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O PRAVICOVE KUCHARCE

Pravicovd kuchatka je snaha o transformaci politické-
ho mysleni jidlem. Vychazi z poznatku, Ze ceska
duse byla komunistickou kolektivizaci a glajch-
Saltizaci stravovani natolik zlevicovéld, Ze pottebuje
intenzivni pravicové preskoleni, aby vybredla z ko-
munistickych ndvykt, podvédomych reakci, refle-
x1 a pud. Aby mohl clovék zacit pravicoveé (tj.
konzervativné, individualisticky, svobodné, tvorivé
a odpovédné) myslet, musi nejprve pravicové jist,
podle gastropolitické poucky, Ze politika prochéazi
pupkem. Chce-li nékdo systematicky pravicové jist,
mél by se naucit i pravicové kuchafit. Pravicova ku-
charka je tedy urcena nejen tém, kdo uz maji kuli-
narni vkus pravicové vytfibeny a chtéji si jen obo-
hatit repertoar, nybrz predevsim tém, kdo v jidle
tdpou a matné tusi, Ze by mohli sviij cely Zivot
transformovat zménou jidelnicku. Pravicové nezna-
mend nutné drahé. A zdmérem Pravicové kucharky
je umozZnit pravicové stravovani i tém financné nej-
skromnéjsim, jako jsou nezaméstnani Bruntdlci.

Co je levicové a co pravicové?

Stru¢né a zjednodusené feceno, levicovost je ko-
lektivisticka a davové, pravicovost individualisticka.
V jidle je tedy levicovym principem konzumace jidla



predpiipraveného, jednotvarného, s ingrediencemi
mdlymi nebo smichanymi v jednu chut, nepone-
chavajictho pozivateli velké moznosti si chuté kom-
binovat podle své svobodymyslnosti. Pravicovymi
principy v jidle jsou cerstvost, pestrost, lokalnost,
ekologicnost, vynalézavost a svoboda improvizace.
Skutecné pravicové jidlo tedy bude sestavat z nékoli-
ka cerstvé kuchténych a mistné péstovanych nebo
Cerstvé z neprilis daleka dovezenych (no dobre,
v krajnim pripadé i mrazenych) polozek, které mo-
hou na sttl prichazet jedna po druhé nebo i spolecné,
jestlize si zachovavaji rozli¢nost vizualni i chutovou.
Tedy jestlize byly pripraveny oddélené a jejich chuté
nesplyvaji v jednu, nybrz se vychutnavaji jednotlivé
nebo prichézeji ve vindch a stupnich. Pravicové jsou
pokrmy, které nam ponechévaji svobodu kombino-
vat chuté v rizném poradi a riznych kombinacich.

Kromé rozliSovani podle individualismu a kolek-
tivismu si mizeme pravicovou a levicovou potravu
rozdélit i podle nasledkt, jaké maji na nase zdravi.
A opét zjednodusene:

Levicova potrava ptisobi potiZe Zalude¢ni a strev-
ni, jako paleni Zdhy, fihani, zacpu, zaludecni
a stfevni viedy a nakonec rakovinu zaludku a strev.
(To, ze Cesko ma nejvétsi vyskyt rakoviny stfev na
svéte, je dlikazem, jak levicové se stéle stravuje.)

Pravicova potrava plisobi dnu a potize spojené
spis s ledvinami a jatry.

Upozornéni pro ty, kdo hledaji potravu stopro-
centné zdravou: Ano, skutecné existuje. Jmenuje se
pust. TaZte se 1ékare.



ANGLICKE STOLOVANI

,Kontinentélci radi jedi, Anglicané slusné stoluji,”
napsal ve 40. letech minulého stoleti privandrovaly
madarsky vtipalek George Mikes v tehdy popular-
nim drobném bestselleru Jak byt cizincem. Tehdy to-
tiZ — za vélky a dlouho po ni — Britiim nezaleZelo na
tom, co jedi, hlavné Ze se pri tom chovaji slusné
a dodrzuji stolovaci ritualy. Mezi ty nejkomictéjsi
patii napichovani hrasku na vidlicku drZenou za-
hnutymi $picemi dold, nebot vidlicka se nesmi oto-
¢it nikdy opacné, chran panbtih, aby se na ni dalo
néco nabirat, jak to délaji ti nevychovani kontinen-
talci. Odkud tento ritudl pochazi, se mné nepodafri-
lo zjistit, ale zde mate nejprve dvé etiketni otazky,
kterymi si mnozi cizinci lamou hlavu.

Pro¢ se smi prsty brat kureci stehno, ale ne kachni
a kriiti, a proc¢ se lahev portského nesmi predavat
soustolujicim z ruky do ruky jako lahve vina, nybrz
postavit pred né na stal.

Ta prvni odpoveéd je jednoduch4, a to viktoridn-
ska. Kureci stehno se smi dojidat v prstech, zatim-
co kachni ani kriiti nesmi, protozZe na jakési velké
hostiné se na svoje kureci stehno krdlovna Viktorie
nakrkla a vzala je do prsti, manyry nemanyry.
S kachnou a krtitou to nikdy neudélala. Jednim



z nejdaleZitéjsich zakont aristokratické etikety je,
Ze kdyz se panovnik dopusti néjakého faux pas,
nesmi ho nikdo ztrapnit, nybrz napodobit, ¢imzZ to
prestane byt faux pas.

A portské se musi pri podavani soustolovnikovi
postavit pfed ného, aby mu lahev neupadla, nikoho
nepolil a netrhl si ostudu. Ze to se miiZe stat i s lah-
vi vina? Ne tak snadno. Portské je riskantnéjsi ze
dvou diivoda. Vinnd lahev je dostatecné stihla, aby
byla uchopitelna jednou muzskou rukou. Zenam la-
hev nepoddvame nikdy, nybrz jim vzdy nalévame.
Portské se tradicné prechovavéa v lahvich tlustsich,
tedy nemotornéjsich a tiZze uchopitelnych. To je je-
den divod. Ten druhy diivod je, Ze portské se po-
dava nakonec, a neZ se k nému propijeme ostatnimi
viny, ruce uz ndm znesikovnély. Navic se to pry
kdysi skute¢né stalo Jifimu V. pri néjaké Zranici
s kamarady, kdyz byl jesté princem waleskym.

Nikoho neztrapnit, a naopak ho z trapnych situ-
aci vylovit, at uz ohleduplnosti, napodobenim, las-
kavosti nebo humorem, je jedna z nejobdivuhodnéj-
gich britskych vlastnosti. Skodolibost je v Britanii
neznama jesté dodnes, i po jinak drastickém pokle-
su manyr vcetné stolovacich. Anglic¢tina pro ni ne-
ma vlastni slovo, a kdyZ uz se o ni nékde musi zmi-
nit jako o vlastnosti vylu¢né stfedoevropské, fika ji
Schadenfreude a piSe to kurzivou, aby kazdému bylo
hned jasné, zZe je to slovo cizacké, v angli¢tin€ ne-
zdomacnélé.

Tento pribéh mné jednou vypravél reZisér Jifi
Weiss a ja jsem od té doby neustdle premyslel, jak jej



propasovat do c¢eského pisemnictvi. Kdyz koncem
roku 1939 Weiss dorazil do Britanie jako uprchlik
z okupovaného Ceskoslovenska a uz pomérné zna-
my filmat, ubytoval ho u sebe jeden lord, ktery se
rad s filmafi, herci, spisovateli a podobnou sebran-
kou kamaradil. KdyZz ho lordav butler uvadi do
hostinského pokoje, sdéluje mu, Ze Jeho Lordstvo
by si poklddalo za cest, kdyby prfijal pozvani na ve-
ceti s nékolika prateli, ktefi by ho taky radi pozdra-
vili a uvitali. A dodava:

,,Smoking, pravda, mate?”

,Nemam,” pfiznal se s trapnosti Weiss a pohlédl
smutné na jedinou brasnu, s niz se mu taktak poda-
filo z okupované vlasti vyklouznout a ktera kromé
kamery obsahovala jedny rezervni kalhoty, jeden
rezervni svetr, jednu rezervni kosili, jedny rezervni
ponozky a jedny rezervni spodky. Butler ml¢ky po-
kyvl hlavou a odesel. Weiss sedl na autobus, jel do
nejblizsi obchodni ulice, za posledni penize si pujcil
kompletni vecerni obleceni. Kdyz se dostavil na ve-
ceri, vitaji ho usmévavi lordi, vSichni ve svetru. Civi
na né jak u vytrzeni.

,No, vite,” vysvétluje lord, ,kdyZz mné butler
fekl, Ze nemate smoking, tak jsem vSechny pratele
obtelefonoval, aby prisli taky ve svetru, abyste se
necitil nesv(j.”

Za tuhle zemi si rad zavalc¢im, ekl si pry tehdy
Weiss a bitvu o Britanii stravil ve vzduchu za zady
pilotd filmovanim leteckych prestrelek. Skoda, Ze
jsem se ho zapomnél zeptat, co bylo k veceri. Ale
hadam takto:



Zacinal uz reZim vale¢ného uskromnovéni, ktery
i lordi dodrZovali pfisné, dikladné a vlastenecky.
V takové situaci by tustfice ¢i kaviar byly vulgarné
nepravicové. I stavnaté roast-beefy, wellingtony
a steaky ze svickové uz pravdépodobné odlozili na
dobu povélecnou. Zacinala sychravéa seda vlhka zi-
ma s vichrem deroucim se pod kiiZi a chtélo to néco
hrejivého, vydatného, jednoduchého, vale¢nického.
Zde tedy ndpad, dokonale ladici s koncem listopa-
du a zacdtkem prosince. Jmenuje se Scotch broth
a je to skotsky masovy vyvar, zarucené pravicovy
a ne tak ledajaky. Klasicky si zdda jehnéci ¢i skopo-
vé, ale nepohrdne ani hovézim. Pouziva fezt pod-
fadnych, zddna svickova.

Do hrnce s vodou a s masem pokrajenym na
kousky velikosti zhruba jednoho palce nahazime
hrach a kroupy a pak na ptl palce nakrdjené tyto
zimni zeleniny: pérek, mrkev, turin. Celerova nat,
z niZ jsme nejprve stdhli nitky. Listy tmavozelené
kapusty. Dochutime posekanou petrzelkovou nati,
tymidnem, bobkovym listem a pepfem. Varime nej-
méné hodinu, az do udplného zmeéknuti hrachu
a masa a celkového mirného zhoustnuti. Prikusuje-
me bily chléb a pripijime cider ¢ili jablecné vino.

A mimochodem, jestli se ptate, pro¢ se vrchnimu
a osobnimu sluhovi fika butler, tak je to z francouz-
ského bouteilleur ¢ili ten, kdo pecuje o lahve.



NEJPOPULARNE]SI BRITSKE JIDLO

Neni jim uZz davno tradi¢ni britsky roast-beef, ani
roast-lamb, roast-turkey, ani fish-and-chips, nybrz
chicken tikka masala. Za nefalSované britské na-
rodni jidlo je v roce 2001 prohlésil tehdejsi ministr
zahranic¢i Robin Cook ,nejen proto, Ze je nejpopu-
larn€jsi, nybrz i proto, Ze je dokonalou ilustraci
toho, jak Britanie dokadZe absorbovat a adaptovat
vnéjsi vlivy”. Je tak znamé, ze staci je objednavat
zkratkou CTM.

Kure na zptsob tikka je indické, presnéji receno
severoindické a jesté presnéji feCeno mughalské —
¢ili pochazejici z 15. az 17. stoleti, kdy islamska dy-
nastie Mughal okupovala severni Indii. Pod ni se
indickd kuchyné zpesttila a obohatila z ptivodni ve-
getaridnské a rybi na masovou — hlavné jehnéci
a dribezi. Dalsim mughalskym pifinosem k tradic-
nimu indickému vareni bylo grilovani na rozpale-
ném povrchu — kovu ¢i kameni — nebo peceni v ku-
laté peci zvané tandur. O jejim ptivodu se vedou
spory, ale s nejvétsi pravdépodobnosti pochazi
z Persie.

Slovo tikka pochazi z afghanského jazyka paststi-
ny a znamena kousky. V tomto pripadé zhruba ctyt-
centimetrové kousky masa — tradi¢né kuteciho nebo



jehnéciho — marinované v michanici jogurtu a drce-
nych ingredienci, mezi néZ by mély patfit: paprika,
zazvor, ¢esnek, kurkuma, kardamom, bily kumin,
citronova stava, muskat, olej nebo prepusténé mas-
lo zvané ghi. Marinovat alespon ptilden nebo pres
noc. Griluje se na rozpéaleném kovovém povrchu
nebo pece v tandurské peci. Podava se s prazenou
na platky nakrajenou cibuli a ji se rukou s plackami
zvanymi ¢apati, parata, puri, roti nebo nan, a to tak,
Ze kousky masa bereme do utrZeného kousku plac-
ky. Tedy chceme-li se drzet indickych tradic.

Omacka masala rovnéz pochdazi z Indie a zname-
nd smésici vice drcenych ingredienci. Neni na ni
presny recept, ale vétSinou v ni byva hrebicek, pis-
kavice (,fecké seno”), paprika a kardamom. Bez
priliSnych palivych pfimési. V tradi¢ni indické ku-
chyni se kombinace chicken tikka s omackou masa-
la nikdy nejedla a vymysleli si ji Britové, jesté pres-
néji feceno Skotové, a jeSté presnéji receno jeden
glasgowsky zdkaznik a jeden glasgowsky kuchar
v indické restauraci v roce 1967.

A stalo se to tak, Ze kdyz zdkaznik dostal na stl
grilované kure tikka, zeptal se ¢iSnika, zda by mu
na to nemohl dat néjakou tu indickou omacku, aby
nebylo tak suché. Ciznik se $el poradit s kuchatem,
a protoze pro indického kuchare je zdkaznik pan,
vyklopil do panvicky plechovku rajéatové polévky,
do ni hrst podrceného smichaného nepalivého ko-
feni a 1Zzici husté smetany. Kousky kurete tikka
v tom nad ohném prokvedlal a to celé placl zpatky
na talif. Zakaznik se mohl radosti umlatit, restaura-



ce si dala chicken tikka masala trvale na jidelnicek,
néjaky kulindrni novinaf o tom napsal oslavny cla-
nek a dnes se ho v osmi tisicich indickych restaura-
cich v Britanii prodava tfiadvacet milionti porci roc-
né. Existuje na né osmactyficet mirné odlisSnych
receptt; vétsinou uz misto rajcatové polévky pouzi-
vaji protlaku nebo konzervovanych italskych rajcat.
Supermarkety je odebiraji predkuchténé a zabalené
pro rychlé ohtéati v troubé nebo mikrovlnce, a téch
se proda deset tun denné. Stalo se jednim z pied-
nich artikl britského potravinarského exportu do
Indie, kde si je zase oblibili anglofilové.

Pokrm véru lidovy a beztfidni. Pravicovy, nebo
levicovy? Podle toho, kde ho jite. Predvareny a pred-
baleny v supermarketech a ohraty v mikrovlnce bu-
de samozifejmé pokrmem levicovym. Ale nez se ho
naucite, nékde zacit musite. V indické restauraci
bude spi$ uprostied aZ vpravo, podle jeji celkové
kvality. Kdyz si ho udélate doma z vlastnich ingre-
dienci, mate nové jidlo zarucené pravicové, nebot
pestré, bohaté a nové. Pokazdé jim porazite kureci
fizek, kufe kung pao, kure na kari, kure s ananasem
a tvrdé jim zakonkurujete i tomu kureti na paprice,
které dnes beztak uz témér nikdo nikde nedéla.
A bylo by na case s nim zase vytdhnout do boje za
vitézstvi pravice.

Na indické jidlo je CTM chutové mirné, takze se
k nému da pit i vino, a to nejlépe suché, ale ovocna-
té chutnajici bilé, jako je veltlin nebo miiller thur-
gau. Podava se samoziejmé s ryzi, nejlépe asijskou
odrtidou basmati, a j4 vdm zde poradim, jak ta se



nejlépe déla stylem pulao ¢ili pilaf. Zadné vareni,
zadné dodatecné smazeni. Dno remosky zasypete
proplachnutou ryzi. Pridate sdl, a chcete-li si ryzi
nécim dochutit, tak péar hrebick(i, hrst hrozinek,
rozpulenou cibuli, strouZek ¢esneku, par seminek
z rozdrcené bobule kardamomu nebo Spetku Safra-
nu. V cajové konvici uvarite vodu a ryzi ji zalijete,
priblizné trojndsobnym mnozZstvim. Ptiklopite a za-
pnete viko. RyZe je nejdéle do deseti minut hotova,
meékkd, vonna a sypkd a pfipravena k podavani.
Nemate-li remosku, déte ryzi do sklenéného peka-
Ce, zalijete ji horkou vodou zhruba trojnasobného
objemu, prikryjete vikem a date na ¢tvrt aZ ptl ho-
diny do rozpalené trouby.

A uZ je na Case, abyste si z mozku vymazali jed-
nou provzdy predstavu, Ze v Anglii se mizerné ji,
jak od Cechti ¢lovék kazdou chvilku slychava. Ni-
kde v Evropé se uz neji hif nez v Cesku.



SUNDAY LUNCH

Jak je ta anglickd kuchyné mizerna, mné v Cesku
porad jesté nékdo tvrdi pokazdé, kdyZz tu jsem.
A poréad zasnu, kde to berou. To prece musi byt lidé,
ktefi nikdy Anglii nenavstivili a nikdy tam nejedli!
Tuhle se to ke mné dostalo k mému velkému pre-
kvapeni od jednoho spolutcastnika mimoradné
skvélého rautu auditorské firmy BDO, mimocho-
dem jednoho z nejpravicovéjsich rauti, na jaké jsem
maél tu cest byt v Cesku pozvan. Rmoutilo mé na
ném jen to, Ze mné bolavy zlucnik zakazoval hrou-
Zit se az po usi do hovéziho carpaccia a kachnich
prsicek a prikazoval zfistat u ryb a zelenin.

Re¢ na mizernou anglickou kuchyni pftisla, kdyz
jsem se rozvypravél o nékolika svétoznamych an-
glickych kuchaftich, ktefi jsou vSude brani za vel-
mistry, hlavné diky svym televiznim programutim.
Jednim je Rick Stein, ktery vlastni hotel na pobrezi
Cornwallu a specializuje se na pochoutky morské.
Druhym je Jamie Oliver, podle jehoZ knih dnes vari
kromé Brith nejen Némci a Holandané, ale uz
i Francouzi. Oba — a dalsi stovky stejné dobrych, ale
méné zndmych anglickych kuchart — do anglické
kuchyné zaclenili recepty z celého svéta, od Japon-
ska pres celou Evropu po karibské ostrovy. Neni to



