Asie, jez voni v sousedstvi

9.3.2026 - | Meéstska cast Praha 7

Jen v par ulicich na Letné najdeme Sirokou skalu asijskych chuti - knedlicky dim sum,
sushi, sendvice s tajemnym nazvem onigirazu, kachni speciality, polévky ramen a pho,
bagety banh mi a mnoho dalSich. Nékteré pokrmy si nejlépe vychutnate u stolu, at uz primo
v bistru, nebo u sebe doma, jiné si zase pohodIlné muzete vzit s sebou do parku. V ¢lanku
jsme oslovili ¢tyri podniky, které maji unikatni nabidku. Nazev jakého jidla muzeme
prelozit jako , pohlazeni po srdci”, co si odnesete domu od ,japonského fesaka”, které jidlo
ma puvod v kucharském japonském komiksu a od koho muzete dostat kachni sadlo
zdarma?

Novy lunarni rok letos pripadl na 17. inora a podle ¢inského horoskopu zacalo obdobi Ohnivého
koné. Oslavy patri k nejvyraznéjSim a nejbourlivéj$im svatkiim v Asii - ulice se zbarvi doCervena a
vzduch zaplni hluk petard a zére ohnostroju. Ty pritom nejsou pouhou kulisou oslav. Podle staré
¢inské legendy se totiz na zacatku roku objevoval krveziznivy netvor Nian, v prekladu ,rok”, ktery
ni¢il rodu a ohrozoval lidi. Vesnicané ¢asem zjistili, Ze Nian se boji ohné, hluku a Cervené barvy, a
prave ty se staly symbolem novorocnich oslav.

Bistro Teplé kac¢ka ve Sternberkové ulici pravidelné vit4 novy lunarni rok specidlnim menu, které
serviruje b&hem nékolika dntl oslav. Cinsky Novy rok zde slavi zptisobem, ktery je jim nejbliz$i -
jidlem sdilenym uprostred stolu. Letos to byly knedlicky dim sum a kachna, jez symbolizuji hojnost,
sdileni a radost, nudle dlouhy zivot, zelenina novy zacatek a Cistotu, ryze rust a nadéji na lepsi rok
nez ten minuly, pomerance pak Stésti a prosperitu. Oslavy se ¢asto prendaseji i do verejného prostoru.
Vzpominam si, jak jsem pied par lety b&hem téchto oslav prochézela Sternberkovou ulici, které byla
vyzdobena ¢ervenymi lampiony. Do podobného havu se ¢asto hali i béhem sousedskych slavnosti
Zazit mésto jinak.

Z pouli¢niho stanku k vlastnimu bistru

Asijské street food bistro Tepld kaCka najdeme na gastronomické mapé Prahy 7 od roku 2019.
Zacinalo jako pojizdné bistro se zamérenim ,na Cinu a Japonsko“ béhem festivalu Prague Pride a
prave tehdy dostalo své prihodné jméno, které si zachovalo dodnes. , S ispéchem stéanku rostly i nase
ambice. Rozhodli jsme se splnit si sen a otevrit vlastni bistro. Najit vhodny prostor trvalo nékolik let.
Rekonstrukce planovand maximalné na nékolik mésicl se zvrhla ve vice nez dvouletou anabézi a o
kolotoci pri hledani remeslnika by se dala napsat kniha. Ledacos jsme si udélali na stavbé sami.
Napriklad na zahradce se projdete po dlazbé, kterou jsem sama pokladala. Design bistra jsme
vymysleli tak, abyste si pripadali trochu jako na ulici nékde uprostred Asie. Kazda véc v bistru je
kousek privezeny z cest po svété a ma svij pribéh,” rika $éfkucharka Lucie Bartova. ,Snazim se
menu vytvaret po svém a inspiruji mé chuté z mist, ktera jsem navstivila. Cina, Japonsko, ale také
dlouhodoby pobyt v Londyné, kde jsem pracovala v IT firmé, ktera sidlila vedle China Town, kam
jsem tedy denné chodila. Kromé toho mé zaméstnavatel posilal pracovné na rlizna mista v Asii, kde
jsem pres den programovala a vecer jsem pracovala v ruznych restauracich,” riké Lucie, ktera na
Sedmicce i bydli. ,Vse si délame sami: omacky, octy, oleje, knedlicky, fermentace, naklddanou
zeleninu. Knedlicky dokonce uz druhou zimni sezonu motame i pro michelinskou restauraci 420
Radka Kasparka.“

Tepla kacCka se specializuje na kachni pokrmy. Jejich pekingska kachna je presné ta, kterou si Lucie
zamilovala uz pri své prvni navstévé Londyna. ,Ta chut mi prosté zustala v srdci a chtéla jsem ji
prenést sem.” U ostatnich jidel také zachovava ptvodni podobu jidel. ,Ceské i asijska kuchyné stoji



na podobnych principech, i kdyz na prvni pohled vypadaji uplné jinak. V obou hraje zasadni roli
vyvar, prace s masem a cas. Dlouhé tazeni, pomalé vareni, vrstveni chuti. Spolecné je i kvaSeni,
vyuzivani surovin beze zbytku a snaha z jednoduchych surovin dostat maximum chuti. Lisi se
korenim a technikami, ale ten zaklad - poctivost, trpélivost a respekt k suroviné - je vlastné stejny,”
dodéava Lucie.

Kachni sadlo s sebou

Poledni menu v Teplé kacCce, podavané od dtery do patku mezi 11. a 15. hodinou, se nese v duchu
jednotlivych asijskych zemi: ¢inské utery, thajska streda, japonsky Ctvrtek a korejsky patek. ,Mame
stalé zadkazniky, kteri k ndm chodi treba kazdy den. Skupinky, coz mam radost, které spolec¢né sdileji
radost z jidla. Asie je o sdileni. Atmosféru délaji predevsim nasi zaméstnanci, kteri musi byt pozitivné
naladéni, rychli a pecujici. I vizual podniku hraje velkou roli a ¢istota v ném také,” upresnuje Lucie.
Vecery v Kacce byvaji na rezervaci, ale i obédy jsou pry obvykle pékny Srumec. Mezi 15. a 17.
hodinou maji v tydnu kuchyn zavrenou. Lidé si vSak v této dobé mohou zajit na drink nebo vybérovou
kéavu. Bistro ma také maly obchod, kde si mizete zakoupit jejich rilletty, oméacky, vyvary a mrazené
dim sum knedlicky, které si doma pripravite opravdu snadno. Sdileni pocitite i mimo bistro, obc¢as
sta¢i projit Sternberkovou ulici a zastavit se u ¢erveného barelu, kde bistro nabizi kachni sadlo
zdarma.

Nakysla ryze

Sushi, dnes jedno z nejznameéjsich japonskych jidel mimo Japonsko, ma sviij puvod v jihovychodni
Asii. Pavodné vzniklo jako zptsob konzervace ryb pomoci fermentované ryze, ktera se tehdy viibec
nejedla. Samotné slovo sushi odkazuje na ,nakyslou ryzi“, tedy ryzi ochucenou octem, jez se stala
zadkladem pozdéjsich forem pokrmu.

Z této konzervacni metody se postupem c¢asu vyvinulo jidlo, v némz se ryba a ryze podavaji spolecné.
V obdobi Edo (1603-1868) se fermentace nahradila ryzovym octem, coz umoznilo rychlejsi pripravu
a polozilo zéklady toho, Cemu se dnes rika edomae sushi. Tento pojem ptivodné oznacCoval sushi
pripravované z ryb ulovenych v Tokijském zélivu (Edo-mae doslova znamena ,pred Edo“, pricemz
Edo je dobové jméno dnesniho Tokia), ale jeho vyznam se posunul a dnes oznacuje tradi¢ni tokijsky
styl pripravy sushi, zaloZeny na jednoduchosti, preciznosti a peclivé praci s rybou i ryzi. Zakladem
sushi neni kombinovani chuti, ale kvalita surovin a spravné pripravena ryze - jeji konzistence,
teplota i dochuceni. V japonském kontextu bylo sushi dlouho vniméno spise jako remeslo nez jako
prostor pro kreativni variace a bézné se jedlo jako rychlé jidlo u pultu, kde mistr pripravoval
jednotlivé kousky primo pred zakaznikem.

Misto, které spojuje

V bistru Sushi Otokomae se kazdodenni provoz nese ve znameni japonského omotenasi - vielé
pohostinnosti, pri niz jsou zakaznici vitani s ismévem a péci. ,Je to jedna z naSich japonskych ctnosti
a tento pristup vychdzi z nasi zékladni filozofie, ze zadkaznik je na prvnim misté,” rika Hiroto Nasu,
jehoz mnozi z vas mohou znat z HoleSovické trznice, kde mél v hale 22 od roku 2017 do roku 2024
svij stanek. ,V trznici to bylo skvélé, ale postupné jsem se mnohokrat ptal sam sebe: Co je mym
cilem? Je to zustat pouze v trznici? Asi ne. Citil jsem nutkani $irit tradi¢ni sushi vSude a pro vSechny.
Tak jsem se rozhodl, Ze je Cas se prestéhovat. Zpocatku to nebylo snadné, ale nastésti jsem nasel
prostor tady na Letné. Také je odtud dobré tramvajové spojeni z trznice, takze se ke mné mi byvali
stali zakaznici vratili. Misto, kde nyni jsem, bylo predurceno k tomu, aby néas znovu spojilo,” dodava s
usmévem Hiroto.

Od japonského fesaka
Hiroto Nasu sam do sushi restauraci nechodi. ,V Praze je spousta sushi restauraci. Vétsinu z nich
vsSak provozuji cizinci, ne Japonci. Navic nedélaji autentické japonské sushi, napriklad California roll,



Philadelphia roll jsou ur¢ené predevsim pro cizince. Ja chci zakaznikim servirovat jednoduché a
autentické japonské sushi. Moje nigiri sushi je pouze ryba a sushi ryze a pro maki sushi plati to
samé, jen s rasou nori. To je vSe. My Japonci milujeme syrové ryby a rikdme, ze Buh nam dal jidlo v
jeho prirozené podobé, a teprve pak dabel privedl kuchare. A pravé u sushi je bezpochyby
nejdulezitéjsi cerstvost.”

Bistro Sushi Otokomae, tedy ,sushi od japonského fesdka“, je na bazi take-away, tedy vzit si s sebou.
»,Domov je to nejlepsi misto pro kazdého, proto chci, aby si lidé vychutnévali sushi ve svém ttulném
domové, povidali si s rodinou, détmi a prateli a znovu si pripomnéli blizkost a sdileni. Sushi by mélo
byt snadno dostupné v nasem kazdodennim zivoté.“

Devadesatkové vzpominky

Moje prvni vzpominka na dim sum pochazi z filmu Podnikava divka z roku 1988 s Melanii
Griffithovou a Sigourney Weaverovou. Tess, postava Melanie ve filmu, navrhne své Séfové, kterou
hraje Sigourney, aby na svém uvitacim vecirku servirovala pravé tyto knedlicky, o nichz ¢etla v
novinach. V dal$i scéné pak vidime, jak Tess na vecirku tlaci vozik a nabizi dim sum hostim a
neustale si utird tvar od pary z néj vychazejici. V zrnici televizi, kterou jsme v 90. letech méli doma,
jsem knedlicky ani poradné nevidéla, a nez jsem je poprvé ochutnala, ubéhlo vice nez ¢tvrt stoleti.

Mala porce rozmanitosti

Dim sum se v gastronomickych slovnicich obvykle vymezuje jako souhrn drobnych ¢inskych pokrmu
podéavanych predevs$im k ¢aji, typicky v jizni Ciné a Hongkongu. Nejde tedy o jedno konkrétni jidlo,
ale o cely zpusob stolovani, ktery je zce spjaty s tradici yum cha - doslova ,pit Caj“. Pravé caj byl
historicky zakladem tohoto ritualu: v ¢ajovnach podél obchodnich cest se k nému zacaly nabizet malé
porce jidla, aby hosté mohli posedét déle, ochutnavat a sdilet. Pro dim sum je kli¢ovy princip
rozmanitosti. Znamena to vice chuti, textur a kucharskych technik v ramci jednoho spolecného jidla.

Nejvyraznéjsi a nejznaméjsi soucast dim sum tvori tasticky a knedlicky plnéné masem, morskymi
plody, zeleninou Ci vyvarem. Tyto pokrmy maji své koreny predevsim v kantonské kuchyni a odtud se
postupné rozsitily do dal$ich ¢asti Ciny i do svéta. Pfitom zapadaji do $ir$iho kulindrniho vzorce,
ktery se objevuje napric¢ kulturami. Velmi podobna jidla najdeme v Tibetu a Nepalu (momo), ve
stredni a vychodm Evropé (pelmené, varenyky, pierogi) nebo ve Stredni Asii (manty). Odhady hovori
o tom, Ze napti¢ Cinou existuji nejméné dva tisice riiznych druhfl dim sum, pfi¢emZ mimo Cinu se
bézné prodéava jen zhruba Ctyricet az padesat z nich.
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Dim Sum Spot na Letné vznikl v roce 2019. Otevreli ho tri kamaradi s napadem a parakem na
knedlicky, ktery si dovezli z cest po Tchaj-wanu. ,,Dim sum je vlastné styl stolovani, ktery v
kantonstiné znamend pohlazeni na srdci. U nds v Dim Sum Spotu se zamérujeme na knedlic¢ky jiaozi,
které jsou druhem dim sum,” rikd provozni MiSa. Nejpopularnéjsi polozkou je ¢inska klasika -
veprové knedlicky s pekingskym zelim. Kromé nich podnik nabizi i speciélni varianty, napriklad
knedlicky s trhanou husou a teriyaki omackou. Vedle knedliCkt se Dim Sum Spot zaméruje také na
domaci omacky a kvasené salaty. Priblizné polovina nabidky je Cisté veganska a nechybéji ani
bezlepkové moznosti. ,Chceme, aby se u nas mohl najist opravdu kazdy,” doplinuje Misa. ,Vite, ze
pred Dim Sum Spotem byla v pasazi cukrarna? Obcas k nam tak zabloudi i lidé starsi generace, kteri
by si puvodné dali chlebi¢ek, ale nakonec zistanou na knedlicek,” fika s ismévem MiSa.

Inspiraci nachazeji v Dim Sum Spotu i v ceské kuchyni, ktera je privedla k tvorbé nékterych vlastnich
knedlickl, kupiikladu knedlicka se svatomartinskou husou nebo veganskych s tempehem a kysanym
zelim. Radi pracuji s lokalnimi a sezonnimi surovinami - zeleninu berou od zelinaru z Lipencu,
asijské ingredience pak predevsim z prazské Sapy.



Nejvétsi provoz miva podnik béhem obédu a veceri, naopak odpoledne byvé nejklidnéjsi. V 1été je
restaurace ziva po cely den diky zahradce ve vnitrobloku. ,Od unora chystame také snidané a
doufame, Ze ranni provoz bude opakem Kklidu,“ rika MiSa. Do Dim Sum Spotu chodi lidé, kteri radi
objevuji nové chuté, ale i ti, kteri se vyzivaji v asijskych Cajich, jichz ma podnik Siroky vybér. Dnes
maji tri poboCky v Praze a jednu v Liberci. Jejich pravidelnymi hosty jsou napriklad i Jiri a Pavel,
kteri stoji za bistrem Onigirazu, vzdalenym jen par stovek metrd.

Ryzové prekvapeni

Bistro Onigirazu najdeme v ulici Milady Horakové uz od roku 2008, kdy ho zalozil ptivodni majitel
cestovani a objevovani street foodu z riznych koutt svéta. Na puvodni koncept navazali prirozené a
s respektem k mistu. Letnd jim dava smysl diky své komunité i blizkosti k ruznorodé gastronomii.

Na prvni pohled muZze onigirazu pripominat sushi nebo netradi¢ni sendvic, ve skutecnosti ale stoji
nékde mezi. Vychazi z klasického japonského onigiri, tedy varené ryze zformované obvykle do tvaru
koule nebo trojihelniku a zabalené do platu suSené morské rasy nori. Nazev onigirazu totiz doslova
znamena ,onigiri, které se nemacka“. Ryze se jednoduse navrstvi na plat nori, doplni se naplni,
prikryje dalsi vrstvou ryze a cely balicek se prehne. Po rozkrojeni se otevre jako sendvi¢ a ukaze
svou strukturu i barvy.

KdyZ manga vstoupi do kuchyné

Poprvé se onigirazu objevilo v roce 1991 v kucharské manze Cooking Papa Tociho Uejamy, kde bylo
predstaveno jako rychlé, praktické jidlo pro kazdodenni zivot. Sdm autor pozdéji uvedl, Ze inspiraci
mu byla jeho manzelka, kterd tento zpusob pripravy ryze narychlo vymyslela pro jejich dité.
Skutec¢ny boom prisel az o dvé dekady pozdéji, kdy se onigirazu zacalo masové objevovat na
receptovych webech a socialnich sitich.

Pravé diky jednoduché pripravé a variabilité naplni se onigirazu v poslednich letech rozsitilo i mimo
Japonsko. Na rozdil od tradicniho sushi nema striktni pravidla - kromé ryze a rasy v podstaté
neexistuji omezeni. Muze byt plnéné rybou, masem, vejcem, tofu i zeleninou, muze byt lehké i syté, a
funguje tak jako plnohodnotné jidlo, ale i jako rychla svacina do ruky. ,Celorocné je nasi stalici
Spring onigirazu, s nakladanou zeleninou, pecenym marinovanym tofu, ¢erstvou matou a
koriandrem, drcenymi arasidy, sriracha majonézou a krupavou smazenou cibulkou. Jakmile se ale
otepli, jednoznaénym hitem se stava kombinace avokado-mango. Béhem roku vzdy prichazime s
doCasnou sezonni nabidkou, ktera reflektuje lokalni suroviny,“ rika Jiri. V bistru v zimnim menu
najdeme treba i japonské kari, thajskou kokosovou polévku a japonsky Cerny Caj.

Trvanlivé suroviny bistro odebira od dodavatell specializovanych na japonské ingredience. Ostatni
dodavatele vybira podle toho, zda jsou schopni dlouhodobé dodavat ¢erstvé a kvalitni suroviny, proto
nékteré objevili napriklad v HoleSovické trznici v hale 22. ,Nejvétsi vyzvou je totiz sladit cerstvost
naseho sendvice s jeho neustalou dostupnosti. Onigirazu musi chutnat stale skvéle, ale zaroven byt
pripravené ve spravny cas,” rika Jiri.

Asijské gastro scéna na Sedmicce je mnohem Sirsi, nez se vejde do jednoho ¢lanku. Kazdy podnik ma
sviij rytmus, své chuté a pribéhy. Na dalsi tipy a objevy se muzete tésit v nékterém z pristich ¢isel
Hobuletu.

Ctenarské tipy pro gastronomicky rozhled

Jak nakrmit diktatora - Witold Szablowski
Lidé museji jist, at jde o obycCejného ¢lovéka, krale, i prezidenta. Nebo diktatora. Ani revoluce se
nedaji délat s prazdnym zZaludkem. Polského novinare Witolda Szabtowského napadla otazka, kdo



varil nejhor$im diktatortim 20. stoleti. Co mohou Fict o historii lidé, kteri se denné starali o jejich
jidelnicek? Szabtowski vyhledal osobni kuchare diktatoru, aby vyslechl pribéh jejich Zivota a
dozvédél se, co méli pod poklickami hrncti, kdyz se resil osud zemé nebo svéta. Navic mu kuchari
prozradili recepty na oblibené pokrmy svych zaméstnavatelll. Szablowski nasledné vydal i knihu
Rusko pohledem z kuchyné, jez tematicky navazuje na predchozi publikaci, tentokrat se vSak autor
vydava po stopach kuchart, pred jejichz o¢ima a nad jejichz pokrmy se utvarely déjiny Ruska a
Sovétského svazu.

Revue Prostor ¢. 117 - Evropa prochazi zaludkem

Toto tematické ¢islo kulturniho ¢asopisu Revue Prostor se zaméruje na kulturu jidla jako soucdast
evropské identity, historie a spole¢nosti. Autori a autorky obraceji pozornost od drastickych
dusledku valky, hladu a epidemii k obrazu hostiny, ktera symbolicky propojuje lidi i kultury. Texty
rozvijeji otazKky, co o nas vypovida to, co jime, jak jidlo vytvari hranice i spojeni napric casem a
prostorem, a oteviraji témata od nabozenskych zvyki, genderu ve stravovani az po vyznam
virtualniho jidla ve filmech ¢i hrach. Texty prispéli historikové, teologové, antropologové i literarni
tvurci z celé Evropy, kteri spolecné zkoumaji jidelni zvyky jako kulturni fenomén, jenz utvari
evropské kolektivni smysleni.

Déjiny jidla ve 100 receptech - William Sitwell

Britsky publicista William Sitwell shromézdil pozoruhodné a vyznacné recepty, pocinaje
jednoduchymi pokrmy z Bible a klinopisnych tabulek a konce haute cuisine moderni doby. Postupuje
chronologicky od chleba ze starovékého Egypta, putuje po ruznych kulturéch a regionech svéta,
vSima si zminek o jidle v antickych pramenech i severskych sagach, zmifiuje prelomové i nad¢asové
kucharské knihy, jmenuje osobnosti jako Brillat-Savarin nebo Julie Childova.

Tepla kacka - Sternberkova 19 - www.teplakacka.cz

Sushi Otokomae - Milady Hordakové 77 — sushiotokomae.cz

Dim Sum Spot Letna - Milady Horakové 29 - www. dimsumspot.cz
Onigirazu - Milady Hordkové 9 — onigirazu.cz
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