Cestovat
Poznavat
Jist






MEREDITH ERICKSON

Fotografie Christina Holmes
Mapy Samuel Bucheli

Z.azit
Alpy

CESTOVAT
POZNAVAT
JIST

e arRADA



OBSAH

21

32

35

36

41

45

46

48

50

52

53

57

60

64

65

ITALIE

Italské Alpy a Dolomity:
prehled

SNIDANE NA HORE

Miisli
SAN LUIS, AVELENGO

Meranské klobasky

MERANO

Sofiin gulas se $pekovymi knedliky
SOFIE HUTTE, ORTISEI

Cekankové knedliky
FICHTENHOF, CAURIA

Uzeny siven ,,Col Alt*
RIFUGIO COL ALT, CORVARA

Gnocchi z ¢ervené fepy
HOTEL & SPA ROSA ALPINA, SAN CASSIANO

ZMRZLINOVY POHAR
S DYNOVYM OLEJEM
Fonduta z vinného sklipku

CIASA SALARES, SAN CASSIANO
VINO JANA CLEMENSE
DOPORUCENI PRO FONDUTU

Chlebova polévka s ¢ekankou a vejcem
EL BRITE DE LARIETO, CORTINA D’AMPEZZO

Mezzaluna se Spenitem a syrem
SESTO

Casunziei s ¢ervenou fepou a makem
LAITE, SAPPADA

Bombardino
LIVIGNO

1 Uvod
15 NEKOLIK RAD NA CESTU
DO ALP

66 Medové semifreddo s véelim pylem
HOTEL MONTEROSA, ALAGNA VALSESIA

71 Gobbi ve vyvaru
CHALET IL CAPRICORNO, SAUZE D'OULX

75 Vitello tonnato
TURIN

76  Piemontské agnolotti
DEL CAMBIO, TURIN

80 Turinsky bonét
HOTEL LA TORRE, SAUZE D'OULX

84 Teleci carbonada s polentou
AUBERGE DE LA MAISON, ENTREVES

87 Polévka Valpelline
CHATEAU BRANLANT, COURMAYEUR

91 Polévka Cogne
LOU RESSIGNON, COGNE

92 Ditalini s fazolemi fava
BELLEVUE HOTEL & SPA, COGNE

95 Tac nakladanych dobrot
LES NEIGES D’ANTAN, CERVINIA



101

107

108

113

114

115

118

120

122

125

126

129

133

135

139

140

RAKOUSKO

Rakouské Alpy: prehled
VIDEN: VRCHOL ZAKUSKU
A DORTU

Bila klobaska neboli Miinchener
MNICHOV, BAVORSKO, VIATYROL
STANEK S KLOBASAMI
Boriivkové knedliky

DOLLERER, GOLLING

Tafelspitz
HOTEL SACHER, SALZBURG

Salzburger Nockerl
BARENWIRT TAVERN, SALCBURK

POZNAMKA O ANDREASU
DOLLEREROVI

Jeleni ragu
VALERIEHAUS, SPORTGASTEIN

Borovicova pélenka
KOTSCHACH-MAUTHEN, CARINTHIA
Tyrolsky jatrovy salat

SIGWART'S TIROLER WEINSTUBEN, BRIXLEGG

Jarni rebarborovy koktejl
ALPBACH

PODZIMNI SHANENI DOBYTKA
Tyrolsky kola¢ na rozni
CAFE HACKER, RATTENBERG

Polévka se syrovymi knedlicky
RESTERHOHE BERGGASTHAUS & LODGE,
KITZBUHEL ALPS

Pikantni pomazinka
KITZBUHEL

143

144

145

Povidlové buchty
MAYRHOFEN

Vidensky fizek
GROSSGLOCKNER
VARIANTY RIiZKU

146 JAK PREPUSTIT MASLO

148

151

155

159

161

166

171

175

181

183

189

190

Tyrolska hase
WEISSES ROSSL, INNSBRUCK

Tvarohovy kola¢ s broskvemi
JAGDSCHLOSS, KUHTAI

Rybizovy zivin s mikem
ICE Q SOLDEN
BOND V ALPACH

Trhanec
GAMPE THAYA, SOLDEN

Merunkové knedliky
ALMHOF SCHNEIDER, LECH

Syrové $pecle

ALTER GOLDENER BERG, LECH
Jableény zavin

KLOSTERLE INN, ZUG

STAVA HOR: ALPSKA VINA

KDE SI V ALPACH DAT
(DOBRE) VINO

KTERE HLAVNI ALPSKE
ODRUDY ZNAT

KTERE VYROBCE HLEDAT



195
197

202

204

207

209

211

212

215

218

220

227

228

231

235

239

SVYCARSKO

Svycarské Alpy: prehled
AUTOVERLAD!

HITPARADA SVYCARSKYCH
ALPSKYCH SYRU

ALPSKY EXPRES!

Fondue

NEUCHATEL

HORKE TIPY NA FONDUE
Horka ¢okolada s alpskymi bylinami
LES DIABLERETS

Curysské teleci nudlicky ve smetanové
omacce

CURYCH, BELLEVUE HOTEL GSTAAD

Polévka z kozi brady
GSTAAD PALACE, GSTAAD

GRANDHOTELY A SKLEPNI DILNY

Kapsa z kamzika
FURKA PASS VIA CHESERY, GSTAAD

Rizicky s borivkami
CHESERY, GSTAAD

Pastevecké makarony
HOTEL ALPENLAND, LAUENEN

Liskoofiskové croissanty
GASSLI-BECK, HABKERN

Uzeny pstruh se zelim a tagliatelle
z Cervené repy
SALZANO, INTERLAKEN

Smazené platky telecich jater
ZUM SEE, ZERMATT

240

245

246

248

250

253

254

256

259

261

Raclette
CHATEAU DE VILLA, SIERRE

Spravny Bullshot
ST. MORITZ TOBOGGANING CLUB,
CRESTA RUN

ALPSKE UMENI
Vittoriovy paccheri
DA VITTORIO, SVATY MORIC

Rizek Toggi se salitem z jablek a pazitky
GASTHAUS EBENALP, TOGGENBURG

Rosti
BERGGASTHAUS AESCHER-WILDKIRCHLI,
APPENZELLER

Salat Fitness
WILDHAUS, ST. GALLEN

Pstruh na modro
BERGGASTHAUS FORELLE AM SEEALPSEE

Pizokel s hroznovym vinem a vlasskymi
ofechy
HOTEL WYNEGG, KLOSTERS

Ricolova zmrzlina
ANDERMATT



267

269

273

274

276

280

284

284

287

291

292

295

296

300

304

307

FRANCIE

Francouzské Alpy: prehled

HITPARADA FRANC()UZSK\"(JII
ALPSKYCH SYRU

ROUTE DES GRANDES ALPES
VYROBA SYRU V ALPAGE

DU MOUET

Salit Abondance

LES CORNETTES,

LA CHAPELLE D’ABONDANCE

Pecena Aljaska

LES CORNETTES DE BISE, ABONDANCE

Rak s estragonovou majonézou
KAMOURASKA, ANNECY

DALSI SAVOJSKE POCHOUTKY
Kapustovy dortik s uzenym sihem

LE CLOS DES SENS, ANNECY-LE-VIEUX
Hovézi nalozené v génépi

GRENOBLE

Tartiflette
THONES

Savojsky dort
AVORIAZ

Farcon savoyard
LES ECURIES DE CHARAMILLON, CHAMONIX

Dortik Mont Blanc
MONT-BLANC MASSIF

Kachna Magret s polentou Pont-Neuf
CHAMONIX

Pstruh posirovany v Roussette
COURCHEVEL

308

311

315

317

318

319

320

323

330
331
334

336

341

Brioska fondue

VAL D'ISERE

Kukufi¢ny chléb

LA BOUITTE, HAMEAU DE ST MARCEL,
SAINT-MARTIN-DE-BELLEVILLE

Tomme tartine
CHALET FORESTIER DE ROCHEBRUNE, MEGEVE

TROCHA POEZIE JAKO
ALPSKY SALAT

Houby po savojsku
FLUMET

JAK MATE RADI VEJCE?

Chartreuské suflé
CHARTREUSE MOUNTAINS,
VIA JEAN SULPICE, TALLOIRES

Vénecky Paris-Brest
ALPE D'HUEZ

DalSsi ¢teni o Alpach
Adresar
Podékovani
Rejstrik

Mapy






UVOD

Lanovkar mi rikal, ze ze stanice Plan
Maison v italské Cervinii to na lyzich
trva do Svycarské osady Riffelalp nad
Zermattem ..maximalné dvé hodiny*.
Me¢ela jsme ale vénovat pozornost ceduli
umisténeé venku pred bunkou, v niz se
prodavaly listky na lanovku. Stalo na
ni: ..,Povétrnostni podminky se mohou
rychle zménit. Budte zvlasté opatrni

v pripadé veétru, desté, mlhy, krupobiti
nebo snézeni.”

Nacez béhem niésledujicich hodin, kdy jsem ve vysce takika 3 900 metra
nad mofem piekracovala italské hranice, zesilil vitr a obloha zernala tak,
ze jsem nevidéla ani svoje lyzafské hulky. Méla jsem pocit, Ze je vSechno
vzhiru nohama, a nedokézala jsem se orientovat.

Jak jsem tak po centimetrech postupovala, potkala jsem nékolik lidi, aby se
vzapéti ukdzalo, Ze to lidé nebyli. Posledni ¢lovék, kterého jsem vidéla, byl

lanovkaf ze stanice Klein Matterhorn a ten mi fekl, Ze lanovku kvtili vétru
vypind, takze i kdybych chtéla jet zpatky, nepijde to.

Prikédzala jsem si zachovat klid a zacala sestupovat. To, co by béznému
lyzafi, jako jsem jd, zabralo normalné dvacet minut, trvalo mnohem déle,
ale nemohu vdm vypravét podrobnosti, protoze jsem byla vystrasend a také
nastvand. Nastvand na pocasi, nastvand na lanovky, ale pfedevsim sama

na sebe, Ze néco takového déldm — jenom kviili tomu, abych ochutnala
Ziircher Geschnetzeltes (viz stranku 212).



Kniha Zazit Aply za¢ina olympijskou slavou italské Cortiny d’Ampezzo,
provede vés tycicimi se Dolomity az do severni ¢dsti Itdlie zvané Alto
Adige / Jizni Tyrolsko, minete misto nalezu snézného muze Otziho

v rakouském Tyrolsku, spustite se po sjezdovkach svycarského Zermattu,
pfehoupnete se pies Mont Blanc a po jednadvaceti zatdckach skoncite
ve francouzském Alpe d’'Huez. Tato kniha si vyzadala Sest let zkoumani,
psani a cestovini. A je$té vice, pokud pocitite i dobu lihnuti, kdy jsem
piemyslela, jak zachytit nesmirnost alpskych hor a jidla, které se v nich,
okolo nich a na nich podava. Poté co jsem absolvovala nékolik vyprav

do Alp, jsem se chtéla podélit o zédzitky, které jsem si pfivezla zpatky

do Montrealu, s rodinou a priteli, které mé piibéhy — ¢asto o jidle —
inspirovaly. Touzila jsem po knihdch, nebo klidné i po jedné knize,

kterd by spojovala vypravéni o mych zazitcich v Alpach se skute¢nymi
tipy, jak na to, na zdkladé opravdovych znalosti. Chtéla jsem knihu

o vsem alpském: od nejlepsich rifugio (horské boudy) ptes kycovité filmy
o horich (takovy Zinr existuje!), o $vycarském lidovém umeéni, o hotelich
a rodindch, které je vedou, az po historii a duchafské historky. A ano, také
s recepty. A mapami. Hodné mapami. Jenze takovd kniha neexistovala.

Jisté, existuji Frommerovy privodce, privodce Lonely Planet a také
pruvodce, v nichz jsou ,,pouze fakta“. Existuji i kuchatky vysoké
gastronomie od alpskych kuchatt. Ale to neodpovidalo mé rychlosti ani
pohledu. Takze jsem se rozhodla takovou knihu napsat, ¢iste¢né proto, Ze
to jesté nikdo neudélal — dostat vSechny hostiny, na které se dostanete na
lyzich, pod jednu stfechu —, a ¢dste¢né proto, Ze jsem nedokdzala odolat
dobrodruzstvi, které se tim nabizelo.

2 ZAZIT ALPY
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Pamatuji si, jak jsem na zacdtku svych cest jela sedackovou lanovkou do
italské Alta Badie. Jak jsem stoupala ke kostelu La Crusc s ozdfenym
panoramatem Dolomit za nim, divala se dold, za sebe a okolo na horské
boudy ,rifugio® a chalupy rozptylené ve snéhu jako pecené kastany,
premyslela jsem, co je od sebe odlisuje. Kde maji co k jidlu? D4 se ke viem
dojet na lyzich? Budou oteviené v 1ét¢, abych si k nim udélala tiru? Tolik

dobrého jidla v jediném pohledu.

Ne¢kolikrit jsem byla lyzovat v kanadskych horéch a také jsem v nich byla
na tardch, ale ve Spojenych statech jen malokdy. Alpy jsou moje prvni
liska a jediné je doopravdy znam. KdyZz mi severoamericti pratelé vidéli
fotografii z mého lyzafského dne s feknéme Tiroler Grost! (nastrouhané
brambory dozlatova upecené na mistnim $peku, moznd s trochou zeli

a vejcem) s esoterickymi lahvemi alsaského vina tréicimi z hromady
snéhu za mnou, okomentovali to s tim, Ze chybi jen néco od Chef
Boyardee podédvané na Cerveném plastovém ticu se si¢kem bramburek
Lay’s a limonddou. Zatimco pfehodnocovali své pfedstavy o tom, jak miiZe
vypadat obéd na horich, uvédomila jsem si, kolik pfibéht mizu vypravét.
A tak jsem si zacala vést denik o lidech (kuchafich, hoteliérech, pilotech
vrtulnikd, vinafich, syrafich), které jsem potkala, o tom nejlepsim, co
jsem jedla, kulturnich postfezich a chybach, které jsem udélala. (Udé¢lala
jsme jich moc.) Jak jsem se snazila v celé oblasti Alp (200 000 kilometri
¢tvereénich) co nejvice uvidét, a navic také snist, prehlédla jsem nékdy
detaily. Obvykle to zahrnovalo pfecenéni mych fyzickych moznosti,

aniz bych soucasné doopravdy vzala v ivahu povétrnostni podminky,

coz vyustilo napfiklad v jizdu na lyzich pfes hranice do hotelu, ovsem ve
snéhové boufi a s batohem s vécmi na prespdni na zddech (a notebookem,
jak jinak bych tohle asi napsala). (A ano, ty Ziircher Geschnetzeltes za to
stily.) Nebo podcenéni mnozstvi Casu, které jsem potiebovala na prejezd
z jednoho mista na druhé, a to nepocitim Cetné zastavky kvili véemu, co

vypadalo jen trochu lahodné.

Navzdory v§emu cestovani po Alpach je tato kniha stile jen tvodem do
Alp — dvourozmérnym popisem pro vasi inspiraci. Vritila jsem se z Alp
asi se 175 recepty v hlavé a pfislove¢nou lyzafskou kombinézou. Osekala
jsem je na soubor vice nez 75 kouskd, které musite bezpodmineéné
znit, protoze jsou bud cennym a unikitnim piispévkem do kazdé sbirky,
anebo byl jejich pfibéh zdsadni pro mou cestu do Alp. Najdete zde také
¢tyfi mapy jednotlivych zemi, na nichz jsou vyznaceny horské boudy,
které inspirovaly doty¢né recepty. A mam pocit, Ze jsem se sotva dotkla
povrchu: skute¢né si dokdzu pfedstavit, Ze bych cestovala po zbytek
svého Zivota, psala knihy této velikosti, a stejné bych se nedostala bliz

k zachyceni kouzla hor. Tteba je to jenom zalitek.

Doufim, Ze budete podle této knihy vafit, to urcit¢, ale lahodné

a autentické recepty jsou ve skute¢nosti jenom zdminka — cesticka

z drobku a dost dobfe moznad také ze syra Reblochon —, kterd vds md
naldkat do hor, abyste se vydali v mych stopéch, povzbudit, abyste se
nadechli horského vzduchu. Mnohé z téchto receptii jsou tradi¢ni horska
jidla, kterd najdete skoro v kazdém hotylku v oblasti. Dalsi odrdzeji talent
a kreativitu kuchafi, které jsem potkala. Jiné jsem vytvorila doma, daleko
od Alp, a vénovala je oblastem, které je inspirovaly. VSechny viak maji

pevné kofeny v Alpach.

4 ZAZIT ALPY
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Zatimco jsem se ohliZela za lety stravenymi jidlem a cestovanim
po Alpich a snazila se své zazitky zachytit, objevovalo se nékolik
myslenek, ke kterym jsem se neustéle vracela.

Alpy jsou pro kazdého.

Moznd si myslite, Ze Alpy — Gstaad, Verbier, Svaty Mofic, Courmayeur —
jsou jen luxusni pozlitko a lesk (a ano, mizZete spat v kvalitnich
lazkovinich a pod péfovymi pefinami). Ale j jsem spala na palandich,

v horskych boudéch, v ubytovnéch, kde spalo ¢tyficet lidi, v penzionech,
v rodinnych hostincich, v auté a v autech jinych lidi. Tato kniha neni
pruvodcem luxusem ani ndvodem pro batazkife na lyzafskou dovolenou.
Pojednévi o tom, jak se v Alpach dobfe najist a jak pfipravit skvélé alpské
jidlo doma.

Hory nejsou neménné. Jsou ziveé.

Hory se neustile méni. A v tom spocivd jejich krasa. V privodcich

se o vzniku Alp ¢asto mluvi jako o ,$patné udélanych lasagnich, které

se béhem vafeni zkroutily“ (zvl4§té vystiznd metafora pro kucharku).
P1iblizné v dobé, kdy vyhynuli dinosaufi, se srazily euroasijskd a africka
tektonickd deska a zacal proces vrasnéni a stlaovéni. Staré moiské dno
u Afriky bylo vyzdvizeno nad Evropu, a pak se jako obfi tsunami (béhem
miliont let) zprohybalo po celém kontinentu. Na zacdtku 20. stoleti
nasli védci ve vapenci Walliskych Alp zkamenéliny mofskych tvori.
Jinak feceno: vrcholek Matterhornu je vlastné spodni vrstva afrického
moftského dna. Je doslovnym a pfirozenym potvrzenim prokdzané teorie
posuvu kontinentd.

Jednim z mist, kde to muizete skutecné vidét a citit, je ticinskd vesnice
Lavertezzo, skalni rokle v adoli, kterym odtéka z Alp feka Verzasca
tisice kilometra na sever. Je velmi blizko mista, kde se skute¢né setkaly
eurasijskd a africkd deska. Jednou odpoledne jsem béhem prostého obéda
na skalnatém biehu pozorovala feku Verzascu smérem na zdpad, kam

az jsem dohlédla. Predstavovala jsem si cely proces zrychlené, jak kon¢i
malou rybou z Tyrhénského mofe mrskajici se na vrcholu Matterhornu.

Alpy maji zac¢atek a konec.

V této knize jsem si vzala za cil pokryt celou oblast hor zndmou také

jako ,alpsky oblouk“ nebo ,alpsky ptilmésic (viz stranku 8), kterd se
rozprostira od francouzského Grenoblu zépadné ptes Savojsko, Svycarsko
a severni Itdlii a vychodné pfes rakouské Korutany. Dolomity jsou
povazoviny za jeji soucdst, ale Karnské a Julské Alpy v italském Furlansku,
ve Slovinsku a v Rakousku ji nejsou, zde se jedna o Pfedalpi. Tfebaze
zdmek Neuschwanstein v némeckém Bavorsku oznacuje dramaticky
nastup Alp, v Némecku lezi jenom mali jejich ¢dst, a proto jsem
némeckym Alpdm nevénovala vlastni kapitolu.

Omlouvim se Francii a nékterym z nejlepsich vin na svété, ale soucdsti
nejsou ani Jurské a Vysoké Alpy sestupujici pfes Provence az k Nice,
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protoze také spadaji do Piedalpi nebo Subalpi. V podstaté to, co vytvofilo
nejvyssi alpské vrcholy, byly mensi vinky z velkolepé srazky kontinentd.
(Rada bych toho obsédhla co nejvic, ale kniha musi mit format, ktery vim
umozni ji zabalit do kufru, nikoli velikost kufru.)

Ne. nejde jenom o syr!

Ano, samoziejmé, alpskd kuchyné obsahuje neskutecné syry, diky bézné
praxi st€hovéni stdd a pohybu krav nahoru a dolii horskymi pastvinami
vznikaji neuvéfitelné rozmanité mlééné vyrobky. Ale to je jen $picka
Matterhornu. Alpska kuchyné je pfehlidkou vynalézavosti a odvahy tvafi
v tvaf Zivotu v odlouceni. Vafeni v horich znamend nemit v zimé pfistup
k mnohym ¢erstvym surovindm a v horské chaté, ktera vaii pro 50 az 250
lyzaia a hostd denné, budete moznd potfebovat, aby vim zdsoby vydrzely
cely tyden, nez piijde dalsi dodavka. Alpska kultura je zaloZena na prezit,
sobéstacnosti a nezdvislosti. A ani v rdmci agroturistiky vim nikdo
nepiijde odhazet snih nebo pomoci, kdyz se dodévka jidla zpozdi kvali
zapadanym cestdm.

"Tvrdé syry, konzervované potraviny, uzené maso a erstvé mlécné

vyrobky — to jsou vase zdroje. To, co by néktefi mohli povazovat za
umorné pracovni podminky, vim ve skute¢nosti miize v kuchyni pfinést
prospéch, z tviir¢iho hlediska mohou vést omezeni k Cistoté a jasnosti
mysleni (to plati i pro psani, malovani a v§echno ostatni). Jidlo v Alpéch
muze byt prosté, ale neni nudné. P¥ibéh Alp pojednava o izolaci, jazyku

a nadmofské vysce. Viechny tfi prvky predstavuji pfekazky v dosazeni Alp
a zdroven je véechny tfi také definuji. Clovek, ktery leze na Eiger, a kucha,
ktery vedle néj stavi boudu, sdileji stejny rys: houzevnatost. Ani pro
jednoho z nich neexistuje snadnd cesta.

Restaurace, hotely a hostince jsou témér vyhradné
rodinné, v soukromém vlastnictvi a vicegeneracni.

Na nisledujicich strankéch zjistite, Ze majitele nazyvim sprévce nebo
maitre de maison (pan domu). I kdyz bych chtéla, nesoustfedim se

na jednotlivé $étkuchate a kuchate, ktefi nejsou majiteli, protoze sva
pracovisté Casto méni, a kniha by tak byla rychle neaktudlni. Alpy, to jsou
rodinné podniky pfeddvané z generace na generaci a kuchafi vracejici se
po néjaké dobé stravené v kosmopolitnéjsim prostiedi, aby vedli rodinnou
farmu. Skeptici mohou poukazovat na stile rostouci letoviska, mista jako
Verbier a Courchevel, kde panuje stile globdlngjsi atmosféra, a tvrdit,

Ze autenticita horské kultury vymira. Ale Alpy se rozprostiraji do siroka
a do daleka a i v téch nejodlehlejsich mistech najdete zajimavé lidi, ktefi
tvofi vina, provozuji restaurace, vyrdbé&ji syry a uzend masa, zabyvaji se
uménim a organizuji akce — je jich vic, nez mize jedna kniha pojmout.

Pokrmy, které zde predstavuji, jsou tradi¢ni, nikoli trendy. Ve vétsiné
piipadi existuji jiz stovky let a budou existovat i nadale. Rodiny

jako Schneiderovi (viz stranku 168), Dollererovi (viz stranku 120)

nebo Trincazovi (viz strdnku 268) provozuji nezévislé, prosperujici
rodinné podniky. Pro¢ se jim dafi? Protoze se prizpiisobuji horam. Pracuji
v rytmu Alp, aniz by vyvijely pfilidny nétlak na pfirodu. Pokud znéte hory,
vite, Ze se dokdzou ozvat. Hodné o tom vi Piero Gros (viz stranku 72),
italsky sampion ve sjezdovém lyZovini. A stejné tak Reinhold Messner



(viz stranku 35), prvni ¢lovék, ktery vylezl na viech osm osmitisicovek
(hory vy3si nez 8 000 metrit) bez pouziti kyslikového piistroje. Siroky
rejstiik alpskych legend — od cyklisti pfes architekty po horolezce a dalsi —
m¢é natolik fascinoval, Ze jsem do knihy pfidala snimky alpskych osobnosti.
Lavina dspéchu téchto lidi je jen lehkou sprskou v porovndni s tim, co vis
v horich ¢eka, pokud se rozhodnete vyrazit vstfic dobrodruzstvi.

Poznamka k receptum

V Alpiéch (a ve zbytku Evropy) jsou sjezdovky (stezky / lyzaiské traté)
zafazeny do systému barevného kédovini, ktery najdete na vSech mapiéch.
Svahy oznacené modfe jsou jednoduché sjezdovky, podobné jako zeleny
kruh v Severni Americe, jsou upravené a nejsou prudké (maji maly sklon).
Ty, které jsou oznaleny Cervené, jsou stfedné obtizné, podobné jako modry
¢tverec v Severni Americe, jejich sklon je zhruba o dvacet procent vétsi

(v priméru), nez maji jednoduché modré sjezdovky. Cernd sjezdovka

je svah pro zkusené jezdce, podobné jako ¢erny diamant nebo dvojity
¢erny diamant v Severni Americe. V tomto duchu jsem kazdému receptu
v knize pfifadila odpovidajici stupen obtiZnosti.

Stube: drevem oblozend jidelna,
kterd je srdcem typického
tyrolskeho/jihotyrolského
domova.
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Napiiklad bombardino (strdnka 65), vejce a koktejl alkoholickych ndpoji
patii mezi snadné recepty. Mezi recepty stfedni Grovné patii naptiklad
Cerstvé téstoviny ¢i tafelspitz (stranka 115) nebo ragu. Jsou to ty recepty,
které vim zaberou hodné ¢asu, ale pii jejichZ ptipravé nemusite pfilis
piemyslet. A pak jsou tu recepty a la Cernd sjezdovka. Davejte pozor! Tyto
recepty, at uz kviili delsimu seznamu ingredienci, pouzitym postupim,
nebo délce pfipravy (nebo vieho vyse uvedeného najednou, viz Meranské
klobasky, strinka 36), vyzaduji (podle slov nékolika mych uciteld lyZovéni)
nasledujici: Rid'se peclivé pokyny a budes v pohodé. Ale vizné, mizete mi
veéfit, slibuji.
Neni-li uvedeno jinak, spoléhdm se v receptech na nésledujici pravidla:

Maslo je nesolené.

Smetana je vysokoprocentni.

Vejce jsou velka.

Byliny jsou cerstvé.

Miléko je plnotucéné.

Olivovy olej je prevazné extra panensky, pokud se na ném nesmaz;

v ptipadé smazeni pouzivim obycejny olivovy olej nebo olej

z hroznovych jadérek.

Zikladni vyvar se déla z kosti, celeru, mrkve, cibule a kofeni

pozvolnym tazenim v nesolené vodé a mél by se pouzivat vSude tam,

kde je to mozné.

Bujén je kupovany ekvivalent s nizkym obsahem soli.

Cukr je cukr krystal.
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