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Osmnactka
svétovych mistrii

Spickovi $éfkuchafi z celého svéta nazorné
a krok za krokem predvadéji, jak uvafit zajimava jidla.
Tii z knihy Vafii $éfkuchafi si miizete doma uvafit i vy.

dou medidlné prosazovat, maji televizni
programy, pisi sloupky do novin a ¢asopi-
si. VétSina je vSsak bud natolik vytizena, Ze
nema c¢as sepisovat recepty a vydavat vlastni
kucharky, nebo jim k tomu chybi navic i chut.
Pritom i jejich mistrovstvi a postupy, které
maximalné piredavaji v praxi svym nasledovni-
kiim, stoji za zaznamenani. Jednim z takovych
pocint je i dnes$ni kniZni tip, z kterého jsme vy-
brali nékolik jidel pro inspiraci a ilustraci.
Diky globalizaci a relativné lehké dostup-
nosti vétSiny mist neni dnes problém ochut-
nat ve svétovych metropolich nejen mistni
speciality, ale i ukazky Spickové kuchyné
z druhé strany zemékoule. Séfkuchafi putuji
z jedné destinace do druhé, hotelové retézce
jim umoznuji praxi ve svych hotelich, a tak
Francouz vari tfeba v Thajsku, Thajec v USA
a American v Parizi. Ostatné i v Praze uZ na-
jdeme radu zahrani¢nich $pi¢kovych kucha-
it a Cesi sbiraji zkuSenosti v cizing.

j sou vyhlaseni mistti kuchari, ktefi se dove-

0d omacek po ovoce

V knize, kterou dnes predstavujeme, si dala
dostaveni¢ko osmnactka Spi¢kovych $éfku-
chati z Evropy, Ameriky, Asie, Australie
a Nového Zélandu a kazdy z nich nazorné
predvadi své umeéni. V osmnéacti kapitolach

PETER GORDON
chutové prisady

se jim tak podarilo obsadit celé kulinarské
spektrum od omacek pres masa a zeleniny,
az k mistrovskym kouskim pekatrskym
a cukrarskym a rtiznym tvpravam ovoce ¢i
vSelijakych pén. Kazdy popisuje, jak nejlépe
jednotlivé suroviny pfipravovat, a piidava
inékolik svych a u hostt oblibenych recepti.

Vétsina z nich pracuje v restauracich, které
diky nim ziskaly cenéné michelinovské hvéz-
dicky. A tieba diky Rickovi Baylessovi uz ne-
plati, Ze nejlepsi mexické jidlo vaii jen Mexi-
¢an. Jeho Mexico — One Plate at a Time byla
vyhlaSena za nejlepsi kucharku svéta. Austra-
lan David Thompson je zase uznavanym mist-
rem klasické thajské kuchyné a z Thajska se
k nému jezdi uc¢it nadéjni kuchari.

Propojeni chuti

Nejnovéjsi svétovy trend smeéruje ke vzajem-
nému ovlivitiovani a propojovani svétovych
kuchyni. Do kdysi kulinarsky zanedbanych
USA se dnes do kalifornského kulinarského

institutu s péknou zkratkou nazvu C.LA. jez-
di skolit nadéjni mladi kuchari z celého své-
ta véetné Ceské republiky. Klasicka Francie
se necha ovliviiovat Asii a opac¢né.

Dnes neni problém mit prakticky vSude
v civilizovanych zemich ve Spi¢kovych res-
tauracich opravdu cCerstvé suroviny z mote
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PAUL GAYLER
obiloviny a lusténiny

i pevniny. A potom uZz zéleZi jenom na mist-
rech kucharich, co z nich dokézi piipravit,
nebo se jejich uménim inspirovat pri vlast-
nim vareni. Jak fika jeden z osmnacti $éfku-
chait Paul Gayler: Zadny kuchai se piece
nemuze vénovat jen jedné specifické kuchy-
ni, kdyZ ma k dispozici tolik skvélych pro-
dukti z celého svéta. B
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

wJarte s ndmi

Rajcatovy dzem s chilli

* 500 g velmi zralych rajcat * 2 kousky Cer-
stvého zdzvoru nahrubo nasekat 3 IZicky
rybi omdcky « 4 chilli papricky nakrdjet na
jemné plétky * 4 strouZky ¢esneku nakrédjet
na jemné platky » 300 g krystalového cukru
100 ml ¢erveného vinného octa

Polovinu rajéat, zazvor a rybi omacku rozmi-
xujeme do hladka. Zbyvajici rajcata nakrajime
na drobné kosticky a v§e smichame s ostatni-
mi ingrediencemi a v hrnci pomalu pfivedeme
za ¢astého michani k varu. Odebirame pénu
z povrchu a nechame pomalu tahnout za ob-
¢asného michani. Dzem je hotovy, kdyz
zhoustl a zacina se lesknout. Nalijeme ho do
vyvarfenych sklenic a uloZime do chladu.



