Co jsme jedli, co jsme varili.

Zivot se od dob naseho mladi natolik proménil, Ze dneSni mladd generace si
zivot svych rodict a prarodicli neumi piedstavit v kontextu a souvislostech, coz
se dotyka 1 stravovacich navykd.

Proto 1 své povidani zaCinam trochu netradi¢né.

NaSe vesnice byla pouze takové malé nic, ani na map¢ Skolniho atlasu o néas
nebylo jediné pismenko. A pro¢ by taky? Misto feky pfes vesnici tekl maly
potticek, kdyz jsem se v knihach docetl, Ze se n€kde v dali Cernaji lesy, tak my
jsme méli na obzoru pouze malicky hajicek a kdyZz n€kde v pisni byly
opévovany rozlehlé¢ rybniky, tak u nads byl k vidéni pouze maly bahnity
rybnicek. O kopci za vesnici se sice vypravovalo, Ze tam kdysi stavala difevéna
straznd véz, kterd méla chrénit solnou stezku, ale za nas tam uz nebylo nic.

Jako kluci jsme vice krasy svéta nepoznali. Jen ty velké, Siré, rodné lany, ty se
tahly na vSechny strany. Ve vesnici nebylo ani nadrazi, knihovna, muzeum, ani
zadna vyznamnd kulturni pamatka, mimo kostela, ktery jsme z ideologickych
divodli nemohli navstévovat. Nase jediné vzory, které jsme jako mali kluci
mohli vidét, byli traktoristi, dojicky krav a zeméd¢lci pracujici na polich.

Doma jsme méli malé hospodatstvi a kus pole. Kdyby mladsi ro€niky nevédély,
jak to u nas vypadalo, necht’ se podivaji na n&jaky historicky film o stfedovéku.
Motyky, vidle a hrab¢ - to byly nase jediné pracovni nastroje. Na druhou stranu
je potfeba zdlraznit, Ze zakladni suroviny, jako maso, sadlo, brambory, mléko a
zeleninu jsme méli takzvané domaci. Velkym problémem bylo, Ze nasi rodice
byli pofad v praci a na pofadné vafeni nebyl Cas. Situaci zachranovala Skolni
jidelna, ktera vSak o prazdninach nefungovala.

J4 a m{j mladsi bracha jsme se této situaci rychle pfizplisobili. Nejdiive jsme se
naucili namazat chleba se sddlem a cibuli. Pak jsme se naudili dé€lat naSe
m¢li nase kucharské pokusy zakdzané, a tak jsme se premistili do "pradelny",
kde byla stara pec, na které se vyvarovalo pradlo a vafily se brambory pro
prasata.

Vzpominam si, jako by to bylo vcera.

Bylo horké léto, prazdniny v plném proudu a vesnice témét vylidnéna. NaSe
zdroje zabavy byly vyCerpany a my, dva kluci, sami doma, jsme dostali napad:



"Mame hlad, udélame si bramborové placky". Mladsiho brachu jsem poslal na
zahradku pro nové brambory a sam jsem zacal rozdélavat ohen v peci. Bracha
opravdu po chvili ptfinesl brambory a oloupat je uz byla hra¢ka. Snadno jsme je
nastrouhali do velké misy a pridali potfebné suroviny: vajicko, sil, pepf, ¢esnek
a naSi velmi oblibenou surovinu: strouhanku, kterd tésto patfi€n¢ zahustila a
placky mély po upeCeni krasné¢ kiupavou chut. Vznikla velkd misa
bramborového tésta. Situace nds téSila, nebot” jsme méli bramborové placky ze
v§eho nejradéji a navic jsme méli velky hlad.

Mezitim se pec, do které jsem nalozil diivi a navrch ptidal n€kolik lopatek uhli,
natolik rozpalila, Ze plechy na plotné zhnuly a bélely zdrem. Z komina se valil
husty ¢erny dym, kterého si vSimla nase sousedka. Cel4 zdéSena prib&hla, co se
déje, ze v parném lété tak topime. Kdyz vSak blize koukla na naSe bramborové
tésto, fekla, Ze si pocka na vysledek.

Pec vsak byla pftili§ rozpalend. Prvni bramborak byl v okamziku cely spaleny a
letél jako létajici talif pies oteviené okno na dvir, kde si na ném pochutnaly
slepice. Ani dalsi kusy se nedaly jist. Na téch méné povedenych si pochutnalo
naSe prase, které kvitovalo mimotaddny ptid€l pochutin, naramnym kvicenim.
Sousedilv pes, ktery litostivé knucel za plotem, dostal také svou porci a jen se
olizoval.

Dalsi placky byly jiz pozivatelné 1 pro normalni smrtelniky, takze jsme snédli s
brachou kazdy ctyii placky a jednu jsme dali nasi sousedce, kterd celou dobu
sed€la na zaprazi. Dalsi kousky dostaly nase kocky, které ptilakala viin€, jenz se
linula Sirokym okolim. ProtoZe naSe pec mezitim postupné chladla, posledni
nedopecené placky opét letély oknem na dvir, kde si na nich pochutnaly slepice.
Tak skoncil nas prvni "velky" kuchatsky pokus.

Dal$im nasim velmi oblibenym jidlem byl bramborovy salat. Ten se u nés d¢lal
pouze jednou v roce. O Vanocich jsme s neskryvanym zajmem sledovali proces
vyroby, abychom si mohli tuto pochoutku vyrobit, kdykoliv budeme mit hlad
nebo jen tak chut.

Jednou, kdyz otec vafil brambory pro prasata, tak jsme do kotle ptihodili par
mrkvi, celer a petrzel. Druhy den, kdyZ obsah kotle vychladl, tak jsme vhodné
suroviny vytahli, oloupali a nakrgjeli na kosticky do velké misy. Vypadalo to
skoro stejné jako ta smés, kterou jsme vyrabéli o Vanocich, pak jsem si
vzpomnéli, ze tam nasi davali kyselé okurky. Bylo to lepsi, ale pofadd tomu néco
chybélo. Porad jsme premysleli, co tomu chybi a ¢im to vylepsit. Pfiddvali jsme



stl, pepf 1 papriku ale porad to nebylo ono! Pak ndm to doSlo, Ze tam chybi
majonéza. Ta se v padesatych letech minulého stoleti snad ani nevyrabéla, nebo
J1 nasi vitbec nekupovali. Jak jme se spravné dovtipili, nasi rodice si vyrabéli
majonézu sami doma.

Z kredence jsme vytahli elektricky Slehac a dle ndvodu, ktery jsem nasel v jedné
kuchatské knize, jsme vyrobili svou prvni majonézu. Chutnala vyborné¢ a
bramborovy salat se povedl tak, Ze jsme se mohli k naSemu kuchaiskému umeéni
vefené pfiznat 1 naSim rodicim. Od té doby vyrdbim bramborovy salat
pravidelné. Dlouholetou praxi jsem zdokonalil recepturu natolik, ze vysledek
chvali nejen cela moje rodina ale vSichni znami, jenz jej okusili.

Moravské klobasy.

Cesi maji svoje vdolky a Moravaci svétoznamé klobasy. Kdo je jednou okust,
touzi po nich do smrti.

Nasi byli zkuSeni hospodafi, vSe, co se doma vyrobilo, bylo beze zbytku
zpracovano. K vyrobé moravskych klobds se pouzivad kvalitni vepfové maso a
toho jsme méli dost. Prasata jsme si chovali sami, kazdy rok jedno az dvé.
Pravidelnym velkym svatkem byla u nds zabijacka. Pfi porcovani prasete
zastavaly rizné velké odiezky, které se odkladaly na stranu. Pak se maso osolilo
a nechalo se nékolik dni odlezet v chladné mistnosti.

Doma jsme chovali dvé az tfi kozy. Hlavné¢ na mléko pro prasata. Kazdy rok se
chov obménoval a ta nejstarsi " §la do klobas".

Zhruba za tyden po zabijacce jsme piikrocili k vyrob¢ klobas. Maso se mlelo na
mlynku s hrubsi nebo jemnégjsi " Sajbou", to znamend, Ze jsme méli specialni
vloZky do mlynku s vét§imi a menSimi dirkami. Veptoveé a kozina se michala v
plechové détské vanicce. Ptridavalo se koteni: pept, Cesnek a stul. Pak se do
smési prililo malé mnozstvi silného vepfového vyvaru, ale jen tolik, aby maso
bylo pfi nadivani do stfivek zplsobilé, tj. aby vyslednd smés byla hladkd a
homogenni.

Masova smés se nadivala do ¢istych veprovych stiivek, ktera byla dulezitou
soucasti vyrobniho procesu. Cisténi stfivek byl naro¢ny a zodpovédny ukol.
Otec sttivka poctivé propiral hned po zabijacce, pak je prosypal soli a uskladnil
v lednicce.



K plnéni stiivek se pouzival jednoduchy piipravek pracujici na principu valec a

pist. Vélec se naplnil masem, které se vytlacovalo dievénym pistem. K plnéni a
Spejlovani byla potieba urcita zruénost, zkuSenost a fortel. Masova smés se do
sttivka jemné¢ natlacila a druhy konec stfivka se zaSpejloval. Klobasky jsme
nejcastéji vyrabéli v délce 20 cm. Klobaska se v piilce pretocila, ¢imz vznikly
dvé noziCky a vyrobek se hazel do studené vody. Po chvili se klobasky vyndaly
a rozveéSovaly se v chladné mistnosti na dfevéné hranoly. Timto byla ukon¢ena
prvni ¢ast vyroby. Dalsi procedurou bylo uzeni.

Udirna byla nedilnou soucasti mnoha vesnickych staveni, my jsme vlastni
neméli, a tak jsme chodili udit k sousedim, ktefi méli udirnu s dlouhym
piivodnim kanalem pro kouf. Otec vénoval velkou pozornost vybéru dieva,
kterym mél topit. Preferoval tvrdé dievo z ovocnych stromi, jako je Svestka,
nebo hruska a poctivé sbiral piliny. Casto zdtraziioval: ,,V mékkych dievech je
moc smily, klobasky pak chutnaji hotfce a kysele".

Vlastni proces uzeni byla takovd malad alchymie. Rano jsme nalozili klobasky a
dfevo na dvoukoldak a jeli jsme k sousedlim na zahradu k udirn€. Rozdélali jsme
ohen a roztapéli udirnu. Kdyz bylo citit, Ze stény udirny jsou dostatecné prohiaté
a ze v udirn€ nelétaji zadné saze, tak jsme klobasky rozvésili na zelezn¢ pruty a
dveie do udirny zavieli a utésnili. Otec pak cely den a dlouho do noci sed¢l,
hlidal ohen, ptikladal do ohnisté dfevo a pfisypaval piliny tak, aby vznikalo co
nejvice hustého kouie, ktery odchazel pies malé otvory v boku udirny. Kouf a
viin€ uzeného masa se linula po Sirokém okoli. Proces uzeni byl tak naro¢ny a
zodpovédny, ze otec ani na okamzik neopustil své misto u ohnisté¢ a obéd si
nechal pfinést.

Proces uzeni trval dvanact az cCtrnact hodin. Pak se cela rodina netrpélivé
shromdzdila u udirny. Kdyz se oteviela dvitka udirny, vyvalila se oblaka
vonavého koufe. Otec, vybaven baterkou a nozem, sidhl dovnitf a vytahl
klobasku, polozil ji na prkynko a rozkrajel na kousky. Pozorn€ prozkoumal
jadro klobasky, zda proces uzeni je dokoncen a pak jsme zacali ochutnavat. Jen
tak holyma rukama jsme brali jesté¢ horké, koufem vonici kousky a jazykem
vychutnavali koncert chuti. S neskryvanou radosti jsme vytahovali klobasky z
udirny, nalozili je na dvoukolédk a vezli domil.

Na pidé jsme méli zavéSen mezi tramy silny drat a na néj jsme si vSechny
klobasky povésili. Bylo to dobfe vétrané misto, kde klobasky visely po cely rok,
a koCky se na n¢ nemohly dostat, 1 kdyZ se o to mnohokrat pokousely.



Chutnaly vyborné ke kyselému zeli, nebo jen tak s Cerstvé nastrouhanym
kienem a ¢ernym domacim chlebem. Dodnes se mi sbihaji sliny, jen co si na to
vzpomenu.
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