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Jidlem jsme nevédomky vtahovéni do nasi minulosti, aniz
bychom se pozastavovali nad hloubkou jeho historie. Jed-
ny z nejkrasnéjsich a zaroven nejvSednéjsich zazitkt vzni-
kaji kolem jidelniho stolu, kdyZ se celd rodina sejde po-
spolu nad talifem nééeho dobrého, co tfeba kdysi vativala
maminka nebo babi¢ka. Snad kazdy v sobé& nosi vzpomin-
ku z détstvi, kdy ptibéhl hladovy nebo nékdy jen mlsny
do provonéné kuchyné a do pusy dostal lahtidku s neo-
pakovatelnou chuti, na kterou po zbytek Zivota nemuize
zapomenout. Rodinné recepty se predavaji z pokoleni na
pokoleni, nékdy zistavaji nezménény, jindy se v nékteré
z generaci nepatrné poupravi. Tak vznika kulinarni kul-
tura naseho stravovéani, kterd v sobé skryva dlouhy vyvoj
chuti.

Clovéku ptirozené chutna to, na co je zvykly. Novoty né-
kdy pfijimé s nadSenim, jindy ale mize trvat i nékolik
generaci, nez jim pfivykne. Skladbu naseho jidelni¢ku po
tisicileti utva¥i nejen nas pfirozeny vybér vedeny vlastni-
mi chutovymi pohérky a prostfedim, ve kterém se ¢lovék
nachézi, ale i nepfedvidatelné situace, ¢asto zptsobené
nevitanymi pohromami v podobé valek, hladomort, vy-
kyvt ekonomiky nebo klimatickymi zménami. Nejvét$imi
milniky ve sloZeni nageho jidelni¢ku byly pred deseti tisici
let kultivace obilovin a pfed par stovkami let zdomécné-
ni brambor. Primyslova revoluce, ktera svym hospoda¥-
skym a technickym pokrokem ptinesla mnoho dobrého,
zapticinila i obrovské skody v pestrosti nasi stravy. Oproti
minulosti se nam v kazdém dni znésobil pfijem sachari-
dd, pfevazné v podobé skrobt pfitomnych v obilnych po-
travinidch a bramboréch, ale i jednoduchych cukrg, tukt
a masa na ukor olejnatych semen, lusténin a ryb. Je pfi-
rozené, ze ¢lovék rad ji, jen se dfive musel vice Fidit tim,
co 1ze v daném podnebi a roé¢nim obdobi vypéstovat nebo
co pfiroda sama poskytne, ackoli mnoho plodin se v mi-
nulosti, pred jejich domestikaci, na nasem izemi pf¥iroze-
né nevyskytovalo. Clovék je od p¥irody zvidavym tvorem,
ktery pf¥i objevitelskych cestédch poznéval jidla a plodiny,
o jejichz pfipravu nebo chut se chtél po navratu domu
podélit. JiZ nejstar$i dochované recepty zaznamenané na
hlinénych tabulkach vypovidaji o prebirani jidel ze sou-
sednich zemi a rozvojem civilizace vzdjemné ovliviiovani
prekracovalo dokonce i hranice kontinentt. Vyvoj zapado-
evropského kuchatstvi el ruku v ruce s kulturnim rozvo-
jem starého Rima, ten dale ovliviioval romanské narody
Italt a Francouzi a od nich vedla cesta do kuchyni anglic-

kych, germanskych a zdpadoslovanskych. Slozité se dnes
urcuje, které jidlo je mozné povazovat za nase prapuvodni
¢i ryze narodni, jelikoZ se éeska kuchyné vyvijela v podru-
¢i némeckého kulinéfstvi, které se zhliZelo v gastronomii
francouzské - a ta pro zménu hledala inspiraci u italskych
kuchait. Historici potvrzuji, Ze se obzvlast evropska ku-
chyné pozdniho stfedovéku vyznaéovala znaénou stejno-
rodosti od Némecka ptes Cechy a% po Slezsko a Polsko.
Za kolébku kuchatského umeéni se vSak povazuje Francie,
jelikoz vZzdy kladla déraz na rozko$ plynouci z chuti, ba-
rev a vani — oproti Angli¢cantim a Némctam, ktefi upted-
nostriovali jidla hutné a prostd, bez slozitych pfiprav, ¢i
Italdm se Spanély, proslavenym svou vagni pro sladkou
kuchyni. AvSak v celé stfedovéké kuchyni je patrné zaujeti
chuti a zdmérem vytvotit pokrm dle pf#ileZitosti s vice ¢i
méneé pusobivym, az umeéleckym dojmem.

Zavladdy vyznamného panovnika Rudolfa II., ktery proslul
svym citem pro kulturu, uméni a alchymii, ¢eska kuchyné
podléhala vlivu nejen cizich uznavanych kuchat, ale i mi-
stri cukraia a pastikdit. Novodobé kuchatské vymoze-
nosti véak nezistéavaly jen vysadou kralovského dvora, ale
glechta, napodobujici dvir, je $ifila ddle mezi méstanstvo.
Tak se tehdejsi jidelni¢ek ménil a obohacoval o cizokrajné
koteni, ovoce i pekatrské a cukrafské vyrobky. Ve stfedo-
véku, ktery je obecné vniman jako doba temna a tehdej-
81 éerné kuchyné nepredstavuji nejjednodussi podminky
pro pripravu jidla, si kuchath nesmirné vazili a namisto
Femeslnikd je nazyvali umélci.

Recepty vSak nesepisovali jen sami kuchati ¢i pfedstavi-
telé klasterq, ktefi se na rozkvétu kuchatstvi z velké &asti
podileli, ale i osobni 1ékati vladafh ve snaze ovlivnit zdravi
svych pant. Jiz tehdy se $ifila osvéta o propojeni dobfe
ziveného téla se stavem duse a mravokarci kazali, které
jidlo élovéku prospiva a které skodi. Jak stoji v pfedmluvé
jedné staroceské kucharské knihy: ,,Jaci byvaji pokrmové,
takova byva i krev, a jaké krev, takovi v ¢lovéku duchové,
a jaci duchové, takovy vtip ¢élovéka jest.“ Historii naseho
kuchatstvi zrcadlici promény kuchyné stfedovéké az no-
vovéké zaznamenal pfepisem staroddavnych kuchafskych
knih od 14. stoleti do zaéatku poloviny 18. ve svém obdi-
vuhodném dile Starodeské uméni kucha¥ské kulturni his-
torik a etnograf Cen&k Zibrt.

Za ptedél mezi starym a novym obdobim ¢éeské kuchyné
I1ze povazovat dilo Magdaleny Dobromily Rettigové z roku
1826 Domaci kuchatka aneb pojednéni o masitych a post-



nich pokrmech pro dcerky ¢eské a moravské, kde shrnula
recepty ze zemi Koruny ¢eské bez ohledu na narodnost je-
jich obyvatel a zptisobem podéni se ji podatilo oslovit pte-
dev$im méstanské kruhy. Recepty M. D. Rettigové mohou
dnes svymi instrukcemi ,,vraz do toho tucet vajec a zejdlik
smetany“ na prvni dojem pusobit jako nadmérné plytvani
vedouci k vytvoreni az p¥ili§ tuéného jidla. Ona ale nevati-
la pro étyf az péti¢lennou rodinu, nybrz pro skupinu tvofe-
nou az 12 lidmi, kdy pak v pfepoétu vychéazelo jedno vejce
na osobu. Rettigova sepsala mnoho zajimavych pfedpisa
pro svéateéni tabuli, kdy ani my nesSetfime témi nejlepsi-
mi ingrediencemi, ovSem snad je$té zajimavéjsi jsou jeji
pokrmy zhodnocujici rozmanité zbytky a ,,Setfici” recepty
obsahujici jen par sezonné dostupnych surovin. Magdale-
na Dobromila Rettigova se proslavila nejen jako vyborna
kuchatka, ale i jako narodni buditelka, spisovatelka, autor-
ka bésni i divadelnich her a jeji jméno mé zvuk dodnes.

Devatenacté stoleti vSak zrodilo jesté dalsi vyznamnou
osobnost, které se oproti Rettigové nedostalo vefejného
uznani, pfitom jeji kuchatfské kniha svym obsahem a Siro-
kym z4dbérem nemd v nas$i zemi obdoby. Marie B. Svobo-
dové vydala v roce 1894 Kuchatskou skolu ¢ili ddkladné
navedeni k samostatnému nauceni se vafeni a spravné
hospodarnosti, v niz zdroéuje své celoZivotni zkuenosti
i védomosti z oblasti mezinarodni gastronomie a propoju-
je je s poznatky 1ékatl, védci i spisovatell. Jeji pokrokové
recepty vzdélavaji a inspiruji i dne$ni amatérské nadSence
a uznavané Séfkuchare z nejlepsich restauraci.

M. D. Rettigova a M. B. Svobodova vydaly své knihy v ob-
dobi plném zmén, kdy se stravovaci navyky postupné se
industrializujici spoleénosti proménovaly. BEhem 19. sto-
leti se zvysila spotfeba masa, mléénych vyrobkd, drama-
ticky klesal zijem o oblibené lusténiny a Zitnou mouku.
V priabéhu dalsiho stoleti probéhl zfetelny pfesun od rost-
linné stravy k zivoé¢igné, diky technickym vymozenostem
se vafeni zjednodusilo a staré stravovaci navyky se ménily
v moderni. U nés se novodobé dé&jiny éeské kuchyné zaca-
ly pséat vydanim Knihy rozpoé¢tt a kuchatskych predpist
Marie Jankd-Sandtnerové v roce 1924, ktera zachycuje
ustélenou ¢eskou kuchyni do dnesni podoby. V Sandtne-
rové nadéasové prvorepublikové kuchatfce se snoubi jeji
laska k francouzské kuchyni a snaha s omezenym rozpo-
étem z obycejnych potravin vykouzlit co nejchutnéjsi jidla.
O pér let pozdéji vysla doma i v zahraniéi velmi cenénéa
kniha Ceska strava lidova, etnograficka studie od Marie

Ulehlové-Tilschové, ktera s dikladnosti a uréitou davkou
nostalgie popsala stravovaci navyky nasich pfedkd a ve
svém Chutovém mistopisu pak pfedstavila rozmanitost
regiondlni kuchyné.

Ze vsech uvedenych knih a mnohych dalsich dél jsem ¢er-
pala inspiraci pro tvorbu svych receptd. Tato kuchafska
kniha, doplnéné o zajimavosti z dé&jin, vSak nezachycuje
svoji chronologii ani ziizenym vybérem kuchatskych dél
presny historicky obraz ¢eské kuchyné. U vétsiny recep-
ta se ale dozvite, jak se dané jidlo zrodilo a vyvijelo, nebo
o cesté nékterych surovin aZ na nase talife. Starobylé re-
cepty nejsou rekonstruovany do své vérné podoby, jelikoz
jsem k jejich pfipravé pouzila dnesni ingredience v nejlep-
8 mozné kvalité, technologické vymozenosti i zavedené
a ¢asem provérené postupy. K tomuto pfistupu mi nahra-
vala jiZz samotné otevfend podoba historickych receptdy,
jelikoz v davnych kuchatkdch nenajdete specifikované
mnozstvi jednotlivych ingredienci ani konkrétni postupy,
ale spise hrubé navody, jak to ¢i ono uvafit. Dfive se po-
¢italo s tim, zZe vafi ¢lovék kuchafstvi znaly, a proto neby-
lo potfeba vse dlouze popisovat. I kdyz si po néjaké dobé
¢lovék na historickou stylistiku zvykne a recepty pochopi,
tidila jsem se pfedevsim chuti a tim, aby bylo mozné podle
receptd snadno vafit, proto jsem se myslenkdm moderni-
ho pojeti nebranila. Vznikly tak nové recepty, ,inspirova-
né minulosti“, a protoZe jsou p¥ipravoviany dnes$nim zpa-
sobem, jsou servirovany ,na talifi sou¢asnosti®.

V kuchafce v8ak najdete i nékolik novodobéjsich recep-
4, které jsem vice ¢i méné upravila, abych vdm ukézala
obmény ruznych jidel a povzbudila ve vas zdjem o vlast-
ni kuchafské experimentovéni, pokud se mu uz dévno
nevénujete. Vzdyt i dochované pfedpisy ze starych dob
se v pribéhu staleti ménily, nékteré si vSak i pfesto doka-
zaly dodnes zachovat svoji podstatu. Nechte se vést chuti,
vlastni napaditosti ¢i inspiraci z kterékoli doby. Pokud se
prozatim na takovy pfistup necitite, budu potésena, kdyz
vam pfedlohou budou mé vyzkousené recepty a ve volné
chvili se ponofite do pfib&hd jidel ¢i ingredienci, které tvo-
¥ st¥ipky nasi pestré kulindrni historie.
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KASE

KaSemi zadind gurménska cesta nas$im Zivotem, a kdy-
by nebylo moderni stomatologie, pravdépodobné by jimi
i konéila. Na prvni 1Zi¢ku rozvafené mrkve si asi nikdo
z nis nepamatuje, ale ovesnou nebo bramborovou kasi
ur¢ité alesponi jednou ochutnal kazdy. Vedle masa, chleba
a polévek patti kase k nejstar$im pokrmtim, kterymi se po
tisice let zZivime. Kas8e dfive tvoftily zaklad kazdodenniho
jidelni¢ku nap¥i¢ véemi spoleéenskymi vrstvami a ptipra-
vovaly se nejen z riznych druhti obilovin, ale i z lu$ténin,
ovoce, zeleniny, masa, ryb a vajec.

Slované méli kdysi nejradéji proso, z néhoz si varili kasi
zvanou hnedka (pravdépodobné proto, Ze byla rychle ho-
tova). V riznych obméniach se vatila po dlouhd staleti. Do-
konce kdyZ se v nékterych regionech feklo kase, rozumeéla
se kaSe prosna. Vysostni postaveni si v jidelni¢cich nasich
predkd udrZela az do 19. stoleti. Proso, z jehoZ obilek se
ziskavaji jahly, se fadi mezi nase nejstarsi kulturni plodi-
ny. I kdyz na nasich polich jiZ ddvno neptevladé, nachazi
své pfiznivce mezi milovniky zdravé vyzivy. I ovesné kase,
které se u nas ujaly zdsluhou severskych narodd, procha-
zely kolisavou oblibou, a kdyby nepfisly ovesné vloéky,
moznd by renesanci jiz nikdy nezazily.

Pfipravit nejstarsi obilné kase stdlo mnoho namahy, jeli-
koz se pfipravovaly ruénim roztloukénim zrn do kasovité
hmoty plné biologicky hodnotnych Zivin. Zpoéatku se po-
jidaly jen syrové. Moznd odtud pochazi réeni ,jsem roz-
tluéeny na kasi“. AZ se v tomto stavu ocitnete, vzpomerite
si na nage prapfedky, kolik tusili je stélo jen jedno jediné
sousto kase. O trochu jednodussi dpravou byvalo prazeni
nedozralého je¢mene a pgenice, kdy se mladé klasy polo-
zily na rozpaleny kdmen usazeny na ohni, pak se jen ofou-
kaly plevy a rovnou se zrna pojidala nebo se z nich ptipra-
vovala ka$e zvané prazmo. Vice druhi kasi se rozmohlo aZ
v mladsi dobé kamenné, kdy byly vynalezeny keramické
hrnce umoztiujici vafeni p¥imo na ohnisti, jejich podoba
byla ale dlouho vzdélena tém soufasnym. Nejéastéji se
pFipravovaly kaSe neslazené, pofddné omasténé a ochu-
cené riznymi kofinky, bylinkami nebo zeleninou. Slazené
kase, bez nichZ si spousta z nds neumi predstavit své réno,
byly zprvu velmi vzacné a nejprve se objevovaly v podobé
ovocnych varmuzi, které se bohaté kofenily, tu a tam do-
slazovaly medem a pozdé&ji cukrem.

Drivéjsi vyznamnost kasi dokazuje jejich velké zastoupe-
ni v nejstarsi ¢eské rukopisné sbirce kuchatskych navodua
z 15. stoleti, kde zabiraji v poétu témé&¥ padesati receptt
tfetinu celého vydéani. Kasi ofechovou, mandlovou, ma-
kovou, semencovou, fikovou, jableénou ¢&i ze susenych
hrusek si nejspiSe dnes pfedstavit umime, ale jatrovou,
jazykovou, z vepfovych zaludkd, koroptvi, stiky ¢i z jehné-
¢i, teleci nebo zajeéi krve by dnes na talifi kazdy neuvital.
Ddlezitou roli v nasi tradiéni kuchyni hraly kase lusténi-
nové, které se ¢asto michaly z nékolika druht bobt, né-
kdy dokonce nakli¢enych, jedly se povétsinou slané jako
samostatny chod, ale i vyladéné dosladka, povafené se
susenym ovocem. Kdysi byvala daleko vét$i rozmanitost
i v kasgich zeleninovych, ze kterych si své misto v nasich
jidelniécich udrzela ta nejmladsi, bramborova. Kase, kte-
ré jsou dnes vnimény jako nejzakladnéjsi a nejobycejnéjsi
jidlo, se dfive stavaly soucasti rituald, slavnosti a nechy-
bély ani na svatebnich hostinédch ¢i vanoéni tabuli. Na sva-
te¢nich kasich si dali nasi pfedkové obzvlast zélezet a riz-
né je obarvovali, aby ziskaly nejen na vyjimeéné chuti, ale
i na krase. Staroceskéa kase étyf barev se barvila ovocem,
zeleninou, bylinkami, dokonce kvétinami a jeji pfiprava
byla pomérné naroéné. Mléko a smetana se pfidavaji i do
dnesnich sladkych kasi, ale vino, vejce nebo chléb tak béz-
né nejsou. Pro ty, kdo potfebuji sviij den zaéit vydatnéj$im
jidlem mohou byt zajimavou inspiraci.

KasSe se dfive vativaly i do zésoby, kdy poslouzily jako
vydatna svacina p¥i dlouhych dnech mimo domov nebo
jako zdklad pro vytvofeni jinych jidel. P¥ikladem mtZe byt
naSe nejtradi¢néjsi prosné kase zapedena s ovocem a po-
jmenované jahelnik nebo pét set let stary recept na dob-
rou studenou kasi z mléka ¢i z mandli, ktera se podavala
krajena jako dort, sypana rozinkami a cukrem a navic poli-
ta mandlovym mlékem. Pozdéji se v kucharkach objevuje
studend kase upravena do formy mouéniku se vzneSenym
nazvem flameri, ktera se do nasich konéin dostala z An-
glie. Mnozi z néas si i dnes radi doptavaji skubanky, tedy
v podstaté bramborovou kasi obohacenou moukou poda-
vanou s mékem anebo opedenou na panvi pod regional-
nim jménem Suska. I kdyZ davno neplati staré réeni , kase
strava nase“, zasluhuje si tento starobyly pokrm nasi po-
zornost, jelikoz diky svému zpracovani vynika vybornou
stravitelnosti i vydatnosti, a pokud jsou pfti jeji pfipravé
pouzity kvalitni suroviny, méZe byt i zdrojem cennych
biologickych latek.
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JAHELNTK HOUBOVY A SVESTKOVY

Kdyz se fekne kaSe, nasim pfedkim by pfisla na mysl
kase jahelna neboli prosna. Proso, z kterého se jahly lou-
. v veve 11
pou, byvalo kdysi nejrozsifenéjsi obilovinou na slovan-
ském uzemi a kase z néj se pfipravovala tak ¢asto, Ze se
zésadni ingredience s pojmenovanim hotového jidla slily
v jedno. I v nejstarsi rukopisné sbirce kuchatskych navo-
dd z 15. stoleti najdete prosnou kasi pod prostym nézvem
,Opét kase” a jeji jednoduché ptipraveé je vénovano jen par
slov: ,,Vezmi jahly a smaz dobfe v mésle a potom nali mlé-
ka nato.“ Prosnd kaSe je povazovana za jednu z nejstarsich
kasi vibec. Predchézela i kasim krupkovym nebo krupi-
, £ 101 veas f o 12 . y

covym a své dulezité postaveni si v ¢eské stravé udrzela
az do 19. stoleti, coz dokazuje i nékolik navodd na jahly
z tohoto obdobi v Kucharské $kole Marie B. Svobodové.
Jak vypovida recept z rukopisné sbirky, zakladni pf¥iprava
s v . . . «

jahel spoéivala v jejich uvafeni v mléce nebo ve vodé a pak
se vznikl4 kase podéavala sland s osmazenou cibulkou, jin-
dy se slaninou nebo sladk4, f4dné omasténs, smichana

. . , v
s povidly nebo zasypana tvarohem, pernikem ¢i makem.

Jahelna kase se vylepSena smetanou a vejci také zapékala,
a to na mnoho zptsobd, se strouhanou mrkvi nebo cibuli,
s uzenym btckem a zelim, s houbami, se suS§enymi nebo
Cerstvymi $vestkami nebo jablky a pak se pojmenovana
jahelnik krajela jako dort. Jesté starobylej$i prosny pokrm
sev Cechach nazyval , kucmouch” a na Moravé a Slovacku
ynetyje®. Svatily se jahly s moukou nebo krupici, ale nebylo
to jen tak, protoze do kase se musel udélat spravny pocet
gtouchl. Nevésty od svych maminek pied opusténim do-
mova zjistovaly, kolik $touchti udélat, aby kasSe byla dobra
a krasné hladka.

Jéhly rozhodné stoji za pozornost, a to nejen pro svou
bezlepkovost, ale i pro obsah minerdlnich latek v ¢ele se
zelezem a kifemikem, vysokym podilem vldkniny, vitami-
na skupiny B. Maji blahodarny vliv na cely travici trakt
a dokéZou jemné odvodtiovat organismus. Pro vytvote-
ni jahelniku houbového jsem se inspirovala ve strahov-
ské kuchaftce Jifitho Evermoda Kosetického ze 17. stoleti
a §vestkovy, trochu upraveny, pochézi z Chutového misto-
pisu Marie Ulehlové-Tilschové.

INGREDIENCE NA JAHLOVY ZAKLAD:

1L MANDLOVEHO NEBO KLASICKEHO MLEKA
250 G JAHEL

40 G MASLA

3VEJCE

sUL

INGREDIENCE NA HOUBOVY JAHELNIK:

3 HRSTI CERSTVYCH HRIBU NEBO SPARENYCH SU-
SENYCH HUB

/4 LZICKY MLETEHO NEBO TLUCENEHO HREBICKU
4 LZICKY MUSKATOVEHO ORISKU

1/ LZICKY CERSTVEHO STROUHANEHO NEBO SU-
SENEHO ZAZVORU

2 LZICE MASLA

INGREDIENCE NA SVESTKOVY JAHELNIK:

4-6 LZIC TRTINOVEHO CUKRU NEBO SIRUPU

250 G SUSENYCH NEBO 750 G CERSTVYCH SVESTEK
30 G MLETEHO BiLEHO NEBO MODREHO MAKU
100 G MANDLOVYCH PLATKU

Jéhly na jemném sitku prolijte nékolikrat horkou vodou,
aby nebyly hotké. Proprané je prendejte do mensiho hrn-
ce, pridejte mléko, stl a za stdlého michéni pomalu vafte.
Pokud ptipravujete jahelnik houbovy, vmichejte do zchlad-
1é kase jesté trochu soli, veskeré kofeni, zloutky a z bilka
uslehany tuhy snih. Do jahelniku $vestkového zamichejte
cukr nebo sirup, citronovou $tavu i jemné ostrouhanou
kiru, tfetinu rozldmanych mandlovych lupink, mlety
maék, zZloutky a vyslehany snih. Pokud se chystate pouzit
susené Svestky, namocte je den pfedem do kvalitntho rumu
nebo vody, pfipadné Cerstvé ovoce omyjte a vypeckujte.
Obohacenou jahelnou kasi rozdélte na dvé ¢asti, na dno vy-
mazané dortové formy rozetfete jednu vrstvu a tu oblozte
bud $vestkami, nebo pokrajenymi na masle osmahnutymi
houbami a poté je pfikryjte vrstvou druhou. Povrch jahelni-
ku pokropte rozpusténym maslem, v pfipadé $vestkového
jahelniku jesté posypte zbyvajicimi platky mandli a dejte
péct do trouby vyhiaté na 180 °C pfiblizné na ptl hodiny.
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SEMENCOVA KASE

Od ptirody jsme vybaveni touhou po sladkém a tuéném jid-
le — dod4va dostatek rychlé i pomaleji se uvoliiujici energie,
tolik dulezité v kazdodennim boji o pFeziti (kdysi spise ve
smyslu fyzickém, dnes by se dalo fici, Ze pfedevsim psy-
chickém). Zasobu télesnych tuki si nasi pfedci nevytva-
feli jen lovem, ale i shérem olejnatych semen, kterymi se
zivili davno pfedtim, nez inteligenéné vyzrali k péstovani
obili. Ze semen se vatily polévky i kase obdobné jako z obi-
lovin a lus$ténin, a to po cely stfedovék az do poéatku no-
vého véku. Obzvlast oblibend byvala semencovéa kase z ko-
nopného seminka, kterd se pojidala napti¢ spole¢enskymi
vrstvami. Casto se doplfiovala neskromnymi p¥isadami,
jako jsou vino, pivo, ofechy, rozinky, kofenila se bezovym
nebo muskatovym kvétem a sladila se medem. Pokrmy ze
semence se jidavaly béhem postniho obdobi a kase miva-
ly své misto v jidelni¢ku kazdy patek, postupem doby ale
ty olejnaté dplné vymizely, a to dokonce i z regiont, kde
obcas néjaké zvyklosti pfekonaly i primyslovou revoluci.
Konopné seminko vSak v posledni dobé zaZiva renesan-
ci a opét ziskdva své misto mezi lidmi, kterym zdalezi na
zdravi. Seminka jsou cenéna pfedevsim pro vysoky ob-
sah bilkovin, vldkniny, mnoha vitamin@ i minerald, vyva-
Zeny pomér omega-3 a omega-6 mastnych kyselin. Jsou
pfinosem pro cely na$ kardiovaskuldrni systém a dokéa-
Zzou pomoci p¥i problémech se spankem, chudokrevnosti
nebo nepfijemnymi pfiznaky premenstruaéniho syndro-
mu. Je dialezité zminit, Ze konopné seminka nemaji Zadné
psychotropni vlastnosti, jelikoz kanabinoidy se nachéazeji
pouze v listech a kvétech rostliny Cannabis sativa, tudiz
vafeni s nimi je naprosto bezpeéné.

Recept na ,,semeneénou kasi“ jsem nasla v nejstarsi ¢eské
rukopisné sbirce kuchafskych néavodi z 15. stoleti, kde se
radi uvatit ji s vinem, rozinkami, kminem a dal$im kote-
nim dle vlastni volby. J& pro vas dle historického navodu
vytvorila kasi svou, dotvofenou réiznymi jingmi ingredien-
cemi néaleZejicimi k tomuto druhu kase v dalsich stoletich.

INGREDIENCE:
10 LZIC KONOPNEHO SEMINKA

100 ML PRIRODNIHO BILEHO NEBO RUZOVEHO
VINA

3 LZICE SPALDOVE NEBO PSENICNE KRUPICE

500 ML MANDLOVEHO MLEKA

2 LZICE MEDU

BEZOVY KVET DLE LIBOSTI

VETSI SPETKA MUSKATOVEHO ORISKU

MENSI SPETKA SOLI

1 PLATEK MASLA

ROZINKY NEBO CERSTVE OVOCE DLE LIBOSTI

Nejprve smichejte krupici s mandlovym mlékem a nechte
chvili stat. Konopna seminka oprazte nasucho na panvi.
Prazte je pfi nizsi teploté ptiblizné 7 minut, aby se vim ne-
pripalila. Poté je zalijte vinem a za ob¢asného promichéni
nechte vino zredukovat. Az v panvi nebude Zadné vino, se-
minka zalijte mlékem s krupici, osolte, pfidejte muskatovy
kvét, bezovy kvét bez stopitek a michejte, dokud kase ne-
zhoustne. Po sundéni kase z plotny, pfidejte med a maslo,
pripadné jesté po ochutnani dokoterite dle své chuti. Kasi
servirujte se sezonnim ovocem nebo s rozinkami.
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[ITNA KASE S ORECHY

sVarmuze na hlavu“ - tak se jmenuje kase, kterou jsem na-
$la v nejstarsi tisténé ¢eské kuchatské knize od Severina
mladsiho z po¢atku 16. stoleti. Je udivujici, jak v té dobé
védéli, Ze kombinace vlasskych ofechu a Zita prospiva
mozkové ¢innosti. Ofechy obsahuji nenasycené mastné
kyseliny majici blahodarny vliv na psychiku a zito diky vi-
taminu E napomahé regulaci nervového systému celého
téla. Dokonalé spojeni, o kterém mtZeme fict, Ze je oprav-
du dobré ,na hlavu“. Nejvice mé ve starém receptu zauja-
lo kotfeni, dnes do kasi povétSinou nepouzivané. Spojeni
anyzu se sladkou chuti nejspi§ nikoho nezarazi, ale kmin
a jalovec si ¢lovék s nejvétsi pravdépodobnosti predstavi
v doprovodu vafenych brambor nebo zvéfinového jidla.
Vsechny ingredience dohromady pfekvapivé ladi a celko-
vy chutovy dojem se bliZi trochu slad$imu Zitnému chlebu.
Zitnou neboli re¥nou moukou se d¥ive zahugtovaly rizné
kaSe, nebo se z ni dokonce pekly mouéniky. Pro nage pfed-
ky spojeni zZita se sladkymi ingrediencemi nebylo nic ne-
obvyklého. Kasi mizZete uvaftit ve viné, jak pravi pivodni
predpis, anebo ho nahradit obilnym ¢i ofechovym mlékem
a pridat lzici balzamika (dodé lehkou nakyslost, pokud
vinnou slozku vynechéte). V historickém receptu kasi jiz
nepfikraslovali Zddnym ovocem, ale jablkem ji pfijemné
osvézite a muZete ji dozdobit jesté suSenymi kvéty ruze. Ja
jimi réda jidlo dekoruji. Na kvétech rize si nicméné v su-
$eném stavu prili§ nepochutnate, tak jich pfipadné na oz-
dobu pouzijte jen par a radéji si z nich uvafte voniavy ¢aj.

INGREDIENCE:

100 G ZITNYCH VLOCEK

100 G NASEKANYCH VLASSKYCH ORECHU
200 ML OVESNEHO MLEKA

3-4 LZICE MEDU

1 LZICE JABLECNEHO BALZAMOVEHO OCTA
GOLLES

14 LZICKY MLETEHO KMINU

4 KULICKY DRCENEHO JALOVCE
/4 LZICKY MLETEHO ANYZU
SPETKA SOLI

1 JABLKO

Vlocéky nasypte do mensiho hrnce, zalijte ovesnym nebo
jinym mlékem, ptikryjte a nechte pfes noc v lednici. Dru-
hy den rano postavte hrnec na plotynku, pfidejte vlagské
ofechy, koteni, sil, jable¢ny balzdmovy ocet a kratce po-
varte, aby se kase ohfala. Pokud vlo¢ky pfes noc do sebe
absorbuji az p#ili$ tekutiny a bude se vam kase zdat husta4,
ptilijte jesté trochu mléka. Stahnéte hrnec z plotny a az
nyni vmichejte dle chuti med, aby zbyteénym varenim
neztracel drahocenné latky. Kasi servirujte ozdobenou
nakrajenym jablkem, ofechy a kvéty rize.
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POHANKOVA KASE SE

SVATOJANSKYM CHLEBEM

Pohanku, jak jeji ndzev napovid4, k nam z vychodu pfines-
li pohané. Jako pohané se oznacovali jinovérci ¢ili nektes-
tané, kterymi byli i mongolsti ndjezdnici. Ti se pokouseli
dobyt nase Gzemi ve 13. stoleti a pohankova zrna si jako
dilezitou soudast své vyzivy vozili v kozenych vacich za-
véSenych na sedlech. V némeckém kuchatstvi, které bylo
vzdy velmi uzce spjato s nas$im, jsou dohledatelné prvni
zminky o pohance aZ v 15. stoleti. V nasi starodeské kuchy-
ni narazite na honosny recept ,,Maz z pohanskych krup“,
vyladény k dokonalosti medem, bezovym a riZovym kveé-
tem a dnes neobvyklou drti z visfiovych a slivovych pecek,
v nejstars$i kuchatské knize od Severina mladsiho o stoleti
pozdéji. U nas se péstovani pohanky nerozsitilo tolik jako
v Rusku, ale své misto si nasla na Moravé a na ValaSsku
jejimu kouzlu propadli natolik, Ze se stala souéasti mistni
lidové kuchyné. Pohanka se pouZzivala pfedevs$im na pfi-
pravu kasi, kdy se svafila s vodou, mlékem ¢éi hovézim vy-
varem a nosila se i pfedem pfipravena coby studeny obéd
pri pracich na poli nebo v lese. V regionech, kde pohanku
milovali, z ni mleli i krupici a mouku, ze které se pekl po-
hansky chléb, buchty, anebo se v podobé krup pridavala
do nadivky jitrnic i jelit. Z moravskych poli pohanku poz-
déji vytlacila pSenice, kterd razantné zastinila i ostatni
obiloviny. Dnes se ale opét stala vyhledavanou potravinou
mezi pFiznivei zdravé stravy. Tato prirozené bezlepkova
pseudoobilovina kromé celé fady mineral a dalezitych
aminokyselin obsahuje rutin, ktery spole¢né s vitaminem
C ptisobi blahodarné na obranyschopnost organismu, do-
kéze posilovat pruznost cévnich stén a pomoci p#i kieco-
vych Zilach, popraskanych kapilarach nebo pfi sklonu ke
zvy$ené krvacivosti. Chut pohanky neni blizka vSem, ale
pouzitim naptiklad mandlového nebo ovesného mléka
a dostateéného mnozstvi vyrazného ovoce si na ni miZzou
pochutnat i jeji nepfiznivcei. Naopak jejim milovnikim do-
poruéuji chutovy zazitek posilit pohankovym medem. Ja
jsem do pohankové kase pro vas pridala svatojansky chléb
a ¢ernou kasi ze Svestek uvarenou dle pét set let starého
receptu. Hodila by se do ni i starobyla kase fikov4, kter4 se
pripravuje obdobné.

INGREDIENCE NA POHANKOVOU KASI:

300 ML MANDLOVEHO MLEKA

6 LZIC POHANKOVE LAMANKY

1LZICE SVATOJANSKEHO CHLEBA NEBOLI KAROBU
1-2 LZICE POHANKOVEHO MEDU

SUSENY NEBO CERSTVY BEZOVY KVET NA OZDOBU
SPETKA SOLI

INGREDIENCE NA CERNOU KASI ZE SVESTEK:

2 LZICE SUSENYCH SVESTEK NEBO 8 CERSTVYCH
SVESTEK

80-120 ML VINA MADEIRA
2 ROZTLUCENE HREBICKY

1 LZICKA SUSENEHO NEBO CERSTVE STROUHA-
NEHO ZAZVORU

Pohankovou ldmanku nasypte do vétsiho sita a pod prou-
dem vody properte. Pfesypte do mensiho hrnce, zalijte
mlékem, osolte a pfivedte k varu. Povafte 2 minuty, stah-
néte z plotny a nechte pod poklickou 20-30 minut dojit.
Mezitim si p¥ipravte éernou kasi, kterou bychom dnes
nazvali spi$e §vestkovym rozvarem. Svestky zalijte vinem,
tak aby byly ponofené, pfisypte k nim kofeni a povatte do
zméknuti. Susené Svestky budou potfebovat ptl hodiny
vafeni a o néco vice vina, které v pfipadé rychlejsiho vy-
pafovani miZete z&4sti nahradit vodou. Cerstvé $vestky
uvafite béhem 10-15 minut a vina bude staéit méné. Kdyz
budou $vestky mékké, rozmixujte je ponornym mixérem
nebo propasirujte pfes sitko. Hotovou kasi dosladte me-
dem a ozdobte rozvarem.
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KASE 7 BILEHO MAKL

Cesko je makovou velmoci, ktera vynik4 nejen rozlohou
poli, na kterych se tato kulturni plodina péstuje, ale i jeji
tradiéni neuvéftitelné vysokou oblibou v pokrmech. Neni
jisté, zda se mdak zadal péstovat pro olej ze semen, ¢&i §tavu
z makovic, nicméné vime, Ze cilené se mu lidstvo vénuje jiz
pres 8 000 let. Na nasem tdzemi se vyskytuje od 8. stoleti
pred nasim letopoétem. Jesté nez se mak zadal pridavat
do chleba, jemného pediva ¢i dezertq, jak je tomu zvykem
dnes, pripravovaly se z néj starobylejsi a daleko jedno-
dussi pokrmy. Podobné jako konopna seminka se miak
rozmélnil a vaftily se z n&j s medem a mlékem kase, které
s chlebem nebo nekvasenou plackou bohaté zasytily. Ma-
kové kaSe tvotily také dilezitou ¢ast postniho jidelni¢ku.
Z Cech ale zdhadné vymizely, i kdy? u n&kterych okolnich
Slovant se udrZely dodnes. Neni tedy divu, Ze recept na
makovou kasi objevite hned na prvnich strankach v nasi
nejstarsi kulindfské pamétce, v rukopisné sbirce kuchat-
skych névodi z 15. stoleti. Kasi z bilého méaku jsem na$la
ve sborniku kuchatskych receptt $lechtickych z prvni po-
loviny 17. stoleti, kde se doporudovalo si ji uvatit vecer na
dobré spani.

Bily mék pat¥i mezi staré odridy, jeho plodem je nepu-
kava makovice, proto se mu téz ¥ika mak slepy. U nés se
bélosemenné odridy péstuji vyhradné na vyvoz. Po chvili
patrani viak bily mék sehnat lze, hrozi vam pak ale nebez-
pedi, Ze se do né&j zamilujte. Pro svou naslédlou a pfijemné
ofiSkovou chut se hodi do véeho sladkého peéeni a v pfi-
méfeném mnozstvi nevadi ani tém, kdo mak p#ili$ rédi ne-
maji. Mék je vynikajicim zdrojem dileZitych minerélnich
latek, z nichZ nejvyznamnéj$i vapnik dokéaZe nase télo
z tohoto rostlinného zdroje vstfebat lépe nez z klasickych
mléénych potravin. Obsahuje podobné mnozZstvi bilkovin
jako libové hovézi maso, nenasycené vys$si mastné kyse-
liny, vyznamné mnozstvi vitaminu E a dostatek vldkniny,
ktera kvalitné zasyti.

INGREDIENCE:

6 LZIC MLETEHO NEBO TLUCENEHO BILEHO MAKU
1 LZICE SPALDOVE NEBO PSENICNE KRUPICE

250 ML KLASICKEHO NEBO ROSTLINNEHO MLEKA
BOBULOVITE OVOCE DLE LIBOSTI

SIRUP NA DOSLAZENI DLE POTREBY

Mléko nalijte do rendliku. Pfisypte mlety mék, mouku
a dikladné rozmichejte. Chvili povafte, dokud kasSe neza-

¢ne houstnout. Poté pfendejte do misti¢ek nebo na talitky,
polijte lehce sirupem a ozdobte ovocem.
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RYZOVA KASE V MANDLOVEM MLECE

Kdopak by neznal ryzi, jednu z nejproslulejsich zemé&dél-
skych plodin, kterd po miliony let zivi cely svét. Klasky jeji
predchtidkyné éechral vétiik ovivajici nasi zemi jiz pred
sto miliony lety, jeji starobylost ovéem dokazuji fosilni
pozustatky o trochu mladsi, z tfetihor. Zkultivovana vsak
byla jako jedna z prvnich rostlin az pfed ¢tyfmi tisici lety.
Pfesny ptavod ryZe neni bezpe¢né znam, ale pravdépodob-
né jsou jejimi hrdymi pravlastmi Cina a Indie. Jeji cesta
do Evropy vedla pfes velkého Alexandra Makedonského,
jehoz spolubojovnik Eumenes zivil sva vojska v Persii ryzi,
sezamem a datlemi. O trochu pozdéji se diky Maurtim do-
stala na Pyrenejsky poloostrov a odtamtud pak za vojen-
skych tazeni Karla V. do severni Itélie. Neni tedy divu, Ze
recepty z ni najdete i v nejstarsi tisténé ¢eské kuchatce od
Severina mladsiho ze 16. stoleti. V tomto obdobi se §lechta
dokonce pokousela péstovat ryzi na nasem tizemi, jelikoz
si byla védoma jejiho vyssiho vynosu oproti jinym obilo-
vindm. U nés se vSak datilo spiSe obiloviné zvané rosic¢ka
krvava, pfezdivané ¢eska ryze. Vyteéné kase i polévky z ni
byvaly oblibené na venkové i ve méstech, mezi détmi i do-
spélymi. Jeji péstovani se z nasi zemé zcela vytratilo, jeli-
koz se obtizné sklizela. Dnes ji mazete zahlédnout jiZ jen
jako plevel rostouci divoce na pis¢inach kolem Labe a v né-
kterych ¢astech Moravy. Na Severinové receptu ,,KaSe rej-
zova studend” se mi zalibilo jeji vafeni v mandlovém mlé-
ce, které si musel kuchaf sém pripravit rozetfenim mandli.
KaSe se pak osladila cukrem a podévala s celymi mandle-
mi a rozinkami, muzete ji vSak po vzoru Per$ant dochutit
datlemi a bilym sezamem. Krédsné se v ni vyjimaji susené
¢i Cerstvé jedlé kvéty.

INGREDIENCE:

160 G KULATOZRNNE RYZE

400 ML VODY

20 G BREZOVEHO NEBO KLASICKEHO CUKRU
600-700 ML MANDLOVEHO MLEKA

DATLOVY SIRUP DLE LIBOSTI

3 LZICE SEZAMOVYCH SEMINEK

PLATEK MASLA

SUL

JEDLE KVETY NEBO OVOCE

RyZi vsypte do hrnce, zalijte vodou a lehce osolte. Za ob-
¢asného michani ryzi vafte, dokud zrna neza¢nou byt
mékka. Dle typu ryZe se doba vafeni mtze velmi lisit, pro-
to se fidte pokyny na obalu. K uvafrené ryzi pfisypte cukr,
zalijte tfetinou mandlového mléka a déle zahtivejte. Az se
mléko odpati, ptilijte dalsi tfetinu mléka a takto proces
opakujte, dokud se zrna ryZe neza¢nou rozpadat a kase
nezadne houstnout. Dle intenzity vatfeni a dle vasi prefe-
rence hustoty kase spotfebujte rozliéné mnozstvi mléka.

Kasi na zavér dochutte datlovym sirupem, posypte seza-
movymi seminky a ozdobte jedlymi kvéty nebo ovocem.






