S jidlem roste chut P
GiSLO 15/ ZIMA 2015 / ZDARMA I b .....................= '
HEEE. J4HEE. B H EEEE O OV a
| . H N N NN N o
' MR A O ~EE N
\ o

Jesté pred koncem roku jsme stihli otevrit restauraci s pekarnou Eska
03 v Karliné a taky novou, uplné jinou Bokovku 05 v Dlouhé ulici! Proto
vam prinasime reportaz o tom, jak se zrodily ,Skolni“ Zidle 06 pro Esku,
a pridavame 12 zajimavosti 08 z Bokovky. A pozor, zdaleka ne vSechny
jsou vinné! Co se jidla tyCe, prozradime vam recept na legendarni
buchtiéky 11 s rumovou pénou z Cestru a na vydatnou éoékovou
polévku 04 z Café Savoy, abyste si ji mohli uvarit na Novy rok — a pak
po cely rok. At je dobry, ba lahodny (a nez si na néj prituknete, prectéte
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NOUVELLE CUISI

Styl vareni, ktery ve Francii v 60. a 70. letech vyvinuli mladi kuchari

jako Paul Bocuse, Roger Vergé, bratfi Jean a Pierre Troisgros &i Michel
Guérard, ktefi se chtéli odtrhnout od klasické francouzské kuchyné

a vytvorit vlastni metody, techniky a pokrmy. Hlavni zasady? Zkratit
nejen dobu vareni, ale i menu, nakupovat na trhu, sazet na erstvost

a sezonnost, vyvarovat se tézkych omadek typu besamel, vratit se

k regionalni kuchyni, vyuzivat moderni technologie - a neustdle inovovat.




01 ETIKETA
ripitek
tukani

Vanoc¢ni vecirky, Silvestr, novoro¢ni setkani

a vlibec cela spoleéenska sezona jsou nabité
prilezitostmi, kdy si prituknout. Ale kdy vliastné -
a kdy naopak ne? Pravidly pfipitku vas provede
Nina Provaan Smetanova, odbornice na
etiketu a provozovatelka Muzea gastronomie.

1. Kdo komu pFipiji?

Ke spolec¢enskému, obchodnimu i rodinnému setkdni
patri pripitek. Ten prvni prondsi hostitel nebo ¢estny
host. V mensi spole¢nosti pak star§i mladsimu, pan damé,
nadrizeny podrizenému, zvany tomu, kdo plati drink.
Pripitek mtze samozrejme pronést i ddma.

2. Kdy si tukame...?

,,Pripitek neznamend automaticky i fukani, upozornuje
Nina Provaan Smetanova. Tukame si jen pfi prvnim
pripitku. Hostitel pozvedne cisi se slovy ,,Na zdravi!*“ —
napriklad oslavence. Alternativy v jinych jazycich: Cheers!
Na zdorowia! Sante! Zum Wohl! Salute! Cin-cin!

3. ... s éim a jak?

Ve spolecnosti si ,,spravné® tukdme jen s vinem a sektem.
Jde o to, aby se sklenice krdsné rozeznély. Sklenku tedy
drzime za nozicku a snazime se nedotykat kalichu, protoze
pak nedocilime zadouciho zvuku (a navic si rukou piti
zbyte¢né zahtivame). Netukdme si hranou sklenky — ta je
nejkrehci —, ale télem kalichu. Sklenku mirné naklonime.

4. ..as kymvsim?

Zalezi na poctu lidi ve spole¢nosti. Cesi jsou zvykli na to, ze
se tuka s co nejvétsim poctem lidi, a povazuji za nezdvorilé,
kdyZ je vynechate. TotéZ se pise o Svycarech. Oproti tomu
v jinych zemich si lidé bézné prituknou jen s témi, kteri stoji
nejbliz. Podivame se na sebe, usméjeme se a fukneme si. Ale
pozor! Ne Ze se hned napijeme. Pockame, az si pritukneme
se vSemi — a aZ se napije hostitel.

5. Jak s welcome drinkem?

KdyZ dostaneme sekt na uvitanou a potkdme znamého,
muzeme si s nim fuknout. Podle etikety bychom tak ovSem
meli ¢init pouze se sklenkou, kterd je Cerstvé nalitd a z niz
jsme se jesté nenapili.

6. Pozor na rténku!

,»Neni hezké, kdyZ na sklenici zGstane otisk rténky,*
upozornuje Nina Provaan Smetanova. Co s tim? ,,Stopu po
rténce nendpadné smazeme ubrouskem, ostatné od toho ho
mame. D4 se ale pit i tak, Ze rty neotiskneme a vlastné se
jimi sklenicky témér nedotkneme. Doporucuji ddmam, aby
se to naucily,* navrhuje.

7. Aperitiv coby dilema

Prvnim ndpojem, ktery dostaneme, je aperitiv. S nim si
ale nefukdame, zvlast pokud jde o aperitivy — becherovku,
vermut, sekt... —, které se nalévaji do odliSnych sklenicCek.

8. A co pivo?

S pivem se ve spole¢nosti netukd, protoZze plna pivni
sklenice nezvoni. Takze kdyz jsme pozvani na hostinu

nebo spolecenské setkani, kde se bude pit pivo, pak toto
pravidlo respektujeme. Pri pripitku jen pozvedneme pullitr,
poprejeme si ,,Na zdravi‘, usméjeme se — a pak se rovnhou
napijeme.

9. V hospodé muizete zvolnit (i co se tyée etikety)

Pokud jste v8ak zvykli tukat si ptllitry v pivnici, neni ddvod
to meénit. ,,Je jasné, Ze kdyz se sejdou chlapi v hospod¢, tak
si tuknou a je$té se tfeba dotknou pullitrem stolu. Tady uz
nejde o obecné platnd pravidla etikety, ale o soukromou
zvyklost v uzavrené spole¢nosti a v urc¢itém typu podnikd.
Kdyz se sejdou lidé, kteri to tak chtéji a nerusi tim okoli,
neni to zadny problém. Totéz pak plati u ostatnich napoja
véetné pandkd,“ dodava Nina Provaan Smetanova.

10. Dopit, nebo nedopit?

Zejména v uzavrené spolec¢nosti, kde se piji pandky, mtze
byt pripitkd béhem vecera vic. Tak se to délalo uz ve starém
Rimé, u Germént ve stiedovéku a Rusové to maji s vodkou
ve zvyku dodnes. Drive se o¢ekavalo, ze kazdy pak vypije
napoj naraz, dnes uz vSak neni tfeba tuto tradici dodrzovat.
Prece jen nezijeme za ¢ast starych Germanu, kdy nijak
nevadilo, kdyZ se nékdo z hostl opil a padl pod stdl. Vzdyt
az do zhruba 16. stoleti byval velky pijan — ten, kdo nejvic
vydrzel — oznacovan za hrdinu! =

Pravidla pripitku

Hostitel pronasi kratky pripitek: ,Na zdravi oslavence®, ,Na uspéch nasi
dohody*, ,Na nase setkani® atd. a pozveda sklenici. Kontaktuje o¢ima
hosty, napije se, znovu pozvedne sklenici a postavi ji na misto.

Host pozvedne plnou sklenku vina, piva ¢i destilatu, pohlédne na
pripijejiciho, poté do odi souseda a usméje se. Napije se, znovu pozvedne
sklenici a postavi ji na misto. Pri oficialnim pripitku vétSinou stojime;
jestlize pripijejici sedi, zistaneme sedét i my.
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02 CESTOVANI

TEXT: SARKA HAMANOVA
ILUSTRACE: JARMILA MITRIKOVA
A DAVID DEMJANOVIG

Kdyz vyrazite na sjezdovky do Italie, Rakouska
nebo Francie, v kazdé horské chaté si mizete
byt jisti, Ze si pochutnate. Na nasich horach da
hledani hospudek zarudujicich gastronomicky
pozitek vétsi praci, obcas si zada odbocku - ale
par bajeénych tipi jsme pro vas nasli.

Jizerské hory

Kralovka

Design zrekonstruované samoobsluzné restaurace pfipomina horské
chaty na sjezdovkach v Italii, ale maji tu ¢erstvé navarenou Seskou
klasiku. Vynikajici jsou Slehané tvarohy s ovocem nebo éokoladou.
www.hotelkralovka.cz

Krkonose

Erlebachova bouda

Nové opravena bouda stoji nad Spindlerovym Mlynem uz 230 let

a nabizi jednu z nejlepsSich kuchyni ve mésté. Téste se na klasiku -
kyselo, peéenou kachnu nebo tfeba fizky, véechno poctivé pripravené
a moc dobré. Jako digestiv &i aperitiv si mUzete objednat mistni
specialitu houbovici nebo pivo Erlebach.
www.erlebachovabouda.cz

Enzian

Vyhla$ena restaurace v centru Pece pod Snézkou je zarizena

v krkonosském stylu a soustredi se na ¢eskou kuchyni s diirazem na
typické suroviny a pokrmy horald. Takze si dejte tfeba zvérinu nebo
néco s houbami.

www.enzian.cz

Dvoracky
V boudé nad Rokytnici nad Jizerou maji skvélou drstkovou ,72!
s vybornymi domacimi houskami z vlastni pekarny.
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www.dvoracky.cz

U Huculu

Do hospudky farmy Hucul ve Vitkovicich dojedete

z Janovy hory na sjezdovkach. Tentokrat si doprejte
hovézi - predlozi vam totiz maso z vlastniho biochovu.
www.hucul.cz

Jeseniky

Stodola

Penzion a restaurace Stodola v Malé Morévce s kvalitni a moderni
gastronomii. Svym pojetim pusobi v tomhle gastronomicky ponékud
chudém kraji trochu jako zjeveni.
www.address.cz/stodola/index.php

Beskydy

Kyéerka

Hospoda Kyc&erka ve Velkych Karlovicich serviruje tradiéni valasska
jidla. Sougasti podniku je udirna, do které se da dojit rovnou z lyzarského
svahu. ,Nasi uzenafi tu udija plece, krky, kyty, zebra. K vine¢ku, pivu ¢&i
slivovici si mozete zakusnut aj Cerstvé vyuzené ostépky, syry v panéose
nebo parenicu. Z udirny sa na vas zasmeju jemné vyuzené ryba z nasich
potok aj vzdalenych moti,” piSe se na webu restaurace.
www.hospodakycerka.cz

Sumava

Nebespan

VyhlaSena kavarna v Kasperskych Horach s vynikajici kuchyni, kavou,
domacimi dorty a zakusky. ,Nakupujeme v Bavorsku i u regionalnich
dodavateld, kvalita je pro nas naprosto zasadni,” zdUrazruje majitelka
podniku Sabina Kmecova. Nové podavaji vikendové snidané.
www.nebespan.cz

Chata Rovina

Stoji u silnice z Hartmanic do Zelezné Rudy. Na menu najdete stélice
¢eské kuchyné ve velmi slusné kvalité, nabidnou vam tu mimo jiné
chleba nebo buchty z pece.

www.chatarovina.cz

U VSech kukaéek

Restaurace patfi k hotelu Madr na Modravé. Zvlastni nazev
odkazuje k jejimu konceptu - zcestovali majitelé tu predstavuji
sezonnimi a lokalnimi surovinami. Na ¢epu maji vzdy plzenskeé pivo
a jako zpestreni i néco z mistnich minipivovaru. #
www.uvsechkukacek.cz



OD KORINKU P

Restaurace po celém svété zkousSeji zpracovavat i zdanlivy odpad a nezvyklé pFirodni ingredience.

Kromé ekologickych a ekonomickych diavod( za tim stoji touha $éfkuchar( objevovat nové chuté.

TEXT: SARKA HAMANOVA FOTO: HONZA ZIMA

Tento trend prichdzi ze Skandindvie. ,,Naptiklad

v laboratori Nordic Food Lab, kterou zalozil §éfkuchar
kodanské restaurace Noma, zkoumaji, co v§echno se da jist.
Prioritou je pro né chut, ale ma to i ekologicky aspekt,*
vysvétluje kreativni §éfkucharka Ambiente Jana Bilikova.
Jako priklad uvadi hmyz. JelikoZ se v Nordic Food Lab
domnivaji, Ze by mohl patfit k potravinim budoucnosti,
zacali se zabyvat jeho kulinarskym vyuzitim. Prekvapilo je,
ze naprtiklad rizné druhy mravence chutnaji jinak, a ted se
snazi najit ty, které maji gastronomicky potencidl.

Beze zbytku. Doslova!

Skandinavsky pristup inspiroval rfadu svétovych séfkucharu.

Mnohem vic premysleji o tom, jak efektivné nakupovat
suroviny a poté je vyuzit doslova beze zbytku. ,,Bezmala
polovina odpadu totiz vznikd uz pti priprave jidla,*
upozornuje Jana Bilikova, kterd md na starost rozvoj
$éfkuchari v Ambiente. Jeji partak Honza VSetecka pridava
konkrétni priklad: ,,Zjistili jsme, Ze v Brasileirech se denné¢

vyvezou kila nati od fedkvic¢ek. Tak jsme z nich zacali d¢lat
pesto a obohatili jim saldatovy bar.*

Podobné pristupovali i k pfipravé menu v Café Savoy.
»Mame v ném tlusté od $unky, rybi bficha nebo stonky

z kvétaku,“ vypoéitava §éfkuchai Roman Frencl. Ze si to
neumite predstavit? Objednejte si tfeba marinovany jeleni
hrbet. ,,Omacku k nému pripravujeme z vnéjsich lista
Cerveného zeli, které bychom jinak vyhodili, a z okrdjeného
tuku z prazské Sunky. Tuk, ktize a kost ze Sunky opeceme,
pridame ogrilované vngjsi listy zeli. Celé to povarime,
nechdame odlezet, precedime a zredukujeme. Neni potreba
zadné koreni, ani stl,” popisuje postup Honza VSetecka.
Rybi bricha, bézné povazovana za odpad, kuchari vyskvari,
vyudi a zdobi jimi posirovanou tresku. K ni se podava
kvétakové pyré. ,,Na néj potrebujeme rizicky kvétiku,
kostaly pouzijeme na ozdobu i v jiném chodu,* vysvétluje
Honza. Uplatnéni najdou také kvétakové listy — ochucuje se
jimi olej.

Metoda pokus - omyl

Praveé peclivé a promyslené sestavovani menu umoznuje
vyuziti raznych ,,divnovéci®. Neni to ale hned! Séfkuchati
priznavaji, ze postupuji metodou pokus — omyl. ,,Néco

je dobré, néco neni, ale to zjistite, jen kdyz to zkusite,

vyvaru a lofiského listi z lesa nebo panna cottu z n§
z mozzarelly.

Vymysleni nového menu tak berou kreativni §é 10
jako hru. Kdyz s §¢fkuchafem Cestru Pavlem Strakou -
chystali menu Z lesa na talif, nejprve si vybavovali, faké
chuté a viiné skytd les... Hostim pak kromé jiného nabidli
carpaccio s vyhonky ze smrku naloZenymi ve sladkoky!elém
nalevu, kulajdu s bramborami v popelu nebo zmrzlinu
z jalovce.

Date si kralic¢i usi?

Nejvic dotazené menu s pouzitim ,,divnych® ingredienci
maji momentalné restaurace Eska a I.a Degustation Bohéme
Bourgeoise. V Esce naprtiklad pripravuji demi-glace ze
slupek a odrezkd ze zeleniny, v LLa Degustation hostim
serviruji krali¢i usi ¢i rybi kazi.

Co z toho vyplyva? Na kvalitni gastronomii dnes
ukazuje i ndpadité zpracovani surovin, véetné téch dosud
opomijenych. Ogrilovat hovézi svickovou nebo nastrouhat
lanyZe totiz neni nic vyjimecného, ale vymyslet skvélé jidlo
z netradi¢nich ingredienci, jejichZ hodnotu neurcuje trzni
cena — to je skute¢na vyzval! »




04 JAK NATO

Je vydatnégjsi nez klasické polévky, i diky

prestickeé klobasce. Uz vite, co budete varit
na Novy rok — a pak po cely rok? Pfipravou
vas provede Michal Mlejnek, zastupce
séfkuchare Cafe Savoy.

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Den predtim si namod&ime ¢oc¢ku. Do
jedné nadoby nasypeme pul kila ¢ocky

a zalijeme ji litrem studeného vyvaru, do
druhé zalijeme asi 200 g ¢ocky vodou. Co
se tyGe vyvaru, v Savoyi pouzivaji grand
bouillon. ,Je to silny bujon z odiezkd

hovéziho, teleciho a nékdy i kureciho
masa,” vysvétluje Michal Mlejnek. ,Doma
to délam tak, ze kdyz si koupim celé kure,
uvarim si do zasoby vyvar z kosti a odrezk(
a ulozim ho do ledni¢ky nebo mrazaku.”
Codku nechame madet pres noc; uvedené
mnozstvi vystacdi na deset porci (budete
potfebovat jesté dalsi litr vyvaru).

Kdyz pfijde ¢as vareni, pfipravime si

vétsi hrnec. Nakrajime si nahrubo 2 az 3
cibule (celkem 250-300 g),na 70-80 g
sadla ji ope¢eme do tmavé hnédé barvy

a prihodime 2 az 3 strouzky ¢esneku
(zhruba 30 g). ,Mam radsi, kdyz je
nasekany na hrubsi kousky, protoze se
nespece a nezhorkne,” radi Michal Mlejnek.
Pridame 120 g protlaku, I1Zici sladké mleté
papriky, a zéklad je hotovy.

Vse zalijeme ¢o¢kou namodenou ve vyvaru,
pridame jesté litr bujonu a varime asi 40
minut. Prabézné michame a ochutnavame.
Jakmile je ¢ocka dostatecné mékka, aby
se dala rozmixovat, doladime budouci

polévku soli, octem (v této fazi staci

5 az 6 Izic, pozdéjSimu dochucovani

se meze nekladou), pepiem, drcenym
kminem a majorankou. Poté v§e dojemna
rozmixujeme tyéovym mixérem.

Mezitim dame varit i ¢ocku, ktera byla

pres noc namodena ve vodé, a pridame do
ni pokrajeny strouzek ¢esneku. ,V tomto
pripadé stac¢i15 az 20 minut, méla by zlstat
spi$ pevnéjsi,” doporucéuje Michal Mlejnek.
Tato ¢oc¢ka poslouzi jako ,vlozka® do
polévky, k zahusténi a zasyceni.

Klobasku pokrajime na platky a nasucho
orestujeme v rendliku. Pro¢ v Savoyi zvolili
pravé prestickou z Amasa? ,,Je domaci,

a navic bezlepkova. Mame jistotu, ze
opravdu obsahuje zddouci mnozstvi masa,
a naopak v ni nejsou zadné stabilizatory

a jiné pridatné latky. Tohle je opravdu
klobaska, jak ma byt. A samozifejmé je
dobra, to je hlavni divod, pro¢ jsme si ji
vybrali,” Fika Michal Mlejnek. K dostani je

v feznictvi Nase maso v Dlouhé ulici.

Codsku i klobasku pridame do zéakladu,
promichame a pak uz jen podle potreby
dochutime kofenim, které jsme pouzili uz
do zéakladu. ,Povazuju za lepSi neprechutit
ho a radéji polévku doladit na zavér,”
doporuduje sous-chef Café Savoy.
Servirujeme s trochou nasekané pazitky. #

05 DESIGN

Sveétlo
Zz vesmirného
korabu

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Takeé vas to v Bokovce nuti hledét vzhru,
protoze tak originalni lustry se hned tak
nevidi? Kombinuji ,neosobni® zarivku se
svickami a jejich spoluautorem je architekt
Michal Fronék ze studia Olgoj Chorchoj.

Bokovku navrhovala vase Zzena Tereza. Jaky mate

z prostoru pocit?

Atmosférou mi pripomind prijemné omselé vinarny

z osmdesatych let. Po Praze jich bylo jen par a schazeli se
tam zajimavi lidé. Kdyz Tereza zacala tvofrit, rikal jsem si,
to neni mozné udélat! Zamér byl nechat prostor velmi raw,
,»S8yrovy. Myslim, Ze to dopadlo vyborné.

Takze nejste typ, ktery by vée modernizoval?

Ne. Kdyz architekti puristicky rekonstruuji staré budovy

ve spolupraci s pamatkari, nékdy si fikdm: nesahejte na to!
Nadanosy ¢asu jsou cenngjsi. A vrstevnatost v Bokovce je
fantasticka. Je tam kus drevéné podlahy s riznymi néatéry,

a do toho surové nové prkynko. Nemusi se zpatinovavat,
prosté se priznd a ¢asem se zpatinuje samo. Z interiéru
muzete Cist: tohle je staré dvé sté let, tohle padesat, tohle je
soucasné... O prostoru vam to fekne mnohem vic, nez kdyz
ho zrekonstruujete a o historii vydate knizku.

Jak se do Bokovky dostaly vase lustry?

Tereza viibec nepouzivd muj design, tohle je vyjimka.

S kolegou Némeckem jsme je navrhli loni pro vystavu

Ligh Infusions v DCS Gallery. Jsou to svétla s priznanymi
technologiemi, maji pfisroubovanou zarivku a kazdé pérecko
a dratecek je vidét. Jirka Cernicky pak ptisel s vytvarnymi
intervencemi, oblepil je voskem, takze ndm je trochu nicil.
Pripominaji mi kosmické koraby ze sci-fi filmt. Philippe
Starck kdysi popsal svij design slovy, Ze to vypada jako
zkamenélé sperma robotd. Docela to sedi i na nase lustry.
Kazdy ovSem vazi padesat kilo, v§e musi drzet pohromadgé,
do toho kapajici vosk versus elektfina... je to svitici art piece.
Uz jen vymyslet, jak se bude vyménovat zarivka!

Vase studio vzniklo v roce 1990. Bylo jedno z prvnich, ze?
Designem se tady tenkrat zabyvali jednotlivci nebo designéri
zaméstnani ve firmdch. My jsme zkouseli prorazit jako
nezavisli. Devadesata 1éta byla tvrdd, paradoxné nam
pomohla ekonomicka krize pred par lety, bézné nas oslovuji
renomované firmy. I na UMPRUM, kde uc¢im, re$ime ukoly
pro vyrobu a pramysl.

TakzZe studentum pFedavate i praktické zkugenosti?

Spis$ je provazim. Na podzimni Designblok tfeba vytvorili
krasny navrh instalace pro Vitru a Ambiente. A ja se

ptal: A jak to mate spocitané? Kolik to vazi, co statika?

A co penize? Je dalezité, ze si projdou celym procesem
od komunikace s klientem pres navrhy az po realizaci

a uspéch. Zkratka skola v realnych podminkach.

Navrhujete obFi stavby i malé predmeéty, tfeba kapesni
noziky pro BMW. Vyhovuje vam tak Siroké rozpéti?

Ted uz si mizeme vybirat. V zacdtcich jsme se
specializovali na tablewear, porceldn a sklo, pak jsme
zacali s nabytkem a uz dlouho délime vehementné
interiéry. AZ poslednich patndct let jsou to i domy,
rekonstrukce starych tovaren nebo historickych objektd.
U budov se stavd, ze investor uz vystridal nékolik
architektd a my fungujeme jako zdchranny padak. To je
pak jako v pohadce: kdyz se ti to nepovede, bude$ o hlavu
krat$i. Je vyzva takovy projekt dokondit, ale nékdy je to
psychicky naro¢né. To ale byvaji i jednodussi zakazky.

V éem?

Sileny stres. Fungujete jako amatérsky psychoanalytik,
musite mit obrovské usi a naslouchat a vidét za roh. Casto
s investorem resite i velmi osobni zalezitosti.

Nezbytna otazka: Jak se vam spolupracuje s vasi Zzenou?
Doplnujeme se a jsme si spi§ oponenty v dobrém slova
smyslu. Prinesu tfeba ntiz nebo sklo nebo ji ukazu projekt
a zena mi da zpétnou vazbu. A obracené. Hrozné rad
kreslim, takze se stava, ze Tereza néco vymysli a ja ji to
ztvarnim ve 3D. To je takovda moje bokovka. =
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vedle do dilny. Namontuji se seddky a opérky, které vyrobila
spole¢nost TON, doplni se plastové zaslepky, a zidle jsou
hotové. Jak se vam libi — a hlavné: jak se vim na nich sedi?

Posadte se, prosim...

Na tom, aby se na zidlich dobre sedélo, bylo potfeba
zapracovat. Prototyp totiZ pripominal Skolni zZidle nejen
vzhledem, ale i mirou pohodlnosti, takZe putoval do
zamecnické dilny, a ve findle se kovova konstrukce o dva
centimetry protdhla. Je to jen maly kousek, ale velky
rozdil pro vas... komfort. ,,Ergonomicky navrhnout
7idli do restaurace neni uplné snadné, protoze musi byt
pohodlna jak pro malého a stihlého ¢lovéka, tak pro velkého
a siln¢jsiho,* vysvétluje Tereza Fronkova.

Na dvore vidime také konstrukce stold, které Tereza
k zidlim navrhla. ,,Je na nich podobn¢ pouzita trubkova

Tereza Froiikova: ,,Zidle funguje pfesné
tam, kde ma.“

Co vas inspirovalo pfFi vymysleni Zidle pro Esku?
Industridlni prostor a to, jak v ném muze fungovat. Od
zacatku mi pripominal zavodni jidelnu, nikoli restauraci.

Tomasi Karpiskovi se navrh libil od zaé¢atku. Jak na zidli
reagovali dalsi lidé v Ambiente?

Kdyz jsme méli mitink a stalo tam asi patndct manazerd,
trochu jim vyrazila dech. Hned se zacali vyptavat, jestli se na
ni bude taky tak nepohodiné sedét, jako se sedavalo nam ve
Skole. Ta zidle zkratka vyvolavd emoce. A to je fajn.

A je tedy pohodIna?

Je,ikdyz zadna zidle nemuze sedét uplné vSem. Néjakou
dobu stdla v kancelari Ambiente v zasedacce a kazdou chvili
na ni nékdo sedél. A jelikoz ma prolisy, nékomu to bylo
prijemné, a nékomu ne. Ono je strasné tézké udélat dobrou
ergonomii zidle, protoZe lidé jsou rozdilni. Vysledek je tedy
vzdycky kompromisem.

Jak se na ni sedi vam?
Dobre. Asi proto, ze jsem fyziognomicky primérna.

Vratila jste se ke ,,Skolni“ Zidli. Neméla jste chut vymyslet
néjaky viastni model?

Ne. Viibec neslo o to $okovat né¢im novym, ale recyklovat
stary symbol. On to totiz neni ani Cesky vymysl, ta zidle se
objevuje napti¢ Evropou. Kdyz jsme byli v Londyn¢, vidali
jsme ji tam a v Parizi taky. AZ jsem byla prekvapend, ze jsme
v$ichni seddvali na stejnych nebo jen mirné modifikovanych
zidlich.

S vysledkem jste tedy spokojena?

Ano, a hlavné s pribéhem spoluprice. V. mmcité se nasi
zakdzce hodné vénovali a bylo vidét, Ze je to stra$né bavi.
Zodpovédnost za subdodavky, kompletace, to v§echno §lo
za mmcité. Pani Miko§kovda ma muj obrovsky dik.

Pusobi Zidle v prostoru Esky tak, jak jste si pfedstavovala?
Jednoznacéné! Kdyz jsem ji poprvé vidéla, méla jsem z ni
ohromnou radost. Hned jsme ji pfinesli na stavbu a ona
tam vypadala perfektné, a tak je to podle mé i v hotovém
interiéru. Oproti tomu kdyZ jsme ji dali do zasedacky

v kanceldri, pomyslela jsem si, Ze se tam uplné nehodi.
Takze mé potésilo, ze funguje presné tam, kde ma. »
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Do Bilovic u Uherského Hradisté jsme prijeli
presnée v den, kdy se kompletovaly zidle, na
kterych ted sedate v nové karlinské restauraci
Eska. ,Z vysledku mam radost,” pochvaluje si
architektka Tereza Fronkova. Jak se ,Skolni“
zidle zrodily?

TEXT: JAROSLAV MARTINEK FOTO: STEPAN LATAL

Ano, Skolni. Pokud vam totiz zidle v Esce pripominaji ty,
na nichz jste sedavali jako déti ve Skolni jidelné, pochopili
jste zamér spravné. Presné takové mély byt. Jen pohodlngjsi.
A vyrobeny byly bez nadsdzky v rekordnim ¢ase. Vzdyt

od Terezina ndavrhu uplynulo ¢tvrt roku, a zidle byly na
svété. O kovovou konstrukei se postarala Sumperskd firma
Uvax, o seddky a opérky TON z Bysttice pod Hostynem.
Kompletace a montaZ probihaji pravé tady, ve spole¢nosti
mmcité z Bilovic u Uherského Hradisté. ,, Takovy moravsky
trojuhelnik. Spoluprace se v§emi byla skvéld, zejména

s mmcité, které k vyrob¢ pristoupilo prikladné,* chvali
Tereza Fronkova.

O preciznosti celého procesu jsme se mohli s fotografem
presvédcit na vlastni o¢i. Kdyz vchazime do vyrobni haly,
ktera vznikla z budov byvalého JZD, vidime hromadu
kovovych konstrukci budoucich zidli, zabalenou v igelitu.
»Jsou galvanicky pozinkované,* vysvétluje nase privodkyngé,
projektova manazerka Gabriela Mikoskova.

Pokud jste si uz stihli zajit do Esky na obéd nebo veceri,
pak jste si nejspis v§imli, ze zidle nejsou stejné, ale vyvedené

v ndrodnich barvach: prevladaji bilé, ale v prehledném
prostoru k sob¢ pritahuje pozornost nékolik ¢ervenych

a n€kolik modrych. Ty, které budou v 1ét¢ stat ,,venku*,

tedy v zastreSeném atriu pred vchodem do restaurace,
budou mit hlinikovy seddk a opérku. V mmcité zkompletovali
pro Ambiente celkem devadesat zidli a k tomu Ctyticet
stold, které Tereza Fronkova navrhla ve spolupraci se svym
manzelem Michalem Fronkem ze studia Olgoj Chorchoj.
(Rozhovor s nim najdete v rubrice Design.)

Jak se komaxituje

V den, kdy jsme do mmcité dorazili, se méla komaxitovat
ta ¢ast zidli, ktera bude bild. Pri komaxitovani se barva

v podobé prasku nandsi na zmagnetizovany povrch kovu
a nasledné se zapékd v peci. Vysledek? Krasné hladky
povrch a ukazkové celistva barva.

Sledujeme, jak délnici hromadu zidli rozebiraji
a jednotlivé kusy navésuji na hacky ,,voziku®, jak se
slangovée 1ikd jednoduché kovové konstrukei. Voziky se
pohybuji v kolejnicich zavésenych pod stropem; na dvou
mistech maji ddmyslny systém vyhybek, aby se voziky
dostaly, kam je potreba.

Prvni cesta budoucich zidli vede do kdje, kde se
tlakovanou vodou zbavi mastnoty a necistot, aby se barva
prichytila v§ude a hezky rovnomérné. Pak se vozik pres
nékolik vyhybek dostdava do pece, kde se zidle osusi. Pres
dalsi vyhybky zidle doputuji do mistnosti, kde probiha
samotnd komaxitace. Zruc¢ny pracovnik mmcité ma za par
minut hotovo.

Kdyz je bily prasek nanesen na vSechny zidle, putuje
vozik do pece, kde se barva zapéka 15 minut pri 170
stupnich Celsia. Konstrukce zidli se z vozikQ presouvaji

ohyband konstrukce a desky,* rikd. Jak prozrazuje Gabriela
Mikoskova, v mmcité se v prvni chvili polekali, jestli se
nestala chyba, protoze deska nedosahuje az ke kraji stolu.
Tereza Fronkova ujistuje, ze to byl praveé zamér: ,,’To je
schvalné. Pres trubku bude po strané viset menu. Vymysleli
jsme to na spole¢ném mitinku s lidmi z provozu Esky.
Vyuzili jsme toho, Ze mezi trubkou a deskou je mezera

a menu tam pujde zavésit.“

A proc je zespoda na seddku nastrikané pismeno E,
logo restaurace? ,,Ve skutec¢nosti ho hosté nikdy neuvidi.
Ale rikali jsme si z legrace, Ze by bylo dobré uvést: Kdyz
odchazite, zvednéte zidle,* sméje se Tereza Fronkova. =

V rohu vzadu na sténé visi audio znacky Bang

& Olufsen na kazety a cédécka. Prinesl ndm ho
Tom4ds§ Karpisek. Koupil si ho za prvni penize vydélané
v legenddrni ,,Mdnesce®, pry ho tehdy stdlo kolem 120 tisic.
I dnes ptisobi luxusné — pred dvaceti lety to musel byt Rolls
Royce mezi prehravadil!

K Bokovce patfi i kino v prvnim patte, klubové kino
pro maximalné tficet lidi. Jsou v ném sedacky z prvni
fady kina Sv€tozor. Par pamétniki je poznalo... Promitat
se bude nékolikrat v tydnu, o vybér filml se postara David
Ondri¢ek. Primarné bude slouzit klubairim Bokovky, ale
i hosté, kteri se stavi jen tak na skleni¢ku, si mtizou koupit
vstupenku a jit si s lahvi sednout nahoru.

Obraz Medvidka namaloval Standa Divi$, jeden

z bokovkard. Ve filmu Medvidek s Jirkou Machdckem
si kamardd koupil tenhle obraz od kamarada, ktery spravoval
galerii. Ve skutec¢nosti to bylo tak, Ze si Honza Bej$ovec
koupil obraz od Standy DiviSe. Visel i v ptivodni Bokovce
v Pstrossové ulici. Hodné lidi se na néj ptd a prekresluje si
ho.

Kromeé vina nabizime i produkty spojené s vinnou

révou, tfeba za studena lisovany stoprocentni panensky
olej ze seminek révy. Vyrabéji ho ve vinarstvi Provin a je
krasné jemny, skvély k salatu, syru, pecivu. Pak mame
Verjus, ,,limetku severu“. Lisuje se z nezralych hroznd,
které jsou kyselé, takze opravdu chutnd jako vymackand
limetka. Skvéle dochuti saldty i zdlivky. To Defrutum je néco
jako balsamico. Je to redukovand hroznova §tava, varena
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asi tfi dny v médéném kotliku. Z deseti litrd vznikne ptl
litru krémového Defruta. M4 sladko-horko-slano-kyselou
chut, ktera se perfektné hodi k masu i salatim. Kromé
toho nabizime také klasicky vinny ocet, zelé z hroznt nebo
moravské omacky.

Vnéjsi prostor specidlni mistnosti na syry je vychlazen

na 14 stupnd, vnitfni na Sest; tam jsou vzacnéjsi syry.
Za nejzajimavéjsi povazuju Tomme aux Lavande, obaleny
v lanyzi. LanyZ je i uvnitf syru, a kdyz ho za¢neme krijet,
provoni celou mistnost. JelikoZ jeho aroma pfipominda
propanbutan, pokazdé v8ichni zbystii... To modrozeleny
syr Tomme aux Truffes voni po Provence. Obsahuje totiz
levandulovou esenci a kousky levandule. Kromé téchto
specialit tu mame syrovou klasiku, jako je rokfor, brie nebo
gouda. Kozi, kravské i ov¢i syry, a dokonce i jeden ze vech
druht mléka.

-I Vzacnosti je také kozi mozzarella od Standy Divise
z Pardubicka, autora Medvidka. S manzelkou

chovaji kozy a obcas si pro radost udélaji mozzarellu.

Je krasné jemna4, Cistd, bez $tiplavé viné koziny. Vyrabéji

ji podomacku, v malém mnozstvi. Jednou za mésic ndm

budou vozit tak deset kouskd.

-I Sardinky. Toma$ KarpiSek na nich ,,ujizdi*. Jak
s oblibou 1ik4, za dvé sté let se na jejich skvélé chuti

' nic nezménilo — a navic patii mezi nejzdravéjsi potraviny

planety. Jsou vyzivné, extra bohaté na vitaminy B12 a D,
fosfor, selen i omega-3 mastné kyseliny. Mdme mnoho
druht sardinek ze Spanélska a Francie.

1 Sousedi nerusi. Oficidlné mame otevieno do jedné
rano, ale nékdy hosté ztstavaji i déle. Mame tu
vyhodu, Ze nikoho nerusime, protoze v domé nikdo nebydli.
Sidli tu klub Druhé patro, ktery funguje od ¢tvrtka do
nedéle, a to maji otevieno jesté o tfi hodiny déle nez my.
Nad nami je klub neslysicich, pod ndmi zkousi dvé hudebni
uskupeni: Pohfebni kapela a Sipkovy orchestr. Troufam si
rict, ze ty taky nerusime — naopak diky nim ob¢as mame
hudbu zvendi. Na jare bychom jim rdadi nabidli, aby hrali
na dvorku. &
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,JKucharina
je poslani
delat lid
stastnymi.”

Jana Bilikova tfi roky varila v michelinské

La Degustation Bohéme Bourgeoise a v zari

se stala kreativni $éfkucharkou Ambiente.

Co vystudovanou pravni¢ku na kuchariné tak
pfitahuje, Ze se rozhodla zasvétit zivot pravé ji?

Jsi kreativni §éfkuchafka. Co pFesné délas?

S Honzou Vseteckou tvorime kreativni tym, ktery ma
vnaset do Ambiente nové ndpady, ménit zazité standardy
a posouvat hranice.

Jak to kolegové pFijimaji?

Kladné! Spousta lidi si mysli, Ze vymys$lime labuté

s ¢okoladovymi fontdnami, ale my se naopak snazime
procesy a jednotlivé chody co nejvice zjednodusit.
Nepridélavat praci, ale zefektivilovat ji. A samozrejmé
predstavovat nové trendy, chutové kombinace a techniky.
V praxi tak uplatiiujeme, co jsme se naudili na
zahrani¢nich stazich.

Naposledy jsi byla ve Svédském Favikenu. Pro¢ pravé
tam?

Brzy se méla otevirat Eska a ta je inspirovdna pravé
severskym pfistupem, a¢ se v ni nevari severska

kuchaftina je nejleps§i povoldni na svété, protoze v§ude
potrebuji lidé jist. Takze mutze§ cestovat, jak budes chtit.
Navic tvym ukolem je délat lidi $tastnymi. To byl rozhodujici
moment, ktery mé& k vareni ptitahl. Séf SaSaZu mi taky
tikal: T'v(j soucasny zivot je pro tebe stra$né maly. Mas
mnohem vét§i moZnosti, neZ si mysli§! Od té doby jsem
presvédcéend, Zze neexistuje nic, co by neslo.

Snazim se lidi motivovat a ukazat jim, ze maji
baje¢nou praci. A kdyz ji délate s nadsenim,
mUzete dokazat neuvéfritelné véci.

A tohle pozitivni naladéni ted predavas dal...

Snazim se lidi motivovat a ukdzat jim, Ze maji baje¢nou praci.
A kdyz ji délate s nadSenim, mizete dokdzat neuvéritelné véci.
Je treba, aby si kuchari uvédomili, Ze jejich prace ma obrovsky
dosah. Casto jsou tak soustfedéni na déni v restauraci, Ze si ani
neuvédomuji, kolik lidi udélaji za jediny den $tastnymi, a ti to
posilaji zase ddl... Chtéla bych, aby to brali jako skvély zivotni
ukol, jako poslani, ne jako kazdodenni rutinu. V4as pristup se
totiz odrazi ve vSem. Kdyz pripravite s nadSenim a laskou

i relativné obycejné jidlo, najednou je skvélé.

Jak na to kolegové reaguji?

Pozitivné. Na chefs meetingu Kkluci tikaji, Ze jim otevirdame
nové obzory. Kdyz mluvime o svétovych trendech, najednou
vidi, Ze i oni maji mnohem 8$ir$i moznosti. Se §éfkuchari

a jejich zastupci se setkavame kazdy mésic a nic nevarime,
je to teoreticka priprava na praktické véci, které potom
ukazujeme v restauracich. Kdyz se pak objevime u nich

v kuchyni a za¢neme vymyslet, co by se dalo dé¢lat jinak, uz
znaji kontext a divody.

kuchyné... Zkusila jsem to jen tak z hecu, protoze
dostavaji stovky zddosti a ro¢né si z nich vyberou jen asi
dvandct kuchard. A oni mé vzali.

Jsi pravniéka. Jak ses dostala ke gastronomii?
Uplnou nahodou! Jesté jako studentka jsem §la na
prohlidku trznice Sapa, povidala jsem si se $éfkucharem
SaSaZu Shahafem Sabtayem a on se mé zeptal, jestli bych
u nich nechtéla pracovat. Pry uz dlouho nevidél nékoho

s takovym nadsenim a citil, Ze ze m¢ jednou bude vyborny
kuchar. Smala jsem se, ze ze mé bude velky pravnik, ale
on trval na svém... Nejdriv jsem to brala jako brigadu,

ale brzy jsem poznala, Ze m¢ vareni v restauraci bavi

a naplnuje tolik, Ze u né&j chci zlstat. Rok nato jsem byla
na veceri v LLa Degustation a §éfkuchar Olda Sahajdak
mi fekl, Ze az mé to prestane bavit v mé tehdej§i pra
dorazim k nim. Tak jsem $la okamzit¢ a zﬁstaler
Olda podporuje mladé talenty, umoznil nam jezdit
staze. To je skvélé, protoze maloktery zaméstnavatel s

uvédomuje, jak dilezité je nacerpat zkusenosti.
.

Nemrzi té, Ze se praviim nevénujes? k

Vibec! Navic pravni vzdélani vyuziju i v soucasné praci.
Ono to vypada nesluciteln¢, ale hodné se to prolind. Pri
studiu prav je dulezita logika, analyti¢nost a argumentace.

Mam diky nému prehled, naucila jsem se jazyky..w
na chefs meetingu néco vysvétluju, ridim se tim, ja

to chodi v pravu: kdyz néco tvrdite, musite predlozit
argumenty a presveédcit ostatni.

Ale stejné - co té na kucha¥Finé lakalo nejvic?
Kdyz jsem zacinala, Shahaf Sabtay vyslovil pa'

vétu: Jako pravnik najdes uplatnéni v Cechach

Pracujes hodné intenzivné. Jak dobijis baterky?
Neumim vypnout, dokud jsem v Cechdch. Radsi tedy
pracuju par mésict nadoraz, ale potfebuju mit vidinu
toho, ze potom odjedu do tepla, ode vSeho se odstrihnu,
zregeneruju se... a pak jsem pripravend znovu se do toho
oprit. Takhle uz to délam Sest let.

Kam se chystas ted?

V listopadu jsem stravila dva tydny v Karibiku a v unoru
letim na Sri Lanku. Uz jsem takhle byla na Novém Zélandu,
v Thajsku, Kambodzi, na Bali, Havaji, Maledivach...

Ale jesté porad mam spoustu snovych destinaci! #
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ZAJIMAVOSTI
Z BOKOVK

TEXT: JAROSLAV MARTINEK FOTO: FILIP SLAPAL

Uz jste si stihli zajit do Dlouhé 37 na skleni¢ku?
Sommelier Roman Novotny, ktery ma novou
(a uplné jinou!) Bokovku na starost, vam
osobné predstavi desitku véci a faktu, které
povazuje za nejpozoruhodnégjsi.

V Bokovce maji na 350 druht vina z celého svéta,

ptedeviim viak z Evropy a Ceské republiky, pochopitelné
hlavné z Moravy. Preference? Dtraz na ptfirodni vina a vina
od mensich, exkluzivnéjsich vinafd, ale neni to dogmatem.
Nejde o to nashromazdit dva tisice vin, ale o zajimavy vybér.

Trezor na vino. Vina mame pod zdmkem! Trezor byl
navrzen tak, aby pojal hodn¢ lahvi, byl prakticky pro
obsluhu a zaroven aby si hosté mohli vybrat vino i pfimo
v ném. Je zachlazeny na 10 stupnd, s optimalni vlhkosti kolem
70 %, takze neni ani vysuSujici, ani se v ném netvori pliseni.
Deset stupniti je idedlni teplota pro vina, kterd del$i dobu lezi,
a je dobrd i pro servis. Kdyz vytdhneme lahev bilého, chvilku
se dochladi v kyblu s ledem a miiZe jit na stil. Cervené mame
trochu podchlazené; vecer je tu tepleji a Cervené ze sklepa
se krasné dotemperuje. V trezoru pii odchodu zhasiname,
protoze vino potfebuje nizsi teplotu, vlhkost a tmu. Trezorové

Vinny listek najdete na sténé, ne na papire. Na jedné

sténé jsou vypsdna bild, rizova a §umiva vina, ktera
si lze dat po sklenic¢ce, na druhé pak ¢ervend a oranzova.
Chcete celou lahev? Posluzte si: na kazdé najdete visacku
s piivodem a cenou.

Nejvétsi uspéch slavi ,,mrtva opice®, vino The Dead
Monkey. M4 vtipny ndzev, etiketu i styl. Je to némecky
Pinot Noir, ro¢nik 2011, lehky typ pinotu s vy$si kyselinou
a svétlou barvou, dobfe pitelny. Tipuju, Ze to bude jedno
z vin, za kterymi sem budou lidé chodit. Zatim ho prodava
jen Bokovka. Jsem hrdy, Ze jsem ho objevil.
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Lokal
U Caipla

TEXT: JAROSLAV MARTINEK FOTO: FRANTISEK KRESSA

HISTORIE

Jako by stal v brnénské Kozi 3 odjakziva -

tak rychle ho mistni pfijali za svuj. Pohostinska
historie tohoto mista se ale zacala psat uz
davno, pred vice nez sto lety!

Zacatky pravdépodobné spadaji do poslednich let
Rakouska-Uherska. Tehdy si tu zridil hostinec Alois Caipl
(nar. 15. fijna 1864) a — jak bylo zvykem — pojmenoval ho
po sobé.

Kratké zvucné a neobvyklé jméno si kdekdo brzo vstipil
do paméti a dodnes je znamé prinejmens$im pravovérnym
Brnanim. Nezapomnélo se na néj ani za socialismu, kdy se
restaurace jmenovala jinak.

Pohostinstvi se Alois Caipl vénoval uz mnoho let pred
otevienim restaurace. V Hostinskych listech se o ném
s uznanim a respektem psalo, Ze ,,dbal vzdy toho, aby svij

obchod povznesl, aby v ném hosté byli spokojeni jako
doma.*

Nejvétsi véhlas zazival Caipliv podnik v mezivdle¢ném
obdobi. Na ¢epu tu byl oblibeny Jehnicky lezdk (pozdéji
pohlceny rostoucim Starobrnénskym pivovarem), ale
vyhlasena byla i zdejsi kuchyné. Pro zajimavost, obéd
v té dob¢ stdl 7 korun a vecere 6,50 koruny. Nabizeli
tu i snidané ,,na vidlicku“ a pro personadl nebyl zadny
problém vystrojit banket na urovni; bézné se tu konaly
i svatebni hostiny.

Ve 30. letech se zacal v restauraci ¢epovat Plzensky
Prazdroj, coz tehdy svédcilo o vysoké urovni podniku.

V dennim tisku nékolikrat vyzdvihli, Ze Prazdroj zde
¢epovany patti k nejlepSim pivim v moravské metropoli.
A to plati dodnes! =

O NAS

Dobry skutek
v Lokale

TEXT: SARKA HAMANOVA FOTO: HONZA ZIMA

Muzete se ho dopustit i vy! Jak? Koupit obéd
pro dalsiho. V tomto projektu spojily sily
restaurace Lokal se tremi zaméstnavateli lidi
bez domova: Novym prostorem, Pragulicem

a organizaci Jako doma. Jak spole¢né pomahaji?

Obeéd pro dalsiho stoji 90 K& a najdete ho jako samostatnou polozku
menu ve vSech prazskych Lokalech. Kdyz ho zakoupite, Lokal ho
v podobé poukazky preda zminénym organizacim a ty poté odméni své
zameéstnance z rad lidi bez pristresi. Drzitel poukazky tak muze prijit
do Lokalu na teply obéd a domaci limonadu. Pro¢ je to dllezité? ,Je to
znamka normality, moznost setkani... a kdo by odmitl obéd?” premysli
Honza H., jeden z bezdomovcd, které se snazime takto podpofit.

Kdyz potkate Honzu na ulici, nenapadlo by vas, ze by mohl byt
bez domova. Je elegantné obleceny, ma jemné zplisoby a dba o sebe.
Honza zadal pred lety jako vysokoskolak a aktivni fotbalista sazet na
sport, z kratochvile se vSak stala zavislost a on se zadluzil. Pfesunul se
do Prahy a nastoupil do rytmu azylovych domu a ubytoven; kazdy den
ov§em musi vydélat 250 korun na nocleh a zarovern mofit své exekuce.
| pfi praci mu na v§echny ostatni potieby zbyva jen okolo stovky denné.

Usnadnit cestu zpatky

.Cilem akce je trochu pomoci lidem bez domova a také seznamit
hosty Lokalu s jejich pFibéhy,” vysvétiuje Anna Sprynarova z Lokalu.
Absolvovala prohlidku s organizaci Pragulic. Prahou pfFi ni provadéji
bezdomovci a ukazuji lidem hlavni mésto z jiného pohledu. ,Seznamila
jsem se tam se Zuzkou, byvalou narkomankou. Zjistila jsem diky ni, ze
cesta zpatky do bézného zivota neni snadna,” vypravi Anicka. Zuzka
jezdi diky organizaci Jako doma po Skolach a prfednasi o své nékdejsi
zavislosti. ,Pokud by aspon jedno dité vzpomnélo na moje vypravéni
a neslo do drog, ma to pro mé obrovsky vyznam,” fika Zuzana.

Lokal se nyni snazi pfiblizit hostlim pribéhy jednotlivych osob bez
pristresi. Chce ukazat jejich snahu znovu se zaclenit do spole¢nosti
a pomoci jim v tom. ,,Pro élovéka v takto obtizné zZivotni situaci je i teplé
jidlo nakopnuti a kus motivace,” dodava Anna Sprynarova. &

Pribéhy bezdomovcli zapojenych do projektu najdete na
www.jidloaradost.cz pod #obedprodalsiho.
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10 SLOVNIGEK

NACHOS

Popularni mexické jidlo. Trojhranna kukufriéna tortila, nejlépe posypana
Sedarem a doplnéna paprickami jalapefos. Vymyslel ho Ignacio ,Nacho*
Anaya v roce 1943. A pro¢ nachos? Nacho je $panélsky vyraz pro placku,
ale také domaci podoba jména Ignac. Kukuri¢né chipsy nezaménitelného
tvaru se brzy rozsitily po celém svété a staly se jednim ze symboll
mexické kuchyné.

NORI

Japonsky nazev jedlych morskych ras z rodu Porphyra. Aby se mohla
pouzit napriklad do susi, nejprve se drti a poté susi na sitech podobné
jako tfeba ruc¢ni papir. V asijské kuchyni se fasa nori uplatnuje také jako
obloha nebo k ochuceni nudli a polévek. Jejimi nejvétsimi producenty
jsou Japonsko, Cina a Korea.

1 SLADKA TECKA

Dukatove buchticky
S rumovou penou

. w w r ‘
Jsou plnéné makem a bajecné voni po
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SALAT NICOISE
(,NYSOAZ")

Tento oblibeny salat pochazi z Azurového pobrezi ve Francii a jeho
zaklad tvori ,silna dvojka“ vejce a tunidk. DalSimi slozkami jsou
brambory, fazolové lusky, ledovy salat a ¢erné olivy. To vSe se prelije
dresinkem z olivového oleje, octa, hofgice a majonézy. Nejlépe chutna
s bilou francouzskou bagetou.

NATURAL WINES

PFirodni nebo téz naturalni vina. Hrozny pochazeji z organicky nebo
biodynamicky obhospodarovanych vinic a vinaf do vSech procesl
zasahuje jen minimalné. Pouziva se metoda spontanniho kvaseni

a béhem vyroby se do nich - na rozdil od konvenéniho mainstreamu -
nepfidavaji zadna aditiva. Pfirodni vina maji vasnivé zastance

i odpurce. Ochutnejte a vytvorte si vlastni nazor!

1. Zaéneme makovou naplni. V rendliku smichame 200 g krupicového

cukru, 150 g mletého maku, prilijeme 250 ml mléka a za stalého
michani svafime. Pozor, aby se hmota nespalilal Dame stranou
a nechame trochu vychladnout.

2. Pokrac¢ujeme buchtickami. 500 g hladké mouky smisime s 50 g
krupicového cukru, prfidame 21 g rozdrobeného drozdi a 1 vajicko.
Do tésta zapracujeme 75 g husiho nebo kachniho sadla, 250 ml
vlazného mléka (kdyby bylo studené, drozdi by nevzeslo) a 5 g soli.
Na teplém misté nechame aspon pul hodiny kynout.

3. Na mirné pomouénéné pracovni plose tésto rozvalime a vykrajime
z néj étveredky o hrané asi 5 cm. Kazdy naplnime makovou nadivkou
a konce peclivé spojime, aby napln neunikla ven. Hotové buchti¢ky
namocime v rozpusténém masle; na uvedené mnozstvi, které se
vejde na bézny plech, ho potfebujeme asi 125 g.

5. Buchticky naskladame vedle sebe na plech a nechame je jesté
5 az 10 minut (ne déle) kynout. Pe¢eme asi 20 minut pfi teploté 180 °C.

6. Mezitim si pripravime rumovou pénu. Spojime 500 ml smetany ke
slehani, 100 g krupicového cukru, 3 vétsi Zloutky (celkem asi 100 g;
v restauracich se z hygienickych dlivodt pouzivaji pasterizované
zloutky) a 50 ml tuzemaku a za stalého michani privedeme k varu.
Jakmile smés zhoustne, ihned ji stdhneme z ohné.

7. Nalijeme do slehackové lahve a ozdobime. Péna je dobra tepl3,
ale i vychlazena. Jelikoz prosla varem, muzete ji bez obav uchovat
v lednici do druhého dne a poté celou lahev ohfat na vodni lazni
&i samotnou pénu v mikrovince. #
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