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Chcete-li zazit Mnichov v plné ,,parddé”, naplanujte si cestu na podzim
v dobé pivni slavnosti Oktoberfest. A nemusite nutné patfit ke zdatnym
pivariim, abyste si uzili atmosféru nejvétsiho lidového svatku na svété
ve mésté proslaveném pivni i chlebovou kulturou.

TEXT LENKA POZAROVA, WWW.ZAPALENA-KUCHARKA.CZ
FOTO AUTORKA A ISIFA

" “
N "V
“.‘. _
~ F

\

e (8




W\

Rozkvetlé artycoky
na trhu Viktualienmarkt

Pivni velmoc

Vareni piva ma v Mnichové dlouhou tradici, va-
filo se zde uz ve 12. stoleti. Zatimco kolem roku
1900 tu existovalo asi 60 pivovard, jejich pocet
se postupnym sdruzovanim zmensil a zUstalo
jich pouze Sest — Paulaner, Hacker-Pschorr, Hof-
brau, Augustiner, Spaten-Franziskaner a nej-
znaméjsi Lowenbrau. Mnichov je vyhlaseny
svymi pivnimi zahradkami (Biergarten), ¢imz
nejsou mysleny zahradky pied restauracemi,
ale rozlehlé plochy s lavicemi pod vzrostlymi
stromy. Kdysi se totiz, kvili obavdm pred po-
zary pri letnich teplotach, smélo pivo vyrabét
jen od zari do dubna a pak se muselo usklad-
nit v pivnich sklepech. Ty byly navic chranéné
vzrostlymi stromy pred slune¢nimi paprsky. Zde
se pivo i ¢epovalo, a tak vznikly prvni pivni za-
hradky. V duchu tradice se zde nepodava jidlo,
ale Mnichované si s sebou prinaseji vlastni kose
nadité zejména chlebem, pomazankami, bram-
borovym saldtem nebo precliky.

Bilé bufty s bilym pivem

Tak to je typickd mnichovska dopoledni sva-
Cinka. Kratky tlusty bily buftik (Weisswurst)
vznikl vlastné nahodou. V roce 1857 jednomu
hospodskému dosla ov¢i stfivka na klobasky,
tudiz sahl po prasecich. Aby nepraskly, ohfal je
misto grilovani ve vodé a mnichovska specialita
byla na svété. V obchodé s delikatesami jsem
se na pripravu bilych bufrtik( vyptala feznika.
Zaplat panbdh neni pravda, Ze se mnichovské
bilé burty pripravuji z mozeckd, jak mi kdysi
licil maj zndmy. Pan feznik potvrdil, Ze se sice
pouziva maso z telecich hlav, ale nikdy ne mo-
zek. Hlavnimi ingrediencemi jsou tedy teleci

Precliky s dyriovymi
seminky, sezamel oY s
a makem “
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maso, veprovy Spek a bylinky. Burtiky jsou na-
dychané, jemné a vycucavaji se ze stfivka. Pri-
lohou je typicka sladka hof¢ice a preclik. A to
viechno se zapiji bilym pivem (Weissbier).

Precliky, kam se podivas

Preclik (Brezel) tady neni kfupavy a tenky,
ale silny a mékky, posypany hrubou soli nebo
dyriovymi seminky. Pfikusovat ho muzete jen
tak, k pivu nebo k masu. Casto se také pro-
dava rozkrojeny, naplnény cerstvym syrem

a pazitkou, Sunkou nebo tvrdym syrem. Zruc-
ny pekar ,uvaze” preclik za pouhou sekundu,
ale naucit se tuto techniku muze trvat i roky.
Ve velkovyrobnach viak uz nahrazuji hbité
ruce stroje. Vyhlasené preclikové pekarstvi
Ditsch najdete v Mnichové trochu schované
na hlavnim néadrazi. Typicka preclikova chut

i hnéda barva jsou dany tzv. louhovanim.
Precliky se pred pe¢enim namoci do 3-5%
louhu sodného, pfi¢cemz teplotou pfi peceni
se latky preméni na zdravi neskodné. Svou
roli podle povésti sehréla opét ndhoda. Jed-
nomu pekafi pry kdysi spadl plech s precliky
do louhu uré¢eného na ¢isténi nastroja.

Chlebova kultura

Ze si v Némecku potrpi na dobry chleba, je
znamo a mnichovské pekarny to jen dokazuiji.
Zatimco u nas musite dobry chleba peceny

z pravého tristupriového kvasu hledat s lupou,
tady je takovy povazovan za standard. Peka-
rensky retézec Hofpfisterei se svou 700le-

tou historii dokazuje, Ze dobry chleba se da
péct i ve velkém. V nabidce maji asi 30 druhu
dvoukilovych pecnt, které na prani rozkroji

- Zdobené konske povozy-
““potkate na Oktoberfestu

na pllku nebo ¢tvrtku. Vybirat mazete z chle-
bl neochucenych ¢i kofenénych, tmavych

i svétlych, zitnych nebo pseni¢nych. VSechny
pecou uz 25 let z bio surovin. Na rozdil od pfi-
jatelné kvality za minimalni ceny (strategie
tak znamé z Ceska) se tu klade ddraz na ma-
ximalni kvalitu za pfijatelné ceny. | podnik
Aran postavil svou filozofii na chlebové kul-
ture. Vystojite dlouhou frontu, abyste si pak
mohli vybrat ze tfi velikosti krajice cerstvého
kfupavého chleba, ktery vdm tu namazou tre-
mi druhy vyte¢nych a neobvyklych pomazanek.

Trh Viktualienmarkt

Mnichovské trzisté Viktualienmarkt je jednim
z nejhezcich, kterd jsem vidéla. A vidéla jsem
jich hodné. Stanky jsou spi§ malé domky, ale
vybér je tu pestry. Cerstva zelenina a ovoce,
syry, pecivo, klobasky, lahldky, kvétiny, vino
a samoziejmé pivo. To si mlzete vychutnat
na pivni zahradce zastinéné stromy. Pfi pro-
plétani se trzistém mdlzete objevovat rizné
kasny se sochami i starodavné pumpy. Na-
meésticko je obklopené krasnymi domy a na-
chazi se 5 minut chlize od hlavniho namésti
Marienplatz. Tomu fikdm strategickd poloha.
Na podzim muzete natrefit na cerstvé Sipkové
pyré, rozkvetlé artycoky s velkymi fialovymi
kvéty, cerstvé zluté zakulacené datle ¢i domaci
Skvarkovou pomazanku. A rozhodné ochut-
nejte pomazanku Obatzda, coz je syty krém
z camembertu s maslem, paprikou a pivem.

Hodné dobry ,,Brouk”

Kulinarni ,Silenec” nalezne potéseni ve vy-
hlasenych lahGdkach Kafer (coz v prekladu

gurmet ¢ 93



Dalsi
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Lenky Pozarove:

¢ Pfedstavte si hranolkovy fastfood do-
tazeny ve viech smérech k dokonalosti.
Specialni odrtida brambor dovazena

z Holandska, fialovo-zeleny moderni inte-
riér, kvétiny na stolech, sacky z hnédého
papiru potisténé logem, 20 druhi omacek
a véechna jidla v biokvalité. Tak to je Pom-
mes Boutique!

¢ Dalsim mistem s rychlym obcerstvenim je
Cosmogrill. Maly prostor v jednoduchém
modernim designu nabizi ty nejlepsi bur-
gery ve mésté. Sice si na né nepotrpim,
ale sem jsem nos strcit musela. Mlady
kuchaf mi ochotné pomahal s vybérem.

| kdyz jsem si brousila zuby na send-

vi¢ s kozim syrem a medem, dala jsem

na jeho doporuceni a objednala si sendvic¢
plnény platkem cerstvého tunaka, opece-
ného do stupné rare, s wasabi omackou

a spoustou salatu. Po objednavce se mu-
zete klidné vzdalit z obchodu. Kazdy totiz
dostane u pultu pager, ktery zapipa v kap-
se, az je jidlo hotové. Vse se pfipravuje
na misté z cerstvych surovin, a tak to trva
zhruba 10 minut.

¢ Pfepadne-li vas chut na sladké, zavitejte
do snéhove bilé kavarny Schneewittchen,
tedy U Snéhurky. Podnik vede vystudo-
vany antropolog a architektka. Pochutnat
si mUzete na kolacich a v dobé obéda

i na sendvici ¢i polévce. V obchodé koupite
také nékteré pohadkové domaci potreby.
e Mate-li chut nechat se rozmazlovat tra-
di¢nimi specialitami, zamifte do podniku
Haxnbauer, ktery nabizi nad dfevénym
uhlim grilované korenéné veprové a teleci
nozicky.

e Der Pschorr laka mistni i turisty na exce-
lentni pivo a bavorskou kuchyni.

¢ Potraviny mtiZzete nakoupit v suterénu
obchodniho domu Kaufhalle na rohu Ma-
rienplatzu a ulice Kaufingerstrasse. Ujit

si nenechte ani Uzasny vybér domacich
potreb, ktery se nachazi na tfech podla-
zich obchodu Kustermann. Znacky jako
Asa, Kahla, Arzberg, Tomas nebo Villeroy
& Boch tu nabizeji mnohem vice porce-
lanu, nez se dostane k nam na cesky trh.
K tomu pfidejte kvalitni hrnce znacky Silit,
noze Solingen, sklo znacky Zwiesel, pecici
formy Kaiser a kuchyriské pomocniky Ros-
le éi WMFE
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znamena brouk). Jsou mimo centrum, ale
vyplati se sem zajet. Podnik proslul vybérem
téch nejkvalitnéjsich specialit. Objevila jsem
tu Cerstvy dresink z manga a pesto z hribka,
dort ozdobeny cerstvymi rlzovymi platky
postrikanymi cukrovou vodou, Sipkovy jo-
gurt, Uzasny bramborovo-okurkovy salat
nebo marmelddu z karamelizovanych grepu.
Obchod je nékolikapodlazni, pficemz na kaz-
dém kroku objevite nova zakouti. Tak tfeba
rajcat tu méli na vybér deset druhd! Koupit
muzete hotové vyrobky, nebo se tu i najist.
V centru mésta jsem jesté objevila delikate-
sy Dallmayer (s historii sahajici az do roku
1700 a vlastni prazirnou kavy), ale tak jako
.Brouk” mé nenadchly.

Pekarenské slasti

Pekarny jsou v Mnichové na kazdém kroku

a nabizeji tolik ldkadel! Vyzkousela jsem
vytecny ofechovy rohli¢ek a plnéné precliky

u Rischarta, chlebovou placku zapecenou se
zakysanou smetanou, slaninou a pazitkou
(Rahmfladen) v pekarné Solnhofener Kloster-
brot, croissant z louhovaného tésta a makovy
strudl v Hofpfisterei i Svestkovy tac s tenkou
vrstvou tésta (Zwetschkendatschi ) a také ore-
chovy preclik v pekarné Zoettl. Dost mé pre-
kvapilo, Ze v Mnichové fréi buchty. Rikaji jim
tu Rohrnudeln (tedy nudle z trouby) a pInéné
jsou vétsinou svestkami. Zatimco u nas je vysta-
vujeme bfisky nahoru, v Mnichové se buchty
zasadné vystavuji vzhlru nohama, tedy brisky
doll. Na vytecné teplé svestkové nebo rozin-
kové buchty si zajdéte do kavarny v blizkosti
trzisté. Oficidlné se jmenuje Café Frischhut, ale
nikdo ji nefekne jinak nez Schmalznudel. A az
tu budete, musite ochutnat dalsi specialitu

— Auszog'ne. Jsou to velké vdolky bez naplné
s velmi tenkym téstem a prdmérem kolem
20cm. Vyborné kynuté tésto smazené v arasi-
dovém oleji rozhodné neni nasaklé tukem.

Posvatny Oktoberfest
Theresienwiesen ¢ili zkracené Wies'n, jak se tu
fikd mistu, kde se akce kon4, jsou v oblezeni
od samotného rana. Proudi sem davy mistnich
i turisty z celého svéta. Vsak je to taky nejvétsi
lidova slavnost na svété a kazdoroc¢né ji navsti-
vi pres 6 milion( lidi. Vidét tady mlzete mla-
diky i starce v tradi¢nich lederhosen, kozenych
Sortkdach s ,, padacim mostem”, a zeny ve slusi-
vych krojovych 3atech, kterym se fika dirndl.
Slavnost se kona od roku 1810 s vypadky ve
valecnych letech ¢i v dobé cholery. Pdvodnim
ddvodem kondni slavnosti bylo spotifebovani
uskladnéného piva pred dalsi pivni sezonou

z nové sklizné. Dneska je to prehlidka kolo-
tocd, pred kterymi mazete utéct do nékteré

z pivnich hal (pavodné to byly stany, a proto
se jim tak fika dodnes). Cepovat se smi jen
mistni pivo a tradi¢ni mérnou jednotkou je
litrova sklenice piva (v nareci ,,a Mass”). Mésto
Mnichov pro navstévniky uvadi na svych webo-
vych strankach dokonce i barometr vytizenosti
pivnich hal. Ke zvyku patfi i nablyskana koriska
sprezeni, kterymi kazdy pivovar prevazi hosty
mezi halami.

Kvuli lepSimu pocasi se v roce 1872 slavnosti
posunuly z fijna na zafi. Jejich zacatek tak pfi-
pada na prvni sobotu po 15. zafi a poslednim
dnem je prvni fijnova nedéle. Pivni stany jsou
oteviené pres tyden od 10 do 23.30 hodin

a o vikendech se oteviraji o hodinu dfive. Ten-
to rok se slavnosti konaji 17. 9. az 3. 10. 2011.
Vice se doctete na www.oktoberfest.de.

Prehlidka lidi v kroji
. k Oktobetfestu
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