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KUCHYNE JE CHRAM

Prijit jako prvni do kuchyné a rozsvitit svétla je pro mé kazdy den zazitek.
Kdo nema kucharské srdce, asi to hlife pochopi. Ale vérte mi, Ze se to da
pfirovnat k navstévé galerie nebo chramu. Pro nas kluky a holky v bilém
znamena kuchyné a gastronomie stfedobod Zivota.

Od malicka mé prace v kuchyni a restauraci fascinovala. Kdyz jsem pak vi-
dél, jak vypada skrze televizni obrazovku (diky Svatovi Kuratkovi), bylo roz-
hodnuto. Pak jsem se zamiloval do gastronomie diky filmu Restaurant pana
Septima. Energie, ktera z filmu vyzarovala, mé vtahla a cely Zivot se ji sna-
Zim prenést do svych podnik.

Prosel jsem tradi¢ni kucharskou cestou - u¢ebni obor, praxe a tvrda prace.
Kazdy kuchar profesional i amatér byl se mél pripravit na krasnou rutinu, fe-
meslo i kreativni praci. Bez zvladnuti kuchafskych technik ovsem neni moz-
né vytvaret kreativni kombinace a pokrmy. Na to prosim nezapominejte.
Moje kuchyné je presné takova. Vafim pro svoje hosty s radosti a fortelem
a predevsim vafim pokrmy tak, aby Smakovaly a dobfe vypadaly. Ale nejsou
to jidla prvoplanové instagramova. K nalezeni vlastniho stylu vareni jsem
dospél az po mnoha letech. K nému mi pomohlo nékolik dlezitych gastro-
nomickych osobnosti a zazitkd, stejné jako inspirace z celého svéta. V. mém
stylu vareni je citit i jihoc¢eské srdce. Jsem hrdym Jiho¢echem plvodem
z Mladé Vozice. Poslednich tficet let vafim v Tabore. Neskromné se povazu-
ji za séfkuchare, ktery na Tabor gastronomicky upozornil zbytek republiky.
Pojdte se mnou projit mymi zacatky. Vezmu vas na cestu plnou krasnych
i tvrdych kuchafskych zkusenosti - nase femeslo je totiz pravé takové.

Prvnim kuchafskym tatou byl pro mé pan Daute. Séfkuchaf charismatic-
ky, od rany, chlap, co byl v kuchyni jako kral. Sledovat ho pfi praci byl zazi-
tek. Naucil mé vsechny zaklady. Jeho hlaska ,V jedné ruce drz ndz a v dru-
hé vzdycky hadr® je pro mé imperativ. Poukazuje na dulezitou kucharskou
vlastnost a tou je udrzovat chram (kuchyf) v naprosté gistoté. Cista musi
byt nejen kuchyn, ale i kuchar. Byla to tvrda a dobra skola.

Nemam rad poucovani a mentorovani, ale mnoho z dnesnich studentl gas-
tro oborl by tlak neustélo. Pro vafeni musite mit vasen. Tu si v sobé nesu
od prvnich krackt v restauraci. | tak pro mé byly prvni zkusenosti z kuchy-
né dost tvrdé. Realita a film se od sebe dost lisily. Na tlak a tvrdou praci si
musite zvyknout. PomUze vam k tomu zvladnuti femesla. To je naprosty
zaklad. Plati to i pro dalsi obory. Pokud si ve své kariére vystavite osobnost
na zakladnich stavebnich kamenech - kucharskych technikach - najdete
v gastronomii ohromné uspokojeni. Pocitejte také s tim, Ze v kuchariné ne-
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existuji zkratky a ukazané plati. Instagram je dobry sluha, ale zly pan. Obcas
mi do kuchyné prijde mlady kuchaf a vidim, ze umi jidlo nandat, ale néjak
zapomnél, ze musi byt hlavné dobre uvarené a chutnat. Prosim, nau¢me se
nejdrive vafit hezky od zakladu. Moje kucharka je presné takova. Postupujte
od jednodussich receptt k tém slozitéjsim. Nebojte se nelispéchu. Ten k na-
Semu oboru patfi. Vite, kolikrat mi utekla smetana z hrnce? Kolikrat jsem se
fiznul a spalil? Mnohokrat se mi nepovedlo uvarit jidlo, které jsem varil sto-
krat. Zvednu hlavu a jedu dal.

Kdyz vydrzite tlak, zvladate stale vice Ukoll a mate chut se ucit a poslou-
chate, stanete se soucasti kucharské posadky. Bez soudrzného tymu ne-
muze Zadna restaurace uspét. Dobra parta v kuchyni je dalsi divod, pro¢
kazdé rano vstavate s nadéji, ze dalsi den v restauraci zvladnete. DlleZitou
vlastnosti kuchare je znat svoje misto v tymu. Posadka ma jednoho genera-
la ($éfkuchare). Ma samoziejmé i zastupce, kuchare na svych stanovistich,
ale potrebuje i délniky. Délnikem se stava i séfkuchar, kdyz je to potreba.
Z4dna prace vam v kuchyni nesmi smrdét!

Druhym tatou byl Paul Bocuse, nejslavnéjsi kuchar nové generace francouz-
skych velikant. Spole¢né s kolegy obrodili francouzskou gastronomii. Za
mého mladi se dal sledovat na némecké televizi. Damy a panové, to bylo
néco. Skvéle obleceny, noblesni $éfkuchar s krasnym kucharskym stylem
byl a je pro mé inspiraci a vzorem. Mél jsem $tésti a osobné jsem se s nim
potkal v jeho restauraci v Lyonu (jak jinak nez tfimichelinské). Byl to zazitek.
Dnes jeho odkaz spolecné s kolegy neseme dal skrze soutéz Bocuse d'Or.
Jsem hrdym ¢lenem ceské skupiny poradajici tuto skvélou soutéz.

Gastronomické soutéze.., bez nich bych profesné nerostl. Otevrely mi dalsi
komnatu kucharského svéta. Skocil jsme do nich rovnyma nohama. Prosel
jsem si mensi narodni soutéze a postupné se stal clenem Narodniho tymu
kuchaf a cukraft AKC CR. S narodakem jsem projel cely svét. Vafili jsme
v OSN v New Yorku, v Chicagu, Singapuru.., pfipravovali jsme jidla pro hlavy
statl a predevsim reprezentovali narodni gastronomii na svétovych souté-
Zich a kucharské olympiadé. Narodak mi pomohl nasbirat svétové zkuse-
nosti. Nasel jsem v ném nejen kolegy, ale i kamarady.

At jsem byl tfeba v Lucembursku, v Singapuru, vzdy jsem se tésil domuU do
Tabora. Mél jsem svou vizi a stésti na kolegy a spolupracovniky. Nasbirané
zkusenosti jsem chtél zurocit ve ,vlastni restauraci. Vytvofit kuchyni ne-
souci muj rukopis a zaméfit pozornost gastronomického svéta na Tabor.
Neskromné musim uznat, Ze se mi to vlastné povedlo. Pochopitelné jsou
v Tabore i dalsi skvélé podniky, ale ja jsem byl takovym pionyrem.

Stejné jako je prace v kuchyninarocna, je i krasna. Diky ni jsem poznal mno-
ho skvélych lidi, projel skoro cely svét, navstivil svétoznamé kuchyné... Tyhle
zkusenosti ze mé udélaly séfkuchare, kterym jsem dnes. Kucharka, kterou
drzite v ruce, je souborem mych milovanych jidel. Jidel vyjadrfujicich muj
vztah ke gastronomii. Pral bych si, aby vam kucharka pomohla travit ba-
je¢né chvile s vasimi blizkymi a prateli. Budu rad, kdyz se zastavite u mé
v restauraci a budete se mnou sdilet zkusenosti s touto knihou.

Martin Svatek, Tabor 2024



e

L. B B R R













BEZ CEHO SE
NEOBEJDEME

VYSVETLIVKY - NAROCNOST:

* — Je to velmi jednoduché, zvladne
to opravdu kazdy.

x*x - Je to i pro zkuseného amaté-
ra a zdatného profika, ktery uz ma
néco za sebou. Néjaky cas pfipravy
to opravdu bude potrebovat

xxx - Velmi naro¢ny recept pro zku-
Seného profika i amatéra, ktefi se
neboji novych véci. Dulezité je pre-
Cist si recept nékolikrat. Nic neni tak
slozité, jak to vypada.

VYSVETLIVKY - ZKRATKY:

PL = polévkova IZice
CL = &ajova IZidka

Vétsina receptl je uréena na 5 por-
ci, pokud neni vyslovené uvedeno
jinak.

VYVARY A DEMI GLACE

Kalkulace je pfiblizné na dvoulitrovy
hrnec; nalijeme cca 1,5 | vody a kosti
musi byt potopené.

Rybi vyvar

rybi skelety 1000 g
mrkev 2 ks
cibule Tks
zelena ¢ast porku Tks

bobkovy list 2 ks

nové koreni 4 ks
cely éerny pepf 6 ks

Skelety z ryb proplachneme stude-
nou vodou a vloZzime do hrnce. Za-
lijeme studenou vodou a pomalu
privedeme k varu. Lzici sbirame tuk
a vysrazenou bilkovinu a pak snizi-
me teplotu na tahlé vareni. Pridame
koreni a zeleninu. Varime 20 minut,
vyvar scedime pres platno a zchla-
dime.

Rybi jus

rybi skelety 1000 g
olej 50 ml
mrkev 2 ks
Salotka 3 ks
zelena ¢ast porku Tks
pulka fapikatého celeru

maslo 150 g
bilé vino 200 ml
rybi nebo kureci vyvar 2000 ml
cely éerny pepf¥ 6 ks
cely fenykl 6 ks
cely badyan Tks
tymian 1svazek

(citronova trava, zazvor)

Skelety z ryb proplachneme stu-
denou vodou a vlozime do pekace.
Peceme v troubé predehraté na 180
°C dozlatova. Upecené kosti vlozime
do hrnce, prfidame zeleninu a koreni
a vSe orestujeme na oleji. Zalijeme
vinem a alkohol nechame odvarit.
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Prfidame vyvar a pomalu privede-
me k varu. Lzici sbirame tuk a vy-
srazenou bilkovinu, snizime teplotu
na tahlé vareni a vafime 20 minut.
Vyvar scedime pres platno a vlozi-
me zpét do hrnce. Zvysime teplotu
a vyvar svarime na polovinu, stale
sbirame tuk. Na konci vareni zasle-
hame maslo a dochutime.

Kufeci vyvar

kureci skelety 1000 ¢g
mrkev 4 ks
cibule 2 ks
zelena cast porku Tks
rapikaty celer Tks
bobkovy list 2 ks
nové koreni 4 ks
cely ¢erny pepfr 6 ks

Skelety proplachneme studenou
vodou a vlozime do hrnce. Zalijeme
studenou vodou a pomalu privede-
me k varu. LZici sbirame tuk a vysra-
Zenou bilkovinu, snizime teplotu na
tahlé vareni. Pfidame koreni a zele-
ninu.

Vafime 4-6 hodin, vyvar scedime
pres platno a zchladime. MizZzeme
pouzit tlakovy hrnec, doba vareni se
tak zkrati na polovinu.

Kufeci jus

kureci skelety 1000 g
kurfeci vyvar 2000 ml
Salotka se slupkou 6 ks
maslo 150 g
tymian 1svazek
bobkovy list 2 ks
bilé vino 200 ml
cely ¢erny pepfr 6 ks

Skelety proplachneme studenou
vodou a vlozime do pekace. Pece-
me v troubé predehraté na 180 °C
dozlatova. Upecené kosti vlozime
do hrnce, pfidame zeleninu, koreni
a maslo a vSe orestujeme.

Zalijeme vinem a nechame odvarit
alkohol. Pfidame vyvar a poma-
lu privedeme k varu. Lzici sbirame
tuk i vysrazenou bilkovinu. Snizime
teplotu na tahlé vareni a varime
4-6 hodin.

Vyvar scedime pres platno a vlozi-
me zpét do hrnce. Zvysime teplotu,
vyvar svaiime na polovinu, zatimco
stale sbirame tuk. Na konci vareni
zaslehame maslo a dochutime.

Hovézi vyvar

hovézi zebro, oharka 1000 g
kloubové kosti 1000 g
mrkev 2 ks
cibule se slupkou 2 ks
kofenova petrzel Tks
pulka celeru

bobkovy list 2 ks
nové koreni 4 ks
cely éerny pepfr 6 ks

Maso a kosti proplachneme stude-
nou vodou. Vlozime do hrnce, za-
ljeme studenou vodou a pomalu
privedeme k varu. LzZici sbirame tuk
avysrazenou bilkovinu a snizime tep-
lotu na tahlé vareni. Pfidame koreni
a zeleninu. Vafime 6-12 hodin, vyvar
scedime pres platno a zchladime.
Muzeme pouzit tlakovy hrnec, doba
vareni se tak zkrati na polovinu.

Demi glace

hovézi zebro 1000 g
kloubové kosti 1000 g
hovézi vyvar 4000 ml
mrkev 4 ks
cibule se slupkou 4 ks
petrzel 2 ks
pulka celeru

rajcatovy protlak 100 g
cervené vino 600 ml
maslo 200 g
bobkovy list 4 ks
nové koreni 8 ks
cely éerny pepf 6 ks



Kosti proplachneme studenou vo-
dou a vlozime do pekace. Peceme
v troubé predehraté na 180 °C do-
zlatova. Upecené kosti vlozime do
hrnce, pridame zeleninu a vse ope-
¢eme dozlatova.

Pridame rajcatovy protlak a zares-
tujeme. Zalijeme vinem a necha-
me odvarit alkohol, pfidame vyvar
a pomalu privedeme k varu. LZici
sbirame tuk a vysrazenou bilkovi-
nu. Snizime teplotu na tahlé vareni,
pridame koreni a vafime 6-12 hodin.
Vyvar scedime pres platno a nalije-
me zpét do hrnce. Zvysime teplotu.
Vyvar svafime na polovinu, stale
sbirame tuk. Na konci vareni zasle-
hame maslo a dochutime.

OLEJE

Bylinkovy olej

rostlinny olej 500 ml
meéekké, nedrevnaté bylinky 100 g
baby Spenat 100 g

Bylinky a Spenat spafime ve vrouci
vodeé a ihned zchladime v ledové lazni.
Olej zahfejeme na 70 °C a pridame
bylinky se Spenatem, vymackanim
zbavené vody. Rozmixujeme dohlad-
ka a precedime pres jemné sitko.

RADY

MdzZete pouzit jakékoliv mékké by-
linky, jako je napr. rukola, Spendat, li-
choresnice, petrzel, medvédi cesnek,
bazalka, estragon.

Mrkvovy olej

rostlinny olej 500 ml
mrkvova nat bez stonk,

jen jemné listky 100 g
baby Spenat 100 g

Mrkvovou nat a Spenat spafime ve
vrouci vodé. lhned zchladime v le-
dové lazni.

Olej zahrejeme na 70 °C a pfidame
naté se Spenatem, vymackanim
zbavené vody. Rozmixujeme dohlad-
ka a precedime pres jemné sitko.

RADY

Nechte olej v cukrdrském sdcku pres
noc v lednici, oddéli se tak od zeleni-
nové $tdvy. Stdvu potom lehce odli-
Jjete.

Chilli olej

olej 200 ml
susené chilli 240,
susené sladké papriky 15¢g

Tycovym mixerem vyslehame cca
3-4 minuty Uplné dohladka. Prece-
dime pres platynko.

Pesto

bylinky 200 g
rostlinny olej 100 ml
olivovy olej 100 ml
nastrouhany parmazan 50¢g
mleté ofisky 20 g
cesnek 2 strouzky
sul

Vse kromé bylinek vymixujeme do-
hladka a pfidame bylinky. Davame
pozor na prehrati smési, pesto by
mohlo z¢ernat.

Uchovame v chladu nebo zamrazi-
me.

RADY

Mdazete pouzit jakékoliv meéekké by-
linky, jako je napr: rukola, spendat, li-
choresnice, petrzel, medvédi cesnek,
bazalka.
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Vazeni &tendafi, pravé jste docetli ukazku z knihy Zivot v kuchyni.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



