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e fakt, Ze v podobé, jak nabizi nasi kuchyni
vétsina restauraci, ji dokéze vic nez dva i
dny po sobé zvlddnout maloktery cizinec. i

| sami Cesi propadaji v poslednich letech

kouzlu lehkych a pestrych kuchynf jinych krajd. :
Na nasdi kuchyni se pohliZi spatra, na milost

pfichazi jen domdacf jidla maminek ¢&i babicek. A
pfece — neslo by vratit ceskou kuchyni jeji byvalé

slavé? Mozna si to zaslouZi...

Ze je ceska kuchyné dobrd, o tom jesté za ¢asll
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spolecnosti je mozno slySet zapalené deba
ta. 0 tom, ktera kuchyné je nejlepsi, se ‘pr

-~

i gurmansti svétobéznici. AvSak prijde-li na pretres ceska kuchyné,
zaver je viceméné vzdy stejny - dobra, ale tézka a malo rozmanita. Na
zacatku minulého stoleti vSak patfila Praha k metropolim s vyhlasenou
gastronomii a o ceskou kuchyni byl zajem i za hranicemi. Navic se
dnes na prazském kulinarském nebi objevuji prvni vlastovky - mistfi

prvni republiky nepochyboval vibec nikdo a uz
na prelomu 19. a 20. stoleti se tésila mezinarod-
nimu véhlasu. Ceské kucharky byly velmi zadané

ve videnskych domécnostech a kulindfskd :
povést Prahy byla vynikajici. Zasluzna publikace |
Labuznikovo srdce poskoci radosti i pfi cetbé
¢ kuchafské knihy vydané v 30. letech panem
¢ Sroubkem (majitel Hotelu Sroubek, dnes Evropa,
¢ naVaclavském namésti), kterd nam mimojiné na-
povi bohatost a kvalitu na restauracnich stolech

Marie B. Svobodové Kuchaiska Skola vydana
v roce 1894 vysvétluje podrobné budoucim
hospodyrikdm vie podstatné z tajemstvi dobré

¢ kuchyné a svédci o bohatstvi gastronomické

kultury v ceskych zemich jak pro rozmanitost

kuchari, ktefi zvedaji ceskou kuchyni z popela.

i uzivanych ingredienci tak pro cisté a moudré

zachézeni s nimi. V jejim podani nebyla ceska

i kuchyné rozhodné tim, co se o nf jesté dnes, 17

let od padu Zelezné opony, vseobecné traduje
— totiz téZko stravitelnou kuchyni bez fantazie.




v Praze v dobé pred druhou svétovou vélkou. :

Zemédélstvi, restaurace a ucnovské kucharské
skoly za socializmmu vsak srazily byvalou slavu
Ceské kuchyné na kolena. Jen v domécnostech
se mnohé staré dobré recepty vaii dodnes.

Cechy jako kfizovatka cest dostaly do vinku vliv

rdznych kultur, ktery neminul ani gastronomii,a

jako jind uméni u nas, tak i kuchafské nabylo na
rozmanitosti. V ¢eské kuchyni najdeme nejen
stopy rakouské, némecké, zidovské, madarské
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i Ciruské, ale i zplsoby pfipravy a uzivani ingre-
: velkych svétovych kuchyni. Pfedstava
¢ Ceské kuchyné jako multikulturni kfizovatky je
lakava. Stejné jako kouzlo Prahy bylo (a snad
: zase bude) vjeji ndrodni a kulturnirozmanitosti, :
i nase kuchyné by mohla vzkfisit svou byvalou
mnohobarevnost. Znamenalo by to pfedeviim
rozpomenout se na spoustu kdysi béznych in-
© grediencfa na rozmanité zplisoby pfipravy jidel
a Uprav surovin, které odval (nejcastéji socia

dienci

i sticky) cas. Ostatné skutecny kucharsky mistr

Vito Molica (donedavna séfkuchaf prazského
Four Seasons), kterého jsem neddvno potkala
ve Florendii, vzkazuje do Cech: Vazte si svych
kulinafskych tradic, mluvte o nich a poznavejte
jel" Podtrzeno a secteno — chrafime jako oko
v hlavé osvédcené recepty nasich babicek a
drzme palce tém, kdo ceské kuchyni pomalu
ale jisté vracejf jeji starou sladvu a kvality. Ti z
nich vam praveé predstavujeme.
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Recept: Zdenék Pohlreich recepty zasadné nedava.
Rika - prijdte je ochutnat! Prozradil jen, Ze tajem-
stvi dobroty jeho Skubankd je v pouZiti nejlepSich
brambor, nejlepsiho maku a nejlepsi vanilkové
zmrzliny.

ZDENEK POHLREICH (50 let) je piikladem
kuchafe svétobéznika, ktery skvéle zn3
a ovldda svétové kuchyné. Po ndvratu z cest
(Holandsko, Australie) vafil v prazskych hote-
lovych restauracich mezinarodni drovné (Vil-

la Voyta, Alcron, Mariott, Renaisance). Dnes je :

séfkuchafem znovuotevieného Café Impe-
rial, kde vafi nové ceskou kuchyni. V nadh-
erném a s citem zrekonstruovaném interiéru

Café Imperial jsem méla pocit ndvratu do
i 0va, jakd je spole¢nost. J& vychazim napfiklad

starych dobrych ¢ast prvni republiky. Sum
kavarny a ptételsky profesiondini pozorna
obsluha, doprovazené chuti a vini dobrého
jidla za pfistupné ceny. Byl ¢as pred sv. Mar-
tinem — ddvém si proto pe¢enou martinskou
husu s knedlikem a cervenym a bilym zelfim
(299,-K¢) a chutnd mi vskutku jako doma.
A moucnik mi doslova bere dech: Skubanky

s makovou zmrzlinou (90,- K¢) — bramborové

vla¢né tésto Skubankl posypané mékem
a cukrem v osvézujicim spojeni makové
zmrzliny smazaly navzdy mé traumatické

vzpominky na jejich proklinané chudsi :
¢ I Jaké je vase pojeti éeské kuchyné? Varim

pfibuzné ze skolnich jidelen.
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I Pro¢ padla vase volba na ¢eskou kuchy-
i ni? Kazdd kuchyné chutnd nejlépe v zemi

svého plvodu. Pfesto u nads dnes vétsina res-
tauraci na dobré Urovni vafi vsechny mozné cizf
kuchyné. Pfitom pravé ¢eska kuchyné je uplné
v poradku, co se tyce uzivaniingredienci, pfiprav
a kombinace chuti. Je opomijend, protoze se
dostala tam, kde je — uzivd nesmyslné velké
porce a zapomina na dulezitou zésadu kvalit-

nich ingredienci. Koneckonct kuchyné je tak-

7 kuchyné Hotelu Sroubek jesté pfed druhou
svétovou valkou. Na jidelnim listku mél kromé
tradi¢nich jidel jako pecené husy se zelim nebo

i svickové i foies gras a Ustfice, coZ je piikladem

toho, nakolik byla tehdejsi vysokd ceskd gas-
tronomie otevfena i vlivim jinych kuchynf
a nakolik oteviend byla i spole¢nost. Urcité
zpUsoby pfiprav se totiz opakujf ve viech do-
brych kuchynich svéta a byly i v dobré ceské
kuchyni. Kuchyni délaji typickou mistni ingredi-
ence a tradi¢ni recepty. Ale vzdy je samoziejmé
pfipustna invence a moderni soucasny pristup.

ZDENEK POHLREICH
Café Imperial, Na Pofici 15, Praha 1
tel. 246 011 440, www.cafeimperial.cz

i noveé tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Viychazim z tra-
i di¢nich ingredienci a receptl a z predvélecné

Ceské kuchyné, ale pokrmy jsou leh¢i napf. diky
stffidmému zahustovani a zasmazovani. Porce
jsou men3f a rozhodné bez nesmysinych ob-

i loh, které tu zdoméacnély. Pfi pfipravé hleddm

zajimavé kontrasty (napf. ceské moucniky jsou
¢asto buchtovité a suché a potfebuji osvézit).
Il Jak je to s ingrediencemi? Ingredience

i v Cechéch, to je présvih — $patnd dostupnost,
i $patna kvalita, vysoké ceny. Zemeédélci jsou linf

a nemajf ani dobré podminky. Na potravinach
je vysoka prirdzka, proto vychazi jidla draze.
Lidé v Cechach pfitom zatim nejsou ochotni za

¢ jidlo prilis utracet.

I Co byste doporudil varit na Stédry den?
Myslim, Ze tradi¢ni Stédrovecerni vecefe je
v poradku tak, jak ji viichni zndme: rybi polév-

i ka, smazeny kapr s bramborovym salatem

a jable¢ny zavin. Na BoZi hod dribez a na
Stépéna jiz néco leh¢iho, tieba i svétového.
i Co vzkazete k Vanoctiim éeskym hospo-

; dyhkam? Uvarte vseho polovinu, uvidite, ze to
¢ bude stacit.



Grand bouillion a bilda omacka se
smicha 1:1, pomalu se redukuje na polovinu, ochuti svafenym octem a sva-
fenou smetanou. Nakonec se prida cerstvé nasekany kopr a provari.

PraZska Sunka, cibule,slepice, teleci hrudi se pokraji na hrubé
kousky a opecou na masle, prida se bobkovy list a zalije vodou. Pomalu se
privede k varu a snizi se ohen. Vyvar se musi pouze tahnout, ne varit. Redukuje

se cca 15 hodin na tretinu a scedi pres platno.

Teleci ofech a sadlo z prazské Sunky se opefe s karotkou
a cibuli na masle. Zalije se grand bouilionem, prida muskatovy ofiSek, cely pepi
a jeden svazek kopru, zakapne octem a pomalu privede k varu. SniZi se ohen
a pomalu se tahne 15 - 20 hodin. Omacka musi redukovat na tfetinu. Procedi

o WA

I

se pres platno.

1 litr smetany se ve vodni lazni redukuje na 2 dcl, nesmi

se vafrit.

OLDRICH SAHAJDAK (32 let) je kapitanem
kuchatské lodi restauraci Ambiente. Byl na
zkusené v Némecku, Itali, Portugalsku a na
Novém Zélandu a stéle sleduje svétové trendy

i kulinafské mistry. Ambiente slavi Uspéchy :

s brazilskou, italskou i mexickou kuchyni,
v nejnovéjsim projektu La Degustation dos-
tala misto i vynikajici ¢eskd kuchyné. Restau-

race ur¢end gurmanim pfipravuje pro hosty i

ochutndvku ve stylu mnohokrat malo, ale
velmi dobrého. Cisté modernimu a intimnimu
interiéru vévodi Sirokouhlé a zrakdm hostd
oteviené okno kuchyné, kde se odehrdva
promysleny ritudl pfipravy vyzyvajici chutové
i cichové bunky k maximalni pozornosti.

Degustacni menu ceské tradi¢ni kuchyné De- :

gustation Boheme Traditionelle (1.750 K¢) ob-
sahuje 7 chodl proklddanych jesté zabavnymi
malickostmi amouse bouche, aby se mlsné
jazycky ndhodou nenudily... Degustacni mar-
atén s moznosti sledovat pfipravu v pfimém

pfenosu pfinasipoznani, ze Ceska kuchyné umf ;
i a oporou - Kucharskou skolu Marie B. Svo-

byt svétova. Na talifi defiluji ¢isté a dokonale
upravené pokrmy, snoubici rafinované
a pfitom po cesku tradi¢ni ingredience —

Wi

-

OLDRICH SAHAJDAK
La Degustation Boheme Bourgoise, HaStalska 753, Praha 1 — Staré Mésto,
tel. 222 311 235, www.ladegustation.cz

¢ hlavni roli tu hraji chuté. Polévka z divoké :
i drlibeZe s posirovanym kiepel¢im vejcem, :

karotkou a drébezim knedlickem ¢i konfito-
vana kyta z divokého danka na jalovci s bram-
borovym pyré s cernym lanyzem a pecenymi
smrzi napovida skélu ingredienci vysoké ceské
kuchyné. Zdejsi koprovd omécka mé privadf
takika k euforii — ostatné i Spanélsky mistr

kuchaf Fernado David Diaz Delgado pfiznava, '

Ze pravé ona je pro néj velkym objevem. Jejf
tajemstvi je pfitom prosté — kvalitnf vyvar, do-

i brd smetana a Cerstvy kopr.

B Pro¢ jste zvolili v La Degustation éeskou
kuchyni? ProtoZze mame vsichni radi jidla,

kterd varily nase maminky a babicky. Ale bylo :

hned jasné, Ze ndm nejde o stdle omilané
knedlo zelo vepfo ¢i varena kolena, ale o poc-

i tivou kazdodenni ¢eskou kuchyni, kterd ma

predevsim vyborné omacky. Tak jsme patrali
ve starych Ceskych kuchatkach a objevili knihu,
kterd se stala nasim skute¢nym pomocnikem

bodové (pro nas Maruska). Nenf to typicka
kucharka, ale peclivé podany vyklad, jak varit.

spoustu kvalitnich ingredienci a u¢i peclivosti
a pfesnosti pfi vareni.
Il Jaké je vase pojeti éeské kuchyné? Piejeme

i si zbavit ji vech zbytecnych nanosd, které se

v ni nahromadily od dob socializmu a navréatit
ji jeji plvodni ¢istotu, vysokou kulturu pfiprav
a uzivani Cersvych a sezénnich ingredienci.
Dobre uvarené ceské jidlo vyvold vzpominku
na chuté, které zndme z domova.

Il Jaka si poradite s ingrediencemi? Ingredi-

¢ ence se snazime brét predevsim z Cech, coZ se

nam daff asi ze 70 %. Kupujeme je pfedeviim
z biofarem a od soukromych péstitell, podle
momentalni nabidky pak sestavujeme menu.
Nékdy méme problém sehnat suroviny, které
se u nas sice péstuji, ale jsou urceny k vyvozu.
Prikladem byly v posledni dobé smrze nebo

i zajeci maso.

I Co byste doporucil jako dobré éeské jidlo
na Vanoce? Na Stédry den ur¢ité dobrou rybf

i polévku, domaci bramborovy salat, smazeného

kapra. A jako moucnik cukrovi.
B Co vzkazete k Vanociim éeskym hospo-
dyrnkam? Poslouchat rady babicek a maminek.
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Recept: Bila (ztucnéld) husi jatra namocime na 24
hodin do mléka. Vyjmeme z mléka, vylozime jimi
pekacek a zalijeme rozpusténym husim sadlem
tak, aby byla ponorena. Dame péci do trouby
rozehfaté na 75 stupiid na 2 hodiny. Upecena
jatra nechame vychladnout a nakrajena na tenké
platky podavame s topinkou potfenou cesnekem.
Podle chuti osolime a opepfime.

JAROSLAV SAPIK (55 let) patii k osmému
ni kuchyni mé doslova v krvi a vafit jinou
nez dobrou ceskou ¢i moravskou kuchyni
nastésti nikdy nemusel. Za socializmu vafil
v hotelu Ambassador, kde diky vybrané
klientele nebylo nutné sklanét hibet pred
nesmysinymi normami. Stojime tedy tvari

v tvai vzacnému piikladu kontinuity profe- :

siondla tradi¢ni ceské kuchyné. V restauraci
U koné to pusobi, jako by se tu zastavil ¢as.

Byvald zdjezdni hospoda se stoly prostienymi :

kostickovanymi ubrusy a sténami ovésenymi
vyznamenanimi a diplomy (vafil po cesku
i anglické kralovné ¢i papezovi) je kousek od

Prahy v Ladové kraji. Ochutndvém ceskou :

kuchyni tentokrdt bez revolu¢nich oprav.
Porce jsou vydatné, kromé masa obsahuji

i hodné vafené zeleniny. Za hfich rozhodné

stoji domaci bild husi jatra v ¢esnekovém sa-
dle, podavana v teriné (235 K¢), i kdyz nejsou

pravé nejlehci. Po svatomartinské paradné

vypecené huse s loksemi, knedlikem, zelim
a jablky a Svestkovém sorbetu se slivovici
nemdzu rozhodné tvrdit, Ze jsem se na-
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i moravské) kuchyné? Vafiim

¢ jedla do polosyta. To ale v tomto tradi¢nim
pokolenf kuchafské dynastie z Moravy. Mist- i

¢eském hostinci ani nelze.
K Jaké je vase pojeti ¢eské (nebo snad
v nasi rodiné vati jiz nékolik generaci. Ceska

a moravskd kuchyné jsou si velmi podobné,
Ceskd je jen blizsi némecké, moravské zase ra-

kouskeé. Vaiime obé&, dodrzujeme staré poctivé :

rodinné recepty, ale dnes trochu odlehcujeme.
Koneckonct $lechta a panstvo jedlo vzdy leh¢i

kuchyninezlid. Ten mél min penéza potieboval

vic kalorif. Proto omécky zahustovali moukou
aporceknedlik byly veliké. Takto my nedéldme.
Nase svickova oméacka je jen ze smetany a zele-

niny. Ale v nasem oboru se ¢lovék stle ucia ex-

istuji modernfpostupy, které Ize s citem pfijimat,
a pfitom zachovat to plvodni a typické. Rikdm

vzdy, Ze neexistuji dobré a Spatné kuchyné, :

ale dobfi a Spatni kuchafi. Myslim, Ze nejvétsi
Upadek nasi gastronomii pfinesla socialisticka

vychova kuchafd. A dne$nim nebezpecim jsou :
¢ vdechny ty néhrazky, chemickd dochucova- !

dla a nekvalitnf polotovary. Dobry kuchaf musf
zkrétka vafit poctivé a z dobrych surovin.

tak, jak se :

Restaurace U konég, Klokocna 8, Praha - vy .
te$323 641 186, www.klokocna.cz W ‘

K A jak si poradite s ingrediencemi? Ve

i jezdim nakupovat sdm osobné. Maso beru od

dvou dodavateld, kteff vi, co chci, a bourdme si
ho sami. A tfeba husy mam nejradéji madarské
a slovenské. Bylinky médm viechny na zahradé
a ovoce zavafuje moje manzelka, nase marme-
lady jsou jen doméci. V Cechach je hrozna
kvalita uzenin a to presto, ze je tady dostatek
kvalitniho masa. Je $patné, Ze podrazila zvéfina
aryby.

Il Co byste doporu¢il uvafit na Vanoce?
Stédry den je jedinym svitkem, kdy je
hostinsky doma, tak si ho uZivdme. Pro nds
StédroveCerni menu vypadd takto: Sunka
s kfenovou omackou, smazeny kapr s bram-
borovym saldtem (po moravsku bez majonézy
jen se zeleninovu, cibuli a octem), krocan s povi-
dlovou oméckou a s mandlemi a smazené
bramborové krokety, Iin nebo pstruh v rosolu
a nakonec vanocni cukrovi a jablecny stradl po
moravsku s vlasskymi ofechy.

Il A co byste vzkazal k Vanoctim &eskym
hospodyinkam? Budte v pohodé, vanocni
svatek je jako kazda jind nedéle. Neprehdnéjte
kvantitu jidla — radéji malo, ale dobrého.




