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Zemédeélske knihkupectvi A. Neubert v Praze.

Knihovna ceskych hospodynchaM.

Shirka pouénych a praktickych spist z oboru doméaciho hospo-
dafstvi, chovu drobného zvifectva, knih kuchafskych, jakoz
i takovych, z nichZ kazda spofiva hospodyika uZitek miti mize.

Dosud vys$lé svazky obsahuji:

Sv. 1. Salatova kuchyné. Shirka dobrych ptedpisd Gpravy
véech druh( zelenin a bylin zahradnich i polnich na salaty, za-
roved s mnohymi pokyny, jak se upravuji saladty z masa, ryb,
hub, ovoce i jinych pozivatin. Sebrala a zpracovala Milada
BeneSova. Druhé, znacné rozmnozené vydani. Za K 1.20

Sv. 2. Zpracovani ovoce v domécnosti. Vyroba ovocnych
vin, lihuprostych $tav, huspenin, marmeldd, povidel, ovocnych
past a syrll, zavafovani, nakladani a suSeni ovoce, vyroba ovoc-
nych cukrovinek, likér(, medoviny, konservovani zelenin a hub.
Napsal Frant. Manda. Druhé rozmnozZené vydani. S cetnymi
obrazky. Za 90 h.

Sv. 3. NaSe i jizni ovoce v kompotové Upravé. Strucné
a praktické navody ku pfipravé kompotd vsech druhl v doméc-
nosti pro zdravé i nemocné. Sestavila Milada BeneSova.
Druhé, nové prepracované a rozmnozené vydani. S Cetnymi vy-
obrazenimi® Za 1K

Sv. 4. Ceské houby jedlé i jedovaté, jich poznavani, shi-
rani a uprava v kuchyni. Napsal J. K Taborsky. S Cetnymi
vyobrazenimi. Za 90 h.

Sv. 5. Ceské Svestky, jejich nalezité zpracovani a zuZzit-
kovani v domécnosti i v kuchyni. Pokyny a navody pro nade
hospodynky, jak by nejvhodnéji mély zuzitkovati Svestkovou
Grodu. PFipravy zavafenin, povidel, marmelad, slivovice, kolagi
i jinych pokrmd ze 3vestek, jakoZz i pouCeni o sklizni, su3eni
a uschovani Gerstvych 3vestek pro stdl na dlouhou dobu. Upra-
vila Amalie Blahova. Druhé rozmnozené vydani zpracovala
a modernim pomérlm pfizplsobila Mafka KaSparova.
S vyobrazenimi. Za K 1.30.

Sv. 6. Zelenina, jejl sklizen, pfezimovani, suSeni a na-
klddani. Prakticky navod ku spradvnému sklizeni, zazimovani,
suseni a nakladani veskerych druhl zelenin v doméacnosti a ho-
spodéfsgvi. Podavd FrantiSek Manda. S12 vyobrazenimi.
Za 60 h.

Sv. 7. Kuchafska pfirucka pro rodinu o tfech i vice
¢lenech. Praktické rady mladym hospodyikam, kterak vafiti
levné, rychle a vydatné. Pro zdravé, déti i churavé. Napsala
ISka Posnerova. Treti rozmnoZzené vydani. Za K 1.80.

Sv. 8. Mléko a jeho zpracovani na maéaslo, syr a jiné vy-
robky v hospodafstvi. Napsala Berta Pichova-Polakova.
S Cetnymi vyobrazenimi. Za 80 h.
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PREDMLUVA.

Roku 1817, pfed sto lety, po neldrodé let tehdejSich
v celé stfedni Evropé, prekvapil vSechny vrstvy obyva-
telstva hrozivy nedostatek obili se svymi prdvodci, ne-
dostatkem mouky a chleba, hladem. Hospodafi, lidumilové,
znalci prfirody, lékafi o prekot zA&vodili, jinde i u nés,
v uSlechtiléem snaZeni, ziskati nahrady, vyZzivy posavad
neobvyklé. Dokazovali, Ze Clovék vedle obili, chleba,
pfi nedostatka polni drody, mé& v pfirodé jeSté jiné vy-
Zivné latky, kterych bud vibec nezna, nebo které zna,
ale nevS8imé si jich z nezvyku nebo zoSklivuje si je.
Z minulosti podavali pfiklady, Ze nouze byla vidy bez-
déénou ucitelkou lidstva, matkou novych a novych objevd,
vynalezll. Radili, aby lid sazel a sil rostliny, které do-
zrdvaji dfive, neZ obili, jiZz v polovici Cervna i dfive,
a dodavaji lidem zdravé a laciné potravy. Doporucovali
vyzkou$ené navody, podle kterych &lovék miZe se na-
sytiti rostlinami, plané rostoucimi, dale poupaty, kvéty,
listim, plody a kofinky rostlin zndmych, ale posavad ne-
povSimnutych. Hledali nahrady za mouku obilni v mouce
z vodnice, z mechu islandského, z klry stromové, z ko-
fink( pyrovych, z dubovych pupenc(, z kastand, brambor,
z jetele, ze slamy i ze dfeva. SnaZili se strojiti jidla
zvlastni, lacind pro hromadné stravovani lidu chudého
(Rumfordska polévka) a pod.

Doufam, Ze bude dnes Casova tato snl$ka naznale-
nych, pfepodivnych pokrmd, jeZ jsem sebral z cizi i Geské
literatury, vydané pfed sto lety, o Upravé jidel v cas
nedrody, pfipojiv ze star$i doby nékteré ukazky obdob-
nych pokusd, nahraditi mouku obilni moukou ,,nebeskou"
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z oblak, ze zemé jedlé a pod. Rozumi se, Ze podepsany,
jako historik kulturni, sestavuje tyto zprdvy roztrouSené,
sebrané z odbornych spisi tehdejSich a z GUfednich pfed-
pisti a navodl tehdej$ichl), nevybizi nikterak ku napodo-
beni a vyzkou$eni vSech téchto rad a receptl. Pfedklada
toliko na vybér zkuSenym odbornikim, aby sami vy-
zkouSeli a poucili, pokud tyto ndvody a pfedpisy maji
posavad cenu praktickou, zdali nékteré z nich nepozbyly
po stu letech pro nynéjsi dobu vyznamu praktického
a svoji plvodni Gcelnosti.

Odkazuji laskavého ctouciho, kdyby se chtél seznéa-
miti s podobnymi vyklady, na spisy, tuto v pfedmluvé
uvedené, i v poznamce, i na spisy, clanky, jez u jednot-
livych navodid podavam jesté zvlasté. Upozoriiuji zejména
na spisy Dra. Matéje Kaliny z Jaethensteina, majitele
velkostatku, znamého staroZitnika a hospodafského spiso-
vatele na Zvikovci, ktery podle cizich pfedloh, podle
cizich knih i podle bohatych zkuSenosti vlastnich, vydal
nékolik knizek pro lid Cesky i pro lid némecky o téchto
otdzkéch, jimz kniha moje jest vénovéna.

Vzpominali pfed sto lety Cechové na léta nedrodna
a na snahy proti nouzi® a hladu, jak na pf. roku 1571
byla takova nedroda v Cechéach, ve Slezsku a v LuZicich,
Ze cisaf Maximilian zapovidal vafiti piva vSeho druhu,
aby se radéji obili uzilo na peceni chleba, pfi vSeobec-
ném hladu a nouzi o chléb vezdejsi. Uvadéli nasi buditelé
pfiklady, jak v dobach hladovych upravovali stafi kofnskeé
maso k jidlu, jako roku 1642 oblehlo vojsko Olomouc,
¢imz zplsoben ve mésté veliky hlad, takze liberni boch-
nicek chleba byl proddvéan za dva dukaty a libra kon-
ského masa za V3rynského tolaru. Mnoho set koni pozito,
jakoZ i osll. Beckovsky ve své Poselkyni (I1l. 302) udava,
podle soucasnika P. ZaCkovice, tento zpdsob vafeni kofi-
ského masa: ,,Kdo chce koniské maso chutné miti, musi
je ve studené vodé prfes dvé hodiny nechat se mociti
a nasoliti a dva dny a dvé noci nasolené leZeti nechati,
potom v horké vodé dvakrat, tfikrat vymyti, je do hrnce
dati a je vafiti. Konské maso vSak chutné jest pecené,
které musi se nechat ve studené vodé mociti, potom na-
soliti, v soli nechati leZeti a po dvou nocech, jak jiZ
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dotknuto, tak dlouho v horké vodé premyvati, az maso
zbéli. To maso, tak vyprané neb pfemyté, musi se do
hrnce dati, ocet naf naliti, sll, pep¥, jalovec pfidati,
hrnec prikryti, jej olepiti, aby z ného para ujiti nemohla,
a k uhli ohnivému hrnec pfistréiti, aby se v ném maso
dusilo, az by maso zméklo. Obycejné 4 hodiny dusiti se
musi. Také dusiti se mdZze na pokrytém rendliku. Na
rozni takové maso péci a jisti, jest jedovatinu jisti.”
(3. Vévoda, Cesky Lid, XI. 138).

Pfipamatovali si vlastenci CeSti r. 1817, jak nedavno,
roku 1776, lid chudy, jako dobytek travu a byliny po-
Zival, klry od strom{ hryzl a okousaval, seménka sbiral
rozlicna a polykal, mrchy zcepenélé, psy, koCky, skot,
brav a havét zcepenélou hledal, aby se nasytil. Na tisice
lidu hladem pomfelo, pfi vSem pfic¢inéni a napomahani
slavné paméti cisafe® Josefa Il., kteryz na tisice vozl
s obilim z Uher do Cech pfivezl a mezi chudé rozdal,
(Krolmus, Kronika ourcdnych a neourodnych let v kré-
lovstvi Ceském, v Praze, 1845, str. 72). Podobné Iici
neurodny rok 1771, ve svych pamétech Jan Jenik rytif
z Bratfic, s upfimnou pochvalou a povdékem cisafi
Josefovi Il. za G¢innou pomoc. Kalendare Ceské pretisko-
valy a na rozkaz gubernia, ve zvlaStnich otiscich vyda-
valy navody k uUpravé pokrmu vhodného. Na pf. , Aver-
tissement (ponauleni), jak se pfi nynéjSim nedostatku
penéz a chleba, pfece laciny a syty pokrm pfipraviti
mdZe.“ V Gvodé vyklada se lichotivé o rolnicich, Ze jest
nutno starati se o rolniky, ,jak by ta vétSi hromada nas
véecky Ziviciho lidu", rolnikd, dala se pfi sile udrZeti.
PoCitd pry se libra chleba denné na osobu, ale ubohému
rolniku nepljde pry ta denni strava o ,chlebé a vodé"
pfilis§ kduhu; pFipravovanim a pozivanim niZe popsaného
pokrmu, zlstane (rolnik) zdrav a silen, coZ se v jinych
zemich dobfe osvédcilo: ,Vezmi dvé libry rejze, jahel
nebo hrachu, libru brambord, libru tykve, pGldruhé libry
mrkve a téz tolik bilé Fepy, dvé libry chleba, 28 liber
vody a 12 lotd sadla neb masla, Ztoho pfipraveny po-
krm vystai na dva dni k vyzivé 20 dospélych osob."”
Tato kaSe vydrzi pry 4a 5 dni, nejen ohfivati se mdze,
nez i podle potfeby pak jesté vodou miZe se rozfediti.
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Kazda osoba, necht dostane denné dvé sbéracky (libru).
Srv. Zastéra, Cesky Lid XI. 130.

Doporucovala u nas zemska sprava pfed sto lety
ve zvlastnich létacich na rozhozenou mezi lidem ,pro-
stfedek k zpotfebovani méné chleba. Aby se jedl toliko
zatvrdly, dva itfi dni jiz peceny chléb a prodaval. Tudy
aspon o Ctvrtinu méné chleba by se snédlo a zpotfebo-
valo a tak aZz do Zni se zasobou by se vystaCilo. Pficiny,
zélezeji na vétSim dile v promeénach, jez z jeho lezeni
se stavaji. Nebot vody Castka parou ujde a se vykoufi,
malo pfijemna chut a zakyslost, které chut provazeji,
zmizeji, lepkost neb vladka se ztrati a chléb zlstane
sam v sobé suchy, zdilngjsi a rozplynutedIngjsi. Cerstvy
chléb jest zcela jinych vlastnosti, on se tak snadné ne-
rozplyne a jest i zdravi Skodny. Kdyz ale déle lezeti
zlstane, jest tolik, jakoby se dopekl. Jina pfi¢ina zalezi
v tom, Ze potom vice tak chutny neni a potfebuje sil-
néjsSiho kousani a Zvejkdni, méné se ho sni i se nim
spiSe Clovék zasyti."

Nevim, nevim, jak se zavdé¢im touto shirkou. Jsou
podivné nékteré navody, pfi nichZ nedostatek masa, snazil
se vydavatel navodu nahraditi jidlem z rak(, hlemyzdd,
Zab, ale plytva maslem, bilky a Zloutky, kofenim. OvSem
také navody slevuji a doporucuji, co by se mohlo zdra-
hych pfisad vypustiti a jidlo Ze bude také chutné.

Kdo by si tu nevzpominal, jak podivné pochoutky
a lahldky maji déti na pastvach, co vsecko snédi.

P&kné popisuje Jos. Klvaria (Cesky Lid 1 584), jak
lid se neStiti jisti podivné pochoutky ZivocCisné, jak pa-
saci na Slovacku chytaji vrabce a vafi ve vodé, jak
chytaji pisk ofe, upravuji na plochém a pomaSténém
kameni nebo nabodnuté na prutech, jak slimaka les-
niho a hlemyzdé zahradniho ,vypafi" ze sko-
fapky, uvareného nebo peCeného na rozpaleném a po-
maSténém kameni jedi, nebo jej nastréi na prut nad
ohném, nebo zadélaji slimdka do blata a pekou. Jinde
peCe si pasaCek zabi stehynka na horkém kameni,
vafi v slané vodé raky. Vylévaji vodou, kterou si na-
nosi v Siracich, sysly z dér (nor), aby si z jejich masa
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pfipravili lahldku. Zejména sysli jatra uschovavaji na
jidlo tém, kdoz mivaji ,vI¢i mlhu". Na Slovacku i do-
spéli se z&libou si pochutnavaji na pe€ince syslovské,
kterd pry se vyrovna peCince krali¢i. Jidaji také veverky
a jezky, chutné maso. Neéktery jezek pry ma hlavu psi,
jiny konskou, jiny zase praseCi. Ti s prasecCi jsou pry
nejchutngjsi. Radi také jidaji SlovaCkové na pastvé vrany.
Zabijeji je kamenem, obratné hozenym, anebo je chytaji
do osidel. ,Ale vraniska mosija sa dltho vafit, co by
byly inékké.“ Roztrhavaji také motyly a ¢melaky,
aby si pochutnali na jejich Zaludkach, Ze pry obsahuji
med. ZvlaStni pochoutku tvofi chrousti avsice jejich
pfedohrudi, kteréz chuté na Slovacku i v Cechach na
pastvé pojidaji. Odtrhne se hlava a télo a prsa zhyla
chutnaji pry jako mandle__

NuZe — necht se laskavy Ctendf neodstraSi Cetbou
nékteré, nahodile oteviené stranky této knizky! Prosim,
aby proCetl tyto pokusy vSecky, jako zajimavé kulturné-
historické doklady. Hodi-li se néktery ku napodobeni,
ku vyzkou$eni, at podle zndmé rady vyzkousi vSecko
a nejlepsi, co uznd, podrzi. Pak z knizky této s materi-
alem, kulturné-historicky zajimavym, stane se pro dnesni
poméry knizka ¢asova.

C z



Zazivné, plané rostouci i péstované rostliny,
kofinky, listy, poupata, kvéty, plody.

Mimo zahrady na kuchynské zeliny, byva mnoho
planych, to jest samo od sebe bez sazeni a zaSivani
rostoucich bylin, které se jako Spenat, kapusta a salat
vafiti a jisti mohou, jak ve svém spisku némeckém
i Ceském (tohoto zde pouzivam) Siroce a Gc¢inné doka-
zuje Kalina z Jathensteina : Takové rostliny jsou mladé
kopfivy, kostivaly, i erny kofen nazvany, predce
se vSak musi bedlivé rozeznavati od pampeliSky,
kofen ¢ekanky (cikorie), kmin, lesni Fepka, husi
topol neb sliz, luéni Spargl (hromové Kkofeni),
Stovik, Spenat, saladt polni, vodni Ffeficha.
I mladé vystfelky chmele, které na jafe z kofFinku
vyrdstaji, a ve chmelnicich se na vétsim dile vyfezavati
museji, vafené a solené, zvlasté jsou-li omasténé, davaji
velmi zdravy, Zivny pokrm.

V Cas nouze mohou se vafiti hlavicky Ccerve-
ného jetele, nez rozkvetly, pak topolova pou-
patka, zvlasté z balSatnovych topolld, z bf¥izy,
buku a 1lipy,-neZ se rozvily, a pfipravovati k jidlu.

SuSivali také nerozkvetlé hlavicky cerveného
jetele, nebo rozkvetlé hlavicky bilého jetele
a rozmélnili pak na mouku, které dvé casti smichali
s dvéma castmi mouky mechové a s jednou casti mouky
obilni a pekli z toho podle Kaliny chutny chléb.

MoruSové listi jest pry, zvIlast pokud mladé jest, ne-
Skodné, a da se, jako Spenat, pfipravovati a jisti.
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SuSili, prazili také kozlicek, rozmélnili a stejnym
dilem michali s moukou a pekli chléb.

Odborné spisy r. 1817 doporucuji z bylin oby&ejnych:2)

I. Upravu mlatu:fefiSnice luéni Cili zabi kvé
nice hofka; hulevnik lékaFsky; I1zi€nik IékaFsky; vrani
nozka; Feficha polni, Sirolist4; kokoSka C¢ili pastusi to-
bolka; kozlicek jarni (jarni polni saléat), kozli€ek uSaty;
Cekanka obecna; zdrojovka obecna ¢ili potocka; toten
Iékarsky; bedrnik obecny, vétsi (velky); pilat IékaFsky;
rozchodnik bily; ptacinec obecny, polni.

Il. Upravu polévky a zeleniny: silenka nadmuta; $rucha
obecna Cili kufi noha; hofCice polni; ohnice rolni Cili rupec;
merlik; vSedobr; cernohlavek obecny; slez okrouhlolisty,
slez lesni, slez velkokvéty; proskurnik Iékafsky; jetel
podhorni, jetel prostfedni; vojtéSka Cili lucinka; mlé¢
hladky; devétsil menSi Cili podbél; sedmikrdska (chu-
dobka); staréek obecny, pFfimétné kofeni menSsi; locika
zedni; hofCik jestfabnikovy; kopfiva velika.

Ill. Vyhonky, stonky: chmel (,,chmeli¢ek”); chrest;
bodlak; bolSevnik obecny Cili brst (,,prase¢i kmin®)j; ja-
rous, kozi noha, brslice.

IV. Kofen: pastindk obecny Cili dfenka obecnd; mrkev
obecné Cili mrkvous; krabilice bulvata; kozi brada lu¢ni;
zvonek Fepka, rozponka; zvonek fepkovity; fepka klas-
natd, plana, zerva; pupalka obecnda; kostival Iékafsky.

V. Hlizy: hrachor chlumni, téZ lecha hliznatd; hra-
chor bily, téZz lecha bila; hrachor hliznaty, ofesi, ofiska,
halucha; aron skvrnaty; posed dvoudomy, Cerveny; vsta-
va¢ obecny Cili kukacka, vstava¢ muzsky, rudohlavek
jehlancovity, vstava€ Sirolisty Cili kukacka, vstavac pla-
niaty.

VI. Semenaplody: kotvice vzplyvava; pSenicko roz
kladité; jirovec, madal, kaStan kofisky; rosiCka krvava;
bér zeleny; kufi noha, jeZzatka; zblochan vzplyvajici Cili
vodni rosicka; pyr (pejf) plazivy.

VII. Mechy: liSejnik sobi (dutohlavka sobi); islandsky
mech (liSejnik islandsky, pukléfka islandska); raSelinik
bahenni.
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VIil. Zahradni byliny: ledenec luStinaty; slunecnice
bambulinatd (topinambur, Zidovské brambory),

IX. Mouka: z usuSenych, nerozvitych pali¢ek Cerve-
ného jetele; z kvetoucich palicek jetele plazivého; ze
susené hasivky orli¢i; z kastanl jirovcovych (matfalo-
vych); z kofend pyru plazivého; z usu$eného bilého pod-
snézniku (snézenky); z usu$ené bledule jarni.

« * *
*

Zelend polévka z jarnich bylinek. Nasbird se jarnich
bylinek, totiz: opence, hfebficku, jahodovych a fialovych
Iistkd, chudobicky, cichorie (Gekanky), zelené petrzelky,
mladé zelené cibulky, kminovych listkl. To vSe se dobfe
oCisti a v nékolika studenych vodéach pfemeje, aby v tom
ani travy ani pisku nezlstalo, naleje se na tyto bylinky
dle potfeby polévky néjaké, a nechd se to asi deset minut
varfiti. Pak to proced a zeleninky na prkénku drobnince
rozsekej, do Cistého hrnku dej, a tu polévku, v niz se
ty bylinky vafily, na to vlej; nech to opét, az se to vafiti
pocne, u ohné stati. Zatim kolik Zejdlikd polévky, (na
kazdy Zejdlik tfi Zloutky dej), tolik rovnych kévovych
IZicek mouky a tolik lotl Cerstvého masla a tolik IzZic
sladké smetany s témi Zloutky rozmichej, okofef kvétem
a s tou varici polévkou to zakloktej a na smaZenou
zemliCku nebo na smazeny hraSek nalej, Tato polévka,
kdyz jest zakloktand, nesmi se vafiti, na nejvy$ se jeden
var pfejiti nechd, pfi ¢emZz se ustavicné michati musi.

Zdrava polévka z rozlicnych zelenych bylin. Na tuto
polévku mohou se potfebovati vSecky byliny, o kterych
se vi, ze zadné hofké aneb Skodné Stavy nemaji, jako:
tfebule neb kerberkraut, vopenec, Spenat, petrzel, cikorie
neb palpaliska, hfebficek, sedmikrasa a jiné, ode vSech
stejny dil. Byliny dobfe vycCisf a v Cerstvé vodé vyper,
pak to vSecko drobné usekej, vloZz do hrnce, vlej na to
jen tolik vody, co by se zvafiti mohlo. Pak nalej, mas-li
hovézi nebo hrachové polivky drobet a zase nech dobfe
variti. Potom vraz néjaky Zloutek do hrnce, co by se
poznalo, Ze polivka ani pfili§ husta, ani pFilis Fidk& ne-
bude. Do Zloutk( pfidej trochu roztluéeného kvétu. To
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se osoli a dobfe se musi rozmichati, aby Zadné krupky
v tom nezlstaly. Pak se vezme ta polévka od ohng,
a kdyz se znamend, ze pfili§ horkd neni, tehdy se bude
zpovolna i s témi bylinami na ty Zloutky liti, v3ak ale
musi se hned dobfe kverlovati, aby se to nesrazilo. Po-
tom se postavi k ohni, aby dobfe tepla byla a jest hotova.

Z bylin polévka. Vezmi tfebuli pé&kné prociSténou
a vymytou, na drobno usekanou na rendlik, do néhoz
se dfive méaslo dalo, pak ji pfidopenou nech dusiti, za-
michej as IZziCku mouky do toho. Kdyz se to jiz dosti
dusilo, vlij do hrnce maz hrachové jichy, pak hod tam
duSenou bylinu, nech to hodné vafiti a prfisol to. Dfive,
nez ji na misu vyklopi$, dvé lzice smetany, pét Zloutkd,
jeden kus masla dobfe smichaného s polévkou slij, trochu
v ohni tim michej a na osmazené topinky vyklop. MUzZe
se na né dati smazené 'zkrajené z kapra neb Stici jatficka.

Zahradnicky svitek. Usekej na drobno vopenec, Zi-
havky, S§pindk, to uvaf v polivce a kdyZz vafené bude,
slej trochu polivky, vyndej to na rendlik, vrdz do toho,
co vidiS a mas, vajec, néco malounko mouky. Okofen
zazvorem, dej na néjaky omastek a tak to dobfe osmaz.

Majovy svitek. Vezmi majovych vselikych polnich
i lu€nich zdravych bylin, usekej je na drobno, k tomu
pfidej fikl, rozkrajej na drobno, téZ rozinek malych
i velkych. Vyndej jadérka a to vSechno vsyp do téch
bylin zesekanych. Vraz do toho nékteré jen vajicko a osol
a pozoruj, aby to ani pfili§ Fidké, ani husté nebylo. Dej
to v8e na rendlik, postav na uhli, dej dfiv na rendlik
kus omastku a to smaz, obracuj s tim, aby na obou
stranach pfisfirané pékné bylo.

Svitek z mrkve. OSkrab a na struhadle ustrouhej IFi
neb Ctyfi pékné mrkve, a nech je na dvou lotech no-
vého masla asi pdl hodiny dusit; pak utfi dva loty masla,
vraz do ného dvé celd vejce a dva Zloutky, dej k tomu
hezky citronové kiry, dva loty tlu¢eného cukru, trochu
soli, a tu duSenou, vychladlou mrkev, nech na kuthanku
rozpaliti kousek pFepousSténého masla, vlej to do ného,
a nech to hezky do zlatova upéci; pak podto podlej
aspon pll Zejdlikamléka, a nech je vsaknouti a vypéci.
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Kdyby mléko spésné vsaklo, mize ho byti také o néco
vice, coZz se zanechavd na rozhodnuti kuchafce, kolik
¢eho ma v zadsobé a podle toho bude svitek bohatéjsi
nebo chudsi.

Mrkev s kaStanama. OSkrab mrkev, rozkrajej ji na
drobné nudlicky a Cisté ji pfemej; na pll kopy mrkve
dej na kastrol rozpustit Ctyfi loty masla, nech v ném do
bledézluta upraziti tfi loty cukru, dej do ného mrkev
a nech ji do méka dusiti; aby se nepfipalila, musis
pfilévati po lZici bud polivky, nebo vafi-li se do této
mrkve kousek vepfového masa, tedy polivky z vepfového
masa. Nyni udélej hnédou fidkou jisku, nech v ni upra-
Ziti asi lot cukru, nalej do ni polivky a nech to povafiti.
Pak nalej t¢ omacky do mrkve tolik, aby byla hezky
Stavnatd, ale omacCka aby nepfetékala. Potom oloupej
pll kopy upraZzenych kastanl, patnact jich rozkrajej
drobnince, patnact na Ctyfi dily, dej oboje do mrkve,
a tfeba-li, pfilej jeSté omacky, nech to trochu povafiti,
okofen to trochu tlu¢enym, novym kofenim, dej k tomu
trochu drobné rozkrajené zelené petrzele, a nech to jesté
povafiti, pak dej do toho ouhledné rozkrajené vepfové
vafené maso; hled, aby omacka nebyla pFili§ husta a také
aby pfes mrkev neplavala. Nyni urovnej mrkev na misu
a poklad ji pe€enou klobéasou; pro domacnost vSak, kdyz
klobasa neni, mdze se mrkev jen s vepfovym masem
dati na tabuli a kdo masa nema, jez mrkev jen tak.
Takto pfipravena mrkev je velmi chutnd a zdrava.

Zvlastni navod Cceského gubernia r. 1817 radi, aby
hospodafi rozmélnili na praSek, na moucku zZaludy
a kaStany, rozpoustéli vodou (?esty dil jejich vahy),
tésta tato vyzdimali v pytliku Inéném, jako syr. Vznikla
nékolikerym timto vytlaenim bélavd mouka, kterou po
uschnuti, zadélavali znova vodou, prosivali a na feSeté
zachytila se moucka jako Skrob, jehoz se pouzivalo ku
peceni jedlého chleba.

Roku 1817 pokouSeli se u nas podle pfedpisu Hospo-
dafské spole€nosti v Praze, mliti mouku z okurek
usulenych, rozkrajenych a v peci uprazenych. Michali
ji pak s moukou oby€ejnou a pekli pry chléb zdravy,
jenom Ze lidu se nelibila jeho barva svétle-modra.
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Pohanka jest podle Kaliny rovnéz zrno vyZivné, casné
z jara dozravajici. Z ni se pfipravuje krupice, které se
uziva jv nékterych krajindch jako zdravého a oblibeného
jidla. Z té priCiny schvaluje se seti pohanky tim vice,
Ze se dafi tato rostlina skoro kazdoro¢né i pfi nepfiznivé
povétrnosti a v chudé, hubené pldé. Kdo si mlZe opatfiti
semeno a ma-li mlyny na mleti a Gpravu pohanky, pro-
spéje sobé i jinym vynosnym setim pohanky, uzite¢né
a zAazivné potravy.

,Zemnatkall (Helianthus tuberosus, slune¢nice bambu-
linata, topinambur). Tato rostlina nazyva se mistem Kkar-
tofle, jinde zase zemnatka, nebo artySoky (piSe Kalina),
a opét jinde zZidovské brambory, a jest to druh
bambulin, které se v zahradach, zvlasté pfi plotech
sazeji, se spiSe rodi Cili rozmnozuji, kofeny a bambu-
liny hloub, nez brambory nasazuji, tak sice, Zze kdyz se
jedenkrate zakofenily, stizi se vypleniti daji. 1 pfi nej-
prud$im mrazu nemohou v zemi zmrznouti, dostavaji
na jafe vysokou nat a listi jejich podobéa se listdm sluneg-
nice, jen Ze o néco vétSi jest. Bambuliny jejich pfipra-
vuji se jako brambory a jsou zdrava potrava. Kdekoliv
se nachazeji, nechf se chudSimu lidu k poZitku dopfeji,
vzdyt tim nevyhynou, an hluboko zasazend bambulina,
kterd beztoho opét vyhonky vyhani, tak snadno se vy-
puditi a vykofeniti neda. Jelikoz zemnatka také dobytku
a zveri dobrou pici jsou, mohly by se iv lesich do lepsi
pldy sazeti.

Chmelickovy salat. OCc€ist a vyper mladistvy chmel,
ktery teprv S$picky vystrkuje, vaf ho v slané vodé do
méka, vloZz ho do Cerstvé vody, aby drobet ztvrdnul,
a zase ho dobfe oced. Potom srovnej chmel na misu,
okofen pepfem, posol a polej octem a olejem.— Jinak:
Vezme se mlady chmel, ktery teprve 3picky vystrkuje,
oloupé se, vycisti, vypere, hodi do vfelé vody, obvafi se,
pak ocedi a s Fidkou jiSkou na rendlicku zamicha; na-
leje se k nému trochu polivky, a jen drobet se povafi,
neb jest hned meéky. Potom se obvafi jehnéci maso,
rozkraji se na kousky, bilou omackou se zadéla a do
méka uvafi. Kdyz se to jidlo dati ma, zamichaji se dva
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Zloutky do chmele, pfida se hodné kvétu, vyklopi se
na misu, a maso se srovna mezi néj. Nemas-li maso,
pochutnéd$ si jako na salatu s octem.

Jilmové listi mladistvé pozivalo se jako chutny, vy-
Zivny salat, rovnéz jako mladistvého majového listi drista-
lového (drac, Berberis), nebo tymianu (,,vlaské matefi-
douSky") k témuz se uzivalo.

ReFicha potoéni tak dlouho jest dobré chuti, dokudZ
listi jeSté neztvrdne a od Zabich vajec neni znecisténa,
cozZ oboji se stava, jakmile nékolik teplych dni a noci
pfichazi. Reficha zahradni chutn& tim lip, &im mladsi jest,
a dodava salatu hlavkovému vybornou chut. MizZe i bez
salatu hlavkového se jisti jako zdravé krmé a pochoutka,
uzite€na traveni Zaludeénimu. — Huspenina Fefi-
chova. Priprav Gtyfi loty Zelatynu (klihoviny). Otfi kdru
ze CGtyf citrond a jednoho pomerance a t¥i Gtvrti libry
cukru, dej do dvou ZejdlikG vina a svaf to. Vezmi to
od ohné, pfidej k tomu pFecezenou S$tavu z citrond
a pomerance a tu Kklihovinu. Roztlu¢ v mozdifi péknou
fefichu, dej ji do Cistého platna, pfeced Stavu, pFimichej
ji k uvafenému vinu a proced skrze servit, jejz privazes$
ke Ctyfem noham obracené Zidlicky. Vlej to, vychladlé,
do formy, ve studené vodé omocené, a nech to v ledé
stuhnouti. Vyklop a ozdob pékné huspeninu fefichovym
kvitim a listecky zelenymi.

Stovikova polévka. PFeber dobFe Stovik, vyper a roz-
krajej ho na drobno. Vaf v polévce hrachové nebo jiné
zapraZzené, okofefi drobet. Pfed chystanim na stdl za-
michej polévku vajenym Zloutkem, dobfe ji vesmés
kverlej a zvarf ji jeSté jednou a vylej na topinky suSené.
Mél-li by vSak Stovik jiz trochu velky byti, musi se
prvé, neZli se pokraji na drobno, spafiti.

Stovikovd omatka. Vezme se tolik $toviku, co by
potfebi bylo na oméacku. Dobfe prebrany a vyprany
vloZzi se na rendlik, nechd se na tichém ohni dusiti.
Potom se zcedi a prostfedné usekd, pak se udéla te-
noucka bila jiSka a zmichd se s tim, a pfileje se na to
néco polévky hovézi nebo hrachové, dobfe se promichd,
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aby Fidka zlstala, pak se osoli a necha se zvafiti a jest
hotova.

Stovik pFipravovati. Stovik, necht jest $tépovany nebo
plany, dobfe se prFebere, vypere a necha s troSkem
vody dusiti, jen co zmékne, pak se ocedi a drobné
okraji, da se kus maésla na rendlik, pfid4 troSku mouky
a necha se osmaziti. Potom se vlozi Stovik méalo osoleny,
do toho pfid4a se troSku polévky a nechd se dusiti. Kdyz
se ma davati na stll, vezmou se tfi neb Ctyfi Zloutky
do hrnce, zmichaji se s kouskem omastku, vlejou na
na ten Stovik a jest hotovy.

Ztracené vejce se Stovikem. Nech na panvi vody s va-
je€nou nadobou plnou vody vafiti. Dej vejce kazdé zvlIaste,
do vafici vody a nech to sekundu vafiti. Potom vyber
to malou opénovackou, necht se to procedi, vyloZ na
misu. Omacku uprav na tento zplsob: Nech trochu
omastku na rendliku rozpustit, vezmi 5 pFehrsti Stoviku,
Cisté prebraného a vymytého, vymackej ho dobfe, nech
ho trochu dusiti, pak posyp ho troSkou mouky a nech
jesté trochu dusiti. Pak nalij trochu hrachové vody a tfi
IZice mléka, nech vSecko dobfe vafiti, az zhoustne, pak
polij tim vejce.

Stovik s noZickami, jatry a pod. PFebere se Gisté
Stovik, bud luéni nebo Stépny, uldamou se mu Stopky,
vypere se, da se na rendlik a odusi se. Nepotfebuje
vSak dlouho na ohni byti, nebot jest hned dost; pak se
sundd; je-li mlady, neocezuje se; pakli je stary, musi se
z ného Stéava sliti, sice by pfFili§ kysely byl a sesekd
se. Rozpusti se méaslo na rendlicku, jen malounko se
zapraZzi, Stovik se do ného zmichd, pfileje se omacky
ze zbytkd, neb jen polivky, aby to zfidlo a tak se to
povafi. KdyZ se ma na stll davati, zamicha se do toho
Stoviku dva neb tfi Zloutky, kousek nového masla,
a necha se pfi ohni, az se Zloutky stahnou; pak se
vynda na misu, a poloZzi se na né rosolované teleci
hrudi; mohou se i smazené teleci nozi¢ky, smazené maso,
jatra, karbanatle, nebo jehnéci, kralic¢i, slepi¢i maso na
Stovik dati.
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Zemské mandle (Sachor jedly).

V dobach nelrody a drahoty, roku 1817 pfetisko-
valy Casopisy navod z roku 1802, jak =ziskati laciné
a zdravé, vyZivné potravy pésténim tak nazyvanych
zemskych mandli. Uhlednd kniZze€ka mé& nazev: Sest
kratkych otdzek o sazeni a uzitku zemskych mandli.
(Cyprovy jedly kofen, cyprus esculentus, Linn.). Pro
sedldka a kazdého milovnika selského hospodarstvi k pro-
spésnému a rychlému rozplemenéni toho prevelice po-
Zzehnaného, posavad nezndmého pozitku nejvic z vlast-
niho zkuSeni vysvétleno od Karla Fuky, kanovnika me-
tropolitdnského kostela u sv. Vita na Hradé praZzském,
téZ kolegiatniho kostela v Praze u sv. Apolinafe dékana.
VytiSténo u Haase a Vidtmanna 1802.

Otazka prvni. Jak se ma roli k zemskym mandlim
vybrat a zdélat? Odpovéd: Jako k jinym zelindm, neb
k zeli, bramborim a Inu. VSudy se zdafi, jen vic méné
se jich urodi, ¢im je zem lepSi neb daremnéjsi, teézsi
neb lehCi a kypfFejsi; lehkou a kyprou nejvic sobé li-
buji. Treba jim slunce, beze vSeho stinu, celého dne,
1 tfebat, je-li dlouho sucho, pilné je zalivat, tedyf se
maji v zahraddch u domd, neb nedaleko studnic a fek
sézet, aby byla voda pohotové. TFebaf tedy, aby byla
zem kypré, ale bud z pfirozeni mastnd, neb vyhnojena.

Otdzka druha: Kterak a kdy se sazi semeno a sa-
zenice? Odpovéd: Udélej maly zahonec, jako kdyz se
ma hlavatice sazet, potom nadélej holi neb hrabiStém
na dlouho struzek 3 neb 4 couly pfi sobé, as 3 couly
hlubokych, do nich nasdzej semene, které se prv 24
hodin ve vodé mocilo, jen 1 coul od sebe, a vtiskni
kazdé zrno palcem jeSté néco hloub a kdyZz se vSecko
rozsadi, zem, kterd se vyhrnula, hrdbémi zahrf, tak aby
semeno as 3 couly hluboko do zemé se dostalo, pak
je Casto zalivej. Nez pfed svatym Filipem a Jakubem,
skrz nebezpeénost pfimrazkd, nikdy ho nesazej, proto
Zze by mohly zeliny, které se casné puci, snadno zmrz-
nout. Za 2 neb 3 nedéle vzejdou skoro z kazdého zrna
3 zeliny, pevné pfi sobé, jako ostfice, a kdyZ je jim as
2 nedéle a as 3 couly vysoko povyrostou, tedy se jich

2
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roubikem i s matkou ze zemé dobude, hned u zrna se
roztrhnou, pfi nejmensi pak se mdZe matka nechat a tak
po pfipravenych zahoncich as 10 neb 12 could daleko
a Siroko od sebe aZz po zelené se rozsadi a hned zaleji.

Otézka tfeti: Jak se jich déle hledi? Odpovéd: Pilné
se vSecka trdva z nich vypleje a Cisté se jich chovg;
Casto se opatrné okopaji a zem okolo nich se zkypfi;
neprsi-li, casto se zaleji; pak o svatém Vavfinci, jako
k brambordm, zem se pfikopa.

Otazka ¢Ctvrta: Kdy wuzraji a jak se jich dobyva
a chova? Odpovéd: Pfed sv. Vaclavem sotva na nich
zralost znat, coz v tom zalezi, Ze nat svrchu pocne
Zluté cervena”, ohybat se a schnout, jezto teprv ¢as jest
nat zrovna pfi zemi srpem poZzit, a bud za zelena ji
krmit, neb na seno ususit, z nichZ je vybornd pice pro
dobytek. PFed sv. Havlem se tedy nesmi na sklizeni
pomyslit, ale ku konci meésice fijna kef po ki rejcein
i s prsti se vyryje, za uzatou naf se vezme, pootFese,
pak nad feSetem, Skopkem, neb koSem se drzi a mandle
s kofenl, kterych je na nich po stu i po dvou stech,
se oberou, naposledy se v koSi do vody potopi, neb
vody na né naleje, hodné se misi a umyji, domd se
dopravi, po sypce, kde mysSi neni, se rozsypou, nékoli-
krat za den pFehrabou, a tak dokonale na poveétfi ususi,
nez se sméji do nadoby ulozit, aby neztuchly, a Kklicic,
nezkazily se.

Otazka pata: K Eemu se jich mize uzivat, a od-
kud ta bylina pochazi? Odpovéd: a) Jako kaStanové,
pokud cerstvé jsou, kdyZz se uprazi, je z nich zdrava
a skvostna lahGdka, b) Misto kafe. KdyZ dobfe uschnou,
tak se prazi, melou, jen dvakrat tak dlouho se vafi,
a jsou, (zvlast, kdyz jim rok mine, a tudy vic oleje
nabudou) mnohem zdravéjsi, zivnéjSi nez indidnské kafe,
pfitom se pfes polovici cukru pfisetfi, protoZe jsou
sladké, a naposledy dokonce vaniliové v0né a chuti
nechavaji, c¢) K délani Cokolddy misto kakaa, neb dle
libosti k polovici kaZzdého, pfiCemZ se vanilie prFiSetfi.
d) K mandlovému mléku, které jest je§té mnohem skvost-
ngjsi, neZz ze stromovych mandli, e) K tlaceni jedlého
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oleje, ktery v3ecky jiné oleje, i prbvansky a mandlovy
olej daleko prevySuje, f) K paleni kofalky a rozolky,
jichz mlatem vSecken dobytek Ize krmit, g) K rozlic-
nym krmim, pecenindm, cukrovanym a kandysovanym
prazeninam, tortam, pamlskim, k ¢emuZ se sic obydej-
nych stromovych mandli uZiv4, h) K vafeni cukru,
kterého hojnost v nich kazdému snadné znamenat. Po-
chazi prvotné z Egypta.

Otadzka Sesta: Stoji-li to za praci, aby tu bylinu sa-
zel, a prospéje-li vic, neZz jiné jiz zndmé obili? Odpo-
véd: neni v naSem hospodéafstvi povédomého pozitku,
kterého by tak hojné bylo a lidem i dobytku tak pro-
spivalo. Proso, pSenice, brambory atd. posavad v sedl-
ském hospodafFstvi nejvic prospivaly, ale vSecko musi
tomu pFevelmi poZehnanému poZitku zemskych mandli
ustoupit, neb z jednoho zrna, jakoZz se svrchu pravilo,
tfi zeliny, tedy tfi kfové vyrostou, pod kazdym na 200
zrn se urodi, tedyt 600 zrn se urodi; a kdyby kdo od
polovice mésice Cervna az do polovice mésice Cervence
odnoZze odbirat a pfesazovat chtél, tedy by z 1 zrna
za jedno léto lze bylo i 10.000 zrn snadné naklidit, tak
¢inil vydavatel minulého roku, Ze nemél dost semene.
Proto vSak jinému obili se nic neublizi, ponévadZ zemské
mandle, protoZze vodu miluje a mnoho prace stane,
nelze vSudy a vlbec sazet, ale jen néco ji, jako jiného
zahradniho vafeni, a jen kdyZ kdy jest. Kterakt libo na tu
vybornou zrostlinu vysoce urozenym panim a pandm
statkdl, kdyZz v lété na statcich jsou, popatfit, kdyZ brzy
jich stoly pfi snidani a obédé rozlicné osladi, a k ve-
selému a stalému zdravi prospéje! Jak ctnd prace pro
dimysiného duchovniho pastyfe ve vsi, kterému lze
skrz cely rok domu svému tak chutny népoj a jidlo
opatfiti, a pékné zasluhy dojit, Ze da svym osadnikdm
pfeuZite¢ny pfiklad k obecnému dobrému 1 Jaky pro-
spéch pro c. k. poStmistry venku, ktefi maji sva ho-
spodafstvi! Pro Gfedniky; pro meésStana a sedldka, kdyz
své manZelce a ditkdm, ba i svym celedinlim, ktefi
s nim pracuji misto hubené polivky rdno, kterd rovné
tolik stoji, a predce neni ani tak dobra, ani tak zivna, tak
silné, zdravi i lidskému pokoleni tak prospé$né snidani,

2*
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nevydavaje penéz, zplsobi a na stdl da! Jakyz pak pro-
spéch pro obecné dobré zemi, kdyZ mnoho millionl
zlatych, kterymi se népoj z kafe z Indie pfivazel, kterym
se krev kazila a mnoho nemoci zpdsobilo, a tudy mnoho
zlata a stfibra ze zemé vyvezlo, v zemi ostane a rozejde.
Témi mocnymi dlvody puzen jsa vydavatel, ktery jiz
lofiského roku u Prahy téch zemskych mandli hojné
naklidil, 74da, aby se vlbec rozplemenily, a proto jich
letos tak mnoho d& nasazet, Zze s ochranou V3emo-
houciho nékolik set centnyfll semene bude moci publi-
kum k obecnému dobrému zplsobit!

Krupice je€na a ovesna.

Zvlastni Gpravou, zaloZenou na pfirozené vlastnosti
véci a na zakonech pfFirody, mohou se (podle Kalino-
vych receptll, sestavenych z cizich odbornych spist)
Castky pokrmd, z nichZ sestavaji, vydatngj$imi, chutngj-
vovani opomijeji. Tato pravidla jsou zkouSkami vySe-
tfena, a shledalo se, Ze pozorovanim jich pevné Castky
pokrm( se dokonaleji rozluduji, lépe s vodou se spojuji,
a Ze vafenim samym ZivnéjSi byvaji. Nebude tedy zby-
te¢no, pravidla ta tuto oznamiti (Kalina):

1 Kdyz je€men ve mlyné na nejprostSi krupky
krupici trhati nechdme, obdrzime jich vice, nez kdyz
jemné, tak nazvané valené kroupy pfFipravujeme; jsouf
itrhané krupky neb krupice Zivnéjsi, nez jemné kroupy,
jezto pfi délani téchto mnohé dobré Castky jako mouka
odpadnou, coZ sice na zmar nepfijde, ale ku pfipravo-
vani vydatného jidla méné se hodi neZ trhané krupky.
Z krupek mizeme totiz s vodou, nebo jesté lépe s ko-
zim neb kravskym mlékem, velmi dobrou, vydatnou
a zivnou kaSi vafiti.

Vareni musi se pfi neustadlém michani velmi zdlouhavé
a sice takovym zplsobem konati, by krupky z podatku
v polovici ustanovené vody neb mléka mirné variti se
mohly, a v tom poméru, jak se krupky zponendhlym
vafenim rozlu€uji, ostatni vodu neb mléko pfFilévame,

neb
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Na Zejdlik vody dostati 6 neb 8 lotl trhanych kru-
pek; na Zejdlik mléka 4 neb 6 lotd. Z toho obdrZzime
hustou zéaZivnou Kkasi, a jelikoz dolnorakouska méfice
je€mene, z niZ se osm Sestnactin méfice trhanych kru-
pek déla, dle rozli¢nosti krajin posud 5 neb 6 zl. vid.
Cisla stoji, pfijde osm Sestnactin krupek nejvy$ na 6
zl. vid. ¢is., nasledovné stoji Zejdlik 5—534 kr. a Zejdlik
kaSe, k némuz tfetina Zejdliku krup dostaci, bez mléka
13A kr. -

2. | z ovsa d& se dobrd, chutna krupice pfipravo-
vati. Pomér ceny jeCmene a ovsa rozhodne, pfijde-li
krupice z jeCmene neb ovsa lacinéji. Z jedné dolnora-
kouské méFice ovsa dostaneme 6 Sestndctin krupice
a 10 Sestnactin plev nebo otrub, které poskytuji Zivnou
pici kravam a telatim. Je-li méfice ovsa za 3 zl. 30 kr.,
pfijde rakousky Zzejdlik ovesni krupice na 4 a J4 kr.,
nepocitdame-li otruby, které také svou dobrou cenu maji.
Na Zejdlikovou Cé&stku kaSe potfebujeme tfetinu Zejdliku
ovesni krupice, kterd tedy plGl druhého krejcaru stoji.
K uvafeni Zivné polévky potfebujeme na Zejdlik teku-
tosti sotva Ctvrt Zejdliku ovesni Kkrupice, jisté laciné
a pfi tom zdravé jidlo, ackoliv oves pomérné k jinému
obili drahy byva.

Vodnice.

Vodnice (Brassica Rapa, Wasserribe) ma vybornou,
pro letosSni rok Zadouci vlastnost, (doporucuje Kalina
r. 1817 a znova r. 1843), Ze ode dne vysevku, je-li jen
povétrnost z polovice pfiznivad, za 6 nedél dokonalou
velkost a z&Zivnou chut obdrzi. PonévadZ dle nadich
povétrnych pomérd Casem dfive, ale na vétsim dile
v polovici neb nejvys ku konci dubna Zadnych prud-
kych mrazd se co strachovati nemame, a vodnice toho
Casu dle povétrnosti siti se mdze, miZeme koncem
kvétna aneb alespon v polovici Cervna, tudiz toho €asu,
kdy bychom se strachovati museli, Ze posledni nedo-
statené 7né, zvlasté lacinych prostiedk( potravnich,
ztradvené jsou, zdravé, zazivné vodnice ocCekdavati, kterou
polni hospodaf chudym lidem, ktefi poli nemaji, za la-
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cinou cenu prodavat! mize, jezto ji bez ujmy setby
obili, totiz na letoSnim Uhoru a lacino zplozuje.

Vodnice hodi se pro lidi ku potravé na mnohoné-
sobny zplsob. Loupanad a vafena, solend a troSkem
kminu kofenéna, miZe se bez omastku, a tim spise
maslem omasSténa vodnice jako chutné jidlo poZivati.
Krajena aneb spiSe krouhana a naloZend jako zeli chutna
tak dobfe jako zeli, travi lehce, a da se po dlouhy cas
bez pokazeni ukladati.

Neméame-li tolik vodnice, abychom ji naloZiti mohli,
nechdme ji v koleCkdch na prst tlustych krajenou ve
stinu, neb na teplém vzduchu, neb i v mirné vytopené
chlebové peci uschnouti, az se scvrkne, uschne, pak ji
uloZime na suchém misté, a béfeme z ni k vafeni, jak
mnoho potfebujeme. 1 dobra vice méné hustd polévka
da se z ni vafiti, zvIaSté kdyZ ji osolime a omastime.

VZdycky v8ak musi vodnice dfive byti ve vodé
Cisté umyta a pak oloupana; tenké kofinky i korunka
necht jsou odfezany, poskytuji dobrou pici dobytku. Ze
vodnice Zivny pokrm jest, vysvitd z toho, Ze ovCi i ho-
vézi dobytek po ni na krmniku ztucni.

Kratké navedeni, jak si pocinati pfi seti vodnice na
jafe, zd& se byti tim potfebngjsi, Ze vodnice u nds
v mnohych krajinach seje se na podzim do strnisté;
seti jeji na jafe jest neobyCejné, a také vyZzaduje jinych
zkuSenosti neZz na podzim.

1 Mezi polnostmi, urlenymi k ouhoru, vyvolime
dobré pole, nebo kus takového, které mé& dle moZnosti
zhloubi desiti palcG dobrou, nikoli vsak mokrou pldu,
poloha jeho at jest na vysluni, tepla, ne-li plocha, pfece
viak trochu sklonita. Byl-li Ghor na podzim pfeoran,
jest tim Iépe.

2. PFipousti-li tomu pocasi, vyvezme na pole hndj
a rozhazejme ihned vSude stejné, i kdybychom ho hned
zaorati nemohli. Ov¢i hndj plsobi lépe, nez hovézi;
kratky, shnily hndj jest pro vodnici lepsi, nez dlouhy,
ieSté Cerstvy. Je-li pole na podzim hnojeno, také dobfe.

3. Jak tomu jen mrazy a mokro pfFipusti, zorejme
pole, ¢imZ hnlj pfijde do zemé. Vodnice vyZaduje pro.
své hluboké kofeny i hlub3iho orani. Hlubsi orani mi-
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zeme dle rozliéné povahy pldy pfi prvnim anebo dru-
hém orani vykonati. Zadouci jest, mGZerne-li na 10 palcd
hluboko orati.

4. Pole musi pro vodnici nejméné tfikrat byti orano;
lépe vSak jest, kdyz se Ctyfikrat pfeora. Po hlubSim
ordni mélCeji orati. Mezi kazdym oranim musi nejméné
deset dni uplynouti, a pfed kazdym ordnim musi pole
dobfe zvla€eno byti.

5. PFi otepleni a kdyZ jiz neni nutno vétSich-trva-
lych mraz( se obavati (coZz se obyCejné v polovici dubna
pfihazi), midZe se zasivati. Pole musi se vSak dfive
nalezité zvlaceti a hrudy roztlouci, jakoZ i semeno na
Siroko, ale lépe také v fadach deset neb dvanact palcd
od sebe siti. Sejeme-li na Siroko, zachytime semeno na
kazdé hozeni pouze S3petkou (tfemi prsty.) 1 v Fadach
musi se semeno Fidce a tak rozsivati, aby pFisti rost-
linka od druhé byla 6 palcd vzdalena; nebot vodnice
a jeji listy museji k vzrdstu miti dostateGnou prostoru.
Pak bude vodnice dvakrat i tfikrate tak velka, jako
kdyz se byla na porad husté zaSila.

6. Do pldy pfilis dobré, zasejme také trochu hrachu
a viky, ale rovnéz jen fidce, asi tak na jednu dolnora-
kouskou méFici pole Sestndcty dil méFice. Tato lusti-
nata rostlina jest ustanovena k chranéni malych vod-
nicek prfed parnem a rannimi mrazy. Nejlépe hodi se
k tomu ranny hréach, protoze pak z ného i zelené lusky
téZzime. Jak fFeceno, dluzno luStinaté rostliny jen Fidce
zasivati, sice by vzrlstu vodnice $kodily; proto musime
je, kdyZz vodnice v listech podrostla, jako travu vytr-
hati, coZz zase poskytne péknou zelenou pici pro do-
bytek.

7. Takto zaseté semeno zavlaci se lehkymi branami,
nejlépe s dfevénymi, ostrymi hfeby, aby semeno pfes
pll palce do zemé nepfidlo. Po vlageni prevali se pole
dfevénym valcem.

8. Kdyz vzesSld vodnice ma Ctyfi odrostlé listy, okopa
se, aneb, je-li v Fadach seta, prorypd se mélce kracli,
pfi CemZ se i trdva odstrani.

9. Kdyby snad prekvapil lijavec, ktery by zem ztuzil,
pokud vodnice v poli jest, a zvlasté pokud nevySla aneb
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mala jest, mus! se branami zem zkypfit! a na to valcem
opét prevaleti.

10. Kde vodnice stoji husté, museji se slabsi rostlinky
vytrhat!* aby silng&jsi rostlinky mély vice mista. Cim vice
vodnice roste, tim vice potfebuje mista. Kdyz tedy vod-
nice dosahla velikosti vla$ského ofechu a jisti se mUZze,
nesmime vSecky z jednoho mista brati, nybrZz vybereme
z celého pole sem tam nejvétsi ku potfebé, tak aby
rostliny na celém poli vzdy FidCeji staly a pozlstalé na-
byly vzidy vétsiho mista ke vzristu. Tak budeme miti
vzdy vétSi a vydatnéjsi vodnici v poli. Pfi tom nesmi$ za-
nedbavati pilného pleti trdvy a mirného okopéavéani vod-
nice, aby zkypfenou zemi vlhkost mohla Iépe uniknouti.

11. KdyZ vodnice po€ind S$favu tratiti a tim vice
dievénéti nebo do kvétd hnati, musi se vSecka vodnice
vykopati. Listy a drobné kofinky, od prachu a zemé
dobfe oCiSténé a suSené, jsou dobra pice pro hovézi
dobytek; vlastni bambulina stravi se bud jako vafivo
aneb naloZzena, a jakozto pfidatek ku chlebu, aneb ne-
chame celou zasoou v celosti aneb na prst tlusté krajené
kolaCky na podkrové ve stinu aneb ve vychladlé peci
zvadnouti a vysu$iti. Su8end vodnice mlZe se na dlouhy
Cas beze zkazy uloziti, a poskytuje, ve vodé varena,
s kminem a soli kofenéna, pfijemny, zdravy pokrm
vyZivny.

12. PFi dobrém oSetfovani a pfiznivé povétrnosti, da
dobré pole, vodnici poseté (pod jednu dolnorakouskou
méFici vysevku) 200 a vice dolnorakouskych méfic vodnic
i s listim, aneb 100 i vice méfic bambulin, listi a kofend
sprosténych. PonévadZ pll druhé méfice vodnice obsa-
huje tolik potravnych c¢astek a pravé tak vydatné syti,
jako méfice brambor(, jest dobyvani vodnice z pole pod
jednu meéfici, rovno 60 i vice méficim brambord, ani
nepocitajic, Zze listi a kofeny vodnice jest mnohem sil-
néjSi a zdravéjSi pice pro dobytek domaci, nezli bram-
borova nat. K Zitu ma se zadzivnost vodnice jako 4V, k 1,
to jest 4 a pll centnéfe vodnice, syti a Zivi ¢lovéka jako
jedna méfice Zita. Odtud vysvita, Ze docilime mnoho
a pfi tom laciné potravy, za bidnych ¢asd, vydatnym
setim vodnice a jak bez veliké prace a znacného na-
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kladu mohlo by se zabranit! nedostatku lacinych po*
travnych prostfedkd pro méstsky, venkovsky a vftbeG
chudsi lid.

13. Hlavni nepfitel zdaru Vodni€e jsou zemni blechy*
které zvIast pfi suché povétrnosti, jemné mladé listy**
oZiraji a tim rostlinku hubi. 1 proti nim nalezne pilny
rolnik prostfedk(, kdyZ jich upotfebi zahy, totiz nez se
hmyz rozmnoZil: Posypéani pole cihlovou, na drobno roz-
tlu€enou moukou, kterd svou ostrosti nézné udy zemnich
blech porani, nebo tluCenym nehaSenym véapnem, aneb
suchym, na prach rozetfenym slepi¢im trusem, sadrou,
koptem aneb popelem 2z kamenného uhli. 1 svafenina
jedné hrsti pelunky ve védru vody aneb 2 liber tabdku
v témZ mnoZstvi vody a pokropovani zahond, zahlazuje
Skodlivé zemni blechy. Proti zemnim blecham schvaluje
se téZ, kdyZz smichame vodni¢né semeno, neZ vySivame,
na priklad 3 libry s Sesti loty sirného kvétu, na préaSek
utlu¢eného, do cCistého hrnce déme, ktery dobfe pfikryty
byti musi. Toto michani nechame tfikrat 24hodin stati,
meno sirnym kvétem zapachalo, jehoZ blechy snésti ne-
mohou. Semeno se pak se sirnym kvétem vySiva. 1to
poméaha proti blechdm, kdyZ tyden po zaseti opét trochu
semena vysejeme, z néhoZ narostou mladSi rostlinky,
nez vyseté oosm dni dfive. Blechy vzdy mlad$im listdm
pfednost davaji a daji se do téch rostlinek, pozdéji za-
Ze jeho nat pro jemna kousadla zemnich blech jest tvrda
a nezézivna.

14. Hlavni véc jest miti ku vysevu dobré vodni¢né
semeno. Nejlépe, kdyZ ho mdZeme ziskati u hospodafi
a zahradnikd nebo je kupujeme od semenafd. VzZdycky
v3ak musime se zkouSkou presvédciti, je-li semeno kliceni
schopné. Do kvétniku ddme dobrou zem, poloZime spoci-
tany pocet zrnek na ni, posypame je drobnou zemi na
pll palce, a tak nechame hrnec v teplé svétnici u okna
stati. Kdykoli zem wuschne, polejeme ji Ficnou vodou,
ktera musi byti delSi Cas ve svétnici, aby pfili§ studena
nebyla. Nyni pozorujeme, KliCi-li se po 8 neb 14dnech
vSecka zrnka a mnoho-li; proCez pouze od toho semena
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koupime, od kterého ne-li vSecka zrnka, aspofi dvé tfe-
tiny vzesly. Cim méng semeno vyhnalo, tim vice musime
vysivati. Z dobrého semena, kdez skoro vSecka zrnka
vzesla, potfebujeme na jednu dolnorakouskou meéFici pole
dvé libry.

15. K ziskani vlastniho semena zasejeme v zahradé
nebo do strnisté, kdyZ se Zito sklidilo, nejdéle do 20.
cervence vodnici a vyloupneme ze zemé ke konci zafi
nékteré z nejkrasnéjsich vodnic, ale tak, aby se kofeny
neporouchaly. Vsadime je ve sklepé, kam mraz nemlze,
do pisku i s nati tak, Ze celd bambulina v pisku jest
a pouze nat vyénivd. Ke konci dubna, kdyZz jiz mrazd
necekdme, pfesadime pfezimovanou vodnici do zahrady
na vyslunné misto a do hnojené, dobfe a hluboho zry-
pané pldy, zvadlou naf obereme, abychom kmene ne-
poranili, nebo snad nat dokonce neukrojili. Po vyséazeni,
a nez do vysky Zene, musime ji pilné zalévati. Z vod-
nice vyrlstaji $topky, na kterych se usazuje listi i se-
meno v luskach, které, kdyZz uschly, se ufezaji a na
slunci docela usu$i. Pak se semeno vyloupd. Mame-li
mnoho semena ku prodeji, miZeme ho jen vymlatiti.
Vycisténé semeno susi se jeSté na suchém stinném misté
a ulozi se v dfevéné neb hlinéné nadobé, aby k nému
mysi a jiny hmyz nemohl, a aby az do pfistiho seti pFilis
nevyschlo.

16. KdyzZ jiz vodnice sklizena a hovézi dobytek travu
na poli spasl, musi se pole hluboko pfeorati, a pak jest
az do ozimu ¢asu dosti, podruhé ho jeSté orati a k seti
tak dobfe pFipraviti, Ze dle vlastnosti pldy, zimni Fepka,
pSenice a Zito s nejlepsim uzitkem seti se milzZe, jeZto
vodnice v hnojeném a vlbec dobrém poli rostla a poli
silu hnoje nijakZ neodnala.

Polni hospodaf neutrpél by tudiz pfi seti vodnice
Zadného zkraceni na svém obyCejném oseni; spiSe tim
by vyziskal, ponévadZz by v €as nedostatku lacingjsich
potravnych prostfedkd, pro &etny chudy lid vyZivu roz-
hojnil. 'V letech, kdy neni nedostatek potravnich pro-
stfedkd, mize hospodaF davati vodnici svym dojnym
kravam. ZvySeny vynos mléka a masla, rozmnozZeni hnoje,
odmeéni zajisté praci jeho mnohonéasobné.
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Z té priciny vidime, Ze politi hospodafi v Rakousich
& v Némecku vibec, kazdorotné na jafe i na podzim
seji vodnici do strnistat, a takto nabudou dobrého va-
fivd pro doméacnost, a dllezitého rozmnozeni pice i za-
soby hnoje.

Brnénské noviny r. 1817 a po nich Cis. kral. PraZzske
Noviny 1817,' €. 27, doporuCuji seti vodnice: ,Ponévadz
vodnice takovy pozitek jest, jezto k svému uzrani toliko
40 dni potfebuje, tudy by mnohy potfebny hospodar,
jemuz se Zito neurodilo a velikd cena obili na letosni
rok jej do veliké ouzkosti uvodi® ze své ouzkosti snadné
aspofi tim odpomoci si mohl, kdyby ¢asné vodnici siti
chtél. Ktomu cili C. k. Moravskoslezska spole¢nost k vy-
délani poli sepsala pfihodné pouceni k seti té Fipy
a odevzdala je panu zemskému fFiditeli hrab. Mitrovskymu
spolu s 400 librami semena, aby nim zcela chudé hospo-
dafe podéliti dal. Toto chvalitebné podniknuti nadfecené
Spoleénosti s tim doloZenim vibec se oznamuje, Ze jesté
z jiné strany 100 liber zdarma k rozdani odhodlano jest,
které pan zemsky feditel i s tisténym poucenim na krajské
oufady rozeslal.*

Kéz by tato, tak upfimné minéna slova ve vlasti nasi
bez uzitku nezalehla! Kéz by kazdy chalupnik ve své
zahradce aspon tolik krasné vodnice dobyl, co tuto podle
zkuSenosti bylo doporuceno. Kéz by konetné kazdy za-
moznéjSi rolnik, jehoZ povinnosti jest, na svych polich
i potravni plodiny pro lid, ktery neméa poli, péstovati,
néjakou Cast svého Ghoru tomuto uziteCnému seti vodnice
vénoval...!

Tak doporu€uje Kalina péstovani vodnice. Jak se
strojila k jidlu, poucuji navody kuchafské z r. 1817:

Vodnice se skrouha tak, jako zeli na kruhadle, k tomu
zfizeném, osoli se a nechad ukysati. KdyZ jest ukysana,
mdzZe se pfipraviti tak jako zeli a dati na tabuli, okras-
lena bucf smazenym vemenem, nebo klobasou nebo €im
koliv, co se dava také na zeli.

Vodnice neb jind sladkd fepa mizZe se vSak také
jeSté nasledovné pfipravit: Formitkou k tomu zfizenou,
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vykraji seflo kulata neb na podlouhlo tolik Fepy, kolik
ji zapotfebi pro 6—8 osob; ta se pak pfemeje, poleje
vafici vodou a nechd se v ni asi pét minut stati; potom
se na rendliku rozpadli do hnéda tfi loty méasla nebo
jiného omastku a plldruhého lotu cukru (nebo medu)
a da se do toho polovice té fepy; na druhy rendlik se
da asi dva loty masla (omastku) a pdldruhého lotu cukru,
necha seto jenom tak jako pfi fetkvicce rozpustiti a da
se do toho druhd polovicka Ffepy, k ¢emuZ se vSak prida
jedna cibule, hfebickem dobfe prostrka, vloZi se do toho
asi pdl libry na polo uvafeného uzeného masa a tak se
nechd fepa na obou rendlikach do m£kka dusit; pfi ¢emz
v8ak na to hledéti jest, aby se brunatna nepfipalila a bila
nezbrunatnéla, pfi €emz se musi Casem po Izice pfFilé-
val néjaka polivka. Zatim pfiprav sekaninu. Usekej pdl
libry teleciho a pdl libry vepfového masa, dej k tomu
dva loty hovéziho tuku, pQl ostrouhané, ve vodé na-
mocené vymackané Zemlicky, dvé michana vajicka, trochu
citrénové klry, trochu h¥ebicku, trochu kvétu, vsecko
dobfe rozsekej, aby to bylo jako kaSe. Pak upeC 15 ka-
Stand, oloupej je a drobné usekané k tomu pFimichej,
potom dej vSe na misu, vraz do toho je$té dva syrové
Zloutky, jedno celé vejce a osof patficné. KdyZz je Fepa
mékkda, vyndej z ni uzené maso, rozkréjej ho na malé
fizky, a Fepu nech vychladnouti. Nyni vymaZz kulatou
plechovou formu maslem, vylozZ ji viikol ina dné slaninou,
na tenounké listky rozkrdjenou a urovnej kolem formy
vychladlou duSenou fepu, a sice vzdy jednu vrstvu bru-
naté a jednu vrstvu bilé, prostfedek pak nech prazdny,
a kdyZz jest vSecka fepa vyrovnana, vypli prostfedek
slaninou, a pak proloZz uzenym masem na tenké fizky
rozkrdjenym, pomaz to po vrchu Zloutky, s maslem utfe-
nymi, posyp strouhanou zemlickovou kdrkou a nech to
v troub& upéci. Sfava, na které se dusila dvoji Fepa,
sleje se dohromady, daji se k tomu dvé kavové Izicky
mouky, necha se to zapéniti, naleje se na to polivka
a necha se to zavafiti; kdyZz pak jest fepa upecCend, tedy
se vyklopi, slanina se Cisté obere a fepa se poleje tou
omackou; nesmi vSak byti t¢ omacky mnoho, a nebudiz
hustd. Také se mdze tato $tava bez mouky nechati sva-
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fiti, az zhoustne, a pak se procedi na vyklopenou fepu.
Na misté slaniny mGze se také vymazana forma vyloziti
papirem, ktery se také maslem pomaZze a kdyz se Fepa
vyklopi, Cisté se obere. Taktéz pfi nedostatku uzeniny
miZe se i uzenina vynechat. Chutna fepa i bez masitych
pripravek!

Oloupej Fepu, rozkrajej ji nejprv na kolaky, pak na
Nudli¢ky, polej ji vafici vodou, pfikrej ji a nech chvilku
stati. Zatim dej na kuthan drobet omastku, upraz v ném
do bledézluta kousek cukru, dej do toho Ffepu, k tomu
trochu drobné krajené cibule, trochu kminu, trochu soli,
a nech to dusiti; pak to posyp trochu moukou a nech
to opét dusiti; potom na to nalej trochu vinného octa
a nech to jeSté chvilku na teplém misté; pak to dej
na misu, a na to, co se ku sladkokyselému zeli dava.
Takto pfipravena vodnice jest tak dobra, jako zeli a mlze
se i samotna bez masa pozivati.

Nakrajej vodnacku na pllmésicky, neb radéji a lépe
na malé kostky, uvaf ji bud v polivce, nebo ve vodé
osolené. Pak ji bud takovou omackou jen polej, nebo
také do rozSkvafeného syrobu nebo medu vloz, a pak
oméackou, kterou pepfem a novym kofenim trochu okofe-
nili musi$, polej; nech ji povafiti, vloz maso ouhledné
pokrajené k ni, a nes na stil. Na to vzdy pozorovati
musis, aby oméacka ani pFiliS hustd, ani pFili§ Fidkd ne-
byla; oboji jest nethledné.

Mouka z vodnice.§

Nejvétsi uzitek poskytuje vodnice jako potrava tém,
ktefi si nemohou penize na chlebovou mouku vytéziti,
nebot z vodnice a pomérného mnozstvi chlebové mouky
da se zdravy a zazivny chléb upéci, ktery v témZz po-
méru lacingjsi jest, co vodnice stoji méné, nez chlebova
mouka .... Tak doporucuje Kalina r. 1817 a r. 1843
mouku z vodnice a pokraCuje:

Vodnice zprosti se listi a malych kofinkd, ve vodé
se vypere, neloupand, se slupkou na malé kousky se
skrdji; aneb, je-li ji vice potfeba, Zeleznym kyjem v diZi
se roztluce, pfi mirném ohni na kaSi se uvafi, tak Ze se
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vafiti da tolik liber vodnice v tolika téz librach vody.
Pfipaleni musime zabréniti pilnym michanim, varovanim
se prudkého, zvlasté plapolajiciho neb Svihaciho ohné.

Tato hmota se smicha, po néalezitém vychladnuti se
Zitnou moukou, necha se zakvasiti a jako obyCejny Zitny
chléb, pouze s tim rozdilem vyvaleti a péci, Ze chléb
0 néco vice vyvalen a vypecen byti musi, neZz chléb ze
samoZitné mouky.

Cim vice obmyslime délati chléb, Zitnému chlebu se
vyrovnavajici, tim vice musime Zitné mouky pfidati. Cim
jadrngjsi zitnd mouka jest, tim vice mdZe se vodnice
pfidati. Dle mé zkuSenosti dava jedna dolnorakouska
libra syrové vodnice, s jednou librou vody na kaSi sva-
fend, s jednou librou Zitné mouky na chléb vyvélend
a vypecend, bochnik chleba, dvé a Ctvrt libry tézky. Ze
dvou liber vodnice, ve dvou librach vody varené, s jed-
nou librou zitné mouky vyvéleny a pe€eny chléb vy-
nddel tfiliberni bochnik dobrého zdravého chleba. Pfi
mensi zasobé chlebové mouky mlzZeme i vice vodnice
pfidati a obdrzime pfece zdravy a chutny chléb.

Vlastnost obili, ze kterého se mouka na chléb mele,
plsobi ovéem na vodniény chléb, tudiz mdze dle roz-
licnosti mouky i rozlicny chléb z vodnic byti. KdyZ
k peceni chleba z vodnice ustanovenou mouku chlebo-
vou ze tfi dild Zita a z jednoho dilu viky vezmeme,
bude chléb jeSté chutnéjsi, jelikoz trpkost viky sladkosti
vodnice se vyrovna.

Krajindm, kde malo Zita maji, mohu néasledujici smés
k dobyvani dobré mouky na chléb raditi, totiz: jeden dil
Zita, jeden dil viky, a dva dily ovsa, to se vSecko do-
hromady semele.

Seti vodnice schvaluje se dle téchto sdélenych zkuSe-
nosti, letoSniho roku jistotné samo sebou kazdému starost-
livému hospodafi, jezto se jiz s méfici chlebové mouky
tak daleko vystaCi, jako bez ni se tfemi, Ctyfmi neb péti
méficemi. Pouze o to se jedna, aby si kazdy pro roz-
§itenéjsi seti vodnice semeno zahy opatfil. S0l a kmin
zlepSuje chut chleba z vodnice.

Aby néramnym pfimichovdnim vodnice chléb tuze
nenavlhl, aneb jak se Fika, klihovaty (brousek) nebyl
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dejme k vafeni méné vody, nez tize vodnice vynasi.
PFilis vlhky chléb mlzZe se tim zlepSiti, kdyZ se z ného
suchar udéla. To se stavd, kdyz upeceny chléb na dlouhé,
pres prst tlusté kousky rozkrdjime a opét, ale jen pfi
mirném horku, vypéci dame. Takovy kus sucharu po-
skytuje, ve vodé vareny, chutnou polivku, zvIast neni-li
zhola solena, nybrz ispolu maslem neb Spekem masténa.

ZlepSeni a rozmnoZeni nejen chleba z vodnice, nybrZ
i kazdého jiného chleba dosdhneme tim, kdyZ otruby,
jichz pfi mleti chlebové mouky obdrzime, ve vodé& dobfe
vyvafime, €imZ moucné Castky, které se v otrubach na-
chazeji, pilnym michanim s vodou se spoji a v ni se
rozlou€i. KdyZz se pak vafena hmota skrze Cisté a tenké
platno, aneb jeSté lépe skrze drobné sitko procedi, pro-
béhne voda s rozlou€enymi mou€nymi Castkami, a v sitku
zlGstanou jen hrubé vymocené otruby, které sice malo
potravnych Castek obsahuji, jeZ ale dobytku dobfe svedci.
V té vodé dadme k peceni chleba urCenou vodnici vafiti
a kdyZz uvedenym zplsobem chlebové mouky pFidame,
vSecko vyvalime a chléb upeCeme, obdrzime pe€eného
chleba znamenité vice, nez kdybychom vzali Cistou a ne
dfive s otrubami vafenou vodu, protoze v té vodé roz-
louené moucné C¢céastky chlebovou hmotu rozmnoZuji.

Jestit' jiz stary obyCej, v €as nedostatku aneb drahoty
obili, pfimichovanim vodnice laciny a spolu zdravy chléb
délati. Jiz Neapolitdn Jan Porta schvaloval ve své knize
»Villa“ r. 1610, a W. H. z Hochbergu v knize r. 1715 vy-
dané ,Zivobyti $lechtického venkovana" (Adeliches Land-
leben), pak Straudberg v Stokholmu popsal ve svém né-
vrhu, taméjsi akademii podaném, chléb z vodnice v Cas
nouze pro venkovsky lid a pan z ReSd v Erfurtu po-
ukézal roku 1804, kdyz se zné nepovedly, ve své pro-
spésné knize: ,,0 rozlicnych stfidnicich obilniho chleba
vlbec a zvIasté o pfipravovani chleba z vodnice" na tuto
starou osvédcenou pomoc.

Vzdyt pak jest u naSich krajan(, ktefi poli nemajf,
takmér vibec obycej, chléb z brambor( a chlebové mouky
péci, a nikdo nepochybuje, Ze takovy chléb chutny a zdravy
jest. Pro¢ by nemél chléb, an letos bramborl nemame,
a samoobilni chléb, zvlasté chudSimu lidu jest drahy,
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téz tak chutny byti, do kterého se misto brambor( vod-
bory, neni na Skodu, jezto delSim ponechanim chleba
v peci, zbyte€né vodni Castky se vypafi, a zasladla chut
vodnice zmirni se pfimichanou moukou, a mdze se vét§im
prfidavkem kvasu docela odstraniti pro ty, kdoz ji maji
neradi.

Kdo by byl na to pfed 40 neb 50 léty pomyslil, Ze
pfidavek brambor( chléb nechutny a nezdravy neéini?
A pfedce jest takovyto chléb za naSich casd mezi lidem
dosti obyC€ejny. Tak se svym c¢asem presvédCime, Ze se
vodnici, jako brambory, chlebovd hmota mlZe rozmno-
Zovati a tedy pro ty, jimZ chléb z Cist¢ obilni mouky
drahy jest, lacinéjsi chléb délati se mlZe. Ano, vodnice
jest zajisté nejlep$i nahrada bramborl, nejen jako vafivo,
nybrz ik délani chleba. Jeji sladkost svéd¢i, Ze obsahuje
mnoho cukrové latky, ktera poskytuje potravu lidem
i dobytku.

Vodnire poskytuje kromé toho jeSté vyhody, Ze se
mlze siti dvakrat do roka, totiz na jafe a po prvni se€i
Zita, as tak ke konci Cervence do strnisté. V 3Sesti ne-
délich dokonale vyzraje a mzeme tedy vodnici jiz v po-
lovici zafi ze strnisté sklizeti.

Chalupnik, ktery pfi své chalupé zahradku ma, kdez
jest obycCejné travnik s nékolika ovocnymi stromy, ne-
mlZe tohoto mista, zvlasté letos, lépe upotfebovati, jako
kdyz je po rozmrznuti zemé&, hodné hluboko zarypa,
a v polovici, neb ke konci dubna (podle povétrnosti)
vodniénym semenem poseje. KdyZz ke konci mije iieb
v polovici ¢ervna vodnici sklidil, m0Ze ve své zahradé
jesté brukev, zeli, kapustu, Fepu, tufin a okurky nasa-
zeti, jestlize si vypéstoval jiz dfive rostlinky ze semena
v zahonku, dobfe pfFipraveném a hnojeném.

Péstovdnim vodnice stane se sedldk dobrodincem
svych sousedliv a pfibuznych, jez polnosti nemaji a ne-
bude z toho miti Zadnou Skodu, nybrz jen uzitek. Kazdy
koupi rdd od ného za levnou cenu vodnici, ponévadz
pfi nedostatku bramborl, nema lacingjsi a vyZzivngjsi
potravy. 1kdyby sedldk neprodal vodnici k jidlu pro lidi,
bude pfedce spokojen se setim vodnice, protoZze ktomu
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potfebuje toliko jedné casti letoSniho Uhoru, bez djmy
seti pak na zimu nasledujiciho. Také vodnice, ktera
mu snad zbude, bude pro dobytek pice vhodnd a vitana.

Mouka z pejFovych korinkd.

Ackoli kromobycejné, ale zdravé jidlo dad se s pej-
fovych (pyr) korinkd pFipravovati, jak tvrdi a navod
podava podle cizich vzorl Kalina. Majif pry sice ko-
finky tyto zevnitf dfevnatou, ale velmi néZznou slupku,
tak jako naSe obilnd zrna, ze kterych se nejvybornéjsi
mouka pfipravuje, maji pro clovéka nezazivnou slupku,
ktera se ve mlyné jako otruby odlu€uje. Pod touto néz-
nou kozickou maji pejfové kofinky dfen, sladce chutna-
jici, z které se velmi zadzivna mouka pfipravuje. Vyko-
panou pejf Cili pejfavku vymyjeme isté, nechame ji
diive na vzduchu ve stinu, pak v peci mirné vytopené
dokonale vysusiti, pak se na feza€ce, a neni-li ji mnoho,
nozem neb nlGZkami na drobnou Fezanku skraji a opét
Susi.

Nyni da se Fezanka bud samotna, nebo s obilim
do mlyna a z ni obdrZzime zdravou mouku na chiléb,
aneb k délani jinych moucnych jidel. Dame-li pejfovou
fezanku samotnou mleti, obdrZzime z jedné méfice fe-
zanky pdl méfice mouky. Tato mouka ma sice modravou
barvu, ale co na tom, jen kdyz dobfe chutna, a tomu
skute€né tak jest, kdyZz ze stejného mnozstvi pejfové
a chlebové mouky chléb pecCeme. Jezto pejfova mouka
velmi sladce chutnd, pfidejme pro toho, kdo to nerad
mé, vice kvasu neb octa, soli a kminu. | ze dvou Cé&sti
pejfové a z jedné casti chlebové mouky obdrzime zdravy
chléb.

Chystame-li mleti pejfové fezanky zarovefn s obi-
lim, musime dle miry dvakrat i tfikrate tolik Tfe-
zanky jako obili dati; na pFiklad dvé i tfi méfice Fe-
zanky pejfové a jeden dil obili; pak obdrzime dvakrat
tolik mouky jako obili, a tudiZz je to mouka o polovici
lacingj§i a pfedce tak vydatnd, jako stejné mnoZstvi
obilni mouky, tim zplsobem jest i chléb o polovici la-
cingjsi.

Dr. C. Zibrt: Ceska kuchyné. 3
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Bramborova mouka.

Byv vyzvan od gubernia kréalovstvi Ceského, vydal
Rukert v Praze r. 1817 Ufedni navod, jak dluzno za te-
hdejSiho nedostatku potravin upraviti mouku z brambor
a v jakém poméru michati s jinou moukou, aby se
upekl chutny chléb pro vojsko i pro lid.])

Navod Riikertlv byl pak pfetiskovan r. 1817 v Brné
i ve Vidni a prakticky provadén s uspéchem. PFimlou-
val se za poZivani mouky bramborové zejména znédmy
vlastenec, faraf Vaclav Krolmus. Doporucuje ve svych
pamétech:

,CoZ délali nasSi hospodafové stafi v letech mokrych,
kdyZz se jim hojné ovoce a zelenin urodilo a jedno od
druhého se kazilo a hnilo? Nevybirali slivy, Kkarlatka
(Svestky), hrusky a jablka zdrava, nevykrojovali z nich
. nakaZzeniny? Ba i napolo ohnilé ovoce susili, jez su-
Senim hned prestalo dale hniti, jez by naskrz bylo
shnilo, kdyby se nebylo dalo susiti.

Nerozkrojovali jablka na c¢tyfi dily, na kfiz, jimz
kiizalky Fikdme? NesuSili je na kamnech, v pecich
a v suSarnédch, aby je od zkézy do budoucnosti zacho-
vali? NesuSime vi3né, hrudky, jablka a Svestky? Taky
kdyZz zemc€ata mnoho S$tavy v sobé maji a se kazi, roz-
kradjejme nékterd bud syrovd, nebo vafend, oloupané
neb neoloupanda, celd nebo rozkradjend na kfiZalky, neb
na kolaky, a suSme je dokonale v suSarnach, v pe-
cich, na kamnech a v troubdch a usuSend uloZme, jakoZ
to i s Fipou nadi praotcové délavali, na oslitiky. Zem-
¢ata uduSend milZeme na jafe jako kroupy v stoupéch
roztlouci nebo na mlyncich rozemleti a jako krupi¢nou
kaSi pozivati. KdyZz z brambord syrovych a tence olou-
panych a roztrouhanych Skrob udélati umime, kteryz
nic jiného neni, nezli mouka: tedy aby se brambory
nepokazily, nadélejte sobé z nich mouky na rok bu-
douci. KdyZz se syrova zemcata oloupand do kvasu
chlebového skrouhaji a chléb se podafi, pro¢ by se
sucha mouka bramborovd k pecCivu (zvlasté kdyz se
s moukou obilni prohazi) vyhodila? Nedélame brambo-
rové vafbuchty, budacky, podpopelnice, bartonicky, ba-
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bovky, kolace, placky atd., z bramborl syrovych a va-
fenych.u

Strojili z brambor mouku takto: ocistili je, zbavili
vodnatosti suSenim na vétru a slunci. Uschlé brambory
mleli na mouku, Citajice ze 40 liber brambor( 18Vj libry
pékné mouky, 12 liber mouky horsi a 5*s libry zbytkd
pro krmeni.

Jinak strojili mouku vafenim brambord, jeZz pak roz-
mélnili, sitem procedili. Vytlacili takto nudli¢ky, jez
dali suSiti na slunce a vitr. SuSené potom semleli na
mouku a pfidavali do mouky na chleba, nebo méli v za-
sobé na léto beze zkdzy a pak je prosté maceli v mléce
nebo ve vodé a jidali.

Mouka z islandského a sobiho mechu (liSejniku).

Prof. jacobj vydal pravé nékolik spisd, jimiz dopo-
ruuje dpravd pokrml, mouky, polévky, salatu, pud-
dingu, huspeniny, knedli¢kd, chleba atd. z lisejniku island-
ského.6)

Navrhy a navody jeho nepodavaji nic nového. Podle
zkuSenosti cizokrajnych doporu€ovali pred sto lety Ié-
kafi, chemikové a hospodafi, aby se vytéZily z téhoz
mechu Zivné latky, aby jen se pfichut nahofkld odstra-
nila, zjinaila a Ze podle pfikladu sevefanlv, odkaza-
nych na tuto potravu, uSetfi se vyhodné za nedostatku
jinych jidel a télo se nasyti i posili podivnou sice, ne-
zvyklou, ale pfece jen chutnou krmi.

U na$ jiz r. 1755 uvazoval o vyZzivnosti sobiho li-
Sejniku J. Bohadsch.6)

Dobrodéjny pry dar, od Prozfetelnosti za Casu ne-
Grody poskytnuty, jest tak nazvany mech islandsky,
ktery se i krevni mech, plicni mech, lisatec, liSejnik
(lichen islandicus) jmenuje. Nejmenujet se z té pfFiciny
mech islandsky, jako by pouze na ostrové Islandu rostl,
nybrz proto, Ze ho na lIslandu nejdfive jako potravniho
prostfedku potfebovali. Kalina doporu€uje roku 1817
mouku z tohoto mechu:

Mech roste také v Cechéach a sice pfedeviim v o-d
rdch a ponévadZz se u nas v obyCejnych létech za ho-

3
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krm lidem a dobytku nepotfebuje a pouze pro lékarny
shird, d& se ho snadno za kratky c¢as hojnost nashro-
mazditi.

Mech islandsky ma suché, bez mala jako koZené,
tmavé zelenalé listi, aneb spiSe listy, podobné latce,
ktera ma sem tam bilé tecky; roste s pésti vysoko, vzdy
husté pohromadé na postrannych mistech, ¢asto i na
nedrodnych plénich, ano i v stinnych jedlovych lesich.
Kdo mech islandsky od jinych mechl n zeznati nemdze,
dobfe ucini, kdyZ si ho v Iékarné koupi, ale ne roz-
krajeny, nybrz cely, a na hodinu do vody polozi, ¢imz
suchy mech dostane svou pfirozenou barvu a podobu.

Mech islandsky jest velmi Zivnd a zarovefi silici
denych krajinach, kde malo obili roste, mimo maso
a ryby Zzivi se toliko vyhradné timto mechem. Jdou do
hor, kde mech roste, a pfinaseji domi plné pytle, aby
se jim, zvIasté v dlouhé a kruté zimé, kdez ani lovu
ani rybafeni neni, Zivili. Pfi tom jsou jidla, z ného pfi-
pravovand, zdravi na nejvy$S prospésna. lIslandané tvrdi,
Zze dvé méfice mouky — z toho mechu pFipravené, tak
z&zivné jsou, jako jedna méFice p3enicné mouky. Svédsti
pfirodozpyte!, ktefi v 1été 1788 Laponsko projeli, Zivili
se po 40 dni pouze timto mechem, a v Korutanech vodi
se hovézi i konsky dobytek do krajin, kde islandsky
mech roste, na pastvu, tam ztu€ni za Ctyfi nedéle.

Pfisné zkousSky dokézaly, Ze mech ten obsahuje bez
méla 9 desetin své tize zdravych, Zivnych Céstek, kdeZto
obilni druhy toliko 6, nejvys 8 desetin obsahuji.

Zde toliko nutno znati zplsob, jak by se hofkost
mechu tomu odfala, a z ného dobré vafivo, Zivna chutna
polévka, hustd kaSe a mouka, ze které by se pfimi-
chadnim obilni mouky chléb a jind mouc€nd jidla délati
mohla, pFipravovati dala, a to se stdva nasledujicim
zplsobem.

Nashromazdény islandsky mech se pfebéfre, by v ném
Zzadny jiny mech, mezi nim roztouci, ani trava, ani jehlici,
ani zemni neb jaké jiné Castky nezlstaly, rozkraji se na
drobné kousky, tak dlouhé jako Fezanka, coz pfi vétSim
mnozstvi mlzZe se na Fezatce vykonati. Pak vezmeme
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Cisty, prosypany popel z borovic, jedli, smrk{, z vrbo-
vého, neb i bukového dfivi, pfi ¢emZz se pFfipomenouti
musi, Ze se bukového popele o polovic méné potfebuje.
Popel nesmi byti smich&dn s popelem kameného uhli
nebo ze slatiny.

Na libru mechu potfebuje se Ctvrt libry bukového,
neb pdl libry jiného Ggistého popele ze dieva. Nenia-
me-li vazky, vezmeme jakoukoliv nadobu, naplime ji
trikrat vyCiSténym mechem, a ustanovme k vylouZeni toho
mnozstvi mechu rovnéz takovou nadobu mékého popele
nebo pidl nadoby bukového.

Pope! michame se studenou vodou na Kkasi, pak
dame vyciStény mech do dfevéné nebo hlinéné nadoby,
rozprostireme kus Cistého platna pfes ni, vliejeme do
ného kaSi z popele, dolévajice zponenahla, kdykoli se
voda skrze platno procedila, studenou vodou. Timto
prilévanim vody musime tak dlouho pokracovati, az jsme
dvanéactkrate tolik vody doliii, kolik mame mechu v na-
dobé k vyluZeni. KdyZ tedy na pfiklad mame tfi pinty
mechu, potfebujeme pinty mékého aneb pdl pinty bu-
kového popele a 36 pinet vody, kterou poznenahla
pFilévame.

Nadoba, ve které mech jest, musi byti tak velka,
aby se do ni vSecka voda veSla a pfedce nepretékala.
Nikdo se nestrachuj, Ze louh mech pokazi; jestif jednak
slaby a jednak vymeje se napotom z mechu. Mech z0-
stane 24 hodiny prfi CastéjSim michani v louhu; pak se
louh sleje, ale tak, aby se zaroveri s nim mech nevylil.
Louh ma pak Cernou, c€ernohnédou barvu a jest velmi
hofky. KdyZz se byl louh slil, vymacka se mech rukama
a vymeje se jeSté dvakrate a tfikrate studenou vodou.
Na vymyty mech nalejeme poznovu tolik vody, co jsme
ji na louh potfebovali a pfi ¢astém michani nechame
mech opét 24 hodiny stati, naCez se voda sleje, mech
se opét rukama vymackad a dvakrate nebo tfikrate stu-
denou vodou vymeje.

Je-li voda s mechu slitd jeSté tuze barvend a hotka,
musime po tfeti studenou vodu na mech naliti, 24 hodiny
stati nechati, pfi vylévani vody mech vymackati a po-
znovu ve vodé vymyti. Tim by se ukézalo, Ze mech
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stary jest, a pak byva dobfe, pfi prvnim vyluzZeni jiny,
avSak cerstvy louh na ného naliti.

Nejlépe bez vyluhovani z mechu hofkost vypraviti,
Ctyfikrate, vzdy po 24 hodindch, mech ve studené vodé
mociti, pak sliti vodu a vyndany mech rukama néleZité
vymackati. Prvni slitd voda bude hnédoCernd a hofka,
druhd po 24 hodinéch slitd bude svétlejSi a méné hofka,
pfi Ctvrtém slévani nema jiz zadné barvy ani hofkosti.

Kdo tedy louhu neddvéfuje, miZze mechu i tim hof-
kost odejmouti, kdyz ho tolikrate 24 hodin ve studené
vodé stati nechd, aZ slitd voda bez barvy a chuti jest.

Tim neb onim zpdsobem sprosti se mech hofkosti,
a tak vymyty mech islandsky miZe se jako zeleny po-
krm, na pfiklad Spenét, Fepa, zeli s trochem vody, pfi
pilném michani, aby se nepfipalil, vafiti, pfi emZ na-
botnd, tak Ze se z ného stane hustd kaSe, kterdZto soli,
kminem, cibuli, neb i zdzvorem neb pepfem okofenéna
jsouc, velmi vyborné chutnd, pfede vSim pak jest z&Zivna
a zdrava.

Nechceme-li miti z mechu kasi, nybrz toliko polivku,
musime na pintu mechu, plldruhé pinty vody vziti a po-
znendhlu vafriti, az se tfeti dil vody vykoufil, pak se
tekutost skrz sitko procedi, osoli, vy3e jmenovanymi
vécmi okofeni a ji s nakrdjenym chlebem, pecenymi neb
vafenymi bramoory, s krupici aneb knedlemi z mouky.
Ze ta polivka velmi syti, miZeme se odtud pFesvédZiti,
kdyz byla vychladlad, Ze huspenina (rosol) z ni byva
tuha, hustd, jako tuk z masa a kosti vyvafeny.

Mech po vylité polivce v sitku nebo v platné po-
zdstaly, nesmi se vyhoditi; obsahuje je$t¢é mnoho Zivnych
Castek, a miZe se s octem jako salat neb jako vafivo
poZivati.

Vyluhovaného mechu nemusi se hned upotfebiti, kdyZ
ho ve stinu, na teplém suchém vzduchu, nebo pod pfi-
stfe§im, co mozna, usuSime, pak na kamnech, neb i ve
vychladlé peci, docela seschnouti nechame; pak ho md-
Zzeme v pytlech, sudech anebo v truhlach na suchém
misté po del§i ¢as ulozeny miti, ano i zasilati, a kdy-
koli polivku neb jiné jidlo z ného vafiti obmySlime,
vezmeme ze zasoby, co potfebujeme. Toliko musime
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k vafeni vice vody vziti, nez kdyZz ho po vyluhovani
za mokra vafime.

Z islandského mechu da& se i dobrda mouka pfipra-
vovati, ktera v sudech neb S$pizirnach na suchém misté
uloZena, jako mouka z obili nezkazena se zachova a jesté
vice syti.

Mech takto vyluhovany musi se na vzduchu, avSak
ve stinu a pak v chlebové peci dokonale a rychle usu-
Siti. Hned po usuSeni dond3i se mech do oby€ejného
mlyna a semele se co nejrychleji, sice by ze vzduchu
vlhkost pfitahl a mleti obtizné ucinil. Z mechu mizeme
jako z obili Cistou a hrub8i mouku obdrzeti, ¢im vice-
krate ho pfemleti nechame.

KdyZ se mechovd mouka s vodou vafila, a po svafeni
se na ni mléko nalilo, obdrzime kaSi, ktera tak z&zivna
jest, jako kaSe z mouky. 1 jind moucna jidla, na pfiklad
knedliky, nudle atd. mGZeme z ni, jako z obilné mouky
pFipravovati, zvIasté pfidame-li do ni trochu obilni mouky.

Nejvydatnéjsi byva tato mechovd mouka pro prostého
Clovéka, ktery tolik nemda, aby, kdyz se brambory ne-
urodily, rodinu svou pouze obilni moukou Ziviti mohl,
upotfebuje-li mechové mouky ku peceni chleba. Ktomuto
GCelu befme stejné Castky obilni a mechové mouky, aneb
i dva dily mechové a jeden dil obilni mouky. Tato smé-
sice, kterd se dobfe proinichati musi, zadéla se vfelou
vodou, jako pfi obilni mouce, k tomu pfida se kvas,
sil a kmin, postavi se dobfe pfikrytd na teplé misto,
aby vykynula. Tésto se pak s obilni nebo mechovou
moukou vyvali a chléb v peci, o néco vice vypaleng,
dobfe se vypece.

Tato mechova mouka poskytuje i tu vyhodu, Ze
k Upravé dobrého chleba, nijakZ Zitné mouky nepotfe-
buje, nybrz toliko pfisadu ovesné mouky, kterd bez
odmluvy lacingjSi jest, nez zitnA a s mechovou bez
zhor8eni chleba se snési.

PonévadZ pfipravovani mechové mouky, mimo plat
od semleti, Zadnych penéZzitych vyloh nepoZaduje, nybrz
pouze malou, nikoli obtiznou préaci stoji, protoZze kazdy
majitel lest, kdyZz se to nélezitdé opovi, shirani island-
ského mechu kazdému nuznému rdd a tak dlouho po-
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voli, pokud se uSkozenim lesa neb odcizenim dfivi toho
dobrodini nehodnym neucinil: nalezne v tom kazdy
starostlivy Clovék o své vyZiveni, pro letoSni nedostatek
bramborl, prostiedek, timto mechem misto brambord,
potravu svou rozmnoZiti a z ného s chlebovou moukou
upraveny chléb o polovici lacingji obdrzeti.

Mechovd mouka poskytuje znamenitou vyhodu, Ze
kdyZ se z ni hofkost dokonale vyluhovala, tak jako obilni
mouka a bez mala jako brambory, dokonce Zadnou, ani
sladkou nebo kyselou, ani trpkou chut nemd, a to jest
vyte€na vlastnost hlavniho potravniho prostfedku, ktera
plsobi, Ze takovou potravu kazdodenné s chuti pozivati
mbzeme, kdeZto jind potrava v poméru jeji sladkosti,
kyselosti, trpkosti, €pavosti atd. snadno se prFejidava
a odpornou byva.

KaZzdé potravé a jejimu pdsobeni na naSi chut musi
Clovék zvykati. Kdo jakZiv chléb neb hrach anebo bram-
bory nejedl, tomu nebudou né&m tak zdrava jidla jisté
dokonale chutnati, a da navyklému pokrmu pFednost.
1 na tento chléb, z mechové a obilni mouky peceny,
na mouc¢na jidla a z mechu vafené pokrmy, musi si
Clovék uvykati, protoze, aCkoli ne odpornou, prece vsak,
jezto v pfirodé dvé zcela sobé podobné véci nejsou, jinou
maji chut, nez chléb neb moucna jidla z pouhé mouky
nebo pecené a varené pokrmy z mouky, michané s bram-
borovou moukou.

Spokojme se tedy s presvédcenim, Ze islandsky mech,
v pfipravé jakékoli pozivany, lidskému télu dokonce ne-
vlastnostech osvédc¢il se po mnoha sta léta v Islandu
a Laponsku, a jeSté posavade se osvédCuje.

Ovsem neni mouka z mechu tak bilad, jako mouka
z obili, nybrz zamodrald. Takéi na barvé pfi potravnich
prostfedcich nic nezalezi, jezto byteCnost jejich prede
v§im v tom zalezi, aby Clovéku byly zdravé a zaZzivné,
jej silily a jemu chutnaly. NaSe nejobycejnéjsi jidla, na
pFfiklad hréach, Cocka, zeli, mrkev, ovoce, jahody, jakoZ
i naSe napoje: voda, pivo, vino atd. majit také rozli¢né
barvy a chutnaji ndm pfedce dobfe, proto Ze jsme jim
privykli.
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Mech jest podobné rostlina, tak dobfe jako obili,
fepa, brambory, ovoce jsou plodiny FiSe rostlin. Proc
bychom se méli rozmysleti, kdyZz s nelGrodou brambord
potrava pro lidi tak velice se zmenSila, toho pozZivati,
€O po nejpFisnéjSim vySetfovani uznano, Ze nejen nijak
neSkodné, nybrZz toliko zazivné a zdravé Castky obsahuje.

Povédomo, Ze islandsky mech tolik zcela Cistych
a zivicich castek obsahuje, Ze potfebuje se i ku pfipra-
vovani Cokolady pro prsni neduhy, kterd na zplsob
podlouhlych ¢&tvereckl, tfi palce dlouhych, dva palce
Sirokych a pdl palce tlustych u mnohych kupcl a v lékar-
nach k dostani jest, a pod jménem ,plicni Cokoladad
se prodava, a k pfipravovani silné a chutné polivky se
pfipravuje.

Minulého ¢asu poZzivali lidé z nedostatku potravy
mnohem méné zazivnych, ano i zosklivujicich se véci,
jenom aby hlad zahnali, a podnes ji lid v severnim
Svédsku a Norvezsku, kde pro velkou zimu dostate€ného
obili neroste, skoro po cely rok chléb, jenZzto zalezi z po-
lovice lecjakés mouky a z polovice stromové Kkiry, na
drobno stlucené.

,Léta nouze 1817“ vydali, tehdejsi profesor luchy,
c. k gubernialni rada, Dr. K A Neumann a profesor
Josef Steinmann tiskem: ,Navedeni k upotfebovani Island-
ského mechu, v €as nedostatku obili, na zdravou a silnou
potravu pro lid“, kteréZz skrze tehdejSi soukromy spolek
ku podporovani trpicich nouzi, po domech ve v3ech
krajich v Cechéach bylo rozdavano. Mnozi, 0 své vyzZi-
veni tehdaz starostlivi obyvatelé, shledali v islandském
mechu, dle tohoto navedeni upraveném, patrné ulehceni
svého osudu, a dosvédcili snadnou Upravu mechu tohoto
ve zdravou a Zivnou potravu.

Této uzitené knizky, jakoZ i spisd, které J. L. Bayer-
hammer, C. K Qmelin, K. J. Zimmermann a J. H. Voss
r. 1817 o tomto pfedmétu vydali, pouzil Kalina ve svych
navodech o upravé jidel z tohoto mechu.?)

Nejen islandsky, nybrz i sobi Cili (jak nazyva Kalina)
rentdfovy mech (lichen rangiferinus, Rennthiermoos) a
trnkovy mech (lichen prunastri, Schlehendornmoos) mo-
hou pry se na vyse podotknuty zptsob vyluhovati, jako
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vafivo nebo mouka pfipravovati. Oba druhy mechu jsou
islandskému v podobé&, houZevnaté pevnosti a v suchosti
listd wvelmi podobné, a rostou vibec v naSich lesich
a horéach.

Doporutoval Kalina podle uvedenych cizich navodd
také mech raSelinovy, raSelinik (sphagnum palustre).
Ocistili mech ve vodé, ususili v peci rozehfaté, aby se
mohl rozmélniti na mouku. Tuto mouku michali stejnym
dilem nebo na polovic s moukou obilni, upravili v tésto
a pekli chléb nebo radéji sucharky, zdravy, vyZivny
pry pokrm.

Mouka ze (dfeva (bFezového).

J. baron Autenrieth, dokazoval ve zvlastni knize,
Ze rodina jeho jid& kaSi, knedliky, kol&Ce, upravené pry
z mouky dfevéné, bez zaludkovych nesnazi. 1 chléb, Ze
jidaji, upecCeny ze tfi Casti této mouky a z jedné Casti
mouky pravé.§

U nas pokusil se o to M. Kalina zJathensteina, podle
vzoru Autenriethova. Chvali mouku, pokrmy z mouky,
upravené ze dfeva, zejména bfezového, ale u lidi pry
se tato vyziva neosvédCila, jen u skotu. Kalina li¢i tu
s nadSenim a uvadi osvédCené pry zkuSenosti pfi tomto
krmeni ,,moukou" bfezovou ve zvlastnim dile o krmeni
dobytka moukou ze dfeva vilbec a z bfizy zvlasté. Vy-
myké& se obSirné jeho liceni z rdmce nasi knihy, kde jde
pouze o tehdejSi Upravu vyZivy pro Clovéka. Zasluhuje
véak zapomenuty, zajimavy a Casovy dnes Kalinlv spisek
pov§imnuti odbornikl i s pfipojenym chemickym roz-
borem od professora chemie na prazské université, Dra.
Ad. Mart. Pleischla, jenZz rovnéZz krmeni toto doporucuje.0

Nechceme pochybovati o pravdivosti Kalinova tvrzeni,
ale .proti nému svédcCi svédek vazny, jehoz tvrzeni zase
vzbuzuje nedivéru tim, Ze se jako faraf rozeSel roz-
hnévané se svym patronem, Kalinou, spisovatelem knizky
0 krmeni moukou dfevénou.

Vypravuje tento byvaly faraf na patrondtu Kalinové,
ctihodny vlastenec Vaclav Krolmus, faraf ve Zvikovci
na panstvi Mat. Kaliny z Jathensteina (Kronika vSech



43

povodni, suchych a mokrych, ourodnych a neourodnych
let v kralovstvi Ceském, v Praze, 1845, str. 15) doslova:
Hospodarové, kdyz v Iété suchém pice, sena a jetele ne-
méli, ze strom{ lupenatych a listnatych, z lip, habr(, bukd,
dubl, klenek, vrb, volsi atd. listy Skubali, vétvicky lama-
jice, susili, a ze stfech dosky Cili snopky trhali, z nichZto
prach vymlatili, rozfezali a jimi krmili.

Na Zvikovci p. Mat. Kalina z Jathensteina, toho Casu
(1834—1835) v suchém roce, na svém dvofe bfizovym
diivim, jeZz na 3palicky vratnétau Rehéackovi roziezati
a v Kalinovsi u mé pfitomnosti ve mlyné u Retka Matgje
rozdrtiti a rozemleti kazal, pilinami bFfezovymi kravu
krmil, zkouSel pfi tomto nedostatku (kdyz pry divoka
zveéF, jako jeleni, srnci a prasata na lesich vétvemi zele-
nymi, kdrami mladistvymi i kofinky se v zimé Zivi)
kravu krmiti, ale, tuSim, dle udani p. Ant. SchQnbergra
(Krésnohorského), byvalého kontribuéniho, jenz dozorstvi
nad krmenim vedl, krava, kterouz vratna Rehackova
6 nedél 2 mirkami zemcaty a 2Va mirkou pilinami na-
fezanymi krmila (nevédomim p. dozorce Casto otrubami
promichajic), na jedno pokrmeni podavala, po ¢emz krava
kasSel dostala, (jehoz pry pfed timto krmenim neméla)
a na jafe po oteleni, kdyz zelenou pici poZirati pocala,
na dvofe Hainouzském i s teletem zcepenéla!

Mouka z obili naprSeného pry z oblak
C,,mouka nebeska").

Nesiti, neziti a skliditi hned hotov4 zrnka obilni na
chutné pecCivo, bez prace jisti kolaCe — jaké smélejsi
prani a jaka vabivéjSi touha mohla napinati zvédavost
nasich predkl, kdyz ¢itali o hustych mracnech, z nichz
misto deSté srdelo a prSelo obili€ko, zrnka jedla, chutng,
jako stvofena na bily chleb! Neni tedy divu, jak byli
r. 1571 Cechové prekvapeni, kdy? vefejné prodavali na
trzich noviny, v tehdejSim smyslu, letaky, s hrubym ne-
uméiym dfevorytem, jaky podivny de$f zdzrakem obo-
hatil nékteré krajiny slezské a polske.

Spisek Casovy a zahy oblibeny mél nazev: ,Div
veliky, od Padna Boha ukazany, kteryZz se stal v kniZet-
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stvi slezském pfi méstech téchto jmenovanych, totiZ
Lemberku, Hirdperku a pfi mésté Lublinu, kterdZzto mésta
nalezeji ke koruné Ceské. PFi kterychZzto méstech prselo
obili v3elijaké a na pohledéni velmi divné, z kteréhoz
obili Jeho Milost Cisafska s nékterymi pany racil jest
jisti chléb, a to se stalo léta Pané 1571. Vytisténo s po-
volenim pana arcibiskupa PraZzského, v Starém Mesté
Prazském, 1571.“

Dlouze a Siroce popisuje skladatel knizky, jak lidé
vybihali z chalup, spinali ruce k nebi, o€im nevéfili,
shirali napadana pry zrnka, jak mlynéfi semleli naprSené
obili a jak lahodnd krmicka to byla, kdyz upekli chléb
a husce pletenice. Donesla se zvést o tomto nebeském
zrni i do mést, na zamky. Ba vyslovil pfani i panovnik,
Ze by rad okusil, jakou m& chut prapodivny chléb zto-
hoto obili z oblak. PFisvéd¢il, Ze se vyrovna pecnlm,
vymisenym z mouky obycejné.

Vypravuje podobné roku 1548 Jenston a Thuanus
v knihdch o zjevech pfirodnich, jak v okoli Celovce
a Béldku naprSelo za dvé hodiny tolik obili, Ze tam
sklizeli jako ro¢ni drodu. Li¢i Fimelius v knize o divech,
Zze r. 1550 v Durynsku naprSelo z oblak obili na prst
zvysSi a jak z ného upekli zaZzivny chlebicek. Fundius
r. 1570 popisuje obilni desSt v Hornim Bavorsku, z néhoz
urobili vybornou, bilou mouku. Pohl v letopisech slez-
skych r. 1571 rozpovidal se o deSti zrnek obilnich ve
Vratislavi.

Ve stoleti XVIII. pozorovali znalci pfirody, hlavné
ve Slezsku, podivny tento zjev a pokouSeli se pfirozené
jej vysvétlovali. R. 1736 sepsal u€enou Uvahu } G. Bohm.
Zkoumal zrnka, napadana pry z mrak( mezi T&Sinem
a Opavou. DoSel presvédceni, Ze jsou to obycejna
semena nékterych bylin, semena jedla, za-
Zivna. ObSirné se dale v tyz rozum o tom rozhovofil
MatuSka v dile o kvétené slezské. Upozoriiuje na rost-
liny, které na jafe nebo v zimé byvaji deStém vyplaveny
a silnym vétrem roznaSeny a padaji pak zdanlivé z oblak
v jiném kraji jako zrnka, obili jedlé.

Muschenbrok v knize o filosofii pFirodni podobné
vyklada plivod domnélych zrnek p3eniénych, kdesi na-
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préelych, stejné jako znamy pfirodozpytec Jaquin r. 1803
v listé, poslaném Klaprothovi do Berlina. Dokazuje pre-
svédcCive, Ze ',obili", spadlé k Gdivu prostého lidu v Hor-
nich Rakousich, jest pouze smés vyhonkd, pfir(stkd
na kofenech bylin. Stejné jsou vyzkumy Guntherovy
r. 1805 o desti obili v KrkonoSich. Nejdlkladnéjsi pak
jest rozprava H, Gopperta o prSeni obili v Casopise
Schles. Provinz. Blatter, svazek 93, 1831 a studie Hen-
schelova, tamtéz, svazek 86, 1827.

Podrobny vyzkum védecky téchto zrnek ,obilnich",
deStém pry spadlych, dovedl ku pfesvédC€eni, Ze jsou to
vyrlstky u kofene byliny znamé, zvané orsej (ranun-
culus ficaria). Jiz staré herbafe ceské popisuji, Ze ma
orsej '(nazyvali jej stafi Cechové roupové, nestoviéné
kofeni nebo krti¢nik) kofeni bilé, hlavkovaté, z néhoz
nékteré byva obdlouzné, jako zrna je€na, obycejné ftfi
aneb Ctyfi pospolu vedle sebe. Herbare staroCeské ovSem
jesté neznaji prirozeného vykladu, Ze lid tato zrnka
mohl povaZovati za obili, spadlé deStém.

Gceppert rozvlacné dokazuje, jak orsej odkvéta za-
catkem kvétna, listy uvadnou, nezbude nezli kofen, sva-
zeCek 6 -20 zrnek, slabé pfFirostlych k sob&. Zrnka ta,
brzy spocivaji volné skoro na povrchu zemé. Staci prudky
lijavec, aby je vyplavil a roznaSel proudem po zemi,
oddélené i tam, kde bylina neroste, kde ji lid nezna
a z neznalosti pak poklada zrnka, jejichz plvod pfiro-
zené vysvétliti neumi, za obili naprSelé. Stejné vyklada
Rittwitz, jak zkou$eli znalci toto ,obili", jeho kli€ivost,
a misto stébla a klasu ze zrnek ,obilnich" vyrostl —
orsej! Lid nestaral se o ucené vyklady, zrnka orsejova
sbiral v dobé nedostatku potravy pfed sto lety, pekl
si chléb ze zrnek a nebylo pry to pe€ivo chuti odporné.
Pojmenovali tato zrnka orsejovd mezi lidem ,mouka
nebeska" a vitali tuto ndhradu mouky pravé v dobach
hladu a drahoty.

Lid Cesky také jidal chléb z této ,,mouky nebeské".
Z lidového podani ceského cCerpal zpravu o tom Jan
Svatopluk Presl do svého Rnstlinopisu (I. 1846, str. 15):
»Rostlina (orsej) brzo dokonava svij zrlst, takZe pak
v zemi kypré zdstanou jenom bambuhnky, jezto pak
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deStém se obnazuji, takze prosty lid ma za to, Ze jsou
Zito s nebe spadlé. Jsouce ale Skrobnaté, mohou lidem
za potravu slouziti. Chléb z mouky jejich upeCeny jest
dobry a dokonce neSkodlivy." Nechtéje se plésti do
femesla pfirodozpytcm, prosil jsem za pouceni p. prof.
Dra. Bohumila Némce a pou€il mne, Ze Preslovo minéni
o neSkodlivosti chleba orsejového neshoduje se s pravdou.

Podle dohadu L. Trevirana byva ,zito" z mraCen jeSté
jiného plvodu, z rostliny rozrazil bfecéfanolisty
(veronica heredaefolia). Roste na polich, zelnistich. Vy-
pravuje ve shodé s jinymi znalci opét nd$ Presl (Rostlino-
pis Il., str. 1149), Ze rostlina zavdala v lidovém podéani
podnét k rozprdvkam, Zze setneno jeji padd z nebe.
Pfivalem deStovym zaplavuje se jeji semeno do bréazd
a nakupi se v znatném mnozstvi, coz lid neumi sobé
vyloZiti a svadi divny tento zjev na vrub divu pfirod-
niho, obilniho deSté z oblak.

JeSté jinv néazor vyslovil Willdenov. SnaZi se dovo-
zovati na zdkladé zkouSek ze zrnek, ,naprSelych", Ze to
mlZe byti také semeno z rostliny ¢erny$ (melampyrum
arvense). Roste mezi obilim, zndma rostlina. Zrnka roz-
naseji se privalem deStovym. Prof. Dr. Boh. Némec upo-
zornil, Ze semena c¢ernySova roznaSeji také mravenci,
kdyZz je pokladaji za mravenc¢i ,vajicka" a tahaji je na
mista, kde bylina neroste. Lid pak opét neuméje pfiro-
zené vysvétliti podivnd tato zrnka, nevéda, Ze jest to
semeno Cerny$ové, haji povéry o oblaéném pdvodu to-
hoto obili, z néhoz stafi v lékaFstvi uzivali mouky. Lid,
jako tomu pfi orseji a rozrazilu, jak uvedeno, i z Cerny-
Sovych semen mlel mouku pro uzitek a z mouky pe-
kaval pecivo ponékud trpké chuti.

Ucené dlkazy nevyvratili z lidového podani povéry
o prSeni krve, siry, obili, rybi¢ek, Zab, ohnivych kapek,
sena, Inu, zZita, jecmene atd. Napomina marné v knize
0 povérach r. 1827 Javornicky: ,KdyZz se slunce nebo
mésic zastavi, pro¢ bych nad tim lamal hlavy? Proto
nas Bdh dobry zkaziti nemini, jakZz povéreénik hloupy
pravi. Podobné Ze sira, Zaby prsi, s deStém obili z nebe
na zem prdi. Ted nam na to posvitili, jak jsme prvé
hloupi byli!" —
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Lid veéril jeSté r. 1847, Ze napadala z nebe mana
(jako bible vypravuje) pro dlevu hladovicich rodin
Vzpomina plukovnik Karel Zastéra (Cesky Lid XI. 131),
jak pry jako chlapec sedmilety ve spoleCnosti déti pre-
béhal zahrady a luka a ve travé hledal ,manu”. Mno-
hému se poStéstilo nasbirati hrsté kulicek, velkych jako
hraSek, hnédobarevnych, mékkych zrnek. Byla pry to
mana, kterou lidé vafili a jedli. Patrné byl to orsej,
nebo rozrazil nebo Cernys, ,obili", na které chtél jsem
touto stati upozorniti, jako na vyZivu v dobach bidy
a neuarody.

ledld zemé (mouka ze zemé).

V posledni dobé vzpominaji €asto znalci pFirody po-
kusl, uzivati zvlastni zemni hmoty jako potravy. Zpravy
rozmanité uvozuji na doklad, Ze se pojida bélava moucka
zemni jako snesitelnd krmé v dobach hladovych. Nejde tu
o0 podrobnosti a odborné vyklady tohoto zjevu. Studii
0 geofagii, o pojidani zemé, hliny, sepsal u nas Dr. Vanék,
dovolavaje se literatury pfislusné.

Zasluhuje pro naSi knizku povSimnuti zminka
0 spisku €eském a némeckém, ozdobeném dvéma dfe-
vofezbami, vydaném r. 1590 v Praze a v AugSpurku,
jak pry podobnad jedla zemé byla nalezena a poZivana
v Koufimi téhoz roku. Viz ob$irné nazvy spisi a lite-
raturu v moji Bibliografii Ceské historie, 1 &is. 1318,
1319.

U mésta Koufimé v kralovstvi Ceském, pét mil od
Prahy, bydli u vdovy Anny Stfelkové bohabojny muz,
jménem MikuldS, se Zenou a tfemi malymi ditkami.
DoSel s nimi dne 22. kvétna (1590) ku pekafi, koupil
tam bochnik chleba. Ubifraje se domd, pomyslel asto
s tesknym vzdychéanim, jak se asi bude déale Ziviti s Zenou
a s détmi. Prosil Upénlivé a pokorné Boha, aby je vSecky
milostivé zachovati a Ziviti racil. A kdyz byl chléb roz-
délil mezi né, po malé chvili détem zachtélo se opét
jisti. Penéz nemél a nevédél jak jich ziskati. Poslal tedy
Zenu, protoze ji vsude méli radi, aby si nékde vypujcila
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nékolik bochni¢kd chleba. Chodila, prosila; nikdo se
neslitoval. Vratila se placky a zoufale domd.

I napadlo. Mikul&Sovi, aby Sel kopat hlinu a daval
ji hrnéifdm anebo sedlaklm za chleba nebo za penize.
Vzal motyku, vySel z mista az ke dvoru BranSeckému,
nedaleko vesnice Tfebovle, jeZz nélezi k méstu KouFimi.
PfiSel na cestu mezi dvéma policky, jednoho FeCeného
dvora BranSeckého, a druhého, jez patfilo panu Janu
Lanovi, cisafskemu rychtafi v mésté Koufimi. Tu vedle
cesty vidi hlinu. Kopa motyckou nékolikrate a nakopal
Ctyfi veliké kusy hmoty bilé jako snih. Sebral hlinu,
pfinesl dom( Zené a nakézal ji, aby se snaZila, co nej-
vice™ chleba dostati.

Zena dlouho se nevracela ze sousedstva. V3ude lidé
fikali, jakd podivna to hlina, Ze jest to spiSe krasna,
dobra, bild& mouka ... MikuldS nemoha se dockati Zeny.
Sel zase pro hlinu. Vzal si veliky Satek a zase nakopal
hodnou hrstku bilé hmoty, zavazal do uzlu a pospichal
dom@. Zena mu vypravéla, Ze vsude ji fikali: To neni
hlina, to jest mouka dobra, uzitecna! Sel se Mikulas
presvédcCit a tvrdili mu to vSude, Ze jest to mouka a ku-
povali ji honem, napekli chleba a chutnalo vSem, byl
bélounky, libezné chuti, ba vonél pry jako fialkovy
kofen. Zkou3eli vafiti z mouky zazracné knedliky, ka-
SiCku détem a hle!, viem to chutnalo.

Zazrak, zazrak! Hrnulo se mnoho lidi zvédavych
i naboznych, podivat se, mluvi-li Mikula$ pravdu. Sprav-
cové obou poli se obavali, aby jim lidé oseni nepoSla-
pali a ohradili pole i jamu, kde Mikula$ nakopal jedlé
mouky. Pfes to z okolnich osad, méstysd, mést spé-
chaly davy lidi k divu a zazraku. Pfinesly si hned lo-
paty a motyky, vykopavali u poli kusy hliny a nosili
domd i posilali v sudech jinam na okusenou.

Na ddkaz, Ze to jest mouka zazracna, piSe svédek
z Prahy pandm Fuggerim doAug$purku: ,Tato mouka
nebyla spojena s ni¢im, ani s prsti ani hlinou, ale sama
od takovych hned se oddélovala. Jest také trochu vlhka
a drzi pfedce pohromadé tak dlouho, az pfijde na slunce,
naboznym a obzvlastné takovym lidem ku prospéchu,
ktefiz s ditkami se vyZivuji. LehkovdZznym a uStépacnym



49

lidem pak, sotva Ze ji do ruky vezmou, v pisek se
obrati. Trochu této mouky bylo téz i sem do Prahy pfi-
neseno, kterouz mnoho pocestnych a vzneSenych lidi
vidélo, vlastnima o€ima, a ohledalo vlastnima rukama.
| dékovali vroucné P&nu za jeho nevyzpytatelnou mou-
drost a milost, Zadajice, aby chudé a véfici své racil
véctné nasycovati ... *“

Houbovec.

Zemské i vrchnostenské (fady u nas doporucovaly
r. 1817 k jidlu jedlé houby vSeho druhu v prosté Upravé.
Otiskuji doslova letak s ndzvem Houbovec, s neumélou
dfevofezbou, zndzorhujici hfibky a smrze, podéavajici né-
kolik receptl na jidla houbova.

Pfemej Zejdlik vétSich suSenych hub, dej je do tfi-
zejdlikového hrnka, nalej na né teplé vody, osol, a dej
Spetku kminu, nech je asi hodinu vafit, pak je skrze
cednik nebo sejtko proced, polivku hnédou jiskou za-
praz a nejméné Ctvrt Zejdlika sladké vafené smetany
nebo mléka do ni nalej, houby drobnince pokrajej,
mens$i polovicku dej do polivky a nech to jes$té trochu
povafit. Z té druhé polovice délej houbovec, totiz: utfi
na mise dva loty méasla Cerstvého, dej ty houbicky do
ného, vraz do toho ¢&tyfi celé vejce, dej k tomu pll
ostrouhané, ve vodé namocené, vymackané Zemlicky,
a pul drobnince pokrajené cibule, osol to, dobfe to za-
michej, vymaZz kuthanek maslem, prosyp kdrkou Ze-
mlickovou, dej to do ného, a nech to v troubé dobfe
upéci. Tak ze Zejdliku suchych hub m&$ chutnou po-
lévku, svitek, nebo houbovec.

KdyZz jsou Cerstvé houby, tedy prozietelné pokréjej
jen ty, které zna§,Ze neSkodné jsou. Dej je do hrnka,
dej k nimtrochu kminu, nalej vody, osol, nech je va-
fiti skoro hodinu, nebo, nejsou-li houby dobfe uvafFené,
jsou nezdravé. Paktu polévku zapraz pfizloutlou jiSkou,
dej trochudrobné pokrajené zelené petruzele, trochu
tlu€eného pepfe k tomu, nech jeSté povafiti, dej na
stal.

P¥, C. Zibrt: Ceska kuchyné, 4
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Jinak: KdyZz houby se jiz pdl hodiny vafily, dej
k nim nékolik okrouhanych, umytych, na listky pokra-
jenych zeméatek, pfipraz, dej pepfe a zelené petruzele,
nech to jesté povafiti a dej na stdl.

Jinak: kdyz jiz houby dost vafené jsou, zasyp po-
lévku tuto pSeni€nou Kkrupici; netfeba jisky, dej jen
kousek Cerstvého masla, trochu drobné pokrajené ze-
lené “petruzele a trochu pepfe k tomu a polivka je
hotova.

Jinak: Rozkrajej drobnince hfibky, vyper je ve stu-
dené vodé a nech je dusit s kouskem nového masla
a trochu drobné rozkrdjenou petruzeli, osol je a okoref
trochu kvétem a pepfem. Zatim nech uvafiti na kut-
hanku pil Zejdlikl sladké smetany. Pak dej do hrnecku
tfi Zloutky, k nim dvé lzice mouky a pdl Zejdliku stu-
dené sladké smetany; kdyz jest to dobfe rozmichéano,
vlij do vafici smetany a michej tim tak dlouho, az je
z toho husta kaSe; tu pak hezky hladounce tfi se dvéma
loty nového neb rafiho masla, az vychladne. TéZ i hou-
bi€ky, kdyz jsou dost, nechaji se trochu prochladnout?.
Do kaSe se daji tfi Zloutky a ze dvou bilkd snéhu,
malinko se to zamicha, aby snih nezvodnatél. Potom
se vymaze misa maslem, da se do ni polovina té ka-
Sicky, na tu se rozloZi houbitky, na né se nalije druhd
polovina kaSicky a nechd se to v troubé upéci. Mas-li
rybu nebo raky, tedy se mlZe rozSkubané a na masle
duSené rybi maso nebo racich ocaskl mezi houbicky
pFfimichati.

Houbovec se zemcatky. Rozkrajej drobné mladinké
hfibky, osol je a nech na masle dusiti se zelenou petr-
Zeli a trochu pepfem. Pak uvaf mald zemcatka na po-
lovic a rozkréjej na listky. Vymaz misu nebo kuthanek
novym maslem, dej vezpod vrstvu zemdatovych Ilistkd,
na ty vrstvu houbicek, pak zase vrstvu zemcatek a zase
houbicky, az jest vSe na mise. Navrch pak se to musi
prikryti pofadné urovnanymi zemcatovymi listky. Mas-li
raky neb kap¥i mli¢i, mdze$ to jednim neb druhym pro-
loZiti, jest to chutnéjSi. Rozkloktej dvé neb tfi celd vejce
v Zejdliku smetany, osol trochu, polij tim cely houbovec
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poklad ho povrchu kouStinky nového masla a nech
v troubé hezky vypéci; smetana vSak nesmi pfes ngj
pfesahovati, sice by se rozbleptal. Na tabuli se da s mi-
sou neb kuthankem.

Jinak: Dej zarovefn s houbami do hrnku hrstku je¢né
krupice a nékolik oSkrabanych, pokrajenych zemcatek;
kdyZ vSe se hodinu varfilo, dej petrzel a pepf, kousek
masla, a polivka jest hotova.

Cerstvé houby na masle. Musi§ téZ houby tence po-
krajet, v studené vodé pfemyt, z vody vymackat a dej je
s kouskem maésla a trochu soli, trochu kminem na rendlik,
nech je na uhlicku dusiti, neb pusti mnoho vody, a proto
musi$ je, maji-li zaZivné a zdravé byti, tak dlouho na
uhli dusit, aZz se vSecka tato voda =ztravi; pak pfidej
jesté kousek masla, trochu zelené petrZzele, drobné po-
krdjené, trochu pepfe, nech to jesté chvilku dusiti, ne-
sméji vSak tak vysmahnouti, aZz by samé maslo vidéti
bylo; tu radéji 1Zi€ku horké vody po chvilkidch podlivej,
a opét chvilku stati nech ChceS-li to rozmnoziti, dej
k tomu nékolik rozmichanych vajec, nech to jen jeSté
tak dlouho na uhliCku, aZz mezi ustavicnym michanim
vejce ztuhnou, dej to na misu na stll, a nékolik Gerstvé
nakopanych, vafenych zemcéatek k tomu.

Z hub polévka. Svaf drobné hubky v dobré hrachové
jiSe, prve pét nebo Sestkrat v horké vodé je vymyj,
proced je skrze polévku a vezmi potom Kk té druhé ty
hubky. Potom je v mésle a v zelené petrZeli dus, jakoZ
i strouhané Zemlové drobeCky, pFilej dobré chrachové
jichy k té druhé a s maslovou zprazkou pravé hustoty
zapraz, dej tam ty smazené hubky, nech je svafiti, pak
okofen, osol.

Polivka ze suchych hub. Suché houby se vyperou
a ve vodé uvafeji; udéla se Cervenad jiSka, osmaZi se
v ni skrajend cibule, dd se do hrnce, voda z hub se
na ni procedi, hojné rozkloktd a zvafi. Houby se opét
vyperou, na prkénku drobné skrajeji a do té& polivky
daji; jakoz i nakrajené kofinky petrzele a celeru, kroupy
neb krupky, tlu¢ené nové kofeni a pepfF.

4*
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Svitek ze suchych hub. Usekej na drobno uvafené
houby, ty usmaz z povolna na omastku, pak dej do toho
moceny chleb v mléce, téZ, mas-li vajec, okofen drobet
zazvorem, pridej zase trochu omastku, nebo také medu,
nemas-li maslo, a smaz dohromady. Bude chutny svi-
teCek! — Jinak: Uvaf ve slané vodé do mékka Zejdlik
suchych hub, oced je a drobnince rozsekej. Pak utfi
Ctyfi loty nového masla, dej do ného houby, tfi celd
vejce a tfi Zloutky, k tomu pdl drobné rozkrajené cibule
a jednu ostrouhanou ve vodé namocenou, vymackanou
Zzemlicku, trochu citrénové kiry, trochu kvétu a trochu
soli, vymaz formu, posyp ji strouhanou Zemlickovou
kGrkou, vlij to do ni a nech upéci. MlZe se to v postni
den dati na néjakou zeleninu nebo na CoCku nebo se
to mGze dati na stdl samotné.

Veverice.

Nedavna zminka, Ze dnes u Fi$sko-némeckych lah(d-
karl ¢ita se veveréi maso mezi pamlsky labuZnické a Ze
jiz u BoZzeny Némcové v ,Babicce" flaSinetdf Kudrna si
pochutndval k nemalé oSklivosti panimamy ze mlyna na
veverCi pecince, vyvolavd tuto vzpominku, jak stafi
Cechové radi jidali veverky a jak je uméli chutné pfi-
praviti a rozmanité predloziti na stdl.

Pfekvapuje, Ze staroCeSti spisovatelé skoro ani ne-
znaji Cipernych vevefic. Rady zvifat, zndmé shirky po-
uCeni a zkuSenosti, jez podavaji zvirata krali svému lvovi
nebo ¢lovéku, mimo jméno nic o nich nevypravuji. Jen
opice na zavéru svého vykladu souhrnem spojuje ve-
verku s jinymi zvifaty: , Kuna, sobol a kfepkad vevefice,
tot jsou mé vlastni druzice. Za tyf sama ja odpovidam,
neb se stydi, ale ja se neostycham."

V Nové radé Smila Flasky z Pardubic ,muadry ve-
verek, a¢ maly", doporucuje krali Ivu hromadéni pra-
vych poklad.

Slovnikéfi staroCeSti znaji veverku, ale pod nézvem
starSim, dnes jiz neobvyklym: vever, veverek, veverice,
vevefice, vevefiCka (v starSi dobé také: popelice). Kdoz
popisuji pFirodu, rovnéz nevénuji mnoho pozornosti zpl-
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Sobu jejiho Zivota, je$té Komensky tvrdi v knize Janua,
Ze pry sysel, kfecek a vevefice diry sob& v zemi délaji.
Za to lidové podéani pfFirovnavalo vzdy hbitost skotacive
veverky ke krepkosti mladistvé, Cerstvosti, pruznosti.
Postyskuje si obrazné vetchy starouSek: ,,DyZ sem j& byl
malym vevefatkem, prFeskoCil jsem tfi jedlice Fadkem;
vCilej, jak sem uZz staré vevefisko, nemo6zu doskocit
s buku na jedlisko."

StaroCesky cestopis Mandevilldv po Asii podle cizi
pfedlohy Ilici, Zé jsou ve veveficich zaklety hFisné duse
a jak je mnichové krmi proto pravidelné: ,Stoji jedna
velikd hora, na niz vSelikd zvirata bydlé, jako mofrské
ko€ky, hranostaji, mali zajieCkové a veveficky.*

Zminku, jak stafi chytali vevefice, bezdéky vtipem
zachoval potutelny rymovnik Lomnicky z BudCe v roz-
marném svatebnim zpévu na oslavu Viléma Slavaty
roku 1602. Ctveragivé popisuje dvofany Petra RoZmberka,
Oldfich z Kalenice rozumi pry myslivosti. Radi Lomnicky,
aby byl ,jaklmajstrem (Jagermeister) na néjakém Kkoni
bystrém. A necht na tak Cerstvém koni holubem skfivany
honi, Stve kravou lisky, zajice, chytd na lep vevefice."
Tropi si Lomnicky Zerty, Ze vevefice na lep se nechytaji,
jako se nelovi skfivani, liSky”a zajici tak, jak Ilici.

Zajimavéjsi jest, Ze stafi Cechové vevery jedli radi,
prosty lid i v méstech a na panskych hodokvasech,
nikoli z nouze o jiné maso, ani z mlsavosti, nybrz proto,
Ze byla tenkrate v lesich a v zahraddch hejna téchto
gistych, dhlednych zvifatek, jez Cechové pocitali mezi
chutnou lesni zvéfinu. Svédectvi, jak lid v XV. stoleti
pozival vevery, zachovdno bezdéky v Popravci knize
pand z Rozmberka (vydal Fr. Mare$ 1878,35), kdez vy-
znava Ofedné pred pravem Sykora z Jablonce: , Tabofi
z Prachatic maji stavy u HamrSmida v Jabloncich a tu
jim s(sedé snosie vevefice a jiné véci k snédku!" Vy-
svita jasné z pdsma prévniho vyslechu, Ze tu neslo o po-
choutku, nez o krmiCku obvyklou, na venkové zfejmé

Uprava veverll po selsku patrné pokulhavala za pfi-
pravou vevefic na stll méstansky a pansky. Vsecky
kuchafské knihy XVI, stoleti, Konafova, Kantorova, Me-
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lantrichova, Bavofa Rodovského z Hustifan, Moufeninova,
poucuji zevrubné o Upravé masa vevefiho. Podivime se,
na kolikery zplGsob pojidali stafi vevefiee a jak podle
tehdejSiho vkusu zvySovali kofenim, sladkosti i kyselosti,
chut zvitatek pozdéji opovrZzenych, dnes uZz zase jedlych.

Ochutnejme nejdfive vevefiee ve Zluté jiSe podle staro-
Ceského uméni kuchafského, zdobené smazenymi k¥izal-
kami jableEnymi: Vevefiee takto se zlutou jichou strojeny
byti maji. Odpec jatfiCky slepi¢i a usu$ topénku nebo
dvé z chleba a ztluc to v moZzdifi a rozpust hovézi po-
lIévkou, protédhni Cisté a dej do té jichy vevefiee, okofenf,
pepfem, zdzvorem, muSkatovym kvétem a usmaZ na né
jablek, jako na jinou zvéfinu, dej na misu a jestli vhod
osoleno, jez!

A méme tu druhy recept, jejz dneSni kuchafka nam
snad nepochvali. Rekne si snad: pro€ vevefiee ,rozbi-
rali", obrali masicko s kosti, rozsekali, promichali va-
jicky a hrozinkami a zase vSe obalovali na kosti a pekli.
Recept ten zni: Rozfezanad vevefiee. Vezmi veve-
fici na miesto uvafenu a ober s kosti a zsekej maso a vli
nékolik vajec a feckého vina (hrozinky), okofen a potom
obaluj zase na kosti a pec na méasle anebo na sadle.
A potom ucin Cistu jichu sladku anebo s octem ostrd,
jakZz se ti zdd. Anebo vaf vevery na celo u vodé a pficin
k nim vina a topenici bielého chleba ustitallu (pFfipalenou)
a z toho potom uciniti dobru, lahodna jichu!

Vevefiee v prosté jiSe pfipravoval si znamy alchy-
mista Bavor Rodovsky po ,staromladenecku" tim zp0-
sobem, Ze je uvafil nejprve ve vodé, potom je pfistavil
k ohni v masové polévce, a jichu udélal, vezma feckého
vina (hrozinek), povidel a jatficky, a rozetra, rozpustil
sladkym vinem a procedil, okofenil a omastil, aZz povrely.
.Vevefiee také dobrd jest s cibuli, aneb s jablky sma-
Zzenymi!™ napsal mlsné pro pamét vSem budoucim.

Jiny recept: Vytahna vevefiee, vykuchej a vymej Cisté
a zastav je v hovézi jise, nevelmi slané. A kdyZz uvrou,
udélej na né Zlutou jichu, aneb chces-li, Cernou.

Jinak: Cernou jichu na vevefiee. Vezmi Svestek, nebo
tfeSen varenych, usu$ topénky z reZzného (Zitného) chleba,
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i stilés vodu s octem, dej ty Svestky s topénkami tam,
af rozevrou, a protdhni skrze hartuch. DejZz do ni ve-
vefice, at povrou, okofef hrfebicky, pepfem a zazvorem
a trochu Safranu a dej svrchu smaZena jablka.

Zase jinak: Vodvafka na vevefice, vafené ve slané
vodé, na obédé Zluta: Vezmi octa, piva, polévky, dvé
jablka, cibuli, topénku rezného (zitného) chleba. Petru-
Zel pridati muzes.

Jinak vodvarka na vevefici a bude cernd: Uvar je
nevelmi slané. Vodvarku délej i topénku, sadlo, polévku,
ocet, vino, pospi (posypej) svrchu Feckym vinem (hro-
zinkami).

Jsou jeSté jiné podobné staroCeské recepty na dobré
veveficky. Sta€i snad pro praktickou zkouSku zazname-
nati jen tyto vzpomenuté, na dikaz, Ze neméli listy né-
mecké pravdu, kdyz psaly a tvrdily: ,Byla krmé az
dosud nikomu nezn&dma!"...

Potapky a lysky.

Potapky na cerné omécce. OSkubej potapky a opaf,
vyber vnitfnosti, umyj, nasol jako k peceni, udélej pak
nasledovnym zplsobem: Vezmi polovinu octa a polo-
vinu vody na rendlik, osol, dej cibule, bobkového listi,
citronové kidry a hfebiku mezi to. Pak potapky tam
poloZ, nech vafiti, aZz trochu zméknou, pak udélej za-
Cernalou zaprazku, vhod do ni na drobno rozkréajenou
cibuli, nech ji trochu nabéhnouti, wvlij ji do zaprazky,
musi$ v8ak zaprazku procediti. Potom vloz potapky
do vafené omacky, nech je dobfe uvafiti; kdyz jest Cas
je na stll davati, tedy je vloZ na misu, Spejle vyndej,
pfeced omacku ceditkem zase na né a tak budou
hotovy.

Lysky v cerné omacce. Lyskam svlec k0Zzi, roziezej
na kusy, dobfe umyj, udélej k tomu pac nasledujicim
zplGsobem: Vezmi na rendlik polovinu octa a polovinu
vody, bobkové listi a citronovou kdru, sdl. KdyZz pac
vie, tedy lysky do ného vloZ, postav na uhli a vaf na
meékko. Pak udélej ¢ernou omacku; k tomu vezmi maslo,
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udélej na rendlik zaprazku, dej navrch drobné roz->
krajené cibule, nech, at nabé&hne, pak nalij polévky
linové na to, nech svafiti, proced sitem oméacku a vyloz
je potom na misu.

z lysek R Vezmi lysky, ocist je, natlug,
v mésle, vS8ak ne velmi barevné, neb je nech s horkym
maslem, nadrobno rozkrajenou cibuli, s kofinky petr-
Zelek, s sardelemi, trochu vina a octem, s citronovou
klrou pfismazit, pak vystydnout a udélej dobry pac
z kapra, ze S$tiky, sardel@, kaprld, cibule, z korink(
a z koreni, udélej dobré paStikové tésto, dej v né lysky,
pékné pec, omatku muaze$ také z krve udélat, jest-li
Ze ti libo jest.

Jedlé zaby.

Mé&me i druh vodnich Zab (doporu€uje Kalina né-
hradu jiného masa), které dobré, chutné, jemné a zdravé
maso maji, z kterézto pfiiny je méStaci po cely rok,
s vyjmutim mésice kvétna, radi jeji. V mésici maji pari
se totiz Zzaby a kladou vejce, coz se tfeni jmenuje,
a protoZz se toho mésice nejedi. Zaby k jidlu pozname
z nasledujicich znamek:

VeétsSim dilem Ziji v zimé ve vodé, mimo ten cas
byvaji také na mokrych lukach, kde nalézaji mouchy
a hmyz ku potravé. Maji zeleny hfbet s tfemi zlutymi
pruhy a bilé bficho; jsou vétsi nez hnédé neb CcCerné
Zaby, které se nejedi. Od Zab mizeme kieho&i (zemskou
Zadbu ropuchu) snadno rozeznati, nebot Zzaby skacou,
a krehoCi lezou zdlouhavé, maji tlusté okrouhlé, brada-
vicnaté Sedivé télo, kdezto télo zaby Svihlejsi jest, a kdyz
odpodiva, drzi hlavu vzhlru, s pfednima nohama stoji
a na zadnich sedi.

Zaby chytaji se ve vod&. Na dlouhy prut pfivaZzeme
kousek cCerveného sukna a pustime ho na mélko do
vody. Zaby spéchaji hned k suknu; nyni zatrhneme
udici na Zzabu a vytdhneme ji tak na bfeh. | zvifatlim
povinovand lidskost poZaduje, aby se Z&4dné =zvife ne-
tryznilo, proceZ jest obycCej, Zivé Zabé pfFedni dil, ktery
se k jidlu nehodi, ufezivati a ji svému osudu zane-

dus
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chavati, tim ukrutnéjsi, an Zaby velmi tuhé Zivobyti
majice, v tomto bolestném stavu s poloviénim télem
dlouho Zivy byvaji. Chycenou zabu mame tedy dfive
v hlavu rychle udefiti, pak predni dil nad stehynkami
ufiznouti a zahoditi, s pozlstalych stehynek a noZicek
stahne se k(Zicka a pafata se ufeZou.

Na takovyto zplsob pfipravené Zabi zadecky polozi
se pfes noc do studené vody, aby se vymocily. Poné-
vadZ maso vSech zvifat, které vc vodé Ziji, na pfiklad
v8ecky druhy ryb, snadno hnije, nesmime je dlouho
nevafené nechavati.

Z&by na zplsob kufatek varené a s omackou zadé-
lavané jsou vyborné jidlo. Mnozi jedi radéji bilé, nézné,
zazivné maso Zabi, nez kuratka.

Méame-li v amyslu polivku Zabim masem zlepSovati, .
uvafime Zaby na meékko, roztluceme je v hmozdifi
i s kGstkami na kaSi, kterou do vafici polévky pfi ne-
ustalém michani zavafime. Cim vice Zab na to obé&tu-
jeme, tim chutnéjsi bude polévka neb omacka, ve které
vafiti minime zeleniny, na pfiklad vodnici, salat neb vy-
luhovany islandsky mech.

Polivka ze zab. Dej na rendlik kousek maésla, nékolik
vafeCek mouky, a nech to spejchnouti, pak dej k tomu
dobfe ocisténé Zaby, zelenou, rozkrajenou petrZel, a nech
to tak asi Ctvrt hodiny dusiti, potom na to nalej dobfe
povafenou hrachovou a petruzelovou vodu a nech to
vafiti, pak dej kvétu, a bud ty Zabky nech v tom, anebo
to proced a polivku vlej na smaZzenou ZemliCku.

Zabyjak se vafiti maji. KdyZ zaby vafiti chces, tehdy
musi$ je z kiZe sliknouti co nejpeclivéji jako zajice. Po
tom predky ufeZz a zahod. Zadky pak dobfe pFeper
a v mésle usmaz; posledné je tak stroj, jako kufata se
obycejné stroji, v Cerné iiSce. Nastrouhej doméaciho chleba
a upraz jej na omastku a pak nalej na néj dobrého vina,
pfidej téZ skofice, kvétu a hfebicku, cukru, pepfe, zavaf
to a polej tim Zabi zadetky, nes to na stdl.

Z4abjj 5omackou petruzelovou Vymej
Zaby, dej je na rendlik, dej k nim kofinek petruzele
a kousek omastku, osol je, nech je tak na uhlicku dusiti.
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Jde z nich mnoho vody. Za pll hodiny jsou uvafené.
Vyndej ten kofinek petruzele, zapraz tu polivku fidkou,
pfizloutlou jistiCkou, dej trochu kvétu, trochu drobné
pokrajena zelené petruzele, nech je jeSté malounko po-
variti, dej na stdl, malo-li té polivky na nich bylo, mize$
bud trochu polivky, nebo teplé vody pfiliti. Rozumi se,
Ze se jen takové Zzaby, které k jidlu jsou, a na ten cas,
kdy se jisti mohou, totiz Casné na jafe, a jen dobfe
a Cisté oddélené zadeCky se takto pfipravovati mohou.
— Jinak: Zadélavané Z&by s petruZzelkou. Vezmi
Cisté pfemyté Zabky, osol je a dej je s kouskem nového
mésla na rendlicek, pFikrej je a nech je dusiti, aZ jsou
mékké. Nékolik Zabek nech ve slané vodé s rozkrajenou
petruzeli uvafiti, udélej bilou jisticku, zapraz tu polivku,
v které se zaby vafily, pak ji proced na duSené Zabky,
*dej ktomu drobné rozkrajenou zelenou petruzelku a trochu
kvétu, nech to malinko povafiti a dej na stdl.

Zadélavané 7aby. Nech Z&by néjakou chvili ve vodé
lezet. Stahni kGzi s nohou, ufizni pazourky, pak vezmi ven
a postfikej pfevafenym maslem. Rozpal maslo na rendliku,
dej k nému trochu mouky a vhod tam Zaby. Nech je
néjakou chvili se smaziti, pfidej rozsekané kofinky zelené
petruzele a kofeni, nech to dusiti. Jak se svafi, davej na
misu a vyced z jednoho citronu S$tavu na né.

Smazené 7aby. Zabky dobfe pfemej, osol je a nech
je asi pdl hodiny v soli lezeti, pak je obal v mouce,
a moc¢ v rozkloktaném vejci, obal v strouhané Zemlicce,
a nech je v horkém, pFepusténém masle hezky do zla-
tova usmaziti, pak je okraSli zelenou petruzelkou a dej
je na stdl.

Dusené @ékné ocCisténé Zaby osol a nech je
v soli chvili lezeti; zatim rozkrajej drobné cibulku, dej
ji s maslem na uhli, a kdyZz se trochu zapéni, hod do
toho nasolené Zaby a nech je dusiti tak dlouho, az Stavu,
kterou ze sebe pusti, zase do sebe vtadhnou; proto se
nesmé&ji pfikryti, aby dfive vysmahly. Je-li Stavy pfilis
mnoho, tedy ji trochu odlej, k Zabam pfidej kousek masla
a rozkrajenou zelenou petruzel, trochu kvétu, a nech je
dusiti, az zlstanou jen trochu $tavnaté. Pak je urovnej
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na teplou misu, posyp je husté strouhanou zemlickou,
do zlatova smaZenou, a dej je na tabuli; okolo misy
urovnej vénecek z citrénovych ctvrtek. Kdo vSak zaby rad,
tedy je i bez citronu takto pfipravené s chuti zazijes. —

Zelené fazole se smazenymi Zabami. Pokrajeji se na
dlouho zelené lusky (dleSky) fazolové, osoleji se, a do
meékka ve vodé uvafi. Usmazi se krdjend cibulka, a za-
prazi se troSkou mouky; ocezené fazole se do jisky za-
michaji, naleje se na né kyselé smetany a krapet vinného
octa, a hodné se daji vydusiti, aby zahoustly. Ze se
berou jen zadeCky Zabi, stdhne se prv kliZe, odfezaji se
pazourky, a jedna nozicka do druhé prostréi; pak se
na Saté osuSi, v mouce, ve vejcich omaci, v housce
ustrouhané obali a v masle vysmazi; kdyz jsou fazole
jiz na mise uchystany, urovnaji se na né.

PaStika s Zabami. Vezmou se Zahi ztazené zadeCky,
odfezaji se jim pazourky, a rozkrdjeji se na dvé, aby
kazdé stehynko zvlast bylo; spodni kistka se u kazdého
také odfizne, aby tolik hnatk( nebylo; daji se do horké
vody, aby se stdhly; zadélaji se jako kufata, pFida se
k nim jedna cibule, kousek citrénové kiry, tro$ku bilého
vina a drobet se zvareji. Uchystaji se na Zloutky a troSku
Zampiond. Pak se udéld a upele paStika z méaslového
tésta, a kdyZ se ma na stQl dati, otevie se, Zloutky se
zadélaji a zavareji s tou Zzabi jichou, Z&by se urovnaji
do té paStiky, a tou Zloutkovou jichou, do které se i Zzam-
piony rozdélaji, se poleji.

Zabi karbanatky. Vezmi velké pékné zaby, pazourky
urez, kistky jim vyndej, naklepej je jako karbanatle,
posol je, nech as Ctvrt hodiny lezeti, osu§ Satem, namo¢
je do omastku, posyp drobnou Zemlickou, rozpal na
rendlice omastek, vloz tam karbanatky, vypeC hodné
po obou stranach, vyklop je na misu s maslem, s citrd-
novou Stdvou a zelenou petruZeli.

Opatrovnice bylinnych potrav pFes zimu.

Pod nazvem Opatrovnice vareni, obilnich a ovocnych
jidel na zimu, vydal Détfich (Dieterich) r. 1817 v Praze
navod, jak vedle jiného, opatfovati se mohou potraviny
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bylinné pfes zimu. Spisek byl doporu€ovan od gubernia
a zdarma rozdavan od vrchnosti a rychtafi hospodariim
a hospodynim. Aspon ukazky podavam:

Zima jest dlouha a upotfebujeme v zimnim CcCase také
mnohych potrav z bylin, ¢ehoZz v dobfe zfizeném hospo-
dafstvi jiz v podzimku se musi z&soba opatfiti, nechce-
me-li je pozdéji mnohem drdZ a SpatnéjSi kupovati.

PonévadZz nam zeli trojim zplsobem uprostied zimy
mlZe pomoc prokazati, zasluhuje, aby o tom nejprv
zminka u€inéna byla. SlouZi ndm totiz napfed ve svém
pfirozeném zpdsobu k tomu, Ze ho uZijeme nebo snime,
kdyZz ho pecélivé opatfujeme. K tomu ale nemlZeme
ranngjSi, ale jen ty hlavky potfebovati, které teprv pfi
zaCatku Fijna na poli nebo v zahradé pro vareni byly
odfezany. Neb ¢im se vice hlavky vytahnou, a ¢im déle
jsou poveétfi vystavené, tim déle a lépe se chovaji,
obzvlasté kdyz velmi suché za dne jasného se odebraly,
coz se lehko sahnutim rukou na hlavky da poznati, kdyz
se suché omakaji. TéZz na to se ma patfiti, aby mraz na
né nepriSel, ponévadz jinace Skodu trpi a lehko hnije.

MUGzeme-li zelné hlavky na kostalich spolu s kofeny
miti, musime z nich vSecko listi, az do téch, které se
zavrely, utrhati, a tak je mlZeme v suchém a povétrném
sklepé na pisku az pod hlavky zakopati. Musime jim
ale, kdyz je povolné povétfi, dle moznosti cCerstvé po-
vétFi pustiti. Mohou se také hlavky hnedky nad koStaly
ufezati a ve sklepé na prkenné police aneb do komory,
proti mrazu dosti opatfené a na ruby obracené, anebo
na podlahu na rozestlanou slamu vedle sebe postaviti
a je dostatecnym prikryvadlem proti ostrému mrazu opa-
tfiti. VSak predce takovéto opatfeni postaCuje na nej-
vySe aZz do polovice Unora; nebo jestlize i pfes zimu
jeSté vice dohlizime a Cistime, pfedce nelze pFekaziti, aby
Casem skrze teplé povétfi nezacinala vyrazeti a stuchlou
chut miti. Kdo ale ma zahradu, mUze zelné hlavky az
do zacatku maje, kdyz se zemé skrz a skrz zhfivati po-
¢ina, Cerstvé, dobré a chutné zachovati, kdyz v ni na
dva i tfi stfevice hlubokou jamu udéla, ufezané zelné
hlavky, neotrhajic listi, naopak husté vedle sebe vsadime
a vyhazenou zem, podstelouce ji lehkou slamou, na vrch
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naloZime. Pak mdZeme v zimé, jak Casto chceme, za-
sobu otevriti.

Na druhy zplsob slouzi nam tato potrava jako kyselé
zeli. Musime k tomu ustaviéné vlastni nadoby miti,
které se k ni€emu jinému nepotfebuji, ponévadz kyselé
zeli lehko podle nadoby pokazeny, necisty Smak (chut)
bére. Jest také vzdycky lip, vice malych, nezli velikou
naddobu miti, ponévadz kyselé zeli ¢astym otviranim svou
dobrotu trati. MzZeme k tomu zcela pfihodné vinné sudy,
avSak z bilého vina vziti, ponévadz zeli tim vinnou chut
dostava; od Cerveného vina ale svou péknou barvu by
ztratilo a néco trpce chutnalo. Sudy k tomu ur€ité hnedky,
kdyZz se vyprazdni, at jsou vyciSténé a Cerstvou vodou
naplnéné. MidZeme je pak v stinu susiti a na jaovétrném
misté, az bychom jich znovu potfebovali, opatfiti. VSak
pfece musi potom nékolik dni pfed tim Cerstvou vodou
naplnéné, ocCisténé a znova pobité byti, aby zeli neuSel
tak potfebny 14k, ¢imz by se stalo nechutné.

Chces-li zeli naloziti, potfebuje§ k tomu ndstroje, totiz
hobliku ke krouhéni, ktery ma v prostfedku tfi aZ Ctyfi
Zeleza k ubirani; listi se olamuje, vykroji se koStal a nej-
vetsi sloupky na listi, svinou je husté dohromady, a krgji
noZzem na tenické, droboucké a dlouhé prouzky. Tato
prace jest ndramné zdlouhava a hodi se vlastné jen na-
nejvy$s k nakrajeni zelného salatu.

nebot volné hlavky nedaji se drobné krouhati a tak ra-
déji hned k vafeni se maji upotiebiti. Odeberme vSecko
tvrdé a neuzite¢né listi ze zelnych hlavek, rozpdlime je,
vykrojime z nich, pokud nejvice mozna, koStal, a usta-
vicné se klade rovna strana proti Zelezu ubiraku aneb
hobliku (kruhadlu), aby se mohlo pFihodnéji krouhati
a zeli péknéjsi udélati. Tak skrouhané zeli promicha3
v prostranné nadobé soli, kminem a koprem zahradnim,
ba i jalovcovymi zrny a také vinnym révim, sfezanym
na drobno jako fezanka, a sice toiik, co potfeba kaze.
Naplfiuj jim nadoby, k tomu ur€ené, a stloukej dfevé-
nym tlukadlem pomalu velmi pevné dohromady, az po-
¢ind byti Stavovité. Hnedky pfi prvnim poloZeni musi$
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se pokusiti, mU0ze$-li z této Stavy sdl na jazyku kosto-
vati; pakli nic, musiS do ostatni Castky trochu vice soli
pfimisiti. Kdyz timto zpdsobem byla nadoba docela na-
plnéna, poloZzi§ na to nékteré Cisté zelné listy, d&S na
to viko a naklade$S na né cisté umyté kameny tak, Ze
Stava nad zeli vystupuje. Aby se tim lip dopomohlo
k rychlému kysani zeli, musime, jestlize pravé Zadné
mirné povétfi nepfipada, nadoby tak dlouho, aZz zkysalo,
do teplé svétnice postaviti, tim spiSe, ponévadZz vsecko
zélezi na rychlém a néalezitém kysani. Neni-li kyselost
dosti pfijemna, (coZ vibec zéaleZi na tom, jak mnoho véci
jest michano se zelim), mGZe se to lehko napraviti, kdyz
toliko v€as kysani koStuje hospodyné l&ku, a néco vina,
anebo nakyslého vinného octa k tomu pfileje a tim ve-
skrz naskrz nechd nakvasniti. Aby se dobfe zachovalo
kyselé zeli, dej nadoby, jakmile zkysalo a je kyselé dosti,
na misto chladné a pfed mrazem bezpecné, a opatfi je
pfed zmrznutim, ponévadZ by se jin4Ce chut spolu se
vzacnosti zeli ztratila.

Podobné miZe hospodyné bilou Fipu (vodnici), hlav-
kovou Fipu (kerlubny) akolnik naloZiti a tak dobrou zménu
zplsobiti a i churavym lidem to neSkodi jisti.

Treti zplsob sobé zeli na zimu pFipraviti, jest nalo-
zené celé Cervenavé zeli, které sice v nasi zemi je malo
znamé, ale vyborné. Berou k tomu nejmensi hlavky,
oCisti od zevnitfniho hrubého a tvrdého listi, profezaji
skrz kostal na kfiz tak, aby Cctyfi dily jeSté pohromadé
byly, hodi je do kotle, do vafici vody, nechaji je toliko
zvafiti, polozi je, aby vychladly a kapaly na Cisty S3at;
v hromadu je skladaji se soli a s ostatnimi pFidavky
smichané jako kyselé zeli, docela husté na sebe do pfFi-
hodnych k tomu soudkl nebo malych becek, nechaji je
poradné kysati a pfipravi se pak vilbec stejné, jako
kyselé zeli.

Pravé tak malo jest u nas Cechd zvykem fazole &ili
zeleny ledvinkovy hrach naklédati, ackoli jest to vyborné
vafeni na zimu. Odeberou se luStiny trochu ¢asné, dokud
jsou jeSté mladické a krfehké, stahne se vlaseni z obou
stran, zostfihaji se tvrdé Spice na obou koncich a skrdji
podle moznosti docela drobnince obdéIné pfes pri€. Pak
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je k ohni v kotli s vodou postavi§, a kdyZz jsou z polo-
vice dovafené, budto do Cistého koSe, aneb na sito vy-
sype$, aby voda vybéhla. KdyZz vystydly, promichas je
se soli, budto je sklada$ do malych dZzberd nebo do
kbeli¢kl, anebo do kamennych dZbanl a pokryjes§ Cistym
Inénym 3atem. Aby se doll ztlagily a pohromadé drzely,
mlzZe se viko nadoby, v niz jsou v hromadu sloZené,
malym zavazim zatiZiti a je v zimé pfed mrazem na bez-
pec¢ném misté opatfiti. Prve neZz se vafi, musi$ je malicko
vymociti.

Kdyby se mél bohaty ledvinkovy hrach zvoliti k nalo-
Zeni, jest lépe z toho samé takové lustiny vziti, v kterych
je semeno dokonale formované a téméf dozralé. Pro vétsi
dobrou chuf mdZe se vrstvou pepfem, néco hrubé utlu-
¢enym, bobkovym listim a suchou saturiji zapéchovati,
a uvareny, odpénény, vychladly ocet na to liti. Soudky
af jsou tuze, pevné hovézim méchyfem zavazané a v do-
brém sklepé k uZivani af jsou opatfené.

Také se mlze zeleny ledvinkovy hrach (fazole) k uZzi-
vani v zimé susiti. Skraji se také, jak vyli¢eno, na malé
kousky, z polovice se dovafi, a kdyZz se voda z nich
zcedila a vystydly, na jedno Fedeto nebo na vice FeSat
nataZzenych se rozestfou, a kdyZ s to byti mdzes, do
chlebné pece po vytazeni chleba je sadiS, aby se osu-
Sily, vysuSily. Takto usuSeny trva ledvinkovy hrach co
nejdéle a je také nejkfehCejSi. Tak osuSeny ledvinkovy
hrach v pytlicich v suché komofe hospodyné poveési
a tak opatruje. MdidzZe se sice také i bez chlebné aneb
pekafské pece usuSiti, ale mnoho ze své dobroty trati
a neda se pak tak dobfe mékce uvafiti. MGZe je hospo-
dyné také na malé kousky jen rozfezati, syrové ususiti
a soli promichané opatrovati na zimu. —

ObSirné nyni spisovatel li¢i, jak hospodyné naloZi
slané malé okurky do malych soudk( z dubového dfivi,
vymocené napfed jednu noc ve studené vodé, mezi vrstvy
vinného listu, broskvového listu, kopru a tymianu, zalité
vodou vafenou se soli. PFi nakladani octovych okurek
do pivniho nebo vinného octa, svafeného se soli, do
vrstev jmenovaného listi, kopru s pepfem, hfebicky,
treSnovym listim, s[feniklem (vlaskym koprem), s listim
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bobkovym: ,Toliko neposlouchej téch, ktefi by té prfe-
mlouvali, abys néco krunSpatu mezi né dal. Sice to dé-
laji kraméari, ktefi s tim obchod vedou, aby okurkam
péknou, ztemna zelenou barvu dali; ale potom pak jsou
zdravi nejvy$ Skodlivé.*

Chces-li manholt Cerveny, jinaCe Cervenou Fipu nakla-
dati, musi$ to délati v takovy den, kdy se bud chléb
pe€e, aneb néco v troubé pekou. Sadi$ Cisté umyté ko-
fani v hrnci pfikrytém a dobfe pfilepeném, s chlebem
zaroven do pece a nechad$ jej tak dlouho jako chléb
v peci. Pakli se néco v troubé peCe, da se téz tak na
dlouhy ¢as do trouby. KdyZz se jiz panev vytahla, tehdy
ji vyndaj*, stahnou z Fipy k0zi, skrajeji, jak obycejné,
na tenka koletka, kladou ji budto do kamenného dzbanu
nebo do hrnce majolikového, do toho vsypaji miSeninu
z kfenu, velmi teni¢ce a drobouCce skrajeného, kminu
a polovic tolik fenyklu (vlaského kopru), leji napfed
vafeny a opét vychladly vinny ocet na to, az je nddoba
plnd, zavazi jej, coz a jak mohou, hovézim méchyfem
a opatruji k budoucimu chovani na chladném, suchém
misté, pfed mrazem dostate¢né opatfeném. Vydrzi takto
Cerveny manholt v nddobach potaZzenych od roka do roka.

Aby se mrkev dlouho, az do nové zase mrkve pfi
dobré chuti zachovala, musi se vykopati v Fijnu, nikdy
hlava a srdce listi, ale vzdy jen vSecky nejzadnéjsi listy
az do srdce odejmouti, a kdyZz se trochu osusily, je
v pisku na suchém misté az do bfezna pfed mrazem
opatfiti. Pak je vyberou, srdce odfiznou a zakopaji do
chladného, suchého a stinivého mista tak hluboko, ze
povétii a slunce na ni dokroliti nemlze. Tak zacho-
vanou mizZe hospodyné hospodafe a déti i Celed jesté
v ten Cas vycastovati, kdy jiZz novda mrkev dorostla, ale
je prilis draha.

Bilou Fipu v jaméach, které v zemi udélaji, mohou
dlouho drzeti. Nemohou-li miti jamy, odfezaji napfed nat
s tenkym koleCkem, sesypaji v suchych mistech, kde
slunce na né nesviti, na hromady, jako homole cukru,
kdyz pred tim nékolik dni lezely na povétrném misté
k osuSeni. PFikryvaji je pak, takto nakupené, zemi
a drnem, PonévadZz timto zplsobem vlhkost ne tak
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lehko, jako v tmavém sklepé do nich se vtahnouti mUze,
podrzi az do jara svou libeznou chut. Za tuhé zimy
mize$ je je$té prikryti kratkou slamou.

Kolnik pro zachovani pfes zimu nejlip dati do becek,
které jsou nahofe oteviené, s velmi suchym piskem se
péchuji. Ve vihkém misté kolnik by shnil; musi tedy
byti tak suchy, jako posypatko. Napfed se musi jeho
nat s koleCkem zrovna ufezati, a nékolik nedél nechati
leZzeti. Chce-li jej kdo nakladati, postavi beCku (tfeba
od soli) zrovna, nasype na dno pisek palce ztlousti
a polozi vrstvu kolniku na to. Nyni zase nafi pisek na-
h&zi a tak pokraCuje v tom zménéni, aZ je beCka plna.
Chladny nebo studeny sklep hodi se nejlip k opatfeni
na dlouhou zimu.

ZnEmna zimu susiti mdzes. Syrova oloupas, Qisté
oSkrabe$ a tak z polovice dovafis. Vybere§ je spésné,
aby prilis kfehkad nebyla, skrajis, aby tim lip schnouti
mohla, na tenkd kolecka, a vysypeS po peCeni chleba
do chlebné peci, kterd oviem napfed Cisté vymetena byti
musi. Jestli nalezité uschla, mohou se do Inénych pytliki
nebo do beCek schovati.

Pro krajiny, kde zadnou pSenici neseji, a kde zem-
Cata tim lip se dafi, tuto nauceni se dava ku pFipraveni
mouky z brambor(. Ktomu berou nejvétsi kofeny, umyji
je, k@zi oSkrabaji a strouhaji na struhadle nad dzberem,
Cerstvou vodou naplnénym, aby to, co se strouhd, do
vody padlo. Na to potom toto spolu s vodou skrze 'ce-
didlo probéhne, procedi se, aby se vSecko vlaseni nebo
C¢mejficko a hrubé Ccastky oddélily, jeSté jednou, nebo
dvakrate skrze Zinéné sitko, zamicha se ve dzberu, kdyz
se nic vice hrubého vném nenachazi a necha se néjaky
Cas, az se hmota ke dnu usedla, Cisté tiSe stati. Pak se
kalnd voda pozorné odleje, a zase Cistou a Cerstvou vodu
k tomu pfileji, promichaji a nechaji stati. Tuto posledni
praci museji dva i tfi dni, kolikratkoli je potfebp opa-
kovati, az je voda zcela Cist4, jasna a prohlédacl- P3”
se posledni voda hbité odleje, ocCiSténa hmota vynda,
po prknech, pfikrytych Inénymi Satky, rozestfe a postavi
se k usuSeni na slunce do volného povétfi. Pak tuto

mouku opatruji, ktera nedostatek pSeni€né mouky “ez

Dr. C. Zibrt: Ceska kuchyné. 5
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mala mlze nahraditi, v malych beci¢kach, anebo v Iné-
nych pytlicich. —

Dalsi rady tykaji se uloZeni na zimu celerovych kofen(
v pisku nebo na salat v octé s dfevénym oiejem, soli,
zadzvorem a pepfem. Radi dale Détfich, jak opatfiti na

zimu v pisku petruzelovékofeny a suSiti na suché

podlaze petruzelovou nat, stejné jako nat celerovou, roze-
tfiti mezi prsty a uloZiti k budouci potfebé v pytlicich
papirovych, jakych kupci uzivaji. ,Potfebujeme-li usu-
Sené listi, nemusime je hnedky do horké jichy nebo po-
Iévky hoditi, ale teprv nékolik hodin pfedtim v studené
vodé obcerstviti a roztdhnouti. KdyZ neni listi Cerstvého,
poslouzi suSenina misto ného."

Hlavkova Fipa firzi se v jamach,
udélaji v zahradé na suchém misté, kde slunce svititi
nemlzZe, mnohem d&erstvéji a lip, kdyZ se vykopanou
zemi prikryji, a jako hrobka ryéem tlukou, aby deStova
voda doll téci a prodrati se nemohla. Také daji se
v suchych sklepich v pisku drzeti, kdyz se listi husté
nad hrbolem odfezalo.

Z kadefavého zeli odfez, abys ho v zimé opatfil, nej-
vétSi kofeny a tak ho v suchém a povétrném sklepé
do pisCité hliny zastrkej, i také do samého pisku po
pofadku husté vedle sebe pfes pfi€ a néco hloubéji,
nezli ptred tim stalo, 11a coZ opét kofeny pousti, zlstava
Cerstvé a zelena se. RovnéZ tak se miZe s za-
chazeti, z néhoz proutky aneb vejstfelky ustavi¢né rostou
a vzdycky mladé a kfehké jsou. PFedce se musi pisecna
hlina €asem svlazovati, avSak tak, aby Zzadnd voda na
proutky nepfisla.

Pfi zimnim Stérhaku (endyvii) jest zapotfebi, kdyZ jej
az do jara k svému znenahlému uzivani opatfiti chceme,
aby se kofeny velikou hrudou hliny zachovaly; zastrka
se po pofadku v brazdach do pisku a zakopa az do nej-
vrchnéjsich $picd listi. Pisek musi byti dobfe protluceny,
aby se zaviraly, jakoby byly vazané. PonévadZ ostatné
Stérbdk maélo se od cekanky déli, mohou se kofeny tak
do pisku saditi, aby jejich srdce neb vejstfelky ven z nich
staly, na co v zimé listi vydava, které podle chuti nic

kter
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zimnimu Stérbaku (endyvii) neodevzdavaji, jakmile zouplna
sezloutly. Také se k tomu na piano rostouci polni Ce-
kanka vziti mdZe, kterd tu samou sluzbu, jako zahradni
¢ekanka ugini.

Abychom v zimé Cerstvé méli, které jesté
ovoce nenasadily, musi se opatrné s hrudou hliny vyn-
dati a kdyz neni staveni pro zahradni véci, do su-
chého sklepa saditi, ale je nepolévati a jim, na kolik
zima dopousti, dostatecné Cerstvé povétfi dati. Skrze to
netoliko v Fidkém rocnim Case dokonalé ovoce miti bu-
deme, ale i ty, na kterych by se jeSté Zzadné ovoce ne-
nasazovalo, pfes zimu podrzime, abychom je z jara do
zemé sazeli.

,,Co hrdlo ragi".

Pod timto nazvem vySla knizka kuchafskda, kterou
pozdéji, r. 1831 znovu vydala v Upravé nové G. Sla-
vomilska v Brné. Podavam z ni navody, pokud se ty-
kaji obsahu tohoto spisku.

Svitek 3Svestkovy (karlatkovy)Jdélej obycej!
zavinové, pak vezmi 35 krasnych svézich Svestek (kar-
latek), pokrajej je spolu se slupkou na kotoucky neb
kole¢ka. Utlu¢ 5 lotd mandli; 6 lotd cukru, kousek sko-
fice, skrdjej na drobounko kdrku s polovic citronu,
ustrouhej kfehky mastny rohlicek. Ted co nejtenCeji vy-
tadhni tésto, potfi rozhfatym maslem a trochou kyselej
smetany; Svestky a druhé véci dej na tésto, svifi roz-
vlacné, a vloz do rendlika vymazaného maslem, potfi
nasvrchu maslem, dej na svrch i ve spod uhlicko a pe€
pozorné. Kdyz se upece, posyp ho cukrem, a tak posli
na stl.

Lité zelnlcky.Rozkrajej hlavku zelnou, vyfez co ko-
Stalového, lupeny pevné sviin a drobné skrajej. Kdyz
tak se stalo, pak usekej co nejdrobnéj. Do rendlika
vhod kus masla; kdyZz se rozpdli, vloz do ného tu use-
kaninu, pocukruj a osol, dobfe zakryj a dus, az zmékne.
Stava musi vysmahnouti viechna. Utfi 8 lotl masla neb
sadla, dej do ného uprazené a vychladlé zeli, vraz po-
znenahle dvé celd vejce a 4 Zloutky. Kdyz je dobfe roz-
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michas, pfidej Zejdlik smetany, trochu cukru a soli, 3
IZice dobrych kvasnic a tfi plné hrsté mouky, rozdélavej
tésto, aZz se péni, nech je zkynouti a pokracuj, jak uz
praveno.

Zavartenkaze SvizichSvestek. Oloupejpékné
Svestky, vyjmi pecky, a dej na misto nich oloupana
jadra mandlova; vafr Svestky v poloving vina a v po-
loving vody, s kusem cukru a se skofici tak dlouho,
az zmeéknou; pak je uchystej na misu; vaF je$té omacku
s kusem cukru a slupkami ze Svestek tak dlouho, aZ
pékné zc€ervend. NA&apotom seced omacku a vlij ji na
Svestky, které musi$ studené na stdl dati.

B kvit bezovi/. Proper nékoliko hrsti kvétu be-
zového, ober ho se stopek, vloZ do kastrolu, pfidej cukru,
kousek skofice, nékolik hfebitkl a nech dusiti. Pak do
hrnétka dej se vafecku mouky vyrazkové neb zemliC-
kové, utfi ji ve smetané, (s nékolika IZic) co nejtenceji,
a primichej do bezin, nech dobfe dusiti; potom nech je
na mise vystydnouti, posyp cukrem a dej na stll. MGze$
také usmazené skroiecky Zemlové okolo kraje misy zhdru
do bezin zastréiti. Rovnéz tak ustroj borlvky.

Nadivana kapusta. Ober z tuhé, ale je$té mladistvé
kapusty, a né tuze velké, predni lupeny, i naCisto proper,
a uvaf celé hlavky v slané vodé, v3ak tak, af z(stanou
v celosti; seced vodu s ni, a dej ji na sito, by vSechna
voda osakla. Ted délej nddivku: dohromady skréjej dro-
bnoufice i plast teletiny neb vepfoviny, m{ze$ 4 pozl-
stalou peceni vziti, trochu tukoviny (morku), zelené pe-
truzele, ptl Zemle ve mléce namocéené a dobfe vytladiti
NacCeZz utfi kus masla, vraz do ného dvé cela vejce, 1
Zloutek, osol, pfidej pepfe a kvétu. VloZz Kkapustu na
desku, a udélej dva nafezky, vyjmi stonek z prostfedka,
dej do toho nadivku, svaz kapustu niti, obal moukou.
Do rendlika dej nékolik lupinkl $peku, nékolik plastk(
ze Sunky, na to vloZz kapustu, postav na uhli, vlij po-
livky," at by kapusta se nepfipalila, €asto rendlikem
potfasej; vypeCe-li se polévka docela, tedy opét dolij,
dej kapustu na misu, seber mastnotu, vlij na ni nadfe-
¢enou omdacku a obloZz smazenymi nozkami telecimi.
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Chces-li je do rySava (Cervena) udusity tedy rozpal maéslo,
dej do ného cukru hrubé utluCeného, kdyz se zaCervena,
vloZz nadivané brukve, kteréz ale prvé svaZz nitkou, a
obracej tak dlouho, aZ po vSech stranach zrySavéji, nacez
je vyjmi ven. Dej do kastrolu malé cibule a mrkve,
nasyp trochu mouky, nalij polivky, nech dobfe povafriti,
vloZz brukve do jiného kastrolu, proced na né tuto omacku,
postav na uhli, a kdyZz vzevfou, nachystej je na misu.
Zadélavany Sipek. Vezme se Cerstvy natrhany a do-
zraly Sipek, z toho se jadérka vyberou a vySkrabati se
musi, aby v ném Zzadnych chloupkl nezlstalo. Pak se
vlozi do hrnce, pfikreje poklickou, da se do sklepa, tam
se tfi az Ctyfi dny stati nechd, az dobfe uhnili¢i. Potom
se prodéla beze v§i vody jen tak skrze Fidké sitko, ten
Sipek se da na rendlik, bude se na né pfidavati po
troSe tluceného cukru, a stale se michati musi, az na
libru Sipku zase jedna libra cukru vyjde; a kdyZz tak
dobfe promichany jest, tehdy se da hned do Cistého
hrnce, neb sklenice, nebot se vafiti nesmi. Mlze se sice
také 3ipek jako visné zadélavati, aby pllky v celosti
zGstaly, vSak ale svou barvu nikdy nezachova.
Sukovana ( B)jablka. Vezmou se péknéa mi-
Senska jablka, nebot se k tomu jina nehodi; oloupaji
se Cisté, ve studni¢ni vodé se hodné namoceji a omeji,
a na kastrolek srovnaji; zacedi se troSkou citronovou
Stavou, a da se k nim hodny kus cukru. Slupky z nich
ve studni€né vodé hezky se rozvafi, a také na né pres
Sat platény procedi a vymackaji a tak se az do meéka
vaii; musi se ale obraceti, aby stejné do3la a cela zQ-
stala. Pak se jablka pfendaji na misu, a Stava z nich se
pfecedi do malého kastrolku, a prudce se na vétrné peci
zavafuje, aby ji jen ¢&tyry lzice zlstalo. Ta musi jako
zlato vypadati; kdyby se pozvolna zavafovala, tedy by
z€ervenala; a aby se pékné ucistila, sebere se z ni né-
kolikrate péna; nebo péna vzdycky Spinu na sobé ma,
a po kazdé se do ni pfileje 1Zicka studené vody. Potom
se namocCi cinovd misa ve vodé, aby velkd byla; Stava
se na ni vleje a ustati necha; musi ale misa pékné
stejné postavena byti, aby se rosol vSudy rovné usadil;
a kdyZ se jablka na misu srovnaji,tedy se nakrdji z toho
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rosolu bud drobounké praménky aneb listy, a kladou
se ozdobné na jablka.

Nadivany hlavkovy salat. OCisti a vypere se mlady
hlavkovy salat, d4 se do horké vody, jen co by se ho
var preSel, ocedi se, studenou vodou proplakne, a zle-
hounka, aby se listy nerozmacCkaly, vymacka. Pak se
udéla tato nadivka: vezme se kus teleciho masa, vyfe-
zaji se z ného zilky, da se k nému kus loje, a skraji se
sekdCkem; namoci se jedna nebo 2 housky, dle mnoZstvi
nadivky, umichaji se tfi vejce, a v3e se to pospolu drobné
skraji. Potom se do toho roztlukou dvé celd vejce, pfida
se drobet kvétu, petrzele zelené, osoli se to, a dobfe
promichd. Nato se vezme hlavka salatu po hlavce, listky
se roztrhnou, a kazdy nédivkou namaZe, jeden na druhy
slozi na zplsob bochnicku, dobfe svine, a do rozpusté-
ného masla na rendlik klade; osoli se, podleje se polévkou,
a dusi se nejméné tfi hodiny, sice by byl tvrdy; proto
se musi, aby po vSech stranach zmékl, Casto obraceti,
a aby v ustavicném varu byl, Casto polivkou podlivati.
Potom se na néj pfrida drobet omacky cerné, a kdyz se
ma na stdl dati, poklade se v celosti na misu, a poleje
se tou jichou. Mdze se k nému také dati smazené je-
hné¢i maso, neb néco podobného. TéZ s kapustovymi
hlavkami mize se to délati.

Michanickaze zelnych véci. Vezme se nékolik hlavek
kapusty, nejprve se zvrchu ty od sebe oddélujici listy
odlamou, kostalky ufiznou, na pllky se rozkrajeji, vy-
perou, par hrsti kolni¢ku, ten se Cisté oSkrdbe, vypere,
a podlouze na palky, jest-li je ale tlusty, na Ctvrtky
rozkraji. Nyni se vlozi kus cukru na rendlik, ten se do
Cervena upali a ten kolniCek vhodi se do ngj, pfileje
néco polivky a nechad se dusit. Pak se vezme nékolik
kofenl mrkve, z ocisténé budou se ofezavati spodni
tenké ocasky pry¢, aby mrkev zistala jako $palicek, na
tom se musi dold noZem vyfezavati zoubky kolem jako
hfebinek. Kdyz tak vSecky vyfezané jsou, budou se opét
na krouzky krajeti, aby kazdy krouzek jako hvézdicka
vyhlizel. Potom se vezme nékolik brukvi, ty se olou-
paji a vypichaji Zelizkem k tomu schvalné pfipravenym;
pokud po ruce neni, tehdy se mohou jen kulaté, jako
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ofech velké kusy krajeti. Daji se s mrkvi zase na jiny
rendlicek, naleje se na né troSku mastné polévky, pfida
kousek cukru, a nechad se to. pozvolna dusit. Dfive ale
musi se jiz. vafiti skopové maso, aby se to mélo s ¢im
zadélavati. Kdyz pak kolni¢ek do Cervena uduSeny jest,
zaprdsi se moukou, pfileje se na néj troSku té skopové
polivky, i také kousky masa do néj skraji a necha se
zvafit. Pak se ocedi ta kapusta, vymacka, a polozi se
s kapustou vafit, aby méka byla. Potom se udéla cer-
vena jiSka, zaprazi se s ni polivka, naleje se na mrkev,
nakraji se do ni skopového masa, a nechd se dobfe
dusiti. Kdyz cCas k obédu jest, vynda se kapusta, ko-
Stalky se z ni vykrajeji, a bude se klasti na okraj misy,
jako vénec. Pak se vlozi do stfedu kolnicek, na néj mrkev
s brukvi zas okolo troSku kolni¢ku, a z néj se omackou
poleje kapusta. Nyni se da dovnitf skopové neb vepfové
maso vafené.

Skokani smaZeni. Kdyz skokany nélezité ocistilas,
a rozmocila, ufeZ jim pfedni nozky, a vestré zadni nozky
do sebe, osol, a nech na chvili lezeti. Pfi smaZeni, obal
je moukou, namo€ je v rozmichaném vejci, posyp dro-
bounkou strouhankou Zemlovou, a smaZz je do kfupévéa
v horkém masle, ozdob je zelenou petruzelkou, a dej
na stdl. Srv. str. 56.

Skokani v kyslince. Pfiprav, jak fFeCeno, skokany.
Rozhfej kus mésla v rendliku, dej do ného Zlicu (lZici)
mouky, téZ polovinu cibule, a nech jenom na chvilinku
zpejchnouti; aby to nezrySavélo, nalij dostatecné hra-
chové vody, vhod citronovych kdrek a nech povafiti.
Napotom vloZ skokany, pfidej kyselej smetany a nech
jeSté trochu povafiti. Do hrnéCku dej dva neb tfi Zloutky,
pll lZice studené vody, §tdvu z jednoho citronu, seced
omacku do toho, ustavicné rozmichuj pfi uhlicku, aZ to
nabéhne; dej skokany na misu, a tu kyslinku na né,
téZz obsyp je kirkami citrénovymi.

Lysky neb vodni slepicky ve tmavé omacce. Stahni
s lysek k0zi, pokrajej je na vice kousk( a promyj né-
kolikrate. Pak udélej hmoZdidla takto: Dej do hromady
polovinu octa a polovinu vody, matefidousky, listi bob-
kového, klrek citronovych, cibuli a soli. KdyZz to vre,
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vloZ lysky do toho, postav je na ZeZavinu, a nech to
do meéka dusiti. Ted’ dej do jiného rendlika kus masla
a se dvéma lzicemi mouky, udélej rySavou neb tmavou
zasmdazku, nalij polovic nadminéné hmozdiny a polovic
hrachové vody a nech povfiti; jest-li omacka husta,
pfilij vina, vloz lysky do ni, a nech jesté trochu podu-
siti; proced omdacku, uchystej lysky na misu a omacku
na né. Srv. str. 55.

Z vodnich slepicek (lysek)pastika.
picky, ocist je, p4cuj a dus v masle, vSak ne velmi ba-
revné, aneb je nech s horkym maslem, na drobno zkra-
jenou cibuli, s petruzeli s kofinkami, se sardelemi s drobet
vinem a octem a citronovymi slupkami pfismazit, pak
vystydnout, a udélej dobrou sekaninu z kapra, ze Stiky,
ze sardell, kaprld, cibule, z kofink( a z kofeni, udélej
dobré paStikové tésto, vraz v néj ty vodni slepicky, na
vrchu ivespod sekaninu, pékné pe¢, omacku maze$ také
z krve udélat, jest-li ze ti libo jest.

Potapky neb vodni kachnicky peCené. OSkubej po-
tapky, dobfe je promyj, vykuchej, hodné nasol, a chces-li,
dej je na dva dny do hmozdiny. Pak vySpikuj je citré-
novymi kdrkami, nastr¢ na roZeil, a pe¢ do Cervenava.
Oblivej je hmoZdinou s kyselou smetanou. Srv. str. 55.

Nadivana brukev. Waf napolo mladistvé bru
fez vicka svrchu, dobfe vydlabej a nadéj touto nadivkou:
Skrajej kus peceného aneb duSeného masa teleciho, to
co jsi vydlabala z brukve, pll Zemle ve mléce namo-
Cené a vytlacené, trochu zelené petruzele a cibule veli-
kosti ofecha na drobno, (m0ze$ i zeleného hrasku neb
radich ocaskd pfivziti), to vSechno dej na misu, k tomu
celé vejce, dva zloutky, 2 lZice kyselé smetany, utluCe-
ného pepfe, kvétu musSkatového a soli; vSechno doko-
nale zamichej, a tim nadé&j brukve, a vickem zadélej.
Omacku na to délej takto: Rozehfej neveliky kus mésla
na kastrolu, vsyp 2 lZice mouky, a nech zpejchnouti,
promichej dobrou polivkou, pfidej muskéatového kvétu,
a dvé Izice kyselé smetany, vloZz do toho brukev, prostfi
arch bilého papiru na kastrol, na to vloZz poklici Ze-
leznou, dej navrch i vespod fFefavé uhli a nechej po-
malu dovafiti, abv zdstaly kfehounké.
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Zeli faSirované.Nech ¢tvrt libry slaniny v polivce
Ctvrt hodiny vafiti. Vezmi lupeny ze zeli, vyfez Zlaziny,
svii a pokrajej na tenounké nudle, dej na misu, spaf
horkou vodou, nech trochu postati, a seced vodu. Na
rendliku sehfej s nékolika zbiratek mastného, vloZz do
ného zeli, celou cibuli se hfebickem, trochu kminu, soli
a trochu vody; aZ se vSechno dusi, musi§ Casto polivky
dolivati, aby se nepfipélilo; kdyZ zeli zmé&kne, utfi Zej-
dlik kyselé smetany s trochou mouky a ccta, vlij na zeli,
a nech dusiti, az docela zmékne. Ted potfi kastrol ma-
slem, pokrajej svafeny Spek na tenounké lupinky, kteréz
po koncech o$picaf, a obloZ nimi dno kastrolu na zpdsob
hvézdy, dej vrstvu zeli, vrstvu Speku, zase vrstvu zeli,
tak az kastrol se vyplIni; na svrch poloZz S$pek; na svrch
i ve spod dej uhliGko; za pll Ctvrti hodiny jest hotovo;
dfive, nez da$ na stll, vyklop na misu a obloZ klobasami.

Vinna polivka. UsmaZz Zemlicku v masle, vrdz do
hrnécku Ctyry vajicka, skverluj je dobfe, nalej na to vina,
posol, pfidej cukru, Safrdnu a kvétu, a nechej vafiti, pak
na mise tu smaZzenou Zemlicku polej.

Kase zvinnych hroznd. Zvinnychhrozninaskubej
zrnek, aby jich asi pll mazubylo, vraz do nich Sest
vajec, pfilej Cerstvé vody a kus mésla, utlu¢ prv dobre
ty vejce a postav to na uhli v pocinované mise, poklop
to jinou misou plechovou, neb kfidelkou (pokli¢kou),
daje na ni uhli, aby tak svrchu ta kaSe drobet se pfi-
stirala; posyp skofici a cukrem a nes teplou na stdl.

KaSe z jahod, jimZ travnice Fikdme. Vyper jahody,
nadélej z pékné Zemlicky topinek, mocC je ve ving, az
hodné nabotnaji; pak vezmi ty jahody a ty mocené
Zzemli€ky k nim pfidej, v hromadu to utfi, pfidej cukru
a drobet Cerstvé vody a tak studenou nes na stdl.

Pochoutka z dlaskd. Ober gisté 2 dlasky, vykuchej
a vnitfnosti schovej; dlasky ve slaniné ovinuté upec; maso
z nich sli¢né skrajej, a ostatek se ZemliCkou na kousky
pokrdjenou a usmaZenou, idva na tvrdo uvafené Zloutky
v mozdifi tak dlouho tlu¢, az na kaSi. Udélej zdsmazku
s kouskem cibule, dej do toho utluCeninu pepfe i no-
vého kofeni, rozmichej v dobré hovézi polivce a nech
svarfiti, pak proced, prfidej Stadvy citrénové a okurek,
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i nech dusiti tak dlouho, az je z toho kaSe. Mezitim na
drobno usekej wvnitfnosti ze sluk (dlaskd) se zelenou
petruzeli a v méasle podus; pokrajej Zemli na tfihranné
kousky, vysmaZz do cCervena, a hojné potfi duSenymi
vnitfnostmi. Okrajené maso vloz na dno misy, rozmi-
chaninu na to, a potfené skrajeCky v slicném pofadku
okolo kraje misy poloz.

Polivka pohankova. Vezmi 1/2Zejdlika pohanky, roz-
michej do ni 2 Zloutky, nech promichanou krupici dobfe
ususiti. Kdyz uschla, tedy rozeinni ji rukou, tak az prvni
podobu svou dostane, zavar ji do dobré polivky, i nech
vafiti; dej do hrnka 2 Zloutky i kus maésla, nalij polivky,
rozkverluj a dej na stdl.

Zahradni i lesni hlemyzdi, sliméaci (plzi, Sneky).

Rozuméli u nas vyzivnosti hlemyzdl ve stol. XV111,,
kdy byly vydavany zvlastni navody, jak ,jedlé Sneky
v hojnosti rozmnoziti." Zapsal zkuSenosti o tom archivar
knizeci v Treboni Petr Svétecky do rukopisu Arcana,
v polovici véku XVIII., kdeZz radi, jak hlemyzdé chovati
a doporucuje je za zdravy, vyZivny pokrm:

FrantiSek Proke$, malif, Clovék témérF ve vSem ver-
sirovany, povida zp@sob tento, kteryZto usvého dédecka,
zahradnika na Smecné, vidél: Ten zalozil §tépnici novou,
v lese a vedle, pfi oné strang, odkud pdlnoéni ostré
vétry jdou, nechal les stati, aby vétry pfes tyZz les jdouce,
pfes zahradu se pFenesly a stromlmneublizily. V té
Stépnici v misté postrannimzalozil schvalné  planisté
a naSil tu na zahonky vSelijakych jader a pecek zhusta,
totiz jednu od druhé, na 3 neb 4 coule (palce) a to na
Uzké zéhonky, fadami péti neb Sesti, nechav mezi kaz-
dyma dvéma zdhonkami cestku, aby projiti mohl. Pecky
a jadra vSelika, totiz jablkova, hruSkova, z, kdouli, ze
Svestek, slivek, tfeSni, visni, z planych i $tépnych atd.
To ucinil dilem proto, aby mohl plané podle potfeby
a jaké chtél, miti.

KdyZz plafiky do druhého roku rostly, nasadil mezi
né Sneky. Ty, milujice stin a chladek, se odtud vkrat-
kém Case tak rozmnozily, Zze pIna Stépnice se nima na-
sadila, nejvice se jich ale v témz pianiSti zdrZzovalo.
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Aby ale pfes plot ze Stépnice ven nemohly, nebo pfFes
zed, nasazel kolem okolo plotu angreStu, pfes ktery Snek
neleze, nybrz pod nim pfed sluncem a zimniho Casu
i také svou schranku ma. Témi Sneky nejenom hrabéci
kuchyni zaopatfil, anobrz i kazdy rok mnoho kop pan
hrabé darem jinym panstvim jich rozposilal, nebt pékné,
velké tu byly, a mnoho kop i zahradnik jich kazdy rok
prodal. PonévadZ se kazdy rok se zemi pfi stromech
hyba, totiz na zimu se zem pfihrnuje k stromim a na
jaro od stromd, tehdy pfi stromech do té zemi nasel,
pro pastvu $neklm, $patného salatového a hlavatiéného
semene a také sem tam v Stépnici zahonky na zelené
véci zalozil. Mimo to mél také Snek pastvu po Stépnici,
kdezto vSelijaké bylinky rostou. V tom pléanisti sém od
sebe mech narostl, do kterého se Snek velmi rad scho-
vava. Kde by sam od sebe nerostl, mlZe se tam saditi
a vitépiti. Tu kdyZ potfeboval, $nekd zavienych v mechu
brzo nahledai. Pfi tom také jamy v Stépnici zpdsobil
a pfes né dfevéné husté mfiZze, na zplsob krovu a stfechy
udélal. Do téch dal mechu a mezi mech otrub a jiné
potravy a tam shromazdil Sneky v Cas ze Stépnice.
K snédku bral nejvétsi, mensi nechal rlsti.

Kdo chce po zahradé neb Stépnici rozlezlé S3Sneky
zimniho c¢asu miti, musi pociti mésice juli (Cervence)
a augusti (srpna) sbirati po desti a kdyz jest velika rosa,
sice jak zimy a sucha v podzimku pfijdou, hned se 3Snek
schovad a do zemé zavrta a vice nevyleze. Zimniho ¢asu
také Snek oves Zere a svou dost malou dir€ickou do
sebe soukd. Protoz lidé, chtice Sneka pfi tu€nosti za-
chovati, je budto do ovsa nebo do otrub davaji, anebo
tim posejpaji. KdyZz Snek na dfevo neb zed leze, to ho
zdrZuje vitr, ktery jest mezi dfevem a plazem Snekovym
zavieny. ProtoZ jak Snek na néjakou diru trefi, kudy
vitr tahne, hned doll spadne.

Znova se vraci Svétecky k navrhim o péstovani
$nekl blizko vsi Bfilic, jakoZto vynosném zdroji pFijma
pro pokladnici kniZzeci i zédsobaren pro kniZeci kuchyni.
Doporucuje ostrov v rybnice BFilickém, patficim k méstu
Tfeboni. Mam za to (piSe Svétecky), Ze by toto pole
k mnohem vétSimu uzitku se pFivedlo, aby z ného Stép-
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nice a spolu kuchyfska zahrada se uCinila a Sneky aby
se nasadila, kolem pak, dokud voda nejvétsi téhoz ryb-
nika topi, Zivym plotem asi dobrého sdhu Sirokym, aby
se ohradila. Odtud Zadny 3nek by neuSel pro vodu.
V téch plotech by Sneci obzvlastni své schranéni a obydli
méli, mezi stromy by se mohlo orati, do toho v3eliké
zahradni véci siti a sazeti, odkud by Sneci také spolu
Zivnost svou méli. V té Stépnici by mohly sem tam tak
lesiCky ze samych plani a nasetych jader z ovoce byti,
kde by téZz Snek svou schranku a pastvu mél i také
pfilezitost pro své mladé. Pod stromy, kde bez toho
hrub& nic neroste, mohl by se salat a jinsi, $neklm pfi-
jemné bylinky nasiti, aby ddstatek pastvy bylo. Na tom
place a ostrové, mimo uZitek, ktery by pole a stromovi
dalo, mnoho set $nek(i by ro¢né mohlo sebrano byti.

DoporuCuje hlemyZzdé Kalina z Jathensteina r. 1817.
1jidla ze zelenin, z mechu, z vodnice a z jinych rostlin,
jakoZz i mou€né jidla z obilni mouky potfebuji k chuti
tu€nosti nebo masité polivky. OvSem se neda chutna
zvifeci mastnota neb silna hovézi polévka tak snadno
a dokonale nahraditi, zvI&st kdy rostlinné oleje, jsou-li
ale pfedce mame prostfedky, zvifeci mastnotu a hovézi
polévku jistym zplsobem nahraditi, a jidla chutn&;jsi
uciniti. Zahradni slimaci (Sneky), ktefi v okrouhlych
skofapkach bydli, pfes zimu do zemé zalezou, a své
domky pevnym vickem zavfou, aZz opét na jafe ze svych
skry§i na povrch zemé vylézaji.

Méstaci jedi je zimniho Casu jako lahldku, pokud
v zavfenych domkéach Ziji; sbiraji se v podzimku, nez
do zemé zalezou, a chovaji se v ohradach, ze kterych
nemohou, k prodeji; i z ciziny je nam zasilaji, kdeZ
jich péstovani lépe se rozumi. Nedlkladny predsudek je,
kdozkoli soudi, Ze slimaci pouze tak dlouho chutnaji,
pokud v zavienych domkach Ziji.

Po cely rok nesouce svdj domek na hibeté, jsou
v nadich zelinnych zahradach, ovocnicich, ve vinohradech
a chmelnicich, v lesich, na lukach, v zelistich a fe-
pistich, vzdy dobré jidlo. Znal jsem mnoho ddstojnych
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osob, (tvrdi ze zkuSenosti Kalina), které je i v Iété rady
jedly a predce jim nikdy jidlo to neuSkodilo.

Slimaci maji mnoho zvifeciho tuéného Slemu a velmi
pfijemnou masitou chut. Vhodime je do vafici vody
a tak je usmrtime, pak je nechame hodinu vafiti, vyn-
dame je z vody, sundame jim skofapku, vycCistime ode
v8i nefesti, roztluéme je v hmozdifi, pFilévame pfi tlu-
Ceni vrelou vodou, aZz se hmota zcela ve vodé rozlouci.

Hmota $nekovd, na ten zplsob v tekutost roztlucena,
da se do polivky, neb i do jiného jidla, které tim na-
bude mastnoty pénici se a velmi pfijemné chuti, zvIasté
kdyZz jsme k tomu vzali vétsi pocet slimakd. Zadélava-
me-li tésto na chléb takovouto vodou ze slimakd, v niz
slimaci vylicenym zplsobem byli rozlouceni, kyne chléb
lépe a pfibyva hmoty chlebové. Slimakd mame v nasi
vlasti hojnost; vétSi jsou lepSi nez mensi.

Polévka z  hlemyzdG.Uvaf pll kopy hlemyzdd, od
je dobfe, dej je na rendlik, pod né dej omastek, roz-
krdjenou petruzel, cerel, mrkev, nech to dusiti. Udélej
bledou jiSku, rozmichej ji se slanou, hrachovou vodou,
dej do toho duSené hlemyzdé se vSim ostatnim a nech
to pGl druhé hodiny vafiti. Dej do hrnecku pll Zejdlika
mléka, rozkloktej v ni C&tyfi Zloutky, vlej do pFecezené,
vafici polévky, rozmichej to dobfe a vlej to do misy
na chléb, ukrajeny na nudlicky.

Polévka z jiker, rakd a hlemyzdd. PoloZ varené jikry
kaprové na topinky v misce, pokrajej varené hlemyzdé
na drobno, poloZz na né raCi ocasky a klepeta, nalej na
né hrachovou polévku, dej na né drobet omastku a ko-
feni a posol je, vafr je jeSté jednou v peci.

Kysele zeli se Sneky (hlemyzdi). Zeli se uvafi, zadéla,
omasti a dobfe udusi. Sneky se pdl hodiny vafi, pak
vytahuji, ocisti, rypacky a ocasky se odfeZi, a Cerna
kozka se z nich stdhne; a tak oCiSténé se daji do hrnku,
osoli se, a ve vodé hodné, do méka uvafi. Ty skofapky
neb domky z nich se celé s pivnim octem postavéji,
osoli, zvafi, a kdyz sé& vyvafily, tedy se wvnitf i vné
Cisté vymyji, aby krasné bilé byly. Potom se déla na-
divka: na pll kopy $nekid se vezme Ctvrt libry sardeld,
které se omyji, pékné rozdélaji a s pll librou masla,
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s pll rozmocéenou zemli, a s troSkou citronové kdirky,
marijanky a pepfe na rendliku dobfe umichaji. Potom
se Sneky ocedi, a kdyz vystydnou, nadivaji se: do kazdé
skofepiny (domku), se d& kus té nadivky, na ni 3nek,
na $neka opé&t nadivka, a tak se nadivkou vzhiru na
velky rendlik srovnaji. KdyZz se maji na stll dati, po-
stavi se nad uhli, a na né se da na plechu téz hodné
uhli, at se prohfeji a vrchem nahle opekou. Pak se
rovnaji kolem Zemli, zacedi se kazdy tim vyteklym
maslem z nich, a teplé se na stll nesou.

Nadivani $neci jinak. Uvaf kopu S$nekd ve slané
vodé, pak je vyndej z domk(, ufeZ ocasky, 3neky pre-
myj v soli, ocisti je patficné a nech je v polévce
jeSté vafiti, at 1épe zméknou; domky vymyj v soli a nech
je vysadknout. Pak délej nadivku : Na kopu $nekd utfi
pll libry masla, dej k nému pal libry G&isté pFemytych
rozetfenych sardeli, s pdl citronu drobné rozkrajenou
kirku, trochu kvétu, asi dva nebo tfi strouzky Eesneku,
se soli dobfe utfeného, trochu majoranky a strouhané
topinky tolik, co za dobré uzna$, aby byla patfi¢na néa-
divka. Potom dej do domkl vezpod vzZdy kousek né-
divky, pak jednoho Sneka a na to vypli zase kazdy
domek nadivkou tak, jako byly prvé doplnény. Pak
narovnej Sneky na misu a zbylo-li té nadivky, tedy do
ni nalij té polévky, ve které jsi Sneky vafil a podlij je
tim; nech je asi Ctvrt hodinky v troubé trochu opéci
a dej je na stdl. TaktéZz se mohou dat i na rost, na ta-
kovy, jiz k tomu cili ddlky opatfeny plech a na uhli¢ku
nechati opéci; ale Iépe, kdyZ jest pod nimi trochu om&cky.

Nadivané Sneky na rychlo.Var
je z domeckl, vyfeZz nozicky a ocasky, dej na prkynko,
vezmi sardele v masle rozetfené, trochu muskatového
kvétu, zelené petrzele, citronu, nakrajej do toho téz
masla; domecky Cisté vymyj, soli vytfi a Cisté osus, na-
divkou naplfi, poloz na roSt a pec, nadivku povzdy
nozem stlacuj, pak budou dobré. -

Sneci s kienem. Sneci se uvafi ve slané vodég, do

nddobky se da strouhaného kfenu, nalije se na néj vin-
ného octa a kdo chce, mize do ného dati kousek cukru,

Snel
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Sneci pak se vysypou na misu, pFikryji servitkem a daji
se svtim kfenem na stdl.

Sne¢i ocasky. Sne¢i océasky se daji na maslo s drobné
rozkradjenou cibulkou opéci a kdyz cibulka za€ina Cer-
venati, daji se na talif nebo na misu, kterd se okolo
okrédsli smazenou strouhanou topinkou.

Sneky v omadce. Sneky se svafi a vygisti, jak jiz
svrchu praveno. Potom rozkrajej cibuli do néjaké na-
doby s kouskem ¢erstvého masla, nech ji dusiti, pfidej
pak k tomu 3Sneky s nakrajenou petrzeli, téZ bobkového
listi, soli a pepfe pfidej, nech to vSecko dohromady du-
siti, popra$ to trochu moukou. PfFilej hrachovou jichu
a nech je kratce se vafiti. K posledku nakrajej nékolik
sardeld droboudce utfenych, dej je do oméacky, vyced
citronovou Stavu na né, vSecko dobfe dohromady smi-
chej a davej 3neky na stdl.

Doma péstované Zelvy.

LahGdku nynégjsich labuznik(, Zelvi polévku, dopo-
rucoval Cechlim jiZz v polovici véku XVIII. archivar
Schwarzenbersky v Tfeboni (v rukopise musejni knihovny
Arcana), pro uSetfeni penéz za jind drahd jidla. Dopo-
ruCoval Svétecky péstovati Zelvy po doméacku v zahra-
dach s nevelikym nékladem.

Zelvy, tehdej$i oblibené jidlo na méstanskych a pan-
skych stolech, asi rad Svétecky jidal, ponévadz vedle
zminek roztrouSenych podava jisté podle zkuSenosti, ze-
vrubny névod, jak Zelvy Sildkroty k jidlu pFipraviti (463).
Zizavé uhli neb Zelezo se na Skofepinu Sildkroté poloZi,
ona roztahne a vystréi nohy a hlavu, téZz ocas. To se
ji pry¢ usekd a odhodi jakozto véc osklivost plsobici.
Da se Sildkrota potom do hrnce i se Skofepinou, naleje
se na ni vody, co tfeba, a osoli se, nechd se dobfe
opafit, az se Sildkrota od svrchni Skofepiny pusti Vezme
se z vody, rozlozi se na G&tyfi dily, kidZe se pry¢ od-
loupd a zahodi, totiZ ta strakatd oSklivad. Da se ua rendlik
kus putru (masla) a kdyZz se dobfe rozpali, da se Sild-
krota do néj, posype se se strouhanou ZemliCkou, d&
se do toho citronovd, na drobno zfezana klra a roz-



80

mariny trochu. Necha se tak dusiti pod poklickou a da
se neb prileje pdl hovézi neb jiné polivky z masa a pil
vina. Toho vseho i s putrem, aby bylo za pll Zejdliku.
D& se kofeni, totiz muSkatovy kvét a febiCek, trochu
soli, co dost. Vajitka a jatra se taky pFi tom stroji.
V postni den se vezme polivka z té varené Sildkroty,
anebo hrachovd voda. Hrachovd voda takto se déla:
Vezmi vafeného hrachu nékteré zrno na pdl té omacky,
rozetfi jej, dej do vody teplé, rozmichej a nech stéti, az
se usadi, co hrubého jest, ke dnu. KdyZz se vafi Sild-
krota ve Skofepiné, musi se pofad a Ccerstvé vafiti
a pozor dati, jak se pusti Skofapka, sice, jest-li se dlouho
vafi, vyvafi se z ni nejlepSi chut.

Pfed sto lety, roku 1817, obnovuji tehdejsi znalci
Ceské kuchyné starodavné navody o Uspofe masa Upra-
vou Zelviho masa, Zelvi polévky na pf.:

Pastika se  Silkritou(Zelvou). PoloZi se Silkriité roz-
paleny pohrabaf na hFbet, a ona vystréi hlavu, pazoury
a ocas, coz se ji hned pry¢ odseka; pak se omyje,
s vodou postavi, zasoli a uvaFfi do méka. Zatim se udé-
laji knedlicky ze Stiky, maso se drobné skraji a v hmoz-
difi stlu€e, d4 se k nému houska ve smetané zavafena,
utfe se k nému kousek mésla, d& se do ného pér sy-
rovych Zloutkl, trosku kvétu, osoli se, a dobfe se v§im
smichd; pak se z ného nadélaji knedlicky a vysmaZzi se.
Kdyz jest Silkrita méka, vynda se, v studené vodé
omyje a rozebere; oloupne se ji spodni skofapka, po
kousku se vykrajuje, Cernd kize se s ni pryé sejme,
vajicka se zvlast vyberou, pak se srovna do kastrolku,
a peékné bile, jako kufata, se zadéla a povafi; potom
se k ni daji ty knedlicky, zelena petrZel, a jestlize mame,
karfiol nebo také Spargl. Udéla a upecCe se paStika z méa-
slového tésta, a kdyZ se méa na stll nésti, sloZi se do
ni ta Silkrita s knedlicky.

Zelvyse zelenym hraSkem. Vezmi Zelvy, ufez jim

hlavu, pazoury, ocas, Cisté je umyj a pristav je vévodé
i s témi pazoury a hrsti suchého hrachu k ohni. Kdyz
se svarily, tedy je vyloupej ze skofepin, rozdél kazdou
na Ctyfi dily, pékné ocisf, oddél Zlu¢ od jater, aby ne-
byla hotkd. Potom udélej na rendlik zaZzloutlou zaprazku,
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rozsekej zelenou petrzel, nech ji zvlast na rendlice
v masle nabéhnouti, dej také podle libosti zeleného
hrasku k tomu. Do zaprazky nalij teplé vody, duSeny
hraSek do toho, zZelvy, osol je a nech dobfe vafiti.

Zelvy v citronové omacce. Vezmi vycisténé maso ze
Zelv, vajicka i jatra, na rendlik vezmi trochu omacky,
ve které se vSecko vafilo, trochu to zapraz, dej néco
Safranu, kofeni a citronové Stavy k tomu a nech vafiti.
KdyZz se to dobfe wuvafi, davej je s omackou na misu,
kousek masla k nim; pak nakrajej téZ podlouhlych ci-
trénovych klrek na né.

Prisady a nahrazky kavove.

KdyZz jsem pfed lety psal a vydal déjiny kadvy v ze-
mich Ceskych, netuSil jsem, Ze nékteré vypisky tenkrate
odlozené, zejména o pfFisadach kavovych, dnes budou
Cetbou casovou, kdy pro nedostatek kavy pouziva se
rozmanitych ndahrazek. Pfivyknuli jsme ndapoji, az do
stoleti XVII. starym Cechdim neznéamému, s takovou za-
libou, Ze si bez kavy ani neumime pfedstaviti snidani
i svaCinu, ba vynahrazuje nezfidka i obéd a vecefi.

Nebudu ohfivati znamé vyklady, jak se dostala kava
do Evropy, jak do Vidné r. 1683, a odtud do Prahy,
do Brna, do Olomouce atd. Vypravéji si Arabové, Ze
nuzny dervi§, pasaje stddo koz, pozoroval kdysi, jak po
navratu z pastvy skotaCily, hopcovaly vesele, bujné,
jako nikdy jindy. Druhého dne Sel za nimi a zpozo-
roval, Ze si jeho stado pochutnadvéa na listé, kvétu a plodu
zakrsalého kefe. Okusil také kvétu a plodu z nezndmé
rostliny a z Cista jasna pry nabyl rozjafené nalady, Ci-
losti a hovofivosti, az se tomu sousedé podivili. Povédél
jim o své pFihodé. Ti okusili téz, povédéli dale a tak
pry se piti kavy Sifilo z Arabie po viem svété. Opat né-
jakého klaStera chtél se presvédciti o u€inku kavy a uzil
derviSova néapoje, jakozto vydatného prostfedku, aby
mnis§i pfi no¢nich hodinach nespali. Byly kavou tak
osvéZeni, Ze na né dfimota nechodila. Povést o podiv-
ném ndapoji pronikala z klaSternich zdi mezi lid a Sifila
se dale. Perska povést véFi, ze archandél Gabriel kdysi

Dr, C. Zfbrt: Ceskéa kuchynj. @
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pfinesl a nabidnul chorému prorokovi Mohamedovi kavu
jakozZto 1ék.

Jako jinde, tak i Cechim plivodn& lékafi predpiso-
vali kdvu za Iék. Z konce véku XVII. zachovala se rada
lékarska: ,,Pakli se spani o Clovéka mocné pokousi,
dobfe bude néjaky Kkoflicek coffe po obédé uZivati."
Jindy radi lékaf proti rozliti Zluci: ,UZivej caffe.”“ Proti
zastuzeni sleziny doporuCuje medicus: ,Pij teplé caffe
¢asto."

Cechlim se nové cizokrajné napoje asi jako léky ne-
libily, ano bez obalu svadéli mravokéarci na né, Ze pfi-
vozuji tyto lahGdky, starym Cechdm nevidané a nesly-
chané, nové nemoce. Roku 1688, kdyZz se piti kavy roz-
§ifilo u nas v doméacnostech S§lechtickych a zamoZznych
méstanskych (mivali kavové stolecky, kavové nacini),
touZi trpce starosvétsky milovnik doméci kuchyné ceské:
.Ze doméci kofeni a jisté ve vlasti narostlé byliny svym
vlastenclim, v téZ zemi také zrozenym a témuZ povétfi
privyklym, Zivobyti a zdravi prodlouziti mohou, zfejma
véc jest. Zdaliz pak nam téch dalekych, zamofskych
krajin zrostliny k takové platnosti byti mohou, ti, ktefi
vysoce vazného kafé, byliny thé, nebo Cechdm prvotné
neslychané Cokolaty, za casté pozivaji, nejlépe védéti
budou. Stafi Cechové, vysoce vzacni korouhevni pani
z Ceského semene hrachu, €ocky, kolniku, zeli do osm-
desati i devadesati let jsou poZivali, a co by skliceni
oudl, suché lamani, nebo ta vysoce Setrnd podagra byla,
méalo védéli; az kdyz teprve v poslednich téchto letech,
kdyZ s novymi lahGdkami, pamlsky a lékaFstvim inové
také nemoce od velkého mofe k nam se preplavily.”

Kdo zavedl piti kdvy v Cechach ve vefejnych mist-
nostech, pro zabavu opatfenych hernami, kuleéniky?
Pestrou mé& historii, jak jsem ji uvefejnil, Giorgio Dio-
dato Damascenus, prvni kavarnik prazsky. (Cesky Lid
XVII. 47). Vynikal hlubokou ucenosti, vzdélanim vy-
chodnim, vhodné pfizplsobenym vzdélani evropskému.
Vynikal nelicenym citem naboZenskym, jenz spocival
v pevné vife katolické. NetuSili Prazané, kdyZz kupo-
vali na zaCatku véku XVII. na ulicich ¢isky nezndmého
napoje vychodniho, kdvy od muze fantasticky odéného
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po turecku (viz vyobrazeni v Ceském Lidu XVII. 49),
Ze tu prodava cizokrajny napoj zbozny TeSitel otazek
0 poméru Zzidovstvi, kFestanstvi a viry turecké. Netusil
Diodat sam, Ze pravé tato horlivost naboZenska, s jakou
poskytl pomoc svému krajanovi arabskému Toffovi,
pfipravi ho o blahobyt, jehoZ nabyl v Praze jako prvni
prodavaé kavy, ze ztrati penize, dim, kde kavu pro-
daval, Ze bude_vypuzen z tepla krbu rodinného od mi-
lované Zeny Cesky i od dé&ti, dvou dcer a syna, jak
uvadim vsecko podrobné podle plvodnich listin a za-
znam{ Diodatovych, chovanych v bibliothece Musea
kralovstvi Ceského.

Z mést jen zvolna Sifila se zaliba modni, piti kévu,
do vesnic. Na zaCatku jen jako lék. Zaznamenava v pa-
métech rychtdf v MilCicich Vavak, Zer. 1811 prodavala
se libra kévy za 24 zl., za cenu na tehdejSi poméry
a poCty z miry vysokou. ,Ktery kupec v Praze chtél
kafe dostati, musil miti od doktora nebo fel€ara vyzna-
menani (soupis) téch lidi, ktefi ve mésté pro zkraceni
svého zdravi bez kafe byti nemohou, a tak teprve je
dostal na prodej."

Vypravuje prof. HruSka, jak svétovy dnes napoj
vkradal se jako vSude jinde také mezi lid chodsky ,tak
za lik,” jaky z pocatku byl proti nému odpor a to za-
rovei prakticky i moréalni. Konec koncd kava i na ven-
kové zvitézila. Zahrcéel-li kde na Chodsku mezi dnem
mlynek (nebo fin¢i-li hmoZzdi¥, kde zrnka kavova tlukou
jako jiné kofeni), byvalo to jist¢ znameni, Ze se nékdo
rozstonal (,Kdo pak u nich stlné?"), nebo Ze se chysta
nékomu trochu kévy na chvatky, na rychlo, misto ji-
ného jidla.

V jedné vsi ponocny néjak zkomiral, chut k jidlu
Z4dnd. Vzpomnél si také na ké&vu, Ze ji slySel chvaliti
jako lik. Ponocnd rozbéhla se do mésta. Dali ji tam
kavu zelenou. Hned se toho nevSimnula. KdyZz ji doma
rozbalila, divila se. Jednou uZz vidéla kavu a ta byla
gerna. Ze u? to méla doma, postavila to a vafila, vafila
a ono pofad tvrdé. Uvarfila, omastila a nebylo pfedce
k jidlu. Zavolali psa, ani pes to nechtél. Mild ponocné
chtéla churavému muzi poslouziti, vzala to vafené i ne-

6~
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vafené, co zbylo, a nesla do mésta do kramu, aby vi-
déli, co ji dali. Vzdyt pry ,chtila kafe a pravy kafe a ne
takovej nefad." Kamsi do Chodské domacnosti pfinesla
vrana détatko. Panska kmotra, myslivcové, pfinesla do
Sestinedél polivku po pansku, ne jako nosivaly po chodsku,
z piva nebo ze slepice s nudlemi, nybrz kavu. Babicka,
stard Chodka, vzala prvni Izici, ale dold ne a ne to do-
stati, a vyplivnouti, jest to pfedce také Bozi dar, byl
by to hfich. Kone¢né to spolkne moci, at az bude, jak
bude: ,Lidi¢ky, cak je to za polivku, kucliky v ni Zadny,
ha smrdi to jako Sténice." Stafi souhlasili: ,,Brynda je
brynda, cinda, ficinda; pro télo slabost, pro kapsu z kapsy
ven. Co nastala kava, bila mouka a mladi se pfilis
brzy Zeni (kdy jim kosti jeSté neztvrdly), lid sldbne
a chabne, bytelné postavy, jako byvali stafi, nebudou
hnedle k vidéni!"

Rovné jinde uzivalo se kdvy jako ,meduciny.” Vérné
podle vyslovnosti vypravuje F. Homolka: ,,NeboSka ma-
minka moje dostala jednou vod farcky kuchafky taky
trochu tej meduciny u$ uprazeny. Tak ji pékné uvafila,
potom ji dala na talifek, posypala cukrem a pékné ji
vomastila. Alle nak ji to nejelo. To ce vi, Ze setim moc
nechlubila. Zase jednou jeli formani vod Prahy a roztrch
se jim pytel s kafem. Tak to bylo sypany vod PostfiZzina
az ke Kozominu. To ce vi, lidi Ze si ho nasbirali, ale
vafit ho neuméli. Jen v Postfiziné Senkyfka. No, to ho
musite upraZit, umlit a pak vafit a dat mliko, teprva
potom je to hotovy. — A jé! to je to moc dlouhy a to
Z4dna polivka tak dlouho netrva.”

Podobnych rozprdvek jest zapsano nékolik jiz ze
stoleti XVIIl. Na pf. roku 1745 pfinesl si Kolda Va-
lovsky, Svatonovicky sedlak, pytel kdvy dom( po pfe-
padeni kupcl slezskych na silnici z Broumova k Na-
chodu. Selka ji vafila osolenou jako hrach, dlouho, mrzuté.
Ponévadz se ji mékko nechtéla uvafiti, vysypala ji zlostné
vSecku na dvdr drlbezi. Pozdé se dozvédéla, jak la-
hodnou pochoutku s mlékem ma pripraviti.

Drahota kavy zavinila, ze zahy, jiz ke konci stoleti
XVIII., pridavali k odvaru kavovému vselijaké pfisady
doméciho pdvodu, laciné. LabuZnikdm to nechutnalo.
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Vtipkuje strojenym povzdechem Fr. Sir v basni o kavé,
v parodii na Schillerovu pisefi o zvonu podle Kuffnera
r. 1833: ,Shodo sladka, vrat se k nami Smif kuchyni
zas a kram, by Evropa nebyla vic mofena z cvekly
bfeCkou, zaludovinou, mrkvovici, Sipkovinou, nebo bryn-
dou z cikorie, aZ by cClovék surrogaty pije, zkaziv sobé
Zaludek a hlavu, zapomnél na spravedlivou kavu .. .*“

Pokusim se ze souvékych zkuSenosti tehdejSich ob-
jasniti (jsou to snad bezdéky i ¢asové navody v dnesni
dobé), jaké to byly prisady, proti nimZ Sir rozmarné
broji.

Ze vdech staroddvnych pfisad zvitézila, jak znémo,
IékaFika, cichorie, pdvodné prava, skutedna, pak skryva-
jici v sobé pod jménem prvotnim vSelijaké smiSeniny.
Vyslechnéme popis: Cichorie jest bylina vibec znaméa
a prodava se vieobecné jiz upraZzend u kupcd. PouZiva
se v lékach, zvlasté ale co oblibend pfisada ku kafe.
Jistd hrabénka Randovska pry ji nejprvé co pfisady ku
kafe uzivala po nemoci, totiz po Zlu€ni zimnici. Lékaf
ji odporucil kofinky cichorie prazené pridavati k obycCej-
nému kafe k snidani, i GCinkovala pry dobfe. Pravi se
ovéem, Ze pozivani cichorie plsobi neoby&ejnou horkost
a Zaludek Ze obtéZuje, ale mezi chudSim lidem, ktery
vice cichorie, neZ kafe poziva, nepozoruje se zZadny takto
$kodny nasledek. Také Ze pry by na zrak $kodlivé pi-
sobiti méla, dokdzano neni. Podle svédectvi Vavakova,
cichorie byla na zaCatku véku XIX. nejobyCejnéjSi a nej-
oblibenéjsi pFfisadou kavy. DoporuCuje zkuSenad kuchaFka
panskad: Kdo ji za pfisadu pouZivati chceS, nedavej ji
teprva, kdyz jiz kafe chce$ zavarovati, nybrz nech ji prve
ve vodé nebo pfi vyvafovani pfebytku slitého kafe po-
vafit. Pak kdyz to ustalé a slité jest, teprva do toho
kafe zavaf, tak se nezkali kafe a nepadne chut pfilrpkla
na jazyk. Rozumi se, Ze kdyZ se jiz tato pfisada dava,
nesmi ji mnoho byti. Dava se ji jen néco malo pro lepsi
barvu, zvlasté kdo by kofinky suSené cichorie na kousky
pokrajené sdm cukrem posypanou, jako kafe praziti mohl,
aby lahodnéjsi chuti nabyl; nebo se stdva, Ze od kupce
koupena cichorie také jako kafe pfeprazena a tim nechutna
byti muze.
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Podle jiné rady velmi lahodna byla pfisada
Sipkovych. D& pry chut skoro jako vanilie a nedéla la-
kovou horkost. KdyZ Sipek upIné dozrél, vyberou se
jadérka Sipkova, vyperou Ccisté v kolikerych vodach,
pak se nechaji usuSiti. KdyZz jich chce$ uziti, upraz je,
posypané tlucenym cukrem, do bledéhnéda, jako Kkafe,
ale hned jak vychladnou, utlu¢ na prasek v mosazném
mozdifi; nebo kdyby se hnedle netloukly, zvlhly by a pak
by se tézko daly roztlouci. Ve mlynku mleti neni radno,
protoze by se mlynek pokazil a pfece by jadérka tak
drobné na prdSek umletd byti nemohla. K lotu kafe do
dvou neb tfi koflicki vody dej kafovou Izi€ku téchto
jadérek Sipkovych, na praSek utlucenych. Kafe pak, kdyz
se do ného dobrd vafend smetana prileje, chutnd, jako
by s vanilii vonavou bylo.

Z planychtfes$ni pfipravovali podle olomoucké Hvézdy
(IV. 287), na nékterych mistech, kde v hojnosti rostou,
dobrou pfisadu ke kavé nebo pfimo ,kavu“, ktera jest
pry velmi chutna. TrFeSfiové ovoce se ususi, jako kava
uprazi a i s peckou v hmozdifi se utluce.

PFisada st pry velmi zazivna pro déti slabe,
kterym mamicky kafiCka odepfiti nechtgji. Prazi se kakao,
jako kafe, posypané trochu tlu€enym cukrem. Dej pak
podle libosti polovici nebo tfetinu kakaa, na praSek
utlu€eného a ostatni kafe; také nékdo misto kakaa, sa-
motné uprazené kakaové slupky pFipojuje do kafe.

Jako pfisadu kdvovou pridavali také (Jarni Zito),
je€men a kroupy. JeEmen a jefici prazili jako kafe, po-
sypavse je trochou tluc¢eného cukru. Oboje pry jest velmi
zdravé. Homeopaticti lékafové doporucovali a pfedpiso-
vali misto kafe obyCejného radi kafe tak nazvané krou-
pové. Prodavali je v letech tficatych minulého stoleti
kupci jiZz prazené, nebo kuchafky si doma praZili oby-
¢ejné hrubé kroupy, cukrem posypané a uvafili pak
jako kafe, misto néhoz kroupovy odvar slazeny pili,
michany se sladkou smetanou. Kroupovad kadva byla tak
oblibena, Ze mravokarci vycitali a zazlivali: Kdo pry kafe
piti nesmi, Iépe udéla, kdyZz néco jiného snida, nez aby
Sidil Gsta i Zaludek kroupovym kafem. Mnoh& stoleti
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uplynula, kdy se kafe oZelelo, i nebyio zndmé, ani ve
zvyku; pro€¢ by se tedy nemohlo pro zdravi docela i jeho
kroupové pfisady pry oZeleti ?

DalSi pfisada, mrkev a ,, “ (vodnice, bila Fipa)
se oSkrdbe, umyje, osusi, na malé kostky pokraji; necha
se usuSiti nejprve na Cerstvém povétfi, pak na teplych
kamnech. Potom se uprazi do hnéda jako kafe, umele
neb utluce a jako pfisada do kafe se pfipoji.

Také brambory fgbporucovali. Slupka se
oSkidbe, umyji se, pokrajeji na malé kostky, nechaji
ususiti, pak se jako mrkev uprazi, na praSek umelou
neb utlukou a jako pfisada do kafe se davaji.

hrach a Zaludy podle Magdaleny Rettigové (viz jeji
spisek Kaficko a vSe co sladkého) byla pfisada nejne-
pfijemnéjsi. Oboji, posypané trochou cukru sypaného,
prazi se do hnéda, umele, utlue se na praSek a pfipoji
do kafe. Zaludy snad jsou zdravé, ale kafe Zaludové jest
nepfijemné trpké, taktéZz prazeny hrach neni chutny.
ZkuSend zakladatelka c¢eského kuchaFstvi novodobého,
Rettigova, namitd: ,Ja myslim, sklenice Cistého, stude-
ného mléka, Ze jest mnohem pFijemnéjsi, neZz kafe s vseli-
kerymi témito pfisadami; nebo kdyz kafe nema byti dobré
a ne pfilis slabé, radgji zadné!" —

Prazivali rozfezané kousky svatojanského chleba, roze-
mleli s nékolika zrnky pravé kévy a vafili kadvu obli-
benou pod jménem ,kaficko svatojanské", jemuz zahy
fikali zertem ,ndpoj mlcelivosti”.

Jaké zéliby nabyl népoj ze ,,zemskych (viz
str. 18), doporucovany misto kavy od kanovnika Fuky,
neumim povédéti... Prazivali také ¢ocku, Cernou i bilou.

Huspenina z Kkosti.

Hlasatelem a obhajcem ndazoru, Ze odhozené a vy-
vafené kosti, které pry jiz nemaji latek vyzivnych, po-
skytuji jeSté dalsi vyzivu lidskému télu, byl Prazan
J. Andra. Vydal roku 1806 a v jiné Upravé roku 1817
spisek, kde podrobné vySetfuje a zjiStuje chemicky, Ze
obsahuji kosti (vyCitd obSirné jednotlivé druhy podle



zvifat) Castky zazivné avyzivné pro ty, kdo nelituji Casu
a prace, aby si z nich pfistrojili chutnou huspeninu.10
Nazory Andraovy Sifil pak tiskem Kalina v nékolika
Clancich casopiseckych i ve svych spisech uvedenych.

.Nejvys dllezité, ale posud pfili§ zanedbané jest na-
byvani chutné a laciné mastnoty z kosti zvifat, tfebas
by, jak se to s kostmi z hovéziho dobytka stava, jiz
vyvarovany byly, nebot zdstane pak v nich zvifeci mast-
nota, tak nazvana huspenina, kterd jeSté obsahuje mnoho
potravnich castek pro Clovéka. Teleci kosti, jeleni pa-
rohy déavaji nejvice huspeniny, po téch hovézi a vepfové
kosti, konské, zajeci, kozi, ovCi kosti davaji méné, nej-
vice vSak obdrzime z kosti drlbeze a z rybich kosti.

Ve velkych méstech, kde se mnoho masa stravi,
shromazduji jisté Zeny po kuchynich kosti, davajice za
né kuchafkédm i na zpropitnou, a vyvafruji z nich mast-
notu, kterou pak prodavaji pod jménem Spiku k paleni
ve svétloSkach, (lampach), k natirani klZe atd. s nema-
lym ziskem. Mnohem prospésnéji mohlo by se téchto
kosti pro chudy lid pouZiti, kdyby se z nich huspenina
pfipravovala.

Huspenina jest totiz prdhledné tuhé téleso, bez chuti
a viné, rosol, ktery se ve vodé dokonale rozpusti a tvofi
zéklad masité polivky a masitych omacek, které clovéku
tak dobfe chutnaji a obzvlasté k duhu jdou.

Huspenina pfipravuje se, kdyZz kosti na drobno roz-
tluéeme a pak po 4 neb 5 hodin ve vodé vafime. Do
hrnce dame osmkrat tolik vody co kosti, a hledime za-
braniti uprchani pary poklickou, jest-li ne docela, pfedce
z vétsiho dilu. Vafenim, a sice pfede v38im velkou silou
pary, z hrnce ne docela uprchlé, vylouci se z kosti huspe-
nina. Tekutost tu procedime pak skrz platno do jiného
hrnce, pfi ¢emz drobné kosti v platné zlstanou, kteréz
pfi opétném vyvafovani jeSté néjakou huspeninu po-
skytnou; slitou tekutinu nechame vychladnouti, a kdyz
docela vystydla, udéla se z ni rosol. Aby se tento rosol
na delSi ¢as nezkazeny uchoval, musi se notné vyvafiti,
tak Ze pfi vystydnuti stuhne; pak se na suchém, chlad-
ném misté uloZi.



Zedvaceti liber kosti obdrzime u pfim&feném na-
kladani 6 liber huspeniny, a ze 4 liber huspeniny, v pinté
vody varené, tak dobrou polivku, jako ze tfech liber
hovéziho masa. KdyZ na vySe jmenované zeleniny ta-
kovou vielou polivku nalejeme, bude z nich velmi chutny
pokrm. P¥isada huspeniny pfi zadélavani chleba vypU-
sobi lepSim kynutim tésta, a zaZivnost huspeniny, Ze

Rumfordska polivka.l)

Mezi vSemi pokrmy, které pfiméfenym pfipravova-
nim v Zivnosti a mnoZstvi nejvice prospivaji, jest podle
Kalinovych spisdl (z nichz tuto stat podavam) nejpfed-
néjSi Rumfordska polivka, od svého vynalezce Benjamina
Thompsona, potomniho hrabéte Rumforda, tak nazvana.

»,Nenit Zadného potravniho prostfedku, ktery by byl
pfi stejnych, ano i vysSSich uatratdch tak vydatny, Zivny
a silny, jako tato polivka. Bytecna podminka jeji dobré
vlastnosti a chuti jest peclivé pfipravovani dle pfedpisu,
z nesCislnych zkouSek navrhnutého. JeZto pfFipravovéani
to po del§i Cas neustdlé pozornosti a priCinlivosti vy-
Zaduje, jest zapotfebi, aby se kuchafka po nékolik hodin
vyhradné vafenim polivky zaméstnavala, kdyZz mafeni
Casu té kuchafky v Zadném poméru nestoji, pFipravuje-li
se polivka pouze pro nékolik osob, proCeZ jest nejlépe,
kdyZz se pro vice osob, na pfiklad pro padesat neb sto
pfipravuje, pfi ¢emZ se paliva uhospodafi, kdyZ se na
jediném, ne v8ak na 16 neb 20 ohniStich vafi. Vafi-li
se pro vice lidi v jednom Kkotli, stoji to za préaci a utraty,
aby se jedna osoba vareni té polivky po tolika hodin
zcela oddala, coZ neprevySuje silu kuchafky, najednou
sto i dvé sté Castek Rumfordské polivky uvafiti.

Ku pFipravovani té polivky osvédgil se tento navod:

1 Vecer pfed varenim polivky daji se hrach a kroupy
do kotle, na né naleje se trochu vody, aby se rozmocily.
2. Druhého dne musime pét hodin pfed jidlem zaciti
vafiti; kotel musi miti dobré viko, aby se polivka pfi
vafeni nevypéarfila. Ohefi musi tak hofeti, aby se polivka
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poznenahla vafila. Pocne-li se prudCeji vafiti, musi se
tomu umenSenim ohné zabréniti.

3. Plochy kotel potfebuje méné ohné nez hluboky,
protoze tekutost ohni blize jest. Kdyz se polivkova hmota
s hrachem a kroupami dvé hodiny zdlouha vafila, daji
se do ni brambory, které se dfive vymyji, oloupaji a na
malé kousky nakrajeji, a s@l; hodinu pozdéji da se do
kotle maso, na malé kousky rozkrajené.

U zdlouhavém vafeni a neustdlém michani pokra-
Cujice, pfimichujme pdl hodiny pfed vydavanim polivky
ocet a kofeni, po pfipad Cesnek, cibule, petrzel, mar-
janku neb tlueny zazvor. Pak se da na sucho usmazeny
a na malé kostky rozkrajeny chléb do nadoby, z které
pak kazdy soucastnik polivku na chléb nalitou pozi-
vati mze.

Na ten zplsob neni v8ak usmaZeny chléb jesté roz-
moceny, kdyZz se polivka poziva, a UcCastnik jest pfinu-
cen, jej Zzvykati, coz k zazivnosti pfispiva, an se slina
poZivajictho vyvinuje a s pokrmem se smicha. Takto
pfipravovand polivka jest hustd, chutnd a syti Clovéka.
Kazdodenni ¢&astka (porce) dvou Zejdlik( Zivi dospélého
Clovéka, byt i téZkou praci vykonaval.

Takéf ji miZzeme kazdodenné jinou chut davati, pfi-
tnichajice do ni jednou kapustu a zeli, po druhé Fepu
a mrkev, aneb misto hrachu boby neb mouku zturecké
pSenice (kukufice), misto krup ovesnou neb pohankovou
krupici, misto hovéziho masa vepfové, slaninu neb uzené
maso. Hrach, kroupy, brambory jsou nejdllezitéjsi Casti
té polivky, €im vice jich pfidavame, tim silngjsi a Ziv-

Casti, ze kterych polivka pro deset osob po 2 Zejdli-
kédch zalezi, jsou nésledujici:

Voda e, . .16 liber nebo Zejdlikd,
Brambory...... .. 3libry,
Trhané jecné krupky .. 1llibra,
Hrach .., 1 libra,
ChIéb e, .. 1llibra.

Hovézi neb vepfové maso . 10 lotd,
SUL o o 3 loty,
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Pivni ocet . .. e . . . . 1llot,
Kofeni Ya lotu.

Mimo to kousek cibule nebo Cesneku, trochu mar-
janky, neb vlaSské matefidousky (tymian). Nuti-li oko-
licnost k hospodafeni, mohou se i tyto Céastky zmensiti,

Dobrodéjny soukromy Ustav v Praze pfipravuje po-
livku pro padesat osob, kazdé po 2 Zejdlikach, z néa-
sledujici casti:

VOodY e, 80 liber nebo Zejdlikd,
Brambord ..vecieiieenen, 15 liber,

Trhanych krupeK..vvviennnn, 5 dolnorak. Zejdlika,
Hrachu ., 6 V2dolnorak. Zejdlika,
Masa . P/jj libry,

Soli 15 lotd,

Kofeni 7a |°tu,

Cibule a Cesneku */a lotu,

Chleba ., 10 liber.

Nyni spocitejme, co tyto Castky v rozlicnych krajich
zemé Ceské stoji, a budeme se diviti, jak lacind Castka
jest. UCifime zatim zkouSku a vafme tu polivku pouze
pro pét osob po dvou Zejdlikach, vezmeme polovici
svrchu podotknutych ¢&stek pro 10 osob, okusme ji,
dejme ji jinym ochutnati, a kazdy se pfi fddném pfipra-
vovéni presvédCi, Ze dobrd, chutnd, Zivna a silné polivka
jest, kterou by jednotlivy ¢lovék za tak nepatrné vylohy
nikterakz opatfiti nemohl.

Jisté by se chudSi délnik, denni praci se Zivici, pfi
nedostatku lacinych brambor( rdd navykl, tuto teplou
stravu v ustanovenou hodinu, za tak laciny peniz pro
svou rodinu kupovati, kdyby se v obci néktery lidumil
odhodlal, pod vlastni dohlidkou kazdodenni vyvarovani
a udélovani polivky pro jisty pocet odbératelll podnik-
nouti. Bez jakés Skody stal by se lidumil takovy dobro-
dincem, pecujicim o zdravou a lacinou vyzivu chudych lidi.

Hospodarsti dfednici, duchovni, Skolni ucitelové, rych-
tari v takovych obcich, kde nouze hrozi, tuto jest krasna
prilezitost, o Zivot a zdravi lidské znamenité, Bohu libé
zasluhy si ziskati!"
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0 v. Hazzi, Betrachtung iiber Theuerung und Noth derVer*
gangenheit und Gegenwart. Miinchen, 1817; Uber die einfachste
und sicherste Art, kiinftig Fruchtmangel und Theuerung zu ver-
hiiten und dabei Stadt- und Landbewohner gleich gerecht zu
behandeln, Neustadt a. d. O., 1817; J. H. Voss, Noth- und Hiilfs-
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bei Theuerung ehrlich nahren wollen, Elberfeld, 1817; Pracher,
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S. Gallen, 18;9; Scheitlein, Meine Armenreisen in den Canton
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1816, 1817, nebst Darstellung, wie es den Armén des gesamten
Yaterlandes im Jahre 1817 ergieng, St. Gallen, 1820; A. Lips,
Ober die wahren Uhrsachen der Brodnoth und Theuerung und
die wahren Mittel dagegen, Erlangen, 1817; Joh. Grimm, Uber
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mittel, ihre Ursachen und die Mittel ihrer Abwendung und kiinftiger
Verhiitung, Ulm, 1817; Dr. Math. Kalina von Jatenstein, Besitzer
des Gutes Zwikowetz, Wohlgemeinte, durch Versuche geprufte
Winke, wie bei Getreid-Theuerung oder Getreide-Mangel die
Menschen-Ernahrung gesichert und erleichtert werden kénne,
Prag, 1817. Ceské vydani: Dobfe minéna a zkouSkami ztvrzena
rada, jak se pfi drahoté neb nedostatku obili, vyziveni lidu
ubezpeciti a usnadniti mlze, v Praze, 1817. Srv. Hesperus, Prag,
1817, Heft 3, 4, 55 Allgemeine Justiz-, Kammeral- und Polizei-
Fama, 1817, Num. 3; Braun, Uber dif wahrscheinlichen Folgen
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der bisherigen feuchten Witterung und der daher entstandenen
Theuerung, Stutgard, 1817. — Neékteré laciné a pfi tom zdrave
potravni prostfedky, které zasluhuji, by pfi letodni nevydatnosti
brambor(i v Cechach na né& se ohled bral. Od doktora Matyése
rytife Kaliny z Jathensteinu. Ze 3. a 4. svazecku Sestého rocniku
~Ponauénych a zadbavnych Listd pro polni hospodafe a femesl-
niky v Cechach" k rozdavani zvlast vytisténo, na outraty c. kr.
vlast, hospodéarské Spole€nosti v Praze. V Praze 1843. Tisk
a_papir Synl Bohumila Haze. TéZ némecké vydani, ponékud roz-
Sifené. — Upozornuji  zaroved, Ze neuvadim novou literaturu
0 této latce, cizich spisi zdoby nejnovéjsi, jez podavaji navody
pro dobu nynégjsi. Cerpal jsem vyhradné zuvedenych spish, pred
sto lety vydanych, zejména z knih a ¢lank(, vydanych od Kaliny
z Jathensteina a jinych roku 1817, v Praze, pro Cechy tehdejsi.
Slohovy raz Kalindv se vsemi zvlastnostml jakoz i jinych re-
ceptd, rad, pokyn( ponechavam skoro doslova v plivodnim znéni,
ls kaZ|quvy a cizomluvy tehdejSimi, zejména u kuchafskych
receptd z gubernidlnich patentl a z jinych pramend souvékych.

2 C. Chr. Gmelin, Nothhulfe gegen Mangel aus Miswachs,
oder Beschreibung wildwachsender Pflanzen, welche ais gesunde
Nahrung gebraucht werden konnen, Karlsruhe, 1817; Jos.Schmidt,
Die Kunst bei gegenwartiger Theuerung aus allerlei wildwachsen-
den Pflanzen und Baumfriichten, wie auch aus einigen Feld- und
Gartengewachsen ein gesundes, nahrhaftes Nothbrod sich zu ver-
schaffen, Miinchen, 1817; Isis, Prag, 1817. IIl. Heft, str. 317; —
J. E. Bayerhammer, Erinnerungen an nahrhafte Pflanzen, welche
im Brode genossen einen Theil des Brodkorns erganzen und in
ganz Europa theils wild wachsen, theils ais Gemiise und Futter-
krauter in grosser Anzahl gebaut werden. Niirnberg, 1817; srv.
tyz, Anweisung zur Aufnahme der nahrhaften Flechten in das Brod,
Niirnberg, 1817. Viz téhoZ navody: Anzeiger der Deutschen, 1817,
No. 1, 215, 619; Vaterlandische Blatter, 1817, No. 3; Journal
Encyclopédique, Tome IIl. str. 524. Za laskavé pFehlédnuti od-
borné Casti botanické dékuji panu univ. prof. Dr. Bohumilovi
Némcovi. Ke str. 10.

3 Von Resch: Uber die manigfaltigen Stellvertreter des Ge-
treidebrods im Allgemeinen und die Bereitung des weissen Rlben-
brods insbesondere, Erfurth, 1804,1817. Srv. Vaterlandische Blatter,
Prag, 1817, Num. 3; Anzeiger der Deutschen 1817, Num. 1, 215;
Oberlechner, Allg. Mediz. Annalen, Salzburg, 1817, [anner, str. 116,
187, o zlepSovani Spatné mouky nedozralym obilim a mazem
z mléka™a Inéného semene (na dvé pinty mléka jednu IzZici se-
minka). O d&jinach pokus( s vodnici pFi pedeni chleba Greifs-
walder Nachrichten, 72 St., str. 389; Kalina v uvedenych spisech.

4 G. Ch. Rikert, Unterricht: Komis- und Hausbrod, Koch-
mehl und Griitze aus Kartofeln bei Ersparnis 2/4 bis 34 Getraid
zu verfertigen, samt Anleitung den Kartofelbau zur hochsten
Vollkommenheit zu bringen, Prag, 1817,
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& C. Jacobj: Die Flechten Deutschlands und Oesterreichs
ais Nahr- und Futtermaterial, Tiibingen, 1915; Die in Deutschland
vorhandenen Lager von Renntierflechte (Cladonia rangiferina)
und ihre Verwertung ais Futter, Tiibingen, 1915; Weitere Bei-
trage zur Verwertung der Flechten, Tiibingen, 1916. Na str. 19—
23, Verwendung des islandischen Mooses zur Herstellung von
Speisen mit folgenden Rezepten: Suppe von islandisch Moos
fiir 6 Personen. Gemiise von islandisch Moos. Islandisch Moos
Salat. Siisse Speisen (Puddings, Cremes, Griitze). Candierte
Flechten. Gerichte aus Flechtenmehl. Suppe von Flechtenmehl.
Flechten-Kloszchen. Klészchen anderer Art. Flechtenmus. Brot
aus Flechtenmehl. Na tyto spisy upozornil mne véaZeny npfitel,
Dr. Edvin Bayer, kustos botanického oddéleni v Museu kra-
lovstvi Ceského, kteryz také byl mi napomocen pfi Upravé Ces-
kych nazvid v cizich navodech.

G U nas zastaval se této mechové potravy Kalina z Jathen-
steina v uvedenych spisech. — J. T. Bohadsch, Beschreibung
einigen in der Haushaltung und Farbekunst nutzbaren Krautern,
die er in seinen durch drei Jahre unternommenen Reisen im
Konigreich Béheim entdecket hat, Altstadt Prag, 1756, Z obsahu:
Von Speckkraut, Pinguicula (dava vyzivné mléko). VonAngelick-
oder Brustwurz, Angelica sativa (vyziva lidovd). Von Wasser-
aron oder Drachenwurz, Dracunculus palust. (z kofene mouka na
chléb). Von Erdniissen, Lathyrus arvensis repens tuberosus (Za-
ludovité kofeny vyZzivou). Von Sauerdorn oder Erbseibeeren,
Berberis (listi na salat, Stava z plodd nahradi kyselost citrond,
navody s néakresem, jak se lisuje). Von Bieberklee, Bocksklee
oder Dreiblatt, Trifolium fibrinum (zdravy napoj, osvézujic/, proti
trudnomyslnosti, na zplsob piva). Von Olsenich, Thysselinum pa-
lustre, lactescens (zdravé a uzitecné Zvykani kofene). Von Flaks-
gras, Linagrostis (do pefin misto pefi). Von Farrenkraut, Filix.
(vyroba mydla z kapradiny). Von Weiderichréseln, Chamaene-
rium vulgare latifolium (dava vinu, navod na jeji pFipravu). Von
Wasserschierling, Licutaria. Vom wilden Rosmarin, Rosmarinus
sylvestris. Von grossen Wasserbinzen, Scirpus. Von Rennthier-
moos oder Corallenmoos, Muscus montanus candidus. Von Katzen-
wadel oder Zinnkraut, Equisetum palustre. Bohadsch popisuje
zevrubné rostlinu, ze zkuSenosti udava, kde roste, a li¢i pak,
jak se osvédCila v doméacnosti pro C¢lovéka i pfi chovu zvirat.
Spi$ tyka se doby star$i, proto ho neuvadim v knize, kde ¢erpam
z pramenl hlavné r. 1817. Pokladal jsem vSak za prospésné
upozorniti na zajimavy obsah knizky Bohadschovy.

7 A. von Lamperti, Das vorzugliche Brodsurrogat, Dorpat,
1809; K. A Neumann und Joseph Steinmann, Das Islandische
Moos zu Mehl und zu Gemiise zubereiten, Prag, 1817; — K J.
Zimmermann, Uber die Islandische Flechte ais Nahrungsmittel
zur Zeit des Mangels und der Noth, nebst einigen Bemerkungen
uber die Anwendung derselben in Krankheiten, Bamberg, 1817,
J. H, Voss, Die deutschen Flechten oder Moosarten ais gesunde
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Nahrungsmittel, nicht blos ftir die Zeit der Noth, sondern ftir
iinmer. Nebst Anweisung, wie sie zu bereiten und zum Gebrauch,
vorziiglich zum Brodbacken und anderen Speisen zu verwenden,
Leipzig, 1817; J. L Bayerhammer, Anweisung zur Aufnahme der
nahrhaften Flechten in das Brod, Ntirnberg, 1817; Srv. tyz:
Praktische Anweisung und Gebrauch der Islandischen Flechten,
oder des sogenannten Islandischen Mooses ais Erganzungs-
mittel des Brodkorns und zur Vermehrung néhrender Speisen
und Gétreide; nebst einem Anhang iiber die Erhebungder Karto-
feln zum Werthe des Brodes . ... und einer Abhandlung iiber
die Vortheile dieser Nahrungsmittel fiir dié Hochlander und iiber
die Mittel diese Vortheile zu erreichén und zu erweitern. Nach
seinen bisherigen Erfahrungen verfasst und den Hochlandern

zum zweitenmal bekannt gemacht im May 1818,von. .., mit einer
Vorrede von W. Lampadius, Freiberg, 1818.
3 Griindliche Anleitung zur Brodzubereitung aus Holz. Tubin-

gen 1816. Vydani 2., 1817: Die Kunst, aus der Holzfaser ein
Nahrungsmittel fiir Menschen zu gewinnen. Znova 1834.

9 Die Nothhiilfe bei Mangel an Futterstroh durch eine theil-
weise Fiitterung mit Holzmehl, auf Erfahrungen begrtindet. Von
Dr. Mathias Kalina von Jathenstein. Nebst einer chemischen Unter-
suchung der Bestandtheile des Birkenholzmehls und Vergleichung
derselben mit den bekannten Strohgattungen, von Dr. Adolph
Martin Pleischl, Prag, 1835. Aus den Oekon. Neuigk. 1835 be-
sonders abgedruckt.

100 J. Andra, Brodersatz und Victualienersparniss, Prag, 1806;
J. Andra, Unterricht zur Bereitung der Rumforder-Suppe, nebst
Methode die Suppe durch Gallerte aus Knochen kraftiger zu
machen, Prag, 1817.

“) Zevrubné vyliceni d&jin Rumfordské polévky a pokusl
s ni pfibuznych viz Historische Darstellung der Hamburgischen
Anstalten zur Armenverpflegung, Wien, 1802; Prag, 1817 (s pFed-
mluvou Dra. Kaliny o dobro¢inném soukromém dustavu v Praze,
jak rozdava Rumfordskou polévku).
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Sv. 9. Kvétiny cibulovité a hliznat6. Praktické navody ku
péstovani a rychleni jich v domécnosti zahradach i ve skleniku.
Napsal Cenék Kalandra. S Cetnymi vyobrazenimi. Za 90 h.

Sv. 10. Tresné a visné v kuchyrfiské Upravé. Navody ku
zuzitkovani tre$ni a viSni v domacnosti, nakladanim, zavarovanim
a susenim, priprava povidel, stav, marmelad, huspenin i riiznych
napoji. Uprava pe€iva a cukrovinek tfesriovych a visfiovych.
Sestavila Amalie Blahova. S vyobrazenimi. Za K 1.—

Sv. 11. Nakladani, zavafovani a pouzivani vSeho ovoce
| zeleniny. Zavafeniny v cukru, viné, octu, lihovinach, pfiprava
marmelad, rosoll, kompotl, vin, napojl, Stav, povidel, jakoz
i Uschovani a suSeni ovoce. Konservovani, pouzivani a nakladani
zelenin, hub i jinych plodin zahradnich a polnich. Sebrala a se-
stavila. Milada BeneSova. Ctvrté, Uplné pFepracované a
zna€né rozmnozené vydani na zakladech modernich zpracovala
Matka Kasparova. Celkem 750 pfedpisd. S obrazky. Za
K 3.60, vaz. K 4.50.

Sv. 12. Vyroba lihuprostych napojd ovocnych v domac-
nosti. Napsal Jaroslav Frant. Urban. S 11 vyobrazenimi.
Za 40 h.

Sv. 13. Tmely a natéry. Praktické navody k vyrobé a upo-
tfebeni rdznych tmeld a natérd v doméacnosti i v hospodarstvi.
Sepsal Em. Mel i5. Za 80 h.

Sv. 14. Uprava drlibeZe v kuchyni. Pokyny ku rozezna-
vani, zabijeni, Skubanf, ¢isténi a kuchani drlbeze, jakoz i spravna
jeji Gprava pro kuchyni a stll. S pfispénim K. Skody, Anast. B.
Seidlové a s pouzitim nejlepsich kuchafskych pFedpist i zkuge-
nosti upravila Marie Cervinkova. S nékolika obrazky. —
Za K 1.60.

Sv. 15. Marmelady, huspeniny (rosoly) a syry ovocné. Je-
jich pfiprava v doméacnosti a kuchyni. Sebrala a upravila Anna
Havrédnkova. Za 80 h.

Sv. 16. Cukrafska prirucka pro domécnost. OsvédCené
pokyny a vyzkouSené pfedpisy pro snadnou vyrobu zdravi ne-
skodnych cukrovinek, zadkusku a veSkerého cukrovi pFilezitost-
ného, spolu s navodem Kk UGpravé oblibenych likérd. Napsala
I8ka Posnerova. S cetnymi vyobrazenimi. Za K 1.30.

Sv. 17. Uprava kréalika v kuchyni. Kralik, jak se smaZi,
pece, dusi, marinuje, zadélava, na Cerno i na pivu pfipravuje;
drobeCky (civét), fricassée z kraliciho masa, kralik v huspening,
parky a polévka z kraliciho masa, kralik po uhersku, po portu-
galsku, v huspening. Salat z kralikd atd. Napsal Jos. Bube-
ni€ek. Druhé, nové upravené vydani. Za 25 h.

Sv. 19. Uprava ryb v kuchyni. Jich zabijeni, vafenf, duseni,
pe€eni, smazeni, nadivani, uzeni, marinovani, pfiprava na rostu
i na rozni, v huspeniné, v rosolu, na modro, na smetané a pod.
Rybi kotlety, krokety, karbonatky, pirohy, pastiky, risolky, rou-
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lady, salaty, polévky, parky, vytazky, fricassée, knedli¢ky, pud-
dingy, ragouts, filets atd. Napsal Jos. Bubenifek. Za K2.20.

Sv. 20. Pfiprava jemnych octl a hof¢ic, octovych praska,
octovych limonad, limonadovych pra$kd v domacnostech, v ho-
telich, v hostincich, v uzenéfskych zavodech a pod. Praktické
navody s nau¢nym slovnickem o latkach uzivanych pfi pFipravé
octli, octovych praskd a hof¢ic. Napsal Josef Bubenicek.
Za 80 hal.

Sv. 21. Cisténi, barveni a Gprava 3atstva, kloboukl a jich
ozdob, koziSin i obuvi po domacku. Praktické rady pro hospo-
dynky, jak maji odév i obuv opatrovati, Cistiti, barviti, konser-
vovati, spolu s navody k vyrobé lestidel, natérd, krém0, barev,
lakdl i jinych v kazdé domécnosti nepostradatelnych prostfedka.
Sepsal Bfetislav Setlik. Za K 150.

Sv. 22. Rajska jablka, jich péstovani a zuzitkovani v do-
macnosti. PFirucka pro péstitele ve velkém i v malém, s prak-
tickymi navody ku péstovani rajskych jablek na poli, v zahradé,
v pokoji, jich rychleni, mnoZeni, sklizni, uchovani, nakladani
a zavarovani. Z prakse podava Al J. Kuli$ an. S mnoha pd-
vodnimi vyobrazenimi za K 1.20.

Sv. 23. Kralikarska kuchyné. Praktické navody ku pfipravé
masa kralic¢iho za pokrm v domacnosti méstské i venkovské.
Se zvlastnimi pokyny k tuénéni a zabijeni kralikd. Napsal Hugo
Téaborsky-Rosicky. S Cet. vyobr. Za 90 h.

Sv. 24. Moucniky po domacku Osvédcené, podrobné a
snadno srozumitelné navody, kterak obohatiti jidelni listek roz-
manitymi chutnymi a vydatnymi jidly moucnymi. Napsala I18ka
Posnerova. Za K 1.30.

Sv. 25. Kuchyfska zelenina, jeji péstovani a uschovani pro
domécnost. | tém, kdoz zeleninu kupuji, s mnohymi praktickymi
navody podava Josef Kozlik. S cetnymi obr. Za 50 h.

Sv. 26. Polévky a omacky. Vybrané pFedpisy na chutné,
levné, ale vydatné polévky a omacky. Napsala ISka Po snerova.
S vyobrazenimi.

Sv. 27. Ceska kuchyné& za dob nedostatku pfed sto lety.
NynéjSim hospodyikdam na vybranou podava dr. Cenék Zib rt.
Za K 160.

Sv. 28. SuSeni zeleniny v domé&cnosti. Vyznam zeleniny
Cerstvé isuSené pro vyZivu, jeji pFiprava k suseni, vyhody, jakoz
i uchovani pro Gcele kuchynské. Napsal Vaclav Duda. Druhé
vydéani. S cetnymi vyobrazenimi. Za 70 hal.

Zadejte bezplatng nae obsahlé seznamy knih!



