Jak udélat pravy socialisticky vlasak ??7??

(Pro¢ byl viasdk jistota??..mohla za to zdvaznd ceskoslovenskd stdtni norma pro studenou
kuchyni, podle kterych se vlasdk musel pripravovat na celém tizemi CSSR stejné.)

POSTUP PRIPRAVY

Nabizime socialisticky recept na vlassky salat, ktery se skoro vyvaZzuje zlatem. Recept na vla-
$sky salat, jak jej pamétnici znali ze ,socialistickych” vyroben studenych lahtdek. Na pfipravé tradi-
¢niho vlasaku vibec nic neni. Chce to pouze jedno -kvalitni suroviny, a pfesnou recepturu ! Co je tedy
potreba?

Pozor: suroviny jsou na vyslednych 10 kilogramu salatu !!!

1. Brambory 3500 g 8. Pepimlety5g

2. Salam Sunkovy 2280 g 9. Ocet 150 ¢

3. Okurky sterilizované 900 g 10.Worcester 50 g

4. Hrasek sterilizovany bez ndlevu 200 g 11.Majonéza 2000 g
5. Celer kofenovy 320 g 12. Cukr krupice 100 g
6. Mrkev480g 13.st1100g

7. Hof¢ice plnotu¢nd 200 g

Vlassky salat z nékdejsich lahGdkarskych vyroben patfi mezi néco malo fenoménd, o nichz je
nutno objektivné pfiznat, Ze ,za sociku” byvaly lepsi. Vlasak byl pochoutka pro déti, dojidala se jim
mladez, svacili ho dospéli. Vlasak se nedal jist jen tak. Byla ustalend zvyklost davat si pét deka na
jeden rohlik (deset deka a dva rohliky, a tak dal). Jedl se z talitku, z misky (v tak zvanych ,, mlécnych



barech”), z kelimku ¢i rovnou z papiru, do kterého se navazeny vlasak balil (tfeba v kantynach).
Vlassky salat chutnal naprosto stejné, at si ho ¢lovék dal v Popradu nebo v Chomutové.

V poloviné 90. let nastalo mezi ortodoxnimi milovniky vlasaku zdéseni — vlasak prestal byt
tim, ¢im byval. Zacal byt slizky na pohled i pti pojidani, chut zacala byt sice intenzivni, ale
glutamatové povsechnd, ne vlasdkova. Saldm se zménil na jakysi nechutny lanSmit, misto okurek v
ném byly kousky kyselé kluzké hmoty... A kdyby v kazdém mésté — v kazdém obchodé chutnal jinak!

Co bylo pfi¢inou zaniku vla$aku v Cechach?

1. Prestaly byt zdvazné Ceskoslovenské stdatni normy pro studenou kuchyni, podle kterych se za

sociku vladak musel pfipravovat na celém Gzemi CSSR.

2. Zasadni chutovou zménu zplsobila zdména pivodniho Sunkového saldmu za tak zvany saldm

vyrobni (chut strasna, slozeni snad ani nechtéjme znat).

3. Dalsi ranu vlasak dostal, kdyz se misto poctivé majonézy pripravené z oleje a vajec (rovnéz
podle CSN) zacéaly do vlasdku dévat hmoty plné levnych emulgatl a $krobl (slizkost), chutovych
pfisad a konzervantt (Zloutky a olej v nich jsou ,,pouhou ingredienci).

4. PouZivani cuket misto okurek a konzervovanych varenych brambor zkdzu dovrsilo.

Vyrobni postup (citace)

... ,uvarené a za tepla oloupané brambory nechadme vychladnout. Vychladlé brambory nakrd-
jime na stejné nudlicky nebo kostky, pfiddme stejné tvarované okurky a varenou zeleninu, saldm
nakrdajeny na nudlicky, hrdasek bez ndlevu a vse spojime majonézou,( domdci ) smichanou s horcici a
octem. Saldt osolime, osladime, okofenime a lehce rozmichdme.”

...Jestlize nedodrzime technologickou kazen, bude vysledek tfeba chutny, ale nebude totozny s
pGvodnim vlasdkem. Doma budeme pripravovat salatu méné. Presto je nutné — chceme-li mit
autenticky vysledek, dodrzovat presné poméry — tedy napriklad jednu desetinu uvedeného mnozstvi
(dostaneme kilogram salatu) nebo dvacetinu (na pUl kilogramu vlasaku).

Ingredience

e Saldm musi byt Sunkovy. Salam totiz urc¢i chut vysledku.

e Bramboryl mély byt varného typu A, pfipadné B, ale ne typu C (aby se nerozpadaly). Museji byt
opravdu studené, jinak zkaSovati.

o Celer a mrkev nesméji byt tvrdé.

e Okurky sterilované ve sladkokyselém nalevu.

o Worcesterska omacka ve vlasdku musi byt, ale nesmi se nahrazovat ni¢im jinym (napftiklad séjovou
omackou). A opatrné s ni.

o Hofcice musi byt obycejna plnotucna (ne hofcice francouzského typu).

e Brambory a zelenina je tfeba rucné nakrdjet na drobné kousky. Vypomahat si mtizkou na
brambory nelze (pfilis velké kusy). Ale neni vhodné ani brambory a zeleninu sekat v néjakém
robotu.

o Sunkovy saldm musi byt skute¢né nakrajeny na uzké prouzky. Nudlicky se kréji z rozpGleného
rucné nakrajeného tenkého kolecka. Saldm musi byt koupeny vcelku, nikoliv krajeny na tenké
platky.

DOBROU CHUT !...Vlassky saldt rychle podléhd zkdze, co? je vzhledem k pouzité majonéze
pochopitelné. A ted' se podivejme na dobu trvanlivosti deklarovanou u prodavanych "vlasaka" v
krabickach. Jaké v tom museji byt "hrlzy", Ze se salat nezkazi? To chtéjme vidy védét (sloZzeni by
mélo byt na obalu).



Zde je to rozpoditdno na pul kila salatu:

175g brambor

114g Sunkového salamu
45g steril.okurek

10g steril.hrasku

16g celeru

24g mrkve

10g pln.hofcice

*vyborny byval i salat feferonkovy:

0,25g ml.pepre
7,5g octu

2,5g worcesteru
100g majonézy
5g cukru krupice
5g sul

6dkg okurek,28dkg steril.kapie,6,5dkg feferonek,20dkg
eidamu,23dkg cibule,10dkg hrasku,8dkg oleje,2dkg
pepre,1dkg soli,cukr a ocet podle chuti. Neodolatelna
chut - hlavné po mejdanu !!!

*nebo dalsi velka dobrota - parkovy salat :

350 g tenkych parkd — loupacich (1)
| 100 g cibule —nakrajet na tenka kolec¢ka nebo pulkolecka,
% . , _ ‘- p v
o ® o 50 g sterilovanych okurek — nakrajet na tenka kole¢ka nebo
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«
e / AN g4
{ m , ’ troska octa,
._5* palivy kecup, pepf, chilli kofeni, stl, worchester, Spetka

cukru — vse podle Vasi chuti



