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Ambiente ma catering @ White Circus a feznictvi
@ Nase maso! Cim jsou jiné? Kromé toho vas
pozveme do kuchyné @ Oldficha Sahajdaka,
pfedstavime vdm maédni znacku @ Katarze, kterd
(4 P nové navrhuje uniformy pro nase lidi, a sommelier
Citime to stejné je unrormy pro nass el a
@ Roman Novotny vam doporudi, jak si vychutnat
Sommeliefi nasich restauraci pro vas oranzova vina. Plus: Ty nejlepsi @ hranolky z Cestru
ve spolupraci s Bogdanem Trojakem ze spolku krok za krokem. ® Etiketa: Reklamace
Autentistl vybrali vyjimeéna autenticka vina.

Jsou vyrabéna poctivé a opravdové,
tak jako varime nase jidla.

Autenticka vina mdzete po cely duben ochutnat
ve vS§ech restauracich Ambiente.

www.ambi.cz “

White Cirkus — Creative Food

Vaji¢ko s chuti hefménku, ravioly z okurek

Jak ¢ist? Uchopte ¢asopis pravou rukou v pravém dolnim
rohu a levou postupné rozevirejte. Nenatacejte ho! Prosté
ho jen postupnym rozeviranim stranek rozkladejte a ¢téte.




Ambiente
ma catering

Objednejte si Ambiente domd,
do kanceléare, na firemni party
nebo kamkoli jinam!
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CATERING

Novy tym s nazvem White Circus

za vami prijede kamkoliv a nabidne
gastronomickou show, v niz hlavni
roli hraje jidlo a perfektné sehrani
profesiondlové. Catering Ambiente je
plny emoci. Kuchati mluvi s hosty,
servirky jejich prace bavi a vSichni
védi, co maji délat. Catering disponuje
zdzemim restauraci Ambiente a pripravi pro vas vse, na co
si vzpomenete — galaveCetremi pocinaje ptres rauty, koktejly
az po business break ¢i détskou narozeninovou oslavu.
Vychazi pritom z konceptl jednotlivych restauraci —
objednat si muzZete Ceskou, italskou, francouzskou,
brazilskou, stfedomorskou, tex-mex nebo asijskou kuchyni.
»Nasi chloubou jsou designové stoly vyrobené presné

na miru nasim potfebam. Vozime je na rauty, ale umime

u nich usporadat i galaveceri nebo svatebni obéd, nabizi
Milada Jandkovad, jednatelka spole¢nosti White Circus.
Rauty pojimame jinak, neZ je v Cesku zvykem. ,,Uré&ité
znéte stoly obloZené nerezovymi nddobami s teplymi

jidly a misami se salaty

a uzeninami... Ale to je nuda!

V New Yorku jsme okoukali,

ze se to da délat jinak, rika
Tomas Karpisek. ,,Nasi kuchari
primo u stold vari, pecou,
michaji a krdjeji a doporucuji
ty nejlepsi kombinace chuti.*
Oblibenym typem akce jsou
pro White Circus flying koktejly — svétovy hit, kdy jidlo
v podobé¢ degustacnich miniporci nosi ¢i$nici a servirky
primo bavicim se hostim. &
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@ VINO

Vse stoji na rucni praci

TEXT ROMAN NOVOTNY ILUSTRACE MICHAL BACAK
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Cim je pro tebe vino?

Kazdodennim chlebem — od motyky az po Riedlovku —,
a predevs$im vyjadrenim sebe sama. Na degustacich ma
vina ¢asto polarizuji do té doby ndzorové konzistentni
spole¢nost a vyvolavaji diskuze. A to je dobfe, protoze
praveé takové debaty posunuji dopredu védéni o ving.

Pro mé jsi prvni vinaf v CR, ktery udélal opravdové
oranzové vino. Byl to zamér, nebo nahoda?

Za ,,a“ je spravné. K soucasné technologii jsem se
dopracoval béhem asi deseti let ovérovani nékolika hypotéz
a teorii. Velkou inspiraci mi byly staré literarni prameny,
rozpravy se starymi vinari, a zejména zahranicni staze.

Jak by podle tebe mélo oranzové vino vypadat?
Osvédcilo se mi pracovat s hrozny vypéstovanymi
ekologickymi postupy. Musi byt zdravé, dokonale
vyzralé, hodné pomadha i to, Ze pochadzeji ze starych kert
a z kvalitnich poloh. Nejleps$i zkusenost mam s hrozny

ze smésnych vysadeb. Podle odrady, stari ket a pribéhu
ro¢niku se voli délka nakvaseni na vSech pevnych ¢astech
hroznt, véetné stopek. Barevnost je velmi variabilni,

od zlatavé az k syté oranzZovohnédé.

Richard Stavek

z Némdicek, ktery se
specializuje na oranzova
vina, pred sedmi

lety zalozil spolu

s Otou Sevéikem

a Bogdanem Trojakem
vinarské sdruzeni
Autentisté a nyni je jeho
predsedou. Jaka je jeho
Lvinarska filozofie“?

Vyznéavas tradiéni zpracovani hroznt od A po Z.
Napriklad pouzivame na kvaseni rmutu oteviené
drevéné kadé a ru¢ni michani. Hrozny se drti §lapanim,
coz je pon¢kud naro¢né. Presuny vina, tfeba transport
rmutu do lisu, mladé vino z lisu do sudd, staceni...

se dé&ji gravitacné, samospadem, coz ma také sva uskali.
Ve sklepé stoji prakticky vSe na rucni praci a chci to tak
resit i do budoucna. V jistych ohledech prosté nerad
délam kompromisy.

Jaky je tvij vinaFsky cil?

Pro mne je mnoho véci otazkou intuice. Kdyz to pak sedi
s teoretickymi znalostmi, jsem o to radéji. Certifikovanou
bioprodukci jsem uz prosel, rad se nyni povénuju
biodynamickému systému. &

TIP VINARE

Jak na oranZova vina? ,,Oprostéte se od stereotypl
a konvenci, OTEVRETE MYSL a prijdte se podivat,
ochutnat a popovidat si!“
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DATE SI ORANZOVE?

Uz jste nékdy ochutnali oranzova
vina? Dobfe — uz jste o nich slyseli?
Ackoli jde o vyslovené tradi¢ni
zalezitost, na vysluni se dostavaji az
ted, v poslednich letech. Seznami vas
s nimi Roman Novotny, sommelier
La Degustation Bohéme Bourgeoise.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JAN ZIMA ILUSTRACE MICHAL BACAK

Chvili to trvalo, ale rizova vina jsme uz prijali za sva.
Ted se vsak stale vice mluvi o vinech oranzovych.
Nenechte se v§ak zmast, nejde o prchavy médni trend.
,»Nazval bych to spiSe ndavratem ke korentim. Je to typ vin,
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ktery se vyrabi po staleti,” zd@raznuje Roman Novotny.
,Pro nase predky byla oranzova vina naprosto bézna,
protoze neméli dne$ni moderni technologii. Vina nebyla
vzdy kristaloveé Cird a dokonale harmonickd, byla spise
kalnd, horko-kyseld s floralnimi tony a vét§inou oranzova —
tedy pokud hovotime o bilych vinech.

Pro nase predky byla oranzova vina
naprosto hézna, protoze neméeli
dnesni moderni technologii. Je to
navrat ke korentim.

Vyjimeéna, nebo odpudiva?

Pokud jste se praveé zacali ztracet, vézte, ze o barveé vina
rozhoduje nejen barva hroznd, ale i zptisob zpracovani:
Bild vina se vyrabéji tak, ze je po pomleti bilych hroznt

/

most v kontaktu se slupkami jen kratce, prfipadné se
rovnou lisuje z celych hroznt. U ¢ervenych vin je tento
kontakt naopak nezbytny, aby vino ziskalo od modrych
hroznt barvu. A jak vznikaji oranzova? Porusite pravidlo
pro pripravu bilych vin a bily most kvasi i se slupkami
a peci¢kami, nékdy dokonce i s tfapinkami, a to nékolik
tydntd az mésict. Vysledkem je pozoruhodnd barva —
i chut.

,,Oproti konven¢nim bilym vindim maji vyrazné
vy$$i obsah tfislovin,* vysvétluje Roman Novotny. Chut
muze byt i velmi nezvykld, nékdy evokuje az Cerny caj
nebo vyluhy z rostlin, jindy citite az slané tony. ,,Jsou to
mnohovrstevnata vina, kterd uméji vtahnout do hry, ale
mohou byt i naprosto odpudiva,* rika. ,,Musite na né
byt psychicky pripraveni a naladéni na jejich energii.
Nejsou urcena na kazdodenni rychlou spotrebu, radi se
do kategorie meditativnich vin, kterd se piji cely den nebo
i vice dni. M¢ osobn¢ na nich pritahuje rozmanitost vini
a chuti, které se navic neustdle vyvijeji.*

Kde jsou doma?

Oranzova vina se tradi¢né vyrabéji v Gruzii, ve Slovinsku,

ale i v Italii, Chorvatsku, Rakousku, Madarsku ¢i na Slovensku.
Tip Romana Novotného: ,Na Moravé podle mého nazoru vyrabi
nejzajimavéjsi oranzova vina Richard Stavek z Némcicek.“

Kam na oranzové?

je v nabidce asi deset oranZovych vin, n&jakéa lahev se najde
i v Bokovce a Pizze Nuova. ,Vzdy zélezi na sommelierovi, zda
s nimi chce pracovat, nebo ne,“ poznamenava Roman Novotny.

A kdyz jdete ¢&isté ,na vino“? ,Nejvice oranzovych vin maji
v karlinském vinném baru Veltlin, déle je nabizi vinny bar
Vinograf, Bokovka, Red Pif a Hunger Wall Café Lounge.

V téchto podnicich je mozné koupit oranzova vina s sebou,
nebo si je nechat naservirovat proskolenym personélem,”
fikd Roman Novotny.

Festival autentickych vin Prague drinks wine se uskute¢ni
6. a 7. Cervna v zahradach Trojského zamku. Ochutnat zde
muUzete i oranZova vina.

www.praguedrinkswine.cz

Vino jako vino!

Pro nase predky nebyla barva vina zdaleka tak dllezita jako

pro nas. Doklada to legenda, podle niz si Karel Veliky ve stafi
Casto pobryndal bily vous ¢ervenym vinem. ProtoZe to nebylo

v souladu s dlstojnosti jeho majestatu, dala jeho chot na svazich
Cortonu vysazet bilé odridy. A bylo vyfeseno — vino jako vino...

Otevfit rano, vypit vecer

Oranzova vina byvaji minimalné sifena, ¢asto je
vinari lahvuji rovnou po stoceni bez filtrace a Cireni.
Vina se pak méni ve sklence, prospiva jim delsi
provzdusnéni v karafé. ,,Doporucuji je dekantovat

a otevirat s predstihem. Nejlepsi je otevrit lahev
dopoledne a vecer si vino v klidu vychutnat.

Obcas mam doma oranzové vino oteviené i dva tfi
tydny a je v pordadku,“ konstatuje sommelier. #



JAK NATO

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Vybér brambor

»~Spravné brambory na hranolky maji

vétsi podil susiny, nesméji byt vodnaté,”
zdlrazhuje Lukas Drab. O které odridy
jde? ,To si kazdy farmar drzi pod pokli¢kou.
Je to jeho malé tajemstvi,“ usmiva se.

Do Cestru brambory dodéva Petr Aujesky
ze Semic. ,Vzdycky ndm pfiveze na zkousku
par odrid. Vyzkousime je, on pak ty
nejlepsi zasadi a vypéstuje je pro nas,”
dodava sous chef.

Krajeni hranolek

Brambory se i se slupkou ogisti, nakraji

a prebytecné kousky s vétSim podilem
slupky se vyradi. ,Nechavame jen ty
nejhezé&i hranolky, které maji slupku jen

na koncich. Vypada to pékné, domacky,“
konstatuje Lukas Drab. Jak Siroké je
krajet? V Cestru se rozhodli pro zlaty stied:
8 milimetra. ,Jdou pak p&kné dokfupava,
vétsi uz tak nekfupaiji,” vysvétluje.

Odskrobeni a vysuseni

Nez se nakrajené hranolky dostanou

v rendliku na vas stdl, ¢eka je jesté

fada procedur. Pfedné se musi zbavit
prebyte¢ného skrobu. Namodi se do vody
a nechaji se v ni pfes noc. Druhy den se
vyndaji a pofadné osusi papirovou utérkou,
aby pfi pfedsmazovani nevypénil ole;j.

Kdyz jdete do Cestru, také se kromé
steakl tésite i na bajecné hranolky
efektné podavané v médéném
rendliku vystlaném papirem? Ted'si
je mazete zkusit pfipravit ve vlastni
kuchyni! Sous chef Lukas Drab vam
prozradi osvédceny postup.

Pfedsmazeni

Hranolky se v Cestru smai nadvakrat.
»,Pfedsmazujeme je pfi teploté 130°C,

aby zmékly. Trva to Sest az osm minut.
Pak se znovu vysusi a zchladi,” popisuje
Lukas Drab. A na ¢em smazit? ,Pouzivame
slunecnicovy olej lisovany za studena.

V chuti hranolek je hodné citit,” fika

sous chef. Doma vadm bude stacit bézny
slune&nicovy, zkusit mizete i arasidovy.

A ted dozlatoval!

Hranolky uz jsou prakticky hotové, ale
kfupavost. Dosmazuji se pfi plném

vykonu, tedy pfi teploté 180-200°C,
minutu az dvé, aby byly pékné dozlatova.
Tip: Pfedsmazené hranolky vydrzi v lednici
do druhého dne, mizete si je tedy pfipravit
predem.

Soleni a podavani

A je prakticky hotovo. Zbyva je jen
naposledy vysusit, aby se odsal prebytecny
tuk — a na zavér osolit. To se ale déla az
tésné pred vydejem. ,,Ne dfiv, aby hranolky
nezvlhly,“ zdraziuje Lukas Drab dalezity
detail.

@ DESIGN

Modni
katarze
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Znacku Katarze zalozily uz
ve druhém ro¢niku UMPRUM. Dnes
Lucie Masnerova a Lucie Mokra
kromé vlastnich kolekci navrhuji
i oble¢eni pro zaméstnance
Ambiente. V ¢em je to jiné?

Potkavame se v hektickém obdobi. ,,Pravé jsme dokoncily
uniformy pro Brasileiro a ted doladujeme posledni detaily
na obleceni pro White Circus a Nase maso,“ vysvétluje
Lucie Masnerova. Jeji kolegyné Lucie Mokra pridava
konkrétni priklad: ,,Pivodné mél persondl feznictvi nosit
satky kolem krku, ale v provozu se zjistilo, Ze se rozvazuji.
Zvolily jsme tedy jinou technologii — Satek sesijeme jako
ascotu na zapindni vzadu, aby byl kompaktni.*

Zahrtat, nebo ochladit?

Praveé tim se prace na stejnokrojich 1isi od navrhovani
oble¢eni do mésta nebo pro volny Cas, jemuz se ob¢é
Lucie uz osm let vénuji. ,,Hlavni rozdil spociva v dirazu
na funkénost a pohodlnost,” odhaluje Lucie Mokra
specifika zakdzky pro Ambiente. ,, To znamend nejprve
vytridit materidly, které vibec pripadaji v uvahu. Perou
se pri vysokych teplotdch a opakovangé, takze musi néco
vydrZzet a nesmi do sebe zapoustét barvu. Nakonec jsme
se rozhodly pro smés bavlny a polyesteru.*

Jak se navrharky popraly s nutnymi omezenimi? ,,Je pravda,
ze Clovek se nemuze tolik rozlitnout s ndpadem, naopak
musi sam sebe prizplsobit zakdzce,* pripousti Lucie
Masnerova4, ,,nas to ale bavi. Navic v pripad¢ Brasileira
nikoho netlacil ¢as, takZe jsme s lidmi z Ambiente vSechno
prabézné konzultovaly a zjistovaly co a jak...“ Pti dalSich
zakazkach uz navrharky védély, co to obndsi, a vSe zvladly
i v expresnim terminu. ,,Presto jsme si pokazdé nasly Cas
na to, abychom zasly za zaméstnanci a spole¢né probrali
jejich pozadavky,* zd@raznuje Lucie Mokra. ,,V Brasileiru
nam servirky a ¢iSnici fekli, ze potrebuji dlouhy rukav, aby
je nepalily nahraté talife. V feznictvi je naopak dualezité,
aby obleceni aspon trochu hrialo...*

Novum je pro designérky také zpétna vazba, diky niz se
da i dodate¢né zménit néjaky ten detail — tfeba zminény
satek. ,, Ta véc se tim posouva dal — zije. Prave to je

na tom zabavné,“ vysvétluje Lucie Masnerova.

Reznik coby anglicky gentleman

V tom zdsadnim se ale prace mdédniho ndvrhare nelisi:
jde hlavné o jeho kreativitu a to, jak ji dokdze vyuzit

i pri jasném zadadni. ,,Zatimco obsluha Naseho masa

ma pusobit elegantné — pan K$dna si vyslovené pral
vypadat jako anglicky gentleman —, v Brasileiru jsme
meély za ukol vytvorit uvolnénéjsi obleceni. Zvolily jsme
dvé varianty tricka s knoflicky, ale bez limecku, a pro
servirky celoprintové Saty s pestrobarevnou vlnovkou,*
rika Lucie Masnerova s tim, ze potisky jsou od zacatku
jejich doménou. ,,Je dilezité, aby oble¢eni komunikovalo
s interiérem a jeho atmosférou. Aby ji prijemné doladilo
a zd@raznilo.“ &

INFO

Tvorbu Lucie Masnerové a Lucie Mokré si mizZete prohlédnout
na www.katarze.net. Jejich uniformy uz nosi zaméstnanci
feznictvi Nase maso a cateringu White Circus, nejpozdéji od léta
v nich bude chodit i personal Brasileira. Tim to ale nekonéi —
Katarze dostala na starost i design novych stejnokrojl pro
Pastacaffé...
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Restaurace La Degustation
Bohéme Bourgeoise ziskala potreti
za sebou michelinskou hvézdu.
»,Mame tu dobré lidi, to je tajemstvi
celého Uspéchu,” tvrdi séfkuchar
Oldrich Sahajdak.

5 otazek pro Oldficha Sahajdaka,
§éfkuchare La Degustation
Bohéme Bourgeoise

Je vafeni uméni?

V mém podani uréité ne. Jsou borci, ktefi balancuji na hrané,
tfeba Alain Passard, to je pro mé nejlepsi kucha¥ na svété.
Ma uvafeno za tfi minuty, dd dohromady dvé tfi ingredience,
k tomu spoustu masla a smetany a je to Uzasné. Kdyz

si objednate polévku, uvafi ji pfed vami — zaCne loupat
brambory, zeleninu... V jeho restauraci jsem byl jednou

a byl to zazitek.

Byl jste na staZi u nékoho ze svych vzora?

Ja bohuzel ne. Ale ted se podafrilo poslat nase kluky

do rGznych restauraci po Dansku. Jsou to hospody, které tam
patii mezi nejlepsi, vétSinou maji hvézdu Michelin. V lednu
mivaji restaurace zavieno a kuchafi cestuji po svété. Asi

pét jich bylo u nas na vecefi, tak jsme se rovnou domluvili

na stazich. Do Nomy (jedné z nejlep$ich restauraci svéta,
pozn. red.) jsem si netroufl napsat, ale doufam, Zze se tam
v§ichni znaji tak, jako se zndme my tady v Praze, a udélame si
tam protekci. Tam bych chtél jet moc.

Molekularni kuchyné El Bulli je uz pry¢.

Co prijde ted, po Nomé?

Myslim, Ze Noma jesté dlouho vydrzi u toho, co déla. Pro

mé je to obrovska inspirace. O dénskych restauracich nikdy
nikdo neslysel, a najednou se zjevila Noma, ktera si vymyslela
vlastni kuchyni. Vaf¥i z toho, co maji kolem sebe, ve starych
kucharkach se inspiruji minimalné.

Co byste vzkazal mladym kuchafim?

At nechodi do kuchafskych §kol, ale vystuduji gympl, jedou
ven a tam se rozhodnou, jestli vibec chtéji vafit. Doporugil
bych jim Francii, Spanélsko, Londyn, Némecko, Rakousko...
Jé se divim, Ze tu ti kuchaf¥i zUstdvaji, vzdyt mistni kulina¥ska
scéna je bidna.

Kralik. Mama ho délala a tata mi fekl, ze kdyz snim hlavu
s jazykem, budu rozumét feci zvirat...
Ale jim vSechno, kdyz je to dobfe uvarené.
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S fotografem Honzou se potkdvame na Hastalském
namésti a svérujeme se, ze se dovnitf trochu bojime.

,, Volala mi mama a upozornovala me¢, Ze je tam dress
code,” smé&je se Honza a ukazuje mi své rebelsky oranzové
ponozky. Ja mam za sebou tristni zazitek z italské
michelinské restaurace, kde mi viibec nechutnalo, a nevim,
jestli nebyla chyba na mé strané. Jsem totiz pomérné
vybirava a na experimenty z prasecich nozicek, ,,tlustého*
masa a plzd mé moc neuzije...

Znamé, a pritom prekvapivé chuté

Objedndavame si degusta¢ni menu o 11 chodech a parovani
vin (polovi¢ni mnoZstvi, zitra potfebujeme fungovat).

Na sttl prichdzi jeden amuse-bouche za druhym, nasleduji
jednotlivé chody a nase obavy se rozplyvaji. VSechno je

perfektni, jidla maji znamé, a pritom prekvapivé chuté.
»Mame svoje zemédeélce, sbérace a lovce. Védi, Ze ndim
staci i jen Ctyfi ryby, takze kdyz nds rybar chytne ¢tyri
cejny, zavold ndm a my si je dejme tomu vyudime.

Pak s nimi pracujeme dal a davame je tfeba jako
amuse-bouche, vysvétluje §éfkuchar Oldrich Sahajdak.

Bonpari misto cukru

Pri sestavovani menu dodrzuje par pravidel: ,,Musi to
byt sezonni surovina, ingredience kromé madsla a soli se
nesmi v celém menu opakovat a jidla musi pripominat
néco, co zndme — tfeba knedlo vepro zelo nebo dr§tkovku.
Napriklad na dezert sypeme misto cukru rozmixované
bonpari,“ osvétluje Oldrich tajemstvi genidlniho dezertu
s chlebovou zmrzlinou. ,,Kdyz nas nakupci zavold, ze ma
skve¢lé perlicky, zacneme v kuchyni spekulovat, jestli ji
uvarime, upeceme, vyudime... Nechdame si poslat jeden
kus, cely ho rozkrajime a zkousime, co bude nejlepsi.
N¢kdy se recept povede hned, jindy surovinu vibec
nepouzijeme,“ dodava séfkuchar.

T'vrdi, ze kuchari v jeho tymu vari lip nez on. ,,J4 je jen
sméruju a rozhodnu, jestli jidlo ddme na menu,* rika.
Trva na tom, ze neexistuje kuchyné Oldricha Sahajdaka,
ale kuchyné La Degustation Bohéme Bourgeoise — party

W

dvanacti lidi, ktera d¢la dobra jidla. Kolegy si Oldfich
vybird podle toho, jak si s nimi sedne lidsky. ,,Ani m¢&
moc nezajima, jestli umi vafit. Rikdm si vzdycky, ze tady
spolu budeme porad, tak musime byt kdamosi,* popisuje
svoji strategii. Podle n¢j se vafrit nauci kazdy, kdo o to
opravdu stoji. ,,Je tady spousta klukd, ktefi byli na hrané
vyhozeni, ale moc se snazili a dnes patfi mezi ty nejlepsi.
Ja ani nevim, jestli jsou vyuceni kuchari. Jen o Anné vim,
ze vystudovala prava,“ zminuje svoji jedinou kolegyni.

Neexistuje kuchyné

Oldricha Sahajdaka, ale kuchyn¢

LLa Degustation Bohéme Bourgeoise —
party dvanacti lidi, ktera déla dobra
jidla. Kolegy si Oldrich vybira podle
toho, jak si s nimi sedne lidsky.

Kuchyné coby socialni sonda

Uz jen pozorovani sestavy kuchara v LLa Degustation
Bohéme Bourgeoise je zdbava a socidlni sonda v jednom —
tatka od rodiny, potetovany, pankac... ,,V praci jsou
absolutni profici, ale kdyz je potkate na ulici, feknete

si, Ze to jsou zvlastni typy. Jako v Nomé, zddni kozeni
¢isnici,* popisuje Oldrich Sahajdak zazitky z legendarni
danské restaurace. ,,Prisel kluk, dal nam jidlo, zeptal se,
jestli jsme z Prahy, ekl ,Dominik HaSek a zase Sel,*
vzpomind s usmévem. Neni priznivcem fine-diningu

a podle n¢j slava restauraci, kde se ¢iS$nici klani k zemi,
pomalu uvad4. ,,Jde o zazitek a ten stfibrné pribory

a superdraha skleni¢ka nezaridi,* mysli si. Na stole se
nam stridaji pokrmy servirované na porcelanu, kamenech,
prkynkach, keramice... Jedno jidlo je leps$i nez druhé.
N¢éco prinese ¢isnik, néco kuchari, vzdy vysvétli, o€ jde,
a poradi, jak pokrm konzumovat. Sommelier ke kazdému
chodu nalije vino a ¢tyfi hodiny utecou dfiv, nez si
stihneme uvédomit, jak moc se cely vecer bavime jidlem.
To mi dochazi az nasledujici den, kdy se nékolikrat
pristihnu, Ze myslim na to, co jsem vcera ochutnala.
Prosté to byl zazitek! =
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@ CESTOVANI

Za jidlem
do Londyna

TEXT BARBORA LAFKOVA ILUSTRACE MICHAL BACAK

The Modern Pantry

E Tuhle restauraci jsme navstivili na zakladé

- doporuceni uditele foodstylingu. Podnik ma

| svézi atmosféru, pFijemny interiér, pfatelskou

| obsluhu a jidlo je GZasné. Je to misto, kam se
chodi na snidané (8—11 hod.). Postupné& jsme
se sem vraceli a vyzkouseli véechny snidané z nabidky. Ani jedna
neméla chybu. Peéené vloc¢ky s jogurtem a strouhanym jablkem
a raspberry & ricotta pancakes, berry compote, créme fraiche byly
famézni. Obsluha byla vZdy dobfe naladéna, hyfila vtipy a opravdu
se starala o to, at ma skuteéné kazdy jejich zdkaznik pFijemné
réano. Kazdou svoji londynskou navstévu jsem vzala alespoi jednou
do ,Moderni kredence® a viichni sdileli mé nadseni.

Kde: 47-48 St John's Square, Clerkenwell
www.themodernpantry.co.uk

Look mum no hands!

Uplné si pamatuiji, jak jsme 3li poprvé kolem

a zirali pFes sklo dovnitf. Kavarna propojena

s opravnou kol. A Gplné plna! Rozhodné
nemusite byt cyklisté, abyste si tohle misto
oblibili. Look mum no hands! méa mladou

a pfijemnou atmosféru, zaklada si na dobré a kvalitni kavé

a Cerstvych surovinach. Rozhodné stoji za to sem zaskocit na kavu,
lehky obé&d nebo na lahodny guinness dort (jak jsem ho dojedla,
hned jsem si musela dat nasup).

Kde: 49 Old Street
www.lookmumnohands.com

Borough Market

Naprosto nezbytna zastévka pro kazdého
milovnika dobrého jidla. Borough Market je
jednim z nejstarsich a také nejvétsich trhl

#L v Londyné. Trh se stéle rozrlsta a dnes na ném
SRR 0" kazdy den najdete aZ stovku stankud. D& se tu
sehnat opravdu vse, na co si vzpomenete, od ovoce, zeleniny

a bylinek pfes pecivo, kdvu, rtizné druhy sladkosti a kola&d az

po syry, maso, ryby, lanyze, ale i hrnce a panve. Véechno zbozi je
krasné vyskladané a je opravdu naro&né mu odolat (i vdechny ty
brambory od hliny jsou nddherné). Spousta Londyfiant tu ob&dva
za jakéhokoliv pocasi — jednou jsem prochézela pres trh, zrovna
kdyz lilo jako z konve, a nevérila jsem vlastnim o&im, kolik lidi sedi
u stank( s destnikem v ruce a uziva si sv(j obé&d.

Kde: Na jizni strané pod London Bridge,
8 Southwark Street
www.boroughmarket.org.uk

Sketch

Misto pIné designu a fantazie; kromé
restaurace, kavarny a baru tu najdete také
galerii. Sketch vlastni legendarni Francouz
Pierre Gagnaire a podnik méa ojedinélou
atmosféru s typickym cvrkotem a se svou
vlastni rychlosti. VSechno je tu trochu jiné a prekvapivé a taky
trochu vzrusujici, a menu samoziejmé také. Jidlo ma napad

a obsluha vtip. Méli jsme tu Gzasny §tavnaty krvavy hamburger
a nékolik sladkych vytvarnych dél, ktera si sami vyberete

ze zaskleného baru. Design vas naprosto odzbroji i ve chvili, kdy
si budete potfebovat odskogit na toaletu. Pfedstavte si, Ze stojite

pod krasnym bilym schodistém, jdete pomalu nahoru po schodech
a vidite zhruba deset dvoumetrovych lesknoucich se bilych vajec
s otevienymi dvefmi... Jako ze sci-fi.

Kde: 9 Conduit Street, Mayfair
www.sketch.uk.com

The Fat Duck

Jedna z nejlepsich restauraci svéta The

Fat Duck Hestona Blumentahla se nachazi
necelych tficet kilometr za Londynem

ve vesnici Bray v hrabstvi Berkshire. Je vcelku
naro¢né ziskat zde rezervaci. Budova dfive
slouzila jako vesnicky hostinec, takze ma jednoduchy interiér

s venkovskymi prvky. Personal je ne¢ekané neformalni, a dokonce
pomérné spontanni. Podava se zde virtuézné provedend britska
kuchyné s diirazem na vystfedni prezentaci, a tak vam tfeba
spole¢né s morskymi plody serviruji sluchatka, ze kterych se
line mofsky pFiboj. Restaurace nabizi jedno degustaéni menu
(&trnactichodové). Ve bez jediné vyjimky je naprosto perfektni
a zaroveii uvolnéné. Obéd nebo vedefe vam zaberou t¥i az &tyfi
hodiny; poditejte se zhruba 7 000 korunami na osobu.

Kde: High Street, Bray, Berkshire
www.thefatduck.co.uk
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AzZ si pristé zajdete pro vohavé
uzené do feznictvi Nase maso
anebo si v nékteré z nasich
restauraci objednate lahodné parky,
vézte, Ze jejich vyrobu ma pod
palcem tato drobnd Zena -
Alena Vitonova.

Co vas privedlo k této profesi, pro Zzenu dost
netypické?

Bratr se vyudil v oboru feznik-uzenar a otec rozhodl, Ze nebude
na $kodu, kdyz i ja budu umét stejné Femeslo. Jako patnactileté
holce se mi to moc nelibilo, ale dnes nelituju. Jsem rada,

ze délam praci, ktera mé bavi.

O éem jste v téch patnacti snila?

Ze jednou vystuduju Zurnalistiku. Rada a hodné jsem &etla, psala
jsem si do upliku povidky... U narazeni parkd jsem se opravdu
nevidéla. | pozdéji jsem si Fikala, Ze bych Zurnalistiku absolvovala
dalkové, ale ted uz bych to ¢asové nezvladala.

Pravé jste nastoupila v Amase jako vedouci vyroby.
Jak jste se k této praci dostala?

Od skoly jsem se pohybovala v potravinaiské vyrobé, i kdyz roku
2008 jsem z ni skoro na pét let zb&hla k prodeji a skladovému
hospodafstvi. Uvnitf jsem ale védéla, Ze chci zpatky do vyroby.
Nebavi mé sedét v kancelafi, chci néco tvofit, sledovat, jak mi
néco vznika pod rukama, a hned vidét vysledek. Na Amase se
mi libi, Ze je to ¢eska firma a Ze se snazi délat uzeniny skute¢né
z masa, poctivé, tradi¢nim zplsobem. Mame stejnou vizi —
vyrabét kvalitné, coz samoziejmé neznamena GplIné levné.
Spousta lidi uz chéape, ze parek, ktery stoji 79 korun za kilo, asi
nebude jen z masa. V téch nasich je kromé néj jen ruéné loupany
&esky esnek, ruéné vazené koreni a solici smés. Zadné smési
konzervantl, dochucovadel nebo barviv.

Co véechno mate na starost?

Kompletni chod vyroby od pfFipravy masa a kofeni az po narazeni
vyrobku do pfirodnich stfev, vyuzeni a expedici, at uz

do Feznictvi Nage maso, restauraci anebo k zédkaznikiim e-shopu.
Zaciname v pét rano.

“w .

To je spousta prace...

Ano, ale mné to neni cizi. Pracovala jsem takfka $est let na pozici
vedouci vyroby v masozavodu, ktery patfi k nejmoderné&jsim

ve stfedni Evropé, méla jsem na starost asi ¢tyficet lidi. To byla
velka Skola.

Co véechno Amaso pod vasim vedenim vyrabi?

Né&kolik druhd drobnych masnych vyrobk, jako jsou $pekacky,
debrecinské, hovézi nebo jemné parky. Pak samoziejmé klobasy,
uzenda masa, jako je anglicka slanina, celd vepfova kyta nebo
hovézi Sunka.

Nejsem ten typ vedouci, ktera si sedne
do kancelare a rozda ukoly. Jsem
rada s lidmi na place.

Jste pfisna vedouci?

Nékdy asi ano, ale snazim se byt objektivni. Je pravda, Ze mam
rada disciplinu. Je ale dalezité umét véci vytknout tak, aby se
¢lovék necitil ponizeny, a pfitom to mélo efekt.

Mate chut jesté si dat k veéefi maso nebo klobasu?

Pro¢ ne? Je ale pravda, Ze jak jsem cely den u masa, ¢asto mivam
chut na sladké. Mam rada napfiklad palaginky s marmeladou. #

INFO

V bfeznu oteviené feznictvi Nase maso prodava maso, ze kterého
se vafi v restauracich Ambiente — vyzrélé hovézi plemene ,Cestr”,
§tavnaté maso prestického vepre i potfeby pro vareni z masa.
Reznictvi najdete v Dlouhé ulici 39 v Praze.

@ HISTORIE

Pivni tacek

TEXT LUKAS SVOBODA ILUSTRACE MICHAL BACAK

Na celém svété se dnes vyrobi
na 3,5 miliardy pivnich tackl — rika
se jim také bierdeckel, nespravné
podtacek. Kde se vzaly?

@ ETIKETA
Reklamace vitany

Cekali jste dlouho na jidlo,
nechutnalo vdm nebo se obsluha
chovala priserné? Stézujte si. Pokud
mate restauraci radi a chcete v ni
byt spokojeni, je to nejlepsi zplsob,
jak se rychle doc¢kat napravy.

TEXT SARKA HAMANOVA
ILUSTRACE MICHAL BACAK

Prvni tacek z dfevéné plsti pry roku 1880 vyrobil drazdansky
vyrobce papiru Robert Sputh.

Historie pivniho tacku se zacala psat pravé v Némecku
a plvodné §lo o pivni ,poklop” — prosté ,Bierdeckel“. Po jeho
stopach se musime vydat az do 19. stoleti. Zejdliky fajnovéjsich
lidi byly opatfeny stfibrnymi nebo cinovymi poklopy, jejich méné
zhy&kani sougasnici viak pili pivo ze dzbankd bez ,,dekld“. Casto
zahanéli zizen v pfirodé a mouchy tehdy byly stejné dotérné jako
dnes. Aby Ziznivedim do zlatavého moku nepadal hmyz a listi,
pokladali na dzbanky plsténé podlozky. Tyto pratacky ale nebyly
zrovna hygienické: nasavaly pénu, takze byly vihké, hostily celé
kolonie bakterii a samoziejmé nevabné zapachaly. Byly tedy
pfesunuty pod pivo a zaaly slouZit i jako zdroj nejriiznéjsich
informaci, at uz o pivovarech, politickych stranach ¢&i o vysilani
rozhlasu a kina. Nakonec slouzily i jako uc¢tenky. Od té doby
je standardizovany primér kulatého papirového tacku stéle
107 milimetr(. Oblibu si ziskal i keramicky tacek, jehoZ vyhodou
je snadné umyti a delsi Zivotnost.

Tacky se puvodn¢ nedavaly pod pivo,
ale na n¢j — aby dovnitrr nespadl
hmyz ¢i listi.

Je to k nevife, ale 40 % svétové produkce papirovych tacka
pochaézi z adoli Murgtal na okraji némeckého pohofi Schwarzwald.
Jisty Casimir Otto tu roku 1903 rozjel jejich vyrobu ve velkém
stylu. Tovarnicka, v niz se kdysi vyrabély Zelezni¢ni prazce
a stozary telegrafniho vedeni, dnes vychrli denné kolem deseti
miliond téchto hospodskych pomUcek. A ndm slouzi dobfe
dodnes. Na zdravi! #

01 Jednejte okamzité

Jakmile se vdm néco nezdd, hned se ozvéte, vas zdzitek
se da zachrdanit. Vratite-li §patné jidlo, $éfkuchar vam
bude vdé¢ny, a navic se diky vam dalsi ,,jidlo s chybou*
nedostane k ostatnim hostiim.

02 Vsechno ma feseni

V klidu vysvétlete problém ¢iSnikovi a vyberte si, jak
chcete reklamaci fe$it: zda mdte ¢as, aby vam v kuchyni
pripravili nové jidlo, nebo jestli si prejete misto jidla tfeba
dezert. Reklamovany pokrm by se nikdy nemél objevit

na vaSem uctu.

03 Bylo vam Spatné? Informujte restauraci.

Pokud vam po jidle z restaurace bylo nevolno, ihned
podnik kontaktujte. Je to velmi zdvazna zprdava, kterou se
restaurace vzdy zabyva.

04 Spatny vybér povolen

Pokud si nejste jisti tim, co si objedndvate, ptejte se.
Obsluha by vdm meéla podrobné vysvétlit, co pokrm
obsahuje. V nékterych restauracich muazete jidlo vratit,

i kdyz nemad Zadnou viditelnou chybu. I v takovém ptipadé
dostanete nové jidlo zdarma.

05 Hodnoceni na webu

Neodhodlali jste se ke stiznosti hned v restauraci? Vyuzijte
internetu... Hlavnim pravidlem je nepfehdanét — kdyz date
samé $patné znamky, vétsina lidi vasi recenzi neuvéri. #
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JAN ZIMA

UZ po prvnich cateringovych akcich,
které absolvovala jako studentka
hotelové skoly, védéla, Ze tohle bude
jeji obor. Diky svym zkusenostem

a zapalu je Milada Janakova

dnes jednatelkou spole¢nosti

White Circus, cateringu Ambiente.

Co vas na cateringu nejvic bavi?

Proménlivost, trochu cirkusovy Zivot. Jeden den chystame
galavecefi v paldci, dal$i pomdhdame néjakému rediteli
udélat dojem na obchodni partnery sofistikovanym
obédem v kancelafi. Tteti den v polnich podminkéach
uprostfed tankodromu ptipravujeme luxusni jidlo pro
partu americkych turista...

Neustdle stavime restauraci — nékdy hodné velkou — kvuli
jednomu veceru. Musime si pfipravit kuchyn, pfipojit
spotfebie, usporadat stoly, peclivé je prostfit, postavit
bary a natrénovat persondl. A kdyZ hosté prijdou, musi vie
fungovat, jako kdyby to byla zab&hnutd restaurace. Nékdy
je té€zké zvladat stres, protoZze eventy jsou jako divadlo —
jen se tydny nezkous$i a premiéra je zdroven derniérou.
Maéme jen jednu $anci!

Jaky typ akci predstavuje nejvétsi vyzvu?
Velké akce. Kazdému bych prala vidét, jak strhujici
podivana se odehrava v zdzemi, kdyz se vydava fine dining

pro tisic hostd. UZ jste byli v zdzemi prehlidky haute
couture nebo za podiem pred vystoupenim filharmonie?
Tak mi to nékdy pripadd. Obcas se na chvili zastavim

a pozoruji, co dovedou pani kuchati. Nejprve klid

pred boufti, v8ichni pfipraveni na svych pozicich, tise

si povidaji, pak zazni povel ,,s sebou®, a v tu rdnu maji
v8ichni plné ruce. Kazdy vi, co ma délat, ani na malém
prostoru si neptekazi, jako by celé dny nedélali nic
jiného. Ale oni délaji néco jiného, nejsou staly tym,

a pfesto jim to v jeden moment za¢ne ladit. UZzasné!

L,Strhujici podivana se odehrava
v zazemi, kdyz se vydava fine dining
pro tisic hosti.”

Co vam vadi na ¢eském pojeti cateringu?

Vsichni pouZivaji podobné ubrusy — bilé z minulého
desetileti vystridaly ¢erné — inventar, pfistupy.

Akce ¢asto produkuji velmi kreativni lidé, a pfesto
je tam catering jako sluzba, kterd m4 dat hostim
nékde na okraji sdlu najist. Pro¢? Catering muize byt
plnohodnotnym prvkem dramaturgie vecera.

Co si pod tim predstavit?

Kdyz jsme doladovali rautové stoly, shodli jsme se,

7e se nam nelibi schovavat je pod ubrusem... Dali jsme
pry¢ ubrus — a museli jsme vytvofit stil hezky sam

o sobé. Jidlo jsme rozdélili na degustaéni porce, aby si
host od jednoho stolu odnesl celé menu, a dali jsme jim
spole¢nost — kuchare, ktery rdd mluvi s hosty a je hrdy
na to, ze své jidlo maze prezentovat. #

@ SLOVNICEK

HORS D’OEUVRES [6r dévr]

mald predkrmova jidla servirovana k povzbuzeni chuti
pred hlavnim chodem nebo jako soucast vecera. Poddvana
jsou bud u stolu, nebo mohou slouzit k zabaveni hostd
béhem c¢ekani napriklad na recepci nebo party.

HAUTE CUISINE [6t ku:isin]

preklad z francouzstiny, znamenad ,,vysokd kuchyné®.
Svym dtkladnym zptsobem pripravy jidel a jejich
prezentaci odkazuje na kuchyni vysoké gastronomické
urovné. Je spojovdna s podavianim vice malych chodt
a Casto doprovazena viny.

HEART OF PALM [ha: rt of pa:lm]

v prekladu ,,palmova srdicka*

Vnitfni ¢ast nékterych Slechténych palmovych stromt.
Za nejvétsi lahtdku je povazovan uplny stred, ktery
strukturou pripomind mlady bily pérek. Pouzivaji se

samostatné, v nasich podminkach konzervovana a je treba
s nimi dal kucharsky pracovat.

HOLLANDAISE SAUCE [holn deiz s:0s]

nebo také holandska omacka. Jemna bild omacka je
zakladni omdckou francouzské kuchyné. Pripravuje se
pozvolnym $lehdnim zloutkd s trochou vody, bilého vina
a bilého pepre ve vodni lazni; k zédkladu se pozvolna
primichava vlazné rozpusténé maslo. LLahodna je
k varenému chrestu.

13 SLADKA TECKA

Mascarpone

s malinami

TEXT JIRi BERGMAN FOTO JOHANA POSOVA
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Jak si doma pfipravit nejoblibengjsi
dezert z nasich Pastacaffé?

Na 4 porce potiebujete

120 g malin (i mrazenych), 100 g italskych piskotd savoiardi,

2 Zloutky z vétsich vajec nebo 3 z mensich, 40 g cukru krupice,
225 g mascarpone, 1 bilek z vétsiho vejce, moucékovy cukr

na popraseni dezertu a pfipadné doslazeni malin

01 Povolené maliny propasirujeme pfes cednik, abychom se
zbavili zrni¢ek. Tim ziskame hladkou malinovou oméacku.
Podle chuti ji miZzeme dosladit mou¢kovym cukrem.

02 V pfipravené oméaéce namocime z obou stran italské
piskoty savoiardi a vyskladame je do pfipraveného pekace.

03 Zloutky s polovinou cukru krupice vyslehame do husté
pény, pfiddme mascarpone a opatrné& rozmichame,
aby v krému nebyly hrudky. Poté pfidame vyslehany snih
z bilku, do kterého jsme pfidali zbytek cukru. VSe opatrné
spojime v husty krém a navrstvime jej na namocené piskoty.

04 Vlozime do ledni¢ky a nechame minimalné t¥i hodiny
chladnout. Pfi podavani lehce poprasime mouckovym
cukrem.

Tip: Piskoty savoiardi mzete pofidit v Café Savoy,
kde si je sami pec¢ou. Jsou vyborné!



