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Uvod

Drzite v ruke druhy vyber tak trochu rozmarnych pribehov stvisiacich
s jedinou spolocensky tolerovanou rozkosou — jedenim. Zatial co prvy diel
sa zaoberal vyhradne plodinami a surovinami a vysiel v podobe citanky
Ci Slabikdra, v tejto druhej Casti sme sa uz zamerali priamo na zivotopisy
slavnych jedal a pochutin. Zostavili sme ju znova ako ucebnicu, tentoraz je
to atlas pre vsetkych hladnych, maskrtnych a gurmanov, aby pri potulkich
svetom gastrondmie nielen nezabludili, ale mali zo svojej vasne eSte vacsi
pozitok.

Vnimavy citatel si urcite v§Simne, ze pri viacerych znamych delikatesach
Ci jedlach je ich povod ¢asto prekvapujuci alebo sporny. Mnohé ndrodné
jedla nevznikli tam, kde sa to od nich ocakava, rozne maskrty docestovali
z katov, o ktorych sme dodnes ani nechyrovali. Zname jedla mali ¢asto az
tri Ci Styri zastavky, kym dorazili k ndm a stali sa klti¢ovou stcastou eurdép-
skeho kulindrskeho dedicstva. A prave v tom tkvie nddhera gastronomie.
Na jedlach a delikatesach totiz vidiet najlepsie, ako je ludsky rod priamo
zavisly od komunikécie, vymeny napadov, vzajomnej inSpiracie. To naj-
lepsie a najchutnejsie vzdy vzniklo vtedy, ked sme sa museli konfrontovat
s niecim novym, cudzim a pokdsili sme sa to prijat za svoje. Dufame, Ze ten-
to atlas, tato kucharka nekucharka bude rovnakou inSpiraciou aj pre vas.

Texty vznikli ako pravidelnd rubrika o jedle v casopise .tyzden. Nie je
nevyhnutné, aby sa ¢itali postupne a v poradi, ako st usporiadané. Budeme
len radi, ak si cteny Citatel rovno nalistuje jedlo ¢i delikatesu, ktor4 je jeho
srdcu najblizsia.

Pri ¢itani Zeldme dobrd chut.






AMATRICIANA
EUROPA

Amatrice

Nie je ziadnym tajomstvom, ze prave odtialto
pochadza vacsina séfkucharov v Rime. Vraj keby mali
vo veCcnom meste zatvorit vSetky svoje restauracie
majitelia a kuchari z Amatrice, nebolo by sa veru kde
vecer v Rime najest.

Rimska kuchyna je priamo definovana chutami a kucharskymi postupmi

z Amatrice, pretoze uz od osemnasteho storocia sa v dobrych domoch

v Rime pestovala tradicia mat kuchara prave z tejto malebnej dedinky

v horach. Uz vtedy sa vedelo o izasnej omacke z tohto kraja, ktora sa tak
velmi 1i$i od v$etkych ostatnych z réznych katov Talianska, prepchatych
aromatickymi bylinkami a cesnakom. Amatriciana je tiez vyraznd, no
nepredvadza sa. Je drsnd, je priamocara, ale na jazyku vam vystroji taky
koncert, Ze sa jej doslova neviete dojest. Potesi v letnych dnoch, ked vrcholi
sezona paradajok a su najsladsie a najstavnatejsie, zahreje v tych sychravej-
sich, pretoze obsahuje ident chut slaniny a jemny zavan ¢ili. Zakladom je,
samozrejme, mat poruke vzdy tie najlepsie ingrediencie a drzat sa striktne
jednoduchého receptu. Vtedy omacka najlepsie vynikne. Rimania do nej
zacali postupne pridavat dalSie ingrediencie ako cesnak, cibulu ¢i poriadny
duasok bieleho vina, no pravy obyvatel Amatrice by sa takého hriechu

nikdy nedopustil. Takéto pestva su prijatelné mozno v rozmarnom Rime,
no doma, pri svojej mamma by kazdy dostal pekne po rukach. Nehovoriac

o tom, Ze amatriciana sa podava jedine so Spagetami alebo s bucatinami.
To st tie dlhé hrubsie rarky, ktoré sa tak casto mylia so Spagetami. Bucatini
maju vsak vzdy tunel uprostred, do ktorého dokazu krasne nasat vsetku
omaécku, zatial Co $pagety sa nou len obalia. Obe cestoviny st pripustné,
hoci pravy snob by si iné ako bucatini all” amatriciana neobjednal. Navyse,
aby sa trochu pozaliecal Rimanom, vyslovil by ich ako bucatini all” matri-
ciana. Rimania totiZ zaciato¢né ,,a“ prehltaju, zrejme z dévodu, aby mohli
tvrdit, ze tato omacka nie je povodne z Amatrice, ale pochadza priamo

z Rima a Amatricania si ju jednoducho privlastnili.
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Dnes je tymto veselym prekarackam asi navzdy koniec. Po posled-
nom zemetraseni je polovica, ak nie aj viac Amatrice v ruinach a vsetci
sa snazia pomoct, ako vladzu. Nieto eSte aby mali cas sa hadat, odkialze
to pochadza ich preslavena omacka. Bokom pri zachranovani neostavaja
ani najlepsi séfkuchari v krajine. PredovSetkym ti, ktori nasleduju odkaz
Massima Botturu z Modeny. Ten hnutie slow food, ktoré mimochodom tiez
vzniklo v Taliansku, obohatil o eSte jeden eticky rozmer. O istd lokalnu
spolupatricnost a zodpovednost k miestnym zdrojom a historickému
bohatstvu. Ked oblast okolo Modeny v roku 2004 postihlo zemetrasenie
a miestnym vyrobcom parmezanu znicilo statisice bochnikov syra, Bottura
vyzval vSetkych kucharov v krajine, aby na svoje jedalne listky zaradili
jedlo, kde je hlavnou ingredienciou parmezan a vyrabali ho z poskodenych
bochnikov. Vyzva zarezonovala a mnohych syrarov vyslovene zachra-
nila. Po zemetraseni v Amatrice $éfkuchdri po celom Taliansku zarea-
govali podobne. Na svoje menu pripisali Spagety ¢i bucatini all” amatri-
ciana a z kazdého objednaného jedla poslali dve eura na pomoc obetiam
zemetrasenia v oblasti, kde lezi aj Amatrice. Dali tym svetu vediet, ze
dobré jedlo a pozitok z neho nie je len zéalezitostou niekolkych do seba
zahladenych snobov, ale nedelitelnou sticastou kultury, a Ze kombindcia
guanciale, sparenych paradajok, olivového oleja a vyzretého pecorina vie
zachranovat nielen hladné zaladky.

Bucatini all’ amatriciana

Recept je velmi jednoduchy, no ma zopar Uskali, na ktoré potrebuje prie-
merne lenivy gurman niekolko osvedcenych trikov. Aby sme dosiahli tu
pravu chut z Amatrice, musime si zadovazit guanciale. Je to Specialna,
jemne Gdena slanina, ktora sa vyraba z bravcovych lic. Na rozdiel od pan-
cetty, ktora je nelidena, ma guanciale navy$e omnoho vacsi podiel tuku
ako prerasteného masa. Na Slovensku by sme mohli s velkym prizmurenim
oboch oci guanciale nahradit kvalitnou, menej prerastenou a jemne uvare-
nou oravskou slaninou. Guanciale nakrajame na mensie kocky a oprazime
na olivovom oleji spolu s niekolkymi vliockami Cili. Ked'sa slanina rozvonia
a zozlatne, prihodime k nej olupané a nakrajané paradajky. Uprednostnime
sorty s vac¢sim podielom duziny, ako st San Marzano ¢i Bycie srdce. Kym sa
paradajky spolu so slaninou dusia, do vriacej a poriadne osolenej vody dame
varit bucatini. Varime ich podla navodu, no vodu zlejeme asi minUtu pred
dovarenim na al dente. Bucatini prelozime rovno do panvice k udusenym
paradajkam. Navrch cestovin dame hrst nastrihaného pecorina a celé to



este minUtu dovarime za staleho miesania, aby bucatini poriadne do seba
nasali omacku a dovarili sa. Podavame ihned'so Stipkou pecorina navrchu.

ARASIDOVE MASLO
AMERIKA

Indianska natierka

Ked'k nam konecne dorazilo, vsetci sa cudovali, o je
to za cudo. Reakcie okamzite rozcesli konzumentov
na dva nezmieritelné tabory. Na tych, co arasidoveé
maslo zboznuju, a na tych druhych.

Priznavam, nepatrim k tym, o im pri predstave dézicky plnej tohto
zéazraku zasvietia o¢i od bliZiacej sa slasti. Cudn4 Zltohned4 pasta z pra-
zenych arasidov, ktora sa hutne lepi na podnebie a ¢lovek ma pocit, ze mu
v Ustach tak trochu rastie, ma vzdy skor odradzala. Je velmi intenzivna
a tazka, clovek napochytro nevie, ¢o s nou, ¢i pozit, alebo sposobne odlozit
do vreckovky. Pri predstave, Ze si ju eSte niekto nahrubo natiera kazdé rano
na oprazeny toast, som na rozpakoch. Ale chdpem, niekto zase nedokaze
ocenit chut méjho milacika — anglickej natierky marmite z kvaseného droz-
dia, ktora pripomina nase socialistické, hojne pouzivané polievkové kore-
nie maggi. Americania a Anglicania sa doteraz dotahuju o tieto dva svoje
zazraky. Z eurdpskeho kontinentu arasidovému maslu prepadli, zd4 sa, iba
Holandania. Nie ze by sme ho nejedli aj my, ukryté vo vSakovakych cokola-
dovych tycinkach a roznych inych maskrtach k televizoru, no aby sme si ho
hyckali a stavali ho na st6l ako pravidelnu stcast nasich ranajok, tak to nie.
Nie kazdému arasidové maslo musi chutit, treba vSak uznat, Ze ma roz-
tomily a v niecom typicky americky pribeh. Ako prvi s nim prisli Inkovia
a Aztékovia. Zvlastnu strukovinu, ktord my nazyvame podzemnica olejn4,
oprazili a rozotreli na kamennych mlynoch na hrudkovita pastu — zmes
orieskov a oleja, ¢o sa z nich pri drveni vylial. Tito pastu potom podavali
ako zazracnd medicinu proti bolesti zubov. Dlho, predlho sa arasidové
maslo pretikalo americkym kontinentom, nikto on prili$ nejavil zdujem,
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mozno nejaki nadseni apatiekari udrzovali jeho vyrobu a ordinovali ho
ubolenym zlatokopom pocas zlatej hortcky. Az kym si ho na konci devit-
nasteho storocia nevsimlo isté sanatérium pre hornych desattisic, ktoré
sa honosilo nazvom John Harvey Kellogg’s Western Health Reform Institute.
Potrebovalo totiz pre svojich pacientov, ktori mali problém so sankami

a zubami, nutri¢ne bohatu stravu, ¢o by sa dala pohodlne prehitat bez
preztvania. Arasidové maslo spinalo vietky ich predstavy. Neuveritelne
rychlo dokazalo zasytit a oproti inym rozvarenym kasiam posobilo ako
prava maskrta. Najma ak ho este posolili a osladili. Pacienti si ho natol'ko
oblubili, Ze sa ho zacali dozadovat aj vtedy, ked uz mali funk¢né sanky

a ich zubky dokazali prehryznut na povel primara ¢okolvek. Nebolo treba
vela Casu na to, aby sa o novej paste zacalo posuskavat aj mimo tohto vel-
kolepého stanku zdravia. Arasidové maslo sa zakratko stalo pochutkou
americkej smotéanky, zhyckanej priemyselnou revoltciou. K ispechu podla
vsetkého prispela aj nova mdédna redukcnd diéta, ktord na konci devitnas-
teho storocia radila stravu poriadne poprezavat na kasicku, a az potom
prehltnat. Pri arasidovom masle otravna namaha s prezivanim, pochopi-
telne, odpadla.

Za skutocnym prielomom pre arasidové maslo vSak stoji maly, nena-
padny hnedy chrobacik s roztomilym menom - kvetovka bavinikova. Ta
napadla zaciatkom dvadsiateho storocia celé bavinikové plantaze juznych
Statov USA. Chudéci plantaznici dlho nevedeli, ¢o robit, no nakoniec im
napadlo zmenit plodinu. Zamerali sa na arasidy. Ked uz nevedeli, ¢o s nimi,
volba bola jasna. Co tak vsadit na tt najdrah$iu komoditu, ktora sa z nej
da vyrobit? A tak sa stalo, ze farmari z arasidov vyrabali maslo ako najati.
Pre snobov tato pochtutka casom stratila caro, lebo sa uz dala zohnat bez
akejkolvek namahy. Cestu si vSak nasla k detom, ktoré jej zvlastnu, slad-
ko-sland chut milujd. A ¢o miluju deti, to miluji ich mamy, otcovia, babky,
stryné a tak dalej, a tak dalej. Dnes v Spojenych Statoch azda neexistuje
domacnost, kde by v chladnicke alebo na kuchynskej skrinke netrdnil tento
indiansky vynalez.

Arasidove maslo

Kto miluje arasidové maslo a neje ho len preto, Ze ma rad véetko z dvora

a domace, nech nevesia hlavu. Arasidové maslo sa da vyrobit pohodlne aj
doma a dokonca za patnast minut. Nie je to totiz ni¢ zlozité, navyse, ¢lo-
vek sa moze sam rozhodnut, ¢i ho chce nahrubo, alebo ako jemnulinkd,
pomaly te¢Ucu pastu. Na pripravu stacia nesolené a neprazené arasidy, sol,



med a rucny mixér. Arasidy oprazime na suchej panvici, kym nezavonaju Ar
anechytia zlatistu farbu. Potom ich nasypeme do nadoby mixéra a mixu-

jeme natexturu, aka nam je srdcu mila. Ked' sme uz s vysledkom ako tak

spokojni, zacneme dochucovat. Na zaCiatok postaci Stipka soli a lyzicka

medu. Kazdy si svoju chut vyladuje podla vlastnych preferencii, kym to nie

je definitivne ono. Kto je purista a chce svojim arasidovym maslom vzdat

hold Novému svetu, pouzije namiesto medu ¢o najkvalitnejsi javorovy sirup.

Kto nema v laske silnt arasidovu chut, nech polovicku aradidov nahradi

mandlami a postupuje rovnako. Maslo bude odlahcené a chytitak trochu

europsky Smrnc.
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BAKLAVA
AzIA

Sladky Babylon

Je to malé, je to zlaté, je to chrumkavé. Ked'to dame
do ust, po chvili z toho zacne vytekat sladka stava,
az sa nam zatoci hlava a stvrdne sanka. Prisahame,
ze to uz nikdy nedame do ust a... klameme.

Tak si nasinec kraca po nadhernom Istanbule, presnejsie nadchyna sa
tzkymi ulickami pokojnejsej a turistami menej navstevovanej casti
Cihangir, ktorou tak krasne zija knihy Orhana Pamuka, navstivi dokonca aj
jeho povabné Mizeum nevinnosti, dokreslujlice rovnomenny a este povab-
nejsi roman, a vyda sa do kopca smerom k Taksimskému namestiu. A ako si
tak kraca, zrazu padne do pasce, ani nevie ako. Pozrie napravo a vo vel'kych
oknéch niecCoho, ¢o vyzera ako kaviaren zo zaciatku devitnasteho storocia,
nanho zmurkaji chrumkavé ocka listkového cesta. Lesknd sa ako nalestené
polodrahokamy, nevsedné jantary, ktoré namiesto zaliateho praveku maju
v sebe medom navzdy uvdznené pistacie, vlasské orechy alebo mandlové
lupienky. A naSinec uz vie, ze je strateny, ze prave udrela posledna hodina
jeho turistickej prechadzky. Uz tusi, Ze si tam sadne, do toho okna, a bude
pekne kusok po kusku klast do st lepkavych reprezentantov stoviek moz-
nych variacii tejto pekelnej pochutky. A o je najhorsie, neprestane, az kym
neochutna vsetky. Napriek tomu, ze pri kazdom jednom kusku citi, ako
tlstne, ako sa z tenkého nasinca za jedno posedenie stava vypaseny pasa.
Baklava je zvodna az strach. Je napitd sladuckym sirupom a na tento
figel uz zbalila nielen zopar maskrtnych pocestnych, ale doslova celé
narody. Tie sa teraz natahuji a handrkuju medzi sebou o to, komu tato
Stavnata odaliska patri, kde a v koho hareme ma svoj domov. Bitka je
to naozaj ltta, padaju aj nevyberavé podpasovky — vytahuje sa daleka
minulost, vojny i ddvno zabudnuté krivdy. Do bitky st zapletené narody
Stredomoria, Severnej Afriky, Prednej Azie, Mongolska, Kaukazu ¢i potom-
kovia Perzanov. A treba povedat, je to taky virvar etnologickych a ety-
mologickych di$put, takd métez jazykov, o akej sa babylonskej metafore

.....
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natahuju takmer o celd svoju kuchynu, no pri baklave ide o prestiz. Turci
argumentujud koncovkou -ava, ktora je pre nich typicka, a srdcerviicim pri-
behom o tom, ako prvé plechy tejto cukrovinky pripravili v chyrecnych
kuchyniach paldca Topkapi, aby sa podavali pocas ramadanu. Gréci zas
poukazuju na isty recept zo starovekého Grécka, kde sa tenucké cesto, nimi
volané filo, rovnako sladilo orechmi a medom a volalo sa plakous ¢i kop-
toplakous. Do tejto hadky zas netaktne vstupuja horlivci, ktori sa akymsi
nedopatrenim zacitali do starych spisov od starorimskeho autora Catona
starSieho — niektori ho poznaji pod krycim menom Cenzor — a nasli tam
recept na kola¢ s ndzvom placenta. Zhodou okolnosti sa naramne podoba
na baklavu, ibaze namiesto orechov sa don daval tvaroh a namiesto cuk-
rového sirupu med. Na to sa hlasia o slovo z dalekej Perzie. Vraj isty Hasan
al-Baghdadi v trindstom storoci zozbieral recepty tohto starobylého kraja
a tam sa na baklavu velmi podoba jedna cukrovinka s nazvom lauzinak.
Slovo ma pochéadzat z aramejstiny a znamena drobné ilomky z mandlovej
pasty zabalené do tenkého cesta a macané v sirupe. Problém vsak je, ze
manuskript starého perzského receptara sa nachadza v Siilleymanovej kniz-
nici v Istanbule a podla Turkov ziaden taky recept neobsahuje. A nespomi-
naju ho ani tri kopie ulozené v nedalekom palaci Topkapi.

Uz nech je to tak ¢i onak, jedno baklavu spéja. Je nou Vychodorimska
risa, ktora formovala hospodarstvo, civilizatné navyky a kuchynu vsetkych
tychto spomenutych oblasti. Zrejme ona je ten rozhodujtci prvok, ktory dal
baklave chut aj tvar. No a prave z tychto kon¢in potom prenikla k juznym
slovanskym etnikdm, mozno spolu s dvoma bradatymi bratmi a prvym slo-
vanskym pismom. K ndm sa vSak preukazatelne dostala az spolu s Turkami
pri obliehani Viedne. Hned sme si ju osvojili, upravili podla seba, vykaslali
sa na pracnost, zlatnicke filigranstvo pri jej vyrobe a stavili na umiernend
nonsalanciu a objem. Z baklavy sa v nasich koncinach stala stradla.

Baklava

Na baklavu potrebujeme predovsetkym listkové cesto. No nie to nase,
obhrublé a plebejské. Na jantarové pochutky potrebujeme slachtica — prie-
svitné, ruc¢ne tahané étrddlové cesto, idealne také, cez ktoré uvidime Tatry.
Také sa uz u nas velmi nevidi, jedine v malych arabskych obchodoch. Je
zabalené presne na vyrobu baklavy, ¢ize po jednotlivych listoch tenkych
ako pergamen. Zvycajne ich v jednom baleni najdeme okolo dvanast az pat-
nast. Kto chce robit tradicnu grécku baklavu, ktora musi mat vrstiev tolko,
kolko sa Kristus dozil rokov, rovno kupuje balenia dve. Postup je jednoduchy.



Pomelieme Cirozdrvime pol kila orechov, idealne nesolené pistacie alebo
vlasské orechy. Na velky plech polozime osem listov cesta, medzi kazdé dva
natrieme vrstvu roztopeného masla. Potom na listy vysypeme zo tri lyZice
orechov a polozime dalSie dva listy cesta. Toto opakujeme, kym neminieme
vSetky orechy a maslo. Nakoniec vsetko zakryjeme niekolkymi listami filo-
cesta, idealne tiez 6smimi. Potom chytime ostry n0z a kolac narezeme na
kocky alebo lichobezniky hlboko aZ po plech. Vsetko dame na asi 50 minut
do rury vyhriatej na 170 stupnov. PoCas pecenia uvarime sirup z cukru a vody
v pomere jedna k jednej, a ked baklavu vytiahneme z rury, hned'ju nim
vydatne popolievame. Nechame vychladnut a podavame. Striedmo.

BOLOGNESE
EUROPA

Styri hodiny hluku

Je taka znama, ze ju ponukaju takmer vsade. Kde
podavaju pizzu, urcite maju na jedalnom listku aj tuto
omacku k cestovinam. Cely svet ju vola bolonska

a podava ju so Spagetami. Pytajte siich v Bologni.
Spoznate, co je to talianska natura.

Tagliatelle al ragti alla bolognese — tak sa nazyva original jedla, ktoré poko-
rilo cely svet a stalo sa etalénom pravej talianskej chuti. Problém vsak je,
zZe tym, ako si svet prerabal tito omacku z hovddzieho a bravcového masa
na svoj obraz, samotni obyvatelia regionu Emilia-Romagna ju uz akosi

v globalizovanej a zna¢ne pozmenenej podobe nevelmi povazuja za svoju.
Skor ukazuju prstom na juh, smerom k Neapolu, a tvrdia, Ze ten krvavocer-
veny paradajkovy glej so smutnymi mésovymi hrudkami pochadza odtial

a mal by sa volat neapolské raga alebo neapolské Spagety. Na to sa zas 0zy-
vaji Neapolcania, nech si Boloncania tie svoje urazky nechaju, Ze oni s tou
ubohou omackou v motorestoch a pizzeriadch ni¢ nemaju. Sice vo svojom
neapolskom ragd maju viac paradajok, no to neznamena, ze mozu za nejaké
bolonské $pagety. Nech si td hanbu severania pekne vyZerd sami a do dna.
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To, Ze sa nad tymto jedlom dotahuji dve mest4, je eSte nic, pretoze nad
tym najspravnejsim receptom na bolonské raga sa dokazu hlu¢ne pohadat
dokonca aj samotné rodiny. Kazda z nich strazi ten najspravnejsi recept,
presné mintty a poradie pridavanych ingrediencii, tajné postupy a zakli-
nadla. V jednom sa v$ak zhodnu - spravne raga sa neda pripravit za menej
ako Styri hodiny. Je to pribliZne Cas, za ktory sa talianska pospolitost dokaze
dohodnat, ¢co don popridavat a ako, aby chutilo naozaj kazdému.

Prva zmienka o masovej omacke z okolia Bologne, konkrétne z mesta
Isola, je z devitnasteho storocia. Jej recept zaznamenal isty Pellegrino
Artusi a uviedol ju vo svojej kucharskej knihe ako recept na maccheroni alla
bolognese - Cize cestoviny po bolonsky. Omacka sa robila z telacieho maisa,
cibule, mrkvy, masla a neidenej slaniny. VSetko sa nakrajalo nadrobno alebo
rozomlelo, nechalo sa pekne dlho dusit a podlievalo vyvarom. Kto chcel,
mohol pridat susené huby ¢i nebodaj hluzovky. Pocas dvadsiateho storo-
Cia sa recept v Bologni dalej kultivoval a cibril, az sa z neho stalo pomaly
nédbozenstvo. A ako sa na dobré nabozenstvo patri — hned sa zacne oha-
nat hriechom. Pri bolonskom rag je ich niekol'ko a dopustit sa ich priamo
pred Talianom znamena rozputat totalne peklo, zazit Styri hodiny inten-
zivneho hluku a frenetického gestikulovania. Prvy hriech st paradajky. Do
ragu nepatria, moze sa pridat trochu passaty alebo lyzicka paradajkového
pretlaku. No tym sa to kon¢i. Mnohym teraz iste spadla sanka. Ako to?
Bolonské Spagety bez paradajok? Uz vyslovenim tejto do neba volajtcej
otazky sa vsak nedopatrenim dopustime hned druhého neodpustitelného
hriechu, pretoze raga sa v Emilia-Romagna nikdy, naozaj nikdy nepodava
so Spagetami. Ked chceme byt autenticki, siahame po Cerstvo pripravenych
tagliatelle, s privretim oci sa eSte daju akceptovat pappardelle ¢i fettuccine.
Ak mdme napondhlo, s prevratenim oci a ostentativnym povzdychom akcep-
tujeme rigatoni alebo penne. Naopak, vyborna vol'ba st Spenatové lasagne.
Dal$im hriechom je pouzitie akychkolvek byliniek. Zabudnime na obli-
gatnu bazalku ¢i oregano. Do ragt ide len sol, korenie, maximalne muska-
tovy orech. Pokial si myslime, Ze po pravej ruke nam pri priprave bolonskej
omacky ma stat kvalitny olivovy olej, okamzite si po nej tresnime. Olivovy
olej je zo vSetkych tabu to najvacsie. Do bolonského ragu ide iba maslo. Kto
kond inak, je kacir a vyvrhel. Dal$im hriechom je mlieko ¢i smotana. Ten, kto
si mysli, ze do ragui nepatria, a dokonca ich don na zaver nenaleje, zaslizi si
exemplarny trest. Napriklad byt odkazany na vsetky tie motorestové bolon-
ské omacky do konca svojho tibohého Zivota. No a poslednym hriechom je
ragu tahat Styri hodiny a popritom mlcky zizat do kdata ako nejaky frustro-
vany Slovan. Okolo ragu treba tancovat, bavit sa, vyskat, recnit aj hadat sa,



skratka oslavovat zivot tym najtemperamentnejsim sposobom. Iba vtedy sa
z neho stane skuto¢ny skvost talianskej kuchyne.

Tagliatelle al ragu

Recept je jednoduchy, treba si vSak nan vyhradit ¢as. Ragu odporic¢ame pri-
pravit vo vacsom mnozstve vzhladom na pocet stravnikov, pretoze je prudko
navykové. Navyse sa da odlozit do chladnicky a neskor uz len zohriat na ces-
tovinach. Tento fakt uz ocenilo niekolko generacii talianskych mam. Na pri-
pravu budeme potrebovat kastrol s hrubym dnom. V nom najprv oprazime
najemno nakrajany bocik, kym sa z neho neodpari tekutina. Potom do hrnca
pridame mleté hovadzie stehno a zatiahneme dozlatista. Masovid zmes
vyberieme a nechame odpocivat niekde poruke. Pokracujeme s kastrolom,
v ktorom rozpustime hrudku masla a na nom pripravime takzvané soffritto:
nadrobno nakrajanu cibulu, mrkvu a stopkovy zeler. Ked'je soffritto sklovité,
pridame dve lyZicky paradajkového pretlaku a restujeme este pat minut.
Hned ako zelenina zmakne, zvysime teplotu a frkneme do zmesi dve deci
bieleho alebo cerveného vina. Zamiesame, teplotu znizime na minimum,
pridame oprazené maso, prikryjeme a tahame tri aj pol hodiny. Na zaver vle-
jeme dve deci plnotuc¢ného mlieka a varime este pol hodiny. Solime a kore-
nime az po dovareni. Podavame s tagliatelle a parmezanom.

BORSC
EUROPA

Horuca krv

Staci vyslovit len jeho nazov, hned'su tu ziarivo
lesklé zrenicky, zarosena Ustna dutina arozsirené
nozdry. Chysta sa luty boj so zmesou zemitych chuti,
spustajucich kdesi v mozgu cudné, archaické obrazy.

Vdaka cvikle vonia po zvlhnutej zemi a vyzera ako kotlik prave preliatej krvi.
Podava sa zvycajne horci a z toho cerveného jazierka, tej nebezpecnej, no
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zvodnej mokriny, pomedzi tr¢iace kisky zemiakov, mésa a zeleniny stpa
para ako prevalujica sa husta jesenna hmla, co obopina zvinent, hrobovo
tichd krajinu skdsant tazkym osudom. T4 krajina dycha a skryva pribehy,
ktoré k ndm prehovaraja znamym jazykom. Na nom sa nam pri tichom roz-
pravani prevaluje jemna, trosku trpka chut dusenej kapusty s ohromujui-
cim zemitym a zaroven omamne sladkym ténom cvikly. To vSetko v ndruci
bohatého méasového vyvaru, ktory akoby zazratnym pratikom upokoji
rozdrasand dusu a vsetky tie ostré a trpké tony zaobali do neodolatel-
ného makkého vankdisa pripominajiceho pohostinny a vykireny domov.
Uprostred toho mamivého jazera, tej bajnej krajiny krutych mystérii tréni
biely kopCek smotany, osameld zasnezena hora, ktora sa roztapa do krvavej
polievky, aby vSetko prekryla, zjemnila a spojila do milej ruzovej rozpravky.
Borsc je jedlo Slovanov vychodnej Eurdpy. Svoj povod ma na Ukrajine a je
aj ukrajinskym narodnym jedlom. Osvojili si ho sice vSetky narody, ktoré sa
o Ukrajinu pokusali a kedysi v minulosti anektovali niektoré jej Casti alebo ju
rovno celu pribrali do svojho bratského zvizku. BorS¢ preto vyhlasujui za svoj
v Polsku, ktoré si kedysi kus Ukrajiny pozicalo, rovnako ako v Rusku, ktoré
s Ukrajinou hra mimoriadne kruté a zvlastne hry uz nejaké to storocie.
Staroddvny bors¢ vznikol na irodnych nizinach v okoli Dnepru a svoje
meno dostal podla rastlinky, ktora v nom kedysi figurovala pred kapus-
tou a repou. Volala sa prave bors¢, aj v nasich koncinach ju niekde volaja
bors ¢i borsa. Ide o bol$evnik a do staroddavneho borscu sa davali varit jeho
stonky. Teraz sa mozno niektori z ¢itatelov zlakli — doparoma, ako mohli
nieco také jedovaté davat do polievok? Ini zas — ¢o maja radi predsudky
a najradsej tie o sebe — uz uz siahaji po odsudeni: , typické slovanské bar-
barstvo®, ,strkat seno do polievky mbézeme len my.“ Prvych nech upokoji
to, Ze $lo o delikatny bolSevnik bor$covy, a nie bolsevnik velky, ktory je
naozaj jedovaty a povazuje sa za invazivnu rastlinu. Druhym asi nepomo-
Zeme, no mozno by si mali nastudovat, ze aj taky skvost vysokej kuchyne
ako articoka je obycajny bodliak. Od tych ¢ias sa z borscu vyvinulo mnoho
roznorodych variantov sladkokyslej polievky, ktora dokaze vyborne
pohladit srdce a zohriat skrehnuté kosti v jesennych a hmlistych ¢asoch.
BolSevnik v tejto hustej polievke neskor nahradila kapusta a rozne repy.
Najma ta cervena dala nakoniec borsc¢u pravy Smrnc a charakteristicku
farbu, vdaka ktorej ho spoznaji na mile nielen v jeho domovine, ale vsade
vo svete. Kvoli Sialenym a krutym skdskam, ktorymi si tato krajina pravi-
delne prechadzala, sa s vinami vyntatenej a doslova zivot zachranujtcej
emigracie rozsiril bor$¢ nielen do zapadnej Eurdpy, ale aj Ameriky. Tam ho
napriklad poznaju v jidis verzii ako borsht.



A tak sucastou buketu tejto hustej a vydatnej jesennej polievky uz
navzdy bude trpka prichut Iudského besnenia a Sialenstva, ktoré si vie
tento rozumom obdareny zivocich privodit v hrozostrasnych rozmeroch.
Staci si spoment na Stalinom nariadeny hladomor v tridsiatych rokoch
alebo na Sialené zidovské pogromy vrcholiace tym najvac¢sim a najoblud-
nejsim pocas druhej svetovej vojny.

Borsc

Samozrejme, ako vzdy pri takychto suverénoch domacej kuchyne, neexistuje
jeden aten spravny recept. Ten najspravnejsi totiz drzi v rukach vzdy hlava
rodiny a dedi sa z pokolenia na pokolenie. Ak sa vSak chceme pokusit o vys-
$iu kuchynu a do toho zababrat ¢o najviac hrncov — ¢o, mimochodom, vysoku
kuchynu asi najlepsie definuje —, drzme sa tychto odporucani. Bor$¢ sa vzdy
zacina hutnym, skutocne bohatym vyvarom z hovadzich kosti. Mondénni kon-
zumenti vietnamského pho urcite teraz zbystrili pozornost. Pre poriadok —
boré¢ nepochadza z Azie, to pho vychadza z eurdpskej kuchyne, ktorti tam
priniesli francuzski kolonizatori. Kym sa vyvar minimalne Sesthodin prevaluje
na sporaku, v réznych panvickach a hrncoch pripravime dalsie ingrediencie.
Na slnecnicovom oleji — dalsom vydobytku urodnej ukrajinskej zeme — orestu-
jeme korenovu zeleninu s nakrajanou cerstvou kapustou. V inom hrnci uvarime
cviklu so $tavou z polovice citrona. Iba tak si uchova tu najkrajsiu karminovu
farbu, ktora potom doda celému borscu osudovy vyraz. Napokon véetko spa-
jame a jemne povarime, aby sa chute navzajom doladili do charakteristicky
okruhleja zemitej symfdnie. Na zaver ozdobime kopcekom kyslej smotany;,
ktora by mala byt ¢o najtucnejsia, Cize siahame po domacom créme fraiche.

BOURGUIGNON
EUROPA

Burgundske hovado

Na svete existuje vela jedal, ktoré sa z obycajnej
kuchyne jednoduchych poddanych vysvihli na stoly
aristokracie a do ponuky najvychytenejsich restauracii.
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