NEZ DO KUCHYNE VSTOUPIME

Nase télo tvofi slouceniny kysliku, uhliky,
vodiku, dusiku, vapniku, spolu s Castec-
kami fosforu, drasliku, siry, sodiku, Zeleza
a mnohymi dalSimi latkami, které se na-
|ézaji jen v nepatrném mnoZstvi. Potrava
musi proto obsahovat latky, z nichZ je nase
télo slozeno, které mu umozni Zit, dychat
a pohybovat se. Kyslik napfiklad nachazi-
me v Gistych tucich (maslo, Itij, sadlo, olej),
uhlik je obsaZen v zelenin& a ovoci (mrkev,
Spenat, salat, zeli, hroznové vino apod.),

listova zelenina uchovava vodik a dusik.

Zitf lidské podobd se hoficf lampg, v nizto
ustavicné, tfeba nepozorované, oleje uby-
va. M&-li lampa stale horeti, musf se oleje
Casem prilivati. TaktéZ i ¢lovék spotfebuje
duSevni jakoZ i télesnou praci sily své, které
nevyhnutelng, ma-li zlistati zdrav a pfi sle,
nahrazovati musf, coZ se déje hlavné potra-

vou. M. B. Svobodov4, 1894

VyZivnost pokrmu je tedy dlleZitd, avSak

vvvvv
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ten nejvyZivnéjsi pokrm, pokud nebyl dobfe
straven, nejenZe télu neprospiva, ale mize
mu zpUsobit znacné obtiZe a nesnaze, ano
i nemoc. VSeobecné Ize fici, Ze mékka a kyp-
ra potrava se rozpousti snadnéji neZ latky
pevné a tuhé. Také musime mit na paméti
dostatek vody, protoZe voda tvori skoro tfi
Ctvrtiny lidského téla; je mu podavana jako
napoj a je i soucasti tuhych pokrma.
Zazivani (traveni) je tim snazsi, &im vice
ma potrava latek, z nichZ se naSe télo
sklada. Presné urcit stravitelnost jednot-
livych pokrm( je vSak takfka nemoZné.
MIéko, maso, krev, vejce jsou stravitelnéjsi
nez Iatky rostlinng, napfiklad Skrob, kofe-
ny, nat, lupeni atd. Proto naSe télo travi
maso snadnéji nez skoro pravé tak vyziv-
né lusténiny. KaZzdé maso v3ak nenf stejné
stravitelné a vyZivné. Nejstravitelngjsi je
maso mofskych a ficnich ryb a dribeze,
nasleduje zvéfina, maso teleci, jehnédi, ho-
vézi, skopové, veprové maso a Cerna zvér.
ObtiZné stravitelné je maso lososa, Uhore,
kachny a dalSich vodnich ptakd, nejob-

tiZnéji naSe télo zpracuje vSecka solend
a uzena masa.

/ ostatnich potravin pocitaji se k snad-
no stravitelnym chrest, Spenat, celer, lus-
t&niny (zbavené slupek), naloZené okurky,
kaSe z obilnych zrn, nepfili§ tucné pecivo,
ryZe, brambory, mléko, vejce namékko. Ob-
tiZn&ji nebo delSi dobu se travi kysané zelf,
salat okurkovy a hlavkovy, cibule, Cervena
fepa, kien, syr, vejce natvrdo varené a né-
které pokrmy z vajec.

Nejobtizngji se travi, nebo se vibec ne-
stravi napriklad houby, tuk zvitat a rostlin,
natvrdo vafeny a malo rozkousany bilek,
slupky z hrachu, ¢ocky, fazoli, obili, tfedni,
Svestek a dalSich druh( ovoce, jakoZ i ja-
dra ofechdl.

Velky vliv na traveni pokrm ma jejich
Uprava v kuchyni a téZ to, jaké povahy
byly jiné pokrmy a napoje, které soucasné
vstoupily do Zaludku. Teplé pokrmy se travi
snadnéji neZli studené, ponévadz Zaludku
neodbiraji teplo, nevyhnutelné pro dobré
zpracovani potravy.

Pri traveni téz zalezi na Zivotni sile,
zdravi nebo zaméstnani kazdého clovéka.
Kdo je silny a zdravy, stravi pokrmy, které
by osobé slabé, nemocné nebo staré moh-
ly zpUsobit i smrt; vzdyt se vypravuje, jak
kovafi Sly tvrdé knedliky k duhu, krejcika
v3ak usmrtily.

Rozhoduje i to, s jakou mysli Clovék
zaseda ke stolu, ze zkuSenosti vime, Ze
s poboufenou mysli se jist nema, pokrm je
tézko stravitelny, dokonce midZe plsobit
jako jed. Proto je tfeba zavrhnout nemrav,
Ze praveé pri jidle se projednavaji nejmrzu-
tejSi zaleZitosti. Také po tézké a namaha-
vé praci nemame hned usednout k jidlu,
nejprve je tfeba si odpocinout. Kdo toho
nedbd, zacne ho bolet hlava, a to je dikaz
Spatného traveni, nikoli prdvanu nebo na-
chlazent.

/ vlastni zkuSenosti vime, Ze v Case,
kdy jsme zvykli jist, napfiklad v poledne,
pocitujeme hlad. To se v Zaludku nashro-
maZzdila ZaludeCni $tava, ocekavajici hos-
ta (pokrm). KdyZ se nenajime, §tava zmizi
a nam pripada, Ze hlad pre3el. Tehdy v3ak
neni vhodné zasednout k plnému sto-
lu; vezmeme si jen talifek Cisté polévky
a zvolna ji pojidame, pockame, az se hlad
opét dostavi; a pak nas nerozboli ani Za-
ludek, ani hlava. Je u nas takovy obycej —
jist tfikrat denng; to postaci dospélému,
détem v3ak, protoZe rostou, podavame
jidlo pétkrat za den.

NaSemu zaZivacimu Ustroji nejvic pro-
spiva potrava smiSeng, lehce i tize stra-
vitelna, nesvéd¢i mu jednotvarna strava
a pouze ZivoCisna nebo rostlinna potrava
mu bude jen Skodit.
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Vyhradné masita potrava doda télu pfi-
li8 mnoho bilkovin a miiZe pfipravovat padu
pro vysoky krevni tlak, tvorbu usazenin,
zanéty, kloubni obtiZe. Pfevaha masitych
pokrm0 ma byt podavana lidem s nedo-
stateCnou vyZivou, pfi rychlém télesném
rdstu, tém, ktefi po nemoci potfebuji ze-
sflit. Vyhradné rostlinna potrava obtéZuje
zaZivaci Ustroji, plsobi zacpu a krvi nedo-
dava nalezité mnozstvi bilkovin. ZkuSenost
potvrzuje, Ze rozmanitost a st¥idani v po-
travé nejen chuti Iépe vyhovi, ale je i pfiro-
zenou potfebou, protoZe télo si mnohem
snadngji vybere, co potfebuje, a tudiz 1épe
prospiva. Hospodyné se o vyZivu svych
stravnikl 1épe postard, kdyZ pfipravi dvojf
pokrmy s mensimi porcemi, neZ kdyby udé-
lala jen jeden v dvojnasobném mnoZstvi.
Jen hovézi maso, chléb a snad i brambory,
z napoji kromé vody pouze pivo Ize poZi-
vat vicekrat za den.

Tam, kde panuje obyCej po cely rok
zachovavat pravidelné se opakuijici pora-
dek, napfiklad v pondéli knedliky, v Gte-
ry hrach apod., nastolili pravidlo, které
zcela odporuje zasadam spravné vyZivy;
v horkém |été podavaji hrach s vepro-
vym masem nebo slaninou, a to je zcela
nevhodné.

NemU0zeme urcit, jak mnoho by Clovék
mél snist, zavisi to na teploté v urcité rocni
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dobé, na tom, jak mnoho se ¢lovék pohy-
buje, na jeho veku i povaze. V severskych
zemich lidé védi, Ze jim prospiva rybi tuk,
syté pokrmy i lihové napoje, a nemizeme
to chapat jako nestfidmost; studené pod-
nebi vyZaduje hojngjsi vyZivu.

V domadcnosti rozeznavejme mezi po-
tfebami nevyhnutelnymi a mezi tim, co
je pouhou lahtdkou. Tém prvnim je te-
ba bez vyjimky vyhovét, u téch druhych,
zvlasté kdyz je malo penéz, je treba se
omezit nebo se jich vibec zfici. To plati
0 misech, vzacnostech, novinkach, napfi-
klad o pfili§ rané, uméle vypéstované ze-
lening, ktera je vZdy drahd a co do chuti
z(stava daleko za zeleninou pfirozené
vypéstovanou. — Lépe je télo zdravé Zi-
vit tfeba i za vétsi peniz neZ mu odepfit
potfebny pokrm. Stdle se Satit podle po-
sledni mddy na dkor zdarné vyzivy téla je
totéZ, jako Spatné krmeny kn v krasném
postroji. Pfi Zivoté jinak spokojeném do-
kaZe chutny, vyZivny a peclivé upravova-
ny pokrm oddalit zevnéjsi znamky stafi.
Spravné stravovani zachovava svéZest
i krdsu lépe neZ vSecky vychvalované vo-
dicky. — Je tfeba se zminit také o napo-
jich. ZkuSenost nas udi, Ze stfidmé poZiti
pUsobi zdarné. Obéd, pfi némz se podava
pivo, zasyti na del3i dobu, po jidle bez piva
se velmi brzo ohlasf hlad. Dobfe to védi

hospodsti v zemich, kde se v hojné mife
péstuje vino; host, ktery se pfi spolecné
tabuli vina ani nedotkne, musf jej stejné
zaplatit, nebot vice snédl.

...variti s rozmyslem, dikladné véemu v ku-
chyni rozuméti tak jako Iékarnik neb luceb-
nik svému povolani rozumi, to zajisté jest
néco zcela jiného, neZ jen stati u plotny,
dfivi neb uhli pFikladati, brambory prati atd.
M. B. Svobodova, 1894

Jak m@me spravné vafit pro nemocné?
Pfedevsim je tfeba védét, Ze hospodyrika
ma byt |ékafovou pomocnici, zaroven s nim
pracovat na uzdraveni nemocného, jak se
fikd ,nedélat nic za jeho zady", ponévad?
by jeho Gsili ne-li zcela zmafila, tedy ales-
pon velmi ztiZila. Kuchyri se tedy mUZe stat
i domadci Iékarnou, a dovede-li hospodyné
pokrmy pro své nemocné naleZité upravit,
velmi prispéje k jejich uzdraveni; vétSinou
postaci vynechat ostré a drazdivé kofeni,
zeleninu, napfiklad cibuli, z polévek a oma-
Cek se musi sebrat veskery tuk. Jen Iékar
vSak urcuje, jakého druhu pokrmy a napoje
by se nemocnému mély podavat. Mnohé
hospodyné chybuji, kdyZ nemocnému, kte-
ry nema chut k jidlu, néjaky pokrm vnutf,
jak fikajf ,na posilnénou”, Gasto tim prabéh
nemoci jen zhorsi.

Co povédét o vybaveni kuchyné?
Kuchyné je mistnost, ve které se Cas od
Casu radi zdrzuji vSichni Clenové rodiny.
Aby prostor pro pfipravu pokrmd, zapla-
vovany vanémi lakavymi a nékdy méné
prijemnymi, skutecné vyhovoval, musi byt
prostorny, dobfe vétrany, suchy, svétly, ale
nikoli pffli§ proslungny (v 1été by zde bylo
nepfijemné horko).

Kamna s dobrym tahem komina a s trou-
bou snadno pfistupnou a dennim svétlem
dobre osvétlenou jsou nezbytna. Tradicni
Zeleznd nebo kachlova kamna i modernéjsi
sporak maji své vyhody a nevyhody, sporak
napriklad pfili$ sala a rychle vychladne. — To-
pivo ma byt suché, pfiméfené velké, dfevo
klademe na rost kfizem, aby se plamen rov-
nomerné rozdelil, vétSinou nema byt prilis
prudky, aby nepokazil peclivé pfipravovany
pokrm. — Dobra plotna je opatfena litinovy-
mi platy, ve stropé nad nimi je vhodné mit
vyparnik, otvor, opatfeny plechovymi dvitky,
kterym v pfipadé potfeby mdze do komina
odchazet péara (v mistnosti se nebude drzet
vlhko). — PFi vafeni ma byt okolo jednotli-
vych nadob na plotné dostatek mista.

Nédobi, v némZ se pokrmy pfipravuji
nebo podévaji na stal (hrnce, rendliky, pe-
kaCe apod., podnosy, talife, Salky, sklenice,
pribory), se fidi velikosti doméacnosti, ma byt
v dostatecném mnozstvi, aby mohlo slouzit
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jednomu zplsobu vareni nebo potraving,
slanym nebo sladkym pokrmim. — Nado-
by na vareni mohou byt hlinéné i Zelezné
s glazurou uvnit¥; na peCeni pouzivame hli-
néné pekace, kdyZ chceme chutngjsi Stawu;
Zelezny pekac je vhodnéjsi na jakékoli sma-
Zeni a na peceni buchet (dostanou krasnou
karku). — Na kaZdy druh jidla pouZivdme je-
den druh nadobi, nikdy nevafime ve stejné
nadob& maso, mléko, kavu, ¢aj, rendlk na
bilou omacku nesmi byt zamastény apod.
— DFevéné nadobi (val na pfipravu t&sta,
prkénka, vélecky, formigky, varetky) udrzu-
jeme ve velké Cistoté. — Nezapominame
na vhodné poklicky, s nimi se vafi rychleji,
lépe se uchova viné i chut pokrmu; moder-
ni kuchafi pouZivaji tlakovy Papindv hrnec.
— Kdy?z pfi vafeni néco vykypi, nadobu hned
omyjeme, otfeme vlhkou a suchou latkou,
plotnu oCistime. — Kuchyriskému nadobf
vzdy vénujeme velkou péCi, u médéného
a mosazného se nikdy nesmi objevit zelena-
v skvrna, médénka (vznika oxidaci), kterd je
Zivotu nebezpecnd; pokud se tak stane,
nadobu ihned natrvalo vyfadime. — Zasly
povrch starsiho porcelanového nadobi vy-
Cistime otrubami, oplachujeme vlaznou vo-
dou. — Sklenéné nadobi omyvame ve zcela
Cistém, nezamaSténém drezu, pouZivame
flanel, mékkou zinku, vinné listy, listy kopfiv
se soli. Nadobi z brouSeného skla omyvame
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pilinami s octem, pfileZitostny tuk odstra-
nime slanou vodou nebo kasi¢kou z prosa-
té kridy, oplachujeme Cistou vodou. Lahve
s Uzkym dlouhym hrdlem nikdy negistime
hrsti olovénych brokd, protoZe obsahuiji je-
dovaté primési. Pokud do lahve spadne kor-
kova zatka, vytahneme ji pomoci motouzy,
pfelozeného do pismene U, kdyZ lahev ob-
ratime hrdlem dol. Pokud nejde vyjmout
zabrouSena sklenéna zatka, opatrné zahre-
jeme hrdlo lahve, jehoZ sklenéna hmota se
ponékud roztahne. Ohraté sklenice nestavi-
me na studenou podloZzku (kov), nelijeme do
nich studenou tekutinu, sklo by puklo.

Vypravuje se, Ze francouzsky statnik Talley-
rand, byv pozvan ke konsulovi Cambacerovi,
pravil mu pfi stole: Skoda, Excellencf, pre-
Skoda, Ze tato koroptey, jinak vytecnd, ve
spolednosti tak $patné byla pegena.” Usu-
dek tento nebyl hostiteli Ihostejny; dal véc
ihned vy3etfiti a shledano, Ze byla koroptev
peCena pfi skopovém mase ureném pro

sluZebnictvo! M. B. Svobodova, 1894

Stfibrné pribory Cistime vlaznou vodou
a mydlem, osusime flanelem. Pokud stfibr-
né nacini pouZivame jen obcas, uchovava-
me jej zabalené do hedvabného papiru.

Ubrusy a ubrousky pereme oddélené
od ostatniho pradla, bilé prostirame, jen

pokud jsou skutecné snéhobilé. — Kusy
platna, ubrousky a sacky, které pouziva-
me pfi cezeni, nebo v nich pokrmy vafime,
hned po skonceni prace obratime naruby,
v nékolika vodach vymneme, aZ jsou Cisté,
a rychle je ususime.

Jak se zbavime skvrn na prostirani?
Skvrny od vina a ovoce ihned zapereme,
pak namydlime a vypereme v teplém
mléce (podmasli, syrovatce), dobfe vy-
mdachame; od pancovaného vina skvrny
nezmizi, ani kdyZ je hned posypeme soli.
— Inkoust a CGerstvou rez odstranime,
kdyZ postiZzena mista okamZité potfeme
citronovou Stavou a vypereme. Zastara-
lé skvrny pokapeme citronovou Stavou,
ohfatou na stfibrné Izici, pak latku vy-
pereme. — Skvrny od ovoce zmizi, kdyZ
je provlihéime a pak podrZzime nad hofici
sirou (kyselina sifi¢ita rusi rostlinné bar-
vivo). — Tkaniny Cerstvé pot¥isnéné ka-
vou nebo Cokoladou Cistime studenym
mlékem, starsi skvrny na bilych latkach

studenymi mydlinkami a bélenim na

slunci.

MuZové pfipravuji a vzdélavaji se pro
své budouci povolanf iz od ¢asného mladf;
pro€ by tedy i divky nemély se uciti hlavné
a predné tomu, ¢eho jedenkrate nevyhnu-
telné budou potfebovati? Jejich povolanim
jest fiditi jednou domécnost’ i 3etfiti a hos-
podafiti s tim, co muZ vydéla. M. B. Svobo-

dova, 1894

Nezbytné ndradi. Pro usnadnéni
kuchafské prace pouzivame hmozdi-
fe, dlatka, pilky, palicky, klesté, rozlicné
strojky, krajeCe masa a nudli, sekacky
a krouhadla zeleniny, struhadla na cukr
a mandle atd. K vybaveni kuchyné patfi
také vaha, teplomér i nasténné hodiny,
protoZe dobra kucharka peclivé sleduje
¢as a pfi vareni vajec nepocita do sta,
jak se radiva, vZzdyt nékdo pocita svizné,
jiny pomalu.



BEZ CEHO SE V KUCHYNI NEOBEJDEME

PfedevSim je to voda, kterd v uméni ku-
charském zaujima misto hned vedle ohné.
K piti pouZivame vodu zdravou a dobrou,
ktera zlistane Cista jako kFital, i kdyz bude
dlouho stat na vzduchu. Tuto vodu bereme
ze studni a pramend, je to takzvana voda
tvrda (ndzev je odvozen od skutegnosti, Ze
se v ni domékka neuvafi maso ani luSténi-
ny), obsahuije uhli¢itan vépenaty a minera-
ly, oboji se podili na stavbeé kosti. S takzva-
nou mékkou vodou (napfiklad dedtovou) se
dobfe vafi i pere.

MLEKO

MIéku patfi pfedni misto mezi poZivati-
nami a pro lidské télo je velmi potfebnou
potravinou, protoZe v naleZitém poméru
obsahuje tuk, cukr, rozlicné soli i Castec-
ku Zeleza. Je tim vyZivngjsi, ¢im vice ma
tuku a syroviny. Tucné mléko se v3ak prilis
snadno netravi, a proto nemocnym poda-
vame jen sladké mléko shirané. — MIéko
pfidavame k potravinam malo vyZivnym,
napfiklad k ryzi, bramboram apod. — Mléko
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uchovavame v Cistych sklenénych nado-
bach, v chladné a dobre vétrané mistnos-
ti, smetanu v lahvi postavené do studené
a obménované vody. Hlinéné nebo kovové
nadoby nejsou pro mléko vhodné.

Vareni mléka a smetany se jevi jako
jednoduché a vSeobecné znamé, ale neni
tomu tak, a proto nebude na Skodu opa-
kovani. MIéko a smetanu vafime v nado-
bé zcela Cisté, ur¢ené vyhradné pro tuto
¢innost, ponévadZ mléko snadno pfijme
prichut toho, co se vafilo v nadobé drive.
RovnéZ nikdy vic neupotfebime na vareni
mléka nadobu, v niz se mléko pripalilo. MIé-
ko se tak snadno nepfipali, kdyZ nadobu vy-
plachneme studenou vodou, nejvhodngjsi
je porcelanovy hrnek. — PFi zahfivani se
mléko povléka bilou mazdrou, Skraloupem,
a kdybychom jej stahli, opét se utvori. —
NepFedstavujme si, Ze dlouhym vafenim
smetana nebo mléko zhoustne. Je tomu
naopak, delSim vafenim zfidne a ztratisvou
jemnou mandlovou pfichut. ZvIasté na
kavu a néktera jemna jidla nechame sme-

tanu jen pfijit k varu, nadobu odstavime,
jakmile se za€ne na hladiné tvorit Skraloup.
Skraloup je sraZen4 syrovina po vypareni
vody, obsahuje i néco tuku. Nékdo Skra-
loup nesmijist, nékdo jej nechce. — Kdyz se
do kdvy da ohfivana smetana, vytvorfi na
hladiné mastna ocka, vypada to nechutné.
Do kavy pro hosta proto nikdy nedavame
ohFivanou smetanu, nybrZ pouze Cerstvé
varenou. — MIéko (i smetanu) vafime vZdy
v hrnku o néco vétsim, aby neprekypeélo.
Kdyby pFece jen zacalo kypét, nikdy do néj
nefoukame, jak byva zvykem; do mléka po-
nofime sbéracku, tim jej ochladime a nado-
bu mdZeme bez obav odstavit.

Syr. Dobry syr ma byt pruzny, hus-
ty, nedrobivy, nesmi byt horky, v Gstech
se ma lehce rozplynout. V poZivani syra
mame byt stfidmi, povaZovat jej za kofeni,
chutovy zéZitek, nikoli za plnohodnotnou
potravinu, ponévad? obtéZuje Zaludek. —
Syr, dobre uloZeny v porcelanové nadobé,
ukladame v chladném sklepu, kde neni za-
tuchly vzduch. Aby neoschl, zabalime jej
do latky (platénka), ve slané vodé nebo
viné omocené a vyZdimané, coZ vzdy za
tfi dny opakujeme. Eidamsky syr je vhod-
ny pro mensi domacnosti; kdyZ jej ulozime
v latce navih€ené slanou vodou a pfed po-
uZitim nakrojenou plochu na nékolik hodin
navlihéime nékolika IZicemi burgundského

vina, dostane zlatavou barvu a neobycej-
né dobrou chut.

VEJCE

Vejce jsou nasi cennou potravinou uZ od
nejstarSich dob. Znacna Cast pokrmd by
bez nich nemohla vzniknout, jidla kypfi
a spojuji jejich jednotlivé asti, potfebuje-
me je do polévek, omacek i do nékterych
napoj.

Zakladni dpravy vajec K vafenf vajec
se vztahuje mnoho rad, vétSinou vSak po-
skytuji jen pfiblizné Udaje, protoZe u této
¢innosti pfedevsim zaleZi na samotné ku-
chafce, jeji pozornosti, zkuSenosti a cviku.
— Vejce pred varenim vZdy omyjeme, nejlé-
pe v osolené vodé. Nadoba na vareni vajec
musi byt Uplné Cista, zbavena kazdé stopy
po tuku, voda nesmi mit pfichut. Vajend
skofapka ma totiz drobounké pory, které
vodu propusti dovnitf, a pokud méla pfi-
chut, pfeda ji obsahu. — KdyZ vejce ponofi-
me do horké vody, voda se ponékud ochla-
di a neZ se opét zahteje, pory ve skofapce
unikne zcela nepatrné mnoZzstvi bilku; tim
se zmen§i vnitfni obsah vejce, a ono pfi
vareni nepukne. Pokud v3ak je vody prilis,
vloZena vejce ji neochladi, vnitfek horkem
nabude a skofapka pukne, coZ se stava
u vajec Cerstvych a neodparenych. — Na
vzduchu vejce vysychd, bilku nepatrné
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ubyva a jeho misto zaujme vzduch; starsi
vejce tudiZ tolik nepukaji. — Pro Cerstva
vejce ddme méné vody, na starSimlze byt
vody 0 néco vice, jsou uvarena za kratsi
dobu. Pokud mozno vafime vejce stejné
Cerstva, stejné velka, se stejné silnou
skofapkou. V jedné nadobé nevafime na-
jednou mnoho kusd, radéji pouzijeme dvé
mensi nadoby. — Maji-li byt vejce nahnilic-
ko, totiz bilek tvrdy a Zloutek jeSté tekuty,
nechavaji se vétsi vejce ve vodé pét mi-
nut, mensi Ctyfi minuty, zaleZi i na mnoz-
stvi vody. ZaCatecnice ucini dobre, kdyz
jedno vejce zkusi. — P¥i vafeni vajec na-
tvrdo je tfeba se fidit dle toho, jak mnoho
je vody, jak jsou vejce stara a velka, kolik
jich vafime najednou. Pro mala vejce je to
obvykle pét minut, pro vétsi Sest az sedm
minut, velkd vafime i deset minut; nejlépe
dat do nadoby o jedno vic a zkusit. Vejce
vafena natvrdo musime vyndat z vody ve
chvili, kdy ve Zloutku obsaZzena bilkovina
ztuhla, ale Zloutek neni zcela tvrdy. Pak
je vejce po rozkrojeni jasné, Zloutek kras-
né Zluty, chutny a jemny. Del$im vafenim
vejce ztvrdne, Zloutek se oddéli od bilku
a vytvori se na ném Sediva vrstva. Takova
vejce nelze pouZzit jako ozdobu. — Vejce
vafena nahnilicko nebo natvrdo snadno
oloupeme, kdyz je na chvilku vloZime do
studené vody.
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V nejnovéjsi dobé radf se vaiti vejce dle teplo-
méru, kteryZto se vpustf do pfiméfeného mnoz-
stvivody, a kdyZ se na 62 °C vyhrala, daji se tam
vejce. KdyZ pak teplomér vystoupil na 85 °C,
pocne bilek tuhnouti, ale Zloutek jest jeSté te-
kuty (vejce jsou namékko) — pfi 92 °C jest bilek
(pIné tuhy a Zloutek potne tuhnouti (jsou na-
hnilicko) — pfi 95 °C jest Zloutek jiz pevny (jsou
natvrdo). Kdo vak nema teplomér, ktery by se
mohl do vody ponoiti, vari vejce podle hodin. Tu
pak tfeba jiz vice opatrosti; zaleZit zde na po-
Ctu vajec, potom jsou-li studend nebo prohfatg,
mala nebo velkd, majiHi skofapku tenkou nebo
tlustou, jsouli Cerstva nebo néjakou dobu jiz
snesend a konecné mnoho-li vody se na né dalo
vafiti. Z toho hospodyrika seznd, Ze néjaky urci-
ty predpis stanoviti nelze, a Ze tfeba pribrati téz
viastni isudek a pak se v tom také cviciti. Prede
v3im tfeba nauciti se na urcity pocet vajec dati
prim&fené mnoZstvi vody vafiti (ne mnoho, ani
pilis mélo). Poméme dava se tolik vody, aby se
v ni vejce dobre potopila, coZ hned za studena
miiZe se vyzkusiti. KdyZ pak voda zacne krou-
Ziti, odtahne se na kraj plotny, aby se nevafila,
naeZ vioZi se do ni opatrné vejce, aby jednim
o druhé se netuklo a snad nerozbilo (nejlep3f
jest na to zvlastni viozka, na iz se v3ecka srov-
naji a pak i s nf najednou do vody potop), a po-

tom daji opét na oheri. M. B. Svobodovd, 1894

Michand vejce patfi po vejcich vare-
nych nameékko k nejlehCeji stravitelnym
pokrmim, mohou se podavat i nemoc-
nym. Pro zdravé stravniky je mlzZeme
okorenit trochou pepfe a muskatového
ofisku, hrstkou sekané petrZzelové naté
(francouzsky zpUsob), pokropit citrono-
vou S$tavou; podavame k salatu nebo
Sunce. — Vezmeme pét aZ Sest vajec, do
kastrolku ddme méaslo (100 g), mléko nebo
smetanu (100 ml), trochu soli, vie dobre
promichame, pak vafeCkou jen opatrné
odhrnujeme, nechame ztuhnout a hned
pfenddme do vlazné misy (na studené
mise by vejce ztvrdla). — KdyZ vejce roz-
michame s dobrym hovézim nebo jesté
lépe drlibeZim vyvarem, jsou vytecna, ale
solime opatrné. Vybornd i vyZivna jsou
s vypekem z teleci peCené, kufat apod.,
solime rovnéz velmi malo, aby nebyla pfi-
li§ ostra. — Pokud mame pocit, Ze vejce
maji ponékud prazdnou chut, mizeme
pfidat sekanou vafenou Sunku, drobné
sekanou teleci pecCeni, upotfebit mize-
me i zbytky. Na prohfaty talif polozime
maso, navrSime vejce, pfidame platky
smazené Zemlicky, vafené chfestové hla-
vicky. — ZvIast dobrou chut ziskame, kdy?z
pfiddme rybu, napfiklad lososa (6 vajec,
125 g uzeného lososa), uzeného slaneg-
ka, na kosticky nakrajené sardelky.

Po zplGsobu 3Svycarském pFipravuj
se michand vejce se syrem (Fondue) dle
predpisu, jak jej podava Brillat-Savarin,
takto: Odvazi se potfebné mnoZstvi Cer-
stvych vajec, pak na panvicce dobfe roz-
Slehaji a pfida k nim dle vahy vajec Sesty
dil nového masla a tfeti dil strouhaného
Svycarského syra (fryburkského), panvicka
da pak na dobry ohefi a micha tim, aZ vej-
ce houstnou, ale musf z(istati mékka jako
krém a pékné se tahnouti. Pak prida se
jeSté hezky pepre, bez ného? by to nebylo
tak vyborné, a dle potfeby soli a na ohfa-
té misce da hodné horké na stdl. ZvIasté
k dopoledni snidani jsou vyborna a k nim
dobré vino; nékdo i trochu vina mimo
ostatni do nich pfimichava. Prijde-li z ne-
nadani v poledne host, pomahaji si hospo-
dyriky také takto: 8 vajec, 1/4 I smetany, 2
IZice cukru ostrouhaného o citron micha
se s kouskem masla jako jind michana vej-
ce a podaji na stdl misto moucného jidla.
Nebo vmicha se do vajec 30g strouhané-
ho parmesanského syra a 3g pepre. Kdyz
se omeleta dodélava, da se do prostfed
309 na 1cm velké kostky krajeného Svy-
carského syra, nechd dodélat, pak slozZi po
obou koncich, jak pfi pe€eni udano, a da na

stdl. M. B. Svobodova, 1894
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