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Pro¢ jsou kuchari radi, kdyz maji ohen v kuchyni 06, a jak to chodi
v restauracich, kde se vari na otevieném ohni? Zahreje vas i Cesko-

-dansky svarak 04 a domaci zemlovka 12 s rumovou pénou. Dozvite
se, co je aktualné nejvétsim hitem latte artu 01 (je to zvire, ale které?)

a jak to vypada s letosni sklizni chmele 09. Plus: Reportaz ze stéhovani
nové pece 03 do Pizzy Nuova. Dvermi to neslo...

Reznictvi Nase maso
je na internetu. To stejné
jako v krdémé nakoupite
na ereznictvi.cz
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KAVA

12 vzrusujicich

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: HONZA ZIMA
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Ondrej Stdkl, hlav
v Fijnu vyhral sout_ latte artu a Prague
Coffee Festivalu. ,,%‘barmanskeh svéta
€ proto,

do kavy.

7

jsem do baristického.presel pr

ze mé ohromné chytl
Bavi mé zkouset, co vSechno se da vymyslet
a vytvorit,” fika. Vychutnejte si jeho uvod

do téhle velmi specialni discipliny - nejlépe
nad Salkem kavy s mlékem.

1. Latte art je kresleni obrazku do mlééného kavového napoje:
espressa macchiata, cappuccina, latte ¢i flat whitu. ,Na espressu se
piirozené tvofi crema — husta péna. Cim je crema tmavsi, tim pestiejsi
a kontrastné&jsi obrazek muize vzniknout,” vysvétluje Ondrej Stokl.

»Pak je patieba spravné naslehat mléko; mélo by mit jen minimalnj - gt

bublinky. Tomu se fika mikropéna.” = o

."l"

/
2. Zalezi i na typu kavy. ,Nejlip se kresli do italské kavy nebojilﬁ\'/ch kav,
které jsou prazené vic dotmava,

onstatuje Ondre;j.

3.0brazek se da v
rovnou z konviélld('vd
- paratko nebot
LTreba kdyz kreslif
mu ouska, éu

4. Dllezita jei
tuky a bilkoviny
nepotrebUJe cuki

protoze m}eko je
horkych napojti p
Ize pripadné dolit ir

5. Kdo latte art vymy ?
v Seattlu. V roce 1989 zaf:-al nabizet cappuccino se srdcem, prvnim

vytvorem latte artu. V. roce 1992 pak definoval, jak bude vypadat roseta,

N
a poté zkouselidalsi a dalsi obrazky,” dodava barista. Ke klasice patfi
i tulipan ze skladany

aick.y'/ch davodu: ,Kava s hezkym

dava, zvlast pokud je takovy,jakyljstejeété ;

nikde nevidéli. Budet,_gfrad_éji chodit do kavarny, kde vam naserviruji

cappuccino s k'ré'sﬁ'{'/m srdcem, anebo do podniku, kde napoj dostanete

s ogklivou bubfinatou mié&nou pénou?“ usmiva se Ondre;j.

7. Gim vétsi objem, tim vétsi moznosti. ,Tfeba v cappuccinu se da udélat
az osmnact vrstvenych tulipant. Je to otazka ¢asu,tréninku a toho, jak

bari remysleji a jak mléko do $alku liji,” konstatuje Ondrej a dodava,

ze tieba v Esce uz vSech pét baristi umi dvanact tulipanu. Dalsi vyzva?
Do kénéé.roku maji za tkol zvladnout labut. Ondrej dokaze momentalnd

nakreslit n'éi\tf\icet raznych obrazkd.
Wy

'3

8. Aktualni hit lat;

roseta, ted leti tfeba Zeb

.Na internetu vidime i

;artu? ,Kromeé klasiky, jako je zihané srdce nebo

, ktera drzi $alek kafe," fika Ondrej Stokl.

az o Gtyfi centlmetry To u'fnenl mlkropena ale hutna péna ana kavu

cokoladovym toppingem.” Topplngyjsou béznou zaIezntostl v kavarnach

s italskou kavou.

9. Svétové trendy dnes udavaji $ampioni z Japonska, Tchaj-wanu, Ciny

v kavarnach je
podavali capp
obrazkem. V 4

liju, ale oo vétsi byla
udélal asi deset riz

zrejme néco jiného. .V Esce dbame o to, abychom
hutnou mlécénou pénou a zarovern s povedenym
rovezu pochopitelné volite ty jednodussi, ale
runcht, kdy musime udélat tfeba tfi sta salka

ke dilo nicit, a tak si kdvu nesladi a nemichaji a vypiji ji
nou. A priSté uz se po IZziGce a cukfence ani neshangji... &

e se nam v8em klepaly ruce. Finale uz bylo
se musel maximalné soustredit na to, jak co
radost z vitézstvi. BEhem celého dne jsem

orazky z obrovske pény, kterd presahuje Salek

02 VIiNO

Medvidek

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO: JOHANA POSOVA

Kdo mze pfi pristi navstévé Bokovky

se sklenkou vina v ruce pokynout smérem

k pfitomnym obrazim, plakatiim a fotkam

a nonsalantné o nich prohodit par
zasvécenych slov? Ano, vy! Tedy poté, co vas
umeénim rozesetym po vinarné i kiné provede
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Ales Najbrt, jeden z Bokovkari

01. Medvidek (ve vinarng) |
.Obraz Standy Divise, jednoho z nas Bokovkar, koupil I
a dal ho do Bokovky praveé proto, Zze jde o spojeni jich d\ll
Najbrt. ,Je to obraz z cyklu inspirovaného détskymi krehbami Standova
syna Prokopa. Bral si je od néj a posouval je dal, daval jim novou
barevnost, format... Medvidek si navic ,zahral’ ve stejnojmenném filmu
Honzy Hrebejka, dalSiho z nas.”

02. Thajsky ,,portrét“ Davida OndFi¢ka (ve vstupni mistnosti)
sDavid se od détstvi kamaradi s bratry Némcovymi, navzajem si provadéji
rlizné naschvaly a legrace - a tohle je jedna z nich. VSichni radi a ¢asto
jezdi do Thajska, a tak nechali Davida vymalovat jako sediciho Buddhu

v lotosové pozici padmasana. Ma reprezentovat meditaci. On ten obraz
nejdriv schovaval a trochu se za néj stydél, ale nakonec se rozhodl,

Ze ho povési do naseho vinného klubu, a jak mu to slusi!”

03. Fotka Tros Sketos (nahofe v kiné, stejné jako ostatni obrazy)

»S vytvarniky Jaroslavem Rénou a FrantiSkem Skalou uz Iéta tvofime

steparsko-sketarské trio Tros Sketos. V roce 2002 si David Ondricek

vybral jednu nasi scénku do své znélky pro karlovarsky festival. Tono

Stano tam od roku 1997 foti Cernobilé portréty hvézd, hlavné herct

arezisér(, ale i slavnych producent(, uz je to Uzasna obsahla kolekce.

A kdyZ jsme se diky znélce stali ,hvézdami’ festivalu i my, Tono nas vyfotil

ve francouzské restauraci hotelu Pupp. : i_/ {F 1
E £8 '»& e

40. Plakat 50th /

.KdyZ jsme s kolegou grafikem Honzou Matouskem vymys .

ke 47. rogniku karlovarského filmového festivalu, Fekli jsmesi,ze houz =

vs8ichni znaji, takze to klidné mizeme pojmout Uplné minimalisticky a jen

umistit doprostied bilé plochy prislusnou ¢islovku. J&meétkratce potom————vypadli.“

padesaté narozeniny a David Ondri¢ek mi jako jeden z darkd dal stejny
plakat, ale s padesatkou.”

03

. Obrazky vedle plakatu 50th
Bokovky v Pstrossovce chodili rizni pratelé malifi a my po nich
lezitostné chtéli, aby nam na misté vytvorili kresby na téma vina.
Tady je jeden od Tondy Stfizka a kresba obouru¢ od Honzy Hiska.

Na té fotce dole jsou Bokovkari jesté z doby, nez mezi nas pfibyl
Tomas Karpisek. A pak tu je obrazek, ktery namalovala moje nestarsi
dcera Julie, kdyz si David Ondfi¢ek bral svou prvni zenu Petru. Méli
tehdy psa Kennyho a tohle od Julie dostali jako svatebni dar. Ted je

ji pétadvacet, oni jsou davno rozvedeni... | takhle se tu odrazi historie
nasi party.”

A fixou vyvedeny citat ,,Pit mazes pfilis, ale nikdy ne dost“?
w~Jednou, kdyz jsem mél v Bokovce sluzbu, popijel tam se mnou basnik
Eugen Brikcius. Rikal jsem, e nam tady kazdy néco zanechava, a on
na to - tak jo, tenhle citat, to je pfesné sem! My to zaramovali a povésili
na sténu,” vypravi Ale$ a vzpomina, jak do pivodni Bokovky chodival
na ,Slaftrunk” Jaroslav Hutka: ,Bydlel nedaleko a ¢asto jsme s nim
zavirali. Nékdy ve tfi, nékdy ve &tyfi.."

06. Otevirani lahve (vlevo p¥i vstupu do kina)
sTuhle pop-artovou kresbu nam vénoval malif
a grafik Jirka Votruba. Moje oblibena.”

07. ,,Dvojportrét“ (vpravo pfi vstupu do kina)
sMarek Pilat, kamarad Davida Ondfi¢ka uz od
stfedni Skoly, nékde nasel portrét mladého
Krejcife, a kdyz ji porovnal se stfedoskolskou
fotkou Davida, nemohl nez vytvofit tuto
kolaz. Pobavi mé vzdycky, kdyz se na tenhle
dvojportrét podivam. Jako by si kluci z oka

sNejmladsi“ BokovkaF Tomas Karpisek
rukou Jindficha Jani¢ka
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DVE A PUL TUNY JERABEM: PEC NAM NESPADLA!

Na konci fijna se musela na jeden den zavrit
restaurace Pizza Nuova. Po deseti letech tam
totiz starou pec vymeénili za novou, ta plvodni
uz pomalu dosluhovala. A byla to akce!

Pec az z Neapole dorazila uz v srpnu, ale dalsi dva meésice
na svij velky den cekala ve skladu. ,,Museli jsme povolat
dvé firmy — jednu, kterda vynda vylohy, a druhou stéhovaci,
ktera pec dostane dovnitf — a v§echno to ¢asové skloubit,
vysvétluje Marek Landsinger, generdlni manazer Pizzy
Nuova. Pavodné chtéli novou pec vynést po schodech.
Jenze tahle ,,Italka“ vazi dvé a pul tuny a takovou zatéz

by schodisté nemuselo vydrzet.

Zbyvala tedy jen cesta oknem; v pfipadé Pizzy Nuova jde
0 obrovské sklenéné tabule.V sedm hodin rdano se postavilo
leseni a prijel si pro né specidlni jefab s prisavkami. Dalsi
jefab pak do restaurace vyzdvihl pec. ,,Uvnitf se nalozila na
dva paletové voziky a pomalu se tdhla na misto. Kdyz jsme ji
tam kone¢né dostali, objevila se mens$i komplikace. Kominici,
kteri ji prisli napojit na komin, neméli spravny primér trubky,
takZze ho museli nechat narychlo vyrobit,* vzpomina Marek.

Cela operace se tim trochu zdrZela, i s rozbitim staré
pece trvala az do ¢tyr hodin odpoledne. ,,Hodné¢ jsme na to
spéchali, protoze jsme chtéli v peci zatopit jesté ten vecer,
abychom za dva dny uz mohli péct,” poznamendva manazer
podniku. Jenze takovd pec se musi nahtivat pomalu. ,,Prvni
dva dny se nonstop topilo na 150 az 200 °C a az v den
otevieni jsme teplotu zvedli na potfebnych 400 °C,* fika
Marek. Pri prvnim zahtati pec uvnitt z¢ernd a po vyhrati

a zvySeni teploty na pozadované stupné¢ se kamentim vrati
puivodni bila barva. ,,V Pizza Nuova peceme zhruba na

420 °C, a aby méla pec tak vysokou vyhtevnost, musi mit
specifické vlastnosti; takovou ji umeéji vyrobit pravé v Neapoli.
Ve vétsing pizzerii v Ceské republice rozehfeji pec maximalné
na 270 °C, tady je to skoro dvojndsobek,* zdtraznuje

Marek. Diky vysoké teploté maji okraje pizzy typické Cerné
puchyiky — jeden ze znakl spravné neapolské pizzy.

Mistr pizzar v akci

Pec postavil stejné jako pred deseti lety neapolsky mistr
pecar Stefano Ferrara. ,,Nabizeli se nam i jini pecari z Itdlie,
ale se Stefanem jsme byli vzdycky spokojeni. Mimochodem
st€¢hovani z Itdlie vyslo stejné draho jako pec samotnd,*
konstatuje Marek. ,,Ve vétsiné pizzerii, kde pripravuji

takzvanou fimskou pizzu, u pece vidite jednoho pizzare.
Sam si pripravi placku, d4 ji dovnitf a za pét minut
vytdhne.V pripadé¢ origindlni neapolské pizzy si daleko

vic vyhrajete, a to jak pri vyvaleni tésta do placky, tak pri
peceni. Proto jsou potfeba dva pizzarti — jeden na pripravu
placky a druhy na peceni, protoze pfi tak vysoké teploté je
pizza hotova zhruba za minutu a ptl a snadno by se spalila.
Pizzat navic musi ddavat pozor, kde presné pece, protoze
pec ma na riznych mistech rozdilné teploty. Jeji usporadani
je takové, Ze na jedné poloviné pece pecete a na druhé
topite,” popisuje Marek a hned dodava, ze samotna pec
skvélou pizzu stejné nezarudi — zodpovédnost za vysledek
je porad v rukou lidi. ,,Je to jako se v8§im ostatnim — mizete
si pofidit ten nejlepsi kavovar, jenze kdyz budete mit
$patného baristu, dobré kafe vam stejné neudéld. Zdklad je
vzdycky v téch rukou,* uzavira Marek Landsinger. #
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ak, ktery bude chutnat nejen jim véem,

E@Jﬁ*iavné hostlim Café Savoy. ,Kazdy pfinesl svou osvédéenou recepturu a po dikladné
‘ochutnavce jsme z kazdé vybrali to nejlepsi,” prozrazuje barista Lukas Hajek a dodava,
;;."ce sam se inspiroval i danskou verzi oblibeného napoje. A tady je vysledek!

Prvnim pfedmétem experimentovani, které
mélo dvé faze - domaci a spole¢nou -

bylo kofeni. ,Vafime ho samostatné, ne

az s vinem, protoze varem z néj zbyteé¢né
vyprcha alkohol, a navic se zméni chut
vina,” vysvétluje Lukas Hajek.

Reseni? Pfedem si pfipravte vyvar

z kofeni: do 7560 ml vody nasypte zhruba
dvacet kuli¢ek jalovce a stejné mnozstvi
hrebickl a 15 minut varte. Totéz provedte
s rozmarynem: staci dvé vétvicky na pl
litru vody.

»Pak koreni scedte, aby vam zlstal jen
Gisty extrakt. DelSim louhovanim by mohl
zhorknout,” varuje Lukas a dodava, ze
presné tohle se stalo badyanu a skofici

uz béhem té &tvrthodiny, takze od téhle
svarakové klasiky v Savoyi nakonec
upustili. Poéitejte s tim, Ze zhruba &tvrt litru
vody se vyvari.

Ted uz mizete sahnout po viné.

V rendliku do néj prilijte oba extrakty

(na kazdych 100 ml vina pocitejte 30 ml
jalovcového a hrebi¢kového vyvaru

a10 ml rozmarynového), pridejte cerstvé
vymackanou pomerancovou §tavu (20 ml
na deci vina), pro vétsi fiz i ctvrt Izicky
strouhaného zazvoru a ohrejte. Hlidejte si,

aby smés nezacala varit. Zbytek extraktl
prelijte do zavarovadek, zavickujte a pro
jistotu uloZzte do lednice. ,Vydrzi minimalné
tyden, nejspis i déle,” ujiStuje Lukas Hajek.

Kdyz uz si s tim tahle vyhrajete, byla

by obrovska Skoda zkazit si vysledek
nekvalitnim vinem. ,Letos jsme z Frankovky
presli na Modry portugal a prekvapilo mé,
jaky je to posun k lepsimu,” pochvaluje si
barista a upresnuje, Ze jde o pozdni sbér

ze Zameckého vinarstvi Treblivice, ro¢nik
2013. ,U svaraku z dobrého vina ani nevadi,
kdyz chladne. Je to stejné jako s vybérovou
kavou,” nabizi srovnani. Na druhé strané,
kdo by si tu hiejivou dobrotu nechal
dobrovolné vystydnout...?

A avizovana inspirace z Danska? ,Jednu
dobu jsem tam zil a v§iml jsem si, Ze
Danové svarak piji s rozinkami a mandlemi.
Sypou si je do sklenice a pak vyjidaji
1zickou,” déli se o sv(j postieh. V Café
Savoy se analogicky rozhodli pro brusinky
a platky mandli: mizete si je vychutnat
pfimo v napoji, anebo prabézné uzobavat.
Jak mate zrovna chut! %

05 DESIGN

Kdyz novy interiér, tak i nové uniformy!

Pro La Degustation Bohéme Bourgeoise

je navrhovala Kristina Netikova a na pomoc
si prizvala trio Laformela - a taky obuvnickou
manufakturu ze Sumavy. Jak probiha
michelinské previleéeni & prezuti?

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Zadalo to Eskou a Bokovkou, pak jste navrhovala odév

pro zaméstnance Brasileira ve Slovanském domé a vSech
Lokali. MuzZe vas je$té néco piekvapit?

Rozhodné! Na kazdé zakdazce se ¢lovék néco nového nauci
a kazda restaurace ma specifické pozadavky, tfeba podle
toho, jaké vybaveni persondl pottebuje. Nékde nosi kasirku,
v Lokalech extrémné tézkou, nékde jen tuzku a uctenky,
jinde rukavicky...

Na jaké specifikum jste narazila v La Degustation?

Ze nepotiebuji viibec nic! Tedy obsluha; sommeliertim jsme
posunovali kapsy tak, aby se do nich dobre sahalo, a taky
jsme je vypodloZili, aby §pi¢ka otvirdku neprotrhla latku.
Pokazdé se vyptavam zastupct vSech profesi, protoZe ani
manazer ¢asto nemuze védét v§echny detaily. Ty jsou pritom
ddlezité, protoZze pomadhaji k lep$im vysledkim. Neni to
zadny rozmar, souvisi to s profesionalitou a to respektuju.

Na uniformach se podileji i dal$i navrhaFi. Proc¢ jste
tentokrat oslovila Laformelu?

Libi se mi jejich lehce avantgardni, punkovy styl. Patfi

k mladsi generaci ndvrhaid, a pritom uz maji zkuSenosti
i ocenéni; pravidelné se ucastni Prague Fashion Weeku

a maji uspéch i v zahranic¢i. Navic uz jsme spole¢né
pracovali na odévech pro Brasileiro a na navrzich zastér.

Jak si rozdélujete,,iikoly“? Nedochazi obéas ke srazkam
ega?

Vibec ne. Ja pfinesu zadani a zakladni koncepci, pak

uz spole¢né vymyslime stfihy a oslovujeme dodavatele,
tfeba stfihovda dokumentace ve v8ech velikostech byla
na Laformele. Diky zku$enostem z gastro provozd vim,

jak dulezita je prakti¢nost a funkénost. Casto mame
napady, jak odév pojmout daleko vytvarnéji a odvaznéji,
jenze musime myslet na to, Ze ho budou nosit lidé rtznych
velikosti a riizného véku. Nesijeme na modelky, ale na
personal!

Jak jste na to §li v pFipadé La Degustation?

Zadani znélo odleh¢it formalni styl a pritom zachovat
exkluzivitu. V Degustation je mdlo persondlu, takze zdlezi
na kazdé osobnosti. Rozhodli jsme se pro ,,dekonstrukci‘
saka, odstrihdvali jsme rizné ¢dsti tak, aby to bylo zdroven
sako i zdstéra. Vzesly z toho tfi typy odévi. Manazefi maji
sako bez rukdvi a ¢aste¢né i bez zad, dalsi obsluhujici
persondl nosi zastéru, kterd vypadad jako zapnuté sako,

a sommelieti dostali delsi zastéry s klopami a kapsami.

K ¢emu dal§imu musite pFihlizet?

Dbam na to, aby odévy ladily s interiérem a celkovou
koncepci restaurace. V tomto pfipadé se prostor diky
rekonstrukci prosvétlil, takze i na uniformy je vic vidét.
Zménénému osvétleni jsme prizpusobili napriklad barvu
kosil. I na téch se podilela Laformela. Boty usila firma
Redno, mald manufaktura ze Sumavy.

Ceské jidlo, takze i Seské znasky?

Presné tak. Snazim se spolupracovat nejen s Ceskymi
navrhari, ale i dodavateli: latku na kosile dodala Mileta
a celd vyroba uniforem probihala v Cesku. Diraz na
lokalni ptivod je pro mé dulezity a myslim, Ze odpovida
i filozofii Ambiente.

Mate vibec éas na vliastni tvorbu?
Samoziejmé. Letos jsem vyvzorovala nové dopliky
ke stolovani — prostirdni, ubrousky, pytliky na chléb.
Do vyroby se dostala nddoba na fermentovani Quassac...
A pokracoval i projekt Zastérka. »

Dalsi designovou inspiraci najdete
na www.zasterka.cz a www.laformela.com
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- Vyhody & nevyhody

vareni na otevireném ohni

Pro
« specificka chut, kterou nelze ni¢im nahradit;
« realny kontakt se surovinou;

» nejprirozenéjsi, takrka rustikalni zpuisob upravy surovin;
« udrzitelnost;

« lidsky faktor” - jak konstatuje Jana Bilikova: ,Mluvi se o tom,

Ze brzy uz budou vafit roboti. Jenze o jidlo od robota nikdo nestoji -
kazdy chce jidlo od Slovékal* g

Proti -
» na zadné kucharskeé skole se n je, jak varit na ohni;




,,KdyZ pouzivas ohen, mas z vareni uplné jiny pocit —
ohromné uspokojivy. Je to néco, co mdme v8ichni prirozené
v sobé,” fika Jana Bilikova, kreativni $éfkucharka Ambiente,
a dodava, ze tento zaklad v§ech zdkladd se paradoxné na
kuchartskych $kolach neudi. Ale tfeba brzy bude! Je totiz
naprosto jasné, ze jde o jeden z nejvétSich gastronomickych
trendd — i kdyz vadi slovu ,,trend* se Jana okamzité
ohrazuje: ,, TéZko tak tikat né¢emu nadc¢asovému, co tu bylo
uz pred tisici lety,” oponuje a hned zd@raziuje, Ze rozhodné
nejde o né&jakou jednotlivost vytrzenou z kontextu. ,,Vnimam
to jako jednu z véci, které s sebou prinesl seversky pristup

k vareni. Jde o ndvrat ke kofentim, a co ho symbolizuje

lip nez pravé ohen? Je to mocny zivel, prfed kterym mame
v§ichni respekt, at chceme, nebo ne,“ pripomind. ,,Spousta
kuchart si mysli, Ze jim v praci chybéji nové, moderni
pristroje, ale nakonec zjisti, Ze nej$tastnéjsi jsou, kdyz mizou

Pokazdé, kdyz jsem priSla do prace, vonélo to tam jako

u babicky, kdyZ na chaté topi dfevem v kamnech. Kdykoli
jsem otevrela dvere, uz uvnitt nékdo byl a pekl chleba,

a vzdycky to tam pusobilo viele a dobfe. Nejen na hosty, ale
i na personal,” zd@raziuje Jana.

Samostatna disciplina

Nutno ov§em dodat, Ze nejde o laciné hrani na efekt
& city prostrednictvim domacké atmosféry; ta je jen
prijemnou pridanou hodnotou. ,,Kuchari po celém svété
znovu objevuji, co dokaze ohen provést s chuti jidel, a to
slanych i sladkych,“ konstatuje kreativni §éfkucharka, ktera
,,ohnivému boomu“ vénovala listopadové setkdni §éfkuchart
Ambiente. ,,Ohen se v dneSnich kuchynich transformoval
do podoby trouby, spordku, nejriznéjsich sofistikovanych
technologii..., ale ve své praptivodni podob¢ se vlastné
vytratil. A spolu s nim se ztratila i hromada chuti — jenze
tu chuf, co ti dd ohen a drfevo, nemuze nic nahradit. Kdyz
pouzivas ohen, nepotrebuje$ dochucovat, sam totiz funguje
jako dochucovadlo. Tim padem muze$ délat daleko prostsi
Podle ni ohent dodava pokrmim tzv. umami, patou chut,
jez doplnuje klasickou ¢tverici sladka-slana-kysela-horka.
,»Je to néco jako zvyraznovac chuti,” priblizuje. V tomto
konkrétnim pripadé se o umami postara souhra nékolika
faktorl: jednak pochazi z opeceni, jednak ji jidlo ziska
i z viiné paliciho se dfeva (pokazdé ma lehce kourovou
vini). Mimochodem jako idedlni se ukazuje kombinace
dreva a uhli — dfevo dod4 aroma a uhli udrzuje teplotu.
,»Neni divu, Ze se s ohném snazi pracovat stile vice
restauraci, byt ne vSude to dotahnou k dokonalosti jako
v Ekstendtu,“ rika Jana. Grily a pece uz vidite leckde;

pracovat s otevienym ohném. To nam totiz dava pocit,
7e opravdu varime,* vysvétluje Jana s evidentnim zdpalem.
Sama si to v praxi vyzkous$ela na dvou stdzich, které
absolvovala ptiznaéné ve $§védskych podnicich. ,,Pokud jde
o michelinské restaurace, poprvé jsem vatreni na ohni vidéla
ve Fivikenu. V klasické moderni kuchyni méli i pojizdné
ohnisté, na kterém topili uhlim,* popisuje velmi netradi¢ni
zkuSenost. I kdyz... S ,,experimentovanim® s ohném ve
vysoké gastronomii se setkdvame stdle ¢astéji — a vSechno
nasvédcéuje tomu, Ze tahle vlna bude v nasledujicich letech
jesté mohutnét. Pro¢? ,,Vareni na otevfeném ohni v sob&
nese poselstvi jednoduchosti a prirozenosti, a zaroven
udrzitelnosti, coz je dalsi z dlezitych aspektl severské
filozofie. Zd4 se, ze pravé tohle je cesta, kterou se bude
svétova gastronomie ubirat, a je to jenom logické, fikd Jana,
ktera s timto smysluplnym pfistupem i osobné souzni.

Jako u babicky na chaté

Také proto se po zkuSenosti z Favikenu vypravila na
prizkum do Ekstedtu. Tam se rozhodli nezdrzovat
opatrnickymi kompromisy, a vari Cisté jen na otevieném
ohni. ,,Ani nemaji zavedenou elektfinu,” poznamenava Jana.
Neni to ponékud extrémni? ,,Vibec! Vzdyft takhle varily
nase babi¢ky na vesnicich... to jen nam to dnes pripada
jako nezvyk.V Ekstedtu to ale zvladali v naprosté pohodé,*
podotyka s uznanim a pro blizsi predstavu vyjmenovava
vybaveni michelinské kuchyné: ,,M¢li pec, pak obrovské
hlavni ohnisté, krb a kamna. A na tom odvarili uplné
v§echno, od predkrmi po dezerty.“

Jen jako prijemny bonus dodav4, Ze hrejiva byla
i atmosféra v restauraci. ,,Ohen je spojeny s emocemi a oni
dobre védi, jak s timto benefitem pracovat. Bylo to silné.

v nékterych podnicich vam naserviruji Cisté ,,ohnivé“ chody
vedle jidel upravenych na jiny zptsob (touto cestou jdou

ve Favikenu: na ohni pripravi prfed hosty tfeba dvé polozky
degusta¢niho menu), nebo se ohen urcitym zptsobem
dotkne kazdého chodu.

A jak to celé vnimaji kuchari? ,,Nuti nds to vic se na
vareni soustredit a vypéstovat si vétsi cit pro jednotlivé
upravy, ale i schopnost regulovat silu ohné¢. Kazdy si
totiz udrzuje svij vlastni,* vypravi Jana a zni to skoro
metaforicky. ,,Kazdopadné je to ,samostatna disciplina‘,
diky niz musi$ preciznéji vyuzivat kucharské techniky. Plati
totiz, ze ¢im mén¢ technologii mas k dispozici, tim vic musis
pracovat s technikami — a to z tebe d¢la lepSiho kuchare.
Lidsky faktor hraje mnohem zasadnéjsi roli, a to je jen
dobte; vzdyt vSichni si cenime osobitosti. A navic — ohen tu
prece byl davno pred vSemi technologiemi...* #

10 CESTOVANI

D
Yy

NL.O U
ALK

Rano si utrhnou zeleninu, privezou ji do
restaurace a vecer uz ji serviruji hostiim.
Dovedete si predstavit lepsi zaruku ¢erstvosti?
Honza VSetecka byl ze staze v kodariské Relae
nadseny. A prijel plny inspirace.

»Maji vlastni farmu, kde péstuji zeleninu, ale také chovaji
kravy, prasata a husy. Z devadesati procent jsou sobéstacni,
zbytek jim dodaji farmadri, s nimiz spolupracuji,” lici Honza
VseteCka se zdpalem.

Relae je michelinskd restaurace mladého italského
$éfkuchare Christiana Puglisiho. Kromé ni maji v Kodani
jesté tri dalsi podniky: Manfreds, Mirabelle a Baest.

V Mirabelle si peCou vlastni chleba, v§echny restaurace

jsou inspirované italskou kuchyni a hodné zamérené na
zeleninu. Nejvétsi pozornost na sebe vSak strhava Relae.
,».Jeji kouzlo je v jednoduchosti. Restaurace rozhodné neni
prezdobena. Sidli v byvalém klubu, zdi jsou jen vyStukované,
nabytek jednoduchy. Hlavni je jidlo na talifi, ale ani to neni
prezdobené. Zaklad vétsiny jidel tvori zelenina, maso vnimaji
spis jako doplnék,*“ popisuje Honza VSetecka podnik, ktery
se zabydlel mezi padesatkou nejlepsich na svéte.

Jdeme dojit!

V Relae razi ptristup od kotinku po listecek, respektive

od ¢umacku po océdsek. Zadné zbytky! O dvouhektarovou
farmu se stara farmar se svou pritelkyni. Pomdhaji mu ale
zameéstnanci Relae i dal$ich restauraci. Persondl tim padem
prichazi do kontaktu s domaci zeleninou; védi o ni v§echno:
jak se péstuje, v kterém ro¢nim obdobi a jak se sklizi

a samoziejme co se z ni pripravuje...

,, 1aké si kazdy den podoji Cerstvé mléko a pak z né&j
vyrabé&ji mozzarellu, burratu, mascarpone a ricottu. Chutnaji
skvéle! Kromé toho si délaji domdci pancettu, guanciale,
salamy a dalsi produkty. Chtél jsem pékné zblizka vidét, jak
vznikaji — fikal jsem si, jestli bychom néco podobného mohli
zkusit i u nds v feznictvi s Frantiskem K8anou...,* uvazuje
Honza.

Kuchaf¥i na plac!

K jednoduchému interiéru se v Relae prfidava i neformalni
atmosféra. Kdyz hosté prijdou, jsou vyzvani, aby si

sami odlozili svr§ky do Satny a vstoupili do restaurace.

A servis? Kazdy host md u svého mista Supli¢ek, odkud
si vynda ptibory k jednotlivym chodim — podle potieby
a doporuceni obsluhy.

,Prekvapilo mé, Ze v Relae je jen jeden ¢iSnik a jeden
sommelier. O servis se staraji kuchati. Kdyz nékdo
dokondi né&jaky chod, bud ho sdm donese, nebo to udéla
jiny kuchat, ktery ma pravé volné ruce. Kucharti jsou diky
tomu schopni hostiim jidlo odprezentovat a zaroveil maji
prehled o parovani.V Relae jednotlivé chody kombinuji
jak s vinem, tak s nealkoholickymi ndpoji,* fikd Honza
Vietecka.

Restaurace se ¢tyticeti misty, kromé patku a soboty,
kdy mohou lidé prijit i na obéd, otevird jen na vecere.
Béhem odpoledne jsou mitinky, na nichZ se probird menu
i parovani s ndpoji, tak aby byli v8ichni schopni zvladnout
v8echno. Prace v Relae je totiz zaloZena na tymovosti.
,Kdyz jsem mél poprvé zanést jidlo na stil, citil jsem se
trochu nesvij. Ale rychle jsem si zvykl,“ priznavda Honza.

Citronova trava z farmy

Co v Relae Honzu nejvice zaujalo? Predevsim napaditost
receptd. Vynikajici je podle néj fepa glazovana houbovou
sojovkou, ddle jehnéci nebo treba treska s turfinem,
kedlubnou a bilou fedkvi, k nizZ navic podavali dzus
z citronové travy, kterou si sami vypéstovali na farmé.

, Vecere maji nejCastéji podobu sedmichodového
menu. Kuchari dokdaZzou vyuzit toho, ze se z farmy vozi

celé kusy. Takze kdyz si date kachnu, dostanete prso

a jako doprovod stehynko. U tresky mate na talifi krasné
sashimi z filetu a k nému bud licko, nebo jazyk zabaleny
ve $toviku. K tomu se podava pesto z lichoreriSnice. Jeden
chod vzdycky zahrnuje vic partii z téhoZ kusu, to se mi
moc libilo,*“ vypravi Honza Vsetecka.

Podle toho, s jakym zaujetim svij pobyt v Relae li¢i, je
mozné usuzovat, ze se v nékterych restauracich Ambiente
doc¢kame uzsi spoluprace s farmari — a svézich chodu
inspirovanych touto skandinavskou restauraci. &



07 LIDE

Soustredim
se na kratkou
hru

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: ONDREJ PYCHA

Autorka uspésnych kucharek, duse
farmarskych trhi a majitelka bistra
Sisters v Dlouhé. Davno pred tim v§im
jsme s Hankou Michopulu prosedély

rok v redakci Apetitu, tehdy jesté nejisté
novinky. Takze tenhle rozhovor byla prima
zadminka k setkani po letech. Cim ted
Hanka nejvic zije?

Kdyz jsi otevirala Sisters, pro¢ ses rozhodla zrovna pro
sChlebi¢ckarnu“?

Ceska gastronomie nema moc jidel, o kterych by se dalo
rict, Ze jsou jenom nase. Jsme soucasti stfedoevropského
taviciho kotliku, ve kterém se vSechno misilo. A chlebicky
kritérium narodné specifického jidla ¢astec¢né splnuiji,

a proto jsem si je vybrala — tim spi§, Ze chlebi¢ky Cesi uz
maji u srdce, a jsou to silné emoce. Predstav si, ze né¢kde
je davaji i na vanoc¢ni stdl! To je pro kazdé jidlo obrovska
pocta... Védéla jsem, ze nechci ptijit s né¢im, co tu nikdo
neznd, a pak to pét let vysvétlovat a tikat — no jo, Cesi

na to jes$té nemaji, oni neveédi, co je dobré..

V lednu budou bistru tFi roky. Kam té tahle zkusenost
posunula?

Byl to zatim nejtvrdsi orisek, rozhodné uz neplanuju nic
takhle velkého. Splnila jsem si tolik snd — knizky, ¢asopisy,
trhy —, Ze by z toho pracovné Zili klidné Ctyfi lidi. Takze
uz nemam vysoké cile, chci se soustredit na kratkou hru,
jako v golfu. VylepSovat drobnosti a uzivat si, Ze jsem se
dostala az sem. Je az neskute¢né, ze mam vlastni restauraci
a délam ji s lidmi, ktefi to tady uméji nejlip.

Vymyslis vSechny receptury sama?

U chlebickt a polévek ano. Snidané jsem konzultovala

s Janou Bilikovou, kreativni $éfkucharkou Ambiente.
Vymyslela jsem si tfeba, ze chci ¢eské makové loupaky
naslano, se Sunkou, a ona mi pomohla neudélat chybu

a slozit chuté tak, aby davaly smysl. Takze mame loupaky,
a taky vajicka s holandskou omackou nebo ovesnou kasi,
ale tak, jak je nikde jinde nedostanete. Presné tohle je
Sisters. Se snidanémi jsme si s Janou hraly ¢tyfi mésice

a s vysledkem jsem spokojend.

Jaké chlebicky mas vliastné nejradsi?

M¢la jsem rada chlebicek s tres¢imi jatry, hit osmdesatych
let. Moje mama taky délala chlebicek s Cerstvymi rajcaty,
nakriajenou cibulkou, peprem a tehdy jesté majolkou ze
¢tyrhranného kelimku. Chlebi¢ky pro nés byly hlavné
silvestrovskd zalezitost.

P2y

Nabizi$ v bistru i variace na svoje oblibence?
V 1été jsme délali zrovna tenhle rajcatovy, ale z cernych
raj¢at kumato a s estragonovou majonézou.

My ale uz nejsme ta prava ,,chlebickova“ generace, to spis
nasi rodice. A tipla bych, Zze k vam do Sisters chodi hlavné
mladi, ktefi k chlebiékiim uz paradoxné& nemaji vztah...

To mas vlastné pravdu, to mé nikdy nenapadlo! Trochu
prevazuji Zeny; chodi na ,,zdravéjsi“ chlebic¢ky se zeleninou,
treba s fepou nebo celerem, a miluji je. Nékdy jdou do
uplné zavislosti. A opravdu to mtze byt tim, Ze si pod
pojmem chlebic¢ek nepredstavuji nic pevné daného. Stejné
tak je pravda, Ze kdyZ prijde nékdo star$i, mize byt trochu
zklamany, ze mu neddvame totéz jako v sedmdesatych
letech. Tehdejsi chlebicky byly urcité fajn, nic proti nim, ale
uz jsme jinde. I tohle je emoce, kterd se k tomuhle jidlu vaze,
a musim pocitat s tim, ze né¢kdo ji ma zafixovanou jinak.

Navic kdyz si das chlebi¢ek, mas pocit, Ze jsi vlastné skoro
nic nesnédla... | proto vas asi maji v oblibé Zzeny, ne?
Presné, a zase jsme u emoci. I proto jsem se snazila
koncipovat prostredi jako zaliv v rohu; mékky, obly, Zensky,
prijemny. Aby to u nas bylo Zenské. Mimochodem s Nasim
masem se doplitujeme jako jin a jang. Casto se stdvd, Ze se
pary rozdéli — holka jde k nam a kluk naproti. Plan to ale
nebyl, vyplynulo to samo. A tak to mé byt, no ne? #

08 HISTORIE

Prazska sunka
& Zvonarka

Taky u sebe pozorujete lehkou zavislost
na Prazské Sunce, zvlast v doprovodu
kfupavého chleba? Vime, kde tahle
uzenarska lahtudka vznikla - a vy to ted’
budete védét taky.

Autorem receptu je podle kronik reznik a uzenar Frantisek
Zvétina, ktery v roce 1857 ve svém teznictvi v Celetné ulici
jako prvni nalozil, vyudil a nasledné¢ dovaril celou veprovou
kytu. Origindlni vyrobek nazval na pocest svého mésta
Prazska Sunka. Specifickd chut zdkazniky nadchla a postup
brzy napodobovali i dalsi vyrobci v Rakousku-Uhersku.
Cestu do svéta Prazské Sunce oteviel uzenatr Antonin
Chmel. Umé¢l ji dobfe vyrobit a skvéle prodat. Pivodné
m¢él jen maly obchod na Starém M¢sté, ale roku 1889 si na
Vinohradech koupil byvaly statek Zvonarka, v¢etné¢ okolnich
parcel, na kterych postavil uzenarsky zdvod. Zacinal
s jednim reznikem, o par let pozd¢ji uz zde pracovalo pres
Ctyticet délnikd — na tehdejs$i dobu to byla velka firma.
D¢lnik, ktery se u Chmela vyucil a nékolik let setrval, byl
v celé monarchii bran jako respektovany odbornik.

Sest pari koni

Zvonarka byla velice moderni vyrobnaj jisté i proto, Ze
Chmel veskeré zisky investoval do jejiho rozvoje. Vybudoval
nové sklepy, kotelnu se dvéma lezatymi kotli a kominem
vysokym 25 metrd, chladirny, udirny a studnu. Velkozavod
byl rozdélen na tfi ¢asti. V prvni byly vlastni vyrobny
s vypravnou a vedlej$imi mistnostmi pro dvandact povozl
k rozvazeni zbozi a stajemi pro Sest parti koni. Maso se
skladovalo solené v drevénych kadich. Zajimavymi misty
byly tzv. gurmanska vystavka a restaura¢ni ochutnavarna.
Slavu Chmelova zavodu pretrhla druhda svétova valka
a vyrobu, uz v pochybné kvalité, prevzaly masokombinaty.
AZ po roce 1989 nastava renesance Prazské Sunky; tu od
Amasa nabizi i feznictvi Nase maso. ,,Maso, stl, ¢as.To je
viechno, co ji ddvame. Sunka se nasoli a nechd vyzrat. Jeji
ptriprava trvd i ¢tyri tydny,* vysvétluje FrantiSek Ksana. #

1 SLOVNICEK

SOUS CHEF

Zastupce $éfkuchare. Pokyny
pro fizeni restaurace pfrijima
primo od $éfkuchare, v jeho
nepritomnosti jej zastupuje.

tedy pod. Mensi provozy sous
chefy mit nemuseji, vétsi jich
naopak mohou mit vic.

SABAYON

(Také zabaglione, zabaione) Benatsky dezert, jeden z nejvelkolepéjsich

italskych prispévki svétové gastronomii. Pro plvodni italské zabaglione
se ve Francii vzilo ozna¢eni sabayon. Tento vzduseny jemny dezert

se pripravuje vyslehanim Zloutk( s cukrem a dezertnim vinem Marsalou
na vodni lazni. Podava se bud samostatné, nebo jako omacka k jinym
dezertlim, ovoci nebo zmrzliné.

Pochazi z francouzského sous,

SOUS-VIDE

(ve vakuu) Jde o nékolikahodinové
posirovani na vodni lazni pfi teploté
60—-80 °C. Potraviny jsou vakuovany spolu
s marinadou, olejem nebo bylinkami. Maso
pripravované touto metodou zkiehne,

ale zachova si vS§echny nutrié¢ni hodnoty

a zGstava nadherné stavnaté. Vyhodou

je, ze surovina nepfijde do styku s okolni
tekutinou, takze veskera chut i viiné
zUstane uvnitf.

SOUFFLE

Sladky &i slany ,dortik", ktery peéenim nasobi objem a stava se

lehkym - plnym vzduchovych bublinek. Pece se v kulatych zapékacich
miskach, ze kterych pak krasné vycuhuje. Francouzsky vyraz souffle
je odvozen ze slovesa souffler, coz znamena dychat, vat.
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Chme

TEXT: JAROSLAV MARTINEK FOTO: JOI“!ANAILPOSOVA, PETR SVO;O“DA L # i

ILUSTRACE: JINDRICH JANICEK
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Po Iorvlslk Aelrode _

chmele. Je hrozba zaze't"ména’)

S Lukasem Svébodoujsme navstivili
odborniky z Ch :
touto rostlmoqh

peéstovani a mnozenive zkumavce

eho institutu, kde se
i od jejiho slechténi,

az po vareni piva.

,,Z.a prvni republiky, pred hospodarskou krizi, u nas bylo
témér dvacet tisic hektart chmelnic. Rozloha se v urcitych
cyklech ménila. KdyZ se na zacatku devadesatych let

délilo Ceskoslovensko, méli jsme deset tisic hektar(, dnes
je jich pres Ctyfi a pul. Ale chmelnice uz zase pribyvaji,
mezirocné vzniklo 153 hektard,” priblizil ndm situaci Petr
Svoboda, ktery se ve Chmelarském institutu, s. r. 0., zabyva
fytopatologii chmele.

Protoze v minulych letech chmelnic ubyvalo, a navic
byla loni kvili suchu velkd netroda, hrozilo, Ze by pivovary
nemusely mit z ¢eho varit. Nastésti pro né byla leto$ni uroda
dobra: oproti roku 2015 vzrostla z necelych péti tisic tun
chmele na vice nez sedm tisic. Nenaplnila se tedy hrozba,
ze by si Ceské pivovary musely vypomahat extrakty, nebo
dokonce dovézt chmel tfeba z Némecka.

Pravé o extraktech a granulich vedl Lukas Svoboda
béhem naseho povidani v minipivovaru institutu odbornou
debatu s Janem Hervertem, tamnim sladkem. Takze uz
vim, Ze se pivo chmeli dvakrat az trikrat a také zatepla
i zastudena, podle toho, jestli se pripravuje lezdk, ,,ale®,
nebo IPA. Zajimalo mé také, jak si pivovary chmel
nakupuji. ,,Rozhodné to funguje upln¢ jinak nez u bézného
spotrebniho zbozi. Smlouvy s obchodniky nebo s pivovary
jsou dlouhodobé. Péstitelé totiz potrebuji jistotu, Ze
svou urodu prodaji. Zaroven je tfeba si uvédomit, ze
osmdesdat procent ¢eského chmele se exportuje. Mezi
nejvétsi odbératele patii v soucasné dobé Japonsko, Cina
a Némecko,* vysvétlil mi Petr Svoboda.

V minulych letech se chmelu tolik nedarilo. Péstitelé
chmelnice neobnovovali a rozloha se zmensovala. Kdyz mi

Petr Svoboda vysvétlil, Ze zaloZeni jednoho hektaru vyjde
minimdlné na ptl milionu korun a jeho udrzba na dalsi
¢tvrt milion ro¢né, bylo mi jasné, Ze jde o hodné tvrdy
byznys. Vydélavat za¢ne chmelnice aZz po nékolika letech.

K tomu chmelafi potfebuji susic¢ky, ¢esaCky a dalsi nakladné
vybaveni...

Chmelnice ze zkumavky

Chmelnice se navic zakladaji v priméru na dvacet let.
Kdyz se ale povede vysadba, je sklizenn uz prvni rok

na urovni 80-90 procent primeérné produkce chmelnice.
Vyrobé sazenic chmele se v institutu intenzivné vénuji.
Svazek korendci, jak se sazenicim rikd, nam Petr Svoboda
ukazal. Naklicena ocCka vypadala, Ze se uz vysloven¢ tési
na kontakt s ptidou. Sazi se na podzim, pred zimou, takze
méla nejvyssi Cas.

Vzhledem k pfisnym pozadavkdm na,,zdravotni stav*
rostlinek je jejich predpéstovavani doslova laboratorni
praci. Aby byla zachovdna cistota a pravost odrtid, mnozi
se klonovanim. Rostlinky se ve zdejsich laboratorich péstuji
ve zkumavce — v zivném roztoku vyztuzeném agarem.
Zakladem uspéchu je stala teplota, Cistota a svétlo 16 hodin
denné.

»Predpéstované rostlinky pak prevazime do sklenik
v Tusimicich, kde se z nich dal$im mnoZenim a po
nékolikerém presazovani vypéstuji mladé rostliny. Ty se
vysazuji do Skolek nedalekého Stekniku, kde je dopéstuji
do velikosti kofendce. Ro¢né jich vypéstujeme pres milion;
milion téch nejkvalitnéj$ich prodavame,* rika Petr Svoboda.
A neni to zadna lace: rostlinka vyjde kolem tficeti korun
a na hektar jich potfebujete presné 3333.
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Zahreje a pohladi. Tady je esence domacké

utésnosti, jak ji pfipravuji cukrarky Esky.
O recept se s vami podélila Zuzka Mars

alkova.

Prim Zateckého cervenaku

Ceské spodné kvasené lezaky se nejcastéji délaji ze
Zateckého poloraného ¢ervenaku. ,,M4 optimalni mnoZstvi
alfa kyselin, které pivu dodavaji horkost. Proto tvori zaklad
naptiklad i japonskych lezakti. Mimochodem pravée tato
odrtida zabira 85 procent plochy chmelnic. Celkem je
véak v Ceské republice uznano jedendct odriid chmele.
Patfi mezi né napriklad Premiant, Sladek, Agnus a dal$i,*
vyjmenovava Jan Hervert.

Institut se ale vénuje i Slechténi novych odrtd;
probiha v ptrilehlych sklenicich. Jde snad o jediné misto,
kde se dostanou do kontaktu samci a samici rostliny.

Na chmelnicich jsou totiz v§echny rostliny samici — kdyby
doslo na polich k opyleni, ztratily by §iSky chmele klicové
vlastnosti, pfedevs§im pravé alfa kyseliny, které pivu dodavaji
horkost.

Kdyz se nova odrtda vyslechti, dal se mnoZi jen
vegetativné (klonovdnim). A samozfejmé se musi dikladné
otestovat, jak funguje v pivu. Proto ma Chmelatsky institut,
s. I. 0., vlastni minipivovar, kde se vari rizné druhy piv
a pod vedenim slddka Jana Herverta se testuje vhodnost
téchto odrid pro vyrobu konkrétnich druht piva.

,Denné uvarime Sedesat litrd mladiny, tu rozdélime na
tfi dily a chmeleni provadime po ¢éastech. Typickou odrtdu,
hlavné Zatecky polorany &ervendk, vét§inou porovnavame
s nov¢ vyslechténymi odrtidami a vysledek u nds rovnou
i degustujeme. Varime hlavné lezdky, ale zkousime také
piva typu ,ale‘, IPA, pripadné pseni¢nd. S boomem
mikropivovart totiz roste poptavka po specidlech,* uzavira
Jan Hervert. O budoucnost ¢eského chmelafstvi se tedy
v tuhle chvili bat rozhodné nemusime. #

1. 180 g mouckového cukru, 180 g masla, 50 g medu, 80 ml mléka
a1vejce nahrejte na 60 °C (nesmi se varit, vejce by se srazilo). Stahnéte
z plotny a zapracujte 450 g hladké mouky a 5 g jedlé sody. Hotové tésto
zabalte do fdlie a nechte 24 hodin odlezet v chladu.

2. Pripravte si obé naplné. Tvarohova: K ¥2 kg tvarohu pridejte 75 g cukru
utky. Aby se smés dobre roztirala, pfrilijte trochu mléka, ale

ze Zzemlovky nevytéka. Zpracujte dohladka. Jableéna:

: ych jablek pridejte 80 g rozinek v rumu a 6 g skofrice.
ochutte cukrem a citronovou $tavou.

€lte na poloviny a vyvalejte platy. Prvni dejte na vymazany
tvarohovou a poté i jable¢nou napln a prikryjte druhym

My v ESce davame rumovou pénu do Slehackové lahve na bombicky.
Pokudjji nemate, klidné pénu nechte v hrnci, jako tfeba Sodo.
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