Jahelnik

,,Vi8, co bych si dal k obédu? otdzal se manzel. ,,No to nemam tuseni,* odvétila jsem a
v duchu jsem si fekla: “Co jiného by to mohlo byt, neZ fizek a bramborovy salat“. Rizek
nejlépe z krkovice, ten by manzel mohl jist kazdy den. ,,J4 bych si dal jahelnik*, zasnil
se mij muz a mné spadla brada. ,Jako ho délavala moje mama“, dodal jesté
nostalgicky. ,,Tak tos m¢, hochu, dostal,” fikam si a jsem pfekvapena. Vubec netuSim,
jak se takovy jahelnik dé€l4d a zda mame doma potiebné ingredience. Nejspi§ ne. ,,Tvé
prani je mi, milaCku, rozkazem®, odpovidam. Uz ale vim, ze dnes jahelnik nebude,
nebot’ nejprve musim nastudovat, co piiprava takového jidla obnasi. Usedam k pocitaci
a patram. ,,Jahelnik bude$ mit zitra“, slibuji a sepisuji si seznam potravin, které musim
nakoupit.

Jsme spolu pies 40 let, nepamatuji si, ze by jeho maminka jahelnik né¢kdy délavala a
nikdy jsem ho u ni nejedla a ani manzel ho pozdé&ji ode mé nevyzadoval. Protoze
chovali prasata, husy, kachny a slepice, bylo v jejich rodin¢ hlavni surovinou K piipravé
jidla vepiové a driibezi maso, sadlo a uzeniny vseho druhu, a to ve dnech vsednich i
svate¢nich. U nas doma se jahelnik na jidelnim listku nevyskytoval viibec.

Do manZelstvi jsme vstupovali kazdy s jinymi stravovacimi ndvyky a dalo trochu prace
se sjednotit, ale i v soucasné dobé si kazdy obcas ujedeme na tom svém. ManZel se
V nestieZeném okamziku zakoukd do bucku a ja zase tajné slupnu na posezeni celou
cokoladu.

Détstvi jsem prozila u babicky a dédy na venkové. Bydleli jsme v nevelké vesnici
blizko Chlumce nad Cidlinou. M¢li jsme malou zahradku, na které¢ jsme péstovali
zeleninu a ovoce. Babicka si zalozila bylinkovy zahonek, kde méla petrzel, pazitku,
majoranku, libe¢ek, matu a tymian. Také jsme chovali nékolik slepic a kralika. I kdyz
vSe bylo v malém méfitku, obohacovali jsme si docela dobfe jidelni¢ek produkty
z naSich zdroji. Vracim se myslenkami do doby, kdy mi bylo 8 let, to se psal se rok
1965. Jako déti jsme moc sestavu jidelnicku nefesSily, kolikrat jsme popadly chleba
namazany sadlem, vylepSeny trochou hoi¢ice, eventualng cibuli a hlavné, Ze jsme hned
mohly vypadnout ven. Sadlo vibec bylo dileZitou surovinou v kuchyni, zvlasté na
venkove. Pouzivalo se vSude tam, kam dnes dadvame olej a v n€kterych ptipadech
slouzilo jako zaklad podomacku vyrabénych masti. V hlavé mi ale utkvély
nezapomenutelné snidané. Den co den, kromé soboty a nedéle, kdy jsme mivali kakao a

loupaky, snidani tvotila miska s chlebem nakrajenym na malé kousky, zalita oslazenym



horkym mlékem. Chléb se v mléce mirné rozmodil a vznikla smés se jedla polévkovou
1Zici. Takova snidan¢ dovedla zasytit, jen jsem musela prvné dukladné prozkoumat, zda
se do jidla nedostal Skraloup, coz se stavalo pomérné Casto. Viibec jsem si netroufla
protestovat, ze takovou snidani nechci, to nastalo az o mnoho let pozdé&ji, ale tim se
vysvétluje, pro¢ dodnes nemtzu mléko ani vidét, natoz pozfit. Ke svaciné¢ mi babicka
zabalila chléb s maslem, n¢kdy s pastikou, syrem, jindy se salamem, pitny rezim se
nijak zvlast nefesil. Ve Skole jsme dostavali mé neoblibené mléko. Obcas jsem si
svaéinu kupovala cestou do $koly u Rehackd. To byl takovy kramek na vesnici, kde
meli vSechno — od potravin, masa, hrac¢ek, drogerie, domacich potieb az po hiebiky.
Vsak to také bylo smiSené zbozi. V regalech byly vyrovnany nadoby s kofenim, které se
nabiralo malymi lopatickami do papirovych pytlik, bonbony byly uskladnény ve
sklenénych dozach, mléko bylo v lahvich, drozdi se poctivé vazilo a zrnkova kava se
mlela. Prodejna méla svoji neopakovatelnou specifickou vini. Pani Reha¢kova byla
rozsafna pani vedouci, méla stejné staré¢ho syna a tak pro nds déti méla pochopeni. Kdyz
jsem ji podavala 5,- K¢ na housku a 5 dkg Sunky, spiklenecky na mé mrkla a malinko
Sunky pftihodila a jest¢ se poptala, jak nam to jde ve Skole a poptala hezky den. Nékdy
jsem Sunku zaménila za Kofilu, coz byla ¢okolada s ptichuti kavy. Ostatné ta se vyrabi
dodnes. V kombinaci s gumovym rohlikem to byla neskute¢na dobrota.

Babicka vafivala riizna jidla, néktera jsem milovala, jind mi pod nos moc nesla. Ale jeji
rajska omacka zahusténd pernikem byla vynikajici, zrovna tak kynuté jahodové
knedliky, ty byly nejlepsi z jahod, které jsme si sami vypéstovali. Kdyz jsme dostali za
ukol nasbirat bortivky, udélala uzasné bortivkové knedliky a jako bonus byl ten nejlepsi
bortivkovy kolac¢ na svété. S drobenkou. Vlastné po cely rok se vyuzivalo sezonni ovoce
a zelenina. Takze v 1été se Casto podavala koprovka s vajickem, brambory s tvarohem
nebo obalovanym kvétdkem, dusena mrkev, kyselo. Houby do kysela jsme si nasbirali
v nedalekém lese. Jako dezert byval Casto vanilkovy pudink s piSkoty a ovocem.
Ned¢lni obéd se nesl ve znameni masa. Babicka vétSinou uvarila svickovou s knedlikem
nebo upekla kufe ¢i kachynku, nékdy byl kralik. Toho jsem ale fakt nejedla, protoze to
byl jeden z téch z nasi kralikarny a mnohdy byl jiz pojmenovan. Pozdéji jsme od jejich
chovu upustili. K nedé€lni siesté patfily kynuté buchty plnéné tvarohem, makem nebo
povidly. Tvarohové jsem méla nejradéji a tak jsem jesté do syrovych udélala nenapadné
vafeCkou maly dulek, abych je poznala. Zvlastni druh buchet se jmenoval fepanky. Ty
se pekly na podzim, kdy se sklizela fepa. Napln se totiz délala z podusené nastrouhané

fepy smichané s makem. Na fepanky jsem se téSila hned z n€¢kolika divodi. Za prvé se



mi libilo ¢ekani na to, jestli se néjaka ta fepka skutali z naklad’aku a za druhé z divodu
otekavani dobrodruzstvi, protoze kdyz se zadna fepa neskutalela, musely jsme
s babi¢kou vyrazit na polni pych a dv¢, tii fepky zcizit. Tato akce musela prob&éhnout
zcela nenapadné, protoze pole hlidal hlida¢ z JZD. Kdyz se ani to nepodafilo, poprosila
babicka fidi¢e a on ndm za uplatu, jakou jinou nez za par fepankl, par fep ochotné
nechal. Problém byl v tom, Ze fepu potiebovala kazda druha hospodynka.

Ned¢lni odpoledne byl povétSinou ¢as, kdy k nam chodivala navstéva ze sousedstvi.
Babicka pfipravila obloZené chlebicky, upekla vonavou babovku a zloutkové vénecky.
Prostiela v parddnim obyvacim pokoji, kam se jinak moc nechodilo, na stil rozlozila
vySivany ubrus a pfipravila brousené skleni¢ky. Ten vySivany ubrus mam schovany,
byla to také jeji prace. Podavala se kava, panové si dali pivko nebo néco ostiejsiho.
Povidali si a pokufovali svoje oblibené¢ Partyzanky. Damy popijely likér ¢i domaci
vajeCny komnak. Dé&ti dostaly zlutou nebo cervenou limonadu. Nasi ndvstévnici méli
velké hospodafstvi, a tak nam donesli vzdy néco na pfilepSenou vV podobé uzeného nebo
Skvarek zalitych sadlem. V dob¢ zabijecek prinesli zase maso, nékolik jitrnicek a jelitek,
tlacenku nebo prejt. A zasobovali nas vajicky, protoze té€ch nasich par slepic¢ek to vazné
nevytrhlo. Na oplatku dostavali néco z naSich zasob, nebo jim babicka napletla svetry ¢i
uhac¢kovala sitovky. Podobny vyménny ochod na vesnici fungoval docela dobre.

V 1ét¢ jsme se vzdy peclivé piipravovali na zimu. Zavafovalo se a nakladalo vse, co
k tomuto ucelu bylo vhodné. Ve sladkokyselém nalevu konéily okurky, délala se
calamdda a nesmély chybét kompoty z jahod, tfe$ni, merunék, hrusek a Svestek. Vatily
se marmelady, susily se houby, bylinky a platky jablek, tzv. kiizaly. Na zimu d¢lala
babicka 1 zasobu vajicek. Vkladala je do pétilitrovych sklenic a zalivala vodnim sklem,
coz je vodny roztok kiemicitanu sodného, ktery zaruéi vejcim tim, Ze ucpe pory
skotapek, dlouhou trvanlivost.

Ze vSech jidel jsem méla nejrad¢ji dukéatove buchticky. Ty si dal s chuti 1 déda, 1 kdyz
sladké zas tolik nemusel. Rad si pochutnal na uhlitin€ a ja jsem se jen modlila, aby si ji
k ob&du zase neporuéil. Babi¢ka mu ji vzdy ochotné uvafila, protoze ji sama také méla
rada, ale ja to podivné jidlo pfimo nesnasela. Bud’ jim brambory, nebo noky, ale
smichané oboji dohromady, byt se navrch ptidala vonava opecena cibulka a jesté tieba
Spek, se mi zdalo pfinejmensSim zvlastni. Ale uhlifina — to bylo jidlo jejich mladi a s tim
se nedalo nic délat. Oba pochazeli od Rakovnika, ale nevim, zda toto jidlo bylo pro
tento kraj typické. Ja jsem se uhlifiné vyhybala zrovna tak jako Skubankim. Ty se

pfipravovaly z uvafenych brambor a z mouky, smés se zalila vodou z brambor, pomoci



1Zice se vytvofily noky a ty se podavaly bud’ s makem a cukrem anebo se upravily na
slano tim, ze se na né¢ dala osmazena cibulka. Ale takové bramborové placky, pecené
piimo na kamnech, to byla jina liga! Kazdy je chtél, ale nikdo je nechtél délat. Kdyz uz
jsme babiCku pfemluvili, aby je ud¢lala, byly vzdy vytecné a hned se po nich jen
zapraSilo. Nejlepsi byly s fepnym sirobem, ktery si babicka sama délala.

Nepamatuji si, ze bychom doma propocitdvali nutricni hodnotu jidla a tesili néjaké
indexy, jedli jsme to, co nam chutnalo, n¢kdy také to, co dim dal, kdyz zrovna bylo
hloubé€ji do kapsy. Nékteré potraviny jsme méli jen na Vanoce, napiiklad banany a
pomerance. A ani maso nebylo vzdy k méni. V podstaté se nenakupovalo, ale shanélo.
Tohle vSechno mi probéhlo hlavou, nez jsem naSla ten zarucené spravny recept na
jahelnik, o kterém se zminuji na zacatku. Navic jsem se dozvédé€la, Ze nasi prapiedci,
kteti jedli jahly zcela bézn€, ani netusili, Ze spolu s nimi pfijimaji skoro celou
Mend¢lejevu tabulku prvkd. Tak je zdravy a naSemu télu prospésny! V domacich
zasobach nam ale chybély jahly i suSené §vestky. Zasla jsem do prodejny a potiebné
ingredience nakoupila. Jahly dokonce v biokvalité, pul kila za 45,00 K¢. A doma jsem
se pustila do prace. Manzel se s chuti pfidal, smifen s tim, Ze si na jahelniku pochutna
az dalsi den, protoze jsme chtéli nechat Svestky pékné rozlezet ve slivovici. Pak jsme
postupovali ptesné podle receptu a doufali, ze se dilo podafi. Kdyz uz byl jahelnik
v pekacku p€kné ruzovy, vyndali jsme ho z trouby a posypali cukrem. Pak jsme ho
slavnostn¢ nakrajeli a naservirovali na talitky z cibuldku, které mame po babicce.
Chutnal vyborné a byl dobry i studeny. Manzel byl nadSen, nevim, zda to bylo tim, Ze
jsem mu vySla vstiic nebo zda mu jahelnik vazné tolik chutnal anebo Ze se prosté vraci

do détskych let.

Jahelnik jsme dé¢lali podle tohoto receptu, protoZe plivodni od manzelovy maminky se
nezachoval:
Suroviny:

e mléko 1,5 litru

jéhly 300 gramt

Svestky 300 gramii (vypeckované, nebo 250 g susSenych)

e cukr mouckovy 180 grami

tuk 80 gramu


http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/mleko/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/jahly/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/svestky/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cukr-mouckovy/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/tuk/

¢ slivovice (na nalozeni §vestek, nemusi byt)
e skofice (mletd)

e il 1 Spetka

e tuk (na vymazani pekace)

e cukr mouckovy (na posypani)

Na zaliti:
« mléko 1,25 decilitru
e Vvejce 2 kusy
Postup pfipravy
Svestky zalijeme slivovici a nechame stat do druhého dne.
Piebrané jahly spatime horkou vodou, zalijeme je mlékem se Spetkou soli, kouskem
tuku a trochou cukru a pomalu je uvaiime domékka. Polovinu uvafenych jahel
rozlozime na dno dobfe vymazaného pekace, poklademe je odkapanymi nakrajenymi
Svestkami, posypeme cukrem a skofici a zakryjeme druhou polovinou jahel. Ve
zalijeme mlékem, ve kterém jsme rozslehali vejce a povrch pokapeme zbylym
rozehtatym tukem. Pekac vlozime do trouby vyhtaté na 160 - 170 °C a pe¢eme asi 30
minut, dokud povrch nezrizovi.
Hotovy jahelnik posypeme cukrem, nakrajime a podavame teply nebo i studeny.
Pozndmka k receptu
Misto mléka mlizete na zaliti pouzit i smetanu a suSené Svestky nahradit jinym ovocem
(jablky, meruiikami nebo hruskami). Délate-li jahelnik pro déti, namocte Svestky jen do

ovocného sirupu.
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