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Ze starych kucharek

POLEVKY:
Bjla zoftowa poljwka z ryby

Oblozi se rendljk neb panew maslem a cybuly, celerem, passtyndkem a mrkwy, gak predessle, da tez
k tomu nékolik kausku dobre ryby, a necha wsse gen néco malo posmahnaut, wssak ne do ¢erwena;
naplnj tez Cistau poljwkau z hrachu, necha nékolik hodin wafrit, dobre pak procedi, a uziwa dle
potreby.

Neynowégssi Kucharka Prazskd, neb kniha uménj w priprawowanj rozli¢nych krmj a pamlskdl, gak pro
panskau, tak pro domacy kuchyn, zfizena dle wydanj zwlasstnj kucharky panj Naydekrowi od
Cesskyné. W Praze 1816, s. 132.

Bjla tlucena z ryby poljwka

Uwarj se nékolik kausku ryb w slané wodé, ty neywétssj kaustky se wybérau, a to maso se s dwauma
na twrdo upeCenyma wegcema, s gednau hrsti mandli, a gednau w mljce namocenau a zase
vytla¢enau mundsemly w mozdjfi na drobno utluce, da pak kus masla, plnou Izjcy pékné mouky y s
tim utlucenym do rendljka a necha se to ponékud malo nabéhnout; potom se nalege na to bjle
zoftowé poljwky dle Nra. 2, a necha dobre pak wariti. Posledné se to proCedj, nalege na pecenau a na
zfjzky nakragenou mundseml; chcemeli, mizem y néco musskatu do toho dati.

Neynowégssi Kucharka Prazska, neb kniha uménj w priprawowan;j rozli¢nych krmj a pamlsk{, gak pro

panskau, tak pro domacy kuchyn, zfizena dle wyddanj zwlasstnj kucharky panj Naydekrowi od
Cesskyné. W Praze 1816, s. 133.

Cockova poljwka

Uwar Cocku hezky mékce, rozmjcheg gi, a wleg na ni petruzelowau wodu, nech gi gessté chwijlenku
warit, pak gi proced, zapraz s hnédou gjsstickau, dey trochu majoranky, trochu hrebjcku, a na
smazeny chlebicek gi wyleg.

Domécy Kucharka, aneb pogednénj o masytych a postnjch pokrmech pro dcerky Ceské a Morawské

od M. Retikowy. W Hradcy Kralové nad Labem a Orlicy 1826. s. 87.

Hladka Lida

Do horké vody nalije se mléko, v némz bylo nékolik vajec rozkvedlano. Na misu rozkraji se chléb,
polije upravenou smési a polévka je hotova.

A. Hajny: Z lidové kuchyné v okoli Nymburka. Cesky lid, 21, 1912, &. 7. s. 311.
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BRAMBORY

O oblibé brambor, slechténé formy lilku hliznatého, svéd¢i celad rada nazv({, napr. zemnik, zemdce,
zemcatko, zemské jablko, kobzole, Zampdk, jablusko, bobal, Svabka, krumple, krumpir, erteple. Do
Evropy se brambory dostaly v 60. letech 16. stoleti z Jizni Ameriky. PGvodné se rozsifovaly jako
okrasna a léCiva plodina klasternich a Slechtickych zahrad. Na pocCatku 17. stol. se staly pochoutkou
nejvyssich spolecenskych vsrtev.

Patrné nejstarsi ¢eskou kucharskou knihou, v niz jsou zminény brambory v receptu na pastiku, je
Kniha kucharska... Kateriny KonidSové (1712). V té dobé byly v méstanské kuchyni spiSe dopliikem
jidla. K rozvoji jejich péstovani doslo v pribéhu 18. stoleti. Posléze se zaradily mezi hlavni pokrmy, mj.
v dlsledku sedmileté valky a nedrody obili (1769-1770). Pro lidové vrstvy se staly zakladni
potravinou, kterd mnohdy nahrazovala i mouku.

Recepty a navody pripravy:

Zemcata, zemska gablka (erteple) na Morawé gablausska, a gak se rozli¢né takorka w kazdém kragi
ginak gmenugj, gestit geden z neyznamenitégssjch dart Bozjch, proto Zze w ¢as nedostatku k prjprawé
tohoto chutného pokrmu gen wody a ohnég, ba také gen ohné zapotrebj gest, aby se nimi clowék
hladowy nasytil; neb nékolik do uhlj wloZzenych zemcatek w nékolika okamzenich poskytne pokrm, a
gsau potrawa takowad, ktera se i bez soli w ¢as nouze s chutj zaZige.

Magdalena Dobromila Rettigova, Dobra rada Slowanskym wenkowankam, aneb pogednanj, kterak by
ony pokrmy sprosté laciné i chutné priprawowati...

Praha, Hradec Kralové 1838. s. 26.
Pasjtycku z warenych Weécy postawiti

Wezmi telecyho Massa / wope¢ ge / zsekeg welmi drobné / dagjc do ného y Tuku telecyho a Zemle w
dobrym Mléku omo¢ené / smjss wssecko spolu / a wraz na to dwa wagecny Zlautky / okofen dobfe / a
wezma obweyssny plechoweg Reyss / ucin z toho sekaného dno / doprostred toho Reyssu / dawa se
také Karfioli / Spargle / Zemska Gablka / kus telecyho Wemjnka / a sswestky musy / wssak wssechno
poobraceno byti /potomné wezmi Maslo / zelenou Petruzel / a pokudzby chtél mdzess k tomu y Racjch
Hrdylek uzjwati Gablka Zemsky / y Sspargle / rozkragjc na kusy pékné na wrch wloZziti / pomaz
wagecnym zloutkem / kdyzby w Pecy nebo w Dortowé Panwi skoro upecené bylo / tehdy musyss zas
dolG wzyti / pomazati / a tak zase do Pecy do Dortowé Panwe postawiti / az pékna ¢erwena bude.

Kniha kucharskd, v které se pruo pamét lidskou o rozdilnych krmich masytych, tak také krmi postnich,
jich, kasi a polivek. ...

V Praze u Katefiny Koniasové, vdovy, léta 1712, s. 138-139.
Salat zemcatowy se slaneckem

Uwar zemcata, olaupeg ge hned teplé, pokrageg, osol, dey kragenau cybuli k nim, téz oleg a ocet, a
nech wystydnaut. Ted pokrageg missenska gablka, wezmi mlj¢j ze slanecka, rozetfj olegem, a octem,
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a nech wystydnaut, a ta missenska gablka dey do toho. Uwar téz nékolik wagec na twrdo, rozeber
Zlautky zwlasst, a bjlky téz zwlasst drobnince usekey. Kdyz ty zemcata wystydly, dey gich wrstwu na
mjsu, zase pokrop témi sstépowymi gablky, opét zemcata, a tak stale pokracug, az ge to wssecko;
musjS to wssak hezky gako kopecek wyrownat. Nynj se délagj pékné oblaucky okolo, wzdy geden bjly
z bjlk{, a geden Zluty ze Zloutkd, slaneckem na kausky pokragenym to okrassli, téZ gestli mas,
¢erwenau fepau, a tak upraweno dones na stdl.

Domécy Kucharka aneb Pegednénj o masytych a pastnjch pokrmech pro dcerky Ceské a Morawské od
M. D Retikowy.

Nakladem Jana Host. Pospjssila, w Hradcy Kralowe nad Labem a Orlicy 1826, s. 82

Bramborové nudle

Rozstrouhej Ctyfi velké brambory uvarené a vychladlé, dej na val, pfidej k nim dva Zloutly a dvé celd
vejce, trochu mouky a soli. Udélej tésto, rozvalej ho ztlousti pll prstu a nakrdjej z ného nudle zsiri
péra. Vymaz pekac hodné maslem, poloz do ného nudle jednu vedle druhé a nech je v troubé do
Cervena upéci. Vyndej je pak na misu a posyp cukrem.

FrantiSka Hansgirgova Nova Ceska kucharka aneb navedeni ku pripravovani vselikych pokrmd,
hodicich se pro skrovnou i skvostnéjsi domacnost.

V Praze, I. L. Kober, 1879, s. 137

Z lidového prostredi se dochovala rada receptl, mj. na brambory pecené, brambory varené ve slupce
Cili brambory na loupacku (s mundurem) Ci koroptvicky motykou strilené.

Michanky.

Syrové oloupané brambory se uvafily ve vodé, kdyz byly uvarené, slila se voda a na brambory se
nalilo syrové mléko nebo smetana a omastek. VSe se rozmichalo na kasi s cibulkou. Omastek se mohl
dat také na rozmichané brambory spolu se zasmazenou cibulkou.

(Ceskobrodsko)

F. V. Vykoukal: Cesky lid I. 1892, s. 52

W octé marynyrowané a pecené erteple
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Uwareg a olaupag se erteple gako predessle, a také tak se nakragegi, obali se geden kazdy kolacek w
nastrauhané mundsemly a wegcych a usmazeg w masle prepaussténém cerwené, potom kdyz giz
studené gsau, nalege na né octa a olege, nakrdgi na né na drobno cybuly, osoly a opepfj, nechag se
pres noc stati, a ddwag se pak k pecenj neb k howézymu masu.

Na obrazku jsou marinované erteple osmazené v trojobalu (brambory je lepsi krajet na tlustsi platky,
aby se pri obalovani a peceni nedrobily).

V marinddé na obrazku je jesté ¢ervené vino a oproti plvodnimu receptu je tam jesté trocha cukru a
dalsi koreni.

Nechame marinovat aspon pres noc.
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M{zeme podavat samostatné i jako prilohu k masu

Neynowégssi Kucharka Prazska, neb kniha uménj w priprawowanj rozli¢nych krmj a pamlsk{, gak pro
panskau, tak pro domacy kuchyn, zfizena dle wyddanj zwlasstnj kucharky panj Naydekrowi od
Cesskyné. W Praze 1816, s. 59.

RYBY:

Kapr na c¢erno

Trhni kapra, osskrabey ho, wyndey wnitrnosti, wleg do nég ptl Zegdljka dobrého winého octa, wymey
ho njm, a schowey tu krew s tjm octem wyplaknutau, - pak narowney kapra do panwe, dey k nému
cybuli a celer na kolacky pokrageny, nékolik strouzk ¢esneku, nowé korenj, pepr, zazwor, hiebjcek,
wssecko celé, nékolik vyloupanych wlaskych ofechd, naleg na to pjwa tolik, aZ se ryba zatopj - dey
kousek nowého masla a osol to, dey to na ohen, musy ale oher gen okolo a ne na prostfedku byti,
aby se nepripalila. KdyZ se trochu powarj (as pll hodiny) tak ustrauhey kousek pernjku, a zasyp to
njm. Pak wezmi kus cukru, hezky do hnéda ho upraz na masle, wleg tu krew s tjm octem do ného,
nech to speychnout, a pak to wleg k tomu kapru, nech powafit az to zhoustne, dey kausstjCek bjlého
cukru k tomu, ao chcesli, prileg ptl Zegdljka ¢erweného wjna k tomu, pak rybu wyrowney na misu,
poklad's témi celerowymi a cybulowymi kolacky, proced omacku na to, a dey na stdl.

Domécy Kucharka, aneb pogednénj o masytych a postnjch pokrmech pro dcerky Ceské a Morawské
od M. Retikowy. W Hradcy Kralové nad Labem a Orlicy 1826. s. 94-95.

Kapr na c¢erno

Trhni Ctyrliberniho (2 kgr.) kapra, oskrabej ho, vyndej z ného pozorné vnitfnosti, aby se zluc nerozlila,
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vyplakni jej dobrym octem, krev s tim octem schovej a kapra na kousky rozkrajej.

Dej do rendliku cibuli, rozkrojenou na kolacky, rozkrajenou petruzel, celer a mrkev, malé tfi kotliCky
rozstrouhaného chlebicka a téz tolik perniku, nékolik zrnek pepre, nového koreni i hfebicku, Ctyfi
oloupané orechy, nékolik umytych, suchych Svestek, drobné citronové kdry, piva tolik, co by se ryba v
tom potopila a maly zejdlik (3 1/2 dcl.) ne pfilis kyselého octa. Upraz jesté kousek cukru s maslem do
hnéda a pridej ho téz s kouskem bilého cukru do omacky, aneb pridej misto hnédého cukru kousek
zavarenych bezinek, osol to a nech to hodinu vafrit. Dej pak kapra do toho a uvar jej do mékka. Vynde;j
ho a urovnej na misu. Okus pak omacku a pridej, co by jesté k zlepSeni chuti schazelo, budto octa,
bud' cukru aneb soli. Pfimichej pak do omacky ocet, smichany s rybi krvi, nech ji jesté trochu
zpejchnout, preced ji, polij ji kapra a posyp jej drobnou citronovou kdrou.

Prilije-li se do omacky sklenic¢ka ¢erveného vina, prispéje to velmi k nadlepsSeni chuti.
Kapr na modro

Trhni kapra, ale neosskrobey ho, wyndey wnitfnosti, rozsekey na kusy, narowney na mjsu, a poleg se
solenym warenym winym octem, aby hezky zmodral, pak geg narowney na panew, dey k nému
Cesnek, cybuli, pepf, zazwor, nowé korenj, hrebjcek a kausek dymianu, osol trochu, naleg na to wafrjcy
winny ocet, geli tuze ostry, tak polowic studni¢né wody, aby to pfjlis kyselé nebylo, nech to neéco pres
¢twrt hodiny w gednom waru warit, musy se panew, w které se wafj, saknaucym papjrem a pokli¢kou
prikryt, pak to wyndey na mjsu a naleg na to rosol, nech to wstudenu, aby se to ssedlo, pak to dey
pékné cytronowau klrou okrasslené na stdl.

Domécy Kucharka, aneb pogednénj o masytych a postnjch pokrmech pro dcerky Ceské a Morawské
od M. Retikowy. W Hradcy Kralové nad Labem a Orlicy 1826. s. 95.

LUSTENINY:

Hrach a kroupy aneb tak recena svarba

Uvar dva zejdliky (7 dc. 1 c.) hrachu a v jiném hrnku uvar na mékko i na husto Zejdlik (3 dc. 5c.) krup
s trochem prebraného kminu i soli. Kroupy uvari se obycejné na mékko za dvé i plltreti hodiny. Pred
pripravou sced hrach, nasypej vrstvu jeho na misu, obloz jej vrstvou krup, pokryj je opét hrachem a
ten zas kroupami; na vrch dej hrach a omast to dobre vielym sadlem aneb rozpalenym maslem. Obloz
to jitrnicemi aneb uzenkami (virstlemi).

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s; 128.

KROUPY, KRUPKY:

Masténé kroupy

Vyper zejdlik krup (3dc. 5c.) pfebranych krup, pfilej na né Ctyfi zejdliky (1 I. 4 dc.) vody, osol je
nalezité, pridej velky Stipec prfebraného kminu a uvar kroupy na mékko a na husto, ¢asto pfi tom jimi
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michajic. Vyndej je potom na misku a omast je rozpalenym novym maslem aneb sadlem. Pridej k nim
uzenky (virstle) aneb uvarené uzené maso, na kousky rozkrajené.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 128.

Kuba

Preber a vyper zejdlik krup a uvar je podlé svrchu rfeceného splsobu na mékko. Mezitim vyper budto
ususSené aneb Cerstvé houby, rozkrajené na listky, dej je na rendli¢ek, pridej kousek masla a trochu
zelené petruzelky, na drobno rozkrajené, osol je trochu a nech je pdl hodinky dusit. Utfi pak na misce
Sest lotd (8 dg. 2 gr.) masla, pridej k nému uvarené kroupy i dusené houby a promichejto dobre. Dej
to potom do kuthanku, maslem vytreného, obloz to maslem a pec to v troubé pdl hodiny.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 128.

PROSO A JAHLY:
Jahly

Preber jahly a vyper je trikrat ve varici vodé. Na Zejdlik (3 dcl 5 cl,) jahel dej pll tretiho Zejdlika (8 dcl.
8 cl.) vody, osol je a nech podlé potreby ptl druhé aneb dvé hodiny varit, velmi ¢asto jimi michajic.
Zsmaz v novém masle na drobno rozkrajenou cibulku a omast tim jahly.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 141.
Jahlova kase

Dobre prebrané jahly vyper dobre trikrat ve varici a pak jesté v Cerstvé vode; prilej na zejdlik (3 dcl. 5
cl.) jahel tri Zejdliky (1 I. 6 c.) mléka, osol je trochu a uvar je do mékka a do husta, velmi ¢asto jimi
michajic. Dej je pak na misu, posyp strouhanym pernikem, promichanym trochem cukru a polij je
rozpalenym novym maslem.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 141.
Jahelnik

Preber plldruhého Zejdlika (5 dcl. 3 cl.) jahel, vyper je dobre vafici, a pak studenou vodou a uvar je v
mléce na mékko. Utri v misce Sest lotl (10 dgr. 5 gr.) masla, pridej Ctyri Zloutky, Ctyri loty (7 dgr.)
tlu¢eného cukru, trochu drobné citronové kdry, pridej uvarené jahly, osol to drobet, promichej dobre a
primichej k tomu udélany z bilkd snih. Vymaz formu aneb misu méslem, dej to do ni a nech jahly tfi
¢tvrté hodiny péci. Posyp je cukrem a dej na stdl.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 141-142.

Kucharka - https://kucharka.cesty.in/



Last update: 2024/07/20 19:31 ze_starych_kucharek https://kucharka.cesty.in/ze_starych_kucharek

Sevcovsky jahelnik

Trochu jahel, trochu ryze, nebo téz trochu krupek se smicha s primérenym mnozstvim miéka.
Uvarené, uzené, veprové maso rozkraji se na drobno a prida do této smiSeniny. VSe se dobre
promicha, vylije na pekac a da do trouby upéci. Nékde délaji Sevcovsky jahelnik pouze z jahel s
mlékem a s masem, jinde z krupek, susenych hub, mléka a masa.

A. Hajny: Z lidové kuchyné v okoli Nymburka. Cesky lid, 21, 1912, ¢. 7. s. 311.
Koblihy

Délaji-li se koblihy v zimé&, musi mouka prohrata byti, a tésto nesmi pfijiti do studena. Nejlépe jest s
veCera mouku do teplého mista dati a rano zadélati na koblihy.

Do hrnku vrazi se Sest Zloutkl a dvé cela vejce, k tomu pridaji se Ctyfi loty (7 dgr.) cukru, nakterém
kdra s pll citronu ostrouhdna byla a micha se tim pomoci zelezné metly aneb jen moutvicky brzo pfi
ohni, brzo zas na chladném misté tak dlouho, az to zhustne. Pak da se do misy libra (1/2 kgr.) pékné
mouky, udéla se ze tfi I1zic dobrych kvasnic tésticko, pridaji se k tomu zpénéna vejce a s trochem soli,
tfemi loty (5 dgr.) rozpusténého masla a s trochem smetany zadéla se to na tésto, kteréz trochu ridci
jest nez tésto na buchti¢ky a necha se to skynout. Pak se vynda tésto na val, moukou posypany,
rozvali se s malik tlusté a udélaji se kruzatkem aneb vinni sklenickou lehka znaménka, aby se jisté
védélo, kam zavareninu vlozit. Pak udélaji se hromadky budto ze zavareného rybésu, nebo z
vyvarenych merunék aneb malin, pfikryji se vykrouzenym téstem a trochu mensim kruzatkem
vykrouhaji se kulaté koblihy. Pak poloZi se koblihy na prohfaty ubrus, moukou posypany, prikryji se
lehce a nechaji se v teplém misté opét trochu kynout. Potom se polozi hofejsi stranou do rozpdleného
prepusténého masla, kterého tolik byti musi, Ze se koblihy v ném potopi a upekou se pékné. Jsou-li na
jedné strané do zlatova upeceny, obrati a dopekou se. Pak vyndaji se budto cednickem aneb
vidlickou, poloZi se na pijavy papir a za chvili posypou se tlu¢enym cukrem a vanilii.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 391-392.
Bozi milosti

Dej libru (1/2 kgr.)mouky naval, rozdrob do ni dva loty (3 1/2 dgr.) masla, udélej v ni dllek, vraz do
neého dveé cela vejce a jeden Zloutek, pridej k tomu tfi loty (5 dgr.) tluCeného cukru, zrnko soli, IZici
vina a trochu smetany Zadélej to jako na nudle, prohnét to dobre a rozvalej to co stéblo tlusté.
Rozkrdjej pak tésto na Ctverhranné aneb tfihranné kousky a usmaz je v rozpaleném, prepusténém
masle. Posyp je hojné cukrem a urovnej je na talir.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 193.

CUKROVI:

Calticky proti kasli

Rozkrdjej na malé kousky libru (1/2 kgr.) sladkého dreva, dej je do ¢istého kamenného hrnku, pridej
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dvé piné hrsti jeCmene a Ctyri neoloupana misenska jablka aneb renetky, rozkrajené na kousky, prilej
na to tfi zejdliky (1 I.) vody a nech to zpovolna Ctyfi hodiny vafiti, Casté&ji tim michajic. Kdyz to pak
zhoustne a zmékne, protlac to skrze zinéné sitko. Mezitim vycist libru (1/2 kgr.) cukru, pridej k nému
dva loty (3 1/2 dgr.) rozpusténé gummy, dragantu i procezenou kasi¢ku a nech to tak dlouho vafit,
ustavi¢né tim michajic, az se to jiz méchacky chytati nebude. Dej to pak na mramorovou aneb
plechovou tabulku, potfenou mandlovym olejem a nech tu hmotu UpIné vystydnout. Nakrajej potom z
toho malé ¢tverhranné aneb podlouhlé calticky, nech je ve vlazné troubé jesté doschnout a uschovej
je.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 423-424,

PECIVO:
Vanocka

Dej plldruhé libry (1/4 kgr.) pékné mouky do misy, rozdrob v ni ¢vrt libry (14 dgr.) masla, udélej
dilek, vraz do ného tri celd vejce, pridej Ctyfi loty (7 dgr.) cukru, rozpusténého v mléce, drobnou
ckronovou kiru, trochu soli, trochu roztlu¢eného prosatého anyzu, ¢tyfi Izice dobrych kvasnic a
zadélej to smetanou, aby tésto tak husté bylo jako na knedliky. Na to vyndej je na val, posypany
moukou, a prohnét tésto nélezité rukama. pridej k tomu pak pdl libry /1/4 kgr.) prebranych umytych
velkych hrozinek a Ctvrt libry (14 dgr.) sladkych oloupanych a rozsekanych mandli. prohnét to jesté a
rozdél to tésto na devét kouskU: na Ctyri velké, z téch udélej ne tuze dlouhou pletenku, poloZ ji na
plech, maslem pomazany, udélej pak ze tfi mensich kouskU také pletenku, mensi vsak nez prvni, a
konecné vezmi dva nejmensi kousky, ty sto¢ a dej je na vrch na pletenky. Pritla¢ konce, pomaz
vanocku rozklepanym vejcem a nech ji na teplém misté dvé hodiny kynout. upec ji pak pékné pfi
mirném ohni. Potom sejmi vanocku pozorné na prkénko a posyp ji cukrem. Aby se zvédélo, zdali
pletenka upeclena jest, propichne se uvnitf tenounkym Spejlickem, a kdyz vytazeny Spejlicek Uplné
suchy jest, dlkazem to, Ze vanocka je upecena.

FrantiSka Hansgirgova: Nova Ceska kucharka. V Praze 1879, s. 387-388.
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