Cteni pro hosty Lokalu

Vrat se
okamzité
na stoll

Pres 60! Pochazi 2 194 856

Tolik originalnich pullitra, které patri z némeckého Stammgast. Presné tolik velkych hladinek
stamgastim, najdete v Dlouhééé. ~Stamm™ jako kmen a ,Gast™ jako se v Lokalech loni vypilo!
Jsou to ale spis trofeje, vyCepaci host. Tedy kmenovy host! Priznejte se, kolik jich mate

vétsinou Cepuiji piva do bézného skla. na svédomi?



stamgast

Nalejvarna

Host malem stamgastem

Jejich revirem je hospoda, jejich odhodlani je Ziznivé. Jejich protivnici jsou
obsazené stoly, prazdny tank a hadr na pipé. Stamgastéz.Lokald jsou pFitomni
ve dne i v noci. Jejich ukolem je testovat kvalitu nasich hladinek:

Kdo je to vlastné ten Stamgast? Chodi denné na pivo?
Stoji u vy€epu a klabosi? Cht€li jsme vam/ddt navod,
jak se jim také stdt, ale pfesnou recepturl nezname.
Zato vime, jak to chodi v nékterych Lokalech a jak
hezky vztah tam se svymi hosty maji.

Pfi naSem patrani po pivodu a vyznamu tohoto
slova jsme pfiSli na to, Ze je to vlastné pritel, témér
rodinny pfislusnik, ac¢koli ve slové ,,Stammgast®
neni o rodiné ani zminka. A zatimco Stamgast vi, Ze
jim je, stalého hosta by tato ndlepka mohla ura-

zit. Stamgast ma vét§inou sv1ij sttl a podepsanou
pivenku - listek se zdpisem zdolanych hladinek,
Snyta a mlik.

Tyka si se vSemi? Zdaleka ne. Jen s témi lidmi v pod-
niku, které opravdu znd. Zkratka vztah Stamgasta

a zameéstnance Lokalu je nedefinovatelny, vznika
pfirozené a tmeli se vypitymi pivy a sdilenymi his-
torkami. ,,Stamgast je nas pfitel, vztah se ale vyviji
postupné. Stava se, Ze nam nékdo z nich pfinese cuk-
rovi nebo ldhev néceho dobrého na Vanoce. A ja ho
zase na oplatku klidn€ pozvu domu
na oslavu. Vztah mezi podnikem

a takovym hostem byv4 az rodin-
ného typu,” fikd manazer Dlouhééé

Atributy nejvérnéjsich
Vlastni stul, stalé misto,

Samuel Semjan. Za 121et se tu uz spfatelil s nékolika
desitkami ,kmenovych hostt”.

Spoluhraci a fotbalisté

Po jednom, ve dvou i ve velké parté. V takovych
uskupenich se v Lokalech zjevuji Stamgasté. I v Lo-
kédle Hamburk maji malou, zato vérnou zakladnu
soukmenovcti. Celkem jich je okolo patndcti, Ctyfi

z nich chodi kaZdou nedé€li odpoledne. A pozor! Tfi
Stamgasté z Hamburku se dokonce zucastnili souté-
Ze Zlatd pipa. Sout€zici-a vycepni Lucka Janou§kova
si je vybrala jako spoluhrace pfi Zlatém kvizu. A jak
ve hie dopadli? Pfectéte si rozhovor niZe na této
strance.

Do Dlouhééé pravidelné zavitd cely fotbalovy tym,
na Hanspaulce hraji praZzskou amatérskou ligu

»za Lokal®. Vitézstvi i prohry pak chodi zapijet

na predni vylep do Dlouhééé, kde maji vliastni sttil.
Jejich zhruba 15 a tikaji si Lokal United. I v Lokale
Nad Stromovkou holduji nejvérné€jsi hoste spor-

tu - konkrétné cyklistice a fotbalu, i kdyz tfeba jen
jako divaci. A védéli jste, Ze vyCepni,
servirky, kuchafi a Stamgasté naptic
Lokaly kaZzdoro¢né sestavuji tymy
na spolec¢ny beachvolejbalovy turnaj?

Yevs

spes| puallitr jako trofej,

CO STAMGAST, TO OSOBNOST.
NAJDETE SE2

Introvert prijde sam, chce byt sam, méa rad
maly stll vpredu a svij klid.

Bavi¢ byva vzdy dobre naladény, hazi vtipky
a rozveseluje ostatni.

Zavirac¢ podniku pfichazi tésné pred
zavirackou, stihne hodné rychlych hladinek
a zUstava do posledni zvednuté Zidle.

Zastupce vycepniho stoji na vy¢epu a klabosi
s vyCepakem.

3 piva a jedno maly vypije 3 velky, jedno
maly a jde.

§tamgast fotograf chodi do Dlouhééé
a zachycuje vzpominky. Ty tam visi na nasténce.

Kartar masti karty, je Ziznivy po pivu a lacni
po vyhre.

Srdcari

Do Lokalu Hamburk rad zajde i pan Emil PiSa - de-
vadesatilety pamétnik a velky vypraveéc, ktery sem
uZ jako maly chodival tatinkovi pro pivo do dZzbanu.
V nejmensim a nejmladSim Lokale - U Jirata — Stam-
gasté sviij stil nemaji, pfesto jich tam chodi spousta
a postavaji v mistntiistce u vycepu. Z pravidelnych
navstév se t€si i v Bilé kuzelce, toci se jich tu az 40.
Vérné hosty maji i U Zavadild, U Caipla a Pod Diva-
dlem, kde pravideln€ organizuji dobro¢inné sbirky.

pivenka se jménem,
védi o akcich predem. §PE§L
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Kju end Ej* s Luckou Janouskovou
£t
V Lokale Hamburk zacinala jako brigadnice na place, generalni manazer v ni ale spatril talent, a tak se Lucka dostala §§
za vycep a pivo si naslo cestu az do jejiho srdce. Jak se ji pracuje v zenském tymu a jak si vede v soutézi Zlata pipa? <<
o3 @©
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Kdy ti doslo, Ze chces byt vyCepni?

Pfizndm se, Ze samotnou mé to nenapadlo. Zacinala
jsem tady v Hamburku brigddné na place, za vycCe-
pembyl tenkrat Tomas Krémar. KdyZ mu nabidli
angazmad v Institutu PIVO, pfiSel dotaz, jestli nechci
misto n€j za vycep. Par mésicti mé skolil, pak jsem
skladala zkouSky a po jejich sloZeni jsem dostala
pritkaz vyCepniho. Ted pracuju na tom, abych ziska-
la i priikaz mistra.

Tak to té€ pivo evidentné bavi a vénujeS mu
hodné casu...

Je to tak.S tymem jezdime i na exkurze, které
pofadaji Lucka JaneCkova s TomaSem Krémafem.
Nedavno jsme se byli podivat ve firmé LUKR, ktera
vyrabi pivni kohouty a veSkeré vybaveni vycepu. Uz
jsme navstivili i nékolik pivovaru. Byli jsme ve Vi-
nohradském, Bfevnovském klasternim, samozrej-
mé v Prazdroji a par dalSich. Jako vyCepni mam

na starost objednavky atakysanitaci vycepu. KdyZ
nastane néjaky technicky problém, feSim to s nasi-
mi lidmi, nebo volam do Prazdroje.

Trénuju
piti mléka.

V Hamburku pracuje hodné holek, na place

iza vyCepem. Jak vam to spolu jde?

Jsme Zensky, ¢as od ¢asu se nepohodneme, ale to
asi nesouvisi s tim, jestli je to banda holek, nebo
chlapt. Jsme lidi. Ale jako Zeny se uréit€ navzdjem
dost chapeme.

A co Stamgasté? Maji své stalé okénko?

V nedé€li mezi ¢tvrtou a patou odpoledne se tu scha-
zi naSe Ctyfka, maji vlastni stil a sedavaji spolec¢né
az do pozdniho vecera. A spousta jich chodi sledo-
vat zapasy, fotbal, hoke;...

V ¢em se podle tebe lisi Stamgast od jiného hosta?
V8echny je zndme jménem. Maji podepsanou pi-
venku, kazdy tu m4 vlastni ptllitr, z téch ale moc
nepiji. A kdyZ sem pfijdu na pivo mimo pracovni
dobu, vim, Ze si mtZu sednout Kk jejich stolu a povi-
dat si s nimi.

TakZe je to vlastné takovy znamy?
Ano. Dokonce jsem ted'tfi z nich pfibrala do svého
tymu ve Zlatém kvizu v ramci Zlaté pipy.

Jak si v soutéZi zatim vedes?

Na prd. (smich) Projeli jsme kviz na celé ¢are.

Na kterou disciplinu se téSiS nejvic a na kterou
nejméné?

Nejméné na skladani kohoutu poslepu. Ale trénuju
piti mlika na ex na cas.
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Pozoruhodna surovina
5 véci, které jste nevedeli
o Prazské sunce

1. Poprvé ji vyrobil reznik Frantisek
Zvérina v roce 1857

Jeji chut zakazniky nadchla uz tenkrat a postup
zacali brzy napodobovat dalsi vyrobci v Praze i celém
Rakousku-Uhersku. Cestu do svéta vSak Sunce
otevfel aZ uzendf Antonin Chmel, ktery ji umél
dobre prodat. Slavu Chmelova uzenarského zavodu
pretrhala druhd svétova vdlka a vyrobu prevzaly
velké masokombindty. Teprve po roce 1989 nastala
i Amaso. V Lokdlech si ji vychutndate nakrdjenou

na tenké platky se smetanovym kfenem.

2. Pockate si na ni az ¢tyri tydny,

ale vyplati se to!

Maso, stil, kofeni a ¢as - vic Sunka nepotfebuje. My
pfidavame i 1dsku a na nasi PraZzskou Sunku z pres-
tika jsme naleZit€ hrdi. Vyrabime ji podle receptury

z 30. let. Celou kytu s kosti na n€kolik tydnti naloZime
do slaného ldku, poté ji oplachneme teplou vodou,
vyudime a pozvolna, dlouze vafime v pare.

VycCepni doporucuje
Cepovany Birell

Ridi¢am, cyklistiim, téhotnym i maminkam,
abstinentiim a hosttim pfi pracovnich obédech
zajisté ptijde vhod ¢epovany Birell. Na8i vyCepni
mu vénuji stejnou péci jako pivu tankovému,

od zavoz pres sanitaci aZ po ¢epovani.
Hladinka, $nyt, anebo mliko? Nic z toho neni
problém! Vyrabi se pfedevsim z Ceskych
surovin, a aby se docililo plné chuti a zlatavé
barvy, karamelovym sladem se opravdu

neSetfi! Chmel se pouZiva jen ten nejlepsi,
vyrazné aroma zajiStuje hlavné Zatecky. Pii
vareni pfichdzeji ke slovu kvasinky Birell. Diky
unikatnim surovinam je Birell chutové podobny
alkoholickému leZaku. A védéli jste, Ze poprvé
ho slddci v NoSovicich uvatili v roce 19927

Grep, nebo malinu?

Nasi mili vyCepni ovladaji i jednoduchou
mixologii, coZ znamen4, Ze nealkoholicky
Birell si mizZete porucit také v podobé
limonady. Nejcastéji na listku najdete
malinovou a grepovou - chutnaji prakticky
stejné jako ovocna piva.

3. Vady na krase

Z origindlni Prazské Sunky neodkrojite celistvy tenky
platek. Nema ani ukdzkovou riZovou barvu a na fezu
jsou vidét jednotlivé svaly prorostlé tukem. Ale pozor,
praveé struktura, kterda md k dokonalosti daleko, je
znak poctivé ruc¢ni préce.

4. Na velikosti zalezi
Tradi¢ni Prazska Sunka neni Zadny diblik. V priméru
vazi 8 az 12 kilogramfl.

5. A mate na to papir? Mame!

Po mnohaletém boji ziskala Prazska Sunka kone¢né
mezindrodni uzndani! Jeji ndzev byl zapsan do rejstfi-
ku Evropské unie jako zarucend tradicni specialita.

BIRELL
S PRICHUTI

ALKOHOLU

Sekana

Codtam dal

Naladte si nas novy podcast Co dium dal, ktery patra
nejen po hospodskeé historii. Ve tfetim dilu vas
vezmeme na vylet do Lokdlu U Bilé kuZelky. Dozvite
se tfeba to, pro¢ se v tomto domé vrazdilo nebo kdo si
tu dava fizek s knedlikem.

Nas alkohol

Chceme vam dopféat jen to nejlepsi. Jidla z kvalitnich
surovin, pivo jako kfen a na zaver panacka nasi
delikatni zelené nebo hruskovice. Ob€ lihoviny
vznikly podle nasi vymazlené receptury a diiraz jsme
kladli na dobrou pitelnost. V této podobé je ochutnate
pouze v Lokalech.

Pozdrav z kuchyné

Sekana podle
Lokalu

Suroviny na 10 porci:

2Y2 housky

125 ml mléka nebo veprového vyvaru
200 g cibule, nakrajené najemno

40 g nasekaného Cesneku

20 g Speku nebo tuéného uzeného masa
100 g Skvareného sadla

300 g veprové plece

300 g veprového blicku (tucnéjsi cast)
100 g veprové krkovice

400 g hovéziho krku

3 vejce

50 g veprové pobrisnice

Koreni dle chuti:
sul

mlety Cerny pepr
drceny kmin
majoranka

SEKACKA A SEKACEK

Postup

Housky nakréjejte na kosticky. Polovinu namocte
do mléka nebo vyvaru.

Cibuli, cesnek a Spek nebo tué¢né uzené orestujte
na sadle a nechte vychladnout.

Veskeré maso nakrdjejte na mensi kostky. Veprové
smichejte s vychladlou smési a namoc¢enou houskou.
Nakrajené maso namelte nahrubo, hovézi krk najem-
no. Smichejte se zbytkem pokrajené housky, s vejci

a okoferite.

Ze smeési vytvarujte SiSku a zabalte ji do pobfiSnice.
Dejte do pekace a zlehka podlijte vodou.
V troubé vyhtdté na 180 °C pecte 80-90 minut.

Hotovou sekanou nakrajejte na platky a podavejte
tak, jak ji mate nejrad€ji - s vafenymi ¢i Stouchanymi

bramborami, s kasi nebo s bramborovym salatem.

Nesnézte ji hned celou, nechte si kousek na rano!

Tip: Rano si ji mlZete pripravit jako svacinu
nebo studeny obéd do prace. Platek dejte mezi
dva chleby z Esky nebo od Kalendd, namazte
horcici z Lokalu a nezapomerite na Nase
okurky. Nebojte, rozhodné nejsou tak kyselé
jako od profesora Rhona z Bubence!




Pivni flex*

Co jste mozna nevédeéli o kuchynich v Lokalech

Malo
omajdy?
Zadny problém.

V Lokéalech vam radi
pridame! Obsluha
vam zdarma da klidné
i prilohu, at mate
v omacce co
namacet.

Mikrovinky
nevedeme! Zaprvé
- suroviny touto Upravou
ztraceji Ziviny. Zadruhé -
jidlo nepotrebujeme ohfivat,
protoZe to, co uvafime,
hned prodavame. A zatreti?
O horky talif se studenou
oméckou nikdo
nestoji, Ze?

Mrazaky
mame skoro
prazdné. Pokud
to potrebujete
védét presné, mame
v nich jen slepice
na vyvar a $penat
na prilohy.

V Lokale
Nad Stromovkou
(mimochodem
jedna z nejmensich
a nejteplejsich kuchyni
v celém Ambiente)
a v brnénském Lokalu U Caipla
méame kuchyn v suterénu.
Obsluha z obou podnikd je
proto povéstna silnymi
stehny a namakanymi
lytky.
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U Zavadila
mame letni
kuchyn s udirnou
aroiném, takZe hadejte,

co se tu déje celé léto?

Grilujeme, slavime, pijeme,
hostime rodinky, vyletniky,
cyklisty, mistni i $tamgasty.
Jsme prosté néco jako
zajezdni hostinec.

V Lokale Pod Divadlem
v Plzni hostim radi sem tam
pripravime typicka plzenska jidla
(voSouch, karbanatek nakladany
nakyselo a dals$i lantdky). Na misté
Lokéalu Nad Stromovkou zase byval
hostinec, kde se podavala predevsim
zvérina, a néco z néj tu zlstalo
dodnes. Treba hlava divocaka
na sténé nebo obcasna
zvérinova nabidka na menu.

rovnomérné
osmazeny ze vech
stran¢ Takovy asi z domova
neznate - a nesetkate se
s nim ani v Lokalech. Smazime
fizky, které vas omami viini
mésla, ne karcinogennim
prepalenym tukem.
Fritaky nemame a mit
nebudeme.

Jestlize
chodite do
Dlouhééé, urcité
jste si v8imli nasi Vérky.
Je tu s ndmi od uplného
zacatku, takze rovnych 14
let! Potkate ji na teplém
bufetu, tam je to
odjakziva jeji.

*flexit = frajefit

Vite, Ze v kazdém

Lokale najdete bufet,
odkud vydadvame hotovky?
Ale bacha, v Korunni mame
jesté jednu specialitku -
krasna kachlova kamna,
ze kterych servirujeme
polévky. Tak to bézte
omrknout.

U Caipla médme

stéle (to znamena
kazdy den od rana
do noci) dritkovou

polévku. A radi

o ni prohlasujeme, ze

je nejlepsi ve stredni

Evropé.
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Nékteri muzi tenhle svatek ostentativné ignoruiji,
ovSem partnerky by néjakou tu kyticku (nebo

nasi rakvicku se Slehackou) jisté ocenily. A to ani
nemluvime o maminkach, babickach, sestrach,
netefich, sestfenicich, Svagrovych, tchynich,

kamaradkach, kolegynich... V3ak vy vite.

29. 3.-1. 4. Velikonoce
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UZ mate plany na velikono¢ni vikend¢ Kazdy Lokal
pripravuje vlastni svate¢ni menu — mate se na

co tésit! Vajickova pomazanka, nadivka jako od
babicky, polévka z medvédiho ¢esneku, peceny

S
-

kralik, Spenat... UZ se vdm sbihaji sliny2 A Zeleny
¢tvrtek oslavte nasi zelenou!

Hodi se védét

Institut PIVO

Znéte nasi Skolu ¢epovani? Tak si za usi zapiste novy
nézev: Institut PIVO. Ctete dobfe. Jestli o nééem ne-
Zertujeme, tak o pivu. Jde o novou znacku, kterd loni
vznikla praveé ze Skoly éepovani. Institut PIVO zajistuje
napfiklad sanitaci pro jednotlivé Lokdly, jeho posla-
nim je oviem i vzdélavani - organizuje kurzy (Skolu
Cepovani a Prazskou pivni zoo), vCetné novinek Jak na
hladinku a Kam na pivo. Zkratka hlavni misi je peclivé
oSetfené pivo! Tak se hlaste, vSechno vas naucime.

PIVN
KNIZkp

Date si jesté jedno?

Bacha!

Vime, jak zarucené poznate spatné nacepované pivo!

Pivo nekrouzkuje a p&na rychle
pads. Mdze 25 to nevypléchnuty

L 3 teplg pdllitr.
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PREDNA

Bublinky tvo#i na skle mozaiku.
Prestafite se kochat a pivo nepijte!
Vgéepni si totiz nedal praci

s umytim sklenice.

——t

abiciy
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Citite v pivu citron nebo eukalyptus?
Kouknéte na vgéep, jestli na ném
nesto}{ Jar. Ten se na myti pivnich
sklenic nepouzivél
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Jgka

Noviny Stamgast vychazeji kazdy druhy mésic. Vymysleji je, piSou a foti lidé z Ambiente - jmenovité Yasmine Bortivkova, Klara Kvitova, Anna Kabat Basikova, Barbora Wilson
a Simona Martinkovéa Rackova. llustrace pripravil Kakalik. Vic ¢teni najdete na blogu Jidlo a radost.cz.



