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Vylet do Zemeéchuti

NAD KAZDYM DALSIM CHODEM ZASNEME, CO JESTE LZE VYKOUZLIT Z RAJCAT.
NASE CHUTOVE POHARKY SE ANI CHVILKU NENUDIi A JA SI UZiVAM, JAKE TO JE,
JiST POD SIRYM NEBEM UPROSTRED VINICE JiDLO, KTERE NIKAM NECESTOVALO,

JIDLO, KTERE JE DOCELA PROSTE, ALE PRITOM NESMIRNE CHUTNE.

oje sestra se pred ctrnacti lety
odstéhovala na Mallorku, zalozila
tam rodinu, naucila se katalansky

a zacala spat po obédé. Pri svych
navstévach prebiram jeji zivotni
styl a snazim se aspon néco z n¢j prenést i k ndm
do Cech. Letosni inspirace byla kupfikladu ve zna-
menf jidla. Dlraz na sezonni a lokdlni suroviny zna-
me i od ceskych food guruti, na Mallorce vsak tento
trend v projektu s ndzvem Terragust (Chut zem¢)
dovedli k dokonalosti.

Prvnim z tandemu, ktery za timto napadem sto-
ji, je Séfkuchar Biel Cornet, opdleny mladik, ktery
jakozto potomek farmarG chova uctu k prirodé
a jejim darm. V devatendcti letech se rozhodl stat
profesiondlnim kucharem, ucil se od nejlepsich, ma
za sebou napriklad dvouletou praxi v jedné z nej-
vyhlasenéjsich mallorskych michelinskych restau-
raci, Es Moli de’n Bou. Pak se pustil do projektu
s nazvem Terragust. Jak sdm rika, snazi se moderné
interpretovat tradi¢ni mallorska jidla a dét jim zdra-
ve¢jsi podobu. Zdakladem jeho jidel je kvalitni olivovy
olej, cibule, Cesnek a rajcata. Luxusni restaurace
tak vyménil za dodavku zaparkovanou v sadu, kde
se jeho menu pripravuje i serviruje.

Nekteré ¢asti menu si pripravil predem, ale vét-
Sina vznika primo na misté, aby neporusil své prvni
prikdzani, totiz ze jidlo ma byt z co nejcerstvejsich
surovin. Vsichni ostatné vime, ze kdyz si dame cer-
stvé utrzené ovoce nebo zeleninu, chutnd prosté
jinak. Jako v raji.

DRUHA PULKA POMERANCE

Existuje mallorské prislovi, které rikd, ze kdyz né-
kdo najde svou spriznénou dusi, nasel svou druhou
pulku pomerance. A tou je pro séfkuchare Biela
Corneta, alespon co se pracovnich sna tyce, ze-
meédélec a farmar Matias Adrover. Ten totiz Bielo-
vi do jeho kuchyné ve foodtrucku dodava nejlepsi
mozné suroviny. ,,Ovoce a zelenina se tady sklize-
ji jedin€ a prave tehdy, kdyz jsou tak akorat zralé.
Jejich chut neni poznamenand tim, ze by musely
cestovat pres pul svéta a dozravat az cestou,” vy-

svétluje Matias, spolumajitel firmy Terracor (Srdce
zemg¢). Ta funguje na principu tzv. integrované pro-
dukce, coz je nazev pro zemédélské hospodarenti,
jehoz hlavnim cilem je trvald udrzitelnost. Snazi se
péstovat plodiny v souladu s prirodnimi cykly, zby-
tecné pudu nezatézovat a nenicit ji mnozstvim che-
mickych prostredki, respektovat zivotni prostredi
a optimalizovat urodu.

RAJSKE MENU

Jak skvéle funguje spojeni $éfkuchare s farmarem,
mohou okusit jak mistni, tak turisti. Terragust nabizi
degustacni vecere servirované primo na pozemku
farmy, v olivovém hdji nebo na vinici (podle toho,
kde je zrovna nejkrasnéji). Soucasti zazitku muze
byt i prohlidka farmy a vlastnoru¢ni sbér ploda. My
se sestrou chceme vidét kompletni program. Dosta-
neme slamak proti slunci a latkovou tasku, do které
si muzeme natrhat a nasbirat vse, co hrdlo raci. Jako
dité z panelaku si musim nechat vysvétlit, jak sprav-
né utrhnout rajce, ale uz za chvili presné citim, které
je zralé prave tak akordt, protoze mi ztstane v dlani,
sotva jim jemné pooto¢im. V nose vinimédm, jak viné
rajCat pfedznamenavd jejich chut, a sleduju farmare,
jak umné krdji rizné druhy ovoce a zeleniny, které
ochutndvame. Rajcat tu maji asi dvacet druht, roz-
licnych tvard, barev i chuti, a tak jsem zvédavd, co
z nich vykouzli séfkuchar. Behem sbirdni a ochut-
navani se snazim nechat si v zaludku misto na zlaty
hreb vecera, degustacni veceri. Ta protentokrat pro-
bihd na vinici, kde nds ¢ekaji stoly prostrené zarive
bilymi ubrusy, na stromech visi fetézy zluté¢ sviticich
zarovicek a z dalky je slySet kytara a zpév — jaké pre-
kvapeni, kdyz zjistime, Ze jde o zivou produkci. Pro-
gram ma Terragust dotazeny k dokonalosti. Nic neni
navic, nic vas nerusi od jidla, je tu jen vSe, co muze
zazitek podtrhnout a nechat vyznit.

Dnesni menu sestava predevsim z rajcat, nikdy
jsem netusila, ze jich existuje tolik odrid. Mallor-
sky slany kola¢ (coca mallorquina) s konfitovanym
rajCetem a treskou. Nasledovat musi jako pri kazdé
mallorské veceri pa amb oli, coz je vlastné nasucho
opeceny anebo Cerstvy krajic chleba pokapany oli-

Text: Michaela Kramarova

@

>



CHUT PUDY,_
JRDCE ZEME

Restaurace pod Sirym nebem, ktera
nema stalé menu, ale nabizi to, co
pravé zraje, to je Terragust.
Mistni jsou nadS$eni, ale tenhle
koncept se velmi dobfe potkava
i s ocekavanimi turistd. Letos
ostatné Terragust ziskal ocenéni
Travelers’ Choice 2021, vyhlasované
Tripadvisorem. V recenzich
zaznivaji slova o ,nejlepsim
kulind¥ském zazZitku viibec” a ja se
pod né miizu s ¢istym svédomim
podepsat.
terragust.com

165




vovym olejem a potreny duzinou z rajcat. Pripravu-
je se tak, ze na krajic chleba polozite pulku rajcete
a potrete jim chléb tak, jako bychom to my délali
pri pripravé topinky s ¢esnekem. Budiz pro pora-
dek jesteé receno, ze Mallorcané s rajCaty nakladaji
zvlastné, pfinejmensim ve srovnani s nami, Cechy.
Nikdy nejedi jejich slupky, ty zasadné vyhazuji. A ni-

kdy by do rajc¢ete nekousli, tak
jako napriklad do jablka. Rajce
musi byt vzdy alespon nakré-
jené, posolené a pokapané oli-
vovym olejem. Chléb Terragust
je upeceny ze smesi mouky ze
svatojanského chleba a zitné
a je na nds mdlo slany. Ndsle-
duje rajcatovd bruschetta s an-
Covickami. Cuketové carpac-
cio. Rajcatovy salat s omackou
salmorgjo (studenou rajcatovou
omackou s bazalkou). Pak pri-
chazeji lilky plnéné mletym ma-
sem s rajskou omackou. A menu
uzavird panna cotta s rajcato-
vym coulis (hladka hustd omac-
ka) a s matovou ledovou tristi.

Nad kazdym dalsim cho-
dem zasneme, co jesté lze vy-
kouzlit z rajcat. Nase chutové
poharky se ani chvilku nenudi
a ja si uzivam, jaké to je, jist
pod Sirym nebem uprostred
sadu jidlo, které nikam necesto-
valo, jidlo, které je vlastné pros-
té, ale nesmirné chutné.

VYNASOBENO DVEMA

Biel v luxusnich restauracich
nechdpal, pro¢ se nevyuzivaji
primarné lokdlni ani sezonni
suroviny, a néco podobného za-
ziva Matias z pohledu zemédél-
ce. Jeho dlouhodobym cilem je
vytvorit tlak na velkoobchody,
aby zacaly nakupovat mallor-
skou produkei, trebaze jeji cena
bude o néco vyssi. Snazi se
vzdélavat turisty i mistni, aby
se ptali po sezonnich potravi-
nach a aby si overovali jejich
puvod. Terragust planuje po-
dobnym zpusobem zapusobit
i na mladsi stravniky, nabizi
rizné programy a exkurze pro
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Cuketové carpaccio

NaloZena a spravné okorenéna
zelenina predvede vasim chutovym
poharkiim pofadné rodeo.

Cuketa ® Rajce (Biel pouzil tomate rosa,
konkrétni odridu riiZového rajcete)
® Oprazené mandlové lupinky ® Orestované
ofisky kesu, nakrajené na malé kousky
® Avokado @ Limeta ® Citrony ® Nakladana
kedlubna (viz dale) ® Zalivka (viz dale)
® Tvrdy syr typu curado ® Panensky olivovy
olej ® Bazalka ® Hrubozrnna horcice
® Maldonska siil ® Bily pep¥

1. NaloZime kedlubnu do laku: 10 IZic ryzového
octa smichame s 1 zici cukru, soli a pepfem,
ptidame bylinky (napt. provensalské koteni Ci
kopr). Kedlubnu nakréjime na malé kosticky
a zavieme do sklenicky s vickem, pofadné
protfepeme a nechdme v nélevu odpocivat
alespon hodinu. Kedlubnu Ize nahradit
i nakladanou fedkvi ¢i jinou zeleninou.

2. Pripravime si zélivku: Smichame 1 IZici
hot¢ice, $tavu ze 2 citron, stl, pepf
a 10 IZic olivového oleje.

3. Cuketu nakrdjime na co nejten¢i kolecka
a nechame odlezet. Rajce rozpllime a duzinu
nastrouhdme (slupku nepouzivame),
ochutime olivovym olejem, soli, pepfem
a limetou.

4. Rozmixujeme avokado s bazalkou, kterou
predem spafime horkou vodou a nasledné
zchladime ledem, aby zUstala zelena.
Pfidame citron a limetu, sl a bily pepf.
Pfimichame olivovy olej.

5. Na talit naklademe pfipravenou cuketu
jemné ji posolime maldonskou solf
a pokapeme zélivkou. Potom pfiddvame
ochucenad strouhana rajcata, kosticky syru,
mandle a ofisky a nakladanou kedlubnu.
Nakonec na talif ozdobné rozmistime 3 malé
1zicky avokadové smési.
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mallorské skoly. Cilem je to, aby déti jedly vice
ovoce a zeleniny, ale také aby pochopily zaklady
spravné zemeédeélské produkee a ochrany zivotniho
prostredi. Terragust v sobé propojuje vysokou gast-
ronomii s agroturistikou. V prvnim roce po otevie-
ni vitali z devadesati procent zahranicni klientelu,
v roce 2020 vsak uz sedmdesdt procent navstév-

nikd tvorili mistni. Tém také
Terragust v dob¢ pandemie za-
¢al prodavat svou produkci, pri-
¢emz garantuje, ze plody budou
k nim domu doruceny v den,
kdy byly sklizeny.

Projekt slavi své prvni uspé-
chy, ve zdejsich prodejnédch Lidl
jsou jiz police oznacCené Terra-
cor a také v Manacoru byl ote-
vien obchod (zatim pouze ve
ctvrtek), kde je mozné koupit
pravée sklizené ovoce a zeleninu.

Budete-li mit na Mallorku
cestu, muzete vyzkouset de-
gustacéni vecerfi s prohlidkou
farmy nebo se tfeba zucastnit
tomatové degustace: ochut-
nate vSemozné druhy rajcat
a dozvite se vse o jejich vyuziti
v kuchyni. Je nesmirné oboha-
cujici promluvit si s farmarem,
ktery zna ty nejlepsi triky a umi
vysvétlit souvislosti, nad ktery-
mi vds moznd jesté¢ nenapadlo
se zamyslet. Jeden z receptd
od Biela Corneta vam nabizime.
Cuketové carpaccio je skvelé
i ze surovin zakoupenych u nds,
¢im kvalitnéjsi a Cerstvejsi bu-
dou, tim 1épe pro vase chutové
bunky.

Vypéstovat skvélé surovi-
ny, které se konzumuji primo
na misté, upravené tim nejjed-
nodussim a pritom dokona-
le promyslenym zptsobem?
Jak prosté. Z letosni navstévy
Mallorky si ale odndsim jesté
jednu zdsadni inspiraci. Spo-
jeni lidi, kteri vidi svét stej-
né, nese ty nejlepsi plody.
Neexistovala by cesta pro po-
dobné gurménské projekty
i v nasem kraji? Ja bych ji rada
podporila. Il
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