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Svry jako
bokovka

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: HONZA ZIMA

Asi uz jste si zvykli stavit se na sklenicku do
Utulné Bokovky v Dlouhé ulici. Ze tu maji pimo
opojny vybér vin, to da rozum. Ale ty syry! To
je ta prava, trochu hrisna bokovka... Vic vam uz

povi sommelierka Linda Piaskowska.

* Uz ted mivame kolem padesati druh( syr(, ale planujeme rozsireni
nabidky, prevazneé téch ¢eskych. Po odstaveni jehiat a klzlat pribudou
hlavné kozi a ovéi. Spadeno mame na speciality, jako jsou ,hermeliny*
z nepasterizovaného mléka. Uvnitf tvarohové, okolo skoro tekuté...

* Nejvice syrli mame z Francie, na druhém misté je Itdlie. Zastoupeno je
i Svycarsko, Holandsko, Spanélsko a Anglie. Odtamtud bereme tradiéni
Stilton i skvély farmarsky Cheddar. Kromé ¢étrnactimésicni klasiky
mame i tfilety.

* K nejvdécnéjsim syram patfi prave Village Cheddar, ve kterém uz
krystalizuje s, takze prijemné kiupe, pritom zlstava svézi a je méné
nasladly nez gouda. Vypozorovala jsem, Ze si na ném pochutnaji jak
konzervativni hosté, tak milovnici syrovych divogin.

* VVzacné syry, které ochutnate malokde, vozime hlavné z Italie. A to
naprimo, diky Honzovi Bejsovci. BEhem putovani po severni Italii
objevil v Bormiu malou syrarnu, Spazio Latteria; vlastni ji Ital, ktery
sam syry vyrabi, ale také sbira speciality od vyrobcu z okoli. Mame
i delikatesy z jinych region(, véetné 36meésicniho parmezanu,
gorgonzoly dulce nebo tfeba koziho taleggia (tradi¢né se vyrabi
z kravského mléka). Chcete néco neobvyklého? Zkuste syr z buvoliho
mléka s modrou plisni uvnitr!

* Kvinu jsou klasika tvrdé syry, ale i ty tu¢néjsi, zrajici. Mame ,syrotéku*
se dvéma teplotnimi zénami (10 az 11 a 5 °C), diky niz mGzeme spravné
skladovat i mékké ,smradlaky®, které vyzaduji specifické podminky.
Pravé proto si je date jen malokde. Ono ,neprecichnutelné“ aroma
zpUsobuji bakterie, zrani a také nezbytné omyvani.

* Zvlastni pédi ale potrebuje i rada dalsich syrd. Nékteré musite
pravidelné omyvat a jednou za Sas obracet, a peCovat je tieba
i 0 ,syrotéku”. Syriim nejlépe vyhovuje surové drevo, které se
dezinfikuje jen vodou s octem; ten se pak prirozené odpafi. Diky
otacdeni syr dycha ze vSech stran, navic nevznikaji vypoukliny, které
zpUsobuje posouvani syfeniny uvnitf.

* Syry musime i prebalovat. Je to trochu alchymie, protoze kazdy ma
jinou kuru a jinak pracuje. Dodavatelé nam si
tfeba vypozorovat, jak se syr chova pravé v na
ho v Italii omyvaji dvakrat tydné, my tu maze
a nebude to stagit... Potud uvod do syrologie.

* U gerstvych syri typu mozzarella a zervé reSime opacny ,problém* -
nékteré vydrzi tfeba jen pét dni, pak se musi podkat na dalsi varku.
Ale ivtom je urgita exkluzivital Zamérujeme se na malé vyrobce a radi

bychom si éasem nékteré z téchto syrli sami dal zpracovavali.

* Vzdycky mé nejvice ze vSeho bavilo parovani jidla s vinem, a syry jsou
pro mé nova vyzva. Ty tvrdé jsou, stru¢né rfe¢eno, univerzalni, mizete

do ,baileys®, sdhnete zase po jiném vinu - mélo by
ralého ovoce...

: S| e funguji se Stavnatymi viny. Hezké spojeni je

tfeba cerstvy kozi syr s kouskem fepy, a k tomu zakulaceny Sauvignon.

« KdyZ si u nas chcete dat syr, miizete samoziejmé jit Sisté po
chutovych preferencich (nékdo nema rad bilou plisen, jiny chce zase
samé ,modraky*“...), ale doporuéuju nechat si nakombinovat syry ke
konkrétnimu vinu. Lidé jsou éim dal oteviengjsi novym chutim a mé to
moc tési a bavi!

» Jesté chvili vam budu stimulovat chutové poharky — musim se
totiz zminit o syru, ktery mam obzvlast rada. Je to francouzsky St.
Maure z koziho mléka, obaleny v popelu. Syfenina se tvaruje ru¢né
kolem stébla, které je zapichnuté uvnitf, aby syr mohl dychat. Ma
krasné plnou, smetanovou, a presto svézi chut. Zrovna k nam dorazil
z Francie, takze je uvnitf jesté tvarohovy, ale postupné zagina vic
a vic krémovatét... Bereme si jich pro jistotu vic a pékné v klidku je
nechavame dozrat. =

Syry servirujeme na prkynku, véts§inou je to mix minimalné t¥i
druhii. Cena je jednotna, 195 korun za celkem 220 grami, k tomu
davame éerstvy chleba z Esky a domaci oleje, které si v Bokovce
sami lisujeme. Sem tam mame i néjakou marmeladu nebo med
od nasich vinaiu.

Kdyz vam néktery syr zvlast zachutna, radi vam ukrojime

i na doma (kazdy ma svou cenu za 100 g). Na rozdil od staré
Bokovky jsme totiz i obchod. Nakoupit si u nas muzete
od 15 hodin, denné kromé nedéle - to odpoéivame.

@wgﬁ
A vitézem se stava... L 3 ®

V podzimnim &isle jste méli skvélou prilezitost vylustit nasi kfizovku
a ziskat jednu ze tfi poukazek v hodnoté 2000 K¢ do vSech
restauraci Ambiente (kromé La Degustation). Chuté si mizou délat
Pavlina Jefabkova, Tomas Bartik a Adam Pospisil. Gratulujeme!
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VSECHNY CHUTE

Laska prochazi zaludkem, to si fikame s Tomasem snad kazdy den, a proto spolu porad jime.

V zimé jsme se vyrazili ohrat a projist laskou - do Mexika. Co si tam vychutnat, kde a jak?

TEXT A FOTO: BARA KARPISKOVA

Jen vyslovim jméno nasi zimni prazdninové destinace, a uz
celd zarim. Do Mexika jsem se totiz uplné zamilovala! Zazili
jsme tam s Tomdsem jednu z nejkrasnéj$ich dovolenych,

sporadali spoustu skvélého jidla, a k tomu se ohromné bavili.

Snidané? Vejce, fazole & ryze

Radi objevujeme nova mista béhem béhu: jednak je to
zdravé, jednak se rychle zorientujeme ve mésté a stihneme
ob&hnout spoustu uli¢ek za relativné kratkou dobu. Takze
jsem nam i do Mexika zabalila bézecké kecky. Kazdé rano
jsme je nazouvali natéSeni, kam nds ten den asi dovedou

a co nového objevime (rozuméj: snime).

TomadSova nejvetsi ranni zdliba byla najit zase jiné okno,
kde parta mistnich klukd placda domaci tortilly. Pokazdé
jsme zastavili a ochutnali... Ja zase miluju ovoce a Cerstvé
§tavy, takze jsem upirala zrak na pojizdné stinky s ovocem
a hlidala, jestli ndhodou nemaji néco, co jsem jesté nikdy
nevyzkousela. Naprosto mé ale dostala Cerstvd kokosova
voda s platky mladého kokosu. Mniam! Obcas jsme zasli

i na pravou mexickou snidani, ktera se sklada ze dvou
smazenych vajec, porce fazoli a ryZe. Na mé je to prece jen
trochu tézké, ale Tomas byl nad$eny. Mexic¢ani jsou navic
stra$né mili, usmévavi a pratel§ti. Porad néco pokrikuji, ale
pusobi to spis legra¢né, nic neprijemného.

Cil: nejlepsi tacos

Nejvic nds ovSem bavilo chodit na obéd. Stanovili jsme si
totiz misi: objevit to nejlepsi tacos na celé Playa del Carmen!
Loudali jsme se rozpdlenymi ulickami, pokukovali, kde co
nabizeji, kde je nejvétsi fronta a kde se nejvic sméji — a tam
jsme vzdycky $li. Dali jsme si jedno nebo dvé tacos a zase
se zvedli; pribézné jsme vyhodnocovali, které bylo nejlepsi,
a vraceli se na oblibend stanoviste.

V Mexiku se viibec d4 ochutnat spousta bdje¢ného
domadciho jidla — kdekdo m4 stdnek nebo otevieny dvorek,
kde vyvari pro kolemjdouci. Vitézné tacos jsme objevili
az predposledni den u damy, ktera v malickém taco baru
pracovala jen s dospivajicim synem. Na stole s plastovym
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ubrusem meéla vyskladané jednotlivé naplné a hned vedle
pekla tortilly. Mimochodem, podle nds jsou nejlepsi tacos
s duSenou rybou. Vyzkousejte!

Nase druha nejsilnéjsi chufova vzpominka? Pecené kure.
Tomas ho jednou ucitil ve vzduchu a uz nesel zastavit.
Podle viiné doslova vystopoval maly pristének, okamzité si
objednal ptilku kutrete s peCenymi bramborami, ryzi a chilli
paprickami a zacal se ladovat. Ja nejdriv jen sedé¢la vedle néj
a jako uvédomeéld vegetarianka upijela studenou sodovku
s citronem. Jenze kdyz koukate na nékoho, kdo ji s takovou
vasni, aZz md mastné prsty i pusu, a porad dokola opakuje:
»Barco, to je tak strasné dobry!“, nemtze to dopadnout
jinak, nez ze bylozravec pipne, Ze to teda taky zkusi,

a nakonec to celé sezobe. Ach! To vam byla takova dobrota!
Ze srdce priznavam, ze tohle kute patti do prvni desitky
nejlahodnéjsich jidel, jaka jsem kdy okusila... Maso jsem
kvili tomu ovSem jist nezacala, byl to jen ojedinély ,,exces.
Ale rozhodné¢ nelituju!

Hasta la vista!

Kazd4 nase dovolenad je napéchovana dobrym jidlem, ale
nékdy to stoji dost usili i penéz. Tady ne. VSechno je strasné
dobré a levné! V Mexiku jsme jedli prevazné street food

a jen malokdy jsme u jidla posedéli déle neZz dvacet minut. Je

tézké vybrat, co bylo nejlepsi, protoze nam chutnalo v§ude.
Kdyz ale zaviu oc¢i, hned citim na jazyku tacos s dusenou
rybou a ,,to peCené kure, a Tomasovi se zase okamzité¢
vybavi chuf Cerstvé upecené tortilly.

Jestli se chcete nadopovat §téstim, vyrazte do Mexika!

My se tam vratime taky, protoze tolik skvélého jidla a radosti

pohromad¢ se jen tak nevidi. Hasta la vista! »

Nasich Top 10

Tohle musite ochutnat!

* Tacos s dugenou rybou (B&fin favorit)

* Tacos al pastor - s najemno nakrajenymi platky veprového, cibuli
a koriandrem (Tomasuv favorit)

* Quesadilla se syrem

* Mole - typicka mexicka omacka; existuje spousta druhl a davaji ji
skoro ke véemu. My vétSinou méli klasickou hnédou nebo zelenou.

¢ Elotes - varena kukurice v kelimku, vétsinou podavana s majonézou,
limetkou nebo chilli. Nam chutna nejvic samotna, i kdyz je ponékud
zvykaci (tuzsi). Nabidnou vam ji pfedevsim u pojizdnych stanka.

« Cerstvé upecena sucha tortilla

* Peéené kufe (v celku) na grilu s ryzi, bramborami a omackou

* Tamales - bananové nebo kukufiéné listy, plnéné prakticky ¢imkoli:
muzZete si je dat s masem, zeleninou, ovocem... Opét u pojizdnych
stankd.

« Cerstva kokosova voda s platky mladého kokosu

¢ Pifla colada z ¢erstvého ananasu a ¢erstvé kokosové smetany

(vyzkouseli jsme na ostrové Cozumel) a mangova margarita

Co si kde dat?

V Playa del Carmen nas nadchla
tahle tfi mista. Co tip, to
labuznicky raj!

El Fagén

Avenida Constituyentes, Quintas del
Carmen Bajecéna restaurace! Vyrazte ale
radéji s predstihem, jinak budete stat

v opravdu dlouhé fronté.

Los Aquachiles
Avenue 25 & Calle 34. Tady jsme méli viibec nejlepsi tacos |
s dusenou rybou. Zapijte to skvélou margaritou!

El Pechugon Rosticerias
30th Avenue and 50th Street. Ano, pravé tady jsme narazili na to
Uzasné pecéené kure...

Na ostrové Cozumel se rozhodné zastavte u stanku s koktejly
hned u silnice (viz foto). Skvélou restauraci pak najdete na Utesu nad
surfarskou plazi. Objednejte si tacos a morské plody, a bude vam blaze!



JAK NA TO

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Jasné ,signature dish®
Pastacaffé Vodickova!
Pripravou ,uhlifskych
Spaget”, které jsou doma

v Rimé, vas krok za krokem
provede novy Séfkuchar
Dalibor Krivanek.

Jelikoz jde o sympaticky jednoduché

a rychlé jidlo, vSechno stoji a pada

s kvalitou surovin. ,Doporucuju cerstvé
téstoviny, na porci 200 az 250 gram( podle
toho, jaky je kdo jedlik,” zdlraznuje Dalibor
Krivanek.

Kli¢ovou surovinou je ovéem pancetta.
.Michame ji s guanciale, coz je zasusené
veprové licko, v poméru jedna ku jedné.

Na kazdou porci potiebujete tak 40

gramu smési,” pokracuje $éfkuchar. Oboje
dostanete v prodejnach italskych delikates.

Pancettu a guanciale pokrajejte a hodte
na panev - méla by byt dostate¢né
velkd, abyste v ni mohli pfed podavanim
v§echno smichat. ,,Pokud je pancetta

radi Dalibor a pripojuje trik, se kterym se

setkal v Rimé, kde jed| §pagety carbonara

»asi tisickrat®: ,Néktefri Italové pridavaji
jesté strouzek desneku - v celku, jen ho
lehce rozmacknou. Kdyz pancettu ovoni,
vytahnou ho a bez milosti vyhodi, aby po
ném zbyla jen peéena ¢esnekova chut.
Jestli mate radi ¢esnek, zkuste to.

Mezitim si v misce metlickou proslehejte
Zloutky se smetanou ke slehani. Ta neni
Lpovinnd“, nékdo si vystaci se samotnymi
Zloutky, nicméné smetana je delikatné
zjemni. ,VétSinou se podéita na porci Spaget
jeden zloutek a 20 az 30 g 33procentni
smetany,” upresnuje Dalibor Krivanek

a dodava, Ze v Pastacaffé vari tohle jidlo ze
samych italskych surovin - az na vaji¢ka.
»,Ta mame Seska, Serstva. Bereme je od
pana Matouska,” rika séfkuchatr.

Smés ochutte trochou Gerstvé mletého
pepre, pfipadné Spetkou susené drcené
chilli papricky, aby jidlo mélo fiz. Naopak
sul nutna neni; Spagety se variv osolené
vodé a pancetta je pfirozené slana sama
o sobé.

A mate prakticky hotovo! ,K zakladu

na panvi prihodte uvarené spagety,
promichejte je s pancettou a odstavte

z ohné,” popisuje Dalibor Krivanek findle.
Az potom prilijte i Zloutkovou smés, aby

z toho nebyla michana vajicka. Pak uz jen
pridejte nastrouhany parmezan podle chuti,
a muizete servirovat.”

ETIKETA

TEXT: LUKAS SVOBODA ILUSTRACE: DAVID KRNANSKY O

Jeden ¢as zkousel pivovar Prazdroj vytahnout
historicky ritual: na tmavém pivu vytvofit pénu
nazhavenym zelizkem. Moc se to nechytlo,

je to totiz trochu komplikované. A lidé maiji T . =)\
radi jednoduché a zabavné véci. Se kterymi ~

i jednor , Sexterymi TN (T
pivnimi obrady se setkame u stolni spoleC¢nosti
dodnes?

),
Pigééém ot

NejrozsifenéjsSim zvykem je tuknuti sklenicemi, doprovazené

2
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pozdravem ,Na zdravi®. Tahle hospodska klasika uz v davnych dobach
stvrzovala rovnost a diivéru mezi pijaky u stolu.
Cj Jde o tuknuti horni ¢asti sklenice (anoda), poté dnem (katoda)
I: a nakonec klepnuti o stll. Tento ritual maji v oblibé predevsim studenti.
Pripomina zapojeni spotfebide v elektrotechnice, prenesené pak
Cj symbolizuje spravné naladéni stolni spoleénosti. Tento zvyk ma ale
@ : koreny ve stfedovéku, kdy se timto uzemnénim stvrzovala prislusnost
ke krestanské vire. Za napoleonskych valek se tenhle obyc&ej stal
jakymsi protestem pfi setkani znepratelenych stran (Némec bouchl
sklenici o stll, aby tim ,moralné negoval® pfipitek s Francouzem).
V dnesni spokojené|dobg)jde o Cisté praktickou.zalezZitost: mnohdy
Cj mokra sklenice.setak otre|orstul &ihéjlépe o ubrus. | tentojobrad se
@ stale vyviji, jak vidime tfeba u naseho stamgasta Tomdse, ktery ho
v Lokale vychytal~plnot sklenici pfed napitim trochu sesikmi tak, aby

@ Cj [ z drazek na plllitru vykapala voda a on si.nepocintatkogili.
Mezi oblibené ceremenie patfi'i pitina ¢as, tedy na'ex. Viele

O nedoporuduji a dodavam, Ze piva by se méla vychutnayat. Totéz
plati o piti brékem a oblibeném mytu, ze budete rychleji opili, coz

samozrejmé neni pravda. Naopak jen doporuduji zvyk dat si posledni
hit na vy&epu pred odchodem do taxiku, tzv. z ruky do huby; jde
opravdu jen o trochu piva v malé sklenici.

Mnohdy se stava, ze dalsi pullitr uz nechcete, jenze sikovny Gisnik
ho pred vas stejné postavi. Abyste neurazili, pivo vypijete, ale dobre
vam po ném neni. Tady doporuduji polozit na sklenici Sisty tacek.

Obsluze tim date najevo, ze uz opravdu kongite.
V dobé socialnich siti hraji prim kratka videa a fotky - je jich plny

Instagram, Facebook a spol. Mozna praveé proto je dnes velmi oblibené
Fezané pivo, kterym se da zapUsobit na kamarady na druhém konci

svéta. | ,pivni sdileni“ se uz stalo jakymsi ritudlem, nebot bez tohoto
zédbavného zvyku by to dnes prosté neslo. Na zdravi!



@EPORTAi

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: HONZA ZIMA

Michelinska La Degustation Bohéme
Bourgeoise se na prelomu unora a brezna cela
proménila. Coz o to, nove stoly a zidle uz byly
hotové a stacilo je strategicky rozmistit, ale
podlahy, oblozeni, stropy, osvétleni, prestavba
zadveri, pfesun baru... to vSechno se nutné

déla ,tady a ted™. Jak vykouzlit kompletné novy
interiér, kdyz na to mate jen dva tydny a kousek?

ST

1. faze: Rozhodnuti & zakladni plan

Je jasné, Ze restauraci nemutzete s klidem zavfit na dva
meésice. Kazdy den, kdy neni v provozu, znamend citelnou
ztratu. Takze kdyz se odhodlate k rekonstrukci, kterda bude
vyzadovat i bourdni a stavebni zdsahy, musite mit vSe
napldnovano do posledniho detailu.

A zacit v¢as. Tak to bylo i u LLa Degustation: ,,Napad vznikl
prede dvéma lety, jenze ptivodné to mél byt jen facelift —
vymeénit zidle, protoZe uz to potfebovaly, a moznd vymalovat
trochu svétlej$i barvou, vzpomind manazer restaurace Tomas
Brosche. Potom ale priSel Tomas Karpisek s ndpadem oslovit
studio Olgoj Chorchoj... a vysledkem je dne$ni podoba
podniku. ,,Domluvili jsme se loni na jare. Asi za dva mésice
prisli s prvnim ndvrhem a pak nasledovaly dalsi a dal$i schiizky,
na kterych uz jsme ladili jednotlivosti,* fika Tomas Brosche.
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Zakladni plan vsak byl jasny od zacatku: vylepsit
akustiku (ty klenby..s), prldat zégvefi~(to aby.netdhlo na

hosty u stola blizko Vchodu a horko ¢ Cijzima zustaly peknﬁ: i
na ulici), vyménit podlahu, Oblozem, a samozre]me rnoblhér."f

2.faze: Ladén :.detallu | | |

Krasna vize je jedna véc, praktlcnost druh4. ,,Ve studlu
veédeli, Ze se navrh musi slucovat s kazdodennim provozem,
takze zadné velké treci plochy nebyly. I tak jsme to ale davali
dohromady asi ptl roku,*“ odhaduje Tomas Brosche.

Priklad doladovani? ,, Tteba absatzy,” ukazuje Tomas
na nendapadnou skfinku s mnoha zdasuvkami a jednu z nich
otevird. Pribory. V dalsi jsou latkové ubrousky. Tedy véci, po
kterych ¢isnici sahaji kazdou chvili. ,,Z fotek nebylo patrné,
k ¢emu absatzy slouzi a jak moc je potfebujeme,* vysvétluje
manazer restaurace. Designériim ze studia Olgoj Chorchoj
pak uz bylo vse jasné, misto dvirek a polic prisli s mnohem
Sikovnéjsimi Supliky, a jesté se postarali o to, aby mély tichy
chod a pfi otevreni se uvnitf nic neposouvalo. To kvili
komfortu host — zadné rusivé zvuky a ,,hluky®...

Kdyz prijdete do restaurace, hned si vSimnete dvou
zmeén: pribylo zminéné zadveri, a zmizel bar. Misto néj
vidite jen police s viny a pod nimi lednice s lahvemi, které
se serviruji vychlazené. ,,Byl to jen vydejovy bar a my jsme
potrebovali barmana a jeho praci presunout do kuchyné,
objasnuje Tomas Brosche. Barman ,,dostal® ¢ast cukrarny,
kterda nemeéla velké vyuziti. O novou podobu vstupniho
prostoru, ktery je najednou odkryty, a tudiz musi lahodit
oku, se postarali designéfi; na lidech z restaurace pak bylo,
aby si promysleli, jaké lednice a dalsi vybaveni poridit.

,, V lednici se rozsviti, az kdyz ji otevrete,” predvadi Tomas
dalsi detail. ,,Svétlo tim padem nikoho neobtézuje.

vS§echno stihli uz prvni den,“ pochvaluje si Tomas Brosche.
Na ,,stavbu‘ chodil kazdy den, ov§em stavebni dozor ,,na
plny uvazek® vykondvala kolegyné Eva Kostova, kterda ma
tyhle zalezitosti v Ambiente na starost.

Pak prislo na radu rozbiti obkladd a dlazby v kuchyni;
na to byly vyhrazeny dalsi dva az tfi dny... Stavebni prace
spolkly celkem ¢trnact dni. Nenadalé komplikace? ,,JelikoZ
tu byly riizné restaurace uz dvacet let a kazda si néco
pred¢lavala, zjistilo se, ze elektrina a voda v kuchyni vedou
skoro vsude. To si samozrejmeé vyzadalo upravy,* rika
Toma4s. Jinak ale pry zadnd dramata a infarktové stavy.

Druhy tyden uz se obklddalo a pokladaly se drevéné
podlahy. Ta ptivodni ov§em ztstala, jen se asi o centimetr
zbrousila. Odstranénim staré podlahy by se totiz
rekonstrukce protdahla o dobré tfi dny, protoze by se musela
davat nova stérka, ta n¢jakou dobu schne...

A jak si designéri poradili s akustikou? Citujme architekta
Michala Fronka, ktery o rekonstrukci podrobné mluvil
v rozhovoru pro Jidlo a radost.cz: ,,Vyuzili jsme nasi mnohaleté
praxe s tvorbou zvukovych studii a vytvorili dirkovany podhled
s tlumicimi materialy, ktery kopiruje valcovou klenbu. Uz se tedy
nestane, ze by nesla zvuk az do protilehlého rohu.V takovém
Lokalu bézny ryk nevadi, ale k zazitkové restauraci, kde se
soustredite na to, co vim Kk jednotlivym chodd@m rikaji, patii
i akusticka pohoda.* A jelikoz je podhled drevény a pozlaceny,
pusobi velmi elegantné, ackoli jde o ryze technicky prvek.

Pri této prilezitosti se resilo i zavéSeni dvou masivnich
kristalovych lustra: kazdy vazi ¢tyfti sta kilo. Protoze byly
obavy, ze by klenby zatéz nevydrzely, doslo na vyztuhy. Co
lustr, to dvacet Sroubt navrtanych do stropu, aby se vaha
rozlozila. Mimochodem sklenéné ozdoby vyrobil sklar Jiri
Pacinek podle kosti, které zbudou v hrnci po vyvaru, a to
v realné velikosti. Proto se lustr jmenuje Consomé.

3. faze: Rozplanovanidén po dni

Kdyz uzméte Véechno yyfyslené a pripravené, je tfeba

\ | séstavmpodrobny plan celélakce. Den po dni. ,,Pro nds bylo
1 Klidové| dostat dllouho p;redem kompletni rozpis, abychom
vedell, na kdy uy zase muzéme brat rezervace. Hlavné

' cizindi, Kteti tvori skoro osmdesat procent nasich hostd,

si totiz Casto spolu s letenkou a hotelem rovnou zamluvi

i stdl u nds,” pripomina manazer michelinské restaurace.
Nakonec to bylo bez problému; presunout se nepodarilo jen
Ctyti rezervace, ale doty¢ni to pry prijali s pochopenim.

4. faze: Akce!

Zacalo se logicky bouranim a odstranénim pivodnich
drevénych obloZeni. ,,Firma na to méla dva dny, ale skoro

5. faze: Nabytek, policky a spol.

Posledni tfi dny uz se montovaly kuchyniské prvky

a doladoval interiér. Stoly jsou drevéné, z dubi od

hrabéte Kinského, dokonce si miizete mezi chody poditat
letokruhy... Rozestavény jsou v8ak stoly ,,postaru®, stejné
jako zidle, potazené kravskou kzi a zdobené textilni
»Snérovackou®. ,,Protoze lustry slouzi spi$ jako dekorace

a kazdy stal nové osvétluji bodovky, panové ¢ekali, az
rozmistime stoly, a podle toho upravovali jednotliva svétla,*
dod4ava Tomas Brosche. ,,Zni to jako kosmeticka zdlezitost,
ale je to dulezité. Kdyz se setmi, svétla krasné oramuji
kazdy stil. Vytvori kolem néj svételnou kouli, a tedy
soukromi.

K drobné komplikaci doslo, pokud si Tomas vzpominad,
jen u poli¢ek. ,,Musi sedét na milimetr. Panové je omylem
$patné zmérili, takze kdyz se pokusili jednu z nich umistit,
poskrabali zed a muselo se premalovavat. S takovymi
drobnostmi se ale pocitd,” podotyka.

6. faze: Zvykani si

A jak si persondl na zmény zvyKkl, respektive zvyka (sesli
jsme se pouhych pét dni po obnoveni provozu)? ,,Navrhli
jsme si to tak, aby ndm to bylo prijemné, takze uplné

v pohodg¢. Jsme radi, ze zmizely ¢ernobilé kosticky, kdyz se
na né ¢lovék dival déle, prechdazely z nich oci... Je ale fakt,
ze treba vyjezd z kasy jsme méli na levé strané. Ted je na
pravé, a my porad automaticky sahame vlevo,“ sméje se
manazer podniku. Kucharti si pry pochvaluji, Ze je centrdlni
vydejovy pult vic vysunut do prostoru, takze ted mdzou
talite doladovat i z kuchyng. ,,Svym zptsobem je to nova
hospoda, takze zase novy naboj pro nas vSechny. Bavi nds to
zase o trochu vic,* uzavira Tomas Brosche.
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Chleba od
Francesca

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Kdyz pravy italsky chleba, tak jediné od Itala!
V Pane Nuovo ma peceni pod palcem
Francesco Scognamiglio. Z rodinné
pekarny v Neapoli ho do Prahy pfived| Ales
Karpisek, ktery ma v Ambiente na starost
prave vyrobu pediva.

Odkud pochazite - a jaké bylo pFesidleni do Prahy?
Museli vas hodné pFfemlouvat?

Pochdzim ze San Sebastiana al Vesuvio kousi¢ek od
Neapole. Presidleni probéhlo kupodivu v pohodé. Sice
jsem na zacdatku trochu vahal, protoze mam v Neapoli
pekdrnu, ale zase tak moc premlouvat mé nemuseli.

Byl to velky kulturni §ok?

Ani ne.V Praze Ziju uz pét mésica a citim se tu moc fajn.
A ackoli jste vy, Cesi, trochu jini nez my, I[talové, jste
sympaticti a musim ocenit, Ze se s vami skvéle pracuje.

Co vas nejvic piekvapilo?

Na Praze m¢ prekvapila jeji starobyla historie a goticky
styl, ktery v centru, kde pracuju, potkdvim na kazdém
kroku. Goticka Praha mi ve dne pripada jako atraktivni
Zena a v noci jako fascinujici tajemna kraska. S Cechy
vychdzim dobre, jsou to fajn lidé, poctivi a prijemni.

A Cesky? To je kapitola sama pro sebe! Nadherné Zeny,
které maji silny charakter a odhodlani.

Ales Karpisek nam prozradil, Ze jste piivodnim povolanim
policista. Jak to, Ze vas tedy potkal v rodinné pekarné?

Je to pravda, az do roku 2002 jsem pracoval jako policista.
Pak jsem si ale na vlastni pést otevrel pekarnu a loni jsem
se pres kamardda seznamil s AleSem.

Jak dlouho uz se peéeni chleba vénujete - a jaky nabizite
v Pane Nuovo?

Ja sam délam chléb patndct let, ale mij rod se peceni
vénuje uz tri sta let! V Pane Nuovo délame nékolik druht
chleba — treba il cafone, il casereccio nebo pane di San
Sebastiano. A taky mame v nabidce vyborné bagety.

Konzumuji Italové chleba jinak nez Gesi? Prozradte sviij
nejoblibenéjsi zpisob.

V Itdlii chleba prikusujeme ke kazdému chodu. Je to doplnék,

bez kterého se spravné stolovani rozhodné neobejde! Ale
obcas je fajn dat si chleba jen tak. Musite ho vyzkouset
s rajcaty, olivovym olejem a $petkou oregdna, to mam rad.
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V Pane Nuovo ,,jen“ pecete, nebo jste také v kontaktu se
zakazniky?

Je docela snadné mé tam potkat, protoze se v pekdrné ¢asto
stavim i mimo pracovni dobu, kterd je pro vétSinu lidi dost
neobvykld. Pe¢u totiZ v noci.

Italové pry s trochou nadsazky rozliSuji jidlo na to, které
vafFila maminka, a které maminka nevarila. Jaké byly
speciality té vasi?

No ano, je pravda, ze italské mamy jsou ty nejlepsi kucharky
na svété. Ja jsem mél od maminky nejradéji tradi¢ni jidla —
lo spaghetto con le vongole (Spagety se slavkami), la zuppa
di cozze (polévka s muslemi), pasta fagioli e cozze ragl
(téstoviny s fazolemi a ragu z musli) a trippa con la salsa
(drstky se salsou).

Ales Karpisek o Francescovi

»Na jafe jsem byl v Neapoli u kamarada Gennara Testy na vedefi a na
stole byl chléb. NeZ se zadalo servirovat, vSechen jsem ho sporadal,
jak byl vyborny! Druhy den uz jsme se jeli seznamit s pekafem, a rychle
jsme se domluvili. Francesco se do Prahy nejdfiv pfijel podivat, a zkraje
podzimu se sem uz stéhoval. S jeho chlebem jsme v Pane Nuovo moc
spokojeni!®
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U Zeleného
stromu

TEXT: SARKA JANSKA FOTO: REPRODUKCE OBRAZU VACLAVA JANSY OD ZLATEHO STROMU

..nebo snad Zlatého? Dim, v némz se
zabydlela nova Bokovka, totiz v prabéhu
staleti ménil nazev - podle toho, jakou barvu
zrovna meélo domovni znameni.

Kdyz jdete utulnym dvorkem do Bokovky, prochazite se celymi
staletimi. Poéatky domu Ize totiz vysledovat aZ do roku 1405; tehdy
tu staly dva domy mistnich femeslniku. Kolem roku 1433 byly spojeny
a vznikl diim, kterému se nejprve fikalo U Andéla. Uz tenkrat to bylo
velmi pfihodné misto. Dlouha byla se svymi 520 metry nejdelsi ulici
v Praze, a hlavné byla soucasti dulezité obchodni cesty, ktera vedla
z vychodnich Cech az do Ungeltu - centra obchodu. A protoze
formani byli po dlouhé cesté Ziznivi, skvéle se tu dafilo pivovarnictvi.
Jak pise Alena Jezkova v knize Strazci prazskych ulic, v Dlouhé
stavalo tfinact pivovaru a nakladnickych domu - nakladnici byli
meéstané, kterym prisluselo vare¢né pravo, ,vedli ndklad” na vareni
piva. | v Dlouhé 37 sidlil pivovar.

V 17. stoleti patfil dim rodiné Krocin( z Drahobejle, jejiz predek byval

prazskym primatorem a proslavil se stavbou kasny na Staroméstském
nameésti; ke Krocinové kasné si prazské hospodyriky chodily pro vodu az
do poloviny 19. stoleti. Ke konci 18. stoleti dim U Zlatého stromu vlastnil
bankér Karel Ballabene, stavebnik prazské usedlosti Balabenka, po niz
dnes zustal jen mistni nazev.

A jak je to s barvou stromu, ktery zdobi fasadu uz od roku 1608?
Plavodné mél zlatou korunu, a domu se tedy fikalo U Zlatého stromu. Jak
vidime jesté na obraze ,malife mizejici Prahy“ Vaclava Jansy (1859-1913)
Od Zlatého stromu, ve dvorku skute¢né rostl strom. A pro¢ se barva
domovniho znameni zménila na zelenou? Majitel bud nemél (na) zlatou
barvu, nebo se zkratka rozhodl pro ,pfirodni“ variantu... Od té doby je to
ddm U Zeleného stromu.

Jedineénost mista ale tkvi hlavné v arkadovém dvorku s rdzovou
dlazbou ze sliveneckych bloku. A v lodziich, které pochazeji uz z pocatku
17. stoleti. To je velkd vzacnost, jelikoz prazskou renesanci razantné
prekrylo baroko. Nejhloubéji do historie vSak sestoupi ten, kdo se
dostane do zdejsich sklepu. Ty se totiz dochovaly az z gotiky. #

Ospalé rano

Réno to chce dobrou snidani, takze vyrazte do hravého
Café¢ Atlas. Bavit vas bude funkcionalisticky interiér

s eklektickou tapetou inspirovanou ilustracemi ze starych
atlast a prirucek, ale i vyhled na ,,Cerveny kostel“. Zdejsi
svétobéznicka snidané vas zavede na Dalny vychod
(doporucujeme hummus) i do Skandindvie. Tradi¢néjsi
menu vam nabidne Bistro Franz hned za rohem. Plusem je
domaci pecivo a velky vybér lokalnich biosurovin.

Café Atlas / www.cafeatlas.cz
Bistro Franz / www.bistrofranz.cz

Dopoledne na kavu

Brno je méstem kavaren! Sdzkou na jistotu je kavarna

V Melounovém cukru, kde musite ochutnat jejich nebeské
dorty, dal malické Cafe Mitte, Coffee Fusion nebo SK G
Urban Hub ovanuty skandinavskou estetikou. My v8ak radi
zabloudime je$té o trochu ddl, az do historické primyslové
zény za Zvonarkou. Za vratnici s hlida¢em na vas v jedné

z tovarnich hal ¢ekd multifunkéni prostor, ve kterém najdete
skvélé Industra Coffee s jesté skvélejsimi baristy. Zdrzte se
tu i po $alku vybérové kavy; sedite totiz v galerii soucasného
uméni, kde je porad co objevovat.

V Melounovém cukru/ www.facebook.com/
V-Melounovém-cukru-515926391751893

Cafe Mitte / www.cafemitte.com

Coffee Fusion/ www.facebook.com/COFFEE-FUSION-209200889117261
SKO@G Urban Hub / www.skog.cz

Industra Coffee / www.industrabrno.cz

Obéd s klidem - nebo raz dva

Az budete premyslet, kam na obéd, pripiste si na seznam
mladou restauraci Simplé, kde chytrfe kombinuji prvotfidni
suroviny v modernich upravach (¢ekejte tedy pény, Zelé
nebo prach z &ehokoli). Séfkuchat Lukas Necas chtél byt
ptivodné malifem, ted maluje obrazy na talif. Zdej$i menu
vas prekvapi mirou kreativity, barevnosti a nakonec i cenou —
ta je totiz niz8i, neZ byste tipovali (zvlast pres obéd).
Pokud nemadte ¢asu nazbyt, zkuste Soul Bistro hned
v centru, Fresh Freaks a Fresh Fanatics vyznavajici zdravé
stravovani, prfipadné baby-friendly Bistro Le Social.
Bonusovou zastdvkou pro milovniky italské kuchyné je
Castellana trattoria Itala Sergia, ktery ze stesku po jidle,
na jaké byl zvykly doma, zacal vatiti v Brné. A d¢la to
hodné dobre.

Simplé/ www.simplerestaurant.cz

Soul Bistro/ www.facebook.com/
Soul-Bistro-233427320179534

Fresh Freaks / www.freshfreaks.cz

Fresh Fanatics / www.freshfanatics.cz

Bistro Le Social / www.facebook.com/BistroLeSocial
Castellana trattoria/ www.castellana.cz

Kdyz se stmiva

Pokud vam vysla navstéva vily Tugendhat ($tastlivci...),
nevynechejte po cesté krasnou funkcionalistickou kavarnu
Era. Vecer si pak vyhradte pro podnik ze seznamu ,,vétsi
ucet, ale o to vétsi zazitek”. Bezpochyby tam patfi vyhlasena
rybi restaurace Koishi, francouzsky $sarmantni I.a Bouchée
nebo Restaurant Pavillon ve slavné Zemanové kavarné.

08 24 HODIN V..

JiIST BRNO

TEXT: NIKOLA SVETLIKOVA ILUSTRACE: DAVID KRNANSKY

Co s volnym dnem v Brné? To bychom nebyli
my, abychom ho cely neprojedli. Tohle mésto

je totiz plné skvélych podniku a fraze ,na Brno
dobry® uz davno neplati. Tady je vybér nasich
oblibenych mist, pékné od rana az do noci.

RN®

Vsechny vas prekvapi ,,né¢im* navic, ale to ,,néco* svym
kamaradim nepopisete, ani kdybyste se rozkréjeli.

Era/ www.kavarnaera.cz

Koishi/ www.koishi.cz

La Bouchée / www.labouchee.cz
Pavillon/ www.restaurant-pavillon.cz

Ale noc je jeSté mlada!

Bar Super Panda Circus sbird ocenéni, kde mtze, a je proc¢. Jde

o brachu neméné¢ skvélého Baru, ktery neexistuje, ktery vam

ovSem oproti pandimu psychedelickému tripu po Japonsku

bude pripadat jako vylet v luxusnim kupé Orient expresu.

To v Pandé¢ spolehlivé zabijete stereotyp: vyladéné drinky

s prekvapivou zapletkou (hromadné $Snupdni kakaa zazijete

asi jen tady) a prostredi, ze kterého prechdzi zrak. Sedite jako

v divadle a jevistém je bar... Malé varovani: S rezervaci tu

neuspéjete, takze se hrou vecera stane odhadovani nejlepsi

hodiny, kdy zazvonit na umné skryté dvete do utrob baru.
Pokud byste zasli radsi na jedno, zamirte do vycepu

Na stojaka nebo do Lucky Bastard Beerhouse, kde ¢epuji

vlastni pivo eponymni znacky, a samozrejmé do Lokalu

U Caipla!

Super Panda Circus / www.superpandacircus.cz
Bar, ktery neexistuje / www.barkteryneexistuje.cz
Na stojaka/ www.vycepnastojaka.cz

Lucky Bastard Beerhouse / www.lb-beerhouse.cz

PS Brndci, zapomnéli jsme na néco? Piste nam své tipy
na jistbrno@ambi.cz — vitdme zdminku k dal§imu testovani! «
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Co dokaze
létajici
vycepni?

TEXT: JAROSLAV MARTINEK ILUSTRACE: DAVID KRNANSKY
FOTO: LUBOS DUPAK

PIEN

V Ambiente ma LLubo§ Dupdk na starosti zaucovani
vyclepnich, pecuje o vylepy, hlida teplotu piva, méfi jeho
pH... ,,; To, Ze je Plzen zasaditd, je mytus. M4 pH 4,2,
usmiva se. Nejvic ho ale zaméstndva sanitace — stard se o to,
aby pivo v Lokdlech proudilo lamindrnim, a ne turbulentnim
pratokem a Cistymi trubkami alias pivnimi cestami.

Vitej v sanitaénim cechu!

,,Pustili jsme se do toho v zdjmu lepsi péce o pivo. Spolu
s Tomasem Hrncirem z Kuzelky jsme jezdili do Pisku
§kolit se u vy¢epni legendy — Frantika Slapaka, nejvétsiho
odbornika na sanitaci v republice,“ vzpomina LLubo$ Dupak.
Protoze soucasné¢ dal délal vycepniho, bézné se stavalo, ze
spal jen dvé hodiny denné.

Ale zvladl to — slozil zkousky a stal se ¢lenem Cechu
sanita¢nich technikd. Nejprve se ucil sanitovat v Brasileiru

ve Slovanském domé, kde maji sudové pivo, pak uz zacal
naostro U Bilé kuzelky — s tankovym pivem, které je
nepasterizované a ma trvanlivost do jednadvaceti dni.

5,V listopadu 2014 jsem nastoupil jako 1étajici vycepni

a v breznu 2015 jsme se vrhli na kompletni sanitaci v§ech
Lokald,* rika Lubos.

»Jinam bych uz na pivo nesel.”

Sesli jsme se v Dlouhé, kde Lubo$ pravé ten den
sanitoval — na pivu to pry musi byt znat. Kdyz jsem se
ptiznal, Ze mi v Lokdlu chutna vzdycky, takze zménu
bohuZel nepozndm, uklidnil mé: ,,AZ do toho nahlédnete
vic, budete deformovany stejné jako ja. Ja uz bych na
pivo asi ani nikam jinam nes$el. Kdyz vidim, co v§echno
v trubkach mtze byt...“

Sanituje ve v8ech Lokalech, jen v Kunraticich ma jeho
davéru mistni sanita¢ni technik; presto tam Lubos$ jednou
mési¢né dochdzi ,,na kontrolu®. ,,Snazim se najit dalsi
vycepni, ktefi by se tomu vénovali, ale nutit nikoho nechci.
Uz proto, Ze cely proces nabizi spoustu prilezitosti, kdy
néco vynechat — jenze sta¢i mald chyba, a mlze vzniknout
problém,* varuje.

Sanituje se jednou tydné, rdno — do oteviracky
musi byt hotovo. ,,Zdklad je spojit v§echna vedeni do
jednoho okruhu, aby sanita¢ni roztok koloval ve$kerymi
lamindrnimi cestami. Soucdstky rozlozime a nalozime je
do dvouprocentniho roztoku Efektomatu — to je Cistici
prostiedek, ktery spolehlivé zabiji mikroorganismy,
kvasnice a podobné. Soucasné sanitujeme okruh, na ktery
stfidame tfi sanita¢ni kapaliny, aby si mikroorganismy
nestacily na Zddnou z nich zvyknout,“ upozoriiuje Lubos.

Cela procedura ma presnd pravidla. Deset minut
proudi trubkami sanitaéni roztok. Pak se jimi dal$ich deset
minut protahuji houbi¢ky (LLubo$§ pouziva ty na nadobi),
které ze stén setfou usazené necistoty. Dalsich deset minut
Cisti pivni cesty voda a v posledni desetiminutovce se
pripadné zbytky odstrani dal$imi, ¢istymi houbi¢kami.
Mezitim Lubo§ kartda¢kem poctivé vydrbe v§echny
soucastky a ventily.

Zkouska kafrem

,»Na zavér jesté délame kafrovou zkousku a zkousku na
pH. Hlavné ta kafrova je zajimava. Pokud je voda Cist4,
krystalky kafru se toc¢i na hladin¢é kolem své osy. Zato
kdyz je $pinavd, hladina ma vétsi povrchové napéti, takze
se krystalky vétSinou srazi uprostfed a ani se nehnou,*
popisuje l1étajici vycepni.

Nakonec se vSechny soucastky zase pékné slozi,
smontuji a Lubos§ jesté pro jistotu vyzkousi, jestli vSechno
funguje, jak ma. Pak uz jen zdpis do sanita¢ni knihy, a je
zas na tyden hotovo!

OPEN-FACED

Jakykoli ,odkryty® sendvi¢. Typickym predstavitelem je ¢esky

10 SLOVNIGEK

chlebicek, jimz pocatkem 20. stoleti obohatily gastronomii prazské
lahtidky Jan Paukert. V Cesku se setkate i s koktejlovymi kanapkami
a jednohubkami na paratko.

OKRA

Zelenina vyznamna hlavné v Asii a v Africe; v Egypté se pouzivala

uz 2 000 let pred n. . Jde o lusky ibiSkovce jedlého, které se sklizeji
nezralé a jedi se syrové i tepelné upravené. Ve Stiredomofi a v Asii je
davaji do dusenych pokrma, podobnych gulasi, se zeleninou a masem;
v Karibiku do polévek, ¢asto s rybou. V Cesku koupite okru mrazenou

¢i nalozenou v omacce.

OSSO BUCCO

Italsky ,kost s dirou®: preseknuta morkova kost uprostied platku teleci
klizky. Tato milanska specialita se dusi se zeleninou, bilym vinem
a vyvarem. Osso bucco ¢asto doplriiuje omacka gremolata, dnes je vSak

oblibenéjsi spojeni s rajéaty, mrkvi a cibuli. Tradi¢né se podava s risotto

alla milanese, tedy s rizotem po milansku.

ONGLET

Anglicky hanger steak, ¢esky veverka. Tento vyteény kus masa na

@)

Q
Q

grilovani pochazi ze svalového uponu branice. Dfiv se k zakaznikim o)
nedostavala, feznici si ji vyfezavali pro sebe. Odtud oznaéeni ,feznicka O @ ®)
panenka“. Anglické hanger odkazuje k tomu, Ze je sval zavésen: pred ﬂw r_,_lj

Spickou svickové, pfimo nad jatry. A praveé od nich je pfijemné korenény.

1 SLADKA TECKA 4 lahodné variace

« Livance mUlZete pfipravit i z bezlepkové mouky, takZze mate dezert
jak bez cukru, tak i bez lepku.

* Lze podavat s kefirem i jogurtem, anebo tuhle slozku tuplné
vynechat.

« Rozinkovym pyré miZete livance také natfit a spojit vZdy dva a dva.

* Misto rozinek Ize pouZzit susené Svestky (byvaji ale kyselejsi) nebo

Fii Ix. Postup zlstava stejny.

Cuketove livance
s jablky

V tomhle svézim a lahodném dezertu neni

ani gram pridaného cukru - a presto je
prirozené sladky. Jak to Vojtéska Steflova,
cukrarka karlinské Esky, déla? Zkuste to s nil!

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

1. Nejdfiv si pfipravte rozinkové pyré, které dezert pfirozené osladi.
V trose vody kratce, asi pét minut, povarte 200 g rozinek. Poté je
rozmixujte; nemusi to byt uplné najemno.

2.V mise metlickou proslehejte 250 ml plnotuéného mléka se 2 vejci,
soli a polovinou rozmixovanych rozinek. Do smési postupné zaslehejte
i 170 g hladké mouky a 8 g prasku do pediva. Dochutte Spetkou mleté
skorice a citronové klry. Nakonec vmichejte 50 g rozpusténého masla
a to hlavni: 100 g nastrouhané cukety. Jestli mate ¢as, nechte tésto
pll hodiny odpocivat v lednici, aby se suroviny dokonale promisily.

3. Livance osmazte na masle dozlatova a potrete rozpusténym maslem.
V Esce pog¢itaji dva na osobu; uvedené mnozstvi vystadi na pét porci.
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4. Do 300 g zakysané smetany pfimichejte zbylych 100 g rozinkového
pyré. Na kazdou porci navrste tuto smés a naaranzujte kosti¢ky
jablek. Dozdobte refichou a trochou skofice, a mizete servirovat.



