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ZELATA<KY, ZELNA*KY A ZELENA%. PLACKY

StA™eda, 13 ZAjA™A- 2017

Taky patA™ite mezi tu vAst&scaron;i skupinu lidi, kteA™] miluji zelné placky, zelAaky a zelniky ve v&scaron;ech podobach? Ar
mé city nebyly této naklonnosti u&scaron;etA™eny. Co se da dAslat; takovému nutkani je tA™eba obAeas podlehnout,
stoupnout si do kuchynA> a pA™islu&scaron;nou va&scaron;eA” naleA%itA> zkonzumovat. MoA¥ana si A™ikéate, proAs pi&scarc
zeli uA%, teAe, kdyA%4 je na krouhani a nakladani je&scaron;tAs> Aeas. Inu, jak se to vezme.

PozdnAsj&scaron;i odrA dy zeli jsou skuteAsnA> lep&scaron;i na kysani, neboA¥ neobsahuiji tolik vody, jako odrAdy letni.
proto je lep&scaron;i si Aerstvé zeli na taliA™i uA34it uA% nyni, zatimco pozdAsj&scaron;i sklizeA™ pA™ijde naloA%it do soli, ki
kameninového hrnce nebo soudku, aby bylo pA™es zimu dostatek vitaminA™

Recept na rychlé zelné placky se slaninou Ze v&scaron;eho nejdA™iv si vam dovoluji pA™edstavit recept na zelné
placky, do kterych je vmAsstnano takové mnoA¥istvi zeli, aA¥ to zavani zdravym stravovanim. Na slaninu nebo &scaron;kvarky
nehledA>. Jsou jednoduché, rychlé a zabavné; poslouA¥i jako idealni svaAeina do &scaron;koly nebo do prace, neboA¥ se
jimi mA A%.ete oblaA¥ovat v horké, teplé i zcela vychladlé podobAs. ZELNE PLACKY MnoA¥%stvi: 4 porce Suroviny 5(
bilého zeli (zhruba 1/4 vAst&scaron:;i hlavky) 80 g slaniny (nebo &scaron;kvarkA™) 3 vejce 100 g hladké mouky 5 g soli

Postup

- ZaAenAste pA™edehA™ivat troubu na 180 stupA”A"a dva  plechy vyloA¥%te papirem na peAseni. Zeli nakrajejte na tenké n
vyhnAste se pA™itom ko&scaron;A¥alu, ktery je tuhy a nestinnul by se A™adnAs propécta  zmAsknout. NudliA«ky je&scaror

par bleskovymi pohyby velkého ostrého noA¥se, ze  kterého Asi&scaron;i respekt, pA™ekrojte nebo nasekejte na

men&scaron;i kousky, a smeA¥te  do misy.

- Slaninu nakréajejte na malé kostiAsky a pA™idejte k  zeli. Vmichejte rozkvedlana vejce, sSATa mouku a zkuste z toho

v&scaron;eho  vypracovat soudrA¥nou smAss, byA¥ kostrbatou, ze které trA«i kousky zeli. Na  stavajici dojem zasadnA>

nehleAste.

- LA%ici naneste tuto rozAeepyA™enou smA>s na  pA™ipravené plechy, tvoA™te pA™itom placky velikosti dlanA>, silné nec

centimetr.

- Oba plechy vioA%ite do trouby a peAste 20-25 minut,  aA% placky zpevni a zezlatnou. Po 10-15 minutach nezapomeA“te
oba plechy  navzajem prohodit a otoAeit, aby se teplo dostalo k plackam rovnomAsrnAs.

- UA%iivejte si této kombinace zeli a slaniny, jak je  libo: horkych, vlaA%nych i studenych, v sedA> u stolu i za pochodu po byt
V druhém pA™ipadA> je z vychovnych dA vodA™ praktiAstAsj&scaron;i, pokud se to odehraje  beze svA>dkA™a zbyteAenych
komentdA™A™

Recept na zelA"aky alias zelniky MAT] druhy recept dosahuje na ponAskud vy&scaron;&scaron;i GroveA™ (modernAsji level)
toho pA™edchoziho. Slovo zelnik klidnA> mA"A¥%e oznaA-ovat zelindaA™e, ktery se zabyva hlavnAs> pAsstovanim zeli. Také to
zelny knedlik. Ale ze v&scaron;eho nejvic je to zelny kolaAe Asi zelim pInA>na buchta, kterou mohla maminka zabalit jakémukoli
Aeeskému Honzovi na cestu do svAsta. V jazykové podobAs se zelA“aky roz&scaron;iA™ily nejspi&scaron; z Vala&scaron;ska.
Ty z kysaného zeli ale kupodivu nemaji A¥%adnou dlouhou kuchaA™skou tradici. Ve v&scaron;ech star&scaron;ich zminkach
do nich patA™i jen Aeerstvé, podu&scaron;ené zeli. | pro mA> bylo pA™ekvapivé zjistit, A¥e kynuté peAsivo se zelim nemusi \
poAeitat jen s jeho kysanou verzi a A¥%e se zeli nemusi omezovat jen na naplA”. Objevila jsem zminku, A%e ve Slezsku se
pA™ipravovaly zelniky ze sladkého zeli, jemné a viaA«né, které pouA¥iivaji zeli jako souAeast tAssta. KdyA¥ jsem je
vyzkou&scaron;ela, musim konstatovat jediné: jsou opravdu neodolatelné. Zakladem tspAschu je zaAeit stavAst tAssto nikoli
od mouky, ale od zeli, a pak taky nepA™idat v prA"bA>hu zpracovani pA™ili&scaron; mnoho mouky. Tak zA"stanou zelniky pAT
takové, jak jsem psala. ZELA$AKY (ZELNIKY) Suroviny 400 g na jemné nudliAeky pokrajeného zeli (1 mala hlavka

nebo Y2 vAst&scaron;i) 3 IAvice masla ¥4 IA%iAsky soli ¥4 IA%iAsky kminu &Scaron;petka cukru 100 ml smetany 21 g droA%.di |
kostky) 1 vejce 300 g hladké mouky

Postup
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- Zeli oAeistAste a nakrajejte jako v pA™edchozim  pA™ipadAs. V nizkém a &scaron;irokém kastrolu rozehA™ejte 2 1A%ice r
pA™idejte  zeli, sSATa kmin, a dvA> minuty micejte na stA™ednA> silném plameni. Zalijte 50 ml studené vody a je&scaron;
kolem 5 minut pokraAeujte v pozvolném du&scaron;eni.  Zeli by mAslo zavadnout a zmAsknout, ale rozhodnA> ne zhnA>dnout.
Tekutinu  pA™itom nechte témA>A™ v&scaron;echnu vydusit. Odstavte a nechte trochu vychladnout.

- Do misky rozdrobte droA¥.di, pA™idejte &scaron;petku cukru, 1 IA%ici mouky a zalijte polovinou smetany, kterou jste trock
zahA™ali, aby  byla viaA¥%na &ndash; pozor, nesmi byt horka, tim byste droA¥%di vyA™adili z provozu  a sprovodili ze svA:
neboA¥ je to v koneAeném dA sledku A%ivy tvor, ktery  nepA™eA¥ije teploty nad 40 stupA"A™. DAkladnA> rozmichejte a nec
minut  zpAonit, A«ili vzejit kvasek.

- Do vlaA¥iného zeli (opAst zdArazA uji kritickou  teplotu 40 stupA~A") pA™imichejte kvasek, zbytek smetany, vajiA+ko, a
postupnym pA™isypavanim mouky zadAslejte vaA™eA«kou spi&scaron;e tuA¥&scaron;i tAssto, které by mAslo mit takovou
konzistenci, aby se po vykynuti dalo rozvalet. MAslo by  tedy zA stat mAskké, ale zaroveA” lepivé jen v tnosné miA™e. AGEim
ménA> mouky  poul¥ijete, tim Iépe. Hotové tA>sto nechte 30 minut kynout v teple, v chladnAsj&scaron;i mistnosti bude
potA™ebovat déle.

- Vykynuté tA>sto rozvalejte na pomouAsnA>ném stole na  vy&scaron;ku kolem 1 centimetru a pak radylkem rozkrajejte

na Astverce velikosti 6  x 6 cm. RozloA%ste je s malymi odstupy na plech vyloA¥%eny peAsicim papirema  znovu nechte kyn
30 minut, dokud viditeInA> nezvAst&scaron;i svA] objem.

- RozehA™ejte zbytek masla a potA™ete jim zelniky. V. troubA> rozehA™até na 180 stupAA~ je peA«te 20-30 minut, dokud
nezezlatnou.

Nakréajejte tedy kousek zeli, napeAste zelniky, zabalte je do raneA«ku a vyrazte na zku&scaron;enou. Nebo aspoA™ na
prochéazku, to se taky poAsita. Myslim, A¥%e se ji v dne&scaron;ni dobA> A™ika piknik. Zajimavosti 0 zeli  Snad mi
je&scaron;tA> dovolite, kdyA¥%s stran mého oblibeného zeli nakonec pA™inesu i par kuchaA™sko-zemA>dAsIskych faktA™, aby v
lépe a s vAst&scaron;i chuti &scaron;makovalo. VA>dAsli jste napA™iklad, A¥.e zeli bylo po dlouhou dobu vA bec
nejdATeA¥itAsj&scaron;i a nejvice pAsstovanou zeleninou co do osevni plochy (kdyA¥s nepoA«itam A™epu a brambory, jeA%4to
jsou ze zemA>dAsIského hlediska okopaninami)? Zeli na polich Se zeleninou to v&scaron;ak jde v dne&scaron;ni dobA> na
Aeeskych i moravskych polich ponAskud z kopce. TémA>A™ celé minulé stoleti, aA¥% do roku 2000, se pAsstovala na AstyA™na
plo&scaron;e, co nyni. A stejnA> tak z kopce to jde i se zelim. Abych dokreslila, jak dATeA%ité zeli bylo: v roce 1918 zabiralo
dvA> tA™etiny z pA™ibliA%nA> 30 tisic hektarA™, které byly urAeeny zeleninA>. Po druhé svAstové valce klesl zajem o zeli s tim,
ruku v ruce se socialnim vyvojem mAsnily stravovaci zvyklosti, takA¥se mu zA stala plocha kolem necelych 5 tisic hektarA™ Ale i
to by dnes bylo v porovnani s pouhym jednim tisicem hektarA™v roce 2009 hodnAs! Prvenstvi zeli na poli davno pA™evzala
cibule. Otazka je, co mu sebralo prvenstvi na taliA™i. Zeli na zimu Stalo se to, A¥%e na rozdil od pA™edkA uA¥ zeli v naé
stravA> v podstatA> nepotA™ebujeme. Zimu totiA¥: pA™eAviijeme i bez nAsj diky konzervarenskému prA myslu, dovozu,
velkokapacitnim skladA m a dozravarnam ovoce. KdyA% tohle v&scaron;echno dA™iv nebylo, kdyA¥% ne&scaron;la zelenina
zachladit, sterilovat ani obohatit chemickymi vymoA¥enostmi a konzervaAsnimi pA™isadami, dala se uchovat pA™edev&scarol
dvA>ma zpA soby: usu&scaron;enim, anebo mléA«nym zakva&scaron;enim. Tam, kde je malo tepla a sluniA<ka, pak hlavnA> tirr
druhym jmenovanym zpA sobem. Zeli se k tomu zdé idedlni potravinou: je levné, dostupné a daA™i se muiv
drsnAsj&scaron;ich podminkéach, vAsetnAs> chudych horskych a podhorskych oblasti. Zeli v lidové stravA> V selské kuchyr
zeli daji dohledat zminky ze v&scaron;ech regionA na&scaron;i vlasti, nejpoutavAsj&scaron;i jsou pA™itom z drsného
Vala&scaron;ska, kde na nA>m spoleAsnA> s bramborami a mléAesnymi produkty skuteAsnA> zaviselo pA™eAiiti. Zajimavé je i
je&scaron;tA> pA™edtim, neA, se k nam dostala kava a jeji nahraA¥.ky, podavaly se ke snidani polévky. Jedna z tAsch
AeastArj&scaron;ich byla polévka z kysaného zeli nebo ze zelnice, vody z kysaného zeli. V obdobi pA~stu se misto ni leckde
jedlo jen syrové kysané zeli. D&l nasledovalo zeli k obA>du a tA™eba i k veA«eA™i, protoA¥se z nAskolika malo dostupnych surc
se musela sestavit plnohodnotna strava na cely den, tyden, mAssic i rok, se v&scaron;emi jeho svateAsnimi a postnimi vykyvy.

Zeli v mA>&scaron;A¥anské kuchyni Nakolik bylo zeli pro chudou lidovou stravu dA TeA%ité, o to vic opomijené aAv,
opovrhované bylo v bohatych doméacnostech. Panské a mA>&scaron;A¥anské kuchynAs o kyselém zeli taktnA> mlAsi. Skoro
jako by neexistovalo. PraA¥ské kuchaA™ky nanejvy&scaron; pA™ipusti bilé sladké zeli, tedy Aserstvé, nakrajené, spaA™ené :
du&scaron;ené, zahu&scaron;tA>né ji&scaron:kou, dochucené octem. ACEervené zeli se povaA¥sovalo za podA™adnAsj&scaror
A kyselé? Ve zmiA ovanych kniA¥kach sice obA«as najdete zminku o nakladani zeli, takA¥.e se tak bezesporu Acinilo, ale Av4a
recept z nAsj uA¥, nevychazi. Dokonce i KvAstoslava Jirova ve své praA¥iské pATMedvaIeA-ne Rodinné kuchaA™ce, kterou vA>

mAs>stskym doméacnostem chudé&scaron;ich tA™id a obhajovala se pATMltom zajmem o uspornost vA bec kyselé zeli nezmiA"uj
Zato si nadmiru libuje v polévkovych kostkach a bujonech. Tak nevim, nepA™ipomina vam to nA>co? A nechtAsli byste s tim
nAsco udAslat?  FLORENTYNA
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