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Uvod o

Pro¢ pravé Sumava? b TRER.

Sumavu jsem se naudil mit rad diky manzelce. Jako kluk z Podkrkonosi

jsem jezdival spi§ na Medvédin, do Pece pod Snézkou nebo do Spindlu.

Sumavu jsem poznal, a2 kdyZ mé tam m4 Zena vzala. A stejné jako s man- |
zelkou, tak i se Sumavou je to liska na cely Zivot. PR

Na Sumavu jezdime uz 20 let pravidelné a velmi &asto. Napsat o ni ku-
chatku byla jasnd volba.

Jsem také moc rdd, ze se v Ceské republice rozmohla tak zvan4 gastro-
turistika a Ze se dolti na jih & zdpad Cech uZ nejezdi jen na kola, bézky .+
¢i sjezdové lyze. Lidé s mlsnymi jazycky pomérné brzy pochoplll, Sese P

:l__‘_-——

i

v tomto koute zemé daji ochutnat jedineénd jidla.

Kdyz jsem delal putovam se $éfkuchatem pro Ceskyirozhlas Hradec Kra‘
lové, Zjistil jsem, ze Cechy a Sumava zvlast maji tii zakladni kameny své

kuchynne, a sice houby, brambory a zeli. - :

'Kuchyne Sumavy je jednoduchd, v mnohém dspornd a celkem pocho-
pltelne ji ovliviiily nejen sousedni jizni Cechy, odkud na Sumavu ptisly
hlavne ryby, ale predev51m kuchyné rakouska a némecka.

Maso se na Sumave servirovalo Vyjlmecne, vétsinou v nedéli a ve svitky,

v tydnu si ZC].€JSI rodmy chalupaiirvystadily s huenéjsimi polévkami jako
kulajda & bramboracka a Jldly z jiz zminovanych brambor, zeli a hub.

Zcela loglcky dulemtym ZdrOJ em surovin byly a jsou Sumavské lesy Iy _
sem jezdivime nasblrat si zasoby hub, které ndm vétsinou vystaci po zby- - & T
tek rokus |

Mimo hub byly a jsou $umavské lesy velkym zdrojem lesniho ovoce —
yly a ) y Y i)

ptedevsim bordvek a brusinek. A nesmime zapomenout na vyhldSenou

%2> % Sumavskou zvéfinu.




V mé kuchatce naleznete mnoho recepti na ,skoro” zapomenutd jidla,
jakymi jsou vosouch neboli houbovy bramborik, povidlon, §umavskd zel-
nice, volarské koli¢ky nebo hromady knedlikii, protoZe pravé Sumava je
knedlikovym rajem. A dalsi skvosty z této prenddherné krajiny.

Pokud budete na Sumavé travit dovolenou, rozhodné si tady nasbirejte
houby, bortivky i mnoho zdZitkd. Jen prosim o jediné. Budte ohleduplni
k Ssumavské ptirodé. Protoze privé ptiroda doddvd Sumavé na krase.

Ned4 mi to, abych se jesté pfed tim, nez za¢neme vafit, s vimi neprosel
kulinitskou historii Sumavy tak, jak jsem ji objevil a poznal, diky hodi-
nim a hodindm vénovanych studiu tohoto uZasného koutu Ceské repub-
liky a hleddni receptii.

Sumava je v mnohém stejni a v mnohém zcela odli$n nez ostatni &Asti
Ceské republiky. Na jate, a ptedevsim o Velikonocich na stolech nechy-
bély mazance, jiddSe a velikonoéni vénce pecené ve formach, a zejména
nadivka s kopfivami, droby a masem z hlav jehnat, které se pravé diky
pouzitym surovinam fikalo hlavicka. Dale se zde, a to nejen na jafe, jedlo
klasické pecené veptové s knedlikem a hromadou zeli. V této knize kned-
likiim vénuji pomérné hodné mista, a to jsem skute¢né vybiral jen ty dle
mého ndzoru nejvétsi pecky. Sumava viak byla takova knedlikova velmoc,

_ ze dokonce v jedné némecky psané kucharce z roku 1880 je receptil na

knedliky uvedeno tficet devét. Od houskovych, bramborovych, kynutych
a co ja vim jesté jakych. No schvilné, kolik knedlika dokdZete vyjmenovat
a napocditat?

Kdyz jsem v letech 1996-1997 pracoval v némeckém Mnichové, s vel-
kym opovrZenim jsem piihliZel tomu, jak Némci na jate konzumuji Ho-
ller Krapfen, tedy volné pieloZeno koblihy z kvéti ¢erného bezu. Tyto
bezové kvéty se micely ve vinném tésticku, smazily v oleji a husté sypaly
mouckovym cukrem. Upiimné jsem se na to tenkrit moc netvatil. Kdyz
jsem ale pozdéji zjistil, Ze témto némeckym koblihdm se fikd kosmatice
ajedi seina Sumavé, musim dodatecné uznat, e Némci maji vkus. Na
Sumavé se ale na rozdil od Némecka kosmatice podavaly jak nasladko,
tak i naslano. Ty naslano k brambordm nebo kasi, ale obvykleji s rybou,

p—
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predevsim se slaneckem. Slanecek byl celkové na Sumavé velmi popu-
larni. Osobné to ptiklddam jeho dlouhé trvanlivosti diky uchovini v soli.

Léto, to byly prvni houby a dary lesa. Sumavské lesy byly a jsou plné bru-
sinek, hub, bortvek, ostruZin, malin a dal$ich dobrot. TakZe Zeny sbiraly,
vafily, zavafovaly, lisovaly, susily. Inu zdsoby na zimu se délaly. Asi jste to
viichni, ket milujete Sumavu, zaili. Kdy? rostou, tak rostou — myslim

bortivky. V§ude modro. A pak modré kalhoty, ruce, rty a jazyky.

Sumavské bortivky patif k tém nejlep$im, a proto véichni milujeme jejich
bortivkové kolace a kynuté knedliky se Zahourem. A co teprve Sumavskd
bortivkovd povidla. MozZnd trochu opomijend, presto velka je sliva $u-
mavskych brusinek. Stejné jako u bortvek plati, Ze kdyZ rostou, jsou jich
plné lesy. J4 osobné si bez brusinek nedovedu predstavit svickovou. Vy-
borné se hodi ke zvéfiné a na Sumavé se pouzivaji i do sladkych kol4¢a
nebo zavina.

S blizicim se podzimem se zacaly vykopédvat brambory a sklizelo se zeli.
Tedy dvé hlavni Sumavské suroviny. Brambory se uskladiiovaly do chlad-
nych sklept a zeli se uslapalo, nechalo vykvasit a v kameninovych nido-
bach se stejné jako brambory uchovivalo v chladu na horsi ¢asy. Ale nez
ty horsi ¢asy (minéno zima) piisly, nastaly ty casy lepsi. Tedy posviceni.
Nejprve to Viclavské. To se stahovala stdda z horskych pastvin a hned po
ném nésledovalo Havelské.

Nejvic byl ale slaven svitek svatého Martina. To se jedlo a pilo, co bylo.
Pochopitelné i na kachny a husy doslo, Jak'dile ve své knize pisu, kachny
jsou takové damicky, které pottebuiji sttechu nad hlavou a teplo, 2 to jaksi
k Sumavé nejde, takZe bylo jednodusi ty kachny a husy pted Martinem
vytlouct a snist. A moZnd privé zde vznikla tradice martinskych hus
a kachen. Cas kolem Martina byl ¢asem uzavirani novyjich smluv s Celed-
niky, nebo naopak ¢asem rozvazani smluv starych. Vyplacelo se vysluzné
a rozddvaly se tradi¢ni martinské rohliky, keeré se na Sumavé plnily ma-
kem s rozinkami, jablky, hruskami nebo tvarohem s brusinkami.

Konaly se bejkovy svatby, tedy hostina, kdy se s obecnimi pastyfi uza-
viraly smlouvy. na dal$i rok. Na tomto slavnostnim stole opét nesmélo
chybét pecené veprové, kachny, husy a samoziejmé hektolitry piva.




|

|

A pak pfisla dlouhd zima. Tedy dlouhd a tuhd zima. Takovy posledni
den, kdy se lidé sesli, jedli, pili a hodovali, byl svitek svaté Katefiny 25.
listopadu. Rikalo se mu Den $umavskych Zen. Dnes u se tento svitek
neslavi, a to je $koda. Potom uZ za¢inal advent a ¢as postni.

Ale na druhou stranu, byt obyvatelé Sumavy byvali velmi pobozni, s tim
pustem to az tak moc nepfehdnéli. Ono to ani moc neslo. VZdyt v zimé
zadinaly pfastky, tedy vecery, kdy se dralo pefi, povidalo se, pojidaly se

koblihy a pil se ¢aj s rumem.

V zimé také byvaly zabijacky. TakZe ovar, jaternice, jelita, $kvarky a hro-
mady masa. Maso, které se nevyskvatilo nebo nezavatilo do sklenic, se
muselo snist. Zase aZ tak dlouho ve sklepich a specidlné upravenych skii-
nich nevydrzZelo. Pochopitelné se i udilo a délaly se klobdsy, takZe jisté
sami uznite, ze drzet plst v tomto ro¢nim case neslo. Nicméné pulst jako
takovy se drzel na Stédry den. Ptes den se jedla $tola, vinocka nebo §vest-
kova wojka. U nés na vjchodé Cech se délala na Vanoce muzika, tedy ta-
kové vatené susené ovoce s kotenim. Sumavska wojka je néco podobného,
jen se do ni pouZivaly pouze susené Svestky. K vecefi pak néco lehkého.
Polévka rybi nebo hrachovi, jedly se lusténiny ryby. St&drovecerni vecete
byla skromni, ale stul velky, aby se k nému veslo co nejvic lidi z mnohdy
hodné pocetnych rodin.

I kdyZ by se z tohoto tvodu mohlo zdét, Ze na Sumavé byl blahobyt, ne-
ustile se jedlo, hodné pilo a slaviloyopak je pravdou. Téch dna, kdy si lidé
vyhodili z kopytka, bylo jen par v.roce. Vét§inou se jejich-strava skladala
z brambor, zeli-a hub. Semtam skvarky, maximélné jednou tydné maso,
a byl-li ¢as, vaftily se knedliky.

Sumava je krdsnd. Stejné tak jeji tradice a recepty. A j4 jsem rid, %€ jsem
hleddnim téch pravych sumavskych skvosti mohl trdvit hodiny, dny a mé-

sice. A rozhodné nelituji jediné minuty. I ji se mnohému naudil a hodné
jidel ochutnal.

A ted prisel cas se o tyto poklady s vami podélit.
Radek Pilka

N






Houby

Star4, tradi¢ni kuchyné Sumavy byla velmi prostd.
Slo hlavné o brambory, zelf a houby. Mezi &asto po-
uzivané suroviny vSak patfil tfeba tufin a vodnice,
mléko a obcas vepfové maso. A jak fikd pan Lubos
Voldtich z penzionu Anna na Zadové, veprové maso
se nepoditalo mezi maso. Prasata se chovala vsude.

Zvétina byla do poloviny 20. stoleti jen na stole
vrchnosti, méstanstva a samoziejmé také hajnych
a pytldkt. Nejpopuldrnéjsi ryba, i jako stédrovecerni
v trojobalu, byl slanecek:

Houby, zejména hfiby, se sbiraly na prodej a jen liska
a strocek trubkovity byly vyuziviny v kuchynich.
Proto se my u hub, které neodmyslitelné k Sumavé
patfi, na néjakou dobu zdrzime.

Protoze, a to vim z vlastni zku§enosti, Sumavské lesy
o prazdninich oplyvaji houbami, zejména hiiby, kie-
menaci, liskami a masiky.

Nase rodina zn4 predevsim diky mé manzelce a jeji
mamince na Sumavé mnoho houbaiskych mist, kam

se pravidelné vracime.

Vétiinou zacindme se sbiranim “kousek za Vim-
perkem a potom uZ to jede... Stachy, Kvilda, Nové
Huté, Modrava, Horska Kvilda, Annin, Rejstejn aZ
po Kasperské Hory a zase zpét.




Houbovd omdcka z cerstvych Sumavskych hub

Jako prvni recept jsem nemobl zvolit nic jiného nez houbovku. Kdyz jsem pdtral po Sumavskych
receptech a ptal se mistnich, co je typické Sumavské jidlo, houbovd omdcka zaznéla jako prvni.

Na 4 porce:

300 g cerstvych, pevnych hub, idedlné kiemendéi, hi'ibi, kozdka
200 ml zakysané smetany
200 ml smetany ke $lehdni
500 ml zeleninového vyvaru
30 g hladké mouky

1 1zi¢ka cukru

1 1zi¢ka octa

stl podle chuti

1 bobkovy list

3 kuli¢ky nového kofeni

5 kuli¢ek ¢erného pepie
gizu a provizek na kofeni

Ocisténé houby nakrajejte na kousky asi tak 1 x 1 cm. Do gazy vloZte kulicky nového kofent,
¢erného pepte a bobkovy list. N4sledné gizu svaZte motouzem, aby se koteni béhem varu
nevysypalo.

Do hrnce, ve kterém budete vatit omacku, dejte 400 ml vyvaru, ptidejte svizané koteni a sil.
Ptivedte k varu.

Do vrouciho omackového zékladu nasypte ptipravené nakrijené houby a bez zakryti je vatte
alespoti 15 minut. Béhem varu sbirejte pénu, kterd se zaéne tvofit na povrchu vyvaru.
Zatimco se houby vaii, pfipravte si smetanovou zavarku.

Zakysanou smetanu a smetanu na §lehani dejte do misky. Metlickou promichejte, aby se obé
smetany promichaly. Pfisypte hladkou mouku a metlickou do hladka rozmichejte. DuleZité je,
abyste v zavifce neméli Zddné hrudky z mouky. Pokud tam néjaké jsou, radéji smés vycedte.
Nyni do smetanové zavdiky pfilijte zbylych 100 ml vyvaru a opét do hladka rozmichejte.
Kdy? se houby uvafi, vyjméte gizu s kofenim. V téro fizi piidejte ocet, cukr a opét pfi-
vedte k varu. Vatte alespoii 2 minuty. Ocet je totiz potteba pievafit, aby se ndsledné ptidana
smetana nesrazila.

Nyni pfelijte ptipravenou smetanovou zaviiku do kastrolu k uvatenym houbdm. Metli¢kou
vie dikladné promichejte a na mirném ohni vaite alesponi 10 minut, aby se mouka porddné
provaftila. Hotovou omacku dle chuti osolte. A pokud mite, tak do hotové omacky vmichejte
nasekanou pazitku. Ocet v této fizi rozhodné jiZ neptidavejte. Pokud by se omacka nékomu
zdéla byt malo kysela, at si ji okyseli aZ v talifi.

Omiécku nékdo podavé jako hustou polévku s pecivem. Jiny si ji d4va s brambory. J4 osobné
preferuji dobré sumavské drbaky. Recept na né najdete na strané 106.
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Houbové karbandtky

Vegetaridni (coz jé rozhodné nejsem) a nejen oni oceni
houbové karbandtky bez masa. Vyhodou tohoto receptu je,
ze do karbandtki mazete pouzit jakékoliv houby (jedlé)

a nemusite tekat, az porostou ty tvrdé a feknéme kvalitnéjsi
druby bub. Takze jakmile na jafe zacnou rist, je as udélat

si karbandtky.

Na 4 porce:

1 stiedni cibule

200 ml sluneénicového oleje

stl podle chuti

2 strouzky cesneku

500 g éerstvych hub, nejlépe smés

1 vejce

$petka majorinky

100 g strouhanky, v piipadé potteby i vic
Cerny mlety pept podle chuti

Na trochu oleje si dejte nakrajenou cibulku a nechte ji sma-
zit dozlatova. Nasledné ptidejte nakrajené houby, podlijte
troskou vody, nebo je§té 1épe zeleninovym vyvarem a nechte
je dusit, aZ jsou mékké. To trvd cca 15 minut.

Poté houby odstavte a nechte vychladnout. V této fizi
houby nasekejte najemno nebo je na hrubsi $ajbé namelte
na masovém mlynku. J4 tedy preferuji nasekat. Houby zi-
stanou pevnéjsi a chutnéj§i. Do nasekanych hub nasledné
ptidejte stl, ¢esnek, pepf, majoranku a vejce. Promichejte

a ptidejte strouhanku tak, aby tésto bylo trochu hustsi. Ze
smési udélejte karbandtky, keeré jesté obalte ve strouhance

a dejte smazit.

Karbanatky muZete jist jak teplé, tak i studené. Vhodna
ptiloha je Sumavsky chléb nebo jakkoliv upravené brambory.
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Houbovy vosouch

Vosouch md podle krajii vice ndzvii naptiklad bdc, bdc, toc,
cmunda, kramflek... Kdyz se fekne vosouch, znamend to
maloy bramborovou placku. Nebo se misto vosouch pouzi-
valo jen slovo bdc, nebo velmi ztidka bdc, coz bylo takové
hanlivé oznaceni pro nepovedené jidlo. Tedy vétsinou pro
jidlo tézké, splasklé nebo nevykynuté. Treba nepovedenému,
nevykynutému chlebu se ¥ikalo bdclik. Anebo naopak, pecivo,
které prekynulo, nebo vykynulo az moc, tomu se tikalo ze je
nabdcané nebo ubdcané. Nepovedenému pecivu se taky nékdy
#ikalo bdcanec.

Na 4 porce:

600 g syrovych brambor

100 g hladké mouky

2 vejce

50 g su$enych hub

4 strouzky cesneku

§petka soli

Y5 1zi¢ky majordnky

na $picku noZe cerného pepte
500 g sidla na smazeni

voda

Nejprve si namo¢te houby asi tak v 200 ml vody a nechte
je alespoti 30 minut mécet, aby zmékly. Mezitim si
oloupejte brambory a ty nastrouhejte najemno. Brambory
nechte alespofi 10 minut odstat a slijte vodu. KdyZ

toto neudéldte, budete muset d4t mnohem vic mouky

a voSouchy pak budou gumové a tvrdé. Piidejte vejce,
mouku, pepf, stil, utfeny ¢esnek, majordnku a vSe dukladné
promichejte. Ochutnejte syrové tésto a ptipadné ho dosolte.
Namocené houby vyZdimejte, nakrijejte je na malé kousky
a zamichejte do bramborového tésta.

Na panvi nebo v livane¢niku rozpalte sddlo a na ném do-
zlatova pecte krasné kulaté a kiupavé vodouchy. Ty by mély
vonét po Cesneku, majordnce a houbich. VoSouchy jsou
dobré tieba jako ptiloha ke guldsi, ale dfive se jedly jen tak

s bilou kivou.
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