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Koukam na svoje zapatlané ruce, jak s vervou valeji, hné-
tou a zmoulaji kousek bramborového tésta, které uz skoro
zéernalo. Kle¢im u toho na Stokrleti, s utérkou kolem pasu,
rukavy vyhrnuté, copy odhozené dozadu. Mtizou mi byt tak
tii az étyri roky. Je to jedna z mych prvnich vzpominek, ty-
kajici se vareni.

Pres den sestru a mé hlidala babic¢ka s dédeckem, kteri
bydleli hned vedle nas.

Nase rodina totiz zila v rozdéleném byté, coz bylo takové
komunistické reSeni bytové krize — komunisté sami roz-
hodli, jak velky prostor kdo k bydleni potiebuje, a do vétsich
byta nasadili najemniky. Nékdy se daly byty rozdélit i fy-
zicky, jindy to bylo horsi. Ale kdyz to vyslo, mohl tam bydlet
i nékdo z rodiny.

V dobé, kdy se prarodi¢e do domu nastéhovali, byl byt
upraven spojenim t¥i malych byta, tak bylo snazsi ho znovu
aspon casteéné oddélit po svatbé mych rodi¢t. Dostali nej-
prve jednu mistnost, pozdé&ji druhou a vlastni vchod s pred-
sini, zachodem, ale bez koupelny. Vyuzivali jsme tu u ba-
bic¢ky, do které ptivodné vedly dvere rovnou z nasi kuchyné,
drive matc¢ina détského pokoje. Tento priachod byl v ramci
uprav zrusen. V druhé, vétsi éasti bytu Zili krom prarodic¢ta
i stryc a teta, postupné i se svymi partnery, nez si zajistili
samostatné bydleni.

Cerné testo
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Moje babicka chodila vidy v klobouku, nékdy trochu po-
divném, ale nikdy v Satku, jak diktuje dodnes rozsirené klisé.
A jeji matka, jak vidno v rodinnych albech, rovnéz. Piredkové
pochézeli z tctyhodnych méstanskych rodin, provozujicich
obory jako mlynaistvi, feznictvi a uzenarstvi. S takovymi
geny se kladny vztah k jidlu d4 predpokladat!

Babicka se sice pys$nila svou rodinnou skolou, ale na dru-
hou stranu zas neuznavala jakoukoliv malost a tzkoprsost,
k ¢emuz radila i otrockou poslusnost k predpistm a pravi-
dlm. Piistupovala k nim znaéné velkoryse, ba lezérné, jak
fikala — s fantazii. Malokdy néco vazila. Nevérila na jizdni
rady ani na ¢ervenou. Zkratka vareni pojimala tvaréim zpt-
sobem. ZkusSenosti ze dvou svétovych valek a padesatych
let k uméni improvizace piispély znaénym dilem: dovedla
si poradit s napravou nevydarenych jidel i s nahrazovanim
chybéjicich surovin. Drobné nedostatky svych pokrmu vel-
koryse prehlizela, na zZadnou filigranskou zdobnost a pecli-
vou upravnost si nepotrpéla — ta byla dobra tak pro hloupé
zenské bez fantazie, poddajné Zenusky, kterym se v skrytu
duse posmivala. To pak jen Sibalsky koukla pies bryle a oko-
mentovala peclivé vypracované cukrovi néjakou milou jedo-
vatosti: ,/To jste snad pekla celou noc, jedno jako druhy!“

Samotné ji zalezelo hlavné na chutném vysledku: , Trosku
se mi to pripalilo, zapomnéla jsem to hlidat. Tak to preho-
dime do jinyho kastrélu a nikdo nic nepozna!“ ,Ten dort je
trochu ke strané, tady ho podlozime, dame sem vic polevy...
Chtéla jsem ho mit vysokej a néjak se spadnul. Hlavné Ze to
bude dobry, no co, tak se trochu roztejka...“

Dovedla nadélat spoustu zmatku, vsichni litali, to bylo
nouze. Ale vlastné o nic neslo, babicka se obratem zase
smala, nékdy i trochu skodolibé.

Dédecek byl pravy opak, typicky cholericky pedant, vy-
soky, celozivotné §tihly, milujici presnost a ¥ad. Babicka mu
vSechno odkejvala, ale nebyla schopna jeho pokyny plnit,
a ani o to neusilovala. Sice se na ni i zlobil, ale ona si z toho
nic nedélala. Kdyz ji kdysi presvédcil k vedeni domaciho
ucetnictvi, o kterém tikala, ze k ni¢emu neni, snazila se pry
poctivé zapisovat vydaje. Stejné ji nejvétsi ¢astka vysla na
polozku riizné — prosté nevédéla, za co penize utratila, ni-
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kdy ji nevychazely soucty. Pry u toho byly veliké hadky, ale
nakonec babi¢ka jen pokréila rameny a zamumlala: ,,Vzdyt
jsem fikala, Zze to téetnictvi je na nic.“ Dédecek usiloval ce-
lozivotné o anglicky Zivotni styl a btihvi, Ze na konci pade-
satych let k tomu nemél nejvhodnéjsi podminky! Nicméné
svou uroven si drzel, tfeba boty mél vzdy perfektné vycis-
téné a rukavice nosil jen z jelenice.
Ale k ¢ernému téstu.

Kdyz uz s nama holkama nebylo dopoledne k vydrzeni,
vzala nas babi¢ka do kuchyné. Ta byla mala, provizorné
umisténa v pulce byvalé koupelny. Na mycim stole, ano,
mozna také vzpominate, takovy ten vyklapéci s hnédym,
notné opotrebovanym umakartem a s osklivé vykvetlymi
a zarezlymi pozinkovanymi diezy, které nesly moc dobie
umyt, tak piesné na tom rozlozila babicka velky val a nas
usadila na $tokrlata po obou strandch, abychom se nepostu-
chovaly. Uvazala nam do pasu utérky misto zastéry a nej-
driv jsme jen pozorovaly, jak déla bramborové tésto.

Oloupané brambory babicka pasirovala velkym rué¢nim li-
sem na malé Zizalky a mné se libilo, jak z néj rozmackané
brambory vylézaji. Musela jsem si aspon prstem sdahnout na
ty nakadefené vlny, tomu neslo odolat! Kdyz jsem moc pritla-
¢ila, viny se rozmackaly. Babi¢ka pokracovala: posypat hru-
bou moukou, vajicko do dalku, stl, a uz to bylo. My koneéné
dostaly kousek tésta do ruky a mohly jsme si s nim délat, co
jsme chtély. Zaklekly jsme, abychom lépe dosahly, a uz jsme
valely hady a Zmoulaly toc¢enice jako z plasteliny. A pravé na
samém zacatku této nasi spoluticasti na vareni se stavalo, Ze
nam tésto najednou v dlanich zcela z¢ernalo!

,2Holky, umyly jste si poradné ty ruce, jak jsem fikala?
A bez mejdla?” My horlivé prikyvovaly. V HoleSovicich, kde
jsme bydleli, tehdy jesté ¢adily étyri elektrarenské kominy
a popilku mezi okny a vSude byl pravidelny piidél. A to se
prach utiral snad kazdy den. Hravaly jsme si samoziejmé
na zemi, ¢asto pod velkym jidelnim stolem s trnozi, a vy-
metly jsme vSechny koutky. Myti bez mydla na to nestacilo.

Tésto se mi taky lepilo na prsty a neprijemné nasychalo,
takze jsem pak tiepala zapatlanyma rukama a nevédéla, jak
se toho nanosu zbavit: babi¢ka vzala priborovy nuz a nejdiiv
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z natazenych dlani seskrabla, co se dalo. Vim, Ze jsem na
to hledéla s obavami, ale povedlo se. Pak babicka pustila
vodu ve vedlejsim umyvadle a tésto se pomalu odmyvalo,
jesté lepilo a drhlo, voda byla studena a ja hledéla to myti
rychle skoncéit. Nékdy jsme dostaly tésta jesté jeden kousek,
ale musely jsme uz min patlat, ,,aby nam taky néco zbylo
probiraly!

Pamatuju se, jak poskakujeme a volame: ,Ja chci poma-
hat!“ ,Ja chci pomahat!“ Na to musely byt pevné nervy, za-
méstnat dvé malé holky pfiméiené a spravedlivé, neb na to
jsme byly velmi citlivé, ba vysazené. Mozna o tom babicka
ani tolik premyslet nemusela a spis vtipné improvizovala,
v8ak taky svého ¢asu vychovala nékolik mladych sluzek.

Pomahani spoéivalo v riznych vécech. Vyroba skoticového
cukru mi pripadala Gplné zazrac¢na, zasla jsem, jak malé
mnozstvi skorice stac¢i do cukru pridat. Libilo se mi, jak se
mouckovy cukr 1zi¢kou uhlazuje, jak se rozpadaji hrudky
a jak postupuje prolinani bilé a hnédé, az je hmota stejno-
mérné zabarvena. Hrala jsem si s cukrem rada, vytvarela
v ném obracenou lzi¢kou péSinky, obcas olizla, co vypadlo
z talirku.

V cukru se také obalovaly rtzné druhy drobného cukrovi.
To se do négj zas prisypalo z cukienky, v které trvale bydlel
vanilkovy lusk. Kupovany vanilinovy cukr taky babicka po-
uzivala, kdyz nic jiného nebylo. Ale nadsena z toho nebyla,
¢asto zduraznovala, Ze je to jen nahrazka a takova prava
vanilka, to je néco docela jiného.

Poméahanim bylo i chystani piibort. Muselo se rozlisovat
mezi oby¢ejnymi bytelnymi nerez pribory a nékolika stribr-
nymi kousky. Dédeckovu 1zici nikdo jiny pouzivat nesmél.
K vareni se zase bral jen nerez. Nékolik nozu nebylo nerezo-
vych, nepouzivaly se proto na kyselé potraviny, ale tieba na
maso. Po umyti se musely dtkladné vysusit, aby nerezavély.

Pozdéji jsem pribory i utirala, vytahovala dulezité kusy
nadobi z hlubin spodnich polic piibornikt v jidelné, poda-
vala kus nité na krajeni knedlikt: ,,Holka, cos mi to dala za
nit, vzdyt je to stehovka! Ta se hned pretrhne. A vezmi delsi
kus, z té velké bilé spulky, ¢ernou ne!“

Casem jsem dostavala za kol néco michat, strouhat,
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tlouct snih. VZdycky mi babicka ukazala, jak to mam délat,
a kontrolovala, zda uz to staéi. ,Ja ti to zaénu... drzis va-
fe¢ku obracené! Ne tak rychle! Vic odspoda! Dobry, ted tam
pridame mouku. A zlehka! Jenom nadzvedavat!“

Utastnila jsem se i loupani varenych brambor. Svizelna
prace, tu jsem si vazné neoblibila. VSechno se mi lepilo na
prsty i se slupkami, nozik se taky cely upatlal, bylo to pro-
sté hrozné! Brambora na vidliéce se rozpadala, kdyz byla
horka. Vétsinou se s loupanim totiz spéchalo, jak uz to ba-
bicka méla ve zvyku: ,Honem!“ Obéd musel byt véas kvali
dédeckovi nebo kvili odpoledni rytmice ¢i co nejéasnéjSimu
odchodu na plovarnu.

Zpétné se mi zda velmi promyslené, Ze jsme se zacaly se-
znamovat s téstem nejlevnéjsim, a pak byly pustény i k dal-
§im druhtim, buchtam nebo i cukrovi. Udivovala mé tajemna
preména, béhem niz vzniklo z hromadky sypkych surovin
vlaéné tésto — na zacatku to vidy vypadalo naprosto neu-
skutecnitelné! Do dalku se vyklepla vejce, k tomu néjaka
tekutina podle piredpisu, a noZem se zacalo kvrdlat tésticko,
ze stran krateru do néj pomalu padalo vic a vic mouky. Né-
kdy tekutina prorazila hraz a utikala, musely jsme ji rychle
zastavit, zahrnout, zapracovat — vzdyt uz jsem fikala, Ze to
bylo hotové drama! Kdyby se namocilo dievo valu, tésto by
se na néj nalepilo, na to se muselo davat pozor. Moc jsem si
u toho uzila! Vareni predstavovalo dobrodruznou hru a jesté
to nebylo jen jako, ale doopravdy! a navic néco dobrého jako
bonus.

Ucila jsem se vykrajovat kolecka a jiné tvary: ,Pékné ve-
dle sebe, at nemédme moc odkrojk@i. Tady ten kraj vynech,
vyvalim ho znova... To srdi¢ko si otacej, pak tam nebudou
takovy mezery...“ Muselo se usporné, aby se tésto nevalelo
zbyteéné porad dokola. Nékdy se tésta trhala a lepila, a¢
valecek i val babicka vydatné podsypavala moukou a zapra-
covala ji vic i do neposlusného tésta. Chtéla jsem taky valet,
ale to mi tehdy moc neslo, je k tomu potieba vic sily. Babicka
ukazovala, jak vali zlehka, jak si tésto otaci, aby bylo v§ude
stejné vysoké, a jak spravuje diry.

Se sestrou jsme nabiraly 1zickou naplné do Satecka a ji-
ného peciva, spojovaly tvary. Poéitaly jsme linecka kolecka
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s otvorem a plna, aby vysla do paru. Kdyz se nékteré spalilo
v troubé, hned se to muselo dopocitat!

Lineckd kolecka

250 g hladké mouky

100 g masla

70 g cukru

2 Zloutky

Citronovd kura

Vanilkovy cukr

Rybizovd marmeldda na spojeni

Do mouky nadrobime maslo, prisypeme cukr, do dulku dame
zloutky, strouhneme trochu citréonové kury a za¢neme nej-
prve nozem zpracovavat tésto, az je hladké. Pii valeni ho
podsypavame moukou, aby se nelepilo. Vykrajujeme vétsi
kolecka, plnd a s otvorem uprostied. Peteme v teplejsi
troubé, po vychladnuti slepime marmelddou a maZeme na
mise pocukrovat.

Béhem roku jsme pekli cukrovi obycejnéjsi, ne podle kla-
sického poméru 1:2:3. Tvary se vykrajovaly vétsi. Peklo se
casto. Babi¢ka mivala vzdycky néjaké drobné domaci cuk-
rovi uschované v jinak nevyuzivané polévkové mise, ta to-
tiZ méla pokli¢ku. Po palaéinkach jesté usmazila par bozich
milosti. Taky jsem je v panvi s tukem obracela, jakmile vy-
foukly, a upeéené hazela do mouckového cukru.

Bozi milosti

250 g hladké mouky

1 [Zice mouckového cukru

50 g masla

3 Zloutky

2 lZice rumu nebo bilého vina

4 velké [Zice zakysané smetany

%5 IZicky citronové kiry

Olej na smazeni

Mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

12
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Na vale do mouky nadrobime maslo, pridame cukr a sul,
citronovou ktru, do dulku Zloutky, smetanu a rum. Zadé-
lame tésto tuhé jako na nudle a nechame prikryté odpodi-
nout ¢tvrt hodiny. Vyvalime na ptl cm silny plat a krajime
tvary — babicka délala malé azké trojuhelniky a neprokra-
jovala je. Smazime v oleji a okapané (osuSené na papirové
utérce) je obalujeme ve vanilkovém nebo skoficovém cukru.
Nejlepsi jsou Gerstvé.

A kdyZ méla babic¢ka pozvané své piitelkyné, vzdy si da-
valy néco sladkého ke kavé, servirované v lepSim porcelanu.
Tieba tusporné orechové ptlmésicky nebo jiné vykrajované
cukrovi.

Ofriskové pilmésicky od Tonicky
Tésto:

250 g hladké mouky

3 Zloutky

120 g tuku

100 g cukru

Orechova hmota:
Ze 3 bilkt snih

80 g mletych orisku
80 g strouhanky

Tésto vyvalime a upeeme, na plechu potieme zavaieninou
a orechovou hmotou a jesté Y hodiny zapeeme. Kulatou
formickou na plechu jesté zatepla odkrajujeme jednotlivé
pualmésicky.

Tonicka slouzila u prababicky a po Unoru si musela najit
jinou praci — varit uméla, tak se §la zeptat hned pobliz byva-
1ého pusobisté na Starém Mésté — do Bartoloméjské k policii.
Byli s ni spokojeni, v 50. letech vypravovala, jak varila Kur-
diam a jinym zde cvicenym cizim jednotkam. To ji vZdy ndhle
odvezli na dva tydny zatemnénym autem do vycvikového ta-
bora, o niéem nesméla mluvit, ptat se, kde je a pro koho vari.
Znam to jen z vypravéni, pamatuji si ji matné.
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K snidani a ke kafi babi¢ka pekla i tiena tésta. Jejich
priprava zacinala dobie — zloutek s cukrem, maslo, to se
to ochutnavalo. O salmonelach se nic nevédélo, naopak se
syrové zloutky doporudovaly jako vyZiva détem, zvlast t&m
neduzivym, a pridavaly se ledaskam. Nasledovala mouka
s praskem, to uz chutnalo hat. Nékdy jesté snih a trochu
citréonové kury, i ta se jesté jedla bez omezeni.

Babiccina trend buchta, tzv. nejlepsi
400 g hrubé mouky

200 g cukru

120 g mdsla

3 vejce

1 necely prdsek do peciva

Mléko

Treme zloutky s cukrem a tukem, pfidame mouku s pras-
kem, trochu mléka a ze tii bilka snih. Mtzeme dat rozinky
nebo ¢ast tésta obarvit kakaem. Peéeme pomalu.

Také kandovana pomerancova kura se na ledacos pouzi-
vala, jedla se i samotna. Casem mi zachutnala. Nékdy ji ba-
bicka i vyrabéla. Okrajela z pomeranct jen slabou oranzovou
vrstvu, varila a macela kuiru v cukrovém nalevu, nechavala
susit ve vlazné vypnuté troubé a nékolikrat to opakovala.

Pamatuju, Ze babicka délala i listkové tésto. S pripravou
zacinala rano, jesté diive, nez jsme k ni prisly. Technologie
zahrnovala mnohé pauzy. Mohla jsem pak pozorovat, jak se
ta dvé tésta prevaluji a spojuji. Pekly se hlavné kremrole,
dokud jesté predvaleéné kovové trubicky na né zcela nezre-
zivély a nepopraskaly. Nejcastéji se kremrole plnily snéhem.

Na jeho pripravu slouzil leskly mosazny kotlik a stara
kulovita metla do spiraly, ta uz byla dlouhym pouzivanim
piithodné poddajna. Slehalo se mi s ni moc dob¥e. Muselo
se hbité zacit, a pak tlouci tak dlouho, az se snih v kotliku
udrzel, i kdyz se otocil vzhtiru nohama. Po vytazeni metly
musely zustat Spicky, které nespadly. Ze zac¢atku mi babicka
trochu pomohla a ja pokracovala. Nékdy se do snéhu zasle-
haval pomalu jesté cukr. Naucila jsem se hned tehdy, Ze to
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musi byt pisek nebo krupice, ne moucka. Sladky snih jsem
milovala. Kdyz bylo potfeba naslehat snih jesté nad parou,
ujala se ukolu opét babicka.

Nakonec u osvédcéené metly nevydrzelo uchyceni do die-
véné rukojeti. Nova kénicka hodné pruzila a éasto se vymrs-
tila v nepravou chvili, ¢imz zptsobila malou katastrofu.

Kremrole

Maslové tésto:
120 g hladké mouky
250 g mdsla

Moucné tésto:

250 g hladké mouky
2 Zloutky

1,5 stopka bilého vina
2 15 stopky vody
Spetka soli

Mouéné tésto, asi jako na zavin, vyvalime. Do ného zabalime
maslové tésto a prevalujeme, slozime a opakujeme 3x vzdy
po pul hodiné, kdy je tésto v chladu. Pak vyvalime na stéblo
silné a krajime pruhy, ty namotavame na trubicky oplach-
nuté studenou vodu a klademe na plech rovnéz oplachnuty,
peceme v horké troubé. Studené plnime krémem nebo sle-
hanou smetanou.

Krém: smichame 4 bilky s 200 g piskového cukru, posta-
vime do pary a §lehdme do zhoustnuti.

Pii vareni ¢asto zbylo par bilka, tak babi¢ka upekla par
pusinek. Na plech je kladla 1zi¢kou, nikdy pomoci trubicky
a sacku. Nepouzivala ho na nic, to nebyl jeji styl. Pusinky se
¢asto roztekly na placi¢ky, sem tam i vypecené az do bézova,
zkratka jak to vyslo. Ale i tak chutnaly vyborné.

Pusinky
5 bilku
350 g piskového cukru
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Uslehame tuhy snih a po lZzicich do néj zaslehame polo-
vinu cukru. Druhou polovinu lehce zamichame varecékou.
Tvorime na plech hubinky (trubi¢kou), nejdtive v mirnéjsi
troubé ususime, a pak dame do teplejsi zarazovét.

Dostat na olizani metlu od sladkého snéhu byla ta prava
odména! I dalsi kusy, misy a hrnce jsme takto dostavaly.
Spravedlivé — jedna méla metlu nebo varecku, druha na-
dobu, a pristé se to vystridalo. Od pudinkového krému na
buchticky, od éokoladové polevy s cukrem na nitku.

S polevami jsme zazivaly napinavé chvile — bud se néco
nespojilo, nebo tuhlo moc ¢ malo, suroviny nebyly vidy
kvalitni a bez dnesnich zlepSovaku, kdepak néco instant!
Hlavné se muselo ,pilné triti asi pal hodiny“, jak uvadély
kuchaiské recepty, coz bylo nad lidské sily! Ani babic¢ka tu
trpélivost neméla, proto se ji bilkova poleva moc nedarila,
malo tuhla. Polevu zvanou ledovd, ktera se davala na obli-
bené fezy ,,od Jedlickt®, stacilo triti kratsi dobu.

Krehké rezy od ]edlic'kﬁ (oblibené)
Tésto:

300 g mouky

150 g tuku

2 Zloutky

2 [Zice cukru

2 [Zice mléka

Krém:

160 g mdsla
120 g cukru
1 Zloutek

Poleva:

200 g mouckového cukru
1 [Zice citrénové stdvy
1-2 [Zice horké vody

Tésto zpracujeme na vale — do mouky a cukru udélame du-
lek, nasekame kolem tuk, dovnit# Zloutky a mléko a vypra-
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cujeme. Vyvalime dvé stejné placky, které upeéeme. Spojime
dobie utfenym krémem, potfeme rybizovou zavareninou
a na ni dame jesté polevu.

Babiécina oblibena kakaova poleva se skladala ze stopro-
centniho ztuzeného tuku, ktery se prodaval jako étvrtkilova
kostka zabalend v pergamenovém papiie se zelenym potis-
kem. Pouzivala i maslo ¢i smés obojiho. Tuk se utie s kakaem
a postupné se pridava cukr svareny na nitku. Ten kakao roz-
poustél a nesmélo se moc spéchat, aby se ze smési tuk zase
nevyloucdil. Kdyz se vahalo, poleva tuhla piedc¢asné a nebyla
hladka. Kdyz zuastala nitka slaba, cukr méalo svareny, zase
netuhla viibec. Babic¢ka polevu nejprve zkusila tak, Ze jednu
1Zici nalila na mouc¢nik a chvili poc¢kala, co to udéla — pri-
padné jesté povarila, pridala kousek jiného tuku. S maslem
je poleva meékéi, se ztuzenym tukem tuzsi. Ale piidavat do
polevy namoceny $krob, to se neuznavalo a nedélalo.

Kakaovd poleva

50 g mdsla (100%niho tuku)
10 g kakaa

100 g cukru

Ys I vody

Cukr svarime s vodou na nitku a pomalu piidavame do
masla utfeného s kakaem. Kdyz poleva na okraji tuhne,
ihned polévame dort.

A jak se vaii cukr na nitku? Babicka na okraji varecky
opatrné dvéma naslinénymi prsty zkousela, zda jiz je cukr
dost husty a déla nitku, ktera se netrha — slabou nebo sil-
nou. RozliSovat stupné vareni cukru piedstavovalo jednu
z dulezitych disciplin kuchatskych skol, muze jich byt az
sedm. Nebo osm, az po uhli... Kdo dnes viibec tusi, k ¢emu
je to dobré? Ani moji vrstevnici to uz neznali. Svareny cukr
se pouzival do raznych cukrovinek i k zavarovani. Dalsi
stupné babic¢ka v praxi sice moc nevyuzivala, ale vypravo-
vala o nich. Slaba a silna nitka se také nazyva mala a velka
perla, nasleduje bublinka neboli fetizek, ktery se tvori, kdyz
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foukneme do cukru nabraného draténym okem. Po ném se
cukr svaii na velkou bublinu a lom, kdy uz tuhne a nelepi,
tésné nez zacne zloutnout a karamelizovat. Byla v tom po-
ezie i rad, néco starosvétského. A pro mé i symbolického.
Technologii svarovani cukru popisovala uz Magdalena Dob-
romila Rettigova.

Bavila mé i priprava mramorové babovky, kdy se ¢éast
tésta kakaem obarvila a lehce zamichala do formy, dobie
vymazané a vysypané moukou, coz byla samoziejmé détska
prace. Na surovinach se co mozna Settilo, a tak o predvalec-
nych téstech zcela bez mouky, jako tieba tenhle pry nejlepsi
orechovy dort, se jen vypravovalo. Kdyz se v ném vétsina
ofechti nahrazovala strouhankou, jak pamatovala matka,
uz pry tak dobry nebyl!

Orechovy dort (dle babicky velmi, velmi dobry)

200 g cukru

10 Zloutki

1 [Zice Nescafé

1 lZice kakaa

Snih z 10 bilki

300 g strouhanych vlasskych orfechii

Cukr a zloutky tieme, pridame nescafé a kakao, pak snih
a ofechy. Pe¢eme (ve velké formeé) zvolna, polijeme ¢okolado-
vou polevou. Zdobime ptulkami oiechu.

Rada jsem se pletla u vazeni a hrala si se zavazimi, témi
nejmensimi, uloZenymi v malé krabiéce s piresnymi dualky.
Kdyz uz jsem znala ¢islice, pomdhala jsem babiéce lustit
vyrazené hodnoty, ale vétSinu si pamatovala. Stara vaha
s dvéma mosaznymi miskami méla uprostied proti sobé dva
neposedné zobacky. Babicka ji nastalo ukladala do $pajzu,
odkud se musela prenést dlouhou piedsini az do kuchyné,
a to se vi, nebylo ¢asto.

U strouhani, dalsi odborné ¢innosti, kterou jsem se ucila,
se muselo premyslet: kdy pouzit velké nudlicky a kdy malé?
Kdy platky a kdy je to jedno? Jak si neustrouhat prsty? To
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se jisté nejednou stalo, ale nikdo mé nelitoval. Nejspis jsem
dostala vynadano: ,,Koukej, jak to drzis, kam to ty prsty str-
kas?“ a bylo. Ruku jsem musela drzet nahoie, pripadné tisk-
nout, a kdyz krvaceni neprestavalo, spravil to kousek na-
plasti. Strouhala se mrkev na duseni nebo na salat, jablka
do stradla, tvrdy tvaroh na knedliky, nudle, Skubanky nebo
nové brambory, ob¢as syr, citronova ktira, muskatovy orisek,
kien. Platkové struhadlo mélo direvény ram a kameninovou
desku s otvory na ocelové noze, to mi babicka nesvérovala —
bylo docela nebezpecéné.

Michala jsem tvaroh do buchet, palac¢inek a na livance.
I to mélo sva pravidla: ,Nerozpatlavej to po celé mise! Shri
si hromadku doprostied a michej jednim smérem, jako ru-
¢i¢ky na hodinach. Takhle.“

Odpeckovavala jsem Svestky, omyvala salat, proplacho-
vala ryzi, drzela cednik obéma rukama a stejné nékdy vy-
padl a znehodnotilo se tim i néco surovin! To jsem hned do-
stala, co Ze to délam a pro¢ nedavam pozor!

Taky strouhanku jsme se sestrou rady délaly, na té jsme se
ucily mlit. Pfed Vanoci se mlely na stejném mlynku ofechy.
Abychom na vse dosahly, musely jsme kolem stolu nastavit
néjaka Stokrlata, jedna totiz obéma rukama tocila klikou
a druh4 méla na starost pfisun surovin do nasypky, musely
se primacknout, a to primérené. Tvrdé pecivo stacilo pritla-
¢it rukou. Zbylé malé kousky nebo ty orechy uz bylo tieba
pridrzet v nasypce silnou dievénou poklickou, ktera se pri-
tom ob¢as trochu odspodu pristrouhala, ale nad tim babicka
mavla rukou: ,To nevadi, par pilin se v tom nepozna...“

A ovSem 1 maso se mlelo doma, tomu z obchodu se nedalo
moc vérit. Fascinovalo mé otaceni Sneka v masovém mlynku:
toci se porad dokola a nevytoéi se! Poskladat takové monst-
rum bylo uméni. Date ktiZovy ntz zadem dopredu a nemele
a nemele, malo utahnete objimku a vSechno vam vypadne,
i k technice babi¢ka pristupovala lezérné. A my zase vylezly
na $tokrle, abychom dosdahly na mlynek a mohly do né&j da-
vat prislusné suroviny.

Mak se mlel, ¢i spis drtil, mlynkem k tomu uréenym. To
byvalo dost obtizné, protoze mlynek mival néjakou sou-
¢astku prasklou a taktak drzel pohromadé. Nakonec byly
staré mlynky odstaveny tplné, souéastky se sehnat nedaly.
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Nasledovaly roky bez maku, on vlastné nebyl ke koupi ani
ten mak! Umlety se varil v mléce a rad se piipaloval, ¢asto
byl ponékud Zlukle nahoikly, ale to se zamaskovalo kote-
nim, tedy skotici, povidly a rumem.

Nevim, kolik mi bylo, asi pét, kdyz mi byla svérena dalsi
dulezita éinnost: hlidani palaéinek. Na to, abych je obracela,
jsem byla prili§ malda. Na panev jsem vidéla, jen kdyz jsem
si stoupla na malou stolicku. Méla jsem hlasit, az okraje
palac¢inky zhnédnou. Jak jsem povyrostla, dostala jsem vid-
licku, abych mohla okraj opatrné nadzvedavat a podivat se,
zda je palac¢inka uz dost upecena. Taky jsem uz pomahala
pripravit palaéinkové tésto. Kvrdlalo se u¢inné kvrdlackou
v natazenych dlanich. Dievéna kvrdlacka ve tvaru kyti¢ky
se mi moc libila.

Dalsim krokem téhle vyuky bylo pridavani tuku na panev.
Nasledovalo obraceni za pomoci obracecky, ne prehozeni ve
vzduchu. To jsem se ¢asem taky naucila, ale babic¢ka pala-
¢inky nepiehazovala. Kdyz o tom premyslim, myslim, Ze na
panev, ne pravé rovnou, davala tuku radsi vic, aby se tésto
nepripalovalo, a tak o piehazovani nemohlo byt ani feci.

Zahy jsem se ucila i nalévat sbérackou tésto, pak obéma
rukama chytit drzadlo a panvi jemné zakrouzit, aby se roz-
lilo rovnomérné po celé plose. Drzadlo palilo, nebylo nijak
izolované a chnapky se jesté taky nepouzivaly. Poslouzila
starsi utérka, ¢asto mirné ohorela, coz nebylo divu. Vlastné
je s podivem, Ze jsem z peceni palaéinek vyvazla bez urazu!
Uzkostlivost se u néds nepéstovala.

Babicciny palacinky

Mléko

Polohrubd mouka

Vejce

Cukr

Sl

100procentni tuk na peceni

Babicka nevazila. Mléka vzala asi %4 litru, kolik méla. Vic

jak 1-2 vejce nedavala. Spetka soli, 1zice cukru, rozkvedlat
kvrdlackou, piidat mouku, aby to bylo akorat husté.
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Peklo se hned. Ke konci peceni, kdyz tésto moc zhoustlo
nebo bylo palac¢inek malo, jsme ho tedily ¢i nastavovaly,
zadny problém — a nikdy ty posledni pala¢inky nebyly horsi
nez ty prvni, i kdyz v nich nemohlo byt uz zadné vajicko!
Je to jeden ze zazraku vareni, samoziejmé se to nesmi pre-
hnat!

Anebo takova jiska, dalsi zazrak kuchynské technologie:
tmavsi sadlova a svétla maslova. Tedy kdyZ se mouka nepra-
zila moc zprudka a v€as se zmirnil plamen. Sta¢i zamichat
do vodové polévky nebo omacky a za chvili zahoustne. Pokud
ovSem nevzniknou nevzhledné a nechutné zmolky. Ani téch
se babi¢ka vzdy nevyvarovala, zejména kdyz pospichala nebo
kdyz Setrila na omastku. Védéla piece, jak na né. Poucku:
»otudena jiska, tepld voda — tepla jiska, studena voda“ mam
v hlavé odmali¢ka, vidycky jsem nad tim badala, jak je to
mozné, ale funguje to. A kdyz to takhle rozmichate, Zzmolky
se neudélaji. Vétsinou. Na takové detaily nebyl vzdy ¢as. Vé-
filo se, Ze se zmolky rozvaii a vibec, Ze to neni nic dalezitého
a slusné vychovany €¢lovék si jich nevsima. Ovsem dédeckovi
se na talit dostat nesmély, to by se zlobil a odméiené by ji to
vycetl: ,Ale mamicko...!“ Tradovala se jedna jeho vytka, co
kdysi pronesl: ,Mamicko, to maso je jako mandle!“ ,Vazné?
Tak dobry? No to jsem rada, Ze...“ reagovala jeho Zena po-
tésené, nechvalil kazdy den. ,Ne. Tak bez chuti,” usadil ji
suse — po anglicku. Uslovi maso jako mandle mé&lo od té doby
v rodiné jasny vyznam.

Jinak babicka dokazala dédecka vidycky utahnout do-
slova na vareny nudli. Jednou na chaté v Krkonosich, to mi
bylo necelych Sest, jsme si varili v jednoduchych podminkach
ve velké ptvodni kuchyni. Babicka, kdyz chtéla davat jidlo
na talite, vyklopila cely obéd, tusim hovézi maso z konzervy,
rovnou na neprili§ vycidéné dlazdi¢ky. Hbité vse seskrabla
zpét do hrnce a podavala s ryzi, my holky jsme nesmély fict,
co jsme vidély — a dédecek pronesl, Ze to hovézi bylo za cely
tyden nejlepsi jidlo! Pamatuju si dodnes, jak jsme dusily
smich a babicka jesté délala za jeho zady pitvorné obliceje,
jako Ze takhle se na néj musi a ja vam rikala, Ze nic nepo-
znd! Tak mu to maso z podlahy chutnalo, Ze 0 ném pozdéji
jesté mnohokrat vypravél! Babic¢ka vsak neopomnéla viem
pribuznym povypravét i svoji verzi, ale vSichni byli solidarni
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a jsem si jista, Ze do konce Zivota se nedozvédél, pro¢ mu
tehdy ono konzervované maso tak chutnalo!

Neodmyslitelnou soucasti obédt byly polévky. Béhem
valky pry babicka nikdy nekupovala na polévku nic zvlast-
niho, a piece néco hodila do hrnce kazdy den... tento styl
ji ziejmé vydrzel. Pul cibule, nékolik kulicek nového koreni
a pepre, bobkovy list, kousek mrkve, celeru ¢i petrzele, ka-
pusty nebo kedlubny, jindy par susenych hub, k tomu jeden
masox a zahustit krupici nebo rozkvrdlanym vajickem, a je
to. Moderné taky pouzivala vlasové nudle. Vysvétlovala, ze
nejdfiv se musi dat varit ta nejtvrdsi zelenina a postupné
pFidat dalsi. Ze ta veelku se po vyvafeni muize vyhodit, ale
dobrou chuf Ze udéla i difevnata kedlubna nebo né&jaky ko-
stal. Ze do polévky se miize dat i n&jaky zbytek. Hovézi maso
se varilo kvuali dédeckovi, kvili omacce a taky kvuli polévce.
Plavaly v ni ty méné jedlé ¢asti, okrajené z kosti, ale nevadilo
to nikomu. Papindk babi¢ka neméla a ani ho nechtéla, jak
nebyla na zadnou techniku nadana. V norméalnim hrnci se
tedy varilo hovézi dlouho, negjméné dvé hodiny. Babicka da-
vala prednost zebru. ,/To je jediny maso, ktery se navari!“ vy-
svétlovala nadsSené, a¢ se navarily jen klizky a loje. Ty praveé
vSem chutnaly! Morkovou kost dédecek roztloukal kladivem.
,Podivej, morek, je tam morek!“ byl u vytrzeni nad tou lahud-
kou. Morek se tradiéné hodné cenil a mazal se i na chleba,
kdyz to stélo za to. Daval se i do knedlickt.

Babic¢ka varila také polévky zahusténé jiskou — rajskou,
zelnou, kvétakovou, gulasovou a samoziejmé bramborovou.

Bramboracka

3—4 brambory

1-2 mrkve

Kousek celeru

Kousek petrzele

1 cibule

Prip. dalsi zelenina — pul kedlubny, kousek kapusty,
(1 éesnek), houby

Jiska ze sddla

Sul
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Yo 1Zicky kminu

Padr kulicek nového koreni
1 bobkovy list

Y 1Zicky majordanky
Nasekané zelené naté

Brambory, mrkev a celer, vSe pokrdjené na malé kousky,
dame varit se soli a korenim krom majoranky. Pfidame ce-
lou oloupanou cibuli (posledni hnédou slupku muzeme po-
nechat). Dalsi zeleninu na vyvareni pridame o néco pozdéji,
aby se moc nerozvarila, a véas ji vyjmeme. Susené houby
je lépe predem namocit, piidame je do polévky i s vodou.
Kdy?z je vSe uvarené do polomékka, bramboracku zahustime
jiskou, kterou si rozmichame s malym mnozstvim tekutiny
(studena jiska — horka voda a naopak!) a vlijeme do polévky.
Nechceme-li riskovat Zmolky, lijeme pies cednik. Provarime
aspon 15-20 min., dochutime soli, (éesnekem), majorankou.
MuzZzeme zjemnit kouskem masla.

Polévky jsem, opét na stoliéce, hlidala, aby neutekly.
K tomu mély sklon, kdyz se privadély k varu na velkém pla-
meni. Po ztlumeni uz ukaznéné bublaly. Vidéla jsem, jak se
da pokli¢ka posadit naktivo, aby nenadskakovala, nebo pod-
lozit vareckou, aby para unikala vic. ,,A pro¢ to nenechas ne-
priklopeny?“ divila jsem se. ,,To by se zase moc vody vyvatilo,
vidis tady ten prouzek,” ukazovala babi¢ka do hrnce, ,tohle
vSechno se uz vyvarilo. Trochu vody tam prilijeme.“ Dulezi-
tou véci na polévce byla mastna oka. Kdyz bylo tuku maélo,
plavalo jich tam spousty a mali¢kych, kdyz hodné, udélalo se
jen par velkych ok. K tomu se vazala pohadka, jak svaty Petr
putoval a dostal v chudé chysi a pak v bohatém statku po-
lévku a odménil je podle poétu téch mastnych ok... té polévce
s mnoha oky se tikalo milionova.

Polévky i omacky jsem sméla ochutnavat a nékdy i zkou-
Set dochucovat nebo aspon piisolit. To se vi, Ze jsem si u toho
¢asto popalila pusu. Znamen4 to hotové ¢arovani, aby se chut
trefila akorat, Spetka sem, par kapek tam. Lzici masla nako-
nec. A hlavné zadny Cesnek! Tim babi¢ka pohrdala a taky
ji po ném nebylo dobfe, asi kvili zluéniku. Cesnekovy odér
byl vlibec v rodiné vniman jako znamka Spatného vychovani
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a nepevného charakteru, prfipadné nizkého puvodu. Sama
jsem si zvykla ¢esnek s klidem vynechavat, az v dospélosti
jsem ho vzala ¢asteéné na milost.

K omackam se daval nejéastéji kousek masa z polivky.
A vidéla jsem, jak se délaji, z cibulové jisky: kousek cibule
nadrobno na néjaky omastek, zasypat moukou, zalit vodou
a ochutit. Milovala jsem rajskou, a to v dobach jesté predke-
¢upovych. Protlak mél hrozivé tmavoéervenou barvu a ne-
chutnal viibec dobre, v oméacce se okoienil, osladil a zesvét-
lal.

Rajskd omdcka

2-3 [Zice mouky (hladkd, polohrubad)
Pldtek mdsla

1 cibule

Maly rajsky protlak
Nékolik hrebicki

Pdr kulicek nového koreni
Pdr celych pepru

Bobkovy list

Tymidn

Spetka skofice

Cukr

Sul

Udélame svétlou cibulovou jisku — do rozpaleného masla
dame pokrajenou cibulku, kdyz se zapéni, pridame koreni
a lzici cukru, pak vsypeme par 1zic mouky, zamichame a p#i-
dame protlak, zalijeme po ¢astech vodou a michame, aby
se neudélaly Zmolky. Provarime aspon 15-20 minut, dochu-
time, pripadné procedime.

K tomu se varily dlouhé makarény uprostied s dirkou
nebo Spagety, nikdy kolinka. Prodavaly se v dlouhych papi-
rovych krabickach s napisy T#ivaje¢né nebo Pétivajeéné tés-
toviny, to jsme se vzdy ptaly, co to znamenda. Pozdéji maka-
rény vymizely a Spagety i ostatni tvary se prodavaly jen jako
Vajecné téstoviny (tedy jednovajecné, Fikalo se) v celofanu.

Ty obtizné dlouhé téstoviny jsme se naucily namotavat
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na vidlicku bez krajeni, moc nas to bavilo a upatlani se
v tomto pripadé tolerovalo. Jindy odméieny dédecek pied-
vadél, jak se da takovy makaron vcucnout! s touto praxi
jsem proto nikdy nemohla pochopit, Ze nékomu déla pro-
blém Spagety jist a vidy jsem se tomu v duchu posmivala.

Byvala i sardelova omacka, ta uz se ani nevari. Jednoduse
ji babicka ochutila sardelovou pastou z tuby, to byla jedna
z mala dostupnych lahtidek. Davala nam ji i na chleba s mas-
lem k svaéiné, kdyz zrovna nic jiného nebylo. Babi¢ka vypra-
vovala, jak se v jejim détstvi musely tiit pravé celé sardele.
I kaparova omacka se varila k hovézimu masu, do zahusténé
stavy prisla 1zice nasekanych kapart. Tehdy v Sedesatych
letech se jesté daly obcéas sehnat, zato v osmdesatych uz ne.
Babicce pripominaly doby pied valkou, jako ozvéna tehdej-
§iho luxusu. ,Podivej, jsou to vlastné poupatka,” ukazovala
mi je ve sklenicce a ja Zasla. Spoluzacky totiz nic takového
doma nejedly a nevérily mi, ze jsem jedla poupatka.

Dost ¢asto byvaly rosténky. Dusily se dlouho, a tak piile-
zitosti k pripaleni bylo dost a dost, vSak taky nékdy malem
uhotely, ale i to babi¢ka uméla vyuzit: ,Kdyz se rosténky tro-
chu nepiipeéou, nemaji Zddnou chut! Na ty se musi trochu
zapomenout, aby byly dobry!“

Rosténky
Pldtky z rosténky
Pepr;

Sul

Mouka

Sddlo

Y cibule

Rosténky lehce naklepeme a nakrojime po stranach, aby
se nekroutily, opepfime, osolime a poprasime moukou. Ci-
bulku osmahneme na sadle a shrneme ke strané. Vlozime
rosténky a opeéeme nejprve prudce z obou stran, pak trosku
podlijeme vodou, aby nebyly potopené, a na malém plameni
dusime pod polickou domékka, véas znovu podlijeme. Vy-
lepsit mtzeme sardelovou pastou, hoiéici nebo nasekanymi
kapary.
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A pristé opét s klidem pustila kastrol z dohledu a odebrala
se néco resit k nékteré z dcer: ,Nenechalas néco na spo-
raku?“ znéla otazka po zachyceni pachu spaleniny. ,Jézis-
marja, vzdyt ja délam rosténky! Mélem bych zapomnéla!“
Presto chutnaly vyborné. Nebyl to luxus, za sociku totiz
vSechno zadni hovézi prodavali za jednotnou cenu, kdyz je
ovSem zrovna méli. Obcas se pekla slavnostnéjsi pecené po
uzenaisku, prospikovana parkem.

Pecené z rosténky plnénd pdrky

Rosténou veelku osolime, opepiime a po délce udélame va-
feékou asi pét otvort, hned za vareckou protdhneme ten-
kymi parky. V troubé dusime domékka na masle a na Speku
s cibuli. Casto podlévame, ke konci pedeni odklopime, aby se
udélala kuréicka. Mékkou pecéeni krajime na platky.

Kousek veprového se délaval na paprice, ¢asto jen na
kminé, duseny skoro na vodé.
S bramborem ¢i ryZzi z néj vzniklo dalsi bézné jidlo.

Veprové na kminé

s kg krkovice nebo plecka
Kmin

Pepr

Sul

Lzice sddla

7Z masa odkrojime kosti, nakrdajime platky a lehce nekle-
peme. Silné okminujeme a osolime, trochu popeprime.
Nejprve na sadle kratce opefeme, podlijeme trochu vodou
a priklopené podusime na men$im plameni domékka. Dle
kvality masa to trva asi 20—-30 minut. KdyzZ se voda vydusi,
podlijeme znovu, aby vznikla §t4va.

Mivali jsme i pecené veprové ke knedliku se zelim, ale
castégji asi uzené. To se prodavalo syrové, muselo se dlouho
varit. Mélo proti dnesku mnohem silngjsi chut, hodné sla-
nou.
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DrabeZz moc ¢asto babicka nevaiila, nebyl takovy vybér,
ani nic porcovaného. Obcas néjaka slepice na polévku a pak
do omacky, paprikové nebo bilé s muskatovym kvétem.
K nim se jedly Siroké nudle. Kurata babi¢ka moc neuzna-
vala, ani kralika. Kachna, husa nebo bazant byly uréeny jen
pro slavnostnéjsi prilezitosti. V nékterych obdobich se pro-
davalo dost levného skopového, jehoZ p¥ili§ siln4 pachut se
musela zamaskovat vyraznéjsim korenim, ale bez ¢esneku.

Skopové na majordnce nebo na houbdch

Prepis z babié¢ina receptu

Predni oprané skopové nakrijime na kousky a osolime. Nej-
lepsi jsou Zebirka. V kastrole na rozpaleném maésle osma-
zime cibuli, vlozime maso, zalijeme vatici vodou, piiklopime
a dusime domékka. Piidame-li ¢erstvé nebo susené houby,
mame maso na hiibkach. Zahustime moukou a pfiddme ma-
joranku a utieny ¢esnek (ja ne) a kratce povarime. Pro pét
osob 1 kg zebirek, velmi se svari.

Nakup masa provazely situace piimo legendarni. Bylo
tieba vyrazit bud rano, nebo brzy odpoledne, kdyz v obcho-
dech doplnili zboZi pro pracujici. Pokud ,néco méli“ (¢asta
otazka, které kazdy rozumél: Maj néco?), tvorila se hned
fronta. Nékdy §la babicka ¢i matka napied a za ptal hodinky
vyrazila druha za ni. Fronta vZdy neudejchala, Ze si drzely
misto, tak si jen Spitly, co ktera chce, a druh4 s nama hol-
kama éekala venku. Rozesmivalo nas hlavné to, ze prodavaci
v§ude oslovovali zakaznice: mlada pani, a to i babi¢ku! To
jsme prosté nedokazaly pochopit! ,Nemuze piece rikat stara
pani, to by bylo nezdvorilé“, vysvétlovala matka a babicka
dodala, Ze ji to nevadi. ,Ono se diiv Fikalo milostiva pani,
jenze to se ted nesmi. Tak se tika mlada pani, ale ja vim, jak
to mysli.“

Reznik k vybranému masu &asto néco p¥ihodil: ,A mlada
pani, jesté kousek bucku, Ze jo!“ ,Libovéjsi by nebyl?“ Spitla
mletého, to se hodi vzdycky, ne?“ nedal se reznik. Mleté
maso se vyrabélo v kramé z nejruznéjsich odiezka, nékdy
i lidem na oéich. Zasla jsem, jak se z té pievazné bilé hro-
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mady vymele takova pékna rtzova! Vnitinosti se v té dobé
povazovaly za zdravé, dobré na krev a plné prospésnych la-
tek, a nebyly drahé, tak se podle nabidky kupovala jatra ¢i
ledvinky.

Ledvinky na cibulce

1 kg veprovych ledvinek

1 cibule

Sddlo

Pepr

Sul

15 1Zi¢ky mletého nového koreni
1 dl éerveného vina

Ledvinky je tifeba nejprve dobie vymyt, oéistit, roziiznout
naplocho a vykrajet vSechny kanalky (vSechno bilé pry¢). Po-
krajime je na kousky a nechame macet ve vodé, kterou né-
kolikrat vymeénime. Daji se macet také v mléce, tireba i pres
noc. Vyprané by uz nemély byt citit, lze je i sparit varici vo-
dou. Pak je na sadle a cibulce dusime s korenim domékka,
nesolime. Ke konci duSeni mtizeme pridat ¢ervené vino, oso-
lime a podle potieby §tdvu zahustime. Podavame s ryZi.

cvve

rada neméla. Anatomicky to vypadalo zajimavé, ale k jidlu?
Mozecky se nejdiiv povarily, pak slouply a umichaly s vejci
nebo daly do polévky. Pripadaly mi jaksi blativé. Jazyky
se varily ¢erstvé i uzené, sem tam ocasky, nozicka. Ouska
nebyla k dostani vzdy, ale vSechny damy v rodiné, tedy
babicka, matka i teta varené ousko vyhledavaly a moc je
zklamalo, kdyzZ se prestalo prodavat. ,,Vis, co mi rekli, kdyz
jsem se ptala? Ze uz se ousko neprodava, protoze to je ne-
hygienické!“ ,Jak — nehygienické? Jedly jsme to vzdycky,
a jak nam to chutnalo...“ ,Nebo aspon rypacek...“ zasnila se
dalsi, kdyz vzpominaly na tyto lahudky z dob mladi. ,Anebo
ocasky, takové lepivé, mékoucké...“ Rady si pochutnavaly na
varené kuzi s horéici a kfenem. ,A kam se ztratily hovézi
ohanky? z téch byla nejlepsi polivka.” ,Ale to si pry feznici
nechavaj pro sebe, ty na kram vabec nepiijdou!“
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Obalovani piedstavuje pocetny sled ukont, a tak se po-
mahani vzdy hodilo. Pracovni postup popisuje jiny témér
jazykolam: ,Osolit — v mouce — ve vejci — v housce!“ Byla to
uplna vyrobni linka: babicka maso krajela a klepala, sestra
solila a obalovala moukou a ja vajickem a houskou, pristé
naopak. Obalovaly jsme i jatra, kvétak, filé, vyjimecné rizky.
Pomahala jsem si vidlickou — a stejné jsem méla nakonec
nejvic obalené prsty! Nepamatuju si, Ze bychom obalovaly
karbanatky, ty se jen poprasily strouhankou. V oblibé byly
i kapustové, ¢asteéné s masem. Samotnou dusenou kapustu
jsem taky moc rada neméla, ale v karbanatkach ano. Oboji
pri vareni dost zavanélo, nastésti na talifi uz tolik ne.

Kapustové karbandtky

1 mensi kapusta
300 g mletého masa
30 g $peku

1 cibule

Cesnek dle chuti
Sul

24 vejce
Strouhanka

Nejtuzsi listy z kapusty odstranime a hlavku dame varit
do osolené vody, ale pozor, neprevarime uplné domékka,
nem4 pak dobrou chutf. Kdyz kapusta éasteéné vychladne,
na vale ji rozsekame nadrobno, piendame do velké misy
a spojime s ostatnimi surovinami. Strouhankou zahustime
opatrné, smés by méla zustat spiSe vlh¢i, aby karbanatky
nebyly tuhé. Tvorime je rukama namocenyma ve vodé. Na-
vrch mazZeme jesté poprasit strouhankou, ale neni to nutné.
Smazime na sadle z obou stran. Daji se vyhodné péci také
v troubé na plechu slabé vymasténém sadlem nebo i na pe-
¢icim papire.

Smazeny syr do babi¢¢iny kuchyné nepronikl, nejspis to
nebylo tzv. Zadné poradné jidlo.

Tim se rozumélo jidlo s laskou varené, teplé a z Cerstvych
surovin, pravidelné konzumované. K neporadnym jidlam se
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radily pochybné lahudky a vSe od stanki a konzumované
na ulici. ,Jedlas viibec néco poradnyho?“ ptala se nas ba-
bicka jesté i za studii. Neporadné jidlo totiz podle ni bylo
vinikem vSech nemoci, nestésti a dalSich ran osudu. ,,To ma
z toho, jak neporadné ji,“ znél verdikt, kdyz se probiraly né-
jaké truchlivé osudy jinych Zen. Dokonce i v nemoci jsme
vSichni museli poradné jist, kdepak dieta jako v nékterych
rodinach — aby byla sila na boj s nemoci, jidlo muselo byt po-
fadné. Na svétobol, splin a nestastnou lasku méla babicka

univerzalni radu: ,Hlavné se poradné najez!“

Hodné jidel se vatrilo z brambor: zapecené francouzské
brambory, plnéné knedliky a smazené placky.

V nasi rodiné se ale jiz nékolik generaci nejedi Skubanky
s makem nebo placky s povidly, témito kombinacemi se rov-
néz lehce pohrdalo. Kdyz uz, tak naslano s tvarohem, to uz
bylo piijatelné. Jen bramborové Sisky se smazenou strou-
hankou pro déti se délaly s cukrem.

Bramborové Sisky ve strouhance

400 g brambor

250 g hrubé mouky

1 vejce

Sul

3 hrsti strouhanky a mdslo na obaleni
Tvaroh na sypdni

Pripadné cukr

Brambory vaiené ve slupce oloupeme a protlaéime lisem
nebo nastrouhdme na jemném struhadle. S moukou, soli
a vejecem zadélame tésto a valime Sisky velké jako prst. Va-
fime v osolené vodé. Podle velikosti to trva cca 5 minut. Oka-
pané posypeme strouhanou houskou, kterou jsme opekli na
masle dozlatova. Jime samotné slané nebo sladké, v obou
verzich mozno i s tvarohem, podle chuti jesté pokapeme roz-
pusténym maéslem.

Jako variantu si pamatuju malé tvarohové knedlicky,
které byly rychle hotové a mohly se jist slané se strouhan-
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kou nebo i s ovocem nasladko. VSechny déti je mély rady
i pii nemoci, klouzaly totiZ dobie do krku.

Tvarohové knedlicky s krupici

500 g tvarohu
2 Zloutky

10 IZic krupice
Spetka soli

Umichame vSe v mise a tvorime malé knedlicky, varime
v osolené vodé asi 12 minut. Obalujeme v osmazené strou-
hance.

Sladka jidla se varila nejméné jednou tydné, ve ¢tvrtek.
Ten byl zaveden vSeobecné jako bezmasy den i v restaura-
cich a jidelnach kvali Setieni. I doma se délaly nudle s tva-
rohem, makem, pernikem. Buchtic¢ky, palacinky, livance,
vdolky, ovocné knedliky, trhanec, ,velké“ buchty, zemlovka
s jablky i tvarohem. Nékdy ryzovy nakyp, vétsinou dost su-
chy a neoblibeny.

RyzZovy ndkyp

150 g ryze

%l mléka

Lzice cukru

Spetka soli

100 g cukru

4 Zloutky

70 g mdsla

Snih ze 4 bilku

Rozinky, susené svestky, kompot, §tdva

Sparenou ryzi uvarime v mléce domékka s 1zici cukru a tro-
chou soli, nechame vychladnout. V mise utfeme maslo
s cukrem a zloutky, uslehame snih. Ryzi pridame do misy,
zamichame snih a rozinky nebo susené $vestky. Dame péci
do vymazaného pekéde. Poddavame s kompotem nebo §tavou,
pocukrujeme.
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Zato jsem milovala buchticky s krémem. Tésto babicka
zadélavala rano, a kdyz jsme k ni prisly, uz kynulo pod utér-
kou. Po vykynuti ho vyklopila na val a do pekace si pripra-
vila rozpusténé maslo a maslovacku. Do kousku tésta jako
orech velkych balila po jedné rozince a vypravéla, ze kdyz
byla mala, davaly se do buchti¢ek mandle. Hazela je do pe-
kace, kde jsem je uz méla na starost ja. Kazdou buchticku
jsem musela kolem dokola potiit maslem a rovnat je do
fad, ne moc tésné, protoze jesté znovu nakynuly. Kdyz bylo
masla vice, pékné se pak rozpadaly, kdyz méné, nesly od
sebe. K nim se uvaril pudinkovy krém, davalo se polovi¢ni
mnozstvi prasku, ale piidaval se Zloutek, maslo, rum.

Buchticky s krémem

300 g hrubé mouky
50 g masla

3 Zloutky

1 lZice rumu

Spetka soli

Y litru smetany nebo mléka
20 g drozdi

30 g cukru

1 vanilkovy cukr
Citronovd kura

50 g masla do pekdce

Do masla utieného s cukrem a zloutky piridame sal, vanil.
cukr, trochu rumu, citrénovou ktairu, mouku a vykynuty kva-
sek. Zpracujeme vlaéné tésto a dame vykynout. Z vykynu-
tého tésta odkrajujeme malé kousky, do kazdého zamack-
neme rozinku, buchti¢ku potieme v pekaci ze vsech stran
rozpusténym maslem a klademe k sobé do dvou vrstev. Ne-
chame jesté vykynout, potfeme jesté jednou maslem navrch
a peéeme v horké troubé do ¢ervena. Podavame s vanilko-
vym krémem nebo vinnym $odoé.

To pravé sodé patii také k rodinnym legendam — nikdy se

nedatilo. Vzhledem k pouzitym surovinam se povaZzovalo za
luxus. Kdyz se pry o néj diive pokousela prababicka, péna
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spadla, nez byla donesena ke stolu — muselo se s nim ze vzda-
lenéjsi kuchyné béZet, a ani to vzdy nepomohlo: ,Rychle, at
nam $odé nespadne!“ Ani babiéce to moc neslo. Chut pény
s vinem si pamatuju, ale nevydrzela moc husta. Nespis se
malo Slehalo, tak se dost neprovarila, pripadné se davalo
malo Zloutk.

A zelenina? Dnes by se nam nabidka zdala nepochopitelné
uzka, sice podle sezony, ale ta trvala kratce. Fazolky na sme-
tané pochazely vyhradné z plechovky nebo sklenice, jiné ne-
byly, az pozdéji mrazené. Ani smetana se nepouzivala vzdy,
jen trochu maslové jisky rozredéné mlékem nebo zaklechtka
tanu docela dobte nahradil.

Dusena mrkev, kyselé zeli, kvétak, kapusta, Spenatovy
protlak... nebo kedlubny, skoro moje noéni mara. K tomu
brambory a maso z polévky, zelenina spiSe prevarena, s rid-
kou zapraSenou §tavou. Ale diislednost musela byt: ,Tady
budes sedét, dokud to nesnis!“ hrimal dédecek. Jednou v so-
botu, to uz jsem chodila do skoly a v sobotu se jesté dopole-
dne pracovalo, jsem nad témi kedlubnami sedéla a sedéla, az
byly studené a prosté to neslo do krku. Vzdycky jsem se po
chvili nadechla a kousek spolkla, ale neubyvalo to. Dédeéek
obcéas kouknul z vedlejsiho pokoje od ¢teni novin, jak jsem
s jidlem pokrocila. Babicka mé z kuchyné od nadobi povzbu-
zovala: ,Tak to, holka, dojez, uz zbejva jen par soust.“ Ses-
tra davno odesla k rodi¢tim a ja sedéla nad talitem a klatila
nohama. Konecné se vratil otec z prace a Sel se podivat, kde
tréim tak dlouho! Néjak dédecka umluvil a propustili mé!
Bylo to néco neslychaného a v Zadném pripadé se to nesmélo
opakovat, to mi v§ichni ndlezité zduraznovali. Matka mi pak
radila: ,Snéz to pristé radsi rychle, nez ti to vystydne a mas
to diiv za sebou... a nech si nalozit mensi porci!“

Myslim, Ze babicka se pokusila pod vlivem jakési znamé
z plovarny i o smazeny celer, ale to tedy neuspéla: predva-
feny celer v trojobalu... brrr. To nejedl dokonce ani discipli-
novany dédecek. Zato se v 1été délalo bézné le¢o nebo plnéné
papriky. S témi se babicka seznamila az brzy po valce, na
letnim byté na Oravé.

Jidla na jare doplnhoval hlavkovy salat, dale okurkovy, raj-
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sky, sice ve vodovém kyselém nalevu, ale vzdycky s olejem.
V zimé se jedla nakladana zelenina.

Nezapomenutelny byl cibulovy ¢aj, kterym se nas babicka
pokousela 1éc¢it. Cibule se pokrajela a pocukrovala, aby pus-
tila §tavu, pak zalila horkou vodou. To sice dost pom&halo,
ale prinutit se polknout sladky cibulovy nalev vzdy neslo.
L<Aspon 1zicku, dvé, uvidis, jak ti to pomuze!“ ,,J4 nemuzu...“
,No tak, nadechni se a zkus to znova!“ ,Brr...!“ ;No tak vi-
dis, jesté trosku...“ ,To smrdi...nejde to.“ ,Tak dobry, néco
jsi prece spolkla. Snad ti to zabere,” kone¢né se babicka smi-
lovala.

Odpoledni svacinky jsme dostavaly za teplejsiho pocasi
s sebou ven, tieba na plovarnu nebo do Stromovky. Stacil
chleba s maslem, nééim jednoduchym ochuceny: ,Chces
s cukrem nebo se sardelovou pastou?“ davala babi¢ka na
vybér. Jindy bylo sadlo nebo kousek syra, i ¢ajovka, zvana
maceska, k tomu jablko ¢i hruska. V zimé podle poc¢asi jsme
délali vychazky kratsi a svacilo se az doma. Vaiil se pak pro
zahiati Sipkovy ¢aj, nékdy s 1zi¢kou rybizové zavareniny, to
byla dobrota! Dédec¢ek ho umné naléval konvic¢kou do salku,
pékné z vysky, aby se ¢aj zchladil. Lil ho malym praminkem,
pritom nékolikrat konev zvedl do vysSe a znovu spustil dola,
uzasné predstaveni! Nase pokusy ho napodobit samoziejmé
konéily rozlitym ¢ajem a nékolika pohlavky.

Kdyz jsme §li nejdiiv na vychazku a potom rovnou cvicit
do Sokola, dédeéek nam kupoval cestou k svaéiné néjaky ko-
la¢, housku a tieba i barevné lizatko.

Jesté jsem nechodila do $koly, kdyz jsem si vydrndala, Ze
si sama koupim svaéinu — dostala jsem na to jednu korunu
a bézela do kramku pres ulici. A byla to tézka volba — to-
lik véci se dalo poridit! Rohlik (30 hal.) nebo radsi velkou
makovku (60 hal.)? K tomu jesté néco sladkého — lizatko
(25 hal.), lipo (20 hal.), turecky med velikosti bonbénu
(20 hal.), sumak (20 nebo 30 hal.) — vyhrala to myslim ma-
kovka, lipo a turecky med! Hotova hostina. Ale ovSem, neda
se to srovnavat, bylo by tfeba nasobit nejméné deseti.

Sumak, prasek se sodou uréeny k vyrobé Sumivého népoje,
se sypal totiz ze sacku rovnou do pusy — matka to z duse ne-
snasela, ze pry nam rozezere jazyk, Ze je vSe ulepené, ale byl
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to hit, zvlasté pak Suméak v kostkach. Pozdéji k tomuto ,bli-
zani“ slouzil i vitacit. Napoje ze vSech zminénych pripravku

chutnaly i tehdy dost hnusné.

Pii podzimnich odpolednich vychazkach jsme obcas nara-
zili na néjaké volné pristupné ovoce, tieba ve starém sadu
u trojského zamku se valelo plno hrusek, jablek a Svestek.
Babicka vzdy basnila o miSpulich. A Ze se jedi az skoro
shnilé a Ze se musime vypravit do Vojanaku, kde rostou. Ty-
hle malé scvrklé plody podobné hrustickam byly bud zralé
moc nebo malo, kdyz jsme koneéné prisli. Nebylo snadné
se trefit akorat. Babicka néas holky posilala sbirat miSpule
z travy, kam se nesmélo vstupovat. Hlidac to bedlivé kontro-
loval, ale nam to mohlo projit... babi¢ka ho sledovala, a kdyz
se nekoukal, vybihaly jsme pro ty vzacnosti. Parkrat jsem
misSpuli ochutnala, nenadchla mé.

Zluté kdoule, to bylo druhé takové tajemné ovoce. Ne-
zmékly ani v nejvySsi zralosti, ale slibné vonély, tak na-
sladle. Davaly se i do pradla proti moliim, ale nesmély tam
zahnit — to akorat nadélaly nevypratelné skvrny! Byla dfina
je néjak pokrajet a uvarit domékka. Jako kompot nam moc
nechutnaly, ale dal se z nich vyrobit kdoulovy syr, stejné
jako jableény, ktery mél ztuhnout diky svarenému cukru.
Pisu o ném ve vanoéni kapitole. Tato technologie ale pred-
stavovala pro babicku mnoha uskali a ne vzdy se povedla.
Vyzadovalo to trpélivost, a té babicka neméla pravé nazbyt!
Zelé se pak tdhlo a lepilo na pergamenovy papir, neslo s nim
manipulovat.

Pii poméahani jsem chodila pro ledacos do $pajzu. V malé
kuchyni se ani moc potravin uskladnit nedalo. Spajz byl ta-
jemnym mistem na konci dlouhé predsiné a na chladnéjsi
domovni chodbu z néj ustilo okénko s mrizi. Kromé polic se
v§im moznym tam stdla i plynova lednicka.

Taky tu vidim velkou pétilitrovou sklenici s vejci naloze-
nymi ve vodnim skle, které mélo zabranit piistupu vzduchu
a udrzet je nezkaZena pies zimu, kdy slepice malo nesly.
Celkové to byla dost divna a nehezka véc. Kdyz se nepo-
datilo odhalit na nakladanych vejcich vSsechny prasklinky,
vejce se zkazilo a puklo. Zapachajici vyteklo do slizovité
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hmoty a poznamenalo i v§echna ostatni vejce. Matka vzpo-
mina4, jak za valky ¢asto babicka tvrdila: ,To jsou vejce ba-
zanti, jsou trochu citit divoc¢inou!“ Vyhodit je by bylo skoda.
NalozZena vejce se pouzivala do tésta, nesel z nich tieba
uslehat snih.

Pred obédem jsme nosili ze Spajzu napoje. Sodovka se pro-
davala ve vétsich lahvich s porcelanovym patentnim uza-
vérem. Na pivo, které si prarodice lili do sklenek a vysta-
¢ilo jim ke dvéma obédum, se davaly vselijaké uzavéry, aby
nevyprchalo. Jesté tam stavala nacata Saratice, mineralka,
ta se ale k obédu nepila. Mluvilo se o ni zvlastné — s po-
smésnym durazem: ,/To je Sa-ra-ti-ce! Ta se pije rano a je jen
dédecka! Je hotka a vy byste po ni hrozné litaly na zachod!
Ne abyste to nékdy ochutnavaly!“ Nevim, jestli ty projimavé
ucinky byly tak vyrazné, ale Saratice se nikdo jiny nesmél
dotknout.

Kolem svatka Spajz ziskaval na dualezitosti, ukladaly se
tam vSechny lakavé dobroty a bylo moc tézké néco neo-
chutnat. Jesté tak se mohla aspon setrit prstikem stékajici
poleva nebo krém z tuhnouciho dortu — ale néjaké ujidani
predstavovalo tézké provinéni! Dodnes si pamatuju ten
vyprask, kdyZz jsem neodolala krasnym hruskam, kterych
jakasi lakoma prateta poslala presny pocet podle ¢lenu ro-
diny. Ja, tehdy pétiletd, jsem po nich tak touzila, Ze jsem
t¥i zezadu malinko nakousla — neméla jsem odvahu je snist
celé, ale aspon ochutnat, aby se to nepoznalo! Nu — poznalo,
a krom vyprasku jsem se musela jit shromazdénym dospé-
Iym omluvit, byla to strasna chvile! Takové zahanbeni!

Casto se jedla naloZena dervena fepa nebo kysela ¢ala-
mada, zejména k néjakym rizottim, zapecenym brambortim
a nudlim. K rosténkam s ryzi se podaval i oby¢ejnéjsi kom-
pot, tifeba blumy a tiresné.

Ve Spajzu stdly i velké lahve s nalozenymi okurkami,
které dédecek dostaval od piibuznych a moc si je cenil a mi-
loval. Détem se nedavaly, ostatné byly témér nepozivatelné.
Ty azké dlouhé a oloupané tezy v silné kyselém a slaném
nalevu, velmi pikantni, az ostré, pro nas byly ,hady“. Vy-
rabély se z prerostlych nakladacek. Pozdéji jsme patrali po
néjakém receptu, ale nikdy to nebylo ono. Zmizel ze svéta
spole¢né s davnymi pribuznymi.
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Chodila jsem do Spajzu pro zeleninu, tedy cibuli, zeli,
mrkev, celer a brambory. Brambor se prinaselo jen par kilo,
jinak byly stejné jako jablka uskladnény ve sklepé.

Vétsinou si kazdy najemnik nechal na podzim privézt
par pytla pfi hromadném rozvozu. V nasem domé k jejich
uskladnéni slouzily bedny umisténé podle stén, vysoké
snad metr, nahote s vikem na petlici a s rozebiratelnou ¢i
odklapéci predni sténou. Patiily k jednotlivym byttim vedle
sklepni kéje, uréené hlavné na uhli, a pouzivané i na vSechno
ostatni. Ale jiz béhem Sedesatych let byl rozvoz zrusen, po
letech se i bedny na brambory rozpadly, a to nejen v nasem
domé. Skladovaci mista zmizela a uz to neslo — brambory se
zacaly prodavat celoro¢né, ale znamenalo to zdsadni zménu
pro fungovani domacnosti.

Rozvoz vyznamné Settil diinu s pravidelnou donaskou
brambor. Mély rozmanitou kvalitu a dodavka se musela hli-
dat skoro stejné peclivé jako uhli. Jutovy pytel nesmél byt
viditeln& mokry. Podle toho se zjistovalo, zda brambory ne-
jsou nahnilé. Nékdy jeden soused pievzal brambory i pro
dalsi najemniky, a pak se dohadovali, kdo ma lepsi ¢i horsi
kvalitu. Brambory se z pytlt prebiraly, nahnilé se mohly do
druhého dne vyménit bud' v kramé, nebo pro cely diom po pyt-
lich. I pytle se vracely zpét.Tohle vSechno zorganizovat tedy
nebylo jen tak, hlavné nebyl na nic ¢as a nikdo se neptal, zda
se vam to hodi, ¢i ne. Pro celou rozvétvenou rodinu vSechny
brambory prevzali prarodice, coz situaci vyiesilo.

Rozvoz se oznamoval stejnymi centralné tisténymi cedu-
lemi, pripichnutymi na vselijakych viditelnych mistech. Je-
jich cary pak vlaly ve vétru kdovijak dlouho. Vzdy mé pre-
kvapilo, kdyZz jsem tohle normalizované oznameni spatiila
béhem svych cest nékde na druhém konci Cech. Na obecni
nasténce nebo nepouzivanych vratech oznamoval kus pa-
piru s narezlymi napinacky rozvoz brambor, a¢ uz data byla
davno vybledla a oprsela...

A podle ¢eho babicka varila? Z domova to neuméla. O pra-
babicce se tvrdi, Ze varila vidycky priSerné, az do valky to
totiz ani nepotiebovala. Babi¢ka ale jako absolventka ro-
dinné skoly byla mezi svymi znamymi jako kucharka vyhla-
Send, ackoliv doma se to vzdy nezdalo!
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S varenim ji po svatbé pomohla hodné tchyné, a pak méla
skvélou kuchaiskou knihu, na kterou nedala dopustit, Sandt-
nerku — tu zndm uz celou rozpadlou, popsanou poznamkami,
zamasténou pouzivanim, napéchovanou raznymi vystiizky
a volnymi i prilepenymi listky s dalsimi predpisy. Kazdému
hledani v ni predchazelo horeéné listovani a prohrabovani
volnych papirt. Byla to vlastné prvni kniha pro dospélé, kte-
rou jsem Cetla!

Babic¢ka dovedla nad jidlem ne pravé povedenym vypra-
vovat, jaké mélo byt, a jak si to predstavovala, jenze musela
néco nahradit né¢im jinym, tak to dopadlo trosku jinak. Ale
jedla rada a uméla o jidle poutaveé vypravét, o vSech chutich.
,Predstav si to, jen se rozplyvaly na jazyku.“ a co by si dala
a jaké to bylo, kdyz nahrazky neexistovaly. Pii prochazkach
Prahou vzpominala, kde byvala jaka lahudkarstvi, cuk-
rarny ¢i kavarny a jak ji jako mladou sleénu tatinek braval
odpoledne do mésta. Obesli takovych mist nékolik, vSude si
sméla dat, co chtéla, on si zas objednal néjakou sklenicku,
a kdyz prisli domu k veceri, viibec ji nejedli — beztak pry za
nic nestéla.



Moje détstvi se ale netocilo jen kolem vareni.

Casto babicka zaroven jesté néco sila, spravovala a j4 pama-
tuju i na zaklady téchto domacich praci a mnoho her s nimi
spojenych.

Uplné malé jsme dostaly kus hadru, velkou tupou jehlu
s dvojitou niti na uzel a mohly zkousSet §it, bodat, tahat,
prosivat, az vznikla tuha koule... postupné jsme zvladly
usit na panenky nabiranou sukni, ktera se nechala vzadu
volna a jen se zavazala za delsi nité. Jako predskolacka jsem
v zapalu hry sestru stfihla do prstu, ktery pod latkou, co
drzela, nebyl vidét. To bylo krve! U¢ily jsme se rtzné druhy
steht jako predni, zadni a obnitku, zkousely jsme stehovat
a klickovat. Pomahaly jsme babic¢ce s navlékanim, na to uz
tak dobfe nevidéla. KdyZ jsem si ust¥ihla moc dlouhou nit,
abych nemusela navlikat porad znovu, rikala: ,,Ale holka,
vzdyt to mas, jak kdyZ cert $ije!“ a pfipominala starou po-
hadku, ve které se krejéik a cert vsadili, kdo rychleji néco
usije. Aby si ¢ert usetiil praci, navlékl si tak dlouhou nit, Ze
s ni musel nékolikrat obihat staveni — a krejéik rychle navli-
kal jednu kratkou nitku za druhou a vyhral.

Vzpominam, jak jsme ze Spendlika se sklenénymi hlavié-
kami vypichovaly cesticky a vybéhy pro stara sadrova zvi-
ratka. Kdyz babicka néco dosila, povérila nas vysbiranim
spadlych Spendlikt z koberce za pomoci velkého magnetu.

Nejen vareni
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Tridily jsme knofliky, které se po generace vSechny schova-
valy, byl jich plny Suplik u Siciho stroje. Nékdo z rodiny vy-
myslel, Ze bychom je mohly navléknout podle barev do dlou-
hych snur, aby se pak 1épe hledaly. To sice moc nefungovalo,
ale samotné navlékani byla zabava.

Jindy jsme vytahovaly zbytky latek, délaly si z nich za-
voje a vSelijak se maskarily za princezny. Ani zlaté hvézdy
nechybély — sice jsme je jen vystiihly z papiru, vybarvily
pastelkou nebo voskovkou nazluto a pripevnily k hlavé gu-
mickou, ale to stacilo. Pod vlivem znamého filmu jsem si
jinak nez s hvézdou na cele nedovedla princeznu ani pred-
stavit!

Taky jsem si rada hrala na skolu. PomysIné déti jsem vo-
dila sem tam a brecéela, kdyz mi dédecek zaviel dvere do
predsiné, odkud tdahlo — zaviel tam ty déti, necita! Vodila
jsem je i venku, moc se mi libilo, jak takova tifida prechazi:
prvni §la ucitelka se stopkou, nékdy musela staéit natazena
dlan. Uprostied ulice se s ni otoéila na obé strany a zasta-
vila dopravu. Déti zatim ¢ekaly na chodniku a na pokyn pre-
§ly na druhou stranu, zatimco ona tam stale stdla se stop-
kou nad hlavou. Sama prechazela jako posledni, aby se opét
ujala vedeni celého Strudlu. Ale s napodobovanim precha-
zeni jsem mnoho pochopeni u dospélych nenasla, i kdyz jsem
si k tomu vzala placacku z tramvajacké soupravy. Zdésili se,
Ze bych tou stopkou opravdu mavala na auta!

K hrani na $kolu pattila i vyroba mali¢kych sesita. Na-
stfihané papirky jsem sesivala niti, pak do nich naé¢marala
néjaké klikyhaky, kdyz jsem jesté neuméla psat, a ¢ervenou
tuzkou je opravovala — to jsem znala od mamy.

Pod jidelnim stolem s trnozi, kde jsme si rady se sestrou
hraly, jsme si jednou ostiihaly velkymi ntzkami vSechny
vlasy, co nedrzely zapletené v copech a prekazely nam. Pry
jsme mély hroznou ranu, nékolik lysinek pro ostudu.

Babic¢ka na nas hodné Sila a presivala. Méla jsem mnoho
sukni-Satovek ze starych obracenych kabata. Navrch vypa-
daly kabaty uz omsele a state, ale kdyz se rozparaly, objevila
se nékdy neéekané zajimava spodni strana, pavodni latky
totiz byly vinéné a kvalitni. Nosila jsem upravené véci z ma-
mina mladi. Pamatuju si tfeba na krasny lahvové zeleny
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mansestrovy volny kabat s paskem a kostkovou podsivkou.

Velkorysost a lezérnost babi¢ky nebyla v §iti zrovna vyho-
dou, ¢asto néco nepasovalo, muselo se hodné zkouset, upra-
vovat, Spendliky pichaly, byla to muka! A neZ se naznacila
délka! Treba pred Vanoci jsme musely néjaké to pirekvapeni
taky ozkousSet, tak nam zavazali o¢i a néco na nas navlékli.
Bylo napinavé hadat, co to je: Satovka? Zupanek?

Babic¢ka §ila i pro rtzné znamé znamych, vlastné tajné.
I tyhle kusy prubézné musel nékdo zkouset kvali nasazeni
rukavu nebo limce. St¥ihy, stehovani, klickovani, bily kopi-
rak... spousta véci mé napada, co uz neni. U vSeho se pro
nas naslo uplatnéni, jen stiihat latku nam babicka radsi ne-
svérila. Méla slapaci stroj Singer, u kterého jsem zkousela
navléknout nit nebo pomahala pridrzovat latku, aby Sev byl
rovny. Libilo se mi, jak se namotavala spodni nit na malou
kovovou $pulku. Casto jsem méla za kol zavazovat nité na
koncich §vli na uzel, pozdéji néco parat, prisivat knofliky ¢i
poutka, navlékat gumy pomoci sichrhajcky, zaviraciho Spen-
dliku.

Dédecek byl hlavnim arbitrem vhodnosti naseho détského
obleceni, v tom si mu matka netroufla odporovat. Dal si pod-
minku, Ze m4-li s nami chodit na prochazky, nesmime mit na
sobé nic éerveného, razového a podobné, jen tlumené barvy,
slugné materialy, poradné boty. Cili kabatky naseho dét-
stvi byly tmavomodré, tmavohnédé, Sedé, vétsinou vinéné
a s chlapeckym zapinanim.

Tehdy se mi hrozné libily plySové kabatky v pastelovych
barvach, vSechny hol¢icky v nich chodily! Jednou dokonce
nas babi¢ka na podnét tety dovedla do Centrotexu na kon-
kurs détskych modelek. Visely tam v celych fadach vysnéné
kabatky a silonové Saty s volanky... vSe, co nam nikdy ne-
dovolili nosit! Snad jsme tam i néco oblékly a predvedly se,
snad i byl zajem. Mezi ostatnimi détmi a ctizadostivymi
dospélymi, kteri je tam chtéli za kazdou cenu protlacit, pry
to babi¢ka najednou uz nemohla vydrzet, Zze cvi¢ené opicky
z nas délat nebude, a odkracely jsme. Tak skon¢ila ma karié-
ra modelky nékdy v péti letech... Prvni éerveny kabat jsem
méla az o dost pozdéji, asi v 5. tridé, kdy uz s nami dédecek
chodit nemohl.
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I Cepice a Salky jsme nosily jen decentni, Zaddné barevné
puncochéace, ani bilé. Jako tplné malé jsme mély bezvadné
platéné zimni kombinézy piskové barvy, u nichz bylo pouze
uméni dat nas venku vycéurat. Kombinéza se musela stah-
nout z dolni pulky téla pres boty a vnucka Sikovné podrzet...
i to ale dédecek zvladnul. Pak znam z fotek hezké kabatky
s olivkami, vinéné, v barvé velbloudi srsti. Bundy na zimni
radovanky — lyZovaly jsme od tii let — jsme mély platéné,
jednoduché az osklivé, Sponovky s gumou pod chodidlo taky.
V Satniku nesmélo chybét jesté jedno spolecenské obleéeni,
tmavomodra sukné a bila bltzicka.

Nosily jsme mnoho doma pletenych svetiikti. VIna se
¢asto parala a pouzivala znova. Vymyslely se kombinace, na
které se mohly vyuzit i mensi zbytky. u vSeho jsme taky asi-
stovaly. Vyparana vlna se vyprala smotana volné do praden,
potom se navlékla na néjakou podlozku, prkénko nebo tacek,
aby se narovnala. Po ususeni se teprve znovu smotavala do
klubek. Sedét nebo stat s natazenyma rukama s pradenem
a natacet se, aby se vlna rovnomérné odvijela, jsem neméla
rada. Jesté na konci padesatych let, kdyZz vina na pleteni
byla vzacnosti, se paraly i radiovky! Staly par korun, ale té
prace, nez se zplstnatély a hutny material poddal a podatilo
se ho rozparat!

V 1été jsme nosily néjaké trenyrky s trickem nebo suk-
nicky do gumy, do mésta jsme mély vidy nékolikery letni
Saty, vétsinou doma §ité. Pievladala snaha, abychom oblé-
kaly néco trochu jiného, nez v ¢em chodily ostatni déti.

Cisténi bot byla dédeckova doména, moc si na to potr-
pél. Boty se nosily ovSem jen koZené a musely se Setfit. Jak
jsme venku zakoply, hned piiletél pohlavek! Doma se boty
musely napnout na kopyta nebo vycpat papirem, aby se za-
hyby narovnaly. Pak se nasucho ocistily hrubsim kartaéem
a zacalo se krémovat — hnédym, ¢ernym nebo bezbarvym
krémem s typickou vuni ¢i pachem. Nabiral se hadiitkem
nebo specidlnim kartackem a peclivé roztiral i na kraj
podrazky a podpatek. Dédecek, myslim, na ¢isténi vytaho-
val z polobotek i tkani¢ky. Po zaschnuti se boty lestily mék-
kym kartaéem nebo flanelem, jinym na hnédou a ¢ernou
barvu. Casto se taky nosily k Sevei podrazit ¢ zasit nebo
vytahnout.
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Dopoledne ndam doma ubéhlo p#i hrach, vareni a ruénich
pracich. Odpoledne jsme chodili na prochazky po blizkém
okoli i po Praze. Do Sesti let jezdily tramvaji dvé déti na
jeden listek, ale smély zabirat jen jedno misto. Na botach
musely mit vlastni textilni navleky, aby neumazaly ostatni
cestujici. V starych dievénych tramvajich se topit nedalo,
v zimé v nich dost protahovalo. Pravod¢i stal na plosiné nebo
prochazel. Casto se nés vyptaval, zda jsme zlobily, a strasil,
ze nam klestiCkami procvakne nos nebo ucho. Jednou jeden
predvedl i iplné kouzlo — na posledni pevnou stranku blocku
z listk1 vycvakal klesti¢kami obrazek — snad néjaky strom,
a dal mi ho. Vsechny jizdenky jsem rada shromazdovala,
a pak si s nimi hrdla. Hodné jsme s déde¢kem chodili pésky,
aspon jednu cestu. Cela rodina se tomu smala, kdyz jednou
vypravél, ze z néjaké prochazky do mésta chtél jit s nami na
tramvayj, ale Ze to z té Kampy uz nestalo za to — jen projit pod
Letnou, kolem Dopravnich podnikt do Argentinské a jsme
doma... mély jsme trénink.

S dédeckem jsme délaly vSechno — chodily na pisek, hou-
paly se na dievénych ploSinovych houpackach, hraly ku-
licky, poustély vyrobené draky i s psanickem, sbiraly kas-
tany a zaludy na zviratka. Taky nam ¢etl pohadky a povésti,
nic soucasného, to se nedalo.

Bruslily jsme od tti let nejprve na Slajfkach, které se pii-
pevnily k obycejnym botam, pak na rtznych podédénych
bruslich po piedchozich generacich. Nékteré nemély zoubky
ani vyztuzeny kotnik a dost podkluzovaly a podvrkavaly se.
Dédecek bruslil elegantné na c¢ernych jacksonech a umél
i néjaké figury, prekladal dozadu a vytacel krouzky. My se
s tim dost motily, nejdiiv nas tahl a ukazoval kroky, vyzado-
valo to dost trpélivosti. U¢ily jsme se i s rodici, a tak nakonec
to néjak §lo. Kluzisté byvala na hiistich, bruslilo se ve Stro-
movce, na Staré ricce, v Libni, Braniku, v zatokach ¢i pold-
rech Vltavy, na jinych rybnicich v okoli Prahy, na ,zimaku“
na staré Stvanici. Umim piekladat jen dopiedu a jizdu vzad
jsem se nikdy nenaucila. Vyuku brusleni provazelo mnoho
bolestivych pada!

Sankovaly jsme rady s dédeckem a taky s rodici, jen mu-
sel byt svah poradné ujezdény — tieba na Rokosce, ve Stro-
movce i jinde, nejlépe v pési vzdalenosti, aby se nemuselo
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se sankami do tramvaje. U¢ily jsme se rejdovat, brzdit, vy-
rovnavat naklony. Nebylo jesté silonové obleceni a boty do
snéhu, tak se nesmélo tolik padat. To se dospéli na nas zlo-
bili. Jak se boty nebo kalhoty promacely, $lo se dom.

Ve Stromovce, na svahu zvaném Na kolikach, jsem ale ni-
kdy nesankovala. Byl hodné prudky, ujezdény na led a obsa-
dili ho starsi kluci se svymi tzv. boby, vyrobenymi z prkynek
a starych brusli. Pozorovali jsme je odspoda, jak se vrhaji po
biise ze srazu a co vSechno na téch svych pekelnych strojich
dovedou.

Béhem zimy jsme prolézali i muzea. Pamatuju velrybu
v Narodnim, indidanské susené hlaviéky v Naprstkové, lo-
komotivy v Technickém. Pifed nim v sezoné fungoval i his-
toricky kolotoé¢, figury zvirat byly potazené pravou kuzi
a mély sva jména. Na tom jsme se svézt mohly, ale na pout
by s nami dédecek nikdy nesel. Vzal nas vSak jednou na Ma-
roldovo panorama — Bitvu u Lipan.

Nemély jsme dovoleno brat si ven koéarky s panenkami.
»2Holky to za chvili prestane bavit, a co se dvéma koéarama...
a jesté se vSechno uspini, to za to nestoji...“ Vyjimeéné jsem
mohla jit predvést kocarek a panenky do parciku u skoly
pres ulici, kdyz bylo sucho. A jinak jsem si poradila po svém:
stacilo najit Sikovny klacik, akorat do ruky, ten piredstavoval
drzadlo koc¢arku — a zbytek jsem si domyslela. Vymyslela
jsem si dopodrobna, jak ko¢arek vypada, jaké perinky a jaké
panenky v ném mam, probirala jsem se ségrou, co délaji.

Na cviceni do Sokola nas dédecek vodil dvakrat tydné,
kam ma pamét sahd. Trpélivé éekal v Satné a poméhal
nam s pirevlékanim. Od péti nebo Sesti let jsem chodila na
rytmiku, no — to zrovna nebylo to pravé. Piipravku vedla
vyslouzilda baletka z Narodniho, velmi afektovana a tehdy
odvazné obarvend nacerveno.

Lepsi to bylo v malovani, které mi vydrzelo dosti dlouho,
dokud nebyl nas vyucujici, jinak akademicky malii Jaroslav
Moravec, odvolan jako politicky nespolehlivy. Se starsimi
zaky délal enkaustiky, které se zZihaly benzinovou ,letlam-
pou“, my mensi zase tvorili sadrorezy. Chodila jsem pak
jesté asi rok k Jind¥ichu Hégrovi, ktery se v LSU udrzel
o néco déle, ale pak také po provérkach odesel, snad domu
na Vysocinu, a zacal se vénovat rezbarstvi. Na jeho betlém
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jsem nahodou narazila v Lobkovickém palaci na vano¢ni vy-
stavé v 90. letech, a pak jesté v roce 2005 v Kamenickach.

Nejpozdéji od kvétna jsme i s babi¢kou chodili na plovarnu,
nejéastéji na Zluté 14zné. Tam se prarodi¢tm vétsinou poda-
filo pronajmout si kabinu na celou sezonu. Parkrat se na
né nedostalo, a to pak bylo hotové nestésti. Bez plovarny
si hlavné babic¢ka nedovedla 1éto predstavit. Jak se udélalo
teplo, od rana vSechny popohanéla, aby se uz §lo. V kabiné
se mohla uchovavat skladaci lehatka, koupaci plasté a dalsi
vybaveni, nechavaly se tam i osusky a boty do vody, tak se
téch véci nemuselo brat na cestu tramvaji tolik. Dokud ne-
shnila prvorepublikova dievéna plata s bazény, bylo kou-
bek, jeden byl i bez dna, pro dobré plavce. Mohlo se i do feky,
cedule u schudku hlasala: Pozor! Hloubka 6 m. Kdyz prejel
parnik, udélal viny a v nich se krasné houpalo. Vse vice ¢i
méné bedlivé sledoval plavéik, u kterého se mohly objednat
i lekce plavani. Piislo mi to velice legrac¢ni, jak pomoci bi-
dla, na kterém byl zavéSen plovaci kruh, p¥idrzoval nebo-
hého neplavce nad hladinou a udilel mu pokyny k provadéni
temp.

Na plovarné uz mély jednotlivé particky znamych svoje
mista, kde se schazely. Vyskytovaly se tam velmi kuriézni
postavy, jak se mi tehdy zdalo. Takova typicka stara plo-
varnice méla kuzi dotmava opalenou a vrascitou, podivné
plavky vselijak plandajici nebo pospravované, vlasy spis
neupravené a néjak provizorné upevnéné, aby nestinily na
krk a do obliéeje. K tomu velky oprany koupaci plast, pama-
tujici lepsi ¢asy, a vySmajdané sandaly nebo pantofle. S se-
bou stale tahala néjakou doma vyrobenou kabelu na ostatni
potieby. Na plovarné se éetlo, lustilo, provadéla se mani-
kura a pedikara, lakovaly nehty, natacely vlasy. Pletlo se
a hackovalo nebo se tam paraly staré svetry. Jednim z dal-
§ich hith, kterymi se tam damy zabyvaly, byla vyroba tasek
z namoceného celofanu. To se pruhledny celofan nastiihal
na pruhy, ty se svazaly a namotaly na klubko, které se celé
namocilo do vody, vétsinou do starého kastrélu. Velkym tlus-
tym hdakem se vytvorila z kratkych sloupka dvé kola, mezi
né se uhackoval dlouhy pruh, delsi nez obvod, kterym se vse
spojilo, a z piebyvajici ¢asti vznikla ucha. Celofan musel byt

45



Jaroslava Vilemina Kadlasova

stale mokry, proto to byla technologie vhodna pravé na plo-
varnu! Hackovani preztvek ze starych puncoch nasledovalo
veelku logicky.

Na plovarné jsme zazili ¢asto i bourku. Dospéli sledovali,
odkud jdou mraky a jak postupné tmavnou. Diskutovali, zda
ma €¢i nema cenu zustat, zda se to piezene a jestli se ra-
déji neodebrat domt. Bourkové mraky prichazely ,,po vodé“,
tedy od Branika. Nékdy jsme Fadéni zivla preckali v kabing,
slabsi dést nevadil a trava zas brzo uschla. KdyZ ale prselo
vice, stejné se muselo domu, vSe bylo mokré a blativé. Né-
kdy jsme stihli véas plovarnu opustit, ale precpany byl uz
tramvajovy ostruvek. Kdyz prijela ,zehlicka“, vSichni ji brali
atokem, aby nezmokli. ,Tam je misto, postupte!“ volal né-
kdo. ,Jsou tady déti, netlaéte se!“ odpovidal nas doprovod
zoufale. Do toho volal pravod¢i ze svého mista: ,Jizdenky,
prosim!“ ,Dva a détsky pres!“ a lidé si sem tam podavali
penize a jizdenky pies celou tramvaj.

Po dédeckové mrtvici to vSechno skonéilo, uz nebylo nic
jako driv. Pro mé to byl docela Sok.

Chodila jsem do tfeti t¥idy a venku byla zima. Sla jsem
s nim do Technického muzea na vystavu o méreni ¢asu —
ukazovaly se tam rtuzné druhy hodin véetné vodnich a vy-
stava byla hojné nav§tévovana. Sestra s babickou za nami
mély prijit pozdéji, protoze musely jesté k zubaii nebo do
hudebky. My uz si hodiny prohlédli a mitime k hlavni hale,
kdyz v tom dédecéek dostal zachvat, upadl, divné chréel a nic
nevnimal. Vlibec jsem nevédéla, co se déje, co mam délat...
lidé kolem zacali pobihat a snazili se pomahat, asponn mu
podlozit hlavu. Nékdo zavolal vratného, ten telefonoval pro
zachranku. LA co ty, hol¢icko?“ ptali se. Nebyla jsem schopna
jim v tom zmatku vysvétlit, ze babicka tam asi uz nékde je,
Ze bychom ji méli privolat — nikdo tomu nerozumél, necha-
pali, kde by se tam vzala. Nemluvila jsem asi dost souvisle,
byla jsem vydésena. Ale proklouzla jsem do salu s vystavou
a skuteéné tam babicku se sestrou nasla, tahala ji za ruku,
aby $la se mnou, hned, Ze dédecek je tam... ale ani ona ne-
chapala, pro¢ to nepockd, az si prohlidne celou vystavu...
Nakonec se mi to néjak povedlo. Byl to pro ni taky Sok, za-
chranka uz prijela a babicku odvezli s sebou. Snad jesté
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stihla z vratnice zavolat k nam domu, aby si pro ndas matka,
ktera zatim prisla z prace, prijela. Vim, Ze se nas néco vypta-
vali a Ze jsme tam sedély a éekaly strasné dlouho — ve sku-
te¢nosti jen néco pies pul hodiny. Dlouho trvalo, nez vzpo-
minka na dédecka pii zachvatu vybledla a ja na néj mohla
myslet zase jako diiv. Dédecek zil jesté asi deset let, ale uz
se nikdy zcela nezotavil, potieboval témér stalou péci.
A my zacaly chodit do druziny.

To vSechno se muselo odehrat do mych Sesti az osmi let,
zatatkem let Sedesatych, hlavné nez mi zacala Skola. V prvni
a druhé tiidé jsem jesté k babiéce chodila na obéd a nejspis
taky s né¢im pomdhala. Odnesla jsem si nejen lasku k jidlu,
ale hlavné k vareni. Byla to dobrodruzna objevna ¢éinnost,
plna krasnych prekvapeni. Zatouzila jsem uz tehdy néjaka
jidla vymyslet a samostatné je vyzkouset.












ﬂ

Hlavné o vikendech a prazdninach jsme se sestrou zase po-
mahaly matce. Nikdy nas z kuchyné nevyhazovala, ono to
ani realné neslo, méli jsme maly byt a piredni ¢ast kuchyné
u oken slouzila jako nas divéi pokoj.

Druhy pokoj v sobé slucoval funkce obyvaku, loZnice
a pracovny, ale kazda mistnost mérila kolem pétadvaceti
¢tvereénich metru.

V kuchynské casti staly dvé bytelné kredence krémové
barvy s hnédymi umakartovymi deskami a vyklapéci myci
stul s dvéma drezy z pozinkovaného plechu.

Vedle myciho stolu jsme méli plynovy sporak a odpadkovy
kos$ s vikem na pedal, dosti nevabny, neb nebylo zvykem ho
né&jak moc vymyvat, aby nerezavél. Na dno se davaly noviny.
Vedle néj nasel misto kbelik na vodu z nadobi, ktera se pak
lila do zachoda. Tudiz vse, dfezy, kbelik i misa, byly pied
masivnim nastupem saponatti trochu mastné. Vsechno dalsi
myti se odehravalo v umyvadle na zachodé. Treba zelenina
se tam oplachovala, byla vzdy hodné obalena hlinou. Voda
na nadobi i myti a prani se ptavodné ohiivala na sporaku.
Pozdéji se nosila z chodbicky prochazejici za obéma pokoji, ve
které matka nechala zridit malou karmu na teplou vodu. Pod
ni stala smaltovana konev.

Chodbickou se dalo béhat a drandit na kolobézce kolem
dokola. Ale protoze slouzila jako vyhodny tlozny a manipu-

Rychle chutné
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la¢ni prostor témér na vSechno, byla postupné piepazena.
Tézko se to vysvétluje, jak takova chodbicka fungovala. Mé-
rila asi metr na §ifku a vedla z predsiné do zadni mistnosti.
Méla umoznovat samostatny vstup, kdyby se ndjemnici
rozhodli jeden pokoj pronajimat. Za dvermi z pokoje stala
prostorna skiin pro nas holky, vysStosovana az do stropu kra-
bicemi s ulozenymi vécmi. V chodbicce visel i velky val na
tésto, na jedné z palandiéek trunil proutény kos na pradlo,
se kterym se chodilo na pidu a mezitim se do né&j hazelo
$pinavé pradlo. Odkladaly se sem v sezoné kolobézky, lyze
a sané.

Kromé karmy pribyla pracka. Taky jsme tam prechova-
vali néjaké brambory a ovoce, polici s kompoty a sklenicemi,
suché zasoby, peéici formy a na konci bliz k piedsini i po-
licku s botami a kabelkami. Chodbicka nahrazovala Spajz,
komoru, pradelnu i Satnu.

Do poloviny Sedesatych let jesté domaci prace vypadaly
jinak. Vzdyt leckde pietrvavaly i pavladové domy se spoleé-
nym zachodem na chodbé. Kuchyn s vodou, natoz teplou, se
vidéla zridka, kuchynska linka jesté byla velkou neznamou.

Nadobi se u nas ujimal otec. Vzniklo to pry tehdy, kdyz nas
holky jako malé matka koupala ve vaniéce v kuchyni. Oba to-
tiz spéchali, aby se mohli vecer divat na televizi. Samoziejmé
se tim nadobim vzdy chlubil a ziskaval body v damské spolec-
nosti, jak je dobry manzel. Jeho otec, stiedoskolsky profesor
a nacelnik Sokola, s tim vsak hrubé nesouhlasil a odsuzoval
to slovy: ,,To ja bych si nikdy nezavedl!“

S nadobim jsem postupné poméahala. Utirani jsem rada ne-
méla, urcité mi pripadalo zajimavéjsi umyvani. Pfipominalo
to mé oblibené détské hry s vodou. Spocivaly v tom, Ze jsem
na Siroky okenni parapet naskladala nejprve ochrannou
vrstvu novin, na ni rozlozila nadobic¢ko pro panenky a dalsi
kelimky a misti¢ky, asi i néjakou malou konvicku, a zacala
nalévat a prelévat vodu sem tam, z velkych nadob do malych
a naopak, coz mi priSlo moc zabavné. Matce jiz méné, neb
se s tim samoziejmé strasné nalilo a naspinilo. Hry s vodou
byly dovolené tieba pied mytim oken nebo podlahy.

Abych mohla zkouSet myt nadobi, musela jsem dosadhnout
do diezu aspon ze stolicky. Dlouho a dukladné mi rodice
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lili do hlavy, v jakém poiadi se ma nadobi umyvat, od ¢ist-
$iho k $pinavéjsimu, od skla po piibory, ne jako dnes. Voda
ke konci byla uz neprahledna. P#i loveni nozt mohlo dojit
snadno k fiznuti, tak tady platilo pravidlo myt je po jednom
a potapét vidy rukojeti k sobé.

Plynovy sporak mél kolem horakt plno ruznych otvort,
kam ¢asto néco ukaplo ¢i preteklo a dlouho trvalo, nez se to
zase vypalilo. Béda, kdyZz dovnitt néco zapadlo — 1Zice, nuz,
nékdy se je vytahnout nepovedlo. Zkouseli jsme si pomoci
vareCkou, dlouhym pravitkem, pletacimi draty. Trouba,
ktera se nedala moc regulovat, se zapalovala sirkou, poz-
déjsi piezo zapalovac na ni stejné nestacil. Nepamatuju, ze
by troubu nékdy nékdo myl, to se prosté nechavalo tak, ono
se to vypeklo. Mozna jednou za rok se trochu udrhla od sazi.
Pro tyto nevyhody byvala v oblibé remoska. Pekla mnohem
pomaleji, na néco se ale hodila lépe.

Az zaéatkem sedmdesatych let se u nas objevil maly elek-
tricky gril a mixér. Naradi jsme do té doby pouzivali jen
ru¢ni, dosluhujici mlynky, rezavéjici formicky na vykrajo-
vani. Prvni lednic¢ka byla plynova, uvniti mali¢ka. Ani dalsi
elektricka s malym vyparnikem ji velikosti moc nekonkuro-
vala. Jeji nastupkyné uz méla maly mrazacek, ale neprilis
vykonny, to bylo tak na chvili. Myslim, Ze dokdzal mrazit na
minus 6 stupnt.

eockeosk

Matka varila modernéji nez babicka, méla rada novinky
a byla mnohem organizovanéjs$i. To se naucila hlavné na
skautskych taborech hned po valce, obdivovala tam vedouci
Mamu. Potraviny tehdy byly samoziejmé na listky, a tak
se skautky musely jesté vyporadat i s tim. Varily klasicky
a jednoduse, aby vubec vysly — tfeba jen knedliky s omac-
kou. Vedouci jim odsypala do lavéru mouku, fekla: ,Z toho
udélate knedliky, a tady tii omacky, okurkovou, kienovou
a hot¢icovou.“ Divky trochu nechapavé koukaly, tak dodala:
Ty omacky se za¢nou délat stejné — do jedné date okurky, do
druhé kien a do tieti hotcici.”

53



Jaroslava Vilemina Kadlasova

Omdcka

Na sadle (masle, smési) zpénime cibulku, kdyz za¢ne hnéd-
nout, zasypeme moukou a udélame cibulovou jisku. Mouka
by méla byt opecen4, ani syrova, ani piipalena. Zalijeme stu-
denou vodou nebo vyvarem a jiSku dohladka rozmichame.
Osolime, opeprime a provarime. Piidame hoiéici, okurky
nebo kien. Pripadné dochutime polévkovym kotenim. Hodi
se k varenému hovézimu a knedliku.

Dosti netypickou zkuSenost s vaienim, presnéji receno
s pripravou pokrmu, ziskala matka i ve §kolni sborovné za-
éatkem padesatych let. Muzsti kolegové si po vyucovani radi
dopiali peéeného buita. A jak na néj? To se vezme uzavér
od piva, naplni lihem z kabinetu chemie, postavi na tiidni
knihu — ta méla desky z pevnéjsi umélé hmoty, tak se dala
dle potteby i omyt — a zapali. Mnozstvi staéi pravé tak na
jeden buft napichnuty na vidliéce... a co k tomu? Pan ucitel
vystréil ruku z okna, stacilo na chvilku, a kdyz ji dal zpét,
drzel v ni pivo! Tento zajimavy tikaz mél jednoduché vysvét-
leni: sborovna v piizemi méla okna do ulice a pod nim po
vyucéovani pendlovali Zaci s vozi¢ky pro deputatni pivo. Bylo
sice jen sedmistupnové, ale snad kazda rodina méla nékoho
zaméstnaného v mistnim pivovaru. A dokonce i ve $kolni
jidelné se misto ¢aje nalévala zakam sklenka té sedmicky,
jedna lahev pry stacila pro tri.

Kdyz jsme chtély, aby si s nami matka hrala nebo s nami
§la nékam ven, musely jsme s nééim pomoct, aby usetrila
¢as. Pravda, ne vzdy a ne od zac¢atku, ale nakonec jsme to
tak praktikovaly v§ude.

Ve vSedni den se doma tolik nevaiilo, chodili jsme vSichni
na teplé obédy, a ani otec nejedl rad vic jak jedno teplé jidlo
denné. Podilela jsem se na pripravach veceti a vikendovych
jidel, jak jsem zvladala.

,2Dones brambory,“ za¢alo pomahani, jedna z nas vzala
prislusny hrnec a z chodbi¢ky ptinesla brambory. Matka
prerusila krajeni masa nebo zeleniny, koukla pies rameno
dovnitt: ,/To je malo, jesté par piidej.“ ,Jesté jednu.“ ,Ukaz,
ted je to dobry.“ Nasledovalo skrabani a krajeni, hned nam
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to taky neglo. Skrabky byly spi$ tupé a smekaly se, bolelo to.
Pri vykrajovani oéek a poskozenych mist jsme zase neSetrné
odstranovaly pi#ilis velké kusy: ,Atf z toho taky néco zbyde,
vzdyt je to §koda, podivej, co se viechno vyhodi!“ Brambory
nebyly vZdy dost nekvalitni, k jaru z nich vyrastaly dlouhé
kli¢ky, cvrkly. Tak se ¢astgji varila kaSe, aby se jejich chut
trochu vylepsila. Vyzkousely jsme s matkou teplé mléko
i studené, abychom usetrily praci. Ale s teplym je kase lepsi,
nelepi tolik. Mame vsichni radi kasi hrubsi a hustsi s né-
jakym tim kouskem, ne naglehany krém. Stouchadel jsme
mély nékolik typu, klasicka dvojita vlnovka asi vyhovuje nej-
lip. Pak rodice objevili u znamych lepenici — v této varianté
to byla bramborova kase smichana s kysanym zelim, ktera
se podavala k néjaké opecéené klobase, tieba bilé vinné, ale
i k jelitku, zkratka k nécemu se sadlem. Byla to osvézujici,
zajimava chut, zamilovali jsme si lepenici vSichni.

Lepenice

Brambory
Miéko
Kysané zeli
Sddlo

Uvatime hrubsi bramborovou kasi, rozmaékanou jen $fou-
chadlem, ne rozmixovanou. Zaroven si ohfejeme patii¢ny
pocet porci kysaného zeli, pokrajeného na mensi kousky. Do
hotové kase zamichame, mastime sadlem. Podavame k ope-
¢ené klobase, jelitu, sekané apod.

Malokdo lepenici znal. Po letech jsem recept na ni nasla
v n&jaké publikaci o lidové stravé, ale byla jen ze $foucha-
nych brambor, bez mléka.

Na samotné $fouchané brambory taky nesmim zapome-
nout. Pokud snesete trochu cibule a sadla, Sikovné se vylepsi
jejich chut. Daji se udélat i s jinym omastkem, ale sadlo je
sadlo!
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Stouchané brambory

Uvarené brambory (4 porce)
3 [Zice sddla
1-2 pokrdjené cibule

Na sadle (muze byt i se Skvarky) nebo i na masle ze-
sklovatime cibuli nebo jarni cibulku, asi hrst na dvé porce.
I s omastkem vlijeme do uvarenych brambor a pomérné
brutdalné promichame, aby se éast brambor rozmackala,
piipadné pfisolime. Podle modernich receptii se do $foucha-
nych brambor pridava i trochu sladké smetany a maslo, aby

vvvvvv

Zajimavym reliktem, ktery se uz asi v jinych receptech
nevyskytuje, je ,sedm &fouchtt do kuecmouchu®, tedy p¥i-
prava Skubank®. Obdivuju pravé tuto technologii, diky niz
se mouka jednoduSe napari. Pamatuju plno nechutnych
Skubankt, do kterych kuchaika nasypala mouku syrovou
a které hrozné lepily! Kdyz si nékdo stézoval, ze Skubanky
neji, dalo se lehko zjistit, Zze pravé sedm Stoucht ji ztstalo
utajeno.

Skubdnky
1 kg brambor typu C
Asi 250-300 g hrubé mouky

Madslo nebo sddlo
Sul

7 brambor varenych v osolené vodé do polomékka slijeme
éast vody a uchovame pro piipadné dalsi pouziti stranou
v hrnku. Nasypeme na né vrstvu mouky, a aby se dobie
propafila, udélame do ni obridcenym $fouchadlem onéch
sedm dér, a priklopené dovarime aspon 10—15 minut. Pak jiz
jen vse rozstouchame, dosolime a je hotovo. Je-li smés moc
hust4, zFedi se slitou vodou. Mohou ziistat kousky. Cerstvé
Skubanky vykrajujeme z hrnce 1Zici namocenou v sadle nebo
masle.
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