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— PODEKOVANI —

P

Pii psani této knihy jsem se mohla spolehnout na pomoc a podporu své
rodiny a nékolika desitek prétel, jak v Umbrii, tak ve Spojenych stétech.
Kdybych neméla to $tésti a nedostala se do rodiny Ramaccioniovych,
vznikla by jenom obyc¢ejnd kucharka. Tento velkorysy rodinny klan
mé ,adoptoval a mdm diky nému spoustu zézitkua, které do mé knihy
vnesly zivot. Mario Ramaccioni mé udil italsky a spolu se svou part-
nerkou Michelou byli témi nejlep$imi sousedy, jaké jsem kdy méla.
Mariova matka Paola a jeho teta Silvia se mnou sdilely rodinné tradice
i recepty. Silvie mi poskytla stfechu nad hlavou.

Dékuju své agentce Nancy Crossmanové za to, ze uvétilamé i mému
ndpadu a dostala tuto knihu na trh. A mille grazie mé redaktorce Katie
Gilliganové z nakladatelstvi Thomas Dunne Books za to, ze si knihu
zamilovala a umoznila jeji vydani.

Dékuji umbrijskému historikovi gastronomie a umélci Adrianu Botta-
ciolimu, ktery do knihy namaloval dvé krdsné mapy Umbrie. Adriano
iautorka kucharek Rita Boiniova se mnou velkoryse sdileli své znalosti
z historie jidla a umbrijské kuchyné. Dékuji vSem svym pratelam, ku-
chatum, vinafum, farmafam a femeslnikam, ktefi mé pustili do svého
zivota, do svych domovi a podniki. A dékujiivsem ostatnim v Umbrii —



svému lékari, IT odbornikovi, fotografovi — kteti mé zachranovali, kdyz
jsem to pottebovala.

Dékuju svému synu Jacobovi, ktery mé podporoval v tom, abych od-
jela do Umbrie na cely rok a napsala knihu. Grazie mé pritelkyni Anné
Hogueové, kterd mi pomohla dokon¢it ndvrh na knihu, a také Vicki
Robertsové Russelové, které pomdhala s balenim na cestu do Umbrie.
Dékuji Paige Dotsonové a Michelle Wingové za to, Ze se staraly o muj
dim a ko¢ky béhem mého pobytu v Umbrii, a Rité Heldové, Ze se starala
o postu. A také Kim Farmerové, kterd kontrolovala u¢ty a udrzovala
v provozu moje auto. Dékuji Marii Ciaciové, ze jsem se k ni mohla ptipojit
na své prvni cesté do Italie. Seznamila mé se svymi italskymi ptibuzny-
mi, v¢etné toskdnské sesttenice Liany, kterd zménila muj zptisob vafeni.
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— PREDMLUVA —

P

Z mnoha duvoda je mi cti napsat predmluvu k Suzanniné umbrijské
kuchaftce. Za prvé proto, ze si uvédomuji hodnotu prace, kterou odved-
la. Také jsem rdda, Ze mazu prispét k pochopeni a ocenéni kulturni
pestrosti Itdlie. Véfim, ze tato skvéla kniha tomu napomuze. A také si
vazim Suzanne jako ¢lovéka. Poznali jsme se prostfednictvim agentu-
ry, kterd reprezentuje nase vinafstvi ve Spojenych stitech.

Ziju v Toskdnsku a vedu rodinné vinatstvi Badia a Coltibuono a ku-
chatskou $kolu pii vinatstvi v Chianti, kterou zalozila moje matka Lo-
renza de” Medici. Jsem sice z Toskdnska, takze by se mohlo zdat, ze
kniha zaméfend na Umbrii nebude nic pro mé. Ale v Italii mame radi
pestrost. Kazdy region md silnou lokélni kulturu a véfim, ze tyto roz-
dily hraji vyznamnou roli v obrazu celé Italie. Umbrie dnes vystupuje
ze stinu Toskdnska, uz se nepovazuje za jeho méné znamou pribuznou.
Toskansko budou lidé z celého svéta stéle milovat, ale jsem si jista, ze
v srdcich lidi je dost prostoru i pro dalsi krdsné regiony. A mezi nimi by
meéla Umbrie zaujimat predni misto.

Kniha Pes, ktery jedl lanyZe je pro ty, kdo se chystaji na cestu do Um-
brie a také pro vSechny, ktefi ji uz navstivili. V. mnoha ohledech je to
kniha velice vystiznd a zdroven plnd vd$né. Nez se do ni Suzanne pus-
tila, stravila spoustu ¢asu studiem ital$tiny, aby mluvila tak, jako by se
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v Umbrii narodila. To neni podruzny detail, protoze se po nékolik mésict
nékolik hodin denné u¢ila se soukromym ucitelem a celd se ponotila
do mistni kultury. Vratila se do Umbertide na jeden rok, aby posbirala
recepty pfimo z umbrijskych domdacnosti a od profesiondlnich kuchar,
cestovala za nimi do jejich kuchyni ve vesnicich a méstech po celém
regionu. Uc¢ila se od mnoha raznych lidi, aby ziskala $irokou kulindrni
perspektivu a dokdzala ocenit nuance mistni kuchyné. Kazdy recept
nékolikrat vyzkousela, pouzivala jak umbrijské, tak americké suroviny,
které mohly davat jiny vysledek. Pes, ktery jedl lanjZe zaujme jak zaca-
te¢niky, tak zkugené kuchate, i kazdého, kdo dokdze ocenit autentické
mistni pokrmy a kulindrni tradice.

Nejenze Suzanne zila jako ¢lenka umbrijské rodiny, ale spritelila se
také s mladymi i starymi kuchafti a kucharkami, femeslnymi rezniky,
lovci, farmafi a vinafi a mnoha dal$imi lidmi. Diky tomu se ji podatilo
napsat vzpominkovou knihu plnou podrobné popsanych zazitki. Osob-
ni pribéhy, které vypravi, jsou pro mistni kuchyni stejné dulezité jako
plodiny, které mistni lidé péstuji, a pokrmy, které z nich vati. Suzanne
ukazuje zivot v Umbrii slovem i obrazem ali¢i jeho krdsu a jedine¢nost.

Vizdy mé velmi dojima, kdyz si nékdo Italii tak silné zamiluje. Su-
zannina kniha vyjadiuje tuto ndklonnost a je vitanym prispévkem, ktery
pomuze posilit, prohloubit, uchovat a rozsifit pochopeni italské kultury.
Vézime si této lasky a podpory.

Emanuela Stucchi Prinetti
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—UVOD —

P

Kazdy se mé ptd, jak mé napadlo napsat knihu o Umbrii. KdyzZ jsem za-
¢ala tento region zkoumat, byl pro Ameri¢any pomérné malo znamy —
a pro mé zvlast! Na své prvni cesté do Itdlie v roce 1994 jsem krétce
navstivila Assisi, ale tehdy jsme s ptibuznymi mé ptitelkyné Marie stra-
vili vic ¢asu v Toskansku s jeji sestienici Lianou. Kdyz jsem nékolik
dni pozorovala Lianu v kuchyni, zménilo to po ndvratu doma muj pii-
stup k vafeni. Vidéla jsem, jak z oby¢ejné cukety vykouzlila vynikajici
omécku na téstoviny. Udivilo mé, Ze jeji ,trochu extra panenského oli-
vového oleje” znamena tlustou vrstvu oleje na dné hrnce. VSechno, co
Liana uvatila, bylo jednoduché a velmi chutné.

Po celou dobu své kulindiské kariéry jsem vzdycky chtéla napsat ku-
chatku. Psala jsem pro noviny a ¢asopisy, ale jako svobodnd matka jsem
meélamoc prace na to, abych se pustila do knihy. Kdyz muj syn odesel na
stfedni$kolu, rozhodlajsem se, ze siudéldm prazdniny. Mj sen z mladj,
naucit se plynné néjaky cizi jazyk a proniknout do cizi kultury, mé ne-
opoustél. Uz jsem se zac¢ala ucit italsky, a tak jsem se rozhodla pro Italii.

Znalajsem Lianu a jeji rodinu a pracovala jsem s lidmi v toskanském
vinafstvi, takze se nabizela cesta do Toskdnska. Ale ceny prondjmu
vtomto kraji byly vysoké, a tak jsem se zafidila podle rady mého toskan-
ského pritele vinate, ktery mi fekl, at se vydim do Umbrie. Ubytovéni
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bude prylevnéjsia umbrijskd vina si ziskavaji véhlas. Prostudovala jsem
si oddéleni kuchatek ve svém oblibeném knihkupectvi a zjistila jsem,
ze tam zadna umbrijskd kucharka neni. Pak jsem si nasla un apparta-
mento nedaleko mésta Umbertide v Umbrii v udoli teky Tibery.

Kdyz jsem se ubytovala ve venkovském domé, vSechno do sebe za-
padlo. Muj soused Mario souhlasil, Ze mi bude dévat hodiny italstiny,
aja se brzy spritelila s celou jeho rodinou. Paola, Mariova matka a jeji
sestra Silvia se staly mymi nejlepsimi pritelkynémi. Kdyz jsem zrovna
nestudovala ital$tinu, jezdila jsem po vinafstvich a patrala po dobrych
kuchatich a kuchaikdch. Nakonec jsem v Umbertide zustala pét mési-
ct. Za tu dobu jsem si oblibila Maria jako vlastniho syna a do Umbrie
jsem se bezhlavé zamilovala.

Kdyz jsem se o nékolik let pozdéji do Umbrie na rok vratila, Mario
ajeho ptitelkyné Michelaijeho rodina mé ptijali jako ztracenou parente
(ptibuznou). Béhem téchto dvandcti mésict, kdy jsem zila jako ¢len Ma-
riovy rodiny, jsem vafila s desitkami lidi a dokon¢ila jsem sbér receptu
pro svou knihu.

Maria a jeho rodinu vam prestavim v prvnich dvou kapitolach této
knihy. Pak se s nimi budeme obcas setkavat i v dalsich kapitoldch. Po-
znate dal$i kuchare a kucharky — mladé i staré, amatéry i profesiona-
ly. Sezndmite se také s nékolika prételi — jednim z nich je Il Simba, le-
genddrni lovec lanyza a jeho fenka Sara, kterd jedla lanyze. Za pobytu
v Umbrii jsem si tolik oblibila zdejsi jazyk, kulturu, tradice a kuchyni,
ze jsem zménila puvodni zdmér a misto kucharky jsem napsala knihu
plnou piihod a autentickych recept. Kniha prindsi pomérné vycer-
pavajici pohled na umbrijskou kuchyni, neni to ale katalog v$ech ku-
linarnich nuanci a recepti tohoto regionu (ktery ma rozlohu asi jako
polovina San Francisco Bay Area) — to by bylo celoZivotni dilo zvici
nékolika svazkua. Na ndsledujicich strankdch vas zvu na kulindrni cestu.
Buon appetito!

JAK SE i v UMBRII

Pokud radi trdvite ¢as u stolu, vychutnavate si dobré jidlo a vino, budete
v Umbrii §tastni. Jidlo je tu pro vSechny vagen a stolovani také. Obédy
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a vecete jsou dulezitou kazdodenni udalosti, ale snidané se vétsinou
odehrava ve spéchu, protoze ¢lenové rodiny miti z domova do prace ¢i
do skoly. I o vikendech je la prima colazione (snidané) lehk4 a vétsinou
sladka — un cornetto (italsky croissant) nebo sugenky namocené do caffe
latte nebo cappuccina. Casto se podéva dopoledni sva¢ina — sladké pe-
¢ivo nebo panino (sendvi¢) naplnény prosciuttem.

Obéd je vétsinou hlavni denni jidlo a podava se okolo jedné hodiny.
Kdykolivje to mozné, lidé se vraceji na obéd z prace nebo ze $koly doma,
aby si vychutnali nékolikachodové jidlo. Ale pocet lidi, kteti dojizdéji
daleko, narusta — tito ne$tastnici si musi vystacit se sendvicem nebo
talifem téstovin nékde blizko své prace. Vecete se obvykle podava mezi
osmou a pul devatou. Pokud byl obéd hlavnim jidlem, vecete je leh¢i -
polévka nebo téstoviny ¢i bohatsi salat, pizza nebo chléb se studenym
masem a syrem nebo obloZené talife.

V mnoha rodindich se stdle dodrzuje posvatna tradice nedélniho pran-
zo (obéda). Méli by na néj ptijit viichni ¢lenové nejbliz$i rodiny. Klasické
pranzo se sklada z nékolika chodtiakazdy pokrm je stejné dulezity — z4d-
né jidlo neni hlavni. Slavnostni obéd muze trvat ¢tyfi hodiny a skladat
se zmnoha chodu. Protoze jako host nikdy nevite, kolik chodu ptistane
na stole, tézko se odhaduje, kolik toho mate snist!

Doma se ji podomacku. Na stole je nakrajeny nesoleny chléb a lahev
mineralky a vina (vét$inou doméciho), nékdy také limondda. Jidlo za¢ina
chodem zvanym antipasto (doslova ,pted jidlem*), coz jsou vétsinou
crostini (nakrajeny chléb se slanou oblohou). Potom nésleduje primo
piatto (,prvni talif“) — téstoviny, polévka, polenta, risotto nebo gnocchi.
Pecené, grilované nebo dusené maso, uzeniny nebo drubez tvori vét-
Sinou secondo piatto (,,druhy talif“). Porce masa byvaji vétsinou mensi
nez ty americké. Contorni (ptilohy) — zelenina a brambory se podévaji
k ,druhému talifi“ Salit se podava spolu s ptilohou nebo po druhém
chodu. Miska s ovocem obvykle znamena konec obéda, ale nékdy se po
ovoci objevi jesté syr nebo dezert. Zvlasté kdyz jsou v domé hosté, se
k syru nebo k dezertu naléva dezertni vino — passito nebo vinsanto. Na
dobré traveni se podavé likér. Kdyz se dezertni talite vyprazdni, nabizi se
espresso, s cukrem, ale bez mléka. A pro kuidky — a mnoho Italt dodnes
koufi - je ¢as na cigaretu.
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KUCHYNE UMBRIJSKYCH MIKROREGIONU

Za poslednich dvanict let, co se projidam Itdlii — od Alto Adige u ra-
kouskych hranic pfes Toskinsko a Umbrii ve stiedni Italii az po Rim
v Laziu - jsem zjistila, Ze kuchyné v kazdém regionu ma sviaj osobity
charakter.

Kdyz jsem zila v Umbrii, uvédomila jsem si, Ze v tomto regionu je
nékolik mikrokuchyni. Kolem jezera Trasimeno se v tradi¢nim raga
misto masa objevuji ryby. V Cannafre, mésté, které se proslavilo cibulj,
se cibule pouzivd v ohromném mnozstvi. Kolem Norcie a Cascie jsou
oblibené lusténiny a v horach nad Folignem maji radi holoubata. Ve
méstech u hranic regionu je kuchyné (stejné jako jazyk, smysl pro humor
azpisobylidi) ovlivnéna sousedy. V kulindrnim tavicim kotliku najdeme
iingredience z ostatnich italskych regionu.

Jevsak prekvapivé, jak malo Umbriané védi o tom, jak se ji v sousedni
vesnici. Napfiklad o dezertu cresionda, ktery je populdrni ve Spoletu,
vhodinu vzdileném Umbertide skoro nikdo nevi. A aby to bylo jesté slo-
zitéj$i, jména jidel jsou ¢asto v dialektu dané vesnice, a ne ve standardni
italstiné. Takze stejné jidlo se o par kilometra ddl muze jmenovat Gplné
jinak.

Nezdd se, ze by imigranti z poslednich dob, ani ti z vychodni Evropy,
ani ti z muslimskych zemi, méli néjaky vliv na mistni kuchyni. Nejvétsi
hrozbu tradi¢ni umbrijské kuchyni predstavuji zmény zivotniho stylu —
dojizdéni do vzdélenéjsich mist za praci, zaneprdzdnéné dvoukariérové
rodiny a nova generace, kterd nema na vareni tolik ¢asu a ztraci o néj
zdjem.

CO JE TO UMBRIJSKA KUCHYNE?

Kdyz v této knize budete ¢ist o umbrijské kuchyni, zjistite, Ze se stéle
znovu a znovu odvoldvdm na Etrusky. Mnoho umbrijskych kulindrnich
tradic pochdzi od tohoto prastarého naroda, ktery zil v této oblasti pred
dvéma tisici lety — pec¢eni masa na roZni, fermentace vinnych hrozna
avyroba vina, péstovani $afranu, syr poddvany s medem, lisovani olivo-
vého oleje, vyroba syra pecorino z ¢erstvého ovéiho mléka a starobyld
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odruda p$enice dvouzrnky zvana farro. Nékteré suroviny v prabéhu sta-
leti ziskdvaly a ztracely oblibu. Hrachor, farro a $afrdn naptiklad upadly
téméf v zapomnéni, ale v posledni dobé jsou opét vmodé.

Stul bohatych Etruski — a pozdéji tavola Romana — se prohybal pod
mnozstvim jidla. I kdyz umbrijské kulindrni tradice navazuji na obdobi
pted tisici lety, dne$ni kuchyné ma koteny v nedavné dobé u chudych
umbrijskych zemédélskych pachtyia. Rolnici vatili z toho, co méli —
¢ocky, fazoli, kukuftice, pSeni¢né mouky a zeleniny ze zahrady. Masa
bylo malo, nic se nevyhazovalo. Kdyz se napiiklad zabilo prase, contadini
(rolnici) vyuzili kazdou &st, od krve, usi az po plice a stteva. Maso su-
$ili, solili, udili a z ¢erstvého veprového délali salamy, prosciutto a pan-
cettu. Umbriané vepfové maso miluji, ale radi si daji také zajice, kralika,
husu, kachnu, holoubata, zvétinu, kurata, kruaty, hovézi, skopové nebo
teleci.

Strava ve vnitrozemi neobsahuje mnoho ryb. V minulosti, kdyz ka-
tolici béhem péate¢niho pustu nemohli jist maso, jedli susené solené
ryby nebo konzervovaného tundka. Kolem jezera Trasimeno se tradi¢né
ptipravuji pokrmy z kaprii, okount, thott a $nekt. Reka Nera je zndm4
lovem pstruhu. Oblibena jsou vejce, ale byvala to spi$ vzacnost a ¢asto
se vymeénovala za sil, pepf nebo cukr.

Umbriané dokdzou sehnatjidloiv ptirodé. V hubenych ¢asech sbirali
v lese jedlé kastany a vafili z nich hustou, vyzivnou polévku. Dodnes
chodi do lesa nejen na kastany, ale také na ostruziny, ¢erné a bilé lanyze,
divoky chrest, houby, divokou listovou zeleninu, divoky fenykl a jalov-
cové bobule. Mnoho lidi stale chovd v¢ely a sta¢i med.

V Umbrii se vyrabi jeden z nejlepsich extra panenskych oleju. Po-
uziva se na vafeni, peceni, v¢etné sladkych dezertii. A také jako crudo
(za syrova) na dochuceni polévky, saldtu, zeleniny, masa, téstovin nebo
bruschetty (opeceného eesnekového chleba). V nedavné minulosti ne-
byly na kazdé farmé olivovniky, takze se misto oleje pouzivalo veprové
sddlo, a mnoho kuchatt ho pouzivd dodnes.

Vinny ocet a vino (obvykle bilé) dod4vd jidlum svézi chut a pomah4
zjemnit chut vyrazné zvétiny. Cerstvy rozmaryn, $alvéj, petrzel, bazalka,
divoky fenykl (kvétenstvi alisty), jalovcové bobule, bobkovy list a chilli
vlo&ky jsou typické kotenici piisady. Cerny pept byl v kuchynich na
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vesnicich velmi obvykly, ale zd4 se, jako by jeho obliba klesala, nékterti
lidé tikaji, Ze neni zdravy.

Dodnes jsou v Umbrii nejlepsimi kucharkami babicky, které vari
z téchto jednoduchych, zdravych dart zemé a umi je proménit ve vyni-
kajici pokrmy.

NADHERNA KRAJINA

Krajina v Umbrii je kouzelnd. Nekone¢né zvinéné zelené kopce a hory,
poseté klastery, sttedovékymi gotickymi mésty, obnovenymi i chatra-
jicimi hrady a véZemi, starobylymi statky. U odlehlé prasné cesty casto
narazite na drobnou kamennou kapli, ale vétici se uz odstéhovali do
meésta. Na ubocich kopct rostou pésy olivovniki a vinohrady. Vysoké
opusténé budovy, byvalé susarny tabdku, ukazuji, jak byla tato plodina
drive dulezitd. Podél cest stoji pred domy $tihlé cypriSe a pinie s korunou
ve tvaru destniku se stroze rysuji proti zarivé modré obloze s nadycha-
nymi oblaky. Nad poli s kukuftici, tabdkem, ¢o¢kou, bramborami, cibuli,
je¢menem, p$enici farro, $afranem a cizrnou se zelenaji zalesnéné kopce.
Jakjednotlivé plodiny dozravaji, proméniuji se i barvy v krajiné.

Ve méstech tvori skvostné katedraly a kostely plné gotického a rene-
san¢niho uméni, protiklad ke stavebnim jerdbum, které se ty¢i k nebi
coby dukaz neustalych renovaci, vylepsovani a nové vystavby. V obyt-
nych a obchodnich ¢tvrtich kazdé nezastavéné misto zabiraji s laskou
opecovéavané zeleninové zahradky.

Umbrie je sice vnitrozemsky region, ale vody je v§ude dostatek. Pro-
tékajiji tii velké reky: Tibera, Topino a Nera a mnozstvi dalsich mensich
fek. Je zde nékolik jezer, z nichz nejvétsi je jezero Trasimeno. Na zapa-
dé sousedi region s Toskdnskem, na vychodé tvori zasnézené vrcholky
Apenin hranici s regionem Marche a na jihu sousedi Umbrie s Laziem.

Roc¢Ni 0BDOBI
Vsechna ¢tyfi ro¢ni obdobi v Umbrii jsou krasnd. Kazdé nabizi néco

zvldstniho. Ale kdyz proZijete cely zivot ve slunné severni Kalifornii,
pottebujete trochu ¢asu, abyste si zvykli na studenou umbrijskou zimu.
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