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Jak jsem se stal kucharem na Mauriciu

Slavny americky spisovatel Mark Twain nepirehanél, kdyz
napsal, Ze Bih stvoril Mauricius a pak na ném vytvoril
pozemsky raj. Tento nevelky ostrov uprostied Indického
oceanu totiz raj opravdu pripomina.

Mauricius dostal pii svém
vzniku do vinku idealni geo-
grafickou polohu, kdyz lezi
na jihozapadé nejteplejsiho
oceanu svéta. More je tady
modré, stejné jako obloha
nad nim a charakteristickymi
znaky ostrova je i netknutd
priroda. S modrou kontra-
stuje pronikavé bild barva
pisku tzasnych plazi s velmi
pozvolnym vstupem do moie
a obé barvy vhodné doplnuji
zelené palmy, kaktusy, fikusy,
ibisky a stovky nejrtiznéjsich
stromi a rostlin. Zkratka,
pastva pro oci. Navic Maurici-
us rozhodné nenf béZnou do-
volenkovou destinaci s davy
turistd, diky ¢emuz se zdejsi
panenska priroda a Cisté zi-
votni prostfedi nalezité vy-
chutnat.

Smés riiznych gastronomii

Mauricius ale nepredsta-
vuje pouze pastvu pro oci,
ale také pro chutové buriky.
Pfitomnost odlisnych kultur
na ostrové dovoluje ochut-
nat jidla z evropského, asij-
ského nebo afrického kon-
tinentu. Nahlédnout do taji
mistni kuchyné proto stoji
za to a kurz vareni je oprav-
du autentickym zazitkem.
Ziskané znalosti mlizete na-
vic pozdéji vyuzit i doma pfti
pripravé exotickych pokrmt,

protoZe vétSinu surovin lze
nakoupit i u nas.

Mauricijskd kuchyné pre-
kvapi ne¢ekanymi kombina-
cemi a Gzasné chutnymi po-
krmy z téch nejlepsich volné
péstovanych plodin.

Mezi jeji speciality pa-
tii bezesporu muslimsky
pokrm Briani, coZ je smés
z ryZe, kofeni, masa a bram-
bor. Velmi zndm3 jsou také
palmova srdicka, z nichz se
déla takzvany Milionaisky
salat, jehoz soucasti jsou
obf{ krevety, ustrice, garnati
a krabi maso. Nelze nevzpo-
menout ani uzeného merlina
s bohatou zeleninovou pftilo-
hou, divoké ustiice s citro-
nem a pokrmy ze srny nebo
divocaka. Zkratka neprijdou
ani vyznavaci bilého masa,
at’ uz si daji grilovanou dri-
bez, bazanta nebo kiepelku.
Mnoho pokrmi se pripravu-
je na lavovém kameni, ktery
maji ve vSech restauracich,
muzete si tedy nechat udélat
vytecCny steak ¢i zeleninu.

Kuchafem v Le Prince
Maurice

Le Prince Maurice je vlajko-
vou lodi hotelového retéz-
ce Constance Hotels, ktery
ma po dvou hotelich kromé
Mauricia také na Seychelach
a Maledivach a jeden na Ma-

dagaskaru. A pravé v tomto
hotelu jsem si usmyslel, Ze
ja, amatér, se na jeden den
stanu kuchatem. Vyuzil jsem
k tomu specidlni program,
ktery hotel svym hostim, ji-
miz jsou piredevsim Spickovi
manazefi a majitelé z celé
Evropy (jak jsem se zde do-
zvédél, pravidelné sem létal
i jeden z nejbohatsich Ce-
chi), nabizi.

Nejprve jsem se ale musel
patiiéné pracovné obléci,
dostal jsem Cernou zastéru
s bilou cepici (oboje jsem si
pak mohl vzit jako upomin-
ku domu) a ptidélené misto
u jednoho stolu s plotnou.
Spolu se mnou tam byly jes-
té tfi ddmy z Némecka, které
braly kurs jako zajimavé ozi-
veni luxusniho pobytu.

Pod taktovkou hvézdného
Kamlesh Doorjeana

Séfkuchai $estihvézdickové-
ho hotelu Le Prince Mauri-
ce Kamlesh Doorjean patii
mezi nejlepsi kuchare nejen
na Mauriciu, ale v celém In-
dickém oceanu. Perfektn{
angli¢tinou ndas seznamil
s ptipravou hlavnich mauri-
cijskych pokrmi a surovina-
mi, z nichz se pripravuji. Jidlo
je tady skutecné zazitek, ne-
bot Mauricius je smésici né-
kolika kultur a tudiz je i jeho

Vytvofili jsme michelinské jidlo

kuchyné pestra, ovlivnéna
tiemi kontinenty, kdy se misi
kreolskd, francouzskd, ang-
lick4, indicka4, ¢inska a africka
jidla. Kuchyné hojné vyuziva
dard mote - krabi, ryb, cho-
botnic, $kebli, langust, krevet
a ustric. Velmi oblibené jsou
omacky. Soucasti snad kaz-
dého pokrmu je zelenina, ze-
jména rajcata, cibule, ¢esnek
a koreni, hlavné curry a chilli.

Jidla z pravé
ulovenych ryb

Ucit se varit, byt jen jediné
jidlo pod vedenim takového
mistra, byl skutecné zazitek.
Dostal nas uz tim, kdyZ ndm
predvedl pravé privezené

Cerstvé ryby urcené pro hote-
lovou kuchyni a poutavé ho-
voril o moZnych zplisobech
jejich upravy. S tdivem jsme
zirali na velké pestrobarevné
ryby naaranzované na terase
u kuchyné, které jsme vidéli
ve skutecnosti poprvé v Zzi-
voté a nedokazali jsme je ani
pojmenovat.

Vafime kuieci maso
s krevetami

Ale konec prednasek, dava-
me se do vareni. Mistr Door-
jean pro nas vybral pripravu
kutectho masa s krevetami
na curry. Pristupujeme ka-
zdy ke svému pracovnimu
mistu, kde uz pro nas pomoc-

nici vSe nachystali. Bereme
Sest obrich krevet a rychle
je smazime na olivovém ole-
ji dokud nezezlatnou. Totéz
déldame tfi minuty s kous-
ky kurete, jez jsme predtim
marinovali ve smési curry,
koriandru, tymidnu, olivo-
vého oleje, ¢esneku, zazvo-
ru, soli a pepre. Pridavame
na kosti¢ky nakrajena rajca-
ta, trochu vody a vSe varime
po dobu patnécti minut. Poté
jeSté pridame nové krevety
a kokosové mléko a dalsich
pét minut varime. Na samy
zavér pridavdme rozsekany
koriandr, samoziejmé i ze-
leninovou prilohu a je moz-
no servirovat. My si ale svijj
vytvor nechdvame uschovat,
aby ndm a naSim partneriim
ho vecer ¢iSnici nalezité na-
servirovali k veceri.

Cenny certifikat

A je tu zavér. Dostavame pro
nas velmi cenény certifikat
podepsany mistrem Door-
jeanem o absolvovani kursu
a vsichni se samoziejmé fo-
time, abychom se pak mohli
doma pochlubit, s kym a jak
jsme varili. Musim fici, Ze to
byla neobycejné zajimava
zkuSenost, nakouknout pod
poklicku nejen mistrovi Do-
orjeanovi, ale i dal$im vyni-
kajicim kuchaiiim a zaroven
si na vlastni kiizi vyzkouset,
jak se pripravuje jidlo na nej-
vy$si urovni. Ze strany hotelu
jisté dobry napad, jehoz rea-
lizace by stala zato i v nasich
podminkach.

Bohumil Brejzek

Dopad inflace i v gastru

Restarace, vyvarovny , ve zKratce gastro podniky dostavaji opét
na frak. Na malé a stiredni firmy dopada totiZ aZ rekordné ros-
touci inflace . Jsou na tom i z téchto diivodii mnohem hur nez gi-
ganty s etablovanou trzni silou. Dominuji totiZ obortim, na které
ma nejsilnéjsi vliv hlavni sloZka dnesni inflace - ceny energii.

Zvysuje se tlak na nizké ceny

Uz ze své podstaty vytvareji
hlavni konkuren¢ni podhou-
bi dynamické ekonomiky,
a jsou tak vystaveny mnohem
vyssimu vzajemnému konku-
ren¢nimu tlaku na nizké ceny
pro zakazniky, nez obii firmy.
,Vlivem tohoto konkurenc¢niho
tlaku malé a stfedni firmy pa-
radoxné jesté dokonce inflaci
brzdi proti té, ktera by nasta-
la, kdyby okamzité promitaly
ceny energii do zakaznickych
cen,” 1ika Josef Jaros, predse-
da predstavenstva AMSP CR.
Zéroven ale dodava: ,Covidové
lockdowny vycerpaly malym
a stfednim podnikim jaké-
koli rezervy vice, nez velkym
firmam, a tak dnes nemohou
chranit zakaznika od vyssich
vyrobnich nakladd nekoneéné.
Brzy se zacnou ceny energii
projevovat v cené zbozi a ze-
jména sluzeb jesté vice, coz
udrzi zvySenou inflaci i v dobé,
kdy by pripadné energie pre-
staly zdrazovat.

Zhoubny riist
tirokovych sazeb

Vysoka inflace navic dopada
na malé a stredni podniky
vice nez na velké i neptimo:
neustale se totiz zvysSuje
urokova sazba. Mensi firmy

pocituji toto zdrazeni uvéri
obzvlasté tézce. Jiz tak Casto
museji platit vyssi sazby nez
velké firmy, kdyzZ je banky po-
vazuji za rizikovéjsi. A kvuli
inflaci nyni stoupla trokova
sazba o dalsiho ptl procent-
niho bodu, a breznové re-
kordni zvySeni inflace dale
zvySuje  pravdépodobnost
dal$itho zvySovani sazeb.

LJiz nyni plati typicky maly
¢i stredni podnik vice nez
dvojnasobnou splatku uvéru
nez na podzim, a kazdé dalsi
zvySeni sazeb se mu auto-
maticky promitne do dalsiho
zdrazovani splatek’, vysvétluje
Jaros. V tom jsou na tom podle
néj drobné podniky jesté hiife,
nez platci hypoték. Ti jsou
vétsinou alespont po néjaky
¢as chranéni fixaci, ale vétSina

pUjcek podnikiim je navazana
na pohyblivou slozku turoku.

Dalsi zvySovani sazeb by
tak dale zdrazovalo vyrobu,
a pokud je nyni evidentni, Ze
inflace je z drtivé ¢asti nakla-
dova, nikoli poptavkova, ani
zvySené sazby s inflaci podle
Jarose a vétSiny ekonomi to-
lik nezmohou.

,Bylo by to mozné pouze
za cenu obrovského utlu-
meni vSeobecné poptavky,
a to by opét na malé a stred-
ni podniky dopadlo silnéji,
nez na velké. V ekonomice,
kde malé a stredni podniky
prredstavuji 99 % vsech firem
a zaméstnavaji 61 % vsSech
pracovnikd, by se to muselo
projevit i na rostouci neza-
meéstnanosti,” varuje Jaros.

_egi_

Jedla ptaci hnizda

V predvanoc¢nim ¢isle jsme mimo jiné méli v novinach velmi
diilezité sdéleni od ¢eského velvyslance v Ciné o co je tam za-
jem z potravin a pokud maji tuzemsti vyvozci dodavat své zbozi
na tento trh, co musi dodrzet a jaka pravidla existuji nové. Byla
tam i zminka o ptacich hnizdech a nezaujalo to jen nas, ale i vas,
Ctenaie a prisly dotazy co to je. Oslovili jsme jak nase velvysla-
nectvi v Ciné tak i ¢inské v Praze a tady je vysvétleni.

V Asii Zije rorysovity pta-
Cek jménem Salangan, u nds
ziejmé zcela vyjimecné taky.
Tento ptacek ke stavbé hnizd
nepouziva prirodni mate-
rial jako klaciky a listky, ale
pouziva své vlastni sliny. Ty
na vzduchu ztvrdnou a vy-
tvoii hnizdecko, kde samicka
snese vajicka. Tento cyklus
trva 35 dni. Poté hnizdecko
opousti a sbéraci nasledné
za pomoci primitivnich kla-
dek hnizda sbiraji. Tato hniz-
da pak slouzi jako zaklad
¢inské tradi¢ni mediciny a ku-
chyné. Pripravuje se z nich
naptiklad tradi¢ni polévka

z ,ptacich plivanci“ dezerty,
nebo napoje. 0d jednoho z na-
Sich ¢tenatt , ktery v Ciné stu-
doval na Pekingské univerzité
¢inskou medicinu jsme dosta-
li ujisténd, Ze je to velmi drahé
a pro néj to bylo az nechutné.
Jak se ale rika, proti gustu...,
Cifané to prosté zbozriuji.

Ve svété narazite ale
i na dal$i dobroty, vétSinou
ale jen pro mistni obyvatele.
Jsou to varena kachni embrya,
smazené tarantule, shnilf
slane¢ci nebo uzeni netopy-
fi. DotyCny ctenar studujici
v Ciné jesté doplnil o zku-
Senost s pozfenim smazené

tarantule ,nabizené v hojné
mife na tamnich trzich. Vét-
Sinou to ale cizinci mistni ku-
chafi , co to nabizeji nesdéli,
Ze se musi pred pozienim
odtrhnout zadecek s jedovou
zlazou. Slovensky kolega na-
Seho zdroje si toto hrdinné
na trhu koupil a hned taky
snédl. Béhem chvile se do-
stavily ukrutné bolesti, jed se
rychle $if{ télem. Byl okamzité
kamarady odvezen do nemoc-
nice a zachranén, ale vytrpél
si své a nikomu toto jidlo ani
po pouceni nedoporucuje.
Eugenie Linkova




