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O PRAVICOVÉ KUCHAŘCE

Pravicová kuchařka je snaha o transformaci politické-
ho myšlení jídlem. Vychází z poznatku, že česká
duše byla komunistickou kolektivizací a glajch-
šaltizací stravování natolik zlevicovělá, že potřebuje
intenzivní pravicové přeškolení, aby vybředla z ko-
munistických návyků, podvědomých reakcí, refle-
xů a pudů. Aby mohl člověk začít pravicově (tj.
konzervativně, individualisticky, svobodně, tvořivě
a odpovědně) myslet, musí nejprve pravicově jíst,
podle gastropolitické poučky, že politika prochází
pupkem. Chce-li někdo systematicky pravicově jíst,
měl by se naučit i pravicově kuchařit. Pravicová ku-
chařka je tedy určena nejen těm, kdo už mají kuli-
nární vkus pravicově vytříbený a chtějí si jen obo-
hatit repertoár, nýbrž především těm, kdo v jídle
tápou a matně tuší, že by mohli svůj celý život
transformovat změnou jídelníčku. Pravicové nezna-
mená nutně drahé. A záměrem Pravicové kuchařky
je umožnit pravicové stravování i těm finančně nej-
skromnějším, jako jsou nezaměstnaní Bruntálci.

Co je levicové a co pravicové?
Stručně a zjednodušeně řečeno, levicovost je ko-

lektivistická a davová, pravicovost individualistická.
V jídle je tedy levicovým principem konzumace jídla
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předpřipraveného, jednotvárného, s ingrediencemi
mdlými nebo smíchanými v jednu chuť, nepone-
chávajícího poživateli velké možnosti si chutě kom-
binovat podle své svobodymyslnosti. Pravicovými
principy v jídle jsou čerstvost, pestrost, lokálnost,
ekologičnost, vynalézavost a svoboda improvizace.
Skutečně pravicové jídlo tedy bude sestávat z několi-
ka čerstvě kuchtěných a místně pěstovaných nebo
čerstvě z nepříliš daleka dovezených (no dobře,
v krajním případě i mražených) položek, které mo-
hou na stůl přicházet jedna po druhé nebo i společně,
jestliže si zachovávají rozličnost vizuální i chuťovou.
Tedy jestliže byly připraveny odděleně a jejich chutě
nesplývají v jednu, nýbrž se vychutnávají jednotlivě
nebo přicházejí ve vlnách a stupních. Pravicové jsou
pokrmy, které nám ponechávají svobodu kombino-
vat chutě v různém pořadí a různých kombinacích.

Kromě rozlišování podle individualismu a kolek-
tivismu si můžeme pravicovou a levicovou potravu
rozdělit i podle následků, jaké mají na naše zdraví.
A opět zjednodušeně:

Levicová potrava působí potíže žaludeční a střev-
ní, jako pálení žáhy, říhání, zácpu, žaludeční
a střevní vředy a nakonec rakovinu žaludku a střev.
(To, že Česko má největší výskyt rakoviny střev na
světě, je důkazem, jak levicově se stále stravuje.)

Pravicová potrava působí dnu a potíže spojené
spíš s ledvinami a játry.

Upozornění pro ty, kdo hledají potravu stopro-
centně zdravou: Ano, skutečně existuje. Jmenuje se
půst. Tažte se lékaře.

10
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ANGLICKÉ STOLOVÁNÍ

„Kontinentálci rádi jedí, Angličané slušně stolují,“
napsal ve 40. letech minulého století přivandrovalý
maďarský vtipálek George Mikes v tehdy populár-
ním drobném bestselleru Jak být cizincem. Tehdy to-
tiž – za války a dlouho po ní – Britům nezáleželo na
tom, co jedí, hlavně že se při tom chovají slušně
a dodržují stolovací rituály. Mezi ty nejkomičtější
patří napichování hrášku na vidličku drženou za-
hnutými špicemi dolů, neboť vidlička se nesmí oto-
čit nikdy opačně, chraň pánbůh, aby se na ni dalo
něco nabírat, jak to dělají ti nevychovaní kontinen-
tálci. Odkud tento rituál pochází, se mně nepodaři-
lo zjistit, ale zde máte nejprve dvě etiketní otázky,
kterými si mnozí cizinci lámou hlavu.

Proč se smí prsty brát kuřecí stehno, ale ne kachní
a krůtí, a proč se láhev portského nesmí předávat
soustolujícím z ruky do ruky jako láhve vína, nýbrž
postavit před ně na stůl.

Ta první odpověď je jednoduchá, a to viktorián-
ská. Kuřecí stehno se smí dojídat v prstech, zatím-
co kachní ani krůtí nesmí, protože na jakési velké
hostině se na svoje kuřecí stehno královna Viktorie
nakrkla a vzala je do prstů, manýry nemanýry.
S kachnou a krůtou to nikdy neudělala. Jedním

11
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z nejdůležitějších zákonů aristokratické etikety je,
že když se panovník dopustí nějakého faux pas,
nesmí ho nikdo ztrapnit, nýbrž napodobit, čímž to
přestane být faux pas.

A portské se musí při podávání soustolovníkovi
postavit před něho, aby mu láhev neupadla, nikoho
nepolil a netrhl si ostudu. Že to se může stát i s láh-
ví vína? Ne tak snadno. Portské je riskantnější ze
dvou důvodů. Vinná láhev je dostatečně štíhlá, aby
byla uchopitelná jednou mužskou rukou. Ženám lá-
hev nepodáváme nikdy, nýbrž jim vždy naléváme.
Portské se tradičně přechovává v láhvích tlustších,
tedy nemotornějších a tíže uchopitelných. To je je-
den důvod. Ten druhý důvod je, že portské se po-
dává nakonec, a než se k němu propijeme ostatními
víny, ruce už nám znešikovněly. Navíc se to prý
kdysi skutečně stalo Jiřímu V. při nějaké žranici
s kamarády, když byl ještě princem waleským.

Nikoho neztrapnit, a naopak ho z trapných situ-
ací vylovit, ať už ohleduplností, napodobením, las-
kavostí nebo humorem, je jedna z nejobdivuhodněj-
ších britských vlastností. Škodolibost je v Británii
neznámá ještě dodnes, i po jinak drastickém pokle-
su manýr včetně stolovacích. Angličtina pro ni ne-
má vlastní slovo, a když už se o ní někde musí zmí-
nit jako o vlastnosti výlučně středoevropské, říká jí
Schadenfreude a píše to kurzivou, aby každému bylo
hned jasné, že je to slovo cizácké, v angličtině ne-
zdomácnělé.

Tento příběh mně jednou vyprávěl režisér Jiří
Weiss a já jsem od té doby neustále přemýšlel, jak jej

12
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propašovat do českého písemnictví. Když koncem
roku 1939 Weiss dorazil do Británie jako uprchlík
z okupovaného Československa a už poměrně zná-
mý filmař, ubytoval ho u sebe jeden lord, který se
rád s filmaři, herci, spisovateli a podobnou sebran-
kou kamarádil. Když ho lordův butler uvádí do
hostinského pokoje, sděluje mu, že Jeho Lordstvo
by si pokládalo za čest, kdyby přijal pozvání na ve-
čeři s několika přáteli, kteří by ho taky rádi pozdra-
vili a uvítali. A dodává:

„Smoking, pravda, máte?“
„Nemám,“ přiznal se s trapností Weiss a pohlédl

smutně na jedinou brašnu, s níž se mu taktak poda-
řilo z okupované vlasti vyklouznout a která kromě
kamery obsahovala jedny rezervní kalhoty, jeden
rezervní svetr, jednu rezervní košili, jedny rezervní
ponožky a jedny rezervní spodky. Butler mlčky po-
kývl hlavou a odešel. Weiss sedl na autobus, jel do
nejbližší obchodní ulice, za poslední peníze si půjčil
kompletní večerní oblečení. Když se dostavil na ve-
čeři, vítají ho usměvaví lordi, všichni ve svetru. Civí
na ně jak u vytržení.

„No, víte,“ vysvětluje lord, „když mně butler
řekl, že nemáte smoking, tak jsem všechny přátele
obtelefonoval, aby přišli taky ve svetru, abyste se
necítil nesvůj.“

Za tuhle zemi si rád zaválčím, řekl si prý tehdy
Weiss a bitvu o Británii strávil ve vzduchu za zády
pilotů filmováním leteckých přestřelek. Škoda, že
jsem se ho zapomněl zeptat, co bylo k večeři. Ale
hádám takto:

13
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Začínal už režim válečného uskromňování, který
i lordi dodržovali přísně, důkladně a vlastenecky.
V takové situaci by ústřice či kaviár byly vulgárně
nepravicové. I šťavnaté roast-beefy, wellingtony
a steaky ze svíčkové už pravděpodobně odložili na
dobu poválečnou. Začínala sychravá šedá vlhká zi-
ma s vichrem deroucím se pod kůži a chtělo to něco
hřejivého, vydatného, jednoduchého, válečnického.
Zde tedy nápad, dokonale ladící s koncem listopa-
du a začátkem prosince. Jmenuje se Scotch broth
a je to skotský masový vývar, zaručeně pravicový
a ne tak ledajaký. Klasicky si žádá jehněčí či skopo-
vé, ale nepohrdne ani hovězím. Používá řezů pod-
řadných, žádná svíčková.

Do hrnce s vodou a s masem pokrájeným na
kousky velikosti zhruba jednoho palce naházíme
hrách a kroupy a pak na půl palce nakrájené tyto
zimní zeleniny: pórek, mrkev, tuřín. Celerová nať,
z níž jsme nejprve stáhli nitky. Listy tmavozelené
kapusty. Dochutíme posekanou petrželkovou natí,
tymiánem, bobkovým listem a pepřem. Vaříme nej-
méně hodinu, až do úplného změknutí hrachu
a masa a celkového mírného zhoustnutí. Přikusuje-
me bílý chléb a připíjíme cider čili jablečné víno.

A mimochodem, jestli se ptáte, proč se vrchnímu
a osobnímu sluhovi říká butler, tak je to z francouz-
ského bouteilleur čili ten, kdo pečuje o láhve.

14
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NEJPOPULÁRNĚJŠÍ BRITSKÉ JÍDLO

Není jím už dávno tradiční britský roast-beef, ani
roast-lamb, roast-turkey, ani fish-and-chips, nýbrž
chicken tikka masala. Za nefalšované britské ná-
rodní jídlo je v roce 2001 prohlásil tehdejší ministr
zahraničí Robin Cook „nejen proto, že je nejpopu-
lárnější, nýbrž i proto, že je dokonalou ilustrací
toho, jak Británie dokáže absorbovat a adaptovat
vnější vlivy“. Je tak známé, že stačí je objednávat
zkratkou CTM.

Kuře na způsob tikka je indické, přesněji řečeno
severoindické a ještě přesněji řečeno mughalské –
čili pocházející z 15. až 17. století, kdy islámská dy-
nastie Mughal okupovala severní Indii. Pod ní se
indická kuchyně zpestřila a obohatila z původní ve-
getariánské a rybí na masovou – hlavně jehněčí
a drůbeží. Dalším mughalským přínosem k tradič-
nímu indickému vaření bylo grilování na rozpále-
ném povrchu – kovu či kameni – nebo pečení v ku-
laté peci zvané tandur. O jejím původu se vedou
spory, ale s největší pravděpodobností pochází
z Persie.

Slovo tikka pochází z afghánského jazyka paštšti-
ny a znamená kousky. V tomto případě zhruba čtyř-
centimetrové kousky masa – tradičně kuřecího nebo

15

Kulinarska velmoc Britanie  29.5.2008  10:48  Str. 15



jehněčího – marinované v míchanici jogurtu a drce-
ných ingrediencí, mezi něž by měly patřit: paprika,
zázvor, česnek, kurkuma, kardamom, bílý kumín,
citronová šťáva, muškát, olej nebo přepuštěné más-
lo zvané ghi. Marinovat alespoň půlden nebo přes
noc. Griluje se na rozpáleném kovovém povrchu
nebo peče v tandurské peci. Podává se s praženou
na plátky nakrájenou cibulí a jí se rukou s plackami
zvanými čapati, parata, puri, roti nebo nan, a to tak,
že kousky masa bereme do utrženého kousku plac-
ky. Tedy chceme-li se držet indických tradic.

Omáčka masala rovněž pochází z Indie a zname-
ná směsici více drcených ingrediencí. Není na ni
přesný recept, ale většinou v ní bývá hřebíček, pís-
kavice („řecké seno“), paprika a kardamom. Bez
přílišných pálivých příměsí. V tradiční indické ku-
chyni se kombinace chicken tikka s omáčkou masa-
la nikdy nejedla a vymysleli si ji Britové, ještě přes-
něji řečeno Skotové, a ještě přesněji řečeno jeden
glasgowský zákazník a jeden glasgowský kuchař
v indické restauraci v roce 1967.

A stalo se to tak, že když zákazník dostal na stůl
grilované kuře tikka, zeptal se číšníka, zda by mu
na to nemohl dát nějakou tu indickou omáčku, aby
nebylo tak suché. Číšník se šel poradit s kuchařem,
a protože pro indického kuchaře je zákazník pán,
vyklopil do pánvičky plechovku rajčatové polévky,
do ní hrst podrceného smíchaného nepálivého ko-
ření a lžíci husté smetany. Kousky kuřete tikka
v tom nad ohněm prokvedlal a to celé plácl zpátky
na talíř. Zákazník se mohl radostí umlátit, restaura-

16
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ce si dala chicken tikka masala trvale na jídelníček,
nějaký kulinární novinář o tom napsal oslavný člá-
nek a dnes se ho v osmi tisících indických restaura-
cích v Británii prodává třiadvacet milionů porcí roč-
ně. Existuje na ně osmačtyřicet mírně odlišných
receptů; většinou už místo rajčatové polévky použí-
vají protlaku nebo konzervovaných italských rajčat.
Supermarkety je odebírají předkuchtěné a zabalené
pro rychlé ohřátí v troubě nebo mikrovlnce, a těch
se prodá deset tun denně. Stalo se jedním z před-
ních artiklů britského potravinářského exportu do
Indie, kde si je zase oblíbili anglofilové.

Pokrm věru lidový a beztřídní. Pravicový, nebo
levicový? Podle toho, kde ho jíte. Předvařený a před-
balený v supermarketech a ohřátý v mikrovlnce bu-
de samozřejmě pokrmem levicovým. Ale než se ho
naučíte, někde začít musíte. V indické restauraci
bude spíš uprostřed až vpravo, podle její celkové
kvality. Když si ho uděláte doma z vlastních ingre-
diencí, máte nové jídlo zaručeně pravicové, neboť
pestré, bohaté a nové. Pokaždé jím porazíte kuřecí
řízek, kuře kung pao, kuře na karí, kuře s ananasem
a tvrdě jím zakonkurujete i tomu kuřeti na paprice,
které dnes beztak už téměř nikdo nikde nedělá.
A bylo by na čase s ním zase vytáhnout do boje za
vítězství pravice.

Na indické jídlo je CTM chuťově mírné, takže se
k němu dá pít i víno, a to nejlépe suché, ale ovocna-
tě chutnající bílé, jako je veltlín nebo müller thur-
gau. Podává se samozřejmě s rýží, nejlépe asijskou
odrůdou basmati, a já vám zde poradím, jak ta se
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nejlépe dělá stylem pulao čili pilaf. Žádné vaření,
žádné dodatečné smažení. Dno remosky zasypete
propláchnutou rýží. Přidáte sůl, a chcete-li si rýži
něčím dochutit, tak pár hřebíčků, hrst hrozinek,
rozpůlenou cibuli, stroužek česneku, pár semínek
z rozdrcené bobule kardamomu nebo špetku šafrá-
nu. V čajové konvici uvaříte vodu a rýži jí zalijete,
přibližně trojnásobným množstvím. Přiklopíte a za-
pnete víko. Rýže je nejdéle do deseti minut hotová,
měkká, vonná a sypká a připravená k podávání.
Nemáte-li remosku, dáte rýži do skleněného peká-
če, zalijete ji horkou vodou zhruba trojnásobného
objemu, přikryjete víkem a dáte na čtvrt až půl ho-
diny do rozpálené trouby.

A už je na čase, abyste si z mozku vymazali jed-
nou provždy představu, že v Anglii se mizerně jí,
jak od Čechů člověk každou chvilku slýchává. Ni-
kde v Evropě se už nejí hůř než v Česku.
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SUNDAY LUNCH

Jak je ta anglická kuchyně mizerná, mně v Česku
pořád ještě někdo tvrdí pokaždé, když tu jsem.
A pořád žasnu, kde to berou. To přece musí být lidé,
kteří nikdy Anglii nenavštívili a nikdy tam nejedli!
Tuhle se to ke mně dostalo k mému velkému pře-
kvapení od jednoho spoluúčastníka mimořádně
skvělého rautu auditorské firmy BDO, mimocho-
dem jednoho z nejpravicovějších rautů, na jaké jsem
měl tu čest být v Česku pozván. Rmoutilo mě na
něm jen to, že mně bolavý žlučník zakazoval hrou-
žit se až po uši do hovězího carpaccia a kachních
prsíček a přikazoval zůstat u ryb a zelenin.

Řeč na mizernou anglickou kuchyni přišla, když
jsem se rozvyprávěl o několika světoznámých an-
glických kuchařích, kteří jsou všude bráni za vel-
mistry, hlavně díky svým televizním programům.
Jedním je Rick Stein, který vlastní hotel na pobřeží
Cornwallu a specializuje se na pochoutky mořské.
Druhým je Jamie Oliver, podle jehož knih dnes vaří
kromě Britů nejen Němci a Holanďané, ale už
i Francouzi. Oba – a další stovky stejně dobrých, ale
méně známých anglických kuchařů – do anglické
kuchyně začlenili recepty z celého světa, od Japon-
ska přes celou Evropu po karibské ostrovy. Není to
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