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Zapadoceska galerie v Plzni
tavn
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Mysakem voni cerstvé croissanty!
Cukrati je tady plIni vanilkovym
pribinackem, slanym arasidovym
krémem nebo jablecnou
presnidavkou. Sladké kifupnuti

a hebka napln uvniti!

Jak je lovi profesionalni houbar a jak
spolupracuje s kuchafi? Juraj Macuch 06
vam to objasni, a jesté vyvrati par zazitych
houbaiskych mytl. Podzim je téz vina Cas,
a tak pro vas Jan Cefovsky vybral Sest
moravskych vina¥t 08, u kterych si mizete
doplnit zasoby. Az budete mit nakoupeno,
osvezte se treba bfezovou mizou

z Euforie 02. Jak se vyrabi, ukaze nase
reportaz. Bonus: Rozhovor s |étajici vyCepni
Lucii Janec¢kovou 04 + co podniknout

s fenyklem 03 (i pokud zrovna nekojite).




Vkazdé
nasi kytici
je plevel

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

A neni divu. Prave tak se totiz

jmenuje ekologické kvétinarstvi, které
Beata Alexova zalozila v roce 2015.

Jak se jeji ,plevel® dostal do Esky a jak se
malirka stala péstitelkou a kvétinarkou?

Jste eko kvétinaFstvi. Co si pod tim predstavit?

Pro meé jsou to kvétiny, péstované podle principa ekologického
zemeédélstvi, tedy bez chemie. Na nasi zahradé se s mSicemi
bojuje vylouhovanymi kopiivami. Zaroven Cerpame i z nasi
krajiny, a to praveé rostliny oznacované jako plevel. Kdyz mi
né&jakeé kvétiny chybéji, koupim je od mistnich péstiteld —
nepouzivame nic, co sem putovalo tisice kilometria. Ke
kytkam nedavame zadnou vyzivu a snazime se zodpovédné
pracovat s vodou. A kvili nasim kvétinam trpi jen ti, kte¥i je
sem tam museji sbirat v desti nebo zimé.

Nazev Plevel by jasny od zaéatku?

Ano. Vzidycky jsem obdivovala prostotu a vytrvalost plevela
a jejich opomijena krasa je mi velikou inspiraci. Mizu hrdé
fict, ze v kazdé nasi kytici je néco z toho, co se lidé snazi
dostat ze svych perfektnich travnikd. Plevel ov§em vznikl
spi$ jako maly umélecky projekt. Spolu s fotografkou Adélou
Zapletalovou jsme chtély ukazat, ze kytice miiZou vypadat
malinko jinak nez jako gerbera omotana zelenym listem
odnékud z Afriky.

Nedavno jste dokonéila UMPRUM. Stihate se vénovat malovani?
Moc ¢asu mi na to nezbyva, ale véfim, Ze se to jednou
zméni. I k vazani kytic a vytvareni zahrady ale pristupuju

spis jako k obraziim - jeSté porad se necitim jako kvétinaika.

Poiad jsem vlastné uplny laik a nadsSenec.

Komu zavolate, kdyz potiebujete odbornou radu?
Svoji mamé Hané, ktera je studovana a zkusena zahradnice.
Snazim se ale drzet krok a mit pirehled o novinkach, at uz

v péstovani, nebo floristice. Informace ziskavam z ¢asopist,
knih i internetu.

Pry mate krasnou novou zahradu. Kde - a jak to jde?

Ano. Kvétinarstvi donedavna slouzila zahrada v Brné,

o kterou se stara moje mama. Ja mam nové témer pét tisic
metra ¢tvereCnich. Zahrada je ve Stochové, na hranici
Krivoklatska a Kladenska, a je naprosto kouzelna. Ne vSak
uplné prvoplanové. Uz pil roku odvazime odpadky, pod
kterymi se skryvaji ohromné kete starych pivonék. Sousedi
fikaji, ze to kdysi byvala uplna botanicka zahrada. Je plna
podivnych altanku a pristire$ka. Piredchozi majitel byl kutil
a mozna se mu to trochu vymklo z ruky. O zahradu se pak
dlouho nikdo nestaral, takze jsem ted’ dost unavena, ale
nadsena. Kazdy den mé tam prekvapi nova kvétina, co

se nékde vyloupne, stejné jako sosky ru¢né vyirezavanych
trpaslikd. Je to dobrodruzstvi.

Ktera cast prace vas nejvic bavi?

Ted jsem hodné propadla zahradniceni. Vidét, jak néco
vyroste ze seminka, které cloveék zasadil! To je nejhez¢i pocit
a zadostiuc¢inéni. Starat se o néco tak kirehkého a zaroven
nezkrotitelného, jako je priroda, je ohromna radost

a svoboda.

Co je ve vasem oboru nejvétsi tzv. vyzva?

Pocasi. Ze vSech stran na nas nékdo krici o klimatické krizi.
V plném rozsahu si ji uvédomuji pravé mali zemédélci, tedy
ija. Clovék se musi umét pripravit na sucho, s nimz souvisi
mnoho dalSich problémd, tfeba skadci, pak zase na privalové
desté... Naudit se byt alespor mali¢ko pripraven je velka
vyzva, stejné jako udrzet si dobrou naladu a optimismus.

N¢ékde jsem ale Cetla, ze byt zahradnikem je vérit v zitrky. !
Tak mi nezbyva nez se usmivat.

Jak vznikla spoluprace s Eskou? 3
Pred ¢tyfmi lety meé oslovila Bara Karpiskova, zrovna jsem
byla na ptl roku v Peru a o Plevel se mezitim starali pratelé.
Pamatuju si, Ze prvni varku kytek jsem do Esky vezla uz

den po navratu. Od té doby ji zasobime pravidelné — kazdy
patek rano, pired otevienim — a Cas od ¢asu se podilime na
vyzdobé i jinde. Nékdy je to vanoc¢ni vénec, jindy zdobime
tireba Nasup.

Pro¢ pravé Eska - a co chystate ted na podzim?
Restaurace se v prubéhu roku promeériuje stejné jako nase
krajina.V Esce se dostava pozornosti t¢ém nejobyc¢ejnéjsim
plevelim, oslavuje se tady totiZ jednoduchost — v jidle,
surovinach i dekoracich. Letosni podzim bude mozna
malinko jinadi neZ ty predeslé. U¢im se vic a vic podrizovat
prirodé, takze se snazim péstovat obdiv tireba k susenym
kvétinam. K tradicim a zptisobtim, jakymi s pfrirodou
pracovaly nase babky.
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Honza Klimes je restaurator papiru.
Honza Klimes je organizator alternativniho festivalu.
Honza Klimes$ je ¢lovék, kterému kdyz se zda sen, Ze by logo pro
jeho zapisniky mél namalovat Karel Malich, tak se druhy den
sebere a jede za legendarnim malifem (aniz by se znali) a on mu to
logo opravdu namaluje.

Honza Klimes$ je taky brzo-vina¥, mikro-cidra¥, mini-syrat,
a hlavné zapaleny lahvovatel bfezové mizy. Clovék, jehoz smys|
pro krasné véci véeho druhu (a diim, kde je schrafiuje) vas nabije
energii. Nejvic samoziejmé osobné, ale skoro stejné dobfe funguje
prenos prostfednictvim mizy znacky Euforia, kterou si mlzete
v Esce nebo La Degustation Bohéme Bourgeoise dopfat i vy.

Navrat ke kofenim

Teda spi$ lyku - praveé jim béhem nékolika jarnich tydn
intenzivné proudi miza, ¢irad bezbarva tekutina. Kromé bfiz se jima
i z dalsich strom, napfiklad javorova je zakladem oblibeného
sirupu, a hojné se s ni potkate v Pobalti, Rusku, na Ukrajiné

a ve Skandinavii - neni nahoda, Ze bfezovou vodu serviruji

i ve vyhlaSené kodariské Nomé. Dfiv se ostatné bézné Eerpala

i v nasich konginach, jak doklada i cel4 kapitola v Ceské stravé
lidové, etnografickém opusu magnu prvorepublikové publicistky
Marie Ulehlové-Tischové.

Bfezové mize se pfipisovaly nejriznéjsi Zzddouci ucinky, takze
ji slovanské zeny pouzivaly vnitfné i zevné na plet, vlasy, plodnost
a vlbec. Jeji osvézujici, jen lehounce nasladla chut kazdopadné
predstavuje vitané zpestieni standardniho nealko sortimentu.
Pokud za sebou mate obdobi, kdy jste se z jakéhokoli divodu
na chvili vyhybali alkoholu, uréité vite, o éem mluvim - zatimco
u vina, piva a jinych $napsu je chutové spektrum nezmérné, piti
bez voltl je pfevazné sladké a hodné rychle se okouka. ,Mym
snem bylo vytvofit nealko véc, kterou si otevre$ jako vino a stejné
tak si ji i uzijes,” lici Honza Klimes jeden z impulsd, ktery ho
k mize ptivedI.

Tim hlavnim byl ale pfesun z mésta na venkov, do nékdejsi
rozpadlé stodoly na Vyso¢ing, do niz Honza se svou Zenou
architektkou vestavéli diim s euforizujicim vyhledem na udoli pod
nim. Blizkost pfirody ho - stejné jako jeho kamarada Ivo Laurina
z nedaleké cidrarny Utopia - pfivedl k experimentovani s vlastni
produkci véeho mozného, véetné& pravé mizy. ,Cerstvou mizu jsem
chtél ochutnat vzdycky, a tady jsem najednou mohl v klidu navrtat
strom jenom pér metrl od nageho domu. Cas na lokalnost je tu
az nesnesitelné jednoduchy - véude, kam se podivas, roste néco,
co ma pro nas lidi smysl,” popisuje Honza svou cestu k Euforii.
»Je to Uplné fenomenalni piti, v sezoné ji piju a piju, a je mi pak
dobfe, mam do vSeho chut. Citi§ euforii, jsi v pfitomnosti. Jeden
pozitivisticky kamarad se mi za to sméje, ale pro mé je piti mizy
opravdu povznasejici. Jako kdyz néco osviti$ a ziskas tim Gplné
jinou perspektivu, vytvofi§ néco nového,” popisuje. S dodatkem,
Ze zvlast euforické stavy zarucuje priliti trochy kvalitniho octa.

Vnitini dité ve sklepé

Dopfat si tyhle uc¢inky i mimo kratkou sezonu ¢erstvé mizy ovéem
vyZaduje zpracovani - ponechana svému osudu se totiz uz po
dvou dnech méni na nevéabnou zakalenou tekutinu. DFiv se proto
uchovavala kvasenim na slunci nebo v sudech; asi vas nepfekvapi,
ze v Rusku z ni pomoci starého chleba vyrabéli alkoholicky brezovy
kvas. Biezové vody v tetrapacich, na které narazite v ruskych
lahldkach, prochazeji pasterizaci nebo obsahuji konzervanty.
Tomu se ovSem v Euforii chtéli vyhnout, takze bylo na éase vytvofit
néco... vlastné staronového: ,Zacal jsem patrat, jak s mizou
pracuji ve Skandinavii. Zjistil jsem, Ze do ni ¢asto pfidavaji matu
nebo brusinky, a kdyZ se to necha dozrat v lahvi, vysledkem miize
byt bezvadny nealkoholicky Sumivy napoj. Na Severu ji taky
zahtivaji nebo ptiddvaji cukr, ale to jsem nechtél. Takze jsem zacal
experimentovat se v§im, co mi pfiSlo pod ruku, a ty nejzajimavéjsi
vysledky pak rozvijel,“ vysvétluje Honza, zatimco nas vede do
vlastnoruéné vybudovaného sklepa pod domem.

V Utulném nizkém prostoru se sttidaji baliky slamy s policemi
a elegantnimi starozitnymi sktiftkami: v jedné z nich zraji syry
naockované pyrenejskymi a alpskymi kulturami, ostatni obsahuji
peclivé vyloZzené a popsané lahve, ve kterych se v tlumeném
svétle strategicky rozmisténych vintage lampicek v sedmickach
naplnénych mizou vznaseji tresriové vétvicky, chmelové Sisky nebo
kvalitni ¢aje z Tea Mountain. Je to misto, které ve vas probudi
vnitfni dité: trochu sklad lavovych lamp, trochu nova instalace
Svycarské umélkyné Pipilotti Rist. Taky bunkr, co jste pofad chtéli
stavét, kdyz vam bylo deset, nebo ankh-morporkska knihovna
Neviditelné univerzity (jen s vymluvné&j$im Knihovnikem). A hodné
alchymisticka laboratof: ,Tady mam suSenou trnku a divoky chmel,
tohle je javorovka, téch jsem udélal jenom par jako test.. Tadyto
az dolU je rozinka s kusy &erstvého zazvoru. Tamhle mam hlinu, to
je teda ale dost hardcore. Tyhle lahve jsou s pylem, ale to uz délat
nebudu, maximalné par kouskd,“ vytahuje Honza jeden pokus
za druhym, zatimco zbyld ¢4ast nasi vypravy se pokousi zachranit
rozjasané ratolesti od padu kamsi do slamové izolace.

Celkem mu letos na jate prosly rukama skoro dva tisice
lahvi, z nichz &4st stale kvasi. ,Ten proces je hodné pomaly. Miza
z cukrll pfirozené obsahuje jenom xylitol a ten je bez pfidani
néceho dalsSiho tézko zkvasitelny. Proto potfebujes néjaky dalsi
zdroj jako rozinky nebo trnky, které si mrazim. A hlavné ¢as nechat
to lezet. A zkouset,” vysvétluje, pro¢ nékteré z ochutnanych vzorkd
jesté neperli, zatimco jiné uz nedoc¢kaveé vybihaji z lahve, kdyz je
pak venku pred sklepem otevira.

Kochame se vyhledem na jablonovy sad a vinohrad pod nami
i na protéjsi stran a postupné se jimi propijime: matova klasika,
ostry zazvor, sviravé tdny macerovaného oolongu, intenzivni
infuze kavy z kvalitnich praziren jako JB kaffee, Nordbeans nebo
doubleshot... P¥i otevieni kopfivy, ktera nejen Honzovi pfipomina
vlni Sauvignonu, se euforické Ucinky zac¢inaji projevovat: sbér déti
z mnoha rodin nabuzené pobiha po zahradé a my odrostlejsi se
chichotame a dohadujeme, jestli za to mize fakt miza, nebo radost
z kvalitni spole¢nosti a malebného degustaéniho prostredi.

Michelinska japonérie
Laska na prvni pohled i ochutnani je pak lahev s tfeSriovou
vétvickou, étericky se vznasejici ve svétle rlizové tekuting.
Pfipomina to elegantni japonskou tuSovou malbu, kterou - hura -
mUzZete vypit. ,Tady uZ jdeme naproti michelinskym §éfkuchatim,”
fikd k tomu autor s nadsézkou. Ta ale neni UpIné namisté, protoze
z pokusU pro doméci radost se Euforie prerodila v oblibenou
nealko soucast ndpojového menu v nejriznéjsich podnicich.

Véetné prévé michelinské La Degustation, kde si do parovani
s drevénymi hoblinami. A taky tu s ¢eskym kminem, ke které
Honzu inspiroval Martin Podracky z Esky: ,Letos jsem jich udélal
relativné malo, ale na p¥isti rok uz mi tu krasné roste kmin, ktery
davaji v Esce do chleba. Pfipravovat s restauracemi a bistry lahve
pfimo na miru mé ohromné posouva - pravé diky lidem, ktefi mizy
ochutnavaji a nahlas o tom mluvi, dostavam porad nové a nové
napady. V Trikolonialu tfeba maji radi maccu, zvlast na léto, néco
dalsiho zase chystame s Martinem v Osadé... Tahle spole¢né
vytvarena energie, kterd je pro nas vSechny tak potfebnd, mé na
mizach bavi asi nejvic.”

Vzhledem k jeho neposednosti a intenzité Honzovych napadi
i impulst zvendéi je jasné, Ze u kminu nezistane. ,Chystam
i fermentaci v dubovych sudech a experimenty s kiirami strom{,
koprem a nejriznéjsimi bylinami, které si ted mrazim na pftisti rok.
Nastésti si je mlzu uchovavat vedle u Laurinl, kdyz mam piny
mrazdk,” pfipomina vyhody idylické komunity v Josafatském udoli,
kam se postupné stahuje vic a vic sptiznénych dusi z mésta.

Svézest a pokora

V blizkosti je relativni dostatek strom( a to je podstatné - mizu
totiz rozhodné nelze odebirat kdekoli, natoZ z cizich h&ji. Honza
Klime$ se navic kvilli moznym reziduim zemédélské chemie
vyhyba strom(m u poli. Dilezita je i Setrnost pti ,tézbé" aby se

stromlm neubliZilo: Cerpat se musi jen z jednoho mista, které
tvofi zlomek obvodu stromu. Jakmile se objevi prvni listky,
je konec sezony a otvor je tieba peclivé uzavfit a zahladit
Stéparskym voskem. Je to vlastné dost pracna zalezZitost -
takové zenové cviceni, které vyzaduje pokoru i odhodlani.
Mozna je to praveé vSechna ta vynalozena energie a cit pro
rovnovahu, co z Klimesovic mizy déla tak euforicky zazitek.
Nebo Honzlv cit pro detail a hra¢i¢kovstvi, diky némuz jsou
lahve i vizudlnim zazitkem - diky vznasejicim se bylinam uvnitf
i diky aktualnim etiketdm od grafi¢ky Evy Volfové. Spoustu
z nich si ale Honza déla ru¢né, vyuzivaje materialt a know-how
ze svého restauratorského civilniho zaméstnani: ,Limitované
edice budou vzdycky mit rué¢né vyrobené etikety. Chtél bych
tvofrit véci, které jsou vlastné umélecké dilo, lahve jako sochy,
na které se mlzete hodiny divat. A kdyZ se napijete, pocitite
neskuteénou svézest.”
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Ackoli na néj narazite v dobre
zasobenych obchodech, je tahle
sttedomorska zelenina a stalice ita
kuchyné v ¢eskych jidelniccich mnoh
méneé pritomna nez jeji botanicka
pfibuzna mrkev. Skoda: fenykl se svou
estetickou a Stavnatou bilou bulvou

a nasladle lékoficovou chuti predstavuje
vSestranného komplice, kterého bychom
vam timto chtéli doporucit do stalého
angazma ve vasem kuchyrnském gangu.

(¢

»Nejvic s nim pracujeme v zafi a fijnu, kdy ma hlavni s‘ézc.)nu,“
vysvétluje $éfkuchaf Radek Pecko z Pizzy Nuovy, kde se -
nebot‘ jeto italské restaurace hodné toho jména s fenyklem
a navic je k dISpOZICI i z lokalnich zdroju, pro nas konkrétné
od farmate z Muténic.“ Takovy fenykl je idealni surovinou pro
jednoduchy salat, ktery da vyniknout jeho efektni vrstevnate
struktute, kiupavosti a peprné anyzové chuti: staci zb@mt
bulvu stonkl a tuhych ¢i poskozenych ¢asti a na m@
jemném struhadle, nebo pomoci krajecich schopn
milion ji pficneé nakrajet na tenké platky. Promlche1 |
olejem, citronovou $tavou a soli (v Izraeli pfidavajijesté derstvé
mlety pept, nasekanou hladkolistou petrzel a kofeni sumac)
a exemplarni zos%ném’ fenyklovych kvalit je hotovo.

V Itélii i Pizze Nuova salat nékdy obohacuji tenkymi platky
pomerande nebo jinych citrust, jejichz kyselost a arogii
s fenyklem skvéle rozuméji. Pro SOfIS‘{ ovanéjsi kom ,
ktera obstoji i jako lehké vegetanansk‘é’ ) nebo pré@:m,
nakladte na talifjesté nezrajici syr, jako je burrata nebo feta,
suSeneé viSne ne ranatoveé jablko pro trochu kyselosti navic,
do zalivky piili z pouzitého citrusu (skvély je rizovy grep,
ktery navic v salatu hezky vypada) a navrch nasypte prazené
mandle nebo liskové orechy Hezky naaranZujte aimate a)’ bezva
salat, b) instagramovy material jak Yotam O.ttolenghl vlast

s par nonsalantné pohozenymi shitkami, maty nebo fenyklovyml

hstky

Pajdem spolu, ptijdem jemné

Na nékoho mlZe byt anyzova prichut ¢erstvého fenyklu moc
vyrazna; neni pak nic jednodussiho, nez ho tepelnou upravou
trochu umirnit nebo vyuzit jen jako jednu z podptrnych slozek
orchestru, nikoli prvni housle. Skvéle takhle funguje tfeba

v bramborové kasi, zvlast jako pfiloha k rybam - bulva se nakraji
na kousky, uvari domékka a rozmixuje spolu s bramborami,
maslem a mlékem jako obvykle.

9 a trochou javorového sirupu. V troubé se fenykl zaroven konfitu'je' :

listy pak ptipominaji kopr a presné tak se daji i vyuzit: nasekejte
je do dipu, cerstvého syra, salatové zalivky nebo do salsy verde,
obalte v nich gravlax, vyrobte bylinkové maslo a Sup s nimi na nok
kysané smetany ke krémové polévce.

Stonky se hodi k ochuceni vyvaru nebo oleje, ale i pfi vareni
mofskych plodi a rybich polévek. Nebo je spolu s dal§imi bylinami
a citronem implantujte do bfiSni dutiny ryb, nez je Soupnete
na gril, do papiloty, pod bilkovo-solnou krustu nebo prosté jen
tak do trouby. Lze je pouzit i podobné jako bilé ¢asti rostliny
a posléze snist, jen je vzhledem k tuzsi textute podrobte delsi
tepelné Upravé. Pokud se tedy nerozhodnete je freshovat - to je
ovSsem vzhledem ke koncentrované chuti zalezitost pro opravdove
milovniky anyzovych tont. | kdybyste pro stonky nenasli vyuZiti
hned, staci je hodit v pytliku do mrazaku, a pfisté jako kdyz
najdes; v mezi¢ase si muzete vybarvovat policka Modrého Zivota,
sloupecek Zero waste.

Uvoliiujici seminka
Drobna odboc¢ka od bulvy: asi nejvidanéjsi soucasti fenyklu jsou
v nasem kontextu seminka. Vzhledem k pfiznivému vlivu na traveni,
odkaslavani i laktaci se totiz nachazeji v celé fadé bylinkovych
caju. Pikantné nasladly dotek anyzu je ale skoda nechat jen pro
kojici matky - jestli jste fanousek a zaroven pekaf, zkuste jimi
ochutit svlj pristi chléb. ,Fenykl je tradi¢ni soucasti nékterych
nemeckych rakouskych a horskych chleb(, obvykle drceny

oriandrem a/nebo anyzem. Vzhledem k vyrazné

pro kazdého, ovsem zitny chléb se smési fenyklu

a koriandru je y. Specialné k rybickovym oblozim,

s marmeladou si za rozumi,* déli se o své osvédéené triky
kvaskova guru Juliana Fi

ey

rova aka Maskrtnica.

Velmi klasickou - a zaroven sympaticky je ﬂoduchou -
tepelnou Upravou je fenykl gratinovany. V téhl podobe ho
v podstaté celoro¢né najdete i jako soucast pile*dkrmoveho bufetu
v Pizze Nuova: ,Blansirovanim ve sladké sme aﬁe se utlumi
typicka korenitost fenyklu. Navic mazete vyuz__lt_ i méné chutové
vyrazne kousky, které by do salatu byly mdlé,’a prodlouzit si tak
sezonu,* vybizi RadekiPeeko. Doma vam tenhle snadny gratin
poslouzi i jako inovativni pkiloha k rybé, libové\8unce nebo coby
leh¢i vegetariansky hlavni'echod - pIné v ném vynikne aroma
muskatového kvétu v kombinaci ssumami parmazanu, ktery
zaroven kfupavé vyvazuje mékkost'hlavni suroviny.

S fenyklem se ovS§em da vyradit daleko vic: p arni
americko-francouzska kuchaika Dorie Greenspan ho plidéya.do
dyriového krému spolu s hruskami, zazvorem, fimskym kminém, -
musgkatovym ofiSkem a pomerancovou klrou. Takze pokud uz
nevite, co s vSudypfitomnymi dynémi, a klasickou polévku uz
nemUzete ani vidét, nastal idealni ¢as na kofenéné oziveni téhle
sezonni klasiky.

Nebo zkuste bulvy.podél svislé osy nakrajet na vysoce
estetické mésicky, prohodit s olivovym olejem v pekadi, pridat
b|’|é vino a trochu éesneku pak"z'élit sugem nebo konzervovanymi
bud samotné, nebo tfeba s olihnémi cfkrevetaml Vysledkem
je bublajici, vonavy rajcatovy comfort food jak od italské
babicky, kterou jste nikdy neméli. O néco sofistikovangjsi zape¢
pak vznikne prohozenim meésickd pro zménu 's'bilym vinem Gratinovany fenykl
500 g fenyklu, nakrajeného na tenké platky
300 g smetany, minimalné 30%

50 g parmazanu, na gratinovani
stl a pepf

a karamelizuje na povrchu, a kdyz k tomu na zavéreénou gratinaz
pfi trochu vyssi teploté pfidate syr s modrou plisni a nasekané
vlasské ofechy, byva to dost dobré.

Od ¢umacku po ocasek Smetanu s fenyklem vlozte do rendliku a svarte na polovinu.
Kromé vs$estrannosti miluju fenykl i pro jeho totalni vyuZzitelnost - Ochutte soli a pepfem, presurite do zapékaci misky, naaranzujte
kdyz uz si dostatec¢né vyhrajete s bulvou, jeho zelena ¢ast skyta a posypeme parmazanem. Kratce zapecte pri 220 °C, aby syr
jesteé spoustu zabavy v prodlouzeni. Vlaskové jemné svétle zelené zezlatl.

V domovské Itélii se fenyklovymi semeny ochucuji klobasky
salsiccia, kterouzto informaci doporuéuju vyuzit pfi vyrobé
sekané nebo masovych kouli (eat your heart out, lkea).

V indickych restauracich pak obc¢as narazite na seminka
obalena rdiznobarevnym cukrem - serviruji se k rozkousani
po jidle prave pro své digestivni G¢inky a osvézeni dechu.

A kdybyste citili, Ze to traveni je potfeba podpofit jeste
trochu vic, zaSpuntujte den tou nejbohémstéjsi inkarnaci
fenyklu: spolu s pelyrikem a anyzem tvofi jednu ze tfi hlavnich
ptisad absintu. &

Takzvany florentsky fenykl (v USA nékdy prodavany jako
fresh anise), o jehoz bulvu tady predevsim jde, ma hlavni
sezonu ted’na podzim a v zim¢, ale v supermarketech na
néj narazite celoro¢né. Kdyz pocasi preje, da se vypestovat
i na jafe pro Casnou letni sklizen, pokud se vam povede
najit dostate¢né dlouhé okno mezi mraziky a vedry. Ani
jedno z toho totiz nema rad, a bulva pritom roste zhruba
tiri mésice. Jakkoli na nasich zahradach neni tradic¢ni,
vypestovat se tu da, ,,jen neni tak masity, jak ho vidame

v supermarketech, ale spis$ tenci a drobnéjsi,” popisuje

Jifi Antasek, ktery fenykl péstuje na své farmé v Esi na
Vysoc¢iné.V obchodé vybirejte plody, které jsou malé, pevnée
a tézké, bez hnédych skvrn a prasklin; listy by mély byt
svéze zelené a zivé. Cim rychleji fenykl spotfebujete, tim
lépe. Pri delsim skladovani vysycha a ztraci na chuti.
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Mohla byt tfeba vale¢nou zpravodajkou,
ale misto zurnalistiky, kterou vystudovala,
se Lucie Janeckova stard o vyéepy

v Lokalech. Co presné déla létajici
vycepni — a jaké pivo si nejradsi da?

Jak jste se k této praci dostala?

Pred péti lety mé FrantiSek Stastka oslovil s tim, jestli

si nechci dat v Lokalu Hamburk pres 1éto brigadu jako
servirka, nez mi zac¢ne vysoka skola. Nakonec jsem ztstala
tfi a pal roku a postupné se z placu presunula za vycep.

Prog¢ vas to za néj tahlo?

Pivo jsem vzdycky milovala. Uhranulo mé, s jakou laskou
a péci se o né&j v Lokalech staraji. Kdyz pak prisla nabidka
jit za vyCep, nevahala jsem ani minutu. Ucila jsem se

od toho nejlepsiho — Lukase Svobody. No a kdyz jsem se
to naucila, chtéla jsem si vyCep i sama sanitovat. To mé
naucil tehdejsi 1étajici vy¢epni Lubos§ Dupak.

Jak dlouho jste tedy stala za vyéepem?

Tti roky a musim fict, ze vyCep mé porad neskute¢né bavi.

Zezacatku jsem méla kvili §kole polovic¢ni uvazek, ale
Studovala jsem Zurnalistiku, jenZe jsem na konci druhaku
zjistila, Ze to vlastné nechci délat. Pivo se stalo moji vasni.
Skolu jsem samoziejmeé dodélala, ale k psani se moc
nehrnu.

Co vase prace obnasi?

Mam na starosti pivo ve v§ech Lokalech. Skolim nové
vy¢epni, kontroluji stavajici, délam interni kontroly
¢istoty a davam personalu ,,pivni“ §koleni. Pomaham

s technickymi zaleZitostmi, mam na starosti kontrolni
sanitaci a akce s mobilnimi vycCepy.

Takze splnény sen?

Naprosto. Jsem $tastna, ze muzu délat tuhle praci, a jeSté

se dal vzdélavat. S LukaSem jsme absolvovali degustacni
zkousky na vady piva. Ve vyzkumném ustavu v lednu otevreli
rekvalifika¢ni kurz na sanita¢niho technika, tak jsem se hned
prihlasila a Gspésné jim prosla.

Rozebirani kohouti a jejich skladani vas nedési?

Naopak! Zajima mé, jak je vSechno sloZzené, abych to mohla
opravit. MiiZe se stat, Ze se vam v devét veCer néco rozbije

a zadny technik neni k dispozici, takze si musite poradit sam.
Proto jsem byla na malém $§koleni v Lukru, kde kohouty
vyrabéji. Ukazali mi, jak se rozebiraji a na co vSechno si dat
pozor.

Jste technicky typ?

Tata ¥ika, Ze ano. Ze jsem nikdy k ni¢emu nepotiebovala
navod a sloZila si to sama. Bavi mé mit v§echno rozebrané

a davat to zase dohromady. Tfeba jsem potiebovala lehce
upravit jeden z agregati na naSem novém mobilnim vycepu.
Je to takové lego pro dospélé.

Zminila jste se o tatovi. Co doma Fikali na to, Ze jste si zvolila
tuhle drahu?

Jsou na mé pysni. Rozhodné jsou radsi, nez kdybych délala
tfeba vale¢nou reportérku. To se doma moc nelibilo. Navic je
skvélé, kdyz mi tata zavola, aby se poradil ohledné piva.

Vy jste chtéla byt valeénou reportérkou?

Ano. Silené mé bavila politika, vale¢né konflikty, krize, prosté
v§echno. Ve §kole jsem psala spousty praci na téma Islamsky
stat. Jak uz jsem ale fekla, ve druhaku se to zlomilo a ja se
rozhodla zistat u piva.

Kdyz se sanituje, je hospoda zaviena. Nechybi vam prace za
vyéepem?

Chodim na kontrolni smény a ¢epuju s kolegy. Jinak by mi
to ale chybélo, to je fakt. Kolikrat se na kontrolnich sménach
zeptam, jestli si smim zacepovat.

Cim vas svét hospod pFitahuje?
Od patnacti jsem do nich chodila na brigady. Kam taky
jinam? Pivo mi navic odjakziva chutnalo. Musim se ale
priznat, ze ditiv jsem vypila jakékoli pivo. Rozhodné jsem
neiesila bublinky, studeny, anebo teply pullitr, nebo dokonce
to, jak je pivo naCepované.

Jak to vidite dnes?
Kvalita ¢epovaného piva jde nahoru. Myslim si, Ze jsme
usli velky kus, ale poirad mame jeSté hodné pied sebou. Ja
osobné jsem lezakovy typ. Ze bych cely vecer degustovala
svrchné kvasena piva a specialy, to viibec. Miluju Prazdroj.
Skvélou alternativou je pro mé ale mistni lezak u Dvou
kohoutti. Zajdéte!

Mate dalsi plany, kam se posunout?
Nové jsem v revizni komisi spravni rady Profesniho sdruzeni -
Sanitace napojovych cest, na podzim nas ¢ekaji autorizace,
kde musime znovu projit Skolenim z vyhlasek a naiizeni.
Doufam taky, ze Lokal v Korunni nebyl posledni a pribudou
dalsi. Pofad se budeme snazit posouvat v technologii ¢epovani
a usilovat o to, aby nase pivo bylo nejlepsi.

[iNerezovy strojek, nezbytnyjpro vyrobu parku, jitrnic, jelit
. anebo treba salsiccii. ,Kdyz toéite klikou, h¥idel se zuby

stlacuje pist ve spodni ¢ a poté z tenké hubice vyléza dilo
ve sttivku. Reznik si pak otécenim st¥ivka pres palec upravi
délku podle typu vyrobku,“lvysvétiuje Adam Zlatohlavek,
feznik NaSeho masa v Dlguhé ulici. ,U nas v feznictvi
tak délame jednoduché tué_salsiccfe%soli,
pepfem a p‘fipadn“am‘i,nrzebo lehce pi fmerguezi.
Oboji je idealni ke grilovani —na stfednim zaru, aby. st¥ivko

nepopraskalo.*  E—
- -

Chlapi na vyéepech vas berou?
Mé¢éla jsem trochu obavy, ale v§ichni jsou skvéli, od

nejmladsiho po nejstarsiho. Da se s nimi o vSem mluvit,
nemaji problém se na cokoli zeptat. Mame schize

vycCepnich, kde probirame razné véci. Odvadeéji skvélou
praci, a navic mezi sebe ¢im dal vic berou Zeny vycepni.
Jsem na né moc pysna! Prosté mame skvélou partu.

a’di.’s znovu pohostime!

tul si nejrychleji rezervujete pres nas
web — nové umi zobrazit obsazenost
restaurace ve vami zvoleném terminu.

wuat
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Z.-Grils rovnou n'a_(iv-'t-)-r'r-ek ke

Bistro Grils je ted’ priichozi. Muzete si tak'dat trhané kuieci
nebo vepiové na bramborové kasi'nebo kvaskové buchté

a rovnou s jidlem vyrazit na'dvorek anebo do pivovaru.
Pokud dostanete chut na pivo od Kohoutti uz béhem obéda

www.kuchyn:am! muzete si ho nové naéepovat pf¥imo v bistru. il
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Dali byste si sm g

~co houbo

-

VQ'(Isc')jovku ¢i majonézu,

ir

pripadné hlivovy dzem? O tom, co vSechno se da v kuchyni
s houbami provadét; jsme®8ipovidali s Jurajem Macuchem,

profesionalnim houbatem A zbofili jsme pri tom par,

-

zakofenénych (ne)jedlychimytu.
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Nesbira kazdy den, zato skoro cely rok.V 1été a na ﬂdc}gi;ﬂ g
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vyjizdi do lest okolo paté ranni a nazp&t se vragi tieba az E I "

v Sest hodin vecer. ,,Do lesa jdeme na jistotu, ale rozhodng < A ali?ova,u'l y Eurz Bl e g si it
b

to neni tak, ze cely Zivot sbirate na stejnych mistech. Pra
naopak, profesional chodi, chodi a chodi, sbira zkusenos
a dokaze i v neznamém prostiedi rychle zmapovat, co ki

V Sp
jfﬁ:l ceﬁy a technologické postupy,“

omina pa actch, puvodni profesi chemik-technolog,

sv!e zacatky. Od té doby vznikla v jejich vyrobné

roste,’ VyDravi JEeagliaclich kierysvimi ulavky 2480 L spousta houbovyc specialit, od salati pies uzené houbové
nejen Ambiente a propaguje houbovou gastronomuw.; " - & knlcglik& R 00 bujorty, , Do PRk
wCsghagh- ‘- e : iaﬁegustation Bohéme Bourgeoise vozim celoro¢né
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Hlavni cil pana Macucha zustava stejny’r-jalﬁq pted o_smri'écti
lety. ,,KdyZ jsem zaéinal, chtéli kucha¥i jen to, co bylo
tenkrat k dispozici — liSky a hiiby, a piesné to jsem chtél
zmeénit. Ukazat jim, ze houba je plnohodnotna surovina,
ktera jim nabizi neuvéritelné moznosti. Je to osvéta praxi —
nemluvite o tom, zkratka néco vytvorite a nékoho tim
oslovite,* iika prukopnik houbové gastronomie, diky némuz
dnes na talife putuji i syrovinky, kotrce, ¢irtitvky majovky,
anebo sirovec zlutooranzovy — jedly choros neobycejné
chuti, kterého se v kuchynich dlouho bali. ,,Je to, jako byste
jedli jen veprrovou kytu, protoZe jiné ¢asti masa neznate.
Myslim, Ze se mi povedlo otevrit Pandorinu skrinku, jen se
z ni misto zla vyvalil potencial hub.“

Pandofina sk¥ifka

.ii.-.-

cerstve a susSené houby, ale taky hiibkovy pudr, jemné
namlety prasek ze su§eného pravého hiibu. Je to perfektni
vyrazné dochucovadlo stejné jako uzené houby a soéjovka,
které v Lokalech pridavaji tfeba do houbofleka.“

Pan Macuch svoje technologie neustale vyviji a piluje.
»Zacal jsem kandovat hlivu ustri¢nou, zastudena a se
sumavskym medem, a jako vedlejsi produkt vznikl hlivovy
dzem.V Esce ho tusim zkombinovali s grilovanymi kuiecimi
kridly,* popisuje Juraj Macuch. Pravé ladi recept na
houbonézu, majonézu na houbové bazi, a pfi tom poiad
fermentuje, susi, zavaruje, marinuje nebo udi. ,,Asi bude
rychlejsi, kdyz vam feknu, co z hub nevyrobite. U téhle
suroviny se fantazii meze nekladou,*“ sméje se.

A co ty nejedle? ,, To jsou houby s obsahem ruzné
nebezpecénych latek, které neiadime vyslovené k jedovatym,
a fadu z nich zbavite nejedlosti spravnou tepelnou apravou.

Pokud houby spatné skladujete, vznikaji v nich patogenni
reakce jako u masa, anebo obsahuji toxicke latky.
Termolabilni jedy ale degraduji varem, to se tyka tireba

",

-
. |

Juraj Macuch: »

: i #

Prvni znalecké zkouék,'mykologa absolvoval v roceg1981

Pan Macuch patii k nejoblil* jSi

_veédomosti profesionalam. ,,Vite,5

modrajiciho kovare a kolodéje, ale i vaclavky nebo Ciravky
fialové,“ vysvétluje ]'raj Macuch. -
Odvahu experimentovat prenasi i na svoj
»Ze sladké hlivy jsme pripravili vzorky
Herﬁfkovychﬁete%‘t’ed’ zkousi primie
Pfi kandovani nam Zbyva silny sladky roztok, a tak me
napadlo, ze'by se dal zkvasityako ﬁr anebo zpraco
na sirup, ktery k baristé mohli pouzit do koijlﬁ,“
uvazuje pan Macuch. -\\_

Kuchatské finty & fines
’ y ‘y‘ ‘

(zkousel ho'guru nejen &eské mykologie prof. Smdﬂﬁ&a), od
roku 2001 se Juraj'Mactch vénujethoubareni profesionaliné. To
vyiaxﬂnejen pravidelné obnovovani zkousek, ale take vyvijeni
riznyeh technologii zpracovani, které dnes tspéSnésifi (nejen)
do gaStronomie a povédomi kuchatd. On a jeho Zena Jitka

tvofi vyrovnany tym, ktery se ro€né vypravi asi pro tunu hub.
Polovina z toho putuje do ESky a La Degustation a‘jeho vyrobky
si'pochvaluji i v Lokalech, ,v‘Kantyné i v Amase.
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g i
tro okoli:
ladovnu
sveé cokola

——
dodavatelam:~
.:Ee ip _da‘vq; sve \\‘
1 nech€i nic ¥nucovat,
protoZe nejlépe to funguje tahem, ne tla}cem. Chci‘-‘:‘feété vic
prohlubovat znalesti kuchaiu; dlejedina €esta je osobni
vztah atolesance i z moji stral 1y. I&‘éﬁﬁii g{*@m_lgiegqte
nadtésti nejsou tako-v-i»jg-éitov’?ﬁ/a ojinde a s nadseni
nasavaji vSechny informace. proto me spoluprae
bavi,“ Fika spokojend. -
Nekteri uz s panem Macuchem houbariliv ¢
lesich, mnohem cast¢ji v§ak navstévuje on je. ,,Kuchari
maji zakladni védomosti, ale ve zpracovani je muzu naudit
razné finty a finesy, které je posunou dopredu, a nejde
jen o skladovani. Kdyz privezu hiibky, kuchai byjé nemél
vSechny hodit do smazenice. Idealni je roztridit je podle
druhu, posoudit jejich'Stari a popfemyslet o tom, co naloZite,
co namarinujete a ogrilujete, co pasuje do polévky a co na
rizky. Jsem technolog a zajima me¢ postup. Je skoda, kdyz se
aplikuje univerzalni pristup — potencial riznych druhu se tak
vyuzije tireba jen z 30 procent,“ zduraznuje pan Macuch.

MiiZe za to jeho srdedfost, ale'takyl

Oproti tomu urodu houbai neovlivni. ,,V poslednich
letech se projevuje to, co d¥tve-nebyvalo — houby rostou
v rustovych cyklech. Jeden rok bylo majovek tolik, ze jsme
za tyden nasbirali asi dva metraky, dalsi sezonu zase
nevyrostly skoro zadné. Kdyz pracujete v gastronomii, je
dulezité rozlozit si portfolio hub tak, abyste poirad meéli néco
k dispozici a uméli druhy, které zrovna pauziruji, nahradit
jinymi. Houbovou arodu nikdy nepredpovite, tu urcuje
priroda.

Na konci naseho setkani se vedle radosti z krasné prace
vynoii pirece jen i jedna starost: ,,Nejsem nejmladsi a mam
spoustu znalosti, které v podstaté nemam komu predat.
Taﬁlenka se mi honi VHIaVEVigeZ nové receptury —
kd u prevezme cely nas koncept a bude pokracovat
v tom, co jsme s takovym Usi PUCVOTi110“ £y
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pro pana Magiicha:
Nejobliben&jsi houbové jidlo2®
Klasicke videriske Fizky z hrib Vull
marinovanymi houbami, anebo't a polévka

-Xbami od pana Kalendy, de ouby nakyselo.
1 Oblibené lesy? . ﬁ

ajda s nasi

Staré bukové lesy na Krivokl atsku, to je moje srdcova zaleZitost.
Na jaky technologicky postup jste nejvice pysny?

Je jich vice, tfeba vyroba uzenych hub a houbovych koncentrati,
proslazovani, ale taky nakladani hub nejen do octa nebo suseni,
fict, co je nejobtiznéjsi, je to o Case a schopnosti dany proces
pochopit a Fidit.




Parmécl.'ﬁh diré: —

— na Klatovsku, podél némeckych hranic az k Rozvadovu,

na Domazlicku, u podhtifi Sumavy aZ k Chudenicim a po '

Zeleznou Rudu.
— se svoji zenou. ,Uz v prosinci se téSi na prvni majg * ®
3 &
je motor, ktery st!ﬁtyb sezonu. Ona je shéragh .
{priizkumnik. Mn& se n¢ flechce, ale moje'zena je expert -
‘kolikrat se vratime z lesa, oéistime houby, vypijeme kavu
zase premysli o tom, ze by jesté na chvili zabéhla
ich i na loukach, kde najde 80 az 100 rtiznych druht
hub.
— od brezna do‘t’mora - jako prvaise bje\+|' bfeznovky, poto
pliskanicich vozi

» ‘nakladané lesni houby za nakladané zampiony a vafil kotle
houbové polévky. Pry byla naprostym hitem, kdyz se vojaci
k ranu vraceli z tancovacky.

Vadali i
- Smazen

i‘? . )
UzZete znovu ohf¥at, a to nékolikrat a tfeba az druhy

z a ko.\é z iva’m"oubov;’lm jidlim $kodi,

s. Musite je vSak spravné uskladnit - tak jako
ka ” né upravené jidlo.
.— Divoké do sebe ue st&ji té&é kovy, jako je olovo,
~ kadmiu bo rtut, ale ty se obvykle vyskytuji ve formé
nerozpustnych ce P¥i traveni proto neni toxicky vliv
 markantni, protoze se do krevniho obéhu dostava jen zlomek
obsahu.

— Houby (predevd liva istfiénd) obsahuji slozité cukry, které
stimuluji nasi imunitu. V krvi totiz davaji impuls makrofagim,
burikam, které podporuji obranyschopnost organismu.

— Cim starsi ho@g‘n vﬁznéjry;roma a chut. Velké klobouky
h¥ibu zkuste nalozit a pfipravit na grilu.

— Houbat se piihlé i fidi porostem, nadmoiskou vyskou,
svétovymi g rocnim obdobim, ale taky fazi mésice.
Ten svoji pritazlivosti ovliviiuje vypafovani spodni vody do téla
hub a tig C jejich rast -

" Nékte y Ziji V. symbioze se stromy, kefi a rostlinami.
ﬁ‘ hiza a je to Uz sny."l'rodnijev, kdy si
ile latky. Do stromu se pfes

évo @ , fosfor a mineralni latky, houbé se
. 'cl.hll’kﬂé latky.
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i stehno opeéené pékné'dokiupat
a lahodna hebka omacdka. Zadné
rozvarené kusy utopené v husté omacce,
jaké si pamatujeme ze $kolnich jidelen.,
V Kuchyni ho délaji jinak. Zkuste to i doma
podle Séfkuchafe Marka Janoucha. \

Suroviny na 5 porci

— b kutecich stehen

— 300 g najemno nakrajené cibule
—11zicka mleté sladké papriky

— 750 ml slepi¢iho vyvaru

— 125 ml zakysané smetany

— 75 ml smetany na Slehani

— sl

— Cerstvé namlety pepf

— olej a maslo na smazeni

01 Kufeci stehna osolte, opeprete a na trosce oleje a masla
z obou stran zprudka opecte dozlatova.

02 Stehna dejte do pekace, posypte paprikou, podlijte vyvarem
a prikryjte pokli¢kou. P¥i 200 °C pecte asi 45 minut.

03 V hrnci, ve kterém se opékala kurata, opecte cibuli. Jakmile
je osmazena dozlatova, popraste ji paprikou, oprazte a podlijte
vyvarem. Pridejte oba druhy smetany a nechte redukovat asi
45 minut, dokud nevznikne husts$i omacka.

04 Omacku dikladné rozmixujte. Pokud neni dostate¢né hladka,
pfecedte ji pfes cednik nebo propasirujte.

05 Pridejte jesté trochu smetany na zjemnéni, vypek z kutecich
stehen, pepf a sul.

06 Na talit naservirujte kufeci stehno a prelijte omackou.

Tip: Do omacky muzZete na zaCatku vafeni pridat i kufeci kfidla
nebo skelety, jeji chut pak bude jesté intenzivnéjsi.




Sest
moravskyc
vinnych
zastaveni

TEXT A FOTO JAN CEROVSKY, WWW.JIZNI-SVAH.CZ
ILUSTRACE MICHAL CIHLAR

Jihomoravské vino leti kvalitou nahoru,
stejné tak se vyrazneé zlepsSuje uroven
sluzeb s nim spjatych. At uz se stavite jen
na skok, abyste nakoupili par lahvi, anebo
si domluvite posezeni s fizenou degustaci,
nasledujici vinarstvi vas nezklamou.

Sonberk

Popice, www.sonberk.cz

Vinice a vinafstvi Sonberk, s efektni moderni budovou od
vyznamného éeského architekta Josefa Pleskota, ze které je
krasny vyhled na pohoti Palavy, se rychle stalo oblibenym cilem
navstévnikl vinorodé Moravy. A také ¢astym mistem konani
svateb a kulturnich akci. Sonberk se zaméfuje na ptivlastkova
bila vina, se kterymi shird ocenéni po celém svété. V sezoné je
otevieno denné, ochutnavku ve vinotéce neni tfeba pfedem hlasit.
Komentovanou prohlidku nebo fizenou degustaci s vykladem je
nutné rezervovat.

Vinaistvi Valka

Nosislav, www.vinarstvivalka.cz

Nosislav nepatfi mezi nejvyhleddvanéjsi lokality vinorodé

Moravy, stejné jako se nedostateé¢né pozornosti dostava tamnimu
prirodnimu parku Vyhon. Zastavka ve vinarsvi Karla Valky a rodiny,
ktefi zde z 8 hektard vinic pfipravuji rozmanitd, predevsim sucha
vina, se ale vyplati. Pravdépodobné krom vina odjedete i s Zelé

z hroznd, mosty a ledasjakymi dal§imi produkty. Nakoupit mizZete
bez ohlaseni ve vSedni dny a v sobotu dopoledne, zadafit se

mUzZe i maléd ochutnavka. Vétsi fizené degustace a posezeni nutno
objednat.

Vinafstvi Krasna hora

Stary Poddvorov, www.krasnahora.com

Sedmihektarové bio(dynamické) vinafstvi Krasna hora s vétsinou
vysadeb ve stejnojmenné vini¢ni trati se zaméfuje predevsim

na tradi¢ni francouzské odridy a dodava jim originalni mistni
charakter. Budova vinafstvi od architekta Tomase Havlicka ze
studia Létajici inzenyfi patii k t&¢m nejlepsim, které Ize u malych
moravskych producentl spatfit. Krasnohorska produkce dnes

z poloviny mizi v zahraniéi, ¢asto ve Spickovych michelinskych
restauracich. Pro degustaci, prohlidku vinatstvi i nakup je dobré
se predem ohlasit.

Vino J. Stavek

Néméicky, www.jstavek.cz

Vinarsky dvar J. Stavek v Némcickach je specialistou na
fortifikovana, likérova vina, se kterymi se sméle mlZe postavit

i slavné zahrani¢ni konkurenci. Skvélé jméno si ziskal i pro
rliZzova, ostatné o obou tématech napsal Jan Stavek knihu. Ve
vinatstvi vam radi daji ochutnat z lahvi i sud(, v ptipadé zajmu
poskytnou i ,vinatsky rychlokurz“ s prohlidkou vinic a sezndmeni
s vinafskymi technologiemi. Zakoupit vina miZete ve vSedni dny

i bez ohlaseni, degustace a posezeni nutno objednat.

Penzion a vinaistvi U Vrba

Hustopece, www.uvrbu.cz

Rodinny podnik Jana Vrby s manZelkou Radkou a jejich t¥i dcer
nabizi krom vin z ekologicky vypéstovanych hroznl také ubytovani
ve vlastnim penzionu s malym sklepem. Nejstarsi dcera Libus$e,
mistryn& CR v sekani sektd, vystudovala vinafstvi a vinohradnictvi
a dnes je vyroba vina jeji zodpovédnosti. Spole¢né s otcem vas
radi nechaji ochutnat, sezndmi se vznikem vina a prodaji lahve
pfimo ze sklepa. Umi i ochutnavky a posezeni pro velké skupiny,
na které Vrbovi sami i navafi.

Vinarstvi Spalek

Novy Saldorf, www.saler.cz

Bio vinafstvi hospodatici na Kravi hofe u Znojma se proslavilo
likérovym vinem Saler. Jako jedni z prvnich ptekonali stigma
znamkovych vin a smési svym vyteénym Cuvée Gryllus. Dnes
pfipravuji celou fadu vyteénych vin a také merurikovy nektar,
kazdy v8edni den je mliZzete zakoupit u nich v Novém Saldorfu,
i bez ohlaseni. Objednat Ize ochutnavky, i pro vétsi skupiny,

v jedné z lisoven pfebudovanych na degustacni sklep.

Jan Cefovsky

Pije vino - zvlast velkou radost mu délaji ta Sumiva a také klasické
ryzlinky, burgundské a sherry - a poté se snazi nadseni z obsahu
lahvi pfedat dal v ¢lancich na svém webu www.jizni-svah.cz

i coby ¢len wine pop-up uskupeni Druzstvo. Vyhledava rukodélnou
naturalni vinnou produkci z celého svéta a pfibéhy, které se

za ni skryvaiji.

Cit
d

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Tradi¢ni lemon tarte
Tady je recept pfimo oc
FrantiSka Skopce.

Na 8 porci

01 NejdfFiv si pfipravte tésto - fikd se mu sablés a je to
francouzska klasika podobna lineckému. Smichejte 90 g masla,
49 g mouckového cukru, $petku soli, 22 g mandlové mouky
(mandle rozmixované na prach), 1 mensi vejce a 200 g hladké
mouky. V§echno kromé vejce spojte v hmotu podobnou krupici
a nakonec do ni zahnétte i vejce, aby vzniklo homogenni tésto.
Nechte tfi hodiny chladit v lednici.

02 Tésto vyvalejte na 2 mm a vtlac¢te do formi¢ek. Dna propichejte
vidlickou a pfi 165 °C peéte 15 minut dozlatova.

03 Na citronovy krém potiebujete 200 ml Cerstvé vymackané
citronové stavy, 400 g cukru krystalu, 11 vajec a 280 g masla.
Citronovou $tavu, maslo a dvé tietiny cukru svarte a vedle v misce
utlucte vejce se zbytkem cukru. Nechte chvilku vafit, pak horkou
smés postupné zaslehavejte do studenych vajec. Zaslehejte

v homogenni hmotu a uvedte ve var. Nechte 30 vtefin probublat,
dokud hmota nezaéne tuhnout. Prelijte do vhodné nadoby, z ni
pak do kosi¢kd a nechte v lednici ztuhnout.

04 Nakonec vyslehejte bilkovy snih. Do 100 g cukru krystal
pridejte mali¢ko vody, aby se roztekl. Ve Slehaéi si mezitim
vyslehejte 50 g bilkd do konzistence podobné snéhu. Cukr
zahtejte na 118 °C a pomalu zaslehavejte do bilkd, dokud
nevznikne krasné homogenni hmota. Nasttikejte na tartaletku
a pripadné opalte pistoli.



