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Ked'je patsto druhov cestovin primalo

John Horvat I1.

5. juna 2019 < Kultura 4 Gastronomia

Ked som listoval sekciou venovanou jedlam v casopise The Wall Street Journal, ocaril ma ilustrovany
¢ldnok o americkych kucharoch pontikajicich ndro¢nym zékaznikom $iroky vyber cestovin. Clanok vedie
ludi za hranice $pagiet, lasagni, makarénov a inych zndmych cestovin a ¢itatelom predstavuje bohaté

variacie odrazajice izasné regionalne kultury.

Cestoviny st potravou chudobného c¢loveka, pripravované so zakladnych zloziek muiky a vody. Je to vyraz

tvorivosti talianskeho naroda, Ze bol schopni urobit tolko roznych druhov cestovin.
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Prechadzka svetom cestovin

Prechadzka svetom cestovin je osviezujlicim kontrastom k masovo vyrabanym potravinam nasich dni. V
Taliansku existuju stovky tvarov cestovin, z ktorych kazdy odraza histériu, miestny region alebo zname

predmety v kazdodennom zivote.

Su tam radiatore, rebrované cestoviny pripominajtce staromddne vykurovacie radiatory. Mafalde je dlha
cestovina s dvojitym radom volanikov pomenovana podla princeznej Mafaldy Savojskej. Zucca znamena
tekvica a cestovina pripomina otvorenu tekvicu, ktord moze obsahovat krémové omacky. Creste di gallo
pochadza z talianskeho regionu Marky a vyzera ako hreben kohuta. Vesuvio z juhu Neapola je cestovina

pripominajtca blizky vybusny Vezuv.

V stredoveku maju povod okriihle corzetti majtice podobu skutoc¢nej mince. Lumaconi v preklade
znamenad “velki sliméci”, vyrabaji sa na juhu Talianska a odrdzaji miestnu rozmanitost slimakov. Foglie
d’ulivo ma tvar olivovych listov, ktoré su také bezné v celom Taliansku. Cappellacci dei briganti sa

vyrobené tak, aby vyzerali ako klobuky v tvare kuzela, ktoré nosili lipezZnici v juznom Taliansku.
Kazda cestovina je vyjadrenim miestnej kultary

Toto je len zaciatok z viac ako patsto druhov cestovin, ktoré pontikaju niektoré americké specializované

obchody. Kazda cestovina ma nielen svoju histdriu, ale aj svoju osobitni potravinarsku kvalitu. Vsetky


http://christianitas.sk/ked-je-patsto-druhov-cestovin-primalo/
http://christianitas.sk/author/john-horvat-ii/
http://christianitas.sk/kategoria/kultura/
http://christianitas.sk/tag/gastronomia/
https://www.wsj.com/articles/the-pastas-youve-been-missing-out-on-and-where-to-find-them-11554402342
https://www.wsj.com/articles/the-pastas-youve-been-missing-out-on-and-where-to-find-them-11554402342

absorbuji omacky a koreniny inym sposobom. Niektoré druhy cestovin maju iné lokalne ingrediencie a

korenia, ktoré zvyraznuju regiondlne chute a obohacuja stravovacie skdsenosti.

Svet cestovin je lekciou kultdry. Je to ovocie organickej krestanskej spolocnosti, ktora tvori obrovské
mnozZstvo velmi jednoduchych veci. Ci uZ ide o pivo, vino, syry alebo iné chutné jedla, krestanska kultira
prirodzene vytvara Gizasné veci, vhimané ako odraz BoZej dobroty a slavy. Boh vo svojej prozretelnosti vlozil
zdroje do regiénov, aby sme mohli z tychto veci brat a robit ich krajsimi a dokonalejsimi na nasej ceste

k posvédcovaniu sa.

Svet talianskych cestovin ma ocaril. Je to nadherny sposob, ako sa navonok prejavuju duse mnohych
regionov Talianska. Cestoviny st plné malebného kuzla. Prihovaraji sa nam svojou bohatou histériou

a ichvatnym tajomstvom. Sme pozyvani do sveta, ktory nds vyvadza z bezného zivota, ale udrziava v realite.
Je to spOsob, ktorym mbzem Boha milovat lepsie, ked budem obdivovat Jeho Prozretelnost, tak jasne

prejavenul v tomto prostom jedle.
Ked patsto druhov cestovin nie je dost

Zaroven som vdacny, ze americki kuchari tento svet prinasaji k nam. V situdcii, ked sa rozpada talianska
kultdra, zachranuju niektoré z tychto cestovin pred zanikom. Mame stastie, ze mozeme ocenit tuto velka

kultGru.

Iba péatsto roznych druhov talianskych cestovin vSak nestaci. Potrebujeme vyjadrit a vyzdvihnat nasu

kultaru.

Velka cast nasej kuchyne zahfna kultary inych narodov. Restauracie zazivajui konjunktiiru. Nasa
globalizovana spolocnost ndm umoznuje zakusit bohatt skalu skutocne skvelych kuchyn. Mnohi vsak nase

dedicstvo nepoznaja.

Uznavam, Ze niektoré americké regiony maju vynikajicu miestnu kuchynu. Kultary, ktoré ich uchovavaju,
v$ak umieraju podobne ako v Taliansku. Stracame spojenie s korenimi kuchyne, pretoze nasa kulttra je

rozbita, roztrieStena a podkopavana globalizaciou.

Tazim po americkej kuchyni, ktora by vyjadrovala nase regionalne kulttry tak ako talianske cestoviny. Aké
uzasné by bolo mat nase vlastné ,cestoviny“ — narodné a regiondlne jedla so stovkami variacii — ktoré by
hovorili 0 nas a o nasich krajinach. Rad by som videl lokalizované verzie tychto jedal, pripravovanych doma
a v restauraciach - takze by sme po ich ochutnani vedeli, kde sme. Potom by sme mohli oslavovat tieto

skvelé prejavy nasej identity.
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Rozvijat miestnu kuchynu



Na rozvoj miestnej kuchyne potrebujeme tri veci: ludi, miesto a cas. Nas problém spociva v tom, ze americka

spolocnost sa rozklada a my prichddzame o prvky, ktoré by tvorili nase ,,cestoviny®.

Kuchyna si vyzaduje zjednocujuce principy, ktoré nas spajaja ako Iudi. Ked je Iud rozdeleny a roztriesteny,
uz sa nema ako vyjadrit a oslavit svoju jednotu. Na druhej strane, ked je Iud zjednoteny, vznika izasné

mnozstvo variacii kuchyne, ktoré sa zoskupuju okolo tejto jednoty.

Autenticka kuchyna je zaloZend na principe, Ze skor dopyt mad ovplyvriovat produkciu ako produkcia
urcovat dopyt. Neustalym prispésobovanim dostupnych materialov miestnym chutiam sa vyrobca a
spotrebitel stavaju ,,spolutvorcami® jedal. Preto sa miestna kuchyna rozvija, ked miestni kuchari upravuju

miestne jedld a domace ingrediencie tak, aby odrazali to, o miestni obyvatelia maju radi.

Okrem toho ozajstna kuchyna potrebuje cnostnych Iudi, ktori sa usiluji o dokonalost aj v tych najmensich
veciach. 'udia musia byt ochotni prisposobovat sa a robit radost druhym. V kucharskom umeni musia vidiet

prostriedok praktizovania cnosti a dokonca sluzby Bohu.

Uz neméame jednotnu kultiru, ktora spoluvytvara uzasné ,cestoviny”. Ved v nasej individualistickej
spolocnosti, kde kazdy robi, co sa mu paci, chyba zmysel pre komunitu, ktora slazi ako férum, z ktorého
vychadzaju skvelé jedla. V nasom sebeckom svete uz Iudia nemaju o inych ten zaujem, ktory sa vyzaduje na

doladovanie a rozvijanie kuchyne.
Potreba zmyslu pre miesto

Chyba ndm zmysel pre miesto, ktory tiez zohrava osobitnu rolu v rozvoji kuchyne. Boh kazdé miesto obdaril
velkou rozmanitostou a bohatstvom. Urobil to tak, aby ti, ktori tam Ziji, mohli toto bohatstvo vyuzit, aby im

pomahalo v ich snahe o dokonalost.

Regiony by mali objavovat a vyuzivat svoje miestne poklady a vytvarat podivuhodnu skalu potravin
odrazajucich chute, zdroje, podu a klimu miesta. To miesto moze dokonca vsttpit do potravy tak ako
cestovina majuca formu slimakov, tekvice, Ci ... vrchu Vezuv. Aj miestni Iudia a miestna histéria vstupuja do

potravin vo forme klobikov, minci a historickych postav zakorenenych v miestnej tradicii.

Bohuzial, moderna spolocnost stratila spojenie s podou v nasom globalizovanom svete. Malokto pozna svoj
region a velky potencial, ktory v sebe skryva. Ked sa vsetko dodava zvonku, vsetko ma tendenciu chutit a
vyzerat rovnako. Iudia sa uz viac nespajaju s prirodou a dedi¢stvom a iba s tazkostami by vedeli
identifikovat slimakov, hrebene kohttov ¢i olivové listy, a este menej je pravdepodobné, Ze by po nich
pomenovavali potraviny. Podobne nasa vysoko mobilna populécia sa snazi nadobtdat podu, ale Iahko jej

unika jej historicky zmysel.
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Destilované po celé generacie

Nakoniec, kuchyna potrebuje cas. Vyzaduje lasku k tradicii. V hlboko krestanskych dusiach tych, ktori varia,
nachadzame vasen pre dokonalost, ktora pobada hladat idealne potraviny neustalou interakciou medzi
kucharmi a miestnym obyvatelstvom v priebehu generacii. Miestna kuchyna je teda destilacny proces, v
ktorom ludia zazivaja duchovna radost z toho, Ze vidia produkt svojej spolo¢nej tvorivosti s materialmi,

ktoré st v priebehu casu poruke.

Ked miestnu produkciu obohacuji rodiny, ktoré v priebehu generacii vylepsuju kuchynu, ich tradicné

potraviny sa stavaju zdrojom miestnej hrdosti. Oblast sa stava znamou vdaka vinam, plodom ¢i cestovinam.

Vo frenetickej uponahlanosti moderného zivota nam tento cas vzdycky chyba. Vzdy je tlak pontkat jedla,
ktoré st prave v mdde. Malokto sa chce venovat rozvijaniu tradicie dobrého jedla, ktord by pokracovala po

celé generacie.

Problémom nie je nedostatok zrucnosti alebo kvalitnych ingrediencii. Moderna kuchyna dokaze casto
uspokojit tizky segment trhu s vyberanymi potravinami. M6Ze dokonca pontikat znamenité menu
pozostavajuce vylucne z lokalnych ¢i organickych plodin, a to z farmy rovno na tanier. Chybaji nam vsak
komunity a cnostni ludia, zmysel pre miesto a kontinuita generacii, vdaka ktorym kuchyna prosperuje.
Potrebujeme hlboké krestanské korene, ktoré zabezpecuju toto bohatstvo, plus silny charakter,

nachadzajuce sa napriklad vo vySe patsto talianskych cestovinach.
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