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VELKA%o POVAsDANAe NA TA%MA "VLAA AeK"

AEtvrtek, 18 prosinec 2014

Ktery je ten pravy a pAvodni vla&scaron;sky salat? Patral jsem, patral a nedopatral se. ZA™ejmA> je to jako s bramborovym
salatem, kolik kuchaA™ek, tolik jedinA> pravych receptA™. J4 jich na&scaron:el vic zaruAsenA> pAvodnich, o dal&scaron;im vir
ale nevidAsl jsem ho. ProtoA%e mame chuA¥ovou pamA>A¥, pA™edkladam vam i recept na &bdquo:socialisticky
vla&scaron;sky salat&ldquo;, se kterym jsme vyrA'stali a ktery nam schazi.

NejdA™iv ale trochu té historie

Ten pry jediny a originalni recept prozradil cukraA™, zmrzlindA™ a restauratér Rudolf Linka, vynalezce bananové
zmrzliny a autor legendarniho kubanského dortu. Jeho pA™edkové zaloA%ili v roce 1911 prvni praA¥iské lahA dkaA™stvi.
PravA> tam spatA™il svAstlo svAsta recept na vla&scaron;sky salat, ktery se stal neoficialnim narodnim pokrmem mnoha
AEechA™. PA™esto jste ten opravdovy nejspi&scaron; je&scaron;tA> neochutnali... Osmdesatilety pan hrdA> ukazuje Aeerr
fotky z roku 1927, kdy lahA dkové kralostvi rodu LinkA™zaA%sivalo svou zlatou éru. | vam by se zaAealy zbihat sliny...

Regaly napAschované dobrotami, &scaron;unky a salamy visici od stropu, A™ady lahvi prvotA™idniho alkoholu, personal stojic
v pozoru v naA¥%ehlenych zastAsrach za pultem. "AEerstvi humA™i a langusty byli bA>A¥%nou souAsasti sortimentu", vzpomin
Linka. Magnetem pro zakazniky se ale staly salaty dle originalni domaci receptury. Jit k LinkA™m na vla&scaron;sky

salat, to bylo stejnA> modni, jako jit dnes k Pohlreichovi na hovAs>zi liAeka. Pod receptem na vla&scaron;sky salat neni
podepsan nikdo jiny, neA¥ babiAska slavného newyorského kytaristy Rudyho Linky. Mimochodem, pravA> ona vedla

svého vnuka k hudbA>.

KdyA¥: bylo v roce 1948 lahA dkaA™stvi Aloise Linky znarodnAsno a funkcionaA™i narodniho podniku Pramen se snaA¥il
ziskat rodinny recept na vla&scaron;sky salat, Marie Linkova vyrobni tajemstvi hrdinnA> branila. Tak se stalo, A¥e prodejny
zaplavily napodobeniny: pochoutkovy salat se salamem a vla&scaron;sky salat s bramborami. NicménA> Rudolf Linka
tvrdi, A¥%e ten pravy prvorepublikovy "vla&scaron;ak" je GplnA> o nA>Asem jiném: "Nikdy jsme do vla&scaron;aku nedavali
A%adnou cibuli, je moc aromaticka a pA™ebije ostatni chutA>. ZapomeA'te i na &scaron;unkovy salam nebo fadni brambory."

Podle Rudolfa Linky do pravého vla&scaron;ského salatu patA™i pouze kvalitni, na nudliA«ky nakrajena, praA¥ska
&scaron;unka od kosti. PA™ijemnA> draA¥divou chuA¥ vnese kysela rybiAeka. "Na sledA> ale pozor, toho musite dat opravdu
malo, jen na chuA¥", radi. Zakladem UspAschu jsou jablka, ktera salatu dodaji svA>A¥sest. PA™isady se promichaji v
optimalnim pA™ipadA> s doméaci majonézou a salat se podava dobA™e vychlazeny. Vla&scaron;sky salat si u LinkA™
dopA™avali o Vanocich. Zkuste ho letos klidnA> misto bramborového salatu i vy. Recept Rudolfa Linky na 1 kg
vla&scaron;aku: -350 g jablek, -50 g sledA>, -100 g hra&scaron;ku z konzervy, -100 g mrkve (mA A%.e byt také z
konzervy), -150 g napA™. praA¥iské &scaron;unky od kosti, -100 g kyselé okurky, -150 g majonézy, sATa pepA™

Pak tu mam recept z knihy Anny DrA bkové Mlada hospodyA“ka &ndash; jeji Astvrté vydani. (Recept je tu nyni pA™epsan
v pAvodnim znAs>ni a seznam ingredienci je v textu.)

Nejprve se upravi majonéza. Do 4 A¥loutkA™ syrovych se po kapkach lije 1/4 litru tabulového oleje za stalého michani.
PA™ida se soli, pepA™e, 1A%iAska hoA™Asice, &scaron;A¥ava z jednoho citronu, trochu vinného octa, drobnA> sekana cibulk
kapary a mame&ndash;li aspik, dame ho téA% nAskolik IA¥%iic. Poté se nakrajeji na tenké nudliAeky rAzné kousky masa:
teleci peAeenAs> neb hovA>zi, kousek &scaron;unky, vaA™ené hovA>zi maso, maly uzeny vaA™eny jazyk, vaA™ené brambork
boby, téA¥ jablko. Pak se 3 vejce uvaA™i natvrdo, bilky se zkrajeji na nudliAsky a A¥loutky prolisuji. Malé nakladané okur
téA¥, zkrajeji na nudliAeky. MliAsi ze slaneA<ka se dobA™e utA™e a pA™ida zaroveA"™ s prolisovanymi A¥loutky k majonéze.
ochutnd, aby bylo v&scaron;e pA™imA>A™enA> kyselé a slané a necha se stati nejménAs hodinu. Pak se forma pudingova
vymaA¥se olejem, naplni pA™ipravenou smi&scaron;eninou a postavi do studena. KdyA¥% ztuhla, vyklopi se na misu a zdobi s
salatem hlavkovym, thoA™em, aspikem bilym a Aservenym, Misto slaneA<ka mohou se dati sardele zkrajené. Kamarad
Milo&scaron; Peroutka vlastni zas &bdquo;Se&scaron;it Antonie SlavAstinské, A¥sakynA> AGEeské kuchaA™ské &scaron;koly v
Praze&ldquo; z roku 1901 a tam je recept na vla&scaron;sky salat také. A nakonec kuchaA™ka Marie &Scaron;techové
z roku 1925, 2.vydani, dokonce dva recepty: Prvni: VaA™ené brambory se nakrajeji, osoli, opepA™i{ a promichaji s rajskymi
jablky, na A™izky nebo na koleA<ka nakrajenymi a sekanou cibuli. Polejou se octem a olejem a nechaji stati del&scaron;i
dobu. Druhy: UvaA™ velkou rA"A%i kvAstaku ve slané vodA> a rozeber ji. Rozkrajej drobnA> 3 cerbulaty, asi 4 sardele, kousel
&scaron;unky. PA™idej kapary, promichej a octem a dobrym olejem polej. ObloA¥: citronovymi kolaAeky a polej majonézou.
pak pA™i&scaron;el socializmus a socialisticky via&scaron;ak ... (ProAe byl via&scaron;ak jistota??&hellip;mohla za to
zavazna Aseskoslovenska statni norma pro studenou kuchyni, podle kterych se vla&scaron;ak musel pA™ipravovat na
celém Uzemi AESSR stejnAs.)

POSTUP PATIPRAVY Nabizim socialisticky recept na vla&scaron;sky salét, ktery se skoro vyvaA%uje zlatem. Recept na
vla&scaron;sky salat, jak jej pamAstnici znali ze &bdquo;socialistickych&ldquo; vyroben studenych lahA dek. Na pA™ipravA>
tradiAeniho vla&scaron;aku vA bec nic neni. Chce to pouze jedno -kvalitni suroviny, a pA™esnou recepturu ! Co je tedy
potA™eba? Pozor: suroviny jsou na vyslednych 10 kilogramA™salatu !!!

. Brambory 3500 g

. Salam &scaron;unkovy 2280 g

. Okurky sterilizované 900 g

. Hra&scaron;ek sterilizovany bez nalevu 200 g
. Celer koA™enovy 320 g

. Mrkev 480 g

. HoA™Asice pInotuAena 200 g

. PepA™ mlety 5 g
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9. Ocet 150 g

10.Worcester 50 g

11. Majonéza 2000 g

12. Cukr krupice 100 g

13.SAT100g  Zde je to rozpoAsitano na pAT kila:

175 g brambor 114 g &scaron;unkového salamu 45 g steril.okurek 10 g steril.hrd&scaron;ku 16 g celeru 24 g
mrkve 10 g pIn.hoA™Asice 0,25 g ml.pepA™e 7,5goctu 2,5 g worcesteru 100 g majonézy 5g cukru krupice 5g sAT

Vyrobni postup (citace): &bdquo;UvaA™ené a za tepla oloupané brambory nechame vychladnout. Vychladlé brambory

nakrajime na stejné nudliAsky nebo kostky, pA™idame stejnA> tvarované okurky a vaA™enou zeleninu, salam

nakrajeny na nudliA<ky, hra&scaron;ek bez nalevu a v&scaron;e spojime majonézou,(domaci) smichanou s hoA™Aeici a
octem. Salat osolime, osladime, okoA™enime a lehce rozmichame.&ldquo; - Salam musi byt &scaron;unkovy. Salam totiA¥;
urAsi chuA¥ vysledku. Brambory mAsly byt varného typu A, pA™ipadnA> B, ale ne typu C (aby se nerozpadaly). museji byt opray
studené, jinak zka&scaron;ovati. - Celer a mrkev nesmAsji byt tvrdé. Okurky sterilované ve sladkokyselém nalevu. -
Worcesterska omaAska ve vla&scaron;aku musi byt, ale nesmi se nahrazovat niA«im jinym (napA™iklad s6jovou omaA«kou). A
opatrnAs> s ni. - HOA™Aeice musi byt obyAsejna pinotuA«na (ne hoA™ Asice francouzského typu). - Brambory a zelenina je tA™
ruAenA> nakrajet na drobné kousky. Vypomahat si mA™iA¥kou na brambory nelze (pA™ili&scaron; velké kusy). Ale neni vhodi
ani brambory a zeleninu sekat v nAsjakém robotu.-&Scaron;unkovy salam musi byt skuteAenA> nakrajeny na Gzké prouA¥ky.
NudliAsky se kraji z rozpATeného ruA-nA> nakrajeného tenkého koleAska. Salam musi byt koupeny vcelku, nikoliv krajeny na
tenké platky. x x x Vla&scaron;sky salat z nA-kdej&scaron;ich lahA dkaA™skych vyroben patA™i mezi nA>co méalo fenomén
o nichA¥% je nutno objektivnA> pA™iznat, A¥%e &bdquo;za sociku&ldquo; byvaly lep&scaron;i. Via&scaron;ak byl pochoutka pro
dojidala se jim mladeA%:, svaAeili ho dospAvli. Vla&scaron;ak se nedal jist jen tak. Byla ustalena zvyklost davat si pAst deka
na jeden rohlik (deset deka a dva rohliky, a tak dal). Jedl se z taliA™ku, z misky (v tak zvanych &bdquo;mléAenych
barech&ldquo;), z kelimku Aei rovnou z papiru, do kterého se navaA¥.eny via&scaron;ak balil (tA™eba v kantynach).
Vla&scaron;sky salat chutnal naprosto stejnA>, aA¥ si ho AslovA>k dal v Popradu nebo v ChomutovAs. V polovinAs> 90. let nastal
mezi ortodoxnimi milovniky vla&scaron;aku zdA>&scaron;eni &ndash; via&scaron;ak pA™estal byt

tim, Aeim byval. ZaAeal byt slizky na pohled i pA™:i pojidani, chuA¥ zaAsala byt sice intenzivni, ale glutaméatovA> pov&scaron;e
ne vla&scaron;akova. Salam se zmAsnil na jakysi nechutny lan&scaron;mit, misto okurek v nA>m byly kousky kyselé
kluzké hmoty&hellip; A kdyby v kaA¥%:dém mAsstA> &ndash; v kaA¥adém obchodA> chutnal jinak! Vla&scaron;sky salat ry
podléha zkaze, coA¥. je vzhledem k pouA¥iité majonéze pochopitelné. A teAs se podivejme na dobu trvanlivosti
deklarovanou u prodavanych &bdquo;via&scaron;akA &ldquo; v krabiAskach. Jaké v tom museji byt
&bdquo;hrAzy&ldquo;, A¥.e se salat nezkazi? To chtAsjime vAZudy vA>dAst (sloA¥eni by mAslo byt na obalu).  Co bylo pA™i
vla&scaron;aku v ACEechach? 1. PA™estaly byt zavazné Aseskoslovenské statni normy pro studenou kuchyni, podle kterych
se za sociku vla&scaron;ak musel pA™ipravovat na celém tzemi ACESSR.

2. Zasadni chuA¥ovou zmAsnu zpA~sobila zamAsna pAvodniho &scaron;unkového salamu za tak zvany salam vyrobni
(chul¥ stra&scaron;n4, sloA¥eni snad ani nechtAsjme znat).

3. Dal&scaron;i ranu vla&scaron;ak dostal, kdyA¥, se misto poctivé majonézy pA™ipravené z oleje a vajec (rovnA>A% podle
AESN) zaAealy do vla&scaron;aku davat hmoty plné levnych emulgatA™a &scaron;krobA™ (slizkost), chuA¥ovych pA™isad a
konzervantA™ (A¥%loutky a olej v nich jsou &bdquo;pouhou ingredienci&ldquo;).

4. PouA¥iivani cuket misto okurek a konzervovanych vaA™enych brambor zkazu dovr&scaron;ilo... TakA¥se si vyberte, kt
chceme na taliA™i? Ten staA™ijA«ky, nebo ten co si na nAsj pusa pamatuje? KaA¥dopadnA> vam pA™eju krasné Vanoce,
a bohatého JeA¥ii&scaron;ka a do Nového roku spoustu radosti  a hlavnA»s to zdravi, to zdraviAsko v&scaron;em...

MICHAL MALEK
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