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Chovejte se
tu jako doma,
pritel

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

>

O moznostech gastronomie pretvaret
mésto a o tom, jak s tim v Cechéch
ne/pracujeme, jsme si v povidali

s popularizatorem architektury
Adamem Gebrianem, pfihodné

v Lokale U Bilé kuzelky, sidlicim vdomé
od slavného barokniho architekta
Krystofa Dientzenhofera (taky jste

to nevédéli, co).

Na Adamovi mé dlouhodobé¢ bavi jeho schopnost v§imat si
detaild v kazdodennim pouzivani mést, dand i jeho zkusenosti

ze 7zivota v zahranidi, at uz studii v LA a PafiZi, nebo neddvném
barcelonském sabbaticalu s manzelkou a malym synem. Umi
pregnantné upozornit na zdanlivé bandlni véci, které jsou pritom
pro kvalitu verejného prostoru a zivota v ném mnohem zdasadné&jsi
nez velké projekty typu nova knihovna. Tteba toho, jak $irka
parapett vypovida o prostupnosti verejnych a soukromych
prostor a kulturni vsticnosti.

Zac¢néme asociativné — co se vam vybavi p¥i spojeni slov
gastronomie a architektura?

Jestli existuje né&jaka definice architektury, tak je to ,,specificka
odpovéd na specifické misto“. Pokud je stavba tak univerzalni,
ze muze stat kdekoliv, neni to architektura, ale design. Pokud ale
reaguje na néjaké lokalni podminky — at uz chovéni lidi, kulturu
nebo podnebi, je to architektura. To, co se déje tady v Lokale, mi
pripada dobré praveé v tom, Ze se tu pracuje s mistnimi vécmi,
at uz s nazvy, nebo surovinami. Kdyz sem prtijdete a objednate
si Coca Colu, ptijde mi skvélé, Ze ji nedostanete. A takhle by to
mélo byt i s architekturou.

Souvislost vidim i v tom, Ze jidlo a piti vyzaduji, abyste na
jednom misté stravili vic ¢asu. Povazuju totiz za dobrou kazdou
¢innost, kterd prispéje k tomu, Ze na néjakém misté stravite vic
Casu, nikam nespéchdte a na néco se soustredite, a mate tudiz
moznost si né¢eho v§imnout, néco si uvédomit. Ale hlubsi vztah
mezi architekturou a tim, co lidi jedi, kromé rtiznych klisé typu
kde se pije tvrdy alkohol vs kde pivo, spi$ nevidim.

Co schopnost gastronomickych provozu vytvaiet mista
setkavani tam, kde by jinak tfreba nevznikly?

Jedna z kritik panelovych sidli§t mifi pravé k faktu, Ze hranice
mezi soukromym a vefejnym je na nich velmi ostra — jste bud
vné, nebo vevnitf v paneldku, nic mezi tim. A v$echno, co
zpusobuje, Ze tahle hrana je min tvrdd, mi pripadd uzite¢né

a dulezité. Kdyz jsem poprvé vidél na rohu na Letné Lokal —

v dobé, kdy to jesté nebylo tak ostrakizované no¢nim klidem
atakdale jako dnes, pripadalo mi skvélé, jak lidi najednou
obsadili celou tu zatdcku. Ze to, co se b&zné odehravd jen
uvnitt, se najednou prelilo i ven. Jdete okolo a vidite, ze se
nékdo opira o bardk, ma pivo polozené na parapetu, nékdo sedi
na obrubniku... to v§echno vam naznacuje, Ze uvnitf je prostor,
kam muzete vstoupit.

Myslim totiz, ze Cesi jsou hodné nesmély narod — neradi
vstupujeme do mist, o kterych nevime, jestli tam smime, viz
obrovské mnozstvi vysokych §kol a uradd, které jsou normalné
verejné pristupné, ale jen tak byste tam nesli. Nebo na parapety
natlu¢eme ocelové hroty a cedulky Neopirat. Kdezto tfeba
v Recku na hrané domt ¢asto najdete $irsi schod nebo zaprazi,
které rika ,,je to sice nase, ale vy to mizete pouzit®. Jsem rad,
kdyz se nékdo v Cechéch snaZi o podobné véci, a z tohohle
hlediska mi ptipadad, ze tfeba Tomas Karpisek udélal se svymi
podniky pro Prahu velky kus prdace. Nejen tim, Ze tam dostanete
dobré jidlo a servis, ale spi$ Ze vznikla spousta mist, ktera uz
zdalky naznacuji, zZe jsou verejna. Vcetné Kuchyné na Hradg,
ktera najednou zptistupni misto, které bylo pro mistni té¢zko
obsaditelné. Zdanlivé drobné véci, pritom maji velky dopad na
Zivot ve meésté.

Lidé, kteFi obklopi roh, jsou zkratka indikator toho, ze

je to pobytové kvalitni vefejny prostor. DokaZou ostatni
pFitahnout tam, kde se néco déje.

Z tohohle pohledu mi pripadd zajimava je$té kombinace
funkci. V Praze, stejné jako skoro v§ude na svété, velké retézce
prevalcovaly nékdejsi lokdlni kina. V roce 1990 bylo v Praze 80
mensich kin, dneska jich je par — a prezivaji i diky baru. Fakt,
ze lidé v ramci konzumace kultury utrati penize za konzumaci
napoji, vlastné umoziuje, aby tam kino viibec bylo. Takze
gastronomie muiize fungovat jako nutnd podpora dulezitych
méstskych funkci, které by se samy neuzivily.

Stejné jako dobra muzea ve svété maji vidycky dobrou
kavarnu, obéas i fine diningovou restauraci, které tam
dostanou reprezentativni prostor s vyhledem, Zadné
sklepeni. At je to londynska Tate Modern, MCA v Sydney,
Eye Film Institute v Amsterdamu...

D¢je se to malokdy, ale — kdyZ se potka dobry obsah s dobrou
formou, tj. hezky prostor s kvalitnim jidlem a servisem, ma to
vliv. Hosté tomu ani nemusi vénovat védomé pozornost, ale kdyz
na takova mista chodi opakované, najednou si za¢nou vS$imat
ijinde, jestli je to misto dobfe vymyslené a vyresené, i co se
detailll ty¢e. Mam tieba takovou uchylku, Ze v§ude saham pod
bar, jestli jsou tam hacky na povéseni véci. Vétsinou nejsou.

Kdyz se tedy shodneme, Ze gastronomie ma schopnost
zlepsovat kvalitu Zivota ve mésté, zajima mé krok éislo dvé
- jak s timhle faktem Praha jako mésto pracuje?

Myslim, Ze viibec. Verejny sektor ma néjaké slozky, které se
zabyvaji tim, aby sem jezdili turisti, a ti myslim absolutné spoléhaji
na vizudlni krasu panoramatu, protoze je to fakt jednoduché. Je

to vidét i na propagacnich materidlech: Karliv most, Prazsky
hrad a krdsné historické prostredi. O Praze Casto slysite, Ze sem
cizinci jezdi kvtli levnému alkoholu, ale tak to podle mé neni — je
to proto, jak mésto vypada zddlky. Zaroven je to divod, pro¢ tu
turisti travi stra§né malo Casu, v prameéru dva a ptl dne, a proc¢ se
sem nevraceji — naprostd vétsina prijede jen jednou. Ne Ze by byli
zklamani, ale maji pocit, ze uz vidéli v§echno. Jsou mésta, kam lidi
jezdi z jinych divodid — tfeba i kvili lokalnimu jidlu a piti, néco
zazit, s nékym se potkat... ale Praha to zatim neni. Mozn4, Ze by
do budoucna byt méla, protoze kdyZ se bude chovat porad stejné,
tak se ti lidé vyCerpaji. Ne hned, ale stane se to.

Nechysta Praha tieba méstskou trZnici, podobné jako
spousta jinych metropoli, kde je tenhle architektonicky
typ dost na vzestupu? Viz tspéch mist jako londynsky
Borough Market, trznice v Rotterdamu nebo madridska
La Boqueria, chystany velky projekt v Portlandu...

Praha méla spoustu trznic — ne velkou celoméstskou, ale

v jednotlivych méstskych ¢astech fungovaly. Z té vinohradské je
showroom luxusniho ndbytku, na Smichové Tesco a knihovna,
na jedni¢ce Albert, byvald jatka na Praze 7 jsou ¢aste¢né trznice
a Caste¢né vSechno, co véds napadne, véetné — jak ted k mému
uzasu spocitala jedna moje studentka — 850 parkovacich stani, je
to vlastné gigantické parkovisté. Postupné se nicméné obnovil,

i diky uspéchu farmarskych trhi, zdjem o to, Ze by ty trZnice
mohly byt zase trznice. Mdam docela rad rzné konverze, ale
vétsinou je nejlepsi, kdyz ten prostor slouzi tomu, pro co byl
navrzeny.

Co otazka méstského zemédélstvi, dalsi aktualni
architektonické téma?

Za me je nejlepsi, kdyZ néco roste primo ze zemé, spi$ nez

v Sestém patre, protoze tam zas muizou byt solarni panely radsi
nez na louce, kde miize néco rist. Mam pocit, Ze zrovna my

v Cechédch bychom se méli primdrné naucit lip hospodatit

s krajinou nez fesit nékolikapatrové méstské farmy. #¥

@blamethecat666
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precteni tohoto ¢lanku mo 7 nd
podlehnete brutalismu (a brute
dobrému jidlu) i vy.

NemZu si pomoct: jak nékde vidim monumentalni kvadr

ze surového betonu, pfestava na mé ucinkovat gravitace

i Casoprostorové vazby, prerusuju véty v pllce, objednéavam
letenky a nejvy$si moznou rychlosti se pfesouvam k objektu touhy.
S kvalitnim jidlem je to podobné (kvali dezertu u Ottolenghiho mi
uletélo letadlo, true story).

A ted ta dobra zprava: skvéle to funguje dohromady. A mohlo
by i vam, jestli se pocitate mezi hedonisty, co radi cestuji jinak.
PovaZzte: rano vejce Benedikt v galerijni kavarné, nasleduje
dopoledni ddvka uméni a brutalismu, lehky obéd v lokalnim
bistru, odpoledni obdiv moderistické vily a vecer se da vSechna
ta krasa zapit ve speakeasy nebo naturdlné vinném baru. Zkratka
celodenni program vysoké nutri¢ni hodnoty pro dusi i Zaludek
laéné novych betonovych obzor(. Navic se tim ¢lovék vétsinou
vyhne daviim.

Nalomeni? To je dobfe. Nasleduje typologicky i geograficky
znacné rozkroCeny seznam mist, kde se tahle kombinace potéseni
da zazit. Akorat se mi sem asi tak ¢tyficet jinych skvélych mist
neveslo, i cesta tisice mil ale za¢ina prvni ochutnavkou. (Zajemci
o kompletni menu jsou vitani na brutbrut.net, kde serviruju mnoho
chod autentického betonu i s tekutym parovanim.)

Barbican Estate a Saint John Restaurant, Londyn

Oboji tézka klasika, ale bavi mé jejich styéné body: jednoduchost
a pritom promys$lenost, pfimoc¢arost, nadéasova hodnota. Saint
John je etablovanou instituci, kam pravem miti foodies z celého
svéta za no-nonsense nose-to-tail kuchyni i pfistupem personalu
v roztomile otrhanych plastich. Jen o par set metr( vedle

stojici Barbican je podobnou legendou v ramci brutalismu. Tti
vysokanské vézaky vyvazuji niz$i bloky a velkorysé vodni prvky

v parteru, auta jsou uklizena do podzemnich garazi ve prospéch
verejnych prostor, kulturni instituce jako knihovna, galerie

nebo divadlo se prolinaji se $kolami a reziden¢nimi budovami:
zaslouzenad ikona a kulturni pamatka (Grade Il listed).

Sirius44 a MCA Café, Sydney

Unikatni brutalistni bytovy soubor, ktery i pfes nesouhlas vlady
a snahy o zachranu mifi k demolici. Vzhledem k unikatni lokaci
se bohuzel nelze divit, jen developer s IQ mrtvé koaly by nestal
0 novou vystavbu na pozemku s vyhledem na legendarni operu,
most, pristav, mrakodrapy v City Business District i historickou
¢tvrt The Rocks (kde pry prodavaji zapalovace z klokanich

varlat jako suvenyr; empiricky potvrzenou tuhle destabilizujici
zpravu nemam). Pokud se vam podafi nejlip polozené betonové
schodisté na svété stihnout zaziva, navrhuju tu radost zavrsit
navstévou blizkého Museum of Contemporary Art, které kromé
top sou¢asného uméni disponuje i jednou z nejlepsSich galerijnich
kavaren ever. Véfte mi, sbirdm je; tady boduje dotazend nabidka,
a hlavné unikatni terasa s vyhledem podobnym, jako ma pravé
Sirius. Jo a posledni véc: prijedte lodi, lepsi dopravni prostiedek
po mésté neznam.

Trg Republike a TaBar, Lublai

Kdyz uz je fe¢ o Jugoslavii... Lublan je okouzlujici mésto pIné
skvélé piedvalecné (Pleénik, Neboti¢nik) i povaleéné architektury,
Ultimatni brut Stonehenge uprostied mésta namaloval Edvard
Ravnikar jako velkorysé namésti s parlamentem, kongresovym
centrem, obchodnim domem a duem kancelafskych mrakodrap(;
staci chodit dokola a délat 6ch. Tekuta faze 6ch nasleduje o par
set metrll vedle v historické &asti za Fickou Lublarika (roztomilé,
7e7?), kde bistro TaBar serviruje $picku slovinského naturalniho
vinafstvi. Paraschos, S¢urek, Organic Anarchy, Vodopivec.., staéi
sednout si pod strom, pozorovat prekrasné secesni budovy na
protéjSim bfehu, objednat néco ze zdejsich vychytanych tapas
nebo vyzraly syr Tolminc z veleslavné restaurace Hisa Frank; uz
nikdy se vdm nebude chtit ze Slovinska odjet.

Westergas Fabriek, Amsterdam

Tohle misto neni brutalistni, ale dovolte dalsi malou reklamu

na to, jak vypada povedena industrialni konverze: pitoreskni
cihlové budovy nékdejsi plynarny z roku 1885 hosti komunitni
zahradu, workshopy, bleséak, hfisté a jezirka, minifarmu, byvaly
plynojem, kde se poféadaji akce pro tisice lidi véetné legendarnich
techno parties... A samoziejmé spoustu gastro vyziti, od
podniku s vSefikajicim ndzvem Mossel & Gin pies femesinou
zmrzlinarnu ljscuypje po pivovar a burgrarnu Troost Brewery
nebo lokalni celodenni bistro Kantoor. Nejlepsi program na celé
odpoledne, zvlast kdyz sem ¢lovék dojde prochazkou z centra
po Harleemerstraat kolem vycizelovanych obchodd mistnich
designérl nebo okouzlujiciho art-deco art-film kina The Movies.

Woodhull Medical Center a Roberta’s Pizza,
Brooklyn, New York

Tohle je fakt velka, velka véc. Kolosalni rozpocet, ambice

i proporce (dvé sté metrové vnitfni chodby), nevole vefejnosti:
taky tam slysite slovo kontroverzni? Jakkoli architektonicky
pUsobiva, tmavé oplasténa dominanta severniho Brooklynu uréité
nevyzafuje laskavost k pacientlim a pocit bezpeci, které jsou dnes
u nemocnic ocenovany; stroj na lé¢eni (jak ji chytfe nazvali v New
York Times v roce 1982, kdy konec¢né oteviela) s promyslenym
vnitfnim mechanismem pfipomina spis tovarnu nebo parkovaci
dim. Milovnici monumentalismu jasaji a foti Uchvatné vertikaly,
milovnici lidského méfitka zdéSené zrychluji krok smér Roberta’s,
coz je pizzerie tak vyhlaSena, Ze predstavuje instituci svého druhu.
Pizza se da jist v nabitém vnitiku, vysoce pfijemném venkovnim
dvore i jako take-away; hlavné se ale da jist potad, protoze je

fakt nemravné dobra. Dalsi fun facts: jedna z budov skryva nijak
neoznacenou michelinskou dvouhvézdu, zvenku to celé vypada
jako rozpadld garaz a na listku najdete dost ¢eskych i slovenskych
naturalnich vin. Radostné misto prosté.

Hotel Fjord a Ladovina Kitchen & Bar, Kotor

Kotor ma pfecpané historické centrum, kam obfi trajekty
pravidelné vypoustgji své naklady masového turismu, dokud
nepretékaji pres hradby UNESCO zpatky. Hned vedle pfitom lezi
dokonaly urbex unik: hotel Fjord. Oteviel v roce 1986 jako luxusni
pétihvézda, jenze pak valka na Balkané, ekonomicky propad,
nepovedené plany na obnovu... a vysledkem je rozlehly betonovy
dezolat, ktery by se obratem mohl objevit v balkanské post-apo
verzi Dynastie. V kuchyni visi draty, za rozbitymi okny $ploucha
move, ale budova v pomérné dobrém stavu stéle stoji a mistni
kali pivko na parapetu nékdejsi luxusni restaurace s vyhledem na
zatoku, tenisté na prilehlé antuce dal pinkaji a pliseni i fikovniky
nerusené obrUstaji. Az vas vyzene hlad, kvalitni obcCerstveni pro
archinauty skyta bistro Ladovina hned vedle. Interiér ponékud
kycovity, ale zdejSi prace s mofskymi plody a moznost jejich
konzumace na velkém venkovnim sezeni je dost v poradku.
Zakusek: sousedni Dukley Art Centrum v elegantni modernistické
budoveé byvalé Jugooceanije, ptipadné dalsi opusténou stavbu
byvalé tovarny na mydla Riviera.

Goetheaneum a Tanja Grandits Restaurant,
Basilej

Aby to nevypadalo, Ze se divné betonové kolosy stavéji jen
poslednich Sedesat let: Goetheaneum *1924 vypada jako néco
mezi vojenskou maskovaci zédkladnou, vysledkem keramickych
pokust Pabla Picassa na LSD a zameckem noblesniho
mimozemského etnika na jedné z vyspélych planet fikéniho svéta
Star Wars. D4 se jit dovnitf, coZz doporucuju, protoze kdyz si
myslite, Ze divnéjsi uz to byt nemize, spiritudiné pastelovy interiér
vas vystieli z gumakd jesté jednou. Vzhledem k tomu, Ze budovu
navrhl zakladatel antroposofie a biodynamického zemédélstvi
Rudolph Steiner, je na zdejsi ,kosmirnosti“ prekvapivy jen fakt,

Ze se na tuhle planetu dé z centra Basileje dojet normalné
tramvaji. Zpatky na zem vas kromé tradi¢niho plaveni v Ryné
mUze vratit veCefe v nedaleké michelinské dvouhvézdé
Séfkucharky Tanji Grandits, jen pocitejte s tak 600 CHF za
vecefi pro dva; zdejsi syrovy vozik v pokrocilém stadiu rozkladu
a extenzivni vinna karta za to ale celkem stoji. A kdyz uz tam
budete, tak vystava ve Fondation Beyeler a pfehlidka nejvétSich
z velkych architektd AKA Vitra Campus (Prouvé! Andd!
Grimshaw!) v blizkym Weil am Rhein je samoziejmé muss sehen.

Unité d’Habitation a Les Grandes Tables de la
Friche, Marseille

Tak je$té jedna tézka vaha: Le Corbusierovo Cité Radieuse
je zhmotnénym architektonickym manifestem. Ze si u ngj
odfikate mistrovych pét zdsad moderni architektury, s tim
tak néjak pocitate, naprosto necekana je ale hra betonu se

zativymi barvami v interiéru i exteriéru, a hlavné krasa stresni
terasy. Skolka s bazénem, kostel, 360° vyhled na mésto a okolni
kopce, organicky lichotivé tvary vytahové Sachty: vyjedte tam ve
slune¢ny den, a veskeré feci o betonu jako hostilnim materialu
pljdou razem stranou. Co se oddechu tyce, v budové je i hotel,
restaurace a kavarna, ale mozna bude lepsSi popojet do La Friche.
Nékdejsi tovarna na zpracovani tabaku funguje od zacatku
tisicileti jako volno¢asové centrum spojujici kulturu i workshopy
vSeho druhu, skatepark, vefejné prostory, a samoziejmé
vyhlaSenou restauraci Les Grandes Tables, velky industrialni
prostor nabizejici francouzskou bistro klasiku i sezonni inspirace.

Danubiana Meulensteen Art Museum a Bistro
Baroza, Bratislava

Slovenska metropole se neobjevuje zrovna ¢asto v Zebficcich
top destinaci, pokud tedy nepocitame zafazeni obracené
pyramidy Slovenského rozhlasu mezi nejosklivéjsi budovy
svéta. Bratislava ma pfitom dost co nabidnout nejen
milovniklm brutalismu (kdyZ uz jsme u néj, tak most SNP,

hotel Kyjev a levitujici meteorit Slovenskej narodnej galérie
jsou must). Napfiklad Danubianu, postmoderni budovu pro
sbirky holandského sbératele Gerarda Meulensteena na misté
s neuvéfitelnym geniem loci uprostfed vodniho dila Gab¢&ikovo.
Diky pochozi stfeSe, kvalitni praci se svétlem a socharské
zahradé stavba unikatné propojuje interiér a exteriér, vodu

a vzduch, pfirodu a kulturu a ptredstavuje jeden z nejlepsich
kontextll pro uméni a jeho vnimani, co znam. MozZna to zni
pateticky, ale zajedte si a uvidite sami, zdejSi velkorysost je
navykova. Vyjizdka z mésta (podél Dunaje vede cyklostezka,
pfipadné sem z centra jezdi lodé) se vyplati i kvili bistru Baroza
na pul cesty: obytny komplex na samém okraji Petrzalky
necekané ukryva bistro, které kreativné pracuje s typicky
slovenskymi chutémi v odlehéenych Upravach, naptiklad lango$
fine diningovych parametr(. #¢



KROK ZA KROKEM

TEXT KLARA KVITOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Podle §éfkuchaie Radka

z Pizzy Nuovy. ,Mam rad™
italskérecepty a tenhle patri k my
nejoblibengjsim,” fika.

Svétoznama omacka pochazi z méstecka Amatrice. V roce 2016
ho zachvatilo zemétteseni. Tehdy se spojilo vice nez sedm set
restauraci po celém svété, aby z kazdé prodané porce téchto
Spaget vénovaly pfispévek na pomoc obétem a opravu italského
méstecka. A jak si spaghetti all’amatriciana pfipravuje Radek
Pecko z Pizzy Nuovy?

01 Na 2 porce potfebujete 320 g Cerstvych Spaget, 300 g
slaniny guanciale, nakrajené na kosti¢ky, 50 ml suchého bilého
vina, §petku sugeného peperoncina (chilli) a Izici nastrouhaného
syra pecorino.

02 Spagety vafte v osolené vodé 3-5 minut, na skus. Nebojte se
vodu na téstoviny poradné osolit, méla byt slana jako ta motska.
Hotové jidlo uz ale nesolte, slanina i pecorino v sobé maji soli
dost.

03 Na panvi orestujte guanciale a nechte vypéct tuk. MliZzete
vypekl a spojil s chuti rajéat. Ta mdzou byt drcend, anebo v celku
- co mate zrovna ve spizi. Na panvi je rozmélnéte vareckou. Je
dllezité, aby omacky bylo tak akorat, téstoviny v ni nesmi plavat.

04 Pridejte $petku chilli a pfrilijte vino. Vaite asi 5 minut, aby
se z vina vyparil alkohol. Pfidejte raj¢ata se slaninou a nechte
omacku chvili probublavat, at se vSechny chuté hezky spojily.

05 Do omacky pridejte uvarené téstoviny, promichejte a nechte
jesté chvili dojit. Spagety se rovnomé&rné obali omagkou.

06 Na zavér pridejte nastrouhané pecorino a poradné
promichejte. Na taliti miZete je$té dosypat syr a kazdou porci
pokapat kvalitnim olivovym olejem na zjemnéni chuti. &

04 ViNo

Vratit se
k Cistoteé

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Diky mamince - Ce$ce mluvi perfektng
cesky, diky srbskému tatovi se zamiloval
do vina. ,Vinafri i odbératelé jsou moji
kamaradi, pohoda je pro mé vic nez
byznys,“ fikd Marko Jeli¢, dovozce vina
a mélnicky mikrovinat.

Jaké vino mate rad?

Takové, které md dobrou energii a je mi po ném dobfe.
Samoziejmé ted nemluvim o alkoholu, protoze kdyz to preZenete,
je vam $patné po vSem. Ale neni dtivod, aby byt jen jedna
skleniCka v ¢lovéku vyvolavala neptijemny stav. To pak pocituju
ne bolest, ale nahly tlak v hlavé. Nékdy se citim otupély, jindy
naopak podrazdény — z dobré nalady je ,,nic moc*. Radsi si ddm
vino, které mé povznese, odleh¢i mi hlavu a otevie mi kanal,
kterym si tu radost hliddm, misto aby mi ho zavrel.

I proto dovazite prevazné naturalni vina?

Ano. Je dobré vratit se k ¢istoté, kterd tu kdysi byla. Jde mi o to,
aby co délam, mélo pozitivni presah. Jestlize vim, Ze vina od mych
vinard nepfrispivaji k degradaci ptdy, ale naopak k regeneraci,
protoZze se obejdou bez chemie, motivuje mé to. I to, Ze mizu patfit
k prednim dodavateldim Esky a Degu. Stale vic lidi si uvédomuje, ze
budoucnost vinarstvi je praveé tady. Byl jsem v Parizi, Kodani i na
dalSich mistech, kterda hybou gastronomii, a podniky, které to mysli
vazné, fakt tihnou k prirodnim viniim. Tim, Ze si néco kupuju,
podporim nékoho a néjaky model — a ja se snazim podporovat ten,
o kterém bych si pral, aby mu pattila budoucnost. K tomu se poji
radost z toho, Ze mam skv¢lé odbératele. Smysleji podobné jako
ja a Casto jsou to moji blizci pratelé.

Miizete tohle Fict i o vinaFich?

Ano. Kdyz s vinafem domlouvam spoluprdci, je pro mé dualezité
i to, aby byl na stejné viné, protoze nds ¢eka spousta telefonatt
a e-maild a je fajn, kdyz je komunikace prijemnad. I byznys se

da délat profesiondlné a zaroven lidsky a vinard, kteri vytvareji
uzasna vina, a jesté je nam spolu fajn, je nastésti dost. Jejich vina
jsou pritom tak zddand, Ze by je klidné¢ mohli prodavat draz.

Proc to neudélaji?

Protoze ten Cloveék je pokorny. Neni chamtivy. Misto feci

o byznysu vam pUjde ukazat koné, se kterym ore vinici. Neddvno
jsem se jednoho vinare zeptal, pro¢ nezdrazi vina na dvojnasobek,
kdyz by mu za né lidé i tak utrhali ruce. A on povida — to bych
sice mohl, jenze ja tu nechci sedét se snobem v Bentley, ale

s lidmi, jako jsi ty. Uvédomuje si, Ze Cas, co travi s fajn lidmi, je
vic nez penize. To se mi moc libi. Taky si myslim, ze budoucnost
uz nema agrese a manipulace, ale pokora a Cistota.

Ze kterych zemi vino dovazite?
Hlavné z Rakouska, Francie, Itdlie, Slovinska, Slovenska,
Némecka, a samozrejmeé ze Srbska.

Mate pi¥i tom zabéru viibec éas zajet za ,,svymi* vinaf¥i?
To je ta nejprijemnéjsi ¢ast prace — jet tam, citit atmosféru
mista, naladit se na toho ¢lovéka, dozvédét se jeho zivotni
pravdy a postoje. Mimochodem, ti nejzajimavéjs$i maji presah
na cely region. I diky jejich prikladu si dalsi vinafi tfeba feknou
— aha, ono to takhle jde! Tteba Rudolf Trossen z némecké
Mosely déla biodynamiku uz snad ¢tyfticet let. Z toho se mu
pétatficet let v8ichni smadli, a dneska jsou jeho vina v Mugaritzu
nebo Nomgé, v nejlepsich §védskych i kodanskych restauracich,
v Australii, v Tokiu... Vinaiim ,,chemik@im®, ktefi si klepali na
Celo, pro¢ déld takové blazniviny, kdyZz staci postrikat to, a je
vystardno, trochu zmrzl ismév na rtech.

Ucil jste se na tatoveé vina¥stvi v Srbsku. Vinaftite

i v Cechach?

Od roku 2015 mam mikrovinarstvi na Mélniku, ale porad
to délam vSechno sam, takze nestihdm uplné podle svych
predstav. Najit si v nejvypjatéjsi dobé, v zari a rijnu, nékolik
tydnt na vlastni vino neni lehké. Tteba se to ¢asem zlepsi.

Co nového v nejblizsi dobé chystate?

Domluvil jsem se s par vinari z Jury, coz je zvlastni vinarska
oblast mezi Svycarskem a Burgundskem. Je to velmi destivy kus
Francie a misto, kde vznikaji vina s mimorddnou mineralitou

a tim, ¢emu rikam vibrantnost. Je to ,,elektrizujici* naboj, ktery
muze nékdo popsat jako svézest, mineralitu nebo kyselinu...
Takové vino vdm rozehraje chutové poharky a vyvolava chut
na dal$i dousek. Tahle vina z Jury bych ted moc rad dovazel
vic, jenze je o né ve svété obrovsky zdjem.

Tak snad na mé zbude.

Pry jste také DJ...?
Driv jsem si tak vydélaval, ted uz to délam vyhradné pro
Druzstvo — a kazdoro¢né hraju na narozeninach Bokovky. 4



Driv Ilde presn : které
jablon u nich na zahradé se jak
jmenuje, a hlavné na co presneé
se jeji plody hodi - na rozdil od
téch ze sousedniho stromu. Pro¢
je dulezité zachovavat tradiéni
odrudy a jak se to déla?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO VACLAV JIRASEK

Staré odriidy ovocnych stro

—jen jabloni existuje na 12 000 odrud."Ne

ze v obchodech obvykle narazite na dva nebo trid
jablek,vesmeés z dovozu a vysSlechtenych na tzv. shelf life,
tedy aby néco vydrzela a i po dlouhych tydnech transportu
a skladovani vypadala patiicné lakave?

» Iradi¢ni odridy postupné mizi i ze zahradek a to je
skoda. I tohle je prece kulturni dédictvi,” poznamenava
Tomas Zidek z Biofarmy Skienér, kdyz se setkavame
v nedalekém Vyzkumnem-a slechtitelském ustavu
Holovousy. Mame tam schtizku s Jirim Kaplanem, ktery tu
pomaha uchovat ony staré odrudy uz sedmnactym rokem.
Pokud cekate laboratorni prostredi a bilé plasté, jste na
omylu. Pracovni odévpana inzenyra se napadné podoba
montérkam a bytelné boty naznacuji, ze tenhle muz travi
vic ¢asu v terénu nez v laboratori ¢i kancelari.

Kaplan. Z dalSi police vytah e prepravku S hruskam1 (¥ida,
jsou tu!). ,,ETd€ maji nékdy ucinéné poklady, a ani o to
nevedi. Takovy clovék fekne —'mam na zahradé takovo
divnou hrusen, Spatné plodi, 1Ra male hrusticky =, vezme
pilu, a konec. Jenze ona to , ktera je zaklad
susen¢ smeési na&a)ovou . Iyhle znalosti
se postupne vytraceji, a s éktere @'lic.iy ovoce,
upozoriiuje. 44 o
Tomas Zidek vyuziva tile
cervena jabli¢ka, pry mu je ezla zvédava péstitelka
na urceni. Jiri Kaplan se podiva okem odbornika, vyslovi
hypotézu, urcit plod s jistotou se vSak zdraha: Jablicka si
vSak nechava k blizs§imu prozkoumani (a za par dni nam
obéma vola, Ze §lo o Rederovu renetu). Zasnu, jak se muze
v téch desitkach a stovkach odrud orientovat, z dalSiho
hovoru vsak vyplyne, Ze je téZ nadSenym péstitelem — stejné

ti a vytahuje z Kapsy tifi ™

Jeptiéka‘a Ovéi hubitka

. Ze vSeho nejditiv nas ovSem zve do chladici mistnosti.

Jen co vstoupime, uhodi mé do nosu intenzivni aroma
jablek — a jesté néceho. Hrusky...? Pan Kaplan se rozpovida
a prubézné pritom vytahuje )eﬁlothve prepr , plné
vzorné vyskladaného ovoce. Co bedynka, to ji drada.
Jablka vsech moZnych barey, tvaru i velikosti. ,,Existuji

i ozdobna jabli¢ka, ktera vazi kolem tii gramu, zato maji
dlouhou stopku, na druhé¢ strané spektra jsou jablka vazici
kolem 800 g — odriida Manga super,“ priblizuje Sifku

skaly.

Neékteré plody vylozené svadéji k ochutnani, jina naopak
odrazuji tlustou, od pohledu nepoddajnou slupkou. ,,Pozor,
tieba ve Francii si tahle koZnata jablka, takzvané kozenaky,
vyloZen¢ hyckaji. Presné védi, které odriidy se hodi na cider
a které tireba na jejich spec1a11ug te Tan-n,“ vypravi pan

- 3
si dlouhy zasedaci stal, u ktZrého na s€be‘hodnotitele pies
hory jablek sotva vidi, nas pravods vsak vzapetiuvede
na pravou stirizl mlrw \,,Optl nélni je, kdyz hodnoti

: oné toho mame obcas
V Holovousich nicméné

g€ — prave se chysta jubilejnw

Nejde pritom zdaleka jen ogablka Péstuji tu i zminéné
hrusky, ale také Svestky (,,048 trh bohuzel pirevalcovaly ve
znacne casti roku slivy asijského ptivodu, pritom u nas jsou
tradi¢ni mensi §vestky, §pendliky, mirabelky... kdo to dnes
ale jesté zna?“) a desitky a desitky dal$ich druhii ovoenych
stromau. ,,V podstaté je to sbératelstvi a my soucasnou

jako Tomas Zidek. Je radost vidét, jak si ti dva notuji.

»Na zahradé mam Jadernicku a kozené jablko, pak dvé
starée odrudy Svestek, Katinku a Jojo, a dvé starsi odrady
merunek,*“ vypocitava farmar ze Skirenére. Chcete si
vychutnat jesté par dalSich poetickych nazva? Mate je
mit: Ov¢i hubicka, Jeptiska, Rehtad soudkovity, Bezrucovo
panenske, Pireloucsky sisak, Zvonkové, Zapoveézeng... a to
jsme jenom u jablek!

Vazime, mérime, ochutnavame

V chladirné jsou dva stupné Celsia, takze ackoli je listopad,
téSime se, Ze se venku ohiejeme. Je krasny slune¢ny den,

a kdyz dodavkou vyrazime k sadtim, pripadam si spis

jako na vyleté. Mezi vzrostlymi stromy vSak uz pokracuje
zasvecena debata védce a.farmare — za chuze se deli jak

0 novinky v oboru, tak.o. nesnaze a strasti, ktere jejich
praci provazeji. Letosn Lsuch€ 1éto s extremné vysokymi
teplotami péstitelstvi: moc 'nepralo (»c0 nesezraly mysi, na
to se pak vrhli zajici‘?), oba proto doufaji, Ze dalSi sezona
bude priznivejsi. Kazdy si obcas mezi feci utrhne ja_blko

a ochutnavame i dalsi z plodu, které tu jesté zbyly (trnky
uplné nedoporucuju).

To uz jsme ovsem ve druhém sadu, a tady prevazuji
dosud mladeé stromky. Pan Kaplan v tom maé systém:
»Sazime je postupné podle/doby zrani, od ranych odrud
az po ty pozdni, s rozestupem deseti dnt,* objasnuje svou
metodu. V kazdé skupiné jsou odriidy razeny abecedné,
od kazdée jsou tu tii stromy nebo kete. Ovoce, které tu

- is pomoci brigadniku sklidi, pak podrobné hodnoti.
U jablek vazime, métime, hodnotime aroma, otladitelnost,
- mnozstvi cukru, poéet zivotaschopnych semen v jadfinci, ale

i tteba chruplavost. Mimochodem, diiv se jablka nechavala

- dozrat a jedla se mékka, protozZe lidé meli casto Spatny

chrup. Dnes spottebitelé preferuji jablka, ktera kiupnou,*

- vysvétluje Jiri Kaplan a dodava, ze od kazdé odrudy berou

vetsi vzorek a ziskané hodnoty pak zprumeéruji. Predstavuju

Zabavné a poucné ]
Terezie naridila w;sazet pod
a orechy y se VO)S
Cesty i peci o stromy mel na starost es
jednotlivé stromy*,,pro?
si pak smeh sk11d1t ovoc

postupné mizi... ,

P#i vypravéni o starych &asech se vSichni najednou
ocitame v jiném svété, v némz vsechno melo svij
jednoduchy, avsak jasny smysl. Vzpominam pritom na
zahradu svych prarodicu ai po letech si vybavim, jak
babicka tikala kterée jal 1ajak s dédou presné veédéli,
ktera jablka snist hned (letni brzy moucnati, matc¢ina jsou
sladoucka, ale taky moc nevydrzi), a ktera naopak vyskladat




I A
“sbirku uz/mogneroz rujeme;jen sem tarn‘, kdyz narazime

na‘opravdu zajimayvou odrudu, A vidygky to je Sophiina
volba,“ konstatujediri Kaplan®

Staré odrudy choevavaji tak, jak jsmewidéli —
vysadbou. Dalsi hoznostl je hluboké zmrazeni (pii
-120 °C) = kryoprqzelvace sJe dulezité zachovat genofond
nejriznéjSichodru m indiverzitu. Kdykoli se totiz mize
stat, Ze prijde 1’1éj\alf¥vé, neznama choroba azdecimuje
ty druhy; které dnes revazuji. Kdyz clovék ysadi na jednu
Kartu, snadno prijg vSechnogTomu se tif snazime

predejit, f tika. Tok ,,sbératefswi“ ma u nasggtradici dlouhou
zhruba dvé sté let z ladatelbm byl dékan lﬁ) Rossler ‘

z Podebra
v c1rkevn10 1ch po€ v,ro e,
pestoy l*o \I‘asteru Takze Z cﬁl

Kaplan I "

i ifmél hromadu iznamych
vQce se navic casto
a.vat" “ vypravi pan

. Ty

tha lednice's ovocem vcet; nZ ace,ne P
alezené® odrid$s ernac slQupedsky, po#
mi prﬁ:d ¢asem v televizi @ ¢elostatni

patrant. | ﬁ 3

{Qe i navlassk o’f'ecé. k fradi n;}n typiim a‘trlly
krapace, kter¢ maji kirehkou skoirapku ze je 1 slabs1 jedinec
rozlouskne:v; dlani, 2 (J)pak kamend€e se zyvlast tvrdou
a od‘ohlll_ou slupkoua¥ieba ve Franc "i'sou Zvgklijist cerstvé
orechy, 'my sije davam ‘e spis suSené, v obdaobi o Vanoc do
Velikonoe,jin| chelipridava pan Kaplan dalsi nagedni
odllsnos‘t Ml ochodem, véd¢lijste, Ze kdyz va Sak
dlouho nenese; tak se traduje, ze je dobré mu ,,namlatit*?
Presné ﬁ?ﬁoto duvodu se jesté dnes nékde ofechy setrrasaj
s pomoérbidel Eidé uz davno vypezorovali, Ze oreSake ‘
sveédéi otie 0, se vysazovaly podél cest anebo nail
dvore, kde;’ s'g povozem,“ pridava pan Kaplan d

.’ stromuy

filozit do sklepa Proto me pq‘te 44, k eTomé
k rozpovida) 0 torm, ze v Rakot&sku i tu] ziskova
orgamz ce Archa Noemov;, ktera staréodrudy” ovocnych
le ticba i ra]catt(ma]l )1ch na 80 drud') nejen
,ale také ,,di luje’’. ,,Poplset_@ , V. )ake .
ké visce,mate pozemiek, na kteroh svetovou stranu

. je orient vany, jaky typ=pédy tam je,'aoni Vam doporu€i

nékolik odrud kterynrby se|tam mélo darlt “ popistlje p‘éi‘nr

Zidek ,,pestltelstVl naTmraY. = /N \ N ',
I u nés se viak najdou taci, ktefi se chte]l zdse po'lete

shledat s jablky nebo hruskami, ktere si pamatuji z détstvi)y v

a chtéji je najzahradé vysadit nelen pro sebe, ale i pra své

J détia vnuky. Pokud jste v pokuseni i'vy, prozkoume]te .

stranky www.stare-odrudy.cz. A az piisté pojedete Z\Q
mamou nebo/za dédou, dejte si spolu kafe a nechtq si

"l \
vypravet... &

Tomas Zidek o tom, jak funguje spolhpra’ce Biofarmy Skiener

s Ambiente: ,,Zatim jsme dodavali pfedevsim netradicni druhy %'

zeleniny, hlavné do Esky:aPizzy Nuovy, Trinactihektarovy sad

) © pm—— £ v vo : %
jsme vysadilitv mlﬂ'olex.t:oce a na pfani Séfkuchail z Ambiente

jsme napfiklad vysadili g‘odrudy,kdoull Mame i i novou,

hypoalérgenni odriidu jablek Santana, nebo franeouzskou

odridu Rosetta, ktera ma cervenou duZinu a pestuje'se na most f.‘
téze lakave barvy, anebo starou odridu hrusek Konm ce. .
Ov&ém nez budou stromky plodit, jesté si rok nebo dva
podkame... Chceme zde vysadit také staré odrtdy jablek pro%
zlepSeni opyleni ostatnich stromku.“

Jak vypalit
uslechtlly
deS:

AUTOR KLARA KVITOVA
FOTO JAN CERVENKA

doséhlo vyssi zralostl a cukernatosti. Ta je pro destilat zadsadni,”
vysvétluje pan Voverka.

Ke spravné palirné patti vlastni sad, a tak jsme se byli projit
v tom, ktery tady pan Voverka pfed nékolika lety zaloZil. Bylo pro
né&j mimo jiné dllezité, aby v okoli nevznikly Zadné dal$i stavby,
které by narusily ptirozeny raz krajiny. Vysadil jabloné, slivoné
i hrusné prevazné starych ceskych odrid. ,Vyrobu destilatl
ani ovocnarstvi nemame v rodiné, a tak jsem se pustil do ¢teni
starych knih. Potfeboval jsem zjistit, jak stromy zasadit a jak se
o né starat, aby se spravné rozrlstaly a nesly co nejvic kvalitnich
plodl,” popisuje své zac¢atky. Rad by jednou palil destilat hlavné
ze svého, ale posledni slovo ma pfiroda.

Jak to bylo s pomeranéi?
Ackoli pan Voverka pali vétsinou z tradi¢nich ¢eskych odrld,
neboji se ani experimentovani. Pfipravuje tak napfiklad kvas

Palenka, ve které je nadSeni, Usili, a hlavné radost z poctivé
odvedené prace. Byli jsme se podivat v Javornické palirné, kde
pfesné takovou vyrabéji. Cim se li&i udlechtily destilat a ten

z velkovyroby? Zasadni rozdil je uz v samotném ovoci. Pan Voverka
ho peclivé vybira a destiluje pouze jednodruhové destilaty -
palenky z jedné odrddy ovoce. Do kvasu navic nehodi vSechno, co
spadne ze stromu. ,Kazdy kus ovoce mi projde rukama. Musi byt
dobte vyzralé a bez kazd, nemGzu si dovolit, aby mi par nahnilych
jablek zkazilo cely kvas,” zdlirazriuje pan Voverka.

At zraje déle!

Diky téhle péci spliiuje véechny podminky pro to, aby mohl
vyrabét uslechtily destilat, ktery svou chut ziskava ¢isté pfirodni
cestou - jen z ovoce. Neptidava zadny cukr, a tak kazdy destilat
chutna autenticky podle druhu ovoce, ze kterého byl vypalen.
To, co je v ovoci, budete citit i v palence - nic vic, nic mif. Ovoce
proto musi mit charakter: vyraznou chut, aroma, kofenitost,
sladkost a vysokou zralost. ,Pfi spolupréaci s ovocnafi je pro mé

i z odridy Golden delicious, ktera se na paleni obvykle nepouziva.
P¥i cestach po Spanélsku ho napadlo nechat zkvasit i pomerandée.
Ptivezl si jich hned tii sta kilo. ,,Je to trochu jina prace nez

s ¢eskym ovocem. VSechno jsme ru¢né oloupali z kiry i bilé
duziny, sesla se k tomu parta pratel jako kdysi na drani pefi. Po
Case jsme zjistili, Ze takhle se to dlouhodobé délat neda, a koupili
lis na pomerance. Doufam, ze v palence je citit Spanélské slunce
a ovocnafska tradice z regionu, ze kterého pomerance odebirdame,
vypravi pan Voverka, zatimco nam déla ¢aj z pomerancové kary,
kterd mu zbyla po zpracovavani citrusd. Chysta se experimentovat
dal, a tak mozna budete moct ochutnat i palenku z mandarinek.

V souladu s p¥irodou

V Javornické palirné se prvni ldhve naplnily v roce 2016. Prvnimu
kostu, se kterym byl pan Voverka spokojeny, predchazela Iéta
stravend nad knizkami o destila¢nich technologiich a obdobi
zkusebniho paleni.




»Byl jsem ve Skotsku a navstivil tamni destilérky. Maji dlouhou
tradici, ale hlavné jsou vystavény v souladu s okolni pfirodou.
Vzpomnél jsem si na to, kdyZ jsme si v Javornici poftidili chalupu
a po C¢ase se rozhodli koupit i staveni pfes cestu,” popisuje pan
Voverka.

Na inspira¢ni cesty se vydal i do Némecka. Potkal se tam
s mistrem destilérem Christophem Kellerem, ktery vypalil
naptiklad slavny gin Monkey 47. Kdyz ochutnal jeho destilaty
a vidél ho pfti praci, védél, Ze je na spravné cesté. Z Némecka
si proto nechal privézt i destila¢ni stroj, se kterym ted déla
v Javornici nejen paradu, ale i vysoce kvalitni palenku.

Na péleni a praci kolem sadu je zatim sdm, ob¢as pomizou
déti a manzelka. Se stejnou preciznosti jako k vybéru ovoce pan
Voverka pfistupoval i k ndvrhu stavby a designu lahvi. Moderni
staveni ze studia ADR doplnili dekoracemi, které posbirali po
bazarech. Lahve navrhlo studio Olgoj Chorchoj. %
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V Cervnu se vratil z Ameriky, kde stravil
sedm nabitych let, a rovnhou nastoupil do
Café Savoy. Ted uz se véak Lukas Pohl
plné soustfedi na ,nového* MysSaka.

Co vSechno chysta a pro¢ ma zvlastni
slabost pro ¢okoladu?

Prvni patro Mysaka se ma znovu otevirat. Kdy a s ¢im?
Pracujeme na tom, ze v My8akovi vznikne cukrarskd vyroba,
aby se vSechny dezerty uz nemusely vozit z Café Savoy.
Chceme, aby se sem cukrarna vratila stoprocentné, a aby to lidé
vidéli a citili. Horni patro by mélo byt plné cukrarskych vini,
protoze tady to bude vSechno probihat. Uz pred Vanoci chceme
v Mysakovi péct croissanty, koldce, buchty..., a po Novém
roce by se sem méla presunout vyroba dort(i a veSkera dalsi
produkce. Prostor a my vS$ichni si zaslouzime, aby to tu zacalo
naplno fungovat. Mimochodem, vzdycky jsem chtél pracovat

v cukrarné s oknem a tady by se mi to mohlo konecné splnit.

V Americe si tohle nemuzes dovolit,
protoze té okamzité prevalcuje rada lidi,
zadupou té do zemé.

Zatim pendlujes mezi MySakem a Café Savoy. Chysta se
néco nového i tam?

Savoy se méni na trochu jiny koncept, predtim to byla kavarna
s restauraci, ted to bude restaurace s kavarnou. UZ nebudou
produkovat tolik dortd pro ostatni, takZe se budou moct vic
soustredit sami na sebe. Kvalita jidla a dezertt by méla byt
vypipland — typicka pravé pro Savoy a Mys§ak by mél byt taky

o

svij.

Jaka je tvoje idealni predstava Mysaka?

Me¢la by tu byt cukrarska vyroba s pekarnou, bakery shopem.
Chtéli bychom délat nejlepsi croissant v Praze. Ale chci tu mit

i pekace, ze kterych si lidé vytahnou Cerstvou buchtu nebo
kola¢. V hornim patie budou vitriny s dorty a pfed nimi plechy,
a dole spi§ pecené véci. Vezmes si kafe s sebou, k tomu ti zabali
treba plnény croissant, zatimco nahote ti to naserviruji z plechu

na talif. Co nejcerstvéjsi, jesté teplé, kifupavé. Postupem Casu
bych sem chtél zpatky i ¢cokoladu, ¢okoldadové figurky, délat si
svllj marcipan, soustfedit se na doplnkovy prodej — cokoladové
bonbony, bonboniéry... Prace s ¢okolddou je moje srdcovka,
mam na ni radd tu volnost a kreativitu. Co se tyCe pestrosti, je to
podobné jako s kavou.

Jaky dalsi ,,cukraisky sen“ mas?

Tteba udélat fakt dobry vétrnik, a neni nutné, aby byl fialovo-
modro-zeleny a mél na sobé lentilky. Prosté kla sickd ceska
cukrafina, ale do hloubky. Kdyz mas$ $lehacku z farmy a mtize$
si vybrat mlyn, ktery ti umele mouku, bude vysledek daleko
intenzivngjsi. I proto, ze k tomu bude$ mit celou story a vysvétlis
to lidem. Pak nebudou vidét jenom to, kolik ten vétrnik stoji, ale
budou chapat pro¢. Takze dodavatele sdm obvolavam, vytahuju
staré Ceské recepty...

Ze kterého obdobi?

Prvni republika je fajn, ale tu nikdo z nds nepamatuje. Mtzeme
jenom odhadovat a zkouset staré recepty. TakZe se soustfedim na
to, na co jsme byli zvykli jako déti — prazska koule, modelovana
brambora... Jde si s tim hrat, tfeba nase prazska koule ma jiny
tvar, dokonce jsme ji proto chtéli pojmenovat prazska nekoule. Je
to néco mezi prazskou kouli a Snickers — prece jen jsem Amerikou
trochu postizeny. Mdme i rakosku, rakvi¢ku s kokoskou. Fuzovani
se nebojim, myslim si, ze cukrarina by meéla byt i vtipnd. Pokud se
tomu nékdo zasmeéje, tak prima, pokud ne, aspon si da dobry dort.

Jakymi dal$imi zplisoby jsi do své prace integroval
americky vliv?

Oni v§echno sypou, v8echno je barevné, crazy... Nemyslim, Ze
je to z principu $patné, ale musi to mit urcitou uroven. Takze na
karamelovy vétrnik nasypu kousky karamelu, ale uz ne M&M's.

Jaky pomér systematiénosti a kreativity cukrafina
vyzaduje?

Potrebuje oboje, a ja taky. Jsem rozlitany, chaoticky, a jakmile to
prezenu, ztracim se v tom. Takze je pro mé naprosta nutnost mit ve
vécech systém. Stresuje me, kdyz nemtzu teba najit néjaky recept.

V éem pro tebe byla Amerika dileZita osobné? Kam té
posunula?

KdyZ pracujes v Americe, ziskas urcitou pokoru. Je to totiz
masakr! Najednou zjistis, ze tisic lidi je lepsich neZ ty — a to by si
m¢l kazdy zazit. Jakmile si o sobé za¢ne$ myslet, Ze jsi dobrd, v ten
moment skoncis. Prestanes se vzdélavat a neciti§ potfebu jit ddl,
protoZze jsi spokojend tam, kde jsi. V Americe si tohle nemuize$
dovolit, protoze té¢ okamzité prevalcuje rada lidi, zadupou té do
zemg¢. Jde o to, mit zdravy ndhled a nikdy netvrdit, o kolik jsi lepsi
a ze tamhle délaji fakt hrozny véci...

Jak dlouho jsi tam byl?

Sedm let. Po ¢tyfech péti letech se dostane$ do té masinérie, Ze
spolu s dal$imi deseti miliony lidi fape§ New Yorkem a spoustu
véci délas automaticky. Kdyz mi Tomds Karpisek napsal, jestli
bych se nechtél vratit, nejdriv jsem si fekl — nesmysl! Pak jsme se
o tom ale bavili doma a mé to nahlodalo. Vzal jsem si dva papiry,
na pravy jsem si napsal, pro¢ bych mél odjet, a na levy, pro¢
zustat. Na levém jsem mél jenom dvé véci — pratele a shopping —,
zatimco ten druhy byl cely popsany.

Kde beres pofad nové a nové receptury?

Kdyz chci zkusit néco, co jsem jesté nikdy nedélal, oteviu si

tfeba pét webdl s kvalitnimi recepty, ¢eskych i zahrani¢nich.
Recepty si vytdhnu a udéldm si z toho vlastni. Cerpam ale

i ze starych kucharek a taky ze svého notysku jesté ze $koly,
hotelovky v Hronové. Méli jsme vlastni cukrarskou vyrobu a pekli
z poctivych surovin. Poctivd byla i nase pani mistrova, i kdyz to
byla pékna pedantka. Skvéla zenska!

Vi viibec, jakych uspéchii jsi dosahl?
Az pojedu domt, budu se u ni muset stavit. £
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Ze jsou feznici drsni chlapici, dokazuje
uz udalost, ktera se stala v Praze na
zacatku 14. stoleti. V roce 1310 ubranili
svymi sekerami Prahu od korutanskych
zoldnérl, a mistra feznického jmenoval
Jan Lucembursky dokonce prazskym
primatorem.

Reznici byli srdcati odjakziva a svédomité se starali o vaZznost
a rozvoj svého remesla. Historie dokazuje, ze vzdy stdli na strané
spravedlnosti a byli pripraveni hgjit ji za kazdou cenu.

V roce 1310 vladl Cechim kral Jindtich Korutansky,
ktery svou politickou neschopnosti privedl zemi do bidy
a zmatkt. Ceskd §lechta se proto postavila na stranu kn&ny
Elisky Premyslovny, jiz byl vybran za muze Jan LLucembursky.
Kdyz dorazil 28. listopadu pred zdi Starého Mésta prazského
s umyslem zautocit na meésto, byli to pravé reznici, ktefi mu
pomohli ubranit se proti korutanskym Zolddkéim. Bojem je
odehnali od brany svatého FrantiSka, feznickymi sekerami
prosekali méstskou branu a umoznili tak Janovi vstup do
Prahy.

Za to krél feznikiim udélil vysoké ocenéni — sméli mit na
C¢erveném praporu nebo na Stitu bilého lva bez korunky s jednim
ocasem a také pecet s podobnym lvem. Mistra feznického, ktery
stal v Cele bojujicich feznikd, Jan Lucembursky dokonce jmenoval
prazskym primdtorem.

Zachrana feznického kostela

Reznici toho dne také zachranili kostel svatého Jakuba, kterému
se od té doby rika ,,feznicky*, pred drancujicim davem.
Podobnych zasluznych skutktt méli prazsti feznici na konté celou
tadu a krdl jim za né udéloval nebyvalé vysady a prava. Svaty
Jakub je dodnes povazovan za patrona tohoto femesla a v kostele
je stale viditelnd nasténnd malba, kterd znazornuje bojujici
tezniky. Za své zasluhy si tam mohli také nechat vystavét kryptu.
Nad jejim vchodem je vyryty latinsky ndpis, ktery kon¢i slovy
,, L'ebe af nerozrezou reznici® — kradeze v kostele se totiz trestaly
useknutim ruky.

Dnes maji nasi feznici uz dobojovano a 25. listopadu si
vysekli paradni oslavu Dne feznikt — s FrantiSkem KSanou
v Cele. 4¥

S PFiruéni stal slouzici k uloZeni inventaie je nenahraditelnym
pomocnikem obsluhy, je totiz velmi praktickou ,mezistanici“
na cesté od stoll v restauraci do zazemi a zpatky. Obvykle je
opatfen zasuvkami na ptibory a prostorem pro pradlo, sklo
a vSe potfebné pro servis. %

Jak ochucuji kuie v Grils? Kazdé dva tydny jinak. Milujeme dobré maso — novy blog o ¢eském
Pfijdte to otestovat! mase P = nmm\

Prectéte si recept na tatafa_k z Kantyny, postﬁp jak pripravit

steifie dobte jako v Nasem-ma

Tipy $éfkuchaiky Markéty Libanské:

»Na oleji nebo masle opec¢eme cibuli dotmava. Pomér masla

a oleje podle potfeby obménujeme, variabilni je i druh oleje -
naptiklad u chuti Korea se nam osvéd¢&il sezamovy. Zkouseli jsme
i uzené sadlo z Naseho masa. Kizicky byly diky nému krasné
kfupavé, jen sadlo rychle chytalo na ohni. K cibulovému zakladu
pridavame jednotlivé ingredience - v ptipadé Korey to bylo chilli,
zazvor, rybi a séjova omacka. K sadlu se vyborné hodilo typické
Ceské kofeni: ¢esnek a majoranka. V nasem tymu byla hodné
oblibena chut inspirovana Marokem. Nad ém jsme vyudili
Cerstvé chilli papri¢ky a pak je promicfﬁ%tovou passatou,

fimskym kminem a mletou paprikou.” ¥
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Martini
Coffee

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

NemdUzete se rozhodnout, jestli si na
zaver dat spis kafe, anebo digestiv?

Tenhle koktejl z Brasileira vam da
oboji, a jeste je sladky jako dezert.

»Martini Coffee je jedna z novinek, kterou jsme na listek
zaradili po zafijové rekonstrukci. Je to klasika, navic se hodi
pro kteroukoli denni i noéni dobu,” 1dka Michal Trnavsky, hlavni
barman Brasileira Slovansky diim. ,Zakladem je nase vybérova
brazilska kava zna¢ky Nordbeans s nazvem Sambifo, prazena
pfimo pro nasi restauraci. Jde o stoprocentni arabicu a vynikaji
v ni tény ¢okolady a vlagského ofechu.”

A jak na to? Do Sejkru nasypte led a vlijte 40 ml kavy, 40 ml
vodky (v Brasileiru sazeji na Russkij Standard), 10 ml kavového
likéru (Kahliy) a 10 ml vanilkového sirupu. Pozor, kdva musi byt
tepld, jen tak se vytvori zddouci husta péna. Poradné vysejkujte
a pfes barmanské dvojité sitko (double strainer) pfelijte do
skleni¢ky na martini. Do koktejlu se tak nedostane ledova drt

a je krasné hebky. Ozdobte tfemi kavovymi zrnky. Podavejte
idealné k dezertu - anebo misto néj. %
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