Recepty kulinarského dédictvi

Young, meets Old

Vareni pro spojeni se
starsi generaci
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Historie kulinaiského dédictvi v Ceské republice je velmi bohatd a pestra. KaZdy region mél a ma své historické

‘ (

receptury, které se predavaly z generace na generaci. Dalo by se Fici, Ze nasi ndrodni kuchyni Ize podle geografické
polohy rozdélit do dvou velkych skupin — ¢eskou a moravskou. Pestrost ¢eské a moravské kuchyné je ovlivnéna
regiondlnimi tradicemi, zvyky, povérami a predevsim hustotou osidleni v pohrani¢nich oblastech. Napfiklad v
horskych, podhorskych a venkovskych oblastech byla pfiprava jidla ve srovnani s jinymi drodnymi oblastmi spise
skromna a chudsi. Jednalo se o velmi jednoduchd narodni jidla, ktera se pfipravovala z tehdy dostupnych surovin.
Na druhou stranu ve vétSich méstech a ve vyspélejsich oblastech byla jidla luxusnéjsi, naro¢né;jsi na pripravu a
suroviny na jejich pfipravu byly obyvatelim vétSinou dostupné bez vétsich problémd.

Obecné se da fict, ze eska kuchyné byla a ¢astecné stdle je dost kaloricka, pfevladaji typické prilohy jako knedlik a
jidla hlavné z veprového masa, které bylo vétSinou vSude k mani. Klobasy, polévky, zahusténé omacky, kynuté pecivo,
to jsou jidla typicka pro Ceskou republiku.

Diky tomu, Ze se v regionech historicky udrZovaly rlizné tradice a zvyky, ptresto se zachovala nékterd typicky ceska
narodni jidla. Pfipravovaly se v pribéhu roku k rdznym pfilezitostem, jako byly liturgie, pouté, jarmark, Velikonoce,
Vanoce a zabijacky.

K uvedenym prilezitostem byla pfipravovana nasledujici typicka staroceska jidla, k nimZz se spolecnost také v
soucasnosti vraci a pfipravuje je. Ty se samoziejmé mohou liSit region od regionu, napfiklad pouZitymi surovinami,
korenim, pikantnosti ¢i sladkosti atp.

Posviceni — slavilo se vZdy v den posvéceni kostela. Byval to jeden z nejoblibenéjsich svatk( venkovského lidu, slavil
se i konec polnich praci. Slavilo se na podzim, tedy kdyZ byl novy mak do buchet, zralé Svestky na povidla, zasoba
Cerstvé mouky a vykrmené husy na pekac. Délaly se kolace na Zjeveni Pané, pekla se svatecni husa, kachna nebo
kure, pfipravovalo se zeli, houskové nebo bramborové knedliky, jahlova kase s mandlemi a rozinkami a polévka
Kaldoun.

Masopust — koblihy, vepfova pecené se zelim a knedlikem, Skvarkova pomazanka, Svestkové vino

Velikonoce - vajecné pokrmy na mnoho zpUsobl, pe¢ené buchty, velikonoéni beranek, listové tésto a Cerstvé zelené
rostliny (napf. kopfiva se dodnes pouziva k pripravé velikono¢ni nadivky), jidas (velikono¢ni kynuté pecivo riznych
tvar()

Vanoce — kapr na ¢erno, smazeny kapr s bramborovym salatem, staro¢esky houbovy kuba, vanocni rybi polévka

Zabijackové hody — jitrnice, jelita, otruby, kroupova polévka svétla nebo tmava, zabijackovy gulas

Dalsi doZinkové oslavy spojené s pfipravou jidla a konzumaci ndpoju:
»Dozinky“ - muffiny, buchty, dvojité kolace, maso, dozinkové pivo, palenka
,Docesna” - konec sklizné chmele - pivo rlznych druhd

»Vinobrani” - rlizné druhy vin podle vinarskych oblasti
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V letech 1948 — 1989 (podle nas) nebyl kladen takovy dlraz na tradi¢ni staroceské receptury jako v predvéleéné
dobé, tato jidla se pfipravovala prevazné v domacim prostredi, nikoli v béZnych gastronomickych provozovnach. Az
nékdy po roce 1990 se v gastronomii zacaly sporadicky znovu objevovat staroCeské receptury, které postupné
pokrocily az do dnesni doby, kdy je staroceska kuchyné médnim prvkem mnoha gastronomickych zafizeni po celé
Ceské republice.

Nékterd zafizeni se snazi pretvofit plvodni historické receptury do soucasnosti pouzivanim zdravéjsich surovin,
modernéjsich a zdravéjsich technologickych postupl tak, aby byly atraktivni i pro mladsi generaci, ktera predstavuje
velkou ¢ast zakaznického portfolia gastro provozll. CoZ je s ohledem na vydéleénou cinnost téchto podniki
samoziejmé logické. Pfi pfipravé jidla se pouzivaji ,zdravéjsi tuky”, vyhyba se pouziti sddla ¢i masla a nahrazuji se
jinymi, méné kalorickymi pfisadami — rGznymi druhy olejd atd.
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ALTERNATIVNI MOZNOSTI

Tato kuchafka obsahuje léty ovérené a provérené recepty ziskané od seniorl a seniorek v nasem okoli. Jsou to

‘ (

autentické pokrmy a postupy jejich pripravy, které se dédi v rdmci nékolika generaci pochazejicich z rdznych koutt
nasi zemé. Suroviny pouZivané na jejich pfipravu a technologicky postup jsme ponechali z ddvodu autenti¢nosti
puvodni, proto se miZe na prvni pohled zdat, Ze jsou pro dnesni dobu pfipravované z pfilis nezdravych, ¢asto
kalorickych surovin. Opak je viak pravdou — vzdyt praveé historicky provérené receptury v sobé snoubi jednoduchou
pfipravu z jednoduchych surovin, které byvaly kdysi v nasich zemich k dispozici.

Pfesto jsme se pokusili reagovat na trendy soucasné doby, kterad ptinasi mimo jiné spoustu novych poZzadavk( na
stravovani—vice nez kdykoliv predtim se objevuji témata jako naptiklad vegetarianstvi, veganstvi, rlizné druhy alergii
na potraviny, které se v minulosti viibec neobjevovaly. A to nejen u starsich lidi, velmi ¢asto se tyto speciality objevuji
jiz u déti ¢i mladych lidi.

Proto v této ¢asti kucharky navrhujeme drobné zmény pf¥i pfipravé nasich recept(, které 1épe odpovidaji poZzadavkim

moderni doby a zdravotnim indikacim.

Z hlediska pouzitych surovin je mozné nahradit plvodni suroviny uvedené v receptech jejich zdravéjSimi (i
vhodnéjsimi variantami, coZ je mozné aplikovat na vSechny naSe uvedené recepty:

Sadlo — ve vétsiné pripadd ho Ize nahradit rostlinnym olejem (slunecnicovym ¢i fepkovym), pfi netepelném
zpracovani lze pouzit olivovy olej, pfi tepelném zpracovani je vhodnéjsi pouzit kokosovy olej.

Mouka — misto klasické hladké, hrubé c¢i polohrubé mouky je moZné pouZivat mouku bezlepkovou, ryZzovou,
kokosovou, tapiokovou, kukufi¢nou ¢i tzv. quinou.

Miéko — velmi dobie dostupné, v souc¢asné dobé se vsak ZivociSné mléko stdva béinym alergenem. Proto je mozné
ho nahradit mlékem bezlakt6zovym, séjovym ¢i mandlovym.

Cukr —surovina, bez které si nedovedeme predstavit Zadny moucnik ¢i dezert. Da se velmi dobte nahradit zdravé;jSimi
variantami, jako napfiklad medem, tftinovym cukrem nebo javorovym sirupem.

Maso — hojné pouZzivané v Ceské kuchyni, v soucasnosti je vSak trendem nahrazovat maso rlznymi alternativami,
napfiklad s6jovym masem ¢i pouzitim tofu (napfiklad misto Skvarkd pfi pripravé skvarkovych placek).

Vejce — na prvni pohled by se mohlo zdat, Ze jsou vejce nenahraditelnd. PFi pripravé pokrm( vSak misto vajec
muUzZeme pouZit napfiklad chia nebo Inéna seminka.

Orechy — alergie na ofechy je velmi Castd, proto je tfeba davat pfi pfipravé pokrm0 velky pozor. Ofechy Ize nahradit
slune€nicovymi ¢i dyfiovymi seminky,
Smetana - ZivociSnou smetanu je mozné nahradit smetanou rostlinnou.

Pudink — i tato surovina se da nahradit, naptiklad tapiokovou moukou (napfiklad v nasem receptu na hruskovo
bezinkovy desert).

Co se tyka technického vybaveni pfi pfipravé pokrmd, starsi ro¢niky nedaji jisté dopustit na kamna, plotny ¢i pece
raznych druhd. V soucasné dobé se do moderniho vybaveni domacnosti a gastronomickych zafizeni fadi (a také pfi
ptipravé nasich receptll je mozné pouZit) napriklad tzv. konvektomaty, horkovvzdusné trouby, zafizeni urcena na
vafeni v pare atd. Velmi Casto vyuZivanou a moderni metodou pfipravy masa je tzv. metoda Sous — Vide, ktera
umozni snadnou a rychlou pripravu masa oproti standartnimu tepelnému zpracovani.
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ZELNA POLEVKA Z HLAVKOVEHO ZELI

500 g hlavkové zeli

150 g cibule Historie pokrmu

5 g kmin Zelnd polévka se vrliznych obménach vafrila
5 g stl vdomacnostech po celé Ceské republice.
500 ml vyvar

Nejhojnéji predevsim tam, kde se péstovalo zeli —

0, v
120 ml smetana 12% v horskych oblastech, at uZ na Sumavé,

50 g sadlo vKrkonodich & dalich &eskych horskjch

50 g hladka mouka lokalitach. Proto se také muzeme dosud setkat

dle chuti ocet s riznymi variantami pfisad a chuti této polévky —
nékdo ji pfipravoval sladsi, nékdo kyselejsi, nékdo
ji zahustil jiSkou. Polévka se pfipravovala bud'v bilé
varianté ¢i v pfipadé moZnosti pouZit mletou
papriku ve varianté ¢ervené.

Zeli odistime, zbavime kostalu a nakrajime na slabé

nudlicky. . . . . o
¥ Tato varianta z hlavkového zeli se pfipravovala

predeviim vjiznich Cechdch, na Sumavé ¢i

Na &asti sadla osmahneme dor(iZova jemné nakrajenou v oblasti Kasperskych hor.

cibuli a prfiddme nakrdjené zeli, zalijeme vyvarem,

osolime, pfiddme kmin a podusime témér do mékka.

Béhem duseni si pfipravime jiSku z ¢asti sadla a hladké

mouky, nechdme vychladnout. JiSku zamichdme do Komentare

mékkého zeli, nechdme provafit 15 min, dochutime soli, Pro moderngjsi pFipravu polévky je mozné pfi

popfipadé octem a zjemnime smetanou. pfipravé jisky nahradit sadlo jinym vhodnym

tukem, misto zeli hlavkového se pouziva také zeli
kysané, které je k dispozici po cely rok. Do polévky

je mozné ptidat také brambory.
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MORAVSKY VRABEC, KARLOVARSKY KNEDLIK, TURINOVE

ZELI

Suroviny - Moravsky vrabec
500 g veprové maso (krkovicka, plec, blicek)
12 g sal
1 g kmin
100 g cibule
10 g cesnek
300 g voda

Technologicky postup

Oplachnuté maso nakrajime na kousky, vioZime do
pekace. Mirné osolime, okminujeme, posypeme cibuli
nakrajenou na platky, cesnekem rozsekanym nadrobno a
polijeme vodou. Promichame, aby se nam vsechny
suroviny propojily, ddme do trouby péct na 200 stuprid.

Obcas promichame, aby se ndm nespalila cibule a ¢esnek,
a maso se opeklo ze vsech stran do zlatova a do mékka.

Upecené maso vyjmeme a Stavu pfipadné dochutime
soli.

Suroviny — Karlovarsky knedlik

340 g zemle (veka)
300 g mléko

3 ks vejce

10 gsal

60 g hruba mouka
10 g petrzelova nat
20 g tuk

Technologicky postup

Tvrdsi Zemle nakrajime na kostky (mohou se i lehce opéct
v troubé, 20 min na 120 st.), pokropime je lehce c¢asti
mléka a nechdme vsaknout.

Peclivé oddélime Zloutky od bilkd. Zloutky rozélehdme se
zbylym mlékem, mirné osolime, pfiddme prosatou
mouku, jemné nakrajenou petrzelovou nat. Dale pfidame
Zemli a pevny snih nasSlehany zbilkd. Smés lehce
promichame.

Ze vzniklého tésta tvarujeme knedlikové Sisky. Zabalime
je dovlhéenych, tukem vymazanych, platénych ubrouska,
upevnime motouzem a vloZime do vafici vody.

Knedliky zvolna vafime asi 20 minut, po vyjmuti z vody je
nakrdjime na platky.

Suroviny — Zeli z tufinu

600 g tufin bez naté
100 g voda na poduseni
50 g cibule

30 g tuk

10 g hladka mouka

1 g kmin

30 g cukr

30 g ocet

10 g sdl

Technologicky postup

Ocistény tufin nakrajime na slabé platky,
popfipadé nastrouhame na struhadle. Jemné
nakrajenou cibulku osmahneme na tuku do zlatova
a rozdélime ji na dvé ¢asti. Na jednu pfidame
nakrouhany tufin, zamichame, mirné podlijeme
vodou, osolime, okminujeme, nechdme dusit (cca
15 min). Do druhé ¢asti priddame hladkou mouku a
udélame si jisku, kterou zahustime zmékly tufin.
Dochutime cukrem, soli a octem.

Historie pokrmu

Pedené veprové maso se zelim bylo s rlznymi
pfilohami nedilnou soucasti staroCeské kuchyné
napfi¢ celou Ceskou republikou. Samoziejmé
zalezelo na dostupnosti vepfového masa, ale zeli
se vyuZivalo k pfipravé pokrm0 hojné po cely rok
diky jeho dobré skladovatelnosti (napfiklad kysané
zeli bylo mozné pouzit po cely rok). Stejné tak tufin
vydrzel uskladnény celou zimu, takZe byl
k dispozici kdykoliv.

Komentare

V soucasné dobé je v porovnanim s plvodnim
staroceskym receptem vhodna napfiklad
modernéjsi Uprava knedlikd — balime je do
potravinové folie a utdhneme (zatimco dfive se
knedliky vafily v utérkach apod.). Zeli je jiz

v tomto historickém receptu nahrazeno tufinem,
coz je i v soucasné dobé velmi zdrava varianta, je
mozné pouzit také cuketu.

Pro dietnéjsi variantu zahusténi zeli je mozné
pouzit nikoliv jisku, ale napfiklad nastrouhany
brambor.
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BRAMBOROVA LITINA

1000 g brambory Recept na bramborovou litinu pochazi ze stiedniho
500 g mléko Povitavi. Pokrm se pfipravoval predevsim
120 g sadlo v oblastech, kde se hojné péstovaly brambory.
2 ks vejce

Podaval se bud jako hlavni chod v ramci obéda

500 g hruba mouka nebo vecere. Jelikoz je moiné ho konzumovat

20 g sil v teplé i studené varianté, byl hojné vyuzivan také

10 g cesnek . N . [ ..
g jako snadno prenosna a skladovatelna svacina —

1g majoranka napft. pfi praci na poli, zahradé apod.

100 g drozdi

Technologicky postup

Brambory oloupeme a nastrouhdme najemno na

struhadle. Nechame chvili odstat, slijeme prebytecnou

vodu a zalijeme horkym mlékem. Pfidame mouku, vejce, Komentare

stl, kofeni, Cesnek, droZdi, zamichame a nalijeme na - L,
! ! ’ ¢ ! Pro pfipad alternativni pfipravy tohoto pokrmu dle

plech vymastény sadlem. nejnovéjSich stravovacich a gastronomickych

trendl je mozné napfiklad sadlo nahradit maslem

” . e M ¢i olejem, Zivocisné kravské mléko je moiné
Vlozime do predem vyhiaté trouby na 170 st., peCeme jem, )

cca 30 min., dokud nenf zlat4 kérka. nahradit alternativou séjového napoje i

rostlinnym mlékem bez pfichuté tak, aby nebyla

narusena plvodni chut receptu.
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SKVARKOVE PLACKY

200 g veprové skvarky
400 g polohruba mouka

1 ks vejce Historie pokrmu

3 dcl mléka Skvarkové placky se pfipravovaly ve viech ¢astech
30 g sl republiky, vSude tam, kde byly k dispozici domaci
30 g drozdi Skvarky.

200 g brambory

Suroviny na jejich ptipravu byly dostupné pro
50 g sadlo vétiinu obyvatelstva, takZe se s malymi obménami
se pripravovaly béziné k obédu ¢i k vecefi. Diky
dobré skladovatelnosti dlouho vydrzely a bylo
mozné je konzumovat i nékolik dni po upeceni jako

vyzivnou svacinu.

Technologicky postup

Uvafime si brambory ve slupce a nechame je

vychladnout. Oloupeme je a nastrouhdme najemno.

L. . » . Komentare
Veprové skvarky nasekdame na mensi kousky, dame do

, - . . wers Dal$i variantou Skvarkovych placek je mozna
misy, pfiddme mouku, vejce, sGl, rozehfaté sadlo, . o R
pfiprava bez pouZziti brambor, kravské mléko je
mozné nahradit rostlinnou variantou pfislusného
mléce a zadélame tésto. Nechdme ho cca 20 min napoje bez prichuti a sadlo jinym tukem (napfiklad

maslem apod.).

nastrouhané brambory, drozdi rozpusténé ve vlahém

vykynout, poté délame z tésta stejné velké kulicky, které

dame na vymazany plech a nechame chvili odpocinout.

Poté kulicky vytla¢ime do tvaru placky, opét nechame
chvili odpocinout, rozehfejeme si troubu na 170 stuprid.
Placky peCeme v rozehraté troubé pfiblizné 20 min.,

dokud nejsou rdzZové.
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SMORN SE SVESTKOVOU OMACKOU (KLEVELOU)

700 g miéko Tento recept pochazi zjiznich Cech — konkrétné

5 ks vejce z oblasti Taborska, pripravoval se také na Sumavé.
Na jeho pfipravu se pouZzivaly suroviny béiné

> gstl dostupné tehdejSim domacnostem jak na vesnici,
400 g polohruba mouka tak ve mésté. Bylo mozné ho pfipravovat jako

hlavni, velmi syté, jidlo k obédu ¢i jako mouénik
100 g tuk diky jeho sladké chuti.

Technologicky postup

Vejce rozslehame, pfiddme mléko, sGl a postupné
zaSlehavdme mouku. Vzniklé tésto nechame chvili
odpocinout.

Vymazeme si hlubsi peka¢ a do néj nalijeme palacinkové

tésto, dame do rozehfaté trouby na 170 stupnid. Kdyz se

nam po okrajich tésto upece, vyndame ho z trouby,

pomoci vidlicek tésto roztrhdme a opét vratime zpét do

trouby, dokud se ndm neupede viechno tésto. Mély by

- ] y ) .v Komentare

vzniknout kousky trhaného tésta, takzvané ,kulicky”,

které polévame omackou ,klevelou” ze S3vestek a Pro moderné&jsi variantu pFipravy $mornu je mozné
podavame. nahradit kravské mléko alternativnim rostlinnym

napojem (napf. séjovym) jak bez pfichuti, tak i
s prichuti — dle preferenci stravnika.
Suroviny - Klevela
300 g Svestky Jako tuk se v minulosti hojné wvyuZzivalo sadlo,
2 I3ice povidla vsouca.sne dvobe J.e mozné ho v pfipadé potieby
nahradit napf. olejem.
1 dcl voda

100 g cukr Pfi pripravé klevely (rozvafenych 3vestek) je

citronova kéira mozné pouzit jakékoliv jiné sezdénni ovoce,

pfipadné jeho mrazenou variantu, ktera je

v soucasné dobé k dispozici kdekoliv a kdykoliv.

1dcl rum Bily cukr je moZné nahradit jeho hnédou variantou
(z cukrové trtiny) ¢i vyloucit zcela a poufZit
napftiklad sirup vhodné prichuti — datlovy, agavovy,
ryzovy apod.

1 IZicka bramborovy Skrob (maizena)

Technologicky postup

Vypeckované Svestky dame do kastrolu, pfidame
Svestkova povidla, nastrouhanou citronovou kiru,
zalijeme vodou a dame vafit. Cca po 10 minutach (neni
Zadouci Svestky Uplné rozvafit) podle chuti osladime.
V trose vody rozmichdme skrob (maizenu) a zavafime ji
do Svestek, nechame prejit varem.
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HRUSKOVO BEZINKOVY DEZERT

500 g hrusky

200 g bezinky

3 dcl vody

80 g vanilkovy pudink

Historie pokrmu

Na ozdobeni: Hruskovo bezinkovy dezert pochazi z Vysodiny, ale
1 dcl smetana 33% s mirnymi krajovymi Gpravami bylo mozné se s nim
medurika na ozdobu setkat také v jinych castech republiky. Sezdénni

suroviny byly bézné k dispozici predevsim na
prelomu léta/podzimu, takZe se pfipravoval spise
jako podzimni dezert pfi velké uUrodé hrusek a

bezinek.

Technologicky postup

Hrusky oloupeme, zbavime jadfinc a nakrajime na
kosticky. Dame je do hrnce, zalijeme vodou tak, aby byly
hrusky potopené. Na mirném ohni povatime hrusky do
mékka. Mezitim si obereme bezinky od stopek,

prebereme nezadouci kulicky a pfiddme do mékkych

hrusek. Privedeme do varu, osladime dle chuti a Komentare

zahustime vanilkovym pudinkem, rozmichanym v trosce L . . o
ymp ! v Alternativnimi surovinami pro pfipravu tohoto

vody. dezertu jsou rGzné druhy ovoce dle ro¢niho obdobi

— jablka, merunky, Svestky, atd. Bily cukr je mozné

Uvarenou smés dame do poharkl a nechame vychladit, nahradit hnédou variantou tftinového cukru,

nejméné 2 hodiny. pfipadné vhodné zvolenym sirupem s prichuti. Na

ozdobeni je moZné nahradit 33% Zivocisnou
smetanu nahradit rostlinnym tukem, ktery je

Na vrch zdobime uslehanou smetanou a kouskem mozné vyilehat.

medunky.

Co-funded by the
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HOUBOVY KUBA (VANOCNI KUBA)

Suroviny

=

380 g susené houby
1200 g je¢né kroupy
350 g anglicka slanina
10 strouzkd ¢esneku
5 ks cibule

120 ml smetana 12%
Sadlo na vymazani
Pepf

sal

Kmin

Majoranka

Zelena petrzelka (bazalka) na ozdobu

Kysané zeli (kyseld okurka) jako priloha

Technologicky postup

Kroupy uvafime v osolené vodé do mékka, cca 25 minut.
Slaninu a cibuli nakrdjime na kosticky.

Na slaniné zpénime cibuli, pfiddme houby, kmin a
podusime.

Uvarené kroupy smichdme s houbovou smési, osolime,
opepfime a priddme majoranku. Pfidame kousek sadla,
vodu z hub a chvili povatime.

Sadlem vymaZeme  zapékaci misu, urovname

pfipravenou smés a zapeeme az povrch zezlatne (220°C
na 10-15min.).

Jako pfilohu Ize podat kysané zeli nebo kyselou okurku.

Historie pokrmu

Tradicni staroCesky vanocni pokrm. Tento pokrm
byl vyZivny a vydatny a pozdéji nesmél chybét na
zadném Stédrovecernim stole.

Historie kuby saha az do starych pohanskych dob,
kdy lidé povazovali les za posvatny a vazili si viech
jeho dard.

Obsahuje
svateCném stole nesmély chybét a mély vsem

vSsechny ingredience, které na

¢lentm rodiny zajistit co nejlepsi nadchazejici rok.

Kroupy mély zarucit dostatecnou Urodu, houby
Stésti a cesnek na dochuceni a ochranu pred zlymi
nemocemi.

Komentare

Kroupy a susené houby je vhodné namocit nékolik
hodin pred zpracovanim.

Na talif urovname naptf. Pomoci tvarovacich
krouzka.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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JITRNICE

1000 g veprova hlava

500 g veprovy blcek s kosti

300 g veprové plice a ledvinky a jatra
1 ks cibule

Voda na uvareni masa (dle potreby)
50 g stl

300 g zemle — veka

200 g Cesnek

10 g majoranka

2 g nové koreni a pepf mlety

400 g vyvar masa

1 bal. veprova stfeva — tenka (dle potieby)

Technologicky postup

Peclivé ocisténou a oplachnutou hlavu, blcek, ledvinky a
plice uvatime s cibuli v mirné osolené vodé.

Maso po uvareni rozemeleme nahrubo na masovém
strojku, syrova jatra oplachneme a umeleme najemno,
promichdme se Zemli namocenou ve vodé a peclivé
vymackanou.

Pfiddme ostatni umleté maso, rozmackany cesnek,
majoranku, mleté nové koreni, mlety pepf a pridame
trochu vyvaru z masa.

Nasledné zamichame, popfipadé dosolime.

Hotovy prejt plnime do pfipravenych stfev, zaspejlujeme
nejdfive zjedné strany, naplnime a zaSpejlujeme i
z druhé strany.

Vafime zvolna 10 — 15 min ve zbylém vyvaru z masa.

Historie pokrmu

Jitrnice je masny vyrobek z vepfového masa, ktery
se pripravoval a stale pripravuje jako typicky
pokrm domaci zabijacky.

Nema vsak dlouhou trvanlivost, proto je potreba ji
zkonzumovat co nejdfive.

Z tohoto dlvodu se vétsina jitrnic po zabijacce
rozdala jako soucast tzv. vysluzky ze zabijacky
sousedlim.

V drivéjsich dobach se chovala prasata ve vétsiné
vesnickych domacnosti, tudiz domaci zabijacky se
konaly nékolikrat v pribéhu roku, pfedevsim vsak
v obdobi masopustu.

Komentare

Uvarené jitrnice vyjmeme, ponofime na chvili do
studené vody, vyndame a nechame ztuhnout
v chladu.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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TLACENKA

1000 g vepiova hlava Tlacenka je dalsi z masnych produktl z veprového

500 g vepiova plec masa, ktery se pfipravoval jako soucdst domaci

Y zabijacky.
300 g veprova jatra Jacky
2 ks vepfové nosicky Soucasny nazev tlaéenka se zacal pouzivat az na

. zacCatku 20. stoleti, dfivéjsi pojmenovani vychazelo
1 ks cibule

z némeckého ,presswurst” — tlaceny burt.
Voda na uvareni masa (dle potreby)

80 g sl

V minulosti se plnila do veprovych Zaludka.

Y e Existuje nékolik druht tlacenky, nejznaméjsi je
500 g veprova kize L .
rozdéleni na svétlou a tmavou.

200 g Cesnek
Jako soucast domadci zabijacky se pripravovala
10 g majoranka . " ,
predevsim v obdobi masopustu.
2 g nové koreni a pepf mlety

400 g vyvar masa

Technologicky postup
Peclivé ocisténou a oplachnutou hlavu, plec, jatra, -
nozicky a veprové nozicky uvafime s cibuli v mirné Komentare

osolené vodé. Uvarenou tlacenku vlozime do studené vody a

polozime na val, obracime a nechame Uuplné

ztuhnout v chladu. Stejné jako jitrnice ma kratkou
Maso nakrdjime na vétsi kostky, cca 2 x 2 cm, obereme dobu

Maso nebude Uplné do mékka, ale nozicky a kiiZze ano.

trvanlivosti, proto by méla byt

nozicky a spolecné s uvarenymi klzZzemi pomeleme na . i
v P Y P zkonzumovana co nejdfive.

masovém strojku najemno.

VloZzime do veliké misy, zalijeme vyvarem, dochutime
rozmackanym cesnekem, majorankou, mletym novym
korenim a mletym pepfem, osolime a promichame.

PInime do obald na tladenku a rfadné zavazeme z obou
stran.

VloZzime do vyvaru a na mirném ohni vafime cca 2 hodiny.

Co-funded by the

Erasmus+ Programme strana 22 z 35
of the European Union




Co-funded by the
Erasmus+ Program!'ne strana 23 z 35
of the European Union



Clinary Hri

Vourg heels UL

NS

JABLKOVE KNEDLIKY

2 ks vejce
200 g hrubd mouka

Voda pitna na uvareni knedlikd

10gsdl Historie pokrmu

500 g jablka Jablkové knedliky se pfipravovaly jako varianta
100 g maslo bezmasého pokrmu v sezdoné velké urody jablek
100 g tvaroh béhem podzimu ¢i ndsledné zimy, kdy byly zasoby

100 g kysand smetana jablek jesté dostatecné.

Bylo mozné je konzumovat jako hlavni chod ¢i jako
sladky dezert.

Technologicky postup

Z mouky a vajec si vypracujeme vlacné tésto, které se
nam nelepi.

Oloupeme jablka a nakrajime je na Ctvrtky.

Z tésta vyvalime slabou placku, kterou rozkrajime na
Ctverecky velké cca 5 x 5 cm.

Do vytvorenych ctvercli zabalime nakrajend jablka a 22
) = ] ) Komentare
dame vafit do osolené vrouci vody.
Tento recept na jablkové knedliky pouziva pfi
Vafime pfiblizné 5 minut. pripravé tzv. nudlové tésto — ze stejnych surovin se

Uvarené knedliky podavdme stvarohem, kysanou totiz pfipravuji domaci nudle do polévky.
smetanou, sypané mouckovym cukrem a polité Dle rozmanitosti regionll je mozné se setkat také

rozpusténym maslem. s téstem bramborovym ¢i s tvarohovym.
Jako ndplni je moZzné misto jablek pouzit jakékoliv
sezénni ovoce, napftiklad hrusky nebo Svestky.

Pro zdravéjsi variantu lIze kysanou smetanu
nahradit bilym jogurtem.

Co-funded by the
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JABLKOVY ZAVIN

200 g polohruba mouka
130 g maslo
1 ks Zloutek

4 |zice voda Historie pokrmu

500 g jablka Jablkovy zavin ¢i Stradl byval v mnoha rodinach
50 g rozinky soucasti vanocnich jidelni¢ku.

10 g skofice ViyuZila se pFitom zasoba jablek z podzimni Grody.
20 g cukr (dle sladkosti jablek) Tésto se obménovalo v zavislosti na jednotlivych
1 ks vanilkovy cukr regionech a dostupnosti jejich surovin — mZeme

se setkat s téstem kynutym, tazenym, v soucasné
dobé je nejvyuzivanéjsi tzv. listové tésto, které je
snadné a rychlé na pfipravu.

Také napln je mozné ménit dle dostupnosti surovin
Technologicky postup — misto jablek se vyuZival napfiklad mék & ofechy.
Z mouky, masla, Zloutku a vody vypracujeme vlacné
tésto, které nechame chvili odpocinout.

Mezitim si oloupeme jablicka, zbavime je jadfincld a
nakrajime na platky (mdZeme je i nastrouhat).

Hotové tésto rozvdlime na dva tendci platy (cca 2 mm
silné) obdélnikového tvaru, na spodni ¢ast naklademe
nakrajena jablicka, posypeme skofici, poptipadé cukrem,
pfiddme rozinky a zabalime.

Okraje zavinu stiskneme, aby nevytékala stava z jablek Komentare

béhem peceni.
Jablkovy zavin je samoziejmé mozné konzumovat

Zavin na povrchu potfeme bilkem, pe¢eme 20 — 25 min teply hned po upedeni, kdy je krasné kfupavy.

na170°c. Je mozné ho dozdobit naptiklad domdaci uslehanou

Upeteny zavin posypeme moutkovym cukrem a krajime Slehalkou Ci rozvafenymi kousky jablek.
na 4 cm silné porce. V piipadé, 7e ho mame radgji viaénéjsi, je vhodné
ho do druhého dne uzavfit napfiklad do dézy
s vikem.

Vsoucasné dobé je moiné se setkat také
s bezlepkovymi variantami.

Co-funded by the
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RYBI POLEVKA

400 g hlava z kapra a maso Tradicni polévka, ktera byla soucasti ceské narodni

100 g vnitfnosti z kapra, jikry, mli¢i o€isténé, bez stiev kuchyné, se pfipravovala ve vétsiné domacnosti

o jako soucast stédrovecerni vecere.
0,6 dcl voda pitna

10 g sl Konkrétni priprava se lisila dle jednotlivych
regiond, kazda rodina méla svij vlastni recept na
50 g celer -
pfipravu.
50 g mrkev
NejCastéji se pripravovala zkapra, vsoucasné
50 g petrzel

dobé jsou znamé také varianty pripravené z jinych
100 g maslo druh ryb — napfiklad z lososa.
80 g hladka mouka

0,2 g muskatovy kvét
0,2 g pepf mlety

0,1 nové koreni

2 ks bobkovy list

5 g petrzelova nat
60 g zemle

40 g maslo na usmazeni Zemle

Komentare

Pti expedici ddvame na polévku nasekanou petrzel

a lehce osmahnutou Zemli na masle.
Technologicky postup

Ocisténé a oplachnuté kapfi hlavy, maso a vnitfnosti
zbavené stiev dame do studené vody vafit.

Mezitim si oCistime kofenovou zeleninu.

Kdyz se nam zacCne vafit polévka, pridame zeleninu,
koreni, muskatovy kvét, stl a vafime cca 30 min.

Zmasla a mouky si pripravime svétlou zasmazku za
stdlého proslehavani metlou, kterou zalijeme vlaznym
vyvarem z kapra a pfivedeme k varu.

Vafime pozvolna, cca 20 min.

Mezitim si nakrajime zeleninu na drobné kosticky, dale
nakréjime jikry / mli¢i z kapra a pfiddame do provafené
polévky.

Dochutime soli.

Co-funded by the
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VANOCKA

1000 g polohruba mouka
250 g cukr krystal

60 g drozdi

200 g maslo

10 gsal

5 dcl mléko

4 ks vejce/ zloutky

100 g rozinky

100 g mandlové lupinky

Kara z 1 citrénu

Technologicky postup

Z drozdi, I1Zicky cukru a 100 ml vlazného mléka pripravime
kvasek, ktery nechame vzejit.

V mise (pfipadné v robotu) utfeme Zloutky, maslo a cukr.
Po chvili pfiddme vykynuty kvasek, mouku, sul, mléko,
citronovou klru a zadélame tésto. Michame ho tak
dlouho, dokud se ndm nelepi na misu. Vypracujeme
hladké a pruzné tésto. Jako posledni pridame rozinky a
opatrné zamichame, aby nam zlstaly celé. Tésto
nechadame hodinu kynout vteple, po hodiné
propracujeme a nechame opét hodinu kynout.

Pfipravime si plech s pecicim papirem.

Po vykynuti rozdélime tésto na 2 x 9 stejnych casti, ze
kterych vyvalime stejné dlouhé valecky, upleteme spodni
Cast ze Ctyr dila, pak ze tfi dild a posledni ze dvou dil(,
nechame chvili vykynout a poté je navrstvime na sebe (4-
3-2), pficemz kazdé patro malinko prohloubime, aby nam
vanocka pfi peceni nesjela a drzela tvar. Opét nechame
pfiblizné 15 min vykynout.

Jakmile je vanocka nakynutd, rozehfejeme troubu na 160
° C, potfeme ji rozSlehanym vejcem a posypeme platky
mandli. VloZzime do trouby a pe¢eme cca 40 min do zlaté
barvy. Po upeceni ji pocukrujeme mouckovym cukrem.

AL Co-funded by the
L Erasmus+ Programme
R of the European Union

Do zlatova upecené sladké pecivo z kynutého
tésta, jehoZ pocatky se traduji aZz do stfedovéku.

V pribéhu nékolika staleti byla vanocka nazyvana
rdznymi vyrazy, napf. calta nebo Striezel (pojem
pouzivany v Némecku pro pfibuznou vanocni
stolu).

Stala se neodmyslitelnou soucasti Stédrovecerni
vecefe. Spodni ¢tyfi prameny predstavuji zemi,
slunce, vodu a vzduch, prostiedni tfi prameny
spojuje rozum, vuli a cit, ve vrchnim pletenci se
snoubi védéni a laska.

V nékterych regionech se tradovalo, Ze jestlize se
vanocka spali, v nastavajicim roce nékdo z rodiny
onemocni.

nesméla

V jinych oblastech hospodyné pfi

zadélavani tésta promluvit.

Komentare

Do tésta je moiné misto rozinek pfimichat
napriklad susené brusinky, které jsou mékéi a
nemusi se proto pfedem namacet.

Pokud ma nékdo rad vanocku sladsi, je mozné
zvysit mnozstvi pouzitého cukru v tésté. Pro lepsi
drzeni jednotlivych prameni pfi peceni je mozné
do vanocky na nékolika mistech zapichnout Spejli
shora doll a po upeceni ji vyndat.

Tésto na vanocku je stejné jako tésto na
velikonoc¢ni bochanek.

Neplete se vsak, ale tvori se z néj mensi Ci vetsi
bochanky.
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Zahfati : zahrejete tekutinu ( obvykle mléko ) tésné pod vafici bod , kde se kolem okrajli tvofi bubliny.

Blanch : kratké ponoreni jidla ( obvykle zeleniny nebo ovoce ) do vrouci vody, poté vlozime do studené vody,
k odstranéni slupky ¢i k nastaveni barvy. Pfipadné rychle povafime jidlo na kratkou dobu a poté ponofime do ledové
vody, aby doslo k zastaveni procesu vareni. Potraviny jako jsou mandle ¢i rajcata ponofime do vrouci vody na kratkou
dobu a poté je prendame do studené vody, aby se usnadnilo jejich oloupani .

Krém: ingredience (obvykle maslo a cukr) Slehame do mékka.

Obalit: jidlo pfed varenim lehce obalime moukou ¢i strouhankou.

Prosit : prosejeme suché ingredience (jako je mouka) pres jemné sito, aby se odstranily hrudky a pfidal se vzduch .
Polévani: nanasenim ¢i natiranim tekutiny na jidlo béhem vareni, aby se pfidala chut a zabranilo se vysychani .

Slehani: jedna se o intenzivni promichani ingredienci pomoci $lehace, vidlicky nebo elektrického mixéru, vytvotite
hladkou a krémovou texturu .

Ktira : najemno nastrouhame nebo oloupeme vnéjsi barevnou ¢ast citrusovych plodu (citrony, pomerance) bez horké
bilé dfené.

PreloZeni : Pro jemné spojeni ingredienci pomoci Spachtle nebo lZice profizneme smés svisle, nadzvedneme ji a
otocime.

Hnéteni : tésto vypracujeme rukama jeho lisovdnim, natahovdnim a skladanim, aby se rozvinul lepek a vytvofila se
hladka a elastickd textura .

VFit: jemné vareni jidla v tekutiné, ktera sotva bubld a je tésné pod bodem varu. .

Deglazovat : pfidame tekutiny (jako je vino, vyvar nebo voda) do horké panve, aby se rozpustily a seskrabaly chutové
hnédé kousky pfilepené na dné.

Sadlo : pridame malé kousky tuku - sadla (obvykle vepfové) do masa pro zvyraznéni chuti a pfidani vihkosti.

Marinovat : namoceni jidla (obvykle masa nebo zeleniny) v ochucené tekutiné (marinadé) pro zjemnéni a zvyraznéni
chuti.

Kynuti: v teplém a suchém prostredi nakyne tésto pred pecenim .

Vyskvafit : pomalym pecenim tuku (jako je slanina ¢i sadlo) na mirném ohni, dokud se nerozpusti a neoddéli se od
pevnych latek .

Tahnuti: vafime zeleninu pomalu na mirném ohni v zakryté panvi s malym mnozstvim tuku, dokud nezmékne a
neuvolni vlhkost .

P¥ipaleni : ndhodné pripaleni jidla vede obvykle k nezadouci chuti a zapachu.
Mleté : sekani ingredienci na malé a jednotné kousky (obvykle masa nebo zeleniny) .
Posypat : posypeme tenkou vrstvou suché ingredience na jidlo, jako je mouka ¢i mouckovy cukr .

Slehacka: rychle vyilehame ingredience, aby doslo k pfidani vzduchu a zvétseni objemu, ¢asto se pouZivé se
smetanou nebo bilky .
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Ochuceni: pfidame sul, bylinky, kofeni nebo jiné pfichuté pro zvyraznéni chuti.

Zahusténi : smés tekutiny (jako je voda ¢i vyvar) a zahustovadla (jako je mouka nebo kukufi¢ny Skrob) pouzivame
k zahusténi omacek nebo vypeku .

Prepusténi: nelistoty odstranime z kapaliny obvykle zahfatim a sejmutim pény nebo pevnych latek, které vystoupi
na povrch .

Stlaceni: pritlaenim okraji tésta k sobé, aby se uzavielo nebo se vytvofily dekorativni vzory .
Drceni: drcenim bylin ¢i ovoce dochazi k uvolnéni jejich chuti a vani .

Predvareni : kratkym povarfenim jidla, obvykle zeleniny nebo téstovin, pfed dokonéenim procesu vafeni jinym
zpUsobem .

Louhovani: namacime pfrisady, jakou jsou bylinky nebo cajové listky, v tekutiné k extrakci jejich prichuté .

Poskrabat: délame mélké fezy nebo fezy na povrchu jidla, casto masa nebo ryb, napomaha to rovnomeérnému vareni
a umoznuje pronikdni marinad nebo kofeni do jidla .

Karamelizovat : zahrfejeme cukr, dokud se nerozpusti a nezméni se ve zlatavy nebo jantarové zbarveny sirup
s bohatou sladkou chuti .

Filet : odstranime kosti z masa nebo ryb a nakrdjime na vykosténé, ploché kousky .
Macerat : namocime ovoce, obvykle bobulové, v cukru nebo ochucené tekuting, aby zméklo a vytvofilo $tavu .

Nadivka: vyplnime dutiny drlibeZe, masa nebo zeleniny smési kofenénych surovin, ¢asto strouhankou, bylinkami a
kofenim .

Odpeckovani: odstranime semena nebo pecky z ovoce, jakou jsou tfesné nebo broskve .

Toast: opeceme chleba nebo jiné prisady tak, Ze je vystavime suchému teplu, ¢asto pomoci toustovace, trouby nebo
varné desky .
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NEKTERE BEZNE BYLINKY VE STARYCH RECEPTECH

Bazalka: Oblibend bylina pouzivana ve stredomorské kuchyni, zejména v italskych pokrmech, jako je pesto a
rajcatové omacky.

Petriel: Siroce se pouZivé jako ozdoba a také se pridava do polévek, duseného masa a omacek pro pfidanou chut.

Tymian: Vonava bylina pouzivana v Cerstvé i susené formé ve slanych pokrmech, jako je pecené maso, dusena jidla
a marinady.

Rozmaryn: Casto se pouziva k pe¢enému masu a bramboram, stejné jako do chleba a marinad pro svou vyraznou
vuni a chut.

Salvéj: Zndma pro svou zemitou chut, alvéj se pouziva do nadivek, klobas a jako kofeni pro dribes.

Oregano: Oregano se bézné vyskytuje v italské, recké a sttedomorské kuchyni a pouziva se do omacek na téstoviny,
pizzy a masovych pokrma.

Kopr: Pouziva se k nakladani, dochucovani omacek a pridavani svézi chuti rybam, salatim a polévkam.

Mata: Casto se pouzivd ve sladkych i slanych pokrmech, véetné ¢ajl, dezertil, pokrm(l z jehnédiho masa a
blizkovychodni kuchyné.

Koriandr (listy koriandru): Casto se vyskytuje v receptech z Mexika, Indie a jihovychodni Asie a dodava salsdm, kari
a salatam svéZi a citrusovou chut.

Bobkovy list: Obvykle se pouZiva do polévek, dusenych pokrm a dusenych jidel pro své aromatické vlastnosti. Pfed
podavdanim jsou odstranény.

Majoranka: Podobné jako oregano ma majoranka jemné;jsi chut a ¢asto se pouziva v klobasach, dusenych pokrmech
a bylinkovych smésich.

Estragon: Znamy pro svou vyraznou anyzovou chut, estragon se pouzivd ve francouzské kuchyni, zejména v
omackach, jako je béarnaise a tatarsky.

Angelika: Tato bylina se pouzivala jako 1ék na rlizné neduhy, jako je nachlazeni, revmatismus a zaZivaci potize. Ma
sladkou a pizmovou chut, kterou Ize kandovat, pfidavat do dZzemu a kolacd nebo vafit jako ¢aj.
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SLOVNIK NACINI POUZIVANYCH VE STARYCH RECEPTECH

HmoiZdif a palicka: Dvojice nastrojl pouZivanych k mleti a drceni pfisad, obvykle vyrobenych z kamene nebo
keramiky. Pouzival se k mleti bylin, kofeni a dalSich pfisad na jemny prasek nebo pastu.

Struhadlo: Nastroj s drsnym nebo vroubkovanym povrchem pouzivany ke strouhani nebo strouhani pfisad, jako je
syr, zelenina nebo citrusova kura.

Sito: Nadobi se sitkem nebo sitem, které se pouziva k oddélovani a provzdusfiovani suchych surovin, jako je mouka,
cukr nebo kakaovy prasek. Pomaha odstrarfiovat hrudky a doddva do smési vzduch.

Valecek: Valcovy nastroj vyrobeny ze dieva nebo mramoru pouzivany k vyvaleni tésta k dosazeni poZadované
tloustky. Bézné se pouziva pti vyrobé peciva.

Stétec na pecivo : Maly $tétec s mékkymi $t&tinami, obvykle vyrobeny z ptirodnich vidken , pouZivany k nanaseni
glazury, oplachu vajec nebo rozpusténého masla na pecivo nebo chléb.

Slehaci metla: Nadobi skladajici se z draténych smyéek pFipevnénych k rukojeti, pouzivané k mixovani, §lehani nebo
Slehani ingredienci dohromady. Zahrnuje vzduch a pomaha vytvaret hladkou a jednotnou texturu.

Cednik: Nadobi ve tvaru misky s malymi otvory nebo perforacemi pouzivané k odkapavani tekutin z pevnych surovin,
jako jsou téstoviny, ryZe nebo zelenina.

Sitko: Jemna sitka pouzivana k oddélovani kapalin od pevnych latek nebo odstrariovéani necistot z kapalin. Bézné se
pouZiva k pasirovani vyvaru, omacek nebo cajovych listk(.

Nabéracka: LZice s dlouhou rukojeti s hlubokou kulatou miskou, ktera se pouZiva k podavani polévek, dusenych
pokrm(, omacek nebo jinych tekutin.

Basting Spoon: Velka lZice s dlouhou rukojeti, ktera se pouziva k podlévani pecené, dribezZe nebo jiného masa pfi
vareni. Pouziva se k nabirani kapek a jejich prelévani na jidlo.

Drazkovana lzice: Lzice se Stérbinami nebo otvory v misce, kterd se pouZiva pro nabirani pevnych ingredienci a
zanechavani tekutin. Hodi se k podavani jidel, jako jsou varend vejce, zelenina nebo smazené pokrmy.

Maso Tenderizer: Nastroj s plochym nebo strukturovanym povrchem pouzivany k drceni nebo zmékcovani masa,
[dmani vldken a zjemnovani.

Zester: Nastroj pouzivany k odstranéni kary (vnéjsi vrstvy) citrusovych plodd, obvykle v jemnych prouZcich. Pouziva
se k dochuceni a viini pokrm.

Otvirak na konzervy: Zafizeni pouzivané k otevirdni plechovek propichnutim a profiznutim kovového vic¢ka. Rané
verze byly manualni, zatimco pozdé;jsi navrhy predstavily elektrické modely.

Mackadlo: Nadobi s plochym talifem nebo draty, které se pouziva k stouchani varené zeleniny nebo ovoce do hladké
nebo hrudkovité konzistence.

Slehaé na vejce: Ruéni nastroj pouzivany k §lehani vajec nebo michani piisad.
Lisovaé citronu: Nastroj pouzivany k extrakci $tavy z citrond nebo jinych citrusovych plod.

NGz na chléb: Vroubkovany nlz pouZivany ke krajeni chleba a jiného peciva.
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Kolecko na pecivo: Malé, zoubkované kolecko pouZivané k vykrajovani tésta nebo vytvareni ozdobnych okrajli na
pecivu.

Michacka na pecivo: Nastroj se zakfivenymi kovovymi cepelemi pouzivany k fezani tuhych tuk na mouku pfi vyrobé
tésta.

Zkousecka dortl: Tenka kovova nebo drevénd Spejle pouzivana ke kontrole propecenosti dortll zapichnutim do
stfedu .

Forma na maslo : Dekorativni forma pouZivana k tvarovani a formovani masla do atraktivnich vzoru.
Rybi platek: Siroké ploché lopatovité nacini pouzivané ke zveddni a otaceni jemnych rybich filet.
Apple Corer: Nastroj pouZivany k odstranéni jadra a semen z jablek nebo jiného ovoce.

Zelé: Jemna sitovand tkanina nebo sacek pouzivany k pasirovani §tav pfi vyrobé 7elé nebo diemda.
Nuzky na bylinky: Specializované nlzky s nékolika ¢epelemi pouZivané k rychlému nasekani ¢erstvych bylinek.
Louskacek: Nastroj pouzivany k rozlousknuti skorapek ofecht k extrakci jedlého jadra uvnitf.
Maslova kulma: Nadobi pouzivané k vytvareni ozdobnych kudrlinek nebo stuh masla na ozdobu.
TreSnova pecka: Nastroj pouzivany k odstranéni pecek z tfe$ni pfi zachovani neporuseného ovoce.
Oddélovac vajec: Zafizeni nebo nadoba pouzivana k oddéleni vajecnych Zloutk( od bilkd.

Klesté na cukr: Malé klesté nebo nlzky pouZzivané k rozbiti blok{ nebo Sisek cukru.

Cherry Stoner: Nadobi pouzivané k odstranéni pecek z tresni pri vareni nebo konzervaci.

Skrabka na zeleninu: Néstroj pouZivany k odstranéni slupky nebo slupky z ovoce a zeleniny.

Fish Scaler: Nastroj pouzivany k odstranéni Supin z ryb pred varenim.

Forma na maslo : Forma pouZivana k tvarovani masla do jednotlivych porci nebo ozdobnych tvard.
Sausage Stuffer: Zarizeni slouzici k pInéni stfivek na klobdasy mletym masem nebo klobdsovou smési.
Lemon Zester: Nastroj pouZivany k odstranéni kdry z citrusovych plodd v jemnych prouZcich.

Melon Baller: Nadobi podobné lzZici s kulatym koncem ve tvaru lopatky, které se pouziva k vytvareni malych,
jednotnych kulicek z melounu nebo jiného ovoce.

Skrabka na jablka: Zatizeni pouzivané k rychlému loupani jablek a jad¥ince, ¢asto s ruénim klikovym mechanismem.

Struhadlo na muskatovy ofiSek: Malé rucni struhadlo specialné navrzené pro strouhani celych semen muskatového
ofisku.
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