S jidlem roste chut

and the an P&t velmi specialnich kousk(l masa a jak
za né sklidit ovace vestoje + grilovaci

triky 02 feznik( a $éfkucharu. K masu
mUzZete servirovat sezonni zeleninu 07 -
jak je to s tou Ceskou a jak vidi sou¢asnou
situaci sami farmafri? ZjiStovali jsme to
pfimo u zdroje. Maskrtnica 03 tentokrat
zaostfila na bréka, kelimky a dalsi (ne)
ekologické jidelni propriety, kterych je |éto
plné. Nerudovskou otazku Kam s nim?
01 si pokladaji i kavarnici, ktefi nabizeji
tolik oblibenou kavu s sebou. S vrchnim
baristou Ambiente Ondrejem Stoklem 01
jsme patrali po moznych feSenich. Bonus:
Lahodny vybér food trucku 08 (nejen
v Praze!) a recept na skoricovou rolku 10
s vanilkovym krémem z MysSaka.
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doruky nlizap n
avisi nejen naizl
sta, ze kte
- “ «
expertem na peka

' také hadruhu moukyah
V Esce
Ay

kvy';tvarné dila. Wsledek!

No ano, s kell’r41kem od kavy i‘jinych drinlgqf.'
Kam ho déat, kam ho rozhodné& nedavat
a jaké alternativy se ry. uji’?' Uprostred
festivalové sezony o tom pouvazoval
Ondiej Stokl, hiavni barista Ambiente.

\ = ey
“Degustaéni veéere v Esce

Zajdéte do Esky-napétichodovou degustaéni vedefi, kterou
séfkuchaf kazdy-vecer pripravuje z jinych surovin. Nové si k ni
mUzete pripit nealkoholickym parovanim sestavenym z ovocnych
Stav, infuzi a limonad.

FOTO HONZA ZIMA

. P s P
Taky vas po skonceni koncertu, fe lu nebo jiné ,,hromadné Uz jste ochutnali I'IOW hoveézi §pekééek %';. '
akce®“ najednou uﬂgo odi ta imkt v odpadkovych Z Naseho masa? 7
kosich a pytlich a lém okoli? te si predstavit, auraci Ambiente
kolik kavy s sebou se denné proda ve vasem mésté/vasi étvrti/ e z hovéziho masa, loje, trochy kofepi. : asty Laciny
vasi oblibené kavarné? Vsechny ty kelimky pritom putuji na yve sklenici i opeceny nad ohnéms® = ) chare Lokalu Petra Bendy

jediné misto: do spalovny. ,,L.idé v prvni fadé nevédi, kam je
maji vyhodit. Nékdo si mysli, Ze je bézny kelimek papirovy,
jenze tak to neni — uvnitt je potaZzeny plastem nebo voskem.
Takze ma smysl vyhodit vicko 't’ do plastii, ale samotny

lfelimek patfi do smésného od i rej
. -
hstuii i kompostovatelné kelimky!, namitnete

mozna. Ano, existuji. A to je asi tak vSechno — tedy v nasich

lasicky ,na jezka’, ale podélné, a to vic, = i e (@lucie_marik),
nez je zvykem,” doporucuje Feznil‘iéek K8ana. Za¢néte jako gligle etecka.vseti)
vzdycky, tedy na Spicce Spekacku, ovSem misto abyste skondili
u ,usi“, sméle vedte fez dal, az k druhému kongi. Timto zplisobem

Spekacek nariznéte po vSech stranach, tedy de facto na étvrtiny.

podminkach. ,,V principu je samozifejmé super nabizet - b ”
kompostovatelné kelimky, ale v praxi se s nimi bohuzel nic Vecny kelimek?
dobrého nestane. Ceské kompostarny na né totiz nejsou e ! I : . T B i ;-a\
pfipravené a skladky jsou preplnéné, takze se to — opét — spaluje Na prazském majalesu, ale i na nékterych dalSich akcich jste ho o :Qi ' ;;‘:'."' 8
spolu s béznym odpadem,* popisuje Ondfej smutnou realitu. mohli potkat: vratny kelimek. Je z tvrdSiho plastu, plati se za néj 1 =y, oy e Moty - 4 ~
Jak dodava, jedinou vyhodou je fakt, ze eko kelimky pfi tom vratna zaloha tfeba 50 K& a u stankl vdam ho na pozadani vyméni j bt o _’M
neprodukuiji tolik oxidu uhli¢itého. Pozitivni piklad? Treba za Cisty. VSechny kelimky se pak vymyji a pouziji znova. ' 2 e gl Eine By :
Velka Britanie. ,, Tam legislativa jasné nafizuje kompostovani, Také nékteré kavarny uz nabizeji vlastni ,trvanlive” kelimky, s i
tudiZ je tam spousta sbérnych nadob, a hlavné kompostaren a jeSté vam daji na kavu slevu, pokud si takovou nadobu sami 4
a viechno funguje, jak m4,* nabizi srovnani. Zadrhel oviem prinesete. Chvalyhodné je, Ze obvykle nedélaji rozdily mezi
muze nastat i tak: staci totiz, kdyZ do kose s ,,eko kelimky*“ ~ tim, jestli ztaSky Ci batohu vytahnete , jejich” kelimek, anebo
nékdo bezmyslenkovité prihodi jeden obycejny, a cela varka treba podobny od konkurence. Na tenhle systém uz v rdznych
muize byt znehodnocena. ,, To by musela u kazdého koge stat variacich najely tfeba La Bohéme nebo Coffee Source, zatimco -
hlidka nebo by se musely vSechny vyhozené kelimky jesté OneSip Coffee ma vyhradné kompostovatelné kelimky.
kontrolné prebirat — a samozrejme to predpoklada, ze by ty
kompostovatelné byly jasné rozpoznatelné,* poznamenava MuzZete si ale vybrat i designovy ,hrnek” podle svého vkusu - K r
$éfbarista Ambiente. A podotykd, Ze i kdyZ to zatim opravdu celou kolekci jich nabizi treba Keep Cup, plast i sklo dle libosti. - LT
nevypadd na masivni zakladani kompostaren, da se ocekavat, A jelikoZ jsou v8echny modely (nejen této znacky) opatreny w L S ] ‘\. -
%e i u nas budou kelimky ¢asem zatizeny ekologickou dani, tak priléhajicim vickem, kromé vaseho svédomi zlstane zaruéené oo we I "as
jako se to uz stalo u igelitek. A pak bude nerudovska otazka Cista i vase kabelka. ;,Q
»Kam s nim?“ najednou mnohem naléhavéjsi. 4%
R= | - “ulp




TEXT SARKA HAMANOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

3

» . =

LT e Ny ‘ﬁfﬁ
Ho'di%maso na gril umi kazdy. Jenze :
kdyz k tomu znate vychytavky od feznikd
q,é'éfkuchaFG,Wsledek'bude'd mnoho

lepsi. '__ = “jél’st na www.miluje

V feznictvi v Kantyné nam zabalili pét kouskd mas, ktera vyzaduji
specifickou pfipravu. Seznamte se s holubi¢kou, oponkou, kotletou,
kvétovou $pi¢kou a loupanou pleci.

01 Holubicka

Trojuhelnikovy tvar pfipomina pfi troSe fantazie kfidlo holubice. Kdyz
ji budete krajet, davejte si pozor, jak vedou vldkna, a fez vedte vzdy
proti vlaknu - mozna budete muset v priibéhu krajeni maso pootodit.

02 Vepiova kotleta

Ackoli pfirozenost veli maso na gril polozit, u kotlety s tukovym

krytim se to délé jinak. Tuk nafezejte do mfizky a kotletu dejte na gril
nastojato — na nafezany tuk. Ten se za¢ne vypékat a prostoupi do
masa. Teprve kdyz je tahle ¢ast zlat4, zacnete kotletu grilovat nalezato.

03 Oponka
Dlouhy sval, ktery se déa grilovat dvéma zpUsoby. V Kantyné oponku
zabali do Sneka, propichnou $pejli a griluji ze vSech stran. Kdyz

v Kantyné nebo
Y, jak s nim pracovat, si mlzete
bremaso.cz

. *, e ’.
Maso na grilovani koupite u
na www.ereznictvi.cz. D,

hotovou oponku rozbalite, najde na ni kazdy ¢len rodiny optimalni
kousek - na krajich je prope&enéjsi maso pro déti, uprostfed rare
Uprava pro tatu.

04 Kvétova Spicka

Ideani maso pro ty, ktefi maji radi malo propecené steaky. Kvétova
Spicka ma tukoveé kryti, a pravé touhle stranou ji zacnéte grilovat. Kdyz
je tuk vypec&eny, polozte maso na gril, rychle je z obou stran opecte

a nechte asi 5 minut odpoc&inout. Potom steak nafilirujte a teprve
poté pripadnym damickam a détem odfriznéte tuk (feznici z Kantyny
to ale nedoporuduji, protoze se tak pfipravite o vyraznou ¢ast chuti).

05 Loupana plec

Supermeékky sval s kratkymi viakny umistény u lopatky vas pfi
grilovani maze piekvapit. KdyZ ho totiz poloZite na Zar, naroste
do vysky. Potfebuje proto del§i odpoc¢inek — nechte maso odlezet
klidn& 10 minut.

Uhliky

V grilu rozdélejte ohen (lepsi nez chemické podpalovace jsou trisky
a polinka) a pak pripadné prisypte dievéné uhli. Pockejte, az uhliky
Uplné zbélaji a uz nad nimi neudrzite ruku, a teprve pak zacnéte
opékat maso. Aby vonélo jesté lakavéji, doporuduji kuchafi pfidat
jedno polinko z bukového nebo dubového dreva.

Soleni

Nékdo soli maso pred grilovanim, jiny po ném. Rozsoudit tyhle
dva tabory nikdo nedokaze, takze je to na vas. Kazdopadné
doporucéujeme kvalitni sal, idedlné maldonskou (koupite ji

na ereznictvi.cz).

Otaceni

Kdyz date maso na gril, nechte ho nad nejrozzhavengj$im mistem
zatdhnout a neotacejte ho, dokud se samo neodlepi. Stejné

je zapecte i z druhé strany. Poté steak posurite nad mensi zar

a nechte pozvolna dopéct. Jednou az dvakrat oto¢te. Maso pak

bude mit jemnou kfupavou kdrku, uvnitf bude rovhomérné
propecéené a Stavnaté.

Odpocivani
Nez se do masa pustite, vzdycky ho nechte odlezet. Dejte ho
na prkynko, miniméalné pét minut polykejte sliny a teprve pak
zaCnéte jist.

Ochuceni

Kvalitni maso nepotrebuje nic vic nez slil a pepf. Pokud vam

to ned4, rozpustte v rendliku maslo, pfihodte do n&j tymian
nebo rozmaryn, a jen co maso sundate z grilu, potrfete ho
snitkou byliny. Ke steaku pak mlZete podavat ochucené maslo
&i oméacku. &
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Mozna uz vas to napadlo. Michate si tak
orosenou sklenici plnou espresso tonicu,
ledy cinkaji o stény, a v tu rdnu vam to
dojde - ¢im si to piti micham? Kvali mému
bréku se mozna udusi dalSi Zelval Podle
mého instagramového feedu jsou ted
bréka ekologickym problémem Cislo 1.
Kdybychom se zeptali matky Zemg, ¢im
bychom ji mohli pomoci, asi by na prvnim
misté nezminila pravé slamky na piti,

ale nest. Léto je pro jidlo a piti s sebou
zasadni sezona, a tak mam par napadd,
jak si nékolik kusu plastu usetfrit.

Nejsnazsi je vzdycky sahnout po osvédéeném, jen v trochu

jiné formé. Tudiz na trh pfibyla spousta alternativ kopirujicich
plastové nadobi jak vzhledem, tak funkci. Jsou z rliznych
(pGvodné jedlych) skrobd, jelikoz se ale o jejich rozloZitelnosti
vedou spory, zkusime se podivat do minulosti. Tfeba na zmrzlinu.

Dokud byla k mani jen kopeckova za pétku a eskymo na dfivku,
nebylo co fesit. Levna kopeckova se totiz podavala — a nyni
zaznéji oslavné fanfary — pouze v oby¢ejném litém kornoutku

z mouky, vody a trochy cukru. Je stoprocentné biologicky
odbouratelny, da se snist, da se nim tlumit miminkovsky hnévy,
stoji par haléra. Posledni |éta pFinesla progres v oblasti femesiné
zmrzliny, na jejiz bohaté porce ¢asto oby&ejny minikornoutek
nestaci, a tak se vsadilo na kelimky.

Jasné, vejde se do nich vic. A pomaleji se promaceji. Ale pozor!
Existuji i pevnéjsi kornoutky. Chutné;jsi kornoutky piné

orecht a ¢okolady, dokonce i kornoutkové misky, na které se

s nastupem kelimk{ skoro zapomnélo a které se daji polozit
jako kelimek.

Pokud bez misky nemUzete byt, mrknéte, jestli vas oblibeny
zmrzlinaf nenabizi tuhle moznost. Nebo ho ponouknéte.
Protoze lizat zmrzlinu ze zmrzlinového kelimku je jako jist
oloupanou mandarinku z plastové krabicky.

A plastové misky?

Jednak jsou osklivé az k placi, druhak se jimi neda topit,

o recyklaci pIné otazek ani nemluvé. Osobné se jim snazim
vyhnout. Bohudiky se vétSina pouli¢niho jidla uz dneska podava
zase na klasickych papirovych talifcich, ze kterych jedli esky
klobasovy street food uz nasi dédové. Nevyhodou je samoziejmé
to, Zze se promasti, ale jidlo do ruky si pfece neberete proto,
abyste si ho Setfili na potom. Hezky snist za horkal

=

Jinak jsou ale oficialni moznosti dost mrzuté. Pokud si berete
vlastni jidlonosic¢e, pohybujete se na hranici ilegality — kvali
hygienickym vyhlaskam je €asto k vidéni népis ,do vlastnich nadob
jidlo nepodavame*. Nezbyva nez doufat, Ze papirové, tftinové

a celulézové krabicky objevi co nejvice provoznich...

Symbolem zlého jidla ,to go" ale zlistava paradoxné napoj. Napoj
v kelimku. Ty existuji ve vice variantach, ale pokud nechcete ani
jednu, mate opét na vybér. Jednak si mlzete pofidit termohrnek
nebo ekologickou, baristy spolunavrzenou nekoneénou variantu
kelimku, ov§em zakopavat o ni v kabele cely den nemusi vyhovovat
kazdému. Nebo nosit pfebyte¢né zavarovacky rdznych velikosti,

Lizat zmrzlinu ze zmrzlinového kelimku
je jako jist oloupanou mandarinku
z plastové krabicky.

které pak postupné tfidite... Pro matky na hfistich mam ovSem
specialni radu: spratelte se s baristy, stante se stalym hostem —
a kdvu v hrnku vadm daji i pfes ulici! Na nasem nejbliz§im hristi
mi to funguje se vS§emi tfemi blizkymi kavarnami, takze ani mirna
promiskuita nevadi. Vazné, zkuste to.

Revoluéni reseni!

Nakonec br¢ko, kterym to vSechno zacalo. Uz del§i dobu nam
fotky zkrasluji papirova, v ndpojich se krasné rozpoustéjici bréka,
sem tam i rostlinna - v8ak ono uz slovo ,slamka*“... A noveé je tu
hit, nerezové brc¢ko. Pit pfes néj je ale trochu jako cucat ledovou
kostku, takze pfichazi prekvapivé zji§téni: studené napoje se daji
pit pouhym pfiloZzenim rtd k okraji sklenice. To je, co?

Zbyte¢nému odpadu zmar a krasné léto! £

04 DESIGN

Pachut

nedostatecne

recedeného
oziho mléka

TEXT MICHAL NANORU
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Vendula Knopova, jedna z nejuspésnéjSich

ceskych fotografek, nafotila predposledni
tfi Cisla naSeho ¢asopisu. Jidlo hraje v jejim
portfoliu podstatnou roli. Pfipomernme
parkem ucpany vyfuk, archivni kfupky

v galerijnim Sanonu, lidskou hlavu s porkem

v tasce lkea, chlebovy skejt, vyvar z pasku
nebo sladkosti ze Savoye celé pomalované
malifskym Stétcem. Ted se ale Vendula zda
byt svétem konzumu presycena.

Jaky mas vztah k jidlu?

Vlastné by se mi ulevilo, kdyby se nemuselo jist viibec.
Otravuje me vSechno, co je s tim spojené. Specialné otazky
typu: Kam se ptjdem najist? Uz jsi jedla? Uz jsi vyzkousela tu
novou restauraci? Neuvarime si néco dobryho vecer? Jednou
jsem dokonce uvazovala, ze si kvali tomu zajdu na rodinné
konstelace. Jim jako popelnice a blizkym lidem to vadi.
Obcas mam obdobi lilku a dyné, ale pak to zprasim parkama
z konzervy anebo pikaem. JenZe udélej s tim néco, kdyz ses
takhle $tastna.

Jak se jedlo u vas doma?

Nepamatuju si, ze by nékdy mamka uvarila tfeba kfepelku na
slaném karamelu. Mé gurmanstvi se tu zrovna nerozvijelo. Co
jsem hodn¢ nesnasela, byl studeny téstovinovy salat s jogurtem
a Cervenou paprikou. Kdyz jsem vidéla, Ze to mame k veceri, Sly
na mé uzkosti. Taky jsem obcas schovavala zbytky do zastérky

a v pokojicku jsem to nacpala do velké ¢isnické penézenky.

Jednémi z hrdinek tvé fotoknihy Tutorial jsou kozy. Jedli jste
hodné kozich vyrobka?

Mame kozi stadecko, mama d¢la syr a jako malé nas prirozené
nutila pit i kozi mléko. Do ted si pamatuju tu pachuf nedostate¢né
precedéného koziho mléka, ve kterém ztstanou chloupky. Nam

to samozifejmeé vubec nechutnalo, a tak to mama obcas prelévala
do krabice od kravského mléka, aby nas osalila.

Proto nemas rada lidi, potazmo nerada fotis lidi?

Lidi mam rada, ale nemam rada skupiny, coz znamena tfi a vice.
A taky lichy pocet lidi ve skupiné. Jeden vzdy ztstane outsiderem.
TéZce nesu, kdyZ jsem to ja. MoZna to mam uz ze zakladni §koly,
kde jsem tajné touzila po n¢jaké sranda parte, ale vzdycky jsem
vypadavala. A nerada fotim lidi proto, Ze potrebuju pfi foceni
dost ¢asu vSechno ozkouset a najit nejlepsi variantu. Ale zivy
Cloveék bude tézko osmndact hodin mlcet a ¢ekat na mé s rukama
v kliné, az se madam rozhodne, co je pro ni nejlepsi.

Znam lidi, co vydrzi pézovat vyrazné déle nez kupfikladu
Slehacka. Jaké je tvoje oblibené klisé kulinarské
fotografie?

Asi ovesné kase vSeho druhu se seminkama, které ti projdou
travicim traktem jako na skluzavce a pak je mize$ znova
presné spocitat ve stolici. Dobrou chut vSem.

Na tvé lonské parizské vystavé prezentujici fiktivni
svatebni agenturu visel i Michelin. Byl to odkaz

na prefouklého priivodce restauracemi?

Ne. Vyrabéla jsem svatebni $aty v podobé spaciho pytle pro
Michelinovu manzelku. AZ potom, kdyz jsem si k tomu délala
reserSe, jsem zjistila, co je za poctu dostat michelinskou
hvézdu. Takze bych vSem chtéla osvétlit, Ze to neni cena

za nejlepsi pneumatiku.

Jak by vypadala Vendula Knopova bez ironie?

Nedavno se mi to stalo a dojimalo mé vSechno bez jakéhokoliv
naznaku sarkasmu. Rozbrecela jsem se u serialu Sanitka 2,
kdyz zachranili miminko, nebo u toho, kdyz Jagr popisoval,
jak nikdy nezapomene na atmosféru s klukama v kabiné. Ne,
vazné. Je to moje obrana. Momentalné jedu na rok do Jizni
Ameriky hledat svaty gral, protoze jsem dospéla do stadia,
kde jsem shledala zdejsi zivotni styl plytkym, malichernym,
jalovym, uspéchanym nebo omezenym. Porad je tu na mé
moc civilizace a beru svoji cestu jako vojnu, kterou by mél
projit kazdy. Doslo mi, ze nékteré véci neudélam jen tak ve
Photoshopu.V Riegracich nebo Stromovce na né neprijdu.

Co tam ale budes jist?

To je asi to posledni, co budu resit. Obchdzeni trha a hledani
neznamych ingredienci origindlné orientalni lokalni stravy
nebude pravdépodobné patfit do mého ,,to do listu“. Bude
to nejspis takhle: Ja mam hlad. Coze, zase? Vzdyt jsi jedla

ve Ctvrtek. £
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A historicky prvnim drzitelem Zlaté pipy
se stava... Tomas Hrncir! Jako vycepni
yoteviral* Lokal Dlouhaad, poslednich
osm let vam ale naCepuje hladinku, Snyta
a spol. U Bilé kuzelky. Pro¢ se vrhl do nové
soutéze pro vycepni z Lokall a co byla

ta nejtézsi zkouska?

O tom, Ze ocenéni Zlata pipa ziskate pravé vy, se

v lokalnich kuloarech védélo dlouho predem. Vazné se to
podafilo utajit do posledni chvile?

Ano! Ten den jsem zrovna mél Ctyfi akce, ale nd§ manazer trval
na tom, ze na vyhlaseni musim. Dokonce kviili tomu sam volal
nasemu Stamgastovi, kterému jsem slibil pivni tymovani, tedy
spole¢né Cepovani a degustaci s partou pratel nebo kolegt.
Tomu musel fict pravdu, ke mn¢ se to ale fakt nedostalo.

Treba své ,,Cestné vitézstvi“ obhdjite i v prvnim roéniku
regulérni soutéze Zlata pipa, ktery pravé zacal. Pro¢ jste
se do ni po letech praxe vlastné prihlasil?

Jsem soutézivy typ, proto jsem Sel i do soutéze Master
Bartender a v roce 2013 jsem ji vyhral. Soutéze jsou prima,
posouvaji ¢lovéka dal, protoze kdyz tuhle praci délate delsi
dobu, muzete upadnout do stereotypu. Jasné, Stamgasti vas
hlidaji, abyste porad drzel svou uroven, ale je fajn, kdyz vas
»hlida“ i nékdo jiny. Jste pak vic ve stfehu a tak to ma byt.
Navic je kazda soutéz zazitek a adrenalin. A co si budeme
povidat, kazdy je trochu jesitny a ma radost, kdyz vyhraje a vi
se o tom.

Bylo tézké dostat se do ,elitni desitky“ soutézicich?
Podminkou bylo splnit celou radu ,,disciplin® a ziskat prikaz
vycepniho. Ja to mél jednodussi, protoze bézné sanituju, délam
pivni tymovani... Kolegové to museli obihat, néktefi to délali
se mnou, jini s Lukasem Svobodou. Ale vSichni jsou fakt
dobfi.

Ktera disciplina vam dala nejvic zabrat?

Pivni parovani. Mam moc rad plzen, ale pfiznam se, ze stouty
a ,ale“ mi moc nefikaji. Zaujalo mé pivo Castel Rouge, které
dozrava na viSnich — chutnalo jako griotka. Zato jedno pivo
bylo vylozené ,,kafové®, je tam hodné prepaleny slad... a ja
kafe nepiju. I kdyZ uznavam, Ze s jidlem to ptisobi zajimave

a zkusit néco netradi¢niho ¢lovéka obohati.

R A
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Jak dlouho uz délate vyéepniho?

Letos to bude devét let. Kdyz se oteviral Lokal Dlouhaaa

a na pohovoru se meé ptali, jestli bych nechtél na vycep, rekl
jsem — ne, budu na place. Vydrzelo mi to mésic a pul. Kdyz jsem
totiz videl, jak tam vycCepni pracuji, zménil jsem nazor. Libilo se
mi, Ze se prace vyCepniho opravdu ocenuje a tlak na dobré pivo
je tak velky, ze se nepovedené muze dat pryC a neni to Zadny
problém. K hostovi jde jen fakt krasné pivo. To ¢lovék nezazije

v zadné jiné hospodé. Vsude se Setri kazda kapicka.

Mate chut zajit si po sméné jesté na pivo?

Jasné! Zjistil jsem, Ze je to jediny ndpoj, co mi chutna. Asi pred
Sesti lety jsem uplné prestal pit pandky, vysta¢im si s pivem —
samoziejmeé kdyz je dobré. Nékdy vim, Ze uz bych mél jit doma,
ale porad mam zizen. Pitelnost plzenského je uzasna, a jeste si
na ném muzeme vyzkouset, jestli mame mozek v poradku.

Jak?

Kdyz se napijete, na konci jazyka citite horkost. Vychutnate si ji,
a do dvou minut by se méla zménit v suchost. Jazyk d4 mozku
signal, aby se Clovék zase napil. Takze kdyz to udélate, je to jasna
znamka toho, Ze vSechno funguje tak, jak ma.

§tamgasti za vami prechazeji doslova z Lokalu do Lokalu.
Jak to délate?

Clovék musi byt na lidi hodny, snazit se s nimi vychazet. To

plati vSude.V hospode je to té€zsi, protoze jsou tam i opili lidé,
ale myslim, Ze nejlepsi je se usmat a ono to jde. Nékdy je to
narocné, kdyz je ¢lovék utahany — délame tu plno piv —, ale mam
zku$enost, ze kdyz se Clovék usméje, je to najednou vsechno
lepsi. Lidé jsou taky hned prijemnéjsi. Takze se snazit, a to

i v pripadé¢, Ze host prijde uz predem nastvany.

Co v takové situaci pomize?
Neprohlubovat to! Naopak se pokusit dostat ho do lepsiho
rozpolozeni. Obvykle se usméju a za¢nu mluvit o pivu. %

06 HISTORIE

PALACOVA

KUCHYNE

TEXT SIMONA MARTiINKOVA-RACKOVA
FOTO REPRO Z KNIHY KUCHYNE A STOLNICENI
NA SLECHTICKYCH SiDLECH

Téste se! V prlibéhu léta otevie Ambiente
v Salmovském palaci na Prazském
hradé novou restauraci. Architektka
Tereza Fronkova si v ni v podstaté vytvorila
vlastni palacovou kuchyni. Co je to za
fenomén a ¢im je fascinujici?

»KdyZ jsem si dé€lala resersi k tomu, jak nejlépe pojmout
shradni’ restauraci, narazila jsem na knihu Kuchyné a stolnicent
na Slechtickych sidlech. Na jednadvaceti zamcich doklada

vyvoj a popisuje dochované zbytky kuchyni a jidelen na ceskych
a moravskych panskych sidlech od renesance az po polovinu
20. stoleti. Prekvapilo mé, jak je to zajimavy a svébytny
fenomén,“ vypravi Tereza Fronkova, ktera pro Ambiente
navrhovala radu interiért, naposledy loni karlinské bistro

Grils.

Nic se nezménilo!

Co Terezu pii »prizkumu® nejvic dostalo? ,,Ze se palacové
kuchyneé typologicky viibec nezménily! Uz kdysi, v dobach,
kdy jesté zdaleka nebyla elektfina, méli napfiklad lednice. Bud
s ledovaci, nebo to byla mistnost, obvykle sklepni, kam se — tak
jako v pivovarech — nahdzel led odnékud z rybnika a ztstal tam
pomalu dalsi dvé zimy. Pouzivali i pfiru¢ni lednic¢ky, v podstaté
skifiné s ledem,“ popisuje Tereza.

Kuchari také uz pred staletimi meli useky, tak jak jsou dnes
v gastronomii vyzadovany z hygienickych divodu: usek masa,
peceni, myti nadobi... ,,Clovék ma zafixované renesanéni
obrazy, na kterych v kuchyni pobihaji déti a psi zerou zbytky, ve
skute¢nosti ale v kuchynich platil striktni zakaz vstupu ostatniho
personalu zamku. Nemohl tam pfijit néjaky pohtnek ze zahrady,
s blatem na botach a se $pinavyma rukama,“ zdaraziuje
architektka.

Fascinoval ji i zptisob servisu. ,,Specialné na zamcich byl
dotazen k dokonalosti. V suterénu nebo v prizemnich kridlech,
orientovanych do zahrady a s pfimym napojenim na zahrady,
méli rotisserie, trouby, spoustu sofistikovaného vybaveni.
Odtamtud jidlo vétSinou putovalo jidelnim vytahem na kladky
do pripravny a tam m¢éli temperovaci skfiné, aby se potraviny
udrzovaly teplé,” vysvétluje Tereza Fronkova. Jak to fungovalo?
Z kuchyné se teplo privedlo rourami a skfinl se prohrivala
teplym vzduchem, aby panstvo nemélo krmé pfi servirovani

uz vychladlé. Jak Tereza dodava, pri resersi zjistila, ze vSude
po Evropé jsou palacové kuchyné ,,jako pres kopirak®.
»Kdyz jsem se probirala fotkami, nadchl mé hlavné britsky
a taky madridsky styl. Spousta realizaci je ale i v Némecku,
vypocitava.

V mnoha zamcich jsou kuchyné zrekonstruované do
puvodni podoby. ,,Zaujalo mé, Ze se to neustdle typologicky
opakuje, stejné jako jednotlivé ¢asti kuchyné: ustfedni topiste,
pripravné stoly, ulozné prostory — skrin, kredenc. To byvala
obrovska skfin na stfibrné nadobi, servisy, pribory. Byly to
opravdu stribrnice ve smyslu pokladnic, a klice k nim mélo
jenom par vyvolenych,“ poznamenava.

Sedite v kuchyni, ne v jidelné
pro Slechtu

Jak Tereze vSechny tyto poznatky pomohly pfi vytvareni
podniku v Salmovském palaci? ,,Rekli jsme si, Ze cela
restaurace véetné odbytové Casti bude kuchyni. Host by mél
mit pocit, Zze sedi v kuchyni, nikoli v restauraci. Samozrejme
to nebude uplné dogmatické, ze by vedle vas nékdo krajel.
Nicméné stoly pro hosty by mély vypadat jako multiplikace
jednoho stolu, u kterého kuchari spolec¢né nejen pracovali, ale
i stolovali. Neni to tedy jidelna pro slechtu, kde uz neni vidét
prace — tady jste ve stfedu déni,” zduraznuje architektka.
Prirozenym centrem proto bude sporak, na kterém se
ohriva uz hotové jidlo. Hosté k nému mutZou pfijit, zvednout
poklicku, privonét a vybirat jak pohledem, tak podle
vineé. ,,Vyraznym prvkem budou i absacy, kde personal
potfebuje mit nadobi a pribory. Maji podobu robustnich
skrini, vychazejicich z renesan¢nich palacovych kuchyni,*
dokresluje Tereza sv(ij navrh. Vytvofila si tak ,,svij vlastni
zamek®, protoze v Salmovském palaci takova kuchyné
nejspi$ nikdy nebyla — nékdejsi palac (zdi jsou gotické) se po
zasadni rekonstrukci v roce 1801 promeénil v ndjemni dim
s jednotlivymi byty. &



plodiny pro velké holdingy a chté nechté naskoci na roztoCeny

koloto¢: ,,znama firma“ jim sice garantuje skoupeni celé urody

repky apod., jenze za tu cenu, Ze si od nich zemédélec ,,povinne*

koupi osivo i pozadované postfiky, a ¢asto i potfebné zemeédélské

stroje. Penize za urodu jim pak firma ani neposild, misto toho™

jen strhne pfislusnou ¢astku z leasingu kombajnu ¢i traktd
Tohle velikasstvi (a zaroven pohodlnost) ma pritom @

devastujici dtisledky. Nejen na mladsi generaci, kter§

ze »,to jde i snadno®, a proc se tedy od rana do vecer;

na poli, ale i na cely ekosystém. gUmasich sousedd,

Némecko, Rakousko nebo Madarske,imaji i statisice _

zemédélct s mensimi pozéy ky, navie azdém péstuji jin

plodinu. To znamen4 nejen vétsi sobe pst, ale i treba

ze zZVer, ktera si hled4 priro staci behen

sklizné utéct do bezpeci. U by i stovkyt SFri¢

neni v jejich silach uniknout pred velilsymi's teré j8e

na sklizefi obfich poli nezbytné,“ ‘pridavén]oSe hal s

piiklad. Zvéf v nasich podminkach Te _ g

totiz na vybranou. Kdyby Zila v oblastiy

riznych plodin, sezrala by od kazdé tro

nez likvidovat porad jenom tr_eba kukuficiy

v ptipadé divokych prasat, dbplfluje.

jich prlpada 3,6 milionu (velmi mnoho je

Polsku, Lucembursku, Finsku ¢i Britanii) — ki

jich ,,pouhych® 26 tisic. Zatimco v Polg

v zemeédélstvi zastavaji rodiny, u nas g e
podnicich jen 25,8 procent rodinnycH prislus
dost vysvétluje, coz? Dusledky jsou pritom of
vymiraji a nemaji svjj um komu predat, nebo
zajemci zkratka ,,nejsou.

diavod: malo penéz, hodné prace
Proc stale klesa za;errro.ﬁarmarem,

im i v hor$im spolec¢enském

d¢lstvi, ktery je vétSinou

r se opravdu neptaji, jestli

b spis hodilo za dva tydny,

lavolené. Na tu ostatné

n¢ vstavam ve Ctyfi rano,

a kdyz zavazim na Staré Mésto iv pul tfeti. Z pole pritom
Cloveék odchazi leckdy az za tmy. Od dubna do listopadu jede
jedna plodina za druhou, vyrazit o prazdninach s détmi k mori
nepripada v uvahu,“ dosvédcuje Josef Bouchal, tata Ctyrleté
dcerky a jedenactiletého syna. ,,A to od roku 2000 uz nemame
hospodarska zvirata — pred té€mi, ktefi je chovaji, smekdm cepici
az na zem.“

5. divod: administrativa a kontroly

Siln& odrazujici hlavné pro starsi lidi. ,,Clovék
sledovat, co se ve smérnicich zménilo a jak to z
ziskali aspon néjaké dotace, kdyz uz je systém
obri podniky,“ vysvétluje Josef Buchal a podots
pripadalo fér, kdyby byla pravidla pro celou E

kontrol a sankci. ,,I tady v trznici vidim, co na

EET. Starsi a zkuseni zemédélci se ve smérnicic

ztraceji. O kvétaku by vam dokazali povidat cely vecer, ale ze vsi
té administrativy jim jde hlava kolem,“ fika s pochopenim.
Dusledek? Lidé to vzdavaji a rad¢€ji pozemKky prodaji ¢i
pronajmou velkym hracim. A ti uz tam zeli a kapustu vskutku
péstovat nebudou. Navic uz de facto nefunguji vykupny pro
drobné péstitele, které driv lidi (také) motivovaly k vlastni
produkci.

"ho 1fné dozz

6. duvod: déti se do zemédélstvi nehrnou

v

O penézich a prestizi uz by,
jelikoz je u nas malo megq 0
pracuje v jinych oblaste pusob

elé to ale je zacarovany kruh:
ych farem a vétSina lidi
ady Clovek, ktery ,,chce
zelinarem® ¢i chovaelen Bkud... exoticky. ,, To tfeba
Rakousku, kde je za I : ten, kdo hospodari
a deseti hektarech, .;so @ rodinnou tradici hrdi.
racovat v zemedelstvi ozh neni 7z4dn4 ostuda —
_{f veé naopak!¢ iki Joset'8 “jeho déti? Syn pry sice uz
i jezdit s traktorem a baviio to, nicméné pti pohledu na to,
< se rodinnid prislusnici 1 brigadnici od rana do vecera hrbi nad
i ok rkami, pry prohlasil — a pro¢ tam, tati,
gzasejes FepRU o zajdva dny sklidis, a mas vystarano. Hm.

/Ani z generace na generaci

ybizova zavarenina? Nebo na kolik zptisobti
rebarboru? A co vase maminka... a babicka?
‘ve vasi roding¢ jinak, Josef Buchal

je v8ak casto svédkem toho, ze mladi lidé nad ovocem a zeleninou
jen bezradné postavaji. Doba je uspéchana, lidé si zvyKkli, Ze si
v§echno koupi v marketech, vétSina jich neumi ani zavarovat
okurky,“ mysli si. Détem jsou dnes bliz§i banany a mandarinky
nez tfe$né a Svestky — tradicni ¢eské plodiny mnohdy nedokazou
ani pojmenovat. ,,Kdyz jsem byl kluk, nemohli jsme se dockat,
az dozraji tfeSné, a kolikrat jsme je ze stromu rvali jeSté napul
ruzové. Tohle téSeni dnesni déti neznaji a to je Skoda,*“ dodava.
A dalsi véc: ano, Ceska zelenina se po urcitém obdobi ,,nemilosti®
v 90. letech, kdy byl hlad po vSem novém a zapadnim, dostava
opét na vysluni — jenze zakaznici jsou k ni nesmirné prisni.
»Vyzaduji, aby byla stejné ,nalesténa‘ jako ta z marketd,

anebo vypadala jesté lip. Samozrfejmeé ji myjeme, zvlast kdyz je
po desti, ale stane se, Ze na ni kousek zeminy zustane. A to si
pak clovek leckdy vyslechne...“ mavne Josef Buchal rukou. Lidé
zkratka ztraceji realnou predstavu o tom, co pestovani plodin
obnasi — i Zze vyzaduje urcity cas.V breznu jsme radi, Ze roztaje
ptda a mtzeme pomalu zacit sazet, a prijde ke mné na stanek
babicka a'divi se, Ze nemame tresné, kdyz prece sviti slunicko

a ona koupila v¢era v obchodé vnoucatim jahody,* dava dalsi
priklad.

8. divod: obchodnici diktuji podminky

Brambory vyhradné 5 az 6 centimetru, cuketa 20

kvétaky velikosti ,,6 do bedny“. Takto casto zné&jj

odbérateld, zvlast téch velkych. Pokud je na né

pak mu nadmérecné i podmeérecné plodiny pros

»ha ocet”. Na kompostu tak casto konc¢i i ovoce

jsou naprosto v poradku, jen se nékomu nevesly

»Jednotlivi zakaznici pritom casto naopak uvita

plodiny — nékdo vari jen sam pro sebe, jiny ma ve

nebo chysta oslavu... Také nakupcim z restauraci jsou velikost
nebo tvar zeleniny vétSinou lhostejné, zasadni je pro né Cerstvost
a kvalita. Kdyby takhle uvazovali vSichni, jsme nékde uplné
jinde,* uzavira Josef Buchal. #¥




CESTOVA}

Divoka jizda s vlni |éta, svobody a receptl
na trhané veprové, hot dog i zmrzlinu
odstartovala v USA a bavi cely svét. Pestry
mix (nejen) v americkém stylu prodavaji

z okynek food trucku $éfkuchafi

I nadSenci. Zapomente na ohrany

fast food - foodtruckova menu jsou

stejné vytunénd jako auta, ktera parkuji

i v Cechach. Pojdte s ndmi na gastro vylet!

AUTOR BLANKA DATINSKA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Ceska foodtruckova scéna se zadala rozristat teprve nedavno,
streetfoodové festivaly a jedineéna atmosféra pouli¢niho jidla se
vSak rychle staly soucasti nasi gastronomie. Osobité koncepty
dokazuji, Zze food truck nemusi byt jen mercedes, ale taky

rik8a, kolo nebo skutr piaggio. V Praze i v Brné se na vlastni

kola postavilo hned nékolik projektl s pevnou fanouskovskou
zékladnou. Tady je par z nich.

Salt’'n'Pepa Foodtruck

Jako jedni z prvnich to v Cesku rozjeli Radovan a Zuzana,
slovensky par, ktery vymeénil praci v korporatu za svobodu a dfinu
v pojizdné kuchyni svého mercedesu. Za tfi roky stihli objet
spoustu mist a vyladit recepty na kachni konflikt — konfitovany
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kachni burger s hranolkami na kachnim séadle, na trhané veprové,
pecenou porchettu i vege burgery s halloumi nebo mozzarellou.
Dnes svoji vasen pro jidlo serviruji v bistru v prazské ulici Milady
Horakové, v garazi vSak stale parkuji dvé pfipravena vozidla a chut
kocovat, se kterymi pravidelné vyraZeji na festivaly. Sledujte jejich
trasu na Facebooku.

Crush street food

Citroén HY je stejné stary jako jeho majitel Honza Picha a parkuje
nejCastéji na naplavce, Jifraku nebo v Jankovcové 53 v HoleSovicich.
Burgery z kvalitniho masa, z cizrny a dyné nebo se syrem halloumi
v domacich houskach, sendvi¢ s flank steakem nebo jehnédi

hot dog a polévku mizete ochutnat také na food akcich nebo

na vasich vlastnich oslavach - Crush street food nabizi i catering.

Prague Jerk Station

Pochazi z Britanie a miluje jamajské jidlo — Luke Grunshaw pfivezl
do Prahy chut i atmosféru Karibiku. V typickém grilu z barelu od
nafty se pfipravuje vepirové nebo kufeci maso na jamajsky zpisob
jerk — s velmi péalivym kofenim. Tradi¢ni i moderni karibské jidlo,
americky sendvi¢ s trhanym veprovym, kozi nebo vegetarianské
kari prodavaji kluci kazdy patek a sobotu na Trzich na Jifaku. Jejich
neuvéfitelnou energii, ¢im dal lepsi ¢estinu a autentické karibské
BBQ zazijete i na pop-upech a festivalech.

Biicheck

Na ulici se poprvé postavili v listopadu 2016, od té doby je zna
(nejen) celé Brno a slovo ,vyprodano" pfichazi zpravidla driv

nez zaviraci doba. Petr Szamuhel a Zuzana Zuzékova (nebo taky
Dezertina) si nechali postavit food truck na miru, pred kterym se
na Zelhaku od utery do soboty stoji fronty na blcéek s arasidovou
oméackou a koriandrem, na smazené kure butter milk chicken,

na grilovany syr, a hlavné na hranolky na sadle. Turistickym cilem
se staly taky Zuz&iny kolagiky a Cajicheck, ledovy &aj z lipy, bezu
a 8ipku. Zapiste si otviracku v 11:30 a prijdte vcas.

Tommy’s Food Truck

Food truck Tomase Starika méa v navigaci majalesy, masopusty,
festivaly i soukromé akce. Pfed dvéma lety ziskal zlatou trofej

na Burgerfestu — Tommy's burger s hovézim, slaninou, salatem,
tomatovym relishem, karamelizovanou cibulkou, ¢edarem

a dijonskou majonézou mé Uspéch stejné jako hot dog s klobasou,
trhané konfitované nebo marinované maso v bagetg, rostbif, plnéné
pita chleby a vegetarianské varianty burger(. K pojizdné kuchyni
pribyl nedavno i stanek.

Regal Burger
Parti¢ka z Bratislavského Regalu, ktery mapoval dobré zdroje
potravin v hlavnim mésté nasich soused(, se jednoho dne

. presunula do kuchyné a prosadila koncept Fast casual — burger

za 8 minut v prvotfidni kvalité. Po poboc¢kach na Slovensku

i v Praze pribyla dvé bistra na kolech. Prvni stoji ve Fashion Aréné.
Specializuje se na palacinky v klasické i pohankové verzi, s nutelou
a bandnem, ale taky se slanym karamelem, ovocem a maslovymi

. su8enkami nebo s ricottou a uzenym lososem. V |été si mizete

objednat i polévku nebo salat. Druhy viz - burger truck - nedavno
zakotvil... u Kotvy. Klasika s ¢edarem, speciél se sladko-pikantni
slaninou a veggie burger s lilkem a Zampiony na vés ¢eka od 11 do
21 hodin.

Pasta Truck

Robin KréméF a Anette ProkeSové uz dva roky fidi prvni Eesky

food truck s Gerstvymi téstovinami. Zaklady, které ziskali na brigadé
v italském bistru, promitli do nabidky své pojizdné kuchyné

i nedavno otevreného bistra Pastificio. Od Sesti rano vyrabégji
vaje¢né i bezvajecné spaghetti, fusilli, fettuccine, maccheroncini

a dal8i druhy téstovin, ke kterym si sami zvolite domaci omacku
nebo pesto. Polévka, dezert a vybérova kava patfi k b&znym
zasobam, s nimiz pasta truck vyjizdi v utery na Purkynovu 97,

ve stfedu na Masnou 34 a ve ¢tvrtek na Purkyrfiovu 115. Pokud vam

. Cas 11 az 15 h. nestaci, najdéte si jejich dalsi vyjezdy na Facebooku.
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Fire Food Truck

Cestr, prestik i halloumi - Petr Blahout pfestavél staré hasi¢ské
auto a 8lapl na plyn. Na festech se u néj kolemjdouci zastavuji
kvali sendvi¢iim s uzenym roastem z hovéziho orechu, na burger
s trhanym hovézim Zzebrem, s nakldadanou ¢ervenou cibulkou,
zakysanou smetanou, chilli papri¢kou a koriandrem, ale i na tacos.
V tomto auté se pece pouze maso z ¢eskych chovi od Amasa

a zelenina od farmara. O tom, kde Petr pravé hasi chut na poradny
kus masa, se dozvite na socialnich sitich.

Roburrito Food Truck

Trikrat tydné vari v bohunickém Campusu, v pondéli

na Purkynove 97 a ve stfedu na Novych sadech. Velky napis

na Robertové food trucku ,Nafutruj se Mexikem" mluvi za vSe.
Mlady Slovak po zkuSenosti s mexickym food truckem v USA
rozsifil brnénskou gastro scénu o tex-mex kuchyni do ruky.

Burrito, quesadillas, doméaci salsy a guacamole zapijeji navstévnici
mexickymi limonadami a mexickym pivem. Tortillu s trhanym
veprovym carnitas i veggie burrito vam usmévava posadka zaroluje
i na dal$ich akcich a foodtruckovych sjezdech.

Bozsky kopecek

Jakmile se otepli, hledaji parkovaci mista tohoto ice trucku snad
vSichni Briaci. Pastelové voziky na tfech kolech patfi cukrarné
Tutti Frutti a se svoji veganskou zmrzlinou osvézuji horké dny

v Luzankach, na Zeliaku, Moravaku i u Campusu. Minimum

cukru a maximum originality si zamilovalo celé mésto - ¢oko
viSen s kakaovymi boby, malina s kardamomem, prazeny kokos

s nugétem, ale i ke8u dfen, jahoda s bazalkou, bortvka s levanduli,
rdzovy banan, bergamot nebo mucenka patii mezi prichuté, které
musite vyzkouset osobné. Prosté Bozskeé!

Bonus: Recept na skvélou omaéku k burgerim tak, jak ji déla
Bucheck, najdete na www.jidloaradost.cz
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10 SLADKA TECKA

Skoricova
rolka
s vanilkovym
krémem

TEXT KLARA KVITOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

PN — lahudka
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Na 10 rolek: 5009 hladké mouky, 65 g cukru krupice, 10g soli,
15g suSeného mléka, 24 g drozdi, 40 g zméklého masla + 300g
na vyvaleni, 1 vejce + rozpusténé maslo, titinovy cukr a skofice
k dokongeni

1. V8echny suroviny smichejte s 210 ml vody a vymichejte tésto.
Viytvorte bochanky, prikryjte folii a nechte 20 minut odpodivat.

2. Maslo na vyvéaleni nechte zmé&knout a mezi dvéma pedicimi
papiry vyvalejte do tenkého platu. Bochanky rozvalejte, dejte
na tacy, zakryjte félii a ulozte asi na 3 hodiny do lednice.

4. \/lyvalené maslo polozte na platy tésta, zabalte (spojem nahoru)
a vyvalejte dlouhy tenky obdélnik. Poté jeden konec prelozte
do %4, druhy pfilozte k prvnimu tak, aby se dotykaly, a jesté
to celé prelozte napll. Tésto pootocte o Ctvrt otacky, opét
vyvalejte do tenka a zopakujte cely postup. Poté zabalte a dejte
do lednice.

5. Tésto vyvélejte na obdélnik. Potfete rozpusténym maslem,
posypte tftinovym cukrem a skofici, smotejte do rolady
a nakrajejte na porce. Vlozte do rafku nebo do formy na muffiny
vymazané maslem. Nechte kynout cca 1-1%2 hodiny.

6. Pomazte zZloutky smichanymi se smetanou v poméru 1:1
a v pfedem vyhtéaté troubé pedte pfi 165-175 °C asi 22 minut
nebo dozlatova. Obalte v cukru a naplrite krémem.

2Ioutkov3'/ krém: 210 ml mléka, %2 vanilkového lusku, 42 g
titinového cukru, 25 g solamylu, 5-6 Zloutkd (100 g), $petka soli,
21049 Slehacky. Mléko se zrni¢ky z vanilkového lusku zahrejte na
50 °C. Cukr, solamyl, Zloutky a stl smichejte a pfidejte do teplého
mléka. Zahtejte na 87 °C, poté v robotu vymichejte do studena.
Nechte pfes noc odpocinout v lednici. Rano vyslehejte Slehacku
a opatrné ji smichejte s vychladlym krémem. #
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