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KdyÅ¾ jsem pÅ™emý&scaron;lela nad pÅ™íhodou ze zaÄ•átkÅ¯ mého kuchaÅ™ení, vzpomnÄ›la jsem si, jak mi jednou do vaÅ™ící se
Ä•oÄ•kové polévky spadla volnÄ› poletující andulka a z Ä•oÄ•kové polévky jsme rázem mÄ›li polévku andulkovou. Nevím, zda se
jedná o pÅ™íhodu zajímavou, ale rozhodnÄ› se nejedná o pÅ™íhodu vtipnou, coÅ¾ jsou hlavní kritéria k hodnocení pÅ™íspÄ›vkÅ¯ do
soutÄ›Å¾e. 
         S tím bych asi neuspÄ›la, a tak jsem se snaÅ¾ila vybavit si nÄ›co jiného. AÅ¥ jsem zamÄ›stnávala mozkové závity jak chtÄ›la,
nic zajímavého a vtipného mÄ› nenapadlo. První bramborové knedlíky rozvaÅ™í snad kaÅ¾dý a spálit gulá&scaron; umí také
kdekdo. Tak jsem se chtÄ›-nechtÄ› smíÅ™ila s my&scaron;lenkou, Å¾e se této soutÄ›Å¾e nezúÄ•astním. Pak jsem se ale rozhodla
pojmout výzvu tro&scaron;ku jinak a doufám, Å¾e to nebude aÅ¾ takové uchýlení od tématu, které by bylo hodnoceno o dva
klasifikaÄ•ní stupnÄ› dolÅ¯. Rozhodla jsem se totiÅ¾ provést hloubkovou studii muÅ¾Å¯=kuchaÅ™Å¯ dle vzorkových typÅ¯, se kterými
jsem mÄ›la moÅ¾nost se setkat. Konec koncÅ¯ - pánských pÅ™íspÄ›vkÅ¯ do soutÄ›Å¾e moc není, a tak mohu mluvit jakoby za nÄ›.
(Pozn. v rozboru jsou vynecháni kuchaÅ™i profesionálové.)        I. Do první skupiny patÅ™í muÅ¾i, kteÅ™í zásadnÄ› nikdy nevaÅ™í. BuÄ•
jsou natolik líní anebo v tomto smÄ›ru natolik ne&scaron;ikovní, Å¾e zvládnou maximálnÄ› namazat chleba máslem a otevÅ™ít
konzervu sardinek. Do této sorty patÅ™í mÅ¯j tatínek, aÄ• Ä•lovÄ›k jinak velice &scaron;ikovný  a zruÄ•ný, uvaÅ™it dokáÅ¾e akorát Ä•aj,
a to jen díky tomu, Å¾e existují varné konvice. Pochybuji, Å¾e vÅ¯bec ví, jakým zpÅ¯sobem se aktivuje kuchyÅˆský sporák (a
myslím, Å¾e to ani nechce vÄ›dÄ›t).        II. Ve druhé skupinÄ› se nachází muÅ¾i, kteÅ™í jsou schopni uvaÅ™it, jsou-li k tomu pÅ™inuceni
okolnostmi. V jejich pÅ™ípadÄ› nikdy není jisté, zda zapoÄ•até dílo dokonÄ•í a pokud ano, zda toto jídlo bude poÅ¾ivatelné a kuchyÅˆ
nadále pouÅ¾itelná. Typickým pÅ™íkladem kuchaÅ™e z donucení je mÅ¯j syn, který zaÄ•ne vaÅ™it, kdyÅ¾ já odjedu na Ä•trnáctidenní
dovolenou a po jednom týdnu konzumace párkÅ¯, hamburgerÅ¯ a hranolek dostane zaÅ¾ívací potíÅ¾e. AÄ•koliv si jinak potrpí na
dobrou krmi, dostane-li se k vaÅ™eÄ•ce on, netrvá aÅ¾ tolik na kvalitÄ› a kreativitÄ›. K uspokojení chuÅ¥ových pohárkÅ¯ mu
rázem staÄ•í pÅ™iÄ•muzená flaksa s rozvaÅ™enými bramborami, dál jeho kuchaÅ™ská fantazie skuteÄ•nÄ› nejde. Anebo se prostÄ›
Å™ídí heslem &bdquo;V jednoduchosti je krása". BohuÅ¾el (k mé lítosti) - jednoduchost jím pÅ™ipravovaných pokrmÅ¯ je nepÅ™ímo
úmÄ›rná k zaneÅ™ádÄ›nosti kuchynÄ›.        TakÅ¾e po návratu z dovolené mÄ› s otevÅ™enou náruÄ•í vítá kuchyÅˆ zaobalená do
zeÅ¾luklého tuku kapajícího ze stropu a stékajícího ze stÄ›n. Abych i nadále mohla na&scaron;i kuchyni vyuÅ¾ívat, musím umýt
ve&scaron;keré nádobí, které synek vytahal i z tÄ›ch nezapadlej&scaron;ích koutÅ¯ linky (z nÄ›kterého odstranit zbytky
plesnivého neidentifikovatelného jídla), z okna se&scaron;krabat pozÅ¯statky jakéhosi tÄ›sta (moÅ¾ná bramborové
ka&scaron;e - nelze urÄ•it), psovi odlepit z chlupÅ¯ ublemtané skoÅ™ápky od vajíÄ•ek, vÅ™ískající koÄ•ce vyÄ•esat ze srsti mouÄ•né
Å¾molky, omýt skÅ™íÅˆky, vydrhnout Ä•erné &scaron;kvarky ze sklokeramické desky na sporáku, se&scaron;krabat
uma&scaron;tÄ›ný vrchní nátÄ›r stropu (stejnÄ› uÅ¾ zaÄ•ínal opadávat) a následnÄ› nechat vymalovat. Je snad zbyteÄ•né
podotýkat, Å¾e po úklidu své kuchynÄ› bývám zralá na dal&scaron;í 14denní dovolenou, ov&scaron;em strach uÅ¾ mi nedovolí
udÄ›lat stejnou chybu dvakrát. Nakonec ale bÄ›hem roku na tyto útrapy zapomenu a dal&scaron;í léto jedu na dovolenou
znovu, Ä•ímÅ¾ se dostávám k jedinému pozitivu celé vÄ›ci - kaÅ¾dý rok máme novÄ› vymalovanou kuchyÅˆ.       Na základÄ› této
své zku&scaron;enosti mohu dÅ¯vÄ›ryhodnÄ› potvrdit, Å¾e první typ muÅ¾Å¯ je pro Å¾ivot daleko snesitelnÄ›j&scaron;í neÅ¾ typ druhý.
I kdyÅ¾ je v kuchyni naprosto nepouÅ¾itelný, alespoÅˆ nepÅ™idÄ›lává práci navíc.              III. Pak existují muÅ¾i, kteÅ™í se vyrovnají typickým
Ä•eským kuchaÅ™inkám a jsou schopni uvaÅ™it jakoukoliv klasiku. Jejich výtvory sice postrádají nápad a experimenty, ale
chutnají dobÅ™e. MuÅ¾i z tÅ™etí kategorie jsou konzervativní, nevaÅ™í delikatesy ani Å¾ádná jídla, z jejichÅ¾ názvu nepoznáte, zda
se jedná o pokrm Ä•i o japonský pÅ™eklad vÄ›ty &bdquo;NejneobhospodaÅ™ovávatelnÄ›j&scaron;ími pozemky jsou louky na
&Scaron;umavÄ›".  Tito muÅ¾i nepodléhají kuchaÅ™ské vá&scaron;ni a ke sporáku se postaví pouze tehdy, políbí-li je jakási
múza. Å½el bohu, nestává se tomu tak Ä•asto, jak bysme si my Å¾eny nÄ›kdy pÅ™edstavovaly...      Do této skupiny bych
zaÅ™adila svého manÅ¾ela. DokáÅ¾e stejnÄ› dobÅ™e uvaÅ™it moravské vrabce, jako nasmaÅ¾it kopu bramborákÅ¯, Ä•i upéci
nadýchané koblihy. AÄ• je takový muÅ¾ hodný závisti od Å¾en vlastnících muÅ¾e z I.nebo II.kategorie, nutno podotknout, Å¾e Ä•innost
i tak dokonalého muÅ¾e skrývá jistá úskalí. Takový muÅ¾ se totiÅ¾ díky tomu, Å¾e neobývá kuchyni Ä•asto, &scaron;patnÄ› v tomto
prostoru orientuje. PÅ™i tvorbÄ› svého majstr&scaron;tyku tak potÅ™ebuje nepÅ™etrÅ¾itou asistenci osoby, která jeho neznalost
terénu kompenzuje. Výroba tradiÄ•ního mouÄ•níku pak mÅ¯Å¾e probíhat následovnÄ›: ManÅ¾el: &bdquo;Jdu upéct bábovku."Já:
&bdquo;No to je skvÄ›lý, zrovna mám chuÅ¥ na nÄ›co sladkýho."ManÅ¾el: &bdquo;Ale nebude&scaron; se mi tu motat a krafat
mi do toho."Já: &bdquo;To ví&scaron; Å¾e ne, já si aspoÅˆ v klidu umeju okna v obýváku."ManÅ¾el: &bdquo;To bude
nejlep&scaron;í."Po chvíli -ManÅ¾el: &bdquo;Kde máme formu na bábovku?"Já: &bdquo;V kredenci."ManÅ¾el:
&bdquo;Kde v kredenci? Tady nic takovýho není."Já: &bdquo;SkÅ™íÅˆka vlevo dole, pravá dvíÅ™ka."Je sly&scaron;et Å™inÄ•ení
nádobí a kutálení pokliÄ•ek po podlaze.ManÅ¾el: &bdquo;To je bordel, jak se v TOMHLE mÅ¯Å¾e&scaron; vyznat?"Slézám
z okna, myju si ruce a jedním pohybem vyndávám formu ze skÅ™íÅˆky.ManÅ¾el: &bdquo;Tam bych to teda nikdy
nedával."Po dal&scaron;í chvíli -ManÅ¾el: &bdquo;Tady v tom receptu pí&scaron;ou, Å¾e se má pouÅ¾ít polohrubá mouka. To
je ale jedno, jaká se tam dá mouka, ne? MÅ¯Å¾u dát i hrubou, kdyÅ¾ tou samou budu vysypávat formu?"Já:
&bdquo;KdyÅ¾ pí&scaron;ou polohrubou, tak dej polohrubou a ne hrubou. NemÅ¯Å¾e&scaron; si to nahrazovat, jak tÄ› zrovna
napadne."ManÅ¾el: &bdquo;A kde ji má&scaron;? Já jsem na&scaron;el jen hrubou."Já: &bdquo;Ve &scaron;pajzce,
prostÅ™ední police vlevo..." Rozhoduju se, Å¾e mu tu mouku radÄ›ji najdu, neÅ¾ zdemoluje pÅ¯lku spiÅ¾írny. Znovu slézám
z okna, myju si ruce a vyndávám mouku.ManÅ¾el: &bdquo;Tady pí&scaron;ou: 3 stÅ™ednÄ› velká vejce. Jak vypadá
stÅ™ednÄ› velký vejce?"Já: &bdquo;Není ani malý, ani velký, tak akorát."ManÅ¾el: &bdquo;Aha. To jsi Å™ekla pÅ™esnÄ›."  ManÅ¾el:
&bdquo;Má se tam pÅ™idat asi jedna osmina mléka. Co myslejí tím asi? Jednu osminu, míÅˆ neÅ¾ jednu osminu nebo víc jak
jednu osminu?"Já: &bdquo;No, dej o trochu míÅˆ, a kdyÅ¾ se ti tÄ›sto bude zdát moc hustý, mÅ¯Å¾e&scaron; pÅ™idat."ManÅ¾el:
&bdquo;To je &scaron;lendrián, co je tohle za nepÅ™esnej recept!?"OpÄ›t slézám z okna, myju si ruce a pÅ™echázím do
kuchynÄ›. SnaÅ¾ím se manÅ¾elovi pomoci se zadÄ›láním tÄ›sta.ManÅ¾el: &bdquo;Néé, já si to udÄ›lám sám, nechrampej mi na
to! Jdi si &scaron;mudlat to blbý vokno."Já: &bdquo;DobÅ™e, tak se mÄ› ale na nic neptej."ManÅ¾el: &bdquo;Nó, to je hroznej
problém mi normálnÄ› odpovÄ›dÄ›t."Já: &bdquo;VÅ¾dyÅ¥ jsem ti odpovÄ›dÄ›la. To se nedá pÅ™esnÄ› urÄ•it, protoÅ¾e taky záleÅ¾í na
mouce a na velikosti vajec."ManÅ¾el: &bdquo;No prosim! Kdyby nenapsali stÅ™ednÄ› velký vejce, ale jak pÅ™esnÄ› velký to vejce
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má bejt, tak by nemuseli psát asi 1/8 mlíka. Jak pak má Ä•lovÄ›k vaÅ™it! A ví&scaron; co, jdi pryÄ•, zbyteÄ•nÄ› mÄ›
rozptyluje&scaron;, já pak zapomenu, co uÅ¾ jsem tam dal a co je&scaron;tÄ› ne."Vracím se do obýváku a zaÄ•ínám mýt
druhé okno.ManÅ¾el: &bdquo;Kde máme rumovou tresÅ¥?"Já: &bdquo;Nemáme rumovou tresÅ¥."ManÅ¾el: &bdquo;Ty
nemá&scaron; rumovou tresÅ¥? Co to je za domácnost, kde chybí rumová tresÅ¥?"                             Já: &bdquo;Tak ji nahraÄ•
rumem."ManÅ¾el: &bdquo;No to je zajímavý. Polohrubá mouka se hrubou nahradit nesmí a najednou mám tresÅ¥ nahradit
rumem. To se jako smí."Já: &bdquo;PaneboÅ¾e... mnÄ› z nÄ›j snad jebne."ManÅ¾el: &bdquo;Co jsi Å™íkala?"Já: &bdquo;Ále,
nejdou mi tu vyÄ•istit ty mu&scaron;ince. To je hrozný, jak ty mouchy se*ou. A mÄ› se*ou taky."ManÅ¾el: &bdquo;Tvoje
starosti bych chtÄ›l mít."A tak dále...         Nutno dodat, Å¾e manÅ¾el bábovku nakonec zdárnÄ› upeÄ•e a je skvÄ›lá. Nutno dále
dodat, Å¾e kuchyÅˆ po sobÄ› vzornÄ› vyÄ•istí, nádobí umyje a uklidí. Do tÅ™etice nutno dodat, Å¾e nádobí uklidí na jiné místo, neÅ¾
odkud jej vzal, tj. na místo, které jemu pÅ™ipadá jako více vyhovující. Problém spoÄ•ívá v tom, Å¾e jdu-li po pár dnech
vyndávat formu na bábovku, na místÄ› obvyklém ji pochopitelnÄ› nenaleznu. BohuÅ¾el - manÅ¾el si jiÅ¾ nevzpomíná, kam
formu uklidil, a tak nemohu péci bábovku aÅ¾ do té doby, kdy formu mimodÄ›k objevím mezi sváteÄ•ním porcelánovým
servisem.       IV. Do Ä•tvrté skupiny spadají muÅ¾i gourmeti, milovníci jídla a labuÅ¾níci. NevaÅ™í proto, Å¾e by museli, nebo Å¾e by je to
zrovna napadlo, ale z dÅ¯vodu, Å¾e jim to Ä•iní poÅ¾itek. Jejich kuchaÅ™ský um je pÅ™ímo kreací na dané téma a do koneÄ•ného
výtvoru vloÅ¾í kus sebe samého. VÄ›t&scaron;inou si vyberou nÄ›jaký recept podle Edouarda Pomiane anebo alespoÅˆ od Jamie
Olivera a s fantazií i s citem pro vÄ›c jej pÅ™emÄ›ní v recept úplnÄ› nový. Výsledný efekt bývá vÅ¾dy dokonalý (jak by Å™ekli Kluci v akci:
&bdquo;Je to luxusní") a kuchaÅ™ také za nÄ›j oÄ•ekává neutuchající chválu.        O pokrmu nutno vést zasvÄ›cenou konverzaci
ve smyslu: &bdquo;Ta terina z husích jater má pÅ™íjemnÄ› oÅ™í&scaron;kovou pÅ™íchuÅ¥. Jedná se o pinie?" Ze záÅ¾itku pÅ™i
konzumaci bude nakonec Å¾ít po nÄ›kolik následujících dnÅ¯, neboÅ¥ pro svÅ¯j delikátní pokrm vyÄ•erpá celomÄ›síÄ•ní rozpoÄ•et.
MuÅ¾ ze Ä•tvrté kategorie totiÅ¾  nikdy nekoupí vepÅ™ovou plec a sáÄ•kovanou rýÅ¾i ve slevÄ›.       MuÅ¾ ze Ä•tvrté kategorie nakoupí
argentinskou svíÄ•kovou, amerického humra, zaruÄ•enÄ› pravé shitake, su&scaron;enou moÅ™skou Å™asu, pastu wasabi,
proscuitto su&scaron;ené na italském sluníÄ•ku a Chateau Canon La Gaffeliere, roÄ•ník 2002.          Do této skupiny zapadá
mÅ¯j bratr, gourmet &scaron;mrncnutý gurmánem. Rád a dobÅ™e jí, stejnÄ› rád a dobÅ™e i vaÅ™í. KulináÅ™ství je jeho koníÄ•kem a
kdyÅ¾ o jídle zrovna nemluví, tak na nÄ›j aspoÅˆ myslí. Ve své miniaturní kuchyni dokáÅ¾e pÅ™ipravit filet z bretaÅˆské kambaly
v ka&scaron;tanovém pyré Ä•i vepÅ™ovou panenku peÄ•enou v pergamenu s mandlovou omáÄ•kou, za kteréÅ¾to pokrmy by se
nemusel stydÄ›t ani Gordon Ramsay. MoÅ¾ná by se zdálo, Å¾e muÅ¾ schopný takových kulináÅ™ských výtvorÅ¯ je tím pravým
pokladem do kaÅ¾dé kuchynÄ›, nutno si ov&scaron;em uvÄ›domit, Å¾e pokud by se takto mÄ›ly stravovat napÅ™íklad malé dÄ›ti,
zaruÄ•enÄ› by je opaÅ™ený Ä•ervený humr s Ä•ernými kukadly rozplakal a ka&scaron;tanové pyré by jim vyvolalo dávivý reflex,
nehledÄ› na to, Å¾e ve finanÄ•nÄ› ménÄ› zabezpeÄ•ené domácnosti by po nÄ›kolik dnÅ¯ následujících po hodech byla rodina
nucena stravovat se více neÅ¾ skromnÄ›.      Z vý&scaron;e uvedené analýzy tedy vyplývá, Å¾e nejpÅ™ijatelnÄ›j&scaron;ími muÅ¾i =
kuchaÅ™i jsou pro typickou Ä•eskou domácnost ti ze 3.kategorie. No, nejsem já klikaÅ™?   PS. Zrovna vÄ•era se jal mÅ¯j manÅ¾el
pÅ™ipravovat sardinkovou pomazánku. PouÅ¾il ruÄ•ní elektrický mixér a vzhledem k tomu, Å¾e zvolil niÅ¾&scaron;í misku a
neúmÄ›rnÄ› tomu vysoký poÄ•et otáÄ•ek, zaÄ•aly v neuvÄ›Å™itelné rychlosti od sekacích noÅ¾Å¯ mixéru odlétávat cucky mastného
másla spojeného s je&scaron;tÄ› mastnÄ›j&scaron;ími rybiÄ•kami. A to pÅ™ímo na Ä•erstvÄ› pÅ™edvánoÄ•nÄ› umyté okno olepené
výzdobou a na vánoÄ•nÄ› naÄ•anÄ•aný parapet se v&scaron;emi tÄ›mi jablíÄ•ky, oÅ™í&scaron;ky, hvÄ›zdiÄ•kami, svíÄ•iÄ•kami a podobnými
piÄ•iÄ•árniÄ•kami. KdyÅ¾ jsem spatÅ™ila vedlej&scaron;í efekt pÅ™ípravy rybí pomazánky, nejdÅ™íve jsem myslela, Å¾e to se mnou
&scaron;vihne o zem a nadcházející vánoÄ•ní svátky strávím na jednotce intenzivní péÄ•e. Poté, co mi manÅ¾el zaÄ•al tvrdit,
Å¾e ty plivance vypadají jako snÄ›hové vloÄ•ky (byÅ¥ ponÄ›kud &scaron;pinavÄ›j&scaron;í) a Å¾e tím vlastnÄ› dotvoÅ™il vánoÄ•ní
atmosféru v kuchyni, pojala jsem chuÅ¥ vzít pomazánku a &bdquo;zasnÄ›Å¾it" s ní manÅ¾elovu zamilovanou zrcadlovku
NICON. Nakonec jsem dostala záchvat smíchu. &bdquo;No jo," durdil se manÅ¾el, &bdquo;to si to zejtra  zase pÅ™eÄ•te celá
Kudlanka, co?" Å˜eknÄ›te sami:takové vybídnutí pÅ™ece nelze neakceptovat... No ne?  Mí&scaron;a   

    UPOZORNÄšNÍ - SoutÄ›Å¾ trvá do 20. 12. 2007. Prosím, texty posílejte na adresu:     redakce - zavináÄ• - kudlanka.cz díky,
d@niela        
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