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TASTE

esté ne? se Stanley Tucci stal znamym po celém svété diky filmim jako Dabel nosi Pradu nebo
Hunger Games — a mimochodem i svému legendarnimu koktejlu negroni — vyriistal v italsko-
americké rodiné, kde mél spole¢ny stiil témér posvatné misto.
Pravé k témto kofentim se nyni vraci. Nejde ale jen o jidlo — spi$ o to, co se kolem néj odehrava.
O vztahy, vzpominky a malé okamziky, které davaji Zivotu chut.
Taste je osobni tivahou o tom, jak se v Zivoté prolinaji jidlo a lidské osudy. Stanley Tucci vypréavi
o svém détstvi ve Westchesteru ve staté New York, o pfipraviach a nataceni gastronomickych filmi
Zranice a Julie a Julia, o tom, jak se ¢lovék miZe zamilovat u vedeie, i o tom, jak spolu se svou
Zenou pripravuji jidla, ktera u jejich déti vzdy rozproudi Zivy rozhovor. Kazdé sousto této kulinatské
cesty — od radostnych okamzikl az po tézké chvile, od pétihvézdickovych pokrmi po spélené vecere —
je stejné srde¢né a chutné jako to predchozi.
Napsana Tucciho typickym jemnym a ironickym humorem je Taste hiejivou knihou, které jen

maélokdo odola — zvlast ten, kdo vi, jakou silu m& domaci jidlo.



Vénovani
Mym tGzasnym rodi¢im,
za vSechno, co dali mné a mym sestram,
a za to, Ze nas naucili milovat Zivot i jidlo.
M¢é Zené Felicity,
za jeji mimoradnou mysl,
oteviené srdce a chut k jidlu.
A mym nadhernym détem —
at vzdy nachazeji stésti,
kdekoli budou,

a predevsim u spole¢ného stolu.



Uvod

yristal jsem v italské rodin€, kterd — nijak prekvapivé — jidlu piikladala mimoradny vyznam.

Mamina kuchyné byla vyjimecna a kazdy den se u nas témér az posedle dbalo na kvalitu surovin,
jejich peclivou piipravu, pfedavani rodinnych recepti i kulinarnich tradic z generace na generaci. Pfed
zhruba pétadvaceti lety jsem natodil film Zranice, piibéh dvou italskych bratri, ktefi se zoufale snazi
udrZet pii Zivoté svou restauraci. S tim filmem se prohloubil mdj zijem o vSechno, co se tyka
gastronomie, a katapultoval mé do mist, vztahti a zazZitk{i, o nichZz by mé diiv nenapadlo ani snit.
Dodnes mi restauratéfi, Séfkuchati i milovnici jidla z celého svéta tikaji, jak moc ten film maji radi
a jak je inspiroval. Jejich slova mi lichoti vic, nez dokaZu vyjadrit, a ob¢as mé i trochu zaskod¢i — zvlast
kdyz jsou doprovéazena takovou velkorysosti. Podobné chvile mé vzdycky naplni radosti a vdékem,
protoze hluboce obdivuji kazdého, kdo provozuje dobrou restauraci, rozhodne se vést vycerpavajici
zivot $éfkuchare nebo si prosté jen najde Cas a energii ptipravit poctivé jidlo pro lidi, které miluje.

M4 laska k jidlu a ke vSemu, co s nim souvisi, kazdym rokem dal roste. Pfivedla mé ke psani
kucharek, k préaci pro charitativni projekty spojené s gastronomii, k nataceni dokumentarni série —
a nakonec také k tomu, Ze jsem potkal svou zenu Felicity.

DA se fict, Ze dnes uz pravdépodobné travim vic ¢asu pfemyslenim o jidle nez herectvim — jak
ostatné dokladaji nékteré mé nedavné vykony. Zda se tedy piihodné, aby tato m4 hlavni vasen ziskala
dalsi podobu: jakési memoarové ohlédnuti. Nasledujici stranky nabizeji malou ochutnavku takovych
paméti. Doufam, ze si je uzijete. (A slovnich hii¢ek bude jesté vic.)

S. Tucci
Londyn, 2021



Westchester County, stat New York, polovina 60. let

f 'Vedl’m s mamou na podlaze v nasem malém obyvaku. Je mi asi Sest let. Stavim si z kostek

a mama Zehli. V televizi béZi porad o vaieni.
JA: Co dela?
MAMA: Vai{.
JA: Co?
MAMA: Vai{.
JA: To ja vim. Myslim... co va¥i?
MAMA: Aha. Peée kachnu.
JA: Kachnu?!!
MAMA: Jo.
JA: Z rybnika?
MAMA: Asi jo. Nevim.
Zmlknu. DAl si stavim, mama Zehli.
MAMA: Jak ti je?
JA: Lip, myslim.
Sdhne mi na Celo.
MAMA: No, zd4 se, e horedka u? ti klesla.
JA: Budu muset zitra do $koly?
MAMA: Uvidime.
Chvili micky sledujeme televizi.
MAMA: Nem4s hlad?
Prikjunu.
MAMA: Na co bys mél chut?
JA: Nevim.
MAMA: Na sendvi¢?

Neodpovim.



MAMA: Dal by sis sendvi¢?

JA: Hmm...

MAMA: Co takhle sendvi¢ s arasidovym maslem a marmeladou?
JA: Hmmm... jo.

Mama povytdhne obo¢i. Vsimnu si toho.

JA: Ano, prosim.

MAMA: Dobfe. AZ ten pofad za deset minut skonéi, udélam ti sendvié.
JA: Ale jA mam hlad ted.

Mama se na mé jen podivda, obo¢i povytahne jesté vys. Vratim se ke kostkam.
MAMA: Pamatujes si ten dil, jak délala crépes?

JA: Coze?

MAMA: Crépes. Takové ty paladinky.

JA: Hmm...

MAMA: Co je obéas délam...

JA: Nevim.

MAMA: No to je jedno. Chtél bys mi je o vikendu pomoct udélat?
JA: Hmm, jasné.

Kratka pauza.

JA: Pro¢ vlastné vaii kachnu?

MAMA: Asi mé rdda kachnu.

Chvili ml¢ky sledujeme televizi.

JA: A ty mas rada kachnu?

MAMA: Vlastné jsem ji nikdy ani nejedla.

Pauza.

JA: Mam jd rad kachnu?

MAMA: To ja nevim. Mds?

JA: Uz jsem ji nékdy jedl?

MAMA: Ne.

JA: Tak ji asi rad nemam.



MAMA: Nemiize$ védét, Ze ti néco nechutni, kdy? jsi to jesté nejedl. Musi§ to zkusit. Musi$

vyzkouset vSechno.
JA: Hmm. Mozna nékdy pozd&ji. Tfeba az budu starsi.
Sleduji televizi. Mama se na mé podiva a neubrant se iismeévu.
Ticho. Porad skon¢i a jdeme do kuchyné.
Udéla mi sendvi¢ s arasidovym maslem a marmeladou a ja ho zhltnu jako nic. Sleduje mé.
MAMA: No teda, ty jsi mél poi*adnij hlad.
S plnou pusou pfikyvnu a pak, porad jesté s plnou pusou, promluvim.
JA: Co budeme mit k vedeii?
MAMA: Vepiové kotlety.
JA: Nééé! Ne. Neméam rdad vepiové kotlety.
Mama si povzdechne.
MAMA: Tak se béZ zeptat vedle sousedii, co budou mit oni.

Dramaticky si povzdechnu a ddl jim sendvié. Mama se usméje a zacne uklizet kuchyn.



,Co vam mohu nabidnout
k piti?“

Touhle otazkou muj otec vital kazdého hosta hned pii piichodu do naseho domu. Miloval — a i dnes, ve
svych jednadevadesati letech, stale miluje — dobry koktejl. Nikdy si nepotrpél na nic prehnané
okazalého, ale doma jsme vidycky méli skvéle zisobeny bar, kde nechybél zZaddny druh alkoholu
pottebného pro pripravu jakéhokoli drinku, ktery si host pral. Sdm otec pil obvykle na podzim a v zimé
skotskou s ledem, v 1été gin s tonikem nebo pivo a k jidlu — bez ohledu na ro¢ni obdobi — samoziejmé
vino. R4d jsem ho pozoroval, jak hostim micha drinky, a kdyZ jsem dosahl plnoletosti, ptipadl tento
kol mné a ja jsem ho s hrdosti prijal.

Dnes, kdyz hosté prekroc¢i prah mého domu, pokladam jim tutéZz otazku a s velkym potéSenim
micham cokoli, po ¢em jejich srdce touzi. Kazdy vecer si pfipravuji drink i pro sebe. Jeho podoba se
meéni podle roéniho obdobi i momentalni nalady. Nékdy je to martini, jindy vodka s tonikem, obcas
vychlazené saké, whisky sour nebo prosta skotska s ledem... a tak déle a tak dale. Minuly rok jsem
navazal vztah s negroni — a s radosti mohu Tict, Ze nam to klape.

Pripravuji si ho takhle.

Negroni-Up

—1PORCE —
50 ml ginu
25 ml campari

25 ml kvalitniho sladkého vermutu
led

1 platek pomerance
¢ Nalijte vSechny alkoholické ingredience do Sejkru naplnéného ledem.
» Dikladné protiepejte.
o Precedte do vychlazené koktejlové sklenky typu coupe.
» Ozdobte platkem pomerance.
» Posadte se.
e Vypijte to.
e Pravé vam do Zaludku zapadlo slunce.

(Jsou taci, kteri povazuji podavani tohoto koktejlu ,,up®, tedy bez ledu ve sklenici, za témer lihové

kacirstvi. Nemuseji se vsak rozcilovat. Stejné jsem nikdy nemél v iumyslu zvat je k sobe domil.)



yristal jsem v Katonah ve stat€ New York, krasném meéstecku asi Sedesat mil severné od

Manhattanu. Prestéhovali jsme se tam, kdyz mi byly tii roky, z Peekskillu v New Yorku —
mensiho mésta na fece Hudson s pocetnou italskou komunitou, kde se po emigraci z Kalabrie usadila
otcova rodina. Rodina mé matky, rovnéz z Kalbrie, zila v sousednim Verplancku, méste¢ku obyvaném
prevazné italskymi a irskymi pristéhovalci.

Moji rodice, Joan Tropiano a Stanley Tucci mladsi, se seznamili na pikniku v roce 1959 a o nékolik
mésicl pozdé€ji pozadal otec mou matku o ruku. Brzy nato se vzali a j4 jsem se narodil deset mésici po
svatbé. Zjevné méli s pocetim potomstva naspéch. O tii roky pozdéji prisla na svét moje sestra Gina
a dalsi tii roky poté sestra Christine. Bydleli jsme v modernim domé se tfemi loZnicemi na vrcholu
kopce ve slepé ulici obklopené ptevazné lesy. Otec byl vedoucim vytvarného oboru na stiedni $kole
v nedalekém meésté a matka tam pracovala v kancelari. Se sestrami jsem chodil na mistni zakladni,
niz§i i vyssi stredni skolu.

V Sedesatjch a sedmdesatych letech nebyla severni c¢ast Westchesteru ani zdaleka tak husté
obydlena jako dnes a pro détstvi to bylo témér idealni misto. Se sestrami jsme méli skvélou partu
kamaradi z nasi ulice a okoli, s nimiz jsme si kazdy den hrali — téméf vyhradné venku. Neexistovaly
videohry ani mobilni telefony a televize se zapinala jen obcas. Misto toho jsme si po cely rok hrali
v zahradach, na nedalekych polich, ale hlavn€ v lesich kolem n&s. Lesy ndm nabizely vSechno:
nekonec¢né mnozstvi stromi k lezeni i ke stavéni ,,pevnosti“, baziny, kterymi jsme se brodili nebo na
nich bruslili, kdyz zamrzly, kamenné zidky z dob valky za nezavislost, po nichz se dalo $plhat, a kopce,
které jsme sjizdé€li na sanich, kdyz je kazdou zimu pravidelné pokryvala hluboka vrstva snéhu.

Ted, kdyZ nastal podzim mého Zivota (nedavno mi bylo Sedesat, coZ by se dalo oznacit za stiredni az
pozdni podzim), si Casto pieji vratit se do téch Casli, na to misto a ke svému nevinnému, zvidavému
a energickému ja. Rad bych se tam také vratil uz jen proto, abych ziskal zpét svou krasnou hustou
hiivu vlasd.

Bezstarostné venkovni radovanky za kazdého pocasi byly nddhernou soucasti mého détstvi, ale jesté

krasnéjsi bylo to, co a jak se u nas doma varilo a jedlo.

Jidlo — jeho pfiprava, servirovani i samotna konzumace — bylo v nasi domécnosti hlavni ¢innosti
i hlavnim tématem rozhovort. Mama tvrdi, Ze kdyz si brala mého otce, uméla sotva uvarit vodu. Pokud
je to pravda, pak za posledni pilstoleti tento ,,nedostatek” vice nez vynahradila. Mohu uptimné fict, ze
na Ctyrplotynkovém elektrickém spordku, na kterém vatila po celé mé détstvi, ani na plynovém
sporaku, ktery jej o mnoho let pozdé€ji nahradil, nikdy neptipravila Spatné jidlo. Ani jedinkrat.
Zakladem jeji kuchyné byla Itdlie — predev§im recepty jeji rodiny nebo rodiny mého otce. (Nikdy se
vSak nebala zabrousit ani do severoitalské kuchyné. Jeji risotto alla milanese dodnes patfi k tém

nejlepsim, jaka jsem kdy ochutnal.)



Postupem casu si osvojila i nékolik jidel z jinych zemi, kterd se stala stalicemi jejiho repertoaru.
Jednoho roku se na stole objevila paella, pfipravovana a servirovana v elegantnim oranzovo-bilém
kastrolu znacky Dansk. Pretékala Skeblemi, muslemi, krevetami, kuretem a humtimi ocasky (tehdy byl
humr jesté pomérné dostupny) a na dlouha 1éta se stala nasi svate¢ni specialitou. Crépes se u nas na
stole objevily nékdy na pocatku sedmdesatych let — bezpochyby inspirované Julii Child. Lehké
a nadychané, plnéné kufecim masem v beSamelové omédce, mizely z taliiti zavratnou rychlosti. Obcas
se objevilo i vydatné, husté chilli con carne, poseté zelenymi a ¢ervenymi paprikami, jehoz maso bylo
diky rajéatim a olivovému oleji stavnaté a vlacéné. Toto jidlo se Casto pripravovalo specidlné na
kazdoroé¢ni sousedskou Super Bowl party. My sami jsme Zadnou takovou oslavu nepoiadali — nikdo
z nés totiz americkému fotbalu ani vzdalen€é nefandil.

Uz ted je nejspis jasné, Ze kdyZz jsem byl maly, travila mama vétSinu dne v kuchyni — a déla to
dodnes. Vareni je pro ni zaroven tviréim vyjadienim i zptisobem, jak se dobie postarat o rodinu. Jeji
kuchyné, stejné jako kuchyné kazdého velkého kuchare ¢i séfkuchare, dokazuje, Ze kulinarni tvorba je
mozna tou nejdokonalejsi formou uméni. Umoziiuje svobodny osobni projev, stejné jako malba,
hudebni kompozice nebo psani, a pritom napliiuje zcela praktickou potiebu: potiebu jist. Jedlé uméni.
Co muze byt lepsiho?

Kvili mdminé kuchafskému uméni pro mé jako dité vidycky bylo trochu naro¢né jist u sousedd.
Jejich jidla byla nevyrazna nebo zkratka ne ptili§ dobra. Zato moji kamaradi hrozné radi travili ¢as
u naseho stolu. VEédéli, Ze u nas doma je jidlo néco vyjimecného. Suroviny se peclivé vybiraly nebo
péstovaly v zavislosti na ro¢nim obdobi, kazdé jidlo meélo svou kulturni historii a chystalo se s laskou.

Neokouzlovalo je pouze samotné jidlo, ale také vasen, s jakou se ptipravovalo a servirovalo, a radost,
s niz jsme ho jedli. Nase spokojené povzdechy nad kazdym soustem by presvédcily i toho, kdo si na
ném sam jesté nepochutnaval. Mezi t€émito povzdechy se samoziejmeé vedla obvykla debata o tom, jak
a proc je to vSechno tak lahodné. ,To je nejleps$i, co jsi kdy uvarila, Joan,“ fikaval otec o né€jakém
pokrmu témér kazdy vecer. My — obé sestry a ja — jsme souhlasili, zatimco madma mumlala cosi v tom
smyslu, Ze je tam malo soli, Ze to mélo byt na plotné o chvili déle nebo Ze je to ,trochu suché,
nemyslite?“ a tak podobné. Tato debata pak pokracovala historkami o minulych jidlech, vysnénjch
hostinach nebo o tom, co bychom si dali pristé — a nez se ¢lovek nadal, bylo po veceti a nemluvilo se
prakticky o nicem jiném nez o jidle. Politika byla na seznamu témat nastésti az n€kde na konci.

At uz se podavalo cokoli — byt jen uzeniny a olivy z lahtidkarstvi — u nas doma to vzdy vystoupalo na
novou chutovou droven. Jeden kamarad z vysoké mi jednou, kdyz jsme v mém prvnim newyorském
byté jedli prosciutto, chléb a syr, rekl:

»Stane, jak to, Ze i kdyZ kupuju to samé ve stejném obchodé, u tebe to chutna lip?“

»Tak to bys mél zajet k mym rodi¢iim,“ odpoveédél jsem.

V italskych rodinach se o ni¢cem nediskutuje, nepfemysli ani nezertuje tolik jako o jidle (snad jen
o smrti, ale to si nechdm do jiné knihy). A tak se v nasi rodin€ po generace predavala cela fada vyrazt
spojenych s jidlem, které sdim dodnes pouzivim. Muj otec je nenasytny jedlik. BEhem vecere, zatimco
si vychutnaval jidlo (ve skutec¢nosti ho jedl velmi rychle — vychutnavani neni néco, co bychom
praktikovali, i kdyZ v rozjimani nad jidlem po jidle jsme skute¢ni mistii), nevyhnutelné pronasel
fecnickou otazku: ,,Proboha, co viibec ji zbytek svéta?!!!“

Vzhledem ke kvalité jidla to podle mé byla vic nez opravnéna otazka. Kdyz mu né€kdo oznamil, ze
vecete bude za chvili, napil se skotské, dtirazné sklenku postavil na masivni kuchynsky pult a hlasité

zvolal:



»Buono! Perché io ho una fame che parla con Dio!*

Coz v prekladu znamena:

»Vyborné! Protoze mam hlad, ktery mluvi s Bohem!*

Zda se vsak, Ze Bith mu nikdy nevénoval dostatecnou pozornost, aby ho skute¢né nasytil, protoze
otctiv hlad biblickych rozméra se vracel vecer co vecer.

KdyzZ byl otec maly, ptaval se — jako vSechny déti — své matky:

»Mami, co budeme mit k veceri?“

Jeho velmi laskava matka (laskava podle vSech svédectvi, protoze sdm jsem ji prili§ nepoznal — bylo
mi sedm, kdyz zemfela) odpovidala:

»Cazzi e patate.”

Doslova to znamena ,,ptaky a brambory®. Jinymi slovy: ,Dej mi pokoj.“ Nebo, jak by rekli Britové,
,jdi do haje“. V dne$nim ,politicky korektnim® svété by na takovou domécnost s takovym slovnikem
mo7n4 povolali socidlniho pracovnika. Clovék by mohl jen doufat, Ze ten pracovnik bude mit italské
koteny.

Kdyz jsme byli mali a néktera z jidel, jeZ maminka s laskou ptipravila, jsme kritizovali, navrhla naim
pomeérné tsecné, at se jdeme podivat, co se vari u sousedli. A bylo po diskusi. Jak uz jsem ftikal, po
zkusenostech s jejich kuchyni jsme zrovna netouzili po tom, abychom znovu zasedli k jejich stolu.
U nas doma kuchyné kazdy den vydala chutné a vyvazené jidlo. Af uz jsme jakkoli remcali kvili
brokolici, rybé, salatu nebo vepfovym kotletdm, védéli jsme, jaké mame Stésti. A pfestoZe mama
teatralné trvala na tom, Ze si mame jit hledat lepsi vecefi po okoli, velmi dobfe véd€la, co ndm chutna
i nechutn, a kazdy vecer se snazila pripravit alespon jednu ¢i dvé prilohy, které uspokojily kazdého.
Typicka vecefe mohla zahrnovat misku téstovin s brokolici, obalované teleci rizky, restovanou cuketu
jako prilohu a zeleny salat. U takové kombinace si kazdy prisel na své. Sestra Christine milovala maso,
Gina dévala prednost té€stovindm a zeleniné a ja jsem jedl v podstaté vSechno, co nebylo piibité
k podlaze. Dalsi vecer se mohlo podavat kute alla cacciatore s ryzi, restovanou ¢ekankou a zelnym
salatem a tak dale a tak dale. Jak mama dokézala vecer co vecer chrlit tak rozmanita, zdrava a skvéla
jidla a pfitom pracovat na plny Gvazek, je mi zdhadou.

Kdyz prisel patek, rodinny rozpocet uz byval na hran€, a tak se konec tydne nesl ve znameni
jednodussich a levnéjsich jidel. Ovsem diky prirozené italské schopnosti vytvorit néco vydatného
témér z niceho jsme nijak nestradali. Patky byly casto také jedinym vecerem, kdy vatil otec, aby mameé
doptél zaslouZeny odpocinek. Ta se pak stala zastupcem $éfkuchaife a pomahala podle potreby.
Typicka patecni vecefe se skladala z nékolika pokrmi, které mél otec nejradéji a jejichz pripravu
ovladal s jistotou. Nejjednodussim a nejcastéjsi jidlem byla pasta con aglio e olio (téstoviny
s ¢esnekem a olivovym olejem).

Tady jsou.



Pasta con aglio e olio

— 4 PORCE —
3 strouzky Cesneku, rozkrojené na tietiny
4 lzice olivového oleje
500 g Spaget

¢ Na olivovém oleji zlehka opecte ¢esnek dozlatova.
e Uvaite Spagety al dente.

» Sced'te je a promichejte s olejem a cesnekem.

e Dochutte soli, pepiem a paprikou podle chuti.

e Syrje zakazan.

Otcovym druhym péatecnim ,jistym hitem® byla uova fra diavolo. Pro lidi posedlé vejci — jako jsme
muj otec a ja — neexistovalo nic lakavéjsiho neZ tohle bohaté, vizualné podmanivé jidlo. Predstavte si
hlubokou péanev s jemnou Cervenooranzovou raj¢atovou oméackou marinara (pfipravenou s vét§im
mnozstvim cibule nez obvykle, aby byla sladsi), ve které se posiruje Sest az osm vajec. Vysledek je, jak
uZ nazev napovida, vylozené hii$ny. K tomu se podéval lehce opeceny italsky chléb a nasledoval zeleny
salat.

Tady je recept.



