KUCHARKA CTYR REGIONU



Milé kuchafinky!

Dostdvate do rukou kuchariku ¢tyf regionl. Jak vznikla? Schdzeli jsme se s babic¢kami a povidali o starych receptech, vaiili jsme
s kuchafem na kurzech a pfipominali tradice a zvyky, které se poji k bylinkdm o svatojanské noci a pokrmdm o posviceni. Touto
kucharkou Vam chceme piipomenout jidla, kterd se u nds vafila ze zeleniny a ovoce, vypéstovanych na ¢eskych zahradkdch,
a z toho, co se chovalo na dvorku a v chlévé chalup.

Recepty jsou fazeny od nejsevernéjsiho regionu Krkonos k jihu. Proto v kuchafce najdete nejdfive jednoduchd a skromnd jidla,
kterd se vafila na hordch. Ndsleduje oblast stfednich Cech a Jihlavska, kde je jiz strava bohatsi, a na konci kuchafky naleznete
pokrmy z Ceského lesa, kde se v receptech objevuije i zvéfina.

Zaznamenali jsme recepty starych kucharek, které se preddvaji z generace na generaci. Objevite tu také recepty, které jsou svou
snadnéjsi pripravou piizpusobeny tempu dnesni doby. Vzdy ale ochutndte jidla, ve kterych se zrcadli fradice daného kraje.

V kuchafce CHUT A VUNE DOMOVA naleznete recepty z t&chto region(:
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l(rkono§e a jejich podhdifi jiz od 17. stoleti pritahuji navstévniky svou krdsou hor, bohatstvim pfirody
a malebnosti architektury, tvofici dohromady jedinecny rdz krajiny. Mdlokdo z pfichozich si vSak
uvédomuje, jak drsny a ndrocny byl vzdy Zivot mistnich obyvatel. Studend a hornatd krajina
Krkonos a Podkrkonosi svym obyvatelim mnoho prileZitosti obZivy neposkytovala. Zakladem jidel-
nicku se staly predevsim suroviny z viastniho hospoddrstvi: miéko od domdcich zvirat (koza byla
povysena na ¢lena rodiny), ddle obiloviny, lusténiny, brambory a skrovnd zelenina: cibule, mrkev,
kedlubny, saldat, dumlik (tufin) a zeli. Radu surovin poskytovala louka a les. U kazdé chalupy stdla
alespon jablunka nebo svestka, jejiz plody byly vitanou dobrotou pro déti, a hospodyné je peclivé
susila na krizaly.

Moznost vydélku uréovala jidelnicek rodiny. Na hordch, kde se prevdzné drevarilo nebo tkalo
a k chalupé patfilo jen malé policko, se varilo stdle dokola nékolik jednoduchych jidel. V poad-
hari, kde vétsi a rodnéjsi pole nebo prdce v fovdrné c¢i panskych sluzbdch prindsela jistéjsi zisky,
byl jidelni¢ek bohatsi. Velké rozcarovdni ¢ekalo na nevésty z podhdfi - z kraje (tzv. krajky), kdyZ
se vdaly do chudé horské chalupy.

Dd se fici, Ze vsude byly zakladem stravy polévky, predevsim
krkonosské kyselo. Kyselo se bézné objevovalo na stole k snidani,
v chudsich domdcnostech i k obédu a veceri. Diky vyrazné oso-
bité chuti (zakladem je chlebovy kvdsek) se pry nikdy neprejedlo.
Jeho slozeni vypovidalo o movitosti rodiny: v nejchudsich domdc-
nostech se jidal pouze kvdsek zavafeny do osolené vody
s houbami a kminem. Mélo-li byt jidlo vydatnéjsi, poddvaly se
k nému brambory uvaiené ve slupce. Ve svatecni podobé se
v ném objevovala jesté na mdsle usmazend vejce a cibulka.
Polévky byvaly ddle zeleninové - zde hrdl svou roli pravé dumlik,
kofenovd zelenina péstovand vedle brambor dfive na kazdém
z&humenku. V nedéli a o velkych svatcich, o posviceni a o pouti
se varivaly nudlové polévky. Chudi lidé varivali polévku
vodouku”, coz byla polévka z vody a z rozkverlané mouky, nebo
nejrizngjsi miécné polévky. V 1été se varivaly houbové polévky
a také polévky ovocné - ,rymbulice”. Ddle se hodné jedly nej-
raznéjsi kase: jahelnd, krupicovd, hrachovd.

Maso prichdzelo na stll kromé velkych svatkd jen v nedéli, a to
jesté zfidka a jen v zadmoznéjsich domech. Pokud nékdo pordzel
zvite (na hordch nejcastéji kozu), patfilo poslat vysluzku Sirokému
piilouzenstvu a zndmym. Proto neni divu, ze mezi krkonosskymi
recepty mnoho zaméfenych na maso nenajdeme.

DuleZitou soucdsti jidelnicku a ,forotou” na dlouhou zimu byly
brambory, které prisly do Krkono$ na konci 18. stoleti. Snad kazdy
mél alespon pdr fadkd brambor, které na zimu pedlivé uloZil do
sklepa. Brambory se varily nejcastéji ve slupce a jedly se soli,
mlékem nebo tvarohem. Slouzily také jako zdklad do tésta pro
nejrizngjsi znamenitd jidla jako chlupaté knedliky, nastavované
kase, sejkory, lepenice, bobky, bramborové fizky, zid (brambordk
z varenych brambor s ovocem) a dalsi pokrmy s kuridznimi ndizvy.




Ve sklepé& nesmél chybét pred zimou ani ,$tandlik” se zelim.
Krkonos$skou specialitou je §picaté cervené zeli - ,hlavatka”. Na
studenych, vétrem ofukovanych polickdch kolem Vysokého
a Roprachtic dodnes vidime na jeho rudomodré hlavy, o které
tamni hospoddfi sami pecuji od seminek az po krouhdni
a nakldddani. Pro svou osobitou chut a vyraznou barvu je dodnes
vyhleddvanym regiondinim produktem. Opét se zacind péstovat
i dumlik.

Chleba patfil také do jidelnicku. Pekl se zhruba jednou za
¢trndct dni. V chalupdch, kde nebyla pec, ho museli kupovat
u pekare. Chlebem proto casto hospodyné 3etfila, préveé tak jako
tfeba vajicky, které schovavala do svatecnich pokrmU, nebo je
nosila prodat na trh.

Vyznamnou soucdsti jidelnicku se stala v 19. stoleti Zitnd kava -
Jkafe, Zitouka, kafisté”, Pod timto pojmem se pil ndpoj pripraveny
z cikorky a prazenych zitnych zrn, ktery si oblibili snad vsichni oby-
vatelé Krkono§ a Podkrkonosdi. Cikorka - prazeny &ekankovy
kofen, se kupovala, Zito se prazilo na kamnech ve specidinich
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Kotalka ze smrkovych vrska

prazickdch. Ve vétsiné domdcnosti byvalo kafe na plotné po
cely den. Buchty s ,vomastou” (ndplni povidlovou, makovou &i
tvarohovou) a bilé slazené kafe byl svatecni rodinny nedéini
obéd. Hrnek kafe s nadrobenym chlebem zas vecefe starého
Clovéeka.

Na pocdatku 20. stoleti se v Krkonosich otevird zlatd kapitola
turistiky: mnohé chalupy jsou prestavovany pro ubytovéni prichd-
zejicich hostl. Obyvatelé nalézaji praci jako nosici, pravodci,
vyrobci suvenyrl, sluzebné. Vznikaji nové hostince a hotely
a i horské boudy serviruji saldmy, konaky, vina, ale zaroven i vé-
hlasné budské syry a dalsi miécné vyrobky, které doddvaji mali
chalupdfi. Vzkvétaji femesla, té€Zici z mistnich surovin a doved-
nosti krkonoSskych obyvatel. Tuto svétlou kapitolu uzavird 2. sveé-
fova valka a rok 1945, Cast obyvatel odchdzi ati, co pfichdzeji na
jejich mista, casto jen marné napodobuiji to, co zde fungovalo
po staleti. Na fadu otdzek dodnes hleddme odpovédi...

A prévé krkonosské recepty, jednoduché, ale chutné, ndm

pomdhaji poznat a pochopit, jak se diive na hordch i v podnii Zilo.
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Na obsahu se podileli: Zderika Flouskovd, Véra Noskovd, fotografie Kamila Antosovd, Karel Hnik, Alena Hrbkovad



Salat z kartacku

na jarni louce natrhdme
hrst rdesna hadi kofen
(zvaného kartacek)

i s jeho spodni bélejsi casti

KdyZ v chalupdch dochazelo narladané zeli, bylo jaro ve dverich.
Prvni vitaminy musela ddt louka a zanradka pod oknem.

Listy kartdcku (rdesna) nakrdjime, promackdame s troskou soli,
zalijeme kyselym miékem a promichdme. Jime k brambordm
15 nebo s chlebem.

minut



Krkonosske kyselo

4 brambory, 20
hrst susenych hub, minut

kmin, chlebovy kvasek 4 porce

V fRalcovskych chalupach bylo kyselo éasto jedinym jidlem,
Rikdlo se, ze kdyz ma tkadlec po osmndcté Ryselo, vi, e bude
nedéle. Jedlo se bez brambor a Rvdsek na néj si hospoduyné
uchovavala v hrnc Rvasaku,

Do osolené vody ddme uvaiit nakrdjené brambory, houby
a kmin. Pak pfiljeme rozmichany kvdsek, ktery jsme nechali
alespon pll dne mdacet ve vodé, a krdtce povarime. Polévku
muzZeme vylepsit vajickem usmazenym na cibulce a mdsle.



K Jidelni¢ku na hordch patiily piedevim polévky,

k Rikalo se: JKdyz neni tTikrat denné polévka,
VOdou a Je v Zaludru ouzko.."
2 krajicky chleba, F Chlebg nokréljleny na I<v(?sjriéky, utfeny c":esnevlf O,SL°J| dvdme
Gesnek, stil o Ejlo Tgllrg a zalijeme varici vodou. Navrch pridadme Skva-
a IZice mésla fene maslo.

2 porce
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Mlikovacka aneb anckahladka

3 vétsi brambory, Nakrdjené brambory, pept, nové koteni, bobkovy list vafime
2 IZice hladké mouky, 250 ml miéka, v osolené vodé& domeékka. V mléce rozmichdme hladkou
11 vody, pepf; sul, nové kofeni, ' mouku a zavafime do vody s bramborami. Nakonec
bobkovy list, 1 vejce pfiddme IZici octa a vejce usmazené na mdsle.

a lZice mdsla

prid’te pobejt




Houbova ¢esnecka

hrst susenych hub,
IZice sadla, kmin,
Cesnek, sdl,
osmazeny chleba 4 porce

15
minut

Ne nadarmo se ioubdm Fikalo .maso chudych”,
Piipravovaly se z nich rozmanité polévkRy noubovky:
tmavd, Austa, bila, ale | derskouka z vaclaver,

Vafime houby, kmin a stl, pak pfiddme utfeny Cesnek se soli. Na talif
ddme sadlo a nakrdjenou paZitku a zalijeme polévkou. Navrch patfi
osmazené kosticky chleba.



Houbovec

velkou hrst susenych hub,
3 housky, IZice krupice,
kmin, Cesnek, cibule,
vejce, frochu mléka

45
minut

5 porci

Houbovec se upravoval naslano i nasladko - s rozinkami, 3vestkami
a skoffici, Jeno recept se ménil od udoli & udoli: nékde se jezil kostickami
Mousek na povrchu, Jinde byl tmavy piiddnim vody z uarenych Aub,

Houby s trochou kminu uvafime ve vodé, nakrdjime na drobné kousky
a pfiddme na kosticky nakrdjenou housku, Eesnek, cibuli, vajicko, sUl, frosku
krupice a doredime podle potfeby mlékem. Nalijeme do vymasténého
pekdce a upeceme dozlatova.
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Houbové tasticky

500 g varenych brambor,

400 g polohrubé mouky,

1 vejce, Spetka soli a Spetka prasku
do peciva (+ 50 g tvarohu - neni
nutné), houby, cibulka a maslo.

30
minut

4 porce

Hospodyné si vidycky védély rady.
Nérdy stacilo tieba jen zaskocit do hdile pro par
modrdRi a za chvilku uz se neslo na stull..

Pfipravime tésto, rozvdlime a nakrdjime na &tverce. Pinime
smazenici z Cerstvych hub (bez vejce), pfehneme a pfi-
mdckneme kraje. TastiCky vafime v osolené vodé a podd-
vdme s usmazZenou cibulkou.



Trhanec s uzenym

vafené brambory,

polohrubd mouka, 39
vejce,’ sul, ’uzene, minut
kyselé zeli

Kuchaiska dovednost se piredavala ustné,
Z matky na dceru a kazda hospodyné je vylepsovala podle své chufi
a dovednosti, Vaiilo se .od oka’, aby tésto bylo ,fak akorat”,

Upeceme bramborové placky, roztrhdme je na kousky, pfi-
ddme uzené maso, nakrdjené na kousky a varené bilé zeli. Vie
promichdme a poddvdme.

n



Krkonosské sejkory

1 kg brambor,
200 g polohrubé mouky,
- . . L 30
2 vejce, sul, kmin, majordnka, 7
minut

1 cibuli, Gesnek, )
$pek a mdslo 6 porci

Nejslaunesi seikoroves bdl byl

v Bratrouchove u MiRst Na sejRory musely bejf velky bandory,
profoze se jich muselo nastrounat pelnej skopicer,

ve kferym se davalo koze piti,”

Syrové brambory nastrouhdme, pfiddme polohrubou mouku, vejce,
sUl, kmin, majordnku, nasekanou cibulku, cesnek a zamichdme tésto.
Peceme na litinovych pldtech nebo plotynce potiené kazi $peku
a poftirdme rozpusténym mdslem.



Farsky kralik

z Pasek

krdlik, uzeny bucek,
c¢esnek, sadlo,

malé cibulky,

malé rané brambory,
sul

100
minut

5 porci

Kdo se vysplial od Jizery paseckymi strdanémi
az nanoru ke kosteliku, fomu chutnalo v chalupé steiné iako na fae.

Krdlika naporcujeme, osolime, prodpikujeme cesnekem a kazdy dil za-
balime do tenkého pldtku uzeného blcku. Pe¢eme na sddle a kadyz
je krdlik polomekky, pfiddme malé oloupané cibulky a malé oloupané
brambory. Vie dusime a podiévdme. Poddvalo se s brusinkami.



O pecené Nusicee si

Husa nadivanél - L ' v cAudiyen horskich chalupdch
necnavali jen zddt. Nesla se na still nejspis

jabéigtaty a Eerven)”m zelim 0 posviceni u faktora (Wkupoval od tRalcl piizi),

a i tady to byl slavnostni a svatecni obéd,

husa bez vnitinosti, Ocisténou husu osolime a naplinime nddivkou z na kousky nakrdjenych ne-
4 mensi jablka, loupanych mékkych jablicek bez jadfincd a cerveného zeli. Ddme na pekddc
hrnek kysaného hfbetem nahoru. Podlijeme horkou vodou a dusime nejdfive asi hodinu pod po-
cerveného zeli, klici. Pak husu obrdtime a pec¢eme dozlatova bez poklice za obcasného
sul polévani vypecenou stévou.




Dort z melty

1 vanilkovy cukr, 200 g cukru,
2 vejce, 100 g tuku,

300 g polohrubé mouky,

2 IZice kavy-melty,

1 prasek do pedciva,

250 ml miéka

90
minut

Recept ze Studence pripoming, Ze jsme
Vkrocill do bohatsino podniii. Poli¢ka se
promenila v pole a na stole je dort..

Utfeme cukr, vejce do pény a prfiddme rozpustény tuk. Do utfeného
vmichdme polohrubou mouku, meltu, prédsek do peciva, miéko.
Upecené pinime mdslovym krémem, vrsek zdobime &okolddou
nebo ledovou polevou s rumem ¢i silnou kévou. Dort vypadd jako
ofiskovy.
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Kolicka slepovana

1,4 kg hladké mouky, 300 g medu,
500 g cukru moucka, 6 vajec,

250 g masla, 2 IZice jedlé sody,
pdl IZice hiebicku, 2 IZice skorice,
2 IZice mléka, citronovd kara

Na Benecku se z néj vyrrajovala kolecka, spoiovala
marmeldadou a macela v cokoladé, V direvéném skopku
vydrZela viaénd cely rok. Babicka je totiz hlidalal

Zadéldme tésto a nechdme do druhého dne
45 zhoustnout. Pak mUzeme vykrajovat pernickové
minut tvary a péci.



V pekamicee u Kubati
na Benecku se peklo vanocek
pies 700 a Jedly se do Hromnic. Vanocka,

Vanocka

z Benecka , L o
zapomenutd pod pultem, ciutndla steiné dobie | na Josefa.
1 kg hladké mouky, 100 g masla, Zad&ldme kvdsek rozdrobenim kvasnic do diilku v mouce
100 g sadla, 200 g cukru, 4 Zloutky, s frochou mléka a cukrem, po zkynuti pfiddme dalsf
50 g kvasnic, 40 ml miéka, 15 g sol, 120 pFisady a hodné& vymichdme. Nechdme hodinou kynout,
rOZinky dle chuti a trochu ndsfrouhaného WliV]MT a pok p|e1-eme ze Sesti a dvou promenol

muskatového orfechu

17



Nomasta" byvala makovd, tvarohovd,
povidlovd, ruskovd, jablkova a Raraova.
Buchty se Jedly s bilym kafem jako jediny chod
nedélnino obéda,

Buchty s kdrcickou

1 kg hiadké mouky, Kvasnice nechdme zkynout s miékem a cukrem, pak zadéldme tésto. Ne-
120g cgkru, chdme kynout asi pUll hodiny, pak tésto rozdélime na 18 dild, ty rozvdlime
A sad{a, . 120 a plnime ,vomastou” (n&plni). Na pekdci rozpustime sadlo, kazdou buchtu
500 ml mléka, 2 zloutky, " 25 2 . . )

. ’ ’ minut v ném omdacime a rovndme na pekdc spodkem nahoru. Pekdc nechdme
1 €52 , v teple kynout, az vrsky buchet vykouknou pres pekdc. Pak teprve peceme.
SO E] RS Upecené vyklopime spodkem nahoru a hned pocukrujeme.

18



o

L)
AR | RN

AW =1
AR

Y
' T ! o
i TR

Kotralka |

ze smrkovych

V‘['Sku HofcouRa, 515Rouka, rosolRa’ byly & mani v kazdeé horské nospodé,
Spiritus se pasoval ze Slezska a chut | ndzev dostdla Roralka podie byliny,

Nové konce smrkovych vétvicek prosypeme cukrem a nechdme tyden

smrkové letorosty, cukr, Zithd
odleZet. Pak zalijeme Zitnou a scedime.



— &=
A }I - "
- / T e ST W )
: o by 45 ; et o /
/ . i ; . =3 s
W Lkn i ' o s
], ‘;’ C’ g{{‘ 4 “/I f{u?" = I" 1{(’((‘ A .,-’7’

'!I-‘-\/l"’“’

. 2 § B fL { L1_‘1,1
/\6: Sl {C’.‘c it r" w Jf‘\’_f,bb_ém

w&faw e, z.' Y
f’r. q_ MLEA wfﬁr’

g
1 Ml dy,
¢nn‘ 4 {v‘.u..-t.

/ e, {.L; xtaide s AL 1 (P !

Lk LY
——p— | N
Al (b{’

I—e'l

g u[ oL (f.c'é

i .
j LA ‘-"'""vb r'L .,(-L\A fk_. ‘jlj'r{_-{r
/ J-._{,/ i I tig l.v..z.,

Qﬁ{-t.dv‘ltabb

"0 ‘{.\‘j{" S

b g.cugc-t

-r Medo /cz&:c il e, {,

e Woths 1y
&




mistni akéni skupina

Krajina srdce




Pro kopcovité uzemi, na kterém se dnes na Tdborsku nachdzi MAS Krajina srdce, se VZilo
oznaceni ,chudy kraj“. Na nepfrili§ Grodnych paddch a v Clenitém terénu byly vynosy ze
zemédeéilstvi, které bylo po staleti vedle lesnictvi, rybnikdrstvi a na né navazujici femesla
hlavnim zdrojem obZivy, vidy podpriumérné. Tomu odpovidaly i moZnosti chudych
venkovskych domadcnosti. Poméry byly skromné, jedlo se prosté, ale pokud to bylo jen
trochu mozné, vidy chutné.

Suroviny, které se pouZivaly k pripraveé jednoduchych jidel, si vétsinou venkované na svych
polnostech a zahraddch, v lesich a chlévech produkovali sami. Nakupovali vét§inou jen
sul, kterou vyuzivali ke konzervaci masa, sianiny a zeli, teprve v pozdéjsich dobdch chodili
ke kupci i pro kofeni, cukr a kavu nebo jeji nahrazky. Jako sladidel se uzivalo susené ovoce
a med. Velmi oblibend byla tzv. prachaonda, kterd se pfipravovala drcenim susenych hru-
Sek - sypaly se ji Skubdnky.

22

Brambory v nasich kuchynich zdomdcnély az v 19. stoleti.
Pokrmy z nich si oblibili zejména chudsi chalupnici a bezzemci.
V nékterych domdcnostech se brambory jedly i fiikr&t denné. Ze
syrovych brambor se pripravovaly bosdky, které se poddvaly bud’
se zelim, nebo sypané drcenym mdakem. Velmi oblibené byly
bramborky, které se pekly v peci nebo v troubé. Z varfenych
brambor se pripravovaly knedliky plnéné ovocem nebo zelim.,
Moucna jidla previadala na stolech sedldkd. Ve vsedni dny se
pekly livance z jecné mouky a vdolky, o nedélich a o svdtcich
koldce a koblihy. Z je¢né a zitné mouky se pfipravovaly knedliky.
Nejoblibengjsim moucnym jidlem viak byl chléb, ktery se pekl
z Zitné mouky v chlebovych pecich.

Oblibend byla lusténinovd jidla. Hrdch se péstoval zejména
na panskych polich a chudasové ho chodili sbirat po sklizni.
Panéti koci svinali do pole bic¢em, aby se hrachu vice vydrolilo.
Kromé hrachové kase byl oblibenym pokrmem také vareny
hrdch se skvarky, s pernikem nebo s medem.

Na zimu si v chalupdch i na statcich pfipravovali z&soby §la-
paného zeli ve velkych k tomu urcenych beckdch. Do Sla-
paného zeli se vkiddala jablka, kterd byla v zimnich dnech
vitanou pochoutkou déti. Na Taborsku se zeli dafilo a pod oz-
nacenim ,klokotské zeli” se vyvdzelo do Prahy i do Vidné.

K snidani si nasi pfedkové vétsinou pripravovali kyselou zelnou
polévku nebo smichali zeli, které predeslého dne nesnédli,
a ohfdl si ho s bramborami a jedli ,$Svandu”. V obdobi, kdy

hospodadre a jeho ¢elddku cekala opravdu tézkd prdce, piipra-
vila jimn hospodyné kromé polévky také moucnou kasi, masténou
madslem a politou medem nebo jen miékem. Dobové prameny
dokonce zminuji, Ze v nékterych rodindch na Taborsku dostdvaly
i déti k snidani kofalku s chlebem. V chudych chalupdch, kdyz
chléb neméli, nahrazovali ho bramborami nebo i fepoul.

V poledne se pfipravovala polévka z mléka nebo ze syrovatky,
krupkovd, chlebovd, pak také krdjeny chléb s povidly nebo
mlékem a posypany mdkem, livance a vdolky. Polévku vsichni
jedli ze spole¢né misy, kterou hospodyné podle potfeby znovu
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naplnila. Maso byvalo jen o svdtcich. Oblibenym nedélnim
a svatecnim jidlem byl dobfe mastény a skvarky sypany hréch.

Obvyklym jidlem ,nasucho” byl chléb a homolky, které se susily
tak dlouho, az se musely rozsekdvat sekyrkou. Oblibeny byl také
syr, ktery na nékterych hospoddfstvich zaklddali ve Znich v uzao-
vienych hlinénych hrncich do navdzeného jecmene a svaciliho
fadné vyzrdly pfi zimnim mldceni.

K vecefi byvala polévka, brambory na loupacku nebo upro-
vené v mlééné omdcce jako tzv. kulajda. Nékdy postacil jen
suchy chléb s mlékem. Kdyz se stloukalo mdslo, dostaly déti
i kazdy, kdo se zrovna zastavil, ,pomazdnku”, coz byl krajicek
chleba namazany cerstvym mdslem.

Stejné jako brambory, tak se i kdva pomérné dliouho zabydlo-
vala v kuchynich nasich chalup. Souviselo fo s pomalou industria-
lizaci kraje. Diive neZz se kdvovinové ndpoje staly na pocatku
20. stoleti béznou soucdsti denniho jidelnicku venkovan( a vané
pravé kavy doprovdazelo vitdni vzacnych hostl, ubéhlo témér pll

s

stoleti. Kdyz se kdva objevila, nevédely si s jeji pfipravou hospodyriky

moc rady. Mnohdy vafily zelend, neuprazend zrna kdvy jako bram-
bory a divily se, Ze nechté&ji zméknout. Kdyz zjistily, Ze se kéva pije, slé-
valy vyvar do hrnkl a divily se jeho nevalné chuti.

O svatcich se pfipravovala tradiéni jidla. O posviceni to byla
polévka s nudlemi, pecend husa, hrdch omastény Skvarky
a koldce. O masopustu se jedlo smazené pecivo - koblihy a sisky,
z nekynutého tésta se pfipravovaly bozi milosti. O velikonocich se
jedla kase s medem, pekly se bochdnky a oblibené byly jidase
s medem. O §t&drovecermni vecefi byly zastoupeny takové plodiny
a suroviny, které byly symbolem zdravi, hojnosti a dobré Urody -
med, jablka, cesnek, obili, lusténiny, mdk a houby.

Nasi pfedci byli chudi, jedli skromné, ,rozS§oupli” se jen
o svatcich, ale uméli tvrdé pracovat, zit v souladu s pfirodou
a vyuzivat s pokorou a vdécnosti jeji dary. | diky jejich rozumnému
Zivotu v odfikanf jsme tu dnes my, ktefi Zijeme bez zdbran v po-
divné rozmdchié, komplikované, uspéchané a nenasytné dobé.
Zbude tu po nasem obzerstvi a okdzalém plytvéni nejen potra-
vinami, ale i dalsimi zdroji, jesté néco pro ty, co pfijdou po n&s?

Koprova smetanova polévka se ztracenym vejcem
Chlebova polévka

Kaldon - polévka z husich drabka s knedlicky
Pérkova polévka s fufliky

Sulc pro stamgasty

Domaci veptenky

Bosaky

Uzena krkovicka v bramboraku

Zadélavané kedlubnicky s vepirovymi vypecky
Hovézi Zebro s kifenovou smetanovou omackou
Srnci zavitek s houbami

Zelnaky

Hrabéci kolac

Rohlicky tvarohové, ofechové, makové
Makovec

Kosmatice

24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39

Na obsahu se podilely: Monika Hienlovd, fotografie Alena Hrbkovd

krajina srdce



100 g masla, 1 cibule, N
v . . o
hoveézi vyvar, L
300 g sladké smetany,
sul, pepr ,cukr,

ocet na dochuceni,
kopr, 10 vajec

4 porce

Chov slepic se z Rlastert s postupem casu rozsifil | do venkovskych

Koprovd SmetarI.OVé. chalup. Dritbezi maso | veice byly uzivany nelen pro piipravu Jidel, ale

J . . | pro platbu poddanskych daver a nérdy se tare stavaly predmétem
polevka se ztracenym Vejcem Zloéinu, V 1. 1395 se jakysi Knéeh, ktery byl podroben pravu utrpnému
v Milicing, piiznal, ze slepice a dritbez, Rterou nakradl na Holych vrsich,
od néno Rupoval maiitel Rrémy v PoAndni, cAutné je svym hostim
pripravoval, pritom v5ar o Rradezich dobire vedél,

Na mdsle zpénime nakrdjenou cibulku, zaljeme hovézim vyvarem a vafime dohladka.
Zjemnime smetanou, ochutime soli, pepfem, cukrem a octem. Nasekdme na jemno kopr.
Pripravime zfracend vejce - do octu a vody vyklepneme vejce a pomalym varem vafime
3 minuty (pozor na prepraveni vajicka). Ztracend vajicka pak vkidddme do hotové polévky.
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Chlebova polévka

4 krajice chleba,
drceny kmin,

sul, 2-3 vejce,
250 ml smetany,
pazitka

4 porce

krajina srdce

Vyhlasene kameninové nrnce, ve kerych se varily

polevky a dalsi jidla v chalupach v okoli Vilic,

vyrabeéli femeslnici z blizkych Hmcdii. Provozovani

tohofo femesla prozrazovaly jesté v prvni poloving minuléno stolefi na pastvinach
v oRoli vsi dobie patré jamy vzniRlé piit kopani hliny a take jamy

vyuzivaneé jako pece pro vypalovani keramickéno zobozi,

Chléb (starsi, klrky, ususeny chléb) rozldmeme do 1,5 | vody, povaiime s drcenym
kminem - obcas zamichdme. Rozvarenou kasi propasirujeme pres fidsi sito nebo
rozmixujeme. Prilijeme smetanu, pfivedeme k varu, priddme rozslehané vejce, stl a pa-
Zitku. Podévdme s bramborami vafenymi ve slupce, opecenymi na pdnvi na mdsle.
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Kaldon

polévka z husich drdbkd s knedlicky

800 g husich drubku
(krk, Zaludky, srdicka),
kofenova zelenina,
sul, pepr, nové koreni,
veka, strouhanka,

2 vejce, 100 g ryZe

Bez Nusi pecinky se neobeslo zadné posviceni,
Z Jater se vyrdbéla pastika, na sadle se

peklo, varilo a taré se pouzivalo & lécbeé,
Brkem se psalo, vyrdbeély se maslovacry, édsti
Riidel se pouzivaly & vymetani kamen.
Dranym peiim se plnily periny a polstare,

Vsechny drlbky, kofenovou zeleninu spolu s novym kofenim uvafime domékka. Pre-
cedime a drdbky se zeleninou nakrdjime na Uhledné kosticky. Z veky nakrdjené na malé
kostiCky, vajec a strouhanky si pfipravime malé houskové knedlicky, které uvafime zvI&st,
Do vyvaru pfiddme ryzi, uvarfime domékka a pak pfiddme nakrdjenou zeleninu i drboky.
Knedlicky priddvéme do hotové polévky nakonec. Ochutime soli a peprem.

mas



Ndzev veshice Porin, jen nérolik Rilometrt
vzddlené od znamé Chaynovske jeskRyne, vznikl odvozenim
od Jména Pora, které patiilo mailtell mistnino Porova dvora,

Pérkova- POléVka S folikY Zpravy o tom, zda zarladatel vsi, o niz prvni zpravy pochdzeli

ze 14. stolefi, holdoval porkoveé polévee, se vsar nedochovaly,

Na oleji osmazime dordzova nakrdjeny pdrek a cibuli, zalijeme horkou vodou,
pfiddme masox, povafime, osolime, rozmixujeme, zahustime mdslovou jiskou dle

1 porek, 1 cibule,
madslo, hrubd krupice,

maslovd jiska, chuti. Dvé IZice mdsla rozpustime na pdanvi, pfiddme dvé hrsti hrubé krupice,osolime,
2 vejce, pazitka, olej, osmazime, zalijeme rozslehanymi vejci, michdme. Ze vzniklé kase rozdélujeme kousky
pal kostky masoxu - fufliky. Do varfici polévky pfiddvdme t&sné pred poddvdanim. Posypeme pazitkou.

krajina srdce
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Ponévad? v novéisi dobé viecka studend masa aspikem se okrasluii, coz na
oko piilemné pusobi, Je tento v kazdé moderni kuchyni teméi nevyhnutelné
potiebny; | doufam, Ze se milym ctendirkam zavdécim, Rdyz fadu
nasleduiicich Jidel otevru timto vybornym aspikem,

na néiz dale éastéii se odvolam. (z Rucharky M. D. Rettigove)

3 veprfové noZicky,

1 veprové koleno, sul,
bobkovy list, nové koreni,
ocet, pepf, 2 vafend vejce,
kyselé okurky dle chuti

Veprové nozicky a koleno varfime s kofenim do zméknuti masa. Pak
odstavime, maso odfezeme od kosti a nakrdjime na drobné kousky. Nali-
jeme do pekdce, nahoru pokrdjime varfend vajicka a priddme kyselou
okurku. Nechdme vychladnout, pozdéji ochutime octem a cibulkou.
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Domaci veprenky

500 g veprového bucku,
500 g veprového plecka,
2 IZice horcice, sul, pepr,
50 g mleté ¢ervené papriky,
4 strouzky ¢esneku, 1 cibule,
namocend Zemle, sadlo

krajina srdce

Hrad Selmberk u Mlade Vozice byl zalozen rodem Buzicl na pocatku

14, stoleti, Dalimil ve své Rronice o zakladateli rodu pise: Jefiiesek
Buzovic - mezi rdinami jako tuii ron sloviede; ten divoku svinu zivu
za sl Jal, na scité vepiowu lavu piiial.” Laska k domdci zabijacce
a pochutinam z vepiového masa Je lidem z selmberskéno podhradi
viastni dodnes,

Maso jemné semeleme, dobfe ochutfime kofenim, pfiddime namoce-
nou Zemli, dobfe vypracujeme a tvofime malé vepfenky. Ty poté
peceme na sddle dorlzova. Zdobime je horcici, krdjenou cibulkou
a muzeme pridat kien.
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3 vétsi syroveé
brambory,

1 vétsi varena
bramboraq,
hrubd mouka
na obaleni,
sul

Jidla ze zeli a brambor se vzdy po ranu
pripravovala v Ruchynich venkovskych chalup druné poloviny
19, stoleti, Vaiilo se na otevieném ofni v pecich, kam se hrnce umistovaly
pomoci vidlic a zase se vidlicemi vytafhovaly. Casto se stalo, ze se Alinéné ucho
utralo a plny hrnec chudéno pokrmu se pirevrdtil do onnisté a bylo po Jidle

Syrové brambory nastrouhdme na jemném struhadle, vymackdme dosucha,
priddme varenou bramboru, osolime. Smichdme a vytvofime 2 $isky, obalime
v hrubé mouce a ihned vloZzime do horké vody. Vatfime 17-18 min. Poddvdme
s pecenou kachnou na kminé. Kdyz bosdky zbudou, nakrdjime je, osmazime na
mdsle, priddme vejce, zamichdme. Poddvdme s kyselou okurkou.




Rozsanlé panské lesy na Holych vrsich poskytovaly obzivu mistnim obyvatelim,
Direvorubci po celou zimu porazeli v lese stromy a zpracovavdli e na klady,
Zeleznicéni prazce, chmelove tycry a palivové diivi. Aby se jim lépe pracovalo

Uzena krkovicka a jidlo v Zaludu déle wydrzelo, oblivil si sytd, vydatnd Jidla.
\V) bramboréku Uzenou krkovici dusime v pdfe domékka. Nechdme vychlad-

nout. Bramborové tésto pripravime ze strouhanych brambor, soli,
pepfe, vajec, cesneku, cibulky, kminu, majordnky a mouky.
Platky uzené krkovice obalime pfipravenym brambordkovym
téstem a pomalu peceme z obou stran dorlzova. Kysané zeli
nasekdme, ochutime soli, peprem, olejem, cukrem a cesnekem.
Nakrdjime cerstvou Cervenou papriku, vejce natvrdo, zlehka
promichdme a poddavdme k pecenym brambordkdm.

1 kg brambor, 2 vejce, 1 cibule, majordnka,
mlety kmin, 1 kg uzené krkovice, 1 kg kysaného
zeli, 1 palice ¢esneku, 200 g hladké mouky,
Cerstvd ¢ervend paprika (na ozdobu),

800 g sadla, 100 g cukru, olej, sUl, pepr

krajina srdce
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Zadelavane kedlubnicky
s veprovymi vypecky

1 kg libového veprového bucku,
500 g veprovych ocdskd, 1 cibule,
cesnek, kmin, sul, pepr, 5 kedluben,
200 g sladké smetany, 100 g hladké
mouky, 1 kg novych brambor,
muskatovy kvét (pfiblizné 3 g)

'~ .

_, b

Moznd to byl .francouzsry misny jazyk’, Rtery stal Zivot nesfastnéno
napoleonskéno Voidka. Ten s Jednodennim zpozdénim a poRldadnou
naditou Zoldem vyrazil za svym voiskem z Mladé VoZice do Pacova.
Daleko vak nedoiel, Lupici ho ubili ve strouze u blizkych Stanimeric.

Dodnes se tu fika: Ve Stanimericich ve strouze utloukli Francouze,”

Masso nakrdjime na Uhledné kostky, zasypeme sekanou cibuli, Eesnekem
a kminem, osolime, opepfime, podlijeme trochou vody a ddme péci do
trouby. Kedlubny nakrdjime na mensi platky a podusime na tuku. Kdyz
jsou polomeékké, zaprdsime je trochou mouky, zaljeme smetanou a ochu-
fime muskatovym kvétem a soli. Vepiové vypecky z bdcku a ocdskd mezi-
fim upeceme dorlzova, klademe na talif ke kedlubndm a vafenym
novym brambordm a zalévdme vypecenou §fdvou z masa.

mas



Cisarska | Ceska voiska zpusobila na pocéatku tiicetileté vdlky v roce
> s v ~ 1619 tendelsi maiitelce Vrcholtovic Alzbété Mensikove velkRé Skody
HOV@Zl Zebro S krenovou Voidcl dva dvory zpustosili, obili ze sypek ukradli a dobytek odvedli,

Pani Alzbéta profo Zddala o volenskou ochranu. Z dobyfka ukryténo

smetanovou Omaékou v oldFichovskych lesich ji vsak vyslani .ocaranci” vzali dalsich

120 krav | mnoho jalového a jinéno dobytka,
Hovézi Zebro (priblizné 1,5 kg),
korenovd zelenina, sul, 1 strouZek
Gesneku, 1 cibule, bobkovy list,
nékolik kulicek nového koreni,
400 g sladké smetany, IZice hladké
mouky, pepr, cukr ocet, 200 g kfenu,
100 g masla, 50 g mandli

Hovézi Zebro ddme vaiit s kofenovou zeleninou, kofenim a zlehka vafime az
domeékka. Na mdsle osmazime cibulku, zasypeme hladkou moukou, zalijeme
frochou vyvaru z hovézino masa, pfiddme sUl, cukr a trochu octu. Dobfe po-
vafime, pfecedime a poté pfiddme nadrobno nakrdjené osmazené man-
dlicky. Do prepasirované omdcky piiddme cerstvé nastrouhany kien a smetanu.
Poddvdme s houskovym knedlikem a pekné domékka uvarenym Zebrem.

krajina srdce



Bohatstvi panskych lesit v okoli kopce Batkovy vzdy
lardlo obyvatele okolnich obci. V dobrych letech tu vzdy

Srnéi ZéVitek S hOUbami byvdlo mnozstvi hub, které sbirall pro Viastni potiebu i na prodes.

Takeé se tu pytlacilo. O napiatosti vztant mezi nezvanymi lovei
a wistnimi paimymi svédci Cervenyy iz, ktery tu postavil

1 kg ST kyty, na miste, kde pytlaci zaziva stanli z Riize hainého.

100 g slaniny, 1 cibule,
200 g cerstvych hub,

2 vejce, 1 IZice hladkeé
mouky, 125 ml Cerveného
vina, 1 citron, 5 bobuli
jalovce, cukr, sul, kmin

Z kyty nakrdjime vétsi platky a tence rozklepeme. Na opecené slaniné orestujeme cibulli,
lehce podusime a pfiddme nakrdjené houby. Touto smési, kasovinou z hub a vajec,
naplnime pfipravené pldatky. Zavineme zdvitky a na cibulovém zdkladé podusime
domékka. Do §tavy priddme roztluceny jalovec, Cervené vino a povaiime. Zavitky ddme
do pekdcku a zalijeme odcedénou §tdvou ochucenou citronem a cukrem.
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% 2 142 Ausitskych haléitn a prazskych, misenskych a nessenskych grosi, bylo nalezeno
Zelna'ky pii piipravé poliéka pro vysadbu zelnych sazenic v roce 1934 v Poiiné,

Z kysaného zeli vymackdme vodu, poté piiddme hladkou mouku (v pfi-
padé celozrnné mouky namichdme pdl na pul s hladkou), rozehiaté
sadlo, 1 celé vejce a dve IZicky soli. Na zavér prisypeme seminka, kterymi
nesetfime. Propracujeme tésto a nechdme v chladu rozleZet, klidné i do
druhého dne. Na vdle z tésta vyvdlime placku asi % cm silnou, na kterou
vytvofime radylkem miizku a vykrdjime ctverce nebo obdélniky. Peceme
dozlatova a jesté horké pomasiujeme rozpusténym sddlem. Jsou skvélé,
k Caji, vinu, pivu i jen tak a jsou trvanlivé!

500 g kysaného zeli,

600 g hladké mouky (pokud je

k mani celozrnng, namichat

300 g hladkou a 300 g celozrnnou),
180 g sadla (mdZe byt i hera, mdslo)
1 vejce, 2 Eajové IZicky soli, kmin
(vhodnd jsou i Inénd seminka)

krajina srdce
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Knizeci kolac¢

210 g mdsla nebo hery,

4 vejce, 2 IZice cukru,

1 vanilkovy cukr, 380 g hladké
mouky, 1 prasek do peciva,
12 IZic mléka, 300 g rybizu,
280 g mouckového cukru

Na vrcholu diive zalesnéné kopce Homole u Ponnance
staval na ctyistupinovém podstavel 5 metrin vysoky zdeny sloup. Sloup se
nazyval schwarzenbersky a byl postaven na miste, kde knize Adam ze
Schwarzenberga obédval, Misto v lese, kde fento obéd pro knizete a jeho
loveckou druzinu pripravovdli se dodnes nazyva Knizeci kuchyné”,

Mdsslo, Zloutky a cukr utfeme, pfiddme mouku prosetou s préaskem do peciva
a mléko a zamichdme. Upeceme dordzova na vymazaném a moukou Vysy-
paném plechu nebo na pecicim papiru. Rybiz nasypeme na upecené tésto
a potteme snéhem ze ¢yt bilkd uslehanych s mouckovym cukrem. Zvolna
susime v tfroubé&, az bude upeceny snih kfupat.




ROhliéky Tyto roflicky se pecou i v PodRrkonosi na svater svaténo Martind,

A < . - ktery piipadd na 11, listopadu, kdy podle pranostiky ma tento
tvarohove, OT'QChOVQ, makove svétec na Roni pivézt prvni snin. Dle fohoto zvyRu sladré ronlicky

nesou iméno svétce Marting.

500 g hladké mouky, 1 heraq,
sal, 12 IZic mléka,

Z cukru, drozdi a mléka pripravime kvdsek a nechdme 10 minut odstdt. Mezi-
1 kostka drozdi, 1 IZice cukru; Sl

fim do hladké mouky nastroundme heru, pfiddme trochu soli a kvdsek. Tésto
rozdélime na 5 dild. Rozvdlime kolecka, kterd rozkrojime a vzniklé rohlicky
plnime ndplni.

minut
100 Rusit

ndpiné:
vareny mak, tvaroh,
varené viasské orechy

krajina srdce



Makovec

300 g madku,

300 g cukru,

300 g polohrubé mouky,

2 prasky do peciva,

3 IZice rozpusténého 15 porci
masla, 500 ml miéka

Dat sl hrnek zrmRoveé kRavy Re sladkému zarusku naucili obyvatele Bélée voidci
pruskeno delostieleckéno oddilu, Dbavani vitézove prusko-rakouskeé valky, ke

vsi tanli v srpnu 1866, pozdaddli Jednu z mistnich hospodynék, aby jim uvarila Ravu,
Kdvova zma vsak nebyla ani uprazend, natoz wletd, A tar si mistni Ruchaika s ukolem
poradila po svém a Ravovd zrna jim napoprve warila jako brambory,

Je ffeba mit kvalitni mdk, ktery si sami semeleme. Tésto je hodné fidké, asi jako na li-
vance. Nalijeme ho do pekdce a peceme cca 1 hodinu. Vyborné je, pokud se uz stu-
deny makovec podafi rozfiznout, promazat ho domdci marmelddou (fou v Zaddném
pfipadé nesetfime). MUzeme servirovat se slehackou.




O pivodu balvanu, ktery kdysi byval mezi Vilicemi a Riizeneckou tvrzi se Fikalo, Ze je to zRamenéla

3 bdba kofenaika. Z hodné zeny, ktera nezistné léclla sousedy | pocestné se stala hamizna zlodéika,
Kosmatlce Do kamene Ji zaklel jeden z okradenych nocleznikir. Kletby ji monl zbavit jen kouzelny
a bezinkova limonada lektvar z éernéo bezu, Kamen wycnival ze zemé, piekdzel, a tak byl v pozdéisich,

prartickych dobdch rozstiilen a vyuzit ke stavebnim uceliim,

kosmatice: kvéty Eerného bezu - celé
vrchliky kvétu i s kouskem stonku,
miéko dle potreby, 4 vejce, sul,

250 g hladké mouky, olej na smaZeni;

Pripravime si tésticko z miéka, vajec a mouky a dochutime soli. Oprany kvét
chytneme za stopku, namocime v tésticku a smazime v rozpdleném oleji,
stopku zastfihneme a smazime z druhé strany.

f
[ {

Do sklenice s vodou, pfiddme oprané bezové kvéty, na kolecka nakrdjeny
citron, cukr a ocet. Michdme, dokud se cukr nerozpusti a dédme na 4 dny
zrét za okno, poté precedime a plnime do lahvi.

limondda: 5 | studené vody, 5 bezovych
kvétd, 1 citron, 600-700 g cukru, 125 ml octa

krajina srdce

39



f4 i o -'i"

] ‘:- it I'.
1 JL{
Al k{vnﬂbt

p&(hu,

f-a ede djdzi'

J
Ve \-"' _z x{.{

“"'““L"L ttcuff'-u /f

J«Jm“w UG -

oy ::. 'L"J_ Ll ey pae s

4 Kehodd "r"t(/:'e
v

£

A LLC"

LD

VAL,

fw"“”"""’ ﬁmeu:f-cQ,% i

t{’/ I"{‘ .f L fb

{Jﬂf.’{.fb‘ {Lvu;‘\& wgly“
e c€(r ol
"-’ttuf-t cw.x;mf

ey 770, "'5“'& ’f’c‘

ui«. :u.m,u






Vysocina je nadherny kout nasi zemé. Je tu krdsnd priroda,
kterd neskutecné obohacuje Zivot zdejSich obyvatel. Lesy pIné
hub, lesklé hladiny rybnikd, pésiny v polich i Gvozové cesty vonici
matefidouskou a lesnimi jahodami. Hrady, z&mky, tvrze a muzea
jsou exkurzi do historie. Je to kraj zajimavych tradic. Masopusty,
Velikonoce, pouté, trhy, posviceni, Vanoce, ale také ochotnickd
divadla, vesnické kapely, dobrovolni hasi¢i i zajmové spolky. To
Ve jsou pfijemnd zastaveni v case, ktery pfili§ rychle bézi kolem
nds. Jako voda fek Jihlavy a Sdzavy pres pefeje, balvany a trsy
fravy. A praveé v tomto Case, v této dobé se jakoby vracime zpét.
Zpét k prirodé a k jejim zdzracnym produktiim. K osvédcenym
moudrostem a pravddm nasich predkd. Opoustime ndkupy lev-
nych potravin, abychom si mohli obstarat domdci mdslo, Cerstvé
mléko, kvalifni mouku, vonici med &i zdravé lusténiny. Je to jed-
nak starost o nase zdravi a zdroven podpora soukromych
zemédélct a drobnych podnikatell. A fak mazeme na Vysociné
navstivit nékolik zrenovovanych mlynl, zakoupit si pecivo ze
soukromych pekdren, vafit z Cerstvého masa rodinnych feznictvi
nebo si objednat kvalitni brambory.

A prévé brambory, zeli, houby, ovoce, zelenina, lusténiny byly
zA&kladnim zdrojem obzZivy minulych generaci. Byla to strava,
kterd nezatéZovala organismus, méla dostatek Zivin a viem chut-
nala. Snad proto se mnoho lidi doZivd na Vysociné vysokého
veku.

Vysoéino, Vysocino, virese fialovy...

Ja v tento kraj chodivam za krdsou...

Po loukdch, po kopcich a jako v sndch.
Stromy mné na cestu jabli¢ek natfasou,
Srdce mi zahriva divéinych tvafi nach,
Kartouzek pozdravim a je mné k placi az.
A jakd zem, i lidé tady jsou -

Po kviti prosti, drsni po sosndch,

Jak cely Zivot nds.

Do naseho jidelnicku se tak postupné vraci pohanka, jahly,
ovesné vliocky, cocka a dalsi plodiny, na které se jakoby zapom-
nélo. Lidé sleduji tferminy kondni farmarskych trhi, kde péstitelé
i vyrobci biopotravin nabizeji své kvalitni vyrobky. Zacinaji se ob-
jevovat i bioprodejny, zaméfené na zdravou vyZivu.

Zalezi natom, co jime, ale také jak jime. Abychom predchdzeli
civiliza¢nim chorobdm, je potieba stolovat v klidu a v pékném
prosttedi. Pohoda u pékné prostfeného stolu je viastné pohla-
zenim po dusi. Je fo dobry start do dalsi, mnohdy psychicky netbbo
fyzicky ndrocné prdce.




A pokud se u stolu, ktery je symbolem domova, sejde rodina,  vénuji vafeni. Ale neni nic lepsiho, neZ se Ucastnit kurzu, kdy
je to i ve tfetim fisicileti velmi dalezitd véc! Hospodynky sleduji  zkuseny profesiondl predvede pfipravu pokrmu a teckou vecera
nové recepty, rady se priuci vyzkousenym postuplm. Hodné  je ochutndvka. To vée vyse uvedené bylo smyslem projektu ,Chut
piilezitosti nabizi televize, kde je hned nékolik pofady, které se  a viné domova”, ktery se opravdu poved! a splnil Gcell!
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Zelna polévka bila

z Kamenice

1 ks hlavkového zeli, 80 g Skvareného
sddla, 120 g cibule, 60 g cukru krupice,
20 ml octa, 50 g hladké mouky,

500 g brambor, 150 g smetany,

1,5 I hovéziho vyvaru, 50 g masla,

sul, kmin cely, listova petrzel

V Kamenici Jsime piripravili jeden ze starych recepti,
Je trochu vylepseny pro dnedni naroénéisi stravniky,

Na rozpdleném sddle orestujeme najemno nakrdjenou cibuli.
Pfiddme kmin, najemno nakrdjené zeli, ocet, cukr a nakrdjené bram-
bory. Vie zalijeme viaznym vyvarem a vafime tak, aby brambory
nebyly Uplné mékké. Zahustime studenou mdslovou jiskou, pfiddme
mléko a tésné pred koncem vareni pfiddme smetanu, lehce po-
vafime a dosolime. Na talifi zdobime nasekanou petrzeli.

leader



g - Kozlovska cibulacka je velice znamd. Piipravuie se na nékoliR zplisobu,
Clb“laCka Jednu z nich Vam nabizime.

z Kozlova

V kastrolu zpénime do zesklovaténi na mdsle pokrdjenou cibuli
11 vody, 3 stfedni cibule, a pfiddme tymidn, ddle najemno nakrdjenou mrkev, petrzel, celer.
120 g kofenové zeleniny, V3e jemné podusime. Zalijeme vyvarem a vafime cca 20 minut. Vie
70 g mdsla, mrkev, rozmixujeme a zahustime jiskou. Pfidéme zelenou pazitku nebo

pazitka petrzel. Poddvdme s nastrouhanym syrem, nebo osmazenou
houskou.




Karotkovy krem

z Bitovcice

100 g masla,

100 g cibule (nejlépe salotka),
800 g mrkve karofky,

listova petrzel, 2 | hovéziho vyvaru,
cely pepi, muskdtovy ofisek,

nové korfeni, bobkovy list, stl

50
minut

6 porci

Mrkve se vaii na Vysociné v riiznych obméndch. V Bitovcicich jsme pii
vareni piredvedli vylepsenou” variantu staréno receptu polévky,

Cibulku osmazime na mdsle dozlatova, priddme na kosticky nakrd-
jenou karotku a zalijeme vyvarem. Kofeni orestujeme na sucho na
pdnvi, zalijeme vyvarem a povafime. Viijeme pres sito do polévky.
AZ je karotka mékkd, vie rozmichdme tyEovym mixérem dohladka,
osolime, opepfime Eerstvym pepifem a nastrouhanym musk&tovym
ofiskem. Nakonec zjiemnime pldtkem mdsla.



V Brtnici vaii tuto polévku Jako nanrazku za

Drgt’kové. pOléVka origindlni drstkovou poléviu, Je zdravéisi a mistni

Rucnarky Jji umi obdivuhodné piipravit,

z Bitovcice

600 g hlivy, 150 g cibule,
15 g papriky sladké,
majoranka, pepr, sul,

2 | hovéziho vyvaru,
hladkd mouka,

60 g sadla nebo oleje

Na sddle osmazime dozlatova cibuli, zaprdsime paprikou
a pfiddme zchladlou jisku. Zalijeme vodou, pfiddme povafenou
nakrdjenou hlivu, stl, pepf, vyvar a za stalého michdni vafime
cca 15 min. Nakonec priddme majordnku.

loucko 47
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Houbovy tatarak

z Luk nad Jihlavou

500 g hlivy ustficné, 200 g maslaq,
2 cibule, 4 strouzky ¢esneku,
sojovd omacka,

2 IZice rajského protiaku,

2 IZice horcice, kmin cely,

sul, pepr, 20 ml olivového oleje,
polni¢ek

V Lukdch a okoli je houbarisky rdi. Houby Jsou

pestrym doplikem Razdéno poRrmu po celé léto.

Houbowy tatardak se minze piipravit ze vsech aromaticRych nub.
Predkladdme recept ze vsem dostupné alivy,

Houby nakrdjime na malé kousky a opeceme na mdsle. Pfenddme
do kovové misy. Pliddme oprazeny kmin, najemno nakrdjenou cibuli,
nastrouhany ¢esnek, hofcici, rajsky protlak, stl, pept a zakdpneme
olivovym olejem. V§e promichdme dokrémova. Chléb nakrdjime
a ddme péci do trouby na sucho. Na oCesnekované topince
poddavdme tatardk ozdobeny polnickem.

leader
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Houbova omacka se spekovymi knedliky o Chivee Ly aore

z Luk nad Jihlavou
Na mdsle orestujeme cibuli dohnéda, pfiddme kmin,

omdacka: 1 IZice mdsla nebo oleje, 150 g cibule, kmin cely, 1 IZicka podlijeme vodou, pfiddme protlak, hofcici a kofeni
horéice, 1 IZice rajéatového protlaku, 2 kulicky nového koreni, kromé& tymidnu. Tymidn orestujeme na pdnvi za sucha
1 bobkovy list, 2 kulicky pepre celého, 5 snitek rozmarynu, snitka a pfidéme nakrdjené houby. Ve smichdme, podlijeme
tymidnu, 1 kg nakrdjenych hub (lisky, hfiby), 250 ml 31% smetany, §0 vyvarem a dusime do zméknuti hub. Po zchladnuti
IZi¢ka cukru, IZicka octa; minut vmichdme smetanu, cukr, ocet. Smés na knedliky
knedliky: 100 g mdsla, 200 g slaniny, 5 cibuli, 300 g hladké mouky, 6 porci promichame, vkiadéme na dvojifou pofravindfskou
10 rohlikd, petrzelova nat, 30 ml miéka, 4 vejce, sul, $petka pepre folii, fvofime mésce, zavazeme a vafime cca 30 minut.
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Pecena kotleta
s razickovou kapustou a noky

z Kamenice

1,5 kg veprové kotlety s kosti, 15 g mletého zdzvoru,
10 g mletého kmiu, 150 g cibule, 120 g sadla, sdl, 75

500 ml vyvaru, 900 g rizickové kapusty, 120 g cibule, minut
15 g Cesneku, 30 g mdsla, 50 g sadla, 30 g hladké

6 porci
mouky, 600 ml hovéziho vyvaru, sdl, Cerstvé mlety pepr P

Lze zvolit jaréroliv piilony. V Kamenici jsme zvolili krupicové noky,

Vepfové kotlety vcelku osolime, posypeme zdzvorem,
a kminem. Najemno nakrdjenou cibuli orestujeme na pekdaci
dozlatova. Pfidéme okofenéné maso a opeceme dozlatova.
Zalijeme vyvarem. Peceme na 160 °C 45 minut. B&éhem pe-
¢eni podlévdme vypekem. Po vyjmuti masa vypek cca dvé
minuty prudce vafime. Na sédle zpénime jemné nakrdjenou
cibuli, pfiddme nasekany c¢esnek a rdzickovou kapustu. Zali-
jeme vyvarem. Osolime, opepfime a vafime zvolna dopolo-
mékka. Nakonec zahustime mdslovou jiskou.




1

i
N &

Vinodinou piilonou e bramborova kase s celerem: brambory a celer uvarime
>_ spolecne, rozmixuieme s Norkym miékem, Zdobime osmazenymi krouzky cibule,
Plnény kotlet

s bramborovou kasi s celerem

z Kozlova

1,2 kg kotlety bez kosti, 60 g sadla, sul,
pepr, cukr, kmin, 150 g cibule, majordnka,
50 g masla, 250 ml vyvaru; 60
ndplf: 120 g slaniny, 150 g &abajky, minut
120 g Zampiond, 90 g porku, 90 g kapie, 6 porci
kysané zeli (dvakrat tolik neZ ostatnich surovin)

Kotlety bez kosti nakrdjime na $irsi platky a nafizneme na kapsu,
naklepeme, osolime, opepfime. Pfipravime ndpln: na sddle orestu-
jeme slaninu, a pak priddme dalsi pokrdjené suroviny, zeli naposled.
Osolime, opepfime, priddme frochu kminu a cukru. Hotovou smési
naplnime kotlety, okraje pfiklepneme palickou, nebo spojime
pdrdtkem. Na sddle osmazime nakrdjenou slaninu a nadrobno nakrd-
jenou cibuli, majordnku (nejlépe Eerstvou), na tomto zdkladu orestu-
jeme maso a ddme na pekdcek. Podlijeme vyvarem a peceme
v troubé (nepfikryté, jednou otocime). Po upeceni pfecedime vypek,
svafime na polovinu obsahu a pfiddme mdslo na ziemnéni.
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- Strapacky, halusky, chlupaté knedliry - Razdy
Stra.pa.Cky Nornaty kraj st vytvoril Vidstni, chutnou variantu

. . . Jednoduchého bramborovéno idia.
s uzenym masem a kysanym zelim

z Bitovcice

Uvarené nastrouhané brambory osolime, pfidéme vejce, polohrubou
mouku a vypracujeme viGcné tésto. Pres sito s velkymi otvory protlacujeme
tésto do vrouci osolené vody. Vafime, az noky vyplavou, poté vafime jesté
pUl minuty, vynddme a nechdme okapat. Na sddle zpénime jemné nakrd-
jenou cibuli, pfiddme nakrdjené uzené maso, ddle varené pokrdjené zeli,
dochutime soli, pepfem a lehce osladime. Pfiddme noky, promichdme,
na pdnvi prohfejeme a posypeme nasekanou petrzelkou.

tésto na strapacky: 1 kg brambor,

250 g polohrubé mouky, 5 vajec, sul;
120 g cibule, 200 g vareného uzeného
masa, kysané zeli, krupicovy cukr, IZice
sadla, Cerstvé mlety pepr, petrZel

leader



. . -~ Tento recept plny Ralorii svédéi o tom, Ze syta lidla patiila
HoraCky kOtouc R tradicnim Jidelnickum, Jen tak bylo mozné drzet krok s kazdodenni

namanavou fyzickou praci doma i na pol.

z Brtnice
600 g vykosténého bucku, Vykostény blcek rozfizneme na obdélnik, posolime, potfeme Ces-
Sesnek dle chuti, sdl, nekem a naplnime kysanym zelim. Sto¢ime, zavdzeme niti na zpd-
240 g kysaného zeli, sob zdvitku. Trosicku posolime povrch, ddme na plech a spolecné

s nahrubo nasekanou cibuli peceme cca 2 hodiny na 180 °C. Podd-

80 g nahrubo nasekané cibule
vdame s bramborovym knedlikem.

loucko
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se zampiony

z Bitovcice

900 g kurecich prsou, 150 ml oleje,
300 g Zampiond, 300 ml smetany,
pernik, 1,2 kg oskrabanych brambor,
100 g sadla, 50 g cesneku,

kmin drceny, ¢erstvy tymian, sul,
Cerstvé mlety pepr

Kureci medailonky

20
minut

6 porci

.

Tradicni Jidlo nam pripomenou piedevsim brambory s cesnekem, -
Priddme-li Rureci meddilonky, mame svateéni jidlo s ocautnavkou starych receptur.

Kufeci maso opepfime Cerstvym pepiem, posypeme Eerstvym tymidnem a zo-
kdpneme slunecnicovym olejem. Medailonky zprudka opeceme na oleji,
vyjmeme a nechdme odpocinout. Ve stejné pdnvi orestujeme nakrdjené zam-
piony, zalijeme smetanou, osolime, opepfime a lehce okminujeme. Medailonky
osolime a nechdme ve §tavé prohidt. Poddvdme s cesnekovymi bramborami.
Brambory nakrdjime na vétsi kusy, osolime opepfime a déme péci na vy-
mastény pekdc. 10 minut pfed koncem peceni pfiddme nasekany Eesnek.



Pecivalky

z Vysoké Studnice

500 g polohrubé mouky, 1 vejce,
20 g kvasnic, 60 g cukru,

30-40 ml miéka, sul,

2 varené nastrouhané brambory,
50 g masla

70
minut

6 porci

Sparovani upecenych Rouski Je stary, dnes Jiz temer

zapomenuty postup. Upecené vdolky ¢i buchty se narownaly Jesté horké
do misy, prelily Rratce norkym miékem nebo vodou (Slilo se).

Pak se obbsan misy feprve ochucoval cukrem s makem skofici atdl,

Tésto zadéldme fidsi nez na buchty a ddme vykynout. Na po-
moucnéném vdle rozvdlime na 1 cm. Vykrajujeme krouzky cca 2,5 cm.
Klademe na suchy plech a pec¢eme na 180 °C. Upecené nasypeme
do misy, spafime horkym mlékem, posypeme mletym mdkem a cukrem
a pokapeme mdslem. Lze pfidat a zamichat $vestkovd povidla.

55



Takrzvané bramboroveé placky se zieime deélali ve viech chudsich regionech.
Recept na né nasli ve Vysokych Studnicich. Predstavili jej na kulindgirské soutézi
a ziskali druné misto. Pi ochutnavkach byly perace rychle snédené.

z Vysoké Studnice

Oskrdbané brambory uvafime v osolené vode, nastroundme najemno na val
a nechdme vystydnout. Plisypeme mouku, zpracujeme tésto jako na bram-
borové knedliky. Vyvalujeme tenké placky, které peceme na suché pdnvi
nebo na Zelezné plotynce. Placky po upeceni natirime mdslem nebo sddlem
a vrstvime na talif. Poddvdme namazané Svestkovymi povidly, do kterych
mUZeme pridat rum.

1 kg brambor,
400-500 g hladké mouky




Horacké kolace

z Luk nad Jihlavou

1 kg vybérové hladké mouky, 3 Zloutky,
3 celd vejce, 200 g mdsla, 200 g cukru,

1 kostka drozZdi, Spetka soli, 250 ml mléka;

napln:

1,5 kg tvarohu, 250 g cukru,
3 vanilkové cukry, 3 Zloutky,
3 cela vejce, rozinky

loucko

Recept zustal Jako pozitstatek Ruciyné némecké
mensiny, Dodnes se v celém okoli pecou tyto Rolace na pout,
svatbu a pifi vdech slavnostnich pirilezitostech.

Zadéldme tésto, nechdme vykynout a rozdélime na Sest dilt, Opét
bochdnky nechdme vykynout. Rozvalujeme na tenké pldtky.
Potfeme tvarohovou ndplni, kterou vymichdme dohladka. Okraje
prelozime tak, ze vznikne Ctverec a pomastime rozpusténym
mdslem. NdpIn nakonec posypeme nasfrounanym pernikem,
nechdme mirné vykynout a peceme ve vyhiaté troubé 150 °C
cca pul hodiny. Po vyjmuti pokapeme mdslem a pocukrujeme.
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Jablka jsou na Vysociné hoiné péstovand. Pro svoi

Bl’amborovd bUChta S jablk)' Rvalitu V5ar nemonou Ronkurovat jablRim z nize

) il polozenych oblasti, Uzivail se v5ag hoiné v Ruchayni,

Brambory oloupeme, nastroundme na jemném struhadle, priddme
zbytek surovin a vypracujeme tésto. Rozdélime na dvé Cdsti
a vyvdlime dvé placky. Na plech ddme jednu placku, na ni nas-
tfroundme jablka, pfiddme cukr, skofici, pfipadné rozinky. Pfekryjeme
druhou plackou. Pe¢eme dozlatova na 180 °C

200 g varenych brambor,

350 g hladké mouky, 150 g hery,
100 g mouckového cukru,

2 Zloutky, 1 prasek do peciva

leader



Tento témér Jiz zapomenuty recept pochazi z Kozlova.
Vyzkouselte ho, bude mit velRy uspéch,

Bordavkovy zahour

h - o vk Nocky: Vymichdme tuzsi tésto, ze kterého Izici tvaru-
s tvaro ovymi nocCky jeme mensi nocky a vhazujeme do vrouci osolené
z Kozlova vody. Po vyplavdni je scedime. Poddvdme prelité

teplym Zahourem. Mozno pfizdobit zakysanou
smetanou nebo jogurtem.

nocky: 500 g tvarohu, 2 vejce, 120 g détske krupicky, Zahour: BorGivky podlité vodou lehce rozvaiime,
120 g hrubé mouky, frosku cukru, mléko na roziedeni; 40 s cukrem, froskou skofice a kouskem masla. Pidédme
Zahour: 240 g boravek, troska vody, 60 g cukru, minut cca 2-3 Izice strouhaného permiku krdtce povarime.
250 ml smetany, 50 g perniku na strouhdni, mleta skorice, 6 porci Nakonec dédme smetanu. Mizeme zfedit frochou
20 g mdasla, 10 g Skrobu a miéka na zahusténi, rum miéka s pul Izi¢kou $krobu.
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Na polich se péstovaly lusténiny a zeli. To v syrovém a prede-
vs§im kysaném stavu tvofilo zdklad jidelnicku pred ndstupem
brambor. Nejstarsi zapis o jeho péstovdni v nasem regionu
pochdzi z roku 1720 z Pece pod Cerchovem. Jejich mnoho-
stranné vyuziti od polévek pres hlavni oz sladkd jidla je ale paso-
valo nejen na jidlo chudych”. V jarnich mésicich se bohaté
vyuzivaly i plané byliny - popenec, kopfivy, poto&nice, pam-
peliska, feficha a stovik. Kucharka jimi obohacovala polévky, ale
i tvaroh, brambory, vejce, ale predevsim typicky jarni pokrm: ve-
likonocni nddivku. Na zahrddkdch se péstovala zdkladni zele-
nina, ale i kofenné bylinky: pelynék cernobyl, majordnka, mata,
Salvéj, libecek, pazitka, kerblik, brutndk a routa. Na zahraddch
nebo v sadu nechybél kien.

Vsudypritomné lesy poskytovaly hojnost ovoce - jahod, malin,
borlvek a ostruzin, které se zdsadné jedly v syrovém stavu, casto
s chlebem. A nesmime zapomenout na houby jako zdklad pro
mnohé polévky a omdacky, surovinu nahrazujici maso a v roze-
mletém stavu pouzivanou jako jedno z nejlepsich a nejdostup-
néjsich koteni. Zakladnim sladidlem byl med, at uz jako produkt
lesniho nebo domdciho veelareni. | kdyz na vétsiné Uzemi nebyly
podminky k intfenzivnimu ovocndfstvi, nékolik ovocnych stromU
se kolem usedlosti nebo podél cest vidycky naslo. Jablka, hrusky
a Svestky se zpracovavaly jako ndpiné do buchet, nebo do slad-
kych bramborovych jidel. Povidla, nejen $vestkovd, slouzila pro

Oblast Ceského lesa historicky zahrnuje &dst dnes-
niho Tachovska a DomazZlicka. Gastronomie vam tu
nabidne takové mistni recepty, které jinde téZko ochut-
ndte. Mezi zakladni suroviny vyuZivané tradiéni kuchyni
DomaZlicka patfilo obili, vzhledem k drsnéjsim klima-
tickym podminkdam ty odolnéjsi druhy - Zito a jecmen.
Zdkladni potravinou byl chléb ze Zitné mouky. Bila
pSeniénd mouka byla drahd, o tim i vzdcnd. Pfi svat-
bdch, poutich a posviceni se z ni pekly koiace, na Ve-
likonoce mazance a na Vanoce vanocky.

pfipravu koldcd. Susenymi a rozemletymi hruskami, tzv. pracha-
randou, se sladilo. Ze suseného ovoce se o Vdanocich pfipravo-
vala tmavd omdcka k vanocce a rybé zahusténd pernikem, tzv.
muzika. Maso zGstdvalo vyhrazeno jen vy$sim a zamozngjsim
vrstvdm. Tento stav trval zhruba az do 1. svétové vdalky. U stfed-
nich vrstev se maso v jidelnicku objevovalo vyjimedné, zGstdvalo
vzdcnosti a svate&nim pokrmem pfi svatbdch, poutich a posvi-
ceni. Nejcastéji to bylo veprové, nékdy skopové a kizledi, hovézi
se spotfebovalo na polévky. Zvéfina se sporadicky objevila na
podzim diky pytlaceni. Jinak zvéfina i ryby patfily na pansky stdl.
V kucharkdch se setkdme i s raky, zdbami, hlemyzdi, vydrami
a bobry, veverkami a ptdky. Vybér potravin zdvisel samoziejmé
na sezdnnosti potravin, tedy jejich dostupnosti, ale i na cirkevnim
(pUst v predvelikonocnim obdobi a adventu), vyroénim (maso-
pust, Velikonoce, Vanoce), rodinném (kitiny, svatba, pohreb),
zemeédelském (zné, doZinky, posviceni) a tydennim (vSedni den,
nedéle, stravovdani pfi praci) kalenddfi. Na Tachovsku pfi s¢itani
obyvatelstva v roce 1921 Zilo z celkového poctu 24 896 pritom-
nych lidi 98 % némecké ndrodnosti. Pro zajimavost - na soused-
nim Domazlicku byla némeckd ndrodnost zastoupena podilem
19,5 %. Po roce 1945 se ndrodnostni poméry na Tachovsku
vyrazné zménily. PGvodni obyvatelstvo némecké ndrodnosti bylo
po vdlce z valné vétsiny odsunuto. V rdmci ndsledného
dosidlovéani pohranici prichdzeli na Tachovsko v nékolika vindch
reemigranti z Rumunska a Ukrajiny, predevsim se jednalo

mas



o volyriské Cechy a rumunské Slovaky, ddle &esti osidlenci z vni-
trozemi na tzv. umisténky - Domazlicka, Kdynska, Stankovska, Kla-
tovska, Plzefiska a z jiznich Cech. Vé&tsina novousedlikll se zde
usadila natrvalo a nasla tu novy domov. S tim ,starym” je mimo
jiné spojovala i tradi¢ni kuchyné&, dodnes udrzovand v rodindch
ve druhé a tfeti generaci. Vedle kuchyné rumunské, slovenské
a Ceské tak najdeme i tradicni jidla pavodnich obyvatel.

Soucasnd mistni produkce navdzala na historické souvislosti,
Poptdavka po regiondinich potravindch a tim i gastronomii se
stala soucdsti turistiky a cestovniho ruchu vibec.

Nasi prfedkové byli sice chudi, a tak vypadala i jejich kuchyné.
Dnes mdme 21. stoleti a pod pojmem regiondini kuchyné si pred-
stavujeme nejen ,chudé” recepty z brambor, které jsou jiz zpra-
covdny v mnoha krajovych kuchartkdch, ale i recepty, které si
mUze uvaiit kazdy z toho, co vypéstuje na své zahrddce a z masa
z domacich chovl. Z&djem o regiondini produkty podporuji far-
mdrské obchody i samotni zemédeélci prodejem ze dvora. Nase
Uzemi je lesnaté, proto jsme zafadili i recept ze zvéfiny a za vy-
zkouseni stoji i pokrm z hovéziho pupku, jehoZz maso je velmi
chutné a zatim ne piilis zndmé. K béznym dochucovadiim jako
sUl, pept, ocet jsme pridali i ta dnesni ,evropskd”, kterd napiiklad
k ,vychuceni” saldtd, doporucujeme.

Podzimni krémova dytova polévka 64
Smetanova bramboracka s restovanymi hribky podle Kulinare 65
Silny kachni zahustény vyvar 66
Kachni pastika 67
Domaci tlacenka 68
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Salat z kraliciho masa na kyselo ze Starého Sedlisté 72
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Skladovatelnost dyni je az
pul roku od doby sklizné, ti. az do

Podzimni krémova
d ’~ . -l . k dubna. Vyhovuie jim misto se stdlou teplotou
Ynova pO evKka Rolem 10 stupnu, Rde Je sucho. Skladuieme vzdy pouze v jedné vrstvé,

Ocisténou, na kosticky nakrdjenou zeleninu orestujeme na trosce oleje,
priddme vodu a v§e vafime do zméknuti. Rozmixujeme tyEovym mixérem
a prepasirujeme, dochutime soli a pepfem. Do provafené a zchladlé
polévky zaslehdme zachlazené mdslo.

Tip na servirovani: MUzeme pridat krutony a nasekanou pazitku. Dobrou
chut zisk&te nadrobenym syrem s modrou plisni a pdr kapkami medu.

stfedné velkd dyné,

1 Zluta kapie,

1 cibule, 3 brambory,

1 vétsi mrkev, 100 g masla,
sul, pepr, olej

mas



Brambordcka je skvéla polévka, zvidsté pak,

sztanova. bramboraéka pokud pouziieme viastnorucné nasbirané fouby. Treba
R R z Ceskeno lesa. Zviaste na podzim av zimé vimi zitulni Vase
s restovanymi hribky

obydli a iddné zaniele, kdyz Jsou venku pliskanice,
podle Kulinate

Kofenovou zeleninu orestujeme, pfiddme nasekanou cibuli a bram-
bory, kofeni, prolisovany cesnek, pfiddme vodu nebo vyvar a vafime
domékka. Kdyz je zelenina meékkd, vie rozmixujeme a prepasirujeme.
Priddme vodu, vafime, zahustime jiskou a pfiddme Cerstvy nasekany
libecek. Na zavér zavarime smetanou a do zchladlé polévky zasle-
hdme mdslo. Nakrdjené houby orestujeme, priddme do nich trochu
libecku a posypeme na polévku.

2 mrkve, 1 petrZel, 1 mensi celer,

6 brambor, 2 cibule, 3 strouzky cesneku,
hrst libecku, sul, pepr. bobkovy list,
nové koreni, 200 ml smetany,

mdslovd jiska, mdslo, olej, houby

Cesky les
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e o 1 PR PR

Silny kachni
zahustény vyvar

1 kg kachnich drobd,

1 cibule, 3 strouzky ¢esneku,
1 mrkev, 1 celer, mdslova
jiska, libecek, sul, pepr,
nové koreni, bobkovy list

Mt Rolem sebe heino slepic, hus nebo

Rachen, jak fomu diive byvalo na vesnicich, nepiingsi jen
radost, dle | uziter. Z dlounéno peii se délaly peroutky na
masteni plechil nebo tare kartace na cesani Rrav. Papérkami
se vycpala poduska,

Droby ddme do studené vody spolu s kofenim a kofenovou zeleninou. Vyvar nechdme
tdhnout nékolik hodin, postupné prilévame vodu. Vyvar precedime, maso vyjmeme,
obereme od kosti a pokrdjime na mensi kousky. Polévku zahustime jiskou a pfiddme
libec¢ek a maso. Na vyvar mlzeme pouZzit i droby husi nebo jiné dribeze.

mas



Tymidin se pouziva do uzenin, R vepiovym a skopovym pecenim,
do pastik, zeleninovych poléver, ke zvéiing, & jatrium a do telecino,
Z tymianu piipravite taré dobry bylinkowy éai proti kasli,

nachlazeni a nadymani.

Kachni
pastika

300 g kachniho masa,

500 g kurecich jater, snitka tymidnu,
sul, pepr, 3 salotky, 100 ml bilého vina,
200 g masla, 3 strouzky cesneku,
naloZeny zeleny pepr dle chuti,
brusinky, Cervené vino, cukr

\' Maso uvafime v osolené vodé, jatra zlehka orestujeme spolu se Salotkou,
Cesnekem, podlijeme bilym vinem a pak prihodime tymidn. Smés dvakrét
semeleme na nejjemnéj§im masovém strojku spolu s uvarenym masem,
pak zaslehdme mdslo a primichdme zeleny pepf. Pro servirovani vychla-
dime a doporucujeme prelit brusinkami, které spolu s cervenym vinem
a cukrem zredukujeme na polovinu a pres jemné sitko prepasirujeme.
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Véru tézko Ficl, pro¢ a kym byla rozlefla stran pod Cerchovem

DomaCl poimenovana ,Muysimi vreay'. Do této koncéiny, kdyz Pan Buin délal
-l -~ k svét, vrhl Jeden z neipérneisich swych pohledu. Proto také od stvoreni
t acenka svéta tu rostl - a dodnes roste krdsny a zdravy les.

(Uvod kniny Mniska od Jana Virby)

Maso se vsemi ingrediencemi vaiime domékka, nakrdjime na
kosticky, klZze semeleme, pfiddme do vyvaru spolu s masem
a plnime do sacku. Jesté pdl hodiny vatime, vynddme z vody a do
Uplného vychladnuti tlacenku v obalu otdcime, aby se hmota
rovnomeérné rozlozila.

veprova hlava, veprové koleno,
divoké koreni, sdl,
pepr. cibule, Cesnek

mas



Kanci kyta
se sipkovou omackou

2 kg kanci kyty, 1,5 kg cibule, 300 g Sipkového
dZemu, 150-200 g sadla, sdl a pepr,

300 ml ¢erveného vina,

Cerstvé bylinky - rozmaryn, tymiadn,

jiska na zahusténi dle potieby

Cesky les

Hrdi Chodoveé sice méli sva privilegia, Rterd je méla ochranit pred robotou,
mimo Jiné jim dovolovala lovit v okolnich lesich, presto vsar nebyli maietni,
Chodské hospodyne musely varit z toho, co jim dala zanrada a pole -
piedevsim z brambor, ze zeli, hub, irachu a ovoce.

Nakrdjime cibuli a na sadle orestujeme hodné& dotmava,
pfiddme maso nakrdjené na kostky. Restujeme az maso za-
tdhneme a pfiddme Sipkovy dzem, opeceme a podlijeme
Cervenym vinem, pfiddme 1 | vody a ddl vaiime do zméknuti
masa, postupné podliévdme. Nakonec je-li zapottebi, zahus-
fime jiskou a podle chuti osolime a opepfime. Vhodnou pfilo-
hou jsou bramborové §isky, razné knedliky, ryze, pecivo.
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Pupek Je mérRa Cdst ovézino biicha bez kosti, Reznici v zanranici o
jesté dal porcuii, u nas se vétsinou prodava veelku. Jde o relativné levné

ROIéda Z hOVéZi-ho Pupku maso, ze Rterého Ize udélat i bajedny stear vyrazné chuti, Je viyborny

3 kg hovéziho pupku,
sul, pepr, Cerstvé
bylinky - rozmaryn,
tymian, bazalka,
Gerstvd majoranka,
2 kg sadlq,
plnotuénad horéice

Jednoduse grilovany nebo vareny,

Maso ocistime, popfipadé naporcujeme. Je ddlezité si nechat delsi pldt masa, aby ndm
Slo zavinout, pak maso osolime, potfeme hofcici, posypeme nasekanymi bylinkami, maso
zato&ime do rolddy, ovdzeme kuchynskym provdzkem a polozime do hlubokého pekdce
s rozpusténym sddlem. Maso musi byt celé ponofené v sddle. Troubu nastavime na
peceni, ale jen na 90 °C a pomalu peceme 4 hodiny, dokud maso neni mékoucké. Sadlo
mUzZeme pouzit znovu. Vypek ze dna pekdce slijeme, pifiddme trochu vody, dochutime
soli a pepfem, zahustime jiskou a zisk&me tim §fdvu na maso. Odstranime provdzek
a Maso haporcujeme a poddavdme s ryzi, bramborem nebo karlovarskym knedlikem.

mas



Kralik eno meno
ze Studanky

jeden krdlik doma chovany, sul,
pepr. 2 stfedné velké cibule,

300 g anglické slaniny na platky,
2 Slehacky 33%, 4-5 bilych paprik
nakrdjené na tenké prouzky,
200-300 g syru eidam 30%;

kdo ma rad cesnek, muZe pridat

Cesky les

Takto pipraveny rrdlik uz ve Studdnce
Zlidovél. Pro vyslednou chuf je velice dilezité dodrzet vyrobni postup.
S piipravou fohoto pokrmu st prosté musite pohrdt, Jar Fika autor receptu

1 ,Musite se s nim pomazlit, jinak to neni ono". My se vzdy usmivame, postup

dodrzwieme, a tak mame krdliRa & nedélnimu obédu vzdy eno meno,

Krdlika naporcujeme, osolime, opepfime a viozime do pekdce. Posypeme
ho jemné nakrdjenou cibulkou a peclivé prekryjeme anglickou slaninou.
Takto pfipraveného krdlika nechdme piikrytého odpocivat do druhého dne.
Ndsledny den ho posypeme na prouzky nakrdjenou bilou paprikou, za-
sypeme jemné nastrouhanym syrem, zalijeme smetanou a prikryté viozime
do predehidté trouby a pozvolna (asi 180 °C) peceme hodinu a pull.
Nakonec maso odkryjeme a dopeceme dozlatova. Poddvdme s vafenym
bramborem nebo domdcim bramborovym knedlikem.



Bézné dostupnou

- -9 Lp-41 surovinou bylo Rysané zeli, Kamendg s touto pochoutRou nesmel caybet
Salat Z krahClho masa v Zadné domdcnostl, Byla nejen zdroiem vitamin, dle taré vselér na
na kyse]_o ) . vsechny wnitini nedufy | kocovinu. Piedevsim se vsag zeli vyuzivalo jako
ze Starého Sedliste nezbytnd surovina pro Fadu vybornych pokrmu,

maso z V> krdlika

500 ml sterilovaného zeli, 1 cibule, 1 moravanka,
1 bily jogurt, 2-3 IZice majonézy, pepr; sul;
nadlev: 250 ml octa, 500 ml vody, 1 IZice cukru,

1 IZice soli, 8 kulicek pepre, 2 bobkové listy,

3 kuli¢ky nového koreni;

Suroviny na ndlev svafime a nechdme vychladnout. Uvafime
predek krdlika - nechdme 4 dny v ndlevu. Po vyjmuti pokrdjime
maso, priddme sklenicku sterilovaného zeli, cibuli, moravanku,

bily jogurt, majonézu, pepf, sll. Ve nakrdjime nadrobno
a ochutime. MUzZzeme pouZit i maso z kufete, kapra apod.

mas



- . . Slavny svalovec a propagator spendtu Pepek namoinik naletél na omyl védcit,
KurZCl rOIQda Tradovany obdivunodné vysory obsan Zeleza ve Spendtu byl zplisoben mylné

- . . d k posunutou desetinnou éarkou pii rozborech této potraving koncem 19, stoleti,
5¢ spenatovou nadiviou Spendt tedy urcité Je zdravy, ale na mytus o uzasném obsanu zeleza zapomente,

1 kg kufecich prsou, Nd&divku pfipravime tak, Zze nakrdjime rohliky, pfiddme miéko, Zloutky,
300 g anglické slaniny spafeny $pendt, sdl, pepf a snih. Maso naklepeme, osolime a opepiime,
na platky; na potravindiskou folii rozlozime anglickou slaninu a na ni poklademe
nddivka: 4-6 rohliku, Cerstvy platky masa, rozetfeme nddivku a ve zarolujeme do folie a porfddné utdh-
Spendt, 3 strouzky cesneku, neme, pouzijeme jesté jednu vrstvu folie a ddme varit na 30 minut do vody,
sul a pepr, 500 ml mléka, pak uz jen naporcujeme a mizeme servirovat. Napln rolddy mizeme ob-
snih ze i bilka, 3 Zloutky ménovat - vyte¢né chutnd plinénd vaje¢nou omeletou s hrdskem.

Cesky les
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Vsechny Cesky v pdru dnech mély Ryselé

Nepecen)' polévky dost, Manka vysvétlovala, aby z fono miéka udeldla pani tvaron,
Hospodyné nerozuméla. Manka, Jar k veéeru piisla z pole, slila

éokolédovo-tvarohov? dort do Arncth zabiresklé miéko, po veceii na plotnu a druny den uz Jpresovala’
tvaroh. Brzy pochytila par slov a uz to slo. Byla veselé povany, rychld
v praci, prudga v zlost, VZdycry prorazila, co st uminila a vecko ji vyslo

2 sacky piskotd, v dobrém... (Z knify Manka Rimanka od Marie Bilkové)
200 ml smetany,

300 g masla, 50 Rozdrtime piskoty, pfiddme smetanu, rozpusténou polovinu mdsla a kakao. Vytvorime hmotu, kterou vy-
500 g tvarohu minut mackdme na pecici papir do dortové formy. Ve vodni Idzni rozpustime cokolddu, druhou polovinu mdsla,
2 tabulky ¢okolady 8 porci smichdme s tvarohem a pak rozetfeme na korpus. Do druhého dne zachladime v lednici. Pfi poddvani
na vareni, kakao dortu doporucujeme jesté udélat cokolddovou polevu a kazdou porci ozdobit a pfidat Cerstvé ovoce.



ZIVot kazdéno z nds e touna. Nadéle, odvana a moznd

HrUSkOVY Z2avin s kremem | vzpoura, Ze o, co déldme, déldme nellépe, ze kazdy z nds
muize byt v nécem nellepsi na svete,

(Myslenky Veroniky Némcoveé)

listové tésto, 500 g hrusek,

100 g cukru, skofice,
Zloutek na potieni;

krém: 250 g tvarohového
syra (mascarpone, luc¢ina),
3 Zloutky, 200 ml smetany,
150 g cukru

Listové tésto rozvdlime, po celé plose rozprostteme nakrdjené hrusky na
malé kousky smichané s cukrem a skofici. Zavineme, utdhneme
a potteme Zloutkem. Peceme pii 180 °C 20-30 minut.

Krém na ozdobeni: uslehdme cukr a Zloutky, pfiddme tvarohovy syr
a smetanu. Pfed servirovdnim zdvin ozdobime krémem.

Cesky les
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Salat z Cerstvé tepy

3 Cervené repy, 3 mrkve,
mladé listy pampelisky (moZno
nahradit rukolovym saldtem),
balsamikovy ocet, sul,

pepr. cukr

Obdobi teplotnich vyryvit na jare a na podzim

¢asto provéri nasi imunitu, P prvnich piiznacich nachlazeni
sandme vetsinou po cifronech a piitom by mnondy stacilo se
Zamerit na tuto krasou sice neoplyvaiici zeleninu, ale o to

vic viodnou R posileni celéno organizmu, Cautnd dobie syrovd, dle
| ve vareném stavu si zachovava velRé mnozstvi lecivych ucinku,

Repu a mrkev oskrdbeme, nakrdjime na tenké prouzky, smichdme
s pampeliskou (rukolou), ochutime cukrem, soli, pepfem a balsamikem.

mas



Pikantni Sa.la.t v Lidové moudrosti o cibuli:

LClover minze spise varit bez oineé, nez bez cibule.”

Z reStovan)"Ch iampionil Kdo vyuziva pii vareni cibuli, vaii jako sedlak, dle ji, jako Rrall"

250 g Zampiond,

1 saldt (fimsky, hiavkovy),
3 feferonky, 2 cibule,
olivovy olej,

sul, pepr, vinny ocet

Zampiony rozkrojime a spolu s pldtky cibule a feferonkami orestujeme.
Nakrdjeny saldt ochutime olivovym olejem, soli, pepfem a vinnym octem,
piimichdme smés Zampiond a cibule. Poddvdame s pecivem.

Cesky les m
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z Puclic

1 listové testo,

200 g platkového syra
(napr. eidam),

200 g krajené anglické
slaniny, 2 vejce, listovy
Spendt nebo sacek
Spendtového protlaku,
3-4 delsi mrkve,

1 cibule, miléko,

4-5 strouzku cesneku,
maslo, sul,

hladka mouka, olej,
grilovaci koreni

Spenatovy zavin

Nazev vsi Puclice lezici u Stankova na Domazlicku vznig! idaine od pucliku - lidi buclatych,
Nelvyznamnéisi pamatku vsi tvoii pozdné stiedovérd tvrz zalozend na skalisku uprostied vsi.

V osolené vodé uvafime domékka oskrdbané celé mrkve, pripravime si hustou Spend-
tovou ndpli. Na oleji dozlatova osmahneme na kosticky nakrdjenou cibulku, pfiddme
Spendt, osolime, podusime. Plipravime jisku z mdsla a hladké mouky. Do $pendtu pfiddme
rozmackany ¢esnek a jedno vajicko, promichdme a zahustime jiskou. Jesté chvili za
stdlého michdni povafime, pokud je hmota prilis hustd, ztedime tfrochou miéka. Ddme vy-
chladnout. Listové tésto vyvdlime. Prostfedni pruh placky potfeme rozslehanym vajickem,
posypeme grilovacim kofenim, pokryjeme pldtky syra a pres né plétky anglické slaniny.
Na fo rozetfeme polovinu $pendtu do 1-2 cm vrstvy. Do sttedu pruhu polozime varené
mrkve tak, aby prochdzely sttedem celého zdvinu. Bocni strany zavineme pres sebe, uza-
vieme konce, zAvin potfeme vajickem a posypeme seminky nebo kofenim. Peceme na
pecicim papiru v pfedehfdté troubé pfi 175 °C dokud tésto nezhnédne.

mas



Domazlicke kolace

tésto: 850 g polohrubé mouky, 10 g soli,
150 g hladké mouky, 80 g droZdi,
250 g mouckového cukru, vanilkovy
cukr, 250 g mdsla a hery, 6 vajec -
bilky vyslehat, citronova
kdra, 250 ml smetany,

3 Izice rumu, 200 ml miéka,
Spetka muskatového ofisku

mazdni na koldce

TVAROH
1,6 kg tvarohu, 300 g cukru,
1 vanilkovy cukr, frochu rumu, strouhané
citronové kary, 2 bilky, miéko
Tvaroh smichdme s cukrem, pfiddme vanil-
kovy cukr, rum, citfronovou klru a snih ze dvou
bilkd a frochu miéka podle hustoty.

Cesky les

11 Rolaéu

Na Chodsku Je stdle zvykem,
podat hostu koldac, nebot ,koldc Je zvac”,

Mouku ddme do misy, udéldme dllek a priddme kvasek z miéka, cukru a drozdi. Pak
pfidédme ostatni pfisady a zadéldme tésto. Nechdme kynout a béhem kynuti je jesté
nékolikrdt vafeckou propracujeme. Tésto kyne celkem asi 2 hodiny. Mazdni naplnime

MAK
300 g maku, 1 vejce, 2 IZice masla, cukru
Mdk umeleme, pfiddme cukr a spafime vo-
fici vodou. Nechdme vychladnout, pfiddme
vejce, mdslo a promichdme. Mdk musi byt
vldény,

do tfech sackd s frubickami. Z vykynutého tésta navdzime bochdnky o véze 180 g. Ty
'g rozvdlime cca na pramér 27 cm na pedici papir, okraje koldce potfeme rozslehanym
vejcem a zacneme s mazdnim. Nejlépe vypadaji koldce zdobené do geometrickych
tvary, staci i jednoduché iédky - stfidat tvaroh, mdk, tvaroh, povidla. Chodské hospo-
dyné zacinaji zdobit tvarohem. Nakonec se kold¢e dozdobi listeCky loupanych man-
dli na povidlech a rozinkami na tvarohu. Pecou se v dobte vyhidté troubé 10-15 minut.
Musi se dobre hlidat, aby byly spravné upecené, protfoze jsou chloubou kucharky.

POVIDLA
750 g Svestkovych povidel, trochu rumu
Povidla umeleme na masovém strojku, aby
byla zcela bez kouskd. Pfiddme frochu rumu.
Pokud jsou fidké, zahustime kakaovym pu-
dinkem.
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Tato publikace vznikla v ramci projekiu

Chuf a vané domova, ktery je spolufinancovan
Evropskou unii z Eviopského zemédélského fondu
pro rozvoj venkova v ramci osy V. LEADER Programu

rozvoje venkova CR, opatfeni IV.2.1. Projekty spoluprdce.
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PROGRAM ROZVOJE VENKOVA

Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti.





