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Predmluva

Vim, co si asifikate... Dalsi damicka si mysli, ze ma nejlepsi recepty na svéte,
a chce se o né se viemi podélit. Tohle ale opravdu neni muj pfipad. Nejsem
zadna $éfkucharka ani kulinarsky guru. Jen vdm chci nabidnout recepty,
které jsem sama hledala, zkoumala a zkousela a které pochazeji zmého mi-
lovaného domova, takzvaného amerického jihu, jiznich Spojenych statu.
Hlavné proto, Ze uz tficet let posloucham, ze ,Americani jsou prosté tlusty,
protoze pofad jedi jenom hamburgery” anebo Ze ,Americanky nevarej”.
Mytus. Vafime hodné a dobfe a tohle jsou recepty, které mUiZzete pfipravit
z bézné dostupnych ¢eskych surovin. Rozhodné nemusite pro ingredience
béhat po specializovanych obchodech, které maji otevieno jen ve Ctvrtek
mezi tfindctou a patnactou hodinou a kde za kofeni nechate pulku vyplaty.
Prosté recepty na prachobycejna jidla, ktera chutnaji vyborné. Moc rada se
0 né s vami podélim.







Mamin svet

Popsat americky jih neni snadné. Tézky vzduch, vedro, velké svésené duby
a magnolie, moskyti, ocedn, feky, baziny, prvni Amerika. Plantaze. Ticho. Ni-
kde neni takové ticho jako v Deep South. Zvlastné se mlcii v rodinach. A na
jihu jsou rodiny staré. Spousta jich je ukotvena v generacich, které poprvé
pfijely na civilizaci nepolibenou zem - s cilem osidlit ji a najit novy zivot.
Americky jih je cernobily, mixnuty. Je to spolecenstvi prastarého multikultur-
niho zakladu, a michaji se nejen lidé, ale i kultury, zvyky, myty, tradice a jidlo.
Rodina moji mamy ma rodokmen, ktery je zdokumentovany az do sedmé-
ho stoleti. Moji pfedci pfipluli ze Skandinavie do Skotska, pobyli par stoleti
a nakonec se vypravili do Ameriky, konkrétné do Charlestonu v Jizni Karo-
liné. Tam se pokusili etablovat. Byla to ovéem uz druha generace. Nakonec
je generace prvnich osidlenct vytlacila do okolnich bazin. Predkiim nezby-
lo nez osidlit novou zalesnénou zem a stavét plantaze a farmy. A méstecka.
Jednim z takovych méstecek byl McClellanville, kde se narodila a naucila
varit babicka Margaret.

Proc to piSu? Na recepty nasi mamy je tieba nahlizet jako na zvlastni smés
historickych udalosti. Civilizovani Anglicané pfijeli do zemé osidlené indiany.
Po téchto bohatych Anglicanech pfijela dalsi generace, vice multikulturni,
chudsi. A zacala zavadét rodné zvyky - hlavné svou puvodni kuchyni. Fran-
couzi, Spanélé, Skotové... Do toho pfijizdély tisice otrokd s vlastni kulturou
z Afriky. Ve se neustdle misilo. A presto...

Jizanska kuchyné vychazi z poctivého jidla. Z toho, co nabizela zem. Je
v pravém slova smyslu tradi¢ni. Neni komplikovang, je solidni. Lépe bych
to neuméla definovat.

Dokonce ted, kdyz pisu, tézko nachazim slova, jak ji popsat. Jednou z moz-
nosti jsou pfibéhy. Nekonecné mnozstvi pribéhu. Kazdy recept ma svdj.
[ mama je ma.

A tyto pfibéhy se predavaji dal. Mam taky jeden takovy.

V roce 2014 se mnou Ceska televize natacela dokument ze série Tfindctd
komnata. Vydali jsme se na pét dni do McClellanvillu. Abych poznala ko-
reny. Sice tam jezdim cely zivot, ale toto byla nova zkuSenost, ktera mé
naucila vic nez jakakoli minuld navstéva u strejdy Stuarta. Jednim z bodu
byla navstéva véhlasné mistni Gullah restaurace. Ja byla tehdy désné tlus-
ta (o trochu vic nez dnes). Pofad jsem jedla. Lehce nestastnd. Nejvic jsem



se tudiz tésila na zajimavé jidlo lidi, ktefi v dobach otroctvi slouzili bilym.
Predstavovala jsem si ho rizné. Nikdy jsem v Africe nebyla. Myslela jsem,
ze ji ochutnam. Nemohla jsem dospat, neprehanim, chystala jsem se na
epicky, skoro historicky gurmansky zazitek.

Na kamefre je to jasné vidét. Naservirovali pfede mé tfi talife. Koutky mi
poklesly. Zatvafrila jsem se jak mUj ro¢ni syn na brokolici. Ochutnala jsem ze
vsech tii a byla upfimné zklamana. Tohle jidlo pfece jim cely Zivot.

V Gullah restauraci mi totiz naservirovali jidlo moji mamy. A mamino dokonce
chutnalo lip.

O par hodin pozdéji mi to doslo — mama vafi jako jeji domov. A jeji domov
je slozen z mnoha kultur. Africké pokrmy pfivezli ¢ernosi a jejich kucharky
ucily a krmily generace novych Ameri¢ana. A indiani. Od nich maji Ameri-
¢ané mimo jiné popcorn i Den dik{vzdani. Nebo tfeba Gumbo, to je mix
indianG a ¢ernochd, i Spanéll. Zkratka prvni Amerika.

Z mamina jidla nejsem zklamana, je nejlepsi na svété. Ocra, fried chicken,
fried tomatoes, shrimp, rice, green beans, bisquits, ham, collard greens...
you name it.

Velké plané, auta, ocedn a hudba. Jidlo.

To je Amerika.

Svét moji mamy je magicky. Je jako od Gabriela Garcii Marqueze. Jen na
americkém jihu.

Uzijte si ho. Ja ho miluju.

Natalie Kocabova
















Syrova kulicka

1 Salek syra Gouda nebo jiného jemného syra
1 baleni syra Niva

1 mensi baleni smetanového syra Lucina

1 34lek nastrouhaného syra Cedar

1 mala nastrouhana cibule

¢esnek (neni nutny, pfidejte dle chuti)

1 ¢ajova Izicka worcesterské omacky

vlasské ofechy nasekané na malé kousky

Nastrouhejte syry, pfidejte ostatni ingredience a vytvarujte do kulicky. Po-
sypejte ji ofechy a zabalte do alobalu nebo do potravinové félie a nechte
jeden den v lednici. Podava se s chlebem nebo slanymi susenkami.

Syrovou kuli¢ku si mGzete upravit dle vlastni chuti, coz jsem udélala také
jesté za komunismu, kdyz tu byl k dostani pouze eidam a niva. | tak chutna-
la vyborné. Chut se po jednom dni opravdu zméni, takze pokrm vzdy pfi-
pravujte den pfedem. Muzete pfidat i zelené nebo Cervené papriky, man-
dle ¢i nakrajenou klobasu — cokoliv, co vypada a chutna dobfe se syrem.
Hosté si na syrové kuli¢ce vzdy pochutnaji a na stole vypada moc pékné.






Pomazanka
s cervenou paprikou

(inspirace z Recipes.com)

2 3alky nastrouhaného syra Cedar
200 g smetanového syra Lucina
4 Salku majonézy

Va Cajové Izicky cibulového prasku
Va Cajové Izicky kajenského pepie
1 8alek nasekané cervené kapie
sul a pepf

Vsechny ingredience smichejte a pomazanku podavejte s chlebem nebo
slanymi suSenkami.

Mam kamaradku, kterd musi mit pomazanku z ¢ervenych paprik, kdykoli
je z né¢eho rozrusend. Docela to chdpu. Tato pomazanka totiz uklidriuje.
Mozna je to proto, ze nam nase maminky balily na svacinu chleba s poma-
zankou z Cervené papriky kazdy tyden do 3koly, a také asi proto, Ze je plna
tuku. Byli to Spanélé, kdo kapie do Spojenych stat pfivezli, a idajné to byli
poprvé lidé v Bostonu, ktefi tuto pomazanku jedli. My jizané jsme si ji oviem
pfivlastnili a dnes jednoznacné patfi k typickym jizanskym pokrm{m.






Kureci salat

(inspirace ze Southern Living)

4 3alky uvareného kureciho masa nakrajeného na kousky
2 nakréjena vejce uvarend natvrdo

4 Salku nakrajeného fapikatého celeru

Ya $alku cibule nakrajené najemno

2 Izice Cerstvé citronové stavy

% Salku majonézy

sul a pepf

4 Cajové Izicky papriky

Vsechny ingredience smichejte dohromady. M{iZete podavat jako poma-
zanku na chléb nebo samostatné se susenkami ¢i krekry. Lze koupit i grilo-
vané kufe a pouzit jak tmavsi, tak svétlejsi maso. Nékdo pfidava jesté na-
krdjenou zelenou papriku, nékdo bilé hroznové vino nebo vlasské ofechy.
Variaci existuje opravdu mnoho.






Ruska vejce

(inspirace z Downshiftology.com)

6 velkych vajec uvafenych natvrdo
3 polévkové |Zice majonézy

1 ¢ajova |zicka dijonské hofcice

1 ¢ajova IZi¢ka jable¢ného octa

sul a pepf

uzena paprika na ozdobu

Vychladla vejce podélné rozpulte a vyjméte z nich Zloutky. Zloutky smi-
chejte se zbytkem ingredienci (kromé uzené papriky) a poté smési plrite
rozpUlené bilky. Nakonec jemné posypejte uzenou paprikou.

Ruska vejce se na americkém jihu podavaji na kazdém pikniku, kazdé
rodinné vecefi. Osobné mi nikdy moc nechutnala, dokud jsem nezkusila
tenhle recept. Jsou vybornda a maiji zvlastni chut. Také vypadaji velice hez-
ky. Pouzijte opravdu dijonskou hof¢ici, plnotu¢na hofi¢ice ji rozhodné ne-
nahradi, a nevynechejte jable¢ny ocet, ktery je tady snadno dostupny. M{j
syn je vegetarian, takze vzdy uvitdm zajimavy bezmasy recept.






