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Uvod



Ve zlatych strankiach mésta Cavaillon je uvede-
nych sedmnact pekaid, ale dozvédéli jsme se, Ze
jeden podnik vybérem a kvalitou svych vyrobkt
v§echny ostatn{ pfevysuje, Ze je to ulinény palais
de pain. V pekarné U Auzeta pedeni a konzumaci
chleba a peciva povysili na Groven nabozenského
obfadu.”

Tento text vznikl v roce 1988. Napsal jsem si ho
do jednoho z poznimkovych blokt, z nichZ nako-
nec vzesel Rok v Provenci. A jiz od té doby je Auze-
tova boulangerie jednim z mych oblibenych cavail-
lonskych podnikd.

Neni to pouhi prodejna, a rozhodné ne misto
pro spésny nakup. Tim byste se pfipravili o polovinu
zazitku, o potésent, jeZ zalind jiz pred vstupem do
pekarny. Na prahu se na chvili zastavte. Zaviete odi,
zhluboka se nadechnéte (nosem, samoziejm¢) a na-
sajte parfum de la maison. Cerstva, hiejiva, méaslova,
téstovi... je to jedna z nejstar$ich, nejvabnéjsich
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a nejvymluvnéjsich vani na svété, primitivni a ne-
kone¢né konejsiva.

Gérard Auzet, ktery podnik prevzal od svého
otce Rogera, se stal mym pfitelem. Kdykoli vstou-
pim do boulangerie, ptivita mé pevnym stiskem po-
mouénéné ruky a $ilkem kavy. Obvykle mluvime
o chlebu; jednoho dne v§ak mél v hlavé vic nez
jen ranni varku croissantq, boules a fougasses. Mél
drobny, nicmén¢ zajimavy problém.

Do jeho pekarny, poté co vesla ve zndmost, za-
¢ali proudit cizinci, hodné cizinct, a nechtéli
pouze chleba. Zadali si i informace: recepty, tipy,
pfisady — vse, co by jim po navratu domt do San
Franciska, Tokia, Mnichova, Londyna ¢i Amster-
damu pomohlo upéctsi svij vlastni chléb a la facon
d’Atget.

Gérard, ktery je $tédry a rad vyhovi, zacal tudiz
své zahrani¢ni zdkazniky brat v pekarné na exkurze.
Jednou tydné vzal skupinku dozadu do prostor,
kde se pece, avedl dvouhodinovou prednasku o vy-
rob¢ chleba: jak vytvarovat tésto na bagety, bagetky
a bulky, jak ho ozdobit pruhy a ryhami, jak pékné
zakulatit jeho konce a koneéné jak péct.

Tyto pfednasky byly ¢im dal oblibenéjsi, avsak
néco jim chybélo. Auzetovi zaci neustile chtéli,
aby vyuku doplnil pisemnym navodem, ktery by si
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mohli odnést domt, jakousi pfiruckou zikladniho
domaiciho pedent.

LVoila le probléme,” fekl mi Gérard. ,Maji samo-
ztejmé mé recepty. Jenze ja bych jim rad dal vic
nez jen par listh papiru; mozna bych ptipojil néco
historie, néjaké veselé piib¢hy, par tipt — aby méli
pékny suvenyr, vite. Takovou knizku.”

»Myslim, Ze to je roztomily napad,” odvétil jsem.

LAno," odtusil Gérard. ,Avy ji pro m¢ napisete.”

Coz jsem udélal... Ovéem odborné informace
pochiazeji od néj.

P. M., leden 2005
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