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Jak se dnes Zije a pracuje feznikim? Byli
jsme to zjistit ve vyrobné Amasa 07, dvorniho
dodavatele Naseho masa a Kantyny.

Lukas Svoboda a Adam Matuska vam
povypravi o tom, jak objevovali pivni
Ameriku 09, a Juliana Fischerova alias
Maskrtnica 02 vas provede jarem ve
slovenskych kuchynich. Taky vam v druhé
poloviné Skolniho roku zoufale dochazi
inspirace, co porad davat junioriim

k svaginé? Ctyfi §éfkuchafi Ambiente 01vam
predstavi své osvédcené tatinkovské hity.
Nafoceno i s détmi.

Bonus: VyloZzené sofistikovany drink 03

a recept na kremrole z Esky 10.

Reznictvi Kantyna, Politickych vézrit 1511/5, Praha |
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01 INSPIRACE

Co svaci deti
Séfkucharu?

TEXT ANNA NOSKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Uspéch svaéiny se pocitd podle toho,
kde skonci. Zda v brise, nebo v kosi,
pripadné na dn¢ batohu a ¢asem se z ni
stane archivni kousek. Jak se tomu
snazi predejit Séfkuchari-tatové z Esky,
Café Savoy, Lokalu a Pizzy Nuova?

Martin Stangl, $éfkucha¥ Esky, synové
Krystof, 7 let, a Robin, 5 let

»Nase déti jsou v chutich pomé&rné konzervativni. Snazim se
pfipravovat svacdiny tak, aby byly pestré, ale od svého prviidka i
za to sklizim kritiku,“ sméje se Martin Stangl. Zdrava strava je ot r
pro néj dost dllezita, proto se snazi syny vést k tomu, aby méli i
radi zeleninu. Treba i tak, Ze ji péstuji na zahradce, kde si ji déti
samy utrhnou. ,Svacina u nas nej¢astéji vypada tak, ze koupime
celozrnné pecivo z kvasku, ne z kvasnic, namazeme ho Lucinou,
doplnime Sunkou z kyty a sezonni zeleninou,” popisuje Martin
oblibenou a pfikladné vyvaZenou klasiku. Sladkému a §tavam se
Martin étangl u déti vyhyb4, zato jim pece musli ty€inky z ovesnych
vlo¢ek a merunék nebo klukim namicha tvaroh s rozinkami.

| kdyZ by si KryStof ob&as pral k sva¢iné hranolky a ¢okoladu,

nema problém ani s balickem, ve kterém najde obloZeny chléb

s nasolenym lososovitym pstruhem a kiwi.

RULE

Roman Frencl, S§éfkuchar Café Savoy,
dcera Laura, 8 let

.VZdycky se s Laurou domluvime, na co ma zrovna chut. Jsem
zastancem toho, aby si déti vybraly samy. Nékdy se ale pfihodi,

Ze to, co chtély vecer, rano uz odmitaji. Nejradéji ma Laura bagetu
nebo croissant. Ten doplnime Sunkou, syrem a rajéetem. Kromé&
toho dostava jogurt, ovoce a neslazeny ¢aj, nékdy i suSenky.
Nejsem striktni zastdnce absolutné zdravé vyzivy, jen doporucuju
nekupovat polotovary,” fikA Roman Frencl. Na sladkosti zavodnici
v aerobiku Lauru moc neuzije, takze v tombhle ji tata nijak omezovat
nemusi. ,Ja mam stejné nejradéji suchy rohlik,” tvrdi divka. A co by
za zadnych okolnosti nesnédla? Knedliky a celer.

Radek Pecko, $éfkuchar Pizzy Nuova,
syn Adam, 7 let

Kdyz pfijde prviidk a hrac¢ fotbalu Adam do Lokalu, plsobi tam jako
zjevenl' Suverénné si totiz objedné tatarék a bireII Svaéinu mu
syrem a Sunkou, ovesnou ty&inku, a hIavne zeleninu a ovoce.
OvSem takticky pokrajené na kousky. ,Jestli chcete, aby déti

jedly zdravé, nakrjejte jim to. Jablko, okurku... Pomeran¢ nebo
mandarinku oloupejte. Jinak se k vitaminim nedostanou,” pfidava
Radek Pecko osvéd&eny tip. Synovi ¢as od ¢asu dopreje i kvalitni
uzeniny. Zakazuje mu jen sladké §tavy, ale ty Adama stejné moc
neberou.

Marek Janouch, kreativni §éfkuchaf Lokalu,
synové Matyas, 9,5 let, a Daniel, 4,5 roku

Ctvrtak a fotbalista Matya$ ma vlastnost, pro kterou by spousta
rodi¢u vrazdila. Neni vybiravy a svadiny v batohu zpatky domu
nenosi. Chutna mu zkratka véechno, ovoce si dokonce i nakraji
sam, nebo ho sni vcelku. Zkratka to nefesi. V jeho svacinovém
boxu nesmi chybét celozrnné pedcivo, zervé a kvalitni Sunka od
kosti. A pozor, taky domaci jogurt. ,Jednou synové dostali chut

na fecky jogurt, tak jsme se rozhodli, Ze zaGneme vyrabét vlastni.
Neni to nic tézkého! Od té doby porad mame doma &erstvy jogurt,”
vypravi Marek Janouch. Kluci si ho davaji bud samotny, nebo tfeba
ochuceny kakaem. Z toho méa Matyas vzdycky radost, protoze
miluje ¢okoladu. Mladsi Daniel je sice obezretnéjsi nez bracha,
ale pokud vidi, ze se k svaciné podavaji také domaci minivétrniky,
vétSinou neodola. #¥




TAKE PRAVE
SLOVENSKE...
JARNI MENU

TEXT JULIANA FISCHEROVA ALIAS MASKRTNICA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Nejde o to, jestli se mame v restauraénim ,byzu“ co ugit

od nasich slovenskych bratr(, protoZe tohle je, podobné

jako u nés, hlavné na vesnicich trochu zakleté. Pardon,

abych svij vztah ke Slovensku upresnila a nenafrkli jste mé

z nesnaSenlivosti — pro meé je to komplet rodina od mamy

do posledniho bratrance z osmého kolene, takze to myslim
velmi laskyplné. Podobné jako ta ¢eska je i slovenska
kuchyné spi$ ,,zimni“, par jarnich hitli ovSem mame. Tak k véci
a velikono¢né-jarnim pochutinam!

Duavod prvni: Hrudka

Zlta hrudka, syrec neboli vajeény syr. Pokud nékdy premyslite nad
tim, jestli by u chlebi¢ku nebylo lepsi vynechat vajicko, protoze

se beztak do minuty rozpadne, Zloutek je moc suchy a bilek pfilis
gumovy, hrudka je odpovéd. Hrudka nezni poeticky, ale nezndm
lepsi neutralizator Sunky a obkladaé chlebu. Ukrojite tenky platek,
a razem mate tak akorat kiehké a $tavnaté vajic¢ko, navic na celém
krajicil

Ve zkratce to funguje tak, Zze v mlékovaru za stalého michani
svarite asi litr Gerstvého plnotu¢ného mléka, 10 vajec a Izi¢ku soli,
pfipadné i Spetku cukru. Kdyz se smés zaCne srazet, precedite

ji pfes détskou plinku, zavazete, utdhnete a nechéate vykapat -
jako syr. Syr pro lidi, co nemaji radi syr. Miam. Vafi se hlavné

na Velikonoce, ale povoluji vam to kdykoli. Ochuceni se meze
nekladou, ale podle mé je nelepsi jen tak.

Davod druhy: Sunka

Na navstéve bézné dostanete chleba oblozeny salamem, nejlépe
vyraznym paprikovym, ov§em jaro je obdobi velikonoéni Sunky.

Tu si spravna rodina vafi doma hezky pomalu, ¢asto okofenénou
smési bylin, vzacnych koreni (moje mama ma svou korenici
jedenactku) a klobas. Jestli myslite, Ze klobasy jde vynechat,

tak nejde, omlouvédm se. Podava se takhle: krajic chleba s maslem,

O co kraci? Jaro je obdobi, které ve slovenské kuchyni stoji
za to hned z nékolika divodU, a dostate¢né se o tom neuvi.

Rozhodné ne v hospodskych menickach. O dvod vic
vyzkousSet si to doma, co fikate?

na ném platek hrudky, Sunky, nakladané fepy — a poradné
zastrouhat ¢erstvym kifenem.

Duvod tieti: Majova brynza

pychy, hrdosti a jara. Konec zimy znamena svéze zelenou travu,
jehnéatka - a s jehnatky ov&i mléko, potazmo brynzu. Ta se v zimé
vyrabi ze skladovaného ov¢iho syra, ovSem na jare prichazi 6da
na ¢erstvost, totiz brynza tzv. majova. Pri koupi si ohlidejte, aby
brynza obsahovala vic ovéiho nez kravského mléka, pfipadné
vénujte €as a péci nalezeni isté ovEi brynzy. Ta méa grady

a vyuziti najde nejen na haluskadch. Namazana na chlebu, jako
zéklad pomazéanek, klidné i nadrobena na salatu... brynza je
super!

Divod étvrty: privarky z rannych zelenin

Kdo kdy vidél privarok, bude si klepat na ¢elo. Ve své obvyklé
zahnédlé podobé by mél byt postaven spi$ na pranyf nez

na piedestal kulinarni tradice, ale nest. Jde o zadélavanou
prilohovou zeleninu, nékdy i lusténinu (takova ¢ocka na kyselo

by taky byla privarkem). Oproti tradi¢énim o¢ekavanim ale neni
nutné zeleninu rozvafit na Sedavohnédou kasi! Udélate maslovou
jiSku na cibulce, pfidate vodu a smetanu nebo mléko a nechate
provarit bez kiehké zeleniny (ov§em zimni verzi, totiz mrkev,
brambory a spol., dusite uz od zac¢atku, to da rozum).

Nakonec par minut povafite Spenat, pfipadné jinou zeleninu.
Poradné dochutite octem, soli a troSkou cukru. V Gplném zavéru
prihodite nasekané bylinky — kopa pazitky, kopru nebo medvédiho
¢esneku tomu udéla dobre. Podavame jak jinak nez s vajickem

a chlebem.

Esej o haluskach a pirozich nechavam na pfisti zimu, dovi...
A vysokoproteinovému jaru zdar!




03 KROK ZA KROKEM

V—-—"'

vVa

(o

TEXT MARTIN MORAVEIK
A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

sofee

and the gang

Uz jste ochutnali sofistikovanou kavu
~bez baristy Sofee, kterou vyvinuli tfi
~ kluci z FunLabu?Jeden z jejich autort
Martin Moravcik vam popiSe, jak si
tuhle novinku uzit. Stru¢né;jsi uz to v téhle
rubrice nebude. Nikdy.

1. Vyndejte lahvic¢ku
z lednice. Sofee muzete
pit jen tak, klidné rovnou
z lahve!

sSofee

and the gang
(L

=l > 2. Nalijte do skleni¢ky 50 ml
Sofee. Standardni davka
(shot) je 25 ml, ale néco
nam rika, Zze budete chtit
vic. Zalijte vodou;

Sofee je dobre i na ledu.
Tip: Chcete naopak teplé
kafe? V tom pripadé je
idedlni pomér 1:3, tedy
na 25 ml Sofee 75 ml
vody, to znamené na

50 ml Sofee... uz vite?
Voda muze mit az 85°C,
ale my doporucujeme
.jen“ 75 °C, protoze takhle
muZzete rovnou pit.

3. Jestli mate radi mléko,
pfilijte si ho podle chuti.

4. DalSi variantou je studeny
drink, treba s tonikem.

e Tady je lepSi pomér 1:2,

- zvlast pokud si do sklenice

jesté prihodite led. Ten ma

ve zvyku tat, tak aby vam

tu dobrotu zbyteéné moc

nezfedil. Tip: Pfihodte

skrojek limetky. A klidné

to zkuste i s ginem!

o

SO0ml e

04 DESIGN

Ester
Ledecka

publishingu

Kdo ma zasluhu na tom, jak tenhle ¢asopis
vypada? Michal Nanoru! Kurator, autor
knih o skateboardingu nebo o vizualité
hudby, inspirator a hybatel mysi.

TEXT SIMONA MARTiINKOVA-RACKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Jak dlouho spolupracujes se Studiem Najbrt?

S Alesem rtznorodé od roku 2007, kdy jsem pomahal s prvni
knizkou Studia Zivot, §t&sti, pfekvapeni. Pfipravili jsme spolu
BigMag, databazi a vystavu nezavislych Casopist, vybiral jsem
texty pro Narodni budovou v New Yorku, hudbu pro tamni
Hospodu a pak toho bylo vic. Ted chystam vystavu Studia

na Bienale Brno.

Jaka je tvoje role ve Studiu?

Role oponenta, clovéka, ktery je Castecné vevnitt a ¢asteCné
venku, neni neustale zapojeny do kazdodenniho provozu,

a tim padem je schopny vidét véci trochu s odstupem.

To zni velmi obecné.
Tak to je. Protoze ja samozfejmé nic neumim.

A tak do vSeho mluvis...

Presné. Neovladam mys, ale dokazu o tom dlouho mluvit. Jako
psychokinetik se snazim rozpohybovat predmeéty silou vile.
Moje role se ale lisi projekt od projektu. Nékdy resim texty

a nazvy, jindy merch, vétsinou je moje role spi$ artdirektorska —
rikam, jak to ma vypadat, ale stranky nelamu. Podoba tohohle
Casopisu je tfeba vysledkem nasich konverzaci s Markem
Pistorou, ilustratory a fotografy vybiram a briefuju vétSinou sam.
Vedle arbitra vkusu a vymysleni konceptt se vét§inou moje prace
tyka fotek a komunikace s fotografy a ilustratory.

Mas ale i spoustu dalSich aktivit... Co vSechno délas?
Snazim se délat knihy, a kdyz se mi to nedari, délam vystavy.

Co si predstavit pod nonsalantnim ,délat knihy“?

Vymyslet koncept, vytvorit obsah a najit zptisob jeho
prezentace — i kdyz to nemusim mit celé na starost sam, mam
rad spolupraci. KniZzka je pro mé pomérn¢ idealni format.
Zacinal jsem Casopisy, protoze mi vyhovuje spojeni textu

a obrazu, ale ty jsou dneska ve své bézné podobé nefunk¢ni.
Knizka je mnohem zajimavéjsi médium. Pomalejsi casopis. Takze
se snazim vytvaret takovéhle situace. Identifikovat téma, zjistit,
jak by se dalo obrazoveé i textové zpracovat, spojit lidi, a pak

to dotahnout do konce. A tim se néco dozveédét. A nakonec to
nemusi byt ani vyti§téné nebo svazané.

Evidentné se ti to dafi - posledni knizka Prkynka na maso
jsme ufizli byla dokonce nominovana na Literu v kategorii
nakladatelsky €in.

Zrovna se fedi dotisk, protoze Simon Safranek podle Prkynek
natocil film King Skate. Byl bych rad, kdyby knizka vysla znova,
protoze je dlouhodobé nedostupnd. Krom toho se na podzim

podarilo vydat katalog Jakuba Matusky aka Maskera k vystavé
Rudy gentleman odchazi po vodé a dabel nosi padla. Vznikal
dva rokys, je slozity a krasny. Z toho mam radost.

»Prkynka“ se tykaji skateboardingu. Jak ses k tomu tématu
dostal? Jezdis?

Nejezdim, délam knihy. Ale skateboard patfi k mému DNA,

k tomu, jakym zptisobem jsme vnimali kulturu v devadesatych
letech. Zajimala mé vizudlni kultura, ktera je s tim spojend, at uz
design prken, obleceni, anebo tvorba fotografli a umélct, kteri
zivotnimu stylu, ¢aste¢né vizudlni fascinace Zapadem.

V pripadé té knizky byl ale skateboarding taky prilezitost, jak se
podivat na pozdni normalizaci — konec sedmdesatych let a celd
osmdesatd 1éta — trochu jinak, nez je bézné. Vizualni materidl
byl tak silny, ze viceméné neslo o to, jestli je to skateboarding,
nebo hackovani.

Jsi nadany ,psace” i vizualné - to je docela vzacné,
vétsSinou je to bud, anebo...

Pochopitelng, jsem Ester Ledecka publishingu! Spis nez

o nadani jde ale asi o usili. Ambici spojovat slova a obrazy
jsem mél odjakziva. Vzdycky mé fascinovaly ¢asopisy a jako
autor textt jsem zahy pochopil, jakou kouzelnou moc ma
art direktor, i kdyZ tu funkci jsem umél pojmenovat az
mnohem pozdéji.

Ve Studiu Najbrt mas roli oponenta - jak reagujes, kdyz
nékdo kritizuje tebe? Umis to pfijmout?

Pochopitelné se mé to dotyka. Mam tendenci automaticky

se branit a az v té dalsi fazi pfemyslet o tom, co doty¢ny

rika — a to uz je Casto pozdé se néco dozvédet. Snazim se s tim
bojovat. Protoze moje zakladni emocionalni reakce je obh3jit
se, zadupat toho druhého do zemeé. #*



KAJI
ME JINE
SVET

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Do Prahy priletél prfed patnacti lety — za
laskou. A happy-end se konal: dnes ma
Fabricio Goda se svou ¢eskou Zenou
dveé déti a uz deset let ho mlzete vidat

v Brasileiru Slovansky dim.

Do Cech jste pfijel kvili své budouci manzelce.

Jak jste se seznamili?

V Japonsku. Zil jsem tam uZ asi dvandct let, ona piiletéla

na navstévu za kamaradkou. Okamzité me zaujala, blondyn tam
moc neni... Pak jsem s ni prijel a ona se mnou na oplatku zase
letéla do Brazilie. Ale jen na navstévu.

Zacal jste v Praze hned pracovat v Brasileiru?

Hned ne, nikoho jsem tu neznal. Potom prisla manzel¢ina
kamaradka s tim, Ze se oteviela ,,Zaba¥, tedy Brasileiro

U Radnice, a tak jsem tam nastoupil. Pozdéji jsem ale skon¢il
a dalgich par let pendloval mezi Cechami a Japonskem.

Kdyz jsem se definitivné vratil, Mario mi fekl, Ze tady ve
Slovanském domé mé potfebuji vic. To bylo v roce 2007. Od té
doby jsem tady.

Nedam dopustit na ¢eské pivo.
Je nejlepsi na svéteé.

Japonsko vas uz tedy prestalo lakat?
Uz to stadilo. Jezdim tam dal, ovSem uz jen na navstévu
za kamarady. Je to krasna zemé, ale hodné odlisna kultura.

Jak jste se tam vlastné dostal? Z Brazilie je to pékny kus
cesty...

Narodil jsem se v Brazilii, ale jsem mix kultur. Moji rodice se
sice taky narodili v Brazilii, ale tatova rodina pochazi z Japonska
a mamina zase z Italie. V Brazilii jsem Zil jen do patnacti let,

v roce 1991 jsem se odstéhoval do Japonska.

Studoval jste tam?

Priznam se, ze do toho jsem se moc nehrnul, bylo by to totiz
dost naroc¢né. Japonsky mluvim dobfe, ale maji uplné jiné
pismo. Jazyk je tedy taky tézky, i kdyz Cestina vic. Trvalo mi

tri Ctyfi roky, nez jsem se naucil slusné komunikovat japonsky.
V ¢estiné mi to trvalo osm let.

Vas rodny jazyk je portugalstina.

Jakou Feéi mluvite doma?

S manzelkou jsme si postupem casu vyvinuli takové svoje
»esperanto®, je to smes Cestiny, anglictiny, portugalstiny

a ital$tiny. Mame dvé déti, ¢trnactiletou dceru a desetiletého
syna. Mluvim s nimi portugalsky — oni mi rozuméji, ale
odpovédi Cesky. Chodi tady do Skoly, takze jejich hlavnim
jazykem je CeStina.

Za jakou praci jste vlastné lIétal do Japonska?

Za spoustou ruznych praci. Je tam velka brazilska komunita,
snad tfi sta tisic lidi, takze jsem jim hodné tlumocil, tfeba

u doktora nebo v pracovnich zalezitostech. Taky jsem prekladal,
pracoval v kancelari, a délal jsem i v restauraci, v churrascarii.
Je to nase narodni tradice.

A chutna vam?

Upfimné reCeno, maso uz moc nejim. Pracoval jsem Sest let tady
na grilu a denné¢ jsem kontroloval, jestli je maso v poradku, coz
znamena ochutnavat ho. Takze hovéziho jsem se prejedl. Veprové
si jesté dam.

Co vSechno mate tady ve Slovanském domé na starost?
Kdyz nékdo chybi, jdu na jeho pozici. Malokdo totiZ umi
vSechno a ja uz po téch letech zvladnu kuchyn, gril, sushi,
ale i roznaset maso... Délam to, co je zrovna potreba.

Co vas bavi nejvic?

Pracovat s masem. Cistit, krajet, marinovat, davat ho

na $piz... vSechno. To je docela zajimava prace, tim spis,

ze nabidku porad obménujeme. Ted zrovna zkousime vyrobit
vlastni klobasu. Z divoc¢aka. Davame to na gril, a co zbude,
jde na personalku.

Mate tady dobry tym?

Mame! To je tady ta nejlepsi véc. Hodné¢ lidi tu pracuje

uz spoustu let. Ja tu jsem deset let, sous-chef Valdes — taky
Brazilec — snad tfinact let... Kolektiv je tu opravdu dobry,
rozumime si. Obcas zajdeme i pivo. Ale nejvetsi zabava je nase
sanitarka. Poradame ji dvakrat ro¢né. Nejdriv tu uklizime,
pak jdeme nékam pit.

Co vas v Cechach nejvic prekvapilo?

Zima. Na tu si asi nikdy nezvyknu. I kdyZ snih mam rad — letos
v zim¢ jsem ucil dceru na sbowboardu, protoze na lyzich uz umi
dobre... A nedam dopustit na ¢eské pivo. Je nejlepsi na svété.

Japonské jidlo nabizi obrovské
moznosti, ale tady to zatim nikdo moc
nezna.

Masa jste se uz prejedl. Co si tedy s chuti date?

Mam rad téstoviny a pizzu, hlavné samozrejmé v Italii. Ale

je to celosvetova zalezitost. Oproti tomu japonskeé jidlo tady
moc neni — sushi je jenom zlomek tamni kuchyné. Japonské
jidlo nabizi obrovské moznosti, ale tady to zatim nikdo moc
neznd. Na to, co jsem mél v Japonsku rad, si v Praze nemam
kam zajit. Brazilské speciality délam doma, prfedevsim fazole

a ryby. Mimochodem je legracni, Ze s kolegou Adrianem mame
uplné odlisné chuté, protoze jsme kazdy z jiné Casti Brazilie

a nase regionalni jidla se dost lisi. Doma varim v brazilském, ale
i japonském stylu. Déti tyhle véci odmitaji, ale manzelka to ma
rada.

Daji se na to u nas viibec sehnat suroviny?

V Cesku je pomérné velkd japonska komunita, takZe existuje par
specializovanych obchodti. Jeden ma i Okamura. Ale to je trochu
drahé. &
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OCILKA

Zasadni pomucka pro kazdého kuchafre, ktery chce mit své noze
v poradku a vzdy naostrené. Kdyz po kazdém krajeni prejedete
nGz ocilkou, nemusite ho tak ¢asto brousit. A jak ocilku vybirat?
Ohlidejte si, aby byla del$i nez vas nejdel$i nGz. Na tom,

jestli je kulata, nebo ovaln3, uz tolik nesejde - zalezi na vasi
preferenci. Plati, ze €im hrubéjsi je, tim vic se odebira z ostfi.
Ke kazdodenni pé¢i proto slouzi ocilky s jemnym tahem, ob¢as
ale pouzijte i tu se standardnim. Tip: Pokud zaéinate, urdité si
nastroj predem vyzkousejte a nechte si poradit od profesionala.
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TEXT JAROSLAV MARTINEK
ILUSTRACE KRISTYNA KULIKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Jak se dnes Zije feznikim?

Co jim usnadnuje praci, a s ¢im
tohle tradi¢ni femeslo naopak
bojuje? Vyjeli jsme to zjistit do
Jence u Prahy, kde své masoveé
speciality vyrabi Amaso, dvorni

REPORTAZ

dodavatel Naéeho masa i Kantyny:"

$ i‘iﬁ Amaso,Vlasta Lacina s:tymem
pravé poprvé bourali wagyu. mcﬁstah kolem sirokého stolu
a se zaujetim probirali, jak jednotlt masa vypadaji,
a vtipkovali, kolik to bude stat, kdyz nekdo fizne
steak z této vyhlasené lahtdky.

Dnes jako bych piijel do tplné jiného provozu. Reznici maji
na bourarné automatickou linku, to je prvni zasadni zména.

KdyZ jsem naposledy n

Prvni z party Sesti chlaptt ma na starosti hrubé rozbourani
ctvrti hovéziho a putlek prasat. Jednotlivé ¢asti posila dal, aby
se jich chopili kolegové, ktefi z masa zru¢né vykrajuji steakové
partie, ¢asti na peceni a vareni i morkové kosti. Opracované
maso vraceji na linku — najejim konci ho sbira kolega-balic. Pod
nohama maji feznici pfipr;\fg:\mf‘i pfepravky'@ L@%
druhou na odpad, tfeti na 14;j. s .

»Linka vyrazné zvysila nasi kapacitu.V budoucr méfeme
produkci az zdvojnasobit,” pochvaluje si §é¢f Amasa Vlasta
Lacina. Reznikéim v novém, modernizovaném prostoru také
vyrazné ubylo hrubé fyzické prace. Hoveézi Ctvrté si ze skladu
do bourarny hraveé zavezou na kolejnicich pod stropem.

Gothaj a zmijovka

Ted tu navic délaji i uzeniny. Z prazské Navratilovy ulice,
kde Amaso jesté pred par mésici vyuzivalo prostory Stredni
pramyslové skoly technologie masa, se ovSem do Jence
presunula pouze narazka — stroj, na némz se pripraveny produkt
narazi do strivek. VSechno ostatni je nove.

»Poridili jsme mlynek, kutr i udirnu,“ vypocitava Vlasta

Lacina, zatimco Jaroslav Cafourek, odbornik na michdni smési —

feznicky receno ,,dila“ — v kutru, rozmeélnuje rozemleté maso
na gothaj. Pfida smés koreni s Cesnekem, obcas primicha led,

1]
R

aby se rodici se gothaj prili§ neohral, aZ poté prisype papriku
(pozdéji nez ostatni koreni, aby nezahorkla), a nakonec pri
pomalejsich otackach sadlo. Pravé to doda gothaji spravnou

mozaiku. ) i 3
= =
- »Podle gotha I)e poznate feznika,* poznaménava a
a Lacina. Poradny gothaj bez nahrazek chutna skuteéné

exkluzivné a\ﬂasta Lacina ¢ chvali Jaroslava Cafourka w
postarsiho mistra reznika ehoz hlavu chrani pred cﬁtdem
‘ten si vyroba logicky za,gla) %eplce zmuovka 3 !

r r .‘I o
ch 4 &
»Jarda je fachman. Pamatuje jesté Casy, kdy se vSechno vyrabélo
poctiveé, a pro nas je ohromné cenny. Kgxz jsme oznamili, =
& @ 2 &
%

(%) &

4+ ze se budeme 'ﬁova’hdo Jence, dvm pracovmcﬁyroby

nam rekli, Zze do toho s nami nep#jdou, a tak jsme hledali
nahradu. Pres nasf@etm se podarilo ziskat-pravé Jardu a‘ﬁ
jsem za to moc=rad. Mlawestnanm se od n¢j hodn& naudi,®

pochvaluje si Vlasta Lacina. 4
Druhou cenn&xéilu; pétad

etiletou Anicku Jiskrovou,

sehnal Vlasta pres kluky Z bQ,urarny do vyroby na narazku.
M i fesunuli z ,,Navraﬂy“ Gothaj

_ ! :'.

ale pred nami do hoveziho stre
sefuje vyrobé Amasa uz Ctyri roky. Pod jejima rukama vznikaji
uhledné bochanky. Kolega je hned bali do siték, aby se po
uvareni v udirné nerozpadly.

»Méme svou klasiku, zdroven ale poifdd zkousime néco
nového, Kromé parki, §pekackd, talianti a klobas délame « &
tieba turisticky salam nebo suSené turistické Klobasy, rika &
Vlasta Lacina. Ty pozd&ji ochutnavam je-to 1ntenzm1,, ale
vyslovéhe lahodny zaznekj\ nenit 1ed1ny. »IKdyZ jsme poprvé o
udélali Sunkovy salam, ]arda Cafourek prohlast,l, e ted uz Babis
neproda ani deko. Udime taky sunky, veprova zebra a radi
bychom-ivladﬁ' i suSend masa — Sunku, Spek nebo pancettu,.
popisuje Vlasta Lacina. o

— e 1 )

~——y
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Nic nepfrijde nazmar

V restauracich se dnes razi trend ,,od rypacku po ocasek”, tedy
zpracovani pokud mozno celé suroviny — a podobné postupuji

i v Amase. Cilem je minimalizovat odpad. Masa se snazi vytézit
co nejvic, do restauraci i zakaznikim dodavaji dokonce i morkové
kosti, ofez zpracovavaji ve vyrobé. Z toho, co nejde zuzitkovat

ani timto zpUsobem, pFipravuji vyvary. Lij, ktery se nespotfebuje
na vyrobu popularnich jedlych sviéek v NaS§em mase, mifi do
firmy, ktera ho dal zpracovava v kosmetickém a farmaceutickém
pramyslu.

A |

.

!
\_\.

Dobry tym je zaklad!

Kamkoli se béhem navstévy Amasa s fotografkou posuneme,
vidime jen usmévy, pohodu, zadny stres. A to presto, ze se tu
pracuje od péti rano, vSude je chlad a vlhko, k tomu uzaviené
prostory, tézka prace. ,,Snazime se Cleny tymu vybirat tak,
aby spolu dokazali vyjit. To je moc dulezité. Lidi na trhu je malo,
jit se ucit na reznika dnes neni zrovna bézné¢... Nastésti jsme meli
$tastnou ruku, i kdyZ ne vzdycky napoprvé,* li¢i Vlasta Lacina.
Na bourarné pada jeden vtipek za druhym. Jak Vlasta Lacina
poznamenava, dva ¢lenové tymu jsou ,,u fochu® cely zivot,
zatimco jeden kolega néjakou dobu pracoval na benzinové
pumpé a dalsi pro zménu na posté. ,,Radek nam zase vypomaha
jenom pres zimu, v 1ét¢ dela zahradnika. Ale driv byl generalnim el Jebsib APLA ; ! >
manazerem-v-Lokale U Bilé kuZelky. Je kuchar, pochazi z Moravy DAte, 2§'optlmal.n1 i (OISR TN 10V KL INERD jalovic a volku,
o neslu ma blizko — umi i zabijacky, fika Vlasta Lacina a nebali se vyrazit proti trendu libového masa. Chce to ,,jen*
. > Cas;nasazenia odvahu. A to vSechno tady v Jenci evidentné

yrobé je v uzkém kontaktu. Tym maji. & /
i 68ek -

AZin P
Amaso si zaklada na poctivém zpracovani

Vsichni se snazi navzajem obohacovat, inspirovat a spole¢né
hledat to nejlepsi feseni. Tak napriklad postupem casu prisli

L —

ole yourarné i

nam, byh jsme samozrej: antyne, Nasem
h 1me do Lokalt a naposled )sme zasli do Brasileira

asa i uzenarskych

S Y VZ ina Vlasta. Nebo si kolegové-skoCi jenom vyrobku. Proto v nich nejsou zadna ,écka‘yktera maji prodlouzit
tak na h : 41 0 dobrou ,nalad/% funguje to. trvanlivost, ani polyfosfa PFi vyre enin pouzivame
Duikazem je it ¢ naruby, ktery zaméstnanci naplanovah na _—_5‘..:-‘——;"’"" B S RIEEet - L ocina. S vyjimkou
zrovna na den n 4%e: vymysleli, Ze po praci vytdhnou |  sel sy, do Nz se pridava strouhanka, je

" Vlast na motok ! ; _ " kompletni produkce Amasa bezlepkova.

e

Ovecka Shaun a dals$i novinky J Ir
|
Vlasta Lacina se snazi drzet prgdukci v takové Sifi, abyk J,/IoI
vSechno ve Spickové kvalité. Proto.se soustiedi hlavn? a
hovézi a veprové. V mistnosti, lide problha suché zrani,’ as le
prekvapily mensi kusy masa, vipné nadepsané ,oveg¢kaiShau
»Zkousime jehnééi, a hlavné sk pove Uvidime, co toho‘bude,
nozna se vydame i timto smérem," naznacuje $éf"Amasa.

do restauraci d
omas Karpisekii ja

¢ zduraznuje Vlasta Lacma.
1 yt vzdycky o krok napted a de facto

— a at uz 0 to, jak maso zpracovat, nebo jak ho
starit. Cll je prltom Jasny nejlepsi mozna chut. O vysledné
kvalité podle Vlasty Laciny rozhoduji Ctyri véci: jak si zvire Zije,
jak je porazeno, jak je maso zpracovano a nasledné pripraveno
v kuchyni. Proto se Vlasta s fezniky v Cele s FrantiSkem Ks$anou
prubézné bavi o novinkach, proto jezdi za chovateli a probira

s nimi, jak se o zvirata starat. Nevaha zajet ani na jatka.

Masova degustace

Reznické dobroty, které pochazeji pravé z Amasa, si mizete ve
zvlast reprezentativnim vybéru vychutnat na Vecéefi od feznika
(v Nasem mase) a na Vecefi od kosti (v Kantyné). Vstupenky ted
pohodIné koupite na portalu GoOut.
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€ tu pripravi 40-50 tunvyzral
Snych.vyrobku.

o vyroby tvori-uzenarské vyrobky.
0 -80-% produkce odebira Amblente neJVIcNas
ak Kantyna.

SIydna zpracuji 14-18 kusu ceskeho stre
a 30 prestickych vepitis
0 dni trva suché zrani
feznikd pracuje |

08 HISTORIE

Ctvrt
plna

® v O

rezniCiny

TEXT KLARA KVITOVA
FOTO ARCHiV

Karlovo namésti a jeho okoli bylo odjakziva
spojeno s timto kralovskym femeslem.
Historie se opakuje, a tak neni divu,

Ze praveé tady vyroste dalSi feznictvi

Nase maso.

Asi nebudete zrovna Sokovani zjisténim, ze se Karlovo nameésti
jmenuje po cisari Karlu IV, ale vite, jak dlouho tento nazev
nese? ,, Teprve“ od roku 1848 — tehdy bylo tomuto namésti
rovnych 500 let a po celou tu dobu se mu nefeklo jinak nez
Dobyt¢i trh. Na rozdil od jinych evropskych mést se totiz

v Praze trhy s dobytkem a konmi konaly pfimo ve méste.

Od 15. do 19. stoleti si Karlovo namésti, mimochodem
dodnes nejveétsi v republice, prakticky drzelo monopol pro
obchod s dobytkem pro celou Prahu. Kromé n¢j tu byly
k dostani — a to vas mozna prekvapi — i morské ryby.V severni
¢asti namésti stavala tzv. slaneCkova bouda, ve které se prodavaly
susené ryby, slanecci a sul.

Reznickou tradici v téhle &tvrti stvrzoval kromé jinych kolegtt
,»0d fochu® také reznik Jan Vojtéch Vodicka. Zemrtel v roce 1621
a praveé po ném se jmenuje Vodickova ulice, ktera z ,,Karlaku“
vede az na Vaclavské namésti, drive Konsky trh. Ve své dobé
me¢éla znacny obchodni a trzni vyznam. Bohaty feznik vlastnil
nejvétsi dim v této ulici, dnesni palac U Novaka. #¢

Stdendi okusrkoni polivka
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Objevit
pivni
Ameriku

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO ARCHIV LUKASE SVOBODY

Lokalni mistr vyéepni Lukas Svoboda
a sladek stejnojmenného rodinného
pivovaru Adam Matuska se vypravili
do Denveru na Great American Beer
Festival, jeden z nejvétSich pivnich
festivall na svété. Jejich intenzivni
inspira¢ni cestu po pivnich barech jsme
probirali — jak jinak — nad hladinkou

v Dlouhé.

(481 41008 : OmRL SRR R REREE T RBRD S ertamn "

FERVEL " GRRRTE bree G i

Spojené staty jsou tplna pivni velmoc. Cim to?

Adam: Je to jednak velikosti zemé, jednak odvahou, s jakou
neustéle vymysleji nové véci. Tradi¢ni pivni zemé jako my nebo
Belgie jsou uréitym zplsobem zatizené, maji jisté hranice, které
ameri¢ti slddci nemaiji. Ja bych si tfeba netroufl smichat pivo

s limonadou, ale oni se fakt neboji experimentovat a diky tomu
vznika spousta novych stylt, coz je pro mé jako sladka inspirace

k nezaplaceni. Ne Zze bych doslova kopiroval v§echny trendy a zacal
tfeba varit kysela piva, ale sledovat déni je dllezité. Obrovska

8kala styl( a pivovard se odrazi i v nabidce pivnich barl - hospody
s dvaceti nebo i tficeti pipami jsou tam pomérné standard. Zrovna
v Denveru diky festivalu najdes i hospodu s 96 pipami, to byl asi nas
rekord.

Lukas: Podotykam, zZe jsme tam byli dost brzo na to, abychom vidéli
dvojmo. Fakt tam maiji skoro sto kohout(.

Da se fict, ze je pivni scéna vychodniho pobiezi,
kontinentalni Ameriky a zapadniho pobfezi odlisna?
Lukas: V New Yorku je zasadni party atmosféra, jsou tam
podniky pro stovky lidi jako Houston Hall, obfi Zivé misto se
sportovnimi pfenosy a Sirokou nabidkou. Zarover ale taky
luxusni podniky jako brooklynsky Tgrst s mramorem, 21 pipami
a dnes uz zavienou skandinavskou restauraci Luksus, coz byl
prvni podnik s michelinskou hvézdou bez vinné karty, protoze
k menu pérovali pivo z Tgrstu. V Coloradu najde$ extrémni
zapad je zas hodné kreativni, tam vznikaji vSechny ty inovace.
Na USA se mi libi, Ze si tam kazdy najde to svoje, protoze ta zemé
ti nabizi prosté v§echno.

Adam: V Kalifornii jsme taky narazili na asi nejpodivné;jsi mista

z Lukasova seznamu - bizarni oms&elé podniky, které pfipominaji
Vocka ze Simpsonovych. Nelejou v nich ovSem jeden druh piva,
ale maji tfeba dvacet pip s craft beer. Nebo hospody s mfizemi
na oknech, které vypadaji, jako kdyby tam nékoho zavrazdili.

Jak z americkych film(!

Lukas: A taky Ze jo, u jednéch dvefi fakt byla svi¢ka, vénce

a fotka Mexi¢ana, kterého tam zabili par dna predtim. Pfiznavam,
Ze tam jsme sice vesli, ale pivo si nedali, i kdyz jinak jsme

z itinerare poctivé objeli vSechno. A to jsme ob&as méli na den

i ¢trnact podnika.

Narazili jste na néco prekvapivého?

Lukas: Ja uz tu scénu trochu znal, protoze jsem v New Yorku
pred ¢asem pusobil, takZze to nemélo ten wow efekt jako tfeba
prvni ndvstéva manhattanského The Pony Baru pred lety, kdy
jsem byl GpIné& odvarenej. Cekali jsme rozmanitost a tu jsme
dostali. Asi nejcennéjsi poznatek z celé cesty je to, jak moc

je dllezita atmosféra. A oni ji uméji skvéle vytvofit. Treba

v McSorley’s maji jen svétlé a tmavé pivo, ale je to instituce

s obrovskou tradici a historii. Takovy newyorsky Tygr.

Adam: Ale ¢epuji strasné, ostatné jako skoro vSude. Oni ¢epovani
vibec nefesi, takze predstavovat Lukase jako ¢lovéka, ktery méa na
starosti kvalitu servisu piva, bylo docela tézké. Tenhle koncept tam
vibec nefunguje. Kdyz fekne§ Master Bartender, kazdy si predstavi
barmana z koktejlového baru, ne vy€epniho.

Takze ani ve Statech, kde je tak silna craft beer scéna, neresi
éepovani?

Adam: Podle mé to berou tak, Ze pivo je genialni samo o sobg,

bez ohledu na servis. Délat p&nu? Skoda drahého pival Zrovna tak
neresi typy skla, teplotu a podobné. Asi to vychéazi z anglického
stylu, ktery lije celou miru.

Lukas: Tim samozfejmé& nechceme Fict, Ze to Angli¢ané délaji
$patné, maji takovou tradici. Ale Cechy zase maji unikat v tom, jak
peclivé pristupujeme ke koneéné fazi pivniho fetézce, totiz Cepovani.

Adam: V Belgii si zase davaji zélezet na sklenici, ziji pfibéhem téch
piv. Ale to jsou spi$ piva z lahve, zatimco u nas se zamérujeme
hlavné na ¢epované pivo.

Lukas: A pravé tuhle ,éeskou Skolu ¢epovani* chceme spojit
s femeslIné vyrobenym pivem v novém podniku.

Pravda, jesté jsme se nedostali k tomu, co chystate...
Adam: Rekli jsme si, ze chceme, aby se skvé&lému pivu dostalo
stejné dobrého zachazeni. Kdyz si kuchaf objedné pravou
svi¢kovou, taky s ni zachazi jinak nez s klizkou na gulas. Podle mé
se s pivem obvykle naklada spis jako s klizkou, protoze je u nas
jednim z nejlevnéjsich napojd. Ale minimalné Lokaly a Lukas

s pivem zachazeji jako s tou svi¢kovou a na vysledku je to znét.

Lukas: Je to takova vize, ke které jsem ve svych skoro &tyficeti
letech dospél: aby nebylo Cesko ve svété znamé jen tim,

Ze spotfebujeme nejvice piva na hlavu - Zze jsme v té Praze pékni
pidi, jak fika Martin Zufanek. Cht&l bych, aby se tohle zménilo

a Cechy byly povéstné ne obfi spotfebou, ale tim, Ze dokazeme
pivo nejlépe oSetfit na pipé. Tak jsme si s Adamem fekli, Zze
bychom mohli spoleéné otevfit pivni bar, ktery navaze na nasi
Skolu &epovani a povysi pivo na zajimavou véc nejen pro pivni
geeky, ale i pro lidi, co pivo zatim tolik nefesi. Prosté ho piji a chodi
do restauraci.

Adam: Aby i pivo dostalo bonus v podobé péce navic.

Lukas: A taky vzdélavani. Chceme misto, které lidem nabidne nejen
nagepované pivo, ale taky pivni parovani, moznost degustovat,
setkat se se sladky, poradat Skolu epovani, ktera funguje

uz Sestym rokem na plzefiském lezaku. V tomhle bych chtél
pokraCovat a posunout ji dal, rozsifit na ostatni styly, ze kterych
muze diky kvalitni pé&i vzniknout jesté lepsi pivo. Vyzkousel jsem

si to v New Yorku. V Hospodé jsme méli na epu piva z Brooklyn
Brewery, a kdyZ k nam pfijeli zastupci pivovaru, sami se divili,

Ze jejich pivo mGze chutnat takhle. Hlidali jsme si sanitaci, postup

Gepovani, teplotu, pénu... Viibec si neuméli predstavit, jaky vliv
mUzZe servis na kvalitu piva mit. V tomhle vidim obrovsky naskok
~Ceské skoly*. Zatim ho neumime prodat, ale neméli bychom se
podcenovat. £

Pokragovéani rozhovoru najdete na www.jidloaradost.cz

SLADKA TECKA

Kremrole

z Esky

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

_ e Skolnich le
sméje se. Klasika zkratka funguje!

»lenhle recept mam jest

Na 30 kremroli :

1. Za¢néte tukovou kostkou. 500 g zméklého masla propracujte
se 100 g hladké mouky a vytvorte kostku, nejlépe pomoci
karty. Zabalte do potravinarské folie a podle konzistence
nechte 10-20 minut odlezet v lednici.

2. Ted'si pfipravte tzv. vodanek. Prosijte 500 g hladké mouky,
vytvorte dllek, dejte do né&j 2 Zloutky, kolem nasypte 7 g soli.
Prilijte 1 Izici octa a 220 ml vody a propracujte. Ziskate pevné;jsi
hladké tésto. Zabalte ho do félie a nechte 10-20 minut
v lednici, az se suroviny hezky skamaréadi.

3. Vodanek rozvalejte do tvaru kfize se silngjSim stfedem
a doprostied polozte tukovou kostku. Protilehlé strany prelozte
pres kostku, aby se rovnomérné zabalila. Nechte 10 minut
odpodinout.

4. Rozvélejte na plat. Strany prehnéte ke stfedu a v ném prelozte
jesté na polovinu. Vznikne ,knizka" se &tyfmi vrstvami tésta.
Na 15 minut ulozte do lednice, pak znovu rozvélejte. Tésto
z pravé strany prelozte do dvou tfetin a pres to pfehnéte
zbylou tfetinu. Dejte na dalSich 15 minut do chladu. Naposledy
rozvalejte a prelozte na &tyfrikrat, tak jako poprvé. Nechte
v lednici odlezet do druhého dne. Tip: Tésto pred vyvalovanim
vzdy pomoucénéte, zabranite tak protrzeni. Po kazdém vyvaleni
omette prebyte¢nou mouku, aby se vrstvy tésta dobfe spojily.

5. Rozdélte tésto na tfetiny a z kazdé postupné vyvalejte plat
vysoky asi 3 mm. Krajejte pasky Siroké 2,5 cm a namotéavejte
je na trubi¢ky na kremrole. Potfete vajickem a pfi 200-220 °C
pecte 10-15 minut. Z trubi¢ek sundavejte kremrole jesté
vlazné.

6. Plnte bilkovym krémem - recept najdete na www.jidloaradost.cz.
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