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PROLOG

Moje dcera se zamilovala, porodila dité a spolu
s pritelem se prestéhovala ke mné. Do naseho do-
mu do ptizemi. Dcera hodné lpéla na svém soukro-
mi, a tak si nechala na schodisté ptidélat masivni
dvete, abychom je nerusili. Hned prvni den po na-
stéhovani dvefe se sk¥ipotem oteviela asi patnact-
krat, druhy den tticetkrat a ted uz se ani nenamaha
s tim, aby dvefte pritdhla k sobé. M4 dcera sama po-
rusila zdkaz naruSovani osobni integrity tim, Ze se
mé nutné musela na néco zeptat. Konkrétné dcera
potiebovala védét, jestli ma dusit zeleninu do polév-
ky na masle, anebo na oleji, jestli 1ze rybu osma-
Zit v troubé, jestli Sunka ma byt v lednici ve f6lii,
anebo radsi ve staniolu... Na nékteré otazky jsem
své holci¢ce dokizala odpovédét, na nékteré pro-
blémy, které ji vyvstaly, jsem ja sama nikdy nenara-



zila, néco jsem zapomneéla a o spousté véci jsem ne-
méla ani tudeni. A tak jsem pozadala svého dlouho-
letého kamarada Lubose, aby mi s radami pro mou
dceru pomohl. Védéla jsem totiz, Ze Lubose po tti-
ceti letech zmohly jeho $éfovské role v asopise
anovinach a ze ho daleko vic nez Zurnalistické kauzy,
bulvarni zapletky a reklamni life style zacalo zajimat
to, co jime.

Byl vykonnym $éfredaktorem Glancu, kdyz ne-
napadné bokem vystudoval stfedni odbornou ga-
stronomickou $kolu a na vizitku si pod své jméno
vedle titulu PhDr. dal s pychou dotisknout novou
funkci: kuchat. Lubos$ kazdy vikend ohromuje na
hradé Cerveny Ujezd svymi pekatskymi zazraky.
Stal se totiz specialistou na staroceskou kuchyni
a pece nejen uchvatné buchty, ale taky ndm uz ne-
zndmé benese, zeliidky nebo bochanky s mispulo-
vou naplni.

Lubos$ poslednich asi deset let ,,studoval® jidlo
i teoreticky, nasbiral asi dva tisice poznatkl a vy-
bral jich pro mé vic nez pét set.

A tak vznikla kniZka, kterou drzite v ruce.

Jsou v ni Lubosovy odpovédi na otazky mé dcery
a jsou v ni mé gastronomické vzpominky, pocity,
historky a nazory. Troufam si totiz tvrdit, Ze i ja
jsem odbornik na jidlo. Pro¢?! ProtoZe uz jsem toho
SNEDLA HODNE!



1.
Jelita mam v rodiné

Moji dceti konecné ptivezli kuchyn. V duchu
posledni doby malicko pripomina patologii s ele-
gantnimi mramorovymi plochami, specidlnim ne-
rezovym nadobim a prazdnym pultem, ktery ¢eka
uprostfed mistnosti na zohavenou mrtvolu. Ma
dcera asi hodinu po instalaci pfibéhla do mé gastro-
nomické svatyné, smetla ze zidle kupu novin, osla-
dila si medem caj, ktery sinalila z konvicky ve tvaru
medvéda, a zeptala se: ,,Jaky bylo prvni jidlo, ktery
si pamatujes?”

Moji dceti 8lo o to, aby otec jejiho ditéte (jeji ptitel,
s kterym bude mit moZna nékdy svatbu) poprvé
v jejich nové kuchyni ochutnal néco tak tichvatné-
ho, Ze to bude nezapomenutelné!

Trvalo mi to asi hodinu. Sedéla jsem ve tmé, kou-
kala na temnou Vltavu pod nasimi okny a snazila si



vybavit lahtidku, ktera mi uvizla v mé zvétralé pa-
méti. A pak to najednou ptislo. A i kdyz venku
sprosté vladla destiva, mlznata zima, tak jsem uci-
tila viini horkého 1éta. Slunce, které vyhralo travu
ulesa, a klady, z kterych tekla pryskytice jako tézké
slzy... Navzdory idylickému obrazku tplné prvni
jidlo, jehoz chut si vlibec dokazu vybavit, je velice
neromantické. Je to totiz krevni tucnice!

To bylo tak:

Jezdili jsme tehdy na letni byt do Podkrkonosi.
Byli jsme hodné chudi. Nikdy mé to sice nenapadlo,
ale s odstupem let mi doslo, Ze divodem naseho
prazdninového stereotypniho jidelnicku byl praveé
nedostatek penéz. Mama byla uditelka, brala, jako
ostatné ucitelé vzdycky, malo, zato méla 55 dni léta
uplné volno.

Do Podkrkonosi jsme jezdili proto, Ze méstecko
Pecka bylo vyhlasenym rekrea¢nim strediskem za
prvni republiky a muj tradic dbaly otec i pozdéji od-
mital pfipustit jinou, socialismem dost hnusné po-
znamenanou, podhorskou realitu. ProtoZe jsme
nemeéli na drahé kotlety a vinné klobasy, koupila
moje mama do zdsoby konzervy krevnich tu¢nic.
Slo vlastné o osolenou, zahusténou vepfovou krev.
Pozdéji se prodavala i husi krev, ta se vSak povazo-
vala za lahtidku, a byla proto mnohem drazsi. Krevni
tucnice byla v podstaté stejna, jako je napli v jelite,
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bez krup a zemli a bez koteni a bez strivka. Jedna
konzerva stéla tehdy 3 K¢s a mama obsah smazila
na cibulce s trochou ¢esneku a jako prilohu jsme tra-
di¢né meéli varené brambory a salatovou okurku na-
strouhanou v sladkokyselé, dost opeptené zalivce.
Na brambory mama vzdycky ukrojila kousek masla
a taky je nékdy posypala $nytlikem. V mych vzpo-
minkdch byly brambory jasavé Zluté, tucnice (Boze!
To je hnusny vyraz!) se mi kofenéné rozplyvala na
jazyku a okurkovy salat chladivé osvézoval. Jesté ted
mam na tohle jidlo chut! Ptisahala bych, Ze od té doby
jsem na zadné zabijacce nejedla nic lahodnéjsiho.

Vzdycky jsme obédvali v malém pokojiku, ktery
nam nasi ,letni“ domaci zatidili na padé. Vidéli
jsme oknem lesy a kopce, a kdyz bylo jasno, dohléd-
li jsme az ke Spicce Snézky. Pida vonéla senem,
dfevem a prachem, ale tehdy jsem jesté neméla aler-
gii, a tak mi to nevadilo. Byla jsem dokonce natolik
fit, Ze jsem mohla mit i ko¢ku. Vozili jsme ji na prazd-
niny z Prahy. Vodila jsem Ci¢u na obojku a okolni
mistni kocky si o ni musely myslet, Ze je retardo-
vana. Ci¢a si z nedostatku udélala ctnost. Tvatila
se arogantné. Sedéla na okné jako sfinga a kocouti
z celého kraje po ni sileli...

Kdyz jsme neméli prejt, jedli jsme houby. Kazdy
den rano v devét, at lilo nebo bylo vedro, vzal mgj
otec vyfezavanou hil a zavelel: ,Do lesa!“
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Ajasla. Dost neochotné. Lakala mé Giplné jina za-
bava. Chtéla jsem s Kvétou Rulfovou sedét na pumpé
a $it na panenky. Chtéla jsem s Janou Seifertovou
jit k potoku a vyhlizet kluky a taky jsem chtéla s Da-
nou Reinhartovou sjizdét po zadku po schodech
z pudy az do sklepa. Ale ne, musela jsem do lesa!
Z lesa jsme nosili ulovky. V Podkrkonosi dodnes
rostou hlavné suchohtiby. Jejich sametové hnédé
hlavicky jsem vyhliZela v rosti a v bortvéi a pak jsme
je doma méli bud na sidle s kminem a vejci, anebo
taky se zelenou paprikou a uzenym $pekem. Kdyz
jsme meéli stésti, dali jsme si bedly jako fizky anebo
jsme sipravé h¥ibky osmazili v parizském tésticku.
Taky jsme zavarovali ryzce a obcas otec nasel syro-
vinku a tu mi pak nakrajel a posypal soli...

Mé prazdninové zazitky v dceti probudily jeji
vlastni teenagerské vzpominky. Nebyla jsem nad-
Send, méla jsem totiz Spatné svédomi.

Kdyz bylo mé dceti asi tfinact, rozhodla se, Ze jist
maso je odporna zdlezitost. Stala se vegetarian-
kou. Ve ¢trnacti se pridala ekologicko-ekonomicka
uvédomélost. Ma dcera nejen nejedla maso, loso-
sa a vejce, ale odmitala v$e, co vyrobily nadnirod-
ni korporace. Bylo dost vysilujici ji Zivit. Mj muz
si poridil lupu, aby dokazal pfecist miniaturni
pismo s informacemi o pivodu potravin. Byli jsme
v Soku z toho, Ze téméf vSechno, co se ndm dostalo
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do kuchyné, vzniklo diky nadnarodnim korpora-
cim, a abychom viibec méli co jist, tak jsme ptivodni
obaly likvidovali a ¢asto jsme je, jak Spioni, vyna-
Seli za tmy z bytu a héazeli je do odpadkovych kosa
daleko od naseho bydlisté.

Nase veganska dcera byla totiz nejen bystr4, ale
i désné podeztivava. A kdyz zjistila, Ze pozila mnou
podstrcené Spagety od firmy Nestlé, tak se tak za-
tvrdila, Ze na nds mésic nepromluvila. Fakt to bylo
dost naroc¢né. I o dovolenych. Tehdy jsme jezdili do
Rakouska k jezerim a Natalka konzumovala jen
koblihy a chleba se syrem. Proto jsme byli v Soku,
kdyz si najednou suverénné objednala blutwurst.
Dcera neuméla némecky, nevédéla, Ze blut je krev
a wurst buft. Papala v domnéni, Ze jde o néco zcela
nezavadného snad ze s6ji a zeleniny a byla nadse-
na. My jsme zbabéle mlceli. Byli jsme taky nadseni,
Ze dité konecné pozte néco, co ma bilkovinu, a moz-
na jsme byli zticha i ze zlomyslnosti, protoze jsme
byli presvédceni, Ze dcefino vegetaridnstvi je jen
trapnd pubertacka péza. V kazdém pripadé z dcefi-
ny jelitové zaliby a z mé posedlosti po tu¢nicich
vyplynulo jasné, Ze gastronomické geny se u nds
v rodiné dédi.

»Z ¢eho byla ta tu¢nice?” zeptala se dcera.

»Z krve. Jako blutwurst!“ tekla jsem a dcera tros-
ku zbledla a pak rekla state¢né, jakoby nic:
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»A néco jinyho jste uz v Pecce nejedli?“

A ja musela rozkos$nicky mlasknout, protoze jsem
si vzpomnéla na iZasné bramborové placky nasi
pani domaci Ludmily Stuchlikové. Pekla je pfimo
na peci a k nim mi ¢asto nandala plny talit kysela.

»Hm! Ale co mam ted, mami, uvarit, aby na to
Tomas nezapomnél?! Vsechno, cos mi fekla, je
moc... moc staromédni! Vis co, ja udélam lasagne!®

Mrzelo mé, Ze jsem svou dceru neinspirovala, ale
moje staromddni chuté inspirovaly mé a ja se roz-
hodla, Ze si zmapuju, co paméatného jsem snédla
a co by stalo za to si zopakovat.

M4 dcera délala lasagne asi dvé hodiny. Udélala
besamel, dusila rajéata, krajela cibulku a smazila
maso. Pritom méla pusténou televizi a kochala se
sex-appealem Hugha Granta v ¢asto reprizované
komedii Cty#i svatby a jeden pohteb. Kochala se tak
mocné, ze na lasagne, které se pekly v troubé, tplné
zapomneéla.

Z grantovského vytrzeni ji vytrhl az jeji pritel.
Vrazil do dvefti, vyrval z trouby zcernalou specia-
litu, otevtel okna a zarval:

»1y se$ takovej debil!“

Tento pribéh nakonec nasel svou pointu. Jsem
totiz presvédcéend, ze TOHLE Tomasovi ma dcera
jen tak nezapomene!
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Bramborove placky
podle pani Stuchlikové

1 kg brambor, hladka mouka, 5 strouzkii cesneku,
sul, pepr, maslo

Syrové brambory nastrouhej na jemném struhadle, slij vodu,
osol a opet sced. Pridej hladkou mouku, sypej ji tak dlouho,
dokud tésto nebude pripominat hustou kasi, opepri, pridej
5 strouZkdi cesneku. Sbérackou vlij (tésto ale neni moc ridke,
spis ho rozetfi) primo na plotnu nebo teflonovou pdnev (bez
tuku), placicka by méla byt velkd jako podsdlek z kavového
servisu, rychle ji otoc¢ spachtli a pec tak minutu z kaZdé
strany. Osol. Omasti osolenym rozpusténym mdslem. A aby ti
madslo nekapalo, placicku zavin jako minipalacinku a rychle
JjiSoupni do pusy!

Kyselo

Na kvasek: 3 [Zice Zitné mouky, voda
susené nebo cerstvé houby, sadlo, 4 vejce,
4 velké brambory, paZitka
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Kyselo je podkrkonosskd hustd polévka, jejimz zdkladem
je chlebovy kvdsek, ve kterém se zavari houby. Polévka mad
zvldstni kyselou chut, ktera mému muzi vZdycky pfi prvnim
soustu pripadd mdlo anebo moc kyseld. Presné jako Trau-
tenberkovi z Krkonosskych pohadek. Teprve po druhé (Zici
zacne mdj muz labuZnicky kostovat a vétsinou si pak nechd
pridat cely talir...

V Podkrkonosi proddvaji pravidelné chlebovy kvdsek bézné
vobchode. MiZete si ho ale udélat i sami. Na Googlu najdete
mnoZstvi receptd. Ja preferuji tento:

Zitnou mouku dej do hrnku - tFi hluboké [Fice, pFilij dvoj-
ndsobné mnozstvi vody. Dalsi den dolij polovicni mnozstvi
vody, dalsi den zase trochu vody... Staci ale jen 24 hodin
a kvdsek ti,, oZije a vyskoci”. Pak [ze hned pouZit.

Kvdsek rozmichej asi s 1,5 litru vody. Osol, vai na mirném
plameni, dokud nezhoustne a nebude se lesknout. Kdyz mads
Cerstvé nebo susené houby, tak je var spolecné s kvdskem.
Kdyz mds mraZené hriby, udus je zvldst na sddle a pridej je
do kysela, aZ kdyZ bude hotové.

Usmaz 4 vejce na mdsle, posypej snytlikem, uvar 4 velké
brambory na loupacku. FindIni postup je tento: brambory
oloupej, nakrdjej na osminky, do hlubokého talire nalej po-
lévku s houbami, navrch poloZ brambory, usmazené vajicko
a posyp Snytlikem.
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POZOR! Do kysela se nepfiddvd smetana. Slo o pokrm chu-
dych horald, ktefi meéli jen brambory z kamenité pidy,
vajicka od hubenych slepicek a to, co jim vyrostlo v lese nebo
na zahrddce!
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tak félii vzdycky trochu pomasti a poloz lesklou stranou
k pokrmu a matnou stranou ven. Matna strana se k pokrmu
Castéji pfipeCe, a navic odrazi teplo huf nez leskly povrch.

Uzeniny zabalené do alobalu neosliznou tak rychle jako
v neprodysné potravinové folii nebo v lesklém uzenarském
papiru.

Potraviny, které jsou aromatické a které by v lednici
zbyte€né zavanély, zabal do alobalu. Vstfebava totiz
pachy — na rg;dn’l od igelitu.

Zraly ANANAS poznas podle zelenych listi — kdyZ jdou
utrhnout snadno, je plod zraly a sladce voni. Tmavé

a mekkeé skvrny na ananasu znamenaji, Ze je duZina
otlucena nebo prezrala.

Cerstvy ananas nekréjej stejnym a neomytym nozem,
kterym jsi loupala slupku. Slupka ¢erstvého ananasu
obsahuje kyselinu, ktera mize u citlivéjSich osob vyvolat

alergii v Ustech a nartech. J//

Cerstvy ananas a $lehacka se nesnaseji. Ananas m4 totiz
v sobé enzymy, které Slehacku srazi. Kdyz ananas ale



4%/2

Hodné aromatické kofeni podobné chuti Iékofice.
Zabrafuje nadymani, proto se pfidava do aperitivU.
PouZivej ho pfi kofenéni syrovych pomazanek, peciva,
moucnikUl, kompotl, Cervené fepy...

P¥i gisténi ARTYCOKU musis stonek dole vylomit,
ne seriznout! S vylomenym stonkem se totiz vytahnou
i vidkna, ktera zpusobuji horkost této lahudkové zeleniny.

K pfimé konzumaci se hodi AVOKADO zméklé na
povrchu, tmavé skvrny na slupce nevadi. Avokado je
vhodné kombinovat napf. s uzenym lososem k pfipravé
lososového tataraku a fady jinych delikates (avokado, olej,
cibulka, ¢esnek, minirajée, tava z limetky, pepf a sul =
~guacamole®, skvéla pomazanka).

Trena BABOVKA bude kiehkd a vIaéna, kdy? pfi treni
Zloutkt s cukrem budes postupné pridavat tolik IZic viazné
vody, z kolika vajec babovku pripravujes.

Babovka se snadngji vyklopi, kdyz formu predem
vymazes tukem (nejlépe sadlem), vlozis ji na chvili do
lednice, aby tuk ztuhnul, a teprve pak vysypes strouhankou

nebo moukou; mouka se totiz do tuku nevsakne.
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