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Uvod

Mezi naSe oblibené recepty v této sbirce patii jednoduchy navod
na pripravu kuskusu s rajcaty a cibuli. Jeho zdkladem je pokrm,
ktery Samiho maminka Na’ama Samimu ¢asto vatila, kdyz 7il jako
dité v muslimském vychodnim Jeruzalémé. Ptiblizné ve stejnou dobu
v zapadni zidovské ¢asti mésta pripravoval Yotamuv tatinek Michael
jidlo, které bylo tomuto pokrmu velmi podobné. Protoze Michael
pochazi z Italie, pouzival pfi tom drobné kuli¢ky z tésta nazyvané
ptitim. Obé verze byly nadherné konejsivé a chutnaly ptimo baje¢né.

Pokrm témér stejny jako Michaeliv je také soucasti kuchyné
tripoliskych (libyjskych) Zida. Rika se mu $orba a je vysledkem
italského vlivu na libyjskou kuchyni v dobé italské vlady v uvedené
zemi v prvni poloviné dvacatého stoleti. A tak byl Michaelv ptitim
mozna inspirovany tripoliskou kuchyni v Jeruzalémé, ktera zase
byla ovlivnéna Michaelovou ptivodni italskou kulturou. Ptislovec-
nou tfe$nickou na tomto mezikulturnim dortu je skute¢nost, ze
Michaeltiv prastryc Aldo Ascoli byl admiralem kolonialniho italského
namorinictva, které vpadlo do Tripolisu a okupovalo Libyi v roce 1911.

Ze je v tom pékny zmatek? Takovy uz je Jeruzalém v kostce: velmi
osobni, soukromé ptibéhy ponotené do velkych kulinarnich tradic,




OBA DVA JSME
Z JERUZALEMA
ODESLI PRED VICE
NEZ 20 LETY. TO UZ
JE PORADNY KUS
CASU, DELSINEZ
DOBA, KTEROU

JSME TAM STRAVILI.

které se Casto nepredvidatelnym zptisobem prekryvaji a navzajem
ovliviiuji a davaji vzniknout smésim a kombinacim jidel patticich urci-
tym skupinam, ale zaroven i vSem ostatnim. Takto zamotany rodo-
kmen ma i mnoho dal$ich nejoblibenéjsich jeruzalémskych pokrma.

Tato kniha a tato cesta za jeruzalémskou kuchyni jsou soucasti nasi
soukromé odysey. Oba jsme vyrustali v Jeruzalémé, Sami v jeho muslim-
ské vychodni ¢asti a Yotam v zidovské zapadni ¢asti, ale neznali jsme se.
Zili jsme tam jako déti v 70. a 80. letech a v 90. letech minulého stoleti
jsme odtamtud odesli, nejprve do Tel Avivu a pak do Londyna. Teprve
tam jsme se setkali a vypravéli si své paralelni pribéhy. Stali se z nas
kamaradi a obchodni partnefi, jesté s dalsimi - ve firmé Ottolenghi.

Prestoze jsme o svém domovském mésté Jeruzalémé mluvili ¢asto,
zacali vzpominat - Ze by to bylo vékem? - na stara oblibena jidla

a zapomenuté dobroty. Hummus (chumus), o némz jsme se predtim
snad ani nezminili, se najednou stal az jakousi posedlosti.

Oba dva jsme z Jeruzaléma odesli pied vice nez 20 lety. To uz je porad-
ny kus ¢asu, delsi nez doba, kterou jsme tam stravili. A ptitom stale
myslime na Jeruzalém jako na sviij domov. Neni to pro nas domov

ve smyslu mista, kde zijeme svij vSednodenni Zivot nebo kam se stale
vracime. Jeruzalém je nasim domovem vlastné témér proti nasi vuli.
Je nasim domovem, protoZe nas urcuje, at se nam to libi, nebo ne.

Chuti a viiné tohoto mésta jsou nasi materstinou. Piedstavujeme si je
a jsou jazykem nasich snu, prestoze uz jsme si osvojili nové, moznd pro-
pracovanéjsi jazyky. Urcuji, co je nam piijemné, co nas nadchne, vyvola
v nas radost a prinese nam dokonalé, poklidné stésti. VSechno, co ochut-
navame a co vatime, prochazi prizmatem zazitka z détstvi: jidla, kterymi
nas krmila maminka, plané bylinky nasbirané na skolnim vyletu, dny
stravené na trziSti, viné vysusené pudy v 1été, kozy a ovce na kopcich,
Cerstva pita s mletym jehnéc¢im, nakrajend petrzelka, sekand jatra (tra-
di¢ni gehakte leber), ¢erné fiky, koufem ovonéné platky masa, sirupem
prosycené dezerty, drobivé susenky. Seznam je nekonec¢ny - prilis dlou-
hy na zapamatovani a ptilis sloZity na to, aby se dal popsat. Vétsina na-
sich jidel vznikd mimo nase védomi... prosté varime a jime a fidime se
tim, co nam pripada spravné, pékné vypada a vyborné chutna.

A pravé na to se zamétime v této knize. Chceme svym ¢tenaram
nabidnout letmy pohled na ukryty poklad a souc¢asné zkoumat svou
vlastni kulinarni DNA, objasnit dojmy a skute¢nosti z mésta, které
nas oba formovalo z hlediska jidla.

Uptimné feceno se jedna také o pozitkarsky, nostalgicky vylet do nasi
minulosti. Zaprvé a predevs$im se vracime proto, abychom znovu zazili
ony nadherné chuti a viiné naseho détstvi, uspokojili pottebu, kterou
citi vétsina dospélych, a prozili znovu prvni setkani s jidly, jimz se

v pozdéjsim Zivoté uz nic nevyrovna. Chceme jist, vafit a nechat se
inspirovat bohatstvim mésta s historii dlouhou 4 000 let, béhem niz
mnohokrat zménilo vladce, mésta, které je dnes povazovano za cen-
trum tfi velkych nabozenstvi a v némz ziji lidé natolik rozmaniti, ze
prekonavaji i povéstnou rozmanitost obyvatel davného Babylonu.

uvob 9



VSICHNI, NAPROSTO

NADROBNO OKURKU

A PRIPRAVUJI Z NICH
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VSICHNI, KRAJEJI
A RAJCATA
PODLE UHLU

POHLEDU BUD

ARABSKY, NEBO
IZRAELSKY SALAT.

Uvob

Jeruzalémské jidlo

Existuje presto néco jako jeruzalémska kuchyné? Uvazujme: ve més-
té 7iji fecti ortodoxni mnisi, rusti ortodoxni knézi, chasidsti Zidé
ptivodem z Polska, neortodoxni Zidé z Tuniska, Libye, Francie nebo
z Britanie, sefardsti Zidé jsou zde po generace, Ziji tu palestinsti
muslimové ze Zapadniho biehu Jordanu a mnoho dalsich z mésta

a sirokého okoli, sekuldrni agkenazsti Zidé z Rumunska, Némecka
a Litvy a o néco kratsi dobu tu jsou sefardsti Zidé z Maroka, Irdku,
Iranu nebo Turecka, potkdme tady kiestanské Araby a arménské
ortodoxni kiestany, jsou tu jemensti Zidé a etiopsti Zidé, ale také
etiop$ti koptové, Zidé z Argentiny a dal$i z jizni Indie, jsou tu ruské
jeptisky pecujici o klastery a celd ¢tvrt Zida

z Buchary (Uzbekistan).

Ti v§ichni a mnozi dalsi tvoii obrovskou
smésici kuchyni. Neni mozné spocitat kul-

tury a subkultury v tomto mésté. Jeruzalém
predstavuje slozitou, spletitou mozaiku lidi. Je
proto velmi lakavé fici, Ze néco takového jako
mistni kuchyné neexistuje. A skute¢né, zajdete-li
do ultraortodoxni ¢tvrti Me’a Se’arim (Me’ah
She’arim) a porovnate-li jidla, kterd se tam
prodavaji, s vybérem jidel ptipravovanych
palestinskou matkou pro jeji déti ve ¢tvrti
at-Tur na vychodé mésta, muzete si myslet, Ze
lidé z téchto ¢tvrti ziji na rtznych kulinarnich
planetach.

Kdyz se vsak podivate z odstupu, uvidite
nékteré typické prvky snadno zjistitelné ve
vétsiné mistnich kuchyni, které se objevuji

ve vSech ¢astech Jeruzaléma. Vsichni, napros-
to vsichni, krdjeji nadrobno okurku a rajcata

a pripravuji z nich podle thlu pohledu bud
arabsky, nebo izraelsky salat. Zelenina plnéna
ryzi nebo ryze s masem se rovnéz objevuji té-
mér na kazdém stole, stejné jako cela paleta
nakladané zeleniny.

Vsem spole¢né je také hojné pouzivani olivového
oleje, citronové stavy a oliv. Ve vétsiné kultur

se setkavame s riznymi podobami peciva se
syrovou naplni.

Potom jsou tu vzdalenéjsi podobnosti, prvky,
které najdeme v nékterych kuchynich, ale ne ve
vsech - kibbi (kube) z bulguru nebo semoliny

s masovou naplni, salaty z opalenych lilkuy,




polévky s bilymi fazolemi, kombinace masa se su$enym ovocem.
Tato jednotliva propojeni mezi riznymi skupinami nakonec spojuji
dohromady vSechny v jednu velkou skupinu s jasné vymezenou

mistni kuchyni.

Kromé toho se zde klade diraz na pouzivani mistnich surovin.
Obyvatelé Jeruzaléma maji v oblibé sezonni jidla a radi vafi to, co
roste v jejich oblasti. Seznam takovych surovin by byl nekoned¢ny.
Nasli bychom v ném desitky druhi zeleniny (raj¢ata, okru, fazolky,
kvétak, artycoky, cervenou fepu, mrkev, papriky, okurky, celer,
kedlubnu, cukety, lilky), ovoce (fiky, citrony, broskve, hrusky, jahody,
granatova jablka, slivy a merunky), bylinky, ofechy, mlé¢né vyrobky,
obiloviny a lusténiny, jehnéci a kuteci maso.

gvob 11



Okolni energie

Pravé tato diverzita a bohatost Jeruzaléma, jak z hlediska kuchara

a jejich odlisnych korent, tak i z hlediska surovin, které pouzivaji, je
pritazliva pro kazdého cizince. Citova a duchovni energie, jiz je mésto
prosyceno, tuto pritazlivost jesté nasobi. Pokud jde o emoce, neda se
pri liceni jedine¢nosti tohoto mésta snad ani prehanét.

Ctyii tisice let intenzivnich politickych a ndboZenskych pti (viz sTRA-
NA 18) nelze nijak zakryt. At uz jdete kamkoli, v Zidovskych ¢astech
centra mésta nebo uvnitf hradeb starovékého Starého Mésta, vSude
uvidite, jak se obyvatelé horlivé snazi chranit a zachovavat to, co
povazuji za svoji zemi, svou ohrozenou kulturu nebo své pravo na
urcity zivotni styl. Casto to byva dost hrozné. Nesnaenlivost a po-
slapavani zakladnich lidskych prav jsou v tomto mésté na dennim
poradku. V soucasné dobé nejvice trpi palestinska mensina a nejsou
vidét zadné znamky, Ze by zase zacala sama tidit svtij osud. Rostouci
pocet ortodoxnich Zidi soucasné zatlacuje na okraj zivotni styl Zidt
sekularnich.

Druhou, pozitivnéj$i stranou této mince je skutec¢nost, Ze se vro-
zena citovost a energie obyvatel Jeruzaléma projevuje ve svém
vysledku ve fantasticky tvar¢im pristupu k jidlu a vafeni. Ve mésté
najdete nejlepsi kramky s hummusem, jejichZ metody ptipravy byly
dovedeny k dokonalosti generacemi kuchatt (a mistni obyvatelé
radi vedou vzru$ené debaty o tom, kde maji hummus nejlepsi),
stejné jako moderni restaurace s tvar¢im pristupem patfici k nej-
lepsim v celé zemi. Zivost a nad$eni umoziuji zdejsim obyvatelim
pripravovat jidla tak dobte jako snad nikde jinde na svété. Ovzdusi
mésta ma také velmi zfejmy dopad na chuti, které jsou zde silné

a vyrazné, hodné kyselé a hodné sladké. Jeruzalémsky palestinsky
hummus je ostry, tak jako polévky sefardskych Zidt ptipravované
pro patecni vecery.

Kromé toho se ve mésté projevuje jakysi duch laskavosti a slechet-
nosti, ktery nékdy témér prevlada. Hostam se vzdycky serviruji
hory jidla. Nic se nedéla stridmé. ,Dejte si jesté,“ zni mistni motto.
Je nemyslitelné néco nedojist. Kdyz jdete do restaurace néjakého
kamarada nebo restaurace, ktera patii kamaradovi kamarada,
nikdy se od vas neocekava, ze budete platit. Je to urcita kombina-
ce proslulé blizkovychodni pohostinnosti, ktera sahd az do dntt
Abrahamovych, a typického zptisobu, jakym Zidé a Arabové za-
hrnuji hosty a ptibuzné pochoutkami, aby nedej boze ,nesli dom
hladovi®

Je skoda, ze i kdyz obyvatelé Jeruzaléma maji tolik spole¢ného, je
jidlo v soucasné dobé jedinou sjednocujici silou na tomto vysoce

roztfisténém misté. Dialog mezi Zidy a Araby, a ¢asto mezi Zidy
samotnymi, témér neexistuje. Je smutné vidét, jak malo spolu

12 UVOD



MUSIME HODNE VERIT,
A MY TOMU VERIT
CHCEME, ZE
OBYVATELE
JERUZALEMA
NAKONEC SPOJI
HUMMUS, KDYZ UZ
SE TO NICEMU
JINEMU NEPOVEDE.

jednotlivé komunity hovori, jak se lidé uzaviraji v homogennich
skupinach. Zda se vsak, ze jidlo ob¢as jejich hranice narusuje.
Spole¢né nakupuji na trzistich nebo jedi v restauracich jinych skupin.
Pti vzacnych prilezitostech spolupracuji v podnicich zamétenych

na jidlo. Musime hodné vérit, a my tomu vérit chceme - nemame
prece co ztratit -, Zze obyvatele Jeruzaléma nakonec spoji hummus,
kdyz uz se to ni¢emu jinému nepovede.

Uvob 13






Z JERUZALEMA
A JEHO JIDEL
CERPAME INSPIRACI,
V ZADNEM PRIPADE
SE VSAK NESNAZIME
VYLICIT PRESNE
JEHO DNESNI
REALITU.

Recepty

Nas vybér receptii v této knize zahrnuje tradi¢ni, starodavné pokrmy,
uvarené tak, jak se ma, bez jakékoli zmény nebo moderni obmény.
Dalsi jsou také pomérné tradi¢ni, dovolili jsme si v§ak basnickou
licenci a upravili jsme je tak, aby odpovidaly nové dobé nebo nasemu
pojeti. A potom jsou zde recepty, které jsou jen volné inspirované
chutémi Jeruzaléma: velice lahodné pokrmy, jez by se docela dobie
hodily na mnoho jeruzalémskych stolti, zatim se vSak jesté nestaly
mistni klasikou.

Nasim cilem neni obsahnout v§echna jidla z Jeruzaléma, ba dokon-
ce nechceme uvadét ani jejich podstatnou ¢ast, ani se nebudeme
zabyvat véemi komunitami ve mésté. To by ani nebylo mozné. Do
zidovské a arabské kuchyné se uz ponofili hloubéji jini odbornici

a obé kuchyné podrobné zdokumentovali. Psalo se i o kuchynich
jinych komunit ve mésté. Takze jsme mnohé vynechali. Nékteré
typické mistni pokrmy, naptiklad kugl (pomalu vafeny nudlovy
kolac), bagl (arabsky nebo zidovsky), pastida (slany kolac), pasteli-
kos (masové kolacky sefardskych Zidf), ¢ulnt nebo chamin (cokoli
uvafeného v jednom hrnci pies noc na $abat), $trudl, chala (sladké
pecivo na $abat), to vée vynechavame. Obzvlast malo jsou zastoupeny
pokrmy agkenazskych Zidf. Je to zplisobeno nasim ptivodem a typy
chuti, které mame pfti vateni radi, i chuti samotnych jidel.

7 Jeruzaléma a jeho jidel ¢erpame inspiraci, v zadném pripadé se vsak
nesnazime vyli¢it presné jeho dnesni realitu. Recepty pro tuto sbirku
jsme vybirali na zakladé svych preferenci a zvyk pti vateni a také
podle toho, co maji radi nasi ¢tenafi. Kuchari, kterym se libi nas styl
vareni a chutové kombinace, Ziji (obvykle) zapadnim, modernim
stylem Zivota. Maji k dispozici urcitou paletu ptisad a premysleji
jako lidé z 21. stoleti (pridavaji do jidla méné oleje, travi méné casu

v kuchyni...). Mtizeme pouze doufat, Ze se nAm pomoci naseho
nahodného, ¢asto az vystfedniho postupu pti vybirani a pomoci
nasich aprav podatfilo zachytit ducha mista, které nas utvarelo

a formovalo.

Uvob 15
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JIDLO JE
ZAKLADNI,
HEDONISTICKE
POTESENI,
INSTINKT, KTERY
VSICHNI MAME
AV NEMZ S|
LIBUJEME. JE

SKODA HO KAZIT.

UvoD

Poznamka k vlastnictvi

V casti svéta, kterou se zabyvame, chtéji vSichni vSechno vlastnit.
Existence vypada tak nejista a tak kiehka, ze lidé zutivé a vagnivé
bojuji o to, aby mohli néco vlastnit: zemi, kulturu, nabozenské
symboly, jidlo - vS§echno je ohroZeno tim, Ze to mtze byt ukradeno
anebo to mize zmizet. Vysledkem jsou prudké hadky o vlastnictvi,
o misto puvodu, o to, kdo ptisel jako prvni a co bylo prvni.

Jak jsme vidéli pti svych vyzkumech a jak bude jasné kazdému, kdo
bude ¢ist tuto knihu nebo podle ni vatit, jsou tyto hadky zbytecné.

Za prvé jsou zbytecné proto, Ze na tom ve skute¢nosti nezalezi.
Pohled daleko do historie nebo do vzdalenych zemi pouze rozpty-
luje a odvadi pozornost. Krasa jidla a krasa jedeni je zakofenéna
v soucasnosti. Jidlo je zakladni, hédonistické potéseni, instinkt,
ktery vSichni mame a v némz si libujeme. Je skoda ho kazit.

Za druhé muzete vzdycky hledat déle v minulosti. Napiiklad
hummus (chumus), vysoce vybu$ny predmét sport, je nepochybné
dutlezitou soucasti stravy mistni palestinské populace, byl vsak
také stalou soucasti jidelnicku Zidt v Aleppu, ktefi v Syrii Zili po
tisicileti a potom v 50. a 60. letech minulého stoleti ptisli do Jeru-
zaléma. Kdo méa vétsi pravo nazyvat hummus svym pokrmem?
Nikdo. Nikdo nemtiZe néjaké jidlo ,vlastnit®, protoZe je velmi prav-
dépodobné, Ze ho nékdo jiny vartil uz dfiv a jesté pred nim ho vafil
nékdo jesté jiny.

Za tfeti, a to je nejdulezitéjsi, v tomto slozitém mésté je naprosto
nemozné zjistit, kdo tuto pochoutku vynalezl a kdo ji sem s sebou
prinesl. Kultury jidla jsou navzajem propletené a propojené tak,

7e je nelze navzajem odlisit. Piisobi jedna na druhou a neustale

se ovliviuji, takZe dnes uz nic neni ¢isté. Vlastné ani nikdy nebylo.
Jeruzalém nikdy nebyl izolovanou bastou. Po tisicileti sem prichazeli
nespocetni pristéhovalci, okupanti, nav§tévnici a obchodnici - a ti
vsichni sem prindseli jidla a recepty ze vSech koutti svéta.
Snazime-li se ptipisovat urcita jidla ur¢itym narodam, zjistit ptivod
néjakého pokrmu, najdeme casto radu jinych jidel, ktera jsou danému
pokrmu velmi podobna, ptipravuji se ze stejnych surovin a podle
stejnych zasad. Vysledek je pak jen mirné odlisny, ptisobi spise jako
variace na stejné téma.
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Déjiny

Slozitost a pestrost jidla v Jeruzalémé je dana polohou mésta na
krizovatce cest mezi Evropou, Asii a Afrikou a také neuvéritelnou
bohatosti jeho historie. Jeruzalém byl tradi¢né zobrazovan, naptiklad
na této staré mapé (dole), jako stfed svéta, obklopeny tfemi kontinenty.
Na svété je jen malo mist, ktera se mu mohou rovnat co do vyznamu.
A ptitom Jeruzalém nikdy nebyl velkou metropoli. Nikdy nemél tak
velké chramy jako Luxor, tak vyspélé uméni jako Recko nebo tak
nadherné vefejné budovy jako Rim. Nemél velké cisai'ské dvory jako
Cina a Indie ani Ziva obchodni centra jako stfedni Asie. Vzdycky to
bylo ponékud malé a zna¢né zalidnéné mésto, postavené z kament
vylamanych z okolnich kopct.

Energie Jeruzaléma vznika pfimo ve mésté samém. Zrodila se

z narodu, které po tisicileti prichazely a odchazely a navzdjem se
ovliviiovaly, a z ducha, ktery jako by se vznasel mezi olivovniky,
nad pahorky a v adolich. Jeruzalém neziskal sv(ij vyznam prostied-
nictvim néc¢eho materialniho, ale prostrednictvim viry, uceni,
zboznosti a bohuzel i fanatismu.




V ROCE 587 PR. N. L.
ZAUTOCILI
NA JERUZALEM
BABYLONANE,
DOBYLI HO, VYPALILI
MESTO | CHRAM
A OBYVATELE
ROZEHNALI. PRAVE
V TOMTO OBDOBI
POPRVE VIDIME
NEJVETSI EMOCI
VE SPOJENI
S JERUZALEMEM
- TOUZENI.

Kdyz kral David zalozil Jeruzalém okolo roku 1000 pred nasim
letopoc¢tem jako své hlavni mésto, byla zde stejné jako dnes skupi-
na sporte porostlych ¢lenitych pahork se skromnymi zdroji vody.
David byl vale¢nik a toto misto pro svoje hlavni mésto vybral ze
strategickych divodi - nachéazelo se uprostted kralovstvi. Jeho syn
Chram a Chramova hora, na niz stal, se stala posvatnym mistem.
Po Salomounové smrti se mladé Zidovské kralovstvi rozpadlo kvili
pribuzenskym sportim a ¢astym ttoktim ze severu. V roce 587 pt. n. L.
zautocili na Jeruzalém Babylonané, dobyli ho, vypalili mésto i Chram
a obyvatele rozehnali.

Pravé v tomto obdobi poprvé vidime nejvétsi emoci ve spojeni

s Jeruzalémem - touzeni. Vypravi se o dvou zidovskych vidcich,
Ezdrasovi a Nehemjasovi, kteti si urcili za své poslani obnovu
Chramu v Jeruzalémé a navrat zidovského naroda do jeho domoviny.
Tato touha se pozdéji objevuje znovu a znovu, u Zid, muslimu

a krestant ze vSech koutti svéta. Je natolik silnd, Ze psychiatti zjistuji
u poutniki jeruzalémsky syndrom - zhrouti se, kdyz se jim splni
jejich Zivotni cil, dlouho o¢ekavana cesta do Svatého mésta.

V roce 332 pt. n. L. podlehla perska rise Alexandrovi Velikému

a nasledovalo nékolik staleti helénského vlivu. Odehravala se

zde dlouho trvajici valka kultur mezi modernimi a lehkovaznymi
helénskymi zidy, ktefi se nebranili smiSenym manzelstvim, a zidy
smyslejicimi tradi¢néji. Na urcitou dobu se vlady ujali rebelujici 7i-
dovsti tradicionalisté - Makabejsti - a dafilo se jim fidit nabozensky
Zivot. Jejich povstani nam dalo Chanuku, svatek svétel, kdy si ptipo-
miname piibéh o tom, Ze po obnoveni Chramu a jeho zidovskych
tradici se zazra¢né podafilo udrzet posvatné svétlo po dobu osmi
dnti jen s malym dzbankem oleje.

Pro mnoho lidi je makabejské povstani pribéhem o osvobozeni

a inspiraci, néktefi odbornici je vSak povazuji za dalsi epizodu

po staleti trvajiciho boje mezi tradicionalisty a kosmopolitnimi zidy.
Také toto téma se v Jeruzalémé opakuje stale znovu a znovu. Dnes
se projevuje v podobé boje mezi ortodoxnimi a sekularnimi zidy

ve mésteé.

Rimané se poprvé objevili v Jeruzalémé v roce 63 pi. n. l. - hned
po helénském vlivu - a postupné upevnovali svou moc proti
Zidovskému odporu, ktery vyvrcholil nedspésnym povstanim

v roce 70 n. 1. Rimané mésto dobyli a tehdy byl také zbofen druhy
(a posledni) Chram. Tato udalost se bolestné vryla do Zidovské
historie jako pocatek pomalého procesu tipadku, ktery skoncil

az nastupem sionismu.

Jezi$ Kristus zil nékolik desetileti pted touto vyznamnou udalosti,
v dobé velkych politickych, vojenskych, kulturnich a duchovnich
zmén. Jeho pritomnost na tomto misté je dosud zifejma v mnoha
pamatkach ve mésté, predevsim v chramu BoZiho hrobu, v misté
zmrtvychvstani. Chram (baziliku) BoZiho hrobu tvori nékolik
tlumené osvétlenych jeskyni, staveb a kosteld pochazejicich ze
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BEHEM KRIZACKE
VLADY VZNIKALA SiT
TRZIST NA
STAROVEKYCH
RIMSKYCH CESTACH
VE STAREM MESTE...
NA JEDNE NABIZELI
KUPCI CERSTVE
POTRAVINY,
MALQUISINAT BYLA
VYHRAZENA
HOTOVYM JIDLUM
A KRYTY TRH"
VYUZIVALI
PRODEJCI LATEK
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sedmndcti staleti, z nichZ kazda ¢ast je dileZita pro jiné kiestanské
vyznani, vSechny jsou vSak navzajem spojené. Jako obvykle v Jeru-
zalémé tu neni Zadna nadhera, ale davy poutnik, ukryté kouty,
kde lidé klec¢i a modli se ve svétle svicky, naznaky velkého uméni

a vyznam v kazdém kameni - to vSechno predstavuje skutecné
pusobivy zazitek, moznd az nadptirozeny.

Soucasné s pomalym vyvojem rodiciho se nabozenstvi stale skryté
doutnal fimsko-zidovsky konflikt, ktery vyvrcholil dalsi vzpourou

v roce 132 n. L. Po ni méli Zidé po mnoho staleti zakdzano vstupovat
do mésta (aZ na jeden den v roce). Mésto bylo pfejmenovano na Aelia
Capitolina a na zakladé zvy$ovani vyznamu kiestanstvi v byzantské
tisi bylo vyzdobeno kiestanskymi kostely a stalo se skute¢nym
krestanskym méstem, bez jakékoli zidovské ptritomnosti.

Palestinsti historikové povazuji tuto dobu a dal$i podobna obdobi
za dtikaz toho, Ze dlouhodoby historicky narok na toto mésto maji
nejenom Zidé, ale také Palestinci (z nichz mnozi jsou kiestané).
Nékteri Palestinci dokonce tvrdi, Ze jsou potomky Jebusejct,
puvodnich obyvateli Jeruzaléma, kteti byli pfemozeni kralem
Davidem.

Islam se zrodil v 7. stoleti a spolu s nim prisly dal$i naroky na mésto.
Jeruzalém, arabsky al-Kuds (Al-Quds), coZ znamena ,svaty*, je tietim
nejposvatnéjsim mistem pro sunitské muslimy. Muslimové véri, ze
pravé odtud vystoupil prorok Mohamed na nebesa. Po smrti proroka si
muslimové podmanili rozsahlé oblasti, v¢etné Jeruzaléma. Chramova
hora, misto, kde staval davno zboteny zidovsky Chram, byla zasvé-
cena islamu vybudovanim dvou velkych mesit. Zlata kupole jedné

z nich dodnes vynika na horizontu Starého Mésta. Chramova hora
zustava vyhradné muslimska, zidé zde uzivaji pouze Zapadni zed,
nazyvanou také Zed narkl - pozustatek starovéké zdi obklopujici
nadvoii zidovského Chramu a misto, kde nékteri dosud oplakavaji
Chram ztraceny pred dvéma tisici lety.

Nasledovalo vice nez tisic let muslimské vlady, béhem nichz bojo-
valy o moc rizné muslimské skupiny. Kiestané vznesli novy narok
na mésto ve stfedovéku, kdy se katolické cirkvi podatilo spojit sily
z celé Evropy, aby znovu dobyla Svatou zemi. Do naro¢ného tazeni
se zapojovali rytifi ze vzdalenych oblasti, naptiklad az z Norska.
Krizaci vladli méstu od roku 1099 do roku 1187, potom je vSak opét
ztratili. Béhem kiizacké vlady vznikala sit trzist na starovékych
rimskych cestach ve Starém Mésté, ktera se dochovala do dnesnich
dnti. Na kazdé ze t¥i cest se prodavalo urcité zbozi: na jedné nabizeli
kupci ¢erstvé potraviny, druhd (malquisinat neboli ,$patna kuchy-
né“) byla vyhrazena hotovym jidltim ur¢enym pfedev§im mnoha
poutniktim, ktefi se sjizdéli do mésta, a tieti, ,kryty trh, vyuzivali
prodejci latek.

Jeruzalém se pak stal spiSe opomijenym mistem, kde se sttidali
(vétsinou) muslimsti vladci. Muslimské ufady byly obecné dosti
tolerantni, urcité tolerantnéjsi nez kiestanské. Zidéim bylo dovoleno
zlstat ve mésté a krestané se zde mohli modlit. V 19. stoleti za vlady



Osmanu zazival Jeruzalém dosud urcitou slavu diky pritomnosti
cizincl. Vétsina navstévnika ho vsak popisovala jako smutné,
precpané a Spinavé provincéni mésto.

Za prvni svétové valky, v roce 1917, dobyla Jeruzalém Velka Britanie
a mésto svoji ospalost ztratilo. Britové se snazili prosadit moder-
nizaci a jejich snaha byla spojena s ristem palestinské narodni
identity a sionistickych narokt na Izrael. Jeruzalém je od té doby
v srdci boji mezi témito dvéma krajnimi nacionalistickymi hnuti-
mi, a kdyZz Organizace spojenych narodu v roce 1947 rozhodla

o rozdéleni Palestiny mezi né, dostal Jeruzalém mezinarodni
spravu. Nasledovala vsak spise valka nez poklidné rozdéleni. A co
je zajimavé, tato valka byva nazyvana rtzné: pro Zidy je to valka
za nezavislost, odvazny ¢in po traumatu holocaustu, Arabové ji
vS§ak tikaji nakba neboli katastrofa. Mladému izraelskému statu
se podaftilo udrzet zapadni ¢ast mésta, vychodni, starovékou ¢ast,
husté obydlenou Araby, vsak ztratil. Vychodni Jeruzalém ovladalo
Jordansko do roku 1967, kdy se Izrael zmocnil celého Jeruzaléma

VP i s okolnimi oblastmi.

Pocet obyvatel ve 20. stoleti rychle rostl.
Arabové se usazovali ve mésté v ramci
obecného trendu urbanizace a Zidé
prichazeli z celého svéta do nové
nalezeného domova svého naroda.
Stéhovaly se celé komunity a obvykle
se usazovaly v urcitych oblastech, kde
udrzovaly svoje tradice. Tato tendence
vytvaret ostrivky, ve spojeni se skutec-
nosti, ze vétsina rodin, jak zidovskych,
tak arabskych, ma mnoho hladovych
krkt a malo majetku, formuje skute¢ny
mikrokosmos tradice.

Izrael povazuje Jeruzalém za ,vécné
hlavni mésto zidovského lidu“ a Palestinci
ho pokladaji za hlavni mésto svého statu.
Otazka tohoto mésta je velmi dulezitym
bodem izraelsko-palestinského konfliktu
a jeji vyteseni je nezbytné pro splnéni
stale nesplnéného snu o miru na Blizkém
a Stfednim vychodé. Mozna jsme naivni,
ale doufame, Ze toto mésto mohou vsich-
ni uznat za soucast svétového dédictvi -
bezpochyby svétovym dédictvim sku-
teCné je - a Ze Jeruzalém muze ukazat,
7e je mozné spolecné uzivani urcitého
uzemi, vzajemné prijeti a klidné souziti.
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4 PORCE

4 malé bataty (sladké
brambory, celkem 1kg)

5 1zic olivového oleje

40 ml balzamikového octa
(muizete pouzit néjaky
podiadnéjsi)

20 g krupicového cukru

12 jarnich cibulek,
rozptlenych po délce
a nakrajenych na kousky
dlouhé 4 cm

1 ¢ervena chilli papricka,
nakrajena na tenké
platky

6 Cerstvych, zralych fikua
(celkem 240 g),
nakrajenych na ¢tvrtky

150 g rozdrobeného
mékkého koziho syra
(mozno vynechat)

maldonska motska sul
a Cerny pepr

26 ZELENINA

Pecené bataty a cerstvé fiky

V Jeruzalémé nejsou fiky Zadnou vzacnosti a mnoho stromt, na
nichz dozravaji skutecné vyborné plody, vlastné nikomu nepatti,
takze si kazdy miize poslouzit. Letni mésice jsou vZdycky prosycené
vuni planych bylinek a zralych fik{. Jabbar, maminka Samiho
souseda a kamarada z détstvi, susivala piebytky fiki (a rajcat)

na horkém letnim slunci na stfeSe. Celé hodiny je peclivé ¢istila

a prebirala. Chudak Um Jabbar - Sami a jeji syn nikdy nelenili,
potichu se vkradali na stfechu a pochutnavali si na jejich ficich,
kdyz byly nejlepsi. Pravidelné tam také nadélali péknou paseku.
Ale to jesté nebylo vSechno. Kluk mél tak rad sladké, ze si vzdycky
s sebou nosil krabicku plnou kostek cukru, jen tak pro pripad
potteby. Tento zvyk v§ak mél pro ného nepékné dusledky - pro-
zrazoval ho ,okouzlujici“ Gsmév.

Tato neobvykld kombinace cerstvého ovoce a pecené zeleniny patri

v restauracich podniku Ottolenghi mezi nejoblibengjsi. Zakladem
uspéchu jsou fiky - museji byt sladké, stavnaté a dokonale zralé.
Vybirejte baculaté plody nepravidelného tvaru s mirné rozpraskanou
spodni ¢asti. Pri zmdcknuti museji kldast urcity odpor, ale ne velky.
Museji sladce vonét. Pokrmu hodné pomdha redukce s balzamikovym
octem, a to jak jeho vzhledu, tak i chuti. Chcete-li si prdci usnadnit,
muzete pouzit balzamikovy krém nebo glazuru.

Piedehtejte troubu na 240 °C (horkovzdus$nou na 220 °C, plynovou
na stupen 9).

Bataty omyjte, rozpulte po délce a pak kazdou pilku nakrijejte na

3 dlouhé klinky. Promichejte je s 3 IZicemi olivového oleje, 2 1zickami
soli a trochou ¢erného pepre. Klinky rozlozte na pecici plech slupkou
dospod a pecte asi 25 minut, aby byly mékké, nesméji v§ak rozmeék-
nout. Vyndejte plech z trouby a nechte bataty vychladnout.

Pripravte balzamikovou redukci: v rendliku smichejte balzamikovy
ocet a cukr, privedte k varu, zmirnéte ohen a varte 2-4 minuty do
zhoustnuti. Rendlik odstavte, dokud je ocet tekutéjsi nez med, pri
chladnuti jesté zhoustne. Pokud zhoustne prili$, vmichejte do ného
pred podavanim kapku vody.

Pecené bataty upravte na misu. Ve stfedné velkém rendliku rozehtej-
te zbyvajici olej, pridejte jarni cibulky a chilli papric¢ku a za ¢astého
michani opékejte na stfedné silném ohni 4-5 minut tak, aby se
papricka nespalila, a potom smés naneste na bataty. Rozdélte mezi
klinky batatt ¢tvrtky fiki a vse pokapejte balzamikovou redukci.
Podavejte pti pokojové teploté ptipadné posypané rozdrobenym
kozim syrem.









6 PORCI

200 g feckého jogurtu
a 200 ml plnotu¢ného
mléka nebo 400 ml
podmasli (misto jogurtu
i mléka)

2 velké starsi turecké
ploché chleby nebo chleby
naan (celkem 250 g)

3 velka rajcata (celkem
380 g), nakrajena na
kostky o hrané 1,5 cm

100 g redkvicek,
nakrajenych na tenka
kolecka

3 libanonské okurky nebo
mini okurky (celkem
250 g), oloupané
a nakrajené na kostky
o hrané 1,5 cm

2 jarni cibulky, nakrajené
na tenké platky

15 g Cerstvé maty

25 g nahrubo nakrijené
hladkolisté petrzelky

11zice suSené maty

2 drcené strouzky ¢esneku

3 lzice citronové $tavy

60 ml olivového oleje plus
trocha navic na pokapani

2 1zice cidru nebo bilého
vinného octa

%4 1zicky nahrubo umletého
¢erného pepie

1%z 1zicky soli

11zice sumahu (Skumpy)
nebo vice podle chuti,
na popraseni

Na’amin fatus

Arabsky salat, krajeny (sekany) salat, izraelsky salat - at uz ho nazy-
vate jakkoli, neuniknete mu. Kamkoli se ve mésté vydate, v kterou-
koli denni dobu, s velkou pravdépodobnosti uvidite néjakého obyva-
tele Jeruzaléma s talifem nakrajené Cerstvé zeleniny - rajcat, okurek
a cibule, se zalivkou s olivovym olejem a citronovou $tavou - poda-
vanym k ¢emukoli jinému. Vazné je to takovy mistni ,neduh® Pratelé,
ktefi nas navstévuji v Londyné, si vzdycky stézuji na ,nezdravou®
stravu, protoze nemaji Cerstvy salat ke kazdému jidlu.

Existuje mnoho riznych variaci krajeného salatu, mezi nejoblibenéjsi
vsSak patfi fatus, arabsky salat s grilovanou nebo smazenou zbylou
pitou. Muze se pridat také paprika, redkvicky, listovy salat, chilli
papricky, mata, petrzelka, koriandr, nové koteni, skofice a sumah
(Skumpa). Kazdy kuchaf, kazda rodina, kazda komunita ma svou
vlastni variantu. Malym jablkem svaru je velikost kosticky. Nekteri
prosazuji co nejmensi kousky, s hranou jen nékolik malo milimetr,
jini maji radéji salat hrubsi, s kostkami o hrané az 2 cm. VSichni se
vSak shoduji v tom, ze nejdilezitéjsi je kvalita zeleniny. VSechna
zelenina musi byt Cerstva, zrala a chutna, vypéstovana na slunci.

Tento fantasticky salat pravdépodobné vymyslela Samiho maminka
- Sami si nepamatuje, Ze by ho takto ptipravoval nékdo v jejich soused-
stvi. Rikala mu fatus a je to fatus pouze do té miry, Ze obsahuje nakra-
jenou zeleninu a chléb. Na’ama ptidavala urcity typ domaciho podmasli
a chléb nesmazila, coz dodava jejimu salatu prijemné vlastnosti.

Pri pripravé tohoto a vlastné jakéhokoli jiného cerstvého saldtu se
snazte pouzivat malé okurky (,nakladacky®), které chutnaji tiplné jinak
nez dlouhé a hladké saldatové okurky proddvané v supermarketech.
Misto smési jogurtu a mléka miiZete pouzit husté podmadsli, vyhnete
se tak fazi fermentace. Chcete-li pripravit typicky krdjeny saldt, zkuste
saldt s kofenénou cizrnou a cerstvou zeleninou (Viz STRANA 56), jenom
vynechte cukr a cizrnu.

Jestlize chcete pouzit smés jogurtu a mléka, za¢néte nejméné tii
hodiny, pfipadné az jeden den pted podavanim jejich dikladnym
proslehanim v mise. Postavte misu na chladné misto nebo do chlad-
nicky a pockejte, az se na povrchu za¢nou tvorit bubliny. Vznikne
domaci kysané podmasli, ale méné kyselé.

Natrhejte chléb na kousky a dejte je do velké misy. Pridejte zakysa-
nou smés jogurtu s mlékem nebo koupené podmasli, potom zbyvajici
prisady, dobie promichejte a nechte 10 minut rozlezet.

Rozdélte salat do misek, pokapejte trochou olivového oleje
a dukladné popraste sumahem.
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4 PORCE

11zice bilého vinného octa

V2 stiedné velké cervené
cibule, nakrajené
na tenké platky

100 g datli medjal bez
pecek, nakrajenych
po délce na ctvrtky

30 g nesoleného masla

2 lzice olivového oleje

2 malé pity (asi 100 g),
natrhané na kousky
o prumeéru asi 4 cm

75 g celych mandli,
nakrajenych nahrubo

2 1zi¢cky sumahu (Skumpy)

¥, 1zicky chilli vlocek

150 g oplachnutych lista
baby $penatu

2 lzice citronové $tavy

sul

30 ZELENINA

Spenatovy salat s datlemi a mandlemi

V Jeruzalémé se pity jedi zdasadné cerstvé. Nejlépe behem nékolika
mdlo hodin po upeceni. Starsi se mohou pouZzit k pripravé kifupavych
krutonii. Priddavame je do polévek, sypeme je na saldty a jind mensi
jidla (mezze). V dobre uzaviené nddobé vydrzi nejméné tyden. Tento
saldt miiZete poddvat jako predkrm; jeho ostrd svéZest skutecné
zvysuje chut k jidlu.

Ocet, cibuli a datle dejte do misky. Pridejte $petku soli a rukama
promichejte. Nechte 20 minut marinovat, potom vylijte ocet, co zbyl
na dné.

Mezitim rozehftejte ve sttedné velké panvi maslo a polovinu olivového
oleje, pridejte kousky pity a mandle a opékejte je na stfedné silném
ohni za stdlého michani 4-6 minut, dokud neni pita kiupava a zlatavé
hnéda. Panev odstavte, pridejte do ni sumah, chilli vlo¢ky a ¥4 1zi¢ky
soli. Zamichejte a nechte vychladnout.

Tésné pred podavanim smichejte ve velké mise obsah panve se
Spenatovymi listy. Pridejte datle a ¢ervenou cibuli, zbyvajici olivovy
olej, citronovou Stavu a Spetku soli. Ochutnejte, pripadné dochutte
a ihned podavejte.







