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UNQD

l;;’lzsko st vinice a polné cesty so $ipkami k romédnskym
kostolom z 11. storo¢ia, nimestia pod kosatymi platanmi
a hraci petangu, bistra so zelenymi fasidami a bielymi $alkami
po vypitych kavach na stoloch, mitovy sirup a staroddvne ko-
lotoée, anizovy likér za teplych vecerov, slne¢nice na trhoch,
tarebné vitraze katedral, michelinské hviezdy a citrénové sor-
bety. Francizsko si pekarne s kold¢mi, ktorych ndzvy rozpra-

vaju pribehy.

Vyty¢ime si cestovatelsky ciel a potom sa na cestich stracame.
Z cesty nis odvedie mlyn s lisoviiou olivového oleja, mizeum
sveta Skriatkov, mandlova farma, mizeum topdnky a mizeum
vody, mizeum véely v Besse-en-Chandesse, mizeum levan-
dule a mizeum odboja, mizeum postirov, ktori chodili na
koroch, zricaniny stredovekého hradu v Cluaz. Pri ceste ku-
pime na farme marhule, meldny a raj¢iny, zastavujeme sa vo
villages de caractére (dedindch s charakterom).

Z momentov sa kazdi minudtu stdvaju spomienky s réznou Zzi-
votnostou. Mnohé rychlo miznd a niektoré, ¢asto bez akejkol-
vek logiky a stupna dolezZitosti, sa usadia. Chvile pocitov $tas-
tia su velmi kritke, par prchavych euforickych sekind, a prej-
du do bandlnosti, splyni so Zivotom. No niekedy neskor, vo
vSedny den, si spomenieme na misku ¢eresni na bielom obru-
se, na gastanovi zmrzlinu na schodoch kostola vo Vallon Pont
d’Arc, na dve chybajice pismend v ndzve chaty vo Vercors.
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Z detstva sa vracajice slovd. Parované skridle, poniklovany
¢ajnik, plisovand sukna, litka Esterhdzy, exlibris v knihdch po
starych rodicoch, sekretir z dubového dreva, fritovy porceldn.

Francuzske je vo svete vseli¢o. Francuzska barla, francizske
zemiaky, francizsky bozk. Na identitu a pychu vsak franciz-
skym byt nestadi.

Vo Franctuzsku ma takmer kazdé miesto ¢osi, ¢o ho cha-
rakterizuje, o ho robi svojskym, ¢osi, ¢o mu histéria odovzdala
ako jedine¢ny dar. Ludia sa postarali, aby sa ten dar v ¢ase pre-
nagal. Symbolom, tradiciou, architektonickou ¢rtou, anekdo-
tou, osobnostou, produktom, spésobom vyroby, miesto do sveta
hrdo krici, to som ja, to je moje, to ndjdete len tu a nikde inde
na svete. Aby ste mohli ¢osi zo mria pochopit, uchopit a kiasok
si so sebou odniest, musite prist prave sem.

Kamkolvek potom pojdete, budete mat pri sebe ¢osi z modrej
zo Chartres, svieZost citrénu z Mentonu, chut susenych sliviek
z Agenu, lahodnost syra Brie z Meaux a usmev z Remesa.
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(PATACINKY
7 BRETONSKA

@istavy s rybdrskymi ¢Inmi, romanske kostoliky a popri
ich muroch kvitnuce fialové, modré a ruzové hortenzie. Gula-
té farebné kvety sytych farieb prisli do Bretonska z Azie a za-
pacilo sa im v tieni chladnych kamenov breténskych kostolov
a kaplniek. Je im dobre v zdhradich kamennych domov na vet-
ristych breténskych pobreziach, maji rady dézd a rychlo ply-
nuce oblaky.

Farbami kvetov sa pretvaruji ako chameleény, menia sa
v zévislosti od typu pédy. Na trhu v Sceaux som kipila biele
a modré hortenzie. V mojej zdhrade sa po par tyzdiioch zme-
nili na bielo-zelenkavé a ruzové. Dali sme pod ne misky s bel-
gickym pivom, aby im slimaky listy neobhryzli. Divam sa
z obyvacky na ich malé, nizke hldvky a myslim na husté vysoké
rozbujnené kricia, na velké farebné hlavy kvitnacich hortenzii
v Breténsku. Hovorim si, Ze v lete sa tam vratim, do mesta ma-
liarov Pont-Aven.

Pont-Aven md $trndst mlynov a je hlavnym mestom
breténskych maslovych susienok, galetes. Francizi im hovo-
ria petits beurres (masielka). Paul Gaugin tu zalozil maliarsku
skolu.

Na chladnych breténskych pldzach si deti puastali s otcom $ar-
kana. Spomienka je Zivd, deti boli ovela mensie. Vlasy mali
rozstrapatené, boli bosé a mali oblecené vetrovky proti vetru,
dcére chybali dva predné zuby, stredny syn mal paniku z mor-
skych hviezdic a najmensi sa tmolil po plazi v plienke s cum-
lom v ustach a keksom v ruke. Chvilami cumel z st vytiahol,
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aby si odhryzol z breténskej susienky prichutenej pieskom.
V druhej ruke zvieral usmudlant handrovd mys.

Stvrt Montparnasse je v Parizi malym Breténskom. Na ulici
La rue du Montparnasse sG vietky restauricie créperies (pala-
cinkdrne). T4 najlepsia z najlepsich sa vola ako breténske mes-
to, Josselin. Palacinky v nej robia dvojité, ak pridete po dvanistej,
volny stol nendjdete. Crépes doplita keramicky kréah perlivého
sladkého alebo suchého mustu. Drevorezby a dekorécie, obrazy
—breténske mozaiky z farebnych kamienkov, keramika z Quim-
per, lustre z bielej breténskej ¢ipky prendsaju Parizanov do
Breténska. Kamaratka vydata za Breténca sa mi zdoverila, Ze
manzelovi sa nemdze priznat, Ze bola na palacinke na Mont-
parnasse.

Crépe alebo galette sa objavila v Breténsku v 13. storo¢i ako do-
sledok pestovania pohédnky, ktort z Azie priniesli do Breténska
kriziacke vypravy. Pohdnka sa zaciatkom minulého storocia
nahradila bielou p$eni¢nou mikou, z ktorej sa palacinky pri-
pravuji dodnes.

V starych stajniach feuddlneho zdmku Josselin v Breténsku
je mizeum babik. Po starej mame stcasného vlastnika z rodu
Rohanovcov zostala rodinnd zbierka 600 starozitnych bébik.

Do pristavného mesta Auray sme prisli v ¢ase odlivu. Farebné
¢Iny st nehybne zakotvené na sasi pri starom masivnom moste.
Z terasy restauracie /’Eglantine sledujeme ruch na moste aj v pri-
stave. Z mesta v zatoke Morbihan, chrineného pred vetrom,
hradby zdmku zmizli, stredoveké domy vsak zostali. V taske mi
hrkaji pohdre s karamelovou nétierkou zo slaného masla. Nesie-
me si ich do Pariza a budeme niou natierat palacinky. Karame-
lové bonbény zo slaného masla patria k franctizskemu detstvu
a karamel zo slaného masla je aj klasickou prichutou franciz-
skych zmrzlin.



V roku 1343 kral Philippe VI. zaviedol solnt dan. Sol patrila
pod kralovsky monopol, skladovala sa v solnych skladoch, oby-
vatelstvo si ju kupovalo zdanenu v nepatrnych mnozstvach. Bre-
ténsko vsak patrilo do krajiny Frankov, a tak Bretéonci solnd dan
neplatili. Sol'sa tu preddvala lacno a v neobmedzenych mnoz-
stvach. Preto breténske maslo bolo odjakziva slané. Stacilo pri-
dat cukor, smotanu a breténska $pecialita — karamel zo slaného
masla bola na svete.

V Carnacu je niekolko dlhych radov geometricky zoradenych
skal. Je ich okolo Styritisic a st tu uz vySe $esttisic rokov. Pami-
taju si obdobie neolitu, vztycili a zoradili ich spolocenstva,
ktoré sa venovali polnohospodirstvu a chovu dobytka. Na nie-
ktorych rastie mach, rastliny, medzi nimi vysoka trava, biele
a zIté lucne kvety. Niektoré boli mozno kolektivnymi hrobka-
mi, niektoré individudlnymi, mozno boli miestom roéznych ce-
remonidlov. Mozno to tak ani nebolo, a ¢o my o tom vlastne
mozeme vediet.
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USTRICFE
7_ARCACHONU

@udké prilivy a odlivy mora neustile menia scenériu atlantic-
kého pobrezia. Pri prilivoch sa na pléZi vytvaraja pieskové jazy-
ky. S velkym, tazkym bruchom v neatraktivnych tehotenskych
plavkdch som chodila po pldzi a predstavovala si, ako by sa tu
mohlo plahocit a stavat hrady z piesku dieta, ktoré sa mi mrvilo
v bruchu. Pri kazdom prilive zitokou prejdu stovky metrov ku-
bickych vody rychlostou dva metre za sekundu. V zitoke je pri
prilive dvakrat viac vody ako pri odlive. Rdno sa nepodoba obe-
du a obed sa nepodoba veceru. Meni sa farba lagtin a modro-
-zelené odtiene ocedna, velkost pieskovych ostrovéekov, din
a plyt¢in. Romantika, ktord je pre lode nebezpeénd. Vyletné
lode musia viest skuseni navigitori, znalci meniacej sa Arca-
chonskej zatoky, ktori sa vedia v¢as vyhnut plyt¢indm.

Za dve eurd sa dd rannou lodou zaviezt na jeden z od-
lahlych pieskovych rajskych ostrovov. Cely deri sa mozete citit
ako Robinson, obklopeni ocednom splyvajicim s oblohou.
Hoci na odlahlych dundch je stila bezpe¢nostnd hliadka, tre-
ba davat pozor na priliv a na zmeny pocasia. S romantikou sa
nehodno zahrévat.

Medzi mestami Bordeaux a Biarritz je zitoka s mestom Arca-
chon, do nej sa vlieva rieka Leyre a otvira vstup do Atlantické-
ho ocedna. Predtym, ako sa voda v zdtoke definitivne vleje do
nekonec¢nej plochy Atlantiku, ponuka plize a kristilové laguny.
Na konci Arcachonskej zatoky, medzi borovicovym lesom na
pevnine a §irinou ocednu, sa rozprestiera niekolkokilometrovi,



117 metrov vysoka pieskova Pilitova duna. Biely kopec s bod-
kami ludi, tazkopddne kracajicimi v hibokom piesku, na oblo-
he paraglajdistami s paddkmi jasnych farieb, pripomina zasne-
Zeny horsky masiv s lyziarmi.

Okolo Vticieho ostrova vytf¢ajia nad hladinou drevené palice,
tradi¢ny sposob, akym si majitelia koncesii na pestovanie ustric
ohrani¢uju teritérid. Kedze Atlantik spadd do morského terit6-
ria, koncesiondri si na 30 rokov prenajimaju plochy na chov
ustric. Pri odlive sa okolo palic zhromazduju kidle vtékov, na-
chadzaja tu potravu. Na Vticom ostrove si postavené na vyso-
kych drevenych stlpoch dve rybarske chatrée. Pri odlive stoja
na pieskovej dune, pri prilive st vo vode.

Obyvatelia Arcachonu sa pysia, Ze ich ustrice s jemnou pri-
chutou lieskovcov sd najlepsie v celom Franctzsku. Styri roky
trvd, kym ustrica dozreje a moze sa dostat na stol gurmanov.
Rybarstvo je tu rodinnou tradiciou, v mnohych rodinach sa std-
le dedi z otca na syna. Po odchode turistov na jesen sa zaci-
na rybdrska sezéna lovom mrien, pokracuje lovom ¢ervenych
kreviet, sépii a miefiov. Chobotnice a thory sa lovia pocas celej
sez6ény. Kazdy rok sa v marci otvéra lov sépii ritudlom rozho-
denia sieti.

V Arcachonskej zitoke travia zimu divé husi zo sibirskeho Taj-
muru. Pitdesiattisic divych husi kazdoro¢ne preleti Sesttisic
kilometrov, aby tu prezimovali. Z plaze pri Cap Ferrete vraj za-
Ciatkom oktdbra vidno kfdel geometricky zoradenych husi, pri-
lietajicich od ocedna. V marci sa vydavaju na spiatocnu cestu.
Popri breténskom pobrezi, nérskych pobreznych skaldch, cez
Biele more popri vychodnej strane Finska a po celom sibirskom
pobrezi sa vracaji domov na Tajmur.

V 19.storo¢i sa do Arcachonskej zatoky chodila zabavat a od-

dychovat ruska §lachta a talianski umelci. V sti¢asnosti si tu bo-
hati Parizania kupuja rezidencie na déchodok.
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Malé sarmantné vilky v borovicovych hajoch pri pobre-
Zi nazyvaju aj Zelezni¢nymi domami, pretoze si to va¢sinou
prizemné domy a ich jednotlivé miestnosti nasleduji jedna za
druhou ako vagény. Zahrady pri domoch st malické, je v nich
vela kvetov, vilky maji povabné mend, akoby ich vymyslela
Pippi Dlh4 pancucha. Touz Petit — Uplne malicky, La Clef -
Kluag, alebo nazov odvodeny od pévodu majitela domu, pri-
padne zlozZeny zo zaciato¢nych pismen krstnych mien deti
v dome.

V restauraciach pri plazi sa jedia ustrice so vSakovakymi omac-
kami, medail6niky miena na smotanovej bylinkovo-cesnako-
vej omacke, grilované lososové kotlety s cibulkovym bielym
s6som, piju sa farebné koktaily, penivé pivé a drahé vina.

Dostali sme chut na gofry s gastanovym krémom. Predavac vra-
vi, Ze gastanovy krém uz nemd, pozrel na moje velké brucho
a dal mi vylizat dno velkého pohdra od krému, ako odskodné
nam pontkol dve ¢okoliadové gofry zadarmo.

Na cestdch s chvile,

ktoré si prislubmi,

a choile, ktoré si spomienkami:
a to staci

Simone de Beauvoir

Niekedy si prajeme, aby pritomnost bola ¢o najrychlejsie mi-
nulostou, aby sme sa k nej mohli vracat, chrénit si ju ako spo-
mienku, prehrévat spomalene aj zrychlene, vecer aj rino. Mat
ju stile poruke. V' Arcachonskej zitoke, pri pohlade na deti
hrajace sa v pieskovych plytcinich a so smiechom sa zabaraja-
ce do pieskovej Pildtovej duny, som myslela na dieta vo svojom
bruchu. Videla som diev¢atko rést a nevedela som si predsta-
vit, Ze o pitndst rokov mi povie, Ze sa privela vypytujem, Ze sa



budem citit v jej izbe nevitanym hostom, hoci na dverach bude
mat nalepent fotografiu, na ktorej ju drzim v ndruéf tesne po
porode. Ze ma oceni, Ze som uzito¢nd mama, ked jej opravim
précu z angli¢tiny. Arcachon bol prislubom Zivota mojej dcéry
a stal sa spomienkou na prislub zapletenych vrkocov a hradov
postavenych z piesku.



(ANEIES
7 (BORDEAUX_

a nedelnom trhu na nébrezi rieky Garonny sme sa zasta-
vili pri panovi, predavajicom klobuky.

Desatro¢né dievcatko si vybralo modry klobik. Naj-
krajsi klobuk, aky som kedy videla. Potesilo ma, Ze si vybrala
préve ten, ktory sa aj mne pacil. Aj predavac jej hovori, , Tento
modry klobuk ide k tvojej svetlej pleti. Pyta sa ma aj jej za-
roven, ,Kolko rokov ma tito krasa? Predavac jej naprava okra-
je klobuka a hovori: ,Ma belle, vyuzijem tato chvilu, aby som
sa mohol zadivat do zrkadla tvojich o¢i. Nos ho ¢o najcastej-
Sie. s tvar baletky.“ Alica sa mu natesene zdover, Ze chodi
na balet. On rozpriva o svojej dcére, profesiondlnej baletke
Opery v Toulouse. Alici odporuéi, nech sa dobre star o nohy,
baletky ich mavaju znicené. Klobuk stoji 30 eur, ale prihliad-
ne na krdsu mademoiselle a predd ndm ho za 25.

Uvedomujem si, Ze predavac klobukov vlastne priaca
moju dcéru francizskemu flirtu.

Hned vedla stinku s klobtikmi mal stinok pdn predava-
jaci canelés, drobné pudingové kolaciky s prichutou rumu a va-
nilky, ktoré preslavili Bordeaux po celom svete. Ich povod spadd
do roku 1519 do pristavného Zivota mesta, ked mnisky z klas-
tora Annonciades piekli kolace z muky, ktort nasli na nébrezi,
rumu z ostrovov a zo Ztkov vajicok, ktoré sa nepouzili pri Cereni
vina. Kold¢e rozdévali chudobnym. V roku 1830 recept prebral
cukrir z Bordeaux a z kold¢a spravil regiondlnu $pecialitu. Znu-
tra mikké, zvonka chrumkavé, najlepsie v rire zohriate, canelés
ziskali svoj ndzov podla medenej formicky, v ktorej sa pecu.
Jeho recept sa drzi v tajnosti. Canelés sa daja kapit v troch



velkostiach: bouchée (2 cm, asi 15g), lunch (3,5 cm, 30g) a canelé
classique (5 cm, 60g). Kupila som si formy na canelés a naucila
sa ich robit aj doma. Najradsej mam, ked ich vykldpam, ked
hortce vyskakuji z foriem na tacku a maju presne taky tvar aj
chut ako na trhu na nédbrezi rieky Garonny v Bordeaux.

Alzir¢an, ktory dvadsat rokov robi taxikira v Bordeaux,
nam rozpraval o Cap Ferrete, Ze je to snobské miesto, Ze po-
licajti sa tam hrubo sprévaju, pretoze raz, ked hladal hotel, mu
jeden povedal: , Kto je tu taxikar, vy alebo ja?* On mu na to ni¢
neodvetil, len urazene nariho pozrel. Ked ho policajt obvinil,
Ze sa drzo spriva, odpovedal mu, Ze vy ste plateny z mojich
dani. Hovoril tiez, Ze ked je na plazi v Cap Ferrete so svojimi
kamardtmi z AlZirska a Senegalu, nerobi to dobru krv, policaj-
ti na nich zazeraju a nie st nadseni, pretoze to prekdza bohatej
klientele v Cap Ferrete. Rozpriva nim aj o fontine Pomnik
Zirondistom. Na moju otdzku, ¢o symbolizuje, vysvetluje, Ze
zirondisti (Girondins) boli povstalci revolucie, kone predsta-
vuju silu mesta Bordeaux, voda vo fontine symbolizuje more
avino. Vina z Bordeaux su svetovo jedine¢né, pretoze vinice
su popri rieke Garonne a zéroven blizko mora. Hoci vini¢ Me-
doc skusali presadit aj do Cile & Alzirska, vysledok sa nikdy ne-
vyrovnal oblasti Bordeaux.

Mizeum moderného umenia sa nachddza pri rieke, v budove
z 19. storocia, ktord bola v minulosti skladom tovaru z kolé-
nif, kedysi sem z pristavu nosili bavlnu a cukor. Vysli sme na
druhé poschodie nad kamenné klenby na nedelny brunch do
restaurdcie s drevenymi stolmi, pontkajicej okrem vSakovaké-
ho vyberu jedla aj chlad storo¢nych murov. Na prizemi v ob-
chode so suvenirmi pan za pokladiiou naviguje mladé dievca-
td, ktoré idu tiez na brunch, ,,Zvonku je zavesené lano, s po-
mocou ktorého sa dostanete do restauricie, alebo tu napravo
vytahom na druhé poschodie.“ Sle¢ny v lahkych letnych sa-
tich so smiechom volia vytah. Ja mu dakujem, Ze nds neposlal
lanom, hovori: , K cudzincom médm re$pekt,“ (prizvuk zachytil
z mojich dvoch viet), ,to len Franctzsko nemdm rad.”



NA CANELES

% 1 mlieka
stipka soli

X

X

2 vajicka a dva Ztky
stipka vanilkového prasku
2 polievkové lyzice rumu
100 g muky

250 g krystalového cukru
50 g masla

(+ 50 g na vymastenie foriem na pecenie)
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Dajte zovriet mlieko s vanilkou a maslom.

Zmiesajte miiku, cukor, pridajte vajicka aj Zltky

a hordce mlieko. Jemne miesajte, aby ste ziskali

hmotu ako na palacinkové cesto. Nechajte

vychladnut, pridajte rum. Dajte na hodinu

do chladnicky.
Predhrejte riru na 270 °C. Vlejte vychladnuté cesto

do vymastenych formiciek, vypliite ich do

polovice; dajte ich piect na 5 minidt a potom zniZte

teplotu na 180°C a pecte hodinu. Kolaciky canelés

musia byt zvonku hnedé a znutra mikké, bledé.

Ak méte medené formy na pecenie,

vyklapajte ich zahortca, ak silikénové, vyklapajte

vychladené.
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