POLITICKA JEDNANI

Druhym prezidentovym zajmem, na kterém jsme spolu-
pracovali, bylo sondovat, kdo by mél byt prvnim preziden-
tem nové Ceské republiky. Zdélo by se, Ze to nemtiZe byt
nikdo jiny neZ Vaclav Havel, ale pravé proto, Ze to vSichni
povaZzovali za samozi'ejmé, potiebovali to nékteti politiko-
vé Havlovi trochu osladit. ODS licitovala s Janem Straskym,
mimo hru nebyl ani Josef Lux, konsensualni politik s velkou
autoritou, objevovala se rizné jména, kterd byla sice v ¢es-
kém kontextu znadma4, ale mezinarodné by Ceské republi-
ce neptinesla viibec nic. Pottebovali jsme zjistit, jaka jsou
skute¢nd stanoviska politickych stran, a co je jen medialni
mlZzeni. Prezident k jednanim o tak delikadtnim tématu nej-
radéji vyuzival Hradecek. Jeho genius loci ptisobil na kaz-
dého, tady ptrece Havel napsal sva nejlepsi dila, tady byl
¢tyriadvacet hodin obléh&n Statni bezpeténosti, vSude tu vi-
sely plakaty s Plastiky a z Divadla Na z&bradli. A kdyz $lo
0 vyznamnou navstévu, prezident uvatil vedeti. Jeho ku-
chatské umeéni spoc¢ivalo v netusenych kombinacich rtz-
nych ingredienci, naptiklad kute na medu nebo intenzivni
zeli - tedy zeli, do néhoz dal kuchat vse, co nasel v kuchy-
ni. Prosluly byl burgundsky gulds, ten se ovSem musel va-
tit den piedem (tehdy jesté neplatily evropské normy, které
ptikazuji jidlo po ¢tytech hodinach vyhodit).
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BURGUNDSKY GULAS DLE HAVLA

Ctvrt kila nebo trochu vice uzeného biitku nakréjet na drobné
kosticky, hodit do vétsiho hrnce a prudce skvafit. Asi kilo nakra-
jené cibule hodit do takto pfipraveného tuku, michat a vyckat, az
bude sklovité zlata.

Pak do hrnce hodit kilo na kousky nakréjené pravé hovézi kliz-
ky, zamichat, chvilku nechat nepodlité, pak za¢it podlévat pouze
¢ervenym vinem. Nastavd nejdleZitési faze, to jest samo vareni
gulase. Hotov je, aZ je klizka zcela mékka, le¢ nerozpada se, tedy
asi po ptl hodiné & po hoding, podle toho, jak silny je ohefi. Cim
pomaleji se to vaff, tim je gulas lepsi.

Asi deset minut pred koncem vareni pfihodit jednu nadrob-
no nakrajenou chlebovou kirku a jednu nastrouhanou mensi
bramboru (obé na zahu3téni), jednu nadrobno nakréjenou uze-
nou klobasu a jednu kévovou IZi¢ku hladké mouky (na otevie-
ni chut).

Paralelné moZno na velké panvi vyrabét ochucovaci kasicku.
Déla se takto: na rozpaleny olej se hodi nejprve nadrobno na-
krajend ¢ nastrouhand mrkev a trochu stejné pfipraveny petrzel
a celer. KdyzZ to je témér usmazeno, pfihodi se dalsi ingredience:
stil, hodné ¢ervené sladké papriky, pfimé&fené mnoZstvi (nikoli pfi-
li§ malé) rozdrcenych palivych papriek & jiného ostrého kofeni,
rozdrceny pepf a hlavné jalovec (!), majoranka, néjaké dal3i ze-
lené bylinky, polévkova |Zice rybizového jamu, dost nastrouhané
citronové kary, IZicka kecupu, pfipadné dalsi koreni dle vlastni-
ho vybéru. To v3e dohromady se nékolik malo minut za stalého
michani smazi na oleji, ¢imz se oteviou vSechny chuté a splynou

s olejem.
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