Zdrava ekologicky a ekonomicky adrzitelna
RETRO KUCHYNE N@aASICH BaABICEK IV.

Dnes je v modé, ze kazdé psani ma svij ,,pfibéh“. A tak ke svym osvédéenym
receptiim a radam pfidam i pékny pfibéh vanoéni.

Narodila jsem se a rané détstvi jsem
prozila za Protektoratu, pak byl po osvo-
bozeni chvili klid a nakonec Unor 1948
a vse bylo zase jinak. Moji prarodie byli
mali zivnostnici na malém mésté na
Ceskomoravské vysoging a Zili praci pro
firmu a pro rodinu. Rodina se pomalu
rozristala, dédecek byl radoby ,patriar-
cha”, ale ,krkem“ rodiny i firmy byla moje
Uzasna a milujici babicka Krista.

Co si z détstvi dobfe pamatuiji, to jsou
posledni vale¢na léta, pak radost vSech na
konci vélky a nakonec zklamani po Unoru
1948. Nicméné, ve vSech téchto trfech
velmi se politicky i ekonomicky liSicich
usecich dé&jin nadi vlasti byly pro moji
babi¢ku stézejni tradi¢ni rodinné svatky
a oslavy: Vanoce, Velikonoce, dédeckav
svatek i narozeniny a u ostatnich ¢lend
rodiny obCas kulatiny ¢i néjaka svatba,
kitiny nebo pohreb.

Prfes vSechny tézkosti doby, mnohdy
i nedostatek ¢ehokoliv, moji babi¢ce nikdy
nechybéla spousta lasky a energie, a vzdy
nam pfipravila ty nejnadhernéjsi svatky
piné dobrot, prekvapeni a pohlazeni.
U prarodicl se slavilo vzdy v piném poctu
— oni dva, jejich tfi dcery s rodinami a vzdy
nékdo navic, kdyz potfeboval ochranu ¢i
utocisté — tak 15-20 lidi. Trable se na
chvili vytratily a rodina si uzivala pospoli-
tost a souznéni. Na to se neda zapome-
nout...

Nahlédneme tedy spolu do nasich rodin-
nych Véanoc Ctyficatych a padesatych let
20. stoleti nékde na Vysociné.

Advent

Kazdy rok Vanocum predchazelo velké
pe€eni a chystani. S cukrovim babicka
zacCala vzdy s pfichodem Adventu, a tak
denné kromé rannich ,roratd“ (¢asna ranni
mse v kostele) se denné upeklo né&jaké to
cukrovi a pékné se schovalo a zamklo do
komory. Na svatek svaté Barbory jsme
s holkama natrhaly ,barborky“ — tfeSriové
vétvicky — a dali jsme je v hrnci s vodou
za okno, aby do Stédrého dne rozkvetly
a ozdobily stll. V kadi na dvofe jiz byli
kapfi z vylovu rybniku — na prodej i pro
rodinny stdl. Stromek —to byla velka jedle,
stryc byl lesni spravce, a tak vybral vzdy
péknou a velkou az do stropu. V rodiné
nas bylo nékolik malych déti. A tak byla
jedle vzdy pékné ukryta, protoze prece na
Vanoce vSe nosi JeziSek! Zdobila ji pfed
Stédrym dnem dospéla dévcata, vzdy
v patfe, kde byly obytné mistnosti. Tam
jsme my déti par dni pfed Vanoci vilbec
nesmély. Kuriozitou bylo, ze ve vélce i po
ni jsme mivali na stromku krasné cokola-
dové ozdoby, které se ale nesmély snist
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apo Vanocich se zase uschovaly pro
pfisti rok. Byly totiz jesté z predvale¢nych
Casl, vmém détstvi cokolada ke koupi
skoro vubec nebyla. Dovedly by si to
dnesni déti viibec predstavit?

Vdnoce jsou blizko

Rodinna kuchyn byla v pfizemi vedle
prodejny (kramu), tam se vlastné Zilo, vafi-
lo a pobyvalo po cely den, tam byl nas r4;.
S blizicimi se Vanocemi jaksi pfibyvalo
vani a spéchu a Septani, a to uz jsme my
déti védély, ze Stédry den je za dvermi.
S babic¢kou jsme dodélavaly cukrovi, pekly
se vanocky, vafily se brambory na salat.
Dédecek byl mistr na zabiti, Cisténi, ku-
chani a porcovani kaprd. Na tradiéni sva-
tostépansky obéd byla vzdy krita, atak
my s vétSima holkama jsme zase Cistily
kratu od pefi a pesiku.

Tady na okraj jedna rodinna ,perlicka“ —
mala babicCina celozZivotni svata ,lez".
Ryba na ¢erno, jak pravi originalni recept,
musi obsahovat i kapfi krev s octem.
Dédecek vzdy krev odchytil, uschoval
a pravil: ,Mamo, ne abys tu krev vyhodila!“
Babicka to vSak nepovazovala za dobré,
a tak rybi krev s octem vzdy hned vyhodi-
la, ale déda se to za cely Zivot nikdy ne-
dovédal!

Vdnocni jidelni listek
byl vidy tradicni

Stédroveéeni veéefe — to byla rybi
polévka se svitkem, kapr vafeny v zeleni-
né a ¢erna omacka (kapr na ¢erno), kapr
smazeny, videfisky bramborovy salat,
slavnostni vanocka a po vecefi a Jezis-
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kové zvonéni pfislo na fadu to vytouzené
vanocni cukrovic¢ko. Stédrovecerni vecefi
predchazel celodenni plst. K obédu byla
vzdy jen lehka bila zelfiacka s bramborami
a bez klobasy apod. Déti a nemocni dos-
tali i kousek vanocky s Cajem.

Na Bozi hod vanocni byl slavnostni
rodinny obéd. Pfedkrm byl kapr v aspiku,
pak hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky,
vepio knedlo zelo... nebo vepfovy fizek.
»Zadna dribez, aby nam neuletélo Stéstil

Na sv. Stépana jsme jako déti chodily
s dédeckem koledovat po pribuznych, moc
se nam nechtélo, ale autorita patriarchy byla
jasna: Kazdému stryci a teté zazpivat ,,Koleda,
koleda Stépéne, co to neses ve dzbané...",
za to jsme pak dostali néjaky pamlsek
a déda si se stryci a tetami poklabosil, jak Sly
Vanoce a nékdy i politicka situace. Pak pfisel
ten Uzasny obéd s pecenou krlitou, u nas se
kraté fikalo ,morka“. Morku babicka jiz Easné
rano naplnila mandlovou nadivkou a obrov-
ska krlta se pekla za stalé babic¢iny péce
mnoho hodin... Nejvétsi ceremonie pak byla
s ,dranzirovanim*té obrovské krlty pfimo na
stole. DranZzirovani se ujal dédecek, pozdéji
pak jeden ze strycu, ti rozdélovali kousky
podle vaznosti osazenstva. Babicka dostala
vzdy ,biskupa“ a my déti jsme na Uvod
dostaly jatyrka nebo srdicko. Ke kruté se
unas podavaly varené brambory a meruri-
kovy a angrestovy kompot...

Vzpominky

Jak krasné jsou ty vzpominky na détstvi
a na vSechny ty neunavné pfipravy va-
nocnich svatk(. Pravé prarodi¢e vénovali
pfipravam lasku a s péci i Cas, praci
a hlavné své srdce. Casto se stavalo, ze
babi¢ka nakonec nékde v koutku Unavou
usnula, my se veselili, povidali... Co ale
bylo pravidlem, Ze jak doSlo po jidle na ty
obrovské hory Spinavého nadobi, tak jsme
se v8echny holky i Zzeny vrhly ke dfezu
a pro utérky a... budete se divit... byl to
zazitek i pro nas déti. Nase mamy, tety
a tetky se rozpovidaly o rtiznych rodinnych
i maloméstskych ,tajnostech”a nam mohly
vypadnout oci z dilka a snazily jsme se,
aby nam nic neuniklo!



Ted nékolik receptd z naseho vanocniho
jidelnicku. VeétSinu naSich rodinnych
receptl najdete v moji knizce RETRO
KUCHARKA - Recepty z 19. a 20. sto-
leti. Mnoho druh( vanoéniho peéiva pak
vmé kuchafce CELOZRNNE VANOCNI
A SLAVNOSTNI PECIVO. Pro Vasi inspi-
raci zde uvedu jen recepty, které byste mozna
jinde tézko hledali, pokud vyzkouSite nas
vanoeni jidelni¢ek. Ostatni si dopinite zmych
nebo jinych béznych Ceskych kucharek.

ZAKLADNI RECEPTY
na domdci vdnocni stal

% Hlava, odfezky a vnitinosti z 1 velkého
kapra, 200 g kofenové zeleniny (méné mrkve,
vice celeru a petrzele), 1 strouZek esneku,
1/4 Izicky mletého zazvoru, 30 g masla, 30 g
pSenicné nebo Spaldové mouky hladké, siil,
sekana petrzelka

% Omytou hlavu a odfezky z kapra varte
s oCisténou zeleninou a ¢esnekem ve 2 |
osolené vody do mékka. Z masla a mouky
usmazte ve vétsSim hrnci svétlou jiSku. Na
prochladlou jisku scedte rybi vyvar. Zele-
ninu do vyvaru propasirujte. Z kosti oberte
maso a vlozte do polévky, okorfente
zazvorem a vée pfivedte k varu. Vnitfnosti
ocistéte od zluce, proplachnéte a postup-
né vkladejte do vrouci polévky a na mirné
plotné par minut povarte. Nakonec
polévku dochutte sekanou petrzelkou,
soli a nechte na kraji plotny zalezet.

Polévku doplite na kostiCky nakrajenym
smazenym svitkem.

% 2 vejce, 1 dl mléka, 2 IzZice sekané petr-
Zelky, Spetka muSkatového kvétu, strouhanka
podle hustoty, siil

# Vejce rozslehejte s mlékem, pridejte
kofeni, petrzelku a sul a zahustéte strou-
hankou na kaSovité tésticko. Lijte je na
rozehraty olej ve vrstvé asi 1,5 cm a z obou
stran osmazte do zlatova. Prochladly
svitek nakrajejte na kosticky.

RADA: Muzete vyuzit i zbytky vajec,
strouhanky a mouky z obalovani kapra na
smazeni.
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Zase trochu vzpominek. Kapr na ¢erno je
vlastné ryba uvarena ve sladké omacce.
Babicka vafila kapra na ¢erno do jisté doby
podle klasické receptury (ovéem — bez té
rybi krve s octem!!!). Recept najdete v mé
RETRO KUCHARCE. Miadezi u stolu to uz
ale moc nechutnalo, tak se véc vyresila
LSalamounsky“. Kapr se uvafil v zeleniné
zvlast — ten jsme si pak dali s majonézou
nebo na Bozi hod v aspiku.Pro ty starsi
pak babiCka uvafila svoji ¢ernou omacku
bez kapfiho masa. Jedli ji bud s tim
uvafenym kaprem, nebo stfedni generace
jako sladkou pochoutku s kouskem vanoc-
ky. VSichni u stolu tak byli spokojeni
a tradice zlstala — i kdyZz vlastné postupné
mizela. Dnes uz z ni na nasem vano¢nim
stole zbyl jen vareny kapr s majonézou
nebo v aspiku.

s 600 aZ 800 g kapra, 1 mrkev, 1 petrzel,
kousek celeru, 1 menSi cibule, par kulicek
pepie a nového koreni, 1 hobkovy list, 2 IZice
octa, sil

s Ocisténého kapra s kuzi nakrajejte na
dilky, kofenovou zeleninu na kolecka, cibuli
na Ctvrtky. Do pekacku nebo ohnivzdorné
misy rozlozte dilky kapra a prolozte je
pfipravenou zeleninou. Pfidejte kofeni,
mimeé osolte a zakapnéte octem. Vaite na
velmi mirmém ohni pod poklici 8 az 10 minut.
Dilky kapra opatmné vcelku vyberte na misu.

Varfeného kapra podavejte podle libosti:
v erné omacce (viz nize), nebo s majo-
nézou. Nebo dilky vafeného kapra dejte do
hlubsi sklenéné misy, ozdobte zeleninou a
zalijte ochucenym aspikem, viz déle.

# 1 | vyvaru z kofenové zeleniny (mrkev,
celer, petrzel), 60 g masla, 60 g pSenicné
neho Spaldové mouky hladké, 120 g Svest-
kovych povidel, celkem asi 250 g suSeného
ovoce (Svestky, rozinky, fiky), 50 g jader
vlasskych ofechti, 50 g loupanych mandli, piil
Izicky mleté skofice, nezavadna kiira z piilky
citronu, nékolik IZic strouhaného perniku na
zahusténi, sil

sk Susené ovoce spaite, nakrajejte a pak je
uvarte v 1/2 | vody do mékka. Mandle a ofe-
chy nakrajejte. Z mouky a masla pfipravte
jiSku, rozfedte ji zeleninovym vyvarem a od-
varem zovoce. Pfidejte ofechy, mandle
a badyan a vSe varte 10 minut. Pak pfidejte
povidla rozmichana v troSe vody a jesté 5
minut povarte. Uvarené a nakrajené ovoce
vlozte do omacky, ochutte skofici, $petkou
soli a citrénovou klrou a omacku zahustéte
strouhanym pernikem. Nechte alespori pll
hodiny zalezet.

Dilky vafeného kapra viozte do této
omacky ana mimeé teplé plotné nechte
chvili tdhnout. Jindy mizete omacku podat
k vafenému vepfovému masu. Omacka

ale chutna istudena, tfeba jako zdrava
mfamka, napf. s vanockou po Stédro-
vecerni vecefi.

%% 4 veprové nebo teleci noZicky, veprové
kiize (napf. ze syrové pecené, biicku, hlavy
apod.), po kousku od kaZdé kofenové
zeleniny, 1 cibule, zrnka pepie a nového
kofeni, bobkovy list, siil, vinny ocet, 1 sacek
nebo pléatek suSené Zelatiny, 2 bilky, platno na
procezeni

# Omyté nozicky a kize se vafi spolu
s cibuli, se zeleninou, kofenim a soli asi
2 hodiny. Pak se precedi pfes husté sito
do pekace nebo Sirokého kastrolu, prida
se asi 1 dl octa a necha se vychladnout.
Sebere se mastnota, pfida rozpusténa
zelatina (podle navodu na obalu) a zasle-
haji dotuha uslehané bilky. Pfistavi se na
plotnu a vafi na velmi mirném ohni asi
hodinu, az je aspik (rosol) prahledny. Pak
se precedi pfes platynko a pouzije ve stu-
dené kuchyni.

Kapr v rosolu pro studeny bufet se uvafi
se zeleninou a kofenim (viz shora). Na dno
misy nebo chlebictkové formy nalijte trochu
aspiku, nechte ztuhnout a pak rozlozte
pékné nakrajenou uvarenou zeleninu,
muzete pridat kyselé okurky a vejce. Zalijte
trochu aspikem a pak dejte uvarené dilky
ryby, znovu nalijte aspik a dejte vychladit.

RADA: Podobné muzete podat i jina va-
fena masa, vejce, syry. Pokrm je chutny
a ma malo kalorii. Tuhy aspik muzete na-
sekat na kostiCky a zdobit studené misy,
chlebicky i teplé pokrmy a salaty.

# 1 kg ve slupce vaienych brambor typu A
(salatové), 1 menSi cibule, 1 sterilovana
okurka, 1/2 IZicky mletého pepfe, 1 IZice
sekané petrZelové naté, 1 lZice krajené
pazitky, 100 ml hovéziho vyvaru, 30 mli
olivového oleje, jabhleény ocet podle chuti,
spetka cukru, siil

% Brambory uvafite ve slupce. Vlazné je
oloupejte a nakrajejte na kole¢ka asi 3 mm
silna. Dejte do misy. Oloupanou cibuli
nakrajejte na tenké prouzky a na prkénku
rukou pomackeite, aby pustila $tavu a aroma.
Okurku nakrajejte na tenka kolecka. Pri-
dejte k bramboram a vSe zlehka promichejte.
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Na zalivku dejte do hrnku vlazny hovézi
vyvar, pridejte jableCny ocet, olivovy olej a
dochutte pepfem, soli a cukrem. Zalivku
spolu se sekanymi bylinkami pfidejte do
misy a znovu vSe zlehka promichejte. V
chladnu nechte zalezZet, na sttl neste salat
v mise ozdobeny ¢tvrtkami vafenych vajec
a listky polnicku.

# 3 vejce, 100 g masla, 50 g slaniny,
1 veka, 1/2 | mléka, 100 g loupanych mandli,
1 IZicka strouhaného muskatového ofisku,
hrst sekané petrZelky, sil

# Veku nakrajejte na mensi kosticky
a dejte do misy. Slaninu nakrajenou na
kostiGky rozSkvaite, az pusti tuk, rozpustte
také maslo. Loupané mandle nakrajejte na
ty€inky. V mléce rozSlehejte cela vejce a tou-
to smési polijte krajenou veku, nechte par
minut bobtnat. Pak do misy pfidejte slani-
nu, maslo, mandle, kofeni a petrzelku
av8e pékné promichejte. Po kratkém
zalezeni nadivkou napliite dutinu krity,
zaSsijte potravinarskou niti a dejte péci.

RADA: Nadivkou muzete plnit i kufe,
kralika nebo blcek. Pak dejte asi poloviéni
mnozstvi surovin.

~ Méne zndmé

VANOCNI RETRO PECIVO

BabiCka pekla cukrovi pro nasi velkou
rodinu a mnohé dalsi potfebné. Bylo toho
vzdy nejen velké mnozstvi, ale také oby-
Cejné tak 20 az 30 druhu (to podle finanéni
a politické situace). Vétsinu receptl naj-
dete v moji kuchaice CELOZRNNE
VANOCNi A SLAVNOSTNi PECIVO.
Tady uvedu par starych osvédcenych re-
ceptl na cukrovi, které jak ochutnatete,
tak budete péci kazdy rok.

# 300 g pSeniéné nebo Spaldové mouky
polohrubé, 200 g cukru krupice, 2 vejce,
1 Zloutek, 25 g mletého suSeného zazvoru, na
Spicku noze amonia (k dostani v menSich
drogeriich nebo v fetézci Teta), hladka mouka
na val, papir na peceni

% Cukr, 2 vejce, Zloutek a mlety zazvor
Slehejte, az dostanete husty krém. Pak pfi-
dejte mouku pfedem smichanou s amo-
niem a vypracujte hladké pruzné tésto. Na
valu posypaném hladkou moukou tésto
rozvalejte na tloustku asi 6 mm a vykréjej-
te tvary zazvorek, hvézdiCek nebo jiné
pékné ,rohaté” tvary. Pfeneste je na plech
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vyloZeny papirem na peceni a nechte zaz-
vorky na plechu v kuchyni do rana (nebo
alespon 3 hodiny) oschnout. Pak zazvorky
upecte ve velmi mirné vyhraté troubé (do
150 °C) do rdzova. Tvary pékné vyskoci.
RADA: Tento velmi stary recept z ,dilny*
nasi prababicky ma i ty pfednosti, ze zaz-
vorky vydrzi dlouho Ccerstvé, nejsou

kalorické a pfitomny zazvor v zimé pékné
zahreje.

s 1/4 | smetany na vareni, 80 g cukru
krupice, 80 g kandované (proslazené) po-
merancové kiiry nebo jiného kandovaného
ovoce, 80 g sekanych loupanych mandli nebo
ofechii neho jejich smés, hrst rozinek, 20 g
pSeni¢né mouky hladké nebo celozrnné, papir
na peceni

Poleva: Cokoladova

Smetanu, cukr a mouku smichejte met-
lou v hrnku a na mirné plotné povarte asi
1 minutu. Vmichejte sekané mandle a ofe-
chy, nakrajené kandované ovoce a spa-
fené a osusené rozinky, odstavte z ohné
a znovu promichejte. Na plech vylozeny
papirem na peceni davejte IZickou malé
hromadky a pecte v mirné vyhraté troubé
do zlatova. Hromadky se pfi pe€eni roz-
teCou na placicky. Placiky sejméte
z papiru jesté za tepla, nechte vychlad-
nout, a pak z hladké strany potrete ¢okola-
dovou polevou.

s 300 g oloupanych jablek bez jadfinci, 200
g pirodniho cukru, 100 g sekanych vlaSskych
ofechii, 50 g strouhanych mandli, 50 g
rozinek, 1 IZicka mleté skofice a 3 tluéené hre-
bicky, $tava a strouhana kiira z pul citronu,
mouckovy cukr na val

# Z cukru a vody uvaite husty sirup, pfi-
dejte hrubé strouhand jablka a vSe svarte
na hustou kas$i. Vmichejte vSechny dalsi
pfisady kromé mouckového cukru. Témér
vychladlou hmotu vyklopte na val posy-
pany mouckovym cukrem a vytvarujte
valeCek. Ten nechte nékolik dnl volné
oschnout. Pak jej nakrajejte na kousky
jako salam.

RADA: Hmotu na jable¢ny salam mu-
zeme dat mezi 2 dortové oplatky, na néjaky
Cas zatizit, a pak nakrajet na obdélnicky.

% 5 vajec, Spetka soli, 155 g mouckového
cukru, 80 g pSenicné mouky hladké, 75 g
Skrobové moucky (solamyl, maizena), 1 sacek
prasku do peciva, 1 Izice prebranych semen
anyzu, papir na peceni

% Z bilk(l uslehejte se Spetkou soli tuhy
snih, pak zaSlehejte rozkloktané Zloutky
a cukr. Do tuhé vaje¢né hmoty vmichejte
anyz a smeés pSenic¢né a Skrobové moucky
a prasku do peciva. Cajovou IZitkou saze-
jte na plech vylozeny papirem na peceni
malé hromadky, shora dejte par zrnek any-
zu a pak pfi mirné teploté anyzky v troubé
upecte. Pékné vyskodi.

RADA: Anyz podporuje traveni. Anyzky
jsou v podstaté bez tuku a lehce stravitelné.
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Doméci recepty z 19. a 20. stoleti

Babléky vafily zdravé a hospodamé
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