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Pi"l'ruéka pPro
zacatec nlky
a pokrocile
kucharske
analfabety

Na vareni neni nic tak moc slozitéeho. To se pise v bezpoctu kucharek, které pak na vas
nasypou recepty pokrocilé gastrovedy a nechaji vas zazivat logistické nocni muary.
My mame na mysli vareni, ktere vam umozni neumrit hlady, usetrit nejakou tu korunu
Vv porovnani s cenami v restauracich, nebo se treba konecné odstehovat od maminky.
Popripadé se prestat lddovat rohliky, konzervami a fastfoodem.

Tahle kucharka nabizi recepty v te nejjednodussi forme. Blbuvzdorneé popsané. A to
inajidla, o kterych si myslite, Ze jsou pro vas neuvaritelnd a Ze je v tomhle zivoté proste
nikdy nesplichtite.

Uvarit néco jednoduseji, nez je popsdano v téchto 73 receptech, by znamenalo vratit se
zpét na stromy. A tam se vam uz, predpokladddme, moc nechce.



Uvod, Cili uveceni na pravou miru

Na vareni neni nic tak moc slozitého. To se
pisSe v bezpoctu kucharek, které pak na vas
nasypou recepty fakt pokrocilé gastrovedy
a nechaji vas zazivat logistické nocni mary. Ja
mam na mysli vareni, ktereé vam umozni
neumrit hlady, usetrit nejakou tu korunu
v porovndni s cenami v restauracich, nebo se
treba kone¢né odstehovat od maminky.
Popripade se prestat |adovat rohliky,
konzervami a fastfoodem. Tahle kucharka
nabizi recepty v te nejednodussi forme.
Naprosto blbuvzdorne popsané. A to i na
jidla, o kterych si myslite, ze jsou pro vds
neuvaritelnd a ze je v tomhle Zivoté prosté
nikdy nesplichtite.

Ndpad napsat knizku  pro  kucharske
analfabety prisel v okamziku, kdyz jsem se
s jednim takovym sezndmila. Byl to ten typ, co
prezival na mrazeneé pizze a tycinkach Twix.
Jedl minimdlné a vilastné nechdpu, jak se
dozil Ctyricitky. Uz si nepamatuju proc, ale
pustila jsem mu néekolik forkd z televizni reality
show Zdenka Pohlreicha ,Ano, sefe”. Neslo
tehdy o vareni, ale o Pohlreichovy hlasky.
Retizek, hrnecek, vodnik, pneumatiky... moznd
znate. A protoze schopnosti nékterych
kuchard v devadesatkach byly v podstateé na

stejneé urovni jako schopnosti tohohle typka,
vyhecoval se a prohldsil, ze vareni neni zadné
umeéni a ze to svede taky. Pravda, vypadlo to
z ngj po ctvrté plzni v karlinském Hamburku.
Vytahl ze mé recept na gulds. Dala jsem mu
ho v té nejosekangjsi podobé behem Sesti
minut. A vérte neverte, tohle kuchynskeé
hovado si fakt koupilo maso, cibuli, papriku
a olej, zjistilo, kde md& doma hrnce a jak
funguje spordk, a ten gulds uvarilo. A dost
dobrej. Nasledoval dalsi recept a pak dalsi.
Tenhle clovék, ktery jesté pred pdr tydny
dokdzal pouze zapnout mikrovinku a varnou
konvici, zmdknul sekanou, rajskou, svickovou,
guldSovou polévku. A viastné skoro vsechna
jidla, kterd v téhle kucharce najdete. Slouzil mi
totiz jako testovaci kralik. A kdyz to dokazal on,
vam nezbyva nez se nenechat zahanbit.

Takze existuje zivouci ddkaz, ze varit se mdze
naucit i kapitalini kucharsky blb. Tajemstvi totiz
neni v receptech. V. mnoha pripadech - mam
na mysli béznd jidla - se to stejné opakuje
porad dokola, takze co. To tajemstvi je
v dochucovani. | kdyz do pismene a miligramu
dodrzite recept, negarantuje vam to vysledek,
pokud neochutndte a nedochutite.



Pokud se podivate na internetu na recepty
nebo si poridite nékterou ze stovek kucharek,
je to pro uplneho zacdtecnika naprosto
prekombinované. Jsou tam ingredience,
které mnohdy ani nejsou potreba. Nebo
postupy, které Ize z procesu vynechat. Ridim
se pravidlem, ze dokonalymi se véci stavaji az
tehdy, kdyz uz nejdou vic zjednodusit. Nejenze
se tak usetri prace, ale Casto i penize a nervy.
Uvarite-li svdj prvni gulas, ten druhy uz treba

dochutite jinak. Vyse zmineny typek do néj ted

dava na mdj vkus az prilis mnoho pdlive
papriky. Ale jemu to vyhovuje, stejné jako
tvrdsi maso. Az uvarite svou prvni rajskou,
zjistite, ze ta skuteCnd alchymie prichdzi
nakonec, kdyz pridavate cukr. Do svickove
citron. Do Cocky ocet... tyhle drobnosti jsou
tim, co dava jidlu chut.

Bez wurdzky, ctendre a uzivatele tehle
Jprivarky” povazuji za lidi, kteri se radi nauci
néco ukuchtit a alespon zpocatku nebudou
resit  dietologickd  dogmata, hipsterské
manyry nebo poucky z casopisd  pro
metrosexudly. Timhle se mulzete zadit
sebelyncovat pozdeji.

Ve vSech svych receptech pouzivam bézneé
dostupné suroviny, které koupite v sdmosce.
Jen maso vam opravdu doporucuji poridit
u reznika. Zelenina z trhu nebo od zelindre je
taky lepsi, protoze mlzete predpokladat, ze
se méné hnojila dusikatymi  hnojivy.
No a postupy vareni jsem okrouhala na
minimum - zkomplikovat si je mdzete pozdeji
vzdycky. Takze jsem presvedcend, ze podle
nich dokdzete prekvapit nejenom sami sebe,
ale i ty, ktere prekvapit chcete. Zkrdatka,
prenesene receno: abyste si mohli zadit
v kuchyni vyskakovat, musite se v ni nejdriv
naucit chodit.

Hodné stésti



Ohen - zaklad gastronomie

Kdy zacal clovék - jakoze clovek moudry -
varit? Nevime. Na misté je domnénka, Ze to
véechno byla ndhoda. Ono vareni je totiz
predevsim tepelnd Uprava potravin. Jejich
ohrivani, peceni, grilovani a pripalovani...
a spousta dalsich nazvd pro totéz. Takze ptat
se, kdy clovek moudry zacal varit, je mimo.
Musime se ptat, kdy ho napadlo potraviny
tepelne upravovat. Nebo jeste lepe, kdy prisel
na to, ze na ohni ohraty flak z mamuta je lepsi
neZ syrovy. Zaénéme zcela nevédecky. Clovék
ohen nevynalezl. Ohen tady prosté byl od
samotneho vzniku planety Zemeé. A prezil pét
globdlnich vymirdni a na nekterych se i sdm
vydatné podilel. Clovék oheri prosté objevil
a doslo mu, ze by to mohlo byt k nécemu
dobré. Uznejte sami, svetlo, teplo, zbran,
ochrana pred dravymi zviraty. A tady si
muzeme pritrose fantazie predstavit tlupu ne
uplné jesté chytrych Homo choulicich se okolo
ohnisté v jeskyni, bazlivé hledicich do tmy, kde
se plizi néjaky ten jeskynni medved, lev nebo
sakal, ktereho laka syrove maso, co tihle typci
okolo ohniste zvykaji. Zvirata se ohné boji, ale
hlad je hlad, a tak krouzi kolem a cekaji na
nejaké pochybeni v logisticke organizaci tlupy.
Tu a tam se né€jaky jeskynni rezident ozene do
tmy zapdlenym klackem, aby dotérného

dravce odehnal. A jok tak mava horicim
klackem, shodi do ohné kus syroveho masa.
Tlupa si toho vSimne az po chvili, a protoze
jidlem se tehdy neplytvalo, po nezbytnem
spdleni prstd se tahle tlupa prakuchard
razem dostala k know-how, kterée lidstvo
moznd  zachrdanilo  pred vyhynutim na
nasledky  prilisné  konzumace  syroveho
(a casto i zkazeneho) masa. A privedla nds
k prezirani a kucharskym televiznim show.
Mohlo to tak byt. Nebo taky ne. Stejné tak
mohl takovy hladovy lovec/sbérac¢ prijit na
spdleniste, kde kdysi byval les, najit ohoreléeho
jelena, kousek si zobnout a vysledek byl stejny.
A muilzeme se | domnivat, ze pak zacal lesy
vypalovat umysiné a tim polozil zaklad tomu,
¢emu dnes rikame velkovyvarovny. Tak nebo
tak, objeveni toho, Ze na ohni uskvarend
flakota chutnd lip nez syrovd, bylo velkym
krokem vpred. Pro vas kuchare analfabety
z toho plyne prvni poucka, kterou si netreba
pamatovat.

Vafeni je tepelna uprava.
Bez tepla neni vareni.



Kdyz neni hlad, prijde na racu chut

Zndate uondane réeni o tom, ze hlad je nejlepsi
kuchar? Je to pitomost. Je to zcela naopak.
Kdyz je hlad, nepotrebujete saska v rondonu
a polici plnou koreni, chcete se jen najist.
Takze podobnou uvahou, jakou jsme dosli
k teoretickéemu objeveni tepelne Jpravy
masa, dojdeme i k tomu, jak Clovek prisel na
to, ze jidlo mdze mit i jinou chut, nez ve
skutecnosti ma. Kdyz radil hlad, slo slusne
stolovani stranou. Slo o kvantitu. A budme
uprimni, i o preziti. Sezralo se, co sezrat Slo.
Jenomze kdyz pak byl vyjimecne vseho
dostatek a clovek se nemusel bdt smrti
hladem, zacal zase vymyslet voloviny. Oni
nasi prapredci byli totiz nejen vice ¢i meneé
uspéesni lovci, ale predevsim zkuseni sbéradi...
a vsezravci. To znamend, ze disponovali
dlouhodobou sdilenou znalosti toho, co kde
utrhnout, uskubnout nebo vykopat, snist
a porad zit. Umim si sama predstavit
néjakeho  koumese, ktery si dokdzal
gastronomicky potencidl ohné spojit se
vzpominkami na vselijoke bobule, korinky,
plody a kdovico jeste, co takovy sbéerac monhl
nékde zblajznout. A prave takovy jedinec
z nudy mohl zbytku tlupy ukuchtit doposud
nevidanou pochoutku. Treba grilovane steaky
z veverky na hruskdach s rdkosem, které

prikorenil trochou stoviku. Jelikoz vsechny
tyhle rostliny treba v neolitu existovaly stejné
jako veverky, zbyva ndm uz jen nepodcenovat
sami sebe a sveé kucharské umeni.

Druhe pravidlo zakladu tedy je:

S jidlem fakt roste chut.

Ale ne chut co do kvantity, ale opravdu do
chutovych rozmanitosti. Samotnée  vareni
(peceni, smazeni, grilovani... zkratka cokoliv)
chut' jidla méni. Ale tu skutecnou chut, na
kterou jsou nase rozmazlene jazycky zvykle,
ziskdme az dochucovanim. A to je nékdy na
prvni pohled alchymie. Na druhy uz ne.
Tajemstvi je v ochutnavani. Ani sebedetailngjsi
recept vam nezaruci vysledek, pokud to
v urcite fazi vareni nerisknete, neochutndte
a pak neprizplUsobite sve chuti. V téhle
kucharce se snazim mnozstvi surovin
minimalizovat. A to plati i o koreni. Ostatné
pokud se vam povede prvni rajska podle
meho receptu, podruhé uz mulzete sebrat
odvahu a byt kreativngjsi. A to samozrejme
plati o vsech mych blbuvzdornych receptech.
Treti pravidlo za mé je:

Dochucovani je to, co déla chut.
A k chuti se musite prochutit.



