Co jsme doma jedli, co jsme doma varili

O jidle existuje mnoho lidovych moudrych réeni. Pfipomenu alespon tfi: Laska prochazi
zaludkem. Snidani snéz sam, o obéd se rozdél s pritelem, vecefi dej nepfiteli. Jez do polosyta, pij
do polopita, vyjdou ti na plno 1éta.

I kdyz se stésti v zivoté ke mné obratilo zady, ptfece jen jedno jsem zazil. Vzal jsem si
Zenu, ktera byla vyborna kucharka a Zasn€ pekla. Myslim, Ze laska muze k Zeng, prochazi nejen
pres oci, kterymi vnimame Zenskou krasu, nejen pfes sdrce a city, ale materialisticky vzato 1 pfes
ten zaludek.

Ceské Zeny jsou dobré kuchaiky, eska jidla jsou vyhlaseni. Matka mé manzelky
pracovala za prvni republiky v zdmozné mé&stanské rodin€ v Rokycanech, jako kucharka, takze se
naucila dobfe vafit. A svoje kuchyfiské uméni predala své dcefi. Tato pak dovednosti matky
zdokonalila.

To, co se Zena naucila od své matky, vafila zpaméti. Presto si pofidila nékolik
kuchatskych knih, dale si kupovala slabé seSitky s recepty na vafeni a peceni a jesSte si od
kamaradek opisovala recepty (vzajemng).

V dob¢, o které piSu, neexistovala tak rozsdhld kuchaiska osvéta jako dnes, kdy nam
odbornici radi, co méame jist, aby to bylo prospéSné naSemu zdravi.

Vratim se v Case zpatky do détstvi, které jsem prozival v rozmezi 8-14 let véku za valky v
tzv. Protektoratu. Chei jen pfipomenout, jak to bylo tehdy s potravinami. VSechny byly na ptidé€l
(listky) v omezeném mnozstvi a pochybné kvality. U pekate se staly fronty na nekvalitni chleba.
Mléko se nalévalo v kramu z konvi do pfinesenych nadob. Bylo tak odtu¢néné, az hralo do svétlé
modré a fikalo se mu ,,modrak*. Nevzpominam si, Ze by se v konzumu prodavala smetana nebo
maslo. V té¢ dobé neexistovaly na vesnici stolni oleje. Jediny umély tuk bylo vitelo. U feznika se
dalo koupit jakési zluté sadlo, pry bylo z mad’arskych prasat, bagount. Pamatuji si i na dalsi
,specialitu®, umély med. Asi se dé€lal z cukrové fepy, nemél ani chut’ ani viini véeliho medu.M¢l
pevnou konzistenci a balil se do papiru, jako vitelo do kostek. Déti mu fikaly medi¢ek. Byla to
trochu ndhrada za bonbdny, které byly totiz také na ptidél. Pamatuji si jediné bonbdny vonaveé
fialové fialky v omezeném ptidélovém mnozstvi. Jak to bylo s cokolddou? Pted valkou se
vyrabéla mald cokoldda zn. Rupa, ktera stila 25 halift, tedy za 1K¢ byly ctyfi. Béhem
Protektoratu zmizela z pultd a s ni i burské ofiSky a dalSi cizokrajné ovoce (fiky, mandle,
pomerance). Na vesnicich to bylo spotravinami o néco lepsi nez ve méstech. VéEtSina rodin
vlastnila malé poli¢ko, kde se dalo vypéstovat obili a vyménit ho v mlyné za mouku. I milj otec
podnikal tyto cesty do mlyna s kolem a s pytlem obili a zpatky s moukou. Vyjizdél za Sera ¢i za
tmy, protoZze tato ¢innost podléhala trestu. Pfipometime si film ,,Vlak détstvi a nadéje®, kde
herecka Helena Ruizickova shanéla pro svou prazskou rodinu potraviny a jak ji prondsledovala
policie. Na polickéach se péstovaly i brambory, na jidlo i jako krmivo pro doméci zvitectvo. Zlaté
¢eské rucicky umély vyrobit tzv. Srotovnik. Asi se pouZzival na venkové uz za prvni republiky, ale
hlavné v dobé Protektoratu. Byl to v podstaté velky mlynek na obili. To se mlelo bud’ na hrubo
nebo pro vykrm prasat jako Srot (odtud ndzev) nebo na jemno a po presati se pouzivalo i jako
hruba mouka. M¢&li jsme také Srotovnik, ale preferovali jsme vyménu ve mlyné. Ale ani prace se
Srotvnikem nebyla bez rizika trestu. A jesté jednu vyhodu méli vesni¢ané pied obyvateli zvlaste
velkych mést. Mohli chovat dribez kachny, husy, kraliky a také kozy pro mléko, eventuélné
vepfe — byla povolena jedna zabijacka za rok. Na zahradach si mohli vypéstovat zeleninu a
ovoce. Takto si mohli vylepSovat sviij jidelni¢ek a nespoléhat se jen na chudou nabidku trhu s
potravinami na pridél. OvSem, ani zdaleka ne vSichni tuto moZnost i na vesnicich méli. Od



osvobozeni v roce 1945 se situace v zasobovani potravinami zacala zlepSovat, ale pfesto jesté
nékolik meésich trvalo, nez byly zruSeny listky na potraviny. Ale dost’ bolo teoretického
vzpominani, pojd'me koneéné na konkrétno, tedy in medias res, jak fikali stragi Rimané, pojd'me
prosté na véc, jak fkame my Cesi.

V case se presuneme do Sedesatych a nasledujich let, kdy uz jsem byl Zenaty. A zacneme
snidani. Myslim, Ze vétSina ¢eskych domacnosti upfediiostiiovala lehké snidang, tj. pe¢ivo (chléb,
rohliky), maslo, eventuélné rostlinné tuky, syr, dzem, piti. Zpocatku pravou kavu nahrazovaly
kavoviny, pamatuji si tzv. meltu (prazené zito), cikorku a pak dalsi praskové kavoviny, bylo jich
n€kolik druhd, vzpomindm si na ndzvy - bikava , kavit, bez zaruky spravnosti. Pfidanim
svafeného mléka vznikla bild kdva. Pozdéji se vyrdbélo kondenzované mléko (neslazené a
slazené), které nahradilo Cerstvé mléko. Kava nastoupila pozdéji. Zpocatku se pil tzv. ,turek*, to
je rozemletd prava kava spafend vrouci vodou. Ta se pila spi§ k odpoledni siesté k sladkému
pecivu. Od té doby po dnesni ¢asy doslo k velkému pokroku ve vSech oblastech Zivota a také v
potravinafstvi a stravovani. Nepieberné mnozstvi naptiklad druhti kavy a dalSich potravin, nelze
srovnavat s uplynulym casem naSeho mladi. Nejen u nés, ale celosvétové je velka nadvyroba
vSech potravinaiskych produktl. Jaky paradox doby. Na jedné strané nadvyroba potravin, na
druhé strané socialné slabé rodiny nedokézou svym détem zaplatit ob&dy ve Skolnich jidelnach a
tyto problémy musi fesit vlada. Tak to jsem nechténé zabrousil do politiky.

Jinak si myslim, Ze Ceska tradice jist méné kalorické, bezmasé, snidan¢ je spravnd s tim,
7ze se o desaté podavaly svaciny obohacené ovocem, masnymi vyrobky, vejci a podobné. A
dostavam se k hlavnim jidlim dne: k obédi a vecefi. K obédu patii polévka. Nasi pfedkové tikali:
polévka je grunt, maso Spunt, Cili stru¢né feceno, polévka pripravuje zazivaci ustroji na prijem
hlavniho chodu. Asi ve vSech Ceskych rodinach se vatila hovézi polévka — vyvar s domacimi
nudlemi, kapanim nebo ryzi. Specialitou ceské kuchyné je bramboracka, kterou jsme si
zjemnovali 1ziCkou kyselé smetany. Dale se vatila guldSova polévka, vloCkova, zeliiacka, kulajda,
s jatrovymi knedlicky, ¢i slepici a kufeci polévka a nékolik druhli zeleninovych, které¢ se
zahust'ovaly rozkverlanym vejcem, kapanim nebo bramborami. Nejznaméjsi a velmi chutné byla
kvétakova, hrachova, ¢ockova, fazolova a bor$¢. VSechny polévky byly velmi dobré nejen proto,
ze jsme pouzivali zeleninu z vlastni zahradky, ale i1 proto, Ze byly dobie okofenéné a dochucené.
V tom vynika vétsina ¢eskych hospodynék a moje Zena v tom byla dokonala. Samoziejmé jsem
vzhledem k véku a uplynulé dobé mnoho polévek zapomnél, ale ty zakladni jsem asi uvedl. M¢l
jsem rad vSechny, ale spis jsem tihl k t€ém hustSim.

Od polévek se presunime k tzv. druhému chodu v polednim menu. A zaéneme opét ¢eskou
specialitou vepio-knedlo-zelo. Zeli se pouzivalo bud’ kyselé nebo hlavkové. Ke kyselému zeli se
kdysi spiSe vafily bramborové knedliky, k hlavkovému kynuté houskové knedliky, dnes uz se to
tak striktné nerozliSuje, pouzivaji se oboji, I tzv. chlupaté knedliky z nastrouhanych syrovych
brambor. Dalsi oblibené jidlo byly a jsou fizky smaZené v trojobalu, veptové, kufeci, teleci s
piilohou — brambory ¢i bramborové kaSe. Déle piirodni fizky obalené pouze v hladké mouce s
pfilohou brambory nebo ryze. To vSe doplnéné zeleninovym salatem nebo kompotem. VétSina
jidel z tehdej$i doby ma piesah 1 do dneSka. Patii k nim i1 domaci sekand, karbanatky, domaci
flicky s uzenym masem, masové rolady, jidla z hub, které jsem rad sbiral, nékolik druht gulast
véetné segedinského a bramborového s pouzitim sdlamu. Dale nesmime zapomenout na nékolik
druhti omacek: svickova, rajska, okurkova, rosténa a dalsi. Oblibené lehké kufeci maso se délalo
na paprice a hlavné se peklo. Tady se musim zminit o tzv. pommesfritech. Dnes se vyrab¢ji ve
velkém a zamrazuji se, aby byly stdle k dispozici. Tehdy tomu tak nebylo a museli jsme se je
pracné sami pfipravovat. Oloupané a omyt¢ brambory jsme nakrajeli na tenké kolecka, ktera se
kratce povarila, aby odesel Skrob, a pak jsme je do zlatova usmazili v oleji. PouZzivalo se to jako



pfiloha spole¢né s tatarskou omackou pravé k pecenému kufeti nebo kufeci roladé, to byla
senza¢ni pochoutka. Z dritbeziho masa kromé kufat a slepice, pattily do ¢eské kuchyné i kachny,
husy, pozdé¢ji i kriity s podobnou tpravou jako veprové maso se zelim. Jedlo se bézné, ale hlavné
pii svateCnich ptilezitostech.

Ze zeleninovych jidel jsme vafili leCo, plnéné papriky a zluté fazolky, které jsme péstovali
na zahradce. UZ tehdy se pekla italska pizza, kterou jsme porpvé jedli s manzelkou v italské
restauraci pod Vesuvem. Dokonce jsem toto jidlo jedli nejen poprvé, ale 1 zadarmo. Bylo to v
devadesatych letech, kdy jsme byli na zajezd¢ v Italii a po prohlidce Vesuvu nas (asi 5-ti ¢lennou
skupinu) pozvala na vecefi pani Véra, jejiz muz byl uspéSny podnikatel. Tolik vzpominka. Jako
asi kazda rodina jsme opomijeli lusténiny a rybi maso. Ale ne zcela.

Casto se u nas vafila, pekla a smazila sladk4 jidla: Zemlovka s jablky a tvarohem s
rozinkami, vdolky pecené nasucho na sporaku, pozdé¢ji na litinové podlozce na plynovém
sporaku, smazené vdoleCky — nadychané, ¢ehoz se dosahovalo fidSim téstem. Tyto vdolecky jsme
délali s dzemem, povidly Svestkovymi i hruSkovymi a nejvice nam chutnaly s tzv. Kkleverou, coz
byly na fidko rozvafené Svestky dochucené rumem a luskem vanilky. Déle to byly buchticky se
Sod6. Pekly se velké zdobené kolace, mensi kulaté, i nejmensi ke slavnostnim piileZitostem
(narozeniny, svatby) o posviceni se smazily plnéné koblizky. Zena pekla nékolik druht zavini
tzv. $tridla s jable¢nou naplni a rozinkami. Naplih musela byt bohatd. Nesmim zapomenout na
ovocné knedliky s naplni: Svestkové s pravymi Ceskymi povidly, meruiikové, tieSiiove,
borivkove, s povidly Svestkovymi a jableénymi a hlavné jahodové. Vyhoda byla v tom, ze jsme
si vétSinu ovoce péstovali na zahradce nebo nasbirali v lese. Péstovali jsme veétsi mnozstvi jahod,
které jsme v sezdné€ jedli v syrovém stavu (véetné pohart se Slehackou) a jako ndpln knedliki.
Knedliky vSeobecné jsou fenoménem a Ceskou specialitou, ovSem musi se to umét, coZ moje
zena uméla skvéle. Nepamatuji si, Ze jsme n¢kde vyhodili knedlik proto, ze byly rozvafené ¢i
naopak tvrdé. To se tyka, jak knedlikii coby pfilohy, tak ovocnych. Svestkové se u nas balily
zasadné do bramborového tésta, u ostatnich se zpocatku pouzivalo tésto kynuté, nékdy tvarohové
a nakonec jsme presli na tésto odpalované, které bylo nejjemnéjsi a navic ndm chutnalo, zvIasteé s
jahodovou naplni. ProtoZe Zena byla i dobrou hospodyni, nadurodu jahod jsme zamrazovali.
Rozmackané plody jsme trochu osladili a dali zmrazit do krabi¢ek od nanukt. Z téch se pak
prendaly do igelitovych sackd a umistily v ledni¢ce. A o pochoutky z jahod bylo na zimu
postarano.

V seznamu vyjmenovanych jidel chybi bezmasd, ktera tvofila kdysi vyznamnou cast
¢eského jidelnicku. Vedle sladkych to byla i jidla slana. Vafi se i dnes, n€kdy v plivodni verzi ¢i
zdokonalené. Jsou nenaro¢na na pfipravu a vétSinou i levna. Casto si je vaii muzi, kdyz se
dostanou do situace tzv. “slamnéného vdovce”. I ja jsem tak Cinival. Patii sem nové brambory s
tvarohem s podmaslim nebo kefirem apod., bramborové Sisky slané nebo sladko, Skubanky s
makem ¢i s tvarohem, k vecefi pak jako opecanky, bramboriky, Skvarkové placky, bramborové
placicky, kecinek nebo bac, coz byla buchta na slano z bramborového tésta s vétSim mnozstvim
¢esneku. Kecinek se pekl v pekaci v troubg. Placicky se délaly z tence vyvaleného bramborového
tésta a pekly se na sucho na plotné. Pfi peceni je kuchaika skladala na sebe, takZze po omasténi
(maéslo, husi sadlo) byly mastné na obou strandch. Moc nam chutnaly nékdy 1 s kyselim zelim,
nékdy s bilou kavou. Pfi navstéve synovcli z manzelCiny strany, tehdy mladi kluci, nestacila zena
péct, jak do nich padaly. K bezmasym pattily i nudle s makem (tvarohem), dale tzv. Sevcovska
omeleta, kdy se osmazené platky brambor zalily roz§lehanymi vejci a zapekly. Mohl, ale nemusel
se pridat na kosticky nakrajeny mékky salam (gothaj), jako ptiloha sterilizovana zelenina, kysané
zeli apod. Kon¢im bezmasym jidlem zvanym uhlifina. Ta se drzi v ¢eskych domdacnosti do
dneska. Bylo to ptivodné jidlo které si vafili lesni d€lnici, kteti v brdskych lesich vyrabéli dievéné



uhli v milifich. Bylo to tedy ptvodné jidlo z regionu brdského, které se rozsitilo i do oblasti
zépadnich Cech a samoziejmé z lesti do ¢eskych domacnosti. Protoze doutnajici milife se musely
hlidat ve dne v noci, d€lnici byli nuceni pobyvat v lese del$i dobu a vafit si. Pfinesli si z domova
brambory, stl, kmin, sddlo a mouku a vafili si v kotliku uhlifinu tj. brambory a noky masténé
sddlem. K tomu zapijeli oukrop, coz byla voda zcezend z brambor a nok, dochucena soli a
Cesnekem, nabirana 1zicemi ze spole¢né nadoby. Toto jidlo se vafilo i v domacnostech zpocatku i
s tim oukropem, pozdéji vylepSené smazenou cibulkou, kyselym zelim a na zapiti slouzily
zakysané mlé¢né vyrobky. Vaii se dodnes. Nakonec je$t¢ zminka o uzeninach, které maji své
nezastupitelné misto v nasi gastronomii. Kdyz se pouzivaji rozumné a s mirou, je to v poradku -
nic se nesmi pifehanét. Pouzivaly se do riiznych jidel napt. do le€a, né€kdy i1 do flickl, do rolad 1
do bramborového gulase. VétSinou jsme vyuzivali jemné chuti a viiné gothaje, ale do gulase
patfily spravné Spekacky, alias vuity, lidov€ buity, nakonec tomuto bramborovému gulasi
vylepSenému kyselou smetanou se tikalo buitguldas. Misto gothaje se do téchto jidel mohly
nakrajet i oby¢ejné parky. Jemné ¢i dietni parky se pouzivaly k brambrové kasi, jako druhy chod
obéda nebo k vecefi. O uzeném mase a Sunce uz byla fe¢. Kromé roladd se pouzivaly na oblozeny
talit k vecefi, na chlebicky apod.

Vim, Ze jsem v tomto prehledu neuvedl vSechny polévky a jidla, coZ neni mozné a a ani to
nebylo cilem a ucelem tohoto vypravovani. Kdyz jsem byl pozaddn nasimi kulturnimi
pracovnicemi o zpracovani daného tématu, pochopil jsem, Ze se jednd o jakési retrovzpominani
na minulou dobu v oblasti gastronomie. V kazdé¢ retro je hodné nostalgie, ale 1 skute€né Zivotni
pravdy. Chtél bych dodate¢né pochvalit svou milovanou Zenu, ktera by z mé zpovédi méla jisté
radost, kdyby pfed osmi lety neopustila tento svét. Kdyz jsem ukol pfijimal, nevédél jsme do
¢eho jdu a zda si aspon na néco vzpomenu. Myslim, ze se mi vybavilo dost véci diky tomu, Ze
jsem se o vafeni zajimal. OvSem pozor! Nebyl jsem zaddny "kuchynka", jak se tehdy fikalo
muzum, ktefi se pletli svym manzelkam do vafeni, radi radili apod. To se ovSem stavalo, t€ém
zenam, které v kuchatiné dost tapaly a tuto "pomoc" pfijimaly nebo dokonce vyzadovaly. Je sice
spravné pomahat zZenam v kuchyni, zvlasté v dneSni dobé¢, kdy jsou mladé Zeny, zaméstnané,
emancipované a maji malé déti. I ja jsem obcas pfilozil ochotné ruku k dilu a pomohl oloupat
brambory, rozkrajet cibuli, oistit zeleninu apod., ale hlavni slovo v kuchyni méla moje Sikovna
Zena. Také jsem se naucil nékterd jednoducha jidla, pro ptipad, ze bych byl doma sam.

Nakonec snad néco pro odlehceni od seridzniho textu a snad i néco pro zasmani.
Brambory (erteple, zemaky) jsou asi nejlepsi a nejzdravejsi priloha ceské kuchyné. Pritom k nam
a do celé Evropy piisly z Ameriky a Cesi je maji radi ve vech upravach. Snad kazdé venkovské
dité okusilo v détstvi pii podzimni sklizni brambory pe¢ené v zhavé bramborové nati a pamatuje
si to do stafi. Pfitom tato Uprava odporuje normam hygienickym i zdravotnim. Zkratka je to
nehygienické, nezdravé, ale dobré. I toto ma svij presah do dne$ni doby. Chceme-li jsouce
zmlsani dne$nimi dobrotami, dat malou chutovku, upe¢eme si omyté brambory ve slupce v
jakékoli troubé ¢i remosce na plechu. Je to basta.

Uz bych mél ale koncit, abych nepfidélaval praci nasi milé Lad¢€, socialné-kultruni
pracovnici naSeho Domova Na Vysluni v Hofovicich, kterd tyto mé retrovzpominky bude
piepisovat na pocita¢i a odesSle je do soutéze. Asi bych se mél omluvit vazené komisi této
soutéze, ktera bude muset si tuto moji vymyslenost procist, aby ji mohla ocenit. Psal jsem to

postupné, lovil v paméti a neustdle néco ptidaval. Prosim o shovivavost vzhledem k mému véku
88let.
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