O baskickej kuchyni

Baskicko, ukaz sa svetu!

V roku 1545, bola vydana prva kniha v baskictine Linguae Vasconum Primitiae od Bernarda
Etxepare, ktory vyjadril svoje zelanie: ,, Baskictina, ukaz sa svetu! ™’

Ustav baski¢tiny Etxepare nesie nazov podl'a tohto prvého baskického autora a premiena jeho
zelanie na skuto¢nost’. Predmetom a misiou tohto Ustavu je §irit’ jazyk a baskicka kulturu po
celom svete.

Na jednej strane, je to nasa uloha podporovat’ poznavanie nasho jazyka a jeho u€enie na
akademickej pode. A na d’alSej strane, chceme $irit’ medzinarodné prejavy naSich tvorcov:
vytvarnych umelcov, muzikantov, tane¢nikov, spisovatelov, rezisérov, hercov, atd’.

Jedna z prvych tloh v §ireni nasho jazyka a kultury bola vytvorenie tejto série o roznych
umeleckych a kultarnych disciplinach, ktoré tvoria bohatstvo naSej kulttry.

Prolog

Baskovia zboziuju svoju kuchyiiu a neza¢nu priatel’stvo alebo vztahy bez toho, aby si nesadli
spolu za jeden stol. Je to tak, Ze baskickd gastrondmia sa premenila v jednu z najsilnejSich v
Eurdpe a je jednou z hlavnych renova¢nych hnuti a napredovani.

Vela baskickych kucharov je medzinarodne zndmych a dosiahli to az na vel'vyslancov po
celom svete. Neexistuje ziadne gastronomické stretnutie na ktorom by neboli pritomni a su to
oni, ¢o ucia a prezentuju nasu kuchynu po celej planéte. TieZ domaca kuchyna, ktora sa
pripravuje v baskickych domécnostiach mé vysoku uroven. V dnesnych ¢asoch globalizacie a
nahlivosti sa deje to, ze sa v domdacnostiach vari coraz menej, ale baskovia nasleduju to, ¢o
ich baskicka kuchyna naucila.

Uz sa nevari ako pred 40-timi rokmi, vSetko podlieha vyvoju: produkty, predstavy, sposoby
... AvS$ak nieco ostava. Baskovia sa v okamihu vedia stotoznit’ v tom, ¢o je a ¢o uz nie je
baskicka kuchyna.

Avsak, toto je rozpoluplny pojem a nie je eSte poriadne zteoretizovany. Pretoze, €o je to, ¢o
pravdivo definuje tato kuchynu, pamit’, produkt, geografia ... ? Je to to, o o sa usilujeme v
tejto knihe, identifikovat’ faktory, ktoré uruju osobnost’ tejto kuchyne a priblizit’ si jej
aktualny stav.

CHUT K JEDLU AKO KULTURA

Zda sa byt komplikované vysvetl'ovat’ preco sa baskom paci vsetko spojené s kuchynou a
dobrym stolovanim. Je to jedna z otazok, ktord nas nadchyna a ktora zabera velku Cast’ naSho
zivota alebo prinajmenSom vécsie odvetie zivota I'udi inych miest, kultury a zvykov. MoZeme
povedat’, Ze nejakym sposobom vzt'ah k jedlu formuje ¢ast’ nadsho bytia, aj ked’ v tychto



casoch, osobitné zvyky , ktoré smeruju k rozptyleniu do hmly, Ze vSetko je rovnaké a
ochudobiiuje sa.

Je to charakteristika nie vel'mi I'ahké na pochopenie, nuz sme l'udia, ktori nepoznali hladomor
s vynimkou z ¢ias vojny — tak ako je zvyc€ajné v starej Eurdpe, ani my sa neliSime tym, ze by
sme boli vyrobcami nieCoho. V zhrnuti sme boli predchodcami toho, ¢o dnes volame chytanie
vysok, spracované ako chytenie velryb vo vodach Novej Zeme, vtedy v 15 storoci aj skor.
Nie som vel'mi nadany, o sa tyka historie, avSak viem, ze Briti udelili prvym baskickym
rybarom zmluvné povolenia, ktoré sliizia na rybarcenie v ich vodach. TakZe nasu sldvnu
minulost’ postavili chudobny rybari ztuhnuti od zimy s ulovkom ryb, ktoré solili so sol'ou aby
za ne ziskali ¢o najviac penazi.

Medzitym ako sa toto vSetko stalo, v Amsterdame, napriklad, sa diskutovalo v pokrocilych
budovach o udel'ovani cien exotickym vyrobkom alebo in€ narody zriad’ovali pamitniky
slavnym moreplavcom alebo obchodnikom, ktori sa Specializovali a nahodou vyrobili obchod
s korenim. My sme nemali ni€ z toho, aj tak sme spievali o hrdinskych ¢inoch dvoch
znepriatelenych posadok, ktoré bojovali medzi sebou o to, kto zapichne prvy harpunu do
velryby, ktora prisla na naSe pobreZie.

Ale vSetko sa meni a v dneSnych ¢asoch sa nezda, Ze by rybarsky priemysel ako za ¢ias
lovenia velryb, by sa nachadzal vo svojich najlepSich ¢asoch s tradi€énymi hafmi ryb z
Terranovy predovsetkym od roku 1996. Tieto ryby s vel'mi plodné, ¢o znamena ze kazda
samicka moze mat’ viac ako desat’ milionov vajicok. Zda sa to byt klamstvo, ze sme ich jedli
viac ako desat’ storoci, az tak, ze v tych ¢asoch skoro vymizli, ked’ze to bolo skoro pred tisic
rokov Co rybari prenasledovali vel'rybu az na Terranovu a uvideli tieto vody plné tresiek. V
Case trenia ryb, tresky potrebuju vody bohaté na plankton a zvyknu plavat’ k pobreziam
Norska, Déanska, frska, Sever Skotska y predovsetkym Terranovy.

Tam zvykli priplavat’ aj velryby, ktoré isli za kfdl'om a bolo to presne tam, kde baskicky
rybari nasli Criedy tresiek, storocia predtym ako Leif Erikson o Cristobal Colon objavili
zaoceanske pobreZie s ich lod’ami. Preco vSak nikto o tomto nevie a nie je to ani v
historickych knihach? Lebo je to to isté, preco nikto nehovori o tom, ked’ na jar néjde hriby.
Dobré obchody — a ten s treskami bol pocas storoci jeden z najlepSich. Napriklad, ked’
Jacques Cartier objavil zatoku San Lorenzo vd’aka prikazom Franciska I. z Francuzska, bola
tam asi tisicka baskickych spojenych lodi, aspoil podl'a toho, ¢o hovoria staré kroniky. Bola to
treska, ktord oslobodila 'udi od jedenia velrybieho mésa, ktoré dovtedy jedli pocas Postu.
Najma tuk z tohto cicavca bol neobycajny, pretoZze ked’ sa uz raz rozotrel nevratil sa do svojej
pevnej polohy, ale musiet’ jest’ jeho méso to uz bolo nieco iné. To najlepSie ¢o sa jedlo z
velryby bol jazyk, ktory sa osmazil na roste a serviroval sa s hraskom alebo ak nie, tak sa
nasolil a predaval ako udeny. Ostatne ak sa muselo jest’, jedlo sa bez toho aby mal niekto
chut’. Treska, naopak bola a je jedna z naSich najocetiovanejSich kulinarskych pozitkov. Ako
sme sa uz zmienili, nase vel’ké vypravy za treskami nie st iba historia. Nasi dnesni rybari
lovia viac menej s troma lod’ami cely rok: na jar su to anCovicky a v lete je to predovsetkym
tuniak. Je jasné, Ze sa tiez lovia aj iné druhy pocas roka, predovsetkym meduizy, ale to o robi
rokom dobrym je tuniak.

Je to preto, ze prvy recept z piatich, ktoré predstavime v tomto texte, je venovany tejto rybe,
ktora prichadza na naSe brehy v jej prvych rokoch predtym ako dospeje aby sa mohla
rozmnozovat. Hovorime o dvoch modrych rybach, o tuniakovi a o tuniakovi bielom, dva



zéakladné druhy pre ekonomiku nasich rybarov a ide o rybu, ktora rybari najcastejsie
pripravovali pocas ciest na mori.

Nie je to ni¢ z in¢ho sveta, ani nejde o nejaké Specifické jedlo. Je to, ako ho my volame, vyber
z ryb a zeleniny, ktory sa ob¢as objavi v menu reStauracii aj preto, Ze vSetci ho vedia pripravit’
doma. Zboznujeme ho, predovsetkym cez leto, ked’ st tuniaky najcerstvejsie. Iste, predtym
ako budeme opisovat recept, chcel by som povedat’, ze pred viacerymi rokmi som bol ¢lenom
poroty v Sampionate Euskal Herria de marmitako. Tam sa spojilo viac ako sto parov kucharov
a kucharok, ktori sa zucastnili sit'aze, aby vyhrali prvi cenu. Nepamétam si kto vyhral, ale
pamitam si inl vec. VSetci stit'aziaci hovorili o pravom navode na pripravu marmitako.: ¢i sa
pridava aj paradajka, alebo nie; ¢i je lepSie trosku pikantnejsie a s troSkou papriky .... A nieco
v tom zmysle. Kazdy maestro tam mal svoju knizku. Ten pravy recept bol kazdy jeden, nie
iba priblizny. Nast'astie som mohol vyskusat’, ako hovorim, viac ako dvadsat’ marmitakos a
pamitam si ako chutil kazdy jeden. Je potrebné byt ve'mi nemotorny aby mohol pokazit’ toto
skvelé jedlo, pretoze je tak I'ahké na pripravu. Vystaci si so zmieSanim ingrediencii, ktoré by
kazdému chutili v danom okamihu a podavat’ vtedy, ked’ je ¢o najlepSie pripraveny: zemiak,
tuniak a vyvar. S paradajkou a bez paradajky, s Cili paprickami alebo bez nich, pikantny alebo
jemny. Bez predsudkov a aby bol dobry. To je to najdolezitejSie. Nech si hovori kto chee, ¢o
chce, predtym ako prisli zemiaky z Ameriky, rybari ju pripravovali s krajcom chleba, ktory
zvysoval. Je to jedlo, ktoré zboznujem, vhodny pre viac I'udi za stolom. Ma mnoho dobrych
vlastnosti, moze sa pripravit’ aj ako predjedlo predtym ako sa zacne jest’. Tiez sa mbze
pripravit’ ako prvy chod ¢i hlavné jedlo. Praktické, ekonomické, vyborné a vel'mi
reprezentativne jedlo naSej kuchyne. Tu je recept, ktory pripravujeme doma a ktory ma vzdy
dobré vysledky.

Marmitako 7 tuniaka:

Na omacku potrebujeme:
Pol kg Supin a rybacich kosti z tuniaka
2 plné lyzice olivového oleja
2 mrkvy

1 strucik cesnaku

1 cibulu

Vodu

Na marmitako potrebujeme:
4 plné lyzice olivového oleja

1 Cervenu papricku

2 zelené papriky

Duzinu z 2 ¢ili papriciek

1 cibul'u

4 zemiaky

1 salku paradajkovej omacky
Okrem toho potrebujeme:

2 plné lyzice olivového oleja
400g misa z tuniaka

Sol

Petrzlen



Priprava omacky:

Roztopime v kastréle Supiny a kosti z tuniaka s olejom na silnom ohni a pridame zeleninu.
Zalejeme az po vrch vodou, jemne okorenime a nechame vriet’ 15 minuat. Potom odstavime.

Priprava marmitako:

V oleji roztopime pocas 5 minut papricky a cibul'u. Priddme cesnak a pomieSame ho.
Ostpeme zemiaky, roztlacime ich o na najmensie a pridime k zelenine a spolu to varime
niekol’ko minut. Zalejeme ¢o najviac omackou predtym pripravenou, okorenime a varime na
ohni asi 20 minut aZ kym nebudt hotové zemiaky. Na dokonc¢enie, ddme do hortcej panvice 2
lyZice oleja a 2 lyZice misa z tuniaka. Toto vSetko treba spravit’ rychlo aby ryba nezoschla.
ZmieSame so zemiakmi. Priddme sol’ a poprasSime troskou petrzlena. Podavame to rychlo,
pretoZze ¢im dlhSie to bude tepl€, tym rychlejSie sa ryba vysusi. Tiez moZeme pridat’, ked’
varime zeleninu Stipku Stipl'avej papriky. Ked’ nie je sezona tuniakov, mézeme pripravit
marmitako s tym istym postupom, ale z Cerstvého lososa, makrely alebo inych druhov ryb.

Je to namornicke jedlo a zaroven vel'mi zdravé, hlavne vd’aka tomu, Ze sa zacalo pripravovat’
so zeleninou ndjdenou pocas ciest na mori a z ryb, ktoré pocas nich ulovili.

A ako sme uz predtym hovorili o nasich rybaroch, ostava malo na rozpravanie o nasej slavne;j
minulosti, av§ak ako sme uz spominali, kazdy cestovatel’, ktory prechaddza cez tuto zem, vzdy
hovori o tom ¢o bude jest’, o bude varit, ¢o jedol vCera .... Je to moZno preto, Ze nas
nenapadne ni¢ iné na nadviazanie vzt'ahov, ale €asto je to preto, Ze sa schadzame za jednym
stolom pri r6znych ¢innostiach ( praca, priatelia, rodina ... ). Jedna rada: ak si chcete
spriatelit’ nejakého baska, pozvite ho na dobry obed. Bary a reStauracie prekypuju, existuje
mnozstvo takych, ktoré su pravé gastronomické Sperky v malom. PoteSenie zo stretnutia s
priatel'mi za jednym stolom, tieZ vytvorilo miesto pre vytvorenie organizaénému systému:
gastronomickej spolo€nosti. Ide o osobitné miesta, do ktorych spada vel'’ké mnozstvo €lenov,
ktorych hlavna a spolo¢né charakteristika je pontiknut’ svojich privrZzencom rekreéaciu a
oddych na gastronomickom zaklade.

Ale tu sa to nekonc¢i. Napriek tomu, Ze na svete sa ¢oraz menej vari v domdacnostiach, napriek
tomu baskycka kuchyna je zvyknuta na kvalitu, ktora sa inde len tazko ndjde. Hl'ad4 produkty
povodné a kvalitné a zhromazd’uje ich na zdokonal'ovanie zauzivanych receptov.

Napriek tomu, ze vo véc¢sine pripadov je mama ta, ktora sa stard o pripravu jedal, nie je ni¢
zvlastne, ked’ v jednej domécnosti je viac kuchéarov a ktori si medzi sebou davaju svoje
napady. V naSich domacnostiach, jedlo a akt jedenia sa nezredukoval len na samotny akt
jedenia, ale jedenie za stolom sa stava rodinnym stretnutim. Mozno je preto nasa kuchyna tak
hodnotna, ze podniky s fast foodmi nie su az také popularne v nasich Castiach krajiny ako v
inych krajinach. Preferujeme reStauracie, ktoré ponukaju domace jedla.

TroSka 7 neddavnej historie

Ked’ uz sme spomenuli slovo reStauracia, budeme teraz hovorit’ o baskickych kucharoch, ktori
sa stali naozajstnymi kulturnymi hviezdami a ambasadormi nasej krajiny. Vsetko to zacalo v
polovici rokov 70-tych, ked’ dvaja kuchari zo San Sebastiana : Juan Mari Arzak a Pedro
Subijana - spolupracovali v kuchyni s vel’kym franctizskym kucharom Paulom Bocuse v
Lyone. Vo svojej profesii sa stretli s istym presytenim, ktoré videli v tradi¢nych kuchyniach.



Tiez podvody medzinarodnej kuchyne, ktoré vyzadovali hotely tej doby volané zvonenie na
poplach. Az dovtedy bolo normélne ndjst’ v menu canard a 1’orange, ked’ ani kacka a ani
pomaranc¢ nie su typické pre nasu kuchyiu. A tym menej v letnych mesiacoch, ked’
prichédzalo viac turistov a spominané jedlo bolo najziadanejSie vSetkymi snobmi, ktori cez
nasu krajinu prechadzali. Obnova, ktort predpokladala nova francuzska kuchyna bola tak
nafuiknuta do baskickej tradi¢nej kuchyne, v ktorej sa podiel’ala vdc¢Sina baskickych kuchérov.
Pohyb, ktory bol okamzite obkoleseny dvanastkou kucharov a pracovnikov restauracii,
predovsetkym v okoli San Sebastidna, sa skoro spoznavala pod etiketou nova baskicka
kuchyiia a premenila sa na kulinarsku revoluciu s novymi véfiami, spdsobmi, kombinaciami a
novymi postupmi.

To najddlezitejSie vSak bol duch, ktory bol do obnovy vloZeny na mieste tmy, ktora az do tych
dni bola zvycajna v kuchyniach. Az dovtedy bol §éf katastrofalnou a obavanou osobou, iba on
sam poznal recepty, ktoré iba obcas zdiel’al so svojimi spolupracovnikmi v time. S novou
kuchyniou sa skoncili aj ¢asy tej osoby v bielej ¢iapke a s ¢iernou bradou, ktory bol nahradeny
osobami uplne opa¢nymi: modernymi, pou¢nymi, veselymi, otvorenymi ... a ktoré
predovsetkym opustili tmavé kuchyne aby sa premiestnili do svetlych stredisk. Kuchari sa
zacali menit’ na vaZzené osoby s vplyvom a prestizou vd’aka pozvaniam, kde ukazovali ako
varit: kola¢ z ryby, rybu na zelenej paprike, zmrzlinu z ryby .... VSetko to bolo nieco nové.
Bolo to vhodné ako upozornit’ na vlastnu kultaru a uzemie. Nova baskicka kuchyna sa
zmenila na tahaca toho, ¢o sa dnes vold nova Spanielska kuchyna. Tak koncentraciu
reStauracii aka je v San Sebastiane a jeho okoli je takmer nemozné ndjst’ nikde inde na svete.
Vysoka troven je tu takd, Ze je porovnatel'na s tym, akoby tu medzinarodny turizmus mal
kulinarsku mékku. Nasa kuchyna spoznala cestovatel'ov z Franctizska, zo Severnej Ameriky,
z Kanady, zo Svédska a z mnohych d’alsich krajin vratane magnatov z Japonska, ktori prili
na vlastnom lietadle, ktoré aj samy odpilotovali, aby mohli jest’ v jednej z reStauracii a aby sa
mohli vratit’ s nezabudnutelnym zazitkom domov. Ak to, ¢o hovorim sa zda byt prehnané,
bude vam musiet’ stacit’ sledovat’ tychto 5 dokumentov, ktoré som vybral nahodne z tymito
majstrami: Juan Mari Arzak, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz, Martin Berasategi a
Pedro Subijana.

A je ich viac, ktori budi navzdy nohami pevne priklincovany v kuchyni, v novej, ctenej,
obdivovanej a znamej kuchyni po celom svete ale predovsetkym su to najlepsi kuchari na
svete.

Nie je to ndhoda, ze Don Sebastian bol vybrany ako miesto, kde sa postavilo nové kucharske
centrum Basque Culinary Center, v ktorom sa nachadza aj fakulta Gastronomie vied a
centrum vyskumu a obnovy v stravovani. Jeden z osobitnych podnetov je aj ten, ktory pocita s
verejnou podporou institucii a predovsetkym aj s podporou kuchdrov. Je to jedna velka
nezndma, v ktorej ostdvame v oc¢akavani.

Otazka pamdite vo vareni

Prave som opisal, ze tato nova kuchyia s dneSnymi kucharmi je oceflovana na celom svete,
ale jeden zo slavnych kuchérov, Hilario Arbelaitz zo Zuberoa v Oiartzun, si polozil otdzku pri
jednej prilezitosti, ¢i baskicki kuchari st znami vd’aka tradicnej baskickej kuchyni, alebo
vd’aka tomu, ¢o nové do nej priniesli. Arbelaitz je, z mdjho pohl'adu, ten, ktory sa pridiza
toho, ¢o volame pamat’ vyskumu, prave on skima, ¢i baskicki kuchari st vazeni 'ud'mi z
inych krajin, alebo ¢i st nimi vd’aka novinkdm, ktoré spominal autor ¢lanku. TakZe ano, vel'a
zaujimavych noviniek je prave ten spravny spravny vztah k baskickej tradi¢nej kuchyni.



Avsak, nechceme nikoho priviest’ do omylu. Nie je to ni¢ viac ako néazor, ale novinky nie su
vzdy sprévne prijaté ked’ v otdzkach jedla hovorime iba o baskoch. Predpokladam, Ze toto isté
by sa stalo na mieste inych kultur, ale isté je, ze tu vel'a I'udi zatial’ odporuje tomu, aby
opustili tradiénti kuchyiiu. Vzdy ked’ navstivim nejak restauraciu, nasleduje opakovanie z
potesenia toho, o uz je zname.

Ale preco by sme si vzdy mali vyberat’ medzi novou a tradi¢nou kuchymnou akoby jedna
negovala ti druhu? A vynaraju sa d’alSie otdzky: Aké by mala byt kuchyna aby bola
povazovana za tradi¢na? Co ju definuje? Ktora je ta kuchyna, ktort sme videli cely Zivot ako
nemennu napriek tomu, ze sa vyvijala bez prestania, ta pred 300 rokmi, ta pred 400 ? To isté
sa deje aj s novou. Co je nova kuchyfia a &o nie? Vietko to o je nové ma nejaku hodnotu? Co
znamena stala kuchyna? Skutocne existuje? Nikto si nepolozi tito otdzku, kopirovanie z
pamiiti je hlavne v gastrondmii. Ak je jeden chod, jedno jedlo, jedna chut’ tak ho spozname
cez chut), lebo to identifikujeme, napriklad: ma vsetky predpoklady, ktoré¢ mame radi. Ked’
nam pripravené jedlo postekli nasu pamédt, musime pozitivne ohodnotit’, to o jeme. Vo
vel'kej miere, rozpoznat, je uzivat’ si.

Mozno prave preto sme potrebni v kultire a vo vychove v case ked’ pristupujeme k novému:
to ¢o je nepoznané, vyvoldva nepokoj. Je jasné, Ze v poslednej dobe sme rychlo napredovali a
7e sa pustame skoro do vSetkého. Zvlastna vyZiva a rzne exotické pripravy prejdi dnes
nasimi Ustami. Informacie nas robia viac otvorenymi: viem si predstavit’ tvar, akll by nahodili
moji stari rodicia, napriklad, keby som im naserviroval sushi. Alebo ¢o by si pomysleli o
jedeni Ziabrov morskych jezkov.

Chceme ¢i nie, vzdy budeme smerovat’ k hl'adaniu nasich zdkladnych spomienok, tie, ktoré
nas formovali od detstva. Je nieco viac treska, fazul'a, hraSok ... vzdy maji porovnateI'né
parametre, ako keby malo existovat’ vel'a dogiem pre kazdé jedno z nich.

Ale je toto to spravne, kuchynska pamit’? Alebo je to pamét’ kuchyne? Je to nie€o ¢o Casom
pretrvava?

Ked’ uz sme prisli az do tohto bodu, spominam si na jeden rozhovor s jednym skvelym
kucharom Andoni Luis Aduri. Pri jednej prilezitosti, pri ktorej sme sa prechadzali strateny v
jednom z nasSich rozhovorov, ma napadla myslienka, Ze by sme mohli uzatvorit’ to, ¢o sme
navrhovali, teda, myslel som tym vytvorit’ nejaka formulku, ktort sme potrebovali pre
tradi¢nu kuchynu: ,, Tradi¢na kuchyna je ta, ktort kazdy pozna. ™’

Ani kratko, ani otravne, odpovedal Andoni: ,, Tak moja pamét’ takisto ako tvoja a ako kazda
ina, je plnd makardnov s keCupom. A mal pravdu, pretoze to bolo to, ¢o sme skoro vSetci
jedli, prinajmensom, ked’ sme boli deti.

Tato anekdota sluzi na ilustraciu toho, Ze otazky v oblasti jedenia nie su I'ahké na
odpovedanie. Napriklad, ¢o je to nova kuchyna? Poukazujeme tym mozZno na originalnu
kuchynu?

Zboznujem frazu katalanca Ferrana Adrid, ktoru zvykne pouzivat’ na to, €o je to originalita: ,,
Tvorit nie je kopirovat’. "’( Aj ked’ podl'a toho, ¢o mi hovoria, prvy kto pouzil tito frazu bol
francuz Jacques Maximin, ktorého Adrian vel'mi obdivuje). Ale aby sme sa vratili k otazke, je
to mozné? Je mozné vymysliet’ jedlo bez toho, aby sme ni¢ neokopirovali, bez pouzitia
postupov, tych ktori boli pred nami?



Javi sa zrejmé odpoved’, ze jeden zo spominanych, Hilario Arbelaitz, dava za odpoved’, ked’
sa ho opytaju na zhrnutie nového jedla v jeho karte: ,,Neobsahuje nijaké jedlo, ktoré by
prevysilo to pred nim. To nové neslizi na ni¢, ak by nezlepsilo uz to poznané. ™’

A ked’ sme uz dospeli do tohto bodu, neostava uz viac prostriedkov iba spomalit’ rychlost’ aby
sme mohli prehlbit’ reflexiu.

Tradicna baskicka kuchyiia verzus nova kuchyiia autora

Je jasné, ze tanier tresky alebo zeleniny na stole, sa poddva na zmiernenie hladu alebo apetitu.
Je to prvé uloha kuchyne: vyZzivovat. Bez otravy. V tychto sa pohybovala l'udskost’ az do
nedavneho Zapadu a v tom istom pokracuje vo velkej Casti planéty, takZze hladomor
pokracuje. Rozumieme tym, ze kuchar sa snazi pridat’ to, Co chyba: tuk, sol’, proteiny, hocico.
V oblastiach, ktoré¢ st suzované hladomorom, najcennejsia slavnost’ usporiadana kucharom je
vtedy, ked uvari nieco, za ¢im sa im najviac cnie: kiisok mésa s ryZou a fazulou, napriklad.
Hody su naviazané na nie€o vynimoc¢né, nieco chybajice a nie¢o nedosiahnutel'né alebo malo
Casté. Ale Co sa stane, ked’ zmizne hlad a akt jedenia sa zmeni na zalezitost’ kultirnejSiu a
menej zakladna?

Je to pazravost’, ktort méme vSetci v sebe. Je to zarucena cesta, ktoréd sa spaja s nutnostou: s
najlepSim moznym produktom a s najvacSou pozornost'ou pri jeho priprave. Ale toto vSetko
unavuje. Cudska bytost’ potrebuje tiene aby mohla ocenit’ slnko, alebo zo svetla ocenit’ tief,
kto- comu dava prednost’. Priebeznd a denna strava typu staroddvnej kuchyne, vyvolava
potrebu utiect’ od nej. Nikto by nemohol vydrzat’ potesenie z jedla po tyzdni nepretrzitého
prejedania sa. Stolovnik bude smerovat’ k strave menej ctenej, viac tmavsej, menej ochutenej,
menej vyznacnej. Bude citit’ potrebu ocistit’ sa. Bude chciet’ zabudnit’ na poteSenie z toho
skvelého jedla, prave preto aby sa mohol vratit’ k jeho znovuobjaveniu pocas niekol’kych
nasledujucich dni. Takze, viac ako stravu, stravnik bude usilovat’ o to, aby sa znova stal tym,
kym bol predtym. Vratit’ sa do toho bodu, v ktorom bol schopny tizby po jedle, ktoré uz raz
jedol a toto by bolo zelanie jasné a skuto¢né. Tato otazka tol'’ko konStatovana v gastrondémii sa
premieta tiez v umeni: v muzike, v maliarstve, v architektare, v literatare ... V tychto
vSetkych hra pamét’ hlavna Glohu, ale opakovanie nie je dostacujtce. Vie si niekto predstavit’
nejakého architekta, ktory by stale opakoval to isté, ¢o uz vytvorili jeho predchodcovia.? Musi
vychadzat z toho, Ze chce vytvorit’ nejaké poteSenie. Preto existuje d’alSia kreativna cesta vo
vareni: nie¢o nové, nieco origindlne, nieco este nevidené. Kuchar, ktory si o sebe mysli, Ze je
tvorca, by sa nikdy neuspokojil s opakovanim a nasyti dusSu kuchara. Bude hl'adat’ nové cesty,
niekedy nepochopené cez konzumovatel'ov niecim viac ako je hlad a pamit’. Ked’ Bach
zkomponoval ,, Las variaciones de Golber "', ktorého s takym poteSenim dnes pocivame —
vela z jeho poslucha¢ov museli rozhodnut’, ¢i tamta nova hudba bola skutocne dobra.
Nevedeli ¢i sa im paci, alebo nie.

Dalsi podobny pripad: architekt Oscar Niemeyer, napriklad dominuje ako priamy uhol, ale
neguje sa svojim pouzivanim a opakovanim sa. Uprednostiiuje vol'né a zmyselné krivky:
,,Krivky, ktoré nachadzam v horach mojej krajiny s riekami a v oblakoch na nebi a vo vlnach
mora. ~~ Ale ¢o mé spolocné oblak so stavbou? Zd4a sa, Ze Niemeyer nie je iba umelec. Jasné
ze ovlada remeslo a je schopny zrekonstruovat’ priamy uhol, ale jeho praca zahfna o dost’
viac. So stavbou usiluje o ndmety, predovsetkym tie skryté: nepokoje, emocie, prekvapenie,
odli$nosti a poézia, veci, ktoré nie st pripevnené na stipoch o rysovaci trojuholnik. Aj tak
vSak existuji kuchari so zivotnym zamerom. Kuchari, ktori nasleduji iné smery vo vyzive a
opakovan¢ potesenie. Su to kuchari ktori, predovsetkym, poznaju davnu kuchynu, ale aj tak



chcu nieco viac. Ako Niemeyer alebo Bach, ako vSetci angazovani tvorcovia. Problém je ten,
ze rovnako ako architekt alebo ako muzikant, oni, kuchari, potrebuji ochotného
konzumovatel’a, ¢o nie je vzdy 'ahké najst, predovsetkym ak on je ten, ktory sa spaja s
jedinym $éfom ( pamitou) v hodine zmierenia navrhu. Ide o konzumovatel’a, ktory jediny
akceptuje davnu cestu a uzatvara cely rozvoj jeho eméciami. V kuchyni, nast’astie, tiez
existuje niekto, kto sa zaobera tym, aby vytvoril nieco, ¢o bude tradiciou zajtra, tradicie, ktoré
sa budl opakovat’ az do buducnosti vd’aka kucharom, aby aj v nas zapalili kuchérsky
plamienok, ktory je v kazdom z nés.

Cena zamestnania kuchar

Tato potreba obnovovania, vziat’ odvahu na nové navrhy je to, ¢o robili vzneseni kuchari od
polovice 70-tych rokov tak ako sme to spominali predtym. Ale tym, Ze sa stali popularnymi a
medializovanymi hviezdami, sa Casto stretdvaju s otdzkami, na ktoré ani oni nevedia
odpovedat’ a je to ako keby neboli len jednoduchymi kucharmi, ale diablami. Nehovorime o
filozofoch ani o spravcoch ani o hercoch a ani o profesoroch ... aj ked niektori by vedeli
lepSie odpovedat’ na dané problémy ako nejaky odbornik. Jedna z najCastejSich zlomyselnych
otazok, ktoré¢ kladu kucharom na vyssej urovni je: ,, Ak bolo tvoje jedlo spred 10tich rokov
také skvelé, tak preco sa uz teraz neobjavuje v tvojom jedalnom listku? ** Predtym sme
hovorili nieco o tejto téme s architektom Niemeyerom a o neopakovani sa stavieb. Niemeyer
ma vSak vacsie St'astie pri tejto otazke ako kuchdri, ked’ze budova, ktora ukazuje jeho umenie
alebo zru¢nost’ postavenia, je menej chvilkova ako to, o vytvara kuchar — jedlo. A teda
kuchérove dielo, jedlo alebo gastronomicka priprava je nieco urcené k zaniku a
nepretrvatelné v Case.

Je to preto, ze kuchari zakazdym pricuchntl viac k technike, bez ktorej sa nezaobidu — fotenie,
pisanie, kino, video ... aby spravili hmatateI'ny dokaz o svojej praci. Kazdy kuchar, ktory je
ocenovany, dnes uZ ma zmes materialov, spracované s vic¢sim alebo mensim S$t’astim, aby
zachytili v ¢ase svoju pracu ked’ potreba napredovat’ a poskytnut’ novost’, sposobuje, ze sotva
su pritomni v buducom roku alebo v nasledujucej sezone.

Této chvil’kova nutnost’, nie¢oho nenahraditelného je predurc¢ena k zéniku a je to tiez to, o
stale spdsobuje napdtie u konzumovatel’a a nuti ho jeden aj druhy krat po zmene jedalneho

listka prist’ do toho istého podniku, kde vie, ¢o mu kuchar pontukne: ak by nejedol dnes ten

isty vytvor, tak by ho uz nejedol nikdy.

Pamit’ a otazka trvanlivosti su pokladané za zaklady toho, Ze sa prihovaraji v samotnom akte,
aj bez toho aby sa pripojili k jedlu. Pamit’ zasahuje bez pochyb do tvorenia, je zdkladom
formovania sa kuchara, ale jej dosledky nemusia byt’ vzdy poznatelné, o¢ividnost’ nemusi
existovat’ alebo moze byt tak zlozita, ze nie je viditeI'nad na prvy pohl'ad. V skuto¢nosti,
niekedy kuchar skiisa zakryt’ povod.

Toto vSetko dokazuje, Ze ked sti€asny kuchar pontka vlastné dielo, ponuka nieco viac ako len
jednoduché jedlo. Gastronomické jedlo na vysokej urovni, je dnes druh, kde sa spajaja v
rozliSnych proporciach prinajmensom tri zakladné otazky: poznanie prirody, pamit’ a novota
ako vylepsenie nieCoho uz poznaného.

Je to predovsetkym v tychto troch zakladnych pilieroch, ktorym sa aktudlne dava suhlas pre
kucharsku pracu definitivne vzdialenej od zamestnania najedenia sa. Dobra gastronomicka a
kreativna ponuka je v jednom zmysle, interpretaciou sveta, tak ako su umelecké ponuky iného



razu. Je to preto ze, s Castym vyskytom si ddvame otdzku ¢i kuchdr je alebo nie je pravym
umelcom. Ale ak je zlomysel'na otdzka o zmiznuti jedla z minulej sezony, existuje jedna este
viac utocnejsia pre kucharov: Ak je také dobré tvoje varenie preco tvoje vytvory nie st
prispdsobené pre l'udi, preco si tie jedld nevaria doma? Inym spdsobom povedané: Preco sa
tvoja tvorba nezapaja do kultirneho dedicstva?

Uz sme hovorili o tom, Ze kuchari nie st filozofi a Ze sa €asto stretavaju s teoretickymi
otazkami a konkrétne s touto poslednou som videl kucharov, ktori sa obavali takychto otazok,
pretoze pred nimi niet Uniku. A pri zhrnuti ti povie: ,,Ale ja sa nezaoberam kulturnym
dedi¢stvom, ja som iba kuchar’’. Ale je jasné, ze sa podiel’a na kultirnom dedicstve, urcite
ano. Odkazujuc napriklad na pohyb novej baskickej kuchyne o ktorej sme si uz nie¢o
povedali. S vyhovorkou, Ze iné jedlo ( kolac, ryba na paprike ... ), sotva preskocili ponuky od
nasich kucharov z restauracii do domdacnosti. Skoro nikto neopakuje doma obrovské jedla od
on¢ho Séfkuchara a v pripade, ze to urobia, vysledkom je, Ze to pdsobi ako nieCo exotické v
normalnej domécnosti. Takze kde ostava kultirny prinos kucharov a ich kuchynskych
objavoch?

Casto vidime zufalych baskickych kucharov a bez toho aby vedeli odpovedat’ na tato otazku.
Myslia si, Ze tak ako velki spisovatelia alebo umelci ostavaju v spolo¢nom dedicstve, to ich
nie je ni¢ viac ako vona l'ahko zabudnutel'na.

Ked’ sa javia takto, tak sa zdaja byt pateticki. Je to preto, Ze sa im kladie otazka vSeobecna v
rovnakom case.

Bez obmedzovania v priprave jedal, dnes vidime, Ze vplyv kucharov v kultirnom dedicstve je
obrovsky. Spdsoby porozumenia jedlu a kuchyne maji malo spolo¢né s napriklad s rokmi
spred 25 rokov. A aby sme to nejakym spdsobom mohli povedat’, kuchéri st hlavou kopije
gastronomického napredovania. Vnutorné podstaty ako docasnost’ produktu, kuchyna na trhu,
reSpektovanie chuti, doraz na varnt teplotu jedla a mnoho d’alSich otazok su potrebné.

Dnes uz nikto nevari doma tak ako sa varilo v minulosti. A to vd’aka kucharom, ktori nas
formovali v otdzkach pravosti prirodného produktu, budtcich a sezonnych motivoch. Keby
nebolo nich, dnes by sme pokracovali v jedeni Cannard & 1"orange pocas celého mesiaca
augusta — ked’ namiesto pomarancov, st hojné slivky a kdstkové ovocie a pokracovali by sme
s varenim strukovin s uSami z prasat’a a so vSetkou mastou, bez toho aby sme poznali chut’
toho, ¢o sme uvarili.

Co definuje baskickii kuchyiiu?
Co definuje baskicktl kuchyiiu? Co je to baskické v kuchyni a ¢o tym nemdze byt a preco?

Motiv mdze budit’ dojem otazky bez dolezitosti, ale v momente stanovenia hranic baskickej
kuchyne tento motiv uz nie je tak jasny.

Ak sa to vel'mi zjednodusi, jeden z aspektov odkazuje na miesto, kde je naSa gastrondmia (tu)
a d’alsi podmet ( my). To znamena, ze baskicka kuchyna je ta, ktoru robime my a tu. Nie je to
ni¢ zI¢é, ale naozaj sa s tymto stotoznujeme? Kde ostava, napriklad délezitost’ nasich
produktov?



Urcite ste uz niekedy poculi nejakého kuchara povedat’: ,, Nasa kuchyiia nemoze existovat’
bez naSich skvelych vyrobkov.”” To je jasné. V dosledku chvélime az po vysilenie naSich
najlepsich vyrobkov. Mame v kazdej oblasti bratstva, takym spésobom, Ze na den prislusného
svétého sa obliekame do plastov, Ciapok a transparentmi a vychaddzame do ulic v procesiach
za zvuku tamburin a bubnov. Niekedy sa zdame byt viac hlu¢nymi talianmi ako chmurnymi
baskami.

A ktory robotnik alebo pracujuci ¢lovek prijal viac chval ako nasi chovatelia, pastieri a
rybari? Zda sa, ze bez nich by zivot baskov nemal nijaky zmysel ani vysledok.

Takze uz mame Svita Trojicu, ktord uzatvara a definuje predstavu baskickej kuchyne: tu, my
s naSimi vyrobkami. Vyborne. Pokra¢ujeme s hrou a prejdeme na kuchymu. Ideme pripravit’
par jednoduchych jedal:

Prvé: Pecen z kacky vykfmenej v Olarizu, pripravenej na panvici, s troSkou soli a s pyré zo
sliviek, ktoré sme ukradli v sade tety Jozefiny.

Druhé: dobry kus norskej tresky nakladanej v oleji. Cesnak nam priniesol bratranec, ktory bol
na Salamanke. Chceme tym povedat’, ze budeme pripravovat’ tresku na spdsob pilpil.

Maéme uz vsetko pripravené. Oba chody sme pripravili my a pripravili sme ich tu.

Avsak jeden z nich napriek tomu, ze obsahuje vyrobky vylucne odtial'to je v skutocnosti
francuzska $pecialita, zatial’¢o druhy chod so zahrani¢nymi a privezenymi produktmi ndm
ponuka ako vysledok tresku na spdsob pilpil.

Potom ako nase vyrobky definuju nasu kuchyiiu, tiez straca vzduch na niektorych miestach,
prinajmensom ak sa vzt'ahuje na urc¢ité miesto. A tak sa nedostavame do konfliktu s
minulostou a s pdvodom ¢isto nasim.

Pri zhrnuti sa tak pytas: Ktoré z tychto jedal je viac baskické alebo viac nase? Je mozné aby
boli obe jedla narovnako? V dnesnych €asoch tak vSestrannych vyznie tak trochu smiesne
uzatvéarat’ sa do my, ktoré vyry vody po celom svete. Taktiez Co sa tyka baskickej kulttry,
mali by sme si povedat’ ur¢ite nieco o baskickych kuchyniach, pretoze aky stivis méa kuchyna
z pobrezia a kuchyna z vnitrozemia?

Stretavame sa s roznymi kuchynami, ktoré zalezia od polohy, kde sa nachadzaji. Na planine,
na juhu, kde je hospodarstvo typické svojou suchost'ou sa vari uplne inak ako na severe, kde
je oblast’ bohata na vlhkost'.

Najznamejsia kuchyna z nasich kuchyn, ktord sa praktizuje aj na vysokej urovni, je kuchyna z
pobrezia spajana s rybami. Ale tiez tu mozeme najst’ vel'ké odliSnosti medzi tym, ¢o sa vari v
Gipuzkoa a tym, ¢o maju radi v Bizkaia.

V oblastiach Donostia — San Sebastian, ¢o je oblast’, kde sa koncentruje najviac kucharov a je
to baskicka oblast’. Tu sa stretdvame s kuchynou, kde chut’ je tym hlavnym, aby odmenila
spOsoby pripravy. Vysta¢ime si s tym ako sa pripravuji ryby ako meduzy, anCovicky aby sme
to zistili. Tazko sa zaobchadza s potravinami, strazi sa ich Gerstvost’ aby sa nerozsirila ani
neskryla chut’ vyrobku. Ochutndva jemné, slabé, sotva vnimatel'né. Silné chute sa nechavaja
pre iné prilezitosti, ako s napriklad udeniny a syry ale nie pre vel'ké menu zo San Sebastianu



a z jej okolia. To isté sa deje so strukovinami a zeleninou. Najlepsi priklad vidime na s/zicke
hradsku, je to drahy a vzacny vyrobok, Ze je d’aleko od pontknutia intenzivnej chute a zbiera
sa eSte predtym ako dozrie dosladka ¢o je typické pre hraSok a ponuka sa ako poklad tazko
spracovatelny a so skoro chybajiicou chut'ou, ktory sa musi jest’ s velkou pozornost'ou aby sa
mohol vychutnat’ v celej jeho intenzite. Je to druh, ktorého je vel'mi mélo a malokedy sa
objavuje.

Albert Adria, mladsi brat Ferrana a tiez vyznamny kuchér, mi hovoril o jednej pre neho t'azko
pochopitelnej situdcii, taku chut’, ktora prejavujeme pri jedeni hrasku, ktory skoro ani nema
chut’. Vyhlasil, Ze je Skoda, ked’ vyrobku nedame Sancu aby sa ukazal v celej svojej krase. On
ma radsej hrasok, ktory je viac chutny ako tie, ktoré nas poblaznili a za ktoré platime taka
cenu, skoro ako by to bol kaviar.

Pecienka v dedinach na pobrezi ako Orio a Getaria, sa prevadzkuje bez pridania byliniek do
ryb, ktoré sa pripravujil na ohni. S pridanim trosky octu, cesnaku a petrzlenu, ked’ je to uz
skoro hotové. Ide o to, aby sa spravil rosol z rybieho mésa a ziskali vSetky jeho textiry
vratane oddelenia ich od kosti, je to umenie, ktoré nie je vhodné pre vSetkych. V tradicnej
kuchyni kral'om medzi masom je rezen, len troska opeceny aby sa dosiahla teplota vo vnutri
mésa a obaleny je v troske soli. Ni¢ viac.

V Bilbao a Bizkaia uprednostiiujii ryby s vyraznymi chutami ako sardinky a tresky. Pouziva
sa pikantna papricka aby sa zvyraznila chut’ a spoja to vSetko s omackou s troskou octu o
ktorej si povieme viac neskor. Vyrobky z ryb a mésa, vSetko dobre okorenené, mozeme néjst’
v Salate z avokada. V minulosti to bol nas najcennejsi recept: la vizcaina.

A ako sme uz hovorili, smerom viac na juh je tip kuchyne viac suchsi, pouziva sa viac
rozmarinu a medovky s velkymi grilovackami z dreva. S krabmi, zverinou a rakmi z riek.

A viac na sever od rieky Bidasoa, ktora nas rozdel'uje na dve Casti, na franctizskej ¢asti nasho
teritoria by sme mali hovorit’ o nedostacujiicej kuchyni kvéli hotovym vyrobkom. Co sa tyka
ryb, tak tie pripravuju na sposob baskickej kuchyne, ale vysledok je dost’ ovplyvneny
franctizskou kuchynou, predovsetkym landesa, foies, kacacinou, husacinou a muslami,
pricom tieto v severnej Casti len za¢iname spoznavat’. Je to jediné miesto, kde nasa kuchyna
pouziva maslo namiesto oleja a tiez krém sa zamiena za mlieko.

Zmiznutim politickej hranice v Europe jazyky a hlavne rieka naliehaji na rozliSovani izemia
a I'udi, tak ako kulturne aj gastronomicky. Pre baska z juhu je nepredstavitelné aby napriklad,
ukon¢il veceru s repas so syrom a Salatom, €o je uplne normalne pre I'udi zo severu. Exotika

sa nie vzdy nachadza tak d’aleko, staci ak si popytate kola¢ na jednej aj druhej strany hranice,
aby ste videli odliSnost’ v tom, ze bohatstvo a odlisnost’ si jednoduché rozdiely.

Teraz, ked’ uz hovorime o rozdieloch, nemézeme zabudnut’ na hlavni ochutnavaciu hranicu,
ktord oddel'uje nasu kuchyiu ako sever od juhu. Ide o vol'bu tuku, ktory sa pouZziva pri vareni:
varime s maslom alebo s olivovym olejom? V tomto pripade neexistuju presné odhady. Od
San Juan de Luz sa Giplne meni voia kuchyn.

Ale vratme sa k tomu, ¢o nas dostalo az sem:

Ako by sme mohli definovat’ pojem tak rozsiahly ako je baskické kuchyna?



Bez toho aby sme chceli vyvodit’ nevhodné vysledky, mdzeme vas uistit’, ze otazka baskictiny
v kuchyni je viac obchodna. Tym chceme povedat, Ze vSetko ¢o sme si predtym ukézali,
oznacuje bez pochyb nasu kulinarsku identitu: tradicia, vyrobky, spdsob varenia ... Avsak
toto vSetko sluzi tiez aj na poukazanie hociktorej inej kuchyne na svete. Ako teda vysvetlime
niekomu, kto nds nepozn4, ¢o je to, Co nas odlisSuje? Mozeme trvat’ napriklad na tom, ¢o sme
uz povedali. Teda to, Ze v Castych pripadoch naSich pripravenych jedal sme vel'mi priatel’ski s
koreninami, ktoré ocefiujeme viac ako chut’. Tiez, Ze sa naSa kuchyna zaobchadza bez
omacok, ktoré by boli prili§ komplikované a ze nepouziva bylinky vo velkych mnoZstvach.
Vsetky naSe jedla by sa dali pripravit’ z vyrobkov, ktoré sa az na malé vynimky casto opakuju:
cibul’a, cesnak, petrzlen, paprika ... a staci s vymentvanim.

Ked hovorime o probléme, ja som to pocul prvy krat od Juana Mari Arzak: ,, Jediné ¢o nas
odliuje od zvysku sveta st Styri omacky’’. A Giplne v nim s tymto suhlasim. Skoro vsetko ¢o
mame v naSej kuchyni je to isté o mozeme najst’ aj v inych Castiach sveta. Ale existuju Styri
omécky ktoré st iba nase. Styri omacky, styri farby, ktoré st jedinedné: Eervena omacka,
zelena omacka, biela omacka a Cierna omacka.

Cely svet nakresleny Styrmi farbami

Vd’aka viacerym cestam, ktoré by ktokol'vek absolvoval po r6znych kuchyniach nikde by
nenasiel tieto omacky. A s nimi moézZeme pocitat’ to ako rozumieme prirode a svetu samému.

Vieme, Ze je to vel'mi zjednodusené, Ze iba tieto Styri omacky odliSuja baskicka kuchynu od
inych na svete. Istotne je nezmysel teoretizovat’ vSetko ¢o sa toho tyka, ale jedno je jasné, Ze
nikde inde na svete nendjdeme kuchyiu, v ktorej by sa spominané omacky vyskytovali.

Cervena omacka, je omacka s cibulou ako zaklad, ale jej ,, dusa”” je v idenej paprike. Sme
schopni travit’ ¢as nasho Zivota tym, ze budeme hovorit’ o tom, ¢i tdito omacka ma alebo neméa
obsahovat’ paradajky, takze kazdy podl'a toho, ako ma chut’. TieZ sa moze diskutovat’ o tom ¢i
sa ma pripravovat’ so zivociSnych tukov alebo rastlinnych ... ale toto nie je miesto na ich
rozoberanie. Nech si kazdy ndjde to, co mu chuti. My si vystac¢ime s tym, zZe poskytneme
spOsob pripravy, v tomto pripade bez paradajok, avSak nenahnevame sa ak nas niekto pozve
skusit’ jeho omacku.

Recept na cervenu omdacku

Y kg bielej cibule nakrajant na tenké platky

2 kg Cervenej cibule nakrajant na tenké platky
3 struciky cesnaku

3 zrnka Cierneho korenia

12 lyzic olivového oleja

1 ktaisok Sunky

1 kasok petrzlenovej viate

18 udenych paprik

Na jednu stranu si poukladame vSetky prisady s paprikami v nejakom krasnom hrnci a
postavime ich na mierny oheii, aby sa zacali jemne varit’ pocas troch hodin. Alebo viac. Musi
to byt vel'mi tmavé a zelenina prakticky rozvarena.



Okrem toho vytiahneme stopku papriky a odstranime jadierka. Poukladame ich do hrnca a
zalejeme ich vodou a postavime na mierny ohen a privedieme do varu. Ked voda zovrie,
vyzmykame ich a znova zalejeme vodou a znova nechame zovriet. Toto opakujeme 3x.
Nechame ich hriat’ sa a s pomocou lyzicky vytiahneme duzinu papriky a oddelime ju od koze
(jasné, ze v modernom zivote si uz mézeme kupit tito duzinu v konzerve, ale ak hovorime o
klasickej omacke, nie je to dobry népad).

Ked uz mame zeleninu pripravend, pridime petrzlenovl viiat’ a duZinu z paprik a
premiesame. Priddme ktisky Sunky a pretlacime omacku cez pretlakovac alebo pomixujeme
alebo prejdeme cez sitko. Ak je to potrebné a ostava hustd zmes, tak ju zmieSame s trochou
vody, aby ostala pekne hladka. Pridame troska soli. Uz mame odskusané, Ze sol’ nepriddvame
na zaciatku, pretoze Sunka je dost’ sland. Ak nepridavame slanti Sunku tak vtedy priddme
troska soli. St l'udia, ktori na konci pridavaju aj keksik Maria do omacky, predtym ako ju
podrvia aby sa spojila s omackou, ale nie je to nutné. S touto omackou mozeme pripravovat’
tresku, kraby, uvarit’ tel'acinu alebo namocit’ do nej bravéové.

Ak niekoho zaujima historia tejto omacky, tak urcite odporti¢am knihu od José Angel Iturbe —
Biskajska omacka. Iturbe sa rozhodol najst’ vSetok material, ktory existuje o tejto omacke a
pravda je taka, Ze si ani nedokaZete predstavit mnozstvo pokrmov, ktoré sa pripravuja s touto
omackou v mnohych krajinach.

V jeho knihe zahfna recepty od nebohého Genaro Pildain, mytického baskického kuchara,
ktorého sme mali to $t’astie spoznat’. Na rozdiel od toho ¢o sme tu napisali, Pildain zvykol do
omacky pridat’ niekol’ko lyZic paradajkovej omacky a tiez jednu lyZicu masla aby sa omacka
pekne leskla. Verim v to, Ze spomienka na tuto omacku bude pre mna aj po 25 rokoch
hlavnym zakladom pre baskicku omacku.

Zelend omdcka z petrzlenu je urcite najpouzivanejsia omacka, ktora v nasich kuchyniach
pouzivame na pripravu skoro so vSetkymi rybami, az na par vynimiek ju moézeme pripravit’ aj
so zemiakmi, so zeleninou ale tiez aj s mésom.

Zelena omacka v poslednych rokoch preziva rozvoj, ktory nikto nespomina. Pred niekol'ko
malo rokov smerovanie omacky spocivalo v tom, dat’ je chut’ a stavbu, pretoze sama o sebe je
slaba. Pridavala sa muka na zahustenie a pre chut’ sa pridavalo nejaké miestne vino. Ryba sa
zacala varit’ na oleji a o dost’ neskor sa pridavala voda.

V dnesnych ¢asoch sa veci dost’ zmenili, smerovanie je opacné. Predovsetkym medzi
znamymi kucharmi. UZ sa neusiluji o hust omécku so silnou chut’ou, je to presne naopak:
omacka l'ahka, s troSkou muky na zahustenie a aby neprekryla chutou kvalitu ryby. Je iba
dovolena vona z prave nasekanej petrzlenovej viate.

Najlepsie na pochopenie toho ¢o hovorime o tomto dotaze, ¢o sa tyka naprekrytia chute ryby
by bola, ak by sme tito omacku pripravovali s treskou.

Ak sa vSak sustredime v Case jedenia na chut’ alebo na voinu vd’aka kiiskom jej bieleho mésa,
jediny krat ked’ ju uvarime, budeme vediet’ ako ju pripravovat tak, aby bola ani surova ani
prevarend. Jedind minuta varenia naviac mdze mat’ katastrofalne nasledky. Urcite sa ndjde



niekto, kto by chcel o tom s nami diskutovat’, pretoze v jedeni je vSetko diskutabilné, takze vo
veci tresky v zelenej omacke — je to pre mila to najlepSie z baskickej kuchyne.

Treska v zelenej omacke

4x 200g kusky tresky bez kosti

2 struciky cesnaku

5 lyzic olivového oleja

1 stipka muky

Nasekany petrzlen

Ya vody

Sol

Okorenit’ s troskou predstihu (pol hodiny) kusky tresky aby sa sol’ dobre vpila. Dame do
nizkej a Sirokej panvice olej s cesnakom. Ked’ za¢ne ,, tancovat”” priddme troSku muky,
chvil’ku povarime bez toho aby chytil farbu. Potom priddme vyvar z ryby alebo vodu a
nechame vriet’ asi minatu. Polozime rybu na omacku Supinami nahor. Mame to na miernom
ohni také 4 minuty, pohybujeme kyvanim panvicou. Oto¢ime rybu naopak tak aby sa
neroztrhla koza a nechame varit’ d’alSie dve mintty. Dolezité je aby sme to varili na miernom
ohni a aby sme hybali panvicou. PoprasSime to nasekanym petrzlenom. Odstavime z ohna a
omacku pomiesame. Troska osolime ak je to potrebné a podavame.

Biela omacka

Je taka, ktoru ziskame z nakladaného cesnaku a neosolenej tresky v olivovom oleji, aj ked’ sa
tiez mdze pripravovat’ z inych ryb. Pre vel'a I'udi je to najvyznamnejsie jedlo baskickej
kuchyne, aj ked’ ako tomu ja rozumiem — je to jeden z mojich najoblibenejSich jedal na svete
— nie je ziadna vynimka, ze v baskickej kuchyni neexistuje ziadne iné, ktoré¢ by potrebovalo
tol’ko oleja. Hovorime, Ze viac ako vyznamné jedlo, je treska na tejto bielej omacke skvela a
ze chuti gurmanom na celom svete.

Treska na bielej omacke

4 platky tresky rozstvrtenej na 250g, dobre vysusené
Olivovy olej na zaliatie platkov

8 strucikov cesnaku

Na panvici do ktorej sa zmestia vSetky kusky tresky rozlejeme olej a straciky cesnaku ( aj
Stiplavu papriku), nechame vriet’ na miernom ohni az dovtedy kym neuvidime, Ze cesnak sa
zafarbuje. Na malom ohni nechdme 30 minut. Vyzmykame ich a odlozime ale olej nechame
na panvici. S letnym olejom vlozime znova kusky tresky s kozou nahor a nechame aby
povreli na vel'mi jemnom ohni asi 8§ minat. Potom odlozime panvicu z oha.

Vyzmykana treska sa potom znova vel'mi jemne pouklada do tej istej panvice, ale uz iba s
troSkou oleja. Postavime na mierny ohen a hybeme nou tak, aby sliz z ryby sa zmieSa s olejom
a vytvori zItt omacku. Ked’ sa takto stane, priddvame letny olej, tak aby sa postupne spajal s
omackou. Omacka sa musi spojit’. Poukladame okolo kuskov tresky cesnak a podavame.



Cierna omdcka 7 atramentu z Cipironov

Dostavame sa k poslednej farbe, Ciernej, s jedlom, ktoré vzdy vypada ako exotické pre tych,
ktori nds navstivia. Jasné je to, Ze existuje len malo Ciernych pokrmov v svetovych
kuchyniach a Ze uz sme videli vela priatelov, ktori mali zhnusenu tvar, ked’ sme im toto jedlo
naservirovali.

Jasné je, ze vo svojom zaklade ma vela cibule a pretlak z paradajok, ktoré tvoria zaklad a
dominuju v tomto jedle, ale nakoniec, ked’ sa spoja s atramentom z hlavonoZcov, vsetko sa
zmeni a je to prave Cierna, ktora sa presadzuje.

Uz by to ani inak nemohlo byt, aby sa nediskutovalo o tom, ktory je lepsi €ipirdn, alebo lepsi
recept ako pripravit’ toto jedlo. St taki, ktori hovoria, Ze €ipiron musi byt’ len na zahryzutie,
ini, Ze by nemal byt’ va¢si ako palec. V tomto pripade tiez poviem svoj ndzor a to taky, ze uz
som jedol vynikajice malické Cipirdny a tiez Cipirony, ktoré boli dost’ vel'ké a tieZ boli skvelé.
Ddlezitejsia je Cerstvost’ a spdsob lovenia a zvySok je uz nepodstatny.

Nie je ni€ lepSie ako si ist’ sam po Cipirdny, ale medzi najhorSie veci modernej doby patri to,
7e nas priputava k poc¢itacom. Ale aby som sa vratil k tomu, ¢o mne chuti, st to Cipirény
vacsej velkosti, ktoré sa jedia ako obrazky. Zdé sa mi, ze maju viac misa ako tie malé, ktoré
zvycajne ostavaju nedotknuté. Ale pre chut’ su tu farby.

A ked uz hovorime o farbach, tak aj receptov a trikov je vel’a. Ja tu odpiSem recept, ktory ja
sam pouzivam doma, ale uvedomujem si, ze nepozndm nikoho kto by pouzival tlakovy hrniec
na pripravu Cipirénov. Ale mam kamarata, ktory po vyskiSani mojich €ipirénov ich zacal
pripravovat’ tymto spdsobom.

Cipirény v ich farbe (rychly spdsob)
2kg Cipironov, oCistené

6 pazitok

3 polievkové lyzice olivového oleja
1 pohar suchého bieleho vina

10 lyzic paradajkovej omacky

2 horucej vody

2 lyzice strthaného chleba

Sol

Troska keksiku

Ocistime si Cipirony a madme na pamiti aby sme nepretrhli tasky s atramentom, ktoré ulozime
v pohari s teplou vodou. Oddelime chapadla, ktoré potom rozdelime na vel'ké kiisky na
rovnaké ako telicko, ktoré sme ocistili od koze, ktora ich zahal'uje.

Do tlakového hrnca s olivovym olejom dame pazitku a varime kym neza¢neme citit’ vomu.
Potom pridame ¢ipirony a nechame varit niekol’ko 5 minit na miernom ohni a premieSavame
lyZicou. Pridame chlieb alebo toust, vino, paradajky a atrament pre farbu. Okorenime.

Zavrieme hrniec a nechame aby sa paril niekol'’ko minut. Vypneme a nechdme bez toho aby
sme zodvihli pokryvku az dovtedy kym neprejde tlak. Otvorime hrniec a vyskiiSame omacku.
Tiez sktsime ¢i je omacka dost’ sland a opravime to, ¢o chyba ¢i uz viac vody ak je vel'mi
hustd, viac soli ak je bez chuti atd. Nechame hrniec na ohni bez pokrievky asi 5 minut alebo



ich ddme do iného hrnca a je to. Cipirony mdZzeme podavat s vyprazanym chlebom alebo s
bielou ryZou.

Na zaver

Ako raz niekto povedal, vieme iba to, ze nevieme ni¢. To znamenad, Ze neexistuje spravny
sposob ako urcit’, ktoré su vsetky Cinitele, ktoré formuju to, ¢o sa vola baskické kuchyna. Nas
zamer namal'ovat’ vSetko s jedinymi Styrmi farbami sa méze zdat’ iba priblizny a dokonca
umely, ale je skoro nemozne opisat’ celtl skvelu kuchyiiu plnti zmien a odtieniov ako je ta
nasa.

Bez pochyb ide o vel'mi obsirnu otazku, na ktort vplyva mnoho aspektov v sporoch: pamait’,
produkt, zvyky, podnebie ... A naviac o baskickej kuchyni nemdzeme hovorit’ ako o iplnom
a hotovom probléme. Varime kazdy deni a stle sa vyvijame. Problém je zmysel a zaklad toho
vyvoja. Bez toho aby sme poznali vedu, anticka intuicia nam ukazuje kedy varime sami pre
seba a kedy pre inych. Vlastna schopnost’ pre stotoznenie ndm hovori kedy jedlo ostane dlho
medzi nami alebo je to iba chvil'kova zalezitost'. Ide o nasu vplyvnu kultarnu stucast’, ktora
nam tiezZ dovol'uje identifikovat to dobré, o maju iné kuchyne. Bez toho aby sme sa uzavreli
iba do tej nasej, vieme si zobrat’ to dobré z inych kuchyi: dobra rybu, neobycajné méso alebo
chutnt zeleninu, ktoré vzdy budi ctené v nasich chut'ovych bunkéch.

Ale vieme, Ze $pecialne jedl4 nie st vel'mi pre nas. Ze nam nechutia aZ tak aromatické
bylinky ani omacky, ktoré vsetko zakryju. Ze ryba musi byt’ Cerstva a midso nemdze byt’
nejaka zmeska, ze nadbytok hoci¢oho nie je viac ako hovori jeho meno: nadbytok ...

Sme na takom bode, Ze v najvacsich reStauraciach sveta sa dnes prevadzkuje tie isté
predvojové jedla, ktoré ndm vSetci kuchari chctl pontknut’ ako to najlepSie a najdrahsie s
nebezpecenstvom, ze vSetci skoncia s tym, ze budu ponukat’ to isté a Ze stvis s miestom a
tradiciou zmizne. Jeme prakticky to isté v Sidney ako v Parizi, Londyne, Bilbao alebo v
Chicago ...

Su to nastrahy sveta, ktory je Coraz mensi. VSetko sa nam ponuka na dlani a v hociktorom
ro¢nom obdobi. Ale to ¢o sa zda byt napredovanim, ¢asto na to musime davat’ pozor, aby sa
to nezmenilo na opacné. Nie je skoro ziadna vzdialenost’ medzi kontinentami ani medzi
kultirami a medzi trhmi. PribliZujeme sa k sezonnym rozdielom, najimame si lietadld a
dovazame to, ¢o povazujeme za potrebné. Vratime sa k tomu, Ze budeme jest’ kacku na
pomarancoch v lete, pretoZe teraz jeme Spargle a paradajky dovazené od neviem kadial’ cely
rok. Vyprazdiujeme naSe moria a vystsame iné, opustame nase drahé stado dobytka a
hl'addme €o najlacnejSie miso. Nakoniec sme Cast’ sveta, ktora napreduje ...

Ale aby si nas nikto nepomylil. Cenime si a sme vd’acny za cudzie ponuky, ze nas nikto
nevolé reagovatel'mi, pretoze nehovorime o hraniciach alebo o vkladoch. Méme radi nieco
nové a nieco odlis§né, sme otvoreni a vSetko Co je dobré, chceme. Okrem toho ni¢ neriskujeme
pretoze vieme, nastastie, ze vpady, ktoré robime do inych kuchyn, nie su ni¢ viac ako
jednoduché zastavky po ceste za napredovanim za nasim pozitkom tak osobitnym a tak nasim.

Drevenakova Veronika
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