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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

To ony stoji za proménou Naseho masal
Jak si Yveta Kroupova a Michaela
Tomiskova, nékdejsi spoluzacky

z UMPRUM, rozdélily designérskeé prace -
a co byla nejvétsi vyzva?

Reznictvi je mali¢ké. Byla tohle ta nejvétsi vyzva?

Misa: Je fakt, ze jsme musely premyslet nad kazdym
centimetrem ¢tverecnim.

Yveta: Za téch pét let, co reznictvi existuje, se to tam zaneslo
riznymi vécmi a dekoracemi. Snazily jsme se prostor
trochu vy¢istit a lip zorganizovat.

Misa: Nase maso je hodné malé, piitom funguje jako
restaurace, feznictvi, e-shop, vecer se ze stropu spousti
stdl... FrantiSek KSana, ktery je srdcem feznictvi, tam vnasi
milou rodinnou atmosféru a s ni i atributy, které tam tim
padem sice patri, ovSem z designového hlediska to neni
uplné ono. Tady jsme ale musely opatrné. Jednak jsou v tom
emoce, jednak my tam nejsme denné, na rozdil od lidi, ktefi

Reznicky prapor bude pfesné ten artefakt,
ktery po Nasem mase za sto let zbude.
Anebo tam porad bude, kdo vi.

tam pracuji, kazdy den tam travi spoustu hodin a vytvareji
ducha reznictvi. TakZe jsme se na to snazily podivat jinyma
oCima a zakomponovat do nového pojeti i tyto nesourodé
prvky. Nezda se to, ale i malé dopliiky prostor hodné

méni.

Muzete dat konkrétni p¥iklad?

Misa: Vesmeés jme se soustiredily na véci denni potieby,
navrhly jsme tieba nové direvéné bedynky riznych

velikosti — na pecivo, vouchery, tiskoviny, darkové bedynky...
Nechaly jsme je vyrobit z dobrého, trvanlivého dieva, aby
néco vydrzely, a jesté dobrte vypadaly. Prostor je v podstaté
pruhledny, feznictvi je v pasazi a lidé si navzajem vidi

doslova do talife. I funkéni véci jsme se snazily pojmout
jako interiérovy prvek. Dalsim prikladem je kastka, kterou
jsme vyjmuly z loga. Udé€laly jsme z ni hacky, feznické

haky a listy na noZe, zkratka véci, které do feznictvi patii.
Chceme je priblizit zakaznikovi a nabidnout i jako produkt,
ktery si mtzete koupit domt. No a nesmime zapomenout
na postovni schranku, kterou jsme nové nadesignovaly. Do
ni muzete primo v feznictvi hodit tireba pohled s kusem
masa.

Yveta: Tyhle detaily feznictvi utvareji a nam zalezi na tom,
aby vypadaly dobre. Dalsi véc — Nase maso jako znacka
stoji na ilustracich, a tak jsme je pouzily i v interiéru. Prede
dvéma lety jsem ilustrovala v§echny partie masa, které

se v Feznictvi prodavaji, a ted’jsme je pouzily na potisky
porcelanovych kachliki.

Takze kachliky zobrazujici rizné ¢asti masa?

Yveta: Ptresné. V§echny ¢asti, které se v Amasu bouraji

z plemene Cestr, ale je tam i ilustrace celého vola,

a samoziejme ikonické piestické prasatko. Ve vyloze je neon,
to k oslavé patého vyroci patii. Cedule, které byly z plastu,
jsme daly do smaltu — kvalitni material odpovida arovni
freznictvi.

Misa: Slo nam o nad&asovost. Aby kdyz za tricet let najdete
starou cedulku z Naseho masa, schovate si ji, protoze

je porad hezka, i kdyz tireba obouchana a s ulomenymi
rohy.

Yveta: Jiné je i nadobi. Ubylo toho jednorazového, ale néco
pochopitelné zastalo, protoZe vzhledem k navstévnosti

a velikosti prostoru neni mozné, aby se tam poiad
umyvalo nadobi. Nicméné co $lo, to se dalo do smaltu nebo
porcelanu. Mam radost z novych talii s ilustracemi.

Jak jste postupovaly? Byla na zaé¢atku vizualizace?
Yveta: To ano, ale nedélaly jsme 3D model celého interiéru,

do kterého bychom vyskladaly vS§echny navrzené doplrky.
Misa: Zacaly jsme reSersi, nasledovala prezentace

a vizualizace novych produktt. Do vizualizace ale
nedostanete ducha, s tim je potfeba pocitat.

Yveta: Navic sté€Zejni véci zustaly, tireba u direvénych ploch
se direvo jenom vyménilo za nové, neokopané. Zato bila
kachlickova sténa se cela predélala. Porad to jsou ty bilé
kachlic¢ky, ale maji pfridany detail oblych rohti a nékteré

z nich jsou pravé potisténé ilustraci. Zmeénila se i hlavni
policova sténa, hlavné uspoiradanim a novym dekorem.
Clovék by z ni m¢l ziskat jiny pocit.

V éem by mél byt jiny?

Yveta: Prostor by mél ptisobit vic svéze a soucasné. Predtim
to byl trochu mismas. Kdyz jsme to porovnaly s fotkou
interiéru pred péti lety, byl to dost rozdil.

Misa: To je ale normalni, doma se nam to taky stava.

A praveé proto je potieba jednou za ¢as udélat generalni
uklid.

Misa: Taky tam nové visi prapor feznického cechu. Ale pod
sklem, protoze v feznictvi je ve vzduchu hodné tuku.

Yveta: Nasla jsem firmu, ktera tyhle prapory déla, jsou
rucné vysivané do sametu nebo saténu. Davaji na né zaruku
dvacet let. To bude ten artefakt, ktery po Nasem mase za
padesat nebo za sto let zbude. Anebo tam poiad bude, kdo
vi. Snazily jsme se jit tradi¢ni cestou, tak jak to vyznava
FrantiSek. Ma jasnou predstavu o tom, jak by mélo feznictvi
vypadat a jakou tam chce dostat atmosféru.

A sice jakou?

Misa: Pravdivou.

Yveta: Ja si myslim, Ze i zabavnou. Zvlast kdyz prodava
Frantisek, je to zaroven piedstaveni a zazitek. Kazdy obor
by mél mit takového Frantiska. Ale i kdyz se vracime ke
koirenim a uznavame tradi¢ni estetiku, ktera k oboru patii,
je nezbytné zaroven respektovat, kam se vyvinul design

a architektura. Takze atmosféra je rozhodné soucasna,
nevracime se do doby pred sto lety.

Misa: Ocernuju, Ze se v Nasem mase snazi rresit kazdy detail —
a nic se neprebira. Clovék se inspiruje, tfeba i v zahranici,

a pak to aplikuje, ale ne otrocky.

Navrhovaly jste i piivodni interiér Naseho masa. Jaké to je, po
péti letech spolu zase pracovat?

Misa: Bylo to pét hodné nabitych let. Obé jsme dospély,
vyrostly, spoustu véci uz vidime jinak, neZ kdyZ jsme byly
cerstveé po Skole. Kazdopadné je to prijemné. I kdyz uz
jsme kazda jinde, bylo vtipné, jak jsme se v navrzich pro
Nase maso prirozené propojily. VSimly jsme si toho uz pii
uvodnich prezentacich.

Yveta: Je to hezka spoluprace. Uzivam si ji.

Jak jste si ukoly rozdélily?

Yveta: Misa si vzala na starost dopliky, designové véci.
Misa: A Yvet zase styling, ve kterém je silna, a komunikaci.
Za chvilicku budu rodit a doma mam dvouletého syna,
takze jsem navrhla funk¢ni produkty, ale cely styling

a v§echno odkomunikovat a oddrit je na Yvet a Radku
Chaloupkovi. Ja uz na to nemam energii.

Yveta: Ob¢ jsme si na zacatku odsouhlasily, jak dekor

v interiéru pojmeme, a nékdo tam pak musi vic fyzicky byt,
aby vSechno fungovalo. Tak jsem si to vzala na starost ja.

Proé bylo kvili faceliftu zavieno cely tyden?

Yveta: Ménily se vSechny povrchové materialy, protoze byly
uz hodné pouzité, predélala se kachlickata sténa. Délala se
elektiina, takze se muselo kopat. A hodné se uklizelo.
Misa: V podstaté rekonstruujete garsonku.

Yveta: Jesté by to chtélo néco provést se zazemim. Jenze by
samo o sobé klidné spolklo dalsi dva mésice prace!

Michaela TomisSkova

-3 manzelem Jakubem mame studio
DECHEM. Zaméfujeme se predevsim
na produktovy design, v posledni dobé
je to hodné sklo, vazy, svitidla a jiné
interiérové doplnky.”

Yveta Kroupova

»,Jsem freelancer a vénuju se ilustracim
a prilezitostné dekor-stylingu. Mam za
sebou praci asi na Sesti kucharkach,

z toho tfi pro Denik Dity P. A skoro deset
let jsem pracovala pro ¢asopis o jidle.

S kamaradkou zlatnici taky navrhuju
Sperky. Bavi mé mit Sirsi zabeér.”

nekrugi? Zkuste
naserviruji porc
prilohami a sushize'sal
nepfijdete - ty se pred-ob

e, o predkrmy

Al S

2 NIXRED A SaLdtovi O

1 COPACABANA
NGER FO0D

4
—
O



Co se ty¢e samotné vyroby, spolupracovali jsme s rodinnymi
firmami a na Ustroji s pivovarem. Byla to velmi dobra a povedena
spoluprace. Samoziejmé - jde o prvni prototyp. Ted dostane

I 4 |
& zabrat od klukd vycepnich a zjistime, kde se da co vylepsit. Tak se
) 2 et stavte. Na zdravi!
I ® .

TEXT LUKAS SVOBODA
FOTO FILIP SLAPAL, HONZA ZIMA

Pravé zatély. Ale nemusite mit strach -
nam Cechum je odjakziva nejblizsi
zbrojeni na nasich vycepech!

Uz dlouho si kladu otazku, pro¢ jsou nase vycepy tak nudné
a stalé stejné. Umime uvafit ten nejlepsi lezak na svété, mame ty
nejlepsi kliky na ¢epovani, skvélé pany a damy vyéepni, ktefi se
tomuto femeslu vénuji i nékolik dekad, a taky spoustu vérnych
hostd, ktefi se k nam kazdy den radi vraceji a drzi nasi pivni
kulturu uz po staleti.

V posledni dobé se tu a tam zacaly objevovat nové vycepy,

s mnohdy az extravagantnim vzhledem, ale zatim tradi¢nim
pristupem k technologiim. Napfiklad vyéep ve Dvou kohoutech
nebo nové sklenény ve Vinohradském parlamentu. A diky za né!
Bylo to pro mé dalSi potvrzeni toho, Ze jdeme spravnym smérem,
a zaroven impuls pfijit s né¢im novym i do nasich dalo by se fict
tradi¢nich LokalG. Tak jsme si s Tomasem Karpiskem fekli, ze - "
by nebylo $patné si k desatému vyrogi otevieni prvniho Lokalu ' 3 ZAWI’H["][J‘[ é‘
nadélit novy vycep. A kam? No pfece do Dlouhé! LR
Jako z Hvézdnych valek 4 A QT ONTBANNLAD, o e
Nékdy v bfeznu jsme zahdjili prace, sestavili tym, oslovili ;
designérskeé studio. Od za¢atku jsme méli jasnou predstavu

o tom, jak by mél vyéep vypadat a co by mél splfiovat. Lidem

ze studia jsem to popsal zhruba takhle: ,Novy vyéep musi

mit par technickych vychytéavek, jako je nové $asi, rozvody

a sanitace, a taky musi vypadat jako z filmu lkarie XB nebo

z Hvézdnych véalek. Musi zaujmout nejen designem, ale i funkcemi
a informacemi. Deska by méla byt z kamene a pipa UpIné nova,

s aspon jednim kohoutem navic.”

Pteju si, aby jednou byl nas vycéep ve svété pojem tak jako
italské stroje na kavu, japonské noze na ryby anebo americké grily
na steaky. Pro¢ bychom neméli byt my Cesi vyhlageni jako ti, co
uméji postavit nejlepsi vycepy? Zvlast pokud to bude mit presah i na
jiné druhy piv. Prazdroj uz dnes vysila do celého svéta své vycéepni,
aby kolegy v zahrani¢i ucili, jak spravné ¢epovat jejich pivo. My
spolu s nimi mizeme posilat i vyéep - ano, vycep si budou moct
koupit i zdjemci mimo Ambiente, takovy byl zamér od zacatku.

e Y .

V ¢éem je novy vyc€ep v Dlouhé jiny?
5 kliéovych rozdili podle Lukase Svobody

1 Chladici box - pivni rozvody
a pritokoméry jsou kompletné zachlazené.

2 Informacni tabule ukazuje vyCepnim
i hostiim data, ktera byla dosud ukryta
neékde v zazemi. Ma podobu tfi do sebe
zapojenych diodovych desek a visi nad
vycepem. Je v on-line provozu.

3 Sasi - mohutna ocelova konstrukce ve
tvaru C. Drzi kamennou desku, ktera na
prvni pohled vypada, jako by levitovala.

4 Sanitace - snazSi pristup k technologiim
a moznost pridat do utrob vycepu
sanitacni stroj.

5 Design - stavajici kostra vyéepu zlstava
zachovana, pribyly vSak nové designové
i funkéni prvky, jako je kamenna deska,
pipa a nerezové detaily.

) |
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v k# ské Este kazdy ve&er serviruji 8 egustaéni menu
» Odiangre§tu po zeli. Kuchai’/iﬂég béhem 0

prqve'dow vSim, co je pro/t,uhle’sezonu typicke

od A do Z. Misto u stolusi radéji rezervujte.




03 THE GAME OF GROWNS i s bramborami do kase, ke které klobasu opékaji. Lokélnijlerzi téhle
- uderné trojky je kél neboli zadélavana kapusta: smés podusenych

brambor, cibule a kapusty obohacena jiSkou a obvykle i néjakym

masem je z téch jidel, které si na Instagram spi$ nedate, ale naladu

zimniho poklidného rozjimani dokresluji dokonale. |

Stejnou cestou se vydava i priloZzeny recept z Lokalu U.Bilé

kuzelky. Na kapustu, kterou odebiraji od farmare Petra Aujeského L >

z Polabi, v KuZelce nejéastéji narazite ve formé polévky s opecenym s Y% i .

chlebem, kapustovych karbanatkii a hovéziho krku duseného’ il '

v kapusté. S ndmi se ale podélili o variaci na holoubky nebo téz

golubki, tradi¢ni lidové jidlo stfedni a vyehodni Evropy. Obvykle

se pripravuji ze zelnychllistl, ovsem zdejsi kuchafi Jakub Novak

a Martin F|I|p pracuji s Kratce fermentovanymi listy kapusty, jejichz:

nakysla chut prldava dalsi dlmen2| ‘

-PInéni listt umozf spoust obmeén, a navic je zero waste,

protoze v naplnich sk vyuzue;\émejruznejm zbytky, treba

studené maso od nedélniho obéd isto housky muzete zkusit
" varenou ryzi, jak &inila & ). Rettigova, masova slozka se da -

nahradit houbami, ze nou, syrem nebo_tempehem vyblbnout se
. muiZeteis ochucova '| y Svinuté do balicki Ize bud zapéct

‘”?-upodqlpné jako kuchafi 3, nebo opatrné ze vSech stran
opéctna masle. Martin Filip pFidava alsi tip: ,Mam rad rybu -
sumce, pripadné pstruha L ce 1na panvi v kapustovém listu.
Vykostény filet se v tom listu'vative vla§$n| Stave.”

Mate brambor uz'dost? B séfkuchat a davny prikopnik
potra\qnove sobéstaénosti zearnley-Whittingstall pfisaha na
parovani kaﬁugty n y. Sezonni souputnik
diky skrobowte konzistenci a pfifozenésladkosti vytvari pikantnim
'spojite v-krémové polévce
z uvarenych rozmlx vanych ka ani kousky kaderavku
20 vlozite spolu’ opr. cl te jen chvili prohiat,

& nebé v prilohové né kastany s obdobné
A\i‘ pipraven 'T{‘Tﬁ) ‘g.'{rotivéhu treba

oy tr |cn1mu : nebg grilovanym
2dstavy uz nezda

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Dalsi dil naseho seridlu o ba]ecnyié
a pritom trestuhodné opomuenyc g
surovinach. . 19

vam, al‘u‘mnj se u te
! :‘ i.. 0
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Ach, kapusta, ta krasna zelena kudrnata hlava, n'ésprgv

0 vav

Y Kadetnici a razicky -

5
»Holoubci“ v kvaseném kapustovém listu

osocena z nechutnosti Iéty utladovani v bezedn;’lchhrhi‘u'ch 4 N ‘ ¥ Nasledujlm odnoze kapusty jsou vytecné v méné ,,perovkovych“ »  Takhle je délaji v Lokalu U Bilé kuzelky!
: L ) v TRY M -\ :
Skolnich jidelen! A ptitom, hle, pod tmavymi tuhymillisty se .- ldni pted pouzitingV 1 ] \\ upravach Narazite na né — treba na farmé Vykan=iv podobé 3 .
tisni svéze zelena umami skrumaz, ktera predstavujej ] o napade ) ‘G i A' TRES }@m kapusta plsobifsvéze, pevné ‘. # Jqlcrogreens, které se zpracovavaji stejné jako jiné kllcky ~ 8 velkych listd kapusty
z nejlepsich spoleénikd zimni sezony, ¢asu obaloéjn - 3 téicja o v O h koh ho'k b ste s radosti paghovali (v naruci, )—-,“\ "\L \‘ ki 3 400 g vepiového boku
uklidiiujicimi vrstvami comfort foodu a blazeného priklada -3 pod ako (0 ‘ e, rozeberte ji n naj dnotllve listy, ¢ avek neboli kale [kejl] , 250 g hovéziho krku
k teplému sporaku... y \;p my te a Vyfi pich taha'ynitini Zebra; vnitknilisty je maji = Kdo o.Vfroce 2015 nemgl ve smoothie a ricku, jako by 200¢g cibule, nakrajené nadrobno
Ale poezie stranou, kapusta (aka Brassica oleracea capltat takzé e mi e p n cﬁat\y celku nebo'eelé nakrouhat. pe € yl 13t_\vy prlbuznymipusty se vez vni viné poblaznéni .+ § 2 strouzky Gesneku, prolisované
ma na své strané i jasna fakta: je bohata na vitaminy A, B6, B9, ta’ e ra hev haz t8.— jsou dobra, jen ot‘ buji vyrazné S-stiperfood ;l'ahle hlavku netvofici a 'busty je pritom /' asi2'g muskatového ofisku
Ci K, stopové prvky, vldkninu i proteiny. Kuchatsky je vysoce . de|Sl .'3»- sete je datido | olévky, jakolto.v CXEET] _ ? dlcgl éoucmtl stravy napfi¢ u. Vyso€e popularnimi se y 2 ve]ce ~
zajimava diky svému intenzivnimu umami charaktéru — obsahem/ | . :“-, rﬁu@k s'kapuisty, nebo nakraje 1a kosticky a oprazit /7 stalyi cljiﬁsy‘;}ta_'q' listy zbavi e spafit, natr 4 sﬁﬂ a pepfr 4
glutaminu, zodpovédného za tuhle patou chut, kapusta: p\é i "sfan'in tfeba na gaklad omagky.) ! w a ko ky a pecINe osusi ystat’e mari ¥ 2 housky
i nékteré morské plody nebo tfeba kure, takze sprévr]g ] _Ne¢j N zpusobem jak omyte~| Ly zpra ovat je kratce je i L 1 lé je trebd chillis 50 g Speku -
z ni dostanete opravdu plnou, uspokojivou chut. A to-vsechn &F an rova Ikém hrnci se Spolis 0 rnC| chcetegdy b 11 pFeIijete ,,Dﬁleiit isty s marinadou poradne pr 300 ml Plzenského'Prazdroje, nacepovaného jako mliko
(ted uz si pfipadam jak Horst Fuchs v teleshoppingu, alegg_ 5 ' zetéq nejvyssi teplotu, prote arte mog listirnajednou; R dostala vSud chu narusila struktur}; zéleni e Y
¢ista pravdal) po celou zimu, protoZe hlavni'sezona kapuste b?" S ile jsoujasné zelene Sup's nimi o veé lazné. Takhle : ova. Takhle chip: i 01 Kapustové listy spafte v osolené vodé, vyjméte a hned
zhruba od listopadu do dubna. Navic vydrzi mrazy az -15 °C, ' \ vene{} myzete po{k prar ; sténém : X ! ani jidel i jen tak na ZObJ \zchladte v ledoveé vodé. Osuste a aspori na tyden zavakujte
dobfe se skladuje a je Siroce dostupna u nejriiznéjsich péstitelt. v refidliku. Lehce dochd"tl 2 'self ne dfenim;.a ms verza 4 - y #‘ % soli. (Pokud neméte vakuovacku, nalozte listy klasicky
V nadchazejicim obdobi, kdy zeleninové zahony spi a vy byste . Z|mn| prﬁohu - z&roven’ byl ) ok Cavolo nero % ' # " 4 . iy nadobe = dileZité je pouzit dostate¢né mnoZstvi roztoku, aby
je vzhledem k venkovnim teplotam nejradsi napodobili, je tahle trochu spoleénosti, ve kte ¢ Navzdory nazvu (M D. Rettlg pro :‘é?ﬁa roztomily: i byW z&él'a' ponorene a nedostal se k nim vzduch.)
masivni kulata zelenina (a jeji blizci pFibuzni) zkratka tplnej »kadernik®) eXIStUjI i méné kudrnaté varianty kadera 1
jackpot. Kastanové a tésitelé § : Jed znich je pravé ,éerna kapust'a typicka pro Toskansko 02 HoveZ| i veprové semelte, pridejte cibuli, ¢esnek
Zadrhelem, ktery mize za jeji nizsi popularitu, je potfeba Osvédéenou kombinaci, kterou najdetev __ nejsgcj\ ink rnacich #ry SeZenete ji ale uziv Cechach, tieba v bedynkach od farmare vejce. Osolte, opeprete a podle chuti pristrouhejte trochu
citlivé tepelné tpravy. Sirné slouéeniny, které z kapusty délaji napfi¢ Evropou, je kapusta + brambory + dotek zen‘mo (slani - Ji\'? Antiiska z Ede. Cavolo nero vynikne v ribollitg, ale i syrovy S muskatového ofisku.
sexy pikantné-hotkou ingredienci, totiz Spatné snééej__iéllouhé klobasky, Sunka...). Inspirativni, slinotvorné spektrum.tradlcrﬁ X atech nebo S testovmaml pokud vam to zazivani dovoli. p
vareni. To kapusté pfinasi Sarm i konzistenci mokrého hadru a ¢asto ,,chudych” jidel: v Andore na sebe bere podobu’'smazenych ajené housky a Spek opecte v troubé dozlatova.
a obavany ,zaprdény*“ chutoyy projev pfevafeného zeli, ktery placek trinxat, v Portugalsku se z kadetavku spolu s bramborami, Rﬁimkové kapusta jméte, nechte vystydnout a nalijte na né mliko.
nas literatura nauéila asociovat s Zivotem socialné slabych olivovym olejem, ¢esnekem a klobaskou ptipravuje tradié¢ni Ta predstavuje tradiéni (a tradi¢né nenavidénou) souéast brits 3 ‘
rozvracenych rodin na rozpadajici se pavla¢i zapomenuté periferie polévka caldo verde, Toskanci pak prisli s dokonale zero waste ~ vanocni tabule a osud hip suroviny se ji zatim vyhyba. Kaslete 04 Nechte vsaknout, pfidejte do mletého masa a tvofte
(taky jste si hned vzpomnéli na Babi¢ku drsiiacku?). Vyhnout se eintopfem jménem ribollita. Tahle hutna, typicky zimni polévka trendy, kupujte drobné, nezazloutlé hlavky a bez obav je krouhejte $pali¢ky. Zabalte je do nakvasenych listl a v troubé vyh¥até na
mu je pritom velmi jednoduché: staéi kapusté doprat zachazeni, ma pry koreny az ve stiredovéku, kdy chuda pazata sbirala zbytky nadrobno do pikantnéjsi zimni-verze coleslawu. Nebo rozpulte 180 °C pecéte asi 45 minut. Podavejte s brambami ¢i kasi.
které ji umozni zméknout a zaroven si zachovat kfupavost a svézi chleba z tabuli svych (doslova) chlebodarcti a doma je pak znovu- a zprudka restujte na panvi tak, aby povrch karamelizoval do
zelen, kterou by ji mohl zavidét kdekterej hrasek. vafila (odtud mozna i nazev) s kofenovou zeleninou, fazolemi, zavratné uspokojivych hlubin Maillardovy reakce, zatimco vnitiek
nemirnym mnozstvim kapusty a parmazanem, dalS$i ozkousenou si zachovava intenzivni kiup&chut, které se mu dlouholeté tyrani

posilou zemitosti brukvi. V Irsku nebo Holandsku michaji kapusty rozvafovanim do Zlutozeleného blata snazilo odepfit.



Séfkuchar
j€ manazer,
ktery vari

TEXT BLANKA DATINSKA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

FrantiSek Skopec dnes §éfuje kuchyni
v Café Savoy, vyzkousel si vSak fadu
jinych profesi. Co doporucuje z nového
menu a kam vyrazi, kdyz ma zrovna
volno?

Jsi $§éfkuchat, pFitom nemas vyucni list. Jak se to semlelo?
V gastronomii se pohybuju uz ¢trnact let, ale vétSinu
¢asu jsem stravil na place. Piritom jsem mél k vaieni
blizko uz jako dité. Rodice z mych experiment(i ovsem
nebyli dvakrat nadseni, pokazdé to totiz skoncilo désnym
nepoiradkem. Narodil jsem se v Limé a vyrustal napul

\% Sumperku a napul v Praze. Po gymplu jsem nastoupil
na hotelovou §kolu a management v Bohnicich. Pri
studiu jsem pomahal za barem, d¢lal kafe a ziskal prvni
zkusenost v kuchyni na dobrovolné stazi v Recku. Tésné
pred bakalairskymi statnicemi jsem si koupil letenku do
Mexika a pul roku pracoval v malém hotelu, v obsluze i na
recepci. Kdyz jsem se vratil, dostal jsem moznost rozjet

Uz mi doslo, ze musim o tym pecovat tak,
aby byli vSichni spokojeni, a tim padem
schopni délat svoji praci dobre.

podnik v Dejvicich jako provozni a asi po roce jsem odesel
do Vinohradského pivovaru, kde jsem se stal provoznim
manazerem. Jenze pak piislo vyCerpani a nespokojenost.
Nutné jsem potifeboval zménu — musel z toho kolobéhu

a neustalé organizace lidi a prace vypadnout.

Do kuchyné?

Lakala mé prace rukama, a tak jsem se schoval do
kuchyné v restauraci Emanuela Ridiho Manu. Stoupl
jsem si na studenou kuchyni, rozkoukaval se a zjistil, ze
mi vareni docela jde. MiiZzu se kreativné vyjadrit, a jesté
v lidech vyvolat pozitivni emoce.

NARADiI A NACINI

jsou na sebe lidi zli a netoleruji se. Dtlezity je poradek 05

a organizovanost, to je podminka nasi prace.
[ |

Mate nové menu. Jak vznikalo?
Kombinaci pohledu do minulosti a budoucnosti. Sestavili
jsme mnohem delsi listek, ktery budeme obmeénovat dvakrat
do roka, a pridali kavarensky listek a dalsi jidla na obéd.
Chceme, aby u nas hosté pokazdé nasli néco zajimavého.

Je na co se t&sit. Treba na dynovy tart, ktery jsem vytvarel

s Janou Bilikovou, na kirepelku nebo kremroli s pastikou

z foie gras a dehydrovanymi brusinkami.

Nesvazuje tvoji kreativitu elegance Café Savoy?
Vibec ne. Mam rad presné to, na Cem Savoy stavi — starou
¢eskou kuchyni ovlivnénou Francii, hodné masla, omacek

a ohné.

Zbyva ti viibec éas na osobni Zivot?
Zbyva a snazim se ho travit s manzelkou Ajou, ktera je moji
nejvétsi oporou. Je neuvéiitelné shovivava. Oba mame radi
turistiku, takze vyrazime do hor a chodime. Idealni pohodu
si predstavuju v Krkonosich, v lese, pohorkach a s kofolou na
Luc¢ni boudg. Jinak jezdim na skejtu, maluju a rad koukam
na jidla ostatnich a zkoumam, jak na to prisli a jak to udélat
jeste lip. A priznavam, ze mé dost bavi spani.

Pristroj, ktery s pfesnosti na desetinu stupné zahftiva tekutinu,
ve které se vaii surovina vellakuovacich saécich, marinovna

¢i jinak ochucena, anebo i S@amotna. Obvykle jde o dlouhé
vareni za nizké teploty, nejéastéji 50-65 °C. ,,Je to Setrna
metoda, diky niz si surovinaizachova p¥irozenou chut, barvu,
Stavnatost a texty i,“ vysvetluje Tomas Cibulka, sous-chef

La Degustation Bohéme Bon.rrgeoise. A rovnou pFidava pFeh'ad
osvédcenych t ’

A tvoje oblibené jidlo?
Nejradéji snidam chleba s medem a déla mi radost varit

ijist zeleninu a ovoce v té nejlepsi kondici. Cerstvou, nebo
jen tak na panvi na masle.

ryby: 50 °C—
driibe: 57 °C
vejce: 62,5 °C*
hovézi: 80 °C
zelenina: 90.9C.

- - &1. ‘.; - ,'.'&.43"%‘::7}5 ’;‘j‘:

Co bylo nejtézsi pfi prechodu z manazera na kuchare?
Pochopit, ze v§echno musi byt perfektni a kazdé jidlo musi
vypadat a chutnat stejné i napotisici. Jsem tvoiivy typ a mivam
tendenci porad néco vylepSovat, coz v provozu neni uplné
mozné. Proto jsem se v Manu pustil do cukrariny, do které
se veétsiné kuchaiti nechce. Na cukrariné jsem se naudil varit.
Zjistil jsem, jakou roli hraji miry, vahy, teploty a presnost.
Ziskal jsem disciplinu a respekt k pravidlam. Ale uz jsem zase
potteboval jit dal. Z podnikd Ambiente mé puvodné lakala
Eska, ale pak mi nabidli misto v Savoyi, a tak jsem to zkusil.

-

V Savoyi to musi Slapat. Nebyl to Sok?

Bylo to drsné. Uplné jiny styl prace v aplné jinych
podminkach. Na takovy kseft jsem nebyl pripraveny, ale
utuzilo meé to a vytézil jsem z toho stokrat vic, nez co bych
se naucil v klidné&jsim provozu. Hlavné zaklady, které jsem
jako kuchari bez ucinaku nemél. I kdyz jsem ceskou kuchyni
znal, nikdy jsem ji nevaril.

LI RTTTIT
1) " | .
| T

Po roce a piil se z tebe stal §éfkuchat. To je rychly vzestup.
Jsem presvédcCeny, ze mam v tymu kluky, co vari lip nez

ja. Predtim jsem ale fidil hospodu a vedl lidi, a tak umim
komunikovat a organizovat. Séfkuchai je vlastné manazer,
ktery vari, a to jsem presne¢ ja. Drel jsem, poslouchal, co mi
lidé fikaji, a zaroven se ptal, proc to tak je.

To, ze jsem $éfkuchat, vnimam jediné rano, kdyz prijdu
do Savoye a padne na mé tiha zodpovédnosti, kterou jsem
pred X lety nechapal. Ve tfiadvaceti jsem jako manaZer
meél pocit, ze vim v§echno nejlip. Ted’je mi skoro tiicet
a uvédomuju si, jak malo toho vim. UZ mi doslo, Ze musim
o tym pecovat tak, aby byli vS§ichni spokojeni, a tim padem
schopni délat svoji praci dobte.

Jidlo z Grils nové ve vratné misce

Nechte si v bistru naservirovatjidlo do vratné misky.
Pokud si jidlo berete s sebou, obsluha vam ji pujci proti zaloze.
Obaly pak muzete kdykoli vratit, nebo si do nich rovnou

Jaké zasady vyi‘aduje§ v kuchyni?
Dobré vztahy. Zertiky beru, ale jsem alergicky na to, kdyz

porugit novy obéd. Méné obal, vic radosti!
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Kapr neni jen vanocni, ale v prvé radé vybornd sladkovodni
ryba, kterou nepravem podcenujeme a ¢asto neumime zpracovat
tak, jak si zaslouzi. Své o tom vi David Hlavac ze spolec¢nosti
Blatenska ryba i Josef Kalenda z Chabrybdrny. Ten z kapriho
masa pripravuje tatardk, peprenky i gulds a zvedd jeho oblibu

u kuchart i béZnych zdakazniki. Jak se dari kaprovi v ¢eskych

voddch a na ¢eskych talirich?

stédrovecerni ryba vsak ve skute¢nosti neni ¢eska, nybrz
asijska — do Evropy doplula z Ciny.V Cechach se pavodni,
divoky kapr sazan, kterého bychom dnes mozna jeSté
potkali v Dunaji, zabydlel teprve diky rybnikaitm, jako by

Jakub Krcin a Josef Stépanek Netolicky. Ti ho zacali slechtlt’: .

kvali odolnosti viéi nemocem a vys$Sim hospodarskym
vynosium produk¢nich chovu. ,,Stary neslechtény

kapr byl pomérné dlouhy. Dnes jsou to ryby vyssi,
Supinaté i hladké, které se 1épe prizpusobuji zivotnimu
prostredi, a predevsim trhu,* vypravi Josef Kalenda

z Chabrybarny.

Asijské kofeny zdomacnélé ryby nam vsak nebrani
pouzivat oznaceni Ceskjf kapr. Tuto narodni ochrannou
znamku si nechalo registrovat Rybarské sdruzeni CR,
aby podporilo chov sladkovodnich ryb a poskytlo zaruku
kvality. ,,85 procent veskeré produkce kapru v Ceské
republice pochazi od nasich ¢lenskych subjekta a tyto ryby
se daji povazZovat témér za bioprodukt. Na trhu vznikly

i dal$i znamky jako Treborsky nebo Pohorelecky Kapr,
které ukazuji na zemépisny puvod ryb a jejich specifické
vlastnosti,“ doplniuje Ing. Martin Urbanek, Ph.D.,

z Rybaiského sdruzeni CR.

VSude oblibeny, doma outsider

Podle statistik je u nas kapr opomijenou rybou, kterou

z kuchyni vytlacuji konkurenti, tireba losos obecny z odchovi
v Norsku. ,,Opakuju to poirad dokola — kapr je v Cechach
neuvéritelné podcenovany. Ve stiredovéku patril kapr a pivo
na stal vrchnosti, zatimco na spodni vrstvu zbyl losos

a vino. Dneska je to u nas naopak. Odebiram ryby z Blatné
a vim, ze témér 80 procent kapru vyvazeji do Némecka,
Belgie, Polska, na Slovensko nebo do Francie, kde jsou velmi

ani}* konstatuje pan Kalenda a zaroveri piedpovida

. kapri renesanci: ,,Po revoluci se mohli vSichni zblaznit
v zmorskych ryb a krevet, ale myslim, Ze pomalu znovu
prichazime na chut sladkovodnim rybam a regionalnim

potravinam. Kdyz jsem zacdinal, prodal jsem metrak kapra
za mesic, ted’jsou to ti'i metraky za tyden.

Vyzva v kuchyni

Zasluhu na vétsim odbytu kapriho masa ma jednak trend
zpracovanych ryb v podobé profezanych fileti a vyrobka
bez kosti, jednak kuchari, ktefi se vraceji k receptum

z lokalnich surovin. ,,Diky restauracim, jako je Eska,

Café Savoy nebo Lokal, se daii vyvratit myty o ,blativém
kaprovi‘ a vysvétlit lidem, Ze tahle ryba patii na stal
celorocné, nejen o Vanocich,“ pochvaluje si Josef Kalenda.
Podle n¢j je zadrhel v tom, Ze se s kaprem nepracuje
spravné. Jeho povést proto vylepsuje i pomoci vlastnich
receptd — v Chabrybarné ochutnate kapii tatarak, fish
and chips, vyvar nebo kousky kapra nalozené s houbami

a cibuli. U Dvou kohoutti mazete vyzkouset kapii peprenky
a v Lokale kapii matesy.

»Kapr je za mé jedina opravdu multifunkéni ryba, ze
které se daji vyrobit nejriiznéjsi nakladané lahtudky. Hodi
se na carpaccio, fizky i gril, a néktefi z néj dokonce délaji
sekanou nebo pastiku. S rybou je to jako s ovocem — kazdy
druh ma vlastni chut, takze kdyz se mé lidi ptaji, jaké koteni
je nejlepsi, odpovidam, ze staéi jen sal a kmin,“ radi pan
Kalenda.

O kaprovi se ¢asto mluvi jako o piili§ tuéné rybé plné
kosti. I to Josef Kalenda rychle vyvraci: ,,Kapr je stejné tucny
jako siven, pstruh nebo lin, obsah tuku se obvykle pohybuje
okolo 5 az 6 procent. Oproti ostatnim ma trochu tu¢néjsi
bricho, ale staci ho o centimetr sefriznout a z odirezku udélat
treba skvarky. Tohle spousta lidi nevi, stejné jako netusi,

-

ze od biicha dold nema kapr Zzadné kosti.“
sdili pan Kalenda s kuchaii, ktefi se neboji experimentovat,
a zhodnotit rybu na maximum. Netradicnim prikladem
jsou chipsy z kapri ktize nebo rybi omacka z kaprich
vnitinosti.

Pro teplotu na zebrotu

Zatimco podminky v kuchynich se pro kapra zlepsuji,
klimatické zmény mu naopak ublizuji. ,,V poslednich letech
trapi chovatele sucho, nizké hladiny rybnikt a prohtata
voda. Dusledkem je nedostatek kysliku v rybniku, a tim

-

padem malé prirtstky. Kdyz se ryba naji, jeji spotieba
kysliku se zvedne az ¢trnactinasobné, a pokud je ho ve vodé
malo, hrozi uduseni. Kapr je chytry a vyciti, kdy je pro néj
lepsi hladovét, vypravi pan Kalenda. Tim se vysvétluje
stary postireh rybaid, Ze ryby pred bourkou neberou — kapra
totiZz honi mlsna az po desti, ktery vodu okyslici.

Nepriznivé jsou i teplotni vykyvy, a to predevsim
v dobé hibernace, tedy zimniho spanku. Necekané otepleni
v zimnich mésicich muze kapra zmast a nabudit na jaro.
Zacne byt aktivnéjsi, jenZe se rychle vyCerpa a muze
i uhynout. Velky ubytek kaprti dokaze zavinit také nemoc.
,»PrenaseCem Koiherpesviru, ktery vedl k tragédii na
Preloucsku a Karvinsku, byli koi kapri z Japonska. Lidé
je vypoustéji do rybniki, kdyz se jim premnozi v jezirku
na zahradé. Kvili nakaze skoncily v kafilérce tuny ryb,“
konstatuje Josef Kalenda.

Ze Zivota kapra g
».

Kapr je nenaroc¢na ryba. Snese pomér:
a stojatou vodu, ktera nemusi byt tak
pstruha, ale je tfeba ji provzdustiov
horkych letnich dna. Idealni podmi
v mél¢im rybniku s pis¢itym dnem,
25 °C a dobrymi kyslikovymi pomeéry. Nejlepsi ro¢ni obdobi
je pro kapra 1éto, z nejvétsich prirustka se rybafi a rybnikaii
raduji v ¢ervnu a Cervenci.

Z3asadni roli hraje prn‘ozenﬁ strava. ,,Kvalitu ryby
ovliviiuje kvalita potravy. Kapr je vSezravec a spravné
by se mél z vétsi ¢asti Zivit tim, co najde v rybnice —
zooplanktonem a zoobentosem ze dna rybnikua —,
a dokrmovat obilovinami, jako je pSenice, jecmen nebo
triticale,“ upfesnuje David Hlavac z Blatné. ,,Nékdy se
kaprovi dava i kukufrice, ale ryba ma pak tendenci se
zatucnit a to neni z pohledu konzumenta dobré.

r N . %
Cenné znalosti .

kaprov
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Prikrmovanije soucasti chovu, maloktery cesky
rybnikariby sivsak dovolil kapry pirekrmovat. ,,Rybnik neni
rychlovykrmna. I kdyz kapra prikrmujete, trva tfi nebo
&tyii roky, neZ se dostane k vam do kuchyné. P¥ekrmovani
ryb s vidinou vys$$iho zisku nema smysl a ve vysledku je
kontraproduktivni, protoZe dochazi k zatuénéni svaloviny
a to ma negativni vliv na chut i strukturu masa,“ podotyka
David Hlavac.

Ve strave i zivoté kapra je potreba zachovat rozmanitost,
stejné jako v rybnice. ,,I kdyZ se to v Cechach stava ziridka,
nékteti lidé si mysli, Ze na tom zbohatnou, a rybniky
prerybnuji. Neuvédomuyji si, Ze rybnik ma urcitou kapacitu
a jak dulezita je biodiverzita. Kazd4ryba plni uréitou
funkci: amur pozira vegetaci, ¢ détia’se drobné ryby,

a ¢im je slozenirybnika bohatsi, 'tlm lip se rybam vedle sebe
7ije. Kdo nasadi do hektarového rybnika X tun kapri, déla
chybu,“ upozormniuje Josef Kalenda. ,,Stejné€ tak se mi nelibi
novinky jako biofiltry a recirkulacni sadky — prirovnavam
je'ke klecovému chovu. Rybam udrzujete stabilni teplotu

a svitite ve dne v noci, aby jenom Zzraly a sly do prodeje
treba uz za osm meésica. Tohle nema s prlrodou nic
spoleé¢ného. ey

ze sédek

j fi kazdém nakapuy| chgm se i u yybéru kapra
el ptat na puved. ,Je zas m, kde agak k Zije. Nejlepsi
7 Le“ryba piimo ze sadek a 0d sKktery se o ryby spravné

stara a necha je pred prodejem dostateCné vytravnit. Jediné

tak se k lidem dostane skvélé maso a prilezitost zmeénit

nazor na kapra, ktery byl, a doufam, Ze zase bude, zadanoudie
delikatesou,* louéi se s nami pan Kalenda, za kterym.se.do..

D(ﬂ}lab’rﬁ brzy vratime. Na ten kapfi tatarak! £
-
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-
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Védeéli jste, zZe...?

— Roéni produkce kapra v chovnyc
18,4 tisice tun. Asi polovina
zbytek se vyveze za hrani

— Nejvétsi chovy ka

Hlubocku, Bl

ch se pohybuje okolo
proda v obdobi Vanoc,

e v jiznich Cechach na Treborisku,
v okoli Jindfichova Hradce, ale taky na

u v rybnice maji rybnikafi, na rozdil od plavcu,
¢ si totiz kapfi hledaji potravu na dné rybnika, cefi
no a kalna voda je znamenim, ze jssu aktivni a v dobré
kondici. " % g
— Spravné nasazeni rybniku je kumst, ktery vyzaduje zkuseného
rybnikare a dlouholetou praxi. KdyZ se rybnik podsadi, mize
pfili§ zarlstat rostlinami, které zméni chemické procesy
ve vodé. V té je pabpfegden ys#u oc a Vv noci a nad
‘ranem zase malo, coz ohrozuje Zivot ryb. KdyZ se rybnik ”
naopak presadi, nezbude pro vSéechny ka ost kysliku ani;
W e s e

'potravy.
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ds%' ? /7o 2 | Kap¥i peprenky z Lokalu podle Petra Bendy

L ',En.:" / 1 » -‘,\—
ap I‘twy O'd » a K?!Iendy 3 kg kapt¥ich filetd nakrajenych na prouzky se:

\ i gaAn h A 3

- 7 Kaprakupyite ¢ €erstvého a vyhybe 01 na 3 dny nalozi do solného roztoku z 250 g soli a 3 litri
svalech n S "?I' krystaly/ledu, kte vody,
masa a *Ii j jeholkiialitdsChilazené kapri ’

02 na dalsich 7 dni vlozi do octového roztoku v poméru 1:2,
tedy 1 dil octa na2 dily vody,

03 a nakonec nechaji aspon 10 dni lezet v oleji s cibuli

a peprem. Na't'dil rybich kouski se pouzije pul dilu oleje

a pul dilu cib
Na 1 kg ryby
pepre.

824 dypiht plota,0ddo 4.°C.
— Supip\y p2 Mprﬁe dobré podrezat. Predevsi
'se pod nimi aaché(zejl’ kapsiéky s tukem, kteryiis
zapachat: ‘
— Nechte Rapra ulezet alespori 48 hodin. Maso
a bude se Vamis.nim lépe pracovat, aniz.byste §
predtim namaéetido mléka. :

— Duvodem, pro¢ 'se kapr nechava pred prodejem
struktura masa = zpevni se tim:

— Jestlize nechavate kapra o Vanocich hladovét ve vang,
ji napustte radéji pro sebe. Kapfi, ktefi se prodavaiji v pro
totiz nepfijimaji potravu uz od Fijnovych vylovii — v sadkach
ani v rybnice, kde si az do jara uzivaji zimni.spanek.

— Kapra nikdy nepoustéjte zpatky do rybnika! V chlorované

€ a sadkach se ocitne v uplné jinych podminkach, které

irozeny cyklus zimniho spanku./Kapr se tak nestihne
Avrat do rybnika nepfezije.
— P¥i nakupu si lédnéte, jestli kapr nema kalné oci,

neni malatny an u Supiny. To jsou pfiznaky, Zze "
ryba neni zdrava. .

— P¥i zabijeni je dilezité kapra nejp
potom podfiznout, aby ztratil védomi a netrpél pfi
krvaceni.

ipravte 10 g cerstvé mletého oprazeného

iy &
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TEXT KLARA KVITOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

KROK ZA KROKEM

Celosvétové znamy predkrm ze
syrového masa vznikl v roce 1950

v Benatkach v Harry’s baru slavného
hoteliéra Giuseppa Ciprianiho. Kdyz
poprvé naserviroval tenké platky
svickové a pokapal je zalivkou na
majonézovém zakladu, vznikla barevna
kombinace mu pripomnéla obrazy
italského malire Vittora Carpaccia.
Od té doby se nazev carpaccio vzil pro
vSechna jidla, ktera stoji na tenkych
platcich masa, ryb nebo zeleniny.
Existuje snad tisic recepti na ,to
nejlepsi carpaccio”. UkaZzeme vam, jak
ho délaji kuchari v Kantyné, kde se
carpaccio drzi na prednich pFickach
hitparady nejoblibenéjsich jidel.

Na 1 porci carpaccia potiebujete:

— 560 g malého ofechu nebo svickové
— trochu oleje k pokapani

Na 4 porce zalivky potiebujete:
— 125 ml sluneénicového oleje
— 200 g syru Gran Moravia, nakrdjeného na kosticky

— 250 ml hovéziho vyvaru

01 V Kantyné carpaccio délaji z malého ofechu. Nakrajejte ho
pres vlakno na tenké platky.

02 Pecici papir pokapejte trochou oleje, polozte na néj maso
a prelozte druhym papirem.

03 Prtes papir ho hladkou pali¢kou opatrné rozklepejte na
jednolity tenky platek.

04 Syr za stalého michani rozvaite v hovézim vyvaru a precedte.

05 Vyvar svafte zhruba na polovinu a nechte vychladnout. Poté
vySlehejte s olejem do hladké emulze, podobné jako majonézu.

06 Platky masa posolte, opeprete a pokapejte zalivkou a olejem.
V Kantyné pouzivaji petrzelovy, ale klidné sahnéte po svém
oblibeném olivovém oleji. £
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Obed
v nejlepsi

restauram
sveta

TEXT BLANKA DATINSKA
FOTO JIRI MATEJKA

Sest kolegli z Ambiente se nedavno
vypravilo do Spanélské Girony - do
podniku El Celler de Can Roca, ktery
se pysni tfemi michelinskymi hvézdami.
Jak vypada navstéva v takové legendé?

»Bylo to neplanované. Rezervace byla pivodné Tomase Karpiska,
ale néco mu do toho pfislo, a tak ji nabidli nam. Nebylo co
rozmyslet, kazdy kuchaf chce na vlastni klizi zazit jidlo a servis

v nejlepsich restauracich svéta,” vypravi §éfkuchaf Esky Tomas
Valkovi€, jeden ze Sesti vyvolenych, ktefi navstivili El Celler de
Can Roca. Do Barcelony s nim letéli Jirka Matéjka z Esky, Lukas
Pohl z My$aka, Jirka Bergmann z Pastacafé, Stépan Kubat z Café
Savoy a Pavel Brichzin z Kantyny.

»Po pfiletu jsme si zasli do znamého tapas baru Cafete, kde
jsme ochutnali rlizné katalanské speciality, treba Ustfice nebo
drstky upravené na zpuisob francouzského cassouletu. Navecer
jsme se vlakem presunuli do Girony,* popisuje pfijezd Jirka
Matéjka. Veseld particka pak méla jedinou starost: ,,Prvni, co jsme
fesili, bylo, kde si ddme pivo. Nastésti byla hned za rohem krasna
pivnice,” sméje se Lukas Pohl.

Den s velkym D odstartoval kazdy po svém - na pokoji,
prochazkou méstem, ale hlavné bez velké snidané, aby
zbylo misto na tfihvézdi¢kovy obéd. ,Bydleli jsme kousek od
restaurace a cesta tam mi pfipominala Sipkovanou. Ve mésté
jsme totiz potkavali ukazatele, které turisty spolehlivé dovedou
az k cili. Samotny vstup z ulice je ale nenapadny,” vzpomina
Jirka.

Magicka trojka

Ve 13:30 uz sedéli vyslanci z Prahy v restauraci tfi bratrd -
pilitd, na kterych stoji cely koncept. ,Pfibéh restaurace je

o nich a vnimas ho od za¢atku do konce. Nejen na stole, kde
lezi tfi kameny a pribory s logem, ale taky v interiéru, ktery je
postaveny do tvaru trojuhelniku. Je to prosklend nadhera se
zahradou uprostied, takZze mas pocit, Ze jsi nékde na venkové,”
popisuje Lukas$ a dodava: ,VSichni tfi bratfi byli v praci, nejstarsi
head sommelier chodi okolo stold, bavi se s hosty a odleh¢uje
vSudypfitomnou dokonalost. Pravé ta atmosféra je podle mé radi
mezi nejlepsi, protozZe i se ttemi hvézdami zlistavaji rodinnou
restauraci a je to znat.”

Ptesto se razem ocitnete v jiném vesmiru. Cekaji na vas bilé
ubrusy, stfibrné pfibory, a pfedevsim $pic¢kova obsluha, ktera

elegantné proplouva kolem hostl tak, aby nijak nenarusila zazZitek.

Z tohoto ddvodu tu ani nezni zadna hudba. ,Bylo to moje prvni
jidlo v tiihvézdé a ted uz chapu ten rozdil. Servis je bezchybny.
Jakmile odejdes na toaletu, zaloZi ti novy ubrousek a pockaji

s jidlem, nez se vratis, i kdyzZ ostatni uz jedi. Je to perfektné
nacasované, plynulé a pfipravené - kazdy stlil ma vlastni absac,
pfiruéni stll, odkud se nosi jidlo a kde jsou pfibory, sklenice,
ubrousky, voda a tak. Vénuji ti maximalni péci a to je ten nejvétsi
luxus,” vypravi Jirka.

Nadstandardni pozornost v§ak minimalné zasahuje do osobni
zbny. ,Fascinovalo mé jejich zakladani ptibord, kdy jeden &isnik
zaklada naptl dva lidi najednou, aby se nepfedklanél pfes hosta.
Jsou to detaily, ale praveé ty hraji nejvétsi roli. Nékdo se v takovém
podniku mize citit svazany a nesvdj, ale vétsina hostl okolo byla
uvolnénad a bavila se. Samoziejmé citi$ respekt a Uctu, ale nehraje
se tam na frak a motylka. Obéd za 250 eur jsem si uZil v dZzinovych
kratasech a teniskach,” fika Lukas.

Patnact chodi a strategicka chyba

»Mohli jsme si vybrat ze dvou menu, bud' tradi¢ni dvanactichodové,
anebo sezonni o patndcti chodech. Zvolili jsme del$i variantu,

ale bez vinného parovani, jinak bychom tam sedéli jesté dneska.
T¥i velké knihy s nabidkou vin se ke stolu musi ptivézt na voziku

a jejich sklep je néco jako prazské podzemi,” li¢i Lukas, ktery

byl najedeny uz po pfedkrmech a dvé jidla radéji vynechal. ,,Po
osmém chodu jsme zacali odpadavat vSichni, udélali jsme totiz
strategickou chybu a v mezi¢ase si doprtavali jejich vynikajici
pecivo. Patnact chodl je nafez, i kdyZ jsou to malé porce a je na to
dost ¢asu,” popisuje Jirka.

A co véechno se podavalo k obédu, ktery trval az do 17:15?
»Bylo toho tolik, Ze jsme si ve€er nemohli vzpomenout, co presné
jsme jedli. Nejdfiv pfinesli predkrmy, tfeba maly olivovnik s jednou
smazenou a jednou mrazenou olivou a globus s chutovkami,

které prifazuje$ k zemim, co bratfi Rocovi procestovali. Znamé je
i leporelo s chutovkami, které pfipominaji restauraci jejich rodic,
kde vyristali a kam se dodnes chodi na personalku,” jmenuje
Lukas nékolik malych jidel, po kterych nasledovala ptehlidka
paradnich lokdalnich surovin a domécich receptd.

+VétSinu menu tvotily mofské plody a ryby, ale taky zelenina
a maso v rlznych texturach a strukturach. Ochutnali jsme
tfeba uzeného Uhote s treSnémi, cernymi olivami a omackou
z uzenych mandli, makrelu s ¢esnekovou omackou ajo blanco,
krevety marinované v ryzovém octé, duSeného hejka nebo
pecené langusty. Bylo to Cerstvé, svézi a tradiéni. Je Uzasné,
s jakou noblesou serviruji jednoduché romesco z pe€enych
paprik, oprazenych mandli, oleje a octa, a jak radi zd(razriuji, ze
je to klasicky recept, at uz z Katalanska, nebo z kuchyné jejich
maminky,” fikd nad$ené Tomas a vyzdvihuje: ,Jejich hrdost na
tradice se mi libila ze v§eho nejvic a méli bychom se ji inspirovat
tady u nas.”

Pralinky na terase
Nejen cukrafi se shodli na tom, Ze dezerty od Jordiho Rocy dotahly
menu k dokonalosti. ,TéSil jsem se na né asi nejvic a nezklamaly
meé. Jordiho povéstny kakaovy dezert s destilovanou vodou z hliny,
co ma pripominat krajinu po desti, byl skvéle dochuceny a jemny,
stejné jako cukrova koule naplnéna kvétinami a sorbetem z lici
nebo jogurtova péna s fenyklovym olejem a zmrzlinou z fikového
listi. Jordi je podle mé nejkreativnéjsi z bratrl a v dezertech
se odrazi jeho citlivost a vlastni svét,” basni Jirka o sladké
tec¢ce za navstévou, kterou nechali doznit na terase - s kdvou
a ¢okoladovymi pralinkami.

Po intenzivnim odpoledni si vyprava jesté stihla vychutnat
zapad slunce na méstskych hradbach, nékolik margarit a tapas
v malém baru, kde se mimo jiné hodnotil celkovy dojem z El Celler
de Can Roca. ,Mezi nejlepsi patii proto, Ze ti daji neuvéfitelny
a komplexni zazitek. VSechno je promyslené, vyrovnané a odchazis
s pocitem, Ze to stélo za to.”

SLADKA TECKA

DortJ esﬁka

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Jeho chut pfipomene détstvi, a taky
Spanélsko, kde ma §éfcukraf Esky
Jifi Matéjka tetu s rodinou.

Tenhle recept sam vymyslel!

Pro¢ Spanélska inspirace? Hispanské a latinskoamerické
narody p¥imo zboznuji kondenzované miéko. Dezerty jim radi
bohaté polévaji, a samoziejmé ho do nich davaji.

Nas krém ho chuti hodné pfipomina.

01 Den ptedem si prichystejte krém. Svarte 800 g smetany
na $lehani, poté pridejte Spetku soli a 300 g naldmané bilé
¢okolady (v Esce pouzivaji Valrhonu). Aby byla hmota pevnéjsi,
pridejte 3 platky zelatiny. Nechte ptes noc v lednicce.

02 Ajetuden D as nim ptiprava korpusu. 150 g cukru krupice
promnéte se $petkou nastrouhané citronové kliry a vyslehejte

s 3 vejci do svétlé pény. Idealné robotem, trva to totiz asi 10
minut. P¥ilijte 70 g fepkového oleje, pfisypte 170 g hladké mouky
proséaté se 4 g prasku do peciva a nakonec do tésta zlehka
zapracujte 110 g vySlehané smetany na $lehani.

03 Tésto dejte do kulaté formy o priméru 23 cm. Pecte pfi
170 °C dozlatova, trva to asi 20 minut.

04 Mezitim si ty¢ovym mixérem vyslehejte Slehacku

s ¢okoladou ze vcerejska a v kastrllku svafte ¥ litru mléka
s 20 g medu a vanilkovym luskem, klidné uz vySkrabanym.
Nakonec pfilijte 100 ml tuzemaku.

05 Korpus sefiznéte, aby byl pékné plochy, a podélné rozpulte.
A jde se vrstvit! Nejdiiv korpus potiete ,mlékorumem?®, aby jim

pékné nasdkl a provonél se. Nasleduje vrstva krému.

Ten opatrné pomazte kdoulovou marmeladou, skvéla jsou

i hruskova nebo jable¢na povidla. Priklopte druhym korpusem,

zalijte zbytkem ,mlékorumu® a pomazte uz jen krémem.

06 Ozdobte ,pusinkami® ze zbytku krému a hroznovym vinem.
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