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O BRAMBORA+«CA+CH OD FLORENTAsNY

ACEtvrtek, 21 leden 2021

BramborAjk je od slova brambora, a tak by mA>l mA-t co nejbramborovAs;jA;A- chuA¥. Pokud se na tom shodneme hned na
zaA+Ajtku, jistA> po mnA> nebudete chtA-t recept s pA™A-mA>sA- cukety, mrkve nebo celeru, ale dAjme si vespolek zapravdu, ;
nAim jde o dokonalost zvA-cA- kA™upavAY: okraj, hebce mAs>kkAYz vnitA™ek a chuA¥ vystA™elenou do vAY:Ajin Asesnekem :
majorAjnkou. V tom pA™A-padA> na chvA-li spoleAsnA> zapomeneme na jakoukoli dietu, protoA¥se tajemstvA-m skvostnA©ho
bramborAjku jea€! docela obyA«ejnA© sAjdlo.

BramborAjky
v kuchaA™KAjch a v historii

BramborAjky

jsou jA-dlo tak znaAenA> lidovA©, A%e pro nA> vzniknul mA-stnA- nAjzev snad v kaA¥:dA©m

kraji. Jsou lidovA© tak moc, A¥%e je nenajdete v A¥%A jdnA© starAjA- panskA© kuchaA™ce a€* ani
pod nAjzvem bramborAjk, ani pod stejnA> AsastA¥2m nAjzvem cmunda, ani pod nAjzvem
strouhanec (a pod nAsjakAYzm krajovA¥zm lidovAY2m nAjzvem uA%: vAbec ne). Panstvo by se
nAsjakAvsmi prostAvsmi bramborovAYzmi plackami neobtA>A¥zovalo.

TAssto ze

syrovAvsch

strouhanAvsch brambor je to nejprostAjA- a nejstarAjA- bramborovA®© tAssto.

ExistujA- starA© recepty na bramborAjky, ve kterAvsch nenA- potA™eba nic vA-c neA¥ brambory a sAT. Alois JirAjsek
je kupA™A-kladu tituluje jako kramfleky.

A krob v bramborAjch pA sobA- soudrA¥%inAs, placky se nerozpadajA-, chudAj veA«eA™e je na

stole. V

lepAjA-ch chvA-IA-ch a v lepAjA-ch domAijcnostech ho vystA™A-dalo honosnAsjAjA- tAssto z

brambor vaA™enAvsch a€“ a v tAsch lepAjA-ch krajA-ch a u vAbec nejlepAjA-ch hospodynAsk se

pouA¥A-vala i mouka.

Se souAsasnou ) _ 5 5 5 ) )
celonAjrodnA- oblA-benostA- bramborAjkA~vAbec neladA- zmA-nka z nAjrodopisnA©ho Asasopisu
AEeskAY: lid z roku 1905, popisujA-cA- stravu na PodA™ipsku:

a€zvzAicnAojAiA-m,

nynA- jiA¥ tA©@mA>A™ se nevyskytujA-cA-m (1) jA-dlem bramborovA¥sm jsou bramborAijky, kterA©
se pA™ipravujA- takto: RozstrouhanA© syrovA© brambory se procedA-, smA-chajA- s

moukou, pATMldA. se Asesneku, pepA™e, marJA.nky, posoIA se a posype . Aikvarky. Pak se

to promA-chAj s omastkem, dA;j do trouby a mA-rnA> peAee. MusA- se pojA-dati horkA©,

protoA¥e kdyA¥: vystydne, zmodrAj.a€ce

AA¥ se

stalo, co se stalo, po roce 1930 uA¥% si bramborAjk i cmundu znovu berou do A°st 4€"

nebo jej aspoA™ nechAjvajA- svA© hrdiny smaA¥it na pAjnvi 4€* mnozA- autoA™i. Dost moA¥inA;;,
A¥e to bylo proto, A¥e opAst pA™iAjla hubenAj IACta, ze kterA¥%ch nAjs uA¥: nejednou
pA™edtA-m vytA;jhl prAjvA> brambor z Branibor. Dnes,

kdy paradoxnA> nenA- problA©m do tA>sta zmA-nA>nou mouku, mlIA©ko a

vejce

pA™imA-chat, aniA¥ by tA-m AelovAsk ohrozil domAjcA- rozpoAset, se pro mA> osobnAs
bramborAjk znovu stal pomA>rnAs> luxusnA-m jA-dlem.

ZKkuste

si ho napA™A-klad objednat v restauraci. Z 90 procent dostanete na talA-A™ jakAvssi )
pAT""eds[naA%lenAl/z zmraA%eNnAl/szolotOVNar, protoA¥.e strouhAjnA- brambor v kuchyni a vA%zroba
bramborAjkovA©ho tA>sta obnAjAjA- pA™A-liAj mnoho drahA© lidskA© prAjce. AEest vVAY5imkAjm.
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BramborAjky
kA™upavA©, kA™upavAs>jAiA-, nejkA™upavAsiAiA-

Z

dietnA-ch dA"vodA™ peA+e mnoho lidA- bramborAijky v troubA> na

plechu. ACEasto o o y

tyhle dAvody ani nemusA- mA-t zAjrodek v poAstu kaloriA-, nAYbrA¥: v krajovA© tradici.

PA™;

peAsenA- pA sobA-

na tA>sto horkAY% suchAY%: vzduch, zatA-mco pA™i smaA¥enA- se teplo AjA-A™A- prostA™ednictvA-m horkA©ho tuku. AA¥ d;
co dAslAjte, v troubAs> nedosAjhnete stejnou chuA¥ jako na pAjnvi. TA-m neA™A-kAijm, Av.e

peAeenA- v troubA> je pro bramborAjk AjpatnA©. Je to prostAs jen jinA©. PA™i hrAjtkAjch s

pAjnviAskami si sice zkomplikujete prAijci a prodlouA¥A-te si A«as pobytu u sporAjku,

ale zA-skAjte mnohem vAvsraznAsjAiA- chuA¥ a taky mnohem vA-c kA™upavA©ho vypeA«enA©ho

roztA™epenA©ho okraje.

SAjdlo v hlavnA- roli

Na

pA™ilnavAvach pAjnvA-ch vAsetnA> tA© nerezovA© je hezkA® to, A¥:e kdyA¥: to s nimi neumA-te,
tak se vAjm k nim bude vAjechno chytat a lepit. VA%zrobci to vA>dA-, a proto argumentujA- teflonem,
titanem, smaltem, keramikou a podobnA%2mi nepA™ilnavostmi.

Finta, jak na

pA™ilnavou pAijnev vyzrAijt, je pA™itom jednoduchAj a mAsla by bAvat souAsAjstA- kaAv.dA©ho
nAjvodu k pouA%itA- pAjnve a kaA¥:dA© srdeA-nA© mateA™skA© rady pA™i A°vodnA-ch lekcA-ch
vaA™enA- v kuchyni.

ZahA™Ait pAjnev nasucho, aby mAsla Ajanci nahromadit o ) 5 5
trochu tepla ve svA©m silnA©m sendviAeovA©m dnu.PouA¥%A-t sAjdlo nebo nAsjakAYs jinAYz vyAjkvaA™enAvs tuk.

NejlepAjA-ho

opeAeenA-

v pAjnvi

dosAjhnete, kdyA¥s vklAjdAjte suroviny do pAjnve horkA© a nedopustA-te, aby zchladla.

KdyA¥ teplota slA-tne dolA™, pA™estane fungovat tepelnAv: pA™enos z horkA©ho tuku,
surovinAjm se nevytvoA™A- na povrchu tenkAj kA TAsiAska a zaAene z nich snadno

prosakovat voda ven do pAjnve. Tahle voda pak zmA>nA- povahu tepelnA© Apravy a

mA-sto smaA¥senA- Asi opAOKA;nA- se dostanete do kategorie na pomezA- vaA™enA- a duljenA-,
coA¥ chutnAj docela jinak a stejnA> tak to docela jinak barevnA> vypadAj. RozdA-|

mezi vaA™enAlsm a opeAsenAtsm masem asi poznAjme vAjichni na pAst metrA™. TakA¥.e k tomuhle
je dobrAj pA™edem

vyhA™A;tA; pAjnev.

ZkuAjenA-

kuchaA™i vypozorovali, A¥%se poul.itAvs tuk pA™i smaA¥enA- smalAv.A- IAOpe neA¥s tuk AserstvAYs

(tA™eba nepoul¥4itAvs olej). Je to A°dajnA> tA-m, A¥se pA™i smaA¥senA- vznikajA- pA™irozenA©

molekuly charakterem podobnA© mAYsdiu, kterA© umoA¥:A"ujA- tuku a vodA> dostat se do

bliA%:AjA-ho vzAjjemnA©ho kontaktu neA¥: obvykle. TA™eba mi to nAskdo z pA™A-tomnA¥zch chemikAjA™A vysvA;tIA- IAC)
profA-ci si prAvz proto nechAlvajA AeAjst pouA3/4|tA©ho pATMeﬂItrovanA@ho oleje k daIA.A -mu

smaA¥enA-, kdy ho smA-chajA- zase s novA¥zm, protoA¥e pak smaA%A- I1A-p. A sAjdlo je viastnA>

wyA; kvaA™enAYs tuk, ve kterA©m se de facto A% jednou nAsco smaAzilo, takA¥se mAAv.e

fungovat jako dodavatel tA>chto hodnAYsch a potA™ebnAYsch a€zmAvsdlovAYschagce molekul.

Pokud
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VAis jakA©koli dA"vody vedou k tomu, A¥%e potA™ebujete smaAit bramborAjky na
rostlinnA©m oleji, zvaA¥te, zda by do nAj neAjlo pA™imA-chat aspoA™ trochu sAjdla, 3
pA™A-padnA> zda nemAite v lednici uloA¥eno maliAko oleje od pA™edchozA-ho smaA¥.enA-
hranolkA™.

BramborAiky
rozloA¥enA®© na prvoAcinitele (A«ili na suroviny)

Pokud

vAim doteA« nenA- jasnA©, proAs pA-Aju o smaA¥enAvsch bramborAjcA-ch v ponovoroAsnA- dobAs
pINA© hubnoucA-ch pA™edsevzetA-, zaobalA-m to asi takhle: nikdy jindy nejsou

brambory v lepAjA-

kondici na

bramborAjky neA¥: nynA-. Jakmile

brambory oAjkrAjbete a nastrouhAjte, je potA™eba je zbavit uvolnA>nA©

vody. Nijak to nemusA-te

pA™ehAjnAst, zbylAj

voda se stejnA> pA™i smaAvzenA- vypaA™A-, AsAjsteAsnA> vodnatA© tA>sto nenA- zas tak velkAvs
problA©m, jak se vAjeobecnA> myslA-.

Po

scezenA- vA™ele doporuAeuju zalA-t brambory hodnA> horkAvam, tAO@mMA>A™ vroucA-m mIA©kem. To mA; zabrAjnit
hnA>dnutA- brambor v syrovA©m stavu a modrAjnA- brambor v usmaA¥enA©m stavu. Na mou

duAji a na psA- uAji, skuteAenA> to celkem sluAjnA> funguje. SoudrA¥snost

brambor vylepAjA- vajA-Asko

a mouka. JAj jsem

si oblA-bila mouku hladkou, pA™estoA%e znAjm recepty, do kterAvsch naopak pA™ijde krupice nejhrubAjA-ho

zrna s odkazem na lepA;jA- kA™upavost, pA™A-padnA> stouhanka ze stejnA©ho

dA™vodu. Tohle je na vaAjem rozhodnutA-, neohrozA-te tA-m ani podstatu, ani kritickou

AeAjst receptu.

Na

dochucenA- pouA¥iijte sAT (hodnA> soli,

poAsA-tejte jednu IA%iA«ku na 750 g brambor 4€* zarovnanou IA%iA«ku pro mA©nA> solA-cA-,

vrchovatou IA%iA«ku pro hodnAs solA-cA- rodiny), dAjle pak suAjenou

majorAjnku a€* tACAY4

zhruba jednu IA%iA«ku 4€* a rozetA™enAv: Asesnek v poAetu 3-6 strouA¥kA na jednu dAjvku tA>sta. NAskdo mA;
rAjd v bramborAjku i drcenA%2 kmA-n.

SmaA¥.enA-
bramborAjkA™

Nakonec

jeAjtAs jedna aA¥ vA-ce vAst na tAOma smal¥ienA-. BramborAjky nesmA-te smaA¥it ani pA™A-liAj zvolna, ani pA™A-IiA;
zprudka. ZnA- to jako v tA© pohAjdce, kdy jela-nejela obutAj-neobutA; chytrAj

horAjkynA> do zZAjmku pro A¥%enicha, ale je to pA™esnA> tak. PA™i nA-zkA© teplotA> se tuk

nerozpAijlA- dost, aby doAjlo ke smaA¥enA- a tedy zezIAjtnutA-, brambory budou v pAjnvi

mAsknout, ale nebudou se zabarvovat a nebudou kA™upavA©. PA™i

pA™A-liA; vysokA©

teplotAs

dosAjhnete spAijlenA- na povrchu a na okrajA-ch dA™A-v, neA¥% se brambory uvnitA™

prosmaA¥A- domAskka a zbavA- se svA© syrovosti.

Pohybujte

se nAskde ve

stA™edu teplotnA-ho nastavenA- plotAvanky, pokud mA|te stupnA> 1-9, pohrajte si postupnAs s
moA¥nostmi 5, 6 a 7, nAsco z toho bude to sprAjvnA©. Nechte tuk na okrajA-ch bramborA,kA
jemnAs, avA.ak ZA™etelnA> pobublAjvat, prosmaA¥enA- z jednA© strany byste mAsli docA-lit
za 2-3 minuty, po druhA®© stranA> 0 nA>co mAGNA>.
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Jako u

kaAvsdA©ho smaA¥.enAo©ho jA-dla, taky u bramborAjkA platA-, A¥.e A«A-m dACle AsekajA- na
strAjvnA-ky, tA-m vA-c ztrAjcejA- na kA™upavosti, aA¥ ji nakonec pozbudou zcela. Kultura
stolovAinA- je uA% jen na VAjs. Ale ubezpeAsuju VAijs, A%e v pA™A-tomnosti bramborAjkA™ je
velmi tA>A¥kA© udrA¥set dobrA© mravy a dA stojnost na uzdA>. FLORENTA«NA
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