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Prvorepublikova kuchyné nebyla cernobila

Ne nadarmo je obdobi prvni republiky povazované za zlatou éru ceské kuchyné z niz tuzemské
hospodynky profituji jeSté v dnesni dobé. Tehdejsi gastronomie cerpala jak z rakouskouherské tradice,
tak z regionalni kuchyné, v cele s moravskou ci slezskou.

Spolu s postupujici dobou a tim, jak bohatla spolec¢nost, se jidelnicek rozsiroval o nové, cizokrajné chody.
Praha se ocitla po boku evropskych metropolia spolu s Parizi urcovala gastronomické trendy.
Oteviraly se nové kavarny, bary a restaurace, nad jejichz jidelnicky by se sbihaly sliny i sou¢asnym
labuznikim.

Menu horni tridy

Jisté tusite, Ze i na zaCatku dvacatého stoleti existovaly pokrmy pro ,hornich deset tisic”, které se od
kuchyné chudiny vyrazné odliovaly. Jak vypadalo dobové menu v luxusnich restauracich? Spi¢kovi
$éfkuchari hledali inspiraci u francouzskych a anglickych kolegt

Dobova smetanka si tedy mohla pochutnat i na takovych exotickych dobrotach, jakymi byli Sneci,
Zabi stehynka ¢i musle. Na slavnostnich rautech bylo mozné ochutnat parmezan, datle i ananas.
Velmi oblibend byla také zvérina, teleci a jehnéci maso. Chybét nesmeélo ani rybi menu v Cele s
lososem, pstruhem, ¢i dokonce raky nebo kambalou. Vyjimkou vSak nebyla ani zelvi polévka.

Pri procitani dobovych Casopist a kucharek lze najit recepty, jejichz suroviny by mnozi kuchari povazovali za
moderni vystrelky a pouzivali by je vyhradné v cizi kuchyni. Kapary, sardelky, chrest ¢i artycoky ale nasi
predkové pridavali do tuzemskych receptu. PInéné teleci zavitky s kaparovou omackou i smazené
artycoky by je pri nedélnim obédé jisté neprekvapily



. Dokonce uz Marie Axamitové radi ve své Ceské kucharce, jak pripravit sardelovou ¢i kaparovou omacku, a
chut k dokonalosti vyladuje citronovou kurou.

Menu pro ty ostatni

Samozrejmé realita obycCejnych smrtelniku byla o poznani prostsi, neznamena to vsak, ze by byla
méné zajimava. Vzdyt ke zdanlivé chudé prvorepublikové kuchyni se v dnesni dobé obraci spousta
slovutnych restauraci.

Z dnesniho pohledu se vyuzivaly laciné suroviny v Cele s vnitinostmi, které se dnes v reznictvi
sezenou velmi tézko, nebo bychom s nimi ani neumeéli pracovat.Jak s oblibou pripominaji
gastroznalci, jate¢ni kusy se oproti dnesni dobé snédly celé od cumaku po ocas

Pri nékterych nazvech se mnoha ¢tenarim vybavi nevalné proslulé pokrmy S$kolnich jidelen. Pokud byste si
vSak plicky na smetané, masovou hasi nebo zadélavanou slepici s kvétakem pripravili poctivé doma
podle tehdejSich receptu, jisté by se tyto pokrmy zaradily mezi oblibené rodinné dobroty. Aniuzeny hovézi
jazyk s kirenovou omackou, mozecek nebo husi krev na cibulce s vejciby vas na taliti neurazily.
Mnohdy byste ale nejspi$ nevédéli,o jakou cast se jednd. Schvalné, kde byste hledali teleci okruzi ¢i teleci
korinek?

Krémové omacky doprovazely teleci ¢i krali¢i maso, chybét nesméla ani slepice, jejiz priprava je oproti
kurecimu masu ¢asoveé narocna, ale chutoveé za to jisté stoji. Je vSeobecnym mytem, Ze prvorepublikova
kuchyné byla tu¢na a hutna. Uz tehdy vybizely kucharské knihy a ¢lanky v casopisech ke zdravé
vyzivé a napt. Sandtnerova doporucovala na jednu osobu porci 70 g masa a véts$i mnozstvi zeleniny.

Hospodynky mély k dispozici napr. i vegetarianskou kucharku! Zelenina z vlastnich zdroju byla levnou
a vydatnou surovinou - pevné misto samozrejmé meéla zelenina korenova, cerstvé i kvasené zeli, brukve,
kapusta a kvétak, ale v receptech najdete i Spenat, mangold nebo ¢erny koren ktery dnes na pultech
obchodl najdete uz jen stézi.

Pokud mate pred vyplatou hluboko do kapsy, zkuste uvarit uhlifinu, smés domacich noku s
bramborami opecenymi na slaniné a kminu, kterou vyte¢né doplni kysané mléko a nakladané
okurky. Ani vSeobecné znédmé knedliky s vajickem nejsou vymyslem poslednich let, ale kofeny maji prave
v kuchyni naSich prapraprababicek.

V dalsi sezéné muzete vyzkouSet namisto v§eobecné znamych kopriv a pampeliSkovych listi shér $toviku.
Zuzitkujete ho treba ve stovikové polévce, kterd odlehc¢i vasemu traveni i rodinnému rozpoctu. Zajimavou
inspiraci nabizi napt. kniha Dr. Cefika Zibrta z roku 1917 s ndzvem Ceské kuchyné za dob nedostatku pied
sto lety (nyné&jSim hospodyiikdm na vybranou).

Babovkou to nekonci

Nejspi$ byste mylné predpokladali, Zze u dezertt zaujimaly prvni misto hutné buchty a kolace. Na nedélnim
stole sice nesméla chybét nadychana babovka, kynuté kolace nebo ,honzaky” nejruznéjsich naplni
ale v dobovych kucharkdch najdeme i rychlé a odlehcené sladké tecky.

Jednou z nich jsou napr. pec¢ena jablka od Anuse Kejrové. Oloupand jablka zbavena jadrincu vyskladame do
pekéacku s rozpusténym méslem a nezakryté pec¢eme pri 180 °C asi 20 minut, dokud nejsou mékka. Jesté



horké je posypeme cukrem a prelijeme Slehackou. Vytecné doplni maslové susenky, zmrzlinu, livance i
palacinky.

Mezi sladkymi jidly nelze opomenout ovocné knedliky s oprazenou strouhankou ¢i pernikem, oblibené
byly nejruznéjsi nakypy i trhance se zavareninou nebo prelivem z ovocné stavy LepSi spolecnost si
pochutnavala na ,Sachrové dortu”, mrkvovém dortu i puncovych rezech, u nichz nesméla chybét kava, kterd
v oblibenosti jednoznacné prevalcovala Caj.

Vyzkousejte nasledujici prvorepublikové recepty:

Houskova polévka a la Anuse Kejrova

200 g starsiho bilého peciva, 1 poctiva IZzice masla, 300 ml zeleninového nebo driibeziho vyvaru, 2 Zloutky,
smetana na zjemnéni, muskatovy orisek a bylinky na ozdobeni

Pecivo nakrdjime na platky a oprazime dozlatova na rozpusténém masle. Zalijeme vyvarem a nechédme
rozvarit, prolisujeme nebo rozmixujeme tyCovym mixérem. Na zavér zavarime rozslehany zloutek se
smetanou, ochutime soli, peprem a muskatovym oriSkem a ihned stdhneme z ohné. Podavame se sekanou
pazitkou a petrzelkou.

Svickové rezy opera

500 g hovézi svickové, 100 g drubezich jater, 50 g mdsla, 50 g rajé¢atového protlaku, 100 ml hovéziho
vyvaru, 2 IZice cukru, 2 IZice sipkové marmelddy, 1 1Zice sddla, 50 ml polosuchého cerveného vina, 4 tenké
platky slaniny, olej, pepr, stil

Maso odblanime a pres vlakno nakrajime na dva valecKky. Zlehka je naklepeme rukou, vetfeme do nich sul a
cerstvé mlety pept a rovnomérné potreme olejem. Maso zprudka opeCeme ze vSech stran, aby se zatahlo,
spolu s nim opeceme dozlatova platky slaniny. Maso i slaninu nechdme odpocivat ve vyhraté troubé (podle
libosti muzeme nechat v teple dodélat na zvoleny stupen propeceni). Ve vypeku osmahneme najemno
nakrajend drubezi jatra, priddme maslo a cukr, nechame lehce zhnédnout, zaprazime rajéatovy protlak a
prilijeme cervené vino. Nechame odparit alkohol a stavu zredukujeme, na zavér dle chuti osolime. Maso
servirujeme prelité omackou s jatry, ozdobené opecenou slaninou, se Stouchanym bramborem.

Brambory v paprice k masu dle Anuse Kejrové

Cibule usmazi se na méasle dortzova. Pridaji se k ni dvé varecky mouky, necha se spejchnout, podlije se
polévkou a vodou, aby to bylo ridké a zasype se paprikou. Syrové loupané brambory nakrajeji se na kolecka
a nechaji se v té omacce varit, az zméknou a omacka od nich zhoustne. Pritom se musi pozorné michat, aby
se neprilepily.

Dorticky piskotové s jablky dle Domaciho cukrarstvi, A. a T. Verschbachovy,
1910



Utri hodné 4 zloutky a 4 kévové 1zi¢cky cukru, vmichej pak 1 rovnou polévkovou Izici mouky a snih ze 4 bilku.
Nyni rozetri tuto hmotu na maslem pomazaném a moukou posypaném plechu asi na tloustku 1 prstu a pec ji
spésné. Pak ji nech vychladnouti, vykrajej skleniCkou neb formickou na koblihy malé dorticky, potri je
dusenymi jablky, dej vzdy dva na sebe a potirej je noZem cokolddovou polevou. Dej je pak na okamzik do
trouby, by poleva nabyla hezky lesk.



