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Vafeni z lokélnich, ptivodnich zdrojt, s prazdnou kap-
sou a hlavou plnou ideilt se znovu dostava ke slovu,
a s nim i tato kniha.

Desitky receptii pro vSechny zijemce o kuchyni nouze
aneb kterak lze z liSejnikd, bukvic, hlemyzda a Zab vy-
ziti. V dobé trvajici krize recepty stale aktuilni. Potési
véak i zbohatlické gurmany u modernich sporika ¢&i
alternativni ,zdravovédce®, ktefi mohou spoleéné ex-
perimentovat s netradiénimi bylinami a surovinami.

Jedni se tak o prvni kuchaiskou knihu budujici staly
socialni smir.



CESKA KUCHYNE ZA DOB NEDOSTATKU






Cen¢k Zibrt

CESKA KUCHYNE
ZA DOB
NEDOSTATKU

Nynéjsim hospodyinkim na
vybranou podle ptvodniho
vydani z roku 1917 vyslému
v Knibovné ceskych bospo-
dinek a divek podavaji JIRi
SADLO a VIKTOR FAKTOR, kte-
fi knihu tuto téZ okomento-
vali a nalezitostmi vybavili.




~ DR.CENEK ZIBRT:
,Z CESKEHO LIDU JSEM VYSEL"



OBSAH

Dr. CENEK ZiBRT
Viktor Faktor

PREDMLUVA

Z AZIVNE, PLANE ROSTOUCT 1 PESTOVANE
ROSTLINY, KORINKY, LISTY, POUPATA, KVETY,

PLODY
Zelena polévka z jarn{ch bylinek

Zdrava polévka z rozli¢nych zelenych bylin

Z bylin polévka
Zahradnicky svitck
Méjov;’l svitek

Svitek z mrkve
Mikev s kastany
Chmelickovy salat
Huspenina fefichova
Stovikové polévka
Stovikovi ométka
Stovik pripravovati
Ztracené vejce se Stovikem

Stovik s nozi¢kami, jatry a podobné

13

22

30
33

35
35
36
36
37
39
41
41
41
42
42
43



ZEMSKE MANDLE ($chor jedly) 44

KRUPICE JECNA A OVESNA 50
VODNICE 53
Mouka z vodnice 67
MOUKA Z PEJROVYCH KORINKU 73
BRAMBOROVA MOUKA 75

MOUKA 7 ISLANDSKEHO A SOBIHO MECHU
(lisejnkn) 78

MOUKA ZE DREVA (begového) 90

MOUKA Z OBILI NAPRSENEHO PRY Z OBLAK

(Comouka nebeskd ) 93
JEDLA ZEME (,monka e gemé™) 100
Housovec 104
Houbovec se zeméétky 106
Cerstvé houby na masle 107

Z hub polévka 108



Polivka ze suchych hub
SV{tCk zC SUCl’l);Cl’l hUb

VEVERICE
Vevetice v zluté jf§e
Roztfezana veverice
Po staromladenecku

Vodvatka na vevefici

POTAPKY A LYSKY
Potépky na ¢erné omacce
Lysky v Cerné omadce

Z lysck pagtika

JEDLE ZABY

Polivka ze zab

Zéby jak se variti majf

Zéby s omackou petruzelovou
Zad¢lavané Zaby

Smazen¢ zaby

Dusené Zaby

Zeclené fazole se smazenymi zabami
Pastika s Zabami

Zabi karbanacky

108
109

110
114
114
115
116

116
116
116
117

118
120
120
121
121
122
122
123
123
124



OPATROVNICE BYLINNYCH
POTRAV PRES ZIMU

»CO HRDLO RACT®

Svitek $vestkovy (karlatkovy)

Lité zelnicky

Zavatenka ze svézich svestek
Duseny kvét bezovy

Nadivani kapusta

Zadélavany sipek

Sulcovani (rosolovana) jablka
Nadivany hlavkovy salat
Michanicka ze zelnych véci
Skokani smazen{

Skokani v kyslince

Lysky neb vodni slepicky ve tmavé omadee
Z vodnich slepiéek (lysck) pastika
Potapky neb vodni kachnicky pecené
Nadivana brukev

Zeli fasirované

Vinni polivka

Kase z vinnych hroznt

Kase z jahod, jimzZ travnice ffkame
Pochoutka z dlaskda

Polivka pohankova

125

139
139
139
140
140
141
142
143
144
145
146
146
147
147
148
148
149
150
150
150
151
151



Z. AHRADNT I LESNf HLEMYZDI, SLIMACI

(PLZ1, SNECI) 152
Polévka z hlem}'&d’ﬁ 157
Polérka z jiker, rakd a hlemjid’ﬁ 157
Kysclé zelf se $ncky (hlemyzdi) 158
Nadivan{ sneci jinak 159
Nadivan{ $neci na rychlo 159
Sneci s kfenem 160
Sned oczisky 160
Sheci v omééce 160
DOMA PESTOVANE ZELVY 162
Pastika se $ilkritou (Zelvou) 163
Zelvy se zelen}/rm hraskem 164
Zelvy v citronové omacce 165
PRISADY A NAHRAZKY KAVOVE 166
HUSPENINA Z KOSTI 178
RUMFORDSKA POLIVKA 181

VYSVETLIVKY, KOMENTARE
Jitt Sadlo 186



Dr. CENEK ZiBRT (1864-1932), jeden z nejplod-
n¢jsich eskych autord, se pod vlivem profesora Jana
Gebauera zabyval mnoha zdanlivé okrajovymi ob-
lastmi kulturni historie a jeho tematicky zabér byl
obdivuhodné §irok}/f - déjiny véelatstvi v (V:csk}/fch
zemich, déjiny hradu Zvikova, déjiny $achové hry
v Cechich, déjiny Ceského kroje, vyskyt bobra u nis,
staroeské vyroéni obyceje, povéry, slavnosti a ziba-
vy prostonarodni, myslivecké povéry a ¢ary za starych
¢ast, sktitek v lidovém podint staroéeském, seznam
povér a zvyklosti pohanskych v VIIL véku, eska
chalupa, staroeské rymovini o pernikafstvi, d¢jiny
tance v Cechich, bibliograficky prehled ceskych na-
rodnich pisni, rychtatské pravo, palice, kluka, staro-
Ceské obyécje a povéry pivovarské, staroceské obyéejc
a povéry mlynaiské, éesti blouznivei nabozZensti od-
vedeni k Vojsku vroce 1783, staroleska kniha cukrar-
ska a kuchafska, Frantova prava aneb pijacké cechy,
staroCeské uméni kucharské a ¢etna daldf dila.
Pochazel z bohaté selské rodiny z Pisecka a jeho
Gstfedni zajem tvofilo studium zivota venkovského
lidu. Nikdo z védct Zibrtovy generace nebyl tak
pcvné spjat se svymi VCHkOVSk}Ifmi kofcny jako on.
Ziroven byl znamym a uznavanym védcem evrop-

ského formatu.
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Jeho kuribzni dilko ,Ceskd Fuchyné za dob nedo-

statku pred sto lety”, vydané v roce 1917 v dobé prv-
n{ svétové valky, kdy k hladomoru nebylo daleko,
v nakladatelstvi A. Neuberta v Praze, se zabyva si-
tuaci v roce 1817, kdy se po napoleonskych valkach
a netirod¢ ve znaéné ¢asti Evropy nedostavalo obilf,
a tudiz ani mouky na chleba. V Némecku a Italii
byly tisice obéti a navic vypukl tyfus. Na severni po-
lokouli byl zaznamenan ,rok bez léta” kdy snézilo
iv ¢ervenci a Groda nedozrala. Soudi se, Ze pticinou
mohl byt vybuch sopky Tambora na indonéském os-
trové Sumbawa v roce 181).

ProtoZe tehdy jest¢ byl v Zivé paméti hladomor
z let 1770-71, pfi kterém zemielo v ceskych ze-
mich 250 tisic lidi, tedy celd jedna desetina obyvatel,
a v celé rakouské fisi kolem jednoho milionu lidf,
zacaly se ze vech stran ozyvat rady, ¢im obili a chle-
ba nahradit. Jako nihrazka se doporucovaly rtizné
plané rostouci rostliny, mouka z mechu islandského,
stromové kﬁry, kadtand, zaludd, okurek, jctele, sla-
my ¢i dfeva. Pravé v této dob¢ dosla u nis uznini
proslul lacind rumfordska polévka pro hromadné
stravovani chudych, kterou vymyslel hrabé Rum-
ford jiz v druhé poloviné 18. stoleti. V kritickém

roce 1817 se v Praze zdarma rozdavala v soukromém
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Dobrodéjném tstavé. Doporudovala se rovnéz kon-
zumace zab, hlem)'fid'ﬁ, veverek, potépek, lysek ¢t
zelv, vlada vydala brozurku s recepty na pokrmy
z hub, objevily se rady k chovu hlemyzdd a Zelv.
\Y4 podstaté lze tict, Zze kniha, kterou mate v ruce, je
shrnutim téchto rad. Tato Gtld knizka inspirovala
i fadu pozdéjsich autordi a ¢erpala z ni mimo jiné
i Marie Ulehlova-Tilschova ve svém proslulém dile
Ceskd strava lidovd*.

V jistém smyslu je to dsmévné dilko, ale jen
zdanlivé. Kdo vi, zda informace z n¢j nebudeme
n¢kdy potfebovat ¢i se jimi nenechime inspirovat.
Nic nenf dopfedu dané, ani blahobyt. Staci uvést,
ze k hladomor@im v Evrop¢ dochazelo i po roce
1817 — ve ctyfichtych letech 19. stoletd, kdy nejtra-
gictéjsi situace byla zfejmé v Irsku, kde byly bram-
bory napadeny plisni a navic vypukla cholera, v le-
tech 1921-22 v Sovétském svazu, kdy po §patné
trodé v dasledku sucha zemfelo az deset miliont
lidi, v letech 1932-34 na Ukrajiné a severnim Kav-
kazu zemtelo sedm az osm miliond lidf a v letech
1946-47 v celém SSSR dalsi dva miliony. K obrov-
skym hladomortim dochazelo i jinde: v Ciné (v roce
1928 tfi miliony obétd, 1930 dva miliony, 1943 pet

miliond, 1958-61 podle rﬁzn}’fch prament deset az
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tiicet milionﬁ), v Bengﬁlsku v roce 1943 dva az tfi
miliony, v Etiopii v osmdcsét)'fch letech 20. stoleti J e-
den milion obéti, v Severni Koreji v druhé poloviné
devadesatych let 20. stoleti kolem tff miliont ob¢-
tf, v nedavné a soucasné Africe na mnoha mistech,
a tak by bylo mozné pokracovat.

Za komunistického rezimu jsem stravil dvacet let
v maringotce a zabyval se Cerpanim vody po Ce-
chach a odbérem vzorkt. Byla to prace, kterd po-
skytovala spoustu volného ¢asu a predevsim tésné
scpjctf s pfirodou. Hodn¢ Jsem tehdy experimento-
val, a to 1 diky knize, jejiz nové vydani pravé vycha-
zi: s 1é¢ivymi bylinami, riznym listim jako vhodnou
nahrazkou tabiku, houbami, neobvykljrmi recepty
ze surovin, které mi nabizela okolni ptiroda. Kromé
veelku béznych jarnich salatt z mladych koptiv, lis-
ta z mladjfch pampcligek, tebicku, jitrocelc, hlucha-
vek, popence, sedmikrisck, Stoviku, fialek a dalsich
rostlin ¢i neméné bézného vina z pampelisek, trnek
nebo $ipkd ¢i napoje ze zkvasené biezové mizy jsem
si jednou udélal 1 Zzaludovou mouku. Zaludy jsem
nejprve oprazil, abych je zbavil hotkosti, a pak je
rozemlel. Z mouky jsem vypracoval tsto a osma-
zil z ného placky, které byly nejen pozivatelné, ale

i pfckvapivé chutné. S touto priipravou jsem Védy
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pfistupoval k Zibrtové knize, jejiz ptvodni vyda-
nf z roku 1917 vlastnim ji% nékolik desetilet, jako
k véenému a praktickému nivodu k pfeziti v dobé
krizi a rovnéz jako ke zdroji inspirace.

Z vlastni zkusenosti vim, ze rizné druhy rdesna
a kapradin jsou dodnes bézné vyuzivané v kmeno-
vych kuchynich severovychodni Indie.

Zaludovs mouka byla pfed péstov;/mfm obilnin
nejdalezitéjsi rostlinnou potravou a udrzela se v za-
padni Evropé az do stfedovéku. Eusthatios dokonce
nazval dub ,kojnou lidského pokoleni® a jako prvni
potravu ¢lovéka chvali Ealudy Ovidius a Vergilius.
Ostatné jesté za prvni svétové valky natidil Vyzi-
vovaci ufad v Rakousku-Uhersku sbér Zaluda. Za
100 kilogramd platil 70 korun. Prastary zvyk nasta-
vovat zaludovou moukou chléb se u nas udrzel az
do 18. stoleti a ve vychodni Evrope¢ dokonce az do
20. stoleti. O tom, jak velky vyznam kdysi mély Za-
1udy, sveédd i to, Ze jsou spolu s bukvicemi a ofcchy
uvadény mezi davkami, které museli polsti poddani
odvadét v 16. stoleti vrchnosti. Na ¢eském venkové
sc z prazenych Zaludt vafila kdva. Dub ( Quercus sp.)
byl nabozensky uctivan Kelty, Germany i polabsky-
mi Slovany. Aby byly zaludy kuchyrvlsky pou%itel-

né, Je tieba je nejprve opra%it, pak oloupat, uvarit,
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louhovat v dfevném popelu nebo ve vapenitém roz-
toku a nakonec ususit na slunci nebo v pect.

Bukvice jsou ve své podstaté ,olejnaté ofechy?,
takze se z nich tladil olej, ktery byl ddajné velice
chutny. V roce 1916 zakazalo Rakousko-Uhersko
krmit bukvicemi dobytck a zacal se z nich znovu
tladit olej. Jesté vice nez zaludy nebo bukvice vsak
upadly v zapomenut{ vodn{ ofechy z kotvice (Trapa
natans), bézné rostouci v rybnicich a jezerech téméf
po celé Evropé a Asii. Stejné jako v Indii nebo Ciné
se1v Evropé mlcly na mouku, a to jak ukazujf arche-
ologické nilezy, pfinejmensim od doby bronzové.
Lze ptedpokladat, Ze byly pro nase predky stejné
dalezité jako pozdéji brambory. Ve stfedoveku se
dokonce uméle nasazovaly do klasternich rybnikd
a byly znamy ¢z ve starém Rimé. Mouka se dlouho
délala 1 z kastand.

Co sc tyée nahrazek béznych druhtéi masa, maso
koriské se u nas nikdy neujalo, a¢ odpor k nému je vée-
né neodivodnény. Jedlo se pouze v dobach nejvétsi-
ho hladu, napiiklad za obléhini Olomouce v roce
1642 ¢i o hladomoru v roce 1772. Ale Jiz o hladu
v roce 1805 se podotykﬁ vyslovné, Ze ,nebylo tak zle
-1 kdy% se 1idé Zivili otrubami a kopfivami -, aby se

delO kOlylsl(é 1’1’19.50“. S podobnym OdPOI‘CI’l’l sC POdlC
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Ulehlové-Tilschové, opét ast z citového dtvodu, se-
tkava maso psi, které prorazilo pouze v nejnizsich
vestvach tam, kde k tomu dopomohla skute¢na bida,
jako mezi chudymi tkalci nebo sklati v Podkrkono-
$. V Pace méli dokonce afedné povolenou porazku
a kolem roku 1883 se porﬁ%elo asi 60 pst denné. Ve
specializovanych tfeznictvich se pst pfcd porﬁ%kou
Vykrmovali.

Stejné tak byvaly vychodiskem z nouze i Zaby.
V lidové kuchyni nikdy nezdomacnili ani hlemyzdi
a pfedstavovali pouze pochoutku pro mlsné jazyky
v postnirn dase. Venkovskjl lid se jich stitil stcjné
jako jcgtérek nebo hadd.

Bézné se viak konzumovalo zpévné ptactvo, a to
az do roku 1870, kdy byl vydan zikaz jeho lovu.

Z knihy Petry Pleskotové ,20 000 let vareni” (Al-
batros 1976) si dovolim ocitovat pasaz o krutém hla-
domoru v éeskych zemich po sedmileté vilce, ,kdy
se pekl chléb z otrub, pokrutin a mlynského prachu,
Vafﬂy se kopfivy, stromova kira, trz’wy a byliny, kdy
zmizeli v zaludcich hladovejicich vsichni psi a kocky
a kdy lidé ze zoufalstvi nakonec Zvykali staré hadry.
Cisaf Josef I1. se ze viech sil snazil tragické nasledky
netrody zmirnit, ale jcho snaha se rozbijela o $pat-

nou organizaci a hlavné o zoufaljr stav silnic, kterjr
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znemoznoval dovoz obili z Uher. A tehdy, tedy v le-
tech 1771-1772, poslalo do Cech Prusko, lépe fece-
no Braniborsko, velké mnozstvi bramborové sadby,
se kterou mélo nejlepsi zkusenosti... Po ptekonini
pocatecni nedivéry se péstovani brambor rychle $i-
tilo..."

Dr. Vaclav Jirasek se v knize , Zactname u snidané”
s podtitulem ,, Osudy Zivnjch rostlin” vydané naklada-
telsevim Cin v Praze v roce 1942 zmifje o néko-
lika planych rostlinach, které jsou vhodné k stravo-
vani v dob¢ nouze. Jsou to potoénice (Nasturtiun
o/ﬁcz'nalf), vhodni do salitd, a kozlidek jarnf neboli
polnitek (Valerianella olitaria), ktery je zjara velmi
hojny a hodf se rovnéz do salatd. Salaty lze rovnéz
pfipravovat z mladych listkG a vyhonkd popence,
pampeliéky smetanky, kopfivy, tefisnice hotké a fe-
fisnice luéni, Stoviku, rozrazilu potocniho, jitrocele
¢i sedmikrasky.

Zajimavi je rovnéZ informace z vyse uvedené kni-
hy Ceskd strava lidovd o zimni ,hladovee®, keerd
byvala v dob¢ primitivniho hospodafstvi ve vychod-
ni Evropé jevem vSeobecnym. Prosti muzici v Rus-
ku se oddavali z hladu zimnimu spanku, kterému

se tikalo ,,ljo%ka“. Ve stiedovéku b}'lvala v dobich

hladu dokonce Gfedné nafizovana celym vesnicim,
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a to po dobu cv:tyf az péti mésict. MuZici vstavali,
jen aby zatopili a jcdnou denné néco pojedli. Tato
,,ljo%ka“ se velmi bliZila zimnimu spénku zvirat.
Kniha dr. Cenka Zibrta nepochybné otevira
celou fadu sté%ejnich a zaroven zajfmaV)'fch otazek
v oblasti lidské stravy. Mohu jcn doufat, Ze ji p1v"i-
M © Vv /Y /7 VA v/ v/
jmou i ¢tenafi, a tak nezbyva nez jim poptiat pifjem-

nou inspirativnf Cetbu pro pffpadné horsi cv:asy.

Viiktor Faktor,
duben 2012
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PREDMLUVA

Roku 1817, pfcd sto lety, po netrodé let tchdcjgfch
v celé stiedni Evropé, piekvapil viechny vrstvy oby-
vatelstva hrozivy nedostatek obili se svymi pravodci,
nedostatkem mouky a chleba, hladem. Hospodati,
lidumilové, znalci pfirody, lékati o ptekot zavodili,
jinde i u nds, v uslechtilém snazenf ziskati nahrady
V}’/%ivy posavad neobvyklé. Dokazovali, ze ¢lovék
vedle obili, chleba, pfi nedostatku polni Grody, mi
v ptirodé jesté jiné vyzivné latky, kterych bud va-
bec nezna, nebo které znd, ale nevsima si jich z ne-
zvyku nebo zosklivuje si je. Z minulosti podavali
piiklady, ze nouze byla vidy bezdécnou uditelkou
lidstva, matkou novjfch a novych objcvfl, Vyné.lezfl.
Radili, aby lid sazel a sil rostliny, které dozrivaji
dtive nez obili, jiz v polovici ¢ervna i dfive, a do-
davaji lidem zdravé a laciné potravy. Doporudovali
vyzkousené nivody, podle kterych clovék miize se
nasytiti rostlinami, plané rostoucimi, dale poupaty,
kvéty, listim, plody a koffnky rostlin znémjfch, ale
posavad nepovsimnutych. Hledali nahrady za mou-
ku obiln{ v mouce z vodnice, z mechu islandského,

z kﬁry stromové, z kofinka p}'rrovjrch, z dubov;’rch
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pupencd, z kastan®, brambor, z jetclc, ze slémy 1ze
dreva. Snazili se strojitt jfdla zvlastni, lacina pro
hromadné stravovan{ lidu chudého (rumfordsk4 po-
lévka) a podobné.

Doufim, ze bude dnes ¢asova tato sntiska nazna-
¢enych, prepodivnych pokrma, jez jsem sebral z cizi
1 Ceské 1iteratury, Vydané pfed sto lcty, o) {Jpravé jfdel
v ¢as nearody, piipojiv ze stars{ doby nékteré ukazky
obdobnych pokusd nahraditi mouku obilni mou-
kou ,nebeskou” z oblak, ze zemé jedlé a podobné.
Rozumi se, Ze podepsany jako historik kulturni
sestavuje tyto zpravy roztrousené, scbrané z odbor-
nych spist tehdejsich a z Gfednich piedpist a na-
voda tehdej§fch>, ncvyb{z{ nikterak ku napodoben{
a vyzkouseni viech téchto rad a recepti. Pedklada
toliko na vybér zkusenym odbornikiim, aby sami
Vyzkou§eli a pouéili, pokud tyto nz’wody a pfedpisy
maji posavad cenu praktickou, zdali n¢které z nich
nepozbyly po stu letech pro nynéjsi dobu vyznamu
praktického a svojf pﬁvodnf Gcelnosti.

Odkazuji laskavého ¢touciho, kdyby se cheel se-
znimiti s podobnymi vyklady, na spisy tuto v pfed-
mluvé uvedené 1 v poznimce i na spisy, clanky,
jez u jednotlivych nivodé podavim jesté zvlas-

te. Upozorrvluji zejrnéna na spisy Matéje Kaliny
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z Jithensteina, majitele velkostatku, znimého sta-
rozitnika a hospodﬁfského spisovatele na Zvikovet,
ktery podle cizich pfedloh, podle cizich knih i podle
bohatych zkusenosti vlastnich vydal nékolik knizek
pro lid éesk}/f 1 pro lid némccky o téchto otazkach,
jimz kniha moje jest vénovina.

Vzpominali pted sto lety Cechové na léta ne-
rodna a na snahy proti nouzi a hladu, jak napfti-
klad roku 1571 byla takova nedroda v Cechach, ve
Slezsku a v LuzZicich, Ze cisat Maximilian zapovf—
dal vafiti piva vicho druhu, aby se radéji obil{ uzi-
lo na peéenf chleba pfi vseobecném hladu a nouzi
o chléb VCZde\S/{. Uvadéli nasi buditelé pffklady, jak
v dobach hladovych upravovali stati koniské maso
k jidlu, jako roku 1642 oblehlo vojsko Olomouc,
¢imz zplisoben ve mésté veliky hlad, takze liberni
bochni¢ek chleba byl prodavan za dva dukaty a lib-
ra konského masa za pal rynského tolaru. Mnoho
set koni po%ito, jako% 1 osla. Bcckovsky ve své Po-
selkyni (I11. 302) udéva, podle soucasnika P. Za¢-
kovice, tento zpiisob vateni konského masa: ,Kdo
chce konské maso chutné miti, musi je ve studené
vodé pfcs dvé hodiny nechat se moditi a nasoliti
adva dny a dvé noci nasolené leZeli nechati, potom

v horké vodé dvakrit tfikrat vymyti, je do hrnce
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dati a Je variti. Konské maso vsak chutné Jest pe-
Cené, které musi se nechat ve studené vodé moditi,
potom nasoliti, v soli nechati leZeti a po dvou no-
cech, jak jiz podotknuto, tak dlouho v horké vodé
premyvati, az maso zbéli. To maso, tak vyprané neb
pfemyt¢, musi se do hrnce dati, ocet nan nalit, sal,
pepf, jalovec pfidati, hrnec pfikr}/fti, jej olcpiti, aby
z n¢ho para ujiti nemohla, a k uhli ohnivému hr-
nec ptistréiti, aby se v ném maso dusilo, az by maso
zméklo. Obycejné ¢tyfi hodiny dusiti se musi. Také
dusiti se mze na pokrytém rendliku. Na rozni ta-
kové maso péci a jisti jest jedovatinu jisti.” (J. Vévo-
da, éesky Lid, XI. 138).

Pfipamatovali st vlastenci esti r. 1817, jak nedav-
no, roku 1776, lid chudy jako dobytek travu a byliny
pozival, kiiry od stromi hryzl a okousaval, semén-
ka sbiral rozli¢na a polykal, mrchy zcepenclé, psy,
kocky, skot, brav a havét zcepenélou hledal, aby se
nasytil. Na tisice lidu hladem pomfclo, pfi viem
pricinéni a napoméha/.nf slavné paméti cisafe Jose-
fa IL., ktery na tisice vozt s obilim z Uher do Cech
ptivezl a mezi chudé rozdal, (Krolmus, Kronika on-
rodnch a neourodnych let v krdlovstoi Ceském, v Praze,

1845, str. 72). Podobné 1{&f netrodny rok 1771 ve

svych pamétech Jan Jenik rytif z Bratfic s upfimnou
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pochvalou a povdékem cisari Josefovi I1. za i¢innou
pomoc. Kalendife deské pietiskovaly a na rozkaz
gubernia ve zvlastnich otiscich vydavaly navody
k pravé pokrmu vhodného. Napiiklad ,Avertis-
sement (ponauient), jak se pri nynéjsim nedostatku pe-
ney a chleba P;yece laciny a syty ])okrm P%z’zbmwﬁ mige".
V Gvodé Vyklédﬁ se lichotivé o rolnicich, Ze jest nut-
no staratt se o rolnﬂ{y, ,,jak by ta vét$i hromada nis
vsecky zivictho lidu®, rolnikd, dala se pfi sile udrzeti.
Pocita pry se libra chleba denné na osobu, ale ubo-
hému rolniku neptjde pry ta denni strava o ,chlebé
a vod¢” piilis k duhu, pfipravovanim a pozivinim
ni%e popsan¢ho pokrmu zéistane (rolnfk) zdrév a si-
len, coZ se Vjinjrch zemich dobfe osvédéilo: ,Vezmi
dvé libry rejze, jahel nebo hrachu, libru brambort,
libru tykve, paldruhé libry mrkve a téZ tolik bilé
fepy, dvé 1ibry chleba, 28 liber Vody a 12 lott sadla
neb misla. Z toho ptipraveny pokrm vystadi na dva
dni k vyzive 20 dospél}/fch osob.” Tato kase vydrzi
pry tyti azpét dni, nejen ohfivati se miize, nez i po-
dle potfeby pak jesté vodou mize se roztediti. Kaz-
d4 osoba necht dostane denné dvé sbéracky (libru).
Srv. Zastéra, Cesky Lid XI. 130.

Doporucovala u nis zemska sprava pted sto lety

ve zvlastnich leticich na rozhozenou mezi lidem
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sprostiedek k zpotfebovani méné chleba. Aby se jedl
toliko zatvrdly, dva i tfi dni jiZz peceny chléb a proda-
val. Tudy asponi o ¢tvrtinu méné chleba by se snéd-
lo a zpoticbovalo a tak az do Zni se zisobou by se
Vystaéilo. Pfféiny, proé zatvrdlji chléb sytéjgf jcst nez
mckky a Cerstvy, zaleZeji na vétsim dile v proménach,
jc% z jeho lezent se stévajf. Nebot Vody ¢astka parou
ujde ase Vykouff, malo pf/fjemné chut a zakyslost, kte-
ré chut provizeji, zmizeji, lepkost neb vlacka se ztrati
a chléb zlistane sim v sob¢ suchy, zditnéjsi a rozply-
nutedInéjsi. écrstV}’r chléb jest zcela jinych vlastnosti,
on se tak snadné nerozplyne a jest 1 zdravi Skodny.
Kdy% ale déle leZeti zGstane, jest tolik, jakoby se
dopekl. Jind pticina zileZi v tom, ze potom vice tak
chutny nenf a pottebuje silnéjsiho kousani a Zvejkan,
méné se ho sni 1 se nim spise clovek zasytd.”

Nevim, nevim, jak se zavdééim touto sbirkou. Jsou
podivné nékteré navody, pti nichz nedostatek masa
snazil se vydavatcl nivodu nahraditi jidlem z raka,
hlemyzd, zab, ale plytva mislem, bilky a Zloutky,
kotenim. Ovsem také navody slevuji a doporucuif,
co by se mohlo z drahych piisad vypustiti, a jidlo ze
bude také chutné.

Kdo by st tu ncvzpomfnal, jak podivné pochout—
ky a lahﬁdky rnajf déti na pastvéch, co véecko snédi.
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Pekné popisuje Josef Klvana ((v:esky Lid I. 584),
jak lid se nestiti jfsti podivné pochoutky Z1volis-
né, jak pasici na Slovacku chytaji vrabee a vafi ve
vodé, jak chytaji piskote, upravuji na plochém a po-
masténém kameni nebo nabodnuté na prutech, jak
slimika lesniho a hlemyzd¢ zahradniho ,vypafi® ze
skotdpky, uvateného nebo peceného na rozpileném
a pomasténém kament jedi, nebo jej nastrci na prut
nad ohném, nebo zadélaji slimaka do blata a pekou.
Jinde pece si pasaéek Zab stehynka na horkém ka-
meni, vafi v slané vod¢ raky. Vylévaji vodou, kterou
si nanosf v $iricich, sysly z dér (nor), aby si z jejich
masa pfipravili lahadku. Zejména syslf jétra uscho-
Vz’wajf na jfdlo tém, kdoz mfvajf wléi mlhu®, Na Slo-
vacku i dospéli se zalibou si pochutnivaji na pecince
syslovské, ktera pry se vyrovna peéince kralici. Jidaji
také veverky a je%ky, chutné maso. Nékter}/r je%ek
pry ma hlavu psi, jiny konskou, jiny zase prasedi.
Tis prasecv:f Jjsou prjr ncjchutnéjgl’. Radi také j{dajf
Slovackové na pastvé vrany. Zabl’jejf Je kamenem,
obratné hozenym, ancbo je chytaji do osidel. ,,Ale
vraniska mosija sa dltho vafit, co by byly me¢kke.”
Roztrhavaji také motyly a ¢melaky, aby si pochutnali
na jejich zaludkach, Ze pr}/f obsahujf med. Zvlaeni

pochoutku tvoti chrousti, a sice jejich pfedohrud{,
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keerés chueé na Slovacku i v Cechich na pastvé po-
jfdajf. Odtrhne se hlava a télo a prsa zbyl;i chutnaj{
pry jako mandle...

Nuze, necht se laskavy ¢tenif neodstrasi ¢etbou
nckteré nahodile oteviené stranky této knizky! Pro-
sim, aby procv:etl tyto pokusy V\S/CCky jako zajimavé
kulturné-historické  doklady. Hodi-li se ncktery
k napodobent, k vyzkouseni, at podle znamé rady
vyzkousi vSecko a nejlepdi, co uzna, podrzi. Pak
z knizky této s materidlem kulturné-historicky za-

</ / 4 / Vv /V Vv /
imavym stane se pro dnesni poméry knizka ¢asova.
) Y P P y

C Z.
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ZAZIVNE, PLANE ROSTOUCI
I PESTOVANE ROSTLINY, KORINKY,
LISTY, POUPATA, KVETY, PLODY

Mimo zahrady na kuchynské zeliny byvi mnoho
planych, to jest samo od sebe bez sizeni a zasivani
rostoucich bylin, které se jako §penﬁt, kapusta a sa-
14t vafiti a jfsti mohou, jak ve svém spisku némeckém
i éeském (tohoto zde pouzivim) Siroce a iéinné doka-
zuje Kalina z Jithensteina: Takové rostliny jsou mla-
dé koptivy, kostivaly, i ¢erny kofen nazvany, pedee se
vsak musi bedlivé rozeznavati od pampelisky, kofen
dekanky (cikoric), kmin, lesnf fepka, husf topol neb
sliz, lu¢n $pargl (hromové kofenf), $tovik, $penit,
salat polni, vodnf feficha. I mladé vystclky chmele,
které na jate z kotinku vyrtstajf a ve chmelnicich se na
vétsim dile vyfezavati museji, vatené a solené, zvlaste
jsou-li omasténé, davaji velmi zdravy, Zivny pokrm.

V ¢as nouze mohou se vafiti hlavicky ¢ervencho
jetele, nez rozkvetly, pak topolova poupatka, zvlaseé
z balsimovych topolt, z btizy, buku a lipy, nez se
rozvily, a ptipravovati k jidlu.

Susivali také nerozkvetlé hlavicky éerveného jete-

le nebo rozkvetlé hlaviéky bilého jetele a rozmélnili
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pak na mouku, které dvé ¢4sti smichali s dvéma ¢ast-
mi mouky mechové a s jednou Castl mouky obiln{
a pekli z toho podle Kaliny chutny chléb.

Morusové listi jest pry, zvlast pokud mladé jest,
neskodné, a da se jako §pcna’tt pfipravovati a jfsti.

Susili, prazili také kozliéek, rozmélnili a stejnym
dilem michali s moukou a pekli chléb.

Odborné spisy r. 1817 doporucuji z bylin obydej-
nych:

1. UPRAVU SALATU: fefiSnice luéni &ili Zzabi kvét,
v

Iékatsky,

vrani nozka, feficha polnf, Sirolistd, kokoska ¢&ili

/ \
{ 7
fefidnice horka, hulevnik lekarsky, 12i¢ntk

pastu§f tobolka, kozliéek jarm’ (jarnf poln{ salét),
kozli¢ek usaty, ¢ckanka obecna, zdrojovka obecni
¢ili potocka, toten lékatsky, bedrnik obecny, vét-
3 (VCH()@, pilﬁt lékafsk)'f, rozchodnik bﬂ}//, ptaéinec

obecny, poln{.

2. UPRAVU POLEVKY 2 zcleniny: silenka nadmuta,
Srucha obecna ¢ili kutf noha, hotéice polni, ohni-
ce rolnf ¢ili rupec, merlik, vSedobr, cernohlavek
obecny, slez okrouhlolisty, slez lesni, slez velkokve-
ty, proskurnik lékafsky, jetel podhorni, jetel pro-

strednt, Vojtcv:§ka ¢ili Lucinka, mléé hladk}/@ devétsil
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mensf &ili podbél, sedmikriska (chudobka), staréek
obecny, piimétné kofeni mensf, locika zednt, hot¢ik

jest\r’ébn{kovjz, kopfiva velika.

3. VYHONKY, STONKY: chmel (,chmeli¢ek®),
chfest, bodlak, bol$evnik obecnjf dili brét (,,prasccvsf

km{n®), jarous, koz{ noha, brilice.

4. KOREN: pastinik obecny cili dfenka obecni,
mrkev obecna ¢ili mrkvous, krabilice bulvata, kozi
brada luéni, zvonek fepka, rozponka, zvonek fepko-
vity, fepka klasnata, plan, nerva, pupalka obecni,

kostival lékafsky.

5. HLizY: hrachor chlumni, téZ lecha hliznata, hra-
chor bily, t¢z lecha bila, hrachor hliznaty, ofesi, of1s-
ka, halucha, aron skvrnaty, posed dvoudomy, cerve-
n>/f, vstavaé obccnjf dili kukaéka, vstavaé muisk}/f, ru-
dohlavek jchlancovit}/r, vstavac §irolist>’r ¢ili kukadka,

VStZlVaé plamaty.

6. SEMENA, PLODY: kotvice vzplyvava, psSenicko
rozkladité, j{rovec, madal, kastan korvlsk}’/, rosicka kr-
vava, bér zelenjr, kutf noha, jc%atka, zblochan Vzply-

vajici &ili vodn{ rosi¢ka, pyr (peji) plazivy.
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7. MECHY: liSejnik sobf (dutohlavka sobf), islandsky
mech (ligejnﬂ( islandsky, puklérka islandska), radeli-

nik bahenni.

8. ZAHRADNI BYLINY: ledenec lugtinat}’f, sluneéni-

ce bambulinat4 (topinambur, Zidovské brambory).

9. MOUKA: z ususenych, nerozvitych palicek cer-
veného jetcle, z kvetoucich paliéck jctele plazivého,
ze susené hasivky orlidf, z kastand jirovcovych (ma-
dalovych), z kotentl pyru plazivého, z ususeného
bilého podsnézniku (snéZenky), z ususené bledule

jarn{.

Z.ELENA POLEVKA Z JARNICH BYLINEK

Nasbira se jarnich bylinek, totiz opence, htebticku,
jahodovych a fialovych listkd, chudobicky, cichorie
(éckanky), zelené petrzelky, mladé zelené cibulky,
kminovych listkt. To vse se dobfe odisti a v ncko-
lika studcnjlch vodach pfcrncje, aby v tom ant trﬁvy,
ani pfsku nezustalo, naleje se na tyto bylinky dle po-
tieby polévky néjaké, a nechi se to asi deset minut
vafiti. Pak to proced a zeleninky na prkénku drob-
nince rozsekej, do distého hrnku dej, a tu polévku,

v niz se ty bylinky Vafily, na to Vle, nech to opcV:t, az

34



se to variti pocv:ne, u ohné stati. Zatim kolik %ejdlf-
kt polévky (na kazdy zejdlik tfi Zloutky dej), tolik
rovnych kivovych IZi¢ck mouky a tolik lotd Cerstve-
ho masla a tolik IZic sladké smetany s témi Zloutky
rozmichej, okoren kvétem a s tou vafici polévkou to
zakloktej a na smazenou Zemlicku nebo na smaze-
ny hrasck nalej. Tato polévka, kdyz jest zakloktana,
nesmi se variti, nanejvﬂ se jeden var pfcjfti nechi,

VeV v VoV - /
PrlCCmZ S¢€ ustavicne mlchatl musi.

ZDRAVA POLEVKA Z ROZLICNYCH ZELENYCH BYLIN
Na tuto polévku mohou se poticbovati vsecky by-
liny, o kterych se vi, ze Zadné hotké aneb skodné
$tavy nemaji, jako tiebule neb kerberkraut, vopenec,
§penét, pctr%el, cikorie neb palpali§ka, hiebficek,
sedmikrisa a jiné, ode véech stcjn}/f dil. Byliny dobfte
vydist a v Cerstvé vodé vyper, pak to viecko drobné
usekej, vloZ do hrnce, Vlej na to jen tolik Vody, co
by se zvafiti mohlo. Pak nalej, mas-li hovézi nebo
hrachové polivky drobet, a zase nech dobte vatiti.
Potom vraz néjaky zloutek do hrnce, co by se pozna-
lo, ze polkaa ant pfﬂig husta, ani pfﬂig tidk4 nebu-
de. Do zloutkd ptidej trochu roztlu¢eného kvétu.
To sc osoli a dobfe sec musi rozmichati, aby Zadné

krupky v tom nczﬁstaly. Pak se vezme ta polévka od
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ohn¢, a kdyZ se znamen4, ze ptilis horkd nent, teh-
dy se bude zpovolna 1stémi bylinami na ty %1outky
liti, vSak ale musi se hned dobfe kverlovati, aby se to
nesrazilo. Potom se postavi k ohni, aby dobfe tepla

byla, a jest hotova.

Z BYLIN POLEVKA

Vezmi tiebuli pékné procisténou a vymytou, na
drobno usekanou na rendlik, do n¢hoz se dfive mas-
lo dalo, pak ji pfiklopcnou nech dusiti, zamfchcj as
1Z1¢ku mouky do toho. Kdy% se to ji% dosti dusilo,
Vlij do hrnce maz hrachové jfchy, pak hod' tam duse-
nou bylinu, nech to hodné vafiti a pfisol to. Dfive,
nez ji na misu vyklopis, dvé 1Zice smetany, pét zlout-
kt, jeden kus misla dobfe smichaného s polévkou
slij, trochu v ohni tim michej a na osmazené topinky
vyklop. Maize se na né dati smazené zkrajené z kap-

ra neb $tiél jatfi(v:ka.

Z AHRADNICKY SVITEK

Usekej na drobno vopenec, zihavky, $pinik, to uvaf
v polivee, a kdyz vatené bude, slej trochu polivky,
vyndej to na rendlik, vraz do toho, co vidi§ a mas,
vajec, néco malounko mouky. Okofen zizvorem,

dej na néjaky omastek a tak to dobfe osmaz.
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MAjJoOVY SVITEK

Vezmi mijovych vielikych polnich 1 lu¢nich zdra-
vych bylin, usckej je na drobno, k tomu pfidej fika,
rozkrijej na drobno, tz rozinck malych i velkych.
Vyndej jadérka a to vsechno vsyp do téch bylin zese-
kanych. Vraz do toho nékteré jen vajicko a osol a po-
zoruy, aby to ani pfilis fidké, ani husté nebylo. Dej
to vée na rendlik, postav na uhli, dej dfiv na rendlik
kus omastku a to smaz, obracuj s tim, aby na obou

stranach pfi§t{rané pékncv: bylo.

SVITEK Z MRKVE

Oskrab a na struhadle ustrouhej tfi neb ¢tyfi pekné
mrkve a nech jena dvou lotech nového masla asi pfil
hodiny dusit, pak utfi dva loty masla. Vraz do n¢ho
dvé cela vejee a dva Zloutky, dej k tomu hezky cit-
ronové kiry, dva loty tlu¢en¢ho cukru, trochu soli
a tu dusenou vychladlou mrkev, nech na kuthanku
rozpzﬂiti kousek pfcpou§téného masla, Vle to do
n¢ho a nech to hezky do zlatova upéci, pak pod to
podlcj aSPOIVI pﬁl %ejcﬂﬂ(a mléka a nech Je vsaknouti
a vypéci. Kdyby mléko spésné vsiklo, maize ho byti
také o néco vice, coz se zanechava na rozhodnuti ku-
chatce, kolik ¢eho mi v zasob¢, a podle toho bude

svitek bohatéjgf nebo chudsi.
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MRKEV S KASTANY

Oskrab mrkev, rozkrijej ji na drobné nudlicky a éis-
té ji pfemej, na pal kopy mrkve dej na kastrol roz-
pustit Ctyfi loty misla, nech v ném do bled¢zluta
upra%iti tH1 loty cukru, dej do ného mrkev a nech ji
do mékka dusiti, aby se nepfipalila, musis prilévati
po lzici bud' polivky, nebo vafi-li se do této mrkve
kousek veptového masa, tedy polivky z veptového
masa. Nyni udélej hnédou fidkou jisku, nech v ni
upra%iti asi lot cukru, nalcj do ni polkay a nech to
povalvriti. Pak nalej té omécv:ky do mrkve tolik, aby
byla hezky Stavnati, ale omacka aby nepfetékala.
Potom oloupej pal kopy uprazenych kastand, pat-
nict jich rozkrijej drobnince, patnict na Ceyti dily,
dcj obojc do mrkve, a tfeba-li, pfilej jeété omécvzky,
nech to trochu povafiti, okoten to trochu tluéenjrrn
novym kotenim, dej k tomu trochu drobné rozkra-
jené zelené petrzele, a nech to jesté povafiti, pak dej
do toho ouhledné rozkrijené veptové varené maso,
hled, aby omicka nebyla prilis husta a také aby pres
mrkev neplavala. Nyni urovnej mrkev na misu a po-
klad ji pecv:cnou klobasou, pro domicnost viak, kdy%
klobasa nenf, miZe se mrkev jen s vepfovym masem
dati na tabuli, a kdo masa nema, jez mrkev jen tak.

Takto pfipravenﬁ mrkev je velmi chutni a zdrava.
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ZVLASTNI NAVOD CESKEHO GUBERNIA r. 1817
radi, aby hospodati rozmélnili na prasek, na mouc-
ku %aludy a ka§tany, rozpouétéli vodou Gest)/f dil
jejich vahy), tésta tato vyzdimali v pytliku Inéném
jako sjfr. Vznikla nékolikerym timto vytlacv:cnfm
bélava mouka, kterou po uschnuti zadélavali znova
vodou, prosivali a na feseté zachytila se moucka jako
skrob, jehoz se pouzivalo ku pecent jedlého chleba.

Roku 1817 pokougeli se u nas podlc pfcdpi-
su Hospodéfské spolccvznosti v Praze mliti mouku
z okurek usuSenych, rozkrijenych a v peci upraze-
nych. Michali ji pak s moukou obycejnou a pekli
pry chléb zdravy, jenomze lidu se nelibila jeho barva

svétle modra.

PoHANKA jest podle Kaliny rovnéz zrno vyzivné,
Vv Vv N / </ 7 / " . N
¢asné z jara dozravaJ1c1. Z ni se ptipravuje krupl—
ce, které se uziva v nékterych krajinéch jako zdra-
vého a oblibeného j{dla. Z té pfféiny schvaluje se
seti pohanky tim vice, Ze se dafi tato rostlina skoro
kazdoroéné 1 pfi nepfiznivé povétrnosti a v chudé,
hubené pﬁdé. Kdo si maze opat\r’iti semeno a ma-
-li rnl)'rny na mletf a ﬁpravu pohanky, prospéjc sobé
N / / / / Vo Vv / / vV

1 jinym vynosnym sctim pohanky, uzitecné a zaziv-

né potravy.
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ZEMNATKA (Helianthus tuberosus, sluneénice bam-
bulinat4, topinambur). Tato rostlina nazyvi se mfs-
tem kartufle, jinde zase zemnitka nebo artysoky
(pﬁc Kalina) a opét jinde zidovské brambory, a jest
to druh bambulin, které se v zahradich, zvlased pti
plotech sazeji, se spise rodi ¢ili rozmnoZuji, koteny
a bambuliny hloub nez brambory nasazuji, tak sice,
ze kdy% se jedenkrﬁte zakofcnily, stizi se Vypleni—
ti daji. I pfi nejprudsim mrazu nemohou v zemi
zmrznouti, dostavaji na jafe vysokou nat a listi je-
jich podobé se listim sluneénice, jen%e o néco véts
jest. Bambuliny jejich ptipravuji se jako brambory
a jsou zdrava potrava. Kdekoliv se nachizeji, necht
se chudsimu lidu k pozitku doptejf, vzdyt tim nevy-
hynou, an hluboko zasazena bambulina, ktera bez-
toho opcv:t V)’fhonky Vyhﬁnf, tak snadno se Vypuditi
a vykofeniti nedd. Jelikoz zemnatka také dobytku
a zvéti dobrou pici jsou, mohly by se i v lesich do

lep§f pﬁdy sazeti.

CHMELICKOVY SALAT

Oist a vyper mladistvy chmel, ktery teprv $pic-
ky vystrkuje, vat ho v slané vod¢ do mekka, vloz
ho do ¢erstvé vody, aby drobet ztvrdnul, a zase ho

dObFC OCCC],’. POtOI'I] SI‘OVI’le chmcl na mfsu, OkOfCIV]
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pepfcm, posol a polej octem 2 olejcrn. Jinak: Vezme
se mladjf chmel, kterfr teprve §picv:1<y Vystrkuje, olou-
pa se, vycisti, vypere, hod{ do viclé vody, obvaii se,
pak ocedi a s fidkou jiskou na rendlicku zamicha-
n4, naleje se k nému trochu polivky a jen drobet se
povaff, neb jcst hned mékky. Potom se obvafi jch-
néct maso, rozkrajf se na kousky, bilou omackou se
zadéla a do mekka uvari. Kdy% se to jfdlo dati ma,
zamichaji se dva zloutky do chmele, ptida se hodné
kvétu, vyklopf se na misu a maso se srovna mezi néj.

Nemas-li maso, pochutné§ st jako na salatu s octem.

JILMOVE LISTI mladistvé pozivalo se jako chutny,
vyzivny salit, rovnéz jako mladistvého majového
listf dfistdlového (drd¢, berberis) nebo tymidnu

(,,Vlaské matcf{dou§ky“) k tému? se uzivalo.

RERICHA POTOCNI tak dlouho Jest dobré chuti,
dokudz listi jesté neztvrdne a od zabich vajec neni
znedisténd, coz obojf se stava, jakmile nckolik tep-
Iych dni a noci pfichazi. Reticha zahradni chutn
tim lip, ¢im mladsf jest, a dodava salitu hlavkovému
Vybomou chut. MazZe i bez salatu hlavkového se jfs-
ti jako zdravd krmé a pochoutka, uziteéni triveni

zaludeénimu.
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HUSPENINA RERICHOVA

Pfiprav éeyfi loty Zelatynu (klihoviny). Otfi kéiru ze
Ctyf citrond a jednoho pomerance a tfi Cevrti libry
cukru, dcj do dvou Eejdlfkﬁ vina a svat to. Vezmi to
od ohn¢, ptidej k tomu ptecezenou $tavu z citrond
a pomerance a tu klihovinu. Roztlu¢ v mozdifi pek-
nou fefichu, dej ji do disteho platna, preced $tavu,
ptimichej ji k uvatenému vinu a proced' skrze servit,
jejz privazes ke ¢tyfem noham obracené zidlicky. Ve
to vychladl¢ do formy, ve studené vodé omocene,
a nech to v led¢ ztuhnouti. Vyklop a ozdob pékné

huspeninu fcfichovym kvitim a listecv:ky zelen}/lmi.

STOVIKOVA POLEVKA

Pieber dobfte $tovik, vyper a rozkréjcj ho na drobno.
Vai v polévee hrachové nebo jiné zaprazené, okoten
drobet. Pfed chystinim na stdl zamichej polévku
vaje¢nym zloutkem, dobfe ji vesmés kverlej a zvaf
ji jesté jednou a vylej na topinky susené. M¢EL-li by
vsak Stovik jiZ trochu velky byti, musi se prvé, nezli

se pokréjf na drobno, spafriti.
STOVIKOVA OMACKA

VCZI'I’IC sC tOlik gt'OVﬂ{u, Cco by POt]\;‘/Cb{ ble na OI‘I’IE/KVJ'

ku. DOb\I/C pfcbrany a Vypran}/f VIO%{ SC na I‘Cﬂdlﬂ(,
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nechi se na tichém ohni dusiti. Potom se scedf
a prost?edné useka, pak se udéla tenoucka bila jf§-
ka a smich4 se s tim a pfilejc se na to néco polévky

/

hovézi nebo hrachové, dobfe se promfché, aby tidka

/

zustala, pak se osolf a necha se zvafiti a jest hotova.

STOVIK PRIPRAVOVATI
Stovik, necht jest §tépovan>’r nebo plan}/l, dobfte se
pf

Cco zmékne, pak sC OCCd{ a drobné okréjf, dé. sC kus

cbere, vypere a necha s troskem vody dusiti. Jen

misla na rendlik, pfidd trosku mouky a necha se
osmaziti. Potom se vloz{ stovik malo osolen}’l, do
toho ptida se trosku polévky a necha se dusiti. Kdyz
se ma davati na stél, vezmou se tfi neb Ctyfi Zloutky
do hrnee, sm{chajf se s kouskem omastku, Vlejou se

na ten $tovik a jcst hotovy.

ZTRACENE VEJCE SE $STOVIKEM

Nech na pﬁnvi Vody s Vajcénou nadobou plnou Vody
variti. Dej vejce kazdé zvlasec do varici vody a nech
to sekundu vafiti. Potom vyber to malou opénova¢-
kou, necht se to procedi, vyloz na misu. Omacku
uprav na tento zplsob: Nech trochu omastku na
rendliku rozpustit, vezmi 5 prehrsli Stoviku, cisté

pfebraného a Vymytého, Vymaékej ho dobfte, nech
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ho trochu dusitt, pak posyp ho troskou mouky
a nech jeété trochu dusiti. Pak nalij trochu hrachové
Vody a ti1 [Zice mléka, nech viecko dobfe vafiti, az

zhoustne, pak polij tim vejce.

Stovik s NOZICKAMI, JATRY A PODOBNE

Ptebere se disté Stovik, bud lu¢ni, nebo Stépny, uli-
mou se mu $topky, vypere se, d se na rendlik a dusi
se. Nepotfcbuje vsak dlouho na ohni b}/lti, nebot
jest hned dost. Pak se sundi, je-li mladjf, neocezu-
je se, pakli jc star}/f, musi se z n¢ho $tava sliti, sice
by ptilis kysely byl, a seseki se. Rozpusti se maslo
na rendlicku, jen malounko se zaprazi, stovik se do
n¢ho zamicha, ptileje se omacky ze zbytkd, neb jen
polivky, aby to ztidlo, a tak se to povati. Kdyz se
ma na st@l davati, zamfchajf se do toho $toviku dva
neb tfi %loutky, kousek nového misla, a nechi se pfi
ohni, az se zloutky stahnou, pak se vynda na misu
a polozi se na néj rosolované teleci hrudi, mohou se
i smazené teleci nozicky, smazené maso, jatra, kar-
banatle nebo jehnédi, kralici, slepi¢i maso na Stovik
dati.
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