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Recepty do kocici

Patlamo, ,,co je - R 4
komu do toho*“* mlsky a,‘lln?
poulicni delikatesy

dale vlozime jiz hotové instantni zeleninové rizoto. Pridame jednu -

instantni polévku Noodle Soup, nadrobime dva platky toustového M t ra VO k r k
psenicného chleba, pridame dve IZice original majonézy Hellmans I s u y

a pridame Apetito syr Palivec. Na dochuceni pouzijeme: pikantni

chilli omacka (Piri-Piri) 15 kapek, Hot Pepper Sauce 20 kapek, v Vé -
Spetka soli, Spetka cerného mletého pepre, 2 krat vetsi strouzek _ ku C h a rS ka kn I h a

¢esneku (Ceska kvalitalll). Celé zalejeme vrouci vodou a ddkladné

zamichame. Nasledné nechdme odstat pét minut. n ej e n n a u I I CI _

rvo

Prejeme nasim ¢tenafm dobrou chut.

* ndzev vymyslel sdm Mistr S laskavym svolenim Mistra sepsal MARTIN HAVEL



Autor prohlasuje na svou Cest, Ze tyto recepty jsou skutecné
a peclivé zaznamenané pfi jejich realizaci Mistrem Vokurkou na
nocleharné pro bezdomovce. Mistr sam vsechna jidla vymyslel,
zrealizoval a nakonec i bez nasledk( pozrel. Pouzival zasadné
suroviny, které vydala ulice.

Pouzitd jména klientl nocleharny byla kvili ochrané lid-
skych prav zménéna a jejich podoba se skutecné zijicimi a s né-

kolika jiz nezijicimi osobami je Cisté nahodna.

Autorska prava vyhrazenalll

Cesnekovy dech

Na kosticky nakrajime: 25 dkg kufeciho salamu Junior vcelku,

15 dkg syru Eidam vecelku, 5 vétsich ZampionU a vSe nasypeme
do kocic¢i nerez misky. Pfidame jednu mensi nadrcenou palicku
¢eského ¢esneku a 5 dkg TATRA masla. Na dochuceni pouZijeme:
1,5 IZice dijonské horfcice. Celou smés zamichdame a zasypeme
po okraj misky slanymi ty¢inkami Vest MIX Quadro. A jako vzdy
celé prelijeme horkou vodou a nechdme smés dokonale chutové
propojit prikrytou talitkem. Malé doporuceni: po poziti omezte
socialni kontakty na minimum.



Predmluva

Martin Havel je mym dlouholetym kamaradem, znalcem film{

a lidovym bardem, ktery sbira a zapisuje pribéhy z jeho bizarnich
setkani a pfihod. Po jeho letitém plsobeni ve videopUjcovne,
kde sesbiral na kila zabavnych historek, obréatil svoji pozornost

ke svérazné osobé mistra Vokurky, kterého potkal na nocleharné
pro bezdomovce, kde v souc¢asnosti pracuje. Tato kucharka, a¢
je to vtipné podcteni, je jen malym nahlédnutim do zivota ¢lovéka,
ktery sii pres nestastné udalosti v jeho Zivoté uchoval nadhled

a smysl pro humor - a co vic. Nasel v Zivoté bez domova smysl|

a ve vareni alespon na ¢as konicka.

Je ale jen jednim z mala, ktefi si rozhodnuti zit na ulici zvolili
dobrovolné. Musime mit na paméti, ze vétsina lidi, ktefi o domov
prisli, na vybranou neméli. At uz jde o lidi s dusevnimi poruchami,
postizené exekuci nebo ty, kterym se rozpadla rodina.

V soucasnosti je podle Udajd Ministerstva prace a social-
nich véci na ulici vice nez 68 tisic lidi. Pribyva lidi bez domova
do 30 let i starsich lidi bez naroku na ddchod. Na ulici jsou lidé
se zavaznymi dusevnimi onemocnénimi a poruchami, pro které
neni misto v zafizenich, kterd by jim poskytla nejen zédzemi, ale
hlavné potfebnou lécbu.

Reseni této situace neni v nasich rukou, ale v rukou statu.
Nasi drobnym prispénim je snaha upozornit na tuto skutec¢nost
prostfednictvim tohoto drobného dilka.

llona Machova

Vokurkovy pusinky

Mistr vylovil v kontejneru kdysi mrazené, nyni rozteklé
bramborové pusinky AWIKO. Ohral si je na 3 minuty v mikrovinné
troubé a pojedl nasladko s pfedem pfipravenym svatecnim
tvarohovym prelivem, ktery pfipravil tak, Ze do kocici misky

vrazil 3x maly bily jogurt OLMA, pfidal 2x nizkotuény tvaroh a 2x
plnotucény tvaroh, hojné zasypal cukrem, skoficovym cukrem,
vanilkovym cukrem a pfidal konzervu brusinek.

Pzn.: pan Vokurka ma tuze rad sladké - rano pije kavu z malého
hnédého kelimku s tfremi polévkovymi IZicemi cukru!



Vokurkovy dary more

Do kocici misky, kterou si Mistr vypUjcil” u vehodu do kocic¢iho
depozita, vlozime obsah konzervy plnénych kalamard, pridame
platky makrely v rostlinném oleji, nakrajime na kostky
Sumavskeho bochniku a pridame néekolik 1Zzic Ramy. Osolime,
opepfime, pfiddme chilliomacku a Wasabi kfen. Smés zalejeme
horkou vodou a nechame plavat.

Vokurkuyv sleh

Uzené zebro lehce povafime a obereme do hrnce. Pfidame celé
200 gramové baleni nadrcenych paprikovych chipst Tesco
Value. Prihodime 4 kostky slepi¢iho bujonu a par platkd tuku
IVA. Celé zalejeme horkou vodou a nechame rozévachtat. Na
dochuceni pouzijeme Spetku soli a 10 cm dlouhou ZiZzalu Wasabi
pasty z tuby. Pojiddme pfimo z hrnce.



Hradecka ¢ocka

Na dvé porce potifebujeme: dietni saldam 300 g, 45 % eidam

200 g, predvarenou ¢ocku 300 - 400 g Salam a eidam nakréjime
na malé kostky, pfidame predvafenou ¢ocku, promichame

a zalejeme 0,75 litrem vafici vody. Dochutime dijonskou hofgici.
Dobrou chut!

Turklv bezedny
pastikovy talir *

Zakladni surovinou jest velké baleni Pastiky s pecenym masem

z Reznictvi u Dolejsich, nejlépe 12 dni po datu spotieby, kdy je p&kné
ulezeld. Pastiku nadloubeme do keramického malovaného talite,
ktery plUvodné slouzil jako nasténna kuchynska dekorace, pfidame
dveé Izice husiho sadla, dve IZice dijonské horcice a dva strouzky
kvalitniho ¢eského cesneku. Dochutime Piri-Piri Chilli omackou -

10 kapek + 6 kapek omacky Hot Pepper Sauce a Spetkou ¢erného
mletého pepre. Vse dikladné zamichame a dame ohrat na 3 minuty
do mikrovinné trouby. Ohraté dozdobime majonézou Hellmans.
Podavame s krajicem Sumavského chleba.

* Dnesni recept se uvolil ochutnat hladovy mlady pan Hlozek. Po
dvou Izicich ovéem zbabéle utekl a ukryl se na loznici v IizZkovinach.
Mistr prohlasil, Ze je to ,mladej nezkusenej blbec”.
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Vokurkova madarska smes

Do nasténného hlubokého talife nakrajime na kolecka dvée
nohy ¢abajské klobasy a Tany Sumavsky syr se Sunkou. Dale

pfidame dva krajice Sumavského chleba rozkrajeného na Va I e nty’ns ky’ m ej d a n

malé kosticky a do smési rozklepneme dvé domaci vejce. Vse

ddkladné promichame s trochou horkeé vody a omastime 4 Do plastové misky s laskou na nudlicky nakrajime: 15 dkg
|Zicemi husiho sédla. Na dochuceni pouzijeme: 2 |zicky koreni lazenske sunky, 10 dkg uzeného syra, 20 dkg kureciho saldmu
na Madarsky gulas zn. Avokado, 2 IZicky grilovaci smési Kasia Junior, tfi krajice bilého chleba a promichame. Pfidédme 4 IZice
a pul Izicky pepre ¢erného, pul 1zicky omacky Piry Piry Spicy tatarské omacky Hellmanns, 2 IZice dijonské hofcice a zalijeme
Chilli a 8 kapek Hot Pepper Sauce. Do smési jesté vsypeme 2 smés horkou vodou. Nechame chutové dozrat a pak celé

IZice sypkého ochucovadla do polévek Supervega Classic a 2 zasypeme trvanlivymi slanymi ty¢inkami Budget a doplnime
strouzky drceného ¢eského ¢esneku. Celé promichame a dame horkou vodou. Nechame odstat, aby tycinky nasaly vodu. Pred
ohfat na tfi minuty do mikrovinné trouby. Poddvame s prilohou - servirovanim jesté prihfejeme a s laskou poté pozifeme.

bezlepkovymi kukuficnymi kiupkami Natural.



Gril Argentina
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Lahudkarska miska
mistra Vokurky

Do plastové misky nakrajime na kosticky baleni balkanského syru
v slaném nalevu, 10 dkg syru Eidam, 15 dkg bavorské sekané,

30 dkg kureciho to¢eného salamu, 10 dkg Sunkového salamu.
Pridame celé Tradi¢ni pomazankové Karlova koruna a majonézu
Salad Cream s dijonskou hof¢ici. Na dochuceni pouzijeme: sypky
korenici pripravek Grill Argentina. Celé promichame, pfisypeme
tfi bilé rohliky nakrajené na malé kousky a vse zalejeme horkou
vodou. Nechame pfes noc natavit a rdno smés ohrejeme

v mikrovinné troubé.
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Vokurkova Poulicni
smeés ,,Co prinesl den*

Do nasténného hlubokého talife nakrajime na malé kosticky

cca 15 dkg kufeciho saldmu Junior zn. Reznikdv talif a pfidéame
nakrajena kolecka dvou ¢abajek Csabahus. Déle do smési
pokrajime i hotovy zapeceny zelenino-Sunkovy toust a namazany
rohlik s policanem a uzenym syrem. Ke krajeni pouzijeme misto
prkénka zakladaci PVC desky A4 do sanonu. Ve promichame

a zalejeme Styfmi domacimi vejci rozslehanymi vidlickou.
Omastime tfemi IZicemi husiho sadla. Dochutime: 4 strouzky
¢eského ¢esneku, wasabi pastou z tuby - cca 5 cm, |Zickou
omacky Sugo Alla Toscona, tfemi IZickami majonézy Hellmans,
Spetkou pepre cerného a sl dle chuti. Nechame pal hodinky
uleZet a poté ohfejeme 5 minut v mikrovinné troubé. Podavame
s prilohou: oblibené kukuricné kfupky Natural.



Fazolovy rychlik

Nalezeny laminovany kvétinovy stolek demontujeme a jednu
kulatou polici pouZijeme jako prkénko na krajeni uzeniny. Do
hlubokého dekora¢niho talife nakrajime na kole¢ka 2x TESCO
Spekacek, 2x libovy parek z Kosteleckych uzenin. Pfidame
konzervu bilych fazoli Giana ve slaném nélevu a 2x Sunkovou
pénu Krajanka. Smés zamichame a zahustime zahustovaci smési
HRASKA. Jesté pridame dvé |Zice chocenského pomazankového
masla a Izicku kofenici smési s paprikou. Zalejeme horkou vodou
a nechame 20 minut odstat. Podavame s bilym pecivem. Pokud
nam zbude bilé pecivo, rozhodné ho nevyhazujeme. Mistr ho
nosi lanim.

Syrova centrifuga

Na syrovou centrifugu potrebujeme: 1x archivni syr od Madety,
ktery zraje déle nez tfi mésice a mé 45% tuku, dale 2x Vimi
instantni nudlové polévky s kari-kureci prichuti, 1x original
balkansky syr ve slaném nalevu a 2x tvrdsi bilé rohliky. Oba

syry nakrajime na platky, nudle lehce rozldmeme a suroviny
kromé rohlik’ klademe primo do hlubokého talife, nasledné
smés zalijeme varici vodou. Nakonec pfidame rozlamané rohliky
a podavame. Slovy kuchare: “Pozor, je to dobré, ovsem nikoliv
lehke jidlo.”
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Brezova grilovacka s houbami

Dékujeme vsem, ktefi se na kucharce podileli
a vénovali svlj ¢as a kumst bez naroku na penize.

Vydano malym nékladem v Hradci Kralové v breznu 2019



Zdeniku
nocleharny
aneb
gastronomickeé
okénko

Epilog

Laskavy ¢tenar si po docteni receptd jisté klade otazku, kdo je
ten zazracny kuchar Mistr Vokurka.

Détstvi a dospivani prozil jako vétsina soucasnikd, byl dob-
ry student i nadéjny sportovec. Mél dost penéz, uzival si zivota,
miloval mejdany. Jednoho dne si splnil prani. Koupil si vysné-
nou motorku. Tyz vecer oslavoval tuto koupi a kamaradi ji chtéli
ukazat. Lehce opily, pres varovani kamaradC a bez prilby skocil na
sedlo, aby predved|, jak krasné jezdi. Nevybral hned prvni zatacku
a narazil do stromu. V nemocnici skoncil s otokem mozku. Kdyz
se po par tydnech probral z bezvédomi, byl jiny ¢lovek. Jeho
mozek byl nenavratné poskozeny. Skoncil jako invalidni déchod-
ce, ale doma nevydrzel. Viybral si zivot na ulici v nejblizsim velkém
mésté. A zacal sbirat véci, které jini vyhodili. A tak byl a je svo-
bodny a stastny.

Kucharka vznikla pred tfemi lety, kdy jesté chodil pfespavat
na nocleharnu pro lidi bez domova. V té dobé obchazel kontejne-
ry na sidlistich a lovil pouzitelné potraviny. Navic vedél, kam a kdy
ktery obchodni fetézec vyhazuje potraviny s kon&icim datem
spotfeby.

VSe si vecer dovezl na nocleharnu, kde kuchtil. Jak sam
prohldsil, ma kachni Zaludek, tak mu nikdy nebylo zle a stravil vse.
Pry jesté nikdy v Zivoté nezvracel.

Jsem réd, ze jsem mohl byt u této jeho Zivotni epizodly.
Zacal jsem recepty zaznamenavat presné tak, jak vznikaly. Mistr
vidouce muj aktivni zdjem sbiral a vafil s velikou chuti. S koncem
sezoény Mistr prosel do jiné dusevni faze a prestal varit i sbirat.

Jeho osobnost se nadale vyviji a méni. Mezi bezdomovce
patfi dnes uz jen tim, ze prespava ve vyklenku neobydlené budo-
vy. Ale dbé o svij vzhled, hygienu, dobré stravovani. Cte knihy,
noviny, sleduje denni udalosti. Ma rad humor a s gustem vypravi
veselé historky.

Publicitu nema rad, proto je v této kucharce jeho jméno
Zmeénéno.



Brezova grilovacka
shoubami

Grilovaci sezonu v Simkovych sadech dnes svérazné odstartovali
pan Volavka a pan Hrdlicka, kdyz na brize, ktera preci hori i mokra,
pekli flakotu. Prestoze je zdejsi gril komunitni, nikdo se k nim
nepfidal, lidé pry jen nechapavé kroutili hlavami. Maso jim darovala
neznama zena-dobrodinka, ktera se pfi jeho rozbaleni rozmyslela

a misto na panev ho chtéla hodit do popelnice, coz ji rozmluvili.
Bfiza kupodivu prilis nehorela, tak jiz naporcované kusy panove
pfipravili az v nasi mikrovince spolu s nalezenymi houbami z parku.
| pfes varovani asistenta houboveé ragu spokojené sporadali. Pan
Hrdlicka nad plnym talifem zvesela a trefné pronesl repliku ze
Svejka ,To se ndm to hoduje, kdyz nam lidi pljcujou.”
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Grilovaci panev mistra Turka

K vafeni vyuzijeme vefejné grilovaci misto v Simkovych sadech.
Na zaloZeni ohné potfebujeme 2 dievéné bedynky od zeleniny

a jednu ovocnou z nedalekého Kauflandu. Na nerez panev dame
rozehfét olivovy olej. Do ni nadrobno nakrajime: 8x vakuové
baleny TESCO Spekacek, 4x cibuli a 2x baleni platkového syra
Eidam a 2x syr Camembert. Dochutime polévkovym kofenim
Kucharek, tekutym chilli v lahvicce a prfidame cerny pepr a sdl
dle chuti, a to celé dlkladné promichame. Oloupeme 7 mensich
brambor a postupné je naskrabeme do smési a dlouze michame
a restujeme. Servirujeme na lavi¢ce s chlebem Sumava. Zbytky
pfenechame kachnam.
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Zmizela houska

V pll desaté byli jiz vSichni na loznicich a klid. Ne tak Mistr
Vokurka, ktery mél potfebu komunikovat a neustale chodil
nadsené ukazovat, co nového dnes prinesly hradecké kontejnery.
Dnes ani nevaril, prinesl si k veceri housku se salamem, kterou
ovSem neopatrné zanechal na par minut na stole v prazdné
chodbé a nékdo mu ji sezral zanechavse na stole pouze prazdny
papirovy sacek. Nikdo se jménem Baloun zde na nocleharné
neni, tak jest pachatel neznamy.
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