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KTERA MUSITE V PARIZI ZNAT

Takze jste v Pafizi a néco potiebujete.

Reknéme, 7e chcete koupit, co ja vim — rukavice. Nebo
kladivo. Nebo tkanicky do bot, novou baterii do telefonu.
Nebo jen baguette ordinaire. Cokoli. Ve skute¢nosti viibec
nezdlezi na tom, jestli je to malé nebo velké. Vstoupite do
obchodu, ale nikde nevidite to, pro co jste pfisli, a tak
oslovite prodavacku, kterd tam je zddnlivé proto, aby vim
pomohla — jako dulezitému zdkaznikovi.

Nedockdte se odpovédi, jen réception glaciale, mrazivé-
ho odmitnuti. Cestou ven pfemyslite, pro¢ jsou Pafizané
tak hnusni.

Mozn4 to bude tim, Ze jste je urazili — tézce —, i kdyz
vam to tieba pfipadd divné, protoze jste §li rovnou k véci
a vznesli svlj dotaz. V tom je jddro problému.

Je nezbytné nutné zndt dvé nejdulezitéjsi slova fran-
couzského jazyka: Bomjour, monsieur nebo Bonjour,
madame — naprostd nutnost, hned jak s nékym navizete
o¢ni kontakt. Jakmile vstoupite do obchodu, restaurace,
kavdrny, nebo dokonce i do vytahu, musite pozdravit
jakoukoli dals$i osobu, kterd se tam s vimi naléza. Kazdy
tady pozdravi bonjour, kdyz vstoupi do ¢ekdrny u léka-
fe. Nezapomerite pozdravit v 1ékdrné, dokonce i letistni
kontrolu, kterd po vés chce, abyste si sundali pdsek, pro-
davacku, kterd vim odmitne uznat reklamaci nabéracky
na zmrzlinu, co nevydrzela uz prvni pouziti, stejné jako
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trhovce s déravym usmévem, ktery se vds pravé chystd
osidit.

Pti osloveni nezadané Zeny se pouzivd Bonjour,
mademoiselle. Kdyz jsem se jednoho Francouze ptal, jak
mdm poznat, ze je nezadand, fekl mi, Ze tak mdm oslovo-
vat Zeny, které jesté nemély sex. Vdzné nevim, jak se tohle
dd poznat, ale on mé ujistil, Ze Francouz to poznd.

Jedinou vyjimkou jsou les grands magasins, nékolika-
patrové pafizské obchodni domy, kde jsou sluzby vétsi-
nou jesté¢ hordi nez katastrofdlni. Zdejsi prodavaci nevidi
v zdkaznicich hosty nebo ndv$tévniky, ale jen otravy, kte-
fi je zdrzuji od psani textové zprivy, kterou prévé tvofili.
Nebo od dilezitého rozhovoru s kamarddkou o rozcho-
du s pritelem. Ob¢as je vnimaji aspon jako rozptyleni pfi
nekone¢ném ¢ekdni na dal$i kurdckou pauzu.

Ameri¢ané si navzdy zafixovali pfesvédéeni, ze Fran-
couzi jsou protivni. Pii kazdé mé névstéveé Spojenych stdti
padla jako prvni otdzka: , A vdzné Francouzi Ameri¢any
nendvidi?“

Ne, to neni pravda. Oni jen nemaji rddi nezdvordky.
(Nedivim se jim, ani jd ne.) Pokud chcete, aby vds nepo-
vazovali za hrubidny a chovali se k vdm zdvotile, musi-
te dodrzovat zdejsi pravidla slusného chovdni. America-
nim to nékdy pfipadd trapné, protoze jsou zvykli vrazit
do obchodu a zase odejit, aniz by se obtézovali pozdra-
vit. KdyzZ dnes jdu ve Stdtech nakoupit, rozlou¢im se pfi
odchodu se vsemi: s pokladnimi, prodavackami i s ostra-
hou, kterd podeztivave sleduje mé poc¢indni. Musim s tim
pfestat. V Houstonu ve Walgreens se krdtce po mém pii-
chodu, spojeném s obvyklym hello celému osazenstvu,
z reproduktori ozvalo jen mirné maskované varovani.

V Patizi je nejvétsi hrubosti, jakou muzete spachat (véi-
te mi, povedlo se mi jich dost), ignorovat pfitomnost pro-
ddvajiciho personilu.
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Jednoho dne jsem $el nakupovat do fantastického
obchodu s ¢okolddou na rusném levém biehu. Do obcho-
du nakrdcel americky par v Sortkdch, na nohou rozvdzané
tenisky a na hlavé baseballové cepice (nastésti je neméli
ksiltem dozadu). Oba tfimali venti latte z nedaleké poboc-
ky Starbucks. V Pafizi to je néco takového jako vejit se
dzbiankem mléka k Tiffanymu na Fifth Avenue a mohutné
si z néj zavddvat. Stacilo uz jejich obleceni a to, jak rozra-
zili dvete dokofdn a vtrhli dovnitf, uz to bylo dost $patné.
Jenze oni $okované prodavacce, kterd je prisla privitat,
nefekli ani ba a protdhli se kolem ni dovnitf. Pfi odchodu
jsem se za né omluvil, protoze mi moc zélez{ na zlepSovani
zdejsi povésti Ameri¢and.

Ze za¢dtku to muze byt ¢lovéku trapné, jako by patizské
obchody byly zdroven né¢im domovem. Piedstavte si, Ze
by k vdm nékdo priSel na nivstévu, vy byste ho vitali
u dvefi a on by nevsimavé vtrhl kolem vds dovnitt. Tak
tomu bych nechtél nabizet své ¢okolddky. Jenze tito turis-
té s kdvou v ruce ve skutecnosti nechtéli byt hrubi, cho-
vali se prosté tak, jak byli pfi podobné piilezitosti zvykli
chovat se v Americe. Sakra, vite, ze se najdou i lidé, ktefi
jdou v tepldcich tfeba vyhodit odpadky? No vérili byste
tomu?

GATEAU THERESE

COKOLADOVY DORT
8-10 porci

Vsechny Francouzky, které zndm, miluji ¢okolddu natolik, aby do
svého repertodru zafadily ¢okolddovy dort. Dovedou ho ptipravit po

paméti a béhem chvilky. Tenhle recept mi dala Thérése Pellasovd,
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kterd Zije na stejném bulvdru jako j4, jen pfes ulici. Kdyz jsem jeji
dort poprvé ochutnal, mdlem jsem omdlel blahem z bohaté hotko-
sladké ¢okolddové chuti — a nutné jsem potteboval mit recept.
Madame Pellasovd dtrazné trvd na tom, Ze dort je tfeba pfipravit
dva dny pfed poddvdnim a nechat ho odlezet, protoze to pry zlepsuje
chut ¢okolddy. Zd4 se, ze syru Brie, ktery pobyvd ve stejné skfifice,
spole¢nost nevadi. (Z néjakého zdhadného diivodu dort nikdy nena-
¢ichne a chutnd jen a jen jako velkd porce ¢okolddy.) Pouzivé na néj
¢okolddu Lindt, tu maji v§ude a ve Francii je velice oblibend. Kdykoli
madame potkdm, vymluvné ji tréi z kabelky zndmy balicek, coz by

mohlo znamenat, ze i ona kieckuje a obéas ulomf dilecek a mls4.

250 g horké ¢okolady, nasekané

8 IZic (120 g) nesoleného masla

% Salku (65 g) cukru

4 velka vejce pokojové teploty, oddélte bilky od Zloutkd
2 Izice mouky

Spetka soli

1. Pfedehfejte troubu na 180 °C. Vytiete maslem formu
o praméru asi 23 cm, podél bo¢nice polozte dostate¢né
dlouhy prouzek pergamenového papiru.

2. Ve vétsim hrnci zahfejte vodu, na n¢j usadte kulatou
kovovou misu a v ni zahftivejte cokolddu a méslo, dokud se
nerozpusti a nevytvori dokonale hladkou hmotu.

3. Sundejte misu z tepla a vmichejte do ¢okolddy polo-
vinu cukru, pak Zloutky a mouku. (Neni nutné odméfit
pfesné polovinu cukru. Tvatte se prosté, ze jste Francouz-
ka vafici ve vlastni kuchyni, a nefeste to.)

4. Elektrickym $lehacem nebo metlou uslehejte bilky
se Spetkou soli. Slehejte tak dlouho, az snih za¢ne tvofit
$picky. Postupné zaslehejte zbytek cukru. Snih by mél byt
tak tuhy, Ze po zvednuti metly bude drzet tvar.

5. Gumovou stérkou nahriite tietinu sn¢hu do ¢okola-
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dové hmoty a zamichejte, aby byla hmota nadychangjsi.
Nakonec zamichejte do hmoty i zbytek snéhu, mél by
se dokonale spojit tak, aby na povrchu nezistaly bélavé
prouzky.

6. Nalijte vSechnu ¢okolddovou hmotu do pfipravené
formy, uhladte povrch. Pecte dort asi 35 minut, uprostted
by mél jen ztuhnout. Pozor, at ho nepfepecete.

7. Dort nechejte vychladnout ve formé, teprve pak
podévejte.

Skladovdni: Dort vydrzi az tfi dny. Madame Pellasovd
ho schovévéd do své skfinky, vy ho vsak radéji dejte po
sklenény poklop. Dort muzete i zmrazit, pokud ho dobte
zabalite do félie, tfeba az na mésic.



