
GULÃ•Å ? JÃ• GULÃ•M, A CO VY, GULÃ•TE TAKY?
ÃšterÃ½, 04 leden 2011

Jedna z mých oblíbených kuchaÅ™ek je "The Cooking of Vienna's Empire", od Josepha Wechsberga. (volnÄ› to pÅ™ekládám
&bdquo;Jak se vaÅ™ilo za Rakouska") Je tam popis národních kuchyní Rakouska-Uherska a ukázky receptÅ¯. Nevím jak
se stalo, Å¾e jsem dosud pÅ™ehlédl v Ä•ásti vÄ›nované maÄ•arské kuchyni rozbor tématiky gulá&scaron;Å¯. Nemohu neÅ¾ se
s vámi o získané vÄ›domosti  podÄ›lit, byÅ¥ hodnÄ› zkrácenÄ›, protoÅ¾e je to zajímavé.

 

 

 

 

 

 

     Já sám znám asi 15 rÅ¯zných gulá&scaron;Å¯, Å¾ádný není opravdu pÅ¯vodní, protoÅ¾e ten pÅ¯vodní, to byla spí&scaron;
polévka, ale hustá. Krom toho co hospodynÄ› (hospodyÅˆ), to jiný recept na gulá&scaron;, a samozÅ™ejmÄ›, ten jeho (její) je
jediný správný. Já to prosím ale netvrdím... On takový gulá&scaron; je vlastnÄ› eintopf, prostÄ› se v&scaron;echno nahází do
jednoho hrnce. Navíc nám to moderní doba ulehÄ•ila vynálezem pomalého hrnce, jídlo je po uvaÅ™ení i rovnou proleÅ¾elé,
jak má být. 

 

     NÄ›kdo pÅ™ísahá na to, Å¾e se maso musí nejdÅ™ív nechat opéct, jiný zase, Å¾e nikdy. NÄ›kdo si neumí gulá&scaron; pÅ™edstavit
bez kmínu, majoránky atd., seznam by byl jistÄ› dlouhý, jiní zase tvrdí, Å¾e tam to, co dává soused, ale absolutnÄ› nepatÅ™í.

Trochu teorie nikoho nezabije:

       Nikdo nepochybuje, Å¾e MaÄ•arsko je vlastí gulá&scaron;e. JenÅ¾e, ono to není tak jednoduché. AÅ¾ do poÄ•átku 18. století
pÅ™evládala, jako v&scaron;ude vÄ›t&scaron;inou, kuchynÄ› francouzská.       Jídla pálivá a koÅ™enÄ›ná, která dnes
pokládáme za typickou maÄ•arskou kuchyni, byla jídlem chudých, a protoÅ¾e byli chudí, i suroviny pouÅ¾ívané byly úmÄ›rné
jejich kapse. PoÄ•átky dne&scaron;ní maÄ•arské kuchynÄ› zavedli vlastnÄ› cikáni.       NenaÅ™knÄ›te mne prosím z rasismu, po
zku&scaron;enostech z Ameriky jsem mu dalek, pÅ™esto cituji recept na cikánskou omeletu, vlastnÄ› hned její první Å™ádek:
"Ukradni tÅ™i vejce...".    
     Základem je i dnes sádlo a z nÄ›j pÅ™ipravená jí&scaron;ka. Podle maÄ•arských MistrÅ¯ kuchaÅ™Å¯ pouze cibule smaÅ¾ená na
sádle má tu správnou chuÅ¥. Ov&scaron;em - musí to být sádlo domácí, nezpracované chemicky v továrnách,
protoÅ¾e tam se do nÄ›j pÅ™idává olej a chemikálie, aby poÅ™ádnÄ› zhoustlo. Mnoho maÄ•arských MistrÅ¯ kuchaÅ™Å¯ poÅ¾ívá
sádlo syrové, které pÅ™ímo na místÄ› Ä•inu vy&scaron;kvaÅ™í, pak pÅ™idají cibuli.... KéÅ¾ bych na tohle mÄ›l Ä•as.
     Podle historikÅ¯ pÅ™inesli papriku do Evropy Turci bÄ›hem tureckých válek; do té doby byla neznámá a tak, i kdyÅ¾
gulá&scaron; uÅ¾ existoval, byl, pro nás zcela nepochopitelnÄ›, bez papriky. Ov&scaron;em uvÄ›domíme-li si, Å¾e ten
pÅ¯vodní gulá&scaron; bylo vlastnÄ› v kotlíku nad otevÅ™eným ohnÄ›m vaÅ™ené a du&scaron;ené skoro cokoli, proÄ• by nemohl
existovat gulá&scaron; bez papriky? Ov&scaron;em takhle je to lep&scaron;í.   
    Jídla s paprikou jsou v MaÄ•arsku rozdÄ›lena do Ä•tyÅ™ kategorií, gulá&scaron;, perkelt, papriká&scaron; a tokány,
v&scaron;echna to jsou ov&scaron;em pálivé a koÅ™enÄ›né pokrmy. Gulá&scaron; je nejznámÄ›j&scaron;í a díky tomu, Å¾e
uÅ¾ nÄ›kolikrát obe&scaron;el svÄ›t, se pÅ¯vodní recept mnoho pozmÄ›nil.       Tak jako na na&scaron;em stole nechybí pÅ™i
podávání sÅ¯l, pepÅ™ a mnohde maggi, nesmí na maÄ•arském stole chybÄ›t zakysaná smetana, kterou si kaÅ¾dý pÅ™idává
dle chuti. Ke v&scaron;emu a do v&scaron;eho, s jedinou výjimkou - tou je gulá&scaron;. A znovu výjimka, pÅ™idává se
do Székely (Transylvánského) gulá&scaron;e, který známe v trochu jiné podobÄ›, ta  ov&scaron;em zase není zrovna
pÅ¯vodní, jako pravý Segedinský gulá&scaron;. Je tam pÅ™idán ale zas rajský protlak; zkusil jsem to, a uÅ¾ to jinak nevaÅ™ím.   
     Minule jsem tu psal o mých zku&scaron;enostech z profesionální kuchynÄ›. Chodím tam uÅ¾ míÅˆ a spí&scaron; se jen motám
mezi hosty, donesu jídelní lístek, vezmu objednávku, vysvÄ›tlím, co je to beerwurst a Å¾e u toho to pivo není a tak. KdyÅ¾ jsme
vaÅ™ili Ä•eskou veÄ•eÅ™i, spáchali jsme

 Pivovarský gulá&scaron; Je to kombinace dvou gulá&scaron;Å¯ z mého repertoáru, prostÄ› co padlo do ruky. NÄ›kdo
pÅ™ísahá na to, Å¾e cibule má být jako masa, já dávám asi polovinu. 
 - 900 g zadního hovÄ›zího, nakrájeného na kostky 

 -  polovina váhy masa (asi) cibule, nakrájené nadrobno 
 - 3 lÅ¾íce sádla
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 - 6 strouÅ¾kÅ¯ rozdrceného Ä•esneku 
 - 2 velké papriky, banana peppers, (tak zvané normální zelené nemají moc chuti, ale v nouzi je lze také pouÅ¾ít),
zbavené semínek a nakrájené 
 - na prouÅ¾ky
pro pÅ™iostÅ™ení jak je libo, já pÅ™idal jalapeÅˆo papriÄ•ky
 - 3 rajÄ•ata, oloupaná a bez semínek, nebo 3 lÅ¾íce rajského protlaku, nebo 1 hrnek rajské &scaron;Å¥ávy, nebo 2 hrnky
mexické salsy 
 - 3 lÅ¾íce maÄ•arské papriky
 - 1 lÅ¾íce kmínu 
 - sÅ¯l a pepÅ™ 
      Je&scaron;tÄ› by tam mÄ›la pÅ™ijít tekutina, aspoÅˆ trochu, neÅ¾ maso pustí &scaron;Å¥ávu. Jat náhlou inspirací jsem tam nalil
dvÄ› piva. Teda dvÄ› tÅ™etinky anglického, ono je hoÅ™Ä•í neÅ¾ na&scaron;e. Vidíte, a uÅ¾ tady by se mohlo zaÄ•ít diskutovat a hádat
se. NÄ›které ty ingredience by nikdo nikdy nedal. Já dÅ™ív taky ne... Na sádle na mírném ohni osmahneme cibulku
dozlatova, zaprá&scaron;íme paprikou, lehce osmahneme, pÅ™idáme Ä•esnek a smahneme je&scaron;tÄ› trochu. On se
totiÅ¾ pÅ™ipálí dÅ™ív neÅ¾ cibule. A zase novinka: Podle skoro v&scaron;ech teorií se nesmí za Å¾ádných okolností paprika
smahnout. Podstatná sloÅ¾ka je cukr, ten zkaramelizuje a zhoÅ™kne. Tak co?       DozvÄ›dÄ›l jsem se, Å¾e se má cibule po
osmahnutí odhrnout stranou, na tuk nasypat papriku, a nechat vykvést. To je pÅ™eklad z angliÄ•tiny, prostÄ› -  aÅ¾ zaÄ•ne vonÄ›t.     
Poté podlijeme, pÅ™idáme maso a v&scaron;e ostatní. Dusíme asi hodinu za obÄ•asného zamíchání a eventuálního dolití
vody, a aÅ¾ je maso mÄ›kké,  odstavíme z plotny. Gulá&scaron; - jak v&scaron;ichni jistÄ› víte - je nejlep&scaron;í druhý den,
kdy jej ohÅ™ejeme v kastrolku, kde jsme napÅ™ed pÅ™ivedli do varu trochu vody. (Gulá&scaron; se pak nepÅ™ichytí ke dnu, jako
kdyÅ¾ zaÄ•ínáme se studeným hrnkem a studeným gulá&scaron;em.)
     OmáÄ•ka z rozvaÅ™ených paprik a cibule je dostateÄ•nÄ› hustá. Na správný gulá&scaron; nepouÅ¾íváme k zahu&scaron;tÄ›ní
Å¾ádnou mouku nebo zápraÅ¾ku, která je ale pÅ™ijatelná v papriká&scaron;i a podle nÄ›kterých receptÅ¯ i v perkeltu.       No a
pokud se nám ten správný gulá&scaron; nepoved, jí&scaron;ka Knorr to napraví. Já pÅ™idávám bramborový
&scaron;krob rozmíchaný v tro&scaron;e vody, knorr jí&scaron;ku nemaje.  A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥, Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce
UÅ¾ ponÄ›kud povyrostla, s pÅ™ítelem jsme do toho obuli a jsou tam I recepty z plotny.
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