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Koukam na svoje zapatlané ruce, jak s vervou valeji, hné-
tou a zmoulaji kousek bramborového tésta, které uz skoro
zéernalo. Kle¢im u toho na Stokrleti, s utérkou kolem pasu,
rukavy vyhrnuté, copy odhozené dozadu. Mtizou mi byt tak
tii az étyri roky. Je to jedna z mych prvnich vzpominek, ty-
kajici se vareni.

Pres den sestru a mé hlidala babic¢ka s dédeckem, kteri
bydleli hned vedle nas.

Nase rodina totiz zila v rozdéleném byté, coz bylo takové
komunistické reSeni bytové krize — komunisté sami roz-
hodli, jak velky prostor kdo k bydleni potiebuje, a do vétsich
byta nasadili najemniky. Nékdy se daly byty rozdélit i fy-
zicky, jindy to bylo horsi. Ale kdyz to vyslo, mohl tam bydlet
i nékdo z rodiny.

V dobé, kdy se prarodi¢e do domu nastéhovali, byl byt
upraven spojenim t¥i malych byta, tak bylo snazsi ho znovu
aspon casteéné oddélit po svatbé mych rodi¢t. Dostali nej-
prve jednu mistnost, pozdé&ji druhou a vlastni vchod s pred-
sini, zachodem, ale bez koupelny. Vyuzivali jsme tu u ba-
bic¢ky, do které ptivodné vedly dvere rovnou z nasi kuchyné,
drive matc¢ina détského pokoje. Tento priachod byl v ramci
uprav zrusen. V druhé, vétsi éasti bytu Zili krom prarodic¢ta
i stryc a teta, postupné i se svymi partnery, nez si zajistili
samostatné bydleni.

Cerné testo
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Moje babicka chodila vidy v klobouku, nékdy trochu po-
divném, ale nikdy v Satku, jak diktuje dodnes rozsirené klisé.
A jeji matka, jak vidno v rodinnych albech, rovnéz. Piredkové
pochézeli z tctyhodnych méstanskych rodin, provozujicich
obory jako mlynaistvi, feznictvi a uzenarstvi. S takovymi
geny se kladny vztah k jidlu d4 predpokladat!

Babicka se sice pys$nila svou rodinnou skolou, ale na dru-
hou stranu zas neuznavala jakoukoliv malost a tzkoprsost,
k ¢emuz radila i otrockou poslusnost k predpistm a pravi-
dlm. Piistupovala k nim znaéné velkoryse, ba lezérné, jak
fikala — s fantazii. Malokdy néco vazila. Nevérila na jizdni
rady ani na ¢ervenou. Zkratka vareni pojimala tvaréim zpt-
sobem. ZkusSenosti ze dvou svétovych valek a padesatych
let k uméni improvizace piispély znaénym dilem: dovedla
si poradit s napravou nevydarenych jidel i s nahrazovanim
chybéjicich surovin. Drobné nedostatky svych pokrmu vel-
koryse prehlizela, na zZadnou filigranskou zdobnost a pecli-
vou upravnost si nepotrpéla — ta byla dobra tak pro hloupé
zenské bez fantazie, poddajné Zenusky, kterym se v skrytu
duse posmivala. To pak jen Sibalsky koukla pies bryle a oko-
mentovala peclivé vypracované cukrovi néjakou milou jedo-
vatosti: ,/To jste snad pekla celou noc, jedno jako druhy!“

Samotné ji zalezelo hlavné na chutném vysledku: , Trosku
se mi to pripalilo, zapomnéla jsem to hlidat. Tak to preho-
dime do jinyho kastrélu a nikdo nic nepozna!“ ,Ten dort je
trochu ke strané, tady ho podlozime, dame sem vic polevy...
Chtéla jsem ho mit vysokej a néjak se spadnul. Hlavné Ze to
bude dobry, no co, tak se trochu roztejka...“

Dovedla nadélat spoustu zmatku, vsichni litali, to bylo
nouze. Ale vlastné o nic neslo, babicka se obratem zase
smala, nékdy i trochu skodolibé.

Dédecek byl pravy opak, typicky cholericky pedant, vy-
soky, celozivotné §tihly, milujici presnost a ¥ad. Babicka mu
vSechno odkejvala, ale nebyla schopna jeho pokyny plnit,
a ani o to neusilovala. Sice se na ni i zlobil, ale ona si z toho
nic nedélala. Kdyz ji kdysi presvédcil k vedeni domaciho
ucetnictvi, o kterém tikala, ze k ni¢emu neni, snazila se pry
poctivé zapisovat vydaje. Stejné ji nejvétsi ¢astka vysla na
polozku riizné — prosté nevédéla, za co penize utratila, ni-
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kdy ji nevychazely soucty. Pry u toho byly veliké hadky, ale
nakonec babi¢ka jen pokréila rameny a zamumlala: ,,Vzdyt
jsem fikala, Zze to téetnictvi je na nic.“ Dédecek usiloval ce-
lozivotné o anglicky Zivotni styl a btihvi, Ze na konci pade-
satych let k tomu nemél nejvhodnéjsi podminky! Nicméné
svou uroven si drzel, tfeba boty mél vzdy perfektné vycis-
téné a rukavice nosil jen z jelenice.
Ale k ¢ernému téstu.

Kdyz uz s nama holkama nebylo dopoledne k vydrzeni,
vzala nas babi¢ka do kuchyné. Ta byla mala, provizorné
umisténa v pulce byvalé koupelny. Na mycim stole, ano,
mozna také vzpominate, takovy ten vyklapéci s hnédym,
notné opotrebovanym umakartem a s osklivé vykvetlymi
a zarezlymi pozinkovanymi diezy, které nesly moc dobie
umyt, tak piesné na tom rozlozila babicka velky val a nas
usadila na $tokrlata po obou strandch, abychom se nepostu-
chovaly. Uvazala nam do pasu utérky misto zastéry a nej-
driv jsme jen pozorovaly, jak déla bramborové tésto.

Oloupané brambory babicka pasirovala velkym rué¢nim li-
sem na malé Zizalky a mné se libilo, jak z néj rozmackané
brambory vylézaji. Musela jsem si aspon prstem sdahnout na
ty nakadefené vlny, tomu neslo odolat! Kdyz jsem moc pritla-
¢ila, viny se rozmackaly. Babi¢ka pokracovala: posypat hru-
bou moukou, vajicko do dalku, stl, a uz to bylo. My koneéné
dostaly kousek tésta do ruky a mohly jsme si s nim délat, co
jsme chtély. Zaklekly jsme, abychom lépe dosahly, a uz jsme
valely hady a Zmoulaly toc¢enice jako z plasteliny. A pravé na
samém zacatku této nasi spoluticasti na vareni se stavalo, Ze
nam tésto najednou v dlanich zcela z¢ernalo!

,2Holky, umyly jste si poradné ty ruce, jak jsem fikala?
A bez mejdla?” My horlivé prikyvovaly. V HoleSovicich, kde
jsme bydleli, tehdy jesté ¢adily étyri elektrarenské kominy
a popilku mezi okny a vSude byl pravidelny piidél. A to se
prach utiral snad kazdy den. Hravaly jsme si samoziejmé
na zemi, ¢asto pod velkym jidelnim stolem s trnozi, a vy-
metly jsme vSechny koutky. Myti bez mydla na to nestacilo.

Tésto se mi taky lepilo na prsty a neprijemné nasychalo,
takze jsem pak tiepala zapatlanyma rukama a nevédéla, jak
se toho nanosu zbavit: babi¢ka vzala priborovy nuz a nejdiiv
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z natazenych dlani seskrabla, co se dalo. Vim, Ze jsem na
to hledéla s obavami, ale povedlo se. Pak babicka pustila
vodu ve vedlejsim umyvadle a tésto se pomalu odmyvalo,
jesté lepilo a drhlo, voda byla studena a ja hledéla to myti
rychle skoncéit. Nékdy jsme dostaly tésta jesté jeden kousek,
ale musely jsme uz min patlat, ,,aby nam taky néco zbylo
probiraly!

Pamatuju se, jak poskakujeme a volame: ,Ja chci poma-
hat!“ ,Ja chci pomahat!“ Na to musely byt pevné nervy, za-
méstnat dvé malé holky pfiméiené a spravedlivé, neb na to
jsme byly velmi citlivé, ba vysazené. Mozna o tom babicka
ani tolik premyslet nemusela a spis vtipné improvizovala,
v8ak taky svého ¢asu vychovala nékolik mladych sluzek.

Pomahani spoéivalo v riznych vécech. Vyroba skoticového
cukru mi pripadala Gplné zazrac¢na, zasla jsem, jak malé
mnozstvi skorice stac¢i do cukru pridat. Libilo se mi, jak se
mouckovy cukr 1zi¢kou uhlazuje, jak se rozpadaji hrudky
a jak postupuje prolinani bilé a hnédé, az je hmota stejno-
mérné zabarvena. Hrala jsem si s cukrem rada, vytvarela
v ném obracenou lzi¢kou péSinky, obcas olizla, co vypadlo
z talirku.

V cukru se také obalovaly rtzné druhy drobného cukrovi.
To se do négj zas prisypalo z cukienky, v které trvale bydlel
vanilkovy lusk. Kupovany vanilinovy cukr taky babicka po-
uzivala, kdyz nic jiného nebylo. Ale nadsena z toho nebyla,
¢asto zduraznovala, Ze je to jen nahrazka a takova prava
vanilka, to je néco docela jiného.

Poméahanim bylo i chystani piibort. Muselo se rozlisovat
mezi oby¢ejnymi bytelnymi nerez pribory a nékolika stribr-
nymi kousky. Dédeckovu 1zici nikdo jiny pouzivat nesmél.
K vareni se zase bral jen nerez. Nékolik nozu nebylo nerezo-
vych, nepouzivaly se proto na kyselé potraviny, ale tieba na
maso. Po umyti se musely dtkladné vysusit, aby nerezavély.

Pozdéji jsem pribory i utirala, vytahovala dulezité kusy
nadobi z hlubin spodnich polic piibornikt v jidelné, poda-
vala kus nité na krajeni knedlikt: ,,Holka, cos mi to dala za
nit, vzdyt je to stehovka! Ta se hned pretrhne. A vezmi delsi
kus, z té velké bilé spulky, ¢ernou ne!“

Casem jsem dostavala za kol néco michat, strouhat,
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tlouct snih. VZdycky mi babicka ukazala, jak to mam délat,
a kontrolovala, zda uz to staéi. ,Ja ti to zaénu... drzis va-
fe¢ku obracené! Ne tak rychle! Vic odspoda! Dobry, ted tam
pridame mouku. A zlehka! Jenom nadzvedavat!“

Utastnila jsem se i loupani varenych brambor. Svizelna
prace, tu jsem si vazné neoblibila. VSechno se mi lepilo na
prsty i se slupkami, nozik se taky cely upatlal, bylo to pro-
sté hrozné! Brambora na vidliéce se rozpadala, kdyz byla
horka. Vétsinou se s loupanim totiz spéchalo, jak uz to ba-
bicka méla ve zvyku: ,Honem!“ Obéd musel byt véas kvali
dédeckovi nebo kvili odpoledni rytmice ¢i co nejéasnéjSimu
odchodu na plovarnu.

Zpétné se mi zda velmi promyslené, Ze jsme se zacaly se-
znamovat s téstem nejlevnéjsim, a pak byly pustény i k dal-
§im druhtim, buchtam nebo i cukrovi. Udivovala mé tajemna
preména, béhem niz vzniklo z hromadky sypkych surovin
vlaéné tésto — na zacatku to vidy vypadalo naprosto neu-
skutecnitelné! Do dalku se vyklepla vejce, k tomu néjaka
tekutina podle piredpisu, a noZem se zacalo kvrdlat tésticko,
ze stran krateru do néj pomalu padalo vic a vic mouky. Né-
kdy tekutina prorazila hraz a utikala, musely jsme ji rychle
zastavit, zahrnout, zapracovat — vzdyt uz jsem fikala, Ze to
bylo hotové drama! Kdyby se namocilo dievo valu, tésto by
se na néj nalepilo, na to se muselo davat pozor. Moc jsem si
u toho uzila! Vareni predstavovalo dobrodruznou hru a jesté
to nebylo jen jako, ale doopravdy! a navic néco dobrého jako
bonus.

Ucila jsem se vykrajovat kolecka a jiné tvary: ,Pékné ve-
dle sebe, at nemédme moc odkrojk@i. Tady ten kraj vynech,
vyvalim ho znova... To srdi¢ko si otacej, pak tam nebudou
takovy mezery...“ Muselo se usporné, aby se tésto nevalelo
zbyteéné porad dokola. Nékdy se tésta trhala a lepila, a¢
valecek i val babicka vydatné podsypavala moukou a zapra-
covala ji vic i do neposlusného tésta. Chtéla jsem taky valet,
ale to mi tehdy moc neslo, je k tomu potieba vic sily. Babicka
ukazovala, jak vali zlehka, jak si tésto otaci, aby bylo v§ude
stejné vysoké, a jak spravuje diry.

Se sestrou jsme nabiraly 1zickou naplné do Satecka a ji-
ného peciva, spojovaly tvary. Poéitaly jsme linecka kolecka
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s otvorem a plna, aby vysla do paru. Kdyz se nékteré spalilo
v troubé, hned se to muselo dopocitat!

Lineckd kolecka

250 g hladké mouky

100 g masla

70 g cukru

2 Zloutky

Citronovd kura

Vanilkovy cukr

Rybizovd marmeldda na spojeni

Do mouky nadrobime maslo, prisypeme cukr, do dulku dame
zloutky, strouhneme trochu citréonové kury a za¢neme nej-
prve nozem zpracovavat tésto, az je hladké. Pii valeni ho
podsypavame moukou, aby se nelepilo. Vykrajujeme vétsi
kolecka, plnd a s otvorem uprostied. Peteme v teplejsi
troubé, po vychladnuti slepime marmelddou a maZeme na
mise pocukrovat.

Béhem roku jsme pekli cukrovi obycejnéjsi, ne podle kla-
sického poméru 1:2:3. Tvary se vykrajovaly vétsi. Peklo se
casto. Babi¢ka mivala vzdycky néjaké drobné domaci cuk-
rovi uschované v jinak nevyuzivané polévkové mise, ta to-
tiZ méla pokli¢ku. Po palaéinkach jesté usmazila par bozich
milosti. Taky jsem je v panvi s tukem obracela, jakmile vy-
foukly, a upeéené hazela do mouckového cukru.

Bozi milosti

250 g hladké mouky

1 [Zice mouckového cukru

50 g masla

3 Zloutky

2 lZice rumu nebo bilého vina

4 velké [Zice zakysané smetany

%5 IZicky citronové kiry

Olej na smazeni

Mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

12
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Na vale do mouky nadrobime maslo, pridame cukr a sul,
citronovou ktru, do dulku Zloutky, smetanu a rum. Zadé-
lame tésto tuhé jako na nudle a nechame prikryté odpodi-
nout ¢tvrt hodiny. Vyvalime na ptl cm silny plat a krajime
tvary — babicka délala malé azké trojuhelniky a neprokra-
jovala je. Smazime v oleji a okapané (osuSené na papirové
utérce) je obalujeme ve vanilkovém nebo skoficovém cukru.
Nejlepsi jsou Gerstvé.

A kdyZ méla babic¢ka pozvané své piitelkyné, vzdy si da-
valy néco sladkého ke kavé, servirované v lepSim porcelanu.
Tieba tusporné orechové ptlmésicky nebo jiné vykrajované
cukrovi.

Ofriskové pilmésicky od Tonicky
Tésto:

250 g hladké mouky

3 Zloutky

120 g tuku

100 g cukru

Orechova hmota:
Ze 3 bilkt snih

80 g mletych orisku
80 g strouhanky

Tésto vyvalime a upeeme, na plechu potieme zavaieninou
a orechovou hmotou a jesté Y hodiny zapeeme. Kulatou
formickou na plechu jesté zatepla odkrajujeme jednotlivé
pualmésicky.

Tonicka slouzila u prababicky a po Unoru si musela najit
jinou praci — varit uméla, tak se §la zeptat hned pobliz byva-
1ého pusobisté na Starém Mésté — do Bartoloméjské k policii.
Byli s ni spokojeni, v 50. letech vypravovala, jak varila Kur-
diam a jinym zde cvicenym cizim jednotkam. To ji vZdy ndhle
odvezli na dva tydny zatemnénym autem do vycvikového ta-
bora, o niéem nesméla mluvit, ptat se, kde je a pro koho vari.
Znam to jen z vypravéni, pamatuji si ji matné.
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K snidani a ke kafi babi¢ka pekla i tiena tésta. Jejich
priprava zacinala dobie — zloutek s cukrem, maslo, to se
to ochutnavalo. O salmonelach se nic nevédélo, naopak se
syrové zloutky doporudovaly jako vyZiva détem, zvlast t&m
neduzivym, a pridavaly se ledaskam. Nasledovala mouka
s praskem, to uz chutnalo hat. Nékdy jesté snih a trochu
citréonové kury, i ta se jesté jedla bez omezeni.

Babiccina trend buchta, tzv. nejlepsi
400 g hrubé mouky

200 g cukru

120 g mdsla

3 vejce

1 necely prdsek do peciva

Mléko

Treme zloutky s cukrem a tukem, pfidame mouku s pras-
kem, trochu mléka a ze tii bilka snih. Mtzeme dat rozinky
nebo ¢ast tésta obarvit kakaem. Peéeme pomalu.

Také kandovana pomerancova kura se na ledacos pouzi-
vala, jedla se i samotna. Casem mi zachutnala. Nékdy ji ba-
bicka i vyrabéla. Okrajela z pomeranct jen slabou oranzovou
vrstvu, varila a macela kuiru v cukrovém nalevu, nechavala
susit ve vlazné vypnuté troubé a nékolikrat to opakovala.

Pamatuju, Ze babicka délala i listkové tésto. S pripravou
zacinala rano, jesté diive, nez jsme k ni prisly. Technologie
zahrnovala mnohé pauzy. Mohla jsem pak pozorovat, jak se
ta dvé tésta prevaluji a spojuji. Pekly se hlavné kremrole,
dokud jesté predvaleéné kovové trubicky na né zcela nezre-
zivély a nepopraskaly. Nejcastéji se kremrole plnily snéhem.

Na jeho pripravu slouzil leskly mosazny kotlik a stara
kulovita metla do spiraly, ta uz byla dlouhym pouzivanim
piithodné poddajna. Slehalo se mi s ni moc dob¥e. Muselo
se hbité zacit, a pak tlouci tak dlouho, az se snih v kotliku
udrzel, i kdyz se otocil vzhtiru nohama. Po vytazeni metly
musely zustat Spicky, které nespadly. Ze zac¢atku mi babicka
trochu pomohla a ja pokracovala. Nékdy se do snéhu zasle-
haval pomalu jesté cukr. Naucila jsem se hned tehdy, Ze to
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musi byt pisek nebo krupice, ne moucka. Sladky snih jsem
milovala. Kdyz bylo potfeba naslehat snih jesté nad parou,
ujala se ukolu opét babicka.

Nakonec u osvédcéené metly nevydrzelo uchyceni do die-
véné rukojeti. Nova kénicka hodné pruzila a éasto se vymrs-
tila v nepravou chvili, ¢imz zptsobila malou katastrofu.

Kremrole

Maslové tésto:
120 g hladké mouky
250 g mdsla

Moucné tésto:

250 g hladké mouky
2 Zloutky

1,5 stopka bilého vina
2 15 stopky vody
Spetka soli

Mouéné tésto, asi jako na zavin, vyvalime. Do ného zabalime
maslové tésto a prevalujeme, slozime a opakujeme 3x vzdy
po pul hodiné, kdy je tésto v chladu. Pak vyvalime na stéblo
silné a krajime pruhy, ty namotavame na trubicky oplach-
nuté studenou vodu a klademe na plech rovnéz oplachnuty,
peceme v horké troubé. Studené plnime krémem nebo sle-
hanou smetanou.

Krém: smichame 4 bilky s 200 g piskového cukru, posta-
vime do pary a §lehdme do zhoustnuti.

Pii vareni ¢asto zbylo par bilka, tak babi¢ka upekla par
pusinek. Na plech je kladla 1zi¢kou, nikdy pomoci trubicky
a sacku. Nepouzivala ho na nic, to nebyl jeji styl. Pusinky se
¢asto roztekly na placi¢ky, sem tam i vypecené az do bézova,
zkratka jak to vyslo. Ale i tak chutnaly vyborné.

Pusinky
5 bilku
350 g piskového cukru
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Uslehame tuhy snih a po lZzicich do néj zaslehame polo-
vinu cukru. Druhou polovinu lehce zamichame varecékou.
Tvorime na plech hubinky (trubi¢kou), nejdtive v mirnéjsi
troubé ususime, a pak dame do teplejsi zarazovét.

Dostat na olizani metlu od sladkého snéhu byla ta prava
odména! I dalsi kusy, misy a hrnce jsme takto dostavaly.
Spravedlivé — jedna méla metlu nebo varecku, druha na-
dobu, a pristé se to vystridalo. Od pudinkového krému na
buchticky, od éokoladové polevy s cukrem na nitku.

S polevami jsme zazivaly napinavé chvile — bud se néco
nespojilo, nebo tuhlo moc ¢ malo, suroviny nebyly vidy
kvalitni a bez dnesnich zlepSovaku, kdepak néco instant!
Hlavné se muselo ,pilné triti asi pal hodiny“, jak uvadély
kuchaiské recepty, coz bylo nad lidské sily! Ani babic¢ka tu
trpélivost neméla, proto se ji bilkova poleva moc nedarila,
malo tuhla. Polevu zvanou ledovd, ktera se davala na obli-
bené fezy ,,od Jedlickt®, stacilo triti kratsi dobu.

Krehké rezy od ]edlic'kﬁ (oblibené)
Tésto:

300 g mouky

150 g tuku

2 Zloutky

2 [Zice cukru

2 [Zice mléka

Krém:

160 g mdsla
120 g cukru
1 Zloutek

Poleva:

200 g mouckového cukru
1 [Zice citrénové stdvy
1-2 [Zice horké vody

Tésto zpracujeme na vale — do mouky a cukru udélame du-
lek, nasekame kolem tuk, dovnit# Zloutky a mléko a vypra-
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cujeme. Vyvalime dvé stejné placky, které upeéeme. Spojime
dobie utfenym krémem, potfeme rybizovou zavareninou
a na ni dame jesté polevu.

Babiécina oblibena kakaova poleva se skladala ze stopro-
centniho ztuzeného tuku, ktery se prodaval jako étvrtkilova
kostka zabalend v pergamenovém papiie se zelenym potis-
kem. Pouzivala i maslo ¢i smés obojiho. Tuk se utie s kakaem
a postupné se pridava cukr svareny na nitku. Ten kakao roz-
poustél a nesmélo se moc spéchat, aby se ze smési tuk zase
nevyloucdil. Kdyz se vahalo, poleva tuhla piedc¢asné a nebyla
hladka. Kdyz zuastala nitka slaba, cukr méalo svareny, zase
netuhla viibec. Babic¢ka polevu nejprve zkusila tak, Ze jednu
1Zici nalila na mouc¢nik a chvili poc¢kala, co to udéla — pri-
padné jesté povarila, pridala kousek jiného tuku. S maslem
je poleva meékéi, se ztuzenym tukem tuzsi. Ale piidavat do
polevy namoceny $krob, to se neuznavalo a nedélalo.

Kakaovd poleva

50 g mdsla (100%niho tuku)
10 g kakaa

100 g cukru

Ys I vody

Cukr svarime s vodou na nitku a pomalu piidavame do
masla utfeného s kakaem. Kdyz poleva na okraji tuhne,
ihned polévame dort.

A jak se vaii cukr na nitku? Babicka na okraji varecky
opatrné dvéma naslinénymi prsty zkousela, zda jiz je cukr
dost husty a déla nitku, ktera se netrha — slabou nebo sil-
nou. RozliSovat stupné vareni cukru piedstavovalo jednu
z dulezitych disciplin kuchatskych skol, muze jich byt az
sedm. Nebo osm, az po uhli... Kdo dnes viibec tusi, k ¢emu
je to dobré? Ani moji vrstevnici to uz neznali. Svareny cukr
se pouzival do raznych cukrovinek i k zavarovani. Dalsi
stupné babic¢ka v praxi sice moc nevyuzivala, ale vypravo-
vala o nich. Slaba a silna nitka se také nazyva mala a velka
perla, nasleduje bublinka neboli fetizek, ktery se tvori, kdyz

17



Jaroslava Vilemina Kadlasova

foukneme do cukru nabraného draténym okem. Po ném se
cukr svaii na velkou bublinu a lom, kdy uz tuhne a nelepi,
tésné nez zacne zloutnout a karamelizovat. Byla v tom po-
ezie i rad, néco starosvétského. A pro mé i symbolického.
Technologii svarovani cukru popisovala uz Magdalena Dob-
romila Rettigova.

Bavila mé i priprava mramorové babovky, kdy se ¢éast
tésta kakaem obarvila a lehce zamichala do formy, dobie
vymazané a vysypané moukou, coz byla samoziejmé détska
prace. Na surovinach se co mozna Settilo, a tak o predvalec-
nych téstech zcela bez mouky, jako tieba tenhle pry nejlepsi
orechovy dort, se jen vypravovalo. Kdyz se v ném vétsina
ofechti nahrazovala strouhankou, jak pamatovala matka,
uz pry tak dobry nebyl!

Orechovy dort (dle babicky velmi, velmi dobry)

200 g cukru

10 Zloutki

1 [Zice Nescafé

1 lZice kakaa

Snih z 10 bilki

300 g strouhanych vlasskych orfechii

Cukr a zloutky tieme, pridame nescafé a kakao, pak snih
a ofechy. Pe¢eme (ve velké formeé) zvolna, polijeme ¢okolado-
vou polevou. Zdobime ptulkami oiechu.

Rada jsem se pletla u vazeni a hrala si se zavazimi, témi
nejmensimi, uloZenymi v malé krabiéce s piresnymi dualky.
Kdyz uz jsem znala ¢islice, pomdhala jsem babiéce lustit
vyrazené hodnoty, ale vétSinu si pamatovala. Stara vaha
s dvéma mosaznymi miskami méla uprostied proti sobé dva
neposedné zobacky. Babicka ji nastalo ukladala do $pajzu,
odkud se musela prenést dlouhou piedsini az do kuchyné,
a to se vi, nebylo ¢asto.

U strouhani, dalsi odborné ¢innosti, kterou jsem se ucila,
se muselo premyslet: kdy pouzit velké nudlicky a kdy malé?
Kdy platky a kdy je to jedno? Jak si neustrouhat prsty? To
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se jisté nejednou stalo, ale nikdo mé nelitoval. Nejspis jsem
dostala vynadano: ,,Koukej, jak to drzis, kam to ty prsty str-
kas?“ a bylo. Ruku jsem musela drzet nahoie, pripadné tisk-
nout, a kdyz krvaceni neprestavalo, spravil to kousek na-
plasti. Strouhala se mrkev na duseni nebo na salat, jablka
do stradla, tvrdy tvaroh na knedliky, nudle, Skubanky nebo
nové brambory, ob¢as syr, citronova ktira, muskatovy orisek,
kien. Platkové struhadlo mélo direvény ram a kameninovou
desku s otvory na ocelové noze, to mi babicka nesvérovala —
bylo docela nebezpecéné.

Michala jsem tvaroh do buchet, palac¢inek a na livance.
I to mélo sva pravidla: ,Nerozpatlavej to po celé mise! Shri
si hromadku doprostied a michej jednim smérem, jako ru-
¢i¢ky na hodinach. Takhle.“

Odpeckovavala jsem Svestky, omyvala salat, proplacho-
vala ryzi, drzela cednik obéma rukama a stejné nékdy vy-
padl a znehodnotilo se tim i néco surovin! To jsem hned do-
stala, co Ze to délam a pro¢ nedavam pozor!

Taky strouhanku jsme se sestrou rady délaly, na té jsme se
ucily mlit. Pfed Vanoci se mlely na stejném mlynku ofechy.
Abychom na vse dosahly, musely jsme kolem stolu nastavit
néjaka Stokrlata, jedna totiz obéma rukama tocila klikou
a druh4 méla na starost pfisun surovin do nasypky, musely
se primacknout, a to primérené. Tvrdé pecivo stacilo pritla-
¢it rukou. Zbylé malé kousky nebo ty orechy uz bylo tieba
pridrzet v nasypce silnou dievénou poklickou, ktera se pri-
tom ob¢as trochu odspodu pristrouhala, ale nad tim babicka
mavla rukou: ,To nevadi, par pilin se v tom nepozna...“

A ovSem 1 maso se mlelo doma, tomu z obchodu se nedalo
moc vérit. Fascinovalo mé otaceni Sneka v masovém mlynku:
toci se porad dokola a nevytoéi se! Poskladat takové monst-
rum bylo uméni. Date ktiZovy ntz zadem dopredu a nemele
a nemele, malo utahnete objimku a vSechno vam vypadne,
i k technice babi¢ka pristupovala lezérné. A my zase vylezly
na $tokrle, abychom dosdahly na mlynek a mohly do né&j da-
vat prislusné suroviny.

Mak se mlel, ¢i spis drtil, mlynkem k tomu uréenym. To
byvalo dost obtizné, protoze mlynek mival néjakou sou-
¢astku prasklou a taktak drzel pohromadé. Nakonec byly
staré mlynky odstaveny tplné, souéastky se sehnat nedaly.
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