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v Barceloné? Zimé a desti se tu
asi nevyhnete, ale ,,nazhavit” se
muzZete ml'str"ni lahtidkami.

Barcelona byla na mém cestovnim seznamu
dlouho. Jednou v prosinci jsem ji vzala Utokem
po cesté na Madeiru, a protoze toto mésto si
zaslouzi vic nez jen letmou navstévu, naplano-
vala jsem si jeji podrobnéjsi prazkum. A rov-
nou o Vanocich!

MIlécné bary

Rika se jim ,granja” a dat si v nich mGzete
sladkosti, kavu nebo horkou ¢okoladu. Vy-
hodou je, Ze jsou nekuracké. Na snidani jsme

s manzelem Michalem zamifili do ,, mlé¢naku”
La Pallaresa na Carrer de Petrtixol 11. Dali jsme
si tam horkou ¢okoladu se specialitou churros
(chocolate con churros) — tésto protlacené
zdobicim otvorem mlynku, které je stacené

do tvaru kapek nebo do ,krucankd”, usma-
2ené a posypané cukrem. Cokolada je tmava

a husta, ale zbytecné zahusténa Skrobem. Maji
tam vsak vyborny krém Maté de Pedralbes,
ktery podavaji vychlazeny v kameninové misce.
Pfipraveny je z mléka, cukru, vajec a citront

a chutna bajecné! Co stoji za to ochutnat, je
bily mlé¢ny ndpoj horchata de chufa (katalan-
sky orxata de xufa). Jde o lahodnou slazenou
smés vody a drcenych ,ofisk(” chufa. ,Frci”
hlavné v Iété, ale i v zimé jej mGzete ochutnat
tfeba v La Valenciana na Calle Aribau 16 nebo
v Granja Viader na ulici Carrer d’En Xucld 4-6,
kde se nam kromé mistnich dobrot zamlouval
i starobyly vykachlickovany interiér.

Je libo zaludovy kolac,

nebo zmrzlinu z mrkve?

Kavérna Caelum na rohu ulic Carrer de la Palla
a Carrer dels Banys Nous vas zaujme, jen co
do ni nakouknete oknem. Krémové bily na-
bytek, police pIné sladkosti a na prostienych

stolech kolace a cukrovi. V8echny mistni dobroty

jsou vytvory jeptisek z rtznych klasterd po ce-
lém Spanélsku. Kolace jsou mandlové, fikové,
nebo dokonce s Zaludovou naplni! Nevéficné
jsme na né koukali, protoze jsme si mysleli,

Ze zaludy jedi jen divoka prasata. Lahtdka to
pfitom byla velika! Odpoledne si v kavarné
muzete posedét i v podzemni kamenné ¢asti,
kam chodi mistni hlavné na horkou ¢okoladu,
do niz si maceji typické mékké piskotové su-
$enky melindros.

Belgious je obchidek na ulici Avinyo 50,

ktery ve své zadni Casti skryva neobycejné
prekvapeni v podobé viemoznych i nemoz-
nych druhd zmrzlin. DFiv nez si néktery z nich
vyberete, daji vam jej samoziejmé na malou
1Zi¢ku ochutnat. Vyzkousela jsem zde zmrzlinu
mrkvovou, z oliv, z ¢erveného vina, z modrého
syra s ofechy, z tymianu, fikl i z rozmarynové-
ho medu. Mym favoritem vsak byla jednoznac-
né prichut ¢okolady s kozim syrem (chocolat
con queso de carba). Prichuté tu kazdy mésic
obmérniuji, takze pfFisté mlzete narazit tfreba

na zmrzlinu Spendtovou, klobasovou, parma-
zanovou nebo anyzovo-matovou.

Dat si tapas neni trapas

Tapas neboli malé jednohubky (studené ¢i tep-
1é) neodmyslitelné patfi ke Spanélské kuchyni.
Kdyz jsme mijeli podnik Sagardi na Carrer de’l
Argenteria 64, mysleli jsme si, Ze nemame hlad.
Ale jakmile jsme nahlédli dovnitt a spatfili ta-
lite s lakavymi tapas (kterym tu fikaji pint-xo),
uvédomili jsme si, Ze jsme vlastné nesnidali a ze
takové tapas pfijdou vhod v jakoukoli denni
hodinu. U obsluhy jsme dostali talif, na ktery
jsme si z nepreberné nabidky mohli nabrat, co
hrdlo raci. Nejvic nas zaujala bagetka oblozena
kozim syrem s piniovymi ofisky a bylinkami,
krabi pomazanka s cervenym zelim, kosicek
plnény kdoulovou marmelddou, s kozim sy-
rem a ofechy nebo kroketa s Zampionovym
krémem. Vse si zde vychutnate ,na stojaka”

u barovych stoleckd, a az usoudite, Ze byste
radi zaplatili, prinesete sv(j talif obsluze. Podle
odloZenych paratek z kazdého tapas vam ¢is-
nik Utratu spocita (jedno pératko = 1,80 eura).
Vecer je v podniku pékné Zivo a hosté postavaji
v druzném hovoru i pied barem.

Obchod, kde se zastavil ¢as

V prilehlém obchldku Sans & Sans se muazete
nechat oblazit vybérem asi ze tfi stovek caj.
Mé zaujala ¢okoladova kolekce ¢ajl a vybrala
jsem si z ni roibos s pomerancovou kurou,
drcenymi kakaovymi boby a vanilkou (navic

v krasné dozicce). Méli i uzasnou kombinaci
bilého caje s kdoulemi a pomeran¢em. Hned
naproti ma stejny majitel obchod s kavou — El
Magnifico (¢. 64). Kdvu v ném na misté prazi

i melou. A o par domu dal (¢. 70) ziram na mr-
favy obchddek s bonbony Happy pills. Nejsem
»~bonbonova”, ale koncept obchodu mou
pozornost presto zaujal. VSemozné barevné

a tvarované bonbony si zde muzete plinit do li-
bovolné velké plastové nadobky, ktera vypada
naprosto presné jako obal na Iéky. Pokud mate
ve svém okoli néjakého bonbonového zavisla-
ka, mdzete mu tu namichat poradnou davku
«Sladkych medikamenta”.

Poklady v ulicce

Carrer de’l Argenteria

Ulici Carrer de’l Argenteria dorazite ke krésné-
mu kostelu Santa Maria del Mar, kde si mizete
vybrat z nékolika moznosti. Bud'si zajit na vinko

Horka cokolada Za tapas se v podniku Sagardi plati podle poctu
se susenkou paratek, ktera vam pri odchodu zbudou na talifi.
melindros

/La Ramble
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Zije i pozdé v'noci!

Na hlavni tfidé.Barcelony La iambla to

Skvélou veceri

ve Spanélsku
vykouzlite i diky
rychlé navstéve
supermarketu. Staci
nakoupit kfupavou
bagetu, mékké
avokado, které se
na ni da namazat
misto masla,

a mistni vyzraly
tvrdy syr. Vse se
pak da splachnout
vybornym
cervenym vinem.
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Z Barcelony neodjizdéjte bez
nékterého z nasledujicich
jedlych suvenyru: paprikového
salamu Chorizo, suSené Sunky
Jamoén, velkych placatych
mandli odrudy Marcona,
ovciho tvrdého syra Manchego,
uzené papriky v prasku,
Safranu, celozrnnych suSenek
bez cukru, ryze calaspara

na paellu, olivového oleje, oliv
€i vina.

o

V kavarné Caelum lﬁaji

do Vinya del Senyor (je to hned naproti vchodu
do kostela), nebo si vystat frontu v La Boti-
farreria a potom nakoupit Spanélské delikatesy.
Chorizo tu maji Stavnaté a pIné masa. Syrové
klobasy Botifarra nabizeji v nékolika pfichutich.
Treba taky s ¢okoladou, jablickem a ofechy, s ci-
tronem a skofici nebo se Spenatem! Rozhodné
si nenechte ujit lahodnou Sunku prospikovanou
pomerancovou klrou! No a pak je tu starobyly
obchadek Gispert. Uzky prostor je narvany zbo-
zim i lidmi k prasknuti. No jo, blizi se Vanoce...
Koupit si zde muzete susené fiky, datle, velké
rozinky atd. Ale mistni specialitou jsou ofisky —
prirodni, loupané, prazené, solené nebo uzené.
V zadni ¢asti obchodu (nutno zabocit dvakrat
doleva) nachazim jedine¢nou historickou

a funkéni pec. Zruény mladik z ni zrovna vyta-
huje valec podobny bubnu v pracce, ve kterém
se udi mandle. Davam se s nim do feci, a tak

se dozvidam, Ze zdejsi zplsob prazeni nema
obdoby v celé Evropé. ,V peci se topi dubovym
a olivovym drevem,” vysvétluje mi a s rachotem
do prepravek vysype sedmdesat kilo uzenych
mandli. Do dlané dostavam hrstku horkych
mandli k ochutnani. Jsou velké, placaté a vybor-
né! Kromé mandli kupuji i prazené ,liskacky”,
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Churros jsou.

pinie a pistacie. VV3e samozfejmé z mistni Spa-
nélské urody. Rodinny podnik funguje od roku
1851 a patfil k mym nejvétsim barcelonskym
objevim.

Dalsi Spanélské speciality

Pokud maéte radi syry, zajdéte se podivat do sy-
rového obchGdku Formatgeria La seu, ktery
vede pani pochézejici plivodné ze Skotska.
Specializuje se na nakup syrl jen z vybranych
$panélskych farem a v jejim obchtdku koupite
tfeba vyborny nepasterovany ov¢i syr Man-
chego. Za 2,50 eura si tu mazete uzit malou
ochutnéavku. Na talitku, do kterého vloZite
palec jako do malirské palety, dostanete tfi
druhy syra, platky jablicka a platky kdoulového
zelé. A jesté néco tu stoji za ochutnani — syrova
zmrzlina! Vybirat mazete z pfichuti kravského,
ov¢iho nebo modrého syra. Opravdova lahtd-
ka, které se nemusite obévat.

Typickou vanocni sladkosti je pro Barceloriany
turrén. Zakladni surovinou obsazenou v ném
jsou mleté mandle a med. Je vyborny! My jsme
turrén ochutnali v Casa Colomina na Carrer
Portaferrissa 8. Dalsi specialitou je pecivo z kiu-
pavého tésta se Skvarky, sypané krystalovym

cukrem a piniovymi ofitky. Rikaji mu coca de
llardons a my jsme si ho dali na Plaza de I'An-
gel 12 ve starobylé cukrarné Pastisseria-Confi-
teria La Colmena. Ale feknu vam - je jen pro
silné natury, ke kterym zfejmé nepatiim...

Vypecené pekarny

V uli¢ce Carrer de Balmes 156 jsme natrefili

na perlu jménem La Fleca de Balmes, kde stéle
pecou v praddvné kamenné peci z roku 1903.
Méli v ni Uzasné tunakové rfezy empanada de
tonyia. Vyborné dobroty jsme ochutnali i v bio
pekarné Barcelona Reykjavik na ulici Doctor
Dou 12. Zalozil ji par — on z Barcelony, ona

z Reykjaviku — poznali se pry pfi studiu pramy-
slového designu. V jejich pekarné jsem vyzkou-
sela vyborny tymianovy chleba, ¢okoladové
muffiny z ryZové mouky a $tavnaté mrkvovo-
-bananové rezy sypané makem. Misto masla da-
vaji casto do sladkosti olivovy olej. Pfestoze jsou
sladkosti zdravé, netrpi Ujmou na chuti. Neda-
leko Sagrada Familia, na Roger de Flor 167, se
zase mUzete zasobit v obchtdku Kuk tastickami
empanadas. Ty pInéné masem s olivami nebo
zeleninou se syrem jsou vynikajici. A budete-li
ve Ctvrti Barceloneta, zaskocte také do fran-
couzské pekarny Baluard hned vedle trznice.

Barevné trznice

Tou nejvétsi a nejpestiejsi je La Boqueria v horni
¢asti Ramby. Pokochat se tam muzete stanky,
které pretékaji nejriiznéjsSim ovocem a zeleni-
nou, ale i masem a rybami. Sunku Jamon ibérico
vam tam ufiznou pfimo z velké kyty s kopytkem
a s otevienou pusou budete zirat na vybér ryb
a roztodivnych korysovcl. Ochutnejte i nékteré
z Cerstvych ovocnych stav, které tu hraji vsemi
barvami, treba rdzovou s kokosovym mlékem

a pitahajou nebo oranzovou s papajou. A roz-
hodné si tu dejte i néco na zub. V levé ¢asti je
neustéle narvano u Kiosko Universal, a tak use-
dame na barové zidle podniku El Quim (stanek
¢. 584). Rodinny podnik na par metrech ¢tverec-
nich syti navstévniky i prodavace z trznice. Staci
ukazat na néco ve vitriné. Volim patatas bravas,
coz jsou smazené kousky brambor pokapané os-
trou raj¢atovou omackou a majonézou. Zvéda-
vé ochutndvdme i navajas plancha, tedy tenké
dlouhé britvové musle. Vse zapijime sklenkou
sektu, kterému tu rikaji Cava. Za navstévu stoji

i trzisté Mercat Santa Caterina na Avinguda
Francesc Cambd16. Tady o turistu moc nezava-
dite, coz je vyhodou. Naopak objevite stanek
specializovany na vejce, kde jsou samoziejmosti
jejich rGzné velikosti i barvy. Co takhle vajicka
krati, nebo obfi zelena pstrosi? Trzisté Mercat
Barceloneta najdete ve stejnojmenné ctvrti. Je
mali¢cké a my jsme se tam vydali na Stédry den
nakoupit ryby. Ty nam prodavaci bez mrknuti
oka i vykuchali, a tak jsme se loucili s pfanim
krasnych Vanoc. Tak tedy: ,Bon nadal”!

Vanoce v Barceloné

Na trzisti nebudete védét, na co se

divat dFfive, a urcité neodolate Siroké

nabidce nejriznéjsich chuti a vani.
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