


» POULICN

CESTOVATELIA HO MILUJU. Ti MENEJ SCESTOVANI
SI HO CASTO MYLIA S FAST FOODOM. HOVORIME
O POULICNOM JEDLE,; ALEBO STREET FOODE.
PRENIKA UZ AJ K NAM, ZOZNAMTE SA!
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M Gastro

ouli¢né jedlo je relativne rychle, je

do ruky alebo ,na stojaka“, je neformal-
ne a velmi socialne v tom zmysle, Ze

sa pri hom porozprava aj top manazér

s robotnikom ako rovnocenni partneri.
Teda zatial to tak funguje v zahranic,

u nas azda coskoro. Pre nasinca by sa
tento druh stravovania mohol zamienat
s fast foodom. Nedajte sa vsak pomylit.
Fast food je rychlejsi, no najmi ide o me-
nej kvalitné jedlo. Idealnym prikladom
street foodu je Thajsko. Tu na ulici do-
stanete najroznejsie miestne pochutky
do misky alebo kornata ¢i dokonca na-
pichnuté na $pajdli. Jedlo sa pripravuje
z Cerstvych miestnych surovin. Dostane-
te teda kvalitu, o vsak zikonite nezna-
mend, ze jedlo musi byt zdravé. Vypraza
sa, smazi, opekd, no najma velmi chuti.

BEZ NICH TO NEJDE: Pri cestovani
clovek zisti, Ze najlepsie, co vie kraji-

na ponuknut, je ulica,” hovori Juraj
Schmidt z Orbis Food v Bratislave. Jeho
cielom je, aby sa na Slovensku vedeli
ludia za relativne mélo penazi kvalit-
nejsie najest. ,V kazdom kdte sveta je
pouli¢né jedlo to najlepsie a najchutnej-
Sie, ak sa pripravuje poctivo a z dobrych
surovin,” hovori Schmidt, ktory takto
naznacuje, ako to funguje v ich ,hranol-
cekarni”. Hranolceky st totiz streetfo-
odovy kult. Treba k nim vsak privlastok
belgické. ,St ndrodnym jedlom a velmi
oblubené uz vyse stopitdesiat rokov,
niektoré zdroje dokonca uvadzaja vy-
se dvesto rokov,” vysvetluje Schmidt

a pokracuje” ,Cerstvé zemiaky $pecial-
nej odrody krdjame na presny rozmer

a dvakrat smazime na hovidzom tuku.
Servirujeme s pravymi belgickymi
omackami v kornatiku.”

V BRITSKOM STYLE: Kvalitné belgic-
ké hranolceky viak nie st jedinym
zableskom svetlej buducnosti poulic-
ného jedla na Slovensku. Poctivy street
food pontikaju aj v Polnej Kuchyni.

,Je pravda, ze takyto druh stravova-
nia je u nds este v plienkach, no je
Coraz znamejsi. Suvisi to aj s tym, ze
este vela udi sa obava dat o nejaké to
euro za jedlo na ulici viac, kedZe zatial
boli maximalne zvyknuti na kebab c¢i
na hotdog. Myslime si, Ze aj na ulicu
patria kvalitné potraviny, ¢o doposial
u nés prakticky nebolo,” hovori Martin
a Katka. V ich ponuke najdete dalsie
legendy pouli¢ného jedla. Fish and
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chips a hovidzi sendvic. Morska stuka
v chrumkavom cesticku z tmavého piva
s cicerovymi hranoléekmi s hraskovym
pyré a domacou pazitkovou tatar-

skou oméckou by sa urcite vynimala
ako $pecialita aj v drahsej restaurécii.
Preco vsak neskusit nevsedné prostre-
die, najmi ak ,sa nikde inde nemézete
porozpravat vonku priamo s clovekom,
ktory vam jedlo pripravuje. Je ziroven
kuchédrom, ¢asnikom, barmanom, ale aj
sparingpartnerom na kratky rozhovor
pocas obeda“, ako hovori vesela pod-
nikatelsk4 dvojica. A hovidzi sendvic?
Velka zemla, z ktorej sa az vysypa ros-
tenka ochutena marhulovou horcicou
a grilovanou slaninou marinovanou

v kave a mede. A opit ,len” na ulici.

TAKZE AK NIEKAM NAJBLIZSIE
POCESTUJETE, NEFIXUJTE SA
NA RESTAURACIE, ALE VYRAZTE
DO ULIC.

KDE BOLO, TAM BOLO: Moderné
restaurdcie, tak ako ich pozname dnes,
vznikli v osemnéstom storoci v Parizi.
V blizkosti Louvre si isty Boulanger
otvoril restauraciu, ktord bola ticha,
kazdy mal svoj stdl a absolttnou no-
vinkou bol jedalny listok na kazdom
stole. V tejto prvej novodobej restaura-
cii pontkali prevazne polievky. Napad
sa po PariZi a jeho okoli velmi rychlo
rozsiril. A predtym? Zname boli taver-
ny, kde Tudia sedeli pri velkych stoloch
s cudzincami v $ialenom hluku a v po-
nuke bolo jedno jedlo. Tento scendr je
velmi podobny po celom svete. Zrejme
aj preto bolo v mnohych kultiarach

v ovela vicsej oblube prave poulic¢né
jedlo. Dobové stanky ste nasli prevazne
na trhoch a vyber bol velmi rozmanity.
Teda v medziach sezonnych a dostup-
nych potravin. Navyse, [udia cestou

do price nemali ¢as niekde vysedavat
a stracat cas. Preto uprednostnovali
odniest si jedlo so sebou. Komu kon-
krétne pripisat zisluhy za street food?
Nuz povedzme, Ze prave v miestach
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KORNUTOK: Mozeme ho
movazovat za prestieranie
street foodu.

obchodnych uzlov a vyznamnych
trhov by sme mali hladat absolutne
prvopociatky.

CESTOVATELIA GURMANI: Nena-
darmo sa vravi, Ze krajinu spozna-
te najlepsie cez kuchynu. Ibaze
vpochodovat ako turista niekomu
do bytu asi nie je najlepsi napad.
Tu sa opit hlési o slovo street food.
Ako sme uz naznacili, jedla na ulici
st1 velmi casto obrazom miestnej
kuchyne. Ostatne, kto by do ne-
jakého stanku vymyslal atypické
Speciality, vak? Takze ak niekam
najblizsie pocestujete, nefixujte sa
na restaurécie, ale vyrazte do ulic.
A ¢ov krajine, ktoré maju hygie-
nické navyky nastavené inak ako
my? Hladajte jedlo tam, kde si ho
kupuji miestni manazéri, policaj-
ti alebo bohatsie posobiaci ludia.
Takisto si radsej pockajte na jedlo
v dlhsom rade. V takomto stanku
mite istotu, ze st suroviny denne
cerstvé. Ak je to mozné, vyberte si

miesto, kde jedlo uvaria pred vami.
Predvarené potraviny mozu signa-
lizovat nie tiplne bezpecné miesto.
Ak zatuzite po Cerstvej zelenine,
vyberajte tam, kde ju dochucuju
citrusovymi $tavami. Maju totiz an-
tibakterialne acinky, rovnako ako
pikantné koreniny.

TO NAJLEPSIE NA KONIEC: Ak sa
vam zbiehaju slinky a rozmyslate
nad tym, ze by ste nieco poulic¢né
vyskasali na najblizsej dovolenke,
mame pre vas zopar tipov. V Turec-
ku, arabskych krajinich alebo v kra-
jinach, kde sa street food udomac-
nil, napriklad Anglicko, USA alebo
Nemecko, vysktsajte lahmacun

- okruhlu placku posypant hovi-
dzim alebo jahnacim mletym ma-
som a zeleninovou zmesou dochu-
tenou bylinkami. Takto pripravené
jedlo sa zapeka. Casto sa predava aj
zvinuté, podobne ako kebab.
Dobrodruhovia by na Taiwane urci-
te nemali obist vyprdZzané mlieko.
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Znie to az neuveritelne, viak? Cely
figel je v tom, ze z kondenzovaného
mlieka sa vyrobi guldcka, ktord sa
obali v cesticku a takto pripravena
maskrta sa vlozi do vriaceho oleja.
Sladka dobrotka sa medzi domaci
aj medzi turistami tesi velkej po-
pularite a kazdy vam ju odporuci.
Napokon, preco si tymto zazrakom
neosladit Zivot?

Ak sme vés na pouli¢né jedlo na-
vnadili az tak, Ze by ste si sprijem-
nili predizeny vikend objavovanim
novych pouli¢nych jedél, zamierte
do Istanbulu. Déner tu chuti uplne
inak ako ten, ¢o poznate zo stainku
vo vasom meste, plnené musle mi-
dye dolma st tu bezné jedlo, nijaka
lahodka pre tych najbohatsich,

a istotne si nedajte ujst ani simit,
chlieb posypany uprazenymi seza-
movymi semiackami. S vypoctom
jedal, ktoré sa v Istanbule oplati
ochutnat, by sme mohli pokracovat
este poriadne dlho. Lepsie je vsak
raz ochutnat ako stokrat ¢itat.

(VWIS
BRITISH STREET FOOD AWARDS

Celonarodné ocenovanie pouli¢ného jedla sa vo A

Velkej Britanii tento rok kona uz po piatykrat. Briti [

od roku 2010 organizuju Styri zastavky po celom . e "_T‘\, -
Anglicku, kde sa predstavia vzdy ti najlepsi stree- Y=
tfoodovi hrdinovia, prezentuju svoje jedla porote :

a té vyberd tych najlepsich do findlového suboja,

ktory sa uskuto¢ni koncom septembra v Londyne.

Jednotlivé zastavky su od méja do konca augusta.

Minuloro¢nym absolitnym vitazom sa stali Fu-

-Schnikens s polievkou ramen. Cena od navstev-

nikov festivalu zasa putovala do The Little Blue

Smokehouse za varidcie burgerov s prvotriednym

masom. Oslava street foodu sa tesi ¢oraz vacsej

oblube a celu akciu sprevadza bohaty hudobny

program. Vsetky potrebné informacie o British

Street Food Awards najdete na stranke britishstre-

etfood.co.uk.




