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TEA PAIRING

Nazev soutéze:

Nominacni kolo svétového mistrovstvi soutéze TEA MASTERS CUP 2018 v kategorii TEA PAIRING.
Zadani:

Sestavit a servirovat kombinaci - ,,¢aj & lehka pochutina“. Kategorie ma za cil poukdzat na velmi
variabilni praci s ¢ajem v kombinaci s jidlem. Pro mnohé Evropany je zde naprosto vhodny pfimér
k vinu. Caj je od pradavna vyuzivan k podpote traveni, umocnéni chutovych viem(, zpFijemnéni
poZzitku z jidla.
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Soutézici:
e Libor Andla

e Karel Veverka

e Jan Zldmany

o Jakub Rysavy

o Katefina Vymazalova
e Achim Sipl

Komisafri:

e Jana Kralikova — lektorka Gourmet Academy a foodblogerka https://www.zasadnezdrave.cz
e Petr Stadnik —idea maker a $éfkuchai Makro Akademie

e Tomas Kourek - ¢len pfedstavenstva AKC CR a Executive Chef Aquapalace Praha

e Ivan Cumicek — degustator ¢ajli a kavy spole¢nosti OXALIS
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Simécekova 704/135, 628 00 Brno
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Vitéz: Jakub Rysavy

Caj:
— Lapsang Souchong
Pairing:
— uzeny veprovy bok
—  luéni med

— suSené Svestky

— vlassky ofech

— 10leta kourova skotska whisky Laphroig
— Cerstvy kvét chrpy

Lapsang souchong je ¢insky Cerveny ¢aj, ktery je typicky
svym koufovym aroma. To ziskava susenim na kouti z
borovicového dreva, vyskytuji se tak v ¢aji latky jako
napriklad longifolene, které jsou zodpovédné pravé za aroma borovicového dfeva a nenajdeme je
tak v zddném jiném caji. Pro ptipravu jsem zvolil vakuové uzaviratelné dvousténné sklenéné
termolahve se sitkem. Mym cilem bylo vytahnout z ¢aje maximum chutové $kaly a zvyraznit tak
aroma borovicového koute. Proto jsem zvolil vétSi gramaz, nez je standard na 500 ml ndlevu a to 10
g Caje. Doba luhovani presahla standardnich 5 minut, coZ byva u téchto typa ¢aje meznik, kdy se jiz
z ¢aje uvolnuje vice tfislovin, toho jsem vsak chtél dosdhnout, nebot parovany pokrm byl znacné
sladky.

Jako pokrm jsem zvolil uzeny veprovy bok nalozeny v lu¢nim medu. Ten jsem nasledné
karamelizoval na panvi a pfidal 1 cl skotské whisky taktéz s vyraznym koufovym aroma, coz
podpofilo myslenku pairingu. Na platek uzeného boku jsem polozil vlassky ofech a vedle néj
suSenou Svestku. VSe jsem zakapal Svestkovym pyré, které jsem vyrobil ze susenych Svestek
obohacenych o malé mnozZstvi vySe zminéné whisky. Koncept pokrmu mél za ukol vyvolat vSsechny
chutové smysly. Z boku jsem vytahl slanost, sladkost a kyselost se projevila ve Svestce a medu a
horkost byla pravé slozkou parovaného caje. Vse se dohromady pojilo pfijemnym koufovym aroma
uzeného boku, Laphroig whisky a ¢aje Lapsang. Jako ozdoba poslouzil kvét chrpy, ktery jsem utrhl z
Cerstvé kvétiny, kterou jsem pfivezl v plechovém kvétinaci.

K ohfevu vody v litinové konvici a karamelizovani uzeného boku na panvi jsem zvolil vlastni zptsob
tepelného zdroje, a to plynového horaku.

Jako servis jsem zvolil mnou osobné ruéné ufezané Spalky ze dfeva ovocného stromu jakoZto talife
a plechové hrnicky k podavani ¢aje. Cilem bylo vytvofit atmosféru ,chaty” nebo pobytu v pfirodé
mimo civilizaci. K tomuto ucelu jsem také upravil svij vzhled kostkovanou kosili a jako hudebni
podklad jsem zvolil hudebni uskupeni Wardruna.
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