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GULAA ? JAs GULA*M, A CO VY, GULATE TAKY?

AsterAz, 04 leden 2011

Jedna z mych oblibenych kuchaA™ek je "The Cooking of Vienna's Empire”, od Josepha Wechsberga. (voInA> to pA™ekladam
&bdquo;Jak se vaA™ilo za Rakouska") Je tam popis narodnich kuchyni Rakouska-Uherska a ukazky receptA™. Nevim jak

se stalo, A¥e jsem dosud pA™ehlédl v A«4sti vA>nované maAearské kuchyni rozbor tématiky gula&scaron;A™. Nemohu neA¥: se
s vami o ziskané vA>domosti podAslit, byA¥ hodnAs> zkracenAs, protoA¥se je to zajimavé.

Ja sam znam asi 15 rAznych guld&scaron;A™, A¥sadny neni opravdu pA vodni, protoA¥.e ten pAvodni, to byla spi&scaron;
polévka, ale husta. Krom toho co hospodynAs (hospodyA"), to jiny recept na gula&scaron;, a samozA™ejmA», ten jeho (jeji) je
jediny spravny. Ja to prosim ale netvrdim... On takovy gula&scaron; je vlastnAs eintopf, prostAs> se v&scaron;echno nahazi do
jednoho hrnce. Navic nam to moderni doba ulehAsila vynalezem pomalého hrnce, jidlo je po uvaA™eni i rovnou proleA¥elé,
jak ma byt.

NA>kdo pA™isaha na to, A%e se maso musi nejdA™iv nechat opéct, jiny zase, A%e nikdy. NA>kdo si neumi gula&scaron; ps
bez kminu, majoranky atd., seznam by byl jistA> dlouhy, jini zase tvrdi, A¥%e tam to, co dava soused, ale absolutnA> nepatA™;i.

Trochu teorie nikoho nezabije:

Nikdo nepochybuje, A¥e MaAsarsko je vlasti gula&scaron;e. JenA¥.e, ono to neni tak jednoduché. AA% do poAsatku 18. stt
pA™evladala, jako v&scaron;ude vAst&scaron;inou, kuchynA> francouzska.  Jidla paliva a koA™enAsn4, ktera dnes
pokladame za typickou maAearskou kuchyni, byla jidlem chudych, a protoA%se byli chudi, i suroviny pouA¥ivané byly amAsrmé
jejich kapse. PoA«atky dne&scaron;ni maAearské kuchynA> zavedli vlastnAs> cikani.  NenaA™knAste mne prosim z rasismu, p
zku&scaron;enostech z Ameriky jsem mu dalek, pA™esto cituji recept na cikanskou omeletu, vlastnA> hned jeji prvni A™adek:
"Ukradni tA™i vejce...".

Zakladem je i dnes sadlo a z nAsj pA™ipravena ji&scaron:ka. Podle maAsarskych MistrA~kuchaA™A pouze cibule smaA¥.e
sadle ma tu spravnou chuA¥. Ov&scaron;em - musi to byt sadlo doméci, nezpracované chemicky v tovarnach,
protoA¥.e tam se do nAsj pA™idava olej a chemikalie, aby poA™adnA> zhoustlo. Mnoho maAearskych MistrA™kuchaA™A ™ poA3
séadlo syrové, které pA™imo na mistA> Asinu vy&scaron;kvaA™i, pak pA™idaji cibuli.... KEA¥ bych na tohle mAs| Aeas.

Podle historikA~pA™inesli papriku do Evropy Turci bA>hem tureckych vélek; do té doby byla neznama a tak, i kdyA¥4
gula&scaron; uA¥: existoval, byl, pro nas zcela nepochopitelnA>, bez papriky. Ov&scaron;em uvA>domime-li si, A¥e ten
pAvodni gula&scaron; bylo vlastnA> v kotliku nad otevA™enym ohnA>m vaA™ené a du&scaron;ené skoro cokoli, proAs by nem
existovat gula&scaron; bez papriky? Ov&scaron;em takhle je to lep&scaron;i.

Jidla s paprikou jsou v MaAearsku rozdAslena do AstyA™ kategorii, gula&scaron;, perkelt, paprika&scaron; a tokany,
v&scaron;echna to jsou ov&scaron;em palivé a koA™enAs>né pokrmy. Gula&scaron; je nejznamAsj&scaron;i a diky tomu, A¥.e
uA¥ nAskolikrat obe&scaron;el svAst, se pAvodni recept mnoho pozmAsnil. Tak jako na na&scaron;em stole nechybi pA™i
podavani sAT, pepA™ a mnohde maggi, nesmi na maAearském stole chybAst zakysana smetana, kterou si kaA¥ady pA™idava
dle chuti. Ke v&scaron:emu a do v&scaron;eho, s jedinou vyjimkou - tou je guld&scaron:. A znovu vyjimka, pA™idava se
do Székely (Transylvanského) gula&scaron;e, ktery zname v trochu jiné podobAs, ta ov&scaron;em zase neni zrovna
pA"vodni, jako pravy Segedinsky gula&scaron;. Je tam pA™idan ale zas rajsky protlak; zkusil jsem to, a uA% to jinak nevaA™i

Minule jsem tu psal o mych zku&scaron;enostech z profesionalni kuchynA>. Chodim tam uA% miA” a spi&scaron; se jen mot;
mezi hosty, donesu jidelni listek, vezmu objednavku, vysvAstlim, co je to beerwurst a A¥e u toho to pivo neni a tak. KdyA¥s jsme
vaA™ili Aeeskou veAeeA™i, spachali jsme

Pivovarsky gula&scaron; Je to kombinace dvou gula&scaron;A~z mého repertoaru, prostA> co padlo do ruky. NA>kdo
pA™isaha na to, A%g cibule ma byt jako masa, ja davam asi polovinu.
- 900 g zadniho hovAsziho, nakrajeného na kostky

- polovina vahy masa (asi) cibule, nakrajené nadrobno
- 3 1A%ice sadla
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- 6 strouA¥4kA rozdrceného Aeesneku

- 2 velké papriky, banana peppers, (tak zvané normalini zelené nemaji moc chuti, ale v nouzi je Ize také pouAiit),
zbavené seminek a nakrajené

- na prouAzky

pro pA™iostA™eni jak je libo, ja pA™idal jalapeA”o papriA«ky

- 3 rajAsata, oloupana a bez seminek, nebo 3 IA¥ice rajského protlaku, nebo 1 hrnek rajské &scaron;A¥avy, nebo 2 hrnky
mexické salsy

- 3 1A%ice maAearské papriky

- 1 1A%ice kminu

-sATapepA™

Je&scaron;tA> by tam mAsla pA™ijit tekutina, aspoA” trochu, neA¥: maso pusti &scaron;A¥avu. Jat nahlou inspiraci jsem tan
dvAs> piva. Teda dvA> tA™etinky anglického, ono je hoA™Asi neA%: na&scaron;e. Vidite, a uA% tady by se mohlo zaAsit diskuto
se. NAskteré ty ingredience by nikdo nikdy nedal. J& dA™iv taky ne... Na sadle na mirném ohni osmahneme cibulku
dozlatova, zapra&scaron;ime paprikou, lehce osmahneme, pA™idame Asesnek a smahneme je&scaron;tAs> trochu. On se
totiA¥: pA™ipali dA™iv neA¥ cibule. A zase novinka: Podle skoro v&scaron;ech teorii se nesmi za A¥%adnych okolnosti paprika
smahnout. Podstatna sloA¥ka je cukr, ten zkaramelizuje a zhoA™kne. Tak co? DozvA>dAsl jsem se, A¥e se ma cibule po
osmahnuti odhrnout stranou, na tuk nasypat papriku, a nechat vykvést. To je pA™eklad z angliAstiny, prostA> - aA¥%: zaAsne vor
Poté podlijeme, pA™idame maso a v&scaron;e ostatni. Dusime asi hodinu za obAesasného zamichani a eventualniho doliti
vody, a aA¥% je maso mA>kké, odstavime z plotny. Gula&scaron; - jak v&scaron;ichni jistA> vite - je nejlep&scaron;i druhy den,
kdy jej ohA™ejeme v kastrolku, kde jsme napA™ed pA™ived|i do varu trochu vody. (Gula&scaron; se pak nepA™ichyti ke dnu,
kdyA¥s: zaAeiname se studenym hrnkem a studenym gula&scaron;em.)

OméAcka z rozvaA™enych paprik a cibule je dostateAsnA> husta. Na spravny gula&scaron; nepoulA¥sivame k zahu&scaron;t
A¥adnou mouku nebo zapraA¥iku, ktera je ale pA™ijatelna v paprika&scaron:;i a podle nAskterych receptA~i v perkeltu. No
pokud se nam ten spravny gula&scaron; nepoved, ji&scaron;ka Knorr to napravi. Ja pA™idavam bramborovy
&scaron;krob rozmichany v tro&scaron;e vody, knorr ji&scaron;ku nemaje. A jako vA¥%dycky vam pA™eju dobrou chuA¥, Micha
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce
UA% ponAskud povyrostla, s pA™itelem jsme do toho obuli a jsou tam | recepty z plotny.
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