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Predmluva

Kazdy z nas jiz nékdy néco uvafil, na tom se jisté shodneme.

Od vareni ¢aje az po slozité jidla z vybranych surovin. Existuji stovky kucharek, které vam presné
poradi, jak na to. Ohriové kucharka je ale néco jiného nez bézné kucharky s postupy, jak uvarit
ten ¢i onen pokrm. Je to navrat ke kofenim, ale doslova k tém nejstarsim kofendm - k nécemu
starodavnému a magickému. Budeme vafit na otevieném ohni, na Zivlu, ktery uz nase pokrodila
kultura technologicky zvladla natolik, ze pivodni chuté jsou pro nas neznamé. Jako zdroj energie
pouzivdme plamen plynu nebo energii plynouci ze sklokeramické desky. O mikrovince hovofit
nebudeme, to je naprosto jind energie a na rovinu feknu, Ze mi jeji vysledek prosté nechutna.
Je to jen horké. Cilem této kucharky je specifickd chut ohné a svézi kiupavost ingredienci, jinou
technologii nedosazitelna.

Kdyz jsem poprvé ochutnal jidlo vytvofené na panvi na ohni, byl jsem uchvéacen. Bylo to ,fresh”,
bylo to ,cool” a bylo to ,sexy” (abych pouzil soucasny gastronomicky newspeak). A pfitom byla
jidla plna Gzasné chuti, kterou umi vytvofit jen ohefi. My Cesi zndme jen obligatni §pekacky (nic
proti nim, méte-li dobré suroviny). Néktefi z nds pamatuji na ohni pfipravené tdborové polévky ze
sacku a caje obsahujici pachut zubnich past. Chut ohné tam byla, ale vysledek byl, promirite mi
ten vyraz, ,tabornicky”. Touto cestou se ubirat nebudeme.

Ohnova kucharka je pro ty, ktefi maji vztah k ohni. Mozna méate, dédmy, doma manzela, ktery
obdas néco rad zapali (a nemyslim tim cigaretu). Tohle je pfilezitost jeho posedlost vyuZzit tim
nejlepsim zplsobem. Mozné byste si na to troufly i samy, ale j& si myslim, Ze tento zpUsob vareni
je pro chlapy, nebo spise pro ,Certy”. Pfece jen panev s jidlem mé& véhu kolem dvou kilogram
a jista fyzicka vybava je potiebna.

Budeme pracovat s Zivlem, ktery nemé zadné slitovani, coz v tomto oboru znamend, ze vam
ze surovin muze béhem nékolika sekund udélat ¢erné karcinogenni skvarky, nebo se prinejhorsim
rozsifit do okoli a zapalit chalupu. Moznéd pfehanim, ale predpokladam, ze zijete v byté, kde jsou
vechny Zivly zkroceny kuchyiskym zafizenim a jste za né zvykli platit energetickym spole¢nos-
tem. V kazdém piipadé je vafeni na panvi na ohni ,fofr” a je potfeba si s ohném rozumét.

Na pocatku potiebujeme dfevo. To je zaklad. Zazil jsem situaci, kdy parta Americ¢anek roztomile
Skvarila marshmallow (americké cukrovinka houbovité konzistence z cukru, kukufi¢ného sirupu
a Zelatiny) na ohni ze starych dvefi. TAborak zaloZily na zahradé bez vymezeni. Party skondila vese-
lym hasenim okoli, nemluvé o palicim se laku, ktery nejspi§ nebyl tou nejlepsi ingredienci k jidlu.
V nasi knizce se dozvite, jaky ohen zaloZit a jak zabezpedit, abyste se nemuseli seznamovat
s hochy z hasi¢ského sboru. Dfevo by mélo byt ptirodni - ¢ili Zadny néatér, Zddné Zelezniéni prazce



- nejlépe smrk & borovice, hezky vysusené, abyste védéli, co mizete olekavat. Mokré dievo
prska, dlouho ¢oudi a ve finéle, kdyz koneéné vzplane, vyda spoustu neéekané energie, ktera
vam muze jidlo spalit.

Pro uplnost uvadim, Ze vareni na otevieném ohni nepatfi ke zdravi prospésnym cinnostem.
Nadychate se koufe a nevyhnete se konzumaci ¢istého uhliku. PiSu to s védomim, Ze nasi predkové
tak Cinili po mnohé tisicileti a lidské populace vie preZila. Je oviem potieba védét, ze kazdodenni
vafeni na otevieném ohni z pneumatik, neni zdravé. My ovéem nebudeme vafit ani denné, ani
na blize neurcitelnych palivech. Méte-li pochybnosti, vynechte z Gc¢asti déti. (Ale asi vam to neza-
pomenou.) Tato zédbava je alespori pro nés zélezitosti letnich mésicl a je spojena s romantikou
pobytu venku do pozdnich hodin.
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Vsichni se radi vracime na néjaké misto, kde si myslime, Ze méame koreny. Tak je to i s mym dlou-
holetym kamaradem, ktery presto, Ze Zije a pracuje ve mésté, obyva uz néjaky ten rok chalupu
na Sumavé. Sumava je predeviim les, les a zase les. | dnes tu najdete krasna mista, do kterych
nezasahla lidska ruka. Pocasi je zde nevypocditatelné a klidné zazijete nékolik roénich obdobi
béhem jednoho dne. Dopoledne se choulite ve svetru a predstavujete si, jak usrkavéate grog,
a za hodinu vyrézite v plavkéach k Lipnu, kde vas po chvilce parného léta smete néco, ¢emu mistni
¥ikaji ,lipefiak”. Cerna zlovéstna obloha, blesky kfizujici vodorovné oblohu a lijak, ktery se tvafi,
ze nikdy neskondi. Se soumrakem je jiz krajina klidna a pfirozené zatouzite rozdélat ohen. Jen
nesmite ,pfijit dlouho”, jak zni v mistnim néfedi ,pozdé”. Tma tu padne nardz a museli byste si
Jrouznout”. Drsné podnebi a v§udypfitomné stopy po Certech vykonaly své.

Jak uvadi mistni historik Frantigek Schusser (1938-2010), &erti a dablové se na Sumavé vyradili.
Ve Vys$im Brodé chtéli pekelnici zatopit klaster tim, Ze by z kament vytvofili pfehradu pres Vlitavu.
Ovsem nestadili ji béhem noci dokondit, a tak tam po jejich praci zbyly strmé skély z kamend,
kterym se dodnes fiké Certova sténa, a ta je od naseho mista &inu vzdalena jen par kilometrd.
VZita predstava o tom, ze Certi sidli v pekle, je mylna a zkreslena. Jak pravi povést, certi po mnoho
tisicileti zili a sidlili na Certové sténé a pozdéji v Certovych proudech. Tvrdila to i Eliska Krasno-
horska, a dokonce i Bedfich Smetana.







A co se v této krajiné tradi¢né jidavalo? Z polévek se nejcastéji varila kyselka, bud' ze sbiraného
kyselého mléka, nebo z podmasli, nékdy jesté s prfisadou tvarohu. Oblibené byly i polévky
z kyselého zeli, hrachovka, bramborac¢ka, houbovka a chlebové polévka. Kazdodenni potravou
byly samoziejmé brambory. Ze syrovych se délaly bosaky, drbanice a ,Reibenknddel”, kdy se
pridavala nakrajena houska. Jedly se bud'se zelim, nebo posypané tlu¢enym makem. Hojné byly
bramborové isky, kterym se fikalo ,Nudeln” a jichz bylo n&kolik druhd. Casto se mazaly siru-
pem z cukrové fepy. Lepenice jsou brambory smichané se zelim, omasténé skvarky. Z brambor
a krupek se vafila nastavovana kase. Predpoklddém, ze s témito historickymi jidly bych dnes uz
nepochodil. Nicméné nejéastéj$im postnim jidlem byly ryby, kterych bylo ve Vitavé v okoli Vys-
$iho Brodu bohaté. Stiky, kapfi, pstruzi a lososi se jedli dvakrat tydné&. A nesmime zapomenout
na houbovou omécku. Houby rostou na Sumavé véude. Musite uznat, ze to uz zni docela souas-
né, a mné se zadinaji sbihat sliny.

MUj kamarad Honza vafi rad a jeho jidla oceriuje nejen jeho rodina, ale i fada pratel. K neobvyk-
[ému zvratu ovéem doslo az tehdy, kdyz pfi jedné nadi navstévé vytédhl s dabelskym dsklebkem
skute¢né velikou, na klasicky spordk nepouzitelnou Zeleznou panev. Vsichni jsme si trochu tukali
na Celo, protoze co s takovym tézkym kusem nadobi chcete v kuchyni délat. ,Budu vafit na ohni,”
prohlasil suverénné. Nebyl jsem sém, kdo tomu zpoc&atku nevéfil. Také jej trochu podezirdm, Ze je
vlastné& &ert a mozna jeden z poslednich, ktefi skute¢né Sumavu obyvaiji. Nutno poznamenat, ze
pravé s ohném to umél vzdycky, dokazal jej kdykoli vykouzlit z jedné sirky a klesti. A mozna, kdyz
jsme se nedivali, mu stadilo jen do ohnisté nendpadné plivnout.

Jakmile muj pfitel koneéné svij zamér uvafit jidlo na otevieném ohni poprvé uskutelnil, pfiprava
(jak se dal doctete) je trochu narocnéjsi, opadly vsechny pochybnosti. Jidlo bylo totiz vynikajici.
Od té doby, kdykoli se ndm podafi travit néjaky ¢as v této krajing, nad nami vzdy visi otaznik,
kdy zase bude néco vafit na ohni. Zpodatku jsem si jen tak pro radost fotil postupy a jidla, abych
si mohl pfipomenout tu neopakovatelnou chut, ale kdyz jsem absolvoval jiz druhou sezénu
gastronomickych zazitkd, napadlo mé&, Ze uréité nebudu sam, koho by mohla tato zalezitost
zajimat. Jsme prece narod houbatl a chatafl. Vichni méme s jidlem z ohné néjakou tu zkuenost:
od tradi¢nich $pekackl az po sou¢asnou médni vinu zahradniho grilovani. A tak jsem se rozhodl
se s vami o to véechno podélit. Knizka vznikala po dobu tfi let a doufam, Ze vés inspiruje a obohatf
vade posezeni u ohné tfeba na chalupé.

JInspiraci pro vafeni na ohni pro mé byla klasicka $§panélské paella. Kouzlo vafeni na ohni spodiva
v tom, Ze jsme schopni uvarit v kratké dobé jidlo pro pomérné velkou skupinu lidi, coz neni moz-
né uskutecnit na bézném sporaku. Vykon ohné je na rozdil od klasického sporédku neomezeny,”
fika nas kuchafr.



Ohen

Ohnisté

Jému vytvofenou pro vlastni ohnisté oblozime kameny. Nezapomindme na oporu pro panve
a vytvofime body, na které je mizeme polozit. MGZzeme pouZit silné, nejlépe mokré vétve nebo
kameny (ale pozor - pfi velkém zaru mohou kameny popraskat a shodit pénve i s jidlem do ohnis-
té). Jako alternativu Ize pouzit cihly, pro které je zar pfirozenym prostredim, ¢i litinovy plat ze staré
pece - zde slouzi jako odkladaci podklad pro panve.

Cim ho budeme krmit

V prvni fadé zapomenme na vechno devo, které jiz bylo néjakym pramyslovym zpisobem zpra-
covano - zadné natéry chuti nepridaji a mohou pfi hofeni vytvéaret jedovaté zplodiny. Nejlepsi je
jakékoli suché drevo. Budeme potfebovat nastipat slabsi a silnéjsi tfisky, abychom mohli ohen
regulovat.
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Jakmile se s ohném vice sblizime, zaéneme postupné zjistovat, Ze je treba jej
krotit. Je to prosté zivel. | nase kuchaiské vykony se budou vyvijet podle toho,
jak se naucime oheri ovladat.

»KdyZ jsem na ohni zacinal vafit, vafil jsem viceméné na velmi prudkém ohni.
Postupné jsem ale intenzitu ohné sniZoval podobnym zpiisobem, jakym regu-
lujete oheni na sporaku.”
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Vybaveni

Panve

Je potieba zapomenout na technologické vymozenosti moderni
doby. Zadné teflony, 74dné umélohmotné povrchy - musime
si zakoupit poctivou Zeleznou panev. Doporuduji minimalné
primér 40 cm a vyssi. Daji se koupit pres internet na webech
s gastro vybavenim.

Je dobré mit panve dvé, abychom byli schopni pfipravovat vice
jidel zaroven, ¢i k udrzovaniteploty jidla béhem pripravy pfilohy.

Pred prvnim pouZzitim je potfeba nasi novou panev poradné
nzajet” Cilivypalit. Predkldaddme dvé zaru¢ené metody pfipravy
panve pro vareni:

1.Vysypeme panev zhruba do poloviny soli a pomalu ji zahfiva-
me. Pénev se tak nebude pfi zajizdéni kroutit a deformovat, &imz
by doslo k poskozeni a trvalému znehodnoceni. Navic se pfi
prvnim vypalovani péanev cisti od drobnych kovovych Supinek
a oleje, kterym je panev naimpregnovana. Pak ji nechdme Uplné
vychladnout, vysypeme sll a vymastime ji olejem.

2. Zaplnime panev olejem a stfednim plamenem ji vypalujeme
nékolik hodin. Pak ji nechdme vychladnout a prepéleny tuk
setfeme papirovym ubrouskem.

Oba postupy jsou pro vSechny zicastnéné pomérné zdlouhavé,
pravdépodobné budeme muset vyslechnout obhajobu tradi¢-
niho vareni a budeme muset Celit obvinéni z nesmysIné slozité
procedury.

Nenechame se ale vyvést z miry a zddraznime romantiku
okamziku. Vyuzijme toho a pozadejme rodinu &i pratele, aby po
celou dobu zpivali pisnég, a vytvofili tak podmanivou atmosféru
pro ,ritudlni iniciaci” nasi nové péanve. Trocha magie s oc¢eka-
vanim budoucich zézitkd tak nabude tajemné sily, kterou pak
muazeme brilantné vyuzit pfi prvni pfipravé jidla na ohni.
Cas hraje jen pro nés.
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Rukavice a obracecky

VSechno, s ¢im budeme pracovat, je zhavé. Z toho plyne, Zze vybornou pomuckou jsou rukavice.
Samoziejmé stadi jakékoli koZzené pracovni rukavice, chcete-li ovsem mit skute¢né profesionaini
vybaveni, pouZijte svarec¢ské kozené rukavice a budete mit jistotu, Ze se nepopélite.

Siroké zednicka stérka mozna vypada nepatficné, ale vézte, Ze je nejlepsi pomiickou pro otaceni
¢&i krajeni pedicich se potravin na panvi. Jakékoli jiné obracecky jsou vitané, jen se vyvarujte umé-
lych hmot. Oheri s nimi umi velmi rychle zatocit. Plivab tohoto vybaveni tkvi v tom, Ze jej ma kazdy
poradny chalupar ¢i chatar nékde v kilné.
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Topinka s vejci

Touto Ceskou klasikou mizeme hned druhy den
rdno po zajeti panve zacit.

Hned na pocatku mizeme ohromit hosty tim,
Ze bochnik rozkrojime podélné na tfi velka kola.
Ta opeceme jako obfi topinky, které v panvi
nakréjime na prouzky.

Pak pridame vejce, vée osolime a opepiime
Cerstvé pomletym cernym peprem.

Hotové topinky bohaté zasypeme sekanou
petrzelovou nati. Pouzivdme vzdy hladkolistou
petrzel; kudrnka mé slabé aroma a hodi se

spi§ jako dekorace. N /

Pozor pfi pouziti mésla, ohen pracuje
rychle a maslo se brzy prepali,

je potreba pridat hned trochu oleje
a davat pozor, aby se nic nepfripélilo.

Ingredience
6 - 8 osob

Kulaty anebo klasicky bochnik
Zitného chleba
Vejce - 16 ks

Sal

Cerny pepf
Olivovy olej
Maslo

Cerstvé natrhana
petrzelova nat
(hladkolista)
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Certovské placky

Ve velké nadobé si pripravime palacinkové tésto.

Do mléka za stédlého michani sypeme mouku, pridame
Spetku soli a dvé vejce. VSechny ingredience peclivé
rozmichédme a tésto nechame alespon hodinu
odpodinout. Panev omastime olejem a nabérackou
nalévame tésto na panev. Nelekdme se findlniho
pripaleného vzhledu. Chut je vynikajici.

Tip

Placky potfeme domécimi marmeladami
nebo jen tak na sucho posypeme placku
skofici a trtinovym cukrem.

Ingredience ‘
6 - 8 osob

Tésto:

Mléko plnotuc¢né - 1|
Hladka mouka - 500 g
Spetka soli

Vejce - 2 ks

Olivovy olej
Doméci marmelada
(u nds ma nejvétsi ispéch
domaci merunkova
a z ¢erného rybizu)
Skofice mleta
Trtinovy cukr




