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Pfiznam se bez muceni. Pfed nékolika dny jsem si povzdechla pfed svymi détmi, Ze pfemyslim,
o ¢em napsat editorial. Je toho tolik a informace pfichézeji tak rychle, Ze je obcas tézké rozhod-
nout se, jak a o ¢em psat... Editorialy, které popisuji obsah ¢isla z nasledujici stranky, mi pfijdou
tak néjak na houby, a vyjadrit se k néjaké problematice na tak malém prostoru, ktery editorial
nabizi, nebyva zrovna nejsnazsi. Ale déti se mi vysmaly.

Vratily se pravé z Jihoafrické republiky (kde ted viceméné bydlim a kde byly za mnou a manzelem
par tydnd na navstévé) a podivily se, jak je mozné, Zze hleddm téma? ,Proboha, mami, pro¢
nenapises o té skvélé a jedinecné majonéze, kterou tam prodévaji? Nebo o téch steacich?

O super kuchafich v mistnich restauracich? A o tom, Ze sluzby v pohostinstvi jsou tam na takové
Urovni, ze se nam o tom tady ani nezda a pfitom si myslime, ze jsou tam v té Africe ,sto let za
opicema’! Jakze nemas o cem psat?!" Maji pravdu, ale o tom vice v Cisle...

Krasné podzimni dny a hodné spokojenych bfisek preje za celou redakci

Katerina Sobotkova
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Meloun: Ovoce nebo zelenina
Finger food: Chutovky do ruky
O kuchyni se vyplati premyslet!
Dezerty

Uméni v $alku kavy

Tady&Ted: Whisky
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MELOUN
OVOCE NEBO ZELENINA

Ac je meloun sladky a automaticky nam evokuje ovoce, jedna se o zeleninu
z Celedi tykvovitych. Meloun patfi neodmyslitelné k 1étu, a to hlavné diky
vysokému obsahu vody, ktera zarucené osvézi i vtom nejparnéjsim dni.

Prvni zminka o melounu se objevila pred vice jak 5000 lety v
Egypté, v hieroglyfech. Nazev pro meloun pochazi ale z rectiny,
kde znamena velké jablko. Prvni melouny se udajné urodily v
pousti Kalahari. Do Evropy se pak dostaly na obchodnich lodich
a ve 13. stoleti je Maurové rozsirili po celé Evropé. | kdyz meloun
pochézi z Afriky a jihozédpadni Asie, péstovat se da i v nasich
podminkach. Nejlépe se mu bude dafit ve skleniku nebo na
slunném a teplém misté v dobfe propustné pldé, ktera je bo-
hata na humus.

,Cesky trh ma dvé hlavni sezony melount. Od kvétna do zafi
je sezona Spanélska, kdy jsou melouny levné (hlavné vod-
ni meloun) a diky rychlému dovozu jsou plody sklizeny tésné
pred dozranim. Spanélsko je v Evropé nejvétsim producentem
melound, ale i Italie, Recko nebo Francie jsou velci péstitelé,”
vysvétluje Marek Rondik ze spole¢nosti Titbit. ,Zbytek roku se
dovazeji melouny z Jizni Ameriky. Melouny se v tomto pfipadé
sklizeji pfed dozranim a dozravaji az béhem nékolikatydenni
cesty pres Atlantik. | pres takto dlouhy transport mizou byt
chutové perfektni. Vyjimkou je vodnimeloun,kteryjedikydo-
pravéodost drazsi a riziko vady duziny je mnohem vy3si nez
béhem evropské sezony,” dopliuje Rondik.

,Cesky trh ma dvé hlavni sezony melount. Od kvétna do zafi
je sezona Spanélska, kdy jsou melouny levné (hlavné vod-
ni meloun) a diky rychlému dovozu jsou plody sklizeny tésné
pred dozranim. Spanélsko je v Evropé nejvétsim producentem
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melount, ale i Italie, Recko nebo Francie jsou velci péstitelé,”
vysvétluje Marek Rondik ze spole¢nosti Titbit. ,Zbytek roku se
dovazeji melouny z Jizni Ameriky. Melouny se v tomto pfipadé
sklizeji pred dozranim a dozravaji az béhem nékolikatydenni
cesty pres Atlantik. | pres takto dlouhy transport mdzou byt
chutové perfektni. Vyjimkou je vodni meloun,ktery je diky do-
pravé odost drazsi a riziko vady duziny je mnohem vyssi nez
béhem evropské sezony,” doplfiuje Rondik.

Melountl je bezpocet druhd, které se déli na vodni a cukrové.
Dnes se zaméfime na odrldu cukrovych melound a melouny
vodni si popiseme jindy.

Cantaloupe

Je druhem cukrového melounu, ktery pochéazi z Indie, avsak své
jméno dostal po italské vesnic¢ce Cantalupo. Nékdy je ozna¢ovan
za ananasovy meloun pro svou chut’ pripominajici ananas. Jeho
kiGra méa zeleny nadech a vyraznou sitovou kresbu, ktera se lisi
podle oblasti, kde byl vypéstovan. Duzina mé oranzovou barvu
a konzistenci pfipomind mango. Tento druh melounu je obz-
vlast bohaty na vitamin C a B a provitamin A a iné.

Galia

Patfi mezi cukrové melouny a vznikl kfizenim melounu Canta-
loupe a zlutého melounu. Barva slupky je syté zluta s vyraznou
sitovinou. Barva duziny prechazi od zelené na okrajich az po
bilou uprostred. Chutové je velice vyrazny a ve stredomorské



kuchyni se casto podava v kombinaci se susenou Sun kou di
uzenym lososem.

Charentais

Tento meloun je pribuzny odriidé Cantaloupe. Vyznacuje se
Sedou kdrou, s vyrazné zelenymi ryhami. Zranim dostava bar-
va slupky spi$ Zluty nadech. Duzina je syté oranzova a chuti
pfipomina papaju a ananas. Francouzsky nazev napovida o jeho
oblibenosti hlavné ve Francii. Tato odrida je obecné povazo-
vana za velice kvalitni a vétSinou je Charentais chutnéjsi nez
Cantaloupe.

Honeydew

U néas prodavany pod jménem zluty meloun byl vySlechtén ve
Francii a Alzirsku. Jeho slupka je zZluta a barva duziny ma stejny
odstin jako Galia. Chut je jemna a svézi. V kuchyni se kombinuje
napriklad s parmskou Sunkou, nebo se z néj déla studena polév-
ka s bilym vinem.

Piel De Sapo

OdrGda melounu, ktery specifikuje Spanélsky nazev prelozitel-
ny jako klze ropuchy. Velikosti a tvarem se blizi melounu
Zlutému, ale slupka je kozovitd, zelené barvy s nepravidelnymi
fleky rznych odstin( zelené. Barva i chut’ duziny jsou podobné
odrliddm Galia a Honeydew.

Pozitivni vliv na zdravi

Meloun obsahuje az 93 % vody a je bohaty na vitaminy, zejmé-
na A, B6 a C, mineraly a beta-karoteny. Vitamin A je prospésny
zejména pro oci, vitamin B6 mé dobry vliv na nervovy systém
a psychickou odolnost a vitamin C je znam predevsim jako po-
mocnik pro zvyseni obranyschopnosti. Antioxidanty chrani télo
pfed volnymi radikaly a obsazena kyselina listova je nepostra-
datelna pro krvetvorbu, zdravé nehty, vlasy a kGizi a ma priznivy

vliv na vyvoj plodu ve vSech stadiich téhotenstvi. Z prvkd, které
v melounech najdeme, je to napf. draslik, mangan, Zelezo,
hof¢ik, zinek a jod. Diky vysokému obsahu vody melouny skvéle
hydratuji a navic vyrovnavaji pomér soli a cukrd v téle.

Meloun v kuchyni

Meloun muizeme sméle pouzit jak do salatll, tak i dezertq.
Odridy cukrového melounu se Uspésné kombinuji se susenymi
Sunkami, jako je napfiklad prosciutto, nebo také s uzenym
lososem. Cerstvy meloun chutna nejlépe vychlazeny a nakra-
jeny na kosticky. Takto mUze zastoupit jak dezert, tak zdravou
svacinu. Dobre se z néj déla pyré nebo dokonce osvézuijici stu-
dené polévka. Melounové pecky jsou casto opomijené, coz je
Skoda, protoze jsou bohaté na vicesytné mastné kyseliny, které
snizuji cholesterol, ale také na vldkninu a mineraly, hlavné pak
Zelezo a méd. Konzumovat se daji v syrové formé, avsak mno-
hem chutové zajimavéjsi budou oprazené v troubé s olivovym
olejem nebo rozmixované v ovocném smoothie.

Nakup a skladovani

Pro cukrové melouny je charakteristické vyrazné aroma, coz je
hlavni indikator zralosti. Dalsi mozZnost jak zjistit zralost melounu
je po hmatu, spravné zraly meloun je pruzny. Specifikum zlutych
melount jsou tzv. sugar spots, malé cerné tecky, které se na
slupce vytvofi pii idealni zralosti plodu,” popisuje Marek Rondik
ze spolecnosti Titbit. ,Pokud chcete, aby se chut a viné piné
rozvinuly, pak skladujte cely meloun pfi pokojové teploté. Jak-
mile jej vSak rozkrojite, je tieba jej skladovat v lednici, kde vydrzi
v dobré kvalité 2-3 dny,” uzavird Marek Rondik.
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4 PSTRUH NA CERNEM
CHLE!

INGREDIENCE

UZENY LOSOS S PECENOU " | S e pstun
PAPRIKOU A DIVOKYM KARIAR — iy s

. maslo

INGREDIENCE Wi

g ; ribezle na
norsky uzeny losos
salatovyulis

farebna paprika (Cervena, zelena, zlutd) -

kaviar z divého lososa

POST

na ozdobu rdzné bylinky, vyhonky... Maslo nechdme v teple povolit a vyslehame do pény. Z
cerného chleba vykrojime kolecko, L‘kt 8 nastrikame malé

nozstvn pény, polozim ek listu uze€neho pstruha. Rybu

heu én, inkami a.r blzem
theu p y, byl arybiz

bylinky (bazalka, petrzelka)

POSTUP

Papriky dame na plech a nechame je péct' v troubé az dokud
nezmeknou. Po vychladnuti je oloupeme a nakrajime na m al
kosticky smichame s nasekanymi bylinkami dochutime soli =~

a olivovym olejem. Z platku lososa si udélame rolicku, ktor
naplnime paprikou a ozdobime kavidrem a bylinkami.
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Clanky

O KUCHYNI

SE VYPLATI PREMYSLET!

Zakladem funguijici profesionalni kuchyné je dobry projekt a praktické varné
technologie. Jak a podle ceho je vybirat? Co nabizi trh a jaké jsou trendy?

Jednim z predpoklad(i bezproblémového kuchynského provozu
je zapojeni kuchare uz do faze projektovani a do vybéru varnych
zarizeni. On totiz bude tou hlavni osobou, ktera bude pristroje a
pracovni plochy vyuzivat.

Pri vytvareni projektu je také dulezité brat v Gvahu kapacitu a
zaméreni kuchyné. O jaky typ provozu se jednd, jaka bude sk-
ladba a druh pokrmd, zatizenost provozu. To jsou otazky, které
by si kazdy provozovatel mél dopredu ujasnit, a na které by si
mél odpovédét. Teprve na zakladé vysledkl této analyzy by mél
zacit vybirat jednotlivé varné technologie u dodavatel(. Dopre-
du by mélo byt jasné, co bude kuchyné nabizet, zda se jed-
na o provoz a la carte, rychlé obcerstveni nebo o provoz typu
zavodni stravovani, kolik lidi bude v kuchyni pracovat apod.
Teprve od téchto informaci se odviji stavebni pripravenost —
technické privody, voda, elektfina, plyn, odpady nebo zajisténi
vzduchotechniky.

Dilezité je také myslet dopredu na to, aby nedochézelo ke
krizeni cest mezi pfipravou, varnou, vydejem a mytim. Je nutné
z hlediska hygieny, ale slozitéjsi logisticky a stavebné. Je nutné
navrhnout kuchyn tak, aby byl vyrobni proces plynuly a plné
funkeni. Proto se vyplati obratit se uz v zacatcich, pfi pripravé
projektu na odborniky.

Centrum profesionalni kuchyné tvori varné bloky. Jsou to jed-
notliva varna zarizeni, mezi ktera patfi sporaky, fritézy, smazici
desky, kotle, pracovni plochy, vodni lazné, vyhrivané stoly, ses-
tavené do jedné linky. Usporadani mlize byt jednoduché linearni,

oblibené je také tzv. ostrovni usporadani, uprostred varny, ob-
sluzné z obou stran a umisténé pod centralnim odsavanim. Je
dudlezité védét, podle jakych parametrd jednotlivé technologie
vybirat. Vzdy je nutné zohlednit — typ provozu, o jaky se jed-
na, skladbu a druh pfipravovanych jidel, kapacitu a planovanou
vytizenost/zatizenost provozu.

Casto se stava, ze jiz ve fazi projektovani dojde k podcenéni
budouci kapacity ¢i naopak jejimu nadhodnoceni. V praxi to pak
znameny, ze bud nékterd zafizeni chybi, nejsou vhodna a tem-
pu provozu nestaci, na druhé strané pak mnoho provozovatelQ
investuje do drahych technologii, aniz by nasledné kuchafi je-
jich potencial vyuzili.

Dobrou metodou pro stanoveni skladby a poctu varnych zafizeni
je vypoctova metoda ,virtualni varfeni”. Pomoci této metody
se podle jidelniho listku, predaného projektantim provozo-
vatelem, uvafi pokrmy (zadané jsou — velikosti porci, druhy jidel,
doba tepelné Upravy, informace o sméné, vydeji jidel apod.) a
vysledkem je optimalni skladba varnych zafizeni, kterd presné
zajisti tepelnou Upravu pokrm(l v daném ¢ase avdanémmnozst-
vi. Tato metoda pomaha uspofit na nékladech za stavbu i na
béZnych provoznich nakladech. Vystupem z metody virtualniho
vareni je také graf vyuziti jednotlivych strojli za pracovni sménu,
den, tyden, mésic nebo rok. Také je mozné spocitat prabéh
spotreby energii za pracovni sménu a nejvétsi okamzity prikon
za celou kuchyn, spotfebu energie za dané obdobi nebo pocet
pouzitych gastronadob.

f.o.0.d. 8
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OVOCNY POHAR

INGREDIENCE

SMOTANOVO s nuzeny pstruh
OVOC NY PO HAR cierny chlieb

maslo

INGREDIENCE byliniSe °Zi‘&’“

ribezle na ozdobu

1 ks smotana ke slehani ..
salatovy listek
2 ks kusy zakysana pochoutkova smetana

1 ks vanilkovy cukr POSTUP

A gy SRl e Uil iU Rychly a jednoduchy dezert, ktery se u nas doma tési

1 ks cokolada velke oblibé. Je plny zdravého tvarohu, ovoce,
500 gramd jahod lahodné smetany a neobsahuje zadny cukr.
trochu piskoty fvaroh vySlehdme se zakysanou smetanou a medem. Ovoce
oloupeme a nakrajime na kolecka - pomeranc, broskev a man-
» darinku = na mésicky.Zelatinu nasypeme do 100 ml mléka
POSTUP a nechame nabobtnat. Pak preloZzime na ohen a zahfivame, do-
kud se nerozpusti - nevaiime! Zelatinu nechame vychladnout
a pak ji vmichame do tvaroho-smetnové smési. Pripravime si
dezertni sklenice, do kterych postupné
vrstvime krém a ovoce. Vrch mizeme ozdobit drceny ofisky,
cokoladou nebo karamelem. Dezert ulozime na 30 minut ztuh-
nout do lednice.

Zakysanou smetanu mdzeme nahradit
jemnym tvarohem nebo mascarpone, ¢okoladu kakaem.

Sleha¢ku s cukrem vy$lehdme mixérem, pfidame vanilkovy
cukr, kyselé smetany a vymichame. Polovinu hmoty smichame s
rozehratou a vychlazenou ¢okolddou nebo kakaem. Na dno sk-
lenic ulozime nakrajené jahody, na né piskoty namocené v kaveé
nebo likéru, ovocném sirupu. Na né vrstvime svétlou smetanu,
cokoladovou a opét ovoce, piskoty a smetanu. Ozdobime jaho-
da, ¢okoladovymi hoblinami. MGzeme jesté nechat zchladit, ale
je to skvélé hned.

9 f.0.0.d.
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UMENI

V SALKU KAVY

Milé prekvapeni v podobé riiznych obrazka na cappuccinu i jinych vari-
antach kavy s mlékem ma uz dlouho své priznivce po celém svété. Jak na
to, abyste i vy mohli svym hostim pfripravit nevsedni pozitek z kavy?

O vzniku Latte art se vedou jemné spory. Jedna teorie pfisu-
zuje pUvod tohoto typu kavy Itallim. a to konkrétnimu Italovi
Luigi Lupimu, ktery je podle nékterych baristd a odborniki
na pripravu kavy povazovan dokonce za otce Latte art.Podle
znamého kavového znalce a ucitele kdvového uméni Roberta
Trevisana je to jiz témér Ctyficet let, kdy Luigi Lupi provozoval v
Piacenze, mésté vzdaleném asi osmdesat kilometr( od Milana,
kavarnu. Luigi byl svoji skvélou kdvou znamy v Sirokém okoli. O
hosty rozhodné nemél nouzi a denné pry pfipravil az dvé sté
salkl kavy. Jednoho dne se mu prihodilo ono povéstné kou-
zlo nechténého. Pfi nalévani mléka do salku jednoho z hostl
se mupodafilovytvofitnapovrchukavytvar srdce. ambicidzni
a vytrvaly kavarnik se této nahody chytil a naudil se vytvaret
~uméleckou” kadvu. Za jeho Latte art pry jezdili lidé az z Milana.
Italské prvenstvi ale ponékud podryvaji dva ameri¢ané — David
Schomer a Jack Kelly, ktefi pfisli s Latte art v osmdesatych le-
tech ve své kavarné v Seattlu. Nakonec ale byla italska premiéra
.kavy s obrazkem” viceméné celosvétové pfijata a uznana.

Co potiebujeme?

Vytvafeni Latte art vyZaduje nejen zruénost, spravné pristroje
a suroviny, ale také trpélivost,pevnourukuakreativitu. Jedna se
vlastné o zplsob nalévani mléka do espressa. Malé mnozZstvi
mlécné, velmi husté a kompaktni pény vytvari pak na povrchu

11 f.o.0.d.

napoje rlizné obrazce. Sikovni baristé umi vytvorit témér jakéko-
li obrazky, srdicka, medvidky, kvétiny, kapradi, motyly...

Zakladem Uspéchu krasnych kreseb je spravna volba a pfipra-
va mléka. MIéko by mélo byt plnotu¢né a dobre vychlazené.
Zvysenypodilbilkovinatukd je zarukou kompaktni mlécné
mikropény. Bilkoviny se teplem rozpinaji a dobre se napéni.
Dullezité je mit také kvalitni kavovar, ktery vytvofi spravny
zaklad, dobré espresso. Podle Roberta Tre visana potfebujeme
na pfipravu espressa 7 g umleté kavy na jeden 3alek, tlak kavo-
varu 9 bar(, teplotu vody v kavovaru 90 °c, spravné zalisovani
kavy v pace kavovaru silou 20 kg, hrubost mleti kdvy musi byt
takova, aby pfi rovhomérném zalisovani kavy protékalo 20-30
ml napoje po dobu 20-30 sekund. BEéhem této dobyby mélo
protéct 20-30ml emulze. Svoji roli hraje i vybér salkh. Nékteri
baristé tvrdi, Ze vhodny $alek, tedy jeho tvar a velikost, jsou pfi-
mo zésadni.

Pouzivaji se vétsi, Siroké, aby ornament Iépe vynikl. Nejlepsi jsou
porcelanové, mély by byt nahraté. Pokud pouzijete velké $alky,
je mozné je naplnit i dvojitym espressem — obrazek bude vyraz-
néjsi.

Zrucni baristé umi pak vytvofit do jednoho $alku i vice kreseb.
DalSim pomocnikem pfi vyrobé Latte art je konvicka, ktera pfi-



mo ovliviiuje kvalitu mikropény. Musi byt z nerezu, Cista a stu-
dena — mléko bude mozné snadnéji naslehat. at” pouzijete kon-
vicku malou ¢i velkou, nikdy by v ni nemélo byt vice mléka nez
do poloviny. Kdyz mléko totiz uz jednou naslehate, je pro druhé
naslehani nepouzitelné, protoze se v ném spotiebuji vSechny
tuky a bilkoviny.

Na Latte art se pfi vytvareni nékterych obrazcli pouziva special-
ni tvar nerezovych konvicek s ,hubickou”, pres niz se mléko do
espressa naléva. Dalsim trendem je také opacné vytvareni Latte
art, kdy se nejprve do Sirokého porcelanového $alku pfipravi
teplé mléko s hustou pénou a obrazce se kresli az za pomoci
espressa.

Techniky latte art

Pouzivaji se dva hlavni druhy — tzv. free pouring, kdy se mléko
pouze lije a nepouZziva se kromé konvicky a espressa zadny jiny
nastroj. Tato metoda vyZaduje vice Casu, je pracnéjsi, nejcasté-
jsimi ,tvary, které takto vznikaji, jsou srdce a kapradi.

Dalsim zplsobem je tzv. etching, ktery povoluje pfi tvorbé
obrazkd sdhnout po dfivku i $pejli. Tato metoda umoznuje vyt-

o néco kratsi Zivotnost, rychleji se rozpousti. V nékterych

fetézcich si praci usnadnuji a pouze sypou na mlécnou pénu
pres kovové sitko rGznych tvar(i ¢okoladovy prasek. existuje
jesté tzv. topping, kdy malujete obrazky pfimo na mléko, napf.
cokoladovou polevou.

Jak vytvorite srdce?

Srdce patfi mezi ty relativné snadné a u hostl oblibené obrazce.
Pripravite si klasické espresso do $alku na cappuccino. Nasle-
hate mléko. Pouzijte v tomto pripadé konvicku kulatoubez
.Zobacku”. Pénu sklepete o stll, aby ste ji zbavili co nejvice
bublin. Promichate a lijete do espressa a na konec skonvickou
uprostied nad hladinou jemné zaklepete do stran a pak proud
mléka a pény protadhnete az ke kraji Salku. Pfi spravném pos-
tupu by na vas z $alku mélo koukat srdicko.Pokudne, nic si z
toho nedélejte. Na rdznych seminarich, kdy se budouci baristé
uci Latte Art pripravovat, padne na dokonaly vznik jablka nebo
srdce i deset litrd mléka. Chce to trpélivost.)

f.o.o.d. 12



Bar

WHISKY
TADY&TED

Barmanska zkusenost ukazuje, ze pokud host u barového pultu sykne Whis-
ky!, aniz svlij pozadavek upresni, preje si ziejmé skotskou, a to nejspis blend-
ed. Statistika, podle niz se procento single malt Scotch whisky, jezse v této
podobé dostane k zakaznikovi, zvysilo za uplynulych ctyfricet let ze 2 % na
zhruba 8 %, momentalné stagnuje. coz se v zadném pripadé neda fici o ka-

tegorii jako celku.

Pravé v segmentu skotské se stdle néco déje; v Cetnosti zmén
a intenzité i rGznorodosti aktivit se da srovnat snad jediné s gi-
nem...

Inovace,inovace,inovace!

Segment skotské whisky, jakkoli je konzervativni vychéze-
je ze zkuSenosti, kterd nabada, ze kdyz néco funguje, tak to
neménme, se neubranil — nejspis diky kreativnosti subjekt(, jez
do néj zasahuji — fadé inovaci. Isle of arran Distillery, lihovar,
ktery funguje od roku 1995 na stejnojmenném ostrové jenzlezi-
najihuSkotska,vsadilna jeCnou varietu concerto a nemél v umys-
lu ji ménit. Pak ale pfislo pokuseni v podobé poptéavky Orkney
college podilet se jednorazové na vyzkumu vlivu je¢mene na
destilat a rovnou i na revitalizaci starobylé odrlidy Bere; s ni
to nikdy nemélizemédélci lehké. Problém byl s vytéznosti i je-
jim pfizpusobenim pfirodnim podminkam, a tak se do jejiho
péstovani nikdo nehrnul, az se na ni malem Uplné zapomnélo.
Na arranu to vzali od podlahy a dali do hry patnact tun Bere.
Nebyla z toho zadna tsunami. Pouhych ctyricet sudt new make,
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Cerstvého vodojasného destilatu, ktery nechali zrat jednak osm,
jednak deset let a nabidli ho na trhu v roce 2012, respektive
2014. (Pro Uplnost: Nebyli v tom jedini; pfiblizné ve stejné dobé
vyzkouseli varietu v Bruichladdich Distillery na Islay.) Whisky je
zfetelné odlisna od standardni produkce a vliv odridy je¢cmene
tak byl dokazan. V ostrovnim lihovaru nezlstalo jen u je¢mene.
Pohrali si i se sudy, do nichz Cerstvy destilat ulozili. To samozre-
jmé neni nic nového, problém nastal s etiketou.

Desetiletd whisky zrala mj. v sudech po chateau Margot a mas-
ter distiller MacTaggart to samozfejmé chtél zajemcim sdélit.
JenzZe narazil na chrdnéné oznaceni tohoto cerveného vina a
zatim se mu nepodafilo bariéru prolomit. Z Gplné jiného konce
pfistupuje k inovaci segmentu Dr. Bill Lumsden, dlouholeté iko-
na glenmorangie Distillery. uz jsme si zvykli, Ze ¢as od casu vyr-
azi do Ozark Mountains, aby vybiral mohutné duby, z jejichz
dieva nechéa vyrabét sudy pro oblibenou whisky. akcent, ktery
zacal klast na kvasné kmeny Ucastnici se fermentace,plativje-
horétoriceza urcitounovinku. Jde tak daleko, Ze ocekava zménu
v kvasinkové politice a vyuzitiunikatnichkvasinekkvyrobéwhisky,



za niz je osobné odpovédny, povazujeji za jednu z cest, jak za-
jistit znacce unikatni postaveni.

Jeho inovativni pfistup vyvolal — pfed ¢asem zesnuly — expert
Michael Jackson, ktery napsal, Ze v glenmorangie Distillery
pouzivaji kvasinky stfizené na miru. Kde to vzal, neni dodnes
jasné (sam jsem prosel snad veskerou dostupnou literaturu

z Michaelova pera a nic jsem nenasel; nejspis svou Uvahu pub-
likoval v nékterém ze svych nescetnych clanka),

Bill Lumsden si vsak fekl, proc¢ to nezkusit a dosel k prekvapiv-
ému zavéru. usoudil, Ze u bézné single malt Scotch whisky

z oblasti Speyside ¢ini podil zrani (a to za vSech okolnosti, za
nichz probiha, coz je predevsim délka pobytu v sudu a jeho
puvod) na vysledné chuti asi 60 %. Zbytek — 40 % — pfipada na
technologii lihovaru, napf. na vysku a tvar destilacnich kotld, ale
pravé i kvasné kmeny. a ty se podileji na celé poloviné zminéné
Ctyricitky, celkové tedy drzi 20 %! V Bruichladdich Distillery (Is-
lay) se shlédli v pojmu terroir, ktery zndme z oboru vinafského
(a ktery se zacina uplatiiovat i v dalSich kategoriich destilatg,
konkrétné v rumu a tequile).

S urcitou opatrnosti se da fici, Ze hlavni slovo tu maji podminky
(klima, plda, tradice a zkuSenosti vyrobce), za nichz se rodi
zakladni surovina, z niz destilat vznika. Master Distiller Jim Mc-

ewan vyzval pred ¢asem osm zemédélcl, aby mu dodali kazdy
sto tun jeCmene odrlidy concerto. Kazdou dodavku zpracoval
oddélené pocinaje klicenim az po ulozeni k zréni do sudl z
amerického dubu.

V zajmu zajisténi rovnych podminek zrani ulozZil sudy vedle
sebe a sledoval jejich vyvoj. rozdil v organoleptickych vlastnos-
tech jednotlivych whisky je vyrazny, a to jesté nedosahly vrcholu
vyvoje.

Sladova,nebo michana?

Odborna publicistika vénuje pozornost predevsim sladové
skotské whisky a zdraha se pfipominat, Ze nebyt blended Scotch
whisky, desitky sladovych znacek by prosté neprezily. V sudech
a cisternach mifi do rukou Masters Blenders, pod jejichz ruka-
ma vznikaji svétové Uspésné smési. Ty by mély byt zastoupeny
v dobfe zavedeném baru, aby mél barman nadéji, Ze uspokoji
bézné preference hostdl. Zebiicek prodejl v roce 2015 je ses-
taven tak, Ze ukazuje pozici mezi deseti nejprodavanéjSimi
znackami (shora dold), prodej v milionech devitilitrovych beden
a procento zmény (zvyseni nebo snizeni) vici roku 2014.
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