Gastronomia Baskicka

Baskicka gastronomia sa vyrazne liSi od ceskej gastronoémie. Tieto rozdiely su
spdsobené odliSnou polohou krajin, ako aj
r6znou dostupnost’'ou jednotlivych surovin.
Vd’aka primorskej polohe st jednou zo
zékladnych surovin baskickej kuchyne ryby
a morské plody. Medzi najCastejSie pouzivané
ryby patri treska - BAKAILAO, $t'uka -
LEGATZA, sardinky- SARDINA, sardely - Y _
ANTXOA alebo kambala - ERRABOIL. QS Lk
Z morskych plodov su to najmé malé chobotnicky - TXIPIROIAK alebo morsky
pavuci krab - TXANGURRO. Ryby mo6zu byt doplnené omackami, napriklad
pikantnou oméackou PIL-PIL. BAKAILAOA PIL- PILEAN (na obr.) sa pripravuje

z tresky, olivového oleja, cesnaku a chilli papric¢iek. Hotovy pokrm sa serviruje teply.

V oblastiach Gipuzkoa a Bizkaia patria medzi delikatesy kotlety pripravované

z byCieho misa. Aby vnutri zostali krvavé a §tavnaté, pripravuju sa na roste, kde sa

sprudka opecu. Pre provinciu Araba je zase typické
jahnacie maso. BAIONAKO
XINGARRA (na obr.) alebo
bayonska Sunka je Sunka vyrobena
z brav€ového mésa s ochrannym

zemepisnym oznacenim, ktoré

vydala Eur6pska tinia. Aby Sunka
ziskala toto pomenovanie, musia byt dodrzané nasledujuce
podmienky: vysuSené médso musi byt’ zo zadnej nohy prasat’a z

presne vymedzenej oblasti na juhozéapade.




MARMITAKO BIZKAIAKO je jednym
z hlavnych pokrmov baskickej kuchyne.
" Pripravuje sa z tuniaka, papriky, paradajok,

. zemiakov, cibule a cesnaku. Marmitako je

| hrniec, v ktorom sa tento pokrm pripravuje.

Dolezita a nezanedbatel'nti sucast’ baskickej kuchyne
tvori zelenina a zeleninové pokrmy. Medzi
najtypickejsie zeleninové jedla patria fazule
BABARRUNAK. V ich priprave vynikaju kuchari

v Gernike — Lumo a Tolose. Su€ast'ou mnohych jedal st

huby, ktoré su v Baskicku vel'mi cenené.

Oblast’, v ktorej su zeleninové pokrmy typické,
je Araba. V zeleninovych polievkach — minestra
— sa kombinuju rozne druhy zeleniny. Dalsie
typické jedla st polievka zo zemiakov a poru

3 PORRUSALDA, zelené fazul'ky LEKAK alebo

- PISTO (na obr.). Pisto sa pripravuje z réznych
" druhov zeleniny, napriklad paradajok, cibule,
baklazanu, cukety, Cervenej a zelenej papriky, cesnaku a olivového oleja. Zelenina sa

nakraja na malé kisky, nasype do panvice a nasledne sa pripravi na olivovom oleji.

Baskovia maju vel'mi radi sladké. Kazdy kraj ma svoje typické sladkosti, ale

najslavnejsie su cukrarske vyrobky z Vitoria — Gasteiz. Medzi ne patri GOXUA (na



obr.), ktora sa pripravuje zo smotany,
piskotoveho cesta, krému a karamelu, d’alej
VASQUITOS alebo NESKITAS.
HOJALDRE je sladkost’ z listkového cesta
plnena krémom Laguardia, CANUTILLOS
DE BILBAO st trubic¢ky plnené krémom,
PANTXINETA z Donostie, OPILAK z Irunu
a Hondarribie, TEJAS a XAXUS z Tolosy a plnené sladkosti RELLENOS z Bergary.

Medzi gastronomické zazitky
v Baskicku urcite patri ochutnavka
kvaseného jablkového mustu

SAGARDOA. Népoj zndme;jsi pod

nazvom Sidra je popularny hlavne v zépadnej Europe. Od
januara do maja sa konaju ochutnavky mustu priamo zo suda,
ktoré st hojne navstevované. Sidra je napoj s nizkym
obsahom alkoholu, 3 — 8%. Pripravuje sa z viacerych odrod
jabik. Postup vyroby je podobny ako pri vine: jablka sa
rozdrvia a vylisuju na jabl¢ny must. Nasledne sa nechaju

skvasit’ po dobu 3 mesiacov a stacaju sa do flias, kde eSte

prebieha proces kvasenia. Vdaka tomu je sidra jemne perliva.

... .3 Baskicko nezaostava ani v produkcii
® vina. Rioja je vino zname nielen
®e

v Spanielsku, ale aj v naich
d - konc¢inach. Jedna sa o chranent
RIOIa znacku, ktora sa vyraba z plodov z 3
oblasti: Rioja Alta, Rioja Baja a Rioja
Denominacién de Origen Calificada  Alavesa. Vd'aka rozliénym



geografickym a klimatickym podmienkam

sa vina z tychto 3 oblasti lisia. Rioja Alta sa '
nachédza v zadpadnej oblasti. Vyznacuje sa
hornatym reliéfom, vd’aka ¢omu je doba
dozrievania hrozna kratSia. Vysledkom je ‘ i ¥
l'ahka chut’ s ovocnou prichut'ou. Napriek ‘ .
podobnosti klimy Rioja Alavesa produkuje vino plnsej chuti s vys$Sou aciditou. Rioja
Baja je ovplyviiovana stredomorskou klimou, ktora je suchsia a teplejSia. Vino
nevynika aciditou ani aromou. Ro¢ne sa vyprodukuje priblizne 250 milionov litrov
vina Rioja, pricom 85% produkcie tvori ¢ervené vino a zvySnych 15% biele a ruzové

vino.

TXAKOLINA je biele vino, ktoré sa vyraba v Baskicku. Ma ® Regulador®

Qo . L] U
svetlooranzovu farbu, vonu citrusov, byliniek a ovocia. - BIZ k a1~ %
Serviruje sa chladené ako aperitiv. Nemalo by byt starSie ako ko T a =3
rok a nalieva sa $pecidlnym sposobom z vysky. V Baskicku z k 1 . X4 g.
sa vyraba v 3 oblastiach: Arabako Txakolina, Bizkaiako @, olina. &
Txakolina a Getariako Txakolina. mde Origenm

RECEPTY:

Jablkova torta

1 kg jabik, 1 citrén, 100 g miky, 200 g cukru, 200g masla, 3 vajcia, 2 lyZice mlieka,

drozdie
Postup:

Osupeme jablka, oCistime ich od jadierok a nakrajame ich na malé kusky. Pridame
citronovu Stavu. Oddelime 150 gramov masla a zvySnych 50 gramov zatial’ nechame

bokom. Do 150 gramov masla priddme 150 gramov cukru. Mixérom vytvorime zmes,



do ktorej postupne priddvame vajicka.
Postupne priddvame mlieko, muku,
drozdie a vSetko premieSame
mixérom. Vytrieme formu maslom

a popraSime ju strihankou. Pripravené = :
cesto nalejeme na plech, pridime

jablka s citronom a zvy$né maslo

s cukrom. Tortu pecieme asi hodinu

v rure pri teplote 180 °C.

Pisto

300 g cibule, 300 g tekvice, 300 g paradajok, 12 lyzic oleja, 200 g zelenych susenych
papriciek, 200 g Cervenej papriky, sol’

Postup:

Ocistime si cibul’u, tekvicu, paradajky

a papriku a odstranime jadierka z papriky.
Postupne nakrdjame cibul’u, tekvicu,
paradajky a papriku na asi
dvojcentimetrové kocky a dochutia sa
sol'ou. Nechame zohriat’ olej v hrnci,
pridame cibul'u, po 10 minutach pridame
tekvicu, po d’alSich desiatich papriku a po
d’alSich piatich paradajky. Nechame na

ohni 20 minut. MéZeme servirovat’ spolu

s volskym okom.



Ajoarriero

750 g tresky, 100 ml olivového oleja, 200 g paradajok, 6 Cervenych paprik, 50 g
cibule, 2 struciky cesnaku, 1 zelena paprika, 1 chilli papricka, Stipka cukru,

petrzlenova viat’, sol’
Postup:

Najprv tresku zbavime soli, rozdrobime ju v rukach, umyjeme v studenej vode

a nechame uplne vyschnut’. Do hrnca si pripravime papriku nakrdjant na pasiky spolu
s olejom a cesnakom a varime na
miernom ohni. Do d’alSieho hrnca si
pripravime olej, nadrobno nakrajant
cibulu a zelenu papriku. Zl'ahka
osmazime a pridame paradajky.
Zeleninu osolime a ocukrime.
Pridame tresku a ervent papriku
uvarenu s cesnakom. Nakoniec

pridadme suSené Cervené papricky.

Varime 15 mintt a pridame

petrzlenovu viat’. Pre zjemnenie sa moZu pridat’ zemiaky alebo rozsl'ahané vajicka.

Marmitako

800 g ocisteného tuniaka, 1 kg zemiakov, 2
mensie olupané paradajky, 3 nakrajané
zelené papriky, 2 suSené Cervené papriky, 3
nakrajané cibule, ' litra bieleho suchého

vina, 1 liter vody, sol’, paprika, olivovy olej

Postup:

Zo susenych paprik odstrdnime duzinu tym,



ze ich dame do vriacej vody. Na olivovom oleji osmazime cibul’u, priddme nakrajanu
zelent papriku a tieZ ju osmazime. Dalej pridame zemiaky nakrajané na stredne velké
kusky, biele vino a trochu vlaznej vody, aby sme mali zemiaky ponorené. Osolime

a okorenime. Pokial’ sa ndm odparila voda, dolejeme d’alSiu. Je vhodné pouzit’ micne
zemiaky pre lepSie zahustenie omacky. Ked’ uz st zemiaky takmer uvarené, priddme
paradajkové pyré a duzinu Cervenych paradajok. Nechame este dovarit’ par minut.

Podavame vlazné, mézeme posypat’ nasekanou petrzlenovou viatou.

Lucia Starekova



