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v Belgii ¢ekaji dvé stredovéka
meésta, do kterych je tézké
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Prochazka

v ulickach

historického

mesta je
pastvou pro _
o€i a lakadlem |
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Cajovy

obchudek

jist Izici.

v Gentu

Nédrazi v Bruggach
bylo obklopené
krokusy.

Meésto Gent najdete zhruba
na puli cesty z Bruselu do Brugg.

Nejdriv vas prekvapi mnozstvi zaparkovanych
kol u hlavniho nadrazi a pak uz vas budou
piekvapovat jen samé kulinarni dobroty,
kterych Gent nabizi mraky. Diky univerzité
je v Gentu neuvéritelna koncentrace polév-
kovych bister. Nakoukla jsem do tfi, ale
jednoznacné nejlepsi byl podnik Soup'r na
Sint Niklaasstraat 9. Mlady majitel tu vafril

i obsluhoval. Nenechala jsem si ujit jeho
krém z cekanky (witloof soep).

Bilé ¢ekankové puky se zelenozlutymi konci
listkd jsou pomérné mlada zelenina, kterou
v roce 1840 objevil belgicky zahradnik. Pfi
zazimovani korenl ¢ekanky zjistil, Ze z nich
rasi tyhle kiehké puky. Jedi se syrové v sala-
tech, ale skvéle chutnaji i zapékané. Krfupavé
vodnaté listy maji lehce nahorklou chut

a jsou belgickou narodni specialitou.

Horké vonavé vafle

Vynechat podnik, kde v roce 1839 vymysleli
Jbruselské vafle” a kde se podle stejného
receptu pecou uz Sestou generaci, bylo
nemyslitelné. Vzharu do Etablissement Max!
Vysedavaji tu hlavné starsi damy, hraje pfi-
jemna hudba, z kuchyné si hosty prohlizi
pan majitel a vafle tu nabizeji v mnoha va-

riantdch - s ovocem, ¢okoladou, zmrzlinou...
Okamzité mé zaujala kombinace , gaufres
avocat”. S avokadem bych je totiz necekala.
K mému prekvapeni viak prede mnou nepfi-
stala obfi vafle s avokadem, ale s mistickou
syté Zlutého krému. Advokaat (Avocat) je
totiz oznaceni pro vajecny likér. Hned po
ochutnani jsem vsak védéla, ze ma volba
byla skvéla. Husty krém domaci vyroby spolu
s Cerstvé pecenou vafli, ktera tak neodolatel-
né vonéla po kvasnicich, byl opravdu bozsky.
Pravda, u stanku si Ize koupit vafli mnohem
levnéji, ale tady to ma tu pravou atmosféru.
Rizna ho¥¢ice

a dalsi poklady

Na néamésti Groetenmarkt se mlzete posil-
nit v pekarné, ale pak si to namifrte rovnou
do obchodu Tierenteyn-Verlent. Vypada to

v ném trochu jako v Iékarné a prodavaji tu
mimo jiné vyhlasenou hof¢ici, kterou délaji
ve sklepeni od roku 1790 ru¢né a stale bez
pouziti konzervantd. Pouze z hoi¢i¢nych
seminek, vody a octa, pficemz vyroba trva
dva dny. A feknu vam, ta hofcice ma tedy
fiz! Hoicici vdm tu pred vasimi zraky naberou
z dievéného dzberu a naplni ji lahvicku, kte-

Cheesecaku z pekarny
St. Salvator nikdo
neodola.

rou si sami vyberete (v nabidce jsou lahvicky
nejraznéjsich tvara a velikosti).

V malé kavarné jménem 't Dreupelkot

na Groentenmarkt 12 ochutnejte néktery

z mnoha druht domaciho jalovcového likéru
Jenever. V uli¢ce Kraanelei jsme str¢ili nos
dovnitf domu ¢. 79, kde je miniaturni cuk-
rarna Temmerman. V ni kupujeme typické
anyzové pernicky Mokken (na preslazené
malinové homolky Cuberdons Neuzen, kte-
rymi je tento obchod vyhlaseny, si dobrovolné
nechavame zajit chut). Pfi dalsim potulovani
méstem jsme objevili obchldek s potravinami
Aula na Bennesteeg. Spousta rybich salatd,
syrt a masa... Jesté jsem nestéla u pultu

s masem tak dlouho a nikdy mé syrové maso
zabalené do uhlednych bali¢k( obalenych

v bylinkach neldkalo tak, jako tomu bylo tady.

Bruggy, pozitek

pro odi i chuté

Kostelni hodiny jsou rano netprosné. Kdyz
jednim okem vidim, Ze sluni¢ko Simra strechy,
vyradzim do ulic. Prohlizim si schodovité stity
domU a obcas potkdm néjakého ,mistridka”,
se kterym si poprejeme dobré rano. Na ulici
Vlamingstraat jsou pekarny tfi. Po kratkém
prizkumu zjistuju, Ze v Prestige maji spis
zakusky a ¢okoladové pralinky, v Sint Paulus
zase velky vybér chlebu, ale croissanty maji
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cutnej!

s jalovcovou Jenever.

planu.

nejlepsi v Servaas van Mullem. Ten mi ucaro-
val svou pohodovou snidafiovou atmosférou,
kterou rozjasnovaly trsy narcisti za okny. Sni-
dani si mazete bud odnést v pytliku, nebo

si ji vychutnat u stolecku. A dam krk za to,
Ze na tyhle croissanty (maji je i s mandlovym
krémem) hned tak nezapomenete! V nedélni
rano tu mistni stoji dlouhou frontu klidné

i v desti. V pekarné St. Salvator na Zuidzand-
straat 10 maji velky vybér lakavych kolacu.

Pralinky, kam se podivas!

Na hlavnim ndmésti Markt bylo Zivo. Vsichni
restauratéri usoudili, Ze zacalo jaro a je tfeba
otevrit venkovni zahradky. Myly se stoly i Zid-
le a sbijely se drfevéné strisky. Radéji jsme
vklouzli do postrannich ulicek a zacali obje-
vovat pralinky. Témi jsou Bruggy vyhlasené

a najdete je tu na kazdém kroku. Misto do
velkych ¢okoladovych domd, jako jsou Neu-
haus, Godiva ¢i Leonidas, ale zamifte do téch
rodinnych. Dumon sidli v mriiavém domku
na namesti Eiermarkt. V uli¢ce Katelijnstraat
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Belgie je mala
rozlohou, ale
prekvapiveé velka
svym kulinarnim
potencialem.
Rozhodné ji
zarad'te do svych
cestovatelskych

Bruggy jsou velmi
romantické i v desti.

neodmyslitelné patri.

chocolade
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na nas vykukuje jedna prodejna pralinek

za druhou. Najdete tu tfeba Pralinique de
Bruges nebo Sukerbuyc, kde vam pralinky
nabali i do jedlé krabicky z cokolady. Na
namesti Simon Stevinplein nakukujeme do
dalsi ¢okolddové prodejny Chocolate Line,
které vévodi jeden z nejnadanéjsich belgic-
kych chocolatierd — pan Dominique Persone.
Mezi jeho pralinkami mé zaujaly ty s pfi-
chuti kari a $afranu, bobkového listu nebo
smazené cibulky. Koupit tu muzete i ¢okola-
dovou rténku a nasledné si vybrat, jestli se
nali¢ite pred libanim, nebo pred konzumaci
vanilkové zmrzliny. K dostani je tu i ,pixle”
jedlé ¢okoladové barvy na télo, se kterou si
vyhraji dospéli i déti, a Sokujici je cokoladovy
tabak se specialnim prakem. Ten byl plvod-
né vyrobeny na narozeninovou party Rolling
Stones a sklidil obrovsky uspéch.

Jedla” muzea
V Bruggach jsou ,jedla” muzea hned tfi.
Hranolkové, pivni a samoziejmé ¢okoladové.

Cokolada k Belgii zkratka

ﬁ:_‘;'— 1
- Syrovy obcho! i

Diksmuidsboterhuis
- il

V minulém disle jsem se zmirovala o tom, ze
hranolky pochazeji z Belgie, nikoli z Francie,
a tak se v hranolkovém muzeu (Friet Mu-
seum, Vlamingstraat 33) dozvite nejen infor-
mace o plvodu brambor, ale prohlédnete si
i jejich véemozné tvary a barvy a budete mit
také moznost nakouknout do stanku, kde
se hranolky smazily. Rika se jim Frietkotjes

a dva takové najdete pred vézi Belfort.
Nechybéji ani informace o pfesném postupu
spravného smazeni hranolkd. Védéli jste tre-
ba, Ze nejlepsim tukem na jejich smazeni je
hovézi 1aj?

Cokoladové muzeum (Choco-story, Wijn-
zakstraat 2) nabizi na nékolika patrech
informace o historii kakaa a vyrobé cokolady.
Konci se malou ukazkou vyroby pralinek

a v mistnim obchudku si mizete koupit kva-
litni tmavou i mlé¢nou c¢okoladu slisovanou
do malych penizk.

Pivni muzeum se nachazi v rodinném pivo-
varu De halve Maan na ulici Walplein 26.
Kazdou celou hodinu se mlzete pfipojit



Co tu jeSté podniknout

% Vystoupat po 366 schodech

na vez Belfort a pokochat se vyhledem
na mesto.

X Zajit si na okraj mésta ke Ctyrem
vétrnym mlyntm (St. Janshuis je
dochovaly z roku 1770 a v 1été je
pristupny).

% Vypravit se na zeleninovo-ovocny trh,
ktery se kona ve ¢tvrtek dopoledne na
nameésti Markt. V sobotu je na nameésti
t’ Zand dopoledni trh se spoustou syru,
peciva, ryb a uzenin. Mali¢ky rybi trh
najdete také na namésti Vismarkt od
pondéli do soboty.

Takovych mist potkate
v Bruggach spousty.

' 'l'.l s

k prohlidce a cely pivovar si projit od sklepa
az po strechu. Kon¢i se samoziejmé u baru,
kde vyménou za vstupenku dostanete skleni-
ci nacepovaného ,kasparka” ¢ili piva znacky
Brugse Zot. Vychutnat si ho muzete v rozleh-
1é hale vyhrivané krbem.

Gastronomicka alchymie

v Cafedraal

Jsme v restauraci Cafedraal na Zilverstraat
38 a prfemyslime, co si dat k vecefi. Nevim,
jakym zplsobem se kuchafi podafilo zaklet
ovoce maracuja v predkrmu do formy kuli-
Cek, které pak v puse prasknou. Zrejmé
néjaka alchymie... Ochutnavame tu skvélou
bouillabaisse (hustou polévku), rybi filety

v zeleninové kasi s prouzky marinované
cekanky jsou neméné vydarené. Specialitou
je i peCeny zajic s jablickovo-hrozinkovym
kompotem. Naprostym vrcholem je pro mé
ale dezert Moelleux au chocolat, coz jsou
malé misticky s horkym ¢okoladovym dorti-
kem, ktery je uvnitf tekuty.

Do restaurace Marieke Van Brugghe na
Mariastraat 17 se chodi hlavné na krokety.
Ty jsou v Belgii vyhlasenou specialitou a déla-
ji je tady bud' ze syra, nebo ze Sedych krevet.
Podlouhlé sisky obalené ve strouhance maji
uvnitf krémovou konzistenci, nejsou totiz
zahusténé vajicky. Co mé tu vsak ,dostalo”,
byli $neci! Vyloupani a grilovani v ¢esne-
kovém masle. | u hlavniho jidla jsme méli
dobrou volbu, nebot Rundstournedos met
hofmeesterboter byly vynikajici kousky libo-
vého rozsypavého hovéziho masa v oméacce
z tmavého sladkého piva Kasteel. Pokud

si date langusty, budte pfipraveni, ze vdm
obsluha navlece maxibryndak.

Dalsi kulinarni lakadla

Spoustu vyhlasenych belgickych (ale

i francouzskych) syrd najdete v obchudku
Diksmuidsboterhuis na Geldmuntstraat 23.
Ujit si nenechte tvrdy syr Oud Brugge nebo
zrajici Chimay, ktery délaji mnisi v klastere.
Vyhlasena jsou v Belgii piva vafena mnichy

(tzv. trapistickd piva), kterd pochazeji ze
Sesti klasterd, jako napr. Westmalle nebo
Chimay. Dech berouci vybér belgického
piva najdete v prodejné Bottle shop na
Wollestraat 13, pricemz vétsina druhl piva
ma i svou vlastni skleni¢ku. Nenechte se
zaskocit mirou piva, kdyz ho dostanete

v dvoudecilitrové sklenici. Ma totiz mnohem
vétsi obsah alkoholu nez u nas (i vice nez
dvojnasobek!). Nedivte se proto, az uvidite
pivni lahev s uzavérem, jako ma sampari-
ské! V nedalekém obchldku Deldycke,
Wollestraat 23, ochutnejte néco z mistnich
lahtdek, jako jsou rdzné slané kolace ¢i jed-
nohubky. Koupit tu mUzete i domaci husty
vajecny konak Advokaat. A jesté o kousek
dal je na stejné ulici jeden kouzelny kra-
mek. Provoni celou ulici, az se vam hlava
zatodi. Je to Juliette's Cookies a kazdy den
tu pecou susenky (samoziejmé i speculoos).
Ochutnejte i mistni pernik, ktery vyrabégji
jen z medu (bez pridani cukru), nebo spe-
culoos fezy plnéné mékkym marcipanem.
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