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Jak si tak jezdím, a vÄ›Å™te mi Å¾e je to nÄ›kdy (vÄ›t&scaron;inou) stra&scaron;livá nuda, snaÅ¾ím se myslet si na vÄ›ci pÅ™íjemné.
No a co je pÅ™íjemnÄ›j&scaron;ího, neÅ¾ nÄ›co dobrého na zub. NÄ›kdy to dopadne tak, Å¾e honem volám AniÄ•ce, co má uvaÅ™it
aÅ¾ pÅ™ijedu, jindy, jako zrovna teÄ•, je vaÅ™ení spí&scaron; moje doména a - ne Å¾e by to nedokázala, ale nepustím ji k tomu...
  
     Vozím si s sebou mou oblíbenou knihu - kuchaÅ™ku, "The Cooking of Vienna's Empire", od Josepha Wechsberga. Nevím jak
se stalo, Å¾e jsem dosud pÅ™ehlédl v Ä•ásti vÄ›nované maÄ•arské kuchyni rozbor tematiky gulá&scaron;Å¯. Nemohu neÅ¾ se
s vámi o získané vÄ›domosti  podÄ›lit, byÅ¥ hodnÄ› zkrácenÄ›, protoÅ¾e je to zajímavé. Nikdo nepochybuje, Å¾e MaÄ•arsko je
vlasti 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 z knihy recept na cikánskou omeletu, vlastnÄ› 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 to 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 to 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;echny 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 nejvíce pozmÄ›nil. Jen tak mimochodem - ale tohle snad víte: protoÅ¾e hlavní sloÅ¾kou papriky je cukr, správnÄ› se musí
nejdÅ™íve na sádle zpÄ›nit cibule, pak odstavit, pÅ™idat papriku, promíchat, aÅ¾ je cibule paprikou obalená. Pak pÅ™idat maso Ä•i
zeleninu, pÅ™ípadnÄ› oboje, podlít a teprve potom dát zpÄ›t na oheÅˆ, jinak paprika zkaramelizuje a ztratí tu správnou chuÅ¥. V
hor&scaron;ím pÅ™ípadÄ› rovnou zhoÅ™kne.
     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;...        Pro dne&scaron;ek by teorie
bylo dost, pÅ™í&scaron;tÄ› uÅ¾ zase recepty, není-liÅ¾ pravda?  Moc vás v&scaron;echny zdraví Michal z Boise   
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