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[image: image3.jpg]slav VaSdk zacal s recepty, po-
oné se pridaly jidelnicky., citdty
fislovi, gastronomické vyrazy,
onomickd nej... o jidle, ndpojich,
vindch, hotelech, restauracich,
snych osobnostech gastronomie
md Nej st sbirky tvorf recepty

wutatech, téch shromdzdil Jaroslav
< pies 2 500 z 86 zemi. Jeho
Castronomicky  slovnicek obsahuje

= 000 hesel; zaznamenal oblibend
~dla 1 650 zndmych osobnosti z ce-
<ho svéta; stejné jako zajimavosti

istorie stolovdn{ a stravovdn{ riiz-
vch ndrodii.

Jaroslav Vasdk se oviem nevénu-
je svému pozoruhodnému koni¢ku
jenom pro vlastni potéchu. Ze svych
zdpiski Cerpd v kniZkdch, kterych
mu uZ vyslo 74 — kuchaiskych knih
a kalend4fd na rliznd témata, vétSinou
ilustrovand Jiffim Winterem-Neprak-
tou. O své kuchafské zkusenosti se rdd
podéli s kazdym, kdo projevi zdjem.

Pane Vagiku, ktera kuchaika nebo
kniZka vam dala nejvic prace?

Nejvic asi Otrova velkd hrnickovd
kucharka. DElal jsem do ni pres 300
fotografii, a to ne v z4dném studiu,
ale v na3f kuchyni. To mi trvalo vice
neZ pil roku, protoZe jsem jesté v té
dobé chodil do prdce, a tak jsem to
dglal jenom o svém volnu a volnu
fotografa.

ShroméZdil jste recepty tradi¢nich
jidel z celého svéta, vietné oriental-
nich a exotickych kuchyni. Kolik
jste jich sam vyzkouSel?

My jsme s manZelkou jezdili a std-
le hodn& jezdime po nejriznéjsich
destinacich. Po revoluci jsme praktic-
ky procestovali vét§inu Evropy, byli

Kui'e na rozmarynu

rozmaryny, 2 lZice oleje, 2 lzice
maésla. s

Kuf'ata potieme vné i uvnit solf,
pepiem a paprikou a dovniti* vlo-

rozehiejeme olej,
poloZime na z4da a p
Kufata vyjmeme a rozdglim

s bramborem nebo s ryZ.

2 kuiata, sil, pepf; sladkd pap- i
rika, petrielka, snitka Cerstvé

Zime po snitce petrzelky. Rozmaryn
rozlémeme na mensf kousky a vsuneme
pod kiZi na prsou a na stehnech. Na pekadi

dou, krétce povaiime, ziemnime méslem a precedime na kurata. Podévéme

obou stran, pak je
50 minut dome&kka.

celebrita mezi ndmi lﬂ!ﬂ

Zbojnicka
polévka z kuiete

Javostav Vasik)

500 g piredniho hovéziho
masa, 400 g kuFeciho masa,
200g zeleniny (mrkev,
petriel, kapusta, celer,
kedlubna), 1 cibule, 1 paprika,
mlety pepf, stil, polévk
nudle, 1,5 litru vody

Hovézi maso vloZime do stude-
né osolené vody a vaiime, a7 je
maso z poloviny mékké. Potom
piidéme kufeci maso a o néco
pozdgji i nakrdjenou zeleninu,
koletka cibule a prouzky o&i-
@&né papriky a varime, a7 je vie
mekké. Polévku scedime, maso

do vyvaru. Pol
a dovaifme. Nakonec do nf za-
vafime nudle.





[image: image4.jpg]politikii, uméled a sportovel. Doz
se napfiklad, co chutnalo Emilu
topkovi nebo na dem si rdda poch:
anglickd krdlovna Alzbsta 11
Nejvétsim , hitem Jjeho  sbir
jsou viak jidelnf listky. Jaroslav v
8dk jich md nékolik tistc 7 celého sy
ta, Casto velmi vzdcnych. Nejstars:
listek v jeho sbirce Jje svatebni mene
z roku 1897, Podobnych »pokladi—
Se tu oviem najde mnohem vic — na-
priklad novorognf Jjaponsky Ifstek
polygraficky  nddherng Vyvedené
listky z ndmofnich lodf, Jjidelnfcky
prezidenta T. G. Masaryka z Lan
z roku 1937, vojensky barevny ji-
delnf Iistek z roku 1936 2 Mukageva,
Jjidelnitky 7z Rakousko»Uherska, ale
i nOVEjsi, ticba ze slavnostni vegere
na Prazském hradé na Ppocest Michai-
la Gorbatova. Jeho jidelnieky uz bu-
dily pozornost na fad€ vystav a maji
se stdt expondty v nove vznikajicim
Kterou kuchyni mate nejradéji? gastronomickém muzeu na zdmku
V kazdé zemi se snazime poznat  Kagina,
mistnf kuchyni, co Jje pro ni charak-
teristické, ale nejradéji mdme kufe Jak jidelni listky zisksv4te?
upravené na nejriznéjsi  zpiisoby,
které se ndm nikdy nepiejedlo. Moje
prvni knizka také byla o kufatech.
Na nasf planets by se pravdépodobn&
nenasla krajina, kde by na jidelnicku
chybél pokrm 7 kufete, Divod této
obliby spo&ivd v Jeho snadné pifpra-
V&, chutbvych prednostech a vyzivo-
V€ hodnoté. Kufeci maso vyhovuje
i jako dietnf pokrm, 4 tak se nenfco [
divit, Ze receptit jeho kuchyriské tipra-
VY s t€mef nelze dopocitat,

Celerovy saldt s kufecim masem

1 hldvka endivie nebo frisé salgtu,
1 stiedni celer, 3 fizky 7 kure.

cich prsicek, 2 Jablka,
citronové stivy, 2 por
2 grapefruity, 1

/ Hisky cukry,
kofeni, 3petia

Kufecf prsitka osoi[’}ne, opepiime a opege-
me z obou stran na oleji asi 5-6 minut, Maso
krgjime na nudlicky. O'myxy_ sa

nechdme vychladnout a na-

Jjsme nékolikrit v Tunisku, Turecku,
Egypté a dalsich zemich, odkud jsme

Tézko. Kdyz se vém v nékteré
festauraci 1ibi jidelnf listek, nemitzete
si ho jen tak odnést a Vétinou ho per-
sondl ani neproda. Nejvic jich mam od
zndmych a kolegii — kuchafd. Ale i od
nezndmych lidf, kteff treba vidgli moji
vystavu nebo si o mng nékde predetli.
Vzpomenou si, 7e majf doma v Jupliku

si nejen privezli recepty, ale také jsme
Je zde ochutndvali, Béhem své 45et¢
praxe v oboru jsem také vyzkousel
mnoho receptl, kdyz Jjsme pfipravo-
vali tydny svétovych kuchyni — treby
Svédskou, americkou, ruskou, némec-
kou, francouzskou, italskou, feckou,
asijskou a mnohé dalsf,

Mistr kucha¥ského uménf Jaroslav
Vasdk jich sesbiral tolik, 7e se jeho
TeCCPUAr stal viastng pouti po svéto-
vyeh kuchynich, Zahrnul do nf re-
Cepty nejrizn€jstho pivodu od Indie
aZ po USA i specidlni oddil receptii
tpravy kufeciho masa pochdzejicich
od slavnyeh osobnostf — panovniki,
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T Nejstardi jidelﬁj Iistek na SV8t& byl napsén v roce 15717

= Nejstarsf prazsky jidelnf listek se objevil v roce 1857 v restauraci
\atyaSe Pribika v Jindiigské ulici?

Se zachoval jid!_a nf listek z britského Titaniku z 15. dubna 1912, kdy se
od potopila?

[N)

i mens
Dkladi—

¢ jidelniek, a poslou mi ho.
1o jen kus papiru, ale mné tfm
obrovskou radost. Podle mé je
listek dokument doby, svédec-
tury kazdého ndroda.

psdna dnedni &eltinou a i suroviny
Jsou pro nds dostupné a srozumitelné.
1jd se k ni stéle vracim.

Neni Ceska kuchyné prilis jedno-
tvdrnd ve srovndni s jinymi na-
rody?

Myslim si, Ze ne, pokud nenf jed-
nostranné zaméfend na vepfo-knedlo-
-zelo nebo svitkovou. D4 se upravit
i na mnoho dal§ich zpiisob, coZ si
myslim, Ze v poslednf dobé u7 takovy
trend nastal. 3

Shiréte také staré kucharky. D4 se
jeSté dnes vafit tfeba podle Marie
Sandtnerové nebo Magdaleny Dob-
romily Rettigové?

Podle Rettigové se dd stdle vaiit,
i kdyZ s ur€itymi vyhradami, co se
tykd jednotlivych surovin. Ale,,Sandt-
nerka®, ta je stale aktudlnf, protoZe je

Kterou &eskou kuchaiku byste do-
poruéil svym prateliim?

Doporuéuji hlavng odlehenou stra-
vu, protoZe veSkeré nemoci a zdra-

SoutéZni otdzka:

KDY VYSLA V CESKYCH ZEMiCH PRVNI
TISTENA KNIHA KUCHARSKYCH PREDPISU?

Tri vylosované sprévné odpov&di odménime nekterou
zkniZek Jaroslava Vaséka. Vam viem posils na vyzkousenf
dva z kufecich receptd. ¢

celebrita mezi ndmi lm

votni problémy jsou zplisobeny nad-
véhou a tufnou stravou. Proto se
stdle vice vénuji zeleninovym a diet-
nim jidlim, at'uZ je to kufe nebo nej-
rizn&ji upravend zelenina.

Nastoupil jste uz do dichodu, takze
mite vic ¢asu na svého konitka. Na
gem ted pracujete?

V soucasné dobé mdm rozd&lano
nékolik ~ gastronomickych projektd,
které si myslim, 7e jsou aktudlni,
ato jsou predev§fm regiondlnf a sta-
roCeskd jidla. Téch u? mdm ve své
sbirce spolu se staroeskym slov-
ni¢kem vice neZ jedendct tisic stran.
Podafilo se mi najit recepty az z 15.
a 16. stoleti.

Nestyskd se vam po kuchaiské
profesi?

ME price bavila. V tomto povold-
ni Elovék maze uplatnit svou fantazii
atvorfivost, ale je ndro¢né, zejména na

Cas. Nezndte soboty, nedéle, svitky.
Bez dobrého zdzemi doma se ani nedd
délat, ale to jd jsem diky své manzel-
ce mél. Jsem jf za to moc vd&eny, 7e
to se mnou tolik let
vydrZela a byla mi
vZdycky oporou.

Za rozhovor dékuje
Vlasta Cibulova
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