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Jak mit radost z vareni jen pro sebe
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Prestoze jsem celou dobu, kdy jsem tuhle kucharku
psala a vafrila, myslela na ty, co vafri jen sami pro sebe,
muUze podle ni vafit Uplné kdokoli.
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Je sobota, ¢tyfi hodiny odpoledne, zacatek listopadu.
Venku prsi. Uz hodinu ziram do pocitace na rozepsany
text, s kterym nemUzu hnout. Co taky délat v sobotu
jiného nez pracovat, ze jo? Kazdou chvili rozkliknu v mobilu
seznamovaci aplikaci s ¢ervenobilym logem, spis$ kvUli
prokrastinaci, nez Ze bych si myslela, Ze tam udélam néjaké
stésti. Jen tak z nudy oteviu lednici. Hlavou mi bleskne
tatova véta, kterou tuhle situaci vzdycky komentoval, kdyz
jsem byla mala: ,,To neni televize.“ Neni. Ale televizi nemam.
Mam lednici. A kdyz uz do ni koukam, dojde mi, Zze jsem
vlastné neobédvala. Tak pojdme na to, fFeknu si. Pustim

si hodné nahlas ,,Heroes*“ od Davida Bowieho a zalovim

v chaotickych zasobach v lednici i mimo ni: cibule, cesnek,
cuketa, parmazan, chilli, slanina, rajéata... To pUjde.

Pri krajeni cibule uz hraje z reproduktoru ,,Starman®, a ja

si taky tak pripadam - jako bych slySela hlas odkudsi

z vesmiru -, ze vSechno bude fajn. Z panve voni cibule se
slaninou. Kdyz cedim uvarené téstoviny, playlist se posouva
ke skladbé ,,Space Oddity*: ,Planet Earth is blue / And
there’s nothing | can do...“ Jo, o samoté, ktera si v nicem
nezada se samotou astronauta z téhle skladby, néco vim.
Ale na rozdil od néj si nakladam na talif Spagety, které

jsou v tuhle chvili tim nejlepsim jidlem na svété. Jesté
nastrouhat parmazan a vSechno bude dokonalé. Skoro.

Pro tuhle chvili rozhodné.



Jidlo je parfdak a kuchyné je vas

bezpecny prostor

Jako dité jsem prakticky nejedla. A uz vibec jsem se odmala nemotala

v kuchyni a nepomahala s varenim. Jidlo pro mé nebylo nijak zvlast dole-
Zité. Presto jsem se stala $éfredaktorkou dvou magazind o jidle (Gurmet

a FO.OD), osm let jsem psala kazdy tyden oblibené sloupky o gastronomii
do Casopisu Reflex, usporadala jsem pres 60 degustacnich veceri ve své
bytové restauraci Na fare a dva a pUl roku jsem provozovala bistro Topinka
v Ceském Krumlové. Jsem zijicim ddkazem toho, Zze dobte vafit mize
opravdu kazdy a Ze laska k jidlu mdze rozkvést ve zcela libovolném véku.
Moje cesta do kuchyné nebyla pfima, byla plna preslapt, omyld a chyb,

z kterych jsem se opravdu hodné naudila.

Takrka cely sv0j dospély Zivot pracuju jako novinarka. Vystudovala jsem
filmovou védu a spoustu let jsem o kinematografii intenzivné psala. Dosta-
vala jsem vyplatu za to, Ze jsem chodila do kina, jezdila na filmové festivaly
a délala rozhovory s filmovymi hvézdami. Zni to jako prace snd. A taky byla.
JenZe pak mé prestala tésit. Pro¢? Protoze jen velmi malo filmd z téch,
které vzniknou, je opravdu dobrych a ja se musela zabyvat i témi ostatnimi,
tedy i mnoha Spatnymi. Uz mé netésilo psat véty jako ... tvlrci nemaiji
Uplné jasno v tom, pro¢ film natocili...* ... i kytky na zdhonu pred zdm-
kem jsou Spatné vysazené.... ... od prvnich minut jsem bojovala s touhou
opustit sal a zachranit si zbytky zdravého rozumu... . Dosla jsem k zavéru, ze
kinematografie uz mé nepotrebuje a ja nepotiebuju ji.

Zacala jsem psat o tom, co pro mé bylo zdrojem cisté radosti a kde jsem
obecné vnimala velky progres, o jidle. VSimala jsem, Ze se o jidle piSe tak
néjak ledabyle, bez kontextu, bez dostate&nych informaci a taky neza-
bavn&. Ze se mu nevé&nuje tolik péce, kolik by si zaslouZilo. P¥itom jidlo se
tykéd Uplné vSech. Ale mozné pravé proto, ze jsme ho dlouho brali jako
Uplnou samoziejmost, jsme se jim malo zabyvali. Onim progresem mam

na mysli obdobi let 2010-2012, kdy se gastronomie zacala citelné pro-
bouzet a z jidla se pak béhem par let stalo celospolecenské téma, jak ho
zndme dnes. Ale tehdy to tak jesté zdaleka nebylo. TakZze jsem se rozhodla
pristoupit i k tématu jidla tak, jak jsem ke své préci pristupovala dopo-

sud: projit spoustu zdrojd, nasbirat vSechny dostupné informace, sesypat
v8echno na jednu hromadu, vytfidit to podstatné, ujasnit si nejasné a pak
strukturované, prehledné a soucasné zabavné a poutavé sepsat Clanek
tfeba o sadle, soli, Svestkach nebo o tom, pro¢ tolika lidem nechutna kopr.

Stejnym zpUsobem jsem pfistupovala k vareni. Vlastné uz spoustu let,
protoze mi to bylo zjevné vlastni. Potfebovala jsem védét, jak véci funguiji,
chtéla jsem znat ddvod, pro¢ néco délat nebo nedélat, pro¢ spolu nékteré
suroviny ladi a jiné ne, pro¢ je treba néjaké maso opéct zprudka a jiné po-
malu dusit. Zkratka nad varfenim jsem vzdycky premyslela. Samozrejmé, ze
jsem leckdy potrebovala uvafit hlavné rychle a bezbolestné, ale premyslet
nad jidlem mé bavilo. | proto se z vareni stalo moje nejvétsi hobby.
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JiDLO JE PARTAK A KUCHYNE JE VAS BEZPECNY PROSTOR

KvUli své profesi jsem stravila spoustu ¢asu sezenim za pocitacem a pro-
tacenim mozkovych zavitl, proto mi délalo takovou radost, kdyz jsem

se mohla postavit v kuchyni a mozkové zévity zacit protacet zase Uplné
jinym smérem. Bavila mé kombinace fyzické prace a premysleni. Bavilo mé
spravné si naplanovat logistiku prace v kuchyni a vymyslet, jak ji zefektivnit.
Uclila jsem se, jaké vlastnosti maji rzné suroviny a jak je proménuji nejriz-
né&jsi Upravy a postupy. Délala jsem chyby a hledala ty spravné cesty.

Na psani o jidle jsem se zjevné stihla vybavit pribézné a viastné jen tak mi-
mochodem. Ale jak se stalo, Ze jsem vibec zacala vafit? A Ze mé to bavilo?
Prosté jsem si to pustila do Zivota. Nékdy v dobé&, kdy jsem se odstéhovala
od rodicU, tedy se zacatkem dospélosti. Dllezité pro mé bylo, Ze si mdzu
délat véci podle sebe a nemusim se fidit rodinnymi zvyklostmi. Po Iétech
jsem se k fadé z nich rdda a ochotné vrétila, ale tehdy jsem si potfebovala
proslapavat vlastni cestic¢ky. Od zacatku jsem pfipravovala jidlo pro dva, coz
z hlediska vareni byla vyhoda, z hlediska Zivotnich zkuSenosti tam chybéla
jedna dulezita etapa, kterou jsem dohanéla pozdéji, nikdy jsem nevarila jen
sama pro sebe, ale k tomu se jesté dostaneme.

. \
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JiDLO JE PARTAK A KUCHYNE JE VAS BEZPECNY PROSTOR

Z détské faze ,nejim skoro nic” jsem se jakoby lusknutim prstu prehoupla
do dychtivého ,chci ochutnat Upiné vSechno®. Obdobi pocatkd mé dospé-
losti se totiz krylo s dobou, kdy jsme kone&né mohli cestovat. My mohli ven
a jidlo k ndm. Svét byl najednou obrovsky a plny nepreberného mnozstvi
chuti. Okouzleni v8im vzdalenym a exotickym se pak v dal$im desetileti
vystridalo s ,navratem ke korfenim®, na ¢eskou zahradu a do babic¢ciny
kuchyné. Tehdy mi doslo, Ze jsem jako mald méla spi§ mlsny jazyk nez
nechut k jidlu. Dost jasné si vybavuju, jak sedim v zadhonu a cpu do sebe
jednu jahodu za druhou, jak vylupuju sotva zralé kulicky hrasku z kfupa-
vych zelenych lusky, lezu na strom pro ty nejlepsi tfesné, asistuju u drceni
¢erného rybizu, ze kterého pak babi¢ka délala sirup, a netrpélivé &ekam, az
dozraji hrusky maslovky dole na zahradé. Anebo jak nesmirné peclivé svlé-
kam slupicky z Cerstvych vlasskych ofech(, abych se dostala az na krehké
a vonavé jadro.

A pak to tady bylo zpét. Navrat zékladnich détskych chuti, které pfipomi-
naji, jak dOlezZita je kvalita toho, co se u nas vypéstuje. Zacatek nového tisi-
cileti se nesl v duchu hledani respektu k zemédélcim a objevovani nasich
zapomenutych gastronomickych pokladd. Tento trend trvé viastné dodnes,
protoze to jde ztuha. Kazdopadné& na konci prvniho desetileti jsem se pre-
st&hovala na venkov. Do zemédélce jsem méla daleko, mé drobné vypés-
tky byly spi$ dilem nahody nez zru¢nosti ¢i umu, ale objevila jsem v sobé
skute¢nou hostitelskou vasen. Venkovska fara, kde jsme tehdy bydleli, kdysi
byvala mistem setkavani farnikd. Ted' se v ni schéazeli odvazlivei ochotni se-
dét s cizimi lidmi u jednoho stolu a snist pétichodové menu, které jsem pro
né& uvarila. Projekt bytové restaurace na nasi fare byl zajimavy a inspirativni
socialni experiment — pro mé navic jesté velka vyzva a skvéla skola. Uvarit
pétichodovou vecefi pro deset lidi byla velkéd drzost a troufla jsem si na

to jen proto, Ze U nés jesté zdaleka nebylo tolik skvélych podnikd a konku-
rence nebyla tak velkd. Vracime se obloukem do let 2010-2012, kdy jsem
se pustila nejen do velkého vareni, ale naplno i do psani o jidle.

Pak uZ to Slo réz na raz: prvni $éfredaktorské angazma v magazinu o jidle,
scénar pro gastronomicky televizni seridl, kreativni cateringy pro atraktivni
klienty, kazdy tyden sloupek o jidle do Reflexu... Jidlo mé& pohltilo. A kromé
toho jsem prisla na to, ze potrebuju Zit jinak. CoZ se prosté v Zivoté stava.
A tak jsem opustila faru a zacala zit UpIné jinak. Sama. Bylo mi 45. Bylo to
moje rozhodnuti. A presto to bylo t&Zsi, nez jsem cekala.

Poprvé v Zivoté jsem zila sama. Poprvé v zivoté na mé& doma nikdo necekal.
A poprvé v zivoté jsem na nikoho necekala ja. Byla jsem sama. Nékdo tohle
obdobi zaZije ve dvaceti, nékdo v padesati, nékdo se pro né&j dobrovolné
rozhodne, nékdo do néj prosté spadne. Pro nékoho je single zivot fajn

a v pohodé, pro jiného utrpeni a pro dal$iho tfeba Sance, jak se sdm v sobé
|épe zorientovat.
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JiDLO JE PARTAK A KUCHYNE JE VAS BEZPECNY PROSTOR

Jé byla zaskocena tim, jak obtizné jsem se se samotou vyrovnavala. Citila
jsem se na vrcholu sil, méla jsem fajn praci, spoustu pratel... Ale se samotou
prisel pocit, Ze mi Zivot jen tak protéka mezi prsty a neni se ¢eho chyt-
nout. Jako by v8echno bylo jinak, nez jsem zatim Zila. Byla jsem zvykla varit
pro rodinuy, pro pratele, délala jsem cateringy na akce a svatby, vafila jsem

v redakci, kdyz jsme testovali a fotili recepty, jidlo byl mdj obor. Presto jsem
si nékolik mésicU nebyla doma schopna uvarit sama pro sebe.

To se prece nevyplati... nebavi mé to... nevim, co... Najednou jsem vétam,
které jsem slychala od single kamaradek, perfektné rozuméla. Trvalo mi péar
meésicU, nez jsem si vytvorila rutiny a nasla kotvy, jichz se budu drzet, aby
mé proud neodnesl nékam, kam nechci. Jednim ze zachytnych bodd se
stalo jidlo. Musela jsem si k nému ale najit jiny vztah. Nevafila jsem ted pro
druhé, abych jim udélala radost, starala se o né&, projevila jim lasku. Ale ze
stejnych ddvodu jsem zacala varit sama pro sebe. Abych si udélala radost
a starala se o sebe. A taky abych se dobre najedla.

Z jidla se stal mUj partak, z vareni terapie a z kuchyné muj bezpecny pro-
stor. Pochopila jsem, Ze vafit sama/sam pro sebe ma ten nejvétsi smysl.
To, co jsem se na téhle cesté naudila, bych vam rada predala. Treba ze
single vareni mé spoustu vyhod:

#* nemusite se ohlizet na to, Ze partnerovi nebo détem néco nechutn,
varite to, co mate sami radi

# sami si urCujete nejen co, ale i kdy, a kdyz se vam nechce,
tak prosté nemusite

# pripravovat néktera jidla jen v jedné porci mdze byt velka vyhoda

#* kdyz jich ale udélate vic, taky fajn — mate do zasoby

# muUzete svobodné experimentovat

# muzete si dat snidani k vecefi nebo naopak a nemusite nikomu nic
vysvétlovat

# mate rychleji umyté nadobi

# doplnite cokoli, co je pro vas dllezité...

Postupné jsem - i diky dobrému jidlu — dosla ke zjisténi, Zze single Zivot
mUze byt skvéld, inspirativni a zasadni faze zivota. Dozvidame se o sobé
zatim netusené véci, testujeme svou odolnost, své schopnosti i své talenty
a u¢ime se byt sami sobé témi nejlepsimi prateli. Nékomu to jde hned,
nékdo se k tomu musi dopracovat, nékdo se s tim pere. Tahle knizka by
rada byla vasim partakem. Ze vSeho nejvic by vas chtéla naucit mit radost
z vareni jen pro sebe.

Hodné stésti

LA
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Co vas tahle kniha nauéi

#PREMYSLET O JIDLE LOGICKY A EKONOMICKY

Existuje néco jako ,,zékladni suroviny v kuchyni“. Nemé smysl pfijit do super-
marketu, nakoupit vSechno, co mi kdy chutnalo, a doma pak zjistit, ze se

z toho dohromady nedé nic moc uvarit. Pokud se chcete stat skutec¢nymi
mistry kucharské improvizace, nebo si prosté spolehlivé kdykoli pfipravit
dobré jidlo, je fajn mit systém. Staci nakupovat tak, aby se suroviny daly
libovolné kombinovat. Podobné jako jsou ,zakladni kousky Satniku®, diky
nimz vzdycky vite, co na sebe, jsou i ,zakladni suroviny v kuchyni®. Diky nim
budete mit co uvarit a vzdycky budete mit na vybér z nékolika variant jidel.
A také vam v lednici nebudou zUstavat zbytky, coz je zasadni problém,
kdyz vafite jen pro sebe - to je ta ekonomicka stranka véci.

# ZPRACOVAT KAZDOU SUROVINU BEZE ZBYTKU

Nejen hlavka zeli nebo kvétak jsou pfedem diskvalifikované, protoZe se celé
najednou - a jen pro jednoho - prosté nedaji zpracovat. Ale daji! Staci si
chytfe nakombinovat menu a jedno zeli vyuzit na tfi rizné pokrmy. U kaz-
dého receptu najdete informaci, jak nalozZit se surovinami, které se nespo-
trebovaly celé, i s odkazy na dalsi recepty.

# KOMBINOVAT NEJEN SUROVINY, ALE | CASTI JEDNOTLIVYCH POKRMU
Jidlo se dé poskladat jako puzzle. Zejména kdyz se nemusite ohlizet na
chuté a preference ¢i omezeni nikoho dal$iho. Spousta jidel z téhle knihy
nebo jejich &asti se d4 kombinovat a obmérovat. Ze dvou tfi jidel, kterym
jste vénovali péci u plotny, poskladate treti i Ctvrté uz takika bez prace.

#UVARIT JIDLA PRAVE TAK AKORAT

Jedna, nebo dvé porce? Néktera jidla je vyhodné pripravit pravée jen

v jedné porci. To jsou ty chvile, kdy se vyplati byt single. Nemusite ¢ekat
na druhou omeletu, na dalsi steak, nemusite délat nekonec¢no livancu...
V8echno je to jenom vase. Jina jidla se naopak vyplati pfipravit spiSe ve
dvou &i vice porcich, protoze kdyz uz jednou nakréjite zeleninu na thajské
kari nebo polévku minestrone, tak si rovnou udélate néco do zasoby. Ale
rozhodné to neznamena, ze budete muset jist cely tyden to samé. Samo-
ziejmé, ze je jinak velka porce pro drobnou Zenu a pro vzrostlého muze.
Snazila jsem se trefit nékam mezi, mozna si budete muset malinko pridat
nebo ubrat, ale to uz si vyladite.




CO VAS TAHLE KNIHA NAUGI

#* VIC VYUZIVAT ZELENINU

Receptl z masa je tu spousta, ale zelenina vede. Pro¢? Protoze mé poten-
cial, protoZe se s ni da pracovat hodné kreativné a mdze prekvapit. VOCi
zeleniné stéle panuje hodné zbytecnych predsudkd a je s ni spojovéana
urcitd bezradnost. Pfedsudky bych rdda rozbila a s bezradnosti zatocila.

V zeleniné je totiz budoucnost, nase i nasi planety.

#*VARIT S RADOSTI

Nékoho bavi varit, jiného uklizet, kazdy jsme jinak ustrojeny. Nicméné si my-
slim, Ze vareni, nebo zkratka pfiprava jidla, ma ze vSech ,domacich praci®
nejkreativnéjsi potencial. Kdyz vite, co a pro¢ délat, uvolnite si ruce i mysl

a mUzete si proces vic uzivat. Navic vafeni sméfuje jednoznacné k pfijem-
nému vysledku - jidlo je ve vSech ohledech prijemna zélezitost. Zkratka
¢ira radost.

# MIT ODVAHU EXPERIMENTOVAT

Poustét se do véci, které jsme nikdy nedélali, chce odvahu vystoupit z kom-
fortni zény. Vyzkouset nové jidlo si nezada zdaleka tolik kuraze jako treba
skok padakem. | kdyZ pro leckoho to mdze byt také velky adrenalin. Ale nic
horsiho, nez Ze vam to nebude chutnat, se pfihodit nemdze. Anebo budete
mile prekvapeni a vas zivot se obohati o nové chuté a kombinace surovin.

# PRACOVAT S ,,DIVNYMI“ SUROVINAMI

V receptech obcas narazite na trochu zvldstni suroviny — gochujang, miso,

tahini... Neni jich moc, ale jsou tam. A opakuiji se. ProtoZe kdyz uz je jednou
odvazné poridite, tak abyste je také pouzivali a nekupovali je jen kvili jedi-

nému receptu, to by byl nesmysl. Navic tyhle ,divné” suroviny velmi jedno-

duse obohati chutové spektrum vasi doméci gastronomie. Neni vylou¢eno,
ze se z ,divnych® surovin brzy stanou vasi dobfi kdmosi.

# PREKRACOVAT HRANICE

Kazda zemé i kazda oblast ma své typické suroviny a pokrmy i charakteris-
tické chuté. Zni to logicky. Ale navzdory tomu mUzeme narazit na velmi po-
dobn4 jidla napfriklad na Blizkém vychodé i v Mexiku, od $aksuky k huevos
rancheros je mnohem bliz nez téch zhruba 18 hodin letadlem. KdyZ k tomu
pridame mezipfistani v Madarsku na evropském lecu, vyjde nam z toho, ze
jidlo moc nehledi na hranice - tak na né zapomerite taky. Co se jidla tyka,
nejsem zas tak velky viastenec. Dilezité jsou pro mé chuté, ty nachazim
hlavné v Asii, a pak jednoduchost, kterd je typicka pro Stredomori, hlavné
pro Italii. Tahle mista navstivime Casto, ackoli budeme porad ve vasem bez-
pecném prostoru, ve vasi kuchyni.
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CO VAS TAHLE KNIHA NAUGI

# VYRESIT (SKORO) KAZDOU SITUACI

Pottebujete se najist co nejrychleji, nebo mate naopak chvili ¢as a chcete
si vareni uzit, vycistit si hlavu a odreagovat se? VSechno je mozné. Recepty
jsem &lenila prévé podle situace, kterou potrebujete vyresit:

Snidané jako z bistra
Kdyz mate v sobotu rano chut na snidani z bistra na rohu, ale chcete zUstat
V pyZzamu.

Dejte mi to hned ted’

Kdyz se potrebujte najist opravdu rychle, je spousta lepsich moznosti nez
si jen n&&im namazat chleba (nic proti chlebu), a da se to stihnout do

15 minut, fakt!

Minimum prace s velkym efektem

Tahle jidla chtéji trochu Casu, napfiiklad nez se upecou v troubé. Tam uz
se ale peCou docela samy. Vy jim ve skutecnosti vénujete jen trochu ¢asu
a nenaro¢né prace.

Terapie krajenim
Tady si naopak akci v kuchyni uzijete, budete kréjet a kréjet a nakonec
z toho bude skvélé jidlo.

Comfort food

V téhle kapitole najdete jidla, ktera si zadaji trochu vétsi pédi, ale odvdédi
se vam za ni Uplné stejné - laskavou péci, pocitem klidu a bezpeci. Ano,

i tohle jidlo umi.

Honi mé misna

To se prosté nékdy stane a je fajn mit po ruce napovéduy, jak vyresit chut
na sladké, aniz byste museli otevrit balik susenek nebo upéct kolag, ktery
budete jist cely tyden.

Spizirna
Vyplati se mit v zasobé své vlastni kvalitni produkty, které urychli praci a do-
daji chut i texturu.
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