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Uvodem

VaZeny ctendari,

dostava se Vam do rukou kniZka, kterd nds provazi nejriznéjSimi kouty nasi
viasti. Jsou to jidla, kterd zasahuji vSechny regiony v nasi vlasti. Tato kniha a
jeji recepty jsou soucdsti gastronomické sbirky, ktera je evidovana v prazském
Klubu sbératelii kuriozit a ktera byla v roce 1988 vyhodnocena jako
Pozoruhodnd a Spickovd. Trvalo vice nef 30 let, nes se tato kniha mohla stdt
skuteCnosti. Znamenalo to prostudovat nejriznéjsi regiondlni literaturu, ale i
navstivit nejriuznéjsi mésta a vesnice a vsude si délat poznamky o tamnich
specialitach. Ale jisté vysledek stoji za to. MuZete se bez jakéhokoliv pouZiti
dopravniho prostiedku projet po nasi krasné republice a ochutnat to, co tam
nabizeji nejlepSiho a sami si to doma v klidu piipravit. At uZ pro slavnostni
chvile nebo jen tireba k nedélnimu obédu Ci ve vSedni den.

Ukolem této netradiéni kuchaiky je také zachovat tradice a zvyky naSich
piedki, kteri Zili v riiznych regionech a jejichZ jidla se stala znama nejen u
nich, a dédila se 7 generace na generaci, ale i dostala se i daleko za jejich
rodnym domem anebo vesnici.

Pieji Vam nad pripravou regiondlnich jidel mnoho uspéchit a radosti nad
dobie dokoncenym jidlem. A samoziejmé trpélivost s pripravou a dobrou
chut’.

autor

Jaroslav Vasak

1991—2001
10 let publicisticke Einnost
1962 — 2002
40 let prace v ohoru

e-mail: gastro-knihy@seznam.cz , internet: http://sweb.cz/gastro-knihy
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Vase informace pro zdravi
http://jakjime.host.sk

Na téchto strankach naleznete zajimavé a praktické informace,
které vam pomohou orientovat se v otazkach zdravé vyZivy.

Dozvite se, jak zlepsit vlastni zdravi a kondici, ja jist a hubnout podle
krevnich skupin, jak vyzivou ovlivnit vlastni zdravi, jak a co jist pfi
rdznych onemocnénich a spoustu dal$ich zajimavych rad a
informaci.

Muzete se zaregistrovat k odbéru Zpravodaje ABC vyzivy. Ten
pfinasi zajimavé a praktické informace dllezité pro vase zdravi.
Archiv vydanych &isel Zpravodaje ABC vyzivy je na strance
http://jakjime.host.sk/zpravodaj.htm

Dalsi zajimavé a dulezité informace naleznete v €lancich na strance
http://jakjime.host.sk/clanky fr.htm

Nebo chcete, aby se vyziva stala vasim Iékem? Potom se podivejte
na elektronické knihy o vyzivé. Zde predni odbornici na vyzivu
predavaji své zkuSenosti. Dozvite se napf. praktické informace pro
vybéra pfipravu potravin, specifika vyzivy téhotnych a kojicich zen

a déti. Zajima vas vyZiva podle krevnich skupin? Najdete zde vSe co
potfebujete védét pro stravovani podle vasi krve. A mnoho dalSiho.
A nabidka se dale rozSifuje :0)

Kliknéte na http://jakjime.host.sk/eknihy.htm a zjistite co je ve hfe!

Anebo byste radi komplexni péci o vase zdravi? Potom se podivejte
na stranky a nabidku firmy CaliVita ®. Ta nabizi dopliky vyzivy
/vitaminy,mineraly,vytazky z bylin/ a komplexni sluzby v oblasti
poradenstvi a informace pro vase zdravi. Jako ¢lenové budete
pravidelné do vas$i poStovni schranky dostavat barevny ¢asopis se
spoustou zajimavych informaci a praktickych zkusenosti s pouziti
vyrobk( CaliVita. Ziskate 30% SLEVU na vyrobky CaliVita® a
moznost

vyuzit BEZPALTNE |ékaiské konzultace. Jesté vahate?

Tak kliknéte na odkaz http://jakjime.host.sk/cf.htm, kde naleznete vSe

podstatné :0)

Dékuji za Vas €as a zajem a pfeji krasny den a pevné zdravi.

Michael Muselik

mailto:jakjime@quick.cz
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Zakudland polivka,

slunce do ni sviti,

neni-li v ni krupice,

je to kozi piti. Lidova prapovidka

Spisovatel FrantiSek Ladislav Hek ( Vék ) se narodil 11.4.1769 a zemiel
4.9.1847, skladatel a buditel badal i v oblasti kulinaiské. Pii svém pobytu
v Dobru3ce vymyslel i recept na chlebovy dort. Je k tomu potieba usuSeny a
nastrouhany chléb, nesolené madaslo, trochu mléka, utluceny a prosety cukr a
na ohni uvaiime na kasi. Na to dame 1/4 dilu nastrouhané cokolady, sekanou
omytou citronovou kiiru, néco hoicice, 5 hiebicki, 10 Zloutki. Z bilki
udélame tuhy snih a smichame dohromady. VymaZeme formu neslanym
mdslem a nechame asi hodinu péci. Na povrchu miiZeme udélat 7 masloveho
tésta miizku. Muzeme vylepsit i mandlemi.

V kuchaiské knize staré vice neZ 2 stoleti, najdeme Svabachem psany recept,
ktery piipomina svym slohem a starobylym pravopisem piedpisy, podle nichZ
vaiil znamy Ceypek v Jirdaskové F.L.Véku, ale na kterém bychom si jisté i dnes
pochutnali.

Rizky do erwena wtemftované. Nejprw wem rendlik, obklod’ ho slaninou,
totiz sspekem, pak cybuly, deg k tomu nékolik ijskit ssunky, mrkve, trochu zelj
tak veceného Rudelkraut, cytronovych sslupek, pak vjsky piiloz do rendliku,
vkydni na to kousek mdasla, pFiklop a vstav na uhli a nech pozvolna

wtemftovat.

VarmuZi ze Svestek ( starolesky) piivodni text

VarmuZi 7 Svestek takto délaj: Vezmi Svestek, cot’ se zda v hrnec a vlej na né
vina nebo vody. A kdyZ dobie obevrou, tehdy je stluc. A kdyZ je dobie stluces,
protahni je skrz ieSeto a piicin k tomu bilého chleba. Vezmi strdi a rozpust’ ji
a tak rozpusténou pricinn k tomu. Vezmi vina nebo vody a piicin k tém

Svestkam. A takeé mizes udélati varmuZi 7 visen neb 7 tifesSni.
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Achtlik - ve starocestiné 1/8 | vina

AjbiSové certle - Stédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Ankrest - pochazi ze staroCeského agrest, vino 7 nezralych hroznii, slova
pivodné pievzatého 7 italStiny.

Aldamas -na Valassku pripitek pii kupu ( ndarecné )

AmbroZka - tak nazyvali nasi piedkové v lidovem lécitelstvi bylinku svétlik
lekarsky. Pry z ni pFipravovali i léCivou vodu pro Piemysla Otakara I1.
Amprecle — kynuté tésto. Z vykynutého tésta se upletou vénecky, preclicky,
ptackové a upecou se. Pocukrované na mise vypadaji velmi honosné.
Amprecle se pekly v lidové kuchyni jenom na kitiny.

Amrhele zkomolené — amarelky miSenci tieSné s visni chuti sladkokyselé,
navinulé, jich? pecka drii pevné prFi stopce. Zvlast’ krasné svétle Cervend
kralovska sladka nebo pozdni amarelka jsou sorty pro kuchyn doporuceni
vhodneé.

Amuletky — ve staroCeské nazev se tak nazyvaly omeletky

Ancka — staroleska polévka z mléka zakloktand s moukou smichanou
s vejcem, obvykle jidlo chudych lidi 7 Podkrkonosi.

Andrlicka tak nazyvali nasi piedkové v lidovem lécitelstvi bylinku svétlik
lékarsky. Pry 7 ni pripravovalii léCivou vodu pro Premysla Otakara I1.
Andulka — houba plZatka modiinova na Jic¢insku

Angrest, srstka - jeho péstovani je doloZeno historickou zpravou 7 roku 1536 v
Basileji. Obsahuje karoten, kalium, magnézium a balastni latky, vitamin B 1,
meéné vitaminu C. Ziredéna angreStova Sdava ma lécCivy ucinek pii chorobdch
z nachlazeni. Zvldsté je vhodna pro déti.

Austrije ( starocesky ) - ustiice
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B

Baba - starolesky Zemlovka, nékdy druh ndakypu

Badba cukrova — v minulosti prodavala cukrovinky.

Baba koienaika — zdasobovala hospodyné Cerstvymi a suSenymi bylinkami, ale
i mastmi a léky.

Bdba kvasnova (kvasnickaika) — jeji ulohu nékdy zastaval droid’ar. Nosila
pired nedéli nebo svatkem hospodynim z pivovaru pivni kvasnice.

Baba s ostépkem — ve lidové kuchyni se pFipravuje ze syrovych brambor, vejce,
hladké mouky, sadla a oStépku. Upeceme v troubé.

Bdba vejcova — obchodovala s vejci.

Bdba vrkocnice — prodavala ¢esnek a cibuli v pletencich.

Baba zelindika — nachazela svou obZivu v donasSeni zeleniny a ovoce 7 mésta.
Babcéak — nazev pro brambordk nebo bramborové placky ve Slezsku

Babce — regiondlni nazev pro brambory

Babi bruch - tak nazyvali nasi piedkové v lidovém lécitelstvi bylinku Salvéj
lekaiskou.

Babnik — naiecéné forma na peceni babovky.

Bdbovka nebo berdnek z Jistebnice - 5 vajec, 250 g cukru, 150 g hladké
mouky, lZicka mletého badydanu, olej na vymasténi, strouhanka na vysypdani
formy.

Zloutky utieme s cukrem a badydnem. Piiddame tuhy snih z bilkii a tésto
viijeme do olejem vymasténé a strouhankou vysypané formy. Babovku peceme
asi 30 — 35 minut.

Stejnou dobu peceme i beranka v plechové formé, je-li v kameninové formé,
dobu peceni prodlouZime.

Babské ucho méla staroceska kuchyné rada pro jeho silné koiennou viini a
aromaticky nahoiklou, lehce sviravou a prakticky univerzdlni pouZiti. O cem

to mluvime? O salvéji.
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Babsky hnév - tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécCitelstvi bylinku jehlici
trnitou (Ononis spinosa L.)

Babusa — lidovy nazev pro podbél lécivy

Babut’ — nazev pro prase na Lassku

Bdac — na Plzeiisku a Klatovsku jidlo z polohrubé mouky, mléka, vejce,
syrovych brambor, droZdi, osolené, ochucené cesnekem a zapecené v troubé.
Bacdan — peceny brambordak na pekaci, nékdy s ovocem nebo slaninou na
DomaZlicku.

Badé — bramborak peceny na Klatovsku.

Bagrovat - jist — (v brnénském hanteku)

Bahno - pivo (v brnénském hanteku )

Badles, BaleSe — tez bélese — nazev pro vdolky v lidové kuchyni na Slovacku.
Badlesnik — zvlastni Zeleznd plotynka, na které eské vdolky na Moravé.

Bal§an - tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécitelstvi bylinku mdtu
peprnou, ktera nesmi chybét v lécivych Cajich, aromatickych voddch, likérech
a cukrovinkach.

Bandor - regiondalni nazev pro brambory

Bandora - regionalni nazev pro brambory

Bandorka — bramborova polévka 7 Kozdkovska.

Bandornik — brambordk peceny na plotné na Kozikovsku a Zeleznobrodsku.
Bandorova nadivajna — nazev pro bramborak na Ndchodsku

Bandur — tukové pecivo ovdlného tvaru, posypané kminem a soli

Bandur - regiondlni nazev pro brambory

Bandura - regiondlni nazev pro brambory

Bandury — na Lassku mikulasskeé pecivo ( Cert) s hrozinkami

Bandiirky — regiondlni nazev pro brambory

Bairika — v moravském ndieci - sklenénd vanocni ozdoba

Baiika — ve valaSském naieci bandaska ( napi. na mléko)

Barborky - zvlastni pecivo poddvané o svatcich Barbory
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Baro§ — na Lassku beran

Barviti (colorer) — znaci, Ze se dotyCna tekutina nebo jina hmota néjakou
piisadou obarvi. Napv. polévka se barvi prisadou dohnéda usmazenych jater,
zeleniny i ruznych odiezkic mas, omdacky jiSkou, pdalenym cukrem, vinem,
mdsla §tava zelnou, vejci, cukr tluceny barvivem neSkodnym. TeéZ se barvi
cukrové ledy, polevy, jimii se krdSli dorty a cukrovinky, aby okrasa byla
pestiejsi. Také ocet se pribarvuje kviili uhlednosti, jakoZ i rosoly masiteé.

Basa - zasobnik na napoje (v brnénském hanteku )

Bastit - jist (v brnénském hanteku )

Baterky - oCi (v brnénském hanteku )

Bauch - biicho (v brnénském hanteku )

Bauchec - biicho (v brnénském hanteku )

BauSpek — na LaSsku slanina, uzeny biicek

Bazalicka — lidovy ndzev pro bazalku

Bazmek - kram, nekvalitni vyrobek (v brnénském hanteku )

Becar — ve slovackém naieci zahradni nadoba na vodu (2001 )

Becvai — zastarale — vyrobce becek.

Bedrnik obecny — (Pimpinella saxifraga) — byl u nasich predkii velice obliben.
Dostal se i do narodnich pisnicek a sladkové jeho listy pFidavali do piva pro
Fiznejsi chut’. Z mladych listii se piipravuje saldat. Koien obsahuje silici,
kumariny a tiisloviny.

Bejéi pytlik — nazev pro pychavku vétsi na Kladensku

Bejlik — husi prsa na kosti, zhavenda kiiZe.

Bék — na Hané nazev pro byka

Bélese - nazev pro vdolky v lidové kuchyni na Slovacku.

Bergwerk - ve starocestiné honosné, umélecky upravené jidlo

Bezinky cerné - plodit tohoto ovoce se vyuZivalo jii ve starovéku v lékaistvi a

Ppii kuchyiiskych upravdach
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Bezinkovd kaSe — piipravovala se ve stiednich Cechdch z bezinek, cukru,
madsla, mleté skovice a strouhaného perniku.

Bezprice — ndzev pro houbu strakoSe v okoli Sevétina

Bila kminka — bramborova polévka s mlékem, vejcem, kminem, Zjemnénd
madslem a osolend poddavanda na Novojicinsku.

Bila komprda — ndzev pro houbu Ciriivku havelka v okoli Brna

Bilad zelnice - v moravské kuchyni polévka, ktera se pripravuje ze 300 g bilého
hlavkového zeli, 3 dl Cerstvéeho mléka, lZice hladké mouky, 1 litr vody, mlety
pepv a sul. Zeli zhavené kost’alit a starych listii, pokrdjime na tenké nudlicky a
v litru vody uvaiime. V mléce rozmichame mouku, pvilijeme ho do polévky a
jesté krdtce povaiime. Podle chuti opepiime.

Bimz - chleba (v brnénskem hanteku )

Bimza - chleba (v brnénském hanteku )

Bimzal - chleba (v brnénském hanteku )

Biio, biio - nazev piva v brnénském hanteku

Biitla — zastarale — uzenarsky vyrobek( narecné ) na Slovacku.

Bisquit (biskvit franc.)— jemné pecivo zpravidla 7 piskotového tésta.

Blca - polévka (v brnénském hanteku )

Blemcdk — v brnénském hanteku jazyk

Blivak — nazev pro hiib satan na Chlumecku

Blot — na ValaSsku a LaSsku pec na peceni a vaieni s troubou

Bludnicek - tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécitelstvi bylinku I[nici
obecnou ( kvétel)

Bobdle - regiondlni nazev pro brambory

Bobky - Stédrovecerni pokrmy krkonosské jen s malymi tvarovymi obménami
pecené

Bobrovy ocas - oblibeny pokrm ve staroleské kuchyni
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Bobii maso — patiilo k oblibenym postnim jidlum. Bobii pecené dokdzala
znamenité vylepsit tabuli bohatych. Prvni zminky o bobrech u nds jsou z prvni
poloviny 12. stoleti.

Bomba - lahev (v brnénskeém hanteku )

Bombose - nairecné na Slovdacku bonbony

Borkovansky Sumajstr - piipravuje se 7 vepiové plece, krup, fazoli, cibule,
Cesneku, sadla, kminu, pepie a soli.

Borta — zastarale — vrstva pény na pive.

Bosiky — bramborové knedlicky ze syrovych brambor v jitnich Cechdch.
Bosridci — v minulost se zabyvali prodejem drobného zboZi, brouSenim noZi a
opravovdnim hrncil.

Bouchoie — ndzev pro znetvoiené §vestky v Cechdch.

BoZi Dar — mésto. Podle staré legendy 7 konce tricetileté valky zde nasli
hladovéjici vojaci bochnik chleba — boZi dar. Keramicky symbol bochniku
chleba byl umistén ve vstupni hale mistniho hotelu Zeleny diim.

Bozi diivko - tak nazyvali nasi piedkové v lidovém lécitelstvi bylinku pelynék
brotan

BoZi milosti — pecivo 7 tésta, které se rozvali jako na nudle, pak se rozkrdji a
usmazi se na madsle.

Brambola - regiondlni nazev pro brambory

Brambole - regionalni nazev pro brambory

Bramborovy prejt — na Moravé jidlo pripravené ze syrovych strouhanych
brambor, hrubé mouky, soli, majoranky, cesneku, cibule a pecené ve
vymasténém pekacku v troubé.

Brambory na kyselo — v PodkrkonoSi uvaiené brambory s koprem, smetanou a
vejcem, které jsme v okyselené vodé uvaiili ,,do ztracena“. Podle chuti

pridavame kyselou vodu 7 vajec a zasmaZku.
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Brambory na kyselo - v Podkrkonosi uvaiené brambory s koprem, smetanou a
vejcem, které jsme v okyselené vodé wuvaiili ,do ztracena“. Podle chuti
pridavame kyselou vodu 7 vajec a zasmaZku.

Brambory s mundurem — v moravské kuchyni zemdky ve slupce.

Brambour - regiondlni nazev pro brambory

Brambury - regiondlni nazev pro brambory

Branibory - regiondlni nazev pro brambory

Brasno — vyznamné jidlo 7jecmene pii pohanskych slavnostech nebo
hostindach.

Bratiickova polévka 7 Hané se piipravuje 7 50 g hrachu, 50 g fazoli, 50 g
krup, 50 g cocky, sil, majoranka, 20 g hladké mouky, 20 g sdadla, 80 g
korenové zeleniny - mrkev, celer, petriel nebo pastindk. Hrach, fazole a ¢ocku
namocime do studené vody pies noc a druhy den v téZe vodé spolecné
uvarime. K téeméir mékkym luSténinam piidame ocisténou strouhanou nebo
drobné nakrdjenou zeleninu, jiSku piipravenou ze sadla a mouky, okoienime
majordankou, osolime a dovaiime do mékka. MiZeme prFidat i Cesnek a
uvaiené kroupy.

Bravek — na ValaSsku prase, vepi

Brédlka z Rokycan - 50 g mladych S$tovikovych listki, 50 g mladych
fialkovych listkui, 50 g masla, 2 [IZice hladké mouky, litr masového vyvaru,
muskdtovy kvét, pepi, sitl, osmaZené bilé pecivo.

Bylinky udusime na masle, protieme pies sito, zasypeme moukou, zamichame
a asi 10 minut povaiime s vyvarem. Polévku okorenime, osolime a poddavime
s osmaZenym bilym pecivem.

Brezle — na PodluZi nazev pro strouhanku

Brtnici — starali se o véely Zijici v dutindach lesnich stromii (brti) a ziskdvali
odtud med. Také vytvareli nové brté. Zaniklo v 16. stoleti.

Brukev - kedlubna

Strana 14 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




Brusinkova omdcka — se pripravovala u nds ve staroleské kuchyni ze
zavaienych brusinek, syroveho mléka, 1 IZice rumu a 1 IZice cukru a podavala
se k trhanci, bramborovému nakypu nebo ke svitku.

Brutvan — v moravském nareci pekac

Brutvaiiak — v TéSinské kuchyni se poddaval misto chleba a pFipravoval se
z hrubé mouky, droZdi, soli, mléka, masla nebo sdadla a na vymasténém pekaci
upeceny v troubé.

Bryja — na Ostravsku a Opavsku se piipravuje jako ovocna kaSe 7 jablek,
hrusek, svestek, hiebicku a skovice. Zahusti se zaklechtkou z mleka nebo
smetany a hladké mouky. Zjemni se mdslem a podava se s knedlikem nebo
s brambory.

Brynzovniky - regiondlni specialita - koldce 7 kynutého tésta s brynzou

Brzda - chleba (v brnénském hanteku )

Biecka — starolesky, nevykysané pivo, mladé vino, voda 7 vaieni medu &i
cukru.

Biecka medova - med svareny s vodou, téZ birecka sladka ve starocestiné
Biekyné - divoce rostouci stromy, majici plody vejcité a hnédé, které se
konzumuji az po mrazu

Bubldk — jihocesky pokrm 7 opraZené hrubé mouky nasucho, osolené, zalité
vodou a rozmichané na kasi. Nakonec se masti mdslem.

Buda - vinny sklipek ve slovackém VIcnové

Budéjicka praZenka - 50 g masla, 3 [Zice hrubé mouky, litr vody, [Zicka
piskového cukru, pil IZicky soli, muSkdatovy kvét, 1 — 2 dl kyselé smetany.
Mouku na sucho upraZime. Pak k ni pridame mdslo a ihned, jak jiSka zacne
wStoupat®, zalijeme ji vrouci vodou. Po deseti minutich varu polévku
osladime, osolime, okorenime kvétem, odstavime 7z ohné a zakvedlame
sSmetanu.

Budka - regiondlni nazev pro brambory

BuradSky — bramborové placky se sirupem nebo medem a makem na Taborsku.
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Buréak — vinny most v pocdtecnim stadiu kvaSeni mlécné zabarveny, zkaleny,
mirné opojny. Obsahuje 10 aZ 12 % alkoholu.

Burgyna — v PodluZi nazev pro iepu

Buridan ( 7 Hlinecka) - 800 g brambor uvaienych ve slupce, 150 g krupice, 400
g jablek, l vejce, mléko podle potieby, siil, tuk na pekdc.

Den predem uvaiené brambory oloupeme a nastrouhdame. Piidame
nastrouhana jablka, vejce, Spetku soli, krupici a tolik mléka, aby vzniklo
hustsi tésto ( aby v ném stila vaiecka). Vlijeme do dobie vymaSténého
pekacku a v predehidté troubé upeceme.

BuriaSky te7 burasky - bramborové placky se sirupem nebo medem a mdakem
na Tdborsku a v jiznich Cechdch.

Bygle — prave bygle se pripravuji se z 200 g hladké mouky, 100 g masla nebo
sdadla, 20 g droZdi a trochu soli, vypracuje se bochdanek, ktery se nechd v teple
vykynout. Pak ho tence vyvdlime a nakrdjime na pruhy asi 10 cm Siroké a 15
cm dlouhé. Ty pokryjeme suchymi nasekanymi Svestkami nebo jablky, mletymi
ofisky, trochou mleté skoiice a pokapeme citronovou S$t’avou. Placaté
pieloZime a na obou koncich zavineme. Polijeme rozkverlanym vejcem,
zdobime piilkami mandli a v horké troubé dozlatova upeceme.

Bylinka svatého Jana — tak roztomile nazyvali nasi predkové v lidovém
lécitelstvi bylinku tiezalku teckovanou

Bzi — lidovy nazev pro Cerny bez ( bezinky)

Bzina — ve staroceské kuchyni nazev pro nezralé ovoce.

Bzovy, bezovy - starocesky z ¢erného bezu

BZot — na LaSsku a ValaSsku peé na vareni s troubou
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C

Cacarka - 250 g kysaného zeli, 250 g brambor, 50 g trhanych krupek, 25 g
hladké mouky, siil, kmin, 23 dl smetany nebo mléka.

Krupky piebereme, vypereme a dame varit do osolené a okminované vody. Po
chvilce k nim piidame oloupané a na kostky nakrdjené brambory a piekrdjené
zeli. Uvaiime témév domékka, pak pridime mouku rozslehanou v mléce nebo
smetané a za stalého michani jesté chvili povaiime.

Cidcorka z jitnich Cech polévka, kterd se pFipravuje ze 300 g kysaného zeli, I/4
litru kyselé smetany, 2 lZice hladké mouky, | IZice tuku, I cibule, sil, drceny
kmin, $Couchané brambory. Zeli vloZime do litru horké vody a uvaiime do
mékka. Mouku rozkvedlame ve smetané a zavaiime do polévky. Pokrdjenou
cibuli osmazime na tuku a pridame do polévky se soli a kminem. Podavame s
vairenymi rozSt ouchanymi bramborami, které servirujeme zvldst.

Calta — zastarale kolac.

Caletky — nazev pro livance, které se s oblibou délaly 7 jecné mouky a pekly se
na zvldStnim platu nad ohnistém na Luhacovicku.

Calty — placky ze syrovych brambor a jecné mouky pecené na plotné.

Camprat 7 Podkrkonosi - 1000 g brambor, 1 vétsi cibule, 20 cl mléka, 4
strouZky Cesneku, 2 vejce, 1 cibule, asi 150 g hladké mouky, sil, sadlo.
OSkrabané brambory nastrouhame a cCast vody slijeme. piidame varici mleko,
strouhanou cibuli, Cesnek rozetieny se soli, vajicko, mouku a promichame. Na
pekaci rozpdlime sadlo, nalijeme na néj tésto a v predehidté troubé zapeceme.
Jakmile se po krajich utvoFi riiZova kircicky, tésto obraceckou prevrdtime a
peceme dal. Obracime postupné tak dlouho, ai je pokrm prostoupen
piipecenymi kitrkami a leskne se uvolnénym tukem.

Zapiji se podmadaslim nebo kyselym mlékem.

Cap — na Valassku nazev pro kozla
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Caparanda — jidlo v KrkonoSich a PodkrkonoSi 7z brambor, mléka, kysaného
zeli, sadla a soli. Jakasi poduSena kase se zelim.

Capenka — na Hané ndzev pro noZicku

Cediti, procediti ( filter) — znamend vykon, kterym tekutiny zbavujeme
necistoty a prisad zbyteCnych, jako zase zbavujeme vody rozlicné pokrmy, jako
nudle, brambory apod. polévka i omadcka cedi se skrze zvldsStni sitko Cili
cednik, té7 i Stdava ovocnd. Procezovani jemnéjsi, kde tekutiny pouze
odkapavaji ( filter) déje se skrze Cisty, ve vodé vyZdimany sat, také byva k tomu
ucelu v kuchyni urcéeny vacek zflanelu. Procezuje-li se skrze plechovy
trychtyi. VyloZi se tento papirem.

Ceplik - v minulosti (v 16. stoleti ) nazev pro vanocku

Cepliky - ve staroceské kuchyni nazev pro vanocku

Cerbulat - staroCesky klobdsa

Certle - ve starocestiné cukrovinky

Cibi — nazev pro nat’ 7 cibule v PodluZi

Cicok — na LaSsku nazev pro svini

Cicvar - naiecné na Slovacku léciva cukrovinka

Cicvarkové seminko — oblibena cukrovinka v 19. stoleti. Podavala se zvlasté
v Praze na Zofiné a Stieleckém ostrové.

Cigdan — nazev pro h¥ib borovy na Hodoninsku

Cikorka — kdavovinova smés piipravovana z ¢ekanky obecné (Cichorium
intybus L.)

Cikys - ve staroceské kuchyni pokrm z koroptev a veverek a vina

Cinknout se — v naveci PodluZi opit se

Cmar (narecné.) - podmasli

Cmerky — (staro(.) zbytky po pievaieném mdsle v Cechdch.

Cmour — ( starol.) usedlina po pievaieném mdsle v Cechdch.

Cmunda — v jitnich Cechdch ndzev pro brambordk.

Cogr — na Hané nazev pro cukr
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Colcit - platit (v brnénském hanteku )

Co to fachdi - kolik platim (v brnénském hanteku )

Couralka — zelna polévka, ktera se piipravuje v Podkrkonosi tak, Ze zeli

s lakem zalijeme horkou vodou a varime domékka. Piisolime, ve smetané,

v mléce nebo jogurtu rozkverlame mouku a zavaiime do polévky. Méla by byt
jen piijemné nakysla a poddavame k ni horké brambory vaiené s kminem, nebo
krajicek chleba.

Couracka — polévka 7 kyselého zeli, zahuSténa smetanou s moukou, osolend,
okminovana a podavand v Podkrkonosi.

Cupka — na Hané nazev pro krdlika

Cvargle — nazev pro tvaruzky v PodluZi

Cvibak - Stédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Cviboch — na Slovdcku nazev pro piskot, buchtu

Cvikla (narecné)- Cervend iepa

Cvipochy — ve staroceské kuchyni nazev pro suSenky

C

Caj vala$sky - Do hrnku nebo do kastrolu se nalije ,, obycejnd koialka®, dd se
do ni cukr a cela skovice a zah¥iva se. Nesmi se vaiit, proto se ji iika také ,,
zhiivana ,,.

Valassky caj se podaval svatecné a jako pohoSténi. Byval specialitou
Valasského kraje.

Capaty — placky, které se piipravovaly o adventu a byly oblibené zvldsté u
déti. Pripravuji se ze 150 g celozrnné pSenicné mouky, Spetky soli, vody a oleje
na peceni. Do mouky piidime siul a vodu, aby vzniklo tésto jako na

bramboracky. Smés nechdame asi 20 minut odpocinout a pak je pecCeme na
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oleji a podavame s riznymi zeleninovymi saldaty nebo s omdckami nebo
pokapané medem.

Carovnik — lidovy ndzev pro tiezalku te¢kovanou

Cechr pivo (v brnénském hanteku )

Cechrovat - pit pivo (v brnénském hanteku )

Cechrovat bahno - pit pivo (v brnénském hanteku )

Cepdk — ve staroceské kuchyni hrnec.

Cepané — na La$sku nddobi

Cere$né — v moravském ndiedi tie§né

Ceresiiovica — v moravském ndiedi tiesiiovice ( palenka)

Cernd kminka — na Novojiinsku polévka piipravend 7 chleba nakrdjeného na
kosticky, hladké mouky, sadla, cibule, kminu, soli.

Cernd kuchyné - tak se Fikdavalo staré Ceské venkovské kuchyni. Tvoiila ji
zaklenuta mistnost se sténami neustdle pokrytymi sazemi. Z jejiho stropu se
otviral Siroky otvor do prostorného komina usticitho na stiechu. Hospodyrika
musela Casné rdano vstdt a rozdélat oheri v ohnisti. Oheii se tehdy vykiesdval
z pazourku nebo kiemene Zeleznou ocilkou. Bylo to velice pracné a tak mnohé
hospodyné volily jiny zpuisob. Jen tak v kosili jak vstaly 7 postele obihaly
sousedni staveni, a pokud v jejich ohnisti ziistaly Zhavé uhliky, piipalovaly si
od nich loué. Ale kdy? prSelo nebo foukal vitr, riskovaly, Ze oher do své ,,
Cerné kuchyné ,, nedonesou. Vitr, dést’ a snéhova metelice ohroZovaly i
samotné ohnisté. Nejen, Ze ohen zhasSely, ale vhanély zpét do kuchyné kouf.
Jiskry 7z ohné piedstavovaly zase jiné nebezpeci. VétSina stiech byvala tehdy
doSkova nebo Sindelova, takZe staveni v plameni nebyvalo nic neobvyklého.
Historické zaznamy ostatné dokazuji, Ze mnoho velkych poZdrit mést a vesnic
mély na svédomi pravé ,, éerné kuchyné“. Navic, tam kde byvala nouze o
kameny a cihly, byvaly ze dieva i kominy. Udilo se v ni i maso a $pek. Era ,,

Cernych kuchyni ,, skoncila s vyndalezem kuchyriskych kamen na levnéjsi
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palivo.

Cernd mal’ina - ostrufina ve Vala$ském ndieci

Cernd zelinka pitvabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, Cirivky
havelky

Cerné housdtko piivabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, Eirivky
havelky

Cernidlo je pohanka duSend jako ry%e v troubé. Na ValaSsku ji mastili mdslem
a podavali k ni slaneCka. Na Slovensku ji masti rozSkvaienou slaninou a
podlévaji brynzou.

Cernousek pivabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, irivky havelky

Cerny bez byl velice cenén ui v minulosti pro 1é¢ivé ucinky jak plodi, tak i
kvétii. Podle lidového podani mél nadp¥irozenou moc a sidlili pod nim
biitkové. Rikalo se, Ye pomdhd p¥i devétadevadesiti nemocech. Pouivd se pii
nachlazeni jako caj pi¥i nachlazeni a pFi zacpé. Lahodnd je i limondda 7
Cerného bezu, vyrabi se 7 ného diem i sirup. Sirup 7 Cerného bezu se
pripravuje tak, Ze plody Cerného bezu zalijeme 2 dily vody a 3 dily prsniho
Caje a to tak, aby bobulky byly zcela ponoiené. Do roztoku pridame [Zici
kyseliny citronové, kterda uvolni $t'avu. Asi do 5 litrit $'avy pridame 1 kg
cukru, nechame prejit varem a za tepla plnime do lahvi. Vrstvicka alkoholu
zabrani kvaSeni.

Cerny kuba — starocesky pokrm piipravovany na Vinoce oblibeny
v Podkrkonosi. Pripravuje se 7 hub, krup a cCesneku a dochuceny soli a

Cesnekem.

Cerny kuba s kapustou ( jizni Cechy ) - 250 g trhanych krupek, 30 g tuku, 20
g suSenych hub, | velka kapusta, 100 g slaniny, sil. Kroupy uvaiime do mékka
s kouskem tuku, aby se nepripalily. Zvlast’ uvaiime suSené houby a ociSténou
kapustu. Povaienou a rozsekanou kapustu podusime na rozpdlené slaniné,

smichame s krupkami, rozsekanymi houbami, roziedime vyvarem 7 hub a
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kapusty. Ve promichdame, vlijeme do vymasténého pekdce a peceme v troubé.
Po zapeceni povrch pomastime a dopeCeme.

Cerny strnddek pivabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, Ciriivky
havelky

Cerpik — na Vala$sku vydlabany korbel z tvrdého dieva k nabirdni fincice.
Certik — ndzev pro h¥ib nachovy v okoli C. Kostelce

Certovo lejno — ndzev pro houbu ple§ivku dlabanou na Kladsku

Cerv - éervené vino (v brnénském hanteku )

Ceskd muzika — obi‘adni jidlo o vinocich ze suSeného ovoce a koieni.

Cibr — je to lidovy ndzev pro saturejku

Ci¢anky — na Plzeiisku a Klatovsku jidlo 7 brambor s moukou a mlékem ve
tvaru SiSek.

Cidlomony — jidlo chodské kuchyné ze syrovych brambor, vaienych brambor,
hrubé mouky, cibule, sdadla se Skvarky a kysaného zeli.

Cistiti ( clarifier ). - CiSténim se odstraiiuje z potravin nebo pokrmii v§echno,
co by bylo na tjmu jejich chuti a uhlednosti. Cistime zejména cukr, vyzi
méchyv, rozlicné rosoly, polévky, madaslo, $§t’avy, slovem vSechno, co se ma
Zjasniti a nabyti prithlednosti.

CiSe - nddoba na ndpoje kénického tvaru bez nohy.Postupné se z ni vyvinul
pohar, tj. zmenSend CiSe na kratke noze.

Citbai'i - chytali na véjicky drozdy a kvicaly, 7 jejichi masa byla vybornd
pochoutka. Nasi piredkove si kdysi pochutnavali na mase z orli, labuti, jeZki,
na medvédich tlapach a dokonce chytali drobné zpévné ptiky - skiivany,
drozdy nebo Spacky. Dodnes se nam zachovaly piesné recepty na prFipravu
pokrmui 7 téchto Zivocichii.

Crpik — vydlabany korbel 7 tvrdého dieva k nabirdni %inéice na Slovensku.

Cumbrk — lidové ndzev pro lopuch.
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Cvaiihdk - cigareta, nedopalek (v brnénském hanteku )

D

Dandule — na Slovacku nazev pro bilé klobasy o zabijacce

Dekl - v moravském naieci viko, uzaver

Demikat — na ValaSsku polévka z brynzy, soli a brambor. Na Slovensku postni
polévka 7 tvarohu, cibule, sdadla a éerného chleba.

Denko — prkénko na krdjeni na Hané

Dénko — nazev pro prkénko na Slovacku

Den masny - ve starocestiné den, kdy se smélo jist maso

Den postny - ve starocestiné den, kdy se nesmélo jist maso

Dénko - v moravském naieci - kuchyiiské prkénko

DiZa — Skopik na miseni chleba na Slovacku.

Dlabat - jist (v brnénském hanteku )

Dobérky — nazev pro bramborariské kraje Vysociny, kdyZ se vybraly posledni
brambory

Do cvipochové formy — ve staroceské kuchyni znamenalo vioZit na plech
Dojizd’ak - zbytky jidla (v brnénském hanteku )

Domazlicky houbovec - 400 g Cerstvych hub, 500 g brambor, 30 g masla, 60
g cibule, 2 dl mléka, 3 vejce, 40 g strouhanky, 30 g tuku, sil, mlety pepi a
pazZitka. Brambory uvariené ve slupce nechame vychladnout. Vychladlé
brambory oloupeme a nakrdjime na tenké platky. Ocisténé a omyté houby
nakrdjené na platky dusime na masle s drobné nakrdjenou osmahnutou
cibulkou do mékka. Ochutime pepiem, soli a paZitkou. Do vymasténého a
strouhankou vysypaného pekace stiidavé klademe vrstvy nakrdjenych

brambor a duSenych hub, posledni vrstvou maji byt brambory. Vse zalijeme
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mlékem s rozSlehanym vejcem se soli. Pomastime zbylym tukem a zapeceme ve
vyhidté troubé do riiZova.

Podavame s riiznymi zeleninovymi saldty.

Domikat 7 Donoval - 150 g brynzy, 1 litr vody z vaienych brambor, [Zice
madsla, lZice pokrdjené rozSkvarené slaniny, 1 menSi cibule, kmin, sladka
paprika, sul.

Brynzu za stalého michani rozvaiime ve vodé, v nii jsme varili brambory,
piidame nadrobno pokrajenou cibuli, maslo, utluceny kmin, papriku, slaninu
a podle chuti dosolime. Spole¢né promichame a ihned poddavame.

Domikat 7 ValaSska — polévka. Potiebujeme drceny kmin, siil, | cibule, 2 dl
mléka, | IZice hladké mouky, 80 g brynzy, trochu sladké smetany, brambory.
Do vaiici vody se soli, kminem a celou cibuli vlijeme hrnek mléka
rozkverlaného se lZici hladké mouky a rozdrobenou brynzou, povarime. Pro
zjemnéni pridame trochu sladké smetany. Polévku poddavame s vairenymi nebo
opecenymi bramborami.

Doubravické uselo - 100 g slaniny, 100 g klobdsy, 2,5 dl smetany, lZice hladké
mouky, 5 vajec, mlety pepr, sul.

Slaninu nakrdjime na kosticky, klobdasu na kole¢ka a oboji rozSkvaiime
spolecné na panvi. Ve smetané rozkvedlame hladkou mouku, vejce, mlety pepr
a prilijeme. Na ohni michame 3 — 5 minut.

Podavame s chlebem nebo s rohlikem.

DoZemlova upéci — ve staroceské kuchyni znamenalo upéci dozlatova

DoZata — nazev pro doZinky na Moravé

Dragant, tragant - starolesky cukrovda hmota na vyrobu figurek

Drapel — nazev pro domaci zvirectvo na Hané (slepice, kralici, kurata)

Drbak — narecné knedlik ze syrovych brambor.

Drchanice ( masopustni jidlo ) - 500 g hladké mouky, 4 Zloutky, 100 g masla,
100 g cukru, 6 IZic bilého vina, vanilka a citronova kiira. Z mouky, Zloutkii, na

platky nakrdajeného masla, cukru, bilého vina, vanilky a dobie omyté citronové
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kiiry vypracujeme tuhé tésto a vyvalime asi 4 mm silnou placku. Vykrajujeme
tvoritkem vétsi koleCka, ktera na okrajich nareZeme jako paprsky slunicka. V
oleji smaZime a jesté horké pocukrujeme. Tak se slavil konec masopustu a
navrat jara, slunicka.

Drkotina — na Slovacku nazey pro sulc;. Ji se s cibuli a octem.

Drmole — $isSky 7 bramborového tésta poddavané s makem na Moravé.

Drn — nazev pro brambordak na Nachodsku

Drstky 7 vajec - staroCesky nudle 7 omelet nebo svitkii

Drslak — starocesky cednik.

Drtinek - nepatrné, madlo, troSicku na Jestédsku podle K. Svétle

Dreny hrach - staroCesky loupany hrdach

D¥inky - jsou vétsi a sladsi neZ diist’alky a mohou se jist i syrové

Dristalky - staroddvné ovoce plodu diist’alu bohaté na vitamin C, pouZivaly se
k vyrobé $t’avy a sirupu proti kurdéjim

Dumlikacka - Na Vysocku v KrkonoSich polévka, kterd se vaiila ze Zlutého
tuiinu zvanéeho dumliky

Dumliky — v KrkonoSich a na Jic¢insku nazev pro tuiin.

Durchslak — cednik, vyrazu se pouZivalo v 16. a 17. stoleti

Durslak - starolesky cednik

Durslok — v moravském naieci cednik

Dusiti dohnéda, téZ opékati ( attacher ) — znamend Zeleninu nebo maso na
kousku madasla neb s jinou mastnotou podloZenou v vlastni 5avé tak udusiti,
aby to po obou stranach zhnédlo, anii by se to pripdlilo a §¢ava se uplné
rozprchla. Zejmeéna se opékaji rozlicna masa, nez se daji dusiti do omdcky, co?
v piredpisech byva oznaceno.

Dusiti na zeleniné (braiser) — dusi-li se maso, ryby apod. na zeleniné a
mastnoté, nagyvd se ve francouzské kuchyni braiser, a to, v éem se dusi:

braise, duSenina. My to nazyvame dusiti na zeleniné nebo dusiti dohnéda.
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Hlavnim pravidlem jest, Ze se vidy zelenina a mastnota chvili dusi, neZ se
dotyéné maso na ni prida. Nikdy na studeny kuthan a na syrovou zeleninu.
Dusiti zvolna ( mijoter) — znamend pii slabém Zdaru v pdanvi zaviené zvolna
dotyéné krmé dusiti, aniz by se maso, ryby atd. varily varem. Dobry obecny
nazey je ,, po kraji Splouchati ,,.

Dusicky - ve staroceské kuchyni bochnicky z levnéjsSiho peciva pii pohi'ebni
hostiné 7 levného kynuté tésta rozddavané chudym plackam a Zebrakiim
DvouusSak — ve staroceské kuchyni veliky hrnec s dvéma uchy.

Dymnicek - otvor ve stireSe k odvadéni koure 7 mistnosti, kde je volné ohnisté
na Jestédsku podle K. Svétlé

Dymnik - za¥izeni sbirajici kouri nad otevienymi ohnisti ¢ernych kuchyni.
Usmérioval dym k odvodu (kominem, dymnymi otvory). Lehci konstrukce
byly zavéSeny , masivnéjsi staly na stojkach.

Dyiia - na Slovacku a PodluZi tykev

Dynko — na LaSsku poklice

Dzbrita - klidna prohluberi v proudici vodé ve ValaSském ndaieci

DZgat’ sa - hltavé jist ve ValaSském naieci

DZgat’ , digam, digaj, d7gdl - pFejidat se; mnoho, pies miru, hitavé jist ve
ValaSském nareci

Durancie - v moravském ndieci - odruda Svestky, ma kulatéjSi a

vétSinou sladsi plody

E

Erteplata - regiondlni nazev pro brambory
Erteple — regiondlni nazev pro brambory ( na Slovacku a v brnénském

hanteku)
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F

Falousek - misto za kamny, pekelec, zapeci na Jestédsku

FargaSe ndzev pro hnétynky na PodluZi

Fasec — nazev pro dievény Skopik na Hané

Fasky — dievéné nadoby na Slovacku na vaiend povidla.

Fasang — ndiecné masopust.

Fasirka ( narecéné) -sekanda

Fatrc — na ValaSsku krajic chleba

Ferdicek puivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciruvky havelky
Fet — na LaSsku nazev pro sadlo, tuk

Fetingr - pijak, alkoholik (v brnénském hanteku )

Feto§ - pijak, alkoholik (v brnénském hanteku )

Fialkové listky — pouZivaly se ve staroleské kuchyni do bylinkovych polévek,
nadivek, salatii, zelenych omdcek, nejcastéji ve smési s ostatnimi zelenymi
bylinkami. Vyrabél se z nich sirup i ocet.

Fifka — na LaSsku sklenka

Fikat — v brnénském hanteku krdjet

Fiky byly péstovany v Egypté diive neZ 2000 let pr.n.l. U nds byla velmi znama
zameckad fikovna v Dobiisi, zaloZend roku 1776. SuSené fiky obsahuji vice neZ
50 % hroznového cukru, 29 % vody, 4 % bilkovin, pies 1 % tuku, 5 %
viakniny, 1 % kyselin a témér 3 % minerdlnich latek, draslik, jod, vitaminy B
1, méné vitaminu C, ve 100 g 200 kalorii. Nejsou doporucovany pii viedovém
onemocnéni a chorob zaZivaciho ustroji.

Fisla - ryba (v brnénském hanteku )

FiSmen — rybai v brnénském hanteku

Flandéra — v brnénskem hanteku lahey
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Flejsky hedvabnicky — krkonoSské jidlo 7 polohrubé mouky, varenych
brambor, vajec, kvasnic, cukru, soli, mléka a masla. Podobné buchtam. Zapiji
se bilou kdavou a jedi teple.

Fofrovanec — nazev pro bramborak na Vysocku

Fojtska basta ( 7 ValaSska) - Upeceme vepiovou plec a uzenou plec s cibuli,
Cesnekem a kminem, osolime a poddavame napiil s bilym a cervenym zelim a
navrch dame ozdobné nakrdjeny pdarek opeceny na sadle.

Forbochy - pripravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Fornefla — v lasském a valasském ndieci nabéracka, sbéracka

ForSmak — znamena ,predkrm®, jidlo podavané pred jinym jidlem*.
V Zidovské kuchyni forSmak znamend studeny piedkrm 7 rozemletého
slanecka, ochuceného cibuli, jablkem, Zloutky uvaienymi natvrdo, ho¥cici,
pepiem apod. Nazev byl pievzat 7 vychodni pruské kuchyné.

Fortuch — na Lassku zastéra

Foucky — naiecné bramborové placky.

Frenstatské klobasy — do kynutého houskového tésta vyvaleného do obdélniku
se zabali klobdsa a zabali jako zdvin. Povrch se potie vejcem a posype soli a
kminem. Podobné je mozné do chlebového tésta zapéci uzené maso.
Frenstatské Skracky - 600 g veprovych jater, 60 g oleje, 100 g cibule, siil,
trochu chilli koreni, kmin a 4 vejce. Na oleji zpénime nakrdjenou cibuli
najemno, piidame na kosticky nakrdjena jatra. Pridame kmin a opeceme,
potom piidame vejce, sitl, chilli koieni a vS§echno spolu zamichdame.

Poddvdame s vaienymi brambory nebo s chlebem.

Frflat se (v nécem) — na LaSsku nimrat se (v nécem)

Frgal - typicky valaSsky kolac, velky tenky kulaty, s povidly, tvarohem,
hruskami, s mdakem. Regiondlni vanocni pokrm 7 ValaSska. Pripravuje se
21000 g mouky, 2 horci¢nych sklenic oleje, 150 g cukru, IZicky soli, osmi
Zloutki, asi pul litru mléka a 10 g droZdi. Vie se promichd a necha vykynout.

Potom se tvoii asi 200 gramové bochdanky, da se napli, tvarohovad, jablkova,
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ale nejlépe mleté suché hrusky, vanilinovy cukr, povidel, kiry 7 citronu a
drobenka. Kvdasek: mléko, cukr, do toho kvasnice a trochu mouky.
Zamichame a polijeme viainym mlékem. Hruskova nddivka: nejdiive
navaiime suché hrusky. Kilo hrusek semeleme na masovém strojku, dam do
toho jesté pul kila povidel, mlety badydn, citronovou kiiru, vanilinovy cukr a
kapneme trochu rumu. Tvarohova nadivka: na 1 kg mékkého tvarohu dame 5
vajec a tuhy snih 7 bilkit a hrozinky. Drobenka: 1 kg mouky, pul kila cukru,
vanilinovy cukr a tuk.

Fritura - nadoba s omastkem na smaZeni

Frncdbnik — ndzev brambordku u Zelezného Brodu.

Frncouchaté — ndzev pro bramborové knedliky na Zeleznobrodsku.

Frngaly — kolace na Valassku namazané boriuvkami a sypané pernikem.
Frugalni obéd, staroCesky - prosty ( bezmasy ) z plodin zemskych

Futrboda — v brnénském hanteku kiosek

Futro - ndarecné na Slovacku krmivo

Futrovat — v brnénském hanteku jist

G

Gabl — zastarale presnidavka a jidlo v brnénském hanteku

Gablik — v moravském nareci svacina

Gablovat — na Hané jist

Gajgle — na Hané housky

Galbrut — velikonocni pecivo ve staroceské kuchyni v severozapadnich
Cechich

Gambrinus — bdjeslovny flandersky krdl, ktery pry dal prvni vaiit pivo.
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Gampl - Zampion (v brnénském hanteku )

Gample - Zampiony, houby (v brnénském hanteku )

Gariat’ - prejidat se; mnoho, pies miru, hltavé jist ve ValaSském naieci
Garce — na LaSsku hrnce

Gasat’ - prejidat se; mnoho, pies miru, hltavé jist ve ValaSském ndieci

Gecndt - jidlo (v brnénském hanteku )

Geleta — narecné dievéna nadoba na ovci mléko.

Gerstl - ve staroleské kuchyni polévka pripravovand z perlovych krup

Gindl - chleba (v brnénskeém hanteku )

Glgacka - pijatika, piti (v brnénském hanteku )

Glgat - pit (v brnénském hanteku )

Glgnut si — v moravském nareci napit se

Glocna hlava (v brnénském hanteku )

Golovat se - Zenit se (v brnénském hanteku )

Golka - svatba (v brnénském hanteku )

Gornek — na LaSsku hrnecek

Gramatika — starocCeska pivni polévka pripravovanda hlavné o Vanocich.
Grandtnik 7 Kladna - Dame vafit asi 2 hrsti fleki, v jiné nadobé vaiime 5
stiedné velkych brambor. Na oleji zpénime stiedné velkou drobné nakrdjenou
cibuli, pridame k ni kosticky knedlikii, uvaiené brambory a flicky. Pokrm
osolime, promichame a podavame s kompotem nebo zeleninovym salatem.
Grenadina — osvéZujici nealkoholicky ndpoj, druh ovocné limondady.

Grilids - druh cukrovinek 7 karamelu a praZenych jader ( mandli apod.)
Grilka - svatba (v brnénském hanteku )

Grilovat se - Zenit se, vdavat se (v brnénském hanteku )

Griz Cili krupicka ( na Lassku )- 1 litr mléka, 100 g détska krupicka, Spetka

soli, 80 g masla, med nebo cukr s mletou skorici.
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Do vrouciho mléka vsypeme za staléeho michani krupici, osolime, uvaiime v
piiméiené hustou kaSi. Na talirich kasSi osladime medem nebo posypeme
cukrem se skovici a mastime mdslem. Nékdy se kaSe nemastila a pielévala
mlékem.

Grizek i gryzek — na LaSsku krupicna kase

Grul — ndaiecné vino z vinnych matolin.

Griile - regiondlni nazev pro brambory

Grule — regiondlni nazev pro brambory.

Grumbiry — regiondlni nazev pro brambory.

Grecka — pohankova kaSe na Valassku

Grenadyrsky pochod — ze zbylych potravin nebo pokrmii. Na piipravu se
pouZivaji piedem uvaiené téstoviny, flicky, promichaji se s predem uvarenymi
bramborami nakrdajenymi na platky a dopliiuji se na tuku osmaZenou cibuli a
paprikou. Vie se po promichdni rozetie do vymasténého pekacku a zapéka se.
Podava se se sladkokyselou okurkou nebo se zeleninovym ¢i zelnym saldtem.
Grundle — malé opecené rybky, diive specialita prazskych labuznikii.

Gugla — zastarale babovka.

Guldik - gulas (v brnénském hanteku )

Gulin - gulas (v brnénském hanteku )

Gulise, gulivary — kynuté knedliky v PodluZi

Gulivarky — jidlo 7 lidové kuchyné 7 Brnénska pripravované 7 vairenych
brambor, krupice, plnime Svestkami jako knedliky a zavaiime do varici vody.

Gyrsle — v brnénském hanteku tireSné
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Habova polévka 7 Hané a na Prostéjovsku - 200 g Cerstvych nebo priméiené
mnoZstvi suSenych hub, 200 g hlavkového zeli, 30 g hladké mouky, 30 g sadla,
kmin, 40 g jahel, sul.

Pokrdjené ocisténé houby vaiime nékolik minut v osolené vodé, pridame
tiikrat spaiené jahly ( prelité vrouci vodou a scezené) a varime asi 15 minut.
Potom piidame zeli pokrdjené na nudlicky, jiSku, osolime, okminujeme a vse
dovaiime domékka.

Habzina - lidovy ndzev pro Cerny bez ( bezinky)

Hafera boruvka ve ValaSském ndareci

Hafery — nazev pro boruvky na ValaSsku a LaSsku.

Hafeii - borivci ve ValaSském ndieci

Halapaé — regiondlni nazev pro bramborak na Jenikovsku.

Halka - jidlo (v brnénském hanteku )

Haluzkova - ndarec¢né na Slovacku slivovice

Hamlary — na Lassku ndzev pro tiesné

Hamslok — z Vysokého Ujezda na Berounsku je krupkovd polévka
s roztrhanymi brambory.

Handadcka kaSe - 1 litr mléka, 100 aZ 130 g détské krupicky, sil, 3 — 5 vajec,
60 g sadla nebo slaniny, 1 cibule.

Z mléka, soli a krupice uvaiime kasi, do které za horka vmichame vejce a
nechdame za stalého michani srazit. V sdadle nebo na rozpusténé a na kosticky
nakrdjené slaniné osmahneme oloupanou a nadrobno nakrdjenou cibuli a
nalijeme na kasi. Podavame jako samostatny pokrm s misou saldtu nebo opét
se salatem jako pvilohou k opékané uzeniné, ke klobdse nebo k uzenému

Zebirku.
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Handcka syrnica - 1/2 1 vody, 1/2 | mléka, 1 [Zice madsla, 3 olomoucké
tvariuZky, 130 g odleZelého tvarohu, kmin a sil.

Miéko ziedime vodou a povaiime se soli a kminem. Pak piidame kousek
mdsla a nakrdajime tvaruZky. Ddame vaiit a mezitim rozdrobeny do misy
odleZely tvaroh, ktery pak zalijeme vaiici tekutinou. Zakryjeme a nechame
ustdt.

Poddvdame s varenymi brambory.

Handcky uzeny ndkyp - 50 g libovéjSiho uzeného bicku, 1 rohlik, 1,5 dcl
mléka, trochu strouhanky a tuku, 1 — 2 vejce, siil, mlety pep¥, zelend petriel.
Rohliky nakrdjime asi na pul cm silna koleCka a mdacime je 5 minut v mléce,
v némz jsem predtim rozSlehali uvareny, vykostény a na kosticky nakrdjeny
buicek, zbaveny kiiZe, piidame mlety pepi, osolime, vmichdame drobné sekanou
petrZelku, smés vaieckou zlehka promichame a klademe na tukem vymazanou
a strouhankou vysypany pekdc. PeCeme zvolna asi 1 hodinu v mirné vyhidté
troubé.

Ihned po upeceni poddavame s okurku nebo jinym zeleninovym saldatem.
Hanicka — lidovy nazev pro ¢ekanku obecnou

Hanusky — brambordk peceny na plotné na Kozdkovsku a Zeleznobrodsku.
TéZ nazyvany tamté; sejkory, kramfleky, bandornik.

Harenda — na LaSsku kréma

Hartoch ( starod. ) sitko

Harula - regionadlni pokrm z brambor, mouky, cibulky, slanina. Tésto se pak
opéka na vymasténém plechu.

Hatlat’ - prejidat se; mnoho, pres miru, hitavé jist ve ValaSském ndreci
Hauzir — zastarale — podomni obchodnik.

Havlicka puivabné lidové pojmenovdani jedné jediné houby, Ciriivky havelky

Hedvadbna kaSe — nazev pro jemnou bramborovou kasi v regionalni kuchyni

Heprle — narecné kizle.
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Herinek - na Slovacku slanecek
Herteple na Supavo — v nareci brambory na loupacku.
Herteple sekany na cibulce — v brnénské lidové kuchyni vairené brambory

s nakrdjenou cibuli osmaZenou na sadle a promichanou s brambory.
Herteplé s fazulu z Brnénska - 200 g fazoli, 600 g brambor, 80 g sdadla se

Skvarky, | cibule, siil. Den piedem namocené fazole uvaiime v téZe vodé do
mékka a scedime. Brambory uvaiime ve slupce, oloupeme a posekame.
Drobné pokrdjenou cibuli osmaZime na sddle se Skvarky a promichdame s
okapanymi fazolemi a posekanymi bramborami, osolime a podavame.
Herteplovica — v PodluZi bramborova polévka.

Herbdbna kaSe — bramborova kaSe s mlekem v regiondalni kuchyni

Hladka Ancka ( Podkrkonosi) - 1 baleni chlebového kvasku, 2 hrsti suSenych
hub, nejlépe smési, sil, 4 IZicky masla, 2 Zloutky, 2 dl kysané smetany.

Do studené vody dame jemné rozdrobené suSené houby, kmin, osolime a
nechame povarit. Kvasek ditkladné roziedime mlékem, nalijeme do polévky a
nechame rozvarit. Nakonec vilijeme smetanu s rozmichanymi Zloutky a za
stalého michani nechame polévku zhoustnout. Ale uz nevarime.

Hladka Ancka — ve Tmani na Berounsku nazev pro polévku.

Hladka Anka — podkrkonoSska polévka 7 kyselého zell.

Hlavaé — regiondlni pokrm piipraveny ze 250 g den piedem vaienych
brambor, 100 g mdsla, 8 Zloutki, 2 Zemle, 1,5 dl mléka, muskdtovy kvét, 50 g
slaniny, 50 g klobasy, sul.

Maslo utieme se Zloutky, pridame nastrouhané nebo na masovém strojku
umleté brambory, v mléce rozmocené a vymackané Zemle, muskdtovy kvét a
sul.

Z tésta vyvalime podlouhly knedlik. Zabalime jej do utérky a vaiime v osolené
vodé 30 aZ 35 minut. Uvaieny knedlik vyndame, nakrdjime na kolecka,
posypeme smési rozSkvarené a na kosticky nakrdjené nebo umleté slaniny a

klobasy.
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Hlavatice — starocesky nazev pro mladou iepu, sazenici.

Hlavicka — bylo jidlo naSich piedkit a jednalo se o nadivku 7 uzeného masa
Hlupec — bramboradk se strouhankou na severni Moravé.

Hnatky ( staroé.) - dribeZi kiidla a stehna

Hnétanka — starocesky, velky kola¢ mdslem a smetanou zadélany, v ném
skovice, hrozinky a mandle.

Hnétenky - placky, které se piipravovaly o adventu a byly oblibené zvlasté u
déti. Pripravuji se ze 200 g polohrubé mouky, spetky soli, studené vody a oleje
na peceni. Mouku smichame se soli a po troSkdach pvidavame vodu. KdyZ se
tésto spoji, vodu jii neprilévame. Tésto je asi jako na nudle. Rozvilime si
placky — hnétenky a ty peceme na plotynce spordku nebo na plotné. Hotové se
nadouvaji a potirame je olejem nebo sadlem. Jedi se bud’ samotné nebo
potiené a plnéné povidly.

Hnétynky — kolace pecené o posviceni na Prachaticku, Klatovsku a SuSicku.
Hiiup — obycejna uzend treska, které se takto diive vikalo

Hiiupky, hitupy — na Valassku hromadky osolenych strouhanych brambor
smaZenych v sadle ( brambordky)

Hokynaii — v minulosti zajiStovali prodej potravin a jejich ndkup.

Holba — ve staroceské kuchyni mira 0,85 litru.

Holecek — v jiholeské kuchyni uvaiené brambory rozmichané s uvaienym
zelim, masténé cibuli s Skvarky a zapijeny kysanym mlékem nebo podmdslim.
Homolky — vyrdbély selky v Cechdich podomdcku, na Moravé zase délaly
tvariiky, pozdé&ji nazvané olomouckymi. V Cechdch se jim iikd také syrecky.
Neobsahuji prakticky Zadny tuk a maji 35 % plnohodnotnych bilkovin.
Hoi'¢ak — syr 7 koziho tvarohu v Podkrkonosi, ktery si objednal roku 1502
kral Vladislay 11. Jagellonsky na svou svatbu. V té dobé byly tyto syrecky dosti
vzdcnou lahidkou.

Hov'¢atka — staroCesky ndazev pro pland a kyselda jablka.
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Hostie — menSi chléb (svdtost oltarni) — v podobé bilé okrouhlé oplatky
s vtlacenym symbolem.

Houbovec 7 krupice — v lidové kuchyni pokrm 7 hub s krupici, okorenény
majorankou, cesnekem, kminem, soli a peceny v troubé.

Houbové §isky podle Pavla Severyna 7 Kapi Hory 7 roku 1535 - 500 g hiibi,
smrZit nebo Spicek, 80 g masla, 140 g hladké mouky, 2 vejce, 1/4 | sladké
smetany, petrielka nebo Salvéj, mlety pepi, Safrdn a sil.

Z cisté opranych a nadrobno rozsekanych a podusSenych hub, mouky a vajec
pripravime tésto, osolime je, piidame zelenou petrZelku nebo Salvéj a pepr.
Z tésta délame Sisky o velikosti mensich karbanadtkit a opékame je na masle.
Hotové $isky polijeme bilou omackou, kterou pripravime ze svétlé jisky, masla
a mouky a roziedime sladkou smetanou nebo mlékem, oZlutime Safranem a
osolime.

Houbovy kuba — jihocesky vanocni pokrm z krupek, sddla, cibule, suSenych
hub, majoranky, pepie, soli a peceny v troubé.

Houbovy prasek jsou rizné druhy suSenych aromatickych hub a mlety pepr.
SuSené houby v teplé troubé piesusime, az chrasti, rozdrtime je v mixéru nebo
hmoZdiii na prdSek, ktery nasypeme do sklenic se Sroubovacim uzdvérem.
Pepi piidavame proto, aby byl praSek chranén pied hmyzem. PouZiva se pro
specidlni pouZiti, napiiklad pii kofFenéni prirodnich Fizku, biftekii, mas
pripravovanych nadivoko, do salamit a klobds. Dalsi zpestieni docilime
pridanim suSené drcené zeleniny.

Housték — starolesky husta st’dava, jiska.

Hradecti otroci - 8 vajec, 40 g tuku, 200 g vaieného zeli, 200 g vaienych
brambor, 200 g vaieného uzeného masa.

Piipravime si 4 vajecné omelety, které hotové plnime teplou smési piipravenou
z kyselého zeli, varenych brambor nakrdjenych na kosticky a uzenym masem

nakrdjenym rovnéz na kosticky.
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Hrach a kroupy — tradicni jidlo v PodkrkonoS$i. Zvlast wuvaieny hrdach a
kroupy smichame, omastime sdadlem se Skvarky a pridame kyselé zeli na talii.
Hromovy koren — ve staroceské kuchyni nazev pro chiest

Hrotek - na Slovacku nadoba na mléko

Hrouzky — malé drobné rybky, které byly ve Vitavé podobné jako mienky
Hruscéaky - povidla ze suSenych hruSek na ValaSsku

HruSkovice — polévka 7 hruSek pripravovand v PodkrkonoSi

Hi'eblo — kovova pomiicka na shrnovani popela 7 pece

HFibovica — Stédrovecerni polévka na Vizovicku.

Hubatka — ve staroceské kuchyni konvice s hubickou k nalévani.

Hubnik — starocleské jidlo pripravované hlavné o Vianocich v Podkrkonosi. Je
to smés rohlikii, krupice, hub, soli, vajec, cibule a pecené na pekaci.
Hubovacka - Stédrovecerni pokrmy krkonosské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Hujec — nazev pro vyprany Zaludek v nékolika vodach na piipravu tlacenky na
Morave.

Hulak - lidovy nazev pro Cerny bez ( bezinky)

Huntér, té7 huntyi — v minulosti podomni reznici, obchodovali s dobytkem a
dribezi, ale nepatiili k cechu. Podiadny veznik, ktery smél proddvat na trhu
jenom jeden den v tydnu, na zastréeném misté a horsi zboZi.

Hupkanky - S$tédrovecCerni pokrmy krkonosské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Huralova kaSe — v lidové kuchyni na Brnénsku se piipravovala z erného

bezu, hladké nebo polohrubé mouky, cukr a masténda mdslem.
Hus pecena v dobrém kondimentu ( po starocCesku) - 1 mlada husa, 1/2 1

sladké smetany, 6 Zloutkn, 2 strouZky Cesneku, sul, Safran. OCcisténa,
vykuchanda, omytd husa se vloZi na pekac, potie se Cesnekem rozetienym se
soli a pece se domékka za mirného podlévani. Sadlo, které se 7 ni vySkvaii, se

odebird, aby nebyla p¥Fili§ mastnd. Svaiime smetanu se Zloutky, okorenime
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Safranem, upecenou husu naporcujeme, zalijeme omdckou a jesté chvili
povaiime. Poddavame s vaienymi nudlemi a salitem nebo s duSenym
Spendtem.

Husa s podpoust’kou - staroceské jidlo - Husa, cibule, mdaslo nebo husi sddlo,
kmin, tymidan, hladka mouka, vyvar, citronovd kitra, bilé vino.

Husu upeceme béinym zpiisobem zvldast'. Vedle toho osmahneme na mdsle
nebo na husim sddle cibuli nakrdjenou na kolecka. Pridame kmin a tymidn.
Kdy? cibulka zhnédne, zaprasime ji hladkou moukou a znovu osmahneme.
Potom piilijeme vyvar a do vzniklé omacky vloZime upecenou husu ( miiZeme
také pouZit jen zbytky husiho masa a pvipravit je takto jinym zpuisobem).
Spolecné povaiime. Provaienou omdcku procedime, pridime omytou
nastrouhanou citronovou kitru a zalijeme bilym vinem. Podle chuti miiZeme
osolit.

Husi krky — na Velkomezifi¢sku nazev pro bramborové Sisky.

Husi mydlo - tak nazyvali nasi piedkové v lidovém lécitelstvi bylinku mochnu
husi

Husi Slapka - tak nazyvali nasi piedkové v lidovem lécitelstvi bylinku mochnu
husi

Huska - v minulosti (v 16. stoleti ) nazev pro vanocku

Ch

Chabovica — polévka z hlavkového zeli na Luhacovicku a Novojicinsku.
Chalka - jidlo (v brnénském hanteku )

Chalovat - jist (v brnénském hanteku )

Chamula — ovocna kaSe a omacka na Hané.

Chebské vepiové Zebirko

Zebirko se roziizne, naplni vejci, ktera umichame na mdsle s pokrdjenou
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polovinou Sunky. Zebirko je nutno spichnout pdrdtkem a opéci na oleji z obou
stran. Pak maso poklademe zbytkem Sunky a platkovym syrem a v troubé
zapecCeme. Ozdobime citronem. Albrechtovi — velkému vojeviidci — pry Zebirko
chutnalo naramné.

Chebzinkova bryja — bezinkova kaSe na Opavsku a Hlucinsku.

Chechtaky - penize (v brnénském hanteku )

Chechtace - penize (v brnénském hanteku )

Chlamat — na Valassku pit

Chlebovy svitek — v lidové kuchyni se pFipravoval 7 tvrdého chleba
namoceného v mléce. Ze zméklého se umicha kase, piidaji vejce se soli, IZice
cukru, sko¥ice, trochu rumu a hrozinky. Tésto smaZime na panvi a poddavame
posypané skoricovym cukrem.

Chleéb jahlovy - piipravoval se za krale Jiiiho

Chléb kolacovy - pripravoval se za krdle Jifiho

Chléb mazancovy - piipravoval se za krdle Jiiiho

Chleéb oplatkovy - piipravoval se za krale Jiiiho

Chléb pernikovy - piipravoval se za krdle Jiiiho

Chléb preclikovy - pFipravoval se za krdle Jiitho

Chléb prosny - piipravoval se za krdle Jiiiho

Chléb reZny - staroCesky Zitny chléb

Chléb Suscovy piipravoval se za krdle Jiiiho

Chléb viassky - pFipravoval se za krdle Jiitho

Chléb Zaludny - pripravoval se za krale Jifiho

Chléb Zemlovy - piipravoval se za krdle JiFiho

Chléb Zitny - pripravoval se za krale Jifiho

Chleba chudej — se v dobé bidy v 19. stoleti piipravoval na MarSovsku
z polovic Zitné mouky a polovice sena

Chlebova polévka s houbami (po starolesku) - 20 g suSenych hub, 150 g
chlebovych kiirek a tvrdSiho chleba, 1 vejce, pitl kostky masoxu, 2 dl mléka, 30
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g masla, kmin, paZitka a sul.

SusSené houby namocime asi na dvé hodiny do mléka, nechame je okapat a
nakrdjime nadrobno. Do viazné vody vloZime nakrdjeny ztvrdly chléb, masox,
sil a kmin. Rozvaieny chléb prolisujeme, piidime houby, dobie povaiime,
zalijeme mlékem, rozmichame vejce a pridame mdaslo. Pred poddvanim
piidame nadrobno nakrdjenou paZitku.

Chlebova polévka s klobasou ( lidova kuchyné) - 200 g éerného chleba, 100 g
klobasy, muSkdtovy kvét, mlety pepi, sitl, 50 g strouhaného chleba, 20 g mdsla
na opeceni chleba, hovézi vyvar z kostky masoxu nebo voda.

Chléb nakrdjime na malé kousky nebo nalimeme a mirné rozvaiime ve vodé
nebo ve vyvaru 7 masoxu. Osolime a okoienime mletym pepiem a muSkdatovym
kvétem. Klobdsu nakrdajime na kolecka, osmaZime a vloZime do taliiii nebo
polévkové misy. Prelijeme polévkou a posypeme nastrouhanym chlebem
osmaZenym na mdsle.

Chlebova polévka 7 podmasli ( ze Slovacka) - 4 krajice starSiho cerného
chleba, 1 litr podmasli, 2 IZice hladké mouky, 30 g mdsla, sil, kmin a pul litru
vody.

Starsi chléb nalameme a dame rozvaiit do vody, pridame sil, mdslo, kmin a
kdyZ je chléb mékky, rozmichame jej a p¥ilijeme podmasli s trochou mouky.
Kratce povarime a poddavame.

Chlebové buchetky se syrem ( lidova kuchyné) - Ze zbylého chlebového tésta
se upecou malé bochanky bud’ v peci nebo na tilech na kamnech. Ta se
nakrdji na uzké prouzky ( Snytky). Oschleé prouzky se preliji horkym mlékem a
posypou osolenym tvarohem ( syrem).

Chlebovy dort ( Plzesisko) - Tvrdy chleba semeleme na masovém strojku a
zalijeme horkym mlékem ( nebo namocime do horkého mléka a pak
umeleme). Mél ho byt plny talii. Potom utieme dva Zloutky s padesadti gramy
madasla a padesati gramy cukru, piidime omytou nastrouhanou citronovou

kiiru, tluceny hiebicek, mletou sko¥ici, lIZiCku kakaa a do hmoty miiZeme jesté
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vmichat nastrouhany jeden lusk svatojanského chleba. Do hmoty vmichame
umlety mdceny chléb, piidame pil balicku prasku do peciva a 3 aZ 4 lZice
strouhaného chleba a tuhy snih 7 bilkii. PeCeme v dortové formé. Hotovy dort
roziizneme a pomaZeme zavareninou, napi. rybizovou a navrch cokoladovou
polevou a krdjime na ctvrtky.

Chlemtat - pit (v brnénském hanteku )

Chlopatke — nazev pro angrest na Hané

Chlupacek — nazev pro angrest na LaSsku

Chlupat’aky — masopustni jidlo ze syrovych brambor s uzenym masem a zelim.
chlupaty buchty

Chmelovina — ve staroceské kuchyni ndazev pro pivo.

Chodské klechty - 10 vajec, 1 litr vody, lZice soli, IZicka kminu.

Ve vodé, do které jsme pridali kmin a sil, uvaiime natvrdo dobie omytd vejce.
Oloupeme je a vrdatime do osolené a okorenéné vody, kde je nechame 24
hodin. Teprve potom je podavame.

Podavame s rohliky nebo krajicem chleba.

Chrobalivé jabko — Cervivé jablko na LaSsku

Chrupka pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciritvky havelky
Chiipavka puivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciriivky havelky

Chudacka — na Valassku zasmaZend polévka s pohankovou kaSi nebo mlékova
polévka s kasi nebo s ryZi.

Chudaiia — na Luhacovicku mlécna polévka s ryZi, prosnou kaSi nebo
pohankou.

Chudaiia 7 Hané - 1 a pil litru mléka, 40 g vlasovych polévkovych nudli, siil,
véeli med nebo cukr.

Osolené mleko piivedeme do varu a zavaiime nudle. Podle chuti osladime
medem nebo cukrem. Misto nudli miZeme do polévky zavaiit drobné

strouhani.
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Chudi rytifi — svatecni jidlo v PodkrkonoS$i — nakrdjené houby nebo rohliky se
slepily Svestkovymi povidly, obalily jako Fizek a usmaZily.

Chudobky — jarni kvétina sedmikrdska

Chundelka — regiondlni ndazev pro polévku, na kterou potiebujeme: 650 g
brambor, 150 g hrubé mouky, l vejce, 75 g cibule, 3 vejce, 5 dl mléka, 30 g
mdsla, polévkové koreni, 5 dl vody. Z nastrouhanych syrovych brambor, |
vejce a hrubé mouky si pFipravime tésto jako na chlupaté knedliky. Z
pripraveného tésta zavarime do osolené vody kavovou [Zic¢kou malé nocky. Pak
piidame na masle osmaZenou cibulku, rozslehand vejce a povaiime. Hotovou
polevku zjemnime horkym mlékem a odstavime. Pied podavanim dochutime
polévkovym koienim.

Chvojka — nazev pro jalovec v PodluZi

Chytit draka — opit se na Hané

I

Indian ( staroc.) - krocan

Jabkovice - polévka z jablek pripravovand v PodkrkonoSi. Na tuto polévku se
nejlépe hodila jablka S avnata a navinula.

Jablka pecend po starocesku - 600 g jablek, 100 g jader vlasskych oiechii, 150
g vaieného uzeného jazyka, 50 g medu, 180 g masla, 60 g bilé strouhanky, 1 dl
bilého piirodniho vina, 4 vejce.

Pékné vyzrala jablka na vrchu skrojime, odstranime jadiinec a co nejvice
vyhloubime. Otvor naplnime touto smési: rozsekané orechy smichame

s medem, Zloutky a strouhankou. Jablka naplnime tak, aby ndplit nesahala aZ
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k povrchu. Na naplii vloZime platek jazyka, kousek mdsla, pokapeme vinem a
potieme uslehanymi bilky, do nichZ jsme piidali trochu jemné strouhanky. Pri
peceni potirame jablka mdslem a bilym vinem.

Jablkovy kien — ve staroleské kuchyni smés nastrouhaného kienu, jablek,
octa, nemastného vyvaru nebo pievaiené vody a dalSich piisad.

JablouSka — diivéjsi nazev pro brambory na Moravé

Jahelnik — p¥ipravoval se se Svestkami nebo s biljm zelim na Stédry veler
v lidové kuchyni.

Jahelnik Sevcovsky - piipravoval se v okoli Loucené s houbami

Jahelnik s borivkami — jidlo v Podkrkonosi. Upeceny se krdjel na Ctverce,
pocukroval a poléval maslem.

Jahelnik 7 Brnénska - Prosnd kaSe 7 1 litru mleka, 4 [Zice cukru, 3 vejce,
pitlka citronu, 40 g mdsla, 250 g susenych nebo Cerstvych Svestek.

Uvaiime prosnou kasi a do chladné zamichame cukr, citronovou $t’avu i kiiru
a Zloutky. Pridame tuhy snih 7 bilkit a kasSi rozetieme na vymastény pekdc.
Napichame do ni Svestky ( suSené predem namocime), pokropime tukem a
nechdame v rozehidté troubé zapékat pul hodiny.

Jahod’aci - jahodini ve ValaSském ndieci

Jahodky Cerné, jaké rostou na strnisti ( staroc.) - ostruZiny

Jahody lesni - se sbiraly ji7 v dobé predhistorické, obsahuji vitamin C, maji
vice silic trislovin a kyselinu S$tavelovou, obsahuji i volnou kyselinu
salicylovou a 7 minerdlnich latek Zelezo. Jsou mocopudné. V kuchyni maji
vS§estranné pouZiti.

Jajko — nazev pro vajicko na LaSsku

Jarka — jara pSenice, zasetda na pole v jarnim obdobi na Jestédsku podle K.
Svétle

Jarab - jeiab (strom) ve ValaSském ndaieci

Jarabina - plod jerabu ve ValaSském nadreci
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Jecmen - byl také davnym nasSim obilim, piipravuje se 7 ného pivo.

Jeémenné kroupy s mlékem ( moravské Slovacko) - 250 g krup, 1 litr mléka,
sul. Jecmenné kroupy se uvaii ve slané vodé. Uvaiené se vyberou na misku,
poliji syrovym mlékem a hned se pojidaji.

Jidase — velikonocni jidlo z kynutého tésta do spirdlky. Pripravuje se
z polohrubé z polohrubé mouky, mouckového a vanilkového cukru, citronové
kiry, Zloutku a droZdi.

JidaSe s makem - 500 g polohrubé mouky, 30 g droZdi, 160 g masla, 70 g
cukru, 4 Zloutky, citronova kira, sul, asi 1/3 | mléka, 1 vejce na pomazdni,
mak na posypani.

Z droZdi, lZice cukru, mléka a [IZicky mouky udélaime kvisek. Do misy
prosejeme mouku, nakrdjime mdslo, piidame cukr, sil, trochu strouhané
citronové kury, kvdasek a zbylé tésto s rozkvedlanymi Zloutky. Tésto dobie
vypracujeme a nechame vykynout. Z vykynutého tésta délame valeCky asi 20
ai 25 cm dlouhé. v poloviné je prehneme a sto¢ime dovniti. Klademe je na
plech vymazany tukem. Povrch jidaSu potieme vejcem a posypeme mdkem.
PecCeme ve stiredné vyhidté troubé.

Jidasovy provazy ( velikono¢ni jidlo) - 1000 g hladké mouky, 100 g cukru, 100
g rozpusténého masla, pul litru vlaZného mléka, 40 g droZdi, 4 Zloutky, bilé
p¥irodni vino, sitl a badydn. Ve viné rozpustime droZdi, piidame mléko, maslo,
Zloutky, cukr, Spetku soli, Spetku badydnu a nakonec vse zadélame s moukou.
Tésto nechame vykynout. rozvdalime na valecky asi 20 cm dlouhé, které vidy
po dvou splétame do provazu. Klademe je na vymastény plech, potirame
Zloutkem a v troubé upeceme. Studené maZeme mdslem, které v poméru I:l
rozSlehame s medem.

Jicha, jiecha — starocesky jiska. Aby polévky, zejména omacky zhoustly, zavaiit
se do nich jiSka, tj. mouka s maslem zpénénda. Jisky jsou bile, {lute, hnéde, dle

toho jakou barvu ma miti polévka nebo omdcka, kterou zasmaZujeme.
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Rikdme: jisku usmafiti, kdy% jisku piipravujeme a jiskou zasmaZiti nebo
zapraziti, kdy?Z ji do tekutiny davame.

Jilemnické klouzdaky - 500 g brambor, 50 g hrubé mouky, 50 g houskové
strouhanky, 1 vejce, 50 g cibule, 50 g Skvarkii, 50 g sdadla, 300 g kyselého zeli,
sill. Brambory oloupeme, nastrouhdame a na situ spaiime vaiici vodou. Slijeme
ji a Skrob usazeny u dna vlijeme zpét do brambor. Pridame vejce, mouku,
strouhanku, sil. Z tésta vykrajujeme [Zici knedlicky velké jako vlassky ofech a
vaiime je 10 minut v osolené vodé. Okapané omastime sadlem, smichame
s rozSkvarenymi Skvarky, cibuli nakrdjenou najemno, kterou jsme trochu
opekli, a prohidatym kyselym zelim.

Jilemnické kyselo s houbami - 150 g chlebového kvasku, 2 hrsti suSenych
hub, sil, 4 IZicky masla, 2 Zloutky, 1/8 | kysané smetany.

Do studené vody dame jemné rozdrobené suSené houby, kmin, sil a nechame
povaiit. Kvasek peclivé roziedime mlékem, nalijeme do polévky a nechame
rozvaiit. Nakonec p¥idime smetanu s rozmichanymi Zloutky a mdslo a za
stalého michani nechame polévku zhoustnout ( nesmi se vsak jiz vaiit).
Jistebnickda omeleta - 6 vajec, 6 IZic mladych koprFivovych listkii, 50 g hrubé
mouky, 6 IZic mléka, lZice sadla, na $picku noZe prdaSku do peciva, sul, mlety
pepr, olej na smazZeni.

Na nadivku:

250 g umletého vaireného uzeného masa, 1 jogurt.

Vyprané a pokrdjené koprivové listecky podusime na masle. USlehame tuhy
snih ze Sesti bilki, piidame mouku smichanou s praskem do peciva, sil, mlety
pepi, Zoutky rozkvedlané v mléce a nakonec podusSené koprivoveé listky.
Ztésta smaZime na oleji omelety. Plnime je mletym uzenym masem
promichanym s jogurtem a piekladame na polovinu.

Omeletu poddavame s varenymi brambory masSténymi mdslem a zdobime

listkem hlavkového saldatu nebo kouskem redkvicky.
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Jistebnicky bouchanec - 500 g hrubé mouky, 2 vejce, lZice studené vody, siil,

400 g peceného kuzlete, 50 g masla, 2 dl masového vyvaru. Z mouky, vajec,
vody a soli zadélame velmi tuhé tésto, které nechame 15 minut odpocinout.
Pak je nahrubo nastrouhdme, rozprostieme na val a po uschnuti v troubé
doriiZova upraiime. Piidame mleté pecené maso, vse zalijeme osolenym
vyvarem, v némz jsme rozpustili mdslo a dusime.

Jit na jednicku - jit na pivo (v brnénském hanteku )

K

Kaceni mydlo - ndare¢né na Slovdacku cukrovinka

Kacudliky — jsou to tenké bramborové Sisky. Uvaiené se opékaji na masle,
sypou tvarohem nebo mdkem.

Kadldtke, karldatke - nazev pro svestky v moravském nareci

Kadlatkova — na Letovicku polévka ze suSenych Svestek a zahusténd smetanou
a Zloutkem. Byla vhodna proti zdacpé zejména nemocnym.

Kafabl -kavarna (v brnénském hanteku )

Kafec - kavarna (v brnénském hanteku )

Kajzrstrych - starocesky cukrovi 7 mandli, bilkii a cukru, mandlové tésto
Kakdanek — v lidové kuchyni v lahvi naloZeny a vikem prikryty mékky tvaroh
zality svétlym pivem a podle chuti okorenény. RozleZeny je za nékolik dni jako
pochoutka.

Kalafajka — 7 brambor je pochoutkou ze Svinai. Brambory jsou zality mlékem
nebo smetanou, do zdlivky je pridano trochu octa a mouky.

Kalafuna je prirodni pryskyiice 7 jehlicnanii, zejména borovice. Chemicky je
to smés pryskyricnych kyselin, zvlasté kyseliny abiotové a primarove. PouZiva
kromé jiného k vyrobé pivovarské smoly.

Kalhoty — nazev houby krasnoporky ovéi na DomaZlicku
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Kalamar - tvar lahve, ve které se poddava mélnické vino Ludmila

Kaldoun — dribkovd polévka z vichodnich Cech.

Kamisek — brousek na kosu na ValaSsku

Kamnovec - ve staroCeské kuchyni nadoba na ohiivani vody v kamnech
Kantoraky se zelim — krkonoSské jidlo ze syrovych brambor, vajec, soli,
Svestek, hladké mouky, ¢erveného kysaného zeli, cukru — Svestkové knedliky.
Kantyr — ve starocestiné dievény podstavec pod sudy ve sklepé.

Kaplicka cmunda - 400 g uzeného biicku, 120 g sddla, | dl mléka, 1 1/4 kg
brambor, 150 g hladké mouky, Cesnek, vejce, sil, majoranka, mlety pepi, 400
g dochuceného kyselého zeli. Uzeny biicek uvaiime do mékka a nakrdjime na
mensi pldatky. OSkrabané syrové brambory jemné nastrouhdme a nechdme
chvili ustat, aZ voda vystoupi na povrch. Vodu scedime, do brambor piidame
prosetou mouku, vejce, sil, mléko, Cesnek utieny se soli, mlety pep¥,
majoranku a vSe dobie promichiame. Z tésta peCeme bramborik a kaZdy
brambordk plnime zelim a na zeli dame pldatek vaieného uzeného biicku.
Piehneme v piili jako omeletu a davame dva kusy na jednu porci. Brambordk
miiZeme plnit také opecenou uzeninou a sterilovanym zelim.

Kapoun - starolesky vyklestény (vykastrovany) kohout

Kapr na Zerno (starolesky) - 1 kapr, 150 g koienové zeleniny ( mrkev, celer,
petrZel ), 1 cibule, 60 g masla, 2 [Zice octa, nékolik kulicek celého pepie a
nového koieni, bobkovy list, tymian, citron, 1 dl ¢erného piva, 150 g perniku,
2 [Zice $vestkovych povidel nebo 100 g suSenych S$vestek, sil, cukr, 20 g
hrozinek, 30 g mandli, 1 dl Cerveného vina.

Kapra zabijeme, krev zachytime do ndadoby, vnitinosti vybereme a kapra
vyplachneme octem. Rybu naporcujeme, osolime a nechame chvili odleZet. Na
sadle osmaZime nakrdjenou zeleninu a cibuli, pridame koieni, omytou
citronovou kuiru, zalijeme pil litrem horké vody a osolime. Do vrouciho
zakladu viloZime piipravené porce kapra a zvolna jej vaiime do mékka.

Uvaiené porce opatrné vyjmeme a piendame do jiné nadoby. Do zakladu

Strana 47 REGIONALNI A STAROCESKY SLOVNICEK



pridame nastrouhany pernik, cCerné pivo, Svestkovda povidla nebo suSené
Svestky, kapii krev s octem a vse dukladné provaiime. Provaienou omdcku
ochutime cervenym vinem, cukrem, citronovou Stdavou a pirecedime ji pres
jemné sitko na kapii maso. Nakonec pFidime oprané hrozinky a sparené,
oloupané a na nudlicky nakrdjené mandle.

Kapr se Sisaty - StédrovecCerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Kapr v Cerné jiSe ( po staroCesku ) - Kapra stahneme, roziizneme, vykuchame,
osolime a opékame na mdasle. Omacku pripravujeme ze Ctyi opecenych jablek,
ktera protieme sitem, piidame kousek nastrouhané chlebové kirky,
okoienime tluc¢enym hiebickem a Spetkou Safranu. Upeceného kapra dame na
misu, omdckou prelijeme, nahoru dame jablka, uduSend na viné, posypeme
cukrem a skovict a podavame s houskovymi knedliky nebo s noky.

Kapr v kabaté — starocesky smaZeny kapr

Kaprové mléko - starocesky mlici

Kapusta - hlavkovou kapustu znali uZ v antice. Od 17. stoleti zdomacnéla na
jidelnicku i u nas, ve stiredni Evropé. Dnes se péstuje na celém svété. Obsahuje
minerdlni latky, vitaminy, a ma antisklerotické ucinky, zpracovava se tepelné
a miiZeme ji i mrazgit.

Kapustnice — prastaré slovanské jidlo obradni u stédrovecerniho stolu.
Kapustoiika — polévka, ktera se piipravuje ze zelného laku.

Kar — nazev pohiebni hostiny na Slovacku a PodluZi. Ten se zachoval uZ
jenom na Slovensku.

Karfiol — staroclesky kvétak

Karlovarsky gula$ - 600 g hovézi plece nebo zadniho masa, 1 l7ice masla, 1
cibule, 1 lZicka sladké mleté papriky, 20 g hladké mouky, 2 dl sladké smetany,
hovézi vyvar nebo z kostky masoxu, sil.

Drobné nakrdjenou cibuli zpénime na mdsle, vloZime na kostky nakrdjené

osolené maso a po vSech strandch opeceme. Posypeme paprikou, zamichdame,

Strana 48 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




podlijeme vyvarem a dusime. Z mdsla a mouky pripravime svétlou jiSku,
pridame k mékkému masu a rozmichame se smetanou. Jesté velmi kratce
povaiime.

Poddvdame s jemnym knedlikem nebo s dusSenou ryZi.

Kartofly - regiondalni nazev pro brambory

Kastrbol — nazev pro kastrol na Hané

KaSe jahelna - pro pripravu sladké kaSe vaiime jahly asi 20 minut ve vodé
nebo v mléce se Spetkou soli.Kasi osladime, smichame se suSenym ovocem,
nejvhodnéjsi jsou suSené Svestky, meruriky a s drobné nakrdajenymi vlasskymi
oiechy. Pak jahly zapeceme v troubé.

KaSe pohancend — na Valassku pohankova kase.

KaSe pohankova - do kastrolu nalijeme vodu, osolime a privedeme do varu.
Do vrouci osolené vody nasypeme pohanku a za stalého michani asi 15 - 20
minut vaiime do zahusténi. KdyZ kaSe zhoustne, zakryjeme kastrol poklickou a
na velmi mirnem ohni dodusime, coZ trva delsi dobu.

KaSe postni 7 jiker kaprovych - se pripravovala ve staroceské kuchyni u
velkych dvorii

KaSe pSenicna do vielé osolené vody vsypeme oprané pSenicné krupky a za
stalého michdni vaiime 15-20 minut. Kdy? kaSe zhoustne piikryjeme ji tésnici
poklickou a na mirném ohni asi 45 minut dusime.

KaSe koblizna, jinak iezand - 200 g hladké mouky, 2 vejce, voda, sil, 1 IZice
octa, 172 1 33 % smetany, 250 g pokrmového tuku na smaZeni, 50 g masla,
mouckovy cukr a mleta skovice na posypani.

Z mouky, vajec, soli, octa a vody udélame hladké tésto tuhé jako nudle. Dobre
vypracujeme, vyvdalime platy, nechame ponékud uschnout a krdjime 7 nich
nudle tenci nez Siroké a silnéjsi neZ polévkove. SmaZime je v rozpaleném tuku
dochuceném mdslem. Cednikem je vynddame na papirovy ubrousek, okapané
srovhdme na misu, polijeme svaienou smetanou a posypeme skovici

rozmichanou s cukrem.Tak alespoin stanovi pivodni piedpis, dnes by nam
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vS§ak asi lépe chutnaly osmaZené nudle posypané skovici a cukrem a ozdobené
Slehackou a visiiovym dZemem.

KaSe semencova — pripravovala se 7 konopného semene, vaiila se v klasterech
a na hradech.

KasSe sojova - umeleme sojové boby, zahustime je cibulovou jiskou, osolime,
piidame utieny Cesnek a trochu ziedime mlékem.

KaSe syrnda - se ve staroceské kuchyni piipravovala hlavné o svatbdch

KasSe Skrobova ( staroé.) - pudink

KaSe 7 fiki se ve staroceské kuchyni podavala v postnim obdobi

Kase 7 kop¥iv - 400 g mladych kop¥iv, 1 dl mléka, 2 vejce, 40 g masla, sitl, 1
IZice hladké mouky.

Listy mladych kop¥iv dobie omyjeme a posekame. Rozpustime na pdanvi tuk,
kopiivy na ném zpénime, zasypeme moukou a osmahneme. Potom Zalijeme
mlékem s rozSlehanymi vejci a za stalého michani krdtce podusime, aZ vejce
Ztuhnou.

KaSe 7 mlhy ( staroc.) - snih 7 bilkit a smetany

KaSe 7 pecCenych kaprii v posté, kdyby se velici hosté piihodili - se pripravovala
ve starocCeské kuchyni

KaSe 7 tésta vareného - byla ve staroleské kuchyni oblibend u cisaiskych a
krdlovskych dvoru

KasSe turkyiiova - byvala ¢astym jidlem na Slovdacku

KaSe vinna se pripravovala tak, Ze do vina se nasypalo v§ecko koveni, pridal
se med a riuZe. Autor kuchaiské knihy radil tém, kdo budou piipravovat
kvétinové kaSe, aby diive neZ utlukou v hmoZdiii, dobie rostlinky prohlédly,
nejsou v nich Zizaly.

Kateiina - nazev pro vyprany Zaludek nebo slepé stievo v nékolika voddach na
p¥ipravu tlacenky na Moravé.

Kec — na Plzeiisku se piipravuje ze dvou bilki, praSkového cukru, mékkého

ovoce, vse se uSleha a podavame jako moucnik.
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Kedr — tlusté ukrojeny chleba na PodluZi

Kelerub — nazev pro kedlubnu na LaSsku

Kerblik - zelenina, vzhledem podobna mrkvi, uZiva se vsak pouze nat’
Klatovska vanocni polévka - Hlava, ocas, ploutve a vnitinosti 7 jednoho kapra,
120 g korenové zeleniny (mrkev, celer, petrZel nebo pastindak), 70 g masla, 1 aZ
2 Zloutky, 50 g hladké mouky, mlety pepi, muSkdtovy kvét, Salek mléka,
drobné usekanda zelend petrZel nebo paZitka a sil.

Z kapvi hlavy odstranime Zabry a v osolené vodé zvolna uvaiime do mékka.
Vyvar precedime, zahustime svétlou jiSkou a znovu asi 12 aZ 15 minut
povariime. OcCisténou, drobné nakrdjenou zeleninu osmahneme na masle,
pridame ji do vyvaru soucasné s rybim masem obranym z hlavy, drobné
nakrdjenymi jikrami a mli¢im a zvolna jesté asi 10 minut povaiime. Na konec
polévku okorenime muSkatovym kvétem, Spetkou mletého pepie a podavame

s osmaZenou houskou.

Tésné pied podavanim ji zjemnime Zloutkem rozkvedlanym v mléce a drobné
usekanou zelenou petrzeli nebo paZitkou.

Klechtana polévka — ve staroceské kuchyni kvedlana polévka.

Klechtny 7 Chodska - 12 vajec, litr vody, [Zice soli, IZicka kminu. Ve vodé, do
které jsme pridali kmin a siul, natvrdo uvaiime dobie omytda vejce. Oloupeme
je a vrdatime do osolené a okorenéné vody, kde je nechame 24 hodin. Teprve
pak podavame.

Klejstrum — bylo ve staroleské a regiondlni kuchyni tésto Fedéné vodou,
pouzivané na slepovdani tvarovanych dilii pied peCenim.

Kloca — hadr, hadiik na Jestédsku podle K. Svétlé

Klocinka 7 Hané - 200 g jahel nebo prosa, 1 litr vody nebo mléka, siil, 50 g

polohrubé mouky, 80 g slaniny, 100 g cibule. Jahly nebo proso nékolikrdt
spaitme ( pielijeme vrouci vodou), scedime a nechame okapat. Vsypeme do

vrouci osolené vody nebo mléka a uvaiime domékka. Potom zasypeme

Strana 51 REGIONALNI A STAROCESKY SLOVNICEK



moukou a nechame na kraji plotny alespori 20 minut, aby se mouka propaiila.
Vaieckou nékolikrat propichneme mouku s jahlami af ke dnu. Propaienou
mouku rozmichame s jahlami nebo s prosem na kasi, IZici vykrajujeme nocky
a klademe na taliie. Pielévame rozSkvairenou slaninou s osmaZenou cibulkou.
Kasi té7 miZeme sypat mletym mdkem nebo tvarohem a cukrem a mastit
mdslem nebo prelévame rozSkvaienymi povidly.

Klofanka 7 Konéprus — praZend polévka s rozklofanymi brambory.

Klohnit - varit (v brnénském hanteku )

Knajpa — nazev pro hospodu na Lassku

Knak — zastarale — uzenarské vyrobek.

Knedlik je nejobvyklejsi a nejoblibenéjsi nasi prilohou. Knedliky a SiSky byly
pivodné ze sekaného masa a poddvaly se jako samostatné jidlo, vai'ené nebo
smaZené. Postupné se délavaly také 7 macené nebo strouhané housticky a
nakonec i 7 mouky s kvasnicemi. Nejstarsi predpis na takové knedliky zname
ze 17. stoleti - to se jim Fikalo buchty ( skutecné pecené buchty jsou doloZené
az v druhé poloviné 18. a 19. stoleti.) Knedliky 7 mouky se jesté v prvni
poloviné 19. stoleti podavaly jako samostatny chod, polité rozpusténym
madslem. Jako piilohu k cCerné rybé je uvadi M.D. Rettigova v roce 1826.
Recept na selské knedliky z roku 1803 je tento: Pokrdji se Sest housek na malé
kousky, polovic se jich navlZi smetanou a polovic se jich usmaZi. potom se
daji dohromady, daji se k nim asi dvé hrsti bilé mouky, vleje se na né osm
rozmichanych vajec, osoleji se a promichaji. Teprve pied jidlem se zavdreji.
Ruce se museji ve vodé namociti, vezme se kousek toho tésta, v rukou se
okulati, do vaiici vody vhodi, a kdyZ jsou vSechny dost uvaiené, vyndaji se na
misu a Cerstvé rozpdalenym mdslem poleji.

Knofle — ve slovacké kuchyni nazev pro knedliky.
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Knoflik — jsou palalinky, 7 nichi jedna se potira Spendtem a druhd
mozecCkem. Kladou se na sebe jako plat dortu, posypou syrem a daji zapéci do
trouby. Tento pokrm se piipravuje v Mezile¢i u Ceské Skalice.

Kobzole — regionalni nazev pro brambory.

Kobzolovy vanocni iizek - 1000 g vepiové kyty nebo kotlety, které odiizneme
od kosti, sul, mlety pepi, 750 g oloupanych brambor, 1 vejce, 20 g hladké
mouky. 30 aZ 50 g tvrdého syra na strouhdni.

Piipravime si bramborové tésto smichanim jemné nastrouhanych syrovych
brambor, vejce, soli, pepre, 2 IZic mouky a strouhaného syra. Maso nakrdjime
na platky, jemné naklepeme, osolime, opepiime a opeceme na oleji na panvi
po obou strandch asi 4 aZ 5 minut. Opecené maso namocime v bramborovém
tésté a usmazime na oleji do svétle hnéda.

Podavdame s vaienymi na mdsle opecenymi brambory ( zminéné kobzole ) a
brusinkovym kompotem.

Kobyla — v 19. stoleti se v Praze prodaval pernik s medem ve tvaru Ctyizubého
hitebenu zvaného Kobyla a protoZe byl bledy, byl draZsi.

Kobzal - regionalni nazev pro brambory

Kobzina - lidovy ndzev pro Cerny bez ( bezinky)

Kobzol - regiondlni ndazev pro brambory

Kobzole - regiondlni nazev pro brambory

Kocanda - co je to Kocanda, dnes u% mdlokdo vi. Na Stépdna se nechodilo jen
koledovat, na Hordacku hospodyné poradaly ,, kocandu*, coZ bylo pohosténi,
pii némz se jedlo uzené maso a buchty, které byly plnéné mrkvi a iikalo se jim
» mrkvance®. DuSenou strouhanou mrkvi se posypavaly také kaSe, a ta dostala
ndazev ,, pracharanda*. Zvyky uz, davno upadly v zapomenuti, stejné jako jidla
Na kocandé, coZ by mélo znamenat dobré pohosténi.

Kocapiny — nazev pro povidla na Valassku

Kocar — velikonocni pomlazka na Hané
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Kocmatice — buchta 7 kynutého tésta pecend na pekacku se druhy den krdji na
platky, namaci v rozslehanych vejcich a smaZi v rozpaleném mdsle nebo sadle.
SmazZena se pocukruje. Hospodyné ji pekly v Pondéli svatodusni jako
pochoutku. Buchta byla 7 dobrého tésta s cukrem, vejci a tukem.

Kocmrnda - 1000 g syrovych brambor, sil, | strouZek Cesneku, | IZice masla
nebo rostlinného tuku, 2 [Zice polohrubé mouky, 1/4 | vyvaru 7 brambor,
mdslo nebo osmaZend cibulka, mleté nové koieni, siul. Oloupané a nakrdjené
brambory uvaiime v osolené vodé spolecné s Cesnekem. Mezitim si piipravime
svétlou jiSku, zalijeme ji vyvarem ze scezenych brambor, rozslehame, povaiime
a pridame k roz§t’ouchanym bramboriim a dobie vymichame v hladkou kasi.
Dochutime mletym novym korfenim a poddavime masténé mdslem nebo
osmahnutou cibulkou.

Kocvarka — ovocna kaSe na Chrudimsku.

Kodcicak - jihoceské knedliky, 7 Budéjovicka, které se délaji 7 Cerstvé vaienych
brambor, vypracuji se s Zitnou moukou a bez vajicka. Jsou velmi oblibené a
jedi se i studené jen tak ke svaciné jako vaiené buchty, vecCer se pak opékaji
nadrobno nakrdjené a smichaji se se St ouchanymi bramborami a zelim.
KoCi¢i chvost - tak nazyvali naSi piedkové v lidovém Iécitelstvi bylinku
Feb¥icek obecny. Caj pomdhal pii zdvratich, migréndch, slzeni a divek
souZenych zacinajici menstruaci nebo Zen v piechodu.

Koéi¢i kaSe — na Chrudimsku uvaiené kroupy promichané s uvarenym
scezenym hrachem masténé sadlem a cibuli.

KoCi¢i mar§ — na Brnénsku vaiené fazole s posekanymi varenymi brambory a
omasténé sadlem se Skvarky.

Kocic¢i svarba — vaieny hrdch s kroupami nebo krupkami mastény sdadlem,
slaninou, cibuli v jitnich Cechdch.

Ko Cici Stajrys z Plzeiiska - 800 g brambor, 400 g kysaného zeli, 100 g
trhanych krupek, 100 g cibule, 60 g tuku, popvipadé Skvarky, majordnka,

kmin a sul. Oloupané brambory uvaiime v osolené vodé s kminem do mékka,

Strana 54 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




potom scedime a rozmackame na kaSi. Trhané krupky uvaiime zvldSt v
osolené vodé na hustou kasi, pokrajené zeli uvarime do mékka, scedime a
promichame s bramborami a krupkovou kasi. MiiZeme okoienit majordankou.
Drobné rozkrdajenou cibuli osmaZime na tuku, cCdst vmichame do smési
brambor, krupkové kaSe a zeli. Casti pielévime kocici $tajry§ v mise nebo na
taliiich.

Kodidi tanec — na Ceskobrodsku ¢ocka s kroupami.

Kodici tanec ( jitni Cechy ) - 200 g jahel, 5 - 6 dl vody, sil, 400 g kysaného
zeli, 80 g sadla se Skvarky, 150 g cibule. Prosové jahly nékolikrat spaiime,
pielijeme vrouct vodou a scedime, vsypeme do vrouct osolené vody a uvaiime
hustou kasi. MiiZeme je vaiit i v mléce. Pokrdjené kysané zeli uvaiime zvldst'.
Do vymazaného kastrolku klademe stiidavé vrstvy prosné kaSe a uvaieného
scezeného zeli. Jednotlivé vrstvy mezi sebou promastime Skvarkovym sdadlem s
osmazZenou cibulkou. Navrch p¥Fijde vrstva kaSe. V predehiaté troubé
zapeceme.

Kocicka puivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Cirivky havelky

Kojetinsky ndkyp - Nastrouhdame 6 Zemli, které asi pul hodiny ve 1/4 1
viainého mléka macime. Pak rozmichame 3 — 4 lZice cukru s 5 — 6 vejci,
piipojime 100 g oloupanych a nastrouhanych mandli se sko¥ici, citronovou
§tavou a podle chuti i trochu rumu nebo araku.Kdy? jsme zpracovali tésto,
dame je do formy vymazané mdslem a peCeme asi hodinu. Hotovy nakyp
zalijeme bud’ vinnou nebo ovocnou omackou.

Kokino —v moravském naieci - sladkost (détsky vyraz)

Kolaci¢ky — na PodluZi nazev pro svatecni kolacky

Kolacky s hruSkama — knedliky na Ostravsku sypané mletym mdakem a cukrem

a zalite sadlem.
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Kolénka Panny Marie - tak nazyvali naSi predkové v lidovem lécitelstvi
bylinku madtu peprnou, ktera nesmi chybét v lécivych cajich, aromatickych
vodach, likerech a cukrovinkach.

Koleryba, koleriba — nazev pro kedlubnu na LaSsku

Kolibacke — nazev pro Svestky na PodluZi
Kolopeiika - houba vaclavka (Armillaria mellea) ve ValaSském ndieci

Kolozdirka — regiondlni nazev pro Ciriivku zelanka na TiSnovsku

Komisarek — ve starocestiné chléb, ktery dostavali vojaci.

Komisaika — polévka - 300 g starSiho chleba, 50 g masla, drceny kmin, siil,
petrZelova nat’, 2 Zloutky.

Chleba nakrdajime na kosticCky a osmaZime na masle. Prilijeme litr vody,
piidame kmin a osolime. KdyZ se chléb rozvaii, protieme polévku sitem,
piidame pokrdjenou petrielovou nat a zakverlame 2 syrové Zloutky, ale
polévku jii nevaiime. Misto vody miiZeme pouZit vyvar z kosti nebo 7 kostky
masoxu.

Komprda pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, iritvky havelky
Komprdak - nazev pro houbu kitemendc osikovy na Pelhifimovsku

Kondyment ( staroc.) - omacka na maso

Konfekty — staroleské vanocni cukrovi poddvané jako zakusky k vinu.

Koiiské kopyto - — lidovy nazev pro podbél lécivy

Kontrabd§ — na Novojicinsku a ve staroceské kuchyni pokrm z vaienych
brambor, uzeného masa a pohanky, vody, cibule, sadla a ochuceny cesnekem,
pepiem a soli.

Kontryhel - bylina béiné rostouci na stranich a loukdach. Nat’ obsahuje
tiisloviny a flavonoidy.

Kopist — ve staroleské a regiondlni kuchyni ndzev pro silnéjsi dievéné
michadlo na tésto.

Kopv¥iva je sice znamd jako plevel, rostouci v kiovindch, na polich a rumistich,
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ale jeji vyuZiti je nejen v kuchyni, ale i ve farmacii. Patii mezi piedjarni koreni
a md vydatny zdroj vitaminii, chlorofylu a nerostnych ldtek, piedevSim
kitemiku. Mladé listky se pouZivaji hlavné do velikonocnich nadivek a do
polévek, pripravuje se 7 ného i Spendt. Je soucasti ozdravnych kir a cajii. Nat’
kopiivy dvoudomé obsahuje aminokyseliny, organické kyseliny a vitaminy.
Kopiivacka — v jihoCeské kuchyni polévka 7 kopiivovych listkit s chlebem,
Cesnekem a soli, zalita vyvarem.

Korcovalo - sypalo, vynadselo obili na Jestédsku podle K. Svétle

Koroptvicky motykou stiilené - na Ceskobrodsku brambory na loupacku.
Koveni sv. Petra - tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécCitelstvi bylinku
Cekanku obecnou

KosStovat — v moravském ndiect ochutnavat ( napv. vino)

Kozi miatky - tak nazyvali nasi piedkové v lidovém lécitelstvi bylinku matu
peprnou, kterda nesmi chybét v léCivych Cajich, aromatickych voddch, likérech
a cukrovinkdch.

Korenka pitvabné lidové pojmenovdni jedné jediné houby, Ciriivky havelky
Kotloviny — nazev pro povidla na Valassku

KoZenka piivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciritvky havelky
Ko¥inek — jehnéci se piipravoval v Meziledi u Ceské Skalice

Kosit, kosier - staroCesky sekacek

Kosmatice — na Bechyiisku obvadni jidlo, krajicky buchty smaZené na masle,
piedem namocené do rozkloktanych vajec, do kterych se pridaval popenec.
Kosmatice jsou bile kvetouci vrcholiky Cerného bezu, které jsou oblibeny pro
aromatickou chut’. Celé kvétenstvi odiizneme, dobie oplichneme, macime v
testicku jako na kapani a pak smaZime v oleji. Poddavame s bramborovou kasi
a hlavkovym saldtem.

Kosti zbaviti ( desosser ) — znamend celé kosti 7 masa nebo 7 driibeZe zejména
ze Zebr vyiezati, anii by se poskodil celek. Tj. hlavné u dribeZe velmi

nesnadnym vykonem a k tomu velké zrucnosti.
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Kost — zastarale chut’.

Koster, kostii - na Slovacku nasoska na vino

KosStovat - starocesky ochutndavat

Kotchan - na Slovacku pekaé

Koura — zastarale slepice, kur.

Kozi brada — v téSinské kuchyni pokrm 7 hlavkového zeli rozdéleného na 4 az
8 dilii a vaiené v osolené vodé. K téméi mékkému zeli piidame jiSku a
dovaiime za Ccastého michdani domékka. MiZeme zlepSit mlékem nebo
smetanou.

Kozi  piti — nazev pro cesneCku nékdy s chlebem nebo s bramborami
v Orlickych horach.

Kozlicek — bylinka ve staroceské kuchyni, pouZivala se na saldty i do polévek
KozZky raci - starolesky raci krunyy

Krabacka - velikonocni polévka v regiondlni kuchyni. Pripravuje se 7 50 g
krupice, 1 vejce, 2 [Zice libeCku, IZice hovéziho loje, litr vody nebo vyvaru
z kosti. Na loji osmahneme dozlatova krupici. Prilijeme vodu nebo vyvar,
piidame nadrobno nakrdjeny omyty libecek, osolime, zakvedlame vejce a uz
jen krdtce povaiime.

Krajdace — nadoby na mléko na Moravé.

Krdjet na grose ( staroc.) - na platky tenké jako peniz

KrakonoSova bylinacka - 250 g Spendtovych, opencovych, kerblikovych,
petrielovych a paZitkovych listkii, priblizné ve stejnem mnoZstvi, 3 Zloutky, 2
[Zice hladké mouky, 1,5 | vyvaru 7 kosti, sil, osmaZeny chléb, cesnek.

Vyprané bylinky umeleme na masovém strojku a pres platénko je peclivé
prolisujeme. V troSe studené vody rozmichame mouku a zahustime ji vyvar. 15
minut povaiime, piidame $t’avu 7 bylinek a Zloutky. Polévku ihned odstavime,
podle chuti dosolime a poddvime s osmaZenym a na kosticky nakrdjenym

chlebem potienym Cesnekem.
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KrakonoSovy palce - 500 g bramborové kaSe, 150 g houskové strouhanky, 30 g
krupice, 2 vejce, sil, muSkdatovy kvét, uzend polévka na vaieni, mdslo na
politi, ieficha.

Ridsi bramborovou ka$i, piipravenou obvyklym zpiisobem 7 vaienych
brambor, mléka a masla, promichame se strouhankou, krupici, vejci, kvétem,
soli a nechdame asi 20 minut odpocinout. Z tésta vykrajujeme [Zici noky.
Vaiime je v polévce 7 uzeného masa a podavame polité piepusténym mdslem.
Kramfleky — ndzev pro bramborak na Kozdkovsku, Nachodsku a
Zeleznobrodsku .

Krapfle, kraple - starocesky, plnéné pecivo, koblihy a tastiCky

Krampol - regiondlni nazev pro brambory

Krampole - regiondlni ndazev pro brambory

Kravicka — ve starych kuchaikach nazev pro houbu syrovinku.

Krbal z vepiového masa ( ValaSsko) - 600 g vepiové kyty, 60 g oleje, siil,
strouZek Cesneku, trochu chilli koveni. Z ocisténého vepiovéeho masa
nakrdjime ¥izky, naklepeme je, osolime, potieme rozetienym Cesnekem,
pridame chilli kofeni a na rozpdleném tuku prudce opeceme po obou
strandch. Jako piilohu podavame opékané brambory a zelny saldt.

Krcec - staroCesky krk

Kréma — zastarale hostinec. Prvni zminky o krémé v KnéZevsi jsou 7 roku
1318.

Kreplik — na LaSsku kobliha

Krhanice — starocesky, hlinénd nadoba na vodu, na smetanu se pouzivala na
Jestédsku podle K. Svétlé

Krigl i krygl — v moravském ndieci - sklenény pillitr na pivo

Kristovy vousy - tak nazyvali nasi predkovée v lidovéem lécitelstvi bylinku
lomikamen zrnaty ( Saxigrafa granulata L.)

KrkonoSska cibulova polévka - 1 litr hovéziho vyvaru, 1 vejce, 200 g cibule, 80

g anglickeé slaniny, 50 g chleba, mlety pep¥, petrielova nat’.
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Hovézi vyvar uvedeme do varu, piidame cibuli nakrdjenou na kolecka, pepr a
vlijeme rozslehané vejce. Chléb s anglickou slaninou nakrdjime na kosticky a
osmahneme. Pri podavani polévky vioZime na talii osmahly chleb s anglickou
slaninou, pridame petrZelovou nat’ a zalijeme hovézim vyvarem s cibuli.
KrkonoSska kase - 600 g brambor, 100 g krupek, 1 stiredni cibule, 40 g¢ masla,
1 - 2 strouZky cesneku, 1 — 2 dl mléka, majordnka, sil.

Krupky prebereme, spaiime (pielijeme horkou vodou), proplichneme a
v osolené vodé wuvaiime. Oloupané brambory uvaiime zvlast'. Meékke
brambory scedime, zalijeme horkym mlékem a vymichame v hladkou kasi. Do
ni vmichame uvaiené krupky, okoienime prolisovanym cesnekem, majoranku
a dobie promichdame. Na talifich mastime zpénénou cibuli. Podaviame se
salatem 7 kysaného zeli. MiiZeme doplnit kouskem peceného masa.
KrkonoSska opiSka - na piipravu polévky potiebujeme: 2 [Zice mladych
kopiivovych listka, | lZice mladych listkii opichu ( libecku), 4 strouzky
Cesneku, [Zice soli, lZice masla, [ litr vrouci vody, olej na smaZeni, chleba.
Vrouci vodu odstavime, osolime a omastime. Ihned do ni vmichdiame utieny
Cesnek a nadrobno nasekané bylinky. Polévku rozlijeme do taliiit a podavame
s osmaZenym, na kostiCky nakrdajenym chlebem.

Krkonos$ské kyselo - 1 litr kyseléeho mléka, 30 g polohrubé mouky, 1/8 litru
kyselé smetany, 4 vejce, kmin, 3/4 litru vody a sil.

Vodu osolime, piridame kmin, piivedeme do varu a opatrné do ni vpustime
postupné rozklepnuta vejce tak, aby ziistala celd. Vaiime velmi zvolna, azi
vejce ztuhnou. Uvaiend vejce pozorné vyjmeme drdaténou nabérackou. Do
odvaru 7 vajec pridame smetanu, do niz jsme rozmichali mouku a povaiime.
Kyselé mléko nalijeme do nadoby a dame do Easteéné vyhrdté trouby na tak
dlouho, az se utvovi ¥idky tvaroh. Tvaroh procedime hustym sitem a piidame
do smetanového zdvaru. Polévku miZeme trochu ziedit syrovitkou
z tvarohu.Vejce prohiejeme v hotové polévce a poddavame jak bylo zvykem

s brambory na loupacku.
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KrkonoSsky veprovy vizek - Pripravuje se tak, Ze si pripravime klasickym
zpitsobem brambordkové tésto, tzn. nastrouhdame oloupané syrové brambory,
piidame vejce, majoranku, sul, mlety pepr, cesnek, kmin, polohrubou mouku
a utvoiime tésto. Nakrdjime si 7 vepiové kyty vizky, které naklepeme, osolime a
opepiime. Opeceme je na tuku. Na panev na rozpdleny olej dame nabéracku
bramborového tésta, na ni vloZime opeceny pldatek masa a znovu piikryjeme
druhou casti brambordakového tésta. Opeceme 7 obou stran dozlatova a
podavame se zeleninovou oblohou.

Kropka — naiecné kropenata slepice.

Krosna - ko§ i nitSe, v niz se prendSely véci na Jestédsku podle K. Svétlé
Krouhacka - stroj na iezani bulevnatych plodin a zeli na tenké pldatky nebo
Fizky

Kroupovka — polévka na Sumavé z krup, kyselé smetany se IZici polohrubé
mouky, soli a je okyselenad.

Kroupy - pripravovaly se 7 jeCmene a zachovaly se do dneSnich dnii, kroupy
byly potravou chudych a otrokii

Kruchdanek — nazev pro pecivo houskového tvaru za dob naSich babicek a
prababicek, dnes Zemle nebo veka.

Krumle - brambory (v brnénském hanteku )

Krumple - brambory naieéné a v brnénském hanteku

Krumple s vejci — ve slovenské kuchyni varené brambory nakrdjené na platky,
se soli, pepiem, omasténd slaninou a posypand natvrdo vaienymi a nadrobno
nakrdjenymi vejci.

Krumpel — regiondlni ndazev pro brambory

Krumpir - regiondlni nazev pro brambory

Krupica - penize (v brnénském hanteku )

Krupiény smaZenec — ve staroceské kuchyni pecend krupicénd kase v troubé,

nakrdjend a poddavand tepla a posypana cukrem.
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Krupicok — druh babovky zreceptu babicek z ValaSska s rozinkami a
kandovanym ovocem.

Krupky - pripravovala se 7 nich dobra, vydatna a vyZivnad kaSe

Krupna baba — oblibené jidlo 7 brambor, krupek, uzeného biicku.

Kritsna - koS i niiSe, v niZ se piendSely véci na Jestédsku podle K. Svétlé
Krusna — kos i niiSe, v niZ se prendSely véci na Jestédsku podle K. Svétlé
Krusnak teZ kriisnak, kriisiiak, krosndak — podomni obchodnik nosici své zboZi

v krosné na Jestédsku podle K. Svétlé
Krusnohorské brambrdle - Potiebujeme 500 g hladké mouky, 300 g vaienych
brambor, 500 g mékkého tvarohu, 4 velké cibule, 5 dl mléka, siil a mlety pepi.

Nadivka: uvaiené brambory nechame vystydnout, oloupeme je, rozSt’ouchdame
a smichame s 250 g tvarohu, osolime a opep¥Fime.,, Smetanka ,,: 250 g tvarohu
smichame s mléekem a osolime.Mouku smichame s vodou, aZ vznikne tésto.
Osolime a opepiime. Z tésta vyvalime plat a sklenickou vykrajujeme placicky.
Na placicky pokliadame nadivku a prehnutim vytvoiime pirohy. Na pdnvicce
dozlatova osmahneme nakrdjenou cibulku ( cibule musi byt hodné, ¢im vice,
tim lépe ). PiroZky vaiime ve varici vodé. Hotové piroZky vyplavou napovrch.
Scedime je a nechame okapat. Potom piroZky dobie promichame s cibulkou.
PiroZky, obalené cibulkou namacime do ,, smetanky ,, a jime je rukama.
KruZelka salamu —v moravském naveci - kole¢ko salamu

KruZlat - v moravském nareci - loupat (brambory, jablka)

Krvaky — na Berounsku knedliky s husi krvi.

Krvava baba — ocisténé syrové brambory nastrouhdame, piidame mouku, sdadlo,
mlety pepi, sil, nakrdjenou cibuli a pFimichame vepiovou nebo husi krev.
Peceme v troubé na pekdaci a poddavame teple.

Krvavnik - lidovy nazev pro tiezalku teckovanou

Krygl - pullitr na pivo (téZky sklenény s uchem - nikoli sklenice tzv. véZak)

(v brnénskeém hanteku)
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Kiapadce — ve staroleské kuchyni nazev pro brambordacky

Krastalice — ve staroCeské kuchyni nazev pro masopustni pecivo boZi milosti
Kiehnatky - ve staroleské kuchyni ndazev pro masopustni pecivo boZi milosti
Kiehnaty — v jihoCeské kuchyni cukrovi riiznych tvarit pocukrované nebo
obalené v cukru.

Kiehouky - ve staroleské kuchyni ndazev pro masopustni pecivo boZi milosti
Kiehotiny — masopustni pecivo v lidové kuchyni.

Kiehtiky — v PodkrkonoSi bochanky s rozinkami 7 vanocniho tésta.

Kitb - chomad, shluk (o houbdach) napi. Koloperiky rostu v kiibje ve
ValaSském nareci

Kvidlicka — poklice na hrnec v Podluzi

KiiZaly — usuSend jablka nebo hrusky. D¥ive se tak zuZitkovavaly nedozralé a
Spatné druhy ovoce. Davaly se do jesté horké trouby, kdy? se dopekl chleb a
byly aZ do jara domdci pochoutkou.

Kvist’alka pirvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciriivvky havelky
KSir - ndadobi (v brnénském hanteku )

Kuba — jihoéesky pokrm z hub na Stédry vecer.

Kucmoch — v Polabi nazev pro Skubanky sypané makem.

Kucmoch s krupkami ( staroleskd kuchyné) - 500 g brambor, 100 g trhanych
krupek, 2 stiedni cibule, 60 g sadla, 2,5 dl mléka, Cesnek, majoranka, sil.
Brambory oloupeme a uvaiime v osolené vodé. Mékké brambory scedime a
s horkym mlékem vymichame hladkou kaSi. Krupky predem zvldSt uvaiime
v osolené vodé, mékké scedime, na cedniku proplachneme teplou vodou a
nechame okapat. Promichdme s bramborovou kasSi a okofenime tiemi
strouZky tireného Cesneku a rozemnutou majordankou. Poddavame s osmaZenou
cibulkou.

Kudlacinka - pochazi ze slova kudla, co? kdysi byvala kader viasii.

Kudlanka - polévka 7 podmasli na Ceskomoravské vysociné

Kudlocky — nazev pro angrest v moravském nareci
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Kuchati — oSkuband, vypaiend nebo opdlend dribe? se pak vykuchda. Ucinime
pod krkem ne v priliSné blizkosti prsicek kosmy ez ostrym noZem a opatrné
vyndame chitin a vole. Nejlépe jest poloZiti dotyCnou driibe? prsicky na
prkénko, palcem a ukazovackem levé ruky pod krkem stisknouti a mezi kiidla
po levé strané Fiznouti. Po té ukazovdackem pravé ruky vjedeme pozorné do
otvoru hrdelniho, bychom tim rozvolnily vnitinosti. U dribeZe, kde se krk
odiizne, jako u husy, kachny, nejprve se kiize kolkolem na krku u trupu
narizne, oddéli chitan a jicen vytihne z krku, nacez se krk od trupu odsekne.
Kdy? hoieni Cast u krku jest vykuchdna, udéla se na doleni Casti zpiedu pod
biiskem Fez. U husy a kachny po Siice. U ostatni driibeZe po délce. Otvorem
timto vyjmou se vnitinosti opatrné ven, aby se Zlué na jatrech neprotrhla, sice
by v§echno od ni zhoiklo. Zaludek se roziizne, uvniti vyéisti a tvrdd kiife se
sloupne.

Kuchmister ( staroc.) - kuchar

Kuchmisterstvi ( staroc.) - uméni kucharské

Kulajda — jihocCeska polévka s brambory.

Kulky musSkatové ( staroc.) - muskdatovy ovisek

Kundrasek — lidovy nazev pro popenec brect’anovity ( bot. nazev Glechoma
hederacea ) — té7 openec

Kundratek - lidovy ndzev pro popenec biect’anovity ( bot. nazev Glechoma
hederacea ) — téZ openec

Kuorky roStované - starocesky opecené kirky

Kiira — zastarale slepice.

Kurdéje té7 skorbut

Kutdak — nazev pro kralika na ValaSsku

Kutaperk — jit na kut’aperk — lehnou si

Kutelky — ve staroleské kuchyni buchti¢ky z kynutého tésta s rozinkami, nase
dukadtové buchticky, polévané mléénym krémem.

Kuthan i kutchan — starocesky, kastrol, kastriilek
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Kuthdnek — ve staroleské kuchyni nazev pro kastrolek

Kutrna — nazev pro kralika na ValaSsku

Kutna - ve staroceské kuchyni planda kdoule

Kizleci sekanina 7z Drahnétic - 50 g masla, 30 g cibule, 1 kysela okurka, IZice
polohrubé mouky, 3 dl silného masového vyvaru, 2 dl bilého piirodniho vina,
5 vajec, 700 g vykosténého kiizleCiho masa, siil.

Na masle osmahneme jemné nakrdjenou cibuli, piidame pokrdjenou kyselou
okurku a vSe zapraSime moukou. Prilijeme masovy vyvar, vino a ze vSech
piisad svarime omdcku, do ni; opatrné, aby se ,nerozbéhla® spousStime
rozklepnuta vejce. Asi po 5 minutdch varu je vybereme dérovanou nabérackou
a do omacky vmichame pecené kiizleci maso.

Prohidtou smés upravime na misu, obloZime vejci a poddavame s bilym
pecivem.

KuZicky stahnouti — 7 teleciho, svickové pecené, zajicu, zvériny atd. stahuji se
kuZicky- poloZime maso na prkénko, ostry a tenky niiz vloZime mezi mazdru a
maso a opatrné odlupujeme pokoZku noZem, levou rukou si kus piidriujice.
Kvacky — nazev pro tuiin na ValaSsku. V dobé bidy v 19. stoleti je dostavali
tamni déti i o sv. Mikulasi jen opecené.

Kvaky — ve Slezsku nazev pro tuiin.

Kvasan — zastarale — hodovnik.

kvasnicarky

Kvasiiova baba, kvasnicaika - chodily od vsi ke vsi a roznadSely v putndch z
pivovaru kvasnice

Kvétina bohynék — tak roztomile nazyvali nasi predkové v lidovém lécitelstvi
bylinku tirezalku teCkovanou

Kvétina kvétin - tak roztomile nazyvali nasi predkové v lidovem lécitelstvi
bylinku tifezalku teckovanou

Kvocka s rezancami — na Valassku slepici polévka s nudlemi.
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Kvrdla — polévka z rozmichaného vajicka nebo vidké vajecné tésto se lije za
stalého michani do vody, oblibena byla zvlasté v Hostomicich na Berounsku.
Kycka — pomlazka na Velikonoce na LaSsku

Kydati - starolesky davati, nasypati

Kyj - starocesky pist, trdlo na tieni, varecka

Kyrsle — v brnénském hanteku nazev pro tieSné

Kysané zeli vai‘ené moravské - 500 g kysaného zeli, sil, kmin, cibule (kitZe ze
slaniny nebo veprova noZka apod.), krystalovy cukr, 2 lZice sadla a 2 [Zice
hladké mouky nebo 0,125 [ kysané smetany a 1 [Zice hladké mouky.

Cisté kysané zeli nemyjeme, jen pokrdjime a dame vaiit do trochy slané vody s
kminem, cukrem a podle moZnosti i s kuZi ze slaniny, vepiovym kolinkem
apod. Kdy? je polomékké, udélame na krdjené cibuli svétlou jiSku, jii zeli
zahustime. Piipadné zeli omastime zpénénou cibulkou a zahustime zatiepkou
ze smetany.

Kysela Manca - 2 dl volné nasypanych $t’ovikovych listkii, 1,5 | masového
vyvaru, Spetka muSkatového kvétu, 50 g masla, 50 g hladké mouky, osmaZena
Zemle.

St’ovikové listky uvaiime ve vyvaru, vybereme je a pies sito protieme zpét.
Polévku osolime muSkdtovym kvétem, zahustime svétlou jiSkou piipravenou
z masla a mouky.

Poddavame s osmaZenymi kostiCkami Zemle.

Kysela polévka houbova mlééna — polévka z kuidtek nebo lisek a kopru
s kminem, kyselym mlékem a bramborami na Ostravsku.

Kyselica klobuckad — zelna polévka se zasmazkou

Kyselica na Valassku — polévka varenda ze slané vody s piidavkem mléka,
zahusténa rozkverlanou moukou.

Kyselica zatirepend ( postni) — pFipravovala se v dobé piistu na ValaSsku

Kyselice ( starolesky) - kaSe 7 jeCné mouky
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Kyselinka — na Jestédsku nazev pro brusinku od Karoliny Svétlé

Kyselka — polévka 7 podmasli na Jihlavsku.

Kyselo — V Podkrkonosi polévka 7 chlebového kvasu zpravidla s houbami a
vejcem s kminem.

Kyselo podkrkonoSské - 1 baleni chlebového kvdasku, 100 g Cerstvych nebo
piriméiené mnoZstvi suSenych hub, 2 vejce, 1 IZici masla, 1 mens$i cibuli, 2 dl
mléka, 1 IZici hrubé mouky, 1 litr vody, sil a kmin.

Kvasek zalijeme vlaZnou vodou a nechdame na teplém misté asi ¢tyii hodiny
kynout ve vét§i misce. Na poloviné masla podusime houby, osolime a zalijeme
horkou vodou. Potom piidame kvdsek, sil a kmin a asi 15 minut povaiime.
osolené mléko, vejce, a IZici hrubé mouky smichame, upec¢eme na mdsle pod
poklickou jako svitek a piidame do polévky spolecné s cibulkou osmaZenou
dozlatova. Kyselo se podava s bramborami uvaienymi ve slupce s pokrdjenymi
na mésicky.

Kyselo s houbami a vejci 7 Podkrkonosi - 3/4 | vody, sitl, kmin, hrst Cerstvych
nebo susenych hub, 1/4 | mléka, 2 lZice suchého chlebového kvasku nebo 20 g
droZdi, 2 lZice chlebové mouky, 1/4 | kysané smetany, 2 vejce, 30 g masla, 1
cibule.

Do vody dame siil, kmin, nakrdjené houby Cerstvé nebo nabobtnalé suSene.
Nékolik hodin pied varenim prelijeme kvasek vlaznou vodou nebo mlékem,
rozmichame s chlebovou moukou nebo si piipravime kvdasek z droZdi a mouky.
Dobre rozkverlany kvdsek vilijeme nejlépe pres cednik do vaiici polévky za
staléeho michani. Povaienou polévku zalijeme smetanou a rozkverlanym
vejcem a piidame osmaZenou a nakrdjenou cibuli. Na talife dame uvaiené
brambory, na mdasle usmaZenda vejce a polévkou prelijeme. Velmi Casto se
piipravovala bez vajec. Tato podhorska polévka se za prvni svétové valky
pripravovala i ve méstech.

Kyselo s houbami - 3/4 | vody, hrstka suSenych hub, 1/4 | mléka, kmin, sil, 20

g droZdi, 2 IZice Zitné mouky, 1/4 | kysané smetany, 2 vejce, 30 g masla, 1
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cibule, 4 porce vaienych brambor.

Houby nechdame nabobtnat, pak je dame s kminem a soli do pFipravené vody.
Povaiime. Z droZidi a mouky pvipravime kvasek, ktery vlijeme do vaiici
polévky za stileho michani. Povaiime, zalijeme kysanou smetanou
s rozkvedlanymi vejci a piidame drobné pokrdjenou osmahnutou cibulku. Na
talire dame uvaiené brambory, které prelijeme polévkou.

Kyska — narecné kyselé mléko.

Kyvanda — éekani na vysluzku na Jestédsku podle K. Svétle

Labuté - jsou rozsiieny po celé Evropé a na britskych ostrovech. Labuté byvaly
v minulosti vitanou kovisti lovci, coZ je napodiv, protoZe jejich maso je tuhé a
md neprijemnou chut’. Dnes jsou v Evropé chranény zdakonem.

Lacna pycha z Vysociny - Pil litru mléka, 3 vejce, 80 g cukru krupice, celd
vanilka, IZicka solamylu nebo pudinku s vanilkovou prichuti, sil.

Z mléka odebereme asi l dl a zbytek dame varit. Z bilkii a nékolik zrnek soli
uslehame snih a zaSlehame do néj polovinu cukru. Do vrouctho mléka
vykrajujeme [Zickou noky, nechame po kaZdé strané piejit jednou varem a
dérovanou [Zici vybereme, uvaiené nocky postupné skliadame do misek. Ve
zbylém mléce rozkverlame Zloutky, zbytek cukru a Skrob, pridame kousek po
délce rozpiilené vanilky a vlijeme do procezeného mléka, ve kterém jsme varili
nocky. Za stalého michani nechame zhoustnout. Hotovym krémem podlijeme
nocky, které vyplavou na povrch. Dezert podavame v lété vychlazeny a v zimé
teply.

Lambredy — ve staroCeské kuchyni morské mihule, litoméricka specialita,

posilaly se do kralovské kuchyné na Prazsky hrad.
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Lampa - lahey (v brnénském hanteku )

Lampa cerva - lahev éerveného (v brnénském hanteku )

Laska - lidovy nazev pro tiezalku teCkovanou

Laskavec - lidovy nazev pro tiezalku teckovanou

Lata — bramborova placka v okoli Kyjova. Pripravime ji tak, Ze 5-6 uvaienych
brambor den piedem semeleme na masovém strojku. Dame na vdl, piidame
polohrubou mouku a zpracujeme na tésto. To pak rozdélime na kousky
velikosti vejce a vyvilime na véilu na kulatou placku o sile asi 3 mm. Cim
slabsi, tim lepSi. RozieZeme je na poloviny nebo na 4 dily a opatrné preneseme
na plotnu. Pec¢eme po obou strandch. Pokud je peceme na plynovém sporaku
je nutnd plotynka. Upecenou placku poloZime na talii a pomastime sdadlem (
miiZe byt i husi), potieme povidly a posypeme mdakem a svineme. Smotané
klademe na druhy talii a kaZdou vrstvu znovu posypeme mdakem. Nejlépe
samozi‘ejmé chutnaji teple.

LatuSe — narecné — krajac na mléko.

LatuSka — na ValaSsku kameninovy hrnec na mléko.

Lavorovica — podomdcku palend koralka na ValaSsku.

Lebeda zahradni (Atriplex hortensis ) - péstovala se jit ve starovékém Rimé a
Recku jako zelenina. PouZivi se jako Spent.

Lejstrok — ve staroceské a regiondlni kuchyni nazev pro dievénou nadobu na
vodu

Lejtrovany cukr - starocesky vycistény pomoci bilku

Lekvar — Cerstvé uvaiend povidla na Slovacku

Lepenice — ve staroCeské kuchyni bramborova kaSe se zelim, ochucend soli,
kminem, cibuli, sadlem a se Skvarky.

Lepidu$a — v jitnich Cechdch Skubdnky mazané povidly a sypané pernikem a
cukrem.

Lepocha — 7 Hlucinska ovocnda omadcka, ale ze suSeného ovoce, upravend

podobné jako bryja.
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Let’ina - mladé zelené vétve listnatych stromii svdazané do thruba 2 metry
vysoké otypky, kterymi se (jif uschlymi) v zimé krmily ovce Ci kozy ve
Valasském nareci

Letkvar, nékdy te7 lektvai - starocesky smés ovoce, svaiend s medem, cukrem
nebo sirupem, marmelada

Letnik - poplatnik misto syra ( délaného o letnicich), ktery davali sedldci
mistnim fardiim.

LeZka — nazev pro [IZici nebo IZicku na La$sku

Libecek lékaisky (Levisticum officinale)- je nejen koreni, ale i léCivka. Koieny
obsahuji silici, kumariny. Podporuje cinnost srdce, jater a zaZivdani. Jako
koreni se pouZivaji listy, které svou chuti pripominaji maggi. V kuchyni je
oblibeny a pouZiva se Cerstvy nebo suSeny do polévek, omdacek a masovym
zakladem, karbandtkin, nddivek, rajéatového saldatu, luSténin, bylinkovych
mdsel a zlepSuje chut’ duSenym masum. Hlavni obsahovou sloZkou je
terpineol. Dale vitaminy C a A, ho¥iciny, pryskyFice, cukry, organické kyseliny
a dalsi latky. UZiva se jako diureticky prostiedek pvi zanétu dolnich cest
mocovych a mocového méchyie, pii otocich ke zvyseni vylucovani tekutin a
pro povzbuzeni vylucovani Zluce. Lidové se nazyvd ,, Ceské maggi*.

Libra - stard jednotka hmotnosti 0,3 aZ 0,6 kg.

Lic¢ko matevi - — lidovy ndzev pro podbél lécivy

Lihanec, lihanecek - starolesky livanec, livanecek, té7 kolecko vykrojené z
tésta

Lisovati ( passer) — v§echno, co jest kaSovité a mékké, jako: sekané ¢i mleté
maso, utiené sardele, rozvarend jablka, tvaroh, hrdach atd. protlali se skrze
sitko, aby kaSe a sekaniny byly co moZnd nejjemnéjsi.

Listopadka piivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, ¢iruvky havelky

Listva — naie¢né — policka na taliie a hrnce.

Liticky knedlik - UsmaZime na tuku 4 housky nakrdjené na kostky, 106 g
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masla, 4 celych vajec a 2 Zloutky utieme, kolik jsme dali vajec, tolik dame IZic
smetany a mouky a osolime. Pak dame do ubrousku a ve slané vodé je varime
asi 45 minut.

Lizacka - ochutndavani povidel p¥i jejich vaieni na Slovdacku

Lograk — zastarale hrnec na kavu.

Loch - starocesky sklep

LokSe - ve staré valaSské kuchyni nudle

Lop — lidovy nazev pro trnku obecnou

LopusSice - — lidovy nazev pro podbél lécivy

Lukasky ( staroCesky) - tenké pecivo, kulatého tvaru délitelné na listecky jako
cedulky s obrdazkem sv.LukdSe a modlitbou k nému, které lidé polykali proti
bolestem..

LukSe — na Brnénsku nudle

LZice — nejstarsi byvala direvéna a jedlo se s ni velice Spatné. Byla dlabana do
hloubky, protoZe zdaroveii slouZila jako nabéracka. Pri zméné jidla bylo
dovoleno otirat ji do ubrusu. Starsi Sturm 7 Hranic v§ak doporucoval svym
dceram, aby [lZici po kaZdém chodu neotiraly, protoZe pak ubrus vydrZi déle
cisty. LZic byl pozdéji velky vybér. Od di'evénych pies Zelezné, plechoveé,
médéné, fladrové a cinové, po drahocenné [fice stoCenymi driadly a
pozlacenymi erby, a vzacné IZice perlové se stiibrnymi drZatky.

LZicenka — nazev pro kavovou lZicku na Hané

LZi¢nik ( coculearia) — bylina, ktera ma témér stejné vlastnosti jako iericha. V
kuchyni se uZiva hlavné Cerstvych listkit a to jemné nasekanych, podobné jako
zelené petriele, k okoienéni okurkového a hlavkového saldatu, polévek,
nadivek, vaienych brambor, tvarohu apod. Ddle pak k piipravé bylinkového
madsla. Z listku se té7 piipravuje vyborny osvéZujici saldt jako vhodna pviloha

k minutkam, piipravovanym z hovéziho masa, k riiznym pecenim apod.
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Macek — nazev pro zajice na LaSsku

v

Macanka grybova — hustd kaSe 7 hub a kyselé smetany, do které se maci éerny
chléb. Pripravuje se v regiondlni kuchyni.

Macka — na ValaSsku husta polévka nebo vidsi omacka se zapraZkou, zeli,
piikyselena zelnicou s piidavkem mléka.

Madérské vino - starolesky vino Madeira

MagaSe — bramborové placky pecené na plotné a plnéné povidly na Slovdcku
Magranky ( staroc.)- omeletky 7 vajec

Magase — ndzev pro bramborovou placku v Sardicich

Machout — na Klatovsku uvaieny hrdach s kroupami promichany s osmaZenou
cibulkou.

Machout ( 7 Plzeiiska) - 800 g brambor, 400 g kysaného zeli, 100 g Skvarkit,
kmin a sul. Oloupané a rozkrdjené brambory uvaiime v osolené vodé s
kminem. Uvaiené brambory scedime, promichdame s pokrdjenym syrovym
Majda — nazev pro omacku v brnénském hanteku

Majik — lidovy ndzev pro podbél lécCivy

Majonéznik — nazev pro strojek na vyrobu majonézy ve staroceské kuchyni.
Odstraiiuje pochybnosti, zda-li se vyrobek podari. Tak znél na ného inzerat.
Makové mléko — rozmichany a sladky mak v hrnku mléka. Jedl se s buchtou
nebo se na buchtu naléval.

Makovicka — ndzev pro livance, které se s oblibou délaly 7 jecné mouky a
pekly se na zvlastnim platu nad ohnistém na Luhacovicku.

Maliny patii k nejstarsim druhiim ovoce, kulturni plodiny existuji zhruba 200
let. Pro vysoky obsah Zivin je iadime k nejcennéjsimu ovoci. Obsahuji kolem
13 % jednoduchych cukrii, 7 minerdlnich latek hodné vapniku, hoiciku,

fosforu, Zeleza, drasliku, mnoho vitaminu C, karoten, vitaminy skupiny B,
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organické kyseliny, pomérné mnoho pektinu, tiislovin, flavonoidy a rostlinna
barviva. Obsah kyseliny salicylové je prospéSny pii  horecCnatych
onemocnénich. Maliny jsou ZluCopudné a mocopudné, doporuluji se pii
revmatismu a nékterych ledvinovych a jaternich chorobdch. Vitamin A je
pitrodnim lé¢ebnym prostiedkem pii ocCnich potiZich a poruchdch vidéni.
Obsah rutinu ( vitaminu P) zpeviiuje cévy v oku. Byly vyuZivany uZ ve staré
cinské mediciné proti Serosleposti. Obsahuji i biotin, dileZity pro lesk a
hustotu vlasi a pruznost pleti. V kuchyni maji v§estranné pouZiti.

Malvazi ( starocesky) - sladké bilé vino, nazvané podle jihoveckého mésta
Malvasie

Marias — jidlo 7 brambor a hub na DomaZlicku.

Mandéra - 500 g vaienych brambor, 25 g hrachu, 250 g uzeného vaieného
biicku, mlety pepf, sil, cibule.

Brambory a hrach uvaiime zvld$t’ do mékka v osolené vodé a umeleme na
masovém strojku. Biicek umeleme, rozSkvaiime s jemné nakrdjenou cibuli a
dobie promichame se v§emi piisadami. Hotovou kasi dosolime a poddavime
s kyselim zelim.

Mandlové mléko ( starocesky) - mleté mandle svaiené v mléce. Ma vyborny
ucinek jako ndpoj u horecek, protoZe rychleji opousti Zaludek neZ pravé
mléko, jednak je bohaté na cenné bilkoviny a tukové ldtky.

Mandlovy kien podle Waclava Pacowského z roku 1811 - Spaiime a oloupeme
hrstku mandli a utlu¢eme je v hmoZdiii. Do hrnce dame ocistény nastrouhany
kien, kousek cukru, kousek masla a zalijeme v§e vychladlou, s trochou hladké
mouky svaienou smetanou a rozmichdme. Poddavame-li omacku k hovézimu
masu, roziredime ji horkou smetanou a dame krdatce povaiit. Waclay
Pacowsky, kuchar jeji excelence AlZbéty hrabénky z Quasco, rozené hrabénky
Netolicke.

Manzelbaba ( starocesky) - nakyp ze slepi¢itho masa

ManZelstvi — ve staroceské kuchyni kroupy s fazolemi.
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Marhula - na Slovacku meruiika

Marjanka — starocesky majoranka

Martinské podkovy — ( té7 martinské rohliky) — posvicenské pecivo pri
martinském posviceni ( nadivané pecivo 7 kynutého tésta ve tvaru rohlikii
nebo podkov)

Marule — meruiika na Jestédsku podle K. Svétlé

Masai — na LaSsku ieznik

Maslenka - na Slovacku maselnice

Maso volové - hovézi maso

Masopust neboli faSank — je obdobi od Tii krdalii (6. 1.) do zacldtku
Velikonocniho postu, tedy po Popelecni stiedy. V uiSim smyslu jsou to tii
posledni dny tohoto obdobi, tzv. ostatky.

Matloch — jidlo z brambor, mléka, soli a masla pvipravované v lidové
stiedoceské kuchyni.

Maz - starocesky povidla, zavarenina

Maz 7 mrkve - 250 g karotky, 4 - 5 lZic strouhanky, 2 - 3 IZice medu, §t’ava a
kiira z I citronu, mlety zazvor, mleta skovice, hitebicek a cukr na posypani.
Karotku omyjeme a ovarime, okapanou nepvilis§ jemné posekame, ochutime
tlu¢enym kovenim a medem a smichdme se strouhankou. Utvoiime tuZSi
testicko. LZici vykrajujeme nocky, které smaZime a poddavame pocukrované k
vinu nebo k caji.

Mazanec — velikonocni pecivo okrouhlého tvaru oznacené na vrchu rezem ve
tvaru kiiZe.

Mazanecnik — ve starSich slovnicich se tak jmenoval vyrobce mazancii.
Mazovka - na Slovdacku lahev l a /2 litru

Medar — zastarale — prodavac medu.
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Médenec — médénda nadoba na ohvivani vody v kamnech na Jestédsku podle
K. Svétlé

Medenice té médénice — prFi staroCeském hodovani umyvadlo, v némz si
stolovnici pied jidlem umyvali ruce, protoZe se jimi vétSinou podavali pokrmy
do ust. Zhotovovaly se jak 7 mosazi, tak i 7 cinu. Bohat§i mést’ané jich méli
vice, nékteré zdobené a malovane.

Mednik zastarale — vyrobce medoviny.

Medova kase 7 jahel — byla na strakonickém zamku rozdavana chudym na
svdtek Panny Marie ve 13. stoleti.

Medovina — se pila na slavnostech, obétovala se bohitm, pila se na pohiebnich
hostindach. MuZeme ji pripravit tak, Ze do 10 litrii pramenité vody vmichame 2
kg medu, kousek kvétu zazvoru, kousek celé nemleté skoiice, nékolik zrnek
hi'ebicku, stonek rozmaryny a za stalého odpéinovani vaiime s jednim bilkem.
Aby byla medovina Fiznéjsi, miZeme pridat také hrst suSeného chmele. Po
svaieni bilek vybereme a vychladly roztok vilijeme do oteviené nadoby,
smichame s vinnymi kvasinkami nebo chlebovym kvasem ( postaci i stary
chléb) a nechame 2 -3 mésice p¥i teploté 19-20 stupiin Celsia. Medovinu pak
sto¢ime do lahvi a nechdme ulezet. Cim starsi, tim je silnéjsi.

Medvédi hovinko (Bihrendreck) - v 19. stoleti nazev pro cukrovinku pendrek.
E.E.Kisch o ném prohlasil, Ze jeho nazev ma stejné odpornou chut’ jako zni a
zacerni usta bezpecné zevné i uvniti.

Méchonek — nazev pro angrest na PodluZi

Méchounek - je v naveci je maly méch

Méchura — zastarale knedliky v jitnich Cechdch p¥ipravované z levného
bezvajecného kynutého tésta. Polévali se prndou, coZ byla osolenda a moukou

zahusténa omacka 7 rozvairenych susenych svestek.

Strana 75 REGIONALNI A STAROCESKY SLOVNICEK



Méchuiina - ndazev pro vyprany Zaludek v nékolika voddach na piipravu
tlacenky na Moravé.

Mergle - meruiiky (v brnénském hanteku )

Merkvice - starolesky ndazev pro mrkev

Metilo — regiondlni pokrm, piipravovany z 800 g brambor, 200 g kysaného
zeli, sil, mleta sladka paprika, 50 g mdsla nebo sddla, cibule. Oloupané
brambory uvaiime, rozmackame, pridaime osmazenou cibulku, papriku,
drobné pokrdajenou syrovou cibuli a syrové zeli. Vie dobie promichame a teplé
neseme na stil.

Meétynky - piipravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkit chlebového tésta
Mhourfilka pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Cirivky havelky

Micak — nazev kralika na ValaSsku

Mican — nazev pro kralika na Hané

Michalky — na LaSsku nazev pro houby vaclavky

Miletinské modlitbicky — se piipravovaly 7 perniku o poutich. Jsou to dva
obdélniky dobrého perniku spojené oFechovou ndplni s rozinkami a
kandovanym ovocem.

Milovnicek - tak roztomile nazyvali naSi predkové v lidovem Iécitelstvi
bylinku tiezalku teckovanou

MiSeiiska jablka v rosolu ( od M.D. Rettigové)

Oloupej pékna Miseriska jablka a vhod’ je do studené vody, aby nezcernala, na
12 jablek dej do Cisté nddoby pul litru vina, 3/4 | vody, z jednoho citronu
kiiru, kousek celé skovice a 15 dkg cukru, a kdyZ se to vavi, vloZ do toho ta
jablka. Kdy? jsou na jedné strané trochu uvaiena, obrat’ je na druhou stranu,
dej pozor, aby se stopka neutrhla, piikryti se nesméji, sice by se rozpadla: Pak
je vyndej, urovnej na misu, a okolo kazdého udélej pékny vénecek 7 pistacii a

mandli na dlouho rozkrdjenych. Do st’avy vSak dej aspoit 7 dkg cukru, 7
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jednoho citronu $tdavu, 2 dkg namocené Zelatiny a nech ji jeSté povarit, pak ji
proced’ na jablicka a nech ji vystydnout.

Mjetanky — na tieti vanocni svdatek dostavaly na Chodsku divky, svobodné
dcery a déveCky od hospodyni tzv. ,divéi koledu“. Bylo to ,lepSi pecivo*.
Navrch byla ,mjetanka* (hnétanka) posypiana mdakem, mletou skovici,
tvarohem nebo v§im i s ovisSky a mandlemi dohromady. Byla ,,huloZena“ ve
zvlastnim ozdobném, vétsinou bilém kosicku.

Mladik — ve staroceské kuchyni se tak nazyval mlady zajic nebo kralik

Miléko - iekneme-li mléko, myslime tim mléko kravské, ale to neni jediné,
které ma své hodnoty. Nasi prapiedkové si dokonce ochocili divoké kozy nebo
ovce diive neZ velkého tura, od ného? pochazi skot. Obsahuje vSechny latky
potiebné k Zivotu a rustu, bilkoviny a tuk i mlécny cukr, nerostné litky a
vitaminy. Mléko materské je pro kojence opravdu nenahraditelné. Materskému
mléku je svym sloZenim nejbliZs§i mléko oslici.

Miléko kaprové - starocCesky mlici

Miléko mandlové - staroCesky - mleté mandle, uvairené v mléce a scezené
Mléko oFechové - staroCesky mleté ofechy, uvairené v mléce a scezené

MIi¢i smaZené - nejdiive namocime a povaiime ve slané vodé s trochou octa a
nechdame zpevnit. Pak je obalujeme jako vizky dozlatova.

Miiaga — rozmackané brambory nebo notné rozmocené knedliky na Lassku
Moca — nazev pro mouku na Hané

Mocené okurky — kyselé okurky na Jestédsku podle K. Svétlé

Mociti ( degorger ) — ve starocCeské kuchyni znamenalo namociti do studené
vody v§echno, co obsahuje vice krve, by se tato vymocila. Jinak by pokrmy za

vareni zCervenaly.
Mocnica s medem ( 7 Hané) - 100 g hrubé mouky, med, 80 g masla, Spetka

soli, mléko. Mouku nasucho opraZime, zalijeme mlékem ( nebo jenom vodou ),

dobrie rozmichame a osolime. Za staleho michani uvaiime kasi. Na talirich
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osladime kaSi medem a mastime mdslem. MiiZeme také polévat ziedénymi
povidly

Mod’datka - lidovy ndzev pro popenec biectanovity ( bot. nazev Glechoma
hederacea ) — téz openec

Modlitbicky — pecou se z dobrého pernikového tésta na Miletinsku a okoli
v Podkrkonosi obdélnicky jsou asi 10 x 6 cm a kaZdy druhy se potie vejcem a
ozdobi loupanou mandli. Druhy den dva a dva slepujeme nadivkou tak, aby
ozdobeny obdélnik ziistal nahore. Nadivka se pripravuje ze strouhaného nebo
rozdrobeného perniku, srumem, medem, okoieni sko¥ici, strouhanou
citronovou kiirou a nakonec se piidaji strouhané ovechy, hrozinky, sekand
pomerancovd kiira nebo jiné kandované ovoce podle chuti.

Mochura — naiecné buchta s tvarohem.

Morak - na Slovacku krocan

Moravsky zemdakovnik - K piipravé tohoto pokrmu se brambory nevari, nybrz
se oloupou za syrova, pak se pokrdjeji a daji do hrnce, zaliji se sladkou
smetanou a osoli. Pozvolna se vari, aby se nerozvarily. Mezitim dusime na
1500 az 2000 g brambor 1/8 masla s jednou celou oloupanou cibuli a jednou
polévkovou [Zici mouky, smetanu scedime z brambor a duSend cibule
s mdslem se s ni rozdéla. Dle potieby miiZeme piidat jesté trochu smetany,
abychom ziskali hustou omacku, kterou osolime a procedime na brambory.
K tomu pridame jesté kousek masla a pokrm dobie promichame. Predklada se
uplné horky. Misto smetany miiZeme pouZit i mleko.

Morka — na Slovdcku kriita

Morova zelina - tak nazyvali nasi piedkové v lidovém lécitelstvi bylinku Inici
obecnou (kvétel)

Mouka Zemli¢kova - starocesky hladka

Moumelich nebo makové mléko — vanocéni pokrm 7 mdku, medu, perniku,

skovice, mléka a hiebicku. Byval obiadnim pokrmem na Turnovsku.
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Moufenin v bilé kosili - Na jeho piipravu potiebuje 100 g masla, 6 vajec, 70 g
piskového cukru, 1 vanilinovy cukr, 100 g strouhanych neloupanych mandli,
4 tabulky cokolady na vaieni a ¢tvrt litru sladké Slehacky.

Maslo utieme se Zloutky, které piidavame jeden po druhém. Diikladné utieme,
piidame cukr, strouhané neloupané mandle, zméklou cokolidu a nakonec
vmichame tuhy snih z bilki. Hmotu nalijeme do dobie vymasténé a
strouhankou vysypané formy, do ni vhodime penizek, formu piikryjeme vikem
a dame varit do vodni lazné asi na 1 hodinu. Poté vyjmeme z vody, sejmeme
viko, nechame vychladnout a pieklopime pudink na misu a cely potieme
uSlehanou smetanou. Pudink se potom rozdéli na tolik dilu, kolik je Clenit
rodiny a ndsleduje napjaté ocekdavani, kdo bude mit ve své porci penizek. Ten
pry nebude mit v pristim roce problemy s nedostatkem obéZiva.

Moutev ( staroc.) - kvedlacka, palicka

MoZdiFik — kameninovy pekdc - vyrazu se pouZivalo v 16. a 17. stoleti
Mracovsky grog - Vodu s IZici hnédého cukru, hiebickem a celou skovici
nechame piejit varem. Pridame silnou esenci Caje, ndpoj scedime a v poméru
1:1 doplnime $t’avou 7 pomerance. Svétime rumem. LZicky se po zamichani
nezbavujeme, na dné toti ziistane duZnina 7 pomerance, kterd se stane
poslednim lahodnym soustem.

Mrkvance — kolace plnéné mrkvi ve starocCeské kuchyni poddavané hlavné o
Vanocich (mrkvovou nadivkou).

Mrkvous — starocesky nazev pro mrkev

Mrkvové taSky — bramborové tésto plnéné z mrkve, mletého maku a cukru
smazené na sdadle a horké pocukrované. Pripravovaly se na Buchlovicku.
Mrkvovy krém - mrkev jemné nastrouhdame, podlijeme studenym vyvarem a 5
minut povarime, roimixujeme, pridame smetanu, osolime, opepiime a
podavame k varenému nebo pecenému masu.

Mprvait — pekly nase prababicky a babicky, je to pozapomenuté pecivo, které

kdysi patiilo k nejoblibenéjSim a nesmélo chybét pri Zadném obiadu od
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narozeni aZ do smrti. Mrvaii se pekl 7 tuhého kynutého tésta, které se vyvdlelo
do podlouhlé Sisky a ta se svinula do krouZku o priuméru asi 30 cm a trochu
piimackla, aby se zploStila. Vnéjsi okraje se kolem dokola hluboko narezaly
noZem. Pii peceni se jizvy roztahly a vzniklo husté vroubkovdni. Mrvané
souvisely s obyceji vaZicimi se k privolavani jara a zajist ovani budouci urody.
Spirit

Mrvané — na Moravé tésto jako na nudle a smaZené.

Mrvenica - regiondlni polévka ze suSenych hub

Myienky - jsou dlouhé asi 10 cm, stihlé jako uho¥, maji télo podobné valecku a
hlavu se Sesti vousy. Tyto ryby, kterym se na Moravé iika hrouzci, byly i
v prazské Vitavé, ale byly jii vychytany. Maji velice dobré maso a Ziji
v mélkych a Cistych voddch.

Mucka, muka - starocesky mouka

Mukyné - divoce rostouci stromy majici plody podobné Sarlatovym tieSnickam
MuSinka — malé hrachové lusky, tvoiici se zahy po odkvétu ( maji jesté zbytky
kvétu, trcici jako musi kvidylka) na JeStédsku podle K. Svétlé

Muskdtové kulky - starocesky - muskdatovy orisek

Mutev - starocesky, palice, kyj, trdlo na tifeni, varecka

Mut’ok — §Couchadlo na brambory na LaSsku

Muzika - smés suSeného ovoce v Podkrkonosi, na Dobrussku, ale i v tak

odlehlych mistech jako Klatovsko a Podripsko, typicka pro Stédrovecerni stil.
Mugzikanti ( PodkrkonoS$i ) - 1000 g vaienych brambor, 100 - 150 g hladké

mouky, | vejce, sil, hladka mouka na val, sadlo na plech, 4 [Zice sdadla, 2
cibule, 1000 g kysaného zeli, lZice sdadla, sil a cukr. Zeli zalijeme vodou a
dame varit. Uvaiené brambory oloupeme, semeleme nebo nastrouhdame a na
vdle zpracovdvame jen s malym mnoZstvim mouky, vejcem a soli. Na vile
vyvalime tenky pldat bramborového tésta, nakrdjime 7 ného ctvereCky a
opékame je po obou strandach bud’ na platech uhelného sporaku nebo v troubé

na plechu vymazaném sdadlem. Opeclené bramborové Ctverecky sypeme do
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hlubsi misky, promastime je cibuli osmaZenou na sdadle a pak v§e promichame
se zvlast’ uvaienym zelim, které jsme piedtim dochutili podle potieby soli a
cukrem.

Podavame s horkym mlékem.

Mpycadk — nazey pro kralika na Valassku

Mpycka — nazev pro samici kralika na Valassku

Mysi ocasek — tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécitelstvi bylinku
iFebiicek obecny. Caj pomdhal p¥i zdvratich, migréndch, slzeni a divek
souzenych zacinajici menstruaci nebo Zen v prechodu.

Mpyska pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, cCiritvky havelky

N

Nabagrovat se - najist se (v brnénském hanteku )

Nadivati ( farcer ) — nazyva se v kuchaistvi vykon, kterym dutiny nebo otvory
uméle vytvoiené jak mas tak dritbeZe tak i peciva se vypliiuji ¢ili nadivaji.
Totéz casto i pii rybdch se déje.

Nadoba — kadecka — ve staroCeské kuchyni se pouZivala u kamen na dievény
popel.

Nadrdatovany — opily, oZraly na Slovacku a PodluZi

Naducanky - 400 g polohrubé mouky, 4 vejce, pul IZic¢ky soli, lZicka cukru, 200
g masla, 1,5 — 2 dl mleka, Spetka muSkatového oiisSku, vejce na potieni, mak
na posypani, droZdi.

Z mléka, cukru, droZdi a trochy mouky pripravime kvasek. Piidame zbyvajici
mouku prosetou se soli, vejce, na hrubém struhadle nastrouhané ztuhlé maslo
z lednic¢ky a zadélame na tésto o néco tuzsi neZ na buchty. Nechame je delsi

dobu kynout, pak na vile jesté jednou prohnéteme. Mezi dlanémi tvorime
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bochanky, které klademe na pomastény plech, potirame rozslehanym vejcem,
sypeme nemletym makem. Kdy? znovu zkynou, do Cervena upeceme.
Poddavame mazané mdslem rozSlehaném v poméru 1 : 1 s medem.

Na dvé stébla tlusté — znamenalo ve staroceské kuchyni silu 3 a7 5 mm

Nachdlovat se — najist se na Podluzi
Nachodsky chlebovnik - Strouhany chléb, podle potieby mleko, 100 g

Skvarku, | cibule, mdslo. Do dobie vymasténého rendliku dame vrstvu
nastrouhaného chleba, ktery trochu predem navlhéime mlékem, na to pak
vrstvu mletych Skvarkii s trochou jemné sekané cibule. Vrstvy opakujeme, aZ
je rendlik plny, posledni vrstvu tvoii chléb. Poklademe kousky mdsla a
zapeceme.

Podavame se zelim bud’ syrovym nebo dusenym.

Na Kalandu — na namluvy na Jestédsku podle K. Svétlé

Nakorit se - opit se, pomnét se (v brnénském hanteku )

Nakrajovanky — jsou na Nepomucku vétsi ovalné buchticky povidlim nadivané
a dvéma ryhami vyznacené ty se pak po upeceni prosté rozlomily na tii dily a
spaiovaly mlékem jako pecivilky.

Na poctu volati — zvati k pripitku na Jestédsku podle K. Svétle

Nasekdnke - na jizni Moravé placky 7z bramborového tésta pecené na plotné
Nasoska — koStyF na vino na Slovacku

Natoiika — bramborovd nat’ v PodluZi

Naunvice ( staroc.) -plnéné omelety, obalené v tésté a vysmaZené

Necovka — nazev pro sekanou na LaSsku

NedaSovska velikonocni babicka - 300 g polohrubé mouky, 4 Zloutky, 20 g
drozdi, 2,5 dl mléka, 70 g madasla, sil, 100 g libového uzeného masa, 100 g
klobasy, 1 natvrdo vaiené vejce, olej na vymasténi pekdacku.

DroZdi rozpustime ve viainém mléce a zadélame jim mouku, do které jsme
pridali Zloutky, rozehidté maslo a sil. Na dno vy$Siho pekdacku nebo kastrolku

vymazaného olejem poloZime oloupand a natvrdo vaiend vejce, Spalicek
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uzeného masa, klobdasu. Na vSe nalijeme a rozetifeme tésto, které nechame
kynout. Pak ,,babicku* upeceme, vyklopime a zabalime do Inéného ubrousku,
ve kterém tento staroddvny pokrm servirujeme na stiil.

NedaSovské dalamanky - 500 g hladké mouky, 2,5 dl viainé vody, 50 g
kvasnic, IZicka tluceného kminu, 2 kostky cukru, lZicka soli, 500 g libového
uzeného masa, 10 vajec varenych natvrdo.

Zvody, trochy mouky, cukru a droZdi piipravime kvdasek. Zadélame jim
zbyvajici mouku na husté chlebové tésto. Piidame tluceny kmin a nechame
vykynout. Pak tésto rozdélime na 10 dilii a do kaZdého zabalime natvrdo
vairené vejce a platek uzeného masa. Dalamdnky ve tvaru malych vek
nechame jesté chvili kynout a do cCervena upeceme. Tésné pied dopecenim
potieme kaZdy olejem.

Nedvédi paznehty - starocesky medvédi tlapy

Neklovat se - starolesky neklihovatét, nelepit se

NepiesmaZovat , nepiesméZovat - starocesky nepiipalit, nepiepalovat

Netuhy — nazev pro Skubanky z jahel na Rychnovsku.

Netyja — kaSe 7 prosa nebo jahel a pSenicné mouky posypand tvarohem nebo
pernikem a zapeCend na Moraveé.

Netyje (z ValaSska) - Potiebujeme mléko, ovesné vlocky, mdslo, cukr,
hrozinky, siil, ovocnou §t’avu, citron.

Do variciho osoleného mléka pomalu zavaiujeme ovesné vloCky a 15 minut je
do husta vaiime. Potom je ochutime omytou citronovou nastrouhanou kiirou,
hrozinkami, rozpusténym mdslem a cukrem. Vytvoienou smés rozetieme na
vymastény pekdac¢ a peceme asi 40 minut ve stiedné vyhvdté troubé. Upecené
netyje natrhame vidlickou, naklademe na talii, polijeme ovocnou stdavou a
nakonec posypeme cukrem.

Netynky - regiondlni pokrm - placi¢ky s mletymi Skvarky

Nové bilky - starocesky Cerstvé bilky

Nové maslo - staroCesky Cerstveé maslo
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Nové vejce - starolesky - Cerstvé vejce

o

Obalovati ( paner ) — znamend urcéenou véc, jako napr. iizky mas nebo ryb, ve
strouhané housce obdleti, toti umély obal jim dati, ze kterého se pak utvoii
kiirka. Piredmét k obaleni urcéeny smaci se bud’ v masle nebo v uslehaném ci
rozkloktaném vejci v misce, po té se teprve v housce otici, by se nai
nachytala. Jinak netvoii se pékné kiirky, ale i obal odpada. Nékteré pokrmy
ponoruji se té7 do mouky, nei; se namdceji ve vejci. Obalujeme vidy véci
urcené ke smazeni.

Obarovica — na Valassku ovarova polévka.

Obcina - obecni pida, puda v majetku obce na Jestédsku podle K. Svétlé
Obcina - obecni puda, piida v majetku obce na Jestédsku podle K. Svétlé
Obchazka — nazev pro jelitkovy prejt Hané

Obkazanica — jelitkovy prejt 7 Valasska.

Obrostla teréemi — fazolemi na Jestédsku podle K. Svétlé

ObtuZit - staroCesky nechat ztuhnout

ObZerdaky - vanocni kolace pecené v okoli Nového Hrozenkova

ObzZeérné dny — diive vétSinou dny hojnosti predevsim o vanocich

Ocirovat ( staroc.) —ozdobit - vyrazu se pouzivalo v 16. a 17. stoleti

Ocepdanky — vjitnich Cechdch slavnostni kolice pecdené pii piilefitosti
doZinek, kitin a svateb.

Oci volové ( staroc.) - volska oka

Ockaté koldce — plnéné koldace nddivkou na Ceskobrodsku. Nejsou kulaté, ale
CtyFhranné. Z tésta nakrdjime cCtverecky, na kaZdy dame IZicku nddivky, pak

cipky kiiZem pieloZime a stiskneme tak, aby ndadivka étyimi oky vykukovala.

Strana 84 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




MaZeme je nahove vejcem a sypeme drobenkou. Délaji se zpravidla 7 lepSiho,
popv. piekladaného i listkového tésta.

Odchlebniky ( lidova kuchyné) - Kousky chlebového tésta naplnime Svestkami
jako buchty, potiou se vodou a v troubé nebo v peci upecou. Jindy se zase
upecou prazdné bochnicky a po upeceni se namaZou Svestkovymi povidly,
pripadné se posypou susenym kvétem cerného bezu.

Odvarka — staroceské obiadni vanocni jidlo ze suSeného ovoce a koveni.
Odvarka, vodvarka - starocesky, polévka nebo omacka, ve které se néco varilo,
odvar nebo vyvar

Oharky, oharek — na Slovdackém PodluZi nazev pro okurky.

Ochmeleny plot — plot obrostly chmelem na Jestédsku podle K. Svétlé
Okladany - staroclesky obkladany, obalovany

Okrdjeti, okrajovati, ocCistiti ( paner ) — znamend serezati vSechny zbytecné
kusy z masa nebo dribeZe, které by nam vadily p¥i upravé. Zejména se tim
oznacuje okrajovdani zbytecného loje nebo kificek a Zilek 7 masa, kdy? se
upravuje biftek, Zebirka apod.

Okrusinky — ndazev pro drobecky na LaSsku

Ok¥in, vok¥in - staroCesky misa

Okudlanky — nazev pro angrest na LaSsku

Olej bukvicovy - pouZival se ve staroceské kuchyni

Olej bukvovy - vyrabél se z bukvic a obsahoval 42 az 48 % oleje, chutnal pry
jako olej 7 liskovych oviskit

Olej Inény - pouZival se ve staroCeské kuchyni

Olej makovy - pouZival se ve staroceské kuchyni

Olej iepkovy - pouZival se ve staroceské kuchyni

Olejnici méli sviyj cech uz v 15. stoleti a vyrabéli surovy konopny, Inény a jiny
olej. Jejich oleje vSak nebyly tak vzhledné a chutné jako je tomu dnes, ale
obsahovaly vS§ak stejné ucinné latky, chranici naSe tepny pied kornaténim.

Olovrant — narecné svacina.
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Omacka cibulovd sladkd — se piipravuje v Mezile¢i u Ceské Skalice takto: 1
[Zice masla, 2 IZice hladké mouky, 2 cibule, sitl a Vi | sladké smetany a mléka.
Bledou jiSku na nakrdjené cibulce zalijeme vodou, osolime a povaiime.
Nakonec vylepSime sladkym mlékem se smetanou a procedime. Je vhodnd
k pouhym knedlikiim i kdyZ se nepoddvaji s masem.

Omankové vino — pripravuje se 7 omanu pravého.

Omanova zavaienina se pripravuje z kofene omanu pravého

Opalovani plamenem (flamber) — znamend mensSi dribei nad plamenem
rychle obraceti, aby se chloupky na ni opalily. Pak se teprve pere a kucha.
Opavska stirka — polévka, kterd se pripravuje 7 1,5 litru mléka, sil, vejce, 50 g
hladké mouky, 30 g masla. Z vejce a mouky udélame kapani, které za stalého
michani nakapeme do variciho osoleného mléka. Do hotového pokrmu ddame
kousek masla.

Openec — téz popenec, bylinka ve staroceské kuchyni.

Opériovati (starolesky) — kde se pFi vaieni tvoii péna na povrchu, sbira se
opatrné zvlastni IZici, zejména sbira se péna 7 polévky.

Opich — nazeyv celeru ve starocestiné.

Opilstvi - Od druhé poloviny 15. stoleti proniklo do slovniku starych Cechii
nové slovo - oZralec. Jeho zavedeni a brzké rozSifeni cosi signalizovalo a
problém stoupajici spotieby alkoholu se dostal i na pieties kronikaiu. Tvrdili,
Ze v Ceském kralovstvi vitézi ,, voZralstvi, frej neiadny a hry kostecné.“ V roce
1526 zemsky sném dokonce veiejné odsoudil ,, oZirani hanebné ,, a komorni
sném se usnesl, Ze kaZda uzaviena smlouva se okamZité zrusi, pokud se
prokaze, Ze zastupce jedné ze smluvnich stran byl opily.

Vynechdame-li pivo, pak v piti dominovalo vino, v ném# ddvali staii Cechové
piednost zasadné Cervenému. Za vlady jagellonskych krali se pak prudce
rozSirila obliba kovalky. Vyrdbéla se destilaci vina nebo piva a byla
neobycejné silnd, obsahovala 60 az 90 % alkoholu. V letech 1477 az 1526 se

jen v Praze usadilo 20 novych ,, vinopalu ,, a ,, pivovalii ,, Koralka vytlacila i
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tradiéni medovinu. Piti se neholdovalo jen v Cechdch. Ve Francii vynakladali
Slechtici aZ polovinu rozpoctu kuchyné na nakup piti. V Norimberku v roce
1525 vypili za jediny veler stolovnici na pocest Melanchtona primérné 2,5
litru vina na osobu. Cirkevni kruhy chtély dokonce piti zakazat, ale moudry
cisai Karel V. jim odpovédél, Ze je stejné nemoiné odnaucit Némce opilstvi,
jako je piimét Spanély, aby nekradli ( a pak %e se svét méni). Detaily o opilstvi
v pozdnim stiedovéku jsou jednim z mnoha tisicii drobnych faktii Ceské
Slechty, kterda v dobé nepvitomnosti Vladislava Jagellonského i jeho syna
Ludvika prakticky viladla celé zemi. RP 26.10.94

Oplatecnici — kolem 16. stoleti femeslnici, kteri sami pekli a také prodavali
oplatky.

sama pekla a také prodavala oplatky.

Oplatky — na LaS$sku tacky na pivo

Oplaz - misto na poli, kde pluh p¥i ordani nezabral ( které nezoral) na
Jestédsku podle K. Svétlé

Oplzlak — nazev pro houbu hadovku zapaSnou na Svitavsku

Osmicka - na Slovacku starda mira sklenice

Osrdi, vosrdi - staroCesky vnitinosti

Ostatky — tak se nazyvaly posledni tii dny pred Popelcem o Masopustu, kdy
nastalo nejbujnéjsi hodovani a veseli a tak se jim také iikalo ,, dni blaznive“.
Ostravsky kotou¢ - 750 g veprového masa bez kosti, 60 g mdsla, 3 vejce
natvrdo, 100 g Sunky, 1 cibule, sardelova pasta, tuk, mlety pepi a sil.

Drobné nakrdjenou cibuli zpénime na 1/3 davky mdsla. Ocistény plat masa
naklepeme, posolime, opepiime a tence potieme sardelovym mdslem.

Zbylé 2/3 davky masla dobie umichame se sardelovou pastou. Po celé plose
masa pak rozprostieme platky Sunky a doprostied umistime celd vejce. Maso
stoime a ovaZeme niti. Pak je zprudka opeCeme v rozpdleném madsle s

cibulkou, podlijeme a dusime domékka.
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Podavame s opékanymi brambory.

Ostruhat - starocesky oloupat

OstruZit rybu - staroCesky zbavit Supin

OstruZiny jsou plody ostruZiniku kiovitého, obsahuji vitamin A, P a C, maji 85
% vody, 10 % cukrit, 6 % vldikniny, 1,5 % pektinovych ldtek, obsahuji
tiisloviny a kyselinu jableCnou. Z minerdlnich latek obsahuji vapnik ( 64 mg
ve 100 g), draslik, hoicik a fosfor.

Ostudit ( staroc.) - vychladit

Osuchy — narecné na ValaSsku kolac 7 chlebového tésta.

OSkrabina — slupka po loupdani brambor na LaSsku

OSkvarky — na Slovacku ndzev pro Skvarky

Oslejch téz sibirka - je mrazuvzdornda bylina, ktera k naSi Skodé z naSich
zahradek skoro vymizela. Po cely rok poskytuje zelenou nat’ podobnou silnéjsi
pazitce. Obsahuje hodné vitaminu C a minerdlni latky. MnoZi se cibulkami,
které se vytvaieji na stvolu v letnich mésicich.

Osljach — ve starocestiné porek.

Otopeny - staroCesky - svareny, zahidty

Otupit ve viné ( staroc.) - naloZit do vina, téZ omyt ve viné

Ouhov - starocesky tihor

Oukrop s cibuli polévka z Klatovska — potiebujeme 200 g cibule, 2 - 3
strouZky Cesneku, 40 g tuku, sil, vaiené brambory nebo chleba a kmin.
Drobné nakrdajenou cibuli a rozmackany cesnek osmazime na tuku do riZova.
Do taliii vloZime na kosticky pokrdjeny a opeceny chléb nebo brambory
nakrdjené na kosticky a uvaiené s kminem. Posypeme osmaZenou cibuli s
cesnekem a prelijeme vrouci vodou.

Oukrop - 4 krajicky starStho chleba, 100 g sdadla, 6 strouZkii Cesneku, asi litr
vyvaru z brambor, sil.

Tenké krajicky chleba nakrdjime na vétsi kostky a na sddle je opeceme do

Cervena. KaZdou kostku vydatné potieme rozetienym Cesnekem, chléb
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rozdélime na talife a zalijeme horkou osolenou vodou, v nii jsme uvarili
brambory.

Oulevina — pole, jemu?, se ,,ulevuje* uhor — horska louka na Jestédsku podle
K. Svétle

Oupory - znetvoiené $vestky na Klatovsku, byly tak oblibené, Ze se podavaly s
podmaslim i o pouti

Oukrop — starocesky — polévka vyvar 7 brambor s Cesnekem a soli.

Ousticka masla - starocCesky kousek masla jako mala houska

Ovesny kuba - piedem namocené ovesné vlocky uvaiime v osolené vodé s
kouskem tuku. Pridame nakrdjené suSené houby, uvairené s kminem, ddle
sadlo, majoranku, osmaZenou cibuli, Cesnek utieny se soli. Ddame do
vymasténého pekacku a zapeceme ve vyhiaté troubé.

Ovoconka v okoli Litomysle ovocnd polévka ze smési suSenych Svestek,
hruSek a k¥izal, které se uvarily domékka se skovici ve vodé. Polévka se podle
chuti osladila, nékdy vylepSila povidly a nakonec se opét zahustila mlékem a
trochou mouky. V zimé se podavala tepla | Cernému chlebu a v lété se jedla
dobie vychlazend jako lahodné obcCerstveni.

Ofilkuje — starocesky, odZilkuje, zbavi se blan na mase

Osralec - Od druhé poloviny 15. stoleti proniklo do slovniku starych Cechi
nové slovo - oZralec. Jeho zavedeni a brzké rozsiieni cosi signalizovalo a
problém stoupajici spotieby alkoholu se dostal i na pieties kronikain. Tvrdili,
Ze v Ceském kralovstvi vitézi ,, voZralstvi, frej neiadny a hry kostecné.“ V roce
1526 zemsky sném dokonce veiejné odsoudil ,, oZirani hanebné ,, a komorni
sném se usnesl, Ze kaidda uzavienda smlouva se okamZité zruSi, pokud se
prokaze, e zastupce jedné ze smluvnich stran byl opily.

Vynechdme-li pivo, pak v piti dominovalo vino, v ném# ddvali staii Cechové
prednost zasadné cCervenému. Za vilady jagellonskych kralit se pak prudce
rozSiiila obliba kovalky. Vyrdabéla se destilaci vina nebo piva a byla

neobycejné silna, obsahovala 60 ai 90 % alkoholu. V letech 1477 aZ 1526 se
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jen v Praze usadilo 20 novych ,, vinopalu ,, a ,, pivovalit ,, Koialka vytlacila i
tradiéni medovinu. Piti se neholdovalo jen v Cechdch. Ve Francii vynaklddali
Slechtici az polovinu rozpoctu kuchyné na ndkup piti. V' Norimberku v roce
1525 vypili za jediny vecer stolovnici na pocest Melanchtona primérné 2,5
litru vina na osobu. Cirkevni kruhy chtély dokonce piti zakdzat, ale moudry
cisai Karel V. jim odpovédél, Ze je stejné nemozZné odnaucit Némce opilstvi,
jako je primét Spanély, aby nekradli ( a pak %e se svét méni). Detaily o opilstvi
v pozdnim stiedovéku jsou jednim 7 mnoha tisicii drobnych faktii Ceské
Slechty, kterda v dobé nepvitomnosti Vladislava Jagellonského i jeho syna

Ludvika prakticky viddla celé zemi. RP 26.10.94

Packanice — na Valassku polévka 7 podmasli s brambory.

Pagac — naiecné miska.

Pagace - na Valassku kolace plnéné zelim

Pagadacky — malé bramborové placky pecené na plotné nebo v troubé na
Valassku.

Pajsel - v moravském ndareci plice, pajsl

Palenec — na Domazlicku ndzev pro pucdlku (mdceny napuceny hrach)
s cukrem a pepiem.

Pdleny cukr — starocesky, karamel

Palibrada — na ValaSsku uvai‘ené, osolené, omasténé a zahusténé cCerstve zeli,
vyrazné opepiené

PaluSa - hospoda (v brnénském hanteku )

Pamprdlice — lidovy nazev pro pampeliSku

Pampuch ( z Novojic¢inska) - 6 vajec, 40 g krupice, 40 g masla, sadla nebo

slaniny, 4 dl mléka, pilka cibule a sul. Na tuku zpénime nakrdajenou cibuli,
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piilijeme mléko, v némz jsme predem rozmichali krupici, piidame vejce,
Spetku soli a za stiléeho michdani nechame ztuhnout. Poddvime s cernym
chlebem.

Papinky ( lidova kuchyné) 4-6 strouZkit Cesneku, 4 IZicky sadla, sil, 4-6
krajickit chleba.

Do taliii vloZime na kosticky nakrdjeny chléb, rozetieny Cesnek se soli, IZiCku
sdadla, a prelijeme vrouci vodou.

Papiry, papirky - starocesky, krabiCky 7 pergamenovéeho papiru. Peklo se v
nich cukrovi.

Paracka — viz pardtka. Starocesky ndzev pro pardtko.

Paradla — tak se iikalo dneSnim pardtkiam. V praZskych zaznamech je moZné
docist, Ze paradla — nebo také struhadla - byla 7 drahych kovii, nejcastéji ze
stiibra. Ve starovéku se pouZivala luxusni ze slonové kosti, 7 jeleniho rohu,
Cistého stiibra a zlata. Vroce 1587 se u kupce Kramera v Praze pFipomind
zlaté paradlo, ozdobené rubinem a perlou v celkové hodnoté 28 miSeriskych
kop. Zlatotepec Suster vlastnil zase v roce 1598 tyii struhadla stiibrnd a

dokonce zlatou paracku s topasem a kompasem.
Pardubické knedliky - Propracujeme na tésto 6 dobie pokrdjenych Zemli, 3

vejce, trochu mléka a litr jemné mouky. Zemle piedtim maji byt na mdsle
osmazeny. Z hmoty tvoiime knedliky, které vaiime ve vodé asi pil hodiny,
vybereme je, prelijeme vielym mlékem a poddavame.

Parenica — je syr tvaru dvou spiralovych svitkii 7 tenkych prouZkit syieniny.
Svitky jsou obtoceny a staZeny k sobé ozdobnym retizkem zhotovenym rovnég
7 paiené syieniny.

Paruza — silné dievéné bidlo slouZici k tomu, aby se vysoko naloZend fiira
pavuzniky, tj. silnymi provazy nebo ietézy svrchu stahla na Jestédsku podle K.
Svétle

Parypka — okopavani na Jestédsku podle K. Svétlé

Pastindak sety (pastinak sativa) - je méné pouzivanou zeleninou, i kdy? by si
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svymi vlastnostmi zaslouZil vétsi rozSifeni. Pastindk nahradi v kuchyni jak
celer tak petriel. V porovnani s mrkvi obsahuje vice vitaminu C a méné
provitaminu A, ddle silice, vitaminy B 1, B 2 a ma vysoky obsah bezdusikatych
extraktnich latek. Pastiriak zabrafiuje nadymdni. MiiZeme ho strouhat, varit,
smaZzit, pasirovat a pouZivat stejné jako petriel.

Paskal — je silna svice 7 bilého vosku, nékdy i ozdobné malovand, kterd
slouZila jako symbol Kristova vzkiiSeni. Byla svécena slavnostnim zpiisobem o
Velikonocich a poZivala velké ucty. Rceni, vzit nékoho na paSkal vzniklo
nejspise z toho, Ze pied tyto svice byli vodéni lidé, od nichZ se Zadalo, aby néco
dosvédcili, doznali pravdu a pravdivost svych slov piisahali pied svici.

Pateliia — nazev pro panev na smaZeni na ValaSsku a LaSsku

Patenty — placky pecené piimo na spordku, které se pripravovaly na Slovacku.
Pro usporu omastku se upecené placky omoci nejprve v mleku, obali celé
v maku s cukrem a teplé rychle stoci.

Patina — nazev kravy na Hané

Pav pripraveny v kyselici - pFipravoval se ve staroceské kuchyni

Pazourky, pazury - starocesky, drapy, spary

Pecivalky — ve staroceské kuchyni vanocni pecivo 7 kynutého tésta, které se
den predem upekly. Pak se spaiovaly mlékem, mastily se mdaslem a medem a
sypaly skovici a cukrem. Oblibené zvlasté na Podébradsku.

Pecdaky — valasské jidlo 7 uvaienych brambor se soli, kminem a Cesnekem
upecené v troubé a podavané s podmaslim obsahujicim rozdrobeny tvaroh.
Pecanky — pecené brambory ve slupce v troubé na Chrudimsku, tieba cely
veCer a to hlavné v zimé pvi prdastkach nebo drackdch. Jednak se varily
v hrnci, ale diive, kdy? zanikala ohniska, nedovedli si lidé predstavit, Ze by se
mohly uvaiit jinak neZ v Zelezné tiinoZce.

Pecary - totéz co pecanky

Pecendika — starocesky, vyrobce a prodavacka pecenych jidel.

Pecité — naiecné pecené.
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Pegace — nazev pro hnétynky na PodluZi

Pégny — toto pecivo je rozSireno zvlasté na Hané. Je 7 lineckého tésta a pece se
na valcovité ohnutém plechu. Sype se cukrem a ovechy.

Pejchavky — ve staroCeské kuchyni byly z kynutého tésta s hrozinkami,
vykrajované [lZici do tuku, smaZené a sypané cukrem se skovici.

Pejraprout — na Plzerisku a Klatovsku pokrm 7 rozvaireného tvrdého chleba
osoleny, okminovany a nakonec se prida mléko. MiiZe se vmichat i rozslehané
vejce.

Pekaiska bida ( lidova kuchyné) - Zbyle tvrdé rohliky nebo housky, mléko na
spaieni, cukr a mletou sko¥ici na posypani, mdslo na masténi.

Zbylé rohliky rozlimeme, posypeme cukrem a tluCenou skovici, omastime
kouskem masla a spaiime horkym mlékem.

Pekaistvi — starolesky rejstiik obsahoval na 20 druhii chleba od tmavsiho
s nakyslou chuti aZ po bily ze sladkého tésta. Staré vady v 15. stoleti ukladaly
pekaiiim, aby pekli ,,chléb bily a reZny“ a pod vysokou pokutou vyslovovaly
zdkaz peceni chleba ,,podbélého nebo ,,zabélého*, v némZ byla smichana
nejhorsi ¢ernda mouka s bilou — pSenicnou.

Pendrek - na Slovdacku cukrovinka 7 léko¥ice

Pernice - starolesky pdanvice, panev

Péry — kynuté knedliky, které se podavaly jako piitkrm k vaienému hovézimu
s kirenovou omackou nebo k uzenému se svestkovou omackou. Také se plnily
raznym ovocem.

Petruzel - starolesky petriel

Pickovina — v Cechdch pied vice nei 150 let kus uzeného masa zapeceného
v chlebé. Tento slavnostni pokrm, zvany té7 plecovnik, se pripravoval hlavné o
velikonocich.

Pinta — stard italskd mira na tekutiny. Také v Cechdch kdysi obvykld zvand té%
maz. Méla ctyii Zejdliky.

Pivni polévka s chlebem ( staroCeska) - 4 dl plzefiského piva, 300 g cerného
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chleba, 400 g hovéziho masa, 300 g koienové zeleniny ( mrkev, celer, petrzel
), 1 cibule, 2 vejce, 1/4 litru sladké smetany, kmin, mlety pep¥ a siil.

Piedem ociSténé hovézi maso a koienovou zeleninu uvaiime domékka v
osolené vodé. Chléb pokrdjeny na velké kostky zalijeme pivem a nechdame
rozméknout. Polévku piecedime, do Cistéeho vyvaru prilijeme zmékly chleb s
pivem a nechdame rozvaiit. Okminujeme a zalijeme rozSlehanymi vejci. Podle
chuti dosolime a nakonec zjemnime smetanou.

Pivni polévka staroceska - 1 1 svétlého piva 7°, 1 [Zice cukru, 40 g masla, 3
Zloutky, 1/4 1 33 % smetany, kousek skovice, Spetka soli, trochu hladké mouky.
Do piva piidame cukr, kousek celé skofice, mdslo, Spetku soli a vaiime. Kdy?
se zacne varit, pridame 1 [Zici hladké mouky rozkvedlanou ve smetané a
Zloutky a za staléeho michani nechame zhoustnout. Polévku ihned podavame.
Plahocina — madlo urodné pole ( na Jestédsku podle K. Svétlé)

Plecovnik — je tradicni slezskou pochoutkou. Do chlebového tésta se viloZi
syrové uzené maso, které upeceme jako bochnik. Po vychladnuti nakrdjime a
podavame.

Pleskacka — ve slovackém nareci, té placatka, naprsni nadoba na alkohol
Pleskacky — Zeny, které pleskaly s velkou zrucnosti olomoucké tvariZky a pak
je roztlacovaly. KaZda 7 nich udélala za den 50 aZ 70 kop. Dneska je nahradily
formovaci stroje.

Pléska - pampeliska (Leodonton L.) - rostlina i kvét ve ValaSském nareci

Pletenice — staroCesky nazev pro housky a vanocky

Pletenka - v minulosti (v 16. stoleti ) nazev pro vanocku

Plinzak — bramborova placka na LaSsku

Plzeiiska pivni polévka - 1 litr svétleho piva, 4 Zloutky, 3 IZice madsla, 1/4 litru
kyselé smetany, 1 lIZice hladké mouky, cukr, muskatovy kvét, ocet, tvrdsi chleb
a sul.

Pivo krdatce povaiime a pénu opatrné sebereme. Smetanu rozkverlame se
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Zloutky, mouku, mdslem, soli, cukrem, kvétem, vlijeme do variciho piva a jesté
krdatce povaiime. Podle chuti miiZeme hotovou polévku piikyselit octem. Do
talirku nakrdjime tvrdsi chléb a prelijeme pFipravenou polévkou.

Plzeriska pivni polévka s kminem - 300 g tmavého chleba, 3 dl 8° piva, 1 litr
nemastného hovéziho vyvaru, 2 vejce, 2 dl smetany, 1 Zloutek, kmin, siil.

Chléb rozkrdjime na kousky, zalijeme pivem, nechame rozmocit, vlijeme do
vaiiciho vyvaru a nechame rozvaiit. Polévku procedime hustym cednikem. Do
varici procezené polévky pridame trochu kminu, piilijeme rozmichand vejce,
nechame je srazit a prisolime. Pred podavanim polévku Zjemnime smetanou,
ve které jsme rozSlehali Zloutek.

Vhodnou prilohou jsou na tenké pldatky nakrdjeny chléb osmaZeny na mdsle

nebo na sadle.

Plyvat - starocesky plavat

Pobozny buchty — se piipravovaly 7 brambor varenych ve slupce knedliky na
Policsku. Nepodavaly se ovSem k masu, nybri byly samostatnym pokrmem,
mastily se sdadlem a zpénénou cibulkou nebo rozSkvarenou slaninou,
popviipadé Skvarky a podavaly se bud’ ke sladkému nebo kysanému zeli a
casto také k cesnekové, kirenové nebo jiné omdcce.

Pocestnik - lidovy ndazev pro ¢ekanku obecnou

Pocta — pripitek na Jestédsku podle K. Svétlé

Podbél - je léciva rostlina, doporucovand pii katarech prudusSek, kasli, astma,
ale i pii Zaludecnich katarech a vysokém krevnim tlaku. Kvéty obsahuji silici,
Zluté barvivo, tiisloviny, hoiciny, listy a stonky méné hoicin, organicke
kyseliny, tiisloviny, dextrin, inulin ( pro diabetiky vhodny sacharid ),
saponiny, karotény, vitamin C, apod. minerdlni latky hlavné draslik, vapnik a
zinek. Obcasné zaiazeni do jidelnicCku, zvlasté na jaie, prospiva lidskému
organismu, zvldasté do polévek, salatit a s ostatnimi bylinkami do riznych

pokrmit ( napv. ndadivek ).
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Podbélice — lidovy nazev pro podbél lécivy

Poklvat ( néco) — pokrdjet néco IZici na taliii na Hané

Podkovka — lidovy nazev pro podbél lécivy

Podlesniky — na Valassku a ve Slezsku pecend placka na zelném nebo vinném
listé, ktery se piipravuje v lété a na podzim, kdy jsou Cerstvé listy zeli.
Podmasli — tekuty zbytek ze smetany po stluceni mléka

Podplameniky 7 Hrozenkova - 1 000 g hladké mouky, 5 dl vody, 50 g droZdi,
[Zice soli, lIZicka cukru, sul, kmin na posypani.Z trochu mouky, vody, cukru a
droZdi si pripravime kvasek. Zadélame ho se zbylymi pFisadami a nechdame
vykynout. Tésto vyvdlime na placky o prioméru asi 150 mm, vysoké 20 mm a
kaZdou potieme bilkem rozSlehanym s mlékem, posolime, pokminujeme a
upeceme do Cervena na sadlem vymasténém plechu.

Pohancena babina piipravuje se na Valassku. Pohanku uvaiime v osoleném
mléce do mékka. Pridame v pdie nabobtnalé, vypeckované, pokrdjené Svestky
a smés zapeceme ve vymasténém pekacku. Babinu rozkrdjime, pocukrujeme a
polijeme maslem nebo kompotem.

Pohancena kase — na ValaSsku kaSe 7 pohanky uvaiend v mléce a zapecend se
Skvarky, se sadlem nebo slaninou a brynzou nebo syrem.

Pohansky kolac ( staroc.) - mleté maso zapecené v téstovych koulich

Pohar - té, ¢ise

Pohrabaé - nastroj sestavajici ;7 dievéné nasady a kovoveho ndastavce

obdeélnikoveho tvaru ve Valasskem nareci

Pokroutky — v PodkrkonoSi malé svatecni kolacky.

Pokrouty, pokruty ( starol.) - okrouhlé kolacky, pivodné obétni, obradni
pecivo

Pokruta — starocCesky — kolac, bochnicek, také obradni pecivo.

Polesniky z TéSinska - 800 g brambor, 50 g hladké mouky, sil, zelné listy,

madslo na pomasténi, cukr nebo brynza na posypani.
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Brambory oloupeme, nastrouhdame, vodu slijeme, promichame s moukou a
Spetkou soli, Fidké tésto lZici roztirame na zelné listy. Naskladame na plech a v
piedehidté troubé upeceme. Po upeceni list sloupneme, po obou strandch
potireme mdslem a poddavame bud’ sladké nebo slané posypané brynzou. Diive
se poleSniky pekly v peci pied pecenim chleba.

Polévka jikrovd - poddvala se zvla§té na Stédry vecer

Polévka kadlatkova — ve staroceské kuchyni se pripravovala ze Svestek.
Polévka lokSova — neboli nudlova pripravovala se o vanocich na moravském
Slovacku ze suSenych vaclavek.

Poleévka s trenym geitlem 7 Brnénska se piipravuje ze 40 g hladké mouky, 40
g tuku, 100 g kovenové zeleniny (mrkev, celer, petriel nebo pastinidak), 100 g
hrubé mouky, sil, l vejce. Z mouky a tuku si pripravime svétlou jisku, zalijeme
Jji vodou, dobie rozmichame, osolime, pridame ocisténou, nakrdjenou zeleninu
a vaiime do mékka. Z hrubé mouky, vejce a Spetky soli si piipravime tuhé
nudlové tésto a nastrouhdame je na jemném struhadle. Kdy? je zelenina v
polévce mékka, zavaiime strouhdni.

Polévka Sipkova — varila se o Stédrovecerni veceii na severni Moraveé.

Polevka 7 kvaSenych okurek se pripravovala na jizni Moravé z brambor,
kvaSenych okurek, soli, kminu, cukru, kopr nebo saturejky, zjemnila se
smetanou rozmichanou s moukou.

Polohlavi — vepiové s cernou omdckou piipravované ve Vysokém Ujezdé na
Berounsku.

Polt Speku - na Slovacku kus slaniny

Popelka pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, cCiritvky havelky

Popenec — té7 openec, bylinka ve staroleské kuchyni. Pridaval se do

karbandtki, nadivek, omdcek, pomazdnek atd.
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Poplamenice — starocesky, placka nebo kolac z chlebového tésta, jeZ se pekly
na kraji chlebové pece, diive nez se do ni sazel chléb.

Poplamky - pFipravovaly se ve staroCeské kuchyni ze zbytkit chlebového tésta
Poplanky — na LaSsku bochanky 7 chlebového tésta plnéné jablky nebo
hruSkami

Porculdanova nadoba — starolesky — porcelanova nadoba

Posazavské kyselo ( pro 4 osoby ) - 500 g novych brambor, 1 kelimek kysané
smetany, vrchovatd IZice nadrobno rozsekaného kopru, 4 celad vejce, sil a ocet
na ochuceni.

V osolené vodé uvaiime na kostiCky pokrdjené omyté a ocisténé brambory se
stonky z nati kopru ( ty po uvaieni vyjmeme ) a do hotovych brambor i
s vyvarem vlijeme kysanou smetanu. Nechdme piejit varem, ochutime octem a
piipadné dosolime, pak vsypeme rozsekany kopr. Naposled uvedeme do varu a
vaii¢ vypneme, rozklepneme vejce a zapustime je do hotového kysela. Jime
s tmavym chlebem.

Posevek - oseté pole nebo urcené k oseti na Jestédsku podle K. Svétlé
Posiknouti — posici na Jestédsku podle K. Svétlé

Posouti - starolesky posypati

Postny den - staroCesky pust, den, kdy se nesmélo jist maso

Posuch — narecné (slov.) - placka

Postrejchovat — znamenalo ve staroceské nebo v regiondlni kuchyni potiit
pernicek Stétcem, peroutkou.

Potocnice ( Nasturtium officinale) — ma pal¢ivou chut’, ji se jako saldt nebo se
pripravuje s maslem a k tomu chleba. Oblibena ve staroceské kuchyni.
Potratnik - lidovy nazev pro tiezalku teCkovanou

Po titech ( bilkach), po jednom vejceti, po tiech ( sardelich) — znamenalo ve
staroCeské kuchyni ze tii bilkn, 7 jednoho vejce, ze tii sardelek

Pouchle — zastarale — prazdna skovapka.

Pouchiniata — nazev pro planad a nechutna jablka.
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Pouk — narecné — prazdna skordpka.

Pozadek - na Slovacku necisté obili

Poznamendani — za historika dr. Zikmunda Wintra ndzev pro jidelni listek
v jeho knize Kuchyné a stiil naSich predki, ktera shrnuje poznatky ze 16.
stoleti.

Pracharanda — starocesky, praSek umlety ze suSenych hruSek a jablek horsi
jakosti. SlouZila k posypdani kasi, Skubdnkit, nudli nebo kynutych knedliki.
Castéji se poutivaly utluéené nebo umleté a proseté suSené hrusky, vidcnéji
jablka.

Praskacka — polévka 7 jitnich Cech, piipravovand ze 400 g brambor, 40 g
hladké mouky, 2 dl zakysané smetany nebo kyseleho mléka, bobkovy list,
tymidn, nové koieni, jalovec, cely pepi, sil, drceny kmin a ocet. Oloupaneé,
pokrdajené brambory uvaiime v osolené vodé s kovenim. K téméi mékkym
bramboram pvilijeme kyselé mléko, popt. smetanu s rozkvedlanou moukou a
za Castého michani povaiime. Nakonec podle chuti piisolime a prikyselime.
Praskance — bramborové placky ma$téné mdslem v jitnich Cechdch.

Prasivina — na Nepomucku podavali vaiené zeli se smaZenou cibulkou
samostatné. Kaidy vSak musel 7 ného snist jednu I[Zici, aby nedostal ,,
prasivinu*,

PraZenec té7 praima — nedozradlé klasy pecené na pdanvi. V roce 1442 napsal
Hajek i Veleslavin o tom, Ze v pondéli po sv. Janu Kititeli shoiela vic neZ
polovina mésta strakonického 7 neopatrnosti déti, které palily praZmy. PraZma
jsou obilnd zrna vymnuta a opraZenad.

Pratenka — diive na Ceskobrodsku prvni chod Stédrovecerni polévka. Byvala
se suSenymi houbami, cibuli a kminem.

Prazénky — na ValaSsku pecené knedliky 7 rezné mouky.

Praima — praZenec, pramo — praZené obili, oblibeny pokrm nasich davnych
predkii, pripravovalo se piedevsim 7 jeCmene.

Prdelacka — prava kroupovda polévka na ValaSsku

Strana 99 REGIONALNI A STAROCESKY SLOVNICEK



Precliky - Prvni zaznamy o precliku pochdzeji 7 pocdtku 7. stoleti. Nové
pecivo si ziskalo v krdatké dobé spoustu priznivcit. Ve Vidni dokonce dostali
pekari dovoleni uZivat vlastniho znaku, v jeho? stiedu se skveél do zlatova
vypeceny preclik. Bézné precliky se dnes pecou 7 mouky, kvasnic, vody a sypou
se soli. Vyroba je plné automatizovina.V USA i v Kanadé se stavaji
nepostradatelnou soucdasti diety.

Predlik — starocesky — jidlo 7 vajec, krupice, druh omacek (podle receptur).
Preparyrovany - starocesky mlety

Pres - starocCesky lis

Presbuit té7 presvuit - na Slovacku tlacenka

Pretovati — starolesky, smaZit

Prézla — v brnénském hanteku strouhanka.

Prhlinka lidovy nazev kopiivy

vvvvvv

Prnda — regiondlni omdcka v nékterych oblastech jitnich Cech, kterd se
piipravuje ze 300 g suSenych Svestek, lZice cukru, Spetka soli, 2 dl pFirodniho
Cerveného vina, lIZicka maizeny, hrst oiechovych jader, hrst hrozinek.

SuSené Svestky rozvaiime v malém mnoistvi vody a protieme pres sito.
Piidame cukr, sul a tolik vina, aby vznikla hustSi omdcka, kterou zahustime
maizenou rozkverlanou v trosce vody. Do omdcky piidame hrozinky,
pokrdjena ofechova jadra, povarime a podavame.

Nejlépe se hodi s bramborovym SiSkam, kynutym knedlikim, ale té7 k
uzenému masu nebo k rybé.

Prnik - §tédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi obménami
pecené

Protdhna — piecezeny - vyrazu se pouZivalo v 16. a 17. stoleti

Protivinska litina - 1000 g brambor, 200 g hrubé mouky, 100 g nemletého

mdaku, 50 g tuku, sul. Oloupané syrové brambory nastrouhdme, smichame s
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moukou, soli a piipravime ¥idké tésto. Tésto zalijeme do tukem vymazaného
pekacku vysypaného makem a v predehidaté troubé peceme asi 40 minut.
Prskanci - diive slanecci, které na trhu prodavali herynkdaii nebo baby-
herinkari, které nasi predkové nejradéji pekli na panvi

Prskai' — cidi¢ kovii, kamenai' v Podkrkonosi

Prstka — tvarohové mdslové pecivo na Hané

Prutvanek — nazev pro pekac¢ na Hané

Pryska neni nic jiného, neZ zvlastni sklenicka, jiz se uZivalo k piti palenych
ndpoju - slivovice a riznych rosolek. Méla tvar malé lahvicky - Ctyiboke,
Sestiboké, vyjimecné i osmiboké, s uzkym hrdlem. Tvarem tak pripominala do
jisté miry sklenky uZivané jesté dnes k piti lihovin na Balkdné a misty i na
Slovensko.

Prysky vSak nebyly jen obycejnymi sklenkami k piti alkoholu. Piivodné se
pouZivaly pFi kitindch, pozdéji se staly charakteristickymi pro svatebni veseli.
Byvaly rizné zdobeny a piedstavovaly vidy urlity reprezentativni kus, ktery
Casto oznacoval svého majitele. Velmi casté to bylo napi. u Femeslniki -
jednotlivi vyrobci si ddvali na né vymalovat své cechovni symboly.Castd byla i
vyzdoba figurdalnimi motivy. Nejvice byly prysky rozSifeny v mistech, kde v 18.
stoleti byla rozsdhld skldiskd vyroba - hlavné na severu Cech v KruSnych
hordch, ale i na Sumavé. Nejvétsiho rozmachu dosdahly ve 2. poloviné 18. a v
1. poloviné 19. stoleti. S rozvojem priumyslové vyroby a postupnym upadkem
rukodélné vyroby prysky rychle mizi a stavaji se jen vipominkovymi kusy, o
nichz se vi pouze z literatury ¢i muzejnich sbirek.

Pierovsky vanocni tvarohdé - se pripravuje ze 750 g mékkého tvarohu, 4
vajec, 1/8 mdasla, 120 g praskového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru, 4
IZice mléka, 3 I7ice hrubé mouky, 4 aZ 5 jablek. Na drobenku: 20 g masla, 1
lZice cukru, 1 IZice hrubé mouky. Zméklé madaslo, cukr, vanilinovy cukr, 4
Zloutky uSlehame do pény a piidame po Cdastech tvaroh, vymichame, pridame

mléko, mouku a ze CtyF bilkit uSlehany tuhy snih. Okrdjime a vykrdjime
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jablka, nakrdjime je na pldatky, vymaZeme mdslem a vysypeme moukou
dortovou formu a do ni vloZime polovinu tésta, proloiime jablky a dame
zbyvajici tésto, posypeme pripravenou drobenkou a dame do mirné vyhidté
trouby péci asi 1 hodinu do riiZova. Potom posypeme mouckovym cukrem a
podavame.

Presiiaky — bramborové placky pecené piimo na spordku, které se takto
pripravovaly na PodluZi a v Miloticich.

Piibirna — je to pracnéjSi a vzacnéjsi uprava brambor, ktera se délavala
v Kamenici nad Lipou. Brambory se piedem oskrabaly, uvarily s kminem a
soli, pak se odvar scedil a s piidanim Cesneku a sdadla se z ného p¥ipravil
oukrop. Scezené  brambory se pak v hrnci pod poklickou nékolikrat
nadhodily, aby se trochu rozmackaly, ale ne docela. Rozdélily se na taliie a
pomastily maslem. Podle chuti se mohly posypat zpénénou cibulkou nebo
strouhanym tvarohem. K nim se piimo na hluboky talii nalilo podmasli a tu
se jedla vidy brambor a IZice podmasli se prFibirala. Odtud také jméno této
upravy, kterda byla i dvakrat tydné k obédu.

Piipalky - pFipravovaly se ve starocCeské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Piiproch ( 7 Novojic¢inska) - 6 vajec, 40 g krupice, 40 g masla, sadla nebo
slaniny, 4 dl mléka, piilka cibule a siil. Na tuku zpénime nakrdajenou cibuli,
piilijeme mléko, v némz jsme predem rozmichali krupici, pFidame vejce,
Spetku soli a za staléeho michani nechame ztuhnout. Podavime s Cernym
chlebem.

Priivaiena polévka s vejcem - 400 g syrovych brambor, 2 vejce, 20 g masla
nebo rostlinného tuku juno, 1/4 | kysané smetany, 20 g hladké nebo polohrubé
mouky, 1/4 [ sladkého mléka, kopr, sil.

Oloupané brambory uvaiime v osolené vodé, rozst’ouchame, zalijeme je vodou
s rogzmichanou hladkou moukou a dobie povaiime. Do povaieného zakladu
piidame prejit varem. Nakonec polévku zjemnime kouskem Cerstvého masla

nebo rostlinného tuku juno, podle chuti prisolime a okorFenime sekanym
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koprem.

Piivaiend polévka ( z jitnich Cech) se piipravuje ze 300 g brambor, 40 g
suSenych hub, 2 dl 33 % sladké smetany, kmin, kopr, sul, 40 g hladké mouky,
2 vejce a ocet. Vyprané houby dame varit do osolené vody s kminem. K
polomékkym pridame oloupané pokrdjené brambory a ddle vaiime. KdyZ jsou
brambory téemér mékké, zahustime polévku smetanou s rozkvedlanou moukou
a za Castého michani dovaiime brambory domékka. Nakonec do polévky
rozklepneme vejce, vidlickou rozmichame a jiz nevaiime. Okorenime sekanym
Cerstvym nebo sterilovanym koprem a poddavame.

Probirovany -starocesky vyzkouSeny

Prohlédaci kusy - staroCesky prithledné, prusvitné, napi. krouZky vykrdjené z
tésta

Proso seté — byvalo v Ceské kuchyni obili zcela béZné a jidlo 7 ného vieobecné
rozSireno. Z prosa se pripravuji jahly. V Africe se 7 néj déla prosna kaSe a
kvasi se na prosné pivo.

ProtaZeny - staroCesky procezeny, piecezeny

Prstké — doZinkové pecivo 7 Hané. Je to pecivo narezdvané, ndzev je velmi
stary a vychazi 7 tvaru roztaZenych prsti.

Piedehra - v lidové kuchyni zabijackovy gulds pripraveny z libove krkovice,
laloku s brzliky, ledvinkami, slezinkou, kouskem jazyka, srdcem, jater a
mozecCku. Dava se na smaZenou cibulku, pridava se mlety pepv, sladka mleta
paprika, kmin, sil a regiondlné i cesnek a trochu krve. Pripravuje se jako
béZny gulds.

Piehrsel, prehrstle - starocCesky trochu

Piesnaky — nazev pro hnétynky na Kyjovsku.

Prizasolit - starolesky osolit
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Psi jazycek vjeci - jitrocel kopinaty (Plantago lanceolata L.) ve ValaSském
ndreci

Psi jazyk - tak nazyvali nasi predkové v lidovém lécitelstvi bylinku jitrocel
kopinaty (Plantago lanceolata L.)

Ptacci - byli velice oblibeni na stolech Slechty, nebot’ ,, ptaci jsu CistSiho
prirozenie neZ hovada“. Ptacci byli tak Zadani, Ze se Citba musela dokonce
regulovat: roku 1575 tak Cesky sném zakdzal chytat drobné ptacky s vyjimkou
skiivanii a kiivonosek od masopustu az do sv. Vita. V kuchai'ce M.D.Rettigové
jsou mnohé recepty na drozdy, sluky, skiivany, kvi¢aly a jiné drobné ptactvo.
V roce 1870 dostal zdakon chytat drobné ptactvo definitivni celoroéni platnost.
Ptaky — mali zpévni ptaci, kteit byli v minulosti zvlasté oblibeni - vyrazu se
pouzivalo v 16. a 17. stoleti

Pucverka - narecné - vypek na pekaci po mase

Puédlka - namoceny a pak upraZeny hrdch, staroceské jidlo

Pucédlnice - baby, které prodavaly ve méstech pucalky

Pudlo — na Valassku dievéna nadoba na brynzu.

Pukac - lidovy nazev pro cerny bez ( bezinky)

Pukace 7 Hané - 800 g brambor, 200 g krupice, 100 g hrubé mouky, 200 g
mékkého tvarohu, 40 g cukru, sul, 60 g maku, 60 g cukru, 80 g mdsla na
masténi. Syrové oloupané brambory nastrouhdme a nechdme v cedniku
okapat, lehce je vymackame a promichdame v mise se Spetkou soli, krupici a s
trochou hrubé mouky podle potieby. Z tésta oddélujeme stejné kousky, na
pomoucénéném vdle je roztlacime na placicky, poklademe tvarohem
rozmichanym s cukrem, dobie uzavieme, zakulatime a zavairime do varici
osolené vody. Uvaiené pukdcCe sypeme mletym mdkem s cukrem a mastime
mdslem. MuZeme téz sypat pernikem nebo osmaZenou strouhankou a plnit
slanym tvarohem.

Pukavec — zastarale zkaZené vejce
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Pumprda pivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, cirivky havelky
Pumprnikl - Sstédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Piist - naboZensky ukon spocivajici ve ziteknuti se po urcitou dobu potravy,
pohlavniho styku apod.

PuSkvorec - aromaticky koien naSich baZin, ktery se diive nakldadal i do
cukru. Cukrovany puSkvorec byl oblibenou cukrovinkou zvldasté v 19. stoleti
v Praze na Zofiné a Stieleckém ostrové.

PuSpanek - tak se u nds Fikalo pred druhou svétovou vilkou zelenému
cukrovému hrasku, ktery stdle patii k pochoutkovym zelenindam.

Putr - na Slovacku madslo

Putrove tésto ( staroc.) - maslové tésto -

R

Raci - byli doneddavna ozdobou nasich Fek a potokii. Nejchutnéjsi masicko
maji 7 tekoucich vod a z letnich lovii. Raky vaiime asi 15 minut. Cenime si
hlavné masa z klepitek a ocdasku. Z télicka nejdiive odstranime stiivko.
Uvareného a vychladlého raka rozlomime v piilce a vyjmeme maso 7 ocdsku.
Ukroutime klepitka, odstranime vrchni skovapku a vyloupneme dalSi Cdast
masa. P¥ipravujeme z néj specidlni majonézy a jemné sality. Cerveny plnény
kruny¥ byva ozdobou v§ech mis.

Radegast — mytologicky slovansky bith urody a pohostinstvi, slunce a ohné.
Rahat — turecka lahiidka prodavand zvlasté v 19. stoleti v Praze, predevsim na
pout’ovych zabavdch. Magazin RP 16.7.94
Rajpucel - (lidova kuchyné) - Chlebové tésto, siil, kmin, sadlo na pomasténi.
Zbylé chlebové tésto rozvalime na dlouhy valecek ( jako had), pak svineme do

lyrovitého tvaru, posypeme hojné soli a kminem a v troubé na plechu
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upeceme. Diive se rajpucel pekl v peci po upeceni chleba. Upeleny potieme
slanou vodou nebo pomastime.

Rajze, rejZe - starocesky ryZe

Rambulice — se nazyvaji v Podkrkonosi ovocné polévky, které ale pomalu
upadaji v zapomenuti, ale maji vyraznou chut’ a jsou vyZivové cenéné i proto,
Ze se zahuSt'uji zatiepkou 7 mléka, popr. smetanou. V kaZdém piipadé vndSely
do jednotvarného jidelnicku horskych obyvatel zajimavou zménu.

Ramlice — samice kralika (zajice) na Slovdacku

Ramlik — samec kralika (zajice) na Slovacku

Ratibovické velikonocni bochanky - 1 000 g polohrubé mouky, 4 dl mléka, 60
g droZdi, 6 Zloutkiu, 250 g praskového cukru, 250 g masla, 200 g rozinek, 200 g
mandli, 2 dl rumu (nebo vody s rumovym aroma), Spetka badydnu, lZicka
roztluc¢enych Svestkovych jadérek nebo hoikych mandli, IZicka soli, lZicka
citronové kury dobie omyté, mdslo na potieni, praskovy cukr na posypdni.
Rozinky namocime predem na nékolik dnii do rumu. Z droZdi, éasti mléka,
cukru a mouky pripravime kvdasek. Mdaslo utieme s cukrem, pridame Zloutky,
kvasek, mouku se soli, okapané rozinky, umletd Svestkova jadra nebo
oloupané mandle, pokrdjené oloupané mandle sladké, badydin a citronovou
kuru. Z vypracovaného tésta udélame 10 bochdankii, které v troubé upeceme.
Jesté horké je potieme mdslem a obalime v cukru. Nechdame vychladnout a
podavame k bilé kavé nebo Caji.

Refektai — starocesky, spolecna klasterni jidelna.

Rejstiik jidel — ndzev pro jidelni listek v knize historika dr. Zikmunda
Wintera.

RejZak ( Orlické hory) - 250 g ryZe, suSené Svestky, mdslo, mléko, cukr nebo
med, skoiice nebo ovocnda stdava. RyZi dobie propereme, smichame se
suSenymi Svestkami a ddme na kastrol nebo do formy dobie vymaSténé

mdslem. Zalijeme mlékem oslazenym podle chuti cukrem nebo medem.
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Upecleny mastime mdslem a sypeme cukrem se skorici nebo polijeme ovocnou
Stavou.

Remuer — v CeStiné obracec, michacé. Odbornik, ktery po prvnim kvaSenim
Sampariského obraci lahve, které jsou hrdlem zasunuty ve specidlnich
policich, aby byly odstranény vSechny mrtvé kvasinky a ostatni usazeniny.
Tato profese se dédi 7 pokoleni na pokoleni.

Ré7 téZ reZ- na Slovdcku nazev pro Zito (Secale cereale L.)

ReZnd mouka - starocesky Zitnda

ReZné tésto - starolesky 7 Zitné mouky

Rezny chléb - starocesky Zitny chléb

Rocak — velikonocéni pomlazka v PodluZi

Rohace -na Plzeiisku o svatéem Martinu podlouhly kolaé s tvarohem nebo
povidly na okrajich zahnuty

Rohliky Martinské - pekly se na svatek svatého Martina z pSeni¢né mouky a
Zitného vytatku a Zita a plnily se madkem, povidly, pernikem anebo
pracharandou.

Rochné — naiecné vepr.

Rotule - kandovany puSkvorcovy koiven nakladany do cukru za dob naSich
babicek a prababicek.

Roupy — na Moravé nazev pro nedozralé znetvorené Svestky.

Rozchodnik — slavnosti, jimZ se oslavoval konec prastek

Rozbor — brazda v poli na Jestédsku podle K. Svétlé

Rozcuchana nevésta - krkonoSské jidlo 7 vaienych brambor, jablek, vajec,
cukru, hrubé mouky, skovice, masla a smetany. Druh kolace.

Rozhuda — tvaroh s maslem a paZitkou.

Rozklekci — rozkverlat nazeyv ze 16. a 17. stoleti

Rozklektany — v ndieci rozvaieny.

Rozklektat - starocesky rozkloktat

Rozkvirlat - staroCesky rozkverlat, rozkvrdlat
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Rozmarie - podle K. Svétlé rozmaryna

Rozmarina — starocesky rozmaryna

Rozpeky - pripravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Rozpeky se Svestkami - 250 g polohrubé mouky, 50 g masla, 40 g cukru, [
Zloutek, 20 g droZdi, I/8 | mléka, siil, 500 g $vestek, mak, mdslo na pokapdni.
Piipravime tésto jako na kolace. Po vykynuti tésto rozvalime na | cm vysoky
plat a rdadylkem nakrdjime na CctvereCky. Do stiedu kaZdého ddame
vypeckovanou Svestku a vydatné ji zasypeme mletym makem smichanym s
cukrem. Okraje piehneme a spojime. Pokapeme je vydatné rozpousténym
madslem a po vykynuti je peCeme na pomasténém plechu.

Rozpustili kluci 7 Hodonina se p¥ipravuji tak, Ze na vdle vypracujeme tésto z
hladké mouky, mdsla, cukru, ale bez vajec. Tence je vyvilime a vypichujeme
kolecka, ktera upeceme dobleda. JeSté horka rychle obalujeme na spodni
strané ve vanilinovéem cukru. Kdy? vychladnou, spojujeme dvé a dvé
meruiikovou, malinovou nebo rybizovou zavareninou tak, aby obalené strany
zustaly zevné.

Rozrazil potoéni ( Veronica Becabunga) — ve starocCeské kuchyni se 7 néj na
jare pripravoval saladt

RoZniky, roZny - starolesky roiné

Rucho - starocesky platénko

RuZina — rohaty dobytek na Jestédsku podle K. Svétlé

RitZova voda - starolesky Cerveny sirup jahodovy, malinovy nebo rybizovy
Rymbulice - zasmaZend polévka v KrkonoSich

Ryzak — narecné bledé cervené vino.
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Rebiicek — bylina, pousivime jen mladé jarni listky. Oblibeny ve starodeské
kuchyni.

Recké vino - starocesky hrozinky, té% rozinky

Repa - hlava (v brnénském hanteku )

Repik - ndieéné, placka nadivand iepou

Repdnkovd nddivka - ve staroceské kuchyni se s ni plnily buchty

Repdanky - buchty plnéné nddivkou ze iepy, p¥ipravovaly se hlavné na
Hradecku a Polabi

Repice - ve staroclestiné ¢ise

Reficha zahradni ( Cardamine Amara) — listy maji palcivou chut’ a pousivaji
se do salatii. Je vybornd na chléb a jemné sekand je vybornd do salati a k
ochuceni masitych a vajeénych jidel. Obsahuje vitaminy B 1,C a K a
minerdlni latky, beta-karoten a rostlinna antibiotika. MiiZeme si ji vypéstovat i
v truhliku. Prvni zminka o veviSe je 7 roku 1508. Zminuje se o ni Gibault v ,,
Historii zeleniny“. Ma i lé¢ivé ucinky na ledviny, na povzbuzeni ldatkoveé
vymény, tvorbu krve, vyméSovani Zaludecnich $§¢av a dychaci cesty. Je také
mocopudnd. Muzeme ji pouZit i jako lék proti kaSli. Staci, kdyZ spaiime varici
vodou 4 g ierichy a osladime ¢aj medem.

Rezance — ve slovické kuchyni ndzev pro nudle.

Rezany mandly - starolesky sekané mandle

Ricice — zastarale — FeSeto, ieSdtko, sitko.

Rimbouch — navecné velka sliva.

S

Sala§ — ohrada pro ovce na Slovacku a Slovensku
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SalaSnickda maSkrta ( 7 Valasska) - Vepiové Zebirko opeCeme, promichame s
vairenymi fazolemi a zelim a poddvame se smetanovou omdckou.

Santaburak - regionalni nazev pro brambory

Santaky - regiondlni nazev pro brambory

S pilnosti - starocesky peclivé, pilné

Sejkory ( sejkorky) - krkonosské jidlo ze syrovych brambor, vajec, Cesneku,
cibule, polohrubé mouky, kminu, soli a masla. Jedly se také s nesladkou
krupicovou kasi. Bud’ se do ni namacely nebo se kase jedla IZici a sejkory se
prikusovaly.

Sejr - staroCesky tvaroh

Sejraky - Podkrkonosi vanocni pecivo s tvarohem

Sek jadrny - starolesky Cast masa ze hibetu

Sekanice - velikonocni pokrm 7 masa, vajec a jarnich bylinek

Sekaninka — ve staroceské kuchyni ndazev pro ragu

Sekanky 7 jiZnich Cech - 400 g hladké mouky, 20 g droZdi, sil, mléko, mouka
na vdl podle potieby, 80 g cukru, 80 g masla. Do mouky rozdrobime droZdi,
osolime a viainym mlékem zadélame tésto. Na tepléem misté nechdime
vykynout. Z tésta vykrajujeme Spalicky dlouhé asi jako prsty a silné asi l cm. V
horké troubé je na plechu upeceme. Nechdame vychladnout a na talifich
pielijeme horkym mlékem, posypeme cukrem a omastime mdslem.

Semenec — starocesky — konopné semeno.

Servitka, servet, sevit (ndaiecné) - ubrousek, utérka

Se Sato polité — ve staroceské kuchyni znamenalo polité pénou

Seviit, zevFit, zvirat - staroCesky varit se

Shustnout - starocesky zhoustnout

Sibirka (oSlejch) je mrazuvzdorna bylina, ktera k na$i Skodé 7z naSich
zahradek skoro vymizela. Po cely rok poskytuje zelenou nat’ podobnou silnéjsi
pazitce. Obsahuje hodné vitaminu C a minerdlni latky. MnoZi se cibulkami,

které se vytvdaieji na stvolu v letnich mésicich.
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Sivanka pivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, ciriivky havelky

Sklektat, zklektat - starocCesky rozkloktat

Sklenénka — v téSinské kuchyni polévka 7z brambor, krupek, Ccesneku,
majordanky a soli. Sklenénka se ji Fika proto, Ze je prithlednda — nezahusténa
Jjiskou.

Skleperniak - jidlo mezi dvéma krajici chleba na ValaSsku

Sklepnice - ndzev pro vycéepni v minulém stoleti za J.V. Sladka

Skortati — hryzati na Jestédsku podle K. Svétlé

SkoFicova voda - starocCesky odvar sko¥ice ve vodé

Skrojek - na Slovacku chlebova placka

Skiidlice — na PodluZi poklice na hrnec

Skiich - na Slovacku bedna na obili

Skiipalka piivabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciritvky havelky

Sladka biecka - staroCesky med rozvaieny ve vodé

Sladka omacka — se pripravovala na Pisecku 7 hruSek a Svestek dosti bohaté
s mandlemi a hrozinkami.

Sladké Slejsky smaZené - 400 g vaienych horkych brambor, 40 g krupice, 200
g hrubé mouky, l vejce, siil, olej na smaZeni, mouckovy cukr na obaleni.
Horké brambory oloupeme, prolisujeme, zasypeme krupici, piidame mouku,
vejce, sil a vypracujeme hladké tésto. Z hotovéeho tésta tvoiime Sisky ( Slejsky )
a smazime v rozpdaleném oleji dozlatova. Horké obalujeme v mouckovém
cukru. Podavame se svestkovym kompotem.

Sladky vocet - se vaiil vjitnich Cechdch ze suSenych $vestek, p¥idaly se
mandle, hrozinky a praZend mouka, pernik a hojné koieni

Slamenice — slaména misa nebo oSatka na chleb v Podjestédi podle K. Svétlé
Slepé mysi — byl to pokrm 7z mouky, vajec, mléka a Spetky soli, pFipraveny jako
palacinky, které jsou naplnény nddivkou 7 mékkého tvarohu, hrozinek,

citronové kury, cukru a vejce a potom piekrojené na poloviny se vioZi do
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vymazané remosky nebo do trouby s pekdackem a preliji zalivkou 7 mléka
cukru a zapecou dozlatova. Upecené se vyklopi a podavaji jako vyZivny hlavni
chod.

Slepice okladana - staroCesky obkladand, obloZend, kosti obloZené mletym
masem

Slépka — v moravském nareci slepice

Slezské kvaky - 400 g vepiového nebo skopového masa bez kosti, 3/4 kg
tuiinu, lZice masla, lZice hladké mouky, [ cibule, mlety pep¥, I/8 | mléka nebo
smetany, sil. Vepiové nebo skopové maso nakrdjime na kostky, orestujeme na
madasle, osolime, podlijeme horkou vodou a nechame dusit. Kdy? je maso
polomékké, vioZime na kostky nakrdjeny tuiin, prelijeme vodou a spolecné
vaiime. Pokrm zahustime ruZovou cibulovou zdasmaZkou, ochutime pepiem a
nakonec zalijeme mlékem nebo smetanou.

Podavame s vairenymi bramborami.

Slezské zeli - 1 hlavka zeli, 2 syrové brambory, slanina. Slaninu nakrdjenou
na kosti¢ky rozSkvaiime, pridame pokrdjené zeli, podlijeme vodou a dusime.
Polomékkeé zeli zahustime bramborami - oloupané syrové brambory jemné
nastrouhame piimo do zeli, které jsme vydusili na Stavu. Zeli trochu
podlijeme a dovaiime domékka. K zeli miiZeme poddvat bramborové knedliky
plnéné uzenym masem.

Slezsky grog — varorika — pripravuje se 7 piskového cukru, vody, lZice medu,
Slezsky brambordk - 1300 g brambor, 150 g tuku, 250 g uzené krkovicky, 200
g hladké mouky, l vejce, Cesnek, sil, majoranka,kmin, mlety pepr.

Ocisténé syrové brambory jemné nastrouhdame a nechame ustat. Vodu slijeme,
piidame hladkou mouku, vejce, Cesnek, koieni a vSe dobie zamichame. Na
panvi rozehiejeme tuk, tésto stejnomérné na pdnev rozetieme a peceme do
Cervena po obou strandch. Vaienou uzenou krkovicku nakrdjenou na platky

opeceme a poklademe na bramborak.
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Poddavame obloZené zeleninovou oblohou.

Slezsky plecovnik - Do chlebového tésta se vloZi syrové uzené maso, které
upeceme jako bochnik. Nechdame vychladnout, nakrdjime na platky a
podavame s kyselou okurkou nebo s rajcetem.

Slivoint - lidovy nazev pro trnku obecnou

Slivovacka — omacka v regionalni kuchyni. 40 g masla, 30 g hladké mouky, 3
[Zice Svestkovych povidel, hrst suSenych Svestek, cukr, sil, mleta sko¥ice, rum,
3/4 I vody.

Povidla rozvaiime spolu se suSenymi Svestkami a prolisujeme. Z madsla a
mouky pFipravime svétlou jisSku, pridame prolisované svestky, trochu osolime,
dolijeme vodou a povaiime. Podle chuti osladime, ochutime sko¥ici a rumem.
Omacka se tradicné podavala a dosud podava k varenému uzenému maso s
bramborovymi knedliky. Chutna vsak i k prazdnym kynutym knedlikim, k
bramborovym SiSkam, ke svitkiim apod.

Slivovice - polévka ze $vestek piipravovand v Podkrkonosi

Slivovice - nazev pro ¢ernou omacku z povidel, ktera se podavala k uzenému
masu v Podkrkonosi

SliZ — naiecné, jidlo 7 moucéného a bramborového tésta.

Slopal - na Slovacku pil

Slouha - diive obecni pastyr

Slovacka cibulacka - Do silného hovéziho vyvaru vioZime na koleCka
nakrdjenou cibuli, sekanou paZitku a na kosticky nakrdjené hovézi maso. Za
mirného varu vmichame rozmichanda vejce. PFi podavani vkladame do kaZdé
porce nakrdjeny a v troubé osmazeny chleb.

Slovacka cesnecka s husim sdadlem - 4 IZiCky husiho sdadla, tieny Cesnek, sil, 2
brambory, celerova nat, zelenda petrielka.Polévka je obdobou ceského
oukropu. Do slané vody dame varit na mensi kousky pokrdjené brambory,

piidame hodné celerové naté a petrZelky. Utieme Cesnek se soli, vSe rozdélime
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na Ctyri talive a do kaZdého pridame IZicku sadla. Odvar 7 brambor slijeme do
taliin, pridame chléb nakrdjeny na nudlicky a trochu rozmackanych brambor.
Slovacka kava - 10 g kavy, 20 ml slivovice, cukr.

Do predehrdtého Salku na moka nalijeme slivovici a zalijeme ji silnou vaiict
cezenou kavou. Cukr piridame zvlast’.

Slovacka kocmrnda - polévka, na kterou potiebujeme: Syrové brambory
oloupeme, nakrdjime na mensi kousky a vairime s drcenym kminem a utienym
Ccesnekem. Témér vSechnu vodu slijeme a brambory vymichame vidlickou na
kasi, pridame trochu madaslové jisky, trochu octa, soli, roztlu¢eného nebo
mletého nového koreni. Opét vymichame a nechame dojit pod poklickou asi
20 minut.

Slovdacka zeleninova polévka - 3 mrkve, 1 petriel, pil cibule, sil, zelend
petrielka a celerova nat’, 30 g masla, pil litru syrovdtky, 2 dl kysané smetany
a 1 IZice hladké mouky.

Na masle osmaZime ocisténou a pokrdjenou zeleninu s cibuli, zalijeme vodou,
osolime, piidime naté a dobie povarime. V jiném hrnci svaiime zvlast
syrovdatku, do ni7 nakonec zavaiime kysanou smetanu s trochou mouky.
Nechame piejit varem a odstavime. Smichame se zeleninovou polévkou a
ihned podavame. Je vytecna a v lété osvéZujici.

SmaZena jablka po Brnénsku - 1 dl mléka, 2 jablka, maslo, skovicovy cukr, 1
vejce, 2 plné [IZice polohrubé mouky a 1 IZicka cukru.

Velka jablka oloupeme a napvi¢ nakrdjime na tenkda kolecka, 7 nichZ
vyFizneme jadernik. Kolecka pak macime v pripraveném tésticku, smaZime v
rozpaleném mdslem a horké sypeme skovicovym cukrem.

Tésticko piipravime jako na kapdni.

Smazenice — v jitnich Cechdch se piipravuje z Cerstvych hub, mdsla, soli a
vajec a zaprdaSend krupici.

Smoladk — zastarale — vysmoleny dZbdn.

Smradinka — lidovy nazev pro Cerny bez ( bezinky)
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Smradlavka - lidovy nazev pro cerny bez ( bezinky)

Sobéslavské Susky — v jitnich Cechdch Skubdnky vykrajované lfici, sypané
pracharandou, cukrem a masténé.

Socivo - tak nasi predkové souborné nazyvali lusténiny

Solnik — zastarale prodavac soli.

Spdanevné — starolesky, pokrm udélany na panvi.

Spejchnouti — ve starocestiné znamenalo, kdy? se jemné skrdjend cibule nebo
mouka a tomu podobné v masle nékolik vterin michda, aby dotycéné predméty
madslem sice prosakly, ale nezaZloutly. Zpravidla se maslo zapéni pFitom.
Spésnik - byl ve staroleské kuchyni vareny moucnik

Spletdiky - ve staroceské kuchyni nazev pro vanocku

Srnina - starocesky srnc¢i maso

Staroclesky sulc - 1 vepiové koleno, 1 veprovy jazyk, I vepiova noZicka, vyvar,
pilka celeru, | mrkev, | petriel, pilka cibule, hrst suSenych hub, trochu
celerové a petrielové naté, 1/4 kapusty, cely pepi, jalovec, bobkovy list, tymidn,
3 LZice octa, 2 [Zice cukru. OCisténé kolinko, noZicku a jazyk vloZime do
studené osolené vody a vaiime skoro domékka. Pak pviidame vSechnu
zeleninu, houby a koieni, piilijeme vyvar a znovu asi 20 minut vaiime. Maso
vyjmeme, polévku procedime a nechame vychladnout. Pak [Zici sebereme
v§echen tuk. Znovu polévku uvedeme do varu, ochutime octem a cukrem a
vioZime maso, pokrdajené na kosticky. Pridame kostiCky uvaiené mrkve.
Nechame krdtce povaiit, pak nalijeme do misy a dame do studena. Ztuhlou
huspeninu krdjime na silnéjsi platky a poddavame s drobné usekanou cibulkou,
s octem nebo citronovou $t’avou. Piiloha je chléb nebo bilé pecivo.
Staropraziskd kava - Byla zahajovacim $lagrem p¥i otevifeni Malostranské
kavarny v Praze. Vyrabi se piimo ve sklenéném Salku nebo ve sklence. Poddva
se bud’ v Salku nebo ve sklence. Do Salku nebo skleny dame 5 cl vajecného

likéru, poté opatrné (po skle) nalijeme davku cezené prislazené kavy a
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zakoncime ozdobenim 30 g Slehacky. Poddavame na podsalku s papirovym
ubrouskem a kavovou IZickou.

Staienej syr - na Hané tvaroh naloZeny doma s kminem a soli hlinéném
hrnku, jindy tvaroh rozmichany se smetanou

Statkarska bida ( velikonocni jidlo) - 200 g vaiené Sunky, 10 vajec, 200 g
vaienych brambor, 5 dl kyselé smetany, 50 g mdsla, 2 mensi cibule, 80 g
polohrubé mouky, sitl. Na madsle zpénime nakrdjenou cibuli. Pfidame mouku,
kterou na 2 az 3 minuty s cibuli smichame na ohni. Pak piilijeme smetanu. Za
stalého michdni omdcku krdtce povaiime. Sunku pokrdjime na malé kosticky,
natvrdo uvaiend vejce oloupeme a pokrdjime na dilky, brambory na vétsi
kousky. VSechny prisady s omackou opatrné promichdame a nechdame prohfit.
Poddvame s bilym pecivem.

Stirka — zastarale — nadoba na hnéteni a zadélavani tésta.

Stoklaska — stoklasa nebo také tiebule se ¥Fikalo kerbliku. Kerblik pouZivaly
naSe babicky a maminky do kynutych kolacii protoZe odstraiioval potiZe
z nadbytku droZdi. Cela rostlina se vaii jako zelenina.

Stolistnik - tak nazyvali nasi predkové v lidovéem lécitelstvi bylinku Febiicek
obecny. Caj pomdhal pii zdvratich, migréndch, slzeni a divek soufenych
zalinajici menstruaci nebo Zen v piechodu.

Stolnik — starolesky Cisnik.

Stoupa — staroCesky — moZdii, hmoZdir, byvaly ze dieva nebo 7 kamene a
tlouklo se v nich obili, mak nebo olejniny.

Strapacky se zelim — staroCesky pokrm ze strouhanych, brambor, polohrubé
mouky, soli, pepie uvaiené ve vielé vodé, osmaZené Spekem a okyselené
podusenym kyselym zelim.

Straznicky verbuiik (minutka) - 900 g vepiové kyty, 300 g cibule, 100 g oleje, 4
strouzky cCesneku, [Zice rajcatového protlaku, 100 g anglické slaniny, 2
sterilované okurky, 6 feferonek, | dl Cerveného vina, 100 g ki‘enu, siil. Na oleji

zpénime cibuli, piidime na nudlicky nakrdjené maso a opraZime. Mirné
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podlijeme vodou, piidame utieny Cesnek, rajcatovy protlak, osolime, priddame
feferonky a dusime do polomékka. Pak piidame na nudlicky nakrdjenou
anglickou slaninu, sterilované okurky, podlijeme vinem a dodusime do mékka.
Na talifi p¥i podavani sypeme jemné nastrouhanym kienem a jako piilohu
podavame vaiené brambory.

Strdi — ve starocestiné véeli plast naplnény medem.

Strnddka pirvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Cirivky havelky

Strouhanec — brambordak s jablky, hruSkami nebo Svestkami peceny na pekadci
na Kozdkovsku a Plzerisku.

StroZene — ndzev pro ostruziny na PodluZi

Struhadla — v 16. stoleti nazev pro pardatka. TéZ paratka.

Stirapacky — haluSky, noky priipravené 7 brambor, poddvané se zelim a
slaninou.

Stiepané - starocesky promichané

Stiez - starocCesky diez

Stiibrnicek - tak nazyvali nasi predkoveé v lidovem lécitelstvi bylinku mochnu
husi

Stiithdnky - ve staroCeské kuchyni ndazev pro masopustni pecivo boZi milosti
Stupky - starocesky stopky

Sucuk - tureckd lahidka proddavanad zvldasté v 19. stoleti v Praze, predevsim na
pout’ovych zabavdch. Magazin RP 16.7.94
Susinky — hlad na Jestédsku podle K. Svétle

Svarba — pokrm 7 hrachu a krup v regiondlni kuchyni.

Svatebni dohazova¢ — byval typickou figurkou naseho venkova, prochazel
krajem, mél v hlavé seznam nevést a Zenichii a védél nejlépe, kdo se ke komu
hodi. Bez ného se v minulosti uskutecnil maloktery sriatek.

Svatebni kase — byvala nejcCastéji 7 krupice, pozdéji také 7 ryZe.
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Svdtecni uzend pecené 7 Hané - 1000 g vepiovych uzenych kotlet vcelku, 750 g
zadniho hovéziho masa, 80 g slaniny, 40 g masla, 1 mrkev, 1 petrZel, 1 cibule,
polovina celeru, nové koreni, bobkovy list, muSkatovy kvet, 1/4 | Cerveného
vina, 1 lZice hladké mouky, mlety pepr, siil.

Uzené maso pokrdajime mezi Zebry na platky, ale dokrojime jen ke kosti tak,
aby kus zistal vcelku. Hovézi maso nakrdjime na tenké Fizky, které
protiahneme slaninou a vkladime je vidy mezi dvé uzené kotlety.
Nezapomeneme opepiit, osolit a okoienit kvétem. Pak cely kus dobre
zavaZeme niti, aby drZel tésné pohromadé. VloZime s pldatky ocisténé zeleniny
na pekdac do rozpaleného omastku a peceme. Nakonec $t’avu vysmahneme,
zaprdaSime moukou, ziedime horkou vodou, povaiime a piecedime na maso.
Poddavame s duSenou ryZi nebo s riznymi druhy téstovin.

Svinarska zafrcand — polévka, piipravend z 1 litr mléka, 200 g brambor, [
Zloutek, sul. Do teplého mléka vloZime uvaiené brambory, rozmichdime
Zloutek, osolime a podavame.

Syr s vrchitom — se podaval na jiini Moravé a v nékterych obcich, ale
pivodem je 7 Chorvatska, na Moravu se dostal proto, e sem byli dvakradt
kolonizovani Chorvati. Pripravuje se tak, Ze dobry tvaroh z plnotucného mléka
nakrdjime na velké a tenké platky, urovname kazdému na talii, posypeme je
soli, polijeme Stédie hustou kyselou smetanou a nahore posypeme sladkou
Cervenou paprikou. Jime [Zici k chlebu.

Syrec - koldé ze syra, ktery nosila nevésta mamince, aby ji milovala jako
svého syna v Sumicich

Syrfiacka — pikantni polévka piipravovand z olomouckych tvariZkii na Hané

Syrriak — zastarale — prodavac syra.
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Syrnica - pikantni polévka piipravovand 7 olomouckych tvariZkii na Slovacku
Syrob — pouZival se stejné jako med pFi vyrobé perniku, protoZe cini tésto
viaénym.

Syrniky — od stiedovéku Zivnost v Ceskych zemich, kteii prodavali handcké
tvariZky

Syrnica — polévka — na ValaSsku a TéSinsku (sil, kmin, cibule, rozkverlanda
mouka, brynza, smetana a k tomu vaiené nebo pecené brambory).

Syrovd koleda ze Zlebii - 200 g tuéného taveného syra (napi. Lipno), 3 vejce,
300 g polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva, lZicka soli, IZicka tluceného
kminu, olej na smaZeni, emental na posypani. Syr utifeme do pény, pridime
sul, vejce, kmin a nakonec mouku prosetou s praSkem do peciva. Tésta
vyvalime na placku 10 mm silnou. Vykrajujeme 7z ni ,,vajicka“, kterda smazime
v oleji a jesté horkad sypeme strouhanym ementdalem.

Syrovdtka - tekutina zbyla po odstiedéném mléce, obsahuje mnoho nerostnych

latek

U

Sajtlava — polévka v regiondlni kuchyni, p¥ipravend ze 200 g koFenové
zeleniny ( mrkev, celer, petrZel ), 200 g kyselého zeli, 200 g brambor, cibule, 2
lZice hladké mouky, mleta sladka paprika, sil, lZice Skvaifeného hovéziho
morku.

Zeleninu nakrdjime na nudlicky, spolu se zelim dame vaiit do 1,5 litru vody.
Potom pridame brambory pokrdjené na kosticky, nakrdjenou cibuli a
zahustime nasucho opraZenou moukou. Hotovou polévku ochutime soli a
okoienime paprikou a omastime vySkvairenym morkem.

Salse & jicha — omdcka, kterd se poddvala ve staroéeské kuchyni ke zvé¥Finé.

KaZdy druh zvéiiny mél vlastni ,jichu®, zajic Cernou, koroptev z bezového
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kvétu, kiepelka tiestiovou, kanec Sipkovou, svou omacku mély i veverky, bobii
ocdasky a medvédi tlapky.

Sdteckové kolice — nejsou kulaté, ale étyihranné. Piipravuji se v regiondlni
kuchyni. Z tésta nakrdjime ctvereCky, na kazdy dame lZicku nadivky, pak
cipky kiizem pieloZime a stiskneme tak, aby nadivka étyimi oky vykukovala.
MaZeme je nahove vejcem a sypeme drobenkou. Délaji se zpravidla 7 lepSiho,
popr. piekladaného i listkového tésta.

Scap - §Povik (Rumex L.) ve Vala$ském ndieci
Seblefla — na LaSsku ndzev pro nabéracku
Sedivka pitvabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, &irivky havelky

Senk — zastarale vycep.

Senky¥ — zastarale hostinsky.

Senty$ - na Slovdcku ndlevna v hospodé

Sestndctka - na Slovicku stard mira sklenice

Seske — ndzev pro knedliky na LaSsku

Sevcovsky jahelnik — pitipravoval se v okoli Loudeni s houbami.

Sevéik pivabné lidové pojmenovini jedné jediné houby, &irivky havelky

Siflata - §tédrovecerni pokrmy krkono$ské jen s malymi tvarovymi obménami
pecené

Sifle - ve staroceské kuchyni lodicky, rakvicky

Siflicka — kostky cukru do kdvy na Hané

Simlena — mdacka ze sliv, mléka a smetany na Opavsku a Hluéinsku.

Simlica — na Kroméiizsku ovocnd omacka z povidel na knedliky.

Simlovice — v jiznich Cechdch uzené maso pielité Svestkovou omackou.

Sipi - Sipkovi ve ValaSském ndieci

Sipinka - plod Sipku ve ValaSském ndiedi
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Sipovka — polévka ze suSenych Sipkit a mléka s moukou na TéSinsku. Polévku
podavame s kostiCkami osmazené Zemle.

Skatule, Skatulky - ve staroceské kuchyni krabicky z pergamenového papiru
pouZivané na peceni

Skejby — krmeni, které se ddval hospoddi kravim jako vyslutka na Stédry den
na DomaZlicku. Je to chleba s cesnekem a v Podkrkonosi odkladali dokonce
na zvlastni talii sousto od kaZdého jidla — pro kozu. Slepicim se sypalo zrni,
ovocné stromy se ovazovaly poviislem a hazely se drobty ze stromu.

Sklanka — ndzev pro sklenici na LaSsku

Skoiipka - ve staroleské kuchyni skoidpka z vajec, hlemy%di ulita nebo raci
krunyr

Skrabdanky - p¥ipravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Skrobacka — na La$sku ndzev Skrabky na brambory

Skrobovd kase ( staro¢.) - pudink

Skrtény chlapci — na Ostravsku Skubdnky, Casto peéené z toho, co zbylo od
obéda. Polévaji se Svestkovou omackou z Cerstvych nebo suSenych, oslazené a
okorenéné skoiici a hitebickem.

SkvaieSina — v moravském ndieéi - michand vajicka, casto se slaninou
Skvarkovy zdvin z Brnénska - 400 g polohrubé mouky, 150 g krystalového
cukru, 200 g mletych Skvarka, 2 Zloutky, 0,125 litru mléka, meruiikovd
zavaienina, 1 vejce, pul kypriciho prasku do peciva.

Na vdle ze v§eho vypracujeme rychlé tésto a rozvdlime je na placku asi 1 cm
vysokou. Potieme je hustSi pikantni zavaieninou, stoCime v zavin, potieme
vejcem a peCeme zvolna asi 45 minut ve stiredni troubé. Zavin je nejlepsi druhy
den, ale vydrZi i déle. Pece se Casto po Skvareni sadla.

SkvaieSina — michand vejce, asto se slaninou na Slovicku
Slichorec ( z Plzefiska) - 800 g brambor, 400 g kysaného zeli, 100 g $kvarki,

kmin a sul. Oloupané a rozkrdjené brambory uvaiime v osolené vodé s
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kminem. Uvaiené brambory scedime, promichdme s pokrdjenym syrovym
Slapanec — na Berounsku brambory se zelim.

Smadriia — ndzev pro angrest na Slovdcku

Smakovat, Smakuje ( starocesky a na Slovacku) - chutnat

Smalc té¥ Smolc — starocesky, piepusténé maslo.

Smigrustovka — pomldazkovd masovd polévka ze Slezska.

Smorn - zastarale smasenec

Snepulice - ve staroéeské kuchyni ndzev pro masopustni pelivo bo%i milosti
Snytl ( starolesky) - plitek

Snytlik i $nitlik, $nytlich, $nitloch — starolesky ndzev pro paZitku. Poufivala se
na velikono¢ni jidla.

Soldra ( velikonocni jidlo 7 TéSinska) - 600 g uzeného masa bez kosti, 10 - 15
g droZdi, 250 g polohrubé mouky, 100 g tuku, 2 Zloutky, sul, Salek mléka.
Uzenou krkovicku, pelinku nebo Sunku wuvaiime, vyloupneme kosti a
nechame vychladnout. Vykynutym droZdim zadélame slané tésto tuhé jako na
mazance. Dobie propracované nechame vykynout, vyvilime 7 néj obdélnik na
prst tlusty, maso do néj peclivé zavineme, nechame znovu vykynout, potifeme
Zloutkem a upeceme do Cervena.

Spanihelské vétry — ve staroleské kuchyni ndzev pro bilkovy snih

Spargla (ndieéné)- chiest

Spejliti ( brider ) — znamend prostrkati okonéiny u driibese nebo zajice Spejli,
by se tvar upravy udrzel.

Spek — v moravském ndiedi slanina

Spendlik — v moravském ndieli - plod je stejny jako $vestka, ale ¥luty,
dozrava diive neZ Svestky a také se lehce kazi  (stary nebo hodné zraly

Spendlik modra)
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Sperky — ndzev pro posilini tzv. zabijacky pidteliim a zndmym na Hané.
Posilala se zabijackova polévka, kus masa, jitrnice a jelita.

Spirkovd polévka s vejcem z TéSinska se piipravuje ze 60 g slaniny ( $pirky ),
100 g koienové zeleniny ( mrkev, celer, petriel ), 40 g krupice, 2 vejce a sul.
Drobné nakrdjenou slaninu rozpustime, prisypeme krupici a osmaZime
dozlatova. Zalijeme vodou, pridame ocisténou pokrdjenou nebo nastrouhanou
zeleninu a vSe uvaiime domékka. Osolime a do hotové polévky viijeme
rozkvedland vejce. JiZ nevarime a ihned poddavame.

Sporik — ndzev pro novi kuchyiiskd kamna, kterd se zacala pouivat po
Cerné kuchyni“. Nazev vznikl 7 némeckého ,, Sparherd®. Bez hacku se nazev
sporak pouZiva dodnes.

Spric — zastarale — vinny stiik.

Sprudlacka — na Slovdacku kvedlacka

Srdcky — ndieéné lis na tvaroh.

St'dva biezovd - se u nds poutivala jako Ié¢ivy a osvéujici ndpoj

Stec s krupkami ( z KrkonoSska) - Piebereme potiebné mnoistvi krupek (

podle poctu stravnikii), spaiime je horkou vodou a v osolené vodé uvaiime
tak, aby byly sypké. Zvlast’ uvaiime oloupané brambory. KdyZ jsou mékkeé,
scedime je, zalijeme horkym mlékem a umichame kaSi. Do horké kase
zamichame teplé uvaiené krupky, vSe okoienime utienym CcCesnekem a
majordankou a podle chuti osolime. Znovu promichame, klademe na talii a
mastime cibuli osmaZenou na husim sdadle ( miiZe byt i vepiové ).

Podavame se salatem 7 kysaného zell.

Stédracka ( Vala$sko) - Polévku piipravujeme ze 100 g hrachu, 50 g
suSenych Svestek, 50 g suSenych hrusSek, 2 hrsti suSenych hub, siul, 1,5 dl
vyvaru 7 kosti, lice sadla. Hrach namocime pres noc do studené vody a druhy
den ho uvarime spolu se Svestkami a hruskami domékka ve vyvaru 7 kosti.
Polévku procedime a prisady do ni protieme pres sito. Osolime ji a dochutime

nadrobno nakrdjenymi houbami - piedtim uduSenymi na madsle.
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Stédrounice - Stédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Stédrovice — viz §tédrovka

Stédrovka nebo $tédrovice — druh vinolky. Pfipomind to znimd Erbenova
basern, ktera slibuje hospodari stédrovku. To slovo znal zejména 7 domova,
z rodného Miletinska.

Stédrovnice - v minulosti (v 16. stoleti ) ndzev pro vanocku

Stédrovedernice - v minulosti (v 16. stoleti ) ndzev pro vanocku

Sterc — ndiecné Skubdnky na Roimitilsku. Vykrdjené $kubdnky se zaliji
vairenym mlékem a podavaji se s brusinkami nebo brusinkovym kompotem,
pokladanym piimo na Skubdanky. Nebo se také sypou tvarohem a zaliji vaiicim
mlékem.

Stipky — vaiené suché ovoce, kterd se na ValaSsku poddivalo o $tédrovederni
veceri.

Stok ( staroéesky ) - Spalek na sekdni masa

Stokvis ( $tokviSe) - ve staroceské kuchyni suSena treska

Stos ( starolesky) - kyj, palice, pali¢ka, trdlo na tieni

Strejchnout si — pochutnat si

Strngnout si — v moravském ndiedi - uknout si sklenicemi

Stricla — ndzev pro chleba na Hané

Stricka - v minulosti (v 16. stoleti ) ndzev pro vanocku

Strngnout si, §trngniit - pFituknout si sklenicemi na zdravi na Slovdcku
Strucla - v minulosti (v 16. stoleti ) ndzev pro vanocku

St'ovik kysely, Stitnaty a zahradni ( Rumex acetosa) — se v Evropé sbiral u% od
14. stoleti, piedevsim ve Francii, kde se péstuje nejvice. Roste po celé Evropé
aZ po Island. PouZiva se mladych listkit a pouZivaji se Cerstvé i tepelné
zpracované do polévek, omacek, salatii, pomazdanek aj.

Stovikova omacka ( staroleska) - Asi 2 hrsti §t’oviku, 30 g tuku, 30 g hladké

mouky, 1/8 | mléka a 10 g hladké mouky a sul.
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St’ovikové listy zbavime Fapikii, spaiime a usekdime. Viofime je na bledou
Jjisku, nechame spolecné trochu osmahnout, pak zalijeme vodou, priisolime,
podle libosti osladime a nechdame povarit. Ke konci zalijeme mlékem
rozkverlanym s moukou, zahvejeme do varu a ihned poddavame.

Stramberacka ( z Novojicinska ) — polévku p¥ipravujeme ze 400 g syrovych
brambor, bobkovy list, nové koreni, cely pepi, kmin, ocet, sil, 2 dl kyselého
mléka nebo kysané smetany, 40 g hladké nebo polohrubé mouky, Cerstvy nebo
sterilovany kopr. Oloupané a pokrdjené brambory vaiime v osolené vodé s
koienim. K téeméi mékkym bramborium piilijeme kysanou smetanu nebo
mléko s rozkvedlanou moukou a za ¢astého michani dovaiime. Nakonec podle
chuti prikyselime a okofenime sekanym koprem.

Stramberské usi - pecivové pochoutky ze Stramberku ve tvaru piipominajicim
usi, které se zde 7 mouky, vajec a anyzu pecou na pamét’ vpadu tatarskych
vojsk do zdejstho kraje ve 13. stoleti.

Strejchovat ( starolesky ) - potirat

Stricla - hlava (v brnénském hanteku )

Stricna - bochnik (chleba) (v brnénském hanteku )

Strngali - na Slovdcku p¥ipijeli

Strivdl - ndiecné jablkovy zdvin

Stupl — v moravském ndiedi zitka

Sufan — staroéesky nabéracka.

Suldnky — v regiondlni kuchyni jsou to na prost silné bramborové §isky vaiené
ve slané vodé, masténé mdslem nebo sidlem pokapané rozvaienymi povidly,
sypané tvarohem.

Suldnky s uzeninou - 500 g den piedem vaienych brambor, 2 vejce, siil, 250 g
hrubé mouky, vyvar 7 uzeného masa nebo olej, 200 g uzeniny.

Brambory umeleme na masovém strojku a zadélame s vejci, soli i moukou.

Z tésta vyvdalime Sisticky, které usmaZime v oleji nebo uvaiime ve vyvaru
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z uzeného masa. Jesté horké podavame sypané rozskvairenou mletou tucnéjsi
uzeninou.

Sumavsky bochdnek - 800 g polohrubé mouky, 100 g praskového cukru, 150 g
masla, 2,5 dl mléka, 2 vejce, 4 g droZdi, 100 g rozinek, 100 g vyloupanych
bukvicovych jadeérek, 2 IZicky Svestkovych jadérek, sil, rum.

Z Casti mléka, mouky a cukru pripravime pridanim droZdi kvasek. Vmichdme
zbyvajici mouku, cukr, siil, vejce, rozpusténé mdslo a vypracujeme tuhé tésto,
které nechame vykynout. Vyvdlime mazanec, do néhoi vmichame rozinky a
mleta bukvicova a Svestkova jadra.

Pied pecCenim, které trva asi 50 minut, potieme bochdnek smetanou, po
upeceni mdslem. Jesté horké pocukrujeme. Nechame vystydnout, nakrdjime
na porce a podavame ke kavé nebo k caji.

Sumavsky Smorn - 14 stiedné velkych brambor, /2 1 krupicky, /2 | mléka na
zaliti, 100 g masla a kompot. Den piedem uvaiené brambory oloupeme,
nastrouhdme na jemném struhadle, osolime a na vile promichame s hrubou
krupickou konecky prstii, ai se utvoii Zmolky. Do pekdacku s rozSkvaienym
mdslem vsypeme tento ,, Smorn ,,, ktery opékame a plochou lopatkou
obracime, aZ je ruiZovy a sypky. Pak jej zalijeme mlékem a znovu obracime
lopatkou, aZ se vSechno vsakne a Smorn je opét sypky.

Podavame s brusinkovym nebo jinym aromatickym kompotem.

Sumovat - staroclesky sbirat pénu

Sumajstr — na Slovdcku pokrm z krup a fazoli.

Sumplity — jihocesky pokrm, bramborové placky pedené na plotné masténé
madslem a sypané mdakem.

Supdk — naiecné brambor na loupacku.

Superliky — na Plzeiisku a Klatovsku jidlo chudych lidi piipravované
z brambor, s moukou a mlekem ve tvaru sisek.

Supitalka — jihoceskd polévka. Potiebujeme 2 krajice star§iho chleba, kmin,

sul, 2 dl mléka, | vejce, koienova zelenina (mrkev, celer, petrZel ), podle chuti
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Cesnek. StarSi chléb nakrdjime na kosticky a zalijeme studenou vodou. Po
rozmoceni ho dame vaiit se Spetkou soli, kminem a strouhanou ocisténou
zeleninou. Rozvaieny chléb rozslehame, priilijeme mléko, poprFipadé s
rozslehanym vejcem a nechdame piejit varem. Polévku podle chuti miiZeme
dokorenit rozetienym Cesnekem se soli.

Surimajzl 7 Opavska se piipravuje ze 300 g fazoli, 250 g krup, siil, cibule,
talirek Skvarki. Omyté fazole nechiame nabobtnat a vaiime. Uvaiené
promichdame se zvlast’ uvarenymi a proplachnutymi krupkami. Osolime a
piidame nakrdjenou osmazenou cibuli a ohvdté Skvarky.

Podavame s kysanym zelim, s hlavkovym saldtem nebo jinym zeleninovym
saldatem.

Surpan — shnilé, Spatné jablko na Hané

Surymajzl - na Slovacku pokrm z krup a fazoli

Suspajdy - 300 g kyselého zeli, 150 g mletého uzeného masa, 150 g strouhané
housky, 1 — 1,5 dl smetany, 2 vejce, 2 Zloutky, Spetka muskdatového kvétu, siil.
Zeli velmi dobie propereme v horké vodé, nadrobno pokrdjime a na masle
udusime. Pridame ostatni suroviny. Z tésta délame knedliky velké jako
meruiika a vaiime je asi 7 minut v osolené vodé.Poddavame polité maslem.
Suska - na Sobéslavsku ndzev pro Skubdnky, které se sypaly pracharandou
Susterdci — ve Skorkové tak byli piezdivdni ti, kteii jedli Susterku stile i o
posviceni, ale i o pouti a nic jiného nevarili. JenZe se pry k Susterce leckde
chovali macessky. Proto se jednomu obcanovi ve Skorkové zjevila pry v noci
Susterka jako straSidlo ve sndch a Zadala, aby ji vice mastili.

Susterkdii — stejné jako Susterdci

Susterka — regiondlni pokrm piipraveny ze 3 litry vody, 500 g hladké mouky, |
[Zice soli, 2 IZice hustho nebo vepiového sdadla, l IZice Skvarkii. Do varici vody
dame sul a vsypeme mouku. Koncem varecky mouku dvakrdat propichneme,
aby vstoupila voda na povrch a mouka se dobie provaiila. Za pil hodiny vétsi

cast vody slijeme, ostatni koncem vaiecky promichdvame tak dlouho, ai se
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utvoii malé hrudky, které vysypeme na misu, omastime sdadlem a posypeme
Skvarky.

Svdabka — regiondlni ndzev pro brambory. V Cechdch, na Moravé a ve Slezsku
existuje vice nez 50 nazvit pro brambory.

Sviabka z jitnich Cech — na tuto polévku potiebujeme 2 krajice chleba
starstho chleba, drceny kmin, sul, 2 dl mléka, | vejce, koienova zelenina (
mrkev, celer, petriel ). Starsi chléb rozlaimeme a zalijeme studenou vodou. Po
nékolika hodindch dame varit se spetkou soli, drcenym kminem a strouhanou
koFenovou zeleninou. Rozvareny chléb rozslehame, prilijeme mléko, pripadné
rozSlehané s vejcem a nechame piejit varem. Polévku miiZeme podle chuti
okorvenit rozetienym Cesnekem se soli.

Svdabské nebo perlové kroupy — ve staroceské kuchyni ndzev pro kroupy
Svanda — jihocesky pokrm rozvaiené boriivky s mdslem.

Svestkovka ( z jitni Moravy). Polévku piipravujeme takto: Dusime na mirném
ohni v kastrolu 35 uplné zralych Svestek v pul litru vody, s kouskem celé
skovice, nékolika hiebicky a 60 g bud’ utluceného bilého sucharu nebo tvrde,
jemné Zemlicky. Pak vSe zalijeme dobrym bilym stolnim vinem ( davame bud’ |
litr vina nebo pil litru vina a pil litru vody ), procedime sitkem nebo hustym
cednikem. Takto upravenou polévku ocukrujeme podle chuti a libosti pouze
na prasek utlucenym cukrem ( nikoli kostkovym ). K hotové polévce se
podavaji Zemlicky osmaZené na mdsle do zlatoZluta.

Svinda — zastarale kovalka.

Syfly, Sifle - starodesky lodicky, rakvicky
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T

Taborské buraSky — bramborové placky vychladlé, krdjené na kostky a
spaiené horkym mlékem, slazené sirupem nebo medem, posypané mletym
mdkem a maslem.

Taborsky maiias — pripravime ze 250 g krup, 250 g brambor, nékolik hrsti
suSenych hub, 100 g tuku, sil, mlety pepi, majoranka, 2 hrsti Skvarki, 3 dl
masoveho vyvaru, sadlo na vymazani pekacku. Ve tiech vodach vypereme
kroupy a uvaiime je do polomékka. Oloupeme a na kosticky pokrdjime
brambory. Nékolik hrsti suSenych hub namodime a potom je za obcasného
podlévani vodou, v nii jsme houby namaceli, dusime na 100 g tuku. Vaiené
kroupy, syrové brambory a houby promichame se [Zickou soli, IZickou pepie,
IZickou majoranky, 2 hrstmi Skvarkit a lI/3 | masového vyvaru. Smés peceme do

Cervena v tukem vymasténém pekacku.

Tabulka mér a vah

* Akr ( staroCesky) — 4840 m2

* Amphora — 26,26 litru

* Ar— 100 m2

* Cent (metricky) — 100 kg

* Centéi = 120 liber = 61,65 kg

* Dlarn (starolesky) — 7,968 cm

* Funt (libra ) = 40,9 dkg

* Holba — 0,707 litru

* Hon — staroceska vétsi delkova mira — asi 125,5 metru

* Hrivna 0,257 kg

* Jitro — na jitra se mérila zemédélska puda. Pivodné jitro piedstavovalo
pravdépodobné plochu, kterda se dala zaorat od rana do vecera. Priimérné
jitro cinilo 2837 metrit CtvereCnich — to bylo tgv. jitro zemské, jsou viak

znama i jitra velkd, a7 7000 metrit ctverecnich. V roce 1764 bylo zavedeno
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jitro rakouské, které mévilo 57,55 metru Ctverelnich.

* Kardt — ( puvodné semeno rohovniku, svatojanského chleba, které se
pouZivalo jako zavaii 0,2 gramu

* Kopa = 60 kusii

* Korec = téZ strych — 2877,32 m2

* Krocej — staroCeskd jednotka — 1,1828 metru

* Krok ( staroCesky) — 0,5914 metru

* Kvintlik ( kventlik) =4 g od roku 1764 té7 4,4 g

* Lan —od 18,16 ha po 27,95 ha

* Latro = stard délkova mira méla 4 lokte

* Libra Ceska = 560 g = 56 dkg, té7 32 lot, téz 128 kvintliki

* Loket ( Cesky., prazsky ) — 59,140 cm = 3 pidé, 1 pid’ = 10 prstit a 4 zrna
jeCmene vedle sebe., ,, etalon ,, praiského lokte je dosud zazdény ve véZi
Novomeéstské radnice

* Loket viderisky —77,7558 cm

* Loket krakovsky — 59,6 cm

* Lot = 16,05 g, té7 4 kvintliky

* Mandel = 15 kusii

* Maz i mdas = 1,9 I, téZ 1 pinta, téz 2 holby, té7 4 Zejdliky = 1,415 1

* Magz videnska — 1,415 litru

* Mévice = 62,4871

* Palec esky — 2,464 cm

* Pid’ — stara lidova mira znacné neurcité delky, vidalenost mezi palcem a
malickem, FidCeji mezi jinym prstem ruky, co nejdal od sebe odtaZenymi
(19,73 cm)

* Pinta = 1,94 litru, téz 4 Zejdliky

* PopluZi — 1 az 3,5 lanu

* Provazec — staroCeskd jednotka — 30,88 metru

* Prst — staroCeskd jednotka — 1,971 cm
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* Pualka (1/2 Zejdliku) — 0,24 litru. Pit ,, na pilu ,, znamenalo vypit nadobu
nardz na néci poctu pvi piipitku.

* Role — starocCeska jednotka — asi 6100 m2

* Sah = staroCeskad jednotka - 4 lokte viddlenost mezi konci rozpraZenych
rukou — 1,7742 metru

* Scruple (Spetka ) 1,296 g

* Stopa ( stirevic ) — staroCeskd jednotka — 22,57 cm

* Védro = stard mira na tekutiny, 48 mazii = 56,58 1, ruské védro mélo 12,3
litru

* Verdunék = 0,25 libry

* Vértel - 23,25 1, 12 pint

* Zejdlt’k staroCesky = 0,48 [ = 0, 354 1.

Tac — hranaty krdjeny kolac v PodluZi

Taliie — nasi stiredovéci pani také dlouho neznali, jedli ze spolecné misy. Tém
pozdéjSim predchazely tvrdé placky nebo opecCeny chléb. Pozdéji se pecCené
maso, se Stdvou nebo omackou, podavalo na misach zhotovenych
z nekvaseného chleba, do nich? se omacka pomalu vsakovala. Hosté je ovsem
nejedli, ale sluZebnictvo je casto rozdavalo nebo levné proddavalo mistni
chudiné.

Taranky — v Poniklé u Vysokého malé precliky, které se svazovaly po 15
kusech Siirkou.

Tatar — velikonoCni pomlazka v moravském naieci

Téglik — na PodluZi poharek

Terboch — naiecné Zaludek.

Tésto putrové - starocesky mdslové

Tiché uhlé - starocesky dievéné uhli

Tistuch — valasSsky ubrus.

Tlucenidky — st ouchané brambory na ValaSsku.
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Tluceniky - na Vysocku se tak pripravuji brambory, jiSka je vS§ak upravenad na
slaniné, brambory se s ni rozmackaji tloukem a jesté v troubé upecou.

Tlucena smetana — starocesky slehand smetana

Tlucenina - starocesky - utlucené, mleté, rozmélnéné maso nebo jiné
potraviny

Tlukacka — mdselnice v Podjestédi podle K. Svétlé

Tlusta zvérina - starocesky vepiové maso

To¢ — bramborak ze syrovych brambor s pridanim vaienych brambor,
tvarohu, droZdi a na pekaci pokladeném ovocem na Klatovsku a DomaZlicku.
Toclenice - Pecivo, které se podavalo za naSich piedkii na Velky pdtek. Dnes
jidase. Ze starych zaznamii vyplyvd, Ze mrvané a tocenice vhazovali poziistali
za neboZtikem p¥i zasypavani hrobu a pvindSeli je na mohylu ve vyrocni den
jako obét’ zemielym. Spirit (dvo)

Tocivec ( lidova kuchyné) - Chlebové tésto, siil, kmin, sadlo na pomasténi.
Zbylé chlebové tésto rozvalime na dlouhy valecek ( jako had), pak svineme do
spiraly, posypeme hojné soli a kminem a v troubé na plechu upeceme. Diive se
tocivec pekl v peci po upeceni chleba. Upeceny tocivec potieme slanou vodou
nebo pomastime. Jindy mivalo tésto tvar lyrovity a iikalo se rajpucel.
Tomaskovy kompot — stejné jako odvarka se piipravovala tii dny piedem, aby
proleZenim ziskala na chuti. Odvarka se varila obycejné jii na sv. TomdadsSe a
proto se ji také nékde rikalo ,, Tomaskovy kompot“, ktery se vSak smél okusit
a% na Stédry den.

Topenice, topenicky, topénky - starocesky topinky, krajicky chleba

Topinky z Plzeriska - Krajicky chleba opeleme do Cervena na sucho na
platech kamen nebo Zelezné plotynce plynového spordku. Rychle potieme
Cesnekem, osolime a vioZime na sekundu do varici vody. Mastime
maslovackou husim sadlem. Skladame na sebe a poddavame horké.

Topka - staroclesky stopka

Torka — na LaSsku nazev pro Svestku
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Tosiky — pripravovaly se ve staroCeské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Trachta — zastarale hostina.

Trdj - ve staroceské kuchyni se tak nazyval anyz

Trakant, dragant - starocesky cukrova hmota na vyrobu figurek

Traktérka — starocesky, majitelka hostince, hostinska.

Trcéenica — na Hané uzené maso se Svestkovou nebo povidlovou omdckou.
Trdelna polévka — v regiondlni kuchyni zabijackova.

Trdelnica — slovacka zabijackova polévka.

Trdelniky — kynuté pecivo navinuté pii upravé na trdlo. Tésto bylo asi jako na
vanocky a byla navinuté na vdlci — trdle — a otacelo se nad otevienym
ohnistém 7 bukového dieva.

Trdlo - starolesky palicka na natoceni tésta pied pecenim. Trdlo se neustdle
potiralo a trdelnik se pilné potiral rozkverlanym vajec¢nym Zloutkem.

Trecap — na ValaSsku nadoba na uchovani povidel.

Treska na kubovi - Stédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Trévacky — regiondlni nazev pro Zeny, které tiely len

Trhanky - 180 g star§iho mazance, 2 dl mleka, 3 vejce, Spetka soli, asi 100 g
mdsla, 50 g rozinek, skovicovy cukr.

Mazanec rozkrdajime na kosticky a zalijeme vroucim mlékem. Rozmichdame na
kasi, pridame vejce, rozinky a siul. Tésto tence rozetieme na mdslem dobie
vymastény plech a do Cdervena upeceme. JeSté horkou placku dvéma
vidlickami nadrobno natrhame, posypeme skoFicovym cukrem, postiitkame
piepusténym mdslem a podavame.

Tringelt — v brnénském hanteku spropitné
Trn - strom Svestky ve Valasskem nareci

Trn - lidovy nazev pro trnku obecnou

Trncaky - kolace se Svestkovym povidlim ze suSenych hruSek na ValaSsku.
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Trnéena macka — na Slovdacku povidlova omacka. Potiebujeme 2-3 [Zice
Svestkovych povidel, 1 IZice suSenych Svestek, 20 g hladké nebo polohrubé
mouky, 20 g masla, mleta skovice, sil.

SuSené Svestky namocime do studené vody, potom pvidame povidla a
povaiime. Z mouky a masla si pripravime svétlou jisku, pridame ke Svestkdam,
okoienime skotici, osolime a povaiime. Svestky nesmi byt rozvaiené,a by z
nich nevypadly pecky. Nékdy se do této omacky pridavaly uvaiené vnitinosti (
srdce, jdtra, slezina).

Trncéenica — nazev pro Svestkovou omdacku z povidel na Hané

Trndi - lidovy nazev pro trnku obecnou

Triii - porost plané $vestky ve ValaSském ndareci

Trnicky — na LaSsku nazev pro bramborak

Trnka — strom Svestka na ValaSsku.

Trnkdc — naiecné Svestkovy knedlik.

Trnkova omacka s uzenym masem — na Slovacku Svestkova omdacka z povidel
a s knedliky.

Trnkova polévka - prFipravovala se ze Svestek ve vodé zavarenych a potom
zasmaZenych suchych trnek ( Svestek) na Kravarsku.

Trnkové kapky — na Slovacku slivovice.

Troubovaky - stédrovecerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Trpalky - nazev pro Skubanky sypané tvarohem na Chrudimsku

Trucilky - pFipravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Truiik -starocesky dobré napiti

TruSok — na LaSsku nazev pro krocana

Tiebule te7 stoklasa

Tiedle - regiondlni nazev pro Zeny, které tiely len

Tiislo — vanocni jidlo v severovychodnich Cechdach se prFipravovalo
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z rozvarenych propasirovanych suSenych S$vestek, jableCnych a hruSkovych
kiizal, hrubé mouky, hrozinek a mandli

Tunnd ryba — ve staroceské kuchyni nasolend ryba v sudé, slanecek.

Tupak - bramborak na ValaSsku se syrovou strouhanou mrkvi

Turkyii — na Slovacku kukuiice.

Tuiin - zelenina, kterda byla hojné vyuZivina ve starocCeské a regiondlni
kuchyni, zvlasté na KrkonoSsku ( tuiin - dumlik )

Tuzer — zastarale — spropitne.

Tvargle — nazev pro syrecky na Hané

TvaroZaky — jsou valaSské vdolky nebo kolace, které se pripravuji bud’
s tvarohem a sypou pernikem na ValaSsku. Jsou 7 kynutého tésta, tence
rozvdlené na velka kola o prioméru asi 30 cm, tlusté potiené pomazankou a
nakrdjené podobné jako dort, ale na dlouhé vysece v podobé uzkych klini.

TvaroZiiaky - na ValaSsku kolace plnéné s tvarohem

U

Ubrus — prvni zminka o ubrusu je v knize dr. Zikmunda Wintera Kuchyné
nasich predkii, ktera shrnuje poznatky ze 16. stoleti. Napiiklad Ze prvni ubrus
a ruénik je zminén v knize praiské zroku 1426 a %e byly vzdcnosti. Ze
nezbytnym inventdiem kazdé vineSenéjSi kuchyné byly medenice, tedy mala
obvykle médénd umyvadla, ve kterych si hosté myli ruce. Ze na misto, kam
dnes klademe malou kyticku, byly davany ozdoby 7 vodku. A Ze i nasi predkovée
upozoriovali své hosty na to, co dobrého je o slavnostnim hodovani cCeka, ,,
aby si mohl vybrat podle své chuti jidelnim listkem. Rikali mu ovSem ,,
poznamendni ,,, pozdéji . rejstiik jidel“ a dlouhou dobu se pak uZivalo ciziho

slova ,, menu*.
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Uhelka — tak se za éry ,,Cernych kuchyni“ ¥ikalo nebezpeci otravy
kysliénikem uhlicitym, ktery vznikal p¥i topendi.

Uhlé Cisté, uhlé tiché - starocesky dievéné uhli

Uhlifina - krajovy ndzev bramborovych SiSek, jidlo v jednom hrnci, které
udajné varili uhliii ( brambory, noky, mouka, vejce a Skvarky)

Uhliiské knedliky — se piipravovaly na uhlifinu. Za syrova se oSkrabaly
brambory a daly se do osolené vody varit. Predtim se také zadélalo tésto jako
na houskové knedliky. Kdy? se brambory chvili povaiily, vykrajovaly se
polévkovou [Zici 7 knedlikového tésta noky a vkladaly do varici vody
k bramborim. Noky se varily 8 — 10 minut a vaiené se vyjmuly a brambory se
nechaly dovaiit. Pak se voda 7 brambor slila a noky se jednoduse primichaly
k bramborim. Vie se dobie omastilo sadlem a navrchu posypalo zpénénou
cibulkou.

Uklohnila - na Slovacku uvarila

Ukropovd polévka z PodkrkonoSi - Tvrdy Cerny chléb se nakrdji na kosticky,
da se do misy, prida se se soli utieny Cesnek, sadlo a trochu uleZelého tvarohu
a na to vlijeme do misy varici vodu s kminem.

U ledu — starocesky, v chladu, v lednici

Umlikacka - StédrovecCerni pokrmy krkonoSské jen s malymi tvarovymi
obménami pecené

Upratovati ( upretovati ) — starocesky smaZiti.

Ususky - pFipravovaly se ve staroceské kuchyni ze zbytkii chlebového tésta
Uselo - velikonocni pokrm, omacka z krupice, vajec, cukru a skorice

Ustiraly — starocesky, opeceny do Cervena, okoraly.

Utlukou v hmoZdiii — starolesky, mohu se semlit i na masovém strojku

Utrejch — na PodluZi nazev pro levné piti

Uviit - staroCesky uvarit se

Uzend koleda 7 KieSic - 300 g polohrubé mouky, 200 g masla, 2 IZice smetany,

1 vejce, 1 Zloutek, sil, 300 g uzeného masa.
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Mouku, maslo, smetanu, vejce, Zloutek a siil zpracujeme v tésto, které
vyvdalime na tenkou placku. Nékolikrat ji pieloiime a dame do chladu na 2
hodiny odpocinout. Pak ji znovu vyvdlime, nakrajime na obdélnicky, na kaZdy
dame hromadku mletého vaieného uzeného masa, Zformujeme do tvaru
vajicka, potieme Zloutkem, propichujeme vidlickou a na vymasténém plechu
peceme zvolna v troubé do cCervena.

MiiZeme poddvat s duSenym Spendtem.

UZica, uZicka — na ValaSsku nazev lZice.

V

Vaiskaufr — jarmarecni zlodéj na Jestédsku podle K. Svétlé

Vajecina - na Hané smaZend vejce na slaniné poddavand s chlebem

Vajecnik -ve staroleské kuchyni vajecny kolac, svitek

Valasska kyselica — tato polévka se pripravuje ze 200 g kysaného zeli, 100 g
klobasy, 50 g bilych fazoli, 50 g suSenych Svestek, hrst susenych hub, 50 g
mdsla, 50 g hladké mouky, nové koieni, bobkovy list, sil, 2dl smetany. Fazole
a houby na noc namocime do vody. Druhy den pridime zeli, vypeckované
Svestky, nékolik kulicek nového koieni, bobkovy list a polévku uvaiime.
Zahustime ji svétlejsi jiskou 7 mdsla a mouky, osolime a zjemnime smetanou a

nakonec pridame pokrdjenou opecenou klobdsu.
Valasské hrust'aky - 100 g hladké mouky, 150 g hrubé mouky, 50 g tuku, 50 g

mouckového cukru, 15 g droZdi, 2 Zloutky, 1,5 dl mléka, sul, tuk na pomasténi
plechu, 30 g masla a 2 l7ice rumu na zaliti, vejce na potieni. Naplii:

200 g suSenych hruSek ( mohou byt i Cerstvé rozvarené ), IZice povidel, 2 IZice
piskového cukru, 3 [Zice perniku, skovicovy cukr s vanilkou, 2 IZice rumu,
hi'ebicek. Drobenka: 60 g hladké mouky, 60 g mouckového cukru, 60 g masla,

vanilinovy cukr. Z uvedenych piisad zadélame tésto kvaskem a nechame
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vykynout. Béhem kynuti dvakrat propracujeme a nechame znovu vykynout. Z
tésta udélame dva kulaté kolace, preloiime na pomasténé plechy a prsty lehce
roztahneme. Nechdame na teplém misté opét vykynout. Okraje potieme
rozSlehanym vejcem a koldace poklademe vychladlou ndplni, posypeme
drobenkou a upeceme ve stiedné teplé troubé. Okraje upecenych kolaci
potieme rozehidatym madslem a pokapeme rumem. ( Ndplii ze suSenych hrusek:
zalijeme je vodou, piidame skovicovy cukr, cukr, hiebicek a rozvaiime. Teprve
potom piidame cukr, povidla, pernik a rum.)

Vamberecka pochoutka - Uvaiime 1000 g brambor, oloupeme a umeleme na
masovém strojku. Pul kila jablek oloupeme, pokrdjime na mensi kousky,
zbavime jaderniku, uvaiime ve sladké vodé s trochou octa do polomékka,
piidame k bramboriim, osolime, trochu osladime a naSlehame. Rendlik
vymazeme tukem, naplnime smési, poklademe na povrchu jemné nakrdjenou
cibuli a rychle v troubé zapeceme. Je to velmi dobré zvlast’ k uzeninam. Kdo
rad kyselejsi, mitZe smés piikyselit.

Vana - bricho (v brnénském hanteku )

Vanocni ¢ernda omacka ( Lenora) - 50 g strouhané cibule, 200 g nastrouhané

korenové zeleniny ( mrkev, celer, petriel ), I/4 | erného 12°piva nebo vina
Malaga, 50 g perniku, 50 g Svestkovych povidel, $§t’ava 7 | citronu, 100 g medu,
sul, mlety pep¥, | bobkovy list, 5 zrnek nového koieni, Spetka tymidanu, 2 lZice
krystalového cukru na karamel, hrst hrozinek, oloupanych mandli a viaSskych
ofechii ( dohromady ), 50 g masla.

Strouhanou nebo jemné nakrdjenou cibuli a ostatni zeleninu na sucho
osmahneme. Piidame pivo nebo vino, povidla, citronovou 5t'avu, med, koreni
a omacku 20 minut zvolna povaiime. Pak ji protieme pres sito, roziedime
vodou, zahustime strouhanym pernikem, obarvime karamelem, ochutime
pokrdjenymi mandlemi, hrozinkami a oiechy, omastime mdslem a jesté 15
minut povaiime.

Podavame k rybé nebo s vanockou.

Strana 138 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




Varmufy - zastarale ovocnad vaiend kase

Varmuze, varmuz, varmuika - na ValaSsku sladka ovocna kaSe s hrusek a
jablek s mléénou zdklechtkou. Ji se tepla i studena.

Vaiajka — nazev pro vaieCku na PodluZi

Vaitbuchty ( jitni Cechy ) - 500 g hrubé mouky, asi 2 dl mléka, 30 g droidi, |
vejce, | Zloutek, 2 lZice masla, 2 lZice cukru, Spetka citronové kiiry dobie
omyté, Spetka musSkdatového kvétu, sil. Na omdacku: 200 g susenych Svestek, 2
dl vody, pul IZicky mleté skovice, IZice cukru, pul IZice perniku na strouhdni,
madslo.

DroZdi rozpustime v mléce, jimZ zadélame mirné osolenou mouku. Kdy? tésto
vykyne, pridime do ného vejce, Zloutek, vlainé rozpusténé madslo, cukr,
citronovou kitru a muskat. Dukladné ho vypracujeme a ihned délame knedliky
jako citron velké, které nechame na pomoucnéném vile jesté alespon 20
minut kynout. Pak je vhazujeme do vrouci vody a vaiime 5 minut po jedné a 5
minut po druhé strané. Po vytaieni 7 vody kaZdou vaibuchtu roztrhneme
dvéma vidlickami a na talii'i polévame Svestkovou omackou.

Svestkovd omdcka: Svestky rozvaiime ve vodé, protieme pies sito, ochutime
skovici, omastime oviSkem mdsla a zahustime pernikem.

Vaiecha — regiondlné i starocesky varecka

Vaiivo — zastarale pokrm.

Vazak - provaz k utahovani dobytka na Jestédsku podle K. Svétle

Vdolek - na Slovacku kolaé¢

Véco — na Hané nazev pro vejce

Véci kramské - starocesky v kramé koupené, které nedalo hospodaistvi, napi.
cizokrajné koieni a ovoce

Vécko — nazev pro poklici na LaSsku

Vedle libosti tvé - starocesky podle chuti, jak chces

Vejmrda ( staroCesky ) — je octova omdcka s rozstrouhanym kienem a

jablkem.
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Velikonoce - nejvyznamnéjsi kirest’ anské svatky, pripominajici smrt a vzkiiSeni
Jezise Krista. Pripadaji vidy na prvni nedéli po prvnim jarnim upliiku.
Nejstarsi ndlez zdobenych skoidpek u nds pochdzi z 11. stoleti. Nasly se v
hrobé na Bieclavsku a analyza 7 roku 1972 hovo¥i o technice ryti milimetr
Sirokymi liniemi na hnédofialovém, pitvodné asi cerném podkladé. U nds mél
nejvétSi sbirku velikonocnich kraslic jii zemiely pan J. Danda 7 Védomic na
Roudnicku.

Velikonocni calta - 500 g hladké mouky, sil, 150 g cukru, 150 g masla, 1
vejce, 3 Zloutky, vanilkovy cukr, 40 g droZdi, citronova kira, 2 — 2,5 dl
smetany, snih ze 3 bilkit, 300 g suSenych S$vestek, 50 g perniku, mdslo na
politi.

Mouku lehce osolime, p¥idame cukr, rozpusténé mdslo, vejce, Zloutky,
vanilku, kvasek, citronovou kuru a smetanou zadélame tuZSi tésto, kterée
vyvalime. Placku poloZime na vymastény plech, potieme ji snéhem z bilkit a
bohaté posypeme piedvarenymi, vypeckovanymi a nadrobno pokrdjenymi
suSenymi  Svestkami. PopraSime strouhanym  pernikem, postitkame
rozpusténym mdslem a upeceme.

Nechame vychladnout, nakrdjime na porce a podavame.

Velikonocni dort 7 KieSic - 200 g brambor, 30 g cibule, 2 strouzky cCesneku,
100 g sterilovaného hraSku bez ndlevu, 3 syrova vejce, 2 natvrdo varend vejce,
sul, mlety pept, IZi¢ka palivé papriky, Spetka muSkdtového oFiSku a olej.
Brambory uvaiime ve slupce, oloupeme je, rogzmackdame, osolime a rozloZime
do olejem vymazaného kastrolku. Cibuli nadrobno nakrdjime, osmahneme na
[Zici oleje, pFidame utieny Cesnek, sterilovany hrdSek a smés prohiejeme.
Natvrdo varend vejce pokrdjime na kolecka, rozloZime je na brambory,
zasypeme Zeleninovou smési a nakonec zalijeme rozkvedlanymi osolenymi a
okoienénymi syrovymi vejci.Dort upeceme do Cervena a nakrdjime na porce.

Poddvame teply nebo studeny.
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Velikonocni holoubata 7 Jistebnice - 2 holoubata, 100 g anglické slaniny, 50 g
madsla, 1 dl smetany, siill, masovy vyvar na podliti.

Cisté upravend holoubata nasolime, oviieme je tenkymi plitky anglické
slaniny a na masle je upeceme do mékka. Upecenda holoubata vyndame a
vybalime ze slaniny. Omacku zakvedlame smetanou a poddavame s holoubaty.
Vhodnou piilohou jsou varené brambory.

Velikonocni polévka 7 HruSkovy Lhoty - 1 litr mléka, 50 g masla, IZicka soli,
100 g spendtovych a 50 g kop¥ivovych listkii, 4 natvrdo vaiend vejce.
Spendtové a kop¥ivové listky uvaiime v osolené vodé. Pies sito je protieme do
mléka, pFidime siul, mdaslo a polévku krdatce povaiime. Hotovou polévku
podavame s natvrdo vairenymi vejci.

Veliky Ctvrtek - starocesky Zeleny Ctvrtek

Veliky pust — velikonocni pust, Velky pdtek, nejvyznamnéjsi svdatecni dny
vithec

Vepiek — prastary ndzev pro prase. Podle prastarych zvyku bylo zabiti vepie
obrad, ktery se soudil podle ,,hrdelniho prava*“ a teprve, kdyz hospodar piecetl
ortel a také vepiekovu posledni viili, doslo k jeho zapichnuti.

Vepiové na divoko ( po staroCesku) - 750 g veprové kyty, 2-3 krajicky tmavého
chleba, 1 lZice octa, 3 bobkové listy, 5 jalovcu, Spetka drceného kminu, 1 IZice
plnotucné horcice, Spetka cesnekového prasku, 3 dl 10° svétleho piva.

Do remosky vloZime omytou kytu, podlijeme trochou piva, osolime, okorenime
a peceme. Mezitim ve zbytku piva namocime chléb nakrdjeny na kostky, aZ se
rozmoci a zmékne. UpeCené maso vyjmeme 7 remosky, St’avu smichdime s
pivem a chlebem, vyjmeme bobkovy list, piidame ho¥cici a umixujeme. Je-li
omdcka piilis husta, pridame trochu piva nebo vody, povaiime a podavame s
masem nakrdjenym na pldtky.

Vhodna piiloha je bramborovy nebo chlupaty knedlik a salat 7 marinovaného

zeli.
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Vepiové Zebirko po benecku - 4 ks vepiovych Zebirek po 150 gramech, 120 g
krkonoSského pivniho syra, 120 g oleje, 120 Skvareného vepiového sadla, 4 cl
mléka, 700 g syrovych brambor, 120 g hladké mouky, 100 g Cesneku, siil,
majordanka, mlety pepr.

Z brambor, mouky, vajec, Cesneku, soli a koveni pFipravime tésto jako na
bramborak. Z vepiového Zebirka odsekneme obratlovou kost, lehce
naklepeme, nakrdajime okrajové blany, aby se p¥i peceni nekroutily, osolime a
Dpo obou strandach opeCeme na tuku. Opecené Zebirko obalime v bramborovém
tésticku, do kterého jsme tésné pred tim piidali strouhany krkonoSsky pivni
syr, a smaZime na rozpdleném oleji dozlatova.

Vepiovina - starocesky vepiové maso

Vértel - stara objemova mira. Jeho hodnota je asi 23,3 litru. Doposud se
pouZivda v chmelovém hospodarstvi.

Vértuch — na ValaSsku a Hané zdstéra

Veselka — na Moravé svatba

Vespiz - starocesky, pridej, vhod’

Veverky - byvaly vyhledavanou krmi nejen prostého lidu, ale i na panskych
hodokvasech, déldvala se 7 nich silnd polévka a riznd jidla.

Veverice — téz veverky

Vino rakouské — pouZivalo se bilé i cervené

Vino recké - starocCesky hrozinky

Vinoutky - starocesky zavitky

Vintii — starocesky vinny kamen.

Vira - ndadoba naplnénda Zhavym uhlim nebo vaiici vodou, na které se
pokladaly kovové misy s pokrmy a to za dob Rudolfa I1. Vira ji pak zahiivala
a tak se udrzovalo jidlo dlouho teple.

Viitlai — nocni prodavac opékanych parki, obvykle na Viclavském namésti
opét druhé poloviné 19. stoleti. Prodej se zachoval do dneSnich dnii.

Visiiovy klih - staroCesky rosol 7 viSni

Strana 142 ABC VYZIVY - INFORMACE O ZDRAVI A VYZIVE http://jakjime.host.sk




Vizovickeé velikonocni kiizle - 500 g vykosténého kuzleciho masa, 5 dl miléka, 2
vejce, 50 g strouhanych dietnich sucharu, sul, 100 g masla, lZice pokrdjenych
fialkovych listkii.

Do vrouciho mléka zavaiime strouhanku ze suchari, piidame madslo, sil a
listky fialek. Kdy? smés vychladne, vmichdame vejce. Nakonec do ni
zamichame na malé kousky nakrdajené kizle¢i maso, vlijeme ji do
vymasténého pekacku a priblizné 40 minut v troubé zvolna zapékame.
Poddavame s vairenymi brambory.

Vkydnout - starocesky vhodit

Vidha - starocesky st’ava, tekutina

Vlaskym, vlasskym obycejem - starolesky po italsku

Vldstenni sitko - starolesky Zinéné sitko
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Viénovské kolacky - 500 g polohrubé mouky, 200 g tuku nebo mdasla, 80 g

drozdi, | IZicka soli, 12 kostek cukru nebo krystal, I/8 | mléka na kvasek, 3 - 4
Zloutky ( &im vic, tim je tésto kirehli ). Prosejeme mouku do misy, uprostied
udélame dulek, v némz rozmichdame s 1 IZickou cukru droidi ve 2 [Zickach
mléka a nechame vzejit. Mezitim nastrouhdme na hrubém struhadle do mouky
tuk, v mléce rozmocime cukr, siil a rozSlehané Zloutky. Pak vSe ditkladné
propracujeme, az se tésto nechytda ani misy ani vaiecky. Tésto dame hned na
val posypany hladkou moukou a rozvdalime na velky pldt. Z uvedené davky Ize
vykrdjet aZ 80 CtvereCkii, do jejichZ stiedu dame tvarohovou ndadivku z 500 g
tvarohu s hrozinkami. Tésto spojime, zakulatime, aZ vinikne bochdnek.
Vezmeme vajicko a vtiskujeme jim do kaZdého bochdanku dilek. Do dilku
plnime Svestkova, mirné rumem rozredéna povidla. Na talifi nebo misce
upravime drobenku ( pomér asi 100 g hrubé mouky, 70 g cukru, 70 g mdsla )
a ,, povidlovou stranou ,, do ni kazdy kolacek, potieny nejprve rozSlehanym
bilkem otiskneme, aby se drobenka piichytila. Kolacky urovname na plechy a
teprve potom je nechame vykynout. Peceme je v dobie vyhidaté troubé.

Vocet — se pripravuje 7 ovoce podobné jako starocCeska odvarka, kterou diive
hospodyné stejné jako cCernou omdcku vaiily aspon tii dny predem, aby
proleZenim ziskala na chuti.

Vocet sladky - pFipravuje se v jitnich Cechdch ze Svestek, mandli a hrozinek,
které se va¥i s praZenou moukou a pernikem a §tdavou 7 koreni.

Vocéepak — velky kolac 7 Bestina na Berounsku oboustranné mazany.

Voda riiZova - starolesky - Cerveny sirup z jahod, malin a rybizu

Voda skovicova - starocCesky odvar ze skoiice ve vodé

Vodchlebacé ( lidova kuchyné) - Chlebové tésto, kmin a siil.

.Z chlebového tésta vytvarujeme silnéjsi placky, které potieme studenou vodou
a nozem nebo vidlickou na nich naznacime miizky, posypeme je soli a kminem
a ve vyhraté troubé na plechu je upeceme. Diive se vodchlebace pekly v peci.

Vodovka — ve staré lidové kuchyni polévka 7 kopiiv a libeCku.
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Vodvarka, odvdika - starolesky polévka nebo omacka, ve které se néco vaiilo,
vyvar

Vochachole — 5isky 7z bramborového tésta poddavané s makem na jizni Moravé.
Vojtéch ( 7 Hlinecka) - 800 g brambor uvaienych ve slupce, 150 g krupice,
400 g jablek, [ vejce, mleko podle potieby, siil, tuk na pekdc.

Den predem uvaiené brambory oloupeme a nastrouhdame. Piidame
nastrouhana jablka, vejce, Spetku soli, krupici a tolik mléka, aby vzniklo
hustsi tésto ( aby v ném stila vaiecka). Vlijeme do dobie vymaSténého
pekacku a v predehidté troubé upeceme.

Vokiin, ok¥in - staroCesky misa

Volarska Spekova vejce - 200 g méné hodnotného uzeného masa (hlava,
koleno), strouhanka 7 8 rohlikii, 500 g hrubé mouky, 2,5 dl kyselé smetany, 5
vajec, 30 g cibule, 30 g sddla, 100 g mladych kop¥Fivovych listku, siil,
sterilované zell.

Uzené maso pomeleme a rozSkvairime s pokrdjenou cibuli. Piidame nadrobno
rozsekané koprivové listky, spaiené vroucim mlékem, strouhanku, sil,
prisypeme mouku a zadélame vejci a smetanou v tuhé knedlikové tésto.

Z tésta udélame ,,vejce, kterd vhazujeme do vrouci osolené vody v niz je 10 —
12 minut vaiime.Hotova vejce vyndame, rozkrojime na piilky a poddavame se
zelim.

Vonicka - vonavé bylinky diive péstované na zahradkdach pouZivané
v kuchyni (kopr, majoranka, paZitka, petrZelka, libecek, estragon, kerblik,
meduiika, bazalka, saturejka a dalsi).

Volové maso - starolesky hovézi maso

Volové oci - starocesky - volska oka

Vopenec - lidovy ndzev pro popenec biect’anovity ( bot. ndzev Glechoma
hederacea ) — téz openec

Vopelky - Z bramborového tésta vykrdjime kolecka, které peceme na platech

horkych kamen. V mise rozmichame mlety mak a mouckovy cukr. Opecené
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placky potieme rozpusténym mdslem, vhodime je do misy s makem a cukrem a
promichame.

Vopych — lidovy nazey pro libeCek

Vosrdi, osrdi - staroCesky vnitinosti

Vostruzné jahodky - starocesky ostruZiny

VoSafranit - starolesky okorenit Safranem

VoSoufle — bramborové livance s droidim. Podavaji se k zeli nebo sladké
s povidly na Plzeiisku.

VoSouch — regiondlni nazev pro bramboradk.

VoZenek - nazev pro doZinky na Moravé

Vrabec pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, cirivky havelky

Vrany - pFipravovala se 7 nich omdcka, stahovala se 7 nich kiiZe, aby nebyly
hoiké

Vrkoé — starocCesky druh pleteného peciva, daval jej pri slavnosti Dlouhé noci
Hkral“ , kralovné*,

Vrkocnice — v diivéjSich dobdch obchodnice s huSkami.

Vrzavka pitvabné lidové pojmenovani jedné jediné houby, Ciritvky havelky

Vykydnout - starocesky vyklopit

Vyparit vypit (v brnénském hanteku )

Vyslanit - starocesky, proSpikovat slaninou

VystruZit v Cisté vlaze - staroCesky vyprat v Cisté vodé
Vystudit - starocesky ochladit

Vyslemovat - staroCesky zbavit Slemu, vycistit
VySumovati — starocesky sebrat pénu.

Vytahnout 7 kiiZe - starocesky stahnout

VyZahnot - vypit (v brnénském hanteku )

VyZrany — vyraz pro obézni na Hané
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Zabijacka — posilani zabijackové polévky, kusu masa, jitrnic, jelitek svym
prdatelim a znamym pii zabiti pasika jako dar. Tento zvyk se praktikoval
vétSinou tak, Ze se lidé na vesnici domluvili a kaZdy zabijel prase jindy, aby se
v§ichni vystiidali.

Zadélané v cukru - starocesky kandované

ZaduSenina - staroCesky dusSené jidlo

Zahon, zahony — pole na Jestédsku podle K. Svétlé

Zahrobi — zdény vystupek vedle kamen na Jestédsku podle K. Svetle

Zahybak ( lidova kuchyné) - Chlebové tésto, povidla.

Z chlebového tésta utvoiime placku, kterou potieme povidly a pirehneme na
polovinu. Okraje stlacime a prehneme. Potieme vodou a na plechu ve vyhidaté

troubé upeceme. D¥ive se zahybak pekl v peci.

vvvvv

polohrubé mouky, sul, 500 g jablek nebo mrkve, mak, piskovy cukr. Z mouky
a uvairenych brambor vypracujeme osolené tésto, ze kterého rozvalime placku.
Polovinu placky posypeme nakrdjenymi ociSténymi jablky nebo nastrouhanou
mrkvi, smichanou s mletym makem, posypeme cukrem a pieklopime druhou
polovinou tésta. Okraje piitlacime a placku v troubé upeceme. Po upeceni po
strandch pomastime.

Zaklechtka — jednd se o nahrazenou jiSku. Mouka se rozmicha ve studené
vodé ( mléce nebo smetané), viije se do jidla a asi 20 minut povaii. Tomu se
Fika zaklechtka nebo zdtiepka.

Zajeci zelé - §t’avel (Oxalis L.) ve Valasském nareci

Zajic, zajiec - u nas byval hojny, ma velké vyuZiti v kuchyni pro svoje maso
ZajiSeny brambory - na Kozdkovsku se upravuji zahusténé jiSkou nebo
zaklechtkou

Zaklektat, zklektat - staroCesky rozkloktat
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Zaklechta - na Slovacku jiska

Zakloktati (lier, liaison)— znaci takovy vykon, kterym omdcky nebo i nékteré
polévky do jisté miry v hustotu se uvadeéji. Aby zhoustly, spojuji se tyto tekutiny
s néjakym pojidlem, at’ uzi Zloutky, vodou, moukou, jiSkou, krvi, mlékem,
vinem. Jeliko? vSak tieba pii tom opatrnosti, aby tekutina zhoustla a ze
spojidla se neutvoriily krupicky, Cemu? se Fikd, Ze se srazila, klokta se opatrné,
od éeho? Cesky nazev zakloktati, kdeZto francouzsky obrat Feli poukazuje vice
ke spojeni. Cim se zakloktati md, uréuje piedpis.

Zapavit mouku - starocesky opraZit na omastku nebo suché panvi

ZapraZenka — v lidové kuchyni polévka pripravena 7 jisky

Zasmudnouti — starocesky pripdlit se

Zaskornik — v lidové kuchyni uzeny ovci syr.

Zatiena polévka 7 Hané — na jeji pripravu potiebujeme 400 g brambor, 200 g
Cerstvych nebo primérené mnoZstvi suSenych hub, 2 dl 33 % sladké smetany,
40 g polohrubé nebo hladké mouky, ocet, kmin, siil a bobkovy list. Oloupané
syrové pokrdajené brambory a ocisténé na platky nakrdjené houby vaiime v
osolené vodé s kminem a bobkovym listem. SuSené houby piedem namocime
do studené vody. K mékkym bramboriim s houbami piilijeme smetanu s
rozkvedlanou moukou a jesté krdtce povaiime.

Zatiepka — viz zaklechtka

Zatvrzeny v Zivoté - starocesky md zdacpu

Zavijance — téZ tocCenice. Pecivo, které se poddvalo za naSich piedkit na Velky
pdatek. Dnes jidiSe. Ze starych zdznamit vyplyvd, Ze mrvdné a tocCenice
vhazovali pozistali za neboitikem pii zasypdavani hrobu a piindSeli je na
mohylu ve vyrocni den jako obet zemrelym.
Spirit (dvo)

Zavobrat’ — zamichat — vyrazu se pouZivalo v 16. a 17. stoleti

Zavoctit - staroCesky okyselit octem, piipadné citronem

Zavostiit - staroCesky chut’ové zvyraznit
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Zavrcelka — jihocleskd polévka, na kterou potiebujeme: 100 g koienové
zeleniny (mrkev, celer, petriel), l vejce, l IZice hladké mouky, siil, paZitka nebo
petrZelka. OCisténou drobné nakrdjenou zeleninu varime v osolené vodé do
mékka. Do povaiené polévky lijeme pres vidlicku Fidkeé tésticko piipravené 7
vejce, hladké mouky, Spetky soli a trochu vody. Nechame piejit varem,
okoienime sekanou paZitkou nebo petrielkou a poddavame.

Zdésnik - lidovy nazev pro tiezalku teckovanou

Zdésenec - lidovy nazev pro tiezalku teckovanou

Zelivitunka z TéSinska - vyvar 7 uzeného masa, 2 dl mléka, chléb. Do vyvaru
z uzeného masa vlijeme mléko a nechame piejit varem. Potom pielévame pies
kosticky osuSeného chleba.

Zelna kyselica — polévka 7 kyselého zeli, brambor, smetany, hladké mouky,
hub, soli a kminu na Luhacovicku.

Zelniaky — na ValaSsku vdolky zelim plnéné. Potiebujeme 800 g syrovych
oloupanych brambor, 200 g kysaného zeli, 1 vétsi cibuli, 1 vejce a sil.
Oloupané brambory a cibuli nastrouhame, zeli nakrdajime nadrobno, pridame
vejce, osolime a vSe dobie promichame. Na tuku upeceme zlatave placicky
Zelné livance — starocesky pokrm — piipravuji se 7 kynutého tésta, do kterého
s vmichd dochucené zeli. Pak se 7 ného pecou livanecky.

Zelniky — kulaté vdoleCky 7 kynutého tésta plnéné zelim.

Zelouka ( Orlické hory ) — polévka se prFipravuje takto: Hrst kyseleho zeli
dame varit asi do 1 litru vody, piidame sul, kmin, bobkovy list a cely pepi.
Kdy? zeli zmékne, piilijeme zdklechtku 7 mléka nebo smetany a hladké mouky
a nechame jesté chvili povaiit. Nakonec pridame za mirného michdni dvé
vajicka, podle chuti prisladime a piidame Spetku mletého pepie. K polévce
podavame vaiené brambory. MiuZeme je nakrdjet na kostiCky piimo do
polévky.

Zemak - starolesky brambor

Zemcaky - regiondlni nazev pro brambory
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Zemdata - regiondlni nazev pro brambory
Zemcdtka - regiondlni nazev pro brambory

Zemce - regiondlni nazev pro brambory

Zemceta - regiondlni nazev pro brambory

Zemiidk - regiondlni nazev pro brambory

Zemiidky - regiondlni ndazev pro brambory

Zemné - regiondlni nazev pro brambory

Zemniky - regionalni nazev pro brambory
Zemojablicka - regionalni nazev pro brambory
Zemskda jablka - staroCesky brambory

ZevFit se, zvirat - starocCesky varit se

Zklektat, rozklektat, sklektat - starocesky rozkloktat
Zliskat sa — na Slovacku a PodluZi opit se

Zlup - starocesky oloupej

Zoft - staroCesky ovocnda $tdva na Slovacku §t’ava
Zrubat se - v laSském naieci opit se

Ziezat na kiizalky - starocCesky - nakrdjet na kousky
Zvévina tlusta - starocesky vepiové

Zvérina v laku - starolesky piedem naloZena v laku

Zvirat se - starocCesky zacne se vaiit

V4

Zahavka lidovy ndzev kop¥ivy
Zahour té% Jahtir - ndiecné ovocnd iidkd kase z boriivek poufivand na kynuté
nebo tvarohové knedliky. Jindiichohradelti mést’ané si ji v 16. stoleti

pochutnavali na starodavné kasi ,,Zahour®. Nesla své jméno po starobylém
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ddavno jit vymielém rodu Zahourii. V lidové kuchyni se %ahour p¥ipravuje
takto:

500 g boriwvek, 50 - 60 g piskového cukru, 15 g Skrobové moucky, l/8 | mléka,
20 g masla.

Cukr na kastrolku pokropime asi 2 IZicemi vody a privedeme do varu. Kdy? se
cukr perli, cof pozname podle toho, Ze smoclime-li do cukru vaiecku a
vytahneme ji, tvoii se na koncich cukrovych niti kapicky - perlicky, vhodime
do ného prebrané Cisté borivky a zlehka je povaiime, aby zistaly v podstaté
celé, nerozvarené. Pak piidame mdslo a zalijeme mlékem, v némz jsme
rozkverlali mouku. Povaiend omdcka mad byt zahoustla - hustsi k livancim a
vdoleCkiim, k nim?Z ji poddavame v nadobce zvlast’, aby si kaZdy mohl polévat
pokrm podle chuti, Fidsi omdckou ( p¥i jeji pFipravé pridame v tomto piipadé
trochu vice mléka ) polévame kynuté nebo tvarohové knedliky. Stejnym
zpitsobem je mozné pripravit tuto omdacku i 7 vyzralych bezinek.

Zahiir - ndzev pro staroddvnou borivkovou kasi, kterou pojidali v 16. stoleti
jindrichohradecti mést’ane.

Zaludovd kdva - prafené mleté ¥aludy - byvala hodnotnou Zivinou.
Pripravovala se i v civilizovanych zemich, obsahovala velké mnoZstvi
tiisloviny, pouZivala se jako kdavova nahraZka.

Zaludové kakao - ve starich dobdch se z rozemletych vyluhovanych %aludi
pripravoval ndpoj vhodny pro lidi slabych nervi, askrofulozni déti.

Zaludovi mouka - nastavoval se 7 ni chléb. Tento prastary zvyk se v Evropé
udriel do 18. stoleti.

Zampdky - regiondlni ndazev pro brambory

Zarna — v moravském ndiedi ruéni mlynek

Zd’drskd zeliiacka - 150 g skopové piedni maso, 350 g kyselé zeli, 50 g sddlo,
50 g cibule, 50 g hladka mouka, mlety pep¥, 1 citron, sil, Cesnek, Spetka
mletého zavoru a 1 dl 33 % Slehacky.
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Omyté skopové maso zvolna uvaiime do mékka v osolené vodé, nechame ho
vychladnout a nakrdjime nadrobno. Kyselé zeli piekrdjime, zalijeme Cdsti
vyvaru z masa a dusime 30 minut pod poklici. Na sadle zpénime nadrobno
nakrdajenou cibuli, prisypeme prosetou hladkou mouku, udélame svétlou jisku,
zalijeme ji zbhylym vyvarem, rozSlehame, piivedeme do varu a pul hodiny
vaiime. Pridame nakrdjené maso, duSené zeli, rozetieny cesnek, mlety pepi,
zazvor a jesté povaiime asi 10 minut. Pii podavani priddavame do kazdé porce
kopecek Slehacky a kolecko citronu.

Zebérka - starolesky febirka

Zemli¢kova kiirka — ve staroceské kuchyni ndzev pro strouhanku

Zemlickovd mouka - starodesky hladkd

Zebracka z Klatovska — polévka se pFipravuje ze 200 g ztvrdlého chleba, kmin,
sul, 2 dl mléka. Do vrouct vody rozlameme ztvrdly chléb, osolime, okminujeme
a rozvaiime. Nakonec piidame mléko. MiiZeme vmichat i rozSlehané vejce
nebo kousek tuku.

Zelezné hiteblo - slouZilo na vyhrabovini popela 7 chlebové pece

Zelezné vidle — byvaly dvouzubé a sloufily na vsazovini nddob na ohnisté
nebo do pece p¥i vareni v ,,cerné kuchyni*.

Zic¢ka - na Slovdcku a na Brnénsku ndzev pro licku

Zid — regiondlni ndzev pro hiib kii§t’ na Semilsku

Zidlo - podzemni pramen ve Vala$ském ndieci
Zihavka lidovy ndzev kop¥ivy

Zihlava lidovy ndzev kop¥ivy

Zinéica — ( syrovitka) - ndpoj z ovéiho nebo koziho mléka velice zdravy
Zitnice — jamy, do kterych nasi piedkové ukladali zrni

Zito — tak se doposud ¥ikd pSenici v Pomoravi

Zivot berdnkuov - starocesky télo berdnka
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Zizkovské jelito - 300 g krup, 400 g vepiovych slezinek, 100 g cibule, 50 g
sdadla, 100 g vepiovych Skvarki, sil, pil IZicky dobromyslu (oregdna), piil
[Zicky mleteho peprie, 2 strouzky Cesneku.

Kroupy nékolikrat proplachneme horkou vodou a v osolené vodé s kouskem
sadla uvaiime domékka. Na zbytku sddla zpénime najemno nakrdjenou cibuli,
pridame na masovém strojku umleté slezinky, chvili podusime, promichdme
s kroupami, ochutime koienim, cesnekem a podle chuti dosolime.

Podavame s kyselym zelim.

Zufan - starocCesky a na Slovacku nabéracka

Strana 153 REGIONALNI A STAROCESKY SLOVNICEK



PouZita literatura:

1. internetovy moravsko-cCesky slovnik

Ebr, Vasak - Bonmoty o jidle vSech chuti

Rystonova Ida - Byliny a jejich lidové nazvy

Severocesky denik (JOB), Spirit ( ryp)

Ulehlovi —Tilschovd — Chut’ovy mistopis Avicenum 1970
Zdravi 11/98 (Oldriska Podhorcova)
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