
1.

Mami, co se jedlo
u táty na statku?

Táta se narodil v místû, kde byla (a je) pfiíroda
krásná. Karpaty se zdvíhají vysoko k nebi, zdobí
je husté lesy a zelené pastviny evokují pocit ab-
solutní svobody.

Táta ode‰el z Ukrajiny, kdyÏ mu bylo devatenáct,
vrátil se tam na skok asi rok pfied druhou svûto-
vou válkou a pak uÏ svÛj milovan˘ kraj nikdy ne-
vidûl. Vzpomínal na nûj ale pofiád a hledal ho
i u nás – v malém, jen jemnû zvlnûném âeskoslo-
vensku. Táta na‰el místo, které mu pfiipomínalo
dûtství. Táta objevil Pecku. Maliãk˘ mûstys v Pod-
krkono‰í, z kterého jsou vidût vysoké vrchy a kde
voní smrky, borovice a modfiíny, a pod nimi lze na-
jít hnûdé hlaviãky sametov˘ch hfiíbkÛ. 

Do Pecky jsme jezdili od m˘ch dvou let a já ji za-
ãala mít ráda jako mÛj otec. KdyÏ mi bylo dvanáct,
napsala jsem dokonce básniãku Tmavû modrá tma
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a v ní jsem se snaÏila lyricky popsat, jak v Pecce
syrovû a tajemnû voní noci, jak z luk jde oãi‰Èují-
cí chlad a jak jsou tu meze vyhfiáté jako ve Stfie-
domofií.

Právû v Pecce táta lpûl na jídlech, která jedl kdy-
si doma. Houby jsme proto mûli od rána do veãe-
ra a máma se chuÈovû odreagovávala jen ve chví-
lích, kdy hnûtla tûsto. Mé peckovské prázdniny byly
ve jménu smaÏenice, leãa, úchvatné houbové omáã-
ky (kterou mám snad nejrad‰i na svûtû) a obrov-
sk˘ch plátÛ borÛvkov˘ch, rybízov˘ch a ‰vestkov˘ch
koláãÛ. Taky jsme v Pecce pili ‰Èávy z bezinko-
v˘ch kvûtÛ, které pfiipravovala na‰e paní bytná,
a táta vlastnoruãnû nakládal jefiabiny. Ty jsme si
pak v zimû dopfiávali ke svíãkové a máma vzpo-
mínala na zvûfiinové hody, které mûli kdysi doma
v Kunraticích, kdyÏ myslivci stfiíleli z dûdeãkov˘ch
polí.

V Pecce se v létû vafiilo podobnû jako za táto-
va dûtství na Ukrajinû hlavnû proto, Ïe jsme mûli
k dispozici jen jednu plot˘nku na vafiiãi. Vût‰ina
jídel musela b˘t proto pfiipravena buì v jednom
hrnci, nebo na jedné pánvi.

Tma v Pecce je pofiád tmavû modrá, ale v na‰í
moderní chalupû máme dnes keramickou desku
se ‰esti plot˘nkami. Stejnû ale kaÏdé léto dávám
pfiednost kotlíkovému gulá‰i karpatského pas-
tevce!
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„Mami, a co vy jste jedli doma v létû?“
„V létû?“ zamyslela se máma. „V létû byly

Ïnû…“
„No a co jste jedli?“
„No… my jsme hodnû pomáhali na polích…

hm… v létû jsme asi nejedli nic!“

Kotlíkov˘ gulá‰ karpatského pastevce

750 g hovězího zadního masa nebo kližky
500 g brambor
4 papriky (2 červené a 2 zelené)
2 cibule
4 rajčata
50 g vepřového sádla 
5 stroužků česneku
1 dl bílého vína
1 lžíce mleté sladké papriky 
1 lžička mleté pálivé papriky 
1 lžička majoránky 
sůl 

1. Hrubě nakrájenou cibuli osmahněte na sádle.
2. Přidejte nakrájené maso, opečte a podlijte vínem. 
3. Když maso částečně změkne (asi po 90 minutách), při-
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dejte nakrájené brambory, rajčata, papriky a podlijte vo-
dou. Osolte, okořeňte paprikou, česnekem a duste dál. 
4. Kotlíkový guláš se nemá moc míchat, a proto se musí du-
sit zvolna, aby se nepřipaloval. 
5. Krátce před dokončením okořeňte guláš promnutou ma-
joránkou.
6. Podle druhu masa se kotlíkový guláš vaří 2–3 hodiny
a k zahuštění poslouží jenom brambory a zelenina, které se
v kotlíku trošku rozvaří.

Každá rada dobrá
Gulá‰ je stará pastevecká polévka, proto je fiídk˘ a konzistencí
rozhodnû nepfiipomíná zahu‰Èované ãeské „gulá‰e“.

Houbov˘ gulá‰ se smetanou

500 g čerstvých hub 
4 kapie 
2 velké cibule
2 dl zakysané smetany
4 stroužky česneku
2 lžíce vepřového sádla
1 lžíce sladké mleté papriky
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1/2 lžičky pálivé papriky
1 lžička kmínu
1 lžíce hladké mouky
2 dl bujonu
50 g strouhaného tvrdého sýra 
1 lžíce nasekané petrželky
sůl

1. Očištěné houby nakrájejte na silnější plátky. 
2. Očištěné papriky nakrájejte na větší kousky. 
3. Cibuli nakrájejte na kostičky. 
4. Česnek utřete se solí a kmínem. 
5. V kastrolu rozpalte sádlo a zpěňte na něm cibulku. 
6. Přidejte houby, mletou papriku, sůl a podlijte částí bu-
jonu. Poduste asi 7 minut. 
7. Přidejte nakrájené papriky, dolijte bujon a dál duste asi
15 minut. 
8. Ve smetaně rozmíchejte mouku, vlijte do guláše, pro-
míchejte a provařujte, dokud papriky nezměknou. 
9. Na talíři guláš posypte sýrem a ozdobte petrželkou. 
10. Ke guláši podávejte bílé pečivo – nejlepší je bagetka
úplně čerstvá a lehce nasucho opečená. 

Každá rada dobrá
V‰echny houby obsahují selen, kter˘ chrání srdce, zpomaluje
stárnutí a pfiispívá k prevenci zhoubného bujení. A ãím dál
populárnûj‰í hlíva ústfiiãná posiluje imunitu, upravuje krevní
tlak, zlep‰uje metabolismus a celkovû regeneruje tûlo.
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Vepfiová plec na vínû s citronem
a s brambory z jednoho hrnce

750 g vepřové plece 
1 středně velká cibule
2 dl polosuchého bílého vína
400 g brambor
4 stroužky česneku
1 lžíce oleje
1 lžíce másla
1 citron
šálek masového vývaru
mletý černý pepř 
plochá zelená petrželka
sůl

1. Maso nakrájejte na třícentimetrové kostky, posolte je
a opepřete.
2. V kastrolu rozehřejte olej a přidejte máslo. 
3. Cibuli nakrájejte nadrobno.
4. Kostky masa a cibulku orestujte na tuku, dokud se maso
hezky nezatáhne. 
5. Nastrouhejte kůru z dobře vydrhnutého citronu.
6. Maso podlijte vínem, pokapejte šťávou z citronu, přidej-
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te lžičku strouhané citronové kůry a duste pod pokličkou
asi 50 minut. V případě potřeby podlijte vývarem.
7. Oloupané brambory nakrájejte na dvoucentimetrové kost-
ky a k poloměkkému masu je přisypte do hrnce. Podlijte vý-
varem a duste ještě 15–20 minut, dokud brambory ne-
změknou.
8. Česnek a petrželku nasekejte nadrobno a promíchejte
se zbytkem strouhané citronové kůry.
9. Každou porci na talíři posypte směsí sekaného česne-
ku, petrželky a strouhané citronové kůry.

Každá rada dobrá
Citronová kÛra jídlo nejen pûknû navoní, ale pomÛÏe i va‰emu tûlu.
Obsahuje totiÏ bioflavonoidy, které dobfie pÛsobí na cévy
a posilují imunitní systém. Ten, kdo trpí na modfiiny a praskají mu
drobné cévky, by mûl vûnovat vût‰í pozornost kÛfie z chemicky
neo‰etfien˘ch bio citrusÛ. Stejnû tak paprikám, ‰vestkám,
pohance... Ty jsou totiÏ taky bohaté na tyhle dÛleÏité látky.

Zelená petrÏelka je bájeãn˘ zdroj vitaminu C, kyseliny listové
a chlorofylu, takÏe ãistí krev i moãové cesty. A proto ji na talífii
neberte jenom jako povinnou ozdobu. 
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