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Uvop

Gastrosexual — co to je? Sex v kuchyni? Nebo sex s kuchyn-
skymi spottebici? Nékteré predstavy jsou opravdu kuri6z-
ni. Tato kniha predstavuje novou generaci muzd, ktefi sice
nemaji nic spolecného se sexem v kuchyni, ale s vas$ni, to
ano!

Gastrosexualové jsou muzi, ktefi v osobnim zivoté vari
na profesionalni trovni. Ktefi si uzivaji i nakupovani suro-
vin. A kteri svou rodinu a pratele radi rozmazluji nejno-
v&j$imi kulina¥skymi kreacemi. Skala je skuteéné Siroka,
od gastrosofii, ktefi vafi jen obcas, ale o to vic umi dobré
jidlo ocenit, az po opravdové gastrosexualy s impozantnimi
spotiebidi a perfektné vybavenou kuchyni, ktefi znaji ves-
keré techniky krajeni a metody vateni.

Samoziejmé existuje i spousta Zen, které se v kuchyni
vyznaji minimalné na stejné drovni. Ale pro né je to priro-
zené prostiedi. A o to napinavéjsi je pozorovat, jak se muzi
diky emancipaci zen dokazali dale vyvijet.

Koncept je nasledujici: Navstivit muze v jejich kuchy-
nich, popovidat si s nimi a vSe ditkladné nafotit. Zjistit, co je
primélo k vateni. Zeptat se, odkud jejich laska k vatreni pra-
meni. Kde nakupuji ty nejlepsi suroviny. Co v jejich kuchy-
ni rozhodné nesmi chybét. A samoziejmé poznat prirozené
prostfedi gastrosexuala — jeho kuchyni. Nejde jen o maso
a nejvetsi a nejdrazsi spotiebice, ale hlavné o ¢lovéka se
smyslem pro estetiku a citem pro dokonalé propojeni chuti.

Tato kniha se zaméfuje na prostfedi Berlina. V Zadném
jiném némeckém meésté se totiz tolik neprolinaji vlivy rtz-
nych kultur. Pravé zde se rodi nové trendy, od mainstrea-
mové kultury mladeze az po street food. A nikde jinde tak
snadno nesezenete suroviny z celého svéta.

Népad na knizku vyplynul ze zavére¢né prace studentky
designérstvi, ktera pozadala o pomoc kamarada s obrov-
skym fotografickym talentem. Na zacatku vseho byla repor-
taz v televizi, pak nasledoval novinovy ¢lanek a detailni
pozorovani okruhu ptatel — a tato publikace je na svété.






PREDMLUVA

Kdyz jsem byl maly, obdivovali jsme muze, ktefi do prace
jezdili korvetou a tam jen prestoupili do rakety Saturn V.
Tito muzi byli astronauti, pracovali pro NASA a stravovali
se podle kosmického jidelnicku. Z gastronomického hledis-
ka bylo tehdy moderni skoro v§echno, co jste mohli rychle
vyndat z obalu a pfitom poslouchat Oxygen Jeana Michela
Jarreho nebo Tubular Bells Mika Oldfielda: kondenzované
mléko, Milky Way, dal$i ¢okoladové tycinky, nanuky atd.
Kdo vyrtstal v 70. a 80. letech, byl touto astrosexuélni vl-
nou zcela pohlcen.

Pojem gastrosexudl je fenoménem 21. stoleti. Gastrose-
xualové jsou nasledovnici astrosexuali, ktefi jezdi do prace
tramvaji a védi, Ze z kariéry u NASA asi uZ nic nebude. Tato
kniha si mé ziskala ve chvili, kdy jsem se zacetl do pasaze
o ,vlastnoru¢né vyrobeném sous vide vati¢i“. Tento vafi¢
je tajnym snem mnoha lidi, kteti diive snili o jidle v igeli-
tovych obalech. Uz jen to slovo: Sous vide vafi¢.... Existuje
snad slovo, které by 1épe vyjadtilo, co na muzich u sporaku
milujeme a co na nich nenavidime?

Podle studie, kterou provedli védci z Max Rubner-Insti-
tut, jedi dnes muzi dvakrat vice masa a piji ¢tyfikrat vice
alkoholu nezZ Zeny. U zadnych jinych savet nebyl objeven
tak markantni rozdil ve stravovani. Maso vladne svétem
a feznictvi se stale vyviji. Ale opravdu to tak bude vzdycky?

Z této knihy jasné vyplyva: Kdyz vari muzi, vzdycky pte-
mysli nad tim, co jim projde rukama. Véii tomu, Ze pozor-
nost a péce, kterou vénuji pripravé jidla, je srovnatelna
s pozornosti, kterou svym dildm vénuji umélci, spisovate-
1é ¢i hudebnici. A Zadny z nich se nechce nechat svazovat
hloupou uniformitou. A to chut k jidlu znékolikanasobi!

Denis Scheck



QMOCNI'CI V KUCHYNI

PECICI PODLOZKA

Flexibilni a Zzaruvzdorné silikonové podlozky jsou vel-
kym pomocnikem zejména pii peceni a grilovani. Diky
antiadhezni Gpravé se na né nelepi zbytky jidla, navic je
muzeme pouzivat opakované.

STETEC NA PECENI

Cukrarsky $tétec neni uréeny jen k nanéseni polevy —
muzeme ho pouzit i k potirdni pecené, kterd diky tomu
zlistane pékné $tavnata.

PARNI HRNEC

Neexistuje zdravéjsi a Setrnéjsi zplisob upravy potravin.
Jeho nejvétsi vihodou je moznost dusit pokrmy pii teploté
pod 100 °C. Pt piipravé kazdého jidla si mizete nastavit
idealni teplotu.

IMRZLINOVAC

Zmrzlinovace vSechny prisady michaji a chladi tak dlouho,
dokud nevznikne hmota s dokonale rozmisténymi krystalky
ledu. Ziskame tim lepsi a krémovéjsi zmrzlinu bez konzer-
vanti a umélych aromat.

SLEHACKOVA LAHEV (ESPUMA)

Vyraz espuma pochézi ze Spanélstiny a znamena ,péna“.
Jedné se o metodu pripravy pokrmi, kdy tekuté pokrmy
(napf. smetanu, krémové polévky ¢i omacky) napénime
pomoci bombicky naplnéné rajskym plynem.



&AMBOVACI' PISTOLE

Flambovaci pistoli miizeme dosdhnout az teploty 1000 °C,
proto se hodi jak k piipravé sladkych pokrmi jako creme
brilée, tak k Gpravdm masa a zeleniny — napiiklad slupek
paprik a rajcat.

POTRAVINARSKE KLESTE

V piipadé kuchyriskych klesti jde o Zaruvzdorné vicetcelové
zbrané. Jsou to perfekini pomocnici a je jedno, jestli se jed-
né o klesté na nudle, na obraceni medailonki ¢i o grilovaci
kleste.

G_RILOVACi PANEV

Jak sam nazev prozrazuje, grilovaci panve nahrazuji
v kuchyni klasicky gril. Hodi se hlavné na grilovani zprud-
ka opeCeného masa a mate tak zaruku, Zze maso i zelenina
budou ozdobené typickymi prouzky.

INDUKCNI/PLYNOVY SPORAK

U indukéniho sporaku se vlivem elektromagnetické ener-
gie na dné hrnce nebo panve vytvori teplo. Indukéni sporak
reaguje okam?zité, proto mizeme snadno a rychle regulo-
vat teplotu. Tento sporak je skvélou alternativou plynového
sporaku.

iOUCHADLO NA BRAMBORY

Stouchadlo na brambory se hodi p¥i p¥ipravé bramborové
kase a jable¢né pény nebo i pfi zpracovani vaiené zeleniny.
Na rozdil od mixéru umi suroviny zpracovat Setrné a neza-
hiiva je.



Hmozdil patii mezi nejstarsi kuchynské naéini na svété
a své misto v kuchyni najde i dnes. Tlouckem se daji krasné

drtit seminka a kofeni, mtizeme vykouzlit i chutné krémy
s kari!

m‘:ovv MIXER/STOLNI MIXER

Pomoci tycového ¢i stolniho mixéru mizZeme diky vyso-
kym otackam (az 20 tisic otacek za sekundu) vytvorit kré-
mové polévky nebo krémy bez pridané smetany. Vyuzijeme
ho i pti slehani vaje¢nych bilkil, mléénych produktt a tvor-
bé nadivek.

UDIRNA

Udirnu muzeme vyuzit bud k Setrné tpravé masa, kte-
ré zlstava dlouho trvanlivé, nebo k uzeni rybich specialit.
Rozlisujeme uzeni teplym a studenym kouiem.

STRUHADLO

V z&adné kuchyni nesmi chybét dobré struhadlo. Je jedno,
jestli ho pouzijeme na muskatovy ofisek, citronovou karu ¢i
parmazan — stabilni ocelové struhadlo vam pomiize vySper-
kovat kazdy pokrm.

0STRY NUZ
Maso, ryby, zelenina — dobrym noZem vs$e nakrajite

na pozadovanou velikost. Podstatné ale je, aby byl ntz
ostry!



PENOVACKA

Pénovackou mizeme z vody ¢i vyvaru vyndavat nudle,
knedliky a dalsi kiehké pokrmy. Vyuzijeme ji i pii sbirani
pény, ktera vznika pii vatreni.

SOUS VIDE VARIC

Ukolem sous vide vafice je udriovat stilou teplotu vody
v nadobé. Potraviny zatavené ve vakuovém obalu se Setrné
vaii ve vodni lazni. K tomu potfebujeme specidlni vakuové
sacky, ve kterych mtizeme varit maso, ryby ¢i zeleninu.

STERKA NA TESTO

Stérka na té€sto mé dvé funkce: Vyuzijeme ji pfi peceni,
kdyz chceme vyskrabnout z misy zbytky tésta nebo si pékné
rozettit tésto ¢i krém. Pom@ze ndm ale i v okamziku, kdy
chceme z prkynka do hrnce seskrabnout nakrajené surovi-
ny — na to bychom nikdy neméli pouZzivat niiz.

TEPLOMER

Teplomér méfi teplotu uvnitt masa a jinych pokrma. Mame
tak vZdy pod kontrolou, jestli uz je maso hotové a miizeme
ho podavat.

VAKUOVACKA

74Vakuovacku vyuZijeme pfi vateni v sous vide varic¢i nebo
v ptipadé, ze chceme jidlo uchovat dlouho Cerstvé. Tyto pii-
stroje bézné stoji kolem 2000 korun.



