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ÄŒtvrtek, 18 prosinec 2014

Který je ten pravý a pÅ¯vodní vla&scaron;ský salát?  Pátral jsem, pátral a  nedopátral se. ZÅ™ejmÄ› je to jako s bramborovým
salátem, kolik kuchaÅ™ek,  tolik jedinÄ› pravých receptÅ¯. Já jich na&scaron;el víc zaruÄ•enÄ› pÅ¯vodních, o  dal&scaron;ím vím,
ale nevidÄ›l jsem ho. ProtoÅ¾e máme chuÅ¥ovou pamÄ›Å¥, pÅ™edkládám  vám i recept na &bdquo;socialistický
vla&scaron;ský salát&ldquo;, se kterým jsme vyrÅ¯stali  a který nám schází.
        NejdÅ™ív ale trochu té historie

          Ten prý jediný a originální recept prozradil cukráÅ™, zmrzlináÅ™ a  restauratér Rudolf Linka, vynálezce banánové
zmrzliny a autor  legendárního kubánského dortu. Jeho pÅ™edkové zaloÅ¾ili v roce 1911 první  praÅ¾ské lahÅ¯dkáÅ™ství.
PrávÄ› tam spatÅ™il svÄ›tlo svÄ›ta recept na vla&scaron;ský  salát, který se stal neoficiálním národním pokrmem mnoha
ÄŒechÅ¯. PÅ™esto  jste ten opravdový nejspí&scaron; je&scaron;tÄ› neochutnali...        Osmdesátiletý pán hrdÄ› ukazuje Ä•ernobílé
fotky z roku 1927, kdy  lahÅ¯dkové králoství rodu LinkÅ¯ zaÅ¾ívalo svou zlatou éru. I vám by se  zaÄ•aly zbíhat sliny...
Regály napÄ›chované dobrotami, &scaron;unky a salámy  visící od stropu, Å™ady lahví prvotÅ™ídního alkoholu, personál stojící
v  pozoru v naÅ¾ehlených zástÄ›rách za pultem. "ÄŒerství humÅ™i a langusty byli  bÄ›Å¾nou souÄ•ástí sortimentu", vzpomíná pan
Linka. Magnetem pro zákazníky  se ale staly saláty dle originální domácí receptury. Jít k LinkÅ¯m na  vla&scaron;ský
salát, to bylo stejnÄ› modní, jako jít dnes k Pohlreichovi na  hovÄ›zí líÄ•ka. Pod receptem na vla&scaron;ský salát není
podepsán nikdo jiný,  neÅ¾ babiÄ•ka slavného newyorského kytaristy Rudyho Linky. Mimochodem,  právÄ› ona vedla
svého vnuka k hudbÄ›.    
      KdyÅ¾ bylo v roce 1948 lahÅ¯dkáÅ™ství Aloise Linky znárodnÄ›no a  funkcionáÅ™i národního podniku Pramen se snaÅ¾ili
získat rodinný recept na  vla&scaron;ský salát, Marie Linková výrobní tajemství hrdinnÄ› bránila. Tak se  stalo, Å¾e prodejny
zaplavily napodobeniny: pochoutkový salát se salámem a  vla&scaron;ský salát s bramborami. NicménÄ› Rudolf Linka
tvrdí, Å¾e ten pravý  prvorepublikový "vla&scaron;ák" je úplnÄ› o nÄ›Ä•em jiném: "Nikdy jsme do vla&scaron;áku  nedávali
Å¾ádnou cibuli, je moc aromatická a pÅ™ebije ostatní chutÄ›.  ZapomeÅˆte i na &scaron;unkový salám nebo fádní brambory."       
 Podle Rudolfa Linky do pravého vla&scaron;ského salátu patÅ™í pouze kvalitní,  na  nudliÄ•ky nakrájená, praÅ¾ská
&scaron;unka od kosti. PÅ™íjemnÄ› dráÅ¾divou chuÅ¥  vnese kyselá  rybiÄ•ka. "Na sledÄ› ale pozor, toho musíte dát opravdu 
málo, jen na  chuÅ¥", radí. Základem úspÄ›chu jsou jablka, která salátu  dodají svÄ›Å¾est. PÅ™ísady se promíchají v
optimálním pÅ™ípadÄ› s domácí  majonézou a salát se podává  dobÅ™e vychlazený.        Vla&scaron;ský salát si u LinkÅ¯
dopÅ™ávali o Vánocích. Zkuste ho letos klidnÄ› místo bramborového salátu i vy.   Recept Rudolfa Linky na 1 kg
vla&scaron;áku:   ·350 g jablek,   ·50 g sledÄ›,   ·100 g hrá&scaron;ku z konzervy,   ·100 g mrkve (mÅ¯Å¾e být také z
konzervy),  ·150 g napÅ™. praÅ¾ské &scaron;unky od kosti,   ·100 g kyselé okurky,   ·150 g majonézy, sÅ¯l a pepÅ™         

       Pak tu mám recept  z knihy Anny DrÅ¯bkové Mladá hospodyÅˆka &ndash; její Ä•tvrté vydání. (Recept je tu nyní pÅ™epsán
v pÅ¯vodním znÄ›ní a seznam ingrediencí je v textu.) 

       Nejprve se upraví majonéza. Do 4 Å¾loutkÅ¯ syrových se po kapkách lije  1/4 litru tabulového oleje za stálého míchání.
PÅ™idá se soli, pepÅ™e,  lÅ¾iÄ•ka hoÅ™Ä•ice, &scaron;Å¥áva z jednoho citronu, trochu vinného octa, drobnÄ›  sekaná cibulka,
kapary a máme&ndash;li aspik, dáme ho téÅ¾ nÄ›kolik lÅ¾ic. Poté  se nakrájejí na tenké nudliÄ•ky rÅ¯zné kousky masa:
telecí peÄ•enÄ› neb  hovÄ›zí, kousek &scaron;unky, vaÅ™ené hovÄ›zí maso, malý uzený vaÅ™ený jazyk,  vaÅ™ené bramborky, celer,
boby, téÅ¾ jablko.        Pak se 3 vejce uvaÅ™í natvrdo, bílky se zkrájejí na nudliÄ•ky a Å¾loutky  prolisují. Malé nakládané okurky se
téÅ¾ zkrájejí na nudliÄ•ky. MlíÄ•í ze  slaneÄ•ka se dobÅ™e utÅ™e a pÅ™idá zároveÅˆ s prolisovanými Å¾loutky  k majonéze. SmÄ›s se
ochutná, aby bylo v&scaron;e pÅ™imÄ›Å™enÄ› kyselé a slané a  nechá se státi nejménÄ› hodinu. Pak se forma pudingová
vymaÅ¾e olejem,  naplní pÅ™ipravenou smí&scaron;eninou a postaví do studena. KdyÅ¾ ztuhla, vyklopí  se na mísu a zdobí se
salátem hlávkovým, úhoÅ™em, aspikem bílým a  Ä•erveným, Místo slaneÄ•ka mohou se dáti sardele zkrájené.         Kamarád
Milo&scaron; Peroutka vlastní zas &bdquo;Se&scaron;it Antonie SlavÄ›tínské, Å¾ákynÄ› ÄŒeské kuchaÅ™ské &scaron;koly v
Praze&ldquo; z roku 1901 a tam je recept na vla&scaron;ský salát také.          A nakonec kuchaÅ™ka Marie &Scaron;techové
z roku 1925, 2.vydání, dokonce dva recepty:   První:  VaÅ™ené brambory se nakrájejí, osolí, opepÅ™í a promíchají s rajskými 
jablky, na Å™ízky nebo na koleÄ•ka nakrájenými a sekanou cibulí. Polejou  se octem a olejem a nechají státi del&scaron;í
dobu.   Druhý: UvaÅ™  velkou rÅ¯Å¾i kvÄ›táku ve slané vodÄ› a rozeber ji. Rozkrájej drobnÄ› 3  cerbuláty, asi 4 sardele, kousek
&scaron;unky. PÅ™idej kapary, promíchej a octem  a dobrým olejem polej. ObloÅ¾ citronovými koláÄ•ky a polej majonézou.           A
pak pÅ™i&scaron;el socializmus a socialistický vla&scaron;ák ...   (ProÄ•  byl vla&scaron;ák jistota??&hellip;mohla za to
závazná Ä•eskoslovenská státní norma  pro studenou kuchyni, podle kterých se vla&scaron;ák musel pÅ™ipravovat na
celém  území ÄŒSSR stejnÄ›.)   
  POSTUP PÅ˜ÍPRAVY        Nabízím socialistický recept na vla&scaron;ský salát, který se skoro vyvaÅ¾uje  zlatem. Recept na
vla&scaron;ský salát, jak jej pamÄ›tníci znali ze  &bdquo;socialistických&ldquo; výroben studených lahÅ¯dek. Na pÅ™ípravÄ›
tradiÄ•ního  vla&scaron;áku vÅ¯bec nic není. Chce to pouze jedno -kvalitní suroviny, a  pÅ™esnou recepturu ! Co je tedy
potÅ™eba?   Pozor: suroviny jsou na výsledných 10 kilogramÅ¯ salátu !!!
 1. Brambory 3500 g
 2. Salám &scaron;unkový 2280 g
 3. Okurky sterilizované 900 g
 4. Hrá&scaron;ek sterilizovaný bez nálevu 200 g
 5. Celer koÅ™enový 320 g
 6. Mrkev 480 g
 7. HoÅ™Ä•ice plnotuÄ•ná 200 g
 8. PepÅ™ mletý 5 g
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 9. Ocet 150 g
 10.Worcester 50 g
 11. Majonéza 2000 g
 12. Cukr krupice 100 g
 13.SÅ¯l 100 g      Zde je to rozpoÄ•ítáno na pÅ¯l kila:
 175 g brambor  114 g &scaron;unkového salámu  45 g steril.okurek  10 g steril.hrá&scaron;ku  16 g celeru  24 g
mrkve  10 g pln.hoÅ™Ä•ice  0,25 g ml.pepÅ™e   7,5 g octu   2,5 g worcesteru   100 g majonézy   5g cukru krupice   5g sÅ¯l    
     Výrobní postup (citace):   &bdquo;UvaÅ™ené  a za tepla oloupané brambory necháme vychladnout. Vychladlé brambory 
nakrájíme na stejné nudliÄ•ky nebo kostky, pÅ™idáme stejnÄ› tvarované  okurky a vaÅ™enou zeleninu, salám
 nakrájený na nudliÄ•ky, hrá&scaron;ek bez  nálevu a v&scaron;e spojíme majonézou,(domácí) smíchanou s hoÅ™Ä•icí a
octem.  Salát osolíme, osladíme, okoÅ™eníme a lehce rozmícháme.&ldquo;      · Salám musí být &scaron;unkový. Salám totiÅ¾
urÄ•í chuÅ¥ výsledku. Brambory mÄ›ly být varného typu A, pÅ™ípadnÄ› B, ale ne typu C (aby se nerozpadaly). musejí být opravdu
studené, jinak zka&scaron;ovatí.  · Celer a mrkev nesmÄ›jí být tvrdé. Okurky sterilované ve sladkokyselém nálevu.  ·
Worcesterská omáÄ•ka ve vla&scaron;áku musí být, ale nesmí se nahrazovat niÄ•ím jiným (napÅ™íklad sójovou omáÄ•kou). A
opatrnÄ› s ní.  · HoÅ™Ä•ice musí být obyÄ•ejná plnotuÄ•ná (ne hoÅ™Ä•ice francouzského typu).  ·  Brambory a zelenina je tÅ™eba
ruÄ•nÄ› nakrájet na drobné kousky. Vypomáhat  si mÅ™íÅ¾kou na brambory nelze (pÅ™íli&scaron; velké kusy). Ale není vhodné
ani  brambory a zeleninu sekat v nÄ›jakém robotu.·&Scaron;unkový  salám musí být skuteÄ•nÄ› nakrájený na úzké prouÅ¾ky.
NudliÄ•ky se krájí z  rozpÅ¯leného ruÄ•nÄ› nakrájeného tenkého koleÄ•ka. Salám musí být koupený  vcelku, nikoliv krájený na
tenké plátky.   x x x    Vla&scaron;ský  salát z nÄ›kdej&scaron;ích lahÅ¯dkáÅ™ských výroben patÅ™í mezi nÄ›co málo fenoménÅ¯, 
o nichÅ¾ je nutno objektivnÄ› pÅ™iznat, Å¾e &bdquo;za socíku&ldquo; bývaly lep&scaron;í.  Vla&scaron;ák byl pochoutka pro dÄ›ti,
dojídala se jím mládeÅ¾, svaÄ•ili ho  dospÄ›lí. Vla&scaron;ák se nedal jíst jen tak. Byla ustálená zvyklost dávat si  pÄ›t deka
na jeden rohlík (deset deka a dva rohlíky, a tak dál). Jedl se z  talíÅ™ku, z misky (v tak zvaných &bdquo;mléÄ•ných
barech&ldquo;), z kelímku Ä•i rovnou  z papíru, do kterého se naváÅ¾ený vla&scaron;ák balil (tÅ™eba v kantýnách).      
Vla&scaron;ský salát chutnal naprosto stejnÄ›, aÅ¥ si ho Ä•lovÄ›k dal v Popradu  nebo v ChomutovÄ›. V polovinÄ› 90. let nastalo
mezi ortodoxními milovníky  vla&scaron;áku zdÄ›&scaron;ení &ndash; vla&scaron;ák pÅ™estal být
 tím, Ä•ím býval. ZaÄ•al být  slizký na pohled i pÅ™i pojídání, chuÅ¥ zaÄ•ala být sice intenzívní, ale  glutamátovÄ› pov&scaron;echná,
ne vla&scaron;áková. Salám se zmÄ›nil na jakýsi nechutný  lan&scaron;mít, místo okurek v nÄ›m byly kousky kyselé
kluzké hmoty&hellip; A kdyby v kaÅ¾dém mÄ›stÄ› &ndash; v kaÅ¾dém obchodÄ› chutnal jinak!              Vla&scaron;ský salát rychle
podléhá zkáze, coÅ¾ je vzhledem k pouÅ¾ité majonéze  pochopitelné. A teÄ• se podívejme na dobu trvanlivosti
deklarovanou u  prodávaných &bdquo;vla&scaron;ákÅ¯&ldquo; v krabiÄ•kách. Jaké v tom musejí být
&bdquo;hrÅ¯zy&ldquo;, Å¾e se  salát nezkazí? To chtÄ›jme vÅ¾dy vÄ›dÄ›t (sloÅ¾ení by mÄ›lo být na obalu).      Co bylo pÅ™íÄ•inou zániku
vla&scaron;áku v ÄŒechách?   1. PÅ™estaly být závazné Ä•eskoslovenské státní normy pro studenou kuchyni, podle kterých
se za socíku vla&scaron;ák musel pÅ™ipravovat na celém území ÄŒSSR.
  2. Zásadní chuÅ¥ovou zmÄ›nu zpÅ¯sobila zámÄ›na pÅ¯vodního &scaron;unkového salámu  za tak zvaný salám výrobní
(chuÅ¥ stra&scaron;ná, sloÅ¾ení snad ani nechtÄ›jme  znát).
 3. Dal&scaron;í ránu vla&scaron;ák dostal, kdyÅ¾ se místo poctivé majonézy  pÅ™ipravené z oleje a vajec (rovnÄ›Å¾ podle
ÄŒSN) zaÄ•aly do vla&scaron;áku dávat  hmoty plné levných emulgátÅ¯ a &scaron;krobÅ¯ (slizkost), chuÅ¥ových pÅ™ísad a 
konzervantÅ¯ (Å¾loutky a olej v nich jsou &bdquo;pouhou ingrediencí&ldquo;).
 4. PouÅ¾ívání cuket místo okurek a konzervovaných vaÅ™ených brambor zkázu dovr&scaron;ilo...         TakÅ¾e si vyberte, který
chceme na talíÅ™i?   Ten staÅ™iÄ•ký, nebo ten co si na nÄ›j pusa pamatuje?     KaÅ¾dopádnÄ› vám pÅ™eju krásné Vánoce,   milého
a bohatého JeÅ¾í&scaron;ka a do Nového roku spoustu radosti   a hlavnÄ› to zdraví, to zdravíÄ•ko v&scaron;em...
 MICHAL MÁLEK       
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