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Vstupni Bertikovo Stéknuti

»Cesky duch miiZe sice na ¢as bloudit, rozmach mohutného jeho kridla miiZe ho
zanést nékdy tireba az na kraj svéta, ale k pivu vrdti on se najisto vidycky zase!”
(Jan Neruda)

Kdo nesepsal kucharku, jakoby nebyl. VSelijaké kucharky dneska vydava kdekdo, hlavné
tzv. celebrity. Celebritou - samoziejmé nikoli takzvanou, nybrz skute¢nou - byl Bertik.
Notoricky znamy a zna¢né popularni zdaleka nejenom na Zizkaperku. Véetné domovské
pivnice U Sadu pod monumentalnim vysilacem, odkud pochéazi i vstupni obrazek. Bertik
s panikem Jezevcem zacali kolem roku 2008 provozovat pivni stranky z pivnich cest. Po
presunu Bertika do psiho raje Jezevec pokracuje, pricemz raz pivniho blogu se méni.
Nedilnou soucasti pivniho deniku se postupné stavaji recepty a navody s pivkem a taktéz

pivni moudrosti, ptislovi, aforismy, slogany. Obého utésené pribyvalo. A stale pribyva.

Pocet stranek ptivodnich i novych se pocita ve stovkach, ba jiz tisicich. Vyklubala se tak
idea vyzobat a zrekapitulovat za 1éta nashromazdéné recepty (a pivni moudra). Napad je
véc jedna, realizace druhd. TakZe p.t. ¢tenatstvu predkladame pivni kucharku aZ v roce
2024. Doufame, Ze si néjaké pivni nadSence a gurmany k zalistovani e-publikace snad

najde. Mozna bude i inspirovat. Hlavné pivni kuchare amatérské. Nékteré recepty jsou

vivzs

Jiné, vyssi, cile si neklademe. Vlastné ano. Planetu zachranovat (tj. dystopicky bojovat
s poCasim a predevSim s normdalnimi lidmi a normalnim Zivotem) pfitom nehodlame.
Ostatné planeta v soucasnosti potifebuje zachranit v prvé radé pravé pred jejimi tzv.
zachranci. Skromnym dilem ovSem chceme prispét k zachovani ceské (a moravské) pivni
& hospodské kultury, ktera je v téZkém ohrozZeni a postupné mizi a zanika. Presnéji je
cilené likvidovana. Pritom by méla byt zakotvena i ustavné. Nasi narodni instituci byla, je

(a véfme, Ze i nadale bude) Hospoda, nikoli Kavarna. Pivari vSech zemi, spojme se!

Bertikova kucharka kucharkou v tradi¢nim smyslu neni. Upfesnit nutno, Ze kucharem

neni ani Jezevec. Ohledné jeho kucharského (ne)umeételstvi radéji no comment.

Jezevec Zizkov, 1. zat{ LP 2024



PosmaRy &L mriamKy

»Kdyby lidstva dobrodinec Pivo byval nezplodil, nestdlo by véru za to, by se ¢lovék
narodil” (Ceské pivni porekadlo)

Bochanky pivni $kvarkové
500 g hladké mouky, 4 Zloutky, 1 IZice krupicového cukru, stil, hrubozrnnd siil na posypdni,
1 kostka drozdi, 250 ml (= hrnek) mléka, 4 IZice veprového sddla, 400 g veprovych skvarkd,
0,3 1 svétlého piva Zlatopramen 11°
Mouku smisime s vétsi Spetkou soli. V mise, anebo na valu, v ni udélame dtlek a do néj
vyklepneme Zloutky. Pfiddme cukr, rozdrobené drozdi, vlazné mléko, rozpusténé sadlo a
vSechno zpracujeme v tésto. Skvarky prekrajime na drobnéjsi hrudky, pridame do tésta
spolu s pivkem a tésto poradné uhnéteme. Ponechame 1 hodinu vykynout na priblizné
dvojnasobny objem. Z tésta tvarujeme ploché bochanky velikosti dlané, potirdme sadlem
a sypeme soli. Peceme v predehiaté troubé pii 180°C do riizova priblizné 20 minut.
»To pivecko je véru nebesky dar, vsechny trampoty vede na zmar a dodavad kurdze ...“
(Karel Sabina - Pijdckd z Prodané nevésty)
Cibulky v pivu
malé cibulky, 0,5 | husté sladké smetany, maslo, olej, cukr, spetka tymidnu, 2 bobkové listy,
stl, pepr, 0,5 [ tmavého piva
Cibulky dobte opereme ve vlazné vodé, nechdme oschnout a v kastrole tyto osmazime
na rozpusténém masle ¢i oleji. Prihodime tymian a bobkovy list. Osolime, opeptime,
zalijeme pivkem a dle gusta i osladime. Podusime chvili pod pokli¢kou. Pfed podavanim
zalijeme smetanou, prikryjeme poklickou a ve vlazné troubé ponechame prolezet.
Cibulky poslouzi coby priloha k masim i knedlikiim. Jednodussi navod na cibulky
marinované v pivu pravi: V hrnci rozpustime 100 g krystalového cukru, ptridame

cibulky, zalijeme 300 ml pivka. Cibulky varime na mirném plamenu cca 30 minut.

»Chléb je zdklad Zivota, pivo je Zivot sdm“ (anglické ptislovi)
Cibulové kvéty s dipem
4 cibule, hrubozrnnd stil, pepr, Spetka zdzvoru (Ci Cesneku), uzend paprika, 2 vejce, 100 g
hladké mouky, ¥ IZicka sody (anebo kypriciho prdsku do peciva), repkovy olej, 200 ml
svétlého piva + na dip: 1 jogurt (nebo zakysand smetana), jarni cibulka, Cervend paprika,

stdva z 1 citrénu, petrzelka, olivovy olej, stil, pepr



Cibule oloupeme, kolem dokola profizneme a pokrajime na mésicky tak, aby spodni ¢ast
zlistala vcelku. V misce uslehame vejce s pivkem, soli, zdzvorem. Ve druhé smichdme
hladkou mouku, sodu a uzenou papriku. Cibule namoc¢ime nejdrive do uslehané tekuté
smési z misky prvni, poté obalime v smési sypké z druhé a smazime na oleji. Cibule
posypeme hrubou soli. Podavame s dipem namichanym z ingredienci, pficemZ cibulku a
papriku najemno nakrajime. Jesté snazsi jsou cibule v pivnim tésticku. Oloupanou
cibuli nakrajime na silné krouzky, okotfenime. Z mouky, vajec a piva umichame tésticko.
Cibulové krouzky namacime v tésticku a smaZime v rozpaleném oleji dozlatova.
»Po pivu jsem dostal hlad, tak jsem si objednal alergen 9, ale mél jsem chut'i na
alergen 7“ (Vaclav Klaus ml.)
Gothaj v cerném pivu

400 g gothajského salamu od Klepise, 2 cervené cibule, 2 chilli papricky + na ndlev: 1 lIZicka
soli, 1 IZi¢ka mletého koriandru, 2 IZice cukru, ocet, séjovd omdcka, 0,5 | tmavého piva

V kastrilku nechdme svarit ocet s cukrem a soli. Pfiddme pivko, séjovou omacku,
koriandr a nechame prejit varem. Salam oloupeme, nakrajime na platky silné asi 5 mm.
Cibuli oloupeme a pokrdjime na dilky. Jednu chilli papricku podélné rozkrojime a
druhou nakrajime na platky. Do litrové sklenice naskladame stridavé cibuli, papricku a

saldm. Zalijeme vychladlym nalevem a trpélivé ponechdme alespoii 1 tyden uleZet.

»Pijte pivo pomalu, at’ dusi blazi!“ (prislovi ze slovanské zemé)
Grissini pivni od Klukti v akci
500 g hladké mouky, 1 lZice sdadla, 20 g medu, 5 g soli, 200 g nesolenych arasidi, 10 g
drozdi, 250 ml svétlého piva + na dokonceni: 200 g strouhaného cedaru, cely kmin
Do misy nasypeme mouku, priddme med, rozdrobené drozdi. Osolime, zalijeme pivkem.
Zamichame, priddme sadlo. Vypracujeme tésto. Pfiddme nahrubo nasekané arasidy,
které diikladné do tésta zapracujeme. Tésto ponechame odpocinout 10-15 minut p¥i
pokojové teploté. Z tésta vytvorime silnéjsi plat a rozkrajime jej na dily. Ze kterych
rukou vyvalime dlouhé tenké valecky. Pred pecenim potreme pivkem, posypeme
kminem a strouhanym c¢edarem. Pe¢eme 12-15 minut na 180°C.
»Cely svét je otvirdk na pivo, jenom Zenska ti ho zavrie“

(Milos$ Knobloch v Ulici No. 3732)

Hermelin naloZeny v pivu
3 hermeliny, 3 cibule, 2 papriky (kozi roh), 3 strouzky cCesneku, 5 kulicek nového koreni,

2 bobkové listy, 5 kulicek cerného pepre, stil, 500 ml svétlého piva


http://www.centrum.cz/#/FCID=-4/

Hermeliny nakrajime na platky ¢i kosticky. Prolisovany ¢esnek utieme se soli a vzniklou
smési hermelin potfeme. Cibuli nakrajime na kolecka ¢i ptilmésice a papriky na kousky.
Hermelin, cibuli a papriky naskladame do sklenice a pfiddme bobkovy list, nové hoteni a
pepr. Zalijeme vychlazenym pivem. Uzavirenou sklenici skladujeme nékolik dni v temnu
pii pokojové teploté. Takto lze nakladat romadur, eidam, balkan, nivu atp. Pridat do
sklenice lze i olivy aj. Tradi¢ni je nakladani do oleje. Aby se syr rychle nekazil, je dilezité,
aby byl zcela ponoteny. Ziistat ponotfené by mély i vSechny dalsi suroviny. Alternativou
je hermelin v pivu pSeni¢ném. Ptisady: 4 hermeliny, 2 feferonky, 4 cibule, 4 strouzky
Cesneku, stil, nové koreni, bobkovy list, cely pepr, pSenicné pivo Primdtor Weizen. Syry
podélné nakrojime asi do dvou tietin. Cesnek utfeme se soli, feferonky nakrajime na
kolecka, oloupanou cibuli na tenci ptilkolecka. Hermeliny vytfeme Cesnekem, vloZime
cibuli, kolecka feferonky. Naskladame do zavarovaci sklenice, pridame zbytek feferonek
a cibule, bobkovy list, pepf, nové koreni, zbytek cesneku. Zalijeme vychlazenym pivkem.
Sklenici uzavieme a v teple ponechame nékolik dni ulezet. Poté pfesuneme do lednice.
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~Pokud nemads trpélivost, nemiizes délat pivo“ (prislovi z cerné Afriky)
Chilli papricky v pivnim tésticku

15 cervenych a zelenych chilli papricek, 200 g krémového syra, ¥ cervené cibule, stil,
Cerstvé mlety pepr, olej na smaZeni + na pivni tésticko: 2 vejce, 180 g hladké mouky + néco
mouky na obaleni papricek, 1 IZice rozpusténého mdsla, stil, 250 ml tmavého piva

Proslehame krémovy syr, pfiddme nadrobno pokrdjenou cibuli, pepi a stl. Papricky
podélné rozkrojime naptll (pfi zachovani stopky) a zbavime je seminek. Papricky
naplnime syrovou smési a priklopime jako sendvi¢. Obalime je vtroSe mouky. Na
tésticko oddélime Zloutky a bilky. Zloutky pros$lehdme s moukou, prilijeme pivko a
maslo. Vymichdme hladké tésticko a osolime. Je-li tésticko moc ridké, priddme mouku.
Je-li moc husté, naredime pivem. Z bilkd vyslehame snih, pridame do tésticka. Rozpalime
olej v panvi a zkusmo kapneme trochu tésticka. Zac¢ne-li se ihned smazit, je rozpaleno
spravné. Papric¢ky podrzime za stopku, postupné protdhneme téstickem a hbité smazime
z kazdé strany 1-2 minuty. Zlistaiime u papricek - jalapefiosky plnéné. Ingredience:
250 g papricek jalapenos, 200 g cerstvého syra (lucina, Zervé, ricotta), 100 g strouhaného
syra (parmazdnu, babicovsky i cedar), hrstka hladkolisté petrZelky, 2 pldtky slaniny,
hladka mouka, strouhanka, olej, kysand smetana, 100 ml piva Albrecht 11 % svétly leZdk.
Cerstvy syr promisime se strouhanym parmazanem, petrzelkou a slaninou pokrajenou

nadrobno. Papricky rozptilime po délce a vydlabeme seminka. Poloviny naplnime smési,
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omocime v pivku, obalime v mouce a odloZime. Na panvi rozpalime silnéjsi vrstvu oleje.
Opét papricky namocime v pivu a obalime tentokrate strouhankou. Smazime dozlatova
z obou polovicek. Servirujeme s kysanou smetanou ozdobenou nasekanou petrzelkou.
Jednodussi variantu na gril reprezentuji berani rohy s pivnim syrem. Pivni syr
rozdélame, ze smési pripravime $isticky, naplnime feferony-berani rohy a ugrilujeme.
»Vino je ladéni do dusevniho smokingu, pivo je do dZinsii a kecek, ale ne Ze by pri

ném neslo premysilet. No a ty pandky, to uz je takovy katalyzdtor, kterym chceme
urychlit déj ...“ (Pavel Vrba)

Kachni vypecky dolnopocernické se salotkovou marmeladou
kachna bez drobti, 500 g kachniho sddla, kmin, 150 g cukru, 500 g cibule Salotky, 300 ml
bilého vina, tymidn, stil, pept, 200 ml tmavého piva
Ptaka rozctvrtime, osolime a ponechame 1 hodinu odlezet. Posypeme kminem, peprem,
zalijeme sadlem a pod poklici 4 hodiny peceme na 120°C. Maso vynddme a obereme,
z vypeku sebereme tuk. Do vypeku vratime maso, prilijeme pivko a zvolna varime, az se
tekutina odpari. Maso prendame do nadoby, zalijeme vypekem a zbylym sadlem.
Vychladime. V hrnci rozpustime cukr na karamel, pridame Salotku nakrajenou na
mésicky. Orestujeme. Podlijeme vinem, prisypeme tymidn a varime do konzistence
marmelady. Tuto vychlazenou podavame ke studenym rillettes s opecenym chlebem.

»~Dobré pivo spozndte po prvom dusku, je vsak lepSie presvedcit’ sa vypitim celého
pohdra“ (slovenské prislovi)
Matjesové filé Flamendr
8 matjest (filé z herinkii), 1 cibule, 1 jablko, 2 lZice oleje, Stdva z 1 citronu, drceny pepr,
bobkovy list, nové koreni, kapary, paZitka, 0,2 | svétlého piva
Na oleji lehce osmahneme na prouzky nakrajenou cibuli, zalijeme pivkem, pridame
koreni a kratce povarime. Po zchladnuti pridame na nudlicky nakrajené jablko,
citronovou Stavu, sekané kapary a najemno nakrajenou paZitku. Do této marinady

vloZime matjesy a ponechame v chladu odleZet.

»Ve viné je pravda, v pivu je sila a ve vodé jsou bakterie” (némecké prislovi)
Obazda bavorska
200 g syra Camambert v pokojové teploté, 200 g syra Brie, 80 g zméklého mdsla, 2 IZice
kysané smetany, 1 cibule, paprika, kmin, stil, bily pepr, hrst paZitky, 3-4 lZice piva weizen
Nakrajime oba syry na malé kousky a vloZime do misy. Pfiddme maslo a smetanu a

fadné zamichame vidlickou. Cibuli peclivé pokrajime nadrobno a priddme spolu



s pivkem a korenim podle chuti. Na 2-3 hodinky vloZime odleZet do chladnicky.
Servirujeme posypané Cerstvou paZzitkou. Coby priloha je stylové doporucovan mékky
bavorsky preclik (nebo ¢esky dalamanek), rozkrojené fedkvicky a nezbytna sklenka piva

typu weizenbier. Nestyloveé Ize za prilohu doporucit i ceské ¢esnekové topinky.

v 7w

»~Pane bratricku, dobrej den, piijcte mi korbilek na tejden! Nepiij¢im, nedadm, mam
jen ten, piju z néj pivicko kazdej den!” (Cesky lidovy popévek)

Pivak plzensky pod pultem

3 Sedicanské Romadiizky, 1 bild cibule, 1 Cervend cibule, 3 strouzky Cesneku, 2 [Zice
naklddanych perlickovych cibulek, pdr kulicek ¢erného pepre, IZicka papriky, IZicka soli, 3
bobkové listy, 1 hrst slunecnicovych seminek, 2 IlZice hrubozrnné horcice, 150 ml
slunecnicového oleje, 2 dcl svétlého leZdku

Romadiizky rozkrojime a posypeme paprikou a potifeme hrubozrnnou hoi¢ici. Nechame
minutku odleZet. Cesnek a obé oloupané cibule nakrajime na kole¢ka. Kole¢kem ¢ervené
prolozime romadtliZek a priklopime. Syry vrsime do sklenice, spolu s ¢ervenou i bilou
cibuli. Zasypavame slunec¢nicovym seminkem a pepiem. V nadobce rozmichame olej,
hoi¢ici, pivko, papriku a stl. Smési zalijeme syry tak, aby sklenice nebyla uplné plna.
Zaklapneme a pii pokojové teploté ponechame par dnti ulezZet. Prikusujeme pivni rohlik.

»Vzkaz moudrého Cecha abstinentiim: »Pijme pivo dokud Zijem, po smrti se
nenapijem!”“ (Josef Svejk)
Pomazanka Palivec

250 g tvarohu, 125 g zméklého mdsla, 125 g cedaru, 1 IZicka sladké papriky, 1 lZi¢ka pdlivé
papriky, ¥ 1Zicky kminu, 1 chilli papricka, 1 cibule, pepr, stil, 50 ml svétlého piva

Do misy dame tvaroh a maslo, podlijeme pivkem a utfeme do hladké smési. Osolime,
opeprime, priddme obé papriky, drceny kmin a najemno nakrajeny cedar. Feferonku
pokrajime na kousinky, oloupanou cibuli na kosticky. Priddme. Promisime a ponechame
odlezet v lednici alespon 1 hodinu pred konzumaci. Pomazanka pivni pikantni sestava
z nasledujicich prisad: 1 hermelin, 100 g sunky, 1 chilli papricka, Spetka padlivé papriky,
Spetka sladké papriky, mdslo, zakysand smetana, paZitka, sil, 2-3 lZice tmavého piva.
Hermelin pokrajime a spolu se Sunkou, maslem a chilli paprickou rozmixujeme. Pridame
obé papriky a pivko. Ponechame hodinu odstat. Poté spojime zakysanou smetanou.
Osolime, pridame jemné nakrajeny $Snytlik. Romadurova variace si zada: 100 g zrajictho
syra, 150 g pomazdnkového mdsla, 2 cibulky, drceny kmin, mleté chilli, stl, pepr, 50 ml

svétlého piva. Suroviny nechame rozehrat na pokojovou teplotu. Nastrouhdme romadur
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a vidlickou jej smichame s pomazankovym maslem a pivkem. Smés utieme dohladka.
Podle gusta osolime, opeptime, priddme kmin, naloZ chilli a jemné pokrajenou cibulku.
»~Nestastna formanska kobyla, kdyz forman pivo pije, vyleze na kozlik, vytahne
zdkolnik, a vola hyjé, hyjé ...” (Cesky lidovy popévek)
Pomazanka syrecko-pohanko-pivni
Tvartzky vysSlehdme s maslem, pivkem a dijonskou hoi€ici do pény. Priddme nakrajenou
cibuli, feferonky a pohankovou krupici, kterou jsme nechali nabobtnat v horkém mléce.
Pivnich pomazanek je spousty - se syrecky pracuje i pomazanka havirska. Soucasti:
150 g masla, 120 g mékkého tvarohu, 80 g olomouckych syreckii, 1 cibule, 1 feferonka,
mletd paprika, stl, 1 dcl piva. Maslo uslehame s tvarohem, priddme jemné pokrajené
(nebo namleté) syrecky, nadrobno nakrajenou cibuli a feferonku. Osolime, ochutime
pomazanku ze syreckii. Prisady: 200 g olomouckych tvartizku, 1 IZicka pdlivé papriky,
Spetka drceného kminu, Cerstvé mlety pepr, chilli, 160 ml svétlého piva (anebo pripadné
vyvaru). Dobte vyzralé tvarlizky nastrouhdme anebo pokrajime na kosticky. V rendliku
zalijeme pro zjemnéni chuti vyvarem ¢i plil na pul vyvarem s pivem anebo stejnym
mnoZstvi piva. Pfipadné zbylé pivko vypijeme. Pfiddme koteni podle gusta. Papriku,
kmin, Cerstvé namlety pepft a chilli. Privedeme k varu a za ob¢asného michani nékolik
minut povarime, aby se syrecky uplné rozpustily. KdyZ je smés hladk, nalijeme tuto do
peclivé vycisténé sklenice a ponechame vychladnout. Poté zavieme a uchovavame
v lednici. Podavame na topinkach s Cerstvou cibuli a hot¢ici. Pripadné s kyselou okurkou,
redkvickami apod. Pri pouzivani ¢istého noZe vydrzi pomazanka v lednici aZ 2 tydny.
»Pro¢ pivo nikdy neudéla dobrého politika? ProtoZe vZdycky skon¢i v kandlu®
(GenAlI Microsoft Copilot)
Salat bramborovy pivni podle GenAl (Microsoft Copilot)
1 kg brambor, 1 cibule, 1 jablko, 1 mrkev, % kelimku zakysané smetany, % kelimku
majonézy, 1 IZice hoi<ice, 1 IZice medu, stil, pepr, petrZelka, ¥ sklenice svétlého piva
Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a nakrajime na kostic¢ky. V. mise smichame cibuli
nadrobno nakrajenou, jablko pokrajené na kosticky a nastrouhanou mrkev. Pridame
zakysanou smetanu, majonézu, horcici a med. Postupné prilévame pivko. Brambory
priddme do misy s ostatnimi ingrediencemi a vSechno diikladné promisime. Dochutime
soli a pepfem a ponechdme v chladni¢ce alesponi hodinu odleZet. Pfed podavanim

posypeme nasekanou petrZelkou. Pivo dodava salatu chut' a lehkou pikantnost.
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»Je to laska, nebo klam, seru na to, pivo si dam!“ (neznamy autor)
Salat celerovy pivni
600 g celeru, 50 g bilého jogurtu, 50 g majonézy, 1 citrdn, vinny ocet, stil, pepr, nové korent,
2 dlvody, 3 dl svétlého piva
Celer ocistime a nakrdjime na platky. Varime ve svétlém pivku smichaném s vodou.
Uvareny celer vyjmeme a ponechdme vychladnout. Ocet svarime s kouskem citrénu a
novym kofenim. Celer pokrajime na kosti¢ky, zalijeme marinddou, pridame jogurt a
majonézu. VSe promichame. Celerovy salat servirujeme vychlazeny, ozdobeny kousky
cerstvé zeleniny, na listu hlavkového salatu. DalSim tipem je pivni salat rajcatovy
s pomeranc¢em. Piisady: 300 g rajc¢at, 2 pomerance, % hldvkového saldtu, rericha, mdta,
olivovy olej, jablecny ocet, cukr, chilli papricky, mletd paprika, 1 dl svétlého piva. Rajcata
nakrajime na platky. Pomerance oloupeme a nakrajime na platky. Z pivka, oleje, octa,
cukru, chilli, papriky pripravime zalivku. Listy salatu poloZime na talife a na né klademe
rajCata s pomeranci. Pokapeme zalivkou, zasypeme nasekanou matou a fefichou.
»~Ma-li v§ak lék stdlosti miti, musim Ceské pivo piti, musim ¢eské pivo pit”
(vlastenecko-obrozenecky popévek)
Slanina pivni
2 kg prorostlejsi kvalitni slaniny v celku, 100 g trtinového cukru, 60 ml piva + 2 IZice navic
Troubu ptredehiejeme na 200° C. Cukr s pivkem smichdme v misce a vyckame, aZ se cukr
rozpusti. Plech vyloZime alobalem. Slaninu nakrajime na cca 0,5 cm platky a poloZime na
pecici miizku, kterou vsuneme v troubé nejvyse. NiZe do trouby umistime plech, aby na
néj mohl odkapavat tuk. Slaninu peCeme 10 minut. Poté z obou stran potfeme oslazenym
pivem. Peceme dalSich 10 minut. Celou proceduru opakujeme jeSté dvakrat, aby slanina

byla naleZité kifupava. Pred podavanim ponechdme vychladnout nejméné 1 hodinu.

»To pivo! Zase jsem se opil tim pivem. To pivo, je mym topivem” (Milan Kroupa)
Sloni Zradlo s cernym pivem
500 g mékkého saldmu, 2 kyselé okurky, 1 majolka, 1 cibule, 1 IZice chilli koreni, 1 IZice
kecupu, 1 IZice octa, 1 lZice oleje, 4 kostky cukru, 0,2 | tmavého piva
Nakrajime salam, okurky a cibuli. Zahiejeme (ale nevaiime) pivo, kecup, ocet, olej a cukr.
Pridame chilli koreni a malou majolku, vSe promichame. MaZeme na nakrajenou vecku.
Na topinky lze mazat pivni palihub. Promisime nakrajeny saldm, okurky, kapie, cibuli,

palivy kecup, ostrou hot¢ici, majonézu, chilli kofeni a zastrikneme trochou pivka.
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~Kamardda jsem ztratil, dévce mne nechalo, jenom ty, pivecko - ty jsi mi ziistalo!"
(jeden z napist v restauraci U Medvidku z roku 1938)

Syr pivni domaci

1 000 g mékkého tvarohu tuc¢ného, IZicka pomletého kminu, IZicka ostré pdlivé papriky, stil,
trocha koreni (tymidn, majordnka, oregano atp.), hor<cice, cibulka, 400 ml piva

Ingredience promichame a nechame 1 tyden uleZet pti pokojové teploté ve skle. Pred
podavanim kazdou porci smichame s plnotu¢nou hoi¢cici a jemné nasekanou cibulkou.
Chceme-li syr delikatni a pikantni, pouzijeme chutové vyrazné svrchné kvaSené pivko.
Variaci je pivni syr bratri Brunerd. 300 g pivniho syra uslehdme se 100 ml mléka a
100 ml pivka. Spolu se soli, ¢ernym peprem a palivou paprikou. Natirame na topinky
potiené Cesnekem a prikusujeme Cerstvou cibuli. Pivni syr mizeme vyuzit na fikové
pivni tousty. Suroviny: 200 g pivniho syra, 6 Cerstvych fiki, 80 g mdsla, trocha olivového
oleje, bageta, 3 lZice piva. Bagetu nakrajime na platky a kazdy potfeme trochou smési
masla a pivka. PeCivo rozlozime na plech vymazany olivovym olejem, pokladem platky
pivniho syra a kousky fiki a nechame v troubé pri teploté 180°C zapéci dorizova.
Anebo servirujeme pivni romanci. Pivni syr rozmackame s kouskem masla a pivni pény.

Promisime s nadrobno nakrajenou cibulkou, ochutime paprikou a zalijeme pivkem.

»VZdyt znamena pivo svatbu chmele se sladem a ta tichounka péna je jejich druzicka
v bilych sateckdch. Kviili harmonii barev. U pijdka rty ¢ervené, zuby bilé - v sklenici
pivo ¢ervené, péna bila“ (Jan Neruda)

Skvarky bii¢kové na ¢erném pivu
500 g veprového biicku s kiiZi, 11Zice soli, trocha tmavého piva
Biicek nakrajime na $palky velké jako palce, i s kiiZi. Spalky $oupneme do pekacku,
osolime, mirné podlijeme pivkem a ddme péci odklopené. PeCeme v trouby vyhiaté na

220-250°C asi 30 minut, béhem peceni kousky blicku nékolikrat promichame.

»Lidské nadSeni jest podobno pivni péné: neZ se nadéjete, spadne ...“ (nezndmy autor)
Tatarak losticky

1 balicek syreckii, 1 cibulka, 1 IZicka drceného kminu, 1 lZice ke¢upu, 1 lZice tatarské

omdcky, 1 strouzek cesneku, 2 krajice chleba, olej, trocha piva

Tvartzky jemné nastrouhame, smichame s jemné nakrajenou cibuli, kminem, kecupem,

tatarkou a pivkem. Chleba osmazime a topinky potieme ¢esnekem. Pikantni tataracek

lze ptipravit i z pivniho syra (romaduru atp.). Vyuzit ptitom jde hotcice, worcester, chilli,

kapary, kousek rybicky etc. Jako pri rozdélavani pivniho syra, resp. tataraku masového.
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. jen jednou ochutnds to pivo z hor, v dusi se rozezni andélii sbor. Stésti a ldska je
tvoje volba, srdcem svym milujes pivo Holba" (hymna pivovaru Holba)

Topinky syrové
100 g tvrdého syra, 1 IZicka mdsla, Spetka papriky, bily chléb, 2,5 dl svétlého piva Holba
Na mirném ohni rozpustime maslo, pfiddme pivko, nastrouhany syr a papriku. Smés

michame do uplného zhoustnuti. Krajicky chleba osmazZime a natfeme pomazankou.

vivs

vvev

seminka, 3 IZice jablecného mostu, % [Zicky worcesteru, 4 vejce, stl, pepr, 1 lZice octa,
nékolik snitek rerichy, 1 rajce, 4 pldtky bilého i hnédého chleba, 3 IZice piva typu Ale. Syry
nastrouhdme a vloZime do panve. Pfiddme hoft¢ici, kotreni, pivko, jable¢ny most (anebo
pripadné mléko) a worcester. VSe zamichame. Na mirném ohni syr rozpustime tak, aby
se utvorila krémova omacka. Odstavime z ohné a nechame chvili vychladnout. Opeteme
chlebové platky a potfeme smési. Poté tousty zapékame v troubé, dokud krém
nezhnédne a nezacne bublat. Mezitim pripravime ztracena vejce. V hrnci ptrivedeme
k varu cca ¢tyfcentimetrovou vrstvu vody se lZici octa. Pak noZzem vodu rychle rozvirime
a primo do stredu viru rozklepneme vejce. Vejce varime asi 4 minuty, dokud neztuhnou.

Vejce preklopime na topinky a podavame s kousky cerstvych rajcat a listky retichy.

,K Cesku patri pivo asi tak jako k Anglii dést (Petr Kocfelda)
Tousty delikatesni

4 tousty, 200 g masa krdliciho (nebo driibeziho), 50 g ananasu, 1 jablko, 1 bandn, 8 visni,
100 g masla, stil, pepr, kari koreni, séjovd omdcka, kysand smetana, 5 dl svetlého piva

Vychladlé krali¢i maso uvarené v osolené vodé nakrajime na kosticky. Pridame jablko,
oloupané a nakrajené na kosticky. Smés prohfejeme na masle. Priddme pokrajeny
ananas a banan. Zakdpneme séjovkou, pivkem a smetanou. Okofenime soli, pepfem a
kari. Teplou smés klademe na tousty a zdobime viSnémi. Méné pracné jsou syrové
tousty. Prisady: 8 toustil, 150 g Cedaru, 50 g mdsla, 4 lZice keCupu, mletd paprika, stil,
pepr, kapie, petrZzelovd nat, 2 IZice cerveného vina, 4 IZice svétlého piva neprilis horkého.
Platky chleba opeceme. Na panvi rozehrejeme maslo, pridime najemno nastrouhany
Cedar, pivko, vino a ostatni prisady. Michame na mirném ohni, dokud se syr neroztavi a

nevznikne hladky krém. Tousty potfeme smési a ozdobime kapii a petrZelovou nati.

»O0lomoucké tvartizky, k tomu pivo z Dobrusky” (Cesko-moravské réeni)

Tvartizky olomoucké v pivni marinadé
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400 g syrecki, 1 Cervend cibule, 1 Zlutd cibule, 1 chilli papricka, 4 snitky plocholisté
petrzelky, 200 ml oleje, 80 ml svétlého leZdku Dobrussky Rampusak 12 %

Cibuli pokrajime na kosti¢ky a chilli papricku na platky. PetrZzelku nahrubo nasekame.
Tvarlizky narovndme do nadoby a prosypavame cibulkou, chilli a petrzelkou. Pivko
nalijeme s olejem do kastriilku, zahtfejeme na 40°C a teplou tekutinou syrecky zalijeme.
Ponechame pii pokojové teploté alesponi 1 den. Na domaci pivni syrecky potiebujeme
tvaroh, sil a svétlé pivo. Z ostie osoleného tvarohu udélame kolacky, které navlh¢ime

pivkem a nakladdme do kameninovych hrncti. Nutno denné dolévat pivem a piekladat!

»Svét se zbldznil, drZzme se” (slogan Pivovaru Bernard)
Utopenci v pivnim nalevu

14 Spekdcki, 5 IZic plnotucné horcice, 5 cibuli, 2 papriky + na ndlev: 100 ml vody, 50 ml
octa, 15 kulicek pepre, 10 kulicek nového koreni, 7 bobkovych listu, 1 IZicka chilli korent, 1
IZicka soli, 500 ml tmavého piva Bernard

Pivko s vodou a octem privedeme k varu, pridame kofeni a nechame 5 minut povafrit.
Dochutime. Spekacky oloupeme, nafizneme. Prokrojenou ¢ast pomaZeme hof¢ici (¢i
horcici smichanou s mletym pepfem) a naplnime na platky nakrajenou cibuli. Papriky
pokrajime na prouzky a s ¢asti cibule tyto umistime na dno asi 4 litrové sklenice. Poté
vrstvime Spekacky a cibuli s paprikou. Nakonec zalijeme teplym nalevem a ponechame
alesporii tyden uleZet. Na jednoduché utopence v pivu potiebujeme: spekdcky, bobkovy
list, chilli, cibuli, pepr, stl, 1 ldhev tmavého piva. Nalev vytvorime povarenim pivka s
kofenim. Cibuli nakrajime na kolecka. Spekacky roziizneme a vloZime do nich kofeni,
bobkovy list, cibuli. Spekacky spojime $pejli. V nalevu ponechame uleZet 1 tyden.
Navodi na pivni nalev je hodné. Napt. do svétlého pivka vmichdme cukr, sil, kvasny ocet
a koreni (bobkovy list, nové koreni, pepr). Do sklenice s utopenci byvaji pridavany
okurky, kapie, feferonky, mrkev anebo kysané zeli. Spekacky (¢i klobasy) Ize i nakrajet -
proleZi se rychleji. Nalozit miizeme i pivni utopence s ¢esnekem. Prisady: 500 g klobds,
1 cibule, 4 strouzky Cesneku, 1 IZicka koriandru, 1 IZicka kminu, stil, pepr, 2 IZice olivového
oleje, 330 ml svétlého piva plzeriského typu. Rozehiejeme olej na panvi a osmahneme
vném cibuli nakrajenou na tenké platky a jemné nasekany cesnek, dokud neziskaji
zlatavou barvu. Nakrajime klobasky na kolecka a ptridame k cibuli a ¢esneku na panvi.
Promichame. Pfidame koriandr a kmin, které daji utopenclim charakteristickou chut.
Zalijeme smés pivkem a ponechame varit spolu s klobasami asi 15-20 minut. Béhem

vareni se pivo vypari. Dochutime soli a pepfem a nechame smés vychladnout. Nakonec
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smés utopencli pirendame do uzaviratelné nadoby a uloZzime do lednice. Nechdme
marinovat nejméné 24 hodin, idealné 2-3 dny. DalSim tipem jsou pivni utopenci syrovi.
Suroviny: 500 g klobds, 200 g tvrdého syra (eidam nebo ementdl), 2 IZice hor<ice, 1 IZicka
kari koreni, 1 IZicka medu, 1 cibule, stil, pepr, 330 ml tmavého piva (Stout nebo Porter).
Cibuli pokrajime na kolecka a osmahneme dozlatova. Pfihodime syr nakrajeny na mensi
kousky a klobasy pokrajené na kolecka. VSe promichame. Nyni ptidame pivko, hof<cici,
kari kofeni a med. Promichdme smés tak, aby se vSechny ingredience spojily. Dochutime
soli a pepfem. Smés utopencii prenddme do uzaviratelné nadoby a uloZzime do lednice.
»~Pokud ,,pivo“ nebo ,Zeny“ nejsou odpovédi, pak se ptdte na Spatnou otdzku*
(anonym)
Vepienka pivni neboli ¢eské rillettes

1,2 kg veprového biicku, 1 kg plecka, 0,5 kg vyuzenych Zeber, 200 g vyskvareného sddla,
4 cibule, 4 strouzky cCesneku, kulicky cerného pepre, kulicky nového koreni, drceny kmin,
bobkovy list, mlety pepr, stil, 0,5 | svétlého piva

Na sadle v pekaci orestujeme vétsi kostky veprového, opepiime, osolime. Pfihodime
cibuli a nechame ji mirné zezlatnout. Do pekace pridame Zebra, na kolecka pokrajenou
cibuli, platky oloupaného cesneku a veSkeré koreni, VSechno zalijeme pivkem a cca 2
hrnky teplé vody. Dusime v troubé vyhiaté pouze na 120°C po dobu 8-9 hodin. Maso se
musi Uplné rozpadat. Vytahneme kosti, celé koreni, vidlickou vSechno rozmackame,
ptripadné dosolime a dokorenime. Smés ddme do sklenice s vikem a skladujeme v lednici.

Podavame namazané na chleba, s kolecky syrové cibule a s kyselymi okurkami.
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Polévky

»Hacaaxcdamuvcsa HA00 nU8OM - dHcu3Hb mozda noiidem Kpacueo!”
(slovanské prislovi, cesky ,,Musite si vychutnat pivo - pak piijde Zivot krasné!*)

Borsc pivni
na bors¢: 1 cibule, 1 petrZel, 1 mrkev, 120 g celeru, 1 cervend repa, 5 brambor, 3 strouzky
cesneku, 80 ml rostlinného oleje, 1 lZice octa, 2 IZice cukru krupice, 60 g rajcatového
protlaku, ¥ bilého hldvkového zeli, ¥ IZicky soli + na vyvar: 1 I vody, 3 bobkové listy, 5
hrebicki, 6 kulicek cerného pepre, 4 kulicky nového koreni, 250 g hovéziho masa predniho,
300 g veprové plece, 200 g driibeZiho masa, ¥ 1Zicky soli, 500 ml svétlého piva desitky
Nejprve pripravime vyvar. Hovézi maso zalijeme vodou a pivkem, pridame koreni a stl.
KdyZ je maso polomékké, pridame vepiové a driibezi a povarime domékka. Poté masa
vyjmeme, nakrajime na kostky a odlozime. Vyvar pfecedime. Cervenou epu omyjeme a
uvaiime domékka, poté oloupeme a nakrajime ¢i nastrouhame na nudlicky. Korenovou
zeleninu a zeli oCistime a nakrajime na nudlicky, oloupané brambory na kostky, cibuli
najemno. Cesnek utieme se soli. Na oleji zpénime cibuli, pfidame zeleninu a orestujeme,
pridame rajcatovy protlak, smés zalijeme scezenym vyvarem, vloZime zeli a brambory a
vafime. Na zavér vmichame Cervenou fepu, maso a utieny ¢esnek, cukr, ocet a povarime.
»Dokial pivo neskysalo, chlapci, pime ho! Dokial diovca neprerastlo, chlapci, berme
ho!“ (slovensky popévek)
Bramboracka bratrii z Hornich Uher

600 g brambor, 200 g brynzy, 1 | vody, 120 g hrubé mouky, 1 vejce, stil, pepr, petrZelka,
chléb, 3 dl svétiého piva

Brambory oloupeme a nakrajime na kostky. Ddme varit do osolené vody. Po cca 20
minutach, kdyZ jsou brambory uvarené, pridame brynzu (ne polskou), dale pivko a
zavarime drobenku z hustého tésta. Tésto pripravime z hrubé mouky, vejce a lZice piva.
Pfed podavanim do talifti priddme osmazZeny chléb. Jednodussi je pivni polévka
slovenska. Holbu piva svaiime se skorici a citréonovymi kidrkami (¢i medem). Do
hrneckii dame 6 zloutki a 10 deka tluceného cukru a smichdme vSe dohromady.
Pridame trochu mouky, par 1Zic sladké smetany, dobfe vSe rozmichame. Do tohoto, za
stalého michani, vlijeme varici pivko. Opét michame, aby se polévka nesrazila. Posypeme
oprazenou houskou. Zabrousime-li jesté dale na Vychod, nalezneme ¢ernobylskou

slovanskou polévkou, kterou se sytili likvidatoti jaderné havarie. Suroviny: 2 [Zice
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smetany Ci kefiru, 2 Zloutky, 2 lZice nastrouhaného syra, kiirka z tmavého chleba, topinky
z Cerného chleba, 1 IZicka cukru. ¥ [ piva. Smetanu utfeme s cukrem a Zloutky, pridame 1
1Zici pivka a vySlehdame. Zbytek piva svarime s nadrobno nakrajenou chlebovou kiirkou a
po kapkach vlijeme do smetany. Ohfivime na mirném ohni (Neprivedeme pritom
k varu!). Na talife nasypeme strouhany syr a krutony a zalijeme polévkou.

»Synu, Zena je jako pivo. Pékné voni, pékné vypada a Sel bys pres mrtvoly, abys ji

ziskal. Ale jedna Zena ti nestaci, brzy budes chtit vypit dalsi Zenu”
(Homer Jay Simpson)

Consommé pivni

2 dl smetany, 30 g mdsla, 5 Zloutkt, 1 lZicka cukru, 1 IZicka skorice, stl, pepr, 2 pldtky
bilého chleba anebo veky, olej, 1,5 | svétiého piva leZdku

V kastrolu svarime 1,2 1 pivka s maslem, cukrem a skoftici. Dochutime soli a pepfem. Na
panvi rozpustime maslo a osmahneme na kosti¢ky pokrajeny chléb. Zloutky rozslehdme
se smetanou a do vzniklé smési vmichame zbytek piva. Svarené pivo odstavime z ohné,
zaSlehame smetanu s vejci a ihned podavame s osmahnutym chlebem. Ukuchtit mizeme
sladkou pivni polévku. Ptisady: 30 g mouckového cukru, 0,2 | smetany, 3 Zloutky, 100 g
ryZe, kousek celé skorice, 0,7 | tmavého piva. Pivko nalijeme do hrnce, pridame skofici a
uvedeme do varu. Jakmile se pivo zatne varit, odstavime hrnec z ohné. Ve smetané
rozSlehame Zloutky a smés za stadlého michani vlijeme do polévky. Skoftici z polévky
vyndame a pridame do ni predem duSenou ryzZi. lhned podavame. RyZi lze nahradit

opecenymi kousky Zemle ¢i cerného chleba. MoZno ptidat 2 1Zice nastrouhaného syra.

»Pivo je univerzdlnim prostiredkem boZstva a lidstva viibec”
(Jaroslav Vasak & Petr Urban & Ruda Pivrnec)

Cibulacka pivovarska

140 g cibule, 30 g cesneku, 60 g sadla, 60 g chlebové nebo rohlikové strouhanky, mlety
kmin, majordnka, cerstvé mlety pepr, krutonky z opeceného peciva, syr podle chuti a
moznosti, petrZelovd nat, 600 ml piva

Drobné a hlavné stejnomérné pokrajenou cibuli opékdme na sadle tak dlouho, aZ zacne
zlatnout. Pridame prolisovany cesnek a mlety kmin. VSe jen osmahneme a vzapéti
prilijeme pivko. Kratce povarime a zasypeme strouhankou. Nechame jiZ bez vareni stat
asi 5 minut. Pak dosolime, lehce opeptime a pridame Cerstvé posekanou nat' z petrzelky.
Krutonky z opeCeného peciva poklademe syrem, zapeCeme je a podavame k polévce.

Variantou je cibulacka vinohradska. SloZeni: 200 g cervené a bilé cibule, 100 g anglické
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slaniny, 4 snitky tymidnu, 80 g mdsla, 40 g hladké mouky, 300 ml smetany, stil, pept, 700 ml
masového (nebo zeleninového) vyvaru, 300 ml svétlé vinohradské jedendctky i leZdku.
Oloupanou cibuli nakrajime na meésicky a v hrnci orestujeme na poloviné masla spolu se
slaninou pokrajenou na kosticky. Az cibule zesklovati, zalijeme ji pivkem a nechame
tekutinu odvarit. Poté cibuli zalijeme vyvarem a privedeme k varu. Zmirnime teplotu a
nechdme pomalu varit. Vpanvi na druhé poloviné masla orestujeme mouku a
pripravime svétlou jiSku. Po 10 minutach vareni polévku jiskou zahustime, rozmichame
a zjemnime smetanou. Osolime, opepfime, priddme tymian otrhany od stonkil a
povarime dalSich cca 10 minut. Servirujeme s opec¢enymi krutonky. (Post)moderni verze
tatovy pivni cibulacky si zada: 6 cibuli, 4 strouzky cesneku, 100 g mdsla, 1 IZici cukru
krupice, 700 ml vody, 1 kostku zeleninového bujonu, 1 veku, 150 g hermelinu, 2 snitky
Cerstvého tymidnu, stil, pepr, 300 ml svétlého piva. Cibule oloupeme a nakrajime na klinky.
Oloupeme cesnek a pokrajime na platky. V hrnci rozehfejeme maslo a orestujeme na
ném cibuli s ¢esnekem. Prisypeme cukr, promichdme, na mirném plamenu nechame
zkaramelizovat. Prilijeme pivko a vodu, priddme kostku bujonu a privedeme k varu.
Osolime, opepiime a nechame 30 minut probublavat piiklopené poklici. Mezi tim veku
nakrajime na trojuhelnicky a hermelin nastrouhdme nahrubo. Polévku nalijeme do
ohnivzdornych misek, na hladinu rozlozime trojuhelnicky veky, zasypeme syrem a

kratce zapeceme v troubé piredehraté na 200°C. Ve findle zasypeme listky tymidnu.

»KdyZ se tak pivecko péni, pisnicka daleko neni” (pijacka pisen Karla Jaromira Erbena)
Couracka pivni svatec¢ni

500 g kysaného zeli, 200 g uzené klobdsy, 2 lZice sddla, 1 cibule, hladkd mouka, stil, sladkd
paprika, kmin, ocet, 0,5 | kysané smetany, vyvar z uzeného masa, 0,5 | svétlého piva

Vyvar z uzeného a pivko privedeme do varu. Pfiddme nadrobno nasekané zeli i s lakem,
kmin, nadrobno nakrajené klobasy a vSe varime domékka. Na sadle osmahneme drobné
nakrajenou cibuli, zasypeme sladkou paprikou, hladkou moukou a umichdme jisku. Tuto
zfedime studenym vyvarem a pres cednik vlijeme do polévky. Promichame, povarime.
Dochutime soli, pepfem, pripadné i dokyselime, Stdhneme z ohné, zalijeme kysanou
smetanou a dale jiZ nevaiime. Ptilohou je tmavy chléb anebo brambory na loupacku.
Variantou je vydatna pijacka couracka s uzenym kolenem. Prisady: 500 g kysaného
zeli, 3 IZice sddla, hladkd mouka, 1 cibule, 1 uzené koleno, stil, pdlivd paprika, 0,5 | kysané
smetany, 1 | svétlého piva leZdku. Koleno rozsekneme na mens$i kusy a dame varit do

mirné osolené vody. Mékké maso vyjmeme a do vyvaru vloZime nadrobno nakrajené zeli
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i s lakem. Na sadle umichame jiSku z drobné nakrajené cibule, hladké mouky a papriky.
Pfed dovarenim zeli jiSku roziedime studenym vyvarem a pres cednik nalijeme do
polévky spoletné s pivkem. Za ob¢asného zamichani chvili povafime. Nakonec ptridame
maso z kolena nakrajené na kosticky, dochutime soli a peprem a zalijeme kysanou

smetanou. Stdhneme z ohné a pod poklickou nechame rozlezet. Jime s tmavym chlebem.

»Kde je pivovar, tam netrreba pekare”“ (moravské prislovi)
Kotlik hrachovy s vinnou klobasou

500 g hrachu, 500 g vinné klobdsy, 500 g brambor, 150 g mraZeného hrdsku, 1 cibule, 50 g
slaniny, 1 pérek, 200 g mrkve, 1 lZice oleje, 100 g chleba, 3 IZice mdsla, stil, polévkové
koreni, 1 1vody, 0,5 dl svétlého leZdku

Cibuli a slaninu nakrajime nadrobno, pérek pokrajime na kolecka. Mrkev oloupeme,
podélné rozctvrtime a nakrajime na kousky. Brambory oloupeme a nakrajime na
kosticky. V hrnci na oleji opeCeme slaninu a na ni osmahneme cibuli. Pfidame porek,
mrkev a brambory. Prilijeme vodu a varime dokud zelenina nezmékne. Poté vloZime
klobasy. Pridame loupany hrach i hrasek a smés jeSté 10-15 povarime. Z chleba
odkrojime kiarku, stiidku nakrajime na kosti¢cky a osmazime na masle. Polévku osolime,

dochutime polévkovym kotenim a pivkem. Podavame s osmaZenym chlebem.

»Lepsi z piva bruch, neZzli z prdace hrb!“ (stara hospodska priipovidka)
Polévka pivni Gramatyka
4 pldtky oschlého tmavého chleba, 3 vejce, 30 g mdsla, 30 g cukru, 1 kelimek zakysané
smetany, kmin, pepr, stil, 1 1 zvétralého piva (svétlého, slabsiho)
Pivko vatime s chlebem nakrajenym na kosticky. Pfidame mlety kmin a stil. Jakmile se
chléb rozvari, vSe rozmixujeme do hladka. V misce rozkvedlame vejce, maslo, cukr a
zakysanou smetanu. Vlijeme za stalého michani do polévky. Opeprime. Skromnéjsi verzi

je polévka Zebracka - namisto piva je uzita voda a misto zakysané smetana sladka.

»~Moje zdrava vyZiva, to je biicek u piva“ (Krakonosovo doporuceni)
Polévka pivni krkonosska
5 IZic rozinek, 5 IZic perniku, cukr, ¥ citrénu, 2 | svétlého piva
Rozinky kratce povarime ve vodé, scedime a vloZime do pivka. Pridame nastrouhany
pernik, ochutime cukrem a pridame oloupany, na platky, nakrajeny citréon. Uvedeme do
varu a 5 minut povaiime. Z polévky sbirdme Slem. Nechdme vychladnout. Ke studené

polévce (na horach zvané rymbulice) prikusujeme chléb anebo brambory na loupacku.
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»Kdo svou krev vylévd, at ji zase dolévd ... Cesi kdyZ se napijou, ha, jak statné
bojujou” (z narodnich pisni vlasteneckych)

Polévka pivni labuznicka

2 dl driibeZiho vyvaru, 1 lZice strouhaného syra, 1 lZice mdsla, 1 IZice hladké mouky, 100 g
smési zeleniny, mlety pepr, koreni chilli ¢i feferonka, stil, 5 dl svétlého svijanského piva

V hrnci zlehka na masle osmahneme najemno nakrajenou zeleninu, zaprasime moukou a
zlehka jeSté osmahneme. Prilijeme vyvar, osolime, rozmichame a povarime nahusto.
Zalijeme pivem, prevarime, precedime. Nakonec pridame najemno nastrouhany syr.
Pripravit miZeme i pivni polévku pikantni, tentokrate z piva ¢erného. Ingredience:
4 krajice tmavého chleba, 100 g anglické slaniny, 2 lZice mdsla, 1 velkd cibule, 4 strouzky
Cesneku, 1 stiedni mrkev, 2 lZice hladké mouky, 1 chilli papricka, 200 ml zeleninového (i
kureciho vyvaru, 100 g nastrouhané goudy, 200 g nastrouhaného cedaru, 250 ml smetany
ke Slehdni, stil, pepr, worcester, chilli, 300 ml tmavého piva. Z chleba odkrojime klrky
s Casti stiidky a nakrajime na mensi kostky. Stridku rozdrobime a zalijeme pivkem.
V Sirsi nadobé nasucho opeceme kostky chleba a odloZzime na talif. V hrnci nechame
rozSkvatit pokrdjenou slaninu. Jeji opecené kousky vyjmeme, priddme maslo a
osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku, ¢esnek a nahrubo nastrouhanou mrkev.
Zaprasime moukou a spolu osmahneme, prisypeme pokrajenou chilli papricku, zalijeme
vyvarem. Rozmichame, pfilijeme pivko s chlebem a povaiime cca 20 minut. Pridame
slaninu, smetanu, goudu a polovinu ¢edaru. Rozmichame, dochutime soli, peptfem, chilli,
worcesterem. Polévku rozdélime na porce, zdobime opecenym chlebem a zbylym syrem.
»Desitka je podle mé tim nejlepsim iontovym ndpojem, ktery zatim lidstvo vymyslelo.

Tam je vsechno - vyZiva, vitaminy, ionty a ta trocha alkoholu je také prospésnad“
(Jan Pirk)

Polévka pivni Pivrncova se slaninou a ¢cedarem

100 g slaniny, 100 g nastrouhaného cedaru, 1 1 hovéziho vyvaru, 6 vajec, 0,5 | zakysané
smetany, ¥ IZicka cukru, pepr, stl, paZitka, 0,6 | svétlé desitky

V neptilnavém hrnci osmazime slaninu pokrajenou na kostky. Prilijeme pivko a vyvar.
Nechame prejit varem. Vejce rozmichame se smetanou a veSlehdme do polévky. Jiz dale
nevaiime. Na talifi dozdobime nastrouhanym ¢edarem a posekanou paZitkou. Lenosi a
chemici mohou namisto poctivého vyvaru pouzit bujon, kostku zalit horkou vodou.
»Svetovar kdyz pijes, uzris jeho div: budes spokojenym a téz dlouho Ziv! Proto nepij

jinych piv!“ (reklama na Plzeiisky Svétovar z Ceského plzetiského pivovaru akciova
spole¢nost v Plzni)
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Polévka pivni plzenska

2 Zloutky, 30 g mdsla 0,15 | kysané smetany, IZice hladké mouky, Spetka cukru, stil,
muskdtovy kvét, ocet, 200 g tvrdého chleba, 1 | svétlého 10° piva (samozrejmé nikoli
Gambrinusu a obdobnych chemickych europomyji, resp. odpadu pri vyrobé piva)

Pivko zvolna varime a stale odebirame tvorici se pénu. V hrnku rozkvedlame smetanu,
mouku, mékké maslo, stil, muskatovy kvét a smés vlijeme do variciho se piva. Nechame
jesté prejit varem a podle chuti pfiddme ocet. KdyZ je mouka dobte provarend, stahneme
polévku z ohné. Pridame Zloutky, dobie je rozSlehame a polévku jiZ nevaiime. Do
pripravenych taliii rozdélime chléb a chléb prelijeme horkou polévkou. Se Zloutky
pracuje také pivni polévka podle Marie Jankia-Sandtnerové. Slozeni: 6 Zloutki, 100 g
cukru, 20 g mdsla, stdva z % citrénu, 1 | piva. V hrnci umichdme pivko se Zloutky a
cukrem. Postavime na plotnu a stidle michame, az se prohreje. Varit se pritom nesmi!

Poté pridame maslo, vSe promichame a ihned podavame. Lze pridati Stavu z citrénu.

,V sedmém nebi byval obvykle az tak po desdatém pivu“ (Lech Przeczek)
Polévka pivni s chlebem
30 dkg cerného chleba, 40 dkg hovéziho masa, 30 dkg korenové zeleniny (mrkev, celer,
petrzel), 1 cibule, 2 vejce, ¥ I sladké smetany, kmin, mlety pepr a siil, 4 dl svétlého piva
Hovézi, zeleninu a cibuli uvarime domékka v osolené vodé. Na kostky pokrajime chléb,
zalijeme pivem a nechame rozméknout. Polévku precedime a do cistého vyvaru
prilijeme zmékly chléb spivem a vSe nechdme rozvarit. Okminujeme, pridame
rozSlehana vejce a dle chuti osolime. Nakonec zjemnime smetanou. Na pivni polévku
s krutony - adventni potiebovat budeme: 0,5 [ masového ¢i zeleninového vyvaru, 250 g
zakysané smetany, 4 vejce, Spetka mletého kardamomu, paZitka, Spetka skorice, mlety
pepr, cukr, stil, 0,3 1 svétlé desitky + na rohlikové krutony: 2 rohliky den staré, 50 g mdsla.
Startujeme krutony. Rohliky nakrajime a ope¢eme na masle. Do hrnce nalijeme vyvar
s pivem a nechame prejit varem. Polévku odstavime z tepla a zamichame do ni vejce se
smetanou. UZ dale nevarime, dochutime kotrenim, vCetné Spetky soli a cukru. Polévku
servirujeme s krutony, a to posypanou Cerstvé nasekanou pazitkou. Pripravit je mozné i
verzi slaninovou. Oloupanou na kostky pokrajenou cibuli opeeme na malych
kostic¢kach slaniny. Prilijeme pivo a vodu, pfivedeme k varu a pridame vyvar. Ochutime

kminem, majorankou, pepfem. Vaiime asi 5 minut. Krutony zalijeme na talifi polévkou.
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»Litovelské pivo je vSseobecné uzndvano za jediné konkurencni s pivem plzeriskym*“
(reklamni slogan litovelsky pivovar, ktery byl LP 1938 zaZalovan Prazdrojem, kterému
so oznaceni moravska Plzen nelibilo)

Polévka pivni uzena z pivovaru Litovel
100 g uzeného biicku, 3 mrkve, 1 celer, 100 g bilého zeli, 1 poérek, 100 g hub, 60 g tvrdého
syru, pepr, stl, 1 [ vody, 500 ml piva Litovel Moravan
Biicek nakrajime na kosticky, osmahneme v hrnci. Zeleninu a houby ocistime, nakrajime
na kosticky, ddme k biicku. Za michani opec¢eme, zalijeme 1 litrem vody, dochutime, poté
vafime, dokud vSe nezmékne. Ptilijeme pivko a nechdme chvili varit. Posypeme syrem.
»Po pivu se teprve ¢lovék citi, jak by se mél citit pred pivem*”
(Jan Prochazka a Stephen Leacock)
Polévka pivni z Chodska
8 pldtkii starsiho tmavého chleba, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 1 1 hovéziho vyvaru, sddlo, 3
vejce, stil, pepr, kmin, 0,5 [ piva
Ze 4 platka chleba okrajime kiirku, nakrajime na kousky, opeCeme na sucho na panvi a
zalijeme pivkem. Nechdme odstat a rozmichame. Dalsi ¢tyri platky chleba nakrajime na
kostic¢ky a na panvicce (nebo na plechu v troubé) opét nasucho opeceme. Cibuli a ¢esnek
oloupeme, cibuli pokrajime na kosticky a Cesnek prolisujeme. Na sadle orestujeme
v hrnci cibuli, prelijeme hovézim vyvarem a privedeme kvaru. Do vrouciho vyvaru
prilijeme smés piva a chleba, dochutime soli, pepfem, kminem a prolisovanym
cesnekem. Do hotové polévky pirimichame rozslehana vejce a povaiime asi tifi minuty.
Porce polévky zdobime nasekanou petrZelkou a opeCenym chlebem.
»Némci nemaji soupere v chlastu a Cesi v Zrani“ ... obyvatelé ¢eskych zemi ,piji pivo

misto vina, nazyvajice je cerevisia, jeZto se vari z obili (ex cerere)“
(Aeneas Silvius Piccolomini, pozdéji papeZ Pius Il. - Historie ceskd)

Polévka s pivem a syrem dynova

1 mdslovd dyné, 1 lZice olivového oleje, stil, pepr, 2 IZice mdsla, 1 cibule, 2 mrkve, 3 strouzky
cesneku, 400 ml kureciho vyvaru, 250 ml smetany, 250 g cedaru, tymidn, 350 ml svétlého
piva

Dyni roztizneme napiil a 1Zici odstranime seminka. Pllky poloZime na plech a vnitrek
potieme olejem. Osolime, opepiime. Polozime feznou stranou doll na plech a peceme
pri 200°C 25-30 minut, resp. dokud dyné nejde snadno propichnout. Vydlabeme lZici
duzinu a zbavime ji slupky. Dyni dame stranou. V hrnci na stfrednim ohni rozpustime

maslo, pfidame cibuli a mrkev nakrajené na kosticky a restujeme nékolik minut, dokud
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nezprisvitni. Priddme najemno nasekany cesnek a smaZime 1 minutu, dokud se
nerozvoni. Priddme vyvar, smetanu, pivo a kousky dyné a za obcasného michani
pfivedeme k mirnému varu. Polévku rozmixujeme dohladka. Vratime do hrnce a
pokracujeme v mirném varu. Jakmile polévka za¢ne bublat, sniZime teplotu na minimum
a priddme nastrouhany syr a michame, dokud se nerozpusti. Podle potieby piridame
smetanu pro ziedéni. Osolime, opepiime a podavame s listky tymidnu. V Némecku je
historicky oblibena syrova krémova polévka s pivem. Moderni variace pridava dyni.
Tykev doda barvu i chut, a zaroven polévku odlehdi, ta presto zlistava hiejiva a syta.
»Po probuzeni je Iépe pit pivo nez vodu. Pivo posiluje svalstvo a dodadva tvari svézi
vzhled, voda télo naopak oslabuje” (sv. Hildegarda z Bingenu)
Polévky s pivem stiredovéké

Pivni polévka (15. - 16. stoleti): ,Pivo nalej na smaZenou cibuli a povar“. Smetanova
polivka (17. stoleti): ,Vezmi hustou kyselou smetanu, nalej do ni pivo, rozmichej a var®.
Polivka slezska (17. stoleti): ,Vezmi strouhany chléb, kmin, cerstvé mdslo a pivo a povar™.
Narizeni pana doktora Vinklera, jak se polivka pro Zaloudek strojiti kazdodenné ma
(zacatek 18. stoleti): ,Vezmi dobré staré vino a néco vice piva, do toho nadrob Zitny chleba,
ale aby to nebylo prilis husté. Od korent pridej tlucené hrebicky, tlucenou skorici, nadrobno
pokrdjeny muskdtovy kvet, cukr a Cerstvé maslo. Vse se musi dobre smichati, aby to nebylo
prilis husté, nybrzZ k piti a uZivdani prijemné. Rdno se asi Zejdlik (cca 0,5 1) nebo o néco vic
nebo o néco méné uzivati ma“. Posilujici polévka do kouta. Prisady: 1 IZice cukru, celd
skorice, 2 Zloutky, hladkd mouka, 0,2 | mléka, 1 | tmavého piva. Pivko svarime s cukrem a
skorici. KdyZ prijde do varu, zahustime ji sladkym mlékem se zakvedlanou hladkou
moukou. Provatime, nechame zchladnout a zasSlehdme Zloutky. Polévka se posilala
Sestinedélkam - rodickam do kouta. Magické novoro¢ni ucinky jsou prisuzovany pivni
polévce 1écivé. Suroviny: 2 IZice husiho sddla, 1 mrkev, 1 petrZel, 1 celer, 1 cibule, 1
paprika, nékolik pdlivych papricek, hladkd mouka, stl, pepr, kousek tvrdého syra, silny
slepici vyvar, 1,5 | svétlého leZdku. Rozpustime sadlo, pridame na kosticky nakrajenou
zeleninu i scibuli a pod poklickou cca 10 minut osmahneme. Zaprasime moukou,
osmahneme dortzova a zalijeme vyvarem ze staré slepice. Osolime, opepiime, nechame
20 minut provarit. Precedime do ¢istého hrnce, mirné povarime a do polévky pridame
nastrouhany syr (V KrkonoSich horcak - kozi syr). Za stalého michani nechame syr

rozpustit. Zalijeme pivem, nechdme prejit varem. Stahneme zohné, prikryjeme

poklickou a nechame u tepla rozleZet. Servirujeme s topinkami s cesnekem, potrenymi
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husim sadlem. Na chmelovou polévku potieba je 11 vody, %2 kg chmeli¢ku, muskatovy
kvét, bila jiska, pepft, stl. ,Pripravime bilou jisku, mladé oskrabané chmelové vyhonky

povarime ve slané vodé a propasirujeme s tekutinou sitem. Osolime, opeprime a priddme

trochu muskdtového kvétu. Na mdsle pecené hrachové kulicky polévku skvéle ozvldstni”.
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Rychlovky

~Kazdy chleba je tragickym pribéhem obili, které se mohlo stat pivem, ale nevysio to.
Happy endy toc¢ime uvniti- (lidova tvorivost na venkovni tabuli se Sipkou gycepu)

Bramboraky pivni

500 g brambor, 1 vejce, 3 strouzky cesneku, 2 Zampiony, 1 hrst suSené smazené cibule, 2
IZice hladké mouky, 1 IZice strouhanky, kmin, siil, pepr, majordnka, olej, 100 ml svétlého
slabsiho piva

Oloupané brambory a Zampiony nastrouhdme na hrubsim struhadle. Pfidame vejce,
prolisovany cesnek, cibuli, kofeni, pivko a nakonec mouku se strouhankou. Mouku
davame postupné do pozadované hustoty. Dochutime a smaZime na oleji z obou stran do
kifupava. Misto zZampiona lze pridat skvarky, anglickou slaninu ¢i uzené maso. Vse

nakrajené nadrobno. Pro péknou barvu do tésté kapneme citrénovou Stavu.

Kdo se chytrej narodi, tomu pivo neskodi“
(Vlastimil Pesek v hospodé U Henryho v Ulici No. 3504)

Brambory plnéné

5 brambor, 1 baleni kulatych olomouckych tvartizki, 2 IZice hladké mouky, mletd pdlivd
paprika, stil, pepr, olej, 200 ml piva

Brambory omyjeme a uvaiime ve slupce v osolené vodé. AZ vychladnou, nakrajime je, i
se slupkou, na kolecka silna cca 1 cm. Kolecka syreckii podélné rozkrojime a vzdy jedno
vloZime mezi dvé kolecka brambor. Z pivka a hladké mouky vySlehame tésticko hustoty
kapani do polévky. V ném namacime brambory a smazime na oleji dortizova. Posypeme
Spetkou papriky. Na pivni brambory pecené v alobalu je tfeba: 1 kg brambor, 100 g
cibule, 5 strouzkii cesneku, 1 porek, stil, pepr, grilovaci koreni, séjovou omdcku, parmezdn,
goudu, 2 dl tmavého piva. Oloupané brambory nakrajime na platky, slaninu na nudlicky.
Slaninu opeceme na panvi s pokrajenou cibuli, cesnekem a pérkem. Zalijeme pivkem,
kratce povarime, okofenime. Na alobal rozloZzime brambory, priddme smés. VSe
zabalime, aby nam nevytekla $tava. VloZime do trouby zapéct na 20 minut. Zazpivaji
nam vonavi pivni skrivanci. Suroviny: 1 kg brambor, 200 g tvartizku, sil, kmin, tuk,
petrZelka, trocha piva. Brambory rozkrojime na poloviny a narizneme do krize ze strany
fezu. Urovname slupkou dolli na vymastény pekac, osolime, pokminujeme a vlozime do
horké trouby. KdyZ jsou témér upecené a pékné se rozevrely, vloZime dovnitf i nahoru

kousky syrecki, zalijeme pivkem a zprudka dopeceme. Zdobime nasekanou petrzelkou.
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»In vino veritas, in pivo taky“ (neznamy filozof)
Buity na pivu ala Roman Vanék

8 Spekdcki, 400 g cibule, 20 g Cesneku, 1 chilli papricka, 1 IZice sddla, 3 snitky tymidnu, 2
bobkové listy, 2 IZice rajského protlaku, 4 IZice keCupu, 1 IZice medu, siil, pepr, 500 ml
tmavého piva

Troubu rozehiejeme na 200°C. Cibuli rozpilime a nakrdjime na piilmésicky, cesnek a
chilli papri¢ku na tenké platky. V kastrolu na stfrednim ohni rozehirejeme sadlo, pridame
cibuli, Cesnek, chilli papricku a restujeme dozlatova. Pfiddme tymian a bobkové listy a ¥
minuty michame. Pridame protlak a kecup a michame dalsi 4 minuty. Prilijeme pivko a
med, osolime, opepiime, promisime a nechdme 4 minuty vafit. Spekacky oloupeme,
podélné rozpulime a vlozime do pekace. Zalijeme hotovou smési, vlozime do trouby a
peceme 15 minut. Jan Punc¢ochar vynechava kecup, ale zarazuje i cerveny vinny ocet a

trtinovy cukr, ktery ponechava zkaramelizovat na cibuli. Do omacky vmisi majoranku.

»Pivo! Myslis si, Ze pijes, ale pritom ji$“ (neznamy filozof)
Burty na pivu chaluparské

8 Spekdcki, 2 lZice sddla, 1 Zlutd cibule, 2 Cervené cibule, 2 Cervené papriky, 3 strouzky
cesneku, 2 bobkové listy, 200 g rajcatového pyré (¢i plechovka drcenych rajcat), 1 lIZicka
sladké papriky, 1 lZice cukru, 2 IZicky susené majordnky, stl, pepr, 500 ml tmavého piva
Albrecht 12 % Katerina

Podélné rozkrojime bufty a na oblé strané nakrojime do mrizky ¢i spiradlky anebo je
narizneme jako na ohen - klasické zarezy na obou koncich a jesté tfi uprostred. Na panvi
rozehiejeme sadlo a Spekacky na ném orestujte z obou stran, dokud neziskaji krasnou
kiupavou kircicku (Pripadné tyto rozloZime na plech a ddme na 15 minut do trouby). V
misce smichame rajc¢atové pyré, pivko, prolisovany cesnek, majoranku, cukr, papriku.
Papriky pokrajime na prouzky a priddme do smési. Cibuli nakrajime na tenké platky ci
klinky a vloZime do pekacku. Opecené buity rozmistime na cibulovy zaklad narezanou
stranou nahoru, prelijeme rajcatovou smési, priddme bobkovy list. Pekd¢ dame do
predehiaté trouby na 180 °C a peceme, dokud omacka nezhoustne. Doporuc¢ovano byva
peceni zprvu pod poklickou anebo alobalem a poté stejnou dobu odkryté. Podavame s
chlebem ¢i grilovanou zeleninou. Omacka vystaci i na vice buit - dobré je dodrzovat
zhruba pomér 1 dil piva ku 1 dilu rajcat. Podobné jsou buity na pivu se zeleninou.
SloZeni: 4 Spekdcky, 3 cibule, 3 papriky, 1 plechovka rajcat, 3 IZice oleje, 1 lZicka uzené

papriky, 1 1Zicka mletého kminu, spetka pepre, Spetka chilli, IZicka soli, 250 ml svétlého
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piva. Cibuli oloupeme a nakrajime na ptilkolecka Siroka 0,5 cm. Papriku omyjeme a
nakrajime na mensi kousky. Spekacky oloupeme, rozkrojime na poloviny a nafizneme do
miiZKky. Rozehiejeme troubu na 180°C. Ve vétSim Kkastrolu rozehiejeme olej a burty
opeceme z obou stran dortiZova, coZ potrva asi 5 minut. Poté je vyjmeme a odloZime na
chvili stranou. Z hrnce slijeme prebytecny tuk tak, aby na dné ziistaly asi 3 IZice. Vratime
na ohen a vsypeme nakrajenou cibuli a papriku. Osolime, opeptime, priddme mlety kmin
a chilli. Zeleninu orestujeme za obcasného michani dozlatova, potrva to dalsSich 5 minut.
KdyZ je zelenina opecend, zmirnime plamen, vsypeme mletou uzenou papriku, kratce ji
rozmichame v horkém tuku a vSe podlijeme pivkem. Pridame plechovku drcenych rajcat,
promichame a do hrnce vratime Spekacky. VloZime do trouby a peCeme asi 25 minut, aZ
Spekacky zezlatnou, zelenina zmékne a omacka se zredukuje. Variaci jsou namatkou
napf. bufty na pivu s leCem, kde je vyuzita i Salotka, cherry rajcatka, tymian, saturejka,
s6jova omacka, dijonska hoicice (k potireni Spekackii) anebo platky slaniny. Dalsi navody
zminuji pridani zeleného zeli anebo nakrajenych brambor uvarenych ve slupce.
»~Andélicek a kazdy vycepdk je archandél Gabriel a andéli¢ci roznaseji krdsna piva,
ale to nejsou piva, to je svatd Eucharistie” (Bohumil Hrabal)
Burty na pivu zapecené s nivou
10 spekdckd, 8 kozich roht, 3 cibule, 250 g nivy, ¥ sklenky kecupu, hor<cice, ¥ sklenky piva
Spekacky podélné natfizneme, potireme hot¢ici. Naplnime kolecky cibule, platky nivy a
kousky kozich rohi. Naskladame do pekacku, zalijeme pivkem a kecupem. Zbyly-li
néjaké ingredience, posypeme jimi Spekacky. Zapékame priblizné 30 minut. Bufty na
pivu znojemské pripravime z nasledujicich ingredienci: 500 g Spekdcki, 150 g anglické
slaniny, 5 sladkokyselych okurek, 1 vétsi cibule, 2 lZice oleje, 2 dl keCupu, Spetka ostré
papriky, 0,5 I piva. Spekacky podélné roziizneme do t¥ ¢étvrtin, rozevieme je a naplnime
dilkem cibule, fezem okurky a platkem slaniny. Pekac¢ek vymaZeme olejem, ptrihodime
jemné pokrajenou zbylou cibuli, na kterou umistime naplnéné Spekacky, posypeme
ostrou paprikou, vlozime do predehraté trouby a kratce zapeceme, aby se cibule
nespalila. Poté Spekacky podlijeme kecupem a pivem, dame zpét do trouby a pfi stredni
teploté dusime jeSté cca ptlhodinky, aZ se z vypeku, kecupu a pivka utvori husta omacka.
»Chlastej pivo, dlabej biicek a zakrdtko budes zase chlapik”
(Rychlé Pipy — Mirek Rumin, Jarka Ochmelka, Jindra VoZer, Gruzinacek, Rychlopivko)
Biicek na pivu

1,5 kg vyssiho biicku s kiizi, 2 cibule, 1 palice cesneku, kmin, stil, sddlo, 0,5 | svétlého piva
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KiZi na bicku nareZeme do Ctvereckil. Maso ze vSech stran osolime a okminujeme.
Blicek piresuneme do pekacku a na 20 minut dadme péci do trouby na 200° C. Béhem
peceni maso obcas otd¢ime. Po 20 minutach podlijeme trochou pivka. K masu pridame
pokrajenou cibuli. DAme péci na dalSich 20 minut na 150° C. Poté do zatezl vloZime
cesnek nakrajeny na platky, opét zalijeme pivem a na bilicek poloZime sadlo. JeSté jednou
vloZime do trouby a na 200° C pe¢eme 10 minut. Blicek servirujeme teply nebo studeny.
Variantou je presovany bticek se zelnym salatem, ktery jiz ovSem zadnou rychlovkou
neni. Suroviny: 1 kg biicku, palicka cesneku, 2 feferonky, 2 lIZice kminu, mletd paprika, stil,
pepr, 500 ml tmavého piva Svijanskd KnéZna + na saldt: 1 hldvka bilého zeli, 1 cervend
repa, kren, stil, cukr, ocet. Kiizi na biicku nakrajime do mrizky. Maso prosolime a vetfeme
do néj prolisovany cesnek. V pekacku bticek podlijeme pivkem, okminujeme, prikryjeme.
Velmi zvolna peCeme domeékka az 4 hodiny na 100°C. UpecCeny blcek potfeme
prolisovanym ¢esnekem a paprikou. Zabalime jej do potravinové foélie. Balicek poloZime
na prkénko, zatiZime a stlaceny ponechame vychladnout. Podavame studeny, nakrajeny
na tenké platky. Se zelnym salatem. Syrové bilé zeli nakrouhame, sparime vrouci vodou
a proplachneme vodou studenou. Nechame okapat a promichame s nahrubo nakrajenou

uvarenou Fepou a nastrouhanym kienem. Dochutime soli, cukrem a octem.

»~Prvnimu dousku piva se nic na svété nevyrovnd“ (John Steinbeck)
Eintopf kotlikovy

600 g mletého biicku, 120 g klobdsy, 150 g zeli, 150 g kukurice, 80 g sddla, cukr, kmin, stil,
pepr, 100 ml svétlého piva

Na sadle orestujeme kmin a pfidame mlety blicek rozmichany v pivku. Restujeme, az se
pivo odvari a maso rozdrobi. Pfidame kolecka klobasy, kysané zeli a kukufrici. Varime do
zméknuti masa. Podlévame vodou. Dochutime soli, pepfem, Spetkou cukru. Ve findle
je eintopf na ¢erném pivu. Slozeni: 700 g veprové plece, 5 brambor, 3 mrkve, 2 cibule, 2
strouzky cesneku, 3 IZicky plnotucné horcice, morska siil drcend, pepr, 3 snitky rozmarynu,
1 plechovka tmavého piva. Cibuli nakrajime na pulmésicky, brambory oloupeme a
nakrajime na ¢tvrtky, mrkev nakrajime na stiedné velké kousky, cesnek nadrobno. Na
dno pekacku dame cibuli, na ni kousky brambor a mrkve. Maso osolime, opepiime, dame
na brambory s mrkvi, posypem Cesnekem a podlijeme pivem, které nejprve smichame s
horcici. Pridame rozmaryn, prikryjeme a dame péct do predehraté trouby na 180°C. Asi

po 1 hodiné maso obratime a jesté na dalsi piil hodiny peceme, dokud maso neni mékké.
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»~Hlad prechlastas, ale Zizen neprezeres” (Ceské lidové moudro)
Fazole opilé

%% 1 hnédych fazoli, 1,5 1 vody, 2 IZice tuku, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 3 pdlivé papricky,
¥ IZicky mletého kminu, 1 IZi¢ka soli, 0,4 | piva

Pfes noc namocime fazole, nasledné slijeme a znovu zalijeme vodou a pivkem, aby byly 2
cm pod vodou. Vaiime zvolna neprikryté. Po 1 hodiné zkontrolujeme a neni-li dost vody,
prilijete varici vodu. Varime dalSich 30 minut, pripadné vlijeme opét vodu. AZ fazole
zméknou, priddme ostatni ingredience a povarime zvolna dal$ich 15 minut. Vodu
udrZzujeme jen tésné nad hladinou fazoli. Fazole jsou uvarené, kdyz jsou mékké a
krémové - nikoli rozvarené, mély by podrzet tvar. Vysledkem je trocha vody s fazolemi.

Chceme-li tekutinu hustsi, jednoduse Stouchneme do fazoli mackacem na kasi.

»Tak dlouho se chodi se dZbdanem pro pivo, aZ dojdou penize!” (neznamy autor)
Fazole pecCené na pivu

400 g bilych fazoli (plechovka), 200 g susené slaniny, 4 cibule, 2 strouzky Cesneku, 3 IZice
jable¢ného octa, 1 IZice melasy, 4 IZice rajcatového protlaku, 2 lZice dijonské hor<cice, 2 IZice
olivového oleje, chilli susené, stil, mlety pept, 375 ml tmavého piva Xantho ze Zatce

Troubu predehiejeme na 200°C. V kastrolu opékdme na stfednim plamenu slaninu
pokrajenou na nudlicky. Vyjmeme dérovanou sbérackou a dame okapat na papirové
utérky. Do nadoby pridame olej, cibuli nakrdjenou nahrubo a opékame za stalého
michani cca 8 minut dortGzova. Prihodime drceny cesnek a michame dal$i minutu.
Pifidame proplachnuté a scezené fazole, pivko, ocet, melasu, protlak, hot<cici, chilli, stl a
pepf. Promichdme, vmichdme slaninu a privedeme k varu. Prendame do trouby a

pec¢eme do zhoustnuti zhruba 30-40 minut. Poddvame s pec¢ivem a nakoufenym pivem.

,Kdyz se Zena zamiluje do podvazkii, miiZe se to rovnat ldsce k pivu u muzii“
(Helena Schmoranzova)

Fondue pivni
350 g syrii - mix (niva, hermelin, ementdl, pivas), 200 ml smetany (minimdlné 30%), 300
ml plnotu¢ného mléka, Cerstvé bylinky (tymidn, Salvej, hladkolistd petrzel, libeCek), rozlisné
druhy peciva k namdcenti, pepr, olivovy olej, 300 ml tmavého piva
Pivko privedeme k varu, pfiddme nastrouhané syry a kratce zavarime. Pfidame mléko a
vaiime do uplného rozpusténi syri. Zjemnime smetanou, dochutime bylinkami, pepfem.
Pecivo pokrajime na hranolky, pokapeme olivovym olejem a dame zapéct do trouby.

Rozpusténé syry prelijeme do predehraté misky. Hranolky pec¢iva namacime do omacky.
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»Pivo je nejvétsim vyndlezem v historii lidstva. Uzndavam sice, Ze kolo bylo také
skvélé, ale zdaleka se tak dobre nehodi k pizze” (Dave Barry)

Hermelin s ¢ernym pivem a karamelizovanou cibulkou
4 kusy Sedlcanského Hermelinu s grilovacim kotenim, 2 bilé cibule, 500 ml tmavého piva
Cibuli pokrajime na tenkd kolecka a ddme nasucho restovat na tal grilu. Po chvili
restovani zmeéklou cibulku zalijeme pozvolna pivkem a nechame ji zkaramelizovat.
Cibulka do sebe natdhne naslddlou chut piva. Takto pripravenou cibulkou mizeme
poklast kazdy z hermelint. MiZeme vsak také hermeliny podélné roziiznout, prolozit je

zkaramelizovanou cibulkou a dat zabalené v alobalu na gril a jesté cca 8 minut grilovat.

»LepS$i pivo v Zaludku neZli voda na plicich” (Jara Cimrman)
Houby v pivnim tésticku

500 g smési lesnich hub (bedla vysokd, kfemendc osikovy ¢i borovy, hribky atp.), 1 strouZek
Cesneku, 2 vejce, stdva z 1 citrénu, 100 g hladké mouky, 2 IZice prepusténého mdsla, stil,
mlety pepr, olej, 200 ml svétlého piva + na dip: 300 g reckého jogurtu, 200 g zakysané
smetany, 3 IZice oblibenych nasekanych bylinek, 1 strouZek cesneku

Ocisténé plody lesa rozptlime. Citronovou stdavu opepiime a smichame s prolisovanym
cesnekem. Houby v ni marinujeme. Oddélime Zloutky od bilkl, Zloutky smichdme
s pivkem, bilky osolime a uslehdme z nich snih. Tento smisime s moukou a rozpusténym
maslem a se Zloutky spojime do hladkého tésticka. Houby lehce poprasime moukou,
obalime v tésticku a smazime je v rozpaleném oleji na panvi ze vSech stran. Jime s dipem
pripravenym z jogurtu, smetany, nasekanych bylinek, prolisovaného cesneku, soli a
pepre. Variaci jsou hiibky v pivnim tésticku ala Albert (Nikoli Bertik, nybrz retézec).
Hriby ocistime, pokrajime na platky, mirné osolime a obalime v hladké mouce. Do
vychladlého masla vySlehdme Zloutky a mouku. Prilijeme pivko (spisSe svétlé), osolime,
opepiime. Nasledné vmichame tuhy snih z bilkt. V panvi rozpalime dostatek tuku, aby
hiiby mohly plavat. Pomoci vidlicek kousky hub obalujeme v tésticku a opékame na

panvi. Odkladame na papirovy ubrousek, k odsati tuku. Podavame se Stouchackami.

»Kdyby prselo pivo, vymysleli by lidé vodu” (]ii Suchy)
Jatra husi dusena na pivu
500 g husich jater, 40 g sddla, 20 g cibule, 30 g slaniny, petrZelka, stil, pept, 200 ml
tmavého piva
Na hlubsi panvi rozpustime sadlo, priddme slaninu nakrajenou na kosticky a cibuli. Na

zpénénou cibuli vloZime jatra vcelku a opeceme. Poté jatra postupné podlévame pivkem
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a pod poklickou dusime domeékka. Hotova jatra vyjmeme a ponechdme vystydnout.
Podavame nakrajend na kousky, zdobena snitkou petrzelky. Zkusit miizeme jatra kureci
s pivni plackou. Pripravime si: 500 g kurecich jater, 1 cibuli, 3 strouzky cesneku, 5 snitek
tymidnu, hrst paZitky, 20 g mdsla, 250 g hladké mouky, 100 ml vody, stil, pepr, 200 ml
svétlého leZdku. Udélame tésto z hladké mouky, vody a 100 ml piva. Radné prohnéteme,
nechdme % hodiny uleZet v lednici. Poté vyvalime tenké placky. Rozehiejeme panev
s maslem a orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli a po chvili i pokrajeny cesnek.
Pridame ocCiSténa a najemno nakrajena jatra promisena s bylinkami a vSe restujeme cca
4 minuty. Nasledné podlijeme zbytkem piva, ponechame zredukovat a rychle presypeme
do velké misy. Placky vkladdame na rozpalenou panev ihned, jak z ni sundame jatra.
Placky vysmazime dozlatova, naplnime teplymi jatry a zasypeme Snytlikem.
»V tom pravé spociva lé¢ebnej ucinek piva, Ze vds pri ném nic nenapadad*“
(Vladimir Paral)
Jatra teleci pavlovicka

500 g telecich jater, 30 g slaniny, 30 g mdsla, 20 g kecCupu, 40 g Zampiont, 3 IZicky
zakysané smetany, 1 citrén, kapary, worcester, olej, stil, pepr, 0,5 dl tmavého piva

Jatra a slaninu pokrijime na platky a opeceme na tuku. Pfihodime Zampiony a
orestujeme. Pfiddme kecup, pivko, kapary a zakdpneme worcesterem. Jatra preloZime na
talit a ozdobime citronem se zakysanou smetanou. Podavame s opeenymi brambory.
Pribalme recept na jatra vepiova na pivu. Ingredience: 500 g veprovych jater, 150 g
anglické slaniny, 100 ml vyvaru (anebo vody), 3 lZice worcesteru, 2 lZice oleje, 1 cibule, 2
strouzky cesneku, ¥z papriky, 1 lZice sezamovych seminek, ¥ 1Zicky kminu, libecek, pepr,
stil, 100 ml tmavého piva. Jatra oplachneme, osusime, nakrdjime na platky. OKkraje
malinko natizneme a jatra z jedné strany zlehka opeptime a posypeme kminem. Slaninu
osmaZzime nakrajenou slaninu. Pridame cibuli, 3 minuty restujeme a poté vSe z panve
vybereme a dame stranou. Na panev do vypeku pridame lZici oleje, prisypeme seminka a
nechame je necelou 1 minutu opéct. Ihned pridame platky jater a prudce je opeceme 1
minutu z kazdé strany. Poté podlijeme vyvarem (nebo vodou) a pivkem. Pridame
worcestrovou omacku, prolisovany cesnek, slaninu s cibuli a nakrajenou papriku. Vse
zlehka promichame a priklopené poklici dusime slabym varem 10 minut. Ke konci
posypeme nasekany libecek. Prilohou je pecivo Ci opecené brambory. Jesté jednodussi

jsou jatra v pivni $tavé ala Jirka Babica. Prisady: 300 g veprovych jater, 2 cibule, 2 jarni
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cibulky, 1 cervend paprika, 1 lZice hladké mouky, petrZelka, stil, pepr, olej, 1 sklenka piva.
Jatra nakrajime na nudli¢ky, posypeme moukou a opeCeme na oleji v rozpalené panvi.
Pfihodime na platky nakrajenou cibuli, cibulky a papriku. Osolime, opeptime. Pfiddme

petrZelku a zalijeme pivkem. Trosinku nechame odvarit a servirujeme tieba s ryzi.

»Je stejné krasné jako bylo vloni, a kromé piva zas i lipy voni*“
(Jiri Hasek alias J. H. Krchovsky)

Jatra veprova s hruskami podusenymi v pivu

400 g veprovych jater, 2 hrusky, 6 hrebicki, Cerstvy zdzvor 2 cm, 2 lZice mdsla, 1 lZice
trtinového cukru, olivovy olej, stil, pepr, tymidn, 2 krajice chleba, 100 ml psenicného piva

Hrusky umyjeme (loupati netfeba), nakrajime na platky a vykrajime jadrince. Zazvor
oCistime, nastrouhame. V panvi rozehrejeme maslo, vloZime hrusky, pridame cukr,
zazvor, hrebiCek a zalijeme pivkem. Pomalu podusime, dokud hrusky nezméknou a
tekutina se nezredukuje na husts$i omacku. Jatra ocistime a pokrajime na vétsi kusy. Na
panvi rozehirejeme olej a jatra zprudka kratce orestujeme. Krajice chleba nasucho
opeCeme, navrsSime na né jatra, trochu osolime. Pfiddme hrusky, pricemz neSetiime
omackou. VSe navrch zasypeme snitky Cerstvého tymianu a Cerstvé namletym pepiem.
Jatra veprova s karamelizovanymi jablky vyzaduji: 800 g vepiovych jater, 50 g
prepusténého mdsla, namlety Cerny pepr, Zdibec soli + na jablka: 4 moucnd jablka, 30 g
mdsla, 50 g hnédého cukru, tymidn, pepr, sil, 200 ml pseni¢ného ¢i tmavého piva. Jablka
oloupana a zbavena jadrinci nakrajime na c¢tvrtky. V panvi rozpustime maslo a jablka
opeceme. Zasypeme cukrem. Po rozpusténi cukru prilijeme pivko, priddme tymian, pepr
a dusime do meékka. Jatra zprudka opeceme na prepusténém masle a ponechame cca 10
minut odlezet na teplém misté (Pirepusténé maslo ziskame takto: Maslo rozpustime pri
maximalné 80°C, nechame tahnout pro odpareni vody, pribézné z povrchu sbirame
bilou pénu, hotové nechame vystydnout a uchovavame v lednici). Nasledné dopeceme

5 minut v troubé na 180°C. Sestavu jater & jablek servirujeme s bramborovou kasi.

»Vino zahrivad, pivo Ié¢i“ (lidova zkusenost)
Klobasa vinna se zeleninou na cerném pivu
600 g vinné (anebo smetanové) klobdsy, 2 IZice rostlinného oleje, 2 cibule, 50 g uzené
slaniny, 2 strouzky cesneku, 2 Cervené papriky, 100 g krdjenych konzervovanych rajcat, 2
IZice keCupu, 1 IZicka soli, 1 IZicka mleté uzend papriky, pepr, 250 ml tmavého piva
Vinnou Kklobasu rozdélime na 5 kouskil, stoime Sneky a zpevnime je paratky.

Predehrejeme troubu na 200 °C. V panvi vhodné do trouby rozehrejeme lZici oleje a
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opeceme Sneky dozlatova z obou stran, poté je vynddme na talii. Do panve vlijeme dalsi
1Zici oleje a pridame cibuli nakrajenou na prouzky, slaninu na kosticky, ¢esnek na platky
a papriku na kostky. Restujeme, aZ cibule lehce zezlatne. Mezitim v misce prosSlehame
pivko, sekand rajcata, keCup, sll, pepf, uzenou papriku. Na orestovanou zeleninu

vyloZime Sneky a zalijeme omackou. PeCeme asi 25 minut, aZ omacka zhoustne.

+At je jaro nebo zima s Holbou je to vZzdycky psina“ (Hanusovicky slogan)
Klobasa zapecena v pivu

Nozicky klobasek rozkrojime na piilky. Oloupanou cibuli nakrajime na kolecka. Pivko (5
dl polotmavé Holby Serak) rozmixujeme s ke¢upem a ostrou hof¢ici. Do vymasténého
pekacku nalijeme mensi mnoZstvi rozmixované smésky. Pokladame do ni klobasy rezem
doli. Oblozime beranimi rohy, posypeme cibuli. Zalijeme zbytkem pivni smési a peceme
v dobie vyhiraté troubé, dokud smés nezacne karamelizovat. Prubnout miliZzeme pivni
klobasy na panvi. Suroviny: 2 paprikové klobdsy, 1 cibule, 2 rajcata, 1 strouzek cesneku,
2 IZice sladkého kecCupu, 1 IZicka medu, stil, pepr, olej, 0,25 | tmavého piva Rozkrajime
klobasky na mensi Spalicky, cibuli na mésicky, rajcata na kosti¢ky. Na panvi rozpalime
trochu oleje a opeceme klobasy s cibuli. Pfihodime rajcata, prolisovany cesnek, osolime,
opeprime. Priddme KkecCup. Zalijeme pivkem, pfiddme med. Promichame a pod poklici
povarime, dokud se chuté nespoji. CoZ ¢ini asi 20 minut. Variantou je i ostravska
klobasa na pivu. SloZeni: 4 ostravské klobdsy, 2 cibule, 2 strouzky cesneku, 100 ml keCupu
(nebo protlaku), 2 lZice oleje, 250 ml tmavého piva. Cibuli o ¢esnek oloupeme, nasekame
nadrobno. Klobasu nafizneme mélkymi zarezy. V panvi rozehiejeme olej, pridame
klobasy a opeceme z obou stran dozlatova. Ddme stranou, priddme cibuli s ¢esnekem,
osolime, opepiime a opeCeme dozlatova. Pridame pivko, kecup, vloZzime klobasky a
podusime cca 15 minut do zhoustnuti. Podle potieby podlévame pivem.

»Kdo pil umrel - kdo nepil taky, ale kdo pije nds mdjovy leZdak, tomu se umrit nechce”

(Bohumil Hrabal)
Kosmatice v pivnim tésticku

4 bezinkové kvéty, olej + na tésticko: 2 vejce, spetka kypriciho prdsku do peciva, 3 IZice
pSenicné mouky hladké, 2 IZice mléka, 1 lZicka mleté papriky, Spetka majordnky, 2 strouzky
cesneku, 50 g syra typu parmezdn, lIZi¢ka horice, stil, 0,5 1 svétlého piva

Kvétenstvi bezu i se stopkou fadné otfepame, abychom je zbavili pifipadnych brouckd.
Vejce vysSlehame se soli podle chuti. Pfiddme papriku, majoranku, drceny cesnek, pepf,

pripadné i horcici ¢i nastrouhany syr (obé lze vynechat). Nezapomeneme vs$ak na pivko
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a vSechno diikladné promichame. Smés zahustime podle potieby hladkou moukou (a
pripadné i mlékem) na stiedné husté tésticko. V tésticku namacime kvéty. Mizeme je
Sikovné drZet za stopku. Na panvi rozehiejeme vétsSi mnozstvi oleje. Je lepsi, kdyZ
kosmatice plavou, aby se osmaZily rychle astejnomérné. Kvéty vklddame do
rozpaleného oleje (i tady pomize stopka) a kratce, 2-3 minuty, je smazime dozlatova.
Podavame poprasené praskovym cukrem, anebo ke kosmaticim servirujeme bily jogurt
rozmichany se soli acesnekem. Slanou verzi lze doplnit bramborami anebo kasi.
V tésticku mizZeme smazit nejenom kvétenstvi, nybrz i maso.
»A to jsme jesté nebyli U Pinkasii. Tam je vycepni, ten to pivo teda tipIné hejckd"”
(Josef Ledvina ve filmu Adéla jesté nevecerela)
Kure na pivu s rozinkami ala Pinkasovi

1 kur’e, 50 g rozinek, 2 bobkové listy, 3 cibule, 10 pldtkii anglické slaniny, 1 IZice mdsla, stil,
pepr, olej, 0,5 1 svétlého piva

Rozinky namocime do piva. Ptadka naporcujeme, osolime, opepiime, vloZime do pekace a
potifeme olejem. Piekryjeme slaninou. Priddme bobkové listy, nakrajenou cibuli a
podlijeme casti pivka. Posypeme rozinkami a peceme v troubé na 1802C. Ptilévame
zbylé pivo. Pfed koncem peceni slaninu prenddme z kurete do Stavy, maso potfeme
olejem a zvysime teplotu shora, aby zezlatla kiizicka. Hotovou $tavu, kterda by méla
pripominat sirup, zjemnime maslem. Jako priloha poslouzi zelny salat a bramborové
placky. S rozinkami vaii pivni kui‘e Nad'a Konvalinkova. Ingredience: 1 kure, 5 cibuli,
kousek mdsla, 1 houska, piil sacku hrozinek, stil, pepr, 2 dl svétlého piva. Cibuli pokrajime
nadrobno, na masle dozlatova osmaZime. Kufe naporcujeme, osolime, opepfime,
opecCeme na cibulce a dusime v ni do mékka. Poté maso vyjmeme a chvilku grilujeme,
aby vznikla ktir¢icka. Do pivka namocime na kosti¢cky nakrajenou housku a pridame k
rozdusené cibuli, stejné jako predem namocené hrozinky. Omacku jesté chvili povarime.
Maso navratime do husté omacky a podavame s peCivem. Rozinky lze vyuZit i na
pripravu Kriitich prsou na pivu a rozinkach. Suroviny: 600 g kriitich prsicek, 1 cibule,
olej, 1 IZice strouhanky, 2 IZice rozinek, pepr, stil, orechy mix, slanina, 0,5 | svétlého leZdku.
V hrnci rozpalime tuk a osmahneme na ném dozlatova drobné nakrajenou cibuli a
slaninu. Maso osolime, opepfime a vloZime do hrnce, podlijeme trochu vody a pivkem.
Dusime domékka. Do vzniklé Stavy prisypeme strouhanku a rozinky predem namocené

v pivu. Dale ofechy a maslo. JeSté chvili povarime. Servirujeme s bramborovymi noky.
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»V pivu je vsecko, i maso“ (Ivo Pesak, lovici mouchu z piva)
Krkovice pikantni

500 g veprové krkovice, 4 kulicky jalovce, drceny kmin, 2 cibule, 2 strouzky Cesneku, sddlo,
stl, 250 ml tmavého piva

Nakrajime maso na platky, mirné naklepeme, osolime, pokminujeme. Peka¢ vymazeme
sadlem a vloZime koleCka nakrajené cibule a na platky nakrajeny cesnek. Na zeleninu
poloZime krkovici a vSe zalijeme pivkem. Peceme v piredehiaté troubé pii 220°C zhruba
80 minut. Dolévame pivo. Pied pecenim Ize krkovici marinovat v pivni marinadé ze 300
ml tmavého piva, 4 IZic oleje, 1 IZice medu, 2 strouzkii Cesneku, tymidnu. Anebo z 200 ml
tmavého piva, 4 IZic oleje, 2 IZice jablecného octa, 2 IZic séjové omdcky, 1 IZicky horCice, 2
IZicek suseného cCesneku, 1 IZicky mleté sladké papriky, ¥z IZicky mletého kminu, spetky
pepre, ¥ IZicky chilli, 1 jemné nasekané cibule. Upéci mozno i pivni krkovici na medu a
horcici. Slozeni: 4 pldtky krkovice, 1 cibule, 4 strouzky cesneku, 2 IZice hor<ice, 2 [Zice
medu, 1 lZice oleje, oregano, tymidn, rozmaryn, stul, pepr, 250 ml tmavého piva. Med,
hor¢ici, olej a bylinky smisime. Nakrajenou cibuli a ¢esnek poklademe na dno pekacku.
Na cibuli poloZime maso a potfeme smési. Opeprime. Podlijeme pivkem, priklopime a
vloZime do trouby predehiaté na 200°C. Po 45 minutach odklopime a ponechdme dopéci
dozlatova. Podavame s kasi bramborovou anebo bramborovo-dyiiovou. Pivni krkovice
lze pripravovat téZ na grilu. Marinddu vymichdme z koteni, plnotu¢né hot¢cice, oleje, soli,
piva (nejlépe cerného). Marinadu lze pripravit i smichanim nahrubo nasekané cibule s
pivem, soli, pepiem, hoi¢ici, cukrem. Dal$i ndvod na pivni marinadu zni: Rozmackame
¢esnek a smichame s peptem, kari, provensalskym kotrenim, olejem. Pridame sfil, hotici,
s6jovou omacku Vse podle chuti. Promichdme. Do marinady vkldddme maso a nechame

v chladu nejlépe pres noc marinovat. 2 hodiny pred grilovanim do smési prilijeme pivo.

»NdboZenstvi se stridaji, pivo a vino ziistdvaji“ (Harvey Allenova)
Kridélka pikantni

1 kg kurecich kridel, 6 IZic olivového oleje, 1 lZice trtinového cukru, 2 strouzky cesneku,
%% 1Zicky mletého rimského kminu, 1 IZicka garam masaly, stil, pepr, 3 IZice keCupu, spetka
mletého chilli, 1 IZicka citrénové kiiry, 300 ml svétlého piva

Kridla ddme do misy, osolime, opepiime. Pridame vSechny dalsi ingredience, kromé
piva, a promichdme. Maso ponechame par hodin marinovat. Nasledné jej rozloZime do
pekacku, podlijeme pivkem a upeceme pri 180°C do zezlatnuti. V pribéhu peceni

prelévame vypekem. Hotova kridélka podavame s dipem. MiiZeme pouzit zakysanou
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smetanu smichanou s Cesnekem a bylinkami anebo jogurt s rozmixovanou matou.
Variantu reprezentuji kridélka divoka. 300 g kurecich kridel, stil, mlety pepr, olivovy olej,
1 smetana na $lehdni 33 %, 100 ml polotucného tvarohu, 60 g tvrdého syra, ¥ lZicky mleté
pdlivé papriky, ¥ IZi¢ky chilli koreni, 2 IZice medu, 1 citrén, 200 ml tmavého piva. Kridla
omyjeme, usuSime. Smichame olivovy olej, pept, stil, mletou palivou papriku, chilli
koreni, med, citronovou stavu a Cerné pivko. Ve smési nechame kiidla marinovat ptes
noc, resp. 1-2 dny. Druhy den kridla zprudka grilujeme po vSech stranach. Servirujeme
s dipem, ktery pripravime tak, Ze smichame tvaroh, smetanu, nastrouhany tvrdy syr a
stl. Ktomu doporucujeme Cerstvou zeleninu. Dalsi moznosti je pripravit marinadu

smichanim pouze ¢erného piva, najemno nakrajené cibule, medu a mletého chilli.

~Zivot je prilis krdtky na to, abychom pili levné pivo“ (¢eska lidova moudrost)

Kridélka v pivni omacce ala Lad’'a Hruska mixnuty Jirkou Babicou
6 kurecich kridel, olej, 6 IZic keCupu, 2 strouzky cesneku, 1 lZice octa, 2 cibule, majordnka,
bazalka, pepr, stil, 250 ml svétlého piva
Kridla osolime, opepfime. 1 Cesnek utfeme, 1 scibuli nakrajime nadrobno. Kridla
zprudka opeceme na rozehifatém oleji, dochutime utfenym cesnekem, majorankou,
tymianem, bazalkou. Pfiddme nakrajenou cibuli, podlijeme trochou vody a dusime 15
minut. Rozmichdme pivko s kecupem a vlijeme ke kridélkiim. VloZime do trouby a
pe¢eme domeékka pti 200°C. KdyZ je hmota mékka a omacka zcasti vypecend, pridame
zbyly Cesnek a jiZ pouze prohrejeme. Jifi Babica pripravuje kureci kridélka na pivu
¢erném. Treba jsou kureci kridélka + na marinddu: 2 IZice keCupu, 2 lZice séjové omdcky,
1 IZici medu, 1 [Zici rajcatového protlaku, 1 IZicku steakového koreni (Ci harissy), mlety
barevny pepr, 200 ml tmavého piva. Ze vSech surovin uklohnime marinddu. Kridélka
omyjeme, osusSime, ddme do pekacku. Zalijeme marinaddou. Pfikryjeme potravinovou
félii a dame na 2 dny uleZet do lednice. Z lednice vyndame 2 hodiny pied pecenim a

ponechame na pokojové teploté. Peceme dozlatova v predehraté troubé na 160°C.

»~Den md 24 hodin. Do jedné bedny se vejde 24 piv. To nemiiZe byt nahoda!*“
(Stephen Wright)

Kure na pivu s gorgonzolou a grilovanou polentou
500 g kurecich prsou, 150 g gorgonzoly piccante (Ci dolce), tymidn, pepr, stl, panensky
olivovy olej, kompotovand broskev (pro fajnové smekry), polenta, 100 ml svétlého piva
Kure nakrajime na kosticky, osolime, opepfime. Na panev nalijeme 2 lZice oleje a nadra

dozlatova orestujeme. Podlijeme pivkem a povarime nékolik minut, nezli se Stava uplné
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vypari. Priddme gorgonzolu nakrajenou na kosticky a listky tymianu. Na mirném ohni
dale varime a michame, dokud se syr nerozpusti. Servirujeme horké, dozdobené par

kousky syrové gorgonzoly. Polentu nakrajime na platky a v troub¢ ugrilujeme.

»Jaky je rozdil mezi pivem a moci? Asi pét minut” (GenAl Microsoft Copilot)
Kure opilé podle GenAl (Microsoft Copilot)

1 celé kure, 2 IZice olivového oleje, 1 IZicka mleté papriky, 1 IZicka suSeného tymidnu, 1
IZicka suseného rozmarynu, stl, Cerstvé mlety Cerny pepr, 4 strouzky cesneku, 1 cibule,
plechovka (330 ml) svétlého leZdku

Piredehiejeme troubu na 180°C. Kuife omyjeme, osusime. V misce smichame olivovy olej,
papriku, tymian, rozmaryn, stil a pepi. Smési potifeme kure zvenku i zevniti. Do briSni
dutiny vloZime otevienou omytou plnou plechovku piva, Cesnek nasekany nadrobno a
cibuli pokrajenou na kousky. Kure stabilné usadime na plechovku. Nasadime jej briSni
dutinou na plechovku piva, tak, aby vaha byla na stehnech a plechovce, kiidla preto¢ime
dozadu. PeCeme v piredehraté troubé. Peceme asi 1 a ptil hodiny, nebo dokud neni kute
zlatavé a Stavnaté. Kure takto pripravené ma krasné kiupavou kiirku a maso Stavnaté
diky pivu, které se béhem peceni vyparuje a uvniti kurete vytvari paru. K raddm GenAl
lze k origindlnimu receptu Beer Can Chicken dodat, Ze vyuZivano byva i BBQ koreni
(rozemleté a vmasirované do ptaka) ¢i tmavy titinovy cukr. Krk kufete Ize ucpat 1/4
citrénu, aby neunikala Zadna para. Kuie ma byt upecené, kdyZ termosonda ukazuje na
stehnu i prsou 779C. Pripadné grilovani trva 90-120 minut. Namisto plechovky lezaku

lze pouzit plechovka cideru. Varovani: Po vytazeni z grilu bude plechovka sakra horka!

v /v

»~Hovno, dam si jesté jedno - pristi Zivot nebude” (Jezevec)
Leco nikaragujské podle Bertika

200 g slaniny, 200 g klobdsy, 2 cibule, 3 cervené papriky, 300 g rajcat, 3 strouzky cesneku,
1 chilli papricka, 1 IZice sladké papriky, 1 IZicka pdlivé papriky, zeleninovy vyvar, stil,
Cerstvé namlety pepr, hrst petrzelky, 2 vejce, skorice, 0,25 | piva

Na hlubsi panvi ope¢eme na stfednim plamenu slaninu nakrdjenou na kosticky do
svétlehnéda. Prihodime pokrajenou cibuli a za stdlého michani orestujeme. Pfiddme
prolisovany cesnek, kolecka ostiejsi klobasy, nakrajenou cerstvou papriku a prisypeme i
papriku sladkou a pélivou. R4dné promichame a ptiddme na kostky pokrajena rajcata.
Po 5 minutach michani prilijeme pivko, které bude pénit. Zamichame, sniZime teplotu a

varnou nadobu zakryjeme poklickou. Nechdme povarit asi 15 minut, dokud zelenina
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nezmékne a nezredukuje se objem tekutiny. V pripadé potieby dolijeme zeleninovym
vyvarem ¢i nafedime studenym pivkem. Vyznavaci madarského originalu le¢a pouze
dopepfi plus dosoli. Ceska verze le¢a veli pred dokonéenim vmichat roz§lehané vejce. Ve
findle posypeme nasekanou petrzelkou. V lecu lostickém prisypeme k poduSenym
rajcatiim a paprikdm kousky tvartizki, které rozpustime a zavrsime vmichanim vajec.
Dietni leCo de luxe namisto klobasy a slaniny pouZziva prazskou ¢i kriiti Sunku, rajcata
konzervovana a pouziva jeSté majoranku a tymian. A coby prilohu bilou veku. Nékdo
k zesileni chuti pridava rajcatovy protlak, pripadné tento kratce opeceny v horkém tuku.
Dal$i moZnosti je pridani cukety, pak ale jiZ bez vajec. Anebo pripravit leco také
s Cervenymi fazolemi - namocenymi den predem a nasledné v osolené vodé uvarenymi
domeékka anebo s vyuZzitim fazoli sterilizovanych. Uvarené fazole se prihazuji aZ na
zavér. Bertikova nikaragujska verze si zada pred dokoncenim pridat skofici. Spoustu.
KdyZ myslime, Ze jsme to s mnoZstvim skotice jiZ prehnali, tak musime dat jesSté jednou
tolik. Original receptu z Nicaragui pridava jeSté cukr (hodné cukru), ktery nechava
zkaramelizovat. Variantu ,co diim dal” reprezentuje selska panev podle Bertika. CoZ je
vlastné le¢o s volskymi oky. Spek, cibule, paprika, rajéata, klobasa anebo parek, syry

(vCetné nivy ¢i syreckii). Na smésku rozklepneme vejce a zasypeme syrem.

,O0smy den stvoril Biih pivo... a od té doby ho nikdo nevidél” (ndboZenské dogma)
Mozecek teleci s remuladou

1 teleci mozecek, 1 citron, 4 vejce, sklenice majonézy, 1 cibule, kyselé okurky, petrZelovd
nat, hladkd mouka, olej, svétlé pivo podle potreby

Mozecek uvaiime ve vodé s citronem. Uvareny zbavime blan a pokrajime na platky.
Z mouky, Zloutkil a pivka uslehdme tésticko. Z bilk(i vySlehame tuhy snih, ktery zvolna
primichavame do tésticka. Cibuli, okurky a petrZel nasekame najemno a smichdme
s majonézou. Do této omacky piriddme nakrajeny mozecek. Tento ochuceny omackou
macime v tésticku a smazime na rozpaleném oleji. Mozecek jime teply s kasi, chutna ale i
studeny. Zistanme u teleciho: teleci jatra na estragonu. Ingredience: 1 kg telecich jater,
3 cibule, 3 IZice mdsla, 0,3 | smetany, 3 lZice libecku, 3 IZice estragonu, 0.5 | svétlého piva.
Den predem namocime nasekany estragon do piva. Jatra oCistime od blan a nakrajime na
stejnomérné kousky. V kastrole rozpustime ¢ast masla a na ném orestujeme jatra. Mirné
osolime. V dalSim kastrolu na zbylém masle osmazime nadrobno nakrajenou cibuli.

Opeprime, osolime. Jatra zalijeme polovinou pivka s estragonem. Druhou polovinu
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nalijeme do cibule, nechdme prejit varem a zalijeme smetanou. JiZ nevarime. Nakonec do

omacky pridame jatra a pod poklickou nechame u tepla rozleZet.

»S dobrym pivem z Unétic Vds nepreekvapi viibec nic“ (slogan Unétického pivovaru)
Omeleta pivni s kozim syrem

150 g koziho syra, 2 cibule, 5 vajec, mdslo nebo olej, stil, pepr, lZice bazalky, IZice mdty,
sklenka svétlého piva

Na pekacku rozpustime tuk a osmahneme nakrajenou cibuli dozlatova. Zloutky oddélime
od bilk{, Zloutky rozslehame s pivkem, osolime, opeprime. Z bilk( vyslehame tuhy snih,
do kterého zaSlehame nadrobno nasekanou bazalku a matu. Poté smés vmichdme do
zloutkd. Takto pripravenym téstickem zalijeme osmazenou cibulku, rozprostfeme po
celém pekacku a dame do trouby zvolna péci. Asi po 5 minutach posypeme

nastrouhanym tvrdym syrem a nechame zapéct. Prilohou je salat z cerveného zeli.

»When I read about the evils of drinking, I gave up reading”
(Henny Youngman - po nasem ,, VZdycky, kdyz jsem cetl, jaké zlo je piti, nechal jsem
Cteni”)

Parky s kasi podle Keitha Richardse v upravé Pivo, Bier & Ale
Recept pro sigla, chcete-li se otravovat s roSténkou - dejte vSeho tuplované. Zacina se od
brambor. Kvaru v hrnci privedme dostatek vody, pridejme 1Zicku vinného octa, dvé
kavové 1Zicky soli a vhod'me tfi oSkrabané a rozkrojené brambory stredni velikosti.
K nim pridejme na kosticky pokrajenou mrkev a tfi 1Zice nakladaného (¢i zmrazeného)
hrasku. Nezli se vSe uvari, zaméifme se na parecky. Do brambor zkusmo pichneme
vidlickou a zjistime, zda jsou uvarené. Poté je vylovime a rozmackame se 1Zickou masla a
dvéma polévkovymi 1Zicemi mléka. Mléka mozno i vice. Podle chuti osolime, opeptime a
vmichame mrkev s hraSkem. Kterak na uzeniny? Dva kvalitn{ silnéjsi parky poloZime na
studenou silnosténnou panev a zacnéte je na oleji pomalu ohrivat, spolu se ¢tyimi platky
slaniny nakrajenymi na kosticky a nakrajenou vétsi cervenou cibuli. Parky by pritom
nemély popraskat. Zalijeme 100 ml ¢erného piva (zastrik pivkem je inovaci PBA oproti
originalu), zastfikneme vinnym octem, dochutime soli a Cerstvé namletym peprem.
Pridame cerstvé bylinky, anebo jakékoli koreni podle gusta. Potrebujeme-li, aby se
pokrm nepripaloval, pridame trosku vyvaru. I Can't Get No Satisfaction!

»~Nejsem Biih, ale kdybych byl, tii ¢tvrtiny z vds by byly holky a ten zbytek by byla
pPizza a pivo” (Axel Rose)

Pizza pivni
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na tésto: 150 ml vody, 2 IZi¢ky soli, 1,5 IZicky cukru, 5 IZic oleje, 500 g hladké mouky, 10 g
cerstvého droZdi, 100 ml piva + na ndplii: 1 malé rajéatové pyré, 1 rajce, 1 kapie, koreni na
pizzu, stl, pept, 100 g Mozzarelly, 100 g Sunky ¢i slaniny, 5 Zampiont, 5 riiZicek brokolice,
pdr snitek bazalky

Zingredienci pripravime tésto. Rozdélime na dvé casti, kaZzdou rozvalime na plech
vyloZeny pecicim papirem, potieme rajcatovym pyré. Posypeme koienim, na to cik-cak
rozhazime uzeninu na platky, rajée na malé kostky, papriku na prouzky, Zampiony na
platky. Posypeme mozzarellou nakrajenou na prouzky a pohazime bazalku. Upeceme.
Variaci je pivni pizza Il. vyuZzivajici 300 ml vody, 4 IZicky soli, 3 IZicky cukru, 10 IZic oleje,
1 kg hladké mouky, 20 g Cerstvého droZdi, olivovy olej, 200 ml piva. Ze surovin, véetné piva
pripravime tésto. Vykynuté rozdélime na ctvrtiny. KaZzdou ¢ast rozvalime na tenkou
placku (na velky plech). Lehce potfeme olivovym olejem a obloZime podle zvyklosti.
VloZime do trouby vyhraté na 230°C a peceme do zriizovéni okrajl cca 5 minut.

»Kdo pije pivo, dobre usind; kdo dobre usind, nehresi, a kdo nehresi, prijde do BoZiho
krdlovstvi. A proto pijeme pivo, co jen se do nds vejde!” (Martin Luther)
Risotto italské s pSenicnym pivem
250 g ryze arborio, 150 g slaniny (italskd pancetta), 200 ml kureciho vyvaru, 3 salotky, 2
strouzky cesneku, ¥ Sdlku cedaru, ¥ $dlku parmazdnu, Cerstvé namlety pepr, Cerstvd

petrZelka nebo Cerstvd paZitka, 150 ml pSeni¢ného piva Primdtor Weizen

V rendliku ohrejeme vyvar. Slaninu pokrajime na kosticky a ve vétsi panvi osmahneme
dokfupava, aby pustila tuk. Slaninu vyjmeme a dame stranou. Do vysmaZeného tuku
priddme nadrobno nasekanou $alotku, drceny ¢esnek a nechdme zesklovatét. Pfidame
neproplachnutou ryzi a obalime zrnka v tuku. Asi po 2 minutdch pfrilijeme pSeni¢né
pivko, které nahrazuje bilé vino. Zamichdme a ponechame povarit na mirném ohni. Kdyz
se pivo skoro vsdkne do ryZe, prilijeme 1Zici horkého vyvaru a michame a michame.
Opakujeme aZz ryze zmékne a konzistence risotta pocne byti krémova. Snizime teplotu a
do ryZe na panvi vmichame oba nastrouhané syry a slaninu. Ozdobime bylinkami. MoZno
prihoditi hrstku Zampioni. Zstafime v ciziné - pivni ryZe po némecku. Piisady: 500 g
ryZe, 6 oliv, 1 cibule, olej, mdslo, parmezdn, 0,5 | svétlého piva. Nasekanou cibuli a olivy
spolecné s opranou ryZi osmahneme na tuku. Po troskach prilévame pivko, pricemz
pénu stale sbirame. Kdyz je ryZe uduSena, stahneme na okraj ohné, pridame maslo a

nahrubo nastrouhany parmezan. Kastrol prikryjeme a nechame chvili odstat.
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»~Musel to byt moudry muz, ktery vymyslel pivo“ (Platon)
Rizoto pivni s parky

300 g ryZe, 400 g pdrkii, 1 mrkev, 1 cibule, 2 strouzky esneku, ¥ | zeleninového vyvaru,
1 hrst petrzelky, 2 IZice rostlinného oleje, stil, pepr, 3 dl svétlého piva
Zpénime pokrajenou cibuli, mrkev, cesnek a néco posekané petrzelky. Dochutime. Chvili
restujeme, poté vmichame pokrajené parecky, které nechame osmahnout ze vSech stran.
Pfidame propranou ryzi, promichdme a podlijeme pivkem. KdyZ se pivo do ryZe vstieb3,
pridame varici vyvar a pod poklickou nechdme na malém plamenu dusit 15-20 minut.
Posypeme zbytkem petrzelky. Namisto park lze pouzit vareny jazyk a uzeny biicek.
»V téchto tézkych dobdch, svaté Pivo - pomoz nam!“ (Zizkovsky pabitel & malii Mana

za nejtvrdsiho lockdownu na tabuli U Marianského obrazu)

Smazak s vyuZitim piva

600 g Goudy, 3 vejce, mouka hladkd, mouka polohrubd, strouhanka z ususenych rohlikii a
pivniho chleba, slunecnicovy olej, stil, prepusténé mdslo, 60 ml svétlého piva
Strouhanku smichame s polohrubou moukou v poméru 2 dily strouhanky a 1 mouky.
Vajicka proslehame s pivkem, aby se vytvorila kompaktni sméska. Porce syra obalime
vmouce hladké, poté ve vejcich s pivem, a nakonec ve smési strouhanky a mouky.
V panvi rozpalime olej s pfepusténym maslem na teplotu 160°C. Obaleny syr smaZime
z obou stran dozlatova. Obracime opatrné, aby se trojobal neprotrhl a syr nevytekl.
Klasickou prilohou je vareny brambor a tatarka. Smazit lze syry rtizné, zdaleka nejenom
goudu ¢i eidam. Jezevec preferuje nivu, pivas, hermeliny, syrecky (Chut smaZenych
plisndkli doplni brusinkovd zavarenina. Touto miiZeme vymazat kapsu vykrojenou
v hermelinu, ktery lze obalit jesté i ve strouhaném kokosu). Pricemz svatokradezné
nikdy nekonzumovat spolu s hranolky! Maximalné brambory americké, lepsi jsou vSak
varené, stouchané anebo bramborova kase. Plivabné jsou krokety v doprovodu stejné
velikych smazZenych syrovych kouli. Je totiZ prekvapenim, co koulicka vlastné obsahuje.
S vyuzitim piva lze usmazit také pivni porek. Suroviny: 4 pdrky (pouze bila cdst), 4 IZice
hladké mouky + néco na obalenti, 2 vejce, 60 g tvrdého syra, 1 IZicka skrobové moucky, stil,
pepr, grilovaci korenti, olej na smazeni, 5 lZic svétlého piva. Pérek povaiime ve slané vodé
do polomékka a nechdme vychladnout. Tésticko na obaleni zhotovime proSlehanim
vajec, pivka, Skrobové moucky, soli, pepre. Pfidame nastrouhany syr a podle potreby
hladkou mouku, abychom ziskali tésticko hustSi. Pérek nakrajime na 7 cm dlouhé

Spalicky, obalime v mouce, tésticku a osmazime na oleji. Na kvétak v pivnim tésticku si
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nachystame: 1 kvétdk, 150 g hladké mouky + na obaleni, 2 Zloutky, 2 bilky, stil, olej na
smazeni, 250 ml piva. Karfiél rozdélime na rizicky a omyjeme. Kratce povaiime
v osolené vodé a ponechdme vychladnout. Ze Zloutkd, pivka, mouky a soli vymichdme
hladké tésticko. Z bilk{ uslehame snih a vmisime do tésta. Riizicky kvétaku (= padacky)
obalujeme v hladké mouce, poté v tésticku a vkladame do rozpalené nadoby a smazime

dozlatova. Servirujeme s bramborem varenym a tatarkou.

»Pivo macht frei!” (nahnédly anonym)

Specle $pekové s pivnim syrem
400 g hladké mouky, 275 ml vody, 4 vejce, stl, muskdtovy kveét, 2 cibule, 2 IZice mouky, 2
IZice oleje, 200 g slaniny, 1 IZice sddla, 200 g pivniho syra, IZice petrZelky, trocha piva
Mouku smichame s vodou, za mirného michani pridame vejce, koteni. V hrnci privedeme
k varu a osolime. Pres sito na Specle ¢i halusky (nebo pres hrubé sito s dirkami kolem 1
cm) propasirujeme tésto do vrouci vody. Pripadné dame tésto na prkénko a nozem
kousek po kousku odkrajujeme primo do vrouci vody. Uvarené Specle vyjmeme a
vloZime do ledové vody, abychom zastavili var. Zatimco se Specle vari, oloupeme jednu
cibuli a nakrajime na tenké krouZzky, lehce osolime, obalime v mouce a osmaZime
v predehratém oleji dozlatova. Slaninu pokrdjime na malé kousicky. Druhou cibuli
oloupeme a nakrajime na malé kosticky. V panvicce na sadle orestujeme slaninu, poté
pridame cibuli a restujeme dozlatova. Pfihodime Specle a promichame. Pivni syr predem
vychladime, aby ztuhl a lépe se krajel. Nasledné syr nakrajime na kousky, zalijeme
pivkem a priddme do panve spolu se vSim ostatnim. Pokrm za obc¢asného promichani

naleZité spojime. Specle na taliti posypeme cibulovymi krouzky a nasekanou petrzelkou.

»Pivo - to je ceskd chlouba, kdo ho nepije je trouba” (Kamila Sedlakova)
Zeli na pivu

1 hldvka zeli, kousek veprového masa, kousek klobdsy, kousek uzeného masa, cibule, pepr,
stil, séjovd omacka, keCup, horice, 0,5 1 piva

Zeli (Spicatym zVysokého ¢i Sklenafic na tento eintopf vSak radéji neplytvame)
nakrouhdme na nudli¢ky, nandame do pekace, pridame nakrajené maso, klobasku, uzené
a cibuli. Opeprime, osolime, zalijeme trochou s6jové omacky. Pfidame 4 polévkové lzZice
hoicice, ptilku kecCupu a zalijeme celym pivkem. Dame pod poklicku péci do trouby na
200°C na 1 hodinu. Poté odklopime a jesté tak ptlilhodinky dopeceme. Obcas piitom

promichdame. Coby prilohu zvolime chleba anebo pro hladovce bramborovy knedlik.
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Hlavni chody

~Zlaty baZant je porovnatelny s pritmérnou tirovni ¢eskych piv. Popradské pivo je
vhodné na rozpousténi zubnich protéz, kdyz je tam nechdte pres noc” (M. Zeman)

Bazant na pivu s divokym korenim, kapustou a tvarohovymi noky

na ptdka: 1 baZant, 3 dl driibeZiho vyvaru, 150 g Speku, 2 cibule, mdslovd jiska, 10 bobulek
nového koreni, 8 bobulek jalovce, 5 bobkovych listti, pepr, stl, 4 dl svétlého piva (stylové
Zlaty baZant) + na kapustu: ¥ mensi kapusty, 80 g Speku, cibule + na tvarohové noky: 300
g polohrubé mouky, 500 g tvarohu v kostce, vejce, stil

BaZanta rozporcujeme na ctvrtky a prospikujeme slaninou. Opeprime, osolime.
Vyskvaiime se Spekem najemno nakrajenou cibuli. Porce ptaka s cibuli zalijeme pivkem
a vtroubé dusime na 120°C asi 4 hodinky. Maso vyjmeme a Stavu zahustime. Kapustu
pokrajenou na nudlicky varime v osolené vodé 2 minuty. Scedime, dame do vody
s ledem. Okapanou kapustu na panvi prohodime s restovanou, drobné pokrajenou cibuli
a Spekem. Veskeré ingredience na tvarohové noky smisime. Vytvarujeme nocky a tyto 2
minuty varime v lehce osolené vodé. Scedime a na panvicce opeCeme dozlatova. Zkusit
muzeme i bazanta na pivu s houbami. Ingredience: 1 bazZant, 100 g anglické slaniny,
250 ml hub v tuku + na marinddu: 1 cibule, 2 kulicky jalovce, 2 kulicky nového koreni, 4
kulicky pepre, 1 IZice séjové omdcky, 200 ml svétlého piva vycepniho. BaZanta
naporcujeme a porce Fadné prospikujeme slaninou. Smichame pivko, nadrobno
nasekanou cibuli, kotfeni a s6jovou omacku. Do marinddy naloZime, nejlépe pies noc,
proSpikovaného baZanta. Houby v tuku nechame rozpustit v pekaci. Poté vloZime
bazanta, posolime a podlijeme marinddou. Priklopime a vloZime do rozehraté trouby.
Béhem peceni bazanta nékolikrat oto¢ime, houby promichame a dle potieby podlévame
pivem. PeCeme 60-80 minut do zméknuti. Jako prilohu volime ryzi duSenou ¢i varenou.
Dopliime navod na houby v tuku. Na 1 kg hub potfebujeme 250 g sadla a 1 1Zici soli.
Houby ocCistime, oplachneme a nakrajime na kostky ¢i silnéjSi platky. RozloZime je na
plech a nechame je minimalné 2 hodiny oschnout. Poté je sesypeme do hrnce, zasypeme
soli a dusime za stalého michani 15 minut. V jiném hrnci rozehiejeme polovinu tuku,
priddme houby a 5 minut je restujeme. Jesté horké houby plnime do nahratych sklenic.
Sklenice zalijeme zbylym rozpusSténym tukem, aby byly houby potopené. Sklenice

uzavieme a sterilujeme 30 minut na 100°C. Za dva dny sterilizaci zopakujeme.
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»Tam v hospodé U Flekii, se nikoho jen tak neleknu. Maji tam strasné dobry ¢erny
pivo. Daji vam tam piillitr nebo jak je vam libo*
(karaoke text nezndmého pévce - i kdyz mira 0,51 U Flekl obvykla neni)

Gulas flekovsky
600 g hovéziho na gulds, 500 g cibule, 5 lZic sddla, 3 IZice sladké mleté papriky, 1 lZicka
drceného kminu, 3 IZice rajského protlaku, 4 strouzky cesneku, 3 IZice hladké mouky, stil,
pepr, 11 cerného flekovského piva
Cibuli nakrajime na kosticky a pomalu restujeme na 3 1Zicich sadla do tmavé zlaté barvy.
Michdme. Pridame na kostky nakrijené maso a nechdme jej zatahnout. Prihodime
papriku a protlak, rychle zarestujeme a podlijeme polovinou pivka. Zvolna dusime, az je
maso mékké, podle potreby michame a podlévame pivem. Sklenku piva si ponechavame
na dokonceni. Behem vareni pridame cesnek utfeny se soli a pept. Ze zbytku sadla a
mouky usmazime jiSku. KdyZ je maso mékké, zahustime gulas jisSkou tak, Ze ji rozmichate
ve zbylém pivku a prilijeme do omacky. Nechame jesté nékolik minut zvolna provarit.
»Zddny vojak nemiizZe bojovat, dokud neni Fddné nakrmen hovézim a pivem*”
(John Churchill, prvni vévoda z Marlborough)
Gulas hovézi s pivem a vinem
1 kg hovézi klizky, 1 kg cibule, 2 strouZky cesneku, 4 rajcata, 3 cervené papriky, 700 ml
Cerveného vina, 2 IZicky kminu, 2 lZice rajéatového protlaku, 2 IZice mleté sladké papriky,
sddlo, mlety pepr, stil, majordnku, kmin, 500 ml piva
Cibuli oloupeme, nakrajime, osmazime na sadle. Prisypeme kmin, osmahneme, zalijeme
100 ml vina. Nechdme odvarit. Klizku nakrajime na kostky, pfiddme k cibuli, osolime,
opeprime a orestujeme dotmava. Do zakladu pridame protlak, orestujeme, zaprasime
paprikou, znovu orestujeme a podlijeme pivkem. Chvili dusime, ptiddme zbylé vino a
nasekany Cesnek. Po dalSi chvili pridame nakrajené papriky a rajc¢ata, promichame.

Dusime pod poklickou 2,5-3 hodiny. Ve finale poprasime majoranku.

,Pivo hreje, ale nesati“ (Ceské prislovi)
Gulas pivni pikantni (na Ceském pivnim festivalu 2013)
na 10 porci: 1,7 kg predniho hoveziho (klizka, krk), 0,5 kg cibule, 0,1 kg sladké papriky, 0,1
kg pdlivé papriky, 0,3 kg sddla, 0,15 kg rajcatového protlaku, 0,05 kg cesneku, 0,2 kg jisky
z masla a mouky, koreni (stil, mlety pepr, majordnka, kmin), feferonky, 0,2 | tmavého piva
Maso odblanime, odstranime prebytecny lij, pokrajime na veétSi kousky. Na sadle

osmaZzime nakrajenou cibuli zaroveii s celym kminem a nebojime se privést cibuli az do

45



tmavé barvy. Pfidame maso a lehce podusime, aZ pusti stavu. Vyrestujeme piebytecnou
vodu, az zistane jen silny husty sos. Pridame papriku a protlak. Diikladné zarestujeme a
podlijeme trochou vody, aby paprika nezhotkla. Osolime, prihodime prolisovany cesnek,
majoranku, mlety cCerny pepf, kousek feferonky. Prilijeme vodu a dusime témér
domékka. Nechame Stavu svatit a pridame pivko. Pripadné jeSté nalezité dochutime.
Zahustime predem pripravenou jiSkou a provarime. Poddavame s pecivem, rlznymi
knedliky (houskovy, Spekovy, Zemlovy) ¢i s noky. Porce zdobime nakrajenou cibuli a
feferonkou. Navod na pivni gula$ moravsky k dusicimu masu ptidavd nastrouhané
brambory. Recepty jiné k zahusténi (cca po 90 minutach vareni) pouZivaji nadrobenou
chlebovou stridku. Priléva se nejenom pivko, ale i vyvar. Pivni gula§ novoroc¢ni na
posledni ¢tvrthodinu vareni prihazuje na kolecka pokrajenou klobasku. Svijansky pivni
gulas vyuziva silné pivo Svijansky Baron 15 %, pricemz k protlaku pridava i rajcata a

papriky, které se vyndavaji a rozmixuji a nazpét navraci do gulase. Pridat lze i Zampiony.

»Plzen dala svétu tri metly: pivo, kanony a herce” (Jaroslav Priicha)
Gulas pivni plzensky

750 g hovezi klizky ¢i krku, 3 cibule, 3 IZice sadla, 2 1Zicky mleté papriky, 50 g rajcatového
protlaku, 1 IZicka soli, 1 IZicka drceného kminu, 1 IZicka majordnky, 1 strouzek cesneku,
2 lZice hladké mouky, pepr, 4 pdrky, 2 vejce, 100 ml svétlého piva Prazdroj

Na 2 1Zicich sadla restujeme nadrobno nakrdjenou cibuli 10 minut dozlatova. Pfidame
maso nakrajené na kostky. Zprudka opékame asi 15 minut, dokud se maso nezatahne a
nezezlatne ze vSech stran. Nejprve mozna pusti vodu, ale ta se po chvili odpari.
K opecenému masu pridame protlak. Dalsi 1 minutu restujeme, dokud protlak z ¢ervené
barvy nezrezne. Zasypeme paprikou, kminem a pepfem. Promichame a podlijeme
trochou vody, aby maso bylo z poloviny ponotené. Maso dusime pod poklickou témér
domékka. Tésné pred dokoncCenim je tfeba gulas zahustit. Idedlné jiSkou, minimalné
zaprasit maso pres cednik moukou. Nemichame, prikryjeme poklickou. Ponechdme
zvolna 15 minut propafit, pak teprve rozmichdme. K témér hotovému gulasi prilijeme
pivko, dochutime rozemletou majorankou a rozetifenym cCesnekem. Ndasledné jeSté
kratce podusime. Parky natizneme a na zbylé 1Zici sadla je opeCeme. Gulasek rozdélime
na talife a dozdobime opecenym parkem, kouskem vareného vejce a Cerstvou cibuli.
Naservirujeme s knedlikem anebo pecivem. Bez prace a bez fortelu neni gulaSe! Dalsi
navody na pivni gulas z klizky pridavaji pivko (resp. vodu a vyvar) uz s protlakem (a

nasekanym cesnekem). Maso ma byt radné ponorené. Snizime teplotu a pod poklickou
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dusime 2-3 hodiny. Pfi¢em? zaleZi na kvalité masa a na teploté. Cim bude teplota niz$i, a
¢im déle se bude maso varit, tim bude gulasek fajnovéjsi. Cas od ¢asu zkontrolujeme, zda
maso nepotiebuje podlit. Na zdvér naopak zahustime nastrouhanym chlebem. Pro
zvyraznéni chuti mozno vmichat prolisovany Cesnek aZ do hotového horkého gulase.
Remoskovou variaci reprezentuje gulaS smrkvi a pivem zremosky ¢i trouby.
Prichystame si: 1 kg hovéziho, 10 mrkvi, 2 cibule, sddlo, 2 IZice hladké mouky, 1 kostku
masoxu, 3 bobkové listy, 1 snitku tymidnu, mlety pepr, stl, cukr, 500 ml tmavého piva.
V nadobé do trouby rozpalime sadlo, na kterém opeCeme hovézi pokrajené na kostky.
Pékné ze vSech stran, aby se naleZité zatahlo a zhnédlo. Maso vyjmeme, do vypeku
prihodime nahrubo nakrajenou cibuli a na kolecka nakrajenou mrkev. Restujeme, az
zelenina ztmavne, nasledné posypeme moukou a promichame. Vratime maso, podlijeme
pivkem. Pfidame masox, stl, cukr, pep¥, bobkovy list a tymian. Par minutek povarime a
poté presuneme do trouby vyhiraté na 160°C. Pod poklickou pe¢eme zhruba 2,5 hodiny,

dokud maso Uplné nezmékne. Servirujeme s bramborovou kasi anebo s pecivem.

»~Nejhorsi je posledni lok lageru a nejlepsi je posledni lok ale” (anonym)
Gulas pivni z jednoho hrnce (aneb Irish stew)

800 g zadniho hovéziho, 4 [Zice oleje, 1 lZice hladké mouky, 3 cibule, 3 mrkve, 1 [Zice
rajcatového protlaku, 3 strouzky cCesneku, 1 | hovéziho vyvaru, 600 g brambor, 4 snitky
cerstvého tymidnu, 1 IZicka soli, 1 Spetka pepi'e, 200 ml piva Stout

Mrkev a cibuli oloupeme a pokrajime na vétsi kusy, maso dobte osuSime a nakrajime na
kostky velké 4 x 4 cm. Ve vétSim hrnci rozpalime olej. Kostky masa osolime, opepiime a
pres sitko jemné poprasime moukou. Na rozpaleném tuku je opeCeme ze vSech stran
dohnéda. Délame to radéji postupné, jinak maso pusti vodu a zacne se spiS dusit.
Opecené kousky masa vyjmeme na chvili bokem. Do hrnce vsypeme mrkev a cibuli,
osolime, opepiime a pridame tymidn. Kratce opeCeme, postaci 3-4 minuty, aZ se rozvoni
a trochu zmékne. Nakonec do hrnce prolisujeme ¢esnek a priddme rajéatovy protlak a
zeleninou pridat do hrnce i na kosticky nakrajenou slaninu. Do hrnce vratime maso a
vSechno podlijte pivkem. Nechdme pivo kratce odvarit a vareckou pfi tom uvoliiujte
ptipecky ze dna hrnce. Stdhneme plamen na velmi mirny a podlijte vyvarem tak, aby
bylo maso ponorené zhruba ze dvou tretin. Priklopime a zvolna dusime asi 1 a piil
hodiny, ob¢as promichame. Pokrm podlévame pivem pokojové teploty a jsme opatrni,

zpocatku bude boufrlivé pénit. Dalsi verzi Irish stew predstavuje gulas pivni z jednoho
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hrnce jehnéci. Suroviny: 800 g jehnéciho plecka, 500 g brambor, 2 mrkve, 2 cibule, 4
strouzky cesneku, 1 ¥ hrnku masového vyvaru, hrst petrZelky, IZice susSeného tymidnu, IZice
mdsla, 2 lZice rostlinného oleje, stil, pepr, hrst Cerstvé majordnky, 300 ml piva Guinness.
Jehnéc¢i nakrdjime na kostky a opeceme na oleji. Osolime, opepiime, pridame
prolisovany Cesnek a tymian. Podusime, aZ se Stava odpati. Podlijeme pivkem, povarime
5 minut, podlijeme hrnkem silného vyvaru a dusime cca 1,5 hodiny. Brambory a cibuli
nakrdjime na ctvrtky, mrkev na kolecka. Na panvic¢ce rozpustime maslo a zeleninu
ctvrthodinku restujeme. Poté priddme k masu, prilijeme zbytek vyvaru a podusime cca
10 minut. Vmichame nasekanou petrzelku a podavame ozdobené majorankou.
»Pijme bratri, pijme pivo, voda at si te¢e mimo, vodou my se umyjeme, piva zase
napijeme!“ (staroceska pijacka)
Gulas pivovarsky
600 g hovezi klizky, 4 cibule, 2 IZice sddla, 6 strouzkii cesneku, 4 IZicky cervené papriky, 3
IZice hladké mouky, 2 1Zicky majordnky, hovézi vyvar, stil, pepr, 300 ml tmavého piva
Maso nakrajime na kousky, cibuli na kosticky. V hrnci rozpalime sadlo a osmahneme
cibuli dozlatova. Pfiddme maso a restujeme 3 minuty. Prihodime papriku, cesnek, pepfr,
promichdme a zalijeme pivkem. Nechame prejit varem a podle potieby jesté podlijeme
vyvarem. Dusime 3-4 hodiny, dokud maso nezmékne. Poté gulad$ zahustime moukou a
nechame chvili pomalu dusit, aby se mouka provarila a omacka byla patricné husta. Ve
finale dochutime majorankou. Navod na letiiansky pivni gulas do zakladu jesté pridava
rajsky protlak. Gulas servirujeme s knedlikem nebo s pecivem a videniskou cibulkou.
Cibuli pokrajime na kolecka, obalime v hladké mouce a pomalu osmazime dozlatova.
Halina Pawlowska u gulase piisné dba na dostatek cibule a b€hem duseni nastrouha do
$tavy 1 syrovou bramboru najemno a rozdrobi do ni tlusty krajic chleba, vcetné kiirky.
Za cca 2 hodiny dusSeni ¢arodéjnicky prihodi nadrceny Cesnek, majoranku a nasekanou
petrzelku. Prida 1Zicku balzamikové redukce a troSku kremzské horcice.
, Urcité se citim byt vic feminni nez maskulinni lidskd bytost - aspon pokud jde o

americkou predstavu o tom, co to je spravny muz. Zhlédnéte jakoukoli reklamu na
pivo a pochopite, co tim myslim“ (Kurt Donald Cobain)

Gulas veprovy s Cernym pivem
800 g veprového masa, 40 g sddla, 3 cibule, 2 IZice rajcatového protlaku, 2 strouzky

cesneku, 1 bobkovy list, stil, pepr, 200 ml tmavého piva
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Maso nakrajime na kosticky, osolime, opepfime a v kastrolu je na rozehratém sadle
opeceme po vSech stranach do hnéda. Pfiddme cibuli pokrajenou na kosti¢ky, rozetieny
Cesnek, rajcatovy protlak a jesté chvili opékame. Zalijeme pivkem, kastrol zakryjeme
poklickou, ddme do trouby a pri stredni teploté dusime 45 minut. Obcas zkontrolujeme a
pripadné dolejeme pivo. Jakmile je maso mékké, vyjmeme kastrol z trouby, Stavu
precedime do hrnce a na sporaku ji vaifime tak dlouho, aZ se zredukuje na poZadovanou

hustotu. VloZime do ni maso, dochutime soli a pepfem a jime s téstovinami anebo ryzi.

»Vino je drzoun a pivo krikloun; kdo za nim vrdvord, nezmoudri“ (biblické dslovi)
Hovézi dusené irské

700 g mladého hoveéziho (lze i jehnéci, pricemZ nejlepsi je krk, podpleci anebo velkd plec),
400 g cibule, 3 strouzky cesneku, 200 g mrkve, 700 g brambor, 2 bobkové listy, 3 snitky
tymidnu, 1 IZicka soli, ¥ I1Zicky mletého pepre, 200 ml piva Guinness, 1 | masového vyvaru,
3 IZice slunecnicového oleje, 1 IZice mdsla, 1 IZicka kopru, 200 ml piva Guinness

Maso nakrajime na kousky. Cibuli pokrajime nadrobno, mrkev na kolecka. Brambory
oloupeme a nakrajime na vétsi kousky. V hrnci rozehrejeme olej, prihodime maslo.
Jakmile se rozpusti, priddme kousky masa. Za stdlého michani opékame, dokud se maso
nezatdhne anebo dokud se ze vSech stran nezbarvi. Maso vyjmeme na talii a do hrnce se
zbylym olejem ptiddme cibuli a za stdlého michani smazime 5 minut. Navratime maso,
pridame bobkové listy, tymian, mrkev a prolisovany ¢esnek. Osolime, opepiime. Radné
promichame, zalijeme Guinnessem a vyvarem a varime asi 45 minut. Nasledné pridame
brambory a povarime dalSich 20-30 minut, resp. dokud zelenina a maso nezméknou. Ve
finale priddme nasekany kopr a zamichdme. Ukuchtit Ize téZ pomalu taZené hovézi na
¢erném pivu. Ingredience: 700 g hovéziho krku, 200 g cibule, 150 g celeru, 150 g mrkve,
100 g sddla, 20 g zdzvoru, 40 g cukru, 30 g mandli, 30 g susenych svestek, 30 g rozinek, stil,
pepr, 150 g tmavého piva. Na sadle dozlatova orestujeme mrkev a celer nakrajené na
kostic¢ky. Priddme cibuli a restujeme do tmavé barvy. Prihodime nasolené pokrajené
hovézi a nechdme zatdhnout. Pfidame cukr a strouhany zazvor a prilijeme pivko. Dusime
pomaluy, cca 3,5 hodiny. Pak nasypeme mandle, rozinky a Svestky a jesté chvili povarime.
»Pivo, ndpoj tento jest velice zdravy a velmi vyZivny, ducha naseho upevriuje a mysl

utuzuje a rozveseluje“ (Tadeas Hajek z Hajku)
Hovézi na pivu z 18. stoleti
Rozmaryn, tymian, hiebicek a pepr utluceme v hmoZzditi (prinejhorSim semeleme). Ve

smési obalime silnéjSi nudle slaniny a proSpikujeme jimi maso - faleSnou svickovou
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(s4al). V kastrole rozpustime maslo a maso po vSech stranach opeCeme. Maso vyjmeme a
ve vypeku osmahneme nakrajeny pérek a k nému ptriddme maso. Osolime, okofenime
estragonem, bobkovym listem, libeckem a nasekanym koprem. Zalijeme svétlym pivkem
a pod poklickou dusime domékka. Nastrouhany chléb namocime do piva a zahustime jim
omacku. Varime, aZ je chleba rozvafeny a na povrch omacky vystoupi tuk. Maso
nakrajime na porce, ddme do Cistého kastrolu a na né presedime omacku. Prikryjeme
poklickou a nechame u tepla rozlezet. Jime s bramborovym knedlikem. Pridejme navod
na hovézi na pivu s hoicici vlAmské. Zadni hovézi nakrdjime na kousky, osolime,
opeprime a na rozpaleném masle osmahneme. Maso vyndame a prenddme do pekacku.
Na vypeku z masa osmahneme cibuli dohnéda. Zalijeme ji cernym pivkem a povaiime.
Poté vSechno pridame k masu, spolu s petrZelkou, tymidnem a bobkovym listem. Navrch

poloZime 2 krajice chleba silné namazané hor¢ici a podusime 2 hodiny.

»Pij pordd, aspori té Zizer nepriekvapi“ (Ceské lidové moudro)
Hovézi pivni s jablky

800 g zadniho hovéziho, 2 jablka, 2 petrZele, 2 cibule, stl, pepr, 6 strouzki cesneku, 5
kulicek nového koreni, 2 bobkové listy, 2 snitky rozmarynu, olej, 1 IZice hladké mouky, 500
ml tmavého piva

Maso osolime, opepiime a obalime v mouce. Na oleji opeCeme ze vSech stran. Jablka a
cibuli nakrajime na Ctvrtky a petrzel na kousky. Maso vloZime do pekacku. Pridame
jablka, cibuli, petrzel, ¢esnek, rozmaryn a nové koreni. Podlijeme pivkem. VloZime do
trouby predehraté na 170°C a peCeme 90 minut ptiklopené. Poté odklopime a peceme
dalsi ptilhodinku. Podavame s bramborovou kasi. Variantu predstavuje hovézi na pivu
dusené s mrkvi. SloZzeni: 700 g hovéziho masa, 300 g cibule, 5 mrkvi, veprovy vyvar (nebo
kostky), 1 IZice hladké mouky, 2 bobkové listy, 4 kulicky nového koreni, rozmaryn, tymidn,
40 g rajského protlaku, 60 g uzené slaniny anebo Speku, 200 ml tmavého piva. Pokrajenou
slaninu ddme do kastrolu, prihodime pokrajenou cibuli a osmaZime dosklovata. Pfidame
na vétsi kostky pokrajené hovézi maso (na gulas), které jsme poprasili moukou, a
osmaZzime. Nasledné pridame protlak s kofenim, osolime, zalijeme pivkem. Promichame,
podle potreby prilijeme vyvar a dusime za obc¢asného promichani velmi pozvolna témér
do zméknuti. Ke konci pridame Spalicky ocisténé mrkve a dodusime domékka.

»~Kde domov miij? Tam kde pivovary strmi a kde pivovarské husy krmi, kde mélnické

vinice lidem délaj opice, jeZ malinsky ki‘en zas spravi, mezi kireny domov miij*“
(parodie na pisen slepého houslisty MareSe z pera Jana Nerudy)
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Husa svatomartinska

1 husa, hrst soli, 3 jablka bez jddrinct, 2 1Zicky kminu, 2 [Zice fepkového oleje, 250 ml piva

Zbytky peri odstranime pinzetou a zvnéjSku i zvnitfrku maso potfeme soli. Pfes noc
odlozime do chladu. Z husicky setfeme zbytek soli, naplnime ji jablky a otvor svazeme
reznou niti. Pokminujeme a poloZime na pekac potieny olejem prsicky dolt. Zakryjeme a
peceme 90 minut na 180°C. Podle potreby podlévame vodou. Husu otocime, kiizi
propichdme vidlickou a znovu zakrytou 90 minut peceme. Ke konci zvysime teplotu na
200°C, odkryjeme a za priibéZzného podlévani pivkem dopékame cca 25 minut. Prilohu
jsou knedlici a zelicka, tiebas Vysocké Spicaté Ci Cervené s brusinkami. Nemame-li na
husu, zkusme husokur podle Ladi Hrusky. Suroviny: 1 kure, 2 jablka, 1 dl vody, 1
balicek kysaného zeli, stil, kmin, 0,5 | tmavého piva. Kura prokminujeme a ze vSech stran
osolime. VloZime na néj jablka pokrajena na ctvrtiny. Na dno hrnce ddme kysané zeli,
zalijeme pivkem a trochu vody a na vSe poloZime ptaka. Peceme na 180°C asi 34 hodinky.
»Kdyby Vdclav ochutnal Unéticky leZdk v zdri, tak do dnes vesel, zdrdv by byl a stdle

pari“ (Gnéticky slogan na pocest sv. Vaclava, patrona pivovarnikii)
Husa svatovaclavska

1 husa, voda, stil, kmin, mletd sladkd paprika, suseny Cesnek, mlety pepr, alobal, Cerné pivo

pied pecenim a poté nechdme do rana uleZet. Rano husu rozpitlime, aby se lépe propekla
a aby nebyla moc velika. Nasledné okoienime Cesnekem, paprikou, pepfem a kminem.
Husu vloZime na pekac, ¢i na plech, a podlijeme ¢ernym pivkem a vodou. Celou husu
priklopime alobalem, ktery na nékolika mistech propichneme. VloZime do trouby na
nejvyssi stupenl a nechdme vklidu péci. Po 1 hodiné peceni alobal zvedneme a
zapocneme husicku polévat vypeckem a taktéz pivem. Takto trpélivé cinime dalSi 1
hodinu a pitl. Polévame cca po 15 minutach. Alobal ponechame ptiklopeny na husicce.
V dal$im ¢asovém useku stdhneme troubu (idealné plynovou) na minimum a dopékame
pozvolna jeSté dalsi 2 hodiny. Husu pritom obcas polejeme vypekem a zbytkem ¢erného
pivka. Husa by po 4,5 hodinach peceni méla byt vytecné zlata, Stavnatd a vonava.
Piilohy? Zeli a knedlici dle chuti. Anebo kapusta ¢i kapusticky. Pékné zalijeme vypekem.

~Za dobrym pivem Sel bych svéta kraj. PreblaZenad ¢eskad zem, kde se pivo vari, kde ho

lidé pijou, tam se dobre dari: neb vi stvoreni vseliké, pivo mad cnosti veliké. Kde je

Cesky sladek, kde je ceské pivo, tam vZdy dobre je, tam vZdy dobie bylo“ (slogan
Pivovaru a restaurace Vitek z Prc¢ice na pamatku vSech vétvi Vitkovcii)

Jazyky certovské
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2 veprové jazyky, 60 g slaniny, 1 cibule, 4 strouzky Cesneku, 2 lZice chlebové kiirky, 1 IZicka
pdlivé papriky, Spetka kminu, stil, pepr, 1 dl svétlého piva
Jazyky uvarime, oloupeme a nakrajime na silnéjsi platky. Slaninu nakrajime nadrobno,
rozpustime na panvi a orestujeme na ni drobné pokrajenou cibuli a cesnek. Poté
priddme kmin, pepf, stil, nastrouhanou chlebovou kiirku a osmahneme. Prilijeme 3 dl
vyvaru zjazyki, prihodime pdlivou papriku a privedeme kvaru. Priddme nakrajené
jazyky a dusime domékka. UduSené maso vyjmeme, ptilijeme pivko, kratce povarime a
podavame jako omdacku kjazyklim. Jako prilohu volime ryzi ¢i brambory. Veprové
jazyKy lze pripravit téZ na zeleniné a pivu. Suroviny: 3 veprové jazyky, 150 g gazdovské
slaniny, 50 ml zeleninového vyvaru, 1 svazek lahiidkové cibulky, 1 paprika, 2 strouzky
Cesneku, mlety pepr, 1 IZice oleje, 150 ml cerného piva + na vyvar k jazykiim: 1 mrkev, 1
cibule, 3 strouzky cesneku, 1 bobkovy list, 5 kulicek pepre, 3 kulicky nového korent, stil,
libecek, 1,5 | horké vody. Jazyky ocistime, vloZime do hrnce, pridame pokrajenou
zeleninu, koreni, zalijeme horkou vodou a varime do polomékka. V kastrolu na oleji
osmazime slaninu nakrajenou na drobné kostky a odstavime. Priddme nakrajenou
zeleninu, prolisovany ¢esnek, pivko, vyvar, mirné opeptrime a promichame. Polomékké
jazyky vloZime do studené vody, sloupneme kiizi a nakrajime na Sikmé 2,5 cm silné
platky a poloZime je do pripravené smési. Prikryté vlozime do predehraté trouby a na
polovi¢ni vykon peceme cca 20 minut. Poté viko odstranime, pripecené okraje
seSkrabneme do $tavy, maso v mise otocime, dle potieby podlijeme a dame jesté na 15
minut zapéci na barvi¢ku. Podavame s bramborovou kasi, pithodna je i duSena kapusta.
»Pevné vérim v lidi. Pokud znaji pravdu, mohou celit jakékoli ndrodni krizi.
Nejdiilezitéjsi je dat jim skutecnd fakta, a pivo”
(Abraham Lincoln)
Jehnéci kolinko na cerném pivu
4 jehnéci kolinka, 4 strouzky cesneku, 4 lZice hladké mouky, 4 lZice mdsla, rozmaryn, pepr,
sul, 5 dl tmavého piva
Jehnéci kolinka osolime, opeptime a v pekaci opeCeme na masle ze vSech stran. Prilijeme
polovinu pivka, pfiddme rozmaryn (Cerstvé snitky nebo suSeny) a priklopime druhym
pekd¢em. Dusime, dokud maso nezmékne. Béhem duSeni podlévame zbytkem piva.
KdyZz je maso luxusné mékké, Stavu slijeme do hrnce. Pridame hladkou mouku,

rozmichanou ve vlazné vodé. Michame, provarime, aby vznikla hladkd omacka. Hotovou

52



omacku propasirujeme pres cednik. Na talife nalijeme omacku, poloZime pecena kolinka

a podavame s varenymi brambory, bramborovou kasi anebo s chlebem.

,V pivu je vitaminit mdlo, proto ho musime pit hodné“ (neznamy diagnostik)
Jehnéci na cerném pivu

400 g jehnéciho masa bez kosti, mdslo, 1 cibule, 1 mrkev, 2 fapiky celeru, nékolik snitek
tymidnu, bobkovy list, 2 dcl vyvaru, stil, 0,5 | tmavého piva

Jehnéci nakrdjime na kostky a na madsle je v hrnci nechdme zatdhnout. KdyZz maso
zhnédne, vyndame jej z hrnce. Na vypeku dozlatova orestujeme na kosti¢ky nakrajenou
cibuli, mrkev a celer. Maso navratime zpét k zakladu, pridame rozmaryn a bobkovy list.
Vse zalijeme vyvarem a pivkem, trochu dosolime a nechdme pod poklickou dusit. Jidlo
by mélo byt hotové v zavislosti na stari masa asi tak za 1,5 aZ 2 hodiny, kdyZ se tekutiny
zredukuji za hustou omacku a maso bude mékoucké. Pred podavanim vyndame tymian i
bobkovy list. V pfipadé nouze lze maso jehnéci nahradit hovézim. Stylové pivni je
jehnéci na chmelicku. Ingredience: 1,5 kg jehnéci plece, 200 g mdsla, hladkd mouka, 1
mrkev, kousek celeru, 1 cibule, 0,5 | sladké smetany, 4 Zloutky, 10 kulicek pepre, IZicka
muskdtového kvétu, stl, 0,5 | jehnéciho vyvaru, 100 g mladych chmelovych Sisek, 0,5 |
svétlého piva. Vykosténé maso nakrajime na vétsi kostky a vloZzime do vyvaru z jehnécich
kosti, ktery smichdme s pivem. Priddme na mens$i kousky pokrajenou kofenovou
zeleninu, cibuli, kotfeni a varime domékka. Mékké maso vyjmeme. Z masla a mouky
umichdme svétlou jiSku, kterou vyvar zahustime. Provaiime, presedime na maso a
zjemnime smetanou se zaSlehanymi Zloutky. JiZ nevarime. Mezitim v troSe pivka
podusime chmelové SiSky, které nakonec s pivem prilijeme do omacky. Promichame a

prikryté ponechame odleZet. Servirujeme s maslovymi noky ¢i houskovym knedlikem.

»Pivo pro zdravé, vino pro choré, mléko pro telata” (starocesky 1ékarsky piredpis)
Kachna divoka s bylinkami a pivem

1 divokd kachna, kousek anglické slaniny libovéjsi, 250 ml piva svétlého, 1 cibule, smés
provensdlského koreni, stil, 250 ml piva svéetlého

Do pekace vloZime na prouzky nakrajenou anglickou slaninu a cibuli. Pfidame ociSténou
kachnu naporcovanou na 8 dilti, osolime, okoienime bylinkami, podlijeme troskou pivka
a ddme péci do trouby. Pri peCeni kachnu obracime a podlévame pivem. Podavame s
bramborovymi knedliky a zelim. Z Chodska pochazi recept na divokou kachnu

s cernym pivem. SlozZeni: 1 divokd kachna, 100 g anglické slaniny, 2 cibule, muskdtovy
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orisek, stil, 500 ml tmavého piva. Do pekace vloZime na prouzky nakrajenou slaninu a
cibuli. Pridame ociSténou naporcovanou kachnu, osolime, okofenime muskatovym
oriSkem, podlijeme pivkem a ddme péct do trouby. Pri peCeni kachnu obracime a podle

potieby jeSté podlévame pivem. Naservirujeme s opeCenym bramborem.

vvrs 7

»Viibec vsichni hosté jsou vérici, kteri prisli nikoliv jen na dopoledni a odpoledni msi,
ale vsichni tady co piji pivo zaliti sluncem, vsichni jsou sbor blazenych”
(Bohumil Hrabal)

Kachna na pivu s nadivkou

1 kachna, 100 g kachnich jater, 150 g Sunky, 100 g mdsla, 2 rohliky, 2 vejce, 2 cibule, pepr,
stil, petrZelovd nat, tymidn, 750 ml piva Litovel Premium

Na nadivku zpénime na masle nadrobno posekanou cibuli, priddame na kosticky
nakrajend jatra a orestujeme je. Podlijeme pivkem a podusime. Rohliky nakrajime na
kosticky a navlh¢ime pivem, ptridame vejce, petrZelovou nat a Sunku, pokrajenou
na drobné kousky. Osolime, opepfime a do rohlikové smési pridame podusSena jatra.
Dale ocistime kachnu od zbylého perového stvolu a zevnitf i zvendi ji okofenime soli a
tymidnem. Naplnime nadivkou, zaSijeme niti, jesté jednou posolime a dame na pekac.
Poté kachnu zvolna peceme v troubé vyhiraté na 190°C dokifupava, mezitim ji Casto
podlévame pivem a vypekem. Pocitejme s asi 4 hodinami peceni. Pfibalme nenarocny
remoskovy recept na kachnu s pivem. Nakrajime Kkilo cibule a ddme do remosky. Na
cibuli poloZime osolené a okminované dily kachny. Podlijeme ptilkou cerného lahvace.
Podle velikosti dilti ptaka dolijeme zbytek pivka po 45 az 60 minutach peceni. Nasledné

dopeceme domékka. Obdobné lze pripravit kure anebo Spekacky, nimiz priddme protlak.

»Pivo je pro mé vzduch. A bez vzduchu bych zdech” (neznamy filozof)
Kachni stehna raholecka
Ocisténe kaceni stehna protneme klinky cibule, potfeme cesnekem se soli, okorenime
kminem a kratce opeceme. Nasledné stehna podlévame a prelévame svétlym pivkem a
pozvolna upeceme v troubé dozlatova. Oloupana jablka a kfen nastrouhame. Porce
zdobime kopecky vejmrdy ¢i jen Cerstvého kienu. Podavame s knedlikem bramborovym
a zelnym saldtem. Babi¢¢ina kachni stehna pripravime takto: Stehynka prospikujeme
cibuli, potfeme cesnekem utfenym se soli, okorenime kminem a zprudka opeceme.
Zmirnime ohent a po dobu peleni prelévame svétlym pivkem. Ke konci pridame
oloupana jablka bez jadfincli a podusime. Na talifi posypeme kienem a podavame

s bramborovymi knedliky s osmaZenou cibulkou. S pivem mliZeme pripravit téZ prsa. Na
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kachni prsa na ¢cerném pivu s jablky potirebujeme: 4 kachni prsa, Cerstvy zdzvor 3 cm,
1 IZicku tymidnu, 2 jablka, 2 cibule, hrubé mlety pepr, olivovy olej, sil, 300 ml tmavého
piva. Prsa omyjeme, osuSime a kiiZi ostrym noZem narizneme na nékolika mistech do
miiZky ve zhruba centimetrovych rozestupech. Osolime, opepfime hrubé mletym
pepiem a potreme kouskem nastrouhaného zazvoru a olivovym olejem. Ponechame v
chladu alespon 2 hodiny odpocinout. Kachnu okofenime tymianem a ope¢eme na panvi s
rozehiatym olejem po obou stranach, nejprve stranou s kiizZi. Z kazdé strany opékdme
tak 3-4 minuty. Opecena prsa prendame do pekace, pridame nahrubo nakrajenou cibuli,
oloupana nakrajena jablka. Cibuli a jablka jeSté mirné osolime, podlijeme pivkem a pri
teploté 160°C peleme zakryté asi 50 minut (za obCasného preliti vypekem, resp.
podlitim trochou piva) domékka. Poddvdme s bramborovou kasi, Stouchanymi

brambory anebo bramborovymi knedliky. Obdobné mizeme péci i kachnu divokou.

»~Pokrok je dobrej na to, aby lidi byli lidi, ale na chleba a mdslo a pivo je pokrok
ucinénej mor, to se na tohle musi jit s technikou sakra pomalu”“ (Bohumil Hrabal)

Kan¢i na ¢erném pivu podle myslivci z Polabi

1 kg kanci kyty, 2 cibule, 1 mrkev, 1 petrZel, ¥ celeru, 15 bobuli jalovce, 100 g mdsla, mlety
zdzvor, med, 200 ml tmavého piva

Cibuli, mrkev, petrzel i celer pokrajime na vétsi kolecka, pfiddme bobule jalovce a
osmahneme na masle. Pfiddme Cerné pivo. Odblanénou kanc¢i kytu poloZime do pekace,
osolime, priddme zazvor a prekryjeme horkou zeleninovou smési a nezapomeneme ani
na pivo. Nechdme v chladu radné odleZet, nejlépe do druhého dne. Pred vlastnim
pecenim pripadné priddme jeSté cibuli a mlety zazvor. Podlijeme a pefeme zakryté
domékka. Nasledné maso potfeme medem a peceme odkryté dohnéda. Servirujeme se
Stouchanym bramborem anebo sknedlikem a zelim. Divo¢aka lze pripravit i podle
navodu na kanci s pivni houbovou omackou. SloZeni: kanci plec, Cesnek, stil, tymidn,
bobkovy list, slanina, chlebovd kiirka, cerstvé houby, 1 I tmavého piva. Vykosténou kanci
plec odblanime, pokrajime na kosticky a vloZime do kameninové misy. Zalijeme pivkem
a promichame s Cesnekem utfenym se soli, tymianem a rozdrcenym bobkovym listem.
Zakryjeme a nechame v chladu odlezet alespon 3 dny. Nasledné maso ze vSech stran
v kastrolu na rozpusténém masle zprudka opeCeme, osolime a zalijeme marinadou, ve
které bylo nalozZeno. Prikryjeme poklickou a v troubé dusime domékka. Mékké maso
prenddme do ¢istého kastrolu. Stavu vydusime do tuku, zalijeme je$té pivkem,

zahustime nastrouhanou tvrdou chlebovou kirkou a provarime. Poté v kastrolu
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rozpustime na kosticky nakrdjenou slaninu, priddme na platky pokrajené houby a
podusime je do mékka. Na dusené houby pridame maso, navrch precedime provarenou

omacku, prikryjeme poklickou a u tepla ponechdme rozlezet. Jime s ¢ernym chlebem.

»1 basa miiZe byt fesdckad, je-li pIna piva“ (Zdenék Janik)
Kapr marinovany v redukci z lezaku s chilli a pecenym citronem
4 porce kapra, 1 cibule, 2 lZice rajcatového protlaku, 0,05 dl oleje, stil, IZicka drceného
chilli, 2 citrony, 0,5 | LuZinského Jantarového leZdku
Ocisténé kousky ryby mirné narizneme, aby se pivni redukce lépe dostala piimo do
masa. Kousky vloZime do pekace. Na oleji zesklovatime jemné nakrajenou cibuli a
pridame rajsky protlak, ktery radné orestujeme. VSe zalijeme pivkem a svarime do lehce
husté pivni redukce. Ochutime soli a drcenym chilli a nechdme vychladnout. Poté
redukci vetfreme do kapra a zbytkem podlijeme. Ponechame marinovat v lednici pres
noc. Pred pecenim dame do pekace omyté pilky citrénu, které vysledek provoni a
osvézi. PeCeme cca 30-45 minut v troubé predehtaté na 160°C. Jime s bramborem anebo
s maslovou bramborovou kasi. Tipem je pridat jeSté peceny cely Cesnek.
~Zménite-li ve slové LASKA ¢tyri pismena a jedno vynechdte, dostanete slovo PIVO“
(lidovy rébus)
Kapr na pivu
6 porci kapra, 3 cibule, 3 lZice keCupu, 200 g anglické slaniny, stil, hladkd mouka, tuk, 300
ml tmavého piva
Porce Supinace (mozZno i blatenského bezSupinace) oplachneme, osusSime, osolime a
obalime v hladké mouce. Na panvi rozpalime olej a porce rychle osmahneme po obou
stranach. Naskladame tyto do zapékaci misky. Cibuli oloupeme, nakrajime na kolecka a
posypeme porce ryby. V ¢erném pivku si rozmichame kecup (nemate-li dostate¢né ostry,
pridame % lZicky feferonek naloZenych v soli) a smési kapra zalijeme. Povrch
poklademe platky anglické slaniny. VloZime odkryté do trouby predehraté na 200°C a
peceme asi 30 minut. Jime s bramborem varenym ¢i opeCenym anebo s hranolky, ale i s
bilym pecivem. A Cerstvou zeleninou. Variaci je pivni kapr. Suroviny: 800 g kaprich
filetti, 4 strouZzky cesneku, 4 cibule, 1 svazek petrzele, 50 g mdsla, olej, siil, pepr, kmin,
citron, 100 ml tmavého piva. Filety ocCistime od Supin, kGzi na nékolika mistech
narizneme. Pokapeme citronem, potfeme prolisovanymi 2 strouzky Cesneku, osolime,
opeprime, posypeme kminem. Na dno pekace navrstvime na kolecka nakrajenou cibuli a

nahrubo nasekané stonky petrzele. VSe zalijeme pivkem. Na cibuli polozime rybu kiizi
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nahoru, mirné potreme olejem a peceme si piilhodiny pti 1802C. Mezitim utieme petrzel
se zbylym cesnekem a soli a smichame se zméklym maslem. Kapra podavame s nokem
bylinkového masla a oblibenou bramborovou prilohou. Na pivniho kapra vanoc¢niho si
nachystame: 800 g kapra, 3 cibule, 250 g anglické slaniny, stil, pepr, hladkou mouku na
obaleni, olej, 300 ml tmavého piva (Bernard tmavy ¢i Salzberg 12 ze sldnské Tovdrny).
Oloupeme cibuli, nakrajime na kolecka. Rybu opldchneme, ususime, osolime a obalime
v hladké mouce. Na panvi rozpalime olej a porce z obou stran osmahneme. Naskladame
do zapékaci misky, posypeme cibuli a zalijeme pivkem. Na povrch posklddame platky
slaniny a odkryté 3é minut peceme v troubé na 200°C. Coby pftiloha je vhodny vareny
brambor a listovy salat (prelity zalivkou a hlavné rozpalenym Spekem nakrajenym na
kosti¢ky). Pii pripravé kapra lze vyuzit i pivo svétlé. Plzenisky kapr vyzaduje: 4 porce
kapra, 5 strouzkii ¢esneku, 1 IZicku oleje, 1 IZici mdsla, 1 cibuli, % citrénu, 15 dkg anglické
slaniny, pepr, kmin, stil, 1 sklenku svétlého piva ze z Plzné. Rybu naporcujeme na podkovy,
omyjeme, osolime, opeprime, posypeme kminem. Dno pekacku zakapneme lZi¢kou oleje,
poklademe porcemi kapra, posypeme nasekanou cibuli a nasekanym cesnekem. Navrch
naskladame platky slaniny a zastfikneme vymackanou pulkou citréonu. Ktomu lehce
nastrouhdme citrénovou kidru. Uplné navrch pridame lzici masla. Pe¢eme v troubé pii
teploté 150°C asi 20 minut. Po této dobé podlijeme sklenkou pivka. Ohratym vypekem
prelijeme kapra shora a dopékdme jesté 10-15 minut. Servirujeme s bramborem.

»Ten tireborisky pivovar mezi branami, stoji jako mladenec mezi pannami. Okénecky
po ném blejska jak o¢ima Zenskad, z jedné strany Novohradskad a z druhé Svinenskd. A
ten stary mlddenec jen se usmivd, pres brany do okoli vesele se diva. Kdyz by holky,

kdoz by stdl o tak staré zdivo, jako nikdo nestoji zas o mladé pivo*“
(stary trebonisky popévek)

Kapr na cerno

filety z mensiho kapra, 3 lZice prepusténého mdsla + na omdcku: 100 g mdsla, 2 cibule, 2
mrkve, 2 petrzele, 1 celer, 2 lZice cukru, 250 ml ¢erného piva, 2 bobkové listy, 5 kulicek
celého pepre, stl, 3 kulicky nového koreni, ¥% citrénu, 1 IZicka suseného tymidnu, 1 lZice
Svestkovych povidel, 1 hrst susenych svestek, 1 hrst vyloupanych vlasskych orechil, 1 IZice
tuzemského rumu (po euroslovensky umu), 250 ml tmavého piva

Omacku pripravujeme 1-2 dny predem, aby se rozleZela. V kastrolu rozpustime maslo.
Na malé kousky pokrajime cibuli, mrkev, petrzel a celer a na masle opékame, aZ zelenina
zavoni. Pfidame cukr a nechdme zkaramelizovat. Osolime, podlijeme pivkem, priddme

bobkovy list, pepf, stlil, nové koreni, Ctyti tenké platky citrénu i s kiirou, tymian a povidla.
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Vse promichame, zakryjeme poklickou a nechdme na mirném plamenu hodinu a ptl
probublavat. Podle potreby dolévame pivo. V den konzumace piivedeme omacku k varu,
priddme do ni orechy, pokrajené svestky a rum a nechame cca 20 minut povarit. Filety
z kaprika osolime a opepiime, na mirném plamenu je na masle opékame nékolik minut
z kazdé strany. Opecené porce naaranzujeme na talif, prelijeme omackou a doplnime

stylovou ptilohou. Oblibené byvaly bramborové $isky, dnes ma fréet houbovy kuba.

»~Dostanes-li Zizen, podrzZ pivu prizen“ (neznamy Ziznivec)
Kapr na pivu s restovanymi mandlemi

1 kg kapra, IZicka octa, lIZice mdsla, 2 cibule, stil, 4 hiebicky, 4 kulicky nového koreni, 150 g
mandli, citrénovd kiira, 250 ml Fezaného piva

Rybu ocistime, vykuchame, rozptilime a pres hibet pokrajime na porce Siroké asi 5 cm.
Osolime a pokapeme octem. Na masle zpénime na Kkosticky nakrajenou cibuli. Az
zesklovati, prilijeme pivko a vloZime porce kapra. K masu pridame koreni zabalené
v gaze Ci obdobném baleni, aby se jeho chut uvolnila, nicméné koteni pritom neplavalo
volné. Prikryjeme poklickou a dusime na mirném ohni 20 minut. Uvarenou rybku
opatrné vyjmeme, aby se porce nerozpadly. Omacku nechame zhoustnout, sacek
s korenim odstranime a pridame orestované mandlicky a citrénovou kiiru. Porce kapra
na taliti prelijeme z 1/3 omackou. Servirujeme s brambory. Mandle lze orestovat na oleji
nebo uprazit rozloZzené na pecicim papiru na plechu v troubé. Ptripravime-li mandlicek

vice, mozno tyto nabidnout fraucimoru. Coby zob (Politicky korektné na mlsani).

»Sport mam rdd proto, Ze nezvykle chutna a nejde ni¢im nahradit podobné jako
pivo“ (Otto Pepper alias Ota Pavel)

Kapr v pivni omacce
1,5 kg kapra bez vnitrnosti a Supin, 1 velkd cibule, 1 mrkev, 1 IZice mdsla, 1 IZice mouky,
bobkovy list, siil, 2 hrebicky, 2 zrnka celého pepte, 100 g perniku, 1 [Zice rozinek, 1 lZice
loupanych mandli, cukr, 5 kolecek citrénu, ¥ [ svétlého piva
Rybku oplachneme, osusime a nakrajime na silné platky. Cibuli oloupeme a nakrajime na
kosticky. Mrkev ocistime, oSkrabeme, omyjeme a nakrajime na nudlicky. Maslo
rozpustime a podusime v ném cibuli s mrkvi. Ve druhém hrnci opét rozpustime lZici
masla, priddme do néj mouku a michame tuto dozlatova. Pivko prilijeme a proSlehame
metlickou, aby se neutvorily Zadné Zmolky. Vzniklou omacku privedeme do varu a

piriddme uvarenou mrkev s cibuli, bobkovy list, hiebicek, pepf, stil a pétici kolecek

58



citronu. Omacku varime asi 30 minut, precedime ji a nalijeme do Sirokého hrnce.
Zeleninku udrzujeme teplou. Pernik nastrouhame a nasypeme do omacky a podle chuti
pridame rozinky, mandle, siil, cukr, citrénovou Stavu. Do omacky vlozime kousky rybky
a pri mirné teploté je nechame podusit, pripadné dolijeme pivem. Uvaienou rybu
upravime na talit a obklopime zeleninou a doplnime varenymi brambory. Fajnovi
Smekii moc dobie védi, Ze k rybam se vyborné hodi taktéz ryze. Kromé pivni omacky lze
pripravit i pivni tésticko. Na kapra v pivnim tésticku potiebovat budeme: 800 g kapra,
1 citrén, stl + na teésticko: 2 vejce, 200 g hladké mouky, snitku tymidnu, snitku kopru, olej,
100 ml piva. Kaprika naporcujeme na podkovy, oplachneme pod vodou a usuSime.
Z obou stran osolime, pokapeme citrénem a nechame 1 hodinu v chladu odleZet. Mezitim
pripravime tésticko. Bylinky nasekdme nadrobno, vejce rozSlehame s pivkem a po
castech do ného zaSlehame mouku. Osolime a priddme nasekané bylinky. Maso obalime
v tésticku a osmaZime ze vSech stran na rozpaleném oleji. Jime s vafrenym bramborem.
»Ten, kdo pije pivo, dobre spi. Ten, kdo dobre spi, nehresi. Ten, kdo nehresi, se
dostane do nebe. Amen” (neznamy moudry némecky mnich)
Karbanatky na pivu belgické

250 g veprového masa, 250 g hovéziho masa, 2 housky, 2 vejce, 1 dl mléka, 50 g slaniny, 1
sardelka, 80 g mdsla, hrst strouhanky, spetka citrénové kiiry, pepr, stil, 2 dl svétlého piva

Maso pomeleme, housku namoc¢ime v mléce, slaninu nakrajime na kosticky, sardelku
utifeme na kasSicku. VSe smichame, jeSté jednou pomeleme, osolime, opepiime. Pfiddme
strouhanou citréonovou kiiru, vejce, dohustime strouhankou. Tvoiime karbanatky, které
na masle opeceme po obou stranach. Do zbylého tuku v panvi pridame pivko, nechame
chvili varit a poté vloZime karbanatky. Na mirném ohni ponechdme chvilku dusit.
Jakmile se stava témér vypari, je hotovo. Jime s vafenymi brambory ¢i kasi. Usmazit
muzeme i karbanatky domaci pivni. Slozeni: 600 g mletého masa, 1 cibule, 1 vejce,
strouhanka, olej, stil, mlety pepr, cesnek, majordnka, sladkd paprika, 1 dl piva. Mleté
vloZime do misky a promichame svejcem, najemno pokrajenou cibuli a pivkem.
Dochutime korenim a dle potreby zahustime strouhankou. Na panvi rozpalime tuk, ze
smési tvarujeme karbanatky, které po obou stranach usmazime dozlatova. Podavame
s bagetkou a Cerstvou zeleninou ¢i kas$i bramborovou (resp. promichanou s kfenem).
Zkusit lze i Soulet. Nakyp z hrachu, krup a koteni. Hrach a kroupy pres noc namocime
(nikoli spolu), den druhy scedime a vnové vodé zvlast uvarime domeékka. K hrachu

priddme bobkovy list a nové koteni. Na sadle opeceme pokrajenou cibuli dozlatova, ke
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konci vmichdme drceny Cesnek a nechdme rozvonét. Odstavime. Uvareny hrach a
kroupy scedime, koreni odstranime a smichame. Osolime, opepiime, ochutime zdzvorem
a majorankou. Vmichame cibuli a zvlh¢ime $tavou vypecenou z husy anebo vyvarem.
Poté vsypeme smés do pekdcku vytreného sadlem (navrch se tradi¢né kladly kusy
pecené husy ¢i kachny) a 10-15 minut zapékame. Lze pouzit i fazole nebo jiné lusténiny
(namisto hrachu i hrasek a misto krup ryZzi) nebo vylepsit pokrajenym varenym biickem.
»Ceské pivo ... je, co md byt: ndpoj chladivy i zah¥ivajict, drazdivy i uklidriujici,
ozivujici i vyZivujici ...“ (Eduard Schmidt alias Eduard Bass)
Klizka na pivu a karamelu
1 kg hovezi klizky, 250 g slaniny, 300 g cibule, 50 g cukru krupice, 500 ml hovéziho bujénu,
2 lZice kukuri¢ného sSkrobu, 1 IZicka chilli, ¥ IZicky rozmarynu, ¥ IZicky tymidnu,
4 strouzky cCesneku, stil, pepr, 1 | tmavého piva
Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo, slaninu na kosti¢ky. Do tlakového hrnce dame
rozpalit slaninu, na které osmahneme cibulku, poté vhodime na guldSové Kkostky
nakrdjené maso a ponechame zatdhnout. Pridame chilli a cesnek pokrajeny na tenké
platky, podlijeme bujénem. Nechame chvilku varit a mezitim si nejlépe v neprilnavé
keramické panvi vyrobime karamel. Na panvi nechame cukr zvolna rozpustit, jakmile
mame tekuty karamel, zalijeme cernym pivkem a ponechame rozpustit. Karamel vlijeme
k masu a prilijeme zbytek piva. Pfidame tymian a rozmaryn. Tlakovy hrnec uzavieme a
vafime asi 40 minut. Poté dochutime soli a pepfem a ve skleni¢ce rozmichame Skrob se
1Zici vody a prilijeme k masu. Chvilicku povarime, dokud omacka nezhoustne.
_ »Nasi slavni predkové, dobri stari Cechové, dobré pivo milovali ... My jsme také
Cechové, slavnych dédii vnukové, vazme cinti jejich sobé, ctéme, to, co oni pili, ctéme

tak své dédy v hrobé. Pivo pime, pivo vychvalujme, pime ho a dokazujme, Ze jsme
jejich vnukové ...“ (FrantiSek Jaromir Rubes - Pivo)

Klizka na zazvoru

800 g klizky, 2 cibule, 50 g cerstvého zdzvoru, 40 g hladké mouky, olej, 50 g mdsla,
petrzelka, stil, pepr, 400 ml tmavého piva

Nadrobno nakrajime cibuli. Klizku pokrajime na vétsi kostky, osolime, opeprime. Maso
ze vSech stran opeCeme na panvi na oleji, odloZime na pekac. Ve vypeku orestujeme
dohnéda cibuli, zalijeme ji pivkem a nechame zredukovat cca na polovinu. Oloupany
zazvor nakrajime na nudlicky. K masu v pekaci pridame orestovanou cibulku s pivkem a
zasypeme nakrajenym zazvorem. Priklopime poklici a peCeme velmi zvolna v troubé na

110°C 4-5 hodin. Podlévame pivem. Mékké maso vyjmeme, z masla a mouky pripravime
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svétlou jisku a touto zahustime vypek. Podle pottreby prilijeme vodu ¢i pivko. Dochutime
soli a pepfem. Hotové maso nakrajime na mensi platky a podavame se smetanovou
bramborovou kasi s restovanou karotkou, prelité Stavou, ozdobené petrZelkou.
»Ten, kdo pivko pije, se sluncem se vodi ... A ten, kdo do sebe vodu lije, k doktorovi
chodi“ (agitatni moudro z ¢asopisu Dikobraz)
Koleno flekovské
1 ks veprového kolena, 1,6 1 vody, 2 polévkové IZice cukru, 1 bobkovy list, 2 kulicky nového
koreni, 50 g zdzvoru, 2 cibule, snitka rozmarynu, 5 strouzki cesneku, % citrénu, stl, IZice
mdsla, 400 ml flekovské trindctky
Pivko a vodu vlijeme do velikého hrnce, priddme koteni, cukr, zazvor a ¢esnek. Dame
varit. Oloupané cibule rozptilime na suché panvi restujeme feznou stranou dolti, nezli
dosdhneme tmavé hnédé barvy. Poté pridame do vody s pivem a korenim. Prihodime
citron a osolime. Nalev nechame zavafit alesponl 4 minuty. Stdhneme zohné a
ponechame vychladnout. Pfidame koleno a na minimalné 10 hodin uloZime do chladu.
Vyjmeme z nalevu vSe ostatni kromé kolena, priddme vodu a pomalu vaifime domékka 2
az 2,5 hodiny. Mékké koleno vyjmeme ven. Odebereme 200 ml nalevu, v némz se koleno
varilo, zredukujeme jej v menSim kastriilku na tfetinu objemu a zaSlehame studené
maslo. Dale uz nevarime. Koleno poté dame zprudka zapéct do trouby, aby vznikla
kirupava kircicka. Naservirujeme podlité omackou, s poctivym pecivem a jable¢nym
kienem. A néjaka ta papricka ¢i cibulka urcité neuskodi.
~Pozorujeme-li nasi mluvu, shleddme i beze vsi védecké priipravy, Ze sloveso piti je
stejného kmene jako pivo. KdeZto podstatné jméno voda s uvedenym slovesem
v Zddném jazykovém vztahu neni. Z ¢ehoz ndsleduje, Ze jiz stari Slované pivo za

urcené k piti povazZovali, vodé jiné obory zuZitkovani poukazujice ...“
(FrantiSek Gellner)

Koleno na ¢erném pivu podle Romana Varika

2 veprovd kolena, 110 g zdzvoru, 12 strouzkii cesneku, 3,2 1 vody, 4 IZice cukru krupice, 2
bobkové listy, 3 kulicky nového koreni, % hvézdicky badydnu, 1 vétvicka rozmarynu, 4
cibule, 2 IZicky soli, % citronu, 400 ml kureciho vyvaru, 60 g mdsla, 800 ml ¢erného piva
Double Primdtor 24 %

Oloupeme zazvor a ¢esnek. Pivko a 2,2 |1 vody nalijeme do hrnce. Pfidame cukr, koreni,
rozmaryn, zazvor, cesnek. Dame varit. Oloupeme cibuli, rozpiilime a na stfednim ohni
nékolik minut restujeme reznou stranou dold nasucho do barvy tmavé hnédé. Pridame

do vody s pivem, osolime, pirihodime citron. Nalev privedeme k varu a 2 minuty vaiime.
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Stdhneme z ohné a nechdme vychladnout. Do studeného nalevu vloZime kolena a dame
na 12 hodin odleZet do lednice. Nasledné z nalevu vyndame kolena i vSe ostatni (zazvor,
cesnek, cibuli, koreni atp.). Prilijeme 1 1 vody, kolena vratime zpét a hrnec privedeme
k varu. Stdhneme ohei na tretinu a vafime domékka 2 hodiny. Mékka kolena vyjmeme a
odloZime stranou. Z hrnce odebereme 400 ml nalevu do Cisté nadoby, ptilijeme kureci
vyvar, privedeme kvaru a svafime na polovinu. Stdhneme zohné a zaSlehame
vychlazené maslo nakrajené na kosticky. Kolena servirujeme polévana omackou. Jak na
koleno na ¢erveném zeli a pivu? Cerstvé cervené zeli (nejlépe $picaté vysocké, resp.
sklenarické) nasekame. V hrnci rozpustime maslo a veprové koleno na ném osmahneme
dozlatova. Pridame nasekané zeli, 2 dl vody a kmin. Zakryjeme poklici a 1 hodinu dusime
na mirném ohni. Pfidame Cerné pivko a Svestky a varime dalsi 1 hodinu. Opepfime.

»Pivo piji misto vina, nazyvadji je cerevisia, jezto se vari z obili. Lid v celém krdlovstvi

je pijacky, obzerstvi oddany, povércivy a chtivy novot”
(Aeneas Silvius Piccolomini o obyvatelstvu Ceskych zemi)

Koleno na medu a pivu podle Zdenka Pohlreicha

2 veprovd kolena, 2 cibule, 2 mrkve, 1 petrzel, 3 kulicky nového koreni, 10 kulicek celého
pepre, 2 bobkové listy, 1 Cervend chilli papricka, stil, 100 g medu, 1 l tmavého piva

Kolena ocistime, poloZime do kastrolu a zalijeme pivkem. Pfiddme ociSténou a
pokrajenou korenovou zeleninu, neoloupanou cibuli a celé kotfeni. Osolime, dolijeme
vodou, aby kolinka byla pékné ponoirena. Privedeme kvaru a varime (cca 1,5 az 2
hodiny) domékka. Mékka kolena vyndame zvyvaru, nechame vychladnout a tyto
vykostime. Vyvar precedime do hrnce a zredukujeme cca na tretinu. Do omacky piidame
nakrajenou chilli papricku a med. Promichdme. Kolena podlijeme troSkou omacky a
nechdme je 20 minut vyudit v udirné (v hor$im pripadé je ugrilujeme na prikrytém
grilu). Béhem peceni kolena potirame zredukovanou omackou. Variaci reprezentuje
rychlé koleno na medu. SloZeni: 1 veprové koleno, 1 cibule, chléb k zahusténi vypeku,
500 ml polotmavého piva Holba polotmavd + na marinddu: 150 ml piva, 2 lZice medu, 1
IZice séjové omdcky, 1 IZicka mleté sladké papriky, 1 IZicka chilli koreni, 1 IZicka plnotucné
horcice, 2 prolisované strouzky cesneku, 1 IZice oleje, siil, 150 ml piva. Suroviny na
marinadu promisime a ponechame chvili odlezet. Mezi tim koleno vykostime. Kiizi na
nékolika mistech nakrojime, koleno vloZime do pekdfe a pomaZeme pripravenou
marinddou. Nasledné pridame zbytek marinady, nahrubo nakrajenou cibuli, zalijeme

trochou vyvaru a pivkem. Peceme pod poklici v predehraté troubé pri 200°C zhruba 1
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hodinu aZ hodinu a pil. Maso v priibéhu peceni podlévame pivem a vyvarem dle libosti.
Poté maso odkryjeme a bez poklicky pti 220°C dopékdame dozlatova pti obcasném politi
pivem a vypekem. Jakmile je maso mékké a kiizicka kiupava, koleno vyjmeme a

zahustime vypek chlebovou stridkou. Priloha? Inu podle gusta, chuti i moZnosti.

»~Péknym Zendm pivo kupujeme. Kviili Skaredym ho pijeme*” (Ed O'Neill)
Koleno podle zbojnice Koko

2 veprovd kolena (mensi vykosténé predni pro ddmicky anebo velké zadni s kosti pro
chlapdky), 2 lZice medu, 2 IZice bilého vinného octa, 500 g Zluté cibule, stil, sddlo, bobkovy
list, 5 kulicek nového koreni, 10 kulicek pepre a Cerstvé bylinky (jako tymidn, Salvéj ci
rozmaryn), 70 ml tmavého piva

Koleno otfeme papirovou utérkou a fadné nasolime. Maso naloZime do smési ¢erného
pivka, medu a bilého vinného octa a prikryjeme pefinou z nakrajené cibule. Marinujeme
minimalné jeden pred finalni upravou. NaloZené koleno nechame priklopené v lednici
anebo na velmi chladném misté. Pred tepelnou upravou pridame bobkovy list, kulicky
pepie a nového koreni, pripadné i Cerstvé bylinky. Maso nejdifive dusime a aZ pak
peceme. Nejprve peceme priklopené 80 aZ 120 minut na 150 az 160°. Po odklopeni
prelijeme vypekem a noZem narizneme kiizi. Tato faze pripravy nahrazuje vareni ve
vodé, aby se maso dusilo a zméklo. Nasledné podle spéchu uskutecnime klasické peceni,
kdy musi dosud lepkava kilize dosdhnout fadné krupavého efektu. TudiZ: a) nechdme
troubu na 160° a jednou za piilhodiny prelijeme kiiZi vypekem a peCeme do zlatova a
kiupava jesté cca 70 aZ 90 minut, nebo b) prelévdme vypekem kazdych 15 minut,
pricemZ zvySime teplotu trouby na 180-190°C a peceme asi 40 minut. Hotové koleno
servirujeme klasicky s hotcici, kifrenem a pecivem. Sofistikovanéjsi ptilohou se mliZe stat
vlazny ¢oc¢kovy salat. Co¢ku beluga anebo zelenou francouzskou uvaiime podle navodu,
smichame s vypekem zkolena, v¢etné zkaramelizované cibule. Pfidame nastrouhany
kiren, kosticky varené Cervené fepy, rukolu a pripadné i kousek peceného jablka.
Dochutime pepiem, soli a vinnym octem. Podle Lindy Rybové & Katky Winterové
koleno osolime opeptime, potieme drcenymi strouzky ¢esneku. Oloupanou cibuli nakrajime
na prouzky a naskladame do pekace. Piidame dalsi Cesnek, na ktery polozime kolena a
zalijeme tmavym pivkem. Zakryjeme a ponechame pies noc marinovat v chladu. Den druhy
predehiejeme troubu na 160°C a maso s marinadou peceme zakryté 2 hodiny, aZ se rozvoni a
zacne odpadavat od kosti. Obcas otacime a pielévame vypekem. Podavame S vejmrdou

(Prisady: 1 kren, 2 jablka, par kapek citronové stavy, 1 IZicku octa, 1 IZicku krupicového
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cukru. Kfen nastrouhame, jablka oloupeme a duzinu nastrouhdme do kifenu. Zakapneme

citronovou $tavou, aby smés nehnédla, promichame a chut'ové doladime octem a cukrem).

»Proto je u mne piti piva svatym ¢asem a dokonce vim, Ze hostinec a stiil uvniti: ma
takové pravo azylu, jako za starych casti, kdy jste vbéhli do kostela a nemohli vds
tam zabit” (Bohumil Hrabal)

Koleno uzené na cerném pivu

1 veprové uzené koleno, 1 cibule, bobkovy list, nové koreni podle chuti a sil, 0,5 | piva
Bernard Cerny lezdk s jemnymi kvasnicemi

Uzené koleno omyjeme a vlozime do hrnce. Pfiddme cibuli nakrajenou na Klinky,
bobkovy list, nové koreni a Spetku soli. Zalijeme vodou a varime asi dvé hodiny. Uvarené
koleno vytahneme z hrnce a nechdme 20 minut vychladnout. Do hlubokého pekace
nalijeme tmavé pivko, pridame vychladlé koleno a ponechdme asi hodinu marinovat.
Mezitim predehrejeme troubu na 140°C. Vlozime do ni pekac s kolenem a peCeme asi 2
hodiny. Béhem peceni koleno podlévame pivem z pekace. Podavame s pecivem, cerstvé

nastrouhanym kienem, hot¢ici a s naklddanou zeleninou.

»Na Zizeri je dousek vody nebo piva, na hlad chleba, na smrt Kristus“ (Martin Luther)
Kotlety fararskeé

4 kotlety, 1 cibule, 5 strouzkii Cesneku, smetana, majordnka, olej, stil, 250 ml svétlého piva

Kotletky naklepeme, osolime, naskladdme do pekace. Cibuli oloupeme a nakrajime

nahrubo. Cesnek nakrajime nadrobno. Zvlast usmazime na oleji pokrijenou cibuli

s Cesnekem a rozlozime tuto na maso. Maso podlijeme pivkem a dame péci na 180°C.

Jakmile maso zmeékne a zacne chytat barvu, posypeme jej majorankou, zalijeme

smetanou a kratce zapeceme. Pomodlime se a naservirujeme s ryzi.

»My, sladci, pivo nevarime. My jen dame vsechny ingredience dohromady a pivo se
uvari samo“ (Fritz Maytag)

Kotlety na ¢erném pivu
4 veprové kotlety bez kosti, 2 cibule, 4 rajcata, 2 IZice rajcatového protlaku, 2 strouzky
Cesneku, kousek zdzvoru, 1 Cervend feferonka, 4 IZice oleje, stil, pepr, 300 ml tmavého piva
Maso naklepame, osolime, opepfime. Na oleji opeceme dozlatova. Pfiddme na Ctvrtiny
nakrajené cibule a rajcata. Chvili restujeme spolu s masem, poté priddme prolisované
strouzky cesneku, nakrajenou feferonku, nastrouhany zazvor, rajcatovy protlak a

prilejeme pivko. VSe dobre promichame, priklopime a dusime asi 20 minut, dokud
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zelenina nezahusti stavu. Podle potreby podlijeme jesté pivem. Podavame s chlebem.

Pro zajimavéjsi chut’ pridame k masu na kousky nakrajenou polovinu ¢erstvého fenyklu.

» NApsano po osmém pivu, kdy mistrova mysl jiz lehce ochabovala” (Jara Cimrman)
Kotlety na zeli a pivu z jednoho pekacku

4 veprové kotlety, 2 cibule, 600 g kysaného zeli, 2 IZice cukru krupice, 2 Spetky soli, 2 spetky
Cerstvé mletého pepre, 1 IZicka mletého kminu, 2 ks bobkového listu, 400 ml tmavého piva
Maso nechame dojit pokojové teploty. Oloupanou cibuli nakrajime najemno, kysané zeli
scedime a parkrat prekrojime. Tuk na kotletach na nékolika mistech nafizneme az k
masu a rozpalime velkou panev, kterou miizeme dat do trouby. Maso osolime, opepiime
a opeCeme z obou stran dohnéda. Potreba budou asi 2-3 minuty z kazdé strany. Opecené
maso vyjmeme z panve a odlozime chvili bokem. Troubu rozpalime na 180°C.
Zkontrolujeme mnoZzstvi vypeceného tuku v panvi a pripadné pridame 1Zicku sadla. Do
panve vsypeme cibuli a opeceme ji do svétle hnédé barvy. Cibuli michdme a uvoliiujeme
pritom pripecky ze dna. AZ bude cibule opecena, pridame Spetku pepie a drceného
kminu a zarovnanou lZici cukru. Cukr ponechame kratce rozpustit a do panve vlijeme
pivko. Kratce povarime, priddme okapané zeli, bobkovy list, promichame a kratce
podusime. Postaci 3-4 minuty. Poté poloZime na zeli veprové kotlety i se Stavou a panev
vloZime do predehiaté trouby. PeCeme podle sily platkd asi 10-12 minut. Vyjmeme
z trouby, ponechame chvili dojit a podavame s knedliky. Treba i frncochatymi z Pojizef.
Oloupané nastrouhané brambory nechame okapat na cedniku, pridame Skrob usazeny
na dné nadoby, siil, mouku, vejce a promichame. Do varici slané vody lZici vykrajujeme
noky, 5 minut povarime a opatrné vyjmeme na talif. Ve zbylé vodé rozmichame smetanu
a omastime lehce rozpusténym madslem. Ve vzniklé chundelce namacime knedliky.
Podavame jako prilohu anebo samostatné s dusenym zelim a opecenou cibulkou.

»Je sympatictéjsi pékné po ¢esku udélat pdr piv, nez trojcit u vina po velkouherském

zptisobu” (Péter Esterhazy)
Kotlety panii z Pernstejna v pivni omacce

Pro dvé porce pripravime Ctyfi asi stogramové veprové kotletky. Jemné nakrojime na
okraji, aby se nekroutily. Osolime, opepiime, pokminujeme. Nakrajime néco cibule a hub.
Na panvi rozpustime oriSek masla a zprudka kotletky orestujeme. Vyjmeme a
ponechame odleZet, Do panve vlozime cibulku, nechame zesklovatét a prihodime houby.

Orestujeme a ochutime soli, pepfem a kminem. Orestovanou smés zalijeme 1 dl 19 %
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tmavého piva Porter a priddme nazpét kotletky. Sestavu cca 5 minut podusime pod

poklickou. Spojeni chuté hub a pivka je interesantni. Pfiloha? Brambory na jakkoli.

»Ke kazdému pivu patri i porddné jidlo“ (slogan Pivovaru Matuska)
Kralik na Matuskovi
1 kralik, 150 g Speku, 80 g sddla, 2 mrkve, 4 stonky rapikatého celeru, 1 cibule, 6 strouzkii
Cesneku, 6 listkii Salvéje, 6 bobkovych list, 6 kulicek nového koreni, 10 kulicek pepre, hrst
susenych hribki, 150 ml vyvaru, stil, mlety pepr, 300 ml piva Matuska 14° tmavy specidl
SuSené houby predem namocime v trose horké vody. Kralika naporcujeme, opepiime,
osolime, protkneme prouzkem slaniny. Troubu vyhiejeme na 150°C. Zbytek slaniny
pokrajime na kosticky, dame na vys$i panev a vypeCeme. Pridame sadlo, nakrajenou
zeleninu, nasekany Cesnek, houby a koreni. V zakladu krali¢i kusy opeCeme ze vSech
stran. Prenddme do pekace, podlijeme pivkem a vyvarem a peceme asi hodinku. Poté
zvySime teplotu na 200°C a jesSté 20 minut dopékame.
»Vypil dzbdnek beze zbytku, uz ho vezou na zdchytku“ (napis nad vy¢epem hajického
hostince v dile Studna seridlu o mjr. Zemanovi)
Kralik na pivu podle Nota Bene
4 krdlici stehna, 4 mrkve, 1 rFapikaty celer, 1 korenovd petrzel, 1 cely cesnek, 3 bobkové
listy, snitka tymidnu, 4 cibule, 6 hribti (¢i srovnatelné mnoZstvi lisek), 0,3 | kureciho vyvaru,
2 lZice rajcatového protlaku, nové koreni, cely pepr, 150 g speku, 1 lZice sadla, 150 g
slaniny, hladkolistd petrzel, stil, pepr, 0,3 | piva
Kralika protneme Spekem a tymianem, osolime, opepfime a dozlatova ope¢eme na
panvi. Maso vyjmeme a do panve vloZime zbyly Spek, sddlo a na nich orestujeme
zeleninu nakrajenou na kosti¢ky a kotreni aZ do zezlatnuti. Pridame cibuli nakrajenou na
mésicky a nakonec neoloupany Cesnek. Nasledné pridame protlak, zalijeme polovinou
pivka a nechame odvarit. Stehna vratime do hrnce, zalijeme vyvarem a zbylym pivem a
na mirném plamenu dusime 45-70 minut. Poté stehna vyjmeme, omacku precedime
(nepasirujeme), svafime a dochutime. Na vedlejsi panvi orestujeme slaninu, pridame
najemno nasekanou cibuli a bylinky a orestujeme. Na smési kratce orestujeme houby
s trochou Cesneku a petrzeli, aby si udrzely tvar a konzistenci. Poté vloZzime do omacky a
vSe servirujeme. Jako piiloha poslouzi bramborova kase. Variantu predstavuje kralik
pivni s krupicovymi noky. Ingredience: 4 krdli¢i stehna, 100 g slaniny, hrst susenych
hub, 50 g hladké mouky, 2 lZice masla, 1 cibuli, 2 strouzky cesneku, 2 bobkové listy, 3 snitky

tymidnu, 6 kulicek pepre, stil, 200 ml svétlého leZdku + na nocky: 500 ml mléka, 1 IZicka
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soli, 80 g mdsla, 200 g jemné détské krupicky, 2 vejce. Troubu predehiejeme na 180°C.
SuSené houby predem namocime. Polovinu slaniny nakrajime na hranolky, kralika
proSpikujeme aobalime v mouce. Zbyvajici slaninu pokrajime na kosticky. Dame do
pekace arozehiivame, aZ pocne poustéti tuk. Pfiddme maslo a stehna zprudka opeceme
ze vSech stran, poté je odloZzime. Do pekadce presuneme nakrajenou cibuli a nechame
zesklovatét. Pridame nasekany cesnek, houby, kratce opeceme apodlijeme pivkem.
Nechame prejit varem a do pekace vratime maso. Pfihodime bobkovy list, tymian a pepf,
vloZzime do vyhraté trouby a peCeme 1 hodinu. A noky? Varime mléko se soli a maslem.
Tésné predtim, neZ prijde k varu zacneme za intenzivniho michani prisypavat krupici.
Hmota zhoustne, aaZ se poc¢ne odlupovat od varecky, odstavime hrnec, ponechame
vychladnout a poté zaSlehame obé vejce. Odkrajujeme tésto pomoci dvou lZic a kazdy
nocek obalujeme ve zbylé krupici. Pripravime si noky na prkénko a vSechny je najednou
vsypeme do vrici osolené vody. Zlehka promichame, aby se neprichytily ke dnu. Cca po 8

minutach jsou uvarené a vyplavou na hladinu. Vylovime tyto dérovanou nabérackou.

»~Malé pivo, tmavy chléb a stara Zena nejsou zadné dobro“ (moudro predkii)
Kralik na pivu se Svestkami

1 kg krdliciho masa, 2 mrkve, 1 petrzZel, kousek celeru, 1 cibule, 3 lZice oleje, 2 IZice cukru,
200 g slaniny, 100 g suSenych Svestek, stil, citrén, pernik (anebo krajic tvrdého chleba), 250
ml tmavého piva Primdtor Stout ¢i Primdtor Double 24 %

Maso prosSpikujeme slaninou, osolime, pokapeme citronovou $tavou a nechame %
hodiny rozjimat. Na tuku rozpustime cukr, pfiddme ociSténou a nakrajenou kofenovou
zeleninu, cibuli a orestujeme dozlatova. Poté vSechno zalijeme pivkem a chvili povarime.
Do tohoto zakladu vloZime porce usdka a dusime pod poklickou domeékka. Miizeme
upéci i v troubé. Maso vyjmeme a Stavu zahustime nastrouhanym pernikem (anebo alespon
krajicem tmavého chleba). Dobie povaiime a precedime. Do omacky pridame spolu
s masem vypeckované Svestky a jesté chvili povarime. Naservirujeme s knedlikem
bramborovym, karlovarskym ¢i frncochatym. Kralika je mozné pripravit ve varianté
remoskové. Vcetné hrstky rozinek. Ve vlazné vodé ponechame Svestky a hrozinky
nabobtnat. Na rozpusténém masle opeceme anglickou slaninu na kosticky. Na tomto
tuku opeCeme porce a vyjmeme. Na stejném tuku osmahneme nakrajenou cibuli a mrkev
na kolecka. Porce kralika se zeleninou vloZime do remosky (anebo papinaku), osolime,
opepiime, zalijeme pivkem. Po cca ptlhodinové tepelné tpravé prihodime namocené

ovoce a dovarime. Stavu miizeme zahustit moukou a naservirujeme s ryzi nebo bagetou.
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»Schiizku nahradis schiizi, belhdnim chiizi, povykem klid, viiné piva a kvdasku
nahradi lasku, Boha a cit” (Karel Kryl)

Kralik na zeleniné a pivu
1 krdlik, 1 cibule, 5 strouzkii cesneku, 2 mrkve, 3 Zampiony, 250 ml svétlého piva + na
marinddu: 5 lZic oleje, 1 lZice protlaku, 1 IZice hrubozrnné horcice, 1 IZicka dijonské
horcice, 150 ml vody, pepr, stil
USatce domaciho naporcujeme, osolime, opepiime. Smisime olej, protlak, obé hotcice a
vodu. Cibuli a Cesnek pokrajime na kosticky a pridame k marinadé. Porce masa
v marinddé vykoupeme a ponechdme pokojné v chladu odleZet do druhého dne. Na
pekacdi porce oblozime nakrajenymi Zampiony a pokrajenou mrkvi a zalijeme pivkem.
Peceme zakryté 15 minut na 220°C, poté stahneme na teplotu 150°C a dopékdme jesté
cca 2 hodinky. Prelévame vypekem a pred koncem peceni odkryjeme.
»~Pancovatelé piva budou topeni ve svych sudech nebo budou tak dlouho nalévani
pivem, dokud se neudusi“ (Chammurapiho zakonik)
Kralik svijansky s medem
1 krdlik, 2 cibule, 1 pdrek, 1 ervend kapie, 200 g Zampionil, medvédi cesnek, 1 IZicka
Cesneku, 2 lZice medu, 6 IZic omdcky Kikkoman Teriyaki s praZenym sezamem, 4 [Zice
worcesterské omdcky, 100 g mdsla, 50 ml oleje, stil, 500 ml tmavé Svijanské Knézny 13 %
Porek vypereme. Peka¢ vymaZeme olejem a vyloZime pérkem pokrajenym na Spalicky a
cibuli na hrubé mésicky. Med rozmixujeme s cesnekem, prisluSnymi omackami (pricemz
Kikkoman Teriyaki lze substituovat béZnou séjovkou), 2 1Zicemi oleje a trochou pivka.
Kralika osolime, poloZime do pekace na pérek a pomaZeme sméskou. Podlijeme pivem,
zakryjeme. Dame péci do trouby vyhiaté na 160°C. PeCeme cca 3,5 hodiny, pribézné
prelévame vypekem a vZdy po hodince otacime. V piipadé potieby podlijme horkou
vodou. Nakonec omacku slijeme a zredukujeme do husté konzistence. Na maso poloZime
cast masla a nechame pod grilem zezlatnout. Na panvi na zpénéném masle velmi kratce
velmi zprudka orestujeme nakrajené Zampiony s kapii, pripadné i s medvédim
cesnekem. Lehce osolime. Smés servirujeme k masu coby zeleninovy garnish. Jako
prilohu volime bramborovou kaSi i ryze ¢i pecivo. USaka lze upéci taktéZ v remosce
anebo v pomalém hrnci. Variaci je kralik na pivu se Zampiony. SloZeni: 1 krdlik, 2
cibule, 2 celerové stonky, 1 mrkev, 150 g slaniny, hladkd mouka, 2 IZice mdsla, 1 IZice oleje,
300 ml kureciho vyvaru, 4 kulicky barevného pepre, 3 kulicky jalovce, 2 bobkové listy, 300 g

malych krémovych Zampionii (nebo sméska drobnych pevnych hub), sil, pept, 500 ml
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tmavého piva. Cibuli nakrajime nadrobno, celerové stonky a mrkev na platky, slaninu na
kosti¢ky. V hrnci opeCeme slaninu a na vypeceném tuku osmahneme cibuli, oloupané
Salotky, celer, mrkev. Nabérackou presuneme vSe do misky. Porce vykuchaného kralika
poprasime moukou, v hrnci ponechame rozehrat 1Zici masla a postupné maso opeeme
z obou stran. Odkladdme na talif. Do hrnce nalijeme vyvar a pomoci varecky rozpustime
ve vyvaru seSkrabané pripecky, prilijeme pivko a vratime tam zeleninu i kralika.
Pifidame koteni a pod poklici podusime asi 1 hodinu domékka. Mezi tim na panvi na
rozehratém zbytku masla opeceme prekrajené houby, pridame tyto do hrnce a varime
jesté 20 minut. Po odpareni prebytecné tekutiny dochutime soli a peprem.

»Nékdy se tak podivam na vsechno to pivo, co vypiju a docela se stydim. Pak se
kouknu do piillitru a premyslim o vsech téch délnicich v pivovaru a o vsech téch
jejich snech a nadéjich. Kdybych nepil tohle pivo, byli by asi bez prdce a vSechny

jejich sny a nadéje by se rozplynuly. A pak si Feknu: ,,Je mnohem lepsi, kdyz piju tohle

pivo a nechdvam jejich sny stdt se skutecnosti, nez kdybych byl sobec a myslel pouze
na svoje jatra““ (Jack Handy).

Krk hovézi na ¢erném pivu ala Zdenék Pohlreich

1,2 kg hovéziho krku, 6 pldtkil slaniny, 2 cibule, 4 strouzky cesneku, 120 g rajského
protlaku, 4 snitky cerstvého tymidnu, 3 mrkve, 2 fapiky celeru, 1 IZi¢ka krupicového cukru,
600 ml hovéziho vyvaru, stil, Cerstvé umlety pepr, 500 ml tmavého piva

Kostky masa (cca 5 c¢cm) osolime a opepiime. Pokrajenou slaninu na panvi zprudka
vypeceme dozlatova, poté prendame do vétSitho hrnce. Na vypecCeny tuk ze slaniny
hodime maso a opékdme ze vSech stran, aby se zatdhlo. Nasledné maso piidame ke
slaniné. Na mirném plamenu na panvi osmahneme mirné osolenou cibuli nasekanou
nadrobno po dobu 5 minut dozlatova. Pfiddme nahrubo nasekany Cesnek a opékame
jesté minutu. Zalijeme pivkem, piivedeme k varu a vareckou trpélivé seskrabujeme do
piva vSechny pripeceniny zpanve. Obsah prelijeme do hrnce s masem a slaninou,
pridame mrkev a celer, pokrajené na vétsi kousky, dale tymian, protlak, cukr a tolik
hovéziho vyvaru, aby maso bylo radné ponorené. Promichdame, privedeme k varu a
ponechame na mirném plamenu pod poklickou zvolna probublavat 2 hodiny, dokud
maso neni mékké. Obcas promichame a odebirame ptipadnou pénu. Nakonec odklopime
a zvySime plamen. Varime jeSté cca 15-20 minut do zhoustnuti. Vyndame snitky tymianu
a podle potreby dosolime, dopepiime. Naservirujeme s bramborovou kasi. Hovézi krk
na ¢erném pivu lze pripravit téz ve slozeni: 1 kg hovéziho krku, 1 cibule, 150 g anglické

slaniny, 2 strouzky cCesneku, 3 lZice rajcatového protlaku, 500 ml hovéziho vyvaru, ¥z lZice
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trtinového cukru, stl, pepr, 1 lZice sladké mleté papriky, 500 ml tmavého piva. Maso
oplachneme, osusime, nakrajime na Kkostky. Slaninu nakrajime na kosti¢ky a zprudka
opeceme dozlatova. Pridame nahrubo nakrajenou cibuli a platky cesneku. Kratce
opeCeme a poté vmichame maso. KdyZ je opecené ze vSech stran, prihodime sladkou
papriku a protlak. Promichame, zalijeme pivkem a smés privedeme k varu. Stdhneme
teplotu, pridame sil, pept, cukr a pod poklickou dusime 2 hodiny, dokud neni maso
mékké. Pri duseni dolévame vyvarem tak, aby bylo maso stale ponotrené. Kdyz se maso
dusi, mizeme k nému pridat jeSté na kousky nakrajeny rapikaty celer a mrkev.
»~Alkohol ma tu nevyhodu, Ze nékdy prozradi podstatu nasi bytosti a povahy.

Nejcetnéjsi kadrové pripady jsou pravé ty, které zacaly nevinnou rozpravou u
jednoho piva“ (Jan Prochazka)

Krkovice na Zampionech a polotmavém pivu

700 g veprové krkovicky, 70 g slaniny, 2 mensi cibule, 250 g Zampionti, 1 lZice mdsla, 1 Zice
soli, 1 IZice Cerstvé namletého pepre, drceny kmin, 200 ml polotmavého Primdtora 13°

Maso nakrajime na platky, osolime, opepfime. Slaninu pokrajime na kosticky, Zampiony
na platky a cibuli nadrobno. V panvi rozpustime maslo a na ném zprudka orestujeme
platky masa. Vyjmeme z panve a nechame odleZet. Do panve dame slaninu a v okamZiku,
kdyZ se zacne Skvarit, pfidame cibuli. Nechame zesklovatét, prisypeme houby. Po
nékolika minutach prilijeme pivko. Bude pénit! Dosolime, dopeptime, dokminujeme a
nechame chvilku dusit. Nakonec do panve vratime kousky masa a vSe jeSté 5 minut
podusime. Prilohy netfeba. Pokud ano - Stouchané brambory se slaninou. Polotmavé
pivo vyuziva i recept na pivni krkovici bez Zampion. Suroviny: 4 pldtky krkovice, 4
strouzky cesneku, 8 pldtkii anglické slaniny, 3 cibule, tymidn, stil, pepr, 0,5 | piva Svijansky
Fanous. Krknu osolime, potfeme prolisovanym Cesnekem a posypeme nasekanym
tymianem. Maso zabalime do platki slaniny, vlozime do pekace a zasypeme pokrajenou
cibuli. Podlijeme pivkem do vySe slaniny a pe¢eme v predehraté troubé na 160°C asi 60-
80 minut. Pred dopec¢enim maso odkrojime a nechame dopéci dozlatova. Priloha? Bilé

zeli a bramborovy knedlik ochuceny strouhanou karotkou a nasekanou petrzelkou.
,Vaseri je jako pivo. Kdyz vyprchad, divite se, co na tom lidi maji“ (Ladislav Muska)
Krkovice pivni s dyni
800 g krkovice, 1 dyné Hokkaido, brambory + na marinddu: med, chilli, Cesnek, stil, pepr,

petrZelovd nat, rozmaryn, tmavé pivo
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Krkovici nakrajime na 1-2 cm hrubé steaky. VloZime je na 12 hodin do marinady a pak je
oboustranné opeceme na panvi nebo v troubé na 200°C cca 20-25 min. Brambory a dyni
umyjeme, nakrajime (i se slupkou), poloZime na plech a peceme na 180°C cca 35 min.
Namisto dyné lze vyuZit cuketu. Pivni krkovice se zeleninou si Zada: 4 pldtky krkovice,
3 strouzky cesneku, chilli papricky, 100 ml oleje, stil, pept, mletou papriku, 200 ml piva + na
prilohu 2 mrkve, 1 cuketu, olej. Platky masa decentné naklepeme a naloZime ptes noc do
marinady z pivka s olejem, kofenim, utifenym cesnekem a nadrobno nasekanymi chilli
paprickami. Den druhy maso peCeme na grilu z obou stran 7-10 minut. Pfitom obracime
a potirame zbylou marinadou. Prilohou jsou Spalicky mrkve a platky cukety, promichané
s minimem oleje, osolené, opeprené. Upecené v troubé na plechu anebo na grilu.
Pivovarské porekadlo: ,,Domo¢, dosus, dovar, dokvas, doto¢ a dopij*“. Poté ,,domoc*
(aneb, jak pravil Vlasta Burian:,,Co vydélam - to proZeru, a co proZeru - to vydélam*)
Krkovice po starocesku na zazvoru a pivu

1 kg krkovice bez kosti, stil, mlety cerny pepr, 1 lIZicka suseného zdzvoru, 3 snitky tymidnu,
3 IZice oleje, 1 IZice sddla, 2 Zluté cibule, 2 cervené cibule, 4 strouZzky cesneku, 250 ml piva
Maso osolime, opepfime, posypeme zazvorem a listky tymidnu. Prelijeme olejem a
pivkem a ddme marinovat pres noc do lednice, pricemz otdcime. Krknu vyndame
z marinady a v pekacku opeCeme ze vSech stran dozlatova. Pridame cibule pokrajené na
ctvrtky a rozmackané strouzky ¢esneku. VSe prelijeme marinddou a ptiklopené peceme
asi 1 hodinu v troubé predehraté na 160°C. Ke konci peceni podlijeme trochou vody a
dopefeme odkryté pri 180°C asi 20 minut. Jime s chlebem a zasypané snitky tymianu.
Variaci predstavuje staroceska veprova pefené¢ na zazvoru a pivu. Omyté a osusené maso
vlozime do nekovové nadoby, osolime, posypeme zizvorem, kminem drcenym i celym,
prelijeme olejem a pivkem. Ulozime na chladné misto a ponechame nékolik hodin marinovat.
Troubu pfedehiejeme na 160°C. Maso vyjmeme z marinddy a osuSime. V nadobé vhodné do
trouby rozpalime sadlo, z obou stran na ném veptové platky opeceme. Vyjmeme, ztlumime
plamen a orestujeme cibuli. Maso vratime, ptelijeme marinddou a hodinu az hodinu a pil
peceme v troubé. Prubézné polévame vypekem a podle potieby podlévame pivkem. Hotovou
peceni zalijeme na talifi vypecenou $tavou. Naservirujeme s bramborovymi noc¢ky. Za prubu
stoji taktéz krkovice Stavnata na pivu. Ingredience: 4 pldtky krkovice, 1 cibule, 1 cervend
paprika, 5 strouzkii cesneku, 1 IZice rajcatového protlaku, 1 IZice dijonské hor<ice, stil, pepr,
olej, 200 ml tmavého piva. Platky naklepame a na okrajich na nékolika mistech

narizneme, aby se pri peceni nekroutily. Osolime, opepiime. Papriku prekrojime,
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zbavime seminek, nakrajime na prouzKky. Cesnek oloupeme, nakrajime na platky. Cibuli
také oloupeme a pokrajime na platky, které vyskladame do olejem vymazaného pekacku.
Pfidame Cesnek, cibuli a nakrajenou papriku. Do misky nalijeme pivko, pfiddme protlak
a hoi¢ici a promichadme. Smés nalijeme na maso. VloZime do trouby predehiaté na 180°C
a pecete asi 40 minut. Podavame s chlebem, bramborovou kasi anebo s kuskusem.
»Moje pivem opila duse je smutnéjsi nez vsechny mrtvé vanocni stromky svéta“
(Henry Charles Bukowski)
Krtiti na pivu

1 hornfi kriiti stehno, 2 IZice mdsla, 50 g slaniny, stil, 3 dl svétlého piva

Maso (lze podél kosti rozdélit na 2 ¢asti) proSpikujeme slaninou, osolime. Opeceme na
zbytku slaniny nakrajené na kosticky, priddme maslo, podlijeme Casti pivka a peCeme do
mékka. Obracime, aby maso z€ervenalo ze vSech stran a podlévame pivem. Podavame s
houskovymi knedliky. Namisto kriittho masa mizZeme vyuzit kureci a pripravit kureci
stehna na pivu ala BoZenka. Suroviny: 4 kureci stehna, 4 strouzky cesneku, 1 cibule,
4 [lZice kecCupu, 4 IlZice oleje, grilovaci koreni, sil, 2 dl cerného piva. NoZzKky ocistime,
omyjeme, osuSime, potreme Cesnekem. Osolime, posypeme kotfenim. Do pekace dame
olej, kecup, nakrajenou cibuli a promichame. Smési potfeme maso a ponechame alesporn
4 hodiny odleZet. Nasledné stehna v pekaci zalijeme pivkem, priklopime poklickou a
peceme asi 1 hodinu na 200°C. Poté odkryjeme a jeSté dopeceme. Jako prilohu
servirujeme ryzi anebo brambory. Variantou jsou kureci stehna na pivu se Zampiony.
Ingredience: 4 kureci stehna, 2 Cervené cibule, 250 g hnédych Zampionii, 150 ml 30 %
smetany ke slehdni, 300 g Sirokych nudli, olivovy olej na zakdpnuti, siil, pepr, bylinky na
posypdni, 300 ml svétlého piva. OciSténa stehynka opepfime, osolime a vloZime do
zapékaci misy spolu s nahrubo pokrajenou cibuli a Zampiony. Zakapeme olivovym
olejem a peceme v predehraté troubé na 200°C cca 20 minut. Podlijeme pivkem a
peceme dalSich 15 minut. Stehna po upeceni vyjmeme, omacku zjemnime smetanou,
dochutime peprem a soli. Maso navratime do omacky a ponechame odpocinout. Mezitim

uvarime nudle v osolené vodé a scedime. Servirujeme posypané bylinkami.
»~MuZz, ktery se obcas neopije, neni ditvéryhodny“ (Tennesee Williams)
Kriiti pivni gulas
2 kriiti prsa, 3 cibule, 2 lZice rajského protlaku, 2 strouzky cesneku, mletd sladkd paprika,

kmin, olej, stil, pept, majordnka Ci tymidn, brambory, 3 dl svétlého piva
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Na oleji osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku. Pridame kriiti maso pokrajené na
kosti¢ky, popraSime paprikou, prihodime kmin. Chvili restujeme. Pifiddme protlak,
zalijeme pivkem a priddme prolisovany cesnek. Nechame chvili dusit a odpaftit prebytek
vody. Pfiddme majoranku ¢i tymidn a nechdme povarit. Je-li tieba, zahustime omacku

nastrouhanou bramborou. Kriiti maso Ize pripadné nahradit masem kutecim.

»~Pane vrchni, okamZzité mi doneste dvojity jahodovy bubble tea, s biokrekrem, a
okurkovym dipem*. ,,A, osmndct Ti uz bylo, mladej?“,Ano*. , Tak si dej pivo a neser!”
(srazka WEIRD postiZené snéhové vlocky Generace Z s normalnim ¢lovékem)

Kure na pivu s ovocnou ryzi

1 kure, 1 Zemle, 120 g cibule, 100 g mdsla, 50 g rozinek, trocha kureciho vyvaru, mlety
pepr, stl, 1 dl svétlého lezdku + na prilohu: 400 g dusené nebo varené ryZe, 100 g
kompotovanych broskvi (¢i jablek), Spetka kari

Ocisténé a myté kilife rozporcujeme na ctvrtky, které osolime a okofenime peprem. V
hrnci na rozehiatém masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli. Do cibulového zakladu
vloZime pripravené Ctvrtky kurete a v troubé vyhraté na 200°C peCeme domékka, pri
peceni obcas kure prelévame vypecenou Stavou, do kterého podle potieby prilévame
vyvar. Upecené, mékké porce kurete vyjmeme, Stavu zahustime Zemli namocenou v pivé
(Zemli nevymackavame), dobie provarime a nakonec omacku protla¢ime cednikem. K
procezené stavé priddme predem ve vodé namocené rozinky, upecené porce kutete a
spole¢né vSechno jesté kratce povarime. Jak na prilohu? Do duSené ¢i varené ryze
primichame na kosticky nakrajené kompotované ovoce, okorenime kari a prohrejeme.
Variaci je kure pani sladkové, které si zada: 1 kure, 1 cibuli, 1 Zemli, rozinky, mdslo, stil,
pepr, svétlé pivo. Kufe nasekdme na Ctvrtky, osolime, opepfime. V kastrolu na
rozehiratém masle zpénime nadrobno pokrajenou cibuli. Na tuto vloZime porce a peceme
v troubé. Prelévame pivkem a vypecenou Stavou. Dozlatova upecené kure vyjmeme.
Stavu zahustime Zemli namoc¢enou v pivu, priCemZ Zemli nevymackavame, jen dobre
provarime. Na kure scedime provarenou $tavu, priddme predem namocené rozinky a
pod poklickou jesté kratce podusime. Servirujeme s duSenou ryzi nebo maslovymi noky.

»Do padesdti jsem miloval, od padesadti je mi lino, do padesdti jsem pivo pil, od
padesati piji vino” (Jan Neruda)
Kure staroceské svatomartinské ala husa

1 kure, 1 patka chleba, 2 lZice sddla, 1 cibule, 20 g Speku, kmin, stl, 300 ml tmavého piva
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Kure osolime a okminujeme. Z patky chleba vydlabeme stfidku, vyplnime ji sadlem,
okminujeme. VloZime do kurete, otvor zajistime paratky a niti prichytime k télu kiidla a
stehna. Na dno pekace rozprostieme nakrajenou cibuli a Spek, Na né poloZime kufre,
podlijeme pivkem. Prikryjeme a dusime 40 minut na 180°C. Poté odkryjeme, zvySime
teplotu na 200°C a peCeme dozlatova. Jime s knedliky a dvojim zelim. Starocesky je i
navod na kure dusené na chmelicku a pivu. Ingredience: 2 kurata, 250 g telectho masa,
250 g veprového masa, 2 Zloutky, 1 mrkev, 1 cibule, 2 jablka, 0,2 | smetany, nékolik
bobkovych listii, Spetka tymidnu, nat’ z libecku, hrst chmelovych vyhonki, 0,5 | svétlého
piva. Do rozemletého teleciho a veprového pridame Zloutky, nasekany chmelicek a
vypracujeme vlacné tésto. Timto naplnime kurata. Zprudka je opeCeme na rozpaleném
tuku, podlijeme trochou pivka, a pod poklicku dusime cca 30 minut. Pfidame nakrajenou
mrkev, cibuli, nat’ a koreni a jesté chvili podusime. Oloupeme jablka, vybereme jadrince,
rozkrajime na platky a podusime v malém mnozstvi piva. Do kuteciho vyvaru dolijeme
zbytek piva. Zahustime jiSkou z masla a mouky a provarime. Stahneme z ohné, zalijeme
smetanou a jiz nevarime. Omackou polijeme naporcovana kutata, oblozime podusenymi
jablky a varenymi brambory. Chmelicek lze i oSkrabat a vyhonky dat do studené vody
s citronovou $t'avou, aby zistaly bilé. Poté vloZime do vatici vody se soli a povarime 10-
12 minut. Scedime, polijeme rozpusténym maslem a posypeme strouhankou.

»~Nemusi pit lahvace, kdo se dZzbankem si doskdce, pro svy pivo toceny. Nebyt flaskou
muceny. Pivar poznd poslepu, Ze pivo bylo od ¢epu. Tam v hospodé v ulici, kousek dal

nez k lednici. Kdo pije jen lahvovy, ten se nikdy nedovi, jak chutnd pivo Zivé, z lahve

to je trochu krivé. Zvednem zadek vezmem dzbdnek, z lahve pit jak jelimdanek?
Nebudem déle délat sasky, co znaj pivo jenom z flasky* (Ladislav Jakl - Cepovand)

Licka hovézi na houbach, pivu a zeleném pepri s nastavovanou kasi
750 g hovezich licek, hrst susenych hub, 1 lZice naklddaného zeleného pepre, 500 ml octa
balzamico, snitka Cerstvé Salvéje, vyvar, pepr, stil, sddlo Ci olej, 200 ml (radéji tmavého)
piva + na nastavovanou kasi: brambory, krupky, cibule, cesnek, mléko, mdslo, majordnka
Licka osolime, opepfime a zprudka opeCeme z obou stran. Pfidame suSené houby, Salvéj,
zeleny pepf, zalijeme octem balzamico. Nechame vyparit, poté podlijeme pivkem. Opét
nechame skoro uplné odparit. Zalijeme vyvarem cca 2 centimetry nad maso, priklopime,
dusime domékka. Ve finale zahustime maslem prohnétenym s hladkou moukou. Kterak
na nastavovanou kaSi? Krupky a oloupané nakrdjené brambory uvatfime zvlast
v osolené vodé. Brambory slijeme a rozmackame do kastrolu. Na masle orestujeme

nakrajenou cibuli, priddme drceny cesnek a majoranku. V jiném kastrilku uvedeme
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smetanu k varu a opét ddme stranou. Kastrol s bramborami prepneme na nejnizsi
mozny stupen a k bramboram peclivé po ¢astech zaslehame smés s cibuli a pak smetanu.
Kasi osolime. Ke krupkdm vmichdme prolisovany ¢esnek, nakrajenou majoranku, sil a
pepr a nakonec je promichdme s bramborovou kasi. Pripadné zfedime trochou mléka.
»Pane vrchni, co jste to prinesl v piillitru za krdsu! To pivo s nadhernou pénou. To
neni péna, to je slehand smetana, to neni smetana, to je chladivy puding, to neni
puding, to je sam parddni gol. Pane vrchni, ta vase Formanka, to neni putyka, ta
vase hospoda, to je Betlémska kaple, ve které se kazdy host stava tim, kym byval,
nebo chtél by byt, pane vrchni, ta vase Formanka, to neni putyka, ta vase hospoda, to

je hluc¢na a hlucici samota, ve které se nejlip sni. Pane vrchni, panenkomarja, co jste
mi to prinesl v tom piillitru za krdsu!” (Bohumil Hrabal)

Licka hovézi na Zitném pivu s liSkami a Ccerstvou majorankou

1 kg hovezich licek, 10 dkg cerstvych lisek, 30 dkg cibule, 1 strouZek cesneku, 10 dkg
veprového sddla, 5 dkg rajcatového protlaku, bobkovy list, cely pepr, cerstvd majordnka,
domdci zdprazka, 5 dl Rye India Pale Ale 17° (IPA Tlusty netopyr)

V kastrolu rozpustime tfetinu sadla, ve kterém zprudka orestujeme osolena a opeprena
licka s pokrajenymi liSkami. Poté oboji vyjmeme. Pridame zbylé sadlo a nasekanou cibuli
Osmahneme ji dozlatova. Priddme protlak, kratce orestujeme a zalijeme Zitnym pivkem.
Privedeme k varu a vloZime orestovana licka, utfeny Cesnek a koreni. Li¢cka dusime, za
obc¢asného podliti vodou, do rosolové mékké konzistence. DuSend licka vyjmeme a
pfendame do rendliku. Masovy vyvar zahustime domadci zadprazkou do hladké stiedné
husté konzistence. Hotovou omacku dochutime, propasirujeme pies sitko do rendliku

s licky. Podavame se Stouchanymi bramborami s pe¢enou cibulkou a Cerstvou petrzeli.

Z

»~Nepocital piva - proto odpociva
(protialkoholicka agitka s obrazkem zeleného pacienta na nemocni¢nim lizku se
zelenou jmenovkou J. Lezak, na krabicce od sirek ze 60. let)

Licka pivni dolnopocernicka

800 g veprovych licek, 150 g mrkve, 150 g celeru, 200 g cibule, 50 g rajcatového protlaku,
50 g masla, 1 1 hovéziho vyvaru, 30 g veprového sddla, tymidn, divoké koreni (bobkovy list,
nové koreni), stil, pept, 1 | tmavého piva

Kofenovou zeleninu a cibuli pokrajime. V hrnci rozehrejeme sadlo a zeleninu na ném
opeceme dotmava, priddme protlak i licka. Kratce zarestujeme. Zalijeme pivkem,
piridame Kkoreni, sil, pepi. Dusime domékka a podle potreby prilévame vyvar. Licka
vynddme a omdacku prepasirujeme, vratime do hrnce a zredukujeme na pozadovanou

hustotu. Pridame zméklé maso a jiZ dale nevarime. Servirujeme s bramborovou kasi.
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Pribalme licka veprova na ¢erném pivu. Nachystame si: 1 kg veprovych licek, 300 g
cibule, 300 g mrkve, 7 strouzkii Cesneku, 2 lZice sddla, 20 g trtinového cukru, 1 | kureciho
vyvaru, 1 IZicka susené majordnky, 20 g vychlazeného mdsla, 60 g slaniny, stil, pept, 180 ml
tmavého piva. Cibuli nakrajime na Ctvrtiny, mrkev na kostky, ¢esnek pokrajime nahrubo.
Licka osolime a ze vSech stran opeprime. V kastrolu na vyssim ohni rozpdalime sadlo,
pridame licka a opeceme je ze vSech stran dozlatova a vyndame na chvili z kastrolu.
Ohen stdhneme na polovinu, do kastrolu pfiddme mrkev a cibuli a orestujeme dozlatova.
Pridame cukr a promisime. Vratime do kastrolu licka a zalijeme pivkem. Promichame a
ponechame tekutinu odvarit na konzistenci sirupu. Zalijeme vyvarem, pridame Cesnek.
Privedeme k varu, pfihodime majoranku. Priklopime poklickou a vloZime do predehraté
trouby (na 90°C). PeCeme cca 3 hodiny. Mékké maso vyndame stranou, z povrchu stavy
sebereme tuk. Stavu precedime do ¢istého kastrolu a svafime pod polovinu objemu.
Dosolime, dopeprime, promichame a navratime zpét maso k prohrati. Kastrol stahneme
z ohné a vmisime vychlazené maslo. Slaninu nakrajime na malé hranolky a na panvi

orestujeme dozlatova. P¥idame do kastrolu s li¢ky. Pfiloha? Stouchacky.

»Tajemstvi dobré ndlady” (slogan pivovaru Starobrno)
Misa opulentni s pecaky

4 jelitka, 4 jitrnicky, 1 kg malych brambor, 3 IZice sddla, 1 palice Cesneku, svazek cCerstvé
majordnky ¢i oregana, 1 veprové raminko, 1 veprovd panenka, 4 strouZky cesneku, 2
Salotky, 3 snitky tymidnu, pepr, stil, 0,5 | svétlého piva Starobrno

Zraminka pripravime plat na rolddu. Najemno nasekané Ctyfi strouzky cesneku a
Salotku smichame se soli, petrzelkou a listky tymianu. Smési potireme plat a poloZime na
néj veprovou panenku. Maso pevné zabalime, omotame motouzem, osolime, opeptime.
VloZime do vyhraté trouby na 160°C. Peceme asi 2 hodiny, pritom otacime a podlévame
pivkem. AZ maso zkaramelizuje, nakrajime ho na platky a prikryté v pekacku odlozime
stranou. Malé brambory i se slupkou piekrojime na ptlky a vloZime do pekace. Pfridame
neoloupané strouzky Cesneku, sadlo a vSe dobre osolime. PeCeme v troubé predehraté
na 220°C do zlatova cca 20 minut. Na zavér pridame cerstvou majoranku nebo oregano,
jitrnice, jelita a na kolec¢ka nakrajenou pecinku, aby se cela sestava v troubé dohrala.

»Voda - tot melancholik, vino - sangvinik, pdlenka - cholerik, pivo - flegmatik*
(lidova psychologie)

Nakyp s hovézim masem a ¢ernym pivem
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800 g zadniho hovéziho masa, 500 g brambor, 50 g mdsla, 4 cibule, 2 strouzky cesneku, 1
IZice mleté sladké papriky, 2 IZice petrzZelky, stil, pepr, olej, 500 ml tmavého piva

Brambory uvarime ve slupce. Cibuli oloupeme, nakrajime nahrubo a orestujeme na oleji.
Pfiddme na platky nakrajeny cCesnek a maso pokrdjené na Kkosticky. Promichame a
opeceme, aby se maso zatahlo. Prisypeme papriku, spolu s masem ji orestujeme. Maso
podlijeme pivkem, tak aby bylo ponotené. Osolime, opeprime, priklopime a dusime na
mirném ohni. Podle potieby dolévame pivo. KdyZ je maso mékké, premistime jej do
zapékaci nadoby. Brambory oloupeme, nakrajime na tenké platky a rozprostreme na
maso. Osolime, opeptime a navrch poklademe platky masla. Zapékaci nadobu vloZime do
trouby vyhtaté na 180°C. Peceme 45 minut, dokud povrch nezezlatne. Na nakyp jarni
s pivem potiebujeme: 500 g krdli¢iho, uzeného ¢i kureciho masa, 3 vejce, 150 g Zemli,
mdslo, kari, stl, pepr, koprivy, petrZelku, paZitku, 2 dl svétlého piva. Maso uvarime
v osolené vodé a nakrajime na malé kousicky. Pridame Zemle nakrajené na kosticky a
navlh¢ené pivkem. Smés okorenime Kkari, soli a peprem, pfidame nasekané kopfrivy,
pazitku ¢i petrzelku. VSe zalijeme zbyvajicim pivem a rozslehanymi vejci. Smés dame do
maslem vymazaného pekacku a zapékdme 40 minut. Nakyp alpsky si zada: 120 g mdsla,
100 g mouky pSenicné hladké, 3 vejce, 120 g tvrdého syra, tuk, strouhanku, stil, bily pepr,
smés listovych saldti, 150 ml svétlého piva. Z masla a mouky pripravime hladkou jisku.
Asi 5 minut ji restujeme a poté k ni prilijeme pivko, znovu varime zhruba 10 minut a pak
odstavime ze spordku. Do vychladlé jisky vmichdme Zloutky a dvé tfetiny najemno
nastrouhaného syra, lehce osolime a opepiime. Do smési opatrné zapracujeme pevny
snih z bilkd. Tésto rozetifeme do tukem vymazanych a moukou vysypanych formicek.
Peceme v troubé predehiaté na 170°C, aZ nakyp na povrchu zezlatne. Asi 5 minut pred

koncem peceni ndkyp posypeme zbylym syrem. Podavame s michanym salatem.

»Po ledvinové kolice mi Iékari naridili hodné pit. Nastésti ale nerekli co, takZe
kombinuji vino a pivo” (Milos Zeman, téZ samozvany Jezevec)

Nutrie dusena na cerném pivu
1 mensi mladd nutrie, 5 tlustsich pldtkii slaniny, 2 cibule, 2 kostky cukru, 1 lZice hladké
mouky, 1 lZice octa, 1 lZicka plnotucné horcice, kousek mdsla, bobkovy list, tymidn,
petrzelka, mlety pepr, stil, ¥2 hrnku tmavého piva (1 hrnek = 0,251)
Platky slaniny a kolecka cibule orestujeme na masle dortizova. Na slaninu s cibuli
nasledné vloZime jednotlivé porce ociSténé, tuku zbavené, nutrie, které ze vSech stran

opeceme. Maso vyjmeme, do Stavy priddme koreni, nasekanou petrzelku, hoi¢ici, ocet a
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cukr, osolime, zapraSime moukou a osmahneme. Zalijeme pivkem, chvili povaiime, do

omacky priddme maso, prikryjeme poklici a dusime domékka. Servirujeme s chlebem.

»~Hacaaxcdamuvcsas HA00 NnUBOM - HcU3Hb moz2ada noiidem kpacuego!”
(slovanské prislovi, ¢esky: ,, Pivo si musite uzit - Zivot pak piijde krdasné!”)

Ocasky pecené na pivu s lepenici
4 veprové ocdsky, 2 cibule, 4 strouzky Cesneku, 3 snitky tymidnu, 1 bobkovy list, 500 ml
hovéziho vyvaru (Ci vyvaru z pecenych veprovych kosti), 2 lZice worcesterské omdcky, stil,
pepr, 500 ml tmavého piva + na lepenici: 1 kg brambor, 500 g kysaného zeli, 1 cibule, 1
IZice sddla, stil, kmin, hrst veprovych skvarki, jarni cibulka nebo petrZelka
Celé ocasky (pripadné jejich kousky) osolime, opepfime a vloZime spolu s nahrubo
pokrajenou cibuli, na platky nakrajenym cesnekem, tymidnem a bobkovym listem do
pekace. Podlijeme ocasky pivkem smichanym s vyvarem a worcesterskou omackou a
pomalu peceme v troubé pri 150°C asi 4 hodiny, aZ jsou ocasky mékké a maso se
oddéluje od kosti. Behem peceni pielévame Stavou. Pokud se Stdva béhem peceni prilis
vypéka, podlijeme maso dalSim vyvarem. Na lepenici uvaiime oloupané a pokrajené
brambory ve vodé se soli a kminem domeékka. Mezitim na lZici sadla osmahneme
nadrobno pokrajenou cibuli a prohifejeme Skvarky. Brambory scedime, v hrnci je
roz$touchame, priddme osmahnutou cibuli se sddlem i Skvarky a nakrajené kysané zeli.
Promichdme. Ocasky podavame s lepenici ozdobenou jarni cibulkou anebo petrzelkou.
»Na dluh nepij, ale pri¢in dost, méj vZdy k piti - pro radost!“
(jedna z pripovédi v ochutnavarné Branického pivovaru z roku 1938)
Panenka plnéna houbami
1 veprovd panenka, 2 vejce, 2 hrsti Cerstvych hub, kousek mdsla, 1 mald cibule, stil, pepr,
hladkd mouka, 5 dl svétlého piva Branik
Panenku prorizneme, naklepeme, osolime a opepiime. Na masle osmahneme nadrobno
nakrajenou cibuli, pridame pokrajené houby, orestujeme, zalijeme rozkvedlanymi vejci,
osolime, opeprime a michame, dokud se vejce nesrazi. Vychladlou smés navrSime na
maso, svineme do zavitku, ovaZzeme niti. Obalime v hladké mouce, opeCeme na masle,
podlijeme pivkem a pomalu pe¢eme. Obracime a podlévame pivem. Stavu vysmahneme,
aby vypek zezlatl, zalijeme pivem a nechame prejit varem. Jime s peCenymi brambory.
»~Ddvdme prednost silnéjsim piviim s plnym télem*
(motto Pivovaru Sv. Norbert Strahov)

Panenka na zazvoru a pivu
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Panenku (cca 800 g) omyjeme, osuSime a protkneme slaninou. Ze 0,2 1 tmavého piva Sv.
Norbert, soli, bilého pepre, nasekaného rozmarynu, strouhaného zazvoru (cca 50 g),
1Zicky worcesteru, 1Zice cukru a 0,05 | octa Balsamico pripravime marinadu a panenku
do ni naloZime na 12 hodin. Na panvi rozehiejeme olivovy olej a opeCeme maso i
oloupanou Salotku (200 g) vcelku. Zalijeme marinadou a varime do zhoustnuti.

»V pivé Zivot Zivota, v ném se topi strast i trampota, jim se krutd Zizern mile hasi, jim

se Zivot pusty krdsi, mudrciti v ném lezi kamen, blaha pocdtek i Amen*“
(FrantiSek Jaromir Rubes)

Panenka v ¢erné pivni omacce s fazolkami a Speclemi
1 kg veprové panenky, ptilka celeru, 1 mrkev, 500 ml oleje + na glazovdni Salotky: 750 g
Salotek, 90 g mdsla, 1 IZice cukru, tmavé pivo, 1 IZice tymidnu, petrZelovd nat, stil, pepr +
na omdcku: 100 g hladké mouky, 1 mrkev, ptilka celeru, bobkovy list, 250 ml tmavého piva
+ na Specle: 250 g polohrubé mouky, perlivd minerdlka, stil, 1 vejce, 100 g mdsla + na lusky:
primérené zelenych fazolek, 10 pldtkii slaniny, Zdibinek mdsla
Maso minimalné den marinujeme. Nasledné toto opeceme na grilu z obou stran, aby byla
patrna kiirka. Na masle orestujeme Salotku, zasypeme cukrem, nechame zkaramelizovat.
Vse zalijme ¢ernym pivkem, priddme nasekany tymian, pepr a stil a ptrivedeme k varu.
Zvolna podusime cca 10 minut, azZ se tekutina vypari a Salotky budou zlatohnédé. Na
omacku orestujeme korenovou zeleninu nakrajenou na kousky spolu s bobkovym listem
a peprem. Podlijeme ¢ernym pivem, provarime a zahustime zasmazkou z mouky a tuku.
Specle? Z polohrubé mouky, mineralni vody, soli a vejce vytvoiime tahlé tésto. Pomoci
specidlniho struhadla tvorime Specle, které vkladame do vrouci vody. AZ vyplavou na
hladinu, vyjmeme je a na panvi opékame dozlatova. Fazolové lusky upravime
odstifihnutim konce. Privedeme k varu osolenou vodu a vni lusky kolem 10 minut
blanSirujeme. Nasledné scedime a oplachneme studenou vodou. Lusky balime do platki
slaniny a opékame na masle. Nakonec vSechno nalezité vyrovname na talir.
»Nejhorsi pivo na svété je Zadny pivo“ (lidovy pivni filozof)
Placky dynové pivni s lososem
1 mald dyné hokkaido, 1 vétsi brambora, 1 vejce, 1 IZice hladké mouky, suseny tymidn, stil,
pepr, 300 g filetu lososa, 250 ml kysané smetany, 0,2 [ piva
Do misy nastrouhdme nahrubo ocisténou dyni a oloupané brambory. Priddme mouku,
vejce, pivko, koreni a smésku promichame. Plech vyloZime pecicim papirem a na tento

klademe malé placicky z pripravené smeési. Peceme v troubé na 200°C do zlatova. Poté
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teplotu stdhneme na 180°C a ddme péci osoleného a opepieného lososa na 15 minut.
Placicky servirujeme potirené zakysanou smetanou a ozdobené natrhanym lososem.
»Jsi bdjecna Zena, Marie. Vécna skoda, Ze jsem té nepoznal driv nez pivo”
(Vladimir Rencin)
Rolada syreckova na pivu

500 g zadniho hovéziho, 100 g tvartizki, 150 g mékkého saldmu, 2 vejce, cibule, lZice ostré
hoft<ice, olej, stil, pept, 500 ml svétlého piva

Cibuli nakrajime, zpénime na oleji a usmazime na ni osolena vejce. Z masa vytvorime
plat, ktery rozklepeme, osolime, opepiime, potfeme hotcici a poklademe kolecky salamu
a platky pricné rozkrojenych tvartzkii. Na tyto rozetfeme vychladld vejce. Roladu
zabalime, pevné prevdZeme niti, osolime na povrchu, prudce opeceme na rozpaleném
oleji ze vSech stran, podlijeme pivem, prikryjeme poklici a dame zapéct do trouby. Pri
peceni podlévame vypekem C¢i podle potieby vodou. Upecenou roladu zbavime niti a

vychladlou nakrajime. Prohiejeme ve stavé, kterou mizeme zjemnit kouskem masla.

»Ja hledal to spravny slovo, a on si té koupil za pivo“
(Publius Ovidius Naso)

Rolada veprova v pivni marinadé

1,5 kg veprového biicku, mlety pepr, 2 IZice uzené mleté papriky, 5 strouzkii cesneku, stil,
200 g mrazeného listového Spendtu, 1 mrkev, 6 vajec + na marinddu: 2 lZice cukru, 2 lZice
cerstvého strouhaného zdzvoru, 1 citrén, 500 ml svétlého piva desitky

Bicek rozrizneme na plat, osolime, opepiime, potreme zauzenou paprikou a sekanym
cesnekem. Plat masa poklademe listovym Spenatem a na stfed naskladame natvrdo
uvatfena vejce. Kolem dame mrkev pokrajenou na prouzky. Zabalime, utdhneme a
smotame provazkem. Cukr nechame zkaramelizovat, zalijeme pivkem a zredukujte na %
obsahu. Pridame $tavu z citronu a nastrouhany zazvor. Chvilku povarime a nechame
vychladnout. Marinadou potifeme roladu ze vSech stran a ponechame pres noc odleZet.
Druhy den roladu peceme v troubé na 150°C 1,5 aZ 2 hodiny. BEhem peceni potirame a

otaCime. Roladu konzumujeme studenou nebo teplou se zadélavanym hraskem.
»K pordadné oslavé patri pordadné maso a poradné pivo” (FrantisSek Kovarik)
Rosténky pivovarské

4 rostenky, 40 g slaniny, 4 IZice stolniho oleje, ¥ IZicky mletého zdzvoru, 0,1 | masového

vyvaru, lZice hladké mouky, 2 cibule, citrénovd kiira, stil, pept, 0,25 1 svétlého piva
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Drobné nakrajenou cibuli jen kratce zpénime. Maso naklepeme, natizneme po stranach,
okorenime, osolime a ope¢eme na cibulce. Zalijeme pivkem, pfidadme citrénovou kiiru,
priklopime a ptivedeme k varu. Upravujeme na mirném ohni asi 30 minut. Drobné
nakrajenou slaninu rozpustime, priddme mouku a pripravime svétlou jiSku. Rosténky
vyjmeme, Stavu zahustime jiSkou se slaninou, rozSlehdme a povaiime. Podle chuti
omacku osolime, opepiime a prelijeme ji pies pripravené maso. Vhodnou piilohou jsou
vafené brambory s bramborovou kasi. Variaci jsou napt. roSténky po plzensku, kde
absentuje zazvor a slanina, naopak navic obsahuji nékolik kulicek nového koreni.
Rosténa pivovarska vyzaduje: 300 g hovézi rosténé, 2 cibule, 2 strouzky cesneku, 2 1Zicky
plnotucné hor<cice, spetku drceného kminu, sil, pepr, IZicku mdsla, 2 IZice oleje, 0,5 |
tmavého piva. Z rosténé urizneme 2 platky, naklepeme, osolime, opepiime a opeceme na
rozpaleném oleji z obou stran cca 4-5 minut. Maso z oleje vyjmeme, do vypeku pridame
nakrajenou cibuli, orestujeme. Pak pridame pokrajené strouzky Cesneku a znovu
orestujeme. Pridame hoi¢cici, kmin, zarestujeme znovu a na zavér zalijeme pivkem.
Zamichame, priddme maso zpét a ponechame 15-20 minut dusit. Pivo se vydusi a
zlistane cibulovd omacka. Ve findle nechAme mimo plamen na mase rozpustit maslo.
Prilohami jsou brambory na vSechny zptlisoby, bramborovy knedlik ¢i ryZe. Na roSténou
plzeniskou si pripravime: 4 rosténky, 2 cibule, 80 g sddla, 2 pdrky, stil, pepr, nové koreni,
20 g hladké mouky, 1/4 1 piva ze z Plzné. RoSténky mirné naklepeme, osolime, opepfime a
opeceme dozlatova spolu s cibuli. Podlijeme horkou vodou. Pfidame kofeni a podusime
domékka. Rosténky vyjmeme, Stavu vydusime az na tuk, zapraSime moukou, zasmazime,
zalijeme vodou a povarime. Do kastrolu priddme pivko, nechame prejit varem a maso
vloZime zpét. Nakrajime na platky cibuli a parky, opeCeme. Obojim ozdobime rosténky.
Podavame s bramborovou kasi. Namisto parki Ize pouzit klobasu. Rosténa budvarska
si zada: 500 g rostené, 60 g tuku, 2 cibule, 40 g hladké mouky, hovezi vyvar, stil, pepr, 1,5 dl
piva Budvar 12°. Rosténou nakrajime na platky, naklepeme, osolime, opeptime, opeceme
a vlozime na svétly cibulovy zaklad. Podlijeme horkym vyvarem a dusime domékka.
Mékké rosténky vyjmeme, zaklad vydusime do tuku, zapraSime moukou, orestujeme,
zalijeme vyvarem a varime az do doby, kdy se Stava zacne oddélovat od tuku. Potom
pridame pivko a provaiime. Stavu procedime a pfelévame na ro$ténky
»Vice pivecka, vice zdravicka”
(hrabalovska glosa z plakatového kalendare nymburského pivovaru LP 2013)

Ryba v pivnim tésticku podle Viléma Vrabce
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450 g morské ryby bélomasé, 1 IZice rostlinného oleje, 1 IZicka papriky, 1 hrnek hladké
mouky, olej, siul, 250 ml piva + na tatarskou omdcku: 200 g majonézy, 2 IZice
estragonového octa, 1 IZicka horcice, Spetka pepre, Spetka soli, pdr kapek worcestrové
omdcky, petrZelka hladkolistd, kapary, naklddané okurky, ancovicky, ¥z Salotky, ¥ IZicky
citrénové kiiry
V misce spolu promichdme mouku, pivko a koreni na ridké tésticko. Dame asi na 30
minut do lednicky. V panvi rozpalime olej na stedni teplotu. Filety z ryby nakrajené na 4
cm kousky namacime do tésticka a smazime 4-5 minut krasné dozlatova. Prebytecny tuk
odsajeme papirovymi kuchyniskymi utérkami. Podavame s opefenymi bramborami a
tatarskou omdackou. Tuto pripravime dikladnym smichdnim vSech uvedenych
ingredienci, pricemz okurky, Salotku i ancovicky najemno nakrajime.
~Pivecko to véru jest nebesky dar, vse psoty a trampoty vede na zmar a sili a dava
kurdze...” (Karel Sabina - Prodand nevésta uprosticed, na zac¢atku i na konci)
Rizky bii¢kové chalupaiské
1 kg biicku, 100 ml séjové omdcky, 2 lZice rajského protlaku, 2 lZice plnotucné hoi<ice,
1 chilli papricka, stil, pepr, 100 ml tmavého piva
Bicek pokrajime na tenké platky. Pésti naklepame a z obou stran, osolime a opepiime.
Do uzaviratelné nadoby si ze séjovky, protlaku, hoicice, papricky a pivka pripravime
marinadu. Radné tuto promichdme a ponofime do ni platky masa. Uzavieme sklenici a
ponechame v lednici 12 hodin marinovat. Nasledné maso smaZime na rozpalené panvi
zobou stran. Zbytek marinaddy povaiime a podavame kblcku. V doprovodu
zeleninového saldtu a s varenym ¢i opeCenym bramborem anebo jenom s chlebem.
»Chmelovina nase ta boZskou md silu, vsechny nds rozehrivd k radostnému dilu“
(napis nad vnitini branou pivovaru v Treboni)
RizKky kapii vano¢ni v pivnim tésticku
800 g kaprich podkov, 2 vejce, 180 g hladké mouky, 2 IZice parmezdnu, ¥z 1Zicky kypriciho
prasku, olej na smazeni, 150 ml svétlého piva
Kapri fileta zlehka posolime. USlehame vejce s moukou dohladka. Postupné prilévame
pivko a metlickou promichavame. Nakonec pridame parmezan a kyprici prasek. Rybu
obalime v tésticku a smaZime z obou stran na rozpaleném oleji.

a4

~Kazdy by mél v néco vérit ... A ja vérim, Ze si dam jesté jedno pivo“
(William Claude Dukenfield alias W. C. Fields)

Rizky kuieci s pivem a citrénovou $tavou
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4 platky kurecich prsou, 2 lZice oleje, 1 IZice mdsla, 2 IZice citrénové stdavy, hladkd mouka,
stil, pepr, 50 ml svétlého piva

Prsa oplachneme, osusime, naklepeme najemno a obalime v mouce. Maslo s olejem
rozehiejeme a prsa osmazime z obou stran do hnédé barvy. Ptilijeme pivko s citrénovou
Stavou a nechame smazit do zméknuti. Ke konci opeptime mletym pepiem a kuieci prsa
osolime. Kuteci rizky s pivem a citronovou $tavou podavame s bramborovou prilohou.
Variantou jsou kureci kfupavé rizky. Nejprve si omyjeme 300 az 500 g kutecich prsou,
osuSime je papirovou utérkou a nakrajime na tenké steaky. Poté jednotlivé platky
poklepame pésti anebo palickou na maso a osolime z obou stran. Rozklepneme do misky
2 cela syrova vejce a prilijeme 1 hrnek piva. Pfidame %2 Salku pSeni¢né mouky a stejné
mnozstvi mouky kukufi¢né. Obalovaci smés radné promichdme. Méla by mit konzistenci
jako tésto na palacinky. Pro zajimavéjsi chut muazeme pridat 1Zicku hoicice a dalsi
koreni. Pripravené kuteci rizky postupné obalujeme zobou stran nejprve ve smési
s pivkem a nasledné v misce, do niZ jste si predem pripravili klasickou strouhanku.
Obalené tizky smaZte v rozpaleném rostlinném oleji vZdy z obou stran do zlatova.

»~Pisné péjme, muzné hrejme. Hrdlo Ziznivé polejme. Ceské dévce miti, ¢eské pivo piti.
Hoj! Radosti takové, maji jenom Cechové” (vlastenecko-obrozenecky popévek)
RizKy pivni
800 g veprového masa, 1 lZicka soli, 1 vejce, 80 g hladké mouky, 1 IZicka dijonské hoi<ice,

1 IZicka mleté sladké papriky, 1 lZi¢ka suSené majordnky, 1 dl oleje, 150 ml svétlého piva

Maso nakrajime na mensi platky. Naklepeme z obou stran, osolime a nechame stranou.
Do vétSi misy vloZime mouku, pridame pivko, do smési vmichame papriku, majoranku,
vejce a hoicici. VSe dlikladné metlickou proslehame. Do hotové smési nasledné pridame
platky masa a diikladné je z obou stran obalime Takto pripravené rizky ponechame cca
10 minut stat, aby pékné nasakly. V hlubsi panvi rozpalime olej a smazime tizky z obou
stran dozlatova. Pokladame je na papirové ubrousky, aby se z nich odsal prebytec¢ny tuk.
Rizky chutnaji s ka$i, pe¢enymi brambory, chlebem i bramborovym salatem. Na FizKy
pivni staroCeské nachystame ingredience: 0,5 kg masa na rizky (veprové, driibeZi,
kralici) + na tésticko: 1 vejce, 1 IZicka mleté papriky, 1 IZicka majordnky, 1 IZicka horcice
plnotucné, stil, pept mlety, 80 g hladké mouky, 2 strouzky cesneku, stil, olej, 100 ml piva 10°
svétlé. Maso podle vlastniho vybéru pokrajime na platky, po stranach nakrojime, aby se

nam pri smaZeni nekroutily, naklepeme a jemné osolime. Z uvedenych prisad umichadme
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hladké, stiedné husté tésticko, ve kterém pripravené rizky naloZime alespoinn na 3

hodiny. Po proleZeni rizky osmazime v rozpaleném oleji z obou stran dozlatova.

»~Hostinskd, kterd prodava méné hodnotné pivo drdze, bude utopena*”
(Chammurapiho zakonik)

RizKy starobavorské s pe¢enymi bramborami
500 g veprové kotlety, 200 g kirenu, 100 g plnotucné hoi<ice, 4 cibule, stil, pepr, hladkd
mouka, olej, brambory, 200 ml svétlého piva
Maso naporcujeme na 6 platki a pésti je z obou stran mirné naklepame. Brambory
omyjeme, nakrajime na Ctvrtky, vloZime na pekal. Mirné je polijeme olejem,
promichdme a dame péci na 20 minut do trouby na 200°C. Kfen nastrouhame. Poté
tento vloZime do misky a spolu s ho¥¢ici, soli a pepfem promichame. Rizky potieme z
obou stran hotci¢no-kirenovou smési a poté obalime z obou stran v mouce. SmaZime asi
4 minuty z obou stran na panvi na oleji a hned je prendame na pekac, ktery vloZime do
trouby a rizky v ném nechame odpocinout, V této chvili by mély byt brambory jiZ hotové,
proto otevireme troubu, at’ chvili vyvétra, snizime teplotu na 70 °C a vloZime do ni rizky.
Brambory mohou zlistat. Mezitim ocistime cibuli, preptlime ji a nakrajime na platky. Na
Cistou panev nalijeme trochu oleje a cibuli na ni nechame zesklovatét. Nasledné cibuli
osolime, opeprime, zalijeme pivkem a zprudka v ném vaiime, dokud se tekutina
nezredukuje na tiretinu. Rizky podavame ptelité pivni cibuli s pe¢enymi bramborami.
»Pan fardr nabizel mi vécny Zivot, rikal, musis, piece chlapce v néco vérit, a ja si dal
na lacno jedno pivo a spatril andély, jimz pelicha peri“ (Jaromir Nohavica)
RizKy v pivnim tésti¢ku s batatovou kasi a kapustou
4 veprové rizky z kyty, namletd morska stil, namlety pepr, 4 strouzky cesneku, 180 g hladké
mouky + na pomoucnénti, 2 vejce, 13 g kypriciho prdsku do peciva, prepusténé mdslo na
smazeni, 200 ml svétlého piva + na kapustu: 300 g kapusty, 2 Salotky, 1 IZice mdsla + na
batdtovou kasi: 700 g batdtii, 80 ml Cerstvé smetany ke slehdni (33 % tuku), 80 ml stdvy z
cerstvych pomeranct, listovd petrzZel
Platky masa prerizneme na poloviny, pres f6lii naklepeme, osolime, opeprime a potreme
najemno nasekanym Cesnekem. Lehce pomoucnime, obalime v tésticku, které vznikne
smichanim hladké mouky, vajec, kypricitho prasku a pivka. SmaZime na prepusténém
masle dozlatova. Vyndavame na papirovou utérku, aby okapal piebyte¢ny tuk. Salotku
nakrdjime na nudlicky a orestujeme v rozehraté panvi s maslem. Osolime, opeptime,

priddme na nudli¢ky nakrdjenou kapustu, kterou jsme piedtim zblansirovali v osolené
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vodé. Lehce podlijeme vodou a kratce podusime. Bataty oloupeme, nakrajime na kostky
a uvaiime v lehce osolené vodé. Poté scedime, vloZime do mixéru, osolime a opeptime.
Prilijeme ohratou smetanu a pirevaienou pomeranc¢ovou $tavu a rozmixujeme. Variaci
jsou rizky sladkovy. Ingredience: 500 g veprového na rizky, hladkd mouka, stil, pepr,
sddlo ci olej + na tésticko: 1 vejce, 1 IZicka mleté papriky, 1 IZicka majordnky, 1 lZice
hotcice plnotucné, 2 strouzky cesneku, 80 g hladké mouky, pepi* mlety, stil, 100 ml svétlého
piva. Rizky naklepeme, po stranich nakrojime, aby se nam pii smazeni nekroutily,
osolime, opeprime, obalime v hladké mouce. Vejce vySlehame se soli, pridame papriku,
majoranku, nastrouhany cesnek, pepf, horcici, pivko a vS§e promichame. Smés zahustime
podle pottfeby hladkou moukou na stiedné husté tésticko, ve kterém obalime pripravené

rizky a ihned tyto smaZime v panvi s roztopenym sadlem z obou stran dozlatova.

~Skoda, Ze jedini lidé, kteri by dovedli Fidit ndrodni hospoddi‘stvi, sedi v hospodé u

piva“ (Milan Razicka a Vladimir Rencin)
RizKy v zelném tésticku

4 veprové rizky, 2 vejce, 150 g kysaného zeli, polohrubd mouka, hladkd mouka, stil, pepr,
olej nebo sddlo, 100 ml piva

Zeli scedime, pripadné oplachneme a nakrajime nadrobno. Rozmichame vejce s pivem,
zelim a pfidame tolik polohrubé mouky, aby vzniklo tésti¢ko. Rizky naklepeme, osolime
a opepriime. Kazdy rozkrojime na poloviny - 1épe se pak smaZi. Obalime v hladké mouce,
protdhneme zelnym téstiCkem a na oleji anebo sadle usmazime z obou stran dozlatova.
Krakonostiv kotlet vyzaduje: 1,5 kg veprového kotletu, 1 kg brambor, hladkou mouku,
Cesnek, sul, majordnku, 1 vejce, 0,5 | svétlého piva. Oloupané brambory nastrouhame
najemno, nechdme ustat a scedime prebytecnou vodu. Do brambor pridame pivko,
mouku, Cesnek utieny se soli, vejce, majoranku, siil a promichame. Z kotletu zbaveného
hibetni kosti nasekdme 150 g kotlety. Naklepeme, na okrajich nafizneme a osolime.
V kastrolu rozpalime sadlo a kotlety po obou stranach zprudka opeceme. Opecené
nechame zcela vychladnout. Tésné pred podavani kotlety macime v bramborovém tésté

a klademe do rozpaleného sadla. SmaZime po obou stranach dozlatova.

»Dobré pivko, holky hezké, to jsou dary zemé Ceské ...“ (Ceské prislovi)
Sekana na pivu
400 g hovéziho mletého masa, 400 g veprového mletého masa, 1 cibule, 2 strouzky cesneku,
1 lZice sddla, 2 rohliky, 150 ml mléka, 1 IZicka soli, 1/4 IZicky pepre, 1 lZice majordnky,
2 IZicky hor<ice, 1 vejce, 80 g uzeného speku, ¥ dl vody, 150 ml svétlého piva
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Cibuli nakrajime nadrobno a na sadle orestujeme dozlatova. Osolime, opepfime a na
poslednich par sekund pridame prolisovany cesnek. Odstavime, nechame vychladnout. Z
den starych rohlikli odstranime patky, nakrajime je na mensi kosticky, zalijeme mlékem
a nechdme chvili rozmocit. Rozehiejeme troubu na 160°C. Do velké misy vyklopime obé
mleta masa. Osolime, opepiime a pridame rozemnutou majoranku. K masu ptilijeme piil
deci studené vody a rukou ji pordadné do masa zapracujeme. Maso se spoji, bude
soudrznéjsi a Stavnatéjsi. Poté pridame vejce, hoicici, vymackané rohliky a osmaZenou
cibuli. Rukou jeSté jednou poradné propracujeme. Rukama navlhéenyma ve studené
vodé vytvarujeme z masa uhlednou SiSku. Poradné ji uplacame, abyste z ni vyhnali
vSechny vzduchové kapsy, a preneseme ji do vy$Siho pekacku. Hezky ji uhladime,
pripadné na ni jesté poklademe kosticky Speku. Podlijeme trochou studené vody a pivka
a vloZime do trouby. Pe¢eme zvolna asi 45 minut, udrzi si Stavnatost a nepraskne. Poté
zvySime teplotu na 180°C a za ob¢asného podlévani vypekem peceme jeSté asi 20 minut,
az povrch zezlatne. Nechame chvili odpocinout a podavame s jemnou bramborovou kasi.
Sekana pusti pti peCeni hodné stavy, miiZete ji precedit a zahustit jiSkou. Variantou je
pivni sekana. SloZeni: 700 g mletého masa (mix hovéziho a veprového), 750 g bilého zeli
(hldavkového), 1 mensi cibule, 3 strouzky cesneku, 7 snitek tymidnu, 3 snitky petrZelky, 3
IZice strouhanky, 2,5 IZice jablecného ¢i bylinkového octa, 2,5 polévkové [Zice datlového
sirupu (¢i sirupu javorového, popripadé medu), sil, pept, 2 IZice mdsla (+ na vymazdni),
200 ml tmavého piva. Troubu predehiejeme na 180°C. Na stiednim ohni zpénime maslo,
vsypeme nakrajené zeli, podlijeme trochou vody. Zmirnime oher, osolime, opeptime. Za
castého michani dusime pod poklickou asi 20-25 minut, aZ se odpari tekutina a zeli
zmékne. Pfiddme ocet a sirup (¢i med), promichame, prohfejeme a odstavime. Mezitim
promisime maso snadrobno nakrajenou cibuli, utfenym cesnekem, nasekanymi
bylinkami a strouhankou. Osolime, opeptime. Vlijeme 100 ml piva a vSe zapracujeme
rukama. Poté do smési zapracujeme tretinu duSeného zeli. Smés presuneme do
vymazaného pekacku a rovnomérné ji rozprostieme. Navrch naneseme zbyvajici zeli a
pokropime 100 ml piva. Dame do trouby a peceme, aZ bude maso hotové a zeli dobre
zkaramelizuje, tj. cca 40 minut. Pfed podavanim ponechame alespoii 10 minut odstat.
»Prines dZzbanek nahorklého, at’ srdce pozbude tesknoty!”
(poetické vybizeni manzelky z st MikolasSe AlSe)

Sladkova basta
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600 g veprové kyty, 1 ostravskd klobdsa, 1 cervend paprika, 1 Zlutd paprika, 1 cibule, olej,
stl, pepr, 2 dl svétlého piva
Maso nakrajime na nudlicky, cibuli na kosti¢ky, papriky na prouzky, klobasu na kolecka,
Cesnek utfeme. Na rozpaleném oleji osmahneme cibuli, priddme maso, zprudka
opeceme, osolime, opepiime, podlijeme pivkem a nechame dusit do mékka. Nakonec
pridame nakrajenou klobasu a papriku, utfeny ¢esnek a 5 minut restujeme, azZ paprika
zmékne a klobasa se opece. Podavame s bramborami, hranolky anebo chlebem.
~Senkyiko hluchd, sklenice suchd! Nalej ndm do ni, vZdyt uz to zvoni!“
(lidovy napév z Chrudimska)
Smés veprova v bramboraku
600 g veprové kyty, 1 IZice bazalky, 1 cibule, 1 kapie, 1 rajce, olej, 500 g brambor, 4 vejce, 2
IZice majordnky, 250 g polohrubé mouky, 5 strouzkii cesneku, stil, pepr, 200 ml piva
Kytu pokrajime na nudlicky, osolime, opepiime, zprudka orestujeme. Piiddme na
koleCka zpracovanou cibuli, kapii, rajce a zalijeme pivkem. Podusime domékka.
Dochutime bazalkou. Oloupané brambory nastrouhame, pridame stil, cesnek,
majoranku, vejce a zahustime polohrubou moukou. Promisime. Na oleji smaZime
bramboraky, které plnime horkou masovou smési. Anebo radéji cmundu s uzenym a
pivem? Ingredience: 1 kg brambor, 2 vejce, 100 g uzeného masa, 120 g hladké mouky, 5
strouzkii Cesneku, sil, pepr, majordnka, kren, tuk, 100 ml svétlého piva. Oloupané
brambory nastrouhdme na jemném struhadle, vymackdme a slejeme znich vodu.
Zasypeme je moukou, pridame vejce, pivko, prolisovany Cesnek, siil, koreni. Umichame
tésto, do kterého pridame nadrobno nasekané uzené. Smés rozetifeme na panev na
rozpaleny tuk. Smazime po obou strandch dozlatova. Pfed podavanim posypeme
strouhanym kienem. Cmunda musi kiupat a obsahovat hodné majoranky a ¢esneku.
+J/151 HOpMaIbHO20 Yes108eKa 00HA 6ymbLIKaA nued 8 camMulii pas, dee - MHO20, mpu

-mano!“ (slovanské [)f‘iSlOVl,, cesky: ,,Pro normalniho clovéka je jedna ldaheyv piva tak
akor(it, dvé - hodné, tri - deO’”)

Srdce veprové na ¢cerném pivu
2 veprovd srdicka, 3 cibule, 150 g Speku, 250 ml horké vody, 100 ml studené vody, 1 IZice
hladké mouky, ¥ kostky masoxu, 5 kulicek pepre, 5 kulicek nového koreni, 1 snitka
rozmarynu, stil, pepr, 300 ml tmavého piva
Srdicka nakrajime na Sirsi platky a pod tekouci vodou odstranime krvavé usazeniny. Do

hrnce dame Spek nakrajeny na Sirsi Spalicky spolecné s nadrobno nakrajenou cibuli a
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priblizné 3 minuty restujeme. Pridame platky masa a prudce ze vSech stran osmahneme.
Pfidame koteni, rozmaryn, zlehka osolime a podlijeme pivkem. Na silném plamenu bez
poklicky nechdme polovinu piva odparit. Podlijeme 250 ml horké vody a hrnec
uzavieme tlakovou poklici. Od doby varu varime na mirném plamenu 40 minut. Hrnec
ochladime, otevieme a k mékkému masu piiddme ve vodé rozmichanou mouku.

Dochutime soli a mletym pepiem. Jako piiloha se hodi kuskus, téstoviny, ryZe i knedlik.

»1 ve velké dobé prijde ¢lovéku vhod mald hospiidka ...“ (neznamy autor)
Sunkova kyta peéena na ¢erném pivu

1500 g sunkové kyty bez kosti s kiiZi, hrst hiebicku, 120 g hnédého cukru, 4 stonky
tymidnu, 1 IZice bilého vinného octa, kiira a stdva z 1 pomerance, Spetka Cerstvé mletého
cerveného pepie, 500 ml tmavého piva
Kzi na Sunce narezeme ostrym nozem do kosticek. Zapachame do nich hiebicky. Maso
vloZime do pekace a ponechame chvili odpocivat pri pokojové teploté. Troubu
nastavime na 180°C a neZli se zahteje, udélame pivni marinadu. Pivko vlijeme do
kastrllku, priddme cukr, pomerancovou kiiru i $tavu, tymian a ocet. Pfivedeme k varu.
Poté teplotu ztlumime a marinddu varime cca 15 minut. Maso na plechu zalijeme pivni
marinadou. Zakryjeme alobalem, anebo zaklopime poklici, vlozime do predehraté trouby
a peceme hodinku. Nasledné sundame alobal ¢i poklici, povrch nékolikrate prelijeme
marinadou a je$té peceme cca 20 minut. AZ bude kiize kfupava. Sunku s kfenem (&i
vejmrdou), hotcici a chlebem. Anebo opulentnéji s bramborovou kasi a hraskem.

Madar se pta Cecha: ,Jaky je rozdil mezi mad'arskym a ¢eskym pivem?*. Cech

odpovi: ,V podstaté Zadny. Po obou se toci hlava, ale jen u ¢eského piva se toci i
cely svét!" (Microsoft Copilot - pricemz GenAl odmitla formulovat vtip na téma
V. Orban a pivo: ,,Omlouvam se, ale nemohu vytvorit obsah nebo vtipy tykajici se

politickych osobnosti, véetné Viktora Orbdna. Pokud mdte zdjem o vtip na téma
Mad'arsko a pivo, rad vam pomohu s né¢im, co je v souladu s mymi pokyny*)

Tokan pivni
600 g biicku, 1 cibule, 5 strouzkii cesneku, 250 ml masového vyvaru, 1 Cervend paprika, 1
IZice sddla, 3 lZice hladké mouky, 1 IZicka sladké papriky, syr, 200 ml svétlého piva
Veprovy bilicek nakrdjime na nudli¢ky. V kastrolu rozpustime sadlo a na ném nudlicky
orestujeme. Pfidame nadrobno nakrajenou cibuli, orestujeme a ptisypeme mouku a ptl
minuty znovu restujeme. Vlijeme pivko a 5 minut povarime. Prilijeme vyvar, osolime,
pfiddme mletou papriku, prolisovany cesnek a dusime domékka. 5 minut pred

dovarenim nakrajime silnosténnou cervenou papriku na prouzky a pridame ji k smési.
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Varime domékka. Smés posypeme nastrouhanym syrem a jime s ryzi. Na pivovarsky
tokan pripravime: 800 gramii vepiového masa (krkovice nebo kyta), 100 gramii slaniny,
100 gramii Sunky, 1 cibule, 150 g nakladanych okurek, 4 strouzky cesneku, stil, mlety cerny
pepr, 100 gramii rajcatového protlaku, 300 ml vody, 100 ml tmavého piva. Na panvi
opeceme cibuli a slaninu. Prihodime pokrdjeny Cesnek a opeCeme vSe dohromady.
Pridame protlak a promichdme, aby se vSechny ingredience rovnomérné spojily. Dale
priddme vepiové nakrdjené na kostky. Kousky masa okorenime a osolime. K masu
prilijeme pivko a nechame spolu varit alesponn 5 minut. Prilijeme 200 ml vody a
pokracujeme v duSeni do zméknuti masa. Priddme nakrajené okurky a Sunku. Prilijeme
dalSich 100 ml vody a ponechame varit jeSté 10 minut. Na zavér posypeme cerstvou

pazitkou a podavame a s vhodnou ptilohou (ryZe, brambory, knedliky, chléb, téstoviny).

»Bez piva a svickovy, Zivot je moc surovy“ (Kovy)
Uzené pivni s kfrenovkou podle Haliny Pawlowské

750 g uzeného z kyty, 1 cibule, 2 strouzky Cesneku, 16 hrebicki, 1 IZicka octa, 100 ml
cerného piva + na omdcku: 300 ml plnotu¢ného mléka, 150 ml sladké smetany, 20 g hladké
mouky, 2 IZice ki‘enu strouhaného (nebo 4 IZice naloZeného), 1 IZicka mdsla, stil

Uzené omyjeme v horké vodé, osusSime a zapichdme do néj se vSech stran hiebicky.
PrevaZzeme provazkem, aby se pfi vareni nerozpadlo a ddme do pomalého hrnce
nastaveného na rezim High. Maso pokropime octem a prelijeme pivkem. Do hrnce
piriddme rozkrojenou neloupanou cibuli a strouzky ¢esneku. Nechame dusit 2,5 hodiny.
RozvaZeme a opatrné nakrajime. Na omacku ve smetané rozkvedldme mouku. Oloupany
kien nastrouhdme najemno. MIléko piivedeme kvaru a za stilého michani do néj
prilijeme smetanu s moukou. Provaiujeme na mirném plamenu 15 minut. Zhoustlou
omacku osolime. Pridame kien, promichdme a zahfivame tésné pod bodem varu dvé

minutky. Do chladnouci omacky rozpustime lzicku masla, aby se neudélal skraloup.

»Ndrod ma rdd pivo a veprovou” (Jifi Paroubek)
Veprova nachodska
1 000 g veprového raminka nebo krkovice, stil, kmin, mlety pepr, 2 vetsi cibule, 2 dcl vody, 2
polévkové IZice veprového sddla, 4 vetsi strouzky cesneku, 0,5 [ piva Primdtor Double 24°
Maso osolime, opepiime, posypeme kminem a par desitek vterin kofeni vmasirovavame
do masa. Budeme-li pocitat s jednim kilem masa, tak si na silnéjsi ptilkolecka pokrajime

dvé cibule a na platecky ctyri vétsi strouzky Cesneku. Predkrajenou cibuli podloZime
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okorenéné maso, piriddme 2 lZice sadla, podlijme 2 dcl pivka a 2 dcl vody. VloZime do
trouby predehiaté na 150°C a peceme. Bude to trvat i 3 hodiny, neZli bude maso jako
dort. Po 1 hodiné peceni pridame platky cesneku. Lahev Double ma obsah % litru, takze
po pocateénim podliti masa dobrodruZstvi s pivem nekonci, zbytek doby peceni
podlévame dale, aZ do konzistence ,masového dorticku“. Coby prilohu moZno zvolit
kombinaci brambor v jakékoliv Uipravé s dusenou zeleninou, anebo zeleninou na pare.
Veprova pecené s Cernym pivem a bylinkami vyZaduje: 0,9 kg veprové pecené, 1
cervend cibule, 200 g mrkve, 200 g cukrového hrdsku, 3 snitky rozmarynu, 1 hrst
hladkolisté petrzele, 1 lZice oleje, 1 IZice trtinového cukru, 2 strouzky cCesneku, stl, pepr,
150 ml tmavého piva. Troubu predehiejeme na 170°C. Cibuli oloupeme a nakrajime na
osminky. V kastrolu rozehrejeme olej a ponechame zesklovatét cibuli. Prisypeme cukr a
spolecné cca 2 minuty zkaramelizujeme. Prilijeme pivko, pridame celé snitky rozmarynu
a tekutinu nechame 5 minut redukovat. Na dno zapékaci misy rozprostieme nakrajenou
mrkev s hraSkem. Maso osolime a opepfime. PoloZime na zeleninu a zalijeme pivni
zalivkou. Maso prikryjeme poKlici, nebo alobalem a dame péct na 1,5 hodiny. V pribéhu
maso alespon dvakrat polijeme vypecenou Stavou. Po 1,5 hodiné zvysime troubu na
200°C. Do vypeku vmichame nasekanou petrzel a odkryté pec¢eme dalSich 30 minut. Po
upeceni nechdme maso 10 minut odpocivat. Nakrajime, kazdy platek masa jesté osolime
a opepiime. Jako ptiloha se hodi varené ¢i Stouchané brambory anebo pecivo.
»Dobré pivo se pozna hned po prvnim dousku, je vSak mnohem lepsi se presvédcit
vypitim celé sklenice” (slovanské lidové moudro)
Veprova plec s jablky na pivu

600 g veprové plece, 120 g cibule, 250 g jablek, 400 g brambor, 80 g sddla, kmin, stil, pepr,
100 ml svétlého piva

Na sadle orestujeme vétSi kostky vepiového, které jsme si predem nasolili a
promasirovali s kminem. AZ se maso zatahne, zbéld a pocne chytat zlatavou barvuy,
pridame na klinky nakrajenou cibuli a také tuto orestujeme. Zaklad zalijeme pivkem a
nechame odvarit. Podlijeme vodou (¢i vyvarem) a 90 minut zvolna dusime. KdyZ je maso
skoro mékké, pridame brambory nakrajené na kostky. Ke konci prihodime jablka a
dotahneme. Pokrm chutna s Cerstvou cibulkou a rajcatovym salatem. Pivo Cerné vyuziva
veprova plec dusena na pivu. Ingredience: 700 g veprové plece, 1 cibule, 1 vétsi mrkev,
150 g celeru, 60 g sadla, 5 kulicek nového koreni, 1 IZicka kminu, 1 lZice krupicového cukru,

2 krajice chleba, 500 ml tmavého piva. Plecko oplachneme, usuSime, nakrajime na kostky.
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Cibuli, mrkev a celer oloupeme a pokrajime na kosticky. V kastrolu rozehiejeme sadlo,
priddme maso a zprudka opeceme. Maso piendame na misu a do kastrolu vsypeme
cibuli, kterou restujeme do svétle hnéda. K cibuli ptiddme celer s mrkvi a vSe kratce
orestujeme. Do zakladu vloZime maso, piisypeme koteni a cukr, osolime. Zalijeme 200
ml piva a hrnkem vody. Privedeme k varu. Priklopime poklici a za ob¢asného michani
podusime do polomékka. Mezi tim chléb zalijeme zbylym pivkem, nechame rozmocit a

primichame k masu. Prilijeme vodu, aby maso bylo potopené a dusime domékka.

~Lepsi teplé pivo nez studend Némka!* (Jara Cimrman)
Vepiové maso pivni z Ustecka
500 g veprového masa, 500 ml piva, 1 IZice strouhaného chleba, 1 IZicka drceného kminu,
stil, 500 ml piva Zlatopramen
Maso pokrajime na kousky, vloZime do hrnce. Osolime, posypeme drcenym kminem a
strouhanym chlebem. Promichame, zalijeme pivkem, prikryjeme poklickou. Dusime,
dokud maso nezmékne. Jako priloha tfebas Stouchané brambory s osmaZenou cibulkou.
»~Nepijte vodu, nybrz pivo“ (némecky biskup Arnulf z Met v 7. stoleti - coz nakaze
véricim a pri svatém prijimani zastréi krucifix do dZbanu s pivem, pri¢emz vSichni musi
pit pouze a jen z tohoto jediného dZbanu)
Vepiové na pivu na bavorsky zptisob
1 kg veprové plece skiizi, 2 mrkve, 1 cibule, 1/8 celeru, 3 strouzky cesneku, 100 ml
hoveéziho vyvaru, 2 IZice oleje, 3/4 IZicky soli, 1 IZicka kminu, Spetka pepre, 125 ml svétlého
pSeni¢ného piva
Nariznéme kazi na mase v pravidelnych rozestupech. Osolime, opepiime, pokminujeme
z kazdé strany. Predehrejeme troubu na 190°C. Oloupeme veSkerou zeleninu a
nakrajime ji na vétsi kusy, Cesnek nasekdme nahrubo. Zeleninu vloZime do vétSiho
pekace, také ji zlehka osolime, opeprime, zakdpneme olejem a promichame. K zeleniné
vloZime maso, podlijeme pivkem, vloZime do trouby a pomalu peceme asi 2 hodiny. V
pribéhu peceni podlijeme vypekem, piipadné prilijeme trochu vyvaru. AZ bude maso
mékké, prepneme troubu na gril a uz jen kratce ponechame poradné maso zezlatnout a
vypéct kiizi dokrupava. Upecené maso vyjmeme z pekacCe a nechdme pod alobalem chvili
odpocinout. Stavu scedime do ¢istého hrnce a zeleninu poraddné vymackame. Asi tietinu
zeleniny priddme k procezené S$tavé, rozmixujeme tycovym mixérem a Kratce
zredukujeme. Zbytek vymackané zeleniny je mozné rozmackat najemno a pridat napr.

do bramborové polévky ze zbytkl anebo k naplni do slanych tasticek.
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vavs

nasi vladci - zivot nam rozkosi chmeleji!*
(6da na sladky z Pivovarského obzoru z roku 1936)

Veprové na pivu podle Balouna

Plec ¢i krkovicku rozsekej na thledné kousky a osol. Na kuthan dej 1 dil vody, 2 dily piva,
trochu kminu, 2 pepre, 2 zrnka nového koteni, 2 cibule skrajené na kolecka, kousek
citronové kiiry, petrzele, mrkve, celeru, zdzvoru. Maso v tom uvar celou hodinu, az
zmékne. Pak ho vyndej, omacku zasyp ¢ernym strouhanym chlebem, nech jesté dobre
povariti a proced’ ji. Nebo ji sced” a zasyp strouhanym pernikem. Na %2 kg masa ¢ita se 1
tabulka. Téz muzes vycediti do omacky stavu z 1 citréonu. V ndzvu pokrmu nefiguruje
Balounovo kiestni jméno, neb podle Haska Zadné nema. Pridejme navody na vepiovinu
Z 15. - 16. stoleti. Maso vymej ve vinu, pivu ¢i ve vinném octu, dej vSechny tii tekutiny i
s masem do kotliku a pridej chléb. Po ¢ase pridej trochu jablek a jednu cibuli. Kdyz je
vSechno povareno, proced to a omacku propasiruj. Variantou je vepirovina divoka z 15.
- 16. stoleti. Veprovinu uvat. Usu$ krajicky Zitného chleba, namoc je v dobrém octu
smiSeném s pivem, povai a preced’ pres sitko nebo pres latku. Okoten, jak mas rad. Do
omacky dej maso a pridej podle uvazeni sadlo. Nech jesté povarit a pak podave;.

»To pivecko, to véru je nebesky dar, vse psoty a trampoty vede na zmar, a sili a davd

kurdze. Ejchuchu! Ejchuchu!” (¢esky lidovy popévek)
Vrabec pivni svijansky

400 g veprové plece, 500 g vykosténého veprového biicku, 450 g cibule, 7 strouzkii Cesneku,
stil, pepr, mlety kmin, lZice rajského protlaku, 250 ml tmavé Svijanské Knézny

Obé masa pokrajime na kostky, vlozime do pekace, prihodime nakrdjenou cibuli a
nezapomeneme na Cesnek. Osolime, opeptime, pokminujeme, priddme rajsky protlak a
cerné pivko. V pekaci rukama vSechno prohniacame a 2 hodiny ponechame oddychnout.
PeCeme v predehraté troubé na 180°C zhruba 80 minut, pricemZz pri peceni obcas
promichavame. Servirujeme s listovym Spenatem a knedlikem podle gusta. Variantou
jsou pivni vrabci jen z blicku, upeceni s vyuzitim piva svétlého, s pridanim i worcesteru.
Libova variace na vrabce vyzaduje ingredience: 1 kg loupaného plecka, 3 velké cibule, 5
strouzkii Cesneku, stil, 1 pdrek, 2 lZice sddla, 2 dl svétlého piva. Maso nakrajime na kostky
(o néco vétsi neZzli na gulas), cibuli na klinky, ¢esnek na platky. Maso vloZime do kastrolu,
osolime, zasypeme cibuli a ¢esnekem, zalijeme deckou pivka a pod poklickou v troubé

dusime % hodiny, obcas promichame. Poté pokli¢cku sejmeme, podlijeme zbylym pivem
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a maso dopeceme do ¢ervena. Kdyz je prilis libové, pridame béhem peceni kousek sadla.
Na talifi ozdobime opecenou nozickou parku, natriznutou do jezka.

»Objednal si pivo, prinesla mu jej krdsna divka. Objednal si druhy pivo, prinesla mu
jej krasnéjsi divka. Objednal si tieti pivo, prinesla mu jej nejkrdsnéjsi divka. A ctvrté
mu uZ nedala” (Jan Kititel FrantiSek Serafinsky Werich)

VypecKky na pivu s jablky
400 g buicku, 600 g veprové kyty (Ci plece), 6 jablek, 3 cibule, 3 cervené cibule, 5 strouzkii

Cesneku, 1 lZicka sladké papriky, 1 IZicka kminu, stil, pepr, 500 ml tmavého piva

Masa nakrajime na kostky. Osolime, opepiime, priddme kmin, mletou papriku a vse
promichame. Cibule oloupeme, pokrajime na ptlkolecka, strouzky ¢esneku nasekame na
platky. VloZime vSe do pekdcku a nechame chvili rozjimat. Peceme v predehiaté troubé
pii 170°C asi 30 minut. Poté maso podlijeme pivkem a peCeme v piiklopeném pekacku
dalSich 60 minut. 20 minut pied koncem peceni k masu priddme na vétsi pilmeésicky,
nakrdjend jablka bez jadrinc. Ve findle maso odkryjeme, aby zcCervenalo. Vypecky
servirujeme se Spenatem a bramborovym knedlikem ¢i zelim a knedlikem houskovym.
Zkusit lze i vypecKky pivni s bramborovymi noky. Suroviny: 800 g veprové plece, 700 g
veprového biicku bez kosti, 5 strouzku cesneku, 400 g cibule, stil, 1 [Zicka drceného kminu,
Y lZice mleté sladké papriky, Y2 lZice mleté pdlivé papriky, 0,5 | tmavého piva 10° + na
noky: 1200 g brambor, stl, 2 vejce, 300 g hrubé mouky. Maso pokrajime na Kkostky,
ochutime soli, paprikami, kminem a smichame s pokrajenou cibuli a nasekanym
cesnekem. Zalijeme pivkem, zaklopime a peceme v predehiaté troubé na 190°C cca 45
minut. Odklopime, promichdme a dope¢eme domékka a dozlatova. Podavame s kysanym
zelim nebo dusenou Fepou ¢i zelim, Spenatem. A s noKky, které uvarime takto: Do hrnce
dame varit mirné osolenou vodu, do které hned budeme hazet pokrajené noky. Uvarené
oloupané brambory nastrouhame na jemném struhadle do misy, osolime, pridame vejce,
cca 250 g hrubé mouky a propracujeme. Poté podle potreby prisypavame mouku, aby
vzniklo vlacné, tvarné tésto, ze kterého vyvalime na moukou nebo solamylem
posypaném stole dlouhé valecky, které pokrajime na zhruba stejné velké dilky. MnozZstvi
mouky se liSi podle druhu a kvality brambor a mouky. Pokud nemame brambory
dostate¢né moucné, je mozné pridat i do tésta cca 1-1,5 lZice solamylu. Pokrajené noky
nahazime do vrouci vody, opatrné ode dna promichdme, pfivedeme k varu. Po vyplavani

nokd na hladinu je kratce (postaci 1-2 minuty) povarime, scedime a podavame. Ze
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stejnych ingredienci miZeme pripravit namisto nokd bramborové knedliky. Ty od

vyplavani povaiime za obc¢asného otoceni 15-20 minut, podle jejich velikosti.

»Dovol mi, 6 Pane, jit na cepované. Dovolim si to sam, prachy zatim mam*
(Milan Krupa)

Tilapie v bylinkovém tésticku s Feckym bramborovym salatem

4 filety tilapie, 200 g baby okurek, 1 kg malych gurmdnskych brambor, 250 g reckého
jogurtu, 1 svazek paZitky, pepr, 1 citron, 350 g hladké mouky, 2 snitky hladkolisté
petrzelky, 2 snitky kopru, 2 snitky mdty, 200 ml repkového oleje, 300 ml svétlého piva

Omyjeme a nakrajime na platky baby okurky. Posolime je, promichame a ponechame 10
minut pustit tekutinu a slijeme. Dame varit do osolené vody brambory, poté je nechame
vychladnout a oloupeme. Nakrajime brambory na vétsi kousky a s okurkami je vloZime
do misy. Pridame recky jogurt, nasekany svazek pazitky, osolime, opepiime, zakdpneme
Stavou z jednoho citronu. Vsechno opatrné, le¢ diikladné promichame a dame chladit do
lednice. Pivko vlijeme do misy, vsypeme hladkou mouku (250 g), osolime. Pridame
nasekané snitky petrzelky, snitky kopru a listky ze snitek maty. Hustota tésticka by méla
byt jako hustsi palacinkové tésto. Omyjeme a osusime rybi filety, rozkrojime tyto napiil a
osolime. Obalime vSechny kousky ve 100 g hladké mouky. V hlubsi panvi rozehtejeme
olej na fritovaci teplotu. Kousky rybky vZdy notfime do téstic¢ka, vloZime do rozehiatého
oleje a smaZime dozlatova. Podavame na vychlazeném bramborovém salatu. Namisto
blativé tilapie je moZné pouZit tfeba okouna anebo candata (Pro duSevni gigantku z
maringotek Agatu H. - candata, s C jako Cecilka, nikoli kandata!). Candata miizeme
upravit i s pivni omackou. Suroviny: 1 candadt, stil, ocet, korenovd zelenina, nové koreni,
cely pepr, bobkovy list + na pivni omdcku: 1,5 l vyvaru z canddta, 1 cibule, 150 g mdsla, 50
g hladké mouky, 150 g Zampionti, 200 g tvrdého chleba, 0,3 | kysané smetany, mlety pepr,
stl, 3 Zloutky, snitka safrdnu, 0,3 I svétlého piva. Vykuchanou ocisténou rybu i s hlavou
zabalime do platéného ubrousku a vloZime do kastrolu. Zvolna varime v mirné osolené
vodé strochou octa, nakrajenou korenovou zeleninou, novym korenim, peprem,
bobkovym listem. Candata servirujeme zabaleného v ubrousku s varenym bramborem a
pivni omackou. Na tuto v hrnci rozpustime masla a dozlatova usmazime nadrobno
nakrajenou cibuli s hladkou moukou. Zalijeme vyvarem a pivem. Okorenime. Zahustime
nastrouhanym chlebem a provarime. Omacku precedime do kastrolu s osmazZenymi

Zampiony a ve finale zjemnime smetanou se zaslehanymi Zloutky.
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»Je nejvyssi cas dat si sklenici piva“
(Franklin Delano Roosevelt po zruseni 18. dodatku dstavy USA)

Treska pecena na ¢erném pivu
750 g tresky, 3 cibule, 3 IZice mdsla, 3 strouzky cesneku, 2 IZicky papriky, 2 IZice rajského
protlaku, ¥ IZicky chilli, 1 IZicka cukru, 1 bobkovy list, stil, pepr, 300 ml tmavého piva
Tresku nakrajime na vétSi kousky, osolime, ponechame odleZet. Na panvi rozpustime
maslo anechdame lehce zesklovatét na prouzky nakrajenou cibuli. Do pekace
rozprostfeme Cast osmahnuté cibule. Na ni rozloZime kousky fileti. Do zbylé casti
v panvi prisypeme drceny Cesnek, sladkou papriku, chilli a nechame kratce na mirném
ohni rozvonét. Prihodime rajcatovy protlak, bobkovy list, pepf, cukr a zalijeme pivkem.
Pfivedeme k varu a 1 minutu vaiime. Smési zalijeme filé v pekaci. PeCeme na 200°C asi
25 minut. Poté asi 5 minut pod grilem, dokud se $tava nevypece. Na ¢erném pivu
miiZeme upéci i rybi filé. Prisady: filé dle potieby, citrén, mdslo, hladkd mouka, cukr, stil,
pepr, tluceny hrebicek, 0,5 | tmavého piva. Z masla a hladké mouky umichdme tmavsi
jiSku, kterou roziedime pivkem. Do zadkladu pridame hiebicek, cukr, stl, pept. Filé
narovname na pekacek a na néj precedime omacku. Pod poklici dusime zhruba 15 minut.
Na talifi pokapeme citréonem a servirujeme s bramborem. Svétlé pivo si zada makrela
v pivni omacce. Suroviny: 1 makrela, 5 IZic mdsla, 1 cibule, IZicka suSeného estragonu,
stl, pepr, hladkd mouka podle potieby, kecup podle potreby, svétlé pivo podle potreby.
Porce makrely zprudka osmaZime na rozpaleném masle po obou stranach. Pridame
nakrajenou cibuli, osolime, opeptime, zalijeme pivkem Ponechame pod poklici dusit asi
15 minut. Nasledné maso vyjmeme a dame do cisté nadoby. Z masla a mouky umichame
svétlou jisku, zalijeme pivem, pridame kecCup, estragon, dochutime pepifem a soli a
povarime. Nakonec omackou zalijeme makrelu a pod poklici nechame rozlezet.
»~Kdo bude michat do piva vodu, bude utopen v sudu, nebo trychtyirem bude lito do
néj tak dlouho pivo, dokud nezemre“ (Chammurapiho zakonik)
Zajic na pivech

1 zajic, 300 g cibule, 200 g slaniny, 500 ml masového vyvaru, 100 ml smetany na $lehdni,
stil, mlety pepr, mlety zdzvor, 2 IZice mdsla, 500 ml svétlého piva, 500 ml tmavého piva
Celého uSaka vlozime do pekace a zasypeme cibuli nakrajenou na kolecka. Zalijeme vSim
pivkem a ponechame nékolik dni odleZet. Obcas obratime. Nasledné zajicka vyjmeme,

naporcujeme, proSpikujeme slaninou, osolime, opepiime, ozazvorujeme. Rozehiejeme
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maslo a zprudka na ném maso opeceme. Podlijeme vyvarem a trpélivé peCeme v troubé

domeékka. Béhem peceni podlévame a obracime. Ke konci peceni pridame smetanu.

»Trebas ja byl otrhanek, jen kdyzZ ja mam piva dzbdanek” (Karel Jaromir Erben)
Zajic pecCeny na rohozeckém pivu
1 zajeli zadek, 150 g slaniny, 150 g cibule, pepr, stl. bobkovy list, 3 dl rohozeckého svétiého
USatce divého odblanime a jednotlivé porce (cca po 150 g) protdhneme c¢asti slaniny.
Osolime a dame do hrnce se zbytkem nakrajené slaniny, spolu s cibuli. Okofenime,
podlijeme pivkem a zvolna peceme. Porce obracime a dolévame pivem. K masu

podavame brambory. Coby doplnék kompotované brusinky anebo jefrabinky.

»,Veviné je pravda, v pivu veseli“ (Marco Polo)
Zavitky pivovarnické

4 pldatky veprové kyty, 200 g veprovych ledvinek, 100 g slaniny, 1 IZice masla, 1 Cerstvy
rohlik, 2 vejce, 1 IZicka rajského protlaku, 1 cibule, mlety pepr, stil, 3 dI svétlého piva

Slaninu nakrajime na kosticky a s cibuli osmahneme. Pfidame predem nakrajené, zlehka
ovarené, ledvinky. Osolime, okofenime, zalijeme vejci. Platky kyty naklepeme, osolime a
pridame pripravenou smés. Zavineme a obalime v mouce. Na masle zlehka osmahneme,
priddme protlak, nastrouhany rohlik, podlijeme pivkem a dusime domékka. Zavitky
slaninové vyzaduji: 500 g mletého veprového, % IZicky soli, koreni dle chuti, 2 pldtky
toustového chleba, 2 strouzky cesneku, 2 vejce, 100 g syra, 300 g anglické slaniny, 6 Salotek,
500 ml tmavého piva. Mleté ochutime soli a korenim. Pfiddme toustovy chléb zvlhceny
vodou, Cesnek, vejce a nastrouhany syr. Smés propracujeme a vytvorime malé valecky.
KaZzdy zabalime do platku slaniny a poloZime na plech. ValeCky proloZime na ctvrtky
nakrajenymi Salotkami a podlijeme pivkem. Ptikryjeme alobalem a pec¢eme na 180°C asi

45 minut. Poté alobal sejmeme, jeSté podlijeme a upeceme dozlatova.

»~Podle peri poznds ptdka, podle pény vycepdka” (¢eska lidova zkuSenost)
Zelna hlavka plnéna
1,5 kg zelné hlavky (cela hldavka), 500 g mletého masa, 100 g anglické slaniny, 2 strouzky
cesneku, 1 vejce, 1 cibule, 1 lZice nasekané petrZelky, majordnka, kmin, stl, 2 dl piva
Z hlavky odrtizneme vrsek a vydlabeme, aby stény zistaly silné tak 1 cm. Mleté maso
promichdme s nasekanou cibuli, petrZelkou, vejcem, ochutime kminem, soli, majorankou
a utfenym cCesnekem. Smeés promichdme a naplnime ji hlavku. Potfeme olejem,

poklademe platky anglické slaniny, prevaZeme provazkem. Hlavku dame do pekace a
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peceme v troubé asi 1 hodinu, béhem peceni prelévame pivkem. UpeCenou hlavku
ponechame chvili odpocinout, nakrajime jako babovku a poddvame s bramborovou kasi,
kterou prelijeme Stdvou a dozdobime nakrajenou slaninou. Hlavka chutna i studena.
»~Domii nejdem - dvandct sic! Ddle pijem pivo ze Susic! Mezi dragouny je vZdycky
Zivo, kdyz jim divky tocej z Klatov pivo! V kartdch vyhravads jistotné vic, kdyZ mok
truncis z Horazd'ovic! Do Zil vjede sila novd, ,chmel” kdyz pijes z Bezdékova! Lasky

tajnd sila vézi v pivé pivovaru Brezi! Vytrunéime viechny sudy, ze Zelezné jez jsou
Rudy!” (lidové popévky poSumavské)

Zebirka pecena na Zeleznorudském pivu

2 kg veprovych Zeber, 1 cibule, 4 strouzky Cesneku, 1 [Zice trtinového cukru, 2 IZice rajského
protlaku, stl, pepr, 500 ml cerného piva Belveder Gradl 13°

Zebirka osolime, opeptime, poskladame do pekacku, pridame na vétsi kusy nakrajenou
cibuli a kousky Cesneku. Podlijeme pivkem. Pekacek priklopime a Zebra peCeme asi 1 a
ptil na 170°C. Poté slejeme a propasirujeme vypek. Dame jej do rendliku, pridame cukr,
protlak a varime do mirného zhoustnuti. Hotovou glazurou zalejeme Zebra v pekacku a
dame tyto na 15 minut pod gril. Konzumujeme s kienem, hotcici a pikantni majonézou.
Ukuchtit miizeme i bylinkova Zebirka na pivu. Ingredience: 800 g veprovych Zebirek,
130 g cibule, 3 strouzky cesneku, stil, hladkd mouka nebo solamyl, pepi* mlety, bylinky dle
vlastni chuti (tymidn, rozmaryn, majordnka), 0,5 | tmavého piva. Zebirka osolime a
opeprime. Na dno pekacku vloZime pokrajenou cibuli, nasekany ¢esnek a bylinky, které
bud’ nechdme v celku jako snitku, anebo tyto jemné nasekdme. Na cibuli naskladame
Zebirka, vSe zalijeme cca 250 ml pivka, zaklopime a v rozpalené troubé na 180°C peCeme
priblizné 1,5 hodiny za obcasného podliti vypekem. Poté Zebirka odklopime a dopeceme
domékka a dozlatova. Béhem peceni je obCas otoCime, prelijeme vypekem a opét podle
potieby podlévame. Hotova Zebirka vyndame stranou, do vypeku pfrilijeme zhruba 1 dl
vody (anebo vyvaru), ve které jsme rozmichali cca 1 1Zicku hladké mouky (¢i solamylu) a
vSe provarime na hladkou omacku. Namisto mouky mtzeme pridat do vypeku trochu
hotové domaci jisky, kterou provatime s pfidanou vodou podle potteby. Zebirka vratime
do omacky a ponechame je v ni jeSté kratce prohrat. Naservirujeme s bramborovym

knedlikem, kasi, varenym bramborem, Stouchanym bramborem nebo cerstvym pecivem.
»Pivo tinétické kultury” (slogan Unétického pivovaru)
Zebra hovézi na anétickém pivu
1,5 kg hovézich Zeber s kosti, 2 cibule, 4 strouzky cesneku, 1 mrkev, 1 petrzel, ¥ celeru, 30

ml slunecnicového pleje, 100 g rajského protlaku, 300 ml vody, 1 hovézi bujén, 3 bobkové
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listy, 1 IZicka medu, pepr, 1 snitka tymidnu, 1 snitka rozmarynu, 1 petrZelka, 500 ml
svétlého piva Unétice 12°

Cibuli nakrajime nahrubo, cesnek na platky, mrkev, petrZel a celer na hranolky. V pekaci
rozpalime 2 lZice oleje a zatdhnete Zebra. Vyjmeme je a odloZime stranou. Do pekace
nalijeme zbytek oleje a opeceme cibuli, mrkev, petrZel a celer. Pridame platky cesneku,
protlak a dale restujeme. Zalijeme pivkem a vodou. Pridame bujén, bobkovy list, med,
pepr, stl, listky tymianu a jehlicky rozmarynu. Promichame a do pekace vlozime Zebra.
Peceme v troubé 3 hodiny na 160°C. Servirujeme posypané nasekanou petrzelkou
s chlebem a cibuli, anebo s bramborovou kasi a zeleninovym salatem. Ukuchtit mtzeme
také Zebra zalesacka. Nachystame si: 6 hoveézich Zeber, 1 cibuli, 1 mrkev, 150 g celeru, 5
strouzku cCesneku, 200 ml hovéziho vyvaru, 1 dcl oleje, 150 g rajského protlaku, 1 IZici
hladké mouky, 1 IZici cukru, bobkovy list, cely pepr, stl, 1 vétvicku rozmarynu, 1 vétvicku
tymidnu, jarni cibulku, 200 ml cerveného stolniho vina, 300 ml piva. V pekaci na oleji
orestujeme nahrubo nakrajenou cibuli, mrkev a celer, nakonec pridame platky cesneku,
rozmaryn a tymian. Zalijeme protlakem, vSe zahiejeme a zaprasime moukou. Poté smés
zalijeme pivkem, vinem a vyvarem, pridame Spetku soli, cukru, par kulicek celého pepte
a listkii bobkového listu. Nakonec pridame Zebra, promichame je se smési a vSe peceme

pres 2 hodiny na 150°C. Po upeceni servirujeme s nasekanou jarni cibulkou a pecivem.
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SladRosti T dezerty

»Kdo pivo pije, muzice plati, vezmou ho do nebe andélé svati“ (modlitba)
Babovka pivni

na tésto: 150 g hladké mouky, 100 g Spaldové mouky, 2 vejce, 200 g trtinového cukru,
1 IZicka jedlé sody, 200 ml vysokotucné zakysané smetany, 150 g horké cokolddy, 200 g
madsla, 1 IZice instantni kdvy, 1 IZice hrubé mouky, 1 IZice mdsla, 200 ml piva Guinness + na
dokoncenti: 70 g horké ¢okolddy, 1 IZice masla

Do rendliku nalijeme pivko, priddme maslo, kdvu a naldmanou cokolddu. Pomalu
zahfivdme a michame. Smés nevarime, stdhneme z ohné a nechame vychladnout. Vejce
proslehame s cukrem a vmichame zakysanou smetanu. Postupné piidavame obé mouky
smichané s jedlou sodou. Do moucné smési po Castech pridavame zaklad z piva. Tésto
proSlehame a nalijeme do maslem vymazané a moukou vysypané babovkové formy.
Peceme v troubé predehraté na 170°C asi 50 minut. Pivni babovka se slanym
karamelem a kandovanou slaninou vyZzaduje na bdbovku: % kostka mdsla (125 g), %
hrnku hnédého cukru, 2 IZice holandského kakaa, 2 vejce, 1 IZicka vanilkového extraktu, %
IZicky soli, 1 IZicka mletého zdzvoru, 2 IZicky skorice (nebo 2 lZice pernikového koreni), 1
kelimek kysané smetany, 2 hrnky hladké mouky (nejlépe pul na piil Zitnd s pseni¢nou), 1
IZicka kypricitho prdsku, 1 hrst rozinek v rumu anebo kandovaného zdzvoru, 1 hrnek
tmavého piva (idedlné Stout) + na slany karamel: ¥z hrnku cukru (100 g), 4 IZice vody, 1/3
hrnku smetany na $lehdni (100 ml), 2 IZice mdsla, % IZicky soli, Spetka mletého chilli + na
slaninu: 4 pldtky slaniny, 6 lZic hnédého cukru nebo javorového sirupu, mleté chilli. Zméklé
maslo utfeme scukrem a zapracujeme kakao, vejce, vanilku, siil, zazvor a skofici,
smetanu, mouku, kyprici prasek a pivo. Vmichame rozinky nebo kandované ovoce ci
sekanou Cokoladu. Vlijeme do maslem vymazané a hladkou moukou nebo strouhankou
vysypané formy a pri 180°C pec¢eme asi 1 hodinu (anebo dokud neni Spejle zapichnuta
do tésta po vytazeni sucha). Pokud by vrsSek prili§ hnédnul, prikryjeme jej v troubé
pecicim papirem. Nechame 10 minut vychladnout ve formé a vyklopime. V hrnci
rozpustime cukr s vodou. Zamichame jen na zacatku. Jakmile smés zkaramelizuje do
zlato-zrzavé barvy (tmavsi karamel je uz horky), vmichdme smetanu. Smés bude prskat
a asi se i srazi - varime dal, po chvili se zméni v hladky sirup. Priddme maslo a siil s chilli.
Chvili povarime a nechdme vychladnout. Slaninu rozloZime na pecici papir, potifeme
javorovym sirupem (¢i posypeme cukrem) a pri 180°C peceme 10 minut dozlatova.
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Platky otoCime, potieme sirupem i z druhé strany a dope¢eme dokiupava. Vychladlou

babovku prelijeme témér studenym karamelem a posypeme nadrobenou slaninkou.

»Co Fekne pivo, kdyZ se dostane do nebe? Ahoj, jsem zpét doma!”
(GenAlI Microsoft Copilot)

Brownies cololadové pivni podle GenAl (Microsoft Copilot)

200 g horké cokoldady, 100 g mdsla, 200 g cukru, 3 velkd vejce, 1 IZi¢ka vanilkového
extraktu, 150 g hladké mouky, 30 g kakaa, ¥ IZicky prasku do peciva, spetka soli, 250 ml
tmavého piva

Predehrejeme troubu na 180°C a vymaZeme pekac maslem. V hrnci rozpustime ¢okoladu
a maslo. Po rozpusténi odstavime z ohné. Prilijeme pivko. V jiné mise smichame cukr,
vejce a vanilkovy extrakt. Pomalu pridavame smés cokolady a pivka do misy s cukrem a
vejci, stdle michame. Smichdme mouku, kakao, prasek do peciva a stil. Suchou smés
postupné pridavame do mokré smési a michdme, dokud nevznikne hladké tésto. Tésto
nalijeme do pekace a peceme 25-30 minut, resp. dokud nejsou brownies pevné na dotek.

Brownies jsou bohaté a vlacné s jemnym nadechem piva, ktery dodava hloubku chuti.

»~Nejen z piva jsem nebetycné hloupej“ (Frantisek Sahula)

Cupcaky s cernym pivem a skoricovym krémem
180 g polohrubé mouky, 220 g trtinového cukru, 170 g zméklého mdsla, 125 g zakysané
smetany, 50 g kakaa na peceni, 2 vejce, 1 IZicka jedlé sody, Spetka soli, 200 ml tmavého piva
+ na krém: 250 g mascarpone, 250 g trtinového cukru, 115 g zméklého madsla, 30 ml
javorového sirupu, 1 lIZicka mleté skorice
V mikrovinné troubé anebo ve vodni 1azni si rozpustime maslo do tésta. Pfimichame do
néj kakao a nechdme zchladnout. V mise proslehdme vejce se zakysanou smetanou,
priddme rozpusténé maslo s kakaem a promichame, nasledné prilijeme pivko. V jiné
mise smichame mouku, cukr, sodu a sl a tuto smés presypeme do druhé misy. Vse
promichdme a téstem plnime koSicky na muffiny do dvou tretin. PeCeme ve vyhraté
troubé na 180°C cca 15-20 minut. Cupcaky nechdme zchladnout. Maslo vySlehdme
s cukrem do pény, poté zaSlehAme mascarpone. Nakonec pridame javorovy sirup a

skorici a znovu proslehame. Krém nanasime zdobicim sackem na vychladlé cupcaky.

»S Vami!“ (slogan Pivovaru Litovel)

Dort pivni cokoladovy z pivovaru Litovel
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2 hrnky hladké mouky, 2 hrnky trtinového cukru, 2 IZicky kypriciho prasku, 80 g kakaa,
1 zakysand smetana, 2 vejce, 200 g mdsla, 200 ml smetany ke $lehdni, 200 g cokolddy, 250
g mékkého tvarohu, 150 g Sipkové marmelddy, 250 ml piva Litovel Premium Dark

Rozehiejeme maslo a lehce jej vySlehdme dohladka. Pridame ostatni prisady a
promichdme, dokud smés neni bez hrudek. Dame ji do maslem vymazané a kokosem
vysypané formy a peceme na 180°C priblizné 1 hodinu. Poté dort vyklopime a nechame
ho vychladnout. Smetanu rozehtejeme v rendliku, pfiddme maslo a horkou ¢okoladu, vse
nechame zcela rozpustit a poté vychladnout. Zatim dort rozkrojime vodorovné na piilku,
spodni ¢ast namaZeme marmelddou a tu vrchni opét priklopime. Zhruba dvéma
tfetinami polevy potfeme dort, posledni tretinu polevy vmichame do tvarohu a
ozdobime jej na povrchu. Lze ptidat Cerstvé ovoce (maliny, jahody). Upéci mizeme i
c¢okoladovy dort s tmavym pivem. Ingredience na korpus: 250 g mdsla, 100 g kakaa,
350 g cukru krystal, 150 g zakysané smetany, 2 vejce, 2 IZicky vanilkového extraktu, 250 g
hladké mouky, 2,5 IZicky jedlé sody, 250 ml tmavého piva typu Stout (napr. Guinness) + na
krém: 500 g mascarpone, 200 ml smetany na $lehdni, 100 g cukru moucka, 1 vanilkovy
lusk, 3 lZice kakaa na poprdseni. Troubu predehiejeme na 180°C. Dortovou formu o
priméru 20 cm vymazeme madslem a vyloZime pecicim papirem. Ve vodni lazni
rozpustime maslo a prilijeme pivko. Do smési zaSlehame prosaté kakao s cukrem a
odstavime zohné. Vmisce rozSlehame vejce se zakysanou smetanou a vanilkovym
extraktem. Vejce se smetanou nalijeme do pivni smési a rozmichdme. Vmichame
prosatou mouku se sodou. Tésto nalijeme do formy a pe¢eme 1 hodinu. Stfed dortu by se
po vytaZeni z trouby mél jesté trochu chvét. Nechame vychladnout ve formé na mriZce.
Cukr promisime s mascarpone a zapracujeme opatrné vysSlehanou smetanu se seminky z
vanilkového lusku. Dort ozdobime krémem a pred podavani poprasime kakaem.

»Proti horku neni slunecnik, ale pivo. Jaky poZitek takovy chladny lok piva ... jak
dovede zachutnat, osvéZit a zahnat Zizer ... a je pravé tak osvézujici a dobré, jako

zdravé. Kdo rozumi Zivotu, rozumi i tomu, proc za horka a Zizné - neni nad pivo“
(reklama z normalnich casii)

Granita pivni
120 g medu, 100 g cukru, 250 ml vody, 3 kusy badydnu, 500 ml tmavého piva
V hrnci zahtejeme cukr a pomalu udélame svétly karamel. Zalijeme pivkem a vodou,
pifiddme med a badyan a zvolna svafime na dvé tretiny ptivodniho objemu. Scedime na

pekd¢ a dame do mrazaku. Priblizné kazdou ptlhodinu promichdme a po zatuhnuti
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Skrabeme vidlickou, aby se z hmoty nestala tvrda, zmrzla placka, ale krasné nadychana

smés. Naskrabanou granitu podavame ve vymrzlé koktejlové sklenici.

»Tak dlouho se chodi se dzbanem pro vodu, az vds jednou napadne vzit pivo a tam
teprv zacind ten opravdovej Zivot“ (Martin Mikyska)

Hrusky v pivnim tésticku
4 hrusky, 150 g hladké mouky, 1 Zloutek, 2 bilky, 2 IZicky cukru, sil, olej na smaZeni,
zakysand smetana, mouckovy cukr, maliny nebo jiné ovoce na ozdobu, 200 ml svétlého piva
Do misy vsypeme mouku, cukr, Zloutek, Spetku soli a nalijeme pivko. Promisime na
hladké tésticko. Hrusky oloupeme, zbavime jadrincli a pokrajime na kolecka. Kolecka
namacime do tésticka, vkladdme do rozpaleného oleje a smazime dozlatova. Dozdobime
smetanou a ovocem. Na merunky v pivnim tésticku nachystame: 1 kg meruneék, 2
vejce, 180 g hladké mouky, spetku soli, olej na smaZeni, 8 IZic zakysané smetany, skoricovy
cukr, mdtu ¢i meduriku, lZicku medu, 250 ml svétlého leZdku. Pivo vySlehame s vejci,
moukou a soli na hladké tésticko a nechdme cca 20 minut odstat. Merunky rozpilime,
odpeckujeme. Obalujeme je v téstiCku a smaZime dozlatova ve vyssi vrstvé oleje.
SmaZené servirujeme se zakysanou smetanou smichanou se sekanou matou, posypané
skoticovym cukrem. Labuznici merunky jesté pokapou I1Zickou medu. V pivnim tésticku
lze pripravit taktéZ ananas. SloZeni: 1 ananas, 200 g hladké mouky, 3 vejce, stil, olej, 250
ml zakysané smetany, 1 IZicka citronky, 1 skoricovy cukr, 250 ml tmavého piva. Do pivka
zaSlehame nejprve vejce, poté mouku a hladké tésticko nechdme odlezet 1 hodinu v
lednicce. Oloupeme ananas, nakrajime jej na platky a ty na mensi kousky. V hrnci dame
rozehtat asi 2 cm vrstvu oleje. Ananas obalujeme v pfipraveném tésté a hned jej z obou
stran smaZime dozlatova, hotové kousky ponechdme chladnout na listu papirové utérky,
aby se prebytecny olej vysal. Nakonec si ptripravime sladky dip - do zakysané smetany
vmichdme skoticovy cukr a citronku. Dal$i variace na ovoce v pivnim tésticku si zada:
hrusky, jablka nebo ananas, 100 g hladké mouky, 2 vejce, 1 IZici cukru moucka, 1 IZicku
mleté skorice, 250 ml svétlého piva Platan. Zloutky vyslehame s cukrem do pény. Pfidame
pivko, dokud i to nezpéni. Smichame s hladkou moukou a skofrici a na zavér zapracujeme
tuhy snih z bilk{. V tésticku namac¢ime ovoce nakrajené na kolecka a smazime na oleji.
Na zavér ovoce pocukrujeme. Miizeme servirovat se zmrzlinou. Anebo si pripravime
mrazeny pivni krém. Ingredience: 250 g vanilkové zmrzliny, 60 g slehacky, 20 g rozinek,

sezonni ovoce, 1,5 dl svétlého piva. Do mixeru vlijeme pivko, pridame rozinky a
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rozmixujeme. Poté vmichame c¢asteCné rozmrazenou zmrzlinu, Slehacku, promichame,

vlijeme do tvotitek a zmrazime. Porce vyklopime na talifrky a doplnime ovocem.

»Nikdy neplakal nad rozlitym mlékem, ale nad rozlitym pivem se slzam neubranil“
(Lech Przeczek - O slzdch)

Chlebicek z pivni cokolady

100 g horké cokolddy, 150 g madsla plus Zdibec na vymazdni, 50 g kakaa, 200 g hladké
mouky, Spetka soli, 1 lZicka jedlé sody, 200 g tmavého titinového cukru, 200 g zakysané
smetany, 1 velké vejce, 250 ml smetany ke slehdni, 2 vanilkové cukry, 200 g ricotty, 3 lZice
kokosu, 200 ml tmavého piva

Troubu predehiejeme na 170°C, formu na chlebicek vymaZeme maslem a vyloZime 2
pruhy peciciho papiru. Z tretiny cokolady nastrouhame hoblinky. V rendliku rozpustime
maslo s kakaem, zbylou naldmanou ¢okoladu, prilijeme pivko, rozmichdme dohladka a
odloZime zchladnout. Do misy dame prosatou mouku, sil, sodu a cukr, ptidame vejce
rozmichané ve smetané, prilijeme pivo s maslem a cokoladdou. Promisime. Tésto
prelijeme do formy a peceme ve vyhiaté troubé 45-55 minut. Po upeceni nechame
kratce zchladnout na mriZce, pak jej vyjmeme, zabalime do alobalu a ddme vychladnout
uplné. Slehacku s vanilkovym cukrem vysSlehdme dotuha, pfimichdme ricottu a kokos,

chlebicek vybalime z alobalu a ptizdobime smési Slehacky s hoblinami cokolady.

»Pivo neni Caj, jedna sklenka nestaci” (prislovi ze slovanské zemé)
Jablka duSena na pivu
Jablkiim sefizneme vrsky, odstranime jadrince a otvor naplnime cukrem se skoftici (¢i
cukrem s umletym hiebickem). Prikryjeme odriznutou casti a pod poklickou zvolna
v troubé podusime. Privedeme do varu svétlé pivko se sherry, jablka do néj vloZime a
nechame stat 24 hodin. Podavame mirné ohraté. Jablka vyuzivaji i smaZené jablecné
koblizKy v pivnim obalu. Suroviny: 800 g jablek (anebo ananasu, merunék, broskvi,
kiwi), 200 g polohrubé mouky, trocha hladké mouka, 1 vejce, 2 Zloutky, olej, vanilkovy cukr,
cukr, stl, trocha rumu ¢i likéru, 2,25 dl tmavého piva. Do misky vloZime ovoce bez slupek
(pecek, jader) a zlehka postfikdame rumem a ponechame asi 30 minut marinovat. Ze
Zloutktl, polohrubé mouky, vanilkového cukru, soli a pivka udélame tésticko, které
zleh¢ime tuhym bilkovym snéhem. Poté jednotlivé druhy marinovaného ovoce obalime v
hladké mouce, namoc¢ime do téstiCka, vlozime do horkého oleje a ovoce usmaZime

dozlatova. Na porci ddvame nékolik druhti sezénniho ovoce a posypeme cukrem.
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»~Nehnévej se Zeno mad, kde je pivo, tam jsem ja" (narodni popévek)
KoblizKy pivni s brusinkami a duSenymi hruskami
na tésto: 8 Zloutk, 1 kostka droZzdi, 1 IZice rumu, 300 g hladké mouky, 1 IZice cukru, 100 g
mdsla, kiira z 1 citrénu, olej, 1 dcl piva + na ndplii: 100 g brusinek, 1 kelimek zakysané
smetany, Spetka skorice, mouckovy cukr, 3 hrusky, 25 g mdsla
Zloutky smichame s rozpu$ténym maslem, piiddme rum a pivko. Z drozdi a cukru
pripravime kvasek. Kdyz zacne kynout, smichdme s moukou a citrénovou kiirou a
spojime v hladké tésto. Nechame vykynout. Po vykynuti rozvalime na silnéjsi plat.
Sklenickou vykrojime kulaté tvary KkobliZkli a nechame je jesté chvilku vykynout. V
rozpaleném oleji na 160°C kobliZky usmaZime z obou stran dozlatova, dame okapat na
sitko nebo na ubrousek a nechame vystydnout. Potom rozdélame brusinky do cukrarské
strikacky a naplnime jimi kobliZky z boku. Na zavér pripravime hrusky. Na panev dame
rozpustit maslo, pridame na kosticky rozkrajené oloupané hrusky, skorici a cukr.
Podusime domeékka. Na talif prijdou koblizZky, rozvarené hrusky a lzicka smetany.
Zapijime tmavym nebo ovocnym pivem, pripadné viderniskou kavou. Variaci jsou
berlinské koblihy. Slozeni: 250 g polohrubé mouky, 20 g cukru, 30 g mdsla, 15 g drozdi,
1/8 | tmavého piva, 2 vajecné Zloutky, citrénovd kiira, mouka, Spetka soli, olej, krystalovy
cukr, 1/8 I tmavého piva. Do misy vloZime presatou mouku, rozdrobime drozdi, zalijeme
nahrfdtym pivkem a nechame vykynout. Poté priddme zZloutky, cukr, Spetku soli,
rozehiaté maslo, nastrouhanou citrénovou kiru a vSe propracujeme na vlacné tésto,
které ponechame na teplém misté vykynout. Potom tésto rozdélime na 8-12 dild,
zakulatime je a nechdme opét kynout. Tésné pred smaZenim udélame do kazdé koule
prstem diilek a vloZime do stiedné nahiatého oleje, kde koblihy usmazime dozlatova. Po
okapanti je zlehka potfeme pivem a bohaté obalime v jemném krystalovém cukru.
»Pivo déla hezka téla, do fitcentra Na slamniku proto chodime. Pivo déld hezka téla.
My to vime a tak se tam schdazime” (Alkehol - Pivo déld hezkd téla)
Kolac¢ hruskovy s cernym pivem obraceny
2 hrusky, mdslo na vymazdni formy + na karamel: 40 g krupicového cukru, 15 g mdsla, %
IZicky mleté skorice, ¥ IZicky suSeného zdzvoru, % IZicky citrénové Stdvy + na tésto: 50 g
mdsla, 40 g krupicového cukru, 1 vejce, 100 g hladké mouky, ¥ IZicky jedlé sody, 1 IZicka
pernikového koreni, 100 ml tmavého piva
Zralé hrusky oloupeme, zbavime jadrincli a nakrajime na osminky. Nakrajené hrusky

rozlozime na dno dortové formy vyloZené pecicim papirem a vymazané maslem. V
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rendliku nechame rozpustit cukr. Jakmile zezlatne, pfiddme maslo, 100 ml vody, koteni
a nechame rozpustit na hladky sirup. Na zavér vmichame citrénovou stavu. Zhruba 2/3
pripraveného karamelového sirupu nalijeme na rozloZené hrusky v pecici formé a
zbytek si ponechdme na podavani. Na tésto v mise vySlehame zméklé maslo s cukrem do
pény. Poté postupné zaslehame vajicka a zapracujeme prosatou mouku s jedlou sodou a
pernikovym kotenim. Nakonec zaslehame pivo. Pfipravené tésto rovnomérné nalijeme
do formy na hrusky a peteme ve vyhraté troubé pri 170°C asi 45 minut. Upeceny kolac
nechame alesponi 10 minut vychladnout ve formé, poté ho vyklopime a opatrné

stahneme pecici papir. Nechdme vychladnout a podavame s ohiatym zbytkem sirupu.

»~Pivu zdar” (slogan Pocernického pivovaru)
Kolac pivni Barborka

400 g cukru, 100 g kakaa, 250 g mdsla, 250 g hladké mouky, 2 vejce, 100 ml jogurtu a dvé
polévkové IZice jedlé sody, 0,25 | tmavé dolnopocernické trindctky Barborka

Kakao, maslo, pivko, cukr zahiejeme v kastriilku, az se cukr rozpusti. V mise vysSlehame
vejce s jogurtem a ve druhé smisime mouku s jedlou sodou. VSe smichame, vyslehame
do ridkého tésticka, vlijeme do formy a peceme 45 minut v troubé predehiaté na 165°C.
Na kola¢ z ¢erného piva s ofechy potiebujeme: 150 g rozinek, 80 g vlasskych orechi],
200 g hladké mouky, 200 g mdsla, 150 g trtinového cukru, 4 vejce, 1 kyprici prdsek do
peciva, hrebicek, muskdtovy orisek, zdzvor, skorice, 300 ml tmavého piva. V hrnci
povarime na mirném ohni pivko spole¢né s rozinkami a drcenym kofenim asi 5 minut.
Odstavime z plotny a pridame maslo. Nechadme vychladnout. Utfeme vejce s cukrem do
pény a vmichdme mouku promisenou s kypricim praSkem. Nakonec pftilijeme pivni
smeés, pirihodime nahrubo nasekané orechy a za pomoci varecky spojime vSechno v
hladké tésto. Vlijeme tésto na vymazany plech ¢i do dortové formy a pec¢eme na 180°C
ptiblizné 50 minut. Kola¢ poddvame pocukrovany s pikantni zavateninou.

,VSichni tady jsou vyvoleni a vsichni jsou Berdanci BoZi a vSichni prijimaji télo i krev
Pdné v podobé rizného piva a nézné smetanové pény“ (Bohumil Hrabal)
Kompot Svestkovy s Cernym pivem
500 g svestek, 1 citrénovd kiira (anebo z pomerance), 2 lZice cukru krupice, 1 IZicka

kukuri¢ného skrobu maizeny, 1 pomeranc, madta ¢i medurika, 0,5 1 tmavého piva
Svestky omyjeme, vypeckujeme, v kastrole zalijeme pivkem a pfiddme citrénovou kiiru a
cukr. Uvedeme do varu a pozvolna varime, azZ vznikne hust3, zkaramelizovana omacka.

Pokud je malo husta, priddme maizenu rozmichanou v troSe vody a nechame znovu
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prejit varem, dale ale uZ nevarime. Omyty pomeranc¢ nakrajime na tenka kolecka.
Kompot podavame jesté teply, s kousky pomerance, ozdobeny matou anebo medutikou.
Svestky susené vyuZivaji smaZeni kominici. Ingredience: 20 susenych svestek, 20
oloupanych mandli, 150 g polohrubé mouky, 2 vejce, strouhand cokoldda, tuk, vanilkovy
cukr, stil, 1,5 dl grandtového piva. Susené Svestky zbavime pecek a naplnime loupanymi
mandlemi. Z pivka, Zloutkd, soli a mouky ptipravime tésticko, které zleh¢ime tuhym
bilkovym snéhem. Do tohoto tésta namacime Svestky a v oleji je usmazime dozlatova.
Jednotlivé porce zasypeme vanilkovym cukrem a strouhanou ¢okoladou.
»Pivo je pro jimavé povahy ... Pivo je projimavé povahy*
(Zdenék Matéj Kudéj - dvé mozné interpretace).
Muffiny pivni

50 g kakaa, 160 g cukru krystal, vanilkovy cukr, 125 g hladké mouky, 1 sdcek prdsku do
peciva, 1 IZicka jedlé sody, 125 g mdsla, 70 g zakysané smetany, 2 vejce, Spetka soli,
marmeldda podle chuti (rybizovd, malinovd, fikovd), 125 ml tmavého piva

Formu na muffiny vyloZime papirovymi kosicky. Troubu predehiejeme na 180°C. Kakao
smisime s cukry. Zvlast promisime prosatou mouku s praskem do peciva a jedlou sodou.
V kastrilku rozpustime maslo, stdhneme teplotu na minimum a zasSlehdame pivko.
Zahtejeme pod bod varu, primichdme oslazené kakao, poté odstavime z plotynky a
ponechame vychladnout. V mise rozslehame smetanu s vejci a primichame pivni smés.
Nakonec dikladné promisime smoucnou smési do hladké Kkonzistence. Téstem
naplnime kos$icky zhruba do tretiny. Do kazdého vloZime 1Zicku marmelady a dolijeme
tésto do dvou tretin. Peceme 20 minut na 180°C. Muffiny nazdobime podle fantazie

(¢okoladou, matou, ovocem anebo tvarohovym krémem).

»Pivovar je nejlepsi lIékdarna“ (germanské piislovi)
Oriskovy pivni mix s chilli a slaninou
100 g pldtkii anglické slaniny, 200 g smeési orechii (keSu, vlasské, liskové, mandle), 150 g
cukru krupice, 1 IZice mdsla, stil, chilli vliocky, kajensky pepr, 100 ml svétlého piva
Opeceme platky slaniny dokifupava. Nechame vychladnout a poté nadrobno nakrajime.
V kastriilku svaifime pivko s cukrem, dokud se cukr nerozpusti. Nechame vatit 3 minuty
bez michani. Sundame z plotny, vmichame lzici masla, Spetku soli, chilli vloCek a
kajenského pepre. Nakonec pridame kousky opecené slaniny. Do smési vsypeme mix
ofechli a promichame, aby byly dobie obaleny. Rozprostfeme obalené ofisky na plech

vyloZeny pecicim papirem. Nechame vychladnout a rozlameme na kousky.
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»~NemiiZete byt skutecnym stdatem, pokud nemdte vlastni pivo a vlastni aerolinky“
(Frank Vincent Zappa)

Pudink ¢okoladovy Stout

10 dkg kukuricného skrobu, 20 dkg horké cokolddy, 25 dkg trtinového cukru, 5 dkg kakaa,
Spetka soli, 4 dl smetany, 1 vanilkovy lusk, 4 dl piva Stout

Pivko velmi kratce povarime scukrem a vanilkou. Vanilkovy lusk predem podélné
roziizneme, aby se seminka uvolnila. V horké smési rozpustime cokoladu. Ve smetané
metlou rozmichame kukuri¢ny Skrob se Spetkou soli a pomalu vmichdme do Castecné
zchladlé pivni smési. Pomalu a za stalého michani pudink pfivedeme k varu. Smés musi
dosahnout krémové husté konzistence. Poté smés vlijeme do nadobek a vychladime.
»Kdyby to pivecko nebylo, ¢im by se na zdravi pripilo? Za sto let tu nebudem, proto se

ted’ napijem! Kdybys nam, pivecko umi‘elo, co by tu sirotkii ziistalo!”
(¢esky lidovy popévek)

Rezy pivni

2 hrnky (500 ml) hladké mouky, 1 kyprici prdsek, 2 hrnky krupicového cukru, 1 Hera, %
hrnku kakaa, 3 hrnku vejce, 1 kysand smetana (200 ml), ovoce, 1 hrnek cerného piva
Nerezovou misku dame do kastriilku s vodou a takto ve vodni lazni si pripravime
kakaovou smés. Rozpustime Heru, vmichdme kakao a prilijeme pivko. AZ se kakao
rozpusti, ddme vychladnout. V jiné mise vysSlehame vejce s cukrem, priddme smetanu a
pak vmichame kakaovou smés, ktera nesmi byt horka. Nakonec vmichame mouku s
kypticim praskem. VSe dikladné vyslehame. Tésto nalijeme na vymazany a vysypany
plech a peceme ve stiedné vyhiaté troubé (cca 200°C) asi 30-40 minut. Zkousime Spejli.
Pti podavani ozdobime Slehackou a libovolnym ovocem.

»~Dneska nam zakdzZou koureni a zitra nékdo prijde s tim, Ze vypit deset piv denné je
nesmysl. Nebo proc vlastné souloZzit, kdyZ to neni za ticelem zplozeni potomka. Ted’
se tomu sméjeme, ale jenom do chvile, nez ... Po honbé na kurdky prijde honba na
popijece piva, pojidace biickii a dokonce i na déti, které piji ve skole sladké mléko ...

A na vas taky dojde! UZ se pripravuje smérnice o priimérné vdze Evropana a kazdy,
kdo bude mit nad ni, bude platit darn z vahy!* (Jaroslav Kubera)

Striadl pivni
500 g hladké mouky, 2 lZice octa, 2 Zloutky, 250 g Hery na pecleni ¢i Hery mdslové, skorice,
cukr, strouhand jablka, rozinky, orisky, tuk na vymazdni nebo pecici papir, hrst strouhanky,
cukr moucka, 10 IZic tmavého piva
Mouku, tuk, Zloutky, ocet a pivko smichame a vypracujeme na vale v nelepivé tésto.

Nechdme odpocinout a poté rozdélime na ctyri dily. Jablka oloupeme a nastrouhame.

107



Z kazdého dilu vyvalime plat a lehce ho poprasime strouhankou, kterd vsakne stavu
z jablek. Na ni rozloZime nastrouhana jablka, posypeme je cukrem se skorici, sekanymi
ofiSky a rozinkami. Pivni Stradl zamotame, pieloZime na vymazany plech anebo pecici
papir a upeceme pfi teploté 180°C dortizova. Vychladly mouc¢nik pocukrujeme mouckou.
»Hipici i pankové, piji pivo tankové“
(zizkovsky pabitel & malii Mana - na tabuli U Marianského obrazu)
Trhanec pivni s kokosem a rozinkami
150 g polohrubé mouky, 70 g mdsla, 1 lZice rozinek, 1 lZice kokosu, vanilkovy cukr,
citronovd kiira, 3 Zloutky, mdslo, 1/8 I svétlého piva 10°
Do misy vlijeme pivko, pfidame zloutky, vanilkovy cukr, citrénovou kiiru, mouku,
rozpus$téné maslo a vSechno promichame. Poté priddme nasekané rozinky a strouhany
kokos. Na peka¢ dame maslo, které nahrejeme. Poté po celé ploSe nalijeme pripravené
tésto, které zapeceme, obratime a roztrhame. Upecenou omeletu je dobré vidlickami
roztrhat jesté v pekaci. Podle piani pocukrujeme ¢i podlijeme ovocnou stavou. Tradi¢ni
rakousky trhanec reprezentuje tésticko z vajec, mouky, mléka a cukru, které se opece v
panvi na masle. Mozno vylepSit rumem. Béhem opékani se vznikla placka na panvi
roztrha na kousky, které se podavaji posypané mouckovym cukrem s jable¢nym pyré ¢i
Svestkovou omackou k namaceni. Taktéz i se zmrzlinou, k trhanci cisafskému patri
brusinkova zavarenina. Trhanec miiZzeme spojit s hruskami s pivnim krémem. SloZeni:
4 kompotované hrusky, 40 g rozinek, 15 piskot, 4 Zloutky, 70 g cukru, 1,5 dl grandtového
piva. Rozinky prebereme, proplachneme a namoc¢ime do malého mnozZstvi pivka. Do
misky vlijeme pivo, priddme Zloutky a cukr. Poté nddobu dame nad paru a za stalého
michani utvorime lehkou, zahoustlou pénu. Na talitky poloZime piSkoty, které prelijeme
pivnim krémem, doplnime rozinkami a fezy kompotované hrusky.
»Pivo je ditkazem, Ze nds Biih miluje a chce, abychom byli stastni“
(Benjamin Franklin)
Vafle s cernym pivem
250 g hladké mouky, 175 g prdskového cukru, 3 vejce, 15 g drozdi, 3 Spetky soli, 125 g
rozpusténého mdsla, 250 ml tmavého piva + vaflovac
VSechny ingredience kromé masla uSlehame dohladka. Takto vznikly zaklad tésta
ponechame asi 30 minut odpocivat. Poté té uplynuti ptl hodiny prilijeme maslo a
Slehejte asi 30 sekund. Mezitim si predehiejte vaflova¢ a postupujte podle navodu

priloZeného k pristroji. Hotové vafle zdobime Slehackou a mraZenymi bortvkami.
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»Kdo pije Platan, sere jak satan” (jihoceska zkuSenost)
Zavin pivni s tvarizky a hlavkovym zelim

na tésto: 150 g polohrubé mouky, 50 g hladké mouky, ¥ Hery (i jiny tuk, 100 ml svétlého
piva + na ndpln: 3 hrsti hldvkového zeli, 100 g tvariizki, 6 pldtkii anglické slaniny, 2 [Zice
strouhanky, 3 IZi¢ky uzené papriky, 3 IZicky soli, 2 1Zicky mletého kminu, 0,5 dl vody + 1
IZicka celého kminu na posyp, 1 vejce na potreni

Mouku smichame s kousky Hery a spolu s pivkem vypracujeme tésto. Nechdme 10 minut
odpocCinout, pak na pomoucnéném valu vyvalime a preneseme na plech vyloZeny
pecicim papirem. Najemno nakrajené zeli podusime s olejem a vodou asi 15-20 minut.
Slijeme a ponechame vychladnout. Na tésto nasypeme strouhanku, poloZime platky
anglické slaniny a posypeme jemné nakrajenymi tvarizky. Na né naklademe vrstvu zeli,
které osolime a posypeme paprikou a kminem, pak dame dal$i vrstvu zeli. Okraje
potifeme rozSlehanym vajickem a zabalime, Cely zavin opét potreme vajickem,
pokminujeme a dame do vyhraté trouby péct asi na 40 minut na 190°C. Chutny je zavin
teply i studeny, priCemzZ studeny se 1épe kraji. Nemame-li zeli, je moZné toto nahradit
nakrajenym porkem. Zeli je mozZné pouzit i kysané (cca 250 g najemno pokrajeného).
Nejenom pivné-syreckovy zavin (ktery soucasné otevira nasledujici rubriku Specialitky
& prasdrnicky) mohou doplnit suSenky z mlata. SloZeni: 150 g mldta, 60 g hladké mouky,
1 IZice prasku do peciva, 1 vejce, 100 g mdsla, 80 g trtinového cukru. Maslo rozehrejeme a
ponechame zchladnout. Mouku promisime s praskem do peciva a nasledné pridame
mlato a maslo. Vejce usSlehame s cukrem do svétlé husté pény, do které zamichdme smés
s mlatem. Tésto cukraiskym kornoutem roztdhneme na plechu s pecicim papirem do
tenké vrstvy. PeCeme asi 10 minut v predehraté troubé na 175°C. Plat ponechame na
plechu vychladnout a teprve poté tento sunddme a naldmeme suSenky. Nemame-li
mlato, pripravime pivni ty€inky. Ingredience: na tésto: 1 vejce, ¥ balicku kypriciho
prdsku do peciva, 3 hrnky (750 ml) hladké mouky, 1 kostka rostlinného tuku, ¥ hrnku (125
ml) piva, na potieni: 1 vejce, na ozdobu: kmin, mdk, sezamovd seminka, hrubd sil, na
pecenti: olej. Z mouky smichané s praskem do peciva, tuku, vejce a pivka (anebo ptipadné
vody) vypracujeme tésto, které na pomoucnéném vale vyvalime na cca 5 milimetrovou
placku, kterou potfeme rozslehanym vejcem a nakrajime radylkem na tyCinky. Pivni
tyCinky posypeme kminem, makem nebo sezamovymi seminky a soli. TyCinky prendame

na vymazany plech a peCeme v predehraté troubé pri 175°C dozlatova.
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Specialitky & prasarnicky

v /v

»Pivo je pri¢inou i FreSenim vsech problémii“ (Homer Jay Simpson)
Biftek asijsky s pivni omackou

hanger steak z vyzralého hovéziho masa, 2 lZice suSené nasekané paZitky, 1 lZice suseného
mletého cCesneku, 1 IZicka suSeného drceného zdzvoru, 1 lZicka soli, ¥ IZicky drceného
cerného pepre, olej, 1 IZice Salotky, 1 IZicka Cesneku, 1 IZicka zdzvoru, 1 IZicka hrubozrnné
hor<ice, 1 IZice vysokotucné smetany, 2 1Zicky mdsla, stil, pepr, 650 ml piva

Smichdme suSenou nasekanou pazitku, suSeny Cesnek, suSeny drcené zazvor, sil a
pept. Tésné pred grilovanim vetrete smés na steak. Predehrejte gril. Rozehrejeme olej v
panvi na nizkou teplotu. Pfiddme nasekanou Salotku, nasekany cCesnek a nasekany
zazvor. Smazime, dokud neni Salotka priisvitna. Pridame pivko a restujeme, redukujeme
omacku na 1/4 salku. Priddme hoicici a smetanu. Vmichdme maslo na dochuceni
omacky. Steak grilujeme na mirném ohni na poZadované propeceni. Steak vyjmeme z
grilu a nechdme 5 minut odpocinout. Steak nakrdjime pres vldkno na jemné platky.
Podavame s omackou s redukovanym pivem. Pripravit lze i jednoduché bifteky na pivu.
Ingredience: 750 g hovézi svickové. 4 vejce, 4 IZice mdsla, 3 IZice olivového oleje, Spetka
soli, Spetka pepre, 1 dl vody, 250 ml svétlého piva. Hovézi omyjeme, osuSime a
naporcujeme na cca 3 cm silné platky, které z obou stran naklepeme, opeprime a
osolime. V panvi rozpalime olej a bifteky na ném peceme z kazdé strany cca 5 minut.
Upecené prendame na talife. Do vypeku v panvi pfilijeme pivko, promichame, kratce
povaiime a zjemnime % masla. V jiné panvi rozehtfejeme zbylé maslo, rozklepneme na
néj vejce, nechame srazit bilky, Zloutek by mél ziistat tekuty. Bifteky na talifi prelijeme
Stavou, na kazdy dame 1 vejce, které 1ze vylepsit rozklepnutim na opecenou slaninu.
Bifteky a steaky vyladime omackou z piva a horké cokolady. Slozeni: 3 IZice demi-
glace, 1 strouZek cesneku, pdr snitek cerstvého tymidnu. Spetka soli, pldtek madsla, 2
Ctverecky horké cokoldady, 1 % dcl tmavého piva. Do panve dame demi-glace. Prilijeme
pivko. Pridame rozmacknuty Cesnek vCetné slupky, trochu ¢erstvého tymianu a osolime.
Suroviny dame provarit na gril asi na 5 minut. Po zredukovani obsahu sundame panev z
grilu. Z omacky vyndame tymian s ¢esnekem a vmichame do ni kousek masla. Omacku
ponechame chvili vychladnout a pak do ni nastrouhdme dva ¢tverecky horké cokolady.
Anebo omaéckou z piva a medvédiho ¢esneku. Cesnek nasekdme na mensi kousky. Do
rozehiaté panve dame 1 lZici masla a par kapek olivového oleje. Do masla vloZime
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cesnek a chvili jej restujeme. Prilijeme pivko a privedeme k varu. Vaiime cca 4 minuty a
potom omacku rozmixujeme. Rozmixovanou vratime zpét nad plamen a nechame ji vatit
do pozadované hustoty. Dochutime soli, pepiem a ve finale pridame 1 IZzici masla. Hovézi
steaky (svickova, roSténec) mizeme naservirovat i s pivni cibulkou. Cibuli oloupeme,
nakrdjime na koleCka a zesklovatime na rozehiatém olivovém oleji. Pfiddme cukr a
nechame jej lehce zkaramelizovat. Prilijeme balzamikovy olej a svétlé pivko. Tekutinu
nechame vydusit. Ve findle cibuli osolime, opepifime a vmichdme do ni nasekanou

petrzelku a listky oregana. Maso potiené horcici a pokryté cibulkou zdobime kapary.

»Upadek hospod jest také iipadek demokracie“ (Gilbert Keith Chesterton)
Biicek peceny v bourbonu a pivu
2,5 kg biicku, 250 ml bourbonu, 500 ml vody, 525 g tr'tinového cukru, 10 strouzkii cesneku,
350 g medu, 2 svitky skorice, 4 bobkové listy, 375 ml silného tmavého piva
Troubu predehrejeme na 180°C. Do nadoby nalijeme bourbon, 250 ml pivka (zbytek
jesté uschovame), 500 ml vody, cukr, ¢esnek, med. Pridame skoftici a bobkové listy a vSe
privedeme kvaru. Vafime za obcasného michani, dokud smés castecné nezhoustne.
Bicek polozime kGzi doli do pekacku, prelijeme vzniklou marinddou, pretdhneme
alobalem a peceme 3 a %2 hodiny. Poté bucek opatrné obratime, prilijeme zbytek piva a
peceme jesté cca dalsi pilhodinku. Bicek servirujeme prelity vypecenou Stavou.
»Pohlavi hmyzu pozndte snadno: samecci krouZi kolem lahvi od piva, samicky kolem
zrcadla” (Vladimir Kostiha)
Cvrcci po papuansku pro entomofagy s pivnim rizem
250 g (Zivych) cvrcki, 8 IZic rozpusténého mdsla, 1 palicka Cesneku, sil, petrZel, koreni
podle ndtury, trocha piva
Nakrajime oloupané strouzky cesneku na platky a upraZime na masle dohnéda.
Ptihodime cvrcky, osolime a na mirném plamenu osmazime do kiupava (asi 4-5 minut).
Podlévame pivkem. Okotfenime dle libosti, posypeme nakrajenou petrzeli (cvrckomilové
doporucuji zasypat jesté instantnim bujénem) a progresivisticky konzumujeme s ryzi.
Kdo se boji Zivych, mlze vyuzit brouky susené - napt. kifupavé cvrcky Grig chilli & lime.
Vymazleni jsou kifupavi prazZeni cvrcci Carolina Reaper. Anebo pouzijeme suSené cerviky
schilli ¢i parmezanem. LabuZnici prisahaji na suSené kobylky. TOP stropem
klimaalarmistti jsou cvréci s guacamole. Na panvi rozehiejeme maslo a vsypeme 250 g
cvrckll a zakdpneme pivkem. Asi po 2 minutach priddme cesnek. Dava se pozdéji, aby se

nespalil a nezhorkl. Nakonec osolime, opepiime. Prilohou je guacamole. Dvé avokada
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rozpulime, pecky vyjmeme a vydlabeme duZninu. Tuto v misce rozmackame a zalijeme

stavou z 1 limentky. Priddme 100 ml bilého jogurtu, pept a pokrajenou chilli papricku.

»Myslim, Ze jsem jesté nevypil dost piva na to, abych to pochopil“ (Terry Pratchett)
Gulas na pivu belgicky (aneb Carbonnade flamande)

1,2 kg hoveézi klizky (nebo krku), 3 strouzky cesneku, 2 bobkové listy, 3 IZice hladké mouky,
3 IZice rostlinného oleje, 250 g anglické slaniny (nebo uzeného bticku), 2 mrkve, 2 cibule, 1
porek, 1 lZice rajéatového pyré, 350 ml hovéeziho vyvaru, balicek bylinek (nékolik snitek
tymidnu, petrZele, bobkovy list + nékolik kulicek pepie), cely pepr, hrst hladkolisté petrzZele,
stil, pepr, 400 ml belgického piva (Leffe, Chimay nebo jiné tmavé)

Maso nakrajime na 4 cm kostky a ponechdme pies noc naloZené v pivu slehce
podrcenymi strouzky ¢esneku a bobkovymi listy. Druhy den maso scedime a marinadu
uchovame. Maso osusSime papirovymi utérkami a obalime v mouce promichané se soli a
peprem. Prebytek mouky oklepadme. V kastrolu rozehtejeme olej a po ¢astech na ném, na
vyS$im stupni, smazime maso ze vSech stran asi 5 minut, aZ bude zlatohnédé. Olej podle
potieby pridavejte. OsmaZené maso vyndame a odloZime stranou. SniZime teplotu a v
kastrolu smazime na kosti¢ky nakrajenou slaninu 6-8 minut za ob¢asného promichani,
az bude kiupava. Také ji vynddme a ddme k masu. Troubu predehtejte na 140°C. Do
kastrolu vsypeme mrkev a pdrek pokrajené na kolecka a cibuli nakrajenou na platky.
Smazime 10-12 minut za obcasného promichdni, az zelenina zacne chytat barvu.
Pfridame rajcatové pyré a asi 2 minuty promichdvame. Do kastrolu vsypeme maso se
slaninou a stavou, kterou pustily. Vlijeme uchovanou marinadu a uvedeme do mirného
varu, pricemz stdle odSkrabujeme piipecky ze dna kastrolu. Vlijeme vyvar, pfiddme
balicek s bylinkami a pepfem (zavazanymi do kusu gazy), osolime, opepiime. Uvedeme
do varu a pak cely kastrol presuneme do predehiaté trouby. Ponechame zvolna dusit asi
2 hodiny, v poloviné doby promichdme. Podavame posypané petrZelkou, s bramborovou

kasi ¢i pecenymi bramborami a listovou zeleninou (kapustou, zelim) duSenou na masle.

»Diim plny dcer je jako sklep plny zkyslého piva“ (holandské piislovi)
Gulas po bruselsku podle Markéty Hrubesové
500 g skopového, 500 g teleciho, mald ledvina (jakdkoliv), hovézi ohdrika, 200 g libového
mletého masa, vejce, 200 g Zampionti, 3 hrebicky, Spetka muskdtového orisku, velky kalisek

madeiry, stl, pepr, smetana, ¥ sklenky svétlého piva
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Jemnéji nasekanou cibuli usmazZime a nanddme do pekace, priddme na Kkousky
pokrajenou ohanku a koteni, podlijeme pivkem a dusime asi hodinku na malém ohni.
Mezitim rozkrajime zbyvajici skopové a teleci maso a ledvinku na kousky, priddame do
pekace a dale dusime do mékka. Z mletého masa a vejce pripravime malé karbanatky a
usmazime. 15 minut pfed podavanim pridame karbanatky k duSenému masu, dodame
nakrdjené Zampiony a zahustime smetanou. V okamziku podavani polijeme kaliSkem

madeiry, dodavajici pokrmu znamenité aréma.

»No function beer well without”
(Homer Jay Simpson - po naSem ,Homer moc nefungovat bez pivo")

Hamburger pivni

mleté hovézi maso, cesnek, Cervend repa, slanina, cibule, syr Cedar, hamburgerové bulky,
rajskd jablicka, majonéza, kecup, worcesterovd omdcka, olivovy olej, vejce, ocet balsamico,
Cerstvy tymidn, rukola, pepr, stil, svétlé pivo

Nejprve upeceme Cervenou iepu. Dobi'e omytou neoloupanou repu poloZime na velky dil
alobalu. Posypeme soli, opeprime, piriddme strouzek cesneku, vétvicku cerstvého
tymidnu a zakdpneme octem balsamico a olivovym olejem. Alobal dobie uzavieme a
dame do trouby vyhraté na 200°C a peCeme asi 1 hodinu. Po uvedené dobé vyndame z
trouby a alobal nékolikrat propichneme, aby se uvolnila para. Po vychladnuti repu
oloupeme a nakrdjime na platky. Mleté hovézi dobre promichame s prolisovanym
cesnekem, worcesterem, peprem, soli a pivkem. Rozdélime na dily a vytvarujeme
burgery, doprostied kazdého udélame prstem dilek, aby se ndm pozdéji rovnhomérné
propekl. Na stfednim plamenu rozehiejeme v grilovaci panvi trochu oleje a burgery na
ném opeCeme z obou stran. Zatimco se pecou, v jiné panvi rozpalime dalsi olej a
opecCeme na ném dozlatova na krouzky pokrajenou cibuli a platky slaniny. Pfeneseme na
papirovou utérku a nechame okapat prebytecny tuk. Panev vytreme, ddme do ni trochu
Cerstvého oleje, rozklepneme vejce a usmazime volska oka. Housky na hamburgery
podélné rozptilime a kratce je opeCeme na grilovaci panvi, kde jsme délali maso, Fezem
dol. Na opecenou housku poloZime par listkii rukoly, platky pecené Cervené tepy,
burger, platek syra, opeCenou slaninu, cibuli a kolecko rajského jablicka. Pokapeme
keCupem a majonézou a priklopime vrSkem housky. Sepneme Spejli a podavame. Variaci
je snadny hamburger pivni ala retézec Albert. SloZeni: 500 g hovéziho masa mletého, 2
strouzky cesneku, 2 1Zice worcesterské omdcky, sil, pepr, 3 lZice olivového oleje, 4 pldtky

slaniny, % cibule, 4 vejce, hrst rukolovych listki, 8 pldtkii cervené repy, 4 pldtky cedaru, 1
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rajce, 4 hamburgerové bulky, rajcatovd omdcka, majonéza, 80 ml oblibeného piva. Maso
promichdme s Cesnekem, worcesterem a pivkem. Rozdélime ho na 4 dily a vytvarujeme
burgery. Na stfednim plamenu rozehfejeme v panvi 1 lZici oleje a opeCeme burgery z
obou stran. V jiné panvi rozpalime dalsi 1Zici oleje a opeceme na ném dozlatova cibuli
pokrajenou na tenka kolec¢ka a slaninu. Do dal$i nddoby ddame posledni lZici oleje,
rozklepneme vejce a upeceme volska oka. Na kazdou rozpiilenou bulku poloZime par
rukolovych listki, 2 platky Cervené repy, burger, syr, slaninu, cibulku, nakrajené rajce. A

navrch volské oko. Pokapeme raj¢atovou omackou ¢i majonézou a priklopime vrskem.

»Silné pivo je mlékem starcii” (Martin Luther)
Hovézi ossobuco s pivni omackou a pecenou zeleninou

6 platki s kosti hovézi ossobuco, 300 g cibule, 200 g mrkve, 100 g celeru, 100 g petrzZele, 4
strouzky cesneku, 20 g hladké mouky, 15 g trtinového cukru, 2 snitky tymidnu, 2 snitky,
500 ml tmavého silného piva + na pecenou zeleninu: 500 g brambor, 250 g mdslové dyné,
150 g cervené repy, 150 g mrkve, 150 g celeru, 150 g petrzele, 150 g Zampiont, 70 g mdsla,
2 snitky tymidnu. 2 snitky rozmarynu, stil, pepr’

Ossobuco: Ocisténou kofenovou zeleninu spolu s polovi¢nim mnoZstvi cibule nakrajime
na mensi kousky 1x1 cm. Na dno pekace rozprostieme zeleninu se sddlem a bylinkami.
Ossobuco je platek z kolena ufiznuty napfic i s kosti z dolni ¢asti nohy, kost ve stfedu masa
obsahuje morek, ktery se pii peeni ¢i duSeni vypeCe a $tavé doda pattfi€nou silu i chut’.
Platky ossobucca nasolime a opepfime z obou stran, rozloZime na zeleninu a podlijeme
pivkem. Pekac priklopime a vloZime do rozpalené trouby na 170°C. Dusime domékka -
cca 3 hodiny. Pripadné priibéZné podlévame pivem a zeleninovym vyvarem. Z pekace
slijeme vesSkery vypek stranou. Omacka: V hrnci orestujeme na sadle dozlatova druhou
cast cibule nakrajené na mensi kosticky. Pridame zeleninu, kterou jsme pekli s masem.
Zeleninu spolu s cibuli pomalu restujeme dotmava a priibézné podlévame vyvarem ci
zbytkem piva, abychom ziskali tmavsi barvu. Nasledné pridame do zakladu mouku a
diikladné promichdme, aby se v omacce netvorily hrudky. Poté priddme pivni vypek,
ktery se pekl s masem, a omacku varime alespont 30 minut. Omacku na zavér precedime
pies jemné sitko. Muzete jesté dochutit zbylym pivem, tftinovym cukrem, soli a peprem.
Do hotové omacky zaSlehame vychladlé kosticky masla. Omacka by neméla byt tplné
ridka. Pecena zelenina: Vybér zaleZi na preferencich a sezonnosti. Napf. na podzimni
variantu - brambory grenaille, maslova dyné, Cervend repa, mrkev, celer, petrzel,

Zampiony. Zeleninu ocistime a nakrajime na rlizné segmenty, aby hrala nejen barvami,
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nybrz i tvary. Velikost volime tak, aby zelenina byla na 1-2 sousta. Zeleninu vloZime do
pekace nebo na plech, tak aby byla rozprostiena v jedné vrstvé. Osolime a opepfime,
priddme nakrajené maslo a rozdélime ho mezi zeleninu a vétvicky bylinek. Peceme na
180°C priblizné 25 minut. PriibéZzné promichavame, aby se na zeleninu nabalilo maslo.
Pti servirovani lze zvolit variantu sdileného jidla. Kdy pouZijeme hezky pekac nebo jinou
Sirsi nddobu, kam rozprostiete upecenou zeleninu, na ni pokladete platky ossobuca a
zvlast do rendliku ¢i omac¢niku nalijete pivni omacku. Pokrm lze servirovat i klasicky na
talifi - v tom pripadé kousek vedle stredu talife naservirujeme variaci pecené prilohové

zeleniny a o ni opreme platek duseného ossobuca, ktery podlijeme pivni omackou.

»Trocha piva, to je boZskda medicina” (Paracelsus)
Hovézi v Guinnessu podle Caffrey’s Irish Pubu

1 kg hovéziho na gulds, 700 g cibule, 8 mrkvi, 1 vanicka hovéziho bujénu (nebo kostka), 1
IZice hladké mouky, 40 g uzené slaniny, 3 bobkové listy, 5 IZic olivového oleje, 1 svazek
petrZelky, 500 ml piva Guinness

Maso ocistime od $lach a tuku, nakrajime na vétsi kostky. Na panev nalijeme 3 lZice oleje.
Zahrejeme nad stfednim plamenem a pfiddme nahrubo nakrajenou cibuli a slaninu
rozkrojenou na ¢tyti kousky. Cibuli smazime do zméknuti. Méla by byt tmavé hnéda, le¢
nikoli spdlena. Vjiné panvi zahtrejeme zbyly olej pti vysoké teploté. Do oleje vloZime
kousky hovéziho a nechame je po vSech strandch zatdhnout. Panev odstavime z hotaku,
maso zaprasime moukou, promichdme a par minut nechdme odstat. Prilijeme pivko,
které pouzijeme i ke splachnuti pripecenych kouski masa. VSe prendame do panve
s pripravenou cibuli. Priddme hovézi bujén, bobkové listy a dochutime soli a pepfem.
Pozvolna dusime pod poklickou na mirném ohni asi 2 hodiny. Nasledné pridame
pokrajenou mrkev a varime do perfektniho zméknuti masa. Servirujete ozdobené
nasekanou cerstvou petrzelkou. Jako ptiloha je doporucovana bramborova kase s jarni
cibulkou (Champ) anebo s kapustou (Colcannon). Vyuzit Ize i sd¢ek bouguet garni (=
svazek bylinek prevazany provazkem, ktery se vklada do vyvaru nebo omacky, obsahuje
petrZel, tymian a bobkovy list, ale téZ bazalku, rozmaryn, saturejku ¢i estragon a jiné
bylinky, v nouzi pouzijeme smés bylinek suSenych). Na tradi¢ni irské jidlo Colcannon
je potteba: 700 g moucnych brambor, 100 g kapusty, Sdlek horkého mléka, 1/2 Sdlku jarni
cibulky, 120 g mdsla, stil a pept. Brambory oloupeme, nakrajime na Ctvrtky a uvatrime
v osolené vodé. Kapustu rozebereme na listy a po dobu 1 minuty sparime ve varici vodé.

Jarni cibulku nasekdme a kapustu nakrajime. Brambory rozStouchame a maslem a
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postupné knim prilijeme horké mléko. VSechno smisime dohromady, opepftime,
dosolime. Kapustu v kasi mozno nahradit hlavkovym zelim anebo mrkvi.
»Jez chléb, Enkidu, to ndlezi k Ziti! A pivo pij, jak zvykem je v zemi! Chléb jedl Enkidu,

az se nasytil, a piva pil sedm dzbdnkii. Rozjarila se mysl jeho a rozveselila, zaplesalo
srdce jeho, tvar se mu rozzarila ...” (sumersky Epos o Gilgemesovi)

Chléb pivni

500 g hladké mouky, 2 IZicky soli, 1 IZicka cukru, 2 IZicky drceného kminu, 2 IZicky
suseného droZdi, 100 ml vlazné vody, sddlo, 250 ml piva pokojové teploty

V mise promisime sypké ingredience. Prilijeme vodu a pivko. Vypracujeme hladké husté
tésto. Prikryjeme a 1 hodinu nechdme kynout. Papir na peceni potfeme sadlem a
vyklopime na néj vykynuté tésto. Pomoucenyma rukama tvarujeme do Zadané podoby.
VloZime do trouby vyhraté na 250°C. Po 10 minutach ztlumime na 190° a dopékame cca
40 minut. Variaci je pivni chléb s kminem. Ingredience: 500 g hladké mouky, 2 IZice
krupicového cukru, 1 lZice kypriciho prdsku do peciva, 1 ¥ IZicky soli, 1 IZicka jedlé sody,
60 g mdasla, 4 IZicky celého kminu, 2 vejce, 180 ml podmadasli a 180 ml piva. Mouku, cukr,
prasek, sl a sodu nasypeme do misky. Do smési nastrouhadme maslo a vmichame kmin.
Pfimichame vejce a podmasli s vétSinu pivka. LZici vymichame ridsi tésto a dle potieby
prilijeme pivo. Tésto vyklopime na pomouc¢nénou plochu a vénujeme se mu 10 minut
v poctivém zpracovani. Nasledné vytvarujeme ovalny bochnik takovy, aby se veSel do
formy cca 13x23 cm. Na povrchu bochnik parkrat nasikmo prejedeme zubatym noZem.
Chleba vloZime do trouby vyhraté na 180°C. Pe¢eme uprostied trouby hodinu ¢i hodinu
a Ctvrt. Upéci mozno taktéZ chléb z cerného piva. Prisady: 250 g hladké mouky, 250 g
chlebové mouky, 25 ml kvasného octa, 15 g droZdi, 1 IZicka soli, kmin cely, 300 ml tmavého
piva. Z pivka nechame vyprchat bublinky a spole¢né s ostatnimi surovinami kromé
kminu vypracujeme v mise v hladké tésto. Je tfeba radné tésto prohnist. Propracované
tésto vyklopime na pomoucnény val a vytvarujeme z néj bochanek. Poprasime moukou a
zakryjeme suchou utérkou, aby tésto neoschlo a nechame hodinku kynout. Poté tésto
rucné trochu propracujeme, vytvorime opét bochanek a vlozime do oSatky nebo kulaté
misy vyleZené pomoucnénou utérkou. Nechame kynout dal$i hodinu. Nakonec

presuneme bochanek na pekac, posypeme kminem a peCeme zhruba 40 minut na 180°C.

»Pivo po viné - jediné pro sviné, vino po pivu - hodno obdivu” (némecké prislovi)

Jelitko s posirovanou hruskou v pSeni¢cném pivu a kroketou
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na jelito: 500 g jelito, 4 hrusky mdslové, 50 g mdsla, 1 celd skorice, stil, bily pepr, 0,5
pSenicného piva + na bramborovou kroketu: 400 g brambor, 1 IZice bramborového skrobu,
3 Zloutky, 4 hiebicky, stil, muskdtovy orisek, 100 g strouhanky, 2 vejce, 2 dl oleje

Zactneme hruskovym pyré, které je tieba radné vychladit. Do hrnce vloZime oloupané
vyjadiincované hrusky a zalijeme je pivkem-psSenici. Pfidame skofici a maslo. Varime do
mékka. Hrusky vyjmeme a do hladka rozmixujeme. Osolime, opeptfime, dame vychladit.
Doptedu pripravime i bramborové krokety. Brambory upeceme v celku a neoloupané.
Jesté teplé je oloupeme a ihned propasirujeme. Piidame Zloutky, Skrob, siil a muskatovy
ofiSek. Vypracujeme tésto a tvoiime z néj krokety ve tvaru hrusticky (mozno i jiné tvary,
le¢ efekt je nejstylovéjsi pravé u hrusticky). Do Spicky zasuneme obraceny hiebicek, pro
navozeni dojmu stopky. Dame zamrazit. Nasledné obalime ve vejci a strouhance a

smazime. Jelito vyndame ze strivka a upeCeme v tvoritku na panvi.

»Realita je iluze zpiisobend nedostatkem piva“ (neznamy filozof)
Kapr na zeleném ¢aji podle Ha Thanh Spetlikové

4 kapri filety, 80 g uzeného speku, 2 IZicky zeleného vietnamského sypaného caje, 2 cm
zdzvoru, 2 cm galangalu, 2 stonky citrénové travy, 2 chilli papricky, 4 strouzky cesneku, 2
IZice rybi omdcky, 2 jarni cibulky, 1 svazek koriandru, stil, pepr, med, 0,5 | svétlého piva

Nakrajime Spek na malé platky a vyloZime jim dno nejlépe litinového hrnce ¢i zapékaci
misky s poklickou. Zasypeme lZickou zeleného Caje. Na slaninu poloZime filety bez Supin
a opét lehce zasypeme cCajem. Zazvor a galangal pokrajime na tenké platky. Filety
proloZime platky zazvoru a galangalu a vSechno zasypeme nakrajenou citrénovou
travou, chilli paprickami a platky cesneku. Pfipravime zalivku z vody a pivka podle
velikosti hrnce. A to tak, aby rybka byla ze dvou tretin ponofend. V poméru vody a pivka
ptl na pil. Pridame dveé 1zicky rybi omacky, osolime, opeptrime a osladime trochou
medu. Kapra zalijeme omackou a varime asi 5 minut bez poklicky. Poté rybu otocime.
KdyZz se voda vypari, priklopime hrnec poklickou a nechame dojit. Findlné kaprika

zasypeme nakrajenou jarni cibulkou a koriandrem. Priloha? Vatena ryze.

»Miij domov. Nase pivo“ (slogan broumovského piva)
Klobasa pivni domaci
7 kg veprového maso (50 % plecko, 30 % kyta, 20 % biicek), 7 rohliki, stl, mlety pepr,

zdzvor, nové koreni, hi'ebicek, veprovd streva, sddlo na peceni, 500 ml piva
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Vsechno maso pomeleme a ddme do misy. Rohliky natrhdme na kousky, namocime do

pivka a vymackdme. Pak je promichdme v mise s masem, propracujeme, osolime,

opeprime, priddme zazvor, roztlucené nové koteni a hiebicek. VSe promichame, zfedime

trochou piva, naplnime do stiev a pevné je uzavieme. Upeceme na sadle v panvi, nebo na

pecicim plechu v troubé pii 180°C. Tyto klobasky radéji priliS dlouho neskladujeme.
»Pivo to je ndpoj zdravi, Zenam svird, muziim stavi!“

(napis, doplnény lehce nemravnou ilustraci ala ¢asopis Trnky Brnky, na zdi restaurace
harrachovského pivovaru Novosad)

Kure schované v zeli

1 kure, 1 hldvka zeli (bilého nebo cerveného), 2 mrkve, 2 cibule, cesnek, bobkovy list,
jalovec, tymidn, olej, stil, pept, trocha piva

Hlavku zeli omyjeme a celou povarime asi 20 minut. Schladime studenou vodou. Na oleji
opeCeme osolené a opepiené kure ze vSech stran dozlatova. Ovarenou hlavku dobre
rozevieme a postupné rozevirame, piripadné odlupujeme, jednotlivé listy, které stale
drzi na kostalu. Mezi rozeviené listy schovame opecené kure, priCemz dovnitf miizeme
stréit srdicko zelné hlavky. PrevaZeme provazkem. OsmaZime nadrobno nakrajenou
mrkev a cibuli a vlozime zabalené kure. Pfidame nékolik utfenych strouzkd cesneku,
bobkovy list, jalovec, posypeme tymidnem a hlavku osolime, opepiime. Podle potireby
zalijeme svétlym pivem a peceme v troubé. Nejdiive pod poklickou, ke konci pak

odkryté za ¢astého podlévani vypecenou Stavou. Stejné se pecCe bazant nebo koroptev.

»Co cumis? Pivo md tvadr ....“ (Ruda Pivrnec)
Larvy mravenci indianské ala manzelé Pivrncovi
3 lahve kvalitniho pivka nalijeme do hluboké misky a priddme aromatické bylinky
(oregano, bobkovy list, tymidn, majoranku). Ponechdme 2 dny odstat pii pokojové
teploté. Pridame 500 g mravencich kukel a larev a marinujeme dal$i den. Konzumujeme
osolené a radné opeprené, s tousty se smetanovym syrem. DalSim navodem jsou larvy
mravenci na pivu aneb Ferda v pivovarské varné. Suroviny: ¥ kg mravencich larev a
kukel, bylinky (oregano, bobkovy list, majordnku, tymidn), stil, pepr, 3 ldhve svétlého piva.
Pivko nalejeme do hluboké misky, pridame aromatické bylinky a ponechame po dva dny

odstat pri pokojové teploté. Nasledné pridame larvy a kukly a nechame marinovat dalsi

den. Servirujeme osolené, opepiené podle gusta s tousty se smetanovym syrem.

»~Komu pivo pijes, tomu pisern zpivej!“ (jihoamerické prislovi)

Morce na pivu
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Mrtvé morce omyjeme, osusime a rozctvrtime. V malé misce smichame olej, stejné
mnoZstvi svétlého pivka, kmin, grilovaci koteni a s6jovou omacku. Morce vloZime do
pekace a vSechny ctvrtky diikladné potfeme namichanou smési. Troubu predehiejeme
na 180°C a morce dame péct. PeCeme priblizné hodinu. Béhem peceni pravidelné
polévame zbylym pivem, dokud nevznikne kiupava kiirka. Pe¢ené morce podavame
s ryZi anebo stylové peruansky s maniokem a saldtem z rajcat, cibule a citréonové stavy.
»~Neni tézké vyznat se v anglické kuchyni - co je teplé, to je pivo, a co je studené, to je
polévka“ (nezndmy autor)
Pastika pivni

500 g kritich jater, 2 cibule, 200 ml smetany, 100 ml sddla, pepr, sil, sdcek Zelatiny
v prdsku, velky pandk rumu tuzemdku, 250 ml svétlého specidlu Svijanské Dvacitky + na
dochucenti: zeleny pepr, 3 IZice brusinkového kompotu, hrst viasskych orechti, hrst mandli,
Cesnek, rozmaryn, tymidn

Na c¢tvrtiné masla zpénime nakrajenou cibuli. Pfiddme jatra a osmahneme je ze vSech
stran. Zalijeme rumem, odpaiime a prilijeme pivko. Opepiime a dusime cca 10 minut.
Pribézné michame. Odstavime z ohné a prilijeme smetanu. Osolime a vSe rozmixujeme
na hladkou kasi. Do horké smési vmichame po troskach Zelatinu a michame, dokud se
Zelatina nerozpusti. Tento zaklad miZeme rozdélit na tolik ¢asti, kolik chceme mit chuti.
Do kazdé primichdme prichut (zeleny pepft, brusinky, bylinky aj.). Pastiky zalijeme do
formiCek a povrch zalijeme rozpusSténym zbylym sadlem, pastika tak neoschne.
Ozdobime prisadami signalizujicimi chut a dame vychladit. Naro¢néjsi variantou je
jatrova pastika. Slozeni: 250 g driibeZich jater, 150 g veprového masa libového, 1 Zloutek,
stl, pastikové koreni, worcester, 1 bobkovy list, 2 listy hldvkového saldtu, 1 IZice piva.
Polovinu jater nakrajime na tenké platky, pokapeme worcesterem a pivkem. Osolime,
okorenime a nechdme 1 hodinu marinovat. Druhou polovinu jater nakrajime na kousky
spolu s drive uvarenym veprovym. Tyto kousky umeleme na strojku. Do umleté smési
pridame Zloutek, sil a Spetku pastikového koreni. Formu typu srnci hibet vyloZime
alobalem a stridaveé ji vyplnime vrstvami mleté smési a platki jater. Na vrchni vrstvu
mleté smési polozime bobkovy list. Formu zakryjeme a postavime do vodni lazné.
Nasledné varime v troubé asi 1 hodinu. Z uvarené pastiky odstranime bobkovy list, a je-li
na povrchu tekutina, tuto slijeme. PasStiku zatiZime a nechdame v chladu ztuhnout.
Z vychlazené pastiky vykrajujeme 1Zici namocenou v horké vodé noky, které klademe na

listy hlavkového salatu. Podavame s pecivem, tousty anebo topinkami.
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»~Kazdy Inka md rad ¢icu”
(peruanska moudrost - minéno pivo z kukuftice chicha, ptipravované zZvykanim
kukuri¢nych zrn a jejich nasledné vyplivovani predevSim Zenami)
Penne s kachnou na pivu, se zeleninou a koriandrem
4 kachni stehna, 4 Zluté papriky, 2 strouzky cesneku, 2 cervené cibule, 2 bilé cibule, 2
mrkve, 1 limetka, 400 g téstovin Andriana Penne, 100 g Cerstvého ¢i mraZeného hracku,
100 ml extra panenského olivového oleje, 50 ml slunecnicového oleje, 1 lZice drcenych
seminek koriandru, 1 svazek Cerstvého koriandru, voda, pepr, stl, 300 ml tmavého piva
Kachni stehna ochutime soli, pepfem a seminky koriandru. Rozehtejeme pekac, pridame
slunecnicovy olej, vlozime stehna, opeceme ze vSech stran a odloZime stranou. Do
pekace pridame cibuli nakrajenou na malé kosticky a orestujte dozlatova. Dale pridame
cesnek nakrajeny na malé kousky, pivko asvarime na polovinu obsahu. Stehynka
vratime zpét do pekace a zalijte dostatecnym mnozstvim vody, tak aby maso bylo do 3/4
ponoiené. Zakryjeme alobalem avloZime do trouby predehiaté na 180°C. PeCeme
domeékka zhruba 90 minut podle velikosti. Na zavére¢nych 30 minut odstranime alobal.
Maso dame stranou a stavu precedime pres jemny cednik. Téstoviny uvatime v dobre
osolené vodé ascedime. Rozehiejeme panev, pridame slunecnicovy olej, mrkev a
papriky nakrajené na tenké nudlicky a orestujeme. Prilijeme $tavu z peceni, poptipadé
dochutime soli a pepfem. Pridame téstoviny, hrasek. Radné promichdme anechame
prohiat. Cervenou cibuli nakrajenou na malé kosti¢ky alistky koriandru ochutime
limetkovou Stavou aolivovym olejem. Pfipravené téstoviny naservirujeme na talif
s pe¢enym kachnim stehnem a ozdobime listky koriandru a ¢ervenou cibuli.
»~Konrad = kontinudlni radost”

(heslo Vratislavického pivovaru, jiné interpretace nazev spojuji se staroddvnymi knizaty
Konradem I. a Konradem II, anebo také s Konradem Ernstem Eduardem Henleinem)

Pét ran pod pivni Cepici

300 g brambor, 130 g prorostlé slaniny, 3 vejce, 2 IZice hladké mouky, muskdtovy orisek,
100 g nivy, 1 cibule, 1 nakyslé jablko, 1 lZice mdsla, 1 IZicka oleje, stil, Cerstveé mlety pepr,
250 ml sveétlého leZaku Konrad 14 %

Brambory oloupeme a uvarime vcelku. Slaninu nakrajime na kosti¢ky. Do vétsi misky
rozklepneme vejce, prisypeme mouku a prilijeme pivko. Osolime, opepiime a dochutime
Spetkou Cerstvé nastrouhaného muskatového oriSku. Rozslehame tyCovym mixérem pri
nizSich otackach. Nakonec vmichame nadrobno nastrouhany syr a nechame chvili

rozjimat. Cibuli pokrajime na tenka kolecCka, jablko oloupeme, vyjmeme jadrinec a
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nakrajime na mensi klinky. Jakmile jsou brambory dost chladné na to, Ze s nimi Ize dale
pracovat, nakrajime tyto na platky. Rozpdalime panev se silnym dnem a na masle a oleji
nechame vyskvarit slaninu. Polovinu vyjmeme a na zbylou slaninu naklademe platky
brambor, cibuli a jablka. Prikryjeme poklici a nechame asi 10 minut smazit. Druhou ¢ast
slaniny vmichame do vaje¢né smési se syrem a zalijeme obsah panve. Hned ptikryjeme

poklici a nechdme, aby ¢epice nabéhla. Podavame bez otaleni, nakrajené jako dort.

»~Zatimco ona byla krev a mliko, on byl jen sddlo a pivo“ (Walter Sacher)
Polévka bavorska zelna s pSenicnym pivem
10 pldtkii anglické slaniny, 1 cibule, 2 strouZky cesneku, 3 brambory, 2 [Zice titinového
cukru, stl, pepr, kmin, 1 sklenice sterilovaného zeli, 2 pldtky naklddaného ananasu, % |
vyvaru, 1 kelimek zakysané smetany, 5 videriskych pdrki, ¥ [ pSenicného piva
Platky slaniny nakrdjime na SirSi prouzky a opeleme. KdyZ zacnou byt kiupavé,
vyndame je a do vypeku vloZime na ptilkolecka nakrajenou cibuli. AZ zesklovati, pfidame
cesnek a kmin. Opékame, aZ bude mit cibule zlatavé okraje, poté vsypeme cukr a lehce
zkaramelizujme. Podlijeme pSeni¢nym pivem a privedeme kvaru. Prilijeme vyvar a
vsypeme pokrajené zeli, brambory na vétsi kosticky a nadrobno pokrajeny nakladany
ananas. Osolime a okorenime cerstvé mletym pepiem. Varime kolem ptilhodinky, az
budou brambory mékké. Na chvilku odstavime z plotny a vmichame zakysanou smetanu,
na kolecka nakrajené parky a slaninu, kterou jsme opékali na zacatku pripravy. Jesté
chvilku povarime a ptipadné - podle gusta - dochutime soli, pepiem ¢i cukrem.
»Chlapi, nelejte to pivo z voken. Podivejte se, jak vypadam*“
(Jaromir Kunc ve filmu Vesni¢ko md strediskovd)
Precliky pivni
300g polohrubé mouky, 100 g chlebové mouky, 15 g kvasnic, 80 ml oleje, 1 vajecny
Zloutek (bilek vyuZzijeme na potreni), 1 IZicka drceného kminu, 1 lZicka cukru, 1 IZicka
mdku, 1 IZi¢ka soli, 1/3 IZicky pepre, stil, kmin, mdk na posypdni, 250 ml svetlého piva
Do misy s moukou pridame rozdrobené droZzdi, 1Zicku cukru a ¢ast nahratého pivka,
lehce zasypte moukou a nechame vzejit kvasek, coz bude trvat asi 10-15 minut. Pridame
olej, stl, pept, drceny kmin i mak, druhou cast piva a vypracujeme tésto, které
ponechame opét odpocivat tak 30 minut. Z pripraveného tésta vyvalime dlouhé tenké
valecky, z kterych nasledné vytvarujeme precliky. Tyto vyskladame na plech vyloZeny

papirem na peceni a potfeme rozSlehanym bilkem s trochou vody, posypeme
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hrubozrnnou soli, kminem a makem. PeCeme v troubé vyhiaté na 220°C cca 15-20

minut, poté troubu vypneme, mirné otevieme dviika a precliky jesté dosusime.

»Lepsi je pivo pit nez dvé tchyné mit” (neznamy autor)
Quiche tvarohovy z pivniho tésta
na tésto: 300 g hladké mouky, 120 g mdsla (nebo ztuZeného rostlinného tuku), stil, 170 ml
piva + na ndpln: 250 g tvarohu, 2 vejce, 100 g parmezdnu, hrst listového Spendtu
Mouku promichdme se Spetkou soli, nastrouhanym maslem a pivkem. Vypracujeme
hladké tésto. Vytvarujeme kouli, zabalime ji do félie a nechame 20 minut odleZet. Z tésta
vyvalime 2 placky, kterymi vyloZime nizké dortové formy a navrsime na né napli. Tuto
pripravime rozslehanim tvarohu s vejci a nastrouhanym syrem. Nakonec primichame
nahrubo nasekany Spenat. Kolac¢e peceme 20-25 minut na 180°C. Quiche Ize péci i z tésta

liskového. Pivni tésto se hodi i k peCeni nasladko, na tvarohové aj. Satecky anebo strudl.

»MIléko ditéti, maso muzi, pivo starci“
(velSské prislovi)

Ragu hovézi s pivem Guinness a ¢edarovou kasi

800 g hoveéziho masa predniho (anebo klizky na gulds), 2 lZice pSeni¢né mouky hladké, 60
ml olivového oleje, 2 cibule, 400 g Zampionii, 300 ml hovéziho vyvaru, 2 lZice rajcatového
protlaku, 2 IZice balzamikového octa, 1 lZice worcesterské omacky, 500 g brambor (varny
typ C), 2 IZice masla, 100 ml mléka, 250 g cedaru, 250 ml piva Guinness

Nakrajené maso na kostky promichame s moukou. V Sirokém hrnci rozpalime olej a
maso na ném opeceme ze vSech stran. Maso vyjmeme a na tuku v uvolnéném hrnci
opeCeme nadrobno nakrajenou cibuli dosklovita, poté priddme pokrajené Zampiony a
michame, aby vSe zezlatlo. Prilijeme vyvar, pivko, rajc¢atovy protlak, ocet, worcester.
Promichdame, vratime do hrnce maso, priklopime. Privedeme pod bod varu a dusime asi
1 hodinu nebo i vic, aby maso dokonale zméklo. Brambory oloupeme, uvaiime domékka,
slijeme. Priddme maslo, mléko a rozStouchame anebo uSlehdme na kaSi. Nakonec
vmichame 2/3 nastrouhaného Cedaru. Ragi presuneme do zapékaci misy nebo do
pekacku, na néj rozprostieme bramborovou kasi, posypeme zbylym cedarem a vloZime

zapéct do trouby vyhraté na 200°C na zhruba 20 minut.

»Dej si piva jesté sklenku, kdo vi, co té ¢ekd venku“ (lidova zkusenost)

Rohliky z ¢erného piva
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500 g polohrubé mouky, 1 kostku droZdi, 125 ml horké vody, 100 ml babisova (Fepkového)
oleje, 1 IZicka soli, hladkd mouka na vdl, 1 vejce na potieni, hrubd stil, sezamové seminko,
kmin na posypdni, 125 ml ¢erného piva

Do mouky udélame dilek, rozdrobime drozdi a zalijeme horkou vodou smichanou
s pivkem. Pfidame olej, stil a smés zpracujeme v tésto, které prekryjeme utérkou a na
teplém misté nechdme 1 hodinu vykynout. Vykynuté rozvalime na valu na placku a
nakrajime na ¢tverce cca 7 x 7 cm. Ctverce zavineme, aby vznikly rohliky (ingredience
rozpocitdny na 18 kusii). Rohliky pfeneseme na plech, potfeme rozslehanym vejcem a
posypeme hrubou soli, sezamovym seminkem ¢i kminem. Dame do predehtaté trouby a
pii 200°C peceme dozlatova. Variaci jsou rohliky pripravené z piva svétlého. Hrnkovy
recept pravi: Pivko (1 a 1/4 hrnku) zahfejeme, aby bylo vlazné. Rozdrobime do néj
kostku drozdi a nechame chvilku stat. Do misy nasypeme 3 a %2 hrnku polohrubé mouky,
piridame siil, olej, zloutek. Prilijeme kvasek z piva. VSe dikladné propracujte. Bochnik
tésta nechame v mise, poprasime moukou a prikryjeme utérkou. Ponechame kynout na
teplém misté asi tfi ctvrté hodiny. Hotové tésto rozdélime na dvé ¢asti. Z kazdé vyvalime
placku o vySce %2 centimetru. Poté nakrajime na osminky. Kazdy kousek zato¢ime od
veétsi Casti a vytvarujeme rohlik. Rohliky vysklddame na plech vyloZeny pecicim papirem.
Potfeme je rozSlehanym vejcem a posypete kminem, pripadné hrubozrnnou soli ci
sezamovym seminkem. Peceme 15 minut v troubé ptredehraté na 180°C. Troubu pfi
peceni neotvirdme - tésto by pokleslo a rohliky by nebyly nadychané. ZbliZe
nespecifikovaného piva pece Lad’a Hruska. SloZeni: 2 a piil hrnku polohrubé mouky, 3
pandky oleje, 1 hrnek piva, 34 kostky droZdi, 1 IZicka cukru, ¥ 1Zicky pepre, ¥ IZicky soli, 1
bilek na potreni. Do misy nasypeme mouku a pridame rozdrobené droZdi, cukr a ¢ast
nahratého piva. Lehce zasypeme moukou. Nechdme caste¢né vykynout a nasledné
piridame olej, sil, pepi a zbytek piva. Vypracujeme tésto, které nechame odpocivat.
Vytvarujeme precliky, pripadné tycinky. Nasklddame na plech. Potfeme pivkem,
posypeme soli. PeCeme ve vyhiaté troubé a zvolna nechame dosusit. Upéci Ize i plnéné
pivni housticky. Ingredience: 200 g hladkd mouka, 120 g mdsla, 100 celozrnné mouky,
0,6 dl vlazného mléka, 1 vejce, 35 g droZdi, 1 IZicka soli, 2 Spetky cukru, hrubd morskd stil,
0,7 dl svétiého leZdku + na ndplii: 300 g tvariizki, 2 cibulky. Drozdi a cukr rozmichdme ve
vlazném mléce a na teplém misté nechame vzejit kvasek. Do misy nasypeme obé mouky
a stl, pridame vejce a nastrouhané maslo. Prilijeme vzesly kvasek a nevychlazené pivo.

Vypracujeme tuzsi tésto. Prikryjeme utérkou a ponechame na teplém misté cca 50 minut
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kynout. Cibulky ocCistime a pokrajime na malé kousky. Tvariizky rozkrajime na malé
kousicky. Vykynuté tésto rozdélime na 4 ¢asti. Z kazdé utvoirime na pomoucnéném valu
dlouhy valec, ktery nakrajime na 10 kouskl. Do kazdého kousku zabalime par dilkt
syrecku a kousek cibulky. Zakulatime v dlanich, aby vznikla kuli¢ka. Kuli¢ky vloZime na
plech vyloZeny papirem na peceni a jesté ponechdme 14 minut kynout. Pak je potfeme
rozslehanym vejcem, posypeme soli a vloZime do trouby vyhraté na 200°C. PeCeme 15-
20 minut dozlatova. Jako napln Ize pouZit kakanek. Tvarlizky naskldadame do nadoby,

prosypavame kminem a zalijeme svétlym pivkem. Zakryjeme a ponechame v chladu.

»KdyZ pivo péni, lid zapomind na souZeni“ (¢inské prislovi)
Ryba na pivu vietnamska

500 g ryby (napr. makrela, kapr nebo pstruh), 2 stonky citrénové trdvy, kousek cerstvého
zdzvoru, 2 jarni cibulky, 1 svazek Cerstvého kopru, 1 IZice rostlinného oleje, 1 svazek
vietnamského koriandru, rybi omdcka, cerstvé namlety cerny pepr, omdcka nwéc chdm na
ryby k poddvdni, dusend ryZe k poddvani, zelenina k poddvadni, 100 ml svétlého leZdku

Ocisténou a vykuchanou rybu zbavenou ploutvi omyjeme, osusime. Po celé délce
udélame do masa z obou stran Sikmé zarezy. Z citrénové travy odstranime vrchni slupku
a nakrajime ji se zazvorem a polovinou jarni cibulky na 4-5 cm kousky. Kopr a zazvor
nasekame nahrubo. Rybu poloZime na talii a potfeme olejem. Polovinu bylinek - kopru,
jarni cibulky, viethamského koriandru, citrénové travy a zazvoru vloZime do brisni
dutiny. Zbytek poloZime na rybu, pod ni a do Sikmych zatezl. Zalijeme rybi omackou a
opepiime. Nechame 20 minut marinovat. Rybu vloZime i s marinddou do hrnce, zalijeme
pivem, zakryjeme poklici a zahfivame k varu. Dusime 10 minut a opatrné rozdélime

rybu na talite. Podavame s omackou nwéc chim na ryby, ryZi a ¢erstvou zeleninou.

»MoZnd ten chlap k snidani misto mléka vypil ¢ervené vino nebo pivo”
(José Mourinho)

Salsiccia na pivu s brambory
400 g klobdsek salsiccia Mamma Tina, 600 g brambor, % cibule, stil, pepr, bobkovy list,
extra panensky olivovy olej, 150 ml svétlého piva
Na oleji orestujeme na mensi kousky pokrajené brambory s jemné nasekanou cibulkou a
bobkovym listem. Osolime, opeprime, zakryjeme poklickou a dusime na mirném ohni.
Pred dovarenim na jiné panvi orestujeme salsicciu nakrajenou na mensi kousky a
podlijeme pivkem. Priddme k bramboriim, spolu podusime 5 minut a servirujeme.

Pokud nechceme byt svétovi - namisto salsiccii dame ceskou klobasu a pivo tmaveé.
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»Usta zcela spokojeného muze jsou naplnéna pivem” (staroegyptské moudro)
Slavky na pivu

1 kg sldvek, 100 g anglické slaniny, 1 lZice olivového oleje, 1 mrkev, 2 strouzky Cesneku, 1
Salotka, 1 IZicka dijonské hoiCice, 1 IZice créme fraiche, 1 svazek petrzelky, 0,5 | pSenicného
piva Hoegaarden

Na stfednim plamenu rozehiejeme hrnec, priddme na tenké prouzky pokrajenou slaninu
a olivovy olej. Chvili opékame. Vsypeme na kolecka nakrajenou mrkev a prolisovany
Cesnek. Nechdme minutu rozvonét. Vmichame na prouzky pokrajenou Salotku a
restujeme dals$i minutu. Vlijeme pivko, promichdme a ptivedeme k varu. Do vrouciho
zakladu vsypeme ocisténé slavky, hrnec priklopime poklici a vafime na mirném plamenu
asi 10 minut. V poloviné vareni slavky prohodime. Nakonec vmichame dijonskou hofr¢ici,
creme fraiche (moZno nahradit tu¢nou zakysanou smetanou) a najemno zpracovanou
petrZelku. Poddvame s bilym pecivem ¢i s hranolky a majonézou. Do zakladu k mrkvi 1ze

v vV

pridat rapikaty celer, nakrajeny na tenké platky i tresniova rajcatka, ktera omacku osvézi.

»~Lépe v krémé myslet na kostel, nezli myslet na kr¢mu v kostele“ (Martin Luther)
Steak grilovany s pivni omackou

4 hovézi pldatky ze svickové, 8 Salotek, 15 cl hovéziho vyvaru, 50 g mdsla, 1 lZice hladké
mouky, 2 tymidny, pepr, stil, olivovy olej, 1 ldhev piva Bourgogne des Flandres (0,33 1)

Maso vyjmeme z chladni¢ky piilhodiny pfedem, aby ziskalo pokojovou teplotu. Salotku
nasekdme nadrobno. Tymian odtrhneme ze stonkii. PAnev rozpalime na stredni teplotu a
Salotku s tymidnem orestujeme na poloviné masla. Prosejeme mouku na smés v panvi a
pllminutku michame. Opatrné prilijeme pivo (Bude pénit!). Priddme vyvar a privedeme
k varu. Nechame varit 20 minut, az se omacka zredukuje zhruba na polovinu. Pfiddme
zbytek masla, zamichame a dochutime peprem a soli. Steaky potfeme olivovym olejem
(nebo maslem) a zprudka opeceme na grilovaci panvi. Asi 1 minutu po kazdé strané.
SniZime teplotu a nechame dojit na poZadovany stupen propeceni (Jezevec voli medium
well. Pry buransky negurmanské, le¢ krev ani Zvykackové maso nemusime). Osolime a
na talifi prelijeme omackou. K hovézimu (¢i veprovému) stejciku lze pripravit téz pivni
omacku ze zkaramelizovaného cukru, brusinek a pivka. Dochucuje se zelenym pepiem.

~Zdbava je jako dobré pivo, jen zridkakdy si je uZijes sam“
(africké prislovi)

Steak pStrosi s pyré, pivni omackou a cibulkami
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800 g pstrosiho masa, 1,5 kg pastiridku, 200 ml smetany, 300 g naklddanych cibulek, 100 g
cibule, 2 strouzky cesneku, 500 g karotky, 200 g mdsla, 200 g cukru krystal, sil, pepr,
rozmaryn, olej, 1,3 1 svétlého pivo silnéjsiho

Pastinakové pyré: Oloupany pastinak nakrdjime na vétsi kostky, rozlozime je na plech,
osolime a peCeme v troubé pii teploté 200°C do zméknuti cca 40 minut. Upeceny
pastindk vloZime do mixeru, priddme smetanu, 100 g masla a vSe rozmixujeme na
hladké pyré. Dochutime soli, cukrem a pepfem. Marinované cibulky v pivu: V hrnci
rozpustime 100 g krystalového cukru, pridame cibulky a zalijte 300 ml pivka. Cibulky
vaifime na mirném plamenu cca 30 minut. Glazovana mrkev: Oloupanou mrkev
orestujeme na panvi, pridame Spetku cukru a soli, 50 g masla. Podlijeme trochou vody a
vafime domékka. Pivni omacka: 100 g oloupané a nakrajené cibule orestujeme dohnéda,
pridame oloupany cesnek, rozmaryn, 100 g krystalového cukru a zalijeme 1 1 pivka.
Omacku svarime do zhoustnuti, precedime a zjemnime maslem. Steak: PStrosi filet
zprudka opeceme na oleji z kazdé strany cca 4-5 minut. Poté maso nechame odpocinout.
Maso osolime, opepiime a pokrajime na tenké platky. PStrosi filet miZeme potrit
olivovym olejem a nechat v chladni¢ce 24 hodin. Olivovy olej Ize doplnit Cerstvymi
bylinkami. Pred vlastnim opékanim nechdme steaky odpocinout v pokojové teploté.
Dodejme, Ze cibulky v pivu Ize vyuzit jako prilohu kmaslim i riznym knedlikiim.
Rafinovanéjsi recept zni: Malé cibulky vydatné opereme vlaZnou vodou, nechdme
oschnout a osmaZime je v Kkastrole na rozpusténém masle a oleji. Pridame Spetku
tymianu a 2 bobkové listy. Osolime, opeprime a zalijeme 0,5 | tmavého pivka. Podle chuti
osladime a pod poklickou v troubé chvili dusime. Pfed podavanim zalijeme 0,5 I husté

smetany, prikryjeme poklickou a ve vlazné troubé nechame chvilku proleZet.

»Na vrcholu si vzdy ddm mistni pivo” (Jaromir Zaoral)
Steak srnci s peprovou omacku
4 steaky ze srnci kyty, 375 g odrezkii a kosti ze srnci zveriny, 1 cibule, 1 mrkev, 4 snitky
petrzelky, 60 g mdsla, 1 maly bobkovy list, 2 lZice octa, 250 ml vody, siil, 150 g kysané
smetany, ¥ IZicky drcenych zrnek pepre, 125 ml pSenicného piva Primdtor Weizenbier
Odrezky a kosti opereme, na mensi kousky nakrajime maso, resp. nasekdme kosti. Cibuli
oloupeme a nadrobno pokrajime. OCiSténou mrkev nakrajime na kosticky a ocisténé
snitky petrZelky posekame. Rozehrejeme 25 g masla, maso a kosti na masle osmahneme,
piriddame pokrajenou cibuli, mrkev, bobkovy list, ocet, tymidn a stl. Prilijeme pivko a

vodu, uvedeme do varu a dusime asi 90 minut. Vyvar procedime a propasirujeme do néj
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zeleninu. Pridame drceny pepi, omacku uvedeme do varu a povaiime asi 5 minut.
Vmichame kysanou smetanu, osolime, opepiime. Srné¢i steaky opatrné omyjeme a
osuSime. Rozehiejeme 35 g masla a maso na masle opékdme po kazdé strané cca 4
minuty. Poté steaky osolime a opepiime. Zvérinové steaky servirujeme s opecenou
bagetkou, prelité trochu omacky, zbyvajici omacku nabizime v omaéniku.
~Nejlépe vychlazené pivo je ze sedmého schodu“
(Karel Pavek ve filmu Vesnicko md strediskova)
Stika svaty Petr marinovana
4 porce Stiky, 100 g jogurtu, 50 g slehacky, 1 IZice oleje, 100 g pikantni zeleniny, mlety pepr,
stil, 4 sardelovd ocka, 1,5 dl svétlé desitky
Porce stiky oplachneme, vlozime do kastrilku, osolime, opepiime, pridame olej a
zalijeme pivkem. Privedeme do varu a dale pri 80°C zvolna 4-5 minut tdhneme a
nechame zchladnout. Priddme pikantni zeleninu, jogurt, Slehacku. V této marinadé
ponechame Stiku nékolik hodin. Pokrm na talifi doplnime vhodnou oblohou, napf.
sardelovym oCkem. Upytlac¢it mliiZeme také $tiku na pivu a mandlich. Suroviny: 4 porce
Stiky, 1 IZice hladké mouky, 2 IZice mdsla, zdzvor, cukr, 1 krajic tvrdého chleba, sklenicka
smetany, 2 lZice prazenych mandli (nebo oriskii), 0,3 1 svétlého piva. Vykuchanou rybu
ocistime, oplachneme a rozsekdme na porce. Osolime, posypeme moukou a vloZime na
rozehiaté maslo. Kratce osmahneme, zalijeme polovinou pivka, priddme zazvor a cukr a
podusime. Mékké porce opatrné vyjmeme, do stavy pridame chléb namoceny ve druhé
poloviné piva a smetanu. Povarime a precedime na rybu. Na kaZdou porci sypeme
prekrajené prazené mandle. Poddvame s varenymi brambory.
, TFi zdkladni Ceské 1Zi: 1. Jdeme na jedno. 2. Dopijem a pudem.
3. 0d zitr'ka nechlastam” (Ceska pravda)
Sunka peéena na zazvorovém pivu
1 praZskd sunka v celku, 3 IZice merurikové marmelady, 4 kousky badydnu, 2 IZice medu, 2
IZice hrubozrnné horcice, 4 rozmaryny, 3 strouzky cesneku, 2 | zdzvorového piva + na
prilohu: 50 g zelené cocky, 80 g mrkve, 80 g petrzele, 1 cibule, 2 IZice oleje, 8 g mdsla, stil,
pepr, 1 hrst hladkolisté petrzZelky, 500 ml zdzvorové-pivniho vyvaru z pecené sunky
Do hrnce vlijeme 1 1 zazvorového piva, pridame marmelddu, promichame. VloZime
badyan a Sunku, tak aby byla ponotrend. Pfipadné dolijeme vodu. Pfivedeme k varu a
vafime cca 30 minut. Obcas pritom posbirame pénu. Vyjmeme maso a koreni. Vyvar

miZeme pouzit k piripravé prilohové cocky. Do hlubsi panve vlijeme zbylé zazvorové
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pivo, priddme med, hoi¢ici, rozmaryn a rozmélnény oloupany cesnek. Vafime na mirném
ohni, za ob¢asného michani, do zhoustnuti cca ptilhodinku. Cely povrch uvarené Sunky
nareZeme kriZzem. VloZime do zapékaci misy, potfeme glazurou z panve a pe¢eme 20
minut v troubé predehraté na 200°C. Nakrajime na kousky a konzumujeme. Jako ptilohu
prubneme ¢oc¢ku s kofenovou zeleninou. Co¢ku namoéime do studené vody na 30 minut.
Oloupanou mrkev a petrzel nakrajime na nudlicky, cibuli nadrobno. Rozpalime panev,
vlijeme olej, pridame maslo a restujeme na ném mrkev a petrzel tfi minuty. Prisypeme
cibuli, opékame dalSi dvé minutky a vsypeme scezenou c¢ocku. Podlijeme 500 ml vyvaru
z Sunky a za obcasného michani varfime 20 minut domékka a do odpareni tekutiny.

Dosolime, dopeptime. Posypeme nasekanou petrZelkou a podavame k Sunce.

»Pil - umrel, nepil - umrel taky. To uz je lepsi pit a umrit” (polské piislovi)
Uhor v pivu

600 g uhote, 50 g mdsla, 50 g cibule, Spetka Salvéje, spetka pepre, Spetka soli, 2,5 dl
tmavého piva

Oloupanou, nastrouhanou cibuli osmahneme na masle. Pridame kiize zbavené, osolené
porce uhore, podlijeme pivkem a okorenime Salvéji a pepfem. Zvolna podusime 10-15
minut. Mékké maso vyjmeme a omacku nechidme témér vysmahnout. KaZdou porci
potfeme vypekem a pokapeme citrénovou $tavou. Uhofe lze pripravit také v pivnim
tésticku. Prisady: 600 g tihore, 1 vejce, 2 IZice citrénové stdvy, 100 g hladké mouky, 1
IZicka soli, 3 IZice oleje, 0,2 1 svétlého piva. Uhote stihneme z kiZe a nakrajime na Sikmé
platky. Osolime, pokapeme citronovou Stavou. Smichanim mouky, vejce, pivka a 1 1Zice
oleje pripravime tésticko, ve kterém kousky ryby obalujeme. Smazime je v dostate¢né
rozehratém tuku dozlatova. Uzeny uhor v pivu vyZzaduje: 600 g uzeného tihore, 1 cibuli,
3 zrnka pepre, stil, citron, 400 ml svétlého piva. Do pivka vlozime kolecka cibule a pepi a
uvedeme do varu. Pak pridame osolené porce ryby a zvolna varime asi 15 minut.

Uvarenou rybu ozdobime kolecky citréonu a mirné podlijeme vyvarem.

»Dejte mi Zenu, kterd miluje pivo a ja dobudu svét” (Vilém I1.)
ZadusSenina kralovska (15. - 16. stoleti)
Upec koroptve a vloz je na mésic do pivniho octa. Potom je vymej pivem a zase je dej do
pivniho octa opét na mésic. Omacku udélej z bilého vina a vinného octa, dej vSechno
koreni kromé Safranu. KdyZ vSechno nespotiebujes, vezmi vino, ocet, starou omacku,

hiebicky, skorici a trochu cukru a nech to osm tydnti stat.
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»~Dobre vylezelé pivo jest znamenité ucinkujici prostredek proti cholere. Mél jsem
prileZitost pozorovati, Ze nemocni, zcela jiz apaticti, poZivse sklenici dobrého piva,
citili se osvézenymi a posilnénymi“

(Josef Hamernik po vypuknuti cholery v Praze v 19. stoleti)

Zavitky kapri pivni ve smetanovém zeli

1 kg kapra, 1 cibule, 100 g anglické slaniny, 500 g kyselého zeli, 2 lZice oleje, 2 IZice mdsla,
2 lZice hladké mouky, 1 IZicka sladké papriky, 1 smetana na Slehdni, spetka pepre, 500 ml
cerného piva

Rybu zbavime kosti a kliZe. Porce rozkrojime na hibeté, osolime, opeptime a poklademe
platky slaniny. Srolujeme, spichneme paratkem. Zavitky obalime v hladké mouce. V
pekacku osmahneme na oleji spolu s mdaslem nadrobno nakrajenou cibuli, na ni
nastojato poskladame zavitky, zasypeme je nadrobno pokrajenym zelim, zalijeme
cernym pivkem a v predehraté troubé pefeme asi 40 minut. Nakonec prilijeme smetanu

smichanou se 1Zickou Cervené papriky a kratce prohrejeme. Podavame s bramborami.

»~Krasavec bily mésic si strcil dva prsty do krku. Takovy fesdk. A zvraci!
Usmévy, rady do Zivota, vycichlé pivo, smutek, Spiritus a saze z ras“ (Vaclav Hrabé)

Zavitky srnci v zelném listu podlité cernym pivem

0,5 kg srnc¢itho masa, 3 strouzky Cesneku, olej, koreni (divocina + rumové + mleté nové
koreni + granulovand citrénovd kiira), sil, 1 mrkev, 1 petrZel, 1 cibule, mdslo, 0,5 kg
kysaného zeli, 8 zelnych listii, 15 dkg anglické slaniny, Spek, 0,25 | tmavého piva

Nakrajené srn¢i maso na nudlicky, olej, Cesnek, sil a kotfeni smichdme dohromady a
ponechame odleZet v lednici. Mezi tim si spatfime zelné listy z ¢erstvého zeli. Ponechame
tyto namocené asi %2 hodiny v horké vodé. Mrkev a petrZel nastrouhdme najemno a
spole¢né s nadrobno nakrajenou cibuli orestujeme na masle. OdleZené maso orestujeme
na panvi, priddme prekrajené kysané zeli. Asi po 5 minutach pfihodime smés z mrkve,
petrzele a cibule. Chvili oprazime. Sparené a zméklé zelné listy (mlzZeme i trochu
naklepat, aby zmékly) vyloZime platky anglické slaniny, naklademe masovo-zeleninovou
smés, list zabalime a ovaZeme provazkem. Takto zabalené listy nasklddame do nadoby a
nechame odlezet do druhého dne. Nasledné zabalené zavitky zalejeme opraZenym
Spekem a dame do trouby. Peceme asi 1 hodinu, poté podlijeme pivkem a dodélame do
mékka. Nakonec dopeCeme bez poklopu, aby zavitky chytily barvu. Prilohou je
bramborovy knedlik.

Nepivni bonus No. 225:

»~Ambice je sen s osmivdlcovym motorem*“ (Elvis Aaron Presley)
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Blaznovo zlato
Prosluly Elvistiv zlaty sendvi¢-bochnik, ktery ma 8 000 kalorii. V roce 1976 si s pirateli na
tento mlsny E. A. Presley zaletél svym soukromym tryskacem z Memphisu do Denveru.
Platil sendvice za vSechny. V proslulé denverské restauraci Colorado Mine Company.
Ktera jiz neexistuje. Sendvi¢ pry ale aktualné lze okusit v coloradském podniku Nick’s
Cafe vmésté Golden. UZ to ale neni chutové ono. JedineCnost zajisStoval specificky
Dickinstiv bortivkovy dZem, ktery se prestal vyrabét. Nahrazkovy recept na 1 porci pro
Elvise (resp. na 6-7 porci, nejste-li Elvis) zni: 1 bochnik francouzského bilého chleba, 2
IZice margarinu, 1 sklenici jemného arasidového mdsla, 1 sklenici bortivkového dZemu, 450
g pldtki slaniny. Podélné bochnik rozkrojime a vydlabeme zobou piilek stridku dle
potieby. Obé plilky z vnéjsi strany potfeme margarinem a nechame propéct dohnéda
v troubé predehraté na 180°C. Platky slaniny osmaZime do kiupava a zbavite ubrousky
pirebytecné mastnoty (Jde o pokrm veskrze dietni!). Jednu vydlabanou ptilku bochniku
vyplnime radnou vrstvou burdkového masla, druhou bortvkovym dzemem. Vyskladame

slaninku a priklopime. K jidlu si rozhodné pustime Love Me Tender ¢i Jailhouse Rock.

Elvis si k snidani doptaval domaci suSenky osmazené na masle, michana vajicka,
smazenou slaninu, Spanélské omelety, francouzské toasty, hash brown (bramborové
placky) a palacinky. Na vajicka a slaninu si daval tolik pepre, Ze pod tmavou vrstvou
nebyly ani vidét. Mezi dalsi jidla, ktera si dopraval nejenom k snidani, naleZel smaZeny
sendvi¢ s araSidovym maslem a bananem. Ke svaciné mél rad smaZené kyselé okurky
nebo smaZeného lososa, kterého nejprve pozadoval marinovat v cukru. Chutnaly mu téz
sendvice se slaninou, kifupavou cibulkou a majonézou ¢i boloniské sendvice (z nakrajené
boloniské klobasy, kterou rdd marinoval v barbecue omacce) a hamburgery, ptricemz
preferoval cheeseburger. Ohledné hlavnich jidel, jednim z jeho nejoblibenéjsich byly
masové koule se slaninou a sekand s ke¢upem a chlebem. Casto si dopiaval hot dogy. Do
téch si nechaval pridat kysané zeli, které bylo obecné jeho oblibenou prilohou. Elvis byl
hodné na sladké, miloval smazené a fast foody. Jeho milovanym dezertem byl kokosovy
dort, tvarohova babovka s vanilkovym krémem ¢i citrénovy kolac. Tézka jidla tuze rad
splachnul slazenymi napoji, predevsim si oblibil Pepsi, Nesbitts (ndpoj s pomerancovou
prichuti podobny Fanté) ¢i Shastu s tfeSiiovou prichuti. KdyZ se Elvis snaZil zhubnout,
naordinoval si dietu slozenou pouze z banant a Shasty. Jeho poslednim jidlem mélo byt
par lZzic zmrzliny a suSenky s Cokoladou. I kdyz, kdo vi ... Aneb: , Nekritizuj, ¢emu

nerozumis, synu. Nikdy jsi nechodil v botdch toho ¢lovéka“ (Elvis Aaron Presley).
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Findlni Bertikovo Stéknuti

»Ceské pivo je nejlepsi na svété, Md néco, co jind piva nemaji. Potvrdily to japonské
krysy. Ceské pivo md jednu skrytou vlastnost, kterd se nazyva pitelnost. Je to néco, co
vds nuti vypit dalsi pivo ... Japonci udélali seriozni vyzkum. Na krysdach. Opakované
jim nalévali riiznd piva a vodu a sledovali co jim bude chutnat. Jako prvni vidycky
vypily Ceské pivo, pak prisla na radu voda a teprve pak dalsi piva. Krysy, které
neznaji marketing, ten rozdil pochopily ...“ (Helena Vecerkova, Jan Kiss - Abeceda piva)
Smélou vizi bylo sestavit 365 receptli s pivem na kazdy pozemsky den v roce. Nase pivni
stranky dosud zaznamenaly navodt asi 220. Nakonec predkladame pivnich i nepivnich
receptl 435. [ s pomoci generativni umélé inteligence (GenAl). Odolali jsme d'abelskému
vabeni chatbota a vyuzili ale jen tfi vytvory GenAl Microsoft Copilot, které nejsou uplné
vymysSlené a lze je nalézt i jinde. OvSem pivni recepty si jiZ zaCinaly byt znacné podobné.
TudiZ leckde figuruji odliSné c¢islované variace i dalsi inspirace. Aby to nebyla nudna
tocklika, s varenim nejen z piva, nybrz jiz i z vody. Dbame moudie zasady, Ze méné byva
mnohdy vice. V nejlepsim je dobré prestat. Vysledkem je sumar receptl nikoli na kazdy
pozemsky den, nybrZz na kazdy den VenuSani. Jeden obéh Venuse kolem Slunce, tedy
jeden jeji rok trva 224 pozemskych dni. P.t. ¢tenarstvu je tudiZ servirovan arabsky

Cislovany 224 + bonusovy recept. Ve zbytku pozemského roku doporucujeme pivni

detox. Ve smyslu oddychu od pivniho kuchténi, nikoli pivka (samoziejmé cepovaného).

VenusSe pritom ma vyznam téZ symbolicky. MuZi jsou pry z Marsu a Zeny zase z VenusSe.
V posledni dobé ,se ndm rozmohl tady takovy nesvar ...“. Nejen zdaleka tady, a po kovidu
dramaticky nasobné. Zeny piestavaji vatit. A chlapi pirestavaiji chodit na pivo. K navratu

do normalu se skromnym dilem snazi prispét predkladana Bertikova pivni kucharka.

P.t. pivni (i nepivni) zajemce lze nasmérovat na pivodni stranky Bertikova pivni hlidka,

které jsou stale dostupné na https://albertzesokolovce.estranky.cz/. Nové a pravidelné

aktualizované i dopliiované stranky Zrzavé novosti (a dalsi rubriky, vcéetné foto) nalezne

na https://bertikovapivnihlidka.webnode.cz/. Euroministerstvo boje proti dezolatim

apod. ale varuje: ,Pravda miiZe u pokrokdrskych libtardii vyvolat vdzné psychické i fyzické
problémy!“. Aneb, kterak kdysi vytukal do klavesnice corgi¢i packou Bertik: ,Z nasich
pivné-gastronomickych postiehii na ¢tendre dychne silny zdvan nostalgie. |6, za starych
cast, to bejvdvalo ... Aneb staré porddky jsou dobré porddky. Pdnik Jezevec obcas nechce

viibec opustit pohodlnou noru a odmitd jakoukoli konfrontaci s postmoderni realitou”.
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Inspirace nejenom prvni
VychytdvRy ofiledné vateni s pivkem

»S trochou nadsdzky se dda rici, Ze neexistuje pokrm, ke kterému by se néjaky druh
piva nehodil. Treba i takovy extrém, jako je Zddné jidlo, tedy piist, drzeli uz
cistercidcti mnisi, znami jako trapisté, s vlastnim postnim pivem. Tedy pivo ke
vSemu, ale ne jen jeden druh” (Tomas Hasik)

Tradi¢ni ¢eskou kuchyni pivo provazi coby nepostradatelny pomocnik pri traveni.
Piizveme-li pivo i do kuchyné, stava se z naseho narodniho tekutého chleba piisobiva
ingredience. Nabizi nové, prekvapivé mozZnosti ve slanych i sladkych receptech.
Pivo pokrmim dodava osobity Smrnc a mnohdy usnadni i jejich pripravu. Bézné se
pouZziva k podlévani (namisto vody anebo vyvaru, ¢imZ dava vyniknout chuti masu i

zeleniné), ovSem kulinarské vyuziti ma pivo mnohem, mnohem S$irsi a rozmanité;si.

Vlacnost, vzdusnost a kyprost dodava pivo téstim kynutym i tfenym - podporuje
Kkynuti a Kkiupavost a Ize jej vyuzit pri peceni chleba ¢i pripravé dezerti.
Nevychlazené tmavé pivo dodd masu horkosladkou chut a pomtize mu zkrehnout. Pivo
lze vyuzit pri pecCeni, opékani ¢i duSeni - maso se 1épe zkaramelizuje a Stava se
dochuti. PeCenym masim zajisti zajimavou chut i kifupavou kiircicku. V pivu se da maso
hovézi a veprové péci, dusit i varit, uzené nejlépe pritom v pivu tmavém. Navinulost
a horkosladka chut' se hodi zejména k masu veprovému. K lahodnosti prispéje pridani

piva s kofenim do masa mletého. Pivko dava vyniknout pecenému kolenu.

S pivem svétlym i tmavym si libezné notuje kriita. Kiupavé pecené kuie podlévané
tmavym pivem, okminované, s knedlikem a zelim navozuje iluzi husy. Nudna kureci
prsa vylepsena marinadou z bilého vina smichaného se svétlym pivem a divokym
korenim pripomenou zvérinovy steak (pri pouziti nakladané salotky, estragonu, bilého
pepre a citronu pak zvérinu po francouzsku). Kachnu ¢i husu peceme s nadivkou
zadélavanou svétlym pivem, piipadné svétlym pivem podlévame. Jen pokud pii pecCeni
kachnu ¢i husu obloZime cervenym zelim na sladko, zalévame tyto pivkem tmavym.
S pivem lze upravovat sladkovodni tvory (ihot, stika, candat ¢i pstruh), kdy vétSinou
uzivame svétlé pivo na dusSeni, k pripravé vareného thore si prichystame tmavé. Kapra
vafime ve svétlém pivu a taktéZ ho timto pri peceni podlévame. MliZeme jej téZ dusit ve

smési tmavého piva a ¢erveného vina, pripadné smazit jako veprové rizky c¢i cibulové
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krouzky v pivnim tésticku. Trojobal na kapra ziskd na vlacnosti a kyprosti pridanim
pivka do vejce ¢i tésticka. Pivo zabranuje, aby jidlo pii smaZeni nasalo prili§ tuku a

zvysuje kirehkost i nadychanost. Pivko byva soucasti sladké omacky kapra na ¢erno.

Stavnatost kralika vylep$i podlévani pivem tmavym. Na par hodin do piva namoéit se
vyplati maso so6jové. Pivo se skvéle hodi do marinad zdaleka nejenom pri grilovani
(marinovanim v pivku napft. krkovice zkirehne a pii peceni lehce zkaramelizuje). VyuZit
miiZeme pivni barbecue marinadu (smichanim trochy pivka se silnou hofi¢ici, idealné
dijonskou, do pozadované hustoty, ¢imz flakotu potirdme). PouZitim piva misto vody pri
dusSeni zeleniny dodame této vyraznéjsi a odvaznéjsi chut. Chuti prospéje zadélani
pivem namisto mléka u bramboraku (tfeba i s kostickami uzeného) a nadivek anebo
prejiti varem v prevareném pivu u ryzZe pouZzité do plnénych paprik. V polévkach a
gulasich pivo chutna syté a zemité, jako kdyby byly tyto vareny nékolik hodin. Pivo lze
pridavat do kasi, do nejriiznéjSich pomazanek, ovsem i do sladkosti aj. pro komplexné;jsi
chut’ o vice rovinach. Pripravovat z pivka lze krémové polévKky - ostatné ve stiedovéku
se pivni polévky bézné snidaly a podavaly potiebnym na posilnénou. Pivo se dobie snasi

s mlékem a proto se pivni polévky zahust'uji smetanou ¢i strouhanym syrem etc.

Nebojme se v pivni gastronomii i zaexperimentovat: ,,Objev nového jidla znamena pro
stésti ¢lovéka vic nez objev hvézdy“ (Jean Anthelme Brillat-Savarin), nebot: ,MiiZeme
mluvit o citech, pokud je ndm libo, avsak Zaludek je jedinym skutecnym sidlem

v

blazenosti ve svété” (Jerome Klapka Jerome). Je vSak na misté respektovat nékolik

zasad - s pivkem se v kuchyni musi opatrné, pouZivat jej v podstaté jako koreni.

Samozirejmym zakladem je vybér piva kvalitniho. Na vareni nepouZzivejme pivo Spatné,
staré, zvétralé, zkyslé, zmrzlé atp. Lahvové pivo by nemélo byt dlouho otevirené. Pozor
na piva z plastu! Rychle snist byva nutné pomazanky s pivem, nebot' hrozi zkysnuti. CoZ

ale nemusi platit pfi zpracovani syreckii, romaduru atp. - tyto se naopak krasné rozlezi.

Vzdy dbejme jednoduché zasady, Ze pouzivame jen pivo, jakého se i s chuti napijeme.
Znalci razi princip, jaké pivo k pripravé pouzijeme, stejny pivem pokrm zapijime.
Pi vareni s pivkem se vyplati jistd obezietnost. Neprehanéjme to s mnozstvim, jinak
bude pokrm prehnané horky. S délkou pripravy ziskava jidlo vyraznéjsi chut, nicméné
vSeho moc Skodi. Piva by mélo byt takové mnozstvi, jaké si recept Zada. Zasada €im vice,
tim lépe tady neplati. Nikoli kvili alkoholu, ktery se pri tepelné Upravé vyvari, nybrz

pravé kvili hotkosti. Chutové pokazit jidlo pritom (nékdy) miiZze i pouziti piva prilis
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hotkého. K obecnym raddm nalezi pouzivani piva v pokojové teploté (nikoli ovsem
vzdycky), prilitim studeného pivka by se pokrm pfrilis ochladil a zastavil se proces varu.

Volme dostatecné velkou a vyssi nadobu, nebot pivo pti zahtati rado péni a vzkypi. U

tmavého piva, je kviili vétsimu mnoZstvi cukru, nutno davat pozor na prepalovani.

Jaké pivo je k vareni nejlepsi? Odpovédi lze nalézat riizné. Volba pivniho stylu, ktery je
pro konkrétni recept vhodny nebyva vzdy jednoznacna a i trendy se méni. Pivo naleZzi
k nejslozitéjSim ndpojlim a disponuje nesrovnatelné bohatsi chutovou paletou nezZli
vino. Nékdo hlasa, Ze do jidla se nejvic hodi piva tmava a polotmava s vyraznéjsi
chuti a piva pSenic¢na. Pridavat tyto 1ze do marinad a omacek atp., le¢ zazari i jako jedna
z hlavnich ingredienci. Setkavat se vSak Ize i s ndzorem, Ze v kuchyni se pouziva hlavné
pivo svétlé. Coz koresponduje s vétSinou receptli zde uvadénych, dalsi ovSem piimo
vyZaduji piva tmava. Nechavame-li se inspirovat navody ze starych kucharek, méjme na
pameéti, Ze stavély Casto na dobové béZném svétlém svrchné kvaseném pivu, které dnes
nejlépe nahradi pivo pSeni¢né. Kopatrnosti nejvyssi byva vybizeno pri pouziti piv
ochucenych (chilli, zdzvorem anebo smési piva a limonad - radlerti). U stylu IPA a
svétlych lezaki je doporuCovan vybér méné vyrazné chmelenych. Nase tradi¢ni pivo
plzetiského typu pritom nemd byt pro vareni priliS vhodné. Nikoli kazdy s timto vSak
musi bezpodminec¢né souhlasit - minimalné existuji vyjimky (piesnéji spousty vyjimek),
mozna i potvrzujici pravidlo. Doporucovano neziidka byva pivo plnéjsi a silnéjsi,
piredevsim pro chutovou vyraznost a hutnost. Mnohé recepty ovSem pracuji s desitkou
- s pivem vycepnim. Dokonce se lze docist, Ze pravé svétla desitka ma v gastronomii

nejcastéjsi pouziti, nebot svou osobitost v jidle nadmérné nezvyraznuje.

Ohledné vyuZiti piva v kuchyni byva uvadéno, Ze do pomazanek pasuji piva kvasnicova,
ktera si dobife rozuméji se zralymi syry, do pec¢iva a kynutych receptl piva sladsi, obvykle
méné chmelend. K pripravé polévek byvaji prihodna piva psSeni¢na — typicka nizsi hotkosti

’

a jemnym chmelovym aroma, coz lze vyuzit i v marinadach. Minutkova jidla maji ozvlastnit
piva tézsi, s vyrazné hotrkou chuti. Leh¢i piva svétla a typu Pale Ale byvaji doporucovana
pro jidla smaZena, resp. obalovaci tésticka. Svétla, pSeni¢na piva se hodi k bilému masu,
driibezi a moi'skym plodiim. Piva téZsi ¢i tmavsi ladi s vepirovym, hovézim, zvétrinou. Pro
masa pecena a duSena ¢i hutnéjSi omacky maji byt vhodna tmava spodné kvasena piva a
svétld méné vyraznd a slabsi piva, ktera delsi dobou tepelné Gpravy nepiehlusi hotkosti chut’

pokrmu. Ovocna anebo tmava piva s nadechem karamelu se vyjimaji v dezertech. Vradé
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oblibenych recepti figuruji silnd svrchné kvasena piva belgicka, starobylé tradice pivni
gastronomie se vaZzi i ke kuchyni bavorské ¢i francké (s vyuZzitim nasladlych, sladovych
piv s jemnou chmelovou chuti), Britové pouzivaji nasladlé Stouty a Portery napi. do

cokoladovych dezertti i leh¢i, ne prilis chmeleny Pale Ale tfeba k pokrmiim ze syrt apod.

Zde v nékterych receptech typ piva specifikovan neni a zaleZi na vlastni invenci (a
moznostech), v ndvodech jinych je naopak - pro inspiraci - jmenovan nejen pivni styl,
nybrz i konkrétni znacka. Za vSechny zminme na vareni vhodné tmavé pivo Primator
Double 24° (alc 10,5 %, IBU 21) pripravené s pouzitim velkého mnoZstvi sladu, vyrazné
nasladlé ptichuti a bez naznaku hoikosti po pouzitém chmelu. Dale pSeni¢né Primator
Weizen (alc 4,8 %, IBU 14) ¢i specidlni tmavou devatenactku Pardubicky Porter (alc 8
%). Ze spodné kvasenych desitek jmenujme napf. svétlé vycepni pivo Primator Antonin
(alc 4 %, IBU 29), z lehcich svrchné kvaSenych svézi pivo Obora 11 American Pale Ale
(alc 4,7 %, IBU 26). Z jedenactek pozornost zaslouzi svétly lezak Poutnik 11 (alc 4,5 %),
z dvanactek klasicky svétly lezak Poutnik - premium (alc 5 %, IBU 33-35), zminovan

ohledné vareni byva i sussi tmavy lezak Albrecht Katerina 12° (alc 4,6 %, IBU 33) atp.

Lze nalézt zasadu, Ze (kromé utopencti a zavinu) se pivko do jidla ptidava az v zavérecné
fazi upravy, kdy masu doda kiehkost a chut, le¢ nestaci zhorknout. Existuje vSak opét
spousta vyjimek - kdy pivo prilijeme ¢i pouZijeme je proto v receptech upresnéno.
U servirovanych pivnich receptii jsou obvykle (nikoli ovSem vZdy) suroviny uvadény
cca na 4 porce. Nejsme stoupenci puntickaiského vazeni ingredienci na 1ékarenskych
vahdach, takze jsou ptisady casto spiSe od oka. PriCemz své misto ma improvizace. [ ta by
pritom méla mit své meze. Extrémem je ono notoricky znamé babicovské: , KdyZ nemds
.., vraZ tam ...!“. Nakonec se trocha pivka dat prilit témér uplné do vSeho (obdobné tak

prisypat i prilit ndloz chilli). Predkladané recepty ale (snad) nejsou pouze tohoto druhu.

Jezevec nesoli, pouziva hodné pepie a spoustu chilli v nejriznéjsich podobach i dalsich
ostridel (kien, zazvor). Inspirace chillifilim & chillifilkdm nabizi Jezevcova kapsaicinovd
hitpardda. Cim je Jezevec star$i (a pokrocilejsi), tim vice preferuje pokrmy jednodussi,
s diirazem na kvalitu surovin. Nékteré z uvadénych recepti vsak jiz balancuji na tenké
hrané prekombinovanosti (Le¢ snad nedosahuji vysSin Sileného snu zizkovského pabitele
Mani v podobé teplého zavinace s makem c¢i Talife Hajenka s kan¢im se Sipkovou a zelim
na jednom talifi. Pfipadné konzumace svickové, kterou Jezevec pozoroval na vlastni oci.

Europipina mezi knedliky nacpala maso i s omackou a jedla rukama jako hamburger).
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Pravé diiraz na kvalitu dnes nabyva na aktualnosti piimo drasticky. Cechy a Morava se
staly popelnici a odpadkovym koSem Evropy. Dalsi neslavny primat, spolu s tim, Ze jsme
zemi-kolonii, ze které do zahrani¢i unikd nejvice prostiredkl z celé EU. Jezevec vzdy
mravné dbal zasad spravné vyzivy. Pije pravidelné pivko, slastné se oddava obZerstvi -
v duchu zasady: ,, Télo musi do hrobu zhuntované”. Aneb, kterak glosoval Milo§ Zeman:
»~Spravny vlastenec pije, kouri a umird na prahu diichodového véku*“. Jezevec se vSak
kourit nikdy nenaucil, vino principialné odmita, kotralku pouze kvalitni a jizZ vidycky

jenom jediného panacka. Vyznava filozofii jezme z lokalnich surovin a jezme pomalu.

Samostatnou oblasti zlistdva parovani jidla s pivem. Pivni stranky Bertika & Jezevce se
tomuto fenoménu vénuji mirné podrobnéji. Parovani pokrma s pivem, resp. celé pivni
sommeliérstvi je dnes tuze cool. Ne, Ze by si to pivo nezaslouzilo, nicméné (hipsterska)
modnost je obCas aZ upocené prehnana a nezridka (tragi)komicky hrana. Jezevec si
selficka s jidly a pivky déla pouze vyjimecné a také se obvykle netvari, ze jde o blih vi jak
sloZitou védu ... CoZ plati taktéZ o vinu. Kouzelné jsou klipy se samozvanymi tzv. experty,
kteii sebevédomé presné urci znacku, rocnik, svah, typ pady etc., vSe zaramuji vzletnymi
basnickymi obraty, nezli se nakonec ukaZze, Ze inkriminovany vzorek pochdazi z krabi¢aku
z Lidlu. Degustaci a pivnich soutéZi je na Jezevce také v soucasnosti jiZz skoro az moc.
Diive se tomuto laicky vénoval, ba i néjaké kurzy snazivé absolvoval (s uspéchy nikterak
oslnivymi, hlavné kvili chronicky ucpanému nosu a fatalni neznalosti europiv, které
nikdy nepozrel). Na otdzku poloZenou sladkiim (a to i velmi, velmi véhlasnym), zda mezi
desitkami vzorkii na degustacich vzdycky poznaji alesponi své pivko, odpovéd
(publikovatelnou) nikdy pfitom nedostal. Nicméné - komu cest, tomu cest! Degustace
piva jizZ védou je a jisté schopnosti, znalosti i usili a trénink bezpochyby vyZzaduje.
Pfi porovnavani piva a vina - vCetné jejich parovani s pokrmy - nékdy zazniva, Ze
spodné kvasSené pivo (obvykle lezdk) ma byt jako bilé vino a svrchné kvasené pivo

(obvykle Ale) jako cervené. V diisledku se jedna o roli chmele u piva a kyselin u vina.

Kombinovat Ize v duchu souznéni, kdy pivko a jidlo kraceji ruku v ruce - tedy ve stylu
harmonie. OvSem i naopak, ve stylu kontrastu - vzdyt protiklady se (mnohdy ci
alespon nékdy) pritahuji. Otazka, zda se chuté maji doplnovat anebo stat v kontrastu
jednoznacnou odpovéd nemd, a ani mit nikdy nemtize. Nékteri usiluji nalézat spolec¢né
rysy mezi pokrmem a pivem (paliva thajska kuchyné a vyrazny Pale Ale, ovocna piva

s ovocnymi pokrmy atd.). MySlenka tkvi v navazani jednoho chutového pozitku z dousku
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do zakousnuti, kde se chuté prolinaji a dopliuji. Druhym pristupem je vyhledavani
protikladli (napt. suchy a horky Stout se sladkymi dstiicemi, zajimavé se také prolinaji
sladka a slana chut apod.). Jezevec radéji nezli nudnou harmonii voli tézké kontrasty
aneb ,Nékdo ma rad vdolky, jiny zase holky“. Zapominat nelze na to, Ze piva z urcité
oblasti se budou vzdy dobfe doplnovat s tradi¢ni mistni kuchyni. Ohledné pivniho

sommeliérstvi (a zdaleka nejenom tohoto) lze doporucit profipivnik Pivo, Bier & Ale.

Intenzivni chuti ma podle pivnich sommeliéri - které vSak vyslySet ani respektovat
nemusime - byt dosaZeno spojenim horkych piv s pokrmem pikantnim. Naopak sladsi
piva se hodi kombinovat spisSe s jemnéjsimi a sladsimi jidly. Jidla vydatna jako gulase c¢i
pokrmy mexické atp. maji volat po vyrazném pivku, jenz ustoji sytou chut a doda dalsi
vyrazny akcent. Volbou maji byt tmava piva typu Stout anebo silné némecké lezaky jako
Doppelbock. K vyraznym aromatickym pokrmiim, jako gulas, paliva kiidélka, pizza
anebo pokrmy smaZené ¢i korenéné, se maji hodit piva Blonde Ale, Pale Ale a Amber Ale.
S vyraznym smaZenym jidlem vynikne také styl India Pale Ale, ocefiovany v neposledni
fadé ve spojeni s burgery. Belgicka svétla piva typu Dubbel ¢i Tripel s nadechem
karamelu maji zvyraznit Stavnatost steakil tak, Ze Stépi tuk a napodobuji karamelizaci
cerveného masa. K poradnému steaku jsou doporucovana i piva s robustni chuti -
vyraznd piva Amber Ale, Stout ¢i Porter dokdzi doplnit a ptrekonat intenzitu masa.
K videniské rosténé pripijime jediné videnisky lezak anebo tzv. Brezidk, britsky Stout
zase k britské rybé s hranolky. Piva jako Porter, Pale Ale, Irish Red nebo Stout propojuji
vyrazné chuté masa grilovaného, klobasek i slaniny. Ke klobadskam a dalSim jidlim z
grilu maji pasovat i sladova piva spodniho kvasSeni. Svézest kuiecim pokrmim maji
poskytovat piva typu Ale. OvSem jemné maso kureci i rybi lahodné doplni taktéz svétly
lezak prijemnym hoirkym dozvukem. Plody mofe mame zapijet pivkem kvasnicovym.

Sladkou chut moiskych plodi maji mistrné doplnovat belgicka piva typu Witbier.

Kysela chut aromatickych kyselaci ma pasovat k houbam, ovSem i ke smazaku a rizku.
Jemné pivko se ma snoubit se syrovym masem, silné pivo s vyraznymi syry, ale i s
lehkymi salaty. K salatiim se maji hodit chutové ovocnéjsi piva (napf. American Pale
Ale), pivni specidly okofenéné koriandrem zase k asijskym pokrmiém. Jemné syry
mame sparovat s jemnymi pivy, vyzralé syry se svétlym lezakem nebo pivem typu Stout.
Tézka ovocna piva lze zkombinovat s modrymi syry. K brynze, feté ¢i kozim syrim se

ma hodit hutnéjsi pSenice, ke kasi s ovocem hutné svrchné kvaSené pivo, k modrému
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syru silné sladové Barley Wine. Karamelové tény ¢erného piva typu Porter ¢i Stout maji
vyniknout v kombinaci s dezerty, cokoladou ¢i kavou. K hutnému ¢okolddovému dortu
nalijeme pivo tresnové. Obecné se nabizi parovani lehkych piv slehkymi pokrmy

a tézkych s tézkymi. Ci volime kontrast. Nebojme se i zde zaexperimentovat a objevovat.

Cesky lezak je charakteristicky plnou chuti s typicky hotkym dozvukem. Vyniknout
dobi'e ma v kombinaci s uzeninami, vyzralymi syry i méné vyraznymi masy. Hodi se
k pecenému Kureti stejné naramné jako kbicku s knedlikem a zelim, obecné
k tuénému masu a kyselému zeli. Cesky lezak byva doporucovan krybé (studené i
teplé) a horky lezak se skvéle hodi ke svickové, ktera je sladka, slana i kyseld zarover.
V krajich cizich je ¢eské pivko podavano kjidlim italské kuchyné. Z americké kuchyné

plzeniské pivko pasuje k hot-dogtim, grilovanému masu, ale i k mexickym specialitam.

Mezi dal$i nezavazné tipy parovani pivnich stylii a pokrmi, kterd maji povysSovat
gastronomicky zazitek, naleZi napf. nasledujici kombinace: Amber Ale - aromatické,
korenéné a uzené pokrmy (Zebra, grilované kufre, chilli, hovézi); Barley Wine - vyzralé
syry, hutné cokoladdové ¢i karamelové dezerty; Belgian Witbier - salaty s citronovou
zalivkou a kozim syrem nebo fetou, lehké pokrmy s citrusovym aroma, uzena gouda;
Bitter - peCené maso kuteci ¢i veprové, Fish and Chips; Blond Ale - lehdi jidla jako kufe,
losos ¢i salaty, pokrmy sladké, ostré s prvky asijské kuchyné, mango nebo chilli, syr brie;
Bock - pomalu pefena masa, cheddar; Brown Ale - peCené maso veprové, uzené
omacky, jidla s ofiSkovym nadechem, syr colby; Hefeweizen - lehké polévky a salaty,
vegetarianské pokrmy, sushi, sladka asijska kuchyné, vyzrala gouda, feta, kozi syr; India
Pale Ale - pokrmy aromatické a kofenéné (jako kari), créme brulée; Lambic - lehké
nebo ovocné pokrmy, dezerty sovocem ¢i tmavou Cokoladou, mascarpone; Lezak
plzenského typu - losos, tundk a jiné tucné ryby, horkost nabizi zajimavy kontrast se
sladkymi omackami; Lezak polotmavy - tomatové omacky, pokrmy s oreganem anebo
bazalkou; Marzen/Oktoberfest, Vidensky lezak - masa grilovand ana prudko
upravend, némecké klobasky, korenéna mexickd kuchyné, emental; Pale Ale - jidla
korenéna, uzena nebo jinak aromaticka, burgery, syry s usSlechtilou plisni; Porter -
uzené pokrmy, v Cele se slaninou, Cokoladové a kavové dezerty, gorgonzola; Stout -

mortskeé plody, hlavné Ustrice a musle, pokrmy uzené ¢i grilované, dezerty cokoladové.

Seridzné (i méné seridzné) lze diskutovat pokrmy a napoje i prizmatem pravo-levého

politického spektra. Oznaceni pochazi z dob francouzské rebélie, kdy si zastanci starych
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poradki v legislativnim snému sedli doprava a ptiznivci faddu nového doleva. Kdyby se
posadili dopredu a dozadu, méli bychom prednici a zadnici. Pripomernime legendarni
slova V. Klause o salatu jako antijidlu a levicové uchylce. Coby atributy pokrokatrského
levicactvi V. Klaus jmenoval kureci rizek, batiizek, snowboard, salat a vodu v plastové
lahvi (ktera jiz vypadla kvili boji s po¢asim a miliZe byt nahrazena bezhotovostnimi,
resp. bezkontaktnimi platbami). Presnéjsi je ovSem oznaceni atributy tzv. levicové.
K chuti nékterych snobskych rozezranosti - obecné povazovanych za pravicové, luxusni
a delikatesni - je nutno se projist. Ustfice, chiest, lanyZe, zabi stehynka, $neci ... Jezevec
zatim radéji matesy, syrecky, tlacenku, ovar, utopence, krkovicku, sekacku. I ve sfére
gastronomické se stietava svét Hospodsky a Kavarensky. Vice neZli o déleni levo-pravé
dnes vsak jde o délici ¢aru mezi normalnimi lidmi normalni prace, pouZivajicimi zdravy
rozum a hypertrofovanym liberalismem & libtardy. Ceské pivo je napoj levicovy i

pravicovy, je to mok vlastenecky a socialni tmel, ktery nutno chranit - a to i stavné.

Pivo - predevsim €esky leZak - je nasim bytostné narodnim napojem. Pivo je mokem
navysost spolecenskym. Nasi typickou instituci a nenahraditelnym socidlnim pojidlem je
tradic¢ni ceska (i moravska) hospoda, pivnice, vycep ¢i putyka. NaSe Hospoda je mistem
pro Zivot, pro setkdvani a stykani se normalnich lidi. Coz liberalni Kavarné naramné
vadi, a proto se to snazi pokrokarsky zlikvidovat. Dehonestovat, poslapat, umlcet, znicit.
PySna Kavarna pritom déleni na ,kosmopolitni kavdrnu a ,ceskou hospodu” odmita. Toto
pry vymysleli ,podivné think tanky“. Svejkovsky Prague Pub si ma sluni¢kaisky podat
ruku s kafkovskym svétem Prague Café. Presnéji uznat jeho nadiazenost a vzyvat
zvracené pahodnoty tzv. lepSolidi. Medialni klisé ,vzdéland kavdrna“ versus ,buranskd-
ndrodoveckd hospoda“ jsou ovsem dlikazem, Ze toto rozdéleni realné existuje. Kavarné
vadi, Ze normalni chlapi a normalni Zenské se konec¢né probouzeji i ozyvaji. Elitarska
Kavarna, ovladajici média a reprezentujici kosmopolitni vrchnost i politicky ky¢, z vysin
udajné intelektualni prevahy povySené nahliZi na Hospodu. PostiZena tragikomickym
komplexem radobysvétovosti pivo nalepkuje coby symbol priimérnosti, zadpecnického
provincionalismu a zaostalosti MCC (malého ¢eského ¢lovéka). Kavarnici povinné plivaji
taktéz na Ceskou hospodskou kulturu. Pohrdaji i nasi tradi¢ni gastronomii. Oni ostatné
pohrdaji Uplné vSim nasSim, naSimi kofeny, nasi kulturou, vlasti, narodem, tradicemi i

skute¢nymi autoritami. Opovrhuji okazale v neposledni radé nasim ¢eskym jazykem.

Drive naSinci na své pivo i hospody byvali jaksepatfi hrdi. Opravnéné. Ceské
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hospody Zily, kvetly a byly tZasnym fenoménem kulturnim, vlasteneckymi stiedisky i
centry politické a narodni agitace. | symbolem zdravé ceského plebejstvi. Tradicni
¢eskd hospoda ndm v soucasnosti umira pred o¢ima. Hostli ubyva, vérni Stamgasti a
slavné stolni spole¢nosti odchazeji do vé¢nych lovist, zmizel kule¢nik, mariasnici, kytary,
harmoniky, zpév. Pseudozdbavu obstaravaji odcizené obrazovky. Namisto druzného
hovoru digitadlni dementi ndboZné honici své mobilni opiaty. Lidé houfné prestavaji
chodit na pivo, na coZ pokrokari hykaji nadSenim. V hospodach se odjakZiva kritizovalo a
vZzdycky nadavalo na poméry. A tak cilené cini vSe, aby hospoddam a tradi¢ni pivni
kulture zasadili dal$i kruté rany. K umirani ¢eského hospodského Zivota - vedle
promeén zivotniho stylu a starnuti pravidelnych pivari - vyrazné prispivaji silici regulace
a zakazy. Do toho priSel kovid, lockdowny coby dals$i osudové rany. Prohlubuji se rozdily
v piti piva baleného a sudového, v neprospéch cepovaného. Presun piti piva z hospody
do soukromi kosmopolitnim elitdim plné vyhovuje. Kriticky debatujici a samostatné
premyslejici normalni lidé, ktefi se pravidelné setkavaji, hovori spolu z oci do o¢i a timto

spolu i Ziji, nejsou v jejich zajmu. Namisto ,face to face” si mame vystacit s Facebookem.

Aktivisti¢ti woke maniaci - pod vzneSenymi fanglemi, slogany a hesly o boji s po¢asim &
zachrané planety - zufivé, s ndbozZenskym zapalem, bojuji proti vSemu, co oni nemaji
radi. Moralni imperialismus jim nalhava, Ze jsou moralnimi majaky a kompasy se svatym
predurcéenim spasit lidstvo i proti jeho vili. Hodlaji vymytit hotovostni penize, stfelné
zbrané, koureni tabadku a v neposledni fadé pivo, v ¢ele s cepovanym. Protikurackou
hysterif to jenom za¢ina. Brzy dojde na alkohol ¢i maso. Co si je$té nechame vzit? Cim
blize byva spolefnost k zaniku, tim bizarnéjsi narizeni vydava a prosazuje. I proti
zdravému rozumu a zajmim drtivé vétsSiny. Nebot: ,Chcipajici kobyla nejvice kope”.

MoZna i proto byva soucasna generace oznacovana jako generace Z. Prosté posledni.

Ochranu ¢eského piva, narodni pivni a hospodské kultury, obdobné jako naseho ¢eského
jazyka je tfeba uzakonit, véetné Ustavy. Na misté je také boj za ziizeni statntho Fondu na
podporu a zachovani regiondlni pivni kultury. Prikladem budiZ Belgie, které se podaftilo
pivni kulturu (spojenou s pivem lahvovym) zapsat na seznam UNESCO. NasSe pivni
kultura je zase neodmyslitelné spojenda spivem cepovanym. Zachrana narodni
gastronomie, vCetné ceského piva a hospod s nasi kulturou musi byt nedilnou soucasti
narodniho obrozeni 2.0. Liberalnimu zlu se nesmi poiad ustrasené ustupovat. Pravda

a zdravy rozum zvitézi nad pokrokarskou 1zi a nenavisti ke vSemu normalnimu!
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K receptim dodejme, Ze vSechno nakonec bohapusté seZereme. Bez ohledu na Sesty
z hlavnich hricht - nestridmost (latinsky gula), téz proslulé coby obZerstvi. Proc? ,Jezte,
pijte - po smrti Zadné rozkose nebude!“. V nejuzsim vyznamu obZerstvi oznacuje
systematické prejidani, Sifeji (v ramci kirestanstvi ve smyslu jednoho ze sedmi hlavnich
hrich) nadmérnou konzumaci nejenom jidla, nybrz i dalSich pozitkd. Vztahuje se nejen
k priliSnému pozivani napoji i potravin, ale i ke zbytecnému kupeni véci. Diive se tento
hrich odvijel od oslav, kde hosté pozivali prili$ jidla a priliS$ napojt, jen aby je mohli
nasledné vyzvratit a pokracovat v hostiné. Démonem obZerstvi je Belzebub. Knize

démonii byva jmenovan coby pan much. Dobie znamy je téZ jako vysoce postaveny cCert.

~Kde se zpiva vari, tam se dobre dari!“. Dobrou chut! Dobru chut! IpusiTHOTrO
anneruta! Smacznego! J6 étvdgyat! Prijatno! #AFLE f /% (zhtt nin jiican yukuai).
Guten Appetit! Bon appétit! Buon appetito! Buen provecho! Enjoy your meal! Goeie aptyt!
(afrikdnsky). <ia s &idiull (arabsky). Bonan apetiton (esperanto). Njéttu mdltidarinnar
(islandsky). Qo'noSDaq bIpagh (klingonsky). Bene sapiat (latinsky). Tsiro tsara
(malgassky). Ki'imaktal a wéol yéetel a janal (maysky). Dobry vkys (mezislovansky).
TUIEP! YiorTa] Tt 1%35'?'\5’ (nepalsky). KaAr) 6pe&n (Kali érexi - tecky). Ladha nzuri
(svahilsky). Chuic ban dn ngon miéng (vietnamsky). Ukunambitheka okuhle (zulusky).
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Pivni (1 nepivni) michanice aneb superprasdrny

JAdd ... ddd ... ddd ... ddd! Ani pusty krok. Zoltar, Ndna, Vikop, Sex. Zlatej pisek, zlaty kament.
Drtili na smaragdovej prach. Pasti, kiiZe, lejno, vitr, mrak. To v§echno je mdmeni. ProtoZze!
Jednou stejné v prachu lehnou. A Cervi se rozlezou. Bic boZi, bi¢ boZi, bi¢ boZi je
vyZene! Bi¢ boZi, bi¢ boZi, bi¢ boZi je vyZene! Add ... ddd ... ddd ... ddd! Ani tichy krok.
Zoltar, Ndna, Vlkop, Sex. Vesely se$ z tonii muziky. Bez mudri no a hlavné bez kliky.
Madnicky, v kufru cerviky, mdslo, zdravi, knedliky. ProtoZe co s nima? Jednou stejné v
prachu lehnou. A Cervi se rozlezou. Bic boZi, bic¢ boZi, bi¢ boZi je vyZene! Bic boZi, bic¢
bozi, bi¢ boZi je vyZene! Add! Ani prvni krok. Zoltar, Ndna, Vlkop, Sex. V baru si chcem”
mlddi krdtit jd a ty. Do propasti spadnem” nahaty. Spatné bejt, celd je pravda. Vy kuste, jste
v§ichni na prachy. ProtoZe! Jednou stejné v prachu lehnem. A Cervi se rozlezou. Bic boZi, bi¢
boZi, bi¢ boZi je vyZene! Bi¢ boZi, bi¢ boZi, bi¢ boZi je vyZene! Add ... ddd ... ddd ... ddd! Stary
pusty krok. Zoltar, Ndna, Vlkop, Sex. Houmr jim chce prebrat kniZata. Ve svy chybé urkne
poupata. Milou chce i prvni mldad'ata. Jo hebouci dévko stiapatd. ProtoZe! Jednou stejné v
prachu lehne. A ¢ervi nds roznesou. Bic¢ boZi, bi¢ boZi, bi¢ boZi nds vynese! Bi¢ boZi, bi¢ boZi,
bi¢ boZi nds vynese! Add ... ddd ... ddd ... ddd! Stary pusty krok. Zoltar, Ndna, Vlkop, Sex. Az
po rdnu se potdpéji. Zemé pucha strdvit nechtéji. V svazovani vycvik nemaji. Konecné se
Josef spokoji. A to vono je protoZe! Jednou stejné v prachu lehne. A ¢ervi nds roznesou.
Bic boZzi, bic boZi, bic¢ boZi nas vynese! Bic boZi, bi¢ boZi, bi¢ boZi nds vynese! Bic boZi,
bi¢ boZi, bic¢ boZi nds vynese! Bic¢ boZzi, bi¢ boZi, bi¢ boZi nds vynese!”
(Mimikry - Bi¢ boZi, porovnejme s prepisem z nekvalitnich odposlechti VB & StB:
,Sajme z mrtvych drog. Drofdr, talisman, voko, ksicht. Zlatej pisek, zlaty kameni. Krtiny a
smaragdovej prach. Kosti, kiiZe, lejno, vitr, mrak. To vSechno je mdmeni. ProtoZe jednou
stejné v prachu lehnou. A Cervi se rozlezou. Bic boZi je vyZene! Sajme z mrtvych drog.
Drofdr, talisman, voko, ksicht. Veseli se k tomu muziky. Pri bubnu a harfé bez kliky. Mdm je
v brichu, v brichu cerviky. Maso zvraci knedliky. ProtoZe co zbyvd? Jednou stejné
v prachu lehnou. A Cervi se rozlezou. Bi¢ boZi je vyZene! Sajme z mrtvych drog. Drofdr,
talisman, voko, ksicht. Pardubice, mlady vlasy, jd a ty. Do propasti padnem nahaty. Smrt je
blejskava jak plakdty. Zdekujte se vsichni na chaty. ProtoZe jednou stejné v prachu lehnou.
A Cervi se rozlezou. Bic boZi je vyZene! Sajme z mrtvych drog. Drofdr, talisman, voko, ksicht.
Choulily se v teple kniZata. Ve v§im hnizdé bud’'me poupata. Vylom zuby, vrhni mlddata.
Jako se pomstit jako strakatd. ProtoZe jednou stejné v prachu lehnou. A cervi se rozlezou.
Bi¢ boZi je vyZene! Sajme z mrtvych drog. Drofdr, talisman, voko, ksicht. A kordby se
potdpéji. Zemé pukd, trdvy se chvéji. Kdo co tady vykrik, nevédi. Konec svéta, jo to je
opojeni. ProtoZe jednou stejné v prachu lehnou. A Cervi se rozlezou. Bi¢ boZi je vyZene!”)

Ajrkonak s pivem: Utfeme do pény vejce s cukrem a po dobu $lehani prilévame
horké pivko. Slehame aZ se pivo spoji s vejci dohladka. Nalévame horké do sklenic a
zdobime nastrouhanym muskatovym ofiSkem.

Aperitiv pivni: Do $ejkru nalijeme $§tavu z 1 citrénu, pfidame 1Zici praskového cukru,
nékolik kostek ledu a zalijeme 0,5 1 svétlého pivka. Protfepeme a lijeme do sklenicek.

Balzam kanaansky: Bestidlni ¢ernohnédy mok umichany z ¢erného piva, lesténky
na nabytek a denaturovaného lihu. Timto se pry sjizdéli ti, které ,bolsevik nutil pracovat”,
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BeeSting: Do sklenice si pfipravime nékolik kostek ledu, které zalijeme tmavym
pivkem a pomerancovym dZzusem v poméru 1:1.

Beton: Do sklenice dame led, nalijeme 5 cl becherovky a zalijeme 15 cl toniku. Platek
citronu miZeme pridat pifimo do sklenice nebo jim sklenici pouze ozdobit. Variantou je
Grep Beton. Sklenici naplnime ledem, nalijeme Becherovku, pfidame tonik, dolijeme
grepovym dzusem. Promichdme a ozdobime platkem grepu. Weisse Beton si Zada vinnou
sklenku long, 40 ml Becherovky Unfiltered, 50 ml toniku, 50 ml pSeni¢ného piva.
Soucasti postupné nalijeme do sklenky naplnéné ledem, lehce promichame, ozdobime
platkem citronu.

Bezinkopivni limonada pani spravcové: Omyté zelené jablko a ptlku citrénu
nakrajime na tenké platky. Do dzbanku vlijeme 5 IZic bezinkového sirupu, 1 1 jable¢ného
mosStu a vymackanou zbylou citronovou stavu. Promichame. Vsypeme jablka a citrony a
opatrné zalijeme vychlazenym 0,5 | svétlého pivka.

Blue Beer: Do sklenice vsypeme nékolik kostek ledu. Poté zalijeme 2 cl sirupu Monin
Curacao Blue. Dolijeme 250 ml svétlého pivka. Vymazlenéjsi varianta nahradi sirup
likérem Bols Blue Curacao.

BMW: Klasicky némecky pivni stfik Bier mit Wasser (pivo s vodou).

Bostonsky SKrtic: Pivo se sektem. Variaci je Black Velvet - silné pivo (schwarzbier)
se Sampanskym, v tupladku ¢i ptllitru. Autorem je Otto Eduard Leopold von Bismarck-
Schonhausen, vévoda Lauenburgu, ktery dokazal zvladnout i galon (3,78 1). Anglicka
verze historii odviji od barmana londynského Brooks klubu, ktery mél napoj namichat
vroce 1861, pri truchleni nad smrti prince Alberta. Napoj mél symbolizovat Cerné ¢i
fialové pasky truchlicich. Dnes se Black Velvet mixuje smichanim 0,6 1 téZkého ¢erného
piva Guinness a 1 lahve Samparniského, a to ve vysokych sklenkach v poméru 1:1. Podava
se ihned, dokud ma napoj bublinky. Existuji rtizné verze této michanice. Napft. do
vychlazené sklenice na Sumivé vino (flétna) nalijeme 5 cl silného tmavého piva (napf.
Guinness) a poté velmi pomalu po sténé sklenice ptrilévame 5 cl Sampariského (nikoli
sektu, prosecca, cavy atp.). V idedlnim pripadé by vrstvy mély pii podavani napoje zlstat
oddélené. Chudé Liize je urcen Poor Man's Black Velvet - bez Sampusu, s ciderem.

Bowle chlebové: Rozinky namo¢ime alespori na 2 hodiny do prevarené vody. 2
krajice tvrdého chleba bez kiirky opeceme v troub€, semeleme, nechame vychladnout.
Do misy dame rozemlety chléb, na platky nakrajeny oloupany citrén, rozinky, praskovy
cukr a zalijeme svétlym pivkem. Promichame a servirujeme s ledem.

Caipbeerinha: Do 3ejkru nadavkujeme 2 mésitky citrénu, 2 mésicky limety, 15 ml
agave sirupu. Podrtime. Priddme 6 listi maty a 60 ml Cachagy, protifepeme s ledem.
Prelijete do sklenky a doplnime 30 ml piva IPA.

Cesta do lesa, cesta z lesa: Folklorni zaleZitost. Prvni fazi je cesta do lesa, kdy ma
konzument po douscich upijet malé pivo. Pocitaji se loky, aby nemohlo byt pivko exnuto.
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Princip hry spociva v tom, Ze pti kazdém upiti musi byt sklenice dolita azZ do ptivodniho
okraje zelenou. Postupné se jiZ tedy neupiji samotné pivo, nybrz michany napoj se stale
vétsSim obsahem peprmintky. Celkové mnoZstvi drinku je ale diky pribéznému dolévani
neustale stejné. Vysledkem této cesty je cela sklenice plna zelené. V tu chvili hrac
uspésné dosel do lesa. Na zpatecni vypravu se vydaji jiZ jen skutecni odvazlivci. Systém
je stejny: Postupné upijime zelenou a sklenici dolévame pivem. Vyjit z lesa znamena mit
pred sebou Cisté malé pivko jako na zacatku. Ménici se pomér alkoholu znesnadiuje
cestu do lesa a naopak ulehcuje cestu z lesa. Presto vsak z lesa jeSté nikdo pry nevysel ...

Cikan v traveé (neboli hovno v travé): Zelena plus fernet (= dech mrtvé milenky).

Crossover: ,Cool” (¢ti ,viil“) trend michani riznych piv. Napf. kombinace ovocny
lambic (Lindemans Pecheresse) + IPA (Primator IPA), dadle ovocny lambic + abbey ale
(Westmale Dubbel) anebo ¢okoldda (Opat cokoladovy) + ovocny lambic. Aneb ,,... ti
pivari uz fakt nevédi, co by ...“ (Ales Dockal).

Cukr rychlej Jezevciiv: Maly Sadek grep pseni¢ny + panak vodky Russkij Standart.
Netrepat, nemichat. Na ex. Misto pivka lze pouzit 0,3 1 bezinkové ¢i malinové limonady.

Czech Mule: Koktejl patii do sklenky old fashioned. 50 ml Becherovky Unfiltered, 100
ml zdzvorového piva, 15 ml citronové Stavy postupné nalijeme do sklenky naplnéné
ledem, lehce promichame. Ozdobime matou a osminkou limety. Variantou je Moscow
Mule: Do sklenice dame 4,5 cl vodky, zalijeme 12 cl zazvorového piva, dolijeme 0,5 dl
limetkové Stavy, priddme kostky ledu a ozdobime platkem limetky.

v

Cernoch v jeteli: Turecka kava se zelenou.
Cert (téz Savle mece nebo tata s mamou): Tuzemsky rum s griotkou.
Cervenacek: Griotka s ginem.

Dark 'n Stormy: Naplnime vysokou sklenku ledem a nalijeme do ni 0,2 1 zdzvorového
piva (napft. Belvoir). Pfiddme 3 cl rumu (napt. Mount Gay XO) a uZijeme si dramaticky
vizualni efekt. 0zdobime limetkou.

Diesel (téZ medvéd ¢i kozich medvéda): Pivo s kofolou. Po pfiliti rumu-tuzemaku
vznikd medvéd se zubama.

Draténka: Rum s octem v poméru 1:1. V drsnégjéi verzi je ocet smichan s vodkou,
pepfem a naldmanym paratkem.

Fizz pivni: Ve sklenici nejlépe na stopce (3 dl) lehce promichate 5 cl ginu, 3 cl
citronového dzusu a 2 cl cukrového sirupu a dolijeme weissbierem. Pfedtim miizete
okraj sklenice navlh¢it vodou anebo citronovou Stavou, na kavovy talifek nasypeme
cukr krupici, okraj sklenice v ném otreme a cukr se krasné nalepi.
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Flusanec (taktéZ vejce se Spenatem neboli Zabi hlen): Vajecidk se zelenou. Nejprve
je tfeba nalit vaje¢ny likér a do néj postupné podél obvodu nebo na jedno misto do
stredu dolévat zeleny peprmintovy likér.

Ginova lampa: V Sejkru smichame 2 cl Blue Curacao, 3 cl Gin Beefeater, 1 cl
citronénové Stavy, 3 cl brusinkového dZusu. Nalijeme do sklenice s ledem a dolijeme
pivkem. Fancy drink dozdobime pomerancem a koktejlovou treSinkou.

Grog pivni: Cca 4 dl svétlého piva vlijeme do kastrolu, pfiddme 5 hiebickd, kousek
skorice a nakrajenou omytou pomerancovou kiiru. Ponechdme asi 3 minuty prejit
varem, scedime, ptisladime trochou cukru a smichame s 1 dl studeného pivka.

Grog skotsky: Do kastrolu nalijeme 1 I svétlého piva, 0,2 1 rumu, pfiddme sacek
vanilkového cukru a podle chuti dosladime. Privedeme do varu a odstavime z ohné.
Horké nalévame do sklenicek a pridame kolecko citrénu.

Herb Beer Mojito: Na 1 davku potfebujeme 4 cl bilého rumu (napf. Bacardi), %
limety, 1 Izi¢ku tftinového cukru, 10 listkli maty peprné, snitku maty peprné na ozdobu,
drceny led, cca 10 cl piva Litovel Classic na doliti.

Hoptaily: Koktejly whiskey a piva napt. Ale &i zazvorového. P¥iddme $tavu z limetky a
led. Anebo cca 1 dil whiskey Jameson na 3 dily zazvorového piva, dozdobime limetkou.

Horniktiv zaval: Do pillitru nalité étyii panaky libovolného destilatu nad 40 %
alkoholu. Likéry jsou vylouceny. Ctyfsmés se zalije malym pivkem.

Houba: Kola s ¢ervenym vinem. Pro zvy$eni G¢inku pfiddme panaka tuzemského rumu.
Pak jde bambus s motorem anebo u dvojnasobné davky primési o hypermicudu.

Hrebickové oko: Do kastrolu nalijeme ¢erné pivo. Hfebi¢ky osmaZime na sucho na
panvi. Tyto nasypeme do pivka, které varime do pény. Poté pivo odstavime, precedime a
jesté horké podavame. Cernou pénu pii nalévani poprasime praskovym cukrem.

Chmelovy D dur: V $ejkru smichame 5 cl Ballantines, 2 c] Mandle Monin, 1 cl Kahlua,
1 cl Lime Fresh. Nalijeme do sklenice s ledem a dolijeme pivem. Na ozdobu long drinku
pouzijeme pomeranc, koktejlovou tfeSent a mochyni peruanskou.

Chrchel indianské babicky (ptipadné slizky ¢erv): Obdoba koktejlu Magické oko.
Pandk zelené je nahrazen panakem vajecného likéru a svétlé pivo pivkem Cernym. Pri
piti se vlivem rozdilné viskozity obou kapalin vaje¢ny likér tadhne v pivu jako Cerv.

Jahodovy koktejl s pivem: Do $ejkru ddme 100 ml svétlého piva, 50 ml vodky, 50
ml vodky jahodové. Rozmichame, vlijeme do poharu. Zdobime jahodou. Na party je
koktejl malinovy. Smichame 1 hrnek zmraZenych malin, 1 1dhev malinové limonady, %
hrnku vodky a 4 1ahve vychlazeného piva. Zdobime citrénem a pomerancem.

Kapitaniv sud: 30 ml spiced rumu, 30 ml guava sirupu, 30 ml $tavy z ¢erveného
grapefruitu protifepeme na ledu. Dolijeme 120 ml svétlého piva, zdobime limetkou.
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Keltsky posset: Vrendliku ohiivame 5 % dl plnotu¢ného mléka, 2 1Zice ovesné
mouky, Spetku soli azZ k bodu varu. Odstavime a ponechame 10 minut odstat. Precedime,
pridame 3 dl piva Guinness, 1 1Zici medu, %2 1Zice skorice a % lzice muSkatového oriSku.
Smés promichdame a znovu zahrejeme. OvSem jiZ nevarime!

Klapzubova jedenactka: Do piillitru se postupné naléva prislu$ny pocet riiznych
lihovin, pricemZ jedenacty panak se ma vejit pres pod rysku.

Kofila: Rozmichame IZi¢cku mleté kavy v panaku rumu. Pije se tak, Ze si nejprve do pusy
vysypeme sacek krystalového cukru a poté zalijeme obsahem sklenky.

Kolomaz (téZ rumkola ¢i rumko): Rum s kolou.

Koktejl pivni malinovo-ostruzinovy: Na jednu davku prichystime 200 ml
svétlého piva, 25 ml malinové koncentrované Stavy nebo sirupu, 20 ml vodky, hrst
cerstvych nebo mrazenych ostruZzin, platek citronu na ozdobu, led, 200 ml svétlého piva.
Do vys$si sklenice dame trochu ledu, zalijeme vodkou, malinovou $tavou a pivem,
prisypeme ostruziny a ozdobime platkem citronu.

Kominicek: Vaje¢ny likér (ajrkoniak) popraseny lZi¢kou mleté kavy.
Kramy yettiho mamy: Drsny napoj vznikly smichani griotky s alpou francovkou.

Krokodyl v Nilu: Fajnovd michacka vznikd ponofenim naklddané okurky do
vajecného likéru. Znalci ocenuji vizualni podobnost zelené naklddacky (krokodyla)
uli¢nicky vykukujici z husté zabahnéné Zlutavé tekutiny (Nilu).

Magické oko Romana Skamene alias Binyho (téZ rybi oko, tygii oko ¢i bludicka):
Panak zelené v pivku. Spustime opatrné panaka ve skle na dno plného ptllitru. Obsah
zelené ma zlstat co nejméné porusen. Pivo vypijeme na ex. Poté vyjmeme pandka a téz
vyZahneme na ex. Nutno zakoncit prapovidkou: ,Magicky voko“. V némciné se mix
jmenuje Bier mit Schnaps, a spoustét se do piva nemusi pouze zelend. Drsnéjsi
variantou je Sauronovo oko, kdy je panak zelené nahrazen panakem absintu.

Malinovy koktejl: Stavu z vymackanych malin a citrénu nalijeme do $ejkru, ptidame
praskovy cukr, svétlé pivo a nékolik kostek ledu. Protrepeme.

Margarita pivni: Na 1 davku potiebujeme 45 ml tequily, 30 ml likéru Cointreau
(nebo jiného horkého pomerancovo-bylinného likéru), 30 ml Cerstvé limetové Stavy, led,
stl na ozdobu sklenice, platek limetky, 120 ml svétlého piva (lezaku nebo stylu IPA).

Matovy koktejl: Do 0,5 1 svétlého piva nasypeme 1Zi¢ku praskového cukru, pfidame
listy maty peprné a nékolik kostek ledu. Nadobu uzavieme a pro vyluhovani maty
uloZime do chladna minimalné na 1 hodinu. Vychlazené pres cednicek lijeme do sklenek.

Michelada: Drink do vy33i sklenice, jejiZz okraj je potien citrénovou $tavou a poté
obalen soli, ktera vytvari objimku. Pro pripravu potfebujeme kromé pivka limetkovou
Stavu, sl a chilli. Pridat miZeme také rajc¢atovy dzus, maggi, worcestrovou omacku,

146



anebo tequilu. Do pripravené sklenice se soli vlozime Kkostky ledu a dale zbylé
ingredience. VyuZit 1ze mexické pivo Corona, které vlijeme do sklenice jako posledni.

Mongozo Coconut: Melounovy likér, limetku a pivo Mongozo Coconut. Mongozo
Mango je pripraveno z Cachaci, limetky, trtinového cukru a piva Mongozo Mango.

Multikoktejl 12 opic: Lije se do zavatovacky od okurek. Kultovni nipoj z tuctu
chlasti.

Multimichacka Paleta: VyuZivd barevnost likért, kdy dileZitou roli ma hrat
vytvarny rozmér. Rum, zeleng, vajecnak, griotka.

Obésencova Kkrev (také katova krev): Smichdme 80 ml ginu, 80 ml whiskey, 80 ml
rumu, 80 ml brandy, 80 ml portského,100 ml Sumivého vina. Dolijeme pivem Guinness.

Opici mozecek (téz mozek ¢i mozek v Krvi): Do griotky lijeme vajeciidk. Vznika litim
tenkého proudu vajecnaku do panaku, ktery je z poloviny naplnén visSnovym likérem.
Dilezity je krouzivy pohyb béhem liti, aby vznikl skutecné naturalisticky ztvarnény
mozek se vSemi zakruty. Pokud misto viSiiového likéru pouZijeme peprmintovy, jde o
mozek vojensky, téZ zeleny mozek anebo cetar. Opét nutno lit vajecnak do zelené.

Pampeliska: Poeticky napoj vznikly namichdnim vajeiidku a pomerancového dzusu
(ptil na ptl). Lze ptidat barevné neutralni vodku ¢i rum.

Panaché: Do sklenice si pripravime nékolik kostek ledu, které zalijeme svétlym
pivem a pomerancovym dZzusem v poméru 1:1.

Pivo svaiené (aneb piwo grzane): 2 IZice medu, 2 IZice cukru, svitek skorice, Spetka
mletého hrebicku, mlety badydn nebo zdzvor, kolec¢ko pomerance ¢i citrénu, 0,5 [ svétlého
piva. Do silnosténné sklenice s uchem (skvély je hospodsky piillitr), nalijeme pivko. Na
svareni jsou vhodnd zejména sladsi, plnéjsi, méné chmelend piva. Ochutime medem,
hiebickem, skofici a badyanem ¢i zazvorem. Povaiime nebo vloZime do mikrovinné
trouby zapnuté na maximum na 3-4 minuty. Pivo by pritom nemélo varit, ale byt tak
horké, ze se miizeme spalit. Sklenici opatrné vyjmeme, pivo zamichame a prilozime
platek pomerance ¢i citronu na ozdobu. Ihned jeSté horké podavame. Pripravené pivo
miiZeme podavat primo ve skle, co jsme ho pripravovali, anebo z pillitru prelit do dvou
mensich sklenicek. Zahiat se mizeme i pivnim svaiakem. Nejlepsi ma byt z pivka
pseni¢ného, chutové blizkého bilému vinu. Cim méné hotké pivo, tim lepsi. Zakladem
pivniho svaraku je kvalitni pivo a naleZité namichané koreni (skorice, pomerancova
kiira, hfebicek, kardamom). Fajnovi Smekfi pridaji jesté chilli a sladi medem.

Pivo zelené: Hrst $penatu nebo jiné zelené byliny vloZime do mixéru a rozmixujte
dohladka. Do sklenice nalijeme svétlé pivko a pridame byliny. VSe promichame.
Pfihodime 1Zicku medu a michame, dokud se med nerozpusti. Pivo nalijeme na led.

Pivo z Salvéje lucni: sladovy extrakt 4 libry (1 britskd libra = cca 0,454 kg), hnédy
cukr 2 libry, Cerstvd Salvéj lu¢ni 4 unce (1 unce = cca 0,028 kg), voda 4 galony (1 imperidlni
britsky galon = cca 4,546 1), kvasinky. Privedeme vodu do varu a pridame 2 unce Salvéje.
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Nechdme 1 hodinu mirné vrit. Zchladime na 71°C, nalijeme do kvasné nadoby sladovy
extrakt a cukr a michame. Nechame vychladnout na 21°C a pridame kvasinky. Nakonec
do kvasné nadoby dame zbyvajici 2 unce Salvéje. Ponechame kvasit az do vykvaseni
(obvykle 6-7 dnti). V této dobé se na hladiné tekutiny objevuji pouze izolované ostriivky
pény. Do kazdé ldhve nasypeme V2 1Zicky cukru a stoc¢ime do nich pivo. Zazatkujme.
Mtzeme pit po 10 dnech az 2 tydnech. Z historie dodejme, Ze rozsirené byly triky, kterak
pivko ochutit (popelem zhruSkového mejli do brec¢ky a pridat néco bobku a kvétu
muskatového) ¢i jak na to, kdyZ se pivku nechtélo kysat. Recept z roku 1647 sladkiim
doporucuje: , Vezmi tolitu s modrym kvétem, koriandru, anyZu, kafru, psitho trusu, kvasnic
prespolnich a smés to spolu, nech, azZ se ti to zvedne, potom dolivej a bude kysati hned".
Zkysani pivka se branilo vkladanim ofechovych listli. Kyselost se vytahovala zavésenim
rozlomenych pecnii teplého chleba nad nadobu s pivem. Bila hoicice vsudu reSila
problém, co spivem, které sedlo jako huspenina. Sytou zlatou barvu zajiStovaly
modlitby v kombinaci s listy levandule, Salvéje, rounu a Zloutku vejce vafeného natvrdo.

Plamenak (také rtizovka): Griotka s vodkou, promisené. Pokud vodka shora prikryva
griotku, jedna se o utopeného komunistu, pripadné o polskou vlajku. Pl na pil
griotka s vodkou. Do skla nejdfive nalijeme griotku a poté opatrné, a po skle, vodku. Oba
chlasty se nesmisi a pfi mirné troSe Sikovnosti vytvari interesantni barevny efekt.

Plzenské kouzlo: Do sklenice vloZime led, 4 cl vodky, 1 cl jahodového sirupu, 1 dcl
pomerancového dZusu - prosSejkrujeme, poté slijeme bez ledu do sklenice sledem
a dolijeme pivem Pilsner Urquell (pivo nutno lit pomalu pres led, aby se oddélilo
a koktejl mél dvé barvy). Ve finale zdobime mésickem pomerance a koktejlovou tresni.

Plzensky Prazmrd (téZ Délnicky lomcovak): Pivo smichané s jarem v poméru 1 : 1.

Radler (Radlermass neboli cyklisticky maz): Na 1 davku je tieba 150 ml citronové,
pomerancové nebo grepové limonady a 150 ml svétlého lezaku. V Anglii jde o limonady
s pivem pro cyklisty zvanou shandy. Mnohdy je pro mixovani s pivem vyuZivan Sprite.
Domaci Radler lze pripravit z 500 ml perlivé vody, citréonové Stavy, citrénu na ozdobu,
titinového cukru a 500 ml svétlého lezaku. Do dZbanku nalijeme trochu perlivé vody,
vymackame % citrénu a dosladime trftinovym cukrem. Promichejte, aby se krystalky
cukru ve vodé dobre rozpustily. Po rozmichani doplnime zbytkem vody a svétlym
lezakem. Opatrné zamichadme, abychom neponicili fiz. Prihodime kolec¢ko citrénu.

Rajcatovy koktejl: Do $ejkru nalijeme 0,2 1 sirupu z rajskych jablicek, 0,3 1 svétlého
piva, pridame lZici praSkového cukr a nékolik kostek ledu. Protrepeme.

Rudé Kkladivo (i Leninova pomsta): Do vina pfiddme rum a fernet.

Semafor: Trojkombinace zelené, vajec¢idku a griotky, V prvni varianté jsou likéry ve
sklenici spolecné. Nutno dbat na peclivost, aby se jednotliva svétla semaforu neslila do
jednoho. Ve varianté druhé se ingredience nemichaji. Slozky jsou ve vlastni Stamprli,
které je nutné v rychlém sledu vypit. Ke smichani tak dochazi aZ v téle konzumenta.
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Sladek Eda: v Sejkru smichdme 4 cl Bacardi Black Brown and Forman, 2 cl
bezinkového sirup Monin, 3 cl Passoa Cointreau, 5 cl Vappy - jablko coca-cola. Nalijeme
do sklenice s ledem a dolijeme pivkem. Fancy drink dozdobime suSeny jablkem.

Spritz Peroni: Koktejlku naplnime do 3 ledem. Pf¥idame 1 cl sirupu Grenadina, 10 cl
Prosecca a 10 cl piva Peroni. Dolijeme 3 cl Aperolu, dozdobime ovocem maracuja.

Summer Hoedown: Led, ¢erveny meloun, cukr rozmixujeme na sorbet (¢i podrtime
jen v Sejkru). Prelijeme do sklenice a dolijeme 120 ml svétlého piva a 40 ml maraschina.

Tagada: Do sklenice vsypeme nékolik kostek ledu. Opatrné nalijeme 5 cl jahodového
sirupu Monin Strawberry, ktery dolijeme 300 ml svétlého pivka.

Tango: Do sklenice vsypeme led, na dno nalijeme 2 cl grenadinového sirupu Monin
Grenadie, ktery zalijeme 250 ml svétlého pivka.

Topinky vézenské: Na induloné délané ¢i ji namazané aneb kulaty obdélniky ...
LabuZznici zapijeli napojem bezdomovcl - okenou (otevira okna vesmiru dokoian).
FajnSmekroviny nabizela vycepni & barmanka Simona Blckova v hospodé U Jezevce,
kam chodival Ziznivy rocker 0Ozzak, ktery nedokazal Zit bez piva. ,Zména je pivo” (0zzak).

Trikolora: Zelena + vodka + griotka.

Vitr z hor: Matovou chut' zelené umocni alpa francovka. Kombinace peprmintky a
alpy, v poméru 2 : 1, dokaZze protahnout jako nic jiného. Alpinisté zakapnou lesanou.

VI¢i dech (také $akali dech): Tureckou kavu zalijeme horkym rumem.
Vodnikovo sperma (téz vodnikovo semeno): Panak zelené dolity mli¢kem do kavy.

Vzteklej pes: Griotka (nalitd na dno sklenky, méné otrli zbabéle voli oblibeny sirup),
dolitd vodkou a zastifiknuta tabascem (nebo silnéjsimi palivostmi), které obé tekutiny
oddéli. Promisime v hubé a slastné spolkneme. Vlidné sladka griotka stahuje palivost.

Weisse Beton: 40 ml Becherovky Unfiltered, 50 ml toniku, 50 ml p3eni¢ného pivka
postupné nalijeme do sklenky naplnéné ledem, promichame, zdobime platkem citrénu.

Whiskey Ginger: Do sklenice nalijeme 6 cl bourbonu (napf¥. Bulleit), vloZime nékolik
kostek ledu, zakapneme 1 cl limetkové Stavy a zamichame. Nasledné dolijeme cca 10 cl
zazvorového Ale. Na zavér ozdobime mésickem nebo platkem limetky.

Zazvoroveé pivo: Ginger beer radi pripravuji Britové. Udélaji 10-20 % roztok
titinového cukru, do ného vhodi nékolik kouskl jamajského zazvoru a nékolik zrnek
rohovité zakvasky ,ginger beer plant”. Nékdy pridaji trosku vinné kyseliny a néjaké
pénotvorné prisady. Jakmile kvaSeni ochabne, stahne se tekutina do lahvi a musi se do 2
vypit. Jeden znavodli na zazvorové pivo vyzaduje: 5 | horké vody, 2 citrény, 500 g
jemného cukru krystal, 30 g &erstvého zdzvoru, susené pivni kvasnice. Cerstvy zazvor
oloupeme, noZzem na plocho jej na prkénku rozdrtime a vloZime do misy. Zazvor
zasypeme cukrem a zalijeme 5 litry vrouci vody. Nakonec prilijeme Stavu z citront.
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SuSené pivni kvasnice v hrnicku zalijeme vlaznou vodou. Nechame 3-4 minuty ozivit a
vlijeme do zazvorové smési. Zaklad na zazvorové pivo promichame a nechame 24 hodin
stat. Zazvorové pivo precedime do cistych lahvi pres platno a uzavieme je korkovou
zatkou. Nad hladinou musi zlistat nejméné 3 centimetry volného prostoru na tvorici se
oxid uhli¢ity. Staroanglické zazvorové pivo podavame dobte vychlazené ve vysokych
sklenicich. Pokud nechcete zazvorové pivo pripravovat sami, sathneme po Fentimans
Ginger Beer nebo Caribia Ginger Beer, coZ je vlastné zazvorova limonada. Dal$i navod na
nealkoradler se zazvorovym ocaskem potiebuje: 50 g Cerstvého zdzvoru, 200 g cukru,
750 ml prevarené vychlazené vody. Litrovou sklenici dobre vymyjeme. Smichame v ni
s cukrem a prevarenou vodou zazvor - oplachnuty, ovSem neoloupany. Michame do
rozpusténi cukru. Shora sklenici zakryjeme platynkem, zajistime provazkem a teplém
misté ponechame kvasit. Kazdy den smés promichame l1Zici, kterou predtim opravdu
dobie umyjeme proudem tekouci horké vody. Chce to trpélivost, bublinky se maji
objevovat az cca po 3 dnech. Proces kvaSeni trva 6-10 dnli a ndpoj se zakali. AZ ginger
beer prestane bublat, je hotovo. Smés piecedime do nové sklenice a dame vychladit.
Komu nevyhovuje plivodni chut zazvorového piva (napf. pod nazvem Jamaican Style
Ginger Beer) je doporuc¢eno smichani se svétlym pivem v libovolném poméru.

Zoom modry: Maly panak ginu, maly stiik curracaa a citrénového dZusu a stejné maly
stiik Tripple Secu (likéru z pomerancové kiiry). A sklenici o objemu 3 dl pak dolijeme
weissbierem. Lehounce promichdme a prihodime par kostek ledu.

Zabinec pivni: Na dno prazdného pillitru nalijeme malého panaka griotky. Opatrné
dolijeme Cernym pivem tak, aby vznikla co nejmohutnéjsi péna. Do bilé Cepice peclivé
vmichame panak zelené. Péna jesté vzkypi a chytne fantasticky nazelenaly nadech.
Proc je pivo lepsi neZ Zena

Pivo se nikdy neopozdi. Pivo se porad usmiva. Pivo blbé nekeca. Pivo neskace do reci.
Pivu se da porozumét. Pivo té moc nestoji. Pivo nekiuci. Pivo nezarli na jiné pivo. Kdyz
zmizi, nacnes si dalsi. Pivo nikdy nevyZaduje nesmyslnou rovnopravnost. MiiZes$ si
vzit bez vycitek i vice piv. Pivo si miize$ vybrat. Pivu fotbal nevadi. O pivo se mizes
podélit s prrateli. Kdyz je pivo bez chuti, tak ho mtizZes vylit. Studené pivo je dobré. Pivo
vypada rano stejné. Pivo nema matku. Par piv si miizes schovat do sklepa na horsi Casy.
Pivo vi, co je to sedmy schod. Pivo se nelituje. Pivo ma porad co na sebe. Pivo neohrnuje
pysKy. Pivo se vejde do piillitru. S pivem nemusi$ chodit na veceri. Pivo netloustne.
Pivo se nerozciluje, kdyZ si domt doneses druhé pivo. Pivo nemusis premlouvat. Od piva
nic nechytis. Kdyz jsi s pivem, myslenka na jiné pivo té nemtze vyvést z klidu. Pivo
nedéla Zadné skvrny od Sminek. Pivo nema nikdy migrénu. S pivem je sranda cely mésic.
Pivo si miiZze$S vzit bez ostychu i na verejnosti. Pivo se nestara o to, kdy prijdes. Pivo
nemusis, kdyZ je po vSem, odvést domii. Pivo Ceka trpéliveé v auté, kdyz hrajes tenis. Pivo
nenadéla kraval kvili zvednutému zachodovému prkynku. Pivo nemlaska, kdyz chrapes.
Pivo dostane$ v kazdém baru. Nasledky priliS mnoha piv rychle pominou. Pivo jde
kdykoliv bez protestii do postele. Mizes si byt vzdy jisty, Ze jsi prvni, kdo pivo otevre.
Pivo chutna i neumyté docela dobre. Pivo je vidy vlhké. KdyZ méniS pivo za druhé,
neplati§ zZadné alimenty. Pivo nema pravnika. Pivo ti nikdy nesebere kreditni kartu.
Pivo prospiva zdravi a krase. Nejvice nejhorsi druhy piva jsou vhodné v mediciné
(urinoterapie). Pivo ni¢im nenahradis. Na pivo se vZdycky misto najde!
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Dals{ pivni i nepivni moudrosti & songy

»Aby nds Panbiih pri zdravém rozumu zachovati rdcil“
(Wacslaw Wladiwoj rytit Tomek & Josef Svejk)

L~Akademicky malir* je pod obraz, anesteziolog je v bezvédomi, boxer je ztiiskanej,
dermatolog je koZenej, dopravdk ma Spicku, drevorubec je zrubanej, elektrikdr je
nadrdtovanej, entomolog je na mol, funebrdk je tuhej, hudebnik je na moll, chmelar je jako
Zok, kanonyr je jako délo, karbanik je zkdrovanej, klempir je na srot, knéz je jako slovo
boZi, kominik je zCazenej, kovdr je zbuSenej, kuchar je na kasi, kvétindrka je nakropend,
kynolog je jako doga, lakyrnik je zlakovanej, letec je jako bomba, loutkoherec
je zpumprlikovanej, malir* pokojii je zmalovanej, metar je nametenej, meteorolog je na
mraky, myslivec je piclej, oceldr je zkalenej, ortopéd je zldmanej, pedagog je vyskolenej,
pismomali¥ je zlinkovanej, pistec je zhvizdanej, pneuservisman je gumovej, poslanec je
odhlasovanej, pumpar je total, pyrotechnik je jako puma, Feznik je jako prase, ridic je
zrizenej, sedldk ji md jak vidle, sklendi* md okno, slddek je nachmelenej, soudce je jak zdkon
kaze, tramvajdk je vykolejenej, truhldr je jako prkno, uklizecCka je na prach, veterindr je
jako zvire, vyhybkdr je namazanej, zahradnik je zlitej, zaméstnanec autobazaru je jetej,
zoolog md opici, zootechnik je jako dobytek, zpévdk je zhuldakanej, zdkaznik mad
nakoupino” (KdyzZ se oZere profesiondl aneb chvdla cestiny - lidovy text). Cetina je
vskutku nddhern3, dokaZze tohle vyjadrit tiebas angli¢tina? A to jesté lze jen namatkou
dodat napft., Ze ,hrabé Zeppelin je jako zepelin, kurdk je zhulenej, kynolog je jako doga,
uli¢nik ji md jako z praku (pro némecké turisty foneticky Wi aus Prdg), kolchoznik je jako
motyka anebo farmdr ji md jako z vidli ...“. Kdovijakda moudrost to sice neni, nicméné
ukazuje, jak je nas Cesky jazyk koSaté bohaty a krasny. Tudiz opit se podle profese (a
abecedy) na 59 zptlisobi. Pfesnéji na 57, nebot oznaceni ,md ji jako vidle” se nAm tam
vloudilo dvakrat a ,ulicnik“ neni profese (hrabé ale profese je, kdyz miize byt knize ...).
Le¢ opomnéli jsme , kropic je zlitej”, ,krmic je na $rot” a ,klempir je na plech”. Takze
kouzla ceStiny aneb oZrat se podle profese hned na 60 zptisobu.

,Alkohol je nds tihlavni nepritel. Nemdme vsak milovat své nepridtele jako své blizni?"
(lidovy teolog)

»-- a najednou prede mnou stres! Tak se oto¢im - a za mnou frustrace! Tak jsem prchnul do
hospody*“ (Vladimir Rencin)

s vs

LAt dokdZi ti, co nepiji, co dokdzali jsme my!“ (Mikolas Ales)

,,Auta v$ude, zmatek bude, obchodaky, lidi mraky, ivouci hlasy, piva basy, zvonky znéji, snih
ve spreji, bila kridla, spousta jidla, furt se cpeme, pribereme, kapr, k zlosti, hosti kosti,
hledam svicku, manzel v tricku, vino tece, v brise krece, jako prase cpem se zase, z predsiné je
slyset tchyne, v televizi nasi, cizi samé zvratky, divné svatky, stromek sviti ... Osten v Fiti!
(Tess Gurneyova Vv piekladu Miroslava Macka odromatizované 1i¢i duchovni Svatky Vanoc)

»,BéZ s tou chemii do hajzlu” (MUDr. Skruzny ve filmu Vesni¢ko md strediskova)

,BIb je neznicitelny - zepredu i zezadu se Cte stejné”
(Jan Krtitel FrantiSek Serafinsky Werich)

,Blbuse N. je prirodni tikaz“ (hlas nepodvolenych antilibtardi)
aneb ,Kdyby hloupost nadndsela, tak se tady budete vzndset jako holubicka“
(Josef Strosmajer v serialu Nemocnice na kraji mésta)

151



»Blizkosti smrti. V zemné hospodé pooteviené dvere do tmy. Ze dvora krik silenych opilcti.
V dérdch pistici mysi. Brzy se otevirou dvere dokordn. Kdo vstoupi, nebude to nikdo. Bez
tvdre, hitavy dés. Umrtni loZe pod stolem v louZi mezi éernymi stehny dévky"
(Zbynék Hejda - Blizkosti smrti)

,BoZi mlynu melou pomalu ..., ale je to seridzni firma ...“ (pravda nejen naboZenska)
,Brambiirky prasdtku, prasdtko mné“ (Milo$ Zeman)
,Btih stvoril kvasnice, jako stvoril tésto” (Ralph Waldo Emerson)

,Byl krdsny slunecny den ale mistr si dal obéd a pivo a ve spanku premyslel jaké krdsné dilo
vytvori“ (David Kokoska alias Kapsella Artist)

,Co vypijes, snis, prectes a prefiknes - to ti nikdo nevezme”
(Ondrej Soukup & Gabriela Oswaldova)

,Cechrovat bahno, kalit $kopky neboli pit pivo” (brnénsky hantec)

»Ceské pivo splynulo jiZ odeddvna svou hodnotou nejen doma, ale i za hranicemi
vlasti, ovsem brala soucinné hodnota surovin neposledniho podilu na vyjime¢ném
tom postaveni”. Tato slova napsal v roce 1866 zndmy odbornik ceského pivovarstvi, ucitel
na pivovarské skole a reditel Vyzkumného tstavu pivovarského a sladarského v Praze
Frantisek Chodounsky“ (Gabriela Basarova et al. - Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva)

Deset diivodii pro¢ pit pivo: , 1. Chrdni pred infarktem, 2. SniZuje riziko mrtvice, 3.
Posiluje pameét, 4. Zklidni krevni tlak, 5. Blahoddrné ptisobi na plet, 6. Brdni pred
ledvinovymi kameny, 7. Zlepsuje kvalitu vlasu, 8. Vitézi nad nevérou, 9. Lé¢i nemocné
hlasivky, 10. Bojuje s volnymi radikdly” (vysledky vyzkum aneb Cesi a pivo patii k sobg)

»~Dékujeme, Ze nam neberete Zelvicky z pisodrii. U vycepu vyrizujeme adopce za cenu
ptillitru Prazdroje” (marny apel nad muslemi panského WC U Sadu, Zelvicky i jina

vavs

,Cim vice mds kamarddi, tim vétsi objednej sud” (staré i nové kbelské prislovi)
»Clovék mini a hospoda méni!“ (Jaroslav Hasek)

»Dej si dve, tri,Labuté” nez zalezes na kuté, ba i vice na mou té, neboj, rdno zvednou
té” (rada Pivovarskébo dvora Zvikov)

»Dnes z Petky, zitra z igelitové tasky“ (varovani ohledné baleni piva)
,Dobré jidlo, dobré piti, zdklad vseho Zivobyti!“ (moudry vzkaz pokrokarskym kaziSukiim)
»Do hospody s umytyma nohama!” (Jara Cimrman)

,Do hospody Zeny nepatri ... hovor vdzne, chlapi se predvddéji, ale hlavné — vdzne kseft”
(Frantisek Skorepa - U Zlatého tygra)

»~Doporucuji chléb, maso, zeleninu a pivo” (Sofokles)

»DVvé véci na svété jsou nekonecné: vesmir a lidska hloupost. I kdyZ s tim vesmirem si
nejsem tak uplné jist ...” (Albert Einstein)

,Dvtir je mlady jako jinoch, jenom pouhych patndct let, ale naSe specidly, kdoZ
zavitas, okus hned. Umime tu z masa, mouky, vse cerstvé jak zdejsi louky, nase kuchyri dnes
je pojem, a k tomu té ubytujem. Az vyzkousis zdejsi kiiry s pivem staré receptury, vse se
znakem labuti, tvoje srdce pohlti ... Poutnice jeZ kolem krdcis, spldchni bol a hore, pojez,
popij a rozvesel se v, Pivovarském Dvore“ (slogany Pivovarského dvora Zvikov)
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,Filled with mingled cream and amber, I will drain that glass again. Such hilarious visions
clamber. Through the chamber of my brain. Quaintest thoughts, queerest fancies Come to
life and fade away. What care I how time advances; I am drinking ale today“
(Edgar Allan Poe - Lines on Ale, po naSem Pivni linky: ,,Naplnény smichanou smetanou a
jantarem tu sklenici znovu vypustim. Takové veselé vize se splhaji. Skrz komoru mého
mozku. Nejpodivnéjsi myslenky, nejpodivnéjsi predstavy OZiji a zmizi. Co mé zajimd, jak cas
postupuje; Dnes piji pivo")

,Galerie poloh opilcti: Automechanik (pod stolem, na zadech), Filozof (spici
s podeptenou bradou), Hodinar (opieny o pésti), Hvézdar (spici s hlavou dozadu),
JeZis (opfeny, ruce pres zabradli), Plavec (ruce natazené dopiedu a spojené - plave
prsa), Rybar (spici vsedé, prekriZzené ruce, jednou jako by nahazoval prut), Superman
(spici na stole, jedna ruka nataZena vpied), Terapeut (vyrazna gestikulace, potieba
mluvit v polospanku, ackoliv mu neni rozumét)“ (experiment deniku Blesk)

,Galileo nebyl vinar, ale pivar. Dokazuje to hlavné jeho vyrok: A prece se toci ...“
(neznamy filosof)

George Cooper pozvedl pillitr piva a prohlasil: ,Na to, abych stravil zbytek Zivota
mezi nohama své Zeny!“. A tento vyrok mu vyhral soutéz o nejlepsi pripitek v mistnim
klubu. KdyZ se vratil domt, pochlubil se manZelce Mary: ,Vyhrdl jsem soutéz
o nejlepsi pripitek vecera!“. Mary Cooperova: ,,Ano? A ¢impak jsi to vyhrdl?”“. John:
LAbych strdvil zbytek Zivota sedic v kostele vedle své Zeny!“. Mary: ,No, tak to jsem
na tebe velice hrdd“. Nasledujici den, kdyZ potkala na rohu kdmose manzela, jeden
z nich s usklebkem zvolal: ,Mary, vis Ze George vyhrdl viera soutéZ o nejlepsi pripitek
na tvoji adresu?“. Mary: ,,0 ano, ekl mi to. A dost jsem byla prekvapend. Vite? On tam
byl za posledni ¢tyri roky jenom dvakrdt. Jednou tam usnul, a podruhé jsem ho musela
tahat za usi, abych ho tam viibec dostala!"

(americka story rodict nobelisty Sheldona Coopera BS, MS, MA, Ph.D., Sc.D.)

»Gilgames poslal divokému - ve stepi Zijicimu a travu poZzirajicimu - muZi Enkiduovi
7enu. Zena Enkidua udila civilizaci. Rekla mu: ,NuZe jez chléb, 6 Enkidu, to patFi
k Zivotu, napij se také piva, jak je zemé obycej“. Enkidu vypil sedm C¢isi piva a bylo mu
lehko u srdce. V ndladé se umyl a stal se tak ¢clovékem (sumersky Epos o Gilgamesovi)

,Gurmdadn, ktery mysli na kalorie, je jako prostitutka, ktera se diva na hodinky*
(James Beard)

»~Hdzeni vyméskii druhu mor'skych plZii samicim domdciho bravu“
(Miroslav Macek - ucena transformace rceni hazet perly svinim)

Homer Jay Simpson: ,,Boli mé hlava, Vo¢ko“. Barman Vocko: ,,UZ ti ho tocim!*

»~Hospoda je mistem, které lidem skytd prileZitost k vvmeéné ndzorti a myslenek o verejnych
zdleZitostech” (Albert Einstein)
»~Hospoda je verejny podnik, kde se lidé snaZi dosdhnout pokrocilého stavu mentalni

inkompetence opakovanou konzumaci fermentovanych rostlinnych ndpoji“
(Kryton - Cerveny trpaslik 17. dil)

»~Hospoda je zpovédnice dospélych déti“ (Vladimir Zatloukal v seridlu Hospoda)

»Hosptidka pdté cenové skupiny. Na zemi bldto, ve stéendch pukliny. No, neni btihvijakad.
JenZe mé staci, jen Zddny obavy. S borcema pivo leju si do hlavy. Pijeme na stojdka“
(Michal Horacek)
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,Hudbu novou, pivo nové, at’ se hosi veseli, zpijou-li se, vyspéji se ve vojenské posteli!”
(Jan Neruda)

,Chmel vine se tésné kolem ndrodniho kmenu naseho a protkdvad svymi smaragdovymi
uponkami husté vsechny jeho haluze, listy, kvéty a plody. Chmel méli bychom prdvem
zvoliti svou ndrodni rostlinou misto lipy, jeZ davd toliko mdly odvar pro lékdrny nasich
vesnickych babicek, kdeZto chmel koreni nam divotvorny ndpoj, hojici, omlazujici a
rozveselujici mysli nase” (Svatopluk Cech)

JInteligentni ¢lovék se musi obcas opit, aby preZil s blazny okolo” (Ernest Hemingway)

»Jak pozndte, Ze je néco zarucené pravda? Kdyz to facebook zablokuje, twitter
smaze, Google skryje, media zcenzuruji a pétidemolicni viada dementuje”
(Vox populi, vox Dei)

Jak se jmenoval biih piva ve starovékém Recku? Silénus. Byl vychovatelem a priivodcem
dalsiho boha - Dionysa, coZ zase byl syndtor tihlavniho boha Dia“ (starotfecka mytologie)

JJak sladce zni to slovicko. Ty pivinko, ty pivicko"” (FrantiSek Jaromir Rubes)

»Jaké bohatstvi se skryvd v 1 litru Ceského piva? Vypitim ziskdme stopové prvky,
minerdlni ldtky i vitaminy. Konkrétné: vdpnik 50 mg (tj. 7 % doporucené denni potieby),
fosfor 20 mg (2 %), horcik 105 mg (Cili 49 %), draslik 300 mg (12 %), sodik 40 mg (5 %),
chloridy 250 mg (22 %), vitamin B1 30 mg (3 %), vitamin B2 330 mg (21 %), vitamin
B3 660 mg (45 %), vitamin B6 400 mg (31 %), kyselina listovd 110 mg (52 %). Prosty
vypocet uddvd, kolik nutno pivka vypit pro dosaZeni 100 % doporucené denni ddvky. Treba
u vitaminu B1 je to 66 piv, u vapniku zase 20 piillitri za den. Zpriimérujeme-li polty piv u
jednotlivych poloZek, vychdzi 287 piv (28 + 100 +4 +16+9 +40+ 66 + 10 +4 + 6 + 4).
Vydélme poctem prvkii a mdme zarucené zarucené doporuceni na 26 ptillitrii denné.
Pouceni? Chcete-li Zit harmonicky, zdravé a vyvdZené ... musite chlastat jako sviné”

,Jd jsem dobrdk, ale sviné!” (inspektor Mourek ve filmu Fesdk Hubert)

»Je lékarsky dokdzané, Ze pivo obsahuje vitamin B. Kdyz vypijes jedno pivo - to je
vitamin B1 KdyZ vypijes dvé piva - to je vitamin B2 ... ... 6 piv = B6 ... 12 piv = B12.
A kdyz vypijes cely soudek ... to je uz B-Komplex!" (pivni vitaminy)

,Je opakovdni matkou moudrosti?” - ,Samoziejmé" - ,Pane vrchni, jesté jednou to samé!”
(hospodska klasika)

»Je-li pivo, pak duch je v rovnovaze s jatry a s krvi“ (egyptska 1ékai'ska kniha)

»Je mi lito lidi, kteri nepiji. Ti, jak se rdno probudi, tak stejné mizerné se budou citit cely
den” (Francis Albert Sinatra alias Frank Sinatra & Winston Leonard Spencer-Churchill &
Miroslav Kalousek)

»Je mnoho zpiisobii, jimiz pachne skunk. Howgh!“ (indianské piislovi)
JJedinec neni nic, celek je celkem nic” (Jara Cimrman)

.Jelenovi pivo nelej”
(Jiri Stivin - moudro spociva v tom, Ze véta ma stejny vyznam i kdyZ se rekne pozpatku)

»Je-li pravda, Ze na kaZdou svini se nékde vari voda, je uz jasné, co je pricinou
globdlniho oteplovani ...“ (Klimaticka pravda)

»Jen ten korbel je nejlepsi, ktery je bezedny!” (Ceské lidové rcenti)
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JJeZismarjd, hlavné nepijte Zlatovar!"
(prvni véta, kterou slychaval cizinec po piijezdu do Opavy)

LJisti a piti jest piil Zivota, za kamny se vdleti cely” (Ceské porekadlo)

JJsem rdd, Ze zdravé Ziju, tak to slavim, denné piju!“
(slogan jabloneckého elektropivovaru Volt)

.- jSOU horsi véci neZ je smrt - treba si objednat zas dalsi pivo a Cekat Ze stane se vic nez
prd ... - Cekat Ze po smrti nastane Zivot” (Martin Novak - O smrti, O Zivoté)

,KaZdd vznesend uslechtila myslenka, kdyZ je zndsilnéna a vtloukdna do hlav metodou
Norimberskych trychtyri zcela zdkonité vzbudi silnou reakci, stejné, jak pred tim to byla
silnd akce ... V Norimberku byly nalezeny stiedovéké rytiny, na kterych je vyobrazen c¢lovék,
ktery ma v lebce diru a tou dirou mu lejou trychtyiem do hlavy to, co potrebujou ...”
(Vladimir Zatloukal v seridlu Hospoda)

,KaZdy hudebnik by mél védét, co je to pisen. Je to unikdtni rez ¢asoprostorem, md své
fyzikdlni zdkony. Sloka md urcitou funkci a formu, po ni ndsleduje refrén, ktery md také
urcitou funkci, a to pak je prechod, ktery existuje prosteé proto, aby si zpévdk mohl ddt pivo
a nic nedélat” (David Thomas)

,Kde domov mtij, kde domov miij? Voda huci po lucindch, bory sumi po skalindch, v sadé
skvi se jara kvét, zemsky rdj to na pohled! A to je ta krdsnd zemé, zemé Ceskd, domov miij,
zemé Ceskd, domov miij! Kde domov miij, kde domov miij? V kraji znds-li Bohu milém, duse
utlé v téle cilém, mysl jasnou, vznik a zdar, a tu silu vzdoru zmar? To je Cechii slavné plémé,

mezi Cechy domov miij, mezi Cechy domov miij. Kde domov miij, kde domov miij?

V zemi, zde nds KniZe svaty, virou v Krista v dusi vziiaty, krev svou v obét’ za vlast lil, Cesky
ndrod vykoupil. V zemi slavné, otciim drahé, v ceské zemi, domov miij, v Ceské zemi domov
mtij! Kde domov miij, kde domov miij? BoZe, velky Hospodine, ruka Tvoje svétiim kyne, Tebe
vzyvd ndrod miij, véény BoZe, pri ném stiij. Svétovlddny Hospodine, chrarn vZdy cesky domov
muij, chran vzdy cesky domov mij!“

(cely text ¢tyi slok narodni hymny od Frantiska Skroupa & Josefa Kajetana Tyla)

»~Kdo chce Zit ve Stiredni Evropé, musi byt malicko prioZraly“ (Bohumil Hrabal)
,Kdo md mrchu Zenu, netreba mu krenu“ (slovenska moudrost)
,Kdo nepije s nami, pije proti nam!“ (varovani z tiskoviny Tapir)

,Kdo touZi zachrdnit svét, mél by se jit Iécit” (Norbert Bolz) aneb , Potkdte-li spasitele,
kopnéte ho do zadele!” (Ladislav Jehlicka)

,Kdo vino mad a nepije, kdo hrozny ma a neji je, kdo Zenu mda a nelibd, kdo zdbavé se
vyhybd, na toho vemte bic a hiil, to neni ¢loveék, to je viil“
(Jan Krtitel FrantiSek Serafinsky Werich)
»KdyZ do pekla - tak na rychlym koni!“ (lidova modrost)
,KdyZ je osel velky osel, mysli si, Ze je kiiri“ (Spanélské prislovi)
,KdyZ mds pdru, dej si Branik. Draze jenom chutnd” (reklamni slogan)

,KdyZ nemiiZzeme na pivo, musi pivo k ndm*
(Stépan Tkadlec v ¢asech kovidovych lockdowni)

,KdyZ se udi klobdsky, teCou mi sliny. Nedovedu si predstavit, co to déld s veganem, kdyZ se
seCe trdva!“ (hlaska z ¢asopisu Trnky Brnky)
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» kKdyZ s ni jsem, tak ¢as utika tak rychle, kazdou milisekundu si s ni uzivam, tak
jako kdyz bych procestoval cely svét, jen pro to, Ze si chci dat ¢eské pivo,
bezvyznamné, ale pro srdce uklidnujici“ (Lukas Brabec)

,KdyZ Té nervy tryzni, néceho si hryzni“ (Halina PawXXXXXXLowska)

»~Ked bychom sa uz nevideli, nahmatdme se na o¢cnom!”
(ritudlni pripovidka obrovitého Stamgasta Obcerstvenie pri Kadi, Liptovsky Svaty Jan,
pti prebirani kazdé soupravy pivko & borovicka)

,Ked'si mdlo vypijem, ni¢ sa nemdZe stat!” (jeden ze stylovych napist, resp. artefakt ve
stylové instituci ZaSivaren u Kasiaka alias Obcerstevenie pri Kadi, Liptovsky Svaty Jan)

»~Klaustrofobie je strach z uzavrenych prostor. Napriklad: Jdu do hospody a bojim se,
Ze je zavireno” (lidovy diagnostik)

,Knihy stoji stdle stejné: deset piv“ (Ladislav Horacek)
»Kolik chlastii znds, tolikrdt jsi clovekem” (moudro z tiskoviny Tapir)
»~Kotouc cinkl o tycku jako o sklenici piva“ (Robert Zaruba)
,Krdlovsky Vds pohostime, Zivym pivem Zizern uhasime!“ (slogan Pivovaru Antos)

,Krusovice totozné jsou s hniijem, dostanu vZdy po nich priijem”
(hlas pivarského lidu po zprznéni kdysi dobrého pivovaru zahrani¢nim vlastnikem,
nestydaté produkujicim Krdlovsky patok aneb Korunu mezi ceskymi sajrajty)

~Kvaseni bylo mozZnd vétsim objevem neZ oheri“ (David Foster Wallace)

»Lepsie sediet’'v malej kré¢me, ako robit vo vel’kej fabrike”
(vyryto v penzidnu-hostinci Borovec, Kvacianska dolina)

LLékarsky vyzkum dosdhl takovych pokrokt, Ze na svété neni zdravého clovéka*”
(Aldous Leonard Huxley)

,Lidé, kteri se citi provinile kviili jidlu jsou k smichu” (Donna Simpsonova - usilujici stat se
nejtlustsi Zenou svéta, na jeden Stédry den seZrala 30 000 kalorif, pfic¢emZ béhem
jidelniho marathonu spotadala 1 tac salatu s dresinkem, 2,25 kg nadivky, 2,25 1 masové
omacky, 2,25 | klikvové stavy, 5 ks domaciho chleba, 2,25 kg prazené hruskovo-maslové
dyné, 2,25 kg sladké kukurice, 2,25 kg nakrajenych karotek, 2,25 kg rozmackanych
brambor, 5 kg brambor opékanych, 2 x 6,8 kg vaZzici porce Sunky potirané javorovym
sirupem a coby hlavni chod 2 x 11,3 kg vazici porce peCeného krocana)

,Lidé rikaji, Ze kdyZ nepijete, bude Zit déle. Neni to pravda. Jen se Vdm zdd, Ze Zijete déle”
(Michael Jackson - pivar nikoli megashowkreatura)

»LIPA - nds$ ndrodni strom, PIPA - nds$ ndrodni stroj“ (vlastenecky slogan)

»Logika a presvédcovani jsou hezkad véc, ale pdr pres hubu v pravy ¢as pomiiZe casto
mnohem vice” (policejni dlistojnik na nejvyssi policejni Skole uciteli logiky PB)

,Mds-li destnik v prdelli, je lepsi ho neotvirat” (vietnamské prislovi)

»Méné je nékdy vice neplati pro penis, vyplatu, sex, cas, lidskost, volnost, Stésti,
mozek, pivo a humor” (moudro z tiskoviny Tapir)

., musi az na dalsi pokracovat jako dosud. CoZ znamend dopoledne pracovat, v poledne jit
na pivo a zbytek dne prochlastat. Kurva prdce” (Arto Paasilinna)

»My nejsme Praha - my jsme Zizkov!“ (Bertik & Jezevec)
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,Myslite, Ze muz potiebuje rdd. Potiebuje pivo“ (Henry Miller)

»,Nad alkoholom nelze vyhrdt, len Vychodriari vraj remizovali“
(Slavo KaSiak - Obcerstvenie pri Kadi, Liptovsky Svaty Jan)

»Napij se jednou vody a prekvap svoje jatra“ (Nikola Prochazkova)
... nddherny je Zivot i nase vlast, kdyZ mame chlast!” (Halina PawXXXXXXLowska)

,Ndvrh ministra financi Andreje Babise na sniZeni DPH u piva je Cisty politicky populismus”
(] #1 '& 4, po nasem Tomio Okamura)

,Neddvno jsem se strasné zlobil - uz ani nevim, na kterého ze svych dvou ddvno dospélych
syntl, kdyZ na otdzku, co bude vecer délat, rekl, Ze piijde s kamarddy do hospody. Strasné
jsem protestoval. SnaZil jsem se mu vysvétlit, Ze nikdy v Zivoté jsem nesel do hospody. Pozor
na to slovo. Samozi'ejmé jsem byl v hospodé tisickradt, ale sezeni v hospodé nesmélo byt
primdrnim programem. Primdrnim diivodem bylo napriklad to, Ze se Slo po tréninku na
pivo - ale po tréninku. Ale Ze bych trdvil vecer tim, Ze piijdu do hospody, to jsem myslim za
Sedesdt let svého Zivota nikdy neudélal” (Vaclav Klaus - dnes takto ¢ini, zdravime k Sadu)

., Nejlepsi celer je bestseller!* (Jara Cimrman)
,Nejlepsi pivo md krdsnou Cepici s pupikem” (hlaSka Pivovaru Chotébor)
»Neni osklivych Zen, je jen mdlo vodky“ (ruska zkuSenost)

,Neni to v svété nic divného, Ze vlast tdhne k sobé svého; Ceskd zemé hladovitého
Zivi i nepritele mnohého. Nemd odmény od Zddného, trpi od cizich mnoho zlého. O, BoZe,
chraniZ ndrodu ¢eského! Predesle a za pohanstva byla zemé Ceskd pusta, ziistdvaje tak od
ddvna lidského rozumu prdzdna. KdyZ pak z osudu boZského od ndrodu slovanského skrze
Cecha osazena, ve vSem dobrém rozmnozena, tu hned ndrodové jini, zavistivi, nepriznivi, o¢
prvé nikda nestdli, nestarali, nevzdélali, zosobit usilovali a do Cech jse velmi drali, chtice to
Cechuom vydriti, z cizi prdce rozko$ jmiti a svou viili provoditi, o v§e vsudy pfipraviti, o ceZ
usiluji aZ posavad, aby ledakdos v Cechdch vidd, nemiiZe-li, aby okrad. O, kde jsou starych
Cechuov ruce na takové cizozemce. Nynéjsi jse jen divaji, mnozi i napomdhaji, tak k zdhubé
pospichaji. K éemu prijdou, to poznaji. JméjZ jse dobr'e, mily Cechu, nelez ddle do posméchu.
KaZdy do tvé viasti béZi, tak ziistdvds jen v loupeZi. OchrarnujZ sim Pdn Buoh tebe a pomoz
z zemé do nebe” (Mikulas Daczicky z Heslova - O Bohemia)

,Neopoustéj hospodu dokud cepuji, neopoustéj téma, dokud je aktudlIni, neopoustéj Zenu u
domovnich dveri“ (Richard Stanley Francis alias Dick Francis)

»~NesnaZz se ucinit vsechny lidi stastnymi. Nejsi pivo” (moudré varovani)

»~Nezapominejte na to, Ze zatimco pivo vds rozveseli, voda vds jen umdci”
(Harry Leon Wilson)

,Neziistdvejme tolerantni k netoleranci” (Zuzana Caputova) versus ,Jednou tolerance
dosahne takové tirovné, Ze inteligentnim lidem bude zakdzdno premyslet, aby
neurazili imbecily“ (Fjodor Michajlovi¢ Dostojevskij)

,Nic neni tak drahé, jako prvni pivo"” (francouzské prislovi)

»Nikde nikdo nikde nikdo jen velkopopovicky Kozel kraci podél zdi. Ted’ vysel kdosi zpoza
rohu. Taky jen nikdo. Jako jd. Oteviely se domovni dvere. Zaviely se, nikdo nevstoupil ani
nevysel. Nikde nikdo. Jen velkopopovicky Kozel krdci podél zdi. O trafiku se [imou stiny
kolemjdoucich stinil. Je néco pdté. Den u konce. Jesté je néco na dné sklenice. Podél zdi krdci

kozel” (Ivan Wernisch - Vedriny)
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»Nikdo neni tak bohaty (a zdravy), aby mohl kupovat levné véci“ (Zivotni zkuSenost)

,Obrovité kladivo dostalo chut’ na pivo. Prej nemiiZe Zit jen z vody, tak si vyslo do hospody.
Pozvali si struhdk, ten byl chabrus na hdk. A desitky hi‘ebiky pro Zizkovsky Pepiky. Slo
s nimi i dldto, tieba bylo bldto. Pridali se pilnici, vyhldseni smilnici. KdyZ se sesla banda,
zacala bejt sranda. Vrchni koukal jako trouba, kdyZ uslysel mluvit Srouba. Rozndsejte pivo,
at'je tady Zivo. Za chvili je sténé pryc, jd jsem velkej pivapic”
(Jaroslav Miiller alias Tluchor - Prestdvka v dilné)

,ObZiva se vzdycky najde, kdyZ to neni prdce”
(Hubert Hrabé alias Fesak Hubert ve filmu Fesdk Hubert)

»,0d hospody krokem, k hospodé skokem” (Ceské prislovi)

,Pij, pij, jen rozumu nepropij!“ (Ceské vychovné porekadlo)

vvvvv

(narodni pisen z Chrudimska)
,Pijme, co se do nds vejde, v§ak ndm Zivot brzy prejde” (ndrodni zkuSenost)

,Pijme pivo s bobkem, jezme bedrnik, nebudeme stonat, nebudeme mrit“

o«

(narodni popévek) aneb: , Lepsi jeden prd neZ deset doktorii” (Ceské moudro)
,Pijte pivo z ChricCe, sleduje vds Nice” (slovni hiicka aneb libé libozvucny reklamni slogan)
,Pivicko, pivo, pivo Cerveny, bez tebe, pivicko, veseloucko neni. Kdyby si chmel, po hradbdch
nelez, tak bys nenadélal z panenek nevést” (lidova piseri)
,Pivu bir, Zadny vir!“ (Ale§ Dockal - Pivovarsky klub za kovidu)

»Pivo chutnalo asi nejhtir, co jsem v Zivoté pil. Husté bylo tak, Ze po ném mohla chodit mys,
a kyselé, Ze by se v ném nejspis daly rozpoustét mrtvoly”
(plk. David Michélek v postapo-westernu Spad aneb kdo necetl Kotletu, neni Cech)

»Pivo je dokonalym spolecnikem v kaZdé situaci” (Mark Twain)
,Pivo je jako dobry film: Nikdy nevite, jak skon¢i“ (Karel Capek)

»Pivo je jako kniha: jedna dobrd je lepsi neZ tisic spatnych” (Franz Kafka)
»Pivo je jako laska: Cim vice ho mdte, tim vice ho chcete” (George Bernard Shaw)
»Pivo je jako Zivot: Musime ho umét ocenit a uZivat si ho“ (Jaroslav Hasek)
,Pivo je jediny ndpoj, ktery uhasi Zizeri i hlad“ (Frantisek Ringo Cech)
,Pivo je nejlepsi spolecnik na cestdch” (Jules Verne)

,Pivo mladé, cep vyrdazi“ (Ceské prislovi)

,Pivo neni jen ndpoj, je to Zivotni styl“ (Ernest Hemingway)

,Pivo s prichuti pizzy? Vystrelilo mé z trenek ...” (navstévnik prazského festivalu 2024)
»Pivo se zrodilo na svété z lidského potu a z ldsky boZi“ (sv. Arnoldus)

»Pivo, to je ldska na prvni dousek” (Karl Heinrich Marx)

»--- DIt Ci nepit? - to je ta otdzka! - a byt ¢i nebyt?” je jenom nadsdzka ... byl jsem i nebyl -
co na tom sejde? - kdybych se opil ... taky to prejde!” (Martin Novak)
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,Pit nebo nepit, tot otdzka. Srdce rikd pit, mozek rikd nepit, ale moudrejsi ustoupi a proto
pijme!” (pivni Hamlet)

»Plut’ na zem a mrzko hresit neslobodno!” (vycep chaty KoZiar, Ziarska dolina)

»Podle poslednich vyzkumii md pivo hodné Zenskych hormonti. Tim se vysvétlilo pro¢: Po
pdr pivech chlapi ridi mnohem hiiie, po osmi pivech se chlapi sméji kazdé hovadiné a po
dvandcti pivech chlapi ciiraji v sedé” (poznatky soudobého védeckého badani)

~Pokrokari vsech kosmopolitnich Kavdren, bézZte do prdele!” (Bertik & Jezevec)

,Pokud bychom vsichni presli na isldm a prestali pit, HDP by se propadl nejméné o sto az
dvé sté miliard a hrozila by ekonomickd katastrofa” (Vaclav Budinsky)

»~Pokud je mezi blbejma jediny chytry, nikdy, ale opravdu nikdy, nesmi dojit ke
hlasovani!* (Gustav Prouza ve filmu Svétdci)
.»Poslusné hldsim, pane lajtnant”, odpovédél S’vejk dobromysiné se usmivaje, ,Ze mne

mezitimco jsem cekal na ten nejbliZsi vlak stihla ta nehoda, Ze jsem pil za stolem jedno pivo
za druhym“ (Jaroslav Hasek)

~Pravda zac¢ind tam, kde kon¢i signdl CT ...“ (Lenka Prochazkova)

,, Princezna, ta rozmazlend, nechtéla spdt na hrasku, usnula ted’ pred hospodou po
2Zvikovském Rardsku“” (vychovné pouceni z Pivovarského dvora Zvikov)

,Proc je americké pivo poddvdno chlazené? Abyste ho mohli odlisit od moci”
(David Moulton)

»~Prochdzka pivnim Sadem” (Bertik & Jezevec)

. protoze kaZdy porddny muZsky v Kersku a jeho polesi od Sesti hodin vecer nemysli na nic
jiného neZ na krdsnou cestu do hospody a na pivo ...“ (Bohumil Hrabal)

,Priimérny Cech ujde ro¢né asi 3 200 km a vypije 163 litrii piva. Md tudiZ spoti‘ebu kolem 5
litrii piva na 100 km“ (statistika — byvavalo zacatkem 70. ¢i 80. let, posledni dekady jde
spotieba piva na hlavu ostudné doli, LP 2023 ¢inila okolo trapnych 128 litri)

,Priumeérni, hloupi i chytri, dusi si v pullitru jitii“ (Lubomir Tichy alias Xavier Baumaxa)

VVVVV

nedokdZou prijmout, Ze Biih existuje, velké odpovédi nejsou vyryté do kamene.
,Prizptisobujeme se novym podminkdm a objeviim. Jsme poddajni. Ldska nemusi byt
prikazem ani virou. Jsem miij vlastni biih. Jsme zde proto, abychom odnaucili ucenf cirkve,
stdatu a naseho vzdéldvaciho systému. [sme tady, abychom pili pivo. Jsme tady, abychom
zabili vdlku. Jsme tu proto, abychom se smdli na podivinech a Zili nase Zivoty tak dobre, aby
se smrt bdla nds odnést” (Henry Charles Bukowski)

»Predci pili medovinu, jeZ pry zdravi prospivd. Tézko dnes uz hledat vinu, pro¢ skoncili u
piva. V Cechdch rostly pivovary, Cesi svarni jundci - p¥isli o své vznosné tvary, tim, Ze pili po
prdci. U Tygra i U Kalicha dodnes piji na zdravi, formuji svd muznd bricha, coZ vsak slecny
nebavi. Tak v nds vzriistd pocit viny a nuti nds ke slibu: Trochu méné chmeloviny a trochu
vic pohybu!“ (Miloslav Svandrlik)

,Prestarite ihned s pSoukdnim! NepsSoukaji jenom kravicky, ale i zIi lidé, kteri jedi maso!
PSoukdnim zabijite Planetu! Zabijite i mé sny a mé détstvi! Nejezte kravicky, nybrZ
pojidejte se navzdjem! Jd vim, co je sprdavné! Chci, abyste propadli panice! ZakaZte ihned
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pSoukdni!” (z hysterického kazani jurodivé Sv. Grety, ktera svym jemnocichem zretelné
citi a svym jemnozrakem jasné vidi molekuly CO2)

»RaJ doporucuje Velkopopovické kozla - k dobrému vZzdy jidlu miti, k tomu stridmé ,Kozla“
piti“ (povale¢ny slogan Stiedoceskych pivovart n. p.)

,RozvaZuje kaZdy vecer pri pivu - od kolika litrii vlastné jde o zdravou vyZivu?“
(Jiri Faltus - Epigram Nerozhodny)

,Rekni mi co pijes, a jd ti feknu jestli nejsi chuj!” (Josef Moskor alias Segal)
,Silnéjsi pes mrdd“ (Ivan Hornik)
»~Skoncit s chlastem? To mu nemohu udélat. Vis, kolikrat mé podrzel ...?“ (Kemel)

,SLADCI KLEJ[ - ZATROLENE, CHMEL UZ ZASE STOUPL V CENE. CHCEME-LI JEN
SKROMNE ZIT - PIVO MUSI PODRAZIT. MOUKA DRAZSI VIZTE CENY, KRICI PEKAR
USTRASENY. CHCEME-LI JEN TROCHU ZIT - HOUSKY NUTNO PODRAZIT. ALE NAM SE
NEJHUR DARI, NARIKAJI UZENARI CHCEME-LI JEN SKROMNE ZIT - BURTY NUTNO
PODRAZIT. PAN DOMACI HNED SE STRASI, MASO, PIVO, CHLEB JE DRAZSI. CHCEME-LI
JEN SKROMNE ZIT - CINZI NUTNO PRIRAZIT. KDOPAK BY SE TOHO NELEK, STAT TIM
TRPI JAKO CELEK. ABY MOHL VYJITI - NUTNO DANE ZVYSITI. KONSUMENTU NELZE
VICE, NEZLI JIT A OBESIT SE. UCIN TO VSAK NEPRODLENE - DOKUD SPAGAT
NESTOUP V CENE“ (Eduard Schmidt alias Eduard Bass - Drahota)

,2SnaZil jsem se jist zdravé, neZ mi mandarinka stiikla do oci! Tohle by mi biicek nikdy
neudélal” (zklamany pacient)

,Starovéci Rekové méli boha vina a radosti. Zato my mdame Freuda, komplex
ménécennosti a psychoanalyzu” (Erich Paul Remark alias Erich Maria Remarque)
,Sedi pdn pri malém pivu. Ve tvdri md zdéseni. Neni ani prilis divu. Padd na néj leSeni”

(Jan Vodnansky)
,Stdt nemd co varit pivo” (Miroslav Kalousek)

»Stupidita tohoto prohldseni boli primo fyzicky” (Miroslav Kalousek na adresu
prohlaSeni Tomase Foltyna, Ze neni cenzorem, a kdo toto tvrdi, je kolaborantem)

SiFi se famy, Ze mam velmi rad becherovku a pivo. Obé jsou pravdivé”
(Milo$ Zeman, téZ samozvany Jezevec)

»Teprve s pivem je Zizen krdsnd“ (neznamy autor)

»Tohle by Vds nenapadlo - Ostravar, tot projimadlo” (varovani pred moravsko-slezskym
narodnim pivem, které ma byt nejen navykové, nybrz i halucinogenni)

»To uz je opravdu vrchol toho, kam ta Evropa spéje. To je opravdu uchvatné, jak to bude
vypadat .... Brusel ndm bude zakazovat vypit vic nez dvé piva. Vic uZ je prece moc a prece
nejde, aby nékdo takhle chlastal. ZakdZou tucnd jidla. Budou zakazovat kde co. Ani v RVHP
by na takovou blbost neprisli a to tam prisli na spoustu blbosti. To ale neni vtip. Na tohle by
opravdu nikdy nepf¥isli. To by je nikdy nenapadlo” (Jaroslav Kubera)

Tradici piva u nds dokladaji nejen Cetnd prijmeni odvozend od zlatavého moku (jako je
Pivec, Pivka, Pivo, Pivko, Pivny, Pivnik, Pivon, Pivnicka, ale v mnohém Pijak, Pijak,

Pijacek, Pijan, Pidk, Pidlek, Pialka ¢i Nepilem, Nepilmachem anebo krdsné prijmeni

Pivoda), ale téZ rozlisnd pojmenovdni piva (namdtkou napr. bahno, bahynko, birek,
blond’'dak, bozi dar, buclak, ¢echr, hermdnek, chmel, chmelovina, kloktadlo, kousek,
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krygl, krren, lezak, malvaz, marast, nektar, orosené, patrona, pénivec, pivisteé, pivon,
pivson, prelat, rahno, samec, Skopek, Sumadk, sumivka, tekutej chleba, tykadlo, voda
s pénou, zrzavd voda, zrzek). DokdZe tohle angli¢tina? (jazykovy koutek)

» Typickym znakem cCeského piva je jeho pitelnost, odpovidajici ucinku piva pokracovat
v konzumaci (nabddat k dalsimu napiti, ddt si jesté jedno) ...“
(Gabriela Basarova et al. - Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva)

, Ty uz vis, kudy bézi zajic ... Je to obrédp” (Miroslav Pelta)

»Uvédomély délnik zdrazeného piva nepije!*
(heslo na plakatech, kdyZ 27. 1. LP 1903 byla zavedena nova zemska davka z piva)

,UZ ani korunu do Bruselu nazmar a euru trvale nazdar!“
(Miroslav Sevcik alias Velky Cert)

L Usmév mi skdce na lice, prdce stvorila Ul¢dka z opice, pivo md nadychanou Cepici, udéld
z néj zase opici!“ (autobiografie Zdenka Ul¢aka)

,V ¢estiné slovo kocovina znamenalo pitivodné vytrZznost, a to ve spojeni s vytrZznostmi proti
hejtmanovi Kotzovi v roce 1848, pozdéji se spojuje s némeckym Kater, oznacujicim kocoura
i stav po alkoholickém opojeni. Kocoviné odpovidd anglické slovo hangover, které poprvé
pouZil britsky spisovatel William Hickey v roce 1768, ale priznaky tohoto stavu znali jiZ
stati Eqyptané a Rekové a Ize je nalézt i ve Starém zdkoné. Pres jejich dlouhou zndmost a
védecké zkoumdni poslednich let neni jeji pri¢ina dosud uspokojivé vysvétlena”
(Gabriela Basarova et al. - Pivovarstvi)

»Vede-li Vas stary, kulhavy, krdakoravy havran, dojdete k mrsiné“ (varovna moudrost)

,Véda o hlouposti prokdzala, Ze hustota hlupdkii je stejnd mezi ¢leny vidd jako mezi
pravidelnymi ndvstévniky restauraci niZsich cenovych skupin“ (FrantiSek Koukolik)

., Védci zjistili, Ze pivo obsahuje stopova mnozstvi Zenskych hormonii. Aby dokazali svou
teorii, dali 100 muziim vypit 12 piv a zaznamenali, Zze 100 % z nich pribralo na vaze, prilis
mluvili, aniz to davalo smysl, byli prehnané emotivni, nedokazali Fidit auto a odmitali se
omluvit za svoje chyby ... (poznatky soudobého védeckého badani)

,VéZ kostela vidim - je tam, na hospodu se tam doptdm"“ (ruské prislovi)
,V hospodé je lip neZ na svété” (Vladimir Zatloukal v serialu Hospoda)

,V hospodé Na vécnosti, kde biih piva jim kosti vod nebeskyho stolu hdzi seshora dolii”
(Michal Prokop)

., V Lékarské knize z roku 1580 ... bylo uvedeno pét podminek dobrého piva, které neohrozuje
zdravi konzumentii: pivo nesmi byt zkyslé (,,Zily vilasaté urazi*), kalné (, priuduchy moce
zacpava ), musi byt vareno z neporuseného sladu z jecmene, pSenice ¢i ovsa (,,¢im lepsi zrno,
tim také vihko odtud poslé duznéjsi je ), musi byt dobre uvarené (,,zle pak uvarené vieni
Vv brise, nadymani a strevni dnu vzbuzuje ) a ma byt vylezelé, bez kvasnic, tj. dolezelé (,, tytéz
zlé véci déla jako nedokvasené, natoz rezavku cini“) “

(Gabriela Basatrova et al. — Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva)

»V nebi mé nechéji, v pekle se mé boji, tak jsem tady“ (naboZenska pravda)

,Vidél jsem nékteré, Ze jsou sobé jisty pocet chlebil, Zemli aneb plnou misu ovoce prijidali a
k tomu jisty pocet sklenic pripijeli, kdeZto jeden tak mnoho strdvil, snédl a vypil, na cemzZ
nékdy o plny stiil hosti poctivé a dobre dosti se miti mohli. Znal jsem nékteré, Ze se tak
hrubé prelili, az z sebe dusi jako sysla z diry vytopili. ]iZ pak povéz mi nékdo, takovi Zrdci
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sviné-li jsou ci lidé?" (praZzsky knihtiskar Daniel Adam z Veleslavina, ve svém piekladu
dila Georga Lauterbecka, ktery pod nazvem Politia Historica vydava LP 1584, a ktery

vvvvv

s v

»Vino - skdc, pivo - srdc, koralka - spdc¢” (Vladimir Paral)

,, Vite jak si chlap predstavuje menu o sedmi chodech? Gulas a Sest lahvi piva!“
(¢eska mutace americké zkuSenosti, kde namisto gulase figuruje pizza)

JVstdvat, a dost spani, ranni ptdce ddl doskdce! Dal jsem si k snidani
pivo a zavindce” (Vlasta Tresnak)

,Vsechno je psychicky ... KdyZ nemiiZes, pridej vic! Slovo nejde, neexistuje! ... Kde je
viile, tam je cesta ... Musite pridat a vic se snaZit!" (motivacni ritualy U Sadu)

»Vypij, bo je nalite, nalej, bo je vypite, vypij, bo je nalite ...“
(moravské perpetum mobile)

,Vypijes Nektar, poseres hektar"”
(jihocCeska zkusSenost z Hostic, Siteji ze Strakonicka ohledné laxativniho piva, které je
bratrem Dudaka: ,Jak se poznd chuddk? Tak, Ze pije Duddk)

,Vy staré pivovdrky Ceské, s tou bodrou statnou chasou svou, tak milé upominky strou se
v dusi na ty casy hezké! Jak pevné vy jste hrady byly, kde zachovdn byl stary r'dd, kde
predki drahy jazyk vldd, kde tiché salby neplatily. Téch Saland Zerty nehledané a perné
vtipy rikadel, i paZe ¢ilé odhodlané! Kde robilo se dobré dilo, dle staroceskych pravidel a
»Dej Biih stésti“ heslem bylo“* (Eduard Lederer - Staré pivovary)

,Zachrarime nasi planetu. Na jinych se pivo nevari” (normalni klimaalarnista)

,Za chvili ndm jesté zakdZou pit pivo, pripadd mi to hloupé. Do hospody se vZdycky chodilo
na virZinko, pivo a marids“ (Pavel Tichy - U Zlatého tygra)

»~Zachovej rad a rad zachova tebe”
(Aurelius Augustinus z Hippony, pozdgji sv. Augustin)

,Za jak dlouho spdli cyklista pri rekreacni jizdé (kolem 20 km/hod.) nymburskd
pivka? Vycepni svétlé 10 % cca za 20 minut, svétly leZdk 11 % za 25 minut a svétly
prémiovy leZdk 12 % prekvapivé téz asi za 20 minut”
(informacni cedule na Hrabalové cyklostezce u zdi Pivovaru Nymburk)

LZamceny bar, rolety zataZeny, hosté oZrali, vSechno zakdzany. Venku lije, uvnitr se lije,
v§ude epidemie. Zdnr: Alkodystopie” (Karel Skrabal o lockdownech)

»~Zamiloval jsem se do ¢eskych hospod, maji stejny vyznam jako u nas kostely“
(Aleksander Kaczorowski)

»Za pravdu je riiznd sazba - jednou pomnik, jindy vazba, kdo ji Fekne driv nez vcas,
tomu pravda zlomi vaz“ (Karel Havli¢ek Borovsky)

LZavrit miizes, otevrit musis!” (vzkaz pivovarniki ze Starého Brna kovidovym ideologlim)
»Zdar a silu najdes v pivu” (Tomas Babula v seridlu Hospoda)

»Zemeé se toci néjak nakrivo. Prece se toci, prece se toci. Tak jako vZdycky, kdyZ jdu na pivo.
Preece se toci, prece se toci. MozZnd jich dneska bylo o dvé vic. Domti se vrdtim nejdriv za
mésic. Selhdvd gravitace a Zemé se toci, toci, toci. A moznd, kdyZ pdnbtih dd, tak teda
moznd poletime aZ na Mésic. Ta zndmd zrzka s bilou Cepici. Vsude se toci, vsude se toci. Co
bydli skoro v kaZdy ulici. VSude se toci, prece se toci. Sladkd i horkd, vZdycky si dd Fict. A
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nikdy neZdrli, kdyZ jich mds vic. UZ cely generace, pordd se toci, toci, toc¢i. A mozZnd, kdyZ
pdnbiih dd, tak teda moznd. Poletime aZ na Mésic. Miluju zrzku s bilou Cepici. Prece se toci,
prece se se toci. Miluju zrzku s bilou Cepici. Prece se toci, prece se se toc¢i. Zndm jednu zrzku
s bilou cepici. VSude se toci, vsude se toci. Miluju zrzku s bilou Cepici. Prece se toci, prece se
se to¢i” (Hudba Praha Band - Zrzka (Prece se toci))

JZjistis-li, Ze jedes na mrtvém koni, slez!” (indianské prislovi)

,Zddnej strasnickej pochcdnek nebude mistrovat ZiZkovsky grandy*
(Hubert Hrabé alias Fesak Hubert ve filmu Fesdk Hubert)

,Zivot bez slavnosti je jako dlouhd cesta bez hospod” (latinské piislovi)
,Zranice jenom Zranice, klapou sanice. Necvicis, nikoho nechytis, sama barnatost.

Zranice jenom Zranice, klapou sanice”
(Mama Bubo - Zranice, motto Superzranice Bohous LP 1988)

P.S., Badys, ryba Badys, ryba, Badys Badys. Badys, ryba Badys, ryba, Badys Badys,
ryba, Badys Badys, barevnd je ryba Badys. Barva, barva zlutd, zZlutd, Zluta a modra,
jsou barvy, ryby Badys, ja z chlastu mam barvy Badys. Kdybys, kdybys nepil, nebyl,

nebyl bys tady. Ses Zlutej, Zlutej a modrej, povida mi ryba Badys. Bedna, sklenénd

bedna, v bedné, jsem nékdé na dné, klidné, diva se na mé, podivnd ryba Badys. Dvere,
nemaj kliku, jak zvire, sedim tu v tichu. Ticho, ticho prej 1éCi, miij pritel je doktor
Badys. Doktor, co si to bere, na mé, néjaky klesté a jesté, co to v nich nese, jehlu chce
klestéma vzit. Né nechte mé, ja uz nebudu pit, nechte mé, ja uz nebudu pit, nechte
mé, ja uz nebudu pit, nechte mé, ja uz nebudu pit. Nestrkejte mi ty drdaty do hlavy!“
(Jasna Paka - Ryba Badys, Jezevec byl pritomen na 143 produkcich Jasné Paky/Hudby
Praha do prelomu let 1988-89, kdy se s touto subkulturou rozchazi)
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Pivni horoskop pro pdniky i pejsky

Ryby 20. 2. - 20. 3.jsou znameni vodni, studené a vladce Jupiter a Neptun.
»,Nenechat ho na suchu je hlavnim zdkladem uspéchu. S pivem ve své hospode, citi se jako
ryba ve vodeé”. Neexistuje slozitéjSi srdce nez srdce ryby. Ryba je vidy dobry pfritel, na
kterého se miizete v kazdé situaci spolehnou. Zeny i muZi Ryby miluji pivo ve vsech
podobach. Pejci Ryby jsou citlivi a nerozhodni. Dilezita je vychova. Pokud je veden
laskavé a citlivé vyroste ze Sténatka skvély pejsek. Bude pratelsky, klidny a mtlize byt o
samoté i v kolektivu. Zmény moc nemiluje, ovSem s panikem je pripraveny na jakoukoliv
situaci a vSe dobre zvladne. Bourlivé prostredi nema rad. Na prochazky chodi nejradéji
do lesa. Potiebuje velmi chapavého a citlivého majitele, vnitiné vyrovnaného.

Beran (Skopec) 21. 3. - 20. 4. je znameni ohnivé a vladce Mars. ,Tvrdd hlava
berani na prvni pohled odradi, téZko poznat, co je mu libo rozzdri se, az kdyZ dostane mu
pivo“. Berani jsou c¢inorodi, odvazni a nendavidi, kdyZ je nékdo omezuje, Pokud se
chystate s Beranem na pivo, urcité se nebudete nudit. Berani uprednostnuji
vicestupnové pivo, maji radi moderni styl a pochutnaji si i na pivu s riiznymi
prichutémi. Pejsek narozeny v Beranu ma malo komplikovanou povahu. Znameni jim
dava vidcovstvi, touhu po nezavislosti, ale i netrpélivost. Pejsci rychle chapou a jsou
velmi ucenlivi, obcas ukvapeni. Zdravi byva dobré a télesna odolnost je znacna. Maji radi
dlouhé prochazky, hlavné v prirodé, kde se da svobodné vybéhat a vyradit.

Byk 21. 4. - 20. 5. je znameni zemské a vladce Venuse. ,Byk vi, jak se Zivot Zije, s
chuti pritom pivo pije. Pillitr hned ztrestd cely, nedd vam ho, ani kdybyste chtéli”. Patii ke
spolecenskym znamenim a nikdy nepohrdnou sklenkou dobrého piva. Neprovokujte
Byka, ma-li v sobé par piv, nemuselo by to dobte dopadnout. Byci jsou rozeni labuZnici
a preferuji tocené, které popijeji po tretinkach. Jen tak ma spravny riz. Pejsci jsou
citlivi, nékdy nedavérivi, obcas urazlivi. Radi se uci. Nemaji radi novoty, napft. jako je
novy zvireci prirtistek do rodiny, ale kdyZ poznaji, Ze nejsou odstrkovani, radi se podéli
s kymkoliv. Miluji klid domova a pohodli peliSku. Dovedou ocenit laskyplné zachazeni.
Miluji prochazky, pokud moZno stejnou trasu. Pejsek potifebuje klidného a vyrovnaného
panicka, ktery ale dokaZe dostat ze svého pejska jeho rezervy.

Blizenci 21. 5.-21. 6.jsou znameni vzdu$né a vladce Merkur. ,BliZenec je
rozdvojen, pije dvojim zptisobem. Nékdy viibec, jindy moc, propari vsak celou noc”. Blizenci
ziji standardnim Zivotem s obcasnou dochazkou na pivo do oblibené hosplidky.
Nepoustéjte se s Blizencem na pivu do slovnik prestielek, pokud ma v hlavé. Blizenci
radi zkousi a ochutnavaji riizné druhy piva, zvlastni vasen maji pro specialni piva
z velkych pivovari. Pejsci ve znameni Blizenci jevi zdjem o vSe, jsou vnimavi, maji
mnoho z3jma a proménlivou naladu. Maji radi zmény a nové podnéty. Den by mél byt
rozmanity a stejné tak i prostredi ve kterém se nachazi. Jsou to zvidavi pejsci a tak
hracky, které maji, brzy vezmou za své. Maji radi prochazky do ptirody, kde se stale néco
déje. Pejsek potiebuje tolerantniho majitele se spoustou napadii.

Rak 22. 6. - 22. 7.je znameni vodni a vladce Mésic. ,Ndval $tésti stridd depka, z
raka by té klepla pepka. Ndladu mu zlepsi hned, kdyZ chytne pivo do klepet”. Zrozenci Raka
jsou citlivi a nesméli lidé, alkohol jim pomaha uvoliiovat zdbrany a zbofrit spolecenské
bariéry. Pozvani k Rakovi doml neodmitejte, patfi k nejlepsim hostitelim celého
zvérokruhu. Jsou priznivci svétlého piva, ale pochutnaji si i na kvalitnim tmavém.
Pejsci ve znameni Raka jsou prevazné citové zaloZeni a projevuji mimoradné zajem pro
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domov a rodinu. Jsou bezvyhradné vérni svému panovi, panicce a jejich détem, pro které
jsou vybornymi spole¢niky. Na verejnosti jsou spise zdrZenlivi aZ nékdy neklidni. Maji
sklon k pohodli az k lenosti. Drezuru, kfik a Spatnou naladu velmi Spatné snaseji. U¢i se
radi, ale potrebuji k tomu klidné a trpélivé zachazeni. S odvaznym a chapavym panikem
dokaZe pejsek opravdu mnoho, i pres svoji citlivost, anebo pravé diky ni.

Lev 23. 7. - 23. 8. je znameni ohnivé a vladce Slunce. ,KdyZ lev vstoupi do vycepu,
vSichni vi, Ze krdl uz je tu. S poZitkem v toceném pivu smdci jazyk i svou hrivu“. Lvi maji
velmi pozitivni vztah k jidlu a piti a povaZuji je za jedno z opravdovych potéSeni Zivota.
Neodporujte mu, mohlo by to Spatné dopadnout! Lev je zvykly vzdy mit pravo veta.
Lev uprednostiuje piva svétovych znacek - toc¢ena, lahvova ¢i v plechovce, ktera si
umi vychutnat opravdu vsemi smysly. Z pejskli ve znameni Lva vyzatuje teplo, jistota
a sila. V mladi byva casto hiire zvladatelny, ale kdyz se dostane z psi puberty, je oddany a
vérny vSem, ktefi ho maji radi a berou ho takového jaky je. Maji radi akci a zménu. Umi
se ucit, potfebuje uznani, ma rad pozornost. Je to pes, ktery dokaze cokoliv, aby na néj
byl panik hrdy. Je rad ve volném prostranstvi, ¢im vétsi zahrada tim lepSi. Potfebuje
panika, ktery mu dokaze prenechat ¢ast moci, aniZ by ho nechal, aby mu skakal po hlavé.

Panna 24. 8. - 23. 9. je znameni zemské a vladce Merkur. ,VZdy pecuje o své blizni, s
ni nepojdes nikdy Zizni. O dalsi rundu postard se, je to panna v celé krdse“. Panny jsou od
ptirody zdrZenlivé, ale svédomité znameni posedlé praci. Pokud to s pitim preZenete,
Panna se o vas postara a bezpecné vas dopravi domi. Panny velmi snadno podléhaji
modnim trendiim a oblibeny typ piva stridaji. Pejsci narozeni ve znameni Panny maji
radi své pohodli a zabéhnuty denni reZim. Jsou vybiravi v jidle a maji radi, aby miska
byla pribliZzné ve stejnou denni dobu. Byvaji brzy Cistotni a radi jsou za to
odménovani. Potfebuji citit lasku, aby se naucili rtiznd psi cviCeni, které jsou schopni
naucit se dokonale. Jsou dobrymi kamarady déti, starSich lidi a i bezmocnych, napft.
vodici psi. Potfebuje majitele, ktery mu da pocit pevného vedeni.

Vahy 24. 9. - 23. 10. jsou znameni vzdu$né a vladce Venuse. ,Casto vdhd - svétly
nebo tmavy? Zena mu moc neporadi ... Kamarddi uZ ho znaji a rezané uz pro néj maji“.
Vahy jsou spolecenské znameni, ale nepatii k bavicim spolecnosti. Toto znameni je
alibistické, a proto se smifte s tim, Ze kdyZ to s pitim piva preZenou, svedou vSe na vas.
Jsou labuZnici a netradi¢ni druhy piva, tfeba ovocné ¢i korenéné, Kk nim
neodmyslitelné patri. Pejsek tohoto znameni je silné citové zaloZeny. Ma radost ze
Zivota a touZzi po udrZovani souladu a rovnovahy. Ve Sténécim véku se chova klidné a
smirlivé, vyhyba se tim neprijemnostem, je tu i mensi sebedlivéra. Je dobré ucit pejska
od malicka vétsi sebedlvére pochvalou v podobé pohlazeni ¢i odmény. Ma rad
spolec¢nost zviratek i své rodiny. Na prochazkach je bezproblémovy. Potrebuje
pratelského majitele, ktery mu dokaze poskytnout harmonické prostredi a vyrovnanost.

Stir 24. 10. - 22. 11. je znameni vodni a vladce Mars a Pluto. ,Kdyz do klepet pivo
&apne, vypadd to, Ze vse klapne. Ale béda jak ho nemd hned! To je v mzZiku samy jed“. Stifi
maji viely vztah k poZitkarstvi. Pokud pijete se Stirem, nenechavejte si od néj stale
dolévat, nebot se za chvili vedle ného nepostavite na nohy. Stiti dobie védi, a také umi
poradit, jaké pivo se hodi k masu, rybam, syrim ¢i téstovinam. U téchto pejski jsou
hluboké protiklady. Jsou citlivi a chce to trochu trpélivosti s nimi. Radi se mazli. Pozor i
na jejich emoce, neradi hned vse ventiluji a nakonec treba vybuchnou. To plati i pro
jejich bolistky. Jsou to nadani pejsci k psim kouskiim ¢i uceni, staci se jim jen chvili
vénovat. Pejsci jsou hravi i v psi lasce, Cili sex potrebuji Castéji neZ jini. Pejsek potirebuje
panika, ktery ma spravny pomér k moci a dokaze do prace vnést hodné discipliny.
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Stielec 23. 11. - 21. 12.je znameni ohnivé a vladce Jupiter. ,Stelec, to je piva
znalec. A proto mu nelijte do pullitru Zddnou brecku, mohli byste dostat mezi o¢i péknou
tecku”“. Svobodomyslni a nadSeni Strelci ziskavaji prvni zkuSenost s pivem ¢i jinym
alkoholem v raném véku. Stielci jsou dobrymi spolec¢niky, ale maji prudkou povahu. Tak
je zbyte¢né nedrazdéte! Strelci nejsou prilis narocni, sdhnou po prvni lahvi, kterou
vidi, Nikdy ale nebudou pit pivo plastu. Pejsci tohoto znameni miluji nezavislost, ale
neprekrocuji hranice povinnosti a oddanosti své rodiné. Jsou optimisticky zaloZeni a
vétSinou se jim vSe dari dobre. Velmi radi se u¢i a pamatuji si. Jsou radi i ve spole¢nosti
jinych zvirat. Radi cestuji. To cestovani plati i pro okoli, rad poznava nova mista a tak je
dobré vysvétlit pejskovi co miiZe, a co ne. Jsou to velmi chapavi pejsci. Pejsek potiebuje
velkorysého panika, extroverta, ktery vidi Zivot velkoryse a s nadhledem.

Kozoroh 22. 1. - 20. 1. je znameni zemské a vladce Saturn. ,jde si za svym, Zddny
strachy, jinak je to vsak tvor plachy. Staci ddt si dvé tii pivka a podlehne mu kazdd divka“.
Vazny a zdrzenlivy Kozoroh a alkohol se moc dobie neslucuji. Pokud jste ve spole¢nosti
se spolehlivym Kozorohem a ponékud to preZenete s alkoholem, ocekavejte od ného
hlasité odsouzeni. Kozorohové uprednostiuji piredevsim kvalitu pred kvantitou.
Pejsci vtomto znameni jsou vytrvali, zdrZenlivi a obcas i vazni. Maji silny smysl pro
povinnost, jako hlidaci jsou neocenitelny. Maji radi svou jistotu a nepatii mezi pejsky,
ktefi se toulaji. Jsou majetnicti a maji radi své jisté a to stale, sviij peliSek i plnou misku a
nejsou vybiravi v jidle. Radi chodi na prochazky, kde se miizou probéhnout. Pejsek
potiebuje korektniho panika, pro kterého je dileZita nejenom prace, ale také hra.

Vodnar 21. 1. - 19. 2. je znameni vzdusné a vladce Saturn a Uran. ,Ze je vodndf,
to jenom mate, s vodou si na néj neprijdete. Zlaty mok a bila péna to je jeho tekutina“.
Vodnarti maji pivo radi a vétSina z nich ho prvné ochutna velmi brzy. Po prvni sklenici se
uvolni a z ml¢enlivé osoby se proméni ve vtipné stvoreni. Ve vybéru piva jsou Vodnari
konzervativni a uspokoji je tocena desitka. Pejsci tohoto znameni jsou velmi hybni,
vynalézavi a chapavi. Maji radi spole¢nost a ke svému okoli jsou velmi pratelSti. Radi
pracuji v kolektivu a proto se hodi do skupinovych akci. Obcas délaji ptakoviny, takze to
chce trpélivost, jinak vSechno zvladnou. Pejsci se hodi do smecky. Pti hrani maji radi co
nejvice pohybu. Pejsek potifebuje panika, ktery se nechava rad inspirovat novinkami,
takZe ne vZdy probiha vSe podle zabéhnutého vzorce.

Cinsky zvérokruh pro Bertika (v prvku kov) i Jezevce (v prvku difevo) - znameni Had:
Had (3e) je nejvétsi hadankou ¢inského zviretniku, Zije ve svém vlastnim svété. Ridi se
znamenim ohné a ¢ervenou barvou, tradi¢né spojovanou se Stéstim a dobrym osudem,
silou a rodinnym blahobytem. Ma schopnost odpocinku a intuice. Had je mazany, ale
Sarmantni taktik. Je obdaren vrozenou moudrosti a nezaménitelnou tajuplnosti. Je
neskutecné inteligentni, bystry a moudry. Velmi rad a ¢asto hlouba nad nejriiznéjsimi
tématy a zahadami. Hadova intuice a bystrost je neprekonatelna. Jakoby jeho mozek bez
prestani pracoval. Stale hleda zpiisoby, jak to ¢i ono vyresit, planuje a taktizuje
piredem. Nesnasi totiZ situace, kdy se musi rychle rozhodnout, proto je radéji
pfedem pripraven na vSechny moznosti. Nema rad plané tlachani a hlupaky celkové.
Vlastni i skvély smysl pro humor, ten se ¢asto projevi i v kritickych situacich, kdy jini
panikaii. Nikdy se v nicem nespokoji s priimérem. Ani samota mu necini Zadné
problémy. Element ohen, princip jin, ro¢ni obdobi jaro, svétové strany jih a jihovychod.
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Jezevcitv TOP 10 Zebticek piv

(nikoli pro vareni, nybrZ na piti)

Budvar Krouzkovany (Budé&jovicky Budvar, krouzkovany lezak, EPM 11,9°, alc 5 %,
IBU 22 - pouze nékdy a nékde, kvalita byva bolestné proménliv4, casto vinou hospody)

Hopus 16° (Lefebvre, belgicky Strong Ale, EPM 16°, alc 8,1-9,5 %, IBU neuvadéno)

Kastell Rouge 18° (Brewery Van Honsebrouck, svrchné kvasené ovocné, EPM 17-
18°, alc 8 %, IBU neuvadéno - lahvové je lepsi nezli tocené)

Pilsner Urquell (Plzetisky Prazdroj vlastizradné v cizich rukach, svétly plzetisky
lezak, EPM 11-11,8°, alc 4,4 %, IBU 35-39 - jak kdy, a kde, nejlepsi Plzen byla U Hrocha
v 90. letech, zoufale se dnes lisi i Sarze tankové, nékdy je tzv. plzen nevyleZela, naredéna,
z Popovic ¢i Polska etc., 1isi se i varky nefiltrované Plzné dodavané v ramci Volby sladki)

Raptor (Pivovar Matus$ka, India Pale Ale, EPM 15°, alc 6,3 %, IBU 55)

Sadek 11° (pro Pivnici U Sadu Pivovary Lobkowicz, nefiltrovany svétly lezak, EPM
kolem 11°, alc 4,9 %, IBU neuvadéno - varky se od sebe lisi)

Srpéna 11° (Pivovar Obora, nefiltrovany svétly lezak, EPM 11-11,99°, alc 4,5 %, IBU
31)

Svijansky Kvasnicak (Pivovar Svijany, nefiltrované svétlé specialni pivo, EPM 13°,
alc 6 %, IBU 39 - nevyzpytatelné pivo, dobii jsou Rytii 12 % a Baron 15 %, v Praze
¢epovani ale hiife dostupni, nejvice jsme vypili svétlého KniZete 13 % + tmavé Knézny
13 %, aktudlné svijanskému portfoliu vévodi Prémiovy krouzkovany lezak 460)

Unétice 10° (Unéticky pivovar, nefiltrované vyc¢epni svétlé, EPM 10,2°, alc 4,1 %, IBU
34 - nejlepsi bylo za sladkovani P. sladka Vladimira Cernohorského)

Unétice 12° (Unéticky pivovar, nefiltrovany svétly lezak, EPM 12,2°, alc 5,1 %, IBU 41)

Uvadené abecedné, bez poradi. Pri nutnosti volby posledniho pivka (napr. pred popravou)
zlato bere u toceného Srpéna nebo obé Uriky, u lahvového Hopus a u plechovky Punk IPA
13° (BrewDog, India Pale Ale, EPM 13°, alc 5,6 %, IBU 35). Jmenovat Ize téZ i lahvinku La
Trappe Quadrupel (La Trappe, trapistické tmavé svrchné kvasené, EPM 22°, alc 10 % -
naslddle hrejivy sildk), z cepovanych Budvar 33 (Budéjovicky Budvar, sveétly lezdk, EPM
11° alc 4,6 %, IBU 33), Budvar 10° (Budéjovicky Budvar, sveétlé vycepni, EPM 10° alc 4-
4,1%, IBU 20 - pitivd vodicka s nddechem lipového kvétu Na Rejdé, resp. do invaze
gambrinusoidniho Parddla), Tlusty netopyr (Pivovar Antos, Rye India Pale Ale, EPM 17°,
alc 7,6 %, IBU neuvddeéno) ¢i superhori¢dky od jabloneckého elektropivovaru Volt (Elidstiv
ohern 16° Zkrat 18° Vypinac¢ 24° atp.). Z predprevratovych casti praddvnych Kozel 10 % a

12 % (tehdy Kozlici jesté nechemicky trkali a pivovar byl nds). EPM = extrakt ptivodni
mladiny (stupriovitost), IBU = jednotky horkosti (u nékterych piv figuruji i hodnoty jiné).
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Zve51"t’c"e&nea[&oﬁo[id{)7cﬁ PV (nikoli na vareni)

»Lidé, co piji nealkoholické pivo, nemaji ve skutecnosti radi chut piva, ale spis casté
chozeni na zachod” (Capital Brewery)

1. kategorie = zajimavosti: Maisel’s Weisse Alkoholfrei, Zvikov Nealko kvasnicovy

2. kategorie = vesmés se daji: Auer Helles Alkoholfrei, Bakaldti Nealko, Birell zeleny
jecmen, Budvar Free, Clock Krystus nealko IPA, Lobkowicz Premium Nealko svétlé,
Novopacky MotoBrouk, PostriZinsky Strizlik, Primdtor Free Tchyné, Skaldk Nealko,
Staropramen Nealko, Stella Artois N.A.

3. kategorie = prezitelné bez vétSiho pozitku: Bernard s Cistou hlavou Free, Birell svétly,
Forman Nealko svétly, Chotébor Patron, Litovel Free Nealko, Primdtor Nealko

4. kategorie = pouze v nouzi akutni: Bernard Free $vestka, Birell polotmavy, Birell pomelo
& grep, Birgo mango & limetka, Ferdinand Nealko, Forman Nealko polotmavy, Jever Fun
Pilsner, Konrad Pilot, Paulaner Hefe-Weifsbier Alkoholfrei, Platan Nealko, Regent Renegdt
Nealko, Strizlik Herold, Svijansky Vozka, Vyskovsky Alkostop

5. kategorie = ani omylem: Bavaria Premium Original, Birell Botanicals bezovy kvét
s tymidnem a citronem, Karamalz Classic Alkoholfrei Malzdrink, Steiger Radler éerny
citrén Nealko & nealkopivo pro pejsky Bottom Sniffer (Cichac zadkii) od Woof & Brew

V rdmci kategorii uvadéno abecedné. Rozlisena nejsou nealkoholickd piva, nealkoholickd
piva ochucend, resp. michané ndpoje z nealkoholického piva. Jednd se o subjektivni a
znacné nesourody mix lahvdci, plechovek a produktii cepovanych, které i tady Jezevec
jednoznacné preferuje (TudiZ napr. vysoké umisténi Staropramenu Nealko se tykalo pouze
Cepovaného a podchlazeného, Zvikov dnes jiz zdaleka neni, co byval nejenom u nealka etc.).
Zdkladem je stav Bertikovy nezavislé hitparady nealkoholickych piv z roku 2013
(Warfarizovany Jezevec v inkriminované dobé cekal na operaci srdce Na Homolce a pdr
mésicii prechutndval piva nealkoholickd. Aktudlné je poZivd pouze z diivodil studijné-
degustacnich). Nezapominejme, Ze oznacleni nealkoholické pivo je mirné zavddéjici, u
drtivé vétsiny alkohol pritomen je. Podle legislativy Ize namérit maximdlné alc 0,5 %.
TakZe Soféri mohou (odtud ndzev legenddrniho moku ze 70. let PITO = pivo + auto),
chabrusové na jdtra apod. ¢i muslimové vsak nikoli. Ani zdvislym, byvalym ci stdvajicim,
nebyvd nealkopivko doporucovdno. JiZz samotnd viiné piva vyvoldvd v jejich mozku
zvySenou koncentraci dopaminu, ktery md souvislost s pocitem blaZenosti po konzumaci
alkoholu. I malé mnoZstvi alkoholu ve spojeni s typickou chuti piva tak miiZe zptisobit
baZeni, které miiZe vést k opétovnému vzniku zdvislosti na alkoholu. Cistou nulou alkoholu
se kdysi chlubivalo pivo z Cerné Hory, které se jiz nevyrdbi. TaktéZ moznd Heinneken 0.0 (s
obsahem méné nezli alc 0,03 %) anebo namdtkou Leffe 0° Blonde atp. K médnim ndlezi
ovocnd nealkoholickd piva, kterd s tradi¢nim pivem jiZ prilis spolecného vsak nemaji.
V soucasnosti se lze setkat i se specidlnimi nealkopivy (IPA, APA) - obclas hipstersky
zajimavymi, leC alkohol vesmés absentuje bolestné. Nealkopiva byvaji sdzkou do loterie a
pouze u nemnoha nemdme pocit oSizenosti. Nealkoholickd piva k vareni doporucit nelze
(snad s vyjimkou nealka Maisel’s Weisse Alkoholfrei, které je celkovym vitézem).
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Jezevciiv vzpominkovy TOP 10 Zebiice
pivnic, restauraci, vycepii
Hotel Maxmilianka (restaurace & hotel, Roztoky, do privatizace v 90. letech)

Hotel Stekl (restaurace & hotel & stanek, Hrubé Skéla, cca do poloviny 2. dekady
21. stoleti)

Original pivnice Budvarka (restaurace, Dejvice, cca do poloviny 1. dekady
21. stoleti, po kovidu opétovné stoji za zastaveni)

Pivnice Hajenka (restaurace, Kersko, do roku 2019)
Pivnice U Sadu (restaurace, Zizkov, potad)

Restaurant Sarka (restaurace & hotel-camp, Vokovice, cca do poloviny 1. dekady
21. stoleti)

U Baby (oficidlné U Mraziren, putyka s platynkem, Sedlec, do zacatku 90. let)
U Hrocha (pivnice, Mala Strana, do konce 20. stoleti)

U Vyndanejch, resp. U Bejvalejch vyndanejch (underground, Zizkov, cca do
roku 2013)

ZasSivaren u KasSiaka alias Obcerstevenie pri Kadi (Liptovsky Svity Jan,
snad porad)

Uvadené abecedné, bez poradi. Den prvniho zrzka Jezevec slavil v 80. letech U Bdby, rekord
v kvantité v 90. letech U Hrocha. Pietni tichou vzpominku si zaslouZi i Bastila (restaurace,
Ruzyné, do konce 90. let), Keras (pivovar & restaurace, Bechyné, pordd), Na Rejdé
(hospoda, MalSice, do odchodu Frantiska Doudy), Restaurace Krdlovstvi (se slovdckymi
aj. specialitami, Zizkov, do odchodu pi. Aly), Restaurace Na Rozhrani (s horskym
kohdtem, Dejvice, do poloviny 90. let), Restaurace Pod loubim (Dejvice, do konce 20.
stoleti), U Dvou kocek (restaurace, Staré Mésto, do konce 80. let), U Kapli¢ky (hospoda &
herna, Lysolaje, do poloviny 1. dekddy 21. stoleti), U Krbu (restaurace, Horni Maxov, do
poloviny 90. let), U PeSkii (restaurace na riiznych adresdach Prahy 2, cca do konce 20.
véku), U Posledniho Kelta (obcerstveni, Zbraslav, pordd), U Olmerii (drive Pod Bélkou,
hospoda & herna, cca do poloviny 1. dekddy 21. stoleti) a U Zvirdtek (hosptidka, Roztoky,
cca do kovidu). Nezminit nemozZno Jezevcuv Zivotni triumf. V superZranici Bohous. Tehdy
mlady, jesté $tihly Jezevec (s titulem Zelezny muZ) zvitézil nad prostorové vyraznym, a
postarsim, favoritem JS prezdivanym Cunik. V Pohostinstvi Na Hadovce 22. 10. LP 1988.
Menu: 1. Veprové na cesneku + brambor (objednal ].), 2. Cikdnskd pecené + knedlik
(objednal C.). 3. Vepiovd krkovicka + knedlik + zeli (objednal J.). 4. Rizek + bramborovy
saldt (objednal C.). 5. Vepiové na esneku + brambor (mistrné takticky znovu objednal J.).
Cunik poZuZldvd, md problémy, potupné vzddvd a Jezevec uvazuje o pikantni tecce na
zaver ... Sldva to byla prevelikd a sekundanti vitéze z Klubu Jezevcii (DH a JV) pili zadarmo!

169



444

Jezevciiv vzpominkovy TOP 10 Zebtice
ndvrati z hospody
,V pivu je totiz Bith“ (Hudba Praha)

Bechyné (Keras, Kinobar, U Pichli) - Dira (Fort Dobronice, Horni Lhota, chatka
No. 6)

Horni Maxov (U Toni¢ka, U Krbu) - rizna ubytovani v Janové nad Nisou
Hosptidka Fatra (Lu¢any nad Nisou) —» Penzion Kitty (Lu¢any nad Nisou)
Hotel a pivovar Belveder (Zelezna Ruda) » Hotel Engadin (Zelezna Ruda)
Na Rejdé (Malsice) - Dira (Fort Dobronice, Horni Lhota, chatka No. 6)

Obcerstevenie pri Kadi (Liptovsky Svity Jan) — riizna ubytovani v Liptovském
Svatém Janu, v Janské doling

Restaurace a penzion Na Bud'arce a Hosptiidka Prdek (Paseky nad Jizerou)
- Hotel Albert (Paseky nad Jizerou)

Restaurant Sarka (Vokovice) - Jezevéi nora (Zizkaperk)

U KaplicKky (Lysolaje) - Jezevci nora (Zizkaperk)

r~ 7

U Zviratek (Roztoky) — Jezevci nora (Zizkaperk), nejlépe ptes Suchdol

Uvddéno abecedné, bez poradi. VyuZity byly riizné dopravni prostiedky, vcetné velocipedii
Tatos I, Tatos 111. a chiize po dvou (i vice). Nejklasictéjsi ziistdvaji nocni ndavraty z MalSic
(v soucasnosti vecCerni z Bechyné, pamatujeme ovsem i klasiky z Rataji anebo Oparan),
nejmagictéjsi liptovské navraty od Kadi (vietné tatranskych bourek i blizkych setkdni
1998 a zjindrichohradecké ndlevny mistni galerky U Fajfky ondyno koncem bujare
divokych devadesdtek (aneb ,Kdo si devadesdtky pamatuje, ten je neproZil“). Specidlni
bonus berou velkopansky-ikonické ndvraty na kolej Pribaltijskaja LP 1989 v tehdy jesté
sovétském tehdy jesté Leningradu. Za bilych noci, se zvednutymi mosty. Néekteré ve stylu
carskych diistojnikii (jen ta ruskd ruleta chybéla ...), jiné spise muZikii. Nicméné nejednalo
se o ndvraty z hospody, nebot’ panovala gorbacovskd prohibice (ze které si ovsem nikdo
prilis nedélal), k tomu prdveé vyhorel Zigulovsky pivovar a predevsim proto, Ze v SSSR, resp.
Rusku hospod naseho typu prehnané neni. Chlébnyj kvas bézné dostupny na ulicich
v cisterndch na kolovych privésech ndm docela Smakoval. Stylové byly i plechové hrnky na
pevném retézu. KdyZ nebyl kvas, ujizdeéli jsme na skvélé sodé (gazirovka) z automatti.
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Jezevciiv TOP 10 Zebticek cyRlopivnich tras

Beroun (Pivovar Berounsky medvéd) - Srbsko (Pivovar Srbecky lok) - Karl$tejn
(Pivovar Karli¢ek) - Zadni Trebani (Pivovar Bobr) - Revnice (Pivovar Revnice) -
Lety (Pivotel MMX) - Dobfichovice a dale Cernosice - Radotin (Pivovar Horymir)

Cisovice - Mnisek - Skalka - Roviny (U Dernera-Cuné{ huba anebo sjezd do Pivovaru

Kytin) - Klondajk-StoZzec - V3eradickou aleji pres Podbrdy na VSeradice (Pivovar
VSerad) - Haté (U Menclii) - Zadni Trebarti (Pivovar Bobr) nebo StoZec - Jeleni palouky -
Hostomice (Pivovar Hostomice) - VSeradice (Pivovar VSerad), resp. na StoZec z DobiiSe
Bekovkou pres Knizeci studanky ¢i MniSek - Voznice — Hladovkou na KniZeci studanky

Kolin - podél Labe luznimi lesy - Osecek - Libice - soutok Labe a Cidliny (Bistro Na
soutoku, Restaurace Cidlina) - Podébrady (Pivovar Podébrady) ¢i az do Nymburka

Milovice - Stard Lysd - Karany (Vinohradsky Pivovar, Hospoda Grado) -
Celakovice-Jifina, resp. dale na Lazné Tousen - Zelene¢ - Horni Pocernice (Pivovar
Pocernak) - Dolni Pocernice (Pocernicky pivovar) nebo pres rybnik Eliska do Klanovic

Nymburk - Pisty - Sadskd - po bfehu (anebo horem kolem hibitova Hradistko s
Hrabalem) Kersko (Bistro Kersko, Restaurace U Pramene ¢i Restaurace Héjenka) -
Lys4 - Karany (Vinohradsky pivovar, Hospoda Grado) - Celakovice-Jifina

Petriny - Hvézda - Bila Hora - Repy - Hostivice - Bfve - Chyné (Pivovarska kréma)
- Hostivice - Jenec¢ - Dobroviz - Tuchomérice - Unétice (Unéticky pivovar) - Roztoky
(Pivovar Perron), resp. kratsi trasa Pettiny - Hvézda - Liboc (Libocky pivovar) - Divoka
Sarka - Predni Kopanina - Sv. Juliana - Horométice - Unétice (Unéticky pivovar)

Prosek - Prosek (Pivovar Beznoska) - Letiiany - Kbely (Kbelsky pivovar) -
kolem leti$té na Rajskou zahradu ¢i Hloubétin anebo Cerny most - Dolni Pocernice

(PocCernicky pivovar, Hotel Svornost) - Hostavice - Kyje - Zizkov (Pivnice U Sadu)

Roudnice nad Labem - Racice - Hnévice (Restaurace Na Koreji) - Horni Pocaply -
Dolni Berkovice (Restaurace Na Knizeci) - LuZec - Dédibaby - Nelahozeves -
Kralupy ¢i dale po pravém biehu Vitavy - ReZ - Roztoky (Pivovar Perron) - Troja, resp.
z Roudnice na Rip pres Krab¢ice anebo Ctinéves (Podripsky minipivovar)

Slany (Pivovar Tovarna, Anto$) - Drnov - Olovnice (hosptidka U Poslednich sil) -
Kralupy ¢i ze Slaného - Knoviz (Hospoda Na Mytince) - Brandysek - Bustéhrad - Okor -
Noutonice - Uholi¢Ky (Restaurace Na Statku) - Podmoran (stanek Uholi¢ky)

Usti nad Labem - po pravém biehu Labe okolo Zernoseckého jezera - Litoméfice
(Biskupsky pivovar U sv. Stépana a dalsi osvéZovny) - Terezin - Bohu$ovice nad Ohii
anebo do Litoméric z Roudnice po pravém brehu pres Lounky (Bistro U Trumpetky)

Provérené trasy uvddény abecedné. Do vychoziho bodu i cile se Ize dostat vlaky ¢i metrem.
K praZskym tiptim ndleZi i napt. trasa Chodov - Kunraticky les - Kr¢ - Branik - Zbraslav
(obcerstvovna U Posledniho Kelta). Anebo od metra B do Reporyji (Pivovar Reporyje) a
Prokopskym tdolim (Pivovar Prokopdk) ¢i Horni Mécholupy (Pivovar Hostivar H1, H?) -

Uhrinéves (Pivovar Alois) atp. BliZsi informace, vcetné cyklotras jihoceskych i aktualizaci
pivni & gastronomické scény, Ize ovérit na https://bertikovapivnihlidka.webnode.cz.
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Jezevcova Rapsaicinovd hitpardda ; ! \

10 diivod, proc jist chlli papricky kazdy den
1. Zrychluji metabolismus

2. Prevence rakoviny

3. Obsahuji dilezité mineraly

4. Podporuji imunitni systém

5. SniZuji chut na sladké a tu¢né potraviny
6. Snizuji cholesterol
7. Reguluji hladinu cukru v krvi
8. Obsahuji antioxidanty
9. Pisobi proti bolesti
10. ZlepSuji naladu

»Chci najit takové jidlo, po kterém dostanu Zlucnikovy zdchvat hned, a ne ve tfi hodiny
rdno“ (John Barrymore)

Chilli papri¢ckami bojujeme s pocasim - po kapsaicinu kravy, véetné Grety, nepSoukaji:
» kKravy, kterym byl do krmné davky priddn botanicky extrakt capsicum oleoresin,
ziskany z chilli papricek ... uvolriuji méné metanu z bachoru“
(https://www.agropress.cz/chilli-papricky-pomahaji-dojnicim-vyuzivat-energii-
efektivneji)

Chilli papri¢cky mohou byt i chlipné aneb: , Nic neni nemoZné*“
(https://www.paliveomacky.cz)

»Jsem Zrout chilli“ (https://www.chillimat.cz)

»,INéco velmi origindlniho se v Nové Pace chystd a puding to rozhodné nebude ...“
(https://www.seminka-chilli.cz)

»~Poctivého nepali“ (ptislovi)

»Tenhle kuchtik neumi uvarit nic jiného nez pdliva jidla“
(Vladimir Ilji¢ Uljanov alias Lenin o Josifu Vissarionovic¢i DZugasvilim alias Stalinovi)

,» Tisic ohriti v kapce medu, to je chilli” (anonymni blogger)

,Vds nos a oci at' rozhodnou” (https://kralovstvichuti.cz)

Bodovani: 0-10 bodia (10+ je naprosté maximum). Jedna se o ryze subjektivni a tézce
srde¢ni zaleZitost, kde se micha nesrovnatelné. Zohlednéna je chut, palivost, vizaz,
barva, viiné, konzistence, baleni, snadnost manipulace, moznosti i Cetnost pouZzivani,
navykovost, dopady na Jezev(i utroby, umélecky dojem & geist, cena i dostupnost.

Omacky, pasty, oleje, kecupy, hoiCice, naloZené papricky etc. & Stavy
10+ bodu: Lethal Ingestion (od CaJohn’s)

10 bodu: Killer Cayenne (od CaJohn’s); Kilauea (od CaJohn’s); Lucky Devil Carolina
Reaper Extra Hot Sauce made in Sussex UK (od Burning Desire Hot Sauce Co.); Roxanne’s
Chilli Oil (od Mr. Vikki’s)
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special 10 bodii: plechovcicka Bio Ginger Shot (z Lidlu se znackou Solevita), resp. Bio
Ingwer Shot (z Alberta se znackou Pfanner obé od Hermann Pfanner Getranke GmbH)

9+ bodu: Trinidad Scorpion (od Wiltshire Chilli Farm); Hotsauce Barbados (od
Shamanic Fire); Thai Monkey (od Captain Thom's); Calypso Hot Sauce (od Hot-Headz!);
Bhutlah Mucito for Hellboy (od Seminka-chillicz)

9 bodii: Krakatoa (od CaJohn’s); Melinda’s Naga Jolokia (od Figueroa Brothers); Sriracha
Hot Chilli Sauce 740 ml (s kohoutem ve znaku od Huy Fong); Grapefruit Pulp Habanero
Pepper Sauce (od Marie Sharp’s); Belizean Heat (Habanero Pepper Sauce) (od Marie
Sharp); Chilli omdcka Sriracha extra paliva 455 ml (od Flying Hoose Brand s horici
visackou Black Out); Max’s Urban Ketchup (od Mr. Vikki’s)

8 bodii: Melinda's XXXtra Hot Habanero Pepper Sauce (od Figueroa Brothers); Scorch (od
CaJohn’s); Aji Casero (od Shamanic Fire); El Chamdn 111 (od Shamanic Fire); Who Dares
Burns Naga Mustard Sauce (od Hot-Headz!); Ketchup Habanero XXX (od Shamanic
Fire); Phoenix Rising - Fire Roasted Pepper & Carolina Reaper Chilli Sauce (od Prices
Spices); Trinidad Scorpion Scorpion (od Bestie Dolni Bousov); Bhut Jolokia Naga (od
Bestie Dolni Bousov); Pickled Ginger Sliced (od Thai Dancer); Hot Gourmet Savina Kiss
(od Scovilla); hotcice Dijon Originale (od Maille); Hot Stuff Carolina Reaper Ltd Edition
(od Chilli Mafia)

special 8 bodii: plechovcicka Bio Ginger Turmeric Shot (od Hermann Pfanner Getranke
GmbH se znackou Solevita z Lidlu); Bio Ingwer Kurkuma Shot (od Hermann Pfanner
Getranke GmbH se znackou Solevita z Lidlu)

7 bodii: Tabasco Red Pepper 350 ml (od Mcllhenny); Talon (od CaJohn’s); XXXtra Hot
Sauce Chile Habanero (od El Yucateco); Habanero Pepper Sauce (od Marie Sharp’s);
Green Habanero Pepper Sauce (od Marie Sharp’s); Hotsauce Habanero (od Shamanic
Fire); Dragonfire Beast Killer (od Scovilla’s); Tabasco Habanero Pepper (od Mcllhenny);
Trinidad Scorpion Ketchup (od Chillifood); Habanero (od Bestie Dolni Bousov); Aji Lemon
(od World of Chilli); Spekoni s Jolokii (od ]. Kosiny z Nové Paky); KremZskd hoicice
uzend s Chipotle (od ]. Kosiny z Nové Paky); Tabasco Chipotle (od Mcllhenny); Lurch
Sauce (od Mr. Wikkis)

6 bodii: Naga Jolokia Senfsauce (od Shamanic Fire); Hot Sauce Chile Habanero (od El
Yucateco); Habanero Chilli Sauce (od South Devon Chilli Farm); hotc¢ice Crazy Jerry’s
Mustard Gaz (od Crazy Jerry’s); West Indian (od Scovilla’s); Gold Island Pepper Sauce (od
Iguana); Ketchup Habanero (od Shamanic Fire); Sriracha Chilli Sauce Extra Hot 136 ml
(od neidentifikovatelného vyrobce); Barbecue Sauce Extra Hot Habanero (od Jack
Daniel’s Tennessee Whiskey); Mandle v pdlivé c¢okoladé (od Chilli Market); Chroupdky
se Skorpionem (od ]. Kosiny z Nové Paky); Pdlivé feferony - ostie pdlivé (od Elfko);
Sriracha Hot Chilli Sauce No MSG (od Flying Goose); Spicy Chilli Sauce Kimchee Base (od
Momoya); North African Harissa (od Mr. Vikki’s)

special 6 bodi: plechovcicka Bio Ginger Shot with Lime & Mango (od Hermann Pfanner
Getranke GmbH se znackou Solevita z Lidlu)

5 bodt: Holy Jolokia od CaJohn’s; Nagalade (od Cambridge Chilli Farm); Lemon Drop
Sauce (od Cambridge Chilli Farm); Aji Chilli Sauce (od South Devon Chilli Farm); 357 Mad
Dog Silver Edition (od Mad Dog); horcice Moutarde de Dijon Fine et Forte 150 g (od
Amora); hotcice Dave’s Insanity Hurting Habanero Mustard (od Dave’s Gourmet);
Sriracha Chilli Sauce (od Thai Dancer); Sriracha Extra Hot Chilli Sauce (od Thaitan);
Sriracha Mayo (od Flying Goose); Sriracha Green (od Flying Goose); Tabasco Sriracha (od
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Mcllhenny); Sriraja Panich (od distributora A.T. International); Sriracha Extra Hot Chilli
Sauce (od distributora AsRopa Food); keks Hot Shit (od ]. Kosiny z Nové Paky); Chiles
Jalaperios Enteros (od Herdez), Heinz kecup ostry Jalapefio (od Heinz); Tabasco Green
Pepper (od Mcllhenny); Pimento Sauce (od Heinz)

special 5 bodii: plechovcicka Ginger power (od Hoogesteger BV z Alberta)

4 body: Heinz Hot kecup (odkudkoli), Harissa Ketchup (od Marks & Spencer); hot¢cice
Dijon Forte 130 g (od Louit Fréres); Wasabi Paste 45 g (od Blue Dragon); Hoisin omdcka
(od Chillimarket); Chin-Su chilli omdcka s cukrem a sladidly (od Masan Industrial);
Feferony silné pdlivé (od Alibona); Sriracha Hot Chilli Sauce Hot & Sweet (od Flying
Goose); Harissa (od Hamé); Cherry Peppers hot (z Kauflandu); Feferony kulaté (od
Hamé); Sriracha Hot Chilli Sauce zelend (od Thai Pride); KecCup ostry extra (od Fruty);
Heinz Fiery Hot Tomato Ketchup (od Heinz)

3 body: Cholula Hot Sauce Mini (od Casa Cuervo); Amazon omdcka Habanero od
Carretera Oriental; Wasabi Green Tea (od Blair’s Head); Drops malinovy (od Shamanic
Fire); Kecup Red hot s ostrymi paprickami jalapeiios (od Chumak); zavarené cervené chilli
papricky (od Agrucapers); Baby Pfeferoni (od Ivanky); Baby feferonky pikantni mix (od
Satko); sméska koreni k zeleninové polévce s Habanero Habanero Noodles (od ]J. Kosiny
z Nové Paky); Kattus Bunte Peperoni Scharf (od Theodor Kattus); Jalaperios papricky (z
Alberta); Sriracha chilli sauce (z Alberta); Saté Tém Ngon (od Thudn Phat); Piri Piri ve
slanokyselém ndlevu (od Franz Josef Kaiser); Ddbelskd hoicice (od Avokado); Jalaperio -
naklddané pldatky ve slaném ndlevu (od Natur Farm); Balkdnské feferony jemné pdlivé (od
Efko)

special 3 body: plechovcicka Dr. Witt Shot + zinek (od Maspex)

2 body: Habanero Hot Sauce (od Marks & Spencer); Hellmann's kecup extra ostry
(odkudkoli); Amazon papri¢ky Habanero v kyselém ndlevu (od Colombina); Ddbelskd
omdcka (od Spak); Dresink s extra panenskym olivovym olejem a chilli paprickou (od
Ranieri); Oriental Tamarind Paste (od Food Specialize); Chilli omdcka extra pdliva (od
Vitany)

1 bod: Amazon hor¢icovd omdcka Habanero (od Colombina); Louisiana Cajun Hot Sauce
(od Encona); Hellmann’s Chilli Sauce (od Hellmann’s); Chilli-Chilli chutney (od ChiLiLa);
Chutney brusinky s chilli (od ChilLila); Habanero Dip (od ChiLiLa); KecCup ze Zlutych
chersonskych rajcat (od Chumak); Habanero v ldku (producent neznamy); Red Jalapenos
(od Marks & Spencer); Horcice specidl ostrd (od Maso s pribéhem)

0 bodii: Chilli ostrd korenici pasta (od ChiLiLa); Chutney meruriky s paprickami Habanero
(od ChiLila)
Koreni mleté (véetné peprii, skoriice aj.), drcené a susené papricky

10 bodii: mleté koreni Habanero Red Savina (od 5semen.cz); mleté koieni Chilli 7 Pot
Jonah (od 5semen.cz); mleté koreni 7 Pot Chocolate Douglah (od ]. Kosiny z Nové Paky)

9+ bodu: mleté koreni Chilli 7 Pot (od 5semen.cz); mleté koteni Brown Bhutlah (od ].
Kosiny z Nové Paky); mleté koreni kari Naga Masala (od 5semen.cz)

9 bodii: mleté kotreni Trinidad Moruga Scorpion (od 5semen.cz); mleté koreni Moruga
Scorpion (od Chillimarket.cz); mleté koteni Carolina Reaper (od 5semen.cz); mleté
koreni Carolina Reaper (od Chillimarket.cz); mleté koreni Carolina Reaper Chocolate
(od 5semen.cz); mleté koreni Smoked Carolina Reaper (od 5semen.cz)
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8 bodii: mleté koreni Naga Jolokia (od Chillimarket.cz); mleté koieni Bhut Jolokia (od J.
Kosiny); susené papric¢ky Carolina Reaper (od ]. Kosiny z Nové Paky); suSené papricky
Bhut Jolokia (od ]. Kosiny z Nové Paky); kambodzsky pepi 100 % Black Kampot Pepper
(od .pepper..field); indicky pepi White Pepper Muntok (od 5.semen.cz); drcené koteni
Habanero Chocolade (od 5.semen.cz); drcené koreni Habanero Red Savina (od
S5semen.cz)

7 bodi: mleté koieni Bhut Jolokia (od Chillimarket.cz); mleté kotreni Lemon Chilli Pepper
(od Wiltshire Chilli Farm, s mlynkem); mleté kotreni Madarskd paprika mleta pdlivd (od
distributora Thomas Centrum); mleté kotreni Harissa (z Kralovstvi chuti); mleté koreni
Skorice indonéskd (z Kralovstvi chuti); Levandulové kvéty (od 5semen.cz - na odpuzovani
msic z kerickG chilli papricek); drcené koteni Vietnamese Tear Jerker Chilli (od
5semen.cz); drcené koreni Pequin Chilli (od 5semen.cz)

6 bodu: mleté koreni Habanero (od Chillimarket.cz); mleté koteni Kayensky pepr mlety
(od Habanero.cz); mleté koteni Szegedi paprika (od Finest Tesco); mleté kotreni
Habanero (od ]. Kosiny); mleté koteni Jalaperio (od ]J. Kosiny z Nové Paky); mleté koieni
Skorice (od Vitany); mleté kotreni Thor’s Superhot Chilli (od 5semen.cz)

5 bodii: mleté koieni Pepr cayensky (od Ramram kofeni mnam mmam ...); mleté koieni
Chipotle (od ChilliDoctor); mleté koteni Paprika tidénd sladkd mletd (od Kotanyi z Prioru
v Liptovském Mikulasi); suSené papricky Rocoto Chilli (od 5semen.cz)

4 body: mleté koieni Scotch Bonnet (od 5semen.cz); Koteni Pepr ctyrbarevny (od
Kotanyi, vcetné mlynku); mleté koreni Birds Eye (od ChilliDoctor); mleté koreni
Madarskd pdlivd paprika 1. osztdlyti csemege fiiszerpaprika 6rlemény Csipés (od
Sejdirského stankare v Lysé)

3 body: mleté koreni Chilli Powder (z nudli Mama Oriental Style Instant Noodles Shrimp
Flavour z Tymyum); mleté kofeni Yum Yum (z thajskych nudli Yum Yum Chicken

Sriracha Flavour); mleté i drcené koteni Chipotles (od Habanero.cz); koreni Kalocsai
chilli paprika (suSené papricky od Kalocsai Tajkorzet)

2 body: mleté koteni Jalaperios (od Kotanyi, s mlynkem); koteni Chilli s morskou soli (od
Kotanyi, s mlynkem)
1 bod: mleté koreni Zelené kari (od anonymniho Vietnamce)

Aktualizace (v€etné moZnych posunii obé sméry oproti Zrzavym novostem): 1.9. 2024

Cest palivosti!
Pro seznameni s chilli zacatecniklim nedoporucujeme startovat Silenostmi s pridanym
kapsaicinem. Zkusit mozno tfebas olej Roxanne’s Chilli Oil (véetné vyuziti pti vareni),
neextraktové decentni omacky jako Hotsauce Barbados, Krakatoa, Thai Monkey,
Grapefruit Pulp Habanero Pepper Sauce, drsnéjsi Krakatoa Ci néjakou Srirachu a
Tabasco. Z koteni Habanero Red Savina, Bhut Jolokia, Vietnamese Tear Jerker Chilli
atp. Anebo rovnou na vrchol s Carolinou Reaper Ci Trinidad Moruga Scorpion.

Chillifilové & chillifilky naleznou pravidelné aktualizovanou verzi Jezevcovy
kapsaicinové hitparady, vietné komentarg, na
https://bertikovapivnihlidka.webnode.cz/jezevcova-kapsaicinova-hitparada/.
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Chilli je puzeni. Chilli je baZeni. Chilli je ohniva vasen. Chilli je Zivotni filozofie. Chilli je
navykova droga. A to droga nezhoubna, nybrz naopak prospésna. Pro zdravi jedince (je
to i 1ék) i celou spolecnost. Nechme se zlakat pikantnosti a zazehnéme v sobé plamen
lasky k chilli! Rozdovadéjme chut'ové buiiky! Chilli kofeni dava pokrmiim zdaleka nejen
iz. Pikantni papricka v jidle prinasi radost a posiluje uctu k jidlu i dilu. Kapsaicin je
rozpustny v tucich, proto byva nejefektivné;jsi chilli do jidla pridavat hned zkraje, kdyz
restujeme cibuli nebo cokoli jiného na oleji. Drtiva vétSina receptii piitom dobte funguje
i bez papricek, le¢ samoziejmé to neni ono. I décka a ddmicky si mohou postupné na
chilli zvykat. Chilli inspirace lze nalézat v publikacich (uvadénych abecedné):

Bic¢ikova, K.: Chilli kucharka: Varime z ostra! Brno: CPress 2022. 208 s. ISBN 978-80-
264-3831-1.

Enns, A., Buchczikova, N.: Red Hot Chilli kucharka: Kultovni pokrmy, pestré svacinky, dipy
a dobroty. Od mirnych po ohnivé. Brno: CPress 2018. 96 s. ISBN 978-80-264-3831-1.

Havlikova, M., Wittenberg GasSparova, D.: Chilli: Priivodce svétem pdlivého jidla. Praha:
Kniha Zlin/Albatros Media 2019. 304 s. ISBN 978-80-7473-906-4.

Pavlas, J.: Chilli kucharka pro labuzniky. Praha: Dona 2015. 208 s. ISBN 978-80-7322-
181-2.

Palivost chilli se méfi na Scovilleho stupnici a udava se v jednotkach SHU (Scoville Heat
Unit). Priklady: omacka Tabasco = 3 000 SHU, Jalapefio = 2 500-8 000 SHU, Serrano
Orange = 23000 SHU, Scotch Bonet = 300 000 SHU, Habenero Yellow = 300 000-
350 000 SHU, Habenero Red Savina = 350 000-580 000 SHU, Naga Morich = 1 000 000
SHU, Bhut Jolokia = 1 050 000 SHU, Naga Jolokia = 1 200 000-1 400 000 SHU, Trinidad
Scorpion Moruga = 2 000 000 SHU, Carolina Reaper = 1 500 000-2 200 000 SHU,
Pepper X = 2 693 000 SHU, peptovy sprej = 2 500 000-4 500 000 SHU, omacka 357 Mad
Dog = 5000000 SHU, kapsaicinové extrakty = 8 000 000 SHU, cisty kapsaicin =
16 000 000 SHU. Hodnoty jsou pouze orientac¢ni. Samostatnou kapitolou zlistdva honba
za svétovym rekordem v palivosti. Na Spici se dlouho drZela Carolina Reaper (pricemz
existuji riizné odriidy), nasledné se mnozily faleSné zpravy, vCetné stale pretrvavajicich
pochybnosti o rekordu papricky Pepper X (Ke kterym se pripojuje i Jezevec - udajna
zelena papricka Pepper X testovana U Sadu rekordmanem rozhodné nebyla).

Alkaloid kapsaicin je odolny viici vodé, takZe voda na palivost prilis nepomaha. Coz ma
platit také o alkoholu, Sumivych napojich a o pivu. Dodejme ovSem, Ze kapsaicin je
rozpustny i v alkoholu. Pri piredavkovani pomiize panak. Zmirnéni ucinkl kapsaicinu
vedle studeného mléka zvlada bily jogurt ¢i kysana smetana. Pripadné lze chilli zajist
chlebem. Pénivé pivo se obvykle neosvédcilo. Pivo a chilli pfitom k sobé patii & pasnou.

Permon kdysi uvaril pivo Don Habanero Pale Ale 16°, Brevnovsky klasterni pivovar sv.
Vojtécha special Chilli con Benedict 11,6 %. Broumov produkuje ochucenou svétlou
dvanactku Olivétinsky Opat Chilli 12 %. V nabidce Pivovaru Lonc¢ék figuruje Chilli Ale
13° Inferno - s Carolinou Reaper. 12° Chilli lezak s paprickami Habanero nabizi
Hradecky Klenot. Narazit Ize taktéZ na pivo Chilli Session IPA 11° zvané Velicky
Bombard'ak (s chilli Trinidad Scorpion Moruga Yellow), na Bad Flash Mango & Chilli
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Sour Ale 12° (s papri¢kami Habanero) ¢ CiCo Chocolate Chilli Stout od Zhiiak/Nomad
(obsahujici chilli Cheyenne). Pozlobit pry dovede Nazhavena Certice 13° z pivovaru Trilobit
(Habanero + 7POT). Anebo radé¢ji Chomout Chilli IPA 16°? Se zahranic¢nich lze zminit
dansky porter To @1 Liquid Confidence (s paprickami Chipotle, Ancho a Guajillo), Stout
BrewDog Dog B (s Nagou Jolokia) nebo holandsky Red Ale Chilli Infused znacky Emelisse
Red Hot Tripel. Priznejme vSak, Ze vétSina nami degustovanych ochucenych piv prilis
neoslnila (diplomaticky opsano). PredevSim pivné, ovSem i pokud jde o palivost.
Nezridka se jedna o nevyladéné jednorazové experimenty. Z piv ochucenych - nikoli
ovSem chilli paprickami - lze ke konzumaci doporucit vyladény borivkovy lezak
Boriivka z produkce Cerné Hory. TudiZ vaime s chilli a zapijejme dobrym pivkem.

Vyuzit ptritom lze chmelovou pivni chilli oma¢ku Chmelova Citra s pivem, grepem,
limetkou a chilli Habanero (na https://www.chillipikanterie.cz), doporucovanou
k peCenym masltim a drlbezi. Palivost a sladkost kombinuje chilli omacka ananas.
Ingredience: 1 ananas, 4 pdlivé chilli papricky dle preferenci, 3 strouzky ¢esneku, 1 Cervend
cibule, 1 IZicka soli, 2 IZice olivového oleje, stdva z 1 limentky. Oloupeme ananas a
nakrajime na mensi kousky. Papricky, cesnek a cibuli nakrajime na drobné kousicky. V
hrnci zahiejeme olivovy olej a pridame cibuli a cesnek. Smazime je dozlatova. Pfihodime

papricky a smazime je kratkou dobu. Priddme nakrajeny ananas, Stavu z limetky a sil.
VSe povarime asi 10 minut, dokud se ananas nezmék¢i. SmaZenou smés prendame do
mixéru a rozmixujeme na hladkou omacku. Hotovou omacku miizeme pouzit jako
piisadu do raznych jidel, jako jsou grilovana masa, omacky na téstoviny anebo i na
pizzu. Skladujeme v chladni¢ce a pred pouzitim piipadné osladime podle chuti. Pro
vyvazenost i vyraznost chutového profilu mizeme kromé ¢esneku pouzit také zazvor.

Domaci tabasco pripravime ze surovin: 500 ml vody, 1 IZice rostlinného oleje, 1,5 IZice
drceného Cesneku, 2 cibule, % IZicky morské soli, 250 ml bilého vinného octa, 20 chilli
papricek. VyuZit lze pokrajené papricky Serrano ¢i nasekané Jalapefio anebo Habanero.
Volbou chilli papri¢ek urcime palivost omacky. Technologie: Na rostlinném oleji
opékame papricky, drceny cesnek, pokrajenou cibuli a motskou siil 3 minuty. Ptilijeme
vodu a za obc¢asného michani varime zhruba 20 minut, aZ budou papricky velmi mékké a
tekutina se témér vstieba. Stdhneme z ohné a nechame vychladnout na pokojovou
teplotu. Rozmixujeme dohladka. Praminkem prilévame bily vinny ocet. Ochutname,
pripadné dosolime. Precedime pres husté sito a rozdélime do sterilizovanych lahvicek.
Zavickujte a nechdme v chladu alespont 2 tydny rozleZet. V chladu vydrzi az 6
mésicl. Domaci chilli dZem vyzaduje prisady: 10 cervenych paprik (ne kapie), 10 chilli
papricek pdlivosti dle libosti, 2 plechovky (400g) rajcat, 500 g cukru (tip muscovado), 1
zdzvor, 1 palicku cesneku. Postup: Papriky, papricky, zazvor a cesnek najemno nasekame
(Original receptu hovori o jakémsi food procesoru - na coZ pasuje replika Josephuse
Wilastimila Buriana alias Vlasty Buriana: ,Za prvé, nevim, co to je. A za druhé, mne to
urdazi“). VSechno premistime do hrnce, priddme cukr a raj¢ata. Pomalu varime cca 1,5
hodiny do zhoustnuti. Priibézné michame, aby se dzem nepripalil. Okorenime.
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Pfipomenme ptltucet nepivnich receptt, chutnajicich s palivymi paprickami boZsky. Na
syrovou omeletu s chilli pouzijeme: 2 vejce, 1 jarni cibulku, nékolik snitek cerstvého
koriandru, 1 IZici slunetnicového oleje, 25 g jemné nastrouhaného Ccedaru, 1 IZicku
nasekané Cerstvé chilli papricky nebo Spetku susenych chilli vlocek, siil, pepr, miZeme
pridat také kus slaniny ¢i Sunky, Cibulku spolu s koriandrem nakrajime najemno. Vejce
rozSlehame se soli a peprem. V panvi rozehrejeme olej, vloZime do néj cibuli, koriandr a
chilli a chvilku michdme, aby trochu zmékly. Nalijeme vejce a michame, dokud se 2/3
nevymichaji do obsahu panve. S vejcem jiZ nemanipulujeme a ponechame jej usadit zpét
na dno panve, rozprostieme syr a varime asi 1 minutu, dokud omeleta neztuhne a syr se
nerozpusti. Omeletu opatrné preloZime pomoci noZe a presuneme na servirovaci talif.

Domaci €eské ¢ili ukuchtime takto: 0,5 kg fazoli namocime pies noc. Druhy den vodu
slijeme a nalijeme novou. Osolime lZickou soli. Vaifime domékka a vodu slijeme. Na
panev dame 1 dl oleje a spénime 3 cibule nakrajené na ptilkole¢ka. Pfidame 100 g
anglické slaniny nakrajené na kosticky, 1 nozZicku palivé klobasy pokrajené na
ptilkolecka. Zarestujeme a nasledné piihodime 10 strouzkl cesneku pokrajeného na
platky. Michame a pridame 250 g palivého kecupu, % 1Zicky pepre a % 1Zicky chilli
(anebo nakrajené chilli papricky podle chuti a fantazie). Smés smichame s teplymi
fazolemi a ponechame prolezet cca 10 minut, aby se chuté nalezité propojily.

Chybét nemiiZze hospodska klasika. Na katiiv Sleh s bramboracky si ptripravime: 600 g
veprového masa, 1 cibuli, 2 kapie, 4 naklddané okurky, ¥ hrnku rajcatového protlaku (Ci
kecupu), 2 lZice worcesterové omdcky, 2 IZice séjové omdcky, stl, pepr, olej, 4 naklddané
feferonky, chilli dle gusta. Na bramboracky: 1 kg brambor, 3 vejce, 6 strouzkii cesneku, 1
IZice majordnky, ¥z IZicky drceného kminu, 90 g hladké mouky, stil, pepr, sddlo. Maso (kytu,
plec, krkovici ¢i hodob6Zovou panenku) pokrajime na nudli¢ky, fadné opepiime a na asi
2 lzicich oleje zprudka ze vSech stran orestujeme dozlatova. Restujeme dal, i kdyby
pustilo stavu, ktera se zase odpari a maso se zacne opékat. Vynddme z panve. Do panve
piriddme trochu oleje a asi 10 minut na ném restujeme prouzky cibule a kapii. Vmichame
platky okurek a feferonek, dale protlak. Ke smési navratime maso, ochutime
worcesterskou a s6jovou omackou a chilli podle natury. Zalijeme hrnkem vody a 20-30
minut podusime domékka. Na bramboracky nastrouhdme brambory najemno, osolime a
ponechdme chvilku pustit Stavu. VétSinu ji pak vymackame. Smichame s vejci,
prolisovanym c¢esnekem, majorankou, kminem a moukou a pomérné dost osolime a
opeprime - tésto by mélo byt lehce presolené. V dostate¢né vrstvé sadla pak smaZime
malé bramboracky anebo 4 velké placky, do kterych masovou smés vloZime.

Exotika dychne z navodu na bolivijské Carne con Chile. Suroviny: 1 kg hovézich Zeber, 2
Cervené cibule, 2 Cervené papriky, 6 strouzkii Cesneku, 2 bobkové listy, cerné fazole,
koriandr, 1 limetka, 3 susené Habanero (Ci 3 IZicky chile ancho pasty). Priprava: Fazole
nutno na 6-8 hodin predem namocit do vody. Fazole nasledné varime alespoii 1 hodinu v
té samé vodé s pridanim pilky cibule. Maso omyjeme a vatime spolecné s ptilkou cibule,
bobkovymi listy a strouzZkem Cesneku 1-2 hodiny. Potfeba je pridat hodné vody. Mezitim
si nakrajime cibuli, ¢esnek a papricky nadrobno a papriku na prouzky. Upecené maso
okrajime od zbylého tuku a natrhame na kousky. V panvi na oleji osmahneme nasekany
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cesnek a cibuli, priddme maso a papriku. Pod poklickou podusime, dokud paprika
nezmékne. Na panev prihodime papricky, lehce orestujeme a promichame se zbytkem.
Podavame s Cernymi fazolemi, ozdobené nasekanym koriandrem. Pokapeme limetkou.

e 24

Na palivé kari indické jehnéci Vindaloo si nachystame: 600 g jehnéciho masa, 400 g
rajcat, 2 strouzky cesneku, 50 ml bilého octa, 2 cibule, 3 lZice bilého jogurtu, 2 IZicky
kurkumy, 1 IZicku kardamomu, % 1Zicky mletého hrebicku, 1 IZici hnédého cukru, 2 IZicky
citrénové stdvy, cerny pepr, 2 lZice koriandru, chilli Bhut Jolokia. Maso nakrajime na
kousky a presuneme do misky. Nasekanou cibuli, utfeny cesnek, pokrajena rajcata,
nasekané chilli papri¢ky, skorici, bily ocet, jogurt, fimsky kmin, hof¢icna seminka,
kurkumu, cukr, citrénovou $tavu a Cerny pept rozmixujeme na tekutou, ostrou smeés.
Smeési zalijeme maso a promichame. Marinujeme alespon 2 hodiny. Maso presuneme do
hrnce a za obcCasného michani zlehka povarime asi 30 minut. Na talifi ozdobime
nasekanym Cerstvym koriandrem a podavame s ryzi basmati anebo indickymi plackami
Naan. V posledni fazi vareni Ize pridat na vétsi kousky pokrajené brambory.

Peceny veprovy biicek se zazvorem piipravime z ingredienci: 1 kg boku vcelku, 100 g
citronové trdvy, 400 g zdzvoru (300 g na pastu), 2 lZice koriandru, 300 g Zluté cibule, 4
strouzky cesneku, 4 1Zicky mleté skorice, 140 g titinového cukru, 4 IZice rybi omdcky, 200 g
séjovych klicki, 200 g hrachovych luski, 1 svazek jarni cibulky, olej, stl, pepr, 2 chilli
papricky dle gusta. Nejprve pripravime zazvorovou pastu. Do mixéru vlozZime citrénovou
travu, zazvor, titinovy cukr, mlety koriandr, Zlutou cibuli, chilli papricky, strouzky
¢esneku, mletou skofici a rybi omacku. Rozmixujeme na pastu. Blicek omyjeme, vloZime
do pecici misy a dikladné potfeme veskerou pripravenou pastou. Misu piekryjeme
alobalem a dame do trouby predehraté na 140°C. Po 1 hodiné provedeme kontrolu a
peceme jesté priblizné dalsi 1 hodinu. Je treba, aby maso zméklo. Hotovy upeceny bicek
vynddme z trouby a nechame asi 30 minut odpocinout. Poté sundame f6lii, sejmeme z
bicku pastu i se Stavou z masa a dikladné rozmixujeme najemno. Dale pastu jesté
povarime v panvi a piipadné dochutime soli a peptrem. Bicek jesté zlehka opeceme na
panvi kiizi dolq, aby zezlatla a byla kirupava, nasledné jesté vlozime do vyhraté trouby na
cca 10 minut. Nyni rozpalime panev, do které vlozime cibulku pokrajenou na tenko,
nasekany zazvor a mladé hrachové lusky. Chvili restujeme, na zavér jesté vloZime s6jové
klicky. Podavame s rozmixovanou zazvorovou pastou k platkiim masa.

Pribalme patero chilli receptti s pivkem a odkazme na dalsi v predchozich rubrikach. Na
rozjezd vylepSena gulaSovka aneb pivni chilli polévka. Prisady: 200 g mletého hovéziho,
500 ml zeleninového vyvaru, 400 g loupanych rajcat, 100 g varenych cervenych fazoli, 100
g varené cizrny, 1 cibule, 2 strouZzky cCesneku, 3 lZice rostlinného oleje, 1 lZice rajcatového
protlaku, 1 IZicka mleté sladké papriky, 2 bobkové listy, 1 IZicka oregana, pepr, stl, chilli
papricky podle gusta, 200 ml svétlého piva. Priprava: Na rozpaleném oleji osmahneme
najemno nakrajenou cibuli a cesnek dozlatova. Poté vlozime maso a restujeme dalSich 5
minut. Nakonec pridame protlak, papriku a pokrajené chilli papricky a dalSich 5 minut
spolu smaZime. Smés zalijeme pivkem, vyvarem, nakrajenymi rajcaty, osolime,
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opeprime, vloZime bobkovy list a vaiime asi 15 minut. Nakonec pridame fazole, cizrnu,
oregano, chvilku povarime a miizeme podavat.

Na d'abelské burty na pivu v brioSce potiebovat budeme: 4 burty, 1 cibuli, 1 IZici
ostrého kecCupu, 4 bagety briosky, saldt, stl, pept, mleté chilli a chilli papri¢ky podle chuti,
150 ml tmavého piva. Cibuli pokrajime na ptlkolecka a orestujeme na panvi na trose
oleje. Burty rozkrojime podélné na piilky a do horni strany udélame zarezy. Pfidame k
cibuli a par minut opékame. Osolime, opeprime, pridame kecup, chilli koreni, zalijeme
pivkem a vaifime, dokud se tekutina nezredukuje. BrioSky rozkrojime, vyloZime
salatovymi listy, na né navrsime cibuli, opeCené buity a ozdobime chilli paprickami.

Pivovarské tajemstvi. Nachystame si: 3 kureci prsa, 200 g kurecich jater, 2 mékké
klobdsy, 1 cibuli, 2 strouzky Ccesneku, 1 plechovku naklddanych zZampiontu, 1 IZici
worcestrové omdcky, 1 lZici grilovaciho koreni, 1 IZici pikantni horcice, olej, 1 IZici chilli
omdcky podle preferenci, Cervené sterilované feferonky, 250 ml piva. Technologie: Kureci
maso a jatra nakrajime na kostky, klobasu na mensi platky. V panvi rozpalime olej,
opeCeme maso a jatra, po chvili priddme klobasu a znovu chvili opékdme. Poté stdhneme
z ohné, pridame prolisovany cesnek a grilovaci koreni. Promichame, zalijeme pivkem,
priddme Zampiony, worcester, hoicici, chilli omacku a podusime domékka. Pokud by
bylo malo Stavy, opatrné prilijeme vodu nebo pivko. Maso by pritom nemélo v omacce
plavat, méla by se vytvorit jen Stavicka. Pri podavani ozdobime na jemna kolecka
nakrajenou cibuli a ¢ervenou feferonkou. Pfihodnou prilohou jsou bramboracky.

Vinna klobasa s pikantni smési si zada: 800 g vinné (anebo smetanové) klobdsy, 400 ml
mléka, hladkou mouku, olej, stil, drceny kmin, 12 brambor. Na smés: 300 g rajcatového
protlaku, 10 susenych Svestek, 6 strouzkii cesneku, 2 cibule, 2 IZice chilli, 400 ml tmavého
piva. Postup: Klobasu rozdélime na dvé Casti, smotame do $nekd, kazdy propichneme
Spejli a nalozime do mléka. OdloZime do lednice minimalné na 2 hodiny. Poté Sneky
vytdhneme z mléka a osuSime. Z obou stran zlehka popraSime moukou. Na panev
kapneme trochu oleje a klobasy na ném z obou stran opec¢eme dozlatova. Pfred smaZenim
kloba oloupeme brambory a nakrajime na mésicky. Do misky kdpneme olej a okorenime
drcenym kminem. Nasypeme tam brambory a obalime. Rozpalime troubu a brambory
premistime na plech vyloZeny pecicim papirem. VloZime do trouby rozpalené na 190°C a
peceme dozlatova, zhruba 30 minut. Nakrajime cibuli na mési¢ky, pridame posekany
Cesnek a orestujeme na panvi dosklovata. Pridame pokrajené Svestky a jeSté chvilku
restujeme. Vmichdme protlak a zalijeme pivkem. Okorenime chilli (original receptu
pracuje s paprickami De Arbol, do jiné galaxie nalezi namatkou napft. drcena Carolina
Reaper Chocolate atp.). Osolime a povarime. Pak smés ochutname a doladime. Nalijeme
jil do zapékaci misky, navrch poloZime opecené klobasky a misku vloZime do trouby
poté, co vyndame brambory. Zapeceme cca 15 minut. Brambory osolime a promichame.

Coby slany dezert chilli bez masa s pivem. Ingredience: 2 cibule, 2 zelené papriky, 2
strouzky cesneku, 200 g konzervovanych rajéat, 250 g konzervovanych tmavych fazoli, stil,
chilli podle chuti, 300 ml tmavého piva. Zpracovani: V hrnci na rozehratém oleji nechame
zesklovatét nakrajenou cibuli. Prilijeme pivko a varime, dokud se pivo vyznamné
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nezredukuje. Pfiddme jemné nasekany ¢esnek, na kosti¢ky nakrajenou papriku, krajena
rajcata i s nalevem, scezené fazole. Podle chuti osolime a dochutime chilli. Varime do
zhoustnuti 25 az 30 minut. Chilli chutna nejlépe druhy den po uvareni.

Bonusem pro odvazlivce, hodlajici spojit lasku k chilli s domovarnictvim, je navod na
svrchné kvaseného Zlyho chilli Karla. Uplna hracka to neni. Zlej chilli Karel vyzaduje
pripravu, investice, vybaveni, ¢as a v neposledni fadé prostor i tolerantni spolubydlici.
Na 9 | potteba bude: 1,7 kg sladového vytazku Pale Ale, 11 1 vody, 30 g chmele Premiant,
60 g chmele Zatecky polorany cerveridk, 3 papricky habaneros, varny hrnec objemny
alesponi 151, 11,5 kg kvasnic US-Safale 05 a kvasnd nddoba s kvasnou zdtkou (kolem 30 ).
Technologicky postup: Sladovy vytazek vlijeme do 11 1 teplé vody a za obcasného
michani privedeme k varu. Jakmile zacne smés vrit, prisypeme vSechen chmel Premiant.
Za obCasného michani varime dal. Po 45 minutach pridame polovinu Zateckého chmele a
vaiime dal$ich 30 minut. Poté vmichame zbytek Zateckého chmele a najemno nakrajena
habanera ve varném sacku na koreni nebo ve chmelové ponoZzce. Varime dale poslednich
10 minut. Sacek svyvafenymi paprickami odstranime. Hotovou mladinu je tfeba
zchladit na teplotu cca 25°C. Pokud nemame ponorny chladi¢, je moZné nechat varku
vychladit v lednici, v zimé pak venku. Samoziejmosti pfitom je utésnéni varné nadoby,

aby nedoslo k infikaci dila zvenci. Po dosaZeni teploty 25-30°C prelijeme nebo stofime
do kvasné nadoby. Malou zavarovaci sklenici naplnime touto mladinou do poloviny. Do
ni nasypeme dehydratované kvasnice US-Safale. Zavieme, protfepeme a nechame asi 20
minut ptlisobit. Po uplynuti doby vlijeme kvasnice do kvasné nadoby, zavieme viko,
nasadime kvasnou zatku naplnénou vodou a ponechdme tyden stat ptri 20-25°C. Po
tydnu pivo sta¢ime do PET lahvi, zazatkujeme a nechdme minimalné tfi tydny leZet.
Idealné ve sklepé, koupelné anebo jiné mistnosti s teplotou cca do 20°C. Dej Biih stésti!
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Pivni i dalsi RuchaiRy a Rnihy o pivu

»1. Nebudes choditi jinam na pivo mimo mne. 2. Nevezmes jediného truiiku, toliko za
penize. 3. Pomni, abys ke mné bez penéz nechodil. 4. Cti kazdého poctu: nebo ja tobé
nalévati budu, dokud v sudu mam. 5. NaleZité vSecko zaplatis. 6. Nepockas; svle¢
tireba kabat. 7. Nepozadds ode mne velkych sklenic, nebot’ vis, Ze malé sudy jsou.

8. Nepromluvis krivého svédectvi, Ze jsem ti pripsal. 9. Rady nemar, ani od ni
neodchadzej, nebot to poctivi lidé nedélaji. 10. Se Zadnym riiznice nezacinej, abys
naposledy nebyl bit. Amen*“

(Desatero hospodskych prikazani z Pamétni knizZky Jana Kvapila z Lubné, LP 1826)

NiZe vzorek doporucovanych kuchaiek (a dalsich spisii), které byly i ¢astecné vyuzity
v receptech. Recenze nékterych p.t. zajemce vypatra na strankach casopisu Marathon.
Vzhledem k charakteru Bertikovy pivni kucharky nejsou specifikovany piresné odkazy.

Beranova, M.: Jidlo a piti v pravéku a ve starovéku. 2. vyddni prepracované a rozsirené.
Praha: Academia 2011. 512 s. ISBN 978-80-200-1991-2. Hodit se miize navod na postni
bobri ocas: ,Vezmi ocas a zadni nohy, opar je a dej do popela, tak se daji dobre oclistit.
Potom vse uvar ve slané vodé. Udélej ndsledujici omdcku: vezmi krajicek nebo dva bilého
chleba a rozinky, rozluc je v moZdiri a rozpust’ dobrym vinem. Proced’ a propasiruj, vlej do
kotliku, pridej bobri ocas, okoreri peprem, zdzvorem, hrebicky, kvétem a Safrdnem. Omadcku
prislad’ trochu medem. Pakli chces ozdobnéji udélati, pridej rozinky a krdjené mandle”.

Czendlik, Z. J., Macek, M., Hrochova Mackova, P.: Farska kucharka: Tradic¢ni rok v ¢eské
kuchyni. Praha: XYZ 2019. 360 s. ISBN 978-80-7597-559-1. Piivabné jsou navody na
medvédi tlapu a peceného jezevce: ,Varte tlapu ve slané vodé tak dlouho, aZ jde
odstranit srst. OCistéte a varte v mandlové vodé svinem, osmaZenymi cibulkami,
citronovou kiirou, visnémi, morusSemi, cervenym rybizem a skorici”, resp. ,Zvildsté mlady
jezevec je skvéld pochoutka, jeZ se chuti podobd jemnému veprovému masu, 1 kg jezevci
kyty, 1 1 suchého cerveného vina, stdva z 1 citronu, bobkovy list, vétvicka tymidnu, tuk na
peceni, pepr, stl. Vino smichdme s citronovou stdvou, osolime, priddme koreni a maso 2-3
dny ponechdme ponorené v marinddé. Poté ho peceme za obcasného podlévdni marinddou
domékka (cca 1 hodinu)”,

Diestler, R. (ed.): Pivopedie: Encyklopedie ceského a slovenského piva. Praha:
Euromedia 2012. 264 s. ISBN 978-80-242-3673-5.

Faktor, V.: StaroprazZska kucharka. Praha: Prah 2018. 111 s. ISBN 978-80-7252-745-8.
Doporucujeme staroprazskou hrusku. Hrusky oloupeme, rozpllime a zbavime
jadrincid. Vlozime na panev, zalijeme vinem, pridame koieni, med, citronovou stavu a
varime. Pripravenou roladu nakrajime na platky, potfreme brusinkovou zavareninou a
aranzujeme na talifky. Z bilki uSlehdme snih, ochutime citronem. Uvarené hrusky
naklademe na rolady, zastfikame bilkovym snéhem a pridame brusinkovy kompot.
Ozdobime jadry vlasskych orechli (Ingredience: 80 g piskotu na rolddu, 40 g brusinkové
zavareniny, 500 g cerstvych hrusek, 3 dl bilého vina, 50 g citrénové stdvy, 100 g medu, 10
bilkii, 200 g krystalového cukru, 10 g vanilkového cukru, 20 g jader vlasskych orechii, 100 g
brusinkového kompotu bez ndlevu a smés koreni - badydnu, celé skorice, hrebicku,
vanilky). Pro chudsi jsou levné prazské kruzalky. 1 veka, 2,5 dl smetany nebo mléka, 30
g cukru, 1 vanilkovy cukr, rybizovd zavarenina, 2 vejce, strouhanka, mdslo ¢i olej. Veku
pokrajime na platky, navlhéime smetanou s rozpusténym cukrem a cukrem vanilkovym.
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Veku nesmime rozmacet a platky si musi udrzet tvar. Platky pomazneme zavateninou a
pritiskneme k sobé. Jako tizky omacime ve vejcich a strouhance a v tuku usmaZime.
Podavame ihned, kiupavé. Misto oslazené smetany je miZeme macet do Cerveného vina.

Faktor, V.: §vejk0va kucharka. Praha: Dauphin 2009. 298 s. ISBN 978-80-7272-208-2.

Havel, P., Hodik, M., Landa, P.: Vojenskd kucharka totiZ kucharskd kniha c. a k. vojska se
178 recepty, mnohdy vyobrazenimi a s odbockami aZ do soucasnosti. Praha: NaSe vojsko
2004 a dotisk 2010. 210 s. ISBN 80-206-0728-5. Podélme se o navod na jednoduchou
pivni polévku, ktera se pripravuje ,stejné jako vinnd, jen se misto vina pouZije pivo. Pivo
se uvede do varu, nechd se odpénit, pridd se cukr a po ¢tvrt hodiné vareni se vmichd
Zloutek”, Druhy navod je vydatnéjsi i vyzivnéjsi: ,Debrecinsky uslechtily (oznaceny
v knize predpisti jako Noble) paprikds. Cim vice druhii masa, tim Iépe. Velmi dobri jsou
divoci krdlici a k nim primichané veverky. Z masa se odstrani vSechny kosti, slachy, tuk a
kiize. Maso se nakrdji na kosticky velikosti palce, osoli a nechd néjaky cas odleZet. Odiezky
se daji do kotliku s vodou a korenovou zeleninou a uvari se z nich silnd polévka. V kastrolu
se rozpusti na drobné kostky nakrdjend slanina, pridd se paprika a cibule. NaceZ se - jako u
polniho guldse - vloZi maso ve vrstvdch s kminem a cibuli na tuk a nechd se péci. Jakmile
dostane barvu a zacne poustét stdvu, zamichd se, prilije se horkd polévka a na 1 osobu
polévkova lZice uherského vina (neni-li, nahradi ho 3 lZice piva), nechd se zakryté dusit az
je mékké a vznikne hustd silnd omdcka, k niZz se neustdle priléva polévka a pozdéji i
prosezend Stdva. Nakonec prijde na 1 osobu 1 IZice kyselé smetany. Za stdlého michdni se
pokrm jesté nékolik minut vari a pak se poddvd s bramborovymi nocky nebo siskami”.

Heroldova, L. Rollko, N. R.: Pivni kucharka: 111 pivnich recepti inspirovanych
tradicni ¢eskou kuchyni. Brno: Computer Press 2009. 152 s. ISBN 978-80-251-2470-3.

Horackova, M.: Varime s pivem: 344 receptii. Liberec: Gen 2004. 198 s. ISBN 978-80-
86681-50-5.

HrubeSova, M: Rebelka. HavlickGv Brod: Rebel 2014. 150 s. ISBN 978-80-260-5954-7.

Marhold, ].: Pivni kucharka aneb Kde se z piva vari, tam se dobre dari. Praha: PLOT
2002.192 s. ISBN 80-86523-12-8.

Pavlas, J.: Chilli kucharka pro labuzniky. Praha: Dona 2015. 208 s. ISBN 978-80-7322-
181-2.

Rit, P.: Prazskad kuchyné béznda i svdtecni. Praha: Argo 2017. 544 s. ISBN 978-80-257-
2381-4.

Szabtowski, W.: Jak nakrmit diktatora: Saddam Husajn, Idi Amin, Enver HodZa, Fidel
Castro a Pol Pot o¢ima jejich osobnich kuchar4i. Praha: Dokofan a Jaroslava Jiskrova —
M4j 2021. 279 s. ISBN 978-80-7675-016-6, resp. 978-80-7574-010-6. Inspirovat muze
zlodéjska rybi polévka Saddama Husajna Abd al-Madzid al-Tikriti: ,,Vari se
Rybu je potreba nakrdjet na dvoucentimetrové kousky a pak obalit v mouce. Do hrnce das
cibuli a trochu oleje. Cibuli osmaZi$ a pak ni poloZis jednu vrstvu ryby. Posypes petrzeli, Na
to dds vrstvu rajcat. Na né susené meruriky. A zase rajcata. Zase rybu. Mandle. Zase rybu.
Vrstvy stridds, jak chces, diileZité je jen to, aby na dné byla cibule. A aby v polévce byl
Cesnek, petrZel, mandle, meruriky a rajcata. MiiZes taky pridat trochu rozinek. Nejdriv
cekas, az se vyvari voda z ryby a zeleniny, kterou jsi pridal. KdyZ uslysis syceni, které
znamend, Ze v hrnci neni voda, v§echno zalijes horkou vodou aZ po nejvyssi vrstvu. Po zaliti
vodou jesté patndct, dvacet minut varis. Na zdveér miizes pridat trochu kurkumy”,
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Kulinafskym topstropem pro Idiho Amina Dada Oumee byla koza upecena vcelku.
Kuchat vzpomina: ,Vykuchali jsme ji vnitrnosti, urizli bradku, dovnitr vloZili ryZi,
brambory, mrkev, petrzel, hrdsek a trochu koreni ... vSechno bylo smichané s kozim masem
nakrdjenym na kousky. Pekli jsme ji v peci, pak jsme ji trochu pribarvili a nakonec jsme ji
prilepili zpdtky bradku. Zvite vjiZzdélo na stiil vestoje, jako Zivé“. Comandante Fidel
Alejandro Castro Ruz mél rad lechén asado, mlécné sele. Selatko, které jesté nejedlo
nic jiného kromé mateiského mléka. ,Sele zbavis vnitrnosti, ale nechds kiiZi, hlavu a
ocdsek. Pak ho na cely den naloZis do marinddy moje criollo: vymackads stdvu z pomerance,
k tomu pridds trochu olivového oleje, petrZelovou nat, rozmackany cesnek a samozrejmé
vyvar demi-glace. Maso roztlacis specidlnim rostem, aby se dobre propeklo z obou stran, a
ponoris je do marinddy. Prvni hodinu ho pece$ pri teploté sto padesdt stuprit, druhou
hodinu na sto osmdesdt stupritl. Pak otevres pec a poties kiiZicku selete sddlem, aby hezky
zhnédla. Fidel to jidlo miloval s peCenymi bandny“. Prostsi je sladkokysela polévku
bratra Pol Pota (Saloth Sara), uvarena revolu¢ni sestrou Moeun: ,Vezmes dlouhé
fazole, batdt, dyni, cuketu, Zluty meloun, ananas, ¢esnek, néjaké maso - kureci nebo hovezi
- a vejce. Dvé nebo tri. MiizZes taky pridat rajce, a dokonce i lotosovy koren. Nejdriv uvaris
kure, pak k nému pridds cukr, sil a vsechnu zeleninu. BohuZel ti nereknu, jak dlouho se to
md varit, protoZe v dZungli jsme neméli hodinky a vSechno jsem délala od oka. Myslim, Ze
tak ptl hodiny. Na konec miizes pridat koren tamarindu”,

Szabtowski, W.: Rusko pohledem z kuchyné: Jak budovat impérium noZem, nabérackou a
vidlickou. Praha: Dokoran 2023. 400 s. ISBN 978-80-7675-074-6. Lenin véril magickym
schopnostem grecky, pohankové kaSe zvané ruskd viagra. Pohankova kaSe se
zeleninou: 1 sklenici pohanky nasyp do hrnce, zalij 2 sklenicemi vody. Pridej zeleninu
(hrasek, mrkev, celer - i mrazené) a vai do zméknuti pohanky. Stalin pripravoval
jehnéci na grilu. SloZeni: 1 kg jehnéciho, suché bilé gruzinské vino, 3 cibule, kefir (¥ litru
na kilo masa) + koreni. ,Maso nakrdjej na kousky, smichej s nadrobno posekanou cibulli.
Poté prilej vino tak, aby zakrylo maso. Nech nékolik hodin marinovat. Hodinu pred pecenim
nalej na maso kefir a po ptl hodiné pridej, pepr, stil a prisady podle chuti”, Rudoarméjci
popijeli trpky ¢aj z mrkve a ¢agy: ,Nastrouhej mrkev a vysus ji na pdnvi bez oleje. Spar* ji
jako normdlni ¢aj. MiiZes pridat Spetku prdsku z cagy, houby, kterd parazituje na brizdch.
V Polsku je povaZovdna za jedovatou, ale vojdci Rudé armddy verili, Ze doddvd energii a
pomdhd v boji proti parazitiim. Mrkvovému caji dodd lehce trpkou chut. Nezapomeri vsak,
Ze ho pijes na vlastni nebezpeci“. Na kosmonauticky borsc je tireba 300-400 g veprového
anebo teleciho, 3-4 brambory, 300-400 g zeli, 1 mrkev, 2 papriky, 2 cibule, 2 Zice
rajcatového protlaku, 2 bobkové listy, Cesnek, kopr, snitku petrzZele, cerny pepr, stl, mdslo,
cukr. ,,Na pdnvi rozehrej mdslo. V hrnci uvar maso, brambory, cibuli, mrkev, bobkovy list a
jednu papriku. Var na mirném ohni, dokud se bujon nezakali. Mezitim na pdnvi osmahni
cibuli, mrkev, druhou papriku, bobkovy list, protlak. Pridej k tomu IZicku cukru. Nejdriv
vloZ do vyvaru usmaZenou smés (brambory a mrkev), pak zeli, kopr a snitku petrZele.
Prived’ k varu a vypni. Poklickou prikryj, az kdyZ bors¢ vystydne, protoZe kapky, které se na
ni tvori, kazi chut jidla“. Libé nevSedni dort morsky vanek se délaval za éry BreZnéva.
Vyzaduje 1 plechovku morskych ras, 1 kg tresky, 500 g cibule, 4 vejce, 250 g majonézy, 1
svazek petrzelky, stil, pept, olej. ,,Cibuli nakrdjej na velkd kolecka, usmaZ na oleji dozlatova
a ndsledné ji, aniz bys ji vyndal z panve, prelij olejem a nech nejméné 2 hodiny odpocinout.
Pak na pdnev poloZ filé z tresky a ¢tvrthodinku ho dus na oleji, soli a pepri. KdyZ zmékne,
promichej ho s cibuli a prendej do misy. Povrch potii majonézou. Ted se postarej o rasy.
Diikladné je promichej s posekanym vejcem natvrdo a poloZ nahoru jako dalsi vrstvu. A
znovu vSechno potri majonézou. Tahle na sebe uloZ Sest vrstev. Pak nasekej petrzelku,
smichej ji s majonézou a smési ozdob vrsek dortu. Dej na 3 hodiny do lednicky, aby se chut’
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prolnula”. Gulas z divoc¢aka byl servirovan pti rozpusténi SSSR. Ulovime 700 g zvérinové
kyty, 50 ml olivového oleje, 50 g mdsla, 4 naté z Salotky, 250 g Zampiont, 200 ml suchého
bilého vina, 200 ml 15 % smetany, 5 lZic hoi<ice, siil, pepr. ,Zvérinu nakrdjej na nudlicky.
Cibuli nakrdjej $ikmo na 8-10 cm dlouhé pldtky a velké stonky podélné rozkroj. Zampiony
nakrdjej na vetsi kousky. Dobre rozehrej pdanev, nalej do ni olivovy olej, pridej mdslo a
osmaz nudlicky divocdka dozlatova. Pak pridej Zampiony a cibuli, promichej, stdhni
plamen, prilej vino a vse 4-5 minut var. Poté pridej smetanu, stil, pept, vsechno promichej a
sundej z ohné, pridej hoicici a znovu promichej. Salotku miiZes nahradit pérkem. Nejlepsi
horcice je dijonskd nebo jind jemnd“. Nejpopuldrnéjsi tatarskd polévka s tureckymi
koteny Sorba si Zada 700 g skopového anebo teleciho, 350 g paprik, 400 g rajcat, 2 mrkve,
2 cibule, 5 brambor, strouzek cesneku, rajsky protlak, pepr, stl. ,Nasekej cibuli, maso a
brambory nakrdjej na kostky. VSechno to zalej vrouci vodou. Pridej papriku a mrkev. Var
ptl hodiny. Pak pridej raj¢ata. Nakonec vhod’ rozetreny Cesnek a var jeste 10-15 minut”,

Svehelka, L.: Kouzelny tvariiZzek aneb kuchaika neobvyklé viiné. 2. rozsitené vyddni.
Praha a Litomysl: Paseka 2005. 136 s. ISBN 80-7185-776-9.
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O autorech

Jch. Albert ze Sokolovce - welsh corgi pembroke (Eerveny s bilymi znaky):
23.4.2001-15.12.2011

Jezevec - jezevec lesni (Meles meles): 16. 3. 1965 - ?
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WELSH CORGI PEMBROKE

ALBERT ZE SOKOLOVCE
(23.4.2001-15.12.2011)







