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Trpite Kapri Bojite se
triskaidekafobii? obojzivelnik?! radi?

Tak se nazyva chorobny strach No, skoro. Kapr na suchu vydrzi To chapeme, jelikoz strach mlze

z trinactky. Snad ne. Protoze myvam  prekvapivé dlouho. Ma velmi odolny byt navykovy. Casto totiZ vyvolava
prejeme prijemné cteni trinactého, organismus a mimo vodu dokaze vyplavovani dopaminu (hormonu

i kdyz lehce strasidelného cisla prezit i nékolik hodin. Dobre totiz stésti), a pravé proto milujete horory

vasich nejoblibenéjsich novin. snasi nizky obsah kysliku. nebo adrenalinové sporty.



Vareni, vareni, vsechny smutky zahani

Medailonky (séf)kucharu

Hele, kdmo, kdo tu variz

Ostrileni matadofri i ,Cerstvé maso”. Kdo pro vas smazi vSsechny ty
holand'aky, pripravuje omacky a vari polévky a dalsi klasiky?

Chces byt
s 3ipkovouv,

anebo se
2el im?

Martin Carek:
V Hamburku je
od roku 2021, ale
v Ambiente neni Zz&dnym
novackem. Varil treba
v Kuchyni, v Korunni
a U Bilé kuzelky. Nejradéji
ma slepici na paprice
a k tomu hladinku.

Zdenék
Knotek:

Do Lokalu U Zavadili
nastoupil jako brigadnik.
Vypracoval se na $§éfkuchare,
pak odesel jinam, ale po Case
se do kucharského tymu zase
vratil. Z lokalovské nabidky
si zvlast potrpi na polévky
a taky na debrecinské
parky z Amasa.

pryskyfrice.

Lukas Hefman:
ProSel kuchynémi
Lokall Dlouhaaa,
Pod Divadlem, U Bilé

kuchyn v Korunni. Rad

Petr
Chylik:
V kuchyni U Caipla
vari témér od zacatku.
Jeho zastupkyné Nikéa je
zaroven jeho manzelkou.

dokonce dosel pésky
az do Brna.

Martinek:
Zacinal v Manesce,
kde si privydélaval uz
pfi 8kole. Byl u otevirani
Dlouhééé, na chvilku si
odskocil k Zavadilim, ale
zase se vratil. V kuchyni ho
bavi vdechno od loupéani
zeleniny az
po servis.

Jakub Rada:
Pres osm let
varil Ceskou kuchyni
v prazskych Dejvicich, a tak
neni divu, Ze do Lokéalu Nad
Stromovkou nastoupil rovnou
jako $éfkuchar. Neda dopustit
na tatardk a ¢eské moucniky.
Radost mu déla prace
kolem domu a odlévani

kuzelky, U Caipla, zkusil
to i v kancelari a ted vede

chodi na tury - jednou

Jiri
Kralik:
Mé za sebou pres
20 let zkuSenosti
a U Jirata vari od samého
zacatku. Miluje poctivou
¢eskou kuchyni bez

dochucovadel
a urychlovacl -
takze tu nasi.

Honza

Michal
Mraz:
V Ambiente je pres
20 let a ted uZ par let
vede partu U Bilé kuzelky.
Je taky myslivec a vasnivy
rybar. Ackoli si na méreni
ulovkd nepotrpi, ten dosud
nejvétsi pochazi z Norska,
kde Michal ulovil
110cm halibuta.

Jindra $tolba:
Pod Divadlem vafri
§éfkuchar, ktery to

v Lokélech dobre zna.
Bavi ho tady hlavné
poctivost a prace

s ¢erstvymi surovinami,

zejména s masem.

Hefmane, Hefmane,
ty jsi musel nékde
cestou blbé zahnout?!

Kdyby mél Lokal nabizet
jen jedno jidlo, podle
Petra by to byla

BRNO

svickova.

Tajemstvi séfkuchare

Praktické prisady Vaska Kouby
aneb Jak se v kuchyni neuvarit

Kolik trikti znate, tolikrat jste kucharem. A jestli spravné pocitame, tak po precteni
tohohle textu budete $éfkucharem minimalné 6 Lokald. Chytré tipy do kuchyné
nam dal vykonny $éfkuchar Lokalu Vaclav Kouba. Bud'te jako Vasek a Sirte je dal.

Mit vZdy ostry niiz
Kazdy muz ma u sebe... ale houby. Kazdy kuchar mé
dobre nabrousenou kudlu. Takovy kuchar se nefizne
a lépe, Uhlednéji kraji.

Utérka a prkénko

Pred krajenim dejte pod prkénko vzdy utérku ¢i
mokry hadr. Prkno drZi jako pribité a vy mlzete
s klidem krajet v§echno, jen ne prsty.

Loupejte den predem

V Lokalech si loupeme cibuli den predem a skladuje-
me ji v chladu. Pri krajeni pak méné brec¢ime. Chysta-
te gulas pro celou rodinu? Tak hybaj loupat!

KdyZ tomu ,,néco™ chybi

Nejdriv jidlo dosolte, Spetku po $petce, a poté
hledejte dalsi chuté. Sal je mocné a ostatni chuté
vytahuje. Dochucuje se v tomto poradi: slana - kyselé
- dalsi chuté.

Jak zachranit presolené jidlo?

Jestli jsou v ném brambory (guldSovka, cesnecka),
prihodte dalsi a uz nesolte. Nejsou v ném brambory?
Znasobte mnoZstvi a mate navareno do zasoby.

Maso nikdy nemyjte
Protoze pokud je citit tak, ze potfebuje umyt, patri
spi§ do koSse.

Recept

Medailonky
z veprové panenky

Suroviny na 1 porci:

150 g veprové panenky
IZice slunecnicového oleje
nabéracka hovéziho vyvaru
50 ml smetany na vareni
IZicka masla
sul, zeleny pepr
na dochuceni

Postup

Veprovou panenku
nakrdjejte na 3—4 kousky,
aby vypadaly jako
medaile. Osolte je

a opeprete.

Opecte maso na oleji dortizova — aby ztistalo hezky
Stavnaté.
Kdyz je panenka opecend, vyjmété ji z panve. Do té

vlijte nabéracku hovéziho vyvaru a pfivedte k varu.

Dochutte soli a zelenym pepfem a asi minutu povarte.
Vyvatit by se méla polovina tekutiny.

Nakonec pridejte smetanu a 1Zicku masla.
Promichejte. Maso a omdacku servirujte s ope¢enym
bramborem.

Hadej,
kdo jsem

To je Hruza!

Jeho tvar mozna vidate denné, ale znate
vibec jeho jméno? Ted vam trosku
zatrnulo, co? No tak zvednéte hlavy

a rozhlédnéte se. Kazdy Lokal totiz zdobi
portrét pana Hrizy, jednoho z poslednich
vyuéenych bednari v Cesku.

V Plzenském Prazdroji drZi pfi Zivoté remeslo, které
uZ jinak zaniklo: bednar. Josef Hrliza je $éfem dilny,
kde se drevéné sudy vyrabéji. Jak to délaji, kluci
Sikovni? Pomahaji jim ohen a voda - dfevo ohnou

do tvaru .kukny”, stdhnou obru¢emi, pfidaji se dna

a celé se to utésni prirodnim rdkosem a vrstvou
smoly. Vyroba trva nékolik tydn(, potom sudy schnou
az devét let. Mimochodem, jsou to jedini pivovarsti
bednari v Evropé a jejich sudy vydrZi i sto let!
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Vsechno nejleps

Kuzelka slavi 15

Volejte slava a tri dny se radujte! Malo-
stransky Lokal slavi 15. narozeniny. Tohle
je 15 véci, které jste mozna (ne)tusili.

1. Patri k nejvétsim Lokalim. Vejde se sem skoro 200 lidi.

2. Chodi sem hodné turistli a néktefi zkouseji originalni
chutové kombinace. Casto si tfeba objednavaji smazak
s ryzi. Nechcete taky?

3. Stamgast(i sem chodi asi 40, vétinou mistnich.
4, Jsou tu dvé patra - v kazdém je i samostatny vycep.

5. Hostinec U Bilé kuZelky je jeden z tradi¢nich,

ba historickych podnik( na Malé Strané. Uz v poloviné
19. stoleti zde byvala Kluckerova vinarna, od roku 1862
pak pivnice, v niZ se dalo ,spatfiti, co jesté nikdo
nevidél“. A na pivo sem chodili i radikalni mladici

z protihabsburského hnuti Omladina.

6. Kdyz je hezky, kolem hospody pravidelné postava
(a nasava) treba 150 lidi.

7. Denné se tu vyda asi 300 obédd.

8. Generalni manazer Fanda Stastka se v roce 2013 stal
nejlepsim vycepnim USA a nositelem mezinarodniho
titulu Pilsner Urquell Master Bartender.

9. Od samého pocatku se diim jmenoval U Bilé kuZelky.
Byl v ném hostinec, ve kterém se lidé kromé popijeni
bavili také porazenim kuzelek.

10. Pfi povodnich v roce 2002 voda v domé sahala az
do dvou metr.

11. Kuchar Pid'a (Michal Houska) méa stamgastské
mistecko u vycepu.

12. Tenhle Lokal mival i sv(j hotel - pfimo nad
hospodou a jmenoval se Lokal Inn.

13. Tradi¢ni zabijackové pochoutky si tady pripravuji
Uplné sami, dokonce pomahaji i Stamgasti - pravidelné
chodi $pejlovat.

14. Za vyCepem stoji uz dlouha léta Toméas Hrncir.

V roce 2013 byl v soutéZi Pilsner Urquell Master
Bartender ocenén jako nejlepsi vyCepni Ceska a treti
nejlepsi na svété.

15. V roce 2018 zaradili michelinsti komisafri Lokal

U Bilé kuzelky do prlivodce Michelin Main Cities of
Europe.

Malostranska ducharina

Pry tam strasi

Ddm na adrese MiSenska 12, kde dnes stoji Lokal

U Bilé kuZelky, byl postaven pocatkem 18. stoleti a uz
zazil ledacos. Dokonce i vrazdu. V tehdej$im hostinci
s moznosti noclehu se odjakziva hravaly kuzelky, ob-
libena hra Malostrananu. A protoze se mnohdy hralo
i 0 penize, stahovali se sem zlodéji a Iliza z okoli.
Traduje se, ze mistni Stamgast Jira se svymi kumpany
chtél jit podlé noclezniky, kteri hravali gamblerskou
verzi kuzelek, trosku vymlatit. JenzZe si spletli pokoje
a misto do ubikace chatry vtrhli do pokoje hoteliéra.
Byla tma tmouci a manzelka s dcerou hospodského
nestastnou nahodu neprezily. MoZna jejich duchové
bloudi chodbami, mozna jsou to jen pisty papinaki

z kuchyné.

Detaily z historie malostran-
ského Lokalu si miiZzete
poslechnout v podcastu
Ambiente Co dim dal. Prejeme
duchy neruseny poslech.

Kapri funus

Ctéte dFiv, neZ rybu

vyndate z vany

Mozna se sméjete, Ze uz strasime

s Vanoci, ale nez reknete kapr lysec
pozpatku, jsou tady koledy, vanocka
i teticky ve vanocnich svetricich. My
jsme si cekani na Jeziska a teticku

zkratili v kuchyni Lokalu U Bilé kuzelky,

jejiz $éf Michal Mraz nam prozradil,
jak usmrtit kapra. Je to hracka!

Séfkuchaf Michal totiz kromé toho, Ze je myslivcem,
také od détstvi rybari. Jako maly kluk ,meditoval”

u vody s tatinkem, dnes brava k rybniku zase svého
synka a uci ho povéstné rybarské trpélivosti. Ta se
vam bude hodit i pfi zabijeni kapra.

Radné si uklid’te pracovni plochu, tedy asi linku.

Polozte kapra na podloZku/prkénko podloZené
utérkou. Druhou utérkou, Cistou a suchou, chytnéte
kapra, a to tak, ze pevné.

Bacte ho do zatylku tupym predmétem (valecek,
pali¢ka, kus topurka).

Kapr je omraceny a vase prsty snad v celku. Ted' je
potfeba profiznout rybu zespoda az k zabram. Pozor
na Zluénik, ten se nesmi narusit! Kapr by pak byl
horky jako vy, kdyzZ si pod stromeckem vybalite dal$i
ponozky.

Nechte rybu vykrvit (asi 2-3 minuty) a vyndejte
vnitinosti.

Rybu nafiletujte ostrym nozem. Pokud vam ryba-
fi prodali Supinace, oSkubejte Supiny a Sup s nimi

do penézenky. Kapra lysce stdhnéte i s kliZi, je
vyrazné protuc¢néla. Pokud ov§em chystate kapra
namodro, nechte klizi i lyscovi.

Ne vsechno patFi do kose - mlici, jikry, hlavu a ske-
let bez zaber si schovejte na polévku.

Kam s nim¢ Maso zavakuujte a uloZte do lednice.
Pak uZ jen zavolejte babi¢ce a proste o recepty na:
smazeného kapra, kapra na masle, nacerno, namod-
ro. Kapra oviem muzete taky marinovat a ze zbytkd
pripravit vyvar a z néj polévku.

Jak nabrousit ntiz2

Nékteré véci je lepsSi nechat na proficich - tfeba
brouseni nozu, idealné dvakrat do roka. Pocti-
vému brouseni se ale vénujte i doma. Naostfit
noze muzete klidné i nékolikrat béhem prace.
Jak na to? Ostfi si predstavte jako pilku - pre-
jizdéjte jim po ocilce kratkymi tahy v obou smé-
rech a rovhomérné po celé délce ostfi. Brouseni
zakoncete dlouhym tahem tam a zpét. A je to.

Brnénsky Forrest Gump

Komu v Lokale neutecete?

7y Vv

V bahné, pres prekazky, ale i mezi stoly pravidelné béha c¢isnik Michal

v Vvrs

Mrkvica z brnénského Lokalu U Caipla. Jak to vypada, kdyz Cisnik
~ubéhne” adventni kalendar, a jak kloubi trénink se sménou, aby to
neodnesly klouby? A jen tak mimochodem, Miky ma dlouhé a opravdu

rychlé nohy, takze utikat bez placeni se od Caipla nevyplati.

PatfiS Kk nejvétSim sportovcim z fad
lokalovskych zaméstnancii. Hodi se ti nabéhané
Kilometry i na place, nebo té ze smén naopak
boli nohy?

Nohy mé boli spi$ po sméné. Nejhorsi to bylo, kdyz
jsem zacinal. Pak jsem ale zacal b€hat, plavat, obcas
chodit do posilovny a dnes uz jsou nohy zvyklé. Taky
konzumuju dost hot¢iku, rdano i veler, a vim, kdy
odpocdivat. A zdasadnim faktorem jsou dobré boty. Co
pul rokuje ménim, abych si nohy zbyte¢né nenicil.

SlySeli jsme o tvém konceptu béZeckého
adventniho kalendare. V éem spoéiva?

Bézné béhavam klasické vzdalenosti — 5km, 10 km

a 21km, tedy plilmaraton. Pfemyslel jsem, ¢im bych
si to zpestfil, aZ jsem si na sebe loni vymyslel, Ze
bych béhem adventu rdd zabéhl vSechny vzdalenosti
od 1km do 24 km, jako jsou poli¢ka v adventnim
kalendafi.

Jak to dopadlo?

Ukéazalo se, Ze vzestupn€ se to nedd ubéhnout. Kloubit
po.sobé jdouci dlouhé béhy a celodenni smény by
bylo dost ndro¢né, tak jsem to béhal napreskacku

a planoval podle délky smén. Zacal jsem delSimi béhy
a daval si je tfeba po rannich sméndch.

Kolik jsi ub&hl nejvic, kdyZzZ jsi mél predtim
sménu?
Kolem padesati kilometrt.

Jak kombinujes tréninky s praci v Lokale?
KdyZ mam v prdci celodenni sménu, beru to jako
odpodinek a béhat tfeba ani nejdu. Jednou za ¢as
si ale télo fekne, a tak vynechdm i naplanovany
trénink. Poslouchat télo je dtlezité.



Pivni krizovka

Trpite fritofilii, nebo fritofobii¢*

Dneska je to sama fobie a filie. A jestli mate strach, ze vam o Vanocich zaskoci kost z kapra, mame pro vas
napad na stavnatou alternativu. Ale nejdriv si ji musite vylustit. Propisky do ruky!

kostvkrkOfOb‘e

1. Kdyz se vam vlibec nedari,
na paty se vam lepi...
2. Karlinsky Lokal se jmenuje...
3. Kure do Lokal(l odebirame
z farmy z...
4. Pokud jste Cetli stranu €. 3,
vite, Ze v KuZelce se kdysi stala...
. Strach z ¢&isla 13 se nazyva...
. Pivnimu stylu bez pény se rika...
. Na Zadné zabijacce nesmi chybét...

o N O~ O

. AZ budete zabijet kapra,
bacha, at se...

9. Soutéz vyCepnich z Ambiente
a Lokall se jmenuije...

10. Jestli projdete vSechny
Lokaly, jste...

11. Kozel se zelenou se jmenuje...

12. Hovézi predzaludky jsou jinak
znédmé jako...
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* Ani jedno neexistuje. Odborné pojmenovani lasky i odporu ke smazenému jsme si vymysleli.

Seznamte se

Chalupa v centru
Prahy

Spravce Stamgastského profilu
@Ilokal_u_bile_kuzelky Matéj Chalupa
se s nami podélil o to, co sledujici
Kuzelky nejvic bavi — a co v Lokale
nejvic bavi jeho.

V Lokale si vidycky dam:

Pivo! A protoZe jsem velky fanousek syra,
tak néco z trojkomba - nakladané tvarizky,
naklddany hermelin nebo smazak.

Styl piva, ktery je pro mé nej:

Klasicka hladinka a jako posledni ,na odchod”
obcas $nyt.

Na Lokale U Bilé kuZelky mam nejradsi:

Jednoznacné lidi. Do Kuzelky jsem jako

host zacal chodit uz nékdy kolem roku 2012
a skvéla atmosféra, kterd tam diky (nejen)
persondlu panuje, mi u¢arovala prakticky
okamzité. Souc¢asné mam vztah i k mistu. Dvé
ulice od Kuzelky jsem mél §kolu, kam jsem
chodil osm let, a hned naproti Skolni jidelnu.
Ted se ta .jidelna” vyménila a misto ¢aje si
davam pivo.

Na instagramu Lokalu U Bilé kuzelky sledujici
nejvic bavi:

Samozrejmé lidi. VSichni, ktefi délaji Kuzelku
takovou, jaka je - tedy tim nejprijemnéjSim
mistem na kazdodenni setkavani. Rekl

bych, Ze obecné bavi taky vhled do zakulisi
restaurace. A pak jakakoli sranda, kterou

s personalem vymyslime. Jsou na mé hodni,
takze kdyzZ prijdu i s bizarnim napadem,
nejsou proti a do nataceni jdou.

Dejte si na ni bacha

Mél jste 12,
nebo 14 piv?

Tajemna trinactka

Tohle Cislo se nepysni zrovna dobrou
povésti. V hotelech se ji vyhybaiji jako
Cert krizi, patek 13. je povazovan

za nejhorsi den v roce. Proc€ se trinactky
bojime a jak se to projevuje?

Na Posledni vecefi sedélo u stolu 13 lidi a ten
tfindcty byl Jidas, ktery JeZiSe zradil. Proto se #ika,
Ze 13 lidi u stolu nosi smulu. Vikingové dokonce
vérili, Ze kdyZ se u stolu sejde 13 hostti, jeden

z nich zemre. No, radsi se pfepocitejte...

Cislo 12 se v numerologii povaZuje za ,dokonalé“
- 12 mésict, 12 apostol1, 12 znameni zvérokruhu...
TakZe 13 plisobi jako naruSeni fddu a harmonie.

V nékterych budovach (hlavné mrakodrapech)
chybi 13. patro, misto toho se oznacuje jako 12A,
nebo rovnou 14. TotéZ plati i pro ¢isla hotelovych
pokojti.

Kdo se boji, nesmi do kuchyné

Strasidelna, ale
k jidlu

Pri jejich procitani se vdm mozna sliny
hned sbihat nezacnou, ale bat se jich
rozhodné nemusite. Ktera slova patri

do kuchyné, i kdyzZ z nich jde trochu strach?

Drakula - prosté ¢esnekova pomazénka. A pokud
pridate Cesneku hodné, na takového Drékulu uz
staci jenom dychnout.

Smrtihlav - slangové ozna&eni pro pivo - velmi
silné, nebo naopak hodné rychle vypité.

Dabelské tousty — pikantni masova smés

na topinky nebo tousty, ktera se pripravuje

z mletého masa, cibule, paprik, rajcat a feferonek,
doplnéna o keCup a syr.

Bubak - napfiklad na jablku nebo hruice - je
uschly zbytek kvétu, ktery zlstava na spodni strané
plodu po jeho dozrani.

éertovy rohy - nakladané palivé papricky
typu kozi nebo berani roh.

Omluvenky

V minulém &isle Stamgasta radil tiskarsky
Sotek. V pivnim kvizu jsme vas mystifikovali
a ta dllezitd udalost v pivnim svété se
samozrejmé nestala v roce 1973, ale uz

o stoleti drive. A hermelin, ktery zraje dva
tydny v pokojové teploté? Vérte, nebo ne,
ale takovy syr by dfive obzivl, nez bychom
ho naservirovali. Spravny recept najdete
na blogu Jidlo a radost.cz.

Jgka

Noviny Stamgast vychazeji $estkrat za rok (&islo 13 vyslo v listopadu 2025). Vymysleji je a pisou lidé z Ambiente - jmenovité Yasmine Bortivkova, Anna Kabat Basikova,
Sarka Hamanova a Jan Cervenka. llustrace pripravil Kakalik. Vic ¢teni najdete na blogu Jidlo a radost.cz.



