
ZELÅ‡Ã•KY, ZELNÃ•KY A ZELENÃ‰ PLACKY
StÅ™eda, 13 zÃ¡Å™Ã­ 2017

Taky patÅ™íte mezi tu vÄ›t&scaron;í skupinu lidí, kteÅ™í milují zelné placky, zelÅˆáky a zelníky ve v&scaron;ech podobách? Ani
mé city nebyly této náklonnosti u&scaron;etÅ™eny. Co se dá dÄ›lat; takovému nutkání je tÅ™eba obÄ•as podlehnout,
stoupnout si do kuchynÄ› a pÅ™íslu&scaron;nou vá&scaron;eÅˆ náleÅ¾itÄ› zkonzumovat. MoÅ¾ná si Å™íkáte, proÄ• pí&scaron;u o
zelí uÅ¾ teÄ•, kdyÅ¾ je na krouhání a nakládání je&scaron;tÄ› Ä•as. Inu, jak se to vezme.
  
         PozdnÄ›j&scaron;í odrÅ¯dy zelí jsou skuteÄ•nÄ› lep&scaron;í na kysání, neboÅ¥ neobsahují tolik vody, jako odrÅ¯dy letní. A
proto je lep&scaron;í si Ä•erstvé zelí na talíÅ™i uÅ¾ít uÅ¾ nyní, zatímco pozdÄ›j&scaron;í sklizeÅˆ pÅ™ijde naloÅ¾it do soli, kmínu a
kameninového hrnce nebo soudku, aby bylo pÅ™es zimu dostatek vitamínÅ¯.    

         Recept na rychlé zelné placky se slaninou   Ze v&scaron;eho nejdÅ™ív si vám dovoluji pÅ™edstavit recept na zelné
placky, do kterých je vmÄ›stnáno takové mnoÅ¾ství zelí, aÅ¾ to zavání zdravým stravováním. Na slaninu nebo &scaron;kvarky
nehledÄ›. Jsou jednoduché, rychlé a zábavné; poslouÅ¾í jako ideální svaÄ•ina do &scaron;koly nebo do práce, neboÅ¥ se
jimi mÅ¯Å¾ete oblaÅ¾ovat v horké, teplé i zcela vychladlé podobÄ›.         ZELNÉ PLACKY    MnoÅ¾ství: 4 porce   Suroviny   500 g
bílého zelí (zhruba 1/4 vÄ›t&scaron;í hlávky) 80 g slaniny (nebo &scaron;kvarkÅ¯) 3 vejce 100 g hladké mouky 5 g soli

 

   Postup   

 - ZaÄ•nÄ›te pÅ™edehÅ™ívat troubu na 180 stupÅˆÅ¯ a dva      plechy vyloÅ¾te papírem na peÄ•ení. Zelí nakrájejte na tenké nudliÄ•ky,   
  vyhnÄ›te se pÅ™itom ko&scaron;Å¥álu, který je tuhý a nestihnul by se Å™ádnÄ› propéct a      zmÄ›knout. NudliÄ•ky je&scaron;tÄ›
pár bleskovými pohyby velkého ostrého noÅ¾e, ze      kterého Ä•i&scaron;í respekt, pÅ™ekrojte nebo nasekejte na
men&scaron;í kousky, a smeÅ¥te      do mísy. 
 - Slaninu nakrájejte na malé kostiÄ•ky a pÅ™idejte k      zelí. Vmíchejte rozkvedlaná vejce, sÅ¯l a mouku a zkuste z toho
v&scaron;eho      vypracovat soudrÅ¾nou smÄ›s, byÅ¥ kostrbatou, ze které trÄ•í kousky zelí. Na      stávající dojem zásadnÄ›
nehleÄ•te. 
 - LÅ¾ící naneste tuto rozÄ•epýÅ™enou smÄ›s na      pÅ™ipravené plechy, tvoÅ™te pÅ™itom placky velikosti dlanÄ›, silné necelý     
centimetr. 

 

 

 

  

 
 - Oba plechy vloÅ¾te do trouby a peÄ•te 20-25 minut,      aÅ¾ placky zpevní a zezlátnou. Po 10-15 minutách nezapomeÅˆte
oba plechy      navzájem prohodit a otoÄ•it, aby se teplo dostalo k plackám rovnomÄ›rnÄ›. 
 - UÅ¾ívejte si této kombinace zelí a slaniny, jak je      libo: horkých, vlaÅ¾ných i studených, v sedÄ› u stolu i za pochodu po bytÄ›.    
 V druhém pÅ™ípadÄ› je z výchovných dÅ¯vodÅ¯ praktiÄ•tÄ›j&scaron;í, pokud se to odehraje      beze svÄ›dkÅ¯ a zbyteÄ•ných
komentáÅ™Å¯.

           
    Recept na zelÅˆáky alias zelníky   MÅ¯j druhý recept dosahuje na ponÄ›kud vy&scaron;&scaron;í úroveÅˆ (modernÄ›ji level)
toho pÅ™edchozího. Slovo zelník klidnÄ› mÅ¯Å¾e oznaÄ•ovat zelináÅ™e, který se zabývá hlavnÄ› pÄ›stováním zelí. Také to mÅ¯Å¾e být
zelný knedlík. Ale ze v&scaron;eho nejvíc je to zelný koláÄ• Ä•i zelím plnÄ›ná buchta, kterou mohla maminka zabalit jakémukoli
Ä•eskému Honzovi na cestu do svÄ›ta.  V jazykové podobÄ› se zelÅˆáky roz&scaron;íÅ™ily nejspí&scaron; z Vala&scaron;ska.
Ty z kysaného zelí ale kupodivu nemají Å¾ádnou dlouhou kuchaÅ™skou tradici. Ve v&scaron;ech star&scaron;ích zmínkách
do nich patÅ™í jen Ä•erstvé, podu&scaron;ené zelí.   I pro mÄ› bylo pÅ™ekvapivé zjistit, Å¾e kynuté peÄ•ivo se zelím nemusí vÅ¾dy
poÄ•ítat jen s jeho kysanou verzí a Å¾e se zelí nemusí omezovat jen na náplÅˆ. Objevila jsem zmínku, Å¾e ve Slezsku se
pÅ™ipravovaly zelníky ze sladkého zelí, jemné a vláÄ•né, které pouÅ¾ívají zelí jako souÄ•ást tÄ›sta. KdyÅ¾ jsem je
vyzkou&scaron;ela, musím konstatovat jediné: jsou opravdu neodolatelné. Základem úspÄ›chu je zaÄ•ít stavÄ›t tÄ›sto nikoli
od mouky, ale od zelí, a pak taky nepÅ™idat v prÅ¯bÄ›hu zpracování pÅ™íli&scaron; mnoho mouky. Tak zÅ¯stanou zelníky pÅ™esnÄ›
takové, jak jsem psala.         ZELÅ‡ÁKY (ZELNÍKY)   Suroviny   400 g na jemné nudliÄ•ky pokrájeného zelí (1 malá hlávka   
  nebo ½ vÄ›t&scaron;í) 3 lÅ¾íce másla ½ lÅ¾iÄ•ky soli ½ lÅ¾iÄ•ky kmínu &Scaron;petka cukru 100 ml smetany 21 g droÅ¾dí (½
kostky) 1 vejce 300 g hladké mouky

 

   Postup   
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 - Zelí oÄ•istÄ›te a nakrájejte jako v pÅ™edchozím      pÅ™ípadÄ›. V nízkém a &scaron;irokém kastrolu rozehÅ™ejte 2 lÅ¾íce másla,
pÅ™idejte      zelí, sÅ¯l a kmín, a dvÄ› minuty mícejte na stÅ™ednÄ› silném plameni. Zalijte      50 ml studené vody a je&scaron;tÄ›
kolem 5 minut pokraÄ•ujte v pozvolném du&scaron;ení.      Zelí by mÄ›lo zavadnout a zmÄ›knout, ale rozhodnÄ› ne zhnÄ›dnout.
Tekutinu      pÅ™itom nechte témÄ›Å™ v&scaron;echnu vydusit. Odstavte a nechte trochu vychladnout.      
 - Do misky rozdrobte droÅ¾dí, pÅ™idejte &scaron;petku cukru,      1 lÅ¾íci mouky a zalijte polovinou smetany, kterou jste trochu
zahÅ™áli, aby      byla vlaÅ¾ná &ndash; pozor, nesmí být horká, tím byste droÅ¾dí vyÅ™adili z provozu      a sprovodili ze svÄ›ta,
neboÅ¥ je to v koneÄ•ném dÅ¯sledku Å¾ivý tvor, který      nepÅ™eÅ¾ije teploty nad 40 stupÅˆÅ¯. DÅ¯kladnÄ› rozmíchejte a nechte 5-10
minut      zpÄ›nit, Ä•ili vzejít kvásek. 
 - Do vlaÅ¾ného zelí (opÄ›t zdÅ¯razÅˆuji kritickou      teplotu 40 stupÅˆÅ¯) pÅ™imíchejte kvásek, zbytek smetany, vajíÄ•ko, a     
postupným pÅ™isypáváním mouky zadÄ›lejte vaÅ™eÄ•kou spí&scaron;e tuÅ¾&scaron;í tÄ›sto, které      by mÄ›lo mít takovou
konzistenci, aby se po vykynutí dalo rozválet. MÄ›lo by      tedy zÅ¯stat mÄ›kké, ale zároveÅˆ lepivé jen v únosné míÅ™e. ÄŒím
ménÄ› mouky      pouÅ¾ijete, tím lépe. Hotové tÄ›sto nechte 30 minut kynout v teple, v      chladnÄ›j&scaron;í místnosti bude
potÅ™ebovat déle. 
 - Vykynuté tÄ›sto rozválejte na pomouÄ•nÄ›ném stole na      vý&scaron;ku kolem 1 centimetru a pak rádýlkem rozkrájejte
na Ä•tverce velikosti 6      x 6 cm. RozloÅ¾te je s malými odstupy na plech vyloÅ¾ený peÄ•ícím papírem a      znovu nechte kynout
30 minut, dokud viditelnÄ› nezvÄ›t&scaron;í svÅ¯j objem. 
 - RozehÅ™ejte zbytek másla a potÅ™ete jím zelníky. V      troubÄ› rozehÅ™áté na 180 stupÅˆÅ¯ je peÄ•te 20-30 minut, dokud
nezezlátnou.

 

 

  

 

    Nakrájejte tedy kousek zelí, napeÄ•te zelníky, zabalte je do raneÄ•ku a vyrazte na zku&scaron;enou. Nebo aspoÅˆ na
procházku, to se taky poÄ•ítá. Myslím, Å¾e se jí v dne&scaron;ní dobÄ› Å™íká piknik.                    Zajímavosti o zelí    Snad mi
je&scaron;tÄ› dovolíte, kdyÅ¾ stran mého oblíbeného zelí nakonec pÅ™inesu i pár kuchaÅ™sko-zemÄ›dÄ›lských faktÅ¯, aby vám
lépe a s vÄ›t&scaron;í chutí &scaron;makovalo. VÄ›dÄ›li jste napÅ™íklad, Å¾e zelí bylo po dlouhou dobu vÅ¯bec
nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í a nejvíce pÄ›stovanou zeleninou co do osevní plochy (kdyÅ¾ nepoÄ•ítám Å™epu a brambory, jeÅ¾to pÅ™ece jen
jsou ze zemÄ›dÄ›lského hlediska okopaninami)?       Zelí na polích   Se zeleninou to v&scaron;ak jde v dne&scaron;ní dobÄ› na
Ä•eských i moravských polích ponÄ›kud z kopce. TémÄ›Å™ celé minulé století, aÅ¾ do roku 2000, se pÄ›stovala na Ä•tyÅ™násobné
plo&scaron;e, co nyní. A stejnÄ› tak z kopce to jde i se zelím. Abych dokreslila, jak dÅ¯leÅ¾ité zelí bylo: v roce 1918 zabíralo
dvÄ› tÅ™etiny z pÅ™ibliÅ¾nÄ› 30 tisíc hektarÅ¯, které byly urÄ•eny zeleninÄ›.  Po druhé svÄ›tové válce klesl zájem o zelí s tím, jak se
ruku v ruce se sociálním vývojem mÄ›nily stravovací zvyklosti, takÅ¾e mu zÅ¯stala plocha kolem necelých 5 tisíc hektarÅ¯. Ale i
to by dnes bylo v porovnání s pouhým jedním tisícem hektarÅ¯ v roce 2009 hodnÄ›! Prvenství zelí na poli dávno pÅ™evzala
cibule. Otázka je, co mu sebralo prvenství na talíÅ™i.       Zelí na zimu   Stalo se to, Å¾e na rozdíl od pÅ™edkÅ¯ uÅ¾ zelí v na&scaron;í
stravÄ› v podstatÄ› nepotÅ™ebujeme. Zimu totiÅ¾ pÅ™eÅ¾ijeme i bez nÄ›j díky konzervárenskému prÅ¯myslu, dovozu,
velkokapacitním skladÅ¯m a dozrávárnám ovoce. KdyÅ¾ tohle v&scaron;echno dÅ™ív nebylo, kdyÅ¾ ne&scaron;la zelenina
zachladit, sterilovat ani obohatit chemickými vymoÅ¾enostmi a konzervaÄ•ními pÅ™ísadami, dala se uchovat pÅ™edev&scaron;ím
dvÄ›ma zpÅ¯soby: usu&scaron;ením, anebo mléÄ•ným zakva&scaron;ením. Tam, kde je málo tepla a sluníÄ•ka, pak hlavnÄ› tím
druhým jmenovaným zpÅ¯sobem. Zelí se k tomu zdá ideální potravinou: je levné, dostupné a daÅ™í se mu i v
drsnÄ›j&scaron;ích podmínkách, vÄ•etnÄ› chudých horských a podhorských oblastí.          Zelí v lidové stravÄ›   V selské kuchyni se o
zelí dají dohledat zmínky ze v&scaron;ech regionÅ¯ na&scaron;í vlasti, nejpoutavÄ›j&scaron;í jsou pÅ™itom z drsného
Vala&scaron;ska, kde na nÄ›m spoleÄ•nÄ› s bramborami a mléÄ•nými produkty skuteÄ•nÄ› záviselo pÅ™eÅ¾ití.   Zajímavé je i to, Å¾e
je&scaron;tÄ› pÅ™edtím, neÅ¾ se k nám dostala káva a její náhraÅ¾ky, podávaly se ke snídani polévky. Jedna z tÄ›ch
Ä•astÄ›j&scaron;ích byla polévka z kysaného zelí nebo ze zelnice, vody z kysaného zelí. V období pÅ¯stu se místo ní leckde
jedlo jen syrové kysané zelí. Dál následovalo zelí k obÄ›du a tÅ™eba i k veÄ•eÅ™i, protoÅ¾e z nÄ›kolika málo dostupných surovin
se musela sestavit plnohodnotná strava na celý den, týden, mÄ›síc i rok, se v&scaron;emi jeho sváteÄ•ními a postními výkyvy.   
   Zelí v mÄ›&scaron;Å¥anské kuchyni   Nakolik bylo zelí pro chudou lidovou stravu dÅ¯leÅ¾ité, o to víc opomíjené aÅ¾
opovrhované bylo v bohatých domácnostech. Panské a mÄ›&scaron;Å¥anské kuchynÄ› o kyselém zelí taktnÄ› mlÄ•í. Skoro
jako by neexistovalo. PraÅ¾ské kuchaÅ™ky nanejvý&scaron; pÅ™ipustí bílé sladké zelí, tedy Ä•erstvé, nakrájené, spaÅ™ené a
du&scaron;ené, zahu&scaron;tÄ›né jí&scaron;kou, dochucené octem. ÄŒervené zelí se povaÅ¾ovalo za podÅ™adnÄ›j&scaron;í.  
A kyselé? Ve zmiÅˆovaných kníÅ¾kách sice obÄ•as najdete zmínku o nakládání zelí, takÅ¾e se tak bezesporu Ä•inilo, ale Å¾ádný
recept z nÄ›j uÅ¾ nevychází. Dokonce i KvÄ›toslava Jírová ve své praÅ¾ské pÅ™edváleÄ•né Rodinné kuchaÅ™ce, kterou vÄ›novala
mÄ›stským domácnostem chud&scaron;ích tÅ™íd a obhajovala se pÅ™itom zájmem o úspornost, vÅ¯bec kyselé zelí nezmiÅˆuje.
Zato si nadmíru libuje v polévkových kostkách a bujonech.    Tak nevím, nepÅ™ipomíná vám to nÄ›co? A nechtÄ›li byste s tím
nÄ›co udÄ›lat?      FLORENTÝNA     
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