Ma3 uéitelka Karmanee z Bangkoku,
kde si piluju své dovednosti z vege-
tarianské a veganske kuchyné
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VYCHODNI PRISLIBY

Street food, vychodni filozofie, exotika

Pro¢ nas tak hodné bavi Asie, pro¢ se kazdy rok statisice
Cech pravidelné& vraci do Thajska, Vietnamu, Malajsie,
Japonska, Indonésie, Kambodze, Ciny, na Sri Lanku...?

Je to jidlo, jsou to lidé, jiny postoj k zivotu, hodnoty, které jsou
diametralné odlisné od téch nasich, nebo ta mocn4d, na prvni
pohled kficici odliSnost vSeho, co tam vidime a prozivame?

Petr Dzingel

Jmenuji se Petr Dzingel, pochazim

z mali¢ké vesnice na vychodé Cech.
Jako dité jsem se rozhodl vidét svét.
Hltal jsem nedéIni cestopisné doku-
menty a bez jakychkoliv dispozic

a predpokladi z rodiny a potfebnych
penéz mé snéni zavedlo na cestu, kterd
mi umoznila podniknout desitky vyprav
mimo nasi vlast. Zamiloval jsem se do
Asie, kam se 18 let pravidelné vracim
odpocinout si od naseho nabuzeného
a uspéchaného stylu Zivota, kde se
vSechno za kazdou cenu jen ,musi".
Ano, na prvni dobrou bych fekl, ze Asie
vam zatdhne ruéni brzdu, zakonité
zpomalite a zamyslite se nad tim, jestli
to, co Zijete a myslite si, Ze potrebujete,
je ke $tastnému Zivotu opravdu nutné.
Vidite tam lidi, ktefi sice maji obvyklé
Zivotni starosti jako my, ale jsou jim jaksi
volnéjsi, neresi je, nehrouti se, vystaci
si s malem, staraji se jeden o druhého
a svou rodinu obzvlast, PFili§ nepla-
nuji, nemysli na budoucnost a vaz si
kazdého dne. U vétsiny to tak je. Ktomu
ta exoticka krajina, vSechno krasné
barevné a vonavé a pak... ano, bozské,

Petr Dzingel, archiv

skvélé jidlo! A tomu bych se tady vice
povénoval. Zkusim vypichnout pér his-
torek z mych cest spojenych s jidelnimi
prozitky.

Vénuji se street foodu - Zivotnimu stylu
lidi, ktery je spojeny s jidlem. Je tisice
let stary a vétSinou zrcadli Zivotni
piibéhy obycejnych, chudych lidi, ktefi
neméli Zddné penize, a tak byli nuce-
ni z levnych lokalnich surovin uvafrit
pokrmy, které by je zasytily a byly by
chutné. A kdyz jim néco zbylo, podélili
se se sousedy a prételi. Kdyz jim jidlo
zachutnalo, tak se to rozkfiklo a pristé
se uvafilo vice, pak zase vice, a potom
se na ulici postavil stolecek a zacalo se
prodévat i kolemjdoucim. To je jeden

z mnoha piibéhll popisujicich street
food.

V Bangkoku, ve slavné ¢tvrti China Town,
se denné navecer oteviraji desitky pouli¢-
nich stankd se vSemi pochoutkami
thajsko-¢inské kuchyné. Trh funguje
nékdy uz od roku 700 naSeho letopoctu
a sezenete zde pouli¢ni ,Smaky" od
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klasickych smazenych nudli pad thai,
pres tradi¢ni, po skofici vonici vyva-
ry s nudlemi, zeleninou a pofddnym

kusem veprového kolene a Cerstvého
chilli k osmazenym pavoukdm, ¢erviim
a kobylkdm - pochoutce pro turisty,
kterou vam zasttiknou sojovkou s rybi
omackou a pokapou limetkou.

Naposledy jsem na trhu jedl na konci
roku 2022 a dal jsem si krevety obalené
v néjakém korenéném tésticku, které
pak usmazili v oleji a dali
mi k tomu na namacenfi
extrémné paélivy dip z Cerve-
nych chilli papri¢ek smichany
s limetkovou $tavou, pal-
movym cukrem, ¢esnekem
a rybi omackou. Chutnalo
to teda skvéle, to ano, ale
klasicky jsem v nadseni
zapomneél, ze ty jejich chilli
omacky jsou nékdy nékolik
dnda staré, véleji se v hrncich
venku v teplotéch i okolo
40 °C, a tak jsem cca do hodiny letél na
zachod s kfe¢emi zaludku, které jsem
si uzival dali dva dny. Boze, jak jsem
starej, tak jsem... Ono se to d4 lehce
poznat, kdyZ uz je oméacka chycend -

Klasicka ¢inska palenka z macerovanych hadich hlav, tél, jestérek atd. Pékné to pachne

a chutné fakt hnusné ©

je jakoby nakysla, vypada tak trochu
krémovéji nez obvykle. No, dobfe mi tak.
Neni to vSak bézné.

KdyZ jsem se v roce 2008 plavil v &in-
ském vnitrozemi z mésta Guilin po fece
Li do méstecka Yang Shuo, byl jsem
jediny bé&loch na lodi. Reka se klikatila
jako had mezi vystouplymi pahorky
vépencovych skal, které vypadaly jako
velbloudi hrby - toto misto je samot-
nymi Ciflany hodnoceno jako nejhezéi
na svété. Je to tam opravdu nadher-
né. Na lodi jsme méli spole¢ny obéd.

U kulatého stolu jsem sedél s dalSimi
deseti lidmi, pfinesli ndm na stdl misy
s jidlem - houby smaZené v sezamovém
oleji, napatované zelenina s ¢esnekem
a chilli, vychlazen4 saladtova okurka
podrcend s ¢esnekem a chilli olejem
se sezamovym seminkem, smazené

veprové se zeleninou, restované hovézf
s cibuli a zelenymi paprikami, tofu
namocené v super silném vyvaru, ryze,
nudle, rGzné oméacky, dusené kureci
paraty, nakladany bambus a sladka
vajeCnd omeleta na ¢insky zpUsob.
Bylo to neskutecné, ¢inské kuchyné je
jednoduch4, ale vzdy skvéle dochuce-
nd, uzival jsem si to na max. U stolu se
pila palenka z ananasu, podobnd nasf
slivovici, Ciani krkali, mlaskali a klidné&
si i prdli. Tak to tam je.

Ale nejvétsi pozdviZeni, kromé mého
tetovani a dredd, vzbudil mdj zajem
ochutnat mistni palenku, ktera byla ve
velkych sklenicich s nalozenymi hadimi
hlavami. J& se na to jen dival, ale desitky
CifianC mé za&aly hecovat, at si dam,
Ze mé to pak dole bude skvéle fungovat
a ze budu dlouho zdrav. No tak jsem

Spolecny obéd s mistni rodinou na thajském ostrové Koh Samui




Na ostrové Koh Lanta s mist-
nimi kuchari - pfistéhovalci
z Kambodze

Babicka v ¢inském vnitro-

| zemi proddvajici vse, co se ji §

vali na zahradce
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si panaka dal. Bylo to chutové hnusné,
trpké, smradlavé. Ale méli jste vidét ten
fev na celé lodi! Oni byli fakt $tastni, ze
jsem to zmaknul.

Cina je z mych cest po Asii vzdy
nejvétsi dlet. Je Uplné jind, na nic si
nehraje, je mnohdy drsn4, a pfitom tak
oteviend a naturdini. Tam vés prekvapi
skoro vSechno, kazdy den se jen divite.
Je skvélé to pozorovat a v$e nasdvat.

V Pekingu mUZete na rudné ulici v cen-
tru mésta vidét kousek nad hlavou viset
desitky vepfovych hlav, které se tam
susi zavéSené na provazu, v ¢inském
vnitrozemi v chudé vesnické oblasti
potkdte na prasné cesté sedici babicku,
kterd prodava susené krysy a netopyry,
v oblasti Futien, celosvétoveé proslave-
né péstovanim zeleného Caje, mizete
zakusit Salek oblibeného ¢aje oolong za
nékolik desitek tisic, o kus vedle vdm na
Spejli ugriluji celé ptacky velké jako dét-
ska pést, které zaliji sladkou Svestkovou

omackou s chilli papri¢kami. V Hong
Kongu muZete sedét na ulici v mistnosti
pfipominajici starou rezavou vybydle-
nou garaz, kde za 100 K¢ podavaji dim
sum knedlicky ocenéné nékolika miche-
linskymi hv&zdami, anebo v Sanghaji

ve vytahu pIném lidi mlzete obdivo-
vat krdsnou mladou sle¢nu, ktera si

s ledové klidnym obli¢ejem fakt hlasité
upSoukne. Je to prosté jiny svét.

Docela mé prekvapila podobnost né-
kterych nasich chuti. Treba na Sri Lance
a v Kambodzi maiji velmi podobnou
rajéatovou polévku, jako madme my tady
v Evropé. Je krdsné krémova a chutové
se moc nelisi. Oni do ni na zacatku da-
vaji trosku suseného mletého koriandru
a kurkumy, suSeného zazvoru a chilli.

J& k tomu pridam jesté stéblo citronové
trévy a pér limetkovych listd. A byli bys-
te prekvapeni, Ze i kdyz je to tady pro
nas nezvyklad kombinace, tak i s nasim
IZickou zakysané smetany je to odpal

Malajsijsky ostrov Langkawi a konec¢né jsem nasel svij oblibeny rendang - ano, z té misky mi
ho naserviroval do papirovych novin
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do vesmiru. A diky kofeni uvnitt skvéle
zahteje a je to zdravé.

Opravdovou raw pouliéni kuchyni jsem
naSel v Malajsii, kdyZ jsem hledal legen-
darni pokrm z hovéziho masa - malajsij-
sky rendang, ktery je podobny nasemu
gulasi. Existuji ho stovky druhd, ten
indonésky se vétsinou sklada z husté,
ruéné utlucené pasty z chilli papri¢ek

s Cerstvou kurkumou a galangalem,
kokosovym cukrem, citrénovou travou,
hovézim masem v kokosovém mléce

se skoficovym svitkem. VSe se vafi
pomali¢ku idedlné 6-10 hodin, nékdy

i pfes noc. NaSel jsem ho na bohapus-
tém zapomenutém polnim parkovisti za
dZungli ostrova Langkawi, kde se vecer
mistni obyvatelé délili o své doméaci
vytvory. Kdyby tam byla moje vé¢né
feSici mama, tak by ani nevystoupila

z auta, jak to tam vSude smrdélo. Bylo to
na prasném placu, foukal vitr a misty byl
tak silny, Ze jsem si obc¢as musel zakryt
oci a pusu, abych nevdechl tunu prachu.
Prosté mega ulet.

Po chvilce hledani jsem nasel jediny
stanek s timhle jidlem, vlastné poprav-
dé feCeno - svareny zrezly ram ze
Zeleznych trubek, na ném ultra velky
ohotely hrnec a u néj dva mladi borci
sméjici se na hony daleko a prodavajici
tuhle legendu. Fronta dlouha néko-

lik metr(i, typci berou moje pade za
jednu porci, velkd nabéracka zahuéi

v hrnci a jeji obsah kon&i v novinové

Py PETR DZINGEL
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Na webovych strankach a Insta-
gramu najdete nejen videorecep-
ty, zajimavosti a cestovatelské
tipy. Zprostredkuji vdm prozitek

z cest po Asii, kde jsem od roku
2008 pravidelné objevoval tajem-

stvi Vychodu, kulturu stravovanti,
lokalni kuchyni, street food a du-
chovni pohled na

svét. Vychodni filo-

zofie zménila m0j

zivot k lepsimu.

IG: vychodniprisliby

dvoustrané. K tomu plastova lZice,

v malickém kelimku Cerstvé podrcené
chilli a dal$i prosim. Ten proces trval asi
tak 10 sekund, byla to podivana! Kluci
to méli fakt namakany a musim fici, Ze
jidlo zabalené v papirovych novinach,
jsem jesté nejedl. A jak uz to byva,
chutové to byl naprosty odpal. Maso se
rozpadalo, omacka byla krémova, plna
sladce pélivych chuti. Byl to nakonec
skvély zazitek. Ale upfimné, tohle by
moc béznych turistd kvlli standardnim
predsudkdm nedalo.

Asie je skvéla, na prvni dobrou je hodné
jing, ale stoji za to ji prozkoumdavat

a objevovat odliSnosti od naseho svéta
a uvédomovat si, jak je nase planeta
Gzasnd. Méjte se krdsné.

Od poloviny 90. let se vénuje djingu i produkci hudebnich a kultur-
nich festivall. Je majitelem eventové agentury www.dcpromo.cz.
Kromé hudby miluje cestovani, vareni, objevovani lokalnich chuti
a kombinovéni tradi¢nich receptur s novymi prvky. Nejblize jeho
srdci je Asie a vSe s ni spojené. www.vychodniprisliby.cz
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