvykmi a dialektmi
zmenila na zvrchovanu entitu so spolo¢nymi zdkonmi, jednotnym
jazykom a pisanou tstavou, ktord sa v mene rovnopravnych ob¢anov
uplatiiovala v duchu toho grandiézneho idealistického hesla: liberté,
égalité, fraternité!

Dlhé devatnaste storocie, poznacené francuzskym prikladom, bolo
svedkom narastajticeho etnicko-narodného sebaurcenia v ramci ko-
lonialnych ris, az kym prva a druha svetova vojna neuvolnili stavidla
novych narodnych Statov povstavajucich z trosiek - aj podla ich nie-
ktorych sucasnych hranic boli, ako inak, bezohladne rozporciované
eur6pskymi kolonidlnymi mocnostami.

Posledna vina narodov sa vzdula zaciatkom 90. rokov s rozpadom
Juhoslavie a Sovietskeho zvazu. Prave v ZSSR som sa v Sestdesiatych
rokoch narodila, takZe som vyrastala na krvavoCervenom imperialis-
tickom myte o bratstve sovietskych socialistickych republik - takych
rozdielnych ako severské Esténsko a pustne Turkménsko -, ktoré
vSetky mudro riadila Moskva, moje rodné mesto. Jedlo, na ktorom sme
si pochutnavali, predstavovalo réznorodu kuchyrnu impéria: uzbecky
pilaf, pikantné gruzinske kurca v orechovej omacke, slana arménska
dolma... Ulavovali od kaZzdodennej fadnosti, ktort stelestiovali soviet-
ske sosiski (parky) a Salaty utopené v majonéze.

V roku 1974 sme sa s matkou stali napokon uteCenkami bez Statnej
prislusnosti, imigrantkami v Spojenych $tatoch americkych.

Stale si pamatam, ako mdj ucitel anglictiny prednasal vyraznym,
nosovym filadelfskym prizvukom o tom, ako by sme sa my Studenti
mali citit’ hrdf na to, Ze sme sdicastou slavneho melting pot naroda,
naroda, ktory je ako taviaci kotlik zmesou réznych kulttr. A ja som sa
snaZzila predstavit si sama seba ako platok podivného Ziarivo oranzo-
vého syra, ktory sa rozpusta v hrnci rozvareného Cili v nasej Skolskej
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jedalni. V taviacom kotliku som sa velmi dobre nerozpustala, pretoze
mi v tom branila instinktivna ostraZzitost voci velkému americkému
asimila¢nému modelu. Staty a ich identitu som vdaka prehnane vlas-
teneckej sovietskej vychove vnimala dost' cynicky.

Hoci teraz niekedy premyslam, aké by to bolo patrit k malému,
sudrznému narodu - islandskému? - najviac sa citim doma vo svojej
Stvrti Jackson Heights, kde sa hovori 168 jazykmi, kde si m6Zem dat’
na ranajky kolumbijské arepas a na obed tibetské momo a nikoho
nezaujima moja identita. Som Zidovsko-ruska Americ¢anka, narodena
v despotickej risi, ktora bola ddvno vymazana z map. Hovorim so
silnym prizvukom niekol'’kymi jazykmi, vediem profesionalne koc¢ov-
nu existenciu ako spisovatel’ka so zameranim na jedlo a cestovanie
a vlastnim byt v Istanbule, byvalom sidle multietnickej Osmanskej
riSe. Mama, Barry a ja sme pri stole vasnivi ekumenicki kulturalisti.
Na Pesach pripravujeme gefilte fis, na Nourtz perzsky pilaf a na rusku
pravoslavnu Vel'kd noc Sunku. Polsky sociol6g Zygmunt Bauman ma
pre tento velmi ¢asty postmoderny - globalizovany - stav, ked’ sa
neviaZeme na jedind identitu, miesto alebo komunitu, vyborny vyraz.

Nazyva to ,tekuta modernita“ Zivot, v ktorom Jneexistuju ziadne
trvalé vazby".

Preco By sa TEDA NIEKTO AKO JA MAL pustat do skiimania ndrodnych
kultdr stravovania?

PretoZe s ndstupom a dominanciou globalizacie sa narody a na-
cionalizmus javia zastaralejSie a zarovei dolezitejSie a relevantnejsie
ako kedykolvek predtym. A jedlo je azda ta najlepsia prizma, cez ktoru
to vidno. Od Kampaly po Kathmandu sa stretdvame s tym istym vsa-
depritomnym fastfoodovym hamburgerom, zatial' o od Tbilisi po Tel
Aviv t4 istd ,globalna brooklynska“ komunita hipsterov vo svetroch
protestuje proti takémuto korporatno-kulinarskemu imperializmu
remeselnym pivom a instagramovymi kvaskovymi chlebikmi. V istom
zmysle si remeselné piva aj hamburgery len réznymi politickymi
prichutami nadnarodnych potravinovych tokov. Clovek by si myslel,
Ze takato plnohodnotnd globalizacia zotrie lokdlne a ndrodné chute.
Ale nie: globalne a lokdlne sa navzdjom vyzivuju. Nikdy sme neboli
taki kozmopolitni, pokial ide o to, ¢o jeme, — a zaroven taki tradi-
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cionalisticki, lokalpatrioticki a regionalisticki. KedZe svet je Coraz
tekutejsi, hadame sa pri privlastiiovani kulinarskych osobitosti a urco-
vani kultirneho vlastnictva, hladame ukotvenie a titechu v mantrach
autenticity, previazanosti s pddou, dedi¢stva. Mame nutkanie spajat
jedlo s miestom, hladat genius loci na nasich putach do rodiska ra-
menu, kolisky pizze, basty bujabézy. Ja sama to profesionalne robim
uZ niekol'ko desatrodi.

Navyse, jedlo ako narodny symbol v sebe nesie emocionalny na-
boj vlajky a hymny, tych ,,vymyslenych tradicii“, ktoré su klticové pri
budovani a udrZiavani ndroda, pri odvolavani sa na hlboké historické
korene. Hoci v skutoc¢nosti su ¢asto nielen umelo vytvorené, ale aj
nedavne.

A TAK SOM SA OCITLA NA LAVIEKE V PARiZ1, rozbalovala si hyperglo-
balizované susiburrito a rozmyslala nad supertradicionalistickym
citdtom velkého ucenca Pascala Oryho. Francuzsko, napisal Ory, ,,nie
je krajinou s beznym vztahom k jedlu. V ndrodnom ponimani je jedlo
jednou z charakteristickych prisad, ak nie rovno tou hlavnou charak-
teristickou prisadou franctizskej identity.”

Taliani, Kérejci, dokonca aj Abchazci by sa urcite rozhor¢ili, Ze
ich vztah k jedlu je rovnako Specidlny. No ak st nase identity, vo
svojej najpévodnejSej forme, to, ako o sebe hovorime pri stole, bolo
to Francuzsko - a konkrétne PariZ -, ktoré vytvorilo prvy explicitne
narodny diskurz o jedle a svoju kuchyiiu ocenilo ako exportovatelny,
jedinecny francuzsky kulturny produkt spolu s pojmami ako ,$éf-
kuchar a ,gastronémia“. Prave Francuzsko v polovici 17. storocia
polozilo aj zaklady modernej kuchyne v pravom zmysle slova, ktora sa
vynorila zo zmesi stredovekych korenin, aby vdaka nej vznikli a boli
uchované omacky a postupy, ktoré svet pouZziva dodnes. Aby stvorila
Jrestauracie, ako ich pozname, a premenila ,terroir®, spatost pévodu
s geografickym miestom, na silny narodny marketingovy nastroj.

Iste (a na moje potesSenie, priznavam), za posledné desatrocia
touto galskou kulinarskou vynimoc¢nostou poriadne otriaslo. Ako je
na tom teda teraz? A kde a ako sa zrodilo vnimanie Francuzska ako
kulinarskej krajiny?
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Por-av-rEU, KTORYM SOM SA MALA ZAOBERAT v Parii, pre mmna sym-
bolické franctzske narodné jedlo, pochadza z knihy velmi vplyvného
Séfkuchara z 19. storocia, ktorého fantasticky Zivotny pribeh by stacil
na rozsiahly roman. Marie-Antoine Caréme, ktorého za Robespierro-
vej hrézovlady nechal na parizskej ulici jeho nemajetny otec, by bol
mohol byt postavou z pera... Balzaca? Dumasa starsieho? (obaja boli
jeho gurmanskymi fanusikmi), keby uz nebol existoval. Charizmaticky
Caréme sa vypracoval sdm na prvi medzinarodnu celebritu s typickou
pokryvkou hlavy (on vlastne navrhol kucharsku ¢iapku). Bol nielen
velkym maestrom vel'kolepych kompozicii znazornujtcich stavby
z cukroviniek v Style la grande cuisine, ale vypracoval aj recepty na
Styri zakladné omacky a z nich vychadzali nekone¢né mnozstva ,petites
sauces”, omacok, ktoré su pre franctizske sebaurcenie také podstatné.
Varil pre kralovsku rodinu a predstavitelov vtedajsieho ekvivalentu
krajin G7, ¢im $iril nadvladu galskej kuchyne po celom svete. Alebo,
ako by sme dnes povedali, Caréme viedol gastrodiplomaciu (n4$ médny
vyraz pre politicky vplyv jedla) v mene znacky Francuzsko.

Este vplyvnejsi bol jeho pisomny $ovinizmus. ,,0, Franctizsko,
moja krasna vlast,” proklamuje vo svojom taziskovom diele LArt de
la Cuisine Frangaise au XIX* Siécle z roku 1833, ,ty jediné spajas vo
svojej hrudi pozitky gastrondmie...

Ako TEDA VZNIKAJG NARODNE KUCHYNE a kulttry stravovania? Odpo-
ved' je, ako som zistila, malokedy jednoduché a priama, ale zadsadna
kucharska kniha je vZdy dobrym zaciatkom. Vyznamna odbornicka
na francuzske dejiny Priscilla Fergusonova poznamenala, Ze prave
Carémove kucharske knihy zjednotili La France okolo jazyka kuchy-
ne a jedla v Case, ked’ francuizske tlacené texty zacali spristupiniovat
aristokraticku gastrondmiu starého rezimu dychtivejsej, inkluziv-
nejsej mestiackej verejnosti. ,Carémova francuzska kuchyna,” pise
Fergusonovy, ,sa stala kI'i¢ovym stavebnym kameniom v rozsiahlom
projekte budovania naroda z rozdelenej krajiny.

Sam Caréme oslovil svoje publikum: ,Moja kucharka nie je napisana
pre vyznamné rody. Namiesto toho... chcem, aby v naSom krasnom
Franctuzsku mohol kazdy obcan jest bohaté, chutné jedla.”
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A bohaté, chutné jedlo, ktorym sa Carémov magnum opus zaci-
na, je pot-au-feu, ,hrniec na ohni“. Vyvar, hovidzie maso a zelenina,
polievka a hlavné jedlo v jednom hrnci, to je symbolicky tanier plny
égalité-fraternité, ktory Caréme posvatil za un plat proprement na-
tional, skutocne narodné jedlo. Pot-au-feu ma vo franctuzskej kultire
monumentalnu vahu. Voltaire ho spaja s dobrymi mravmi, Balzac,
a dokonca aj Michel Houellebecq, ten drsny provokatér, s laskou ho-
voria o jeho mestiacky prijemnom raze; akademici ho hodnotia ako
~myticky stredobod rodinnych stretnuti“. Mna osobne zaujala najma
jeho tekuta zloZzka, vyvar alebo bujén - aromaticky zaklad pri zosta-
vovani kazdej franctuzskej omacky a polievky.

LVyvar,“ vyhlasil Carémov nasledovnik Auguste Escoffier, diktator
vzne$enej nadhery Belle Epoque, ,je vo vareni vetkym, asporti vo
francuzskej kuchyni.”

Vyvar je domacky prosty a zaroven existencialne karteziansky:
robim bujon, preto varim a la frangaise.

,Caréme... pot-au-feu... také délezité témy,” uvital moj projekt Bénédict
Beaugé, velky francizsky gastronomicky historik. ,A v dnesSnej dobe,
zial, tak ¢asto ignorované.”

Sedemdesiatro¢ny Bénédict s uslachtilo dobrosrdec¢nou tvarou,
prizrac¢ne bledou pod rednicimi presedivenymi vlasmi, vyZaroval
hlboku, pokornt l'udskost — pravy opak namysleného francizskeho
intelektudla. Jeho knihami obloZeny byt sa nachadzal nedaleko Eiffe-
lovej veZe na zapade Pariza. Ked som krac¢ala po nevyraznej ulici
Rue de Lourmel, kde byval, v§imla som si orientalnu samoobsluhu,
japonsky podnik a ¢osi, Co chcelo byt hipstersky bar s ndzvom Plan B.

»Ach, novy globdliny Pariz,“ poznamenala som na Gvod nasho rozhovoru.

»A chaos, z kulinarskeho hladiska,” zareagoval Bénédict. ,Zmatok
- odrazajuci vacsi zmatok v otazke nasej identity - trvajuci uz takmer
dve desatrocia... Hoci mozno konstruktivny chaos?“

Zamyslal sa vSak, podobne ako ja, nad tym, ,Co vSetko v sebe zahfiia
koncept francuzskosti, vel'kej civilizovanosti za stolom“. Zda sa, pozna-
menal, Ze franctizskostou sui v dnesnom PariZi fascinovani len japonski

v

kuchari, zatial' ¢o tuniski pekari vyhravaju stutaze o najlepsiu bagetu.
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,Ano, pristahovalecké kuchyne menia Pariz k dobrému,” potvrdil.
,Ale ¢o je problém? Vo Francuzsku nemame to americké jasné pove-
domie o taviacom kotliku, ndrode, v ktorom sa miesaju rozne kulttry.

Skuto¢ne. Ked’ som sa priatelov novinarov pytala na etnické zlo-
Zenie PariZa, vdZne mi pripomenuli, Ze francuzske zakony zakazuju
zbierat oficidlne udaje o etnickej, rasovej alebo nabozZenskej pris-
luSnosti - v désledku ¢oho st komunity pristahovalcov, ako su tie
v nasom Treizieme, 13. obvode, nemé a neviditelné. A to vSetko v mene
republikanskych idealov farboslepého univerzalizmu.

»Ach, ale pot-au-feu!“ Bénédict suhlasne prikyvol. , T4 UZasn4, po-
divna vec, jedlo celkom archetypdlne - maso vo vyvare! - a predsa
uplne narodné!“

Co sa tyka Caréma? Nezne sa usmial, akoby hovoril o milovanom
starom strykovi. ,Umelec, prvy intelektudl nasej kuchyne, kartezidnska
dusa, ktora dala francuzskej kuchyni logicky zaklad, pravidla. LenZe...
Zdvihol prst. ,Racionalizacia a nasledna nacionalizdcia francizskej
kuchyne - to sa nezacalo tak uplne Carémom!“

»Aha, myslite La Varenna,” prikyvla som.

pa0

V roku 1651 FRANCOIS PIERRE DE LA VARENNE, ,kucharsky panos
burgundského markiza d'Uxelles, vydal Le Cuisinier Frangois, prva
origindlnu kucharsku knihu vo Francizsku po tom, ¢o tu takmer sto-
ro¢ie dominovali adaptacie talianskych renesan¢nych textov - a ako
vobec prvy pouzil ndrodny nazov.

Tazko si to dnes predstavit, ale az do polovice 17. storo¢ia neexis-
tovalo nikde ni¢, ¢o by sa aspoii vzdialene podobalo vyraznej, ustano-
venej ,narodnej“ kuchyni. Kym sa chudobni Zivili kasami a bylinami
(vtedy takymi podradnymi, ale dnes oslavovanymi ako ,dedic¢stvo"),
kozmopolitna kuchyna réznych panovnickych dvorov prinasala po-
chutky zdaleka, aby sa mohli vystatovat mocou a bohatstvom. V celej
Eurdpe sa bezostysSne plagizovali kucharske knihy, takze eur6pske
(dokonca aj islamské) elity hodovali na viac-menej rovnakych pece-
nych pavoch a volavkach, kolosalnych slanych kolac¢och (niekedy v nich
boli Zivé kraliky) a vSade podavali blancmange, Zelé kopky z ryze,
kuracieho masa a mandlového mlieka, ktoré sa v Eurépe objavili pod
arabskym vplyvom. Renesanc¢né recepty urcite kazili zuby, pretoze sa
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v nich Casto na pol kilogramu jedla pridaval kilogram cukru, zatial
¢o mnozstva dovazanej Skorice, klincekov, korenia a Safranu zasa
spdsobovali, Ze vSetko chutou pripominalo, ako vtipne poznamenal
jeden historik, zlé indické jedlo.

Le Cuisinier Frangois poskytuje najranejsi zaznam o zasadnej zmene
v eurdpskej kuchyni. Ochucovadla v La Varennovom diele va¢sinou
nahradzaju tazké vychodoindické koreniny takymi aromates frangais,
ako je Salotka a bylinky; sladké je vykazané na zaver jedla; hladkymi
emulgovanymi omackami na maslovom zaklade sa za¢inaju nahradzat
hrudkovité sladkokyslé stredoveké odvary. Le Cuisinier oplyva jem-
nymi ragy, lahkymi Saldtmi a takymi rozpoznatelnymi franctzskymi
tradicnymi jedlami, ako je bouef a la mode. Jeden z La Varennovych
sucasnikov vystihol tento novy trend s ndzvom goiit naturel najlep-
Sie: ,Kapustova polievka by mala chutit vylu¢ne po kapuste, pérova
polievka vylu¢ne po pére.”

Tak vznikla moderna mantra, ktora prvykrat zaznela v polovici
17. storocia vo Franctuzsku.

.V storo¢i po La Varennovi,” vyhlasil Bénédict, pdsobiac medzi
svojimi obrovskymi kopami knih ako krehka postava, ,sa naplno
presadil duch osvietenstva a rozmach zaznamenala kultdra tlace.”
Nové vedecké pristupy, poznacené horlivostou, sa spojili s Rousseauo-
vym kultom prirody, ktorého rustikdlnost bola v skuto¢nosti velmi
rafinovand a draha. Toto spojenectvo okrem iného vytvorilo médu
extrahustych, kvazilie¢ivych vyvarov.

A nazov tychto osvietenskych elixirov?

Restaurants.

Ako pise historicka Rebecca Spangova v knihe The Invention of
the Restaurant (Ako vznikli reStauracie), ,storocia pred tym, ako bola
restauracia miestom, kde sa je, bola vecou, ¢o sa je, posilnujicim vy-
varom.” ReStauracie ako miesta — ako atrakcie, ktoré sa budud az do
polovice 19. storocia nachadzat' vyluc¢ne v Parizi - sa prvykrat objavili
niekol'’ko desatroci pred revolu¢nym rokom 1789 v podobe stylovych
bujénovych ozdravovni, kde sa prvykrat v dejinach Zapadu mohli
stravnici zastavit' v ktorikolvek dennd dobu, sadntt si k samostatnym
stolom a objednat si z jedalneho listka s cenami. Do roku 1820 mal
Pariz pribliZne tritisic restauracii, ktoré sa uz podobali tym nasim.
Boli to chramy estetizovaného obZerstva, ano - s kuracinou Marengo
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a k nej hluzovky pod lustrovym prepychom. No predovsetkym slo
o spolocenské a kultirne ustanovizne, ktoré in$pirovali inovativny
a jedinecny francuzsky zaner literarneho gastrofilozofovania - a pri-
tahovali britskych aj americkych cestovatelov, ktor{i podla Spangovej
predpokladali, Ze ,narodny charakter Francuzska sa prejavuje v ta-
kychto jedaliach” A tak to aj bolo.

»Samozrejme, Ze narodné kuchyne nevznikaju zo dria na den,” upo-
zornil ma Bénédict, ked’ som uz bola na odchode a on sa chystal vratit
k svojim textom a dejinam. Slo o dlhy proces, ktory odrazal vyvoj v kul-
ture a politike. Zdoraznil vSak, Ze jednym z jedine¢nych franctzskych
znakov, ktory siaha az do polovice 17. storocia, bola kulinarska snaha
o originalitu a novost, ktora este zintenzivnela s prichodom restauracif
a zrodom gastronomického kritika. A prakticky od ¢ias La Varenna
sa kazda nova triumfujica generacia franctuzskych kucharov znovu
hlasila k idealu goiit naturel, k vynaliezavejSiemu a vedeckejSiemu
- a drahsiemu - zdokonalovaniu. Caréme? Aj on vyznaval ,,obrovski
nadradenost” svojej kuchyne zdévodnovant jej ,jednoduchostou, ele-
ganciou... honosnostou” Escoffier sa vystatoval zjednoduSenim Caréma,
- len aby ho zaciatkom 20. storocia nasledovalo kuchynsko-burzoazne
regionalistické hnutie, ktoré zosmiesiiovalo Escoffierovu pompéznu
zlozitost. Potom rebeli nouvelle cuisine 70. rokov (Bocuse, Troisgros
a im podobni) vzali itokom cely Carémov a Escoffierov odkaz v podobe
»strasnych hnedych a bielych omacok", aby vztycili vitaznu vlajku svojej
vlastnej (Sokujuco drahej) lahkosti a prirodzenosti.

Ale preco - preco, po revolucii nouvelle cuisine, tento jedine¢ny
francuzsky pribeh znovuobjavovania a racionalizacie tapal a napokon
velkolepo stroskotal?

,Ferran.”

Nicolas Chatenier vyslovil meno vinnika s vaznou okazalostou.
Tento dobre obleceny pritazlivy Styridsiatnik, kombinacia biznis-
mena a prominenta miestnej smotanky, je predsedom franctuzskej
komisie pre mimoriadne vplyvny rebricek 50 najlepsich restaura-
cii, sponzorovany znackou San Pellegrino, ktory je Michelinovym
uhlavnym rivalom.
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Mal na mysli Ferrana Adriu, avantgardného kataldnskeho génia
z uZ zatvorenej reStauracie El Bulli na Spanielskom pobrezi Costa
Brava. Koncom 20. storocia sa Adria zjavil z nicoho nic ako kiuzelnik
a vedec, ktory - len tak - brilantne a vtipne spochybnil, dekonsStruoval
a pretvoril zauzivané franctzske kulinarske zasady a logiku - podobne
ako Picasso a Salvador Dali prevratili a elektrizovali svet umenia.

S Nicolasom sme sa zamyslali nad apokalyptickym padom za-
kladov francuzskej kuchyne v nablyskanej malej reStauracii v Style
haute-bistro La Poule au Pot, kde si za porciu ¢ohosi, ¢o pripominalo
hydinového pribuzného pot-au-feu, Gctovali Sestdesiat dolarowv.

Nicolas vyrastal v dobre situovanej pariZskej rodine a na ich slav-
nostné vylety do vel'kych franctizskych chramov stolovania si spomina
ako na absolttne okuzlenie. ,Robuchonova restauracia Jamin, to ale
bola bonbonniére.. zasnival sa, ked’ ndm bradaty hipstersky ¢asnik,
ako cool milenial aj s davkou irénie, serviroval tradi¢nt zItt kuracinu
znamu pod nazvom Bresse vo vyvare. , Tie rozpravkové dezerty chez
Troisgros.. MoZno aj preto ho na zaciatku nultych rokov ako zaci-
najuceho novinara so zameranim na jedlo tak velmi trapila zdariaca
kriza franctuzskej gastrondmie. AZ tak, Ze napisal dlhy ¢lanok, v kto-
rom uviedol fakty. Ktoré nikto nechcel pocut. ,Ludia ma obvinovali,”
zasmial sa, ,a to si nevymyslam, ze som britsky spién!“

Jeho o¢i zosmutneli. ,Francuzsko, po starocia vel'ké gastronomické
impérium. NajlepSia vyucba, najlepSie produkty, najlepsi kuchari.
A potom...“ Mavol tragicky rukou. ,Narodné poniZenie v podobe cisla
Casopisu New York Times Magazine s Ferranom na obalke a hlavnou
témou o ipadku Franctizska a vzostupe Spanielska

»Ale no tak, Nicolas,” namietla som, ,ved' ten ¢lanok vysiel takmer
pred dvadsiatimi rokmi!“

»A Tudia tu o nom stale hovoria,” ubezpecil ma vazne.

1«

Mrzelo ho, ze gpanieli preukazali ,uZasnu“ jednotu okolo Ferrana,
zatial' ¢o sidoba franctizska generacia na cele s Joélom Robuchonom
a Alainom Ducassom bojovala medzi sebou.

,»S tymi z nouvelle cuisine 70. rokov to bolo iné,“ zdoraznil. , Trois-
gros, Bocuse, Michel Guérard, ti boli Sikovni, autenticki - jednotni.

Iste, ich rétorika bola radikalna ako rok 1968; revolicia visela
vo vzduchu. Ale oni sa chopili toho momentu - momentu, ktory bol
sucastou kultdrnej energie so Sir§im dosahom. ,Vo Franctuizsku bolo
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