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pue

Rekni mi co i3
a ja ti povim odkud jsi...

V pfipadé Nového Zélandu bychom od-
povédi na tuto okfidlenou a pouprave-
nou veticku tazatele nejspis uvedli pfi-
nejmensim do nejistoty. Ne nadarmo
byva novozélandska kuchyné oznaco-
vana jako ,pacificky okraj” cerpajici
inspiraci z Evropy, Asie a Polynésie.

[co si date?]

Co ale oznacit jako echt novozélandského?
Vycet mzeme zacit treba druhy masa - pire-
dev$im je nutné zminit jehnéci (lamb) ¢i
skopové (mutton). Novy Zéland je témér
synonymem slova ovce... Zvétina (venison,
Leervenda“), pro zménu reprezentuje drs-
ndctvi loveti a obyvatel mistnich hor. Z ryb
¢i morskych zastupcu pak nesmi chybét
jedinecny losos, langusta, humr, ustrice
(vyhlasené jsou ty z pristavniho méstecka
Bluff na jihu Jizniho ostrova), ptivodni po-
chutinou je musle usen duhova (Paua, Ha-
liotis iris) s nadherné zbharvenou lasturou.

[osmnéct

Smésice rdznych vlivd formujici chutové tradice No-

vého Zélandu béhem svého vyvoje vytvofila ldkavou

fadu pokrmt, nabizenych v café a restauracich po ce-

[ém Novém Zélandu. Protinozci nemaji tradi¢ni jidlo

ve smyslu naseho veprfo-knedla-zela, protoze kazda

z nadrodnosti, od Maorl po Brity, vnesla do kuchyné

néco svého. Vysledek je unikdtni smési.

Slavka, ktera je v CR znama pod nékolika
jmény jako sldvka pyskatd, zelenoustd, zla-
toustd nebo novozélandska (Green-lipped
Mussel, Perna canaliculus) patri mezi dalsi
vyhleddvané speciality. Da se najit za odlivu
na kamenitém pobrezi na mnoha mistech
celého Nového Zélandu, ale mnohem jedno-
dussi je zakoupit ji v jakémKkoliv supermar-
ketu, kam jsou z mnoha mistnich farem do-
davany zivé. Z rostlinnych zdrojt pak sladké
brambory kumara, znamé kiwi (nikoliv
ndrodni pta¢i symbol, nybrz kiwifruit) nebo
7 dezertt presladka pavlova. Existuje-li né-
jaka vyraznéjsi odlisnost, pak spociva spise
ve zpusobu jakym se Novozélandané stravu-
ji. Vseobecneé preferuji co mozna maximal-
ni pohodu a prirozenost, odrazejici jejich
neformalni a uvolnénou ,,kiwi“ mentalitu.
Zejména béhem léta miizete vidét spoustu
Novozélandanti hodujicich venku na c¢ers-
tvém vzduchu - v open cafes nebo jen tak
na louce ¢i v méstském parku pri barbe-
cue (grilovani), které je podstatnou casti
mistni kultury. Novozélandané jsou mimo-
chodem docela rozmazleni nepirebernym
mnozstvim cCerstvych produkti a moznosti
vybéru z prvotridnich zna¢ek mistnich vin

(sauvignon blanc a chardonnay jsou nejpo-
pulérnéjsi, vinic je v zemi téméi 400).

[tradice a trojobal]

Pro to aby jste ale doopravdy ochutnali Novy
7Z€land, je treba sdhnout trochu vice do his-
torie. Maori hangi - tradi¢ni jidlo ptivodnich
obyvatel Maort - je tim pravym kourem ovo-
nénym Kulindiskym zazitkem. Pripravovano
pod zemi v hluboko vykopané diie, obloze-
no dobéla rozpalenymi kameny a piikry-
to ¢i zabaleno v listech ¢i jiné vegetaci, je
hangi vybornym vzorkem maorskych tradic
a kultury. A co vlastné v takovém mistnim
»Settonové hrnci“ najdete? Nejcastéji kuie-
ci, vepirové, jehnéc¢i maso, brambory bézné
¢i sladké (kumara) a ddle zeleninu, tireba
kukurici. Na celém jidle je vyjimec¢na jeho
koutem naplnénd chut... Hangi se obvykle
podévalo u prilezitosti vyznamnych udalosti.
Muzi vykopali a pripravili jAmu, zeny meély
na starosti pripravu samotného pokrmu. Na
pripravé se podileli vsichni ¢lenové Siroké
rodiny daného kmene (whanau) a celéd akce
se nesla v duchu zabavy a rodinné pohody.
Dnes mtizete hangi bézné ochutnat zejmé-
na v turisticky aktivni oblasti centralniho Se-

verniho ostrova - kolem mésta Rotorua - kde
hangi byva soucasti maorskych kulturnich
predstaveni pro turisty. Dobre vsak vybirejte
nebo si nechte poradit od znalcti - zdaleka
ne vsichni provozovatelé nabizeji kvalitni
zazitek... Specidlni postaveni v novozéland-
ské kuchyni zaujima naprosto neotresitelné
Fish & Chips - jidlo, které sice nezaboduje
na stupnici zdravého zivotniho stylu, ale bez
kterého by Novy Zéland jednoduse nebyl tim
¢im je... Tradi¢ni v trojobalu, tésticku, piv-
nim mixu nebo ¢emkoliv méné obvyklém
smazena ryba s hromadou hranolkt je nej-
casteji konzumovanym take-away ¢i fast-food
(rychlym obcerstvenim) v této zemi. Cena
se dle oblasti a kvality pohybuje od NZ$10-20
a idedlIni a nejchutnéjsi rybou byva stavnaty
blue cod (modré treska) na Jiznim ostrove,
nebo populdrni snapper (prazman) na Se-
vernim. Specialitou je v tomto ohledu také
zputisob servirovani - dokonce i v restauraci
se vim muze stat, ze vam objednanou fish
& chips donesou libezné zabalenou v pa-
te¢nim vyddni mistnich novin... Zachovejte
Kklid a prrectéte si par odstavet, pokud vam to
mastné skvrny dovoli... Kone¢né vim mozné
dojde, co znamena zkratka ,,served in ODT*
vjidelnim listku (Otago Daily Times je ndzev
mistniho denniho tisku).

[festival extrémnich jidel]

Spolecensti a svym zptisobem state¢ni tu-
risté ¢i mistni, ochotni zkusit opravdu ,,co-
koliv¢ by si nemeli nechat ujit Wildfoods
Festival, svatek neobvyklych a extrémnich
jidel. Festival je kazdoro¢né poradan v Hoki-
tika, nevelkém mésté na West Coast (zapad-
nim pobrezi Jizniho ostrova), které je jinak
proslulé zpracovanim jadeitu - zeleného
a zejména Maory vysoce cenéného kamene

s bohatou historii a Sirokym uplatnénim. Pro
dny festivalu se vsak na jadeit (také green-
stone nebo maorsky Pounamu) tak trochu
zapomene a centrem vseho déni se v Hoki-
tika stava prehlidka co mozna nejblaznivej-
$iho pokrmu pripraveného z novozélandské
divociny. Na stolech tak muizete najit tak bi-
zarni zalezitosti, jakymi jsou tireba ovei oci,
larvy Sténic, pesto zmrzlina, kolacky z listo-
vého tésta plnéné masem z nenavidéného
$kiidce possuma, ¢i 0o néco normalnéjsi
steaky z vysokohorskych plemen divokého
skotu nebo uzené jazyky z vysoké zvére. Po-
kud snad takovéto vystrelky nejsou prave
vasi parketou, neklesejte na mysli - v rdmci
festivalu si stdle muzete uzit hudby, umé-
leckych vystoupeni ¢i normélni kuchyné...
Dalsi moznosti jak si uzit gurmanské atmo-
sféry v novozélandském stylu je navstéva né-
kterého z mnoha Wine and Food festivalt,
kazdoro¢né konanych v Auckland, Hawke‘s
Bay, Martinborough, Nelson, Canterbury ¢i
Queenstown. Tyto unikatni festivaly obvykle
spojuji dohromady celou tadu vybornych
druhti lokdlnich vin a jidel, podtrhavajici
fakt jak skvéle muze vino doplnovat rtizné
druhy kuchyné a pokrmti.

[néco sladkého na kone(]

Prvni, co prijde na mysli v souvislosti s de-
zerty je véhlasnd pavlova - naslehand a upe-
¢ena smés vajecnych bilkli a cukru, pokla-
dend cerstvym ovocem a posypana cukrem,
pripadné doplnéna $lehackou. Je povazo-
vand za jeden z narodnich symbolt a ¢asto
predmétem rivality mezi Novozélandany
a Australany - oba stéty si privlastiuji misto
jejiho ptivodu. Jisté alespon je, ze jméno de-
zert dostal podle ruské primabaleriny Anny
Pavlové... Novy Zéland nastésti neni pouze

[text: Vlad'ka Slivova; foto: autorka]

o pavlove... At uz jakykoliv spolecny ,,drink*
s prateli nebo stary anglicky ritudl caje
0 paté - vée neodmyslitelné patii k mistnim
spole¢enskym prilezitostem. Ani kdva po no-
vozélandsku bézné servirovand v mistnich
kavarnach ¢i restauracich nepatiri rozhod-
né k sedému prameéru. Neprrebernd nabid-
ka rtznych kolackt, susenek ¢i domacich
zavarenin a kompott pIni spizirny obyvatel
Nového Zélandu a pripomina starou dob-
rou Anglii (nebo Irsko ¢i Skotsko dle ptivod-
ni zdrojové zemé té které rodiny). Jak bylo
receno v uvodu - soucasna kuchyné Nového
Z¢€landu je nezbytné vysledkem kosmopolit-
niho vlivu jinych ndrodt a kultur, piresto se
daji najit prvky, které tuto zemi v oblasti ku-
lindistvi vice ¢i méné charakterizuji. Vyvoj
se béhem celé historie této ostrovni zeme
wyrazné posunul od ptivodniho budovatelsky
neutrdlniho ,masa se tremi druhy zeleniny“
a dostal jiskru inovace a casto az hirisné kre-
ativity. Mnozstvi ¢erstvého ovoce a zeleniny,
ryb a moiskych plodd, riznych druht masa
a drubeze spolu s vyrobky z obilovin v kom-
binaci s trochou fantazie prinaseji moznost
wytvorit chutné a neotirelé variace gurman-
skych radosti at uz pro slavnostni prilezitosti
nebo pro bézna denni jidla.

Pokud se tedy vyddate na Novy Zéland za
cestovinim a nepopreje vam prave Stesti
v podobé modré oblohy, vzdy muzete zamitit
do nékterého z mistnich pubt, café nebo
restauraci a dle moznosti svého rozpoctu si
jiste zvednete néladu... Pokud ne snad piimo
né¢jakou kulinarinou, pak jisté usmévavym
persondlem a prijemnou atmosférou.

Tak tedy...... e kai ra...
(maorsky Dobrou chut...)

devatenéct]



