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Uvod

Ked clovek zacne pravidelne pisat o jedle, netusi, ako sa mu radikalne
zmeni Zivot.

Napriklad mo6ze zabudnut na nezaviazné konverzacie o umeni, politike
a pocasi. Kto ho stretne, okamzite zacne hovorit o tom, co varil, ako varil,
popripade ze vobec nevari. Skisate tému ot4cat, no je to marne, nakoniec
aj tak skoncite pri hrncoch. Budete prekvapeni, ako velmi jedlo Iudi zau-
jima a este viac, ze o nom radi Citajd. Mozno si zacnete namyslat, Ze by to
mohla byt tak trochu vasa zasluha, no nastastie mate na blizku dost cynic-
kych priatelov, ktori vam jasne vysvetlia, ze ludia si rozpravali recepty
aj na ceste do gulagu. Vela Iudi bude zaskoc¢enych, ako vyzerate. Cakaja,
ze Clovek, ¢o pise o jedle, bude epikurejsky obézny, a vy, ako napotvoru,
nie ste. Tak ste ¢asto v pomykove.

To vSak nastastie nie je ta najvacsia zmena. Pisanie o jedle otvara
novt komnatu. Pri studovani histérie stolovania, pripravy jedal, spésobu
kultivacie jednotlivych surovin a plodin sa pred vami postupne rozpre-
strie ohromujuci pribeh Tudskej civilizacie — plny driny, bolesti, ale aj
vynimocnej vynaliezavosti, vtipu a krasy. Prostrednictvom jedal sa Clo-
veku zrazu dari nakdkat do hrncov antickej slachty alebo stredovekych
mnichov, pocuvat pri tom tie najsteklivejsie klebety a byt tak trochu
svedkom zlomovych udalosti, ktoré urcili to, ako nas svet dnes vyzera.

Je to zrazu fascinujice dobrodruzstvo: objavovat necakané spojenia
gastrondmie s umenim, politikou ¢i vedou. Pozorovat, ako popri kulti-
vacii jednotlivych zlozZiek potravy a vymyslani novych chuti sa kultivuje
aj samotné ludstvo. Kultdrou stolovania si odovzdava dolezité odkazy

o sebe samom, o tom, ako premysla, ¢im Zije a ¢o je pren v jednotlivych
obdobiach dolezité.

Tieto pribehy sa stali na strdnkach .tyzdna oblibenym ¢itanim a po
viacerych nabadaniach prisiel ten ¢as a vychadzaja knizne ako ¢itanka.
Na nasledujtcich stranach teda néjdete vyber tak trosku rozmarnych
zivotopisov zékladnych surovin a potravin v prehladnom, abecednom
usporiadani.

Dobrodruzné a veselé ¢itanie!






AMARANT Am

Krvavy laskavec

Malé bézové semienka, ucupené v priehladnych
vreckach na polickach bioobchodov hned'vedla
quinoy a chia. V poslednych rokoch sa o nich hovori
ako o plodine buducnosti. Treba vsak povedat, ze
ani ich minulost sa nenecha zahanbit.

Rovnako ako pri quinoi a chia ide o plnokrvného Americana. Amarant zacali
ludia kultivovat asi pred 8 000 rokmi v Strednej a Juznej Amerike. Napriek
tomu, Ze nepatri medzi travy tak ako ostatné obilniny, ludia ho za obilie
povazujd. Dnes mu hovorime pseudoobilnina, pretoZe pri kuchynskom vyu-
ziti s nim nardbame velmi podobne. Hoci potomkovia Aztékov, pre ktorych
amarant znamenal tak vela, by urcite nesthlasili. D4 sa totiz z neho zuzitko-
vat naozaj takmer v$etko — jeho nddherné krehké kvety rovnako ako listy i
stonka. Kvetmi sa da dozdobit akykolvek salat, stonka a listy sa dusia a kon-
drobné semienka, nie vicsie ako $pendlikova hlavicka. Na jednej stonke ich
najdeme do pol miliéna. Aj preto ich Aztékovia vyuzivali ako svoju zakladn
plodinu. Bola pre nich omnoho dolezitejsia ako kukurica, dokonca sa vyrov-
nala takému Sampidnovi, ako bolo kakao. Spolu s nim totiz patrila medzi
Aztékmi uctievané posvitné plodiny. Bez nej sa nezaobisiel jediny aztécky
ritudl. A prave pre tto svoju religiéznu povahu mal amarant takii kompliko-
vanu zivotnu put. Na rozdiel od kakaa totiZ nedokazal preskocit ocean a uro-
bit zavratnd kariéru na aristokratickych dvoroch starého kontinentu, nemal
totiz az také ocCarujice a magické Gicinky na organizmus ako kakao, dokonca
ani na pohlad nie je bohvieako pritazlivy. Amarant predstavoval pre Aztékov
v prvom rade symbol. KedZe to bola ich zakladné plodina, rovnako ako pre
eurdpsku civilizaciu psenica, postupom casu v ritudloch zacala spritomno-
vat boha, podobne ako chlieb v krestanstve. Aztécke ritudly vsak vyzerali
trosku divokejsie ako krestanska zlatom vySivana ceremoénia s pozdvi-
hovanim chleba a vina. Amarant vraj hral klticovi tilohu pocas sviatkov,
ktoré Aztékovia volali Huitzilopochtli — sviatky lavorukého kolibrika. Pred
slnovratom, v nasom kalenddri priblizne cely december az po slnovrat, sa
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cela civilizacia postila, modlila, tancovala, spievala, usporadaivala zapasy
a sutaze. Taky trosku divokejsi advent. Medzi ritudlne radosti totiz patrili aj
ludské krvavé obete. Skratka, vSetko sa ponorilo do tej spravnej religi6znej
atmosféry. Celé lavoruké sviatky vSak smerovali k jednému cielu. Z ama-
rantu, ktory sa oprazil na panvici tak, Ze z neho vznikli pukance, sa spolu
s medom a kakaom stavala na verejnom priestranstve obrovska socha, ktora
znazornovala bozstvo. A ako vyvrcholenie sviatku sa napokon rozkréjala
¢i rozldmala a davala jest vSetkym naokolo. Ked toto ,,svité prijimanie”
napokon v 16. storo¢i uzreli zraky dobyvatela Cortéza, okamzite rozpoznal
do neba volajicu podobnost s krestanskym ritualom a nad amarantom zrazu
zacal pomaly, ale iste zvonit umieracik. Cortés ho vyhlasil za nepriatela cislo
jeden. Zacal vypalovat amarantové polia, nicit jeho zasoby a dokonca toho,
kto sa ho odvazil este niekedy niekde pestovat, trestal pekne po krestan-
sky. Dal mu odseknut obe ruky. A tak sa stalo, Ze tato skveld a mimoriadne
vyzivna plodina, ktorej Aztékovia prisudzovali zazracné Gcinky, takmer
uplne vymizla z jedalnicka. Predtym hlavny zdroj obzivy, ritualne jedlo
bojovnikov, rastlina, ktorou sa farbili richa na krvavocerveno, a zrazu jej
niet. Iba niekol'ko horskych kmenov sa nou nadalej zivi a udrzuje tradicie.
Takto to pretrvavalo az do sedemdesiatych rokov 20. storocia, ked sa
amarant zacal postupne vracat do pribytkov beznych ludi v podobe malej
tradicnej cukrovinky alegria. Ta uputala pozornost vedcov a odbornikov
na vyzivu, ktori po podrobnom skiimani zistili, aky poklad kedysi Aztékovia
pestovali. Neobsahuje lepok, zato vsetky esencidlne aminokyseliny a mnoz-
stvo mineralov. Necudo, ze ju okamzite zaradili medzi nutricne komplexnt
obilninu. V stcasnosti ndjdeme v bioobchodoch amarant v podobe zrniecok,
ktoré sa daja pripravit ako priloha, alebo ako amarantovi muku, ktora dokaze
vyrazne nutricne obohatit klasické pecivo a kolace. Kto este vaha, ¢i sa don
pustit, mozno ho presvedci jeho slovensky ndzov. Vola sa totiz laskavec.

Co samarantom

Amarantu sa velmi vela ludi boji alebo je pri nom na rozpakoch. Pricom
priprava nemoze byt jednoduchsia. Skratka sa s nim nebabreme a pristu-
pujeme k nemu rovnako ako k ryzi. Najprv ho premyjeme, potom dame

do hrnca, zalejeme jedenapolnasobnym mnozstvom vody a varime pri
miernej teplote doméakka. Potom ho bez rozpakov Supneme do Salatov,
nakypov ¢i ponikneme ako hotovu zdravu prilohu s jemnou orieskovo-pi-
kantnou prichutou. Ak ho chceme vyuzivat do pecenia, treba pamatat
nato, Ze cesto zvlacnuje a vdaka nemu je akoby mokrejsie. Marne véak



budeme Cakat, ze nam bezlepkovy amarant nejako pomaoze pri kvaseni. An
Je to skér muka na doplnenie nutricnej hodnoty ako zakladna zlozka

do peciva. Kto ma rad vSakovaké maskrty, nech si z neho urobi pukance,

jemne ho orestuje na suchej platni a poleje medom. No a kto je telom

a dusou pestovatel, nech si ho zjari najprv doma vyseje do misky vystlanej

odlicovacimi tampdnmi a po tyzdni konzumuje ako zeruchu, ¢i neskor pre-

sadi do zahrady, kde mu zakvitne posobivym ohnivocervenym kvetom pri-
pominajucim jeho pohnutu a krvou sfarbenu histériu.

ANANAS

Tropicka borovicka

Vyzera ako pstrosie vajce, ibaze namiesto skrupiny ma
rapavu pokozku, podobajucu sa na sisku ihlichanov.
Navrchu mu navyse rastie podozrivé zelené ¢iro. Ked'vsak
ananas vylupneme z tejto vtipnej karnevalovej masky,
odmeni sa nam neopakovatelnou tropickou chutou.

Hned na zaciatku treba povedat, ze chut, ktort my nazyvame ananasova,
je v koncindch, kde ho pestuji, Gplne ind. Omnoho, ale naozaj omnoho
intenzivnejsia. Staci si len predstavit, ze ta tvrda a na jazyku drazdiva cast
uprostred, ktord bezne z anandsov vyrezavame, je na takych Filipinach,
Havaji ¢i v Thajsku rovnako mékka a sladka ako duzina na nasich anana-
soch. Zvysok je teda esSte sladsi, drazdivejsi a podmanivejsi. Necudo, ze
narody zijuce v tropoch sa nemo6zu pochvalit takou vycibrenou cukraren-
skou tradiciou, akii mame napriklad my, Vychodoeurépania. Jednoducho ju
tam nepotrebuji, pretoze naco piect, babrat sa s plnkami a polevami, ked
vam plnohodnotny zédkusok rastie rovno pri nohach?

Anands je American, presnejSie Juhoamerican z povodia paraguajskej
rieky Parana. Aj jeho nazov pohadza z tamojsieho staroindidnskeho jazyka
tupi. Domorodci ho volali nanas, o znamend vyborné ovocie. Postupne
sa rozsiril po celej Juznej Amerike az po Karibik, kde ho popri novej Indii
objavil nas dobre znamy Kristof Kolumbus. V roku 1493 si ho vychutnal



An

10

na Guadalupe a bolo. Okamzite si toho SiSatého amerického pankaca zobral
so sebou domov do Eurdpy. Po ceste rozmyslal, ako by ho nazval, pretoze
uz vtedy vedel, Ze dobry marketing je zaklad Gspechu. Nazov nanas sa mu
nezdal akuratny, tak si povedal, Ze bude priamociaro vychadzat zo zovnaj-
$ku. Nazval ho teda indidnska borovica. A tak sa z ananasu pre niektoré
jazyky stala borovicova $iska (pifia) alebo borovicové jabl¢ko (pine apple),
cov 15.a 16. storoci v podstate znamenalo to isté. Keby Kolumbus prisiel
s tymto americkym cudom k ndm, mozno by nas svojstojny a takmer $ta-
totvorny nazov borovicka mal iplne iny vyznam, ako ma dnes. Ktohovie?
Spanieli ananas rozsirili dalej, do oblasti, kde sa v dne$nych drioch pes-
tuje najviac. Na Havaj, Filipiny a do byvalej Indociny. Tam sa mu v trépoch
mimoriadne dari. Vypestovat ho aj v nasom miernom pasme sa pokusali
az na zaciatku 18. storocia s prichodom velkych sklenikov. Toto ovocie nas
Eurépanov vzdy fascinovalo. Nadherne totiz kvitne. Jeho purpurové kvety
pritahovali pozornost matematikov, pretoze s na seba naukladané vo fas-
cinujtco presnej Spiréle, ktora kopiruje Fibonacciho postupnost. Napokon
sa zloZia a zo svojich oplodnenych bobul vytvoria jeden velky plod s cudnou
korou a zaujimavou zltou duzinou. T4 zase pritahovala kuchéarov a cukrarov,
lebo chutila ako ni¢ iné. NavySe je zazrac¢nd. Ma totiz podobné vlastnosti ako
duzina plodu kivi. Jej i¢inkom sa jemne rozlepta a skrehne ¢i uz dalsie ovo-
cie, alebo aj samotné méso. Aj preto sa ananas nevyuziva len v cukrarstve,
ale aj pri slanych pokrmoch. Fantasticky ladi napriklad s bravCovou sunkou.
Ludstvo dlho nevedelo vyriesit, ako ananasy prepravovat z tropickych
oblasti k ndm. Anands sa totiz musi zbierat Gplne dozrety, pretoze po odre-
zani uz dalej nezreje. Navyse velmi rychlo zacne kvasit, a potom uz nie je
taky dobry. Napokon vSetko vyriesila rychlejsia doprava, konzervovanie
a zber plodov okamzite po dozreti. Tie Cerstvé sa vydaja na cesty, aby dora-
zili v zimnych dnoch do Eur6py, prezretejsie kusy sa lipu a konzervuju,
no a tie poskodené sa odstavuja na dzasy. Kto vSak chce vyskasat sku-
tocnd, plni chut ananasu, musi za nim vycestovat. Navyse, u nas pozname
len zopar druhov. V tropoch sa stretneme aj s inymi, mensimi trpasli¢cimi
druhmi, ktoré chutia priam bozsky. Domorodci ich dokonca cistia a lapu
tak, aby vyzerali ako malé chrumkavé lizanky.

Pripravme si ananas

NajdolezitejSie je najst a kupit spravny ananas. Na to existuje zopar trikov.
Najprv sa mu pozrieme na ciro. Ak je temne zelené a vyzera zdravo, ananas
by mal byt v poriadku. Potom sa zameriame na koru. Ak sa jemne podvoluje



pod tlakom prstov a nema na sebe vlhké ¢i zdeformované body, sme doma.
Nakoniec ho este tlapneme dlanou ako novorodenca. Ak vyda tlmeny dunivy
zvuk, je zrely, ak vSak znie duto, mézeme sa stavit, Ze je vysuseny na kost.
Ananas sa da olUpat styrmi spdsobmi, podla toho, ¢o s nim zamyslame. Prvy
je $tandardny. PrieCne odrezeme vréok aj spodok a vertikalnymi rezmi z neho
odrezeme koru. Ocka vyrezeme malym nozikom. Druhy spdsob je, Ze odre-
Yeme oba konce, ananas pozd{zne rozpolime, odstranime stredovy ostery

a zbavime obe polovice kdry. Pri tretom spdsobe odreZzeme len vrch a vykos-
tovacim nozom oddelime dookola duzinu od kory. Potom duZinu nakrajame
na kocky a podavame vo vyprazdnenej kore. Posledny spdsob kopiruje ten
prvy, ibaze namiesto vydobavania ociek ich vyrezavame v nadhernych $pira-
lach. Priecne narezany ananas potom vyzera ako zlty kvet.

ARASID

Orech ako lusk

Uz peknych sto rokov sa podava ako nieco malé

na zahryznutie. Svoje miesto si nekompromisne
vydobyl medzi orieskami a tuli sa k nim, aby nikto
nahodou nepoukazal na jeho citlivé miesto, za ktoré sa
hanbi. Arasid totiz nie je orech, ale obycajna strukovina.

V skryvani a kamuflovani je ozajstny majster. Pocas tych rokov, ¢o ho ludstvo
pozna a kultivuje — hovorime o takych pribliznych 7 500 rokoch - sa doka-

zal pretransformovat do tol'kych podob, poskryvat sa do vSetkych moznych
veci na svete, ktoré dennodenne pouzivame, az sa nam z toho moze zatocit
hlava. Sta¢i sa totiz kamkolvek pozriet a pozerdme sa nan, na arasid. Ci uz je
to ¢okoladova tyc¢inka, kde st zvysky jeho jadier, alebo dvere kuchynskej linky,
ktoré su zas pozliepané z arasidovych Skrupiniek. Podstielka pre macku ¢i
morské prasiatko? Papier? Linoleum? Atrament? V3ade samy arasid! Clovek
by naozaj neveril, ¢o vsetko obsahuje jeho stopy. ESte aj meno si meni ako
chce, raz je to arasid, inokedy bursky oriesok. Nehovoriac o pohlavi. Niekedy
si necha dokonca hovorit podzemnica olejnd a tvrdi o sebe, ze je samoopeliva.

Ar
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Svoju identitu skryva za vSelijaké podozrivé prezyvky, kamufluje nimi svoj
pbvod, meni pohlavie, akoby to bol nejaky tajny agent cudného celosvetového
sprisahania. Arasidu sa skratka mimoriadne dari miast ludské hlavy. Vacsina
populdcie si totiz mysli, Ze pochédza z Blizkeho vychodu, Ze bol urcite po-
menovany podla nejakého povedzme Mustafu Al Rachida, naruzivého bota-
nika, matematika a propagatora parnych kipelov. Kdezeby! Arasid si k ndm
priniesol pomenovanie z Franctzska a tam zas presiakol z latin¢iny a starej
gréctiny. Nazvali ho ardkos, ¢ize hrachor, pretoze sa kvetom nan nesmierne
podobal. Takze z ardka sa stal najprv arachid a neskor u nés arabsky znejuci
arasid. Ti, ¢o boli v Azii a btrske oriesky na nich vyskakovali z kaZdych opra-
zenych ryzovych rezancov, zas prisahaju, Ze domovina podzemnice olejnej

je tam. Tiez nemaju pravdu. Ti madrejsi si vyguglia, Ze Buri boli potomkovia
kalvinskych emigrantov z Eur6py do Juznej Afriky, a dozvedia sa, Ze to oni za-
cali vo velkom pestovat arasidy a dovazat ich do Eurdpy. Lenze burske oriesky
z Afriky nepochddzajq, pricestovali tam. Podzemnica olejna totiz pochadza zo
severnej Argentiny alebo Bolivie a prvé vyobrazenie mame zdokumentované
na vaze v tvare arasidu s charakteristickym zilkovanim z Peru. Tam tato Gzas-
na strukovina, ktoré svoje chrumkavé fazule po oplodneni zaryva do zeme,
prvy raz ocarila ludstvo a stala sa neoddelitelnou stcastou jeho vyzivy.

A vsade, kam potom s moreplavcami objavujicimi svet vstapila, zapustila
korene. D6vod bol jednoduchy. V tropickom a subtropickom pasme dokézala
rast takmer vsade, jeden kriCek pri koreni vytvoril az patdesiat strukov neuve-
ritelne vyzivnych semien, ktoré zachranili pred hladom celé narody. Arasid je
totiz Gzasne vyzivny, taky vyzivny, ze v sicasnosti pred nim varuji vSetci tré-
neri bojujuci s obezitou svojich klientov. Najmaé ak ho do seba hadzu oprazeny
a posoleny, pekne opreti o mikka sedacku so vstavanou chladnickou na pivo,
sledujuc rozziareny televizor. Arasid sice kedysi zachranoval namornikov

na dlhych plavbach, obyvatelov Afriky, ked prichadzali neuveritelné sucha,

no dnes je, zda sa, zapadna civilizacia trosku prearasidovand. Kedysi sa pod-
zemnica pestovala iba pomocou rik a nebola to prechadzka ruzovym sadom.
Kazdy krik bolo treba cely podorat a obratit korenom hore, aby struky preschli
a nezacali plesniviet ¢i hnit, pretoze vtedy zacnt byt jedovaté. Vdaka tech-
nologickému pokroku toto vsetko uz robia mechanizmy;, a tak sa z btrskych
orieskov stala komodita, ktora na nas skace pomaly z kazdej otvorenej kon-
zervy. Necudo, Ze Coraz vécsia Cast populdcie zacina byt na arasidy alergicka.
Pric¢om, Co sa tyka chuti, ide o tak(i nidhernti, naozaj jedine¢nt a charakteris-
ticku zélezitost, ze by bola skoda, keby sme arasid len tak Smahom ruky snob-
sky odpisali. Ked sa dokazeme opanovat a pouzivat ho striedmo a cielene, do-
kaze nas pokrm neuveritelne vyzdvihnat. Napriklad v takych salatoch.



Urobme si arasidovi omacku

Kto ochutnal vietnamskeé jarné rolky, nemoze inak a robiich znovu a znovu.
Cije jar, alebo jesen. Napriek tomu, Ze po nich vzdy na linke zostane obrov-
sky neporiadok. Clovek sa sice zaprisaha, ze uz nikdy viac, no tej kombi-
nacii Cerstvej zeleniny, ryzového papiera, thajskej bazalky a koriandra sa
neda odolat. Niektori preferuju k rolkam klasicky vietnamsky priezracny
dip z rybacej omacky, cukru, limetiek, ¢ili papriciek a cesnaku, no inym zas
pripada prilis lahky alebo neznasaju vyraznu vonu rybacej omacky. A tak

si k tomuto strasidelne zdravému jedlu serviruju trosku vyzivnejsi dip: Hrst
neprazenych arasidov rozmixujeme na pastu alebo pouzijeme arasidové
maslo. Pridame deci vody, $tavu z jednej limetky, tri straciky cesnaku,
rozotreté na kasu, lyZicu oleja z oprazenych sezamovych semien, tri lyzice
omacky hoisin, tri lyzice kvalitnej s6jovej omacky a jednu lyzicu palmového
cukru. Véetko vymiesame na pastu a nechame postat minimalne hodinu.
Potom naslahany dip podavame k zeleninovym rolkam v utesenych kera-
mickych miskach a pozorujeme, ¢o intenzivna arasidova chut robi s nagimi
spolustolovnikmi. Upozornenie: tymto dipom sa z lahkého predjedla moze
stat vyrazny, a najma vyzivny hlavny chod.

ARTICOKA

Lahodny bodliak

Pozname ju predovsetkym ako zvlastnu, jemne kyslu
pochutku a najcastejsie ju najdeme ako sucast pizze

s nazvom Styri roéné obdobia. Stredoeurdpan nad Rou
trochu ohrna nosom, no Stredomorcom vzdy vyludi
blazeny Usmev na tvari.

Ked sa slavny Johann Wolfgang von Goethe vybral na vylet do Talianska,
zarazila ho jedna zvlastna vec. A veruze mal ¢o robit, aby si zachoval svoju
povestnu, dobre udrziavani dusevnd rovnovahu. Sedliaci si tam pod-
chvilou varili a nasledne jedli bodliaky! Prepanajana, o je toto za narod?

Ar

13



Ar

14

Darmo mu vysvetlovali, ze nejde o vynachddzavé riesenie vlastnej nudze,
ale o jedinecnu lahodku, ktord by mal ochutnat, ked uz je ten svetobeznik
a gurman. Lenze Johann uz mal svoj nazor a veruze sa rovno tam zabozil, ze
také nieCo on v zivote do tGst nevezme. Mozno by svoj postoj prehodnotil,
keby vedel, Ze na articokach si pochutnavali uz staroveki Gréci a Rimania.
A nedali na tieto cudné bodliaciky dopustit. Najma ked spolu s nimi Sla
mohutn a zrejme aj overend suskanda, Ze ide o jedno z najsilnejsich afro-
dizidk, aké svet poznd. Staci nerozvinuty kvet cudného krika ostpat, pova-
rit v jemne okyslenej vode, listky vytrhnat, duzinu vycucnit a hned vés
cakaja dlhé noci plné nespuitanej vasne. Popri tychto v starom Rime urcite
vitanych a nesporne velmi dblezitych Gc¢inkoch vsak articoka dokazala aj
iné veci. Ludia si vSimli, Ze im velmi prospieva pri problémoch s pec¢enou

a celkovo im upravuje travenie. Stimuluje vyplavovanie zI¢i a dokonca lieCi
zl¢ové kamene, ¢o na tu dobu bola urcite vel'ka a povSimnutiahodnd vec.

Samozrejme, v tom Case este artiCoka nevyzerala tak kultivovane,
ako ju pozname dnes. Svojou vel'kostou sa podobala skor na slepacie
vajicko nez na hlavicku novorodenca. ESte Stastie, ze sa jej pestovania
chytili Sikovni Mauri a dostali z nej to najlepsie. Najviac sa im to darilo
na Sicilii a na juhu Spanielska. Napokon sa pekny, elegantny bodliak dostal
v 15. storoci na stoly Slachty v Neapole a neskor aj do Florencie. Odtial
sa uz vdaka jednej mimoriadne sarmantnej dime dostal do celej Eurdpy.

A nebol to nik iny ako zndma gurmetka Katarina Medicejska. Ked sa
vyhodne vydala za franctizskeho krala Filipa II., tusila, ze to s franctizskou
kuchynou nebude az také ruzové. Zobrala teda so sebou do tej divociny aj
svojich dvornych kuchdrov. A ti naucili nevedomych a kulindrsky nezruc-
nych Francuzov varit prvé omacky, vyrabat zmrzlinu a pripravovat lahodné
articoky. Medzi vysokou slachtou vo Franctzsku sa z varenych bodlia-

kov okamzite stal hit a uz onedlho vidiet tieto hlavicky aj v zdhradach
Henricha VIII. v studenom Anglicku. Zrejme tiez pocul o ich zazracnych
ucinkoch vo veciach lasky.

Articoky su vlastne nerozkvitnuté puky, ktoré sa musia zbierat tesne
predtym, nez sa rozvind, pretoze potom zacnu byt neprijemne horké. Ich
sezdna sa zacina v méji a trva dlho, az do augusta. Rastlina totiz vytvara
stale nové a nové kvety, staci ich len vcas odrezavat. Articoky sa na prvy
pohlad pripravuji komplikovane, najmé Gprava listkov pred samotnym
varenim moze niekomu pripadat piplava, no nie je to tak. Varia sa zvycajne
vo vode alebo v pare a potom sa podavaja s kyselkavymi omackami, ako je
holandska alebo obycajna vinaigrette. No svet pozna aj mnohé iné, rafinova-
nejsie postupy. Sladké articokové srdiecka sa mozu grilovat a v libanonskej



kuchyni sa zase zapekaju celé hlavicky plnené jahnacinou. Napriek tomu, ze
s articokami je trosku ostara, oplati sa uprednostnit vlastni pripravu pred
kapenymi naloZenymi verziami. UZ len preto, Ze articoka patri medzi malo
potravin, pri ktorych nam etiketa dovoluje jest ich rukami. A takd kralovska
moznost si predsa ziaden gurman nenechd len tak ujst pomedzi prsty.

Ako na articoku

Articoku si vzdy vyberame s peknou, pevnou, nezvadnutou hlavou, ktora by
mala pri stlaceni vydavat pukavy zvuk. Mnohi sa jej pripravy boja len preto,
lebo nevedia, ako na to. Co s tou divnou upinatou hlavou, preboha? Pri¢om
stacilen ovladat jednoduchy grif. Predom sa rozhodnime, ¢i nam ide aj

o listky, a teda arti¢oku budeme podavat klasicky na jedenie rukami, alebo
chceme z nej len sladké duzinaté srdiecko. V prvom pripade nam postaci
najprv rukou vylomit stonku, nasledne jej olupat alebo poobstrihavat tvrdé
vonkajsie lupene. Ked'sa ukaze duzina, arti¢oku skratime o jednu tretinu,
Cize sa zbavime pichlavych koncov. Hlavicku potom dame uvarit do jemne
osolenejvody s octom, aby nam nevybledla. Uvarenu articoku podavame
na tanieri a ludia si rukami z nej vytrhuju listky, ponaraju ich do pripravenych
omacok a flirtovne duzinu z nich vycuciavaju. Pouzité listky odkladju nabok.
Ak nam ide o srdiecka, postupujeme podobne, ibaze napokon arti¢oku
skratime az o dve tretiny, ostane nam len dolna tretina. Duzinaté srdiecko
poobrezavame a zvnutra vyberieme takzvanu slamu. Potom articoky
veselo varime, grilujeme alebo zapekame.

AVOKADO

Aligatoria hruska

Na pohlad nevyzera dvakrat vabne, niektori dodnes
okolo neho prejdu v obchode so stitivym vyrazom

na tvari. Hruskovec americky — tak sa oficialne vola
toto divné rapaveé ovocie, ale vSetci ho skor pozname
pod menom avokado.

Av
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Radi sa oficidne medzi ovocie, mozno preto, Ze dozrieva na dvadsatmetro-
vych stromoch, ma duzinu a v strede velké jadro. Najcastejsie sa vsak pri-
pravuje naslano, ize ako zelenina. M4 jemnt charakteristicka chut, ktora

si len tak nepomylite, a konzistenciou pripomina to najlepsie roztieratelné
maslo na svete. Nie je to nahoda, pretoze avokado skutocne takymto pri-
rodnym maslom je. Obsahuje totiz okrem poriadnej davky Zeleza, magnézia
a draslika az 35 percent prirodnych a zdravych tukov. Aj preto sa moze rovno
zo Supky vyjedat tak, Ze si ho posolime a ihned natrieme na chlieb. Avokado
je také zdravé az hanba, je to suverénne najvyzivnejsie ovocie na svete.

Pochdadza z Juznej Ameriky a vSade ho volaju trochu inak. Akoby si
s tym Skaredym zelenym a v niektorych pripadoch hnedym podobanym
cudom nevedeli rady. Aztékovia ho volali ovocim plodnosti, v Indii je to
maslové ovocie a niekde ho volaja aligatoria hruska, lebo sa vraj jeho
supka podoba na aligatoriu kozu. Najhorsie avokado dopadlo vo svojej
pravlasti. V Strednej a Juznej Amerike mu hovoria aguacate — o vo velmi
volnom a slusnom preklade vraj znamena semennik. Nebudeme vSak
povrchni, vzhlad predsa ni¢ neznamend, nam ide o vnutro. A vo vnutri
avokada sa schovava chutna zelenkava duzina.

Na pocudovanie, aj ked je avokado také zdravé, u nas ho v kuchyni
pouziva este stale malo ludi. Je pravda, Ze nds moze nemilo prekvapit,
ked nevieme, ako na nan. Je to predsa len cudzi navstevnik a treba s nim
opatrne. Aby ste neskoncili celi zamazani od zeleného blata, je tu pre vas
zopar dobrych rad. Avokado sa neodporuca jest, pokial je este tvrdé. Také
ho aj zvycajne kapite na trhu alebo v supermarkete. Je sa az vtedy, ked
zmdikne. Po ndkupe ho teda pokojne polozte volne k ovociu a zo dva dni
si ho nevsimajte. Potom zoberte ndZ a pozdlZne ho nakrojte tak, aby ste
citili jadro. Avokado chytte a potocte obidve nakrojené polovice proti sebe,
akoby ste otvarali zavaraninovd flasu. Lahko sa rozpoli s tym, Ze v jednej
polovici ostane lesklé jadro. To elegantne vyberiete tak, Zze do neho zasek-
nete ndz a potocite nim. Jadro sa krasne uvolni. Supku odstranite dal$im
trikom. Polievkovou lyzicou zajdete pod kozu a tlacite. Duzina vdm sama
pojde do lyzice a vy ju potom cisti a usmievavi mozete spokojne nakrajat
alebo rozmliazdit. Podla toho, ¢i avokado chcete pouzit do salatu, alebo
ako zaklad do svetoznamej aztéckej avokadovej pomazanky guacamole.

Ako na avokado

Avokado nikdy nedavajte dozrievat do chladnicky, v chlade zvnutra sCer-
nie a nebude sa dat jest. Pokial chcete avokadom dozdobit Salat Ci nejaky



pokrm, vzdy ho hned po vydlabani pokropte poriadnou davkou citrénovej
alebo limetkovej Stavy. Iba tak ostane na vzduchu krasne zelené a nezoxi-
duje. To urobime aj pri vyrobe spominaného guacamole. Rozmliazdenu
duzinu avokada pokropime stavou z jednej limetky, nasekame k nej malu
cibulku, duzinu z jednej paradajky, Cili papricku — najlepsie jalapefio —

a cesnak. Zelenu zmes vydatne zalejeme kvalitnym olivovym olejom

a dame napospas nedockavym zritom. Kto nie je velkym priaznivcom
Stiplavych mexickych chuti, guacamole mu bude urcite rovnako lahodne
chutit aj v Uplne zjednodusenej verzii iba s cesnakom, citronom a olivovym
olejom.

Av






BAKLAZAN

Fialovy chamele6n

Existuje plodina, ktora sa svojim ireCitym slovenskym
nazvom moéze smelo zaradit k takym legendam ako je
chriapa, budzogan, cencul cilala. Je to lulok ako repa,
no my Slovac nevdac¢na ho volame baklazan.

Lulok baklazanovy, tak sa tato zelenina vola aj s priezviskom, to s ndzvom
nema lahké len u nas. Ked sa pozrieme naokolo, vSade po svete ho nazy-
vaju tak, Ze by sa jeden aj urazil. V Spojenych statoch, Kanade a v Australii
ho volaju eggplant — ¢o je v preklade nie¢o ako vajcovnik. Dakujem pekne.
Ani na prvy pohlad nevinny ndzov aubergine, ktory pouzivaju ako vzdy
trosku nadneseni Anglicania, pretoze ho prevzali od eSte povznesenej-
$ich Franctzov, je vlastne odvodeny z vyznamu ,nie¢o ako broskyna®“. Tiez
ziadna vyhra. Kazdopadne v Portugalsku mu hovoria beringela, v Indonézii
terong, v Taliansku melanzana, v Singapure vengan a na Trinidade meloon-
gen. Vyzera to tak, ako by mu cely svet ani nevedel prist na meno. Neviem,
odkial sa vzal ndzov lulok, ale tipoval by som to na dlhoro¢né cepovanie
pospolitym podtatranskym Iudom, kym sa takyto lingvisticky kiisok vykrese
do tejto minimalistickej podoby. Moderny Slovak vsak radsej siahne na trhu
po baklazane, odvodenine z perzského badenzdn, aby sa neblamoval. Predsa
len formulécie typu: ,,Aky pekny Iulok!“, ,Po com mate ten lulok?“, ,M6zem
opacit vas lulok?“ mozu viest na trhu k velmi nepeknym nedorozumeniam.

Zaujimavé na baklazane je aj to, Ze nema grécke ani priame latinské
pomenovanie, pretoze sa do Eurépy dostal az v stredoveku, ked ho so sebou
priniesli Arabi. Dovtedy si nas lulok vol'kal niekde v Indii a juhovychod-
nej Azii. Postupne sa prepractval dalej a dnes spievajt naf 6dy rovnako
v Japonsku ako aj v Turecku, Grécku, Taliansku ¢i v Spanielsku. Nezriedka
sa prepracoval az tak daleko, Ze ho turisti v danej krajine povazuju div nie
za narodné jedlo, napriklad ak v Grécku nedostanete na stol v nejakej forme
baklazan, viete, Ze mate z dotycnej taverny utekat kade Iahsie.

Baklazan je totiz velky chameledn. Vie predstierat, ¢o len chcete.
Nezriedka ho v kuchyni chudobnejsich vrstiev vyuzivali ako ndhradu mésa.
Dokaze skvelo nasat nami urcend chut a niest aj vonu, ku ktorej prida svoju
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