Vejce, nebo
slepice?

Kolem 2500

150 litru piva
za hodinu

Logicky vzato bylo prvni vejce. Védci
tvrdi, a my jim vérime, zZe slepici
vejce vzniklo mutaci vajicka slepicich
predki. Jako Ze létajici dinosauri

a podobné.

Tak bohatou nabidkou nadavek
oplyva cesky jazyk. A proc ze si
bereme do ust i jméno Bozi?
Ctéte na strané 4.

Takovy vykon zvladne vycep nové
generace. Po jednom kousku stoji

v Lokalu Nad Stromovkou, U Caipla,
U Bilé kuzelky a dva kousky nové

v Dlouhééé. V ¢em stroj vycepniho
neporazi? Na strané 3.



Teoreticka konzumace

Lokalovsky slovnik nau¢ny

Vajecny slang aneb
Aby vejce nestala

Cestina je vyjadrovaci prostfedek komplexni

a pestry. A kdyz jde o vejce a vajecna jidla, i sdm
Jan Otto by si na tom jazyk zamotal. Tohle vSsechno,
a pravdépodobné o dost vic, Cesi vymysleli:

Zaklechtka:
Aneb vajeCnéa
zapletka. Zahusti
kdejakou polévku. Je
leh¢i a pro nékteré
z nas stravitelné&jsi
nez jiska.

Na takové to domaci vareni:

Jak poznat, v jaké kondici je vejce?
Zmérte mu cholesterol.

A ted vazné. KdyZ naplnite misku studenou vod~-
a ponorite do ni vejce, bud'te si jisti, Ze:

® Cerstvé vejce klesne ke dnu a zlstane leZe

@ Méné Cerstvé vejce se lehce nadzvedne a st
Spickou dold.

® Staré vejce plave na hladiné - prosté pohoda, .
nikam nespécha.

Vejce neni z&dny Wim Hof ani Tarzan. M& rddo mirné
klima, mezi 5-18 °C, a pobyt hlavou dolu.

Volske
oko, v Praze
»Volsky™.

Z toho plyne
Poucka: Kdo méa
Velky Oéi, toho
Usmazi,

Z babic¢ciny zahradky

Dobrého nepali, a koprivu uz viubec

Cely rok ji prehlizime jako otravny plevel, ale jakmile prijde ¢as velikonoc¢ni
nadivky, je nam tenhle zeleny Zahavec dobry.

Co studi, to nepali

Kdo do kopriv - byt jen ze srandy - jako maly
nespadl? Pali to ertovsky. Jeji chloupky totiz funguji
jako miniaturni jehly, au! Zachranku volat nemusite,
ale zapomente i na slavnou radu, Ze se ma popélené
misto pocurat. Nejvic totiz pomuizZe studena voda.

Masochismus bab bylinkarek

Nasi predkové ale byli z jinaciho tésta. Misto narikani
u doktora se kopfivami Slehali sami a dobrovolné,
aby vyhnali revma. Masochismus2 Reknéme, 7e

spis trochu stredovéky zplsob prokrveni, ktery

jim nastartoval télo, a trada na pole nebo na louku

s kosou!

Odzbrojeni Sokem

Jestli si chcete doma $plhnout, doneste tomu,

kdo u vas veli kuchyni, plnou tasku téhle mrchy

do nédivky. Ale bacha - trhejte jen mladé vrsky,

ty staré jsou tuhé jako provaz. A nezapomerite
rukavice! V kuchyni pak musi kopfiva projit
oCistcem. Staci ji hodit do vrouci vody, nechat
minutu povolit a hned zchladit v ledu. Tim ztrati svou
Zahavou moc, ale zlistane ji barva i vitaminy. Nadivce
doda tu spravnou chut a vdm pocit, Ze jite jaro.

Nerika se nadarmo, ze mraz koprivu nespali. Tenhle
plevel totiz vydrzi vS§echno, a kdyZ ho snite, mozna
vydrzite v§echno i vy.

Tajemstvi séfkuchare

Nadivka z Lokalu

Az pristé budete na nékoho
nazlobeni a urazeni, vzpomente si,
ze by vas taky klidné mohl upéct.
Nebo strcit do kurete.

Suroviny na 4 porce:

100 g uzeného masa, idealné tu¢ného blcku
400 g bilého peciva

2 cibule

50-100 g Cerstvych bylinek (medvédi
Cesnek, mladé kopfivy, petrzel, paZitka atd.)
4 vejce

100 ml mléka

sUl, pepfr a muskatovy orisek
sadlo a strouhanka

Postup

Nakréjejte pecivo na centimetrové kostky. Cibuli
oloupejte a pokrdjejte na drobné kosti¢ky. Bylinky
nasekejte najemno.

Blicek nakrijejte taktéz na kostky a orestujte
na rozpalené panvi nebo v kastrolu.

Pfihodte cibuli a opé€t orestujte. Pokud by uzené
maso bylo pfilis libové a pustilo malo tuku, pfidejte
sadlo. Poté dejte stranou vychladnout.

Do misky rozklepnéte vSechna Ctyfi vejce
a vySlehejte do pény.

Do jiné misy nasypte pokrdjené pecivo a rovnomeérné
ho prelijte mlékem.

Pridejte vychladlé uzené s cibuli. Osolte, opepiete
a diikladné promicheijte.

Pfihodte bylinky a opét promichejte. Poté pfidejte
vySlehand vejce a znovu propoijte.

Pekac vymazte sadlem a vysypejte strouhankou.
Troubu si pfedehfejte na 180 °C.

Do pekace rozlozte smés na nadivku a vlozte

do trouby. Pecte 40-45 minut, tak aby byla nadivka
hezky zlatava. Pokud za¢ne tmavnout dfive, stahnéte
teplotu na 160 °C nebo pfikryjte pekac¢ alobalem.

Podavejte s Cerstvym saldtem anebo jako pfilohu
k peCenému kufteti. PeCené kute miiZzete smési také
nadivat.

Tip: Bylinky dodaji nddivce osobitou chut, pokud
mate radi néjakou konkrétni dejte ji tam.



Jarni hydratace

BézZi Lukas k Taboru Souboj titanu

VycCep vs. vycepni:
jeden chce sanitaci,
druhy rekreaci

Takovy vyCep nové generace zvladne ledacos, mezi jeho prednosti
patri chladné srdce a studeny Cumak. Zato vyCepni, ten ma srdce

Sto jarnich
kilometru Lukase
Hermana

Lukas Herman $éfuje kuchyni
v Lokale Korunni. Aby se z toho
cinkani a hluku nezblaznil,

predepisuje si ticho. Uz patnact let
proto chodi na pési vylety. Nejradéji
sam, bez sluchatek a pékné daleko.

Hledate inspiraci, kam vyrazit, az vykoukne jarni
slunce? Tady jsou LukaSovy provérené tipy, kde si
vycCistit hlavu.

Pro naroc¢né: divoké Brdy a Vysocina
LukaSova absolutni srdcovka jsou Brdy. Byvaly
vojensky Ujezd, kde nenarazite na stdnek s parkem
ani na davy turistd. Jen Cista priroda.

Pribram — Rokycany (76 km): Lukas$ tuhle trasu
dé i za den, ale nam, obycejnym smrtelniklim,
doporucuje rozdélit si ji a v klidu prespat

na Tremsiné.

Jihlava - Brno (110 km): Nadherna trasa pres
Velkou Bite$ a hrad Veveri. Jde se udolimi kolem
vody, je tam spousta trampskych flekd a klid.

Na pohodu: jednodenni klasiky do 30 km
Pokud se necitite na spani pod Sirdkem, zkuste
tyhle kratsi trasy dostupné viakem:

Krivoklat - Beroun: Idealni start. Dojedete
vlakem, projdete se krivoklatskymi lesy a skoncite
u Berounky.

Kolin - Kutna Hora: Pohodovéa prochézka kolem
potoka a historickych mlyn(. Zadné velké kopce.

HoleSovicka trinice - Okor - Kralupy nad VItavou:
Zacnete vydatnou snidani v cukrarné Mysak
a uZijete si krédsnou cestu se zastavkou na hradé.

Srbsko - Praha: Jdete podél Berounky, rovinka,
pohoda. LukaSova nejdostupnéjsi oblibenkyné.

Vyzva pro stamgasty

A pokud mate opravdu natrénovano, mlizete
zkusit LukaSovu soukromou . pivni stezku”.
MEéri poctivych 116 kilometri a vede od dveri
Lokalu v Korunni aZ k vy¢epu Lokalu Pod
Divadlem v Plzni. Tak §tastnou cestu a neza-
pomerite sbirat razitka do prikazu poutnika.
K dostani ve vSech Lokalech.

Jarni neresti

Na panaka
do Korunni

Je po Suchdci. A kdo je po inoru taky suchej od hlavy
az po paty, muze si na svoje nealko hrdinstvi pripit
zrovna v tom Lokale Korunni. Tady maji radi, kdyZ se
alkohol nejen poziva, ale také proziva, a tak si gene-
ralni manaZer LuboS Dupdk pro své hosty pfipravil
nabidku jedineénych Stamprli. Ovocné a bylinné li-
kéry, palenky i jiné nefesti vam radi predstavi panové
a damy z obsluhy. Akce Hostujici Stamprle se kona
od pondéli do ned€le dle oteviraci doby.

Jako fakt! Védéli jste, Ze tfeba slavnd becherovka byla
vyrobena s umyslem 1€¢it Zalude¢ni potiZe? Na beton
to funguje.

vrelé a usmév od ucha k uchu.

Na jedné strané stoji vyCep nové generace.

Najdete ho uz ve ¢tyfech Lokéalech - U Caipla,

Nad Stromovkou, U Bilé kuZelky a rovnou dva

kousky v Dlouhééé. Vycep nové generace, to je
technologicka Spicka: cesta piva chlazend az ke
kohoutu, vlastni sanitarni systém, Cidla hlidajici kazdy
klicovy uzel a zachlazené pratokové vany, stejné jako

staré vycepy, zato velikosti uzplsobené danému
Lokalu.Taky v tom slySite_Horsta Fuchse? Na druhé
strané stoji pan nebo pani vycepni. K nezaplaceni,
s citem pro hladinku a tackem na dlani. A¢koli nova
technologie posouvéa péci o pivo o kus dél, bez
femesiného fortelu by to byla jen nuda v nerezu.
Schvélné, kdo ze srovnani vyjde jako vitéz?

vlastnosti vycep vycéepni
nadhera pohledét velice ano

uroven na pokec mlici jako hrob vysoké

pocet van 1-2 0-1

neustale se vytaci ne, cepuje ne, je nad véci
délka az7m kolem 1,5-2m
udrzuje kolem sebe Cistotu ne ano

za hodinu vycepuje 150 | az 300 hladinek
vnitFni teplota 3 stupné 36 stupnt
necha po sobé vSechno stéct ano ne

vali sudy ano nékdy

chladné srdce a studeny ¢umak nastésti ano nastésti ne
finanéni naklady pres milion k nezaplaceni O
dovolena pouze v noci 4 tydny

Zna miru ne néjakyho asi jo
zvladne hladinku na jeden zatah ano ano




Kdo si hraje, nezlobi

Kapr, nebo kure?

Rolnicky, nebo zpév ptakl? Snih, nebo trava? Mazanec, nebo vanocka? Nadivka, nebo
bramborovy salat? To jsou presné ty otazky, které byste si méli polozit. Protoze védét, jestli
jste clovék vanocni, nebo velikonocni, to je prece gro vseho byti.

co se tyce
Stamprli...

kazdg rok
O v pdtek
a v pondéli

O tepligko

nakupuji

nejradéji
O mdm domdci
pdlenku

nerad/a

Fajfkujte Ci kfizkujte preferované
odpovédi. Vyhrava svatek, u kterého
bude vic na¢maérano.

Seznamte se

Jste-li fanousky instagramu Lokalu
Dlouhaaa, velmi pravdépodobneé jste se stali
svédky hereckych vykon(l tamnich Cisnic

a ¢isniku, kucharek a kuchart. Protoze
pravé to je obsah, ktery podle spravkyné
jejich instagramu Kristyny Klementové nejvic
tahne. A co tahne Kristynu do Lokalu?

V Lokale si vidycky dam:

Vyvar. Dokaze postavit na nohy i po opravdu
tézkém veceru.

Styl piva, ktery je pro mé nej:

Od té doby, co spravuju instagram Lokalu
Dlouhdas, jediné $nyt.

Na Lokale Dlouhaaa mam nejradsi:

Lidi. Bez debat. ProtoZe pivo a jidlo mlze

byt perfektni (a je!), ale atmosféru délaji lidi.

V Dlouhééé jsou, jak se fika, jedna velka rodina.
Jsem rada, Ze m{zu byt aspon okrajové soucasti.

Na instagramu Lokalu Dlouhaaa nejvic boduje:

Taky lidi. Kdykoli je v prispévku v hlavni roli nékdo
z tymu, Cisla na instagramu jdou nahoru.

Velikono¢ni slovnik od vsech svatych

Smarjapano, to
vsechno jsem vypil?

Lekne se Stamgast pri pohledu

na pivenku. Zato kdyZz mu nékdo drcne

do piva, zazni ~krucinal”. Co Ze to

na sebe vlastné kricime, pro nas vypatrala
jazykovédkyné Klara Dvorakova.

Panenko skakava: Ne, neni to 74dné atletka. Je
to odkaz na zazracny obraz Panny Marie, ktery visel
v kostele v dnes uz zaniklé vesnici Skoky. Poutnici
mu pripisovali moc uzdravovat.

Krucinal, krucipisek: Viechno to vychazi
z latinského crucifix (ukfiZzovany). TakZe kdyz rvete
~krucinal”, vlastné volate kfiz s JeziSem.

Jezkovy voci: Vznikly zkomolenim uctivého:
~Jezisi, ty to vidis!” Jenze brat jméno Bozi
nadarmo (by) se nemélo, tak se z néj stal neSkodny
jezek.

Krindypindy: Krinda nahrazovalo Krista a pindy
se pridaly vlivem slovesa pindat, tedy Zvanit. TakZe
v podstaté rikate: ,Jezisi, nekecej!”

Sakra, sakrys Ci safra: Souviseji s latinskym
sacramentum, vyrazem oznacujicim svatost.

Jémine: | tohle nevinné povzdechnuti je latina.
Pivodné Jesu Domine! (JeZidi, Pane!)

Chcete védét vic? Lingvistka Marta Simec&kovd

o tom napsala text s ndzvem Sakrdlini interjekce
vyjadrujici podiv v narecni sfére. Schvalné, kdo
z vds dokdze sakrdlni interjekce vyslovit po tfech
pivech?

Kalendarium

Co: narozeniny Lokalu Korunni

Kdy: 26. dubna

Sedmé narozeniny, nic kulatého, ale kdo jsme,
abychom nenasli divod k oslavé? Prijd'te se veselit!

Co: Velikonoce

Kdy: 3.-6. dubna

Hody, hody. A Ze budou! Té$te se na zelena jidla,
co vas vtahnou do jara, a jehnéci, krali¢i i kureci
speciality prokladané nadivkou a dousky peclivé
oSetreného piva.

Co: posun casu

Kdy: nedéle 29. bfezna, 2:00

Letni Case, vitej, bud pochvélen! Ve dvé rano skoci
ruc€i¢ky hodin na 3:00. Sice vas okradou o hodinu
spanku, ale dal$i den tfeba aspon nepujdete

z Lokalu potmé.

Omluvenky

Kazdy dobre vi, Ze Lokall neni 8, ale 9.
A kolik je Lokald, tolik je generalnich manazerd.
Tiskarsky Sotek si pfi psani minulého &isla dal
vic nez dvé piva a zapomnél do ¢lanku otisknout
jednoho naseho matadora. Michal Svoboda,
dnes .general” v Lokale U Jirata, zacinal U Bilé
kuzelky, kde se z néj diky velkému srdci stal per-
sonalni manazer. Pokracoval do Dlouhééé a pak
do kancelafe Lokalu. Zidle na kole¢kach ale
neni Tonka v Lokale, proto byl cobydup v Lokéle
v Korunni, odkud uz to bylo jen par tramvajo-
vych zastavek do Lokalu U Jirata, ktery pomahal
na konci roku 2021 otevirat a dodneska ho vede.
A Ze ho vede! Posildme velkou omluvu Michalovi
do Jirata i vSem jeho fanouskim a $tamgastiim.
Michale, mas u nas vino!

Jgka

Noviny Stamgast vychazeji §estkrat za rok (&islo 15 vy$lo v bieznu 2026). Vymysleji je a pisou lidé z Ambiente - jmenovité Yasmine Bortivkova, Barbara Kytkova,
Anna Kabat Basikova, Sarka Hamanova a Jan Cervenka. llustrace pfipravil Kakalik. Vic &teni najdete na blogu Jidlo a radost.cz.



