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SPECIALITY REGIONALNICH KUCHYNI

STREDNI PORTUGALSKO

Portugalsko se déli na pét region: Porto a Norte de Portugal na severu zemé, jez

se rozklada od oblasti v tdoli feky Douro, zndmé vyrobou portskych vin, a kromé ni
zahrnuje také oblasti Minho (Vinho Verde) a pustou horskou oblast Tras-os-Montes.
V okoli Lisabonu je to pak Lisboa a Vale do Tejo, do které spada trodny kraj Ribatejo

a poloostrov Setubal. Jizné a jihovychodné od hlavniho mésta se nachédzeji oblasti

Alentejo a Algarve. Prvni je nejsus$im regionem zemé a druhd proslula svymi pfimoiskymi

letovisky Portimao, Albufeira, Faro, Lagos a Sagres. A pak je tu jesté Beiras.

Beiras se tdhne od Atlantského oceanu (Beira Litoral) ke $pa-
nélskym hranicim p¥es pohofi Serra da Estrela a Caramulo
(Beira Alta) mezi tdolimi fek Douro a Tejo (Beira Baixa) a za-
hrnuje vyznamné portugalskd mésta, jako jsou Aveiro, Coimb-
ra, Viseu, Guarda, Castelo Branco, a vyznamné vinaiské ob-
lasti Portugalska: Bairrada a Dio.

Srdcem tohoto nejhornatéjsiho regionu Portugalska je jedno
z nejstar$ich univerzitnich mést Evropy — Coimbra. Aviak
gastronomickym centrem regionu je bezesporu malé méstec-
ko Mealhada, které se vyznacuje jednou zvlastnosti: V tomto
mésté a jeho okoli se nachézeji desitky, ne-li stovky restau-
rant(, jeZ se specializuji na regionalni delikatesu — malé Ces-
nekem a bylinkami nadivané selatko, které se pfipravuje na
rostu, jenz je zpravidla umistén jako tstfedni bod v centru
restaurace. Selatko se obvykle podéva se specidlni pepiovou
omackou a hlavn{ pointou tohoto pokrmu je kifupavé kéiZicka
opecend dozlatova a pod ni velmi mékké maso, které je tak
ktehké, Ze se pry da krajet i talitem. K tomu se podavé mist-
ni Sumivé vinho espumante, jako napt. Vasco da Gama Reserva
Brut método classico vyrobené z kupéze odriid Maria Gomes

a Bical.

Cestujete-li autem po hlavni spojnici Lisabon—Porto, miiZete
tuto oblast minout, aniZ zjistite, jaké gastronomické zazitky
vam unikly. P¥ed vstupem Portugalska do EU se jezdilo po
staré silnici, kterd vedla pfimo mé&stem Mealhada, kde jste

si témé&¥ na kazdém rohu mohli pov§imnout népist Ha Leitdo

BARRIGA DE FREIRA

Vyraz Barriga de Freira doslova znamena , bficho
matky predstavené”. Tento recept mi piedala Hele-
na Moreira z vinaistvi Caves Arcos do Rei pii obédé
v Anadii. Pouziva pro néj: 14 iloutkd, 4 vejce,

75 dkg cukru a 10 dkg masla.

Cukr rozpustime v kastrolku s 2 dl vody a vytvofi-

me sirupovity karamel. Vejce a Zloutky naslehdme a ptfiddme ke smési. Vmi-

chdme maéslo, pfivedeme zvolna k varu a 3—4 minuty za neustdlého michan{

mirné povafime. Poté smé&s prelijeme do babovkové formy a nechdme

vychladit. Vyklopime, zaprasime skofici, podle chuti ptelijeme karamelem

z rozpusténého cukru a podédvame.

(leitdo v portugalitiné znamena selatko) a vybrat si restauraci,

které se vam libila nejvice. Nejvétsi turistickou atrakci je
dodnes Pedro dos Leitdes se soskami prasedi rodinky pted
vchodem, ale ta nejlépe pfipravena selatka se tradi¢né poda-
vaji déle od centra, ve vnitrozemi. Jedno takové gastrono-
mické zafizeni provozuje Carlos Pompeu v obci Malaposta
pobliz Anadie. Kromé tradi¢niho leitdo zde lze ochutnat dalsi
regiondlnf speciality, jako napf. franguinbo, coz je malé kuiat-
ko na grilu churrasco, nebo cabrito assado no forno (pecené kiiz-
latko v peci). Opominout rovnéz nelze portugalsky narodni
pokrm, jimz je suSend slana treska — bacalbau. Portugalskd ku-
chyné se chlubi aZ z4dvratnymi 365 recepty na jeji Gpravu.
Jinymi slovy: M@zete si ji dat kazdy den v roce na jiny zp(-
sob. Carlos Pompeu ji pfipravuje s olivovym olejem, bram-
borem, cibuli, kotfenim a octem — bacalbau a lagareiro, nebo

v troubé — bacalbau assado no forno. Specialitou Coimbry je

Vv

chanfana — jehnéci nebo kizle¢i na erveném viné Bairrada,



které tradi¢né pekli pekafi v rozpélené peci na chléb. Pti-
moiské mésto Aveiro pobliz st¥ibrného pobtezi” Costa da
Prata se naopak mtiZe chlubit specialitami z darti mote. Vy-
nikajici restaurace Clube da Vela, postavena v typickém ar-
chitektonickém stylu letoviska Costa Nova (s barevné pru-
hovanymi fasddami), podavé v kotliku vynikajici pokrm

z malych thott a brambor, tzv. caldeirada de enguias, na néjz
sem jezdi navitévnici ze $iroka daleka. Z ochutnéni stoji také
arroz de mariscos, specialni rizoto s plody mote, pec¢eny hejk

s bramborovym pyré pescada lusitana ¢i pokrm z dar@ mote
cataplana de tamboril, p¥ipravovany zvolna ve specidlni nadobé
s poklickou (stejné jako marocky tajine i cataplana je arabské-
ho ptivodu).

Po hodovéni ptijde fada na pudim, tedy dezerty, syry, ovoce,
fiky... Nejzndamnéjsim portugalskym dezertem je ovos moles
(zloutkovy dezert, doslovné: ,vejce na mékko”), ktery ma
svilj ptivod pravé v Aveiru. K dal§im specialitdm patii vaje¢nd
roléda rolo de ovos, andélsky dort bolo de anjo, vaje¢né dezerty
natas do céu, toucinho do céu a barriga de freira. Viechny uvedené
pokrmy jsou plivodné vytvory jeptisek. Davod je prosty:
Klastery se vzdy angaZovaly v produkci vina a nejpopulér-
né&jsim prostfedkem pro cifeni vin je albumen neboli vaje¢ny
bilek. Logicky tak vyvstala otdzka, co s pfebytecnymi Zlout-
ky... Ze syrt se podévaji popularni queijo da serra, coz je
pikantni horsky syr z pohoii Serra da Estrela, ke kterému se
tradi¢né serviruje marmelada z kdouli (marmelé je v portugal-
stin¢ kdoule a odtud vlastn& pochdazi i vyraz marmelada).

Vina z oblasti Beiras / Region Beiras ma kromé své vlastni
apelace pro regionélni vina Vinhos Regionais dvé DOC oblasti
— Bairrada a Dio.

Neni jisté zda Bairrada ziskala své jméno od vyrazu ,barra’
(jil) ¢i ,bairro” (osada). Co v§ak vime s urcitosti, je, Ze se
vyznaduje typickymi cervenymi jilovitymi ptidami a je zde
mnoho vinaiskych obci... V 18. stoleti tento region doplatil
na rozhodnuti portugalského premiéra Marquése de Pombal.
Ten se sice zaslouzil o vymezeni oblasti ptivodu pro portské
vina v regionu Douro, aviak na tkor sousedni Bairrady, kde
nai{dil vyklu¢eni vinic, aby se mistni vina ,nepancovala” s vi-
ny portskymi, a tim se neohrozil tehdy jiz lukrativni obchod
s Anglii. Na pfelomu 19. a 20. stoleti pfinesl zkdzu do portu-
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galskych vinic révokaz. Poté nastala vina vyznacovani hranic
jednotlivych vinatskych oblasti, kterou Barraida zmeskala.
Péstitelim a vinafim v této oblasti se tak podafilo ziskat ofi-
cialni statut DOC aZ v roce 1979.

Vice nez 80 % vin Bairrady tvofi vina ¢ervena, kterd podle vi-
nai'ského zdkona museji obsahovat nejméné 50 % odréidy Ba-
ga. Baga znamena v portugalitiné ,bobule”, coZ vystizné popi-
suje hrozny této odriidy s malymi bobulemi a silnou slupkou.
Déva hutna cervend vina s vysokym obsahem tfislovin, ktera
potiebuji dlouho zrét, a proto vina Bairrady nebyla nikdy pfi-
1i§ popularni. Nedavno se v3ak tato vina dostala znovu do
popiedi. Stalo se tak diky pfednimu portugalskému enologo-
vi Luisi Pato, jenZ tato portugalskd vina s oblibou pfirovnava
k italskému Nebbiolu oblasti Piemonte, a tak se pomalu zad&i-
naji t&it ze znovuobjeveni a znovuzrozeni. Piiznivé jsou pre-
deviim ceny, nebot starsi (a skvélé) ro¢niky Ize pofiidit neu-
véftitelné& levné. Dokonce i v restauracich mazete dostat
ldhev Barraidy-Garrafeiry (coZ je vlastné reserva vinate, kte-
ré zrala dle vinatskych predpist navic jesté ve skle) za pou-
hych 9-12 eur.

Dalsi typickou odriidou této oblasti je Casteldo, také nazy-
vand Periquita (Maly papousek). Jména portugalskych auto-
chtonnich odrtid se vitbec vyznacuji jistou ddvkou poeti&-
nosti. Posud'te sami: Rabo de Ovelha (Ov¢i ocas), Rabigato
(Koici ocas), Olho de Lebre (Zajeci oko), Uva Cao (Psi réva),
Esgana Cao (Psi skrti¢), Borrado das Moscas (Musi trus), Pé
do Rato (Krysi pacic¢ka), Poerinha (Mal4 zaprasend), Bastar-
do apod. Za zminku stoji také kultivar Ferndo Pires (¢esky
Ferdinand Pires) typicky pro oblast Ribatejo, ktery v regionu
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Bairrada ndhle zméni pohlavi a iik4 si Maria Gomes (Marie
Gomesova...).

Také Dao proziva obdobi renesance. Tato vinatskd oblast a od
roku 1908 DOC (prvni pravidla na ochranu jejich vin vak
platila jiz v roce 1390) leZi v povodi fek Mondego a Dao

v hornaté oblasti (700 m n. m.) na Zulovém podloZi, kde se
réva vinné péstuje na rozloze 65 000 ha. Tradi¢né zde exi-
stovalo témé&t 60 000 péstiteld, kteti dohromady obdélavali
pres 450 000 parcel/vini¢nich trati o priimérné rozloze 0,14 ha,
ktet{ prodavali své hrozny do 10 existujicich druzstev. To se
viak v posledni dobé& na podnét z Bruselu zacalo ménit a drob-
ni péstitelé maji dnes pravo vyrdbét vlastni vina ze svych
hroznt. Produkuje se zde zhruba 80 % &ervenych a 20 % bi-
lych vin. Dvé tfetiny jsou smési vyrobené aZ z deviti autori-
zovanych odrad, jako jsou Tinta Pinheira, Alfrocheiro Preto
nebo Tinta Roriz, aviak ta nejlepsi vina se vyrédbéji z odriid
tradi¢né pouzivanych k vyrobé nejlepsiho portského — Tou-
riga Nacional a Touriga Franca.

Ve mésté Anadia bylo neddvno zfizeno Muzeum vina. V pfi-
lehlych budovéch sidli §lechtitelské stanice a vinatska skola
Estacdo Vitivinicola. V jejich vinicich vé&dci a studenti net-

navné pracuji na $lechténi novych klon@ odréidy Baga. Je zde

stald expozice archeologickych nélez z regionu Beiras, kte-
ré se datujf do dob antického Recka, specialni displej vinis-
coépio, fotografickd expozice napft. slupek hroznf réiznych
odrtd a extraktt jejich vin za pouZiti nejmodernéjsi mikro-
skopické technologie DIC a rozsahla vinotéka, kterd zastu-
puje produkci viech vinatstvi tohoto regionu. V Anadii rov-
néz sidli vinafstvi Caves Arcos do Rei, jehoZ sortiment vin
z oblasti Bairrada, Do a sekt& método classico je k dostani

na nasem trhu.

Palac Bucaco

Z4dné enogastronomicka exkurze do regionu centrélniho
Portugalska by nebyla tplna bez navitévy tohoto unikatniho
krélovského paldce, dnes pétihvézdickového Bugaco Palace
hotelu. Nachazi se hluboko v lesich pohofi Serra do Bugaco
(kde kdysi vévoda Wellington vyhrél dalsi slavnou bitvu nad
Napoleonem), na hranicich vinatskych oblasti Dio a Bairra-
dy, pér kilometrt od l4zni Luso. Tento palac si nechal vysta-
vét predposledni portugalsky krél Carlos I., jenZ viak byl

v roce 1908, tedy jesté pred dokon&enim této architektonicé
fanatazie, zastfelen. Jeho naslednik Manuel Il. poté v zemi
piili§ dlouho nepobyl a z Portugalska se stala republika. Pa-
lac Bugaco byl az do roku 1917 préazdny, pak si jej od statu
pronajal Alexandre d'Almeida a zacal zde provozovat luxusni
hotel s vlastnim vinaf'stvim, jehoZ vina byla ur¢ena pouze hos-
tim, kterymi byli pfevdzné prominentni osoby a statni navs-
tévy. O &tyfi generace pozdéji se zde toho mnoho nezméni-
lo: Hotel je stale v rukou uskupeni Alexandre d'Almeida,

v jeho sklepenich se stale lahvuje vino, které se podéva v ho-
telové restauraci hostim a dokonce etiketa lahvi vin z@stala
stejnd... Pokud budete mit §tésti a nahlédnete do archivu vin
tohoto unikétniho sklepa, uvidite v ném staré ro¢niky, které
jdou az do roku 1927. Visi zde také menu, jeZ se podévalo

v roce 1957 anglické kralovné Alzbété I1. a princi Filipovi,
vévodovi z Edinburgu. Pro zajimavost: Pili Madeiru Sercial

z roku 1808 jako aperitiv, Bussaco bilé a Bussaco ¢ervené
ro¢nikt 1944 a 1945 a portské ro&niku 1890...

Helena Baker / foto: archiv autorky



