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PFi svych cestéch narézim na
r0zné kulinérni dobrodruzstvi.
ZVIG3 vwdatnd jsou ta
cokolddovd. Podélim se

s vémi o své tipy na mista, kde
zazijete chuté primo bozské.

Lenka Pozarova se rozhodla i
opustit praci dafové :
poradkyné a realizovat
svlj sen: psat a vydavat
kucharky. Na to, jak se ji to
podafilo, se mizete podivat

. v knihkupectvi nebo na

L www.zapalena-kucharka.cz.

Parizska revoluce

Je napadity, naro¢ny, skromny a miluje ¢oko-
ladu. Francouzsky hrdina Pierre Hermés ma

v Parizi vyhldSené cukrarstvi se svymi ¢oko-
ladovymi kreacemi. Jeho obchtidek je mriavy
a stoji se v ném porad fronta. Aspon se miiZete
v klidu rozhodovat, co si tu date. Snad nikdo
odtud nemiiZe odejit bez macarons. Je to néco
jako mal4 kulat4 laskonka z nadychaného
tésta, ktera je naplnénd krémem. Mistni maca-
rons sr$i raznymi barvami (nechybi ani zlata

a stifbrnd) i prichutémi a samoziejmé ty nej-

i pralinky s karamelizovanymi sezamovymi se-
minky nebo s vlo¢kami soli. Chuté, kombinace
i tvary jsou jednodusSe revoluc¢ni!

KONTAKT: Pierre Hermés,
Rue Bonaparte 72, Pariz.
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Na tucet ¢okoladovych kolact, pres de-
set druhti ¢okoladové zmrzliny a tii dru-
hy horké ¢okolady. To je to, o¢ tu bézi.
Pred vstupem do ¢okoldadové hnédého
obchidku v Milané doporucuju hlado-
vét alespon den, abyste mohli ochutnat
mistni nadilku. MiZe se vim dost dobre
stat, Ze budete bezradné prebihat od
vitriny s dortiky ke zmrzliné, tékat oc¢ima
po tom, co si tu kdo zrovna u stole¢ki
vychutnava. Klidek, hezky to rozdychejte
a nikam nespéchejte. Sle¢na prodavacka
v ¢okolddoveé hnédém tricku s ksiltov-
kou je ochotnd, i kdyZ angli¢tinou moc
nevladne. Spole¢nymi silami vsak hlavni

Provensalska pralinkova abeceda

Ve francouzské Provence nemuizete mi-
nout méstecko St. Remy. Je kouzelné,
poloZené uprostied olivovych haji, plné
mriiavych obchtiidkti s uménim, syry, oleji
a taky c¢okoladou. Pan Joél Durand patii
k jedném z nejlepsich francouzskych
chocolatiéri a vyhlasena je jeho ¢okola-
dova abeceda. Cokoladové pralinky jsou
pInéné ruznymi prichutémi, pri¢emz kaz-
da prichut ma své pismenko, které je na
pralince obtisknuto zlatou barvou. Kromé
dvaceti Sesti pismenek muzete zvolit i né-
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ingredience kolact identifikujeme. Chce-
te-li ochutnat elektricky proud, doporu-
¢uju horkou ¢okoladu s chilli. Jemnéjsi
povahy necht zvoli radéji k ochuceni
skorici. Pokud byste si mysleli, Ze odtud
uniknete bez ochutnani zmrzliny, nebude
to tak lehké. Musite totiz projit kolem
zmrzlinového pultiku, kdyz budete od-
chazet. A pokud se na zmrzlinu podivate,
jste lapeni. Nékolik prichuti bilé i tmavé
¢okolady stoji za hiich. Reknéte sami,
kdy se vam znovu naskytne prilezitost
ochutnat ¢okoladu s rumem, ¢okoladu se
zazvorem, ¢okoladu s pomeranci, ¢okola-
du s chilli nebo ¢okolddu s ¢okoladou?

KONTAKT: Chocolat, Via Boccaccio 9, Mildno.
Otevreno denné od 7.30 do 01 hodiny rannt.

které ze Sesti interpunkcénich znamének,
kterd v sobé skryvaji sezonni ingredien-
ce a obmeénuji se. Tak tfeba v bécku se
ukryva uZasny kousek tmavé cokolady
s anyzem. Dostalo meé ticko, coz byl ¢in-
sky secuansky pepr. Néktera pismenka
bych nerozklicovala, jako tieba bazalku
¢i hiebicek s citronovou kirou. Pé¢ko mé
Sokovalo. Kombinace mandli s ¢ernymi
olivami byla bombastickd a mirné slana.
Kromé cokoladové abecedy mé zaujaly
sklenicky s vSemoznymi ¢okoladovymi

krémy. Se slanym maslem nebo s rozma-
rynem! Mate-li §tésti, mtzete samotného
pana Duranda, usmévavého Stihlého ctyti-
catnika, pozorovat pri praci. Sviij pracovni
¢okoladovy stil ma piimo v prodejné a je
radost ho sledovat.

KONTAKT: Bd Victor
Hugo 3, 13 210 Saint-
Rémy-de-Provence.
Otevieno pondelt a2
sobota od 9.30 do
12.30 hodin a od
14.30 do 19 hodin.
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e libo cokoladu ke snupani?

V Bruggach vas ¢eka to pravé pralinkové Silen-
stvi. V ulici Katelijnestraat je jedna pralinkarna
vedle druhé. Mizete v nich nakupovat pralinky
s vSemoznymi prichutémi a radim ochutnat
specialitu s mistnimi korenénymi suSenkami
speculoos. Ve mésté je nejoblibenéjsi pralinkou
Brugsch Swaentje, coz je pralinka ve tvaru
labuté s mandlovou prichuti. Cokoladové jetu
i muzeum (Choco-Story), kazdoro¢né kolem
brezna se tu kona ¢okoladovy festival (Choco-
late) a ¢okoladova je tu i restaurace Bar-Choc.
Muzete si tu dat ¢okoladové téstoviny, pala-
¢inky ¢i zmrzlinové pohary polité ¢okoladou,
ale tfeba taky kus masa v ¢okoladové oméacce.
The Chocolat Line je ndzev obchidku, kde se
miZete zasobit nejen pralinkami, ale i péknymi

Mezi zelenymi kopci rakouského Styrska je
ukryta manufaktura Zotter. Cokoladu tu vyra-
béji ru¢né s mnoha ingrediencemi. Co byste
rekli ¢okoladé plnéné marcipanem z dytio-
vych seminek, kokosem s malinami, kastany
¢i viSnémi se sezamem? Neni divu, Ze tovar-
ni¢ka pritahuje ¢okolddové jedliky ze Siroka
daleka. Ceka je tu totiz ¢okoladové divadlo!
Po zaplaceni vstupného (necelych 10 eur) si
na krk povésite svého elektronického pravod-
ce, ktery vdm bude do ucha Suskat spoustu
informaci (dokonce i v ¢estin€). Prochazite
prosklenymi tunylky ve vyrobé, takze muizete
sledovat cvrkot od zpracovavani dovezenych
kakaovych bobi az po vyrobu tabulek ¢oko-
lady. Ocitnete se i v mistnosti, ve které kolem
dokola jezdi nejmensi lanovka na svété vezou-
ci ¢okoladové tyc¢inky. Vy miZete Cekat, jaké
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abricka s cokolado

kusy cokolady. Nekupuje se tu ¢okolada mléc-
nd, bild a horka, ale ¢okolada venezuelska,
perudnskd, kolumbijska nebo z PobreZi slono-
viny. Kromé toho tu maji spoustu ¢okolddo-
vych roztodivnosti. Treba ¢okolddovou rténku,
jedlou ¢okoladovou barvu na télo nebo ¢okola-

dovy prasek ke Stiupani!
KONTAKT:

I I Chocolat Line

Simon Stevinplein 19,
Bruggy. Choc-Bar
Zilverpand 9, Brugqy.
Muzeum Choco Story
Wignzakstraat 2, Brugqy.

Viva Barcelona!

I v zimé muZete v Barceloné roztit. Treba

v obchtidku s ¢okolddou Sampaca. Z ¢okola-
dy tu vyrabéji 300 vyrobku a jejich nové na-
pady a techniky oteviraji svét nekonec¢nych
moznosti. NepouZivaji umélé piisady a nabi-
zeji kvalitu za rozumnou cenu. MuZete si tu
vybirat z nepreberného mnoZzstvi pralinek,
které tu rozdélili do osmi kolekei. Rizné ofis-
kové, alkoholové, korenéné ¢i ovocné pii-
chuté jsou lakavé. Nejvétsi rozruch dozajista
vzbudi kolekce inovatorska, kde jsou mimo
jiné i prichuté s an¢ovickami, vinnym octem,
syrem nebo olivami. Hermeticky uzaviené
baleni tabulkovych ¢okoldd tu ma jen 50g

divadlem

prichuté kolem vas projedou a vybirat. Staci
si nékterého z ¢okoladovych
pasazéru vzit a nechat ho
rozpustit v Cerstvé napénéné
sklenici horkého mléka. Pro-
hlidka je zakonc¢ena u dalsi
hracic¢ky pana Zottera. Na
jezdicim pasu jezdi malé tacky w
s nasekanou ¢okolddou. Vam staci
se postavit k pultiku a ¢ekat, co ko-
lem vés projede. Pokud méte chut, kles-
tickami si kousek vezmete a vychutnate.
7 Grazu sem trva cesta 45 minut.

[ KONTAKT: Zotter Schokoladen

I v .0nufakiur, Bergl 56,
Riegersburg. Oteviceno od pondeli do
soboty od 8 do 19 hodin.

a ¢okolady jsou tmavé, mlécné, bilé nebo Upl-
né bez cukru. A pak je tu spousta drobnostf,
mezi kterymi zaujmou praZena solend slunec-
nicova seminka obalend v horké cokoladeé.
Vedou tu i ¢okoladové pomazanky a v téch
prekvapi tfeba ¢okoldda s rajcatovou marme-
ladou. Tu si miZete vychutnat i v zadni ¢asti,
kde se obchod méni v kavarnu.

E— |
KONTAKT: Cacao

N Snpaka, Consell de
Cent 292, Barcelona. Otevieno
pondelt aZ sobota
15-21.15 hodin.

Prdazdniny
tu mayv
pres Vdnoce
a od konce
cervna do
poloviny
srpna.

Prali Z oaraze

Uméni svadét ovlada v Salcburku rodinna
c¢okoladovna Berger, ktera zacinala pred
16 lety v gardzi s vyrobou pralinek. Jejich vy-
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robky si muzete koupit napiiklad v ¢okola-
dovém obchtidku Braun (Judengasse 1), ale
byl by hrich nechat si ujit firemni prodejnu
(Himmelreich 1), nebot s designem a napady
si vyhrali. Autobusem sem dojedete z centra
za 20 minut a cestou se pokochate letiStém
nebo zahony se salatem. Tabulky c¢okolady
jsou v netypickém ¢tvercovém formétu a vy-
stavené jsou jako CD v dievéném stojanu
na sténé. A ty kombinace! Absolutné vedla
bild ¢okolada se Sampaiiskym a listky ruzi,
neodolatelnd byla i tmava ¢okolada s tvaro-
hem a malinami nebo ¢okoldda s dynovymi
seminky a dyniovou duZinou! K raritdm patii

Vkrocdite-li do bruselského muzea ¢okolady,
zalije vas opojna viiné. Nez se stacite rozkou-
kat, nabidne vam slec¢na v bilych rukavicich
typickou kotrenénou belgickou susenku spe-
culoos namocenou pred vasimi zraky do hor-
ké cokolady. Lépe feceno do kadé, ve které se
mich4 velké mnozstvi horké ¢okolady. Konec-
né si budete moci prohlédnout kakaovy plod
i drobné kakaové boby. A protoZe se informa-
ce nejlépe prendsi i chufovymi viemy, mizete
tu ¢okoladu i ochutnavat. Cim déle budete
postupovat, tim vice bude silit viing. Ta se tu
line z mistnosti, kde pani chocolatiérka pred-
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Torinska cokopermanentka

Pokud jsem kdy ochutnala horkou ¢okolddu, kvii-
li které bych jela kraj svéta, je to ¢okolada z ital-
ského Torina. Pred vice nez 300 lety totiz v Toriné
prisli na vyrobu pevné ¢okolddy, nebot do té doby
si ji lidstvo vychutndvalo pouze v napojich. Z Tori-
na pochazi i znacka Lavazza, a tak nebylo daleko
ke spojeni kavy a ¢okolady v ndpoji bicerin.

V Toriné se narodil v roce 1935 i lednacek, tedy
zmrzlina na drfivku obalend v ¢okoladé. Vychutnat
si ho muizete ve zmrzlindrné Pepino. A zapome-
nout nesmim ani na typické ¢okolddové pralinky
Gianduiotto pIlnéné liskooriskovym krémem, kte-
ré ma kazda mistni ¢okolddovna. Téch je tu tolik,
Ze meésto nabizi k zakoupeni ¢okolddovou perma-
nentku (chocolate pass). S ni se miZete za 12,5
eur vydat ochutndvat az 22kriat béhem ti{ dnd.

I KONTAKT: Pepino, Piazza
Carignano 8, Torino.

Otevieno denné 8.30-20 hodin.

Kavdrna Al Bicerin, Piazza della

Consolata 5, Torino, otevieno denné
8.30-19.30 hodin.

i ¢okoldda se susenymi alpskymi kvéty,

s jerfabinovou palenkou nebo s vytazkem

z jedlového jehli¢i. Najdete tu skvélé darky
a na prani vam na plato vyrobené z ¢okolady
napisi jakékoli prani a ozdobi pralinkami.
Treba kokosovou s rumem nebo Safrdnovou
s curry. Nakup tu dostanete do Sik tasky

a budete jesté dlouho zéFit nadSenim, nebot
takova souhra dokonalosti se jen tak nevidi.

I O\ Berger,
B [immelreich 1,

Salzburg, pondéli—sobota 9—12,
13-18 hod., v sobotu do 16 hod.

Muzeum. kde se hlta i vzduch

vadi vyrobu pralinek. Kdyz mluvi, nestacite
hltat jeji slova a zaroven se kochat pohledem,
jak velkou Spachtli zru¢né micha ¢okoladu.
Spoustu ¢okolady! Otevie se vam tu nejedno
tajemstvi. Treba jak se vyrabéji duti veliko-
noc¢ni zajici, jak se plni pralinky nebo jak se
délaji Zthané ¢okoladové muslicky.

I I KONTAKT: Musée du

Cacao et du Chocolat,
Rue de la Téte D'Or, Brusel.
Otevreno kazdy den kromée
pondéli od 10 do 16.30 hodin. »?
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TOVARNA

plnil se mi sen, kdyZ jsem méla moz-

nost podivat se do utrob historické

tovarny Lindt & Spriingli. Vchazime

do mistnosti, kde se usmivaji tvare
mistri ¢okolady (Maitre Chocolatier). Kromé
schopnosti ¢arovat s ¢okoldadou se vyznacuji
snéhové bilymi kucharskymi obleky, které jim
dost slusi. Vsichni jsou mladi, ale pohledny
muz zralého véku prece jen poutd pozornost
ze vSech nejvic. Odkud ho jenom znam? Pie-
ce z plakatt! Pan Urs Liechti je totiz hlavni
¢okoladovy kouzelnik (odborné fec¢eno Séf
vyvoje produktil) a ¢asto je vidét i v reklamé.

Maitre Chocolatier Anelise mi ukazuje,

jak si do formy odlit ¢okoldadovou figurku.
Kazda polovina plastové formy se nejdiiv
vymaze Stétcem namocenym v ¢okoladé.
Pak se poloviny spoji diky silnym magnetim
a do formy se nalije husta ¢okolada. Spousta
¢okolady. Polykdam, kdyZ krouzim Zufankem
v kotliku plném ¢okolady. Nasledné se for-
ma otoc¢i a ¢okoldda se zase necha vytéct,
aby se vytvorila jen pozadovana dutd forma.
Zatimco formy chladnou, zahledim se na
stroj s klikou. Dozviddm se, Ze je to historic-
ka balicka ¢okoladovych srdicek. Pry jestli
si to nechci zkusit. Do ruky chiiapnu kliku,
ale jde to dost ztuha. Po nékolika funivych
otackach zjistuju, Ze musim klikou otocit
vice neZ dvacetkrat, aby se zabalilo jedno
srdi¢ko do rudého staniolu. Uf! Za odménu
si miZu téZce vydiené srdce nechat.

MLECNA SYMFONIE

Soukdm se do bilého plasté, vlasy scho-
vavam pod sitku. Prochdzim dveimi, za
kterymi se kolem mé rozprostie silna tepla
¢okoladova viné. Michaji se tu ingredience
potiebné pro vyrobu mlécéné ¢okolady, tedy
drcené kakaové boby, kakaové maslo, cukr
a susené mléko. Smés se drti, vilcuje, susi
a pak cely den konsSuje. Pii této posledni

a podstatné fazi vyroby, kterou vynalezl pan
Lindt v roce 1879, se z ¢okolady uvolnuji
nepiijemné pachy a chuté a naopak ziskava
svou typickou schopnost se rozpustit na ja-
zyku. Dost zajimavé je ochutnat ¢okoldadové
meziprodukty v ruznych fazich vyroby. Az
do posledniho konSovani bych nerekla, Ze
ochutnavam cokoladu. Je to drobivé, kiu-
pavé a ne zrovna lahodné. Ov§em posledni
krémoveé hladka smés chutnd uz bozsky! Te-
kuta ¢okoldada se pumpuje do druhého patra
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VE SVYCARSKU JE COKOLADA
OPRAVDU VSUDE A V CURYCHU
OBZVLAST. V KAVARNACH JI ROZ-
TAPI SPOLU S ALPSKYM MLEKEM,
V CUKRARNACH Z Ni KOUZLI PRA-
LINKY A VE MESTE SIDLI | SLAVNA
TOVARNA LINDT, KAM DOJEDETE

Z CENTRA ZA 20 MINUT.

pomoci potrubi, my tam vychazime po scho-
dech. Tady se ve strojich odlévaji tabulky
¢okolady a je dost zajimavé projit se halou,
kde stoji linka dlouhd dobrych 100 metra.
Do forem se ¢okolada nejdiiv naleje, pak se
obraci, aby vytekla a nechala jen skotapku
nutnou na ordmovani ndplné. Hodné dulezité
je dodrzeni teplot, které ma tabulka pired
pridanim naplné, aby se vSe spojilo a neroz-
lepilo se. Stroje synchronné vytlac¢uji ¢oko-
ladu z pistl, ktera se rozléva do vSech kraji
formy pomoci vibrovani. Jsme u balici linky,
odkud uz putuje ¢okoldda odéna do slusivé-
ho baleni. Prohlidka by nebyla dokonald bez
poradného ochutnéni. Tak takhle ¢erstvou
¢okolddu jsem v Zivoté nejedla.

KULICKOVE SILENSTVI
Nez stihnu vstfebat chutové dojmy, uz stojim
u linky na vyrobu kuli¢ek Lindor. Téch se

tu stihne vyrobit za minutu 880 kust! Opét
nasleduje plnéni, krouZeni formou, aby se
¢okolada rozlila po vSech stranach, chlazeni,
vyklepnuti, propichnuti otvoru, naplnéni
krémem a konecné zalepeni otvoru kapkou
¢okolady. Chtélo by se rict, Ze lidské ruce

tu potreba uZ nejsou, ale opak je pravdou.
Potrebuji tu hlavné lidské oci, které kontro-
luji, jestli néjaka kapka nezaschla na kuli¢ce
nehezky a neni tfeba ji vyradit z boje. Az
takto protiidéné kuli¢ky se bali. Trochu mi
to pripomina fackovaci stroj, kdy je na ku-
licku lisknut staniol. Zajimavé bylo ochutnat
prichuté dostupné jen americkému trhu jako
malinovd, peprmintova nebo neodolatelna
burakova. Z mistnich prichuti u mé vede
skoricova.

UZIiRAT DOVOLENO!

Stoupame do jesté vyssiho patra, kde se na-
chazi pralinkovy sklad. Reknu vam, Ze v této
mistnosti by nejen ¢okoholik mohl ztratit vé-
domi. Prostor naplnény od podlahy ke stro-
pu paletami s platy ¢okolddovych bonbont
pojme az 90 tun ¢okolddové rozkoSe. Zajima-
vé je vidét v akei chytry skladni robot, ktery
zbozi uklada a zase pripravuje k odeslani.

Ve vedlejsi mistnosti se mi naskyta dalsi
technicka dokonalost, kdyz spatiim spoustu
robotickych ramen, kterd plni pralinky do
bonboniér. Robot se s lehkosti néZzného po-
libku prisaje seshora k pralince a premisti

ji do spravné prohlubné v krabicce. Zcela
povolené miZeme uzirat pralinky z pasu.
Jenze jich je tady tolik, Ze se to neda zvlad-
nout. Zvlast, kdyZ uz nemiZete a nékdo se

k vam nakloni a rika: ,tuhle ale ochutnat
prosté musis, ta ma ted uplné novou pii-
chut.“ Ano, to srdi¢ko s pomeran¢ovou
naplni bylo fantastické ©.

Lenka Pozarova
pravé vydala
unikatni cestopis.
Obsahuje pFijemné
éteni, ale i zcela
konkrétni tipy

na nakupy,
ochutnavky

a mistni recepty.
Ceka vas dvanact
destinaci a 45
receptu.
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