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V roce 2013 jsem dostal nabidku, kterou nelze odmitnout. Totiz, kazdy vikend
po poledni, hned po hlavnich zpravach, mit prilezitost podélit se o své na-
zory na gastronomii s posluchadi stanice Ceského rozhlasu - Radiozurnél.
A tak vznikly ,gastronomické glosy” pod ndzvem Nejezte, nepijte a kdyz to
pujde, ani nezijte bibé! Od té doby kazdy tyden piSu a namlouvam dvé nové
témata. Nevéfili byste, jak nesmirné barevny, vofiavy a rozsahly je svét ko-
lem jidla a piti! Stéle je o ¢em hovofit. Jednou jsem zaskocen, ze mi nerostou
rajCata, pak mé zase rozCili neurvaly €iSnik, nebo jsem dojaty $éfkuchafem,
ktery nejen, Ze skvéle vafi, ale dokdze i kreativné recyklovat tzv. zbytkové
potraviny. Potom se s dramaturgii domluvime, ze bude prézdninovy cyklus
po Ceskych regionech a jejich specialitdch a dalsi rok zase po evropskych
turistickych destinacich, kde se snazim doporucit na co si mdme jako tu-
risté dat pozor a co naopak bezpodminec¢né musime v zahranic¢i ochutnat.
Témat v oblasti jidla, zemédé&lstvi, zdravé vyZivy, plytvani potravinami, no-
vych jidel i dchvatnych recepttd je bezpolet. Mym cilem je ale nejen pred-
stavit to nejzajimavéjsi, ale snazim se vzdy také o vtip, ironii, nadsdzku nebo
o malé pouceni ¢i jen popichnuti, aby se véci hnuly dopfedu, aby se ti, co
sleduji mou préci tfeba zamysleli nad gastronomii z jiného Ghlu pohledu. To
totiz nenf nikdy na Skodu.
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Pfi pfipravé tohoto vybéru mi hodné pomohla moje dcera Anna Satoranskg,
kterd udélala prvni selekci z plivodnich asi 750 glos a ¢asto mi doporucuje
a vyhledava atraktivni témata. Katarina H. Belejov4, editorka nakladatelstvi
Albatros Media, kterd mi nabidla zpracovat rozhlasové glosy do tisténé po-
doby, mne usmérnila, skvéle vymysilela kapitoly a napsala k nim Gvodni tex-
ty. Vytvarnice Jaromira Vale€kovd, s niz spolupracuji pres tficet let a ktera
vytvafi podobu mého priivodce Grand Restaurant, navrhla vytvarnou sym-
boliku pro jednotlivé kapitoly.

Nakonec bych rad podékoval své manzZelce Monice. Je pro mne neustéalou
inspiraci, tvrdym kritikem mé prace a také odnasi nejvic moje Spatné nalady,
kdyZ mam v péatek termin odevzdani glos a nevim o ¢em psét. To je se mnou
asi k nevydrzeni. Ale ona to zatim vydrZela, protoZze mé ma nejspi$ rada a taky,
Ze mé nakonec, diky Bohu, vzdycky néco napadne.

- mau
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SUROVINY, PRISADY, POKRMY

KaZzdy den sporadame nékolik talifi
rozliéného jidla, pricemz kazdy

z nich tvoii fada jednotlivych suro-
vin, pfisad a kofeni. Jak casto se ale
zamyslime nad tim, co doopravdy
jime a jak peclivé si to vybirame?
Nasledujici glosy vam ukazou, jak
Ize nad jidlem s laskou uvazovat:
Zkratka jak byt zvidavym gastronau-
tem, ktery si jidlo uziva, ale zaroven
ho dokaze i zodpoveédné vybirat

a zhodnotit.
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0 OPRAVDOVEM JIDLE

R&d bych vam dnes predal pér dobrych rad, jak se zdravéji stravovat. Koneéné
je to vSeobecné oblibené téma, ne? Porad nékdo nékomu doporuéuje, co ma
a nema jist, a my si to se zajmem vyslechneme, a nakonec si stejné udeldme,
co chceme. Nase diety byvaji spiSe prechodného rézu a pak vétSinou zase
upadame do svého oblibeného stereotypu: rohlik, saldam, svickova.

Dva vazeni ameri¢ti nutricionisté, panové Mark Bittman a David Katz, uverej-
nili nékolik zajimavych poznatk(d s vtipnym Gvodem, Ze se jednéd ,o0 posledni
debatu, kterou byste kdy chtéli slySet o tom, jak spravné jist". Jsou opravdu
zabavni a naprosto presni. Na otdzku, zda je lepsi byt vegetaridnem, veganem
nebo véezravcem, odpovidaji, Ze vlastné ani jeden z téchto pfistupl nebyl
s ohledem na lidské zdravi jednoznaéné prokazan jako vylozené dobry, nebo
lepSi nez ty ostatni.

Doporuéuji jist co nejméné predzpracovaného jidla, na druhé strané ovSem
nez syrova. Na§ metabolismus z nich pak totiz snadnéji ziskava potfebné
antioxidanty. No a pak tu mdme dal&i zdsadni otdzku: Jak moc sledovat, co
je psédno na potravinovych obalech? Kalorie, obsah tukd, cukry? Odpovéd je
nasnadé: Nejlepsi potraviny jsou vétSinou ty, co nemaji zadny obal ani zad-
né etikety a napisy. Ony samy jsou totiz tou jedinou ingredienci: avokado,
fazole, bortivky, brokolice, mandle atd. Kdyz uz se v§ak hodldme zabyvat tim,
co je na obalech napséno, pravidlo zni: Cim vice poloZek, tim haF! Zvi&sté
pak pokud se jednd o rlizné chemicky se tvéfici slozky, konzervanty, pfida-
nd barviva, cukry, oleje nezndmého plvodu a téz ingredience, jejichz ndzev
jsme jesté nikdy predtim neslySeli. Tam bych byl radéji dost ve stfehu...

GASTROGLOSY PAVLA MAURERA 13



Co tedy vlastné mame jist? On to pofddné nikdo nevi, ani tihle vyznamni
doktofi. Jedna mala rada by tu v8ak byla: Trosku zeleniny, ovoce, celozrnné
obiloviny, lusténiny, ofechy, seminka a pit Cistou vodu na Zizef. Tohle v3e
muUZe byt dobré s rybami, mofskymi plody i bez nich, s mléénymi vyrobky
i bez nich, s vejci i bez vajec, s masem i bez néj a s hodné i mélo tuky. A pak
jedno staré pfislovi pravi: ,Chces-li byti zdravy, hosku, jez od vSeho jidla tros-
ku" No, a ted vite o svém spravném stravovani Uplné ,vSe, co jste chtéli
slySet, a béli jste se na to zeptat".

SURDVINY, PRISADY, POKRMY 14



0 PESTROBAREVNEM 0VOCI A ZELENINE

Obchody a zvlasté trhy byvaji uz od jara pIné Cerstvych plodd nasi zemé.
Rad bych vdm proto doporucil, jakou zeleninu &i ovoce si mate vybirat podle
barev. Barva jablka, saladtu nebo tfednicky je totiz nesmirné dulezitd nejen
pro oci a chut, ale pfedevdim pro nade télo. Vétinou se pfi vybéru chovame
intuitivné. Kdyz je tfeba takova tfeSen hezky Cervena, vime, Zze bude zrala
a sladka, ovSem kdyz je hodné temng, bude nejspi§ dost mékka, prezréla
a pravdépodobné i plna cervl. No a kdyz je tato letni delikatesa jen nacerve-
nezrald a dost nechutnd. | kdyz tohle v§echno jsme jako kluci ,na drbesu”
v treSnovce velkoryse prehlizeli, protoze pfislib prazdnin uz prosté visel ve
vzduchu... Kazdé plodina mé sv(j Cas a také svou nejlepsi barvuy, jelikoz pra-
vé ta ndm napovida, jak moc asi bude dobra.

Plati obecné pravidlo, Ze ¢im svétlejsi listy ma naptiklad salat, tim méné
poskytuje zdravi prospésnych latek. Tmavsi listy hldvkového ¢i ledového
salatu nebo kapusty naopak signalizuji nejen stupen zralosti, ale také Ze
se v ném skryvd mnohem vice zdravych a pro nas ddlezitych vyzivnych
a antioxidacnich latek. Pro¢? ProtoZe takové lupeni obsahuje podstatné vic
vlastnich pfirodnich chemickych slouc¢enin, hlavné polyfenoll. Préavé témi
se totiz brénfi proti svému okoli, proti skiidctim, zelenym konkurentlim, cho-
robdm, hmyzu a ultrafialovému zéafeni. Dokonce i slunce je pro rostliny na
jedné strané pritel a soucasné i vrah. Potfebuji ho, aby Zily a rostly, ale kdyz
je slunecnich paprskd moc, zahynou. Rostliny proto produkuji antioxidaéni
pigmenty, tmavnou, k tomu se jesté velmi promyslené roluji, nakadefuji nebo
rlizné otaceji a naklanéji, a to vSe proto, aby se schovaly pred pfiliSnym z&-
fenim. Z toho plyne, Ze kdyz si koupime tfeba zeleninu s volnymi tmavsimi
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listy, je jisté, Ze se slunci ubranila. Ze si tvofila spoustu vlastnich obrannych
l&tek pro boj s rliznymi neprételi a pfitom ztmavla a zesilila. Autorka Jo Ro-
binson, kterd mne k této glose inspirovala, ve své knize Eating on the Wild
Side, presvédcivé piSe, Ze budeme-li volit takovouto silnou zeleninu a ovoce,
ziskame z ni'i my vice obrannych a silnych latek. Je to celkem logické, takze
struéné fe€eno: Cervena paprika ma byt Cervenéjsi a zeleny salat zelengjsi.
To je informace, kterou jsme schopni pfi ndkupu rozpoznat okamzité. Zkuste
to, pfinejmensim to bude urcité Iépe chutnat nez néjakd vybledld jahoda
s chuti kedlubny.

SURDVINY, PRISADY, POKRMY 18



0 MOZZARELLE

Uz jste si urcité zvykli, Ze témér ve vSech supermarketech vam nabizeji ob-
libeny italsky syr — mozzarellu. Pfesnéji feCeno rlizné jeji variace. Byva tieba
jako tfesnicky, uzend, podlouhld, Sisatd, ponofend v syrovétce, solené vodé
i vakuové balena. Mala i velka. J& sdm jsem jednou na vlastni oci vidél, jak
dva nefalSovani Neapolitani holyma rukama uhnétli a svazali mozzarellovou
pletynku o délce jednoho metru.

Mozzarella neni populédrni jen v Italii ¢i u nas, ale da se Fici, Ze jde o celo-
svetovy fenomén. Podle gastronomickych expertll je a bude tento jemny

pafeny syr spolehlivou stalici na seznamu nejvyhleddvanéjsich surovin, jez
maji v oblibé prestizni $éfkuchafi.

Co to ale vlastné je ta porceldnové bild, hebce mékka, charakteristicky
v Ustech vrzajici a vdemi ¢im dal oblibené&jsi mozzarella? A ktera je vliastné
ta prava? A kterd je spiSe - trochu leva?

Prava ,mozzarella di buffala" pochazi z italskych oblasti Kampanie nebo La-
zia a je vyrobena pouze z mléka vodnich buvoll. Buvoli samice produkuji
méné mléka nez obycejné kravy, zato s vy$S§im obsahem tuku a bilkovin.
Proto je také vzacnéjsi a drazsi. Tuhle pravou mozzarellu si mlzete kou-
pit i u nas. Hledejte na obalu pismena D.O.P, coZ je potvrzeni originalnosti
mista vzniku, a jesté nesmi chybét oznacenf ,buffalo”, se dvéma ,f*, coz jsou

pravé ti buvoli. Je skvéla, ale pocitejte s tim, Ze si trochu pfiplatite.

V bézném dennim provozu si v§ak tento syr vétSina z nds kupuje vyrobeny
z klasického kravského mléka, nikoli buvoliho. Je totiZ lacingjsi. Tato mozzarella
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byvé oznacena ,fior di latte” nebo i jinym zplsobem, ale nikdy uz nesmf byt
vydavéna za buvoli. Neni viibec $patn4, i kdyz velkopriimyslové zpracovani
oblibenych malych kuli¢ek mé osobné moc neokouzluje.

Pokud si chcete udélat slavny salat caprese, rozhodné si kupte pofadnou
mozzarellu a nejezte ji studenou rovnou z lednic¢ky, ale nechte ji dosdhnout
pokojové teploty. Je skvéla s rajcaty, bazalkou, olivovym olejem a ptipadné
nékolika kapkami balzamikového octa. Ale mezi ndmi dévcaty, dobrd, Cers-
tvd mozzarella se d4 jist Uplné samotnd a je skute¢né bozskym pokrmem.
Zaviete oCi a zakousnéte se do jeji hedvabné kizicky - je to chutovy orgas-
mus na druhou.
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0 RizZCiCH

Nedavno jsem si dal v jedné nejmenované restauraci fizek, a i kdyz jsem
se dost snazil, nemohl jsem za nic na svété tu obalenou houZev snist.
Bramborovy salat byl skvély, ten mi zahnal hlad, ale pfi praci s fizkem jsem
si pfipadal jako patolog v pitevné. KrouZil jsem nozem, aby se mi podafilo
vypreparovat alespofi par pozivatelnych soust, le¢ fizek se branil velmi
state¢né. A tak jsem kapituloval a na talifi zanechal slusnou hromadku roz-
cupovaného, celkem nepoZivatelného masa. Servirka se mi omluvila a na-
konec po kratké poradé v kuchyni pfiznala barvu, Ze fizek chtél byt z kyty,
ale misto toho se tam pfipletla krkovice, a to pomérné flaksatd a mastna.
A to vdm odpfisdhnu, protoze onen zazitek hned tak nevyvanul. Vzhledem
k tomu, Ze jsem navstivil restauraci, kam obc¢as zajdu na obéd, byl ke mné
persondl milostivy a celou tu bozskou manu z U¢tu odecetl. Ale feknéme si,
vazeni ¢tenéfi, pravdu do oci: Kolikrat se vdm v Zivoté stalo, ze by podnik
byl natolik sebekriticky a velkorysy, zachoval se podle starého ,na$ host -
nas pan" a k zakaznikovi zaujal takto Eestny postoj?

UZ tu lapdlii nebudu dale rozebirat, ale pfivedlo mé to na myslenku, Ze ob-
zvlasté fizkim bychom v nadi zemi méli vénovat maximalni pozornost. Pro¢?
Myslim, Ze Fizek v ¢eské kotling, s odkazem na kulinafsko-historické stfedo-
evropské vazby, patii k bezkonkurenéné nejoblibenéjsim pokrmim. Témér
osmdesat pét procent nasich spoluobc¢ant velebi vepfo-knedlo-zelo, gulas,
svickovou - a fizek! Tahle statistika by méla byt pro restaurace vyznam-
nou motivaci a vyzvou, aby kuchafsky pomérné snadnou zalezitost vyladily
do chutové dokonalosti. Rovnéz by nebylo od véci fizky v jidelni¢ku sprév-
né pojmenovat, tedy upfesnit s kterym zastupcem Zivocisné fise méme tu
est. Rizek se v naich zemich pfipravuje vétsinou z vepfového, kufeciho,
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nékdy krdtiho masa. Ale nedavno jsem si pochutnal i na vynikajicim kréli¢im
a opomenout nelze ani jehné¢i nebo teleci fizek. Ten posledné jmenovany je
vlastné praotcem v8ech Fizk(, a kdyz se fekne ,wiener schnitzel”, jsme u téch
vlibec nejfajnovéjsich fizeckd. Ty by mély byt zhotovené pravé a pouze jen
z teleci kyty. Rozklepat by se mély hezky natenko, aby velikosti konkurovaly
ploSe celého talife, a smazit jediné - dle plvodni receptury - na sadle ¢i
prepusténém mésle.

Jenze takové UZasné videfiské fizeCky vdm dnes nabidnou, bohuZel, jen
malokde. A to je po hiichu Skoda, protoZe na pofddném poctivém Fizku by
se v nasich koncinach dala udélat slusna kariéra a neméné slusna gastro-
nomicka povést.
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0 MINIPIVOVARECH

Podle sou&asnych nejéerstvéjdich zprav se v nasem malém Cesku nachézi
asi 400 pivovar( a z toho je 350 minipivovard. Co znamena kategorie mini?
Snad Ze si nékdo vali pivo doma v garézi a pak dé ob¢as ochutnat par préte-
[m? To uz asi nebude minipivovar, ale spiSe mikropivovar s pivem uréenym
v podstaté pouze pro soukromou spotiebu.

Minipivovar - to je dnes uz seridézni kategorie, se kterou musi pocitat i ty
nejvétsi slavné pivovarnické kolosy, protoZe minipivovary jim pomalu, ale
jisté lezou do zeli. Vytvareji malou, ale pfesto uz nyni vyraznou konkurenci,
aniz by velkopivovarniky néjak vazné obchodné ohrozovaly. SpiSe bych to
vidél tak, Ze je ohroZuji intelektudlné, moralné a koncepcéné. Pivni odbornici
dokonce tvrdi, Ze pravé minipivovarnici jsou ti hlavni, kdo urcuji trendy do
budoucna, kdo proslapavaji nové cesty, testuji nezndma piva a zkoumaji do-
sud neobjevené chuté nasich pivard.

Minipivovary jsou totiz rychlé, laciné a pruzné dokaZou reagovat na touhy
spotrebitell. Jejich prizkum pivarskych préni a nalad neni drahy, a kdyz vy-
mysli nové pivo, ¢asto se nejen u nas, ale i na celém svéteé stava, Ze velké
kolosy pak tento ndpad rady zakomponuji do svého know-how.

Pokud, véZeni a mili ¢tendfi, alespon trochu patfite k dobrodruhlm, urcité
jste uz ochutnali pivo tresnové, velikonocéni zelené, pivo kopfivové, jantaro-
vé Ci ofechové. Vedle klasického €eského pivniho konzumenta, ktery je ve
svych chutich velmi konzervativni - a to jak v jidle, tak i v piti - se tu tvofi
nastupujici generace experimentator(, ktefi miluji neustalé zmény. A tém

hraji minipivovary krdsné do noty.
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Zlinsky Svec, Malesicky lezak nebo DUlIni permon, to jsou trendy dnesni
doby. Piva neprobddanéa a dosud neochutnana. Ernest Hemingway, kdyZ ve
svém zivoté dosahl dplné vSeho, fekl, ze uz jej bavi pouze ,ochutndvat nova
jidla a nové napoje"”. J& myslim, Ze tento bonmot z Ust nositele Nobelovy
ceny za literaturu je vskutku pfiznaény a hodny nasledovani.
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0 CEPOVANI PIVA

Nedavno jsem vedl odbornou debatu o pivu se zkusenymi sladky Véacla-
vem Berkou a Bofivojem Bartorikem. A to, jak spravné a co nejchutnéji
naplnit pivni sklenici, jsem konzultoval i s vyCepaky.

Za prvé: Je tfeba si uvédomit, Ze péna je také pivo. To neni néco, co
se nadhodou pfipletlo do cesty. Zvlasté v nasSi zemi je pénové Cepice
neodmyslitelnou souc¢asti dobrého piva, a kdyz je navic krémova a hutn4,
je to Uplna delikatesa. VSimnéte si nékdy v restauraci, Ze zkuSeny vy&epni
vzdy malinko odkapne u pipy pénu, nez vdm nacepuje Cerstvou sklenici.
Je to proto, Ze péna rychle oxiduje a ztraci ty spravné chutové vlastnosti.
Aby tedy nedoslo k Ujmé na kvalité, jde tu o co nejkratsi plsobeni kysliku
na pénu, kterd jinak rychle méni konzistenci a chut.

Za druhé: Chut piva znaéné ovliviiuje perfekini Cistota sklenice. Proto je
tfeba sklo dobfe umyvat. OvSem také bych si vyprosil, aby hostinsky po
opldchnuti nenechdval na dné pdllitru skoro centimetr vody a do néj pak -
jakoby omylem - do&epoval pivo. To je podraz na hosta i na pivo samotné.

Za treti: V typickém Ceském hostinci by mél mit ndvstévnik na vybér, zda si
své pivo objedna jako hladinku, $nyt, nadvakrat ¢epované nebo tfeba mliko.
To jsou pivni varianty, jez oceni domorody znalec. NaSe mistrovstvi ¢epu
muUZe ale obdivovat i ndhodny turista, ktery bude mit doma o ¢em vypravét.
Kazdy ze stylt Eepovani ovliviiuje vysledny zaZitek z piva v podobé chutové
intenzity. Prosté jestli ma ten spravny fiz. Celé uméni ¢epovani se da shrnout
do jednoduchého procesniho navodu: Jak co nejrychleji a nejSetrnéji dostat
pivo ze sudu do sklenice.
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Trubky musi byt pravidelné a fddné proplachovany - to snad ani nemusim
zminovat. Neproplachnuté trubky jsou ostudou kazdého vy&epniho a pivo
z nich chutnd... ani se neptejte jak!

No a nakonec nezapomernime na staré dobré pravidlo, ze ,sladek pivo vafi
a hostinsky pivo déld". Kdyz tahle mistrovskd souhra klapne, mdZeme si
pak uzit nadhernou prevarenou bylinkovou vodu, kterd nema ve svété
konkurenci.
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0 PIVU ZE SEDMEHO

Pivo by mélo byt studené - to je kazdému jasné. Otazka vsak zni, jak moc.
Stale narazim na hostince, kde Cepuji zbyteéné prechlazené pivo. Kdyz mné
onehdy pristél na stole pdllitr s pivem, které mélo 3,5 °C, 8ly na mne mrékoty.
Jak si to vlibec mlze zkuSeny vycepak dovolit? To je téméF svatokradez!
Vzdyt je to proti pfirodé nadepovat takto pfechlazené pivo. A to vam
v nékterych rddoby modernich podnicich, asi abyste pfili§ nevychladli, na-
serviruji pivo do pfedem namrazené sklenice. Barbafi! Takové pivo, které se
takrka blizi k bodu mrazu, neni viibec zddny pozitek a naSemu organismu se
to také nelibi. Bézny svétly lezdk mé mit, podle odbornikd, idedini konzumnf
teplotu kolem 7 °C. Ne ndhodou to zodpovédné a zasvécené vysvétluje Ma-
ridn Labuda doktoru Rudolfu HruSinskému v klasickém filmu Vesnicko ma,
stfediskova. Popisuje, na kterém schodu do sklepa je pivo v nejlepsi kondici:
.Na Sestym je teply a na osmym uz pfechlazeny.”

Tuhle lidovou moudrost mi potvrdili hlavni slddkové ze Staropramenu, Prazdro-
je, od Lobkowicz(l, mali'i velci pivovarnici, ale také amatérsti, ovsem velmi zku-
Seni pivari. Tak pro¢ se ndm zlaty mok néktefi neumételové a chytrolini snazi
vnutit pfi teploté, pfi niz tuhne Usmév na rtech? Ja bych fekl, Ze dlvod je vic.
Urcité to v nékterych pripadech miize byt méda a hloupy trend. Pivo, jak zndmo,
by mélo byt pfizplsobeno zménédm pocasi a teplot venku i uvniti hostince, a ne
maédnim vindm. Svou roli ovSem hraje i neznalost nebo ignorance vycepnich,
totiz schopnost ¢i neschopnost pfizptsobit teplotu rozdilnym pivnim specidliim.
Ty se totiZ odliSuji vyrobou, obsahem alkoholu, chuti'i stupfiovitosti.

Ve mné vSak hloda podezreni, ze prechlazovani piva, a to je jesté trestuhod-
néjsi, mize byt zamérné maskovani jeho horsi kvality. Protoze kdyzZ jej pijeme

GASTROGLOSY PAVLA MAURERA 25



prechlazené, nade chutové bunky jsou zmateny a neciti zadné rozdily.
Prakticky nevime, co vlastné pijeme, takZe se pak sem tam néjaké pivni
vada v té ledové vodé snadno zamaskuje. A to povaZzuji za nejvétsi zvér-
stvo. Nase Ceské pivo je pfece nasi chloubou, stejné jako jsou nasi chlou-
bou tfeba Otto Wichterle, Milan Kundera, Martina Navratilova nebo Ester
Ledeckd. Musime si branit a hyckat, co je opravdu jen naSe a co néas
déld slavnymi a vyjimeénymi. Jinak to vSechno nase védecké, kulturni,
sportovni, ba i gastronomické snazeni postradéa jakoukoli cenu, o prestiZi
nemluveé...
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0 CHLEBIGCICH

ObloZené chlebitky - a podotykdm, Ze to nejsou zadné sendvice, ale poctivé
Ceské chlebicky - jsou moje oblibené téma a také moje oblibené jidlo. Nevim,
jak vy, ale ja je neskonale miluji. Pfizndvam bez mudeni, ze ¢as od ¢asu mé
pfepadne neovladatelnd chut na ten nejnezdravéjsi oblozeny chlebitek na
svété. To je takova ta kypra vecka, lehce namazana maslem, s bramborovym
salatem, okurcickou, pldtkem Sunky a s pllkou vejce, které je navic prelito ja-
kousi téZce identifikovatelnou majonézou. Co si budeme povidat, takovy chle-
bi¢ek zkratka stoji za hfich.

V typickych prazskych lahldkarstvich maji ,na stojaka” k vybéru cerstvé chle-
bicky tfeba se sardelovymi ocky, lososové, s nivou, jarni, chlebi¢ek Sunkovy, & la
krab, syrovy i kavidrovy - nemyslete si ale, Ze by si tam jen tak, kde se vzal tu se
vzal, hovél pravy kavidr. Jednak by spousté lidem nechutnal a pak by urcité stal
mnohem vic neZ obligatnich 20 kacek. K v8eobecné oblibenym patii chlebiek
mozzarella, chlebi¢ek uherak, moravsky ¢i rostbifovy.

Zajimavé je sledovat nejen skladbu oblohy a chut chlebi¢kd, ale také jejich
cenotvorbu. Treba chlebi¢ek ,sypany” je za 17 korun a mé jen 85 g, za-
timco chlebi¢ek vajickovy mé 110 g, a pfitom se proddva za stejnou cenu.
ny chlebi¢ek mix, kde je v kompozi¢nim zastoupeni saldm poli¢an nebo
néco na zplsob ,naseho” uherdku, syr, paprika, rajce a saldtek. Tak ten je
opét za 17 korun, ale uz vazi pouze 70 g. Vzdy totiZ jde o kalkulaci respek-
tujici vahu chlebi¢ku, naroc¢nost pfipravy a kvalitu ingredienci. Mozna se
nékdy zohledni i nejproddvanéjsi chlebicky, které pak mohou byt cenové
zvyhodnény.
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Chlebicky jsou nasi narodni chloubou, i kdyZ se s nimi ob¢as potykdme
mnohem sloZitéji a mozna i méné elegantnéji neZ tfeba s jednohubkami i
chlebi¢ky protnutymi paratkem, které se podobaji populdrnim baskickym
pintxos. Nedokazu posoudit obecny stav v celé nasi zemi, ale v Praze existuji
lahtdkarstvi, kde bych si nedal ani posoleny krajic chleba s maslem. Ovsem
vedle toho mém nékolik provéfenych stabilnich zastavek, kde delikatesni
Cerstvé chlebicky pfipravuji kazdy den - a ja tam zazivdm Uplnou nirvanu.
Skoda jen, Zze na Nérodni t¥idé definitivné zavreli proslulé lah(idk&Fstvi Jana
Paukerta. Ten totiz, jak je nékterym znalcim zndmo, zhruba pfed 100 lety ty
nase typické ceské chlebitky osobné vymyslel.
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0 PAVECH

Na stole franského kréle Karla Velikého zaujimal nade v§i pochybnost mezi
drlibezi a zvéfinou prvni misto pév. Nikdo ndm uz dnes neprozradi, jak se
dostal na jeho dv(r, ale poprvé se na jeho hostiné objevil v roce 800, v den,
kdy Karlovi papez vlozil na hlavu korunu fimského cisare. A je nadmiru zaji-
mavé, v jaké podobé se tato rarita objevovala na stfedovékych slavnostnich
tabulich Slechtickych stravnikd.

Nedavno jsem narazil na podivny a souasné nezapomenutelny recept
v knize vydané pred tficeti lety. Je to pfedpis na pava chrliciho oheri: Ptk se
neskube, ale Cisté stdhne. Nozky se odfiznou a daji stranou, hlava zlstava
opetend, a proto se obalf pldtnem, aby se neposkodila. Utroby ptéka se vy-
plni kofenim spolu s aromatickymi bylinkami a takto pfipraveny pav se na-
bodne na rozen. Béhem peceni je treba hlavu v pldténku neustéle kropit, aby
se uchoval chochol. Po upeleni se pték sejme z rozné, naaranZuji se uscho-
vané nozky, z hlavy se sejme platénko a pavi chochol se pékné nacechra.
Ptak se prekryje stazenou kiZzi s pery a ocasni brka se rozlozi do Sirokého
krdsného paviho véjife. A to je moment, kdy mu pani domu vloZi do zoba-
ku kousek viny smoc¢ené v kafru a zapdli ji. Na stll se pak nese - urcité za
vSeobecného obdivu - pév chrlici ohen. Tolik Francouzska kucharka autorky
Drahomiry Peukertové.

Co se pavi delikatesy tyka, je malo pravdépodobné, Ze by tento pték, jehoz
maso je celkem bez chuti, navic tuhé a houzevnaté, mohl v ¢asech dav-
no minulych okouzlit jazy¢ky zhy¢kanych dvofand. Na stolech urozeného
panstva se vzdycky skvél spiSe jako dekorace. My dnes vnimame pava
jako atrakci v zoo nebo v zdmeckém parku, aniz by nés viibec napadlo, ze
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bychom si jej mohli dét k obédu. Zaplat panblh, Ze netrpime hladomorem
ani pfemr§ténymi choutkami a nemusime pojidat ono krasné a vznesené
ptactvo v zastoupeni pdvid. Krom toho Zze na sebe upozoriiuji celkem osk-
livym krikem, ani jako pokrm vibec za nic nestoji.
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