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Na konci prochazky Kunratickym
lesem na vas ¢eka orosena
hladinka a Cerstvé navarené
jidlo.

Sportovat, pit, relaxovat - ve kterych
hospodach se da optimalné fandit sportu
02 nebo tam zajit ,na jedno® s partou

z fotbalu ¢i volejbalu? Lucie Kohoutova
vas zase vezme na gastronomicky ,letni
tabor pro dospélé® a objasni pocatky
Poéatki 05. Honza Cervenka premluvil

k rozhovoru svého tatu, architekta Vaclava
Cervenku 01 - a skupina $éfkuchaf

a spol. z Ambiente vam poreferuje o tom,
jak to chodi v japonskych restauracich 06
a ¢im jsou jiné a inspirativni. A kdyz uz
jsme u exotiky, pozvéte pratele a pripravte
si spole¢né fusion futomaki 05, tak jak ho
délaji v Brasileiru Slovansky dim. At vam
jaro pospolu chutna!
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01 DESIGN

De51gn
je smrt
restaurace

TEXT A FOTO HONZA CERVENKA
ILUSTRACE KRISTINA FINGERLAND

Nejdfiv to vypadalo, Ze to nedopadne,
ale nakonec se to povedlo - Honza
Cervenka, ktery pracuje pro Ambiente,
primél svého tatu, architekta Vaclava
Cervenku k rozhovoru. Otec a syn se

v ném odpichli od Cestru, ktery letos T
znovu otevre, a skoncili az v Brooklynu. /

- Vi - g
Jaky bude hlavni rozdil mezi Cestrem 2011 a 20207? ; . — V novém Cestru mé bavi nedokonalost. Sundali jsme
Deset let. Deset let vyvoje gastronomie, Amasa i Ambiente. podhled, ktery jsme d¢lali s AleSem Najbrtem, a odhalili
To je alfa omega vseho. Kdyz jsme stavéli Cestr, moc jsme ] o vysoké stropy se spoustou nedokonalosti. Rozho e se
neveédéli, jak to ma vypadat. Dneska si uz miazeme dovolit . ! L, YW il je ani moc neopravovat. At jsou takové, jaké jsot
byt mnohem pravdivéjsi, neni potfeba nic designovat. S— e, gL il i s o tam ty Vtrubky. At se neutracej prachy za néjal
Interiér restaurace musi vyplynout z toho, kdo ji déla: e T, T A ik h dekly. Cim dal tim vic si za¢inaAm myslet, Ze to
kuchati, feznici, nebo ¢isnici. i S & ! 1 g b festaurace neni viibec dilezity. ;

Pted deseti lety jsme s TomaSem KarpiSkem videéli kus : g ; _ ‘ i - Design je ¢asto na obtiz. Restaurace by me¢la byt 5
hospody v New Yorku a rekli si, Ze by Cestr mohl vypadat & & - /[ pravdiva. Mélo by se tam chodit hlavné na jidlo. Vzdyti
né&jak takhle. Byla to asi nejdesignovéjsi hospoda, kterou ¢ / ' _ T / design je to maso na talifi.
jsme spolu délali. Mél jsem Cestr rad. Myslim, Ze o ném > AT : Gt '

Plati tohle pro vSechny restaurace?
Asi to nejde brat plosSné, ale myslim si, Ze trend se ubira
timhle smérem. Pamatuju si, Ze jsme s Tomasem a Oldou
Sahajdakem byli v Brooklynu v michelinské restauraci,
ktera méla super atmosféru, a jidlo nosili na omlacenych
talifich. Dneska uz taky moc lidi nenosi kravatu, i bohati
lidé jezdi tramvaji. Myslim si, Ze ta doba je pry¢, nebo
aspon doufam. Nebo ty si myslis, Ze ne?

psali dokonce i v takovyrQ tom hezkym Casopise: Wallpaper.
Dostalo se to za hranice Ceské republiky.

V novém Cestru jsme sundali podhled

a odhalili vysokeé stropy se spoustou
nedokonalosti. Rozhodli jsme se je ani moc
neopravovat. At jsou takové, jaké jsou!

Ne, myslim, Ze to tak je. Nebo alespori k tomu hodné lidi
zacina takhle pfistupovat.
Ja k tomu takhle piistupuju a je mi 63. 62? 63 mi bude

letos.

Jednou jsme se spolu bavili o tom, co je Cestr, a tys mi
poslal videa s tim frajerem v pamp¢ (Francis Mallman -
pozn. red), vSude ohern, koui. To bychom strasné chtéli,
takhle to maso vypada, ale bohuzel jsme v Praze, a ne
v Patagonii. I tak jsme se to snaZili do nového Cestru
dostat.

Potad ale vznikaji restaurace, kde se véci designuji.
Nedavno jsi délal Vinohradsky parlament...

Jo, tam jsme si trosku zadesignovali a ted’budeme nahote
sundavat koberec, protoze se ukazalo, ze je na houby.
Vyhodi se a dame tam prkna. Design ma mozna prvni
mésice wow efekt, ale v dlouhodobém horizontu tyhle
véci prohrajou. i

Bude tam tedy néjaky design?

Moc ne. Vymysleli jsme par lustrti a opalené fosny, ale
nic vic. Ze starého Cestru tam zistanou pavodni stoly,

o kterych mi Tomas rikal, Ze jsou to nejlepsi, co jsem kdy
vymyslel. To doufam neni pravda, ale mam radost, Ze
funguji i o deset let pozdé&ji.

Da se tenhle princip uplatnit prakticky kdekoli?
To téZzko. Svatebni sinn nemuzes udélat hnusnou, nebo
kostel osklivej. Zalezi na funkci. Ted’ upravujeme recepci
v Grandhotelu Pupp a ma byt ,,luxusni, protozZe klienti
to chtéji a oni jsou ti daleziti. Proto jsme nechavali vyrobit
mosazné kryty na radiatory a podobneé.

Taky zrovna predélavame protialkoholni 1é¢ebnu.
Misto kominu jsme tam udélali krasna prosklena atria
a dneska jsem zjistil, Ze budou muset byt z dratoskla, aby
tim nikdo neproskoc¢il.

Co je snazsi? Designovat, nebo nedesignovat?
Spoustu designért déla obrovskou chybu. Podle mé je

Restaurace by méla byt pravdiva. Mélo
by se tam chodit hlavné na jidlo. Vzdyt
design je to maso na talifi.

dilezité poprit designérské ego a jen naslouchat. Ono to
vyplyne samo. Ja vim, Ze je to fraze, ale je to tak. Treba

u téch opalenych prken. Koukal jsem poiad dokola na
toho chlapika, jak pe¢e masa v zemi, a béhem nocni
premyslel o grilu, sauné, ohni. A postupné jsem se dostal
k japonské metodé opalenych prken, kterou tam pouzivaji
k zakonzervovani dreva. Vzali jsme autogen, opalili to

a myslim, ie to bude Vypadat fantasticky

byt sranda. Nesmi se to brat moc vazné. Nesmi to byt
design pro design. To je smrt restaurace. Kdyz je design
samoucelny, vyjde to skoro nastejno jako ¢isnik, co té
nepozdravi nebo okrade.



02 PIVO

TEXT MARTA FENCLOVA
ILUSTRACE KRISTINA FINGERLAND

které jsou pevné prop
mozna vic nez kde jinde.

Hezky se dvé hodinky potit na hfisti nebo na kurtu a pak se
odplazit na jedno. Samoziejmé az po sprse. Tak bez toho by to
pro vétsinu amatérskych sportovcl prosté nebylo ono. ,V zimé
mivame zamluveny stll v hospodé a v |été si chodime po volejbale
sednout na zahradku. Upfimné fe¢eno, na tu chvilku se mozna
téSim uplné nejvic,” pfiznava volejbalistka Adéla. A hned dodava,
Ze to ,jedno” vétSinou znamena skutecné jen jedno, a leckdy
nealko, protoze Casto jezdi domd autem.

Elen, hosteska v prazském Lokale Dlouhdaa, potvrzuje, Ze tu
maji pravidelné rezervované stoly pro party sportovcl z blizké
télocviény, ktefi tu relaxuji po zapasech. ,Jsou to volejbalisti,
fotbalisti, ale i party, co chodi na badminton a squash. Kdyz se na
stole ocitne rezervacka Fotbal, hned vim, co budou panové zac.

S nékterymi se tu potkdvam uz ¢tyii a pul roku,” sméje se. ,Kazda
parta je trochu jina. Treba stfedecni fotbalisti piji vzdycky mala
piva. Ti ¢tvrteéni si daji nejdfiv nealko pivo na Zizen a az pak to
klasické. Volejbalisti si nejdfiv daji ¢ochtana, pivo nacepované bez
pény, které ma stoprocentni fiz, a pak prejdou na kozla. Nékteri
sem chodi jen pokecat po sportu, jini spolu jezdi i na Silvestra
nebo na dovolené.” Y

Sportovei sem chodi doplnit proteiny a jednou za ¢as se tady
zapiji sezona nebo vitézstvi. A taky maji vitanou prilezitost probrat
i jiné véci nez sport - pfi hire totiZ neni Cas Fict si, co je noveho To
az tady, u hospodského stolu.

Rezervace na cely rok

Schazeni se po sportu méa v Cesku tradici. Fotbalista Petr chodi
s partou ,na jedno” od roku 1981. ,Uz od osmdesatych let mame
fotbal kazdy ¢tvrtek. Dfiv jsme ¢asto koncili hodné pozdé v noci.
Ale neprovadéli jsme nic nepatticného. Hospoda, pivo, kytary,”
vzpomina Petr. Parta dodnes chodi do smichovské Tradice.
+~Mame tady zamluveny stll na cely rok. Je u televize, a kdyz
nam k pivu davaji fotbal nebo hokej, miZeme zapasy spole¢né
komentovat.”

" A

Svoje misto a ritudl maji treba i kajakafri. ,V 1été chodime
po padlovani v Troji ke kiosku u lodénice. Vim, Ze tam vzdycky
potkam nékoho z nagi komunity. Resi se tady, kdo co jezdil, jak
bylo na trati plno, vysledky nasich reprezentantd, domlouvaji
se vikendova padlovani,” popisuje Honza. Na tramvaj je to od
kiosku kus cesty, ale za jedno dveé piva a pokec mu ta prochazka
rozhodné stoji.

Vyhrali jsme!

Kromé doplriovani proteinl po sportu jsou ¢eské hospody
mistem, kde se sport spole¢né nejen probird, ale samoziejmé taky
sleduje. ProtoZe prozivat to spolu je néco Uplné jiného nez doma

v obyvaku. Mam s tim své zkuSenosti.

~Hele, pojd koukat s ndma,” nabidl mi kdysi kamarad, kdyz se
pfed restauracemi zase za¢inaly objevovat cedule s ¢asy a nazvy
zemi. Nechtélo se mi. Chtéla jsem si s nim popovidat, a ne civét
na hokej na obfi obrazovce. Ale mélo tam byt jesté par pratel, tak
jsem sla. Chvili to byla nuda. Ale pak se néco stalo. ,Tak pod!“
slySela jsem najednou sama sebe, kdyz se nas utocnik blizil
k brance. A kdyz jsme dali gél, a ja to vidéla! ,Joooooo!“ Rvali
jsme vsichni. Uz si nevzpominam, kolik to tenkrat bylo, ale bylo to
drama‘a vyhrali jsme. A ten pocit!

Ato byI teprve zaéétek Postoupili jsme ze skupiny a zacalo
vzdycky to slo, protoze fanousci drzi spolu. Byla to shirka uplne
novych pocitd. Mit doptedu naplanovany dalsi zapas. To téseni
se od rana, kdy uz to bude. A pak ty nervy!!! Bylo to ve zlatém
obdobi, kdy Cesi vyhrali olympiadu a nésledné nékolik mistrovstvi
svéta po sobé. Pres hokej jsem se postupné dostala i k fotbalu.
Na fotbalové zapasy jsem chodila tajné relaxovat, kdyz jsem feSila
slozité Zivotni obdobi a naro¢nou praci. Pohled na obrazovku, kde
Slo o jediné: dopravit mi¢ do soupefovy branky, byl v mnohém
uklidiiujici. Sledovani fotbalu méze byt pro multitaskingové
nastaveni zenského mozku skvéla terapie.

»Oproti dfivéjsku k ndm chodi tak o padesat procent vic
zen,* potvrzuje David, vy¢epni z Lokalu Dlouhaaa. ,P¥i riznych
mistrovstvich nebo olympidadach tady mivame natazena dveé velka
platna plus televizi nad vycepem, a kdyz padaji goly, je to pofadny
hukot.”

Podle Davida maji v tomhle Cesi urgitd specifika. Zatimco
v zahraniéi lidé sport sleduji spi$ ve sport barech, u nas si ho
prosté daji k pivu. Dlouhé roky to byl hlavné hokej a fotbal, ale i to
se postupné meéni. ,P¥i olympiddach tady bézi cokoli, co zrovna
dévaji. Sdm se rad podivam na americky fotbal, chodi se i na rugby
a nové na zapasy MMA.*

Dame fotbalek?

V hospodach se da sport také provozovat. V Baru Klokan na
Vinohradech probiha vSechno najednou. Chodi se na pivo po
sportu, chodi se na sport koukat a taky se tu hraje. Rezervace
se sttidaji den po dni podle jednotlivych parti¢ek. Fotbal. Tenis.
Florbal. A tady se po sportu ¢asto sportem i pokraéuje.

Jedna z part s sebou nosi vlastni ter¢ a Sipky, anebo si
po florbale zahraje stolni fotbalek. Turnaj ma pevna pravidla
a majitelka baru Nada pokazdé losuje z ¢epice, kdo bude proti
komu hrat. A kdyz se dohraje fotbalek, pokracuje se kartami.

K bezduchému popijeni to tady ma opravdu daleko. Pravidelné
sem chodi také Sachisté, ktefi se z klubovny dole pfesouvaji
nahoru na bar a pokracuji ve hte. Posledni dobou se tu hraji také
karty Magic.

Nada bar provozuje od roku 1996. ,,Za tu dobu se toho moc
nezmeénilo. Pije se hlavné pivo a ke stalym navstévniklm pfibyvaji
jejich potomci,* konstatuje. Z mnoha takzvanych hospodskych
zabav se uz dnes staly i profesiondlni sporty. Poker, biliar, Sipky...
v tom véem se dnes hraje o velké penize. A vSechno to nejspi$
zacalo vétou: ,Nedame jedno?“

a prvni stdl s prota\éwyml tycemi byl pa/tentov n v re
v USA. Hra se rychle rozsitila'do Nem cka a gle,
v roce 1950 zaloZena foosbalova liga. Dnes se sto
v mnoha zemich-na_profesionalni trowviii. V. Cesku
Ceska foosbalova organizace v roce 1998 a kazdy rok se kona
Mistrovstvi CR.

Prvni fotbalek sestavil pravdepodobne L cle‘z\zos ‘_n'

Sipky jsou mozna nejstarsi sport viibec, vznikl nejspis uz

v pravéku. Prvni sada Sipek, o kterych je historicka zminka,
patfila Jindfichu VIII., ktery je dostal od své manzelky Anny
Boleynové v roce 1532. NejvétSiho rozmachu se Sipky dockaly
ve stfedovéku. Stala se z nich oblibena zabava v anglickych
pubech, odkud se Sipky rozsifily do celého svéta. Prvni turnaj
se konal v roce 1927 v Londyné.

Kuleénik neboli biliar se zrodil v 15. stoleti ve Francii a Anglii.
Plivodné se hralo na dievénych stolech. Zdokonalil se diky
vynalezci a vyrobci nabytku Johnu Thurstonovi, ktery v roce 1826
vyrobil prvni kuleénikovy stiil s b¥idlicovou deskou. O nejvétsi
rozmach se postaral Michael Phelan: napsal o hie prvni knihu,
sestavil pravidla a byl velkym propagatorem této hry.

Kam za sportem?

Lokal Dlouhaaa pravidelné navstévuji hokejisté. U predniho
vy€epu maji stamgastsky stil. — Do Lokalu Korunni si mizete
prijit i aktivné zasportovat a zahrat si Sipky. — V pivovaru Dva
kohouti vysilaji mimo jiné i pfenosy Super Bowlu. — Lokal Nad
Stromovkou. Sem se chodi po zapasech na fotbalové Sparté. —
Navstévu Lokalu U Zavadilti mizZete spojit s projizdkou na kole
Kunratickym lesem. — V irském pubu J. J. Murphy’s sleduji
fanousci anglickou i mezinarodni fotbalovou ligu, rugby

i Sipky.— The James Joyce je irsky sportovni bar, kde mizete
sledovat fotbal, hokej, rugby a dalSi sporty. — Ve sportovnim
baru Legends bézi na mnoha obrazovkach nékolik sportovnich
pfenost najednou. — Bar Klokan je strategicky umistén

ve sportovnim areélu, vedle venkovnich tenisovych kurtd

a fotbalového h¥isté. V 1été mizZete hrace pozorovat z pfijemné
zahradky. — Sportovka Repy, oblibené misto pro sledovani
sportd.

Podle odborniku pfi spole¢ném sledovani sportovnich
pirenosu dochazi ke smési chemickych reakci a vyplavuji

se takové dobroty jako oxytocin, dopamin, u muzud pry
dokonce stoupa hladina testosteronu. Podle nejodvaznéjsich
teorii se v mozku pii vstieleni golu aktivuje stejna oblast
jako pri sexu. Prokazatelné ale piisobi pozitivné na psychiku
sdileni emoci, adrenalin, chvilkovy pocit slavy i spole¢né
prozity smutek.

A pak tady mame jesté jednu baje¢nou véc: zcadlové
neurony, které se aktivuji, kdyZ pozorujeme né&jaky ukon.
Vizualizace je technika, kterou vyuzivaji i profesionalni
sportovci. Zjednodus$ené feceno, udi se a trénuji pozorovanim.
Neni vylouceno, Ze diky sledovani se ve sportu muazete sami
zlepSit. Ale pozor, pouze pokud s nim uz mate zkuSenost.
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TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Az budete planovat, ¢im ted na jare
naplnit zahon, truhlik nebo svij kousek
komunitni zahrady, schvalné vyhradte
misto i vodnici - pozapomenuta pribuzna
redkvicky se vam odvdéci jemnou chuti
a kfupavymi listy.

e

V__.A [ .
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Vodnice neboli Brassica rapa rapifera byvala spolu s tufinem

a redkvi jednou z nejbéznéjsich prilohovych zelenin v ¢eskych
zemich (nase oblibena Magdalena Dobromila ji ma plnou
kucharku), nez ji vystrnadily brambory. Tahle delikatni zelenina

je pritom tak vSestranna, a jesté k tomu nenaro¢na, Ze ndvrat k ni
nemuizZeme nez doporucit, at uz je vasi motivaci zpestreni jidelnic¢ku,
nebo tieba nizkosacharidova dieta. Pfipadné podporeni srdeéni

nebo fosforu, kterézto vSechny se v ni vyznamné vyskytuji.

Jaro, léto

Nejvic zivin do sebe samoziejmé dostanete konzumaci mladé
vodnice v syrovém stavu. Snazte se tedy na trhu najit / tahat
bulvy ze zahonu, kdyz jsou jesté malé, do 5 cm v priméru. Mazete
je pak odStavnit nebo s nimi délat vSechno, co byste jinak délali

s fedkvickami - pomazénku, salaty (skvéla je i v tom bramborovém),
anebo je jist jen tak, s dresinkem nebo trochou soli (Francouzi

by jesté pridali maslo, jako ostatné do ¢ehokoli). A rozhodné
nevyhazujte listy! U mladych vodnic je miiZete chroupat pfimo

s bulvickami, da se z nich stvofit i skvélé pesto, pridat je do smési
listovych salatli nebo je podusit jako $penat.

A stejné jako ze $pendatu z nich pripravite rychlou polévku, ktera
na jafe pravidelné okupuje moji kuchyni: na méasle zpérte najemno
nakrajenou jarni cibulku, pfihodte nahrubo nasekané listy vodnice
a kratce poduste. Zalijte zeleninovym vyvarem a vafte jen par minut,
aby listky zGstaly zelené (pamatujte - jaro, svézest, bréalova zelen,
skotacici mladatka atd). Odstavte, dochutte soli, pepfem a pfipadné
muskatovym ofiSkem nebo oblibenou bylinkou a rozmixujte ty¢ovym
mixérem. Do polévky na zavér vmicham par kosticek studeného
masla, které ji krasné zjemni a lehce zahusti (délam to mj. proto,

Krémova polévka z vodnice
Podle Katky Jakusové z Esky

2 cibule, nakrajené na kosticky
2 strouzky ¢esneku

3 stredné velké vodnice

maslo

zeleninovy vyvar

pepf, stl, tymian

Cibuli, ¢esnek a vodnice nakrajené na mensi kousky orestujte
na masle dozlatova. Osolte, opeprete, zalijte zeleninovym
vyvarem (Katka si pro tyhle pfipady v mrazaku schovava slupky
cibule a rizné okrojky zeleniny) a ptidejte tymian. Vafte na
stfednim plameni, dokud nejsou vodnice mékkeé. Tyéovym

. :mixérem rozmixujte dohladka; pro hladsi konzistenci mizete

opasirovat pres sitko.

B

ak to vypéstit
Na vodnici narazite u farma¥ra (Eska ji bere ze Semic, mné

ji dodava bez chemie hospodafici pan Anttsek z farmy ES).

Mize byt Cisté bila, nacervenala i nafialovéla; podobné jako

u fedkvicek jsou nejStavnatéjsi malé, na pohled svézi a pevné
bulvy s neovadlymi listy. Snadno si ji ale vypéstujete i sami, patfi
totiz mezi nejméné naroéné druhy zeleniny. Vyséva se od bfezna
a potiebuje jen dostatek vody a trochu projednotit, pripadné
prikryt netkankou textilii kvili §kdidctim. V pozdnim |été mizZete
zalozit na druhou sklizen a pfipravit si tak zasoby na podzim

i zimu. Vodnice se totiz dobfe uchovava - nechte ji dojit na vétsi
bulvy a zkratte nat na 2 cm; v teplotach kolem nuly a v nadobé

s pilinami &i piskem by méla vydrzZet i nékolik mésicu.
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flow,“ popisuje hostitel Ivo Lauri
z teorie k praxi. ‘

Zapal aktér se n
okolnosti: ,,Michal B
syra, tak se na to se
nasla dira, ale pres
cidrerie, jsem sehn
s témihle kovy. A te
udélat n&co takhle
zaletoval stiibrem.
a ricottou mohly pd
Stésti na uziteCné n

Je to totiZ jedno !
spravné: kdyz zjistit
a usoudite, Ze je pot
je k dispozici mistni

fﬁg

v

komin, zatimco jeho koleg%vkeﬂj

TEXT LUCIE KOHOUTOVA (0} tom, ze sev prlleﬁle got1|

FOTO WE GIVE YOU GOOD, ANETA VRKOTOVA

Unikdtni tvarci dychanek \% malebnem udoh Vysocmy propo;u]e
ty, kteri cht¢ji vyrabét jidlo a piti od pocatka.

Cira energie

s S N 2k : 4 Kdyz se Aam, pro¢ se jejich ,let
etkani lidi, jejichz gast omicke 1 , 1 . ,,&v’p N

{ dnegni wehvat dospélé €le dari zrovna v Sudk ' ;_l \
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Z[lom, v jehoz ramci spirateleni hude
@+ | hraji nejen v nedalekém lomu s unikatni akustikou, ale
- iuKlimeS$d na dvorku.
; Exkurze do Klimesovic ptivabného domu z prestavéné
stodoly (viz reportaz v podzimnim cCisle A* ¢asopisu
- 2019) a sklepa plného mizy a syra je i pevnym bodem
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ze Zkvasena, ktery ucastni
druhy hub.) Jednim z hlavnich
v Sudkove Dole je ovSem — ackoli on sam by to patrné
neptiznal - fenomén Culik.
»Bytost ¢iré energie®, jak Honzu kdysi vystizné

popsal nas spolecny piitel Dra vic¢, disponuje i
: inspirativni vasni pro Tabo. aximalnim ddrazem

j na lokalismus a Sirokou ]1mavych lidi, kteii bud’
Ziji v okoli, nebo tam radi dorazi. Tenhle unikatni balicek .

F Y

1su]e Laurin uni

atky provazeji. £
gu]e tzv. vSech

zastiti stavbu drobne pece,a taky Martin Staﬁgl z Esky,
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Nadseni vSech zucastnénych prirozené vedlo k opakovani
sympozia v 1été 2019. Organizatofi se rozhodli jesté
zvyraznit kooperaéni princip akce, a tak se celé tii dny nesly
ve znameni spontanni spoluprace a vlastni tvorby. ,,Kazdy
délal néco, co jednou nohou umél a druhou jesté uplné

ne, ¢ast planovang, ¢ast spontanné... Mélo to dokonalou

k se Pocatky presunuly

misi s prizni

tel vic ponorit do vyroby
veni. V médéném kotli se zahy
abi nerezové dily do nasi

co se vyzna v nakladani
am z radosti, Ze si muz
tel zadarmo ado hodin‘."

ktery na hrn¢ifském kruhu, ktery si prlvezl pro pec umota
sto na korpus.
e stoleta lopata na
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odniho vina Bottled Alive, anebo
abore kolem poloviny srpna
i jiHoceské/vysodinské produkce.

V Brazilii zije nejvétsi komunita potomkd
japonskych pristéhovalcl na svéteé,
které se fika Nikkei. Diky tomu si tam

o
Slon mUzete pochutnat na stavnatém mase,
ce. Nalozili jsme rybi omacku z kaprt

5 ledové caipirinhe i sushi. Nejinak je tomu
- ﬁ
kterf aktualné vesele zraje v chalupé

v Brasileiru Slovansky dam. Zkuste
futomaki s mangem podle zastupce
géfkuchare Petra Beranka.
pro daléi roénik, Ondra Kopicka potizoval bylinné vyluhy L Exoticka kombinace ryby a manga je
pro svou nedavno otevienou destilerii Landcraft. Libi se . . Petrova oblibena: » Pri pravuj u jl nej rad éj i
mi, kdyz plody Pocatku ziji i nad ramec spole¢nych snidani 4 3 s es , ) , ; . ’
a obédii béhem sympozia,“-popisuje Culik. b Od razejl se v ni brazilské vl IVYy a spojeni
Pocatky rozhodné nemaji ambici byt velké nebo vefejné : _ ; manga a SerVé ryby je p‘fe kva p|Vé
(,sje to avkce, kterot& si déléme pro radost s kamarady,“ iika E : /g lah d , h £ v b kl&.“
prosté Culik), o know-how, energii a vzniklé vyrobky se ale ahodne a chutove neobvykie.
organizatoriradipodeli. Tfreba na zimnim Nasupuwv Esce,
kde uéastnici symposia spojili sily s mistnim tymem, aby - ; : b
si hosté mohli uZit susené sunky Vojty Kalaska, Kopic¢kiv : ; ‘ ’ ' Na 4 rolky potrebujete:
vermut nebo na trh teprve nedavno uvedena iremeslna piva ' 4 3
Jiriho Sladka alias Metaphore Beer.
Na leto$nim ro¢niku Po¢atki se Honza Culik chysta
rozvijet tyhle presahy tireba formou déle zrajiciho syra
a dalsich véci, co vyzaduji Cas. A kratkého filmu, ktery by
m¢él béhem symposia vzniknout ve spolupraci s Life Sciences
Film Festivalem. A spousty dalSich spontanné vykvasenych
napadu, kterym unikatni prostiredi Sudkova Dolu poskytne
idealni Zivnou padu, aZ nastane ta spravna konstelace. £

0 sy a jsme taky na hracifském kruhu
béli keframiku, jejiz vydatrenéjsi kusy se

— 250 g ryze na sushi

— 50 ml japonského octa na sushi
— 4 kusy fasy nori

— hrst rukoly

— 1vani¢ku Philadelphie

— Y2 avokada

— Y2 manga

— 100 g syrového lososa

— 100 g syrového tunidka

A'KVITOVA
GIVE YOU GOOD

K podavani:

— japonska sojova omacka
— kfen wasabi
— nakladany zazvor

01 RyzZi proplachujte studenou vodou tak dlouho, dokud z ryze
nepotece Cira voda. Pak ji v ryZovaru ¢i hrnci uvaite v poméru

1:1 s vodou. Privedte k varu, pfiklopte a nechte 20 minut dojit
v troubé vyhtaté na 180 °C.

02 Jakmile je ryZe hotova, presypte ji do plastové nebo drevéné
misy a jesté zatepla vmichejte ocet. Ryzi pfi tom jemné
nacechravejte, abyste ji nerozmackali.

03 Rasu nori zkratte o jednu fadu na okraji. Trochu si namoéte
ruce, aby se ryze nelepila, a naberte vétsi hrst. Rozprostiete na
% plochy fasy, na jednu rolku by vam méla vystacit hrst uvarené
ryze. U horniho okraje fasy nechte volny pruh asi o Sifce prstu.

04 Posypte rukolou, pak potfete Philadelphii a ptidejte po dvou
platcich avokdda a manga. Na zavér pridejte prouzky ryb.

05 Rolku balte smérem od sebe. Palcem zvednéte okraj

a ostatnimi prsty lehce pridrzujte vnitfek. Rolku zarolujte skoro
az k okraji, pofadné utdhnéte a pak dorolujte do konce. Hotové
futomaki nechte 3-5 minut odpog¢inout, aby se ryze spojila

s fasou.

06 Futomaki nakrajejte na 8 kousk. Pouzijte dobfe nabrouseny
ndz a pred krajenim ho namocte ve studené vodé, aby se na néj
nelepila ryZze. Podavejte se sojovou omackou, kienem wasabi

a nakladanym zadzvorem. #¢
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Japonsko je'v posledni dobé kucharska

_ 7a inspiraci tam jezdi &im dal vic

: ‘g@k'uchatrﬁf Ti z Ambiente nejsou vyjimkou.

“Tomas Karpisek tam Iéta nékolikrat
za rok a na posledni navstévu Tokia
vzali'kreativni Séfkuchare. Vyznat se
v restauracich a ulovit tam stil dalo obc¢as
zabrat i jim, a'proto vam prinasime par
praktickych rad, jak si japonské gastro
naplno uzit.

V mnoha japonskych restauracich se kuchafi soustiedi na jediné
jidlo - polévky, sushi, tempuru anebo tieba nudle. Japonska
kuchyné je jednoducha a zdejsi kuchafi jsou hrdi na tradice své
zemé. Ptiprava ryze, sushi nebo nudli je v jejich podani mistrovské
femeslo, které se vétSinou dédi po generace. Techniku celozivotné
piluji k dokonalosti, a vy tak budete mit zazZitek z geniélniho, le¢
mnohdy uplné obycéejného jidla.

»Navstivili jsme restauraci, kde kuchaf ptipravoval pouze
tempuru v podobé patnactichodového menu. Nejdfiv jsem se
bala, Ze nam bude z tolika smazeného jidla téZko a Ze chuté
budou jednotvarné. Nakonec jsme okusili patnact rdiznych
chuti a struktur tempury. Bylo to jednoduse genidlni. Udélat
z takto prostého zpUlsobu pfipravy luxusni degustaci ovsem umi
jen profik, ktery ma za sebou roky drilu,“ zdGraznuje kreativni
§éfkucharka Ambiente Jana Bilikova.

Automat neznamena fastfood
V ulicich Japonska si dnes z automatu mUzete pofidit témér

cokoli a jidlem to rozhodné nekonéi. Automaty se uz dostaly
i do restauraci - pomoci par tlacitek si objednate jidlo, rovnou
zaplatite, usadite se a uz jen ¢ekate na talif. ,V restauracich
stfedni Urovné jsme si bézné objednavali v automatu u vchodu.
Do deseti minut jsme méli jidlo na stole,” vzpomina Honza
VsetecCka, kreativni $éfkuchaf Ambiente.

Pravé diky tomu, Ze jsou japonska mésta plna podniki
s jednoduchou nabidkou, nevyZaduji slozitou obsluhu. Nemusite
se ale bat, Ze byste kvili modernim technologiim pfisli
o autentické zazitky z mistni gastronomie. Restaurace byvaji
malé a jidlo se podava pfimo u pultu, za kterym kuchaf vafi, takze
o kontakt s mistnimi rozhodné neni nouze.

Dvefre do bytu? Ne, do restaurace

Umisténi podnikl vas mize snadno zmast, nenechte se ale
odradit. ,Nékolikrat jsme se ocitli v uzkych ulickach jedné ze
zapadlejsich ¢tvrti Tokia, ve které by nas rozhodné nenapadlo
patrat po restauraci. Nékteré z nich byly ve vy$Sich patrech a vstup

vypadal spi$ jako vchod k nékomu dom{, ale uvnitf nas prekvapil
minimalisticky interiér moderni restaurace,” vzpomina Honza.

Misto si rezervujte dlouho dopfFedu

Na rezervaci se vyplati myslet i mésice dopfedu. Ve velkych
méstech je vyhodou, pokud mate kontakt na nékoho mistniho.
Poproste ho, aby vam udélal rezervaci pfimo na misté, pfipadné
poradil, jak se do daného podniku dostat. Pokud jste zvolili
luxusnéjsi variantu ubytovani, a sice v nékterém z velkych
hoteld, vyuZijte sluzeb concierge - vase Sance ulovit stdl aspon
v nékterych restauracich, které mate na seznamu, se tak zvysi.

Stahnéte si specialni aplikaci

Tradi¢ni cestovatelské aplikace jako TripAdvisor nebo Foursquare
vam budou na cestach po Japonsku jen zbyte¢né zabirat

misto v telefonu. Misto toho si stdhnéte tu, kterd vam bude

v Japonsku uzite€na. ,VSechny rezervace do michelinskych

Sikovna pomiicka, ktera cukraiim pomaha rozemlit tfebagen
ofisky na pozadovanou hladkost a vyrobit riizné druhy past.

To vée s pomoci tfi kamennych valcu, které rotuji proti sobé

a vy je podle potreby bud’ pfritahujete, nebo odtahujete.

P¥istroj je na elektfinu, ale nastavenivalcu si Fidite ruéné.

»U nas v MySakovi mame stary melanzér.s Zulovymi valci,

takovy jsme méli jesté na uéiiaku,” Fika Séfeukrar Lukas

Pohl. Naposledy na ném zkousel pistaciovou a kavovou pastu

coby zaklad budoucich pralinek - a taky domaci marcipan.
»Zatimco v mixéru se z ofechi uvoliuje tuk, u melanzéru se to
nedéje, protoZe hmota zluistava zachlazena. Sa
pracujete rychle,“ dodava s usmévem.

v
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restauraci jsme si s dostatecnym predstihem zajistili pres Pocket
Concierge,” doporucuje Tomas Karpisek. Japonska aplikace je
specialné uréena pro rezervace a umisténi na waiting listech

v michelinskych a dalSich finediningovych restauracich. Navstivte
i jeji webové stranky, najdete tam spoustu inspirace a tipQ.

Inspiraci hledejte na Instagramu

Japonsko je zkratka v kurzu, a proto sem jezdi za zazitky spousta
svétovych $éfkuchard, bloggerd a milovnikd jidla. Inspirujte se
na jejich Instagramu, a s vybérem restaurace uréité neudélate
chybu - skvély vybér stories ma napfiklad René Redzepi z Nomy
nebo restauratér David Chang. Hodné cestuje taky novinaika
Kat Odell, ktera piSe mimo jiné pro Eater - i tam ziskate cenné
informace o japonské gastronomii.

A rada na zavér - v Japonsku neberou zadna dyska. Ani fi!
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Po sedmi letech v Irsku vladl v kuchyni
na Britském velvyslanectvi. Tam se Vojta
Kalasek pustil do molekularni kuchynég,
zahradniceni a peceni chleba, ale taky
do suSeni masa, kterému se dnes vénuje
v Amase.

Sedm let jsi pracoval v Irsku. Pro¢ pravé tam?

Nebyt maminky, ktera na mé tladila a neustale opakovala,
ze bych m¢l jit na zkusenou do ciziny, asi bych viibec nikam
nejel. Hned po §kole jsem totiz dostal misto v Alcronu

a pozdéji ve Flambee, kde mi Zdenék Pohlreich a dalsi
kolegové ukazali naprosto jiny pristup ke gastronomii.
Kdyz jsem si pak iekl, ze to piece jenom zkusim

v zahranici, pres agenturu v Irsku jsem si praci nasel na
pobiezi v Kerry. V kuchyni jsem pracoval s péti Cechy

a taky jsem tam potkal séfkuchaie, ktery mi pomohl dostat
se do Corku, druhého nejvétsiho meésta v Irsku.

K masu chodi$ kazdy den, musis ho otacet,
masirovat, kdyz je nalozené, a kontrolovat,
jestli ho nenapadla plisen nebo mys.

Byl to zasadni krok?

Byl. Potkal jsem tam dva francouzské séfkuchare, kteri
ovlivnili moji dalsi pracovni drahu. S jednim jsem cestoval
a vafil razné po Irsku. Jeho motto znélo: francouzské
srdce, irsky produkt a to se mi moc libilo. Druhy Francouz
byl Gwendal Le Ruyet, ktery si jako maly kluk na vyleté

v Praze iekl, ze bude $éfkuchaiem v Tancicim domé. A to
se taky stalo. Po navratu z Irska jsem nasko¢il do jeho
tymu, dokonce jsme spolu planovali oteviit restauraci.

I kdyZ jsem nechtél ménit praci, jednou vecer jsem se ze
zvyku podival na Expats Jobs a zaujalo mé, Ze Britské
velvyslanectvi hleda séfkuchare. Cisté ze zvédavosti jsem
tam poslal Zivotopis, a ono to vyslo. Na ambasadé jsem
zustal sedm let a byla to prace snti.

Co si pod tim predstavit?

V kuchyni jsem byl sice sam, ale rychle jsem si na to
zvykl. Kazdy den jsem varil pro ambasadorku a jeji
rodinu, pripravoval jidlo pro oficialni navstévy a recepce
od 2 do 700 lidi. Jen pii vétsich akcich, tieba na oslavu

kralovnmyc arozenin, jsem dostal k ruce vypomoc.

akala mé& molekularni kuch
nejprve zakladni sadu a nako

ed jsem si Fikal, co viechno by s
dnik se dost mracil. Tedy jen
nez jsme se elili a ja zacal sazet rajcata, br
kukuftici, lilky, papriky nebo toplnambury Se :
prodlouzil diky skleniku a nakonec jsem upls
dodavatele zeleniny. Rozjel jsem samovyro
cestou jsem se i k suSeni masa. '/'.

sit maso?
se s tim setkal u $éfkuchatre Gwendal

Jak té napa
Poprvé j

nakladal ek a délal prbscmtto Nic slozitého j jsem
nevidél, jsem to na ambasadé zkusil taky Nejdiiv
susil vepi , potom kytu a vyslo to. Asi dvé kyty se

coz je bolestiva ztrata, kdyz na jeden
masa ¢ekas rok nebo dva, ale pokracoval jsem a objednal
si rovnou celé prase. Ambasadorim to moc chutnalo,
a dokonce mi ve staré vézicce na zahrad¢ nechali udélat
susici komoru s pletivem, ve které se drzela stala teplota
a prirozené proudil vzduch. I'Jplné jsem tomu propadl.

R oblecemvy
_ musel Z

Co té na tom tak chytlo?

Je to prosté laska a Cista prace se surovinou, ke které musis
mit velky respekt. Pfrivezou ti celé zvife a tvou povinnosti
je vyuzit ho na maximum. Na ambasade¢ jsem vyhazoval
jenom kosti z vyvaru, sadlo jsem vyskvaril, ze Skvarka
udélal pomazanku a kzi smazil na chipsy. SuSeni masa

je kouzelna, ale naro¢na technika. Rozhodné to nefunguje
tak, Ze kytu povesis a za rok se pro ni vratis. K masu chodis
kazdy den, musi$ ho otacet, masirovat, kdyZ je nalozené,

a kontrolovat, jestli ho nenapadla plisenl nebo mys. Nedavno
jsme byli na exkurzi v Italii, kde ma suseni masa na rozdil
od Cech dlouhou tradici. Navstivili jsme Ctyii rezniky

a pirekvapilo me¢, ze zatimco my presne odvazujeme sul

a meérime ubytek na vaze jako indikator dobie ususeného
masa, Italové se Casto ridi jen zrakem, chuti, ¢ichem

a hmatem.

Jakou roli hraje druh a kvalita masa?

Ususit se da v podstaté jakékoli maso, zaleZi na obsahu tuku,
protoze ten na sebe vaze chut. Nejvhodné;jsi je veprove, ale

v ]enc1 su51me i hovézi, treba pancettu z hovéziho zebra
zivotni podminky a strava zvirete. Obou ma zasadni vliv na
skladbu tuku a chut masa. Maso z komerc¢niho prasete nijak
nevoni, zatimco susené maso z prestika je tak vonavé, jako
bys ho tepelné opracovala.

Co té privedlo do Amasa?

Vlastné za to muze pravé ten prestik. Jednou mi na
ambasadu nedovezli objednané maso, a tak jsem hledal
jiného dodavatele prestiki. Narazil jsem na Amaso a od
té doby jsem odebiral od nich. Zajimalo mé, jak probiha
feznicka vyroba, a tak jsem se vloudil na staz do Jence.
Na oplatku jsem Vlastu Lacinu a Fandu K$anu pozval na
ambasadu, aby svoje prase ochutnali v susené podobé,

a za né&jaky Cas mi navrhli, jestli maso nechci susit pro né.
Takova nabidka se nedala odmitnout.

Ze Séfkuchafre se tedy stal feznik?

Nejsem feznik, jsem uzenai specialista. Pfiznavam, ze

to byla drastlcka zména. Z tézké pohody j jsem ;prlsel do
provozu, kcre cely den pracujes pfi 3 °C a bez dobrého
rznes na Kost, navic jsem se po e ‘tech samoty

1 1t do kolektivu. Pfesto byla prace V Amase to
ejlep51 T shodnuti a doufam, Ze se mi taky \:y'doucnu splni
moje velké pi-ani — stat ve vlastnim obchodé se su§enym
asem a krajet lidem ¢eské prosciutto.

pim alergii na piliny. Tata
al, takze kucharina byla druha
ta nejlepsi.

¢tyfmeésicniho synka, ktery
as. Uz jsem mu slibil, Ze hned
spolu.

aockovat maso plisni a@ggrabét salamy.

Typicky den uzenafe ...

Zacina v susarné, kde kontroluju zavésené svaly, a pokracuje
péci o kusy masa, které jsou teprve naloZené v soli nebo
pripravené k prodeji. Vsak se prijedte do Jence podivat!

ho snadno zviadnete doma’

01 3 vajicka vyslehejte s 60 g cukru krupice. Vmichejte 50 ml
bazalkového oleje, 60 g hladké mouky, 6 g prasku do peciva
(Y2 sacku) a $petku soli.

02 Dejte do formy s primérem 24 cm a pecte asi 15 minut

v troubé pfedehfaténa 170 C Korpus je nizsi, takze krasné
vynikne chut krému a ovoce. = = =

03 Mezitim si pfipravte krem Sporce 250 g mascarpone, 250 g
Philadelphie, 100 g smetany ke §lehani (33 %) stavu a kliru

z 1 limetky, vyskrabnuta ‘

idou porci
andli‘a listky bazalky.

2 tipy cukraiky Vojtésky Steflové

— Korpus miizete udélat i z bezlepkové mouky. Zkusila jsem
i kukufiénou a mam vyzkousSené, zZe to funguje.

— Bazalkovy olej koupite ve specializovanych prodejnach, anebo
si ho vyrobte sami: staéi, kdyz do olivového oleje pridate
bazalku, zakdpnete $tavou z limetky a promixujete.
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