,,Kazdy mame néjakou fyzickou konstituct,
momentalni zdravotni kondici, Zijeme v urcitém
zemeépisném pasmu, prochazime rocnimi obdobimi

a nas jidelnicek by mél odpovidat zhruba témto

parametrim.*

Radka Hozmanové pfipousti, Ze k vareni ji pfivedla potfeba postavit se ke sporaku
v momenté, kdy se vdala. Experimentovat v klasické kuchyni ji docela bavilo. Pak
se ji narodil syn, ve tfech mésicich dostal silny ekzém a ¢asto byl nemocny. Radka
zacala hledat pomoc. Nakonec ji nasla v Zivotnim stylu, ktery se ji i profesné stal

osudem. Jmenuje se Feng shui.

,Hledala jsem cestu, jak dostat z vé¢nych
zdravotnich problémt svého syna ven,“
vysvétluje Radka. ,Nechtéla jsem pouzivat
léky na utlumeni, citila jsem, Ze je potie-
ba hledat pfi¢inu a ne kamuflaZz v podobé
kortikoidnich mastigek a antibiotik. Osud
mé ale nasméroval k tomu, ¢emu se vénu-
ji dnes — a to je Feng shui jako zdravy Zivot-
ni styl. Pro m& znamend spojovani nasich
vnitfnich a vnéjsich svétd. Vidim jistou
propojenost principti toho, co jime a ¢im
se nésledné obklopujeme. Jidlo nas utva-
I, jeho prostfednictvim se obnovuje nase
télesnd schranka, ovliviiuje i nase mysleni
a emoce. Stravovan{ je zptsob, jakym mys-
lime a v dal3im kroku, jak se k sobé navza-
jem chovame, piipadné jakym prostfedim
se obklopujeme. Jsou to stejné principy, se
kterymi pracuji ve Feng shui konzultacich.
Vse je navzdjem propojené.*

Rad¢ina prateta byla prvorepublikovou udi-
telkou vareni a ru¢nich praci. Radka dnes
shovivavé podotyka, Ze zdjmem tety byla
spise Magdalena Dobromila Rettigov4, ni-
koli vafeni, které lze chépat i jako preven-
ci k udrZeni stalého zdravi. ,,V podstaté ale
k vafeni a chuti experimentovat v kuchyni
mam predpoklady z rodiny,” dodava Rad-
ka. ,Pro mé byla samoziejmost, Ze vatila
mamka i babic¢ka. Pak neberete vafeni jako
nutnost, ale jako radost.”

Vyriistat ve viinich a chutich

Podle Radky je podstatné, aby ¢lovék vy-
rustal ve vinich a chutich. Teprve tim se
mu kulinédfskd schopnost dostane diklad-
né pod kazi. A postupné zatne pocitovat
touhu po dobrotdch, pokud neni naplné-
na. Radka se vénuje zdravému vateni pod-
le Feng shui, zeptate-li se ji na labuznicky
rdj, na okamzik zvazni. ,,Nevyhrknu na véas
hned tip na néjakou dobrttku,” vysvétluje.

»Spise mé& ale napadé klicové slovo — a to
je rovnovéha, harmonie v chutich, v typech
piiprav, kvalité produktt. Chci védét, co
od pokrmu potiebuji pro své zdravi a mo-
mentalni chut a néladu dostat, co potfebu-
ji navodit. MoZn4 je to nepeceny dezert. Lé-
to samo je ohnivé z hlediska péti elemen-
td a tak nepeceny dezert pomahéd vyrov-
nat energie, resp. naboje v nas a kolem nas.
Ano, v 1ét€ pro mé asi pravé tento pokrm
bude labuZnickym rajem.“

Typ Zdravého vareni, ktery Radka respek-
tuje, vychazi z filozofie Vychodu. Svét je
podle ni chapan v rovnovaze. A vafeni je
systém, ktery ndm poméhé zohlednit na-
e potieby.

,Kazdy mame néjakou fyzickou konstitu-
ci, momentalni zdravotni kondici, Zijeme
v ur¢itém zemépisném péasmu, prochazime
ro¢nimi obdobimi, potfebujeme v jisty den
vydat ur¢ité mnoZstvi energie,” vysvétluje
Radka. ,,Nechci tim ¢tenéafe polekat, ale nas
jidelni¢ek by mél odpovidat zhruba témto
parametrim. Pokud mam zajem se na stra-
vovani podivat jinak, zaénu se vénovat teo-
rii, kterou nasledné uplatnim v praxi. K mo-
ji filozofii vateni patii vatit z kvalitnich su-
rovin, vyrobenych tradi¢nimi zptsoby, po-
uzivat Cerstvou zeleninu i ovoce, pokud
moZno vypéstované v naSem pasmu.“
Radku bavi pozorovat, jak se kde vaii, jak
lidé stolujf, kombinuji, jaké suroviny po-
uzivaji, jak je krajeji, jaky majf interiér re-
staurace, nebo i jakym zptisobem jidlo pii-
nesou na stil. ,,Dokazu si podprahové ,pfe-
¢ist i jakou mél kuchat naladu,” sméje se.
, Vsimneéte si, jaké kazdy ¢lovék Yesi zavaz-
né pracovni, partnerské, zdravotni problé-
my. Zijeme v neustalém tlaku. Pravé ta ti-
Ze nas nuti délat véci jinak, nez jsme byli
zvykli. Pfiroda chce od nas jiné vzorce cho-
vani a mysleni. Chce od nas pokoru. Jen si

&

uvédomte, kolik se objevilo alternativnich
zptsobt lécby, terapeutli, snahy vyrdbét
véci podle ptivodnich postupd, obchtudkd
se zdravou vyzivou. Lidé zacinaji vice pfe-
myslet. Proto se snazim, aby se na mych se-
minafich citili pohodové a odnesli si infor-
mace. Ochutnaji tu nové pokrmy, naudi se
je pripravovat a o jidle zatnou premyslet.
A mozna tim k sobé i najdou cestu.

Rdj Radky Hozmanové: Nepeceny
dezert z bulguru

1 hrnek bulguru, 2 a ptl hrnku vody, jablec-
ny bio koncentrat (bez konzervantd), ple-
chovka kokosového mléka, $petka moiské
soli

Bulgur proplachneme, do vody ddme $pet-
ku soli. Vatime s kokosovym mlékem a jab-
le¢nym koncentratem v kastrolku asi 30 mi-
nut do mékka. Pfipravime si zapékaci mis-
ku (asi 30/20cm). Vysypeme skofici, vimést-
name po uvafeni bulgur do misy, uhladime
povrch. Poklademe ovocem (jahody, brosk-
ve, hrozny, jablicka, hrugky, $vestky...) Pfi-
pravime si vrstvu z agaru podle nédvodu.
Objem tekutin (vody a jabletného koncent-
ratu) nafedime tak, aby odpovidal spravné-
mu Fedéni, aby agar po uvaieni zatuhnul.
Vafime asi 10 minut. Nechdme chvilku vy-
stydnout a pomalu vlijeme na pfipraveny
bulgur s ovocem do misy. Nechdme v chla-
du asi 40 minut zatuhnout.

Nakrajime, servirujeme na talitky. Pfida-
me sojovou 3lehacku, nebo polijeme javo-
rovym sirupem. Sypeme opraZzenymi dytio-
vymi, nebo slune¢nicovymi seminky, zdo-
bime listky maty.
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