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Slavime!

Ambiente ma 20 let! 06 Proto jsme vybrali
symbolicky 20 stripkl z toho vSeho, co se

u nas (a diky vam!) za tu dobu udalo. A protoze
kazdé jubilem je treba zapit, pozveme vas
nejdrfiv na chmel 03 do BlSan a poté spole¢né
otestujeme slusnou radku parizskych
vinnych baru. 09 Kdyby snad druhy den prisel
vhod poctivy vyvar, mame pro vas recept

na neprekonatelné domaci nudle 04 podle
babicky Lukase Svobody. A kafe! Nové trendy
vam predstavi a své kavové sny 07 prozradi
barista Ondrej Stokl.

MINESTRONE

V prekladu ,velka polévka“ patfi k nejoblibenéjsim jidlim italské
kuchyné. Obvykle se do ni davaji rajcata, fazole, cibule, fapikaty

celer a mrkev, nicméné neexistuje zadny ,kanonicky“ recept - slozeni
polévky se proménuje v zavislosti na sezoné, kraji, rodinnych
zvyklostech i stavu spize.



ETIKETA

10 rad pro
stolovani
s detmi

TEXT JAROSLAV MARTINEK

Kdy zacit chodit do restaurace s détmi,
jaké typy podnik( zvolit a odkdy po
juniorech vyZadovat ,dospélacké®
chovani? Radi Nina Provaan Smetanova,
odbornice na etiketu a provozovatelka

Muzea gastronomie v Praze.

Berte je s sebou - a zabavte je. ,,Je dobte vodit déti

do restaurace, protoze se tam naudi chovat. Rodina se
sejde a je to néco jiného nez doma. Ale pozor! Néavstéva
restaurace s potomky neni pro rodice jen odpocinek.

Je to krasny zazitek, ale nemtzeme po détech chtit,

aby jen sedély, zatimco my popijime a relaxujeme.
Musime je zabavit, pracovat s nimi,“ upozorinuje

Nina Provaan Smetanov4.

Vyberte spravny podnik. V barech a pivnicich nemaji
déti co délat; na druhé strané spousta restauraci je

na juniory pripravend a vybavend. Maji pro né nejen
obligatni zidli¢ky, ale i pribory, hracky, nebo dokonce
détsky koutek. ,,Ale neni to povinnost. Provozovatel
restaurace sam vi, jestli tam déti chce. Pokud jdu

do dobrého podniku, nepfeji si byt rusena détmi.

Na druhé strané k navstévé s potomky vyslovené vybizeji
rodinné brunche,* konstatuje Nina Provaan Smetanova.
V kazdém pripadé je taktické zjistit si predem, jestli
restaurace s détmi pocita.

Nadasujte navstévu. S détmi chodime vétSinou na obéd
nebo brzkou veceri. V té dobé neni restaurace plna a ti,
kdo nechali potomky doma a chté&ji mit klid, prijdou
pozdgji. Idedlni je, pokud se da sedét venku. Kdyz ma
restaurace vlastni hfi§té, mizou si juniofi hrat a vy mate
klid, a pfitom na né vidite. V zimé je nejlep$i alternativou
détsky koutek.

4.

Zvladnéte kriticky vék. Déti byvaji nejhiire zvladatelné
v obdobi od dvou a ptl do tfi a pal let; v tomto obdobi
vyhledavejte radéji vyslovené ,,baby friendly* podniky.
Oproti tomu miminko polozite prakticky kamkoli

a predskoldci uz jsou (viceméné) zvykli poslouchat. Ale
pozor i na protivné pubertdky, kterym neni nic dost
dobré — ani v restauraci. Na druhé strané i pro né je
dulezité, aby do restauraci chodili a zafixovali si kulturu
stolovani se v§im v§udy.

Budte pFipraveni. Proberte pfedem, co navstéva
restaurace obnasi. Pfesto mizete od malého ditéte
vyzadovat, aby sed€lo a chovalo se u stolu tak, jak m4,
jen pokud ji. Kdyz se na jidlo ¢ek4, je tfeba se ditéti
vénovat. Mit pripravenou hru, povidat si, pfipadné s nim
jit na chvilku ven. Tip: Zeptejte se persondlu, zda nema
omalovanky nebo asponi papir a pastelky. Pfedev$im

v tzv. vyletnich restauracich to za¢ind byt bézné.

Pomozte jim. U mladsich déti praktikujte americky
zpusob stolovani — nakrdjime jim jidlo a ony ho pak jedi
vidlickou. Mohou si pomoci pe¢ivem, nebo jim u talife
nechdme ntz. Je to jist&jsi i u déti, které uz doma niz
pouzivaji, ale né&jaky ten kousek masa obcas skon¢i mimo
talif, ne-li rovnou na kliné. Pokud syn ¢i dcerka vyzaduji
kompletni pfibor, pak je ddlezité, aby ho drzely spravné.
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KRiZOVKA

vypracoval Mgr. Petr Vejchoda, nositel mistrovskeé tfidy v tvorbé krizovek.

V tajence najdete nazev blogu, ktery pro vas Ambiente spustilo koncem

zari. Cheete ziskat jednu ze tfi poukazek v hodnoté 2 000 K¢, platnych

ve véech nasich restauracich (kromé La Degustation)? Poslete nam
do 15. prosince na krizovka@ambi.cz spravné znéni tajenky a pfipiste,

autory tfi nejzajimavéjSich odpovédi.

ktery okamzik spojeny s Ambiente byl ,historicky” pro vas. Odménime
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Jdéte prikladem. Urcita disciplina k vychové patii,

a jakmile za¢ne dité chodit do §koly, mate pravo chtit
po ném v restauraci ,,dospélacké® chovani. ,,Priklad si
ovSem prindsime z domova. Pokud si tata u jidla bézné
¢te noviny, mama odbihd od stolu a dité si mize hrat
tfeba s telefonem, téZko se pak dokaze v restauraci
chovat jinak,“ poznamendava odbornice na etiketu.

Budte ohleduplni. Nikdo necekd, Ze déti budou sedét
tise jako péna, nejlépe s rukama za zady. Méli byste ale
zamezit tomu, aby kfi¢ely nebo volné pobihaly po celém
podniku. Pokud nevhodné chovani prekroci uréitou mez,
m¢éli by zaméstnanci restaurace taktné upozornit rodice.
,,Cisnici by méli byt natolik asertivni, aby takovou situaci
zvladli. Pokud by doslo k extrému, je mozné rodinu

z restaurace dokonce vykdzat — i s ohledem na stdlou
klientelu,* upozornuje Nina Provaan Smetanov4.

Vybavte se. Knizkou, hrackami, pastelkami a papirem,
vlhéenymi ubrousky. A oblibenou hrackou, at je to
panenka, ply$ak, nebo klidné auticko. ,,Nejjednodussi
je si pribalit chivu nebo babicku. Ale ne nervozni
babic¢ku,*“ dopliluje Nina Provaan Smetanova

s usmévem.

Odméiite je. Slibte dcefi nebo synovi, Ze kdyz se bude
chovat dohodnutym zptisobem, pfijde odmeéna. Tteba
se mize veCer podivat na oblibenou pohdadku, nebo
se cestou jes§té stavite na zmrzlinu. Je to vychovné —

a prijemné. &




-Presné to si spravny péstitel chmele preje
ze vSeho nejvice,” vysveétluje Pavel Beran,
ktery uz 33 let péstuje v BlSanech

na 130 hektarech chmel. Vyjeli jsme za nim
kratce po letosni sklizni. Jaka byla?

TEXT LUKAS SVOBODA FOTO JOHANA POSOVA

Na zdejsich polich roste predev§im nase nejslavnéjsi
odrtida — Zatecky polorany ¢ervendk, ze kterého se rodi
napriklad pivo Pilsner Urquell. ,,Kromé ni je to také odrtida
Sladek, dnes pouzivand predevs$im na pivo Gambrinus,*
dodava sladek a kamarad Pavel Zitek, ktery nase setkdni

na poli domluvil.

Zivot mezi Fadky

Vétsina zdejsiho chmele jde do velkych pivovard, néco
madlo do téch malych, a co je nejzajimavejsi, nékolik $isek
zeleného zlata putuje az do Japonska! Odbératelé z této
daleké zem¢ kazdym rokem na polich osobné kontroluji, jak

se chmelu dari a v jaké bude kondici. Nejvic je zajima, jaké
pouzivaji v Blsanech postriky a v jakém mnozstvi a kdy je

aplikuji. Dnes uz neni ,,chemie® tak agresivni, coz je zndt
predevs§im na ¢&ilém Zivoté mezi fadky chmele. ,,V dfivéjsich
dobdch se stavalo, Ze padali k zemi i ptaci. Dnes uz jsou to
jen skidci jako sviluska nebo msice.V tomhle ohledu jsme
udélali obrovsky krok viici prirodé, fika Pavel Beran a hned
hodnoti leto$ni urodu: ,,Letos byla velka vedra a ta nepfeji
vynostm. Idedlni je tuna chmele na akr, kterd ma dost alfa
hotké kyseliny, tak ddlezité pro horkost piva. Nakonec nds
zachranily des$té té€sné pred sklizni, i proto letos sklizen
skondila o néjaky ten den dfive.” Pro¢ diive? Diky desti se

$iSky chmele uzavrely, takze horké latky ztstaly béhem sklizné
pekné uvnitt. V takovéto situaci je tfeba zareagovat rychle...

Poptavka na maximu

Samotnd rostlina chmele je rodem samici, pfibuzna

naptiklad marihuany. Moznd i proto jsou obé¢ rostlinky

tak populdrni — pofadi nechdm na vis... Kazdopadné jde

o trvalku. Sadba vydrzi 15 az 20 let, pak za¢ind starnout

a vynos jde dold. Mozna jste si nékdy vS8imli charakteristické

Cervené ptdy na chmelovych polich. Zbarveni je zptsobeno

velkym obsahem Zeleza; dilezity je i jilovity zdaklad, protoZe

dobre drzi vlahu, kterou chmel tolik potrebuje. Ne ndhodou

se nejlepsi chmelnice rozprostiraji blizko vodnich tokd.
Mimochodem — poptavka po chmelu se tento rok ocitla

na maximu, a to i diky malym pivovartm, které zazivaji

hotové obrozeni.

Dalsi fotky ,,z chmelu® najdete
na nasem blogu www.jidloaradost.cz,

stacéi zadat si #nachmeleni.

Jak se sbira chmel

Sam jsem na chmelové brigddé¢ byl a zazil jsem tam spoustu
legrace, ale taky si pamatuju, Ze to byla velka dfina. Nevim,
jak jste na tom vy, ¢tendri — tak pro ty, kdo nebyli, priddvim
par informaci o tom, jak takova brigada probihd, a pro ty
druhé par ztracenych vzpominek.

Chmelové brigady zacinaji uz na jare. Prvni fazi je
zapichovani dratkd do zem¢é, dratkovani. Ndasleduje zavadéni
¢ili nataceni chmelovych rév na dratky. Provadi se ru¢né
a vyzaduje patri¢nou zruc¢nost. (Napadlo by vas, Ze kdyz ma
rostlinka idedlni podminky, povyroste i 0 20 cm za jediny
den?) To hlavni ale prichdzi na konci prazdnin, kdy se na tfi
tydny oteviou Cesacky a poté susicky, kde se chmelové Sisky
susi priblizné osm hodin.

Samotnou chmelnici tvori lany vysokych rév chmele

zelenozluty prasek uvnitt neoplodnéné Sisky. To je
divod, pro¢ samec chmele na pole nesmi — znehodnotil
by vynos téchto latek. Lupulin ovliviiuje horkost piva,
ma uklidnujici uc¢inky a podporuje traveni (proto tedy
vyjidani ledni¢ky po navratu z hospody...).

A vite vlastné, kolik $iSek je potreba na jednu hladinku

samclim, a hlavné samickam! «



~Nejlepsi polévkové nudle
na sveté déla moje babicka,”
prohlasil mistr vy&epni
Lukas Svoboda. Jelikoz
mu verime, vynechali

jsme pro tentokrat
séfkuchare a jeli pro navod
za Lukasovou babi¢kou
Zdenkou Kufecovou.

TEXT SARKA HAMANOVA FOTO HONZA ZIMA

»T0 jsou takové normalni nudle,” divi se
pani Kufecova a vzapéti zacne chrlit

jeden prakticky tip za druhym. Pokud se
budete chtit pustit do nudli podle jejiho
navodu, pfipravte si1vejce, 200 g vybérové
polohrubé mouky, Spetku soli a I1Zici vody.

Rozklepnéte vejce do misky, osolte ho,
pridejte I1zici vody a v§e proslehejte
vidlickou. Postupné pridavejte mouku.

Kdyz je tam vS8echna, presurite smés na val.

Vypracujte vlaéné tésto a rozdélte ho
do dvou bochankad.

Na pomouénéné pracovni ploSe rozvalejte
kazdy bochanek na tenky, témér prasvitny
plat. Pfesunte je na latkovou utérku

a nechte asi pul hodiny oschnout.

Oschly plat tésta nakrajejte na prouzky
Siroké asi 4 centimetry. Skladejte je

na sebe pomouc¢nénou stranou, kratsi
prouzky davejte doprostied kominku.

Ostrym nozem krouhejte co nejtenci
nudli¢ky. Protfepejte je, aby se rozpojily,

a pak je ususte na latkové utérce. Skladujte
je bud'v uzaviratelné sklenéné lahvi,

nebo v mikrotenovém &i papirovém sadku.

Az prijde jejich ¢as, uvarte nudle zvlast
v osolené vodé, pak je proplachnéte
studenou vodou a nasypte do polévky. #
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Kucharska show

na Designbloku

TEXT LUCIE KOHOUTOVA FOTO HONZA ZIMA

Kreativni $éfkuchari Jana Bilikova

a Honza VS§eteéka, multifunkéni

stul Hack od némeckého designéra
Konstantina Greice a svoboda
experimentovat a hledat nové cestymmms
Vitra Hub, instalace Svycarské znaﬁ% =
Vitra, na Designbloku ozije pop-up
studiem Ambiente.

Pracovni stll Hack, navrzeny tak, aby vybizel ke spolupraci
a neustalému pohybu, se mize stat psacim stolem,
pohovkou i chef’s table: zkrdtka idedlni platforma pro

rozlet fantazie kreativnich $§éfkuchard. ,,VSechny Spickové
restaurace dnes maji vlastni ,laborator‘ — misto, kde vyvijeji
nova jidla, zkoumaji chuté, techniky a moznosti a snazi

se porozumét podstaté chemickych a fyzikdlnich procest
pri vareni,* rika Jana Bilikova, kterda ma projekt na starosti

a bude jednim ze dvou protagonist kuchaiské show.

,»Ambi studio v prostoru experimentdalni instalace Vitra Hub
jsme pojali pravé jako takovy vyzkumny pop-up. Navstévnici
mohou vidét, jak vypadd nas bézny den v kuchyni, sledovat
nasi tymovou praci, a hlavné porozumét tomu, jak Ambiente
premysli o surovindch,* dodava Jana.

Svoboda myslet jinak - i v kuchyni

Hack, termin vzniknuvsi koncem padesatych let

v MIT, popisuje ,,chytré a vynalézavé feseni, dosahujici
pozadovaného vysledku, aniz by transformovalo
architekturu systému, ve kterém se nachazi, jakkoli je s nim
Casto v rozporu®. Je to trik, naruseni stavajiciho poradku,
svoboda (téma leto§niho Designbloku) myslet jinak, tfeba

i protisystémove, a vyddvat se mimo proslapané stezky.
Anglicky vyraz pro vynalézavy, ,,resourceful®, jesté presnéji
nez jeho ¢esky ekvivalent vystihuje, o co na stole Hack

v podani Ambiente pijde: o origindlni, svobodomyslnou
praci se zdroji v nejrtiznéjsich vyznamech toho slova. Jana
s Honzou podrobi zkoumdni a vyzvam nejen suroviny

a svou momentalni inspiraci, ale i nase zkuSenosti,

smysly a emoce, a to kazdy den na jiny zpUsob a s jinym
tematickym zamérenim.

Udrzitelné a kyselé

,, Velkym tématem, kterému jsme vénovali i jeden

z nedavnych chefs meetingd, je pro nas udrzitelnost.
Kreativni vyuziti surovin, které v kuchyni bézné
vnimame jako nepouzitelné, nebo dokonce jako odpad,
bude podlinkou ptitomnou v kazdém ze Sesti dni,* laka
Jana Bilikova. V souladu se severskou kuchyni, ktera
aktudlné udava ton, se bude experimentovat s lesem,
polem a loukou, nebo treba s kyselou chuti. Tu Jana
zkoumala na své neddvné stazi ve Favikenu, ,,nejodlehlejsi
restauraci na svété, jejiz poloha témér u polarniho kruhu
ale rozhodné neodradi zastupy foodies od toho, aby se
vypravili za ptisné lokdlnim menu §védského vérozvésta
New Nordic cuisine Magnuse Nilssona. ,,Chceme si
pohrat a s navstévniky Designbloku testovat vliv riizného
typu kyselosti na vyslednou chuf — jinak totiz chutna
polévka dotazend octem, citronovou $tavou, kefirem nebo
néjakou fermentovanou surovinou. Ostatné kvaseni je

ted v gastronomii tak trendy i proto, Ze doddva pokrmim
kyselou chut, v podob¢ kyseliny mlé¢né,” dodava Jana.

Kdy a kde?

O pohledu Ambiente na vareni bude vypovidat nejen déni
na mist¢, ale i hesla a citdty zdobici expozici. Tteba vyrok
Jamieho Olivera ,,Real food doesn’t ,have® ingredients. Real
food IS ingredients.* vystizné vyjadiuje opravdovost a praci
se §pic¢kovou zdkladni surovinou. S ¢imZ mimochodem
skvéle rezonuje minimalistickd estetika a konstrukce Hacku,
ktera nechava prostor pro kreativni dotvoreni uzivatelem.
Prijdte se bavit a inspirovat do instalace Vitra Hub kdykoli
béhem Designbloku, tedy od 22. do 27. fijna. #
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Pro ty z vas, kteri tam taky chodili na kureci
kfidylka, famozni biftek nebo tzv. dietni
~bramboru®, je to k neuvéreni: Legendarni
-Maneska", oficialné tedy The Living
Restaurant na Vinohradech, otevrela pred
celymi dvaceti lety! Presné 23. srpna 1995.
A co se délo dal?

TEXT SARKA HAMANOVA A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO ARCHIV

1995 Maneska

Zrodila se legenda! Tomas KarpiSek spolu s Katefinou Veselou a jejim
bratrem Petrem otevira prvni restauraci Ambiente v Manesové ulici.
NejdFiv vari Tomas osobné, zatimco sourozenci obsluhuji, pozdéji tu
sbira zkusenosti rada dnesnich séfkuchari Ambiente. Zdejsi tex-mex
kuchyné se stala hitem, sehnat stal na posledni chvili byla ¢ira utopie.
A co teprve ten ,u jezirka“ nebo ,u pumpy*“!

1996 Nejlepsi ¢isnici

Skvélé jidlo je zaklad, ale kdyz vam ho navic naserviruje mila, usmévava,
evidentné vyskolen4, pfitom v§ak prijemné neformalni servirka nebo
¢isnik? Do takového podniku se prosté chcete vracet.. A manazer
Ambiente Living Restaurant Tomas Johanovsky skute¢né sehnal ty
nejlepsi 8iSniky v Praze - zadni otraveni a arogantni ,pinglové®, jak bylo

v 90. letech zvykem!

1997 Pasta Fresca

Coze, zadna kureci kridla, ale - téstoviny? Hosté byli zpocatku
ponékud zaskoceni, ale brzy pfrisli ,Italii“ na chut. K ,Celetné” dfiv patfil
i bar Happiness. ,Jednou jsme malem vyhofreli. Vznitil se odpadkovy
ko$ a ohen se sifil po baru. Pak ale ohen prepalil hadici od postmixu

a ten celé nestésti uhasil,” vzpomina Karel Pospichal, tehdejsi manazer,
dnes $éf Pastacaffé.

1998 Fransizy

VSechno nasvéddéuje tomu, ze znadka bude dale expandovat.

Jak ale provozovat dalsi restaurace pod kridly Ambiente? Fransizingovy
koncept, v Cesku v té dobé& zcela neznamy, se po podate&nim kolisani
osvédcil - a funguje dodnes.

1999 Potrefené husy

Dnes uz se moc nevi, ze Ambiente pro Staropramen vymyslelo a otevielo
sit restauraci Potrefena husa. | kdyz po otevieni péti podnik( spoluprace
skongila, vznikaji tu dulezité vazby: Tomas Karpisek poprveé prizve ke
spolupraci architekta Vaclava Cervenku a setkava se se Studiem Najbrt,
budoucimi blizkymi spolupracovniky.

2000 Pastacaffé Vodickova

Na podatku byla ndhoda: Tomasi KarpiSkovi padl zrak na plechovku kavy
Lamborghini a fekl si, Ze by bylo fajn otevfit kavarnu Lamborghini. Spolu
s Tomasem Johanovskym, manazerem ,Manesky*, pronikl az k majiteli
proslulé znacky. ,Tonino Lamborghini déla kavu, jeho tata auta, traktory,
helikoptéry..,” upresinuje Tomas Karpisek rozdéleni roli ve slavné

rodiné. S ,Johanem®, dnes spoluvlastnikem Pastacaffé, pobyvali pfimo

v prazirné, kde se udili vée o kavé. Mimochodem Pastacaffé patfilo

k prvnim podnikiim v Praze, které nabizelo cappuccino s krémové
hustou pénou.

2001 ,Vézeni“

Druhé Pastacaffé se zrodilo ve Vézeriské ulici pobliz Zidovského
muzea, proto se mu interné rika ,Vézeni“. Kvili koser zvykim nelze
vafit z veprového a krali¢iho masa ani z bezSupinatych ryb, pfesto
ma ze véech podnikli Ambiente pravé tato restaurace nejvic stalych
a vracejicich se hostu.

2002 Brasileiro

Dalsi trefal Ambiente privezlo z Brazilie churrasco rodizio - masa opékana
na jehle, ktera se okrajuji na talif v podobé tenkych platkd - a rovnou

i personal (pohovory probihaly improvizované v hotelovém pokoji v Riu;
dorazilo pres sto zajemc!). Format ,.snéz, co mizes" mél takovy uspéch,
ze uz v roce 2004 pribylo dalsi Brasileiro - ve Slovanském domé.

2003 Architekti

Ambiente a design patfi k sobé. Mozna vas prekvapi, Ze interiér prvnich
Styr restauraci byl v rezii ,architekta® Karpiska. Pak uz nastoupili
Vaclav Cervenka, Simon Brnada a Tereza Frofikova.

2005 Café Savoy

Historické prostory na Ujezdé prevzalo Ambiente v dost zubozeném
stavu. ,V té Sasti restaurace, kterou dnes zdobi police s viny, byla
plvodné dilna, kde fezali tésnéni do aut, takze si umite predstavit, jak
to tam vypadalo,” naznacuje Tomas Karpisek. ,Strop byl uplné ¢erny,
tak jsme si najali restauratory, aby ho dali dohromady.“ Povedlo se!

2005 Jako od babi¢ky!

Ambiente se zadina hlasit k ceské kuchyni. V Café Savoy se

v noblesnim prostredi a la prvni republika podavaji jidla ,jako od
babicky*, od poctivého fizku s bramborovym salatem az po luxusni
karamelovy vétrnik. Mimochodem Dort Savoy podle prvniho §éfcukrare
Lukase Pohla se pod timtéz ndzvem pede i v dalSich prazskych
cukrarnach.

2006 Pizza Nuova

K pFipravé pravé neapolské pizzy bylo tfeba dovézt z Italie pec

i pizzare. Pec se instalovala nezasklenou vylohou pomoci jefabu.

+S pizzafem Francescem d’Elia jsme se domlouvali rukama nohama,
protoze mluvil jen ,napoletansky. Na spoustu véci jsem si musel
prijit sam - kdy pfilozit a kdy nepfilozit do pece....“ fika pizzar
Ondfrej Lufinka. Diky §koleni od Francesca ziskal certifikat Verace
Pizza Napoletana, bez néj by restaurace nemohla pizzu vyrabét.
+sMusime mit suroviny z Italie a dodrzovat presny vyrobni postup,*
dodava Ondra.

2006 La Degustation Bohéme Bourgeoise

Varit ¢eskou kuchyni svétové? Tento sen se Tomasi Karpiskovi

a Oldfichu Sahajdakovi splnil otevienim ,Degu®. ,Zadatky byly
tézké,” pripousti generalni manazer Tomas Brosche. ,Prvni dva

tfi mésice chodili hosté Ambiente, ktefi dostali mailing. A pak
najednou nic. Stavalo se, Zze za cely den nepfisel viibec nikdo.”
Oldfich Sahajdak dodava: ,, Ale hostlim ze zahranici u nas chutnalo
a to nam dodavalo silu. Po tfech letech se o nas zacalo psat

a vS§echno bylo najednou lep$§i.”

2009 Studio Najbrt

Tomas Karpisek a Ale$ Najbrt se seznamili diky architektu

Vaclavu Cervenkovi pfi viné v Bokovce - a hned si padli do oka.
.Tomas tehdy pFigel rovnou se tfemi velkymi projekty - byl to Cestr,
Hospoda v New Yorku a rekonstrukce restaurace Pasta Fresca,”
vzpomind Ale$ Najbrt. Mimochodem praveé on vymyslel nové logo
Ambiente. ,Negativni zuby ptvodniho loga se proménily v pozitivni
hvézdicky, néco v gastronomii uzivaného, razitko kvality pro v§echny
restaurace. Mél jsem z toho radost a mam ji porad,” fika Ales.

2009 Lokal v Dlouhé

Zadani znélo lehce provokativné: Jak by vypadala hospoda za
socialismu, kdyby byla dobre délana? | tentokrat se vyplatila sazka
na ¢eskou kuchyni - a peclivé osetrené plzenskeé pivo. Zvlast

pod dohledem Lukase Svobody, mistra svéta v cepovani piva.
Zabodovala i neprehlédnutelna vyzdoba, kterou od té doby navrhuje
pro kazdy Lokal jiny vytvarnik (néktefi si je i vlastnoru¢né vyrypali,
tfeba Kakalik v Lokalu Hamburk), a velmi originalni vytapetovani WC.

2011 Gestr

Misné jazyky kuchar( z Ambiente postupem Casu zjistily, Ze chutové
a kulinaiské vlastnosti dovezenych plemen chovanych v Cesku
prevysuje puvodni Cesky strakaty skot, zkracené Gestr, a odtud

uz byl jen kousek k restauraci v budové byvalého Federalniho
shromazdéni. Manesku odkoupil jeden ze zaméstnancti a tym z téhle
restaurace otevira moderni eskou jidelnu se stafenym hovézim.

2011 Amaso

Jak spravné starit maso? Tomas Karpisek s Vlastou Lacinou

a Radkem Chaloupkou nakoupili staré knihy, jezdili za fezniky az
do New Yorku a dali se do pokusu. Védéli, ze tajemstvi spociva

v tuku, a tak zkouseli vSechno mozné i nemozné. ,Treba jsme hoveézi
obkladali utérkami nasaklymi tukem nebo potirali vySkvarenym
lojem,“ sméje se Vlasta Lacina. Nakonec ve spolupraci s fezniky
zjistili, Ze zakladem je vysoka vrstva tuku, kterou zajisti spravny
vykrm. ,Za veterinarni testy jsme utratili statisice,” dodava Vlasta
Lacina, nékdejsi séfkuchar Gestru, ktery stdl u zrodu spoleénosti
Amaso. Dnes ji $éfuje a dodava hovézi a veprové do vSech
restauraci.

2012 Michelinska hvézda
Nejvétsi myslitelny uspéch! Na oslavu hvézdidky pro La Degustation
Bohéme Bourgeoise pry padlo na &tyficet lahvi Sampariského...

2014 Nase maso

Amaso ziskalo svoji prodejnu (i e-shop). S rozjezdem feznictvi
pomahal Frantisek K§ana, syn proslulého feznika z Bfevnova; do
Amasa prinesl zkuSenosti s prestickym prasetem, vyrobou uzenin

a uméni bavit lidi. Od leto$niho Iéta si v Nasem mase mUzete kromé
parka ¢i grilovaného masa dat i degustacni Veceri od feznika. Uz jste
ochutnali jedlou svicku nebo ,dort” ze syrového masa?

2015 Plzeii, Brno - a blog!

Dalsi historicky meznik: Lokaly expanduji mimo Prahu. V Plzni se
otevira Lokal Pod Divadlem, v Brné Lokal U Caipla. A s prvnimi
podzimnimi dny oficialné spoustime blog Amibiente www.
jidloaradost.cz. O dalsich novinkach, které pro vas pfipravujeme
jesté na letosek, se dozvite pravé na ném. #


http://www.jidloaradost.cz
http://www.jidloaradost.cz
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kavovou
situaci

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Ondrej Stokl bude mit coby hlavni barista
na starost kavu v restauraci Eska, ktera
na podzim otevre v prazském Karliné.

A ma velké plany!

V Esce chces zavést vybérovou kavu. Myslis, Ze uz nazral éas

a hosté zménu oceni?

Tim jsem si stoprocentné jisty! Komeréni italské roasty, tedy preprazené
smési, uz sem davno nepatfi. Zacina se jet na vybérovou kavu a lidi
v§echno kolem kavy zajima. Chtéji v ni citit sladkost a kyselost, a ne
horkost. Na zménu kavové situace je podle mé nevyssi éas!

Uz mas konkrétni predstavu?

Budeme dal spolupracovat s prazirnou doubleshot, ale chceme zlepsit
kvalitu a chut espressa. Espresso je totiz zaklad vSeho, co se tyée
».masiny“. Mélo by byt chutové vyraznéjsi, ne ploché a nudné. Tak jako
Séfkuchari uméji vytvorit zajimavé jidlo a je to pro né zabava, ja tohle
zkousim s kavou. Cappuccino ode mé bude vzdycky chutnat uplné
jinak nez od jiného baristy. | kdyZ je ze stejné smési a ze stejného
mléka.

Pouzivas néjaké kouzlo...?

Davam do toho srdce, nadseni. A samoziejmé mam jinou pfipravu

i celkovy postup u kavovaru... do Esky navic budu mit k dispozici
kavovar Black Eagle, jeden z nejlepSich na svété! Kromé toho zadneme
nabizet i filtrovanou kavu, ostatné v Nasem mase se uz objevila.

V Esce to rozvineme daleko vic, tam pojedu Aeropress i VB0 drip.

To je alternativni pfiprava filtrované kavy: tfi minuty ji nalévate

do keramického dripu, ktery ma uhel Sedesat stupnd. A musite to
udélat nachlup presné. Chut kavy pak pripomina chut ¢aje a mlizete
Vv ni rozpoznat az osm set raznych tonl. Kava se ochutnava podobné
jako vino a budu se snazit, aby si na to hosté postupné zvykli.

Filtrovana kava je ted nejvétsi trend?

Je to podobné, jako kdyz se z bilého vina propijete k ¢ervenému
nebo z rumu k whisky. U kavy zadinate obrovskymi latté a americany
z kdvovaru, pak zacnete pit ,doubly” a cappuccina, pak uz jenom
espressa, a nakonec presedlate na filtry. Espressa jsou totiz pro

spoustu lidi mala. A zatimco espresso vam da kofein okamzité a ucinek

trva maximalné pul hodiny, u filtrované kavy jeho hladina v téle neklesa
tfeba tfi hodiny a celou tu dobu vam pomaha, aby se vam dobre
premyslelo a pracovalo.

Napis ,,coffee” sis nechal dokonce vytetovat...

Nechal, protoze kafe je moje laska, moje vasen. A tetovani je barevné,
protoze mam rad barvy. Eska bude mit spoustu barevnych prvkd, tfeba
Salky budou Servené. Nakonec jsme se rozhodli pro japonskou znac¢ku
Loveramics, to jsou momentalné nejlepsi salky, které se daji sehnat.
Jsou vyborné tvarované a silnosténné, takze drzi teplotu o par minut
déle, a navic se do nich krasné maluje.

Maluje?!

Ano, fika se tomu latté art. MIéko v dzezvé naslehate na 60 az 65 stupnd,
aby ziskalo Uzasnou konzistenci, a pak ho lijete do $alku. Existuje
spousta technik a Fika se, Ze abyste uméli spravné kreslit do cappuccina
nebo flat whitu, musite jich udélat minimalné Gtyfi tisice.

Uz je mas?

To uz asi ano. Kavou se intenzivné zabyvam uz pét let. Dostal jsem se

k nému v jednom kladenském baru - jsem plvodem z Kladna -, pak jsem
se prestéhoval do Prahy a byl jsem u zalozeni kavarny AnonymousS.

O kavé bys dokazal mluvit hodiny. Mas vabec éas a myslenky
na néco dalSiho?
Pred tfemi mésici se mi narodil syn Sebastian, takze je to jasné...

Takze ¢as zivotnich zmén!

Presné. Do Esky jdu proto, Zze tam budu mit moznost zménit povédomi

o kafi. Chtél bych, aby hosté nejen diky tomu, co jim budu fikat, ale i diky
kavé, kterou ode mé dostanou, pochopili, jak je kafe zajimavé a Ze se
muze pit i jinak - a hlavné, ze mlze Uplné jinak chutnat! #

08 SLADKA TECKA

Rakvicka
se Slehackou
Prestige

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Recept na oblibeny dezert z Café Savoy
prozrazuje dvorni cukrarka Edita Paulusova.
~Je sladky, ale diky alkoholu i pfijemné
pikantni,” laka.

Na 20 rakvicek

Na rakviéky: 180 g mouckového cukru, 5 Zloutkd, 11zZicka bilku,
11zicka krupicového cukru ovonéného vanilkovym luskem

Na krém: 50 ml mléka, 310 ml smetany ke slehani (min. 35%),

60 ml Napoleona, 250 g mlécné ¢okolady Prestige (nebo jiné s min.
38 % kakaové hmoty), 22 platku Zelatiny

Na ozdobu: Nahrubo mleté prazené kakaové boby (asi 50 g) se Spetkou

zlaté perleti

Zacneme krémem, a to dva dny predem. MIéko se smetanou
smichame a za ob&asného michani prfivedeme k varu. Do studené
vody namocime Zelatinu a nechame nabobtnat. Nad parou
rozpustime ¢okoladu; pozor - neprehrat a stale promichavat.

Zelatinu vyzdimame a rozpustime v teplém &lehadkovém zakladu,
promichame a nechame zchladnout na 40 °C. Pak postupné
nalévame na rozpusténou ¢okoladu a promichavame gumovou
stérkou dohladka; nakonec promichame ponornym mixérem

(ale nenaslehat do krému bublinky!). Nadobu pak peclivé
prikryjeme potravinovou folii, aby ke krému nepronikl vzduch

a nevytvoril se Skraloup, a pfi 4 °C nechame 48 hodin zatahnout.

20 kovovych rakvicek vymazeme sadlem a nechame ho
ve formickach zatuhnout.

Zloutky vyslehame s trochou bilku a mouékovym cukrem do pevné
hmoty, tésné pred koncem pridame vanilkovy cukr. Ihned plnime
do cukrarskych sacku s hladkou kovovou trubi¢kou a stfikame

do poloviny formicky. Pe¢eme v troubé predehraté na 170-180 °C,
poté otevieme troubu a za nizsi teploty dosusujeme, dokud nejdou
rakvicky vyndat z formicek (Cas peceni nelze presné urdit; kazda
trouba je jind). Nechame zchladnout do pokojové teploty a opatrné
vyjmeme - rakviéky jsou velmi kifehké.

Vychlazeny krém vyslehame, pomoci cukrarského sadku a frezané
trubicky nazdobime rakvi¢ky a posypeme je kakaovymi boby. Pred
podavanim nechame 15 minut v chladu prolezet, aby rakviéka zvlhla
od naplné a chuté se prolnuly. Skladujeme pfi 8 °C a spotfebujeme
do 12 hodin. #




,<Zamérovali jsme se primarné na pfirodni vina, ale hlavné jsme chtéli

nasat atmosféru a celkovy dojem z prostoru,” zdUraznuje zkuseny
objednali jsme si normalni lahev vina a zajimalo nas, jak nam ji naserviruji
a co nam k nému rfeknou.”

Le Dauphin
131 Avenue Parmentier, www.restaurantledauphin.net

Majitel Inaki Aizpitarte, $éfkuchar sesterské legendy La Chateaubriand,
je symbolem pafizské ,neo bistro revoluce®. Rika se, Ze v Le Dauphin
prinasi svUj avantgardni kucharsky styl za pfijatelné ceny véem. Neni
divu, Ze jde o jeden z nejsledovanéjsich podnikl v Pafizi; proto byl také
jedinou restauraci, kde méli kolegové z Ambiente rezervaci.

wJe to tapas bar, asii proto se zadal zaplfiovat az kolem devaté
veder,” poznamenava Honza Zima. | kdyz sem zasli na doporuceni

Kdyz chcete otevrit opravdu dobry vinny bar,
kde jinde si utfidit mySlenky a nasat inspiraci
nez pravé v Parizi?

Pokud se vam styska po Bokovce, uz se mlzete zadit tésit: jesté béhem
podzimu totiz Ambiente otevie stejnojmenny (ale zase trochu jiny)
vinny bar, a to pfihodné v Dlouhé ulici, poblizZ Naseho masa i Lokalu.
Tomas KarpiSek a architektka Tereza Frofkova se proto v zafi vydali

na tfidenni brainstorming do Pafize, aby pod odbornym ,dohledem®
sommeliera Romana Novotného navstivili nékolik inspirativnich vinnych
bart. Sestavu doplnil fotograf Honza Zima.

,Cilem cesty bylo sjednotit myslenky nas vSech a poznat dobre fungujici
pafizské bary, které maji dlouhodobé nejlepsi nabidku vin v Evropé,*
vysvétluje Roman Novotny, kdyz se setkavame (pravda, ponékud nestylove)
na snidani v Pastacaffé. V itinerafi Ctverice kolegl nebyly jen vinné bary,

~ ' N

kucharu z véhlasného svédského Favikenu, ktefi byli nadseni zdejsim
vybérem ryb, morskych plodU a zeleniny, nasi ¢tvefici vic nez menu
zaujal samotny prostor. Interiér navrhl slavny nizozemsky architekt
Rem Koolhaas. ,,Bar se z architektonického hlediska vymykal vSemu, co

jsme v Parizi vidéli,” Fika Tereza Fronkova. ,Na mé to pulsobilo, jako kdyby
se nastéhovali do byvalého obchodu s moédou, jako vystfizeného z roku
1985, a jen uprostied udélali bar. Mramorové obloZeni, zrcadla, k tomu
par designovanych kouskl, tfeba svétla od Flosu... Vypadalo to dost

netradic¢né, ale jak se podnik zaplnoval lidmi, fungovalo to perfektné.”

Frenchie
5 Rue du Nil, www.frenchie-restaurant.com

Rue du Nil je néco jako mala Dlouha, shoduji se ,uéastnici zajezdu®.
Na celkem skromné plose se koncentruje spousta zajimavych podnikd,
vybornym feznictvim (na asi 10 m2) pocinaje a bohatou nabidkou bart

ale i vytipované restaurace, syrarny a pekarny, protoze v Bokovce si budete
moct k vinu vychutnat i vybrané delikatesy, pfipadné si je pofidit na doma.
»,Hodné& nam pomohlo vyjet z Prahy, na chvilku se zastavit a najit na neutraini
plidé kone¢nou predstavu o tom, jak by nova Bokovka méla vypadat,”
pochvaluje si Roman Novotny. ,Citit Pafiz nosem a poznat atmosféru bart je
néco uplné jiného nez se jen divat fotky. A Ze jsme jich vidéli hodné!”

Tereza Frofikova naprosto souhlasi: ,Bylo pro mé dulezité zazit pocit,
ktery ¢lovék v téch prostorech ma. Z architektonického hlediska pro mé
neni ani tak dulezité vidét, jak jsou bary nedesignované, ale spis to, jaké
se tam vytvari prostredi a jakymi postupy a jak funguje. Coz je néco, co
se neda stahnout z internetu, to se prosté musi prozit.”

Kolegové vybirali rlizné typy vinnych baru. ,V nékterych bylo klasické
sezeni u nizkych stolkd a Siroka nabidka vin, jiné si vystacily s par viny,
tfemi nebo Styfmi syry a sedélo se na vyvysenych zidlickach anebo se
postavalo,” vypocitava Roman. ,Ovérili jsme si, ze velmi dobie mlze
pusobit i prachozi, zivy, dynamictéjsi vinny bar. To se nam libilo.”

konce. Tomas & spol. zamitili nejprve na veceri do bistra Frenchie a poté

do stejnojmenného vinného baru. Tentokrat mluvi o jidle v superlativech
vs§ichni. ,Na mé uz to plsobilo jako restaurace s jednou michelinskou
hvézdou,” konstatuje Roman Novotny a uznale se vyjadfuje i o nabidce
vin. Kromé toho kolegy bavilo pozorovat ,vyménu* mezi restauraci

a vinnym barem. ,Sommelieti a ¢isnici prebihali pres ulici pro lahve vina
a zase se vraceli zpatky,” upresnuje Honza. ,A tam i tam obsluhovali
sami mladi lidé, i kuchari byli do tficitky.” O oblibé obou mist svédéi fakt,
ze kdyz lidé z Ambiente nékdy po devaté hodiné dovedereli, bylo ve
vinném baru uz pino...

Bottles
57 Rue Sainte-Anne, bottles-paris.com

Zatimco Tomas a Roman si pochvalovali vybér vin, Tereza, ktera se
nepovazuje za velkou znalkyni vina (,Kluci po mné museli pofad dopijet,

Le Garde Robe
41 rue de I'Arbre Sec

Jestli vas zajimaji naturalni vina, v tomhle podniku, ktery je momentalné
jednim z nejvétsich parizskych hitl, ve svém zivlu. ,Sam jsem znal
jen treba deset procent sortimentu. Sommelier si totiz vybiral
mikrozajimavosti od méné znamych vinaru,” fika Roman Novotny
s uznanim. ,Dali jsme si neflitrované a nesifené vino, trochu perlivé.
Bylo hezké pozorovat reakce nas vSech... kazdopadné jsme s chuti
vypili celou lahev.” Ocenili i nabidku syru. ,Tohle bychom radi prenesli
do Prahy. Abychom si ke kazdé lahvi uméli poskladat tfi Ctyti typy syrd,
nejlépe takovych, na které budou hosté chodit specialné do Bokovky.
Myslim, ze i do Garde Robe jdou lidé, ktefi védi, Ze tahle vina dostanou
jen na tomhle misté Pafize, a nikde jinde.”

Kolegové si vSimali i pfistupu obsluhy. Tady byl spi$ volngjsi: poradit

tomu, kdo to potrebuje, a jinak nechat byt. Respektive nechat pit. A co?

ale i tak mé to bavilo!“), ocenila hlavné interiér. Véetné vtipného
osvétleni, pfipominajiciho kyty. ,To by se hodilo do Naseho masa,”
sméje se Honza Zima. Odpoledne tu byli viceméné sami, a ackoli nebyl
Cas obéda ani vecere, majitel jim doslova vnutil néco k zakousnuti.
Poukazoval pfitom na zakony, které nafizuji servirovat s lahvi vina

i jidlo, jinak ma provozovatel zadélano na problém. ,Dali jsme si tedy
sardinky a trhané kureci maso. Nakonec to ale bylo pfijemné, protoze
pfi vinu bychom stejné dostali na néco chut. Hezky se to prolnulo,”
poznamenava Roman Novotny. Podnik mu byl sympaticky i kvli
pristupu majitele. ,Ptal jsem se, jestli ma spi§ naturalni vina, nebo
mainstream, a on fikal, Ze na tom mu nesejde. Jedinym kritériem je pro
néj to, aby jemu osobné vino chutnalo a bavilo ho a aby znal vinare.
Pak je mu jedno, jestli vino pochazi z Francie, nebo z Nového Zélandu
a jestli je autentické, nebo konvencéni. Citim to hodné podobné.”

Redd
28 Rue Saint-Sauveur, www.reddparis.com

Kdyz si Ceska otevie v Pafizi vinny bar, nelze tam nezajit! Markéta
Sitarova k francouzskeé kulture pfricichla brzy, jeji rodice totiz dovaze;ji
vina z Francie do Ceska. Ted Markéta se svym novozélandskym
manzelem provozuje vinny bar zaméreny na naturalni vina. ,Vypravéla
nam, jak je tézké obstat v obrovské konkurenci, zvlast kdyz vina
prodavate bez jidla, coz je dnes uz spis vyjimka,” fikd Roman Novotny.
+Navic nam dala tipy na dalSi mista, ktera stoji za to navstivit. Bylo to
moc prijemné setkani. &



10 SLOVNICEK
MAKRONKY

Malé barevné ,skorapky* slepované krémy rliznych prichuti. Pusinky
z naslehanych bilkl a mandlové mouky pfivezla z Italie do Francie
Katerina Medicejska. Spojovat krémem se vsak zacaly teprve
zacatkem dvacatého stoleti a byl to napad Pierra Desfontainese.
Stalo se tak v ¢ajovém salonu Ladurée - a ten je makronkami
nejruznéjsich prichuti vyhlasen dodnes.

MANGOLD

Pribuzny Spenatu byl pred 300 lety ve stiedni Evropé nejoblibenéjsi
zeleninou. Pozdéji jej vSak zatladil do pozadi Spenat, tehdy nové
objevena zelenina, jez méla domov kdesi v arabskych konginach.
Zpracovava se podobné jako Spenat, oproti nému ma ofechovou
prichut a nikdy nechutna ostre nebo palcive.

MANIOK

Maniok ¢ili ,sladky brambor* je ker z tropickych destnych lest,

kde dor(ista asi 4,5metrové vysky. Ulohu, jeZ ma v nagich zemich
brambora, pIni v tropech pravé maniok. Tam je znaméjsi pod nazvy
Cassava nebo Yuca. Hlizy manioku jsou az metr dlouhé a obsahuji
Cisty Skrob. Pouzivaji se Gerstvé, varené, smazené, pecené nebo

i rozemleté na mouku do placek, mouc¢niku a kolacu. Pecivo

z maniokové mouky muzete ochutnat v Brasileirech.

MASCARPONE

Jemny krémovy &erstvy syr. Vyrabi se ze smetany plsobenim
kyseliny vinné bez odstranovani syrovatky. Pochazi z Lombardie,
slovo mascherpa oznadovalo v taméjsim dialektu syr ricottu. Pouziva
se do dezert(; malinové mascarpone ochutnate v Pastacaffé,
tiramisu v Pasta Fresca, Pastacaffé ¢i Pizze Nuova.

ji| KNIHY

Delikatesy
do knihovny

Dveé knizni delikatesy, na kterych se podileli
lidé z Ambiente. Ctéte a délejte si chuté!

TEXT $ARKA JANSKA

Barbara Mysickova: Bozska réva

Povidani u vina s témi, ktefi védi mnoho (nejen) o viné, aneb Sedmero
hostin ve spolec¢nosti vinoznalcl. Kniha plna rozhovor( a zajimavych
informaci se vénuje vinu ve velmi Sirokém zabéru a je pritazliva

jak pro vinné za¢atecniky, tak pro pokrocilé vinoznalce. Svétem
vina vas provedou lidé, ktefi jsou povazovani za $picky ve svych
oborech, at uz jsou to sommeliefi (véetné Romana Novotného),
Séfkuchari (véetné Oldricha Sahajdaka), vinafi (véetné sbératele
uméni Jana BejSovce), majitelé vinarstvi anebo tfeba historici.
Jejich vypravéni vas zavede do tuzemskych, ale i italskych

a francouzskych vinarskych regiont a virtualné navstivite jak sklepy
staré pres Ctyfi sta let, tak moderni vinarstvi.

Bara Karpiskova: Bjukitchen

Knizka nabita svézimi a chytrymi recepty, které se autorce osvéddily,

at uz chysta rychlé jidlo pro svou rodinnou ,smecku”, anebo zve

s manzelem pratele na vederi, pfipadné na uvolnény vikendovy brunch.
Prehledné postupy a spousta praktickych tipli jsou zaklad, ktery ocenite
v kuchyni; kniha je vSak zaroven zaznamem Barina Zivotniho stylu a sala
z ni jeji nakazliva radost nejen z vareni a jidla, ale ze v§eho, co déla a ¢im
zije. Bonus: Recepty lidi, které znate z A-Gasopisu, at uz je to fotograf
Honza Zima, nebo Honza VSetecka, kreativni §éfkuchaf Ambiente,
anebo navrharky ze studia Katarze, které uz oblékly personal nékolika
restauraci.
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