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Z kuchynì biochemika v�tìvník Èech, ale v brzké budouc-
nosti i na�i vnuci nebudou mít tu-
�ení, co to vlastnì býval lívanec.
Abych usnadnila va�e rozhodování
a pøipomnìla, �e i národní kuchynì
patøí k neodmyslitelným kompo-
nentám domova a proto je tøeba ji
vìnovat nále�itou a systematickou
péèi, seznámím vás struènì s obsa-
hem pozoruhodné kní�ky, která
spatøila svìtlo svìta u� v roce 1978
a která pøedstavuje typickou èeskou
kuchyni nìmeckým sousedùm.
S ohledem na uvedené reálie mù�e
být toti� uvedený text studnicí zna-
lostí i pro pomesfritové Èechy. Na-
psala ji Jana Hlu�ová a Libu�e Ja-
náèková a vydali ji ve Wiesbadenu
pod názvem: Co podávala èeská
kuchaøka Bla�ena svým pánùm na
stùl. A nedìste se, není to strohý
výèet dávných a nyní notnì zaprá-
�ených receptù. Naopak. Je to
úsmìvné vyprávìní o tom, jak se �ilo
a vaøívalo na poèátku na�eho stole-
tí, v dobì, kdy èeské dívky chodíva-
ly do slu�by do Vídnì.
Také Bla�ena se jednoho dne vyda-
la na cestu, nebo� se rozhodla najít
nejen práci, ale i osobní �tìstí v hlav-
ním mìstì tehdej�í Rakousko-Uher-
ské monarchie. Koupila si tedy jíz-
denku II. tøídy a usedla na pra�ském
Hlavním nádra�í do pøíslu�ného vla-
ku v 7.25 hodin, aby v 13.16 hodin
stanula na povìstném Josefském
nádra�í ve Vídni. Souèasníka u� sko-
ro ani nepøekvapí, �e mezi rokem
1904 a 1997 není zase a� tak velký
rozdíl, vezmeme-li v úvahu rychlost
cestování. Rychlík Smetana vyjí�dí
dokonce pøed sedmou ranní a ve
Vídni jste coby dup v 13.01 hodin.
Nebuïme ale ironiètí a sledujme
chvilièku zajímavou �ivotní pou�
Bla�eny. Památného roku l904
se ocitla Bla�ena ve Vídni s uzlíèkem
svých osobních vìcí a s nadìjí v srd-
ci. Ostatnì nevzala si toho s sebou
mnoho, ale prozíravì pøibalila teh-
dej�í bestseller, toti� kuchaøskou
knihu Magdaleny Dobromily Ret-
tigové (která vy�la poprvé v roce
1899 péèí nakladatele I.L.Kobera).
Nemalé jmìní mìla v hlavì, toti�
zku�enosti z vaøení v hostinci u Fle-
kù.

Skonèilo léto a zaèal nám podzim.
Toto krásné období nám umo�òuje
opustit kuchyòský stereotyp vìt�i-
ny roku a dopøát si experimentù a
kulináøských zá�itkù, které nám pøí-
roda umo�ní svými plody z lesù, luk
a zahrad.
Tentokrát bych se chtìl podìlit o
recept na jídlo z hub, proto�e hou-
by jsou nám, pracovníkùm bioche-
mických a toxikologických labora-
toøí problematikou známou. Do his-
torie mykologie se mimo známých
jmen jako Smotlacha, Pilát, U�ák ...
se zapsalo i mnoho biochemikù:
Hering, Kubièka, Pokorný, Bakaláø,
Semerd�ieva a dal�í. Kdy� jsem na
tøebíèské biochemii zaèínal, okam�i-
tì mì pan primáø Pokorný zaèal do
této problematiky zasvìcovat. Vel-
ké stopy to na mnì nezanechalo.
Mìl jsem vìt�í vztah k houbám jako
po�ivatinì. Pan lékárník Vrbra z
Moravských Budìjovic ( mimo jiné
autor výteèné houbové kuchaøky)
nám vozil ochutnat nejrùznìj�í ku-
chaøské experimenty z hub jako
napø. houbovou tlaèenku... a my v
laboratoøi to pojídali a pan primáø

v�dy urèil jednoho a to vìt�inou
kolegu Bakaláøe, který jíst nesmìl,
aby byl nìjaký schopný mykolog k
dispozici, kdyby bylo nejhùø!
Recept, který pøedkládám, je zaru-
èenì jedlý, dobrý a léty vyzkou�ený
- tak, jak je dìlá "moja Vlasta".

Houbovo kapustové karbenátky
(nìkde karbanátky, ale u nás takhle)
Ve slané vodì uvaøíme kapustu a na-
sekáme. Na slaninì podusíme tmavé
houby, nejlépe nìkolik druhù - ideál-
ní jsou suchohøiby, babky, ryzce ... èím
více jedlých druhù, tím lépe!
Promícháme s kapustou, pøidáme pár
syrových vajec, trochu hladké mouky,
strouhanku, sùl, pepø, nìkolik strou�-
kù utøeného èesneku, není na �kodu
pøidat kousek na drobno nasekaného
uzeného nebo salámu. V�e øádnì pro-
mícháme a pomocí strouhanky a mou-
ky vytvoøíme konzistentní hmotu, ze
které vytváøíme karbenátky a tyto sma-
�íme. Podáváme s bramborem, chle-
bem, ale vìt�inou jen tak.
Málokdy staèí sma�iè poptávce!

 Zdraví  M. Nejedlý

Bla�ena a její èeská kuchynì
Ka�dý Èech sa-
mozøejmì ví,
která jídla cha-
rakterizují ná-
rodní kuchyni.

Na dotaz Co máte tam u Vás v Èe-
chách nejradìji k obìdu? odpoví vìt-
�ina na�incù se vzácnou shodou v
názoru, no pøece knedlo-zelo-vepøo.
Mu�i pak doplní základní údaj pøe-
hledem nejoblíbenìj�ích druhù piv
a pouze výjimeènì znalé kuchaøky
si doká�í vzpomenout na recepty sta-
roèeských laskomin. Pøiznejme si, �e
èeská jídla jsou vytìsòována na ka�-
dém kroku a �e internacionalizace
pùsobí, �e toho zase tak moc o tra-
dièní èeské kuchyni nevíme. Zvída-

vý cizinec bývá ostatnì pravidelnì
zklamán, kdy� na pra�ských náro-
�ích potkává svìtoznámý leè nemast-
ný hamburger v nasládlé housce,
aèkoliv vytrvale pátrá po nìèem, co
je ve vztahu k národní identitì. O
�pekáècích s cibulí nebo buøtech,
jako�to i o horkých párcích s hoøèi-
cí a s køupavou houstièkou si mù�e
nechat jen vyprávìt, pokud ov�em
je spoleèník z kategorie pamìtníkù.
V jistém slova smyslu stojíme na
køi�ovatce cest a zále�í jen na nás,
kterou si nakonec vybereme. To pla-
tí nejen v politice, ale nepochybnì
té� v kuchyni. Volba kulináøských
preferencí se zdá být nedùle�itá a
mohlo by se stát, �e nejen dne�ní ná-
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mno�ství, zejména, jsou-li plnìné
ovocem. Aby nedo�lo k mýlce jsou
pìknì vypsány oblíbené druhy ná-
plní: tøe�nì, �vestky, meruòky, po-
vidla, hru�ky. K nezbytnému posy-
pu je pou�íván tvrdý tvaroh.
Koláèe jsou nejèastìji malé "Kû-
chenlein" z kynutého tìsta, plnìné
mákem, tvarohem èi povidly. Sva-
tební koláèe bývají baleny jako dá-
rek pro svatebèany. Lívance jsou
chutné malé "kynuté èoèky", které
jsou peèeny na speciální pánvi, kte-
ré se øíká "lívaneèník". Kdo by si
chtìl jejich pøípravu zkusit, mù�e,

nebo� "lívaneèník" k tomuto
úèelu vyrábí a dodává jistá
wiesbadenská firma. V glosáriu
najdeme také pár slov
o pra�ských párcích. Párky "jsou
fantastickou pra�skou uzenáø-
skou specialitou". Dne�ní vìdci
znají konferenèní velmi pøíjem-
né pauzy, v nich� je mo�né
se osvì�it kávou èi silným èajem.
Ov�em "párková pauza" je témìø
zapomenuta, aè byla tak dùle�i-
tá a nepostradatelná jako dne�ní
"Kaffeepause". Bylo typické,
�e se nìkdej�í pra�ský man�el za-
stavil po cestì z práce domù
u výèepu (tento výraz je v zásadì
nepøelo�itelný a proto se autorky
uchýlily k výrazu "eine Art Ste-
hausschrankw) a k nezbytnému
pùllitru piva si dali párek. Lze
pøedpokládat, �e se domù dosta-
li v pøíjemné a vstøícné náladì,
nebo� netrpìli hypoglykémií.
Neobvyklá a pouèná kuchaøka je
doplnìna celou øadou dobových
fotografií a ètenáø má dokonalý

dojem starých dobrých èasù. Jisté
je, �e napøíklad dro�ku, by� i I. tøí-
dy za nejrychlej�í dopravní prostøe-
dek u� pova�ovat nemù�eme. Právì
tak jisté je, �e celou øadu laskomin
bychom i my uvítali na svém jídel-
ním stole.

Hlu�ová Jana, Janáèková Libu�e: Was
die bóhmische Kõchin Bla�ena
ihrer Herschaft auf den Tisch gebracht
hat, CSI Verlag, Wiesbaden 1978

Helena Ha�kovcová

První zamìstnání na�la Bla�ena
u dvorního rady Rokitanského a byla
povìøena vedením rodinné kuchy-
nì. Nemìla to lehké, proto�e páni
byli zvyklí na vyhlá�enou kuchyni
francouzskou, italskou, popøípadì
ruskou. V líbezné kní�ce jsou
pro jistotu uvedeny základní charak-
teristiky jmenovaných národních
kuchyní a samozøejmì porovnány
s nìmeckou tradièní kuchyní. Bla-
�ena v�ak mìla kurá� a rozhodla
se zmìnit styl. Svým pánùm zaèala
servírovat tehdy neznámou a pøehlí-
�enou èeskou kuchyni. Vaøila nejen
knedlo-zelo-vepøo, ale také èoè-
kový hrnec s párky, bramboraè-
ku a chlupaté knedlíky. Pekla
pra�ský èokoládový dort, doma-
�lické koláèe a pøi slavnostech
také ka�tanový vìnec. Nezapo-
mínala ani na palaèinky a lívan-
ce. O jejím kuchaøském umìní
se brzy zaèalo hovoøit a kuchaø-
ky z blízkého i vzdálenìj�ího
okolí opisovaly veøejnì nebo po-
koutnì její recepty.
V roce l912 byla Bla�ena poslá-
na do Berlína. Z hlavního nádra-
�í tohoto velkého mìsta jela
dro�kou a ètenáø neobvyklé ku-
chaøské kní�ky se dozví, �e se teh-
dy i dro�ky rozli�ovaly na I. a II.
tøídu. Dro�ka I. tøídy mìla bí-
lou plachtu a byla v�eobecnì po-
kládána za moderní, rychlý
a spolehlivý dopravní prostøedek.
Tì�ké kufry a jiná objemná za-
vazadla ochotnì pøená�eli úslu�-
ní nosièi. Novým zamìstnavate-
lem Bla�eny se stal tajný rada Au-
gustus von Simson, jeho� pravi-
delný salon nav�tìvovala tehdej�í
berlínská smetánka. Bla�ena slavila
triumfální úspìchy s èeskou kula-
jdou, s topinkami i du�enými hou-
bami. Pøipravovala také peèenou
husu se zelím a knedlíky, svíèko-
vou se v�ím v�udy, tedy i brusinka-
mi. Za neobvyklé jídlo bylo pova-
�ováno i hovìzí na paprice. Mimo-
øádného ohlasu doznala také její
sladká kuchynì, zejména kobli�ky,
buchty s mákem a povidly a pod.
V nìmeckých cukrárnách to tehdy
podle pamìtníkù "byla hrùza", ne-
bo� vìt�ina sladkostí mo�ná lahodi-

la oku, nikoliv v�ak �aludku.
V kuchaøce Jany Hlu�kové a Libu�e
Janáèkové je zcela originální glosá-
rium, v nìm� se dovíme, co se pod
nejdùle�itìj�ími výrazy èeské kuchy-
nì skuteènì skrývá. Nevìøíte? Tak
napøíklad výraz chlupaté knedlíky je
uveden èesky, naèe� následuje nì-
mecky vysvìtlující text, �e se jedná
o knedlíky z brambor nahrubo na-
strouhaných. Vdolky jsou definová-
ny jako "malá, zlatovì sma�ená ko-
leèka z kynutého tìsta, která bývají
potøena povidly èi marmeládou"
Zdobení je provedeno buï smeta-

nou nebo cukrem, nìkdy bývají
vdolky polité horkým máslem ná-
slednì obaleny v cukru. Knedlíkùm
je vìnována neobyèejná a pochopi-
telná péèe. Doèteme se, �e knedlík
(opravdu v jednotném èísle) je "nej-
oblíbenìj�í èeské jídlo; Existuje
ve v�ech velikostech, ve v�ech for-
mách a v ka�dé konsistenci". Knedlí-
ky (a tady je u� správnì uvedeno
mno�né èíslo) "mohou být lehké
jako mýdlové bubliny nebo tì�ké
jako �vestkový puding, malé jako
oøí�ky nebo velké jako dìlové kou-
le". Ovocné knedlíky bývají malé,
ale v�dy pøipravované ve velkém


