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Uvod

V jedné lidové pisni se zpiva:

»1a na$e Morava je jisté krisnd zem,
posdzend vinnym kefem,

ta jizni Morava je jisté krdsni zem,
posdzena vinohradem.”

Ptitom je ta Jizni Morava tak mali¢kd, Ze by se tfeba do Némecka vesla
50x. A presto je tak rozmanitd, Ze vds na kazdém kilometru ¢ekd jind
scenérie, jiny zaZitek, jind chut, jiné mistni speciality... Tolik laskavosti,
pohody, ptatelstvi a lidskosti nikde jinde v Ceské republice nenajdete.

BohuZel nejvétsim neptitelem tradi¢ni jihomoravské kuchyné je ¢as. Re-
cepty davnych, ndpaditych a kalorickych jidel znd stile méné lidi. A pti-
tom praskokrky, bélese nebo ochlupkance patii ke klenottim kuchatského
femesla jizni Moravy a jsou s timto regionem spjaty stejné jako plodné
vinice a lahodné vino.

Pokrmy z jizniho koutu Moravy rozhodné nepostradaji originalitu. Pravé
naopak.

Jen byvaji tak néjak opomijené. A pfitom gastronomie sousedniho Ra-
kouska, ktera se z ¢isti podoba kuchyni tohoto regionu, neustédle diva své
speciality na odiv. Zajimavé bylo zji§téni, Ze kdyzZ jsem pii hled4ni origi-
nalnich jihomoravskych recepti oslovoval kolegy kuchate a ptal se jich,
jaké jihomoravské speciality znaji, vyjmenovali jich jen velmi mélo. A pfi-
tom jihomoravskd kuchyné je velmi bohatd a zaslouZi si nasi pozornost.
A snad privé tato kniha pomuZe jeji jisté propagaci. Nejvétsi problém
tpadku této kuchyné spociva nejpravdépodobnéji v tom, Ze z modernich
domadcnosti se jiz ddvno vytratila a v restauracich se nevafi.




KdyZ se fekne jizni Morava, kazdému se vybavi predevsim vino. Pocho-
pitelné, Pilava, Znojmo, Velké Pavlovice, Mikulov, Poddvorov... Kam
oko dohlédne, v§ude se rozprostiraji vinice a vznikd vino s mnoha tuzem-
skymi a zahrani¢nimi ocenénimi. Ale teprve kdyZ clovék do této oblasti
ptijede, pochopi, Ze se d4 Zit jinak. Klidnéji, skromnéji, pokornéji k sobé
samému, k ptirodé i okoli. Jizni Morava je klenotem a pravem bychom na
ni méli byt pysni.

Nejsme tu vSak proto, abychom se dojimali a lamentovali, pro¢ se jiho-
moravskd kuchyné nevati, ale abychom nasli podstatu jihomoravské ku-
chyné a abych vim nékolik baje¢nych recepti z jizni Moravy predstavil.

Musime zacit od Gplného zalitku. Jihomoravsky kraj se rozklada na
tizemi nékolika vyraznych regioni (Slovicko, Podhoracko, Hand), jez se
vyznacéuji pestrou $kdlou lidovych tradic, které daly vzniknout svérdzné
regiondlni gastronomii. Velkou vyhodou byla a je drodnost kraje odjak-
ziva bohatého na obili, brambory, ovoce, zeli a také vino, které se pocho-
pitelné neodmyslitelné vpily do krajovych receptii. VSedni kuchyné byla
sice prostd, ale provonénd ovocnymi knedliky, patenty (bramborovou
plackou s povidly a mikem) nebo buchtami, kola¢i a hutnymi polévkami,
které nasytily. O svétcich se mistni obdarovavali luk§ovou polévkou nebo
pecenou husou s kysanym zelim a bramborovym knedlikem. Nesmim
zapomenout ani na zabijacky, uzend masa, klobdsy, nezapomenutelné
znojemské okurky, slivovici nebo tfeba na moravské pivo, ryby a hromadu
zeleniny a bylinek.

Jsem rad, Ze mam to $tésti a spole¢né s nakladatelstvim Grada Publishing
vam tento trodny kraj a jeho recepty mohu pfibliZit.

A tak vim pfeji mnoho inspirace a dobrou chut.

Radek Pilka
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Zeli pattilo odjakZiva na jiénli Moravé k tém druhiim
zeleniny, které se objevovaly na kuchynskych stolech
i nékolikrit do tydne. Nejlepsi pové;t mélo to z Ko-
mdrova, Modtic nebo Ligné. Hlavky zeli nosily, spolu
s ostatni zeleninou, Zeny v nii§ich na zddech na tr-

2i§té, kde nésledné hlasité upozoriovaly na kvality

pravé toho svého, logicky nejlepsiho. Zeli nds bude
provézet celou kuchaikou, protoZe k Moravé neod-
myslitelné patii, a proto jsem tomuto pokladu vé-
noval prostor hned v tvodu knizky. VZdyt kdo by
neznal moravské dusené zeli s moravskym vrabcem,
kyselicu nebo kyselku, horacky zdvitek, slisky nebo
saldt z kysaného zeli.




Kysané zeli ze sudu

Samoziejmé, Ze si kysané zeli mizete koupit. Ale poctivé recepty vyniknou prdavé a jen diky
poctivym domdcim surovindm a k nim domdci kysané zeli rozhodné patfi.

Na jednu ddvku (101 zeldk nebo soudek)

14 kg hlavkového zeli (po o¢isténi zbyde asi 13 kg krouhanky)
200 g soli

20 g celého kminu

150 g celé cibule

Tip:
Nékdo cibule krdji na koletka a ta ndsledné michd do zeli. VéFte mi, celd cibule je lepsi.

Postup pripravy:

Ze zeli nejprve odstrafite $pinavé a poskozené listy a celé hlavky zeli omyjte. Nisledné hlavky
rozkrojte na ¢tvrtky a vykrojte kostaly. Potom zeli nakrouhejte. Prodavaji se rtiznd kruhadla, at
uz ru¢ni, nebo mechanicka. DuleZité je, aby zeli nebylo krouhané Gplné najemno. Potom neni
kitupavé. Optimalni tloustka fezu je cca 2 mm.

Nakrouhané zeli pfendejte do vani¢ky nebo jiné omyvatelné nidoby. Ptidejte stil a kmin a vSe
diikladné promichejte. V této fizi smés napéchujte do sudu nebo kameninového zelaku a prokla-
dejte celymi cibulemi. Takto postupujte, az do nidoby napéchujete viechno zeli. Potom ¢istyma
rukama nebo dfevénym tloukem zeli upéchujte, aZ zaéne poustét §tivu. Tu postupné odebirejte
nabérackou do hrnku, ale nevylévejte.

Kdyz napéchujete vsechno zeli, jesté ho potddné udusejte a na povrchu uhladte. Nad povrchem
musi zbyt trochu $tdvy, aby zeli nebylo suché. Pokud tam neni, dolijte tu odebranou z hrnku.
Sud nebo zelak zavfete a do Zlabku nalijte pfevafenou vodu. Prvni tyden soudek nechte v tep-
lej$i mistnosti s 15-20 °C, nasledné ho pfendejte do sklepa, kde zeli bude kvasit. Jist ho miZete
zhruba po mésici. KdyZ ho naloZite na podzim, vydrZi jedlé aZ do jara. Nezapomerite ale zeli
pribéZné kontrolovat. Piebyte¢nou §tavu odebirejte, pokud je ji mélo, ptilejte prevafenou vodu.
Zeli nesmi zistat suché, jinak za¢ne plesnivét.
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Zelné slisky s opecenou slaninou

Je jen mdlo receptdt, u kterych miizu ¥ict, ze dané jidlo miluju. A piitom ,takovd blbost”. Sice
jsme si v pronim receptu nalozili zeli, ale ted na to kysané na chvili zapomenime. Slisky se délaji
z Cerstvého, nejlépe raného zeli, ale ani tim pozdéjsim nic nepokazite. Diky pouziti slaniny

a cibule se budete olizovat az za usima, i kdyz co si budeme povidat, dietni to rozhodné neni.

A jesté jedna zajimavost na zdvér: Nebojte se, Ze jsem do tésta zapomnél ddt vejce. Opravdu
do tésta nepatti, a piesto drzi.

Na 4 porce:

700 g hldvkového zeli

500-600 g hrubé mouky

1 vétsi $petka soli + siil na osoleni vody
3 velké cibule

200 g slaniny

Tip:
Po deseti minutdch jednu Sisku vyndeite, rozkrojte a zjistéte, zda je dostatetné uvaiend.

Postup pripravy:

Hlavku zeli rozdélte na osminky a velmi jemné ho nakrouhejte nebo nastrouhejte do misy.
Osolte 1Zici soli a opravdu dikladné ve promichejte. Zeli by mélo pustit dost vody. Nechte
hodinu stat, ptipadné zeli obéas promackejte.

Mezitim nakréjejte slaninu a cibuli na kosti¢ky. Nejprve na panvi orestujte slaninu, pak pfidejte
cibuli a vie opette, ale ne tiplné dokiupava, jesté se to bude se §lisky zapékat v troubé. Slaninu
s cibuli si zatim nechte stranou.

Ptipravte si velky hrnec s osolenou vodou a tu nechte pfijit k varu. Troubu pfedehfejte na

200 °C.

K zeli a vymackané §tavé ptisypejte postupné mouku a dikladné propracovévejte. Na mnoZstvi
mouky bude zileZet lehkost a mékkost §liski. Pii hnéteni se vAm tésto nesmi tiplné lepit na
prsty, ale zase to s moukou nepfteZetite, aby §lisky nebyly po uvateni tvrdé. Posypte pracovni
plochu mouku, tésto rozdélte na nékolik ¢4sti a uvilejte valecek silny cca 3 cm. Odkrajujte
kousky, kazdy v dlani trochu zmdécknéte a pak dlanémi vilejte po pracovni plose. Nebo je téz
mozné z tésta vyvilet vileek o men$im praméru a rovnou odkrajovat $palicky.

Po &astech vhazujte §lisky do vrouci vody, odlepte je opatrné ode dna a od chvile, kdy vyplavou
na hladinu, vafte cca 10 minut.

Do pekicku prendejte slaninu s cibuli a postupné, jak se dovaii. i okapané slisky. Promichejte

a nechte vie asi ptil hodiny opékat v troubé na 200 °C.

Pokud ted ¢ekate vétu, slisky se bdje¢né hodi jako ptiloha k... tak ne. Sliéky jsou nejlepsi jen tak.
Prosté se slaninou, cibuli a dobrym moravskym vinem.

14






Podhoracky zdvitek

VVVVV

miuzeme sméle Fict, Ze toto jidlo do této kuchatky patti. Ale pozor, neplette si zdhordcky zdvitek,
ktery se déld z veptového bicku a zeli a ktery pivodné pochdzi ze Slovenska, s tim podhordckyjm.
Podhordcky zdvitek je dzasné jidlo z hovéziho masa plnéné jak jinak nez zelim. Ale nejen zeli je
jednou z blavnich surovin.

Suroviny na 4 porce:

600 g zadniho hovéziho masa 2 vejce

(nejlépe falesnd svickova) 50 g slaniny

120 g kvaseného zeli 50 g hladké mouky
120 g cibule 11vyvaru

120 g brambor stl a pept podle chuti

2-3 1Zice sadla

Tip:
Pokud nemdte kvalitni hovézi vyvar, pouiijte tieba zeleninovy, klidné z ofisténych zeleninovych slupek. Vidy je lepsi
jakykoli vyvar neZ obyéejnd voda.

Postup pfipravy:

Nejprve si dejte do panve na kosticky nakrijenou slaninu a nechte ji lehce vy$kvatit. Na slaninu
ptidejte pokrdjené kvasené zeli a chvili spole¢né restujte, aby se ze zeli vyvatila veskera tekutina.
Syrové brambory nakrijejte na kosticky a ptidejte je k opecenému zeli. Nisledné do smési nalijee
vyklepnut4 a roz§lehand vejce a za stalého michdni smés vejci spojte. Osolte, opeptete a nechte
vychladnout.

Mezitim, co smés chladne si, z masa ukrojte ¢tyfi stejné platky. Ty potddné rozklepejte, osolte

a opeprete.

Cibuli nakrijejte najemno a dejte ji restovat na sidlo. Nebojte se cibuli na sidle udrzet az do
svétle hnédé barvy. Pravé chut restované cibule je pro budouci omacku velmi diileZita.
Rozklepané plitky hovéziho masa napliite vychladlou smési ze zeli, slaniny, brambor a vajec.
Platky srolujte do thlednych zavitkd, spichnéte paritkem nebo svaZzte motouzem a vloZte je do
cibulového zékladu a ze viech stran z4vitky opecte.

Takto opecené zavitky zalijte vyvarem, osolte, opeptete, hrnec pfiklopte poklici a duste domékka.
To miZe trvat cca 1,5 hodiny, z4leZi na kvalité masa.

Mezitim, co se zavitky dusi, si na suché panvi orestujte mouku. Nebojte se toho, mouka by méla
ziskat svétle hnédou barvu. Potom mouku odstavte. Mékké zavitky vyjméte z omacky a omdcku
zahustéte opraZzenou moukou.

Hotovou omacku scedte a nalijte na hotové zavitky. Podle potteby osolte a opeprete.

Jako ptiloha jsou k podhorickym zévitkiim vhodné vatené brambory, doméci bramborovy
knedlik, nebo fantasticka bramborova drsticka.

16



