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V hlavnim mésté britskych ostrovu si na své musi pFijl’t kazdy - jak maédni maniak,
tak hudebni fanousek ¢i milovnik dobrého jidla. Jak si ho u2|Ia Lenka PoZarova,
autorka neprehlednutelnych kucharek?

Pripravila Lenka Pozdrova Foto Lenka Pozérova, ISIFA a Profimedia
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minulém dilu jsem vas provedla
trhem Borough Market, taky
londynskym metrem a podélila se
s vdmi o nezapomenutelné zazitky z jednoho
londynského hotelu. Tak, a zpatky k jidlu!

Vyrazime na nedélni Marylebone

Farmer’s Market (v blizkosti stanice metra
Baker Street). Ten byl mirnym odvarem
predchoziho trhu a chvili mné trvalo, nez
jsem trh na plose nevelkého parkovisté
obklopeného bloky domd nasla, nicméné stal
za to. Drobni zemédélci tam prodavali svou
urodu a ja jsem nemohla odtrhnout oci od
razickové kapusty. Byla v pIné paradé, jesté
neotrhand, na velkém kostalu. Coby ¢lovék
z mésta bez zahradky jsem se z ni radovala
jako maly dité. Opét jsem cvakala spousti
fotaku a opét sklizela nechapavé pohledy.
Nikdo mé vsak z prostoru nevykazal,

nebot jsem byla zfejmé povazovana za
neskodného blazna. Svou produkci se pysnili
i masovyrobci (tak Uhledné zabalend kurata
a kraty s bobkovym listem jsem nevidéla!),
vyrobci syra, pekafi a prodejci ryb... Ve
pokud mozno v biokvalité. Nechybél ani
stanek s raj¢atky (¢erstvymi i naloZzenymi)

a kecupy. Opodal byl stanek se zvérinou,
kde prodavali dokonce i parohy ze skolené
zvére. A kde mi cvakala spoust nejdéle?

U stanku s , jedlymi listecky”. Je libo salatek
z namichanych lista Spendatu, fialového
mangoldu, fefichy ¢i stoviku? Stadi si nabrat
kfupavé a nadychané listecky do sacku.
Taky u pani, proddvajici domaci kolace, jsem
stala dlouho. Mam si dat ten neobvykle
vyhlizejici mrkvovy kola¢, pomerancovo-
polentové fezy nebo snad kavovy dortik ¢i
pistaciovy chlebicek? Po ochutnani (ano, ani
tady nesetfili nakrajenymi kostickami svych
vyrobkd, které jsem mohla bez obav, aniz
bych pak byla pohledy prodejcli vyzvéna

k vytdhnuti penézenky, ochutnat), padla
ma volba na neodolatelny, sladce palivy
zazvorovy kolac. Pro jistotu jsem se zasobila
i cokoladovo-ofiskovym fezem (kazdy za

2 libry, coz je asi jako v nasi lepsi cukrarné,
tedy stéle skousnutelné). VSechno bylo

z domadci produkce - co si pani napekla,
proddvala. Z mych dotazl nejspis usoudila,
Ze jsem novinarka z néjakého jidelniho
&asopisu, kdy? ale zjistila, Ze jsem z Ceska,
jeji nadseni ochablo, v tom okamziku se ji
totiz prestala rysovat reklama v prestiznim
anglickém magazinu. Péct ale fakt uméla

a timto ji tu reklamu déldm aspori u nas.
Pokud se budete chtit vypravit na néktery

z londynskych trha, je dobré si pfedem
zjistit, které dny maji otevieno. Borough
Market vita navstévniky jen ve ctvrtek,

patek a sobotu (www.boroughmarket.org.
uk), Marylebone Market pouze v nedéli
(www.Ifm.org.uk/mary.asp). Na uvedenych
internetovych strankach najdete presné
oteviraci hodiny véetné planku, jak se tam
dostat.

Na Whole Foods Market mi dala tip

moje zndma z USA (zastavka metra High
Kensington Street, www.wholefoodmarket.
com). Wow, to bylo néco! Jakmile

tam vstoupite, nemuzete se nabazit
pekarenskych vyrobkd, ktery krasné voni,

a jejichz vzorky muizete ochutnavat. Mé
zaujal mlécné nasladlej chlebik s brusinkama
a kandovanym zazvorem. A pak taky

pecivo ve tvaru velkyho listu. Opét jen

diky ochutnavce. Velkej kus rozmarynovo-
syrovyho tésta byl k mani za jednu libru, tak
jsem si na ném pochutnala k vecefi a jesté
jsem ho dojidala na snidani, kolik ho bylo!
Filozofii obchodu je prodavat produkty

s dlirazem na kvalitu a biopdvod. Ceské
bioobchody jsou pojaty vétsinou asketicky,
bez ddrazu na chut. Tady to byla masovka,
tedy poradnej supermarket o dvou patrech,
a chutémi se to jen hemzilo. Byla tam
radost nakupovat. Co mé dostalo? Vajicka!
Méli tam kopy volné lozenych vajec,

kazdy bylo hezky orazitkovany. Vy jste si
mohli z nabidky mnoha druht v rdznych
barvach a velikostech vybrat, kolik a jaky
jste chtéli, a naskladat si je do krabicky.
Bohuzel, kdyZz jsem vytahla fotak, abych toto
zdokumentovala, odkudsi se ke mné prifitil
prodavag, ze to nesmim. Kurna, to by byla
fotka! Pak jsem jesté lapala po dechu u jedné
vychytavky — oddéleni ovoce a zeleniny bylo

Na navstévu kteréhokoli londynského trhu
si vyhradte dostatek casu. O¢i vam polezou
z dulkd a nebudete védét, co dfiv ochutnat,
pfipadné i koupit. Mrkvovy kolac? Nebo
radéji ten zazvorovy? Vsechno domaci
produkce a salaty v biokvalité...

doplnéno oddélenim seminek a ofisk’ a méli
tady masinky, ktery vdm z burakd nebo
mandli pomlely ¢erstvy burdkovy ¢i mandlovy
maslo! Prosté tak, jak si u nas mazete semlit
Cerstvou kavu, tak to v Londyné maji na
ofisky. To abyste si byli jisti kvalitou.

V hornim patre méli obfi samoobsluznej bar,
kde jste si mohli naskladat do misky teply

i studeny pochutiny. Od téstovin, pfes masa
az po salaty. Ovéem ne ledajaky. Musela

jsem si naplnit i své tfi krabi¢ky malou
ochutndvkou. Zvolila jsem kuskus se sladkymi
bramborami, salat z ¢erné ryze s nasekanou
paprikou a salat z pecené maslové dyné,
cibule, brusinek a 3alvéje. Je vidét, ze
brusinky tady kuchyni opravdu vévodi. Tak
jako maji vina v Makru svij ,humidor”, tedy
klimatizovany prostor, tak tady méli specidlni
mistnost na syry. No nevite kam s o¢ima, do
kosiku byste toho narvali spoustu, ale musite
prece jen myslet na omezeny prepravni
kapacity.
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V nedéli odpoledne jsem kromé pracovni
schiizky stihla jesté trh Spitalfields Market
(u metra Liverpool). Ochutnat tady bylo
mozné speciality zdravych kuchyni, ale ja
jsem ho jen proletéla a zamifila na blizkou
Brick Lane, pfimo posetou indickymi
obchody. Mistni blesi trh zlstal mym zajmem
nedotcen. Naopak mé magicky pfitahoval
obchod Taj Stores. Po prekroceni jeho
prahu mé do nosu udefrila nesnesitelné
omamna a sladka viiné a oci se nemohly
vynadivat na zeleninu, kterou jsem

znala jen z obrazkd. Spoustu druht jsem
nebyla schopna vlbec identifikovat. Lilek
vdemoznych tvar( i velikosti, bandnové
kvéty, lotosovy koren... Kdo byl v Asii, vi,
jak neskutecné dobre chutna osvézujici
$tava ze zelenych kokosovych ofech(. Tady
si mazete koupit jak ten zeleny ofech, tak
typickou zahnutou macetu, s niz ho mistni
rozsekavaji, taky nepreberné mnozstvi
koreni, lusténiny na pripravu typického
dhal i palmovy cukr (juggery sugar), ktery
se strouha. Spokojené jsem z obchodu
vykracela (samoziejmé po notné davce

casu k dikladnému prozkoumani vieho
sortimentu) s par cennymi ulovky. Venku
jsem se vrhla na ¢okoladovo-ofiskovy dortik,
ktery jsem si koupila predchozi den na trhu.
Panecku ten byl! Chvilema jsem slastné
privirala oci a snazila se v opojeni rozkli¢ovat
ingredience a zpUsob pfipravy. Jen opodal
stojici bezdomovkyné mé vyrusovala z mého
sladkého bezvédomi, jelikoz jsem se stydéla,
ze ji délam chuté.

V Londyné je jedno zvlastni knihkupectvi.
Jmenuje se Books for Cooks (stanice metra
Ladbroke Grove, www.booksforcooks.com)
a prodavaji v ném kucharky z celého svéta.
Anglicky psané samoziejmé. Unikatni je
jesté nécim, kazdy den tam totiz kucharka
testuje recepty z prodavanych knizek.

V 9 hodin rano se kucharka vyda na blizky
trh na ndkup, pak zacne pfipravovat jedno
hlavni jidlo, polivku a asi ¢tyfi rdzny kolace.
Kolem obéda je navareno a napeceno, takze
si navstévnici knihkupectvi mohou kromé
dusevni

potravy doprat i tu skute¢nou. Ne zadarmo,
ale cena je vice nez pfizniva. Kromé toho

se v prvnim patfe provozuje skola vareni.
Nabidka knizek byla fakt ohromujici, regaly
nacpané od podlahy ke stropu. Byla jsem
tam ve dvé odpoledne a to uz ten den
upecené a uvarené vzorky dochazely. Dala
jsem si posledni fez datlovo-ofechového
kolace s rumem. BEhem toho, co jsem si ho
u stolecku vychutnavala, se viechen personal
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z obchodu sesel u sousednich

stolkd kavarnicky, aby tam oslavil
narozeniny jedné zaméstnankyné.
Viditelné jim nevadilo, Ze jesté neni

po zaviraci dobé, a navstévniktm, ktefi si
chtéli dat taky néco na zub, bez okolkt
oznamovali, ze uz nic k jidlu nezbylo.

V den odjezdu jsem slavnostné vkracela

do mistniho supermarketu (fetézec
Waitrose), abych prozkoumala zdejsi
nabidku a zakoupila nové a nezndmé, nebo
znadmé, ale u nas nedostupné. V zeleniné
mé fascinoval bohaty vybér a spousta
vychytavek, schopnych uspokojit opravdu
narolné spotrebitele. Rapikaty celer je

k dostani i u nas, ale tady mysli na ty, ktefi
by si radi vychutnali jen srdicka z rapika.
Stejné tak u chfestu dostanete klasické

celé vyhonky, nebo si mlzete koupit do
salatu pouze hlavicky! Chystate se zapékat
plnénou dyni? MUzete si ji koupit uz
rozpulenou a vydlabanou! Mezi regaly

se pohybovalo nezvykle velké mnozstvi
zaméstnancu, vsichni zbozi peclivé prohlizeli
a pfi sebemensi znamce poklesu kvality
opatfili novou, snizenou cenou. No neni to
Uzasné! V tu chvili jsem si srdceryvné prala,
abych toto mohla zazit u nés, kde se zadny
zaméstnanec ani nepozastavi nad shnilym ci
plesnivym zbozim.

Spousta zbozi byla vyrazné levnéjsi nez

U nas, a tak jsem nevychazela z udivu.

Sami mUZzete posoudit nasledujici nabidku:
220K¢ za 1kg velmi vyzralého cedaru
(mazete si pomoci velkych ¢islic na obalu,
znazornujicich stupen zralosti, vybrat od
nejjemnéjsiho, pres stiedné vyzraly, az po
velmi ulezely), 54K¢ za 1kg tmavého vihkého
trtinového cukru muscovado (nevim, proc je
u nas bézné k dostani jen svétly krystalovy

a drazsi), 25K¢ za plechovku susenych
Svestek v nepfislazeném jable¢no-hruskovém
dzusu (opravdova lahtdka), 38K¢ za sklenici
burakového mésla (u nas stoji dvojnasobek),
45K¢ za 2509 koziho mésla (u nés se vyplati
koupit uz rovnou celou kozu).
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Mozna, Ze knihkupectvi nepatfi k vasim
nejoblibenéjsim obchodiim, tohle - Books
for Cooks - si rozhodné ujit nenechte.

Kromeé toho, Ze si v ném muzete

prohlédnout kucharky z celého svéta, se
Vv ném lze i najist. A vyborné. Fakt!

Mé nakupni dychténi bylo znacné omezeno
velikosti batuzku, takze jsem vybrala jen par
vécicek, které jsem prosté musela mit. Pristé
poprosim manzela Michala, aby mi zjistil, na
kolik by vysel pronajem celého nakladového
prostoru Boeiningu.

Po par dnech jsem méla hlavu ve vysokém
stupni téhotenstvi zazitky. Byla jsem ve svém
zivlu. I kdyz mi srdce krvacelo, ze jsem se
nemohla vyradit predevsim v mistni zeleniné
tak, jak bych chtéla. Spoustu véci jsem
ochutnat nemohla, chybéla mi kuchyrika,
kde bych mohla suroviny zpracovat.

Cilem mé cesty nebylo utratit a ochutnat

co nejvic, ale poznavat, divat se kolem,
vstfebdvat a nasévat atmosféru, diky mnoha
unikatni! NemUzu vdm nabidnout zadné
tipy, kam jit do restaurace nebo barq, o ty
jsem totiz vlibec nezavadila. | bez nich viak
nemusite stradat, nebot na kazdém kroku na
vas ¢iha néjaky ten obchudek, salatovy bar,
trzisté i trh.

Doufam, Ze se mi podafilo Silenciim, stejnym
jako jsem j4, poskytnout cenné tipy. Tak at
jsou vdm k uzitku i snédku!




