Zakampi C. 1

gmmm gurmdne '

Stridmost je bud starost o dobré zazivani, nebo
prosté neschopnost se dobie nabastit.

Francois de La Rochefoucauld

Kdybych nebyl Alexandr, chtél bych byti Diogenes, pfiznal se
pry anticky mocipan, kdyz se setkal s chudickym filozofem bydli-
cim v sudé.

Kdybych nebyla spisovatelka, chtéla bych byt kuchafka, pfizna-
vam se ja. Rozumi se, ze Séfkucharka, ktera tu ochutna omacku,
tu vybere nejvhodnéjsi kousek z teleci kyty, zde uréi podkucha-
fi, co ma pfipravit; na krajeni, loupani a jiné otrocké prace bych
méla personal. DohliZzela bych, ba pfimo slidila, probiha-li u spo-
raku vSechno, jak se patfi, a byla pedant. Dobré jidlo si to zaslu-
huje. Dobré jidlo se bez jistého pedantstvi neobejde. Dozirala bych,
aby ani ten nejmladsi kuchti¢ek nepouzil mlety pepf, nybrz aby ho
do pokrmu Cerstvé namlel z mlynku, protoze predemlety pepi nema
tu spravnou chut ani vuni, ani fiz; hlidala bych, zda se omyta zele-
nina na salat poctivé, le¢ ohleduplné osusuje, jezto salat v kapkach
vody nepfijme olej ze zalivky a stane se chrastem pro prezvykavce...
Zkratka byla bych arcikuchatka, byla bych kuchafska velmistra.

U jidla si ¢lovék liboval uz tisice roku pied nasim letopoctem,
kdyz si v jeskyni pomlaskaval nad mamutim stehynkem, nebo
ve starovéku ¢i v pozdéjsich dobach na gazelach a pavech, az do-
dneska, kdy je v mode, Ze gurmeti vyhledavaji pe¢inky z krokodyla,
zraloka, klokana ¢i pS§trosa — a gurmany uchvati gargantuovska
porce vepra knedla v mastném pekaci.

Nebot tfeba rozliSovat gurmety a gurmany.

Je trapnou ¢eskou specialitou, Zze se tyto dva pojmy u nas ne-
rozliSuji; zel, drtiva vétSina lidi, i pomérné slusné vzdélanych, vyraz
gurmet viibec nezna. Cteme a sly§ime vyhradné o gurmanech, a to
iv tisku i literatufe, na nalepkach kecupti, v rozhlase i televizi. Ba
co huf, dokonce i ve Slovniku jazyka ¢eského (Cs. akademie véd!),
jehoz autofi - sami to akademici nebo aspon kandidati véd — uvadeé-
ji pod heslem gurman vyznam labuznik, zatimco heslo gurmet ne-
uvadéji vubec. Patrné se ti akademici spi§ nez jazykovédé vénovali
marxismu leninismu. Jima mé z toho stud a vztek.
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Obé slova jsou francouzska; ale zatimco gurmet (gourmet) zna-
mena labuznik, gurman oznacuje zrouta. Pokud jsem si vSimla,
okolni zemé pouzivaji spravné vyraz gurmet. Nam se za gurmana
sméji. Hanbim se do té miry, ze zasadné nekupuju zadnou pochu-
tinu s nazvem gurman, atsi je sebelepsi.

Cestina vibec - a ja to pfipominam velmi nerada, protoZe moje
matef§tina je ma nejvétsi laska - pfejima slova bez elegance, jak-
si proletafsky; misto kauce mame gauc¢, diskuzi misto diskuse,
taky mame demogracii a balgén, mame i puzetku misto pusetku
(ve Sperkafstvi) a dezert misto desertu (,dezert® je francouzsky
poust, nikoli zakusek).

My se tedy vynasnazime byt gurmety, nikoli zrouty, i kdyz se
mnoha menu v této knizce od gurmanstvi pfili§ nevzdaluji. Mam
za to, ze na kazdém, i nejprostSim jidle si ma stolovnik pochut-
nat, a ne hledét, aby uz to mél za sebou. Vzpominam si na jednoho
pfibuzného a jeho ¢asté, zoufale rezignované zvolani: ,Pro¢ musi
clovék jist?!“ Jenze on si takhle nafikal nad kuchyni své choti, nad
hovézim natvrdo s knedlikem jako rucni granat, to vSe polito vod-
natym klechtem bez viné i barvy. Byl-li vSak pozvan ke kloudné
jedenici, jeho nafek nad nutnosti pfijimat potravu se razem vytra-
til; nahradila ho nahla jiskra v oku a ¢ilé zvykani; zivotni jafmo se
nadleh¢ilo.

Jesté pred nékolika roky, nez se ze mé stala vetcha, chorobami
prolezla stafena, jsem byla zvykla kazdou svou novou knihu oslavit
s prateli nalezitou ,zratvou“ (jejich vyraz), jak pro vlastni potéchu,
tak co ulitbu bohtim, aby pfi mné i nadale stali. Tuto tradici jsem
dodrzovala skoro tficet let. Schazivalo se nas dost, nékdy i dost
hodné, a ja navafila a napekla masné i sladké, doprovodila salaty
a doplnila bohulibou vlahou. Leckteré pecené (nadivana kriita), ne-
jeden mouénik (hruskovy kolac) se staly pro pratele nezapomenutel-
nymi; po celych téch tficet rokt mé vytrvale ponoukali, abych vy-
dala kuchatku. Tticet let jsem jim to slibovala. Le¢ odkladala. Moji
roméanovi hrdinové mi byli bliz§i nez ,galantyna s podpoustkou®.

Po svém poslednim romanu jsem si chtéla trochu vydechnout,
i fekla jsem si: ,Ted, nebo nikdy.”

Vzpomneéla jsem si jednak pozdé, v dobé, kdy se da kucharkami
prehradit Vitava, jednak v naivnim domnéni, ze si pfi takové praci
odpoc¢inu. Ubezpecuji své Ctenafe, ze zadna z mych knih se mi ne-
psala tak tézce. Kéz by to na ni nebylo vidét!

Puvodné jsem tohle dilko nazvala Vafime s Loukotkovou, draze,
pracné a nezdrave. Byla jsem vSak prateli pfehlasovana, ze pry by
dnesni zaméstnana zena, ktera nevi, kam dfiv skocit, mohla ono
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ypracné® vzit vazné; a ,draze“ ze by ji taky mohlo odradit. Domni-
vam se, ze pratelé podcenili ¢esky smysl pro humor, nicméné jsem
se podrobila. Jenze vézte, Ze mnohé zde uvedené krmeé jsou oprav-
du dost drahé i pracné. Jiz naSe staré pfislovi pravi, Ze bez prace
nejsou zelné zavitky a z vody husu neupeces. A pokud jde o to ,ne-
zdravé“, musim ucinit doznani, ze podle mého nazoru i zku§enosti
takfka v§e, co je zdravé, je nepozivatelné, nefkuli odporné. Jeden
muj znamy mladenecek tak dlouho jedl zdravé jen kopfivy a kofin-
ky, az malem skonal na celkovou podvyzivu; jedna znama - a lé-
kafka! - jedla tak dlouho zdravé, az zhubla na kost, protoze jeji télo
uz zadnou zivinu v sob€ neudrzelo, a zanedlouho po strastiplnych
operacich vnitfnosti zemfela. Zdrava strava je strava pestra, co nej-
nebyt gurmanem. Byt gurmetem.

Predkladam tedy jidla z kuchyné nasi rodiny, nebo spi§ rodu.
Pisi tuhle knizku jak pro vlastni radost, tak i s uctou k predkum,
ktefi ve mné ziji. V€fim, ze poté€Sim gurmety, leckdy i gurmany.
A Ze se pritom z lecéeho vyznam, vyzpovidam, vyzaluju. Neopou-
Stéjte me.

AMenu

na wvilarnow

TABU
NAKLADANY SYR
RYCHLA RAJSKA POLEVKA
UZENE MASO V LISTOVEM TESTE
BROKOLICOVA KASE
BRUSINKOVE REZY

OOVOVOOOVOOIOOOOOOOOOOIOOOOOOOOVOIOOOOOOIOOOOOD

TABU

5 pandku dzinu, 1 pandk tresniovice, 1 pandk campari, led,
citronovd ktra

Dzin, tfesnovici a campari protfast s ledem a zastfiknout
vlni z rozlomené citronové ktiry. Rozdélit do hezkych ¢iSek i se
zbytky ledu.
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NAKLADANY SYR

25 dkg hermelinu, 1 mensi cibule, 1 strouzek cesneku,
1 mald snitka cerstvého rozmarynu (nebo 1 [zicka suSeného)
1 mald snitka tymianu (nebo 1 [zicka suSeného),
1 maly bobkovy list, 1 ¢erstva ¢ili papricka (nebo rozdrcend
Spetka susenych feferonek), nékolik ¢erngch a bilych pepiii,
asi 3 dcl olivového oleje

Syr nakrajet na kosticky, cibuli na platky, oloupany ¢esnek
rozpulit. VeSkeré slozky navrstvit do sklenice, zalit olejem; syr
musi byt ponofen. Sklenici uzavfit a nechat aspon tfi dny, ale
nejdéle tfi tydny prolezet. Po spotfebovani 1ze pfidat do oleje
Zase Novy SyT.

RYCHLA RAJSKA POLEVKA

5 dkg slaniny, 11 rajské stavy, 1 kostka masoxu, 5 [Zicek cukru,
5 Izic ¢erveného vina, 5 strouzku cesneku (i méné), sul, Spetka
bazalky nebo oregana

Kosticky slaniny v hrnci roz§kvafit, zalit rajskou Stavou,
pridat masox, stl, cukr, kofeni, ¢esnek. Malou chvilku pova-
fit, pfilit vino. Mozno pfidat hrst vafené ryze nebo vafenych
téstovin. Na talifi ozdobit nakrajenou zelenou petrzelkou nebo
celerovou nati. (Ryzi do polévky vzdy pripravit zvlast, nikdy ji
nevafit v zadné polévce, vezme ji veSkerou chut!)

UZENE MASO V LISTOVEM TESTE

Asi 80 dkg uzeného masa bez kosti, 1/4 kg listového tésta,
1 vejce, trocha oleje

Pekac vytrit olejem, polozit na néj maso a ve stfedné horkeé
troub€ péci asi 20 minut. Nechat vychladnout. Listové tésto
rozvalet a maso jim obalit; posadit na vodou vystfikany cisty
pekac ,Svem* dolt. Ze zbytkl: tésta nafezat pruhy a peceni jimi
sprevazat®; do mezer mezi pruhy vykrajet hvézdickovou formic-
kou otvory, aby mohla pfi peceni z masa unikat para. Potfit
roz§lehanym vejcem a péci pfi 200 °C asi 45 minut. Hotové na-
aranzovat na misu a teprve na stole krajet na platky. Podavat
s brokolicovou kasi.
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BROKOLICOVA KASE

1/2 kg brokolice, 4 [Zice zakysané smetany, 5 plus 10 dkg
mdsla, 1 rovnd [zice Skrobové moucky, 1 pandk mléka nebo
sladké smetany, 3 lZice kapart, pepr, stl

Brokolici rozdélit na rtzicky, zalit vodou, jen aby byly tak-
tak potopené, osolit a od bodu varu vafit cca 15 minut. Scedit.
Pridat 5 dkg masla, zalit mlékem se Skrobovou mouckou a za-
michat dohusta. Stahnout z ohné. Pridat stl, pepf, zakysanou
smetanu a rozmixovat. Do hladké kase vmichat okapané kapa-
ry. Nést na stul s omacénikem rozehfatého masla.

BRUSINKOVE REZY

5 vajec, 13 dkg hladké mouky, 13 dkg mouckového cukru,
30 dkg brusinek (kompot nebo dzem); 30 dkg mdsla,
22 dkg cukru, 3 dcl mléka, 7 dkg Skrobové moucky,

citronovd kura; tuk a hrubd mouka na vytfeni a vysypani

plechu, alobal, mouckovy cukr s vanilkou na posypani

Vymastit a vysypat plech. Z bilkli uslehat tuhy snih a lehce
do ného vtahnout zloutky, cukr a mouku. Rozetfit na plech
a pomalu péci. Mezitim formu na srnci hibet (nebo chlebicko-
vou) vylozit alobalem a pfipravit krém:

Trochu mléka rozmichat se §krobovou mouckou. Zbytek
mléka a cukr uvést do varu a zavafit rozmichanou skrobovou
mouckou na husty pudink. Vmichat do ného strouhanou citro-
novou kuru a vychladlé postupné vetfit do naslehaného mas-
la, aby vznikl hladky krém. Z upeceného vychladlého piSkotu
odkrojit pruh na pfikryti hibetu. Ostatnim piSkotem formu
vylozit a stfidavé dovnitf naklast krém a brusinky. Prikryt od-
krojenym ,dnem®. Dat na nékolik hodin do chladni¢ky. A pak
uz jen vyklopit, pocukrovat a krajet na fezy.




