Mé muze, mé inspiraci,
mé lasce. Zené mého
Zivota, mé milované
sestiicce Zuzce.












Na Kyzlifov padla noc. Tma, ze by se krdjet
dala. Pouli¢ni neonky slabé prosvétiovaly
silnici, ktera protind vesnici udolim na

dvé pulky. Husté snézilo. Cesta nebyla
protazend, a tak jsme se s babi¢kou
mali¢ko bofili do ¢erstvé napadaného
snéhu. Mé détskeé kroky sotva stacily tém
jejim. Dosli jsme az k toéné autobusu, kterd
se nachdzi zhruba v poloviné vesnice.

Vedle zastavky stal sloup vysokého napéti.

Na ném byl pripevnény maly stromecek

s nékolika barevnymi zarovkami, které
ozarovaly blizké okoli. Stromecek ke
sloupu pripevnil stryc Jenda. To byl

starsi bratr babicky Josefky. Byl prisny
amadlokdy se smal. Ale byl spravedlivy.
Slijsme ho s babi¢kou navstivit. Bydlel

i se svou Zzenou, tetou Rezkou, vdomeé na
kopci nad zastavkou. Ten dim mé vzdycky
pritahoval, kdysi v ném byvala vesnicka
malotridka. Myslim, ze jesté dnes, i kdyz
stryc Jenda uz dlouho neni mezi ndmi,

v sobé ukryvd spoustu magickych véci

a piedmétl z vyuc¢ovacich hodin minulého
stoleti. Navstéva byla kratkd, nemohl
jsem se dockat, az se vratime domf, do
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malého domecku pod strani, ve kterém se
narodila ma mama. Vrdtili jsme se uplné
promrzli. V kuchyni ale bylo teplo zkamen
vytapénych dievem, kterd stdala v rohu
kuchyné. Babicka mi dala susit mokré
oble¢eni a pak odesla nékam do komory.
Vratila se s obrovskou plechovou misou

a platem domdcich vaijicek. Pfinesla takeé
mouku, cukr, namleté domaci orechy,
nékolik citronu. Z lednice vytahla maslo.
Spoustu masla. Byl adventni ¢as, mné byly
asi 3 roky a ten den se mélo péct vanocni
cukrovi. Aniz bych to tenkrat tusil, zazival
jsem néco, co se stalo mou nejsilnéjsi
predvanocni vzpominkou, kterou méam.

A tyka se toho, co tak miluju. A tahle
uddlost takeé predurcila vSechny pristi
kroky mého zivota.

Babic¢ka vytahla sesit s ruéné psanymi
recepty, ty nejstarsi byly psané jesté rukou
jejimamy, kdyz ve tricatych letech slouzila
v Praze. Vzala vahu decimdlku a zruéné
navazovala jednotlivé ingredience.
Pripravila nékolik druh tést: na linecké,
na vanilkoveé rohlicky, na plnéné ofechy...
Tésta jsme spolecné s jejim nejmladsim






synem Lukasem a také s dédou formovali
do nejriznéjsich roztodivnych tvart

a odkladali je na papirem od masla
vymazané plechy. Babi¢ka zapnula
plynovy spordk a pekla. Jesté teplé cukrovi
jsme skladali do starych papirovych krabic
vylozenych mastnym papirem. Vonély
maslem a cukrem. Celym domem se

tahla typickda karamelova viiné. Linecké
kousky jsme plnili domadcim jahodovym
dzemem jesté ten vecer a cukrovali silnou
vrstvou mouckového cukru. Neujidali

jsme, protoze jsme védéli, ze se cukrovi
musi nejdfive poradné prolezet. Ze

zbylych bilk babi¢ka nad pdrou uslehala
snih, do kterého priddavala cukr krystal

po Izickach: pak jesté ruéné vmichala
mleté ofechy a na vymazany plech
sdackem stiikala malé rohlicky. V troubé

je potom na jednic¢ku susila. Kdyz je
vytdhla, marné jsme se snazili odseknout
je z plechu. Vétsina se ndm polamala.

Na ty, co se podarily, uslehala babicka
pudink s maslem a rozpusténou horkou
cokoldadou. Lukas pak starym a ¢asto
pouzivanym cukraiskym platénym sackem

krém na rohlicky nandasel, aby je o nékolik
minut pozdéji namacel do rozpusténé
c¢okoladoveé polevy. Tyhle rohli¢ky milovali
vsichni bez vyjimky. Rodi¢e, sourozenci,
pribuzni, ale i navstévy, které k nam béhem
vdanoc¢nich svatkl chodily. A miluji je
dodnes.

U nds v rodiné se peklo, pe¢e a péct
se bude. Svagrové babicky Josefky,
tety Marta a Viktorka, také vyborné
pekly a jesté pecou. Druhd babicka,
Bozenka, a jeji snachy, tedy mé tety Mirka
a lveta také. Ma sestficka Zuzka i se
svym manzelem Ottou a kamardadkou
Kdjou to v kuchyni uméji taky pékné
roztocit. To obrovskeé stésti, kdy vas od
détstvi obklopuje s ladskou pfipravené
a z poctivych, velmi ¢asto domadcich
surovin vyrobené jidlo a dezerty, ve
vds nastartuje cosi nepopsatelného.
Neuvéritelnou touhu jit, poznat, naucit se,
pochopit a potom predat dal zkusenosti,
jak dezerty a moucniky pripravit. Ale tak,
aby vas nejen zasytily, ale hlavné aby ve
vdas napevno zanechaly stejny dojem,
ktery jsem sam kdysi, v téch tiech letech,



na vlastni kGzi poznal. Ve sladkém peceni
je totiz mnohem vic nez jen hrisSnost cukru
a ¢okolady, bohatost masla a vajicek

¢i exotika kofeni ze véech koutt nasi
krasné planety. Jsou tam endorfiny, které
kdyz se nam vyplavi do krve, udélaqji

z velkych problému docela nepodstatné
amalicherné zdlezitosti a ze Spatného dne
je najednou den o mnoho lepsi a krasnéjsi.
Jidlo je nasim kulturnim dédictvim

a odkazem, ktery musime chranit

a opatrovat pro dalsi generace. Stejné
jako to kdysi délali nasi prarodice pro nas.
Jidlo nds spojuje. A sladké vzpominky jsou
jeho nedilnou soucdasti.

Jsem opravdu ze srdce rad, ze se s vami
v§emi mohu podélit o 60 vyjimecnych
receptu z celého svéta. Provedou vas
tim nejkrasnéjsim c¢asem v roce, Etyrmi
tydny adventu, obdobim od Stédrého
dne do silvestra a skonc¢i na Tri krale, kdy
Vdanoce slavi cely pravoslavny svét. Jsou
sefazeny od velmi trvanlivych az po ty
uréené krychlé spotfebé. Vhod vam jisté
prijdou i jindy béhem roku. Jsou natolik
univerzdlni, ze je mlzete pfipravit pro

jakoukoliv slavnostni pfilezitost, rodinnou
oslavu a nebo jen nedélni ¢aj o pate.

U receptu najdete dalsi tipy na rizné
variace a obmeény, takze navod( najednou
neni 60, ale mnohem vic. A stejné jako

u predchozi kuchariské knihy s ndizvem
Moderni ¢eska cukrarfina plati, ze se

se mnou o své zdzitky a vytvory mizete
podeélit na Instagramu @marsalekjosef82
s hashtagem #moderniceskacukrarina.
A pokud Moderni ¢eskou cukrafrinu jesté
nemate, dovolte, abych vam ji doporudil.
Predstavuje totiz skvély vychozi zaklad
pro recepty v této knize.



Dne 16. unora 2020 jsme se v pozdnich
odpolednich hodindch vraceli domu

z tiitydenni cesty po Indii. Prvni vytisk
Moderni ¢eské cukrafiny byl beznadéjné
vyproddn a s napétim se ¢ekalo na
dotisk. Muselo se to stihnout docela
rychle, protoze na konec unora byl
napldnovany oficidlni kiest. Knihu krtila
Lucie Bild a moderovala milovand Terezka
Bebarovad. Jesté jsme se ani nedostali
zjetlagu [pasmové nemoci, kterd vznika
prekondnim nékolika ¢asovych pdasem,
pozn. vydavatele) a uz jsem si ¢etl prvni
ranni e-mail, byl od Lindy Dondathoveé

z Albatrosu. A ze by byli radi, kdybych

pro né napsal dalsi cukrarskou knihu.
Nemuseli mé dlouho pfemlouvat, protoze
si prali knihu svatecni. A ja Vanoce a cely
ten mumraj kolem nich miluju. Mél jsem
pouze dvé podminky. Aby se grafiky knihy
opét ujal genialni Jakub Kase a aby mé
vytvory objektivem zachytila neuvéritelné
talentovand Maruska BartoSovd. Oba
jsem oslovil a oba souhlasili. Zbylo jen urcit
termin foceni. Spole¢né jsme se shodlina

péti dnech, 17. dubnem pocinaje. Pozadal
jsem o pomoc svou sestru a Svagra Ottu,
ktefi se k nadm najih chystali prijetise
svym nékolikamési¢nim synem VojtiSkem.
Jenze potom pfisSel koronavirus. Dny
ubihaly pomalu. V slunném jarnim pocasi
jsme si s mym manzelem uzivali nasi
zahradu i zahradku a trpélivé, ale s velkym
napétim ¢ekali, kdy dojde k néjakému
rozvolnéni a my budeme moct zagit
pracovat. Pripravu jsem mél hotovou.
Jsem zvykly véechno skicovat, davat si
vizudlni plany pfed sebe. Pomdaha to nejen
mné, ale véem, se kterymi na projektech
pracuju. Rozpracované ndakresy jsem
poslal Marusce, aby védélq, co viastné
budeme fotit. Ocenila to, pry takovou
pripravu v zivoté nevidéla. Poslal jsem je
take do Kvétinarstvi Eufloria v Ceskych
Budéjovicich, které nam pak dodalo ty
nejkrasnéjsi kvetiny na foceni, jaké sijen
dokazete predstavit. Maruska jesté aktivné
oslovila firmu Butlers, kterd nadm na foceni
poskytla nadherné kousky designového
nddobi. A jesté pro vas pripravili 15% slevu



na e-shopu www.butlers.cz, kde si

muzete udélat radost nejen nddobim,

ale i bytovymi doplnky. Staci zadat kod
MOJESVATECNIPECENI u objednavky

a sleva bude vase. Potten & Pannen panu
Milose a Pavla Staitkkovych ndm zaptuijc¢ila
nadherné pecici formy Emile Henry, epické
misy Mason Cash, vykonny italsky Super
robot SMEG a samoziejmé mnou milovany
a obdivovany porcelan Versace od
Rosenthal.

Prisnda opatieni se rozvolhovala sice
pomalu, ale pracovat uz se mohlo. A tak
Maruska nalozila auto az po stfechu
a 16.dubna vecer prijela k nam. Dorazila
také sestra s celou svou rodinou. Udélali
jsme vecerni grilovac¢ku, seznamku
ateambuilding v jednom, na kterém
jsem véem predstavil svij plan. Rozhodl
jsem se zvladnout to vSechno za ¢tyfi
dny, abychom si ten paty den mohli
udélat hezkou afterparty. A bylo ticho.
Zachytil jsem jen zkoumavé pohledy
a nevéricné krouténi hlavou. Ale nebudu
vds napinat. Za ¢tyri dny jsme opravdu

stihli nafotit celou knihu. Paty den rano po
snidani odjela sestra se Svagrem a mym
synovec¢kem, s Maruskou jsme jesté
dofotili par zbyvajicich zatisi. A pak uz jsem
jinechal v klidu si zabalit. Jesté posledni
spole¢ny obéd... , Tys tomu neveérila, vid,

Ze to vSechno stihneme udélat,” ekl jsem
ji. Maruska se na mé podivala svyma
velkyma oc¢ima a krasné se pousmadla:

Jd jsem méla pravo tomu nevérit, protoze
tohle jsem nikdy nezazila. Takovou souhru
mezi tebou, tvym manzelem, sestrou a jeji
rodinou, takovou nadhernou atmosféru. Ty
v§echny vase pratele, ktefi sisem denné
chodili pro vysluzky..." Vic slov uz nebylo
treba.

Takze ted drzite v rukou krasnou knihu
vznikajici v nadherné kreativnim prostredi.
Vytvorili ji lidé, ktefi védi, co délaji, a délaiji
to s laskou. Nenechte ji odlozenou nékde
v polici mezi ostatnimi knihami, ale
opravdu si ji uzijte. Tak jako my vsichni,
kdyz jsme ji tvorili.
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