1.
Jelita mam v rodiné

Moji dcefi koneéné ptivezli kuchyn. V duchu
posledni doby malicko pfipomina patologii s ele-
gantnimi mramorovymi plochami, specidlnim ne-
rezovym naddobim a prizdnym pultem, ktery ceka
uprostfed mistnosti na zohavenou mrtvolu. Ma
dcera asi hodinu po instalaci pribéhla do mé gastro-
nomické svatyné, smetla ze Zidle kupu novin, osla-
dila si medem caj, ktery si nalila z konvicky ve tvaru
medvéda, a zeptala se: ,,Jaky bylo prvni jidlo, ktery
si pamatujes?”“

Moji dceti slo o to, aby otec jejiho ditéte (jeji pFitel,
s kterym bude mit moZna nékdy svatbu) poprvé
v jejich nové kuchyni ochutnal néco tak tichvatné-
ho, Ze to bude nezapomenutelné!

Trvalo mi to asi hodinu. Sedéla jsem ve tmé, kou-
kala na temnou Vltavu pod nasimi okny a snazila si



vybavit lahtidku, kterd mi uvizla v mé zvétralé pa-
méti. A pak to najednou prislo. A i kdyz venku
sprosté vladla destiva, mlZznatd zima, tak jsem uci-
tila viini horkého léta. Slunce, které vyhralo travu
u lesa, a klady, z kterych tekla pryskyftice jako tézké
slzy... Navzdory idylickému obrazku uplné prvni
jidlo, jehoz chut si viibec dokazu vybavit, je velice
neromantické. Je to totiz krevni tucnice!

To bylo tak:

Jezdili jsme tehdy na letni byt do Podkrkonosi.
Byli jsme hodné chudi. Nikdy mé to sice nenapadlo,
ale s odstupem let mi doslo, Ze divodem naseho
prazdninového stereotypniho jidelni¢ku byl prave
nedostatek penéz. Mama byla ucitelka, brala, jako
ostatné ucitelé vzdycky, malo, zato méla 55 dni léta
uplné volno.

Do Podkrkonosi jsme jezdili proto, Ze méstecko
Pecka bylo vyhlasenym rekrea¢nim stfediskem za
prvni republiky a mdj tradic dbaly otec i pozdéji od-
mital pfipustit jinou, socialismem dost hnusné po-
znamenanou, podhorskou realitu. ProtoZe jsme
nemeéli na drahé kotlety a vinné klobasy, koupila
moje mama do zasoby konzervy krevnich tucnic.
Slo vlastné o osolenou, zahuéténou vepiovou krev.
Pozdéji se prodavala i husi krev, ta se vSak povaZo-
vala za lahtidku, a byla proto mnohem drazsi. Krevni
tucnice byla v podstaté stejnd, jako je napli v jelité,
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bez krup a Zemli a bez koteni a bez stfivka. Jedna
konzerva stéla tehdy 3 K¢s a mama obsah smazila
na cibulce s trochou ¢esneku a jako ptilohu jsme tra-
di¢né meéli vatené brambory a salatovou okurku na-
strouhanou v sladkokyselé, dost opepfené zalivce.
Na brambory mama vzdycky ukrojila kousek masla
a taky je nékdy posypala $nytlikem. V mych vzpo-
minkdch byly brambory jasavé Zluté, tu¢nice (BoZe!
To je hnusny vyraz!) se mi kofenéné rozplyvala na
jazyku a okurkovy salat chladivé osvézoval. Jesté ted
mam na tohle jidlo chut! Prisahala bych, Ze od té doby
jsem na Zadné zabijac¢ce nejedla nic lahodnéjsiho.

Vzdycky jsme obédvali v malém pokojiku, ktery
nidm nasi ,letni“ domdci za¥idili na puadé. Vidéli
jsme oknem lesy a kopce, a kdyZ bylo jasno, dohléd-
li jsme az ke $pic¢ce Snézky. Pida vonéla senem,
dfevem a prachem, ale tehdy jsem jesté neméla aler-
gii, a tak mi to nevadilo. Byla jsem dokonce natolik
fit, Ze jsem mohla mit i ko¢ku. Vozili jsme ji na prazd-
niny z Prahy. Vodila jsem Ci¢u na obojku a okolni
mistni kocky si o ni musely myslet, Ze je retardo-
vana. Ci¢a si z nedostatku udélala ctnost. Tvatila
se arogantné. Sedéla na okné jako sfinga a kocouri
z celého kraje po ni sileli...

Kdyz jsme neméli prejt, jedli jsme houby. Kazdy
den rano v devét, at lilo nebo bylo vedro, vzal maj
otec vyfezavanou htl a zavelel: ,Do lesa!®
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Aja sla. Dost neochotné. Lakala mé tplné jina za-
bava. Chtéla jsem s Kvétou Rulfovou sedét na pumpé
a $it na panenky. Chtéla jsem s Janou Seifertovou
jitk potoku a vyhlizet kluky a taky jsem chtéla s Da-
nou Reinhartovou sjizdét po zadku po schodech
z pudy az do sklepa. Ale ne, musela jsem do lesa!
Z lesa jsme nosili ulovky. V Podkrkonosi dodnes
rostou hlavné suchohfiby. Jejich sametové hnédé
hlavi¢ky jsem vyhliZela v rosti a v bortv¢i a pak jsme
je doma méli bud na sadle s kminem a vejci, anebo
taky se zelenou paprikou a uzenym Spekem. Kdyz
jsme méli §tésti, dali jsme si bedly jako #izky anebo
jsme si pravé htibky osmazili v parizském tésticku.
Taky jsme zavarovali ryzce a obcas otec nasel syro-
vinku a tu mi pak nakrijel a posypal soli...

Mé prazdninové zazitky v dcefi probudily jeji
vlastni teenagerské vzpominky. Nebyla jsem nad-
Send, méla jsem totiz $patné svédomi.

Kdyz bylo mé dceti asi tfinact, rozhodla se, Ze jist
maso je odporna zalezitost. Stala se vegetarian-
kou. Ve ¢trnacti se pridala ekologicko-ekonomicka
uvédomeélost. M4 dcera nejen nejedla maso, loso-
sa avejce, ale odmitala vSe, co vyrobily nadnarod-
ni korporace. Bylo dost vysilujici ji Zivit. M4j muz
si potidil lupu, aby dokazal precist miniaturni
pismo s informacemi o ptivodu potravin. Byli jsme
v $oku z toho, Ze téméf viechno, co se ndm dostalo
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do kuchyné, vzniklo diky nadnarodnim korpora-
cim, a abychom vtibec méli co jist, tak jsme ptvodni
obaly likvidovali a ¢asto jsme je, jak $pioni, vyna-
Seli za tmy z bytu a hazeli je do odpadkovych kost
daleko od naseho bydlisté.

Nase veganska dcera byla totiZ nejen bystr4, ale
i désné podeztivava. A kdyz zjistila, Ze pozila mnou
podstréené Spagety od firmy Nestlé, tak se tak za-
tvrdila, Ze na nds mésic nepromluvila. Fakt to bylo
dost naro¢né. I o dovolenych. Tehdy jsme jezdili do
Rakouska k jezerim a Natalka konzumovala jen
koblihy a chleba se syrem. Proto jsme byli v $oku,
kdyz si najednou suverénné objednala blutwurst.
Dcera neumeéla némecky, nevédéla, Ze blut je krev
a wurst buft. Papala vdomnéni, Ze jde o néco zcela
nezivadného snad ze séji a zeleniny a byla nadse-
na. My jsme zbabéle mlceli. Byli jsme taky nadseni,
Ze dité konelné pozte néco, co ma bilkovinu, a moz-
na jsme byli zticha i ze zlomyslnosti, protoze jsme
byli presvédceni, Ze dcetino vegetaridnstvi je jen
trapnd pubertacka péza. V kazdém ptipadé z dceti-
ny jelitové zaliby a z mé posedlosti po tuénicich
vyplynulo jasné, Ze gastronomické geny se u nas
v rodiné dédi.

»Z ¢eho byla ta tu¢nice?” zeptala se dcera.

»Z krve. Jako blutwurst!“ ¥ekla jsem a dcera tros-
ku zbledla a pak fekla state¢né, jakoby nic:
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»A néco jinyho jste uz v Pecce nejedli?“

A ja musela rozkosnicky mlasknout, protoze jsem
si vzpomnéla na uzasné bramborové placky nasi
pani domaci Ludmily Stuchlikové. Pekla je ptimo
na peci a k nim mi ¢asto nandala plny talif kysela.

»~Hm! Ale co mam ted, mami, uvaftit, aby na to
Tomas nezapomnél?! Vsechno, cos mi fekla, je
moc... moc staromddni! Vis co, ja udélam lasagne!”

Mrzelo mé, Ze jsem svou dceru neinspirovala, ale
moje staromoddni chuté inspirovaly mé a ja se roz-
hodla, Ze si zmapuju, co pamatného jsem snédla
a co by stélo za to si zopakovat.

M4 dcera délala lasagne asi dvé hodiny. Udélala
besamel, dusila rajcata, krajela cibulku a smazila
maso. Pfitom méla pusténou televizi a kochala se
sex-appealem Hugha Granta v ¢asto reprizované
komedii Cty#i svatby a jeden pohteb. Kochala se tak
mocné, ze na lasagne, které se pekly v troubé, iplné
zapomnéla.

Z grantovského vytrzeni ji vytrhl az jeji pritel.
Vrazil do dvefti, vyrval z trouby zéernalou specia-
litu, otevtel okna a zarval:

»1y ses takovej debil!”

Tento ptribéh nakonec nasel svou pointu. Jsem
totiz presvédcéend, ze TOHLE Tomasovi ma dcera
jen tak nezapomene!
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Bramborové placky
podle pani Stuchlikove

1 kg brambor, hladka mouka, 5 strouzkii cesneku,
sul, pepr, maslo

Syrové brambory nastrouhej na jemném struhadle, slij vodu,
osol a opét sced. Pridej hladkou mouku, sypej ji tak dlouho,
dokud tésto nebude pripominat hustou kasi, opepfri, pridej
5 strouzkd cesneku. Sbérackou vlij (tésto ale neni moc Fidke,
spis ho rozetfi) pfimo na plotnu nebo teflonovou pdnev (bez
tuku), placicka by méla byt velkd jako podsdlek z kdvového
servisu, rychle ji otoc spachtli a pec tak minutu z kazdé
strany. Osol. Omasti osolenym rozpusténym mdslem. A aby ti
madslo nekapalo, placicku zavin jako minipalacinku a rychle
Ji Soupni do pusy!

Kyselo

Na kvasek: 3 [Zice Zitné mouky, voda
susené nebo cerstvé houby, sadlo, 4 vejce,
4 velké brambory, pazitka
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Kyselo je podkrkonosska husta polévka, jejimz zdkladem
je chlebovy kvdsek, ve kterém se zavari houby. Polévka md
zvldstni kyselou chut, kterd mému muZzi vZdycky pri prvnim
soustu pripadd mdlo anebo moc kyseld. Presné jako Trau-
tenberkovi z KrkonoSskych pohadek. Teprve po druhé Zici
zacne muj muz labuZnicky kostovat a vétsinou si pak nechd
pridat cely talir...

V Podkrkonosi proddvaji pravidelné chlebovy kvdsek bézné
vobchodeé. MiiZete si ho ale udélat i sami. Na Googlu najdete
mnoZzstvi receptu. Ja preferuji tento:

Zitnou mouku dej do hrnku - tFi hluboké [Zice, pfilij dvoj-
ndsobné mnoZstvi vody. Dalsi den dolij polovicni mnoZstvi
vody, dalsi den zase trochu vody... Staci ale jen 24 hodin
a kvdsek ti,, oZije a vyskoci”. Pak [ze hned pouZit.

Kvdsek rozmichej asi s 1,5 litru vody. Osol, var na mirném
plameni, dokud nezhoustne a nebude se lesknout. KdyZz mads
Cerstvé nebo susené houby, tak je var spolecné s kvdskem.
KdyZz mdas mraZené hriby, udus je zvldst na sddle a pridej je
do kysela, aZ kdyZ bude hotové.

Usmaz 4 vejce na mdsle, posypej snytlikem, uvar 4 velké
brambory na loupacku. Findlni postup je tento: brambory
oloupej, nakrdjej na osminky, do hlubokého talite nalej po-
lévku s houbami, navrch poloZ brambory, usmazené vajicko
a posyp Snytlikem.
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POZOR! Do kysela se nepFiddvd smetana. Slo o pokrm chu-
dych horald, kteri meli jen brambory z kamenité pudy,
vajicka od hubenych slepicek a to, co jim vyrostlo v lese nebo
na zahrddce!
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