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    „VKOTLI COSI BUBLÁ, VAŘÍ, TAJEMNÉ DÍLO SE DAŘÍ...“


    Zvu vás na výlet proti proudu času: do černé, očazené kuchyně, kde kouř štípe do očí atančící plameny vrhají po stěnách pitvorné stíny. Visící svazky bylin, kotle, hmoždíře azvláštně tvarované nádoby, hořkosladké vůně, možná iten černý kocour, který se vyhřívá na peci, askřítek harašící kdesi mezi pánvemi, dotvářejí charakter tajné laboratoře vesnické čarodějnice. Skutečná vědma žila někde za vsí, možná byla ženou uhlíře na lesní mýtině či včelaře brtníka sjeho chaloupkou na muří noze, možná to byla žena kováře, který ovládal démona ohně, nebo mlynáře, spřáteleného svodníky ačerty.


    Ale magie „vládkyně krbu“ nebyla vyhrazena jen takovýmto specialistkám. Ještě před sto lety každá hospodyně na vesnici byla tak trochu čarodějnicí aznala staré magické postupy, jimiž zajišťovala prosperitu rodu. To ona proměňovala suroviny, dodávané muži, venergetickou, ale iduchovní amystickou sílu. Mnohé kuchyňské rituály nám mohou zdnešního hlediska připadat dětinské asměšné, měly však svou tradicí ověřenou úlohu při napojení na duše předků akromě skutečných přesahů do astrálních dimenzí stmelovaly ispolečenství pokrevních příbuzných kolem „jednoho stolu, jedné mísy ajednoho ohně“.
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    kapitola první
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    OHEŇ


    Zapálení ohně


    Dnes nám to připadá jako samozřejmost, kterou provádíme jaksi bezděčně: vyjmeme zkrabičky zápalku aškrtneme, přidržíme plamínek pod kusem zmuchlaných novin...


    Napadlo vás někdy, že zapálení ohně je čarodějnický úkon, při němž vyvoláváme na svět neklidného aproměnlivého „démona požírače“?


    Naši předkové chápali oheň jako živou bytost, tělesně přítomného boha, ke kterému je třeba se chovat snáležitou úctou. Pronášeli kněmu prosby, házeli do něj symbolické dary, obětovali mu drobty chleba akosti, věštili zpohybu abarvy plamenů, zjisker akouře. Věřili, že oheň léčí auzdravuje. Ostatně ani vědci nepopřou jeho desinfekční akoncentrační sílu. Plamen je vlastně hmota ve stádiu prudké, bouřlivé přeměny adokáže proto ssebou strhávat aspalovat irůzné škodlivé energie.


    Pokud tedy chcete rozdělat oheň postaru, potřebujete ktomu křesadlo atroud (práchno). Křesadla mívala různé konstrukce, ale jejich základem bývala vždy ocílka, škrtající okousek křemene – podobně jako udnešních zapalovačů. Vykřesané jiskry dopadaly na troud. Tento černý prášek se získával ze sušené dužiny chorošů, cizopasných stromových hub. Jakmile troud začal doutnat, přiložilo se kněmu suché chrastí ajemně se foukalo, dokud nevyskočil plamínek.
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    Dobová rytina zobrazující prodavače troudu.


    Oheň vdomácím krbu nesměl nikdy vyhasnout; věřilo se, že takový prohřešek by způsobil těžké pohromy apřivolal by do domu nemoc. Jedině když zemřel některý člen rodiny, uhasil se oheň vkrbu anechaly se plát jen svíčky na prkně snebožtíkem. Po návratu zpohřbu přinesla hospodyně nový oheň od sousedů. Ovšem takováto vzájemná služba byla projevem nejhlubší důvěry; dát oheň někomu neznámému by znamenalo vydat se mu na milost anemilost ariskovat ohrožení samotného srdce domácnosti. Planoucí oheň byl totiž nezastupitelným energetickým centrem domu, hořel nepřetržitě ve dne ivnoci, vlétě ivzimě. Samozřejmě vládkyně krbu odlišovala jeho formy udržovací, kdy tvrdé dubové poleno po dlouhou dobu řežavělo pod hromádkou teplého popela, od pracovních, jimiž byly vysoký plamen, nízký plamen, žhavé uhlíky, horký kouř, ale také horké kameny acihly, na které se přímo pokládalo těsto (což byla technika využívaná vpecích). Horké kameny se někdy vkládaly přímo do nádob, jejichž obsah se měl uvést do varu.


    Velikonoční znovuzrození (zmrtvýchvstání) se týkalo iohně. Na Bílou sobotu býval před kostelem zapalován „svatý oheň“, který kněz kropil vodou svěcenou na Tři krále azapaloval od něj svíci zvanou paškál, se kterou vnášel do chrámu nové „světlo Kristovo“ (lumen Christi). Povinností hospodyně bylo donést žhavé oharky ztohoto posvátného velikonočního ohně domů ajimi znovu rozdělat oheň vdomácím krbu, uhašený při pašijích na znamení Kristovy smrti. Tento obřad má však tradici již předkřesťanskou; je symbolem neustálé obnovy života.


    Za nejmagičtější ajedině účinný proti očarování anemocem byl považován takzvaný „živý“ nebo také „čistý“ oheň, který musel být rozdělán tím nejpradávnějším pravěkým způsobem: třením dřeva odřevo (tedy oheň, jehož zárodky spí přímo ve dřevě).
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    Vznik černé kuchyně


    Mnozí znás už si nedovedou představit správné rozložení ohnišť uvnitř někdejšího domu. To, že užívám množného čísla není náhoda; vesnické domy se dřív rozlišovaly podle počtu ohnišť – od jednoohnišťových až po trojohnišťové. Dokonce se platila daň podle počtu ohnišť vdomě. Počet ohnišť ovšem nijak nesouvisí, jak by nás snad mohlo napadnout, spočtem vytápěných místností. Všechna ohniště byla soustředěna na jediném místě!


    Základem bylo otevřené ohniště, často vyvýšené na špalku udusaného jílu obloženého kameny. Tady vařila hospodyně na otevřeném ohni vhliněných hrncích, přistrčených do přesně odhadnutých vzdáleností od plamenů, vložených do řeřavých uhlíků nebo umístěných na železné trojnožky. Někdy visel nad tímto ohništěm železný kotel na řetěze aháku (říkávalo se mu kumhar).
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    Dávným symbolem ohně byl salamandr.


    Ohniště bývalo už od pravěku umísťováno vzadním rohu vpravo ode dveří. Byl to jeden zposvátných prostorů místnosti zvané jizba (odvozeno snad zrománského slova estuva = vytápěti; tedy místnost vytápěná na rozdíl od síně, která byla chladná). Vzápadoslovanských zemích bylo již od 10.století zvykem, že otevřené ohniště bylo umístěno před pecí. Zatímco ohniště tedy sloužilo kvaření, ať už polévek, kaší, masa atd. (občas ikopékání masa, ryb atěsta na rožni), pec byla určena kpečení – především chleba, ale také různých placek, koláčů adalšího pečiva. Jejím předchůdcem býval plochý kámen, na němž se rozdělal oheň; když se kámen rozpálil, oharky se zněj smetly apoložila se na něj těstová placka. Pec je ovšem dokonalejší; rozpálená kamenná či cihlová komora sálá izboků ashora, takže pečivo se peče stejnoměrně. Unás bývaly pece dvojího druhu: na severu spíše hranolovité srovnou vrchní plochou, na níž se spalo akde se také sušilo zrní, len akonopí. Na jižní Moravu aSlovensko zasahoval zMaďarska aBalkánu typ kupolovité pece. Kromě pečení držela pec dlouho teplo aproto zejména vzimním období byla základem vytápění domu (aspaní na vyhřáté peci bylo přímo „protekčním“ privilegiem – často bývalo toto místo vyhrazeno pro menší děti).


    Vzpomínáte na pohádku Operníkové chaloupce, kde se ježibaba chystá posadit děti na lopatu ašoupnout je do pece, aby si je upekla? Nuže, to není žádná pohádková nadsázka, ale obraz jednoho běžného léčebného postupu. Čeněk Zíbrt píše: „Odětech, které mnoho jedí apřec nerostou, se říká, že mají ostarka. Takové dítě se prý dalo vyléčit jediným způsobem. Posadili ho na dřevěnou lopatu ašoupli do pece, vyhřáté po pečení chleba. Když se vzpouzelo, tak ho klopatě přivázali.“ Nedonošené děti dávaly porodní báby do pece „zapékat“; šlo vlastně ojakousi primitivní náhražka inkubátoru. Také nemocný, který trpěl zimnicí azahleněním, byl namazán tukem anahý uložen do vyhřáté pece, aby zněj „horkost nemoc vytáhla“.
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    Koncem 18. století přibyla další vymoženost: sporák. Vpodstatě to bylo ohniště uzavřené dokola zídkou asvrchu překryté železnými, litinovými pláty, které se rozpálily ana nichž se dalo vařit „úsporně“, smenší spotřebou dřeva. Na rozdíl od pece, ze které se po rozpálení uhlíky vymetly, pod pláty sporáku se oheň stále udržoval – iběhem vaření apečení.


    Pro uložení paliva sloužily takzvané „polenice“. Jsou to dva rovnoběžné trámy asi metr pod stropem jizby, zasazené do protilehlých roubených stěn. Na nich bylo naskládáno dřevo ktopení, vysychalo tam apřitom nezabíralo prostor na podlaze.


    Kouř zpece aohniště se původně nikam neodváděl; rozlézal se po jizbě, tvořil šedivý oblak pod stropem aunikal dveřmi nebo zvláštním okénkem, ponechaným nad nimi ktomuto účelu. Dnešní člověk by zřejmě vtakové zakouřené místnosti dlouho nevydržel. Hladina kouře nutila lidi zdržovat se avykonávat různé práce co nejníž při podlaze. Sedávalo se proto na nízkých špalcích astoličkách nebo přímo na zemi na otepích slámy či ovčích kožešinách. Takový stav byl vchalupách zemědělců ještě ve středověku.


    Vdalším vývoji se projevovala snaha zbavit se nepříjemného kouře atak došlo ktomu, že teplá pec sice zůstala vobytné jizbě, ale její dvířka (čelisti) byly vyvedeny do síně, jakési menší místnosti, skrze kterou se vcházelo do jizby. Tam bylo přemístěno iotevřené ohniště. Nad ně byl umístěn lapač kouře, dřevěné, dole se rozšířující bednění, omazané hlínou, aby se nevznítilo. Kupodivu tento prvotní komín nekončil na střeše, jak je dnes dobrým zvykem, ale na půdě, kde vrcholil kamenným uzávěrem sbočními otvory kzachycení jisker. Kouř způdy odcházel škvírami mezi došky a„zauzením“ doškové slámy fungoval jako prevence proti jejímu plesnivění.


    Tento typ komína, který oddělil kouř od ohně, se nazýval koch aprostor pod ním kochyně (kochat, kuchat znamenalo původně oddělovat). Atak vznikla naše známá kuchyně. Od zbytku síně ji ještě později oddělili příčkou, takže byla opravdu černá – přece jen stále trochu zakouřená atajemně zšeřelá (často bez oken nebo jen sjedním malým okénkem). Většinu místa vní zaujímalo ohniště anad ním sazemi pokrytý odsávací otvor komína (vpozdější době již kamenného nebo cihlového), jímž stále hučel průvan aza větrného počasí vněm bolestně naříkala meluzína.
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    Začazené ohniště bylo nutno často vymazávat jemně rozdělanou hliněnou kaší. Hned za mokra kreslily ženy pomocí prstů na čerstvě vymazané stěny ohniště ado podkomína pásy avlnovky atiskátkem vyřezaným zřepy či bramboru anamočeným do vápna mezi ně umisťovaly růžice ahvězdy. Byly to symboly země, vody azákladních životních principů (blíže je poznáme vkapitole oornamentu). Fungovaly jako magická ochrana proti požárům, ale také nebezpečným démonům, ďáblům ačarodějnicím, které soblibou vnikají do domu komínem (pozoruhodná jsou ovšem svědectví orůzných typech blesků, zejména kulových, které se vynořily zkomína; možná zde jako důležitý činitel funguje elektrická vodivost sazí akouře).


    Vmnohých hospodářstvích existovaly letní kuchyně: během teplého období bylo ohniště umístěno na dvoře pod otevřeným přístřeškem ataké pec měla další dvířka, vedoucí ven mimo dům.


    Pomůcky anádoby


    Kvybavení otevřeného ohniště patřilo několik nezbytných pomůcek. Železný pohrabáč kmanipulaci shořícím dřevem auhlíky, dále železný koník, zvaný též kozlík, onějž se podpírala hořící polena aněkdy se na něm také opékalo maso, rožeň arůzně tvarované kované trojnožky, na které se stavěly nádoby. Kpeci ještě náležely dvouzubé vidle lyrovitého tvaru, jimiž se vkládala dovnitř polena (právě těmito vidlemi jsou vyzbrojeni pohádkoví čerti!), ohřeblo – to byla půlkruhovitá či trojúhelníková dřevěná deska na tyči asložila kvyhrabávání uhlíků apopele zrozpálené pece asamozřejmě dřevěná lopata na sázení chleba apečiva.
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    Na sázení chleba apečiva do pece používala hospodyně dřevěnou lopatu.


    Až do zavedení „sporáků“ se nejen kuchovávání potravin, ale ikvaření na otevřeném ohni používalo především hliněné nádobí. Mělo specifické tvary apřesné určení. Něco napovídají už názvy: máslák, smetaník, mlékáč, kvašňák, pařák, povidlák. Máte však představu, jak vypadal srostlík? To byla spojená dvojice džbánovitých nádob se společným kruhovým uchem nahoře. Používal se knošení dvou chodů (např. polévky akaše) na pole. Nebo koutňák, úzký ahluboký hrnec suchem nahoře na způsob košíčku: vněm kmotra obřadně přinášela šestinedělce silnou slepičí polévku. Baňaté džbány se zúženými hrdly sloužily kuchovávání tekutých potravin (co nejmenší plocha hladiny přicházela do styku sokysličujícím vzduchem).


    Hliněné nádoby, které nebyly zevnitř glazované, se musely pravidelně „větrat“, aby vjejich pórech nezahnívaly organické zbytky anezpůsobovaly nepříjemný zápach. Po vymytí horkou vodou avydrhnutí bílým křemičitým pískem je hospodyně napichavala dnem vzhůru na plaňky plotu anechávala je tam iněkolik dní na větru aslunci „vydýchat“. Tyto džbánky ahrnce na plotech dvorů azahrad patřívaly ke koloritu vsí, ale dnes už je tam uvidíte dost vzácně.
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    kapitola druhá
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    VODA


    Ochránci pramenů adémonistudní


    Kpovinnostem žen kromě ochrany domácího krbu patřila ipéče ovodu. Dnešní člověk už mnohdy ani nevnímá pozoruhodnost této zázračné kapaliny; prostě otočí kohoutkem avoda teče. Dříve však přinášení vody do domu patřilo kvýznamným rituálům. Příruční zásobu vody bylo nutno pravidelně doplňovat. Ze svého dětství vzpomínám na velkou nádobu zčervené kameniny, která stála vtemné síňce babiččiny venkovské chalupy. Byla přiklopena prkenným „deklem“ atemná hladina pod ním dýchala zakletým chladem. Každý pátek odpoledne se sdřevěným soudkem jezdilo kobecní studni pro vodu. Kpřenášení menšího množství vody sloužily různé štoudve, konve avědra.
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    Hospodaření svodou by nebylo myslitelné bez práce mistrů bednářů.


    Aby voda zůstávala dobrá azdravá, bylo nutno chovat se ke studnám apramenům smaximální úctou. Pro ochranného vodního ducha, který původně míval vdomácích studnách podobu ženské bytosti zvané studénečka či morijánka, marjánka abyl obdobou rusalky, vládnoucí přirozeným pramenům vlesích ana lukách, se ve sváteční dny přinášely obřadní dary. Ačkoliv již roku 1092 kníže Břetislav II. ve svém výnosu přísně zakázal přinášet oběti pramenům, nikdo na to nedbal. Etnograf Antonín Václavík dokládá, jak se ještě na konci 19. století dodržoval na českém venkově zvyk, že jedna zdcer (panna), odcházela oštědrovečerní půlnoci ke studni aházela do ní oplatku mazanou medem, kousek vánočky, půl jablka aořech se slovy: „Studničko, studničko, nesu ti štědrého večera, abys nám dobrou vodu dávala.“ Na Vysočině se házelo na velikonoční neděli do studny malované vejce.


    Studna se mohla zkazit, když se vní usídlil zlý démon, zobrazovaný jako ohyzdná, bradavčitá ropucha (žába na prameni), černý had nebo kohout shadím ocasem ačtyřma nohama (bazilišek). Staré zanesené studny, vnichž docházelo ktlení živočišných zbytků, bylo opravdu obtížné znovu vyčistit, protože ten, kdo se do takové studny spustil, byl ohrožen nedostatkem vzduchu akoncentrací jedovatých plynů, což bylo označováno jako baziliškův jedovatý dech. Pravdou však je, že zanedbaná studna má cosi společného sopuštěným, rozpadajícím se domem; vonom mezidobí, kdy už stavba nepatří člověku, ale ještě se jí plně nezmocnila příroda, stává se silným ohniskem negativní energie.


    Proto pravidelné čištění lesních studánek apramenů bývalo nedílnou součástí jarních obřadů. Čerstvá voda byla mocným symbolem čistoty, zdraví ahojnosti. Hospodyně oŠtědrém večeru stloukala vmáselnici proudnou vodu, aby vnastávajícím roce měla „tolik mléka jako vody vpotoce“. Tento akt je odborně nazýván „sympatetická magie“ – tj. snaha určitou činností navodit vznik něčeho jiného, ale podobného.


    Je zvláštní, když se na náměstí historických měst podíváte do starobylých kašen. Dno se třpytí spoustou drobných mincí. Je úžasné, jak je tento zvyk oběti vodních duchům hluboko zafixován vlidském podvědomí. Děti napodobují rodiče, líbí se jim hodit desetník do kašny. Když se lidí zeptáte, proč to dělají, odpoví, že „pro štěstí“ nebo „aby se sem ještě někdy vrátili“.
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    Voda ahospodaření sní na vyobrazení zKomenského Orbis Pictus.


    Cosi napovídají zmínky o„vodě poutníků“, které zaznamenal vminulém století polský badatel Poniatowski. Zjistil, že karpatští Huculové vykopávali při cestách studny pro pocestné, kteří za to byli povinni modlit se při pití za duše zemřelých. Odtud též stavění křížů ustuden, nebo obráceně byly stavěny nádoby svodou na zvláštním sloupku opatřeném stříškou, zejména na křižovatkách cest. Vida, proč na náměstí, kde se křižují všechny cesty, patří kašna! Voda je nabídnuta kpití ptákům aduším předků, které bývají vlidových představách do ptáků často vtěleny. Avhozená mince je tedy obětí nejen vodním nymfám, ale také duchům předků, aby dobře střežili naše kroky na cestě životem.


    Čarodějnice z„černé kuchyně“ ovšem přesně rozlišovala různé druhy vody. Ne každá voda je vhodná ke každému účelu. Zejména pro zadělání těsta na kouzelné avěštecké pečivo (jak si otom budeme ještě podrobněji povídat) bylo nutno brát vodu zpřesně předepsaného místa; například zlesní studánky, zpolní studánky, zbrodu, zpramene, který prýští ze skály apod. Záleželo také na době, vníž se voda nabírá. Jiná je voda před úsvitem, jiná vpoledne ajiná vnoci za měsíčního úplňku. Zcela specifickým typem magického ovlivňování vody je její svěcení.


    Desatero způsobů svěcenívody


    Nádoba se svěcenou vodou vítá každého křesťana při vstupu do kostela, aby ze sebe symbolickým gestem smyl vlivy hříšného světa; také židé se myjí po styku sduchovně nečistými prvky (například ipo návratu zpohřbu) amuslim bez omytí nohou nesmí vstoupit do mešity.


    Ale ani pro pohany nebyla svěcená voda žádnou novinkou apoužívali ji jako účinný prostředek kzahánění zlých duchů, nemocí akrůznému čarování. Tato dávná pohanská tradice se vnašem lidovém prostředí udržela souběžně skřesťanstvím. Proto se zřejmě Jan Křtitel (později isv. Jan Nepomucký) stal tak oblíbenou postavou vodní magie anymfa střežící prameny se proměnila vPannu Marii. Folkloristé aetnografové nasbírali řadu poznatků olidovém využívání vody. Mnohé se nám mohou zpohledu dnešního moderního člověka zdát bizarní anesmyslné; ukážeme si však, že vsobě obsahují velice racionální základ.


    Nejmocnější voda se nabírala vmístech, kde se slévaly tři prameny, kde bylo upramene trojcestí, nebo alepoň na hranici tří katastrů. Říkalo se jí trojhraničná. Musela se nabírat těsně před východem slunce, dřív, než nějaký pták přeletí vodu, protože tím by už byla poskvrněna aznehodnocena, anesmělo se přitom promluvit jediné slovo. Ke kladným úkonům byla nabírána po proudu, knegativním proti proudu. Zvlášť mocná byla voda nabíraná na Velký pátek, při úplňku. Ma zmizení vyrážky byla však účinnější voda nabíraná při ubývajícím měsíci azvlášť ta, která přepadávala přes mlýnské kolo.


    „Hašená“ nebo-li „uhlenková voda“ se tvořila tak, že do nádoby, přes kterou položili křížem dva proutky, se po devaterém opakování zaříkávací formule vhazovaly žhavé uhlíky zjalovcového dřeva. Podobný význam měla voda zkovářského kadlubu, ovšem nesmělo se oni požádat, kovář ji musil sám nabídnout.


    Dobré bylo, když se na dně nádoby nechávaly ležet stříbrné mince (je chemicky prokázáno, že stříbro působí ve vodě desinfekčně). Voda určená kexaktickým nebo věšteckým praktikám se nechávala stát nepřikrytá pod hvězdným nebem, aby do ní napadaly „nebeské jiskry“.


    „Ostrá voda“ byla ta, která se přelévala přes ostří sekery a„odražená“ se nabírala zpotoka, do jehož dna se zabodl nůž, plužné krojidlo, vidle, šavle nebo jakýkoliv špičatý předmět.


    Velmi ceněná byla „voda střelná“, jejíž získání bylo spojeno se značným nebezpečím. Marie Vaňharová zapsala svědectví zVelké Bíteše, kde střelnou vodu pro léčení těžce nemocného opatřil místní hajný. Šlo ovodu ze studánky, do které se střelilo zpušky nebo pistole, když se předtím odprosila Panna Maria apomodlil „bolestný růženec“. Výstřelem do studánky se totiž Panně Marii (někdy též víle či rusalce) způsobila bolest. Když však touto vodou omývali nemocného, do týdne se postavil na nohy.
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    Voda ve studni se mohla zkazit, když se vní usídlil zlý démon zobrazovaný často jako bazilišek –kohoutshadím ocasem aosmi nebo čtyřma nohama.


    Velmi účinná byla rosa, sbíraná před úsvitem tím způsobem, že se ztrávy alistů keřů střásala na bílý jemný šátek aten se pak ždímal do nádoby na dojení. Samozřejmě záleželo na tom, zjakého druhu rostlin se rosa střásá, protože léčivé akouzelné byliny umocňovaly její vlastnosti. Nejlepší byla ta nasbíraná na Zelený čtvrtek či ráno ve svátek sv. Jana Křtitele.


    Voda svěcená křesťanským knězem vkostele byla též ceněna, ale lidé si kní doma přidávali svoje vlastní magické svěcení nebo se snažili jinými způsoby zvýšit její sílu. Knejobvyklejším způsobům lidového umocňování náleželo míšení kostelní svěcené vody zrůzných let. Na Slovensku míchali svěcenou vodu až zdvanácti let; čím míchanější, tím prý byla účinnější, hlavně proti čarodějnicím aupírům.


    Umytím zemřelého bylo možno vodu změnit ve vodu mrtvou. Ocelové zbraně, které byly kaleny vtakové „mrtvé vodě“, působily prý zhoubněji, než kdyby měly ostří napuštěna jedem. Voda zmrtvého se musela vylít na kamenité avyprahlé místo nebo na skálu.


    Naopak „živá voda“ je ta, ve které vykoupali novorozence. Lila se ke stromům adítě se tak stávalo pokrevním bratrem stromu. Na Horácku zakopávali ktémuž stromu iplacentu.


    Všechny tyto „úpravy“ vody mohou dnešnímu vědecky založenému člověku připadat absurdní. Ovšem nejde jen usubjektivní pocity těch, kdo vmoc svěcené vody věří (ikdyž jsou také velmi důležité!). Prudkým úderem, čeřením, provzdušněním, stykem sohněm, elektrickým výbojem, dotekem nerostů, kovů, rostlin, lidského či zvířecího těla, určitým způsobem kondenzace azachycením jemných vibrací mění molekuly vody dost podstatně své vlastnosti. Zmíněnými manipulacemi se zčisté vody stává cosi podobného tolik vysmívaným apřesto účinným homeopatickým lékům. Voda je totiž skvělým nositelem vložené informace alze ji skutečně nabít mocnou, ať už kladnou či zápornou energií.
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    Měsíc vúplňku dával na Velký pátek vodě zvláštní moc.


    Řeklo by se „obyčejná voda“ – apřesto je to úžasná, tajemná ave všech aspektech působení dosud ne dost prozkoumaná látka. Atak kní přistupujme súctou, jaká jí náleží. Ani její očistnou sílu nesmíme přetěžovat – starý zvyk našich předků, házet věci zlé anečisté do vody, protože ta už si snimi poradí, je při dnešních kvantech odpadu zcela neúnosný. Většina našich řek (zejména na dolních tocích) už nemá očistnou sílu, ba právě naopak – kromě chemického abiologického znečištění vsobě nesou ispoustu negativní energie; proto koupání vnich je nebezpečné ipro duševní rovnováhu člověka.


    Čím lépe zakončit tuto „vodní kapitolu“, než krásnou modlitbou huculských děvčat, kterou pronášejí nad vodou ve chvíli, kdy se ráno na sv.Jana Křtitele objeví Jitřenka:


    „Dobrý den, vodičko, jardánečko, nejstarší matičko. Omýváš hory, kořeně, kameně, obmyj imne narozenou, pokřtěnou, od vší nečistoty, abych byla spanilá jak vesna, pěkná jak zora jasná; jak se lidé radují zvesny, tak aby imne milovali; abych byla syta jak podzim abohatá jak země.“


    [image: list kopie.ai]

  


  
    kapitola třetí
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    OBILÍ


    Tráva života


    Vědci se dnes již shodují vnázoru, že člověk je sice „všežravec“, ale ve své prapůvodní podstatě je především „pojídačem semen“. Odpovídá tomu ilidský chrup, jehož stoličky fungují podobně jako mlýnské kameny. Je pravděpodobné, že ve stepních oblastech byly už od pravěku lidské populace závislé na výživě, kterou jim poskytovala moučná semena některých trav. Není divu, že tajemství obilnin bylo spojeno sbožským principem „Velké Matky“, jejíž kosti jsou pohřbívány do země, aby se znovu obalily „masem“ avrátily se na povrch nasytit vlastním tělem hladovějící „děti“. Zrození obilného klasu ztemnot podsvětí patřilo knejhlubším tajemstvím eleuzínských mystérií ve starověkém Řecku. Jeho prozrazení se trestalo smrtí.


    Staří Slované rozlišovali dva druhy obilnin, jimž souhrně říkali pšeno arež. Pšeno – to byla semena, která se musela před dalším zpracováním otlouct, omlít, zbavit ostrých tvrdých slupek aosin. Naproti tomu rež takové loupání ačištění nepotřebovala.


    Vzhledem ktomu, že ostatní pšenové trávy (např. oves aječmen) neměly vpotravě našich předků tak zásadní význam, zůstalo nakonec tohle označení pro jediný druh obiloviny – pšenici.
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    Zleva: pšenice, oves, žito, ječmen, kukuřice, pohanka arýže.


    Pšenice je plodinou přicházející zbožské zahrady ráje, zbiblického Edenu mezi řekami Tigridem aEufratem. Mimo jiné byla ceněna pro jednu pozoruhodnou vlastnost: její rozemletá semena se dobře spojují svodou avytvářejí lepivou hmotu (kaše atěsta). Následným odpařením vody vzniká soudržná látka zcela nových vlastností (pečivo). Vliv na „pečivost“ má obsah lepku, což je zvláštní směs bílkovin přítomná vobilkách. Lepek po nasycení vodou bobtná aváže moučná zrna ksobě. Kde lepek chybí, tam při pečení vzniknou jen různé „zapékané kaše“, které musíte jíst lžící amají hodně daleko ke klasickému pečivu. Jako pojiva nelepkových těst se většinou používá vaječných bílků, ale itak vzniknou pouze „nákypy apudinky“. Dají se sice krájet nožem na plátky, ale ke klasickému „chlebu“ mají hodně daleko.


    Ano, chlebu! Slovo chléb totiž původně vyjadřovalo onu tajemnou proměnu abylo souhrným označením pro veškeré pečivo zobilné mouky. Omagickém procesu pečení si budeme vyprávět vsamostatné kapitole.
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    Možná vás překvapí, že pšenici považovali naši předci ještě na konci prvního tisíciletí po Kristu za cosi luxusního aexotického. Původní obilninou Slovanů, od nichž ji převzali iGermáni, bylo – jak sám jeho název napovídá – žito (čili životodárné, požívané). Často se pro něj, podobně jako pro pšenici, užívalo souhrné označení „rež“ (dodnes se mu tak říká na Slovensku). Jde zřejmě ojediný druh obilí, který vznikl abyl vyšlechtěn na území Evropy. Žitný chléb pro dny všední ažitný perník pro dny sváteční – tak vypadal prapůvodní výběr pečiva ve vsích ina hradištích. Žitná mouka obsahuje méně lepků než pšeničná, ale přesto dost na to, aby se těsto dobře vázalo. Je tmavší ana chuť sladší. Apevná žitná (režná) sláma měla význam ive stavebnictví; po dlouhá tisíciletí byla vpodobě došků hlavní krytinou na střechách venkovských stavení. Využívala se ikpletení rohoží.
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    Naproti tomu ječmen je hostem zAfriky. Už před 10000 lety se pěstoval na území dnešní Etiopie adodnes patří vAfrice spolu sprosem kzákladním obilninám. Knám se však dostal velikánskou oklikou přes Čínu aúzemí dnešního Ruska. Chléb zječné mouky není příliš chutný; je suchý adrobivý. Proto se ječmen častěji než na mouku zpracovával do podoby oloupaných ačištěných zrn – krup. Ještě ve středověké kuchyni ječmen patřil kzákladním surovinám: ječné obilky se pražily, drtily azdrti se vařily polévky ikaše apekly se znich placky. Nejzajímavější je však schopnost ječmene měnit vzrně při klíčení zásobní škroby na cukry. Následným opražením takto naklíčených zrn dojde ke karamelizaci – vzniká slad. Ten měl různorodé využití, ale pro nás je důležitý jako základ kvýrobě tradičního evropského piva.
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    Podle mínění odborníků byl oves původně plevelem vžitných apšeničných polích. Jezdecké národy Střední Asie, zejména Skythové, brzy rozpoznali jeho užitečnost pro výživu koní. Zvířata krmená ovsem mají krásnou lesklou srst ahřívu, živé oko, jsou bujnější, ale především výkonnější. Proto oves brzy zdomácněl vEvropě mezi Kelty aGermány azačal být samostatně pěstován ašlechtěn. Vseverozápadní Evropě ana Britských ostrovech, kde se jiným obilninám příliš nedařilo, zatímco oves si ve zdejším vlhkém achladném klimatu přímo liboval, začali si zněj Skandinávci abritští Anglosasové – vlastně znouze – připravovat pokrmy astal se jedním zhlavních zdrojů jejich potravy. Dokonce zněj vařili pivo (vBelgii se ovesné pivo vaří dodnes). Nejtypičtějším způsobem úpravy ovesných obilek je vločkování, při němž se obilky spaří vpáře nebo horké vodě, usuší, zbaví obalů (plušek) aslisují.


    Naši předkové nepovažovali oves za potravinu pro člověka. Například moje babička vzpomínala, jak se ve svém dětství na šumavské samotě podivovala, když jí starší bratr po návratu zprvní světové války vyprávěl, že Angličané jedí oves. Představovala si anglické gentlemany, jak se živí ze žlabu spolu se svými koňmi, avelice se tomu smála.
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    Proso bývalo kdysi evropskou obdobou rýže; ostatně tato tráva srozložitými latami jednokvětných klásků je rýži velice podobná (ataké luční trávě lipnici, sníž jsou příbuzné). Od nepaměti se proso pěstovalo voblastech kolem Dunaje. Dnes už ho ovšem málokdo zná, protože rýže ho znašeho jídelníčku vytlačila. Dodnes jsou však různé druhy prosa hlavní obilninou Afriky. Zrnka mají velice tvrdé obaly (pluchy) aproto se znich vjahelcích, zvláštních ručních mlýncích shrotitými kameny tyto pluchy strhávaly. Oloupané obilky se nazývají jáhly. Na rozdíl od rýžové mouky, která nemá lepek anehodí se tudíž na pečení, lze zprosné mouky péct placky achléb. Dokonce se vařilo prosné pivo apálila prosná kořalka.


    Neloupané proso je velmi tvrdé aproto, když si ho chcete uvařit opravdu po hodně starodávném způsobu, musíte ho vdostatečném, nejméně několikahodinovém předstihu namočit do vody. Pak ho scedíte arozvaříte vmírně osoleném mléce na kaši. Ta se jídala sypaná perníkem amaštěná máslem.
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    Pohanka – jak už název napovídá, je to plodina, která přišla od pohanů, podobně jako její příbuzná rebarbora (původně re barbara – od barbarů). Pochází zMongolska, Mandžuska apřilehlých oblastí Sibiře. Do Evropy ji patrně ve 13.století přinesli křižáci ze svých výprav. Ti ji poznali od Arabů. Tehdy se jí také říkalo „saracénské obilí“. Nemá však sobilnými trávami vůbec nic společného, její rozložitá lupena připomínají spíše jakýsi lopuch anad nimi rozkvétají trsy bílých kvítků. Ty po oplození dozrávají vplody, ostře trojboké nažky, které pod slupkou skrývají škrobnatý obsah. Po vyloupání se znich mele pohanková krupice nebo se lámou na krupky. Vdobě bídy se zpohankové krupice pekl velmi tmavý chléb; byl však mazlavý apůsobil nadýmání. Pro nízký obsah lepků se totiž pohanka nehodí kpečení. Ještě v18. století bývala unás běžnou plodinou apohanková kaše patřila ktradiční součásti českého jídelníčku. Poté však postupně vymizela; dosud se častěji jídá ve Švýcarsku, Polsku aRusku. VItálii zpohankové mouky připravují polentu, tuhou kaši, která se dá krájet.


    Pohanková kaše


    Pohanku nasypte do studené pražnice (nebo litinové nádoby) aza stálého míchání ji pražte na středně silném ohni asi 10 minut. Pak ji nasypte do vroucí osolené vody. Když voda vzkypí, vařte 20 až 30 minut na mírném ohni. Pohanka silně bobtná, proto nešetřte vodou. Na talířích polijte rozškvařenou slaninou, vníž jste osmažili cibulku.
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    To jsou zhruba všechny základní obilniny, snimiž pracovala dávná „kuchyňská čarodějnice“. Rýže začala být známa až v16. století, kdy se začala pěstovat vjižní Itálii aunás byla dlouho jen exotickou pochoutkou šlechty abohatších měšťanských vrstev. Protože se vnašich podmínkách nedala pěstovat, venkov se oni nezajímal.


    Avíte, co je to „turecké žito“? Tuto zvláštní plodinu údajně přinesli na jižní Slovensko aMoravu Rómové zTurecka aRumunska někdy v17.století. Mattioli ve svém proslulém herbáři však správně odhalil, že „toto žito, kteréž tureckým nazývají, slušně slauti má indyánské, nebo vZápadní Indii ane vturecké zemi roste“. Už je vám to jasnější? Ještě ne? Nuže, Západní Indie je tehdejší zeměpisné označení pro Ameriku. A„turecké žito“ známe dnes pod původním indiánským názvem „cucuroco“. Ano, kukuřice. Vědělo se oní, ale přesto včeské kuchyni nikdy nezdomácněla.
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    Sedlák při setbě obilí zvyobrazení vOrbis Pictus Jana Ámose Komenského.


    Jídlo Obilné matky


    Představme si čas, kdy léto vrcholilo ado zlátnoucích lánů se chystali vyrazit ženci se srpy (ano, se srpy, obilí se pečlivě odsekávalo po hrstkách, jít na něj skosou by se považovalo za barbarství, ta se se užívala jen ke kosení trávy). Žena včerné kuchyni měla vtu dobu napilno; nejen, že musela zásobit jídlem pracovníky na poli, ale také vyndala zkomory avyčistila starou, po několik generací děděnou pražnici. Podoba této nádoby by se dala nejlépe přirovnat kvelké hliněné pánvi, mnohdy oprůměru až půl metru. Četné pražnice nacházejí archeologové už ve zbytcích pravěkých zemědělských sídlišť, zčehož usuzují, že jde ojeden znejstarších způsobů přípravy obilné potravy. Opražením rozdrceného zrna se získával trvanlivý základ mnoha jídel, ovšem před zahájením žní šlo ovýznamný rituál. Ne zcela dozrálá zrna, sklizená vtakzvané „voskové zralosti“, někdy dokonce celé klasy byly zvolna praženy nad ohněm, až získaly typickou oříškově nasládlou chuť. Pojídaly se smedem amlékem na počest Obilné matky avětšinou šlo oslavnostní jídlo vdobě, kdy se blížily žně. Toto jídlo nazývané „pražmo“ bylo považováno za nesmírně posilující, očišťující tělo iduši. Což potvrzují iodborníci, jinak skeptičtí kesoterickým úvahám o„duchovní auře potravin“, neboť vtomto období má klas nejvyšší obsah aktivních bílkovin, vitamínů aminerálů.


    Ale ize zralých zrn se vařila některá „magická jídla“. Například zcela zvláštní nám dnes může připadat staroslovanský vánoční pokrm – pšenice smákem. Chcete ji zkusit?


    Pšenice smákem


    Namočte tedy pšeničné zrní přes noc, pak ho uvařte vmírně osolené vodě doměkka, zceďte, omastěte máslem, polijte rozpuštěným medem ahustě posypte umletým, lehce opraženým mákem.


    Spojení máku sobilným zrnem ukazuje, že jde okouzlo, mající zajistit hojnost tohoto zrna při příští sklizni (aby ho bylo tolik, jako makových zrníček vkaždé makovici). Ale jde také ovztah ke světu duchů azemřelých, jak otom budeme hovořit vdalších kapitolách.
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    Středověké zobrazení práce na poli avemlýně.


    Tajemství mouky


    Ovšem pražmo bylo jídlo úzce sezónní atedy výjimečné, protože konzumovat nedozrálé klasy na úkor tvrdého zrna, to byla svým způsobem určitá marnotratnost, nežádoucí hodování „na dluh“. Většina zrna se měla změnit vběložlutý či žlutohnědý prášek – mouku. Možná si ani neuvědomujeme, že mouka je dodnes hlavní surovinou při přípravě lidské stravy. Každá hospodyně již od pohledu pozná mouku hrubou, polohrubou, hladkou, bílou (obsahující jenom jádra zrn) atmavou (kde jsou rozemlety ipovrchové vrstvy zrna). Větší zkušenost už potřebuje, aby pouhým pohledem, přičichnutím, ochutnáním zjistila, jestli jde omouku žitnou nebo pšeničnou. Jenže staří mlynáři rozeznávali desítky druhů mouky zdánlivě stejného původu, například pšeničné. Přesto se každý ztěch typů pšeničné mouky odlišoval nejen strukturou, ale ichutí avůní. Při těch drobných rozdílech záleží na počasí avláze během růstu azrání obilí, na složení půdy pole anadmořské výšce, na způsobu sklizně askladování, na technice mletí. Děda mi vyprávěl historku omlynáři, který se pomstil jednomu člověku za nějaké příkoří tím, že mu namlel mouku zčerstvě sklizeného, ještě poloměkkého zrní; když dotyčný pojedl chléb ztéto mouky, myslel, že nastala jeho poslední hodinka. Tak silné křeče anadýmání mu sevřely útroby.
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    Mlýny klapaly na českých potocích odranného středověku.


    Ačkoli mlýny klapaly na českých potocích od ranného středověku, většina vesnických kuchařek si ještě koncem 18. století mlela mouku sama. Bylo to praktičtější se skladovacích důvodů. Lépe se uchová vzásobě celé zrno než mouka, která rychleji žlukne, hořkne aje napadána moučnými červy. Ruční žernovy se skládaly ze dvou kamenů navlečených na společné ose; jeden byl pevný adruhý otočný, opatřený rukojetí. Otvorem uprostřed se do nich sypalo zrní ana obvodu vypadávala vymílaná mouka aotruby. Mouka byla velmi hrubá. Pokud ji chtěla mít hospodyně jemnější, musela ji vracet do žernovu aznovu přemílat. Byla to práce těžká anamáhavá.


    Namletá mouka se uchovávala vmoučnicích, bytelných truhlách stojících na dřevěných hranolech, aby se dnem nedotýkaly země amouka vnich odspodu nevlhla.


    Ta pravá alchymie začínala před zahájením pečení. Dnes už vkuchyních skoro nenajdete velké moučné síto, nezbytnou rekvizitu každé kuchařky. Vzpomínám, jak jsem jako dítě zuctivé vzdálenosti přihlížel, když babička nabírala tu bílou záplavu dřevěnou lopatkou asypala ji na síto, které pak uvedla do pohybu zručnými krouživými pohyby amezi jeho drobnými oky se začal sypat dolů do díže jemný prach. Přitom už mouku nemlela ani nepřinášela zobecního mlýna, ale kupovala ji vobchodě. Přesto dodržovala starý zvyk, papírové pytlíky roztrhla ajejich obsah vsypala do moučnice, jejíž vnitřek byl dřevěnými přepážkami rozdělen na přihrádky: pro hladkou mouku, hrubou, krupičku, krupici... Vzpomínám, že na dně síta zůstávalo cosi ošklivého, jakési vláknité žmolky, slupky, plevy, občas zrnko, které uniklo rozemletí. Když se tam objevili drobní, zmítající se červíci, babička si těžce povzdechla: znamenalo to, že moučnice je napadena ajejí obsah musí celý projít sítem, aby se očistil. Jinak by červi mouku „zamořili“, což znamená, že by ji přežvýkali, změnili vodporné chuchvalce apředevším by ita zbývající načichla nakyslým, karbolovým pachem.


    Úkolem síta nebyla však jen čištění. Původně se teprve přesíváním oddělovala jemná, hladká mouka od hrubších zlomků, které zůstaly na sítě akteré hospodyně využila do kaší, omáček nebo polévek.
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    Obilí bylo pečlivě odsekáváno srpy po hrstkách – nikoli kosou.


    Moučné síto, vypletené žíněmi nebo konopnými vlákny, mělo pro svojí čisticí schopnost velký význam jako magická rekvizita. Etnografové dokládají, že uSlovanů aUgrofinů bývalo síto nejtypičtější pomůckou kvěštění budoucnosti. Odborně se této činnosti říká koskinomancie. Používalo se také kodhalování zlodějů. Skrz síto prý neprojde žádné zlo, protože jeho plocha je vlastně tvořena ze samých malých křížků. Akříže jsou magické zámky, uzavírající prostor před volným pohybem neviditelných energií.


    Atak se hrací kostky, ořechy, žaludy adalší předměty natřásaly na sítě azjejich vzájemné polohy se odhadovala budoucnost. Pod síto se schovával novorozenec, aby se ho nezmocnily „divoženky astrigy“, přes síto se cedila očistná voda na dobytek před první pastvou askrze jeho oka bylo možno pozorovat duchy ačarodějnice azůstat jimi nespatřen.


    Spřesíváním mouky souvisela další, ještě důležitější činnost – její míchání. Možná víte, že například čajové lístky nebo kávová zrna se míchají zrůzných druhů kdosažení zcela specifických chutí, že se právě tak míchají vína. Nuže, stejný proces se dodržoval umouky. Nejběžnější bylo míchání staré mouky snovou, aby se zlepšila chuť té staré. Mícháním se však především dosahovalo potřebné koncentrace lepků, které jsou základem úspěšného pečení. Na správných poměrech závisela chuť istruktura budoucího pečiva. Nejčastější bývala směs mouky pšeničné ažitné, takzvaná mouka chlebová. Ovšem kuchyňská čarodějnice třeba míchala správnou „koláčovou mouku“ zpěti druhů mouky pšeničné atří druhů žitné. Některé směsi byly tajemstvím mlynářů či hospodyň, předávané zgenerace na generaci, včetně zcela specifických přísad, jako třeba rada přidat do směsi „pár lžic mouky hrachové či bukvicové, bramborového škrobu apodobně“.
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    Autor o sobě
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    Jmenuji se Otomar Dvořák, žiji vPraze ve Vršovicích, moje manželka Eva Zajícová je výtvarnice. Kdysi jsem vystudoval FAMU, obor dramaturgie ascénáristiky apoté jsem vykonával mnoho různých povolání, od uklízeče ve škole, přes dělníka vtovárně až po vedoucího kulturního domu, což mi umožnilo poznat život ze všech stran. Zhruba před patnácti až dvaceti lety jsem se nejčastěji vyskytoval na divadelních jevištích, ale také všatnách, zkušebnách, dílnách (abarech, samozřejmě!), například vpražském Semaforu, vMěstském divadle Zlín nebo vloutkovém divadle Lampión vKladně – ato jako herec, dramaturg či autor. Ještě před „sametovou revolucí“ jsme sMichaelem Kocábem natáčeli ilegální videoklip „Snaživec“ aběhem ní oficiální baranndovský film „Pražákům, těm je hej“. V„Tankovém praporu“ jsem popíjel vodku vroli jednookého ruského generála aJiřího Wimmera jsem děsil vkomedii „Horor aneb Četba na dobrou noc“, kterou jsme společně napsali pro ostravskou televizi. Ve Zlíně jsme sMilanem Nytrou (nyní klávesista skupiny Buty) napsali asrežisérem Morávkem inscenovali velkolepě výpravný muzikál Frankenštein, což byl vroce 1993 jeden zprvních českých muzikálů – apatrně se líbil, protože dostal cenu diváků ahrál se dva roky. Vtelevizi jste mohli má dílka také kdysi vídat na stanici Prima, kde jsem připravoval několik dílů publicistického seriálu „Záhady amystéria“.


    Čtenáři mě zprvu znali hlavně znovin, neboť jsem nějaký čas pracoval jako novinář vregionálních denících či vrůzných časopisech, které ovšem zanikaly dříve, než jsme se stačili opít na počest prvního čísla. Osudové bylo zřejmě mé setkání spartou nadšenců, která se shromáždila kolem redakce časopisu „Fantastická fakta“ (jména jako Mackerle, Mareš, Česal, Mátl, Stingl, Vokáč nebo Šiška zasvěcencům napoví, že se tam tehdy sešel skutečný výkvět české „záhadologie“). SFantastickými fakty jsem prožil sedm krásných let. Výpravy na záhadná místa, stopování duchů, přízraků amimozemšťanů, podivné předměty, zvířata, která by neměla existovat, kruhy vobilí, kamenné linie, pyramidy... To byl podivuhodný svět, ve kterém jsem se vrátil do let klukovských objevů adobrodružství. Jenže všechno hezké má svůj konec...


    Naštěstí vdobě, kdy časopis zanikal, jsem začal vydávat knížky. Bestsellerem se stal projekt „Utajené dějiny Čech“, na němž jsem spolupracoval sAlešem Česalem aVladimírem Mátlem. Naše fantastická hypotéza, že dějiny jsou vlastně magickou válkou oinformační kód podsvětí, vyvolala nečekaný zájem čtenářů, takže kniha letos vyšla již vpátém vydání anakladatel nás přemluvil, abychom ji rozšířili otřetí díl.


    Odhalování různých tajemství mě přivedlo iknovému úhlu pohledu na svět. Atak moje další cesta vedla docela zákonitě kodhalování „génia loci“, skrytého ducha krajiny, khledání překvapivých souvislostí mezi podobou skal, hor aúdolí, lidskými stavbami, toky řek, osudy lidí, kteří na určitých místech žili apříběhy apověstmi, které si onich vyprávěli. Ztoho vznikla celá série netradičních cestopisů: Strážci hor apramenů, Pole slunečního býka, Řeka sedmi jmen, Ohře – měsíční řeka, Krajinou Čertovy brázdy...


    Aprotože krajina alidé vní vyprávějí příběhy, zkouším tyto příběhy vyprávět formou povídek arománů; znichž největšího ohlasu dosáhl příběh zRudolfinské Prahy „Císař alchymistů“ nebo tragická historie největšího teroristického útoku na Prahu, organizovaného francouzským králem LudvíkemIV. (každý, komu otéto epizodě našich dějin vyprávím, bývá překvapen, že ve školní výuce dějepisu otom nic neslyšel).


    Nyní jsem tedy spisovatelem na „volné noze“. Napsal jsem už asi kolem třiceti knížek; také jsem „spáchal“ několik divadelních her, televizních scénářů apísňových textů. Často jsem zván na různé besedy apřednášky do knihoven, regionálních sdružení, muzeí či na „cony (účastníci vědí, oco jde – prostě srazy přívrženců určitého žánru literatury). Dokonce občas dělám průvodce při speciálních výletech po různých zajímavých místech naší země, zahajuji výstavy výtvarníků, akdo ví, co ještě...
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    Seznam receptů


    Boží milosti


    Bramboráčky s jablky


    Černá omáčka (z piva a krve)


    Černý kuba


    Domácí pivo


    Hadí mord


    Hořký elixír staré čarodějnice


    Houbové škubánky


    Hrachová pučálka


    Chlebová kaše s vínem


    Chlebové kyselo


    Chlebovník


    Chlebový kvásek


    Jablečný ocet


    Kvašené houby


    Kysané zelí


    Lék na kýlu z hlemýžďů


    Liščí kaše (z hrášku)


    Liščí preclíky


    Mast starých čarodějnic (kosmetická)


    Moravští vrabci (z vrabců)


    Mrváň


    Nápoj stoletých (z česneku a mléka)


    Novoroční jablka s hovězím masem


    Omáčka pro duše předků (maková)


    Pohanková kaše


    Polabská omáčka (černá)


    Polévka proti upírům (celer a česnek)


    Posvátný chléb ,,vatikánský“


    Prosná kaše


    Pšenice s mákem


    Salát vodních duchů (z potočnice a řešetnice)


    Staročeská medovina


    Staročeský kapr s černou omáčkou


    Staroslovanská postružeň


    Staroslovanský kvas


    Švestková povidla


    Tradiční klatovský perník


    Trnkový likér


    Vaječný syrek


    Velikonoční polévka s bylinkami


    Věštecká solná placka


    Vosáklý chléb


    Vrabci s perníkem


    Vraní polévka (z mladých vran)
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    Použitá literatura


    Československá vlastivěda III. – Lidová kultura; Orbis, Praha 1968 * Frolec Václav: Vánoce včeské kultuře; Vyšehrad, Praha 1988 * Václavík Antonín: Výroční obyčeje alidové umění; ČAV, Praha 1959 * Karrer Iso: Zvěrokruh alidový rok; Eugenika, Praha 1998* Krolmus Václav: Staročeské pověsti, zpěvy, hry aobyčeje; Praha 1845 * Pennick Nigel: Rok, tradice asvátky; Dita, Praha 1994 * Sallmann Jean Michel: Čarodějnice, ďáblovy nevěsty; Slovart, Bratislava 1994 * Skorňakov, Věník, Větvička: Zelená kuchyně; Lid. nakl. Praha 1988 * Staněk Josef: Ukrojte si unás; Práce, Praha 1989 * Vlčková, Dienstbier: Koření, houby, víno; Lid.nakl. Praha 1986 * Vondruška Vlastimil: Církevní rok alidové obyčeje; Dona, Praha 1991 * Vitebsky Piers: Svět šamanů; Práh, Praha 1995 * Zíbrt Čeněk: Veselé chvíle vživotě lidu českého; Vyšehrad, Praha 1950...


    ...apředevším zažloutlé aotrhané kuchařky bez titulního listu a„zaručené recepty“ psané do školních sešitů podivně krouceným písmem dávno zemřelých prababiček, které jsem nalézal mezi zaprášenými poklady na půdách starých domů.
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    tajemství černé kuchyně podle receptářů starých čarodějnic


    Otomar Dvořák


    Vydalo nakladatelství Machart jako svoji 30.publikaci v dubnu 2011. Vydání druhé.


    Grafická úprava: Kameel Machart


    ISBN 978-80-87517-08-6

  

OEBPS/Images/patitul_fmt.jpeg
tajemstvi cerné kuchyné

podle receptafi starych Carodéjnic

Otomar Dvofak






OEBPS/Images/list kopie_fmt.jpeg





OEBPS/Images/kuch001_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt9.jpeg





OEBPS/Images/126_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt2.jpeg





OEBPS/Images/titulka_fmt.jpeg
E

tajemstyf Gerné kuchyné

podle receptari starych Earodejiic

Otomar Dok






OEBPS/Images/ziv00211_fmt.gif





OEBPS/Images/vedrowashtub_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt8.jpeg





OEBPS/Images/field_kitchen_fmt.jpeg





OEBPS/Images/Abaddon_druhe_vydani_D_fmt.jpeg





OEBPS/Images/orbis006_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt6.jpeg





OEBPS/Images/kotel_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt3.jpeg





OEBPS/Images/mlyn 1497_fmt.jpeg





OEBPS/Images/peceni chleba 1497_fmt.jpeg





OEBPS/Images/oves_skalicky1_fmt.jpeg
JlnM(Iun{awmmv-‘ﬁimknwuf_ﬂ:

S





OEBPS/Images/sesazeni_nadobi_fmt.jpeg
T———id)
C ===
Colell dntorn B






OEBPS/Images/aorn024_01_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt5.jpeg





OEBPS/Images/troud prodavac Origina_fmt.jpeg





OEBPS/Images/puvodni004_fmt.jpeg





OEBPS/Images/ziv015_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt7.jpeg





OEBPS/Images/762px-Zodiac_woodcut_v_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt1.jpeg





OEBPS/Images/ohenfire_fmt.jpeg





OEBPS/Images/bazilisek_fmt.jpeg





OEBPS/Images/list kopie_fmt4.jpeg





OEBPS/Images/obili_fmt.jpeg





OEBPS/Images/orbis009_fmt.jpeg





OEBPS/Images/Woodcut_Italian_Kitche_fmt.jpeg





OEBPS/Images/obili1_sesazeno_mensi_fmt.jpeg





OEBPS/Images/kuch002_fmt.jpeg





