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Kuchařka staročeských receptů 
a

ohlédnutí se zpět do minulosti
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Úvod

Tento projekt vznikl za účelem, aby se dobré staročeské recepty dostaly znovu do povědomí naší společnosti, která s každým nastávajícím rokem ztrácí ducha českého národa a svou vlastní hrdost. A proto bychom se měli učit od těch, kteří viděli, jak země Česká vzkvétá, anebo naopak, kteří zažili vpád okupačních vojsk Varšavské smlouvy, tedy uvrhnutí stínu na naši zem na dlouhá desetiletí.


Měli bychom se umět naučit pozorně všem těmto babičkám a dědečkům naslouchat, neboť oni jsou jako kniha plná pozoruhodných příběhů, nešťastných osudů, útrap, ale také radostí. Kniha plná humorných okamžiků a romancí. Není to těžké, snažit se jim porozumět, stačí jen nechat lhostejnost a ostych kdesi za dveřmi a vstoupit do místnosti jako člověk, který má upřímný zájem dozvědět se něco víc. 


Všichni tito stařečkové byli kdysi také dětmi, které si rády hrávaly na dvorku, pouštěly draky, cvrnkaly kuličky, či se jen tak povalovaly na louce a hleděly zamyšleně do nebes. Všichni tito prarodiče také pozorovali, jak se jim před očima modernizuje svět od první pračky až po barevnou televizi. 


Ano, všechny tyto duše se stávají pomalu naší historií a my nesmíme dopustit, aby nastávající generace upadly do úplného zapomnění. Je důležité neustále si připomínat krásy země České, domova našeho, dodržování tradic, ale hlavně tou nejdůležitější věcí je, abychom pokračovali ve šlépějích našich předků, válečných odbojářů, významných spisovatelů, politiků, umělců a kdysi odvážných občanů, ochotných pro svou vlast obětovat i vlastní život, tedy abychom se znovu dokázali spojit v jeden celek a navzájem si pomáhat, jak tomu bývávalo po dlouhá staletí. 
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Receptury
Staročeský mazanec

Suroviny:

500 g hladké mouky (může být i polohr. či smíchaná, ale z hladké je lepší)
100 – 12O g cukru
100-120g tuku (másla nebo Hery)
2 žloutky
40 g droždí- (kvásek: do trochy vlažného mléka s trochou cukru rozdrobit droždí, mírně posypat moukou, nechat vykynout)
asi 1/8 l mléka (dle potřeby trochu přidat)
sůl –1 menší lžička (používám z umělé hmoty)- bez soli je těsto nechutné!
vanilkový cukr
rozinky
nakrájené oloupané mandle
špetku muškátového květu (na rozdíl od vánočky)
citronová kůra
rozšlehané vejce s trochou mléka na potření hotového mazance
nakrájené či plátkové mandle na povrch (dají se koupit)
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Mouku s cukrem, vanilk. cukrem, citronovou kůrou, solí, muškát.květem, rozinkami a mandlemi dobře promícháme. Žloutky rozmíchané v mléce, přilijeme do důlku v mouce, přidáme změklý tuk, trochu vmícháme a přidáme vzešlý kvásek. 
     Vše dobře promícháme a hněteme - buď vařečkou (to je těžší), nebo rukama. Těsto musí být poměrně tuhé (přidáváme proto mléko podle potřeby). 
Když je těsto hladké, trochu posypeme moukou a dáme pod utěrku k teplu kynout. Může to trvat i dvě hodiny (pokud těsto není moc v teple, můžeme ho nechat přes celou noc a teprve ráno formovat a péct). Těsto po vykynutí vyjmeme, na vále utvoříme bochánek, dáme na plech, pokrytý pečícím papírem a ještě chvíli necháme odpočinout. 
Pak ostrým (nejlépe namočeným) nožem utvoříme uprostřed kříž (hlubokým řezem). 
    Mazanec potřeme rozšlehaným celým vejcem s trochou mléka a poklademe mandlemi. 
Vložíme do vyhřáté trouby (asi na 200 stupňů.) Asi po 10 či 15 min. zmírníme a pečeme dozlatova. Pokud na povrchu rychle tmavne, můžeme ho přikrýt pečícím papírem nebo alobalem. Zkoušku upečení provádíme propíchnutím špejlí - pokud na ní nejsou zbytky těsta, je hotovo. Mazanec lze uchovat i několik týdnů, dobře se proleží. Je třeba jej zabalit do papíru či utěrky, vložit do mikrotenového sáčku a uložit v chladnu či v lednici.
Beránek

Suroviny:
120 g másla nebo rostlinného tuku

4 vejce

200 g pískového cukru

1 balíček vanilinového cukru

200 ml mléka

300 g polohrubé mouky

1 KL kypřicího prášku do pečiva

citrónová šťáva

1 PL kakaa

tuk na vymazání formy

hrubá mouka na vysypání formy

Změklý tuk, žloutky a cukr utřeme do pěny. Postupně střídavě přidáváme vlažné mléko a prosátou mouku smíchanou s práškem do pečiva. Zakapeme citrónovou šťávou a nakonec zjemníme pevně ušlehaným sněhem z bílků. Asi 2/3 těsta nalijeme do tukem dobře vymazané a moukou vysypané formy, do zbylého těsta vmícháme kakao, poté nalijeme na světlé těsto. Opatrně špejlí promícháme a stěrkou nahrneme více k okraji formy. Pečeme zvolna, upečeného beránka vyndáme z trouby, necháme chvilku stát a potom vyklopíme.
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Pivní preclíky

Suroviny:
500 g pol. Mouky, 300 ml světlého piva, 30 g čerstvého droždí, 20 g krupicového cukru, 120 g 100% tuku, 2 žloutky, na posypání sůl a mák

Do mísy přesejeme polohrubou mouku, přidáme rozdrobené droždí, cukr a malé množství nahřátého piva, lehce zasypeme moukou a necháme částečně vykynout. Poté přidáme rozpuštěný tuk, sůl, pepř, žloutky, část piva a vše důkladně vymícháme na hladké těsto, které necháme náležitě vykynout. Potom tvoříme preclíky, tyčinky, které dáme na plech, potřeme malým množstvím piva a posypeme některou z ingrediencí. Zapečeme ve vyhřáté troubě a zvolna dosušíme.
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Metynka

1 kg švestek 

Těsto: 
500 g hladké mouky 
70 g cukru krupice 
70 g tuku (Hera, máslo) 
1 žloutek 
špetka soli 
250 ml mléka 
20 g droždí 
1 kostka cukru 
Tuk na vymazání plechu 
1 vejce na potření okrajů 
Posýpka: 
100 g hrubé mouky 
100 g cukru krupice 
80 g tuku (máslo, Hera) 
 

Jde o klasické kynuté těsto, takže začíná přípravou kvásku. Mléko spolu s kostkou cukru velmi mírně zahřejeme, odstavíme ze zdroje tepla a rozdrobíme do něj droždí. Tuk rozpustíme a necháme zchladnout. Zatím si odvážíme mouku, cukr, přidáme špetku soli a žloutek. Přilijeme vzešlý kvásek a zchladlý tuk. Těsto vymícháme vařečkou až je hladké a necháme ho pod utěrkou kynout, až zdvojnásobí svůj objem. Zatím si připravíme švestky. Opláchneme je, rozkrojíme na poloviny, odstraníme pecky. Máme-li bosenské švestky, které jsou větší než obyčejné české švestky, rozkrojíme je i na čtvrtky (koláč se potom lépe krájí). Připravíme si i posýpku rozmačkáním všech uvedených surovin a vytřeme si tukem plech, na kterém budeme koláč péci. Když je těsto vykynuté, přeneseme ho na pomoučený vál a za pomoci válečku (nebo pouze rukama) ho vytvarujeme zhruba do velikosti plechu na pečení. Snažíme se však těsto příliš nestlačovat. Potom ho přeneseme na plech a rukama ho "dotáhneme" až těsně k okrajům plechu. Okraje asi v šíři 5-8 mm mírně vyvýšíme a potřeme je rozšlehaným vejcem. Nakrájené švestky poklademe řeznou plochou na těsto (pokryjeme jimi celou plochu koláče). Potom koláč rovnoměrně posypeme připravenou posýpkou a dáme péci do trouby vyhřáté na 200 stupňů C. Pečeme až do chvíle, kdy okraje zezlátnou. Hotový koláč necháme zchladnout (po celém bytě se line báječná švestková vůně), krájíme a podáváme. Nejlepší je ještě vlahý. 
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Jidáše

Potřebovat na ně budeme necelý půllitr mléka, dva žloutky (nic nepřijde nazmar – bílky smícháme s rumem na pomašlování), sto gramů medu a sto gramů sádla. Med přidáváme do těsta, nebo pokud použijeme cukr, jidáše medem mažeme, což je nesmírně důležité máme-li být po celý rok chráněni před hadím uštknutím. Pokud chceme do výroby zapřáhnout domácí pekárnu, dáme to vše do nádoby a přidáme čtyři sta gramů polohrubé mouky, špetku soli, něco citronové kůry, utlučeného hřebíčku a badyánu, skořice a mletého zázvoru. Sáček vanilkového cukru není na závadu. Rozdrobíme necelou polovinu kostky droždí a dáme umíchat těsto, které by mělo být pevné a hladké. Po hodině těsto na vále rukama zpracujeme tak, aby se z něj dostal všechen vzduch. A nyní k tvarování: obvyklá rychlá podoba vzniká po vykrojení z placky skleničkou a propíchání povrchu vidličkou a takhle nějak odbývají jidáše ve velkopekárnách. Správně by se těsto mělo vyválet na asi centimetrové válečky a z dvou pramenů pak splétat náznak provazu na oprátku v podobě přímé anebo točenice. Hotové jidáše pomašlujeme. Někdo je sype mákem, někdo hrozinkami, my je nejraději jen tak – rum s bílkem jim totiž dá dostatečně libý povrch. Necháme znovu kynout nejméně půl hodiny. V předem vyhřáté troubě při teplotě 200 °C, kterou asi po deseti minutách snížíme, je pečeme na plechu vymazaném voskem či pokrytém silikonem nebo teflonem pěkně do zlatova.
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Staročeské buchty

Suroviny:

1 lžička cukr pískový
500 g mouka polohrubá
 sůl
100 g cukr krupice
1/2 l mléko
 droždí
2 žloutek
Z vlahého mléka zaděláme kvásek. Mouku, sůl, cukr, žloutky a citronovou kůru promícháme, přidáme vzešlý kvásek, opět promícháme a nakonec přidáme rozpuštěný vlažný tuk. Těsto hněteme, až se začnou tvořit bubliny. Necháme dvě hodiny kynout. Těsto dáme na pomoučněný vál a vykrajujeme kousky (asi 18). Plníme podle chuti, vkládáme do vymaštěného pekáče a potřeme tukem. Necháme 15 minut kynout a vkládáme do rozehřáté trouby a na střední teplotě pečeme asi 20 minut
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„Mládí a stáří jsou relativní pojmy a nelze je prokázat tělesnou zdatností, ale způsobem myšlení.“

„I sebe vyšší věk může být počátkem nádherného, plodného, aktivního a velmi tvůrčího životního období, které zastíní všechny předchozí životní etapy.“
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Závěr

Na závěr bychom chtěly poděkovat všem, kteří se ochotně podíleli na tomto projektu. Neboť všichni tito lidé znovu dokázali, že ochota stále hoří v každém z nás. Stačí jí jen dát nějaký podnět a pak už jen nenechat vyhasnout. Doufáme, že si teď alespoň malá část dospívajících lidí uvědomí, že život není samozřejmostí, že je spousty věcí, pro které má smysl bojovat a že denně potkáváme tolik zázraků a překvapení, stačí jen mít pořádně otevřené oči. Měli bychom se naučit umět žít, neupadat do skepse a nepropadat strachu, abychom i my, až nastane čas, mohli hrdě vyprávět svým dětem své vlastní příběhy.

Z lůžka starobince…

Každé ráno s úsvitem

probouzím se s pocitem,

že vše začíná na novo,

bolesti a trápení,

dnes ještě neuvidím lůně Pánovo,

čekám na zázrak, na znamení.

Pozoruji nebesa skrze okno čiré,

myšlenkami se brodím v minulosti,

ale opět v plné síle.

Někdy mě vzpomínky tíží jako kámen 

a někdy ve mně vzbudí dávno zapomenutý

plamen.

Čas má svá stinná místa,

a přesto je naše minulost
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vesměs čistá.

Za krátký moment, chtěli bychom

dobít celý svět, mít všechno hned.

Berme si příklad z minulého lidu,

ušli dlouhou cestu, než našli to své 

místo klidu.

Osud rozdává rány, ale nabízí

také dary. Bloudíme v domnění,

že mamon je životní umění.

Leč rozdávat lásku, vážit si maličkostí,

to je pravým uměním.

Zápasit s lhostejností,

a chtít pomoci druhým,

jen tak něco k lepšímu změním.

Vypracovaly Tereza Čeplová a Zuzana Fejfarová studentky hotelové školy v Poděbradech 2014.
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