Na ohnisti pod pekou pfipravuji Foto: 10x Pavel Vitek Jlll Jehnéci (janjétiné) pfipravené na rozni
chorvatsti kuchafinejrtiznéjsSimasa [{ nad zhavym uhlim chutna po bylinkach |
nebo tfeba chobotnici podle tradi¢nich l rostoucich na zdejsich pastvinach. |
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Kufena grilu. Tadyje duhl‘iaz,
ze se da kurecilahtidka vyrobit
ina palubé lodi.
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Chobotnice dusena pod pekou.
S bramborem, bobkovym listem, snitkou
petrzele cesnekem C|buI|—barva vune :
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Naroznise tocijehné. Uz zlatne, voni, za chvili ho kuchar sunda, naporcuje.
Kdo by to cekal v taverne mezi policky, bylinkami a kleci, na temer nejvyssim
miste Hvaru. NEJLEPSIKUCHYNI v Chorvatsku totiz nenajdete na plazich.
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Morskeé plody Cerstve, fritované v tésticku.

RADANA VITKOVA

o0 jehnéli je neuvétitelné

— typicka viin€ a chut, tro-

cha tuku pod vyskvatenou

kazi a maso kiehké, stav-

naté, z krasného mladého
kusu, ktery zfejmé jesté pred kratkou
dobou spasal zdejsi rozmaryn, tymian
a Salvgj derouci se dravé z kamenité
pudy vyhiaté chorvatskym jarnim slun-
cem. K tomu pecené brambory, Cerstvy
salat. Obycejné, feklo by se, a piitom
tak bozské.

A kdo nema rad jehné¢i, miize si dat
kufe, upedené v typickém chorvatském
hrnci zvaném peka, na jehoz poklici
v ohni$ti nahrmou zhavé uhli, aby zar
Sel svrchu. Porce s masem nadherné
pevnym, plnym §tavy a chuti, v niz se
ozyvaji vzpominky na détstvi a statek
pratety, kde dribez putovala na talif
rovnou z kurnikd a chutnala uplné ji-
nak, nez jsme byli my z mésta zvykli.

Sedime v konobé, tedy restauraci,
Kolumbi¢, jen maly kousek pod vrcho-
lem Sv. Nikola, ktery se ty¢i ve vySce
626 metrd v hornaté ¢asti na jihu os-
trova. Chut' povzbudila loza (vinovi-
ce), v niz se maceroval svatojansky
chlebicek, odborngji lusky rohovniku
obecného, ted’” maso zapijime Cerve-
nym vinem z mistnich vinic, ovocity
a sv&zi Plavac mali jde krasn¢ dohro-
mady s chuti jehnéc¢iho. Pod pergolou
sice trochu pofukuje, ale je to Gizasny
zazitek.

Pro¢ se o ném tak rozepisuji? Pro-
toze je v mnoha ohledech pro dne$ni
Chorvatsko ptizna¢ny a mize byt na-
vodem, jak podobné radosti hledat.

Z naseho chlivku,
z nasi zahradky
Tahle restaurace nejenze nelezi na po-
biezi na ru§né promenade¢, ale ma navic
vSe z vlastnich zdroji. O jeji chod se
stara majitel a jeho syn. Pé&stuji zeleni-
nu, chovaji koné, ovce (86 kusi minus
to jehné na rozni), ti1 osly, dribez, lovi
si ryby. Pod stropem visi na vzduchu
sesychajici kyty prsutu.

Kdo vafi?

»Ja, fika skromné otec Dragan
Kolumbi¢. ,,Byl to mij sen, mit pod-
nik takhle nahofe v horach, tam, kde

nejsou ostatni. Nechtél jsem se tisnit
mezi ostatnimi podniky na pobiezi, ale
naopak chovat si sam ovce a koné, sam
si vyrabét vsechno, bio, v souladu s pti-
rodou, vlastnima rukama.*

Pét let mu trvalo, nez podnik dodé-
lal, vy¢istil a pfeoral kamenita policka,
zalozil nové vinohrady — vysadil vinné
odriidy Plavac mali, Posip, Bogda-
nusa... Otevieno ma Sest mésicl v roce
a nejen kolona asi deseti jeepti napl-
nénych turisty, kterou jsme potkali pii
stoupani kopcem, dokazuje, Ze si ho
hosté umi najit.

Némecky par si na kole dokonce pii-
jel pro kytu prsutu. Muz ji ulozi na zada
do batohu, spolu se dvéma lahvemi
mistniho vina. Ani tu neni tak draho
— obéd vychazi jako ve stiedné drahé
prazské restauraci, lahev vyborného
vina je za 50 kun (kolem 175 korun).

A takovych podnikll tu uz najdete
vic. Nazyvaji se seosko domacinstvo,
hosptidky a farmy prodavajici vyhrad-
né produkty z vlastniho hospodaistvi,
jaké jinde neochutnate, vlastnorucné
ulovené ryby, vSe z nejbliz§iho oko-
li. K tomu domaci (a mnohdy velmi
kvalitni) vino, vinovici. Podobné jsou
na tom i rodinné konoby, ty uz mohou
nabizet i produkty nejen své, ale i svych
domacich dodavateld. Oboji piedstavu-
je autenticky zazitek, pravy kulinafsky
poklad, nikoli turistickou past.

Jak si pochutnat

Co jesté se v Chorvatsku méni? Ze
strany turistd je to mnohem vyraznéjsi
odklon od takzvanych ,,valecich dovo-
lenych*. Lidé se dostavaji dal do vni-
trozemi pevniny i ostrovid, za¢ind je
zajimat vic nez jen ruénik vyhodné
polozeny na misté co nejbliz u mote
a pljeskavica (typickd mistni placka
z mletého masa) ¢i pizza v nejbliz§im
stanku (¢imZz netvrdim, Ze nemuZe
byt dobrd). Snazi se proniknout inten-
zivngji do zdejsi kultury, tu stravova-
ci nevyjimaje, poznat vic z mistnich
zvykl. Odklanéji se od hotelti, hledaji
si komorngj§i ubytovani v soukromi,
Casto 1 s domaci kuchyni. A to otevira
i zdej$im podnikatelim mimo hlavni
turistické tahy zajimavy prostor nabizet
to, co je typické, domaci, tradi¢ni.

Jaké pokrmy jsou to nejcastéji? Mu-

Palacinka Domaci vejce, mléko, poctiva marmelada.

site jist¢ ochutnat pravy dalmatsky pr-
Sut — tenké platky Sunky susené vétrem,
kterou tu vétSinou podavaji s tvrdym
aromatickym ov¢im syrem z ostrova
Pag (paski sir). O tom, jakou chut’ tu
maji uZ jen samotnd rajcata, okurky,
nebo prachobycejna cibule, by se taky
dalo dlouze vypravét, staci nahrubo na-
krajet, k tomu trocha mistniho olivové-
ho oleje a bily chléb a je to vecete jako
74dna jina. Stavnaté ovoce je pIné chu-
ti: broskve, moruse, granatova jablka,
fiky; 0zasné jsou zdejsi mandle. Skvélé
jsou tu ov¢i, kozi i kravské syry, pestry
je vybér peciva — tieba typicky plnény
burek s naplni slanou (maso, zeli, $pe-
nat) i sladkou.

Jako ptilohu tu nabizeji fantastické
brambory s blitvou neboli mangoldem,
viibec do brambor michaji nejriznéjsi
zeleninu ¢i lusténiny a je to super.

O jehné&¢im uz byla fe€. Zazitkem je
naptiklad pasticada — pomalu duSené
mladé hovézi ve viné a v kofeni, poda-
vané zpravidla s noky a za doprovodu
muzskych sborti (inu tradice). A dalo
by se pokracovat — vzdyt vlivy se tu
misi rakouské, balkanské, stiedomoi-
ské, skvéle tu umi naptiklad italskou
kuchyni a specialnich mistnich pokrmii
jsou mraky. Ve vnitrozemi napiiklad
dostanete 1 medvédi maso, zaby, raky.

A pak jsou tu vSechny ty motské
ryby a plody mote. At’ uz si je koupi-
te Cerstvé sami na trhu a pfipravite byt
tim nejjednodussim zpisobem, nebo si
je date opét Cerstvé v poctivé domaci
restauraci, nemuzete prohloupit. A je
jedno, zda zvolite tunidka ¢i makrelu,
prazmu nebo malé anc¢ovicky nasolené
s olivovym olejem a kapary — jsou to ty
pravé chuté Chorvatska.

Stejné jako ustiice, jesté ty pravé
sttedomotské. Témet vyhynulé uz se
daji ochutnat jen na par mistech, ale
kdyz budete mit cestu kolem Malos-
tonského zalivu, zastavte se a nechte si
néjakou oteviit (jedna za 6 az 10 kun,
zhruba 30 K¢), je to nadhera.

Jak si nenabéhnout

Ne vse je ale Gplné poctiva hra, a kdo
hled4 autenticky zazitek v plazové re-
stauraci na nejfrekventovanéj$im misté
letoviska, asi pochodi jen tézko.
,Kulinafsky asi nejméné hodnot-

Fiky Casto vas jimi vitaji, spole¢né s mistni palenkou.

né jsou naptiklad typické jednodenni
lodni vylety Fish Picnic,” #ika Zden¢k
Kukal, majitel cestovni kancelafe Ge-
otour, ktera vozi Cechy do Chorvatska
za aktivnim odpocinkem kombinuji-
cim cyklistiku s pobytem na lodi uz
druhé desetileti. ,Je to fenomén pev-
niny, odkud jsou hromadné pofadany,
a lidé maji pocit, Ze se setkaji s pravou
chorvatskou gastronomii. Ale dosta-
nou podiadnou rybu, ¢asto zmrazenou,
usmazenou na Spatném oleji, serviro-
vanou na promasténém tacku a jesté
se $patnym vinem. Ceny v sezong jsou
na osobu kolem 100 az 200 kun a ten
zazitek za to rozhodné nestoji.

K obezfetnosti vybizi Kukal i pokud
jde o hotelové kuchyné. Ne Ze byste tu
dostali vylozené $patné jidlo, ale byva
nendpadité, obycejné, takové, jak si
kuchati predstavuji, ze jedi lidé bézné
v Evropé.

»Mnohem lepsi je proto domaci jid-
lo z mistnich surovin, které Casto ani
nemuseji byt drahé, ale jsou pfiprave-
né jedine¢nym zpusobem, jak je tézko
ochutnate jinde, fika Kukal.

A tak se vydejme jesté na jedno ta-
kové misto. Napiiklad na ostrové Vis
muiZete opét vysoko v horach objevit
konobu Pol Murvu. Snazi se opét na-
bidnout néco, co v misté neni — tradi¢ni
recepty, doméaci produkty.

Pét stoleti staré staveni schované
ve stinu pod obrovskym modrym mo-
ruSovnikem, v némz se griluje a rozni
tak dobfe, Ze tento rodinny podnik vy-
hlasil Casopis Vanity Fair v roce 2008
za nejlepsi roznirnu na svéte.

I tady vas piivitaji mistni vinovi-
ci, lozou, v niZ se macerovaly byliny,
bobulky myrty ¢i — pro damy — okvét-
ni platky rizi, které ji bajecné zjemni
a provoni. A pak pfichazi chobotnice
upecena pod pekou spolu s brambory,
bobkovym listem, rozmarynem, svaz-
kem petrzelové nati, ¢esnekem, cibuli,
rajéetem a olivovym olejem. Hodina
a pul pod fezavym uhlim s ni udélala
zazraky — mékka, dokonald sousta,
a chut? Vyzkousejte.

A veitte, ze se hodné vyplati pro-
zkoumat internet, poptat se mistnich
a trochu hledat co a kde. Takze dobar
tek! Dobrou chut’.

radana.vitkova@mfdnes.cz
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