Cﬂ.’pClub cz 7 Cervna., 2016

Znate Spaneélskou kuchyni?

Spanélsko je zemi parlamentni monarchie s 40 miliony obyvatel a s rozlohou 505 000 km &tvereénich. V této
rozloze je zahrnuta i fada ostrovi, coz znaji hlavné nasi turisté, kteri sem jezdi travit svoji letni dovolenou.
Celosvétove jsou znama Spanélskd mésta Madrid, Barcelona, Valencie, Sevilla, Zaragoza, Malaga.

S ohledem na to, Ze je$té v 50. a 60. letech 20. stoleti bylo Spanélsko prevazné zemédélské a ve velkém se
zaobiralo rybolovem, jsou lidova jidla obrazem této skutecnosti. Vzdyt napiiklad Spanélské pomerance jsou
celosvétovym pojmem. V péstovani oliv je Spanélsko na nejprednéjsim misté. Ornd ptida zabira vice jak 30 %
plochy zemé, 10 % pripada na trvalé porosty (vinice, sady, olivové héje), 20 % tzemi tvori louky a pastviny.
Vyznamny je chov prasat, zejména na jihozdpadé zemé prevlada extenzivni chov ovci na chudsich
pastvindch. Lov ryb je z velké Casti soustredén na pobrezi Atlantiku do pristavu Vigo a la Coruna v Galicii.
Lovi se zejména sardinky, ancovicky, tresky a hejci. Ryb vSak stdle ubyva a jejich lov je predmétem srazek s
francouzskymi rybafi. V souvislosti s produkci vina je je$té nutné fici, Ze Spanélsko je za Portugalskem na
druhém misté v produkci korku.

Ve Spanélsku neni jednotné kuchyné. Zaklad ptipravy jidel tvofi kuchyné katalanskd, baskicka, kastilska,
skutec¢nost mél kdysi nedostatek pracovnich prilezitosti v Galii. Proto se Galijci vydali za praci do celého
Spanélska, kde pracovali predevsim jako kuchati po hospodéch.

Zé&klad kuchyné ve Spanélsku tvoii hlavné maso, zelenina a koreni.



* maso: kureci, slepi¢i, jehnéci, hovézi nebo kuzleci
* zelenina: papriky, rajcata, lilek, dyné, cesnek - olivovy olej (nékdy nahrazovany
sadlem)

koreni: hlavné Safran
*® syry: ovCi nebo kozi

Vse se zapiji vybornym $panélskym vinem, v jehoZ pé&stovani a vyrobé jsou Spanélé nedostiZznymi mistry.
Velmi oblibené lidové jidlo je pulpo a feira - chobotnice po trhovecku, déle je to varena veprova nozicka s
mladymi repnymi listy, servirovand s uzenkou a brambory. V restauracich je vzdy na jidelnim listku bortila
de patas - bramborova omeleta s vajiCky a cibuli podavana k salatu. Z polévek je zndmda Gaspacho - studena
polévka z rozmixovanych nebo pasirovanych rajcat a dalsi zeleniny s pridavkem cesneku a cibule. VSude
maji svij ,kotlik” na jidla varend v jednom hrnci, ktera se krajové 1i$i riznymi pouzitymi surovinami a
korenim na dochuceni.

Nyni vSak ke konkrétnim tradi¢nim receptim.

Spanélsky salat

4 rajskd jablicka, 1 mensi saldtovd okurka, 1 ¢ervend paprika, 1 cibule, tmavé olivy

Na zalivku: 2 strouzky ¢esneku, 2 IZice olivového oleje, stl

Rajcata, papriku a cibuli nakrdjime na kosticky, okurku na platky. Vse vlozime do saldtové misy a zalijeme
zdalivkou, kterou si pripravime z ¢esneku utieného se soli, k némuz priddme olej a dobi'e promichdme.
Nakonec jesté pridame celé vypeckované olivy.

Spanélsky hrasek

Ususeny hrdsek, mald karotka, celer, 150 g anglické slaniny, tymidn, stil, Zemle, mouka

Dobre prebrany ususeny hrasek vatrime s tymidnem, malou karotkou a celerem rozkrajenym na kosticky ve
varici vodé do mékka. Na povrchu plovouci hrasky sebereme sbhérackou. Je-li hrasek mékky, dusime jej v
mouce se slaninou pokrajenou na kosticky a pri podavani osolime podle chuti. Lze jej také dusit s nakrajenou
cibulkou a zemlickou.

Spanélské okurky

2 prostredné velké okurky, 2 rajskd jablicka, cibule, stil, pepr, 1Zi¢ka olivového oleje, 3 1Zice octa

V Spanélsku zndmé okurky pod jménem Gaspacho se upravuji takto :

Dvé prostredné velké okurky se nakrdji a daji spolecné se 2 rajskymi jablicky, nasekanou cibulkou, soli,
peprem, 1zickou oleje a tremi 1zicemi ostrého octa na misu. Dobre se vSe promicha a k okurkdm se priliji 4
sklenky vody.

Podava se s bilym chlebem nebo zemli.

Andaluské fazolové lusky

Velka sklenice sterilovanych fazolovych lusku, 3 1Zice mdsla, 8 rajskych jablicek, 200 g Sunky, stl, pepr



Na masle rychle osmazime Sunku nakrajenou na nudlicky, rozkrdjend rajcata. Priddme okapané fazolové
lusky, osolime, opeptime, dusime asi 10 minut, az se rozdusi kousky rajcat.
Podavame s chlebem, bramborem.

Polévka s tykvi

200 g mletého masa, 2 IZice olivového oleje, 1 cibule, vyvar (z masoxu), 2 IZicky skrobové moucky (Maizena),
sdlek susenych namocenych nebo ¢erstvych hub, 3 sdlky tykve nakrdjené na kosticky, zdzvor, stil, glutasol, 1
[Zicka sojové omdcky, pepr nebo chilli, sklenka bilého vina, citronovd stdva

Mleté maso opeCeme na oleji spolu s pokrajenou cibuli, zalijeme vyvarem, priddme houby. Varime cca 30
minut. Nasledné pridame tykev nakrajenou na kosticky, zazvor, sojovou omdacku, Skrobovou moucku
rozmichanou v trose vody, osolime. Povarime asi ¥4 hodiny. Dochutime glutasolem. Podle chuti miZeme
polévku zvyraznit citronovou stavou, peprem ¢i palivou paprikou a dodat sklenicku bilého vina.

Omacka Madeira

50 g zeleniny na osobu, cukr, hovézi kosti, sSpek, 100 g hub, mouka, 2 stredni rajskd jablka, stl, mlety ¢erny
pepr, 2 ks hrebicku, 1 dI ¢erveného vina

50 g zeleniny na osobu nadrobno pokrajime a v horkém sadle uprazime do tmavohnéda za pridani malého
mnozstvi cukru. Pridame nékolik kouskt hovézich kosti, kousek $peku, nékolik nadrobno pokrajenych hub.
Za stalého michani prazime, posypeme moukou, priddme pokrajena rajcata a vSe dobre povarime. Kdyz se
omacka uvarila, precedime ji a zeleninu propasirujeme pies sito. Opét dame na ohen, ochutime soli, trochou
mletého ¢erného pepre, hrebickem, cukrem a 1dl cerveného vina, nasledné varime do hustoty medu.

Spanélska omacka

1 petrzel, 1/4 celeru, 1 mrkev, 1 cibule, 50 g Speku, 300 g masa (hovéezi, skopové... dle vybéru, nejlepsi je
smés), mlety cerny pepr’, 3 ks bobkového listu, mouka, IZice bilého vina, ¢ajovd IZicka rumu, citrénovd stdva
Petrzel, celer a mrkven nakrajime na kostky, cibuli na kolecka. Pokrajeny spek a kousky masa dame do
rendliku a podusime dohnéda se zeleninou, trochou mletého ¢erného pepre a bobkovymi listy. Nasledné
zaprasime moukou a dusime do Uplného zhoustnuti. Kdyz i mouka zhnédla, nalijeme na ni masovy vyvar a
dobre povarime. Pred podavanim pridame lzici bilého vina, ¢ajovou 1zicku rumu a citrénovou stavu. Po
propasirovani pres sito jesté jednou povarime a poddvame k riznym masovym pokrmum.

Kompot z cerstvych fiku

Cerstvé fiky, bilé vino, citrénovd $tdva, cukr

Zkratte ¢erstvym fikim stopku asi na polovinu a nahéazejte je do vrouci vody - ale nevarte! Kdyz fiky ve vodé
zchladnou, vyjméte je, dejte okapat a duste je pak na kompot s trochou bilého vina a citrénové stavy v
cukrovém nalevu.



Kompot ze susenych fiku

25 fiki, ¥ 1 vody nebo bilé lehké vino, 100 g cukru, 1 citrén

Asi 25 su$enych fikli uvarime v % 1 vody nebo lehkého bilého vina na mirném ohni a priddme asi 100 g
cukru. Nemichdme, jen dolévame vodu (nebo vino). Nakonec pridame stavu z 1 citronu.

Podava se chlazené.

Popularita Spanélské kuchyné dosla dokonce tak daleko, Ze ostatni kuchyné zacaly vymyslet jidla, kterd
Spanélé neznaji. Proto jako Rusové neznaji u nds populdrni ruska vejce, tak ani ve Spanélsku neocekavejte
na taliri Spanélské ptacky nebo $panélské vétry - sladkou pochoutku znamou ze starych kucharek (puvodni
znéni):

Spanélské vétry s mandlemi

70 g sladkych mandli, 6 bilkd, 6 1Zic mouckového cukru, citrénova kiira

Opar 70 g sladkych mandli, rozpol je, rozkrajej je na nudlicky a nech je v troubé na papire dobre ususit; dej
ale pozor, aby se nepriprazily. Potom udélej ze $esti bilkti pevny snih, zamichej do ného Sest vrchovatych 1zic
tlu¢eného prosatého cukru, z pul citrénu drobné rozkrajenou kiru, pak ty ususené mandle, a délej 1zici na
papir a na plech jako vejce velké hromadky, posyp je hodné tluCcenym cukrem, dej je do teplé a ne horké
trouby, a nech je zvolnicka do zluta upéci. KdyzZ jsou upeceny, navlaz vespod papir ve vodé namocenou
houbou, aby se lehceji od papiru odlouply, urovnej je na misto a nech je na suchém vlazném misté, az se maji
davat na tabuli, aby byly hezky ki'ehké. Je - li vice hostli, musi se vziti vSeho vétsi ¢astka; nebo tyto mezi
jinymi pamlsky stac¢i na nejvys pro 12 osob.

Toliko stara kucharské kniha. O tom, Ze se ve Spanélsku rado a dobi'e hoduje, svéd¢i skuteénost, Ze nejdelsi
stil na hodovani na svété prostreli ve $panélském méstecku, v laznich Sitges u Barcelony. V jednom
rijjnovém vikendu v roce 1986 se u témér 2,5 km dlouhého stolu seslo 6 300 stolovniki. Pozvani hosté
zkonzumovali 10 000 ancovic¢ek, 23 000 vajec, 275 tundku, 700 kg fazoli, témér 4 tuny hlavkového salétu,
300 kg oliv, pres tunu rajskych jablicek, tunu uzenin a 1,5 tuny chleba.

Vélky vznikaji z nejriznéjsich divodu. Jednim z nich je nedostatek jidla, ale valka muze vzniknout i z
prebytku nékterého jidla. Tou je i ta nejkuriéznéjsi, kterd se odehrava kazdoro¢né ve Spanélském meéstecku
Bunol. Jde o rajc¢atovou valku. Nikdo si nepamatuje, jak tento zvyk hazet po sobé rajcaty vznikl. V roce 1987
méli ucastnici boju k dispozici 36 tun rajcat a bojovnici si museli kazdou chvili umyvat tvare vodou z
méstskych hydrantli, protoze je méli umazané od rajcatové stavy.

O tom, Ze maji ve Spanélsku viely vztah k jidlu a vyuZivaji je i v b&Zném Zivoté, svédéi i fakt, Ze dort s
maslovym krémem poslouzil dvéma muzim v Barceloné jako zbran pri prepadeni jistého obchodnika a
ukoristéni puldruhého milionu peset. Pravé kdyz podnikatel vychazel z banky, hodili mu pachatelé do
obliceje dort a vytrhli mu priruc¢ni kufrik s penézi. Podle policie maslovy krém v oc¢ich zabranil prepadenému
zlo¢ince popsat.

Pro néas viak Spanélsko zlistane zemi, kterd méa tajemné kouzlo starych spletitych uli¢ek v rybaiskych
vesnicich a mésteckach, kde za zvukl kytar a kastanét muzeme dokonce jako v pohédce pit Spanélské vino z
fontanek na starych hradech pri vecernich sezenich, porddanych nejen pro turisty. Odpocivat na sluncem
rozpalenych pisec¢nych plazich ve stinu palem a nechat se pohupovat motskymi vinami v rybarské barce.
TakZe na shledanou treba nékde v Pinaskole, Peniskole ¢i na Kanarskych ostrovech.



