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Vy na tom RadioZurndlu chcete o vikendu varit?
Takhle se mé ptali zndmi, kdyZ jsem se jim pred casem
chlubil, Ze ve vysildni chceme vic mluvit o jidle.
Wsvetlil jsem, Ze ne, ale Ze jsem potkal v rddiu ve

. Vytahu Pavla Maurera a Ze jsme se rychle dohodli na
pravidelnych glosdch o gastronomii kaZdou sobotu

W a nedéli krdtce po poledni.

Stdle se nemiizu zbavit dojmu, Ze v té otdzce na vareni na
Radiozurndlu byla znacnd ddvka despektu. Preci nebudete Fikat
posluchacum, jak pFipravit jisku, péct buchty, nerozvarit ryZi!

Wy mdte mluvit o tom, co se déje, mudrovali nékteri. Ano, poviddm,
clovek ji vetsinou trikrdt denné, coZ se déje. A kdyZ prijde na to, Ze
Jjidlo muiZe bavit, obohati sviij Zivot o dalsi rozmer.

Mel jsem to Stésti, Ze jsem piisobil rok ve Francii jako zahrani¢ni
zpravodaj s mirnou zdlibou ve vareni. UZ predtim jsem chodil na
Jarmdrské trhy, vyvar varil tak, Ze se tahnul cely den, védél jsem, Ze
vidensky Fizek musi byt 7 teleciho... Ve Francii jsem na to ani moc
nemyslel. BéZné jsem nakupoval na trzisti. Poznal jsem, Ze i tam se
vyplati stdt ve fronté. ProtoZe to, Ze u dalsich prodejcii zeleniny nent
zdstup lidi, md sviij diivod. Francouzi mé varovali, abych nikdy
nechodil do restaurace, kde je jen pdr hostii. Ze md smysl chvili
pockat, nez se uvolni stiil v tom podniku, kde vam misto jidelniho listku
pFinesou tabuli s dennim menu. Vy si nevybirdte 7 encyklopedie svétové
gastronomie, ale 7 toho, co je pripravené pekné zéerstva. A nebo si ddt
k snidani pdr pldtki Sunky, kterd neni tou navlhlou uzeninou, jak ji
zndme z nasich supermarketii.

Jsou to drobnosti, ale zapiisobily. Chut' ové pohdrky si ten rok v Pafizi
zapamatovaly. CoZ se poznalo p¥i ndvratu. Rodina mé privitala mou
nekdejsi lahiidkou 15 dkg turistického saldmu a slanou houskou.
Je mi toho turist'dku neboli imitace, jak jsme tomu rikali pred
desitkami let, lito. Ale chut'ovd stopa z Francie je stdle silnd. Nastésti.
TakZe, vdzent gastronauti, mili ctendii. Pokud piijdete s posluchaci
RadioZurndlu po chut'ovych stopdch glos Pavla Maurera, udéldte
dobre. Nebudete jist blbé.

Jan Pokorny

Séfredaktor Radiozurndlu






Al dentel

ViéZeni gastronauti,

uz na vas nékdy nékdo vybafl, Ze Spagety jsou piili§ mékké nebo na-
opak, Ze jsou nedovarené, tedy tvrdé? Italové na to maji jedinecny vyraz
,»al dente*! Pokud vdm slovo — dente — pfipomind néco kolem dentdlnich
véci, zubt a tak podobné, nemylite se. Al dente — italsky ,,na skus“ nebo
,ha zub“ znama! ,,Al dente” to neni rozmafrilost, ale ma své jasné divo-
dy. KdyzZ Spagety nejsou docela uvarené — to poznate tieba podle malé
bilé tecky uprostied, jsou pro nase télo mnohem Iépe stravitelné. Maji
totiZ niZ8i ,,glykemicky index*, jednoduSe to znamena, Ze je nas Zaludek
pomaleji a klidnéji travi a postupné vyuZzivd glukézu obsaZenou v tésto-
vindch. Zatimco rozvarend Spageta ma glykemicky index vysoky a klade
tak na naSe télo zbytecné naroky. TakZe, kdyZz Ital zada Spagety ,,al
dente*, jednak mu to Iépe chutna a jest€ navic se mu dobie travi. Jsem si
jist, Ze to mnoho z nich ani netusi — zatifmco my nyni ano, a miZeme tak
vafrit a jist o trochu 1épe...

Dobrd gastronomie je barevnd, kreativni, voiava a hlavné chutnd. Osvézujici sorbety
z Olomouce

(@)}



Ceskd stracena

ViéZeni gastronauti,

pred chvilkou jsem obédval v nejmenované restauraci, kterd se nacha-
zi asi tii minuty chiize od budovy Ceského rozhlasu. Snédl jsem vafenou
veverku, kousek klizky z Ceské straceny, pak dusenou Sunku z prestické-
ho prasétka a nakonec syr z drzovické farmy.

Vse vysoce delikatesni — o tom viibec nepochybujte! Mimochodem,
veverka je odborny ndzev malé ¢asti hovéziho. Nebojte se, nejsem tako-
vy ignorant, Ze bych jedl i takové krasné kiehké zvitatko. Ja vSak chci
vyzdvihnout jiny aspekt mého kulinarského zazitku — a tim je dtiraz pod-
niku na ptvodn{ mistni suroviny. Lokdlni ingredience, to je trend dnes-
ni doby ve svét€ a u osvicenych restauratérd i u nas. Mnoho chytrych
kuchari si dnes ,,pridélava vice prace™ a vyjizdi do nasSich luk a pastvin
hledat své vcelare, houbare ¢i malé farmére, kteti produkuji v ptirodnich
a humannich podminkach jehné¢i nebo domdci bylinky. Od nich pak pro
své restaurace odebiraji suroviny s jasnym Zivotopisem, curriculum
vitae, a hrd€ se na jidelnim listku py3$ni, Ze maji fepu z ,,Dobrozemé* ¢i
divocdka stfeleného v jihomoravském lese. Tyto informace maji pro mne
cenu zlata — a v&ite, Ze i pro vés. Ze md kuchaf svého farmafe v Besky-
dech namisto toho, aby vozil novozélandské jehné¢i pres ptl planety, to
znamena nejen, Ze piimo kontroluje a ovliviiuje kvalitu produktd, ale téz
veledulezity fakt — Ze je to vSechno lacinéj$i! Méné drancujeme jiné
svéty, Setfime naftu, rozbité silnice, miliony kamiond, které prevazeji
vaji¢ka z Cech na Slovensko a zase zpétky, podporujeme vlastni ekono-
miku a navic — je to kvalitni! Co si jesté prat? At si tuhle myslenku hodi
na panev co nejvice dalich kreativnich kuchari!



Gurmdnské desatero

ViéZeni gastronauti,

nedavno se mne nekdo ptal: Jak se vlastné dd poznat dobrd restaurace?
J4 se ted vefejné s vami pod&lim o své osobni zdsady, jak najit dobrou
restauraci a co nejvice predejit piipadnému zklaméni. Nejdfive se pfi-
pravte na to, Ze je nutné zapojit iplné vSechny smysly. Za prvé — Cich:
Viiné dobrého jidla nebo smrad prepédleného tuku vas musi varovat hned
mezi dvefmi nebo dokonce jiz na ulici. Odchazim pry¢, ani si nesednu.
Za druhé — zrak: Jak je prostfeno? Radé¢ji Zadny ubrus neZ Spinavy.
Umélé kvétiny jsou mi vzdy podezielé. Oc¢ni kontakt s persondlem
mnohé napovi. Tabule Cerstvé popsand kiidou nebo listek s dennim
menickem, ktery obsahuje spiSe méné nez vice polozek — to mne velmi
uklidiiuje. Zvlasté kdyz je patrné, Ze kuchat vnima sezonnost, lokalni
suroviny, farméarské produkty, mysli na masafe i vegetaridny, na vyzna-
vace tradi¢ni domdci gastronomie, ale nezapomind ani na experimenta-
tory, ktefi touzi po riznych chutovych vyjimecnostech. Za tieti — sluch:
Rozvrzané Zidle svédci o tom, Ze sem chodi hodné lidi — takze to tu asi
funguje. Naopak prili§ luxusni ndbytek vypovida o investici, kterd méla
moznd radéji skoncit v dobfe vybavené kuchyni. Tupé zvolend hudba
dokaze pokazit chut’' k jidlu. Obcasné brinknuti panvicek ¢i vzdalené
naklepavani fizku vyvoldva milé Pavlovovy reflexy. Za ¢tvrté — hmat:
Dotykame se pfiboru, chleba, stolu, ubrousku, nékdy se §titime dotknout
ubryndané sldnky. Bereme za kliku na WC... A konecné — za paté —
chut’: O tu ndm jde prece uplné nejvice! To uz je nase individualni roz-
hodnuti. VEfte si a vézte, Ze jazyCek expertl, food kritikd a gourmetl se
zase tak moc neliSi od chuti normélniho Clovéka.



Dej dysko!

ViéZeni gastronauti,

kdyZ nejsem spokojen, neddm spropitné ani korunu! Pokud je vSe
v poradku, pak odevzdam obsluze obvykly evropsky standard deset pro-
cent. Ve vyjimec¢nych piipadech trochu vic. Nizkym tuzérem naopak
trestdim® persondl, kdyzZ se mi v restauraci cokoli nelibi. Jidlo, atmosfé-
ra, interiér i samotny servis ovliviiuji moji ndladu a chut’ dat néco
navrch.

Upiimné — kdo z nds ddva rad spropitné? Je to jakysi vynuceny bonus,
ktery ndm tahd dalsi penize z kapsy, byt mame vétSinou pocit, Ze jsme
uz tak dost utratili za praimérné jidlo a piti. Ne vSude na svété vsak ,,trin-
gelt”, , bak§ig* &i ,tip* m&ii stejné. V Ciné & Japonsku se spropitné ne-
ocekavd, zatimco v USA a v Kanadé vam ptibouchnou k dctu bez ptani
rovnou patnict az dvacet procent za obsluhu. V New Yorku jsem dokon-
ce v nékterych restauracich zazil, Ze na uctenkach je hrdé natiSténo, Ze
vam k ttraté sto dolarti automaticky prirazeji dvacet dolarti dysko, aniz
by se kdokoli zajimal, zda jste spokojeni. A jeSté maji tu drzost vdm
nabidnout dalsi kolonku na uctu, kterou nazyvaji ,,additional tip*, tedy
moznost pridat jesté néco navrch nad povinnych dvacet procent. To uz
je totdlni dlet! V nasi zemi je zvykem zaokrouhlovat ¢astku nahoru, at’
uZ jde o desetniky, koruny ¢i desetikoruny. Nicméné obvyklych deset
procent, coZ je celoevropsky zvyk, u nds obdrzi méloktery ¢iSnik. Bohu-
Zel, Casto po pravu, protoZe restauraci, kde je mild, rychld a gastrono-
micky alespon trochu vzdéland obsluha, je jako Safrdnu. Pro¢ bychom je
tedy méli za neprofesiondlni sluzby rozmazlovat nezaslouZzenym spro-
pitnym, Ze?



Fujl

ViéZeni gastronauti,

mlok na $pejli, smaZzené morce s raj¢atovou omdckou, plnéné rybi
méchyfe Ci stievlici smaZeni na masle. Predpokldddm, Ze jsem vam pii-
li§ nezkazil chut’ v dobé vikendového obéda. Jsem si stoprocentné jist,
Ze vétsina z vds nema zdjem si tyhle pochutiny polozit byt’ jen na $pic-
ku jazyka, natoz je viibec vidét. Pfizndvam, Ze skute¢né nevypadaji moc
vabné. Pii pohledu na smaZené slepici paraty nebo grilované zaby se mi
opravdu nesbihajf sliny tak rychle jako tfeba nad svickovou na smetan¢,
a veéfte mi, Ze jsem na cestich uz okusil mnohé exotické pochutiny.
Jedno je vSak jisté — neméli bychom ohrnovat nos nad tim, co jed{ jiné
kultury. Pes byl pred tfemi sty lety béZnou soucésti jidelnicku v Evropé,
dnes je to stile b&Zny pokrm v Ciné, Koreji ¢i Vietnamu. Hinduisté se
ani nedotknou posvatné kravy a arabsky svét ma zakazano jist prasata!
Kdo vi, tfeba bude za sto let stejné nepfistojné bastit hovézi biftek jako
dnes pecené krysy! Pro nés je dilezité, abychom vnimali, Ze naSe plane-
ta je velkd a diferencovand, neméli bychom xenofobné vycitat nékomu,
Ze je jiny a Spatny, ale spiSe se jej snazit pochopit. To, ze Evropané
a Americ¢ané se hrouti hnusem, kdyZ Asiat pojidd mou¢né cervy na cibul-
ce, neni jeho chyba, ale nase. Jen tak pro srovnani faktd — dvé tietiny
obyvatel Zemé povaZzuji hmyz za béZnou soucdst svého jidelnicku.
TakZe ten, kdo je v menSiné, nejsou oni — ale z hlediska statistiky — jsme
to my!



Buss lunch

ViéZeni gastronauti,

nejveétsim nesvarem, ale soucasné oblibenym artiklem restauratéra je
tzv. business lunch. Cesky fe¢eno — obchodni ob&d!

Co to vlastné je? Urcité se pfi ném domlouvaji kSefty, vétSinou moc
nezdleZi na tom, co jime, hlavné to musi byt hodné nébl a drahé, aby se
pfi obédé udélal dobry business. Nékdy je to jenom takova rychlovka:
Potfebujeme s nékym mluvit, a abychom jej prinutili vénovat naSim
zajmim jeho drahocenny Cas, malinko jej uplatime kvalitnim obédem
a mezi sousty z n¢j vytahujeme duilezité informace.

Doty¢ny ndm sv4 tajemstvi nechce vyloZené proddvat, protoze je cel-
kem charakterni, a tak s ndmi jde na obchodni obéd v tifednich hodinach.
Jist se musi, a tudiz kdejaky statni nebo firemnf{ tfednik rdd vyménf sla-
boduchou zavodku za obéd za tisicovku, kde se zdarma napapd a odmé-
nou platicimu svéfi par informaci, které jsou pro jeho obchod téZce
dostupné. Ze si béhem business lunche trochu zad&lavame na Zalude&ni
viedy? Urcité. ProtoZe premysSlime o nécem jiném, neZ o tom, co mdme
na talifi! Honime prachy a ne knedliky. Ja tedy business lunch moc
nemusim, i kdyZ prizndvam, Ze jej také obcas absolvuji. Snazim se, aby-
chom tu pracovni ¢ast méli rychle za sebou hned pfi aperitivu, anebo to
necham aZ na dezert. Hlavn{ jidlo naruSovat obchodem — to nesnasim!
Maém pro vas pér drobnych rad:

Business lunch organizujte vZdy jen v pracovni dobé. Pokud jste jej
vyvolali vy, piijdte urcité véas. Zvaite, jaky podnik vyberete, podle
tématu hovoru: zda hodné ,,za vétrem*, nebo abyste schvalné byli vSem
na ocich. Vypnéte si mobil, nebo jej naopak potad zvedejte, pokud chce-
te vypadat jako dulezity a nepostradatelny pitomec, ktery se nedokdze
ani v klidu najist. Zvolte podnik, ktery neni pfili§ laciny, abyste neurazi-
li hosta, ale zase ne moc okdzaly — mohl by si o vds myslet, Ze si Zijete
nad pomeéry! Kdyz vSechno jidlo nedojite, neni business lunch urcité
nejvhodnéjsi prilezitosti, abyste si nechali zabalit zbytky pro psa.
A nakonec — kdyZ nebudete moci najit termin s nékym dtilezitym na
business lunch, pozvéte jej prosté na pracovni snidani.

0



Chleba

ViéZeni gastronauti,

doma v kuchyni mam v papirovém sacku dva krajice chleba. Pred péti
dny jsem je nedojedl v malém bistru, kde je davaji k polévce. Nerad plyt-
vam, takze jsem zbytek vzal domu pro sykorky. JenZe ja ho ptakiim ten-
tokrat neddm. Chleba je totiZ stdle tak mekky a vonavy, jako kdyZ jsem
jej koupil. A chutna skvéle! Hned jsem to byl vyzkoumat a prozradili mi
s tajemnym a hrdym vyrazem ve tvafi, Ze chléb zavazeji z malé pekarny
u Mélnika. Samoziejmé, maji vlastni kvdsek — zdruku kvality, chuti
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chutny, ale té€7Z 1épe stravitelny. Cely proces vyroby je sice pomalejsi,
ovSem prirozenéjsi neZ za pouziti rychlého drozdi. Drozdi je zdanlivé
ekonomictejsi, ovsem nase t€lo ma o to vice starosti, aby potravinu zpra-
covalo, nehledé na to, Ze kvaskovy je vzdy lepsi!

KdyZ k ndm jede babicka Alenka z Plzng, nechceme ¢okolddu pro déti
ani novou stavebnici, ale prvni, o co Zddame, je: ,,Pfivez ten vas vybor-
ny chleba, co jej pece ta vaSe parni pekdrna.” Pekdrna ma chleba na za-
znam (jako to byvalo za vidlky) a Plzendci si na néj rddi a bez reptani
pockaji ve fronté. Pocet kusti je omezen. Dobry chleba — to je fakt poZe-
hnani! Pfed mnoha lety jsem navstivil v Saigonu jednoho Cecha a jeho
prvni zamralend otdzka byla — a kde m4s chleba? Tehdy mi poprvé
doslo, jak jsem se provinil proti chuti a zvyklostem. Od té doby si ddvdm
pozor a neustdle patrdm po kvalitnim chlebu. Aby vydrzel vic nez dva
dny, nedrolil se a byl kvaskovy. Abyste poznali i vy ten spravny chléb,
musite prosté riskovat, kupovat o¢ima, ptit se po pekarovi, ddvat pred-
nost spiSe mensim nez obfim pekdrnam, a hlavné jej jist a sledovat, jak
dlouho vydrzi. Nenechte se okouzlit tim, Ze je tfeba tmavy, protoze
miZe byt pfibarven. Zarukou kvality neni ani dobfe propecend a pruzna
karka. Dilezita je chut’ chleba a jeho jasny zivotopis. Drzim palce a lou-
¢im se s vami slovy, kterymi vzdy zacinal obéd u naSi prababicky:
,»Chléb nas vezdejsi dej ndm dnes a odpust’ ndm nase viny...*



Kon na talifi

ViéZeni gastronauti,

mate radi koné? Moje dcera na nich jezdi, ja se jich trochu bojim a mé
Zeng se libi. Divame se na koné kazdy po svém, ale v jednom se shodu-
jeme vSichni tfi — mame je rddi, ale ne na svém talifi! A rozhodné ne
k jidlu, aniZ bychom o tom byli informovani, tedy Ze ndm nékdo proda
potravinu a ono je v ni néco, co ndm bylo timyslné zatajeno. To by
mohly byt v karbanatcich klidné namleté mysi, hadi nebo svébi. I tyto
exotické delikatesy obsahuji pro nase télo dilezité Ziviny, proteiny ¢i
Zivocisné bilkoviny. Takze z hlediska vyZzivy je to vlastné v poradku.
JenZe o tom, co si strkdm do pusy, chci rozhodovat vyhradné ja sdm. Je
to moje télo a nechci byt zvIasté v této oblasti zZivota klaméan. Vadi mi,
kdyz se supermarkety chlubi vlastni pekarnou, zatimco mi proddvaji
zmraZené pecivo. Vadi mi, Ze chamtivi Cerni producenti alkoholu jsou
schopni vrazdit lidi metanolem, jen aby vydélali o trochu vic penéz. Vadi
mi, a véfim, Ze i vam, kdyZ se mocné mezinarodni masokombinaty roz-
hodnou krmit ,,Silené kravy“ granuliaty z rozemletych ov¢ich mozki
a zbytky z vlastniho plemene. I ty krdvy maji pravo na trochu sluSnou
stravu, Ze? Neni divu, Ze kravy nakonec zesili, kdyZ jsou proti své vili
nuceny ke kanibalismu, navic jako byloZravci krmeny masovymi extrak-
ty. Vadi mi, Ze chleba doma vydrZi sotva dva dny, protoZe nema kvések,
a navic se do néj v rdmci trapné recyklace pry obcas priddvaji rozemle-
té zbytky ztvrdlého neprodaného peciva. Vadi mi, Ze vSechna tato potra-
vinova zvérstva jsou zplisobena predevsim touhou lidstva zbohatnout na
hlouposti nebo nevédomosti ostatnich. Vice nez pred sto lety byl
v nékterych stitech Ameriky uvalen dle zdkona trest smrti na podvodni-
ky, ktefi lidem védomé nabidli zkaZzené jidlo. Nejsem piiznivcem tak
krutych tresti — ale myslim, Ze vyskyt potravinovych podvodu jiz zaci-
nd presahovat vSechny meze.



