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      Třešňové knedlíky (a dnes)
    

    
      Třešňový závin (1919)
    

    
      Třešňový závin (a dnes)
    

    
      Vandličky (staročeská kuchyně)
    

    
      Vandličky do polévky z jatýrek a srdíček drůbeže (1895)
    

    
      Vandličky do polévky z jatýrek a srdíček drůbeže (a dnes)
    

    
      Vandličky dortové (M. D. Rettigová)
    

    
      Vandličky dortové (a dnes)
    

    
      Vandličky (M. D. Rettigová)
    

    
      Vandličky rakové z krupice (M. D. Rettigová)
    

    
      Vandličky rakové z krupice (a dnes)
    

    
      Vanilkové nudle (1948)
    

    
      Vanilkové nudle s hruškami (a dnes)
    

    
      Vanilkové preclíky (1930)
    

    
      Vanilkové preclíky (a dnes)
    

    
      Vanilkové řezy (1907)
    

    
      Vanilkové řezy (1930)
    

    
      Vanilkové řezy (1940)
    

    
      Vanilkové řezy (a dnes)
    

    
      Vařený mléčný krém (1948)
    

    
      Vařený mléčný krém (a dnes)
    

    
      Vdolky (1904)
    

    
      Vdolky (19. století)
    

    
      Vdolky (1947)
    

    
      Vdolky (a dnes)
    

    
      Vdolečky (1910)
    

    
      Vdolečky (a dnes)
    

    
      Vdolečky s borůvkami (M. D. Rettigová)
    

    
      Vdolečky s borůvkami (a dnes)
    

    
      Višňová bublanina (1919)
    

    
      Višnová bublanina (1930)
    

    
      Višňová bublanina (1948)
    

    
      Višňová bublanina (a dnes)
    

    
      Višňová žemlovka (1947)
    

    
      Višňová žemlovka 1 (a dnes)
    

    
      Višňová žemlovka 2 (a dnes)
    

    
      Višňovec žemlový (1909)
    

    
      Višňovec (a dnes)
    

    
      Višňové knedlíky (M. D. Rettigová)
    

    
      Višňové knedlíky (1919)
    

    
      Višňové knedlíky ze spařeného těsta (1940)
    

    
      Višňové kynuté knedlíky (1928)
    

    
      Višňové knedlíky (a dnes)
    

    
      Višňový závin (1919)
    

    
      Višňový závin (a dnes)
    

    
      
        Závin mrkvový (1930)
      
    

    
      Závin mrkvový (a dnes)
    

    
      Závin rybízový (1930)
    

    
      Závin rybízový (a dnes)
    

    
      Závin s tvarohem (19. století)
    

    
      Závin s tvarohem (a dnes)
    

    
      Závin tažený (19. století)
    

    
      Závin tažený (a dnes)
    

    
      Zmrzlý koláč (1907)
    

    
      Zmrzlý koláč (a dnes)
    

    
      Žemlovka (19. století)
    

    
      Žemlovka (1900)
    

    
      Žemlovka (1940)
    

    
      Žemlovka (a dnes)
    

    
      
        Zmrzliny
      
    

    
      Třešňová zmrzlina (1919)
    

    
      Třešňová zmrzlina 1 (a dnes)
    

    
      Třešňová zmrzlina 2 (a dnes)
    

    
      Višňová zmrzlina (1919)
    

    
      Višňová zmrzlina (a dnes)
    

    
      Zmrzlina ananasová (M. D. Rettigová)
    

    
      Zmrzlina ananasová (a dnes)
    

    
      Zmrzlina borůvková (1893)
    

    
      Zmrzlina borůvková (a dnes)
    

    
      Zmrzlina citrónová (1947)
    

    
      Zmrzlina citrónová (a dnes)
    

    
      Zmrzlina čokoládová (M. D. Rettigová)
    

    
      Zmrzlina čokoládová (a dnes)
    

    
      
        Pudink
      
    

    
      Třešňový pudding (1904)
    

    
      Třešňový pudding (1919)
    

    
      Třešňový puding (1927)
    

    
      Třešňový pudink (1940)
    

    
      Třešňový pudink (a dnes)
    

    
      Tvarohový pudding (1904)
    

    
      Tvarohový pudink (a dnes)
    

    
      Tvarohový pudink s ovocem (a dnes)
    

    
      Višňový pudding (1919)
    

    
      Višňový pudink (1941)
    

    
      Višňový pudink (a dnes)
    

    
      Zeleninový puding (1909)
    

    
      Zeleninový pudink (a dnes)
    

    
      Pudink zeleninový s houbami (a dnes)
    

    
      Žemlový puding (M. D. Rettigová)
    

    
      Žemlový puding na jiný způsob (M. D. Rettigová)
    

    
      Žemlový puding (1930)
    

    
      Žemlový pudink (a dnes)
    

    
      
        Vaječná jídla
      
    

    
      Teplá plněná vejce (1936)
    

    
      Teplá plněná vejce (a dnes)
    

    
      Třešňová omeleta (1919)
    

    
      Třešňová omeleta (a dnes)
    

    
      Vaječné knedlíky (1936)
    

    
      Vaječné knedlíky (a dnes)
    

    
      Vaječné smaženky (1928)
    

    
      Vaječné smaženky (a dnes)
    

    
      Vaječné smaženky s okurkou a hořčicí (a dnes)
    

    
      Vaječný svítek (sladký) (staročeská kuchyně)
    

    
      Vaječný svítek (sladký) (a dnes)
    

    
      Vaječný svítek velikonoční (staročeská kuchyně)
    

    
      Vaječný svítek velikonoční (a dnes)
    

    
      Vaječný svítek z krupice (slaný) (staročeská kuchyně)
    

    
      Vaječný svítek z krupice (slaný) (a dnes)
    

    
      Vejce na francouzský způsob (M. D. Rettigová)
    

    
      Vejce na francouzský způsob (a dnes)
    

    
      Vejce „na hniličku“
    

    
      Vejce na hniličku a na tvrdo (19. století)
    

    
      Vejce na kyselo (M. D. Rettigová)
    

    
      Vejce na kyselo (1904)
    

    
      Vejce na kyselo (1940)
    

    
      Vejce na kyselo (1948)
    

    
      Vejce na kyselo s brambory (a dnes)
    

    
      Vejce pečená (1904)
    

    
      Vejce pečená v troubě (a dnes)
    

    
      Vejce v aspiku (19. století)
    

    
      Vejce v aspiku (a dnes)
    

    
      Višňová omeleta (1909)
    

    
      Višňová omeleta (a dnes)
    

    
      Ztracená vejce (M. D. Rettigová)
    

    
      Ztracená vejce (1904)
    

    
      Ztracená vejce (1937)
    

    
      Ztracená vejce (a dnes)
    

    
      
        Pomazánky
      
    

    
      Tvarohová pomazánka s uzeným masem (1948)
    

    
      Tvarohová pomazánka s uzeným masem 1 (a dnes)
    

    
      Tvarohová pomazánka s uzeným masem 2 (a dnes)
    

    
      
        Pečivo
      
    

    
      Topinky se sýrem (1947)
    

    
      Topinky se sýrem (a dnes)
    

    
      Tvarohová náplň do pečiva (1948)
    

    
      Tvarohová náplň do pečiva (a dnes)
    

    
      
        Koláče
      
    

    
      Třešňové koláče (1910)
    

    
      Třešňové koláčky (1907)
    

    
      Třešňové koláčky (1919)
    

    
      Třešňové koláčky 1 (a dnes)
    

    
      Třešňové koláčky 2 (a dnes)
    

    
      Třešňové koláčky vánoční (a dnes)
    

    
      Třešňový koláč (1919)
    

    
      Třešňový koláč (1930)
    

    
      Třešňový koláč 1 (a dnes)
    

    
      Třešňový koláč 2 (a dnes)
    

    
      Tvarohový koláč (1907)
    

    
      Tvarohový koláč 1 (a dnes)
    

    
      Tvarohový koláč 2 (a dnes)
    

    
      Tyrolský koláč (1907)
    

    
      Tyrolský koláč (a dnes)
    

    
      Višňový koláč (M. D. Rettigová)
    

    
      Višňový koláč (a dnes)
    

    
      Zmrzlé koláče (M. D. Rettigová)
    

    
      Zmrzlé koláče 1 (a dnes)
    

    
      Zmrzlé koláče 2 (a dnes)
    

    
      
        Dorty
      
    

    
      Třešňový tort (1919)
    

    
      Třešňový dort (a dnes)
    

    
      Tvarohový dort (1907)
    

    
      Tvarohový dort (a dnes)
    

    
      Višňový tort (1919)
    

    
      Višňový dort (1948)
    

    
      Višňový dort 1 (a dnes)
    

    
      Višňový dort 2 (a dnes)
    

    
      
        Přílohy
      
    

    
      Telecí krokety (1944)
    

    
      Telecí krokety (a dnes)
    

    
      Tyrolské knedlíky (1930)
    

    
      Tyrolské knedlíky (1936)
    

    
      Tyrolské knedlíky (a dnes)
    

    
      Tyrolské slaninové knedlíky (1936)
    

    
      Tyrolské slaninové knedlíky (a dnes)
    

    
      Žitný chléb (1904)
    

    
      Žitný chléb (a dnes)
    

    
      
        Vánoční cukroví
      
    

    
      Vanilkové rohlíčky (M. D. Rettigová)
    

    
      Vanilkové rohlíčky (19. století)
    

    
      Vanilkové rohlíčky (1907)
    

    
      Vanilkové rohlíčky (1949)
    

    
      Vanilkové rohlíčky 1 (a dnes)
    

    
      Vanilkové rohlíčky 2 (a dnes)
    

    
      Vanilkové rohlíčky z ovesných vloček (1918)
    

    
      Vanilkové rohlíčky z ovesných vloček (a dnes)
    

    
      Vánočka (M. D. Rettigová)
    

    
      Vánočka z klášterní kuchařky (19. stol.)
    

    
      Vánočka (1904)
    

    
      Vánočka (1948)
    

    
      Vánočka 1 (a dnes)
    

    
      Vánočka 2 (a dnes)
    

    
      Vánočka bez vajec (1908)
    

    
      Vánočka bez vajec (1942)
    

    
      Vánočka bez vajec (a dnes)
    

    
      Vánočka z bramborů (1930)
    

    
      Vánočka z brambor (1940)
    

    
      Vánočka z brambor (a dnes)
    

    
      Vánoční hvězdičky (1925)
    

    
      Vánoční hvězdičky (a dnes)
    

    
      Vánoční hvězdičky (a dnes)
    

    
      Vánoční perníčky (1917)
    

    
      Vánoční perníčky (a dnes)
    

    
      Vánoční puding (1925)
    

    
      Vánoční puding (1940)
    

    
      Vánoční pudink (a dnes)
    

    
      Vánoční závin s jablky (1904)
    

    
      Vánoční závin s jablky (1948)
    

    
      Vánoční závin s jablky (a dnes)
    

    
      Věnečky
    

    
      Věnečky (1934)
    

    
      Věnečky (1948)
    

    
      Věnečky (a dnes)
    

    
      Zaječí ouška (1932)
    

    
      Zaječí ouška (a dnes)
    

    
      Zázvorky
    

    
      Zázvorky (M. D. Rettigová)
    

    
      Zázvorky (staročeská kuchyně)
    

    
      Zázvorky (1904)
    

    
      Zázvorky (1930)
    

    
      Zázvorky (1931)
    

    
      Zázvorky (a dnes)
    

    
      Žemličky (1904)
    

    
      Žemličky (a dnes)
    

    
      Žloutkové dortíčky (M. D. Rettigová)
    

    
      Žloutkové dortíčky (a dnes)
    

    
      Žloutkové věnečky (1948)
    

    
      Žloutkové věnečky (a dnes)
    

    
      Žloutkový krém (1930)
    

    
      Žloutkový krém (a dnes)
    

    
      
        Nápoje
      
    

    
      Trnkový likér (1930)
    

    
      Trnkový likér (1948)
    

    
      Trnkový likér (a dnes)
    

    
      Třešňová limonáda (1919)
    

    
      Třešňová limonáda (a dnes)
    

    
      Třešňová šťáva (1919)
    

    
      Třešňová šťáva (a dnes)
    

    
      Třešňové víno (1919)
    

    
      Třešňové stolní víno (a dnes)
    

    
      Třešňové víno dezertní (a dnes)
    

    
      Třešňovka
    

    
      Třešňovka (1919)
    

    
      Třešňový likér (1919)
    

    
      Třešňový likér z ptačích třešní (staročeská kuchyně)
    

    
      Třešňový likér 1 (a dnes)
    

    
      Třešňový likér 2 (a dnes)
    

    
      Třešňový punš (1919)
    

    
      Třešňový punč (a dnes)
    

    
      Třešňovo–višňový punč (a dnes)
    

    
      Tymiánový sirup (1940)
    

    
      Tymiánový sirup (a dnes)
    

    
      Vaječný koňak
    

    
      Vaječný koňak (1925)
    

    
      Vaječný koňak (1932)
    

    
      Vaječný koňak (1948)
    

    
      Vaječný koňak 1 (a dnes)
    

    
      Vaječný koňak 2 (a dnes)
    

    
      Vaječný koňak bez vajec (a dnes)
    

    
      Vanilkový likér (M. D. Rettigová)
    

    
      Vanilkový likér (1925)
    

    
      Vanilkový likér 1 (a dnes)
    

    
      Vanilkový likér 2 (a dnes)
    

    
      Vanilkový likér 3 (a dnes)
    

    
      Verjus
    

    
      Versus (1884)
    

    
      Vinný mest (1884)
    

    
      Vinný punč (13. století)
    

    
      Vinný punč (a dnes)
    

    
      Víno z chlebových kůrek (1907)
    

    
      Víno z chlebových kůrek (a dnes)
    

    
      Chlebové víno (19. století)
    

    
      Chlebové víno (a dnes)
    

    
      Šípkové víno (19. století).
    

    
      Šípkové víno (a dnes)
    

    
      Višňová limonáda (1919)
    

    
      Višňová limonáda (1930)
    

    
      Višňová limonáda (a dnes)
    

    
      Višňová šťáva (M. D. Rettigová)
    

    
      Višňová šťáva (1919)
    

    
      Višňová šťáva 1 (a dnes)
    

    
      Višňová šťáva 2 (a dnes)
    

    
      Višňová šťáva nevařená (1919)
    

    
      Višňovka
    

    
      Višňovka (M. D. Rettigová)
    

    
      Višňovka (19. století)
    

    
      Višňovka (1891).
    

    
      Višňovka (1904)
    

    
      Višňovka (1932)
    

    
      Višňovka (a dnes)
    

    
      Višňovka (a dnes)
    

    
      Višňovka domácí (a dnes)
    

    
      Višňový likér (staročeská kuchyně)
    

    
      Višňový likér, griotka (1923)
    

    
      Višňový likér (1960)
    

    
      Višňový likér 1 (a dnes)
    

    
      Višňový likér 2 (a dnes)
    

    
      Višňový likér 3 (a dnes)
    

    
      Višňový likér 4 (a dnes)
    

    
      Višňový punš (1919)
    

    
      Višňový punč (a dnes)
    

    
      Zázvorový likér (18. století)
    

    
      Zázvorový likér 1 (a dnes)
    

    
      Zázvorový likér 2 (a dnes)
    

    
      Zázvorový likér 3 (a dnes)
    

    
      Zázvorový likér 4 (a dnes)
    

    
      Žloutkové mléko (1940)
    

    
      Žloutkové mléko (a dnes)
    

    
      Žloutkové mléko s rumem (a dnes)
    

    
      
        Bábovky
      
    

    
      Třená bábovka (1907)
    

    
      Třená bábovka (1915)
    

    
      Třená bábovka (1930)
    

    
      Třená bábovka (a dnes)
    

    
      Třešňová bábovka (1919)
    

    
      Třešňová bábovka (a dnes)
    

    
      
        Velikonoce
      
    

    
      Vejce plněná šunkou (1925)
    

    
      Vejce plněná šunkou (a dnes)
    

    
      Velikonoční beránek (1925).
    

    
      Velikonoční beránek (1934)
    

    
      Velikonoční beránek (1940)
    

    
      Velikonoční beránek 1 (a dnes)
    

    
      Velikonoční beránek 2 (a dnes)
    

    
      Velikonoční beránek 3 (a dnes)
    

    
      Velikonoční beránek (z kynutého těsta) (a dnes)
    

    
      Velikonoční bochánek (1904)
    

    
      Velikonoční bochánek/mazanec (1925)
    

    
      Velikonoční bochánek (a dnes)
    

    
      Velikonoční bochánek (a dnes)
    

    
      Velikonoční mazance (M. D. Rettigová)
    

    
      Velikonoční mazanec (1931)
    

    
      Velikonoční mazanec 1 (a dnes)
    

    
      Velikonoční mazanec 2 (a dnes)
    

    
      Velikonoční polévka (staročeská kuchyně)
    

    
      Velikonoční polévka (M. D. Rettigová)
    

    
      Velikonoční polévka (a dnes)
    

    
      Velikonoční preclíky (1930)
    

    
      Velikonoční preclíky (a dnes)
    

    
      
        Ovoce
      
    

    
      Těsto na ovocné knedlíky (1948)
    

    
      Těsto na ovocné knedlíky (a dnes)
    

    
      Třešně v medu (1919)
    

    
      Třešně v medu (a dnes)
    

    
      Třešně v octě (1910)
    

    
      Třešně v octě (1919)
    

    
      Třešně v octě (a dnes)
    

    
      Třešně v páře (1919)
    

    
      Třešně v páře (a dnes)
    

    
      Třešně v rumu (1919)
    

    
      Třešně v rumu (a dnes)
    

    
      Višně bez cukru (1919)
    

    
      Višně a ovoce ve vlastní šťávě bez cukru (a dnes)
    

    
      Višně v cukru (1919)
    

    
      Višně v cukru (a dnes)
    

    
      Višně v cukru zavařené (M. D. Rettigová)
    

    
      Višně v cukru (a dnes)
    

    
      Višně v lihu (1919)
    

    
      Višně v lihu (a dnes)
    

    
      Višně v medu (1919)
    

    
      Višně v medu (a dnes)
    

    
      Višně v medu s rumem (a dnes)
    

    
      Višně v rumu (1919)
    

    
      Višně v rumu (a dnes)
    

    
      Višně v slivovici (1919)
    

    
      Višně ve slivovici (a dnes)
    

    
      Višňový ocet (1919)
    

    
      Višňový ocet či olej (a dnes)
    

    
      Višňový rosol (M. D. Rettigová)
    

    
      Višňový rosol (1919)
    

    
      Višňový rosol (a dnes)
    

    
      Višňový šerbet (1919)
    

    
      Višňový šerbet (a dnes)
    

    
      
        Zelenina
      
    

    
      Zelenina v soli (1948)
    

    
      Zelenina v soli (a dnes)
    

    
      Zelenina v tuku (1948)
    

    
      Zelenina v tuku (a dnes)
    

    
      Zelený hrášek (1904)
    

    
      Zelený hrášek (1940)
    

    
      Zelený hrášek dušený (1948)
    

    
      Zelený hrášek dušený (a dnes)
    

    
      Zelený hrášek dušený s vejcem (1948)
    

    
      Zelený hrách naložený (19. století)
    

    
      Zelený hrách naložený (a dnes)
    

    
      Zelený hrášek s mrkvičkou (M. D. Rettigová)
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    Úvodem

    Za dobu trvání mé profese a mého gastronomického koníčka, což už je více než 50 let (od roku 1962), jsem prostudoval stovky kuchařských knih a to od těch nejnovějších, až po ty, podle kterých vařily naše babičky a i jejich babičky.

    Dělal jsem si poznámky a zajímalo mne, jak se jednotlivé recepty v průběhu těch, řekněme sta let, změnily a jak se připravují dneska.

    V našich začátcích zde bylo topení v kamnech na uhlí, stejně tak ve většině ostatních restaurací. Ráno začínalo tak, že se muselo napřed naštípat dříví na podpal a nanosit uhlí ze sklepa, ve kterém bylo kolikrát vody až po kolena, a také nanosit ze studny vodu. A běda, když kamna během provozu vyhasla! To byl potom hukot. Nebyl žádný plyn, vodovod ani teplá voda. To vše bylo až o mnoho let později. Když to dneska vyprávím nynějším učňům, se kterými jsem denně v pracovním styku, tak si myslí, že mluvím z jiného světa.

    Nevěří ani tomu, že když jsme měli jít třeba domů po práci, přijelo auto s uhlím a už bylo po volnu. Odklízeli jsme uhlí do pozdních večerních hodin a za to jsme dostali někdy i 20 korun, leckdy nám ale šéf jenom poděkoval.

    Tenkrát ještě mohli šéfové kdejakému neposlušnému učni ručně domluvit a ten byl rád, že to takhle dopadlo a nedoneslo se to domů rodičům, anebo nebyl vyloučen z učiliště za větší prohřešek.

    V té době učitelé a mistři odborného výcviku požívali velké autority a byly to osobnosti, k nimž každý učeň shlížel s respektem. 

    Dnes už je to všechno dávná minulost, všude je zaveden plyn, elektrické sporáky, mikrovlnky a ostatní nejmodernější technika, o které jsme dříve ještě ani nevěděli a která ani nebyla v té době vynalezena. 

    A proto, vážený čtenáři, Vám nabízím toto porovnání. Nejdříve je uvedený recept a za ním v závorce je rok, kdy byl uveden v té které kuchařce, a pod ním je nový, současný.

    Věřím, že se Vám takto netradičně uspořádaná kuchařská knížka bude líbit, protože tak budete moci v prvním receptu zavzpomínat na Vaše kulinářské začátky před mnoha lety i na Vaše rodiče a babičky a ta druhá verze upoutá zase naši současnou mladou generaci kuchařů a kuchařek, která si také bude moci porovnat jídla, podle kterých vařily zase jejich maminky a babičky.

    Česká kuchyně má staletou tradici. Byla ovlivňována dalšími národními kuchyněmi národů rakouského mocnářství, především kuchyní rakouskou a maďarskou. Zároveň však prvky české kuchyně najdeme i v těchto kuchyních.

    Základem naší národní kuchyně je lidová kuchyně a suroviny, které se pěstovaly doma. Především vepřové, jehněčí a kůzlečí maso, drůbež, brambory, obilí, luštěniny a v některých oblastech také sladkovodní ryby a zvěřina.

    Ze zdánlivě prostých suroviny se v české kuchyni připravují vynikající a nápaditá jídla, jež najdeme výhradně v naší národní kuchyni. Často velmi složitá příprava vyžaduje skutečně kuchařské mistrovství a dlouhá léta učení, což je důvodem, že českých špičkových restaurací najdeme ve světě jen velmi málo. Ty, jež existují, jsou oblíbené a hojně navštěvované.

    České menu obyčejně začíná polévkou, kterých česká kuchyně nabízí nepřebernou řadu, od masových vývarů s různými vložkami až po bílé polévky z masa i zeleniny. Pokud chcete ochutnat polévku, jakou nenajdete v žádné jiné kuchyni, zkuste „krkonošské kyselo“ – polévku z chlebového kvásku, sušených hub, brambor a vajec.

    Fenoménem české kuchyně jsou omáčky. Pečené či dušené maso přelité chutnou omáčkou zpravidla smetanovou či omáčkou zjemněnou mlékem nebo máslem, která je doplněna základní chutí, je typickým hlavním chodem. Hovězí pečeně s rajskou nebo koprovou omáčkou nebo svíčková na smetaně nesmí chybět na žádném jídelním lístku. Pečená masa jsou dalšími typickými jídly – dozlatova upečená husa, kachna nebo vepřové maso ochucené kmínem a česnekem. V české kuchyni také zdomácněla některá jídla z cizích národních kuchyní. Především smažený vepřový řízek, jenž je obdobou vídeňského telecího řízku, a guláše nebo ragú z maďarské kuchyně.

    Naprosto jedinečnou přílohou jsou české knedlíky. Naše národní kuchyně se neobejde bez houskových nebo bramborových knedlíků. Speciální technologie mletí mouky, jež je základní surovinou pro výrobu knedlíků, zaručuje, že tuto přílohu dostanete pouze v české kuchyni. Přílohovou zeleninou je nejčastěji bílé a červené zelí. V sezóně připravované čerstvé a v zimním období nakládané v sladkokyselém nálevu.

    Další důležitou složkou české stravy jsou brambory. V české kuchyni najdete velké množství jídel, kde jednou ze základních surovin jsou brambory. Bramborák nebo bramborové placky jsou dalšími typickými pokrmy.

    České klasické moučníky jsou neodmyslitelnou součástí typického menu – bramborové šišky s mákem, ovocné knedlíky, jablkový závin a další moučníky, nabízí naše národní kuchyně jako gurmánský závěr.

    Během celého roku se slaví náboženské svátky, při nichž je jídelníček složen z tradičních jídel – především vánoční svátky a velikonoce mají svá tradiční menu. Za zmínku stojí česká zabijačka (porážka domácího prasete). Probíhá tradičně v zimních měsících a při této příležitosti se zpracovává celé prase, a to také výrobou speciálních výrobků. Mimo konzervování masa se připravují jitrnice a jelita, masné výrobky z velmi jemně sekaného masa, vnitřností, krup, česneku, majoránky a vepřové krve, zabijačková polévka nebo tlačenka. Obliba těchto výrobků je taková, že některé z nich najdete na jídelníčku některých restaurací po celý rok.

    Úkolem této kuchařky je také připomenout tradice a zvyky našich předků, kteří žili v různých regionech a jejichž jídla se stala známá nejen u nich a dědila se z generace na generaci, ale dostala se i daleko za jejich rodnou vesnicí.

    Za sebe mohu říci, že jsem této knize věnoval mimořádnou pozornost a snažil jsem se, aby to byla jedna z nejlepších a nejobsáhlejších knížek, které jsou na našem gastronomickém trhu k dostání. Pokud se mi to podařilo nebo ne, to ať sám posoudí laskavý čtenář, kterému ji tímto předkládám.

    Přeji Vám mnoho dobrých receptů a chutných jídel připravených podle této kuchařské knížky, jejíž recepty byly vybrány z mé gastronomické sbírky, jež byla vyhodnocena jako Špičková a Pozoruhodná a je evidována mezi českými NEJ a zájem projevila i Guinessova kniha rekordů.

    Přeji Vám s touto kuchařkou hezké chvilky a dobrou chuť.

    Jaroslav Vašák

  
    O staročeské kuchyni 

    
      Auplné Uměnj Kuchařské, aneb, Pochopitedlný poukaz, kterak se rozličné pokrmy, gak masité tak postnj, dobře připrawowati, neb strogiti magj, gichžto poznamenánj posléz stogjcj regstřjk ukáže. 
    

    
      Úplné Umění Kuchařské, aneb, Pochopitelný poukaz, kterak se rozličné pokrmy, jak masité tak postní, dobře připravovati, neb strojiti mají, jichžto poznamenání posléz stojící rejstřík ukáže.
    

    Česká kuchyně vychází z kuchařského umění našich předků a současně patří mezi světovou. Základem stravy našich předků byly úpravy domácího zvířectva, bravu a skotu, stejně jako zvířat lesních, stepních a ryb. Významnou složkou slovanské kuchyně bývalo mléko, podávané v různých formách. Sýr byl v desátém a jedenáctém století běžnou denní stravou a byl v takové úctě, že patřil k hlavním součástem obětí při náboženských obřadech.

    Z moučných jídel se již v dávných dobách proslavily vedle chleba, připravovaného na několik způsobů, také koláče mazané medem a sypané mákem, o nichž se zmiňuje i kronikář Kosmas. Ve 13. a 14. století přejímá česká kuchyně i jídla obvyklá i v jiných zemích, zejména v Polsku, Itálii a Francii, která se ovšem objevovala pouze na bohatých tabulích feudálů. Naopak česká jídla, například různé kaše a koblihy, získávaly velikou slávu a oblibu v cizině. Zpestření našeho jídelníčku podle zahraničních receptů dosáhlo vrcholu v době rudolfínské. Tehdy se u nás poprvé prosadily recepty na paštiky, dorty a neznámá koření. Ke zvláštnostem patřily pokrmy z veverek, žab, šneků a doma chovaných želv. Pravý obrat k používání kulinářských surovin znamenal začátek pěstování brambor v 18. století. Lidé k nim původně neměli důvěru, ale záhy je chuť nové plodiny přesvědčila a brambory mají své místo i v prvních českých kuchařských knihách.

    Ke staročeské přípravě masa nepatřilo ani tak telecí, neboť to byla krmě samostatná a chod zvláštní. Často se k masu dávalo pečené ovoce, rozmanité kořenné a listové zeleniny jako přílohy, ale i koření, například šalvěj a řeřicha.

    Tomáš ze Štítného vyčítá současníkům pepř, mistr Jan Hus bobkový list a zázvor, jež prý míchali i do piv a vína. Při vší úctě k Husovi však ani jeho stoupenci neupustili od „ jídel rozkošných „jako byla jelítka a klobásy, koláče a vdolky a nespokojovali se s prostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami a svítky. Díky tomu nabyla právě v 15. století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18 jídly po „ česku“ připravenými.

    Na slavnou tradici české kuchyně navazují stovky mistrů kuchařů, kteří jsou stále vyhledáváni i v zahraničí.

    Staročeská kuchyně byla bez piva a pivní polévky nemyslitelná. V dobách, kdy ještě nebyla známá káva, se snídal obvykle chléb se sýrem a syrovátkou, a k tomu se připíjelo řídké pivo. Většinou však snídaně sestávala z chleba nalámaného do piva. Ve staročeské kuchyni se jedli kromě kapra i ostatní ryby jako štiky, lososi, pstruzi, specialitou pražských labužníků byly „grundle“, malé opečené rybky, které se prodávaly v Bráníku.

    Používala se především žitná mouka a hlavně ne jemně mletá, častěji jen drcená, nebo se zpracovávala celá semena. Ovoce se používalo v nejrůznějších druzích, z nichž některé jsou již zapomenuty, například dříšťálky, kdoule, mišpule, oskeruše, dřínky.

    V dobách dávno minulých, se v naší zemi hned po borovici nejvíce rozrostla líska, vytvořila v našich krajích husté porosty, někde až skutečné lesy. Rostla dokonce i v horách, kde byla později vytlačena smrkem, který se u nás rozrostl asi tehdy, když se u nás náš neolitický předek usadil jako zemědělec. Podle pověstí spojuje se líska s dobou Přemysla Oráče. Staří kronikáři vypravují, „…že osten, jímž voly pobodával, vetknutý do země, se ihned zazelenal a rozkvetl a tři lískové letorosti ze sebe pustil, z nichž dvě hned uschly, třetí ve strom vysoký, lískový vyrostl“. Dokonce podle nařízení Karla IV. posílali obyvatelé místo daně do královské komory oříšky. Ještě v roce 1700 existují zprávy o této skutečnosti. Z té doby je zaznamenán zvyk, že děvčata chodila na lískové oříšky, aby mohla obdarovat chlapce, když je brali co nejvíce k tanci. Podobně se váže legenda k žaludu, kdy zase chlapci, kteří měli zájem o děvče, házeli po něm žaludy. Žaludy doopravdy měly v tu dobu cosi společného s ořechy. Byla to potrava nejen pro černou a červenou zvěř, ale i pro lidi. Tehdy neposkytovaly obživu pouze ovocné stromy, ale i číškonosné, to jest dub se žaludy a buk s bukvicemi. Za hubených let hladu se žaludy používaly dokonce i na mouku na chleba. Žaludy se nejprve sušily, pak pražily, a vápennou vodou vyluhovaly, aby se zbavily hořkosti, potom se teprve mlely na mouku. Tento prastarý zvyk nastavovat žaludovou moukou chléb se udržel v Evropě pouze do 18. století. Do poloviny minulého století ještě u nás žaludy byly k užitku lidí, sice ne jako chlebová náhražka, ale jako kávová náhražka. Ze žaludů se také vyrábělo kakao. 

    Jak staří Čechové jídali

    Ve staročeské domácnosti se jídalo čtyřikrát denně. Časně ráno byla snídaně. Páni obědvali o 10. hodině, v rodinách řemeslnických se obědvalo o polednách, když se celá rodina i s čeledí sešla ke stolu.

    V panských domech jedla čeládka zvlášť. Odpoledne se svačilo, večer večeřelo. 

    
      Na venkově jedli pokrmy z hrubých okřínů (mísy vyhloubené z jednoho kusu dřeva), v bohatších domácnostech mívali nádoby cínové, pokrývali stoly ubrusy, na něž připravili slánky cínové, neb i stříbrné a alabastrové. Na nápoje měli cínové hubatky, při hodech pak užívali stříbrných, často pozlacených koflíků. Jediná vidlička sloužila všem k podávání masa na talíř, kde si každý krájel nožem, nebo rozbíral lžící, ano i rukou.
    

    
      Před jídlem a po jídle se společně modlili, neb zpívali nábožné písně. Jedlo se vždy mnoho, zvláště při různých příležitostech, jako při svatbách, křtinách, o poutích, o posvícení a o masopustě. 
    

    
      Jídla moučná podléhají v celku jistým pravidlům. Co zvláštního, u každého bylo podotknuto. Hlavní věcí vůbec je: Mouka musí býti suchá, při jídlech jemnějších to nevyhnutelně nutno. Máslo i vejce zpění se při některých jídlech; dělá-li se sníh z bílků a míchá do něj mouka, nesmí se mnoho kvedlat, aby jídlo nestalo se mazlavé. Nákyp, kaše zpěněná a podobné věci mají hned na tabuli přijíti, jakmile jsou hotovy, poněvadž stáním pozbudou chuti i úhlednosti.
    

    
      Buchty, dorty a podobné nemají se krájeti za tepla, jest to nezdravé, hned je jísti, a pak sklihovatí. Chce-li se kuchařka dověděti, jsou-li pečeny, vstrč do nich drát, a vyndáš-li jej suchý, bez přichyceného těsta, jsou pečeny. Moučná jídla pečená v másle mají se dáti na papír, aby odsákla; pekou se lépe, pohne-li se častěji pekáčem. Po chvíli přidá se lžíce másla, aby pečivo nebylo příliš hnědé. Pekou-li se koblihy, vypadají hezky, mají-li okolo vprostřed bílé obroučky. Toho se docílí, když při pečení či vkládání do másla ona strana, jež ležela na prkně, přijde navrch. 
      (1904)
    

    Staročeské nápoje

    Čechové připravovali medovinu už v nejstarších dobách z vody dešťové a kvasu. Vařili také dobré pivo, které bylo známo i za hranicemi, zejména v Polsku. Až za dob Karla IV. dováželo se do Čech z ciziny mnoho vína. Karel IV. povznesl vinařství tak, že se domácí vína šířila natolik, až vytlačovala vína cizí. 

    Kořalka, čili víno „zžené“ nebo pivo pálené, byla lékem, ale již v 15. století mnozí lidé se jí opíjejí.

    Jídla na podívanou

    Aby jídlo bylo nejen chutné, ale aby i vypadalo, vždy záleželo na hodovních tabulích šlechty. Ale existovala ještě jiná „na podívanou“, kterým se nehezky německy říkalo „ šauesenů, jež se odbývala ve středověku a především právě v Německu. Při velkých hostinách se dopouštěli kuchaři a nepřímo i hodovníci na zvířatech určených k snědku různých ukrutností. Přinášeli je ke stolu ve slavnostním průvodu za doprovodu fanfár a pak je, především ptáky – z nich ponejvíce husy − za živa pekli. Nad plamenem huse dávali stále pít a potírali jí hlavu vodou. Když už bylo vidět, že její utrpení nad plamen skončí, rychle ji podávali na stůl. Zvíře naposledy vydechlo a už ho porcovali a s velkou chutí jedli. V zemích západní Evropy takto často vařili za živa krocana. Jestli se to ale dělalo i u nás, o tom nemáme spolehlivých zpráv.

    Jídla rozkošná

    Jídla rozkošná, jako byla jelítka a klobásy, koláče a vdolky, se také jedla ve staročeské kuchyni a lidé se nespokojovali s prostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami a svítky. Díky tomu nabyla právě v 15. století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18 jídly po „česku“ připravenými.

    Jídla staročeské kuchyně

    
      Jelení zvěřina, vína a piva a vody vezma, v tom ji vymaj, a přidada trochu cibule, a jablek a bílého chleba, vař to a tak spolu, potom tu jíchu sceď skrz sýtko, okořeň pepřem, hřebíčky, šafránem, a chceš-li, usmaž trochu jablek, aneb oblípané mandly, skrájené s řeckým vínem (hrozinkami). Vepřovinu divoků uvař item jako srní zvěřinu, dále usuš topének z režného chleba, cožť se zdá, že by jícha obhoustlá byla s mísu ne se dvě, zastaviž ty topinky v dobrém octu smíšeje s pivem. A když dobře rozevrou, proceď skrze sýtko, neb čistý šat, i dej do ní vepřovinu a okořeň, kdo má jaké koření, a přičiň sádla, cožť se zdá, že by mastná byla. A když zevřeš vepřovinu v jíše, dej na mísu. Zajíc s cibulí vař v octě s pivem a s vodou, přidada krve, a vlož tři cibule, a promyje zajíc, udělej z toho jíchu, přidada topýnek, není-li krve, rozetři a okořeň hřebíčky, pepřem a oslaď. Huspenina nohová (nyní se říká „sulc“) z vocta, piva starého, vař a okořeň. Zádušenina královská − upec koroptvy na místo, vychlaď je, a vlož do vocta pivného dobrého měsíc, a vyjma je vymej pivem a opět je dej do vocta pivného (uloženého měsíc) a potom dělej jíchu z vína bílého a vocta vinného, chyba šafránu všecka koření dej, a obnov takto, vezma vína, vocta, staré jíchy, okořeň hřebíčky, skořicí, oslaď cukrem, a ta ať do vosmi nedělí stojí.
      (Pavel Severín z Kapí hory, 1535)
    

    Pivní polévka patřila mezi oblíbené pokrmy. Jednotliví národové upravovali si ji podle svých zvláštních receptů. Jinou má chuť silná, pivní polévka anglická zvaná „caudle“, jinak je připravována francouzská „soupe á la biere“ a zase jinak národní polévka dánská pivní a chlebová „őllebrő“. Za starých dob znali mnoho druhů polévek pivních, více než nyní. Polévka se vařila ze „starého piva a bílého polovici s máslem“, a chceš-li, „žloutek ztluc“ nebo „z smetany sladké s pivem zvař“, nebo že se upraví „pivní polévka s smaženou cibulí“. Hlavně nemocným byla dávána pivní polévka pro posilnění. 

    Jídla starých Slovanů

    Sklizené a vymlácené obilí se mlelo. K tomu sloužily dva okrouhlé kamene s kruhovými otvory uprostřed. Horní otvor byl větší, protože kromě nasazování dřevěné rukojeti sloužil jako násypka na mleté obilí. Mlelo se nahrubo i najemno. Sešrotování 1 kg obilí nahrubo trvalo archeologům při rekonstrukci asi 7 minut. Kaše z této směsi byla však jen těžko poživatelná. Při těsnějším nasazení kamenů na sebe se namlela jemná mouka vhodná jak na přípravu kaše, tak i na výrobu domácího chleba. V tomto případě se však 1 kg zrna mlel asi 20−40 minut. Klasické vodní mlýny se rozšířily až v 12.−14. století. 

    Chléb se pekl kynutý, velmi podobný tomu dnešnímu. Dřevěné vědro, v kterém se míchalo těsto na chléb, se neumývalo, a tak se stalo, že zbytky zkvasily. Ty se smíchaly s vodou a nechaly nakynout. Potom už se přidala jen mouka a sůl. Nekynuté placky se jídaly spíše na cestách nebo bojových výpravách. Pro Slovany nebyly typické. Chléb byl různé kvality. Nejčastěji se však pekl hrubozrnný a černý. Mimo chleba se jedly kaše, zejména slané. Sladké kaše, slazené medem, doma vařeným sirupem a ovocem, se jedly jen při slavnostních příležitostech a obřadech. Také bílé pečivo bylo velmi vzácné. Dodnes se však jídávají koláče s mákem či mletými sušenými hruškami. Rozdrcené obilí se máčelo ve vodě a vařilo se, tak vznikla kaše. Dodnes je (u někoho) oblíbená pohanková kaše. Ovesná kaše je jídlem Germánů a dodnes se zachovala v Anglii. 

    Kromě obilnin se samozřejmě jedly luštěniny, především hrách a čočka. Slované využívali olej z řepky olejné, máku a lnu. Ze zeleniny pěstovali například kapustu, cibule, česnek, mrkev, ředkev a celer. Kromě toho samozřejmě využívali léčivé rostliny jako koření. Tehdy ještě neznali ani brambory ani rajčata či papriku. To všechno k nám přišlo až po objevení Ameriky. Ovoce se pěstovalo už od pravěku a to například třešně, švestky, jabloně, ořechy a hrušky. Znali však i rybíz, jahody, ostružiny a maliny, trnky, brusinky a šípky. 

    Pokusy o pěstování hroznového vína se datují už od 9. století, ale podmínky byly velmi zlé a vínu se nedařilo. Na našem území se častěji pilo pivo, medovina a kvas. 

    Vyráběla se různá ovocná vína a alkoholické nápoje ze švestek, trnek a šípků. Pilo se i mléko, kyselé mléko a syrovátka.

    Maso se jedlo především skopové a hovězí. Vařilo se v hrncích nad ohništěm, peklo se v popelu a zbytek často udili nebo sušili. Maso bylo vzácnost a vyšší vrstvy se lišily jen tím, jak jej upravovaly. Jejich jídelniček doplňovala jen zvěřina. Maso si rádi ochucovali křenem, hořčicí, česnekem, houbami a samozřejmě solí. Taktéž vejce i kuřata jedli spíše páni. Mnoho jídel se dodnes dochovalo. Vždyť na dědinách se jídává stále tak trochu chudobně. Typicky slovanskými jídly jsou například pirohy, plněná kapusta nebo bramborové placky.

    Jídlo našich předků

    Jídávali naši předkové krmičky, o nichž dnes potuchy nemáme, s jakou chutí, s jakými přípravami staročeské hospodyňky uměly je vařiti. Jako děti jídávali jsme na vsi vařené veverky, třeba staří a rozvážní vrtěli hlavou, jakou nezbednost ta dětská havěť tropí. To zmiňuje o pamlsce veverčí také B. Němcová v Babičce. Dnes je nám líto, jdeme-li lesem, jak moderní pokrok a hospodářské požadavky prý nutkají lesníky, aby veverky, tyto skotačivé čipery, oživující zeleň lesních vršíků, odstřelovali, uřezali si pro úřad důkaz, že zničili „škodnou“, ožírající výhonky a louskající semena v šiškách, a zohavené veveřice aby pohodili na mech. Pokrok, pokrok! Nic se neprotivíme a nejsme přecitlivělí... Ale je těch veveřiček z našich lesů škoda! Hopcovalo jich za dob starších po lesích na sta, a proto přece naše lesy nezhynuly... Vzpomínáme, jak staří také časem veveřice hubili, ale za účelem jiným. Uměli si veverky upravovati v znamenité krmičky. Knihy kuchařské staročeské aspoň si je vychvalují.

    Pavel Severín roku 1535 vydal v Starém Městě Pražském Kuchařství o rozličných krměch, kterak se užitečně s chutí strojiti mají:

    
      Veveřice takto mají strojeny býti: Vytáhna je, vykuchej a vymej čistě a zastav je v hovězí jíše nevelmi slané, a když uvrou, udělej na ně žlutú jíchu, aneb chceš-li, černú jíchu.
    

    
      Žlutú jíchu takto máš dělati: Odpec jatřičky, usuš topenku neb dvě z chleba, tluc to v moždíři, a rozpusť jíchu hovězí a protáhni čistě, a dej do té jíchy veveřice, okořeň pepřem, zázvorem, muškátovým květem; a usmaž na ně jablek, jako na jinú zvěřinu, a dej na mísu, a pomni přisolovati.
    

    
      Černú jíchu takto na ně dělají: Vezmi švestek neb třešeň vařených, usuš topenku z režného chleba, neb smieš dvě s vodú a octem, dejž ty švestky s topenkami tam, ať rozevrú, a protáhni čistě skrze hartuch, dajž do ní veveřice, ať sevřou, okořeň pepřem, hřebíčky a zázvorem, a trošku šafránem a daj svrchu smažená jablka.
    

    Slavný alchymista staročeský Bavor Rodovský z Hustiřan ve svém Kuchařství (1591)podobně uvádí recepty k úpravě veveřic. Přidává některé pokyny − na příklad žlutou jíchu takto máš dělati: Odpec jatřičky slepičí a usuš topénku nebo dvě z chleba, a ztluc to v moždíři a rozpusť hovězí polévkou, protáhni čistě, a dej do té jíchy veveřice, okořeň pepřem, zázvorem, muškátovým květem, a usmaž na ně jablek, jako na jinou zvěřinu, daj na mísu a jestli vhod osoleno, jez!

    Jana Kantora Kuchařství radí takto: žlutou jíchu na veveřice takto stroj. Uvař je na místo a takto na ně jíchu udělej. Usekej jim nožičky, hlavičky, odpec je na rožníku neb na roště, a usuš topének z bílého chleba, a dej spolu do moždíře, ať se čistě utluče, jako kaše, i vezmi polévky z masa hovězího nevelmi tučné, slané, rozpustě, protáhni skrze hartuch aneb sýtko, a vlož veveřice do té jíchy, okořeň, dej trochu sádla, a zdáliť se topének nasušiti z bílého chleba a položiti svrchu na veveřice a posouti to zázvorem, neb čímť se zdá.

    Kantor přidává návod na veveřice v prosté jíše: Uvař je nejprvé u vodě, potom zastav je k vohni v masové polévce a jíchu udělej, vezma řeckého vína (hrozinek!), povidl a jatřičky, a rozetra rozpusť sladkým vínem a procedě, okořeň a omasť, ať povrou.

    
      Veveřička v též jíše: Na veveřice jícha. Uvař je v vodě, potem zpeř je v té vodě a slí, dovař je v hovězí polévce, a udělej jíchu z řeckého vína (hrozinek), a z jatřiček, okořeň a povidlí přidej, přileje málo vína.
    

    Do třetice veveřice s cibulí: Veveřice také dobrá jest s cibulí aneb s jablky smaženými. Zsekaje veveřici na kusy, vymej ji v pivě, víně a octu, zastav v tom nastrouhaje chleba do něho, cibule, skrájej, vař, přileje krve, a když uvře, přebera, protáhni jíchu, a usmaže cibule, daj do té jíchy a okořeň pepřem, hřebíčky, šafránem. (Čeněk Zíbrt: Veveřice – chutná krmička staročeská, in: Kalendář Paní a Dívek Českých, 1911)

    Byly doby − a měly by se zase vrátit − kdy polévka byla nedílnou součástí přinejmenším víkendového menu. Prohřeje a roztáhne žaludek, který potom lépe tráví. Při tom stačí pár minut. Která zachutná vám?

  
Receptář

Polévky

Trdelná polévka též trdelňačka nebo prdelačka (1916)

Prdelačka je moderní vulgární zkomolenina původního dobového názvu trdelná polévka, trdelňačka.

V dřívějších dobách se zabijačky konaly výlučně v zimních mrazivých měsících, kdy bylo možné množství sádla, masa, ale hlavně výrobků z vnitřností lépe uchovat. I proto se v tomto období na vesnicích odbývalo nejvíce svateb, při nichž se tukem nešetřilo a vedle ovarů, jitrnic, jelit a pečeného masa nesměly chybět ani na sádle smažené kobližky, šišky a boží milosti. Dnes, kdy už se staré zvyky příliš nedodržují (jako například ten, kdy byl vepř souzen podle „hrdelního práva“, hospodář musel nejprve přečíst ortel, poté poslední vůli zvířete a teprve pak mohl být čuník zabit), ale hlavně v době mrazáků a mrazicích boxů se zabijačky mohou konat celoročně. Ostatně si k ní ani nemusíte žádného pašíka vykrmovat. Jednoduše v řeznictví zakoupíte třeba jen očištěnou půlku prasete a zabijačku si kdykoliv uděláte jenom z ní. Samozřejmě že to není ono! Jednak si nepochutnáte na všech těch jelitech, jitrničkách, tlačence, jatýrkách a mnohých dalších dobrotách, ale především chybí ten prastarý rituál a atmosféra pravých zabijaček.

500 g vepřového masa (hlava, koleno), celý pepř, nové koření, 2 cibule, 200 g kořenové zeleniny, 100 g krup, 200 ml vepřové krve, 1 lžíce sádla, majoránka, bobkový list, česnek, sůl, pepř.

Maso vložíme do studené osolené vody spolu s kořením a očištěnou kořenovou zeleninou a jednou cibulí. Zvlášť uvaříme kroupy, necháme je vychladnout, zalijeme vepřovou krví a promícháme. Na sádle osmahneme nakrájenou cibuli, zalijeme ji přecezeným vývarem s masem, uvedeme do varu a za stálého míchání přidáme připravené kroupy s krví. Do polévky vložíme obrané nakrájené maso, dochutíme česnekem, majoránkou, solí a pepřem. Chvíli povaříme a podáváme.

Trdelná polévka (a dnes)

Jelita nebo jelitový prejt, 3–4 stroužky česneku, 1 cibule, majoránka, 1 Masox kostka, pepř, sádlo (rýže, kroupy).

Na kousek sádla dáme najemno nakrájenou cibulku a osmažíme do sklovata. Přidáme 2 stroužky utřeného česneku a zalijeme trochou vody s kostkou Masoxu. Přidáme nakrájená, rozdrobená, případně nastrouhaná jelita–prejt a rozvaříme. Přidáme horkou vodu a zbytek česneku. Dáme cca 2 špetky majoránky a dochutíme pepřem a případně tekutým kořením. Vypneme a přidáme pro vůni zbytek majoránky.

Polévku podáváme s rohlíkem.

Třešňová polévka (1919)

rozpustí se 60 g čerstvého másla v kuthánku, přidá se 1 kg sladkých černých třešní, promíchá se, zapráší moukou a chvíli podusí, pak přilije se sklenka vody, přisype 1/8 kg cukru a vaří společně, až polévka jest hotova. Při podávání dává se do polévkové mísy na másle smažená a na kostičky pokrájená žemlička, zaleje se polévkou a rychle nese na stůl.

Třešňová polévka (a dnes)

1/4 l vody, 1/2 kg třešní, 1/4 l mléka, 1/4 lžíce hladké mouky, 3 lžíce moučkového cukru, citrónová šťáva.

Třešně odpeckujeme a uvaříme doměkka. Potom je rozmixujeme, spojíme s vývarem, zahustíme mlékem s rozkvedlanou moukou a povaříme. Dle chuti přisladíme, nepatrně osolíme a dochutíme citrónovou šťávou.

Polévku podáváme teplou i vychlazenou. Chuť třešňové polévky můžeme upravovat přidáním drobného ovoce (jahod, malin apod.).

Třešňová polévka studená (1947)

1/4 kg třešní, 1/4 kg višní, 1/2 l vody, moučkový cukr, 2 lžíce smetany.

Třešně, višně a čtvrtinu pecek roztlučeme v porcelánovém nebo kamenném hmoždíři. Zalijeme asi litrem vody a vaříme pomalu čtvrt hodiny na mírném ohni. Polévku procedíme, podle chuti přisladíme a postavíme do chladna. Můžeme podávat ve sklenicích. Popřípadě přimícháme do polévky také trochu smetany.

Třešňová polévka studená (a dnes)

1 l vody, 500 g třešní, 2,5 dcl červeného vína, cca 4 lžíce smetany ke šlehání, 3 lžíce cukru, 2 lžičky škrobové moučky, citronová šťáva, špetka soli.

Třešně omyjeme, vypeckujeme, vložíme je i se šťávou, kterou pustily, do kastrolu, zalijeme vodou a červeným vínem a uvaříme doměkka. Pak třešně i s vodou a vínem rozmixujeme, vmícháme do nich škrobovou moučku rozmíchanou v trošce studené vody a ještě krátce povaříme, dokud směs nezhoustne. Polévka by ale stále měla zůstat tekutá.

Hotovou polévku přisladíme, lehce ji osolíme a dochutíme citronovou šťávou. Na závěr do ní vmícháme smetanu, aby byla jemnější. Polévku necháme dobře vychladit, trvá to několik hodin a podáváme například s oplatkami nebo cukrářskými piškoty.

Vaječná polévka mléčná (staročeská kuchyně)

se upravuje z mléka, cukru, žloutků a do ní se zavařují noky ze šlehaných bílků.

Odvařte 2 litry mléka s několika na drobno rozkrájenými kousky vanilky, zakloktejte do něho 2 kávové lžičky bramborové mouky, dříve s trochou studeného mléka hladce rozmíchané, za pilného kloktání vmíchejte ještě 60 g cukru a 4 rozkloktané žloutky se špetkou soli. Nalejte vařící mléčnou polévku do polévkové mísy a nasázejte na povrch její malé noky s oslazeného, do tuha ušlehaného sněhu bílkového, posypte je navrch ještě cukrem a skořicí, mísu rychle přikrejte a nechte tak několik minut státi, aby se sněhové noky v páře uvařily.

Vaječná polévka (po staročesku)

3 vejce vařená na tvrdo, zeleninový vývar, 200 g zeleniny – celer, petržel, mrkev, 40 g másla, 40 g hladké mouky, polévkové koření, mletý pepř, sůl, zelená petrželka.

Opranou a očištěnou zeleninu nakrájíme na kolečka a uvaříme v osolené vodě do měkka. Z másla a mouky připravíme světlou jíšku, vmícháme do ní prolisované žloutky, zalijeme vývarem ze zeleniny a krátce povaříme. Před podáváním přidáme bílky rozsekané na drobno, zelenou petrželku, opepříme, podle chuti přisolíme a ochutíme polévkovým kořením.

Vaječná polévka (1930)

6 dkg másla, 2 dkg cibule, 5 dkg hladké mouky, 2 vejce, sůl, 1 a 1/2 litru vody nebo vývaru z masoxu a lžíce sekané zelené petržele nebo pažitky.

V kastrolu rozpustíme máslo, zpěníme v něm drobně nakrájenou cibulku, přisypeme mouku a do světla ji osmažíme. Do takto připravené jíšky rozklepeme celá vejce, osolíme, rychle mícháme, a jakmile se srazí, zalijeme vodou nebo vývarem. Pak polévku za stálého míchání vaříme asi 10 minut.

Do hotové polévky přidáme sekanou petržel nebo pažitku. (Můžeme také přidat houby podušené na másle a cibulce, zeleninu podušenou na másle apod.)

Vaječná polévka (a dnes)

1,4 l horkého zeleninového hovězího vývaru, 3 vejce, 1 nahrubo nastrouhaná mrkev, 2 lžíce másla, 1 a 1/2 lžíce hladké mouky, 2 lžičky majoránky, 1 lžička mleté papriky, 2 stroužky česneku, mletý pepř, sůl.

V hrnci rozpustíme máslo, nasypeme do něj hladkou mouku a za stálého míchání připravíme světlou jíšku, do které vmícháme mletou papriku. Přilijeme rozšlehaná vejce, rychle je rozmícháme a necháme srazit. Jíšku se sraženými vejci zalijeme vývarem, přidáme nastrouhanou mrkev, majoránku a česnek utřený se solí a pepřem, promícháme a polévku vaříme pod pokličkou na mírném ohni asi 15 minut.

Višňová polévka (1919)

Čerstvé a úplně zralé višně zbaví se pecek. Vyloupne se z nich 12 jader, jež se spaří, aby se dala oloupat a povaří spolu s višněmi v patřičném množství vody. Po té se rozvařené višně procedí sítkem, provaří znova s cukrem a skořicí, zahustí troškou škrobové moučky, načež se hotová polévka nalévá na lámaný suchar anebo knedlíčky.

Podává se buď za tepla, nebo za studena.

Višňová polévka (1930)

Zralé, ale ještě nepřezrálé višně rozdělí se na čtyři díly. Ze čtvrtiny jich vyloupají se pecky, načež se takto upravené ovoce dá na kuthánek, přidá se k němu kousek citronové kůry, zasype se na prášek utlučeným cukrem, zaleje dobrým stolním vínem a zavaří v něm. Zbylé višně se uvaří ve slané vodě se skořicí a kouskem citronové kůry a utlukou v porcelánovém hmoždíři i s peckami. Mimo to svaří se ještě 1 a 1/2 kg cukru s 1 lt vody, vleje se to na roztlučené višně a vaří s nimi asi 3 minuty. Po té se vše protlačí hustým sítkem do podložené hluboké mísy a zalije litrovou lahví červeného, lehkého stolního vína. Višně dříve zavařené se pak přidají do toho, zacedí šťávou jednoho citronu a dobře promísí. Takto upravená, papírem přikrytá, polévka dá se do sklepa na led vychladnouti. Na stůl podává se buď se žemličkami, nebo s tzv. ledovými suchary, které se připraví tak, že se na ně nasype vrstva práškového cukru, jenž přejede žhavou čistou lopatičkou, čímž cukr sleje se v jednu slitinu.

Polévka podává se za studena.

Višňová polévka (a dnes)

1/2 l vody, 1/2 kg višní, 1/4 l mléka, 1/2 lžíce hladké mouky, 3 lžíce moučkového cukru, citrónová šťáva.

Polovinu višní odpeckujeme, druhou polovinu pro příjemnou chuť po peckách vaříme ve vodě vcelku. Uvařenou polévku pak procedíme. Směs rozmixujeme, vrátíme do vývaru, zahustíme mlékem rozkvedlanou moukou a povaříme. Dle chuti přisladíme, nepatrně osolíme a dochutíme citrónovou šťávou.

Polévku podáváme teplou i vychlazenou.

Zaječí polévka (1930)

Upravuje se jako polévka sílící ze zvěřiny vůbec. Maso sejmeme s kostí, podusíme se zeleninou a kořením. Měkké maso umeleme s kostmi řezajíce na strojku a tuto kašovinu protřeme sítem. Svaříme s vodou a vínem, zahustíme buď jíškou, nebo kaší z vařené čočky.

Podáváme s osmaženou žemličkou.

Zaječí polévka (a dnes)

1 zajíc, voda, 1 celer, 2 petržele, 3 mrkve, 1 česnek, pepř sůl, majoránka, čerstvý libeček.

Staženého zajíce pečlivě očistíme, opatrně vyvrhneme a v několika vodách omyjeme. Předek zajíce nasekáme na menší kusy a dáme do mírně osolené studené vody vařit. Asi v polovině varu přidáme všechnu kořenovou zeleninu nakrájenou na kostičky, podle chuti opepříme, osolíme, přidáme několik stroužků česneku utřeného se solí a špetku rozemnuté majoránky Měkkého zajíce vyjmeme, přidáme oloupané a na kostičky nakrájené brambory a zvolna vaříme. Maso obrané z kosti nakrájíme na kostičky, přidáme do polévky a nakonec ochutíme nadrobno nasekaným libečkem.

Zelená polévka z jarních bylinek (M. D. Rettigová)

Nasbírá se jarních bylinek (opence, hřebíčku, jahodových a fialkových listů, chudobičky, cikorie, kerblíku, zelené petrželky, mladé zelené cibulky, kmínových lístků). Vše se dobře očistí a v několika studených vodách přemeje, aby v tom písku nezůstalo, naleje se na to dle potřeby hovězí polívky a nechá se to asi deset minut vařit; potom to proceď a bylinky na prkénku drobnince rozsekej, pak je dej do čistého hrnku, polívku, v níže se bylinky vařily, na to vlij a nech to opět u ohně stát, až se to počne vařit. Potom vezmi vždy na 1/2 litru polévky jednu rovnou kávovou lžičku pěkné mouky, 2 dkg čerstvého másla, lžíci sladké smetany a tři žloutky, všecko dobře rozmíchej, okořeň květem a s tou vařicí polévkou to zakloktej, pak to nalej na smaženou žemličku nebo na smažený hrášek. Tato polévka, když jest zakloktaná, nesmí se již vařit, nanejvýš nechá se přejít jeden var, při čemž se ale ustavičně míchat musí.

Pro domácnost a v čase, když jsou vejce drahá, může se dáti žloutků jen polovička, a kdo tuto polívku nemá rád přihoustlou, může mouku docela vynechat.

Zelená polévka z bylinek (1930)

Hrst čerstvého mladého špenátu, šťovíku, polníčku nebo salátových listů, jahodového a fialkového listí, lžíci opence, zelené petržele, pažitky, popř. bazalky, 5 dkg másla, lžíci polohrubé mouky, 2 žloutky, sůl.

Bylinky očistíme, opereme a jemně pokrájíme. Připravíme si řídkou světlou jíšku z másla a mouky, přidáme posekané bylinky a chvíli je v jíšce podusíme. Potom je zalijeme vodou podle potřeby, osolíme a krátce povaříme. Kdo je zvyklý na výraznější příchuť polévky, přidá půl kostky slepičího bujónu.

Před podáváním polévku obohatíme rozkvedlanými žloutky, už nevaříme.

Zelená polévka (1947)

1 l hovězího vývaru (může být i z bujónové kostky), 40 g rostlinného másla Juno, 40 g hladké mouky, 1 cibule, 3 hrsti bylinek (směs kerblíku nebo kopřiv, šťovíku a petrželky), sůl, muškátový oříšek.

Byliny propláchneme, nerez nožem usekáme a spolu s nadrobno nakrájenou cibulí podusíme v tuku. Zaprášíme moukou, lehce osmahneme, zalijeme procezeným vývarem a povaříme. Polévku podle chuti přisolíme a dochutíme muškátovým oříškem. Jako vložku podáváme osmaženou žemli nebo svitek, ale i palačinkové nudle.

Zelená polévka (a dnes)

50 g másla, 50 g hladké mouky, 1,5 l vody, sůl, pažitka, vopich, petržel, kopřivy, kerblík, openec, řebříček, jahodové lístky, ale i pórek, špenátové listy, naťová cibulka, hlávkový salát, 2 žloutky, 1/2 l mléka, mletý květ.

Z másla a mouky připravíme světlou jíšku, kterou zředíme studenou vodou, osolíme, rozšleháme a asi půl hodiny vaříme. Všechnu zeleninu jemně usekáme, přidáme do polévky a necháme přejít var. Pak polévku zjemníme žloutkem, rozmíchaným v mléce, okořeníme květem a už jen prohřejeme.

Zelná polévka (1943)

1/2 malé hlavičky čerstvého červeného zelí, sůl, syrové mléko, žloutek, muškátový květ, tuk, hladká mouka.

K přípravě této polévky se používá výhradně červené zelí. Nakrájí se na nudličky půl malé hlavičky zelí. Na cedníku se spaří vodou, která se však ihned slije a zelí se pak asi 1/4 hodiny vaří ve slané vodě, načež se vybere. Do odvaru se přidají dvě lžíce jíšky (kterou jsme si udělali z tuku a mouky – pokud jsme si nekoupili hotovou v obchodě) a polévka se ještě povaří. Je-li už hotová, přidá se zelí, sůl a trochu muškátového květu.

Než se polévka podává na stůl, zalije se syrovým mlékem, v němž byl rozkvedlán žloutek.

Zelná polévka na jiný způsob (1904)

Na půl druhého kvartu vody vezmu koflík kysaného zelí a nechám to vařit patnáct minut. Mezi tím vezmu koflík nakyslé smetany, do kteréž jsem přidala dvě lžíce bílé mouky, dobře to rozkloktám, vleju do polévky, zamíchám a osolím. Pak vezmu pět neb šest vajec, jedno po druhém rozbiji a pouštím je do polévky, ponechajíc to 3 minuty vařit a polévka je hotova.

Zelná polévka (1930)

Menší hlávka zelí se nakrouhá, spaří, scedí a uvaří asi ve 3 litrech vody s kouskem slaniny nebo omastku a okoření se kmínem. Pak se zapraží zlatožlutou, řídkou jíškou, okyselí octem a dobře povaří. Podává se k jídlu s brambory nebo osmaženým chlebem. Nakládaného zelí, které se nespaří, se béře asi půl kila na 3 litry polévky.

Zelná polévka (1948)

Naložené zelí opláchneme, jemně pokrájíme, vložíme do vody, přidáme tlučený kmín a doměkka uvaříme. Pak přidáme mléko s rozkloktanou moukou (případně i vajíčko), kousíček tuku, na kostečky pokrájené, vařené brambory, chvilku povaříme.

Zelná polévka (a dnes)

400 g brambor, 500 ml mléka, 1 vejce, 250 g kysaného zelí, 1 bobkový list, 3 kuličky nového koření, ocet, 1 lžíce sádla, 1 lžíce hladké mouky.

Na sádle osmahneme cibuli, přidáme zelí, bobkový list, nové koření, podlijeme trochou vody a dusíme doměkka. Pak polévku zalijeme mlékem rozmíchaným

s moukou, povaříme, osolíme, ochutíme octem a vlijeme rozkvedlané vejce. Přidáme uvařené a pokrájené brambory, povaříme a podáváme.

Zelnice čili couračka (1904)

Dej do hrnku kvart zelné vody, pintu kyselého zelí a kvart vody a nech uvařit. Rozkloktej v hrnečku šest žloutků aneb 3 vejce s kouskem másla a koflíkem dobré smetany, polévku tím řádně zakloktej, vlej do mísy a předlož. Kdo má rád hustou polévku, může zakverlovat do smetany a žloutků i lžíci pěkné bílé mouky.

Zelnice (a dnes)

1 litr vody, 1/4 kg zelí, 1/2 litru kyselého mléka, 2 lžíce mouky, špetku soli, kmínu.

Do litru vody se dá vařiti 1/4 kg kysaného pokrájeného zelí, až je měkké (ne zbytečně dlouho). Pak se k tomu přidá 1/2 litru kyselé smetany nebo mléka, v němž se rozkvedlají 2 lžíce mouky a trocha soli. Směs se povaří za stálého míchání. Možno ji připravit i z čerstvého zelí, ale pak je nutno ji přikyselit octem či citronovou šťávou.

Zelnice na sladko (staročeská kuchyně)

1/2 menší hlávky bílého zelí, 350 g brambor, 7 lžic hladké mouky, 1 lžíce másla, 1 kelímek smetany na vaření (12%), sůl, pepř.

Toto je tradiční jihočeské jídlo. Název „na sladko“ neznamená, že by se polévka sladila, ale že se připravuje ze zelí čerstvého, ne kysaného.

Zelí nakrouháme na nudličky a dáme vařit do osolené vody. Z másla a 3 lžic mouky si připravíme jíšku, rozmícháme s trochou vody do hladka a přilijeme k vařícímu se zelí. Ochutíme pepřem, případně ještě dosolíme a čtvrt hodiny povaříme. Na závěr přidáme smetanu a prohřejeme.

Mezitím si ve druhém hrnci uvaříme v osolené vodě oloupané brambory – mohou být i trochu měkčí, než na přílohu. Částečně je slijeme, zasypeme zbytkem mouky a na velmi mírném plamínku necháme chvíli propařit. Poté rozmačkáme a vymícháme na škubánky.

Při servírování vykrájíme ze škubánkového těsta do talíře noky, přelijeme polévkou a podáváme.

Zelnice s klobásou (a dnes)

250 g kysaného zelí, 2–3 brambory, 2 lžíce oleje, 1 cibule, 1 kostka masového bujonu, 2 lžíce hladké mouky, 1–2 klobásy, 1/2 lžičky drceného kmínu, 1 lžička mleté papriky, sůl, 1,5 l vody.

Kysané zelí pokrájíme a dáme vařit do osolené vody s kmínem a bujonovou kostkou. Asi po 20 minutách přidáme na kostky nakrájené brambory. Na oleji zpěníme nakrájenou cibuli, zasypeme moukou, mletou paprikou a osmahneme. Zalijeme trochou vody, rozmícháme, vlijeme do polévky a povaříme.

Do hotové polévky vložíme kolečka klobásy a prohřejeme.

Žabí polévka (1930)

Asi 1 hodinu vaříme 140 gramů vyprané rýže s kouskem másla v náležitém množství postní polévky, až nabyde husté kašičky. Mezitím 20 až 25 párů žabích stehýnek ve slané vodě máčíme asi čtvrt hodiny a pak maso z nožiček obereme. Část z nich pokrájíme na dlouhé řízky, dáme do polévkové mísy, zbylé pak se šesti natvrdo uvařenými žloutky jemně se utlukou a s rýží promísí. Konečně se tato procedí, opět se dá na plotnu, rozředí postní polévkou anebo vodou, přidá se kousek másla, podlévá se vařící vodou a hotová polévka se nalévá na kostkově nebo podlouhle nařezané chlebíčky a žabí stehýnka. Tato se mají okořenit ještě před tím muškátovým květem a několika kapkami Maggiho koření.

Žabí polévka (1940)

6 vaječných žloutků, 150 g rýže, 30 g másla, 1 l vývaru – jakýkoliv, 25 párů žabích nožiček, sůl, 30 g másla, 3 krajíce chleba, trochu polévkového koření.

V potřebném množství vody vaříme opranou a očištěnou rýži s máslem tak dlouho, až získáme hustou kaši. Místo vody můžeme použít jakékoli polévky. Mezitím ve slané vodě namáčíme žabí stehýnka (tj. páry žabích stehýnek). Vodu slijeme, dáme vodu novou a dobře 25 minut stehýnka vaříme.
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