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Objevte chut
Portugalska
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Na lovu jarnich kvétu a byli
Recepty z jeho nové kucharky
Séfkuchariiv tip na noblesni $kubénky
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O PODIVNEM CESNEKU,
DENIVCE A LOPUCHU

Jakmile zacalo letosni
jaro vytésnovat zimu,
Jana Vlkova, autorka
UsSpesne

, Vyrazila
do prirody sbirat
vSemozny plevel,
byliny a jedlé kvety.
Jeji variace vypadaiji
az luxusne, pritom
jde o bézné rostouci
rostliny, na které jsme
Casto zapomnéli
nebo je ani nezname.
Tak hura na louky
a do lesa na sber.

TEXT LIBOR BUDINSKY
FOTO LADISLAV BABUSCAK
A DAVID TURECKY
ILUSTRACE PAVLA DVORSKA

Vzpomenete si, jakou kytku jste
snedla jako prvni, kdyz jste byla
mala?

To si nevzpomenu. Ale uchovavam si
néZnou détskou vzpominku na vycuca-
vani sladkého jetele. Ten jsme samozfej-
mé nejedli, jen jsme z n&j sali sladky nek-
tar. A také jsme cucali stadkou hluchavku
a kysely stovik nebo stavel. Hodné lidi mi
ted na semindrich vypravi, Ze jedli zralé
plody siézu a fikali tomu chlebicek, ale
tex jsem jako dité neznala.
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Biftek ze svickové. Pak se se mnou
roky viekla hlagka, Ze biftek prosté
ni¢im nenahradi§. A pfidam jesté jednu
historku z rodinné mytologie, kterou
dava k dobru mj bratranec. Kdyz jed-
nou babi¢ka podavala dezert s lesnimi
jahodami, odesla jsem k dédeckovu
stolku pro iupu, pfinesia ji ke stolu

a jedla jahody pod lupou. A kdyz se
mé ptali, pro¢ to délam, odsekla jsem,
Ze takhle jsou vétsi. Byly mi asi tfi.

Mam rada, kdyZ ma jidlo strukturu.
Naopak nemusim kade nebo polevky,
spi$ saléty a rlizna masa. A samozigj-
me vSechny stadkosti. Treba dorty,
klidné s maslovym krémem.

Mou kvétinovou kariénus oviivnilo nékolik
nahod, které se sesly dohromady,
nicméné racionalni popud se zrodil pfi
vedefi na francouzske Riviére, kde jsem
byla pfed lety jesté jako novindrka, Kdyz
jsme se u jida bavili, postéZovala jsem
si, Ze jako publicistka piSici o cestovani
se uzZ témé¥ neuzivim a premyslim

o tom, Ze bych zaCala psét o jidie jako
food kritik. Tehdy hostitelka zareagovala
vasnivym protestem, jen abych to pro-
boha nedélala, protoze se pak uz nikdy
v Zivoté dobre nenajim a kazdé jidio
budu védomeé ¢i podvedomé hodnotit.
ZaCala jsem tedy pfemyslet, jak se dr-
Zet jidla, aby pro mé bylo zajimavé, ale
soucasné mi zlstalo i psani. Tak vznikl

nejprve kvétinovy blog a pak Kvétinova
kucharka, kvétinoveé semindre a vsech-
ny dalsi véci okolo.

£ jedine vecere

Byla poslednim kaminkem, ktery
spustil lavinu. Chvili jsem premyslela,
Ze bych kvétiny a byliny také péstovala
a prodavala, ale to neni prace pro
holky, takzZe radé&ji chodim na prochéaz-
ky a divoké byliny objevuiji ve volné
pfirode.

To je v pofadku, nechci byt mainstream
a moje kucharka nenf uréena pro lidi,
kteff jed! i burger za pochodu. Neni ur-
Cena pro ty, kdo nemajl ¢as a uz kom-
pletné ztratili kontakt s pfirodou. Coz

je trochu ¢esky paradox: i kdyz jsme
nérodem chatafll a chalupait, Zieme
na venkoveé stejné jako ve mésté. Moje
kucharka je pro lidi, kteff jsou ochotni
vénovat jidiu vic asu a energie a nejsou
iini zajit si néco nasbirat na louku.

Vy se mnou Spasujete? To nemuze byt
pravda...

LIPOVE SEMIFREDO

4-6 PORCI, PRIPRAVA 30 MINUT, MRAZEN( 6 HODIN

Semifredo je varianta pro ty, kdo nemaj
zmrzlinovad. Snadno ho plipravite, pii

» nasekané ofechy k podavani

Praktické seminafe obvykle trvail dvé
hodiny, protoZe pak uZ lidé pfestanou
nove kytky vnimat. Vétsinou staci de-
set az dvanact druhd, vic hlava béhem
jedné vypravy stejné nepobere. A co
se tyce lokalit, v okoli Prahy jsem zatim
nenasla nic lepsho nez Sarku.

Cim je vyjimecna?

Nabizi mi celou fadu réiznych ekotypd.
Nahore je step, dole potok, kolem
louky.

co rozlehié a divoké Prokopske
Neni prili$ idealni, protoZe je moc
hiuboké, roste tam hodné stromd, pod
kterymi skoro nic nenajdete. Ja po-

tfebuju spid louky. Do Sarky chodime

nékolikrat za sezonu, od brzkého jara [’_'_

- Smetanu uslehejte dotuha a stérkou
ji opatrné vmichejte do Zloutkové

miraZzeni nepotrebuje pedi a mazete mu
dodat spoustu rtiznych chuti. Jana piida-
va lipovy kvét - a je nepfekonateing,

= smetana ke $lehani 250 m|

« zloutek 4ks

* lipovy med 1409

= obrané lipové kvéty 409 + k podavani
» vanilkovy lusk 1ks

1. Zloutky vyslehejte s medem do pény.
Rozfiznéte vanilkovy lusk, vyskrabnéte
seminka, pfidejte do Zioutkové smési

a jesté kratce proslehejte. Do semifreda
vyberte pouze Cerstvé rozkvetlé kvéty

a poupata pred rozpukem a oberte je

z palistd. Prohlédnéte je, zda neobsahuiji
hmyz, ale neperte. Kvéty jemné
zamichejte do Zloutkové pény.

smési. SnaZte se uchovat co nejvic

vzduchovych bublinek. Semifredo

nalijte do formy a na 6 hodin ulozte

do mrazaku. Nakonec ho vyklopte

z formy (pokud se nechce pustit,

na okamzik formu vioZte do teplé vody).
Nakrdjejte semifredo na platky a ihned

podavejte ozdobené medem, sekanymi

ofechy a lipovym kvétem.
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SARKA, MOTOL,
SUMAVA...

Pan Brown byl oblibenou figurkou
z détstvi Janina tatinka a vejce podle
jho receptu patfila k nedélni pohodé.

Pi

fivolelte si ji T vy a pripravie siiuxusni

do zalatku léta, a pokazdé tam na-
jdeme néco jiného. Nejvic jsou oviem
lidé uneseni z polnicku, jenz tam roste
bézne, nebo z Cesneku vinicného,
ktery mozna zndte pod ndazvem divoky
Snytlik. A pak tam médme také Cesnek
podivny, jenz je pifbuznym Cesneku
medvédiho. MdZu vam o ném trochu
vypravét?

- 1} Mmsum

Jsem totiz velkou propagatorkou Ces-
neku podivného, hlavné jeho sbéru.
Prigel k nam z vychodu, kde je témér
na vymieny, ale u nds se mu darf. Je
to invazivnirostlina, ktera u nas nema
Zadné nepratele, takze se hodné roz-
riista a vytlaCuje ostatni druhy. Roste
v parcich, najdete ho tfeba v prazské
Hvézdg, ale vidéla jsem ho i na Letné.
V&em navstévnikim kurzl fikam, at
sbiraji hiavné tenhle Cesnek, protoze
ie stejné dobry jako desnek medveéd:
a nehrozi mu v nékterych tokalitdch
Zadné hromadné vysbirani.

Samozrejme, s

Denivka, jejiz kvéty jsou podobné
filiim. Na jafe nafezte jeji vwhonky, které
trochu pfipominail pdrek a wbome

ejvic zajima?

se s nimi pracuje v kuchyni. Navic ma
zajimava poupata a kvéty, s témi se da
také kulinamé bibnout. Takze denivky
jsem se jesté nenabazila.

Vybornou chut ma treba lopuch,
jehoz stonky se upravuil jako chiest.
Hodné ho pouzivajl Francouzi, podle
jejich prikladu jsem si délala uz loni
omeletu a ted ho budu znovu vafit

a fotit do nové knihy v duchu kvétno-
vého hesla Kaslete na chrest, udélejte
si lopuch.

Predpokladam, ze chranené kytky
Samozigimé Ze ne. Dokonce mi
botanik redigujici Kvétinovou kucharku
doporucoval, abych dala pry& kozi
bradu, coZ je ponékud choulostiva
bylina, protoZe se rozmnoZuje jenom
seminky. Tudiz kdyZ snite poupata,
kytka se bohuzel nem(ze dal mnoZit.
Ale nakonec jsem ji v kniZce stejné
nechala.

Spek nakréjejte na drobné kosticky a za-

hrivejte ho v malych ohnivzdornych miskach,

aZ pusti tuk a vyskvafi se. Tak by to délal pan

Brown. Vy miZete vynechat prvorepublikovy

8arm a jednoduse Spek vyskvarit na panvicce.
Vejce dejte do vrouci osolené vody a varte

i pavolenveh kvéatin

V tomto ohledu je situace ponékud
komplikovand, protoze nékde nesmite
nic, jinde smite sbirat jen lesni plody

a jinde je mozné sbirat v3e, co se
sbirat smi. Ptala jserm se na magist-
ratu a bylo mi feceno, Ze kdyz jdeme
do Sarky a ochutnavdme tam Sesnek
podivny, nedéldme nic protizakonné-
ho. A kdy? jezdime na Sumavu, pohy-
bujeme se t&sné za hranici narodniho
parku, kde rostou podobné rostliny, je
jejich sbér uzZ zakazany.

Fri sberu divokycn bvimn existuli

Musite se to prosté naucit, jina cesta
neni. Stejné jako se udite sbirat houby
a nespletete si Zampion s muchomCir-
kou zelenou. Ale ja nerada miuvim

o jedovatych bylinach, protoze to jde
proti smysiu me prace a soucasné
nechci lidi strasit. Obecné Ize fict, Ze
nejnebezpeCngjsi jsou na naSem Uze-
mi mirikovitg, fikam jim mrkve. Jsou to
rostliny, které maji velmi Siroké rozpéti.
Na jedné strané skvélé koreni, jako

je tfeba fenykl, anyz ¢i koriandr, a sa-
moziejme korfenova zelenina, mrkev
¢i petrzel. Na druhé prudce jedovaty
bolehlav. A tfeba poznat jinak velmi
chutny kerblik je fakt hodné sloZité.

jim vyhnout?

MdZete se ji nakazit pfi konzumaci ne-
mytych lesnich plod, ale nikdo prece
v lese nebude myt bortivky,

0BR()WN()VA VEJCE A CHLEB S MASLEM

4 PORCE, PRIPRAVA 15 MINUT

Pomoci kvétd snadno zménite
vyslednou chut jidla. Pokud méate radi
ostrou, fedkvickovou prichut, zkuste
kvéty hofCice, fefisnice tucni &i rokety
seté. Sladkou chut podobnou hrasku
dodé kvét vikve Uzkolisté, hrachu

vejce do skla. 5 minut. Pak je prudce zchladte studenou nebo fazolu. Milovnici bylinek zkusf
vodou a oloupejte. Podavejte se slaninou kv&t matefidousky Uzkolisté, Salv&je
* vejce 8ks v ohnivzdornych miskach nebo v elegantnich a yzopu.
» §pek 80-100¢g skleni¢kach ~ do kazdé dejte dvé rozkrojena A pokud touzite po &isté chuti vajec,
sdl a pepf vejce, osalte je, opeprete a zasypte Spekem ale efektnim podévani, nasbirejte

pazitkové kvéty na ozdobu
dobry chlieba s maslem k podavani

a pazitkowymi kvéty. Podaveijte s chlebem
s maslem.

okvétni platky victho maku, kostivalu
lékarského nebo rozrazilu rezekvitku.

i i

24 o ¢erven 2017




o]
=f
z
£
S
o
2
]
0




SMAZENE AKATOVE KVETY

4 PORCE, PRIPRAVA 20 MINUT

Akatove kvety v testiCku jsou
lehounke a lak akorat sladke. Vyrazie
na prochézku a porozhlednéte se

po nich. Jejich sezona je kratka, takze
tohle sladke a smazeng |idlo si muZete
doprat bez vyciiek

= akat 12 kvétenstvi
= hladkd mouka 100g
« v&tsi vejce 1ks

46 gurmei gerven 2017

* mléko 150ml

= vanilkovy cukr 1 IZiCka

* mleta skofice na posypani
* rostlinny olej na smazeni

1. Akat sbirejte v Cistém prostiedi a whi-
rejte jen ¢astedné nakvetia kvétenstvi —
takova, ktera maji na koncich poupata.
Kvéty dobfe prohlédnéte, aby v nich ne-
byl hmyz. Ty odkvetlé odstrarite. Kvéten-
stvi viibec neomyvejte, at z néj neunikne
vangé.

2. Z mouky, vejce, cukru a mieka umi-
chejte hladke tésticko a nechte 10 minut
odpocinout. V hrnci rozpalte vysSi vrstvu
oleje a kvétenstvi postupné obalujte v tés-
ticku a zprudka smazte - stali jen minuta
nebo dvé, aby tésticko zezlatlo. Odlozte
na papirovy ubrousek a nechte okapat
prebytecny tuk. Posypte skofici nebo
mouckovym cukrem a ihned podavejte.
Kvéty mizZete doplnit kyselou Gervenou
marmeladou (rybizovou, malinovou nebo
viSriovou) nebo brusinkovym kompotern.




95 Divokou brokolic, tedy vesnouviu
ebecnou, najdele pomeérné snadne, resle
hlavné na umiitich. Lelos jrem fi objevila
v kepei nad melelskeu nemaecnict. gi

Myslim, Ze se se jednalo 0 kampan, jak
vyhnat lidi z lesa, aby netrhali bortivky.
Ne, vaZné, mozna je to mdj ponékud
avantgardni pristup, ale nikdy jsem
neslySela o pripadu, Ze by se nékdo
nakazil tasemnici iS¢, a to jsem hledala
i v zahrani¢nich pramenech. Myslim si,
Ze je to trochu nafouknuta bublina.

fipadé potocnice

tanii, jste znaén

r u nas nedoporucujete kvt
mozné nakaze motolici jaterni
Potocnice je navic chranéna, ale velmi
dobry je také rozrazil potocni. Nicmé-
né jsemn do své knihy potoéni kytky
nedala, protoze paraziti se tézce €&,

S bakterialni nakazou si télo i medicina
poradi, ale s motofici je problém, takze
si potocnici odpustim. Osobné i v rdmci
swych knih a receptd.

Ve vasi knize me nadchla divoka
brokolice. J: 2 tuhle vzda
lenou se '_‘:}7|ITJ

ObJeVUJe se pomeme Sasto. Radi se
do Celedi brukvovitych, spravné se
jmenuje vesnovka obecnd, a kdyZ ji
sbirate pred kvétem, chutna bdjecné.
Hodné se objevuje na rumistich, je to
totiz pionyrska rostling, ktera roste jako
prvni na pustych mistech, zhruba dva
tfi roky, nez ji vytladi siingjsi druhy. Letos
jsem vesnovku objevila nad Motolem,
rostla pfimo u zastavky metra u motol-
ské nemocnice.

Je jasné, ze v Kvétinoveé kucharce
najdeme jenom Kkytl

1 dalsi dary pfirc
ze kterych se da del ,
nebo bukvice? Jako kluci jsme

HKuétinoud kuchaika JANY VILKOVE

Pouzivate divoke byliny? Poslete nam recept a my
pét nejlepdich odménime knihou Jany Vikové.

Bukwce isem nejedla, ale Zaludy ano,
nikoli vsak Ceske, ale z francouzského
dubu. Jsou mnohem chutngisi. Proto
jsem si tenhle celorocné zeleny dub
vysadila na zahradé. Nicréné pravda
je, Ze mi na seminafich pribyvaji

lidé, které zajimajl podobna témata

a hledaji nékoho, kdo by poradal kurzy
0 bobulich & divokych serenech.
Takze pokud se do toho vrhnu, mam
do budoucna co délat.

Co si predstz
dobré jidio?
Jidlo je dobré, kdy? je nejbliz své
prirozenosti, je co neiméné pramyslové
zpracované, upravené ¢i vyslechteng.
A soucasné dobré jidlo znamena co
nejpestrejsi svét gastronomie, kdyz

jite vSechno, co je kolem vas, protoze
pak mate dostatek v8ech dliezitych
latek a minerdld a nemusite se cpat
potravinovymi doplriky. Ale tohle nent
Zadny zézrany objev, to véechno dfive
lidé bézné védéli a délali,

vite pod pojmem

Jesté se na

rodine, M:

e u vas pn edav: |

zaveér vratim k vasi

te radi néjake jidlo, které
1 dédi z generace
na generaci?

Jediny rodinny recept, ktery pouzi-

vam a zafadila jsem ho i do knihy, je

PO Mém tatinkovi a pochézi z Cernosic,
kde pry takova vejce pfipravoval jisty
pan Brown. Tatinek tahle vajicka délaval
ob&as v nedéli a jednalo se o témér
alchymistickou proceduru. Nahtval
misticky, Skvafil Spek, prosté s tim byla
spousta prace. Zaklad jsem nechala,
jen jsem je prizdobila jedlymi kvéty. &

DIVOK A
BROKOLICESE
SAKUROVOU RYZI1
4 PORCE, PRIPRAVA 30 MINUT

Vydejte se na rurmisté, na haldy wytéZené hliny
ajina nev ina mista. Naiciete tam poklad

divoké brokolice. Ma jed necnou
hut, Kierou vyuZiiete do salat(l i jako pflohu.

* ryze Basmati 4009

» divoka brokolice 200g

» solend sakura 20 kvét(

» muskatovy ofiSek Spetka
« maslo 1 IZice

= sul

RyZi osolte, uvarte a vmichejte do ni sakurové

kvéty. V panvi rozpalte maslo, zprudka na ném ,,..Ju»

orestujte brokolici a kratce ji poduste.
Osolte, dochutte muskatovym ofiskem
a vmichejte k ryzi.

Jine Se sakurovymi kvéty je trochu préace,

stoji ale za to. Nasbirejte 100g poupat tés-

né pred rozkvétem, vioZte je do misy, pfi-
sypte 3 IZice soli a 1 IZici jable¢ného nebo
vinného bilého octa a lehce promichejte. Pak
zatizte (nejlépe se hodi mendi misa, ktera za-
padne do hlavni nadoby), aby se kvéty slisova-
ly. Dejte je do lednice a nechte odlezet 2 nebo
3 dny. Pak vymackejte tekutinu a vmichejte
dal§i 1 1Zici soli. Opét kvéty zatiZte, po 2 dnech
je zbavte tekutiny, vmichejte dalf sl a proces
zopakujte. Napotreti uZ by se Zadna tekutina
uvolnit neméla. Kvéty presypte na plech a do-
suste v troubé (maximalné na 50 °C). Uchova-
vejte v tmavé lahvi a v chladu.
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