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			V roce 2013 jsem dostal nabídku, kterou nelze odmítnout. Totiž, každý víkend po poledni, hned po hlavních zprávách, mít příležitost podělit se o své názory na gastronomii s posluchači stanice Českého rozhlasu – Radiožurnál. A tak vznikly „gastronomické glosy“ pod názvem Nejezte, nepijte a když to půjde, ani nežijte blbě! Od té doby každý týden píšu a namlouvám dvě nová témata. Nevěřili byste, jak nesmírně barevný, voňavý a rozsáhlý je svět kolem jídla a pití! Stále je o čem hovořit. Jednou jsem zaskočen, že mi nerostou rajčata, pak mě zase rozčílí neurvalý číšník, nebo jsem dojatý šéfkuchařem, který nejen, že skvěle vaří, ale dokáže i kreativně recyklovat tzv. zbytkové potraviny. Potom se s dramaturgií domluvíme, že bude prázdninový cyklus po českých regionech a jejich specialitách a další rok zase po evropských turistických destinacích, kde se snažím doporučit na co si máme jako turisté dát pozor a co naopak bezpodmínečně musíme v zahraničí ochutnat. Témat v oblasti jídla, zemědělství, zdravé výživy, plýtvání potravinami, nových jídel i úchvatných receptů je bezpočet. Mým cílem je ale nejen představit to nejzajímavější, ale snažím se vždy také o vtip, ironii, nadsázku nebo o malé poučení či jen popíchnutí, aby se věci hnuly dopředu, aby se ti, co sledují mou práci třeba zamysleli nad gastronomií z jiného úhlu pohledu. To totiž není nikdy na škodu.

			Při přípravě tohoto výběru mi hodně pomohla moje dcera Anna Satoranská, která udělala první selekci z původních asi 750 glos a často mi doporučuje a vyhledává atraktivní témata. Katarína H. Belejová, editorka nakladatelství Albatros Media, která mi nabídla zpracovat rozhlasové glosy do tištěné podoby, mne usměrnila, skvěle vymyslela kapitoly a napsala k nim úvodní texty. Výtvarnice Jaromíra Valečková, s níž spolupracuji přes třicet let a která vytváří podobu mého průvodce Grand Restaurant, navrhla výtvarnou symboliku pro jednotlivé kapitoly. 

			Nakonec bych rád poděkoval své manželce Monice. Je pro mne neustálou inspirací, tvrdým kritikem mé práce a také odnáší nejvíc moje špatné nálady, když mám v pátek termín odevzdání glos a nevím o čem psát. To je se mnou asi k nevydržení. Ale ona to zatím vydržela, protože mě má nejspíš ráda a taky, že mě nakonec, díky Bohu, vždycky něco napadne.

			– mau
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			1. Suroviny, přísady, pokrmy

			Každý den spořádáme několik talířů rozličného jídla, přičemž každý z nich tvoří řada jednotlivých surovin, přísad a koření. Jak často se ale zamyslíme nad tím, co doopravdy jíme a jak pečlivě si to vybíráme? Následující glosy vám ukážou, jak lze nad jídlem s láskou uvažovat: Zkrátka jak být zvídavým gastronautem, který si jídlo užívá, ale zároveň ho dokáže i zodpovědně vybírat a zhodnotit.

		

	
		
			O opravdovém jídle 

			Rád bych vám dnes předal pár dobrých rad, jak se zdravěji stravovat. Konečně je to všeobecně oblíbené téma, ne? Pořád někdo někomu doporučuje, co má a nemá jíst, a my si to se zájmem vyslechneme, a nakonec si stejně uděláme, co chceme. Naše diety bývají spíše přechodného rázu a pak většinou zase upadáme do svého oblíbeného stereotypu: rohlík, salám, svíčková. 

			Dva vážení američtí nutricionisté, pánové Mark Bittman a David Katz, uveřejnili několik zajímavých poznatků s vtipným úvodem, že se jedná „o poslední debatu, kterou byste kdy chtěli slyšet o tom, jak správně jíst“. Jsou opravdu zábavní a naprosto přesní. Na otázku, zda je lepší být vegetariánem, veganem nebo všežravcem, odpovídají, že vlastně ani jeden z těchto přístupů nebyl s ohledem na lidské zdraví jednoznačně prokázán jako vyloženě dobrý, nebo lepší než ty ostatní. 

			Doporučují jíst co nejméně předzpracovaného jídla, na druhé straně ovšem radí, že třeba rajčata jsou pro nás mnohem prospěšnější tepelně upravená než syrová. Náš metabolismus z nich pak totiž snadněji získává potřebné antioxidanty. No a pak tu máme další zásadní otázku: Jak moc sledovat, co je psáno na potravinových obalech? Kalorie, obsah tuků, cukry? Odpověď je nasnadě: Nejlepší potraviny jsou většinou ty, co nemají žádný obal ani žádné etikety a nápisy. Ony samy jsou totiž tou jedinou ingrediencí: avokádo, fazole, borůvky, brokolice, mandle atd. Když už se však hodláme zabývat tím, co je na obalech napsáno, pravidlo zní: Čím více položek, tím hůř! Zvláště pak pokud se jedná o různé chemicky se tvářící složky, konzervanty, přidaná barviva, cukry, oleje neznámého původu a též ingredience, jejichž název jsme ještě nikdy předtím neslyšeli. Tam bych byl raději dost ve střehu… 

			Co tedy vlastně máme jíst? On to pořádně nikdo neví, ani tihle významní doktoři. Jedna malá rada by tu však byla: Trošku zeleniny, ovoce, celozrnné obiloviny, luštěniny, ořechy, semínka a pít čistou vodu na žízeň. Tohle vše může být dobré s rybami, mořskými plody i bez nich, s mléčnými výrobky i bez nich, s vejci i bez vajec, s masem i bez něj a s hodně i málo tuky. A pak jedno staré přísloví praví: „Chceš-li býti zdravý, hošku, jez od všeho jídla trošku.“ No, a teď víte o svém správném stravování úplně „vše, co jste chtěli slyšet, a báli jste se na to zeptat“. 

		

	
		
			O pestrobarevném ovoci a zelenině

			Obchody a zvláště trhy bývají už od jara plné čerstvých plodů naší země. Rad bych vám proto doporučil, jakou zeleninu či ovoce si máte vybírat podle barev. Barva jablka, salátu nebo třešničky je totiž nesmírně důležitá nejen pro oči a chuť, ale především pro naše tělo. Většinou se při výběru chováme intuitivně. Když je třeba taková třešeň hezky červená, víme, že bude zralá a sladká, ovšem když je hodně temná, bude nejspíš dost měkká, přezrálá a pravděpodobně i plná červů. No a když je tato letní delikatesa jen načervenalá, bledá, spíše trochu nažloutlá, pak je nad slunce jasnější, že bude tvrdá, nezralá a dost nechutná. I když tohle všechno jsme jako kluci „na drbesu“ v třešňovce velkoryse přehlíželi, protože příslib prázdnin už prostě visel ve vzduchu... Každá plodina má svůj čas a také svou nejlepší barvu, jelikož právě ta nám napovídá, jak moc asi bude dobrá.

			Platí obecné pravidlo, že čím světlejší listy má například salát, tím méně poskytuje zdraví prospěšných látek. Tmavší listy hlávkového či ledového salátu nebo kapusty naopak signalizují nejen stupeň zralosti, ale také že se v něm skrývá mnohem více zdravých a pro nás důležitých výživných a antioxidačních látek. Proč? Protože takové lupení obsahuje podstatně víc vlastních přírodních chemických sloučenin, hlavně polyfenolů. Právě těmi se totiž brání proti svému okolí, proti škůdcům, zeleným konkurentům, chorobám, hmyzu a ultrafialovému záření. Dokonce i slunce je pro rostliny na jedné straně přítel a současně i vrah. Potřebují ho, aby žily a rostly, ale když je slunečních paprsků moc, zahynou. Rostliny proto produkují antioxidační pigmenty, tmavnou, k tomu se ještě velmi promyšleně rolují, nakadeřují nebo různě otáčejí a naklánějí, a to vše proto, aby se schovaly před přílišným zářením. Z toho plyne, že když si koupíme třeba zeleninu s volnými tmavšími listy, je jisté, že se slunci ubránila. Že si tvořila spoustu vlastních obranných látek pro boj s různými nepřáteli a přitom ztmavla a zesílila. Autorka Jo Robinson, která mne k této glose inspirovala, ve své knize Eating on the Wild Side, přesvědčivě píše, že budeme-li volit takovouto silnou zeleninu a ovoce, získáme z ní i my více obranných a silných látek. Je to celkem logické, takže stručně řečeno: červená paprika má být červenější a zelený salát zelenější. To je informace, kterou jsme schopni při nákupu rozpoznat okamžitě. Zkuste to, přinejmenším to bude určitě lépe chutnat než nějaká vybledlá jahoda s chutí kedlubny. 

		

	
		
			O mozzarelle

			Už jste si určitě zvykli, že téměř ve všech supermarketech vám nabízejí oblíbený italský sýr – mozzarellu. Přesněji řečeno různé její variace. Bývá třeba jako třešničky, uzená, podlouhlá, šišatá, ponořená v syrovátce, solené vodě i vakuově balená. Malá i velká. Já sám jsem jednou na vlastní oči viděl, jak dva nefalšovaní Neapolitáni holýma rukama uhnětli a svázali mozzarellovou pletýnku o délce jednoho metru. 

			Mozzarella není populární jen v Itálii či u nás, ale dá se říci, že jde o celosvětový fenomén. Podle gastronomických expertů je a bude tento jemný pařený sýr spolehlivou stálicí na seznamu nejvyhledávanějších surovin, jež mají v oblibě prestižní šéfkuchaři.

			Co to ale vlastně je ta porcelánově bílá, hebce měkká, charakteristicky v ústech vrzající a všemi čím dál oblíbenější mozzarella? A která je vlastně ta pravá? A která je spíše – trochu levá? 

			Pravá „mozzarella di buffala“ pochází z italských oblastí Kampánie nebo Lazia a je vyrobena pouze z mléka vodních buvolů. Buvolí samice produkují méně mléka než obyčejné krávy, zato s vyšším obsahem tuku a bílkovin. Proto je také vzácnější a dražší. Tuhle pravou mozzarellu si můžete koupit i u nás. Hledejte na obalu písmena D.O.P., což je potvrzení originálnosti místa vzniku, a ještě nesmí chybět označení „buffalo“, se dvěma „f“, což jsou právě ti buvoli. Je skvělá, ale počítejte s tím, že si trochu připlatíte. 

			V běžném denním provozu si však tento sýr většina z nás kupuje vyrobený z klasického kravského mléka, nikoli buvolího. Je totiž lacinější. Tato mozzarella bývá označena „fior di latte“ nebo i jiným způsobem, ale nikdy už nesmí být vydávána za buvolí. Není vůbec špatná, i když velkoprůmyslové zpracování oblíbených malých kuliček mě osobně moc neokouzluje. 

			Pokud si chcete udělat slavný salát caprese, rozhodně si kupte pořádnou mozzarellu a nejezte ji studenou rovnou z ledničky, ale nechte ji dosáhnout pokojové teploty. Je skvělá s rajčaty, bazalkou, olivovým olejem a případně několika kapkami balzamikového octa. Ale mezi námi děvčaty, dobrá, čerstvá mozzarella se dá jíst úplně samotná a je skutečně božským pokrmem. Zavřete oči a zakousněte se do její hedvábné kůžičky – je to chuťový orgasmus na druhou. 

		

	
		
			O řízcích 

			Nedávno jsem si dal v jedné nejmenované restauraci řízek, a i když jsem se dost snažil, nemohl jsem za nic na světě tu obalenou houžev sníst. Bramborový salát byl skvělý, ten mi zahnal hlad, ale při práci s řízkem jsem si připadal jako patolog v pitevně. Kroužil jsem nožem, aby se mi podařilo vypreparovat alespoň pár poživatelných soust, leč řízek se bránil velmi statečně. A tak jsem kapituloval a na talíři zanechal slušnou hromádku rozcupovaného, celkem nepoživatelného masa. Servírka se mi omluvila a nakonec po krátké poradě v kuchyni přiznala barvu, že řízek chtěl být z kýty, ale místo toho se tam připletla krkovice, a to poměrně flaksatá a mastná. A to vám odpřisáhnu, protože onen zážitek hned tak nevyvanul. Vzhledem k tomu, že jsem navštívil restauraci, kam občas zajdu na oběd, byl ke mně personál milostivý a celou tu božskou manu z účtu odečetl. Ale řekněme si, vážení čtenáři, pravdu do očí: Kolikrát se vám v životě stalo, že by podnik byl natolik sebekritický a velkorysý, zachoval se podle starého „náš host – náš pán“ a k zákazníkovi zaujal takto čestný postoj? 

			Už tu lapálii nebudu dále rozebírat, ale přivedlo mě to na myšlenku, že obzvláště řízkům bychom v naší zemi měli věnovat maximální pozornost. Proč? Myslím, že řízek v české kotlině, s odkazem na kulinářsko-historické středoevropské vazby, patří k bezkonkurenčně nejoblíbenějším pokrmům. Téměř osmdesát pět procent našich spoluobčanů velebí vepřo-knedlo-zelo, guláš, svíčkovou – a řízek! Tahle statistika by měla být pro restaurace významnou motivací a výzvou, aby kuchařsky poměrně snadnou záležitost vyladily do chuťové dokonalosti. Rovněž by nebylo od věci řízky v jídelníčku správně pojmenovat, tedy upřesnit s kterým zástupcem živočišné říše máme tu čest. Řízek se v našich zemích připravuje většinou z vepřového, kuřecího, někdy krůtího masa. Ale nedávno jsem si pochutnal i na vynikajícím králičím a opomenout nelze ani jehněčí nebo telecí řízek. Ten posledně jmenovaný je vlastně praotcem všech řízků, a když se řekne „wiener schnitzel“, jsme u těch vůbec nejfajnovějších řízečků. Ty by měly být zhotovené právě a pouze jen z telecí kýty. Rozklepat by se měly hezky natenko, aby velikostí konkurovaly ploše celého talíře, a smažit jedině – dle původní receptury – na sádle či přepuštěném másle. 

			Jenže takové úžasné vídeňské řízečky vám dnes nabídnou, bohužel, jen málokde. A to je po hříchu škoda, protože na pořádném poctivém řízku by se v našich končinách dala udělat slušná kariéra a neméně slušná gastronomická pověst.

		

	
		
			O minipivovarech

			Podle současných nejčerstvějších zpráv se v našem malém Česku nachází asi 400 pivovarů a z toho je 350 minipivovarů. Co znamená kategorie mini? Snad že si někdo vaří pivo doma v garáži a pak dá občas ochutnat pár přátelům? To už asi nebude minipivovar, ale spíše mikropivovar s pivem určeným v podstatě pouze pro soukromou spotřebu.

			Minipivovar – to je dnes už seriózní kategorie, se kterou musí počítat i ty největší slavné pivovarnické kolosy, protože minipivovary jim pomalu, ale jistě lezou do zelí. Vytvářejí malou, ale přesto už nyní výraznou konkurenci, aniž by velkopivovarníky nějak vážně obchodně ohrožovaly. Spíše bych to viděl tak, že je ohrožují intelektuálně, morálně a koncepčně. Pivní odborníci dokonce tvrdí, že právě minipivovarníci jsou ti hlavní, kdo určují trendy do budoucna, kdo prošlapávají nové cesty, testují neznámá piva a zkoumají dosud neobjevené chutě našich pivařů.

			Minipivovary jsou totiž rychlé, laciné a pružně dokážou reagovat na touhy spotřebitelů. Jejich průzkum pivařských přání a nálad není drahý, a když vymyslí nové pivo, často se nejen u nás, ale i na celém světě stává, že velké kolosy pak tento nápad rády zakomponují do svého know-how.

			Pokud, vážení a milí čtenáři, alespoň trochu patříte k dobrodruhům, určitě jste už ochutnali pivo třešňové, velikonoční zelené, pivo kopřivové, jantarové či ořechové. Vedle klasického českého pivního konzumenta, který je ve svých chutích velmi konzervativní – a to jak v jídle, tak i v pití – se tu tvoří nastupující generace experimentátorů, kteří milují neustálé změny. A těm hrají minipivovary krásně do noty.

			Zlínský švec, Malešický ležák nebo Důlní permon, to jsou trendy dnešní doby. Piva neprobádaná a dosud neochutnaná. Ernest Hemingway, když ve svém životě dosáhl úplně všeho, řekl, že už jej baví pouze „ochutnávat nová jídla a nové nápoje“. Já myslím, že tento bonmot z úst nositele Nobelovy ceny za literaturu je vskutku příznačný a hodný následování. 

		

	
		
			O Čepování piva

			Nedávno jsem vedl odbornou debatu o pivu se zkušenými sládky Václavem Berkou a Bořivojem Bartoňkem. A to, jak správně a co nejchutněji naplnit pivní sklenici, jsem konzultoval i s výčepáky. 

			Za prvé: Je třeba si uvědomit, že pěna je také pivo. To není něco, co se náhodou připletlo do cesty. Zvláště v naší zemi je pěnová čepice neodmyslitelnou součástí dobrého piva, a když je navíc krémová a hutná, je to úplná delikatesa. Všimněte si někdy v restauraci, že zkušený výčepní vždy malinko odkápne u pípy pěnu, než vám načepuje čerstvou sklenici. Je to proto, že pěna rychle oxiduje a ztrácí ty správné chuťové vlastnosti. Aby tedy nedošlo k újmě na kvalitě, jde tu o co nejkratší působení kyslíku na pěnu, která jinak rychle mění konzistenci a chuť. 

			Za druhé: Chuť piva značně ovlivňuje perfektní čistota sklenice. Proto je třeba sklo dobře umývat. Ovšem také bych si vyprosil, aby hostinský po opláchnutí nenechával na dně půllitru skoro centimetr vody a do něj pak – jakoby omylem – dočepoval pivo. To je podraz na hosta i na pivo samotné.

			Za třetí: V typickém českém hostinci by měl mít návštěvník na výběr, zda si své pivo objedná jako hladinku, šnyt, nadvakrát čepované nebo třeba mlíko. To jsou pivní varianty, jež ocení domorodý znalec. Naše mistrovství čepu může ale obdivovat i náhodný turista, který bude mít doma o čem vyprávět. Každý ze stylů čepování ovlivňuje výsledný zážitek z piva v podobě chuťové intenzity. Prostě jestli má ten správný říz. Celé umění čepování se dá shrnout do jednoduchého procesního návodu: Jak co nejrychleji a nejšetrněji dostat pivo ze sudu do sklenice.

			Trubky musí být pravidelně a řádně proplachovány – to snad ani nemusím zmiňovat. Nepropláchnuté trubky jsou ostudou každého výčepního a pivo z nich chutná... ani se neptejte jak!

			No a nakonec nezapomeňme na staré dobré pravidlo, že „sládek pivo vaří a hostinský pivo dělá“. Když tahle mistrovská souhra klapne, můžeme si pak užít nádhernou převařenou bylinkovou vodu, která nemá ve světě konkurenci. 

		

	
		
			O pivU ze sedmého 

			Pivo by mělo být studené – to je každému jasné. Otázka však zní, jak moc. Stále narážím na hostince, kde čepují zbytečně přechlazené pivo. Když mně onehdy přistál na stole půllitr s pivem, které mělo 3,5 °C, šly na mne mrákoty. Jak si to vůbec může zkušený výčepák dovolit? To je téměř svatokrádež! Vždyť je to proti přírodě načepovat takto přechlazené pivo. A to vám v některých rádoby moderních podnicích, asi abyste příliš nevychladli, naservírují pivo do předem namražené sklenice. Barbaři! Takové pivo, které se takřka blíží k bodu mrazu, není vůbec žádný požitek a našemu organismu se to také nelíbí. Běžný světlý ležák má mít, podle odborníků, ideální konzumní teplotu kolem 7 °C. Ne náhodou to zodpovědně a zasvěceně vysvětluje Marián Labuda doktoru Rudolfu Hrušínskému v klasickém filmu Vesničko má, středisková. Popisuje, na kterém schodu do sklepa je pivo v nejlepší kondici: „Na šestým je teplý a na osmým už přechlazený.“ 

			Tuhle lidovou moudrost mi potvrdili hlavní sládkové ze Staropramenu, Prazdroje, od Lobkowiczů, malí i velcí pivovarníci, ale také amatérští, ovšem velmi zkušení pivaři. Tak proč se nám zlatý mok někteří neumětelové a chytrolíni snaží vnutit při teplotě, při níž tuhne úsměv na rtech? Já bych řekl, že důvodů je víc. Určitě to v některých případech může být móda a hloupý trend. Pivo, jak známo, by mělo být přizpůsobeno změnám počasí a teplot venku i uvnitř hostince, a ne módním vlnám. Svou roli ovšem hraje i neznalost nebo ignorance výčepních, totiž schopnost či neschopnost přizpůsobit teplotu rozdílným pivním speciálům. Ty se totiž odlišují výrobou, obsahem alkoholu, chutí i stupňovitostí. 

			Ve mně však hlodá podezření, že přechlazování piva, a to je ještě trestuhodnější, může být záměrné maskování jeho horší kvality. Protože když jej pijeme přechlazené, naše chuťové buňky jsou zmateny a necítí žádné rozdíly. Prakticky nevíme, co vlastně pijeme, takže se pak sem tam nějaká pivní vada v té ledové vodě snadno zamaskuje. A to považuji za největší zvěrstvo. Naše české pivo je přece naší chloubou, stejně jako jsou naší chloubou třeba Otto Wichterle, Milan Kundera, Martina Navrátilová nebo Ester Ledecká. Musíme si bránit a hýčkat, co je opravdu jen naše a co nás dělá slavnými a výjimečnými. Jinak to všechno naše vědecké, kulturní, sportovní, ba i gastronomické snažení postrádá jakoukoli cenu, o prestiži nemluvě… 

		

	
		
			O chlebíčcích 

			Obložené chlebíčky – a podotýkám, že to nejsou žádné sendviče, ale poctivé české chlebíčky – jsou moje oblíbené téma a také moje oblíbené jídlo. Nevím, jak vy, ale já je neskonale miluji. Přiznávám bez mučení, že čas od času mě přepadne neovladatelná chuť na ten nejnezdravější obložený chlebíček na světě. To je taková ta kyprá večka, lehce namazaná máslem, s bramborovým salátem, okurčičkou, plátkem šunky a s půlkou vejce, které je navíc přelito jakousi těžce identifikovatelnou majonézou. Co si budeme povídat, takový chlebíček zkrátka stojí za hřích. 

			V typických pražských lahůdkářstvích mají „na stojáka“ k výběru čerstvé chlebíčky třeba se sardelovými očky, lososové, s nivou, jarní, chlebíček šunkový, á la krab, sýrový i kaviárový – nemyslete si ale, že by si tam jen tak, kde se vzal tu se vzal, hověl pravý kaviár. Jednak by spoustě lidem nechutnal a pak by určitě stál mnohem víc než obligátních 20 kaček. K všeobecně oblíbeným patří chlebíček mozzarella, chlebíček uherák, moravský či rostbífový. 

			Zajímavé je sledovat nejen skladbu oblohy a chuť chlebíčků, ale také jejich cenotvorbu. Třeba chlebíček „sypaný“ je za 17 korun a má jen 85 g, zatímco chlebíček vajíčkový má 110 g, a přitom se prodává za stejnou cenu. Protože je z lacinějších surovin. Pak se také drží na čele pelotonu oblíbený chlebíček mix, kde je v kompozičním zastoupení salám poličan nebo něco na způsob „našeho“ uheráku, sýr, paprika, rajče a salátek. Tak ten je opět za 17 korun, ale už váží pouze 70 g. Vždy totiž jde o kalkulaci respektující váhu chlebíčku, náročnost přípravy a kvalitu ingrediencí. Možná se někdy zohlední i nejprodávanější chlebíčky, které pak mohou být cenově zvýhodněny. 

			Chlebíčky jsou naší národní chloubou, i když se s nimi občas potýkáme mnohem složitěji a možná i méně elegantněji než třeba s jednohubkami či chlebíčky protnutými párátkem, které se podobají populárním baskickým pintxos. Nedokážu posoudit obecný stav v celé naší zemi, ale v Praze existují lahůdkářství, kde bych si nedal ani posolený krajíc chleba s máslem. Ovšem vedle toho mám několik prověřených stabilních zastávek, kde delikatesní čerstvé chlebíčky připravují každý den – a já tam zažívám úplnou nirvánu. Škoda jen, že na Národní třídě definitivně zavřeli proslulé lahůdkářství Jana Paukerta. Ten totiž, jak je některým znalcům známo, zhruba před 100 lety ty naše typické české chlebíčky osobně vymyslel. 

		

	
		
			O pávech

			Na stole franského krále Karla Velikého zaujímal nade vší pochybnost mezi drůbeží a zvěřinou první místo páv. Nikdo nám už dnes neprozradí, jak se dostal na jeho dvůr, ale poprvé se na jeho hostině objevil v roce 800, v den, kdy Karlovi papež vložil na hlavu korunu římského císaře. A je nadmíru zajímavé, v jaké podobě se tato rarita objevovala na středověkých slavnostních tabulích šlechtických strávníků.

			Nedávno jsem narazil na podivný a současně nezapomenutelný recept v knize vydané před třiceti lety. Je to předpis na páva chrlícího oheň: Pták se neškube, ale čistě stáhne. Nožky se odříznou a dají stranou, hlava zůstává opeřená, a proto se obalí plátnem, aby se nepoškodila. Útroby ptáka se vyplní kořením spolu s aromatickými bylinkami a takto připravený páv se nabodne na rožeň. Během pečení je třeba hlavu v pláténku neustále kropit, aby se uchoval chochol. Po upečení se pták sejme z rožně, naaranžují se uschované nožky, z hlavy se sejme pláténko a paví chochol se pěkně načechrá. Pták se překryje staženou kůží s pery a ocasní brka se rozloží do širokého krásného pavího vějíře. A to je moment, kdy mu paní domu vloží do zobáku kousek vlny smočené v kafru a zapálí ji. Na stůl se pak nese – určitě za všeobecného obdivu – páv chrlící oheň. Tolik Francouzská kuchařka autorky Drahomíry Peukertové.

			Co se paví delikatesy týká, je málo pravděpodobné, že by tento pták, jehož maso je celkem bez chuti, navíc tuhé a houževnaté, mohl v časech dávno minulých okouzlit jazýčky zhýčkaných dvořanů. Na stolech urozeného panstva se vždycky skvěl spíše jako dekorace. My dnes vnímáme páva jako atrakci v zoo nebo v zámeckém parku, aniž by nás vůbec napadlo, že bychom si jej mohli dát k obědu. Zaplať pánbůh, že netrpíme hladomorem ani přemrštěnými choutkami a nemusíme pojídat ono krásné a vznešené ptactvo v zastoupení pávů. Krom toho že na sebe upozorňují celkem ošklivým křikem, ani jako pokrm vůbec za nic nestojí. 

		

	
		
			O kebabu 

			Není to tak dávno, kdy Státní veterinární správa načapala podvodníky, co používají zakázané ingredience k přípravě oblíbeného kebabu. Kebab je typická a velmi žádaná turecká pochoutka – a když je dobře připravena, chutná vskutku skvěle. Já sám mám nejraději kebab z telecího a jehněčího masa, ale na ten narazíte jen zřídkakdy, protože je dražší. Dovolím si odhadnout, že 97 % všech kebabů, těch vonících opečených masíček s křupavou krustičkou, co se točí na rožni kolem plynových hořáků, pochází z masa kuřecího. Je laciné, zavedené a relativně chutné. Obzvláště znamenitě chutná kebab či gyros, když do něj přisypete nějaké zvýrazňovače chuti, stabilizátory, barviva, zahušťovadla, emulgátory a další běžně používané fujtajbly prošpikované „éčky“. To se pak naše bříška můžou pomást radostí!

			Pro vaši informaci většina polotovarů k přípravě kebabu k nám putuje z Německa, kde toto jídlo milují. Kebab je distribuován do různých bister, restaurací a pouličních kebabáren v podobě velké, hluboce zmražené šišaté koule masa, do níž je zapíchnuta kovová rožnicí tyč, co se pak rovnou připevní ke klasickému vertikálnímu grilu. Ta zmíněná inspekční šťára zajistila pouhých 250 kg, tedy čtvrt tuny polotovaru pro přípravu kebabu, který obsahoval různé látky, jejichž použití pro tento druh produktů evropská legislativa nepovoluje. Jednalo se například o zvýrazňovač chuti E621, celulózu E460, stabilizátory E450 a E451, dále karagenan E407 a xantan E415. Zní to delikatesně, co říkáte?

			Nebudu prozrazovat, které prodejny byly přistiženy. Spíše přemýšlím, kolik jich přistiženo nebylo a kolik tun nežádoucích chemikálií jsme už do sebe nedobrovolně nasoukali. Také přemýšlím, jak bych ty podvodníky potrestal já, kdybych byl soudce Ti anebo Libuše na Vyšehradě − a myslím, že trest by byl velmi, velmi krutý. Připadá mi totiž, že když někdo přímo a vědomě poškozuje moje zdraví, zaslouží si i on podobnou odplatu.

			A vám, co jíte rádi kebab stejně jako já, poradím: Najděte si svého kebabáře, trochu si proklepněte jeho důvěryhodnost, dožadujte se konkrétních informací a přemluvte jej, ať i on začne prověřovat své dodavatele. Možná totiž ani on sám netuší, co svým štamgastům nabízí. 

		

	
		
			O mořských okurkách 

			Mořská okurka, tedy ne ten zelený „pendrek“ od zelináře či ze zeleninového sektoru našich supermarketů, to je velmi prazvláštní pochutina. Pokud se chystáte na dovolenou do Chorvatska, kde je jedno z nejkrásnějších a nejčistších moří v Evropě, všude tam, ale i jinde ve Středomoří můžete tyhle okurky zahlédnout na mořském dně. Jsou tajemné, trochu odporné a na první pohled byste asi nevěřili, že se jedná o vyhledávanou delikatesu. Když ji rozříznete, vnitřek připomíná strukturu hovězího žaludku, jenže když ji dobře připravíte, blanšírujete a naložíte, zrodí se lahůdka, kterou se holedbá kdejaká michelinská restaurace.

			Mořské okurky neboli sumýši se vyznačují válcovitým, protáhlým a měkkým tělem a vypadají doopravdy jako nějaké umouněné, špinavé okurky z pole. Kolem ústního otvoru mají mnoho chapadel, která se často ještě větví. Živí se filtrováním planktonu nebo prostým požíráním sedimentů. Dýchají přes tzv. vodní plíce umístěné na prokrvené tkáni konečníku. Trochu nechutné, že? Ale neházejte flintu do moře a čtěte dál.

			Sumýši jsou známí svým překvapivým stylem obrany. Pokud se ocitnou v ohrožení, jsou schopni vyvrhnout na nepřítele část svých vnitřních orgánů, které útočníka zalepí a někdy i usmrtí. Toto nebezpečí se ovšem netýká nás lidí. My jsme ve srovnání s nimi moc velcí. Když na ně omylem v moři šlápnete nebo sáhnete, připravte se však na dost slizký a nepříjemný zážitek. Věřte, nebo ne, není to příjemné nejen pro vás, ale ani pro tu mořskou okurku. 

			Tyhle celkem na pohled dost ohavné „okurky“ nemají mozek ani kosti, ale mohou žít pět až deset let a dorůstat délky až čtyřiceti centimetrů. Nikomu neškodí, jsou nenápadné a v gastronomii posledních let získávají na prestiži. Jsou nejen chuťově vynikající, ale například čínská medicína je využívá jako účinný lék na mnoho zákeřných chorob. Když tedy někdy na dovolené zakopnete o mořskou okurku, neničte ji a nechte ji těm, kdo si ji rádi zakousnou k večeři, nebo kterým tahle prapodivná okurka může pomoci při léčbě zdravotních potíží a neduhů.

		

	
		
			O Štramberských uších 

			Už jste někdy ochutnali skvělou sladkost s názvem Štramberské uši? Jako správní a hrdí Češi (a obzvláště Moraváci) byste měli tuto krajovou specialitu nejen znát, ale také na ni být náležitě pyšní. Stejně jako Hanáci mají voňavé tvarůžky neboli olomoucké syrečky, Jihočeši zase cmundu a Valaši třeba frgály, Slezané na svůj repertoár už pradávno umístili Štramberské uši. Ty také před časem získaly významné ocenění – jejich výrobce totiž může používat logo národní značky kvality s názvem Klasa. 

			Pokud nevíte, oč se jedná, stručně vysvětlím: Štramberské uši jsou sladký výrobek pečený z perníkového těsta podle starodávných receptur. Mají tvar kornoutu připomínajícího při troše fantazie lidské ucho. Připravují se v chuťové variantě klasické, ořechové, mandlové nebo čokoládové. Ve Štramberku byste ale marně hledali jeden jediný stejný recept. Co rodina, to jiná verze a každý její majitel je skálopevně přesvědčen o unikátní pravosti právě té své, a ne sousedovy. Tu vlastní také přísně střeží a předává z generace na generaci jako rodinné stříbro, ne-li zlato. Štramberské uši od „Hezounů“, tedy uši, které peče rodina pana Hezkého, jsou regionální specialitou a vyrábějí se klasickým váleným způsobem. Rodinná firma nedá dopustit na svoji osvědčenou mouku z nedalekého mlýna a med od místních včelařů. Výrobek se může také pochlubit oceněním a ochrannou známkou Regionální potravina. Všem ostatním uším ze Štramberka pak Evropská komise udělila certifikát s titulem Zeměpisné označení původu, což znamená, že nikde jinde nelze tuto specialitu vyrábět. Nicméně vedle originálních výrobců se pochopitelně objevují na našem trhu napodobeniny a náhražky, které nemají s původním receptem pranic společného. 

			Mám-li být upřímný, nejsem si zrovna moc jistý ani zmíněnou značkou kvality Klasa… Některé v minulosti oceněné produkty typu lososová pomazánka nebo Míša v lesním ovoci či pizza křupavá tyčka mě tedy o typické české kvalitě dvakrát moc nepřesvědčují. Na rozdíl od těchto paskvilů jsem uši vyráběné „U Hezounů“ ve Štramberku před pár lety osobně ochutnal a na vlastní oči viděl jejich poctivou rukodělnou výrobu. A i když tuším, že svým postojem a názorem mohu ve městě způsobit poprask a poštvat proti sobě pár závistivců, právě rodina Hezkých dělá svému jménu opravdovou čest. Uši v podobě zakroucených kornoutků totiž pečou bezkonkurenčně a skvěle! Nejdůležitější je, že rodinná firma pozdvihla prestiž nejen vlastní, ale především všech slezských Štramberáků. A my ostatní můžeme být na naše národní speciality patřičně hrdí, stejně jako tomu je v případě lokálních pochutin všude jinde na světě.

		

	

O bramborách

Ať koukáte kam koukáte, dojdete k zajímavému zjištění, že skoro všechna tradiční jídla z různých zemí napříč světem mají jednu společnou ingredienci: brambory.

První brambory dovezli do Evropy v 16. století Španělé z jihoamerických objevitelských cest. Pěstovali je běžně Inkové, ale tady u nás zpočátku nikomu moc nechutnaly. Byly různě zabarvené, malé a prý i dost hořké. V některých zemích, třeba v Itálii, se pěstovaly jako krmivo pro prasata. Postupem času si však tato plodina získávala čím dál větší prestiž. V mnoha případech brambory zachránily lidi před hladomorem, protože když se z jakýchkoli důvodů neurodilo, brambory většinou přežily. Třeba oproti obilí nejsou vůbec náročné na půdu ani skladování. A tak se postupně ujaly nejen na evropském kontinentu, ale staly se takřka celosvětovou lahůdkou. Téměř každá země má mezi svými oblíbenými pokrmy něco z brambor.

Například na Bermudách tradičně každou neděli snídají tresku s brambůrky a banánem. V Chile připravují bramborový dort v troubě jako gratinovaný mix hovězího, cibule a koření s bramborovým pyré, a vytvářejí tak vskutku kalorickou bombu. Ve Vietnamu patří k hitům sladká bramborová polévka s dýní, drobně nasekanou zeleninou a nezbytným dotekem zázvoru. V Nigérii je to pro změnu zase hustý potage z gigantické brambory ñame. V Peru, odkud k nám brambory nejspíš dorazily, nedají dopustit na typický kreolský předkrm, plněnou bramboru. V Irsku si potrpí na colcannon aneb typickou lahůdku v podobě slaného opepřeného bramborového pyré se zelím. V Belgii dostanete jejich tradiční slávky s hranolky, a to jak v michelinských restauracích, tak i v té nejposlednější hospodě. V Izraeli vám předloží tzv. sabich neboli pita chléb s lilkem, vařeným vejcem a téměř vždy s bramborou. Indové dělají bramborové placky aloo paratha s máslem, které jedí především k snídani, a konečně v Austrálii vám všude nabídnou ikonický masový páj, nejčastěji s žampiony, cibulí, sýrem – a samozřejmě s bramborami. Ve Španělsku si pak jako předkrm s oblibou dávají patatas bravas, pečené brambory přelité pikantní majonézou, a k snídani milují tortillu de patatas, což jsou brambory, cibule, olivový olej a vejce.





	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy  Glosy Pavla Maurera.
 
		Pokud se Vám líbila, celou knihu si můžete zakoupit v našem e-shopu.
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