Jidloaradost \/lypeceneé!

Na co mate zrovna ted vétsi chut: zaletét
si do Pafize na degustaci vyslovené
pokusitelskych dezertl 01, anebo si
pekné rustikalné utrhnout raj¢e ¢i papriku
pfimo z kefiku na ekofarmé Ole§na? 07
Velmi Cerstvé tipy pro vaSe domaci vareni
ochotné poskytli kuchafi z michelinské
La Degustation Bohéme Bourgeoise 04,
zatimco Lukas Svoboda pfihodil pét zvlast
zabavnych historek ze své Skoly
c¢epovani 08. Bonus: dva inspirativni
rozhovory a makové buchty z Kantyny 11.
Rohlik

Na blogu Jidlo a radost ukazujeme, jak to funguje u nas
v Ambiente, a délime se o to, co vime. Servirujeme vam
rozhovory, reportaze a novinky z gastronomie. Co si date?

www.jidloaradost.cz

Cisla A* uz ilustrovalo dvacet vytvarniki a fotografy ani
nepocitame. A k tomuto vyro¢i se nam podaftilo sladit
harmonogram s Vendulou Knopovou, ktera obé polohy
dokaze dojemné spojovat. ,,Méla jsem vyfotit dortiky nebo
pralinky v Savoyi. PoZadavek byl, at je to krasny. Ale narychlo
jsem nedokazala udélat masterpiece, o ktery se cely zivot snazim,
navic bylo strasné teplo a vS§echno se roztékalo. Hrozné bych
chtéla umét malovat, ale bohuzel mi to nejde. A proto jsem
vSechno namalovala na realny véci a pak vyfotila, protoze to
mi jde,“ svérila se. Vskutku, nezndme v oboru nikoho, kdo by
mél mensi uctu k zavedenym postuptim a zdraveéjsi pohled
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Ceska fotografka, vitézka Czech Grand Design i festivalu médy

a fotografie v Hyéres, s prezentacemi od vychodnich Cech po
Fondazione Prada. ,,Michal Nanoru mi jasné fekl, at zbofim
kligé a at je to jiny. A fakt jsem se snazila,” ujistuje. Je to vidét, od
obalky po ,inzerci® na zadni strané (jejiz variantu vidite vpravo).
Jen skoda, Ze to Cislo rovnou i nenapsala. Tfeba nam sviij recept
na vanoc¢ku s maslem a $tavou sdéli pristé. Aspon kratka osvétleni
jejich postupt ale najdete u nékterych ¢lankd.
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20+1
cukrarsky
trend

\ 4 4 4

Zz Parize

TEXT MARTINA PiSOVA
FOTO HONZA ZIMA

LEMOINE

4 Rozhodné musite
vyzkouset jejich mille-
feuille a citronovou
tartaletku s karamelem
a liskovymi ofisky.

Gabrielu a Michala Hrubcovy a jejich
dezerty mozna znate z farmarskych
trhti. Jest¢€ letos by si chtéli spole¢né

s Ambiente otevrit cukrarsky butik.
Proto se s Tomasem Karpiskem a partou
kolegt vydali na tydenni inspirac¢ni
cestu do ParizZe. Co je nejvic dostalo -

a obratem doporucuji k navstiveni

a ochutnani?

10 Typicky francouzskou A N{j ELINA
cukrarnou s vice nez gt
stoletou tradici je Angelina

na Rue de Rivoli.

11 VyhlaSené jsou tady
opulentni snidané
a zadkusek Mont Blanc
s kastanovym pyré.

14 Kazdy chleba je precizné
naaranzovany na polici, ;
jako kdyby to byla draha :

kabelka. i A

U Yanna Couvreura na
Avenue Parmentier
doporucujeme dortik
merveilleux ze snéhovych
pusinek obalenych v krému
a ¢okolade.

18 U chocolatiéra Patricka
Rogera to vypada jako
v galerii — minimalisticky
interiér s médénymi pulty,
kombinace skla a kovu, ve
vyloze ma obrovskou sochu
z ¢okolady. Skvéle se tu
nakupuji darky a suvenyry.

1 NejvyhlaSenégjsi pafizské
canelés si date v podniku
Lemoine na Rue Saint-

-Dominique.

7 Par krokl od Aokiho
najdete podnik dalsiho
japonského cukrare
Moriho Yoshidy. Ten
prosazuje trochu
evropstéjsi pristup.

15 V Pafizi si uméji
neuvéfitelné vyhrat
s obalovymi materiély. Maji
je vychytané tak, abyste
si zakusky domd odnesli
stejné krasné, jako byly,
kdyz jste si na né ukazali ve
vitring.

5 Cukraf Sahadaru Aoki -

12 V La Patisserie des

20 La Goutte d' Or - uplné

2 Canelés jsou vypecené
francouzské babovicky
s rumem, zvenku kfupavé
a uvnitf viaéné.

do Pafize privezl kousek
Japonska. Najdete odvahu
ochutnat makronky

s wasabi nebo éclair

s ¢ernym sezamem?

8 Zatydenv Pafizi jsme
ochutnali pfes sto dortik(.

Réves cukrare Philippa
Conticiniho prezentuji
dezerty pod futuristickymi
poklopy.

16 V butiku cukrarské
celebrity Michalaka
koupite cukrarovy
monografie, podle kterych
se da dobre péctidoma.

jind dimenze. Jedno
z nejlepSich mist, které
jsme v Pafizi navstivili.

6 Jeho pfistup se nam libi.

13 V Des Gateaux et du Pain

21 Pro inspiraci do Pafize

ST S TR

3 Karamel Paris. UpIné do
kazdého dezertu tady
propaSovali karamel.
Karamelovy krém,
omacka, bonbony -
vyberte si.

Z francouzské cukrafiny si
vzal jeji preciznost, praci
se surovinami i touhu po
dokonalosti a elegantné
do toho zakomponoval
japonskeé suroviny.

9 Francouzi jsou skuteéni
labuznici. Jidlo si asto
vezmou s sebou, aby
ho pak spole¢né snédli
v parku na travé nebo na
lavice.

na Boulevard Pasteur

je interiér striktné
minimalisticky. Pohled na
vitrinu s obsluhou plsobi
jako scéna z obrazu.

17 Pierre Hermé pred
rokem ziskal titul
nejlepsiho cukrare
svéta. Nutna zastavka
pfi cesté za sladkym,
pocitejte ale s tim, ze tu
bude dost plno.

jezdime nékolikrat do roka.
Tentokrat jsme jeli s kolegy
z Ambiente, se kterymi
bychom radi jesté letos
otevreli cukrarsky butik

v Praze.




02 REPORTAZ
VSichni nemusi chapat vSechno.*

oa

“"TEXT LUCIE KOHOUTOVA =

~vIrN s

Jednoy rano HZJe tomu: drahne let, Jsem sla ulici N§“Por|0| a
“misto tradlcnlch vysoekych umakartovych pultu jldelnXU Rozvari

e Za vylohou palace:Archa najednou roztahiovala sametova kresla
3 Wrovnanavamlkove muffiny # donuty pod-l@gem Stafbucks. Ano,
i takhle vypada gentrlflkace ' \

£3

Knopova: ,Tady bych nechala interpretaci na divakovi.

Prislo mi to tenkrat strasné lito; o gentrifikaci se ale tehdy jesté
tolik nemluvilo, na rozdil ode dnes8ka. Instagram stories taky je$té

nebyly, takze jsem si jen trauma ulozila do podvédomi, bez konkrétni

nalepky, a Sla si dal po svém.

Ne tak gentrifikace; spoleéenska pfeména nizkopfijmovych
Ctvrti na nale$téné basty stfednich a vysSich tfid postupné
budovala v Cechach pozice stejné jako predtim na Zapadé. (Termin
zavedla britska sociolozka Ruth Glass, kdyz v roce 1964 popisovala
pfeménu londynskych délnickych &tvrti jako Islington. Jedno
z prvnich vyhlagenych deli bister $éfkuchare Yotama Ottolenghiho
otevrelo pravé tam. Nahoda? Nemyslim si.)

Je symbolické, Ze jsem se s timhle postindustrialnim
straSakem poprvé setkala pravé v gastronomii; restaurace
jsou (kromé rostoucich cen podlahové plochy) jednim
z nejviditeln&jSich symboll gentrifikace a ¢asto i teréem protest(
proti ni.

Jenze ve skute¢nosti jsou spis jen jejim privodnim jevem.
~Starousedlici nékdy vnimaji nové podniky jako hrozbu," Fika
v ¢lanku stanice KCET kalifornska obhajkyné dostupného bydleni,
politiéka Maria Cabildo ,,Kdyi se na to aIe podl’véte bliz, zjistite,
nez ze by ji vyvolavaly.” Jeji tezi potvrzuji nejen sociologové, ale
hlavné konkrétni pfiklady mést: ceny ve Vancouveru stouply
vlivem ¢inského kapitalu, z hippie San Franciska se stalo jedno
z nejdraz8ich mést Spojenych statd nasledkem dotcomové bubliny
a prilivu bohatych startupistl ze Silicon Valley.

V Karliné byl impulzem soubé&h okolnosti: velké mnozstvi
obytnych i primyslovych prostor uvolnénych povodni, bohatnuti
Prahy i celkové dohanéni zapadniho zZivotniho stylu po vstupu do
EU (¢ti ,dorazily sem flat white, freelance a cyklostezky"). Prvni
prisly kancelare, showroomy, umélci a mladé pary (lidé na volné
noze ¢i bezdétni jsou typickymi ,gentrifikanty” — vyhledavaji nizsi
najmy a blizkost centra a nevadi jim nekonvenéni prostfedi okoli
byvalych industrialnich areall ¢i ghett). AZ pak nasledoval Muj
Salek kavy, Tea Mountain ¢i Eska.

Cenova spirala

Je to ale had zakousnuty do vlastniho ocasu - v prvni viné prolomi
bariéru ti odvazng;si (tfeba Salek) a spoledensky ruch pritahne
dalsi, zhusta bohatsi rezidenty a jejich kupni sila zase nové podniky.
Kromé Karlina tohle skvéle demonstruje Krymska (primarné
umélecka scéna kolem Café V Lese a Korso Krymska dala vzniknout
spousté dalSich mist a postupné se preléva dal do VrSovic) nebo
Néaplavka (pGvodné spiSe punkové popijeni na dlazb& mezi fekou

a Bajkazylem pfitahlo takové mnoZstvi osvéZoven a cizincl na vodé
i na sous8i, Ze se z ni stal mainstream).

A kdyZ je o néjakou oblast zajem, trh reaguje zvySenim najmu
bytovych i nebytovych prostor, coz mlize mit za nasledek druhou,
kanibalizujici gentrifikaéni vinu: misto osidlovani nevyuzitych
prostor a rozSifovani nabidky jsou vytladovani existujici ndjemci
ve prospé&ch mohovité&jsich lokalnich podnikatelll i nadnarodnich
fetézcl (Starbucks, Rozvafrilovi, ja vam to fikala.) Vy$si kupni sila
se pak odrazi i v cenovkach na vyvésnich tabulich.

»Socialni zména umoziuje podnikim prosperovat, ale
taky jim dava pocit, ze mdzou za jidlo pozadovat skoro cokoli,
coz pak ovS§em vyc€lefiuje velkou ¢ast populace,” ilustruje to
Honza Valenta z Taste of Prague, kdyz se ho ptdm na jeho
zkuSenost s gentrifikaci restauraci pfi cestach po USA. ,Nékteré
ceny béznych polozek jsou pak pro normalini lidi naprosto
nepochopitelné, tfeba fried bologna sendvi¢ (jednoduchy
toast s osmazenym veprovym saldmem podobnym mortadelle,
pozn. aut.) za 16 dolar(. To je, jako kdyby Nage maso prodéavalo
sekanou za dvé kila!*

Co na to mésto?

Mésta se proti tomu ob¢as snazi bojovat. V Montrealu radni
trendy umélecké &tvrti Saint-Henri na podzim 2016 odhlasovali
kontroverzni omezeni po¢tu nové oteviranych restauraci.

Maria Cabildo v dobé svého predsednictvi neziskové Spole¢nosti
pro komunitu Vychodniho LA (ELACC) peclivé vybirala

gastronomické najemce rekonstruovaného komplexu Boyle Hotel
tak, aby mistnim pfinesli cenové dostupné potraviny i nova
pracovni mista. (Clenové neziskovky dokonce brali starousedliky
na navstévy dalSich pobocek vitézné mexické pekarny

La Monarca, aby jim ukazali, Ze se nemaji ¢eho bat.)

Tenhle pristup demonstruje, Ze boj s negativy gentrifikace
neni jen na restauracich ¢i komunité (i kdyz ta se ob¢as neboji
vzit véci do vlastnich rukou, viz obsazeni nékolika londynskych
kavaren vystéhovalymi majiteli a Stamgasty), ale hlavné na
uradech a celkovém pohledu na méstské planovani.

V Ceském prostfedi se vyvazovani kvality zivota a komunity
vs. ochrany soukromého vlastnictvi teprve uéime. Mistni
samospravy navic nedisponuji dostate¢né silnymi prostredky,
jak potvrzuje i Hanka TreStikova, radni Prahy 7 pro kulturu
a sousedské vztahy (a zakladatelka legendarniho facebookového
bojisté Letenské parta): ,Proces gentrifikace samoziejmé
velice vnimame a snaZime se ho zmirfiovat v rdmci nastroj(,
které mame k dispozici, ty jsou ale bohuzel velmi omezené.
Pfimo restaurace nefeSime, ale snazime se drzet obecni byty
s vstficnym najemnym i dost nebytovych prostor pro levné
potraviny a sluzby, abychom ve ¢tvrti udrzeli seniory a socialné
slabsi, ktefi jsou gentrifikaci vytlaGovani jako prvni. Chceme na
sedmiéce zachovat vSechny socialni skupiny a dat jim najevo,

Ze 0 né ma radnice zajem. U soukromych majitel( to ovliviiovat
neumime a ani nechceme.”

Konec dobry...

Gentrifikace a s ni pfichazejici vegetarianské restaurace

a svatyné avokadovych toustu s oltafem - pardon, baristickym
pultem -z palet nebo OSB desek ale nema jen negativni
stranky. Pfitomnost restauraénich zahradek a celkové oziveni
ulic reziden&nich &tvrti pfispiva k lepsi ob&anské vybavenosti
(obchody, cyklostojany), nizsi pouliéni kriminalité i pestiejSimu
komunitnimu Zivotu. Losangeleska restaurace The Mar Vista ve

stejnojmenné &tvrti chce na svém pozemku zalozit komunitni
zahradu pro déti z blizkych zakladnich $kol, jeji sousedé Un Solo
Sol poradaji vystavy a koncerty mistnich umélcu.

V Praze se zase gastronomické provozy staly spoleéensky
pfinosné&j8imi nastupci zrusenych heren (Cobra, Wildt na
Letné) a palivem pro kulturu vS§eho druhu - za vSechny
jmenujme tfeba Containall na Malé Strané a Stalinu nebo
Pristav 18600. Nebo Kasarna Karlin, ktera se chlubi nejen
nejvétsim piskovistém v Praze a letnim kinem se skvélou
dramaturgii za pfatelskou cenu, ale taky zdmérné nizkou
cenou piva, aby do podniku chodili i mistni. A koneckonct
i vtom oplakdvaném Karliné stale jesté existuji podniky jako Na
RGzZku, kam po smé&né mifi personal z blizkych restauraci vSech
cenovych Urovni na debriefing a zelenou. %

PS Rozvafilovi jedou dal hned pies ulici v Bilé labuti.

Gentrifikace (,gentry” = vy$§si venkovska tfida) je proces
socialné-kulturnich zmén, ke kterym dochazi v disledku
renovace a pfemén primyslovych &i délnickych &tvrti.

- Nejvyraznéji se projevuje v preméné zastavby: stavba novych
budov a pfeména stavajicich na luxusni, konverze industrialnich
staveb na obytné, kancelafské a komer¢ni prostory.

- S tim souvisi pronikani ¢lent vy88i kultury (tfidy) do prostoru
typického pro tfidu niz§i, coz vede k vyznamnym prostorovym,
socialnim i ekonomickym zmé&nam, napfiklad k vytlagovani
puavodniho obyvatelstva pfijmoveé silnéjSimi vrstvami.

- Pozitiva? Snizeni kriminality, roz§ifeni nabidky sluzeb, oziveni
méstského Zivota.

-V Praze jsou typickym pfikladem Karlin, okoli Andéla &i
Holesovice; aktualné pak Nusle, okoli Palmovky &i &asti Zizkova
a Vrsovic priléhajici k Vinohradim.



03 KROK ZA KROKEM

Porcovani
kurete

Jak postupovat, abyste elegantné a bez
namahy vytvofili Uhledné porce a maso
se nikde nepotrhalo? Osobné vam to
pfedvede Markéta Libanska, 3éfka
nového karlinského bistra Grils.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA

.Ve svété se obvykle porcuje na mnohem vic ¢asti nez u nas. Ale my
v Grils budeme v souladu s ¢eskymi zvyklostmi prodavat celé kure,
ptlku a Stvrtku,” vysvétluje Markéta, a uz ptinasi pekac se svadné
vonicim kuretem, které pravé dopekla v Nasem mase.

Pomucky? Vystacite si s bytelnym prkynkem, nizkami a velkym
ostrym nozem. ,VétSina lidi je zvykla kufeci nohy stahovat, aby se
prsa zbyte€né nevysusovala. Tim, Zze stehno je namacknuté na prsu,
se tomu zabranuje. Takze nez za¢nete krajet, nohy opatrné oddélte,”
fika Markéta a hned to pfedvadi. Pak uz bere do ruky nGz. ,Ted se
pokusim elegantné odkrojit stehno. Je dulezité trefit se do kloubni

Gasti, pak to jde lehce,” povzbuzuje. BEhem chvilky jsou obé stehna
odkrojena s Gistotou pfimo chirurgickou.

~Pak mezi prsy nahmatejte, kudy vede patef, radi Markéta

a prstem pfitom instruktazné projede typickou ryhu. ,Maso
profiznu, ale davam si pozor, aby ostfi neskoncilo az dole na patefi,”
poznamenava. Teprve ted pfichazeji na fadu ndzky. ,Kdybychom
jimi porcovali i maso, fez by nebyl dostate&né ostry a vlakna by se
zbyte&né potrhala. Proto stfihejte jen pater, nejtuzsi ¢ast celého
kurete,” doporuduje.

Paterni ¢ast Markéta dava celou zvlast. ,Na prsu diky tomu nemate
kost. Détem prsiCka asi jeSté podélné nakrajite — zlehka, tak, aby
nGz sam klouzal po mase,” popisuje Markéta dal$i mozny krok.

A co s kousky masa, které zlistalo u odkrojené péatere? ,Vétsinou ho
oberu do polévky nebo do rizota,” konstatuje.

A je to. MUzZete samoziejmé jesté odkrojit kiidlo nebo pali¢ku

(v kloubni ¢asti ji nozem oddélite snadno). ,To je béZzné hlavné

v Americe. U nas se ji bud celé stehno, nebo prso, ale ve Statech
jsou v kazdé druhé restauraci na menu ,drums’ &ili pali¢ky,” nabizi
dals$i pohled a zaroveri i zplsob porcovani.

Kterou ¢ast kufete ma sama nejradsi? ,Pokud ho jim samotné, tak
prso. Na vareni ale pouzivam spi$ stehno, protoze pfi duSeni snese
vic a nehrozi, ze vyschne. Rada z néj pfipravuju tfeba chicken thick
masalu,” pridava tip. #

Pecené & stavnaté

Jak to zafidit, aby se kure pfi peceni nevysuSilo? Tady je recept
Markéty Libanské.

— Povolim si méaslo a pfimicham do né&j nasekané Cerstvé bylinky.
Osvédcila se mi smés rozmarynu, tymianu, bazalky a pazitky.

- Kufe (nemélo by byt GpIné studené) doslova obalim bylinkovym
maslem. Osolim ho, a to i zevnitf. Do pekace pridam strouzek
¢esneku.

- Troubu si rozehteju na 200 °C, peceni shora, pfipadné na gril (pak
je to rychlejsi). Prvnich 20 minut kufe pecu prsy dolu. Kufe pusti
§tavu i maslo, takze ho nepodlévam - kdyz je to vyloZzené treba,
tak panakem vody. Diky vysoké teploté se maso hezky zatahne.

- Pak teplotu stdhnu na 180 °C a pecu jesté asi 40 minut. Na
posledni ptlhodinu ho oto&im, aby prsa chytila barvu. Kdyby se
kdzicka méla tendenci pfichytavat, jemné ji odloupnéte $pachtli.

- Kurfeti o hmotnosti kolem 1,5 kg by hodina peéeni méla stacit.
V Grils pe¢eme rasovicka kurata a brinujeme je — pfedem je
nalozime do solného roztoku. Maso je pak kieh¢&i a prosoli se tak
rovnomeérné, jak toho béZnym solenim nedosahnete.

04 TREND

Slupky, prach
a skelety

TEXT SARKA HAMANOVA

Zkuste to i doma tak, jak to délaji
v La Degustation Bohéme Bourgeoise.

1. Nakupy kazdy den

»Pro suroviny jezdim kazdy den, ted' v sezoné i v sobotu,*

fikd ndkupdi restaurace Libor Beran. ,Chceme pracovat

s ingrediencemi, které byly utrzené nebo ulovené maximalné
véera," rozhodl se $§éfkuchar Oldfich Sahajdak. Vecer proto

v lednicich nic nezbyva. Tohle je také dlivod, pro¢ ma restaurace
nové zavieno v pondéli — v nedéli totiz farmari nepracuiji, a tim
padem neni hned po vikendu k dispozici Eerstvé ovoce a zelenina.

2.Znama firma

»Zelenina se sklizi pfes den, my ji svezeme, a rano je v trznici,"
vysvétluje dodavatel Ondrej Svoboda z TiSic. Ma v Hole$ovické
trznici stanek a prodava v ném ovoce a zeleninu od spratelenych
zemé&délch z Mé&lnicka. ,N&ktefi se specializuji jen na jeden
druh. Mam napfiklad vojaka z povolani, ktery si pro radost Slechti
a péstuje celer,” vypravi prodejce. Diky tomu, Ze zna podobnych

lidi vic, mGze v hale 22 nabidnout Sirokou §kalu produktd. ,Ale
pozor, jsou tady i pfekupnici - ti viibec neznaji plvod zboZi, které
nabizeji, a ani jim o n&j nejde. Jen to nékde vyhodné& nakoupili,*
upozornuje Libor Beran. Poznavaci znameni? Prodavaji ovoce,
které u nas neroste nebo jesté nezacCala jeho sezona - napfiklad
hroznové vino nebo bilé broskve na zagatku srpna.

3. Jednoducha matematika

KdyZz pfedem znate podet stravnika, 1épe se vam planuje. ,Od zafi
jsme zavedli jednotné osmichodové menu,” konstatuje Oldfich
Sahajdak. Restaurace tak snadnéji odhadne, kolik surovin bude
potfebovat, aby nic nezbyvalo. A co kdyZ jsou i tak prebytky?
Nasledujici den ma persondl obéd uvareny z prfedvcerejSich
surovin, které jsou jesté porad skvélé.

wrw

4. Co nevaris ted, zpracuj na zitrek

Kdyz je sezona ovoce a zeleniny, ¢asto se nechame unést

a nakoupime toho vic, nez jsme ten den schopni spotfebovat.
sTreba ostruzin potfebujeme na veéer maximalné padesat,

ze zbytku vyrabime sirup,” nabizi feSeni Ondfej Kuracina

z La Degustation Bohéme Bourgeoise. Sirup se potom vyuzije
tfeba k ochuceni zuzu. Do zasoby se tu zpracovava i dalSi ovoce
a zelenina: nakladaji se okurky, houby, zavatuji merunky, ze
Svestek se délaji povidla...

5. AZdo mrté

Co se déje s ofezky, slupkami, stonky z bylinek, kostmi z masa,
rybimi kiizemi anebo poldmanymi houbami? Prakticky v§e najde
vyuziti v pfipravné kuchyni v podzemi restauraci. Napfiklad slupky
z paprik nebo kousi¢ky hub se ususi a rozemelou na prach, jimz
se zdobi jidla. ,Z holubich skeletll uvafime vyvar a z néj potom
omacku. Odrezky zeleniny pfijdou vhod pfi vyrobé olejd a octd,”
popisuje Tomas Cibulka. &

Knopova: ,,Nerada fotim lidi, a zvlasté ty, ktefi rozuméji

jidlu v michelinské restauraci, protoZze osobné mam

k jidlu velmi negativni vztah (to je na dlouho). Proto jsem
se ptala, jestli tam opravdu musim, a dohodli jsme se, ze
vymyslim néco na téma zero waste. Nejdriv jsem chtéla

udélat Spiz ze zbytkd jidla (za trest by ho dostal posledni
host), ale nakonec zvitézila slepice, které je vraceno jeji
dilo, aby se udrzelo ¢erstvé. VSichni to chapeme.”




Bavi mé lidi
propojovat

TEXT TOMAS KARPISEK

Filip Simonik se stal $&¢fem marketingu
Ambiente v pouhych tfiadvaceti letech.
Jak se mu to povedlo a co ma vytetovano
na ruce? Rozhovor s nim exkluzivné vedl
Tomas Karpisek, zakladatel Ambi.

Na vizitce mas ,,§éf marketingu“. Kdyz se t&€ maminka nebo
nékdo mimo obor zepta, co délas - co odpovis?

Kdyz jsem poprvé fikal, Ze pracuji pro Ambiente, snazil jsem

se vysvetlit, ze mou praci je dotvéaret v restauracich atmosféru
rdznymi drobnymi prvky. A taky zajistit, aby se o té restauraci
védélo. No a tfeba babicka si to pfebrala tak, Zze vybiram ubrusy.

Jak vnimas marketing jako obor? A ¢im je pro tebe?
Vnimam v ném rozpor. Marketing je ted trendy a prace v ném
pomalu pUsobi vic jako zalezitost statusu nez prace. Pro mé je to
ale komplexni obor, ktery v sobé slucuje ze vSeho trochu. Trocha
designu, néco z komunikace, prace s emocemi, s lidmi, ale
zaroven je tam silny produkt a pfemysleni nad tim, co znamena.

Mas vizi, jak bys chtél Ambiente ovlivnit?

Premyslim nad tim, jak se znacky otisknou do vefejného prostoru
a do Zivota nasich hostU, protoZe restaurace vytvareji prostiedi
ve mésté. Jsou tu dobré restaurace, a pokud maji zahradky,
pfijemnou obsluhu a lidé se v nich srocuji, Uplné se v téch
mistech méni atmosféra. Krasny priklad je Hamburk, Dlouhaaa,
Kuzelka... u Lokalu je to vidét nejvic, ale tfeba i Kantyna uz k sobé&
zaCina stahovat lidi. Chtél bych, aby kazda znacka méla své hosty
a fanousky a ti vytvofili komunitu. To mi pfipada nejkrasné;si.

Je néjaka ingredience, ktera udéla znacku popularni?
Podle mé je to upfimnost. S&m jsi mi od za¢atku kladl na srdce,
at vzdycky komunikujeme jenom to, co je pravda, a nevymyslime
si. A opravdu se ndam to osvédcilo. Kdyz jsme v Esce spdlili jednu
varku chleba a nékteré bochniky se prodaly, napsali jsme na
Facebook: ,,Dneska se to nepovedlo, pokud vdm nechutna, stavte
se zitra, ddme vam novy.“ A ohlasy byly jen pozitivni.

VSichni Fesi, Ze je malo lidi... Jak je na tom vase oddéleni?
Sikovnych lidi neni nikdy dost a v Ambiente se pro né

prace vzdycky najde. | ja bych rad dalsi kolegy k ruce.

Ted nejintenzivnéji hleddme manazery znaCek do tréninku.

Do tréninku?

Ano. Rad bych do tymu pfijal lidi, ktefi maji cit pro znacky, chtgji

0 né pecovat a také vymyslet nové. Budou mit za Ukol navrhnout
strategii znacky, a pokud si ji pfed marketingovym tymem

obhéji, dostanou prostor ji za mého vedeni realizovat. Jestlize
uspéji, zavrsi tim trénink a pak uz mdzou na vybranych znackach
pracovat Uplné samostatné. Obecné hledam lidi, ktefi si uméji
sami vytvofit obsah své prace a ne¢ekaji, az jim nékdo pridéli ukol.

Budes$ navzdy marketér? Citi$ to jako svoji zivotni cestu?
Myslim, Ze ne. Bavi mé& byt manazer. Ne proto, Ze mizu
rozhodovat ve smyslu ,Kone¢né bude po mém!*, ale protoze
muzu davat lidem prostor a propojovat je. To dava vzniknout
nadhernym vécem.

|
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Mas néjaky profesni vzor? Vétsina lidi chce byt Steve Jobs.
Ja madm Margaret Thatcherovou. Byla to ohromné pracovita zena
s nazorem. Néktefi ji maji radi, néktefi nemaji, ale kazdy vi, jaké
hodnoty zastavala. Pravé ta Citelnost mi pfijde velice inspirujici.

A oblibeny vyrok, ke kterému se vraci§?

Ten jsem si nechal vytetovat. ,At least you tried”. Cili: +~Aspon ses
pokusil.“ Je pro mé dullezité radéji se pokusit, a nevyjde to, ale abych
si nemusel zpétné vyditat, ze jsem to meél udélat. To je vzdycky
nejhorsi.

Ted uz chapu tu ,troufalost” - prihlasit se do vedeni
marketingu Ambiente, aniz bys splioval podminky.
A vyslo to!

Z éeho éerpas energii?

Asi z hudby. Taky rad tancuji a zpivam. Takze kdyz jsem mimo
domov, omezuje mé to. Po navratu si okamzité zapnu svdj playlist
a zaénu si zpivat a tancovat. Obc¢as to délam i na verejnosti, tfeba
v metru. Pobrukuji si a trochu tancuji. Mozna to vypada Silené.

Jeden z citat, o které se ¢asto opiram, zni: ,Je dulezity
nebat se byt trapnej.”

To byl jeden z velkych tkol(, kdyZ jsem nastoupil. Naugit se nebrat
sam sebe tak vazné. Dost to pomaha, i kdyz ne vzdy se to podari. #¥

Chteli byste do Filipova tymu?
NapiSte mu pfes www.zapojse.ambi.cz.

Knopova: ,Filip odjizdél na dovolenou, takZe jsem jeho
selficko nechala udélat na talif, kam jsem dala zbytky jidla.
Ma rad sladky, ale se zbytky zeleninového aspiku to bylo
hezéi. Bavili jsme se, ze kdyz jsme byli mali, rodi¢e nas nutili
dojidat tak, Ze nam fekli, Ze pak uvidime doktora (v mém
pfipadé) a dinosaura v ksiltovce (u Filipa). Ted to vypada,
jako by se Filip zlobil, kdyz v Ambiente nékdo néco nedoji!“

06 HISTORIE
Mysak

V prazské Vodi¢koveé ulici stoji od roku
1904. Mezi zakazniky patfili slavni umélci

a sportovci, pekly se tu dorty pro Masaryka
i BeneSe. Cim inspiruje dnes?

TEXT MARTINA PiSOVA
FOTO ARCHIV

Zakladatel cukrarny FrantiSek Mys$ak se narodil v Pfeborovicich
na Strakonicku jako druhorozeny z deviti déti sedlaka. Ve
¢trnacti letech v roce 1884 prisel do Prahy na uceni. Vyucil se
v cukrarné pana Jandy ve Vodickové ulici, kde ztstal dvacet let.
V roce 1904 si vzal dceru malého venkovského sladka Anezku
Holoubkovou. Jesté tyz rok prevzali Jandovu cukrarnu. ,,Byli
selfmademany a nikdy na svij ptivod nezapomnéli. Postupem
Casu se jim podarilo vybudovat znamenity, moderni podnik,*
piSe ve svych pamétech jejich syn Karel Mysak. Cukrarna byla
nejprve na misté pasaze divadla ABC, v domé, kterému se fikalo
V Jameé. Roku 1911 koupili Mysakovi dim hned naproti ve
Vodickove ulici a cely podnik se tam prestéhoval.

Slo o rodinny podnik. Mysakovi méli i syny: Karla,
Frantiska a Antonina. Tatinek se staral o kvalitu vyroby,

maminka o organizaci. FrantiSek a Antonin se vyucili v oboru
a pozdé&ji v cukrarné pracovaly i jejich manzelky a také stryc,
teta, netere i synovec.

Ledovky a debosky

Mezi originalni recepty cukrarny Mysak patfi pomerancové
placicky a karamelovy krém. Klasikou byly i ledovky, indianky,
debosky, trdlovec nebo modelované ovoce. Oblibené byly
zmrzlinové formy, réizné prichuté zmrzliny vyklopené z cinovych
forem ve tvaru kvétin nebo figurek. Lidé si je objednavali na
svatby a oslavy. U Mysaka prodavali i tzv. divadelni bonbony
v lykovych pytlicich, aby mlsajici nerusili Susténim.

K Mysakovi chodila cela rada slavnych osobnosti a cukrarna
dodavala dezerty obéma prvnim Ceskoslovenskym prezidenttim.
»Masaryk miloval merunky. K 80. narozeninam jsme jimi

dort doslova narvali. Na tfipatrovy korpus jsme umistili

figury predstavujici ¢tyfi rocni obdobi a po stranach dilo
ozdobili orchidejemi. Pres dort lezel marcipanovy pergamen

s napisem Lex Masaryk,“ vzpominal FrantiSek Mysak mladsi.
sDodneSka mé v§ak mrzi, ze T. G. M. neochutnal z toho vSeho
ani kousek — dort vystavili na Hrad¢ za vitrinu s ostatnimi
dary, takze brzy nebyl vibec k jidlu.“

»,Otec byl v§ecek nestasten.”

»Povazuji za nutno zdlraznit, Ze vSechny vyrobky byly jen
z hodnotnych surovin. Margarin nesmél prekrocit prah dilny.
Za valky ovSem prisly samé nahrazky. Otec byl z toho vecek
nestasten. Rikaval, Ze to je chemie, a ne cukrafina,“ pamatuje
jeho syn. Za prvni republiky pekli cukrari v Mysakovi v§echno
domaci, kupovali pouze ¢okoladu. Napriklad ovoce na zimu sami
zavarovali.

Mysakovi se o své zameéstnance dobre starali. ,,Personal
v zavodeé se jen malo meénil — délnik u nas zpravidla ztstaval
az do doby, nez se osamostatnil, prodavacky az do provdani,*
pise Mysak. VSichni zaméstnanci dostavali personalni
stravu — spole¢né tabuli predsedal kazdy den Mysak starsi
nebo néktery z bratrd a jidlo bylo stejné pro $éfy i podrizené.
Personalky si podnik drZel i za valky. Na Stédry den vecefela
cela rodina spolecné se svobodnymi zaméstnanci, takze u stolu
byvalo az 25 lidi. ,,Jako néco neskute¢ného mi zni vzpominka,
ze byly doby, kdy se v cukrarské diln¢ pri praci zpivalo,*
vypravi Karel Mysak.

Firmu postupné prevzal syn FrantiSek s cukrarskymi
zkus$enostmi z celé Evropy. FrantiSek Mys$ak starsi umira
v roce 1941. Na konci valky je cukrarna aredné uzavrena,
nejveétsi rana ale prichazi po unoru 1948. Podnik je znarodnén.
Frantisek Mysak mladsi jesté néjakou dobu ztstava jako
zameéstnanec, jeho pritomnost se vSak ¢asem stala nezadouci.
Nastésti dal pasobil v oboru a na svétovych cukrarskych
soutézich sklizel jeden uspéch za druhym. £



CERVENA, ZLUTA, CERNA

Na farmé Olesna ochutnate
rajCata a papriky vSech moznych
barev a tvart. Néktera jsou bio,
dalSi brzy budou. Jak to chodi

na nejvetsi ceské sklenikové
biofarmé?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA

Byla to shoda okolnosti. Kdyz jsme si domlouvali navs§tévu na
farmé, dozveédéli jsme se, Zze presné ten den tam prijede také
parta $éfkuchart z Ambiente. Chysta se totiz spoluprace, o které
tu ovSem jes$té nemuzeme prozradit nic presnéjsiho. Nicméné
meéla by to byt velmi lahodna zalezitost... Kazdopadné jsme pak
rajcata vSemoznych barev a tvarti ochutnavali spole¢né: Cervena,
zlutd, dokonce Cerné (byf ta jesté nebyla uplné zral4, jak nas
varovala nase pruvodkyné, vedouci farmy Lenka Kfizova),
cherry i maxi, dokonce paprikova rajcata. ,,Ta budi velky zdjem,
kdyz je vozime na trhy, vCetné prazské Naplavky. Lidé se ptaji —
tak je to rajCe, nebo paprika...?“ smé&je se Tomas Zidek, ktery na
farmu dohliZi z detasovaného pracovisté v Praze.

Oral jsem, sil jsem

Neni vs§ak zadny farmar-teoretik: o vse, co je bio a eko, se zajima
uz od osmdesatych let, kdy ptsobil v hnuti Brontosaurus. ,,Jesté
za totality jsme s prateli slozité zorganizovali exkurzi na biofarmu
do Norska, jelo nas tam tenkrat Ctyficet ekologd,” vypravi pan
Zidek. ,,Kdyz nam farmar zacal vysvétlovat, o co jde, nikdo tomu

nerozumél. Pak jsem si ale vzpomnél na své zemédélské vzdélani
a zacal jsem chapat, o ¢em mluvi. A hrozné mé to chytlo.“ Po
revoluci pracovné navstivil desitky ekologickych farem po celé
Evropé, a mimo jiné spoluzalozil prazské ekocentrum Toulctv
dvar. ,,Celé to vymyslela Emilka Strejékova. Ona méla na starost
deéticky, ja hospodareni. Oral jsem, sil, choval dvanact burskych
koz... Obcas mi utekly na autobusovou zastavku, zfejmé se
chtély podivat do centra, vzpomina na devadesata 1éta.

Na farmé v Olesné ovSem zadna zvirata neuvidite.
Prechazime z foliovniku do foliovniku. ,,Vnitini plocha ¢ini
asi hektar,“ odhaduje Tomas Zidek. Je typické srpnové vedro,
dobrych tficet stupnd, a uvnitf prosklenych hangar se citime
jako v sauné. Presto nemuizeme odolat a ochutnavame dalsi
druhy rajcat a pozdéji i paprik, véetné efektné fialovych.
Chutnaji... jako papriky. ,,Jelikoz hospodarime v biorezimu,
musime mit bioosivo a soustredit se na rezistentni odrudy,“
vysvétluje nas privodce. Jejich slozeni stale ladi a tak to bude
i v dalSich letech. ,,Bydlim na kraji Prahy a mam dvé zahradky.
Tam si odrudy testuju, a co se osvéddi, to pak naridim tady,“
poznamenava pan Zidek s usmévem.

Dravé vosicky & Co.

I kdyZ od zacatku hospodari v biorezimu, certifikat ,,bio“
maji zatim jen Ctyfi foliovniky. ,,U ostatnich jsme ve druhém

roce prechodného obdobi. Prvni rok o tom vibec nesmite
mluvit, druhy rok uz ano,“ rika. Mimochodem ptvodné

tu byla $kolka, odborné rfeceno zahradnictvi pro péstovani
lesnich dfevin. ,,Moc se nam to tu libilo, ale snadna pfeména
to tedy nebyla,” pripousti Tomas Zidek. ,,V prvni radé jsme
zjistili, Ze pivodni skleniky se vyuzit nedaji, protoze by to bylo
neefektivni. Topeni by stalo sto tisic mésicné! Takze jsme se




TEXT LUKAS SVOBODA

g

Skola ¢epovani v zari oslavila p4té
narozeniny! To uz je na co vzpominat -
tady je pét historek, které mi vzdycky
zvednou ndladu. VSechno se to stalo
primo na mych kurzech...

po prvnim roce rozhodli, Ze se postavi dvanact modernich
folidkd s automatickym vétranim i zavlazovanim, a pustili se do
péstovani rajcat, papriky, okurek, trochu i bylinek.“

Nejprve ovSem museli zlepsit kvalitu pudy. ,,Sice v ni nejsou
zadné staré zatéze, ale byla tu vylozené hlusina. Takze jsme
shanéli ornici. Nakonec jsme se rozhodli pro substrat vyplozeny
zampiony z vyrobny v Sobéslavi, ktera je odsud kousek. Kytky
v ném rostou uplné nadherné,“ pochvaluje si pan Zidek.
»Kromé toho mame dobrou spolupraci se sousedem farmarem,
ktery ma tady za Vltavou velkou vyrobnu biomléka. Bereme od
n¢j hnlj na kompostovani.“ A co fika na oblibeny jizlivy vtip,
ze biofarmar se od bézného zemédélce lisi tim, Ze stfika v noci?
»legrace je v tom, Ze my taky stfikame — ale jen povolenymi
pfirodnimi prostfedky,” reaguje pohotové a nasleduje bryskni
prednaska o typech postfiku.

Kromé nich tu vsadili i na drobné zvifectvo, a tim myslime
vskutku velmi drobné: ,,Ve spolupraci s Biocontem z Brna
nasazujeme proti msicim dravé vosicky. Méri 1-2 mm, takze
prakticky nejsou vidét. Nakladou do msic vajicka a zahubi
je tim. Na svilusky, byt jsme s nimi zatim neméli problém,
nicméné ve folidkach se mohou vyskytnout, se zase kupuji
dravi roztoci,“ vysvétluje se zaujetim. ,,Na opylovani raj¢at jsou
nejlepsi ¢melaci. Odbornici se totiz shoduji na tom, ze kdyz se
rajCe opyli, ma lepsi chut. Takze madme dva ¢melniky, a jesté
uvazujeme o tom, zZe bychom zaangazovali néjakého vcelare.

U cuket jsme totiz letos méli problém s opylenim, a kdyz cuketa
neni dobfe opylend, tak ma seminka jenom ze zacatku. Konec se
zuzuje do $pic¢ky a pak shnije.

Plevel? Ne, doprovodna rostlina!

nema ani plevel, pravé diky folii. ,,Ale nemyslete si, i tak se kolikrat
stane, ze v dife vedle rajCete vyroste néco, co tam nema co délat.
Ten je potreba vytrhnout, ovSem tak, abyste nevyskubli i rajce,“
usmiva se pan Zidek. A hned dodava, Ze spravny ekofarmar

nemluvi o pleveli, nybrz o doprovodnych rostlinach. ,,V podstaté
nevadi, Ze tam jsou, jen se nesmi moc vysemenit a preruast ty
kulturni.®

Jdu do sebe a premitam, jestli u nas na zahradé momentalné
nejsou doprovodnymi rostlinami spis jahody, ale nas privodce
m¢é rychle probira ze zamysleni. ,,Podivejte tady na ty barevné
papriky! Ty jdou na trzich na odbyt nejvic,* pochvaluje si
a dodava, ze pravidelné prodavaji na trhu v Pisku, v Milevsku,
nékdy i na prazské Naplavce. Krome¢ toho jejich zeleninu
nabizi distribucni sité typu Fresh bedynky nebo Country Life.
»A porad je to malo! Proto letos pracujeme hlavné na odbytu
a chceme se na n¢j zamérit i do budoucna,“ konstatuje pan
Zidek. Tohle je totiz jeden z nejvétsich problému biozemédelstvi
a také faktor, ktery produkty zbyte¢né zdrazuje. ,,Musime
rajCata a papriky vozit v malém na velkou vzdalenost, zatimco
konvenc¢ni zemédélci, hlavné zahrani¢ni, ale i ti Cesti, maji
centralni sklady. Produkty tam navezou ve velkém a obchodnici
i dodavatelé treba restauraci si tam pro zeleninu jezdi.“
Proto je jeho snem vytvorit podobny prakticky systém i pro
biozemédélce. ,,Na prikladech z Némecka nebo Rakouska
vidime, Ze to jde. VEfim, Ze se to Casem podarii u nas. O bio
je stale vétsi zajem, tak pro¢ by to nemélo jit?“ uzavira
optimisticky. %

Farma OlesSna

-funguje od roku 2015

- 17 féliovnikl o celkové rozloze 1 hektar
- 80 druhd zeleniny a bylinek

-z toho 12 rliznych druh raj¢at

- o farmu se stara 7 lidi: $éfka farmy, 2 technici a 4 zahradnice +
v sezoné brigadnici

Knopova: ,Snazila jsem se to nafotit jako JZD Slusovice,
trosSku to tam tak i vypadalo.”

Hned na zacatku jsem mél kurz pro osm pravnikd. Byli to velci
fanousci dobrého piva, at uz hladinky nebo $nytu, a nékolik

z nich jsem dobre znal, ale byl jsem zaskocen tim, Ze se ani
jeden nehrnul do ¢epovani. Pry nemaji Cervené diplomy na to,
aby Cepovali! Musim pfiznat, ze utdhnout kurz prakticky jen na
teorii mi dalo dost zabrat. Ale v§echno dobre dopadlo — a i na to
Ccepovani nakonec doslo.

Vzdycky mé potési, kdyz si nékdo kurz s chuti zopakuje. I tohle
mé zene k tomu, abych na to Sel pokazdé trochu jinak. Jedna
folkova skupina si stfihla Skolu ¢epovani dokonce trikrat za
jediny rok!

Asi nejradéji ovSem vzpominam na to, jak jsem jednou v nedéli
pfiSel na soukromy kurz — a na seznamu byly samé Zeny. Byl
jsem zvédavy, kdo to bude a proc, ¢ekal jsem cokoli, ale damy
mi vyrazily dech. Hned mi totiz ukdzaly obalku s vano¢nim
darkem od muze (kazda ho méla napsany od vlastniho). Stalo

v ném zhruba tohle: ,,K tomu, abys byla dokonalou manzelkou,
uz ti chybi jen jedno: umét Cepovat pivo. Proto ptjdes do skoly —
skoly ¢epovani.“

U Zen jesté zustaneme. Tuhle se mi na kurzu objevila takova
hezka blondynka. Kdyz jsme zkouseli pit pivni mléko, zvladla ho
na ex a pod Ctyfri vtefiny... uf! A pak si jesté dala hladinku.

Béhem péti let proslo §kolou ¢epovani i 11 majitelt novych
minipivovarti. Chystam se je objet a zkontrolovat v prevleku
za indianskou babicku...

A nakonec jedno ¢islo: §kolu ¢epovani uz absolvovalo 501
nadSenct. Tésim se na vSechny dalsi!

09 SLOVNICEK

VEJMRDA

Octova omacka s rozstrouhanym kifenem a jablkem. Tradiéni
starodeska priloha k varenému ovaru, klobasam a uzenému.
Jde o snad nejjednodussi a pfitom lahodny recept na oblibenou
zabijackovou pfilohu.

VELOUTE

Bilé krémové omadky ze svétlé jisky. Casto byvaji mylné
oznacéovany za beSamelové, protoze i u nich je zdkladem jiSka

z mésla a svétlé mouky. Ta se pak zfedi vyvarem, provafi a zjemni
Zloutky a smetanou. Podle druhu vyvaru rozliSujeme rybi, dribezi,
hovézi a zeleninové velouté.

VERMICELLI

Velice tenké az prisvitné nudle. PouZivaji se jako zavarka do
polévek: jak do nasich vyvard, tak do italské minestrone. Délaji se
ze semoliny, pSeni¢né krupice umleté z tvrdozrnné pSenice.

VINAIGRETTE

Octovo-zeleninova zalivka k salatim, pfipravovana z oleje, vinného
octa a koreni. Nékdy se ji také Fika francouzska zalivka.

VOTRE PLAISIR

Cukraiska dvojice Michal a Gabina Hrubcovi. Vychazeji z klasické
francouzské cukrafiny a pfisné si hlidaji kvalitu veSkerych surovin.
Jesté letos by radi ve spolupraci s Ambiente otevreli velmi sladky
butik.

Nové snidané v Esce

Domaci ofrechové mléko, ovoce a ovesna kase.
»Spojit takto vic surovin do jedné misky je svétovy
artin Stangl
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Chci.
prave

dekorem

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
ILUSTRACE MICHAL BAGAK

S vytvarnikem Michalem Bac¢akem o tom,
jak se mu tvorila tapeta do cukrarny,

kterd navazuje na tradici MySaka, ¢im

ho vabi Orient i deStné pralesy — a taky

o domécich palenicich.

A uz jsi ztistal trvale v Praze?

Neda se fict, ze trvale. Ted jsem si koupil sad kousek od vesnice,
kde bydli rodi¢e, a na podzim ho za¢nu kultivovat. T€Sim se na

to. Jsou tam hrusky a Svestky, a ja tam chci zasadit merurnky

a broskve. Je to jen prouzek, dvanact set metra ¢tverecnich,
pfesné takova stfedovéké parcela, zahumenek. A hned vedle jsou
vinohrady. Uvazuju i o tom, Ze bych si zalozil vinici, ale mali¢kou.
Jenom abych ji mél, protoZze to je takové az biblické. Kdyz uz se
vedle 8vestek nedoporuduje chmel kvili Sarce, tak aspori vino.

Budes palit palenice...?

Rozhodné. U Svestek jsou jedna moznost povidla, ale slivovice
je prijemnéjsi, a s hruskovici je to totéz. Z merunék bych chtél
délat marmeladu, merurikova je pro mé ta nejlepsi, co mize byt,
a broskve jsou dobré samy o sobé.

Jak to skloubi$ s praci?

Moc to nefesim. KdyZ to necham zarUst, taky krajiné neublizim,
aspori se srny budou mit kam schovat pred destém. A brouci

a émeldci... TakZe vlastné je to v pohodé. Horsi by bylo, kdybych
to prodal néjakému druzstvu nebo nékomu, kdo pozemky sceli

a udéla tam fepkové pole. %

Knopova: ,Byli jsme s Michalem na pivu v restauraci Sparta
a spis jsem si s nim povidala, nez fotila. Nema to moc rad

a ja nerada lidi nutim do nééeho, co je jim nepfirozené.

Jeho obraz plachého hocha, co kresli kyti¢ky, je troSku
mejlka. Ob¢as si i rad zahejtuje a taky upfimné a verejné
priznava svoje nedostatky. Udélala jsem fiktivni fotku jeho
pracovniho stolu, protoze mi frikal, ze kdyz se zabere do
prace, tak je schopny snist dva bali¢ky chipst a koufit jednu
za druhou. Proto vypada tak, jak vypada. A nakonec se jeho
pracovni zapaleni dostalo az na obalku ¢asopisu o jidle!"

Jak se stalo, ze ses podilel na podobé interiéru cukrarny
ve Vodiékové ulici, kterou kdysi zalozil FrantiSek Mysak?
Interiér byl hodné dekorativni. Byla to prvorepublikova cukrarna
a objevovaly se tam az orientélni motivy. Jsem moc rad, ze
architektka Tereza Frorikov4, ktera interiér rekonstruovala,
vzpomnéla pravé na mé, a bylo hezké, jak to formulovala. Volala
mi a povida - vi§, tam byla takova kyGovita hriiza a ja bych byla
rada, abys to tam zopakoval. Ale mé to vlastné moc potésSilo,
protoze tyhle véci mam rad - dekorativismus i Orient. A mozna
jesté radéji mam evropské uvazovani nad Orientem, takovou

tu sentimentalnost. Jedna véc je vidét tropicky destny prales

v Amazonii a druhé jit se na néj podivat do botanické zahrady

v Praze na Albertové.

Vidél jsi i ,original“?
Co se pralesa tyc¢e, nejbliz jsem byl na zadpadnim pobfezi Gruzie.
Je to definované jako destné pralesy mirného pasma. Jsou
tam hory podobné Alpam, ale protoze tam hodné prsi, klima je
daleko mirngjsi, i kdyz vihké. Takze tam mas tfeba bfizy a vedle
toho jedle a do toho rostou rododendrony, pénisniky, palmy,
bananovniky.... Myslim, Ze takhle n&jak vypadalo Cesko pred
posledni dobou ledovou. MUj sen je projit si vSechny destné
pralesy mirného pasma, ale i ty tropické.

Zaroven ale nechci byt zklamany, chci si udrzet iluze.
A takhle to citim i s Orientem. Mam moc rad Rusko, ale
jenom v tom sentimentu, ktery se projevil tfeba v hudbé nebo
vytvarném uméni. Kdyz tam pfijedu, chci zase rychle domd.
A t8Sim se, ze presné tuhle romantiku promitnu U MySaka. Moje
tapeta bude navazovat na to, co tam bylo, a zaroveri bych do ni
rad vlozil i néco ze sebe. A pfibéhy, se kterymi se potkdvame
dnes.

Bude to tedy nakonec textilni tapeta?
Ano. Mélo by to vypadat, jak kdyby byl na sténé napnuty persky
koberec.

11 SLADKA TECKA

Makoveé!

TEXT HONZA EERVENKA

Buchty, co jiného?
Takhle pece klasiku vSech klgslkP
Hanka Hutcul, cukrarka z Kaftyny.

Knopova: ,Vypada to, Zze jsem vzdycky chtéla délat
kulisy do pohadky Hratky s éertem, ale samotna fotka
mi prisla nudna."
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Jakym zplUsobem chces propojit pavodni styl MySaka se
soucasnosti a s ,né¢im ze sebe“? Zni to dost abstraktné...

To chapu. Mam tfi styly, se kterymi pracuju. Jeden z nich je takovy,

ze si vezmu tlustou fixu a kreslim skoro az automatickou kresbu.
Zaénu uprostied nebo tfeba v rohu, podle toho, na co mam zrovna
chut, a kreslim motivy. Neni to zddna kompozice, ale vysledkem musi
byt Gplné pokryty list papiru.

Stalo se, Ze ve tvych kresbach nékdo nasel néco, co jsi tam
sam nevidél?

To je mozna to nejhezéi, co se mlze stat. Ze tam &lovék zadne
nachéazet néco svého. Zvlast kdyz kreslim mraky, ob¢as z toho pro
nékoho vyjde tfeba mikymauz. Nebo jsem nakreslil houstinu, les,
a pozorovatel tam najednou vidél odi...

Tvoje technika vyZzaduje trpélivost, ze?

To ano. Je to kolikrat na ukor jinych véci. Sedim a porad te¢kuju.
Najednou nevim o svétg, a jenom vytvafim néjaky detail. Je to
soucast prace a nemUzu to zrusit, protoze by vypadala Gplné jinak.

Kreslis si i néco sam pro sebe?

To by byl m{j sen, ale trochu pro to ztracim prostor.

Ted o prazdninach jsme si s kamarady ze studia Dechem

a z Kvétinového lahtdkafstvi usporadali pro radost vystavu v klastefe
v Kladrubech. Jinak jsou to komeréni véci. Uz jsem ale ve fazi, kdy to,
co délam pro nékoho za penize, je to, co by Slo ze mé. Uz nemusim
délat storyboardy nebo zakazky typu - prosim t&, nakresli mi néco,
co vypada takhle a takhle a trochu jako od K&ji Saudka.

Pochazis z Ostravy, ale pracujes$ v Praze - jak se to semlelo?
Narodil jsem se v Brnég, ale vyrostl jsem v Ostravé. Nedavno

se rodiCe vratili na jizni Moravu, tam mam taky trvalé bydlisté,

v Nenkovicich osm kilometri od Kyjova. Je odtamtud vidét Palava,
je to hezky vinafsky kraj... byt ja piju spi$ pivo. Studoval jsem
UMPRUM v Praze a ve Zling, ateliér designu.

Na naplii:
2009 krupicového cukru, 150 g mletého maku, 250 ml mléka
Na tésto:

5009 hladké.mouky, 50 g krupicového cukru, 21'g ¢erstveho
drozdi, 1 vejee, 75 g husiho nebo kachniho sadla, 250g-vlazného
mleka, 59 soli+ 125 g masla na namacenibuchet

| p|ose tésto rozvalejte

f_x'aS| 5 cm. Kazdy naplnte

£ }
ve b chty namocte y rozpusteéném masle. Naskladejte

vedle sebe na plech a'Wethte jesté 5 az 10 minut (ne déle)
kynout ‘Pedte zhruba 20 mlnut pr| 180°C.
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