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Banquetes de matanza

Cuando se dice ,regién de Bratislava’, enseguida se ha de afiadir mesas
abundantes. Ya a los bisabuelos de los habitantes actuales de la region de
Malacky, Senec, Bratislava y Pezinok les importaba la comida y bebida, la
hospitalidad y amistad de gourmet. Uno de los suelos mas fértiles de Eslo-
vaquia — la “tierra negra’ — abastecfa de todo en cantidades abundantes,
de esta forma se podifan saciar también los animales domésticos y salvajes.
Por tanto, alli no era nada raro tener carne en el plato.

Con la llegada de cada invierno las puertas de los carniceros no se cerraban;
se acercaba la época de las matanzas de cerdos. La parte culinaria de la ma-
tanza empezaba con la papada de cerdo cocida y bien sazonada, el higado
frito con cebolla, la sopa de cocido y la gacha de matanza. Luego segufa el
arroz con longaniza y migas de sémola con morcilla (es decir hurki), la jalea
fria de cerdo, y al principio del siglo XIX ya también el queso de cabeza (co-
nocido también como presburit(alemén), $ajt(htngaro) y svankés (alemén)
y mas tarde los chorizos. A lo largo del afio los domingos en las mesas no
faltaba el pescuezo de cerdo asado, el jamén ahumado, estofados “gulash’,
guisados a la hiingara “paprikash” o chuletas de cerdo empanadas Pese a los
cambios de habitos de alimentacién, aqui a dia de hoy la carne no ha perdido
su popularidad.
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Los esparragos y la riqueza
de verduras

Lenteja, garbanzo y judias, tomates, pimientos, pepinos v diferentes tipos
de lechugas, y patatas - ,erteple’(aleman), ,krumple"(en un dialecto eslo-
vaco o ,burgonya’(htingaro) — de las cuales las cocineras diestras sabfan
preparar decenas de platos... Ademas coliflor y guisante, col y col berza,
zanahoria y colinabos, en resumen, la gente de las colinas de los Pequefios
Cérpatos desde siempre convertia sus huertos y pequefios campos en casi
fabulosas granjas de verduras. Cocian sopas, potajes, gachas y salsas (la
favorita era la sopa de judias y patatas con fideos anchos, tan espesa que
hasta se quedé parada la cuchara en ella) que decoraban también los pla-
tos de todos los dfas.

Hoy, incluso se ha unido a estas verduras el espérrago cultivado en decenas
de hectéreas al lado de la pequena ciudad de Malacky. Fue recuperada la
antigua tradicién; ya hace varios siglos esta verdura fina, pero en cuanto
a su cultivo exigente, llegaba a las cocinas reales y condales de toda la
monarquia de estos campos. Mientras en el mundo el espérrago estéa con-
siderado una delicia escasa, en la franja suroeste de Eslovaquia los nifios
se lo llevan a la escuela como merienda.
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Banquetes alados

Made in Slovensky Grob — cientos de miles de ocas habfan llevado esta eti-
queta si la indicacion del origen se hubiese utilizado ya en el siglo antepa-
sado. La cria sistematica (gracias a la cosecha abundante de mafz), la ven-
ta, y también los banquetes de oca organizados cuidadosamente son ideas
antiguas nacidas en una aldea pequena del distrito de Pezinok. La oca se
ha convertido en el ndcleo de una actividad empresarial contemporénea;
el visitante puede escoger de més de veinte restaurantes “de oca” con un
ambiente inimitable y darse un banquetazo en una de las 1500 sillas.

Aunque hoy en dfa, este ave de agua se cria en zonas més surefias, la gas-
tronomia especializada se ha quedado en la region de Bratislava. Nunca
faltard una oca asada de 6 - 8 kilogramos con repollo morado y blanco
estofado y panqueques de patata. Los gourmet de la regién untan la man-
teca de oca sobre el pan —a veces hasta con pedacitos del valioso higado. EL
Gltimo sébado de agosto en Slovensky Grob esta dedicado al Dia de Puer-
tas Abiertas del Gremio de Criadores de Oca que es una de las muestras
de esta menestralia especial y de precios populares.
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Panqueques & comp.

Los panqueques de patatas ralladas hervidas y las tartas de patatas ralla-
das crudas ocupan el trono del reino de harina de los Pequefios Carpatos.
Su familia ficticia estd muy ramificada en familias de pastas de dulces y sa-
ladas, hervidas y fritas. Se trata de distintos tipos de tallarines (“stlance’,
“packy”, “nudle") de fideos (slize, sifliky), fideos decorativos (“frkacule”,
“knofle”, "d7gance”), pogacha y “kabace”, bolas y albéndigas de harina,
pastas "goteadas” en la sopa, tartas con levadura llamadas “pan plano’,
“andada” y "tarta flameada” .

Mientras en el pasado la gente de esta zona comfa varias sopas de gachas
de cereales, sobretodo de mijo (Lo [lamaban “jahli"), alforfén, espelta, maiz
y arroz, hoy en dia ya no las preparan, ni siquiera se sirven en los restauran-
tes de “las abuelas”, a cambio de los demés platos de harina cuyas recetas
y popularidad heredan las nietas de las abuelas, como por ejemplo los
distintos pasteles hervidos que se sirven para la navidad : “pupaciky, perky”
(se pueden pedir también como “pirog"), dolky, pastel con levadura “béles"
o “pollos perdidos".

TEHRITER

ERREBFILBRERFMIESIRBNLES: —MHEKELEERER
EHRETRE . —FRELSOMLMERHETR. t2HERS
MARMMCE: B, BRI, BRERN, BRUEN, LB, §
BUER

HEMAMNSB/IK. FR. NE. ERIRARRIOIN, NEER
REMNBIELREED. TEAEMMNEER—RE—RK—BERED
WE, Ef—MRMATE&RERT (pirohy).




Cien maneras de hacer col

Quien no ha comido repollo de barril ni siquiera se puede imaginar el
sabory el olor de Zéhorie. Aunque toda la Eslovaquia cultivaba y comia con
gusto las cabecitas blancas, los “occidentales” han llevado este area de la
gastronomfia a la perfeccién. Antafio, viajaba con barriles de repollo gus-
toso a Viena, donde hasta los mayores gourmet lo llamaban ,Slowakischer
Salat” (ensalada eslovaca).

Hoy quien quiera probar la delicia 4cida (la primera mencion del repollo
agrio de Stupava es del siglo XVI), puede llamar a cualquiera puerta de
Zahorie o visitar los mercados de Bratislava. Y sobretodo no se deje de per-
der en octubre los Dfas del Repollo de Stupava (Dni zel4 v Stupave), donde
se presentaran los campeones de las filas de cabezas de cola. Al final del
peregrinaje culinario al visitante le esperan los tradicionales panqueques
de repollo y panecillos saladitos, pastel de repollo (estrudel), fioquis de
repollo, decenas de tipos de sopa de repollo y gulash de repollo, los ricos
bufiuelos de repollo hechos con levadura, hojas de repollo rellenas, repollo
preparado al estilo salado y dulce, caliente y frio. Y al hablar del repollo no
nos debemos olvidar ni de la tradicional macedonia de legumbres acida, ni
de su hermano el pepino fermentado.
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Con la bendicién de los ondinos

El gran rio Danubio y el rio algo méas pequefio Morava, el Pequefio Danubio,
Cierna voda, los arroyos, arroyuelos, brazos muertos, presas, albercas de pe-
ces de Stupava vy los lagos de Senec, donde los huéspedes del restaurante
“u Zlatého kapra" (Carpa Dorada) encontraran un oasis gastronémico direc-
tamente encima del agua...

Incluso los no pescadores se podran imaginar que la culinaria de la region
de Bratislava muchas veces tendra forma de carne blanca de peces de agua
dulce. Pues, aquf también el gremio de pescadores de Pre3pork /Bratislava/
con su mascota Topelz, el ondino, siempre pertenecia a los mas perseveran-
tes; sobrevivid todas las disoluciones de gremios y sus fiestas de disfraces
de antruejo complacian a miles de espectadores. Aqui ya desde hace varios
siglos se huele la carpa empanada, el lucio relleno, lucioperca asada, sopa de
siluro, albur y trucha, mientras que los esturiones y su caviar, la abundancia
de mariscos, la popularidad de la lechaza y las recetas de ancas de rana han
sustituido a los platos de carpa herbivora y Hypophthalmichthys molitrix,
criados en los Gltimos décadas.
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Bacanales al estilo
de los Pequeiios Carpatos

Roma todavia estaba en construccién cuando en Eslovaquia occidental ya
existia un pueblo rico rodeado de parra — segtn las excavaciones arqueol6-
gicas. La regi6n vitivinicola de los Pequefios Cérpatos desde siempre favo-
rece la buena cosecha de uva. Aquf, ya en 1397 naci6 una nueva profesion
especializada de bodegueros también para la venta de vino existfan reglas
rigurosas. A quien se le permitfa la licencia, colgé sobre el rotulo una corona
verde con una cinta blanca (vino blanco), rojo (vino tinto), verde (vino de
manzana), rosada (vino de fresa) o lila. El color de los obispos indicaba que la
taberna ofrecfa vino de grosella, una de las especialidades excepcionales de
esta region. Entre ellas se encuentra también el “buréiak” — vino oloroso en
proceso de fermentacion de bajo contenido alcohélico con azdcar residual,
de alto contenido de vitaminas y de diéxido de carbono.

Las cosechas de uva de la zona, en septiembre, - donde el "buréiak" corre en
arroyos - son los acontecimientos culinarios mas tipicos que los rincones de
Europa Central pueden ostentar. Y en la esfera de Baco ostentan otra rareza
mas: en 1825 la nueva fabrica de Bratislava — como la segunda de Europa
— empez6 a producir vino espumoso segln el método de champana. Entre
otros motivos porque aqui nace la uva idénea para este tipo de vino.
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En el principio era el huevo

{Qué existié antes — el huevo o la gallina? — esta pregunta la plantea sélo
un filésofo. A nuestros bisabuelos desde Zavod hasta Cunovo, desde Su-
chohrad hasta Hrubé Bor3a y desde Hamuliakovo hasta Dolany les daba
igual. Habitualmente en el patio corrian decenas de pollos igual que en
los demas rincones de Eslovaquia. Pero mientras que en otros lugares los
huevos se vendian y las gallinas podian alcanzar una edad respetable, aqui
de vez en cuando se comian pollos jévenes — un buen “paprikash” de pollo
y montones de “gorrones".

También la cocina contemporénea de esta region alaba la carne de pollo
y los huevos; en la mesa de gala pocas veces falta el caldo de gallina con
verdura de raiz, pimienta negra y de Jamaica, mejorana y fideos caseros
muy finos.
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Para los amigos de dulce

Las medialunas de nuez de Bratislava ya desde hace mucho tiempo en-
traron en el abecedario de la gastronomia internacional. Asi que los pro-
fesionales intuyen con razén, que con un gusto en el dulce moderado, aqui
encontrardn lo que buscan. Sobretodo gracias al estrudel con decenas de
tipos de relleno, los varios tipos pasteles con levadura y bufiuelos con
mermelada (conocidos como “fank"/htingaro/, ,koblihy"/checo/ y “gracia de
Dios "), cuya popularidad no ha bajado ni siquiera después de la época de
antruejo.

En esta region en el daltimo siglo empez6 a florecer también la produccién
de confiteria. Ninguna reunién de amigos se puede dar sin tortas, pasteles,
panetelas y brazos gitanos; a los més tradicionales pertenecen los pasteles
de crema, torta de “Dobos’, duquesas de caramelo de pasta flambeada,
panetelas de ponche, “puntas” de licor, rollos rellenos de blanco batido
y como especialidad local los pasteles de castafias. Resulta que en los
pendientes de las Pequefios Cérpatos desde hace muchisimo tiempo cre-
cen castafiares (su origen se atribuye a los plantones provenientes de los
romanos), de los cuales surgieron también decenas de postres exigentes
y nobles.
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Mesas como en los cuentos
de hadas

Al habitante de Z&horie, Modra, al _hombre de Cataj y Bratislava siempre
le importaba la comida rica., aunque sea sencilla y barata. No obstante
el banquete de fiesta tenfa otra pinta la comida era abundante, variada y
bonita, de esta forma diferenciaban los dias festivos de los dias corrientes.
Sobretodo la Nochebuena y la Navidad (la cena contaba con varios platos
y en la mesa no podia faltar ninguna comida y bebida importante auque
sea de forma simbélica), las Pascuas, la fiesta patronal, los dltimos dias
del antruejo, pero también los bautizos y bodas. El banquete tenfa lugar
en la habitacién mas bonita, sobre mantel almidonado y platos de gala, la
gente estaba sentada calladita con nobleza, las palmas de mano callosas
tocaban los vasos fragiles. Rendian homenaje a los frutos de su trabajo, a
la tierra, alimentos y a Dios.

Aungue hoy ya son muchas cosas cambiadas y la vida ha acelerado consi-
derablemente, los habitantes de la regién de Bratislava no han dejado de
celebrar culinariamente los dias més solemnes del afio. Se trata de unos
momentos escasos de estar sentado juntos con la familia y amigos, un oa-
sis gastrondmico en el medio de la alimentacion cotidiana apurada.
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