LETO
TO JE CGAS zralgch plodu
a ZAVAROVANI

Léto na zahradé¢ je nejkrasnéjsim obdobim pro relaxaci a od-
pocinek, ale také ¢asem sklizné. Plody ovoce a zeleniny pés-
tované na zahradé maji pravé ted svou vrcholnou sezénu.
A protoze byva kratka, je tieba se na ni dikladné pripravit.
Byla by $koda néco z toho propasnout. Prvni zralé plody pa-
tfi rovnou do pusy. Nevim jak vy, ale ja jsem se celou zimu
tésila pravé na tenhle okamzik. Az se nabazim, teprve pak
ptijde ¢as na bajec¢né kolace, bublaniny, sladké knedliky, tar-
taletky a jiné laskominy. S letnim ovocem vzdycky prozivam
¢as prijemného vytrzeni, které si uzivam zejména v kuchy-
ni. Nékteré recepty drzim prisnéji v kolejich davnych tradic,
u jinych jsem popustila uzdu své fantazii a pridala i suroviny,
které se nenachazeji v ¢eské zahradce ani nemaji silnou tra-
dici péstovani na nasi domaci hroudé¢, ale presto je vsich-
ni zname a jsou snadno k mani. Maji totiz kouzelnou moc
pficarovat jidlu jiny $mrnc a posunout je bliz k jihu. Kazda
moje cesta do zahrani¢i vede k poznani mistntho zpuso-
bu zivota pravé pres taméjsi trznici a ma pak primy vliv na
skladbu jidelnicku u mé doma. Na ném Ize vidét, jak se emo-
tivné zasnubuje minulost se soucasnosti a jak jim to spolu
pékné klape. V mé kuchatce proto stoji bok po boku recepty
z minulého stoleti, z doby mého mladi i recepty vytvorené
v duchu nového milénia. S klidnym srdcem mohu mezi né
polozit rovnitko, nebot vysledkem je vzdy poctiva kuchyné.
Je v tom kus opravdové radosti z jidla samotného, z jeho pri-
pravy i $petka moji pychy, Ze kuchyni, to malé tepajici srdicko
naseho domova, kde se porad néco déje, se mi dafi udrzovat
v chodu. Jsem strazkyni drobnych radosti Zivota, ze kterych
se da pri trose vile stvorit vidina malého lidského $tésti. Pro
tento ucel nevaham do kolace vrazit i kopu lasky navic. Na
prvni pohled se to nepoznd, nema smysl se o tom zminovat
ani v popisu receptu, ale véfte mi, Ze varit s laskou je néco, co
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musi pfinaset radost predev$im vdm samotnym. Teprve pak
vam to okoli uvéii a kouzlo za¢ne fungovat. Zkuste to tfeba
hned, s prvnim leto$nim kola¢em nebo darovanou sklenic-
kou zavareniny. Nevéite nikomu, kdo fika, Ze zavarovani je
zase v kurzu. Ono totiz nikdy z médy nevyslo a nevyjde. Do-
kud budou pod nasima rukama vzkvétat urodné zahradky
a plodné sady, bude se nad zavarovacim hrncem vznaset liba
viné domova a vy budete kralovnou kuchyné. Znate lepsi
vyznamenani, které by zahtalo na dusi?

Jdu honem otevrit kuchyn dokoran, aby léto mohlo
pompézné vejit s celou svou barevnou nadherou.

Krom toho, Ze domdci zavarovani prodluzuje trvanlivost po-
travin, citim i uctu ke starym technikdm zpracovdni tirody.
Ta jde ruku v ruce s kreativitou v kuchyni a s pozndnim, Ze

moudrost starych receptur ani dnes nic neptedci. Kdyz vystou-
pam po zebtiku do koruny obtézkané virodou ovoce, vidim ko-
lem sebe svét jako laskavou tvar krajiny, ze které dychd pocit
bezpeci, a citim silné pouto soundleZitosti. Hledim na mista,
kterym se rozumem neubranim a kam se mé srdce bude po-
rad vracet. Je to krajina mého domova. Jeji viini si schovavam
pod vicka zavarovacich sklenicek na vécné casy. Moje policky
se sklenickami napéchovanymi sklizenou tirodou jsou spiZir-
nou plnou vzpominek... na minulé léto, jeho atmosféru, na
prchavé okamziky naseho Zivota. Je to zastaveni v case a miij
zpiisob, jak drzet rodinu pohromadé.

Zavarovani povazuji za pivabnou zalezitost, ktera nikdy

nevyjde z médy. Kazda sklenicka dokaze po otevieni polas-
kat zaludek a zaroven pohladit po dusi.
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Rok ma sviij ptirozeny rytmus. V zimé vysmejcim sklipek, pre-
rovndm policky se zavateninami a v hlavé uz spradam plany,
jak zatocim s novou urodou. S jarnim elanem se pustim do
pocitdni zavatovacich sklenicek. VyslouZilé nekompromisné
vyfadim, nakoupim koteni, udélam si dostatecnou cukrovou
i octovou zdsobu, zkontroluji stav Zebfikii, prouténych kosikii
a Cesdckii. Zahradu okrdslim bylinkami, zejména témi sezon-
nimi, a nahradim ty, které zimu neptezily. Néco nasadim do
pudy, néco do truhliki. Hodné jedlych druhii roste ve volné
prirodé za plotem zahrady a na ptilehlych lukdch, kam si pro
né mohu dojit. Jakmile totiz vejde do zahrad a sadii léto, tem-
po se zrychli a bude treba s rozmyslem a svizné sklizet a za-
varovat. Pokud je zavarovani i vasim Zivotnim stylem, nene-
chate nic nahodé a dokud priroda jesté klidné spi, stihnete se
diikladné pripravit. Co budu zavatovat, to si vZdy peclivé na-
planugji. Recepty pouzivam vlastni, rodinné a léty vyzkousené,
ale vZdy mam nutkdni objevovat néco nového. AZ se mé zima
zeptd, co jsem délala v lété, poslu ji rovnou do sklipku, ktery
bude plny barevnych jedlych letnich suvenyrii. Nejen jd, ale
i md zahrada, sad a sklenik budou spokojeny.

Zase jsem si dokdzala, Ze ukotistit esenci léta Ize. VSechny jeho
barvy, chuté a viiné jsem si ptivlastnila skrze kouzla zavatova-
ni. Pro mé je to ta nejmystictéjsi kuchatska disciplina.

Domaci zavarovani je ¢as malych zahradnich obradi a také
skvéla dusevni ocista. Kdyz uvazime, ze se jedna o zalibu pro-
spésnou, diky které prinasime radost nejen sobé, ale mnoho
potéSeni a gurmdnského rozptyleni si uziji také lidé kolem
nds, nemusime litovat vynaloZeného ¢asu ani usili. Tady ne-
plati pravidlo ,,Co si kdo navati, to si také sni!“ Uéelem je do-
stat z ovoce ¢i zeleniny maximum chuti a nemuset se u toho
poustét do alchymistickych kejkli. Jednoduse zavarovat jako
za Casu naich babicek a sviij pribéh v letnich kulisach ro-
zehrat na plotné v kuchyni. Jediné tak si mizeme z prcha-
vych okamziki léta nastfadat trochu té viiné a slunicka, co
se ukryvaji uvnitf zralych plodi, které s gustem ménime na
marmelddy, rosoly, povidla, kompoty, klevely a zeleninu na-
kladanou do sladkokyselych nalevt.
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cukr. Primyslové vyrabéné Zelirovaci pfipravky (gelfixy a zelirovaci cukry) obsa-
huji pektiny, které se ziskavaji extrakci z citrusovych plodu a jablek, tedy ovoce,
které méa nejvyssi obsah pektinl a velmi dobfe Zeliruje.

Konzervace sterilaci. Sterilace je nutné pro zamezeni vzniku rozkladnych mik-
roorganismu, napf. na kompotovaném ovoci, které skladame do sklenic v syrovém
stavu. Pfi sterilovani unika ze sklenice teply vzduch a vznika ¢aste¢né vzducho-
prazdno. Po zchladnuti vnéjSi vzduch pfitiskne vicko s gumovym krouzkem na
okraj sklenice, vicko pevné pfilne ke sklenici a kompoty se nekazi. Sterilovat mu-
Zeme ve sterilatnim hrnci s teplomérem, ale pouzit miZeme i hrnec obyé&ejny nebo
sterilovat v troubé. Nezapominejme ihned po sterilaci sklenice s horkym obsahem
zvolna ochladit. Ovoce si tim zachova lep$i barvu a nedochazi ke zbyte¢nému
méknuti dlouhym stanim v horkém nélevu.

Zavareniny, které provarujeme primo v hrnci, jako jsou marmelady, povid-
la a ovocné dzemy, plnime rovnou do sklenicek a po zavickovani obracime
dnem vzhiru. Pfi chladnuti ziskame stejny efekt jako pfi sterilaci, vicka se
dobfe uchyti a guma pfilne tésné k okraji zavarovaci sklenice. Tento staro-
davny zpisob je zminovan jako ,,$vycarsky

Uz moje babicka pouzivala stary trik, ze kazdou zavarovaci sklenici pred
naplnénim marmeladou nebo kompotem vyplachla alkoholem, nejc¢astéji
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rumem. Sklenice si tak zachova pfijemné aroma a o alkoholu je znamo, Ze Vite, Ze
patfi mezi dobré konzervanty.

vdechna tajemstvi konzervace rozsifroval francouzsky ku-
chatsky a cukrafsky mistr Nicolas Appert (17. 11. 1749 - 1.
6. 1841)? Byl totiz prvni, kdo na pfelomu 18. a 19. stol. prisel
na genialni metodu konzervovani potravin. Napoleon Bona-
parte ocenil jeho vyndlez §tédrym honorarem 12 000 fran-
k. No a my miizeme od téch dob vyuzivat novych moznosti
skladovani potravin.

Go vsechno rada zavaruji? Tak na to vam dam okamzitou a dlouhou
odpoveéd. Jsem majitelkou zahrady, ovocného sadu a skleniku, tim padem méam

i dost pfileZitosti zpracovat Urodu a udélat z ni malé jedlé darecky. Ty se mi pékné
houfuji ve sklipku. Co se bude zavarovat, o tom rozhoduje Stédré rocni obdobi, které
momentalné vladne a dava nam netusené moznosti. Ruku v ruce se zavafovanim jde
péstovani voiavych bylin, nebot jsou to ony, kdo dokaze kouzlo zavafeniny umocnit.
Ze v8eho nejradéji a snad i nejCastéji zpracovavam tradicni eské ovoce, co se mi
urodi v sadu. Na sladké lesni plody a houby to nemam do lesa daleko. Navic jsem si
nasla zalibu i v pikantni zeleniné.

Snazim se ponechat ovoci i zeleniné co nejvic z jejich pivabi, proto mam v ob-
libé zplisob konzervace ve vlastni §tavé a chemické konzervanty vyrazuji ze
hry. Nebojim se ale ani experimentd. V mém repertodru se najde naptiklad
Cabernet Sauvignon, ktery si rino mazu na chleba. Jak Ze se d4 namazat vino
na chleba? Snadno: z hroznového vina této odrtidy pfipravim vinnou zavareni-
nu. Z okvétnich platkd rudych popinavych razi si vafim rizové sny v podobé
rizové esence a ke svym zavarenindm pridavam i jedlé a vonavé kvitky, zeleny
¢aj, matu, citrénovy tymian nebo rozmaryn. K dokonalosti jsem dotdhla re-
cept na $vestkova povidla bez michani. Na plotnu je stavim v okamziku, kdy
jdu spat a rano vstavam do viiné $vestkové aleje.

Ano, zavaruji rada. Jsem presvédcena, ze tim délam zivot kolem sebe krasnéj-
$im a vonavéj$im a nemam u toho pocit marnosti. Darky z kuchyné nepatti
k darktim bez napadu. Jsou mozna staromoddni, ale tak krasné laskavé...

P.S.
Kde je plotna, na které nic nevoni, tam jde citit, Ze nikdo na nikoho necekd ...

Z toho mi vyplyva, Ze kdo zavatuje, ten péstuje dobré mezilidské vztahy. Popad-
la vis také touha zavatovat? Nez podzim léto vystridd, pozvéte svou touhu ddl
a pustte se do dila.

Oteviete vratka své vlastni fantazii a uZijte si letni vini, kterd bude stoupat
z vadeho zavarovaciho hrnce. Udé€lejte si z této ¢innosti zdroj radosti, ktery

Iy

vam vydrzi nejméné do piistiho léta.
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TRESNOVA BUBLANINA ZE STARE REINMOSKY

Jsem zvédavd, jestli to remoskové kouzlo bude zase fungovat. Tak davno jsem ji
nepouzila, pfitom je to kousek nadobi, ktery toho o mné hodné vi. Tteba to, ze
jsem vzdycky méla rada bublaninu. Dokud se nedopekla, neodtrhla jsem od skle-
néného priizorového okénka oci a s napétim sledovala, co se pod vikem remosky
déje za kouzla. Pokud se v ni nepeklo néco sladkého, tak zpod poklicky vonély
$unkofleky, rosténky na houbach nebo francouzské brambory. Remoska, to pro
mé vzdycky byla a stdle je kouzelnd nddoba. Ta po babicce zaziva slavu zpravidla
jen nékolikrat v roce. Zralé tfesné z nasi zahrady, rodinny recept na bublaninu
a stard remoska, to je moje sazka na jistotu.

Tresnova bublanina z remosky

Potrebujeme:

i 200 g polohrubé
mouky

2 100 g hladké mouky

2 1 prasek do petiva

3£ 150 g mouckového
cukru

2 1 vanilkovy cukr

i 80 g rozehiatého
masla

2 3 celd vejce

3£ 200 ml kefiru

2 tuk na vymazani
remosky

2 polohrubou mouku
na vysypani

¢ misku zralych tfe$ni
(podle nalady predem
vypeckovanych, ale
netrvam na tom)

3¢ remosku (u nas
doma se preferovala
velikost Grand)
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Postup pripravg:

V mise smichame prosatou mouku s kypricim praskem do peciva. Pfidame mouc-
kovy cukr s vanilkovym, rozpusténé maslo a 3 vejce. Zamichame a postupné do misy
prilévame kefir. Smés dobfe rozmichame a vlijeme do pfedem vymazané a moukou
vysypané remosky. Poklademe tfesnémi, zaklopime vikem, kabel zapojime do za-
suvky a tficet minut ¢ekame, az se ten tfesnovy zazrak dopece. Remosku vypneme
a odklopime horni viko. Nejprve uskoc¢ime pred horkym oblackem plnym viing, ale
kdyz se na bublaninu podivame, je krasné dozlatova vypecena, zrovna takova, jakou
si ji pamatuji. Moje fascinace remoskou s vékem nemizi, proto ji mohu slibit, Ze se

nikdy nedostane do starého Zeleza.




