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Prijdte na parek!
Nase maso mifi na Designblok.
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Upeceno

Je Gas se zahrat! Proto jsme pro vas upekli reportaz z pripravy
kvaskového chleba v Esce 06 a dame vam k nému na vybér z nékolika
c¢ervenych vin z Moravy, 01 ktera prosla prisnym vybérem naseho
sommeliera. Ale hlavné: Zveme vas na ryby! 03V rodinné Chabrybarné
vam je ulovi doslova na podkani, a pred Vanoci tu maji ,prodej

na pohodu®. Lukas Svoboda vam prozradi, jak se trénuji vyéepni, 10

a Martin Stangl vam ukaze krok za krokem, 04 jak si dobfe nalozit
ovoce & zeleninu. A sladka tecka? Domaci zuzu! 12
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Vic o pfibéhu z obalky
hledejte tady. Napovéda:
Belmondo v hlavni roli

RATATOUILLE

Nazev této zeleninové speciality pochazi z okcitanského (provensalského)
ratatolha, tedy ,michany pokrm®. Jde o zapecenou zeleninovou smés;
nejéastéji se pripravuje z rajéat, cesneku, cibule, cuket, lilku, paprik

a koreni. Podava se bud samostatné, obvykle s bagetou, nebo jako pfiloha
k masim. Lahodna je i zastudena.
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Trefa do cerveného

Réva z kamene

Dalsi tip? Dolni Kounice, obec asi tficet kilometrt
jihozapadné od Brna, se skoro 300 ha vinohradt. Réva se
zde péstuje velmi dlouho, prvni pisemné dikazy pochazeji
ze 13. stoleti — a neni divu. Dolni Kounice totiz maji skvély
a silny terroir. Klima zdsadné ovliviiuje feka Jihlava a réva
tu roste doslova na kameni (kounicky kimen granodiorit je
magmatickd hornina stard pres 700 miliond let); ptida ma
nékde ,,hloubku® jen par centimetrd. Je chudd na Ziviny,
zato ochotné absorbuje a akumuluje teplo. Bdje¢né se tu
dari hlavné Frankovce a Svatovaviineckému. Vina jsou
lehce ,,uzena“, nakourend, maji §tavnatou, strukturovanou
kyselinu a diky tomu se piji aZz nebezpecné dobre. Zajimava
terroirova vina déld v posledni dob¢ biodynamické vinarstvi
Dva duby; vyborny pomér ceny a kvality nabizi vinarstvi
Trpélka & Oulehla.

TEXT MARTIN LEVY ILUSTRACE TEREZIE PRCHALOVA
& MARTIN VANGAT (ERICH NIVEA PUBLISHING)

Kdyz se fekne ,Ceské/moravskeé vino, nejspis
si automaticky vybavite bilé. Jak jsme na tom
ale s Gervenymi? Ochutnat ta nejlepsi vam
da Martin Levy, sommelier La Degustation
Bohéme Bourgeoise.

Moravska Francie
Tak predevsim: Jsme na tom nejspis lip, nez byste rekli —

musite oviem védét, po ¢em sdhnout. I Ceska republika

je schopnd nabidnout leh¢i az stfedné plnd stavnatd

ovocna Cervend vina vysoké kvality a existuje i hrstka
vinard, jejichz produkty boduji na nezavislych degustacich
a snesou i celosvétové srovndni. Kteri to jsou — a co od nich
ochutnat?

Jestli jste Cistokrevni fanousci francouzskych vin, zvlast téch
z Bordeaux, pak byste méli ochutnat ¢ervend vina od Josefa
Valihracha. Je to zkuseny vinar, ktery skvéle pracuje se
dfevem. Vinarstvi Milo§e Michlovského ma hodné Siroké
portfolio, avsak jejich Pinot noir z fady Premier bez debat
patfi k evropské $picce. Tak sméle degustujte! #

Osvédcené odrudy

Na4s vinatsky pramysl je silné ovlivnén sousednim
Rakouskem a to ndm ukazuje, Ze i ve stfedni Evropé

Ize zalozit marketing na ¢ervenych vinech. Odrtdy jako
Svatovavtinecké, Frankovka, Zweigeltrebe nebo Modry
portugal jsou v Rakousku etablované a existuje par
klasickych styld, které jsou uspésné i v zahranic¢i. A pravé
tyto odridy se nejvic péstuji i u nds. Kde?

K nejlep$im polohdm na Cervend vina patti Botetice. Tuhle
malebnou vesnici najdete ve Velkopavlovické podoblasti.
Velmi kvalitni burgundsky styl odridy Pinot noir tady nabizi
vinafstvi Stapleton-Springer. Zabavna pitelnd ¢ervend
vina vyrabi pitirodni vinat Ota Sev¢ik, zatimco kultovni
,nabusené® vino Skale m4 na svédomi rodinné vinarstvi
Pavla Springera.

02 ROZHLED

Co déla
expeditor?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA ILUSTRACE TEREZIE PRCHALOVA & MARTIN VANGAT
(ERICH NIVEA PUBLISHING)

Nebo taky anonciér. Zkratka ¢lovek, ktery se
stara o to, aby hosté dostali presné to, co zadaji,
a v kuchyni slo véechno hladce. Co tahle velmi
specialni profese obnasi?

Kdyz sedite béhem poledni &i vederni $picky v restauraci, ktera je
zaplnéna do posledniho mistecka, a sledujete ten Srumec, taky vas
obcas napada, jak to ta obsluha (a chudaci kuchari!) vibec stihaji? Jak
muZou udrzet v hlavé, kdo si objednal dejme tomu rybu s citronem,

a kdo je naopak zrovna na citron, respektive na ,chemii“ v ném
alergicky; kdo chtél steak propec¢eny medium rare, ale vlastné spi$

vic rare, a kdo naopak medium well done, ale spis... Neni divu, Ze i pfes
sebevic sofistikovany systém listeckl se obc¢as ,podafri“ chyba a resit
nesrovnalosti je pak nepfijemné pro obé strany. Proto v nékterych
podnicich zaméstnavaji expeditora alias anonciéra: ¢lovéka, ktery stoji
na pomezi mezi ,placem® a kuchyni a deleguje objednavky véetné vSech
zvlastnich pozadavku tak, aby se chyby minimalizovaly.

TFi minuty do dalSiho chodu!

sTenhle systém jsem zatim vidéla na dvou mistech: na Havaji v restauraci

Vintage Cave a v Chicagu v tfihvézdickové Alinee,” fika Jana Bilikova,
kreativni $éfkucharka Ambiente, ktera byla v tomto podniku mésic
na stazi. ,Expeditora délal ¢lovék ze servisu, ale musel zaroven
perfektné znat kuchyn a rozumét ji. Hlasil objednavky a po celou
sménu udrzoval mezi kuchari prehled o tom, které jidlo odeslo a které
bude nasledovat, takze na ném vlastné zavisel cely chod kuchyng,
potazmo restaurace. Myslim, Ze specialné v Alinee by to bez néj viilbec
nemohlo fungovat, protoze maji za vecer sto hostl, a hlavné - nabizeji
degustaéni menu o zhruba dvaceti chodech, coz je naroéné v tom
ohledu, Ze se kazdy stll nachazi v jiné fazi. Expeditor priibézné sleduje,
kde jsou zrovna u kterého chodu, a musi uz védét, jak dlouho trva
nejen pfiprava, ale i snédeni kazdého z nich, aby nenastaly zbyteéné
prostoje, a zaroven aby jidla neprichazela moc rychle po sobé..” Kdyz
si na Youtube vyhledate video Alinea’ s Expedition Station, nejspis
vas az zaskodi, jaka divodina to je. Expeditor si musi neustale udrzovat
perfektni prehled o véem, davat jednotlivym kucharlim rychlé a jasné
pokyny (kazdy ma totiz na starost pripravu ¢i dokoncovani jen uréitého
chodu) - a stoprocentni soustifedéni mu musi vydrzet od péti odpoledne
az do jedné rano. A druhy den nanovo.

| proto se na tuhle pozici, jak Jana zdlraznuje, vybiraji jen ti nejlepsi
z nejlepsich - musi to byt ¢lovék s léty praxe, ktery rozumi vareni
a systému v kuchyni, ale kromé toho je organizaéné zdatny i psychicky
odolny. Musi si totiz udrzovat prehled o desitkach a desitkach drobnosti
najednou (véetné ,oblibenych” alergent a véech specialnich pozadavkui

host(), vnimat to, kdyz na néj mluvi dva lidé zaroven... Kdyz se
takového ¢lovéka podari najit, znamena to obrovskou ulevu pro
vSechny. ,Anonciér v prvni fadé ulehcéuje praci séfkuchari. Ten totiz
tuhle roli béZné zastava v mensich a méné naro¢nych provozech,
zatimco tady se mliZze soustfedit jen na kontrolu a pripadné

na doladovani jidel,” vysvétluje Jana Bilikova. ,Expeditor ale zaroven
pomaha i kucharim a ti ho také naprosto respektuji. Vykonavaji
vSechny jeho pokyny, i kdyz ho vnimaji jako ¢lovéka z placu, prestoze
celou svou pracovni dobu stoji v kuchyni a Fidi ji. Velkou vyhodou je,
Ze pfi tomto usporadani odpadaji veskeré mozné tfenice mezi &isniky
a kuchari; nejen diky vzajemnému respektu, ale i proto, Ze se diky
expeditorovi eliminuje riziko nedorozuméni nebo omylu. Anonciér
tak vlastné prebira ¢ast ukoll séfkuchare a manazera placu.”
Velkym plusem pro vSechny éleny tymu, a tedy i pro cely podnik, je
to, Ze se kazdy mUze plné soustredit na to, co umi nejlip, a ni¢im se
nerozptyluje.

Jak to chodi u nas?

Jak uz bylo fe¢eno, vétsinou roli expeditora zastava séfkuchar,
samozrejmeé vedle své hlavni ulohy, tedy kontrolovani jidla pred
vydanim. ,Tfeba v La Degustation maji tzv. platare, ktery stoji u tabule,
na které jsou listky s jednotlivymi stoly. On ty listky posouva a hlasi,
ktery chod je kde na radé, jestli trpi nékdo u daného stolu néjakou
potravinovou alergii, ale tfeba i to, zda néjaky host neodesel od stolu,
a je proto tfeba s vydejem chodu pockat,” popisuje Jana dalsi
moznost a dodava, zZe platar na rozdil od expeditora ,jen“ ohlasuje;
prfesny postup vydeje v La Degustation Bohéme Bourgeoise stale fidi
Séfkuchar.

CGestr: Hlidka v uliéce

| v restauraci & la carte se hodi urgita forma ,expeditora! Séfkuchar
Pavel Straka popisuje osvédceny systém takto: ,Denné mame pres

tfi sta hostl a zvlast vecerni spicky byvaji naslapané. Proto ja nebo
jeden z mych dvou zastupcu vzdycky stojime v uli¢ce z kuchyné -
odtamtud mame dobry prehled o veSkerém déni -, u vydeje, a hlasime
objednavky. Samoziejmé, ze je nehlasime mechanicky tak, jak

kolegli koordinovat, aby se tfeba hranolky pro tfi stoly pfipravovaly
najednou, ne kazdé zvlast. Jde o to urychlit a usnadnit vSem praci. Ten
z nas, kdo to ma ten den na starost, kromé toho jesté kontroluje jidla
tésné predtim, nez jdou k hostlim. Tenhle systém mame od zac¢atku

a maximalné se nam osvédgdil.“ &



Kdyz Kalendovi v prosinci 2014 zacali s vino¢nim
prodejem ryb a poté si letos v kvétnu otevreli malé bistro,
ani v nejodvazanéj$im snu je nenapadlo, Ze se béhem par
mésict jejich Chabrybarna stane vyhld§enym mistem, kam
se sjizdé&ji vyletnici a nevahaji vystat si na prisné Cerstvou
grilovanou rybu uctyhodnou frontu. ,,Zvlast o vikendech
to tu Zije, sousedé si zajdou pro rybu k obédu, cyklistické
rodinky tu stavéji na obéd a zmrzlinu. Rodice si posedi

u piva, sadky jsou vé¢né obsypané détmi... Nékteré z nich
vidi Zivou rybu poprvé,“ vypravi Josef Kalenda, jen co ndm
nabidne misto na lavici hned naproti stanku. ,,V§echno
jsme si vybudovali svépomoci, respektive s pomoci par
pratel z okoli, hlavné nasich sousedd Hronkovych,*
podotyka a vzapéti ndm predstavuje svou zenu, syna Honzu
s pritelkyni a pozdéji i dceru Alzbétu a jejiho partnera.

Rodinny byznys

Ti vSichni se podileji na chodu rybarny, a hlavné bistra,
nicméné jen nds pravodce to ma jako praci na plny uvazek.
,,Moje Zena obsluhuje v bistru a vzdycky ma k ruce nékoho
z mladych. O vikendu je nejvétsi frmol, zacindme v jedenact
dopoledne a do vecera se nezastavime. Ale uz jsme si vyladili

systém, diky kterému to odsypd a nikdo nemusi ¢ekat
extrémné dlouho, vysvétluje Josef Kalenda. Ryby griluji
iudi. ,,V roce 2014 jsme k narozenindm dostali udirnu,
Cisté pro potifeby nds a nasich pratel... a za ¢trndct dni jsme
kupovali druhou, protoZe si to kamardadi mezi sebou fekli
a my nestihali, vzpomind s usmévem.

S4am ma v8ak na starost hlavné druhou ¢ast ,,byznysu®,
a sice doddvani ryb do restauraci. Z Ambiente je to
momentdlné Eska, Savoy a v§echny prazské Lokaly; celkem
Kalendovi zdsobuji na pétatficet podnika. ,,Do Ambiente
jezdime nejpravidelnéji, mame stabilné dvé zavazky tydné.
Takhle to je je$té na par dal$ich mistech, vétSina restauraci
si ale objedndva jen jednou za tyden nebo za ¢trndct dni,*
tika Josef Kalenda. Kazdé utery a patek je pripraven vyrazit
s plnymi chladicimi boxy aZ k §éfkucharim. ,,Volaji mi
vzdycky den predem, co by se jim na menu zrovna hodilo,*
vysvétluje. My ovSem takticky ptijely ve stfedu, kdy ma
bistro zavieno, stejné jako v utery. ,,Nékdy se sejde tolik
objednavek, Ze je se synem zpracovavame tfeba do putlnoci.
Uz se taky stalo, Ze jsme kon¢ili s kuchdnim a filetovanim
v pul tfeti rdno, a v sedm uZ jsme startovali auto,*
konstatuje Josef Kalenda a bere nds na prochdazku k vodé.

Kalendovi tu hospodari od roku 2008, kdy pozemek
koupili. ,,Byla to zarostla rokle, rybnik byl uplné vyschly.
Vykaceli jsme spoustu stromu, porostd a cely rybnik jsme
vydistili,* vzpomind. Voda se v ném objevila zni¢ehonic
v srpnu 2010; to uz Kalendovi diky geologickym
a hydrologickym prizkumim véd¢li, Ze ptjde o pramenitou
vodu, vyvérajici z hloubky asi $est set metrd. Od té doby
se tu voda drzi. ,,Postupné jsme vybudovali ¢tyfi pratocné
tiné. M¢Eli jsme v nich i maly chov ryb a vyhledové bychom
ho radi obnovili,” prozrazuje Josef Kalenda a poodhaluje
i dalsi plany. Tfeba moznost sportovniho rybareni,
restauraci anebo détsky ,,nau¢ny rybi park® s hravé
edukativnimi programy.

Date si sumce, nebo sivena?

v rybnice, ale ty na prodej pan Kalenda svazi

od provérenych chovateld, a to zdsadné z prirodnich

chovl. ,,Zrovna mame nového dodavatele, takZze vam muizu
nabidnout pstruha duhového az z okraje Boubinského
pralesa,” podotyka Josef Kalenda. Pro ryby jezdi sdm, i kdyZ
to znamend hodiny a hodiny na cestéach. ,,Chci si ryby

Rybobrani

Podzim je ¢as vylovi - a tedy ,hlavni sezona“ ryb! Kalendovi proto
chystaji o vikendu 14.-16. fijna ochutnavku nejriznéjsich druhu
¢eskych sladkovodnich ryb.

Podrobnosti zjistite na www.chabrybarna.cz

osobn¢ vybrat a zkontrolovat, jestli jsou v poradku. Musi
mit ¢ervené, tedy prokrvené zabry, lesklé oci a ¢iry sliz,*
vyjmenovava znamky Cerstvosti a vSestranné dobrého
stavu. Zapach, ktery nékteré lidi odrazuje, pry zpasobuje
hlavné strava ryb. ,,My je tu nechame vytravnit, vlastné
jsou u nas na dieté,” poznamendva a dodava, ze ryby pak
maji pevnéjsi svalovinu. ,,Dieta“ jim sice ubird na vaze,
maso je vSak chutnéjsi. ,,Celou dobu plavou v pramenité
vodé, kterd proudi, a jesté ji okysliCujeme,* zdlraznuje.
V takovychto podminkach ryby vydrzi teoreticky i radu
tydnt; prakticky si tu v$ak véts§inou pobudou jen par dni.
,»,Nicméné kdyz nam tfeba zbudou kapti po vano¢nim
prodeji, m@zu je bez problému nabizet i mésic poté.

To u téch bézné prodavanych nehrozi, maji totiz zabry
poskozené chlorem. Takze i kdyz je pustite do reky, jak
maji nékteri lidé ve zvyku, stejné do tydne dvou uhynou,
tim spis, ze nejsou zazimovani, rika.

O které druhy je nejvétsi zajem? O pstruhy (,,nékteré
si nechavame prekrmovat na pstruhy lososové, aby méli
typicky oranzové maso‘), siveny, amury, sumce, jesetery,
stiky, uhore (kdyZz zrovna jsou), ale i o luxusni zbozi typu
candat ¢i okoun, i 0 naopak nejlevnéjsi kapry. ,,UZ jsme
naucili jist kapra spoustu lidi,* sm¢je se Jan Kalenda.
,Prijde pan a tvrdi, Ze kapra by v zivoté nepozrel.
Povidam — dobrte, ja vdm ho ugriluju, a kdyz ho ochutnate
a vazné ho nebudete chtit, nemusite nic platit. Jesté se
nestalo, Ze bychom nékoho nezlomili.

V Chabrech se soustredi vyhradné na tuzemské
sladkovodni ryby. ,,Jsme v Cechach, tak pro¢ jist porad ty
morské? Ve stredovéku platilo, Ze spodina ji lososa — tehdy
nebyly jezy, takze k ndm lososi bézné migrovali — a pije
vino, a panstvo ji kapra a pije pivo. Ted je to naopak
a ja myslim, Ze je na Case zase to prohodit,” soudi
Josef Kalenda. A hned zve k podzimnimu posezeni
i k vano¢nimu ndkupu: ,,Mdme ,prodej na pohodu‘, neni
to neosobni jako pred hypermarkety. Date si svardk nebo
grog, poslechnete si koledy, pokldbosime... Zadny stres!
Rozdélame ohen, vytdhneme koZzeSiny a neni problém
posedét tu i v zimé. Loni se lidé stavovali na uzenou rybu
i v lednu, v minus $estndcti. Kdyz mate ryby radi, nic vas
neodradi,* uzavira. &

Blatensti kapfFi

V Chabrech celoroéné nabizeji kapry od firmy Blatenska ryba. ,Jsou
chovani ve vyssich nadmorskych vyskach, v rybnicich s kamenitym

a pis¢itym dnem. Kapfi jsou dokrmovani jen ze &tyficeti procent, jinak
se zivi pfirodni stravou. Diky tomu maji daleko chutnéjsi maso,” laka
Jan Kalenda.



04 JAK NA TO

Dobre nalozeno

TEXT $ARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

Byli jsme u toho, kdyz Martin Stangl, $éfkuchar Esky, nakladal $alotku, $vestky a pfipravoval

jable¢ny ocet. Je to ohromné rychlé, snadné - a navic prekvapive univerzalni. Vyzkousejte!

Salotka nakyselo: Do 600 ml vody

a 200 ml octa vsypte Izici cukru a IZici

soli. Prihodte 2 IZzice hor¢icného seminka

a divoké koreni: po 5 kulickach éerného
pepre a nového koreni a 4 bobkové

listy. MUzete pridat i Cerstvy tymian. Pét
minut varte, at se cukr rozpusti a koreni
rozvoni. ,Je dobré nechat lak vychladnout

i s kofenim, pusti vic chuti,” radi Martin
Stangl. Poté precedte a distym nalevem
zalijte salotky v lahvi. Zavarujte 20 minut pfi
90-100 °C, aby zelenina zmékla. ,Takhle se
da uchovat veskera korenova zelenina, ale

i tieba jehlici, kulicky erného bezu anebo
houby. Ty nejdFiv aspor pét minut povarte;
objem se radikalné zmensi,” zdlUraznuje
Séfkuchar. Tip: Jable¢né kapary ziskate
nalozenim jabli¢ek velkych asi 2,6 cm.

Fermentované Svestky: Ale i pokrajené
merunky, hrusky, jablka... uchovate diky
mléénému kvaseni. Jako startér zafunguje
syrovatka; poditejte litr na kilo ovoce.
Pridejte podélné rozfiznuty vanilkovy lusk,
2 |1zice krystalového cukru a na $pi¢ku noze
mleté skofice. ,Hlavné smés nezahfivejte,
znicili byste uc¢inné bakterie,” varuje Martin.
Studenou syrovatkou zalijte ovoce - a mate
hotovo. Nechte stat aspori dva tydny pfri

156 az 22 °C; pozdéji uchovavejte v lednici,
aby se zastavilo kvaseni. Pfijemné nakyslé
ovoce pak vydrzi az pal roku. ,Perfektné

chutna v jogurtu nebo zavarening, ale da
se z néj upéct i kolag,” rika séfkuchar. Tip:
Zkuste slano-kyselou variantu! Na litr
syrovatky tficet gramu soli, a je to. ,Takhle
muzete nalozit kedlubny, fedkvicky, cibuli,
malé mrkve, okurky-rychlokvasky nebo
rajc¢ata, ktera uz nestihla dozrat,” radi
Martin Stangl. ,Ano, jsou jedovata, ale kdyz
projdou mléénym kvasenim, prislusna latka
se znidi, a rajska navic zméknou. A vy mate
vynikajici doplnék k syrim a masu.”

Jableény ocet se zazvorem: 3 jablka
nakréjejte nadrobno, pridejte 2 Izice
zazvoru (klidné ho rozmixujte i se slupkou),
IZici medu a tfeba i trochu calvadosu.
Zalijte dvéma sklenickami prevarené

vody a jako startér pouzijte krajicek
kvaskového (!) chleba. ,Neni to ale nutné;
slupka jablek podniti kvaseni sama o sobé,
protoze je na ni spousta bakterii,” Fika
Séfkuchar. ,Na ocet zuzitkujete i zbytky
ovoce bez znamek hniloby nebo slupky

a zrniGka z rybizu.” Nadobu prekryjte
platynkem a nechte stat. Po dvou tydnech
precedte a dopfejte octu az pllroéni zrani
na teplém misté; vyjde vam pak presné

k jarnim salatim. ,Jen ho moc nemicheijte,
abyste nenarusili octovou zatku. Tu pak
vyuzijete na dalsi kvaseni,” dodava Martin.
Tip: Uplatnite do salatovych zalivek

i do omacek. &

05 DESIGN

Bavi meé
pracovat
rukama

Napadlo by vas, ze ty prijemné bytelné
stolicky, na kterych sedavate, kdyz se stavite
v pfizemi Esky na snidani, jsou Skolni prace?
Navrhl je Cyril Dundéra, student ¢tvrtého
roéniku oboru design nabytku a interiéru

na VSUP.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Jak se zrodil napad na tyhle stolicky?

Jako klauzurni ukol. Méli jsme vymyslet stolicky z papiru,

z kovu a ze dreva, a j4 si tu dfevénou nechal az na konec,
coz byla chyba. Myj vedouci ten ndpad smetl s tim, Ze je

to nesmysl — neptjde to vyrobit, nebo hrozné draze. Nedal
jsem si rict a presvéddil truhlafe, aby to prece jenom zkusil.
Prohlasil, Ze tam mam hrozné sloZité spoje, takZze at pocitim
tak se ¢trndcti dny, jenze ja mél na odevzdani uz jen tyden!
A on mi druhy den volal, Ze to ma hotové — a Ze to perfektné
drzi. Zvladl to pres noc.

Co bylo na vyrobé tak tézkého?

Je to osmistén, ktery se navic kosi dold a tam jsou jesté dalsi
zkoseni. Uhlt je tolik, Ze to moc nejde vypocitat. Natezat
jednotlivé ¢asti tak, aby v8echno presné sedélo, je hrozné
slozité. Ale mij truhldf ma rad vyzvy, a navic je ohromné
schopny.

To mas stésti, zvlast pFi dnesnim apadku Femesel...
Presné. Jinak bych to musel zkusit sam.

Jsi manualné zruény?

Jo, rad si svoje véci délam sam. Ve Skole bohuzel mame
hodné malou dilnu, ale neddvno jsem byl na stazi

ve Stockholmu a tam jsem nachytal stra§né moc zkuSenosti.
Asi dva mésice jsme méli workshopy a pak jsme se mésic
pripravovali na velkou zavére¢nou vystavu. Byl jsem tfi
tydny zavreny v diln¢ a vyrobil si ¢tyfi nebo pét lavicek
uplné sdm, od zacdtku do konce. Jenom jsem se s vedoucimi,
schopnymi designéry, radil, jak mam vytesit spoje, ale

jinak jsem pomoc nepotfeboval. Nejdriv jsme tedy s kolegy
absolvovali tydenni kurz prace se stroji, aby vedouci dilny

zjistila, jak na tom jsme, a pak uz jsme dostali ¢ip a mohli
si délat, co potrebujeme. Tak jsem si rovnou vyrobil
i no¢ni stolek, protoze jsem ho nechtél kupovat.

Odreagujes se pfi praci rukama?

Rozhodné! Nenavidim, kdyZz musim néco délat pocitaci,

a ani mi to zase tolik nejde. Radsi si ptfipravim malé
fyzické modylky v urcitém méritku, abych zjistil, jestli
bude vyrobek drzet a tak. U stoli¢ky to ov§em neslo;
zkousel jsem to z kartonu, ale nebyla stabilni. Kdyz

jsem pak mél objednavky na dalsi stoli¢ky, Sel jsem za
truhlafem, protoze jsem u toho chtél byt. Prdace se dfevem
a jeho viné se mi moc libi, zvl4ast kdyz je to dubovy masiv.

Chces se dal zaméfovat pravé na nabytek? Co té na ném
bavi?

Ze je k né¢emu! Ze ho pouZivaji lidé. V ateliéru skla jsme
méli jako semestralni ikol prinést objekt na stil, Cisté

na ozdobu. Délalo mi hrozny problém vymyslet néco, co
neni uzité, co je jenom uméni. Nakonec jsem vymyslel

v podstaté multifunkéni variabilni objekt, do kterého
muzete zastrkovat sklicka a sledovat, jak prosvitaji

barvy. Nedokazu délat véci, které jsou vlastné k ni¢emu.
Na druhé strané chci, aby to v§echno bylo nejen funkéni,
ale i hezké. Mam rad barvy a vzdycky se ptam lidi, jaké
tam mam dat. Jak se jim to libi. Ve Stockholmu m¢ totiz
naucili, ze design si ¢lovék nedéld jenom sdm pro sebe, ale
hlavné pro ostatni. &

Prehlidku praci tohoto nadaného designéra najdete
na www.cyrildundera.com






Byt u toho, jak se v Esce pece chleba, je zdazitek. Znamena
to ov§em privstat si: ,,Prijdte tak na sedmou,* zve nds
$éfpekar Ale§ Karpi$ek.V tu dobu to v pfizemi uz Zije:
barista ladi kdavu a vé¢né usmévava manazerka Monika
Drasnarova pfind$i dnes$ni snidafiovou nabidku — moravské
kolace a ¢okoladovy dort. My ale mifime rovnou za pekari;
kdyz se mezi fe¢i zeptdm, od kolika Ze tu jsou, dozviddm
se, ze Michal od ptilnoci, a Artur dokonce od deseti vecer.
Vypadaji obdivuhodné svéze. A sehrané. Zrovna odvazuji
tésto na chleba 33: Artur pfindsi dfevéné formy, vystyld je
plinkami (ano, klasickymi ldtkovymi) a vysypavad mletymi
otrubami, a Michal uz zru¢né odvazuje tésto. Tu kousek
prihodi, tu ubere, a Sup s nim do ,,bedynky* — za par vtefin
je hotovo. Pak je$té posypat otrubami a navrsit formy na
sebe. Nasleduje varka chlebt 00, tedy Cisté pSeni¢nych,
které Eska pridala do sortimentu az letos na jare. Tyhle jdou
kvali tvaru pro zménu do kovovych ,,8uplik@“; budou se

v nich tedy i péct.

Palmové kosté v akci

Na polici uz pod utérkami odpocivaji loupaky, po péticich
symetricky vyskladanych na plechu. ,,Bude jich pétadvacet,
ona je to dost naro¢nd zalezitost a my mame jenom Ctyri
ruce a dva valecky,” utrousi Michal, zastupce $éfpekare.
,,Pouzivame pravé maslo i mléko a domaci vanilkovy cukr,
a na vysledku je to znat,” pochvaluje si. PeCeni se vénuje
uz Sest let, tenhle obor si zamiloval diky babicce, ktera
pracovala v pekarng. Jak ale tikd, v Esce je to néco uplné
jiného nez v béznych velkych provozech s tzv. konven¢nim
pecenim. ,, Tady délame cCistou pekarinu. Nepouzivame
zadné prasky a pridavky, vsechno se déla jako kdysi. Peceme
v kamenné peci, takze na ptrirodnim teple. Tésto navic

uvazuje Ales. ,,Zatim to zvladdme ve Ctyfech lidech. Musime
byt zastupitelni, takze v§ichni umime vSechno, od roztapéni
pece az po samotné peceni.” To je specifické, protoze

jde o pec dovezenou primo z Itdlie. Topi se drevénymi
peletkami, tedy opét tradi¢né a ,,prirodné®. ,,Par meésicl
trvalo, nez si pec ,sedla‘... Ono je v peceni viibec spousta
proménnych, dostanete novou S$arzi mouky, a chleba je hned
trochu jiny,“ konstatuje Ale§ Karpisek. ,,Proto je potteba
neustdle hlidat kazdy detail. Dulezitd je tfeba i teplota

vody, kterou se bochniky potiraji... je to hotova alchymie.
A $éfpekarovo doporuceni? ,,Zjistil jsem, ze ¢im veétsi
chleba, tim leps$i. Déle vydrzi, je chutnéjsi. Pékné se vypece
kirka, ale stridka z@stane krasné vla¢na. I kdybyste si méli
vzit jenom pulku bochniku, stoji to za to. Vzdyt ve svété se
bézné délaji velké chleby a prodavaji se na vahu.* #

prebyte¢nou mouku. Pani uklizecka zatim vymetd ,,drobky*
ze zlabku. ,,”To bychom se v té mouce za chvili utopili,*
sméje se Ale§, kdyz obdivujeme preciznost udrzby. Skrojky
starého chleba mezitim putuji v pytli do sktitiky pod peci.
»Pravidelné se tu pro né stavuje chovatel, ktery je dava
konim,*“ poznamenava. Zuzitkuje se tak opravdu vSechno,
doslova do posledniho drobecku.

Létajici chleba

Pekari v Esce se nezastavi. Denn¢ jim projde rukama Sest
set kilo tésta; chleba je potfeba nejen do zdejsi restaurace
a kavarny, ale i do dalSich podnik Ambiente od Pizzy
Nuova pres Bokovky az po Nase maso, ddle do spriznéné
chlebickarny Sisters. ,,Zatim roztdpime pec trikrat denné,
ale ¢asem chceme najet na plny provoz, to znamend na

6 zajimavosti o kvaskovém chlebu z Esky

oc¢ima Jany Bilikové, ktera se podilela na jeho vyvoji

» Pro¢ kvaskovy chleba? Kvasek coby zivy organismus rozklada mouku
tak, aby pro nas byla stravitelngjsi. Dfiv bylo vS§echno pedivo kvaskové,
drozdi se zadalo pouzivat az pozdéji, v zajmu zrychleni celého procesu.
Jenze spousta lidi pak zadala mit problémy s travenim peciva.

» Nasim zdmérem je, aby chleba mél krasné kfupavou, hodné tmavou
karku.

* Nas chleba je vyjimedny tim, Ze mame opravdu dobrou mouku.
Zpocatku jsme vychytavali rizné poméry Zitné a psenicné; zjistili jsme
taky, Ze je obrovsky rozdil mezi tim, jak se mouka chov4, pokud je
CGerstvé umletd, anebo kdyz je étrnact dni ulezela.

« Potfebovali jsme, aby byl chleba nadychanégjsi, mél vétsi oka. U 66
jsme toho dogilili pfidanim vejrazkové, tedy vysoko vymleté zitné
mouky, ktera je proto bohatsi na lepek. Do chleba 33 zase pfidavame
nastrouhané uvarené brambory. Pro kvasinky je to obrovsky zdroj
rychlych skrob(, v samotném chlebu pritom brambory citit nejsou.

» Diky pomalé fermentaci a podilu zitné mouky je chleba prijemné
nakysly. A praveé urcita kyselost krasné zd(irazni celé chutové
spektrum, umozni mu pIné se rozvinout.

« Pegeni v peci mu zase dodava prijemnou kourovou chut - chut ohné.
Pec je, s trochou nadsazky, zivy organismus; chvili nam trvalo, nez jsme
si osahali, kolik bochnik( idealné péct, jak moc a jak dlouho chladit...
| kdyz prijde mistr pekar a date mu jinou pec a mouku, bude se muset
v§echno ugit znova!

10 PIVO

Mistri Cepu

Kdyz jsem v roce 2006 poprveé vyhral soutéz
v Sepovani, zménil se mi svét. Rikal jsem si:
Tohle chci délat cely zivot a byt vtom nejlepsi.

Od kluka z Moravy to znélo odvazné: rfict v Mecce hladinek
a Prazdroje, Ze bude lepsi nez ti, od kterych se uci. Ale ¢lovek
se musi ucit od téch nejlepsich a ti byli pravé tady. V nékolika
prazskych hospodach ¢epovali pivo mistii svého oboru i bez
ocenéni, stacily jim spokojené tvare Stamgastd. Ja byl jen jeden
z nich, kluk v kout¢, ktery hltal kazdy pohyb kohoutu a skla

v rukou vycepniho. A Ze bylo na co se divat! Jeden ¢epoval
zleva, druhy drzel pullitr nasikmo, tfeti rovné a ctvrty se

do pény primo podepisoval, dé¢lal do ni bublinku, a jeden

dokonce v péné nechal viditelnou zatacku — takovi to byli pani.

Na soutéz v ¢epovani piva Pilsner Urquell se jim ale nechtélo.
Tedy Sance pro nds mladé, dravé kluky, tfeba i z Moravy.

K vitézstvi mi pomohli Stamgasti

Pripravoval jsem se celoro¢né, ovsem Cepovdni je jen
»tresinka na dortu®“. To, kde jde o bodiky a kde se to da
prohrat, jesté nez zacnete, je tajnd navstéva z pivovaru

u vas na vycepu, a pak slepa degustace v pivovaru,
teoreticky test a interview. Takze jsem se zaméftil na celkovy

projev a na teorii; udélal jsem si svaty tyden a studoval.
(Nezbytnosti v8ak byla i navstéva pivovaru, vedena
samotnym Vaclavem Berkou.) Herci mezi Stamgasty mé
ucili pomaleji mluvit, novinafi zase ptat se. Dokonce
jsem si nahral uvodni fe¢ do telefonu a cestou do prace
se poslouchal. Bylo to hrozné, musel jsem to nékolikrat
pretdacet. Ale pomohlo to. Vyhral jsem.
Na svétovém findle jsem mél nevyhodu v angli¢ting;
na pivo dobr4d, ale na soutéz ne. Tady jsem si nevéfil, a tak
m¢ doprovazel kamarad Filip Trcka; kdyz citil, Ze si nejsem
jisty, vzdycky decentné pomohl. Na soutéZ jsem si vydupal
profesiondlni tlumocnici. Zase to pomohlo. Vyhrdl jsem.
Kdyz jsem se tedy v roce 2010 stal mistrem svéta
v ¢epovani piva Pilsner Urquell, mdj osud byl zpecetén.
V té dobé jsem prechdzel z domovského Konviktu
do vznikajiciho Lokdlu, kde mam dodnes na starosti kvalitu
piva. Mé&l jsem jasno v tom, ze chci v tymu ty nejlepsi,
a ze pokud budou mit chut, rad je pripravim na dalsi
ro¢niky soutéze Master Bartender. TTi uspé$ni leto$ni
ucastnici vam priblizi, jak se chystali...

Katka Ptackova

ziskala cenu ambasadort. Jeji tempo
je primo dabelské: za osm mésicl se
stala vy¢epni v Lokdle Pod Divadlem,
je v cechu sanita¢nich technikd

a pripravuje se na samostatné §koleni
vyéepnich.

Jak jste se pFipravovala?

,,Cepovani jsem trénovala v préci, jinak mi pomohla
brozurka vydana pro leto$ni soutéz a taky knizka Plzensky
Prazdroj Ptibéh, ktery nepfestava inspirovat. Diky ni
jsem pochopila spoustu souvislosti, které mi unikaly.

Na pohovor jsem se nepripravovala viibec — ono to pfi
zaludnosti otdzek ani nejde — a na degustaci taky ne, coz
byla zasadni chyba. Nicméné jsem ochutnala nékolik
druhu, prifadila jsem si k nim zdkladni vlastnosti a snazila
se je rozpoznavat.‘

Co planujete?

,»Nerada prohravam, takze pristi rok
do toho jdu zase a urcité bych se
chtéla umistit!“

Josef Jeglik

vycepni v brnénském Lokdle U Caipla,
letosni vicemistr

Jak jste se pFipravoval?

,B&hem volna jsem studoval dodané materidly, ale i ¢lanky
a videa na internetu. Napsal jsem si zhruba osnovu, jenze
na pohovoru nikdy nevite, co se vas budou ptat, tam
musite byt svij, a to ja byl. Osnovu toho, co budu tikat,
jsem si pripravil i na ¢epovani pred porotou, ovSem tam
jde hlavné o techniku a o to, plisobit prirozeng, jako kazdy
den v praci. A degustace? V Lokalu jsem si koupil asi deset
vzorku cizich piv, a pak jsem postupoval naprosto stejné
jak na soutézni degustaci. Dcera mi michala sklenice...
Soutéz byla napliujici — navic byla obrovska radost vidét
tolik vybornych vycepnich se zdpalem pro svou praci

a znacku!*

Co planujete?
»Momentalné je mym cilem délat
$koleni pro pivovar na Morave.“

Michal Prokes

z ostravské restaurace Slezska PUOR,
vitéz letosniho ro¢niku

Jak jste se pFipravoval?

,,Piv jsem vypil opravdu hodné; poctivé jsem se
pripravoval Ctyri roky, takze to tipuju na hektolitry. Pokud
je ¢loveék do néceho zapdleny, nemusi se nijak zv1ast udit,
nicméné navstivil jsem pivovar, abych vsechno okoukal,

a hlavné poslouchal. Na soutézi jsem si na nic nehral,
mluvilo srdicko a zdpal pro znacku. Bral jsem to stejné
jako v praci: porota byli mi Stamgasti a ja uz véde¢l, ¢im je
zaujmout.

Co planujete?

,,Z.alozil jsem projekt Mistrivycepni.cz, takze dal se
starat o pivni kulturu a predavat nase zkusenosti dalsim
podnikim. #



07 LIDE

Jak chutna
Praha

Food tours délate uz pét let. Kde se vzal prvotni napad?
Zuzka: Vzdycky jsme hodné cestovali a prislo nam lito,
7e turismus a dobra gastronomie nebyly v Praze porddné
propojené. Lidé sem jezdili za pamatkami, ale jedli

v podnicich pro turisty... My mame ¢eskou kuchyni radi,
a proto jsme ji chtéli ukazat v lepsim svétle. Sblizit ty dva
svety.

Podle éeho vybirate restaurace, do kterych cizince
berete?

Honza: Rozhoduje pribéh a to, jestli restaurace zapada
do konceptu prohlidky. Jestli ma co tict o tom, co

v Cechach znamend jidlo, jak tady Zijeme a kam se
posouvame. A samoziejmée to musi byt skvély produkt
i sluzba. Kdyz jsme zacinali, odpovidaly nasim
pozadavkim v Praze tfi podniky. Vlastné je to tézké

Rozhoduje pfibéh a to, jestli restaurace
zapada do konceptu prohlidky.

dodnes, zvlast kvili nekonzistenci sluzeb. Kazda sména je
jind a my to vidime jako na dlani, protoze chodime porad
do stejnych podnikd. Na druhé strané¢ ndm ndavraty davaji
velky komfort; persondl uz nds znd, vi, co ma délat, a my
se mizeme plné vénovat hostim a nemusime nic zarizovat
az na misté. Navic kdyz jsi vracejici se zdkaznik, vyjdou ti
ochotnéji vstric.

Zuzka: Obcas slychame, ze piSeme porad jenom

o Ambiente — jenze malokdo umi Ceské jidlo na urovni,
kterou potrebujeme. Nebo se nas lidi ptaji: pro¢ nechodite
sem? No protoze se tam kouti. A do takovych mist
opravdu brat hosty nebudeme.

TEXT LUCIE KOHOUTOVA FOTO EVERYBAY.CO

Ze jsou vam ti dva povédomi? Neni divu;

do restauraci Ambiente berou Zuzka a Honza
alias Taste of Prague své zahrani¢ni hosty -
klienty velmi pravidelné. Jak vznikl napad
stat se ,,gastronomickymi privodci“a co
vSechno tahle prace obnasi?

Honza: Taky nemtzu brat hosty nékam, kde délaji svétovou
kuchyni v horsi kvalité, nez v jaké si ji mizou dat doma
nebo jinde ve svété.

Co je na vasi praci nejnaro¢énéjsi?

Zuzka: To, Ze nemame stdlého zdkaznika a uz z principu je
to pokazdé poprvé. Je t€zké vytvorit si hlubsi vztah, jsme
takové nadrazi. Je to néco uplné jiného, nez kdyz mate
kavarnu a kazdé rano prijde zdkaznik, ktery se tési, az si
koupi své oblibené macchiato, protoze je to pro néj ritudl.
Honza: Takova mista vlastné vytvareji komunitu. My ji
mame aspon na socialnich sitich...

Chtéji vas vSechny restaurace, které oslovite?

Honza: Cht¢ji nds restaurace, které my nechceme. Pro nds je
zakladni kritérium to, abychom ten podnik méli sami radi.
Zuzka: Je pravda, ze mame specifické pozadavky, treba
déleni porci. Rozumim tomu, zZe délit rizek se salatem

na Ctyri ¢asti, aby se nasi hosté neprejedli, je prace

navic. Snazime se proto vyhnout obédovym a vecernim
$pickam, ale nékdy hosté potrebuji tfeba stihnout operu...
Mimochodem, ti lidé se pak sami vraceji. Casto pti dalsi
prohlidce potkam hosty, kteti tam byli den predtim s ndmi.

Na co se vas turisté béhem jidla nejéastéji ptaji?

Zuzka: Americané radi porovnavaji skolstvi a zdravotnictvi,
tyhle otdzky zazni snad na kazdé prohlidce.

Honza: Dostdvame i hodné dotazu tykajicich se jidla

a piti, treba pro¢ ma pivo tolik pény. Nasi hosté chtéji
zapadnout, tak se ptaji, jak davat spropitné. Nebo jestli
mame radi Americany, na nas§ vztah s Ruskem, Némeckem,
se Slovenskem. A neni to jen zdvorilostni formulka, fakt to
chtéji védét. Pochopit tenhle prostor. #

08 HISTORIE

Restaurace
z Expa 1958

TEXT JAROSLAV MARTINEK ILUSTRACE TEREZIE PRCHALOVA & MARTIN VANGAT
(ERICH NIVEA PUBLISHING)

V nékdejsi gastronomickée chloubé Prahy jsou
dnes prozaicky kancelare. Alespon tu ale
porad je! Na rozdil od pavilonu z Expa 1958
na Vystavisti, ktery v roce 1991 znicil pozar.
V devadesatych letech restauraci, jez

se dostala i na seznam UNESCO, hrozila
demolice.

Brusel a Expo 1958. Tohle spojeni reprezentuje snad posledni velky
mezinarodni uspé&ch totalitniho Ceskoslovenska. Tzv. Bruselsky styl
se poté odrazil v mnoha oblastech, od architektury az po uzité uméni
véetné nabytku. A diky restauraci Praha se dotkl i gastronomie.
Restauraci Praha navrhli architekti Josef Hruby, FrantiSek Cubr
a Zdenék Pokorny. Jejich stavba na vystavé oslinila, stejné jako cely
¢eskoslovensky pavilon. Mezi 106 uc¢astniky se stal absolutnim

vitézem a ziskal Grand Prix. Po tomto fenomenalnim uspéchu rozhodla
vlada hned v roce 1959, Ze expozici prestéhuje do Prahy. Pavilon se
presunul na holesovické Vystavisté, kde az do pozaru v roce 1991 patfil
mezi dominanty, a restaurace byla prenesena do vychodni ¢éasti
Letenskych sad(.

Unikatni koncepce budovy navazovala na ¢esky funkcionalismus
prvni republiky a dodnes se pogcita k nasim nejocenovangjsim stavbam
minulého stoleti. A co ocenovali hosté? V prizemi sidlila Plzerska
restaurace, v jednom z nadzemnich podlazi pak luxusni francouzska
restaurace. Nejvétsi slavu zazivala v Sedesatych letech. V 1été byla velmi
oblibena terasa venkovni kavarny; diky velkym sklenénym tabulim vSak
podnik nabizel nadherny vyhled na historické centrum Prahy i v zimé.

Tak to $lo az do zadatku devadesatych let, kdy nékdejsi chlouba
Prahy zchatrala, mimo jiné i vinou nepovedenych privatizaci. Osidlili ji
bezdomovci a jeden ¢as ji dokonce hrozila demolice. Diky rekonstrukci
na prelomu tisicileti budova alespon zlistala zachovana. Kdo vi, tfeba se
do ni jednou vrati i gastronomie... #

1 SLOVNICEK

RADICCHIO

Cervena salatova dekanka pochazsjici z oblasti Radicchio v Italii. Jeji
nachové listy s bilym Zebrovanim maji nezaménitelnou nahorklou chut.
Uplatnite ji vSude, kde ocenite jeji vyrazné zbarveni: do salatd, povarenou
dorizota, grilovanou zase ke steakiim.

RAVIOLI

PInéné téstoviny typické pro severoitalsky region Emilia Romagna

s hlavnim méstem Bolognou. Slovo raviolo je odvozeno od riavolgere -
zabalit. Jsou to téstovinové tasticky nej¢astéji s masovou naplni, mizete
je vsak naplnit i Spenatem ¢i houbami.

RIB EYE STEAK

Hovézi steak z vysokého rosténce, tedy z predni ¢asti hfbetu. Prodava se
bez kosti; varianté s kosti se fika cote de boeuf, nerozdélenému rosténci
pak prime rib. Pro rib eye steak je charakteristické bohaté mramorovani
véetné tukového oka - pravé vysoky obsah tuku zajistuje vynikajici chut.

RICOTTA

Italska ricotta (,prevareny”) vznika ze syrovatky, tedy z tekutiny, jez
zUstane po vyrobé syrli z kravského, ale i koziho ¢i ovéiho mléka. Jejim
prevarenim a procedénim se ziska bily syr s jen asi 13 % tuku. Je tfeba
rychle ho snist; delsi trvanlivost maji solené, uzené a fermentované
varianty.
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JANA BILIKOVA

Uslechtila myslenka, ale jak mlze ,zero
waste" fungovat v praxi, tedy v provozu
Spickoveé restaurace? Kreativni Séfkucharka
Ambiente Jana Bilikova to v srpnu odjela
zjistit do Sila v Brightonu, prvni bezodpadové
restaurace ve Velké Britanii.

,Jdrzitelnost je uz ted svétovy trend a vS§echno nasvédcuje
tomu, ze v dalSich deseti letech bude hrat zdsadni roli. Takze
je dobré byt napred a mit prehled o tom, jaké moZnosti se
nabizeji,* vysvétluje Jana Bilikova, proc si pro svou dalsi
staz vybrala pravé Silo v britském Brightonu. Tam se totiz
rozhodli, zZe se nespokoji s obvyklymi kompromisy a rovnou
vyhlasi ,,zero waste“ provoz. ,,Zajimalo mé¢, jak to funguje

a jaka jsou pripadna uskali, protoze timto smérem bychom
se chtéli posouvat i my v Ambiente,* ika Jana, jiz je
ekologické smysleni i osobné blizké.

KosSe? NepotFebujeme!

V Silu to dotdhli k dokonalosti, a to bez pfehdnéni. Jak Jana
podrobng¢ vysvétlila ve své ,,pohlednici z Brightonu®, kterou
napsala pro blog Jidlo a radost.cz, hlavni devizou je specidlni
kompostér. Dokdze zpracovat zbytky jidla i papir — jediny

DNY
PAD!

odpad, jemuz se ani pri nejveétsi snaze nelze vyhnout —
do 24 hodin na kompost. Ten pak dostavaji jejich farmari,
¢imz se kruh uzavira. ,,Zjistili jsme, Ze tyhle pristroje uz
nabizeji i nékteri ¢esti dodavatelé. Je to sice velka investice,
ale planujeme, Ze takovyto ,expresni‘ kompostér vyzkousime
v nékteré z nasich restauraci,* prozrazuje Jana. ,,Je skvélé,
7e se ve vech restauracich Ambiente tfidi odpad, ale lidé by
si méli uvédomit, Ze to je az ta nejzazsi moznost. Primarni je
premyslet tak, aby pokud mozno zadny odpad nevznikal.*
Jak to délaji v brightonské restauraci, kterou zalozil
a vede australsky $éfkuchar Douglas McMaster? Predev$im
jim veskeré suroviny vozi farmadri, a to ve vratnych obalech.
Kuchari védi, jak zvirata, rostliny i dalsi ingredience
zpracovat beze zbytku (o pristupu ,,0d kotinku po listec¢ek®,
resp. ,,od cumacku po ocdsek jsme uz psali tady

i na zminéném blogu). Jsou dokonce tak dtsledni, Ze si

na légru z kdvovaru nechavaji péstovat houby, a pokud
zbude mléko, vyrabéji si z néj syr. Sami si melou mouku.
Zbylé sendvice a sladké pecivo z kavarny, kterd je soucasti
restaurace, odpoledne sni persondl, pripadné ho rozda lidem
na ulici. Vazné: zadné vyhazovani; dokonce tu ani nemaji
kose! I interiér je z recyklovanych materidld...

TFi suroviny a dost

,Prekvapilo mé, ze ve skutecnosti je Silo jesté ekologictéjsi,
nez jak se prezentuje. VSichni zaméstnanci tim opravdu Ziji,
neni to jen marketingovy tah. To mi pti§lo uzasné,* rikd Jana
Bilikova. ,,Nejvic mé inspirovalo pozndni, jak je cely systém
redukce vlastné jednoduchy. Rozhodné to neni nic, co by se
nedalo udélat!“ Stejné jako kolegové v Silu, i Eska a catering
White Circus uz zacaly naprtiklad odebirat ,,ktivou
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Neboli marshmallow, diivérné téz marSmeloun.
Jak tuhle esenci détstvi pripravuji v La
Degustation Bohéme Bourgeoise? Tady je

recept z prvni ruky: pfimo od séfkuchare
OldFicha Sahajdaka.

TEXT $ARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

1. Nejprve si pripravte smés 001: Smichejte 200 ml jablecné stavy nebo
vody s medem, 100 g glukdzy a 880 g bilého cukru a 5 minut varte pri
130 °C. Pridejte 35 g Zelatiny namocené do jableéné stavy.

. Nasleduje smés 002: 130 g bilki vyslehejte na snih.

. Spojte obé smési a pét minut poctivé ruc¢né slehejte, pomalu

W N

a dohladka. Je to celkem zabiracka, takze doporudujeme pracovat
ve dvojici a stfidat se.

4. Pomoci stérky plite do pytliku, nastfikejte na suseny jogurt a nakonec
jim Zuzu jesté popraste.

5. Pretahnéte folii a nechte deset hodin stat pri pokojové teploté, tedy pfi
17-22 °C. Skladujte v zavickované sklenici.

zeleninu®, tedy takovou, kterou by farmari jinak vyhodili,
protoze se velikosti ¢i tvarem doslova nevejde do norem
obchodnich retézct. I to je dalsi krok k udrzitelnosti

a ekologi¢nosti.

Jak Jana zdtraznuje, snaha Settit Zivotni prostredi v Silu
rozhodné neni na ukor kvality jidla. Pokrmy byly jednoduché,
maximalné ze tfi surovin, a diky tomu neuvéfitelné ,,chutové
Cisté“. Dukaz? Restaurace, oficidlné vyhlasend nejlep$im
podnikem ve mésté, méla vécné plno...

Vice na www.silobrighton.com



