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Prazdniny, okamziky, zazitky... a samozrejmé jidlo! Kde
a jak si mUzete ,sharovani“ 08 vychutnat a pro¢ je tenhle
hluboky néavrat ke kofenlim tak pfijemna zalezitost? Sdilet
mUzete i takticky narezané Spekacky 05, tartaletky 12
nabité letnimi chutémi (jahody a rebarbora v hlavni roli)
nebo taky zazitky z pivni zoo 03. Kromé toho vas vezmeme
na vylet do olomoucké Entrée 04 a sezndmime s panem
architektem Netikem 11, autorem aktualni podoby Kantyny.
A spoleény dezert? Zmrzlina s velmi netradi¢ni pfichuti.
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Grenadina

TEXT MARTINA PiSOVA
FOTO JOHANA POSOVA

Vanilkova, jahodova... jasné, klasika musi byt, ovSem

Honza Hochsteiger z Créme de la Créme pro vas jako
prichut sezony vybral grenadinu - zmrzlinu z granatového
jablka a éerného rybizu. Recept na ni naSel v kucharce

s italskymi cukraiskymi recepty z roku 1911. ,Casto hledam
v antikvariatech po celém svété, protoze tou nejlepsi
inspiraci pro nové prichuté jsou staré kucharské knihy.
Grenadina mé hned zaujala, jen jsem musel dost ubrat cukr.
Driv délali Italové zmrzliny mnohem sladsi a pili k nim vodu,*
vysvétluje Honza.
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Hladova
okna

To si tak jdete z vydarené akce, svitani
na dosah, a v tom vas prepadne...
nastésti jenom hlad. Kde ho zahnat?
Mame pro vas pét tipli. A ano,
priznavame: osobn¢ vyzkousenych.

TEXT JAN EERVENKA
FOTO JAN €ERVENKA, JAKUB DOHNALEK

Nonstop Letna (Milady Horakové 141/70)

Zdejsimi hity jsou grilovana kurata a smazeny syr v housce

s tatarkou. Za noci se sem na né&j slézaji Letenaci z pfilehlych
hospod a bar(, a nejen oni. V druhé ¢asti nonstopu je trafika, ktera
je dokonale vybavena na jakykoliv domaci ve€irek — maji tu vSechno
od bramburek az po cigarety a alkohol.

Nonstop Malovanka (Vani¢kova 2343/2)

Lidové se tomuto nonstopu prezdiva ,,Hajzly“, protoze tu dFfiv
stély vefejné zdchodky. Poledni menu vafi az do &tyf do réna

a skyta nejednu lahtdku. Doporuc¢ujeme vyzkou$et signature
dish Hawai - je to néco jako ta slavna pizza, akorat bez pizzy,
zato s hranolkami a kufetem. Nonstopu Malovanka neni co
vytknout. Cepuji tu vyborné pivo, maji jukebox, na pozadani vam
pUj¢i hraci karty a jednou tydné tady je obsluha nahote bez.

Jidelna Marjanka (Na Bélidle 38)

Dostali jste ve tfi rdno akutni chut na svickovou? Neni
problém. Smichovsky klenot, nonstop jidelna Marjanka,

je utocistém nejen v8ech frekventanti no¢nich smén, ale

i opilych milovnik( ¢eské kuchyné. Ti tady spolec¢né s policisty,
taxikafi a fidi¢i tramvaji vytvéareji pfijemnou atmosféru. Menu
¢ita desitky klasickych hotovek, a at sdhnete po ¢emkoli,
pochutnate si. MUj osobni tip je pravé svickova s péti.

Borsalino (Ostrovni 34)

Utogisté viech dusi, které se v noci potaceji Narodni tiidou.
Miniaturni pizzerie pece pizzy az do péti rdno a prodava je

po osminkach. Neni zase tak zasadni, kterou si date, protoze

u vchodu mate k dispozici misky s mastnymi omackami, a pizzu
si tak mGzete sami dochutit podle momentalniho rozpoloZeni.
Pljdete do oregana, bazalky, ¢esneku, anebo chilli?

Crazy Wok (Lazarska 87/11)

Nejmastnéjsi adept stoji na kfizovatce no¢niho zivota -
Lazarské — a mé otevieno do tfi hodin rano. Objednavka

ma tfi faze: vybér nudli, pfisad a omacky. Tento systém se
komplikuje imérné k poétu vypitych piv. Uvnitf je dost mista
k sezeni, ale doporu¢ujeme objednat si jidlo a sednout si
hned vedle do restaurace U Kotvy (maji tam jukebox!), kam
vam nudle s radosti pfinesou a obsluha Kotvy vam je tam
dovoli i snist. %

03 PIVO

Uz jste byli
VvV pivni Z00?

TEXT LUKAS SVOBODA
ILUSTRACE JAN VYEITAL

MU CERIU

(90200 JSMENESOR ) ALE Uz JSE/M)

HO UOLA, DVE KOGKE JEL

A ZLATE| HO ﬂGRA'

V8imli jste si nékdy, kolik prazskych
pivnic se jmenuje po zvitatech? Clovék si
zajde ,na jedno®, a za chvili si pfipada jako
v zoologické...

Na napad usporadat tour Pivni zoo mé navedly dvé véci: jednak
vzpominka na to, jak mi v dobach mého uc¢inkovani za vy¢epem
hospod U Pinkast a Konvikt §tamgasti s gustem vypravéli, ze chodi
do hospodské zoo s pivem, jednak knizka ,Kde piji mazy*“, kterou
dal dohromady Lukas Berny; je to krasné ¢teni! Pan Vygital v ni
popisuje, jak kdysi daroval pivnici U Zlatého tygra kresleny vtip

na toto téma, ovSem obrazek se rychle ztratil, neboli - byl odcizen...
A v tu chvili bylo rozhodnuto: vyty&ime pravou ¢eskou pivni trasu,
vedouci jen po téch prazskych pivnicich, které maji v ndzvu zvire.

K tomu mam jesté jednu pfihodu, starou asi deset let:
Bratranek, ktery pracoval u mé v Konviktu, chtél, aby za nim pfijela
pfitelkyné. JenZe ji se moc nechtélo, nebot prokoukla, ze bychom
porad vysedavali po hospodéach, a ona se téSila na pamétihodnosti.
Napadlo mé tedy nalékat ji na prochazku po staré Praze
a bratrankovi jsem poradil: ,Musis ji fict, ze uvidi Hrad&any, Prazsky
hrad, Nerudovku, Malou Stranu, KarlGv most, Staré Mésto, Nové
Mésto a Narodni divadlo...” To ji opravdu pfesvédcilo, a ani si
nev8imla, ze vlastné prochazime prazskou pivni zoo. Byla to holka
z Moravy a restaurace pro cizince ji neldkaly ani zevnéjskem, natoz
cenou, zato proti tradi¢énim malebnym hosptidkam mimo hlavni
turistickou trasu viibec nic neméla. Vzdyt to znate: ,A mé boli nohy
a ja mam Zizen a ja potrebuju na zachod...." UZ tehdy jsem si fikal,
jaka by to byla pomoc pro vS§echny ty rodiny, které se nedokazou
dohodnout, jestli na Hrad, nebo k Tygrovi!

Beer tour jsme nejprve poradali jen pro hosty naseho hotelu
Lokal Inn. Postupem ¢asu jsme nabidku rozSifili i pro nasince, viz
http://lokal.ambi.cz/cz/skola-cepovani. V nejbliz§ich mésicich
vyjedeme praveé s Pivni zoo. Tak se téSte! Ja se téSim moc... #
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Text punkové klasiky od Visaciho
zamku skvéle vystihuje
olomouckeé zjeveni jménem
Entrée a pfistup mladého
Séfkuchare Premka Forejta.

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO JAKUB SMAKAL

»Zaklad byl udélat néco jinak," fika $éfkuchar Pfremek Forejt

o restauraci Entrée, kterou pomahal pred necelymi dvéma lety
stvofit a dodnes ji vede. Mise splnéna: dotazena, divoce kreativni
kuchyné a neformalni atmosféra podniku jsou vyjime¢né nejen

v meéfitku mésta, ale staly se vyhlaSenou destinaci pro foodies

z celé republiky. Vydali jsme se na tuhle gastropout taky.

... ale fusion to neni

Z Prahy jste v Olomouci za pfijemné dvé hodinky vlakem - cesta
uteCe tak rychle, ze si ani nestihnete projet celou Pfemkovu kariéru
i chvalu prsici na Entrée ze vSech stran, od Forbesu (30 pod 30)
pres Euro (mimoprazska Restaurace roku) po, samoziejmé,
Instagramy a jiné internety v8ech jidlem postizenych. | mezi
protrelymi foodies zaslechnete, ze kdyby michelinské komisafstvo
jezdilo i mimo Prahu, byla by Entrée jasnym kandidatem na hvézdu.
Forejtovy odvazné, pfitom promyslené kombinace totiz patii
k tomu nejzajimavéjsimu, co mizete v Cechach ochutnat. Jeho
kuchyné se neda zaskatulkovat. Jak by fekla Libuska Safrankova
a.k.a. Popelka: pouzivaji hodné asijskych ingredienci jako miso, rybi

omacku nebo yuzu, ale Asie to neni; najdete tu spoustu surovin

z blizkého okoli, ale lokalni to neni; serviruji tafel pho (kfizenec
tafelspitzu a vietnamského vyvaru; na tyhle legracky Forejta uzije),
ale fusion to neni. Co to je? Entrée. ,Nechci, aby se o nas fikalo,

ze mame fusion kuchyni, protoze to by znamenalo jasné mantinely -
a ty my zdmérné nemame. Chci se surovinami pracovat svobodné,
podle momentalni inspirace a potfeb daného jidla, ne drzet se

v mezich urcitého stylu. Nas styl je prosté Entrée," fika k tomu tvirce.

Smyslupliny chaos

Slabost pro ,pfirozeny neporadek” a kreativitu bujici bez hranic

se v Entrée neodrazi jen na talifi; je jim prodchnuty i interiér

od designéra Pavla Kfize (Komplits studio). Zivé zelené stény

s bylinkami a dal8imi rostlinami, zidle rGznych barev i tvar( u stol(,
které jsou také kazdy trochu jiny, pfirodni materialy prorQstajici

i svitidly. Zazitkem je uz vstup do restaurace - schodisté je celé
¢erné a nasvicené jen sporadicky, oranzové svétlo se lehce odrazi
ve zlatych porceldnovych kapkach Daniela Pirs¢e na zdi.
Prichazime hned zacatkem obé&dového servisu; restaurace se

KYTKY VJEHQ ZAHRADE
MOHLY VOLNE BUJE

ve svatec¢ni den zvolna rozbiha, personal v prestizkach (,Jako dité
jsem je nenavidél, modlil jsem se, aby mi je rodi¢e nekoupili,

a ted'je vSude prosazuju jako nejlepsi boty — vzdyt to jsou Eesky
airmaxy!“, neboji se Forejt odvaznych prirovnani) uvadi hosty

ke stoliim. Naschval jsou kazdy jiny — hodné jiny. ,Chté&li jsme, aby si
hosté mohli sednout pokazdé jinam a mit tak odli§ny zazitek, novou
perspektivu,” vysvétluje Pfemek.

Bisque, prosim

Nadsenci si ale obvykle zabiraji velky stal ze svétlého dreva,

ze kterého je vyhled do otevrené kuchyng, takze cely ,vyrobni
proces” véetné zavéreéné kompletace mate jako na dlani. Je

to fascinujici pfedstaveni: cely tym, ob&as i v€etné personalu,
soustfedéné klade na talife jednotlivé slozky. ,Bisque, prosim,*
fika sous chef kolegovi a vy si pfipadate jak v seridlu Nemocnice
Chicago Hope. Nebo mozné spi§ M.A.S.H., protoZe nasledné
rozdélovani roli na servis k velkému stolu, kam vyrazeji vSichni
véetné kuchafl, ma parametry vojenské operace.

Dojem rozvaznosti jen ob&as narusi plamen kuchyriské lampy,



tfeba kdyz muzi za pultem zapaluji slamu pod jehné&im v kameni.
Jinak tym pUlsobi sehrané a klidné jako particka dobfe nalozenych
vanodnich skfitkd o adventu, ktefi pfesné védi, ktery dilek pravé
kompletované hracky kam patfi. (Potetovanych skfitkd; barevnou
ruku ma nejen Premek, ale i néktefi jeho kolegové.)

Je t8Z8i pracovat v oteviené kuchyni? ,Musime si davat bacha
na slova, ale to bychom méli i v zaviené kuchyni. Pfipada mi
automatické chovat se k sobé sludné a nevytvéaret si zbytecny
stres - to jsem zazil v Anglii, samé Fvani, zblizka a za vS§echno,
a tady to rozhodné nechci zavadét,” osvétluje Pfemek. Jinak je
pry oboustranné pfistupny pult plusem nejen pro hosty, ale i pro
tym — v8ichni vidi, co se dé&je, maji dost mista a miZou kompletovat
z obou stran.

Voda, zemé, nebe

Blizkost pultu zintenzivriuje t&€Seni, ale i ndroénost vybéru.

Chci si dat spi§ pestrobarevné hovézi s krevetou a asi péti rizné
kofenénymi garnishes, nebo radsi nékolik podob celeru a hovézi
jazyk s ¢ernym kofenem? Nebo ceviche ze pstruha s kombuchou,
prikryté ¢ernym chipsem (tapioka se sépiovym barvivem a s tak

Spekace
hranolky

TEXT SIMONA MARTiINKOVA-RACKOVA
FOTO HONZA ZIMA

Opékani Spekackd, tot prazdninovy
ritudl! A tim padem i (doslova) horké
téma plné emoci. Nebudeme to
zastirat... kazdy chce ,usi“, zatimco
neopeceny rizovy vnitrek se nendpadné
zahazuje do stylové nepokosené travy.
My ale mdame bezezbytkové reseni!

intenzivni rybi chuti, jako byste kousali vzduch v rybarné)? Jidelni
listek vam to neulehéi. | kdyz jsou jidla ,popsana“ jen jako struény
vyCet hlavnich surovin a roztfidéna do sekci podle charakteru:
jardin (zahrada - zeleninova/vegetarianské pokrmy), eau (voda -
ryby), terre (zemé — masové chody) a ciel (nebe - dezerty), mate
chut dat si vSechno. Coz nakonec v podstaté ¢inime, protoze se
nedokazeme vzdat ani jednoho z pfedkrmU (jsme na to tfi plus
tfilety Albert). OvSem tfeba o omacku z foie gras se nechcete délit
vabec s nikym...

VSechno je takové... civilni. PohodIné. Uvolnéné. | kdyz se
od personalu do¢kate skladani ubrousku, jakmile se vzdalite,
pozorného dolévani vody a dal8ich ,finediningovych* detaild,
servis je prost prkennosti. Kdyz Pfemek prezentuje jidlo u stolu,
klidné si k hostiim prisedne, servirka nevaha upfimné vyjadrit
svou zalibu v pfirodnich vinech... Vinna karta ovéem zpUsobuje
podobnou rozhodovaci paralyzu jako jidelak, zvlast kdyz jesté
k tomu méte chut ochutnat aspoii 4 z 10 signature koktejl(.

»Je to strasné jednoduché!” ujiStuje FrantiSek KSana z Naseho
masa. ,Spekadek rozfiznete ne klasicky ,na jezka’, ale podélné,
a to vic, nez je zvykem.” Zaénéte jako vzdycky, tedy na Spiéce
Spekacku, ovsem misto abyste skongili u ,usi“, sméle vedte

fez dal, az k druhému konci. Timto zptsobem Spekacek

nariznéte po vSech stranach, tedy de facto na étvrtiny. Vyhody?
»,Lépe a rovnomérnéji se opéka a hezky se propecée uvnitr, pritom
ma krasné nozicky,* pochvaluje si FrantiSek a poznamenava,

Ze tento styl pfinesl do Ambiente Tomas Karpisek. ,,A hlavné -
hotovy Spekacek je krasné otevieny, takze kdyz ho pak servirujete
détem, snadno se vam profizne do étyr ,hranolek’, které se jim
tak dobre jedi.” Odpada tak intuitivni pizlani ,burtu” v pritmi

u taborového, pripadné rodinného ohné - neodolatelné
vypecenou &tvrtinku Spekacku si junior vezme zkusené do ruky,

a muze nonsalantné pokradovat v debaté o Gormitech &i Winx.

Tip: Na instruktazni video s Frantou K8anou, kterytimhle
zpUsobem kréji ,nas Spekacek” z pres vepre, se mlzete
pro kontrolu podivat na https://
nasemasodlouha/videos/92538

e

Brambotto s lostickym lanyzem

Po dezertu se restaurace pomalu vyprazdriuje; odpoledne
ma zavieno. Pfemek tak mé vic ¢asu probrat s nami zivot.
Vyuzivam pfilezitosti a ptam se, co pfesné ma na mysli, kdyz
fika, Zze ho hodné inspiruje pfiroda. ,Vlastné tim myslim chaos.
Kazdy chce mit pfirodu pod kontrolou, ale ono to nejde,
protoZe vétve i listy si rostou, jak chtéji. A presné tak vypada
i nase jidlo - jakoby nahodné, chaoticky, ale pfitom je slozeni
i usporadani na talifi promyslené a dava smysl. Jen neni
urovnané do presné kompozice podle pravitka, to neni maj
styl,” vysvétluje.

Maijitel Entrée chtél pdvodné v byvalém operetnim
s hovézim wagyu, foie gras, humrem, lanyzi. ,Ale jsme pfece
na Hané, v kraji brambor a syreckd, ne na Francouzské riviére.
Ne Ze bych luxusné&jsi suroviny nepouzival, zrovna lanyze
mé& hodné bavi, ale jidla na nich nestoji. Je fakt, ze lanyze
figurovaly snad v poloviné nami vyzkousenych jidel véetné
dezertu.

Testovani
pivni
sklenice

Uz dlouho jsem nedrzel v ruce tak péknou
a krdsné udélanou pivni sklenici, jako je
novy ruéné foukany i brouseny ,model*

z novoborské sklarny Ajeto. Musel jsem ji
vyzkousSet... A jaké to bylo?

TEXT LUKAS SVOBODA
FOTO HONZA ZIMA

V nasi Kantyné jesté nebylo otevieno, a tak jsem mél pfi testovani
sklenic od Kristyny Venturové dostatek prostoru na to, abych

si vyhral s rdznymi zplsoby ¢epovani. Na pohled vypada pivo

ve sklenici noblesng; sklenice, z jejichz designu tenhle kousek
vychézi, dobfe zndm a mam je rad. TroSku jsem se bal absence
ucha, nebot to je pro pijaka piva velmi dllezité — sklo se diky nému
drzenim tolik neotepluje. Tady je ale pfihodné tlusté: test ukazal,
Ze pti dobrém nachlazeni a vypiti piva do 30 minut je i posledni lok
dobre chladny a vybizi k dal§imu dousku. Sklo se navic skvéle drzi
a ma stabilitu. A na stole vypadé prosté grandiézné. Do pivnic se
hodit nebude, ale ve §pickové restauraci pozvedne tato sklenice
»obycejny" napoj do nebeskych vysin. Na zdravi! #

| tak je pro Entrée charakteristi¢téjSi brambotto s loStickym
lanyzem. Vzniklo jako variace na italské risotto, a to diky hostovi,
si z toho trochu srandu,” vzpomina Pfemek na vznik jednoho

ze svych proslavenych jidel. Pfipravuje se Uplné stejné jako
risotto, jen misto ryze jsou zakladem kosti¢ky brambor. Pfidali

k tomu ,lostického lanyze", tvarlizky smichané s maslem

a uplacané do nepravidelné koule, takze na fezu pfipominaji
slavnou luxusni houbu. ,Ci&nik pak p&kné v bilych rukaviékach
strouhal tenké platky na hotové jidlo pfimo pred hostem, takze
soucasti byla i obvykla show. Jen to stalo osmdesat korun misto
tfi set,” sméje se Pfemek.

Blizi se otviracka na vecere, personél za zvuki
naslapaného house zaklada na stoly a je ¢as se s touhle
znamkou punku rozlougit. ,Tak brzy na vidénou,” lou¢ime se
s Pfemkem i nachystanymi usmivajicimi se ¢iSniky. Tipuju,

Ze si to po navstéveé budete fikat taky. %

Zivot a dilo Pfemysla Forejta

Devétadvacetilety hubeny $éfkuchar s barevnou zeleninou

na levé ruce pochazi z Brna a ptiivodné chtél byt hercem (,ale

byl jsem strasnej lempl, tak jsem $el na kuchare"). Po $taci

ve vyhlaSené brnénské restauraci U Kasteldna vyrazil do Londyna,
kde pracoval mj. v michelinské restauraci L'Autre Pied, a zjistil,
ze pramérnost je na houby. Coz po navratu aplikoval nejprve

v brnénském Koishi, nez ho potieba kariérniho posunu, vesmir

a Michal Goeth vyslali na aktualni misi v Entrée. Kromé tohohle
pracovniho ditéte ma taky jedno opravdové - tfiletou Stellu, ktera
zabira tu palku Pfemkova Instagramu, kterou neokupuje jidlo.
Jezdi na wakeboardu a skejtu a nechcete védét, co ji nejcastéji.




07 LIDE

N
LETISTE?
NE,KE

TEXT JAROSLAV MARTINEK
FOTO HONZA ZIMA

Prestoze studovala leteckou Skolu a snila
o kariére na letisti, nakonec se zabydlela
v Ambiente. Kdyz Markétu Libanskou
nevzali na vytouzené misto, vsadila

na svou druhou vasen - vareni. A i kdyz
nebyla vyu¢ena kucharka, vySvihla se
mezi hvézdy Ambiente.

Jaké byly vase kucharské zacéatky?

Kdyz jsem pred &tyfmi lety pfisla do Cestru na pohovor,
fekla jsem, Zze jsem dokon¢ila $kolu, hledam praci

na plny Uvazek a Ze mé zajima vareni. Nic jsem od toho
necCekala — a oni to se mnou riskli.

Je v Ambiente obvyklé dat Sanci i lidem mimo obor?
Kdyz dnes hledame lidi, nejde nam primarné o to,

aby byli vyu€eni v oboru, ale aby je prace bavila. Diky
spole¢né vasni to pak nejsou jenom kolegové, ale
kamaradi a partaci. Pfesné to se nam povedlo v NaSem
mase. Ostatné je to ukazkovy ptiklad provozu, ve kterém
je potfeba byt maximalné kolegialni. Na takhle malém
prostoru totiz emoce neskryjete. Vybudovala jsem si tam
silna pratelstvi.

Hrala by tam hudba z vinyla

a podavaly by se spiS mensSi porce
jidel inspirovanych svétovym
streetfoodem

Zadala jste ale v Cestru. Co pfesné jste tam délala?
Pracovala jsem na studené kuchyni. Méla jsem

na starosti primarné sekci s predkrmy. Ten rok se rozjel
catering White Circus a diky nému jsem se na Prague
Food Festivalu sezndmila s Fandou K§8anou a kmenovym
tymem, ktery tam predstavoval NaSe maso. Fanda mi
tenkrat fekl: ,Jestli chces§, pfijd se k ndm podivat.” Tak
jsem pfisla — a uz zlstala. Za¢ala jsem na pultu, pak
jsem se presunula na pokladnu, ale hrozné mé lakal gril,
protoze kdyz jsem odchazela z Cestru, méla jsem trochu
pochyby. Nechtéla jsem opustit vareni kvili prodeji.

Ale fekla jsem si, ze to bude k nééemu dobré, protoze

&£

v8echno v Zivoté mé svlj smysl. Dnes vim, Ze to bylo
nejlepsi rozhodnuti, kterém jsem kdy udélala.

Stala jste se ,hvézdou Ambiente*. Co jste pro to musela
udélat?

Mam rada vyzvy a heslo programu Hvézdy Ambiente
znélo, Ze nehledaji manazery, ale talenty. Pfihlasila jsem
se a v ramci skupiny jsme se asi rok schazeli a ugili.
Nakonec kazdy z nas prezentoval projekt restaurace. Moc
rada cestuji a projidam se podniky v zahrani¢i. Hodné mé
bavi Berlin; uvédomila jsem si tam, jaky typ atmosférou
tady v Praze chybi. Takze jsem navrhla bistro s uvolnénou
a trochu hlasitéjsi atmosférou, néco jako Nase maso, ale
pro lidi ze sousedstvi. Podnik, kde vas obsluha zna a oslovi
vas jménem. Hrala by tam hudba z vinylU a podéavaly

by se spi§ mensi porce jidel inspirovanych svétovym
streetfoodem, jako je bucéek v knedlicku z Momofuku nebo
perska kuchyné Yotama Ottolenghiho.

Budete generalni manazerkou podniku, ktery otevre v zari
v Karliné. Znamena to, Ze s vafrenim kon¢ite?

To rozhodné ne! Budu mit sice na starosti provoz - coz
znamena hlidat, aby byl podnik vydéle¢ny a lidé spokojeni,
ale budeme na to dvé. Kolegyn& Dom¢&a bude mit pod
palcem organizacni strukturu a ja produkt, tedy gril -

pljde totiZ o grilovana kufata. Napliiuje mé, Zze vSechno
vymyslime od zakladu. Je to nase dité. MUzeme ovlivnit,

jak bude cely podnik vypadat a jak se v ném budeme

spolu s hosty citit.

Co vas dnes napadne, kdyz si vzpomenete, Ze jste mohla
mit kariéru na letisti?

Dékuji, Ze mé nevzali a umoznili mi, abych byla §tastna.
Nahody neexistuji a ja si v Ambiente nasla i osudovou
lasku. Kone&né mam nékoho, s kym se mlzu po nocich
hadat, jestli kosti na vyvar opékat, anebo ne. #

UBIlé
kuzelky

Lokal U Bilé kuzelky najdete v MiSeriské
ulici par krokd od Karlova mostu. Dim
postavil vyznamny barokni architekt

a témér po celou dobu tam byl hostinec.
Jméno dostal podle oblibené hry, ve které
hraci béhem jedné noci pfisli tfeba i o cely
majetek.

TEXT MARTINA PiSOVA

Narozni ddm U Bilé kuZelky s bo¢nim pracelim do Drazického
nameésti a hlavnim do Misenské ulice je dilem architekta
Krystofa Dientzenhofera. Ten se béhem 17. stoleti podilel

na nejkrasnéjsich baroknich stavbach v Praze véetné
brevnovského klastera benediktintt nebo chramu sv. Mikulase
na Malé Strané. Nevyhybal se vSak ani stavbam meéstanskych
domu. Majitel parcely FrantiSek Josef Scheiner, jenz si

u Dientzenhofera budovu objednal, se vSak pri vystavbé dostal
do finan¢nich problémut a dim musel kratce po jeho dokonceni
v roce 1714 prodat. Utrzil za n¢j 4000 zlatych, coz bylo

na tehdejsi poméry dost.

Rvacky kvuli kuzelkam

Od samého pocatku se dim nazyval U Bilé kuzelky.

Byl v ném hostinec, ve kterém se lidé kromé popijeni bavili
také porazenim kuzelek. Zajit si jednou dvakrat tydné
zahrat tuto oblibenou hru patfilo k ustalenym sousedskym
zvykam. Kuzelky se do Evropy dostaly nékdy béhem 12.
stoleti a brzy to prestala byt jen nevinna kratochvile. Hralo
se 0 penize — nejdivocejsi hraci mohli pfijit béhem jednoho
vecera i o cely majetek a bourlivé, hlu¢né spory Casto prerostly
v krvavé rvacky. Na narozi domu mtizeme dodnes vidét
pavodni sochu sv. Josefa s Jeziskem s domovnim znamenim,
stukovou kuzelkou.

,Dobre z kamene vystavén*

V dochovanych listinach se mtizeme docist, ze dim byl ,,dobre
z kamene vystavén®. Uz tehdy ale architekti upozornovali
na vlhkost sklepniho zdiva. Problémy se spodni vodou,
trubkami a kanalizaci jsou v Kuzelce dodnes. Opravi se jedna,
a praskne druha...

V prizemi domu byly dva kvelby, dva pokoje, Ctyfi
sklepy a dvtr.V prvnim i druhém poschodi pak dva pokoje,
dveé komory a kuchyn do dvora. Ve stavebné-historickém
prizkumu z roku 1958 je dim U Bil¢é kuzelky vyzdvihovan
jako ,,hodnotna, vrcholné barokni architektura, jejiz
dochovanou dispozici je tfeba chranit i se zachovanymi
klenbami“. To se nastésti podarilo — posledni rekonstrukce
po povodnich v roce 2002, kdy voda v dom¢ sahala az do dvou
metrQ, historii maximalné respektuje. Misty se dokonce
dochovaly ptivodni dverni dfevéné zarubné a dvete, zaklenuti
i malované tramové stropy. %



TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKO
FOTO HONZA ZIMA

Napadlo by vas, ze mit kazdy
svoje jidlo je zalezjtost
posledniho pulstolSt#
Skutec¢nou tradici je jidlo sdilet
tak to je vSude po svete, od Italie
pres Cinu az po Japonsko. Pro€
je ,sharovani“ tak fajn, jaké ma
podoby - a kde si ho muzete uzit
se v§im vSudy?




»Kdyz jsem pracoval v Italii, moc se mi libil jejich family
time. Babicky navari, daji jidlo doprostfed stolu a vSichni si
ho podavaji a jedi spole¢né,“ fikd Honza VSetecCka, kreativni
séfkuchat Ambiente. ,, Tam jsem si uvédomil, jak je fajn prijit
a uzit si den, mit postarano o v§echny chody od predkrmu
po dezert. Je to hravé a neformalni, kazdy si da, na co ma
zrovna chut... vlastné je to uzasné zjednoduseni. A samozfejmeé
zabava,“ dodava, kdyz si v Kantyné spolu s jeho kolegy Janou
Bilikovou a Slavou Grigorykem nalévame vodu z velké karafy
(ha, taky sdileni!).

Z Italie se Honza mentalné presouva do Danska, presnéji
do restaurace Manfreds. ,,S kluky, se kterymi jsme byli
na stazi, jsme prisli ve Ctyfech a vlastné ani nevédeéli, co nam
naserviruji. Na jidelnim listku sice maji zakladni polozky, par
predkrmt a dezerti, ale hlavni chody pfedem neznate. Kuchari
totiZ do posledni chvile sami nevédi, co jim zrovna pfivezou
z farmy... V praxi to vypadalo tak, Ze jsme doprostfed stolu
dostali pecivo a pak nasledovalo sedm chodt — ryby, maso,
zelenina. Nikdy jsme netusili, co to tentokrat bude, a to bylo
ohromné zabavné. Bavili jsme se, fotili, byl to hezky straveny cas.
Ne ze dostanete talif masa s prilohou, snite to, a pak uz nic,“
nabizi srovnani.

Bonus pro hosty i kuchare

Sdileni jidla ma i dalsi neprehlédnutelné vyhody. Napriklad
jednotnou cenu: zaplatite prosté naptl, ,,na ¢tvrt“ a podobné,
a uZ neresite, kdo ma toho vecCera zrovna maly, a kdo

vylozené vI¢i hlad. Vy i vase hubnouci kamaradka se tak najite
k maximalni spokojenosti, aniz by vam muselo pripadat jako
faux-pas, ze vy si s evidentnim apetytem davate plny talif
téstovin a vyhlidky na tiramisu vam pfipadaji vice nez nadéjné,
zatimco spolusedici ,,protentokrat ziistane u polévky. Bez
peciva“. Dale: Je to idealni model pro rodiny, coz potvrdi
kazdy, kdo uz zazil, kterak junior v restauraci neCekané odpira
i,téstovinky“ nebo ,fizeCek”, protoze pan kuchar je vari/smazi

SLOVNICEK

UDON

Typické japonské nudle. Do Japonska se dostaly z Ciny

a pavodné 8lo o jidlo aristokracie. Vyrabéji se z p§eniéné mouky
a vody - jsou tedy bezvaje¢né a pro Evropana prekvapivé silné,
okolo 5 mm, ale mizete se setkat i s tenkymi nudlemi udon.

trochu jinak nez domaci krmitelé, a vy juniorovi fakt nehodlate
metodou pokus-omyl objednavat dalsi hlavni jidlo. Zato akutné
hrozi, Ze ¢tyrleta dcerka na posezeni sporada celou misku oliv,
jejichZ existence je pro ni objevem vecCera; to se ovSem ztrati
v davu, coz je dalsi nezanedbatelna vyhoda ,,sharingu®.

Ten ostatné primo vybizi k experimentovani i davno
dospélé — najednou si totiz mutzete dat nezavazné jeden nebo dva
kousky olihné, brzliku a jinych ,,divokych® soucasti menu, které
jste dosud obchazeli obloukem o poloméru rodinného bazénu,
a tfeba k vlastnimu prekvapeni zjistite, Ze to, co jste cely Zivot
povazovali za odpor, byl pouhy predsudek, a ta divnovéc muize
byt vlastné... moc dobra! ,,Lidé od sebe bézné chtéji navzajem
ochutnavat,” pripomina kreativni §éfkucharka Jana Bilikova.
»Diky sdilenému menu nejsou hosté v rozhodovaci paralyze,
co si vyberou — a Ze si tfeba vyberou $patné —, ale davéruji
restauraci. To je zvlast prfijemné v dnesni dobé, kdy jsme vsichni
zahlceni informacemi a musime se denné rozhodovat mezi
stovkami véci,” uvazuje.

UGLI

Citrusové plody, které vznikly kfizenim grapefruitl a mandarinek.
Péstuji se na Jamajce. Na prvni pohled nevypadaji zrovna lakavé,
maji totiz drsnou a vraséitou zlutozelenou slupku. Duzina se
podoba grapefruitové, jeji chut v8ak neni zdaleka tolik horka - ale
ani prehnané sladka. Ucitite v ni néco z obou plodu, ze kterych se
ugli zrodilo.

Prijemné je to ov8em i pro kuchare: ,MUZou servirovat to, co maji
momentalné nejlepsi a nejerstvéjsi, coz je idealni pro né i pro
hosty. Navic se jidlo |épe a snadné&ji nandava. Vzdyt plating, tedy
podavani jednotlivych porci, je pomérné novy fenomén — vznikl az
vroce 1963. Do té doby se jidlo nosilo na tacech, podobné jako
na rodinnych oslavach, a kazdy si vzal tolik, kolik chtél,” nabizi Jana
exkurz do historie.

VSichni spolupracuji

Sharing je tak dalsi podobou navratu ke kofentim; tohoto
velmi logického trendu jsme se dotkli uz v zimnim ¢isle, kdyz
jsme psali o vareni na ohni. ,,Lidé se tak vraceji k de facto
rodinnému jidlu, a je pritom jedno, jestli si sdilené menu
objednaji rodice s détmi, kamaradi, nebo kolegové. Pomoct
muZe i pfi obchodnich schiizkach, protoze prirozené uvolni
atmosféru a lidi mimodé&k sblizi — nastava efekt ,jedna parta‘,
usmiva se Jana. ,,VSichni si podavaji jednotlivé misky a talife,
Ccoz znamena, ze spolupracuji, a to vZdycky napomaha budovani
a prohlubovani vztaht. Lidé jsou tak vlastné nuceni k interakci,
musi prestat myslet jen na sebe, ale brat v uvahu i to, aby zbylo
i na ostatni... A o jidle se mluvi, takZe neni nutné kfecCovité se
snazit prichazet s tématy, ke kterym ma kazdy co rict. Jidlo je
prece presné takové téma!“ konstatuje Jana.

K uvolnéné atmosfére prispiva i servis: dalsi chody prichazeji
ve vlnach, a to sympaticky pro vSechny najednou, takze odpada
jak skrobenost obsluhy, tak pon¢kud trapné otaleni nad plnym
talifem, protoZe je prece slusnost pockat na to, az bude obslouzen
cely sttl... ,,VSichni jsou v mnohem vétsi pohodé i proto,
ze ze sdileného menu si vybere kazdy — zadny stres. I kdyz
jednu véc nejite, mate tam deset dalSich... Mimochodem nam
kucharim je tenhle hravy zptsob stolovani zvlast blizky — kdyz
jdeme do restaurace, nikdo si neobjednava jenom pro sebe, ale
automaticky si vybirame vSechny chody spolecné a pak se to toci.
Pro nas je samozfejmé, Zze vSichni ochutnaji v§echno. Vzdyt proc¢
se omezovat na jedno jidlo, kdyz jich muzete vyzkouset deset?* #4*

Uuovo

Italsky vejce. MUzete si dat naptiklad uovo al guscio, tedy vajicko
nameékko, uovo sodo, tedy vaji¢ko natvrdo, pfipadné uovo barzotto,
coz je vejce na hnilicko. Nebo radé&ji uovo all‘occhio di bue, tedy
volské oko?

UNADON

Grilovany mofsky Uhof (unagi) podavany na ryzi. Tradiéni a velice
oblibena japonska specialita.

Spole¢né menu si nové vychutnate

v Pasta Fresca cili ,Celetné*“.

Na co se muzete tésit, vam ted upresni
Slava Grigoryk, kreativni §éfkuchar,
ktery se na téhle novince podilel.

— P¥ijdete s partnerem, rodinou, kolegy, nebo tfeba s kamaradkou -
a o nic se nemusite starat. V§echny chody i pfilohy vam
postupné nosi doprostied stolu a zalezi jen na vas, kolik si éeho
naberete.

— Je to vitané a pfijemné zjednodus$eni pro hosty i kuchare.
Atmosféra je uvolnéné a vy si pripadate jako na domaci oslavé -
s tim pfijemnym rozdilem, Ze o vas pecuiji jini.

— Zacina se predkrmem, nasleduje ryba, hovézi nebo
veprové maso.

— Zalezi na tom, co farmafi zrovna dodaji, coz znamenéa maximalni
flexibilitu, a samozfejmeé Cerstvost. Plus podle sezony to, co je
zrovna v nejlepsi kondici: chrest, topinambury, dyné... VSechna
jidla by méla byt svézi a rychla.

— Ted'v 1été je vybér zvIast Siroky a ldkavy: rajéata od pana Hechta,
cukety, divoka brokolice, hrasek, kadefavky... Bereme lokalni
i italské suroviny a fidime se pfi tom ¢isté jejich momentalni
kvalitou.

— Klasické menu, poledni nabidka i specialita $éfkuchare
samoziejmé zUstavaji. Sdilené menu je jen roz8ifenim nabidky
a dalsi moznosti, jak si jidlo vychutnat, kdyZ vas je vic.

URCHIN

Mofsky jezek neni jen ,,nepfitel“ na dné more, ktery dokaze
zkazit dovolenou, ale i pochoutka. Jikram, bezpe¢né schovanym
v t&le pod krustou, pfisuzovali stafi Rekové a Rimané
afrodiziakalni Gcinky, a to u muzi. Chut je zvla§tné nahotkl3,
avSak jemna. Radi zkousite riizné, i ponékud neobvyklé druhy
susi? Pod ndzvem ,uni" se skryvaji praveé jikry z morského jezka.

UMAMI

Vedle étyf zakladnich chuti, tedy horké, slané, sladké a kyselé,
je umami patou. Nazev pochazi z japonstiny. Specificky chutovy
receptor pro umami byl objeven v roce 2000; vnima v jidle
obsazenou aminokyselinu kyselinu glutamanovou, pfipadné jeji
soli. Umami dokazZe zvyraznit ostatni chuti, takZze pokrm neni
tfeba tolik dochucovat.
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Inspirovaly
nas
tackarny

TEXT SIMONA MARTiINKOVA-RACKOVA
FOTO JOHANA POSOVA, DUSAN TOMANEK

Prenést do administrativni budovy
tfimetrové oteviené ohnisté a restauraci
se stovkou mist? Neni malych vyzev, jak
potvrzuje architekt Rudolf Netik, strljce
Kantyny. ,Tam, kde je dnes vycep, vydej
jidla a vstup do kuchynég, byly bankovni
prepazky,” vypravi. A dal?

Kterou ze tfi ¢asti Kantyny mate nejradsi?

Pro mé je pocitové nejzajimavé;jsi prvni sal. Vyvolava ve mné pocit
néceho blizkého - deja vu - tady jsem uz nékdy byl... NejradSi
sedim na lavici pfimo u vstupu, kde je ten nejvétsi Zivot a vidite
servis feznikd. Je to zvlastni kontrast — mramorovy sal, klenba, shora
na vas shlizeji Stursovy sochy, a do toho rusny provoz. Prostredni
sél je sama podstata Kantyny. Pfemysleli jsme, jak tam rozestavit
bufetové stoly, aby to fungovalo opravdu jako kantyna. Mysleli
jsme pfi tom na Korunu a klasické ,tackarny“. Nakonec jsme si
fekli, Ze takovy monumentalni prostor by snesl i jeden velky pult,
kolem né&jz budou postavat lidé, druzné se o sebe opirat lokty

a konzumovat luxusni jidlo z tacku.

Nepfipada vam to trochu dekadentni?

Ja v tom vidim moderni koncept zpfistupnéni kvalitniho jidla.
Nemusim si étrnact dni pfedem rezervovat sttl, nalezité se k tomu
obléct a nechat se obsluhovat spoustou ¢isnikd, ale mdzu si stejné
kvalitni jidlo snist o poledni pauze. Navic vdm ho nepodava ¢isnik,
ale pfimo kuchar.

A zadni mistnost?

V8imnéte si, Zze je v ni stejna podlaha jako v kuchyni, ta ndvaznost
je zamérna. Pro hosta by totiz méla byt nejvétsi pocta, kdyz ho
kuchaf nebo majitel podniku vezme dozadu do kuchyné a tam ho
pohosti; pokra¢ovani designu kuchyné do této ¢asti restaurace ma
tento pocit evokovat. Cely jeji interiér je strohy, nejsou tady zadné
dekorace, jenom funké&ni véci. Tak to bylo i historicky — na rozdil

od centralniho salu, ktery slouzil jako bankovni expozitura.

TakzZe vime, jak banka vyuzivala kterou mistnost?

Vepredu byla recepce, vstupni hala, mozna turnikety, ochranka,
mfize. Tam, kde je vy€ep, vydej jidla a vstup do kuchyné, byly
bankovni pfepazky. A tady vzadu bylo administrativni zazemi banky,
kancelafe. Mame naplanovanou jesté dalsi, ¢tvrtou vrstvu — &ast
dvorku bychom ¢asem radi proménili v bylinkovou zahradku.

Ohen, kour & rock

Poslechnéte si playlist Honzy Cervenky, ktery hraji v restauraci
Kantyna. Oéekavejte ohen, kouf a rock v podani The Rolling
Stones, Janis Joplin, Jimiho Hendrixe, Petera Dohertyho nebo
Iggyho Popa. P¥i sestavovani se Honza inspiroval $éfkuchafem
Anthonym Bourdainem, ktery méa dost podobny hudebni vkus
a v kucharském svété je synonymem rebelstvi. £

SLADKA TECKA

Krambl,

re barbora,
ahody
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Svézi, letni, a navic exkluzivni — tenhle
dezert totiz Michal a Gabina Hrubcovi

z Votre plaisir vymysleli specialné pro vas.

Tak do néj!

Rikate, Ze tu nejsou zadné zdobné prvky, ale tieba lustry

v zadni mistnosti pisobi vyloZzené dekorativné...

To, jak svétla vypadaji, je s nadsazkou pouzita nardzka na historii
mista, na némz budova stoji — kdysi tu totiz sidlila i zednéarska l6ze.
Zrcadleni vychazi z hermetického principu ,co je dole, je i nahore”.
Plvodné svétla vypadala velmi podobné jako stoly, ale postupné
jsem navrh zjednodu$oval, az vznikla tahle komiksova zkratka.

Zaroven to pusobi syrové, treba odhalena trafa u lustru.
Jsou soucasti svétel a my nic neskryvame. V Kantyné je vidét
do kuchyné i na myti nadobi a tomu odpovida zpracovani
ptiznanych detaild.

Kromé narazek na svobodné zednéfre jsou tu i ,bankovni*
lampicky...

Presné tak. Ve vSech designech, které tu vidite, se prolinaji dvé
véci: logo, které navrhlo studio Najbrt, a obecna geometrie domu,
ktera se také propsala do navrhu loga. Jde o centralni polygonalni
sal a jeho pétadtyricetistupfiovou geometrii. M(zete si toho motivu
v§imnout v detailech vitrin, ve tvaru lavic, opérek, na dlazbé...
Treba Zidle maji na opéraku a zadni strané sedaku hovézi kazi
svazanou femeny, jaké jsou na feznickych zastérach.

To uz jsou hodné rafinované detaily!

S detaily si jde vzdycky vyhrat. Napftiklad tacy. Maji typicky
pétadtyficetistupriovy design - polovinu loga-kosti a pavodné byly
bez listy. JenZe kuchafi se bali, Ze z tact bude vytékat §tava z masa,
tak jsme jim vysli vstiic. Neni malych tkold.

Co byla nejvétsi vyzva?

Je tu hodné prace, ktera neni vidét. Podafilo se ndm naroubovat
velkou restauraci s odpovidajici kuchyni a technologii, jako je
tfimetrové oteviené ohnisté, do administrativni budovy, ktera

s tim nikdy nepoditala. Nejsou tu vidét Zadna jadra ani svétliky, to
v8echno jsme museli zabudovat tak, aby to nenicilo atmosféru. #¢

1. Na 4 tartaletky potfebujete 50 g hladké mouky, 50 g tftinového
cukru a 50g mandlové mouky. Pfidejte 30 g zmeéklého masla
a Spetku soli a ruéné vypracujte drobenku.

2. Rozprostrete na plech a pfi 180°C pecéte dozlatova; trva to
10 az 12 minut.

3. Nechte vychladnout a pak pfidejte 20 g mékkého masla
a 1 Zloutek. Spojte v tésto a vymackejte do formicek.
Upéchujte Izici a peéte dalSich 10 minut opét pfi 180°C.

4, Nechte UplIné vychladnout. Za 30-60 minut uz krambl
dostatecné zpevni a vy mUzete odstranit formicky.

5. Slupku a odkrojky rebarbory povarte s pér listky maty.
Oloupanou rebarboru nakrajejte na kosti¢ky o hrané 2-3 mm
a v sitku je 30-60 vtefin povarte ve vzniklém vyvaru. V zajmu
kfupavosti rebarboru hned ponorte do studené vody.

6. Par Izic vzniklého ,vyvaru“ prelijte do rendliku, trochu osladte
a hodné zredukujte. Vznikne tak rebarborovy sirup.

7. Do 200 g smetany s 35 % tuku pfidejte zrni¢ka z ¥z vanilkového
lusku, $petku soli a 20 g mouckového cukru a vyslehejte.

8. Jahody nakrajejte na mési¢ky. Doprostfed kramblu navrste
2 IZice Slehacky. Vytvorte duilek a do néj naaranZujte rebarboru
smichanou se sirupem. Kolem dokola vyskladejte jahody.

Tip Michala Hrubce
LDezert jsme ozdobili matovymi listky, kvitky hluchavky a jedlym
stfibrem. Hezky ale vypadaiji tfeba i kousky kramblu.”
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