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Slovo na 1ivod

Pti psani kucharské knihy je psaci stil potfeba vymeénit za spordk. Ja jsem $la jesté dal: Troufla jsem si
vyménit velkomésto za malou klidnou jiho¢eskou ves, spordk za kachlova kamna, dstfedni topeni za
opravdovou pec a ponoftila se do kucharského femesla v takové podobé, v jaké uz neni ¢asto k vidéni.
Stala jsem se kucharkou ze vsi. Nechybi mi ale ani moderni pfistup k vareni, ktery s sebou nese doba.

A tudy vedly mé kroky k napsani této kuchatské knihy.

Pi$u o nasich Ceskych tradicich a mam i vzacnou ptileZitost sama se na nich podilet a predavat je
pres nékolik generaci dal. Své rodiné, svym dcerdm a jejich détem i svym prateliim. Jsem nadsenou
sbératelkou starych ¢ast, proto je i tato kniha staromilecka a snoubi se v ni minulost se sou¢asnosti.
Podrzela jsem si intimni vztah s pidou a mnoho plodin si vypéstuji sama. Na ru$nych farmarskych
trzistich mé tudiz neuvidite ¢asto. Rdda ale chodim na pravidelna pratelska dostavenicka s farma-
fi z blizkého okoli, abychom mohli spolecné sdilet nadSeni pro lokalni potraviny a tradi¢ni recepty.
Velebim kazdé ro¢ni obdobi, nebot mi nabizi stédrou naru¢ zralych plodin, které si mohu kdykoli
brat a pfitom nachazet i zapomenuté poklady z okolni ptirody. Protoze v sobé chovam obdiv k for-
telnému kuchatskému umu nasich predkd, rozhodla jsem se napsat knihu tak, aby byla obrazem jed-
noho ro¢niho cyklu. Snazila jsem se nic podstatného nevynechat, ale do jedné knihy se v§echno vejit
nemiize. Co tam chybi, to najdete na mych webovych strankach nebo v pristi kuchatské knize, kterou
bych chtéla na Kucharku ze vsi navazat, pokud si ziska sympatie ¢tenara.

Touto knihou se dostévate na prah mého domu. A jak je na vsi dobrym zvykem, zvu vés dal.

Vitam vas u nds doma!
Sarka Skachové

wiow.gurmanka.cz
www.dolcevita.blog.cz


http://www.gurmanka.cz
http://www.dolcevita.blog.cz




/V))y/ inky

v leuchyni a na zahrddce

Bylinky a kofeni jsou opravdovou dusi kazdé kuchyné. Jsou to pravé ony, kdo tvoii poezii na
bilém porceldnu. Jejich chut a viing, to jsou pro mé stiny véech kulinarnich emoci, které se pro-
svétli na prvni privonéni.

»Babicko, a kterd bylina je na viechno?“ ptavala jsem se ¢asto a obdivovala ji, jak se v tom
zeleném svété vyhonkii a jedlych listeckii dokdzZe vyznat.

« vr

»Hol¢icko, Zadnd bylina neni na vsechno. Na vsechno je jenom Pdn Buih!*, fikdvala se vzty-
Cenym prstem.

»~Poznavat prirodu kolem sebe je diileZité, protoze to je ta nejlepsi lékdrna pod otevienym
nebem. A miiZes se na ni vZdycky spolehnout.“

Na jeji rady jsem nikdy nezapomnéla.

Do mé kuchyné chodi poslicek jara rovnou ze zahrady. Prvni se ze zimniho leno$eni probudila
na zéhonku pazitka a vysoukala nad zem své jemné zelené vlasky. Kone¢né! Uz jsem na ni ¢eka-
la s ntizkami v ruce a provedla prvni jarni bylinkovy sesttih. V bylinkové #i$i na mé i letos ¢eka
lekce poucent i chvilka uvolnéni, mnoho pékného pro o¢ii dusi. V rozkvetlém sadu si mtizu leh-
nout na zada a opdjet se vzduchem plnym viiné divokych bylin. Na cestu domt si natrham vo-
navou kytici, kterd se mi bude hodit nejen do vézy, ale i do talife. A zase si nahlas pomyslim, Ze
je moc fajn mit svou zahradu.

Nové stravovaci trendy nebudou nikdy tak aplné nové, protoze bylinky odolavaji staletim a z nasi
stravy je vySkrtnou nelze. Tam, kde je kuchyné oteviena ptirodé¢, tam bylinky vytvori z kazdého
ro¢niho obdobi zazitkovou gastronomii. Zjara se zamétuji na listky, kotinky i naté. Pro nékoho
je to mozna kuchyn plna plevele, ale pro poucenéjsi z nds se tu otevira nova moznost, jak snadno
ozivit svij talif bylinkami nejen ze zahradky, ale zejména témi rostoucimi divoce venku na stra-
nich. Ptiroda je preci tak inspirujici.

»Mild babi, rada bych ti fekla, Ze jsem na svou zahradu pysnd. A myslim, Ze i md zahra-
da miiZe byt pysnd na mé. Naucila jsem se ji neskodit a s respektem s ni splynout. Neni uz
jedinym zdrojem obZivy mé rodiny, ale i tak je tou nejlepsi utésitelkou, co zndm. Nékdy ji
mam jenom k lenosent, obcas pobihdm s rycem, ale zda se, Ze mé zahradé déla radost uz
jenom to, Ze jsem jeji soucdsti. Umim ji totiz ndleZité ocenit a pochvalit. Pochopila jsem, Ze
ze vSeho nejdiileZitéjsi je nechat zahradu Zit jejim Zivotem a snaZit se z prirody Cerpat tu
obrovskou kupu energie, kterou prekypuje. To je ale hlavné tvoje zdsluha!“

/1 pislo jaro ... 7



Vsechno, co jsi do mé mysli zasela, letos zjara zase povyrostlo a v usich mi pordd zni tvd
laskava promluva:

»A kdo dneska k prirodé jesté nepocitil tu silnou ndklonnost, nevadi. Jisté se to s vékem bude
prohlubovat. Je preci krdsné, Ze priroda nds nenuti, abychom ji milovali hned a s plnym
nasazenim. Je tu potdd trpélivé s ndmi a odolavd i lidské snaze ochocit si ji a zahnat do

ustrani. I ty jednou zmoudris a pochopis, ze tam, kde chybi, tam se spokojené Zit nedd.
Jednoduse ji jdi vZdycky naproti.”

Jsem rada, ze jsem i ja za dobu svého Zivota zmoudrela a nebala se jit po cesté smérem blize k ni.
Jsem $tastna, kdyz Prahu, své rodné mésto, vidim ve zpétném zrcatku auta a uhanim smérem ke
krasnému jihu Cech. Kraj je tu pohadkovy a ze svych oken mam miliénovy vyhled do své vlastni
zahrady. Ale i pres vSechny jeji ptivaby si vzdycky najdu dost ¢asu na to, abych si udélala chvilku
a spocinula klidné na staré babi¢¢iné zahradé, ktera s kazdym novym jarem sili a bihvijakym
kouzlem stale mlddne. Tam byla pro mé napsana ta nejlepsi a nejlaskavéjsi prirucka pro Zivot.
A pokazdé mam ten zvlastni pocit, Ze tam nejsem nikdy sama. ,,Skoro bych zapomnéla ¥ict, Ze

jsem kousek od tvé lavicky pod tiesni zase nasla spoustu tvych oblibenych fialek. Trochu

8 Ji piislo jaro ...



jsem si jich natrhala na fialkovy ocet. To abych méla k cemu privonét, aZ mi po tobé bude
zase smutno.“

Zndte mn/y’ trile, jale si snadno a t‘yc/:/c vyleouz/it thu/ny’ a Stastny domov?

Vsadte na dobré domaci jidlo. Jaro je v tuhle chvili muj nejbajecnéjsi spojenec, nebot otevira spi-
zirnu plnou delikates. Jaro je obdobi plné barev, viiné a lidské blizkosti. Otevirdm jarni jidelni¢ek
nabity vitaminy a pozitivni energii. Chci mit blizko sebe vSechny, které miluji, a vykouzlit jim
z kuchynské komnaty centrum dudevni pohody a chram télesného blaha. Az budu chystat jarni
menu, to vSechno se mi musi vejit do talife.

Prvni prilezitost, jak si uzit dart jarni ptirody, mame o nejkrasnéjsich svatcich jara -
Velikonocich.

/l piislo jaro ... Q



| /m‘m’ sklizeit fialek

Casné zjara se nd$ travnik v ovocném sadu misty proméni ve vonavy fialkovy koberec. Nez ptijde
na fadu prvni jarni se¢, nenecham si ujit sbér fialek. I letos jich bylo dost na to, abych je nasy-
pala do vy3si sklenice se $ir$im hrdlem, zalila jemnym bylinkovym octem a nechala macerovat
tak dlouho, dokud octu nepropuj¢i trochu ze své viiné a barvy, ¢imz ho ptijemné naparfémuji
a ozvlastni na chuti. Fialkovy ocet se za ¢astt moji babicky pouzival na pomazani ¢ela pti horecce
nebo se do néj namacel obklad, ktery ptisobil na zmirnéni bolesti pfi véelim bodnuti. Proti kasli
se svaroval violkovy sirup s cukrem a na cukrarenskych pulticich byvaly k dostani i fialkové bon-
bény, které chutnaly jako rozkvetla louka.

J, ] P
Fialkovy ocet
I'la 1 500 ml potiebujeme:
e sklenici o obsahu 1 500 ml

¢ hrst fialkovych kvéta

* jemny vinny ocet

laostup pripravy:

Vezmu velkou sklenici o obsahu 1 500 ml,
nejlépe se Sirokym hrdlem, a z jedné tretiny
ji naplnim cerstvé sklizenymi kvitky fialek.
Predem odstranim listky a stonky. Kvéty skli-
zené na své zahradé nepropiram, jen z nich
vytfepu ptipadné necistoty.

Kvéty ve sklenici zaliji jemnym vinnym octem
témér az po hrdlo sklenice. Pfiklopim vitkem,
ale netrvam na tom, aby bylo pevné utazené.
V podstaté ho na sklenici jen polozim a lahev
postavim na slune¢né misto, kde ji nechdm
stat cca 12 az 14 dnd. Jiz druhy den mitizeme
pozorovat, jak fialky odevzdavaji svou barvu
i viini octu a cely obsah sklenice se zabarvuje
cervankove.

Po dvou tydnech stani obsah lahve sliji pres
jemné platynko nebo sitko vylozené filtra¢nim
papirem. Cisty ocet naliji do sklenice, fialkové
kvitky piijdou na kompost. Sklenice s octem
uchovévame v chladu a temnu, kde pfi sprav-
ném skladovani vydrzi az do ptitiho jara.

10 Sl piislo jaro ..



i tip do leuchyne:

Q piSe nez tip do kuchyné mam
() tip na vylet k sousediim do
Rakouska. Vi se, ze fialkové bon-
bony milovala i cisafovna Alzbéta
Bavorska, prezdivana Sissi, proto
maji pravé ve Vidni nejdelsi tra-
dici. Na ulici Kohlmarkt se na-
chdzi dvorni cukrdrna Habsburki
Demel, kde zstal patrny i duch
historické atmosféry z doby mo-
narchie. (Cukrdrnu zaloZil v roce
1786 Ludwig Dehne. Christophu
Demelovi ji prodal jeho syn.)

Vsechno tu chutna i dnes tak jako
v dobé monarchie. Fialky jsou
k dostani kousek od videnského
Hofburgu, v byvalém oblibeném
dvornim cukrafstvi panovniki.
I dnes patfi k nejzddanéjSimu
zbozi z celé sladké nabidky. Vyra-
béji se z ru¢né sklizenych fialko-
vych kvitkd, které se po usudeni
kanduji a poté slouzi k vyrobé
fialkovych bonboénd, které voni
i vypadaji jako opravdové kvitky.
Koupit se daji v origindlni krabi¢-
ce, z jaké je mlsavala Sissi.




Fial Ry v culeru

Trava se casné zjara jesté nestacila dostatecné nadychat jarniho povétii, neoplyva zatim tou
nejsvézejsi zelenou barvou, ale uz ji krasné rozsvitily drobné kiehké hlavicky violek vonnych —
fialek. Uz vidim to $tastné spojeni jara s kolacem a kavou pod zahradni pergolou. Hrst fialek
v cukru da véemu tu péknou jarni atmosféru a vini.

lOotFebujeme:
* Cerstvé natrhané fialkové kvéty
* vajecny bilek
* jemny mouckovy cukr
lgostup pripravy:

Fialky miizeme konzumovat i se zelenym kalichem, proto natrhame kvitka i se stvolem. Vajecny
bilek ddme do misky, lehce ho vidlickou promichdme, ale nesmime ho prili§ napénit. Fialky
namacime do bilku a odkladdme stranou na talif ¢i papirovy ubrousek, pocukrujeme a poté
nechdame zaschnout. Timto zptisobem ptipravime kazdy jeden kvitek.

M tip do luchyne:

f() ialky v cukru pouzijeme pro oZiveni sladkych dezertd, zmrzlinovych pohari, nebo si
je pripravime jen tak pro radost.

Fialky se nemohou pochlubit dlouhym vy¢tem vitamind ani jinak zdravi prospé$nymi lat-

kami, ale kdo by to po nich vyzadoval? Mné staci fakt, Ze svéze a mile voni. Pro¢ si misto
vazy nenazdobit stil talitem jedlych fialek? Jsou vonavé, krasné a chutné.

2 A pi'i.‘s‘/u jaro ...



“D()l»l@(ici jogm‘t

Za kazdym mlé¢nym produktem by méla byt citit louka se Stavnaté zelenou travou, nebot dobré
mléko déla kvalitni pastva. Kdyz je fe¢ o domacim jogurtu, za¢ina pro mé véechno u staré dobré
plechové bandasky. Vezmu ji do ruky a vydam se cestou mezi poli do sousedni vsi pro cerstvé
nadojené mléko. Na stadé skotacicim za ohradnikem je vidét, Ze i kravy se uméji radovat ze svo-
bodného pohybu a jaro jim jde k duhu. Pro mléko si chodim nejradéji k farmarim. Na domaci
jogurt bych nic lep$iho nesehnala.

Doticbujeme:

* 1000 ml ¢erstvého plnotu¢ného farmérského mléka
* 6 1Zic hustého jogurtu s zivou kulturou

* 2 pullitrové sklenice nebo ddzy s uzavérem

* potravindfsky teplomér

* pétovou duchnu

postup pripravy:

Vsechno nadobi i na¢ini musi byt dokonale isté.
Mléko nalijeme do hrnce, postavime na kamna
a zvolna privedeme k bodu varu. Za stalého mi-
chani je nechdme tésné pod bodem varu prohti-
vat cca 5 minut. Poté mléko ochladime. Do vétsi
nadoby nalijeme studenou vodu, poptipadé mu-
zeme pouzit i kostky ledu. Do studené vody po-
nofime hrnec s horkym mlékem a co nejrychleji
ho ochladime na teplotu 40 °C. Pti ochlazovani
promichadvame metlickou a métime teplotu, nej-
lépe teplomérem, nebot na odhad se spolehnout
nemizeme. Sklenice propatime horkou vodou
a dobte vysusime. Do kazdé vlozime tfi lZice jo-
gurtu a zalijeme nabérackou mléka ochlazeného
na 40 °C. Pokud by mléko pfili§ vychladlo, je tfeba
ho dostat znovu na tuto teplotu, to znamend, Ze
je nevyhnutelné opétovné je prihfat. Obsah met-
lickou opét dobte promichame a dolijeme zbytek
mléka az pod horni okraj sklenic. Naposledy pro-
michdme a sklenice uzavieme. Opatrné je zabali-
me do pefiny nebo deky, kde si po dlouhou dobu
uchovaji téméf stejnou teplotu. Nechame 8 hodin
odpocivat. Hotovy cerstvy jogurt uskladnime
v chladu, kde by mél vydrzet 3 dny, ale nejlepsi je

cerstvy.

/ piislo jaro .. 13
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M tip do luchyne:

Yexs

je dilezité vybrat vhodné misto, kde bude jogurt zrat. Za nejklidnéjsi misto v celém
na$em domé povazuji loznici. O kouzlu teplych pétovych duchen neni tfeba pochybovat.
Tam mi jogurt dozraje k dokonalosti.

p rotoze se s naplnénymi sklenicemi béhem pripravy i poté nesmi prudce pohybovat,

Pro mléko miizeme dojit do obchodu a ptipravu svétit elektrickému jogurtovadi, ale ja
mam rada staré postupy, které zvladnou nase ruce. Je v tom spousta uklidnujicich vzpo-
minek. Na dné bandasky tak napriklad nachazim hodné davné vzpominky na dobu, kdy
se pro mléko a maslo chodivalo do mlékarny. Pani mlékarka vzdycky presné védéla, ze do
mé velikosti bandasky md polozit na dno osminku cerstvého masla a dolit ji az po okraj
mlékem. Pouzivala na to velkou nabéracku a nikdy ji nic neukaplo. Na bandasku pfimackla
poklic¢ku, vzala si z mé ruky par drobnych a vzdycky nam détem pripomnéla, Ze s mlékem
musime mazat rovnou dom, ale moc s nim cestou netfepat! Jinak doneseme jen bandasku
plnou tlu¢eného masla. Doma uz ¢ekala maminka u sporaku. Mléko prelila do mlékovaru
s pistalkou. To byl hrnec s dvojitym dnem, nejprve se do néj musela nalit voda. Jakmile se
mléko pocalo vzdouvat, pistalka zapiskala, hrnec se sundal z plotny a mléko se nechalo na
okennim parapetu vychladnout. Ve $pajzce hned vedle mléka stala miska s vodou, ve které
plavala kosticka mdsla. Pamatuji si na modrou bandasku, kterd nejspis jiz davno doslou-
zila, nebot po ni neni ani vidu ani slechu, ale ja jsem si opatfila nachlup stejnou. I kdyz je
nova, pro mé ma kouzelnou patinu starych ¢ast.

/1 piislo jaro ..



Jogurt s medem a mandlemi

Jogurt s medem a mandlemi patii do rodiny typicky feckych dezertti. Musi byt patfi¢né husty,
proto se spolehnéte rovnou na kupovany jogurt v feckém stylu nebo na domaci vyrobek z kva-
litniho mléka. Kombinace jogurtu, medu a mandli je provéfenou kombinaci. Jak zndmo, vyzkou-
$ené a provérené kombinace Ize jen tézko vylepsit.

Predstavte si u toho, jak fecké ovecky spasaji proslunéné pastviny mezi mandlovniky, které jsou
$tédre provonéné mnoha druhy bylin sttedomorské vegetace. Nad pastvinami bzuéi vcely a ho-
duji na sladkém nektaru, ze kterého vznikne uzasny med. Jogurty z ov¢iho mléka se ¢asto vy-
rabéji podoméacku ptimo na salasich a jsou pro Recko velmi typické. Jogurtovy dezert si proto
ptipravme rovnou v feckém stylu.

Recky jogurt s medem a mandlemi
Dro 2 osoby poti*ebujeme:

* 2 fecké jogurty (400 ml) * 1-21zice medu
* 1 smetanu na $lehani (200 ml) * matu
* mleté madle, poptipadé vlasské ofechy

lOostup pripravy:

Smetanu uslehdme a vmichdme ji do hustého feckého jogurtu. Smés rozdélime do malych skle-
nicek nebo misti¢ek, povrch pokapeme nékolika 1Zickami medu a husté posypeme strouhanymi
mandlemi nebo vlagskymi ofechy. Sklenicky s jogurtem vlozime do chladni¢ky a nechame dobte
odlezet. Jogurt podavame jako chlazeny dezert ozdobeny snitkou maty.

/1 piislo jaro .. 15



g]zz lované bal l’c”ley s kozim sy’zrezr’n

Mala grilovana sousta s kozim syrem se daji krasné vylepsit jedlymi kvitky a spoustou jarniho
lupeni. Sta¢i pokapat lehkou zalivkou a dat jaru $anci zaptsobit na véechny nase smysly!

Dotiebujeme:
* 200 g koziho syra * hrst fialek nebo sedmikrasek
* 8-10 platkd slaniny (nejlépe pancetta) e Cerstvé mlety pept
* hrst jarnich bylinek * dle chuti olivovy olej
],Oostup pripravy:

Kozi syr nakrdjime na silnéjsi kolecka a kazdy kousek zabalime do platku slaniny. Miizeme pfi-
dat i snitku rozmarynu ¢i tymianu. Balicky s kozim syrem kratce opeceme z obou stran na hodné
horké grilovaci panvicce, nebo je zapeceme v troubé. Prelozime na velky plochy talif, ozdobime
jedlymi kvitky, bylinkami a mladymi pampeliskovymi vyhonky. Pokapeme olivovym olejem,
ochutime cerstvé mletym pepfem a je jen na nas, zda k takové dobroté zakousneme kiupavou
bagetku a pfidame i trochu medu nebo vyraznéjsi zavareniny. Nej¢astéji séhnu po sklenici bru-
sinkové, rybizové, angrestové ¢i merurikové. Jsou totiz domadci a s laskou vyrobené.

mu ip do leuchyne:

Kozt sijr - Na kvalité koztho mlé-
ka se pozitivné odrazi jarni obdo-
bi. Kozy maji moznost popasat se
na vonavé svézi travé a soucdsti
jejich pastvy je lu¢ni kviti a byliny.
Vynikajici kozi syry do repertoaru
jarniho jidelnicku rozhodné pat-
f1 co nejcastéji. Na jare se vydejte
za vuni koziho syra a uZijte si jeho
jedine¢nou kvalitu. Udélate tim
néco pro své zdravi, ale i pro kra-
su. Potraviny z koziho mléka nejen
Ze chutnaji, ale dokdzi hotové divy
s nasi pleti. Vnesou jarni svézest do
jidelni¢ku i do tvare. Dobry kozi
syr je skutecnym smyslovym zazit-
kem. Ve vlastnim zdjmu si udélejte

yY7

prétele na nejbliz$i kozi farmé.




Omeleta s chiestem a oirechy

Dro 1 osobu potﬁebujeme:

* 2 vejce * sil

* 3 1Zice smetany * $petku mletého bilého pepre

* platek masla na smazeni * bylinky (matefidouska, tymian, feficha)

* svazek bilého chiestu (pouzijeme jen * jedlé kvéty na ozdobu (kvéty sedmikrasek
chrestové konce od hlavi¢ky) nebo hlavicky jetele)

* 11zicku strouhanych liskovych ofiska

]Oostup pripravy:

Bily chrest oloupeme od hlavi¢ek az dolii a pfedem povarime. Tenké kiehké konce sta¢i pouze
oloupat a orestovat na masle. Na chrest nalijeme vejce roz$lehana se smetanou, osolime, pfidame
$petku pepre, liskové ofisky a propeceme tak, abychom méli vla¢nou omeletu. Na talifi kraslime
bylinkami, kvitky sedmikrasek nebo rozkvetlymi hlavickami jetele. Pfed podévanim pokapeme
rozpusténym maslem.

-

mtij Lip do leuchyne:

/" do vati chiest poprvé, dél4 to
s pocitem lehké nejistoty, ale
prace s nim je velmi jednoducha.
Nejtézsi ukol je sehnat opravdu
Cerstvy chrest! Bily chrest se tésné
pted ptipravou diikladné oloupe po
celé délce, jen kiehka hlavicka musi
zlistat neporusend. Chrest varime
v pate nebo osolené vodé s kostkou
cukru, platkem masla a koleckem
citrénu. Podle tloustky vyhonki
(pazochtt) postaci na jeho zméknu-
ti cca 7 az 12 minut.

Na vateni chrestu existuje specidlni
hrnec s napatovaci vlozkou. Chrest
se postavi do vlozky tak, aby hla-
vicky ztstaly nejvyse a vatily se jen
v pare. U zeleného chrestu se loupe

# jen posledni tfetina stonku.




J (% e
falesné kapary
Ve Sttedomoti se nerozvita poupatka kvétti kefe kapary s oblibou nakladaji do sklenic a prosy-
pavaji se jemnymi krystalky mot'ské soli. Jako kapary se daji nalozit poupatka fady rostlinnych
druhti i u nas. Idedlni moznost k tomu mame na jate, kdy jsou pampelisky, bahenni blatouchy
a sedmikrasky jesté pred rozpukem.

DPampeliskovd poupdtka jako kapary

p{)tiebujeme:
* 250 g jesté nerozvinutych poupat * sttedné hrubou moiskou sl
pampelisky nebo sedmikrasky * ocet
p{)stup pripravy:

Aby poupatka pampelisek pripominala kapary, doporucuji dobfe je o¢istit i od pevné primknu-
tych jemnych zelenych listki. P¥ipravend poupatka nasypeme do malych skleni¢ek a po vrstvach
je mirné nasolujeme. Poté zalijeme octem, pevné uzavieme vicky a uloZzime v temnu a chladu.
Pted konzumaci pampeliskovéd poupata dobte proplachneme vodou.
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Secdmilerdslovd poupdtka v soli

lOotifebujeme:

* hrst sedmikraskovych poupatek
* kvalitni krystalickou stil, napt. sl z Camargue

lOostup pripravy:

Sedmikrdskovd poupdtka nasypeme do malych sklenicek, ale nepéchujeme je pfili§ natésno.
Postupné prosypavame troskou soli a skleni¢kou potfasame, aby se vSechna poupatka obalila
rovnomeérné. Idealni pomér by mél byt 75 % sedmikrasek ku 25 % soli. Jakmile je sklenicka
témér plnd, dobre ji zavickujeme a uchovame v chladu. Za dvacet dntt mizeme pouzit ke konzu-
maci. Pfedem proplachneme vodou.

M tip do leuchyne:

f)O ite, Ze kapary nalozené v octé
a soli doporucoval jiz stfedo-
veky bylinat Mattioli? Kapary se
hodi jak do studenych, tak do tep-
lych pokrmil. Do omacek je prida-
vame par minut pfed koncem, aby
se stacily pouze prohrat. Dlouhy
var jim nesvédci, nebot maji ten-
denci ménit chut a hotknou.
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I'lalogené petrklice

Krasa jarni ptirody je pomijivé, proto se snazim néco malo z prchavych jarnich okamziki zachy-
tit do zavafovacich sklenicek. Na louce za domem se rozvonély zelené travni koberce protkané
jarnim kvitim. Primulky, prvosenky, petrkli¢e — to viechno jsou jména pro kvétinu, ktera otevira
jaro.Nékdo si osazi primulkami truhliky na parapetu, ale ja je mnohem rad¢ji uvidim na poli¢ce
se zavafeninami a labuznickymi pochutinami.

1Uot17€bujeme:
* hrst kvéta petrklice
* mouckovy cukr
® ocet
postup pripravy:

Natrhané kvitky zbavime stonkd, pfipadné necistoty Setrné oplachneme nebo jesté radéji vy-
foukame. Vezmeme si malé sklenicky a na dno nasypeme vrstvu mouckového cukru. Pridame
kvéty a dobfe je upéchujeme. Opét prosypeme vrstvickou cukru, nasypeme kvéty a poradné
upéchujeme. Kdy?z je sklenicka téméf plna, dolijeme ji octem tésné pod okraj. Uzavieme vicky
a postavime na temné misto. Kvéty petrkli¢a si tak ponechaji mnoho ze své svétle zluté barvy
a sladkokysely nalev bude ptijemné provonény jemnou prvosenkovou viini.

M tip do kuchyne:

alozené kvéty petrklica se

hezky vyjimaji na saldto-
vych talitich nebo jsou vhodnym
doprovodem k syru a jemnym
pastikam.
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Do mpeliskovy med

Jaro je kratké a pampeliskova sezéna obzvlast rychle odlétne na k¥idlech utkanych z chmyti bi-
lych paraplicek. Jakmile jsou pampeli$ky na vrcholu kveteni, natrhdme rozkvetlé kvéty a pustime
se do medu. Chuti ptirody se nikdy nepfejime. Zvlasté kdyz je vyladime viini ¢erstvych bylinek.

Dotiebujeme:
* 400-450 ks rozkvetlych ¢ Cerstvé bylinky — meduiika a mata
pampeliskovych kvétii * 2litry vody
* 1 citrén s chemicky neosetfenou kiirou * 2 kg cukru (preferuji titinovy)
* 1 pomeran¢
lgostup pripravy:

Pampeliskové hlavicky sbirdme nejlépe dopoledne. Jakmile oschne ranni rosa, délaji si na kvéty
zalusk i sousedovy vcely, proto musim byt rychlejsi, aby pampeli$ky mély dost nektaru potieb-
ného pro vyrobu doméciho medu.

Natrhané kvéty zbavime necistot, tzn., Ze z nich musime odstranit ptipadné broucky, ktefi se tu radi
zabydluji. Kdo se domniva, Ze pouhym ofoukdnim mnoho nespravi, ten kvéty pampeliSek proplach-
neme pod vodou. Tim ale spléchne i ¢ast pylu.
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Cisté kvéty nasypeme do velkého hrnce, ptidéme na kole¢ka nakrajené citrény a pomerance. Kiiru
ponechame, odstranime jen horka jadérka. Pfidime par snitek medunky a maty. Rada sahnu po
jemné vonici maté pomerancové. Zalijeme vodou, cca 2 litry by mély stacit, a privedeme k varu.
Povatime po dobu 12-15 minut mirnym varem a poté nechdme vychladnout. Nejlépe do druhého
dne nechdme odstét v chladu.

Pampeliskovy vyluh slijeme pies jemné sitko, poptipadé sitko vylozené Inénou tkaninou. K ¢is-
tému vyluhu pfidime cukr a velmi mirnym varem med pfivedeme do zhoustnuti. Béhem varu
obcas promichdme a sledujeme, jak se postupnym vyparovanim vody pampeli$kovy med zvolna
zahustuje. Odvarujeme trpélivé tak dlouho, dokud med nebude mit uspokojivou konzistenci.
Mozno tento proces rozlozit na dva dny jdouci po sobé. Celkova doba pottebna ke zhoustnuti
pampeli$kového medu miiZe byt 3-4 hodiny, v zavislosti na mnozstvi a pouzitém nadobi. Horky
med plnime do malych vyvarenych skleni¢ek se Sroubovacim uzavérem a uskladnime v chladu
a temnu.
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i tip do kuchyne:

( )isténi pampeliSek déldm jako za starych cast.
_ Natrhané pampelisky z nasi zahrady a sadu
sypu do volné pleteného prouténého kosiku, ¢imz
vSemu Zzivému ddvam $anci vzit nohy na ramena.
Poté vsechna kvitka nasypu do zastéry, rozprosttu
po celé plose a pred cestou do kuchyné naposledy
protrepu. Neoplachuji! Nechci se pfipravit o draho-
cenny nektar v podobé jemného pylu. Velky diraz
kladu na cukr a kupuji ptirodni kvalitu. Stejnym
zpusobem se da pripravit i sedmikraskovy med.







Kiraslice, mazanec, jiddse, berdnele
a staré velikonoeni tradice

Jako malé se mi v hlavé rojila spousta otazek: ,,Jak se plete pomldzka? Jak se pece velikonoc-
ni nddivka? Jak se lisi mazanec od vanocky?*. Odpovédi se mi postupné dostalo na vSechny.
U nds doma se tradice spojené s Velikonocemi s oblibou dodrzovaly a stale dodrzuji zejmé-
na v kuchyni. Moderni doba v$ak vétSinu velikono¢nich rituali opoust{ a to, jak se lidé na
Velikonoce ptipravovali, co na ucténi svatkd jara chystali a co dobrého se vatilo, nechava upad-
nout v zapomneéni.

Mate chut nahlédnout do ¢eské domacnosti dob minulych, staromilsky se pokochat a zjistit, co
vSechno vime o pvodnich tradicich a co z toho jsme dokdzali uchovat do dnesnich dnti?

Velikonoce, to jsou svitky opredené povérami a kiestanskou symbolikou. Stfidani lidového
veseli o masopustu s klidnym Popelcem a ndslednym piistem prindselo do Zivota lidi spous-
tu odstinii vsech emoci, tak potrebnych pro odliseni radosti, pokory a vazného nahliZeni na
Zivot. Pohled na dobu dneska je mnohem jednotvirnéjsi, zejména pokud jde o staré lidové
zvyky a obyceje, které se ndm usadily v povédomi spise jako dny volna, zébavy a konzumu.
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Velikonoce jsou nejditlezitejsim cinitelem nasich kalenddin

Pravé podle nich se stanovuji vSechny pohyblivé svitky pred nimi i po nich. Velikonocni
nedéli je vzdy prvni nedéle po prvnim jarnim uplitku. Jde o prvni z pravidel, které bylo
stanoveno na cirkevnim koncilu v Nikaii roku 325 n. I. Druhé pravidlo stanovi, Ze nej-
zazsim datem pro Velikonoce miize byt 25. duben. Uddva se, Ze prvni tabulky pro vypocet
Velikonoc v ¢eskych zemich sestavil znamy prazsky hvézdar Jan Kepler.

Jadro ktestanskych Velikonoc ziistava pro mnohé pod nerozlousknutou pevnou slupkou.
Pojdme si pripomenout staré tradice a jejich vyznam, ktery ma hluboké kofeny v nasi
civilizaci.

Kiestanskeé pojeti Velikonoc — Dasijovyj tjden,
ieceny tix Svalij nebo Vellj

Kuetnd nedele - kestantm zacin pasijovy tyden. Kvétna nedéle je vstupni branou do Svatého
tydne, v némz se Pan Jezi§ vydava k vrcholu své pozemské existence. Den je piipominkou Je-
ziSova vjezdu do Jeruzaléma, kdy byl vitdn zelenymi palmovymi ratolestmi. V kostele se ctou
pti bohosluzbach pasije, coZ je ¢ast evangelia, ve které se pojednava o posledni veceti Krista,
o0 odsouzeni na smrt a uktizovani. O této nedéli se hovoti jako o Kvétnici, Berankové, Pasijové
nebo Palmové nedéli. Vétici si prinaseji na bohosluzbu vétvicky jivy (kocicky), které se posvécuji.
Lidé je doma ve vaze uchovavali cely rok az do Popele¢ni stredy, kdy je ritualné palili. V lidové
tradici byla Kvétna nedéle dnem, kdy se do vsi pfindselo nové léto — zeleny stromecek nazdobeny
pentlemi.
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[Hodve pondeli (nékde oznacované jako Zluté) - uklizel se dim a jeho okoli.

S L. . .
Sedivé titerij - vymetaly se pavuéiny.

D . . (s p 2 ; , s 14X Tt
Skaredd stieda (sazometnd) - vymetani sazi; na Skaredou stieci podle Pisma udal Jidas Krista
za tficet sttibrnych. Lidé se na sebe neméli Skaredit, ale méli mit dobrou naladu a usmivat se.
Tim si méli zajistit domaci klid a pohodu na cely pristi rok.

Zelen j ctorlek - posledni vecete P4né. Na Zelen i clerlel silidé pripominaji posledni veceti Pané,
pti niZ se Jezi$ loudi s apostoly a Jiddse oznacuje za zradce. Na diikaz smutku utichly vSechny
kostelni zvony a odlétly do Rima. Az do |3l soboty chodili chlapci s klapackami (fehtackami).
Hluk podle magie odpuzuje zI¢ sily, proto je potfeba rdmusit a obchdzet vechna staveni ve vsi.
U kaplicky se lidé modlili ot¢enas a za ktize strkali papirky s pranicky. V tento den se pekly jida-
$e, pecivo, které mélo podobu krouceného provazu, na kterém se Jidas obésil. Kdo pojedl jidase,
byl cely rok chranén pred hadim ustknutim, v¢elim bodnutim a lidskou zradou. Hospodyné si
potizovaly na jarmarku novy hrnek, se kterym zasly do kostela pro svécenou vodu a po zapadu
slunce vykropily cely dim. Svécena voda méla zahnat vSechny zloduchy a nepfejicné duse hodné
daleko od domu. To mélo zajistit odchod v$ech nezvanych hostt (zlych lidi, hmyzu i mys3i).

V) iy patel — smrt JeziSe Krista — dny smutku a rozjiméni; pted vychodem slunce se lidé omy-
vali v potoce, nesmélo se prét. \bllij petel je dnemn Kristova ulkiizovdni. V nasich zemich se drzel
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velky a ptisny plst a podle bible se dély mimotadné véci: rozpoutaly se Zivly, otviraly se hroby,
zemé vydavala vechny své poklady.

[5ili sobota - pted kostelem hotela vatra, od té se zapalila velka kostelni svice (paskal) a ptineslo
se svétlo do kostela. Oharky z vatry si lidé symbolicky bravali domt, aby uchranili své staveni
pfed pozarem.

Welikonoeni noc - na Velikono¢ni noc (Velkou noc) z Bilé soboty na nedéli BoZiho hodu ve-
likonocniho se konaji vigilie na oslavu svaté noci, kdy Kristus vstal z mrtvych. Kona se také
kiestni slavnost, kdy jsou v bilém rouchu pfijimani novokiténci. V pfeneseném smyslu se nékdy
Velkou noci nazyvaji celé velikono¢ni svatky.

D o . oo Y1 s s v 7 7 v s 7
Hod 13zt velikonoent (nedélni hodovéni) ukoncuje cirkevni oslavy. Pondélek z cirkevniho hle-
diska nemad vyznamu a pfechazi v lidovou zabavu s pomlazkou a koledou.

Velikonocni pondelek (zvany téz Cerveny) - pomlazka, koleda. Tradice pomlazeni proutky vrby
spletenymi do pomlazky, ktera svymi nara$enymi pupeny symbolizovala svézest a dobré zdravi.
Kolednik predaval Zivotodarnou silu skrze liskani pomlazkou Zenskému pokoleni, tj. divkam,
zenam i stafenkam. Ty na oplatku podarovaly koledniky barvenymi vejci — kraslicemi. Pokud
byla darovana kraslice v barvé cervené, symbolizovala velkou naklonnost.

I dnes touto dobou ozivaji mnohé jinak bézné zaviené kostely a kaplicky, aby sem kfestanské ro-
diny mohly ptijit a podle zvyku s sebou donést k posvéceni rozkvetlé kocicky, malovana vajicka
a pecivo ve tvaru beranki a mazanct. Zejména na vsich v tomto duchu pokracuje staletimi nepte-
rueny obfad. Dle receptti po predcich se v troubé ptipravuje jarni pe¢inka s nadivkou, tradi¢ni pe-
¢ivo v podobé beranka, kynutého mazance, jidast, pleteného copu ozdobeného barvenymi vajicky.
Nesmi chybét pletend pomlazka ani ko$ik barvenych vaji¢ek. Pro mnohé vsak zistavaji Velikonoce
pouze lidovou oslavou.

Dnes se da vSechno opattit komerénim zptsobem, ale to pravé kouzlo Velikonoc si nekoupime.
Ja sdzim na tradice a nebojim se prilozit ruku k dilu. Zvu vés proto srde¢né do kuchyné, tam totiz

velikono¢ni svatky voni nejlépe.
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Vejce nesmi nikdy chybet

Tajemné a magické vejce predstavovalo zrod nového Zivota.
Cervené nabarvené vajicko symbolizuje silu sluneéni
energie a tepla, barvu krve a lasky. Vajicko z lasky da-
rované by mélo byt ¢ervené malované a plné, tzn.
varené. Lidova tvofivost a trpélivost zru¢nych
malére¢ek vytvotila kraslice riznych barev

i ornamentalnich technik, na které si trouf-

nou jen ti zkuseni.

Ja si pti domacim barveni vét$inou vystacim

jen s talentem ptirody. Varena vejce barvim

v cibulovych slupkach a na skotapky otiskuji

drobné liste¢ky travin a bylinek. Tuto jedno-

duchou techniku znaly uz nase babicky a lze ji

povazovat za zplsob zdobeni, ktery je v soula-

du s ptirodou. Z ucty k velikono¢nim vajickiim je

treba vyrazit na koledu. Obejit rodinu, sousedy a pfa-

tele a prinést si néjaké darované malované vajicko. Bez po-
mldzky by to ale neslo.

Pomlazka (krajové zvana téz dynovacka, tatar, prut nebo Zila) se plete z osmi ¢i
deviti proutkd. Ty nejpruznéjsi rostou na kosikarské vrbé. Proutky v pripadé potteby
jesté namocte, aby byly poddajnéjsi, osuste a splette. Na dalsi rok je mizete sklado-
vat v chladném sklepé. Pfed pouzitim sta¢i namocit je do studené vody a proutky

zase obzivnou.

Ja se spoléham na $ikovné ruce kosikatd a pomlazku ozdo-
benou pestrymi pentlickami kupuji kazdoro¢né novou.
Jednak jako poklonu tém, ktefi ovladaji tohle polozapo-
menuté femeslo, ale hlavné proto, Ze se snazim tradi-
ce Velikonoc stéle ozivovat, pripominat si jejich pravou
podstatu a radovat se z oslavy jara,
které je plné Zivota, novych
nadéjf a pland.

Pomldzkou se ndm
velikono¢ni ¢as za-
vrsil, ale jaro tu zi-
stdvd s ndmi a neni
skoupé na slunce. To
nam zase dava plnou naru¢
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