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Jjidel z kufFete se

ocitlo v Guinnesso-

vé knize rekordi.
Ze se tak nakonec nestalo, ma
na svédomi vydavatel této po-
zoruhodné publikace Donald
Mec Farlan z Londyna, respek-
tive jeho upfmné doznén, 7e
mu chybéji kritéria k tomu,
aby opravnénost zapisu do
knihy rekordii posoudil. Nic-
méné Jaroslav Vafik muze
byt spokojen, sbirka mu p¥i-
nesla &enstvi v Klubu super-
lativ a je ovéncena tituly: Po-
zoruhodn4 a Spickova. Véetng
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dal3i akee, na nichz se lidé bavi-
li a bylo jim dobre, uZ patfi mi-
nulosti. Jako by na spoletné po-
sezeni a pobaveni uz néjak ne-
zbyval as nebo spis chut.

A to je §koda, proto jsem
rad, 7e alesponi prazsky Klub
shératelit kuriozit pasobi dl, je
organizatorem riiznych setka-
ni.** Nejen sbératelii samotnych,
ale pamatuje i na jejich partne-
ry, kiefi musi mit pro konicky
svym bliznich pochopeni, jinak
by je mohly dovést treba az do
soudni sing. Klub tuhle vérnost
a podporu ( moralni, leckdy i fi-
nancni) ocefiuje Cestnym uznd-
nfm. M4 ho i Eli§ka Vasakova.

Ale vratme se k Velikono-
citm, které uz vlastné zadaly
a na které se Jaroslav Vasak
moc t&i. Vsak jim také véno-
val jednu ze svych knih ,,Veli-
konoce v nasi a zahranicni ku-
chyni*. Obsahuje 206 recepti,
z nichZ nékteré pamatuji i na
dobu pistu, pravé véera
o0 Velkém patku, konéici. Pre-
sto:si ale nemyslim, Ze by ta-
kovy ifovik s vejci chutnal za
mésie méné. Uz také nebo
hlavné proto, Ze priroda se
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letos ze zimniho spanku pro-
bouzi velmi pozdé.

Takze, pane Vasaku, varme.

K pripravé tohoto jidla potis
bujeme 250 g jarnich listki §to-
viku, 1 zelny list, vrchovatou
I7ici hladké mouky. pepf, siil,
50 g masla a 6 vajec. Stovik
uvafime se zelnym listem, pak
jeme pres hrubs sito,
zaprasime moukou, opepfime,
podusime na masle a nakonec






[image: image2.jpg]oty s e
S ol Tenom i
i

L

om0 iy sy o 5

et i
s R e

s Tt Seepts 24 ooy
T piasedestth sy crlohe
TR Fe by o -
ony “Suenar e o fedon
R R el
Soti s Monieny ronts
Distosin g kst st
Broinee = Dbt atviag 2o

4 e
i
el e mer,
iy

ety e Soviaonan 1%
oy e Skt
Sl Selorsenyat stin:

o sk, ot

i ettt soiowy

i ko ¥ e
R
Sves Sy o2 o

2Rk Gt

o A
kel oy
e

e

o™iy L e
Hin o "oz o
o sl

a5t ot
S ks T, 5 e e
S g Sty i

P bk i

gty e 2
i i shtens suinems uiim
iom ol o Sy

¥ reon st o e
P
et S Reslient
e o docins 24vd

Zonarem foorn % sasizait
DEEbABMER (Sa)

Dezie et propicime
il g o § o
e T Tl = o
Tagm. mision. Dot s
S e e
B0 asien wates A poge:
i il sy, Lo
i Rt v stapy 6
Srcien v, ot

Yoo TR VAED






[image: image3.jpg]Jidelnicek miize byt i zcela speciaini, urée-
ny pro jednu jedinou prileZitost

% an Jaroslav Vasék z Litoméfic pracuje
' uz pres Ctyficet let jako kuchar a po
| celou tu dobu sbira v3e, co se toci
kolem gastronomie. Zakladem jeho sbit-
ky byly knihy a Easopisy, které méli doma a jeZ
se staly podnétem k rozvijeni jeho z&jmu sbirat
Vv8echno, co se tykéd kuchafiny. Zacalo to
recepty, pak se pridaly kuriozity, a kdyZ jako
wyhlaseny odbornik zacal jezdit po soute
privazel si i jidelni listky. Postupné se pfif
rovnéz citaty, pfislovi, gastronomicky slovnik,
gastronomicka nej, gastronomicka poezie...
Takto komplexni shirka je raritou v celé Evropé,
Klub sbérateldl kuriozit ji ocenil titulem »Mimo-
Fadna sbirka«. My jsme se ale pfi nasi navstsve
soustfedili pouze na jidelnf Iistky.
Pan Vasak jich ma ve své shirce nékolik tisic
z celého svéta. KdyZ se pripravovaly posledni
Jjeho wstavy — soubézné v Zatci a Lounech
— poradatelé obou se obavali, aby méli vilbec
co vystavit. Po seznamenf s rozsahem sbirky
nevéficné kroutili hlavami a nakonec méli pro-
blém, co z t& obrovské Skaly exponat(i vybrat.
Mohli by totiz olepit cela sva muzea i zvengf.

¥ 4| 'c nove p 3 [

. T€Zko," povzdychne si sbératel. Neni to tak,
Ze prijdete do restaurace, Iibi se vam listek

a odnesete si ho. Vétsinou vam ho personal
odmitne dét, dokonce i prodat. ,Kdy? jsme byli
ve Francii, touZil jsem ziskat »jidelake ze Saint
Tropez. ZKusili jsme to v nékolika restaurantech
a viibec se mi to nepodafilo.

Nejvic jich mam od znamych a kolegii kuch:
ato z celého svéta,” prozrazuje. ,Mnohdy pi
jde obélka nadepsana »Vasak, Litoméfice«. Lidé
pisi, Ze vidé&li moji vystavu nebo si o mné nékde
precetli a Ze doma méli v Supliku jidelnicek. Pro
né je to jen kus papiru, ktery by skongil

v popelnici. A jsou radi, Ze mi to udéla radost,*

U,

Jsme ndrod mozn4 az piili§ dobrych jedlikii a doufejme, ze
zakonité i vybornych kuchait. Presto je sbirka jidelnich list-
kti ne malou, ale ve svém rozsahu velkou kuriozitou. . .

Pipravil: Jan Rehounek, foto: autor

ukazuje jednu z rarit — jidelni Iistek

restaurace Gretzky.

Nejstarsi listek sbitky pochézi z roku 1897

a jedna se o svatebni menu. Z »lahtdek« lze
Jjmenovat napfiklad novorogni japonsky listek,
polygraficky nadherné vyvedené listky z né-
mofnich lodi, pfipadné jidelnicky prezidenta
T. G. Masaryka z Lan z roku 1937. Je to dost
POUEné, kdyZ si z kusu papiru popsaného oby-
Sejnou tuzkou prectete, Ze »taticek Masaryke«
mél k ob&du hnédou polévku s noky, karotku
s bramborem a jablkové pyré s oplatkou,

a pak se podivate na zlatem wytistény jidelnt
listek se statnim znakem z nedavného bézné-
ho zasedani viady Ceské republiky, na némz
Jje nékolik druhti pfedkrmd, cizokrajng pojme-
nované polévky, hlavni chody a la Stroganof,
dezerty a vybrana vina.

ky jsou velmi zajimavym dokumen-
tem doby. Staci jen porovnat jejich grafickou
podobu. Jak obrovsky skok udélala u nas po
roce 1989, od jidelnicki klofanych na stroji
Gi wtisténych horkou sazbou &i ze zinkovych
StoCkU, k poGitatovému zpracovani a plnoba-
revnému kvalitnimu tisku. Stejné jako je zaji-
mavé se podivat na ceny. Dnes vzbudr jen
Usmév, Ze v Sedesatych letech stala polévka
sedmdesat haléfi, pivo devadesat, hlavni
jidlo sedm korun dvacet.

Majitel sbirky Fiké: , Jidelnf Iistek je jisté vizitkou
restaurace Gi hotelu. Mé také zajima, jaka jidla
Jsou na jidelnicku napsana, co se v které zemi

v R &

Lautreciiv obraz na jidelnicku? Proc ne, se
sklenkou cerveného na Montmartru...

podava. Nékdy mé nazev
pak pidim po tom, o co jde.
a samoziejmé si to i sém chei
A vyndéva z krabic dalsi a d:
vizitky ¢i velké plakaty, obycejne
nékladné, zalaminované sklad:
pana Vasaka souvisi i s tvorbou
vydal nékolik desitek. Ale ik s historii,
mistopisem, uménim. Vezmé&te si tfeba »svitko-
vou karpaco« (piSe se Carpaccio). Vittore Car-
paccio byl italsky malif, ktery ve své tvorbé po-
uZival sytou Gervenou barvu, z t2k je podle néj
nazvana svickova, tuto barvu inajici.
Jidelni listek tedy nent jen ku:
papiru. Je to i wjadeni kultury kaZdého
néroda,” minf pan Vasak z Litom






[image: image4.jpg]Je samozriejmé, Ze ]ako u vsech shirek
i v pripadé jidelni¢ku, recepti a kuchar-
skych knih se nejvic ceni ty nejstarsi

Tento napad na;dete v restauracich na
celém svété — barevny obrazek prislusného
Jjidla Iaka pfirozené nejvic

4 pomeranée, 8 kostek cukru, podle
chuti mouckového cukru, 1.5 I bilého
vina, 0,5 | sodovky

Kostky cukru otfete o kiru z pomerance.
Pak na cukr nalijte pll litru vina a nechte
nékolik hodin v chladu stat. Oloupejte
pomerance, nakrajejte na kolecka, zbavte
jader a zasypejte mouckovym cukrem. Za
pul hodiny je naskladejte do misy, priliite

k nim pomerancovy cukr a pridejte litr
vina. Napoj postavte k ledu a pred podava-
nim dolijte sodovkou.

1 kg mrkve, 1 citronovy sirup, cukr (dle
chuti), 2 IZice kyseliny citronové

Mrkev uvarte domékka, rozmixujte, pridej-
te kyselinu citronovou, cukr podie chuti,
citronovy sirup a doplrite vodou na 5 |.
Podavejte dobre vychlazené.

7 do nékdy vyklizel byt po prarodicich
Gi jinych starSich pribuznych, jisté
e potvrdit, Ze nejvetst problém
byva s papiry. Ani si to neuvédomuje-
me, ale za jeden lidsky Zivot se niceho nena
stiada tolik, jako nejrizngjsich dokladu, osvéd-
Seni, vysvédeeni, Cestnych uznani, diplomd;,
paméatecnich dopistl, pozvanek, pohlednic

a samoziejmé fotografii. Obvykle si z té lcty-
hodné papirové hromady vybereme par Veci,

knihovny, nqnl nic ﬂné!m, !

Kk himz mame sami citovy vztah, a to ostatni
se nam chce ze vSeho nejvic ulozit do nejbliz-
&iho tfidéného odpadu. Mozna bychom ale
méli prece jen chvilku pockat. Néco z téch
zdanlivé neuzitecnych véci se totiz da nabid-
nout bazaru. Ne sice o vSechno, ale napfiklad
o0 velmi'staré vyuéni listy, diplomy, pohlednice
i fotografie je zajem pomerné veliky.
Pripravita: Monika Horakova
a Tomas Vojktivka, foto: Stépan Lutansky

fufogra!f Ackoll byl vymﬁeno po roce .190(1, vsim:

konKrétniho zakaznika, Kdyz albu
vas prekvapent v podobe stréné
i r: ecky na Ibdnatl e

méli v bazaru nab;dnout
kolem 200 K¢ vykupni ceny.

. gw\umg,mug . .

i possnich 2% T

Diplomy jsou pro bazar zajimave, jestlize
Jsou skutecné staré a maji pékné graficke
Zzpracovani. To znamena, Ze neni ani tak
dalezité, jestli Frantisek Odvarka vyhral
Pprvni cenu na vystavé kraliki, ale spis to,
kolik pozornosti vénoval tehdejsi porada-
tel grafice udélovanych uznani. Amatér-
skou préci, stvofenou zdarma jednatelem
spolku, poznate od profesionalni na prvni
pohled. O tom, co nékdejsi typografové
dokazali, svédei i nas diplom udéleny tak-
rka pred 100 lety némeckému ovéakovi,
respektive fence Asta von Therezieneck.
2a takovy pékny kousek byste méli

v bazaru dostat kolem 100 K¢
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KURE TISICKRAT JINAK

Mistr kuchat Jaroslav Vasék z Lito-
mfic, je nejenom nositelem tak
pékného titulu, ale | sbératelem re-
ceptil na Gpravy mladych kohoutkd
a slipek. Dokonce mé o 315 vic, nez
Hka televizni slogan propagujici vel-
kovykrmnu Xaverov. Bshem dvaceti
let sbératelské Ginnosti'se Jaroslavu
Vasékovi podafilo shromézdit 1315
riznjch recepti na Upravu kufat
z pétaSedeséti zemi celého svéta.
Jako vyueny kuchaf-Eisnik je jeden
z fady téch, kierym se jeho povoléni
stalo konickem. Dribezl predev&im
pak kutatim, dévé prednost z nékoli-
ka dvodd. Ten prvni je fakt, Ze j
mozné je velmi rychle pripravit a Je
ma# dietni, lehce straviteiné maso.
Vafl se, pefou, sma? i zapékaji
a ﬂéambuil, :i;ﬁ se 2 nich délat V?;né
saléty, polévky, minutky, rolady
— zkrétka Jaroslav Vadék je umi phi-
pravit na 1315 zplisobi.

Ve své shirce je m4 srovnény podie
stétll, o kaZdé zemi si soutasns vede
Jeif charakteristiku. Nejstarsf recept

__znédmy recept a je ném vyhovéno. |

shirky je z roku 1535, jak ho tehdy
zachytil Pavel Severin a jmenuje se
Kufata miada uherskym zplisobem.

Jaroslav Va$k si dopisuje a nebo
i navitévuje kolegy téZe slabiistky
2 Etyriattyficeti zeml — a tak timto
zplisobem ziskavé recepty vskutku
originaini, at jiz kupFikladu z Bulhar-
ska, Ameriky nebo tfeba Faerskych
ostrovi,

V leto3nim roce byla sbirka Jaro-
slava Vad4ka vyhodnocena v KSK
Jako Pozoruhodné, coZ je velké po-
cta, nebot se vybird z fady kandidatd
na nejpozoruhodngji sbirky jednou
2a tfi rokyl

Kromd receptd na kufata shird
Jaroslava Vasék vie ostatni, co sou-
visf s gastronomif viibec — mé zpra-
covén na stu stranéch gastronomicky
kalendéf, dale gastronomické nej. ..
citdty o jidle a népojich, kuriozity
2 rliznych zemi, gastronomicky slov-
nik, v8e o koFenl, svatbach, hostinach
a jiné zajimavosti.

Dovolime si nahlédnout do mate-
| ridlo, které by vydaly na jistd G-
sp&8nou publikaci, a zastavujeme se
u kapitoly nazvané Co méli v oblibé
slavnf lidé. Spolu se sbératelem Va-
Skem se usmivame slablistkam ta-
kovych osobnost, jako byl kupfikla-
du Puccini, o kterém se fikalo, 3¢ se
2a petenou husu vzda kadé partitu-
ry. Héndel se pry spokojil teprve
strojnésobnou porci, Dvorak byl zase
néruZivym  milovnikem  koroptvi
a Rossini radaji pry vafil nez kompo-
noval, o temZ svadti fakt, Je jo
ve svétovém kuchafském umén za- |
stoupen fadou pfedpisd na Gpravy
lahodnych krmi. Verdi mél pry nejra-
déji kuétko v této podobé: P&kng
upetené miadé kufétko vyndime
Z kastrolu, naporcujeme a upravime
na kulaté mise. Kolem kurete
udélfme vénec ze zrnitého rizota, na
které stfidavé poloiime plétky jater
a lany20. Mezitim 8tAvu peten zali-
jeme bilym vinem, pak zjemnime |
Cerstvym méslem. A podévéme. ..

Sbihaji se vam sliny? N&m také a to
uZ pFi nadSeném vyprévéni Jaroslava
Vadéka, co vie se dé s kuaty délat.
Je to asi tero byt zaméstnancem
v Severoteskych paplméch ve $tét,
kde v zévodni kuchyni kraluje pravs
Mistr kuchal VaSdk. | kdyz tam
n‘%;:ou kufata na denodennim jidel-
nicku. ..

Zévérem Z4déme jeden ménd

Diedzab — Imer (Egypt). Prsiéka
kufete propichneme malym ostrym
noZem a potfeme medem smicha-
nym s rozpusténym méslem. Dovnit?
kufete nalijeme také med a pak vie
pedeme v troubs. Upedené rozpdiime.
Po délee, kaZdy all jemné posypeme
rozsskanymi orfSky, cukrem a ozdo-
bime visnémi v sirupu, pfipadné
naloZenym zézvorem. Nakonec se
vée znovu zalije medem. . . 5
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2 Kufete sepsanych Jaroslavem Va-
sakem s . ocitlo v Guinnessové

knize rékordd. Ze se tak:nakonec -
nestalo, md na svédomi vydavatel .

této . pozoruhodné . publikace Do
nald McFarlan 7 Londyna, respel
jeho upfimné doznint
e mu chybgji kritéria k.t
mu, aby. opravnénost zdpisit
do slavné knihy posoudil.
Nicméné' pan Vasak -miize byt
i bez zépisu spokojen.Sbirka mu
vynesla clenstvf v Klubu superlativ
o ziskala tituly
a Spickova®. Vietns gastronomic-
kych kuriozit a slovnicki byl celd
Zafazena mezi Ceskoslovenskd nejs
Jaroslav Va¥ak, povoldnim ku-

chaf (a to snad odjakiiva. se musi

 znamnych osobnosti-a jejich obi-

pozoruhodné-

a uvolm nékde kousnéek mma uZ
tam.Kon&i krabicé piné poznimek, -
receptila dalSich texti, pii Jepchz-
dent se Sloveku sbiiafsliny na ja-
zyku

V jedné ze vzpaminanych kra-
bic je i vic neZ dva tisice jmen.vy-

Benych jidel. KdyZ w7 jsmie zminil
recepty i jdlaz kufetc e s
i

ést, Ze je Casto museli mit na

talifi sam Napoleon 2 Mozart. Ten

\pry bez smazeného kufete nena-

psal ani not. Neménd slavny
Goethe zase zboziioval polévky
a ndS cisaF Frantisck L. si_potrpél
na cisafsky -trhanec — - Kaisers-
chmarm, Ze sbirky pana Vagika se
take - dozvime, 7 fenista Boris
Becker povaZuje za nejlepdi ndpoj
pivo, zatimco americky  exprezi-
dent’ Ronald Reagan miluje kom-

" dvou desitek kuchaiskych knih’

Foto Miroslay Rada

butu- (n{\poj pﬁpmveny z m,e
2 houby kombug).

. Nad poklady  litom¥ického
sberatele, ktery je také autorem &i |
spoluautorem” ~~ neuvEfitelngch

a publikaci (viechny ilustroval Ji
H Winter-Neprakta), migete sfra-

slechriot viechny gastro-
‘nomické’ hnsmrky, jimi:
svou sbératelskou vateit prospiko:-
vava.

A tak neni divu, Ze fe& se stadi
i na Senohrabské buchty. Ne, ne-
jde o zddné kypré divenky ani
buchty: s makovou, tvarohovou- &i
jinou nadivkou, nybrz velkou ku-
chafskou show, na niZ se schaziva-
1i mistfi vafedek ze Siroka z dale-
ka. Vzala zasvé v roce 1988, ostat-
né& jako dal3i setkdni, na nichz li-'
dem bylo dobie. Jako by dnes uz,
na posezeni a zdbavu nezbyval Eas
— nebo spi¥'chut... (MS)
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Kdo? Jaroslav wVazsik
Zz Litom&Fic. Jemu nestadi
kufe 100x jinak, on musi mit kufe
1315x " jinak. Jako mistr kuchaf,
prayda, v zavodni restauraci papiren
Ve Stéti kufe tolikrat neupravuie (co.
by taky Tekli zaméstnanci, kdyby jim
udélal ,.malajské opilé kue”), ale
jedno je jisté: ve své kartotéce re.
ceptd takove mnozstvi skutednd ma.
Ze 65 zemi, z 5 kontinentd.

Kufe se totiz ii viude na svéts, na
Zapadé jestd vic nez u nas, protoze
ie 1o nejlevnajsi jidlo, proto tolik ku-
fecich barg na kazdém naro:

Oby&ejny smrtelnik mize znat tak
20 druhd Gprav: kufe peéene, sma-
Zené, na paprice, na smetang, na di-
voko, na Gesneku. . . ale kdo z vas
uz chutnal raritni kufe po egyptsku,
ti. napf. kufe na medu s rozsekany-
mi_ofisky, visnémi a sirupem, nebo
kufe bangladésské s jogurtem
2 hrozinkami? Samozrejms, e Jaro-
slav Vadak nezkousel viechny re-
cepty, ochutnal jich kolem dvou sto-
vek, a sam doma rodiné déla kufe
tak 2x za mésic.

A prog jsou kufata tak zdrava?
Obsahuiji naprikiad jen 3 % tuku (ve-
Pfové maso 27 %), naopak bilkovin
maji 22 % (a veprové jen 15,5 %).
Pravda, kufeci maso "neobsahuje
2adny vitamin, proto je vhodné do-
pifiovat je zeleninou, bramborem.
S kufaty se da délat viechno: daji
se péci, dusit, grilovat, vafit, udit,
nadivat, daji se jist tepla i studen,
sladka i kysela.

Nsjvice kufat na posezeni sn&dl
v roce 1963 v USA Bozzo Miller, rov-
nych 27. A kdo ze znamych osob-
nosti holdoval kuiatim? Betty Mac-
Donaldova, Viasta Burian, Rudolf Ii.,
Magdalena Rettigova, Petr Vok, Ho.
mingway, Goethe . . .

A tak jedu podle seznamu recepti
2 zkousim Jaroslava Vasaka jako ve
Skole: indicke, Vasaku..
~.Kufe indické mize napriklad byt
dvé kufata v jednom, to se udél3 ku-
feci nadivka do kujete a...” .V p
Fadky, Vasaku, ted kue tuniské
Kufe tuniske, tedy cous-cous (coz
neni kous, kous, ham, ham), se
u ngs neda délat, protoze na to ne-
mame suroviny, a to tvrdou pseni-
¢i.” Kdepak, Mistra-kuchare, vitsze
Severoceského kraje — narodniho
kola soutdze odbornosti kuchad z4.
vodniho stravovani z roku 1
i L NP VK

)

ky a 12 cl sherry nebo dezertniho vi-
na.

mavé ingredience. A pak se
je8té vyptavam, jak se fekne kufe
V nékterych zemich. V Brazilii gallin-
ka (moc hezké), Svédsky kyckling,
esperantsky kokido . . .

Jaroslav Vasak se nevdnuje jen
Kufatim, sbira totiz viechno o gast-
ronomii, 'coz si oviem schovame, az
budeme pripravovat v Ahoji zase
jedno pékné &islo: Laska prochazi
zaludkem. A jaké kufe doporugil Ja-
roslav Vasak nasim ctenaram?

KURECI PRSICKA
S PECENYMI JABLKY (5 kufecich
prsicek, 50 g oleje, 5 makjch jablek,
100 g brusinkového kompotu, 1 di
bilého vina, §idva z 1/2 citronu, sil,
pep, 10 mandli — vie pro 5 0sob.)
Kureci prsicka osolime, opepi
me a opedeme na oleji. Pak je zali-
jeme vinem a za obéasného podié-
vdni horkou vodou dusime do mék-
ka. Jesté tepld prsicka vykostime
a ddme vychladit. Jablka oloupe-
me, rozpilime, vykrojime jadfince
@ do jamelk po nich nakapeme citr.
Stdmi. 5 pulek naplnime brusi
kompotem a zbyvajicimi péti pri-
kryjeme. Napinénd jablka vloZime
do Stavy zbylé po dufeni prsicek
a za obéasného prelévdni vipekem
je upeéeme do polomékka a dame
vychladit. Pred poddvdnim prelije-
me porce vychlazenyjch ku. psicek
Stdvou z masa a jablek a doplnime
upecenym jablikem, které ozdobime
mandlemi. Jako p¥ilohu poddvdme
bilé pecivo.
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Nejstarsi zminka o syru se
nachazi ve spisu ,,0 diets*,
JejimZ autorem byl vynikajici
starofecky 1ékaf Hippokra-
tés.

Nejvice syrit v Evropé se

sni v. Recku. Spotieba na

obyvatele za jeden rok je
dvaadvacet kilogrami.
Nejvetsi vyrobee syri je
Francie, kde za rok vyrobi
asi 1.2 miliont tun (1987).

| Nejvice druhit syrii se pfi- | Bal

pravuje v Némecké spolkové
republice - asi 600 druhu.

Nejstarsi italsky syr je
mozzarella, ktery se pouziva
v Neapoli a okoli hlavn& na
pfipravu pizzy.

Nejstarsi tdaje o syrech
pochazeji z doby 4 000 let
pfed nasim letopodtem.
Zpravy byly ziskiny roz-
1usténim reliéfnich kreseb na
zbyteich zdf chranu ,,Bohyng
matky“ v Uru, které doka-
Zujf, Ze Sumérové jiz vyrabsli

| syr z ov¢iho miéka. Syr byl
Vv t€ dobé velmi cenny jako

Dnes o syrech

potrava viibec. Z obdobi
pfed 3 500 - 2 800 pred
nasim letopodtem byly na-
lezeny pfi archeologickych
vyzkumech hrnce, ve kterych
byly chemickou analyzou
Zjistény stopy po syru.

Zminka o vyrob& syri v
Egypt& v odbodi L dynastie
byla rozlusténa v hierogfly-
fickém pismu v hrobu krale

i Livyu by
nalezeny sklepy uspofadané
Jjako zraci sklepy ve Francii
a Spanélsku.
Nejproslulejsim vjrobcem
syrit ze skandindvskych zemi
je Diénsko. Archeologické
nilezy na tzemi Danska
ukdzaly, Ze ovce a skot byly
v téchto mistech chovany jiz
pfed dvéma tisici lety. Je
pravdépodobné, Ze syratstvi
Je jen o0 malo miadsf. Za od-
borniky v pipravé syri jsou
povazovani obyvatelé 0s-
trova ,Samso.  Nejstarsi
zndmy syr je Fynsk Rigeost,

vyrdbény na celém dénském
tizemi. .
Nejoblibengjsi syry ve
Finsku jsou emental, eidam,
Kreivi, Kartano, Kesti, Juh-
la, Hovi, Luostari a pivodni
finsky syr Turunmaa, ktery
se vyrabi jen omezené.
Nejvétsimi odbérateli vy-
nikajicich  francouzskych

syrd je Italie. Vyvézi se pre-
devsim syry s plisni na po-

Nejlepsim syrem na svéts
je podle tvrzeni znalc Ro-
guefort. Pochdzi z jihozapa-
du Francie a md ndzev podle
stejnojmenné vesnice. Zraje

v rozlehlych skalnich duti- |

néch, které mu zaruguji stalé
nmikroklima.
Nejstar$im a zaroveri pi-

vodnim irskym syrem je °

Blarney - je to polotuény,
polotvrdy syr, ma mald ku-
lata oka a jemné aréma - je
podobny  danskému  syru
Samsoe. Jaroslav VASAK
—_——
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s ale rakove osob
fieka prirody, lak jako
geraridnt a finé vifimnec

K. Capeld

Sadiclio_Konic
jsou svldsn
leviici,

ne-Zjevy

g AxBAOSSA K

TITING z Ciny. POLLO 7 Dominikdn-
ské republiky. KANANPOIKA 7 Finska.
AJAM z Indonésic. GALLINA z Kostari-
ky. KOTO z Recka. PILIC 7z Turecka
apofdd je to nase pocesku . kufe™ a objekt
zajmu nascho sbératelského hosta,
© Mistr kuchaf jako vy a manjelka pracuje
skych zdvodech ~ to ma logiku,
Ze ste se dal na vyhleddvani emoznych
receptur tykajicich kufat . . .

--Ale vitbec ne. i kdyZ si tohle mysli
néktefilidé z naseho okoli. Zena se dostala
ke kufattim pracovné o hodné let pozdgji.
e jé jsem K nim prisel v knizkdch, recep-
turdch a na talifich. Vsichni se me piaji
k jakému datu sc pocitim mezi sbérate-
- Konicek neprichdzf na povel. byl
Jsem tehdy po vojng. délal jsem kuchafinu.
videl jsem spoustu ndpadii a ndmétd u Koo

ickdft a tehdy mé inspirovala kufata,
Pofid na trhu. vsude na ocich, lehce upra-
vitelnd & moznd proto opomijen;
mél k obédu? Ale nie moc - kufe.
jsem to slychdval a v t&ch slovech byla
vicitka. kdybych tak mél biftek. svi
vou. fizek nebo asport vepfovou , . .-
® Takie viidéi mySlenkou byla obrana ku-
feciho masa?

~Tak dplné ne. ale rozcililo mé. kdyz
okolfstale tvrdilo -~ kufe se dd pripravit na
dva zpiisoby. bud pecenc nebo priplené.
Dostal jsem chut vechny prekvapovat
arozristajicf se sbirka mi v tom pomahala.
Zpocdtku jsem ani nepfedstavoval toho
spravneho sbératele. $lo spSe o nahodnou
préci bez presného usporddani. Az kd
piekrodite jisty bod, musi prijit sy

a
nost. U mé tim zlomem byl rok 1986, to uz

VYBER ZE SVETOVEHO
GASTRONOMICKEHO TISKU

e ]

se 0 mné pirkrdt psalo. sdm jsem néc
publikoval a vedle rodinné vy
i Korespondence
Litomefice. shératel
b titld knizetka od Vénceslavy
Kratochyilové ..Uspornd kucha

ite élovéka, kterého bychom s
nadsdzkou mohli nazvat dvorni dodavatel?
~.To je pan Krajicek z Veverské Bitys|

né a vydatné zdsobu;

hl by byt sim sbératelem. ale fikd.
rdd. oho tak bavi. Mel jsem jednu
pani z Kladna. kterd sbirala krajkove pa-
nenky (mé upkyng™ ze 42 zemi sve-
ta) 4 ta mné svoji korespondenci také po-
mahala. Jednou. dvakrat t¥dné dostavim
zasilky a pokazde je to malé prekvapeni.
® Abychom nezapomnéli na cisla, pro-
zradte nam jich pir . . .

-K dnesnimu dni (prosinec 1991) mdm
celkem 1506 receptur s kufaty jako hlavaim
Jidlem. V' poslednich letech” pribyva tak
stovka roené. Kdyz mam v turnusovych
sluzbdch volno. snazim se 2-3
¢ pracovat nad sbirkami. Pi &
hleddvini zajimavosti kolem ku;

¢ ndpady - jal
astronomické letopisy
nijidla. vyroky slavaych. hodo

vini za starfch asu. nazvoslovi pievzaté
Z gastronomic. atd.”

1506 recepti a to jsem povazoval nzey
«Kufe stokrit jinak* za reklamnf trik

A jestli jsem to vechno vyzkou-
sel a ochumal: To nejde. to bych jedl
takika pét let jenom kure. Ale ty nejzaji-
may i me lakaji. minimdlné chei mit
predstavu. jak to maze vypadat a chutnat,
Kufe znd celf svét. nejvice recepta m:
Indie-a Cna. ale co fikite E
spojuje Kufe s medem. ofisk
sirupem a visnémi. Nebo Filipiny (feferon-
ky a Gesnek). Nepdl (na jogurtua s
mi z prosné mouky). Kufe je
a snese snad viechno ovoce.
tieba potfené horuy i mnohé
prlohy. A téch moznosti a variac
pecené, smazené. grilovand.
na nudlicky. uzené Tolidy. salimy. pirky.
Sunka ... .’ Kufe md budoucnost. cas pipi-

ilil prichdzi i k nam.

A Kdyz u7 toho povidini bylo dost. dali
isme si u Vasikovyeh ki Do zlatova
osmazené nudlickys i 10 receptura
bez poradoyého ace mistra ku-

aba
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ovsem neni jen sbératel, je
také autorem ¢&i spoluautorem
neuyéfitelnych osmnicti ku-
chai'skych knih a publikaci.
Vsechny ilustroyal Jiri Winter
NEPRAKTA.

Gastronomické kuriozity
a recepty sbirdm uZ dvacet let,
ale knizky jsem zacal psat aZ po
revoluci, kdy u nas vznikla fada
soukromych  nakladatelstyi.
V nich se ¢lovék nemusel do-
prosovat o slySeni jako dfiv
v Merkuru. UZ neplatilo, Ze
Sanci na vydavani knih mélo jen
pér autord. Nejvic spolupracuji
s ostravskym  Turpressem,
a pokud vSechno dobte dopad-
ne, mély by ndm vyjit na p
zim dalsi dvé publikace: Zvefi-
na a Michané napoje, na kterych
opét délam s panem Neprak-
tou.*

Jaroslay Vasik se musi se
vSemi svymi poklady vmést-
nat do nepfili§ velkého pane-
lakového bytu. Pokud ktery-
koli ¢len rodiny, p¥esnéji syn
nebo manZelka Eliska, uvolni
v nékteré skiince kousek mis-
tecka, skonéi tam krabice plné
poznamek, receptil a daldich
textit, pri jejichZ &teni se Clo-
véku sbihaji sliny na jazyku
a dostdva hlad...

.Tohle vécné dilema kam
s nimi by mi vyfesil potitac,
doufam, 7e Casem na néj naset-
fim..*

V jedné ze vzpominanych,
a etnych krabic jsou i dva tisi-
ce jmen vyznamnych osobnost
a jejich oblibenych jidel. To je
teprve ,,pochutnani*. Napiiklad
slavnd predchidkyng pana Va-
Sika, Magdalena Dobromila
Rettigova s oblibou vafivala
bujon s hitbky, polévky miloval
1Johann Wolfgang Goethe, nao-
pak cisaf Frantisek Josef si potr-
pél na cisaisky trhanec, coZ ne-
bylo nic jiného nez moucnik
Kaiserschmarn®, kufata si
nikdy neodpustil dalsi z cisaf —
Napoleon, bez smazenych kufe-
cich kouskil pry ani notu nena-
psal slavny W.'A. Mozart. Zde-
nek Sy erstvy Sedesitnik,
)] bazanta na Cimr-
manily zpiisob. Mimochodem.

Nejen jidlem oviem
Ziv je Elovek, slusi se, aby dobra
bata byla né¢im neméné do-
brym zapita. Tenista Boris Bec-
ker, zivici se hlayné stravou
rostlinnou, povazuje za nejlepsi

expreziden
luje kombucu (ndpoj pfipravo-
vany z ¢aje a houby kombuchy).

Nad poklady pana Vasika
miiZete klidng strdvit cely tyden,
a je§té to nebude stacit. Pekné-se

mické  historky, kterymi p:
Vagak svou sbératelskou vaser
s nemensim zaujetim , prospiko-
vava®. A tak neni divu, Ze se pii
vzpominani dostivame az k Se-
nohrabskym buchtam. A proto-

0 yp nky,

velkou kuchafskou - recesi.
Skoda, Ze tato show, na niz se
schazivali mistfi vafecek ze Si-
toka daleka vzala zasvé v roce
1988. Mimochodem, i nékteré
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Dej Bt $tésti tomu domu,
my k vim jdeme na pomrhodu,
nase zlatd, krdsnd panno,
slepicky vim nesou ddvno
vejce pekny bily, .

dejte vajicko malovany,

slipka vdm snese jiny.

Dite-Ii kus mazance,

dostanete mlddence,

date-li kus pecené,

piljdem domii vesele,
pakli ndm nic neddte,
tehdy se letos nevdite.

Velikonoce _jsou nejen oslavou rovno-
dennosti, tedy probuzent prirody ze zimni-
ho spanku, ale také pripomenutim zmrt-
vichvstdni Spasitele. Jako viechny vyrocni
svitky i Velikonoce s sebou pFindSejt krds-
né staré zvyky, napriklad vyndsent MoFeny,
poustént véneckii po vodé, pozdéji stavéni

mdje a samozFejmé ~ pomldzlu. A prdvé's
Zadonénim chlapcii o pomldzku je spojena
i koleda z tivodu, kterd se kdysi Flkdvala na
Jicinska. K prastarym zvykiim slovanskm
pak patii dvdni Gervenych vajec. Cervend
barva je symbolem srdce, a oviem i sym-
bolem ldsky.

Urcité nebude chybét ani na vasem stole,
aby udélalo radost tomu, komu ho daruje-

feii: )

mé nazev Sedldkovy knofliky.
500 g skopového bez kosti
a 200 g uzeného blicku semele-
me, pfiddme 2 zemle namocené
e 2 dI miéka, 3 Zloutky, pil
icky pepre a siil. Ze smési dyo-
Fime malé bochanky, které oba-
lujeme v rozslehaném vejei
a strouhance. Podavdme s vafe-
nymi brambory nebo s brambo-
rovou Kasi.
Dobrou chut a veselé svétky
jara, pratelé!
S Jaroslavem Vasdkem si
povidala
Marie SRPOVA

plny élovéciny,

je
2vyky. (Ajlerﬂ
i ato je také j

take. X P
jejich vystav. K prvnim kritikiim ovSem patFi vSudy-

u svatby byt

nemaji, tak jsem si
dojednala

'min.* A Ze

_ kazdy umeélec vzhlizi
. tak “trochu do bu-
doucna, sougasti

. ,,svatby v porcelanu'
budou i roztomila
porcelanova mimin-
ka, ktera ponesou

v zobaku vrany s roz-.
tazenymi kfidly. Proti
&apum jsou prece jen
mnohem méné , okou-
kani*. Pavel KOUKAL
Foto: M. RADA



