Co jsme doma jedli, co jsme doma vafili.

Zaviram odi, abych si vybavila mdj prvni chutovy zaZitek. Vidim kuchyrisky stl u okna a citim vini
babicc¢iny bilé kdvy, ze které tajné lovim kousky naldmaného chleba. Jestli to tenkrat byla kava

z melty, cikorka, nebo prava —to skutecné nevim. Jen si vzpomindm na ta klidna rana ve vyhraté
kuchyni a na chut, kterou mam dodnes na jazyku.

Na zacatku padesatych let byl v obchodech vybér potravin dost omezen. Dokonce v prvnim roce
mého Zivota, jak jsem slychavala, se dalo jidlo obstarat jen pridélové na listky.

ProtozZe se v détstvi pres den o mé starala babicka, kterd uz toho méla dost za sebou, a jak uvazuiji

z vlastni zkusenosti, asi ji tolik to vareni nebavilo, repertoar mych obédul zrovna pestrosti nevynikal.
Jeden den krupicovd kase a druhy michana vajicka. Pravda, kasi jsem milovala s domacim hruskovym
kompotem, posypanou jednou kakaem, podruhé politou $tavou a nékdy pouze s cukrem, skofici a
maslem. K michanym vajickiim jsem chtéla jen doma nakladané sladkokyselé okurky. Pamatuiji se, Ze
jednou tento vydatny doplnék stravy dosel. Babicka mi pfistréila k Zluté cepiéce vajec jen krajicek
chleba s maslem. Vehementné jsem se dozadovala okurek, Ze chci néco Stavnatého a vihkého. Jesté
dnes vzpominam na jeji zoufalou odpovéd: , Tak si k tomu dej tdmhle ten mokrej hadr z kyble na
podlahu!” Ale nemyslete, Ze babicka byla jakymsi Herodesem mého détstvi. To v Zddném pfipadé ne.
KdyZ se ji chtélo, vafila vynikajici omacky i kynuté blbouny s borlivkami. A kazdy obéd mi jesté
pocukrovala néjakou pohadkou.

Tenkrat kucharky vyuzivaly sezénni ovoce ze zahrady, plody lesa, dokonce i to, co rostlo u silnic.
Jablka, ofechy, Svestky. Takova houbova omacka jen s domacim knedlikem se obesla v pohodé bez
masa.

Taky jsme sbirali v lese liskové ofisky na vanocni cukrovi. A co se peklo druh(! Treba osmnact, nékdy i
vic. Nepamatuji se, Ze by o vanocnich svdatcich néco na stole chybélo. Pravda, prvni ndznaky
exotického ovoce se zacaly objevovat az pozdéji, tak kolem Sedesatych az sedmdesatych let. Ale
zimni hrusky a jablka ze sklepa udélaly taky svou vitaminovou sluzbu.

O Sté&dry vecer mné pfistala pod nosem rybi polévka. Tu jsem nendvidéla. Ale musela snist. Z kapra
jsem taky jako dité nebyla moc nadSena. Avsak bramborovy salat, ten byl nejlepsi. Uz tenkrat mi
k nému chutnal Cerstvé nastrouhany kien. Dodnes to praktikuji a viele doporucuji. Proc€ se vlastné
vSechno muselo snist? Abychom nadzvedli posledni talif a pod nim nasli oisténé rybi Supiny,
zabalené v kousku papirového ubrousku, i néjaky drobny penizek. Rodice staré Supiny palili

v kamnech a do penézZenek ukladali nové. Tim se mél zajistit dostatek penéz v pfistim roce. Tento
zvyk dodrzuji vytrvale doted, ale s mizivym vysledkem.

Nemeéla bych vynechat ani oslavu Silvestra. Chlebicky, ale jaké! Do salatu se davala domacky
vyrobena majonéza. V urcitych lahldkarskych obchodech v Praze se dostala prava ruska chatka. Krabi
konzerva, ze které maminka vykouzlila ty nejlepsi chlebicky, které jsem kdy jedla. K vecefi byvaly
Sunkové zavitky naplnéné kifenovou Slehackou. A boule nesméla chybét. Taky jsem, samoziejmé az
po osmnactém roce, prebrala mamincin recept a pokracuji v tradici. - To se nalije do sklenéné misy
(nejlépe staré, polévkové s poklickou) tFesnovy domaci kompot, k tomu mandarinkovy a jesté
broskvovy. Broskve je dobré nakrajet na kousky. No a pak jen par panakl néjakého konaku, nebo

Myslivce. A Sup s tim do lednicky pres noc. Jednatricatého prosince dopoledne, pti tvorbé vecerniho



menu, se do toho vieho pfida bilé vino a tésné pred poddvanim trochu sodovky, ¢i Sampariské. - Ale
pozor, tenhle boZsky napoj je velice zradny a kazdému chutnd. KdyzZ se s nim za¢ne uz béhem dne,
vesmés pulnoc patfi sndm.

Peceni vanocek, nebo berankd a bochankl pred Velikonocemi, tady nebudu moc rozebirat, protoze i
dnes se v mnoha rodindach tyto svatecni pochoutky vyrabéji doma.

Ale tohle vSechno se fadi, a vzdycky radilo, do mimoradnych udalosti roku, které vyzadovaly nejen
vysoké nakupni nasazeni, ale i odolnost a prlpravu vsech vnitfnosti, spojenych se Zalude¢nim
mechanismem.

Tak bych se radéji vratila ke vSednim dnim. ProtoZe vymyslet na kazdy vecer néjaké jidlo nebylo
nikdy jednoduché.

Asi v poloviné Sedesatych let babicka uz postonavala, ja zacinala vplouvat do pubertalniho okouzleni
protivnosti a mamince nic jiného nezbylo, neZ se po praci chopit nelehkého Ukolu nasyceni rodiny.
Jesté k tomu pribyl tatinek, ktery zménil zaméstnani a nedojizdél domu jen obcas. Nejed| syr, takZe
veskeré pokrmy obsahujici tuto ingredienci se prestaly u nas vafit.

A do toho zacala nase rodina Setfit na auto. Bramborovy gulds, neboli burtgulds, mi chutnal do té
doby, nez jsem zjistila, Ze ¢asté opakovani nastve i mé chutové buriky. Ani nepomohly poznamky o
africkych détech, které by se po takové dobroté utloukly. JestéZze jsem chodila do druZiny na obédy.
Polévky tam sice pfipominaly tu vodu na vytirdni podlahy, ale buchticky se Sodé byly neprekonatelné.
Dokonce jsem jednou v mziku zhltla hrachovou kasi bez parku, coz opovrzlivé komentovala moje
spoluzacka ze ¢tyr déti a s maminkou v domacnosti. Pry dobry prase vSechno spase. Doted'si ten
vyrok pamatuiji.

Ale abych nepfehanéla. | v obdobi Setfivosti se pekly buchty, babovky, v nedéli pak tfeba veprové,
nebo kufatko. K nému jsem zbozriovala bramborové placky a okurkovy salat. Pamatuji se na
Francouzsku, kterd k ndm pfijela v ramci zdokonalovani jazyka. Pro ni byl okurkovy saldt s cukrem
Sokujici. Vlbec ji tu moc chutnalo. Nejvic svickova, nad kterou nejdfiv ohrnovala nos.

Ja milovala bramboracku, vSechny ovocné tvarohové knedliky, houbové fizky, palacinky plnéné
ovocem a posypané cukrem s ¢okolddou. DZzemem jsem taky nepohrdla. Délala se hodné jidla

z brambor, karbandtky i sekanad, fizky byly svatecni, kachna a samozifejmé vepro, knedlo, zelo. Sadlo
se Skvarilo doma. K vecefi pak stacil posoleny cerstvy chleba se Skvarkovym sadlem, nebo voriavym
maslem.

Pozdéji se zacala do kuchyné stéhovat technika a s ni i zpestfeni rodinného jidelnicku. Novy spordk
byl vybaven vedle trouby i grilem. Grilovalo se kdeco. Hlavné kotlety, kutei uzeniny. O grilovacim
koreni, trvanlivé tatarce Hellmann’s a jinych hotovych omackach, kterymi dnes prekypuji regaly
hypermarket(i, ndm tehdy nebylo nic zndmo. VSechno se pracné muselo pfipravit doma. Alespon
jsme védéli, co jime.

Po kratkém case se objevila v malé kuchynce dalsi ohromna vymoZenost. Robot. V objemné skfini
byly naskladany vSechny soucasti. Ty se nasazovaly do rlznych otvor( na pultu tohoto kusu nabytku.
Takze se hnétlo, Slehalo a mixovalo. Jahodové koktejly, Slehacka se vsim, dien z letniho ovoce se



napéchovala do kelimk( od jogurtu a mrazila na zimu. Protoze krom jablek a nékdy bandn(
v obchodech nic nebylo.

V sedmdesatych letech jsem se neuvdzené vdala a pod vanocnim stromkem nasla varecku. To byla
jasna vyzva. Obtizné, co se tyCe dovednosti vareni, to pro mne nebylo. Hned od mladsich let, kdyz
maminka jezdila na delsi zajezdy a babicka uz nemohla, zdolala jsem podle ¢eské kucharky
nejzakladnéjsi recepty bez problému. Jenze ten ¢as. Denné prijizdét z centra Prahy obalend taskami
s nakupem. Zadny obchod na predmésti po paté uz nebyl otevien. A denné uléhat po pdinoci, abych
v Sest rano vstala, pfipravila svaciny a snidané détem, vystartovala do prace a po ni do dalSiho
frontového boje na potraviny. Krom vikend( nezbylo nic jiného, nez vymyslet néjaké rychlovky. Ve
Vodickové ulici, kousek od mé prace, byla prodejna Frionor s vybornymi mrazenymi vyrobky z ryb.
TakZe smaZené rybi prsty s tatarkou, zapékana treska, ale i z polotovar( ¢evabciéi s cibuli a horcici,
nebo z mrazenych - uvarené sladké tasticky s tvarohem, posypané osmazenou strouhankou a polité
maslem. V nehorSim opeceny lansSmit z konzervy, brambory a dusena mrkvicka. O vikendech musela
byt upecend néjaka buchta. Déti milovaly misa fezy, bublaninu, str(dl, livance i vdolky.

V té dobé také zacala vydavat MONA kucharky v seSitové formé s atraktivné nafocenymi pokrmy.

V préci jsme je s kolegynémi hltaly oc¢ima. Dalsi dny je hltali uz ¢lenové nasich rodin prakticky. Pak
samoziejmé existovala lidova tvorba. Pfepisované recepty, kterych jsem méla plny sesit. Kolac od Irdi,
gulds od tety Lidy, hrneckové knedliky od pani té a té.

KdyZ o tom tak premyslim, nechapu, jak jsem to mohla vSechno zvladnout. DrZelo mé mladi a taky
nedostatek ¢asu o tom uvaZzovat. Nastésti si to uvédomuji teprve ted.

V zavéru bych rada zverejnila jeden rodinny recept. Pfivezla ho kdysi maminka z hereckého zajezdu z
Itdlie, i kdyZ to italské jidlo zfejmé nebude. Byli pozvani na jakousi slavnost, kde se tento pokrm
podaval. Maminka nelenila a zasla za kuchafem. A tak se dostal do ¢eské rodiny.

Upozornuiji, Ze toto jidlo nema cenu délat jen pro jednu osobu. Je to trochu pracnéjsi, spotfebuje se
dost hrncl a ohtivané je nejlepsi.

Sunkofleky trochu jinak — asi pro 4 a7 6 osob

1 hlavka bilého zeli

1 balic¢ek flek, mohou se pro lehkost zamichat i néjaké jemné nudle
1 velka cibule

mUze byt trochu rozmackaného ¢esneku

uzeného tolik, kolik chcete, mohou se pridat i zbytky Sunky, saldam
Kari koreni, sul, pepf

Tuk

Postup préce :

1. Nakrajime hlavku zeli na nudli¢ky a ddme do hrnce dusit.



2. Nakrajime cibuli, uzené, uzeniny na kousky.

3. Nasypeme cibuli do druhého hrnce na lehce rozpustény tuk a nechdme trochu zméknout.
Témér soucasné priddme uzené a vSe osmahneme. Do této smési nasypeme kari koreni,
pepf, cesnek a michame.

4. Kdy? je zeli ¢astecné podusené, presypeme ho do hrnce se smési masa, nebo naopak.
Promichdme a dodusime pohromadé.

5. Mezitim uvafime téstoviny v osolené vodé. Slijeme a nasypeme do vétsiho pekace.

6. Do toho porfadné zamichdme podusené zeli s uzenym.

7. Tovsechno nechdame péct asi 40 minut, podle toho, jak je to $tavnaté a jak nam to chutna.
Vajicka se nedavaiji, kdyzZ je toho hodné mize se pridat jesté trochu kari.

Doporucuiji jist se sladkokyselou okurkou.

s

Vsem preji dobrou chut a hezké vzpominani.

Drahomira Stinilova



