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Zavatrila jsem si (to) pékné. Nejdfiv u nasi
domaci Joelle, pak v restauraci a taky
v domecku, ktery jsme si v Provence pronajali.

V kuchyni u Joelle

V proslunéné Joelliné kuchyni jsme se sesly

v pozdni odpoledne. S Joelle jsme uvafily

a propasirovaly pyré z fikq, jablek a broskvi.
Upekly jsme sladky kolac, pfipravily mlécny
krém z verbeny (bylinka, ktera se pouziva na
vyborny ¢aj), prebraly fazole a uvafily soup

au pistu (hustou polévku z fazoli, téstovin

a zeleniny) s bazalkovou omackou. Zatimco
polévka na sporaku probublavala, odskocila
jsem s Joellingym manzelem Jeanem-Lucem na
zahradu nasbirat suroviny do salatu — spoustu
mné neznamych list(, nékolik druhl bazalky
a nékolik druh rajcat. Na ty je Jean-Luc kabr-
nak, péstuje jich ¢tyficet druhd! Po navratu do
kuchyné jsme s Joelle osmazily cuketové kvéty
obalené v tésticku. U barového pultiku jsme
je hned vsichni ,zbodli” jako predkrm a zapili
jsme to pastisem, mistnim anyzovym likérem
bilé barvy. Pak jsme se presunuli na terasu,
kde jsme si pochutnavali na nasich vytvorech.
Po veceri si domaci par pohodové zapalil
cigaretku marihuany (vypéstované na vlastni
zahradce, stejné jako vse ostatni) a nase kla-
boseni skoncilo az nékdy o pulnoci.

V Nicolasové restauraci

Nicolas, majitel restaurace Thym te voila

v malém méstecku Apt, mé uchvatil chuti expe-
rimentovat. Na jeho lilek nalozeny v cukrovém
sirupu podavany se skoficovou zmrzlinou jen
tak nezapomenu. Na $atek, ktery mél omotany
kolem hlavy a sladény s latkou své zastéry, taky
ne. Ur¢ité si budu pamatovat i to, ze se pavod-
né Zivil uctafinou a Ze teprve nedavno zrealizo-
val sv(ijj sen — odesel z velkého mésta na venkoy,
kde si otevrel vlastni hospldku. Poté, co jsem

ji v uzounkych kfivolakych ulickach hledala pal
hodiny, jsem to vzdala a vrétila se pro mapu.
Na misté jsem pak byla za minutu a hned jsem
zacala sledovat cvrkot v kuchyni.

.10 si oble¢, jestli chce$ pomahat,” fekl mi na
uvitanou Nicolas a vrazil mi do rukou zastéru.
Myslela jsem si sice, Ze se budu jenom divat, ale
pomahat budu jesté radéji. Poprvé v Zivoté jsem
si zastéru, ve které nikdy nevarim, zavazovala
bez reptani. Nicolas mé nechal nahlédnout do
velkého hrnce, v némz zrovna pfipravoval kore-
nény lilek, a pak mi svéfil pfipravu quiche. Podle
pokyn( jsem nejdriv pripravila tésto a do népl-
né jsem chystala brokolici, syr Feta a néco jako
tvaroh. Vajecny krém na zaliti kolace jsem moh-
la ochutit podle vlastni fantazie. Cekala jsem
spis dozor s hlaskami typu: ,Jak to délas? To se
musi prece takhle!” Nicolasav uvolnény pristup
mé proto mile prekvapil. Pfipravila jsem jesté
dalsi dil¢i chody a u toho koukala Nicolasovi

VLEVO: Jidlo si mizZete vychutnat na letnich
zahradkach ve stinu platani.

s ovéim syrem od druzného horala.

MISTA V OKOLI, KTERA STOJI ZA TO VIDET:

e Pont du Gard, zachovaly fimsky viadukt u mésta Remoulin
e karnion Verdon, ktery stoji za to objet cely kolem dokola a uZit si i pohled z nejvyssiho

mostu Evropy — Pont de L’Artuby

¢ Les Baux-de-Provence, mésto na skale s uzasnym vyhledem a okolnimi jeskynémi
® Roussillon, méstecko s prochazkou mezi okrovymi skalami

o L'Isle-Sur-la-Sourge, méstecko s pohodovou atmosférou a krasnym stfedem mésta obehnanym vodou

® opatstvi Sénanque Abbey - pobliz méstecka Gordes (ani to si nenechte ujit)

¢ vinné sklepy v Chateauneuf-du-Pape
¢ katedralu a most v Avignonu

e Camarque, narodni park s plamenaky, divokymi korimi, vodnimi buvoly a produkci soli a ryZe

pod jeho poklicky. Pfed polednem bylo hotovo.
Rozloucila jsem se, ale ne nadlouho. Kveceru
jsem se vratila i s Michalem, a tak jsme si spolu
pomalu vychutnavali véechno, co jsem uvarila.

Domaci vareni

NemUzu nezminit ani varfeni v naSem dome¢-
ku. | to byla nesmirna radost s neopakovatel-
nou atmosférou. Zelenina z trhu, raj¢ata od
Jeana-Luca, syry z farmy a bylinky z nasi za-
hradky. At jsem pfipravila k snidani kfupavé
bagety s kozim syrem, rajcaty a bazalkou, odpo-
ledni osvézuijici salat ze Zlutych melount se

Sunkou, pepfem a pdr ostruzinami, nebo jsme
grilovali ryby a lilky s citronovo-rozmarynovym
maslem, viechno tu chutnalo tak néjak inten-
zivnéji a my jsme si to vychutnavali jako ritual.

Olivova oaza

Vynechat navstévu olivového mlyna — to by
byl v Provence neomluvitelny hfich. Po cesté
ze St-Etienne-du-Gres do St. Rémy jsme hleda-
li Moulin du Calanquet. Trochu jsme bloudili,
a tak jsme se na cestu optali projizdéjiciho
traktoristy. V tu chvili jsme netusili, Ze je jim
sam majitel olivové farmy. Pfedal nas do

chef gurman

Cerstva svacina
je pfipravena raz
dva a mizete s ni

vyrazit na vylet.

DOLE: U stanku se Sesti druhy bazalky se vam z viini
zatodi hlava... Vase cichové buiiky si uziji i u stanku
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S Jeanem-Lucem na shéru bylinek v jeho
zahradnim kralovstvi
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Meloun, suSena Sunka, bylinky a ostr iny,

které rostou za domem. J a8
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rukou své dcery, ktera se i se svym bratrem
stara o prodejnu a vyrobu oliv. Nejdfiv ndm
pustila poucny film o vyrobé oliv, pak jsme
ochutnali nékolik druh( olivovych olejd, dal-
Sich olivovych vyrobkd a domaci marmelady.
Vyzkouseli jste uz nékdy jahodovo-olivovou
marmeladu? Stoji za to! Z ceny olejl se mi
trochu podlomila kolena (14,50 eura za 500
ml). Vyssi cena vsak znamenala vyssi kvalitu.

Cokoladovy btih ze St. Rémy
St. Rémy je malické kouzelné méstecko.
Najdete tu vyborné restaurace, obchod s tfi-
ceti druhy olivovych olejq, ale taky jednoho

z nejlepsich francouzskych vyrobcl ¢okolady

- pana Joela Duranda. Neméli jsme na néj sice
Stésti osobné (usmival se v3ak na nas z obrazk
na sténdch), ale i sle¢na prodavacka byla velmi
ochotnd. Dostali jsme tu letacek s ¢cokolddovou
abecedou - jde o diimysiny seznam prichuti
pralinek, kazda ma pfifazené pismenko, které
je obtisknuté zlatym pismem i na ¢okoladové
pralince. Pan Durand pouziva jen kvalitni mist-
ni suroviny a je vidét, Ze vyroba cokolady je
pro néj vasen. Hned jsme taky ochutnali a chut
mé dostatecné navnadila k tomu, abych zacala
krouzkovat pismenka jako diva. Podle zaskrta-
ného seznamu mi sle¢na naskladala do pytlicku
pozadované pralinky. Napfiklad v pralince
oznacené pismenem b se ukryval uzasny kou-
sek tmavé cokolady s anyzem. Dostalo nas tre-
ba ,ucko”, coz byl ¢insky secuansky pepf, nebo
i ,pécko” — kombinace mandli s ¢ernymi oliva-
mi byla bombasticka a jen mirné slana. Kromé
Sestadvaceti pismenek muzete zvolit i nékteré
ze Sesti interpunk¢nich znamének, ktera v sobé
skryvaji sezonni ingredience. PFisté (a j& vim, ze
pristé bude) si brousim zuby na pfichuté s léko-
fici, kastany nebo jasminovym cajem.

Kromé ¢okoladové abecedy mé v obchtdku
zaujal vybér ¢okoladovych pomazanek (s lisko-
vymi ofisky nebo mandlemi, se slanym maslem
nebo s rozmarynem atd.) a taky vybér ovoc-
nych marmelad. Kombinace - jako merurky

a levandule, broskve a safran, tfesné a tymian
s citronem nebo hrusky a secuansky pepr — ve
mné vzbuzovaly nutkavou touhu vracet se sem
kazdy den. A vydélavat bych pak mohla do
smrti jenom na mistni pochoutky.

Trh je vSude!

Zazitky byly dny v Provence nacpané, ale jestli
mam néco nazvat vrcholem, byl to sobotni trh
v Aptu. Od Cesky Lenky Civade, které pobliz
mésta Zije s francouzskym manzelem a ktera
se zivi malovanim, jsme védéli, ze sobotni trh
se tu porada od 12. stoleti. At je léto, zima,
prsi, ¢i sviti slunicko... Kdyz jsem se Lenky
ptala, ve které ulici ¢i na jakém nameésti se trh
kona, zvlastné se pousmala a pravila: , Vsude.
Uplné viude.” Jeji reakci jsem pochopila aZ to

sobotni rdno. Minout trh, ktery je v kazdé uli-
ci a v celém mésté, totiz opravdu neslo.
Nedockavé vplouvam do davu a nasavam
atmosféru. Je tady viehochut — od stanka

s jidlem po stanky s kosiky, typickymi pleteny-
mi taskami, ubrusy, kofenim... Nabidce vévodi
zelenina. Odtrhnout se nelze od stanku s hfib-
ky. Dostava mé i stanek s ovocnymi octy. Pred
sklenickami s rGznymi prichutémi jsou misticky
na smoceni kosticky bagety k ochutnavce.
Nemuzu se rozhodnout mezi malinovym

a bezovym. Ochutndvdme jesté pesta a bere-
me lilkové, artycokové, cibulové a paprikové.
Hned vedle je stanek se syry. Maly vybér, ale
velka fronta, coz znadi, Ze to bude stat za to.
Kupujeme kozi syry zabalené v suseném kas-
tanovém listu (specialita z méstecka Banon).
Na ty porostlé plisni hrajici vSemi barvami
odvahu nemam. Hned naproti uz ale platim
za olivy se sekanym cesnekem a bylinkami

a taky za cibulovou marmeladu a nalozené
strouzky Cesneku. Od kazdého trosku na
ochutnani. Opodal nas pak zaujala nabidka
medd, tak kupujeme levandulovy, husty kvé-
tovy a kastanovy. U stanku s pletenymi kosiky
a taskami si musime koupit pletenou bedni¢-
ku, abychom do ni slozili ¢ast svého znacné
rozkosatélého nakupu. Dalsi stanek se syry
jsme chtéli prejit, ale pan prodavac¢ nam dal
nevinné ochutnat. Pékné vyzralé tvrdé ovci
syry s tfeSfiovym dzemem - lahldka, které se
nedalo odolat. Do oka mi padl i pytlik proven-
salského koreni a kyticky levandule. Na zavér
si kupuju jesté jable¢no-kdoulovy most.

Tak co, uz vite, na co je dobry opravdu velky
zavazadlovy prostor vaseho vozu?

UZITECNE POSTREHY A TIPY

* Restaurace v Provence oteviraji jen v dobé
obéda (asi od 12 do 14 hodin) a vecere (asi od
19 do 21 hodin). Necekejte obrovsky vybér
jidel, jaky znate z nasich restauraci. Vybirat
muZete zhruba ze tri az péti variant od kazZdé-
ho chodu. Menu se obménuje kazdy tyden,
¢imz je zarucena naprosta cerstvost surovin.

e Zaviraci den obchodl a restauraci se hodné
lisil. Nékde je to nedéle, jinde pondéli ¢i streda.
® Bézné potraviny mizZete nakoupit v nékterém
z retézcu Supermarche, Intermarche, E. Leclerc,
Carrefour ¢i Bonmarche.

® Farmarské trhy se konaji na jednom misté
zfidkakdy vicekrat do tydne (s vyjimkou vel-
kych mést).

* Pokud muzete, vyhnéte se turisticky vypjatym
obdobim a uzijte si Provence v klidnéjsim kvét-
nu/Cervnu ¢i zariffijnu.

¢ Zapomeirite na ubytovani v méstskych hote-
lech a pronajméte si néjaky venkovsky domecek.
¢ Budete-Ii mijet nékterou z venkovskych pro-
dejen ,,produit terroir”, zastavte tu a nakupte
kvalitni levné mistni ovoce a zeleninu.



