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Uvod

Nevim, pro¢ si mne nakladatel Ji¥i Siroky vybral jako
garanta a editora z fad 1ékafli pro vydani Kuchatky
1ékaft €eskych. Snad pro moje jméno. Slovo svacina
je staré a vyskytuje se jen ve ctyfech slovanskych
jazycich - CeStiné, horni a dolni luZické srb3tiné
a v zapadoslovenstiné. Do pocatku 60. let minulého
stolet! vedli filologové spor, s ¢im toto pro vétSinu
slovanskych jazykii atypické slovo souvisi. Nejprve
se domnivali, Ze se slovem svaty a Ze $lo o jidlo
v pfedvecer svatku. Pozdéji ale bylo jasné prokazano,
Ze vychazi z indoevropského zdkladu ,svak®, ktery je
blizky dneSnimu slovu $vagr, a Ze §lo o jidlo, na které
se odpoledne schazeli pfibuzni.

V Cechich a na Moravé jsou Ctyfi loZiska, odkud
jméno Svacina pochdzi. Moji prarodi¢e prisli do
Prahy z Chodska, kde je jméno Svacina doloZeno jiZ
z 15. stoleti pfi jednanich Chodt s krdlem Jifim z Po-
débrad. Opravdového pfedka v pfimé linii pak mam
vyhledaného v okoli Klen¢i pod Cerchovem, kde #il
v poloviné 17. stoleti.

KdyZ jsem se zacal vénovat klinické medicinég, byla to zejména metabolickd péce, obezitologie a diabetologie -
to s vyZivou a dietami hodné souvisi. Pozdéji mi vadilo, jak ma dietologie malé védecké zaklady, a zacal jsem
ji sledovat vice i mimo metabolické choroby. To vedlo aZ k tomu, Ze jsem v roce 2008, pfibliZné po 25 letech
od podobné knihy prof. Doberského, zkoordinoval s kolektivem autori vydani nové velké Klinické dietologie.
Také mne koncem 90. let jedna pacientka, zfejmé téZ kvtli jménu, presvédcila k Gcasti v pofadu Milam aneb
prima vafecka v televizi Prima. KaZdé pondéli jsme nataceli zdravotni problematiku. To bohuZel p¥indsi vétsi
popularitu neZ pozdéjsi funkce dékana 1éka¥ské fakulty ¢i pfednosty kliniky. Lidé mne poznavali na ulici. Jed-
nou jsem pfijel na hrad Krakovec a muZ v pokladné mi ¥ikal: ,Ja vas znam!“ Na to jsem odpovédél: ,Ne, mne
nemuZete znat, nikdy jsem tu nebyl“ a on volal dozadu: ,Mafeno, odkud zname tohohle pana?“ Najednou si
vzpomnél a fekl: ,UZ vim, zdrava vyZzival!“ Jesté Ze je tomu konec!

Tato kniha ukazuje, Ze 1éka¥i jedi radi a nékte¥i i rddi vafi. Je otdzkou, zda se podle ni maji obc¢ané Fidit. Snad
ano. Lékafi nejed{ vyslovené nezdravé. Jsou to vétSinou gurmani. Kuchafky byvaji psany technologicky, na
jidlo obvykle pak uzivatel hned chut nedostane. SpiSe ma snahu technologicky zkusit jidlo p¥ipravit. U dobré
kuchafky by se ale mély ctend¥i zacit sbihat sliny, a to u této jisté nastane.

Jsem rad, Ze jde o v pofadi jubilejni jiZ desdtou kniZku, kterou vydavam s vyznamnym ¢eskym fotografem Kar-
lem Meisterem - také velkym gurmanem, a tak vedle povidani a receptli poznéate i tvafe ¢eskych a moravskych
1ékatli a 1ékatek, kte¥i a které do knihy vétSinou s nadSenim p¥ispéli.

Podle zprav WHO jsou aZ tfi ¢tvrtiny lidskych nemoci zavinény vyZivou a témé¥ polovina nemoci ma dokonce
dietni vlivy jako vyvolavajici faktor. Do této skupiny pat¥i nap¥iklad nadory, nemoci srdce a cév, obezita a cuk-
rovka.

.....

uvedené nemoci vyvolava, ale vSichni vime, Ze je dobrd. Ma daleko napfiklad ke stfedomotské dieté, ktera je
zdravi prospésna.
Bude-li ob¢an zkousSet 1ékafska jidla, snad to trochu jeho zdravi prospéje, a hlavné si snad pochutna.

Stépdn Svacina
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Prof. MUDr. Jitka Abrahamova, DrSc.

Narozena 1943 v Praze

Rika o sobg, Ze onkologie je jejim osudem - v oboru radia¢ni onkolo-
gie a klinicka onkologie pracuje ,pouhych” 45 let.

Po promoci pracovala 25 let na Onkologické klinice 1. LF UK a VEN,
kde obhajila kandidatskou i doktorskou praci a posléze se habilitovala.
Poslednich 20 let pracuje ve Fakultni Thomayerové nemocnici, kde
s pomoci byvalych i souasnych managementli nejprve zaloZila a po-
sléze vybudovala moderni onkologické oddéleni s velmi dobfe vy-
bavenou radioterapii, 1iZkovym oddélenim, ambulancemi, jednotkou
pro ambulantni podani onkologickych 1é¢iv a jednotkou intenzivni
onkologické péce. Nejvice se zabyva testikularnimi germinalnimi na-
dory, karcinomem prsu a kolorektalnim karcinomem. ZaloZila Nadac-
ni fond Onkologie pro 21. stoleti, ktery financné pomaha onkologické-
mu oddéleni, a organizuje akce pro nemocné - zejména spolecenské
vecery nazvané Sebevédomi pro kaZdy den. Ty jsou vZdy zakonceny
modni pfehlidkou. Modelkami jsou jeji pacientky s karcinomem prsu.
KaZdorocné organizuje onkologickd sympozia s uroonkologickou . ﬁ
a mammologickou problematikou. '
Relaxuje na chalupé v jiznich Cechdch, chodi rada do divadel (opera,

balet) a ma rada vytvarné umeéni. Jistym zptsobem relaxace je pro ni

i vikendové vafeni - rdda vafi a také rada ji.

Jako ,nebe v hubé“

arodila jsem se uprostfed valky a tim je do jisté miry poznamendno
i moje kulinarni citéni. Béhem valky a jeSté fadu let po valce byly potra-
viny na pfidél a bylo moZné jich zakoupit jen omezené mnozstvi podle
obdrZenych potravinovych listkt. Na ,listky“ byl i textil a obuv.
Jidlem se rozhodné neplytvalo a naSe babicka, kterd mé v pfedskolnim véku vychova-
vala, zavedla nasledujici pravidla, kterd platila v celé nasi rodiné. Byla to tato pravi-
dla: 1. Jidlo je BoZi dar. Na talifi se nenechavaji zbytky a kaZdy si nechava servirovat
jenom tolik, kolik sni. 2. KdyZ se ji, tak se nemluvi. 3. BEhem jidla se nepije.
Uvedena pravidla se mi vpila do krve a kazdy jisté pochopi, Ze mi v dne3ni dobé jejich

/

Oblibend jidla

Jim prakticky vdechno

a s chutf. Nepozfu pouze

dusenou mrkev a dusené

plicky. Mymi favority jsou:
Predkrm: duSeny brzlik

Polévky: rybi polévka, po-
lévka ,kaldoun® s drlibeZimi
drlibky a jatrovymi knedlicky
Hlavni jidlo: pecend kachna
s jablky, podavana s bram-
borovymi knedliky a modrym
zelim, danci pecené s brusin-
kami, ryby v3eho druhu
Moucniky: jable¢ny zavin
taZeny nebo z listového tésta,
jesté radéji mam jako dezert
vybér syrd
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dodrZovani ¢inf problémy. Porusuji pravidlo ¢islo tfi a béhem jidla obcas piji. S pra-
vidlem ¢islo dvé mam veliké nesnaze zejména tehdy, sedim-li u spole¢ného stolu
s kolegy ze zapadnich zemi. Cizinci jedi dlouho, rozvdZné a pfitom diskutuji. Obcas
zaSermuji masem napichnutym na vidli¢ce, aby zdliraznili velmi zajimavé hlasky
typu: ,Prague is a very beautiful city” nebo ,What about your health assurance?” Pfi
takovémto obédé nemdm poZitek ani z konverzace, ani z jidla.

Navzdory vale¢né a povalecné dobé nase velka praZska rodina rozhodné hlady netr-
péla, nebot venkovska ¢ast Siroké rodiny to nedopustila. Od nejuttlejsiho détstvi jsem
pobyvala ¢as od ¢asu v nékolika obcich v okoli Mélnika a zaZivala iZasné zabijacky,
posvicenské kolace, martinské pecené husy. Nejlepsi na téchto rodinnych hostinach
byla pospolitd atmosféra, kde nechybél zpév a humor. Vzpomindm na neobvykly na-
rozeninovy darek, ktery babicka z venkova dostala. Byla to Ziva husa, a tak byla v se-
riéznim vinohradském ¢inZaku v babic¢iné byté zbudovana na socidlnim zafizeni
dfevéna klec, ve které husa pobyvala, a babicka ji pravidelné dokrmovala vlastnoruc-
né vyrobenymi §iskami. Na dotazy sousedil, odkudZe se ozyva ob¢asné husi kejhani,
odpovidala se skrytymi plaménky v ocich, Ze ona rozhodné nic neslySela! Husi hos-
tina s dvojim druhem knedlikd a dvojim druhem zeli byla tZasna. Pecena husi jatra



protknutd hfebickem a mandlemi byla jako ,nebe v hubé*, jak pravil jeden z mych strycii. K huse ¢i kachné pat¥i
speciadlni polévka zvana kaldoun, ve které jsou nasekané driibeZi driibky, jatrové knedlicky a téstoviny zvané mak-
ronky. Ty se délaji doma z Cerstvych vajicek a toc¢i se do zvlaStnich trubicek na specidlnim prkénku.

Pfiznam se, Ze pracné zhotovovani makronkt nahrazuji pouZzitim vlasovych nudli. VSichni mi p¥edci se urcité nad
takovym barbarstvim otaceji v hrobé. Kromé posvicenskych kola¢li pe€enych v peci mam nehynouci vzpominky
na ,fepanky“ - moucnik pfipravovany sezonné z cukrové fepy. BohuZel mé je nikdo nestacil naucit. Konecné
v dnesni dobé by nebyly k dispozici Zadané suroviny:.

Nemohu nevzpomenout na delikatesni krmi z divociny, kterou uméla mistrné pfipravovat moje matka. Divoc¢inu
ziskavala povétSinou od stryce ¢i od znamého nimroda. Rodinna povést pravi, Ze stryc byval v dobach bujaré mla-
dosti velmi UspéSnym pytldkem. Ja si jej pamatuji jako seriézniho zralého muze - pfedsedu mysliveckého svazu.
Mamincina srnéi ¢i dani¢i svickova neméla konkurenci. Nyni se o pf¥isun divociny stara nas syn.

Doma se konzumovaly pravidelné i ryby. Svoje uméni p¥ipravovat rybi pokrmy jsem si zna¢né roz§ifila v jiznich
Cechéch, kde jsme pred 40 lety koupili chalupu. Nasi pFatelé, jihocesti rybnika¥i, zvlasté moje p¥itelkyn& Evic-
ka, vynikaji v pfipravé ryb pecenych, smaZenych, nakladanych, grilovanych i uzenych. Rybi polévka pfipravena
z vyvaru rybich hlav, ve které kromé kouskt rybiho masa musi byt jak mli¢i, tak jikry a musi byt vZdy okofenéna
trochou $afranu, neni u nds jen vano¢nim jidlem. Moucniky se p¥ipravovaly za mého détstvi kazdy tyden. TaZeny
jable¢ny zavin (Strudl) byl mamincinou specialitou. V soucasnosti nas zavinem zacasté pohosti naSe hodna sou-
sedka. P¥iprava ovocnych knedlik®, ovocnych a jinych mouéniki mi nenf cizi, ale pro pracnost tim svou rodinu
nerozmazluji ¢asto. Vymlouvam se na nebezpeci pfiliSného kalorického p¥isunu.

Musim se pfiznat, Ze vafim rada. P¥ipraveé jidel, ktera se snaZim vZdy néjak ozvlastnit, se vénuji hlavné o sobo-
tach a nedélich, a to velmi peclivé. Jsem totiZ jako vétSina kuchatek chtiva pochval. Mij manZel v kuchyni velmi
ochotné pomahd zejména pomocnymi pracemi, vice ani nevyZaduji. Sdm se pak vénuje vybéru a servirovani
vhodnych napojt, pfedev§im dobrého vina.

Kapr na pivé
)

erstvého kapra vykuchame, ocis-

time a rozdélime na porce. Kaz-

dou porci peclivé osuSime, pak

podle chuti osolime, opepiime,
muiiZeme i pokminovat. Porce vloZime na pe-
kacek, do kterého jsme predtim dali na masle
zpénénou nadrobno nakrajenou cibulku.
Porce kapra zakdpneme trochou olivového
oleje a pak je poklademe Cerstvymi paprika-
mi nakrdjenymi na kratké prouZky a rajcaty
nakrdjenymi na drobné kousky. MnoZstvi
zeleniny zadleZi na chuti. Takto pfipraveného
kapra zalejeme trochou piva. Pivo maze byt
plzetiské, ale ndm se nejlépe osvédcil fezany
tfeboiisky Regent. Pekacek vloZime do pfe-
deh¥até trouby a peCeme prudce do zcerve-
nanf kazicky.
Servirujeme na predehfaty talif s vafeny-
mi bramblirky, s ofiSkem cerstvého madsla.
Vhodné je podavat hlavkovy ¢i okurkovy sa-
lat. Chutna s kvalitnim bilym vinem (napf.
zeleny veltlin), pro pivafe s pivem. Dobrou
chut.




Prof. MUDr. Petr Arenberger, DrSc., MBA

Narozen 1958 v Praze

Pracuje jako pfednosta Dermatovenerologické kliniky 3. 1ékafské fakulty UK
a Fakultni nemocnice Kralovské Vinohrady, kde je také naméstkem Feditele pro
védu a akreditaci.

Promoval v roce 1984 na tehdejsi fakulté détského lékafstvi, po roce 1989 pra-
coval 2 roky na klinice v Mnichové a ptl roku na Stanfordské univerzité v Kali-
fornii. V roce 1990 sepsal a obhdjil kandidatskou praci, v roce 1995 doktorskou,
rok 1993 vénoval habilitacnimu spisu a v roce 2001 se stal profesorem. Je
predsedou Ceské dermatovenerologické spole¢nosti CLS JEP, ¢lenem predsed-
nictva CLS JEP, védeckym sekretafem Evropského dermatovenerologického
boardu UEMS, ¢lenem boardu Evropského dermatologického féra a Evropské
akademie dermatovenerologie. Je cestnym ¢lenem ceské, némecké a rakouské
dermatovenerologické spolecnosti.

Publikuje a pfednasi u nas i v zahranic¢i a v§ude rad dobfe ji a ochutnava mistni
speciality. Je prosté€ idedlnim objektem i pro tuto publikaci. Z pozvané pfednds-
ky v Japonsku basni o zmrzliné ze zeleného ¢aje, saké servirovaném v podchla-
zeném bambusu, hovézim ze zvifat, ktera jsou denné dvé hodiny pro kvalitu
svaloviny masirovana, rybé, po jejiz konzumaci nezemfete, jen kdyz ji kuchaft
umi bezpecné upravit. V Koreji ochutnal hada utopeného ve vodce. V Thajsku
si objednal 3 tyg¥i krevety, ale snédl jen dvé. Celkem totiZ vaZily pfes kilogram.

Doporucuji
Jednoznacné doporucuji
Ceskou kuchyni a velmi mne
potési, kdyZ se mi zahranicni
hosté na tom shodnou se
mnou. JiZ dvakrat jsem s tim
ale docela narazil. Jednou
jsem byl poctén usporadanim
programu pro nas partnersky
Rotary klub z USA. Na vecCefi
jsem je vzal do Potrefené
husy na svickovou. Dost

se z té nakyslé smetanové
zeleninové omacky, ve které
plavaly ty dva malé hovézi
steaky spolecné se Sesti
kulatymi bilymi chleby bez
karky, vydésili a nékteff

to s lehkou nauzeou prakticky
netknuté vraceli. Jesté hiire
jsem dopadl v Irsku. Setkal
jsem se tam s mistni rodinou,
ktera se prave vratila z Prahy.
,Praha je krasnd, ale to vase
jidlo je opravdu pfiSerné. Jes-
té Ze tam mate McDonald's.
Tady jsem se tedy uz vibec

s propagaci ceské kulinafiny
nesnaZil.
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Z polévek si slusny clovék
da obcas jen trochu bujonu!

‘ ’okud se mam seri6zné vyjadrit o svém vztahu k jidlu, je extrémné pozi-
tivni. KdyZ se zamyslim nad tim, zda mi v Zivoté néco nechutnalo, ne-

mohu si ted na nic vzpomenout a zfejmeé to nebude souviset s poruchou

pameéti. Na to, jak jsem schopen si jidlo uZit, se viibec divim, Ze si udrzuji
svou hmotnost v celkem pfijatelném rozsahu bez velkych vykyv(i smérem nahoru.
Pochopitelné takové excesy jako dovolend v hotelu ,ultra all inclusive* u mne nemo-
hou zdstat bez nasledk? a po nich jsem zékonité nucen nasadit pfisny vyzivovy reZim
a zaZivat néco podobného jako Stastlivci, kterym kulindfstvi nic ne¥ikd a jidlo povazuji
jen za nutné zlo k udrZenf se pfi Zivoteé.
Praveé ted jsem v této katabolické fazi, takZe si dovedete pfedstavit, co pro mne zna-
mend o mych oblibenych pokrmech jen psat a zaroveil se aktivné branit se s nimi
pomazlit na jazyku.
Jaké je moje oblibené menu? Zakladem je v podstaté jakakoliv polévka, pokud mi ale
date vybrat, preferuji tzv. thick soup pfed clear soup. Nékterym kruhtim musim kvili
tomu p¥ipadat jako barbar. Nepohrdnu tedy dobrou kulajdou, bramborackou v chlebu,
guldSovkou, ale ani ockovou nebo frankfurtskou s parkem ¢i Spenatovou s lososem.
Nezapoment, jak jsem se pfi své praci v Némecku pred 20 lety své¥il o této zalibé své
kolegyni ptivodem z ,dobré rodiny“ z Argentiny. Poucila mne, Ze z polévek si slusny
¢lovék da obcas jen trochu bujonu. Na druhou stranu jsem ji velmi vdécen za to, Ze
mne naucila tajim argentinskych biftek, které se krajeji vidlickou jako dort a zapijeji
Cervenym malbeckem, ktery dozrava v dubovych sudech v Mendose nékolik mésicti
(prosté co mozna nejdéle). Ale nepredbihejme, abychom nepfeskocili pfedkrmy. Vzhle-
dem k rozsahu této publikace nemohu vyjmenovat vSechno, na co bych mél v tento
okamZik chut, ale uvedu bez naroku na systém jen néco z toho, co se mi honi hlavou
- foie gras, hovézi carpaccio s hoblinami parmazanu a kapary, musle svatého Jakuba,



krevety na Cesneku v horkém olivovém oleji, Cesnek na topinkach, Svestky s parmskou Sunkou, tatarak z tuidka
atd. atd. (vidite, jak trpim). I mezi hlavnimi jidly mam extrémné hodné favoriti. Nezapomindm na ¢esko-rakousko-
-némeckou kuchyni se svickovou, vepfo knedlo zelem, Tafelspitzem (nejlépe v restauraci Plachutta ve Wollzeile ve
Vidni), Zebirkem a peenymi vrabci (vyzkouSejte u Janati v Rabyni). Nepohrdnu ani ¢erstvymi rybami od pstruha,
lososového pstruha, morského dasa pres vlka, tuiidka a dalsi. Treska je u nas trochu zprofanovana kvili svému
mraZenému rybimu filé, ale zkuste ji nékdy cerstvou a budete pfekvapeni, jak lahodnou chut miZe mit.

Moje tchyné prohlasila, Ze nic hor§iho nejedla, kdyZ jsem ji poprvé pozval na sushi, ale rychle zjistila, Ze i syrové
rybi maso na uplacané hromdadce ryZe s asistenci séjové omacky, wasabi a zazvoru ma kulina¥sky naboj. Sushi mi
chutnaji ve vSech formach, jako nigiri, kalifornské rolky, nepohrdnu ale ani tim, jak miiZe rybaf u vody nejjednodu-
Seji konzumovat rybu - prosté si ufiznout kousek syrového masa, tedy ucené sashimi. Ale abyste si nemysleli, Ze
jsem schopen konzumovat cokoliv jako béZna popelnice, musim se pfiznat, Ze nds jednou pozvali zndmi na Floridé
do steak housu a pan domu mne pfemluvil na ptlkilovy rib-eye steak v tipravé raw. Bylo to v zasadé nepoZivatelné,
takZe jsem do sebe s velkou tnavou Celisti dostal ani ne ¢tvrt kila. K netspéchu pfispéla i spornd kvalita tamni
hnédé slazené vody, kterou jsem to zapijel a kterou Americané dost nepfesné oznacuji jako pivo a jsou schopni ji
pojmenovat po Budéjovicich. Ale nelitujte mne. Druhy den jsem si zab&hl p¥es ulici na salat Caesar a musim Fict,
Ze jsem zatim nikdy pfedtim ani potom lepsi nejedl.

Ted mam takovy nepfijemny pocit v epigastriu (@ mozna i nékte¥{ z vas, kte¥i jste na hovory o dobrém jidle stejné
senzitivni jako ja), Ze mi mé travici enzymy a HCl i pfes vS§echny ochranné mechanismy propali Zalude¢ni slizni-
ci. Radsi uz z bezpec¢nostnich divod skon¢ime bez moucniku, i kdyZ si dovedu predstavit povidani o jable¢ném
zavinu s vanilkovou omackou, horkém cokoladovém fondantu v ¢okoladovém pecivuy, jahodovém cappuccinu... ale
uZ dost.

Quiche //

nes je moje
Uplné nejob-
libengjsi jidlo
francouzsky
quiche, ktery si v pfipadé
urgentni potfeby dovedu
i vyrobit, a tak se s vami
mohu podélit o recept.
Na plech vymazany mas-
lem poloZime vyvalené
listové tésto, vtésname
i na okraje. Tésto propi-
chame po celé ploSe zuby
vidli¢ky, aby pry ,dycha-
lo“. Z biologického hle-
diska bych ale na takové
dychani moc nespoléhal.
Potfeme ho 1Zickou francouzské ho¥¢ice a posypeme oreganem a Vegetou (i okraje). Po celé ploSe poloZime
na kolecka nakrajenou syrovou cibuli, kostky Sunky a platky Zampiond poduSené na masle. V tomto stavu lze
polotovar ponechat pokryty potravinovou félii nap¥. i do druhého dne. Do misky nastrouhdme 200 g 45% eida-
mu a 150 g syru Niva, pfidame $alek mléka a dvé syrova vejce. V8e promichdme s 2 1Zickami sladké papriky,
par kapkami tabaska a trochou umletého pepfe. Tésné pred pecenim syrovou hmotu vyklopime na pfipraveny
pekac s téstem a rovnomérné rozetfeme. Dame péci na 190 stupiiti C po dobu 40 minut. Zhruba 10 minut pfed
koncem vsazime na povrch nékolik oliv a lehce posypeme nastrouhanym parmazanem, aby se vytvofila opti-
malni kfupava krusta.
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Prof. MUDr. Marek Babjuk, CSc.

Narozen 1961 v Praze

Vystudoval Fakultu vSeobecného 1ékafstvi Univerzity
Karlovy, kde promoval v roce 1986. Po ukonceni 1é-
ka¥ské fakulty pracoval na Urologické klinice VSeo-
becné fakultni nemocnice v Praze, 2. bfezna 2009 byl
jmenovan profesorem pro obor urologie a od 1. fijna
2009 ptsobi jako pFednosta Urologické kliniky FN
Motol a 2. 1éka¥rské fakulty Univerzity Karlovy.

Ve své praxi se vénuje hlavné diagnostice a 1é¢bé na-
dorovych onemocnéni v urologii. Pfedmétem jeho
zajmu jsou operacni vykony pro urologické nadory,
pozornost vénuje také diagnostice nddorovych one-
mocnéni vcetné zavadéni novych metod a technolo-
gii. Od roku 2007 je pfedsedou skupiny pro tvorbu
doporucenych postupli u nadort mocového méchyte
Evropské urologické spolecnosti.

Od roku 2005 je &lenem vyboru Ceské urologické
spole¢nosti CLS JEP, v roce 2011 byl zvolen jejim
pFedsedou. Od roku 2009 ¢lenem v&decké rady Ceské
1éka¥ské komory. Je ¢lenem Evropské urologické spo-
le¢nosti, Americké urologické spolecnosti i Svétové
urologické spolecnosti.

Nejlepsi je jidlo pfipravené s citem a radosti

Oblibena jidla
Predkrmy: ukrajinsky vanoc-
ni bors¢ s tastickami plné-
nymi houbami, italska pasta
a rizoto v jakékoliv formé, ale
kvalitnim provedeni

Hlavni jidla: ukrajinské
varené pirohy se zelim,
Saltimbocca alla Romana,
pecena kachna s knedlikem
a se zelim, zajic nebo divocak
na smetané s kynutym
knedlikem

Moucniky: pannacotta, tva-
rohovy dort s ovocem, kola¢
se Svestkami a makem

116

‘ ’ofédny a dostatecné veliky jidelni stlil z pevného dfeva je nejdtleZzitéj-
§i sou¢asti domdcnosti a tvofi zaklad domoval! Rikal to jiZ m1ij otec a j&
se o tom ubezpecuji témé¥ kaZzdy den. Svét kolem nas je plny agresivity,

spéchu a netrpélivosti. Mame stdle méné casu spolu hovofit a pravé
still je misto, kde se pravidelné setkdvame se svymi blizkymi i pfateli a kde si mi-
Zeme vymeénovat nazory nebo tf¥eba jen v klidu sedét a vzpominat.
Ke stolu pochopitelné pat¥i i jidlo a piti. P¥ispévek do této knihy mne pfivedl k otaz-
ce, ktery pokrm je nejlepsi, ktery mam nejradéji? Odpovéd je vlastné velmi prosta.
Nejlepsi je jidlo, které je pfipravené s citem a radosti. UZ jste si nékdy v8imli, jak
vam chutna v malé rodinné restauraci, kde vas obsluhuje majitel a va¥i syn nebo
manZzelka? A Ze jim klidné odpustite drobné nedostatky v obsluze?
V této souvislosti ¢asto vzpomindm na svoje détstvi a svoji babi¢ku a maminku.
Neprocestovaly cely svét, nemély tehdy ani potuchy o vSech moZnych kofenich
a ingrediencich, nemély ani viechny dnes béZné technické vymoZenosti, ale vSe, co
nam pfipravily, chutnalo baje¢né. VaFily pro nas totiZ s laskou a péci. A o nic méné
mi dnes chutnd, kdyZ va¥i nebo pece moje manZelka nebo déti.
Zkratka jidlo patii k Zivotu. Chvile, kdy sedim se svou rodinou nad dobrym jid-
lem, patf{ mezi ty nejstastnéjsi. Jime radi, ale nikdy nezapominame: Jak k jidlu, tak
k dilu!



Ukrajinské varené Doporucuji

. , Cacciucco
plrohy Se Zellm alla Livornese
(rybf polévka z okolf

Livorna)
ejprve pfipravime ndplh - do hrnce dame kousek sadla, na kterém | Je naprosto nepfekonatel-
zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, z kysaného zeli slijeme vodu | nd, dava se do ni kromé

a pfidame jej do hrnce, 20 minut dusime, po vychladnuti nasekdme | ryba morskych Zivocichd
naplii nadrobno a dochutime soli a pepfem. i houska namocend v cesne-
Ddle vytvofime tésto, které nasledné rozvalime na tenky plat a vykrajujeme kole¢- | ku.Zajemcdim rad poskytnu
ka (mliZeme pouZit stfedné velkou sklenici), na vykrojené kolecko umistime trochu | adresu na zcela autentickou
naplné a okraje slepime (takZe vznikne typicky piroh ve tvaru ptilmésice). restauraci v Livornu - zaruce-
Pfipravené pirohy vafime v osolené vodé nékolik minut (hotové vyplavou na po- | né budete jedinymi turisty!
vrch). Uvafené pirohy promisime s cibulkou osmaZenou na sadle a podavame.

Safranové rizoto

Budete potiebovat s krevetami

ingredience pro 4 osoby stil, pepf, trochu sadla Asi Zadny jiny pokrm nezkom-
Na tésto: 500 g polohrubé mouky K dochuceni pfed podanim: promitovaly zavodni jidelny

2 vejce, sul, olej, vodu vepfové sadlo tak jako rizoto!

Na ndaplii: kysané zeli (1 sacek) 2 cibule

1 velkou cibuli 2 polévkové 1Zice paZitky nebo petrZelky | Pasta alla Norma

(téstoviny podle Normy)
Skvéla pasta pochazejici ze
Sicilie, kterd kromé obvyklych
ingredienci obsahuje i na

e i prouzky nakrajeny lilek sma-
h J 3 ' ) zerjy na ore:ganu _J?dn,OdEJ_
chy a rychly pokrm, idedlni se

sklenkou sicilského vina pro

teply letnf vecer po narocném
dni na operacnim sdle.

Hovézi po burgundsku
Maloktery pokrm vyZaduje
takovou trpélivost béhem
pfipravy, ale vysledek stojf
za to. Je idedlni na vikendovy
rodinny obéd.

Pakory ze zelené

papriky

Nejlepsi pfipravuji na ndmésti
v indickém Jodhpuru!

Divocék se Sipkovou
omackou a knedlikem

To aby v seznamu mych do-
poruceni nechybéla ani ¢eska
kuchyné.
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Doc. MUDr. Lucie
Bankovska-Motlova, Ph.D.

Narozena 1965 v Hradci Krdlové

Ucitelka psychiatrie na 3. 1ékafské fakulté Univerzity
Karlovy v Praze, nadSend priikopnice programu pro
pacienty s psychotickym onemocnénim (PREDUKA,
Preventivné edukacni program proti relapsu psycho-
zy; ITAREPS, Program prevence relapsu schizofre-
nie s pomoci informacnich technologii; Program pro
dobré zdravi). Je téZ autorkou Kuchatfky pro nemocné
psychézou, kterd ve volném Case amatérsky, le¢ naru-
Zivé, tanci salsu.

Vafeni jako psychiatricka rehabilitace

poslednich letech se stravou zabyvam velmi intenzivné, kviili pacien-
tim s psychotickym onemocnénim. Ti totiZ musi o svj Zivotni styl

Oblibena jidla peclivé dbat a hmotnost hlidat. Pro jejich psychickou pohodu mé vy-
Polévky: zelfiacka znam nejen to, co jedi, ale i zplisob p¥ipravy jidla: planovani, nakoupent,
Hlavni jidla: tzatziki, rajéata | vaFeni a servirovani. P¥iprava pokrmt a vafeni se tak mohou stat nejen kaZdodenni
s mozzarellou, zapékané radosti, ale i metodou, jak trénovat mozek.

brambory, smaZené kurecf Mohu nabidnout malou ukazku, jak takova psychiatrickd rehabilitace funguje?
Fizky K tomu, abyste vymysleli, co vafit, potFebujete pfemyslet. Chybi vam chut a moti-
Moucniky: jablecny Strudl, vace? Zkuste vzit papir a opsat potraviny, které k vybranému jidlu potfebujete. Ja-
palacinky kakoli akce miZe nastartovat trochu energie a vy se snaze pustite do dalsiho kroku.

Zapisovani zde slouZi nejen jako pomucka pro zapomnétlivé, ale i jako metoda, jak
si t¥ibit informace, a trénuje se logické mysleni. Pfedpokladam, Ze jste podle sezna-
mu Uspésné nakoupili, sviznou chizi z obchodu vyrobili endorfiny a nezbyva nez
pustit se do vafeni. Postupujte pfesné podle receptu - dodrZeni struktury postupu
se miiZe hodit i pfi FeSen{ dkold, které nemaji s vafenim nic spolecného. Takova
rehabilitace je urcité uZite¢na nejen lidem s psychotickym onemocnénim. Schvalné
vyzkouSejte, jak si vafenim potrénujete mozek i vy.
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Zelnacka

hento recept je ur€en kuchattim, ktefi oCekavaji ,ndjezd” vétsiho poctu
stravnik®. Vyhodou je, Ze zaSpinite jen jeden hrnec a potésite mnoho

lidi.

Pfipravime jiSku na oleji, orestujeme nadrobno nakrajené klobasky. P¥i-
dame mouku a mletou papriku, zalijeme litrem studené vody. Pfiddme ociSténé
a na kosticky nakrajené brambory, stl, kmin, bobkovy list, pepf a nové kofeni a za
stalého michani pfivedeme k varu. Po 15 minutach pfiddme kysané zeli, pokrajené
na men3i kousky. Zalijeme smetanou a jiZ jen kratce povafime. Na zavér vyjmeme
z polévky kofeni (bobkovy list, cely pepf a nové kofenfi), lehce dochutime mletym
pepfem, pfipadné soli, a posypeme posekanou petrZelkou nebo paZitkou. Serviru-
jeme s chlebem.

Budete potiebovat

50 ml oleje 8 kulicek Cerného pepre
20 g hladké mouky 4 kulicky nového kofeni
10 g mleté Cervené papriky 4 bobkové listy

100 g klobasek Spetku kminu

250 g brambor Spetku mletého pepfe
250 g kysaného zeli stl

100 ml smetany (12%) 2 polévkové Zice paZitky nebo petrZelky

Doporucuji
vyzkouset

Chléb s maslem a olomouc-
kymi tvardzky. Tato delika-
tesa nenarocna na pripravu
spolehlivé vypudi rodinu

z bytu, soucasné zajistf na-
klonnost vaSeho psa, a nez se
byt vyvétra, vy budete mit par
hodin klidu jen pro sebe.




Doc. MUDr. Karel Bartak, CSc.
Narozen 1942 v Mladé Boleslavi

V roce 1959 maturoval v Turnové a v roce
1965 promoval na Lékafrské fakulté UK v Hradci
Kralové. Prakticky cely pracovni Zivot se vénuje
télovychovnému lékarstvi. V roce 1991 a opakova-
né v roce 1994 byl zvolen dékanem LF UK. V roce
1996 byl jako nestranik na kandidatce ODA zvolen
senatorem Parlamentu CR a znovu potom Vv roce
2002 jako nezavisly kandidat.

Ma ,akademicky“ pfistup k Fizeni spole€nosti,
a proto nikdy nebyl a neni ¢lenem Zadné politické

strany.

Oblibend jidla
Polévky: guldsovd, s jatrovy-
mi knedlicky, rajcatova
Predkrmy: kalifornsky salat
Hlavni jidla: klasicka svic-
kova

Moucniky: hruskovy kola¢

s mandlovym krémem, tvaro-
hovy mixovany dort
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Je spravné si také obcas ,zahieSit“

lasik pravi: ,Zapirani zt€Zuje pfiznani, a naopak.” Proto se bez mucenf

pfiznavam, Ze jim rdd a chutnaji mi hlavné klasicka ¢eska jidla, ktera

také rad vafim. P¥i¢inou je nejen zvyk z détstvi, ale i ¢asty pracovni po-

byt mino domov. Hlavné v ciziné, kde preferuji minutky a bez polévek.
Snad kromé Bavor.
Moje hmotnost mé usvédcuje, Ze bych mél jist méné, zdravéji a vice se pohybovat.
Na svou obranu uvadim, Ze jsem pfesvédcen, Ze o vy$Sich hodnotach mého BMI
rozhodla hlavné genetika, a rodice jsem si skute¢né vybrat nemohl. Na viné je jisté
také nespravna vyZiva v batolivém i détském véku - musel jsem jist pravidelné
(i kdyZ jsem nemél hlad) a vZdy dojidat. M1ijj prvni ucitel prof. MUDr. Jaroslav Mél-
ka navic Fikal: ,A dostane-li se takovy jedinacek do stejné peclivych rukou manZel-
ky, stane se z ného nenavratné tloustik.” CoZ se mi asi také stalo! Vzhledem k mému
véku mi chut k jidlu (s pfiméFenou restrikci a Gpravou p¥ijmu) vadi dnes méné, nez
kdyby mi jidlo najednou chutnat pfestalo, a navic bych zacal nechténé hubnout.
Z diagnoz, které bych se strachem ocekdval, bych si snad p¥al jenom tasemnici.
Jsem pro ,zdravou vyZivu“. Vysledky védeckych praci v této oblasti ale beru s re-
zervou. Zvlasté kdyZ vyzkum plati potravinatské firmy! Co dietologové doporucuji
dnes, se mnohdy diametralné lisi od toho, co jsme se ucili a doporucovali dfive.
Kdybych tak védél, jaké hlouposti ué¢im své Zaky v soucasnosti! To by moZna bylo
na udéleni Nobelovy ceny.



Nechci, abych byl povaZovan v otdzce vyZivy za nihilistu, agnostika nebo pfinej-
men3im za skeptika. SnaZim se (podle souc¢asného stavu védéni) jist zdravé. Dopo-
ruceni ale chapu spiSe jako tendence (jist méné, preferovat ovoce, zeleninu, rostlin-
né tuky a vlakninu), ale v Zadném p¥ipadé ne jako diktat. Myslim, Ze je spravné si
také obcas s prateli nebo na rautu, ,zah¥esit“. Zivot bez h¥ichu je totiZ fadni, a navic
neumoziiuje ¢lovéku nasledné pokani. Druhy den jim hodné malo a nékdy mé navic
boli hlava. A vZdycky vim proc!

Masoveé koule
s bananem a kiwi

~7 %7

étsi fizek (nebo dva mensi) hodné rozklepeme do velikosti dvou dlani.

Maso osolime a opepfime. Do Fizku zabalime asi 5 cm dlouhé kousky

bananu nebo celé mensi kiwi a maso ve dlani k ovoci silné pfitiskneme.

Potom koule obalime v trojobalu a peCeme ve fritaku. UpeCené v puli

rozkrojime a na talif podavame ptilku koule s bananem (je krasné Zlutd) a pulku
s kiwi (je zelend). VyzkouSenou pfilohou je bramborova kaSe.

Budete potiebovat

veprové fizky

kiwi a banan

pepf, stl, olej

Na trojobal: mouku, vajicko, strouhanku

Doporucuji
vyzkouset
Marinovany Fizek

Rizek naklepeme a marinu-
jeme (vajitko, nastrouhany
olomoucky syrecek a pivo)
v ledni¢ce po dobu asi

24 hodin. Potom obalime uZ
jenom ve strouhance a po-
malu smaZime.

Zapékané Fizky

Rizky naklepeme, obalime

v trojobalu a usmaZime ve
fritaku. Do vétsi zapékaci
misky (nebo kastrolu) vkla-
dame 2-3 vrstvy usmaze-
nych Fizk(, jemné nakrajené
anglické slaniny a na kolecka
nakrajené vétsi mnoZstvi
cibule. Podlijeme nékolika
[Zicemi vody a zapeceme asi
45 minut v troubé. Ohfi-
vané jsou druhy den jesSté
chutnégjsi.




Doc. MUDr. Petr Bartanék, CSc.

Narozen 1939 v Praze

Emeritni pfednosta IV. interni kliniky 1. léka¥ské fakulty
Univerzity Karlovy a VSeobecné fakultni nemocnice v Praze.
Jeho odbornym zdjmem a specializaci jsou intenzivni péce
ve vnitinim léka¥stvi, poruchy srde¢niho rytmu (spoluautor
origindlniho ¢eskoslovenského zafizeni pro pfenos EKG sig-
nalu pomoci telefonu) a lymeska borreliéza (se zvlastnim
zaméfenim na postiZeni srdce).

Je ¢lenem Ceské kardiologické spolecnosti (pracovni sku-
pina pro arytmie), Ceské internistické spolecnosti CLS JEP,
redakéni rady Medical Tribune, redakéni rady JAMA (Ces-
ki edice) a védecké rady Ceské léka¥ské komory. V letech
2002-2006 byl vedoucim redaktorem Casopisu léka¥t &es-
kych, v letech 1990-2002 ¢lenem védecké rady 1. LF UK.

Z jeho spolecensky-odbornych aktivit lze uvést nasleduji-
ci: ¢len Rady pro nadace p¥i Ufadu vlady Ceské republiky
(1991-1996), ¢len Etické komise Ceské 1ékaFské komory, ¢len
Etické komise Ministerstva zdravotnictvi CR, &len akreditac-
nf komise MZ CR (obor vnitfniho 1ékaFstvi).

V odborném domdcim i zahrani¢nim tisku publikoval
90 pract, kde byl uveden jako hlavni autor nebo spoluautor,
5 védeckych monografii a je spoluautorem nékolika vysoko-
Skolskych ucebnic.

Jsem vdécny stravnik

Z od détstvi mé maminka charakterizovala jako vdétného stravnika.
Ostatné na ten ¢as vzpomindm s lehkou nostalgif, vZdyt k pateénimu
podveceru u nas doma patfilo peceni s nezaménitelnou viini bortivko-
vého kolace s drobenkou, nemensi slast predstavovaly jeSté teplé ro-

Oblibena jidla
Predkrmy: Zampiony

s anglickou slaninou v Upravé
moji Zeny, koktejl z krevet,
lilek na olivovém oleji
Polévky: kulajda, madarska,
thajska

Hlavni jidla: merurikové
knedliky, svickova, knedliky

s vajictkem

Moucniky: Stridl (mamincin),
borlvkovy kola¢ (mamincin),
tiramisu
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hové buchty s tvarohem... Jak Sel ¢as, chutové poharky se postupné seznamovaly
s plejddou rozmanitych vini, barev, a predev§im chuti evropskych a exotickych
pokrmt, ménilo se i kulinafské gusto... Ostatné chutova pamét zahrnuje obrovské
mnoZstvi vjem{l od kuskusu servirovaného v AlZirsku p¥es habeSskou specialitu
wot s indZerou, kterou jsem mél moZnost okusit v Addis Abebé a angels hair servi-
rované v New Yorku, coZ jsou supertenké italské Spagety zasypané bud dary mofe,
nebo kousky vepfového a zalité horkou omdackou, jejimZ hlavnim substratem je mi-
xovany rokfor, aZ po skvéle chutnajic{ maso na kari nabizené v p¥istavu Goa v Indii
¢i sushi pfipravené v japonském Naganu.

Nicméné nékolik silnych smyslovych zazitkdi mam zv1asté z posledni doby. Pat¥i
sem lasagne, které sice nabizi lecjakd ,italska“ restaurace, ale to, co pfedkladaji
v restauraci skutecné italské, totiZz v Pagané na Novém Mést€, navozuje stav po-
dobny nirvané... Objevem je navstéva prazské Zelené zahrady, ktera vedle velkorysé
nabidky jidel ze vSech koutl svéta ma rovnéz segment kuchyné ¢inské navazujici
pfimo na tradici kdysi proslavené ,Ciny* ve Vodickové ulici. Pfipoc¢tu-li p¥ijemny
interiér prolabujici do zahrady uvnitf bloku vinohradskych ¢inZzak, spolu s milou
obsluhou pfevaZzné, ne-li vyluéné, mladého personalu, je zfejmé, Ze se do Evropy
vracime i v tomto ohledu, Zel moZna pravé jen v tomto...



Kohout na viné

hento pokrm je zfejmé vlajkovou lodi francouzské kuchyné, alespoii
v tom rozsahu, jak jsem se s ni mohl dosud seznamit v rodiné p¥atel,

ktefi maji k této zemi niterny vztah.

Jednotlivé porce masa osuSime, ze vSech stran osolime, opepfime
a zprudka opeCeme na olivovém oleji. AZ ziskaji kousky masa ze vSech stran zla-
tavou barvu, vyjmeme je. Do hrnce vsypeme slaninu nakrajenou na kosti¢ky a ne-
chame vySkvafit. Pak pfidame Salotky. Malé, pokud moZno v celku (kdyZ je budete
krajet, mély by drZet pohromadé). V8e osmahneme na tuku vypeceném ze slaniny.
Pak do hrnce vratime opecené kousky kohouta. Pfiddme mrkev nakrajenou na ko-
lecka a fapikaty celer nakrdjeny na prouzky.
V8e zalijeme vinem. Do hrnce pfidame jeSté bylinky - bouquet garni: petrZelku,
tymian a bobkovy list. Pokud vino nezakrylo v§echno maso, mnoZzstvi tekutiny do-
plnime horkym dribeZim vyvarem. Na velmi mirném plameni tdhneme (mijotdme)
asi 2 hodiny.
PfibliZné 15 minut pfed koncem p¥ipravy na smési olivového oleje a masla opece-
me na ¢tvrtiny nakrajené Zampiony. Ty poté pfidame k masu. Zbyva uZ jen vyjmout
svazecCek bylinek a nakonec zjemnime maslem.

Budete potiebovat

250 g uzené slaniny

10 Salotek

0,7 1 suchého Cerveného vina
(nejlépe burgundského)

11 dribeZiho vyvaru

3 Yapiky celeru

6 malych mrkvi

300 g Zampionl

6 1Zic olivového oleje
100 g masla

stil, pepf

bouquet garni - tymian,
plocholistou petrZelku
bobkovy list

Doporucuji
vyzkouset

Tripes

a la meridionale

(drStky po jizansku):

Drstky nakrajime na Ctverec-
ky 4 x 4 cm. Rajcata spafime
a oloupeme. V kastrolu roz-
palime sadlo, pfidame dr3tky
a nozky, lehce osmahneme,
pfidame cibuli, osmahneme,
pfidame mrkey, rajcata,
tymian, 2 | bilého vina,
osolime, opepfime a na velmi
mirném ohni nechame pro-
bublavat 3 hodiny. Postupné
miZeme pfidavat vino, pokud
se odpafuje. Z noZek vyjme-
me kosti (maso musi snadno
odpadnout ). Dr3tky je lépe
pFipravit den pred tim, neZ
jsou podavany.



Prof. MUDr. Jaroslav Blahos, DrSc.

Narozen 1930 v HoraZd ovicich

0d za¥i 1990 pFedseda CLS JEP (zvolen opakovang), v le-
tech 1999 aZ 2002 dokonce ,$éflékaf svéta“ - prezident
World Medical Association a v neposledni fadé i ¢estny
obcan HoraZdovic.

Po studiu na LF UK v Plzni nastoupil kratce do Frantisko-
vych Lazni. Po dvouleté zdkladni vojenské sluZbé pracoval
10 let ve Vyzkumném ustavu endokrinologickém v Praze
u doc. Silinka. Poté jako asistent, docent, profesor a p¥ed-
nosta Intern{ kliniky 2. LF UK Fakulty détského lékaFstvi
ve FN Pod Petfinem. Od roku 1993 je zaméstnancem
Vojenské 1ékafské akademie v Hradci Kralové s pracovi-
§t¢ém v UVN Praha, kde je dodneska vedoucim lékafem
oddéleni endokrinologie a osteocentra. Ma rad klasickou
a lidovou hudbu (ne ramus) a je vynikajicim aktivnim
pianistou a harmonikafem.

Oblibena jidla

Polévky: drstkova, gulasova,

hovézi vyvar a dalsi

Hlavni jidla: nezndm dobre
pfipravené jidlo, které by mi

nechutnalo

Snidané a vecefe: ovocna

a zeleninova misa (viz dale)

Ndpoje: rano Caj, veler pivo

nebo vino (to ¢astéji)
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Moje alimentarni zazitky
aneb osobni alimentarni anamnéza

Cistym svédomim pfedesilam, Ze jsem alimentdrni pozitivista, a to jiZ od

utlého détstvi. Mam jasné vzpominky na jidla, kterd vafila babicka ¢i ma-

minka, a z celého bytu si nejvic pamatuji, jak vypadala kuchyi. Jako p¥i-

klad hlubokého zaZitku slouZi vzpominka na mé oblibené svaciny (chléb
s maslem a sardinkami pokapanymi citronem) v je§té pfedSkolnim véku p¥i prochaz-
kach s babickou podél Otavy pod Prachni. Z véku adolescentniho si jasné vzpominam
na hostinu u znamych v Holostfevech. K obédu byla pecend husa, pékné promasténa,
s kfupavou kiir¢ickou a k tomu zeli a knedlik. I ted pfi psani se mi sbhihaji sliny.
Pozdéji, jiZ jako 1éka¥ internista, ovlivnény skvélym plzefiskym profesorem Bobkem,
pamatuji, jak ¢asto jsme v anamnéze nemocnych s nadvahou a obezitou aZ metabo-
lickym syndromem (ktery jsme oznacovali jako ,metabolicky pytel” jeSté pfed Reave-
nem) objevili vzpominky na jejich oblibena jidla z détstvi. Myslim si, Ze tato podrobna
osobni alimentarni anamnéza leccos napovi o nadmérné a perzistentni nenasytnosti
adipocytll. Jedna naSe pacientka, hospitalizovana opakované na interné Pod Petfinem,
vaZici kolem 170 kg (sestry ji Fikaly ,drobecek*), zaméstnand v pekarné, uvadéla, Ze
jidlo ji zbavuje stresu a tlumi bolest (anxiolyticky a analgeticky uc¢inek nasyceni je
dasledkem vztahu mezi gastrointestindlnimi a mozkovymi hormony). K mym naro-
zenindm mi tato pacientka vénovala 1 m dlouhy rohlik, ktery jsme zacerstva spolu
s personalem interny ihned zkonzumovali.
Ze své osobni alimentarni anamnézy si dovolim uvést nékolik zazitk, které ve mné
zanechaly hluboky dojem a jsou diikazem osobni alimentdrni hypermnézie.
Snad nejpamétihodnéjsi z nich byla recepce v palaci cisafe Haile Selassie ve vycho-
doetiopském Hararu, rodném kraji cisafe, kde jsem pracoval jako ,l1éka¥sky dar” nasi
tehdejsi vlady Etiopii. P¥i recepci bylo nutno dodrZovat pfisnou etiketu, o niZ jsme byli
predem dtikladné pouceni. Pfedevsim kolem stolu s pokrmy, v nichZ pfevazovalo syro-



vé hovézi maso, bylo povinnosti hostli sledovat cisafe a ru¢né brat kousky masa po p¥ikladu cisafové do vlastnich
rukou. P¥i védomi, Ze tamn{ hovézi je promo¥feno tasemnici a nasi pacienti ji ani nepovaZovali za chorobu (1é¢ili ji
extraktem rostliny ,kosso“ - Brayera anthelmintica), hledali jsme zptisob, jak se vyhnout pozornosti cisafe. Vyuzili
jsme okamZiku, kdy prohodil par slov se svym hostem, prezidentem Keni DZamo Kenjatou, a vrhli jsme se hned
ke stolku, kde krasna mladd Etiopanka poddvala etiopské jidlo indZeru a wot. Je to jakysi hovézi gula§ s omackou
silné okofenénou berbere (kofeni, které pali dvakrat) a plackou indZerou ze zdejsi obilniny. Hostitelka tradi¢né
utrhne kus indZery, zachyti kousek plovouciho masa a poda vam ho do tst. Mnohokrat jsem pak wot s indZerou
s chuti pojidal. Doporucuji.

Po opakovanych pobytech v Japonsku jsem si tuto zemi oblibil. Lidé jsou GZasné sludni, snaZi se maximalné po-
moci, jsou kulturné vzdélani, maji radi muziku. Opétovné jsem pracoval na endokrinologickém oddéleni dr. Yosi
Sisiby v nemocnici Taranomon v Tokiu a navazal jsem trvalé p¥atelstvi s nim i jeho spolupracovniky. V nemocnici
jsem se stravoval a naucil jsem se pouZivat tycky, i na ryby ¢i t¥eba fizek. V8e bylo bezvadné ¢isté a hygienicky
perfektni. P¥isna hygiena plati i pro restaurace. AZ jednou jsem zaSel v podzemnim obchodnim centru ve ¢tvrti
Sind#uku na lehky salat na ob&d. Mél jsem hlad a s chuti jsem hled&l na ldkavou saldtovou misu. P¥i prvnim doty-
ku se mi ale omotala na tycku pékné tlustd a ¢ila ZiZala. P¥ivolany ¢i$nik zbledl, bleskurychle odnesl misu. Za chvili
priSel majitel s celym osazenstvem kuchyné, vSichni se hluboce uklanéli a vykfikovali ,sorry, sorry“. Za chvili mi
pfinesli novy obrovsky tac salatu, nejdraZsi, ktery tam méli. I ja se zacal klanét a dékovat (arigato gozaimas.). Dali
mi vizitku a j& jsem restauraci navstivil p¥i jednom z dalSich pobytfi, ale personal byl jiZ vyménén a také ZiZala
chybéla.

Zcela opany raz méla oslava narozenin dr. Taeko Simizuové z oddéleni dr. Sisiby v pfepychovém Ana Hotelu.
P¥{tomni byli dr. Sigiba a James Pitman z alabamského Birminghamu, endokrinolog a dékan tamnf lékafské fakul-
ty. (S Jamesem jsme se znali z Prahy. Navstivil jsem ho pozdéji v Birminghamu a 1étal s nim v jeho soukromém
letadle Piper cub nad Alabamou.) Vecer v Ana Hotelu je nezapomenutelny. V soukromém salonu hrdl potichu cely
veCer tficlenny soubor na Samizen (tradi¢ni strunny nastroj). Vecefe sestavala asi z 20 chodd, které byly ovSem
miniaturni, nap¥. kousek syrové ryby, kousek zeleniny, kousek nezndmé substance a podobné. Popijelo se teplé
saké. James Pitman nam chvili pfedcital ze své nové knihy The Quiet Art (Klidné umeéni) z 1ékafského prostiedi.
Knihu pak vS§em vénoval. Je to ma oblibena cetba.

Dovolte, abych pfeskocil ocean, chvili se zrekreoval doma v podobé vepfového s knedlikem a zelim, ostrym gula-
Sem, vohiavymi opékanymi Spekacky na Vaclavaku (oznacovanymi Cyrilem Hoschlem jako ,rakovinaky*) a vzapéti
se presunul do anglického Leedsu na oddéleni prof. A. D. Carea (Dept. of Animal Physiology and Nutrition) tamni
univerzity. Pracoval jsem tam po nékolik tfimési¢nich pobytll. Po kaZdém jsem zhubl o ,one stone®, coZ je 7 kg.

Jidelnicek byl pfitom celkem lakavy. K snidani v koleji ham and eggs, chléb, dZem, ¢aj. Obéd - sandwich. Vecer
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nejen fish and chips, anglické narodni jidlo, nybrz i maso rzné upravené, ryZe, bram-
bory a po vecefi vidy moucnik.

Pfed jednim odjezdem do Leedsu mne poZadal maj prazsky $éf prof. Ota Gregor, abych
odvezl jeho synovi Zdeiikovi (ktery uz byl v Londyné renomovanym oftalmologem)
ty€ uherdku. Po celou dobu pobytu v Leedsu jsem dlouhy saldm uchovaval ve svém
pokoji v koleji Bodington Hall. Musim pfiznat, Ze pfi dietni anglické stravé, zejména
kdyZ jsem nestihl vecefi, jsem mél stale ¢astéji nutkavé myslenky, jak uherak ochut-
nat. Vtiraly se mi vyslovené rafinované zlodéjské pfedstavy, jako napf. Ze ufiznu-li
Stangli uprostfed, mohu ze stfedu v krajnim pfipadé néco mdalo ukrajovat a taky se
mi pak dvé jiZ zmenSené ptlky vejdou lépe do kufru. Nicméné p¥isahdm, Ze zvitézila
poctivost a voniavého uherdku jsem se nedotkl. Tim bolestnéji ale ptisobilo setkani
v Londyné, kde jsem pfi zpatecni cesté Zdefikovi nedoteny salam s radosti pfedaval
a jeho anglicka Zena okamZzité hodila kus psovi z obavy, zda neni zkaZeny. Jak to do-
padlo se zbytkem, jsem radéji nepatral. Vypravél jsem pak Otovi saldmovou historii
a zdaraznil i své dtrapy. Ota se srde¢né zasmal a pfipomnél mi své strasti za valky,
kdy byl jako anglicky vojak na varté ve Francii svadén neodénou Francouzkou (pry asi
Spionkou). Také musel pfekonat vtiravé choutky, a také vydrZel. Ironicky dodal: ,To se
ovSem neda srovnat s tvym saldmem.”

Carem jsme o vikendech chodili na rtizné dlouhé vylety. Jeden mi zvIast utkveél v pa-
méti. Vstali jsme casné rano v nedéli v Birstwithu, kde méli Careovi starobyly dim
(asi 30 km od Leedsu), a vyrazili na celodenni tiru dlouhou asi 20 km, s ¢astym pfe-
1ézanim kamennych zdi, typickych pro Yorkshire. Pro§li jsme zndma mista, véetné vsi,
kde Zila Charlotte Brontéova. Byl horky den a v jednu chvili jsem se pfiznal, s jakou
chuti bych si dal pivo. Tony mi p¥islibil vhodnéjsi ndpoj, Sdlek ¢aje. V oddéleni praco-
val Tonyho zastupce dr. Forbes. Byl vyborny kytarista a mél maly orchestr. Ob¢as mne
pozval, abych zastoupil chybéjiciho pianistu. Tam jsem ochutnal nékolik druhd piv.
Nejlepsi odpovidalo reklamé ,Bigger body, better bitter.”

Z kulina¥ského hlediska v§ak v mych pamétech nic nepfekonalo Francii. Pracoval jsem
2 roky (1968-69) jako asistent na endokrinologické klinice prof. H.-P. Klotze v Pa¥iZi.
Ubytovan jsem byl po tu dobu v pfilehlé budové, tzv. Salle des Gardes, v aredlu ne-
mocnice Beaujon. Salle des Gardes je prazvlastni tradi¢ni instituce, zaloZend v napo-
leonské dobé jako misto pro odpocinek 1ékatli ve sluzbé v nemocnici a jako ubytovna
pro nékolik domacich i zahrani¢nich mladych 1ékafil. V jidelné Salle bylo moZno najit
v kteroukoli dobu, co hrdlo ra¢i: uzeniny, pecivo, syry, ovoce, zeleninu v lednici, tepla
jidla k pfihfati kdykoli béhem dne, kvalitni Cervend i bild vina. Na sténé jidelny byly
rlizné nemravné obrazy, malované renomovanymi (a drahymi) mistry. Mne hned p¥i
prvnim pobytu zarazil vchodovy decartovsky nadpis Cogito ergo sum, zfejmé jako
pfipomenuti intelektuadlniho prostfedi, do kterého vchazite. Néjaky vtipalek Skrtl ve
slové cogito pismeno g. Atmosféra Salle je nepopsatelnd. K obédu se podaval salat,
polévka, hlavni jidlo, syry, pe€ivo. Napoje nealkoholické, ale i dobré vin de table, pivo
a nékdy po obédeé i digestif (konak, armanak, kalvados). Spotfeba alkoholu byla ale
minimalni, protoZe odpoledne se pracovalo, nékdy dlouho do noci.

Moje alimentarni anamnéza by nebyla uplna, kdybych se nezminil o svém vztahu
k pivu a vinu. Jako medik fiSkusujici u vynikajictho plzefiského revmatologa primare
Josefa Lavicky jsem se t€astnil vyzkumu dny v plzefiském kraji. Ke studijnim tkolim
patfily navstévy pivovaru, jehoZ specifickou vlni si vybavuji dodnes. K pivu mam
vztah trochu sentimentdlni. Jeden z mych ptfedk byl sladkem U Flek a stal se chlou-
bou rodiny, jinak tradi¢né zednické.

Vlivem zevnich okolnosti se postupem c¢asu pfesouvaly moje preference od piva
k vinu, jemuZ, jak jsem byl vyzvan, vénuji samostatnou esej.



Kachna na ananasu
Vzpominka na Cinu

aso nakrajime na kosti¢ky, smisime se Solamylem, soli, vejcem a za
stalého michani restujeme 1 minutu na olivovém oleji. P¥fidame 1Zic-
ku vina, cukr a wei-su, dobfe zamichdme a restujeme dalsi 2 minuty:.
Smichame séjovou omacku se Stdvou z ananasu a pfimichdme k masu.
Zmirnime oheil a pfiddme na kosti¢ky krajeny ananas, dobfe protfepeme a dame
na zah¥atou misu.
Gurmani ji pojidaji pomalu ty¢kami - neda se hltat.

Budete potiebovat
vykosténé maso
konzervovany ananas

1 vejce, 1Zicku Solamylu
1zicku Cerveného vina

1 1Zici séjové omacky
Spetku soli a cukru
¢inské kotfeni wei-su

(k dostani i u nas)

Doporucuji
vyzkouset

Dva recepty

zdravé vyZivy

Snidané: Obilniny,

1/2 kelimku bilého jogurtu,
ovocny salat s kiwi,
kouskem ananasu + Caj.

Vecefe: Predkrm - misa
zeleninového salatu (hlavko-
vy salat, paprika, feferonky,
rajska jablicka, ¢inské klicky,
citron, olivovy olej, cibule,
dresink).

Hlavni vecernf jidlo rlizné,
vétsinou lehké. Jednou za Cas,
po mém naléhani, i pekné
aterogennt.
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Prof. MUDr. Roman Cerbdak, CSc.

Narozen 1933 v Ostravé

V roce 1958 promoval na LF MU v Brné. Od té doby
aZ do roku 1963 piisobil na internim oddéleni OUNZ
Svitavy. Atestaci z vnitfniho 1éka¥stvi I. stupné sloZil
v roce 1961 v Hradci Kralové. V letech 1963-1967 pra-
coval na I. interni klinice FN v Brné. V roce 1964 sloZil
v Praze atestaci z vnitfniho l1éka¥stvi II. stupné. V le-
tech 1967-1977 plsobil opét v Brné na I. chirurgic-
ké klinice. Nadstavbovou atestaci z kardiologie sloZil
v Praze. V roce 1976 obhdjil kandiddtskou diserta¢ni
praci na téma Hydrodynamické cerpadlo v asistujici
cirkulaci. V roce 1977 zakotvil v Centru kardiovasku-
chirurgické oddéleni, Kardiochirurgické centrum), kde
je doposud. V roce 1990 habilitoval. V roce 1992 mu
byl Ceskoslovenskou akademif v&d v Praze p¥iznin
1. védecky kvalifikacni stupefi a o dva roky pozdéji
byl jmenovan profesorem vnitfniho 1éka¥stvi. V roce
2007 vydava se spoluautory v nakladatelstvi Galén
knihu Nejcasté&jsi chlopenni vady. V roce 2011 byl mi-
nistrem zdravotnictvi jmenovan ¢lenem akreditacni
komise pro obor specializovaného vzdélavani.

Kratkd charakteristika profesni drahy - po ucednic-
kych letech na internim oddéleni a interni Kklinice
naveden na kardiologickou cestu v blizké spolupraci
s kardiochirurgii. SnaZi se byt vegetaridnem, dosud
bezispésné.

Proc€ se snaZim byt vegetarianem
a co je befsztyk asystencki

Oblibena jidla

Polévky: rajskd, Cesnekova, roce 1958 jsem nastoupil na umisténkové misto (to bylo misto, které
Spenatova urcila Skola a kam bylo nutné nastoupit) ve Svitavach. Pracoval jsem
Hlavni jidla: zapékana cer- na internim oddéleni OUNZ (okresni tstav narodniho zdravi). Zde se
vena fepa v alobalu, grilované mi poprvé oteviely kulind¥ské moZnosti za¢inajiciho 1ékatre. KdyZ nikdo
brambory se Zampiony, buch- | z ndas za¢inajicich nemél sluzbu, odchazeli jsme vecer na namésti do hotelu Slavia,
ticky s vanilkovou polevou kde jsme objevili sympatického vrchniho, pana FrantiSka. NaSe konverzace se ode-
Moucnik: ovocny jogurt hrdvala obvykle na této Grovni: ,Pane Frantisku, dnes bychom si dali svickovou.”

,Nedavejte si, panové, ten pokrm u nas uz dlouho leZi. Dnes bych doporucoval de-
likatni vepfovou peceni.”

Nevéfil jsem svym ocim, tedy uSim. Pfipomnélo mi to vypravéni mého tatinka
z prvni republiky, kdy Stamgasti méli velkou protekci.

V roce 1963 jsem nastoupil jako sekundarni 1ékaf na I. interni kliniku u svaté Anny
(v té dobé to byla Fakultni nemocnice v Brn€). Tehdy odpromoval také mtj bratr Mi-
roslav, ktery v umisténkovém Fizeni obdrZel misto v okrese Ceské Lipa. P¥ijel jsem
za nim na navstévu, prohlédli jsme si Ceskou Lipu i nemocnici v Mimoni, kam na-
stoupil. Posadili jsme do restaurace v hotelu Merkur. Objednal jsem pro oba tatarsky
biftek. ,Pfal bych si velkou porci,“ vysvétlil jsem panu vrchnimu. KdyZ ndm pokrm
pFinesl, mjj bratr se pfekvapen& zeptal: ,Co to je?“ Rekl jsem mu, Ze to je tatarsky
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biftek, Ze to jedi Tatafi, protoZe potfebuji hodné bilkovin. ,To mé nezajima,” odpové-
dél, ,potfebuji védét, jakou ma to maso tepelnou p¥ipravu.“ Ten biftek mné jiZ davno
chutnal a jedl jsem ho pomérné asto a pravidelné. A rad. ,Je to syrové,” fekl jsem.
Jesté jsem nevidél v o¢ich svého bratra takovy vyraz zdéSeni, nechuti a odporu. P¥i-
jemna ¢ast dne skoncila, kvapné jsme odesli a trvalo dlouho, neZ jsme zapomnéli.
V roce 1967 jsem nastoupil jako asistent na I. chirurgickou kliniku v Brné. V té
dobé jiZ zac¢inala na klinice v8eobecné chirurgie kardiochirurgickd operativa a ja
byl pfijat jako kardiolog pro indikace nemocnych k operaci, pro osobni ucast na
operatnim sale pfi srdecni operaci a pro pooperacni sledovani téchto nemocnych.
V té dobé jsem se sbliZil s mladym kardiochirurgickym cekatelem Sewerynem
z polského Stétina. Pozval jsem ho do Brna, snaZil se ho krdlovsky pohostit. Nej-
vice na ného zapusobily specidlni bifteky, které jsem mu pfipravoval dostate¢né
silné a patficné underdone (nedovafené). Velmi mu chutnaly a byly opakované na
jidelnicku. Ptal se, jak je to moZné. Rekl jsem mu, Ze pracuji jako asistent a Ze mam
takovou protekci. ,Aha,” fekl, ,to je takovy befsztyk asystencki.” Rekl to s ocen&nim
a s polskym pfizvukem na pfedposledni slabiku. Myslel jsem si, Ze je to pochvala
ad hoc, kterou nemysli p¥ili§ vaZzné. Béhem nasledujicich let v3ak, kdykoliv jsme se
setkali, vZdy zminoval befsztyk asystencki.

V roce 1977 jsem nastoupil na nové zfizené Kardiochirurgické oddéleni Fakultni
nemocnice v Brné. Oddéleni se postupné zménilo na kliniku a centrum a posléze
skoncilo jako Centrum kardiovaskularni a transplantacni chirurgie CKTCH Brno.
V tomto Centru pracuji doposud. Postupem ¢asu mé opustily dosavadni kulinaiské
choutky (delikatni vepfova pecené, tatarsky biftek a befsztyk asystencki), a jak jsem
zacal rozum brat, vic a vic se mi libila vegetarianska jidla.

Vegetaridnem se ¢lovék pravdépodobné nerodi, vegetaridnem se stava. Jakmile se
vSak narodi, hned ma nékolik moZnosti, jak se jim stat. Nejcasté&jsi je jisté rodinny
vzor, vliv, ktery ma dominantni postaveni. Pak samoziejmé p¥iklad kamaradl a p¥a-
tel z ulice i ze Skoly, vliv Cetby a ostatnich stimuld v dobé, kdy zac¢ina rozum brat.
Vlastné i v dobé, kdy ho nabira plnymi hrstmi, nebo si ho uZ dokonce nabral. Neza-
nedbatelny vliv ma (samozfejmé) také Zena, ve vSech svych podobdach: kamaradka,
milenka, manZelka, matka ¢i babicka. Jiné druhy, napfiklad chranénka, schovanka ¢i
pecovatelka nebo jejich pofadi dopliite podle vlastni zkuSenosti ¢i potfeby.

Poté nastava obdobi relativného klidu a dozravani. Dosavadni ziskdvani informa-
cf plné emoci se méni v poklidny tok pozvolna uklddanych zaZitkli a zkuSenosti.
Samozfejmé Ze i v tomto obdobi existuji vystfelky ve smyslu pozitivnim i nega-
tivnim. AvSak vlivy na akceptaci vegetaridnstvi jsou v tomto obdobi trvalejsi. Diile-
Zitou roli hraji nova pratelstvi, zaméstnani a zdravotni stav. Neni moZné vynechat
vzdélani ¢i uméni.

A tak dfive nebo pozdéji se Clovék stava vegetarianem, je-li k tomu disponovan.
Jaké jsou nejcastéjsi priciny? Wikipedie uvadi tyto nejcastéjsi: zdravotni, etické,
naboZenské, environmentalni, ekonomické, psychologické, kulturni nebo socialni.
Diivodd je tedy fada. VZdy jsem si myslel, Ze zdsadnim divodem je ochrana Zivota
zvifat. Nemohu si pochutnat na ni¢em, za co zaplati nékdo svymi Zivotem, byt je to
ponékud zjednoduSené - rostliny neZiji?

Zajimavy divod svého vegetarianstvi mi vysvétlil maj syn. Pro¢ jsem vegetarian?
ProtoZe mam rad nejen zvifata, ale pfedevSim proto, Ze mam rad lidi. ProtoZe k vy-
krmeni prasete, aby ho ¢lovék mohl snist, je potfeba ptida pro péstovani krmiva,
ktera by mohla nasytit nesrovnatelné vét§i mnozZstvi lidi, kdyby se vynechal tento
meziclanek.

KdyZ jsem zjistoval slavné osobnosti, které byly vegetariany, nestacil jsem se divit:
Pythagoras, Platon, Leonardo da Vinci, Mahatma Gandhi ¢i Franz Kafka a dalsi.

Doporucuji
vyzkouset

Hruska vafena

v €erveném ving,
brusinkach a skofici
Oloupeme hrusku a dame
vafit do Cerveného vina,
skofice, medu, citronové

kiiry a brusinek. V3e vafime
domeékka tak, aby se vam
hruska dobre konzumovala.
Poté ji vytahneme a omacku
zredukujeme - svafime do
poZadované hustoty a poda-
vame spolecné.

PFi konzumaci mézeme dopl-
nit sorbetem, ne smetanovou

zmrzlinoul




Tato jména jsem ocekaval, pfekvapeni pfi§lo posléze: Adolf Hitler, Rudolf Hess
a Joseph Goebbels.

Toto spoleCenstvi mi pfipadalo malo konzistentni, a tak jsem patral dal. Vysvét-
leni je pomérné jednoduché. U Hitlera to byly zpocatku divody zdravotni, pozdé-
ji kariérni. Goebbels, velky demagog, vyuZil tohoto Hitlerova kvazivegetarianstvi
k obrazu fiihrera, schopného pro narod jakékoliv discipliny. Nazor L. N. Tolstého:
Vegetaridnstvi je kritériem, podle néhoZ pozname, jestli je naSe snaha o moralni
dokonalost pravdiva a upfimna“ svédci o velikosti autora, nikoliv o pravdomluv-
nosti nacistli. VétSina vegetariant jsou lidé, kte¥{ chapou, Ze chceme-li pfispét k mi-
rumilovnéjsi spole¢nosti, musime nejprve vyfesit problém nasili ve svych vlast-
nich srdcich.

Snad na zavér Albert Einstein: ,Nic nepfispéje k lidskému zdravi a ke zvySeni Sance
na preZiti Zivota na Zemi vic neZ vyvoj k vegetarianstvi.“ Dadvam vegetaridanskym
jidlim pfednost, vyhledavam je, ale obcas snim i jina.

PeCena cervena fepa

elé Fepy se dtikladné omyji pod tekouci vodou, zabali se do alobalu a na
plechu nebo v zapékaci misce se pecou pfi teploté asi 200 °C po dobu
2 hodin.
Pak se nakrdjeji, pfipadné poliji olivovym olejem, a serviruji.

Budete potiebovat
Cervenou fepu, olivovy olej




Prof. MUDr. Petr Dité, DrSc.
Narozen 1941 v Hradci Krdlové

Po ukonceni gymndzia v Hradci Kralové pra-
coval jako pomocny délnik na Zeleznici, v roce
1960 byl pfijat na hradeckou 1ékafskou fakultu
Univerzity Karlovy. Promoval v roce 1966, poté
nastoupil jako védecky pracovnik I. interni kli-
niky FN v Hradci Kralové do laboratofe klinické
biochemie. V roce 1969 sloZil atestaci z vnit¥-
niho lékafstvi 1. stupné a v roce 1974 atestaci
z gastroenterologie. V témZe roce obhadjil kan-
didatskou disertacni praci tykajici se role lipid
a vazebnych proteint ve stafi. Od roku 1970 se
vénuje gastroenterologii, pfedev§im pankreato-
logii a digestivni endoskopii. V roce 1988 obha-
jil titul DrSc. a byl jmenovan docentem. V roce
1990 nastoupil na zdkladé konkurzu na III. in-
terni kliniku LF MU v Brné. Zde pracoval 17 let
jako prednosta (klinika byla pfejmenovana na
Interni hepatogastroenterologickou kliniku). V roce 1992 byl jmenovan profesorem vnitfniho 1éka¥stvi. Na lékafské fakulté
v Brné vykonaval po 8 let funkci prodékana Skoly, V letech 2007 aZ 2011 pracoval na klinice na ¢aste¢ny pracovni ivazek, od
za¥i roku 2011 je Skolskym zamé&stnancem LékaFské fakulty v Ostravé. Po dvé volebni obdobi byl pfedsedou vyboru Ceské
gastroenterologické spolecnosti J. E. Purkyné a je €lenem vyboru Ceské internistické spolecnosti CLS JEP a Ceské spole¢nosti
digestivni onkologie. Je ¢lenem ¥ady zahrani¢nich redak¢nich rad i redakénich rad domdcich odbornych ¢asopisi.

Je Cestnym ¢lenem Slovenské, Madarské, Polské a Ceské gastroenterologické spolenosti, Cestnym ¢lenem Ceské 1éka¥ské
spolecnosti J. E. Purkyné a cestnym ¢lenem Polské internistické spolecnosti.

V soucasné dobé je prezidentem European Association for Gastroenterology, Endoscopy and Nutrition a ¢lenem EUMS -
hepatogastroenterologie. Publikoval vice neZ 550 praci v domdacim a zahrani¢nim tisku, je autorem nebo spoluautorem
15 monografii.

Gastroenterologie a gastronomie
jsou velice spfiznéné oblasti

Oblibena jidla

Polévky: za bezkonkurencnf {j vztah k jidlu lze charakterizovat dvéma slovy - vyslovené pozitivni.
povaZuji bramboracku anebo P Neni to jen s pfibyvajicim vékem, jak pfed fadou let prof. Doberauer
houbovou polévku z Vidné napsal, Ze s pfibyvajicim vékem se jidlo stava Zivotnim potéSe-
Hlavni jidla: kromé slad- nim, ale jiZ za studentskych let bylo jidlo mym hobby, 15-20 knedlikl
kovodnich ryb mam rad k babic¢¢iné svickové nebylo aZ tak moc vyjimecnou udalosti. JenZe v té dobé jsem
vdechna jidla, zvIasté obli- zavodné sportoval a denni volejbalové tréninky ,stacily kalorie spalit®, takZe aZ do
bené jsou Suldnky s makem svych 35 let jsem vahu témé¥ nezménil.

nebo klasicky Fizek smaZeny Z jidel jsem vZdy mél rad klasiku, ale v poslednich letech, asi jako vétSiné z nas,
na sadle s novym brambo- mi zachutnala nékterd jidla neevropskda. Mam tim na mysli asijskou nebo arabskou
rem. ManZel€ina svickova kuchyni, pfedev§im z oblasti Stfedozemi, kde jsem mél fadu let moZnost pobyvat.
s hrnickovym knedlikem patfi | Snad i proto jsou zeleninové saldty standardnim pokrmem v nasi rodiné.

k perlam mého jidelnicku Myslim, Ze vétSinou u nds neumime jist v klidu, moZna je$té tak doma o vikendu.
Moucniky: nepochybné jabl- | V zdvodnich jidelndch se skutecné ¢lovék rychle naji a pak jiz Zadna siesta nep¥icha-
kovy Stridl anebo Zloutkové zi — nakonec, jak by ve vyhrazeném ¢ase 30 minut mohla pfijit. Clovék se tak naucil
vénecky standardné jist rychle, takZe obcas p¥i veCefi doma s pozvanymi hosty mtiZe s hrtizou

zjistit, Ze ndvstéva ma je$té plny talif a nastava tak (mirné feceno) spolecenské nedo-
patfeni. PfestoZe mam viedovou chorobu, pouze v dobé potiZi myslim na dietu. Jinak
se drZzim rad své v 90 letech zemfelé babicky - jez, co ti chutna, tj. dietou se aZ tak
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moc netrapim. Nejsem abstinent, ale co jsem se s rodinou pfemistil na Moravu, mam
rad vino - bilé preferuji z Moravy, ervené z Itdlie. Ale to vSe je podminéno situacné,
pfi veCernim posezeni v pfijemné spolecnosti je samozfejmé vino preferovano, ale
pfi obédé, jako je peCend kachna, knedlik a zeli, téZko si lze pFfedstavit néco jiného
neZ pivo.

Gastroenterologie a gastronomie jsou velice spfiznéné oblasti, minimalné jiZ proto,
Ze strava jako takova vyznamné ovliviiuje funkce fady organt traviciho traktu, sli-
nivky b¥fisni a jater, ale rovnéZ i naSe nalady a psychicky stav. Hladovy ¢lovék byva
protivny, dobfe najedeny ¢lovék naopak p¥ijemny.

Proto jezme rozumné, ale nepfehanéjme nasi dietoterapii (neni-li to ov§em naordino-
vana 1écebnd) nékterymi dnes jiZ nesmyslnymi zakazy. Neni pochyb, Ze obezita Skodi
stejné jako napf. jednostranna strava, a tak se opét vracim Kk filozofii své babicky - vSe
v rozumné mife pouZivané je pro ¢lovéka vhodné (a nemusi to byt jenom potrava).

Kuve na tunisky zpiisob

ousky kufete osolime, potfeme olejem a na noc vloZime do marinady
pfipravené z jogurtu, soli a kofenici pasty Harissa (té podle chuti, ja
davam asi | polévkovou 1Zici). Ponechame v lednici.

Druhy den opatrné grilujeme asi 60 minut a potirdme marinadou. Ne-
smime se zaleknout, pokud za¢ne mit misty povrch kufete s marinddou tmavsi
barvu. Jako pfiloha jsou vhodné hranolky nebo Cerstvy chléb ¢&i zeleninovy salat.
K zapijeni doporucuji vino.

Budete potiebovat

4 kufeci stehna nebo 6 prsnich kufecich fizk

2 bilé jogurty

stl, olivovy olej

koTeni ve formé pasty Harissa (ostré palivé kofeni)

Doporucuji
vyzkouset

Syrové pomazanky doma
pfipravené — napf. tzv. buda-
pestska pomazanka.

Dale rybf pomazanku - ne-
mam sice pfilis rad ryby, ale
tuto doporucuji. Budete na
ni potfebovat krabicku ryb

v tomaté, 1 cibuli, 2 sladko-
kyselé okurky. Cibuli a okurky
nakrajite na drobné kousky,
pfidate 3 IZice jemného
keCupu, 3 IZice majonézy,

pll kostky tvarohu, s, pepF,
citronovou Stavu a cukr (toho
opravdu jen trochu). V3e se
promicha a podava s peci-
vem. Dobrou chut.

Pérkova pomazanka

Pdrek i gothaj nakrajime
nadrobno a na jemném stru-
hadle nastrouhame oloupané
jablko.

Pfidame 1-2 IZice majonézy,
sdl, cukr, pepf a citronovou
Stavu. VSe dobre promicha-
me. Pomazanku maZeme na
tmavou bagetu, nakrajenou
na platky.



Doc. MUDr. Jarmila Drabkova, CSc.

Narozena 1934 v Praze

Détstvi proZila s rodic¢i v Pardubicich a prazdniny travila vZdy u dé-
decka a babi¢ky v Hradci Kralové se spoustou vyleti po Cesku a po
valce i po Slovensku.

V Pardubicich absolvovala redlné gymndzium a v 18 letech se vyda-
la do Prahy na Fakultu vSeobecného lékafstvi UK a tak z rukou osu-
du vzala sviij los. Studium ji pomé&rné bavilo, na tehdejsi porodnické
Kklinice pracovala jako ,pomvéd”. Po promoci v roce 1958 pokraco-
vala jako nejmladsi sekundarka a atestovala porodnictvi a gyneko-
logii jako sviij prvni a trvale oblibeny obor.

Ve volnu vedla détsky oddil a o prazdninach se ti¢astnila détskych
taborl jako vedouci se svou davnou skautskou anamnézou. Zazila
spoustu pési turistiky, cestovani stopem a tabofeni se stanem po
celé republice.

Profesné prozivala rozvoj novych medicinskych obort - s chutf sle-
dovala novinky v klinické praxi i s dal§im vzdélavanim a s atestace-
mi v anesteziologii a resuscitaci, v urgentni a intenzivni mediciné
i s praxi v soudobé prvni pomoci.

Vznikala i nova pracovisté - Resuscitacni oddéleni prazské Zachran-
né sluzby, ARO Nemocnice neodkladné péce v Praze - a prildkala
ji postupné do primafskych funkci. Leccos se pfiucila i v zahranici
na studijnich pobytech na nizozemské akademické drovni v Nijme-
gen, v akademickych centrech Moskvy a z didaktiky i v Norfolku ve
Virginii. Na pocatku 21. stoleti zahdjila s tymem intenzivni péce novy projekt ve FN Motol s prakopnickym Oddélenim
chronické resuscitacni a intenzivni péce (OCHRIP). K tomu dodava: ,Uvédomili jsme si, Ze i v na$i zemi nadeS$la doba pro
tyto aktivity.”

S anesteziology-vrstevniky kdysi vedla prvni kriicky samostatné anesteziologie a resuscitace a ve vyboru odborné spolec-
nosti aktivné pracuje cely sviij profesionalni Zivot. Vazi si svého nejvyssiho ocenéni - vyznamenani medaili Celestyna Opi-
tze — naSeho prvniho anesteziologa z 19. stoleti. V intenzivni péci ji stejné t&si vyznamenani titulem Lady Pro 2007 mezi
deseti ,progresivnimi” Zenami v Ceské republice.

Dodnes rada pfedndsi a bavi ji odborné preklady (Referatovy vybér anesteziologie, resuscitace a intenzivni mediciny) i au-
torské psani ucebnic, skript, monografii a pofadani tymovych tematickych kurzt i vyuka intenzivni mediciny v UZS TUL
v Liberci. Pedagogické geny mé v rodinné anamnéze od prarodict a rodi¢ti postupné azZ po syna Tomdase, ktery je uplatiiuje
na univerzité v Pittsburghu.

Ve volném case zvladla se stfidavymi uspéchy, jak uZ to v ruSném Zivoté a povolani pfichdzi, manZelstvi, domacnost a ro-
dicovstvi. Zlstala vérna Praze, ale i turistickému cestovani po celém svété; témé¥ dobrodruzné byly i odborné transkonti-
nentalni doprovody v suité a repatriacni lety pro Zachrannou sluzby hl. m. Prahy.

Doma rada v klidu ¢te, béhem svych cest chodi po muzeich, galeriich a vystavach - nejradéji sama, aby se mohla soustfedit
na pozorovani, vnimani a prozitky. S fenoménem ,ageing” ji pfitahuje Vysocina a na ni i chalupa se zahradou a sklenikem,
ale pfiznava, Ze ji nejvice spojuje s internetem a notebookem.

Oblibena jidla Nejchutnéjsi sousto nechavam nakonec

V ciziné vZdycky zkusim

tamni typicka jidla, i doma ‘ ’atfim geneticky ke sbéractim kofink, pfevaznym glukofagtim; v noc-
rdda ochutndvam kulinarské nich sluzbach malo piji a nad ranem honem dopliiuji hypoglykemii
novinky, ale se stejnou chutf drobnostmi. Mam sice dobra pfedsevzeti, ale DNA je asi urcujici a ne-
je prokladam vlastni Ceskou pfibyvajici kilogramy mne nenuti zvolit nékterou ze souc¢asného mnoz-
kuchyni's koprovou nebo stvi doporucovanych diet a pravidelného stravovani pétkrat denné.

rajskou omackou, s ovocny- Pfesto na mne jisté zaptsobily Zivotni pfihody z détstvi a mladi. Neddvno mne
mi knedliky, kulajdou nebo o nich odborné poucila publikace o funkénich 3D PET zobrazovacich vySetfenich
guldsem s chlebem. mozku — oblast pro potravu a stravovani mame |\/3 ETlni oblasti tésné nad ocnici
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a vladne nam. Je to pravda. V dobé tzv. protektordtu za valky jsme méli potravinové
listky s pfidélem jednoho vajicka na ¢lena rodiny za tyden. Jednou mne maminka
pro né poslala - ja s nimi upadla a celou cestu domt zoufale plakala - a na dalsi
pfidél jsme €ekali 10 dnd. Porci na talifi - tehdy opravdu ne moc velkou - jsme v té
dobé museli doma jako déti vZdy dojist, a tak jsme si s bratrem nechavali na tali¥i
nejchutnéjsi sousto nakonec. Dodnes to tak ¢inime.

Béhem studii jsem méla mési¢ni kapesné 400 K&s - jednou mi zbylo na posledni
vikend jen 15 korun, za které se daly pofidit ryZe, parek a dva rohliky. A tak jsme se
studentskym pfitelem situaci zvladli s houbami z lesa a p¥iSté si skromné kapesné
radéji rozpocitali. Dodnes ve mné zlistal pocit skromnosti a discipliny, ale i oprav-
dového potéSeni z porce uzeného lososa nebo vyborné naloZené zvé¥iny s brusinka-
mi a z dezertu teplych palacinek s ovocem.

Alkoholu, pravda, nijak neholduji, asi pro néj nemam pohotovou alkoholdehydro-
gendzu. Z aperitivl si klasicky a pfi dobré naladé vybiram chutnou becherovku
- a nemusi to byt jen pfed jidlem ve funkci ,appetizers”. V zimé po vyleté urcité
neodmitnu dobry grog.

NeZ domyslim vlastni chuté a doporuceni, uvedu pro zajimavost dva své profesio-
nalni postfehy:

1. V mediciné katastrof je mezinarodni norma k odeslani vyZivy pro humanitarni
pomoc 1500 kcal na hladovéjici osobu a den - nic moc, a navic malokdy se ji poda¥i
takto spravedlivé rozdélit.

2.V mediciné kritickych stavii u nas povazujeme vyZivu za zdklad pro uspésné
preZiti - a tak vznikla celd véda nutri¢ni podpory s pfipravky a s propocty kalorii,
slozZek, iont?, vitamind, stopovych prvka - vedou se bilance. K bazalni stimulaci pa-

tf{ chutovky podle zalib pacienta - je to promysleny systém. Nové p¥ipravky vzdy
ochutnam a nékdy si pomyslim, Ze je pro pacientovy chutové viemy velmi vyhodné,
Ze je mliZeme podavat do sondy pfimo do Zaludku, ale své poslani urcité plni.

Doporucuji
vyzkouset

Snad cokoli, co nam bude

na pohled pFivétivé a bude
nam chutnat, nebude toho
prespfilis a po kombinacich
vice chodil nedopadneme
jako Kaja Mafik po pouti na
Skalce. Asi bych s opatrnostf
zkousela nové pokrmy, které
by mohly byt histaminogeny
nebo potravinovymi alergeny.
PFi exotickém pobytu ,za
hranicemi viednich dnd” bych
se urcité vyvarovala stravo-
vani na trzistich - nasledky
jsem vidéla v Gruzii, v Jizni
Koreji, v Thajsku v nocnich
hodinach po odpolednf
navstévé chutovych lakadel.
Ale ani za studijniho pobytu
v Moskvé, kde jsem byla uby-
tovana ve velkém obytném
komplexu, jsem na rozdil od
domorodych host( k snidani
nekombinovala z nabizenych
mozZnost hit vodky, néco




Slehacky, naloZené rybicky,
pelmené, okurky nakladacky,
parecky a Cerny ¢aj ze samo-
varu. Ale moZna to byl nezvyk
- ostatni vzdy bez nasledk(
zvladli kombinace pro mne
naprosto fantastické.
Doporucujicich knih od ori-
ginalu Magdaleny Rettigové
aZ po soucasné vypravné
multikulturni publikace

o0 pochutindach mame doma

i na chalupé na polici celou
dlouhou fadu. A tak jsme se
Svagrovou — bohem nada-
nou a Uspésnou prizkum-
nicf v této oblasti - téma
prodiskutovaly. Nejen co by
chutnalo ndm, ale i nejmladsi
generaci, kterd se tési, Ze
dostane pfi navstévé néco
chutného a pfitom zasadné
odlisného od ,fastfoodu’ po-
lévky zahusténé na rozdil od
tzv. pytlikovych, ochucenych
glutamatem; dobré mékké
maso s vyvazenym okofe-
nénim - nejlépe vikendovou
zvéfinu; zapecené brambory
s houbami a masem; mouc-
nik s drcenymi vlaSskymi
ofechy a s karamelem, se
Slehackou a podavany pfimo
z plechu.

Je jisté, Ze nelze takhle

vafit a lakat kazdy den. Ale
obcasny aZ vyjimecny poZitek
zdstane urcité v trvalé
vzpomince i v receptu pro
opakovanf.
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Zveérina - azZ budete mit
opravdu cas...

hakie z Vysociny z chalupy, kde si ¢asu mohu uZivat nebo se dokonce
o vafeni poradit a pak se s nim i pobavit... Rozpis je asi na 1,5 kg masa

- jakéhokoli, ale zvéfina je skute¢né nejvhodné;jsi:

1. Vecer na maso vymackat cely citron, posolit, husté posypat kofenim
garam masala, pfidat asi 6 kulicek jalovce a pokapat olejem nebo rozpusténym
maslem;

2. Rano pfidat asi pét vétSich mrkvi pokrajenych na kolecka, kousek celeru, asi
Sest velkych nakrajenych jablek, velkou cibuli, pfisolit, pfidat kofeni — aZ do této
faze je mozné udélat vSechny tyto p¥ipravy vecer; poté podlit a dusit do tmavé stavy.
3. Mékké maso vyndat a do zbytku pfidat 6 velkych vrchovatych 1Zic rybizové mar-
melady (spravné Sipkové), 2 plné 1Zice cukru, vrchovatou malou 1Zici soli. Ve pro-
vafit, pak rozmixovat nebo propasirovat a nakonec dochutit. V&tSinou chybi sl
a nékdy i cukr, pokud byla jablka kysela.

4. Omacka byva dostatecné husta - pokud nikoli, zahusti se Solamylem nebo hlad-
kou moukou.

5. Do omacky se da ohfaté a naporcované maso a jako pfiloha se zvoli ryZe nebo
dobry knedlik.

Zkazit se to p¥i troSce trpélivosti neda, tak dobrou chut!

A dokonce, pokud je druhy den ke zbytku masa malo omacky, pfida se ervené vino
a stejné kofeni, vSe se zahusti a vysledek je nékdy i lepsi neZ ptivodni recept.

Budete potiebovat

1,5 kg masa (nejlépe zvériny)

citron

kofeni garam masala -

neni-li po ruce garam masala,

lze jej nahradit zazvorem,

skofici (kavova 1Zicka obojiho),
trochou pepfe a nepatrné kari kofeni

jalovec

olej nebo maslo

5 mrkvi, celer, jablka, cibuli

sul, cukr

Sipkovou nebo rybizovou marmeladu
Solamy! nebo hladkou mouku




Prof. MUDr. Jan
Dvoracek, DrSc., FCMA

Narozen 1943 v Praze

Po promoci na FVL UK v Praze v roce 1966 nastoupil
na chirurgické oddéleni nemocnice v Cslavi, odkud
v roce 1969 presel na urologické oddéleni Ustfedni
vojenské nemocnice v Praze-StfeSovicich. Od téhoz
roku pracuje ve VSeobecné fakultni nemocnici (ptivod-
né FN II s poliklinikou v Praze 2), kde nastoupil na
IL. chirurgickou kliniku do urologického tymu zakla-
daného prof. Hradcem pro nové zfizovanou Urologic-
kou kliniku FN II s poliklinikou v Praze 2 (1975). Byl
zakladatelem a vedoucim lékafem détského oddéleni
této kliniky, které ved! aZ do roku 1995.

V letech 1995-2009 pisobil jako pfednosta Urologické
kliniky VFN a 1. LF UK v Praze a vedouci Katedry uro-
logie IPVZ v Praze. V letech 1999-2004 byl pfedsedou
védecké rady Ministerstva zdravotnictvi CR a ¢lenem
vyboru Evropské rady pro lékafsky vyzkum (European
Medical Research Councils of the European Science
Foundation). V letech 2006-2009 byl ¢lenem Vyboru
pro udélovani stipendii Evropské urologické asociace
(European Association of Urology) a roku 2008 jme-
novan jako prvni cesky urolog Cestnym clenem této
organizace.

Vyhledavam domadci a spiSe sladka jidla

‘ ’atfim mezi ,vyzravajici“ gurmany, kam jsem se vSak dopracoval aZ 1éty.
Musim pfiznat, Ze moje babicka RiZenka mé jiZ od tutlych let oslovo-

Oblibena jidla vala nezapomenutelnymi Skubanky, které jsem s oblibou jedl sou¢asné
Polévky: kulajda, ¢ockova s Cesneckou a povidlovymi kolaci, jeZ dodnes, stejné jako povéstnou
a zelnacka vanocku, nikdo nedokazal ani napodobit.

Hlavni jidla: Skubanky, V mladi jako aktivni sportovec (béh a volejbal) jsem aZ tak velkou pozornost jidlu
bramborové placky se Spend- | nevénoval. S pfibyvajicim vékem se miij zadjem o gastronomii zvySoval. Podilel se
tem, uzené s bramborovym na tom i fakt, Ze se mymi prateli a pacienty postupné stala fada vynikajicich ku-
knedlikem a Spenat, zvéfina chaft i profesionaldl a majiteli ptivabnych hosptidek a restauraci. Svou roli sehralo
v nejrlizngjsi Upravé a tatar- i kucha¥ské uméni mych Zivotnich partnerek, které vafeni vénovaly velkou pozor-
sky biftek nost a jejichZ vytvory staly a stoji za to. M1j jidelnicek se také podstatné zpestfil
Moucniky: Fepanky (viz dale), | v ramci mych mysliveckych aktivit. Hlavné v mladi jsem daval pfednost sladkym
indidnky a Rudolflv kositek jidlim p¥ed masitymi pokrmy. Na ,stard kolena“ je to pro pocinajiciho diabetika

spiSe trest. Pfesto jsem schopen za dobrym chlebem i pecivem vyrazit i desitky ki-
lometrti (nap¥. do Smrzovky k Masktim) a dosud neobjevené kvalitni pekarny anebo
pecivo ,kouzlici“ hospodyné jsou neustadle v mém hledacku.

Po svém dédeckovi a tatinkovi jsem asi zdédil oblibu v polévkach. Zde je zajimavé,
Ze jako levorukému mi polévka daleko vice chutnd, pokud ji jim levou rukou. Proto
jsem polévky dfive, kdy jedeni levou rukou bylo zapovézené a tatinek na tom velmi
trval, jedl radéji o samoté, aby mé nikdo nevidél. Sam také rad obcas vafim, moji
specialitou je tatarsky biftek, na ktery se k nam ,chodi“. Dfive jsem si k tomuto
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ucelu vozil ze zahrani¢nich cest vzacna kofeni a s nimi i experimentoval. Moji
nejoblibenéjsi pochutinou zlistava Cesnek, kterym neSet¥im, i kdyZ to spolecensky
neni vzdy $tastné. V poslednich letech jsem si oblibil ryby, candata pfimo miluji,
a s velkou radosti ob¢as vyrazim na sushi nebo tapanijaky. Dobré jidlo si nedovedu
pfedstavit bez italského piccola a mouéniku. Skute¢nou pochoutkou je pro mne
Rudolftiv kosicek, specialita restaurace Lvi dvir na PraZzském hradé. Za dileZitou
soucast jidla povazuji také vhodné napoje (jako urologové tomu honosné fikame
pitny reZim). Bezprostfedné po tucnéjSich jidlech se rad napiji piva (Ceska hotka
jsou nejlepsi) a travici siestu po dobrém jidle spojuji se sklenickou dobrého vina,
s preferenci vin jihoamerickych.

Moji oblibenou restauraci je Lvi dvlir na PraZském hradé pro svou unikatni polohu
a excelentni kuchyni, kterou jsme jeden ¢as pravidelné navstévovali s fadou zna-

lych a vlivnych pfatel a pofesili zde kdeco.

Tatarsky biftek

aso najemno naSkrabejte ostrym noZem, pak jej zlehka promichejte
s hof¢ici, worcesterskou omackou, kapary, tabaskem a kotiakem (tento
krok 1ze nechat i na hostech, ktefi si vSechny ingredience p¥idaji podle
své chuti). Vytvarujte bochanek, maso pfili§ nepéchujte a pfesuiite ho
do servirovaci nadoby. Vytvorte dllek (pfed podavanim do néj vyklepnete Zloutek)
a dejte chladit.
Na rozpaleném oleji opecte topinky. Nakrajenou cibuli, pepf, stil, hof¢ici, worces-
terskou omacku, kecup atd. rozdélte do misek. Tésné pfed servirovanim promichej-
te maso se zloutky nebo s olejem a ochutte cibulkou, soli a dalsimi ingrediencemi.
Kazdy si pak mtZe podle libosti potirat topinky ¢esnekem a masem.

Budete potiebovat
100 aZ 200 g svickové nebo
kvalitnfho zadniho hovéziho na osobu

plnotucnou hof¢ici

kecCup jemny i ostry

pfipadné kapary, tabasco, konak
topinky

cesnek

cibuli
Zloutek (nebo olivovy olej)
stl, pepf, worcesterskou omacku

Co mohu

doporucit

Polabské Fepanky

Budete potfebovat: 350 g po-
lohrubé mouky, 200 g hladké
mouky, 100 cukru moucka,
100 ml oleje, 1 vejce, 40 g
drozdi, % | mléka, 1 IZici soli,
trochu muskatového ofisku,
citronovou kdru a tuk na
vytfeni plechu.

Na naplfi: 1 stfedné velkou
cukrovou fepu, 100 g mletého
maku, citronovou kiiru, skofici,
kousek masla a cukr podle
chuti. Asi 5 minut nechat
povafit.

Nejprve o€isténou Fepu na-
strouhame, trochu podlijeme
vodou a dusime domékka

a zhoustnuti. Pak dame Fepu
do mléka, priddme umlety
mak, citronovou kiru, med,
cukr skofici a kousek masla.
Do misy dame mouku,
pfidame vlahy tuk, cukr,
vzesly kvasek, slil s teplym
mlékem a rozmichame vejce.
Vlypracujeme tésto a necha-
me vykynout asi 1 hodinu.
Nakonec z tésta udélame
malé bochanky, které se
napInf vySe uvedenou naplni
a potfou rozslehanym vej-
cem. Po upeceni dozlatova se
Fepanky potfou rozehratym
maslem.
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Doc. MUDr. Jindfich Finek, Ph.D.

Narozen 1957 v Plzni

Prima¥ onkologicko-radioterapeutického oddéleni FN Plzefi.
Promoval v roce 1983 na plzeniské 1ékarské fakulté, od
stejného roku pracuje na stdle stejném pracovisti. V roce
1986 a 1989 atestoval z radioterapie, v roce 1992 z kli-
nické onkologie. Habilitovan byl v oboru onkologie na
1. LF UK v Praze v roce 2005.

Skryty radioterapeut v rouSe onkologickém. Zaméfenim
konzervativec - Alexis de Tocqueville je proti nému re-
voluciond¥. Zarmoucen rozpadem Rakousko-uherské
monarchie. Myslivec, milovnik knih, vina, ekonom ama-
tér (md pfedplaceny a ¢te The Economist a EURO) a ne-
poznd v televizi jediného herce.

Vafit jsem se naucil,

Oblibend jidla abych se mél jako u babicky

Prakticky vSechna, kdybych

nalezl néjaké jidlo, které oje babicka Emilie, ro¢nik 1908, u mne v mladi vzbuzovala dojem, Ze
by mi nechutnalo, sam C/ jidla je obecné malo a naSe rodina netrpi hlady jenom proto, Ze ona
bych si je v zajmu boje jeSté v nocnich hodinach vyraZi do front pfed feznictvi, odkud pFfinasela
s hmotnost/ vafil. Oviem roztodivné pochutiny v mnoZstvi, které by nasytilo celou ulici. Dlouho
favorité tu jsou. jsem nechdpal pro¢, aZ jsem si preCetl zavét Heinricha Bolla, kde se pFiznava,

Predkrmy: prosciutto crudo Ze po proZiti druhé svétové valky si kupuje vSe do zasoby a vSeho o trochu vice
Polévky: bramboracka (vafim | ,kdyby za par dnl nebylo“. Babicka preZila valky dvé. Vypravéla, jak byvala na

sam), vyvar s jatrovymi prazdninach u své babicky v Privéticich, kde méli maso pouze jednou tydné. Sama
knedlicky (vaff Zena) si v poZehnaném véku vSe kompenzovala - doZila se 91 let, milovala pecenou kach-
Hlavni jidla: srncf svitkova nu a pekla ji pouze v dny, kdy byla sama doma, aby se nemusela délit. Pak si sedla
s domacim houskovym k oknu, na parapet si dala pivo, na klin dfevény val, na néj pekac s kachnou a vse
knedlikem, pecené vepfové obrala stylem, Ze termiti by mohli zavidét. Nemohl jsem si tedy z détstvi neodnést
se zelim a v3e, co uvafi pan pozitivni vztah k jidlu. Babicka vyborné vafila, coZ se od ni moje matka, 1ékatka,
RiZicka v restauraci U lipy zapomnéla naucit. Zahy jsem pochopil, Ze chci-li se mit i v muZném véku jako
Moucniky: sladké mi ne- u babicky, bude nejschtidnéjsi cestou se naucit vafit. Brzy jsem poznal, Ze recept
chutnd, miluji vsak syry a je- v kuchafce je pfedani napadu, vnuknuti a nikdy se nelze pro dobry vysledek drZet
jich obliba u mé roste pfimo pfesné pfedpisu, zejména v hmotnosti ingredienci. JiZ pfed 15 lety jsme se Zenou
umeérmé s jejich zapachem vyhodili vdhu a vSeho ddvame do mis pfimé¥ené. Kuchafsky jsme s Zenou Evou

vyriistali pospolu, po 30 letech je pro mne darkem, fekne-li Zena, zitra uvaf ty.
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Dokonce dovedeme vafit spolu na jednom sporaku, aniZz bychom se napadli noZi ¢i
pouze slovy. Zena nemd diivéru ke kynutému t&stu, jak se objevi na stole kvasnice,
nastupuji ja. M{j péfovy houskovy knedlicek, schopny vysat ¢tvrt litru omacky, je
znam §iroko daleko.

K jidlu pat¥i vino, a to vino dobré. Poprvé jsem se dostal k dobrému vinu v Ra-
kousku po roce 1990, kdy jsem se vracel autem z kongresu ve Vidni. Cestou jsem
se zastavil ve Wachau a nakoupil ve vyprodeji tolik veltlinu, Ze zaplnil kufr a auto
jej vleklo se zadnimi zastérkami po zemi. P¥ijel jsem na hranice, rakousky celnik
velel otevfit kufr, nevéficné nahlédl a optal se: ,Handler?“ Ja se postavil do pozoru
a pysné zvolal: ,Nein, Konsument.” Nechal mne byt. Dnes pro bilé jezdim k panu
Machackovi do RatiSkovic, ktery produkuje suchd selska vina, jaka v obchodé nena-
leznete. Jsou tak suchd, Ze se od Spuntu prasi, a pan Machacek fika: ,Toz, kdyZ vam
ten ryzlink tak chutnd, tak ja vam ho nechdm vSecek.” A ja si pravidelné odvazim
15 krabic po dvanécti lahvich. Cervend vina, ta pak museji byt z mist, kde je slunce
a klid: Provence, Burgundsko, Toskansko, mali vinafi. Vina z Nového svéta - k pe-
¢enému masu chilskd, argentinska, brazilska. Bilému pfebarikovanému chardonnay
z USA se vyhybam. Mam pocit, Ze jeho neodbytnd viné mne pronasleduje aZ za roh
domu.

Jidlo a dobré jidlo, to chce dobré a erstvé suroviny. KdyZ uZ jsem nabyl dojmu, Ze
supermarkety a diskontni prodejny se nds jako narod rozhodly kvalitou svych suro-
vin sprovodit ze svéta, objevily se farma¥ské trhy. V mych ocich néco jako blanicti
rytifi doby postindustridlni v Cechéch. Jedli jste nékdy chleba od pana Rendla ze
SuSice? Pokud ne, jed’te tam na dovolenou a na chleba. A aZ pojedete zpatky, jedte
pres Klatovy a v NeznaSovech se zastavte u prvniho domu, ¢i spiSe statku vpravo
u silnice. U Novaki dostanete domaci syr, ktery popisuji na veeli vosk mackanymi
bortivkami, a domaci jogurt, jenZ chutna Gplné jinak neZ konfekce s probiotickou
kulturou.

-

Doporucuji
vyzkouset

Doporucuiji se vratit k sezon-
ni kuchyni. Raj¢ata v Gnoru
opravdu museji chutnat jako
polystyren, naopak sulc je
jidlem pravé téchto mésica.
Francouzi své provensalské
daube jedf také jenom v zimé.
Doma vykrmena dribeZ chut-
na zcela jinak, zkuste kachyn-
ku. Mam kamarada, onkologa
ze Sicilie, ktery byl z Ceské
republiky nadsen, pouze dvé
véci jej vyvedly z miry. Kdyz
jsem jej, Sicilana, nazval
Italem, a kdyZ vidél, Ze nase
rodina nakupuje zeleninu

v supermarketu. Byl zd&3en

a hovofil o barbarech. U nich
se nakupuje denné Cerstva

a spole¢né s olivovym olejem
ji jeho rodina kupuje ze
stejného statku pres dvé sté
let. Neinvestujte do mnoZstvi,
kupte si tfetinu surovin co
obvykle, ale kvalitnich.
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