[image: image1.jpg]USTREDN! KULTURNI DOM ZELEZNICARD
NOSITEL GENY. ANTOMINA ZAPOTOGKENO

OBSAH:

Shératelstvi 1883
Z klubu
_ Sbératelské’ zajimavosti

= Loutkovd divadia

=~ Zehlicky

= Technickd hraska

- Kupujeme si stasti .

- Sbirka opravdu , {
‘gastronomickd = /

- Drevéné: knofliky :

= Sv&t filmu

- Kreslené seridly

-Upozornéni





[image: image2.jpg]29
Dozoruhooné sbuwky - pozorubodns sbirky

{rka opravou
grotronotnické

Jawoslav Vasak

Sbératelské obory, které souvisi s gastronomif,nejsou
v klubu ni¥im vyjimenym a podty &lend sekci pivnich suve-
nyrd, syrovych etiket, likérovych miniatur a Zokolddovych
& ZvykaZkovych oball jdou do stovek., Jako pozoruhodn& by-
la vyhodnocena i sbirka jfdelnfch listkd a kuchafek,

Jaroslav Vasék ze Stéti vytvoril za témér dvacet let
sbirku, ve které shroméZdil zcela konkrétni ddaje o upravé
Jjidel, Kufe nenf na nadem jidelnfi&ku zvlé&tnosti, mohlo
by se tedy zddt, %e jako téma speciélni sbirky bude pomir-
né jednoduché. Sbirka Jaroslava Vadéka dokazuje opak:

v poloving roku 1987 obsahovala 1 315 receptd na upravu
kuFecfho masa ze 62 zemf sv&ta, co¥ je i podle odbornikd
podet zcela neobvykly.

Zéklad sbirky byl ddn profesiondlnim zéjmem, protoZe
Jaroslav Vadék je vyuSeny kucha#, ale postupem Zasu se
stal ze zam®stndni koniZek. MoZné také proto Je v zaméste
néni dsp&dny, v roce 1984 se umistil v nérodnim kole sou-
téZe kuchatd na druhém mistd & ziskal titul mistr kuchaf,

Sbirka receptd na tpravu kuteciho masa je Yazena po-
dle zemf pivodu., Za rozdllny je povaZovén recept, ktery
se od ostatnich odliduje p¥edepsanymi surovinami, nejsou
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tedy zarazovény Tecepty, které se odliduji jen dévkou ko-
#eni nebo daldich prisad. Recepty, U kterych se nepodafilo
zjistit zemi pivodu, Jjsou zetazeny mezi Seskoslovenskymi
pravami kufeciho mesa. Zatim posledni gatazenou zemi Jje
Barma. Zafazené recepty Jjsou navic evidovény v re jatiiku,
ktery umoZiuje rychlou orientaci & vyhledévéni ve sbirce.

Semostatné je uloZena bohatd dokumentace ke sbirce.
Kazdé zastoupend zemé mé charakteristiku kuchyn#, mapku
zem&, popie uvedeny nézev kufeciho masa v prislusném Jja-
zyce. Gvod sbirky tvori charakteristika kufeciho masa,
zpracované do ne jmendich detaild. Témét na tiiceti stra-
néeh je zpracovéna gastronomické historie od 5. stol. pfe
n. l. a% do soudasnosti. Tato kapitola je neustéle dopl-
Hovéna nejnovéjdimi poznatky & zajinavostni, napfe popisy
velkych svateb ¥ 1etech 1040 a% 1579 8 uvedenim spotfeby
surovin a potravin. Zafazeno je i pojednéni o kuchaf skén
umén{ na dvote francouzského cisate Napoleona Io

Dozvime se zde i to, Ze:
- nejstardi recept na pripravu kufat pochézi z roku 1535,

- nejvic kurat na posezeni sn&dl Bozo Miller ze Sen Fran-
ciskas 27 kurat o hmotnosti 1 ¥&»

- neg;ic kuteciho masa se spotfebovalo na svatbd Viléma
Rofmberského v lednu 1587 (900 kufat)e
Tyto ddaje jsou jen soutésti zajimavosti 2 gastrono=
mie, které zabiraji uz vice neZ 100 stren. Jsou zafazeny
i zajimavé vystriiky, mezi nimi jsou ¥lénky, které vysly
o Vadékové sbirce. Samostatnou g4st tvori seznem koreni
& pouziti Jjednotlivych druhd koreni pfi dpravé mase

7 receptd zatazenych ve sbirce vyzkoudel Jaroslav
Vas&k vic neZ stovku a na daldi gamozie jné postupné dojde.
Nejoblibendjdi upravou sbératele je kufe na %empidnech,
jeho rodina dévé ptednost smazenému kufeti.
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pozoruhodué sirky - pozorubhooné gbirky
#{me. V jiné nédobd zpéni;\e na mésle daldich 50 g cibule,
pFidéme 2 bobkové listy, hrst rozinek a 50 g omyté ryZe,
kterou dozlatova osmaZime. Pak omtku s kufetem a ryz{
smichéme, priddme vodu a &tvrt hodiny vefime pod poklig-
kou. Jako p¥ilohu podévéme zeleninové saldty.

POLEVKA MULLIGATOWNY (Austrélie)

1 kure, 1 cibule, 2 strouzky Sesneku, 100 g slaniny, lZice
mésla, 300 g rajdat, l%zi¥ke kari, trochu chilli nebo péli-
vé papriky, kostka dribezfho bujénu, sil, 2 lzice mouky,
petrielka.

Slaninu nakréjime nadrobno a osmaZime na mésle. Pii-
déme nakréjenou cibuli, Zesnek, kari a zaprédime moukou,
Zalijeme dvéma litry vody, rozmichéme, slab& osolime, oko=-
fenime a pfidéme kufe nakrdjené na Etvrtky. Pridéme pokré-
jend rajéata a varime, az kufe zmikne. Podle chuti pridédme
kufec! bujon s petrielku. Kute miZeme vykostit & nekrdjené
maso vratit do polévky, anebo d&t porci na talil a prelit
polévkou, Polévka se doplhuje jedt topinkou bflého chle-
ba osmazeného na mésle nebo olejis

KURBCE JACHNIJA SE SUSENfMI SVESTKAMI (Bulharsko)

2 kubata, 150 g msla, 1 kg sudenych &vestek, sil

Susené Svestky namodime na 4 hodiny do vody, scedime
a vypeckujeme, Svestkami naplnime o¥i8t&né, omyté a osole-
né kute. Otvory zasijeme, kufe poloZime na pekéd, pridéme
méslo, podlijeme horkou vodou a déme péci. BEhem peZeni
podlévéme vypeZenou févous Poddvéme s ryzi.

Ladislav Likler
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