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Jak to vaÅ™í Florentýna: Dnes zaÄ•neme tím, jaké maso koupit na vaÅ™ení do omáÄ•ky.  OmáÄ•ky k hovÄ›zímu masu jsou tradiÄ•ní
záleÅ¾itostí a mÄ›li bychom je  v&scaron;ichni opeÄ•ovávat jako národní kulinární bohatství. BohuÅ¾el tomu  nÄ›kteÅ™í Å™ezníci a
prodejci masa nejsou zcela naklonÄ›ni, protoÅ¾e  tvrdo&scaron;íjnÄ› zjednodu&scaron;enÄ› dÄ›lí hovÄ›zí maso pÅ™eváÅ¾nÄ› na pÅ™ední
a zadní.  JenomÅ¾e hovÄ›zí maso se skládá z mnoha svalÅ¯, z nichÅ¾ se kaÅ¾dý chová pÅ™i  vaÅ™ení trochu jinak, takÅ¾e i kdyÅ¾ vás
Å™ezník bude ubezpeÄ•ovat, Å¾e jeho  zadní je na va&scaron;e úmysly bájeÄ•né, má pravdu jen asi tak v polovinÄ›  pÅ™ípadÅ¯.
     

     Do zadního masa totiÅ¾ spadá celá sloÅ¾itá kýta s horním a dolním &scaron;álem, malým a velkým oÅ™echem,
ro&scaron;tÄ›nec, svíÄ•ková, a taky tÅ™eba plec Ä•ili maso z ramene. V&scaron;echno ostatní, z Å™eznického pohledu ménÄ›
kvalitní maso, je tzv. pÅ™ední, i kdyby mÄ›lo být aÅ¾ z oháÅˆky.   Vlasta Lacina, &scaron;éfkuchaÅ™ restaurace ÄŒestr, která je
hvÄ›zdou pÅ™es dobré Ä•eské hovÄ›zí maso, mi kdysi doporuÄ•il na vaÅ™ení vzít hrudí, vysoké Å¾ebro, nebo &mdash; máte-li radÄ›ji
maso libovÄ›j&scaron;í &mdash; loupanou Ä•i kulatou plec. Na vaÅ™ení v troubÄ› klidnÄ› nÄ›co prorostlej&scaron;ího, tÅ™eba i kliÅ¾ku.
Myslím, Å¾e lep&scaron;í radu ohlednÄ› nákupu masa uÅ¾ dostat nemÅ¯Å¾ete.

      KoneÄ•nÄ› se dostávám k jádru pudla, na tuhle chvíli uÅ¾ urÄ•itÄ› netrpÄ›livÄ› Ä•ekáte. Jak z vývaru pÅ™ipravit omáÄ•ku. TakÅ¾e
máme uvaÅ™ené a vychladlé maso, máme scezený vývar, který je svÄ›tlej&scaron;í nebo tmav&scaron;í podle toho, na jakou
omáÄ•ku se s ním chystáte. VezmÄ›te si teÄ• je&scaron;tÄ› Ä•istý kastrÅ¯lek a jdeme na to:   
 -     V kastrÅ¯lku nechte rozpustit a zpÄ›nit máslo, pÅ™idejte mouku a peÄ•livÄ› umíchejte jí&scaron;ku.

 
 -     Bez jí&scaron;ky to nejde, ale nebojte se, staÄ•í opravdu jen trocha jí&scaron;ky na plný kastrÅ¯lek omáÄ•ky. (Pokud o
jí&scaron;ce nic nevíte, pÅ™eÄ•tÄ›te si mÅ¯j Ä•lánek o zahu&scaron;Å¥ování, kde jsem v&scaron;echno vysvÄ›tlila)

 
 -     Na svÄ›tlou omáÄ•ku si pochopitelnÄ› pÅ™ipravíte jí&scaron;ku bledou, zatímco na tmavou omáÄ•ku budete míchat trochu
déle a necháte ji zezlátnout.

 
 -     Studeným vývarem postupnÄ›, po tÅ™etinách, zalijte jí&scaron;ku, dÅ¯kladnÄ› metliÄ•kou pro&scaron;lehejte a nechte
pomaliÄ•ku aspoÅˆ pÅ¯l hodiny bublat na mírné plotýnce.

 
 -     ObÄ•as musíte promíchat pÄ›knÄ› ode dna, aby se nic nepÅ™ipalovalo, to dá rozum. ÄŒím déle budete omáÄ•ku vaÅ™it, tím
jemnÄ›j&scaron;í a lehÄ•í bude.

 
 -     Chcete-li obzvlá&scaron;Å¥ frajeÅ™it, mÅ¯Å¾ete z omáÄ•ky sbírat pÄ›nu, která se pÅ™i prováÅ™ení jí&scaron;ky tvoÅ™í na
povrchu. Tím se zbavíte vÄ›t&scaron;iny mouky, omáÄ•ku podstatnÄ› odlehÄ•íte, ale omáÄ•ka pÅ™esto zÅ¯stane
zahu&scaron;tÄ›ná. Jde to líp, kdyÅ¾ kastrÅ¯lek trochu posunete z plotýnky stranou, takÅ¾e se omáÄ•ka vaÅ™í a klokotá jen po
jedné stranÄ›. PÄ›na se pak hromadí na stranÄ› druhé a snadno ji tam ulovíte lÅ¾ící.

 
 -     OmáÄ•ku proceÄ•te pÅ™es cedník. A dochuÅ¥te, jak potÅ™ebujete. 
          Teprve v tomhle kroku se tedy rozhodne o tom, jak se va&scaron;e omáÄ•ka bude jmenovat, v&scaron;ímáte si?
V&scaron;echno je to tedy o závÄ›reÄ•ném dochucení. Do svÄ›tlé omáÄ•ky mÅ¯Å¾ete pÅ™idat sÅ¯l, cukr, ocet, citronovou
&scaron;Å¥ávu, nastrouhaný kÅ™en, nasekaný kopr, paÅ¾itku, petrÅ¾elku, utÅ™ený Ä•esnek, rozemnutou majoránku, Ä•erstvé houby
opeÄ•ené na másle a tak dále a tak podobnÄ›. Obvykle tyhle omáÄ•ky mají sladkokyselé vyznÄ›ní.

        KaÅ¾dopádnÄ›, a na to nezapomeÅˆte, svÄ›tlým omáÄ•kám slu&scaron;í smetana. Je to nÄ›co podobného, jako zjemÅˆování
zadÄ›lávaných jídel, pokud si vzpomínáte. Smetanu rozhodnÄ› pÅ™ilévejte aÅ¾ ke konci, protoÅ¾e mléÄ•né výrobky se v teple
postupnÄ› sráÅ¾ejí, takÅ¾e Ä•ím ménÄ› je budete vaÅ™it, tím líp. StejnÄ› tak jim nesvÄ›dÄ•í kyselé prostÅ™edí, to taky podstatnÄ› urychluje
sráÅ¾ení. Smetanu tedy aÅ¾ do hotového, rychle prohÅ™át a rychle s omáÄ•kou na talíÅ™.
        Do tmavé omáÄ•ky mÅ¯Å¾ete pÅ™idat v&scaron;echno z vý&scaron;e uvedeného, kromÄ› smetany. Ale hlavnÄ› jim slu&scaron;í
dal&scaron;í pÅ™ídavek, který vyrobíte v samostatném kastrÅ¯lku (to uÅ¾ dÄ›lá dva kastrÅ¯lky na jednu omáÄ•ku).  TÅ™eba to
mÅ¯Å¾ou být na másle du&scaron;ená Ä•erstvá rajÄ•ata na rajskou omáÄ•ku z Ä•erstvých rajÄ•at. Nebo opeÄ•ené houby. Nebo
oloupané, nakrájené a na másle podu&scaron;ené znojemské okurky. Nebo orestovaná cibulka na cibulovou
omáÄ•ku.

        To v&scaron;echno pak spojíte dohromady teprve aÅ¾ budete mít dobÅ™e zahu&scaron;tÄ›nou a provaÅ™enou omáÄ•ku z vývaru
v prvním kastrÅ¯lku. Podle povahy omáÄ•ky dojde k tomuto spojení obou kastrÅ¯lkÅ¯ buÄ• pÅ™ed procezením a pasírováním
(tÅ™eba v pÅ™ípadÄ› rajské a cibulové), nebo aÅ¾ po procezení zahu&scaron;tÄ›ného vývaru, aby v omáÄ•ce plavaly kousky té
hlavní suroviny (jako u houbové nebo znojemské okurkové).
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        Je vám jistÄ› jasné, Å¾e si zde mÅ¯Å¾ete parádnÄ› pohrát se závÄ›reÄ•ným dochucením, jako je strouhaný perník do rajské,
rÅ¯zné koÅ™ení, které pÅ™idáte do prováÅ™ené, je&scaron;tÄ› nescezené omáÄ•ky, nasekaná petrÅ¾elka do houbové
omáÄ•ky a podobnÄ›. To jsou v&scaron;echna ta tajemství ukrytá v rodinných receptech, o kterých si mnohdy myslíme, Å¾e
jsou zárukou výjimeÄ•nosti a jedineÄ•nosti. PÅ™itom to jsou jen ty pomyslné tÅ™e&scaron;inky na dortu, protoÅ¾e bez pevných
omáÄ•kových základÅ¯ by nevznikl ani ten dort, na který byste tuhle tÅ™e&scaron;inku mohli posadit.

     ProÄ• jsou Ä•eské omáÄ•ky tÄ›Å¾ké, smetanové a zahu&scaron;tÄ›né moukou? Nejde to udÄ›lat lépe a lehÄ•eji?  Nechápu, kde
se tenhle blud vzal. ÄŒeské omáÄ•ky nejsou tÄ›Å¾ké, pokud je udÄ›láte poÅ™ádnÄ›. Pokud se nesnaÅ¾íte postup nÄ›jak
zjednodu&scaron;it nebo si práci usnadnit. Dokonce jsem vám ukázala, jak se zbavíte vÄ›t&scaron;iny mouky z
jí&scaron;ky, kterou pouÅ¾ijete na zahu&scaron;tÄ›ní. TÄ›Å¾ké jsou ty omáÄ•ky, které nevzniknou s pomocí jí&scaron;ky, ale
které jsou zahu&scaron;tÄ›né tÅ™eba nechvalnÄ› známou "amerikou" (moukou rozíchanou ve vodÄ›), ty pak pÅ¯sobí jako klíh a
Å¾aludeÄ•ní lepidlo dohromady. Nebo omáÄ•ky, které mají jí&scaron;ky víc, neÅ¾ je potÅ™eba. Nebo omáÄ•ky, ve kterých se
jí&scaron;ka neprováÅ™ela dost dlouho. Nebo omáÄ•ky, které se nÄ›komu nechtÄ›lo cedit, protoÅ¾e to vypadalo, Å¾e jsou
hladké dost. Cedník udÄ›lá ve zlehÄ•ení omáÄ•ky divy, i kdyÅ¾ se to nezdá. Nebo omáÄ•ky, ve kterých se smetana Ä•i mléko
vaÅ™ily zbyteÄ•nÄ› dlouho a jsou díky tomu hÅ¯Å™ stravitelné.

     ÄŒeské omáÄ•ky jsou prostÄ› krásné, pestré, svÄ›Å¾í a moÅ¾ná i Å™id&scaron;í, neÅ¾ jste byli doposud zvyklí. Zkuste k nim
pÅ™istupovat s náleÅ¾itou úctou, protoÅ¾e aÅ¥ chcete nebo ne, patÅ™í k na&scaron;emu národnímu kulinárnímu pokladu. V
Å¾ádné jiné kuchyni je nenajdete. KdyÅ¾ se je nenauÄ•íte vy, kdo je pÅ™edá dal&scaron;í generaci? Copak vám nezáleÅ¾í na
osudu Ä•eské kuchynÄ›? TakÅ¾e dost zdrÅ¾ování a pojÄ•me je zachraÅˆovat a ochraÅˆovat.   Recepty na základní omáÄ•ky k
hovÄ›zímu masu
     ProtoÅ¾e jsem v celém Ä•lánku nikde nemluvila o pÅ™esných pomÄ›rech másla, mouky, vývaru a dal&scaron;ích surovin, v
následujícím pokraÄ•ováním bude mnoho receptÅ¯ na základní omáÄ•ky, kde to v&scaron;echno najdete.

    Tím konÄ•ím dne&scaron;ní Ä•lánek a pÅ™í&scaron;tÄ› slibuju, Å¾e to bude nÄ›co podstatnÄ› krat&scaron;ího, protoÅ¾e studijního
materiálu teÄ• máte dost. Zatím mi mÅ¯Å¾ete dát v komentáÅ™i vÄ›dÄ›t, která omáÄ•ka je va&scaron;e nejoblíbenÄ›j&scaron;í.
Tipovala bych, Å¾e rajská, ale tÅ™eba mÄ› pÅ™esvÄ›dÄ•íte o nÄ›Ä•em jiném...  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ
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