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Hluchec je pochoutka z brambor

Bramborum nejprve ne

Jisté si asi vétsina z nds vzpomene, jak ve zndmé pohadce Jana Drdy zpupny statkar Pandrhola, maje
Smrtdka uvéznéného v sudu, dramaticky vyzadoval na své zené a sluzebnictvu k jidlu maso. Pricemz stejné

......

Ve vyssich spolecenskych vrstvach byvaly totiz brambory po celé véky na jidelnicku jen malo
oblibeny. Duvodu bylo vice.Pro vysoky obsah Skrobu, a tedy pomérné zna¢nou energetickou vydatnost
zpusobovaly lidem se snizenym pohybem pribyvani podkozniho tuku Tedy tloustnuti. Po mase se sice
tloustlo také, ovSem lépe a chutneji. Brambor byl navic v Evropé pomérné dostatek.

Bramborum postupné ano

O kouzlo vzacné novinky, s nimz je do Starého svéta privezl idajné sam Krystof Kolumbus, a péstované v
zahraddch aristokratli predevs$im pro okrasu, zéhy prisly. Zjistilo se totiz, Ze se této dvoudélozni rostliné z
Celedi lilkovitych v evropském mirném pasmu dari. Postupné vznikaly celé bramborarské oblasti a
brambory se staly béZnym pokrmem.



Léta bézela a na zebricku spoleCenské prestize se brambory umistovaly pordd niz a niz.Nezridka byly
povazovany za vhodné krmeni leda pro prasata a chudinu. Na tabule panstva se vracely jen
sporadicky, predevsim pak v nejruznéjsich kulinarsky pritazlivych upravach (pecené, smazené) jako jedna z
cetnych priloh. Kdepak brambory varené “na loupacku” nebo jen s kminem a soli!

V tomto smyslu nepomohlo bramboram ani to, Zze maji vysoky obsah vitaminu C (kvuli kurdéjim je
konzumovali namornici na dalkovych plavbach i za syrova), Ci to, Ze diky nim Evropa od poloviny 18.
stoleti nevédéla, co je hladomor.

Ale chudy lid brambory dovedl ocenit. Netrvalo totiz dlouho a zacal z brambor vymyslet takova
jidla, po nichz se mlsné ohlizeli i ti, kteri by je ve varené podobé uz davno nevzali do ust.Neni
treba jmenovat celou fadu cmund, bact, bacét, strouhanct, bandorniku ¢i voSouchu.

Staci vzpomenout tzv. bramborovou buchtu, které se na Plzensku a Rokycansku rika nékdy
“hluchec”.

Jak se déla hluchec?

Postup pri pripravé tésta na hluchec se od pripravy bramborovych tést na vSechny ostatni vyse vyjmenované
bramborové pochoutky prilis nelisi. Ma vSak prinejmensim dvé drobnd specifika.

Jednim je, Ze nastrouhané brambory se napred museji zbavit prebytecné tekutiny. Na Plzensku se za
tim Gcelem vzal kus bilého platna, do néj se nastrouhané brambory zabalily a tak dlouho se zdimaly, az voda
prestala prosakovat.
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nebo kachni. Hotovému jidlu dodalo nejen zlatavou kuarc¢icku pri okrajich, ale i obzvlast pritazlivou
vuni. Hluchec se totiz pec¢e na plechu nebo na pekaci v troubé a plech ¢i pekac je nutno sadlem dukladné
vymazat.

Z receptu jiz bylo mnohé prozrazeno. Presto si jej zopakujme kompletné: Nastrouhané brambory vymackdme
a zalijeme viaznym mlékem. Pridame jedno nebo dveé vejce (podle mnozstvi brambor), polohrubou a trochu
hrubé mouky. Osolime a zadéldme tésto hustéjsi nez na brambordk. Pak priddme jesté cesnek (podle chuti a
naseho metabolismu) a kvdsek z drozdi. MnoZstvi kvdsku se ridi tim, zdali ddvdte prednost vysoké a
“nadychané” bramborové buchté nebo naopak nizké a hutnéjsi. Ddle miZzeme pridat majordnku a obzvldst
mlsni labuznici dodaji nadrobno nakrdjené uzené maso nebo uzeninu. Hluchec prenddme do pekdcku, ktery
hodnée vymazeme sdadlem. VloZime do trouby vyhrdté na 190° C a peceme asi 40 minut dohneéda. Béhem
peceni jeste potirdme sddlem. Hluchec se poddvad bud’'v kombinaci s bramborovou polévkou ze susenych
hub, nebo jako druhy chod s kysanym syrovym zelim, popr. okurkou.

Pochoutka je to nad pochoutky.



