
RHf;§}dEH VposledníchletechpřibývápodnikŮ, které sázejínaklasickou Českou

kuchyni, Ambiente otevřelo jíž čtvrtou pobočku Lokálu, Václav FriČ má Na Pekárně
setrvále plno. Ale proč jsou všechny tyhle restaurace jenom v Praze a blÍzkém okolÍ?

I§a ústecké Rychtě
ítaným zjevením se pro mě
stala ústecká restaurace
Na Rychtě. Ot'ukávali jsme

se s tímhle místem postupně. Popr-
vé jsme tam přišli na pivo a Rychta
si mě omotala kolem prstu jiskmou
dvanáctkou z tatlkll. pivo nazvané
Maze| je nepasterované, nefiltrova-
né a pije se nebezpečně příjemně.

Podruhé jsme měli Rychtu na tra-
se cestou na vlak. Je kousek od ná-
draži, takže plonková půlhodina
stačila akorát na polévku ajednoho
mazla.Yýraznou masitou chuť zvě-
řinového krému s knedlíčky osvěži-
la nasekaná petrželka a mně bylo už
u první |žíce jasné, že sem se ještě
musíme vrátit,

Udělali jsme to brzo. Byla jsem
zvědavá na domácí klobásy, buř-

ý na pivě, gtlláš, ltovězí jazyk
a spousfu dalších věcí. Hned první
ze zmiňovaných jídel, pivní klobás-
ka ovoněná t}miánem, mě poslalo
do kolen: provedení je spíš sušší,
to ale lryrovnává kopička červe-
né cibule, které na ostrosti dodává
křen a trocha hořčice. Další trefou
do čemého je Na Rychtě silný a vo-
ňavý hovězí r,"_ívar. Talíři dominuje
obříjátrový knedlík, jaké se do po-
lévek dávají v sousedním Rakous-
ku, V poměru k množství polévky
možná trochu nadměrečný, jeho
provedení je však bez chyby,

KdYž přijde na hlavní jídla, není
mi moc jasné, proč kuchyně Rychty
plýtvá energii nabizelím těstovin
nebo lososa. Sympatičtější by byl
kompaktněj ší jídelní lístek soustře-

X jíďetního lístku
Zvěíinový krém s masovými
knedlíčky 39 Kč
pečená kachna
sčervenýmzelím 169Kč

Mazel 12', 0,5l 33 Kč

děnýjen na českou kuchyni a masi-
té pokrmy. Z lehčich jídel by bohatě
stačily variace zkozího s;ýra a čer-
vené řepy nebo haloumi a pečéných
brambor, které na menu mají.

Je zbytečné tříštit síly do jiných
oblastí, když právě rustikálnější styl
Rychtě sedí skvěle. Kachna dělaná
v sádle je ukázková: maso se samo
odlupuje od kosti, červené zelí je
něžně nasládlé a houskové knedlíky
hladově nasávaji qpalizující \"ýpek
na dně talíře. Stejně vyladěným
chuťorlým konceftem jsou i zdej-
ší steakry včetně varian§ Diamant,
podávané s do sladka upečenými
stroužky česneku a mačkanými
bramborami s aromatickýryn čeda-
fem.

Právě takové detaily,jakoje kon-
krétní bylinka v polévce či u pečín-
ky, trocha lybranélro sýra přidané-
ho do brambor nebo přídavek medu
k řepě a kozímu sýru, dávají kuchy-
ni restawace Na Rychtě punc l"ýji-
mečnosti, Zároveřt je však v rukopi-
su kuchaře cítit respekt k základním
surovinám. Málokdy se stane, že
by bylo jídlo příliš složité, snad
jen v případě v perníku obalených
knedlíčlcu z tvarohtl, plněných nu-
gátem a podávaných se zakysanou
smetanou, se na jednom talíři potka-
lo dominantních chutí příliš mnoho.

Rychta r,yniká nejen jídlem, ale
i styloqim, spíš staromilsloým in-
teriérem, kde se nen-uceně snoubí
světlé zdi, tmavě hnědý nábytek s tu
atamnastraženou starou lahví nebo
nostalgickým obrázkem. Celek ne-
sklouzává ke lcýči, což se u prvore-
publikového retra dost často stává.
Do ladění lokálu zapadá dobře i ob-
sluha: úslužní, nikoli však servilní
číšníci jsou rychlí, většinou najdou
i chvilku, aby s hosty zažertoýali.
A když se zeptají, zdavám chutna-
1o, je cítit, že je to opravdu zajimá.
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Už jste jedli
Tajemství
bílé paní?
JeJi okn okrtem do dŇe, pak jídelní
lístekje ohrcm do restaurace. Zprz,
něné či odfláfuuté menu může způso-

bit, že zapomenete na lypulírova4ý
interiér i úsllužný personól a do hlrrvy

se začne vlerádat otázka: ,,Móm wt-

bec ňskavat objeůlávóníjídla? !'

Mezi nejnevinnější tisřely na jí,
delníčcich patží komolení c@azyč-
ných náz,,w. ,,Spagety quadro stacio-
ni", teól špagely, čtvercovych stanic,
jistě vzbudí nědavost nejednoho

labužníka, obvyblé quattro stagioni
(čili čtyři roční období) užjsou pros-

tě nuda. Nebo takouý ,,Kordon Blau"
neboli Ožralý (případně madrý) kor-

don bude ďejmě ráznější němeclrnu

vení francouzského řízku Cordon
Bteu (Modró saĚka), oďrazujícího
nq slavnou gastronomickou školu
steiného jména.

Častější a talql hruzostrŇnější
jsou nórvy polrrmů, jimiž kuchař

davá najevo, že jeho faníazie,je
bezbřehá. Tak bezbřehá, že dokaže

tyívořit ,,Kasmonauta s broskví a ry--

rem v,raketě" (lrosmonautem roat-
mějte kuřecí prsa) či ,,Tajemswí bílé
paní". Tbh se snažil oďlnutat pozor-
nost odfaldu, žě na stůl pasíló šlichtu
z kečupu a vepřouých odřezku.

A pak je tu ještě jedna kategoie
ptznění menu, u níž si čIověk nemůže

byt jist, zda pochází ze svéróntého
smyslu pro humor, nebo z absolutní
natvrdlosti. Do té patří skvosty jaka

,,Beef soté z l<ráličí pečaé" nebo

,, Vepřová p anenka p|o židov sku ".

Pohmy uvedenych naz,,lu né-
ho času shltečně nabízely (a dost

možná dodnes nabizeji) reslaurace
z reálného světa, nikoli ze sitkomu.

Pórlcrát jsem mě]a šanci údět í sa-

motnó j ídla : s hruzostrašností svych

pojmenování si provedení nezadala.

Tímto zdravím autory všech nníně-
nýchperel: dílq, že nás

Na Rychtě
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ódresa, kontakt, oteviracídoba

Na Rychtě, Klášterní 9, Ústí nad Labem,

www,pivovarnarychte.cz, tel. 475 205 018

cenová úfovén

nízká, 3 chody
a nápoje./os.300Kč
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NáVštěvy restauraci probihajístriktně anonymně. NákIady na recenze hradí MF DNEs, ajsou tedyzcela nezávislé

lnspirace

před sebou varuje-
te a daýáte nám

šanci prchnout
od stolu ještě
před objednó-
ním.


