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MISTO APERITIVU

Aperitiv ziskal sviij takrka celosvétovy ndzev z latinského zdkladu
aperire, coZ znamend otevirat. Jeho tikol byl jednoznacny - stimulovat
apetyt a povzbudit zaZivdni. Tolik pravi slovnik.

Nezapirame, Ze bychom chtély povzbudit vasi chut na precteni
této knizky. Vime, Ze se jeji konkurence da mérit na metry. Doslova.
Vzdyt kuchatské knihy piSe dnes skoro kazdy: nejen kuchati profe-
siondlové zvucnych jmen, ale i kdektera televizni a divadelni hvézda
¢italentovani,amatéfi“. Snad nikdy se nevydavalo tolik kuchatskych
knih jako dnes, v prvnim desetileti nasSeho ,digitalniho“ 21. stole-
ti. Ze by znovu zacalo platit ono zndmé staré réeni: Laska prochazi
Zaludkem?

Na tuto otazku si musite odpovédét sami. V dobé, kdy zacina nase
kucharka, to znamena na zacatku 20. stoleti, to nebyla otazka, ale
oznamovaci (pripadné zvolaci) véta. Vyjadirovala skutecnost, s niz
se divky pripravovaly na své Zivotni poslani manzelky a matky. VSak
také ucebni osnovy div¢ich Skol poZadovaly: ucte je chleba péci, jakost
mdsla zndti, na trhu smlouvati... Zivotni ambice divek pred sto lety
byly trochu jiné nezli dnes. Emancipace platila témér za neslusné
slovo. Divky byly odkazané na vyhodny snatek, ktery mohl zajistit
materialni i spoleCenskou drovern jejich dalsiho zivota i budouci rodi-
ny. Jak ale ziskat ,srdce“ Zenicha v silné konkurenci ostatnich divek?
Dobova literatura odpovida jasné:

Dostalo se mu svoleni a musel zistat zrovna na obéd. A¢ byla
sle¢na Frantiska velice prekvapend, byl obéd takovy, Ze se pan
Zenich Cervenal radosti.

Zjistil, ze tak dobrou polévku s morkovymi knedlicky nejedl jiz



davno, tak vytec¢nou sardelovou omacku s hovézim masem snad
nikdy. Zadélavana kurata s omackou se smrzi a mozeckovymi a jatro-
vymi knedlicky mu byly novinkou, michany celerovy salét s fefichou
polity majonézou ke krasné upecené husicce prekvapenim. Tvaro-
hovy nékyp s ¢okoladou a hofkymi mandlemi zavél basni — zkratka
horel radosti nad vyte¢nym kucharskym uménim své vyvolené.

Za tti nedéle byla svatba.

Samozi'ejmé ne vzdy to Slo tak rychle a hladce. Nékdy musela mamin-
ka uvyhodné partie trochu ,zalobovat” (feCeno modernim slovnikem),
podobné jako v romanu Vlasty Javorické Hrivna zakopand:

,Pobidni, Helenko, pana spravce ke stolu.“

Tomas se trochu zdrdhal, Ze nepfiSel obtézovat, Ze se chtél jen
sle¢né omluvit a vysvétlit, pro¢ nepfisel na pulnoéni, a popfat pfi-
jemné vanoce. (...) Notaf ho pozval k obédu a trochu honosivé
dodal: ,,Ona nase maminka je naramné kucharka.”

»Ale jdi,“ odmitala chvalu pani
notarova a karavé se na manze-

la podivala, ,vzdyt mi pomaha-
la také Helenka.“ Jak otec, tak
dcera se prekvapené na mamin-
ku podivali. Pro starého pana
to byla naprosta novinka, co tu
matka povidala, on dosud Helen-
ku pfi né€jaké doméaci praci nevi-
d€l. Helenka také nevéfila vlast-
nimu sluchu. Vzdyf ji maminka

do takové prace vzdy musi honit.
Upadla do rozpak, sklopila o¢i a rozmyslela, jak se k tomu postavit.
Odmitnout a pfiznat, Ze ji jakZivo nenapadlo pokouset se zastat v tako-
vé praci maminku, nebo to nechat tak a chlubit se cizim pefim?

Co myslite, jak to dopadlo?



Pro nasi kucharku jsme zvolily trochu netradi¢ni podobu: jednot-
livé recepty vybrané z mnoha kuchartskych knih jsou ,prospikova-
ny“ (abychom pouzily kuchatrského terminu) nejen autorskymi spo-
jovacimi texty, ale i dobovou literaturou. Ta totiZ nejpresnéji odrazi
zivotni styl. Za kaZzdou ukazkou je skryt pribéh. Odviji se v histo-
rickych kulisach doby, kterou jsme vybraly: ¢tyticet let od pocatku
20. stoleti. Méfeno tisiciletymi déjinami predstavuje toto vymezeni
usek téméf nepatrny. Ovsem pra-
vé v téchto desetiletich zazila nase
spole¢nost zcela zasadni promé-
ny: od Zivota v rakousko-uherské
monarchii pres prvni svétovou val-
ku, vytvoreni samostatné demokra-
ticky Fizené Ceskoslovenské repub-
liky aZ po ztratu jeji samostatnosti
s nastupem némeckého protektora-
tu. Jak urc¢itou dobu prozivaly divky
méstand, jejich napadnici, milost-
pani i sluzky, mladé emancipované
Zeny holdujici sportu vice neZli kuchyni, co radi nebo neradi jedli
a pilijejich partneri? Pravé jejich denni starosti a radosti tvorily Zivot
a v ném meéla vice ¢i méné vyznamné postaveni kuchyné.

Navstivme tedy spole¢né s naSimi literarnimi hrdiny jejich domac-
nosti. Nékdy zasedneme jako pozvani hosté do salonu, jindy tajné
pootevieme dvere do kuchyné nebo spizirny. Vkazdém pripadé vam
prejeme ,dobré zaZivani“.

Autorky






. KAPITOLA

ZA CISARE PANA

(Secese 1900-1914)

Konec 19. a zacatek 20. stoleti ovladal méstanskou prosperujici spo-
le¢nost Evropy styl, ktery v zemich Rakousko-Uherska, tedy i u nas,
nesl oznaceni secese. Vtiskl nové formy nejen architektuie a umént,
ale i bézZnym predmétim denniho Zivota. Mohutny rozvoj meést po-
skytl novy prostor pro spolecensky Zivot i pro reprezentaci. V obdobi
»La Belle Epoque” (krasné epose) byly jednotlivé spolecenské vrstvy
oddélené stejné jako role muzi a Zen. Muzi ekonomicky zajisStovali
rodinu a Zeny ridily domacnost. MéStanské rodiny - a praveé pro né
byly psany kucharské knihy - mély sluzku. Ale i tak méla pani, ktera
ridila cely chod domacnosti, dost prace. Rodiny byly pocetné, vsich-
ni se vétSinou stravovali doma (zavodni ani Skolni jidelny nebyly)
a priprava jidel byla slozita.

Kuchyné na zacatku 20. stoleti byla vybavena jinak nezli v sou-
Casnosti. Varilo se na plotné kuchytiskych kamen na pevné palivo.
Pted kazdym vatfenim se muselo znovu zatapét. VSak také soucas-
ti kuchynské vybavy byla mala sekyrka na Stipani trisek. Po vateni
bylo nutné vymetat popel. Zadné elektrické spottebice, na které jsme
zvyklé! Elektina ve vétSiné domacnosti chybéla. Proto se v prvnich
kurzech pro budouci sluzky vyucovalo také ,cisténi lamp“ - samo-
ziejmé petrolejovych.

Chybéjici spotiebice, které jsou pro nas samoziejmosti, nahra-
zovalo mnoZstvi kuchynskych nastrojl a nadobi. Jak pozname dale
z kucharskych predpist, vSechno se délalo ruc¢né. Proto k secesni
vybavé pattil i sekacek na cukr, kterym se drobnéjsi kousky odse-
kavaly z cukrovych homoli. Kolik jen bylo v méstanské kuchyni
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L2kuthanki“, kastrolk, rendliki, pekact, panvicek, struhadel! S né-
kterymi nastroji bychom si dnes ani nevédéli rady.

Stejné jako plna ,kredenc” kuchynského vybaveni byla chloubou
paniivybava na stolovani. V méstanskych domacnostech se pocita-
lo s navstévami pribuznych a host(, takze mnohocetné porcelanové
servisy i soupravy napojového skla byly nutnosti. I médou. A také
vybornym obchodnim artiklem.

Jednim z nejvyznamnéjsich prazskych obchodniki s kuchyiiskym
a stolnim vybavenim byl Jan Neff. Tuto skute¢nou postavu proménil
vromanového hrdinu Jana Borna Neffliv potomek - spisovatel Vladi-
mir Neff. Jeho romanova pentalogie sleduje Bornovo podnikatelské
usili, a tim i zmény ve vybaveni domacnosti.

Born jako uz tak ¢asto poskytl Praze néco
nového, co tu jesté nebylo, a vyhral. V obo-
ru kuchynského a stolniho zbozi nesmélo
byt nic drahého, exkluzivniho a skvélého,
co by se nedostalo u Bornt na P¥ikopech.
K doméacimu karlovarskému porcelanu pfi-
bral na sklad pravy porcelan misenisky se
znaCkou kfiZenych meét, servisy i deko-
racni figurky, k nozifskému zboZi z Miku-
l43ovic a Steyeru znamenité vyrobky z Shef-
fieldu a Remscheidu; omrzelo-li kterou
zdmoznou hospodyni pouzivat kuchynské-
ho nadobi emailovaného nebo hlinikového,
mohla u Bornti nakoupit hrnct a kastroll
a panvicek z lesklého niklu. Nikdy dosud
se tolik nenacestoval jako nyni na sklonku
svého plodného Zivota. Nesmél chybét na
Zadném z proslulych jarnich trht v Lipsku,
netinavné zajizdél do PatiZe, do Londyna,
do Berlina, neustdle patraje po novinkach,
jimiz by doplnil své sklady.
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PREDKRMY

Chrupinky z bramboru

Uvarené, oloupané brambory nastrouhej, dej na misku do utfeného
masla, pridej nasekanou petrzel a pazitku, 2 vejce a 2 Zloutky, trochu
nastrouhaného parmazanského syra, dobre to osol a promichej. Udé-
lej z toho na prst dlouhé a tlusté Sisky, omoc je ve vejci, obal v housce
a usmaz na masle do Zluta.

Klobasy s cervenym vinem

Upec dobré klobasky na masle, stahni z nich kdzZicku a rozkrajej tyto
na kousky asi jako prst dlouhé. Usmaz v horkém masle do zlatova 3 lZice
nastrouhané housky a pfilij k ni Zejdlik ¢erveného vina, uvar z toho hez-
ky hustou omacku, proced ji, vioz tam klobdsy, povaf je trochu, urovnej
na misku a dej na stal.

Uzeniny se na pocatku 20. stoleti nekonzumovaly v takovém
mnoZstvijako dnes a jejich sortiment nebyl tak pestry. Uzenky (par-
ky nebo vuity) predstavovaly pro zdmozné méstany svacinku ,na
vidlicku®, ale pro chudou rodinu byly vzacnou pochoutkou. A coz
teprve pro malého kloucka! Ignat Herrmann v autobiografické povid-
ce Prvni hiich vzpomina na tajné koupené uzenky za ulity Sestak,
ktery dostal od strycka.

Zamifil jsem pod podloubi, ke krdmu uzenére Petfic¢ka, a zase
jsem pojidal o¢ima uzenace — cerbulaty, jak vSichni chlapci fikali.
Byly tam na mise, lesklé, koufici, na prasknuti. Dovrchu. Chodili
do krdmu a vychazeli zase sluzky a vojaci, kupa uzenac¢t se men-
sila. Jiz zmizel cely vrSek jejich, jiZz jsem vidél jen misu, ale ne do
ni, ponévadz byla vysoko.

Vylovil jsem sv{ij peniz z pod$ivky a — kone¢né jsem vstoupil.
A za okamzik jsem vychazel, ukryvaje do kapes dva horké uzena-
Ce v papite. Ohlédl jsem se, zda mne kdo vidi. Nikdo. A nyni bézel
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jsem pro vodu za mésto. A blizko pumpy, v temném kouté, vynal
jsem drahocennou svoji kofist, vyial jsem krajic chleba, a jako dra-
vec trhal jsem zuby uzenace a hltavé polykal. Ach, jakad rozkos!
Jaka chuf! Jesté nikdy jsem nesnédl cely, netkuli dva. A hle — ted
je mam.

Spolkl jsem posledni sousto, otiral jsem prsty a pak jsem si je
u pumpy umyl, také Gsta, abych nepachl. Jako kdyZ zlo¢inec zahla-
zuje stopy svého ¢inu. Nacerpal jsem vody a vracel jsem se domd.

Nepravé ustrice

Dej do kastrolu rozpalit 14 dkg masla, 1 lZici cibulové stavy, lZici mou-
ky, zamichej, zalej sladkou smetanou, pfidej 8 ocisténych, rozetfenych
sardeli, uvareny teleci mozek, na kostky nakrajeny, nech jesté trochu
dusit, pfidej 6 Zloutk(l, zamichej a pln Ustficové skorapky. Na kazdou vloz
kousek sardelového masla, posyp ¢ervenou, utlu¢enou houskou a dej na
10 minut do horké trouby péci. Také tu pridava se nakrajeny citron.

Falesné Sneky

Rozetti asi 3 Zloutky z vajec natvrdo uvarenych a prolisuj jesté se 3 ocis-
ténymi a rovnéZ rozetfenymi sardelkami. Pak pridej do toho 8 dkg Cerst-
vého masla, citronovou klru, jemné rozetfeny strouzek ¢esneku, trochu
pepre, 3 plné lzice strouhané a jemné proseté zemle, osol, pfilij trochu
hovézi polévky, vSe dobfe promichej, plft tim ulity a dej péci.

Zavin s uzenym masem

Dej do kastrolu rozpalit 14 dkg masla, 1 lZici cibulové stavy, lZici mou-
ky, zamichej, zalej sladkou smetanou, pfidej 8 ocisténych, rozetfenych
sardeli, uvareny teleci mozek, na kostky nakrajeny, nech jesté trochu
dusit. 4 Zloutky se utfou, k tomu 7 deka mouky, % litru smetany, osoli se
to. Zamicha a pak do toho lehce se natfese ze 4 bilk( tuhy snih. Vymaze
se plech s ohnutymi okraji nebo pekac maslem, necha rozpdliti a vlije se
na néj tésticko stejnomérné. Upece se v troubé. Dfive nez das zavin do
trouby, priprav si drobné usekané maso z libové kyty uzené, a to 40 deka.
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Opepfi trochu a zalij 1-2 IZicemi kyselé smetany, kterou do toho zami-
chas. Smetana ma maso spojiti, by se jim lépe zavin natiral a nebyl uvnitr
suchy. Dle toho se fid, a tfeba-li, i smetany pridej nebo dej méné. Upe-
¢enou placku sundej z plechu, obrat ji vrchem dold na prkénko, spodni
stranu pomaz masem, zavin stoc, krajej z ného kousky a klad' je na misu
na ubrousek do vénecku. TéZ mizes dat zavin na misu, skrajeti jej, jak
leZi a nésti na stdl.

V ,idylickych“ dobach secese se velmi dbalo na kulturu stolovani.
I podle ni se hodnotila spolecenska turovei rodiny. Prostreny stiil -
to byla na damaskovém ubrusu harmonie porcelanovych servisi,
kvalitnich pribori, riznych
druht sklenic, sklenénych
karaf, misek a misticek...
Cetnost dopliiki jidelniho
souboru byla vizitkou vku-
su ,pani domu“ i rodinného
jméni. Nadobim se opravdu
nesetrilo. Proc¢ také? Umyly
ho sluzky. A latkové ubrous-
ky, zasunuté do ozdobnych
krouzkl nebo dovedné slozZené do riiznych tvard, prala pradlena.

U rodinného stolu mél kazdy své pevné misto. S jidlem se nespé-
chalo. Polévkova misa se stavéla vedle ,pani domu®, ta plnila talite
jednotlivym stolovniklim a obsluha u stolu je roznasela. Divime se,
Ze hovorit pti jidle bylo povoleno pouze o vécech prijemnych? Vzdyt
stolovani bylo obiradem. A jako kazdy obrad mélo sva pravidla.

Kultura stolovani postupné pronikala zvlasté ve vétsich méstech
i do méné okazalych hostincti. Pro chudsi lidi zvyklé jist doma vét-
Sinou jen lzici, v lepSim pripadé vidlickou, byla navstéva hostince
udalosti. Ne vzdy jen prijemnou. To kdyZ dostali pribor a latkovy
ubrousek umné (nékdy doslova umélecky) naaranzovany. Co s tim
vs§im?
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Na nic takového nebyla zvykla ani chuda zelinarka Kra¢merka.
(S touto postavou z romanu Popelky Billidnové Do panského stavu
se setkame jesté nékolikrat.) Po necekané vyhie v loterii se ze zeli-
narky Kra¢merky stala razem ,milostpani“ Kra¢merova a vydala se
poobédvat se svou dcerkou do prazského hostince. Kdyby jen tusila,
jaké ,panské nastrahy“ tam na ni cekaji!

Vesla s dcerou do mensiho hostince a usedla u neprostfeného
stolu. Ci$nik, jakmile spatiil obé damy, piihnal se hned ke stolu
s bilym ubrusem, a kdyZ se dozvédé€l, ze dadmy chtéji obéd, nastrazil
na stal zrovna takové ,ciraty“ z ubrouskt a vidli¢ek, Ze Kra¢mer-
ce z toho prechdzel rozum. Pro Boha nebeského, co si s tim tady
poc¢ne! To jen aby se méla na pozoru nestouchnout do toho, sice se
ten kalich sloZeny z ubrouski skéci, a Kraémerka aby se hanbou
do zemé propadla.

,Barusko, dité, prosim t€, uteCeme odtud! Koukej, co ndm sem
nastraZili, propanakrale, vzdyt ja jsem tohle k obédu nechtéla, co
jen ja ubohad si s tim po¢nu,” a novopecend milostpani méla oci
navrch hlavy. Baruska klidné pfehlédla sttl a podivala se patravé
po mistnosti. A $tésti ji pralo: ¢iSnik pravé pfinesl jednomu z hos-
th polévku v $4lku, host zboural sklddacku z ubrousku, roztte-
pal a uvazal si ubrousek klidné kolem krku, sebral ptibor z talife
a polozil jej vedle.

Baruska uZ védéla dost. ,,Mami, to se smi rozbourat,” Septala Bar-
¢a matce ttéchu a vzala ubrousek dvéma prsty za Spicku, aby ho
roztfepala. Ale polekana matka ji chytla za ruku. ,,JeZisi, Barusko,
co délas?!“ A pritom srazila §irokym rukévem sviij ubrousek a stu-
deny pot se ji zaperlil na Cele. ,,Barusko, to jsem to provedla! Co si
s tim ted po¢nu?“ sbirala matka zpolehounka rozvalinu ubrousku.
»Ale mami, to se smi roztfepat, ten pan vedle nds to taky udélal
a zavazal si ubrousek kolem krku,” Septala Barc¢a matce. Pani Krac-
merka se honem podivala a vid€la starsiho pana, jenZ mél ubrousek
zavazany jako malé déti a dva cipy mu Couhaly za krkem. Matka
Kra¢merka se upfimné zasmadla. (...)
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levackou, a kdyZ jsem se divala po jinych,
vsichnijedlilevackou, v pravé drzeli ntiz.“

,Dité, to snad ani nemiZe byt, to
snad ses jen tak prehlidla. Kdepak
levackou, vZdyt si ¢lovék i pravackou
div ucho nenapichne. Dit€, to ses zmej- -
lila,“ starostlivé se svéfovala matka. $9md0rf‘5ké

»Ale, mami, nezmejlila jsem se, ‘i‘ové,ma na kovové zboii
vichni dr¥eli vidli¢ku levackou,” tvr- |  s<ad V PRAZE Na prikoné 0.

,Poslyste, mami, ten pan za nami jedl F 3

WU G liph,
1 - Bohaty v¥bér vlastnich virobki Ipakovéha (Ein-
dila Barca. ko) B e :l::::k_}:t;ﬁn ideint ndSiat o stolul
4 P . . 2 % s pribory.
,,Ale, ale, to Je dlvna Vec, to musi- Folfeby pro hosfince, Rofely i domdcnoal.

Kuchyfiské nddobi z pravého niklu.

IHustrované ceaniky sdarma

me prezkoumat. Koukej, dité, v Zivo-

té bych si byla nepomyslila, jak je &
nesnadné dé€lat pany.“

[ kdyZ pani Kra¢merovou uklidnil pohled na pana s ubrouskem
uvazanym kolem krku, nebyl to pravé nejlepsi priklad. Dobova eti-
keta totiZ prikazovala:

Ubrousek se pouze rozloZi tak, aby zistal na polovinu sloZeny,
a polozZi se na kolena. Neplati za slusné zastrkovati jej pod bradu,
¢i do knoflikové dirky. Ponévadz vSak s hladkych, napiiklad hed-
vabnych sukni snadno sklouzne, miZe si jej ddma nepozorovatelné
ponékud pripevniti k sukni Spendlickem.

POLEVKY

Polévka Zelvova

Zelva, z niZ se ma délati polévka, musi byt ¢erstva a ne piilis velka, jeli-
koz polévka z velké Zelvy neni chutnd. Zelva se zabije tim zplsobem, ze
se ji protizne krk, nacez se povési a necha viset asi 6—8 hodin, aby dobfe
vykrvacela. Pak sejme se skorfdpka, aniz by se vSak nohy a ploutve pre-
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fezaly, mastnota, stfeva atd. se odstrani, a Zelva spafi se ve vafici vodé,
nacez se klze s ni sloupne. Maso jeji se dobre vypere a nakraji na ¢tver-
hranné kusy, a necha i s ploutvemi, které se nyni odfiznou bud’ ve vodé,
nebo v polévce pomalu vaftit. Kdyz pfijde polévka do varu, sejme se z ni
vSechna mastnota a prida se kus cibule, celeru, mrkve, petrzele, z koreni
zazvor, pepf a tymian, pak bilé vino a sklenice vina madeirského. Zelva
musi se vafit 2 hodiny, aby byla naleZité mékka; da-li se k ni vafit staré
kure, docili se vytecné polévky. Uvarené maso Zelvi nakrdji se na malé
kousky a da se do misy. Kdyz se polévka ocisti a procedi, zavati se do ni
knedlicky masité, které se délaji ze syrového masa Zelviho, k némuz se
prida kousek masa hovéziho, vepfového a skopového. Vsechny druhy
masa se jemné rozsekaji a utluéou v hmozditi, nacez se prolisuji. Pak prida
se k masu houska, vejce, sul, bily pepf, citronova klra a trochu madeir-
ského vina. — Zelvi maso prodava se té7 v peclivé uzavienych krabicich
a dava se do polévky. Krabice se otevie a postavi do vielé vody, pak se
maso vynda na sito, rozkraji se na tenké kousky a da se do silné hovézi
nebo hnédé polévky, k niZ se pfimisi stava z masa Zelviho.

Polévka z uhofl po zplisobu holandském

Dva mali Uhofi se stahnou, vykuchaji se a rozkrajeji na malé kousky, na
to se vyperou, spafi horkou vodou, v niz se nékolik minut nechaji. Mezi
tim dd se na maslo dusit rozkrajend cibule a kousek péru, a na to vloZi se
nakrdjeni Uhoti a % hodiny se dusi, nacez se zaprasi 3 IZicemi mouky. Potom
se na to naleje zeleninovy odvar a pUl litru bilého vina a necha se to tak
dlouho vaf¥it, az uhor jest mékky. TyZ se pak vynda, zbavi se kosti a nakrdji
na malé kousky, jeZ se daji do misy. Polévka zaklokta se 5 Zloutky a naleje
se na skrajeného Uhore, k némuz se pfipoji nakrajeny osmazeny chléb.

Ochranci a milovnici ptirody, uklidnéte se. Zelvi polévka se sice
vyskytovala v kuchaiskych knihach c. a k. mocnatstvi, jisté i v nabid-
ce exkluzivnich restauraci, ale v béznych méstanskych rodinach
i v hostincich se varily polévky mnohem prozaic¢téjsi. Zakladem byl
vétSinou hovézi vyvar s riiznou ,zavarkou“. Jen knedlickt do polév-
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ky bylo na dvacet druhf, stejné tak i svitki. Takova dobra domaci
polévka byla zaru¢enym lékem na vSechno: od slabosti na prsou az
po zlomené srdce z nestastné lasky!

Najednou sem zavanula viiné polévky z kuchyné a Ctiborovi zcela
opravdové zakrucelo v Zaludku. Co vyjel z domu své byvalé nevésty,
nejedl téméf nic. Byl plny pelyniku a hofklo mu v hrdle kazdé sous-
to. Najeden byl svého Zalu a jen by pil, tak mu v hrdle prahlo. Ted
se v8ak jeho nozdry zachvély tou viini dobfe pfipraveného jidla.

A jiz tu byla Mana s talifi. Zvonila ptibory a odbéhla pro slanku.
A konec¢né prinesla misu koufici se polévky, v niz jatrové knedlic-
ky vonély kvétem a zdzvorem a Cerstvé petrZelka plavala na povr-
chu. (..)

»A sle¢na sama vati? Myslel jsem, Ze méstské sleny se nezaby-
vaji domdacimi pracemi, Ze chodi na korzo a hraji na piano.“

Pani Bldhova se zasmala zéaroven s dcerou. ,,To byste tomu dal!
Jé& vychovavam Mériu pro domécnost. Ona musi pocitat, Ze neudé-
14 nikdy takovou partii, aby si mohla drZet kuchatku. Ba, vda-li se
vilibec a nebude-li nucena sama sluzbou se Zivit.

,Ne, ne, milostiva pani,“ odporoval az pfilis Zivé, ,to piece neni
mozné,“ a podival se kolem sebe, aby odhalil, jak si tito lidé stoji.
Ale pani Bldhova hned vysvétlovala: ,Neméa-li dévce velké véno,
musi vzdy myslit na préci. A to vite, je-li muz Gfednikem ve méstg,
nevydéla tisice. Proto vedu Maiiu k praci, a ona se ji také chape.”

,Racite mit stejné ndhledy s mou matkou,” usmal se. , I ona vynasi
pracovitost Zeny nade vSe ostatni,“ a prvné ho potésilo, Ze bude
aspoii v tomto sméru mati bez starosti o ného.

Polévka z mléka

Dej do hrnku mléko, osol a nech svafiti. Rozmichej v hrnecku s tro-
chou studeného mléka Zloutek a pfidej k vafenému mléku za ustavi¢né-
ho michdni, vafiti se to vSak nesmi. Nalej pak polévku na usmazeny, na
kosticky nakrajeny chlebicek.

17



MASITE POKRMY

Varit maso na kuchyniskych kamnech v bézZném hrnci znamenalo
stale udrZovat stejné silny oheti - a to pékné dlouhou dobu. Usporu
Casu i prace prredstavoval tlakovy hrnec Papinliv. Ano, nas znamy
»papinak“. Nebyl zas takovou novinkou, jak by se zdalo. MozZna vas
prekvapi, Ze francouzsky matematik a fyzik Denis Papin sestrojil tla-
kovy hrnec, ktery po ném nese pojmenovani, uz vroce 1679. To vSak
bylo pro nasi znamou romanovou postavu Kra¢merky véci nezna-
mou. Kde by chuda zelinatka znala takové vymoZenosti. Ted jako
milostpani si zafizovala novou, ,panskou“ domacnost a spolu s dce-
rou vybalovala, co jim v obchodé - mozna praveé u Neffa - zabalili.

Barca vytéhla doprostfed kuchyné bednu, kterd byla ze vieho
nejvétsi. A zase na povrchu samy papir. Barca to pomalu rozbalu-
je, pro Boha Zivého, tohle je vSecko jako stfibrné! — leka se mat-
ka. Barca si pamatovala, Ze to byl nikl, proto to bylo tak drahé.
A panenko skdkava, v tomhle by se mélo varit? — Kdepak! To je zas
jenom na podivanou. Barce to bylo jedno a se zdlibou vyndavala
hrnce, hrnky, rendlicky a pekace — vSechno z niklu a s pfislusny-
mi poklicemi. (...)

,2Jémine, maminko, koukejte, tohle je ten papenheimsky hrnec na
maso,” tahala Barca zaSroubovany ucha¢ z kouta. No, tohle je pfe-
ce nemozna véc! Barca okukovala hrnec; vZdyf je to zabednéné ze
vsech stran, kudypak tam jde dat maso?
Zatocila klickou na viku — kohoutek se
otevrel a zjevila se dirka tak pro mali-
¢ek: no, tudy se pfece maso do hrnce
nevpravi! A jinak je hrnec zapekeleny

Zizmatet broec
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ze vSech stran. Barca zkousela i dno,
zda povoli, ale nepovolilo. Bar¢a malo-
myslné odloZila hrnec.

,Hled, Barusko, tohle vSechno snad ani neni pro kuchyni mozné.
Ja si myslim, Ze se snad v tom obchodé zmejlili a pfibalili sem néco
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jiného. VZdyt je tu nastrojti jako pro fabriku. Clovék ani nevi, co si
s tim pocit,” tesknila matka. ,,Poslouchej, dité, abychom se tam Sly
preptat,” navrhovala zkormoucené.

»Jejda, mami, to ne! Vysmaéli by se nAm tam! Pockejte, vZdyt oni
nam dali k G¢tu néjaky zapis — musime si to prohlédnout,” vzpo-
minala Barca.

»Tak se, dité, podivej do toho lejstra, ale ja myslim, Ze je to pro
pfisluSenstvi do fabriky, a ne do kuchyné,“ malomyslné namitala.

HOVEZi MASO

Hovézi sekanina s uzenym masem

Semel na strojku masovém nebo drobné rozsekej pal kila vareného
hovéziho se ¢tvrt kilem uvareného uzeného masa, pfidej ve vodé nebo
v mléce namocenou a dobfe vymackanou Zemli, 1 celé vejce, opepfi, osol,
dobre promichej a dej péci na maslem nebo sadlem vymazany plech.
K této sekaniné podej brambory; davas-li ji vSak studenou, tedy dej k ni
hlavkovy salat.

Hovézi jazyk se sardelovou omackou

Utfi s novym maslem Ctyfi oCiSténé sardele, dej je do hrnecku, nalej na
né dobrou hovézi polivku a trochu vina, pfidej k tomu hned téz kus jisky
a trochu strouhané Zemlicky a nech to povafit. Potom to vlej na mékce
uvareny, oloupany a na koldcky nakrajeny jazyk, posyp ho strouhanou
Zemli¢kou a dej na stal.

Smazené fizky z hovéziho jazyka
Ptipravujes-li krmé pro méné osob, polij pouze pul jazyka dle predeslé-
ho navodu upravenou omackou, zbytek pak ihned jak vafeny z vody vyn-

das, dej stranou. Nakrajej z ného pékné fizky, obal v mouce, rozkloktaném
vejci, strouhané Zemli¢ce a usmaz na rozpaleném sadle nebo masle.
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VEPROVE MASO

Vepio-knedlo-zelo. Kdo by neznal tuto typickou ,trikoloru“ Ces-
ké kuchyné! A priznejte si, komu z vas by se nesbihaly sliny nad tou
domaci pochoutkou. Dobra pecené zachranila leckteré manzelstvi -

a dokonce i zivot! Nevérite? V povidce Ignata Herrmanna Na smrtel-
né posteli tomu tak bylo.

Oci vSech uprely se na dvete. Dvefe se oteviely a z druhé svétnice
vysel doktor Komar: Pozorné€ a tiSe zaviel za sebou a rozhlédnuv se
soucitné po shromazdénych a pfikloniv se k nim nad stal zaSeptal:

,Lidicky, neni to vSechno nic platno, ale pfipravte se na nejhorsi.
Je to stard pani, zeslabla vSemi témi zachvaty nékolika nemoci,
a dlouho to nevydrzi. Pravda, nic jistého ¢lovék nemuze fici, ale
jak vidim, soudim, Ze nejdyl do zitfka do vecera —

A kdyby si stard pani néceho préla, uz ji nic neodpirejte. Uz ji
nic nemtze uskodit. At se ji vyplni, po ¢em by zatouzila.“ Lékaf
odesel. (...)

A pojednou, asi k Sesté hodiné vecCerni, ozvalo se ze svétnice sla-
bym hlasem: ,Tos ty, Frantisku?“

,Ja, maminko.“

»Copak jste méli k obédu?“

,Veprovou s knedlikem, maminko, a Cerstvé zeli.“

»Ja to citila, FrantiSku, ja se nemejlila. Ale, Frantisku!“

,Co si prejete, maminko?*

,2Mam hlad, Frantisku.“

»MUj boZe, maminko, nic tu nemam - ale poc¢kejte chvilinku,
dosko¢im — prinesu vam kousicek Sunky, chcete-1i.“

»,Nechci Sunku, Frantisku, uz se mi prejedla. Pordd mi davate
Sunku. Frantisku, dej mi kousek té veprové. — A dej mi k ni kousek
toho knedliku. — A dej k tomu 1Zici toho zeli. — Kriste JeZisi, kdy uz
jsem nejedla zeli!“

»Ale, maminko,“ odporoval Varhula pln rozpak, ,,vepfové, kne-
dlik, zeli — to vSechno je pro vas tézké.”
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,Af je, FrantiSku! Mam na to chuf. Kdepak to mas, FrantiSku?“

»Je to vSechno v troubé, na kastrole, aby to nevystydlo. Kastrol
zeli je tam, knedlik a maso v ném - povidala Filipka, Ze budeme
mit veceri.”

,Prines to sem, Frantisku, a vy si vecefte, co chcete. — Okaz to!“

Povely nemocné znély tak urcité, Ze Varhula nemél odvahy, aby
odporoval. Spéchal do kuchyné a za okamzik pfinasel na dfevéném
tace kastrol se zbytkem obéda. Svétnici zavonéla tepld, tuéné vuné.
Nozdry nemocné rozsitily se.

,Poloz mi to i s tAcem na postel, FrantiSku. A vezmi dZbanek,
Franti$ku, a dojdi mi pro tro$ku piva. Kup mi pal litru, Frantisku. —
Ne, Frantisku, pfines litr. Napijes se se mnou. A pfines toho ¢erného,
Frantisku. Jdi, FrantiSku.“

Varhula véahal. Cerné pivo - alitr! Co si matka najednou
vzpomnéla! Celé ¢tyfi nedé€le nesméla jiz ani naprstek piva. Tu
Slehla hlavou jeho slova doktorova: ,,Dejte ji, co bude chtit.“ Varhu-
la popadl velikou litrovou sklenici a kvapil do blizké hospody pro
pivo. (...)

VSecek se chvél, kdyz se blizil k posteli. A tu na néj patfily zraky
tchyniny, tak veliké, jak uz davno je nevid€l, a lesknouci se jako
v horecce, a nemocna skoro vycitavé promluvila:

»,Kdepak chodi$ tak dlouho? VzZdyt mohu Zizni pojit! Dej sem!“

S nam&hanim zdvihla hlavu, Varhula ji podeprel, podal nadobu
k dsttim, nemocné dychtiveé pila, drZic obéma rukama sklenici, jako
v obavé, aby ji neutrhl.

,Panbtih ti to zaplat, Frantisku! — A to niddobi odnes.” (...)

Bylo po osmé, kdyZ se pani Filipka vratila. Prvni pohled jeji padl
na prazdny kastrol v kuchyni.

»,Kam jsi dal vecefi? Pro¢ jsi to vyndal z trouby? Kde to je?“

FrantiSek Varhula se zajikl: ,,Filipko —- maminka méla hlad — chuf —
snédla to.”

»Jezisi Kriste!“ vyjekla Filipka. ,VSechno? Frantisku!“ zakvilela
mladé pani, potacejic se od postele. , Tys maminku zabil! — Jdi, let
pro doktora!“ (...)
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Vrétil se dom, privadéje doktora. VSechny zdravé Zenstiny byly
zaméstnany tim, Ze nemocnou panimédmu pfevlékaly do suchého
pradla, nebot v potu plovala. Sedéla na postranici a docela vesele
hledéla na celé okoli.

,To se divite, pane doktore, co! VZdyt by mé vlastni déti byly hla-
dem umotily! Vzdyt FrantiSek teprv mi dal najist a napit. — A ted
si k vdm vSem sednu ke stolu.”

Ovar s kyselou pfipravou

Uvar veprové maso. Dej do hrnku na kolacky rozkrajenou mrkev, petr-
Zel, celer, velkou cibuli, kousek cesneku, vSecko kofeni v zrnkach a pepre
nejvice, nalij 3 dily octa a 1 dil vody, osol a dej asi % hodiny zvolna vafiti.
Po té oced, nech ustati, nebo scisti bilkem a touto teplou kyselou $tavou
polij vafené, na mise vkusné upravené a rozkrajené maso. Také mlzes do
$tavy pridati rozkloktané Zloutky a trochu sekané pazitky.

Veprové na pivé

Veprovou peceni vloz na rendlik, osol, okminuj, dej pod ni cibuli, tro-
chu piva a vody. Dus, asi po pul hodiné obrat, po té dej do trouby a za
Castého polévani pékné upec. Néktera kucharka stavu z pecené zaprazi
moukou a pfilije trochu hovézi polévky. TéZ mozno pridati kousek roze-
tfeného cesneku a mouku nahraditi strouhanym chlebem.

Veprova na sladko

Rozkrdjené veprové maso da se vafiti. Z polévky té se udéla omacka
s octem, jiSkou a cukrem, do ni da se néco hrozinek a mandli; téZ pernik
a citronova klra. K tomu davaji se obycejné knedliky.

Veprové s horcicovou omackou

Veprové libové maso z kyty se naklepe, posoli, kminem posype; vlozi
se na pekac, podlije se nékolika IZicemi vody a necha se péci za ob¢asné-
ho polévani vypecenou stavou. Kdyz jest pe¢ené po obou stranach dob-
fe upecena, sebere se vypedené sadlo. Do $tavy prida se lzice mouky,
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dobre se zamicha a pfileje se tolik hovézi polévky nebo vody, aby byla
zahoustla omacka, kterou nechdme povafit. Pak priddme do omacky
2-3 Izicky hofcice, nakrajime maso na Uhledné tizky, urovname je na misu
a omacku na né procedime.

Podivejme se, co se dnes chysta k obédu u Kra¢meri. Dnes neva-
i Kra¢merka, ale sluzka Anna. A ta se vyznjg, jak vaftit v panskych”
domacnostech. Kra¢merka se nestaci divit!

Vsak jsou uz skute¢nymi pany: vzdyt maji sluzku. A jejich sluzka
Anna, ta uz umi jaksepatii v domacnosti pozdvihnout pansky stav
a vyzné se v ném jako v ot€enédsi. Pani Krd¢merka by se byla radda
Anny na ledacos optala, ale prece jen se jesté ostychala. Pani Krac-
merka si na svém kucharstvi zakladala, ale tomuhle ¢erta rozumi.
..

Kotlety dusila Anna jen tak, ve vlastni §tavé. Milostpani uz by
se byly davno spalily — Anna ale pod né kazdou chvilku pficvrnk-
la 1zicku vody, zlehounka je obracela vidlickou, cibulinku pod né
rozsekala na droubolinko jak pazitku, aby se v omacce ztratila.
Pani Kra¢merka s jidlem nenadélala tolik cavyka: maso se ji, cibu-
le taky — neviddno, kdyz je v oméacce vétsi kus cibule. Pro maticku
milou, to se ten pansky stav rozlisuje i v cibuli?

TELECi MASO

Smazené teleci nozicky

Vyprané, ocisténé teleci nozicky rozfizni na polovicku, aby u kazdé kou-
sek sparku zUstalo, osol a vafr asi tfi ctvrté hodiny. Vafené vyndej, nech
vychladnouti, naceZ je obal v mouce, rozkloktaném vejci, v strouhané
Zzemli a smaz na rozpaleném omastku, az houska na nich sezloutne. Na
misu pridej Spenat, rizné salaty, bramborové purée a pod.
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SKOPOVE MASO

Skopova kyta nebo plecko na zplsob zvéfiny

Maso z kyty nebo plecka se zbavi loje, nasoli se, prida se k nému par
jalovcl a necha se tak nékolik dn(i nalozené. Pak se rozkraji na vétsi dily,
oCisti se, na kastrol se da na kilo masa lZice pokrajené slaniny, jako ofech
kousek Cerstvého masla, pll Izice rozkrajené mrkve, tolik téz petrzele
a o néco méné celeru, lzici cukru a necha se to na horké plotné zazlout-
nout. Po té se tam vloZi maso a necha se to asi pal hodiny dusiti, aby byla
hezka barva omacky. Po té se prida trochu horké vody, pal malé cibule
(kdyby se dala cibule se zeleninou dusiti, tak by to bylo citit smazenou
cibuli a omacka by neméla jemnou chut), pfipoji se 6 zrnek pepfre, tolik
téZ nového koreni, 2 hiebicky, Spetka zazvoru a ¢tvrt bobkového listu,
proutecek tymidnu a 2 listky Salvéje, 2 IZice estragonového nebo vinného
octa a maso se vati, az je mékké. Mezi tim se udéla po dvou lZicich mou-
ky maslova Zluta jiska, maso se vynda, stava se zadéld jiskou, prida se dle
potieby horké vody, aby byla pfimérené hustd omacka, da se do ni kousek
upaleného cukru, aby méla péknou barvu, 4 IZice Cerveného vina, lZice cit-
ronové stavy, pal IZicky jemné usekané kiry a omacka se necha vafit asi
pul hodiny, aby byla jemna3, a vyvareny tuk se sebere; omacka se procedi,
dle chuti se jesté prisladi a prikyseli, maso se do ni vloZi, necha se na kraji
plotny, a kdyZ se ma dati na stdl, tak se k nému da knedlik nebo noky.

Skopové maso s omackou jablickovou

Na kastrol se da na pul kila skopového hrudi nebo plecka, IZice pokrdje-
né slaniny, ¢tvrt malé cibule a ¢tyfi jablicka a kousek vrchni kirky doma-
ciho chleba a jedna rozkrajend sardelka. Maso na vétsi kousky nakrdjené
a Spetkou soli posolené se tam vloZi a necha se do mékka dusiti a priléva
se k nému po troSce vody, aby nevysmahlo. Pak se k nému prida horké
vody, mnoho-li chceme miti omacky, po lZici mouky se udéla ¢ervena jis-
ka, maso se ze $tavy vynda, stava se zadéla jiskou, a kdyzZ se jiska zava-
fi a tuk z masa vyvareny se na omacce usadil, tak se sebere, omacka se
procedi, maso se do ni vloZi, a kdyZ se dava na stl, tak se k nému daji
brambory. Sebrany tuk se upotiebi na jisku.

24



Prekvapila vas pracnost a slozita priprava jidel? Nase prababicky
nemély k dispozici Zadné polotovary, jejich kuchyné byly vybave-
ny ve srovnani s naSimi velmi primitivné. Presto dokazaly kulinar-
ské ,zazraky“. Treba takova domaci huspenina neboli sulc - to byla
pochoutka! Musela se vSak také nalezité ocenit, nikoliv na ni zapo-
menout kvili posezeni v hospodé, jako se to stalo panu Blaburikovi
v povidce Ignata Herrmanna.

Pan Blabuiika naruZive jidal huspeninu, arci jen doméci, ne kupo-
vanou, jakou tu i tam vidame za sklem, kterd se zda byti vyrabé-
na spise z lep$iho druhu moravského klihu a v niZ zGstavaji nejen
jednotlivé zuby, ale i celé chrupy, nejsou-li zcela dokonale v Celis-
tech zakofenény.

A pani Blabuiikové byla na domaci huspeninu metr. A ted taky
si vzpomnél pan Blabuiika, Ze pfedevéirem vidél v kuchyni viecky
soucéastky, jichZ na huspeninu pottfeba a jez mila jeho chot vlastni
rukou a co nejpeclivéji vybirala ve skute¢ném feznickém velkozavodé
pané Berankové na Vinohradech. Vepiové kolinko, dvé teleci noZi¢ky,
pul kila vepfového plecka, pul kila teleci ,klizky“ a za pét krejcaru
veprové kizi¢ky. Potom tfi hodiny vSechnu tu smés bedlivé vafila,
potom obfirala z kosti, sekala, potom pfevrétila kuchyiiskou Zidli
vzhliru nohama, pfivdzala na nohy ¢isty ubrousek a cedila jim ro-
sol, jenz se ze vSeho toho klihovitého masa vyvafil. Vypadalo to
pak v kuchyni jako v laboratofi alchymistové a pani Blabuiikové
nebylo pfi tom do zbyte¢nych fe¢i. Vazné sledovala protékani roso-
lu, roniciho se do bélostné misy pod ubrouskem. Nebot je dileZité,
aby rosol byl cisty jako sklo, jako kristal. (...)

Pan Blaburika podival se na huspeninu, podival se na svou chot,
a véru nevédél, co z obého pfipadd mu chladnéjsi. (...) Pan Blabuii-
ka usedl. Ale neZ pichl a krojil do huspeniny, pronesl k choti:

,Copak, Lojzi, ty nebudes$ vecefet?“

,»Ja jsem po vecefi, Alois!“ fekla panicka. Pronesla to tak mraziveé,
Ze huspenina, ktera pred ptichodem pané Blabuiikovym znendhla
jiz tala, po slovech paninych zas ocividné prituhla.
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DRUBEZ

Driibez se pripravovala predevsim v domacnostech - a samoziej-
mé i v restauracich. Na pecené husicce hospodyné nejen usetrila
omastek, ale dokonce ziskala i sadlo. A pohled na pecenou husi¢ku
nebo zajeci hibet probudil vsechny smysly. Byla to prosté ,delika-
tesa“! Hokynar Tetfev si proto otevrel novy kramek s podobnymi
,delikatesami®, které pripravovala jeho Zena.

Nebylo $tastnéjsiho ¢lovéka nad pana Tetfeva, kdyZ se udoméc-
nil v krdmku v Tunich a kdyZ Tetfevka poprvé vyloZila za okno
pecené dvé husy, Spikovany zaje¢i hibet, misu s pec¢enou sekani-
nou a na plechu tfaslavou huspeninu, okraslenou tvrdym vajickem
a citrénovou korou. V krdmku na pulté byly také rozli¢né lahudky:
smaZzeni mfinci, smaZené teleci noZi¢ky, ¢isté syrové husi driibky
a krev a nékolik nadivanych holubu.

Tetfev chodil po krdmé s povyplazenym jazykem od jednoho tali-
fe ke druhému, cichal ke vS§emu, pomlaskoval si a fikal:

,»Aby tohle neslo! To by lidé nemuseli mit o¢i!“

»Jen mi to pofad neocuchévej!“ okfikovala Tetfevka muze.

»,No, ta vliné nic nestoji,“ branil se Tetfev. ,Musim taky védét,
co tu vSecko mame.“

[ kdyZ to byly na tehdejsi dobu skute¢né lahtidky, obchod zkracho-
val. Ne proto, Ze by pani Tetfevova nebyla vyborna kucharka. Pan
Tetrev totiz lahtidky nejen ,,ocuchaval®, ale hlavné tajné ujidal. Nako-
nec se museli vratit zpét do svého hokynarstvi a pan Tetfev mohl
mezi pytli brambor a mouky jen vzpominat na svij vonavy ,ztra-
ceny raj"“. Tak také nazval svoji povidku Ignat Herrmann - Ztraceny
rdj pdné Tetreviiv.
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Kurata a la Fricassé

Kurata se ocisti, dobfe omyji, daji se varit do 3 litrd vody, do které bylo
pridano pUl cibule, hrstka zelené petrzele a trochu soli. Kurata se zaspej-
luji, neZ se daji variti. Kdyz jsou mékka, vyndaji se. Na ¢ajovém masle se
udéld do zlatova jiska, zaleje se polévkou, v niz se kurata varila, omacka
musi byti husta a pfida se do ni z 1 citronu $tava. Kufata se rozsekaji na
ctvrtky, kiZe se stahne, a nezZ se na né procedi omacka, rozkloktaji se do
ni 3 Zloutky. Podava se k tomu kvétak nebo malé houskové knedlicky.

Kuratka jako koroptve (vhodna pro lovecké hostiny)

Jalovcové jahldky a jedlové jehly se roztlukou na prasek, k tomu prida
se sll a smési tou se na sucho oskubana kurata zevné i uvnitt dikladné
natfou. Pak se daji do studena. Po dvou dnech se kurata protdhnou sla-
ninou a opekou se na masle, slaniné a cibuli. Pfida se bobkovy list, néko-
lik zrnek pepfe a kurata polévaji se mezi pecenim kyselou smetanou. Pfi
Upravé Ize je nepravou pomazdankou (sluc¢i mazkou) ozdobiti.

Slepice nadita s citronovou omackou

Vezmi péknou, dobre ocisténou slepici, vykuchej ji, omyj Cisté a poloz
ji prsi¢ky na prkénko. Protizni ostrym nozem k(zi na hibeté az k zadec-
ku, odhrn ji od kosti i masa a stahni ji velmi pozorné z celé slepice, aby se
neporouchala, a uloZ ji zatim stranou. Ober vSechno maso z kosti, pridej
k tomu kousek teleciho masa, rozsekej obé drobounce, utlué¢ v hmozdiri
a dej na misu. Pfidej k nému 7 dkg utfeného masla, dvé ostrouhané, ve
vodé macené a vytlacené housky, dvé celd vejce, Zloutek, trochu citrono-
vé klry a soli. Promichej nadivku dobfe a nadij ji slepici kizi, na prkénku
rozlozenou. Sesij zadecek, svaz kréek i nozicky, urovnej je dle moznosti do
podoby slepici. Svaz je do Cistého platna a dej vafiti do vody nebo polév-
ky na 2 hodiny. Pak vyndej slepici, sejmi platno, rozkrajej slepici ostrym
nozem na listky, urovnej tyto na misu a podavej budto teplé s citrono-
vou omackou, nebo studené, aspikem oblozené.
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Omacka citronova: Utfi kousek Eerstvého masla s trochou bilé mou-
ky. Nalij na to varici hovézi polévku a dobre rozkloktej. Posléze primi-
chej k omaéce 2 zloutky, $tavu z jednoho citronu, trochu soli a drobné
citronové kiry.

Kachna s omackou chlebovou

Stara, ocisténd kachna se nasoli a protdhne na nudle rozkrajenou sla-
ninou. Svati se pul litru ¢erveného vina, pfida se tam asi pét jalovcQ, pét
novych koreni, pét pepfu, Ctyri hiebicky, pal bobkového listu, tymian
a kousek zazvoru. Studenou touto svareninou se poleje kachna a necha
se dva dny, v zimé Sest dnl v tom leZeti, musi se vsak denné obracet.
Pak se da na kuthan ¢i kastrol asi pét deka rozkrajené slaniny, asi jako
ofech kousek nového masla, a kdyZ se rozpali, kachna se tam vlozi a dusi
do Zluta. Pfipoji se tam ten lak, co v ném

byla kachna nalozend, a ctvrt litru hor-
ké vody, kousek cibule a necha se vtom W;— — 7
kachna do mékka dusit. Zatim se uprazi ' KARLfIV TYN.
tfi I1Zice domaciho strouhaného chleba,
pfipoji se k nému dvé tabulky strouha-
ného perniku, kachna se vynda, do $tavy

se prida ten chleba s pernikem, uprazi se ”".: :.,._‘:.JQ: :

do hnéda Sest kostek cukru, da se téz do b R+ ikt ki \i
$tavy a hovézi polévky se prida tolik, aby 4 A e 5?3
byI? p.rlmere??lhusta qmack?. Prida se %__.;\wsg@
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omacka procedi, okusi se, prida se lZice
malinové zavareniny nebo $tavy, pak kdyzZ jest omacka prijemné chuti,
sladko nakysla, rozkraji se kachna, vloZi se do omacky, necha var prejit,
a kdyz se da na stal, daji se k ni maslové kolacky.

Husa zdobila méStanské stoly zvla$té na podzim. O svatovaclav-
ském posviceni. To zac¢inalo velké stéhovani studentti a hus do Prahy.
Tak to alespon popisuje Servac Heller ve studii Slavné poute.
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Za onoho casu konaly se po svatém VAaclavé zapis a prijimaci
zkousky do stfednich a vysokych skol. 1. fijna zac¢inal na gymna-
siich, redlkach, pedagogiich na konservatofi atd. Skolni rok. Proto
byl den svatého Vaclava dnem piichodu a ndvratu venkovskych stu-
dentdq, jeZ provézeli oby¢ejné jejich rodife, zejména rodicové zala-
te¢nik ve studiich. Den svatého Vaclava byl také dnem velkolepého
putovani hus do Prahy. Timto dnem zacinala totiz v Praze vlastni
»husi sezéna“ a bylo Zeleznym pravidlem, Ze musi byti o svatém
Véaclavé na kazdém stole pecend husa. Proto byly trhy plné venkov-
skych ,husdki“ a méaloktery student pfijel bez husy. (...)

Druhého dne pak se vSude vesele varilo, smazilo a peklo, nebot
Prazané slavivali tehda skoro po venkovsku své posviceni slavnym
obédem o nékolika pecenich, s misami kola¢ti, pivem, vinem, kdvou
a puncem.

Nejen o posvicenich vonéla husi pe¢ené. Casto byla i nedéInim obé-
dem. Méstské hospodyné dovedly dobi'e vykrmenou husu nejen oce-
nit, ale i maximalné vyuzit.

Bylo to jedné soboty. Vim to docela urcité, ponévadz jsme toho
dne méli husi drubky k obédu. Ty mivame pravidelné v sobotu,
ponévadz v nedé€li je pecend husa s nadivkou a hned potom v pondé-
1i podpoustka. Tyto dribky, pefend husa, nddivka, podpoustka — to
je naSe rodinna tradice. Husy kupuje moje drahd Filomena v trZnici,
kde jsme vzali tradici, uz ani nevim. Ale vim, Ze od svatého Vacla-
va az do Nového roku je u nas vSechno nasdklé husinou. A divim
se, Ze na nas na vSech uz davno nevyrazeji husi brky.

Mé drahé Filomené je husa momentem hospodarskym. Pry je
to za nynéjsich krimindlnich cen masa nejlacinéjsi pecené€, krom
nékolika Zejdlika vzacného sidla. Pychou Filomeninou jest obrov-
sky uchac ve spizirn€, do néhoz po cely podzimek sléva vypecené
sadlo. Tim sddlem mastime od Nového roku vSechno, co se viibec
dé omastit, a to trva az do postu, nékdy az do prvnich fialek.
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RYBY A JINi VODNIi ZIVOCICHOVE

Ryby patftily ¢asto do jidelnicku vSech domacnosti. Byly povazZova-
ny za postni jidla, stejné jako raci nebo Zelvy. Jejich iprava byla rtizné
nakladnd a slozita. [ takovy ,postni aspik” dal kuchatce potfadnou
praci. Co se napocitala koreni a nakrajela zeleniny! A to byl jen zaca-
tek. Jidla z ryb byla naro¢na na ptipravu i na ¢as. Posud’te sami.

Postni aspik

Dej na kuthan hlavu od stiky a kus kapra, k tomu celer, petrzel, mrkev,
cibuli, nékolik strouzkt ¢esneku, trochu dymianu, dva bobkové listky, vse
rozkrajeno, dva kousky zazvoru, 15 zrnek nového koreni, 10 zrnek pepfe,
10 hiebicka, téZ kousek masla a nech to pal hodiny dusit; potom k tomu
pridej Supiny z kapra a nech to jesté chvili dusit; dej vSak pozor, aby to
neptilehlo a nezhnédlo. Pak na to nalej % rakouského vina, a je-li to malo
kyselé, prilej do toho asi 2 sbéracky vinného octa, dej k tomu krapinek
Safranu a nech to chvili vafit, nacez to skrze cednik proced na Cisty kut-
han, postav to opét k ohni, a kdyZ se to zacne vatit, dej do toho ze tfi
bilk( snéhu, dobre to rozkloktej a nech to jesté chvilku vafit.

Nyni uvaz servit na ¢tyfi nohy obracené stolice, postav pod néj misu,
vlej do ného ten rosol, ktery protece do misy Cisty jako vino, a nech ho
u ledu stydnout. Pak ho rozkrajej na drobounko a narovnej to jako kob-
lizky na misu okolo Stiky. Mas-li cerstvé bobkové nebo citronové listky,
tedy zastr¢ do kazdé hromddky rosolu jeden nebo dva listky a listky také
kolem stiky do vénecku obstrkej.

Okoun

Tato ryba jest nejlepsi od zafi do ledna. Trhnuty okoun se ponofi
rychle do vaftici vody, aby Supiny sndze se odstranily, coz nejlépe se zda-
i, kdyZ se lehce ostrouhaji na struhadle. Pak se okoun vykucha, osoli
a necha se asi hodinu lezet. Na kuthan (kastrol) se da asi litr vody, da se
do ného pl IZice soli, kousek nového masla asi jako ofech, dva strouzky
c¢esneku a necha se to nékolik minut variti. Pak se tam vloZi okoun,
mensi se vafi deset, vétsi patnact minut. Opatrné se da na misu, poleje
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se rozpdlenym maslem a posype se smazenou Zzemlickou. Podobné se
téz stika upravuje, jenom Ze se dfive, neZ se da vafiti, do kolecka sto-
¢i a motouzem svaze, aby na mise lépe vypadala. M(ze se k ni podati
téz bily kfen nebo hotcice. Podobné jako okoun a Stika se vafi téz linek,
bélice a mnik.

Marinované slanecky

MIlécné slanecky namoc na 3 dny do vody, kterouz denné obnovujes.
Na to dej vafiti do 1 litru vinného octa, coz se tak pocitd na 12 slanec-
kd, na nudli¢ky rozkrajenou zeleninu, kdyz zmékne, pfidej cibuli i kofeni
a vse jesté chvili var. Pak slanecky oloupej, roztrhni ve 4 dily, mli¢i vyn-
dej a narovnej do hrnku vZdy vrstvu slaneckd a nato vrstvu vychladlé
zeleniny. Mlici s trochou octa rozdélané prolisuj do jiného hrnku, pfilévej
vychladly ocet, v némz jsi zeleninu vafila, chces-li, ptidej i dobry tabulo-
vy olej, vSe fadné promichej a slanecky tim polij.

Uhof s raky a Zampiony

Ocisténého uhore rozkrajej, nasol a nech lezeti pul hodiny, oloupej kle-
pitka a ocasy varenych rakl a Zampiony, vloZ to na Uhofe, posyp pepfem
a polij vinem, $tavou z citronu i polévkou a dus to, az Uhof zmékne, dej
ho na misu, rozmichej v polévce Zloutky a pfilij do vafici omdacky a var
i michej to, pak Uhore polij touto omackou a dej na stdl — mizZe$ ozdo-
biti jej racim maslem.

Pro slavnostnéjsi prilezitosti se jako predkrm upravovali Sne-
ci a Skeble. Plnily se vétSinou pikantnimi naddivkami. Silvestrovska
vecCele s pozvanymi hosty byla prilezitosti servirovat nejen Skeble,
ale i dalsi pestrou nabidku pokrmi. A také ukazkou kucharskych
dovednosti hospodyné.

Sle¢na Kristyna v kuchyni byla plna trémy. Jak budou hostim
chutnat hlemyzdi a $keble? Zda upravila dobie ruladu? Byla-li dost

zamfteld srnci kyta, ale zas ne ptilis, aby necpéla divoc¢inou? Zda se ji
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povedlo rizotto, jehoZ recept si pan ptivezl
z Itélie a na némz si velice zakladal?

Byla ve svate¢nim tiboru a vSecka ho-
fela, kdyz vnéasela do jidelny bouillon
v porcelanovych koflikach.

»Slecno Kristyno, prichéazite v oparu
rajsky pAchnoucim! Dnes von{ z vasi ¢aro-
déjné kuchyné pravé zazraky!“

Tak vitala spole¢nost vyhlasenou ku-
charku svého hostitele v jedné ze Ztres-
ténych historek Ignata Herrmanna. Moz-
na Ze pripravovala Skeble pravé podle
tohoto receptu.

Skeble pecené (pomér na 30 $kebli)

Skeble se vyperou a nechaji se v pFikrytém kuthanu v bouillonu vafi-
ti, az se rozeviou. Po tomto se Skeble vyndaji, oteviou, prazdna pulka
odhodi a Skeble se od ¢erné Zilky ocisti. 20 ocisténych sardeli se proli-
suje s pll kg masla na misku, utfe se, pfida se jedna oloupana a v bilém
viné namocdena zemle, 3 Zloutky, trochu citronové $tavy a bilé strouhané
housky tolik, aby nadivka spise stavnatéjsi zGstala. Touto nadivkou pokry-
ji se pripravené skeble, jez se posypou Cervenou strouhanou houskou
a v misce k tomu urcené nechaji se do rlizova v troubé upéci. Pfi poda-
vani priklada se citron.

Rybi salat

Hlavy a zbytky ryb uvafi se ve slané vodé, do niz se pfida kousek cibu-
le, trochu octa, nékolik pepfl a néco nového koreni. Po uvareni nechaji
se vystydnouti, naceZ se maso od kosti obere a na malé kostky nakraji.
Uvarené, oloupané brambory, okurka, jedno jablko, jedno nebo dvé (dle
mnozstvi salatu) tvrdd vejce a jeden ocistény slanecek rozkraji se rov-
néz na drobné kosticky. Francouzska majonéza, do které se prida trochu
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francouzské hofcice, tlu¢eného pepfe se soli, octem a citronovou $tavou
se roziedi, naceZ se veskeré vyse uvedené pripravy, do kterych se jesté
nékolik kaprlat pfimisi, s majonézou radné promichaji.

Drobné ryby na pivé

Ryby se pfipravi, nasoli a osusi. Zatim se vafi ve smiSeniné ze 3 ¢asti
piva a 1 ¢asti vody kmin, maslo a sll. KdyZ se po¢ne vafiti, vloZi se ryby
do smiSeniny, obraci se, aby byly po obou stranach stejné uvareny; opa-
trné se vyndaji, do omacky se pridad bud mouky, nebo strouhané housky,
protlaci sitem na rybu a nese na stl.

Kapr se jidal hlavné o Vanocich. Zatimco v chudych rodinach byl
na Stédrovecernim stole hlavnim jidlem ,kuba“, v méstanskych rodi-
nach nesmély chybét ryby. Upravovaly se na mnoho zpisobt. Velmi
oblibeny byl ,kapr na cerno”. Jeho piiprava byla slozita a naro¢na na
¢as. Vmnohych rodinach, kde neméli sluzku a celou pripravu svate¢ni
velef'e musela zastat sama hospodyné, se proto kapr na ¢erno piipra-
voval jiz den predtim. Alesponi se v ,,Cerné“ omacce dobie rozlezel.

Bylo pied Stédrym dnem a pani Dolezalova pFipravovala ¢erného
kapra na zejtii. Nebof zitra bude jesté jiné prace dost. Rybi polévka,
kapr smazeny, livance s povidly — jak tam byvalo zvykem - a boZi-
ho kostela taky nesmi zanedbati. A je§té ofechti nakoupiti, kiiZal
a jabli¢ek na nadilku rodiné i Celedi, i voskovych tfinoZek k tali-
fam hned po polévce - aj, plné ruce prace a shanéni pro peclivou
hospodyni. A krom toho kapr na ¢erno o den dfive pfipraveny je

vevs

mnohem chutné;jsi.

Kapr na ¢erno

Trhni (tj. vyvrhni vnitfnosti) kapra, krev vylej do hrnku, nalej do ryby
dobrého vinného octa, vymej ji jim a pridej to ke krvi; nacez kapra roz-
sekej na kusy, narovnej do panve, dej k nému cibuli, mrkev a na kolac-
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ky rozkrajeny celer, nékolik strouzkd ¢esneku, nové koreni, pepf, zazvor,
hrebicek, vSecko celé, nékolik vyloupanych vlasskych ofechda, nalej na to
piva tolik, az se ryba zatopi, dej do toho kousek nového masla, osol to
a nech to vafit; ohen musi ale byti okolo panve, a ne na prostfedku, aby
se ryba nepfipalila. KdyzZ se trochu povafi (asi pll hodiny), ustrouhej kou-
sek perniku a rybu jim posyp; potom upraz na masle hezky do hnéda kus
cukru, vlej k nému tu krev s tim octem a nech to spejchnout, pak to vlej
ke kapru, nech to povafit, aZz to zhoustne, dej k tomu koustinek bilého
cukru, a chces-li, prilej do toho sklenku ¢erveného vina; potom vyrovnej
rybu na misu, poklad’ témi celerovymi a cibulovymi kolacky, proced na
ni omacku a dej ji na stdl.

Takovych starosti a shonu, jaké méla
pani Dolezalovj, byla uSetfena naSe zna-
ma pani Kra¢merova. Vzdyt vSechno, tedy
i pripravu vanocnich jidel, ridila zkuSena
sluzka Anna. Ta se totiZ vyznala ve vSem,
co se v méstanskych rodinach jedlo. Ne
vSak prosta Kra¢merka - nyni ,,milostpa-
ni“. A pravé z této neznalosti pramenily
jeji starosti i nedorozuméni.

,Tak, milostpani, co budeme o svatcich varit?“

,No, ja nevim, jak vy myslite, Anna,“ vyjedndvala milostpani.

,Tak milostpani, tedy nejdiiv vanocky, Ze.“ (...)

,No, ano, Anna, dobfe, dobfe — vinocky napred. Bez vanocek by ani
nebyly védnoce. Kousek vadnocky, a ¢lovék uz o jiné ani nestoji.” (...)

LA ted vedefi na Stédry den. Samo sebou se rozumi, Ze mus{ byt
néjaka ryba.”

»No, Anna, dobfe. Pantatinek chce kapra na ¢erno,“ zas horlivé
prikyvovala pani Krd¢merka. Vida, tohle jsou moudra jidla — kapr
a vanocka. Anna chvili pfemyslela o tom kapru na ¢erno, a potom
povida:
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»Milostpani, kdyZ stary pan rad jida kapra na ¢erno, tak ho udeé-
lame. (...) Ale jedna ryba je mélo, milostpani, ryb musi byt vic.
VZdyt se to neztrati, je potom jidla azZ do Nového roku. A to se pat-
ti, aby jidlo zbylo aZ do Nového roku, aby byl po cely rok ve vSsem
dostatek,“ kazala Anna.

,Tedy téch ryb koupime vic, Anna — nedopous$téj Panbtih na nés
néjakej nedostatek!“ honem svolovala milostpani.

»,Milostpani, coz takhle stiku na masle a potom lososa s majo-
nézou; kus né€jaké ryby by mohl byt na modro, tfebas ten kapr,“
vyjednéavala Anna.

Milostpani se tvar rozhorela zaplavou ohné: tak, uz je tu ryba
s Marja-Rézou, a jesSté k tomu kapr namodro. Zas novy cert z pan-
ské kuchyné — kapr namodro - to snad je omodfeny ve Smolce,
ne? (...) Pani Kraémerka si mysli, Ze Anné preskocilo — kdopak
jaktéziv vidél rybu namodro? Milostiva vi, Ze se modf#i jen pra-
dlo, a ne kapfi.

Jak se tedy ,modfiil“ kapr? Zalistujme v kuchaice!

Kapr na modro

Trhni kapra (vyvrhni z néj vnitfnosti), ale neoskrab ho, rozsekej ho na
kusy, premej ho, narovnej ho na misu Supinami navrch, a polej ho oso-
lenym vafenym vinnym octem, ¢imz hezky zmodr3; pak ten ocet slej na
panev, dej k nému cesnek, cibuli, pepf, zazvor, nové koreni, hiebicek,
kousek dymianu, dva bobkové listy, jednu petruzel, jednu mrkev a pal
celeru, vse na nudle nakrdjeno, osol to trochu, ptilej k tomu jesté vin-
ného octa, je-li tuze ostry, polovic studni¢né vody, aby to nebylo pfilis
kyselé, prikrej panev poklickou a nech to pul hodiny vafit, pak do toho
vloZ kapra, opét ho prikrej a nech ho néco pres ¢tvrt hodiny vaftit; potom
vynde] rybu na misu, proced na ni ten rosol a nech to ve studenu ztuh-
nout, nacez to pékné okrasli citronovou kirou a dej to na stil. Na tentyz
zpUsob se i Stika namodro upravi.
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Kapr sekany

Ctvrt kila kosti¢ek zbaveného jemné usekaného rybiho masa, jedna
strouhand Zemlic¢ka, jedno mensi vejce, pll kdvové IZi¢ky soli, nékolik
kapek maggi, na Spicku noze pepre, tolik téZ majoranky, jeSté méné
zazvoru a nového koreni, asi jako pll hrachu utfeného cesneku, lZice
rozpusténého sdadla, vse se dohromady prodéla, utvori z toho mensi
Siska, potte se rozkvedlanym vejcem, na pekacek se da jako vétsi slepici
vejce kus sadla, kdyz se rozpali, vioZi se tam obdélnicek i Siska a pece se
v troubé do ¢ervena a mezi pecenim se poléva rybi polévkou. Jest k této
peceni dobré zeli nebo salat. Z dhore jest vytecna.

Kapr v sladké omacce

Kapr se trhne, vyvrhne, zabry se vyfiznou, dobre se vymyije, zbavi se
vsi krve. Kapr se nasoli a da na misu. Nakrdjeji se 2 cibule, pfida tymian,
bobkovy list, pept, nové koreni, 3 dkg masla, trochu kvétu, 1 decilitr
vareného, sitem protlaceného hrachu, ryba se do toho na pekac vlozi,
prilije se tolik vody, aby se potopila, a vari se, az zmékne. Pozorné se da na
jiny pekdac, do omacky, v niz byla ryba varena, da se bleda mdaslova jiska,
povafi se, pak se procedi na rybu omacka a prida cukr. Timto zplsobem
se pfipravuje i treska.

Kdo by myslel, Ze se nad rybami a sloZitou Upravou potily jen
kucharky, byl by na omylu. Pro mnohé méné zdatné stolovniky bylo
slozité i jejich spravné pojidani. Vétsinou se rybi maso oddélovalo
vidlickou v pravé ruce a pridrZovalo chlebem v ruce levé. Na ryby
existoval specialni rybi pribor, ten vSak byl soucasti stolni vybavy
pouze v ,lepSich“ méstanskych rodinach. I tak nebylo lehké spravné
rybu odkostit, pojidat a pritom jeSté konverzovat. Zvlasté jednalo-li
se o slavnostni Stédrovecerni veceri.

A pak ndm kucharka pfinesla rybi polévku. Jak ziv jsem takto
nevecerel, nikdy mne nikdo nikam nepozval, a toho stolovani jsem

se obaval nejvice. Nebo taky na to je tfeba cviku a ¢lovék nejsna-
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