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Date si? Predstavime vam tfi kavové'
musketyry 06, ktefi jsou vlastné Ctyfi, a jejl
sofistikovanou novinku, ovSemze nabitou
kofeinem. Pokud je vas aktualné vic, ocenite
tipy na prazské baby-friendly kavarny
01, které vyzkouSela a doporucuje trojice ;
kamaradek foodblogerek. Tomas Karpisek /.
pro vas vyzpovidal Pavla Maurera 04, r
v Pasta Fresca 02 maji minimalné dvaget™
dlvodul k oslavé — a zimni sladka tecka
.od Mysaka 09 je horka a lehce opojna.
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Prejt, nebo ‘prét?

Bleskovy feznhicky kwiz: Cim se lisi prejt a prat? Prejt je

zabijagkova specialitagktera se vafi z krve a krup. Prat

je nasolené anamleté maso, pridavané jako pojivo do

klobas. Dal$i pojmy ,,od masa“ si mizete ujasnit tieba

na zabija¢kach, které béhem zimy poradaji nasi reznici
a séfkuchafi Lokala.




01 V TERENU

Kam
s miminkem
na kafe?

TEXT JULIANA FISCHEROVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Jasné, reknete si, kamkoli, kam se da
vecpat kocdr, a kdyzZ to nejde s koc¢arem,
se Satkem se stoprocentné dostanete
vSude. JenZe jsou mezi ndmi i matky
plaché, Zeny, které se boji bariér, rodice,
kterym neni prijemné, kdyZ na né
personal kouka podezrivave, protoze
tfimaji miminko - ¢asovanou bombu.

Proto jsme se se Zuzkou rozhodly dat dohromady par ovéfenych
tipQ, kam rady chodime, na www.nalovuskocarkem.cz.

Aby nasi znami védeéli, kde v klidu prebali, nakrmi a kde jim

tfeba i pomdzou s koGarkem ze schodl. Nage déti uz jsou dost
aktivni, takze tentokrat vypichneme hlavné podniky, kde s détmi
vyslovené poditaji. A nesmime zapomenout na vybérovou

kavu, vysokooktanovy pohon rodi¢a! Moje &tvrt jsou Vinohrady,
tak poporadku:

Juliana Fischerova

Studovala Zurnalistiku, ale zbéhla k peceni chleba. Nadale ovéem
piSe a bloguje jako Maskrtnica.cz. ZaloZila kvdskovou mapu

a pekarské hnuti PeéemPecen.cz. Od narozeni dcery Zofie Anny
travi na kavé a dorti¢cich nestoudné mnozstvi ¢asu.

Na spoleéné fotce vpravo: Juliana s Zofii Annou

Coffee room

Maly espresso bar s bajeénymi snidanémi i kdvou. Na korzujici
matky s ko¢arky jsou tu zvykli, mista k lezeni ani jiné baby-friendly
vybavenosti tu moc neni, ale je to startovni bod vinohradskych
pochtzek. Filtr do kelimku, postavit do drzaku na kafe a vyrazit
kamkoli dal! Ko¢ar Ize vétSinou zaparkovat za dvermi.

Kralik v radiu

Z Vinohrad seb&hnete vitkovskym tunelem, a jste v Karliné. Pokud
se vydate smérem od Esky, v KFizikové ulici najdete nendpadné
schovanou nejlep$i prazskou hernu s bistrem. Vkusnou, €istou,

s milionem hracek, a jesté s chlivou, ktera se stara o to, aby se

pfitomné déti a mimina nezabily. Zvlast s pfichodem chladnégjsich
dnt tu byva plno, ale pokud se trefite do méné nacpanych dni, je
to matefskéa dovolend all inclusive. Déti si hraji, vy je pozorujete

z vedlej$i mistnosti a spokojené jite, popijite, bavite se. Kogarkd se
sem vejde spousta, jidelnich zidli¢ek taktéz, kuchyn vafi jidla jen
mirné ochucena, aby si pochutnali i juniofi, a hlavné, na dvorku je
kotec s zivymi kralicky!

Periferie Cafe

M{j soukromy, skoro vesnicky tip. Vazné nevim o lep§im misté
smérem od Palacaku do Modran. Kavarna stoji ve starém Braniku,

Vv nizké zastavbé blizko Duncanovy konzervatore, takze uvnitf
potkate pestrou smés mistnich, studentd a maminek s détmi.
Kavarna je prostorna a svétla, bezbariérova, na toaletach je
prebalovaci pult, vari tu kdvu od doubleshotu a najde se i par dobrot
k snédku. Vzadu pod okny maji déti hraci koberec a nékolik krabic

s hrackami. A malem bych zapomnéla! Uprostted kavarny trani krb
a ve stalé nabidce se nachazeji vosi hnizda — mUj oblibeny hfich.

Zuzana Dvorackova

Mama malé Medy, dekorstylistka, autorka blogu Lovecky denik

a absolventka filozofické fakulty tohoto ¢asu hloubajici nad atributy
dokonalé détské kavarny. Spole¢né s Julianou je Nalovuskocarkem.cz
témeér kazdy den.

Na spoleéné fotce uprostied: Zuzana s Medou

Kavarna Misto

UZ jako bezdétna jsem ji méla mezi oblibenymi. Zamlouva
se mi moderni interiér, vyborna kava i jidelni listek. Navic ji

mam ,.co by kamenem dohodil*, takze jako méama ji ocefuju
nadale - i pres drobna uskali, ktera musite prekonat. Hned

na zacGatku vas tfeba ¢eka nékolik schodu. Kocarek je nutno
bud'vynést, anebo ho nechat zaparkovany dole. Nebojte se,
mista je dost. Jakmile pfekonate prvni pfekazku, mohla by vas
zklamat uz snad jen absence hraciho koutku. Kavarna ovSem
skyta spoustu hracek, které si prckové mohou odnést ke stolu,
pod stdl, na stdl..., jak jen libo. Obsluha je na malé hosty zvykla
a nikoho nezasko¢i, kdyz se mu motaji pod nohama. Rodi¢ si
tedy miiZze bezstarostné vychutnat tfeba snidani, a to i s malym
ditétem. K dispozici jsou totiz nejen jidelni zidlicky, ale také
prostorna mistnost s pfebalovacim pultem a toaletou, kde

se da neruSené nakojit.

Café Jedna

Tak trochu jina kavarna. Takovy obrovsky prostor - je soucasti
Veletrzniho palace - byste ¢ekali spi$ na nadrazi nez u kresilka
s kavou. O to piihodnéjsi je pro déti. Nikomu nevadi jejich
smich a kfik, naopak jsou zde vitany. | proto se v kavarné ¢asto
poradaji rizné srazy maminek. Hraci koutek je trochu bokem
od ostatniho déni a hned u néj je velky pro stul vic lidi. Idealni.
Hracky i pytle na sezeni jsou volné k dispozici, samoziejmosti
je ohrev prikrmu, jidelni zidli¢ky a pfebalovaci pult. Potési

i takova drobnost jako ko$ na plenky pfimo u détského koutku.
O dobré kavé a lahodném humusu ani nemluvim... Navic

se mi jesté nikdy nestalo, Ze bych tu byla s dcerkou sama.
Proto je Café Jedna moje sazka na jistotu a ¢asto tu zakoncuju
prochazku Stromovkou.

Bara Karpiskova

alias Bjukitchen. Je neustéle v pohybu, diky tomu se ji dafi
pravidelné obchéazet vS8echny oblibené kavarny. ,Rada sniddam
a Ctu, prestala jsem béhat, i kdyz ve skrytu duse kazdé pondéli
doufam, Ze zase za¢nu. Mam rada rodinny zZivot a naseho psa
Bramboru,” fika Bara.

Na spoleéné fotce vlievo: Bara s Cipiskem

Kam chodi Bara Karpi§kova se svym Cipiskem?

Rozhodné tam, kde vdm pomUzou oteviit dvere, popfipadé vynést
koc¢arek do schodu! Anebo vezméte juniora do nositka, a mate
vystarano.

Kde se nam nejvic libi?

Asi v Esce - je tam dost mista, détsky kFik se taky ztrati, obsluha
se porad usmiv4, takze kdyz se madme s holkami a détmi nékde
sejit, vétSinou tady. Navic maji v nabidce spoustu laskomin.

Café Jen — Holky, co vafi kafe, a vS8echny jsou bezva! Détskou
stoli¢ku tu sice nemaji, ale misto na ko¢arek zafidi vzdycky. Dobré
jidlo a skvélé kafe.

Pizza Nuova - Kdo m4 déti, uz tam urc¢ité byl. Nejoblibenégjsi
détské jidlo - pizza a téstoviny + détsky koutek = ideal! Pro vétsi
déti navic dostanete stolni hru, aby se zabavily i bez telefonu,

a pro ty malé vyfasujete omalovanky.

My ale stejné chodime vSude a vzdycky se néjak adaptujeme.
| nejmensi kavarnu Onesip coffee hravé zvladame, dllezity je
pozitivni pfistup vSech — obsluhy, matek i déti! #¢
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CELETNE

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO ARCHIV

Ano, je to Pasta Fresca. Ale nikdo ji nefekne jinak nez ,Celetna®.
Pritom se tahle restaurace, ktera pravé slavi dvacaté narozeniny,
plvodné méla jmenovat UpIné jinak. Jak? A kdo byl prvni §éfkuchaf?

A pro¢ tu v roce 2002 vysypali dvé avie pisku? Ke vzpominkovému
brainstormingu jsme se sesli s §éfkuchafrem Tomasem Mykytynem
a manazerem podniku Milanem Tuhov¢akem. Kdo zaZzil singrovky misto
stoll a obraz jeptiSek lizajicich zmrzlinu, ten si rovnou pfipravi velké

baleni papirovych kapesnicku.

Food & Beverage Magazine

S

a8 13000 Praha T Vot

restaurant 1w

Hitrpa
Cocktalls Antoinetia - Honey Moon

Bruschetta con fegacini di anatra, Minestrone con broccoli

FUSILLATA 200 BROCEOL € PECORING, J'ILLJ_EI'U bl VITELLO RIFIENC Bl SFINACHI

traditfonal favourites;
Carpaccio Classico, FILLETO ALLA GRIGLIA. fasagne af forne
Tiramizu, CIHOCOLATE FONDUE - I"ICKE ME U 2
Cocheails for sweet Ladies - BELLIN| - Limoncello - Grappa

Prerngovatet Seloct foosd  Coleti | 111 50 Fraha 1 bl 246 23 00 4%, odp vad Peir Svobcets

1. Dvacété vyroci pfipada na prosinec 2017. ,Pfesného data jsme
se nedopatrali, protoZe se oteviralo ve dvou fazich. Prvni byla
horni ¢ast, kterd simuluje kavarnu. V dolnim patfe jesté probihaly
dodélavky, takze nasledovala az asi tyden poté,” vysvétluje
Milan Tuhov&ak.

2. Je to Ctvrta restaurace Ambiente, po The Living Restaurant
v Méanesové ulici, Americké a Liberci. Ani jedna z téchto
restauraci uz neexistuje, takze ze stavajicich podnikl Ambi je
Pasta Fresca nejstarsi.

3. Podnik se plivodné mél jmenovat La Romantica.

4. Horni ¢ast byla zamyslena jako kavarna, ale protoze v restauraci
byva plno, lidé se naudili jist i tady. ,Malokdo se stavi vylozené
na kavu,” potvrzuje Milan.

5. Sluzebné nejstarsi je $éfkuchar Tomas Mykytyn. Nastupoval
4. bfezna 1998. Kuchyrn ma na povel od roku 2004, kdy odeSel
dosavadni §éfkuchar Jan Dousa.

6.V Pasta Fresca zac¢inalo mnoho lidi, ktefi dnes $éfuji jinym
podnikdm Ambiente. ,Je to takova lihen talentd,” fika Milan
s Usmeévem a pridava vycet: Martin Matys — dnes$ni §éfkuchar
Brasileira U Radnice, Karel Brigant — §éfkuchar Brasileira
Slovansky diim, Dalibor K¥ivanek - §éfkuchar Pastacaffé
Vodi¢kova, Radek Chaloupka alias Cesta - vede Amaso, Jana
Styblova - vede Lokaly, Martin Bu$o - vede Lokal Hamburk,
Dana Rehakova — manazerka Pastacaffé Vodi¢kova, Katerina
Vranova - manazerka Pastacaffé Vézerska, Ondrej Juras -
manazer Brasileira U Radnice, Marek KarpiSek — manazer
Café Savoy, Oldfich Bures§ - vede Café Savoy, Radek Macura -
vede Brasileiro U Radnice, Michal Chovanec - vede Brasileiro
Slovansky dim, Karel Pospichal - vede obé Pastacaffé
a Pastu Fresca.

7. PFi povodnich v roce 2002 hrozilo zatopeni celé restaurace.
»Na Staroméstském namésti jsme plnili pytle a nosili je pred
vchod, vzpomina Milan. ,VeSkeré zbozi jsme museli odvézt
a nékolik dni jsme méli zavieno, protoze na celém Starém Mésté
nesla elektfina.”

8.V roce 2003 tu zacali vyrabét téstoviny pfed hosty. ,Dfiv je
kolegyné valela pfes noc v kuchyni, pak jsme vyrobnu
prestéhovali nahoru na kavarnu a nakonec dol(," fika
Toma$ Mykytyn. Zhruba od té doby maji v ,Celetné” i hostesky.

9. Pasta Fresca jako prvni podnik Ambiente zavedla pozici
sommeliera. Nejdfiv to byl Matou$ Ballik, po ném jako druhy
Tomas Babor.

10. V roce 2010 probéhla velka rekonstrukce - bylo zavfeno
skoro dva mésice. Zcela se zménila dispozice baru, pfesunulo
se schodisté, vyraznou proménou prosla cela kavarna.
Z kamenného sklepeni se stala mistnost, v niz dominuje dfevo,
a to véetné podlahy v hlavnim séle. Ten tehdy také nechali
predélit dfevénou knihovnou.

11. Soucasné se oteviela nova mistnost - vinotéka. , Ziskali jsme
dalsi prostory, takze jsme kone&né mohli ze sklepa a z lednic
vytdhnout vina a ukazat je hostim," dodava Milan Tuhovéak.

12. ,Kdyz jsme zad&inali, méli jsme Sici stroje — singrovky - misto
stold, kazdy byl jiny. Lidé sed&li naproti sobé& a mohli si kyvat
nohama na §lapadle,” vybavuje si Milan s smévem. Takhle to
zUstalo zhruba prvnich pét let.

13. Nahote byvala nasténna malba s jeptiSkami lizajicimi zmrzlinu,
dole zase velikansky obraz italské venkovské rodiny, jak ji
Spagety, ryby, olivy... zkratka Italie na talifi.

Zavéreéna party v baru Happiness, rok 2002.

14. K restauraci pfiléhal legendarni bar Happiness. ,Pro personal byl
dost zasadni. Kdo Sel z prace, stavil se tam na pivo nebo panéka,*
vzpomina Milan. Z kazdého prodaného piva $la koruna na charitu.
~Personal k tomu pfispival opravdu vydatné. Stavalo se i to, Zze
jsme odtamtud chodili rovnou do prace...,” pfiznava po letech.

15. Bar skongil 29. ¢ervence 2002 a rozlu€kova party byla velkolepa.
»Nechali jsme vyrobit parte, pozvali spoustu lidi z personalu
a radné to zapili. Navezly se dvé avie pisku, ten se rozhazel po
zemi jako iluze plaze a vSichni chodili bosi. Byly tam bazény
s vodou, panové byli za damy...,“ vypravi Milan.

16. Pravidelné dvakrat roéné poradaji party pro zameéstnance.
,Rikdme tomu sanitarni den, ale je to spis teambuilding,"
prozrazuje manazer restaurace. ,,0d rana do odpoledne se
vSichni podilime na generalnim uklidu a pak se odmé&nime tim,

ze se jdeme nékam pobavit. Personél se na to vzdycky moc t&si."

T

Parta z Celetné béhem povodni v roce 2002.

17.Vroce 2010 v ,Celetné” zavedli rychla obédova menu,
mimochodem také prvni v Ambiente. ,Pfedtim jsme
nabizeli expresni jidlo a byznys jidlo. Denni menu se
z nich vyvinula na popud host(, protoZe néktefi se
potfebovali najist za pomeérné kratkou dobu,” vysvétiuje
Milan. Slo i o to, vytiZit restauraci i pres poledne.
A povedlo se. ,Dnes uz se nestane, aby na obédy nebylo
plno,” pochvaluje si. ,Lidé navic zdaleka nechodi jen
na rychla ob&dova menu, ale objednavaiji si i ze stalého
jidelniho listku."

18. Za téch dvacet let tudy proslo 341 zaméstnancu. Ze vSech
vztaha, které tu vznikly, spolu dodnes zUstalo $est part a maji
celkem jedenact déti.

19. Posledni rekonstrukce probé&hla v ¢ervenci 2017. Byla
predevsim technick, tykala se osvétleni, vzduchotechniky
a dalSich véci, které host na prvni pohled nezaznamena.

20. Na prvni polovinu roku 2018 je naplanovany facelift v podani
architektky Terezy Frorikové. ,UZz nam tu délala napfiklad
osvétleni na kavarng, pfipravnu ryb a toalety a jsme moc
spokojeni,” pochvaluje si Milan. %

Co se zménilo v kuchyni?

Bilancuje pro vas logicky §éfkuchaf Tomas Mykytyn,
mimochodem sluzebné nejstarsi zaméstnanec Pasty Fresca.

- Koncept, tedy to hlavni, z(stava: prenést Italii do Prahy
a pracovat s typickymi italskymi surovinami. Dnes je ovéem
jejich sortiment mnohonasobné vétsi. S dobou pred dvaceti lety
se to nedé srovnat!

- Kdysi sem najizdély kamiony mrazenych surovin. Postupné jsme
je nahradili Cerstvymi a mrazaky vyménili za lednice.

— Gastronomie se za tu dobu neuvéfitelné posunula. Dopredu Sly
hlavné technologie, takZe dnes mame sous-vide, holdomaty,
Sokery, konvektomaty, chytré vany na vareni téstovin, termomixy,
indikce... Kde jsou ty Gasy, kdy jsme byli schopni uvafit vSechno
na ¢tyfech sporacich! Dnes jich mame Sest, a nesta¢i nam to.

- Nicméné vazime sii tradice, a tak si od zacatku drzime ruéni
vyrobu téstovin. Naopak jsme ji rozSifili — déldame mnohem vic
druht pasty nez v prvnich letech.

- Zatimco kdysi jsme vafili kyble beSamelu, ted jsme mnohem
dal, co se tyCe Cerstvosti a kvality surovin i zpracovani. UZ se
dokézeme chovat k potravinam Setrné a vyuzit vSechno.

V tom jsme se hodné posunuli.
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Rodinny
obeéd pro
CiSniky &
kuchare

Cely den stravi s baje¢nym, lakaveé vonicim
jidlem, a pfitom maji sami hlad. V tom
frmolu se totiZz ani nestihnou najist.
Pfipada vam to absurdni? No jisté! Pfitom
stac¢i trocha dobré vile a organiza¢niho
talentu, a spokojeni jsou vSichni:
zaméstnanci, a v dUsledku i hosté. Tady

je sedm inspirativnich podob, které muze
-personalka“ neboli personalni strava mit.

TEXT MARTINA PiSOVA
FOTO HONZA ZIMA

NasSe maso

1. Tymové snidané se ujaly
i v feznictvi NaSe maso.

3. ,Snidané je zaklad
dne atady si ji nikdo
nedovoli podcenit.

A kdyz nestihdme, tak jsou
prosté parky!" dodava
Markéta Libanska.

. »Jsou dny, kdy snidame
na$e produkty jako takovou
kontrolu, ale vétSinou jsme

docela kreativni. Sama jsem

nékolikrat upekla kolace

a jednou jsem kolegyni

usmazila k narozenindm

palaginky,” vypravi

§éfkucharka Naseho masa

Markéta Libanska.

Café Savoy

1. O vikendu oteviraji o hodinu
pozdéji, takze stihnou zadit
den spole¢nou snidani.

2. ,Je fajn, ze kucharlim
vzdycky nékdo z placu
dobrovolné pomdize. Navic
se diky tomu podiva do
kuchyné, kam se bézné
nedostane, uz kvdli
prostoru,” fika $éfkuchar
Roman Frencl.

2. VétSinou si vati jidlo, které
neni v nabidce pro hosty.

3. Zatimco se v kuchyni smazi
vajicka a slanina, baristi
pfipravi kavu.

Pizza Nuova Mysak

1.V MySékovi nemaji zadny
prostor v zdzemi, takze
personal ob&dva mezi
hosty.

1. Tam, kde se otevira brzy
rano, anebo zavira pozdé
vecer, se personal chodi

najist ke stolu, ktery je jinak

uréeny pro hosty.

2.V Pizze Nuova maji
zaméstnanci rezervovany
stul, aby se mohli v klidu
pospolu najist.

3. Cti tady i spole¢né snidang,
na kterych spoji pfijemné
s uziteGnym - je to zaroven
schiizka pred otevienim,
na niz si manazer se
zameéstnanci vyjasni, co je
bé&hem dne &eka.

3. Zdénliva nevyhoda je
zaroven plusem: Podnik
tim dava najevo, ze si
zamé&stnancl vazi stejné
jako hostd.

Eska

1. Kolegové kazdy den
zasednou ke spole¢nému
stolu na obéd. OvSem az
ve tfi odpoledne, kdyz

v restauraci opadne poledni

Spicka.

3. ,Jednou k nam pfisel
pan a vsiml si, ze jime
bramborové knedliky
s uzenym. Dostal na
né chut a divil se, Ze je
v jidelnim listku nemUze
najit. Vysvétlila jsem mu,
Ze to je naSe personalni
strava. A taky mu talif
pfinesla,” sméje se servirka
Denisa Rundusova.

2. ,Nedavno meé tady zastavila
asi sedmdesétileta pani.
Prohlasila, Ze jesté nikdy
nevidéla jist persondl
mezi hosty a Ze se ji to
moc libi,“ pochvaluje si
Tomas KarpiSek.

Kantyna

1. O vikendu si tym uziva
,rodinnou*” snidani.
Pripravuiji ji ze stejnych
surovin, ze kterych se vafi
hostam.

2. ,Diky spole¢nému jidlu se
postupné odbourava odvéka
fevnivost mezi kuchyni
a placem,” pochvaluje
si kreativni §éfkucharka
Jana Bilikova.

3. Personél navic najednou
vidi restauraci z pohledu
hosta. To je dalsi
vyznamna vyhoda
tymového jidla.

Brasileiro .
Slovansky dum

1. Kazdy patek se pred
otevienim v8ichni sejdou
u jednoho stolu a zaénou
den spolec¢né.

2.,V péatek vétSinou dorazi
i ti, kdo zrovna nemaiji
smeénu. Stoji jim za to
pfijit a potkat se pfi

snidani s ostatnimi,” Fika
manazer Leo$ Lopatka.

3.Je to nejen chvile, kdy se
v8ichni mizou beze spéchu
najist, ale také pfilezitost
nabrat energii a v klidu
si popovidat ,0 jidle nad
jidlem*.
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TEXT TOMAS KA
FOTO ARCHI\f’V‘ A
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Pavel'M:

rest+aur C! :

ze syrﬂ‘ U-porev ¢ni gastronomie.
Jak tclseehno zadalo - a jak jeto dnes?
Ptal se Tomas Kg{plsek zakladatel
Amb|eote

-

VSichni té znaji jako gourmeta, ale jaka byla tvoje pavodni
profese?

Jsem byvaly novinéF; vystudoval jsem novinafinu a predtim
jsem absolvoval tfi semestry na FAMU. Po skon&eni Skoly
jsem stras$né touzil pracovat v néjakém Casopise, ale nevzali
mé, tak jsem Sel délat no¢niho hlidace do AneZzského
klastera. TakZze moje plvodni profese je no¢ni hlidag.

A pak jsi délal v Ogilvy, ze?

Pracoval jsem v &asopisech a v televizi. Ctyfi nebo pét let
jsem se podilel na slavném poradu Vysila studio Jezerka.
Natodil jsem tam asi patnact dokumentarnich filmd

a potom jeden, ktery pfipravil o misto naméstka ministra,

Znic¢ehonic tam staly fronty lidi a my se
trepali, jestli budou ochotni zaplatit za
jidlo a ochutnavat.

tak jsem radsi odes$el. Byl jsem u zacatk( ¢asopisu Playboy;
rok po revoluci jsem dostal nabidku do tiskového oddéleni
pana premiéra, tam jsem stravil rok, a poté jsem preSel

k reklamé. Byla tehdy v plenkach a bylo to stra§né zajimavé.
V reklamnich agenturach jsem se pohyboval dvacet let,
nejdriv jako copywriter, pak jsem postoupil na misto
kreativniho Feditele a vyzkouSel jsem si i ekonomické funkce.

Co té tedy pfivedlo ke Gurmanu?
Uplna nadhoda, zadny plan nebyl. Nemam gastronomické
vzdélani; méli jsme maly kreativni butik, reklamni agenturu,

a jednoho dne za mnou priSel kamarad Ivan Chadima,

ktery pravé pfiletél z Ameriky, a Fikal mi, ze vSude po svété
vydavaji privodce po restauracich, a tady nic takového

neni a nikdo nevi, kam ma jit... a my ze jsme Sikovni, tak at

to zkusime. P¥ijel za mnou na tenis, dal mi do ruky Zagat

a fikal, at udélame néco podobného. Tak jsme si jen tak

pro radost vydali néco, co jsme nazvali Gurman; zavolali
jsme vSéem kamaradlim, jestli znaji néjaké hospody, ty jsme
nasypali do knizky, hlasujici jsme pozadali, at jim daji znamky,
ty jsme secetli, prokratili, vynasobili, vydélili — a sestavili
prvni Zzebri¢ek restauraci. To bylo v roce 1996. Mysleli jsme
si, ze to tim skonéi. Ale protoze tady nic jiného nebylo, tak se
to chytlo, takZe jsme dalSi rok vydali dalSi knizku a pak dalsi
a dalsi... a najednou jsme zjistili, ze to prosté bézi.

Ve kterém momenté jsi zjistil, Ze té to muze Zivit?

V roce 2007, kdy jsem zorganizoval prvni Prague Food
Festival, na Kampé u Medy Mladkové. Do té doby jsem
délal feditele reklamni agentury, jezdil po svété a tohle bylo
vikendové hobby. A jednou za mnou pfiSel mUj tehdejsi $éf
Evzen Hart a povida: ,Hele, Pavle, ja o tebe nechci pfijit,
ale jestli to neza¢ne$ délat poradné, tak o to pfijdes. Nékdo
t& predbé&hne.” A tak jsem se rozhodl, Ze do toho pujdeme
naplno.

Obrovsky mé posilil pravé prvni Prague Food Festival.
Désili jsme se, ze do toho zahuéime, a ono to zafungovalo, byt
se napoprvé ucastnilo jen patnact restauraci. Najednou tam
staly fronty lidi a my se tfepali, jestli budou ochotni zaplatit za
jidlo a ochutnavat — a v tu chvili jsem si uvédomil, Ze mGzu mit
penize z festivalu, které budou podporovat vydavani knizky,
protoZe ta sama o sobé nikdy nevydélavala a nevydélava.
Zacinali jsme na 10 000 prodanych vytisk(, a dneska jsme
radi, kdyz prodame 3 000. Je ale fakt, ze mezitim vznikly
internetové stranky, na kterych mame denné 4-6 tisic
pristupd, a nage mobilni aplikace maji stotisicové stazeni.
Elektronickd média na kniZce de facto parazituji.

Jste rodinna firma. Kdo je $éf - ty, nebo tvoje Zena Monika?
Monika je §éf. S&f musi byt jenom jeden. Samoziejmé se

o spousté véci dohadujeme, ja bych tfeba nikdy nedélal porady
tak jako ona, ale protoze jsme se dohodli, ze tohle ma na
starost ona, mGzu tiSe jen nesouhlasit, ale respektuju, Ze tohle
je jeji styl, a jsem rad, ze za to nejsem odpovédny.

A kasu drzis ty?

Taky Monika. Vlastné ani nevim, kolik ma nase firma obrat. Vim,
Ze je to kolem Gtyficeti miliond — koneckoncu je to v obchodnim
rejstiiku, kazdy se mize podivat. Pro mé je podstatné, Ze to
funguje a jsme schopni uzivit lidi, které potfebujeme. S &isly se
trapi ona, je velmi precizni.

zebfiékem restauraci setkal?

V roce 1999 U Malifd spadli o deset mist a tehdej$i majitel
pan Hrubant, byvaly emigrant, mé zazaloval o Ctyfi miliony
pokuty plus sto tisic za kazdy prodany vytisk. Prohlasil, Zze
neni mozné, aby spadl z prvniho mista na desaté, tim spis, ze
mezitim investoval miliony do kuchyné a najal si francouzského
kuchare. Dostal jsem pétistrankovou zalobu, UpIné jsem
vytrestil o€i. K soudu jsem ,pfijel s dvoukoldkem® a na ném
byly vSechny hlasy, které jsme dostali — dodneSka mame
archivované podpisy z hlasovani jednadvacet let zpatky —, a ty
jsme spocitali. A bylo.

Presto pokud mé nékdo narkne z toho, ze podvadim, tézko se
muzu branit. Jediné, co miZu odpovédét, je to, Ze porad poctivé
pocitam a snazim se, aby hlasy byly auditované, spravné, a aby se
tam nedostaly ty podvodné. Obgas nékdo namitne, Ze TripAdvisor
ma sto padesat hlasl na restauraci a ja jenom patnact — jenze ja
presné vim, kdo hlasuje. Mimochodem letos vyhrala restaurace,
kterou nikdo necekal.

Vari§s doma?
Vic nez moje Zena. Pét nebo deset jidel umim z hlavy, jinak

to délam tak, Ze si na internetu najdu Gtyfi nebo pét receptl

a hledam, kde se to prolne s ingrediencemi, které mam,

a s mymi potfebami. Recept pak poctivé dodrzuju, k néjakému
velkému experimentovani nemam odvahu.

Kdyz jdete s Monikou na jidlo, mate tendenci ho kritizovat?
Pozorujes u sebe tuhle deformaci? Ja u sebe ano...
Vzdycky se o tom bavime. Ani dovolenou neplanujeme podle
chramd a zadmkad, ale podle jidla. At jedeme kamkoli, chceme
si to gastronomicky uzit. Monika o jidle necte tolik jako ja,

ale zase ma strasné citlivou pusu a vic vnima detaily. Dnes
jsme byli v indické restauraci — ona tuhle kuchyni miluje,
protoze v Indii pét let Zila — a vSecko bylo vyborné, jenze pak
kousla do ¢apéti a hned poznala, ze v ném je drozdi.

Ani dovolenou se Zzenou neplanujeme
podle chramu a zamkai, ale podle jidla.

Stalo se nékdy, Ze té nékdo chtél uplatit?
Nikdy v Zivoté. Dokonce se snazim, abych si vzdycky sam
zaplatil ucet, pozvat se necham naprosto vyjimecné.

Takze zadné naznacovani, co by dotyény mohl udélat proto,
aby byl v knizce vidét?

Nikdy mi nikdo nepolozil na stll obalku (myslel jsem, Ze se
ptas na tohle). Vybavuju si dva ptipady, kdy nékdo rekl:

»ZVvU vas na obéd, budeme si povidat o nasi restauraci.” Pfi tom
obédé se mnou probirali, jak by to mohli udélat, aby byli [épe
postaveni v Zzebficku; ja jsem vzdycky vysvétlil, jak to funguje,

a tim to skondcilo. %

Krvavé pomer nce, rtiZové grepy, cidraty,
crtronyu- L% Ry I
héjlepsi kondici? Pravé ted,

u Stavnaté citrony ze Sicilie.

Vite, kdy jsou citrusy v
v zimé! Zvlast vyhlas

* podminkéam chovu je maso tohota "plemene celosvétové

vyhledavanou delikatéSot 0 oznacovanou jako ,kaviar
mezi hovézim® Z\(f ela historicky malopohybu, dokonce
musela byt ve stlsﬁenych japonskych stajich-masirovana,

aby jim neochabovaly svaly. Vysledkem je maso s vyraznym
mramorovénim alahodnou chuti.

“WAKAME 4

: Jedls, mofskeé fasy péstované v Asii, predev3|m v KOI’ejl

a Japonsku Listy wakame jsou zelené a maji jemn& nasladiou
chut. V Japbn_gku a Evropé jsou k'dostani susené nebo solené.
Maiji pFl’jemnou chut’ bez vyraznéjéiho rybl’ho aromatu Hodl'

Wah&jsich hrudni mirného
gmeno zni Willianrs bon Chretien
8. stoleti. Plody jsou krasné-stavnate,  #

je jednou z nejznameJSIch " ejp
klimatu po celém svete o
a pochazi ziejmé z Anglie
sladké a aromatické.

WU-FEN

Cinska smés koteni; kterd obsahuje zazvor, hrebicek, 8afran,
Kurkumu a skofici. Je mirné nasladlaa pouziva se k ochuceni
masa, zeleniny a ryze pfi pfipravé éinskych pokrm.
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A ted spolu doslova

v laboratornich podminkach
vymysleji kavove speciality.

V jejich letenském FunLabu jsme
s Ondrou, Martinem a Honzou
alias Johnnym probirali kavové

e drinky i trendy. A taky to, proc je
A tak dilezité prazenl a kde to fakt

Va4

Umé;i.

s tak malo ze vSichni de!émg vsechno To ,,vsec o sdr
myslet, vyvijet, hlidat roif)oéet a predavat to dal - restal
a vSem, kdo jedou na kavoveé viné. Aékoli se znaji teprvepét let,
jsou tak sehrani, ze se jednomysiné shodli i na oblibeném alko
drinku: je to gin&tonic.

\W\
L'

Ondrej Stokl
,Délam séfbaristu Ambiente a rad kre

art. Piju espresso a filtrdyanou kavu.*
Sipkovy sirup + mlééna péna nasleh

»Kdyz jsme pred dvéma lety zakladali FunLab, $lo nam o to,
délat spolecné to, co nas bavi — na urovpi, precizné a tak,
abychom meéli na vyvoj Cas a klid. Vzdyt kofein je nejpopularné;jsi
droga svétal® sméje se Martin Moravcik, jeden ze tfi kamaradi,
kteri se pred par lety pracovné potkali v jedné prazské kavarne,
ale pak se chtéli posunout zase o kus dal.

SVIC nez rok zabral vyvoj jejich prvniho produktu:
,»Sofistikované kavy bez baristy” Sofee, ktera se ted
dostava do prodeje. Na starost ji méli primarné Martin
s Honzou Rancakem, zatimco Ondrej Stékl, $éfbarista
Ambiente, se zabyva hlavné tim, jaka a jak se kava pripravuje
v podnicich Ambiente, tak aby pozvedl jeji uroven. Hodné se
vénuje kaveé na espresso. Martin s Johnnym pracuji s kavou
naprazenou na obé metody, espresso i ,,filtr”. Proc je prazeni tak
podstatné? ,,Praziren je spousta, po celé republice odhadem dvé

st&, a dalsi pfibyvaji. Rozdily v praZeni jsou pfitoth velké — kdyz #°

jednu a tutéz kavu dostanou do rukou ruzni prazici, vysledek

sny a horky*“.
are, ale to mi
hprasit. Nejsem
j20d détstvi.”
AltFernetem
g ladi s kafem
p drinku jesté
e, a mate teplé
eal!"

]

je pokazdé jiny. Zalezi na jejich umu a zkuSenostech, ale i na
zazemi, typu a velikosti prazickyy'a samoziejmeé i zptsobu
skladovani pred prazenim i po ném...“ vypocitava Johnny.

Kava jako vino

Ceny praziCek zacinaji na pul milionu. I proto si kolegové
z FunlLabu sice peclivé hlidaji ptvod a kvalitu zrnek, ale
prazit si je nechavaji ,,externé®. I kdyz to neni zadné dogma,
obecné plati, Ze na espresso je vhodné spi§ tmaveé prazeni a na
filtrovanou kavu zase to svétlejsi. V kazdém pripadé je tikolem
praziCe vytahnout z kavy tu nejlepsi chut. Ve vybéru maji Johnny
s Martinem volnou ruku. ,,Sledujeme trendy, chodime do
kavaren a nachutnavame ruzné prazirny. Primarné nas zajimaji
ty, které vyznavaji tzv. seversky styl, tedy svetlé prazeni. OvSem
pak jesté zalezi na baristovi, jak dilo prazice pretvori do finalni
podoby, tedy do salku kavy,“ dodava.

A Ze je z Ceho vybirat! Existuji prazirny velké a uz
dobre zavedené, pak ty mensi a nakonec ,,Iétajici“. Kazda
z alternativ ma pritom své vyhody. ,, Ti nejvétsi hraci uz
jsou ,vyprazeni‘ a taky védi, jak na to s technologiemi. Sila
velké prazirny dava moznost dostat se k lepsim surovinam,
takze treba doubleshot uz ma kavu hlavné od farmaru, ne
od importérl, ktefi zrna jen skupuji,“ vysvétluje Johnny.
Farmari jdou ,,lukrativnim® odbératelim logicky na ruku,
takZe velké prazirny pak maji v nabidce i zajimavé kavy dejme
tomu z Panamy (panové zvlast vyzdvihuji odriidu Geisha). Na
druhé strané i malé prazirny muzou dobre nakoupit a poté
prodat — zalezi na Sikovnosti, zkusenostech a kontaktech.
A ,,létajici“ prazirny? To uz je trochu divocina: ,,Prazic si
sam sezene zelena kavova zrnka a ty si u nékoho uprazi —
v podstaté si prazicku na par hodin pronajme —, napytlikuje
a proda. Je to jako s kuchari: nékdo ma svou kuchyni, nékdo
si to ,jen‘ prijde nckam odvarit, ale muize to umeét uplné stejné
dobre, ne-li 1épe,* zdtraznuje Johnny.



Idealni model? Popisuje ho Ondre;j: ,,Jako Ambiente
spolupracujeme hlavné s libereckou prazirnou Nordbeans.
Tam mi umoznuji byt u prazeni a i zrnka vybirame spolecné,
podle toho, co se hodi do které provozovny Ambiente.*
Nordbeans funguje zhruba dva roky a patfi ke zminénym

velkym hrac¢m, pristup ke kvalitnim zrnm proto neni problém.

Vysledek Ondra jesté peclivé ochutnava.

V restauracich Ambi se pije i kava z jiz zminéné prazirny
doubleshot. Je to jedna z nejstarsich vybérovych praziren
v republice a_zaroven prikopnik vybérové kavy; funguje :
od roku 20 ycet vyznamnych praziren dopliiuje Coffee E
Source, jeden z Martinovych oblibencti. ,,Kromé tradice maji
i skvélé technologie, ostatné také je distribuuji,“ konstatuje. To je
dalsi plus vétsich praZziren: poskytuji tém mensim a zacinajicim
kavarnam zazemi a dokazou jim dodat vSechno od kavy pres
vybaveni az po S$koleni personalu.

K oblibenym malym prazirnam, které se soustredi nejen
na nakup zrn, jejich prazeni a prodej, ale i Skoleni a catering,
patri napriklad Kavovy Klub. ,,Prazi kvalitni zrnka, jejich styl
i pristup se nam dost libi,“ pochvaluje si Martin. Johnnyho vasni
je objevovat nové véci a zkouset, mimo jin€ i kavy z raznych
praziren. Jeho ,,posledni objev* je City Roasters z Karlovych
Vart. ,,Zajimavi mladi progresivni novacci, hodné slapli
do aignu, maji cit a drive,“ sype charakteristik& »Jejich kava
Z ického podlozi je skvéla na espresso s mlekem,
al raji i dobré kavy na filtry. Do jejich prazské*pobocky si
na kafe zajdeme vzdycky radi.“ Pl

Martinuv tip? Project Fox. ,,Pracujeme ‘hﬂl ¢ s nimi.
Barista a prazi¢ Patrik Ramiandravola se spojil s kamarddem
s Brazilie, ktery tam ma taky prazirnu, a zalozili ceskou pobocku.
Patrik ma malou, pétikilovou prazicku, a tim padem veétsi
kontrolu nad kavou. Dokaze si s ni zajimavé vyhrat — ma svaj
styl, ktery nas bavi,“ vypravi. Mimochodem prazi¢ s baristickou
minulosti je podle klukd znacka idedl. ,,Kdo to zazil z obou
stran, ten vi nejlip, jak s kavou pracovat,“ fika Martin.

A oblibena ,,l1étajici prazirna? Ondra vyzdvihuje novacka
Candy Cane. Pod touto znackou spojili své sily Ondre;j Stoksa
a Jaroglav Slamecka, kteri predtim dlouho pracovali jako baristi.
Jejich Iétajici praZirna se na podzim predstavila na Prague
Coffee Festivalu. ,,Néco jsme od nich uz ochutnali a dost nas to
zaujalo, ale zatim je to spi§ tip do budgucnq. I prazirna se totiz
provéruje az s casem — musi totiz g_nit‘xstéloh.‘l\i'\'/alitu, na kterou se
¢lovék miize spolehnout,* uzavira $éfbarista Ambiente. #

Jak to chodi ve FunLabu.
Do zakulisi vas pozval Martin Moravéik:

»Honza a ja spole¢né vybirdme zelenou kavu, feSime jeji prazeni

a oba jsme i pfi cuppovani - ochutnavame vyslednou kavu

a bavime se o ni, abychom si byli jisti, Ze je to ta prava. Rad
experimentuju a do FunLabu se sgazim prinaset prave jiny pohled
na véc. Pravo veta ma ale Honza; kdyz tomu véfri a fekne, Ze to
bude super, tak do toho jdeme a dame kévu ochutnat i Ondrovi.
Ten se na ni podiva z pohledu verejnosti a posoudi, jestli to lidi

bude bavit, nebo ne a do kterého drinku ve které provozovné
Ambiente se bude hodit.“ A jak Ze je to s témi laboratornimi
podminkami? ,Mame tady mikroskop a nastroje za desetitisice

na méreni, ale vzorky si stejné nechavame odborné prezkoumat

v laboratofich. Jde nam o kvalitu nejen zrnek, ale i tfeba vody.

A i kdyz vyzkum postupuje porad dal, zaklad zlistava - a to je
mérfeni, vazeni, preciznost, a samozrejmeé hygiena," uzavira Martin.

Seznamte se: Sofee

Sofistikovana kava, kterou si pripravite i bez baristy. ,Vychazime

z potieb zakaznik(. Lidé dnes chtéji mit i doma nebo na cestach
stejné skvélou kavu, jakou dostanou v kavarng,” vysvétiuje

Ondfej Stokl a poznamenava, ze pravé proto je jednim z nejvétsich
svétovych trendl k&va ready-to-drink, Sofee se prodava uz tekuta,
v lahviéce. ,Staci si vybrat, jakd zemé nebo chutovy profil vam
vyhovuje. Nékomu chutna dejme tomu Brazilie, ktera je pfijemna
s mlékem, a Etiopie se skvéle poji tfeba s tonikem. My dodavame
gistou vybérovou kavu a k ni spoustu napadd, jak si ji uzit," popisuje
novinku $éfbarista Ambiente. Vic se dozvite na facebookové
strance Sofee and the gang.

Martin Kukucka

Generalni manazer nebo taky ¢tvrty musketyr ze tri. ,Staram se

o chod-FunLabu a snazim se od klukd nagerpat informace a vyuzit
je ve styku s hosty a zdkazniky. Dostat novinky az k laické verejnosti,
ke které se sam poéitam,” fika s nadhledem. A co pije? ,Hlavné
ﬁ.‘ Kava pFipravena za tepla mi nedéla dobe, ale Sofee je mi

p

na, konstatuje.

07 HISTORIE

Zacaloto
chlebem

Prirez od antického hodovani vieze az
po CiSniky v dZzinech. Projdéte si 2500 let
obsluhy s Filipem Trc¢kou, ktery

v Ambiente hlid4 a ladi pravé servis.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO VENDULA KNOPOVA

V antickém Recku (400 let pied na§im letopoctem) lidé
hodovali vleZe nebo v polosedé na pohovkach. Bud mél kazdy
svuj stolek, nebo se jidlo nanosilo na spole¢ny sttl.

Stejné jako dnes, i tehdy se zac¢inalo chlebem. Nasledovalo
bohaté ,tfichodové menu®: oteviralo se ovocem, drubezi
a mensSimi slanymi jidly typu tapas, nasledovaly morské plody,
ryby a peCené, a nakonec se servirovalo ovoce a ofechy. K tomu
se pilo vino, ¢asto zfedéné vodou. Pozdéji byla v oblib¢ i vina
obohacena o med.

Restaurace v té dob¢ samozrejmé neexistovaly. Jedlo se
doma a podobné hostiny byly vysadou panovniki a pfislusnika
bohatsich vrstev.
mistnosti celého domu. Oblibené byly tabule ve tvaru
U a prostiralo se (tkané ubrusy a prostirani).

Z poloviny 15. stoleti se dochovala prvni pisemna pravidla
stolovani.

V 17. stoleti se zacala vidlicka pouzivat tak jako dnes — do té
doby se s jeji pomoci jidlo jen prenaselo nebo servirovalo.

Za presun z kuchyné ke stolim vdéci vidlicka tehdejsi modé
sirokych limct.

Sofistikovanéjsi formy prostirani a uniformy pro obsluhu
jsou znamy z 18. stoleti.

Od 19. stoleti jsou znamy dva zakladni zptsoby servisu:
francouzsky a rusky.

V prvnim pripadé¢ (service a la frangaise) se na sttl prineslo
vSechno jidlo najednou a servirovalo se ze stolu.

Jelikoz vsak jidlo nevyhnutelné chladlo a zstavaly zbytky,
stale vétsi oblibu si ziskdval servis a la russe, tedy na rusky
zpuasob: jednotlivé chody se nosi postupné, podle toho,
jak po sobé maji dle kuchare nasledovat.

Az do roku 1960 nabizela obsluha jidlo z tact nebo hrncu.
S ndapadem podavat vZdy jednotlivé porce primo na talifi
prisel az v roce 1966 séfkuchar Jean-Baptiste Troisgros a jeho
losos se sfavelovou omackou se tak stal prikopnikem platingu
(Upravy jidla do té podoby, v jaké je ma dostat kazdy host).

Zatimco v Evropé je standardni servis zprava, ve Spojenych
statech nosi talife v pravé ruce nebo na tacech, ale serviruji
levou rukou a zleva. #¢

Zajimavosti & trendy

Kdyz Thomas Keller oteviral restauraci Per Se, najal si na
trénink obsluhy ucitele tance. Ucil je eleganci pohybt

a také synchronizaci, protoze koridory, ve kterych se obsluha
pohybuje, jsou pomeérné uzké.

V Kklasickych restauracich francouzského typu, dodnes
trvaji na fracich, bilych kosilich, rukavi¢kach a stfibrnych
priborech. Jinak se vSak dnes obsluha zjednodusuje.

Trendem jsou restaurace, které maji bliz k bistrim.
Hlavni je to, co je na talifi, a servis ustupuje do pozadi. Treba
v kodanské restauraci Relae maji hosté pribory a jidelni listek
v Supliku a sami si vytahuji, co zrovna potfebuji.

Servis ¢asto doplnuji ¢i supluji sami kuchari.

I v michelinské La Degustation Boh me Bourgeoise nosi
amouse buche pfimo z kuchyné.V Kantyné pti Veceri od kosti
zase obsluhuji feznici. Vyhody? Autenti¢nost a zasvécena
znalost vSech detailt.

Méné formalni je i obleCeni obsluhy. Jesté pred patnacti
dvaceti lety ptsobily dziny a tricka s limecky — v této
»uniformé® chodil personal v Manesce — jako zjeveni. Dnes je
to naprosto bézna zalezitost.

Vétsi uvolnénost ovsem rozhodné neznamena laxnost ¢i
snizeni naroka na servirky a ¢iSniky. Porad plati, Ze by obsluha
me¢éla mit perfektni prehled o vSech polozkach menu.

Stale oblibeng¢jsi je sdilené stolovani cili family style
dining. VSe se nanosi na sttl a kazdy si nabira podle chuti.

Velkym fenoménem je otevienost. Vari se v kuchynich,
do kterych hosté vidi, restaurace sdileji recepty na svych
strankach i socialnich sitich, a to i formou navodnych videi.
Vzkaz je jasny: Nemame co skryvat!



08 DESIGN

Logo pro |
holky od )

fochu

TEXT MARKETA LIBANSKA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Uz jste byli na kureti v karlinském Grils?
Tésné pred otevienim se jeho $éfka
Markéta Libanska seSla s Andreou
Vacovskou ze Studia Najbrt a bavily se
o tom, jak to celé vzniklo, od loga az po
ruéné vyvedené olejomalby. A pozor:
tohle je pfisné holcCici zalezitost!

Grils je prvni koncept Ambiente, ve kterém vystupuji jen
holky, bez ,dilezitych“ chlapi. Povedlo se to?
Myslim, ze ano. Uz nazev sdm o sobé je dost sebevédomy,
i kdyz dvojznaény a vtipny. Ale ten zrovna vymyslel Michal Nanoru
a spole¢né jsme pak pracovali na grafice a celém vizualnim
konceptu - pofad mluvil o duhovych jednorozcich! A i v Ambi jsou
dulleziti panové. TakZe to se povedlo aspori ¢asteéné.
Mimochodem je zajimavy, Ze se Grils oteviraji zrovna do
humbuku kolem sexualniho obtézovani. Gender se tla¢i dopiedu,
do médii... moznéa az moc. Samoziejmé se nabizelo trochu
sexistické pojeti ,kufat” - holky, takze putky...

Vy jste se ale dohodli, Ze se vyhnete stereotypnimu
zobrazeni zen...

Neni tézké pfijit s tim, Zze holky jsou pipiny, my jsme si fekli — pojdme
to vzit za druhy konec.

Mate kuie, mate holky... Jak si s tim dal hrajete?

NejdFiv jsme méli ndzev a od za¢atku pracovali s tim, Ze by to spiSe
mélo byt typografické zobrazeni ndzvu nez symbol plus nazev.

Pak hledas vyraz, ktery by t& mél dovést k pismu, které pouzijes;

to samo o sobé& déla hodné. Zaroven jsme ale vymysleli koncept,
jak nastavit SirSi vizualitu, protoze Grils je bistro, prostor, ve kterém
potfebujes vytvarné pojmout spoustu v&ci. Je nutné propojit
prostor s logem, s vami, s celym tim tématem. Jasné ze byly i slepé
cesty...

Logo neni prvoplanové holcici. Takovy je spi$ nazev, hraje

v ném roli ta presmycka. Je to schvalné tak, ze hol¢ici aspekt
je uz v nazvu, a proto logo miuize pusobit stroze?

Pfisnost je zdmérna. Vy s Dominikou pfece nejste zadné hol&icky

v rizovych $atech! Jste holky od fochu. Nejste utaplé, vite, co délate
a proc¢, a to jsem chtéla do loga promitnout. Ano, nazev zdUrazriuje
holky, ale ani ten neni zbyte¢né mékky. Logo vyjadfuje i fakt,

ze prosté vezmes kure a flakne$ ho na gril...
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Takze ta ¢erna plocha je vyobrazeni litinové panve nebo
trouby? A pro¢ se objevuji barvy a pifes né rastry?

Zaklad je logo a pismo se §pic¢atymi patkami, které evokuji bodaky
na kufata nebo plameny. Cerna barva - to je erna kuchyné, ohefi
coby z&kladni zivel, se kterym pracujete, popel... Ted vyjmenovavam
hesla, ale ta spojitost je na Urovni pocitu, ktery z toho mas. Rastry
na to navazuji. Ve chvili, kdy vzniklo logo pfopominajici litinovy tal,
nabizelo se pracovat s principem dél a rastry vrstvit vedle sebe.

Pamatuju si, jak jsme na poradé vybirali mezi vasimi dvéma
variantami a v§ichni fikali - pojdme do téch rastru, ale
zaroven se nikdo nechtél vzdat jasnych tvari a barev.

Jsem moc rada, Ze jste to takhle popichli. Ja se hlavné nechtéla
pustit toho jasného, tvrdého loga, a zaroven jsem citila, ze by bylo
dobré trochu ho v ramci vizualniho stylu zmékgit. Vlastné jsem

si nedovedla predstavit to spojeni, dokud jste to nefekli nahlas.
Méla jsem ty navrhy vedle sebe, ale nedoslo mi, Ze se daji spojit

logo Grils udélat tfeba ze skriptu z néjakého kudrlinkatého pisma.

Pouzit ,hol¢i¢i" pismo by byla cesta do pekel.

A zavrsit to paratkem!

Presné, Barbie logo. TakZe propojeni téch dvou svétl mi pripadalo
jako to nejlepsi, co se mohlo stat. A je super, ze vze$lo z naSeho
spole&ného brainstormingu.

Spolecné jsme délaly i olejomalby, ruéné. To byl tvlj napad?
Ne, Zuzany Lednické od nas ze studia. PGvodné jsme se snazily
divoké rastry a motivy ztvarnit digitalng, dat tam spoustu prechodd,
prolnuti, vektord... Zuzana ale pfisla s tim, Ze by bylo skvély,
kdybychom to udélaly ru¢né, a Ze mramorovani je pfesné ta skvéla
metoda. A vSichni jsme se do toho zamilovali.

Taky mé to hodné bavilo. Uz se nékdy néjaky klient az takhle
otiskl do vizualni identity, kterou pak sam pouziva?

Ja osobneé to jesté nezazila. Mate prvenstvi! A hlavné je bezvadny,
Ze jsme na tom délaly samé holky. Myslim, Zze kluka by to asi
nenapadlo. Nedovedu si predstavit, ze by s né¢im takovym pfisel
Ale$ Najbrt.

Jasné, ze by rekl - to je skvélej napad, pojdme si vzit lavor
s vodou, smichat ji s barvami a macéet papiry, to bude fajn!
Vid. Ale pfitom AleSovi i v§em u nés ve studiu se to dost libi!

Jak se ti pracovalo v éisté Zzenském kolektivu?

Dobre. Ve studiu jsme se Zuzanou sice jenom dvé holky, ale ja
nemam vibec problém pracovat s klukama, naopak. VSechno ma
sva pro a proti.

Ze v gastru to Uplné nefunguje tak, ze kdyz holka néco
fekne, chlap na prvni dobrou povi - OK, mas pravdu. Je to
v grafice taky tak?

V kolektivu, ve kterém pracuju, to tak neni vibec. Ale jinak je to
myslim celkem bézné.

Logo Grils neni prvoplanové. Nemas obavy, Ze to lidé
nebudou chapat?

Hodné& pomuze, kdyz uvidi$ vizual pfimo v bistru. Najednou zaéne$§
logo vnimat jako otisk toho mista. Mista, kde ji§, upatlas se od oleje,

mas mastné mapy na ubrousku... Nebojim se toho. #¥

1 podnik, 6 Zzen

Na tom, jak vypada karlinské bistro Grils, se podilely jeho
Séfkucharka Markéta Libanska a manazerka podniku
Dominika Fleckova, architektka Tereza Frorikova,

za Studio Najbrt pak Andrea Vacovska, Zuzana Lednicka
aJulia Haller.

Punc od
Mysaka

TEXT SARKA JANSKA
FOTO VENDULA KNOPOVA

Jak by ho asigpan Mysak, zakladatel slavné
cukrarnyfdélal dnes? Tuhle sugestivni
otazku si polozili Dominik Novak,

tamni Séfbarista, a Séfbarista Ambiente
Ondrej Stokl. Odpovéd vas zahreje!

Na pun¢:

75 ml Eerveného vina

75 ml pomeranéovo-ananasového freshe
(Ize pouzit i Cerstvé Stavy z prodejen)

20 ml doméciho sirupu

20 ml bylinného likéru Podébradska samicka

1 platek pomerance

Na sirup:

300 ml ¢erného Caje
300 g cukru krystal
30 g zazvoru

3 g chilli

3 g erného pepre

3 g hitebicku

1. Nejdriv si pfipravte sirup. Jesté teply ¢aj vlijte do rendliku,
pridejte cukr i kofeni a varte, dokud se sirup nezredukuje
na 300 ml. Trvéa to zhruba 15 minut.

2. Vino, ovocnou $tavu, 20 ml sirupu a Podébradskou samic¢ku
smichejte v rendliku a zahtejte aZ k bodu varu. Servirujte
s platkem pomerance.

Dominikovy tipy

Pomeran¢ muizete také nakréjet a prevafit spolu s punéem.
Pak napoj precedte.

Sirup i likér klidné podavejte zvlast, at si kazdy dochuti nadpoj
podle svého.

Zbyly sirup si nechte na pristé, v ledni¢ce by mél par tydnd
vydrzet.
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