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tenSFim men ‘tak docela nezndm;
¥4k, povoléntm kucha¥ I.lvodnlhyn
rofeskych papiren ve Stéts, vstoupil
J védomi sbirkon rozmanitfoh re-
n'n hlhclho masa % celého své-

u Zasopistl, ale § tele- |

xm‘ o privi 314 a fak se ddle roz-
shirka, zajimalo v rokycanském Ha-
Vorlikovow

 roce byla feho sbirka ,kufectch re-
tnocena klubem sbérateili kurtozit, je-
om, jako pozoruhodnd. Pro srovadnt
z Hsl:u hodm.zycn sbirek bylo takto

llkwmlﬂl ecopt ma dprava kufote?
e e natredo, naplnite
in6 ' upravend ryby, 8 napuity ka-
efenion ovel @ fu viovite do velblouda.
lotaia} it o eif/pokem priar prope-
¥od sebon svatebni pokrm africkych be-

gick podminkéch . nilm bohuiel pouze

rfiipo) Bhiro Jaruslaya Vadeka sandiile

 — Wing pedeneho kutete. ,Ne, na re-
oto snad nefuniverzGind{sMho a nejzdra-
a jsem rozhodng nezanevrel,” potyrdil

7 jich m&m 1419 @ zdé s, 2 to ani zda-

Ale za aeh dvacet let,

iso,
tay vadak vEnuje gastronomit i ji-
| pake nez vyhradng nad htnci a reddliky, doznala

‘eﬂg sbirka postupné celé fady zmén, PFedeviim
28béry. Rscupmy( 2 kufat jsou vlasmi Jeil

st
Kucha¥i ma n'll‘lll svdté meji mnohs spoled-
naopak, Nepfiklad japonsti musefi pi
s thiceti mo¥i, a ne¥ se stangn mistry

alesp
sv6ho abora, mus p Joj stuiovat nejmeéas sy

Tistd to-

i 4 restaurace {8 na svém fidelnitku uvadi pod
/nézvem , skakaffci Fizek''.

|, Jak wznikla nové sbirka mistra Vasaka? ., Pratele

z Klubu sberatelt kuriozit, ale | lidé, ktef{ o mné

jen &otli nebo slySoli, mi zadali postlat vielijake
| prispévky. Timto zpisobem se mi dostala do rukou

|| cela fada .cennyoh materidll, které viak &romé no-

| vych receptdl obsahovaly 1 dal§f zajimavosti o jidle.
PGStupnd jsem si e zacal takeé (Fidit a shromazdo-
| vat je a vysledek je jpfed vami.“ A tak se prede
mnou ocitly tFl zasuvky karticek a'{iplné hora sius-
| 0@ zapinéngeh desek, které krome zminangch kufe-
| cich specialit obsahujf napitklad tisic nej" z gas-
tronormie, zajimavosti o svatbdch a svéteSnioh pFi-
 lezitostech, kulindtske zyyky 106 zomf svita, gastro-
\ nomicky kalenddF, zajimavosti o Zivotd prosiulych
 osobrosti gastronomie a také napFiklad oblibené
pokrmy slavayoh lidi.
® Kdo byl nejstar§im zndmym kuchafem? jeho
jméno bylo zaznamendng ua blingngch mesopotam-
skych tabalkch spola s recepty {oho kuchyns. fme-
! noval se Mulliold a il kolem roku 1700 pfed nadfm

| Iratury? Patrns' rownsi laskon k nhmmn, et
do konce Zivota. Kdy# byla.
v ech upoutina na Miko, do-
‘pFala oi vydatng ob#d, b¥hem mahof fi pmlu
srdatui zichvat. A’ zavol

Snikem

hdy prd
milj kones. Pospéite si 3 moni

Kazdg trvely z&jem je zdrojem poucent. V tomto

pHipads doitance nBkolikandsobneha. Jarasla Va.
38k pFipravuje gastronomicky slovnik, pracuje €as-
1o 5 cizojazyéngmi texty. Jak se s nimi vyrovnava?
oRilzng. Znami i neznémi piznivcl mi toho hodns
posflaji. Dostavém tak deset aZ patndct dopisd ty-
ng. Mivém tydennt sluzby, takze v ndsledujicim
_ volnu vykizaji knxespondxnm a \mohu vénovat

| svému koniSku. Tak jsem ziskal treba fadu dosti

exotickgch jidelnfch Nstist 2 Kypru, Francie, USA
alsfoh zemi. 1 ty pochopite!nd vypovidaif o if-

delnich avycich, Jini mi posflaji celé lkucharky. |

Zatim nejvBt3! problém mém s arabskjm textem
U nés v Litom@icich bohuZel nemohu sehmat ani
vhodng slovnik, ani Zédnou daisi mné dostupnou li-
m-mu-u &

@ Je zajimavé, %o kucharskému uméni rddi pod-
Jénali hudebnici. Tak numl-d Gioacching Rossi-

ni py wladl vaFetkou Iulnl dobFe jako tény a do-
sud json znémy recepty pFimo z jeho knchyad —
mezi nejuznavansiii o-tﬁ ze svickové & la Roast-
ni. Mnoha jinych wmgled prepijéile jména svfm

pokrmim — mapfikiad Giuseppe Verdi

ob’
el ¥4 Muto wpocidln wravons A la Vordl”,

s fe-
ho jménem so viak setkdvime | n vjvarn, Gpravy
pstruba, emelety o oméEky (smési majonézy, kysa-

| né smetany o rozsckanéha penatu ¢ paiitkon), -

Svamu oboru, »d4 se, propadl jaroslay Vasdl do-
konale, talze jeksi wmimochodem  doplifufe svoji
sbirku' aforismy slavngoh a pisiovimi narodd ce-
6ho svéta o jidle. Je aZ neuvéfitelnd, co vie v jeho
archiva mbZe Elovék o jidle a kolem jeho piipravy
nalézt, , Kazdg obor chce sv6 a kuchafing — to me-
jsou jen knedlitky. Lidé toho Po nés ale mpravidla
© moc vic nechtEjf. V zévodnim klubu  chystime
svathy, ale (je8t8 se mi nestalo, Ze by si mékdo ob-
jednal ‘méco jiného e’ Sunku s kfenem, knediic-
kovou polévk, svitkovou a Haky." Asi kazdé fe-
meslo, pakud se dél4 s Gctow @ sdjmem, pFestévd
byt jen femesiem a viednodennt rutinou. A kdyZ
chut poznavat preroste kiukoveke sndni o padfcha-
né bile tepici, nemust se bat nlma 2 spfS je vy-
lileddva, Noz ljsem se s Jaroslavem VaSakem roziou:
&lla, zeptala jsem se jests, co by mi za svfch boba-
t9ch zésob mob) doporutit ke svétetnimu stolu, Ne-

1 VL 0y

zavabal uni chvilidku, |, Protose mi {Bch 1410 re-
ceptii na kufecs msg,ad ity zacinalo bt mél
€al jsem vymg3lat viastni. TakZe takhle stom 2hm
piiprayit kuFect mésec: 1

© Na ntyﬁ porce potfebnfsme Giyki ku¥act steb-
na, siil, pep ,,(ql nmm vakend vejce a bilo nit.
Stehynka kitie, vykostime, vyklepsme na
plackn. uun mlﬂi’il\m i Feného ve{ce, maso |
kolem nQi uzavFome & mﬁ-m 6

aou §tavon. Poddvame s brambory &i heamboravymi
nolky a oblozime zeleninon, oq& ¥ zimé nejspis

... anebo pedené. ViZdy' fe' ozdobou stoli,
noklédanou. A pokud mte chul np-llm-nmtl
akuste naphuit Kufeci pl
drlibesi sekanon.

Pokud planujete na naktery ze sy ich dnit
lule, Zkuste se Jeho Gpravé vénovat tfmto netradit-
nim zpdsobem. Urlltd se vém pFitom rozline by-
tem stajnd vonavd 6da na dobrou Imchyﬁ jaka mé
deitile ol maa Vesake SATAVOVA

mn archiv
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mé rod mistra o-

ého ' Chatamchana - i) =
1z5keho mésta Usz. . 40 < i == i
jdu; jehoz' tlenove st uz- ., X | | "
ti predavajl’ své kuchap- z
meni. Jejich specialitou jsou Y
vStm_typicka jidla kraje. Cha- g, Nesvagily, Bumbalka, Mrchojedy, hrask

1 Nejuéinngjsi - pripravek  z mekvo-
an Mavlianov_jo 'nedostiZnfin  Baktif, Kostoy a Nedozery, i je vich semen se jmenuje daularin,
m YV pEpravé lagzamu — vy- Nejzdravéjsi zpiisob zahustovani o- nizS{ pfi sklizni = ktery rozSifuje vendité  cevy a ma
{ varianty zndmych makaréna, :

20y asi o ireting
macky podle racionalni vyz b 7rale 'V podveger po jas-
harského umény si vaztl 1 krdl ani takzvané francouzské kulid- P
1V. Podle L pry nechal iy . piipravime ji tak, 4o do- kousku
sveému kuchafi Pii cestd . msia ymichame tolik. hladké mouky,
8 Karlstejn postavit zdany  yolpy i pojme. Potom kulitku' vhor
d jméno Kuchat. me do hotové omdcky nebo polévky
nazvy obci (nebo jejich a povatime. |
onomidm nazmyy SO . Nejlepe ‘vyklopime tésto 'z formy
o BEmOny e Rorkoil oiine postavime na
Aiaan Rty inbaon Tl ey Po chyil vyklo-
Hiadov, Latnov, Hiaduv- . pioh i

spasmolytické a uklidfiujici fidinky,
Vytazek ze semen se doporutuje pii
Strojem na jidjo  1€dvinovych kamenech a pro odstra-
ry. Ty pousivd Dent pisku z motovodi.
Podle priizkamu 30 procent lidstva. Dextropur je sacharid  vyrobeng
Stejné jsou na i dfevéné tygin- kukuFice. Md dllezity vyznam pii
® ky. RovnéZ jich pouziva 30 procent ‘eni jaternich chorob (nezatszuje
Udstva. Zbytek obyvatel, tj. 40 pro- jdtra a pritom je znaénd vyzivng).
cent, ji prosté rukama, Chut k jidlu' zvySuje Zluta a otan-
Zajimavy prizkum provedli vadci Zové barva mistnosti. Choete-lt zhub-
7 losangeleske nout, vymalujte s; o jidelnu na-
A . Nejzdraveji okyselime oméagky ci-  mu slozeni § i ki modro nebo nazeleno. To jsou vysled-
trénem. ‘D.}mnm piijemns ‘zgls(x[i} 7 ent v nf (vofilo Ky, festd dnglickych vadel. Nenf ve-
ol navic, jemue a biologicky e i 1 Is _uahody, *ze 3 1
notné. Obsahujii vi .z i )
Snadno uslehdme majonézu tak, ze tuky. ' tohoto vy
+ Zloutky pred slehanim posolime, po. Z 1 je mo soudit, ze tlovek do zdrojem vitaminu nia-
pripadé priddme pal lzicky hoftice, by kamenné jedl dvakrat mén& tuku  cinu jsou kyasnice. V&tsina ovoce
" : zeleniny jej obsahuje malo, Nach:

; &

NejvhodngjSim tukem na opékani 1eZ jeho dnesni potoimek. :
mas je olej, sadlo a stoprocentnf tuk. . Nejdéle se udrzi vitaminy v pokr-
Porve masa musf byt kousek.od se- mech tim, e budeme hotova jidla
Dbe, aby je horky tuk stejnomrné ohPivat pouze ve vodnf ldzni.
Dbrohtival. Porce ‘yloyime na- panev  Uinna odtutfiovact kdfa je hiado-
vSechny najednou a nové - | vér Civé hiadovéni je metoda o-
me, abychom neochladili tuk. a vétend staletimi. Pouzivali ji Sokra-
prodlouzili dobu opékani. tes, Pythagoras, Hippokrates a Avi-

Nejvice hofkne cibule pi-mieti na  cenna. Ve zvycich mnoha nérodd -6
Masovem strojku. Proto ji radsjl kra- , zachovaly. svérdmé odlehfovaci day, ‘Nejvhodnsjsi je podavat jidlo pet-
jime nerezovym nozem. Kters, byly. vétsinou diktovany tradi:' kpat denns v malgch dvkdcs. Vydat-

Lepsi chuf ziskaji staré brambory cemi. ) NSt pokrmy se doporuduje konzu-
tim, Ze pii jejich vaten{ ptidame do Nejb&zn®jsi  technologicky - proce ‘g

J movat piedevsim v. rannich, dopoled-
suvody lsmin, snitku , zelené petrzele,  tepelné | TIPravy potravin je vareri, . mich a polednich hodindch; pak jiz
libecek, ‘troehu. kopru mebo jen 131&- i tekuting nebo., para, plsobi doopravdu jen lehce,

Ku octa, . . svou teploton pa viodens potraving 2 Nojmens 150 rizngch akond phi

dle v mrkvi, rajfatech, hraskn, Sip.
cich apod.

vané u nas pro diabeti
rin. Pouziva se pro pEpr:
ovocnych sirupd, kompot & rizngch
zeleninovych salatd bez oukru,

1. Nejvice dusiénant. je podle rozbo- . méni jejich flastnosti hodnotu,

Tu zeleniny. vi rychleném  Spenétu, sttukturu a |Konzistencl., Zbytetns

1 DOrU, a naopak nejméns v cibulovi-  dlouhd vafent uci, nebot se
iba— Ludsk Zdrall, Slatiiany’ néch,. Daziice.  raiZataah . eiaoes - oule valeni >

o

zi se v listové zelening, ve Spendtu, -

" vgrobd jidla udéld kuchaika u spo-
raku 4 pracovnifio stolu. Jen mezi
DPracovnim stolem'a ‘sporakem prejde
50krat, nejmené 15krat ‘potrebuje vo-
du a 20krdt  ovidda riizné pomficky.
To jsou vysledky statistikii, kteff
SPocilall Casové zatizeni Spojené
s pripravou stravy v domacnosti
v CSSR.' i ol 4

Nejstarst archivni zpré
véni vidlicky v_Cech;

z roku 1573, Vidligka b
a pattila cisaiskému rychtari
Zupanskému.

Nejvice aminokyselin obsahuje red
viesovg. Med obsahuje témér viechny
nejdilezitéjsi aminokyseliny.

Zdravotni obleky vyrabi jedna to-
varna v &iské provincii An-chuej.
Do rizngch tdsii odsvu se na dva
Toky viivaji specidlnd upravené 16-

tivé byliny, které piiznivé phsobi na
Zaludecni choroby, zangty kloubl
apod; il A
i JAROSLAV' VASAK, LitomdfFice
i
,l
i
1‘3
|
|
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Koncem minulého

uskutecnila  auto,
Jaroslava Vaska
kresbitek Jitiho

vosti. Pougns,
nefaljovani

vydini dal3ich
Pro viechny kucha
Vasék je autorem
mického seriglu.

Kuriseni hodiny maji v jedné sy
carské restauraci, Jejich yucicky se
sice pohybuji_sprivngm smérem, ale
disla. postupuji v obriceném potadi.
Majitel restaurace soud, %e to uspoko-.
Jjuje hosty, ktefi pFi jidle a piti ne-
pospichaji. Vdy' viastné odchdzejt
drive nef pristi,

V Londyné existuje restaurace, Jejit
veSkery persondl - vietne Samdre - je
holohlavy, Majitel podniku propagije
tuto zvldstnost pod heslem: U nds ne-
najdete v polévce ani vidsek.

Velmi zajimavy repertoir maji v
italské restauraci v umélecké dtvrti
New Yorku Greenwich Village. Cisnici
2de serviruji jidla za neustilého pévu.
Podle divadelnich repertodri md
restaurace na programu operni nebo

WS' tém]é§ stovkou
Intra-Neprakty -
1. kniha kucha¥skych gsjimsh
inspirujici, ismévna,
prvni  Geskd ,gui-
nessovka® z gastronomie, napsani
DOPIVé nejen u nds, ale snad v
Evropt i ve svété. Kroms této knihy
sal jiz Fadu kuchafskych brozu-
rek. V' soudasné dobs pracuje na
zajimavych knih,
kde budou nejen Tecepty, ale i rady
fe a kucharky. J.
nadeho gastrono-
“(SNN)

. Gastronomick

TYDENIK LITOMERICKEHO REGIONU

Cislo 52
Rotnik 1 Cena 2 koruny

31. prosince 1993

_Mmésice se

revudlni melodie.

Detskou restauraci otevieli ve starém
Amsterodamu. Jeji zvldstnost spocivi v
fom, Ze zde vari a obsluhuji déti od Sesti
do dvandcti let. Je oteviena pouze v so-
botu odpoledne a v nedéli a hosty
mohau byt jen rodice, pibuzni a zndmi
malych kuchari, cisniki, barmanii a
PoKladnich. Na tuto ideu prisel psycho-
log, ktery je Feditelem stéediska denni
DPéi o deti. Zjistil, % jeho své¥enci
prahnou po odpovédnosti a tak jim ji
doprdl.

Nejvice navitévoval restaurace Ame-
rican Fred E. Magel, ktery od roku
1928 jedl ve vice nez 34 000 restaura-
cich v 60 zemich, Stravovini v restau-
racicl bylo totiZ jeho povolini - F. E.
Magel uréoval tiidu  stravovacich

y serial

podnikit. Podle jeho tkusenosti byl
nejdrafiim  podnikem  newyorsky
restaurant Voisins na Park Avenue,
kde ho obéd pro jednu osobu piisel na
26 a piil dolaru. Nejveitsi porce pry di-
vali v hotelu  Zehnder ve
Frankenmuthu ve stité Michigan.

Zndmy  francouzsky filmovy  herec
Jean Marais si Klidné stdri zaridil v pa-
PiZské ctvrti intelektudli a snobit Saint
Germain - de - Prés, ofeviel svou
Vviastni restauraci.

V jedné budapestské restauraci maji
dvoje jidelni listhy: jiné pro piny a jiné
pro dimy. V jidelnim listku pro plny
Jsou uvedeny ceny a v jidelnim listku
pro dimy jsou uvedeny vedle nizvu
Jidla i jouly, o

Neobvykld jidla se poddvaji v mexické
vesnici Malpa Alpa. Jednou rocné se
zde porddaji slavmosti, na kerych se
Ppoddvaji jidla z kaktusu nopdl. Po
odstranéni ostnil se varf, smai, dusi s
riznymi prisadami a pripravije se z
ného i marmeldda.
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Gastronomické zajimavosti

. ,,Vazeny pane Séfredakto

(Pokraovani z pategniho -

&isla)

dnes o koveni. Nej-
paléivéjsim ze viech druhit
kofeni je odrida papriky
Capsicum frutescens, oz-
nacovand jako chilli - sera-
no. Péstuje se kolem Puebly
v Mexikn. Konzumuje se
| mejen susené, ale i v ptirod-
nim stavu.

Nejdrazfim kofenim je
takzvany sttedomorsky
Safran (Crocus sativus). Na
jednu libru pfipadd 32 000
kvétii této rostliny. Nejkva-
litngj§i 3afrn na trhu je
Spanélsky.

Nejostrejsi jidlo pii ku-
chatské soutézi ,,O nejos-
tfej§i jidlo* podal E. Ca-
margas zkuSebni komisi v
mexickém Dorangolu. Jidlo
se jmenovalo ,,Dabelské ra-
gi. Clenové komise se pfi
grrvnim soustu  chytili za

dla, zalapali po vzduchu a
pak se rozbehli k vodovodu.
Camargas vySel ze soutéze
bez ceny.

Nejvzacnéjsim kotenim je
¢4 cuong, sekret ziskavany v
nepatrném mnozstvi od véel
ve Vietnamu. Po zapoceti

Jaroslav Vasdk, na snimku
Hany Cechdkové, pracuje
jako kuchaf' v restauraci na
‘Mostné hoie. V nasem de-
niku pfindsime mnoho ga-
stronomickych zajimavosti a
receptil z jeho sbirek.

(pa)-

vietnamské valky stala unce
kofeni v USA az tisic dolarii,
dnes se kofeni na trhu USA

viibec nevyskytuje.
Nejdileitéjs{  soudasti
Eesneku je. fytoncid

nazyvany allicin. Fytoncidy
jsou latky, které se svou
ucinnosti podobaji antibio-
tikém. Nejvatsi oblibd se
dosud &3 Zesnek v jizni Ev-
ropé, Severni a Jizni Ame-
rice. Hlavnimi _exportéry
jsou Kalifornie, Egypt, Bul-
harsko, Madarsko a Tchaj-
wan.
Nejromantict&jsi  byliny
jsou ty, které se utrhnou pro
poteby kuchyné brzy rano.
Nejstar$i predpisy léki a
koteni pochdzeji jiz z doby
2 700 let pt. n. 1. z Ciny za
viady cisate Hwang Ti. Z
Egypta o tisic let pozdgji
poddva nalezeny papyrus
prehled o lékafském uméni
Egyptant, stovky predpist,
v nichz mezi drogami nalé-
zame anyz, hor¢ici, matu,
jafran, pelyngk, skofici,
puskvorec, koriandr, ale ta-
ké opium a konopi.
Nejstardf dosud pouzivand

koteni jsou kmin, kopr a
majoranka. Nejvétsim pro-
ducentem majordnky u nds
je JZD Blatnd na Strako-
nicku. Majordnku zde vy-
14b&ji uz od dvacatych let.
Priimérna roéni produkee je
kolem tficeti tun. Celkem ji
u nds péstuji tfi druzstva.
Nejvice se pottebuje ke ko-
fenéni salimi a do jitrnic
pti zabfjackéch a ke skopo-
vému masu.
Nejpouzivangjsim kore-
nim do vSech slanych po-
krmii je petrZelovd nat a
pazitka.
Nejvice ze vieho kofeni
se na sv&t& spotiebuje pepre.
NejromantiStéjsi ze viech |
pepil je kubenovy pepf.
"Produkuje se v Indoné
predeviim na Javé. Nej
voravgj§i a nejchutn&jsi je
pept Cerstvé mlety. Nejos-
trejdim kofenim je patrné
pepf capsicum, zvany {(a-
basco. Prvni, kdo o ném
podal zpravu, byl v roce 1888
' Edmund Mc Tlhenny z ame-
rického stdtu Louisiana.*
(Pokracovéni piste)
Jaroslav VASAK
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Zeujfmalo by nds, &m vSetkym sa Tudia zacberajd vo volnom Zase. Napriklad kurfa ,Diendfab — imer"
Vieme, Ze mnohf zbierajd pohladnice, znémky, etikety, odznaky, ob-
rsky... Napfite, prosime, o niekom z nich, ako sa k tomu dostal,
o mu to dava, prefo si vybral préve toho urditého konifka a nie

iného.

- | /pratskom Kiube zberatelov ku-
riozlt evidujfi pod Gislom 1920
zbierku receptov ‘na Gpravu

kursiat. Je] autorom je Jaroslav Va-

Sdk zo Stéti, povolanim kuchdr. Za

sedemndst rokov zhromadil rovnti

tisicovku receptov zo 62 krafin celé-
ho svetal TakZe k zndmemu reklam-
nému_sloganu o kuréati stokrdt inak
sa da priptsaf dalsia nula...

Predplsy zafal zbleraf uf na uéilis-

. 1, sprou to bolo iba také neuvedome-

16 paberkovanie bez presného zdm,
TU. Svoju Glohu zohrala af zhoda

okolnosti, %e vtedy Vasdkovet byvali.

blizko Xaverova, kde' je zndmy hydi-
ndrsky zdvod. Mladému uéfiovi-sa do-
stall do - rdk letdtiky propagufice
vdé8tu spotrebu hydiny. Niektoré re-
cepty .z nich skaal, vymgstal kombi-
ndeie,” ustavi¥ne domfzal mamu, aby
. mu povedala dalSle moZnosti — to
ut sa orientoval len na kuracie md-
s0. Bolo mu sympatické ako surovi-
‘ na, prichddzal na to, %e uvarit sa
2 neho dd vSetko moZné @ vidy chut-
ne. Studoval kuchdrske knihy, ba af

v beletril nachddzal inSpirdciu, lsto- -

val v asopisoch ... i St
Postupne vznikala origindlna zbier-
ka. Bolo_ [e], viak .treba daf systém,
" doplnit  chgbajice _medzery v nd-
zvoch koren! a dalSich pouZivangch

surovin, rozdeltt fu podta kraftn, hta- -
dat _informdcie o ivotnom spésobe a

zvyklostiach tudi mna infch konti-
nentoch, unikaf do rozmanitgeh - ku-
- chdrskych technoldgli, Zdujem sa té-
‘da  nevyhnutne rozSiroval aj do
tngch sfér - ako .tba do pastvneho
zhromatdovania receptov.

“Dnes'vyzerd zbierka takto: predpi-
sy:sti rozdelené podta Stdtov, priom

twodnt- stat  vidy worl charakteris- -

tickg popts te] &1 onej kuchyne, ‘jej
zaujimavosti a prednosti. Doplfia 1o
mapa  prislusnej “krajiny, jej $tdtna
zdstava. @ ndzov hlavného mesta. Sg-
asfou zdierky st aj citdty sldvnych
udi. o jedle, rarity tgkajtice sa vzni-
ku: niektorgch receptov, - alebo kult
nérskych zlastnostt.

Jaraslav Vasdk je sympaticky

39-rofny muf, ktory dokdzal
& spojif svojho koniéka so za-
- mestnantm. Od mali¢ka sa motal ma-
me pri. hrncoch a,jeho tiZba byt ku-
chdrom-sa vyplntla. - Roky pracoval v
2dvodne] Juchyni Severoteskgeh pa-
pternt v Stétt, vlani si zo sifa¥e od-
“bornost! - kuchdrov v zdvodnom stra-
vovan! odntesol ‘zlatt @ striebornt

medailu.-Je &lenom . stravovacej -ko-.

misle 'prt Okresnej odborove| rade v
LitoméFiciach, podiela sa na vyddva-
- nl.- tasopisu ,LitoméFickd : vareska",
Je.--predsedom - dielenského - vgbori
ROH a &lénom KSC. Teraz pracuje

(Rodina Svitekovcov z Velkjch Kapusian]

v reStaurdeii zdvodného klubu Seve-
rofeskgch papiernt.

Mali vaSi stravnici moZnost ‘ochut-
naf niektoré jedlo pripravené podla
recepton zo zbierky? — pgtam ‘sa,
~No pravdaZe, vo - velkom "sa naj-
lepSte robt s vykostengm mésom a
to sme skai$ali na .mnoho spbsobov.

Reportdf: =

: - na Zladost &itatela

Najlepsie z neho s viak mindth:
tam sa okrem strohého technologi
kého predpisu dd uplatnif af. fantd-

zta. Lebo kuchdr by mohol byt hoct-

Jaroslav Vasek ukazuje svoju zbier-
ku ,kuracfch -receptov*, Kde tvodnt

. stat tvorf topis Statu; odkial predpisy

pochédzajg, . g
jako " dobre “teoreticky podkutg, * ak
mu chgba schopnost dotvdraf fedlo,
‘nestojt pno za nik. - g

A 'neprejedla sa vam ete kuraci-

na? Kdefel Existuje .tolko moznostt
ako fu pripravit, %e sa to ani nezdd.

-Kuréatd sa_jedia viade, eSte som ne-

naStel krafinu, kde by boli tabu, na
rozdiel napriklad od bravéoviny, ale-
bo barantny, ktoré tradicie’ zakazuft
konzumovat. Kuréa patri medzi naj-

+ roz8irene|Stu surovinu - vo .vsetkgch

vrstudch obyvatelstva. Pravda, mnohé

 &at u nds je z roku 1535.

. vitazstve Napoleona v 'onej

tpravy st pre. nds - nepochopitelné.

z Egypta. Nebudem ho podrobne po-
pisovat, stall ak poviem, Ze sa pefie
naplnené medom, orechami, cukrom
s visfiami v sirupe.” Zodpovedd ta-
mojstm chufovgm zvyklostiam.

tak sme sa dostali k niekto-
A rgm exotickgm i historickgm za-

ujtmavostiam, aké Jaroslav Va-
sak zhromatdil vo svoje] zbierke.

— Najstaria zachovand kuchdrska

kntha pochddza z Rima, naplsali fu
traja bratla_Apiciovei v rokoch 98 a%
1r :

Najstarsi recept na_apravu kur-

" Najdinsi jeddlny listok mafd v
“ reStaurdcit Oskara Davidsona v Ko-
dani. Meria 115 centimetrov:a je na.
flom 177 jeddl. . §
. — Najviac kuréiat na posedenie
zjedol Bozo Miller v San Francisku —
27 kuréiat a kaZdé vaztlo necelé kilo.
— Po celdm Franctizsku presldve-
né kuréa ,a la Marengo® vzniklo-po
7 bitke.
Kuchdr pri  jeho , priprave 'poufil
L 20ySky®, aké nastel v polngch pod-
mienkach, cesnakom zalinajae, raj-
&Siakmi, olivami kondiac.

i
i
i
i
H

— Najviac kuracieho misa sa spo- |

trebovalo na svadbe Viléma RoZmber-

' ského v janudri 1587. Popri stovkdch
zajacov, baZantov, sliepok a husi -ser- |

virovali na sldvnostnef tabuli aj 900
*kurdiat. g
' — Najdrah$tm korenim je tzv. stre-
domorskg 3afran” (nie nadarmo sa
vravl, %e nietoho Je malo ako 3af--
ranu...), najostrejstm je tabasco a
najvzdcnejsim ca cuong, zlskavané v

_ malom mnotstve od veiel vo Vietna- |
.me. ®

— Na_pripravu_‘kuréata ,Birant"
z  BanglgdéSa treba ' jogurt, - cibulu,
bobkové listy, zdzvor a ryZu. Kurta
»Jambalaya® z Brazilie sa dust s ci-

“ butou, zelenou a tervenou paprikou,

pridd sa Sunka, ryta a Ketup.

Ze dostdvate pomaly, ale iste chuf
\na kuracinup NavySe pripravent inak
ako- ste beZne zvyknutt? (Pre ‘za-
mestnanti %enu je najrgchlejsie a naj-

DpohodinejSie streit ‘mdso- do riry a

plect, lebo - kgm - ‘dostdva  zlatistii
chrumkavti podobu, ona mbze vyprat,
& urobit_iné domdce prdce...)

t sktsanie _ vSakovgch  dobrét,
takze vyberdme zo zbierky: Jaroslava
VaSdka sldvnostnt pochafku. Postup
je nasledovng: vykostené kurtacte
Pprsta nakrdjame, obalime v solamyle,
alebo maizéne a prudko opetiemé na
. oleji. Potom posolime, priddme mas-

_rerajsie_sviatky vSak ponikajt
Tdos{ asoveho priestoru na vy- |

1o, feferénku, nakrdjani kapiu a olt- |

pané, .nadrobno posekané mandle.
VSetko spolu dusime do mikka a ako
priloha je vhodnd ry%a, alebo opede-
né toasty, na ktoré sa mdsovd zmes

-navrsl,
- IVETA FRYVALDSKA

Snimka FrantiSek Pomazal |





[image: image6.jpg]Z talie slavnych
® Herecka Zlata Adamovskd umi vatit, o emé se jeji manzel, spiso-
vatel Radek John presvédéuje tak jednou za tydena] I{Iezbjla mu‘;edoy
ic indho ned se také nautil kuchtit® . S

urect rizoto z dribkil piimo miluje Jifina Bohdalovd, (Mimo-
chodem rekli byste, ze uz ji je 61 let?) Jtdla pro ni rdd pripravuje jeji
kolega 2 Televarieté Viadimir Dvordk. Pan Jifina nent jen dobre
herecka, ale i kucharka a autorka’ kuchaiskich kntsek. Razem se
staly u nds nejproddvanéjsimi bucha¥skymi tituly: Hadej, ham pijde.
me na vecers, Hdle, kam pujdere na obéd a Hdej, kam pijdeme na

7 ¢
® MUDr. Martin Bojar, byvaly ministr zdravotnictt R si zase
libuje v pokrmech = ryb, zeleniny, ovesngeh vlocek o mofskych fas.
Jidla z vas si objedndabd v nékterych prasskych restauracich. Nejlepe
se pry hodi k lusténindm, ale pFiddvaji se i susené do polével.
Z mofshych tas se ale také dd pFipravit éaj. (@)

A

Kde se citi pan Jaroslav Vasdk
chyni!

dobre? No prece — v ku-

P

Lidé jsou rtzni, ten shird to a ten zas tohle. Koni¢ek pana Jaroslava Jjidelnich listkt a informaci o tom,

Vasaka z Litomé¥ic je kuriozni v tom, Ze se u nés ani jinde na svété
nenasel nikdo druhy se stejnou sbératelskou vasni. Pan Vasék totiz vic
nez 25 let shromazduje recepty na tipravu jidel z kutat.

Proé pravé z nich? Osobné

po kuieti sihnu aZ tehdy,

kdy# nevim co va¥it a nechei
u plotny travit prilis mnoho
&asu. Podobné jako ja na tom
bude asi spousta dalSich

No pravé, vsak pravé to byl
také divod, pro¢ jsem se na tuhi’e
vasent“ dal. Sdm jsem se vyuéil
fuchatem—éi¥nikeém v dobé; kdy
kuie bylo a¥ na samém konci z4j-
mil 0 maso. A kdy? uz nékdo kufe
plipravoval, tak pouze peéené &i
smazené. A to mé &tvalo, takze
jsem se rozhodl viem dokazat, ze
kufe na talifi mize byt prosté
NECO.

Tedy nabidnout recepty ala
wkuie stokrat jinak“?

Stokrat?! Mam ve shirce 1 316
recepti ze 76 zem, a diky zanice- |
nym koleglim, prateltim, kucha-

fim a amatertim jich stéle pii-
byvé. Sbirdm i zajimavosti o ku-
fatech, kuteci slovnidek, nej.. .,
dokonce mém i kuteci kalend4r.

tendii Spiritu se setkavaji
tyden co tyden s Vasim
»Gastronomickym slovnié-
kem.“ Ten ale nem4 p¥ili§ spo-
leéného s kuraty?

Prizngvam, e se miij konitek
co do tematiky ¢asem trochu roz-
rostl. Ve shirce, kterd uz dnes va-
i okolo 20 kilogramii, mém také
gastronomické anekdoty, mnoz-
stvi citdth a piislovi o jidlech
a napojich, Kuchaity atlas se za-
Jimavostmi ze 106 zemi, mnoZstvi

co varili, pili & jedli slavni a mno-
ho dalsich kuriozit . . .
. Vase sbirka byla vyhodnoc:

na jako ,Pozoruhodns¥, ,,
kova“ a je evidovdna mezi G
»Nej“ v Superlativech praz-
ského klubu sbérateltt kurio-
zit. Jaké to viibec je byt takhle
slavnym?

Ani Vam nepovim. Snad jen, ze
mé ted spousta lidi znd. Z televi-
ze, rozhlasu, z autorstvi tii pub-
likac. Dokonce uz o mné také
psalo pres padesat novin a ¢aso-
pisi,

Gratulujeme. O to vic nas
t83i, %e i pFi obrovské zane-

“prézdnénosti jste si timto roz-
ovorem a hlavné pravidel-
nou spolupraci dokazal udélat
&as na étenare Spiritu. ®






[image: image7]
Lidová demokracie[image: image8.jpg]Ml jsem jen hromadu recepti. Shirku d&la
teprve “systém. Zagal jsem je tidit podie
zemi z nich# pochézeji (dnes mém tak re-
cepty ze dvaaSedesdti zemi p&ti svétadild),
a taky hledat i dal3i literaturu o kuchynich
dotyénjch zemi a zajimavosti o kufatech
vibec.*

Migete uvést par prikladi?

JKolik cheete?”

Prosté zaénéte, j& vam pak feknu dost.

Nite ftieba, fe pH svatbé Karla Bur-
gundského s Markétou Anglickou roku 1468
bylo upraveno ficet ohromnjch tabuli ve
tvaru obrovskjch lodi, naplnénjch nejlep-
3imi petenémi? Za jedinj den téhle svatby
se snédlo Sestndct volti, 260 ovci, 300 jeh-
fat, 15 vepid, 120 zajicti, 250 bazantd, 500
kapounti, 1000 koroptvi a také 1200 kurat?

Ze se burgundskjm dvorem nedal zahan-
bit ani nai Vilém Roimbersky, na jehoi
&wrté svatbé hodovnici slupli osmatiicet
jelend, 38 divokjch prasat, 49 srek, 1290
zajict, 27 tetfevis, 272 baiantd, 75 voli,
764 skopcd, 173 telat, 221 jehiat, 32 pra-
sat, 500 kapount, 5580 slepic, 1250 husi,
560 pstruhli a 900 kufat, k emu je tieba
phigist i velké mnostvi drobného ptactva,
nemluv uZ o pivu a vinu. Musim oviem
podotknout, Ze tohle viechno Vilémovi hos-
té poradali celé tii dny.

Ze nejuic kufat na posezeni snédl néjaky
Bozo Miller v roce 1963 v San Francisku?
Bylo to rovnjch sedmadvacet kufat, z nich
kaidé véiilo devadesat deka.

Ze kufata méli v oblibg, stejné jako slav-
ny francouzsky kuchaf Escoffier i
nius, ktery 7l oviem o par stoleti pred nim,
francouzsky krdl Jindfich, Meiternich, ale
i Viasta Burian, jemui je pripravoval je-
ho kuchai Jaromir Trejbal, a miloval je i ci-
saf Napoleon, kterj si nechaval na noc
vidy pripravit predkrm z peéeného kufete.
Ostatné jedno kufe mu prj pomohlo i vy-
hrét bitvu. To kdyZ mu u mésteéka Maren-
go phipravil jeho dvorni kuchaf Dunnat ku-
fe na novy zpiisob. Protoe se bitva u Ma-
renga, jei po kufeti ndsledovala, zapsala
mezi nejvétsi Napoleonova vitdzstvi, naridil
prj, aby propfisté dostaval pred kaidou
bitvou kufe na zpisob Marenga. Kufat & la
Marengo tak dnes zndme povicero, ale po-
dafilo se mi ziskat i recept Gdajné pavodni:
To se vezme rozétvrcené kue a opece se
na oleji, vyndé a neché v teple, na zbylém
oleji se osmaii par strouzkii Zesneku, prida
se trocha prolisovanjch rajéat, sklenka bi-
Iého vina a néco hovéziho vivaru, kufe se
viodi zpdt to téhle omédky a prikryté se
dusi asi tyficet minut. Mezitim se deset
vypeckovanych oliv vlofi do horké vody a
deset oloupanjch a nakréjenjch zampioni
se podusi na mésle, nakonec se oboji pFi-

 vinem, v kteréms

C¢isLO 10 —RIJEN

dé k omééce a pokrm se je3té chuili podusi
a ochuti sekanou petrielkou .. .*

Dost. Dalsi otézka: Vite, jakj je nejstarsi
recept na pfipravu kufat?

WV mé shirce jsou to mladé kufata uher-
skjm zpisobem z kuchaiské knihy Pavla
Severina z Kapi Hory, sepsané roku 1535.
Zni: VaF kufata gisté na misto a vezmi dvad-
ceti neb tiidceti cibuli, oblup je a zastav
je celé a kdy# povtuo, dalje do &isté pan-
ve a rozetfi s petruielovjm kotenem, a kdyi
se rozetie joko kase najéiséi, protéhni tim
je cibule uviela, a prili

k tomu octa Eistého, vinného, a daj do
toho kufata a okofei Safrdnem, skofici,
muskatovjm kvétem a dobre oafrai. Pakli
chces ozdobeni ufiniti, daj mandluov, fec-
kého

vina, jako u velikjch dvoruov jest

nejmladsi?
recepty &asto uzivaji treba por-
covanych kufecich prsicek, které dnes ui
v obchodé béiné dostanete nebo rovnou
i grilovanych kufat jako polotovary, jako
tieba zeleninovy salat s kufecim masem:
To nakrdjite étvrt kila pe€eného nebo gri-
lovaného kufete na kosticky a smichdte je
s deseti deky sterilovaného hrasku, jednim
uvafenjm kvétékem, rozebranym na rigicky,
tiemi rajéaty nebo kapiemi, lici strouha-
ného celeru a deseti deky majonézy, do-
chutite citrénem, soli, ozdobite petrielkou
o mazete podavat.”

Vyzkousel jste viechny své recepty také
sém na sob&?

4To ne, jen nikteré, alespoii prozatim.”

Mate ve shirce také recept, o némi pre-
dem vite, e ho neochutnéte nikdy?

JTo také. Zcela uréité jsou to egyptska
kufata na medu s ofechy.*

Jak recepty ziskavate?

JTed' ui téiko. Prostudoval jsem na sto
padesat kuchaek a najaké ty drobné k to-
mu. Sleduju recepty v novindch i &asopi-
sech a tak muzu Fict, e viechny obecné
dostupné prameny jsem ui vyéerpal. Ale
pofad se objevuje néco nového. lsem na-
piiklad ¢lenem praiského Klubu sbérateli
kuriozit a néktefi jeho lenové, nebo. i shé-
ratelé o nichi se dovidam jinak, sbiraji ku-
chaiky. né, samoziejm&. Nékiefi mi po-
3lou recepty z nich, jini mi je pljéi nebo
mi dovoli prohlédnout si je u nich doma.
Ted pravé tieba iedu za dalsimi recepty
do Mostu.”

Ktery recept jste ziskal nejti?

LTy nejtédi mne teprve cekaji. | kdyZ si
zatim ani nedokaiu predstavit jak je zis-
kam. Slysel jsem o jednom sbérateli na
Moravé, ktery vlastni na sedm stovek ku-
chaiskjch knih, pry z celé zemékoule, ale
v origindle — v jazycich jednotlivich zemi.
Vite tieba jak se fekne kufe japonsky?*

To ne, ale chtél bych zato
2 receptd vadi shirky je nejslo
piipravy nebo tieba trvé nejdéle?

Nejdéle budou trvat asi marinované ku-
Feci prsicka: Pripravite si étyfi porce kufe-
cich prsiéek, jednu cibuli, jeden paprikovy
lusk, pal litru dribefiho vjvaru, 3est oliv
nebo pikantnich okurek, jednu osminu litru
jemnéjiiho octa, jednu Ifici cukru, sil a
bobkovy list. Kufeci prsa podusite ve vjva-
ru do mékka a vyjmete, Do vjvaru vioiite
cibuli a papriku nakrdjené na koleéka,
uwvafite a scedite do ploché misky. Do ni
narovndte maso, obloite paprikou. cibuli a
olivami. Zbylé prisady, tedy ocet, cukr, sil,
bobkovj list asi patndct minut povafite a
je3té horke prelijete pfes maso a zeleninu.
Nechéte dva dny marinovat a pak podd-
véte na stil jako studenou dietni vegefi.

A co jite Upiné nejradgii vy sam?

wHovézi maso.”

Jak?

wlednoduse. Treha vafené.”

A kufe?

»Smazené, obalované jako Fizek."

A vae viastni specialita?

JKufeci rolada."

Pokud to neni tajemstvi, miizete fict o co
jde?

»To je jedrioduché: Vykostite kufe, udé-
late si z jeho masa placku a tu naplnite
mletjm masem, kouskem slaniny, saldmu a
vafeného vejce, zabalite to, spichnete 3pej-
li @ upecete.”

Mate nej diplomy za umisténi
v kuchafskjch soutdfich, od okresnich po
nérodni. Vafite na nich nékdy taky kufata?

Jisté, pokud neni oviem téma soutéie
dané predem, jako tfeba v fijnu na Gastro-
pragu v Praze. Tam bude asi dvé sté pade-
sat kuchafi z pétadvaceti zemi pripravovat
jidla na téma Plody podzimu.”

Co tam budete vafit vy?

JKriti roladu s mozaikovou nédivkou a
zajice na pomeranéich.*

A kdyby bylo téma jiné. Dejme tomu
nejslofitjsi nebo tieba nejvétsi jidlo z ku-
fat. Nagel byste ve své shirce odpovidajici
recept?

Nejslozit to je véc nazoru, ale mizu
vém Fict nejvétsi. To je peéeny velbloud.”

222

JKufe v tom samoziejmé také je. To si
vemete nejdiiv vajitka a uvaiite je, jimi
vyplnite ryby, ty vioiite do vafenjch kufat,
kterjmi zase vycpete ovci pedenou na
roini. Ovci pak pouiijete jako nédivku do
velblouda a miiete zaéit opékat slavnostni
nebo také svatebni pokrm beduini."

Nékdy to miZeme spolu zkusit.

Dusan Pokornj
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[image: image1.jpg]} Kukata ¢ists na misto a vemi dvadcers
trideeti cibull, oblup fe a zastav je celé,
2 povruo, daj fe do &isté pdnve a rozetil
uzelovgm kotenem, a kdy? se rozetfe
case, nejéissl, protéhni tim vinem, v kte-
/e cibule uvrela, a pili k tomu octa dis-
vinného, 'a 'daj do toho kufata vafend a
| zazvorem, skofict, muskdtovgm kvtem
‘e olafrafi. Pakli chee$ ozdobenf ubinjti,
andluop, feckého vina jako u velikgon
v jest obydej.”
© snad nejstar$i zarutené pravy recept
1585 7 pera odbornfka’ svétového Tmé-
la Severina z Kapl Hory,
ve své knize kuchaiske, Mnohem vie by
nejrizndfiich tpravdch kurat povddeér
ze zavodnt jidelny n. p. Sepap ve 3té-
Slav Vasdk, élen Klubu sbérateld kurio-
0 sbirka dnes obsahuje pres jeden tisic
L specidinich kufecich receptd z Sede-
ou zemi svéta. Nutno dodat, %e k tomu-
inélemu proenstot v GSSR bylo potieba
ctileté cilevédomé a poctivé sbératelsks
VSechny recepty ma_srovndny podle
avic e doprovdzi nefriznéjst zajimavos-
RETy

Nej, nej, nej...

{ maso md mnoho vghod. Je vynikajtcl
ka raciondini vyzivy, lehce stravitelné
Fiprava nevyZaduje dlouny das. PPt lis-
irkou se miteme dozvédét celou fa-
avosti.. .
Fict, kdy vznilla pronf kuchafskd kni-
' vSak Je, Ze kulturni ndrody Orientu,
2 stait Eqyptané méli predpisy na pri-
okrmi, kieré dasto slouzily i kultovnim
Nejstarsi dochovand kuchaskd kniha
z Rima, Napsali ji tii bratii Apiciopé,
dobé vlddy Traidna (97—117 n, 1.). A
t zajimavostt kolem Kuchaiskgeh knih,
2 ziminku Praktickd kuchatka H. Da.
JeZ byla vyddna celkem Sedesdtkrdt,
Znéjst fe, te autorka byla hospodyni
latele, ktery fefimu umeni| prilis neve-

tlabitko a na mailé

jak jej zazna- |

nakonec u konkurence a jejt zaméstnavatel p

 $el o miliony.

1L, A tak B, Davtdisovd vydata svon Fuchatle

Netypickd kucha¥ské kntha pochdzi z USA.

\Md podobu mikyofilmu, a aby podle ni montd
' hospodyné varit, musi si koupit 1 Dpitsiro} na

&tenl. Pak ovsem stadi jen stisknout DhHislusné

dovany predpis na gulds, pecivo & saldt. Je-
den mikrofilm ‘obsahuje 98 piedpisii a vjrobee,
DIy, zhotovije na prani ¢ mikrofilmy z viast.
nlen receptur. Nejmenst kuchafskou knihou bu
de ta, kterou maji v jedné bendiské restau 4

cl. Jeft rozmery jsou’ 23X71 milimetrd a ng

136 strandch najdete stovky receptd klasicke
bendiské  kuchyné. . Nejzndme[si desky psand
Kucharka vySla y roce 1626 a jeji autorkou fe
M. D. Rettigovd, Inspiract pro” napsant ji byt
pobyt v Kamenné na jaie roku 1799, kam od-
Jela se svou matkou na pozvant hrabénky Bre-
douské. V. hrabécl kuchyni éasto Nstovala ve
Starém. kuchyyiském herbari, obdivovala uméni
starého kuchare a mnoho se od ného taks pris
utila. Qusem pro proni souvisly éesky recep-
1di bychom se museli vratit o pdr desitek let
zpdtky ke vzpominanému tiskari Severinovi.
Stastngm ndlezcem knifiy nebyl nikdo jing nes
sdm _ spisovatel ‘Alots [irdsek.. Bylo to v roce
1876 v LitomySli u pani Anny Wildrové, kde
Jirdsek byalel jako mladg profesor, suplent
gymndzia, X domacl pant chodil éasto na der-
nou hodinku", aby mu vyprdvéla o vohaté his-
toril mésta, A tu jednoho dne.,. Ale nechme
0.tom vypravét autora: 3 \

,Poblize pradelniky, na kterem staly staré
hodiny, u zdi byl proutény, Fidko pleteny koS
na papir. V tom koSt jsem zahiédl mezi papt.
7y, jichz nebylo mnoho, néco lako knitku. A

obrazovce’ se objevi poza-
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e

byla fo, a stard, sesld, bez

PavodL, rovnex* | nekteré recepty, naphiklad
[ak  se upravuji medvédl tlapy, fak  bobit |
ocas.. . e

A tak ‘mohl [irasek ve
romdnech a povidkdch strojit
vladykin a. zemantim \pékn
inspirovand
knihou.

Nejstarsi u' nds vyt
ulofeng p Muzeu: hlavniho

laradeskd jldlg,

A
le restaurace v [indfiSske
Stauract. Je dlouhy 115

: Historie kafenf
Pri pripravé  urat

bovdnim, zadéldvanim & Jingmi zpsoby pous.
vdme nejriznéfSich kovent. To md také suoj
Dbohatou historii. VZdyt piedpisy 16ki a kore-
ni zndme uZ z doby 2700 let pred nasim leto-
poltem. Pochazeji z Ciny. Nalezeny egyptsky
papyrus — o tisie let mladsi — davd prehled
0 Iékarském umén starjeh Eqyptand. Starofec-
ke umént zanechalo ve spisu Theotfastovops
zdznamy. o skofiel, tymidnu, mdté peprné
majorance, 5 A 4
Nejdrazsim Kovenim fe takzvany- stredomof-
Y Sajran. Na jedinou libru je. potieba 32 000
vt rostliny, Nejostrejsim kofenim bude pa-
{rn& pepr capsocum, zvany tabasco, Nejvzde-
nefsim pak je cd cuong, sekret ziskdvang v ne-
patrném mnoZstvi od véel ve Vietnamu,
Kurata na nejrizngi§i - zpisob meéla a md

Bravé touto ﬁale%énau.kuahniskau

desek, bez titulntho
Listu. Nie p nl zahadného, fen samé kuchafiské
Tecepty. Jejt pismo a et svédéily o starobylém |

sugjeh Ristorickgen
tiidm a pandm

ng jidelnt lstek fo
4 ) Muz 0. mésta Prahy a: po-
chdzl z roku 1857 od Matydse. Bribika, mafite- |

KURE JAKO KON

lict, Nejdelst jidel-
[ ni listek pak maji v jedne z kodaskgeh re-
em a obsahuje 177 jidel.

pedenim, smatentm, va-
fenim, grilovdnim, zapékdntm, duSenim, flam-

| desnekove strousky,

& WIS A R
v 0blibé spousta: zndmyeh a stavngeh s
nosti tohoto svéta, Riman Plinius, kral Jindr
stefné Jako treba spisovatelka Betty M
naldovd. Snad nejuétst mnosstvl kurat se 00|
iiebovalo na Gtvrté svatbé pana Viléma, via-
dafe rodu Rormberského, kdys v lednu 1587
ustupoval do stavu manZelského s Polyxenou|
2 _Lobkovle, dcerou nejoySiho  kancléfe. .
Kkého, Mizeme-li véit spisim a kronikdm, pak|
e za i dny po dobu trodni svatby snédlo|
kromé 38 jelend, 38 alvokych prasat, 49 stnek,
1290 zajied, 27 tetiend, 272 batantd, 75 vout,
704 skopcd, 173 telat, 221 fehiiat, 32 prasat,
500 kapound, 5580 sl;piﬁ, 1350 hust, 960  pstru-
7, 1aké 900 kufat! Zédng 7 hostd tak skoels
| Svatby viak asi nesnédl takovou davku, jako
Jisty Bozo Miller ze San Franciska, kterg v
ce 1963 zkonzumoval na posezent 27 kufat,
Z nichs kafdé vdtilo 900 gramd. iy
Predpis, ktery je spojeny se ménem cisare
Napoleona, mé ndazep »Bure a la Marengo® a
fe proslaveny. po.celé Francit. Napoleonovi ho |
PHprail. jeho dvorni Luchar Dunant pied.
vou u mestetka Marenga a protote Napoleon
Lendy zvitézil, porucil svému kuchalt, aby. pred
Kazdou dalsi bitwou bylo, poddvano kure podie
tohoto receptu; 1 |
,,Rozétvreend kuie se opede na olefi a ne-
¢ha se ina teple. Vel zbylém oleji.'se osmast |
DFidd se  trochu proliso-
vangeh. rajéat, sklenice bilého vina a trochu
hovéziho vyvaru. Kufe se plosi zpét do této
omadky a prikryte se dust asi 40 minut, Me-
Ztim se vloti vypeckované olivy do horks po-
dy a deser oloupanych a nakrajengch tampic-
nid se podusi na mdsle. Olivy a houby se pf’i-J
dajt do Gmdeky, jeSts chvfli podusi a pokrm
Se dochutl sekanou petrielkou.” ;
Jak dejiny pozdeji ukdzaly, bitvy, bohutel,
nevyhrva kuchaiskd dovednost a um, A tok.
nesbynd net zavilt sbirku_Jaroslava Vastka,

diky ni% jsme mohli alespori cipem nahlednout
do zajtmavého a pestrého svéta kulindbského

umént,

JARMILA PYSOVA




