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SOUTASAYsNAe POVASDKA - VIII,

StA™eda, 12 prosinec 2007

KdyA¥: jsem pA™emy&scaron;lela nad pA™ihodou ze zaA«atkA™mého kuchaA™eni, vzpomnAsla jsem si, jak mi jednou do vaA
A«oAskové polévky spadla volnA> poletujici andulka a z A«oAskové polévky jsme razem mAvli polévku andulkovou. Nevim, zda s
jedna o pA™ihodu zajimavou, ale rozhodnA> se nejedna o pA™ihodu vtipnou, coA%: jsou hlavni kritéria k hodnoceni pA™ispAs
soutArAvse.

S tim bych asi neuspAvla, a tak jsem se snaA¥ila vybavit si nA>co jiného. AA¥ jsem zamA>stnavala mozkové zavity jak cht
nic zajimavého a vtipného mA> nenapadlo. Prvni bramborové knedliky rozvaA™i snad kaA¥.dy a spalit gula&scaron; umi také
kdekdo. Tak jsem se chtA>-nechtA> smiA™ila s my&scaron;lenkou, A¥se se této soutA>A¥e neziAeastnim. Pak jsem se ale rozh
pojmout vyzvu tro&scaron;ku jinak a doufam, A¥%e to nebude aA¥. takové uchyleni od tématu, které by bylo hodnoceno o dva
klasifikaAeni stupnA> dolA™. Rozhodla jsem se totiA% provést hloubkovou studii muA¥:A=kuchaA™A ™ dle vzorkovych typA~, se
jsem mAsla moA¥inost se setkat. Konec koncA™ - panskych pA™ispA>vkA ™ do soutA>A¥e moc neni, a tak mohu miuvit jakoby z:
(Pozn. v rozboru jsou vynechani kuchaA™i profesionalové.) . Do prvni skupiny patA™i muA%ii, kteA™i zasadnA> nikdy nev
jsou natolik lini anebo v tomto smAsru natolik ne&scaron;ikovni, A¥%e zvladnou maximalnA> namazat chleba maslem a otevA™it
konzervu sardinek. Do této sorty patA™i mAT tatinek, aA« AslovA>k jinak velice &scaron;ikovny a zruAeny, uvaA™it dokaA¥.e al
a to jen diky tomu, A¥e existuji varné konvice. Pochybuiji, A¥%e vAbec vi, jakym zpA sobem se aktivuje kuchyA“sky sporék (a
myslim, A¥%e to ani nechce vA>dAst). Il. Ve druhé skupinA> se nachazi muA¥i, kteA™i jsou schopni uvaA™it, jsou-li k tomu
okolnostmi. V jejich pA™ipadA> nikdy neni jisté, zda zapoAsaté dilo dokonAsi a pokud ano, zda toto jidlo bude poA¥iivatelné a k
nadale pouA¥itelna. Typickym pA™ikladem kuchaA™e z donuceni je mATj syn, ktery zaAsne vaA™it, kdyA¥% ja odjedu na Astrn
dovolenou a po jednom tydnu konzumace parkA~, hamburgerA™a hranolek dostane zaA%¥ivaci potiA¥se. AA«koliv si jinak potrpi |
dobrou krmi, dostane-li se k vaA™eAsce on, netrva aA¥. tolik na kvalitA> a kreativitA>. K uspokojeni chuA¥ovych poharkA™mu
razem staAei pA™iAemuzena flaksa s rozvaA™enymi bramborami, dal jeho kuchaA™ska fantazie skuteAsnA> nejde. Anebo se |
A™idi heslem &bdquo;V jednoduchosti je krasa". BohuA¥sel (k mé litosti) - jednoduchost jim pA™ipravovanych pokrmA~je nep/
amAsrna k zaneA™adAsnosti kuchynAs. TakA¥e po navratu z dovolené mA> s otevA™enou naruAsi vita kuchyA™ zaobalen:
zeA¥iluklého tuku kapajiciho ze stropu a stékajiciho ze stA>n. Abych i nadale mohla na&scaron;i kuchyni vyuA¥iivat, musim um
ve&scaron;keré nadobi, které synek vytahal i z tA>ch nezapadlej&scaron;ich koutA™ linky (z nAskterého odstranit zbytky
plesnivého neidentifikovatelného jidla), z okna se&scaron;krabat pozAstatky jakéhosi tA>sta (moA¥ana bramborové
ka&scaron;e - nelze urAsit), psovi odlepit z chlupA~ublemtané skoA™apky od vajieek, vA™iskajici koAece vyAsesat ze srsti mc
A%zmolky, omyt skA™{A ky, vydrhnout Aeerné &scaron;kvarky ze sklokeramické desky na sporaku, se&scaron;krabat
umag&scaron;tA>ny vrchni natAsr stropu (stejnA> uAYs zaAeinal opadavat) a naslednAs> nechat vymalovat. Je snad zbyteAsné
podotykat, A¥e po Gklidu své kuchynA> byvam zrala na dal&scaron;i 14denni dovolenou, ov&scaron;em strach uA¥% mi nedovol
udAslat stejnou chybu dvakrat. Nakonec ale bA>hem roku na tyto Gtrapy zapomenu a dal&scaron;i Iéto jedu na dovolenou
znovu, AsimA¥; se dostavam k jedinému pozitivu celé vAsci - kaA¥ady rok mame novA> vymalovanou kuchyA™.  Na zakladA> t
své zku&scaron;enosti mohu dAvAsryhodnAs potvrdit, A¥e prvni typ muA3A~" je pro A%ivot daleko snesitelnAsj&scaron;i neA¥s
| kdyA%4 je v kuchyni naprosto nepouA¥itelny, alespoA™ nepA™idAslava praci navic. l1l. Pak existuji muA%zi, kteA™i se
Aeeskym kuchaA™inkam a jsou schopni uvaA™it jakoukoliv klasiku. Jejich vytvory sice postradaji napad a experimenty, ale
chutnaji dobA™e. MuA¥.i z tA™eti kategorie jsou konzervativni, nevaA™j delikatesy ani A¥adna jidla, z jejichA¥ nazvu nepozr
se jedna o pokrm Aei 0 japonsky pA™eklad vAsty &bdquo;NejneobhospodaA™ovavatelnAsj&scaron;imi pozemky jsou louky na
&Scaron;umavA>". Tito muA¥i nepodiéhaji kuchaA™ské va&scaron;ni a ke sporaku se postavi pouze tehdy, polibi-li je jakasi
muza. A%el bohu, nestava se tomu tak Aeasto, jak bysme si my A¥%eny nA>kdy pA™edstavovaly... Do této skupiny bych
zaA™adila svého manA¥.ela. DokaA¥.e stejnA> dobA™e uvaA™it moravské vrabce, jako nasmaA¥iit kopu bramborakA™, Aei up
nadychané koblihy. AAs je takovy muA¥: hodny zavisti od A¥en vlastnicich muA%se z I.nebo Il.kategorie, nutno podotknout, A%
i tak dokonalého muA¥.e skryva jista uskali. Takovy muA¥: se totiA¥4 diky tomu, A¥e neobyva kuchyni Aeasto, &scaron;patnAs \
prostoru orientuje. PA™i tvorbA> svého majstr&scaron;tyku tak potA™ebuje nepA™etrAiitou asistenci osoby, ktera jeho neznal
terénu kompenzuje. Vyroba tradiAeniho mouAeniku pak mA A%.e probihat nasledovnAs>: ManA¥sel: &bdquo;Jdu upéct babovku.".
&bdquo;No to je skvAsly, zrovna mam chuA¥ na nAsco sladkyho."ManA¥sel: &bdquo;Ale nebude&scaron; se mi tu motat a krafat
mi do toho."J&: &bdquo;To vi&scaron; A¥e ne, ja si aspoA” v klidu umeju okna v obyvaku."ManA¥el: &bdquo;To bude
nejlep&scaron;i."Po chvili -ManA¥sel: &bdquo;Kde mame formu na babovku?"Ja: &bdquo;V kredenci."ManA¥.el:

&bdquo;Kde v kredenci? Tady nic takovyho neni."J&: &bdquo;SkA™iA ka vievo dole, prava dviA™ka."Je sly&scaron;et A™inAeg
nadobi a kutaleni pokliAeek po podlaze.ManA¥sel: &bdquo;To je bordel, jak se v TOMHLE mA A%.e&scaron; vyznat?"Slézam

z okna, myju si ruce a jednim pohybem vyndavam formu ze skA™iAky.ManA¥.el: &bdquo;Tam bych to teda nikdy

nedaval."Po dal&scaron;i chvili -ManA¥.el: &bdquo; Tady v tom receptu pi&scaron;ou, A¥e se ma pouA¥sit polohruba mouka. T¢
je ale jedno, jaka se tam d& mouka, ne? MA"A%u dat i hrubou, kdyA¥: tou samou budu vysypéavat formu?"Ja:

&bdquo;KdyA¥ pi&scaron;ou polohrubou, tak dej polohrubou a ne hrubou. NemA A%e&scaron; si to nahrazovat, jak tA> zrovna
napadne."ManA¥sel: &bdquo;A kde ji ma&scaron;? J& jsem na&scaron;el jen hrubou."Ja: &bdquo;Ve &scaron;pajzce,
prostA™edni police vlevo..." Rozhoduju se, A¥e mu tu mouku radAsji najdu, neA¥: zdemoluje pATTku spiA%4irny. Znovu slézam
z okna, myju si ruce a vyndavam mouku.ManA¥.el: &bdquo;Tady pi&scaron;ou: 3 stA™ednA> velka vejce. Jak vypada
stA™ednA> velky vejce?"Ja: &bdquo;Neni ani maly, ani velky, tak akorat."ManA¥sel: &bdquo;Aha. To jsi A™ekla pA™esnAs." M
&bdquo;Méa se tam pA™idat asi jedna osmina mléka. Co mysleji tim asi? Jednu osminu, miA~ neA¥ jednu osminu nebo vic jak
jednu osminu?"Ja: &bdquo;No, dej o trochu miA”, a kdyA¥ se ti tA>sto bude zdat moc husty, mA "A¥.e&scaron; pA™idat."ManA3
&bdquo;To je &scaron;lendrian, co je tohle za nepA™esnej recept!?"OpAst slézam z okna, myju si ruce a pA™echazim do
kuchynAs>. SnaA%im se manA¥.elovi pomoci se zadAslanim tAssta.ManA¥sel: &bdquo;Né¢, ja si to udAslam sam, nechrampej mi
to! Jdi si &scaron;mudlat to blby vokno."Ja: &bdquo;DobA™e, tak se mA> ale na nic neptej."ManA¥sel: &bdquo;N6, to je hroznej
problém mi normainA> odpovAs>dAst."J&: &bdquo;VA¥.dyA¥ jsem ti odpovA>dAsla. To se neda pA™esnAs urAsit, protoA¥se taky z
mouce a na velikosti vajec."ManA¥sel: &bdquo;No prosim! Kdyby nenapsali stA™ednA> velky vejce, ale jak pA™esnA> velky to v
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ma beijt, tak by nemuseli pséat asi 1/8 mlika. Jak pak ma AslovA>k vaA™it! A vi&scaron; co, jdi pryAe, zbyteAenA> mA>
rozptyluje&scaron;, ja pak zapomenu, co uA¥ jsem tam dal a co je&scaron;tA> ne."Vracim se do obyvaku a zaAsinam myt
druhé okno.ManA¥zel: &bdquo;Kde mame rumovou tresA¥?"J4&: &bdquo;Nemame rumovou tresA¥."ManA¥.el: &bdquo; Ty
neméa&scaron; rumovou tresA¥? Co to je za domacnost, kde chybi rumova tresA¥?" Ja: &bdquo;Tak ji nahraAs
rumem."ManA%¥zel: &bdquo;No to je zajimavy. Polohruba mouka se hrubou nahradit nesmi a najednou mam tresA¥ nahradit
rumem. To se jako smi."Ja: &bdquo;PaneboA¥se... mnAs> z nAsj snad jebne."ManA¥el: &bdquo;Co jsi A™ikala?"Ja: &bdquo;Ale.
nejdou mi tu vyAeistit ty mu&scaron;ince. To je hrozny, jak ty mouchy se*ou. A mA> se*ou taky."ManA¥sel: &bdquo;Tvoje

starosti bych chtAs| mit."A tak déle... Nutno dodat, A¥%e manA¥.el babovku nakonec zdarnAs> upeAse a je skvAsla. Nutno da
dodat, A¥%e kuchyA” po sobA> vzornAs> vyAsisti, nadobi umyje a uklidi. Do tA™etice nutno dodat, A¥%e nadobi uklidi na jiné mistc
odkud jej vzal, tj. na misto, které jemu pA™ipada jako vice vyhovujici. Problém spoAsiva v tom, A%e jdu-li po par dnech
vyndéavat formu na babovku, na mistA> obvyklém ji pochopitelnA> nenaleznu. BohuA¥sel - manA¥sel si jiA¥ nevzpomina, kam
formu uklidil, a tak nemohu péci babovku aA¥% do té doby, kdy formu mimodA>k objevim mezi svateAsnim porcelanovym
servisem.  IV. Do Astvrté skupiny spadaji muA¥i gourmeti, milovnici jidla a labuA¥nici. NevaA™i proto, A¥%e by museli, nebc
zrovna napadlo, ale z dA"vodu, A%e jim to Asini poAitek. Jejich kuchaA™sky um je pA™imo kreaci na dané téma a do koneAs
vytvoru vioA¥i kus sebe samého. VAst&scaron;inou si vyberou nAsjaky recept podle Edouarda Pomiane anebo alespoA™ od Jan
Olivera a s fantazii i s citem pro vAsc jej pATMemAml v recept UpInA> novy. Vysledny efekt byva vA3.dy dokonaly (jak by A™eKli
&bdquo;Je to luxusni") a kuchaA™ také za I"IA)] oAsekava neutuchajici chvalu. O pokrmu nutno vést zasvA>cenou konverza
ve smyslu: &bdquo;Ta terina z husich jater ma pA™ijemnA> oA™i&scaron;kovou pA™ichuA¥. Jedna se o pinie?" Ze zaA¥itku |
konzumaci bude nakonec A%it po nA>kolik nasledujicich dnA™, neboA¥ pro svAT] delikatni pokrm vyAserpa celomA>siA«ni rozpo#
MuA¥; ze Astvrté kategorie totiA% nikdy nekoupi vepA™ovou plec a sdAskovanou ryA%ii ve slevA>.  MuA¥: ze Astvrté katego
argentinskou sviAskovou, amerického humra, zaruA«enA> pravé shitake, su&scaron;enou moA™skou A™asu, pastu wasabi,
proscuitto su&scaron;ené na italském sluniA<ku a Chateau Canon La Gaffeliere, roAsnik 2002. Do této skupiny zapada
mA] bratr, gourmet &scaron;mrncnuty gurmanem. Rad a dobA™e ji, stejnA> rad a dobA™e i vaA™i. KulindA™stvi je jeho koni?
kdyA%, o jidle zrovna nemluvi, tak na nAs>j aspoA™ mysli. Ve své miniaturni kuchyni dokaA¥se pATMlprawt filet z bretaA"ské kamb:
v ka&scaron;tanovém pyré Asi vepA™ovou panenku peAsenou v pergamenu s mandlovou oméAe«kou, za kteréA¥to pokrmy by s
nemusel stydA>t ani Gordon Ramsay. MoA¥.na by se zdalo, A¥e muA. schopny takovych kuImaATMskych vytvorA~je tim pravy
pokladem do kaA¥.dé kuchynA>, nutno si ov&scaron;em uvA>domit, A%e pokud by se takto mAsly stravovat napA™iklad malé d,
zaruAeenA> by je opaA™eny Aserveny humr s Asernymi kukadly rozplakal a ka&scaron;tanové pyré by jim vyvolalo davivy reflex,
nehledA> na to, A¥%e ve finanA+nA> ménA> zabezpeA«ené domacnosti by po nAskolik dnA ™ nasledujicich po hodech byla rodina
nucena stravovat se vice neA¥ skromnAs>.  Z vy&scaron;e uvedené analyzy tedy vyplyva, A¥e nejpA™ijatelnAsj&scaron;imi n
kuchaA™:i jsou pro typickou Aseskou domacnost ti ze 3.kategorie. No, nejsem ja klikaA™? PS. Zrovna vAeera se jal mA7] man/
pA™ipravovat sardinkovou pomazanku. PouAil ruAeni elektricky mixér a vzhledem k tomu, A¥%e zvolil niA¥%&scaron;i misku a
nedmAsrnA> tomu vysoky poA-et otaAeek, zaAealy v neuvA>A™itelné rychlosti od sekacich noA%A™mixéru odlétavat cucky mast
masla spojeného s je&scaron; tAs mastnA>J&scaron imi rybiAekami. A to pA™imo na AserstvA> pA™edvanoAsnA> umyté okno ole
vyzdobou a na vanoAe«nA> naAeanAeany parapet se v&scaron;emi tA>mi jabliAsky, oA™i&scaron;ky, hvA>zdiAskami, sviAsiAekam
piAsiAearniAskami. KdyAvs jsem spatATMlla vedlej&scaron;i efekt pA™ipravy rybi pomazanky, nejdA™ive jsem myslela, A¥e to ¢
&scaron;vihne o zem a nadchazejici vanoAeni svatky stravim na jednotce intenzivni péAee. Poté, co mi manA¥sel zaAe«al tvrdit,
A¥.e ty plivance vypadaji jako snAs>hové vioAsky (byA¥ ponAskud &scaron;pinavAsj&scaron;i) a /3\3/4e tim vlastnA> dotvoA™il van
atmosféru v kuchyni, pojala jsem chuA¥ vzit pomazanku a &bdquo;zasnA>A¥it" s ni manA¥selovu zamilovanou zrcadlovku
NICON. Nakonec jsem dostala zachvat smichu. &bdquo;No jo,"” durdil se manA¥.el, &bdquo;to si to zejtra zase pA™eAste cela
Kudlanka, co?" A“eknAste sami:takové vybidnuti pA™ece nelze neakceptovat... No ne? Mi&scaron;a

UPOZORNASNI - SoutA>A¥ trva do 20. 12. 2007. Prosim, texty posilejte na adresu:  redakce - zavinaAs - kudlanka.cz diky,
d@niela
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