Tri recepty z paleolitu, které zvladnete

Kuchyné doby ledové. Jak vypadalo vareni v dobé, kdy lidé neméli doma hrnec? Tyto tfi recepty
jsou ukazkou z bohaté skaly moznosti.

Morkova kost

MozZna neochutnaji vSichni (coZ je Skoda je to dobré a poucné), ale velky dojem udéla recept na
vSechny. Kupte u feznika velkou morkovou kost (stehenni hovézi) v celku a nerozifezanou.
Rozdélejte vétsi ohen a kost do néj vloZte, posouvejte ji a otacejte tak, aby se celd opalila. Morek je
uvnitf a zatim se vdm rozehtiva a rozpousti. Hygiena je zarucena, protoze na povrchu vse shofi. Kost
vyndejte a podloZte uprostied polinkem. Druhym polinkem udefte rovnéz do stfedu. Kdyz to
prezenete, horkd kost se rozprskne jako granat. Proto udefte jemnéji a intenzitu postupné
pridavejte. Do kosti prolomite diru nebo ji zcela rozpulite. Z dutiny uvnitf vystourejte morek. Mél by
byt horky, ale stdle pevné konzistence, pokud jste to opét prehnali mohl se Uplné rozpustit. V
takovém pripadé si ho nékam nalijte, a pockejte, aZ zase ztuhne (trva to dlouho). Modernim a
civilizovanym lidem ho mlzete podavat na kusu chleba, pralidi ho mzou i samotny.

Vareni kamenem

Zatimco se ptipravuje kost, pridejte do ohné na rozehtati nékolik oblazk(. Lepsi jsou néjaké tvrdé,
ne moc porovité, s hladkym povrchem. To hlavné kvli Cistoté. KdyZ nemdte hrnec, ktery dat na
ohen mUzete vafit tfeba ve vystlané jamce v zemi nebo v nadobé z kliry. Tak to délali nasi predkové.
Nahrali kameny a vatili vodu, ¢aj nebo polévku pomoci kamene. Pro jednoduchost ale klidné
pouzijte kovovy hrnec. Nasbirejte bylinky, zalijte je vodou. Vylovte z ohné rozehraté kameny (ve
tmé budou rudé zafit) a vhodte je do vody. Pokud se neza¢ne voda vafit, pridejte dalsi kdmen. Po
zchladnuti: “Dobrou chut”.

Néco v jilu

Timto zplsobem se hodi péct tieba ryby nebo ptaky (klidné i s pefim) s nadivkou, nebo zabalené do
divoké zeleniny (rdzné jedlé listy). Vykuchanou rybu vycpéte bylinami dle vlastni chuti, obalte ji
koptivami nebo jinymi bylinami. Vrstvu dejte dost silnou, protoze ¢ast bylin bude Spinava od jilu
nebo pfipalend, byliny blize k rybé budou jemné dusené a lahodné. Pravéky recept nesolte,
moderni mUzZete. Na svrchni vrstvu pouzijte vétsi listy a prevazte delSimi vlakny, nebo stonky, tak
aby balicek trochu drzel tvar. Pfidat do nadivky muzZete i jablka, mirabelky, Sipky... daji masu
navinulou chut. Zpracujte jil na vla¢né keramické tésto a celou listy obalenou rybu jim obalte. VloZte
pfimo mezi zhavé uhliky v ohnisti. UdrZujte mirny plamen, pokud mate dost uhlikd, zasypte bali¢ek
uhliky. Uvnitf probiha néco mezi pecenim a dusenim. Dokud je v bali¢cku néjaka vlhkost, nepfipali



se. Proto mate znacnou Sanci, Ze obsah ne pripalite. Napr. pstruha mlzZete péct hodinu, ale kdyZ ho
vyndate za dvé, bude jen mékci a pripalené budou jen byliny v blizkosti obalu. Pro jednoduchou
variantu receptu si upecte v jilu jablka nebo tfeba brambory.

Tato metodika vznikla jako soucdst projektu ,,Divosi v divociné”.
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