DEN 1.

Spanélskd kuchyné je ovlivnéna stravovanim Arabi a Zidi, ktefi Zili na Pyrenejském
poloostrové ve stfedoveéku, stejné jako kulinafskym uménim ,,nového svéta“ (viz
mnohasetleté Spanélské kolonialni panstvi v Americe) a na severu i francouzskou kuchyni.
Existuji jidla typicka pro celou zemi, byt’ jsou v otdzce stravovani mezi jednotlivymi
Spanélskymi regiony samoziejmé rozdily.

Podobng jako jinde ve Stiedomoii se tu velmi hojné uziva olivovy olej, jehoz je Spanélsko
nejvétSim producentem i konzumentem na svété, a také dalsi charakteristické soucasti
jizanské kuchyné: €esnek, cibule, rajéata, papriky... Ke Spanélské kuchyni neodmyslitelné
patii zeleninové salaty. Vlivu Arabu lze pficist pouzivani kotfeni jako $afran a Fimsky kmin,
rozSiteni medem slazenych sladkosti ¢i pfidavani ovoce a mandli do nejriznéjsich jidel.

Spanélské stravovaci zvyklosti se vyrazné lisi od nasich. Snidané neni piili§ daleZita.
Hlavnim jidlem dne je obéd, ktery ma casto n¢kolik chodl. Podava se ale az mezi 13:30 a 16.
hodinou. Po obé&d¢ nasleduje siesta, odpocinek, béhem néhoz je neslu§né napt. dojednavat
pracovni schiizky. Tomu odpovida vétSinou i pracovni doba. Vecete uz je lehci, ale nezacina
diive nez ve 21 hodin, vyjimkou neni ani 23. hodina!

Existuji jidla typicka pro celou zemi. VétSinou ale ma kazdy region sva tradi¢ni jidla a
speciality. Diilezitou roli hraji ryby a motské plody, stejné jako lusténiny s duSenym masem.
Objeveni Ameriky a dovoz neznamych zeméd¢€lskych produkti do Evropy pfinesl i nové
suroviny (raj¢ata, brambory, papriky, kakaové boby), které rychle zdomécnély ve Spané€lské
kuchyni. Brambory jsou povazovény za zeleninu.

Spanélska kuchyné je barevna a rafinovana, ale i prekvapivé prosta. Je si velmi podobna, ale
pfitom rozdilna. Pouzivd mnoha stejnych surovin, ale jinak je zpracovava. Jiné jsou piisady,
jiné jsou kombinace. Na pobftezi pfevazuji ryby a salty, ve vnitrozemi masité pokrmy a husté
polévky, tedy jidla hutnd a kaloricka, tak jak to vyzaduji jiné klimatické podminky. Ale i tato
charakteristika je zna¢n¢ zjednodusena. Nelze totiz hovofit o jedné kuchyni, protoze tu vedle
sebe existuji kuchyné kataldnska, baskicka, galicijska, kastilska, andaluska a dalsi. VSude je
tradi¢ni Casté pouzivani Cesneku a olivového oleje, misto néhoz se v nekterych oblastech
pouziva pti piipravé pokrmi spise sadlo. Nikde nechybi ovoce a zelenina, oblibené jsou
brambory a raj¢ata. VSude maji sviij "kotlik" tedy vSe vafeno v jednom hrnci, jemuz né¢kde
tikaji puchero, jinde zase olla podrida, caldereta, frite, cocido, caldo, marmitako... Rizné jsou
vsSak suroviny a riizné je i kofeni, ktera se k jeho ochuceni pouzivaji.

Obecné je Spanélsko rozdéleno do $esti zakladnich oblasti. Pro severni Spanélsko az k
Pyrenejim jsou charakteristické omacky, pro Aragon je typické ragu, pro Katalanii ryby,
region Valencie a Murcie je oblasti ryze, v jiznim Spanélsku se vie smaZi a v centralnim
Spanélsku je zakladem pedeni ¢i roznéni.


https://www.mundo.cz/francie/kuchyne
https://www.mundo.cz/spanelsko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Region
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ryby
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lu%C5%A1t%C4%9Bniny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Maso
https://cs.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://cs.wikipedia.org/wiki/Raj%C4%8Data
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lilek_brambor
https://cs.wikipedia.org/wiki/Paprika
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kakaov%C3%A9_boby
https://cs.wikipedia.org/wiki/Zelenina

Mezi Cechy nejnavstévovanéjsi destinaci Spanélska patii Kanarské ostrovy

I kdyZ v turistickych stfediscich Kanarskych ostrovii vladne kuchyné mezinarodni, po
urcitém usili objevite 1 néco tradiéniho. Plivodni kuchyné je ovlivnéna kuchyni pevninskou,
predevsim extremadurskou, kastilskou a andaluskou, objevite tu vSak i speciality zcela
puvodni. Gofio je kase z prazené pSenicné nebo kukutiéné mouky, ktera se ji v kombinaci s
jinymi potravinami, mojo je zase omacka, k jejiz ptiprave je tieba olej, ocet, stl, Cesnek a
rtizné bylinky a kotfeni. MiiZe to byt tfeba sladka paprika, paliva paprika nebo tfeba koriandr.
Podava se k masu, rybam i nejriznéjsi zelenin€. V mistni kuchyni nemuaze samoziejmée
chybét tradicni kotlik, kterému tu fikaji cocido nebo také puchero canario, ktery se zpravidla
pfipravuje z hovéziho a vepfového masa, dyné, sladkych i béZznych brambor, cizrny, kukufice,
ptipadné i dalSich mistnich surovin.



DEN 2.

TAPAS
Co je pro Italii pizza nebo Spagety, pro Anglii fish and chips, to jsou pro Spanélsko
tapas. Tak trochu jidlo, tak trochu chut'ovka. Na léto jednodusSe genidlni gablicek.

Vysvétlovat nékomu, co je to tapas, je podobné slozité jako ucit ho jezdit autem, aniz by do
n¢j sedl. Tapas je potieba zazit, protoze popsat jednotlivé druhy ¢i chody nejde, nebot’ jejich
variace jsou prakticky nekonecné. Popis surovin nebo recepty také nic nevypovidaji o
atmosféte tapas bart.

Typické tapas bary ¢i restaurace jsou narvané k prasknuti. To jen tak obraznég, protoze mivaji
vétsSinou velkou ¢ast pruceli otevienou do ulice a lidé se tam hemzi z mista na misto mezi
lokalem a chodnikem. Na zemi byva nastlino mnoho typickych $panélskych malych tenkych
ubrouski.

Pro ¢eského navstévnika byva nepochopitelné, jak to obsluha takovych podnikl vSechno
zvlada. Za barem pracuji vSichni strasné rychle, coz by se jesté pochopilo, ale také si presné
pamatuji, co jste si objednali, a to nejen pro expedici, ale také pfi zavéreCném uctovani.
Servirovani tapas je pro nasSince jedno velké tajemstvi. Nejspis se tu rodi ¢isnici se specialnim
talentem.

Jak dostaly tapas svoje jméno

Jako kazdé jidlo ma mytus o svém stvoreni. Tady je ten o tapas. Jednoho letniho dne projizdé¢l
Alfonso XIII. provincii Cadiz. Zastavil se na jidlo v jedné restauraci. Jak tak sed¢l na terase a
vychutnaval sherry, zvedl se vitr. Pficinlivy hostinsky mu zakryl sklenici platkem Sunky, aby
mu do napoje nenapadal prach. Zakryt se Spanélsky fekne ,,tapar®. Kral Sunku snédl a chtél
dalsi. Piivabna, ale malo pravdépodobna historka mé mnoho variant, v nichz se sklenice
ptikryvaji tieba chlebem nebo platkem syra.

Tapas — malé pikantni jednohubky, které se podavaji pted jidlem, ale i béhem celého dne a
hlavné vecer ke sklence vina nebo sherry. Tapas se jedi rukama bez ptibort a talitkti. V
barech se kdysi davaly k piti zdarma, dnes uz tento zvyk mizi a vétSinou se za n¢€ plati.

Tapas se jedi rukama a mize to byt téméf cokoli.

Nazev tapa znamena v piekladu ,,viko* a vznikl idajné€ v Andalusii, kraji sherry. Tedy to je ta
dalsi historka, jak tapas vznikl.

Majitelé tamnich barh pokladali ¢asto ptes sklenku drinku platek chleba, aby zabranili v
pfistupu mouchdm. Pozd¢ji se vyvinul zvyk davat na platek chleba maly slany kousek jidla,
ktery m¢l povzbudit chut’ k piti. Z toho se vyvinuly tapas.

Dnes je mozné setkat se s velkym mnozstvim druhti té€chto jednohubek — byvaji to napft.
olivy, susené maso nebo syr, bramborovy salat, cizrna se Spenatem, kousky nejriznéjsiho
masa nebo moiskych plodi, ancovicky atd.



Hlavni funkci tapas je, aby byli lidé spolu. U tapas nikdo neni sdm. TakZe pokud si budete
chtit ud¢lat typické Spanélské chutovky doma, tak neni nic jednodussiho. Za tapas se miize
vydavat skoro cokoli, co patii do stfedomoiské kuchyné — kousky saldmu, minispizy z oliv,
syra, ptipadné rajcatek, pecené krouzky z kalamard nebo krevety.... Jejich hlavni funkei je
predevsim vydrazdit chutové bunky ptred dal§im jidlem, vétSinou pied veceti, nékdy i pred
obédem. Tyto laskominy se dostaly z lidovych hospod do vysoké gastronomie. Nejeden
Séfkuchart je ma ve svém portfoliu. V jejich rukou nabyvaji nejbizarnéjsich tvara i1 chuti.

TAPENADE z ¢ernych nebo zelenych oliv - vhodna jako Tapas

200 g Cernych oliv (zelenych)

1 1zice kapary

5 ks ancovicek

1 strouzek Cesneku

trochu citronové stavy

citronova kilira

6 listkt bazalky

1-2 1Zice olivového oleje

mlety pept (z mlynku)

stl (opatrné ancovicky jsou dostateéné slané)

Postup pripravy

Vsechny ingredience mimo soli a pepfe ddme do misky a ty¢ovym mixerem rozmixujeme.
Pak dochutime peptfem a soli.

Tapenade je také vyborné tfeba s peCenymi bramborami nebo té€stovinami, lze je udé€lat nejen
z oliv, ale 1 z rajcat, lilku, cuket, konzervy tunéka, lososa, kdyz je ddme do sklenice s vikem v
lednici vydrzi 8-10 dni.



DEN 3.

Paella je typické Spanélské jidlo z ryze, podobné rizotu nebo pilafu. Pochazi ze Spanélského
mésta Valencie. Lidé, ktefi ve Spanélsku neZiji, paellu obvykle vnimaji jako narodni jidlo
Spanélska, ale vétsina Spanéli ji spise poklada za regionalni pokrm, vyskytujici se v oblasti
Valencie. Obyvatelé¢ Valencie ji naopak povazuji za jeden ze svych symboli.

Podobné jako v ptipadé rizota existuje spousta receptl s riznymi ingrediencemi. Na rozdil od
rizota se vSak v paelle castéji objevuji plody mote, zelenina a kofeni. Pfipravuje se na
specialni nizké rovné panvi s uchy zvané paellera a vysledny pokrm je mén¢ lepivy.

Paella se poprvé objevila v chudsich oblastech na jihu Spanélska. Vznikla na rybaiskych
lodich na zptisob arroz caldoso; $lo tehdy o jedno z nejchudSich jidel pro rybate. Pii ptiprave
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potfebné zahusténi.

Existuji tfi nejznaméjsi druhy paelly:
e Paclla na valencidnsky zplisob (Spanélsky paella valenciana) obvykle obsahuje
zeleninu, maso (kufeci, krali¢i ¢i kachni), hlemyzd¢, fazole a koteni
e Paella s moifskymi plody (paella de marisco) nahrazuje maso a hlemyzd¢ motskymi
plody a neobsahuje fazole
e Paella mix (paella mixta) je libovolnou kombinaci masa, motskych plodu, zeleniny a
fazoli. DalSimi dalezitymi pfisadami jsou Safran a olivovy olej.

Paella se po dobu pfipravy ni¢im nezakryva. Posléze se mlze ptikryt poklici ¢i folii a dat nad
paru asi na 30 minut, aby "doSla". RyZe se nikdy nenechdvé zcela dovaftit, ma byt naopak
uvniti lehce kiupava.

Velkou chybou, které se dnesni kuchaii dopoustéji, je michani ryb (resp. moiskych ploda) s
veprovym ¢1 dribezim masem, protoze pak chutnd i kuteci nebo jakékoli jiné maso jako ryba.
Tento mix se spise objevuje ve vnitrozemi a na severu Spanélska.

Pokrm by nikdy nemél byt ostry & pikantni. Rozgifena informace, e Spanélé maji radi ostra
jidla, je spiSe mytus. Jen mizivé procento lidi si paellu skutecné ptiostii.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Potravina
https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%BD%C5%BEe
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rizoto
https://cs.wikipedia.org/wiki/Pilaf
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0pan%C4%9Blsko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Valencie
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mo%C5%99sk%C3%A9_plody
https://cs.wikipedia.org/wiki/Zelenina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ko%C5%99en%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0pan%C4%9Blsko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Maso
https://cs.wikipedia.org/wiki/Hlem%C3%BD%C5%BE%C4%8F
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mo%C5%99sk%C3%A9_plody
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mo%C5%99sk%C3%A9_plody

Paella po valencijsku

Suroviny

olivovy olej panensky

paprika zluta 1 ks - mala, zbavena semen a nakrdjend na kosticky
paprika oranzova 1 ks - mald, zbavena semen a nakrajena na kosticky
paprika Cervena 1 ks - mald, zbavena semen a nakrajend na kosticky
cibule 0.5 ks - nakrajena nadrobno

cesnek 4 strouzky - nasekanych nadrobno

rozmaryn 1 snitka

sardelky 4 ks - fezy, okapané

konzervovana rajcata loupana 400g konzerva, okapana a nasekana
paprika sladka 1 CL

vyvar kufteci 21 - horky

Safran 3 Spetky - nitky

olivy zelené 100 g

ryze kulatozrnna 500g na paellu

sul

peprt

krevety tygfi 8 ks celé, nejlépe nepredvarené

slavky 500 g ocisténé

K PODAVANI
citron 3 ks
hraskové vyhonky ¢i mladé rostlinky

Na stfednim azZ silném ohni (miiZe to byt i gril s pofddnou vrstvou zhavych uhlikil) rozehiejte
panev na paellu (o priméru cca 40cm) nebo jiny vhodny kus nadobi. Vlijte do ni trochu
olivového oleje. Vsypte papriky nakrajené na kosticky, opékejte 3—4 minuty, pak ptidejte
cibuli, ¢esnek a rozmaryn. Soustavné michejte vareCkou nebo obraceckou, aby se ¢esnek
nepfiipalil.

Pak ptidejte sardelky, podrt'te je vafeckou/obraceckou na pastu a dikladné je promichejte s
ostatnimi surovinami v panvi. Vsypte rajcata, promichejte a par minut prohtivejte. Potom
vsypte mletou papriku a asi minutu michejte. Vlijte asi 1,5 litru vyvaru, promichejte a vlozte
Safran. Piivedte k prudkému varu a vafte 3 minuty. Pak vyjméte rozmaryn, vsypte olivy,
promichejte a rovhomérné zasypte ryzi, aby byla rozprostfena po celé panvi.

Vaite ryzi asi 15 minut nebo tak dlouho, az zmizi skoro polovina vyvaru (nemichejte).
Ochutnejte, jak je ryze uvarena — méla by byt asi zpola hotova. Podle potieby dosolte.
Krevety naaranzujte do kruhu na ryzi spolu se slavkami. Ptiklopte, pokud mate poklop na
gril, tak timto poklopem (koufové aroma tak prostoupi celym pokrmem), pokud vatite na
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Odklopte, ochutnejte ryzi, a pokud je paella suchd a ryze neni hotova, pfilijte trochu vyvaru a
varte jest¢ 4-5 minut. Neoteviené slavky vyhod'te.

Uvarenou paellu podavejte pokropenou trochou olivového oleje a citronové st'avy, osolenou
vlo¢kovou moiskou soli a opeptfenou Cerstvé mletym peptem, ozdobenou hrachovymi
vyhonky a klinky citronu, popiipad€ poprasenou dalsi paprikou.



DEN 4.

Tortilla espaiiola — narodni jidlo, omeleta ze syrovych brambor, vajec a cibule. Casto se
serviruje studena.

Spanélska tortilla patii ke klasickym jidlim $pané&lské kuchyn&. A¢koli ndm jeji nazev miize
pfipomenout dobie znamé mexické tortilly, nema s nimi, kromé nazvu, nic spole¢ného. Jedna
se totiz o omeletu s opecenymi bramborami a ¢asto i cibuli, popt. dal$imi pfisadami.

Nazev , tortilla* je zdrobnélinou Spanélského vyrazu ,.torta”, ktery znamena ,,dort“. Ve
Spanélsku se oznacuje jako ,.tortilla de patatas* (patatas — brambory). Je viak oblibend i v
Latinské Americe, kde se, pro odliSeni od mistnich kukufi¢nych tortill, oznacuje jako ,tortilla
espanola‘“ (espafiola — Span¢lska).

Hledani kolébky Spanélské tortilly

Podle legendy Spanélskou tortillu vymyslel baskicky general Tomas de Zumalacarregui
béhem obléhani Bilbaa, kdyZ pro své vojaky potieboval snadné a ptitom levné a vyzivné
jidlo. Pfestoze o pravosti legendy existuji pochyby, vypada to, ze ¢asove ptivod tohoto
pokrmu sahé do doby karlistickych valek, tedy do pielomu 18. a 19. stoleti.

O historické prvenstvi ve vyrobé bramborové omelety ve Spanélsku dlouhodobé usiluje cela
fada mést a obci. Diky prameniim, které publikoval v roce 2008 ve svém dile Javier Lopez
Linaje, bylo za kolébku Span¢lské tortilly vyhlaseno mésto Villanueva de la Serena (provincie
Badajoz v zapadnim Spanélsku). Pravé z tohoto mésta, konkrétné z roku 1798, pochézi dosud
nejstarsi popis piipravy tohoto oblibeného jidla.

Me¢sto se noveé objevenych historickych pramenti chopilo a kazdorocné€ potfada pod ndzvem
Fiesta de la Tortilla de la Patatas nékolikadenni festival jako poctu bramborové omeleté. V
ramci n¢j se v roce 2015 pokusili piekonat rekord, ktery do té doby drZela tortilla pfipravena
ze 3 200 vajec. Na pripravu rekordni tortilly padlo 3 250 vajec a 1 100 kilogramti brambor.
Tortilla se mize podavat tepld jako hlavni jidlo, nebo vychladla a nakrajena na malé
trojihelnikové kousky jako soudast §panélskych tapas, a ve Spanélsku si ji mizete objednat
témer vSude. Je tak snadnd, zZe neni problém pfipravit si ji doma. A to jak v zakladni, isté
bramborové (piipadné bramborovo-cibulové) verzi, nebo muzete ptidat nékterou z
oblibenych ptisad, jako jsou papriky, chorizo, cuketa, Sunka, krevety ¢i dalsi podle vlastni
chuti.

Chorizo je salam intenzivni chuti, kterou mu dodava maso (vétsinou veptove, ale existuji i
dalsi varianty), paprika (typicky je to mleta uzena paprika Pimenton de Vera) a ¢esnek.
Vétsinou je tento salam suSeny. NesuSeny dostanete pod nazvem chorizo fresco a pouziva se
na dalsi tepelnou Gpravu, to je velice oblibené v Argentiné, Uruguayi a Paraguayi. V nasich
koncinéch se s chorizo fresco setkate malokdy, ale na dovolené ho rozhodné ochutnejte!



Spanélska tortilla s peéenymi paprikami

Suroviny

brambory 450 g

olivovy olej 4 PL

cesnek 2 strouzky

paprika 300 g nakladana nebo pecena
vejce 6 ks

sul

peprt

Brambory oloupejte, nakrajejte na tenounké platky a osuste kuchyiiskym papirem. 3 1zice
oleje zahtejte ve velké nepfilnavé panvi a vsypte brambory. Opékejte 8—10 minut, aby
zmékly. Casto je obracejte. Az budou téméf méekké, osolte je a opepiete.

Panev stdhnéte z ohné, dérovanou 1zici z ni vyndejte brambory a vlozte je do misy. Nasekejte
cesnek. Papriky slijte a osuste. Vejce proslehejte s trochou soli a pepte. VSechno ptidejte k
brambordm a lehce promichejte.

Do panve vlijte zbyvajici olej, pfidejte smes a na mirném plameni 8—10 minut prohfivejte,
aby sm¢s na dné sedla a zacal tuhnout i jeji povrch. Na panev polozte talit dnem vzhiiru a
vyklopte na n¢j omeletu. Pak ji pfesuiite zpet na panev a opékejte 2—4 minuty z druhé¢ strany,
aby utuhla dokonale. Pfesuiite na talif a nechte vychladnout na pokojovou teplotu.



DEN 5.

Perla $panélské kuchyné: Studena polévka gazpacho ma fascinujici historii

Jednim z pokrmd, které proslavily Spanélskou kuchyni, je bezpochyby gazpacho. Hutny
chlebem zahustény krém se podava v 1ét¢€ za studena a je nesmirn€ osveézujici. Jak se ale ve
Spanélsku vzal?

Kdyz fimsti vojaci pfed mnoha staletimi dobyvali svét, museli sebou mit patfi¢né zasoby,
schopné prestat dlouhé cesty. Olivovy olej, chlebové placky, ocet, ktery dezinfikoval a vino,
které se v n&j obcas cestou proménilo. A také Cesnek, ktery dodéaval silu a snadno se
prepravoval. Co nebylo mozné udrzet Cerstvé, to byl chléb, a tak jej kuchafi drtili a s pomoci
vyse zminénych surovin napadité promenovali v jakysi pikantni krém, podobny polévce — tu
ovSem nebylo nutné v teplych krajich ohtivat. Podobné vyzivné kase z toho, co bylo po ruce,
ostatn& prevzali Rimané uz od Rekd.

Z vojenské kantyny do domaci kuchyné

Spanélsko byvalo ¥fimskou provincii, irodnou, bohatou a s podnebim, v némz se rychle ujaly
dalsi fimské importy — vinna réva a olivovniky, které dnes tvoii patet tamniho zemédélstvi.
Rimané se tady také asto usazovali, lecktefi zde také dostali pozemky za zasluhy po
odchodu z vojska. A tak neni divu, ze se onen prosty krém z toho, co bylo po ruce, rychle
rozs§itil po celé zemi. Stéale jesté¢ mluvime o dobach, kdy stary kontinent nevédél, co jsou to
rajcata a péstovani okurek, pochazejicich z Indie, se teprve rozsifovalo. Pozd¢js$i domaci
gazpacho tedy bylo tvofeno z pivodnich surovin, ale bylo uz trochu luxusnéjsi — obohatily ho
Spanélské skvelé mandle a také zrnka vina, nesmél chybét ani razantni ¢esnek. V téhle
podobé dodnes existuje, fika se mu ajo blanco neboli bily ¢esnek, ptipadné bilé gazpacho. Je
typické pro oblast Malagy, turisté se s nim ale tak Casto nesetkéavaji.

Kdyz gazpacho z¢ervenalo

Jednim z nepopiratelnych benefiti Kolumbovych cest (je dost pravdépodobné, Ze se starou
fimskou polévkou, z niz se vyvinulo gazpacho, béhem plaveb Zivil on i jeho ndmoinici),
podnikanych pod zastitou $pan¢lské koruny, byl import bezpocétu novych plodin z Nového
svéta. Mnohé z nich se ujaly tak dobfte, Ze si bez nich dnes uz neumime evropské kuchyné
predstavit — plati to pfedev§im pro papriky a rajéata. Spanélské klima je jim mimofadné
piiznivé, a tak neni divu, Ze se Stavnaté ¢ervené plody aztéckych ,,tomatl* brzy dostaly i do
gazpacha. Jeho Cervena verze uchvatila (také diky tomu, Ze do ni sméji piijit jen ta nejlepsi,
nejzralejsi rajcata) a udrzela se v kuchyni nejen do naSich dob, ale stala se jednim ze
znackovych jidel, které si se Spanélskem spojujeme. Ve své klasické podobé si gazpacho
stale uchovava rysy vojacké fimské polévky vcetné toho, ze se podava zastudena. Po
Rimanech v &astech Spanélska dlouho vladli Arabové a jisté stopy jejich kuchyné nasli
odbornici i v gazpachu.



Odbornici v jiné oblasti, totiz jazykozpytné, se presného piivodu ndzvu gazpacha (n¢kdy
pséno 1 gaspacho) nemohou shodnout, respektive viceméné se shoduji, ze kofenti miize byt
nékolik. Asi nejméné pravdépodobna je teorie o feckém slovu pro kostelni pokladnic¢ku, do
niz mohli vétici kromé jinych milodard vkladat i chléb. Uvéfitelnéjsi je spis hebrejsky (ve
Spanélsku Zila podetna zidovska komunita) vyraz gazaz, ktery znamena lamat na kousky, a
patrné i latinské slovo caspa, znamenajici tlomky. OvSem existuji i teorie o arabském ptivodu
nazvu. Ve Spanélské literarni bibli Donu Quijotovi najdeme také zminku o gazpachu — rozumi
se jim ale jakysi kola¢ peceny na uhlicich v panvici gazpachera a naplnény nejriiznéjSimi
pochutinami.

Postup pro piipravu klasického rajéatového gazpacha — znamého dnes ve Spanélsku jako
gazpacho andaluz — nedoznal od fimskych dob mnoho zmén. Nejprve je potieba rozmélnit
starsi chléb respektive bilé pe¢ivo. Rimsti kuchati k tomu t&elu pouzivali hmozdit, v némz
ptisady rozetieli na kasi, dnes jsou nejb&znéjsi rizné mixéry. Husty rajatovy krém s
olivovym olejem ochuceny octem a ¢esnekem se pak podava s riznymi vlozkami — na sttl
piijdou v malych misti¢kach, v nékterych restauracich je ma obsluha piipravené na tacu,
zaveéSeném na krku, a do gazpacha vam je ptidava tak, jak na né ukazujete. Jsou to na
kosticky nakrédjené cibule, okurka, zelena paprika a také chlebové krutony. To ovSem plati pro
klasické gazpacho, invence soucasnych $éfkuchati se nezastavuje tieba ani pred melouny,
cervenymi i zlutymi, ¢i avokadem. N¢kdy se gazpacho podava i mirn€ ohtéaté. V kazdém
ptipad¢ jde o pokrm lehky, vyzivny a mimotadné chutny. Z oblasti Cordoby pak pochazi
varianta gazpacha zvana salmorejo, kterd ma stejny zaklad (rozmélnény chléb, rajcata,
olivovy olej a ¢esnek), ale doplituje se nakrdjenymi natvrdo vafenymi vejci a susenou Sunkou
jamon serrano. Obecné se ve Spanélsku gazpacho dostalo i do piislovi, ,,de gazpacho no hay
empacho®, coz zhruba znamena, ze gazpacha neni nikdy dost. S ¢imz viele souhlasime.

Gazpacho

Suroviny

rajcata 600 g

Salotka 2 ks - nadrobno
paprika 2 ks

okurka 1 ks - stfedni

cesnek 3 strouzky

olivovy olej 3 PL

vino ¢ervené 100 ml - suché
vinny ocet bily 2 PL - Cerveny
sul

pept

cukr

worcesterska omacka - par kapek na dochuceni



NA OZDOBU
chleba bily 4 platky
a 2 1Zice olivovy olej na opeceni

Rajc¢ata na vrchu lehce natiznéte do kiize a vlozte na 1 az 2 minuty do vafici vody. Potom je
vyjméte (snadno to jde dérovanou nabérackou), oloupejte a pokrajejte na drobno.

Do mixéru vlozte rajcata, Salotku, papriky i1 oloupany Cesnek a rozmixujte na hrubsi hmotu.
Okurku oloupejte, nakrajejte nadrobno a spolu se zbylymi ingrediencemi ji pridejte k
rozmixované zelenin€. Znovu mixujte dohladka. Podle chuti dolad’te soli, pepfem a cukrem.
Takto pfipravenou polévku pielijte nejlépe do sklenéné misy nebo dzbanu, zakryjte a dejte do
ledni¢ky poradné vychladit.

Ptedehftejte troubu na 200, horkovzdusnou na 180 °C. Chléb nakrajejte na kosti¢ky, nasypte
je na plech nebo do sklenéné misky, pokapte olivovym olejem a opecte dortizova (trva to
zhruba 10 minut). Chlebovymi krutonky posypte vychlazenou polévku tésné pred podavanim.



