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67 424 10. nejlepsi

V Ceské republice Zije 67 lidi Smazak je nejprodavanéjsi polozkou Smazak je oficialné desatou
s prijmenim Smazak. na menu ve vSech Lokalech. nejlepsi svacou ve stredni Evropé.
Nejvic Smazakovych bydli v Kadani Priimérné kuchari v deviti Lokalech Srdce svacinaru si ziskal pocitem

a na Frydecko-Mistecku. pripravi 424 smazakl denné. uspokojeni, ktery po ném mame.



stamgast

Vepiove]j

Smazsk je
tvrdej soupef.

Cerstvé pripraveno!

Smazak: Z farmarského eidamu
delany, na masle smazeny!

Tak jako kdysi Darwinova evolucni teorie rozdéli-

la svét, rozdéluje Cesky ndrod smazeny syr. Jedni

ho miluji, druzi zatracuji. Pro nékoho je to narodni
poklad, pro jiného umasténd verze Dantova pekla. At
tak, nebo tak, smazak bezpochyby patfi ke kdnonu
Ceskych restauracnich klasik. Dotahl to z obyc¢ejnych
hospod a bufetti az do rtiznych sofistikovanych verzi,
takze neni divu, Ze si tento poZehnany pokrm, ktery
vyléci smutek i téZkou kocovinu, muZete v Cesku dat
v podstaté kdekoliv. A co si budem, jedl ho kazdy,
a'kdo tikd, Ze ne, ten to d€la dodnes.

Smazeny syr tak, jak ho zndme dnes, je stejné jako
drtiva vétSina takzvanych Ceskych jidel vefejnym
majetkem geografického prostoru tvofeného drive ra-
kousko-uherskou monarchii. Jeho cesta nejspis zacala
v severni Italii, odkud se roz§itil do dalSich zemi. Na
konci 19. stoleti slouzil kus syru v trojobalu chudym
videriskym rodindm jakondhrazka wiener schnitzelu.
Odtud se dostal k nam, a v prvorepublikové kuchat-
ce Marie HaSkovcové tak mliZeme najit recept na
,»Syrove rizky*,

Soucasn€ se v roce 1936 objevil také na menu restau-
race Grandhotelu Sroubek na Vaclavském ndmésti,
kterou navsté€vovali kromé jinych Vlasta Burian nebo
tatiCek Masaryk. Zkratka za prvni republiky se sma-
Zeny syr prezentoval spi§ jako luxusni zdleZitost pro
labuZzniky.

Bezmasy pokrm pro masy z néj vytvofili aZ soudru-
zi v 60. letech. Rozmach hotovych jidel, polotovart
a zavodniho stravovani mél za ikol dostat Zeny od

plotny do préce. Misto toho, aby ddmy travily hodiny
vafenim, me€ly se soustfedit na zameéstnani a budo-
vani statu. OvSem praveé proto, Ze jej komunisté tolik
propagovali, upadl smaZzak u lidu v nemilost, a na
paskal si ho vzali dokonce i seridlovi Chalupati. Od-
politizovani pokrmu trvalo dlouho. Misto na jidelnich
listcich smaZenému syru nakonec zachrdnil fakt, Ze
dlouho Slo o jediné vegetaridnské jidlo, které si host
mohl doprat.

Dalsi vyznamna kapitola historie smaZeného syru se
zacCala psat v roce 2009, kdy otevrel prvni z Lokalu

(v Dlouhé). Ten povysil obycejny pokrm na pravou
delikatesu: pecliveé vybrany syr, ktery v mlékarné zraje
nékolik tydnti, precizné provedeny trojobal a jedi-
necna chut diky osmazeni na pfepusténém masle.
Smazak se zdhy stal nejéast€ji objednavanou poloZkou
zjidelniho menu.

Hvézda svétového formatu

Svycari si dopravaji roztekly syr minimainé od
roku 1291 a zminku o smazeném syru lze najit

i v Le Ménagier de Paris, francouzském stfedo-
vékém privodci pro hospodynky z roku 1393.
Smazeny syr malakoff se podaval napfriklad i na
jedné z recepci Napoleonova bratra Jéréma
Bonaparte. Pod ndzvem cascaval pane najdete
smazeny syr v Rumunsku ¢i Bulharsku. V Turec-
ku a arabskych zemich ho hledejte mezi dezer-
ty. Kiinefe je syr obaleny v tésté z tenkych nudli,
osmazZeny a vykoupany v cukrovém sirupu.

Jd se na
to toky mdzv
pipiit

Kuteci

Hladkou nebrat!

Na povrchu kfupavy, dozlatova opeceny syr,
ktery po nariznuti nevytece a po napichnuti

se tahne do dali. To je sen kazdého milovnika
Ceského smazaku. Jenze jak ho spravné pri-
pravit, aby z néj nebyl mékky, v oleji vykoupany
blaf¢ Zeptali jsme se $§éfkuchare Lokald Libora
Badury: ,Zakladem je spravny trojobal: nejprve
polohruba mouka (hladka je pfili§ jemna a lepi
se), poté vejce (nesolit, aby vam nezfidla, a syr
nechte poradné okapat) a nakonec smés polo-
hrubé mouky a strouhanky. Povélejte ze v§ech
stran, ale netlacte. Tak zabranite popraskanym
hrandm a vytékani pri smazeni,” rika Libor.

K dokonalosti chybi uz jen brambor mastény
maslem a poradna porce tatarky.

Nyni se ,smazakové“ d&jiny piepisuji nanovo! Séfku-
chati Ambiente se spojili v honbé za tim nejlepSim
syrem, aby jej nakonec nasli u Kojetinovych na Farmé
Struhy. Zde nyn{ vznikaji syry vyrobené Lokaliim na
miru. V ¢em se novy syr liSi od pfedchoziho? Pfede-
tomu ma vyraznéjsi chut. Uvnitf je vlaény a tahne se,
jak to mame radi.

Farma Struhy

Kojetinovi zacinali v roce 2010 s predstavou
malé rodinné farmy. Dnes jsou nejvétsi farmar-
skou bio mlékarnou v Cesku.

Rozhovor

Jirka Skall vs. Martin Stengl

Pracovitost, oddanost a vyzva, které se nechtéji vzdat. Pro¢ do své hospody nikdy nevolaji
opravare? Co dal$iho spojuje $éfkuchare Martina Stengla a generalniho manazera Jirku Skalla,

kteri spolu uz néjaky ten patek pecou v Lokale Nad Stromovkou?

Jak jste se potkali?

Jirka: To si uZ nepamatuju, je to pét let.

Martin: J4 vim! Sel jsem tenkrat na pohovor do
Savoye, ale dozveédél jsem se od byvalého Séfkuchare
Stromovky Pavla Blazka, Ze nékoho hledaji. Tak mé
Jirka ukecal a jsem tady.

Sedli jste si hned, nebo to trvalo?

J.: Sedlo to hned, byla to ldska na prvni pohled. Kdyby
to nesedlo, tak uz tady neni.

M.: Moznost utéct ani nebyla. Bylo nds tak mélo, Ze
bych se stydél.

Co na sobé vzijemné nesnesete, a ¢eho si na tom
druhém naopak cenite?

J.: Martin je pracovitej, spolehlivej, obétavej, ma
smysl pro poradek... Zkratka ma vSechny vlastnosti,
co mam ja. (smich) Pfekonali jsme spolu spoustu
uskali, protoZe nam jde o stejnou véc. Nejsme mlady
stfeva a citime, Ze Lokal Nad Stromovkou je vy-

zva, na kterou se nechceme vykaslat. Samoziejmé

je mezi nami fevnivost plac-kuchyil. Martin byva
palicaty. Musel jsem najit zptisob, jak mu urcité véci
prezentovat.

M.: Obcas se chytneme. Casto totiZ myslime tu samou
véc, ale nepochopime se.

J.: Taky je Martin neskute¢né zrucny, spravi vSechno
od kliky u zachodu az po stfechu nad hospodou.

M.: Kdysi jsem totiZ opravoval auta. Zru¢nost se mi
hodi i v kuchyni. V8echno jde lip, kdyzZ si clovék umi
véci sdm opravit.

Jsem totdlné

J.: Jo ajedna velkd vada — nemtiZzu ho donutit sporto-
vat. (smich) Ale aspoii se naucil aktivné odpocivat.
M.: D€lam si pilotni priikaz a brzy budu 1état s ultrali-
ghtem. Jednou bych chtél vlastni letadlo.

Prozrad'te na toho druhého néco, co o vas hosté
urcité netusi!

J.: O Martinovi asi netusili, Ze je dole v kuchyni uz pét
let. A taky to, Ze 1éta.

M.: Jirka je otec tfi déti a uplné perfektné to zvlada

i s péci o celou hospodu. Oboji je generator povinnos-
ti, které musi denn€ resit.

J.: Rozhodn€ na to nejsem sam! Rodinu mam se svou
snoubenkou a v hospodé mdm skvélé zdzemi diky
koleglim.

Jak zvladate krizové situace?

M.: Re$ime je tak, Ze se k sobé sice oto¢ime zady, ale
za dvacet minut jsme v pohodé€ a jedeme dal. Umi-
me zvySit hlas, ale to je tak jediny, co se déje. Jsme
kamaradi.

J.: Jo, respektujeme se. On je kuchat, ja jsem hospod-
sky. Obc¢as néco manaZersky ucesu, ale daveéruju mu.
A mam v ném zastani.

najdete na naSem blogu Jidlo
a radost.
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Pozoruhodna surovina

3 véci, které jste (ne)vedéli

o nakladackach

Hodné |3ku

1. Lék na kocovinu

Nalev v okurkdch pomdh4 lépe snéSet kocovinu.
Duivod? Zasadni roli v tom hraje kyselost a stl, které
(tvrdy) alkohol neutralizuji. Slanost okurek navic
motivuje vice pit (nealko), ¢imzZ se zmirni ti¢inky alko-
holu. Kyseld nakldadac¢ka (i ndlev) navic dovede zvySit
hladinu cukru v krvi. Aktivuje totiZ jatra, ktera vyslou
glykogen do krve. A rdzem je nam lépe.

2. Prijd’te si k nam pro domaci nakladacku

V Lokalech si naklddame vlastni okurky podle re-
ceptury od $éfkuchafti Ambiente. Vznikly jako prvni

z fady produktt, které u nds postupné nahrazuji méné
kvalitni polotovary. Jako dalsi je na fadé kecup, tak se
téSte. Nase okurky si miiZete koupit i domt v e-shopu
nasemaso.cz.

Doporuceni séfkuchare

Co byste méli v Lokalu
ochutnat? Talian!

Mohlo by se zdat, Ze talidn ma kotfeny v Itdlii, ale zda-
ni klame! Klobaska z mladého hovéziho a veprové kr-
kovicky se poprvé rozvon€la v Praze na Starém MéEsté
koncem 19. stoleti, kdy se v Rybné ulici usidlil italsky
uzenat Uggé. To on zacal vyradbét novy druh neob-
vykle kofenéného zboZi. Pochoutka nebyla uzena,
pouze varena. A taky tuze oblibena! Lidé dali Italovi
pfezdivku ,Talian” a stejn€ zacali fikat i jeho lahtidce.
Nazev pretrval dodnes. Klobasky byly velmi oblibené,
zpusob jejich vyroby i smés kofeni vSak Ital nechtél
prozradit. Prazskym uzenafiim tak nezbylo nez se

do toho pustit od piky. Typicky své vyrobky plnili do
hovézich stfivek's pepfem, zdzvorem, kardamomem,
¢esnekem nebo tymidnem a citronovou kirou.

Tip: Tahle Ceska hospodska chutovka s italskym
nadechem tvori skvélou dvojku s vychlazenym
Snytem. Talian doporucujeme pojidat s kienem
a horc¢ici, pé€kné na stridacku.

Dfiv jsem
bejvavala taky
polotuéna.

Lak

3. Okurka + tuk = VSL

Krome skvélé chuti vynikaji nakladacky mimofadny-
mi zdravotnimi benefity. Napriklad reguluji zazZivani
a uklidnuji Zaludek. Pravé proto jim to dobfe funguje
s tuénymi a smazenymi jidly. Okurky se t¥eba platkuji
do burgerti ¢i rozpékaného sendvice (se spoustou syra
a s Prazskou Sunkou), krajeji se do tataraku a salatt
nebo krémovych polévek (pro chut i texturu).

Naskenujte QR kod a prectéte si dalsi
zajimavosti.

\V

Pirek s k¥enem

Sekana

Mouka. Stavebni kdmen ¢eské kuchyné, a tim padem
velké téma pro nas! Po vylet€ do mlyna Dubecko jsme
se rozhodli pouZivat jejich ru¢né mletou bio mouku.
To jen at vite, aZ si budete pristé pochutnavat tfeba na
knedlicich s omackou.

Pro Cerstva vejce jezdime na farmu pana Krdle. Kdyz
si davaji jeho Stastné slepice pohov, vyrazime k panu
Vaclavu Matouskovi. I jeho slepice snasSeji kradlovska
vejce hodna Ceskych klasik! (Pouze béhem pracovni
doby a s prestavkou na obéd.)

Kdo nemé€l, neni Stamgast. Nebo neholduje grepu.
Nebo nemé€l kocovinu. Kazdopadné ve vSech Lokalech
najdete epesni grepovou pivni limonadu, a to rovnou
ve tfech podobach. Skldda se z grepového freshe, cuk-
rového rozvaru a tfeti komponent vybirdte vy — plzen,
birell, nebo perliva voda.

Pozdrav z kuchyné

Svickova omacka
podle Michala Housky
z Lokalu U Bilé kuzelky

Suroviny

Na omacku:

100 g Speku

2% kg hovéziho zadniho

1 kg mrkve, nakrajené na kostiCky
500 g celeru, nakrajeného na kosticky

500 g korenové petrzele, nakrajené na kosticky
1 kg cibule, najemno nakrajené

1velky citron, nakrajeny na platky

175 g sadla

125 g pInotu¢né horcice

200 ml octa

2-3 | hovéziho vyvaru

750 ml smetany (31%) pokojové teploty
5 kuli¢ek jalovce

10 kulicek pepre

10 kuli¢ek nového koreni

10 bobkovych list(

200 g krupicového cukru
11zi¢ka suseného tymianu
sul a Cerstvé mlety pepr

o!

Na jisku:
100 g masla
100 g hladké mouky

K podavani:
karlovarsky knedlik
brusinkové Slehacka

Svice

Postup

Spek nakrdjejte na 10cm $palicky silné jako mali¢ek

a zamrazte — Spek ztuhne, coZ usnadni Spikovani masa.
Maso proSpikujte pfipravenym Spekem. Dtikladné
osolte a opeprete. Ve velkém silnosténném hrnci
rozpustte sadlo a na vy$sim plameni opeCte maso ze
vSech stran dozlatova. Maso vyndejte, ztlumte plamen
a do vypeku vsypte nakrdjenou kofenovou zeleninu.
AZ zacne po okrajich tmavnout, pfisypte k ni cibuli.
Restujte dozlatova, poté vmichejte hot€ici s octem a za
obcasného michdni vafte 5 minut.

Orestovanou zeleninu zalijte hovézim vyvarem tak,
aby byla ponotena (zhruba necelou Y3 vyvaru si po-
nechte na dokoncéeni omacky), do hrnce pfilijte 250 ml
smetany a vloZte koteni zabalené do platynka. Pfisypte
cukr, dikladné osolte, pridejte tymidn, citron i maso.
Hrnec pfikryjte a pozvolna duste maso domékka (asi

vV v

2-3 hodiny, maso je tfeba priibézné kontrolovat).

V mezicase pripravte jiSku na zahusténi omacky.
V rendliku zpéiite maslo, zasypte moukou a michejte
do svétle hnédé barvy. Nechte vychladnout.

Zmeéklé maso prendejte do rendliku a pfiklopte, aby
nevychladlo. Z hrnce vyjméte platynko s kofenim

a rozmixujte zeleninovy zdklad dohladka. Pfilijte
zbytek vyvaru, pfivedte k varu a zahustéte jiSkou -
energicky ji rozmichejte metli¢kou, aby se smés roz-
pustila. Nékolik minut povartte, vlijte zbylou smetanu
a prohfejte ji takzvané k prvni bubliné (smetana by se
nemeéla vafrit, srazila by se).

Omacku odstavte a jemné ji dochutte soli ¢i cukrem,
pripadné troSkou octa. Maso nakrajejte na platky

a servirujte ho zalité omackou, s karlovarskym knedli-
kem a brusinkovou Slehackou.

Tip: V Lokalu podavaji svickovou s originalni
brusinkovou Slehac¢kou. Jeji pfiprava je jed-
noduché - vyslehejte 200 ml Slehacky dotuha
a opatrné do ni vmichejte 1vrchovatou lZici
brusinkového dzemu.




Pivni flex*

Kolik, kdo, co, jak a proc?

Co maji
spole¢ného Lokal
Dlouhaaa a Kuchyn?
Kromé perfektné oSetfeného
piva tak trochu i $éfkuchare
Marka Janoucha. Ten byl
totiz prvnim $éfkucharem
Dlouhééé, kdyz otevrela.
Ted Marek vafi pro
hosty na Hradé.

Kolik vehodl
znas, tolikrat jsi
Stamgastem. Takze
v Lokalu U Kuzelky
trikrat!

3%

10 200

10 200
Tolik piv by
bylo k méani v Lokélu
U Caipla, kdyby bylo
v§ech 10 tankd plnych.
To se ale nestava,
hostim pivo pfrilis
chutna...

X

Vite, kolikaty
Vaclav lovil

v kunratickych lesich,
pobliz kterych stoji

dnesni Lokal U Zavadilu?

prvni provozovatel hospody
ve Vodickové ulici, podle
néhoz je pojmenovany Lokal
U Jirata¢ V hostinci U mésta
Hamburku, kde dnes stoji
také Lokal! Stalo se tak

1400 litra
piva, tedy 2800
hladinek. Presné tolik
tekutého zlata se veslo
do hostl Lokalu Nad
Stromovkou, kdyz slavili
letos na jare jeho desaté
vyroci! Rekord?
Ne asi!

*flexit = frajefit

Vite, kde se
vyucil ¢isnikem
Josef Jirat, historicky

Vite,
jak najdete
Americana v Lokale?
Nakouknéte do nabidky

Napovéda: Jeho
dédou byl Premysl
Otakar Il.

Schafer
neni nazev
némecké susenky,
nybrz prijmeni vyéepniho
Vaclava, ktery na uplném
pocatku 20. stoleti ¢epoval
v misté dnedniho Lokalu

Chcete slySet néco
pikantniho? Ve svych
pocatcich byval karlinsky
hostinec Hamburk znamé misto
neresti. Prvni zminky o hospodé, kde
dnes stoji Lokal Hamburk, pochazeji
z roku 1829. Zhruba v té dobé fungoval
v prvnim patre nevéstinec. K nerestné
historii Hamburku odkazuje

pred vice nez

136 lety.

jidel! Jedné se o klasicky
hovézi ,[&iz] burger”.

V Lokéle Pod Divadlem tak

oslavuji 6. kvéten 1945,

kdy Plzen osvobodili

Americané.

Nadtdcek

Korunni. Tenkrat se piktogram na dne$nim vycepu -
nerikalo ,jde se na znazorfuje prsa a rozkrok.
jedno”, ale ,jde se Vsimli jste si?
k Schaferim”. .
Umyl sis S
v 00O
aspofi uchot? ' 000
000
L T 000 —> Pollitr
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Hladina Snyt Mliko Spinavej  Cistej Zloprcek Podtécek Litr Pollitr
Kalendarium Sudoku Hodi se védét
Co: zabijacky a zabijackové hody B 5 . | Ka rty pro stude nty
Kdy: listopad, prosinec °
Prvni podzimni zabijacka je v planu 2 5 a se n Io ry
na 18. 11. v kunratickém Lokale U Zavadild. 3 5 9 6 4 Rostete i starnete s ndmi? To nds t&Si! Studenti a se-
25. 11. se chysta v plzefiském Lokéle Pod Divadlem niofi maji proto v Lokdlech slevu 20 % na jidlo ob-
a v Lokale Korunni. Ale méjte oci na stopkach jednané do 18 hodin. Karty Student a Senior funguji
a povolte opasky, bude jich mnohem vic! 2 4 8 ijako vérnostni karty vSude v Ambiente. Za kaZdou
. : utracenou tisicovku od néds dostanete bonus 50 K¢&
PO,I(VUd ! pf’)ckate d(,), pvrosw}ce, tak hned 2. 12. , 6 5 9 2 na pristi navstévu, a pokud jste v Kulinafském klubu,
mUzZete zajit na zabijackové pochoutky do letenského tak rovnou 100 K&.
Lokalu Nad Stromovkou. 5 7 3
A 9. 2. se muZete tésit do Vodickovy ulice '
do Lokalu U Jirata. 7131 | 4 2 Bez vos to
nezvlddnu.
s 2] s
2 [ Ty ses 000
) Jelitoll! 1 6 8 0 o
000

Date si jesté jedno?

3 davody, proc je pivo v Lokalech studenéjsi nez v jinych hospodach

Nade pivo md o néco niz3i teplo-
tu nez v jingch vgéepech.
Podsvéme ho extra studené, a2
vém z toho plomby litaji
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PREDNA

Proé? Takto nadepované pivo vds
totiz perfektné osvéii a navic
chutnd do posledniho lokv - i kdyz

(e pitim louvddte.

A Jak ho tedy chladime? Maximsliné
do 3,5 °C. V lét& teplotu posouvdme
je3té o pdr desetin nii.
N

Jgka

Tomas Trnobransky, Studio Najbrt. Vice ¢teni najdet

e na blogu Jidlo a radost.cz.

Noviny §tamgast vychazeji kazdy druhy mésic. Vymysleji je, pisou a foti lidi z Ambiente - jmenovité Anna Kabat Basikova, Yasmine Bortivkova, Sarka Oteviel Camrdova,
Blanka Datinska, Sarka Hamanova, Sona Hanu$ova, Klara Kvitova, Barbora Turazova, Simona Rackova a Ale$ Kral. llustrace pripravil Kakalik. Graficky upravil



