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Úvod
V jedné lidové písni se zpívá:
„Ta naše Morava je jistě krásná zem,
posázená vinným keřem,
ta jižní Morava je jistě krásná zem,
posázená vinohradem.“
Přitom je ta Jižní Morava tak maličká, že by se třeba do Německa vešla 50×. A přesto je tak rozmanitá, že vás na každém kilometru čeká jiná scenérie, jiný zážitek, jiná chuť, jiné místní speciality… Tolik laskavosti, pohody, přátelství a lidskosti nikde jinde v České republice nenajdete.
Bohužel největším nepřítelem tradiční jihomoravské kuchyně je čas. Recepty dávných, nápaditých a kalorických jídel zná stále méně lidí. A přitom praskokrky, béleše nebo ochlupkance patří ke klenotům kuchařského řemesla jižní Moravy a jsou s tímto regionem spjaty stejně jako plodné vinice a lahodné víno.
Pokrmy z jižního koutu Moravy rozhodně nepostrádají originalitu. Právě naopak.
Jen bývají tak nějak opomíjené. A přitom gastronomie sousedního Rakouska, která se z části podobá kuchyni tohoto regionu, neustále dává své speciality na odiv. Zajímavé bylo zjištění, že když jsem při hledání originálních jihomoravských receptů oslovoval kolegy kuchaře a ptal se jich, jaké jihomoravské speciality znají, vyjmenovali jich jen velmi málo. A přitom jihomoravská kuchyně je velmi bohatá a zaslouží si naši pozornost. A snad právě tato kniha pomůže její jisté propagaci. Největší problém úpadku této kuchyně spočívá nejpravděpodobněji v tom, že z moderních domácností se již dávno vytratila a v restauracích se nevaří.
Když se řekne jižní Morava, každému se vybaví především víno. Pochopitelně, Pálava, Znojmo, Velké Pavlovice, Mikulov, Poddvorov… Kam oko dohlédne, všude se rozprostírají vinice a vzniká víno s mnoha tuzemskými a zahraničními oceněními. Ale teprve když člověk do této oblasti přijede, pochopí, že se dá žít jinak. Klidněji, skromněji, pokorněji k sobě samému, k přírodě i okolí. Jižní Morava je klenotem a právem bychom na ni měli být pyšní.
Nejsme tu však proto, abychom se dojímali a lamentovali, proč se jihomoravská kuchyně nevaří, ale abychom našli podstatu jihomoravské kuchyně a abych vám několik báječných receptů z jižní Moravy představil.
Musíme začít od úplného začátku. Jihomoravský kraj se rozkládá na území několika výrazných regionů (Slovácko, Podhorácko, Haná), jež se vyznačují pestrou škálou lidových tradic, které daly vzniknout svérázné regionální gastronomii. Velkou výhodou byla a je úrodnost kraje odjakživa bohatého na obilí, brambory, ovoce, zelí a také víno, které se pochopitelně neodmyslitelně vpily do krajových receptů. Všední kuchyně byla sice prostá, ale provoněná ovocnými knedlíky, patenty (bramborovou plackou s povidly a mákem) nebo buchtami, koláči a hutnými polévkami, které nasytily. O svátcích se místní obdarovávali lukšovou polévkou nebo pečenou husou s kysaným zelím a bramborovým knedlíkem. Nesmím zapomenout ani na zabijačky, uzená masa, klobásy, nezapomenutelné znojemské okurky, slivovici nebo třeba na moravské pivo, ryby a hromadu zeleniny a bylinek.
Jsem rád, že mám to štěstí a společně s nakladatelstvím Grada Publishing vám tento úrodný kraj a jeho recepty mohu přiblížit.
A tak vám přeji mnoho inspirace a dobrou chuť.
Radek Pálka
Zelí
Zelí patřilo odjakživa na jižní Moravě k těm druhům zeleniny, které se objevovaly na kuchyňských stolech i několikrát do týdne. Nejlepší pověst mělo to z Komárova, Modřic nebo Líšně. Hlávky zelí nosily, spolu s ostatní zeleninou, ženy v nůších na zádech na tržiště, kde následně hlasitě upozorňovaly na kvality právě toho svého, logicky nejlepšího. Zelí nás bude provázet celou kuchařkou, protože k Moravě neodmyslitelně patří, a proto jsem tomuto pokladu věnoval prostor hned v úvodu knížky. Vždyť kdo by neznal moravské dušené zelí s moravským vrabcem, kyselicu nebo kyselku, horácký závitek, šlíšky nebo salát z kysaného zelí.
Kysané zelí ze sudu
Samozřejmě, že si kysané zelí můžete koupit. Ale poctivé recepty vyniknou právě a jen díky poctivým domácím surovinám a k nim domácí kysané zelí rozhodně patří.
Na jednu dávku (10l zelák nebo soudek)
14 kg hlávkového zelí (po očištění zbyde asi 13 kg krouhanky)
200 g soli
20 g celého kmínu
150 g celé cibule
Tip:
Někdo cibule krájí na kolečka a ta následně míchá do zelí. Věřte mi, celá cibule je lepší.
Postup přípravy:
Ze zelí nejprve odstraňte špinavé a poškozené listy a celé hlávky zelí omyjte. Následně hlávky rozkrojte na čtvrtky a vykrojte košťály. Potom zelí nakrouhejte. Prodávají se různá kruhadla, ať už ruční, nebo mechanická. Důležité je, aby zelí nebylo krouhané úplně najemno. Potom není křupavé. Optimální tloušťka řezu je cca 2 mm.
Nakrouhané zelí přendejte do vaničky nebo jiné omyvatelné nádoby. Přidejte sůl a kmín a vše důkladně promíchejte. V této fázi směs napěchujte do sudu nebo kameninového zeláku a prokládejte celými cibulemi. Takto postupujte, až do nádoby napěchujete všechno zelí. Potom čistýma rukama nebo dřevěným tloukem zelí upěchujte, až začne pouštět šťávu. Tu postupně odebírejte naběračkou do hrnku, ale nevylévejte.
Když napěchujete všechno zelí, ještě ho pořádně udusejte a na povrchu uhlaďte. Nad povrchem musí zbýt trochu šťávy, aby zelí nebylo suché. Pokud tam není, dolijte tu odebranou z hrnku.
Sud nebo zelák zavřete a do žlábku nalijte převařenou vodu. První týden soudek nechte v teplejší místnosti s 15–20 °C, následně ho přendejte do sklepa, kde zelí bude kvasit. Jíst ho můžete zhruba po měsíci. Když ho naložíte na podzim, vydrží jedlé až do jara. Nezapomeňte ale zelí průběžně kontrolovat. Přebytečnou šťávu odebírejte, pokud je jí málo, přilejte převařenou vodu. Zelí nesmí zůstat suché, jinak začne plesnivět.
Zelné šlíšky s opečenou slaninou
Je jen málo receptů, u kterých můžu říct, že dané jídlo miluju. A přitom „taková blbost“. Sice jsme si v prvním receptu naložili zelí, ale teď na to kysané na chvíli zapomeňme. Šlíšky se dělají z čerstvého, nejlépe raného zelí, ale ani tím pozdějším nic nepokazíte. Díky použití slaniny a cibule se budete olizovat až za ušima, i když co si budeme povídat, dietní to rozhodně není. A ještě jedna zajímavost na závěr: Nebojte se, že jsem do těsta zapomněl dát vejce. Opravdu do těsta nepatří, a přesto drží.
Na 4 porce:
700 g hlávkového zelí
500–600 g hrubé mouky
1 větší špetka soli + sůl na osolení vody
3 velké cibule
200 g slaniny
Tip:
Po deseti minutách jednu šišku vyndejte, rozkrojte a zjistěte, zda je dostatečně uvařená.
Postup přípravy:
Hlávku zelí rozdělte na osminky a velmi jemně ho nakrouhejte nebo nastrouhejte do mísy. Osolte lžící soli a opravdu důkladně vše promíchejte. Zelí by mělo pustit dost vody. Nechte hodinu stát, případně zelí občas promačkejte.
Mezitím nakrájejte slaninu a cibuli na kostičky. Nejprve na pánvi orestujte slaninu, pak přidejte cibuli a vše opečte, ale ne úplně dokřupava, ještě se to bude se šlíšky zapékat v troubě. Slaninu s cibulí si zatím nechte stranou.
Připravte si velký hrnec s osolenou vodou a tu nechte přijít k varu. Troubu předehřejte na 200 °C.
Konec ukázky
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