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V ý l e t  d o  Z e m ě c h u t i

oje sestra se před čtrnácti lety 
odstěhovala na  Mallorku, založila 
tam rodinu, naučila se katalánsky 
a  začala spát po  obědě. Při svých 
návštěvách přebírám její životní 

styl a  snažím se aspoň něco z  něj přenést i  k  nám 
do Čech. Letošní inspirace byla kupříkladu ve zna-
mení jídla. Důraz na sezonní a lokální suroviny zná-
me i od českých food guruů, na Mallorce však tento 
trend v  projektu s  názvem Terragust (Chuť země) 
dovedli k dokonalosti. 

Prvním z tandemu, který za tímto nápadem sto-
jí, je šéfkuchař Biel Cornet, opálený mladík, který 
jakožto potomek farmářů chová úctu k  přírodě 
a jejím darům. V devatenácti letech se rozhodl stát 
profesionálním kuchařem, učil se od nejlepších, má 
za  sebou například dvouletou praxi v  jedné z  nej-
vyhlášenějších mallorských michelinských restau-
rací, Es Molí de’n Bou. Pak se pustil do  projektu 
s názvem Terragust. Jak sám říká, snaží se moderně 
interpretovat tradiční mallorská jídla a dát jim zdra-
vější podobu. Základem jeho jídel je kvalitní olivový 
olej, cibule, česnek a  rajčata. Luxusní restaurace 
tak vyměnil za  dodávku zaparkovanou v  sadu, kde 
se jeho menu připravuje i servíruje. 

Některé části menu si připravil předem, ale vět-
šina vzniká přímo na místě, aby neporušil své první 
přikázání, totiž že jídlo má být z co nejčerst vějších 
surovin. Všichni ostatně víme, že když si dáme čer-
stvě utržené ovoce nebo  zeleninu, chutná prostě 
jinak. Jako v ráji. 

D R U H Á  P Ů L K A  P O M E R A N Č E

Existuje mallorské přísloví, které říká, že když ně-
kdo najde svou spřízněnou duši, našel svou druhou 
půlku pomeranče. A  tou je pro šéfkuchaře Biela 
Corneta, alespoň co se pracovních snů týče, ze-
mědělec a farmář Matias Adrover. Ten totiž Bielo-
vi do  jeho kuchyně ve  foodtrucku dodává nejlepší 
možné suroviny. „Ovoce a zelenina se tady sklíze-
jí jedině a  právě tehdy, když jsou tak akorát zralé. 
Jejich chuť není poznamenaná tím, že by musely 
cestovat přes půl světa a  dozrávat až cestou,“ vy-

světluje Matias, spolumajitel firmy Terracor (Srdce 
země). Ta funguje na principu tzv. integrované pro-
dukce, což je název pro zemědělské hospodaření, 
jehož hlavním cílem je trvalá udržitelnost. Snaží se 
pěstovat plodiny v souladu s přírodními cykly, zby-
tečně půdu nezatěžovat a neničit ji množstvím che-
mických prostředků, respektovat životní prostředí 
a optimalizovat úrodu. 

R A J S K É  M E N U

Jak skvěle funguje spojení šéfkuchaře s  farmářem, 
mohou okusit jak místní, tak turisti. Terragust nabízí 
degustační večeře servírované přímo na  pozemku 
farmy, v  olivovém háji nebo na vinici (podle toho, 
kde je zrovna nejkrásněji). Součástí zážitku může 
být i prohlídka farmy a vlastnoruční sběr plodů. My 
se sestrou chceme vidět kompletní program. Dosta-
neme slamák proti slunci a látkovou tašku, do které 
si můžeme natrhat a nasbírat vše, co hrdlo ráčí. Jako 
dítě z paneláku si musím nechat vysvětlit, jak správ-
ně utrhnout rajče, ale už za chvíli přesně cítím, které 
je zralé právě tak akorát, protože mi zůstane v dlani, 
sotva jím jemně pootočím. V nose vnímám, jak vůně 
rajčat předznamenává jejich chuť, a sleduju farmáře, 
jak umně krájí různé druhy ovoce a zeleniny, které 
ochutnáváme. Raj čat tu mají asi dvacet druhů, roz-
ličných tvarů, barev i chutí, a  tak jsem zvědavá, co 
z  nich vykouzlí šéfkuchař. Během sbírání a  ochut-
návání se snažím nechat si v žaludku místo na zlatý 
hřeb večera, degustační večeři. Ta protentokrát pro-
bíhá na vinici, kde nás čekají stoly prostřené zářivě 
bílými ubrusy, na stromech visí řetězy žlutě svítících 
žároviček a z dálky je slyšet kytara a zpěv – jaké pře-
kvapení, když zjistíme, že jde o živou produkci. Pro-
gram má Terragust dotažený k dokonalosti. Nic není 
navíc, nic vás neruší od jídla, je tu jen vše, co může 
zážitek podtrhnout a nechat vyznít.

Dnešní menu sestává především z rajčat, nikdy 
jsem netušila, že jich existuje tolik odrůd. Mallor-
ský slaný koláč (coca mallorquina) s  konfitovaným 
rajčetem a treskou. Následovat musí jako při každé 
mallorské večeři pa amb oli, což je vlastně nasucho 
opečený anebo čerstvý krajíc chleba pokapaný oli-
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vovým olejem a potřený dužinou z rajčat. Připravu-
je se tak, že na krajíc chleba položíte půlku rajčete 
a  potřete jím chléb tak, jako bychom to my dělali 
při přípravě topinky s  česnekem. Budiž pro pořá-
dek ještě řečeno, že Mallorčané s rajčaty nakládají 
zvláštně, přinejmenším ve srovnání s námi, Čechy. 
Nikdy nejedí jejich slupky, ty zásadně vyhazují. A ni-
kdy by do rajčete nekousli, tak 
jako například do jablka. Rajče 
musí být vždy alespoň nakrá-
jené, posolené a  pokapané oli-
vovým olejem. Chléb Terragust 
je upečený ze směsi mouky ze 
svatojánského chleba a  žitné 
a  je na  nás málo slaný. Násle-
duje raj čatová bruschetta s  an-
čovičkami. Cuketové carpac-
cio. Rajčatový salát s omáčkou 
salmorejo (studenou rajčatovou 
omáčkou s  bazalkou). Pak při-
cházejí lilky plněné mletým ma-
sem s rajskou omáčkou. A menu 
uzavírá panna cotta s  rajčato-
vým coulis (hladká hustá omáč-
ka) a s mátovou ledovou tříští. 

Nad každým dalším cho-
dem žasneme, co ještě lze vy-
kouzlit z  rajčat. Naše chuťové 
pohárky se ani chvilku nenudí 
a  já si užívám, jaké to je, jíst 
pod širým nebem uprostřed 
sadu jídlo, které nikam necesto-
valo, jídlo, které je vlastně pros-
té, ale nesmírně chutné. 

V Y N Á S O B E N O  D V Ě M A 

Biel v  luxusních restauracích 
nechápal, proč se nevyužívají 
primárně lokální ani sezonní 
suroviny, a něco podobného za-
žívá Matias z pohledu zeměděl-
ce. Jeho dlouhodobým cílem je 
vytvořit tlak na  velkoobchody, 
aby začaly nakupovat mallor-
skou produkci, třebaže její cena 
bude o  něco vyšší. Snaží se 
vzdělávat turisty i  místní, aby 
se  ptali po  sezonních potravi-
nách a  aby si ověřovali jejich 
původ. Terragust plánuje po-
dobným způsobem zapůsobit 
i  na  mladší strávníky, nabízí 
různé programy a  exkurze pro 

mallorské školy. Cílem je to, aby děti jedly více 
ovoce a  zeleniny, ale také aby pochopily základy 
správné zemědělské produkce a ochrany životního 
prostředí. Terragust v sobě propojuje vysokou gast-
ronomii s agroturistikou. V prvním roce po otevře-
ní vítali z  devadesáti procent zahraniční klientelu, 
v  roce  2020 však už sedmdesát procent návštěv-

níků tvořili místní. Těm také 
Terragust v době pandemie za-
čal prodávat svou produkci, při-
čemž garantuje, že plody budou 
k  nim domů doručeny v  den, 
kdy byly sklizeny. 

Projekt slaví své první úspě-
chy, ve zdejších prodejnách Lidl 
jsou již police označené Terra-
cor a  také v  Manacoru byl ote-
vřen obchod (zatím pouze ve 
čtvrtek), kde je možné koupit 
právě sklizené ovoce a zeleninu. 

Budete-li mít na  Mallorku 
cestu, můžete vyzkoušet de-
gustační večeři s  prohlídkou 
farmy nebo se třeba zúčastnit 
tomatové degustace: ochut-
náte všemožné druhy rajčat 
a dozvíte se vše o jejich využití 
v  kuchyni. Je nesmírně oboha-
cující promluvit si s  farmářem, 
který zná ty nejlepší triky a umí 
vysvětlit souvislosti, nad který-
mi vás možná ještě nenapadlo 
se zamyslet. Jeden z  receptů 
od Biela Corneta vám nabízíme. 
Cuketové carpaccio je skvělé 
i ze surovin zakoupených u nás, 
čím kvalitnější a  čerstvější bu-
dou, tím lépe pro vaše chuťové 
buňky. 

Vypěstovat skvělé surovi-
ny, které se konzumují přímo 
na  místě, upravené tím nejjed-
nodušším a  přitom dokona-
le promyšleným způsobem? 
Jak prosté. Z  letošní návštěvy 
Mallorky si ale odnáším ještě 
jednu zásadní inspiraci. Spo-
jení lidí, kteří vidí svět stej-
ně, nese ty nejlepší plody.  
Neexistovala by cesta pro po-
dobné gurmánské projekty 
i  v  našem kraji? Já bych ji ráda 
podpořila.  

Cuketové carpaccio

Cuketa  Rajče (Biel použil tomate rosa, 

konkrétní odrůdu růžového rajčete) 

 Opražené mandlové lupínky  Orestované 

oříšky kešú, nakrájené na malé kousky 

 Avokádo  Limeta  Citrony  Nakládaná 

kedlubna (viz dále)  Zálivka (viz dále) 

 Tvrdý sýr typu curado  Panenský olivový 

olej  Bazalka  Hrubozrnná hořčice 

 Maldonská sůl  Bílý pepř

1. Naložíme kedlubnu do láku: 10 lžic rýžového 

octa smícháme s 1 lžící cukru, solí a pepřem, 

přidáme bylinky (např. provensálské koření či 

kopr). Kedlubnu nakrájíme na malé kostičky 

a zavřeme do skleničky s víčkem, pořádně 

protřepeme a necháme v nálevu odpočívat 

alespoň hodinu. Kedlubnu lze nahradit 

i nakládanou ředkví či jinou zeleninou.

2. Připravíme si zálivku: Smícháme 1 lžíci 

hořčice, šťávu ze 2 citronů, sůl, pepř   

a 10 lžic olivového oleje.

3. Cuketu nakrájíme na co nejtenčí kolečka 

a necháme odležet. Rajče rozpůlíme a dužinu 

nastrouháme (slupku nepoužíváme), 

ochutíme olivovým olejem, solí, pepřem 

a limetou. 

4. Rozmixujeme avokádo s bazalkou, kterou 

předem spaříme horkou vodou a následně 

zchladíme ledem, aby zůstala zelená. 

Přidáme citron a limetu, sůl a bílý pepř. 

Přimícháme olivový olej.

5. Na talíř naklademe připravenou cuketu 

jemně ji posolíme maldonskou solí 

a pokapeme zálivkou. Potom přidáváme 

ochucená strouhaná rajčata, kostičky sýru, 

mandle a oříšky a nakládanou kedlubnu. 

Nakonec na talíř ozdobně rozmístíme 3 malé 

lžičky avokádové směsi. 

Naložená a správně okořeněná  

zelenina předvede vašim chuťovým 

pohárkům pořádné rodeo.
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