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Pred necelymi deseti lety jsme zacali
zkouset recepty pro kucharku Ottolenghi.
Od té doby se toho hodné stalo: vysly

Ctyri dalsi knihy, otvirali jsme restaurace,
zkoumali nové kuchyne, objevovali suroviny,
S uspechem jsme lustili tajemstvi novych
technik, zaridili jsme kuchyni specializovanou
na zkouseni receptl, kuchati prichazel

a odchazeli a ucili nas své dovednosti.
Obrovska zména béhem obdobi, které

by se mohlo zdat docela kratkée.
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Asi by se sluselo na zacatku rici, ze tento vyjimecny projekt —
skromna kucharka, kterd méla uspokojit nasi touhu trochu rozsirit
do svéta nase nazory a dat nadim zakaznikdm nastroje, s jejichz
pomoci by si mohli varit ve stylu Ottolenghi doma - zacal zit vlastnim
zivotem a soucasné take postupné proménoval i nase zivoty.

V onéch dnech se testovani receptl, jejich sestavovani, psani
pribé&hl, které jsou s nimi spojeny, pfiprava ¢lankd do casopist nebo
nadhernych knih a cestovani za ¢tenari, abychom tyto knihy prodali,
staly ddlezitou soucasti nadi kazdodenni prace. Nade knihy a nase
nepretrzité rozmlouvani se &tenati vypovidaji o zplsobu, jak o jidle
premyslime a jak vatime, i o tom, co podavame svym zakaznikdm.

Proto je docela t&Zké vracet se k zacatkim a listovat svou prvni knihou,
aniz bychom propadali ponékud hloupé nostalgii: nas Uplné prvni pokrm
se sumahem a lilek se Safranovym jogurtem, ktery jsme od té doby
uvarili snad tisickrat, mnohem mladsi a pohlednéjsi verze nas dvou, stary
tym z kuchyné v Notting Hillu, nase kolace vystavené ve vitriné zhruba
v roce 2007 a ten roztomily pes, ktery byl vzdycky privazany venku.

Stejné jako pfi kazdém prohlizeni alb s fotografiemi ze starych ¢ast
nachazime i tady spoustu divodl k pocitlim trapnosti: pro& ze jsme
tenkrat dali ten spiralovy kabel mezi zapeceny fenykl a objektiv
fotoaparatu? Nebo proc jsme navrhovali podavat pecivo s kfupavou
kirkou k témeér kazdému pokrmu (copak jsme neslyseli o bezlepkové
strave)? A proc¢ jsme vsechno zdobili misky z granatovych jablek?
Nemohly ty dva pokrmy s pecenym kuretem (snad nejoblibengjsi
recepty v knize) vypadat alespon trochu lépe?

Popravdé fec¢eno jsme presto velmi radi, ze jsme sv{j prvni pokus

o kucharku podnikli. Rok patec¢nich veceri u Samiho, kde se schazela
skupina pratel, aby spole¢né snédli hromadu jidla, vasnive se preli

a navrhovali nekonec¢na zlepseni, prinesl spoustu pokrmd, které
doposud skute¢né radi varime, pokrmd, jez jsou v jistém smyslu
detailné propracovanym vzorem vSech nasledujicich.

Nové vydani této Kucharky s velkou hrdosti oslavuje tyto pokrmy

v novém baleni, které se lépe hodi k nasim pozdéjsSim kniham. Chteéli
jsme modernizovat vzhled a aktualizovat Uvody, a pfitom stale zachovat
zvlastni povahu pGvodni kucharky. Doufame, Ze se to bude libit jak
nasim vérnym stoupenciim, tak i novym ptiznivcam.

Yotam Ottolenghi a Sami Tamimi
zari 2016
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Uvod

Nase jidlo je skute¢nym svatkem vyraznych barev a velkych
gest, vzniklym na zakladé silne touhy oslavit jidlo a jeho prednosti,
predstavit hojnost stejné, jako ji predvadi prodavac u stanku na
trzisti: ukazat vsechno, co mate, a z plna hrdla to vychvalovat.

Zacali jsme v ¢ervenci 2002 a vilastné jsme ani poradné nevedéli,
co nas ceka. Otevreli jsme Ottolenghi — prodejnu potravin, cukrarnu,
lahGdkarstvi, restauraci, pekarstvi. Podnik, ktery neslo jednodusge
popsat a ktery byl sou¢asné naprosto jasnym vyjadrenim nasi
posedlosti jidlem. V malém obchodé v londynské ctvrti Notting

Hill jsme zacali varit a péct.

Bila barva na sténach jesté ani nestacila uschnout. Spolu s malou
skupinou pratel a po boku né&kolika nové prijatych pracovnikd (z nichz
se rychle stali pratelé) jsme zahdijili svij experiment s jidlem.

Nas spolecnik a navrhar Alex Meitlis nam dodal cisté platno: ,,V bilém
prostoru s bilymi zarivymi povrchy vase propracované smeésice pékné
vyniknou,“ rekl. Trochu jsme se s nim preli, ale brzy nas presvedcil.
Ukazalo se, ze bilé pozadi je pro nas dokonalé. A neméli jsme v umyslu
byt néjak skromni v jeho uzivani.

Nas impuls

Chteéli jsme zacit tuto knihu zertem: ,Nemate-li radi citron nebo ces-
nek, nalistujte posledni stranku.“ Mozna by to nebylo nejvtipnégjsi, ale

s ohledem na vyskyt citronu a ¢esneku v nasich receptech je to stejné
dobry vychozi uhel pohledu na nase jidlo jako kazdy jiny. Regionalni
popisy zfejmé uplatnit nemizeme, plsobilo na nas mnoho rdznych vliv
a nase historie ve spojeni s jidlem je dlouha a rozmanita. Je pravda, ze
oba pochazime ze stejné, velmi zviastni casti sveta - Izraele/Palestiny -
s jedinec¢nou kulinarni tradici. Zboznujeme jidlo svého détstvi. Oba jsme
jako mali jedli spoustu cerstvého ovoce a zeleniny: pomerance z Jeri-
cha, pouzivané pouze na pripravu nejsladsi cerstvé stavy; kifupavé
malé okurky, plné chuti pddy; tézka granatova jablka padajici ze
stromkd, které uz nemohly unést jejich vahu, fiky, viasské ofechy,
divoce rostouci bylinky... seznam je nekonecny.

Oba jsme hodné jedli pouli¢ni jidlo — presne to, co si pod timto
oznacenim predstavite. Prodavaci na chodniku nebyli vykazovani

na ,farmarske trhy". Jist na ulici cestou nékam nebylo nic ponizujiciho
ani neslusného. Sami vzpomina, jak doma casto otravené sedél nad
talitem s vecefi, kdyz predtim na ulici zhltnul nékolik klasd grilované
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kukutice a par semolinovych kolacd basbousa s kokosem, koupenych
u pouli¢nich stank( na vypravach s kamarady.

Citron a ¢esnek jsou vsak vybornou metaforou naseho vareni pro svou
vyraznost, fiz, silné, nékdy kontroverzni chuti naseho détstvi. Chuti

a barvy, které na vas kFici, které vas ovladnou, zplsobi, ze véechno
ostatni chutna mdle, vypada vybledle, obycejné a bezvyrazné. Kolace
prosycené sirupem ochucenym rdzovou vodou, hromady syrovych
zelenych mandli na ledu na trzisti, vonavy caj ve skleni¢ce s hrstmi
maty a cukru, intenzivni aroma skopového masa opékaného na ohni,
kramek s dvaceti druhy drolivych syrd z ove&iho a koziho mléka
uchovavanych ve vodé, sezona merunék, kdy bylo okolo kazdého
stromu tolik spadanych plodd, ze se jimi mohl kazdy nacpat a jesté
jich zbylo dost na naplnéni sklenic se zavareninou i pro ptaky z okoli.

Odtud vychazi nas impuls. Je jim pravé tato hojnost plsobivych
smyslovych vjemd, ktera v nas budi touhu ohromovat vas jidlem,
prinutit vas k nadsenym vyk#ikdm, i kdyz si jinak své nazory nechavate
spise sami pro sebe. Barvy, konzistence a nakonec chuti, které jsou
nesmlouvavé plsobivé.

Nase filozofie spojena s jidlem

Stejné jako prodejci na trzisti délame i my co nejlepsi jidlo ze surovin,
které mame k dispozici, a tyto suroviny pfrilis neménime. Snazime se,
aby jidlo bylo co nejpfirodné&jsi, a védomeé se vyhybame slozitym zplso-
bdm vareni. Vezméte si tfeba nasi brokolici, kralovnu v dzungli podnikd
Ottolenghi. Je ohromné oblibena (kdyz jsme se jednou snarzili ji vyradit
z jidelniho listku, zakaznici protestovali na Ledbury Road) a pritom uz
ani nemUze byt jednodussi. Pokud jeji chut neznate, musite ji ochutnat
(recept najdete na s. 56), a pokud ji znate, urcité si ji také zkusite uvarit.

Nenaroc¢nost a jednoduchost pfipravy pokrmu jsou pro nas jedinym
zpUsobem, jak uchovat ¢erstvost pokrmu. Kazda jednotliva prisada ma
svUj jasny hlas, viastnosti, které jsou lehce srozumitelné a plsobivé —
obrazy, chuti a viné, které si zapamatujete a po nichz touzite.

Praveé v tom se hluboce odlisujeme jak od slozité , haute cuisine”, tak
od prdmyslové pfipravenych jidel: skute¢nosti, Zze v nasem salatu
jasné rozeznate chut a vini Fimského kminu nebo bazalky, Ze u nas
nedavame prostor dohaddm. Etti Mordoova, nase byvala kolegyné

a nadsena kucharka, vzdycky fikavala, ze nema rada jidla, u kterych
je zfrejmé, ze se jich kuchari pri pripravé hodné dotykali.
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Mame radi opravdové potraviny, nefalsované a prosté. Cokoladovy
dort musi chutnat zaprvé a predevsim po cokoladé. Nemusi v ném
byt praliné, maliny, vrstvy piskotu, lepkavy likér a nemusi travit hodiny
v mrazni¢ce. Musi mit jasnou ¢okoladovou chut, jemnou konzistenci

a vypadat jednoduge. Ozdoby a obloZzeni podléhaji rozmardm maody.
Dobreé, solidni jidlo je zdrojem vé&ného potéseni a zabavy.

Tato schopnost bavit se, skute¢né si jidlo vychutnavat, zabyvat se jim
s lehkym, ale celym srdcem, je pro nas klicova. Britim se cela staleti
fikalo, jak je jejich kuchyné spatna, a oni teprve v poslednich letech
zacinaji byt hrdi na svoje jidlo a pripojuji se k evropskym sebevedomym,
nadsenym a znalym jedlikdm. A pak je najednou nuti citit vinu za to, ze
je to bavi. Nahle je tfeba drzet diety, starat se o své zdravi, o plvod
surovin, moralni stranku stravovani a o vzdalenosti, jaké jednotlivé
prisady urazily na cesté k zakaznikovi.

Je to velice otravné a neni to spravné! Tato zména zameéreni nas vraci
zpet o dvé desetileti, do doby, kdy jidlo ve Spojeném kralovstvi byly
pouze potraviny, prakticka, a nikoli smyslova zalezitost, a soucasné tak
ZNnovu riskujeme, ze prijdeme o pravé potéseni z jidla. Lidé se nebudou
pfilis starat o plvod svého jidla a o to, jak se suroviny a pfisady péstuiji,
chovaiji nebo vyrabeéji, pokud v ném nemaiji zalibeni a nezajimaji se o né.
Opét je tady dllezita zabava, radost z jidla. Nevysvétlujte si nade slova
gpatné: podpora malych zemé&deélcl na celém svété, humanni zachazeni
se zvitaty, neznecistovani nasich tél a zivotniho prostredi, odpor proti
celkové industrializaci zemeédélstvi — to vSechno jsou podstatné véci.
Jak jsme dnes bohatsi a jidlo je levnéjsi, mame také vetsi odpovednost
za to, abychom jedli promyslenég a eticky.

Nejedna se vdak o ¢ernobilou volbu mezi dobrem a zlem: mlzete byt
dobre informovani a pfijimat moudra rozhodnuti o tom, co koupit a kde
nakupovat, a pritom nemusite byt fanati¢ti. Zivotni styl nedovoluje vét-
sSiné lidi péstovat si viastni zeleninu nebo kupovat véechno maso z mistni
farmy, kde zvirata béhaji volné. Museji prijmout kompromis a necitit pri
tom vinu. Nakupuiji proto pres tyden v supermarketu a o vikendu zajdou
na farmarsky trh. Mohou si koupit biovejce i mrazenou zeleninu.

Tento bezstarostny, ale realisticky pristup k vareni a straveé se sna-
Zime predavat ve svych pokrmech: myslenku, ze vareni mize byt
prijemné, jednoduché a naplfiujici, a pfitom mdze vysledek bajecné
vypadat a chutnat, ze vareni nesmi byt protivna prace nebo nuda, ale
muze byt dostupné kazdému, jasné a poctivé. Vareni a jidlo pro nas
nepredstavuji mihavy, vzdaleny ideal, ale soucast skutec¢ného zivota -
a tak to musi i zlstat.
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Ottolenghi

Komunikace

V podnicich Ottolenghi si okamzité vsimnete jedné véci: Casto vidite,
2e kuchafi sami prinadeji talite a misy oblozené jejich vytvory k hostlm.
Pro né i pro nas je tento okamzik zdrojem hrdosti, radi pozorujeme, jak
se host usméje, podiva se zblizka, ochutna a potom kuchare pochvali.
Mnoha kucharfdm chybi takova ptima reakce stravnika - reakce, ktera
vede k nenucenému hovoru o jidle.

Tato komunikace je nezbytna pro nasi snahu borit zdi, které jsou

pro mnoho zazitk( spojenych s jidlem dnes typické. Kdy se vam
naposledy stalo pfi nakupovani jidla, ze jste hovorili s Clovéekem, ktery
jidlo vyrobil? Bylo to v restauraci? V supermarketu? P¥ilis casto se to
nestava. V podnicich Ottolenghi napodobujeme domaci hovory o jidle
na verejnosti, v méstském prostredi.

Prostor

Kdyz si nékde sednete k jidlu, méli byste mit podobny zazitek jako
doma. Spole¢né jidlo podporuje prijemnou, rodinnou atmosféru. Jako
byste vstoupili do maminciny nebo babicciny bajné kuchyné, at uz
skutecng, nebo vymyslené. Podileji se na ni kuchari a Cisnici i zakaz-
nik — v dGvérném okamziku, ktery se to&i okolo jidla jako u velkého
stolu uprostred rusné kuchyné.

Dulezité vSak neni jen to, jakym zplsobem sedite, zalezi také

na tom, co vas obklopuje. V podnicich Ottolenghi vzdycky najdete
Cerstvé potraviny, prisady, z nichz pro vas pripravujeme jidlo, ulozené
nékde, kde na né vidite. Na policich se vrsi ovoce a zelenina z trhu.
Poloprazdna krabice s tufinem je mozna polozena vedle kocarku

s ditétem, u kterého sedi jeho matka, dokud nékdo z nas neprijde
nahoru a neodnese zeleninu dold do kuchyné&, aby ji kuchati mohli
uvarit.

Nabidka jidel

Jakmile je jidlo na pultu, snazime se zkracovat vzdalenost mezi nim

a stravnikem. Chlazeni omezujeme na minimum. Samozrejmeé je nékdy
nutné chladit to, co jime, chlazena potravina vsak neni nic, co bychom
chteéli prirozené jist (az na zmrzlinu a nékolik dalsich vyjimek). Vétsina
pokrmU se nejlépe uplatni pti pokojové teploté& nebo jsou-li teplé. To je
prosta chemicka realita. A plati to zejména pro kolace a jiné pecivo.
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Nasi zakaznici

V podnicich Ottolenghi neuplathujeme prilis mnoho tradi¢nich hierarchii
nebo jasné stanovenych hranic. Najdete tu sladké potraviny vedle
pikantnich, horké jidlo vedle studeného, plech s cerstvé upecenymi
kolaci mdze byt polozeny vedle bajecného vybéru salatd, misy se
snéhovym pecivem nebo bedynky raj¢at z trhu. Prichazejici zakaz-
niky vita dojem velkorysosti, mirného chaosu a neustalych ¢innosti
spojenych s jidlem: jidlo se tady ukazuje, vymenuje, prodava, talire se
meéni, Cisti se plechy, upravuje se nabidka na pultu, spousta dalsich lidi
tu spolu hovori a stoji ve fronté.

Snazime se tuto uvolnénou naladu udrzovat. Neformalni hovory

se zakazniky nam umoznuji vyhovét potfebam klientd. Pozorné jim
naslouchame a vime, co se jim libi. Prinaseji k nam prazdné nadoby,
abychom jim do nich pripravili ,nejlepsi lasagne, jaké kdy jedli“ (a pokud
takové nebudou, urdité se to dozvime). Ducha podnik( Ottolenghi
bychom mohli stru¢né vyjadrit slovy ,jedine¢na kombinace kvality

a srdecnosti“.

Myslime si, ze prave to k nam privedlo prvni zakazniky. Béhem let
se mnoho z nich stalo nasimi stalymi hosty, coz znamena nejenom
to, ze ¢asto chodi do podnik( Ottolenghi, ale takeé to, ze je zname,
vime, jak se jmenuji i néco o jejich zivoté. A naopak. Oni maji svého
oblibeného prodavace, ktery pro né vzdycky spravné uvari kavu
(pravdépodobné to bude Ital nebo Australan), nabidne jim k ni spravny
kola¢ (rebarborovy, prosluly Lou’s rhubarb cake), misto u stolu, kde
sedi nejradéji. Nas blizky vztah s nasimi zakazniky se tyka vsSech
zakaznik(, at uz se jedna o hvézdy velkomésta, vzdycky ve spéchu
na cesté nékam, o ranni ptacata vzrusené potukavajici na hodinky
pét minut pred otevienim, o zdvorilého a povidavého prodavace ze
sousedstvi, vé&ného organizatora veclirk( s naléhavou objednavkou
na posledni chvili, nebo o rodice, ktefi chteji koupit néco zdravého
pro své déti.
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Kucharka Ottolenghi

Kucharka Ottolenghi vznikla na zakladé obecné poptavky. Zadalo nas
o ni tolik zakaznikd, ze jsme ji prosté& museli udélat. A uzivali jsme si
kazdou minutu prace na ni. Libilo se nam také vymyslet recepty pro
nase kurzy vareni v Leiths School of Food and Wine, z nichz nékteré
jsou otistény v této knize. Napad, ze bychom méli dat své recepty

k dispozici pfiznivelm i novym zajemcim, je velmi lakavy. Prozrazovani
nasich ,tajemstvi“ je dalsim zplsobem interakce, bourani prekazek
stojicich v cesté komunikaci o jidle.

Recepty, které jsme do knihy vybrali, jsou nereprezentativni sbirkou
starych oblibenc(, sou¢asnych hitd a nékolika specialit. Né&které z nich
se objevily obménéné v rubrice ,, The New Vegetarian“ (Novy vegeta-
ridan) ve vikendovém magazinu deniku The Guardian. Predstavuji rdzné
aspekty pokrmU Ottolenghi — pecivo, slavné salaty, tepla jidla z vecer-
niho jidelniho listku restaurace v Islingtonu, cukrarské vyrobky, kolace
a dorty, studené maso a ryby - vzdy v typickém stylu Ottolenghi:
krasné barevné, chutovée vyrazné a poctivé.

Rozhodli jsme se, ze do kucharky nezaradime pokrmy, kterée se pri-
pravuji dlouho a jsou podrobné popsané v jinych, specializovanéjsich
knihach - croissanty, kvaskovy chléb, vyvar. Chceme se drzet toho,
Cco je mozné pripravit doma (dobré croissanty doma pfipravite jen
vzacneé) a co nasi zakaznici od kucharky chteji. Radeéji pridavame
nékolik receptd na salaty navic, nez abychom stejny pocet stran
veénovali pfiprave kureciho vyvaru.
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Nase pribehy

Yotam Ottolenghi

Moje maminka si jasné pamatuje moje prvni
slovo, ,ma“, coz je zkracenina slova marak
(,polévka“ v hebrejsting). Ve skutecnosti jsem
hovofil o malych primyslové vyrabénych kru-
tonech, drobounkych nazloutlych polstarcich,
které mi davala na tacek pripevnény k vysoké
zidlicce. Rikal jsem ,ma“, kdyZ jsem v&echny
sneédl, a ukazoval jsem na skrinku, kde byly
ulozené suché potraviny.

Jako malé dité jsem stragné rad jedl. MJj
tatinek, ktery neustale pouzival italské
expresivni vyrazy, mi fikal goloso, coz
znamena néco jako nenasytny Zrout,

nebo aspon jsem si to myslel. Byl jsem
posedly urcitymi jidly. Zboznoval jsem plody
more: krevety, olihné, Ustrice, coz nebylo

v sedmdesatych letech minulého stoleti

u zidovskeého kluka z Jeruzaléma zrovna
obvyklé. Kdyz jsem mél narozeniny, pral jsem

W si navstévu restaurace Sea Dolphin (Morsky
delfin) v arabské c¢asti mésta. To bylo tehdy jediné misto, kde se po-
davaly morské potvory, které nebyly koser. Jejich garnati s maslem

a cesnekem byli kosti¢kou ve stavebnici mych détskych sna.

Dalsi vyrazna vzpominka: ja jako pétilety, mQj bratr Yiftach tfilety.
Jsme venku v nasem patiu, Uplné nazi a sedime na bobku jako dvé
opice. Drzime v rukou granatova jablka! Kdykoli nAm maminka prinesla
z trhu granatova jablka, svilékla nas a vykazala na dvorek, abychom
nepotrisnili koberec nebo svoje oblec¢eni. Jak jsme se snazili vydolovat
z plodd sladké misky, vzdycky to skoncilo spoustou horké bilé hmoty
Vv puse a tim, ze jsme byli od hlavy po paty zapatlani stavou.

Moje vasen pro jidlo se mi obCas nevyplatila. Moje némecka babicka
Charlotte mé jednou slysela fikat, jak moc mi chutnalo jedno z jejich
typickych jidel. Vysledek: nasledujicich 15 let mi kazdou sobotu ve
dvé odpoledne predkladala vareny kvetak posypany strouhankou

s maslem.
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Moje druha ,,nonna“ Luciana se vlastné nikdy nesmifila se svym
nucenym odchodem z rodinné vily v Toskansku. Kdyz se nad tim
zamyslim, nikdy odtamtud doopravdy neodes$la. Ona a mdj nonno,
Mario, vytvorili malou Italii na predmésti Tel Avivu, kde si postavili ddm
vybaveny italskym nabytkem a dalsim zafizenim, na sluzku a skupinu
pribuznych mluvili italsky a jedli italska jidla z nadobi predavaného

v rodiné. Kdyz c¢lovék prisel do jejich domu, jako by se prenesl

na neéjakou vzdalenou planetu. Nonna a nonno spolu sedéli ve svoji
svéze chladné kuchyni, usrkavali italskou kavu a uzdibovali drobné
slané susenky ciambelline. A pak tam byl jeden nezapomenutelny
pokrm, nepochybneé jidlo, které bych si chtél vzit na pusty ostrov:
gnocchi alla romana, ploché semolinové noky opecené s maslem

a parmazanem.

MUj profesni Zivot véak zacal daleko od svéta krevet, granatovych
jablek a parmazanu. Kdyz mi bylo néco malo pres dvacet let, studoval
jsem filozofii a literaturu na univerzité v Tel Avivu, kromé toho jsem na
casteCny Uvazek pracoval jako vyucujici asistent a zacinajici novinar
redigujici ¢lanky ve zpravodajstvi jednoho celostatniho deniku. Moje
budoucnost se slovy a myslenkami byla pro mé stanovena v mrazivé
jasnych barvach nevyhnutelného - to znamena titulu PhD.

Rozhodl jsem se, ze si nejprve udélam malou prestavku, opozdénou
ro¢ni pauzu, ktera se pozdé&ji prodlouzila v jeden z nejdeldich ,rok(*,
co kdy svét vidél. Prisel jsem do Londyna a k velkému znepokojeni
svych ubohych rodi¢d jsem se zapsal do kurzd vareni v Le Cordon

Bleu. ,,Nebojte seg,” rekl jsem jim, ,jenom si to potrebuju vyzkouset,

ujistit se, ze to neni nic pro me.“

A nebyl jsem si vlbec jisty, ze to pro mé je. Ve tficeti je uz ¢lovék

ve svete stravovani prilis stary. Pracovat jako ucednik v kuchyni je
prosté divné. Takze jsem trochu trpél pocitem zneuzivani a mél jsem
par okamzik( slzavych pochybnosti, bylo mi vSak jasné, ze pravé
tenhle typ tvorivosti mi vyhovuje. Uvedomil jsem si to, kdyz jsem pra-
coval jako pekar v kuchyni restaurace Launceston Place, coz bylo
moje prvni dlouhodobé zaméstnani v restauraci, a jeden z &idnik(

na mé kuchynskym vytahem krikl: ,, To bylo nejlepsi Cokoladové
brownie, jaké jsem kdy jedl!” Od té doby jsem to uz slysel mnohokrat.
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B

Sami Tamimi

Narodil jsem se palestinskym rodi¢im

Vv jeruzalémském Starém Méste. Byla to
mala a Uzce uzavrena spolecnost, zijici
doslova za hradbami starovékého mésta.
Lidé mohli prozit cely zivot v téchto hra-
nicich, kde muslimové sdileli t&sny prostor
s arabskymi kfestany a Armeény a kde bylo
na ulici vzdycky plno jidla, a nemuseli z nich
vlbec vykrodit.

V tomto misté ma pro mnoho lidi klicovy
vyznam nabozenstvi, nase domacnost vsak
byla nenabozenska. | kdyz arabska kultura
a tradice byly u nas doma dllezité a jsou

stale jesté do znac&né miry soucasti moji
psychiky, nemél jsem identitu, ktera se vyviji
ze silné viry. Bylo pro mé tézkeé zjistit, kam
patfim, a doma jsem o tom nemohl mluvit.

Uz od utlého véku jsem se zajimal o vareni
a travil jsem mnoho hodin v kuchyni s ma-
minkou a babi¢kou. Vareni bylo stfedem

zajmu kazdodenniho zivota a predstavovalo hlavni ¢ast Zivota vét-

diny zen. Muzi nevarili, tedy alespon ne tak, jak vafrily zeny. M{j otec
vSak mél rad vareni pouze pro radost. Moje matka varila, aby sdilela
zkusenosti s kamaradkami a jidlo s rodinou. Myslim si, ze jsem zdédil
jak lasku k jidlu svého otce, tak matcinu lasku k podavani jidla lidem.

K mym nejstarsim vzpominkam patfi ta na otce, jak v dfepu na
podlaze ptipravuje jidlo tradi¢nim arabskym zplsobem. Stejné jako
matka ho chystal nekonec¢né dlouho. Maminka travila celé véky

nad dokonalymi vinnymi listy plnénymi jehnecim a ryzi — zavitky tak
tenouckymi a stejnomérnymi, ze vypadaly jako malé zelené cigarety.
Vzpominam si na mamincinu kuchyni pred néjakou svatbou, kdy se
tam shromazdila skupina kamaradek a pribuznych a pfipravovala
dobroty na onu vyznamnou udalost. Vypadalo to, ze je tam dostatek
jidla k nasyceni celého svetal
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Otec nakupoval potraviny. Stacilo jenom vyslovit jeho jméno

v obchodé, ktery prodaval Cerstve uprazena kavova zrna, a dostal
jsem sacek ,Hassanovy smési“. Tatinek ¢asto chodil domd s vysoko
navrsenymi krabicemi ¢erstvého ovoce a zeleniny. Jednou, kdyz mi
bylo asi sedm let, prisel s nékolika vodnimi melouny. Byl jsem nejmladsi
a chtél jsem jeden donést domd, stejné jako moji bratfi a sestry. Na
prahu uz jsem ho neunesl a velky plod spadl na podlahu, rozprskl se
a véechny nas pokryl mokrou ¢ervenou duzninou.

Kdyz mi bylo 15 let, nastoupil jsem do svého prvnino zameéstnani
jako pomocnik v kuchyni v hotelu Mount Zion (Hora Sijon). Pomocnik
(porter) ma v kazdé kuchyni nejnizsi postaveni a nejtézsi praci. Musi
béhat okolo vsech ostatnich. Mél jsem stésti, ze séfkuchar rozeznal
moje schopnosti a povzbuzoval me, abych varil. V té dobé jsem stale
varil doma pro své kamarady. Védél jsem, ze prave to chci v zivoté
délat. Znamenalo to odtrhnout se od arabského Stareho Mésta

a zapojit se do izraelského zivota na druhé strané hradeb. Chtél jsem
varit a objevovat svét venku a izraelska kultura mi to umoznovala.

V roce 1989 jsem ucinil ddlezity krok — odstéhoval jsem se do Tel
Avivu a pracoval jsem na rdznych mistech v oblasti stravovani,

az jsem se stal asistentem s$éfkuchare v restauraci Lilith, jedné

z nejlepsich restauraci ve mésteé v té dobé. Podavali jsme cerstvé
potraviny, mirné opecené na mohutném grilu. Uchvatila meé smeés
kalifornské a stredomorské kuchyné a prave tam jsem objevil svou
kulinarni identitu a presvédceni. V roce 1997 jsem se prestéhoval
do Londyna a dostal jsem nabidku prace v restauraci Baker and
Spice. Béhem sSesti let jsem tam promeénil sekci lahddek, zaved|
jsem rdzné pokrmy se silnymi blizkovychodnimi rysy. To byl pak mdj
styl. Nedavno jsem si v kuchyni pfi pohledu na krabici s kvetakem
vzpomnél na kvétakoveé smazenky moji maminky, a tak jsem je
pripravil. Prave tehdy jsem si uveédomil, jak silné je moje vareni
ovlivhéno napodobovanim pokrm( z détstvi.
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Nase spolec¢na historie

Zrejmé néjakym fizenim prozretelnosti jsme se poprveé setkali az

v Londyné v roce 1999. Nase cesty se mohly zkfizit mnohokrat
predtim — méli jsme radu dalSich jasnych prilezitosti, abychom se
setkali dfive, a pfitom jsme se seznamili teprve tehdy, tisice kilometr
od mista, odkud jsme pochazeli.

Oba jsme se narodili v Jeruzaléme v roce 1968, Sami v jeho arabskeé
vychodni &asti a Yotam na Zidovském zapadé&. Vyrdstali jsme

nékolik malo kilometr( od sebe ve dvou oddélenych spole¢nostech,
osudnou valkou prinucenych zit spolu jen o rok dfive. Kdyz na to ted
vzpominame, zjistujeme, jak krajné odlisné byly nase zazitky z détstvi
a jak ¢asto se pritom navzajem priblizovaly - fyzicky, kdyz jsme se
odvazili prejit ,,na druhou stranu*, a duchovné, sdilenim pocitd ze
stejného mista a casu.

Jako mladi dospeéli jsme oba po urcitou dobu zili v Tel Avivu. Hledali
jsme osobni svobodu a pocit nadéje a normalnosti, ktery Jeruzalém
nemohl nabidnout. Tam jsme poprvé navazovali dllezité vztahy a ucinili
prvni profesni kroky. Pak jsme v roce 1997 oba prijeli do Londyna

a doufali, ze si tam dale rozsifime obzory a mozné znovu unikneme

z mista, kde jsme vyrostli.

Takze nakonec jsme spolu hovorili tficet minut u vehodu do podniku
Baker and Spice, nez jsme si uvédomili, Ze mame spolec¢ny jazyk

a historii. A prave tam, v pristich dvou letech, jsme budovali své
pratelstvi a tvardi schopnosti.
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Kratka poznamka o surovinach

Pokud neni uvedeno jinak, pouzivame velka vejce od slepic z volného
chovu, plnotu¢né mléko, fecky jogurt a pastu z tahini (sezamovou
pastu) nékteré z krémoveéjsich libanonskych, palestinskych nebo
izraelskych znacek. Petrzelka je hladkolista, olivovy olej je extra
panensky, pti strouhani citronové a limetové klry pouzivame pouze
barevnou cast bez bilé vrstvy pod ni; cibule, cesnek a Salotky jsou
oloupané. Vsechno maso (i rybi) pochazi ze zvirat z ekologického
chovu nebo z volného vybéhu. V této knize pouzivame dva typy
soli: oby&ejnou kuchynskou st a viockovou morskou stl. Prvni typ
nazyvame pouze ,sul”, uvadime-li vioctkovou morskou stl, mame

na mysli maldonskou. Cokoldda v receptech na pe&eni ma obsah

kakaoveé susiny mezi 52 a 64 procenty.
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Zelenina, lusténiny
a obilniny






