I. KAPITOLA

ZA CISARE PANA

(Secese 1900-1914)

Konec 19. a zacatek 20. stoleti ovladal méstanskou prosperujici spo-
le¢nost Evropy styl, ktery v zemich Rakousko-Uherska, tedy i u nas,
nesl oznaceni secese. Vtiskl nové formy nejen architektui'e a umeéni,
ale i béZnym predmétiim denniho Zivota. Mohutny rozvoj mést po-
skytl novy prostor pro spolecensky zZivot i pro reprezentaci. V obdobi
,La Belle Epoque* (krasné epose) byly jednotlivé spolecenské vrstvy
oddélené stejné jako role muzl a Zen. Muzi ekonomicky zajistovali
rodinu a zeny ridily domacnost. Méstanské rodiny - a praveé pro né
byly psany kuchaiské knihy - mély sluzku. Ale i tak méla pani, ktera
tidila cely chod domacnosti, dost prace. Rodiny byly pocetné, vSich-
ni se vétSinou stravovali doma (zavodni ani Skolni jidelny nebyly)
a priprava jidel byla slozita.

Kuchyné na zacatku 20. stoleti byla vybavena jinak neZli v sou-
Casnosti. Varilo se na plotné kuchyiiskych kamen na pevné palivo.
Pted kazdym vatenim se muselo znovu zatapét. Vsak také soucas-
ti kuchynské vybavy byla mala sekyrka na $tipani tiisek. Po vareni
bylo nutné vymetat popel. Zadné elektrické spoti-ebice, na které jsme
zvyklé! Elekiina ve vétSiné domacnosti chybéla. Proto se v prvnich
kurzech pro budouci sluzky vyucovalo také ,cisténi lamp“ - samo-
ziejmé petrolejovych.

Chybéjici spotrebice, které jsou pro nas samozrejmosti, nahra-
zovalo mnozstvi kuchynskych néstrojti a nadobi. Jak pozname dale
z kucharskych predpisti, vSechno se délalo rucné. Proto k secesni
vybavé patril i sekacek na cukr, kterym se drobnéjsi kousky odse-
kavaly z cukrovych homoli. Kolik jen bylo v méstanské kuchyni



L~kuthanki", kastrolk, rendlikii, pekaci, panvicek, struhadel! S né-
kterymi nastroji bychom si dnes ani nevédéli rady.

Stejné jako plna ,kredenc” kuchynského vybaveni byla chloubou
paniivybava na stolovani. V méStanskych domacnostech se pocita-
lo s navstévami piibuznych a host(, takZe mnohocetné porcelanové
servisy i soupravy napojového skla byly nutnosti. [ médou. A také
vybornym obchodnim artiklem.

Jednim z nejvyznamneéjsich prazskych obchodniki s kuchynskym
a stolnim vybavenim byl Jan Neff. Tuto skute¢nou postavu proménil
vromanového hrdinu Jana Borna Neffliv potomek - spisovatel Vladi-
mir Neff. Jeho romanova pentalogie sleduje Bornovo podnikatelské
usili, a tim i zmény ve vybaveni domacnosti.

Born jako uz tak ¢asto poskytl Praze néco
nového, co tu jesté nebylo, a vyhral. V obo-
ru kuchyiiského a stolniho zbozi nesmélo
byt nic drahého, exkluzivniho a skvélého,
co by se nedostalo u Bornu na P¥ikopech.
K domécimu karlovarskému porcelanu pfi-
bral na sklad pravy porceldn miSenisky se
znaCkou kfiZenych mecd, servisy i deko-
racni figurky, k nozifskému zboZi z Miku-
laSovic a Steyeru znamenité vyrobky z Shef-
fieldu a Remscheidu; omrzelo-li kterou
zamoznou hospodyni pouzivat kuchynské-
ho nadobi emailovaného nebo hlinikového,
mohla u Borni nakoupit hrnct a kastrold
a panvicek z lesklého niklu. Nikdy dosud
se tolik nenacestoval jako nyni na sklonku
svého plodného zivota. Nesmél chybét na
Zadném z proslulych jarnich trha v Lipsku,
netnavné zajizd€l do PafiZe, do Londyna,
do Berlina, neustéle patraje po novinkach,

jimiz by doplnil své sklady.
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PREDKRMY

Chrupinky z brambora

Uvarené, oloupané brambory nastrouhej, dej na misku do utfeného
masla, pridej nasekanou petrzel a pazitku, 2 vejce a 2 Zloutky, trochu
nastrouhaného parmazanského syra, dobre to osol a promichej. Udé-
lej z toho na prst dlouhé a tlusté Sisky, omoc je ve vejci, obal v housce
a usmaz na masle do Zluta.

Klobasy s ¢ervenym vinem

Upec dobré klobasky na masle, stahni z nich kdzi¢ku a rozkrajej tyto
na kousky asi jako prst dlouhé. Usmaz v horkém masle do zlatova 3 lZice
nastrouhané housky a pfilij k ni Zejdlik ¢erveného vina, uvar z toho hez-
ky hustou omacku, procedji, vioz tam klobasy, povar je trochu, urovnej
na misku a dej na stal.

Uzeniny se na pocatku 20. stoleti nekonzumovaly v takovém
mnozstvi jako dnes a jejich sortiment nebyl tak pestry. Uzenky (par-
ky nebo vurty) predstavovaly pro zamozné méstany svacinku ,na
vidli¢ku®, ale pro chudou rodinu byly vzacnou pochoutkou. A coZ
teprve pro malého kloucka! Ignat Herrmann v autobiografické povid-
ce Prvni hrich vzpomina na tajné koupené uzenky za ulity Sestak,
ktery dostal od strycka.

Zamitil jsem pod podloubi, ke kramu uzenate Petficka, a zase
jsem pojidal o¢ima uzenéce — cerbuléty, jak vSichni chlapci fikali.
Byly tam na mise, lesklé, koutici, na prasknuti. Dovrchu. Chodili
do krdmu a vychazeli zase sluzky a vojaci, kupa uzenac¢t se men-
sila. Jiz zmizel cely vrsek jejich, jiz jsem vidél jen misu, ale ne do
ni, ponévadZ byla vysoko.

Vylovil jsem sviij peniz z pods$ivky a — kone¢né jsem vstoupil.

A za okamzik jsem vychdzel, ukryvaje do kapes dva horké uzena-

Ce v papire. Ohlédl jsem se, zda mne kdo vidi. Nikdo. A nyni béZel
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jsem pro vodu za mésto. A blizko pumpy, v temném kouté, vynal
jsem drahocennou svoji kofist, vynal jsem krajic chleba, a jako dra-
vec trhal jsem zuby uzenace a hltavé polykal. Ach, jaka rozkos!
Jakéa chuf! Jesté nikdy jsem nesnédl cely, nefkuli dva. A hle — ted
je mam.

Spolkl jsem posledni sousto, otiral jsem prsty a pak jsem si je
u pumpy umyl, také tsta, abych nepéchl. Jako kdyZ zlo¢inec zahla-
zuje stopy svého ¢inu. Nacerpal jsem vody a vracel jsem se domd.

Nepravé ustfice

Dej do kastrolu rozpalit 14 dkg masla, 1 IZici cibulové $tavy, lZici mou-
ky, zamichej, zalej sladkou smetanou, ptidej 8 ocisténych, rozetfenych
sardeli, uvareny teleci mozek, na kostky nakrajeny, nech jesté trochu
dusit, pridej 6 zloutk(, zamichej a pln Ustficové skorapky. Na kazdou vioz
kousek sardelového masla, posyp ¢ervenou, utlu¢enou houskou a dej na
10 minut do horké trouby péci. Také tu pfidava se nakrdjeny citron.

Falesné sneky

Rozetfi asi 3 Zloutky z vajec natvrdo uvarenych a prolisuj jesté se 3 ocis-
ténymi a rovnéz rozetfenymi sardelkami. Pak pfidej do toho 8 dkg Cerst-
vého masla, citronovou kdru, jemné rozettfeny strouzek ¢esneku, trochu
pepre, 3 plné IZice strouhané a jemné proseté Zemle, osol, pfilij trochu
hovézi polévky, vSe dobfe promichej, plf tim ulity a dej péci.

Zavin s uzenym masem

Dej do kastrolu rozpalit 14 dkg masla, 1 IZici cibulové $tavy, lZici mou-
ky, zamichej, zalej sladkou smetanou, ptidej 8 ocisténych, rozetfenych
sardeli, uvareny teleci mozek, na kostky nakrajeny, nech jesté trochu
dusit. 4 Zloutky se utfou, k tomu 7 deka mouky, % litru smetany, osoli se
to. Zamicha a pak do toho lehce se natfese ze 4 bilkd tuhy snih. Vymaze
se plech s ohnutymi okraji nebo peka¢ maslem, necha rozpaliti a vlije se
na néj tésticko stejnomérné. Upece se v troubé. Dfive neZ das zavin do
trouby, pfiprav si drobné usekané maso z libové kyty uzené, a to 40 deka.
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Opepti trochu a zalij 1-2 IZzicemi kyselé smetany, kterou do toho zami-
chas. Smetana ma maso spojiti, by se jim lépe zavin natiral a nebyl uvnitf
suchy. Dle toho se fid, a tfeba-li, i smetany pfidej nebo dej méné. Upe-
¢enou placku sundej z plechu, obrat ji vrchem doll na prkénko, spodni
stranu pomaz masem, zavin stoc¢, krajej z ného kousky a klad' je na misu
na ubrousek do vénecku. TéZ muizes dat zavin na misu, skrajeti jej, jak
lezi a nésti na stal.

V ,idylickych“ dobach secese se velmi dbalo na kulturu stolovani.
I podle ni se hodnotila spolecenska tiroven rodiny. Prostieny stil —
to byla na damaskovém ubrusu harmonie porcelanovych servist,
kvalitnich pribord, riznych
druhti sklenic, sklenénych
karaf, misek a misticek...
Cetnost dopliikd jidelniho
souboru byla vizitkou vku-
su ,pani domu“ i rodinného
jméni. Nadobim se opravdu
neSettilo. Proc¢ také? Umyly
ho sluzky. A latkové ubrous-
ky, zasunuté do ozdobnych
krouzkd nebo dovedné sloZené do riiznych tvard, prala pradlena.

U rodinného stolu mél kazdy své pevné misto. S jidlem se nespé-
chalo. Polévkova misa se stavéla vedle ,pani domu“, ta plnila talite
jednotlivym stolovnikiim a obsluha u stolu je roznasela. Divime se,
Ze hovorit prijidle bylo povoleno pouze o vécech prijemnych? Vzdyt
stolovani bylo obfadem. A jako kazdy obrad mélo sva pravidla.

Kultura stolovani postupné pronikala zvlasté ve vétSich méstech
i do méné okazalych hostinci. Pro chudsi lidi zvyklé jist doma vét-
Sinou jen lZici, v lepSim pripadé vidlickou, byla navstéva hostince
udalosti. Ne vZdy jen prijemnou. To kdyZz dostali pribor a latkovy
ubrousek umné (nékdy doslova umélecky) naaranzovany. Co s tim
vs§im?
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Na nic takového nebyla zvykla ani chuda zelinarka Kra¢merka.
(S touto postavou z romanu Popelky Billianové Do panského stavu
se setkame jeSté nékolikrat.) Po necekané vyhie v loterii se ze zeli-
narky Kra¢merky stala razem ,milostpani“ Kra¢merova a vydala se
poobédvat se svou dcerkou do prazského hostince. Kdyby jen tusila,

jaké ,panské nastrahy“ tam na ni Cekaji!

Vesla s dcerou do mensiho hostince a usedla u neprostfeného
stolu. Ci$nik, jakmile spatiil ob& damy, piihnal se hned ke stolu
s bilym ubrusem, a kdyz se dozvédél, Zze ddmy chtéji obéd, nastrazil
na stl zrovna takové ,ciraty“ z ubrousku a vidli¢ek, Ze Kraémer-
ce z toho prechézel rozum. Pro Boha nebeského, co si s tim tady
pocne! To jen aby se méla na pozoru nestouchnout do toho, sice se
ten kalich sloZzeny z ubrousku skéci, a Kraémerka aby se hanbou
do zemé propadia.

,Barusko, dité, prosim té, ute¢eme odtud! Koukej, co ndm sem
nastrazili, propanakrale, vZdyt ja jsem tohle k obédu nechtéla, co
jen ja uboha si s tim poc¢nu,“ a novopecena milostpani méla oci
navrch hlavy. BaruSka klidné pfehlédla stal a podivala se patravé
po mistnosti. A Stésti ji pralo: ¢iSnik préavé prinesl jednomu z hos-
tl polévku v $alku, host zboural sklada¢ku z ubrousku, roztie-
pal a uvazal si ubrousek klidné kolem krku, sebral ptibor z talife
a polozil jej vedle.

Baruska uz védéla dost. ,Mami, to se smi rozbourat,“ Septala Bar-
¢a matce ttéchu a vzala ubrousek dvéma prsty za $picku, aby ho
roztfepala. Ale polekané matka ji chytla za ruku. ,,JeZisi, Barusko,
co délas?!“ A pfitom srazila Sirokym rukdvem svij ubrousek a stu-
deny pot se ji zaperlil na cCele. ,,Barusko, to jsem to provedla! Co si
s tim ted po¢nu?“ sbirala matka zpolehounka rozvalinu ubrousku.
»Ale mami, to se smi roztfepat, ten pan vedle nas to taky udélal
a zavazal si ubrousek kolem krku,” Septala Barca matce. Pani Krac-
merka se honem podivala a vidé€la starSiho pana, jenZ mél ubrousek
zavazany jako malé déti a dva cipy mu ¢ouhaly za krkem. Matka
Kra¢merka se upfimné zasmaéla. (...)
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,PoslySte, mami, ten pan za ndmi jed!l
levackou, a kdyZ jsem se divala po jinych,
vSichnijedlilevackou, v pravé drzeli ntiz.“

,Dité, to snad ani nemiZe byt, to
snad ses jen tak prehlidla. Kdepak
levackou, vzdyt si ¢lovék i pravackou
div ucho nenapichne. Dité, to ses zmej- '
lila,“ starostlivé se svéfovala matka. ﬁemdo"fSké

»Ale, mami, nezmejlila jsem se, ’i‘ovérna na kovové zbozi
sklad V PRAZE Na prikopé 16.

vSichni drZeli vidlicku levackou,“ tvr-

WU lipe.
: ~ Bohaty vybér vlastnich vyrobki z alpakového (&in-
dila Barca. ského) stébra a z alpaky, jako jidelni nagini a stolnf
1 . TR . pribory.
»Ale, ale, to je divna véc, to musi- Pofteby pro Fosfince, folely i domdcnosl.

Kuchyiiské nddobi z pravého niklu.

Tllustrované cenniky zdarma.

té bych si byla nepomyslila, jak je &__ 1%
nesnadné délat pany.”

me prezkoumat. Koukej, dité, v Zivo-

[ kdyZ pani Kra¢merovou uklidnil pohled na pana s ubrouskem
uvazanym kolem krku, nebyl to pravé nejlepsi priklad. Dobova eti-
keta totiz ptrikazovala:

Ubrousek se pouze rozlozi tak, aby zlstal na polovinu sloZeny,
a poloZi se na kolena. Neplati za slusné zastrkovati jej pod bradu,
¢i do knoflikové dirky. Ponévadz vsak s hladkych, naptiklad hed-
vabnych sukni snadno sklouzne, muZe si jej ddma nepozorovatelné
ponékud pfipevniti k sukni Spendlickem.

POLEVKY

Polévka zelvova

Zelva, z niz se ma délati polévka, musi byt Eerstva a ne piilis velka, jeli-
ko? polévka z velké zelvy neni chutnd. Zelva se zabije tim zp(isobem, Ze
se ji profizne krk, naceZ se povési a necha viset asi 6—8 hodin, aby dobfre
vykrvacela. Pak sejme se skofapka, aniz by se vSak nohy a ploutve pre-
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fezaly, mastnota, stfeva atd. se odstrani, a Zelva spafi se ve vafici vodé,
nacez se klze s ni sloupne. Maso jeji se dobfe vypere a nakrdji na ¢tver-
hranné kusy, a necha i s ploutvemi, které se nyni odfiznou bud've vodé,
nebo v polévce pomalu vafit. KdyZ pfijde polévka do varu, sejme se z ni
vSechna mastnota a prida se kus cibule, celeru, mrkve, petrzele, z koteni
zazvor, pepf a tymian, pak bilé vino a sklenice vina madeirského. Zelva
musi se varit 2 hodiny, aby byla nalezité mékka; da-li se k ni vafit staré
kure, docili se vytecné polévky. Uvarené maso Zelvi nakrdji se na malé
kousky a da se do misy. KdyZ se polévka ocisti a procedi, zavafi se do ni
knedlicky masité, které se délaji ze syrového masa Zelviho, k némuz se
prida kousek masa hovéziho, veprového a skopového. Vsechny druhy
masa se jemné rozsekaji a utlu¢ou v hmozditi, nacez se prolisuji. Pak ptida
se k masu houska, vejce, sll, bily pept, citronova kira a trochu madeir-
ského vina. — Zelvi maso prodava se té7 v peclivé uzavienych krabicich
a ddva se do polévky. Krabice se otevie a postavi do vielé vody, pak se
maso vynda na sito, rozkrdji se na tenké kousky a da se do silné hovézi
nebo hnédé polévky, k niZ se pfimisi $tava z masa Zelviho.

Polévka z thofli po zpusobu holandském

Dva mali Uhofi se stahnou, vykuchaji se a rozkrajeji na malé kousky, na
to se vyperou, spafi horkou vodou, v niz se nékolik minut nechaji. Mezi
tim da se na maslo dusit rozkrajena cibule a kousek péru, a na to vlozi se
nakrajeni thofi a % hodiny se dusi, nacez se zaprasi 3 IZicemi mouky. Potom
se na to naleje zeleninovy odvar a pul litru bilého vina a necha se to tak
dlouho vafit, az thor jest mékky. TyZ se pak vynda, zbavi se kosti a nakraji
na malé kousky, jez se daji do misy. Polévka zakloktd se 5 Zloutky a naleje
se na skrajeného Uhofte, k némuz se pfipoji nakrajeny osmazeny chléb.

Ochranci a milovnici prirody, uklidnéte se. Zelvi polévka se sice
vyskytovala v kuchafskych knihach c. a k. mocnarstvi, jisté i v nabid-
ce exkluzivnich restauraci, ale v béZnych méstanskych rodinach
i v hostincich se varily polévky mnohem prozaictéjsi. Zakladem byl
vétSinou hovézi vyvar s riiznou ,zavarkou". Jen knedlicka do polév-
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ky bylo na dvacet druhd, stejné tak i svitkii. Takova dobra domaci
polévka byla zaru¢enym lékem na vSechno: od slabosti na prsou az
po zlomené srdce z nestastné lasky!

Najednou sem zavanula viiné polévky z kuchyné a Ctiborovi zcela
opravdové zakrucelo v zaludku. Co vyjel z domu své byvalé nevésty,
nejedl témér nic. Byl plny pelyiiku a hotklo mu v hrdle kazdé sous-
to. Najeden byl svého Zalu a jen by pil, tak mu v hrdle prahlo. Ted
se v8ak jeho nozdry zachvély tou vuni dobfe pfipraveného jidla.

A jiz tu byla Mana s talifi. Zvonila pfibory a odbéhla pro slanku.
A konec¢né ptrinesla misu koufici se polévky, v niZ jatrové knedlic-
ky vonély kvétem a zazvorem a Cerstva petrzelka plavala na povr-
chu. (...)

»A slecna sama vari? Myslel jsem, Ze méstské sleCny se nezaby-
vaji domacimi pracemi, Ze chodi na korzo a hraji na piano.”

Pani Bldhovéa se zasmdla zaroven s dcerou. ,,To byste tomu dal!
J& vychovavdm Maru pro domécnost. Ona musi pocitat, Ze neudé-
14 nikdy takovou partii, aby si mohla drZet kucharku. Ba, vda-li se
vilibec a nebude-li nucena sama sluzbou se Zivit.

,»Ne, ne, milostiva pani,“ odporoval az ptili§ Ziv€, ,to pfece neni
a podival se kolem sebe, aby odhalil, jak si tito lidé stoji.
Ale pani Blahova hned vysvétlovala: ,,Nema-li dévce velké véno,

A ¢

mozné,

musi vZdy myslit na praci. A to vite, je-li muZz Gfednikem ve méste,
nevydéla tisice. Proto vedu Mariu k préci, a ona se ji také chape.”

,Racite mit stejné ndhledy s mou matkou,”“ usmal se. ,,I ona vynasi
pracovitost Zeny nade vSe ostatni,“ a prvné ho potésilo, Ze bude
aspon v tomto sméru méti bez starosti o ného.

Polévka z mléka

Dej do hrnku mléko, osol a nech svafiti. Rozmichej v hrnecku s tro-
chou studeného mléka Zloutek a ptidej k vatrenému mléku za ustavi¢né-
ho michani, vafiti se to vSak nesmi. Nalej pak polévku na usmazeny, na
kosti¢ky nakrajeny chlebicek.
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