Pribéh
tlacenky




Lehl si na sviij slamnik u dveri

a vzpominal na domov a na zabijacky.
Nemohl se zbavit Zivé predstavy, jak
propichuje tlacenku, aby dostal z ni
vzduchu, jinak Ze pti vareni praskne.

A p¥i vzpomince na to, jak u soused
jednou praskl cely Spekbuft a rozvafil se,
usnul nepokojnym spdnkem.

Jaroslav Hasek:
Osudy dobrého vojdka Svejka za svétové vilky




Tlaéenka, to jsou malé kousky masa nalozené v roso-
lu z rozvatenych vazivovych tkani. Bud ji milujete, nebo
nesnasite. Pokud patfite do druhé skupiny, vézte, Ze se
vyplati odhodit pfedsudky stranou. Tahle typicka zabi-
jackova pochoutka je skryty klenot nasi kuchyné.

Slovo tlagenka se odvozuje od slovesa tlacit. Sekané
nebo krdjené maso se michalo s rosolem a tla¢ilo do vep-
fového zaludku, kterému se fikalo bachotinka. Po vy-
chladnuti se zaludky zatizily tézkym kamenem, aby se
vytladil pfebyteény vzduch. Vyraz tlacenka se ale pouziva
az od zacatku dvacatého stoleti. Kdysi se totiz vyrabéla

56

il

ijeji levnéjsi variace prezdivana presvuit. Ta se délala ze
silné kofenéné veprové krve.

MozZna si myslite, ze tlatenka je ryze Cesky vyndlez,
aviak néco podobného si doptavaji také ve Spanélsku,
Némecku, Rakousku nebo vzdileném Vietnamu. Nej-
vétsi slavy se ale vyrobek podobny nasi tlacence dockal
ve Skotsku. Tamni haggis je skotskym narodnim jidlem.
Takova ovce v ovci. Ovéi Zaludek tu totiz plni smési na-
sekaného skopového masa, srdce, jater nebo jazyka. Pro

zahusténi se pridava cibule, tuk a vlocky.

]ak MOoC Skoti haggis miluji, doklad4 i oslavna 6da Ro-
berta Burnse, skotského narodniho basnika:

Jak krdsnd a plnd je tvoje lic,

Zadny jiny pdrek nent vic!

Vedle tebe jsou vzdy jen polovic.

Zaludek, drstky a stieva:

Hoden jsi poklon i zdravic:

Na veky bud'ti Cest!

Na pOé@S t Burnse i samotného haggisu kazdoro¢né
v den basnikovych narozenin, 25. srpna, pofadaji ve Skot-
sku slavnost Burns Supper, tedy Burnsovu veceti. Haggis
je na stil podavan na stfibrném podnose za doprovodu
duddku a naplni velera je pred¢itani basni a hodovani.
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S nasT tlatenkou mame spojeny jiny ritudl: zabijacku.
A co je chloubou kazdého feznika? No prece tlacenkal!
Na ni se poznd, co kdo umi. Bohuzel nam ale tlacenka

nevydrzi Cerstva ptili§ dlouho. Proto je jednou z prvnich
dobrot, které ndm po zabijacce pfistanou na talifi.

O samotném vzniku tlatenky koluje mezi fezniky
legenda. Podle ni kdysi na jednu zabijacku pozvali vyna-
1ézavého strycka ze sousedni vesnice. Tomu se vSechno
hodilo, a co kdo nechtél, to si hodil do pytliku v kapse
od kabdtu. Sebral tu kousek masa, jinde ovar, kiize a vse
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zalil zabijackovou bilou polévkou. Kdyz se vracel unave-
ny vecer dom, zamrzelo ho, Ze mu vSechno to nasbi-
rané maso ztuhne. Rano si ale na vysluzku vzpomnél,
vytdhl hmotu a nakréjel ji. A lahodnd chut tla¢enky mu
vyrazila dech!

Tlacenka neni jen jedna. Muze byt tmava, selska, bi-
¢kova nebo ovarovd. Do té klasické se nejcastéji pridava
veptrova hlava, koleno, jazyk a jatra. Ptiprava dobré tla-
Cenky vyzaduje samozfejmé patfi¢nou péci. Smés na tla-
Cenku se povafi a nasledné naseka ¢i namele a okofeni.
Poté se zalije vyvarem a zalne se s pInénim. At uz do pfi-
rodniho stiivka, nebo do tlacenkovych sicki. Ty jesté
feznici propichnou $pejli a znovu povaii, mizete je vSak
dat prosté zchladit. Hlavni figl spociva v tom, Ze vazi-
vové tkané vytvori pfirozeny rosol, ktery tlacenku udrzi
v celku. Jelikoz se nepfiddvaji zadné dusitany, které by

smés zakonzervovaly, domdci tlatenka je nasedla. A jak
uz bylo zminéno, musi se rychle snist: v lednici se nedo-
porucuje ji nechavat déle nez dva tfi dny.

Opl’anOVf znalci tvrdi, Ze nejlepsi tlacenka je ta, se
kterou se délaji i jitrnice. Date do ni tak totiz jen libové
maso a zbytek zuzitkujete v prejtu. Vyvar, kterym se pak
tlacenka zalivd, by nemél byt pfili§ tucny, aby se po vy-
chladnuti tlacenka neobalila vrstvou sadla.
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Také nésledné servirovani tlacenky ma svou tradi-
ci. Léty provérend praxe fikd, Ze nejlepsi je podavat ji
s nakrdjenou cibuli, tmavym chlebem a cerstvé namle-
Podle gurmant je nejlepsi ho smichat s vodou v poméru
r:1. Pii krdjeni je tfeba davat pozor, aby kolecka nebyla
prili$ tenka a tlacenka se tak nerozpadla.

Ackoli je tlatenka povazovana za lidové jidlo hodici
se do hospody k pivu, nasi predci védéli, jak si s ni po-
hrat. Tak naptiklad do slezské tlacenky patfi veprové
plecko, bily pept, zazvor a dozlatova usmazena cibulka.
Do takzvané berlinské tlacenky se zase pridavaly smaze-
né rohliky marinované ve vepiové krvi. Znime dokon-
ce i recepty na divokou tlacenku ze zvéfiny. Tlacenka si
nese punc ¢ehosi lidového, ale udélat ji opravdu dobrou
je docela véda. Zadné podfadné suroviny v ni nemaji co
délat.

Mimoc hodem, tla¢enku miloval tfeba i Antonin Za-
potocky. Ten sice nepatfi mezi oblibené postavy ¢eskych
déjin, ale budiz mu alespon ke cti, Ze se za néj podavala
jako predkrm pfi oslavach deseti let od osvobozeni Ces-
koslovenska.

Vetsina lidi si tla¢enku doma neuvaif, a pokud si chce-
me z obchodu donést delikatesu a ne nevibnou hmo-
tu, vyplati se fidit nékolika pravidly. Uz na prvni pohled
musi tlacenka vypadat chutné. Nesméji z ni vypadavat
kousky masa. To by znamenalo, Ze jeji spojka obsahuje
malo vaziva nebo se piili§ dlouho vafila. V zidném pii-
padé v tlaCence nemaji co délat ilomky kosti nebo $téti-
ny. Povrch tlaenky se ma hezky lesknout. Oslizlé nebo
svrastélé konce znamenaji jeji nespravné skladovani.
Jako spolehliva pomticka miize také poslouzit Cesk4 ce-
chovni norma kvality.

Vzpomenete-l I si na film Jak utopit dr. Mra¢ka aneb
konec vodnik@ v Cechach, jednou z moznosti, jak se
stat clovékem, zde bylo sporadat krvavou tlacenku, tedy
takovou, kterd oproti klasické tlacence obsahuje vymi-
chanou krev. Tlacenka se dostala také do pohadky Jana
Wericha Tti sestry a jeden prsten. V ni se manzelka snazi
udélat radost duchovi svého manzela a v no¢ni kosili si
odnési tlacenku ze spize, aby si ji pak mohla dat s cibuli
a octem na jeho pocest.

Tlacenka je nasim tradi¢nim klenotem a opravdu se
dou zbyla, da se pouzit i v dalSich receptech. Tlacenka
je takovym jidlem plnym extrémil. Bud milujete, nebo
nesnasite. Bud'si ji ddte jen tak na platky, nebo z ni udé-
late néco luxusniho. Ano, i s tlatenkou se experimentuje
na poli vys$si gastronomie. Dal$i dikaz, Ze nejde o zad-
nou z nouze cnost. Své misto si nasla i ve vyfesikovanych
restauracich. Salat z tlatenky s okurkou a Cervenou ci-
buli nejen hezky vypada, ale také funguje coby 1ék na ko-
covinu. Smazend tlacenka 4 la fizek mozna vyvola povy-
tazeni obodi, ale pochvaluji si ji i $éfkuchafi. Jen budte
opatrni, na smazeni se hodi ta méné tu¢nd, aby se nim
nerozpustila. A jesté pozor: k driibezi tla¢ence se podle
znalctl pry vyborné hodi... ananas! Je na kazdém, jestli si
dod4 odvahy k podobnym experimenttim, nebo ziistane
u klasiky.

Tlacenka ma v Cesku neottesitelnou pozici a po pra-
vu je $perkem kazdé zabijacky. Tato tradi¢ni pochoutka
si rozhodné zaslouzi byt nejen rychlym jidlem v hospodé
mezi dvéma pivy.

Kdyz se mi v prdci nedari,

Ci trapi-li mé Zena Kacenka,
ndladu mi spravi jediné
nakrdjend Cernd tlacenka.
Kousky masa v fezu vytvori
obliceje, mapy, pohofi,

kdyz se zahledim do tlacenky,

prichdzim na jiné myslenky.

T
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Pribéh
horcice






