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Jak si tak jezdim, a vAs>A™te mi A¥%e je to nAskdy (VAst&scaron;inou) stra&scaron;liva nuda, snaA¥im se myslet si na vA>ci pAT™
No a co je pA™ijemnAsj&scaron;iho, neA¥ nAsco dobrého na zub. NA>kdy to dopadne tak, A¥%e honem volam AniA«ce, co méa L
aA¥: pA™ijedu, jindy, jako zrovna teAs, je vaA™eni spi&scaron; moje doména a - ne A¥%e by to nedokazala, ale nepustim ji k to

Vozim si s sebou mou oblibenou knihu - kuchaA™ku, "The Cooking of Vienna's Empire", od Josepha Wechsberga. Nevim jal
se stalo, A¥e jsem dosud pA™ehlédl v Aeasti vA>nované maAsarské kuchyni rozbor tematiky guld&scaron;A™~. Nemohu neA¥: se
s vami o ziskané vA>domosti podAslit, byA¥ hodnAs> zkracenAs, protoA¥.e je to zajimavé. Nikdo nepochybuje, A¥ie MaAsarsko je
vlasti gula&scaron;e. JenA¥e, ono to neni tak jednoduché. AA¥: do poAsatku 18. stoleti pA™evladala, jako v&scaron;ude
vAst&scaron:inou, kuchynA> francouzska. Jidla paliva a koA™enAsna, ktera dnes pokladame za typickou maAearskou
kuchyni, byla jidlem chudych, a protoA%e byli chudi, i suroviny pouA%lvane byly mAsrné jejich kapse. PoAsatky dne&scaron;ni
maAesarské kuchynA> zavedli vlastnAs cikani. NenaATM knAste mne prosim z rasismu, po zku&scaron; enostech z Ameriky jsem
mu dalek, pA™esto cituji z knihy recept na cikanskou omeletu, viastnA> prvni A™adek: "Ukradni tA™i vejce... Z&klade!
dnes sadlo a z nA>j pA™ipravena ji&scaron;ka. Podle maA-arskych MistrA~kuchaA™A pouze cibule smaA%ené na sadle ma tu
spravnou chuA¥. Ov&scaron;em musi to byt sadlo domaci, nezpracované chemicky v tovarnach, protoA¥e tam se do nAsj
pA™idava olej a chemikalie, aby to poA™adnA> zhoustlo. Mnoho maAsarskych MistrA~kuchaA™A ™ poA¥iiva sadlo syrové, ktere
pA™imo na mistAs> Aeinu vy&scaron;kvaA™i, pak pA™idaji cibuli.... KEA¥: bych na to mAs| Asas.

Podle historikA~pA™inesli papriku do Evropy Turci bA>hem tureckych véalek; do té doby byla neznama a tak, i kdyA¥4
gula&scaron; uA¥: existoval, byl, pro nas zcela nepochopitelnAs, bez papriky. Ov&scaron;em uvA>domime-li si, A¥%e ten
pA vodni gula&scaron; bylo viastnAs v kotliku nad otevA™enym ohnA>m vaA™ené a du&scaron;ené skoro cokoli, proAe by nem
existovat gula&scaron; bez papriky? Ové&scaron;em takhle je to lep&scaron;i. Jidla s paprikou jsou v MaAearsku rozdAslen
do AetyA™ kategorii, gula&scaron;, perkelt, paprika&scaron; a tokany, v&scaron;echny jsou ov&scaron;em palivé a
koA™enA>né pokrmy. Guld&scaron; je nejznamAsj&scaron;i a diky tomu, A%e uA¥ nAskolikrat obe&scaron;el svAt se pA'vodn
recept nejvice pozmAsnil. Jen tak mimochodem - ale tohle snad vite: protoA3/4e hlavni sloA%kou papriky je cukr, spravnAs> se mu
nejdA™ive na sadle zpAsnit cibule, pak odstavit, pA™idat papriku, promichat, aA% je cibule paprikou obalena. Pak pA™idat ma
zeleninu, pA™ipadnA> oboje, podlit a teprve potom dat zpAst na oheA™, jinak paprika zkaramelizuje a ztrati tu spravnou chuA¥. \
hor&scaron;im pA™ipadA> rovnou zhoA™kne.

Tak jako na na&scaron;em stole nechybi pA™i podavani sAT, pepA™ a mnohde maggi, nesmi ha maAesarském stole chybA»
zakysana smetana, kterou si kaA¥dy pA™idava dle chuti. Ke v&scaron;emu a do v&scaron;eho, s jedinou vyjimkou - tou je
gula&scaron;. A znovu vyjimka, pA™idava se do Székely (Transylvanského) gula&scaron;e, ktery zname v trochu jiné
podobA> (ta ov&scaron;em zase neni zrovna pAvodni) jako pravy Segedinsky guld&scaron;... Pro dne&scaron;ek by teorie
bylo dost, pA™i&scaron:tA> uA¥ zase recepty, neni-liA% pravda? Moc vas v&scaron;echny zdravi Michal z Boise
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