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Narozend v Praze, klidnd a divokd,
v sobé stdle skryva dvé povahy,

tu jednu po otci Itala dobrodruha
bohéma, a tu druhou po matce
klidné a jednoduché Bosnanky. Zli
jazykové tvrdi, Ze mnozi prechdazeii
pres Vltavu a na Malé Strané jsou
spi$ kvuli jeji nezkrotné krase

a ne kvuli dobrému jidlu a vinu.
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Ze viech balkdnskych kuchyni nese kuchyn& Bosny a Hercegoviny nejpatrnéjsi stopy
vlivu Orientu. Takika pétisetleté panovani osmanské fise ovlivnilo nejen kulturu zemé,
ale i mentalitu obyvatel a prvky jejich kazdodenniho Zivota. Pod osmanskou nadvladou
byly delsi & kratsi dobu i jiné jihoslovanské zemé&, oviem v nich byla tureckd pfitomnost
povazovéna vzdy za cosi cizorodého, vnuceného a nepidtelského, kdezto stredovaci
Bosiiané uz tim, ze hromadné (a dobrovolng, Gdajné z rozhodnuti své vlastni , kaciFské”
bosenské cirkve, jez po dlouhou dobu zépolila s pravoslavim i katolictvim) pFijali
islam, tak se v podstaté smifili se svou pfislusnosti k mocné blizkovychodni Fii, pfijimali
jeji civilizagni kulturni vlivy a sami je po svém ddle rozvijeli. A tak prestoze az do valky
v 90. letech 20. stoleti pfedstavovala Bosna s Hercegovinou utd3enou a pozoruhodnou
symbiézu evropského Zdpadu a evropského i asijského Vychodu, nese bosensko-
hercegovské kulindfstvi vyraznou peéef vlivu kuchyné turecké, Fecké, arabské, perské

a zprostiedkované dokonce indické. Ten vliv je patrny uz v ndzvech vétsiny jidel

i nddob, v nichz se tato jidla pfipravuji a serviruji. Tyto ndzvy, jako tfeba sogan-dolma

(pIn&na cibule), japrak-sarma (plnéné vinné listy), obrok (dzbén), sahan (tali¥), atd.,

nezapfou, pres svou leckdy slovansky zkomolenou podobu, svij turecko-arabsko-

persky pivod.

Orientdlni zvyklosti pretrvdvaly dlouho i ve zplsobech vitani hostd, sestavovani
jidelni¢ku a stolovani. Velkd pozornost se vénovala tomu, aby host byl uctén joksepatii, a k tomu G&elu neslouzilo
jen bohatstvi chodd, navazujicich na sebe logikou stfidani jidel tézkych a lehkych, slanych a sladkych, nybrz i dopliiko-
vych ,pozitkd”, mezi néz paffilo nejen koufeni z vodni dymky (nargily), ale 16z okufovani vonnymi dfivky nebo
kropeni rizovym olejem.

se nejvdzenési hosté uctit kdvou, tabdkem nebo Serbetem, posttikne se jim nejprve brada rizovou vodickou
a ta se pak osusi koufem ze stfibrné kadidelnice, kterou sluha nékolikrét pozdvihne k bradé hostové, zatimco

,’ druhy mu drzi nad hlavu plétno, jako pfi holeni Zenicha, aby nic nepfislo nazmar, a tento obfad se provadi

az do konce s takovou vdznosti, jako by $lo o nejdlezitéjsi ¢innost na tomto svété.

Vsiml jsem si, zaznamendvd napf. Francouz Poullet po svém prijezdu Sarajevem roku 1658, Ze chtgji-li ,,

Tedy s takovouto obfadnosti se v dnedni Bosné uz tézko setkdme, ale jesté stdle host ke kdvé (&i viasting pFed kavou) dostane
ovocnou 3tavu nebo zavafeninu & tzv. rahatlokum, aby ,hold” kédva neuskodila jeho pfipadné prazdnému Zaludku.
K charakteristickym rysom tradiéni bosenskohercegovské kuchyné patfito, Ze pfi pfipravé masitych jidel rozliduje v zésadé
dvoji hlavni Gpravu: pe&eni na rodtu a rozni (na dievéném uhli) a duseni, pfipadné peceni na kamnech
a v peci. Zatimco k peceni na rozni slouzi zejména jehfiata a na rodtu se opékaji hlavné smési mletého
masa - zejména Cevapdici potom k vafeni a dueni se pouzivd takfka vzdy spolu s masem i hojnost
zeleniny vieho druhu. Ve velké oblib& je maso jehné&i a skopové a oviem také hovézi a teleci,
méné uZz vepiové vzhledem k muslimské orientaci takika poloviny zdejsiho obyvatelstva.
Ze zeleniny se pouzivd vedkerd dostupnd kofenovd, v hojné mife papriky a rajéata
(i kdyz jesté pred takovymi 50 lety byla konzumovéna pouze rajéata zelend jako




LUKA LU RESTAURANT
DOPORUCUJ E PRISTAV LU®HAR

Cerpdino z knihy Lahédky od Jadranu /autor knihy prekladatel Dusan Karpatsky,
patfi k prednim evropskym znalcom literatury - ne nadarmo je nositelem celé fady
nasich i zahrani¢nich literérnich ocenéni, véetné Stdtni ceny za preklad/

saldt, a dozréld Eervend se vyhazovala jako ,shnila”), lilky, zeli v podobé sladké i kysané, tykev, vesmés tedy zelenina
indm v té & oné mife dostupnd.

Jedinou vyjimku pfedstavuje vlastné bamja (okra, plody ibisku jedIého), kterou jsme si mohli a bohdd zas nékdy budeme
moci (za drahy peniz) opaffit suienou tfeba na sarajevské Ba3&arsiji pfi pFipadném projezdu timto méstem cestou
na Jadran a ovéfit si po poziti pokrmu z ni pFipraveného, co je pravdy na tom, Ze bamja pdsobi jako afrodiziakum
(pod ndzvem okra se tu a tam dé zakoupit i u nds). S oblibou se také rizné zeleniny plni masovou nadivkou a tyto dolmy
se nakonec polévaji nebo zapijeji kyselym mlékem.

Typickym bosenskym teplym piedkrmem je &imbur, volské oko korunujici zeleninovy nebo zelenino-masovy zdklad. Polévky
se dé&laji hust3i, ale nikoli zasmazené, hustotu jim dévé hojnost zeleniny, kousky masa a pFipadny dodatek ryze.
Vyznamnou slozku stravy v Bosné a Hercegoviné (ale i v Srbsku a Makedonii) piedstavuii pity, mouénd peéend jidla
s ndplni, jez se bud' do tésta bali, nebo se ji jednotlivé listy t&sta prokladaii. Néplné byvaiji nejen sladké (obdoba naseho
jablkového zavinu), ale piedeviim slané: z mletého masa, ze slaného tvarohu s vejcem, z vafenych brambor a podobné.
Viechny tyto pity maji své zvldti ndzvy (tvarohovd - sirica, z brambor - krtolaca aj.), ale nejhlavnési je burek - pita
plnénd mletym nebo sekanym masem, podle niz se také jmenuji (a nejen v Bosné a Hercegoviné) kramky, kde se vyrabéj,
peou a za horka proddvaiji vzdy alespori ffi &tyfi druhy pit - buregdZinice. Podobné pod ndzvem éevabdzinica hledeijte
vyrobu a prode] éevapéici, které jsou obzvlasté dobré v ohidtém somunu - chlebové placce, jez se podélné rozkroji,
zastfikne trochu polévkou, nechd malinko prosaknout vini i omastkem na rosty, kde se pecou Cevapéici, a pak se naplni
témi horkymi vofiavymi vélecky, nasekanou syrovou cibuli, osoli a popepfi.

Typicky orientdIni charakter maji bosenskohercegovské mouéniky, které vz i severozdpadné od této republiky postupné
(hlavné zdsluhou cukrafi-Albdanch z Kosova) vytladily do znaéné miry mouéniky stiedoevropského typu.
Charakteristickym rysem t&chto mouénikd je jejich zna&nd (a pro nds vkus piehnand) sladkost, dand hlavné tim, ze rizné
ty baklavy, hurmasice, tatlije apod. se po upeéeni bohaté prelévaji cukernym sirupem (Serbetem, agdou). Do ndplni
se v hojné mife pouziva vlasskych ofechd, liskovych ofi3ko a mandli.

K piti slouzi kromé vina, piva a ovocnych §fdv také boza a tzv. smreka, zdravy, dobry ndpoj z jalovéinek, ktery byval
b&zné& k dostani i v sarajevskych a mostarskych kavarickéach, nez ho takika beze zbytku vytlacila - coca-cola. Pozivéni
alkoholickych ndpojd sice kordn svym vyznava&im zakazuje, ale Bosna v tomto ohledu nebyla ziejmé nikdy tak docela
pravovérnd, a asi ani nemohla byt, uz vzhledem k tomu, Ze erbovnim stromem této zemé je $vestka

a bosenskd slivovice je pojem. Podobné jako dvé& hercegovskd vina z okoli Mostaru - bil4 Zihavka
a Eervend blatina. (Zihavka se pije pro smich a blatina pro hfich, fikaji Hercegovei.) Pii prdtelském
posezeni a pomalém popijeni slivovice i jiné rakiie, tj. pélenky, zejména vecer po zépadu
slunce (fikd se seddnkdm akSamluk) serviruje se tzv. meze, zékusek, neboli, jok zni
prvotni vyznam povodné perského termin - lahddka. Meze mohou piedstavovat
malé kousky masa, syra, ale také né&jaky saldt, Cerstvé fiky apod.

UR LU

RESTAURANT

nihy



Djadgin= KGO

Plnotuéné (nehomogenizované) mléko svafime.
a nechdme stét v chladnu do druhého dne.
Druhy den sebereme vznikly 3kraloup, vloiime-.w
jej do dfevéné nddoby, trochu osolime a prikryjeme
utérkou a dfevenym poklopem. Druhy den postup opakujeme

s dal3i vérkou mléka. Vrstvy skraloupu ukléddme jednu -
na druhou. Kajmak postupn& zraje. Nékolikadennimu kajmaku
se fika mlady, chufové md bliz k méslu a pouZiva se do peciva,
jako pomazdnka, na dochuceni pedenych mletych mas (napf.
masové placky). Chceme-li ziskat stary, zraly kajmak, prosolujeme
iej o néco vic a nechdme déle ulezet. Chufové md bliz k syru
a poddvd se v hrudkéch jako sougést studené predkrmové misy.
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kyty, 800 g brambor,
400 g smetany ke slehani,

4 \zice kajmaku,
4 platky eidamy,
sol, pept, 4 veice, petrzelka @
2 citronu, s0l @
Nakréjime €tyfi fizky, zlehka naklepeme, osolime, na polo-
vinu kazdého poloZime Izici kajmaku, prelozime a po obou
strandch na panvi opeleme. Brambory uvafime nebo upeceme.
Do zapékacich misek naskladame po porci brambor, navrch
polozime tizek, zakryjeme platkem syra, zalijeme  dobfe
rozmichanou smési smetany ke Zlehani, vejce, pepi @ petrzelky
o 10 minut v predem vyhfaté troub& zapeceme. Podavame

s hlavkovym saldtem.

siakalni uéinky.

{némd Jablfba

o 4 velka péknd jablka (zlaty delicius je neilepsi, pfi vafeni
se nerozpadd), 1 sacek vanilinového cukry, 400 g cukry,
4 dlvody

Naplii: 2 dI smefany ke ¥lehani, 100 g cukry, 80 9 ofechovych

jader, 40 g mandli, citronova kbra, 4 kompotované yitng nebo rybizovy dzem ®

Vodu svafime s cukrem @ vanilinovym cukrem. Jablkdm nejprve vypichneme jadfinec,
pak je oloupeme @ 10 minut vafime v cukrové vods. NateZ je vyjmeme nechame
30 minut chladit. Mezitim si pfipravime naplii: umeleme ofechy a oloupané madle
a smichame je s asti vslehané smetany @ cukrem. Smési naplnime jablka, polijleme
v némz se vafila, ozdobime zbytkem tlehagky a kompotovou

ie vychladlym cukrem,
vigni nebo 1zickou rybizového dzemu.

o kg

K ptoloco -

Brambory uvafim
Cibuli nasekéme, osmahneme na masle, vmichame do bram-

e 500 g slepiciho masa,

20 g ryze, 50 9 bamie,

Uvarené maso vyjmeme d nakraijime,
Zeleninu nakrdjime na
bamiju v okyselené vodé. Polévku, maso,

dosolime. Pfed podavénim ymichame Zloutek
rozkvedlany ve smetané.
Polévka ma diky ingredienci bamija afrodi-

brambor, 150 9 masla, 1 cibule,

bor, pfidame vejceam

PRISTAV LUSHAR
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o 600 g vepiové pecinky (bez kosti) nebo @ QQOUd PO[QUba

200 g mrkve,
2 dl smetany, 3 sloutky, 3fava

celeru a pefrzele,

Maso a ogisténou seleninu dame vait do osolené vody.

polévku precedime.
kosticky. Zviast vafime ryzi a zvIast

zeleninu, scezenou

bamju a ryzi nasypeme do hrnce a spolecné provafime,
pridame citronovou sfavu, pripadné polévku je3té

2 vejce, 1-2 dl

kyselého mléka @

e ve slané vodg, scedime, rozéfouchame.

|6ko a dobfe promichame.



