stam

Cteni pro hosty Lokalu
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74 hodin Hvézdy na nebi Poklopec

Presné tak dlouho byste pésky Nikdo nezna presny pocet hvézd Etymologicky slovo pochazi

obchazeli vsechny Lokaly - z Plzné na obloze, ale odhaduje se, Ze ve z praslovanského terminu poklopbchb
pres Prahu aZ do Brna. Ale nebojte, vesmiru je kolem 300 triliard hvézd a je odvozeno od slovesa klopiti,
odznak poutnika u nas ziskate, i kdyz (3 x 10°23). Ciselné 300 000 000 coz znamena priklapét nebo taky

pojedete autem. Vice na strané 4. 000 000 000 000 000. zakryvat.



Vsechno ma konec,
ale hlavné zacatek

Lokale, otevri se

Co se déje pred otvirackou?

Veer o

Maji 13 stolu, 10 skalnich Stamgastl, nepfFijimaji rezervace, a prece je
priubéh dne v tomto Lokale predvidatelny. Rana U Jirata zacinaji notnou
davkou kofeinu a stejné jako ve vSsech Lokalech velkym varenim, tklidem
a milym spole€¢nym meetingem. Skoro byste se chtéli pridat, ze?

[ ]
7. O O Kuchafri prichazeji do prace. U Jirata
jsou néktefi tak pilni, Ze jsou nastoupeni uz
po Sesté hodiné.

7: 0 5 - 9: 3 O Cést priprav na vareni

maji kuchari hotovou z predchoziho dne, i tak
ale museji upéct pecené a podusit maso, navarit
veskeré prilohy (brambory, ryZi, zeli, $penat),
prebrat zboZi od dodavatell a vérte, nebo ne,
mnohdy pfi tom v§em rano stihnou i drobny
aklid.

[ ]
9. 30 Do Lokalu vchazi manazer Michal

Svoboda a namifeno ma rovnou ke kavovaru
- pry by ho nasel i poslepu.

9:30-10:30., prace prichazeji

kolegové z placu a vy&epni. Cisnik nebo servirka
znovu utre stoly a lavice, doplni Cisté pivni tacky,
otfe vnitrni parapety a pfipravi ty venkovni,
vylesti dvere i veSkeré sklenéné plochy, doplni
pribory a nachysta menu.

| za vyCepem se kmitd. Je tfeba umyt vanu, napustit
ji Cistou vodou a naplnit pallitry. Taky postavit sud,
ktery pres noc lezel, zapnout tank, tlanou lahev,

a predevsim smontovat vecer rozmontovany a umy-
ty vycep (kohouty, sitka, tésnéni...). Vyéepni rano
ods$tavnuji grepy a pripravuji limonady, fasuji ru¢ni-
ky, uctenky, kotoucky a houby.

1 O : 3 O Na tuhle ¢ast se vSichni tési! Je Cas

na meeting, a hlavné - na ochutnavku denni na-
bidky, kterou kuchari od rana navafili. VSichni uz
jsou v uniformach, $éfkuchar Jirka prezentuje tymu
jidla, manaZer Michal popiji minimalné druhou kavu
a shrnuje, co se predesly den udélo, co se povedlo
a co méné a na ¢em je potreba zapracovat.

1 O : 50 Deset minut prfed otvirackou si ma-

naZzer s jednim ¢lenem tymu od3$krtaji checklist, aby
zkontrolovali, Ze v3e je na svém misté a nikdo na nic
nezapomnél.

11 : O O Prichazi prvni host. Ob&dovi stéli hosté
jsou jako hodinky. Nebo snad uz ¢ekali za dvermi¢

Z kuchyné U Jirata

Zaklad dobry,
vsechno dobré

Jak si usteles, tak si lehnes. Ne Ze by méli
kuchari v Lokalech leharo - tohle rceni plati
u zakladl ceskych jidel, at uz jde o krajeni
cibule, nebo o pripravu jisek a vyvart. Co
a jak mit v kuchyni prichystané, abyste uvarili
c¢eskou hostinu mavnutim varecky? Poradi
vam Séfkuchar Jiri Kralik z Lokalu U Jirata.

Jak na jisku

At uZ se pustite do maslové, nebo sadlové, snazte
se dodrZet nasledujici pravidla:

1 Porid’te si kvalitni ingredience.

2 Odvazte si suroviny. Na gram presné.
3 Do horkého tuku (nesmi bublat) nejdfiv metlou
vmichejte polovinu mouky a vytvorte hladky zaklad.
Az potom pridejte zbytek a opét michejte dohladka

a stirejte stény rendliku.
4 Jisku vzdy pripravujte na mirném plameni.

Cibule, zaklad ¢eské kuchyné

Textura hraje roli - a to plati dvojnasob,
kdyZ jde o cibuli, krdlovnu ¢eskych jidel.

1 Hrub3, tzv. zakladova - hodi se
do dlouze dusenych a tazenych
jidel, tedy do gulasd, peceni, al
i do polévek.

2 Najemno - do zeli, do §tavy
ke kureti, na posypani rajca-
tového salatu, do $penatu
na panvi.

3 Nejjemnéjsi, jakou zvladnete -
na studené predkrmy, jako je
gothaj ¢i tlacenka, na plnéné
bramborové knedliky, na tatarak.
4 Kolecka - v Lokale do nakladaného
hermelinu, doma treba na osmahnuti na sadle.

Vyvar, voda ¢eské kuchyné

Zacatky na place a v kuchyni

Vy jste tady novej, ze jo? Praktické
patero pro budouci novacky v Lokalech

Co se hodi znat a na co se ptat? Jak vypada prvni sména a jak novy clen
tymu pozng, ze zapadl do party? V lonském roce pribylo v Lokalech plus

minus 114 novacku a ti uz védi, ze:

Hlavni
je otevrenost,
soudrZnost
a entuziasmus. Zni to
jako z priruc¢ky pro emocné
vyspélé jedince? Tady jde
humor stranou, bez téchto
ingredienci se zadny ¢len
tymu neobejde. A lasku
k Femeslu jsme
zminilie

Nejsme
vievédi,
natoz abychom
to ocekavali
od novackd. Hlavni je
zapojit se, snazit se
a vnimat, jak to
u nés funguje.

Neexistuji
hloupé otazky.
Nacapali jsme vas!
Je ndm jasné, Ze pravé
premyslite nad tim,
na co nejhloupéjsiho
byste se mohli
zeptat.

Co je opak
2988teénikal

Kamarad
do desté znamy
také jako part’ak na prvni
smény. Nemusite se nechat
vodit za ruc€ic¢ku a kazdou €innost
délat ve dvou, ale je dobré védét,
Ze zadny novacek v tom neplave
sdm a na prvni dny dostane k ruce
zkuSenéjsiho kolegu, nékdy dokonce
manaZera. Provede ho hospodou,
predstavi mu tym, vysvétli zaklady,
sezndmi ho s na$im desaterem
a zdlrazni, Ze v Lokéalech
hostim pridavame
prilohy i omacky.

Berou

mé?2 O tom

po prvnich sménach
premita vétsina

novacku. Ti, kteri jsou
poctivi, pracoviti

a lidsti, si mdZou byt

jisti - jasné ze
bereme!

V Lokalech nechavaji vyvar tahnout pres noc.

U Jirata zacina bublat uz v pét odpoledne a sléva
se druhy den v sedm rano. ..VZdycky ho mame
aspon o tficet litrl vic, protoZe vyvar v nasi kuchyni
nikdy nesmi dojit. Z vody ¢eskou kuchyni neuvaris,”
pripomina $éfkuchar Jifi Kralik.

Vyvarem mUzete podlévat témér vSechno (zeli, $pe-
nat...), jelikoZ jidlu dodéava vyraznéjsi chut, a redit jim
prili§ husté omacky.

Ackoli v Lokalech vyvar hned spotrebuji, ohledné
uskladnéni Jirka radi: ,,Vyvar rychle zchlad'te, zavaku-
ujte do vakuovacich nadob a uchovejte v chladu.”

A co mit vidycky ve spizi a lednici...
...abyste vykouzlili ¢eskou hostinu?

Nase kuchyné se neobejde
bez téchto surovin:

maslo a $kvarené sadlo (dodava vini €&
omackam, smazi se v ném rizky),

cibule a ¢esnek, \/
veprové a hovézi maso,
farmarska vejce,

kvalitni hruba a hladka mouka
(na jisku, na knedliky...).

5 Kg

Tip séfkuchare: vite,

pro¢ §éfkuchar Jirka Kralik

v kuchyni dennodenné nosi
zavazi na predlokti¢ Do ringu

se nechystd, ale predchazi tak
bolavym loktlm, 1épe se mu kraji
a snaze se mu zvedaji tézké hrnce.
Vyzkous$ejte doma.



Zjistili jsme za vas

Osobnosti Lokalu

V Dlouhééé od sameého
zacatku. Tedy témer

Do Lokalu Dlouhaaa nastoupil Honza Martinek par dni po otevreni

a od pripravare a kuchare u panvi se provaril az na pozici $éfkuchare.

V zacatcich kariéry sbiral zkusenosti v legendarnim podniku Maneska,
prvni prazské restauraci Ambiente, ktera otevrela v roce 1996. Jaky je séf

a jaka je podle néj ceska kuchyné?

V Ambiente pracujes od roku 2006. Jak
vzpominas na Manesku? Moc rad. Byl to muj
prvni opravdovy kontakt s velkou gastronomifi,

v 19 letech. Vlasta Lacina Jiro§, Marek Janouch,
Radek Pecko, Pavel Straka, Vitek Semorad - od téch
jsem sbiral prvni zkuSenosti. Byla to tvrda Skola,
ale neménil bych.

Kdy a kde se z tebe stal Séfkucha¥? Tady, v Lokalu
Dlouhdd4d, kde jsem si proSel prakticky vSemi
pozicemi - od studené kuchyné pfes panve, hotovky,
pripravu az po vydej. Nastoupil jsem ¢trnact dni

po otevieni, v poloving fijna 2009. NeZ se ¢lovek
postavi do Cela kuchyné, musi si to prosté ,odmakat®,
Nestadi jen vafit, musite umeét vést lidi, planovat.

Co bys poradil tém, kdo se chtéji stat (Séf)kuchari?
Budte trpélivi a pracoviti. Vafeni se nenaucite pres

noc - a byt dobrym $éfem uz viibec ne. Je tfeba vnimat
lidi kolem sebe, ucit se z kazdé situace, a hlavné se
nikdy nepfestat zlepSovat. A nezapomeiite, Ze kuchyni
je tymova hra. J& mam to Stésti, Ze mam pomérne€ staly
tym, ktery vati moc dobfe.

Jaky jsi podle svého minéni §éf? Upifimny,
spravedlivy, klidny. OvSem neZ jsem se naucil to
posledni, trvalo to. SnaZim se vytvaret prostfedi,
kde se lidé neboji fict, co si mysli, ale zaroveni veédi,
jaka pravidla u nds plati.

Jakymi slovy bys definoval ¢eskou kuchyni?
Poctivd a naSe. Mame silné vyvary (z vody vafit
neumime), skvélé omacky, perfektné ptipravené
maso, a predevsim tradice, které si zaslouZi respekt.
Co nejradéji va¥iS doma? Paradoxné€ spis
jednoducha jidla - tfeba dobré rizoto, leco,

Jsem tady
opravdu
dlouhooo!!!

buttgulds. Doma chci mit klid, takZe volim to,
co mam spojené s pohodou.

Kdybys nebyl §éfkuchafem Lokalu Dlouhaaa,
¢im bys byl? Mozna bych se vénoval stavéni
pocitacéu. VSechny poditace jsem si stavéel sam

a cely ten proces, od vybéru komponentt az

po samotné sestaveni, mé moc bavi. Otazka je,
jestli bych se tim uzivil.

Spatreni v cizim Lokale!

Kam chodi manazeri na pivo?

Neni Lokal jako Lokal. Ackoli vSechny (kromé brnénského) sidli v rohovém
domeé a spojuje je poctiva ceska kuchyneé i peclivé osetrené pivo, kazdy

z nich ma néco svého, autentického. A proto neni divu, ze si zaméstnanci
sem tam vyrazi ke kolegiim. Na jedno, na vyzvédy, nebo jen tak spocinout.

Fanda St'astka z Bilé kuZelky rad obchazi
vSechny Lokaly (Ze by nova, manazerska Hvézda
Lokal(?), ale nejéastéji byva spatfen v Hamburku.
Neni divu, pred nastupem na vedouci pozici

v Kuzelce se v Karliné par stovek piv nacepoval.

| Martin Buso z Lokd/u Hamburk je znamy
obchlizkar. Ne Ze by misto prace obchazel Lokaly,
ale kdyz ma volno a Zizen, s chuti zajde na $nyta
do nejbliz§iho Lokalu.

Michal Svoboda od Jirdta ma jasno.

Kdyz zrovna nekmité na place Ci v kancelafri

ve Vodickové, vyrazi pozdravit kolegy do Korunni
na Vinohradech nebo pod Karliv most do Kuzelky.
~Pracoval jsem tam, takZe tam znam nejvic lidi.
Jak zaméstnancu, tak hostd,” vysvétluje svoje
pochlizky Michal.

Lubos Dupak byva spatfen v tzv. bermudském
trojuhelniku, feCeném téz trojuhelnik karlinsky.
Mezi Bufetem, Dvéma kohouty a Lokalem
Hamburk mizZete bloudit hodiny, mate-li Zizen

a hlad stridajici se s hladem a Zizni. Ale protoze
trojuhelniky, bermudsky i milostny, uméji

byt zradné, nejradéji se Lubos$ zdrZuje ve své
domoviné, a sice v Lokale Korunni.

Kam chodi manaZer z Dlouhééé Dan
Proksch, nam dosud neni znamo, zato vime,
kam radi zabloudi jeho zaméstnanci. Z Dlouhééé
je to totiz pouhych 19 minut do Jirata, tedy

ne Ze by neméli ¢isnici a ¢iSnice z nejdelsiho
Lokalu dostate¢né nachozeno. Fyzicku maji

ale asi festovni - nékdy jejich kroky vedou az

do Kunratic k Zavadilim.

Hospodska etiketa

~Bracho, mas pravan.™
3 + 1tip, jak upozornit
na rozepnuty poklopec

Nenapadny, a presto vSem sedicim

hostiim na ocich. Rozepnuty poklopec se
snadno stava predmétem vtipu, Sepotu,
nevhodnych poznamek i Cervenajicich se
lici. Jak v hospodé taktné naznacit ¢iSnikovi
¢i kamaradovi, Ze nevédomky ,vétra“?

1. Metoda tichého Sepotu (pro gentlemany)
~Hele, néco ti/vam tam fouka.” Nikoli kouka! Ideéalni
formulace pro kamarady nebo i obsluhu - jste-li stam-
gast a znate dotycného dlivérnéji.

2. O¢ni kontakt a jemné gesto

Staci pozvednout obod¢i a nendpadné ukazat smérem
k otevienému zipu. Pokud doty€ny neni Uplny parez,
pochopi. Nebo si bude myslet, Ze nevhodné flirtujete,
a utece pred vami.

3. Vtipna hlaska (pouze pro odvaziné)
~Kamarade, vylezlo ti klisté z kapsy.” »Zavirej, uteCou

ti housle!” .,Mas rozeply poklopec, vyleti ti sportovec!”
Takovou hlaskou ale nejednoho otevipoklopce rozladite
a ocekavat mlzete i poradné bodnuti pohledem.

Co nikdy nedélat:

Nepokrikovat pres cely Lokal. Neni to stand-up
show.

Nehrajte si na paparazzi. Rozevlaté poklopce ne-
fotte kamaradidm. Internet si pamatuje vSechno.
Nesahat. Nejsme v muzeu voskovych figurin.

Zavérem: Chce to cit, vhodné nacasovani a dobry
umysl. V hospodé jsme prece mezi svymi. A hlavné -
zitra to mlzete byt vy, kdo bude vétrat.

Tajemstvi $éfkuchare

Nakladany hermelin
podle Jirky Kralika

6 hermelinl (Sedl¢ansky, 100 g)
1 cibule, nakrajené na tenkéa kolecka
500 ml slunecnicového oleje

Na pastu:

20 g utfeného Cesneku

20 g ¢ervenych palivych feferonek,
nasekanych najemno

¥ 1Zicky sladké mad'arské papriky
par kapek sluneénicového oleje

KRALIKOV |

HERMELIN
Postup { .

Z Cesneku, feferonek, oleje
a papriky vytvorte jemnou pastu.

Hermeliny rozkrojte naptil a ob€ ¢asti natfete na fezu
pastou. VloZte par koleCek cibule a pfiklopte.

Do Cisté nadoby ¢i sklenice vlijte aspon
dvoucentimetrovou vrstvu oleje, aby syr neleZel

na suchém dné, a pak uz vkladejte hermeliny. Pokud
syry vrstvite, prolijte kazdou vrstvu olejem.

Skladujte pti pokojové teplot€. Zhruba po 2 tydnech
(zéleZi na vyzralosti syra) budou hermeliny hotové
a muzZete je uloZit do lednice.

Servirujte s nakladanymi cibulkami, beranim rohem
v kyselém ndlevu a s krajicem Cerstvého chleba.




Tak tohle se povedio!

3 miliony

Tolik zhlédnuti si vyslouzilo video

z pripravy smazaku v Lokale Hamburk.
A kdo tuhle bombu vypustil do svéta?
Spravkyné stamgastského profilu
@karlin_lokal_hamburk Verca
Kfoustkova. Seznamte se.

V Lokale si vidycky dam:

Bez vyvaru to nejde - to je zaklad. Pak podle
nalady, nékdy vyhraje Fizek, jindy svickova. Ale

v 1été si v Hamburku nejvic uzivam sladké knedliky,
tvarohové i kynuté.

Styl piva, ktery je pro mé nej:

Jsem spi$§ pomaly pivar, takZze $nyt nebo malé - at
je porad Cerstvé a studené.

Na Lokale Hamburk mam nejradsi:

Lidi. At uz za vy¢epem, na place, nebo v kuchyni
- v8ichni délaji atmosféru, kvali které se tam
¢lovék chce porad vracet. A nesmim zapomenout
na naSe Stamgasty! Jsou ndm vérni a Casto a radi
se zapojuji i do komunikace na socialnich sitich,
za coz dékuji.

Na instagramu Lokalu Hamburk sledujici nejvic bavi:

Momentalné vyhrava video se smazakem. Jinak
se libi prispévky z kazdodenniho Zivota Lokalu:
srandicky, zakulisi, pfibéhy lidi, ktefi tam pracuiji.
VSichni nasi zaméstnanci jsou pfirozeni oblibenci
- a nejlepsi je, ze si uméji udélat legraci sami ze
sebe. Toho si fakt cenim.

Predstavujeme sedm statecnych

Necht’ hry zapocnou!

Boj o zlaté se trpytici zlatou pipu
zacCina. Osmy rocnik vyCepacké
soutézZe napric restauracemi
Ambiente a Lokaly zna nové finalisty.

V boji o zlatou trofej se letos utkaji Elen Skalicka,
Tomds Havlin, Jolana Bacova, Ondfej Hnidek,
Nikola Haffnerova, Petr Baca a Vojtéch Kodes.

Vycepni se postupné utkaji ve zlatém kvizu

a pivnim pétiboji, po celou dobu bude také pro-
bihat tajné hodnoceni od Stamgast(i a odborniki
na pivo, pridaji se i hlasy od vefejnosti. Vitéze
osmého ro¢niku vyhlasime v ¢ervnu 2026 tradi¢né
na dvorku U Dvou kohouttl. Pro své oblibence
muZete od 8. 9. hlasovat na webu zlatapipa.cz.

Tour de Lokal

Za pivem sel bych svéta kraj

Tahle parta pravidelné vyrazi na pivni taru a obrazi prazské Lokaly.
Cil?2 Obejit je pésky, bez vyuziti MHD nebo aut. Jak se jim to dafi a co
doporucuji tém, kteri by to chtéli taky zkusit?

~Nase skupinka je pokazdé trochu jina, ale zaklad
zlstava. Optimalni pocet je tak do patnacti lidi -
kdyz je nés vic, uZ se hdr vejdeme do restauraci,”
vypravi Ondra, vedouci party. Dopredu si vidycky
nachystaji diplomy, odmény i dal$i nezbytnosti

a mlzZe se vyrazit. Trasa zUstava stale stejna: .ldealni

a uz ovérena cesta zacina v Kunraticich v Lokale

U Zavadill. Tam se schazime hned na otviracku.
Poté nas ¢ekéa nejdelsi usek bez pivka, ale obchody
a benzinky to jisti,” sméje se Ondrej.

Druhy podnik, do kterého parta zamiri, je Lokal
Korunni, kde se jim vétSinou podafi sednout a dat
si néco k jidlu. Doporucuji vyborny rostbif. Treti
zastavka je U Bilé kuzelky. ,Tady se da posedét

i na chodniku pred hospodou. Pak pokraCujeme
do Lokalu Nad Stromovkou, kde sedadvame pro
zménu v parku u parezu. Osvédcilo se ndm chodit
tour v teplejsich mésicich. Z brfezna jsme presunuli
termin na duben a byl to skvély ndpad. Uz je hezky
teplo, ale Zadné vedro,” pochvaluje si Ondra.

Patou zastavku maji v Karliné v Lokalu Hamburk.
To uZ se zacCina stmivat a parta opét postava
venku, v parku pres ulici. Sesty Lokal je Dlouhaaa.
~Tady je to s mistem hodné problematické, ale
vétsinou se to da zvladnout na mokrém lokti,”

poznamenéava. Do posledniho a zdroven domovského

Lokalu U Jirata prichazeji mezi 21. a 22. hodinou.

Na skupinku tu ¢eka za odménu lahvinka hruskovice
a gratulace od personalu.

Diplom s kocovinou

A jak je to s pitnym rezimem? ,V kazdém Lokalu si
davame idedlné jedno velké a jeden $nyt. Ti rychlejsi
zvladdnou i vice. Na diplom jsme pfidali kolonku

na ¢arkovani pivecek,” rikd Ondra.

Trasa z Kunratic do Vodickovy je dlouha asi

27 kilometr(. Diky mnoha zastavkdm a obcerstveni
to v8ak zvladnou i méné zdatni turisté a cesta se
dé dobre rozlozit do celého dne. ,Kromé kocoviny
si ucastnici odnaseji vzpominku v podobé diploml
a odznacku ¢i samolepky. Diplom davame uz

na zaCatku a v kazdém Lokalu se doplni o razitko
nebo samolepku pivecka. Kazdy tedy vi, kolik toho
zdolal. Ob&as ndm nékdo nedosel, i to se stava...”
uzavird vypravéni Ondra. Pokud chcete vidét fotky
a videa z jejich tour, sledujte instagram
@putovanizapivem.

Hecnete se taky? Stante se Hvézdou Lokald!
Navstivte vSech devét Lokald, posbirejte devét
razitek do prikazu poutnika a ziskejte nas limitovany
odzndcek. Na case nesejde — miiZete putovat klidné
rok, nebo to zvladnout za jediny vikend. Staci fict
obsluze, Ze chcete priikaz, a vydat se na cestu.

o
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Jak pivaznali pivari jste?

Pivni kviz

1. Kdo napsal slavny fejeton OhroZeny $nyt?
a Jaroslav Hasek

b Karel Capek
€ Bohumil Hrabal

2. Kolik litrii piva se vejde do jednoho
pivniho tanku?

a 500
b 850
c 900

3. Jaky ma snyt pomér piva a pény?
dva prsty pény, tfi prsty piva

b Ctyri prsty pény, jeden prst piva

c tri prsty pény, dva prsty piva

4. Jak casto se v Lokalech sanituje?
a jednou tydné

b jednou za dva tydny

¢ jednou mési¢né

5. Kolik stupnu Celsia ma pivo v Lokalech?
a 6°C

b 4,3-51°C

¢ vidydo 3,5°C

6. Pod jakym tihlem se pivo cepuje?

a 45°
b 50°
c 55°
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7. Co se stalo v pivnim svété v roce
19732

a Vznikl pivni styl ., pilsner”.

b Sladek Josef Groll narazil prvni sud piva.
¢ Plzenské pivo se poprvé vyvezlo do USA.

8. Jak dlouho si v Lokalech pockate
na rezané pivo?

a Chvilicku, doneseme ho hned.

b asi tfi minuty

Cc aZ pét minut

9. Kolik hladinek ro¢né nacepujeme
ve vS§ech Lokalech dohromady?

a priblizné milion

b pfriblizné dva miliony

c pfiblizné tfi miliony

10. Co znamena, ze pivo krouzkuje?

a Na sténach sklenice se po napiti tvori
krouzky pény.

b Pivo se pri ¢epovani toci dokola a tvori
ve sklenici vir.

€ Na hladiné se po chvili objevi bilé
pénové kruhy.

Prvni tFi, ktefi nam poslou spravné odpovédi,
odménime poukazkou na metr piv. Napiste nam
na instagram @lokalcz.

Kviz jsme vymysleli ve spoluprdci s Institutem PIVO,
ndpovédu najdete na jejich instagramu.

Jgka

Noviny Stamgast vychazeji $estkrat za rok (&islo 12 vylo v zaFi 2025). Vymysleji je a pisou lidé z Ambiente - jmenovité Yasmine Borivkova, Anna Kabat Basikova, Sarka
Hamanové a Jan Cervenka. llustrace pfipravil Kakalik. Vic ¢teni najdete na blogu Jidlo a radost.cz.



