V tomto cisle:

- Recepty z dyné Hokaido

- Jak se spravné stravovat?

- Exkluzivni jidelni¢ek sportovce

- Jak vari student aneb Varime s Bétem

...a mnoho dalsiho




Varim, varis, varime ...

S podzimem jsme si pro vas pfipravili nové Cislo Ostudenta, tentokrat ve znameni
vafeni. Do ruky se vam dostala exkluzivni publikace, ve které se dozvite, jak pfipravit
super miamky z dyné, naucite se vafit za studentsky rozpocet v nasi show: Vatime
s Bétem. Diky ¢lanku Zdrava strava a jidelni¢ku sportovce budete zdravi jako rybicky,
také se konetné naucite recyklovat potraviny (kdyz uz tady nemame koSe, alespoii
budete védét, jak na to doma). Po pieéteni se budete hravé orientovat ve snobské
spole¢nosti a budete védét, co je v jidle doopravdy trendy! Nakonec budete moci zapojit
I své chytré mozecky (kvétakové) pti lusténi nasi kiizovky a feSeni zaludného testu.

Doufame, Ze pro vas bude toto ¢islo opravdovym kulinafskym zazitkem.

Martina Kalousova
NaSe kulinarska redakce:
Martina Kulhava - odborny $éfkuchai s fddem zlatého pravopisu
Martina Kalousova — kuchtik Slichtik
Dora Novotné — podrzhrnec
Kristyna Kozelkovéa — veganovi¢ tofovi¢
Petra Vavrova — karate mag
Petr Opletal — kuchta buchta
Vojta Dusek — honpometlo
Daniel Bét’ak — Skrabbrambora
Barbora Kostkanova a Lucie MareSova
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Pokud se dostanete do snobské spole¢nosti a nad
sklenkou vychlazeného Moéta pfijJde hned po tématu
‘celostatnl ekonomicka krize na preties jidlo, nebudte’
’ za repakyaprectete Si, co ted ve stravovanlfrcﬂ
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g JEDLEKVETY
Trendy je, kdyz talif kvete. Pokud vam naserviruji |
’ napfriklad salat z fialek posypany sedmikraskami

nebo dezert rozkvetly velkou orchideji, rozhodné jet
’ nevyblrejte do ubrousku!
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MIAK NA SUSHI
Az s partou vyrazite do sushi baru, neopovazujte se uz po sté
'vytahnout nesmysl, ze sushi je zabalené v syrové rybi k(zi a ze'
, vy to teda jist nebudete. Neni to pravda, je srolované v susené
morské rostliné - chaluze, ktera nema v podstaté zadnou
4'vyraznou chut. Se syrovou rybou se muzete setkat maxima’lné.
uvniti sushi (losos, tunak), da se s tim ale dopfedu pocitat a
"objednévat kousky s avokadem, okurkou, japonskou fedkvi nebo'
smazenou krevetou. Jestli vas i tohle nepfesvédcCilo, dejte si

I radsi fizek, sedlaci!
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Pokud se nékdy octnete uprostred debaty o] zdravem
’ sstylu Zivota, kdy vam dotyény bude vypravét, " ’ 0
konzumuje jenom “raw food”, znamena to, Ze nepozreb
’ ‘nic, co bylo pfipravovano nad teplotu 42°C, tudiz ji <> . ‘.
vSechno jen syrové. Nedoporucujte mu tedy ten super
"'recept na varfenou brokolici, protoze ze sebe akorét.“." ..‘.
udélate hlupaka.
- - & "W #kulinarskedilema #muffin #nebo H#Hcupcake
’ Je toho plny internet i instagram. Dokdy je sladkd buchta
"vylévané do koSickd muffinem a kdy se z ni stava cupcake?'
‘Dokud neni nahofe navrstveny krém nebo poleva, je to muffin.
il "Kdyi je muffin nazdobeny krémem, perlickami, kyti¢kami, no'
H prosté vS§im moznym, je to cupcake. Kdyz dodrzite tuhle zasadu,
' . .. uzZ nikdy se v tagovani u fotky nespletete!
DRACI OVOCE #dragonfruit qp #dlkyostudente
#jetopithayaalesnobovetonevi . ’
Pokud neznate tohle ovoce, jako byste ani neexistovali.
’ Chytfi snoboveé totiz pfisli na to, Ze nejen skvéle vypada na "
vasem instagram profilu, ale Ze je dokonce i zdrave, takze
’ je vylozené povinnosti se s nim na socialnich sitich 1’
pochlubit. Snobim také hraje do noty, Ze pithayu je v
‘nasmh koncinach sI02|te sehnat, proto ji SkUpUjI z kramu’




Recepty z dgné Hokaido

PriSel podzim a s nim i sklizeni dyni. Hokaido je dyné, ze které Ize
pripravit spoustu chutnych recepti. Dyné se neloupe, jelikoz slupka je
snadno stravitelna a obsahuje mnoho vitaminu. Sehnat se da skoro v
kazdém meésté a recepty z ni jsou nesmirné lehké. Tak nevahejte a
ochutnejte!

Nejznaméjsi recept z dyné Hokaido je pravé tato polévka. Zvladne ji i kuchar
zacatecnik.
Ingredience: 1 vétSi dyné Hokaido
1 smetana
1l vyvaru
1 cibule
sul, pepf, kari
Cerstva bazalka a pazitka

Postup: Cibuli nakrajenou na kosticky osmazime
dozlatova a prfidame nakrajenou dyni
(se slupkou, bez jader). Zalijeme vyvarem a vafime,
dokud dyné nezmékne. Po uvareni polévku odstavime a
nechame vychladnout. Poté ji rozmixujeme, pfidame
smetanu, sul, pepf, kari, nakrajenou bazalku a pazitku. VS§e dame zpét chvili vafit,
aby se smés prohfala. Podavame s chlebovymi krutony a IZi€kou zakysané
smetany.

Ackoliv kombinace dyné s rakytnikem ¢&i rybizem muaze
pusobit pfinejmensim podivné, ja osobné tuto marmeladu
miluju!
Ingredience: 800- 900g dyné Hokaido
1009 rakytniku €i ¢erveného
rybizu
5009 cukru
1 balicek zelirfixu (gelfix)

Postup: Dyni vydlabeme a i se slupkou povafime ve vodé. Kdyz je slupka
mékka, dyni rozmixujeme a pfidame rakytnik €i rybiz. Cukr smichame s baliCkem
Zelirfixu a vsypeme do smési dyné s rakytnikem. Za stalého michani pfivedeme k
varu a varfime 3-5 minut. Po uvareni odebereme pfipadnou pénu a marmeladu
nalijeme do skleniCek, které zavickujeme a oto¢ime dnem vzhUru.



Dyni pfipravenou podle tohoto receptu Ize podavat jako hlavni chod €i prilohu k
masu. Davejte ovSem pozor na mnozstvi, dyné rychle zasyti!
Ingredience: 1 dyné Hokaido
100g parmezanu (lze pouzit i Niva €i jiny syr)
sul, libecek, olivovy olej
podle chuti Ize pfidat i grilovaci kofeni

Postup: Dyni umyjeme, vydlabeme a
nakrajime na mésicky. Cim siln&jsi
mésicky budou, tim déle se budou péct.
Olej smichame s kofenim. Dyni
poklademe na plech, potfeme okofenénym
olejem a posypeme nastrouhanym
parmezanem. Dameé péct do trouby na
180°C, dokud dyné neni mekka.

Dobrou chut pfeje Kristyna Kozelkova

O recyklovani plasti, kova ¢€i bioodpadu uz
slySel asi kazdy, ale ze Ize recyklovat nékteré druhy
zeleniny, a to dokonce v pohodli domova, vi
pravdépodobné malokdo! Zkuste i vy podle nasSich navodu
vyuzit ,,zbytky od obéda“ — sta€i vam pouze skleni¢ka s vodou ¢i
kvétina¢ s hlinou a recyklujete a recyklujete a recyklujete... A
zazraky se déji i v kuchyni!

Porek nebo jarni cibulka — zbytek
porku nebo jarni cibulky s kofinky
vlozte do skleni¢ky s vodou. Jiz po
prvnim dni uvidite zménu.




Cesnek — kdyz &esnek kli¢i, poloZte ho
na tac s trochou vody. Po nékolika dnech
cesnek vyZene vyhonky, které se diky své
jemné chuti hodi zejména do salatu.

Cinské zeli — konec hlavky viozime
do skleniCky s vodou. Po dvou
tydnech miazeme zeli zasadit do
kvétinace s hlinou, vyroste nam
znovu cela hlavka!

Mrkev — vr§ky mrkve polozime

do misky s trochou vody. Vyroste nam
mrkvova nat, ktera se opét hodi

do salatu.

Rapikaty celer — konec celeru dame do teplé vody
na slunné misto. Po néjaké dobé ho vsadime do
kvétinace s hlinou a pak uz jen ¢ekame na novy
celer.

Rimsky salat — u fimského salatu dame
konec do skleni¢ky s vodou. Poté, co se
objevi nové kofinky, zasadime salat do hliny
a starame se o né€j jako o rostlinu. Po urcité
dobé se doCkame zcela nového salatu.

Tak hodné uspéchd, recyklujici péstitelé!

Kristyna Kozelkova

Tip: Skleni¢ky s vodou vzdy umistujte do dobre vétrané
mistnosti s dostatkem svét/a.



Co vam jeste chybi
(a nevedeli jste

Nas zabavny test vas mozna presvedci o tom, Ze i vareni muze byt véda.
Vite, k cemu tyto predmeéty v kuchyni pouzit?

ozdobny krajec¢ na maslo
drzak na cibuli
hfeben na vytahovani viasu z polévky

»

a) tvoritko na hamburgery
b) otvirak lahvi
c) magneticky drzak na varecky

a) nuz na odstranovani plisné z peciva
b) nuz na bylinky
c) nuz na kiwi

T
Pa
a) koktejlové michatko

b) nuz na halloweenskou dyni
c) odmérka na sSpagety

a) kuchynské chinapky
b) stojanky na pecivo
c) vykrajovatka na dalamanky

a) loupac na cesnek
b) uvolihovaé konce folie
c) partyznacka na pivni lahev

univerzalni pinzeta
klesté na cajové sacky
vykrajovac¢ jahodovych stopek

a) krajec narajcata
b) skrabka na rybi Supiny

vov

c) grilovaci mrizka, velikost mini



http://www1.tescoma.com/images/zbozi/420585.jpg
http://www1.tescoma.com/images/zbozi/420623.jpg
http://www1.tescoma.com/images/zbozi/420617.jpg
http://www1.tescoma.com/images/zbozi/420794.jpg
http://www1.tescoma.com/images/zbozi/420632.jpg

BRAVA STRAVA

aneb Jak vylepsit svgj jidelnicek
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ARIACE NA ZDRAVOU VE

'-AV A

PrizplGsobte se souc¢asnému svétovému

KUCHARKA
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OSTUDENTOVA

CERI A SVACU
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trendu a zaroven udélejte néco dobrého sami

pro sebe a své télo.

Zdravy zivotni styl

osledni dobou kolem sebe
13 slychame mnoho diskuzi a
at tykajicich se zdravého
Zivotniho stylu. A protoze zména
zivotniho stylu spociva z velké
miry v tom, co shime, my v
Ostudentu se vam pokusime dat

alespon par rad ohledné zdravych
surovin a jidel.

Jist zdravé ale nezna-
mena, ze byste neméli jist vabec.
Dillezité je vyhybat se napftiklad
smazenym nebo hodné mastnym
jidlim a vymeénit je tfeba za
ovoce a zeleninu nebo jinou
zdravéjsi variantu. A pokud vas
bavi vafeni a zkouSeni novych
jidel, urcit¢ si v tom najdete
zalibu. Misto klasickych babovek
plnych mouky muizete zkusit tfeba

babovku z mrkve nebo cukety.
Ano, zni to zvlastné, ale nakonec
dost lidi ani nepozna, ze jste
klasické suroviny nahradili
zeleninou. Nebo zkuste klasické
prilohy, jako téstoviny nebo
brambory, vyménit tfeba za
téstoviny celozrnné, bezlepkové,
ryzové nudle nebo rGzné
ludténiny. A pokud vas ani ted
jeSté nenapada zadny recept,
zkuste tenhle nas, ktery je velice
jednoduchy a(z/@{gn dobry.

Rajcata

Obsahuiji
draslik, ktery napoméhé spravné
funkci mocového méchyre, a zinek
podporujici tvorbu ddlezité vazivo-
vé tkdné v téle. Diky vlakniné jsou
vyborna na trdveni. Jsou
doporucovana p# dietach, pro-
toZe maji nizky index kcal.

Olivovy olej

Olivovy olej je spolu s kokosovym
na vareni nejlepsi, protoze neobsa-
huje Zadné oxidujici prvky, naopak
obsahuje mnoho vitaminu E, ktery
rozpousti provitaminy v zeleniné, a
diky tomu si télo mdze

vice vitamind vstrebat pro

~ sebe. Olivovy olej také
funguje preventivné proti
rakoviné prsu u Zen.

| Chrest

Védéli jste, ze kdyz si udélate chrest
jako pfilohu k jidlu, nahradi svym
mixem vitamind a mnozstvim
minerald nékolik druhd zeleniny?
Obsahuje mnoho antioxidanta, tu-
diZ pdsobi proti nekterym typdm
rakovinového bujeni. Rozhodné si
stoji o této zeleniné vyhledat vice
informaci.

Sirup z agave

| glykemickému indexu nezvySuje
| hladinu cukru v krvi tak rychle jako
: cukr nebo med Na doslazenl staci

Je skvély na doslazovani pokrmd,
diky svému nizkému




Celozrnné téstoviny se zeleninou a tunakem

éstoviny asi kazdy uvafrit
I zvladnete. Jen na né tolik
nespéchejte, protoze
celozrnné téstoviny se vafri o
trochu déle nez ty obycejné.
Informace najdete vétSinou na
obalu.
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Pak si nakrajejte jakoukoli
zeleninu, co mate radi (papriky,
rajCata, porek, kukufrici, okurky), a
smichejte v mise s obyc¢ejnym
bilym jogurtem, tunakem a
uvarenymi téstovinami. Jogurt
nahradi rizné majonézy a
kecupy.

S
Dale uz staci jen dochutit podle
vasSeho gusta. Zkuste tfeba kofeni
tzatziky nebo prosté ta, ktera mate
radi a pouzivate je. A pokud mate
radi syry jako ja, nebojte se pfidat
nastrouhanou Nivu nebo jiny druh.

Zdrava vecere je hotova! Doufame, ze vam bude chutnat :-)

Smoothies!

Hitem ve zdravé vyZivé jsou uz
néjakou dobu  smoothies -
rozmixované v podstaté cokoliv, co
ma néjakou energetickou hodnotu,
takZze napfiklad zelenina, ovoce,
ofiSky nebo rdzna seminka.
Smoothies jsou popularni hlavné
proto, ze zasyti a vystaéi vam
energeticky misto sva€iny.

R0
Pokud jste jedni z téch, které v
odpolednich hodinach honi misna
a nejradSi byste vyjedli celou
cukrarnu, stoji za to “sladkost”
nahradit ovocnym smoothie. Je to
jednoduché. Potfebujete pouze
mixér, pak uZ si jen vyberete
ovoce, které méate radi, a
mixujete! V 1été je dostupné Cerstvé
ovoce, v zimnim obdobi ho snadno
nahradite mrazenym. Pokud jste
na slané chuté, mazete rozmixovat
napf. baby Spenéat, rukolu,

chia seminka a dochutit
pomeranCovou $tavou a jablky.
Fantazii se meze nekladou.
Vyborné je  také  suroviny

kombinovat, takZze napfiklad k
ovoci pfidame pravé zminény
Spenat, ktery pak smoothie
doda barvu a zajimavéjsi chut.
S
Ovocné smoothie

Na dvé sklenice budete
potfebovat:

- 1 banan

- 300 ml mix mrazeného lesniho
ovoce (rybiz, ostruziny, maliny,
jahody)

- 100 ml vanilkového jogurtu (nebo
bilého)

- pomeranéovy
dzus (vymackany
nebo kupovany)
dzusem nakonec
doladite konzistenci

o\
"Zelené” smoothie

Na dvé sklenice budete potfebovat:

- 2 oloupana vétsi jablka

- 1 Kiwi

- 2 hrsti baby Spenétu

- 1 pol. Izice citronové Stavy
- 2 cm Cerstvého zazvoru

- 1 pol. Izice titinového cukru

- 100 ml vody (doplrite podle
konzistence)

NaSe recepty jsou jen inspiraci -
suroviny muzete pridavat nebo

vynechat a nahradit je jinymi.
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Co sousto, to orgasmus.

PovSimnéte si vysunuti
Celisti, které muizete vidét
ien u Zralok a Daniela.

—

Shake pigel k chuti. a1
, ’ | Tahle restaurace ma hvézdu jasnou.
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Jidelnicek sportovce aneb
Nedavejte svemu télu KO!

pitny rezim: Za cely den vypijte 2-2,5| vody. Z toho
alespon 1 litr citrénové vody - citron je jednim
z nejlepsich antioxidantd a patfi k nejucinnéjsim
prirozenym spalovaclm tukd. Ke snidani si dejte
hrnek nejlépe zelené kavy, ta dokonale nestartuje
vas metabolismus (max. 2 denné). Béhem dne
jesté vypijte 1 hrnek zeleného caje (kdykoli, ale
nejlépe po fyzické aktivité). Pokud mate doma tzv.
tvrdou vodu a nemate filtr, kupte si 4 balené

ranni  ritudl: Hned po
probuzeni vypijte sklenici vody
pokojové  teploty, pokud
berete néjaké prasky, vitaminy
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Ci doplnky stravy, vezméte si
je. Po cca 20 minutach zacnéte
snidat. Volnou chvili muzete
vyuzit ke strecinku.

| T ".'v‘"-’:a_,

& kojenecké — pro jednou do sebe investujte. ©
; Klasicky Doporuceny
SRS, jidelnitek jidelni¢ek

ATE

Ctvrtina
maso,
Ctvrtina
piiloha

a polovina
zelenina

Ctvrtina

UTRIL

maso,
dvé tietiny
priloha

4 minimum
zeleniny

snidané 1: fecky jogurt s nizkym obsahem tuku (0,5-3,5%) asi 100-150g smichame se 4 lZicemi strouhaného
neslazeného kokosu, 5g Cistého rostlinného proteinu (kdo ma) a 1 polévkovou IZici tekutého medu. Pfevahu bilkovin
vyvazime % bandanu. *misto klasického jogurtu miZeme pouzit séjovy, ale to je celkem kekel

svacina 1: platek Zitného chleba s maslem (malou vrstvu) a 3 platky Sunky od kosti s min. obsahem masa 97-98%,
jablko

obéd 1: salat s krGtim nebo kufecim masem *panové, pozor, po kurecim rostou prsa!

svacina - odpoledni 1: smootie z 1 % bandnu a 250mI mléka (nejlépe séjového)

vecere 1: priblizné 300g fazolovych luskd, platek filé bez pfidané vody (zkontrolujte zemi plvodu a misto rybolovu
kvuli znecisténym oblastem) a 1 brambora *nejlépe vse vafené v pare

snidané 2: platek Zitného chleba s malou vrstvou mdsla - ne primyslové ztuzeného tuku - a 2 platky 20% syra, 1
varené vejce a 1 paprika.

svacina 2: hruska, hrst ofiskd *nejlépe loupanych :D

obéd 2: hovézi steak, ryZe, dusena zelenina na masle nebo v pare

svacina-odpoledni 2: mald mandarinka, % grepu (energetickd bomba) — nemichejte citrusy s ostatnim ovocem!
vecefe 2: jednoduchy salat z okurky, papriky, rajéat, 1 celé mozzarely a ¢3sti jejiho nalevu a citrénové stavy --
promichame, zakapneme olivovym olejem a znovu promichame (mnoZzstvi surovin dle vlastniho uvazeni)

Vyhybejte se psenici! Pro¢?
PSenice, jak ji zname dnes, nema nic spole¢ného s pSenici, kterou konzumovali nasi predci. Je geneticky

modifikovana proti plisnim, vyslechténa a optimalizovana na nase podminky a k maximalnimu rdstu. Nase télo tudiz
neni schopno tuto obilninu zpracovavat a spravné stépit v Zaludku, a tak zplsobuje télu fadu nepfijemnosti. Jednou
z nich je plisen ve stfevech, ktera souvisi se Spatnym vstfebavanim latek, inavou a rychlym ukladanim tuk. PSenice
je dnes témér neodmyslitelnou soucasti nasich Zivotli a najdeme ji i tam, kde bychom ji sotva cekali.

Vyzva:
Mily ¢tenafi, zkus se dva dny Fidit timto jidelnickem a striktné se vyhybej pSenici. Jiz dva
dny by ti mély stacit, abys poznal rozdil. Tak s chuti do toho! © ’

Petra Vavrova ©
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1. Prijmeni Nigelly, britské tmavovlasé fesandy a autorky rady skvéle prodavanych kucharek
2. Prijmeni Jirky, familiarniho kuchare z Novy, co miluje zdrobnéliny

3. Krestni jméno kucharky Pechackové, ktera Ipéla na tradicnich receptech v poradu Denik
(?) P.

4. Prijmeni Ondreje, moderatora TV show Kluci v akci

5. Velky séf Zdenék prosluly svou vyridilkou i vyrazy, za které by se ani soucasny prezident
stydét nemusel

6. Piijmeni bezmala genialniho kuchare, nositele Radu britského impéria Jamieho

7. Jakeé je prijmeni vedouci skolni jidelny, kde se vétsina z vas stravuje?

8. Co bude dnes k veceri? Pfijmeni moderatora této show na TV Barrandov!

9. Jaroslav, jehoz p¥ijmeni doplnite do 9. fadku, varil skvéle v poradu Cesko na taliFi

10. Prijmeni Gordona, rodaka z Glasgow ocenéného uz 15 Michelinskymi hvézdami
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Ristretto, Lungo, Macchiato...
kaslu na to, chci COKOLADU!

Pomalu ale jisté pfichdzi zima. Dlouhé romantické prochdzky po parku a vyseddvdni
s kamarddy na lavickdch uZ asi nepfichdzi v uvahu. Nabizi se tedy otdzka: ,,Co podniknout?”

Z nikdy neprovddénych soukromych statistik vychdzi jako nejlepsi moZnost dobry podnik
s vybornou horkou ¢okolddou (rum pry taky zahrivd, ale musim brdt jako autorka ohled i na mladsi
spoluZdky). Snad vsichni maji tento ndpoj boh( rddi, opravdu totiZ zahreje, v prijemné kavdrnicce se
navic skvéle probiraji domdci ukoly. Nabizim vam tedy pdr tipl, kam si zajit osladit Zivot.

Kavarna Pod Kopeckem, Jablonné nad Orlici
cena ¢okolady: 35,-

Do utulné kavarnicky s vybornou ¢okoladou, do které si
muzete porucit i Slehacku a zmrzlinu, je vhodné zajit za
sychravych listopadovych vecerd, kdy zde nabizi promitani
severskych filma (vstupné 50,-).

Co se samotné cokolady tyce, neni tak husta jako

v ostatnich podnicich zminénych niZe, takze vam ji podaji
s brckem.

Café Max, Usti nad Orlici
cena cokolady: 37,-

Pokud vas nudi klasicka mlécna ¢okolada se slehackou,
doporucuji zndmou C¢okolddovnu Max. Kromé bilé a ofiSkové
¢okolady v menu najdete i ¢okolddu matovou, jahodovou,

pistaciovou a s chilli paprickami. Mild obsluha vam také
doporuci lahodné shaky.

Louis Coffee Bar, Zamberk
cena cokolady: 55,-

Zambereckd kavarna v retro stylu je pInd jazzu, swingu,
milkshakd, piva Heineken, vina a ¢okolady. Louisova ¢okolada

je vyhlasena svou hustotou a sytosti. Z vlastnich zkuSenosti

nedoporucuji si k ni davat zakusek, nebo dokonce fecky salat.
Ze vSech Cokoldad, které jsem v ramci téchto recenzi ochutnala, je tato nejsladsi.
Jako zastance domdcich Slehacek se dovoluji podélit o svlij nazor, Ze u Louise ji maji
s pfehledem nejlepsi. Neni tak sladka ani tuha a skvéle dopliiuje chut ¢okolady.
Barbora Kostkanovd, sexta
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»Jaké je jidlo v jidelné?“

»Velmi napadité. Pro jednu
polévku tam maji hned dvacet
nazva.”

HAZARD P Kanibal se svéfuje svému otci
\ kanibalovi, ze by chtél jednu
“ 3 divku pozadat o ruku. Otec se jen

zasklebi. 0 ruku? Pozadej spis o
nohu, tam mas vic masa.”

Povidaji si dva kamaradi:

,Ja na zlepseni traveni piju pivo, na
nechutenstvi bilé vino, na nizky tlak
¢ervené, privysokém sidam konak a
prinachlazeni slivovici.”

A kdy pijes vodu?”

»Tak takovou chorobu jsem jesté
nemél.”

»Minuly tyden jsem
obédval s Sachovym

,Pane vrchni, ta

fanatikem u kostkovaného . i

J sekana smrdi!
ubrusu. Trvalo mu dvé
hodiny, nez mi podal sal!“ »Okamiik prosim,

otevru okno.”

,Dobry den, chtél bych si tu
zamluvit jeden stul.”

»UZ jsi slySel o té nové restauraci ”je mi Il'to’ ale stoly neproda’va’mE.”

Na Mésici?“ ,,Skvélé jidlo, ale
pry Zzadna atmosféra.”

Pokud vas néktery vtip urazil, nestézujte si!
Cerny humor je jako nohy, nékdo je ma a
nékdo ne.

S pozdravem Petra Vavrova a Lucka MaresSova



Kulinarsti snobove
aneb Temna zakouti nejen francouzské
kuchyné

Kdekdo uz pojida Sneky a plesnivée
syry. Pravdou zustava, ze ve
francouzské kuchyni si vzdy snob-
gurman prijde na sve.

Tfeba takové Canard a la
Rouennaise. Tato lahudka se
pripravuje tak, ze vam c¢iSnik
prinese celou kachnu, rozreze ji na
platky a z jejiho skeletu se zbytky
masa poté specialnim lisem vylisuje
krvavou stavicku, kterou polije
maso a nauctuje si tisic eur za
porci.

Zlatym gralem snobské kuchyné je
vSak specialita jménem Ortolan. To
se vezme drobounky strnad a zavre
se do temné krabice, kde zeSili a
zacneé se nekontrolovatelné prezirat.
Kdyz ztrojnasobi svoji vahu, kuchar
ho utopi v brandy a ogriluje ho a
hosté ho pak sni jako jednohubku.
Pficemz maji pres hlavu prehozeny
ubrousek, aby u tohoto zazitku byli
sami.

Presto vSechno gastronomie snoby
potrebuje, protoze bez nich by
nikdy nedosahla vysokych kvalit.

Vysoka gastronomie neni levna, a
tak musi trochu pocitat i s tim, ze ji
nebudou financovat pouze

labuznici. Podle mého nazoru do
Spickovych restauraci chodi
polovina hostll pouze proto, aby se
tim mohli pozdé&ji pochlubit. Coz je
svym zpusobem definice snobismu.

Pokud se i vy radi pochlubite tim,
jaké nepredstavitelné pokrmy jste
pozreli, urcité vyhledejte restauraci,
kde podavaji Kafe kopi luwak, a
vSechny ty dobrutky zapijte
opravdovou specialitou. Jde o napoj
vylouhovany z exkrementtl
jihoasijské cibetky. Roztomily
vaCnatec rad pozira kavové boby, ve
kterych se piisobenim cibet¢inych
zaludecnich stav zacnou rozkladat
horké proteiny na cukry. Lepkave
boby vybrané z hovinek maji tim
padem prijemné cokoladovou
prichut a jsou taky patricné
mastné. Mnam®©

Zajimavosti ze sveta extrémni kuchyné vybral
a zaznamenal Vojta Dusek
16



JIRKA BABICA

LADA HRUSKA

NEVARI ZADARMO 1:0 ZA MALO PENEZ, RAKOVINA JATER
"KDYZ JSEM TO VARIL Y PETERSBERG HOFU.. 1:1 "KDYZ JSEM TO UVARIL KOLEGUM Z REDAKCE..”
PLACA PATY PRES DEVATY | 1 10 | PLACA OLIVOVE] OLE| DO ZMRZLINY
PUJCOVANT LYZI MU SLO | 1:0 | ANI JAKO REPORTER NESTAL ZA NIC
PRED NATACENIM CHLASTA | 0: 1 | ASPON TO SRDICKO DO TOHO DAVA
CEDAR JE PODLE NEJ MEXICKE]) SEJRA | | : 0 | NEZNA JINEJ SEJRA NEZ EIDAM TRICITKU
JAK VARI NEIDE VEDECKY VYSVETLIT | 0: 1 | NA DRUHOU STRANU PADANI CHLEBA ANO
5:3

D. Bét'ak, V. Dusek, K. Kozelkova, M. Kalousova
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