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Neni moZné podrobné popsat cely obor kucharského umé-
ni, protoZe pak by to nebylo uméni, ale jen nudna ¢innost,
k niZ neni tfeba dovednosti. VZdyt v kuchafstvi se snad
nejvice potvrzuje pravdivost latinského Duo cum faciunt
idem, non est idem (KdyZ dva délaji totéZ, neni to totéz).
Marie B. Svobodova, 1894






UVODNI SLOVA

Cten z Kuchat'ské knihy M. B. Svobodové vy-
chazi z dila, které M. B. Svobodova vydala
v Jaroméfi vlastnim nakladem v roce 1894
pod nazvem Kucharska Skola Cili dikladné
navedeni k samostatnému nauceni se vareni
a spravné hospoddrnosti.

Tato obsahla kniha s Sirokym zabérem
neméla a nema v nasi zemi obdoby. Jejimu
vzniku pfedchazelo autor€ino mnohaleté
teoretické i praktické studium a konzulta-
ce odbornikd.

Vkapitolach o vyZivé M. B. Svobodova ci-
tuje uznavané némecky pisici autority jako
napf. chemika Justuse von Lieblinga, |éka-
fe a védce F. H. Klenckeho nebo spisovate-
le George Hesekiela. Znalost francouzstiny
dokladaji spravné vysvétlené francouzsky
psané nazvy jidel i citace z dila Fysiologie
chuti J. A. Brillat-Savarina.

Marie B. Svobodova zanechala vSem
dalSim generacim bohaty obraz gastro-
nomie a Zivotniho stylu své doby. Doby,
kdy v kuchyni nebyla jeSté béZna elektfina
nebo plyn a s tim spojena zjednodusen,

ktera dnes povaZujeme za samozfejmé.
Pfes tento handicap dokazali tehdejsi ku-
charky a kuchafi pfipravit delikatesy, kte-
ré mnohdy nejsou servirovany ani v téch
nejlepSich restauracich. Vétsina navodu
a postreh( je platna dodnes, néktera pra-
vidla, ktera M. B. Svobodova doporucuje,
byla sice v minulosti zavrZena, k mnohym
se vdak pomalu znovu vracime.

Autorka Ctenf z kuchai'ské knihy M. B. Svo-
bodové vybrala z obsahlé plvodni kuchat-
ské knihy (tém@&F tisic stran, ve kterych
nenf Gpln& snadné se zorientovat) to nej-
podstatnéjsi a nejzajimavéjsi, zachovala
styl M. B. Svobodové a vybér doslova pro-
Spikovala vtipnymi i poucnymi citaty. I pro
tento vybér stdle plati slova jedné z recen-
zentek prvniho vydani pdvodniknihy, a sice
Ze, ,..-Spis sepsany prostondrodné, a prece
nanejvys duchaplné, jest prodchnut rozto-
mile néznym humorem, poddvaje své poky-
ny spise ve zplisobé lehké a zabavné Cetby,
ndsledkem CehoZ se mladé tékavé divenky,
jimZ se kaZda zdlouhavost a suchopdrnost



protivi, tim spiSe a rady vpravi do tajnosti
kucharského umeni.”

Je na kazdém Ctendfi, co si z predklada-
né knihy vybere. Bude-li chtit znat jeSté
vic, mdZe nahlédnout do originalu, ktery je
nyni dostupny i v digitalni verzi.

Jak uZ to unas byva, pres vyslovné infor-
macni i vzdélavaci klady jeji knihy se Marii
B. Svobodové vefejného uznani nedostalo.
Nezname dokonce ani datum jejiho na-
rozeni, neni k dispozici ani jeji fotografie.

Snad se tak alespon diky této knize spinf
jeji prani, kterym ukoncila svoji pfedmluvu
k prvnimu vydani plvodniho dila: ,Prdla
bych sobé, aby dilo toto vyhovélo vytknuté-
mu Gcelu a bylo skutecné ,Kucharskou Sko-
lou,” z nizto by divky nejen ku pozndnf prisly,
Ze liché jsou vseliké predsudky tak zhusta
proti vareni prondSené, ale aby téZ z ni na
fadné hospodyné se vycvicily, a takto pomd-
haly klestiti drahu k lepsi budoucnosti nase-
ho ndroda.”
Nina Provaan Smetanovg,
zakladatelka Muzea gastronomie



Jako kuchaf restaurace zaméfujici se na
ceskou kuchyni jsem odkazan na staré
kucharské knihy, protoZe na rozdil od téch
novéjsich nebo soucasnych v nich nacha-
zim to, co hleddm. Tak mi rukama proslo
mnoho titull vice ¢ méné povedenych.

Jedna kniha vSak byla mimofadna: Ku-
charska Skola Marie B. Svobodové, v plivod-
nim vydani z roku 1894. Zaujal mé jazyk,
kterym je dilo napsano, rozsah namétd, od-
borné a technické postupy popsané v jed-
notlivych kapitolach.

Pro kuchare jako jsme my v nasi hospo-
dé, je to roman, ktery nejen vzdélava, ale
i pobavi. Casto si totiZ nejsme jisti, jak se

ma to nebo ono délat, nebot &estina, kte-
rou je kniha napsana, uz dnes neni bézna,
a tak mame prostor pro vlastni vyklad.

Nenito kucharka strohych receptd nebo
zbyteCnych popisd, je to soubor rad a na-
vodd, jak se co délg, proC je vysledek dobry
nebo Spatny. Je to vyjimecna kucharska
kniha a nasi praci stale ovliviiuje.

Pfed deseti lety kniha M. B. Svobodové
poloZila zaklady naSeho vareni a stale se k ni
vracime. Skvélé je, Ze odborné nazvy jsou
jak Cesky, tak francouzsky, a to nas také
ovlivnilo pfi vybéru jména nasi hospody.

To snad dokazuje, jak si této knihy va-
Zime.

OldFich Sahajdak,
Séfkuchar
La Degustation Bohéme Bourgeoise



NEZ DO KUCHYNE VSTOUPIME

Nase télo tvofi slouceniny kysliku, uhliku,
vodiku, dusiku, vapniku, spolu s Castec-
kami fosforu, drasliku, siry, sodiku, Zeleza
a mnohymi dalSimi latkami, které se na-
|ézaji jen v nepatrném mnoZstvi. Potrava
musi proto obsahovat latky, z nichZ je nase
télo sloZeno, které mu umozni Zit, dychat
a pohybovat se. Kyslik napfiklad nachazi-
me v Gistych tucich (méslo, 10j, sédlo, olej),
uhlik je obsaZen v zelening a ovoci (mrkev,
3pendt, salat, zeli, hroznové vino apod.),

listova zelenina uchovava vodik a dusik.

Zitf lidské podobd se hoficf lampg, v nizto
ustavicné, tfeba nepozorované, oleje uby-
va. Ma-li lampa stale hofeti, musi se oleje
Casem prilivati. TaktéZ i ¢lovék spotfebuje
duSevni jakoZ i télesnou pracf sily své, které
nevyhnutelng, ma-li zastati zdrav a pfi sile,
nahrazovati mus, coZ se déje hlavné potra-

vou. M. B. Svobodova, 1894

VyZivnost pokrmu je tedy dlleZitd, avSak

vvvvv
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ten nejvyZivnéjsi pokrm, pokud nebyl dobfe
straven, nejenZe télu neprospiva, ale mize
mu zpUsobit znacné obtiZe a nesnaze, ano
i nemoc. VSeobecné Ize Fici, Ze mékka a kyp-
ra potrava se rozpousti snadnéji neZ latky
pevné a tuhé. Také musime mit na paméti
dostatek vody, protoZe voda tvofi skoro tfi
Ctvrtiny lidského téla; je mu podavana jako
Napoj a je i soucasti tuhych pokrmd.
Za7ivani (traveni) je tim snazsi, &im vice
ma potrava latek, z nichZ se naSe télo
sklada. Pfesné urcit stravitelnost jednot-
livych pokrm( je vSak takika nemozné.
MIéko, maso, krev, vejce jsou stravitelngjsi
neZ Iatky rostlinné, napfiklad Skrob, kore-
ny, nat, lupeni atd. Proto nase télo travi
maso snadnéji neZ skoro praveé tak vyziv-
né lusténiny. Kazdé maso v3ak nenf stejné
stravitelné a vyZivné. Nejstravitelngjsi je
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maso morskych a ficnich ryb a drdbeZe,
nasleduje zvéfina, maso teleci, jehnéci, ho-
vézi, skopové, vepfové maso a Cernd zver.
ObtiZné stravitelné je maso lososa, Uhore,

kachny a dalSich vodnich ptakd, nejob-



tiZnéji naSe télo zpracuje vSecka solena
a uzena masa.

/ ostatnich potravin pocitaji se k snad-
no stravitelnym chrest, Spenat, celer, lus-
téniny (zbavené slupek), naloZzené okurky,
kaSe z obilnych zrn, nepfili§ tucné pecivo,
ryZe, brambory, mléko, vejce namékko. Ob-
tiznéji nebo delSi dobu se travi kysané zel,
salat okurkovy a hlavkovy, cibule, Cervena
fepa, kien, syr, vejce natvrdo varené a né-
které pokrmy z vajec.

NejobtiZngji se travi, nebo se vibec ne-
stravi napfiklad houby, tuk zvifat a rostlin,
natvrdo vafeny a malo rozkousany bilek,
slupky z hrachu, ¢ocky, fazoli, obili, tfesni,
Svestek a dalSich druh( ovoce, jakoZ i ja-
dra ofechd.

Velky vliv na traveni pokrm( ma jejich
Uprava v kuchyni a téZ to, jaké povahy
byly jiné pokrmy a napoje, které soucasné
vstoupily do Zaludku. Teplé pokrmy se travi
snadnéji neZli studené, ponévad? Zaludku
neodbiraji teplo, nevyhnutelné pro dobré
zpracovani potravy.

Pri traveni téZ zalezi na Zivotni sile,
zdravi nebo zaméstnani kazdého clovéka.
Kdo je silny a zdravy, stravi pokrmy, které
by osobé slabé, nemocné nebo staré moh-
ly zpdsobit i smrt; vZdyt se vypravuje, jak
kovarfi Sly tvrdé knedliky k duhu, krejcika
v3ak usmrtily.

Rozhoduje i to, s jakou mysli Clovék
zaseda ke stolu, ze zkuSenosti vime, Ze
s poboutrenou mysli se jist nema, pokrm je
téZko stravitelny, dokonce miZe plsobit
jako jed. Proto je tfeba zavrhnout nemray,
Ze praveé pri jidle se projednavaji nejmrzu-
t&jSi zaleZitosti. Také po tézké a namaha-
vé praci nemame hned usednout k jidlu,
nejprve je tfeba si odpocinout. Kdo toho
nedbd, zacne ho bolet hlava, a to je dikaz
Spatného traveni, nikoli prdvanu nebo na-
chlazen.

/ vlastni zkuSenosti vime, Ze v Case,
kdy jsme zvykli jist, napfiklad v poledne,
pocitujeme hlad. To se v Zaludku nashro-
maZdila ZaludeCni §tava, oCekavajici hos-
ta (pokrm). KdyZ se nenajime, $tava zmizi
a nam pfipada, Ze hlad presel. Tehdy v3ak
neni vhodné zasednout k plnému sto-
lu; vezmeme si jen talifek Cisté polévky
a zvolna ji pojidame, pockame, aZ se hlad
opét dostavi; a pak nas nerozboli ani Za-
ludek, ani hlava. Je u nas takovy obycej —
jist tfikrat denng; to postaci dospélému,
détem v3ak, protoZe rostou, podavame
jidlo pétkrat za den.

NaSemu zazivacimu Ustroji nejvic pro-
spiva potrava smiSeng, lehce i tize stra-
vitelng, nesvéd¢i mu jednotvarna strava
a pouze ZivoCiSna nebo rostlinna potrava
mu bude jen Skodit.
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Vyhradné masita potrava doda télu pfi-
li§ mnoho bilkovin a miZe pfipravovat padu
pro vysoky krevni tlak, tvorbu usazenin,
zanéty, kloubni obtiZe. Pfevaha masitych
pokrmd ma byt podavana lidem s nedo-
stateCnou vyZivou, pfi rychlém télesném
rdstu, tém, ktefi po nemoci potfebuji ze-
sflit. Vyhradné rostlinna potrava obtéZuje
zazivaci Ustroji, plsobi zacpu a krvi nedo-
dava naleZité mnoZstvi bilkovin. ZkuSenost
potvrzuje, Ze rozmanitost a st¥idani v po-
travé nejen chuti Iépe vyhovi, ale je i pfiro-
zenou potrebou, protoZe télo si mnohem
snadnéji vybere, co potfebuje, a tudiz lépe
prospiva. Hospodyné se o vyZivu svych
stravnikll lépe postarg, kdyZ pfipravi dvoj
pokrmy s mensimi porcemi, nez kdyby udé-
lala jen jeden v dvojnasobném mnoZstvi.
Jen hovézi maso, chléb a snad i brambory,
z napoju kromé vody pouze pivo Ize poZi-
vat vicekrat za den.

Tam, kde panuje obyCej po cely rok
zachovavat pravidelné se opakujici pofa-
dek, napfiklad v pondéli knedliky, v Gte-
ry hrach apod., nastolili pravidlo, které
zcela odporuje zasadam spravné vyzivy;
v horkém |été podavaji hrach s vepfo-
vym masem nebo slaninou, a to je zcela
nevhodne.

NemUGZeme urcit, jak mnoho by Clovék

mél snist, zavisi to na teploté v urcité ro¢ni
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dobé, na tom, jak mnoho se ¢lovék pohy-
buje, na jeho veku i povaze. V severskych
zemich lidé védi, Ze jim prospiva rybf tuk,
syté pokrmy i lihové ndpoje, a nemlzeme
to chapat jako nestfidmost; studené pod-
nebi vyZaduje hojngjsi vyZivu.

V domacnosti rozeznavejme mezi po-
tfebami nevyhnutelnymi a mezi tim, co
je pouhou lahtdkou. Tém prvnim je tre-
ba bez vyjimky vyhovét, u téch druhych,
zvlasté kdyz je malo penéz, je tfeba se
omezit nebo se jich vlbec zfici. To platf
0 mlsech, vzacnostech, novinkach, napfi-
klad o pfilis rané, uméle vypéstované ze-
lening, ktera je vZdy drahd a co do chuti
z(stava daleko za zeleninou pfirozené
vypéstovanou. — Lépe je télo zdravé Zi-
vit tfeba i za vétsi peniz neZ mu odepfit
potfebny pokrm. Stéle se 3atit podle po-
sledni mody na Ukor zdarné vyzivy téla je
totéz, jako Spatné krmeny kn v krasném
postroji. PFi Zivoté jinak spokojeném do-
kaZe chutny, vyZivny a peclivé upravova-
ny pokrm oddalit zevngjsi znamky stafi.
Spravné stravovani zachovava svézZest
i krasu lépe neZ vSecky vychvalované vo-
dicky. — Je tfeba se zminit také o napo-
jich. ZkuSenost nas uti, Ze stfidmé poZiti
plsobi zdarné. Obéd, pfi némz se podava
pivo, zasyti na delSi dobu, po jidle bez piva
se velmi brzo ohlasi hlad. Dobfe to védi



hospodsti v zemich, kde se v hojné mife
péstuje vino; host, ktery se pfi spolecné
tabuli vina ani nedotkne, musf jej stejné
zaplatit, nebot vice snédl.

...vafiti s rozmyslem, diikladné vSemu v ku-
chyni rozuméti tak jako Iékarnik neb luceb-
nik svému povolani rozumi, to zajisté jest
néco zcela jiného, neZ jen stati u plotny,
dfivi neb uhli prikladati, brambory prati atd.
M. B. Svobodova, 1894

Jak mame spravné vafit pro nemocné?
Pfedevsim je tfeba védét, Ze hospodynka
ma byt |ékafovou pomocnici, zaroveri s nim
pracovat na uzdraveni nemocného, jak se
fika ,nedélat nic za jeho zady", ponévadz
by jeho Usilf ne-li zcela zmafila, tedy ales-
pon velmi ztiZila. Kuchyri se tedy mlZe stat
i domacf lékarnou, a dovede-li hospodyné
pokrmy pro své nemocné naleZité upravit,
velmi pFispéje k jejich uzdraveni; vétSinou
postaci vynechat ostré a drazdivé kofeni,
zeleninu, napfiklad cibuli, z polévek a oma-
Cek se musi sebrat veSkery tuk. Jen |ékaf
v3ak urcuje, jakého druhu pokrmy a napoje
by se nemocnému mély podavat. Mnohé
hospodyné chybuji, kdyZ nemocnému, kte-
ry nema chut k jidlu, néjaky pokrm vnutj,
jak fikajf ,na posilnénou”, €asto tim prabéh

nemoci jen zhorsi.

Co povédét o vybaveni kuchyné?
Kuchyné je mistnost, ve které se Cas od
Casu radi zdrzuji vSichni Clenové rodiny.
Aby prostor pro pfipravu pokrmd, zapla-
vovany vanémi lakavymi a nékdy méné
pFijemnymi, skutecné vyhovoval, musi byt
prostorny, dobfe vétrany, suchy, svétly, ale
nikoli pfflig proslungny (v 1été by zde bylo
nepfijemné horko).

Kamna s dobrym tahem komina a s trou-
bou snadno pfistupnou a dennim svétlem
dobrfe osvétlenou jsou nezbytna. Tradicni
Zeleznd nebo kachlova kamna i modernéjsi
sporak maji své vyhody a nevyhody, sporak
napriklad pfili§ sala a rychle vychladne. — To-
pivo ma byt suché, pfiméfené velké, drevo
klademe na rost kfizem, aby se plamen rov-
nomérné rozdelil, vétsinou nema byt prilis
prudky, aby nepokazil peclivé pfipravovany
pokrm. — Dobra plotna je opatfena litinovy-
mi platy, ve stropé nad nimi je vhodné mit
vyparnik, otvor, opatfeny plechovymi dvitky,
kterym v pfipadé potfeby mdZze do komina
odchazet péra (v mistnosti se nebude drzet
vihko). — PFi vafeni ma byt okolo jednotli-
vych nadob na plotné dostatek mista.

Nédobi, v némZ se pokrmy pfipravuji
nebo podavaji na stal (hrnce, rendliky, pe-
kace apod., podnosy, talife, Salky, sklenice,
pribory), se Fidi velikosti doméacnosti, ma byt

v dostateCném mnoZstvi, aby mohlo slouZit
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jednomu zplsobu vafeni nebo potraving,
slanym nebo sladkym pokrmdm. — Nado-
by na vareni mohou byt hlinéné i Zelezné
s glazurou uvnit¥; na peCeni pouzivame hli-
néné pekace, kdyZ chceme chutngjsi Stavuy;
Zelezny pekac je vhodnéjsi na jakékoli sma-
Zeni a na peceni buchet (dostanou krasnou
karku). — Na kaZdy druh jidla pouzivdme je-
den druh nadobi, nikdy nevafime ve stejné
nadob& maso, mléko, kavu, ¢aj, rendlk na
bilou omacku nesmi byt zamastény apod.
— Devéné nadobi (val na pFipravu tésta,
prkénka, vélecky, formigky, varetky) udrzu-
jeme ve velké Cistoté. — Nezapominame
na vhodné poklicky, s nimi se vafi rychlejj,
lépe se uchova vané i chut pokrmu; moder-
ni kuchafi pouzivaji tlakovy Papindv hrnec.
— Kdy?Z pfi vafeni néco vykypi, nadobu hned
omyjeme, otfeme vlhkou a suchou latkou,
plotnu o€istime. — Kuchyriskému nadobi
vzdy vénujeme velkou péci, u médéného
a mosazného se nikdy nesmi objevit zelena-
va skvrna, médénka (vznika oxidaci), kterd je
Zivotu nebezpecnd; pokud se tak stane,
nadobu ihned natrvalo vyfadime. — Zasly
povrch starsiho porcelanového nadobi vy-
Cistime otrubami, oplachujeme vlaZnou vo-
dou. — Sklenéné nadobi omyvame ve zcela
Cistém, nezamaSténém drezu, pouzivame
flanel, mékkou Zinku, vinné listy, listy kopfiv
se soli. Nadobi z brouSeného skla omyvame
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pilinami s octem, pfileZitostny tuk odstra-
nime slanou vodou nebo kasickou z prosa-
té kidy, oplachujeme Cistou vodou. Lahve
s Uzkym dlouhym hrdlem nikdy neCistime
hrsti olovénych brokd, protoZe obsahuiji je-
dovaté primési. Pokud do lahve spadne kor-
kova zatka, vytahneme ji pomoci motouzy,
pfelozeného do pismene U, kdyz lahev ob-
ratime hrdlem doll. Pokud nejde vyjmout
zabrouSena sklenéna zatka, opatrné zahre-
jeme hrdlo lahve, jehoZ sklenéna hmota se
ponékud roztahne. Ohraté sklenice nestavi-
me na studenou podloZzku (kov), nelijeme do
nich studenou tekutinu, sklo by puklo.

Vypravuije se, Ze francouzsky statnik Talley-
rand, byv pozvan ke konsulovi Cambacerovi,
pravil mu pfi stole: Skoda, Excellenc, pre-
Skoda, Ze tato koroptey, jinak vyte€na, ve
spolednosti tak $patné byla pegena.” Usu-
dek tento nebyl hostiteli Ihostejny; dal véc
ihned vySetfiti a shledano, Ze byla koroptev
peCena pfi skopovém mase ureném pro

sluZebnictvo! M. B. Svobodova, 1894

Stfibrné pribory Cistime vlaznou vodou
a mydlem, osusime flanelem. Pokud stfibr-
né nacini pouZivame jen obcas, uchovava-
me jej zabalené do hedvabného papiru.

Ubrusy a ubrousky pereme oddélené
od ostatniho pradla, bilé prostirame, jen



pokud jsou skutecné snéhobilé. — Kusy
platna, ubrousky a sacky, které pouziva-
me pfi cezeni, nebo v nich pokrmy vafime,
hned po skonceni prace obratime naruby,
v nékolika vodach vymneme, aZ jsou Cisté,
a rychle je ususime.

Jak se zbavime skvrn na prostirani?
Skvrny od vina a ovoce ihned zapereme,
pak namydlime a vypereme v teplém
mléce (podmdsli, syrovétce), dobfe vy-
machame; od pancovaného vina skvrny
nezmizi, ani kdyZ je hned posypeme soli.
— Inkoust a Cerstvou rez odstranime,
kdyZ postiZzena mista okamZité potfeme
citronovou Stavou a vypereme. Zastara-
lé skvrny pokapeme citronovou $tavou,
ohfatou na stfibrné Izici, pak latku vy-
pereme. — Skvrny od ovoce zmizi, kdyZ
je provih¢ime a pak podrzime nad hofici
sirou (kyselina sifigita rusi rostlinné bar-
vivo). — Tkaniny Cerstvé potFisnéné ka-
vou nebo ¢okolddou Cistime studenym
mlékem, starsi skvrny na bilych latkach

studenymi mydlinkami a bélenim na

slunci.

MuZové pfipravuji a vzdélavaji se pro své
budouci povolani jiz od Casného mlads;
pro€ by tedy i divky nemély se ugiti hlavné
a pfedné tomu, €eho jedenkrate nevyhnu-
telné budou potFebovati? Jejich povolanim
jest fiditi jednou domécnost’ i Setfiti a hos-
podafriti s tim, co muz vydéla. M. B. Svobo-

dova, 1894

Nezbytné ndradi. Pro usnadnéni
kuchafské prace pouzivame hmozdi-
re, dlatka, pilky, palicky, klesté, rozlicné
strojky, krajeCe masa a nudli, sekacky
a krouhadla zeleniny, struhadla na cukr
a mandle atd. K vybaveni kuchyné patfi
také vaha, teplomér i nasténné hodiny,
protoZe dobra kucharka peclivé sleduje
¢as a pfi vareni vajec nepocita do sta,
jak se radiva, vzdyt nékdo pocita svizng,
jiny pomalu.



BEZ CEHO SE V KUCHYNI NEOBEJDEME

PfedevSim je to voda, kterd v uméni ku-
charském zaujima misto hned vedle ohné.
K piti pouZivdme vodu zdravou a dobrovu,
ktera zUstane Cista jako kristal, i kdyz bude
dlouho stat na vzduchu. Tuto vodu bereme
ze studni a pramend, je to takzvana voda
tvrdd (ndzev je odvozen od skutecnosti, 7e
se v ni domékka neuvafi maso ani luSténi-
ny), obsahuije uhli¢itan vépenaty a minera-
ly, oboji se podili na stavbé kosti. S takzva-
nou mékkou vodou (napfiklad destovou) se
dobfe vafii pere.

MLEKO

MIéku patfi pfedni misto mezi poZivati-
nami a pro lidské télo je velmi potfebnou
potravinou, protoZe v naleZitém poméru
obsahuje tuk, cukr, rozlicné soli i Castec-
ku Zeleza. Je tim vyZivnéjsi, ¢im vice ma
tuku a syroviny. Tucné mléko se v3ak prilis
snadno netravi, a proto nemocnym poda-
vame jen sladké mléko sbirané. — Mléko
pfidavame k potravinam malo vyZivnym,
napfiklad k ryzi, bramboram apod. — MIéko
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uchovavame v Cistych sklenénych nado-
bach, v chladné a dobre vétrané mistnos-
ti, smetanu v lahvi postavené do studené
a obmériované vody. Hlinéné nebo kovové
nadoby nejsou pro mléko vhodné.

Vareni mléka a smetany se jevi jako
jednoduché a vSeobecné znamé, ale nenf
tomu tak, a proto nebude na Skodu opa-
kovani. Mléko a smetanu vafime v nado-
bé zcela Cisté, urcené vyhradné pro tuto
¢innost, ponévadZ mléko snadno pfijme
pFichut toho, co se vafilo v nadobé dfive.
Rovnéz nikdy vic neupotrebime na vareni
mléka nadobu, v niZ se mléko pripalilo. Mlé-
ko se tak snadno nepfipali, kdyZ nadobu vy-
plachneme studenou vodou, nejvhodngjsi
je porcelanovy hrnek. — PFi zahfivani se
mléko povléka bilou mazdrou, Skraloupem,
a kdybychom jej stahli, opét se utvofi. —
Nepfedstavujme si, Ze dlouhym vafenim
smetana nebo mléko zhoustne. Je tomu
naopak, delSim vafenim zfidne a ztrati svou
jemnou mandlovou prichut. Zvlasté na

kavu a néktera jemna jidla nechame sme-



tanu jen prijit k varu, nadobu odstavime,
jakmile se zacne na hladiné tvorit Skraloup.
Skraloup je sraZen4 syrovina po vypareni
vody, obsahuje i néco tuku. Nékdo Skra-
loup nesmi jist, nékdo jej nechce. — Kdyz se
do kdvy da ohfivana smetana, vytvorfi na
hladiné mastna ocka, vypada to nechutné.
Do kavy pro hosta proto nikdy nedavame
ohFivanou smetanu, nybrZ pouze Cerstvé
varenou. — MIéko (i smetanu) vafime vZdy
v hrnku o néco vétsim, aby neprekypélo.
Kdyby pFece jen zaCalo kypét, nikdy do néj
nefoukame, jak byva zvykem; do mléka po-
nofime shéracku, tim jej ochladime a nado-
bu miZeme bez obav odstavit.

Syr. Dobry syr ma byt pruzny, hus-
ty, nedrobivy, nesmi byt horky, v Ustech
se ma lehce rozplynout. V poZivani syra
mame byt stfidmi, povaZovat jej za kofen,
chutovy zazitek, nikoli za plnohodnotnou
potravinu, ponévadZ obtéZuje Zaludek. —
Syr, dobre uloZeny v porcelanové nadobé,
ukladame v chladném sklepu, kde neni za-
tuchly vzduch. Aby neoschl, zabalime je]
do latky (platénka), ve slané vod& nebo
viné omocCené a vyzdimaneé, coz vzdy za
tfi dny opakujeme. Eidamsky syr je vhod-
ny pro men3i domacnosti; kdyz jej ulozime
v latce navlh€ené slanou vodou a pFed po-
uZitim nakrojenou plochu na nékolik hodin
navlih¢ime nékolika IZicemi burgundského

vina, dostane zlatavou barvu a neobycej-
né dobrou chut.

VEJCE

Vejce jsou nasi cennou potravinou uz od
nejstarSich dob. Znacna Cast pokrmd by
bez nich nemohla vzniknout, jidla kypff
a spojujf jejich jednotlivé ¢asti, potfebuje-
me je do polévek, omacek i do nékterych
napojl.

Zakladni dpravy vajec K vafenf vajec
se vztahuje mnoho rad, vétSinou vSak po-
skytuji jen pfiblizné Gdaje, protoZe u této
¢innosti predevsim zaleZi na samotné ku-
charce, jeji pozornosti, zkuSenosti a cviku.
— Vejce pred varenim vZdy omyjeme, nejlé-
pe v osolené vodé. Nadoba na vafeni vajec
musi byt Gplné Cista, zbavena kazdé stopy
po tuku, voda nesmi mit pfichut. Vajecna
skofapka ma totiZz drobounké pory, které
vodu propusti dovnitf, a pokud méla pfi-
chut, preda ji obsahu. — KdyZ vejce ponofi-
me do horké vody, voda se ponékud ochla-
di, a neZ se opét zahteje, pdry ve skofapce
unikne zcela nepatrné mnoZstvi bilku; tim
se zmen3i vnitfni obsah vejce, a ono pfi
vafeni nepukne. Pokud vSak je vody pfilis,
vloZena vejce ji neochladi, vnitfek horkem
nabude a skofapka pukne, coZ se stava
u vajec Cerstvych a neodparenych. — Na
vzduchu vejce vysychd, bilku nepatrné
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ubyva a jeho misto zaujme vzduch; starsi
vejce tudizZ tolik nepukaji. — Pro Cerstva
vejce dame méné vody, na starSimlze byt
vody o0 néco vice, jsou uvarena za kratsi
dobu. Pokud mozno vafime vejce stejné
Cerstva, stejné velka, se stejné silnou
skofapkou. V jedné nadobé nevafime na-
jednou mnoho kusu, radéji pouzijeme dvé
mensi nadoby. — Maji-li byt vejce nahnilic-
ko, totiZ bilek tvrdy a Zloutek jeSté tekuty,
nechavaji se vétsi vejce ve vodé pét mi-
nut, mensi Ctyfi minuty, zaleZi i na mnoz-
stvi vody. ZaCatecnice uCini dobfe, kdyz
jedno vejce zkusi. — P¥i vafeni vajec na-
tvrdo je tfeba se fidit dle toho, jak mnoho
je vody, jak jsou vejce stara a velka, kolik
jich vafime najednou. Pro mala vejce je to
obvykle pét minut, pro vétsi Sest aZ sedm
minut, velka vafime i deset minut; nejlépe
dat do nadoby o jedno vic a zkusit. Vejce
varena natvrdo musime vyndat z vody ve
chvili, kdy ve Zloutku obsaZzena bilkovina
ztuhla, ale Zloutek neni zcela tvrdy. Pak
je vejce po rozkrojenf jasné, Zloutek kras-
né Zluty, chutny a jemny. Del$im vafenim
vejce ztvrdne, Zloutek se oddéli od bilku
a vytvori se na ném Sediva vrstva. Takova
vejce nelze pouZit jako ozdobu. — Vejce
varena nahnilicko nebo natvrdo snadno
oloupeme, kdyZ je na chvilku vloZime do
studené vody.
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V nejnovéjsi dobé radf se vatiti vejce dle teplo-
méru, kteryZto se vpustf do pfiméfeného mnoz-
stvivody, a kdyZ se na 62 °C vyhrala, daji se tam
vejce. KdyZ pak teplomér vystoupil na 85 °C,
pocne bilek tuhnouti, ale Zloutek jest jeSté te-
kuty (vejce jsou namékko) — pfi 92 °C jest bilek
(pIné tuhy a Zloutek pocne tuhnouti (jsou na-
hnilicko) — pfi 95 °C jest Zloutek jiz pevny (jsou
natvrdo). Kdo v3ak nema teplomér, ktery by se
mohl do vody ponofiti, vaff vejce podle hodin. Tu
pak tfeba jiz vice opatmosti; zaleZit zde na po-
Ctu vajec, potom jsou-li studena nebo prohfatg,
mala nebo velkd, majiHi skofapku tenkou nebo
tlustou, jsou-li Cerstva nebo néjakou dobu jiZ
snesend a konecné mnoho-li vody se na né dalo
variti. Z toho hospodyrika sezng, Ze néjaky urci-
ty predpis stanoviti nelze, a Ze tfeba pribrati téz
viastni Gsudek a pak se v tom také cviciti. Prede
v3im tfeba nauciti se na urcity pocet vajec dati
pAim&Fené mnoZstvi vody vafiti (ne mnoho, ani
pilis malo). Poméme dava se tolik vody, aby se
v ni vejce dobre potopila, coZ hned za studena
mdZe se vyzkusiti. KdyZ pak voda zacne krou-
Ziti, odtahne se na kraj plotny, aby se nevafila,
naceZ vioZi se do ni opatrné vejce, aby jednim
o druhé se netuklo a snad nerozbilo (nejlep3f
jest na to zviastni viozka, na niz se vSecka srov-
najf a pak i s nf najednou do vody potop), a po-

tom dajf opét na ohen. M. B. Svobodova, 1894




Michana vejce patfi po vejcich vare-
nych namékko k nejlehceji stravitelnym
pokrmim, mohou se podavat i nemoc-
nym. Pro zdravé stravniky je mlZeme
okoFenit trochou pepfe a muskatového
ofiSku, hrstkou sekané petrZzelové naté
(francouzsky zpUsob), pokropit citrono-
vou Stavou; podavame k salatu nebo
Sunce. — Vezmeme pét aZ Sest vajec, do
kastrolku ddme méaslo (100 g), mléko nebo
smetanu (100 ml), trochu soli, vie dobFe
promichame, pak vareckou jen opatrné
odhrnujeme, nechame ztuhnout a hned
pfenddme do vlaZzné misy (na studené
mise by vejce ztvrdla). — KdyZ vejce roz-
michame s dobrym hovézim nebo jeSté
lépe driibeZim vyvarem, jsou vytecna, ale
solime opatrné. Vyborna i vyZivna jsou
s vypekem z teleci peCeng, kufat apod.,
solime rovnéz velmi malo, aby nebyla pfi-
li§ ostra. — Pokud mame pocit, Ze vejce
maji ponékud prazdnou chut, mizeme
pfidat sekanou vafenou Sunku, drobné
sekanou teleci peceni, upotfebit mdZe-
me i zbytky. Na prohfaty talif poloZime
maso, navrSime vejce, pridame platky
smaZzené Zemlicky, varené chfestové hla-
vicky. — ZvIast dobrou chut ziskame, kdy?z
pfiddme rybu, napfiklad lososa (6 vajec,
125 ¢ uzeného lososa), uzeného slaneg-
ka, na kosticky nakrajené sardelky.

Po zplsobu Svycarském pfipravuji se mi-
chand vejce se syrem (Fondue) dle pFed-
pisu, jak jej podava Brillat-Savarin, takto:
Odvazi se potfebné mnoZstvi Cerstvych
vajec, pak na panvicce dobfe rozsleha-
ji a pfida k nim dle vahy vajec Sesty dil
nového masla a tfeti dil strouhaného
Svycarského syra (fryburkského), panvic-
ka da pak na dobry ohef a micha tim, az
vejce houstnou, ale musf zlstati mekka
jako krém a pékné se tahnouti. Pak prida
se jeSté hezky pepfe, bez néhoZz by to ne-
bylo tak vyborné, a dle potfeby soli a na
ohfaté misce da hodné horké na stdl.
/vI33té k dopoledni snidani jsou vybornd
a k nim dobré vino; nékdo i trochu vina
mimo ostatni do nich pfimichava. Prijde-li
z nenadani v poledne host, pomahaji si hos-
podyriky také takto: 8 vajec, 1/4 | smetany,
2 |Zice cukru ostrouhaného o citron micha
se s kouskem masla jako jind michana vej-
ce a podaji na stdl misto moucného jidla.
Nebo vmicha se do vajec 309 strouhané-
ho parmesanského syra a 3g pepre. Kdyz
se omeleta dodélava, da se do prostred
309 na 1cm velké kostky krdjeného Svy-
carského syra, necha dodélat, pak slozi po
obou koncich, jak pfi peCeni udano, a da na

stdl. M. B. Svobodova, 1894
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Nahnilicko varend vejce hned po uvare-
ni vkladame do studené vody (snadngji se
oloupouy), pak je op&t dame do teplé vody.
Rozpllena podavame k ¢aji, k vecefi, ke
snidani, pouZijeme je jako oblohu salatu,
Spenatu a podobnych zelenin. Pdlime vel-
mi opatrné, protoZe Zloutek je tekuty.

Namékko varena vejce otfeme, na mise
poloZime na ozdobné sloZeny ubrousek,
zvlast podavame Uzké prouzky osuSené
Zemlicky, Cerstvé maslo, pepf a sll, samo-
zfejmé téZ potfebny pocet kaliskd a IZicek.
— K vejcim varenym namékko nebo nahni-
licko podavame na talitku drobné krajenou
pazitku, nékdo ma radéji strouhany kfen
a k tomu vino. — Nemohou-li se davat na
stdl hned, nechaji se v teplé vodé, kterd
vSak nesmi klesnout pod 5o °C, coZ plati
jak pro vejce nahnilicko, tak o ztracenych
vejcich.

Natvrdo varend vejce pouzivame do
salatd apod., ¢asto je plnime a podavame
jako predkrm nebo k Caji; vkusné upravena
se mezi talifi s nakrajenym masem krasné
vyjimaji: Uvafime stejné velka vejce (vafi-
me 8 minut, aby Zloutky ziistaly viagné),
oloupana po délce rozpdlime, Zloutky vy-
bereme, polovinu bilkd vloZime do mari-
nady (trochu oleje, octa, soli, pepfe dobfe
rozSlehdme), v marinadé nékolikrat obrati-
me. Polovinu vyjmutych Zloutkd, oCisténé
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sardelky (140 g), v octé naloZené Zampio-
ny pokrdjime na drobné kosticky. Druhou
polovinu Zloutkd propasirujeme pres sitko,
v mise utfeme s trochou hof€ice, po kap-
kach pfidame olej, osolime, okofenime Spet-
kou bylinek, bilého pepre a cukru; nékolik IZic
utfené omacky smichame s nakrajenymi
kostickami ZampionQ. Do ostatni omacky
vmichdme dobry aspik (100ml) a na ledg
michame, aZ ztuhne jako husty krém. Ma-
rinované pulky vajec polozime na ubrousek,
nechame okapat a mista po Zloutku naplni-
me pokrajenymi Zampiony. Na stfed mélké
misy dame kopeCek hustého krému, na ngj
sekany aspik, okolo klademe vejce.

Sdzend vejce. \/ kastrolku rozehfejeme
maslo (na 6—8 vajec pouZijeme 70 g més-
la), kdyZ zagne pénit, opatrné& vpoustime
vejce jedno po druhém tak, aby se Zloutky
neporusily. Pak kastrolek pfikryjeme poklic-
kou nebo vloZime do trouby, aZ bilek ztuh-
ne, ale Zloutek musi ztstat mékky. Nyni
vejce vybereme, kazdé ozdobné okrojime
a davame jako oblohu ke $penatu, Cocce
nebo je upravime na misce a podavame
k varené Sunce nebo saldtu (k saldtu se
poddvajf podlité dobrou tévou z pecend).
— MiZeme pouZit formu s dulky, ale dava-
me pozor, aby se nepekla pFilis dlouho, byla
by pfili§ tvrdd a takova Zaludek obtézuji.
Soli a pepfem je okofenime a7 pred poda-



vanim na stdl, soleni za syrova zanechava
nepékné bilé skvrny.

Vejce jako teply predkrm. Tuto vybor-
nou dpravu volime na jafe, kdyZ jsou vej-
ce Cerstva. Vezmeme Sest Zloutkl a dva
bilky, Sest IZic silného hovéziho vyvary,
dobfe smichdme (rozkvedlame), propasi-
rujeme a plnime malé, maslem vymaza-
né formicky. V pafe nechame ztuhnout,
vyklopime na misu a podlijeme trochou
silného vyvaru.

Vejce sGzend do smetany. Do kastrolku
vymazaného maslem nalijeme Ctvrt litru
husté kysané smetany, opatrné vlozime
Sest vajec, jedno vedle druhého, kazdé po-
sypeme Spetickou soli, pepfe, paZitky, se-
kanych sardelek a strouhané Zemlicky, po-
klademe kousky masla, kastrolek polozime
na tfinozku a vloZime do trouby, kdyZ vejce
ztuhnou a maji nahnédly Skraloupek, opa-
trné je vybereme a dame na misu. — MiZe-
me je péct i v mise, ktera snese horko.

Ztracend vejce. Mélky kastrolek naplnime
centimetr od kraje vodou smichanou s oc-
tem (1000 ml vody, $élek octa, 1 IZice soli).
Kdyz voda zacne vafit, co nejblize nad hla-
dinou ze skorapek vypoustime vejce, jedno
po druhém, vZdy dvé nebo tfi najednou, aby
zUstala pohromade, IZickou prehrneme bilek
pfes Zloutek, aby zlstala kulata. KdyZ bilek
ztuhne (Zloutek musi z(istat mékky), opatr-

né je vyndame dérovanou nabérackou, na
deset minut vloZzime do teplé, nikoli horké
vody (Zloutek by ztvrdl), na ubrousku ne-
chame oschnout, Uhledné okrojime a jesté
tepla je podavame jako vlozku do polévek,
oblohu ke Spenatu. Pripadné usporadame
na mise, posypeme Spetkou pepre a podli-
jeme silnou Stavou z masa.

Jiné dpravy a pouziti vajec
Jednoduchd omeleta (ndkyp). TFi Zloutky
tfeme asi Ctvrt hodiny se tfemi IZicemi
cukru a citronovou Stavou, jemné vmicha-
me tuhy snih ze t¥i bilkd, hmotu vlijeme na
maslem vymazanou panvicku a v troubé
upeCeme, neobracime, na talffi omeletu
posypeme cukrem nebo potfeme zavare-
ninou.

Barveni vajec se vénujeme o Veliko-
nocich, zelenou barvu ziskdme, kdyZ je
vafime s hrsti Spendtovych listd, Zlutou
aZ hnédavou barvu davaji cibuloveé slupky,
svétle Zlutou slupky z mandli, pfidame-li
k vejcim pfi vafeni kofinky kopfiv, budou ci-
tronove Zluta, suSené kvéty Cerného slézu
daji skofapce barvu fialovou, vejce varena
s tfiskami tropické kampesky jsou modra,
s kofinky (kvétem) tfezalky jsou Gervena.
Nekolik dnf staré vejce pfijima barvu lépe
neZ zcela Cerstvé. Aby se skofapka pékné
leskla, obarvené vejce otfeme platynkem,
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které nepatrné zvlhcime rozpuSténym

maslem.

Na pohled vypada totiZ bilek jako rosolovitd
hmota, kterdzto velmi jemnymi mazdficka-
mi v malé buriky uzavfena jest. TluCenim se
tyto mazdicky rozrazi, obsah jich vytece
a vespolek se spoji, a kdyZ dale vydatné se
tluce, tu vmicha se tam znacna ¢ast vzdu-
chu, kterou bilek pro svou lepkavost v podo-
bé malych bublinek obemkne a zadrZi. Takto
bilek ztrati svou rosolovitou podobu a ko-
necné se zpéni tak, Ze je tuhy a vypada jako
snih, pfi CemZ i objemem naramné nabude.
Ponévadz se vSak vzduch v ném na dlouho
udrZeti nenechd, proto se musi snih délati
teprv v poslednim okamZeni, aZ je ho tfeba.
Snih pred€asné udélany ztratou vzduchu
spadne a zfidne, a musel by se tlouci znova,

aby ztuhnul. M. B. Svobodova, 1894

Slehdni bilki. M3-li se tato prace zda-
fit, musi se konat pozorné a peclivé. Velmi
mnoho zaleZi na tom, aby vejce byla Cers-
tva; pfi oddélovani Zloutku od bilku nesmi
u bilku zUstat nejmensi zbytek Zloutku, snih
by se neuslehal. Je-li ve vejci ocko (zérodek),
jeZ je pevné na Zloutku, pfidame jej k bilku,
ponévadZ velmi prispiva k tuhosti snéhu
(n&kdo ocko od Zloutku odstrafiuje vidlic-
kou). Nadoba, v niZ se snih tluce, nesmi byt
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zamasténa, musi byt Cistd, sucha a stude-
na, chladna ma byt i mistnost, kde se tato
prace kond. Nadobu s bilky miZeme posta-
vit do studené vody nebo chvilku na led.
Snih nikdy neSlehdme v pocinované nadobg,
nebyl by pevny, ale vodnaty. Obvykle snih
z bilk( tlugeme (3lehdme) draténou metlou
stale k jedné strané, nddobu ponékud naklo-
nime, aby byly bilky co mozna pohromade.
Zpocatku Slehame zvolna, pak stale rychleji
s metlou do vysky, pficemZ posledni spiralu
metly stdle drZzime u dna nadoby.

Pokud je snéhova hmota stale fidka, coZ se
stava u starsich vajec, pfidame nékolik kapek
citronové Stavy a Spetku na moucku utluce-
ného cukru, snih bude i jemngjsi. Z Cerstvych
vajec snih krupickovati snadnéji nez z vajec
starsich nebo naloZenych do vapenného roz-
toku. — Snih musf byt tak pevny, Ze z nadoby
dnem vzhlru obracené nevypadne. Jakmile
je hotov, hned jej zapracujeme do urceného
tésta, dalSim Slehanim by zkrupickovatél. Je
dobre, kdyZ snih déla jind osoba neZ ta, kterd
tfe tésto; nemusf se na nic Cekat. — KdyZ po-
tfebujeme barevny snih, neZ zacneme Slehat,
k bilkim pridame zvolenou potravinovou bar-
vu. — Snih z jednoho a7 dvou bilkd mizeme
udélat i kvedlackou ve vy33im Gzkém hrnku.
Potfebujeme-li sladky snih do nokd (snéhové
nocky) nebo do krému, po Castech pridavame
cukr k bilkdim hned na zacatku Slehani, pokud



bychom dali vSechen cukr najednou, usleha-
li bychom bilkovou tzv. ledovou polevu. Ve
vétsich kuchynich bilky Slehaji ve zviaStnich
nadobach, Casto maji i rozlicné stroje, jimiz
se prace urychli. — Snéhova hmota musi byt

Yews

kyprejsi.

Zahustovdni polévky nebo omdcky
Zloutkem. Slabsi polévky nebo nékteré
bilé jemné omacky zahustime syrovymi
Zloutky (hovoffme o zakvedlani). Zloutky
pfidavame, aZz kdyZ se ma pokrm nést na
stdll. Zloutky majf byt vZdy Cerstvé, kazdé
vejce proto roztloukdme nad jinou nado-
bou, Zloutek vpustime do pfipraveného
hrnku, a kdyZ jsou vSechny, rozmichame je
s trochou studené vody nebo vyvaru (dle
predpisu). Na kazdy Zloutek dame IZici vy-
varu, vody atd. Tekutina, do které budeme
Zloutek davat, nesmi byt ani varici, ani vy-
chladla. Ve vafici by se s polévkou nespojil,
srazil by se, v chladnéjsi by zlstal syrovy
a padl ke dnu nadoby. KdyZ se to stane,
chladnou polévku dame na plotnu, a tak
dlouho kvedlame, az se s ni Zloutek spoji,
a hned ji odstavime, dalsim ohfivanim by
se srazila. KdyZ se Zloutek srazi nedopat-
fenim, polévku procedime hustym sitem,
¢imZ sraZeninu odstranime a polévku
opét zahustime Cerstvym Zloutkem. TéZe

opatrnosti je tfeba u sladkych pokrmi
pfi zahuStovani smetany Zloutky, aby se
nesrazily. — Davame-li Zloutky do omacky,
michame ji na plotné, dokud nezhoustne
a na povrchu se nezacnou délat bublinky,
aZ k varu ji vSak nesmime zahfat, srazila
by se. Na stdl podavame ihned. — NeZ do
polévky, omacky nebo Stavy pod peceni
Zloutek zakvedlame, nejprve musime se-
brat tuk. — Zloutek do tévy pod pegenf
rozmichame s trochou studeného vyva-
ru nebo svarené vystydlé vody, pfilijeme
Stavu z pekace a za pilného michani ne-
chame na plotné tak dlouho, az Zloutek
neni syrovy. — Chceme-li, aby pokrm byl
co nejjemnéjsi, miZeme jej propasirovat,
prolisovat hustym sitem (fidkym plat-
nem). — Pokud se podle pfedpisu pfidava
Spetka mouky, poCita se na jeden Zloutek
|IZice mouky a IZice smetany, mléka nebo
vody. Mouku pfidavame po troskach za
stalého michani dohladka, teprve pak va-
fici se polévku nebo omacku zahustime
(vaFici proto, Ze s moukou uZ nesmf prijit
na plotnu, pouze hned na stdil).

Celym vejcem. Pokud Setfime, pouZzi-
jeme Zloutek i bilek; nebo misto dvou
Zloutk( pouZijeme jedno celé vejce.
V takovém pfipadé vejce nejprve dob-
fe rozkvedlame, aby se Zloutek spojil
s bilkem, teprve potom za stalého mi-
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chani pfilijeme polévku. Mnoho kucharek
nevi, Ze bilek se srazi pfi 70 °C a je tézko
stravitelny. Vejce do polévky proto vmi-
chame pfi teploté méné neZ 5o °C. Na
rozmichané vejce lijeme polévku tenkym
pramenem a za stalého michani polévky.
Hovézi polévku (bujon) hned neseme
na stdl; polévku z vina nebo piva jes-
té chvilku na plotné michame, az zacne
houstnout.

TUKY

V kuchyni se bez omastku neobejdeme.
Maslo, sadlo a jiné tuky slouZi netoliko
jako potrava, ale i co kofeni jidel. Pokrmy
obsahujici Skrob, chléb, brambory apod.
jsou pro zazivani vhodnéjsi, pokud jsou
omasténé. Tuky samy o sobé jsou v3ak
téZko stravitelné, nebot se v Zaludku jen
rozpouStéji a travi se aZ ve stfevech po-
moci ZluCe. Ve vétsim mnoZstvi travic
proces poskozuji. V8echny tuky maji byt
vZzdy Cerstvé. Tuky pFepalené, nasaklé
koufem, Zluklé a zvétralé v kuchyni ni-
kdy nepouzivame, pokrmy by se zkazily,
ale pfedevsim by Skodily naSemu zdravi.
— KdyZ je nedostatek masla a v kuchy-
ni potfebujeme maslo pfevarené, vypo-
mUzZeme si hovézim lojem rozpusténym
v mléce; kupujeme a pouZivame jen zcela
Cerstvy |Uj od ledviny.
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MASLO

Ze v3ech tukd je maslo nejchutnéjsi. Je leh-
ce stravitelné, proto zvlasté pro churavy
Zaludek pokrmy upravujeme jen s maslem,
pokud |ékaf nezakaZe i maslo. Kupujeme
maslo tucnéjsi, a¢ je draZsi, tvarohovité
maslo pfili§ nemasti a spotfebujeme jej
mnohem vice. Tu¢né maslo mdZeme po-
znat i pohledem, protoze je téz8i, kilogram
kvalitniho masla je men3i neZ masla Spat-
ného. — Maslo ma mit sladkou ofechovou
chut; nechame-li kousek masla rozplynout
v dlani, nesmi po ném zdstat zbytek jako
tésto. Dobré maslo je na pohled hutné,
ma stejnou barvu, neni ani ndpadné Zluté,
bledé nebo prouzkované, coZ by svédcilo,
Ze bylo barveno nebo smichano s cizimi
latkami. PFitlaime-li na néj prstem nebo
v fezu, nesmi z ngj prystit voda nebo pod-
maslf. — Cerstvé maslo maZeme po nékolik
dni uchovat napéchované do Cisté sklenice
zalité studenou pfevarenou vodou, nékoli-

krdt za den obménovanou.

Ochucené maslo
R{zné ochucend masla pfidavame k masu,
omackam, rybam, kdyz chceme zlepsit chut
pokrmu; potirame jimi platky Zemlicky ke
snidani, k Caji, pouzivame je pfi zdobeni ser-
virovaci misy. Pokud ochucené maslo ne-
spotfebujeme, vloZime jej do sklenéné na-



dobky, pevné utlacime, pfikryjeme a uloZime
nékam do chladu, kde den nebo dva vydrzi.
Také na n&j mdzZzeme poloZit kulaty list pa-
piru, na ktery nasypeme na prst vysoko solj,
a sklenici ponechame v chladné mistnosti.
Podava-li se ochucené maslo na stdl, aby si
hosté dle chuti sami brali, vtlaci se do tvo-
fitka, napriklad ve tvaru musle, ponecha ve
studenu, pak vyklopi na talif a vkusné ozdo-
bi. — Je tfeba mit na paméti, Ze ochucena
masla nejsou vhodna pro nemocné; velice
se v3ak uplatni v domacnostech, kde byvaj
Casté navstévy, nebot pokrmdm dodaji za
pomérné maly peniz ojedinélou chut.
Sardelové (ancovickové) mdslo. Sardel-
ky (i slanegek) musi byt velmi dobré a Gers-
tvé, omyjeme je v Cisté vod§, je-li tfeba,
dame do vody, aby se odplavila sul, peclivé
je oCistime od kistek. Pak je rozmélnime
v kamenném hmo?Zdifi, sitem propasiruje-
me, pfiddme maslo. K vafenym brambo-
rdm, na Zemlicky atd. davame dvakrat tolik
velmi dobrého mésla co sardelek (179 sar-
deli, 359 masla). M&-li byt méslo silngjsi,
napfiklad na biftek a k omackam, davame
stejny dil sardelek i masla. — KdyZ zvolime
vetsi mnoZstvi masla, ddvdme méné sar-
delek (2509 mésla, 6 sardelek) a pfiddme
trochu posekané Cerstvé petrZelové naté.
Toto maslo maZeme na Zemlicky, podava-
me k €aji, k bujonu, pfidavame do omacek.

Sardelové francouzské mdslo (Beurre
de Montpellier). PaZitku, kerblik, Fefichu
a bedmik (dohromady asi ptil kilogramu)
ocistime, spafime, proplachneme stude-
nou vodou, velmi dobfe vymackame, aby
se odstranila voda. V hmoZdffi rozdrtime
pokrajené Zloutky z vajec vafenych na-
tvrdo (3 kusy), ocisténé sardelky (3 kusy),
pepfové okurky (25 g), kapary v octé (25g;
nikoli kapary v soli), ocet z nich dobfe vy-
tlacime, dle chuti pfidame sdl, bily pepf,
malicky kousek Cesneku (Cesnek miZeme
nahradit 3petkou muskatového ofisku).
V3e velmi dobfe rozmélnime a propasiru-
jeme pres sito, vloZime do hmoZdie, pfi-
dame pdl kilogramu velmi dobrého masla,
|Zici oleje a pdl Izice estragonového octa,
dobfe utfeme a uloZime pro dal3i pouZiti.

Sardelové mdslo rozkoSnické neboli
epikurejské. Maslo (125 g), utfené sarde-
le (4 kusy), utfené vafené Zloutky (3 kusy),
trochu pazitky, Cajovou IZicku jemné fran-
couzské horcice, malé posekané pepfové
okuricky (4 kusy) propasirujeme, hmotu
vtlagime do formicek ve tvaru musle, dame
k ledu ztuhnout; po vyklopeni urovname
na misku, podavame k masu nebo k jem-
nému syru.

Sardelové maslo s bylinkami. Ti obrané
a Cisté sardele utlu¢eme v hmoZdifi, pfida-
me zvolenou bylinku (estragon, kerblik, be-
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drnik, petrZelovou nat, paZitku, Salotku, pe-
pfovou okur€icku, kapary, vzdy vSe drobné
posekané), pfiddme dobré maslo a peglivé
smichame. Maslo pfidavame k nékterym
omackam, napriklad k zadélavanym tele-
cim noZickam, miZeme mazat na platky
Zemlicky.

Anglické maslo k rybdm. Utfeme maslo
(140 g), pridame §tavu z jednoho citronu,
pul IZice hofCice, IZici sardelového masla,
|Zici studené omacky (supréme), kavovou
|Zitku spaFené (blangirované) posekané pe-
trZelové naté, Spetku muskatového kvétu
(lépe muskatového ofisku), dle potieby
osolime, v3e peclivé spojime. Podavame ke
smazenym i jinak upravenym rybam.

Bylinkové mdslo. K maslu (140 g), IZici
omackovych bylinek a Spetce soli pfidame
Stavu z poloviny citronu, dobfe spojime,
propasirujeme sitem. Bylinkové maslo je
zvlasté vhodné k jehnéci peceni, mladému
skopovému.

Citronové mdslo (Beurre fondu). Dobré
maslo dle chuti osolime a utfeme s citro-
novou Stavou; citronové maslo musi byt
jemné nakyslé, nikoli kyselé.

Cesnekové mdslo. Velmi jemn& utfeme
troSku Cesneku a pouZijeme dfevénou va-
feCku. PFi tfeni plochym kovovym nozem
by Cesnek ztmavnul, dle chuti pfiddme
gisté maslo a propasirujeme. Cesnekové
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maslo pfidavame k masu pecenému na
roStu, k omackam, cesnekové polévce
(Gkropu) a.

Hof¢icové mdslo. Méslo (140 g), Zlout-
ky natvrdo vafenych vajec (2 kusy), hof¢i-
ci (3 IZice) tfeme se Spetkou bilého pepre
a soli. Podavame jej ke studené peceni,
zvIa3té rostbifu, pokladame na kotletky,
fizky, bifteky. KdyZ jim potfeme krajicky
chleba, pfidame Sunku nebo uzeny jazyk.
— Prida-li se k nému Izice sekanych byli-
nek, dvé |Zice kaparC a tlu¢ené sardelky
(125 g), je to tzv. mdslo brabantské, vhod-
né na platky zemlicek.

LanyZové mdslo. Syrové lanyZe (z kusy)
rozmélnime s méslem (140 g), které prida-
vame po Castech. Ochucené maslo mize-
me pripravit také ze slupek a odkrojenych
¢asti lanyzd, mGZeme pouZit i Zampiony.
VZdy dobre propasirujeme, aby bylo jemné,
podavame k sekanindm a omackam.

Mandlové méslo (sladké). Mandle (b4 g)
drtime v hmozdifi a kropime vodou z po-
merancovych kvétd. Maslo (125 ) tfeme
se Zloutky z vajec vafenych natvrdo (b
kust), kdrou ostrouhanou z plilky citro-
nu a cukrem (30 g), pfiddme mandle, vse
propasirujeme. Maslo je vhodné na platky
Zemliek podavané k Caji. KdyZ timto mas-
lem potfeme piSkoty omocené ve ving, na

servirovaci mise je podavame jako dezert.



Maslo s driibezim masem. Maso z pece-
né dribeZe domacinebo divoke za studena
zbavime kosti, kdZicky, mazdry i Zilky pec-
livé odstranime, dle vahy pfidame stejné
mnoho Cerstvého masla, vSe rozmélnime,
propasirujeme a prisolime. Kdo rad koreni,
prida Spetku muskatového ofisku. Ma-li
byt maslo chutné, musi byt dribeZ Cerstvé
upetend a vystydla (nikoli zbytek z pFede-
§lého dne). V domdcnosti na to vétsinou
prilis nehledime, pro hosty vZdy pouZijeme
cerstvé maso i maslo.

Pazitkové mdslo (holandské). Do masla
dame nadrobno pokrajenou paZitku, prida-
me trochu citronové $tavy. Mdslo maZzeme
na krajicky chleba, k rybdm podavame na
samostatnych talifcich.

PetrZelkové madslo. Jemné nasekanou
petrZelovou nat a drobné pokrajenou
Salotku (vZdy kévové lZitka) umichame
s maslem (70 g), pfiddme 3petku soli a §ta-
vu z poloviny citronu. Kdo rad kofeni, mize
pfidat Spetku muskatového ofisku. Maslo
se uplatniu masovych peceni, potirame jim
hovézi platky, podava se k rybam. Pak se
musi upravit: vice mésla (125 g), na $picku
noZe soli, na Spicku noZe pepre kajenského
a obyCejného, dvé kavové IZicky sekané pe-
trZelové naté a tava z jednoho citronu.

Salotkové méslo. DobFe smichame més-
lo (130 g), kdvovou IZicku sekanych Zalotek,

pul kavové IZicky hofcice, Stavu z jednoho
citronu, Spetku soli, obyCejny pepr a kajen-
sky pepf (vZdy na Spicku noZe); nebo smi-
chame jen maslo a Salotky. Podavame ke
studenému masu.

Zampionové mdslo. Ogisténé Zampiony
(20 kustl) osmahneme na mésle s trochou
citronové Stavy, podusime, nechdme oka-
pat, jemné posekame, dobfe rozméinime
a propasirujeme. V hmoZdifi pfidavame
maslo (140g) po astech, nikoli najednou.
Maslo je vhodné k masu a sekaninam, mi-
Senindm a omackam, maZe se na platky
Zemlicek.

NéhraZka mdsla: Provensdlské maslo
(Ailloli). Oblibené v jizni Francii k pe¢enému
i studenému masu. Upravuje se takto: Ces-
nek (6—8 strouzk(i) rozdrtime v porceldno-
vém hmoZzdifi na kaSicku, za stalého treni
(pouze jednim smérem) priddme Cerstvy
Zloutek a opét za stalého tfeni pfidavame
po kapkach dobry olej. KdyZ hmota zati-
na houstnut jako krém, pfidame za stalé-
ho tfeni nékolik kapek vlahé vody a $tavu
z poloviny citronu. Treme ddl a po kapkach
pridavame olej, aZ spotfebujeme cely Salek
a hmota ma podobu utfeného masla.

SADLO, SLANINA, MOREK

Sadlo. Dobfe vySkvafené veprové sadlo
musi byt bilé a Cisté, ani pFilis tuhé, ani
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mékké. Nesmi mit Spatnou vini nebo
prichut. Nesmi obsahovat sul, ktera zvy-
Suje jeho vahu, nesmfi zapachat strevy.
— Nékdy byva smichané se skopovym
lojem, coZ snadno pozndme, protoZze je
priliS tuhé a pfi rozpousténi se objevi lo-
jovity zapach. Ldj také rozpozname, kdy?
kousek sadla nechame rozpustit jen tep-
lem nasf dlané. Cisté sadlo je Fidké, sadlo
s lojem je husté, lepkavé a tuhne dfive
neZ veprové. — KdyZ je do sadla uméle
vtlatena voda, aby se zvétSila vaha, sad-
lo pfi rozpousténi na ohni prska. — Vsem
podvodim se ale hospodyné vyhne, kdyz
si vepFové sadlo vykvafi sama (nejlepsi
je hibetni sadlo). — Staré a Zluklé sadlo
nepouZivame, mdze zpUsobit Zaludecni
potiZe.

Slanina. Dobra Cerstva slanina ma na-
Zloutlou barvu, je pevng, chuti pfipomina
ofrechy, uzena je chutng&jsi neZ jen susena
na vzduchu. Ve velkych kuchynich pouZi-
vaji suSenou slaninu, protoZe se s ni snad-
néji Spikuje.

Morek. Cerstvy morek pat¥f mezi nej-
jemnéjsi tuky, ale rychle tuhne, proto
jej nepodavame lidem se slabsim Zalud-
kem. Pokud do moucnych pokrmd chce-
me dat morek misto masla, volime jen
takové pokrmy, které mdZzeme podavat
horké.
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Del8im rozpalovanim maslo zhnédne, poné-
vadZ na daleko vyS3i stupen horka se vy-
hfeje neZ vafrici voda, pfi ¢emZ pak néjaka
Cast jeho prismahne, odkud? pak i hnédou
barvu dostava, jakoZ i pfiémoudlou chut
a vani. ZvIastni tato chut i vané vyvinuje se
pfi nedokonalém shofeni Ustrojnych latek
tvorenim se pfismahlého oleje. TotéZ plati
i také o rozpdlené slaning, jakoZ i o jiném
tuku. Chceme-li nékterou véc v hnédém
masle opéci, musi se do ného dati teprv
kdyZ zhnédlo, ponévad? by jinak nedostala
péknou barvu; aviak musi se dati téZ dob-
fe pozor, aby nepfijala spolu pficmoudlou

chut. M. B. Svobodovg, 1894

Rozpousténi masla a slaniny
Maslo volime Cerstvé a pouZijeme ho jen to-
lik, kolik bude tfeba na omasténi. Na mirném
ohni jej rozpustime, poté prisuneme na vetsi
horko. Je-li tfeba, zamichame jim, aby u jed-
né strany v nadobé nehnédlo a na opacné
strané bylo sotva rozpusténé. Maslo pri za-
hivani Skvifi, protoze prchaji vodnateé latky;
kdyZ skoncfi Skvifeni, dohlédneme, aby se ne-
prepdlilo, ale aby bylo pékné Zluté a pfijemné
vonélo. — Slaninu pokrajime na drobounké
kosticky. ZpoCatku dame na mirny ohe, aby

se nepripalovala, stale michame. Kdyz se za-



¢ne rozpousteét, dame ji na vétsi teplo, dokud
se nezaCnou tvorit zlatave Skvarecky, pak
nadobu se slaninou odstavime.

V' kuchynich panskych seberou v3eliké
mastnoty s polévek, omacek atd. nebot
mastné pokrmy nesmi tam pfijiti na stdl; za
to ale v kuchynich rolnickych a i nékde také
mé3tanskych sob& v tom libuji (oviem po-
chybeng), kdyZ na polévce jest takika jedna
slitina mastnoty. Lépe by zajisté bylo, kdy-
by tato prebyte¢nd mastnota s polévky se
sebrala a upotfebila na jiSku neZ upraZziti ji
takika bez tuku na suchém kastrolku (jak
zhusta se déje), a udélati z ni potom ne-

chutnou omacku. M. B. Svobodovd, 1894

Shirani tuku
Pokrm musi mit dostatecny obsah tuku, jinak
by nebyl chutny, pfebytecny tuk mu vSak ne-
prospiva a Skodi naSemu zdravi. Proto pfi
vareni tuk tak pilné shirame, coZ nesmime
opomenout zvlasté u pfipravy pokrmd pro
nemocné. — Rika se, Ze tuk z pegeného masa
neni spravné dal pouzivat. Tuto zasadu dodr-
Zujeme, pokud se Stava pfi peCeni pfismahla
a tuk prestal vonét. Nenii tomu tak, Setr-
na hospodynka Cisty sebrany tuk pouZije.
— Nevhodné pourZiti tukd vSak mdze pokrm

zcela zkazit. Proto neni od véci uvést néko-

lik priklad: Tuk z peCené husy nebo kach-
ny upotrebime pfi peCeni holoubat a kufat,
v duSeném zeli je tento tuk nejchutnéjsi; tuk
z upeceného baZanta nalijeme pod Spikova-
na kufata nebo kapouna; tuk z koroptvi upo-
tfebime pfi peceni Spikovanych holoubat; tuk
Z veprové peCeng pouZijeme u pecené telect;
tuk ze skopove pecCené se hodf jen na jiSku
do prostSiho jidla, napfiklad do bramborové
polévky; tuk ze zvéfiny pouZijeme na jiSku
k masu upravovanému na divoko; tuk z ho-
v&zi polévky pouZzijeme do jiSky, do tfenych
knedlickd ¢i nokd.

Jok tuk shirdme? Vyvar nechame vy-
stydnout, aZ ztuhne (zrosolovati), vyklopi-
me jej z nadoby, oddélime rosol a kal, ktery
byl u dna; tuk dame na oheri a procedime
hustym sitem. UpotFebime jej co nejdFive,
v |été do dvou dnd. Pokud chceme, aby
sebrany tuk mél jemnéjsi chut, vyvar sva-
fime s mlékem. Pokud na sebraném tuku
opeCeme doCervena zeleninu a zbytky po
drezirovani pecené, a pak pouZijeme pro
pFipravu polévky, dodame ji krasnou bar-
vu i chut. — Na tuku z jitrnicové polévky
mlZeme smaZit jitrnice a jelita, pokud je
opékame opatrng, tuk miZeme upotrebit
i dvakrat; pfiddme mouku a udélame jiSku
na bramborovou nebo Cockovou polévku.
— Na sebraném tuku z polévky, v nizZ se va-

filo uzené maso, mdzeme osmazit Zemlic-
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ku do knedlik(, pro domaci potfebu omas-
tit hrach, knedliky se zelim atd. — Aby byl
odebrany tuk chutnéjsi a déle vydrZel, na-
krajime na nudlicky kousek slaniny z vare-
ného nebo syrového uzeného masa, nud-
licky dozlatova opeCeme, vloZime na né
studeny tuk z vyvaru a povafime, aby se
vyCistil. Pak jej mGzeme upotfebit tam, kde
pouZivame slaninu, protoZe krasné voni
(jen co zjasni a zavoni slaninou, nesmi se
prepdlit). MGZeme jej i se 3kvarky uloZit do
Cisté nadobky, kde déle vydrzi. — KdyZ po
hostiné zlstanou zbytky rozlicnych tukd,
nékteré k sobé se hodici spojime a poz-
déji spotfebujeme. Napriklad tuk z tele-
ci pecené smichame s tukem vepfovym,
husi s kachnim, z kufat s kapounim nebo
krGtim, ze zajice se srn¢im nebo s tukem
Z jiné divoké zvére. — Pokud sebrany tuk
pouZijeme misto masla k moucnym jidldm
nebo do polévkovych nokd, dobfe jej po-
vafime s vodou a nechame vystydnout.
/tuhly tuk vyklopime z nadoby, odstrani-
me sedlinu, tuk dobfe utfeme (umichdme
vafeckou), pfi tfeni pfikapavame, zd(iraz-
nuji: pfikapavame na Sedesat gramu tuku
dvé IZice studeného syrového mléka, ¢imz
tuk zjemnime a pfibliZzime maslu. V recep-
tech, kde je uvedeno napriklad osmdesat
gram( masla, pouZijeme tohoto tuku jen
Sedesat gramd.
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OLEJ

Olej vytlaceny z rostlinnych semen a zvi-
Feci tuk maji totoZné vlastnosti, rozdil je
v chuti. Cim je Cist3f a jasn&jsf, tim je lepsf,
vZdy v8ak musi byt Cerstvy a sladké chuti.
Nazloutly je lepSi nez nazelenaly, méné se
kazi. — Tu€ny olej se ziskava z plodd olivov-
niku, v obchodech se nachazi pod jménem
brabantsky nebo provensalsky. Nejlepsi je
olej takzvany panensky, je mnohem jem-
néjSi neZ nejlepsi maslo, v kuchyni se uziva
pi pipravé vzacngjsich morskych ryb. Cis-
ty olivovy olej hofi jasnym bilym plamén-
kem. — Mandlovy olej se ziskava lisovanim
za studena, ¢asto byva znehodnocen ma-
kovym olejem, coZ pozname podle toho,
Ze pali v krku a tuhne pfi minus Ctyfech aZ
Sesti stupnich Celsia, zatimco ¢isty man-
dlovy olej tuhne teprve pfi deseti aZ dva-
nacti stupnich.

OCHUCOVANI POKRMU
Sl
SAl nevyhnutelné potfebujeme nejen jako
ddlezité dochucovadlo do jidel, je téZ potra-
vou pro nade télo. Bez soli a tuku bychom
pfi sebehutnéjsi potravé hynuli, vyZiva by
nebyla dostateCnd; proto také velka Cast
potravin jiZ sll obsahuje. Jak ale obecné
plati, Ze vSeho mnoho Skodi, je tomu stej-
né i u soli. — Nékteré potraviny nasoluje-



me, abychom je déle ochranili pfed hnilo-
bou a zkazou, presoleny pokrm v3ak déle
leZi v Zaludku, nezfidka zplsobi Zalude¢ni
Ci stfevni katar. Kdo poZiva potravu vice
rostlinnou, musi vice solit, ponévadz rostli-
ny obsahuji mnohem méné soli neZ maso.
— Maso potfebuje tim méné soli, ¢im vice
ma krve, protoZe krev obsahuje stl v hojné
mife. Zvéfinu proto prili§ nesolime, vyjma
cernou zveér, ktera by jinak nebyla chut-
na. Vepfové maso, husi maso, beranka
a podobna nasladla masa musime rovnéz
dostateCné osolit, pravé tak ryby. Dribez
solime nejvice uvnitf, av3ak pozor, holou-
bata nebo jatra snadno presolime. — Maso
se nema solit dlouho pred zpracovanim
nebo nechavat v soli proleZet, protoZe sl
rozpusti jeho Stavu; zvlasté maso z divoké
zvéfe se ma osolit aZ po chvili peCeni a ne-
pfisolujeme; prilis Casnym solenim maso
ztracl Stavu (ta vyprysti) a pecené je tvrda
a houZevnatd. — Davame-li vafit maso na
polévku, studenou vodu trochu osolime,
protoZe maso varené bez soli je tvrdé, sl
pak rozpusti vyZzivné latky a ucini maso
stravitelngj§im. Voda se soli pfichazi do
varu pozdgji neZ neosoleng, coZ také zna-
menité psobi na zméknutf pokrm(i. — Cim
déle budeme pokrm vafit nebo dusit, tim
méné jej zpoCatku solime, ponévadzZ vy-
pafovanim vody ubyva a pozUstaly zbytek

by byl pfilis slany. Zvlast pokud k pokrmu
prilévame vyvar, pfilis nesolime. — Nejlépe,
kdyZ solime nadvakrat, prvné, aby se roz-
pustily Stavy, ku konci doladujeme chut. —
Abychom nepresolili, bereme sl na Zickuy,
nikoli do Spetky. Hrudkami soli také nesoli-
me, i jimi se snadno presoli. — Z moucnych
jidel solime takova, k nimz nepfidavame
Zadny cukr, nebo ktera sladime jen nepa-
trné. Krupicové a ryZové nakypy solime jen
malinko, pro lepsi chut. Také k nékterym
omackam na moucna jidla davame nepa-
trné soli (je v receptech uvedeno). Buchty,
kolace apod. solime velmi opatrné, nebyly
by chutné. Navic pfesolené tésto Spatné
kyne. — Zrnkem soli zesilime chut napoj,
napfiklad punc ziska prijemny Fiz.

Cukr a Med

Cukr neni pouha lahtidka, podporuje v na-
Sem téle tvorbu tuku, patfi k potravinam,
jez nam slouZi jako palivo, napomaha vy-
luGovani Zaludecni Stavy, pro zachovani
Zivota ma velkou cenu. — V mnohych po-
travinach je hojné obsaZen, dodava jim la-
hodnéjsi chut.

Med ma mit jasnou barvu, pfijemnou
chut; dobry med se ve vodé zcela roz-
pusti, aniZ by se vytvorila sedlina. Med
upotfebime pfi zavafeni ovoce, do né-
kterého cukrovi, nejcastéji jako poma-
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zanku. Dle bylin, z nichZ pochazi, ma riiz-
né vlastnosti, barvu, chut, vini. Nejlepsi
a nejchutnéjsi med je z kvetoucich lip, od
mladych vCel a ten, ktery samovolné vy-
téka z vostin. — Pokud po poziti medu
zaCne bolet hlava a Zaludek, pochazi
z jedovatych kvétd.

Cisténi medu. Med necha se za stélého
michani na mirném ohni rozpustit. Potom
pomérné dle vahy pfida se vZdy na jedno
kilo medu 6 dekagrami sladkého mléka
a necha se obé spolu zvolna vafiti, pfi cemZ
vystupujici p&na se musf pilné shirati. Kdyz
pak Zadna péna vice nevystupuje, tu hodf
se do medu Gisty, na dfevéném (ne kamen-
ném) uhli rozzhaveny Zelezny hrebik, coZ se
tfeba i Ctyrykrat opakuje. Na to se tam jes-
té pridaji dvé IZice nejlepsikoralky a s touto
se necha med jeSté chvilku povafiti. Potom
se s ohné odstavi, necha vychladnout a da
pak do sklenic, jeZ se papirem obvaZou
a k dal3i potFebé uloZi. Takto vyCiStény med
potfebuje se v kuchyni misto cukru na za-

vareni ovoce. M. B. Svobodova, 1894

Stupné vareni cukru
Prvni stuperi (chumac): Do svafovaného
cukru (vZdy bez pfidani citronové Stavy)

smotime odpéiovacku (sbératka s malymi
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dirkami), nemichdme, odpéfiovatku zved-
neme, cukrova tekutina stéka v Sirokych
a tézkych kapkach.

Druhy stupeii (mala perla): Vafeni pokra-
Cuje, od smocené odpénovacky stéka nitka
s kapickou, ktera spadne, a nitka se stah-
ne zpét. Nebo ve vaficim cukru omocime
Spicku ukazovacku, priloZzime bfisko palce,
prsty zvolna oddalime a mezi nimi se obje-
vi tenka nitka, ktera se hned nepretrhne.

Treti stupeii (velkd perla): Od smogené
odpénovacky se tahne delSi nitka, kapka
na konci je v&t3 a nespadne (nitka mezi
palcem a ukazovackem se nepretrhne).

Ctvrty stuperi (maly puchy¥): Foukneme
do smoCené odpénovacky, z direk vycha-
zeji malé bublinky, nékteré odletuji.

Pity stupeii (velky puchyf): Po dalsim
vafeni od odpénovacky odletuji bublinky
velikosti hrachu.

Sesty stuperi (lom): Cukr stéle svafujeme,
nemichame (jen opatrmé stirdme usazeninu
na vnitini st&n& nadoby). Musime byt velmi
peclivi a pozorni, aby se cukr nezménil v ka-
ramel, coZ je dilem okamZiku. Proto si v€as
pfipravime nékolik Cistych dfevénych Spejli
a nadobku s Gistou studenou vodou. Speji
omocime ve vodé, vloZime asi na palec hlu-
boko do cukru a hned ponofime do nadob-
ky s vodou, cukr na Spejli okamZité ztvrdne
(kdyZ k nddobce pfiloZime ucho, sly3ime lupa-



ni a praskany), pejli vyndame. Cukr musf byt
kfehky a Ciry jako sklo, pfi snimani praska, pfi
skusu se nesmi lepit na zuby. — ZkuSenf ku-
chafi voli rychlejsi postup, ve studené vodé si
ochladf ukazovacek, smoci jej ve vaficim cuk-
ru a hned ponoff do studené vody; na prstu
citi lupani a praskani cukru, skousnutim si po-
znatek potvrdi. — Cukrem svafenym na Sesty
stupen pfilepujeme ozdoby na dortech.

Sedmy stuperi (karamel):: Po Sestém
stupni vareni zacne cukr brzy vonét a hnéd-
nout. Nynf je tfeba velké peclivosti, aby se
nespalil. Nadobu odstavime, cukrem trochu
zamichame, aby mél vSude stejné péknou
granatovou barvu. Opatrné pfilijeme vrelou
vodu a povafime, aby zfedény cukr dosahl
hustoty tfetiho stupné. Karamel se obyCej-
né nepfipravuje do zasoby, slouZi jako barvi-
vo nékterych pokrmd. — V malé domacnosti
pfipravime karamel jednoduSeji, cukr v rend-
liku pokropime vodovu, aby se rozpustil, dame
vafit, nemichdme, aby neztvrdl, kdyzZ zacne
hnédnout, odstavime, aby se nepfipalil, pfi-
ljeme trochu vody, cukr ponékud ztvrdne,
tak jej povafime, aZ se rozpusti.

Barveni vareného cukru
Barvime cukr vareny na Sesty stupen, prida-
véme trochu jemné cukrové moucky. Cerve-
nou barvu ziskame koupenym barvivem, zele-

nou Spendtovym odvarem, Zlutou Safranem

(nechame prejit varem), modrou barvu doda
fialkova §tava, Cernou tmava cokolada.
Kvétiny z vareného cukru. Kvétiny tvo-
fime z cukru svafeného na Sesty stupen.
V obarveném cukru smacime formicky po-
tfené mandlovym olejem. KdyZ cukr ztuh-

ne, tvar snadno sesmekneme.

Predent cukru. Aby se cukr nechal ,pfisti”,
totiZ aby se z ného nechaly tahnouti jako
nité (odkud? i jméno), zvaii se na Sesty stu-
pefi, necha pak par minut ochladiti, nacez
se nadoba s nim postavi do horkého pope-
le, aby zlstal tekuty. Potom se pfichysta
velky kuchyrisky nGiZ a co mozna Spicata
|IZice a na to misto, kde chceme cukr pfisti,
Cisté prkénko nebo Cisty plech. Nyni vezme
se n0iZ do levé ruky a drZf vodorovné (ne
Spickou do vy3ky) asi k otim vysoko, pak
|Zici nabere z cukru mala troska a vyzved-
ne vzhdru, pfi CemZ tahne se za lZicf nitka
z cukru, kterdzto vyprada se co mozna do
délky, pak pfes n(iZ prehne tak, aby druhym
koncem dol0 visela. Potom nabere se opét
|Zici mala troSka cukru a tahne z ného nit
jako predesle a pfes nliZ vedle prvngjsi niti
klade, a tak pokraCuje, aZ jest vSechen cukr
spreden. Praci tuto tfeba konati co moZna
zCerstva, ale tak, aby se nité co nejvice vy-

tahovaly a prece nepretrhaly.
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Aby se nitky z cukru 1épe tahly, jest dobfe
pridati k nému praveé v té chvili, kdyz dospél
k Sestému stupni, na Spicku noZe jemné
tluteného kamence (Alaun) nebo vinné-
ho kamene a necha s nim var prejiti. Cukr
takto sepredeny se potom opatrné sejme,
pak nizkami libovolné na vétsi nebo mensi
kousky prostfihg, z nichZto pak skladaji se
hnizdeCka nebo jiné tvary. I také mohou
byti misto noZe dvé Cisté dlouhé varecky,
jeZ se na dvé Zidle poloZi, a pFes né pak cukr
pfede. Ma-li se opfadati cukrem néktera
forma, poklopi se, pak vrchem celd poma-
Ze mandlovym olejem, naceZ na dno jeji da
se trochu cukru, jen nékolik kapek, aby ne-
stvrdnul, a pak tahnou se z ného nitky, co
mozna dlouhé a kolem formy otéceji, aZ je
cela oblita. Potom se forma opatrné vynda
a cukr podrZi jeji tvar. I také na poklici mize
se cukr pfisti (otageti), pak s ni smeknouti
a potom jim nékteré sladké jidlo jako pokli¢-

kou prikryti. M. B. Svobodov3, 1894

Treni vareného cukru
KdyZ se var bliZi k patému stupni, nado-
bu odstavime, vloZime do studené vody,
lopatkou roztirdme cukr po vnitfni sténé
nadoby smérem nahoru a dolti (ne doko-
la) tak dlouho, aZ hmota zb&la. Vhodn4 je
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nova varecka, tfeme jeji vypuklou plochou.
Treny cukr musi byt zcela bily, kaSovity
a tekuty, polévame s nim trvanlivé cukro-
vi, potahujeme piskot a dorty. — KdyZ po-
tfebujeme vyraznégjsi chut cukrové polevy,
pfidame hned na pocatku citronovou §ta-
vu nebo vinny ocet (1000g cukry, 1 IZice

vinného octa) a vafime na paty stupef.

OCET

Dle latek, z nichZ se ocet vyrabi, zname ocet
vinny, pivni, ovocny atd. Nejlepsi je pravy
ocet vinny; podporuje zazivani, usnadhuje
rozklad bilkovin a Skrobovitych latek. — Do
pokrm( se ocet pfidava, aby byly chutnéjsi,
k masu, aby bylo kfehci. PoZivan Casto a ve
vetsi mife omezuje tvorbu Zluce a krve, rusi
traveni a vede k chudokrevnosti. Na vare-
ni octa jsou vhodné porcelanové nadoby,
obycejné hrncirské nadobi obsahuje kyslic-
nik olovnaty. Neni-li nadobf velmi dobre vy-
palené, ocet rozleptava povrch a rozpousti
olovo. — V octé nakladané zeleniny a okur-
ky nejsou vhodné pro kazdého, nékterym li-
dem drazdi Zaludek tou mérou, Ze jiZ po po-
Zitf jediného kousku citi nevolnost. — Misto
octa davame nékdy do pokrm citronovou
Stavuy, chut je pak pfijemnéjsi, jemna. — Do
omacek davame ocet, aZ kdyZ jsou hotové,
aby se neztratila jeho lahodnost; prchava

kyselina octova by totiZ pfi vafeni unikala



s parou a zbyla by jen ostFe trpka pfichut,
kterd drazdi Zaludek (coZ Gini v3ecky pokr-
my vaFené s octem). — KdyZ méme s octem
dusit maso, pfidame jej hned zpocatku, aby
maso zkFehlo. Dal3f ocet dle chuti pfidava-
me aZ do hotového jidla. — Do octa nakla-
dame zeleniny a houby, které podavame
k masu, salatiim, studenym miSeninkam,
nebo pouZijeme jako ozdobu.

Ochuceny ocet

Tyto octy pfidavame k omackam pro zlep-
Senf jejich chuti, a ponévad? jsou silné, je
tfeba velké opatrnosti, aby jidlo nebylo
prekorenéné. Nékteré ochucené octy jsou
vhodné do salatl. MdZeme si je pfipravit
doma. Potfebné pfisady vlozime do skle-
néné lahve, pfilijeme pravy vinny ocet (do
CtyF pétin lahve, kvaSenim se obsah zvét-
§), lahev postavime na teplé misto. Prv-
nich osm dni denné Iahvi potfeseme, aby
se vSechny pfisady dobfe spojily, potom
ocet procedime (nejvhodnéjsi je filtrovat),
nalijeme aZ po hrdlo do malych Cistych lah-
viCek, dobfe je uzavieme, miZeme i zape-
Cetit. Malé lahviCky jsou vhodngjsi, protoze
¢astym oteviranim ocet ztracf vini.

Citronovy a pomerancovy ocet. Tento
velmi dobry ocet pfipravujeme pfileZitost-
né, kdyZ jsme predtim potfebovali hodné

citronové nebo pomerancové Stavy a zbyla

oloupana kara; zbavime ji bilé dfeng, peclivé
pokrajime na tenké nudlicky, vloZime do lah-
ve. Na kdru ze ¢tyF citron( nebo pomerancd
vlijeme osm decilitrd octa, lahev uzavieme,
ponechdme asi deset dni v teple (na slunci),
potom scedime a uloZime. Tento ochuceny
ocet dodd omackam, k nimZ se hodi, velmi
pfijemnou chut. Pfimichava se jen v malych
davkach. — Nejjednodussi zplsob, jak ziskat
ocet riZzovy, fialkovy, citronovy, pomeranco-
vy: Koupime pfisludny étericky olej (riZovy
olej pro rdiZovy ocet), ten rozpustime v tros-
ce silného lihu a pfimichame do silného octa.

Estragonovy ocet. Na tento velmi dobry
ocet se trhajflistky z estragonu (pelyn&k, lat.
Artemisia dracunculus) koncem kvétna a na
zaCatku Cervna, pfipadné volime mladé jarni
vyhonky (stari nemajf tolik §tavy a méné
von). Cerstvé natrhané Iistky nechdme ve
stinu zavadnout, dame je do lahve, pfidame
$petku soli, pfilijeme dobry ocet (14020049
listkd, 1000 ml vinného octa), nddobu pova-
Zeme, nechame stat na slunci asi dva tydny.
Listky vymackame, tekutinu filtrujeme, a7 je
¢ird, nalijeme do lahvicek, dobfe uzavieme,
korkové zatky zapeCetime. Ocet dodava vel-
mi pfijemnou chut hlavkovému salatu, na-
kladanym okurkam, anglickym bylinkovym
smésim, pouZijeme jej ke kfenu, studenym
pokrm0m, omackam apod., pokud jej pouZzi-
jeme do ragu, pfidame hrst Salotek, nékolik
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bobkovych listd a celych zrn pepfe, hfebicku
a nového kofeni. — Francouzska varianta:
K estragonovému octu se pfidava trocha
citronové kary a nékolik hrebickd; pouziva
se do omacek, k zadéladvanému masu a do
bramborového salatu.

Francouzsky ocet z bylinek. Pfesny
francouzsky postup vyroby predepisu-
je UpIné Cisty vinny ocet beze stop vody,
coZ se déla takto: Vinny ocet se nalije do
Cisté dfevéné nadoby a necha zmrznout,
zmrzne jen voda, ocet zUstane tekuty; led
se prolomi, Cisty ocet vylije a uloZi. Na litr
a pll francouzského octa dame do lahve
usuSené a hrubé pokrajené estragonové
listky (210 g), bazalku (70 g), hadi Cesnek
(140 g) a bobkovy list (70 g). Pfilijeme vin-
ny ocet, lahev dobfe uzavfeme, nechame
stt na slunci (nebo v teple) &tyfi tydny,
pak pevné Casti vymackame a tekutinu
prefiltrujeme. Ocet je vhodny na salaty,
k rybam, omackam.

Kofenény ocet k ochuceni jiného octa.
P&t hrsti estragonovych listl, nékolik
strouzk(l ¢esneku, trochu listd brutnaku
a bedrniku, deset hrebick(, dvacet pét kuli-
Cek pepFe, osm snitek tymianu, tfi bobkové
listy, jednu bilou Spanélskou cibuli, deset
Salotek, ze Gtvrt citronu kdru, Ctvrtinu
muskatového ofisku dame do lahve, prili-
jeme tfi litry octa, prikryjeme a postavime
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na teplé svétlé misto (na slunce). Timto
octem dopliiujeme chut octa estrago-
nového a Cistého vinného, pfidavame jej
ke zv&fing, nékterym omackam, k masu
upravenému na divoko. — DalSi priklady
ochucenf octa: Do litru octa dame bud sto
gram0 nastrouhaného kfenu, nebo tficet
pét gramd pokrajené Salotky, nebo dva
lusky kajenského pepfe, nebo do nadoby
s octem vloZime nékolik paprikovych luskd
(mnoZstvi volime podle toho, jak chceme
mit ocet silny). Ponechame tyden na slun-
ci, scedime a uloZime.

Krdlovsky ocet. Jeden litr bezového
kvétu (obycejného bilého), dokud je uza-
vieny a nerozvity, ale jiz na rozpuknutj,
jeden litr estragonovych listkd nechame
Ctyfi dny v chladu zavadnout, pfidame tfi-
cet Sest celych pomeranCovych kvétd, na
malé kousky pokrajeny strouzek Cesneku,
z jednoho citronu drobné pokrajenou kiru
bez bilé duziny, dvacet IZic soli, dvanact
pokrajenych bilych pepfd, jednu tycinku
skofice. V3e vloZime do lahve, pfilijeme dva
litry bilého vinného octa, lahev postavime
na Sest tydnd do stinu na suché misto. Po-
tom prefiltrujeme a v Cistych lahvich uloZi-
me (recept je pfipisovan kuchafi hrab&nky
Montmorency).

Malinovy ocet. Do ldhve vloZzime pll

litru Cervenych malin, pfilijeme litr octa,



hrdlo lahve jemné prekryjeme, aby do roz-
toku nepadaly mouchy a nechame stat
asi Sest dni. S lahvi nesmime ani pohnout.
Pfes platno slijeme do jiné lahve, a kdyZ
se tekutina za dva dny opét usadi, scedi-
me ji do zvolenych lahvicek, zapeCetime
a ulozime. Pokud je ocet uren pro limo-
nadu, po sliti jej svafime s cukrem (1000 ml
octa, 5004 cukru), a teprve pak uloZime.
Malinovy ocet bez cukru podavame misto
obycCejného octa k rybam, zvlasté k pstru-
hdm, pfidavame jej do omacek, pouzivame
do salatd. — Jahodovy ocet se pfipravuje
stejné jako malinovy.

Ocet ze Salotek nebo cibule. Na Cerstvé,
oloupané a pokrajené Salotky nebo cibuli
(1259) nalijeme litr octa, zazatkujeme,
nechame stat dva tydny na slunci (pro sil-
n&j3i ocet tfi tydny), scedime, pFelijeme do
malych lahviek a uloZime. Ocet je vhodny
do omacek, do salatd (bramborového, ma-
sového).

Octy z kvitkd. Krasna barva octa mlze
prispét k ozdobé tabule. Volime poupa-
ta r(Zi, nerozvity kvét bezu (odstranime
stopky), karafiaty (odfizneme spodni bé-
lavou €4st), prvni jarni fialky. Vhodné jsou
i listy maty peprné a maty kaderavé. Kvéty
nebo listy vlozime mezi dva Cisté papiry
a v chladu nechdme jen zavadnout (su3e-
né by ztratily vani). Na nékolik hrstf listka

nalijeme litr octa, nadobu uzavfeme, asi
tfi tydny nechdme stat v teple (na slunci),
prefiltrujeme a slijeme do lahvicek. — Ocet
nese jméno pfislusného kvétu nebo rostli-
ny. Ocet z bezového kvétu je zvlasté pfi-
jemny do salatd, pfedevsim rybich, pouZzi-
va se také jako toaletni voda, par kapek ve
vodé na myti velmi osvéZuje. Ocet z fialko-
vych kvitkd se spolu se vzacnym kofenim
pfidava do omacek; podava se k rybé na-
modro, k hlavkovému salatu; nékolik kapek
ve vodeé s cukrem je napoj, ktery pomaha
tiSit bolesti hlavy.

Stéva z nezralych vinnych zrn (verjus).
Tuto velmi jemnou kyselinu volime misto
octa nebo citronové Stavy v pfipravé ragu
a podobnych jemnych pokrm. Vyrostlé,
tvrdé, ale jeSté nezralé bobule bilého vina
(nikoli modrého) rozmélinime se $petkou
soli v hmoZzdifi, pfes platno propasirujeme,
Stavu nechame ustat, nékolikrat prefiltru-
jeme pres barchetovou latku, dokud nenf
¢ira. Nalijeme ji do vysifenych lahvicek, kte-
ré dobfe uzavfeme, a postavime v chladnu
(ve sklepg).

Vinny mest. Vinny mest je sou€astf hof-
Cice, také se pouZziva pfi duseni nékterych
druhG masa. Dobfe uvafeny vydrZi Iéta.
Kde jsou vinohrady, byva mestu dostatec-
né, tam, kde vinny lis neni, je moZné mest
pfipravit doma. Ze zralych bobuli bilého
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vina vytlacime dostatec¢né mnoZstvi Stavy,
dame ji do Cistého hrnce, napolo svafime,
pénu pilné shirame. Kdy?Z tekutina vystyd-
ne, scedime ji, napinime do lahvi, dobfe uza-
vieme (smolou) a ldhve poloZime v suché
mistnosti. Chceme-li mit mest s korenim,
napfiklad pro ozvlastnéni hofcCice, pfidame
k vylisované Staveé, kterou svafujeme, né-
kolik hrebickd a kuli¢ek nového koreni, kou-
sek skofice, citronové klry, Cesneku a ko-
riandru. V3e vloZime do organtynu, vacek
zavazeme, zavésime do nadoby s mestem

a po uvareni odstranime.

_KORENE
A KORENENI POKRMU

Kofeni nema vyzivné latky, k pokrmlm jej
pfidavame proto, abychom jim dodali vini
a chut, abychom podpofili jejich stravi-
telnost. Nékdy pfidavame kofeni hned na
poCatku Upravy, jindy teprve na konci, na-
priklad polévku kofenime muskatovym kvé-
tem nebo zdzvorem, aZ kdyZ se ma nést
na stdl. K duSenému masu se kofeni dava
hned zpoCatku, aby se jeho chut do masa
vsakla, nadobu dobre pfikryjeme poklickou,
aby para neodnesla vini. Pokud pfidavame
kofeni v pribéhu Gpravy pokrmu, nejprve
jej smisime s trodkou tekutiny (studené
polévky, vody); jen tak se dobFe rozpusti

a nezlstane ve Zmolcich. — Doméci kore-

ni je pro nas zdravejsi, kofeni z jiznich Ci
tropickych krajin pouzivame opatrné. Mezi
domaci kofeni pocitame: Cesnek, cibuli,
Salotku, zelenou petrZel, kerblik, estragon,
pazitku, tymian, majoranku, kmin, anyz,
papriku. — ZaZivani podporuje pept, pap-
rika, zazvor, kren, fedkvicka, hofCice. Proti
nadymani pouzivdme kmin, anyz, jalovec.
Muskatovy kvét, vanilka, hfebicek a skofice
naSe télo zahfivaji. — Spravné pfipraveny
pokrm ma kofenim vonét, prekofenény je
trpky. Velka davka koreni, zvlast silného
a ostrého, miZe poSkozovat zdravi, zpQ-
sobit nepravidelny obéh krve, nemoci Za-
ludku. Miré uZivané kofent je pro starsiho
Clovéka potfebné, mladym lidem koFeni-
me pokrmy s velkou opatrnosti. — Kofeni,
zvlasté cizokrajné, ukladame v pevné uza-
vienych nadobach, aby nezvétralo, nékterd
kofeni chranime i pfed svétlem. — Kupovat
kofent jiz utluené neni dobra volba, mize
byt falSované. — Kuchatka musf védét, kte-
ré chuté je mozné spojit ¢i smichat a které
se k sobé nehodi. Dobfe se poji napriklad
sladké s kyselym (citronova 3tava a cukr),
kyselé se slanym (sardele, slanecek a ocet),
u mougnych pokrm(i sladké s hotkym (cukr
a hotka mandle), dva druhy kofeni (viing)
u sladkych pokrmi (vanilka a karamel, po-
merang a rum). Naproti tomu slané a sladké,
napfiklad sardele a cukr, nebo slané a horké



se k sobé nehodi. Pokrmy s hofkou chutf
nesmime pflis solit, na tabuli nesmi nasle-
dovat po slanych chodech. Po omackach ze
sardeli nebo slaneckd nepodavame pudink
s hotkymi mandlemi. — Nékdo koFeni pokr-
my obraceng, do klobas pfida skofici, flicky
se Sunkou posype cukrem, zelniky cukrem
a skorici (do zelnikt nepatfi skofice, nybrz
pepf). Pamatujme, Ze chybné kofengny po-
krm se vZdy rychle preji. — Dobra kuchaf-
ka stfida nejen pokrmy, ale téz koreni; jidla
zcela obyCejna se drobnou zménou kofeni
stanou zajimavéjSimi. Napfiklad brambo-
rovou polévku jednou pfipravi s Cesnekem
a majorankou, podruhé s kminem, zelenou
petrZelkou a celerovou nati, potfeti prida
suSené houby a trochu kminu; kousek cibu-
le vSak nikdy nema chybét, pro zménu chuti
se mUZe osmaZzit. VepFové maso upece jed-
nou s kminem, podruhé pfidd misto kminu
trochu pepre a vina; tvaroh jednou ochuti
hotkou mandli, jindy vanilkou atd. — Kdyby
pfi Upravé pokrmu nebylo po ruce prave to
neb ono kofeni, necht to kucharku netrapi.
Kofenit mdZe téZ dle vile a libosti strav-
nikd. Jen je tfeba mit na paméti, aby se
Zadného kofeni nedalo mnoho; prekorené-
né jidlo ztraci svou pfirozenou chut i vini,
a nicim si kucharka nevystavi tak Spatné
vysvédCeni, jako kdyZ poda prekorenény
pokrm, zvlasté kdyZ tak chce zakryt svij

kucharsky nezdar. — Kofeni, které ma silnou
viini nebo ostrou chut (tymian, majoranka,
bazalka, bobkovy list, kardamom) pidava-
me velmi mimé. Domacnost, ktera spo-
tfebuje mnoho pepre, prozrazuje Spatnou
kucharku; pepfem Setfime zvlasté u ryb,
které chceme smaZit, také biftek v naSem
podnebf pHi§ nekofenime. — Ze Anglitané
pouZivaji mnoho a silného kofeni, je dano
tim, Ze ostrov obklopeny mofem ma vihké
podnebi, kofeni pdsobi jako ochranny pro-
stfedek proti rozliénym nemocem (silné an-
glické ndpoje usnadriuji traveni).

KoFenime bylinkami, zeleninou, ovocem
Bazalka. Voni podobné jako hfebiCek, do
pokrmu pfidavame jen malinko.

Bedrnik. Pridava se k zelenému salatu,
dobre plsobi na Zaludek.

Bobkovy list. Listy maji byt bez stopek,
s neporuSenym okrajem, nejlepsi barva je
Zlutozelena.

Cedrat. Kdra velkych citrond, nalozena
v cukru a ususena.

Cibuli nesmime v kuchyni pili§ plytvat,
dame ji do pokrmu, k némuz patfi, napfi-
klad do gulase; je téZko stravitelng, obté-
Zuje Zaludek a dokaze zkazit cely pokrm.

Citron. U obycCejného druhu volime plo-
dy s tenci kdrou, jsou Stavnatéjsi, druh
zvany limetka je nasladly.
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Citronat. Je to v cukru naloZena a vysu-
Sena klra nedozralych obycejnych citrong,
citronat nesmi mit Gerné skvrny.

Cernobyl. Lodyhy a poupata shirdme pred
kvétem (listy odstranime), ususime, v hmoz-
difi utluCeme a pouZijeme, napfiklad do se-
kanin.

Cesnek. M4 vyraznou vini i chut, pouzi-
vame jej velmi opatrng, mizZe pokrm zka-
zit, i kdyZ jej pfidame jen malicko.

Datle. Nejlepsi jsou egyptské s hnédou
slupkou, velké, pfijemné sladké, voni po
medu.

Estragon (sibifsky pelynék). SlouZi té7
k vyrobé vyborného estragonového octa,
nejlepsi je v kvétnu a Cervnu, neZ zacne
kvést.

Fiky. Dovazeji se k nam suSené, jsou
sladké, maji mit Zlutavou duZinu.

Houby. Kde jsou v receptech jako kofeni
uvedeny lanyZe nebo Zampiony, mohou se
dat Cerstvé nebo dobFe ususené hribky.

Hrozinky. SuSené bobule vinné révy. Po-
uzivdme rtizné druhy hrozinek (sulténky, ko-
rintky, se svétlou i tmavou slupkou), ucho-
vavame je na suchém a chladném misté.

Kardamom. Silné koFeni (lidovy nazev:
egyptsky pepr), zrka drtime a opatrné pfi-
davame k nékterym cukrovinkam.

Kapary. Nakladané v octé jsou chutnéj-

$i nez naloZené v soli.
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Kastany. Dobré jsou pékné hnéde, velke,
s bilym a sladkym jadrem. Obsahuji mnoho
Skroboviny, ktera se pfi zahfati méni v cukr;
proto jsou pecené kaStany oblibené.

Kerblik (t¥ebule). Ma pfijemné nasladlou
chut podobnou anyzu, pouZiva se do oma-
Cek. Listy trhame, neZ rostlina zacne kvést
(zelené listy kerbliku nemajf lesk, pozor na
zaménu s kozim pyskem nebo bolehlavem,
obé tyto rostliny jsou jedovaté).

Mandle. Maji mit tenkou slupku, uvnitf
svitit bilou barvou. V kuchyni pouzivame jen
sladké mandle, tzv. hotké mandle nikoli, pro-
toZe obsahuji jedovatou latku — kyanid.

Muskdtovy kvét a ofiSek. Svétly zlato-
Zluty kvét je lepSi neZ nahnédly, muskato-
vého ofiSku davame velmi malo, jinak po-
krm zkazime.

Olivy. Prodavaji se s peckami i bez pe-
cek ve slaném kofenéném nalevu; pinéné
sardelkami nebo kapary byvaji v nalevu
s olejem; nékdo dava pfednost olivam na-
lozenym v soli (ve v&t§im mnoZstvi posko-
zuji Zaludek).
hrubo je drtime v hmoZzdifi, jemné utluCena
obtézujikrkizazivani.—V zahradé mizeme
péstovat pepf turecky (3panélsky), tzv. pa-
priku. Jeji zelené (nezralé) lusky pouzivéme
jako kofeni pfi nakladani okurek, zralé, Cer-
vené lusky zvolna ususime, aby neztratily



barvu, rozménime v hmozdifi s kouskem
Zemlové kurky, coZ je snazsi. Uchovavame
v dobfe uzavrené lahvi€ce. Drcenou pap-
ricku pouzivame velmi opatrné, fika se o ni,
Ze je prvotfidnim Skddcem Zaludku. Suchy
paprikovy lusk miZeme pfi vafeni pouZit
cely a pak jej vyjmout.

Piniové ofisky. Semena vlaSské pinie,
ktera roste v jiZznich krajinach, pouzivame
je co nejcerstvejsi.

Pistdcie. Drobné ofisky, plody kef{ ros-
toucich v jiznich zemich; jsou pfijemné
zelené, chut je mandlova. Maji byt co nej-
Cerstvéjsi, brzy Zluknou, uchovavame je
v suchu a chladnu.

Pomeranc¢. Nejlepsi je druh se svétle
Zlutou duZinou, ¢im je téZ8i, tim je Stavna-
&8, kGra nesmi mit Cerné skvrny. V jiznich
zemich rostou té7 malé pomerance (aran-
cini), pouZivaji se su3ené nebo naloZené
v cukru. Ve Spanglsku a na jihu Francie
a Itdlie rostou hotké pomerane (bigara-
de), které se pouZivaji do omadek.

Skorice. Nejlepsi je jemna cejlonska sko-
fice, kdra je svétlad a tenka jako papir, oby-
¢ejna skofice ma kdru hrubou; kusova se
prodava stoCena do trubicek.

Safrdn. N&kolik nitek zlepsf barvu polév-
ky nebo bilé omacky, jejich chut a vini viak
nesmi ovlivnit. Uchovavame jej v utésnéné

lahvice, chranime pred svétlem.

Salvéj. Vlyznamné zlepsf a zvyrazni chut
ryb, Casto se pouziva pfi nemoci, snizuje
horecku.

Vanilka. Nejlepsi jsou dlouhé a ploché
lusky, balime je do papiru, vkladame do
utésnéné lahvicky, uchovavame v temnu,
pro zachovani vlacnosti k nim pfidavame
nékolik suchych hrozinek.

Tymidn. Sklizime pred dobou kvétu, su-
Sime ve stinu.

Zazvor. Duzina dobrého zdzvoru ma
barvu Cisté slamy. Mensi baraté kousky
vic voni, u suSeného zazvoru, napf. kupo-
vaného v lékarng, davdme prednost vét-
§im kouskdm. V mirném mnoZstvi zazvor
posiluje Zaludek.

Zelend petrZel. Ma-li si zachovat svou sflu
a prijemnou chut i vini, nesmi se pridavat
do pokrmd, pokud jsou jesté prilis horké.

Korenici smési

KoFenici smés se soli. Tymian, bobkovy
list, saturejku, muskatovy ofiSek a kvét,
hrebiCek (kazdého 10 g), bily pepf (15 g),
rozmaryn (5 g), majoranku (5g) rozmgini-
me najemno a uloZime v dobfe uzavfené
skleniGce. Bylinkovou smés (30g) smicha-
me s jemn& mletou soli (500 g), ziskanou
koFenici stll pouzivame podle potteby.

Korenici smés s octem. Jadra vlaskych
ofechll (bo ofechll) spafime a zbavime
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slupky, pfidame muskatovy kvét, hrebicek,
Cesnek a zazvor (kazdého 15 g), hofticna
seminka (30 g), pepf (4 g), bobkovy list (6
listkd), stl (2 polévkové IZice) a oloupany
kofen kfenu vloZime do nédoby (nejlépe
velké zavafovaci sklenice), zalijeme vaficim
octem (1000 ml), nechdme zchladnout,
dobfe povazeme. Nechame stat Ctrnact
dni, nalev slijeme pFes husté sitko, do skle-
nice nalijeme novy horky ocet (op&t 1000 ml),
po zchladnuti zakryjeme, nechame stat
tfi tydny a slijeme jako pfedesle. Prvni
i druhou kofenici octovou smési plnime
mensi lahvicky, vZdy je dobfe uzavieme

a uloZime.

Ochutnavani pokrmi

Ochutndvati pokrmy jest: tak dlouho je

dobré jidlo. Chut, ma-li byti pfi Gpravé jidel
jistym méfitkem, musi taktéZ jako kazdy
jiny smysl do jisté miry a na pravy zpQsob
byti cvi€ena a brouSena. Lékarnikovi byva
téZ zhusta jakymsi luCebnim zkoumadlem,
a mnohy ma v ohledu tomto neobycejnou
zbéhlost. Aby podobné i kazda kucharka
dovedla pravou chut jidla poznati, a dle
potfeby je mohla spraviti, musf pfede vim
znati Gstroji na ochutnavani. Jest to hlav-
né jazyk a sousedni Casti, jmenovité sliz-
nice jicnu a zadni patro. AvSak ani jazyk
neni cely stejné na ochutndvani zplsobily,
zvlasté Spicka jeho jest nejméné schopna,

aby se o chuti nékterého jidla platné roz-

hodnouti mohlo. M. B. Svobodova 1894

pozorné a opétné okouseti, aZ se naleZité
sezna, ¢ehoZ jeSté k doplnéni pravé jejich
chuti jest potfeba. Nenf to tak snadné dati
jidlu patficnou chut, aby pfijemné v Gstech
lahodilo, a tomu se nauditi, nalezi mezi
prvni podminky dobré kuchyné. VyZaduje
se k tomu nejen delsiho cviku, ale i také
jisté takorka vrozené schopnosti. Tak jako
kdo nema od pfirozenosti dobry hudebni
sluch, nikdy v hudbé to daleko nepfivede:

taktéZ ani kuchatka, jez mad pokaZenou

nebo nevybrouSenou chut, neustroji nikdy
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Hlavni misto rozpoznavani chuti je
u kofene jazyka; néco nam miZe na 3pic-
ce jazyka chutnat sladce, ale teprve kofen
jazyka umi rozeznat chut Cisté sladkovy,
hotkou, kyselou a slanou. Dobra kucharka
nesmi tuto schopnost otupit nemirnym
pfedkladanim ostrych a prekofenénych
pokrmU. Jemné rozdily vSak rozpozna jen
zdraveé Ustroji, posun chuti mdze zplsobit
nemoc zazivaciho Ustroji i pokrocilejsi vék.
PFi ochutnavani pokrm0( také velmi zalezi
na jejich teploté, jak dlouho jsme je méli
na jazyku, nebo jaky pokrm jsme pfedtim



