% Z kuchyné biochemika

Skonéilo léto a zacal ndm podzim.
Toto krdsné obdobi nim umoznuje
opustit kuchytisky stereotyp vétsi-
ny roku a dopfdt si experimentd a
kulindiskych zdzitka, které ndm pii-
roda umozni svymi plody z lest, luk
a zahrad.

Tentokrdt bych se chtél podélit o
recept na jidlo z hub, irotoie hou-
by jsou nam, pracovnik@im bioche-
mickych a toxikologickych labora-
tofi problematikou znémou. Do his-
torie mykologie se mimo zndmych
jmen jako Smotlacha, Pildt, Uééﬁ
se zapsalo i mnoho biochemiki:
Hering, Kubicka, Pokorny, Bakaldf,
Semerdzieva a dal$i. Kdyz jsem na
tiebi¢ské biochemii za¢inal, okamzi-
t¢ mé pan primdf Pokorny zacal do
této problematiky zasvécovat. Vel-
ké stopy to na mné nezanechalo.
Mél jsem vétsi vztah k houbdm jako
pozivatiné. Pan lékdrnik Vrbra z
Moravskych Budéjovic ( mimo jiné
autor vyte¢né houbové kucharky)
ndm vozil ochutnat nejriiznéjsi ku-
chatské experimenty z hub jako
napt. houbovou tlacenku... a my v
laboratofi to pojidali a pan priméf

Kazdy Cech sa-
moziejmé vi,
kterd jidla cha-
rakterizuji né-
rodni kuchyni.
Na dotaz Co méte tam u Vds v Ce-
chach nejradéji k obédu? odpovi vét-
$§ina nasincd se vzdcnou sEodou v
ndzoru, no piece knedlo-zelo-vepro.
Muzi pak doplni zékladni ddaj pre-
hledem nejoblibenéjsich druht piv
a pouze vyjime¢né znalé kucharky
si dokdzi vzpomenout na recepty sta-
ro¢eskych laskomin. Pfiznejme si, e
Ceskd jidla jsou vytésnovana na kaz-
dém kroku a Ze internacionalizace
plisobi, Ze toho zase tak moc o tra-
di¢ni ¢eské kuchyni nevime. Zvida-

vidy urcil jednoho a to vétsinou
kolegu Bakaldfe, ktery jist nesmél,
aby byl néjaky schopny mykolog k
dispozici, kdyby bylo nejhur!
Recept, ktery pfec{klédém, je zaru-
¢ené jedly, dobry a léty vyzkouseny
- tak, jak je déld "moja Vlasta".

Houbovo kapustové karbendtlky
(nékde karbandtky, ale u nds takble)
Ve slané vodeé wvarime kapustu a na-
sekdme. Na slaniné podusime tmavé
houby, nejlépe nékolik drubii - idedl-
ni jsou suchohtiby, babky, ryzce ... éim
vice jedlych drubii, tim lépe!
Promichdme s kapustou, priddme pdr
syrovych vajec, trochu hladké mouky,
strouhanku, sil, pepr, nékolik strouz-
ki utveného cvesneg;, neni na skodu
vidat kousek na drobno nasekaného
uzeného nebo saldmu. Vse ddné pro-
michdme a pomoci strouhanky a mou-
ky vytvorime konzistentni hmotu, ze
které vytvdrime karbendtky a tyto sma-
Zime. Poddvdme s bramborem, chle-
bem, ale vétsinou jen tak.
Malokdy staci smazic poprdvce!

Zdravi M. Nejedly

Blazena a jeji ¢eskd kuchyné
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cizinec byvd ostatné pravidelné
;’Klamén, kdyz na prazskych ndro-
zich potkavd svétozndmy le¢ nemast-
ny hamburger v nasladlé housce,
ackoliv vytrvale patrd po né¢em, co
je ve vztahu k ndrodni identité. O
spekdccich s cibuli nebo buftech,
jakozto i o horkych pdrcich s hot¢i-
ci a s kfupavou houstickou si miize
nechat jen vypravét, pokud ovsem
je spolecnik zﬁ)(ategorie pamétniki.
V jistém slova smyslu stojime na
kiizovatce cest a zalezi jen na nds,
kterou si nakonec vybereme. To pla-
ti nejen v politice, ale nepochybné
téz v kuchyni. Volba kulinéfslych
preferenci se zdd byt nedilezitd a
mohlo by se stdt, Ze nejen dne$ni né-
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vitévnik Cech, ale v brzké budouc-
nosti i nasi vnuci nebudou mit tu-
Seni, co to vlastné byval livanec.
Abych usnadnila vase rozhodovéni
a pfipomnéla, ze i ndrodni kuchyné
patii k neodmyslitelnym kompo-
nentim domova a proto je tieba ji
vénovat nélezitou a systematickou
é¢1, sezndmim vds strué¢né s obsa-
f:em ozoruhodné knizky, kterd
spatfila svétlo svéta uz v roce 1978
a keerd pfedstavuje typickou ¢eskou
kuchyni némeckym sousediim.
S ohledem na uvedené redlie mize
byt totiz uvedeny text studnici zna-
losti i pro pomesfritové Cechy. Na-
psala ji Jana Hlusovd a Libuse Ja-
nic¢kovd a vydali ji ve Wiesbadenu
od nizvem: Co poddvala Céeskd
charka Blazena svym pdniim na
stiil. A nedéste se, neni to strohy
vy¢et ddvnych a nyni notné zapri-
senych recept. Naopak. Je to
usmévné vypravéni o tom, jak se Zilo
a vafivalo na pocdtku naseho stole-
ti, v dobé, kdy ¢eské divky chodiva-
ly do sluzby do Vidné.
Také Blazena se jednoho dne vyda-
la na cestu, nebot se rozhodla najit
nejen praci, ale i osobni $tésti v hlav-
nim mésté tehdejsi Rakousko-Uher-
ské monarchie. Koupila si tedy jiz-
denku II. tfidy a usedla na prazském
Hlavnim nédrazi do pfislusného vla-
ku v 7.25 hodin, aby v 13.16 hodin
stanula na povéstném Josefském
nddrazi ve Vidni. Soucasnika uz sko-
ro ani nepiekvapi, Ze mezi rokem
1904 a 1997 neni zase az tak velky
rozdil, vezmeme-li v tivahu rychlost
cestovani. Rychlik Smetana vyjizdi
dokonce pred sedmou ranni a ve
Vidni jste coby dup v 13.01 hodin.
Nebudme ale ironiéti a sledujme
chvilicku zajimavou Zivotni pout
Blazeny. Pamdtného roku 1904
se ocitla Blazena ve Vidni s uzlickem
svych osobnich véci a s nadéji v srd-
ci. Ostatné nevzala si toho s sebou
mnoho, ale proziravé pfibalila teh-
dejsi bestseﬁer, totiz kuchatskou
knihu Magdaleny Dobromily Ret-
tigové (kterd vysla poprvé v roce
1899 pé¢i nakladatele I.L.Kobera).
Nemalé jméni méla v hlavé, totiz
zkusenosti z vafeni v hostinci u Fle-

ka.



Prvni zaméstndni nasla Blazena
u dvorniho rady Rokitanského a byla
povéfena vedenim rodinné kuchy-
né. Neméla to lehké, protoze pdni
byli zvykli na vyhldsenou kucEyni
francouzskou, italskou, popiipadé
ruskou. V libezné knizce jsou
pro jistotu uvedeny zdkladni charak-
teristiky jmenovanych ndrodnich
kuchyni a samozfejmé porovniny
s némeckou tradi¢ni kuchyni. Bla-
zena vSak méla kurdz a rozhodla
se zmenit stﬁl. Svym pdntim zacala
servirovat tehdy nezndmou a prehli-
zenou Ceskou kuchyni. Vafila nejen
knedlo-zelo-vepro, ale také ¢oc¢-
kovy hrnec s parky, brambora¢-
ku a chlupaté knedliky. Pekla
prazsky ¢okolddovy dort, doma-
zlické kold¢e a pfi slavnostech
také kastanovy vénec. Nezapo-
minala ani na pala¢inky a livan-
ce. O jejim kuchatském uméni
se brzy zacalo hovofit a kuchai-
ky z glizkého i vzdélenégjsiho
oﬁoli opisovaly vefejné nebo po-
koutné jeji recepty.
V roce ﬂ912 byI}; Blazena poslé-
na do Berlina. Z hlavniho nddra-
z{ tohoto velkého mésta jela
drozkou a ¢tendf neobvyklé ku-
charské knizky se dozvi, Ze se teh-
dy i drozky rozliSovaly na I. a II.
tif{du. Drozka 1. tfidy méla bi-
lou plachtu a byla veobecné po-
kldddna za moderni, rychly
a spolehlivy dopravni prostredek.
Tezké kufry a jind ogjemné za-
vazadla ochotné prendseli usluz-
ni nosi¢i. Novym zaméstnavate-
lem BlaZeny se stal tajny rada Au-
gustus von Simson, jeKoi pravi-
delny salon navstévovala tehdejsi
berlinskd smetdnka. Blazena slavila
triumfélni dspéchy s ceskou kula-
jdou, s topinkami i dusenymi hou-
bami. Ptipravovala také pecenou
husu se zelim a knedliky, svicko-
vou se v§im vsudy, tedy i brusinka-
mi. Za neobvyklé jidlo bylo pova-
zovano i hovézi na paprice. Mimo-
fddného ohlasu doznala také jeji
sladkd kuchyné, zejména koblizky,
buchty s mdkem a povidly a pod.
V némeckych cukrdrnich to tehdy

odle pamétnika "byla hraza", ne-
Eot’ vét$ina sladkosti moznd lahodi-

la oku, nikoliv viak zaludku.

V kucharce Jany Hluskové a Libuse
Jandckové je zcela origindlni glosa-
rium, v némz se dovime, co se pod
nejdilezit¢jsimi vyrazy ceské kuc%y—
né skute¢né skryvd. Nevétite? Tak
napiiklad vyraz chlupaté knedliky je
uveden Cesky, nacez ndsleduje né-
mecky vysvétlujici text, ze se jednd

o knedliky z brambor nahrubo na-
strouhanych. Vdolky jsou definovd-
ny jako "mald, zlatové smazend ko-
le¢ka z kynutého tésta, keerd byvaji
otfena povidly ¢i marmelddou”
dobeni je provedeno bud smeta-

nou nebo cukrem, nékdy byvaji
vdolky polité horkym mdslem na-
sledné obaleny v cukru. Knedlikiim
je vénovéna neobycejnd a pochopi-
telnd péce. Docteme se, ze knedlik
(opravdu v jednotném ¢isle) je "nej-
oblibenéjsi ¢eské jidlo; Existuje
ve viech velikostech, ve viech for-
mdch a v kazdé konsistenci". Knedli-
ky (a tady je uz sprévné uvedeno
mnozné ¢islo) "mohou byt lehké
jako mydlové bubliny nego tézké
jako $vestkovy puding, malé jako
ofisky nebo velké jako délové f(ou-
le". Ovocné knedfiky byvaji malé,
ale vidy pfipravované ve velkém
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mnozZstvi, zejména, jsou-li plnéné
ovocem. Aby nedoslo k mylce jsou
pékné vypsany oblibené druhy nd-
plni: tfesné, svestky, meruriky, po-
vidla, hrusky. K nezbytnému posy-
pu je pouzivén tvrdy tvaroh.
Kofécv:e jsou nejcastéji malé "Ki-
chenlein" z kynutého tésta, plnéné
mdkem, tvarohem ¢i povidly. Sva-
tebni kold¢e byvaji ba.Feny jako dé-
rek pro svateg‘é,any. Livance jsou
chutné malé "kynuté ¢ocky", které
jsou peceny na specidlni panvi, kte-
ré se fikd "livane¢nik". Kdo by si
chtél jejich pripravu zkusit, mize,
nebot "Ifi)vaneénik" k tomuto

ucelu vyrdbi a doddvd jistd
wiesbadenskd firma. V glosdriu
najdeme také pdr slov
o prazskych pdrcich. Parky "jsou
fantastickou prazskou uzendi-
skou specialitou". Dnesni védci
znaji konferen¢ni velmi piijem-
né pauzy, v nichz je mozné
se osvézit kdvou ¢i silnym ¢ajem.
Ovsem "pdrkovd pauza” je témér
zapomenuta, a¢ byla tak dilezi-
t4 a nepostradatelnd jako dnesni
"Kaffeepause". B fo typické,
ze se nékdejsi prazsky manzel za-
stavil po cesté z price domt
u vyéepu (tento vyraz je v zdsadé
nepfelozitelny a proto se autorky
ucE}’flil k vyrazu "eine Art Ste-
hausscﬁ,rankw) a k nezbytnému
pallitru piva si dali pdrek. Lze

fedpoklddat, Ze se domti dosta-
{Ji v piijemné a vstficné ndlade¢,
nebot netrpéli hypoglykémii.
Neobvykld a pouénzi%(uchafka je
doplnéna celou fadou dobovych
fotografii a ¢tendf md dokonaly
dojem starych dobrych casti. Jisté
je, ze napfﬁilad dro'i’iu, byt i L. tfi-
dy za nejrychlejsi dopravni prostie-
dek uZ povazovat nemizeme. Pravé
tak jisté je, ze celou fadu laskomin
bycﬂ-om i my uvitali na svém jidel-
nim stole.

Hlusovd Jana, Jandckovd Libuse: Was
die bohmische Kochin BlaZena

ihrer Hersc/mﬁ auf den Tisch gebracht
hat, CSI Verlag, Wiesbaden 1978

Helena Hasgkovcova



