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Pozvali jste pratele na Ietnw

Krok za krokem vam ukdazeme, jak

si ugrilovat steak, a pridame tip,

kde pofidit dvezi. Jestli jste
spis na sladké, zkuste ndas osvédceny
recept na skvostné merunkové
knedliky. A ¢im svlazit hrdlo? Treba
svézim, ovoc rosé. Kromé toho
vés vezmeme do t&ch nejlepsich
tapas bard wBarceloné a na farmu
v Krasolesi o&iné.

Telefonovani
v restauraci & etiketa

Ceské pivo ogima Ameritana Ty nejlepsi merunkové knedliky

Bozské Angelato

Jak €ist? Uchopte &asopis pravou rukou

v pravém dolnim rohu a levou postupné rozevirejte.
Nenatacejte ho! Prosté ho jen postupnym
Lokal Nad Stromovkou

rozeviranim stranek rozkladejte a ¢téte.

VSe o rosé

SEZONA

Merunkove knedliky

TEXT RADEK CHALOUPKA ILUSTRACE VERONIKA VLKOVA

Merunky jsou typické lokalni ovoce, jedno
z nejchutnéjsich. Je tfeba maximalné
vyuzit jejich kratkou sezonu a co nejvice
je servirovat ¢erstvé. Treba v bajeénych
tvarohovych knedlicich...
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1. Nejprve spojte maslo s tvarohem. Dilezité je, aby i tvaroh nebyl Gplné studeny

z lednice. Vyndejte jej tedy o néco dfive. Pridejte cukr, Zloutky a vejce. Trete hmotu
a pfisypavejte nejprve mouku a pak i strouhanku. U strouhanky se zastavim. Je

to pfesné ten typ slozky, ktera, a¢ se to nezda, mdze celé jidlo pozdvihnout, nebo
naopak shodit. Je tedy potieba vénovat pozornost i tomuto zdanlivému detailu.
Pouzijte strouhanku z bilého petiva, a to jen ze stfidky; kiirky plisobi neplechu
chufové i barevné. Vojtéska Steflova z Café Savoy fika, Ze strouhanka se do tésta
pfidava misto mouky kvli chuti. A o tu nam piece jde v prvni fadé!

2. Kdyz je tésto spojené, prikryjte ho utérkou a vlozte na dvé hodiny do lednice
odpocinout. Pied plnénim tésto naopak vyndejte opét trochu s predstihem, aby
ziskalo pokojovou teplotu a Iépe se vam s nim pracovalo. Rozdélte ho na 16
stejnych dilkd, a jste pfipraveni na plnéni merurikami. Kvalita ovoce je v tomto

pfipadé klicova. Nejen kvilicchuti, ale i kvdli dobé, po kterou se knedliky vafi.

Vybirejte proto vzdyyz € plody. Pokud do tésta zabalite jesté zelené,

kyselé merunky, ck ’,ﬁ'?"’: 'Iy nedozZenete. A nikdy ovoce do knedlik(
nezbavuﬂlpec : *chcete prece aby éechna $tava zUstgala uvniti. Jak postupovat
pfi pInéni? Kazdou meruriku vtlacte do dllku Testa#a_ugghnete, aby nikde
L"ﬁfszery. ;4/ R
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3. Idealni zp& Q;k servirovat ovocné kng’dll’ky

Pripravte si tedy vétsi hrnec s osolenou vodou Plai

nebyly Zac
|\ 'l'

A pravidla jako tfeba

%,
%

aihned klast na talife. |

Jedna z kli¢ovych surovin, se kterou se merunky kombinuiji, je tvaroh.
Neni tedy viibec od véci, kdyZ je zabalime do tvarohového tésta.

NA 4 PORCE KNEDLiKU POTREBUJETE:
40 g povoleného masla
250 g mékkého tvarohu
50 g krupicového cukru
5 Zloutku
1 vejce
50 g hrubé mouky
150 g strouhanky z bilého peciva
16 merunék
osolena voda

pro vareni téstovin. Vody musi byt takové mnozstvi, aby se nepfrestala vafit ani po
vlozeni vech knedlikd. Uvedte ji tedy k varu a dejte do ni knedliky. Asi za 4 minuty
vyplavou na hladinu, to ovéem neni znameni, Ze dilo je hotovo. Pokud nevyplavou,
prilepily se vam ke dnu; opatrné je od néj oddélte tieba varetkou. Doba vaieni se
pohybuje od osmi do dvanacti minut a zavisi na kvalité ovoce, které jste do knedlika
zabalili. Pokud v ném jsou skute¢né zralé a mékké meruiiky, sta¢i zminénych osm
minut. Jestlize jste ale byli knedlikli chtivi a nepo¢kali jste na plnou sezonu, ziejmé
mate v pokrmu ,zeleny“ produkt z jizni Evropy a v takovém pfipadé vafte déle,
klidné i patnact minut. Dilezity je také zpUlsob vafeni. Vy'\'/a'ruj_th'eae toho, aby se
voda vafila klokotem jako na brambory, a nechte ji jer{n{ne bublat Samotna délka
: ‘9’

vafeni nema na kvalitu tésta tak Zasadniy VJQ'( jako zplsob a tepl
'( <

" 0voce, které nestacime spotrebovat v sezoné je nejlepsi zavafrit nebo z néj
nadélat marmelady. Letos to ovsem vzhl dem k dlouhé zimé a studenému jaru
i lvubec dobie. Malo slunce, malo

nevypada s témito slunickomilnymi
sladkych plodt‘jx. 0 to peclivéji vybirej



PREDSTAVUJEME

Cesi chtéji ¢eskd piva

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JAN ZIMA

Mozna jste Mickeyho Alexandéra uz
zahlédli v Lokale v Dlouhé ulici = brzy se
stane jeho posilou coby vycepni. Jak tu
zuroci zkuSenost z newyorské Hospody
a co ho nejvic bavi na ¢eské pivni
kulture?

Mas
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Chutna vam v Cestru? Velmi podobny
pozitek si mlzete pripravit i ve vlastni
kuchyni nebo na zahradé, pfi grilovani.

',f

Cestr neni jen restaurace, ale také — malé feznictvi. Piesné

tak: mlzete si sem nejen zajit na vecefi, ale také si tu objednat
(stagi telefonicky) vyzralé maso éeského strakatého skotu

na doma. Pozvali jste pratele na sobotni grilovacku? Chcete
prekvapit partnera ¢i partnerku poradnym biftekem? Zakladem
uspéchu je maso, u kterého mate zaruku kvality. Pfesné takové
dostanete v Cestru. Pochazi od dodavateld, se kterymi dlouhodobé
spolupracujeme. Zname ,rodokmen“ kazdého kusu, vime takeé,
¢im je zvife krmeno, protoze i to ma vliv na kvalitu masa. Nasi
kuchari vam také velmi radi doporuéi, jak ho optimalné pfipravit,
spravného druhu masa: na grilovani se hodi nizka rosténa (96 Ké
za 100 g) &i sviékova (97 Kg), ale i maly ofech (84 K&). Vyzkouset
mizete i levnéjsi veverku (48 K&) &i oponku (47 K&) a samoziejmé
klobasy: vepfovou (z pfestického vepre, 24 K& za 100 g) i hovézi
(z testrovského vyzralého hovézi, 26 K& za 100 g).

Zvelky prostor pro import, protoze Cesi chtéji pit ¢eskd piva.

Jak jste se dostal k prdci pro Hospodu?

Pivodné jsem se pohyboval v jinych oblastech, naposledy
na trhu s nemovitostmi, ale kdyz v Kalifornii vinou krize
zkolaboval, zacal jsem pracovat v pohostinstvi a prestéhoval
se do New Yorku. Hospodu jsem objevil nahodné, diky inzeratu
na webu. Nastoupil jsem tyden pred otevienim.

Letos v dubnu jste presidlil do Prahy. Byl to kulturni Sok?
To tedy byl! Ale jsem tu moc spokojeny. Cesi mi pripadaji
mnohem oteviencjsi a uvolnénéjsi nez Americané, to se mi
libi. Po préci si jdete bézné jesté sednout s prateli, pobavit se.
Umite zkréatka zit!

Co si myslite o ¢eské pivni kultufe?
Lidé tu pribézné popijeji tieba cely den, ale neopiji se. Dokdzou
normalné fungovat. Ve Spojenych statech je dovoleno pit alkohol
od jednadvaceti let a porad se mluvi o negativnich aspektech.
Tady se mtze pit uz od osmndcti a lidé piti nevnimaji jako

problém — takZe to pak problém neni. i
I
Ve Statech se pije pivo témé&F bez pény. Jak jste si zvykal
ten rozdil?

Snadno. V Hospodé¢ jsem mél radost, kdyz jsem vidél Americ¢any

.
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pit pivo s poradnou pénou. Nékteri hosté se zpocatku divili
a chtéli ,cochtana®, ale brzy jsme ¢epovali vic klasickych
yhladinek®. Doufam, zZe se tenhle zvyk postupné rozsiri

i do americkych barua.

Co vlastné rfikate ceskému pivu?
Uz jsem ho znal z Hospody; je skoro stejné jako v Lokalu. Ceské
piva nemaji prilis vysoky obsah alkoholu, protoze se ocekava, ze
jich béhem dne vypijete klidn¢ Sest nebo sedm. Jejich chut neni
zase tak silnd, velmi dobfte se piji. Zajimaji mé i piva z malych

i;v,pxarﬁ, chutnd mi treba to od pana Matusky. Neni tu ovsem

Treba i ochutnaji zahranic¢ni, ale pak reknou - jo, je to dobry, , - L un s , - .. P
Svym rizovkam rikate také , plazovky”. Pfitom se serviruji

v nejlepsich restauracich... . '
To byl jen zacatek propagace, abych dokdzal lidi zaujmout. ™

Svézest, lehkost a pfijemna ovocnost.
Pfesné to jsou divody, pro¢ i u nas rosé

stale vice boduje. Nechte se zasvétit do
nejlépe svédgi jiné druhy uprav;-af je to pegeni, roznéni, duseni umeéni, Jak si rGzovku nap|n0 Vychutnat,
nebo vafeni: tfeba vrchni nebo spodni 4l z kyty (26 Ké za 100 g), i

skvéle chutna dusend, anebo naopak v tataraku, zatimco a seznamte se s me’ vinarem

univerzalni husitku/karabacek (19 K&), po kterych se v Cestru pfezdi\/anym ”kré| I'l?liOV)'/Ch' vin®.
vzdy jen zaprasi, Ize povafit, podusit i upéct.
Uz mate inspiraci na zitiejsi vecefri?

ale ted'si dam Plzen. &

. A S i i , Dnes mame rosé na jaro, Iéto, podzim i zimu. Da se zkratka R
Kromé toho si mlizete vybrat z bohaté nabidky masa, kterému . .. S . , , ‘b
vyrobit pro urc¢itou prilezitost, a dokonce i denni dobu. Lehka,

sucha rosé s obsahem alkoholu do 11,5 % jsou idedlni od 12 do
14 hodin, potom od 18 hodin pijete rosé s alkoholem mezi 11,5
az 12,5 %, a na vecer uz musite nasadit néco siln¢jsiho, jako
jsou odridy Merlot nebo Pinot Noir s 12,5-13 % alkoholu.
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Své prvni rizové vino jste vyrobil v roce 1999. Jak se zrodila

myslenka specializovat se prdvé na rosé?

Ptvodné jsem chtél jen vyrobit lepsi ¢ervené vino. Odpustil jsem
tedy ¢ast mostu, aby se mi ve zbylém rmutu vice zkoncentrovala
barviva a taniny. Odd¢leny most mé vsak postupem ¢asu natolik
fascinoval, ze jsem zacal vyrdbét pouze rizova vinasiin

V té dobé mnoho vinafstvi rizova vina nevyrdbélo. Jaky byl
zacdtek z pohledu prakopnika?

Tézky, nicmén¢ cesta k slave rosé vedla pies Zeny. Padnové prosi
rizové vino nechtéli ochutnat. Doma vSak wymuseli...

Kterych rizovych vin si nejvice cenite v&(‘/‘été? 3
Poidd je to francouzskd Provence, ale jednou jim prvenstvi
sebereme. Pevné v to vérim a délam pro to v§echno. Ostatné kdyz
ziskam medaili za rosé, nejvice navstév na svém webu mam prave
z Francie. Velmi si hlidaji konkurenci...

Byvate oznacovdn za krdle rizovych vin. Jak to tak pfijde?
Byl jsem tim, koho bylo nejvice sly§et. Podarilo se mi vymyslet
spoustu akei a véci nejen pro moji firmu, ale vsechny vinare.
Diky tomu se rizové ujalo a mohla stoupat ﬁ:spotf‘cba.

¢ &

Jak hodnotite aktudlni rocnik 2012?

Byl velmi komplikovany, protoze hrozny dozravaly
nerovnomérné a rychle ztracely kyselinu na vinici. A pro me
rosé bez svezi kyseliny prosté neni rosé. Z ro¢niku 2012 se
nejlépe asi vedlo odridé Pinot Noir, ale to poznate ¢asem sami.

Spotfeba riZovych vin u nds neustdle roste. Je to podle
vds kratkodoby trend, nebo dlouhodobd zdlezitost?
CR je zemi bilych a rizovych vin. V rtizové kategorii se ndm

velmi i. Presto se podle mé spotieba rosé bude zvySovat uz

L‘L.‘ o ol 7 . . v ’ ’ ’ A ’ ’
poﬂi’ v zavislosti na zvySovani celkové spotieby vina. Neni to

\\\\\

jen trend, je to sﬂ

da cvyc

pt.bez rosé by byl mdlo rizovy... &
Rosé po a 7-9 stupni. A k c¢emu? Dejte na
ého, sommeliéra z La Degustation
:,Sucha rosé jsou skvélym aperitivem,
hodi se k salatim i ke grilovanému masu a rybam. Vyborné
doplni sttedomorské pokrmy a plody more. Svétlejsi rizovky
se hodi k rybam a polévkam, predevsim k bouillabaise. Rosé
diky vyrazné kyselince skvéle doplni uzenarské a zabijackové
lahadky. Sladsi

vina budou vynikajici i ke kofenénym masiim
. , e
na grilu, syru

“

ou plisni nebo dezertiim.



TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO JAN ZIMA A DUSAN TOMANEK

Souboj piv

Vérite si, Ze poznate své oblibené pivo
kdykoli a kdekoli? Vyzkouseli jsme slepou
degustaci piva s Lukasem Svobodou,
mistrem svéta v &epovani piva

z roku 2010 a spolumajitelem

znacky Lokal.

Lukas si své hosty pozval do Lokalu U Bilé kuzelky. Prazané

se prave vzpamatovavali z povodni, ale opadajici voda a slunec¢ny
vikend chut na spréavné naéepo\;anou hladinku vratil. Akce
probéhla ve sklepeni, jemuz dominuje vycep s nerezovym
tankem. ,Degustace poradame pro Kulinarsky klub. Uz nekolikrat
jsem ji vyzkousel pro tym Ambiente'i pro hosty. Tentokrat ale
nebudete veédet, jaké pivo pijete. Myslim, Ze to bude legrace,”
prozradil mi Lukas Svoboda, ktery organizuje i kurzy ¢epovani.

Zacindme testovat

Nase skupina byla pestra. Pét Stamgast Lokalu doplnili ¢tyri
mladsi, zfejmé manazeri: dvé damy, dva panové. Po Sesté hodiné
Lukas zahajil akci: ,Pujde o slepou degustaci tFi druht piva.

Vsechno budou lezaky dvanactky. Jedno z minipivovaru, druhy
ze stredné velkého pivovaru a tieti z velkého. MUize mezi nimi byt
Plzen, kterou znate z Lokalu, ale nemusi. Treba nam pomuzete
vybrat druhé pivo, které tu jednou bude na ¢epu..“ Kazdy si pred
sebe vyrovnal devet tacki. Na nich postupné pristaly tri hladinky,
tri $nyty a tri mlika. Na karticku jsme zapisovali hodnocen{
kazdého vzorku ve skéle od jednic¢ky do pétky (pétka byla nejvic).
Zamcrit jsme se méli na barvu, chut, aroma, pénu a pitelnost.
Vedle této tabulky byl prostor na poznambky.

Ochutnal jsem prvni pivo. Tak to Plzen nebude. Druhé
bylo jiné, zajimavé zemité. A tieti? To bude Plzen! Lukas
mezitim vysvétloval, ze rozdily mize smazavat i fakt, Ze jsou
piva ¢epovand stejnym zptisobem. U Plzné to mé spravné byt
na hladinku po skle a na jeden zatah. Naproti tomu tireba Budvar
se ma podle pivovaru ¢epovat natrikrat a belgicka Stella Artois
dokonce na devetkrat. ,Nejvetsi skody napachaji v hospodéch,
kde se staraji jen o to, at je pivo po rysku,“ podotkl Lukas.

Po ctyrech

Nasleduje snytu, ktery zhruba odpovida tretince piva a slouzi
k degustaci. S chuti okusim vsechny vzorky. Mezitim se vracim
k nedopitym hladinkam a pomalu mam jasno: jedni¢ka neni
§patn4, ale dvojka je rozhodné zajimavéjsi. No a treti, to je
klasika — Plzen.

Lukas se se skupinkou pivari, ktera se rozrostla o jednoho
opozdilce, bavi o nuancich ¢epovani. Nalada se stava
uvolnénéjsi. Lukas ¢epuje, obsluhuje nas i generalni manazer
Lokalu Petr Opalka. A za¢ina se vtipkovat. Jeden z hostt
vypravi, jak jeho syn udélal prvni krtcky pred tankem v Lokélu
v Dlouhé. A ze mu rikal, Ze az bude velky, bude pit pivo i vino.
L,Poviddm mu: Ne ze prijde$s domt po ¢tyrech. A on na to:

K

Ty vypijes vic nez Ctyri

Mliko na ex

Mezitim se zaplnuje i posledni rada tacku. ,Mliko zkuste
vypit hned, nejlépe na ex,” radi Lukas. Do toho uz vsak nikdo
z pritomnych nejde. Chut mlika je pFijemnd. U druhého vzorku
ale prichazi deziluze - jako by byl na¢epovany vcera. Vyhlidky
na vitézstvi mého favorita blednou. Oproti tomu Plzen je v této
podobé jasné nejlepsi.

Karticky se zaplnuji. Lukas obchézi spole¢nost a zajima
se, jak kdo hodnotil. ,Nejmin davam trojce. Ja totiz nemam
rada Plzen,” rika blondyna od vedlejsiho stolu. Presto trojka
s prehledem vitézi. , Tak ji budeme ¢epovat i nadéle,” usmiva
se Lukas. A co ostatni vzorky? Jednicka byl Skalak z Velkého
Rohozce a dvojka lezdk z Koutti, mtj favorit, ktery u mlika
zklamal. I kdyz nebylo tézké poznat, Ze jde o tfi riznd piva,
stejné oSetreni ¢aste¢né smylo rozdily. A ukazuje se, ze klicové
je, jak se o pivo postara vycepni. ,Kdyz k nam prijde nékdo
novy, nemusi to umét. Ale my si ho vyskolime,” rikd Lukas.

Degustace je u konce. Dostavame moznost sami si
nacepovat pivo. Napodruhé se mi povede docela obstojna
hladinka. Vychutnavam si ji a je mi fajn. Jak rikal jeden
z mych profesort: , Pijte pivo, je to napoj provereny staletimi.”
Dodévam snad jen - jeho chut se mi rozhodné nikdy neomrzi.
A porad se o ném muazeme dozvidat néco nového. &
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Také je pro vas grilovani jednim ze symboll prazdnin, a tedy vSeobjimajici pohody?

V tom pripadé se vam bude hodit navod, jak steak ugrilovat skute¢né profesionalné -
tedy tak, aby z(stal krasné é’r’avnaty a primo hfisné lahodny. Jak na to vam nazorné
krok za krokem ukaze Pavel Strgl(a, géfkuchaf restaurace Cestr.

Diilezita je volba masat:WTlfa'lj‘s'em nizky rosténec,
42 dni vyzréw;sﬁ. Je to jemny steak, ktery ma
nahore tukove kryti,“ objasiuje Pavel Straka. ,Dale je
na grilovani vyborna veverka a oponka, ktera zraje
28 dni ve -Vﬁ‘lu-“ Pokud nemate pobliz diivéryhodné
feznictvi, miiZzete si maso zakoupit piimo v Cestru.
Nejlepsi je predem si zavolat, ale pokud jste vyhlasili
grilovacku ,last minute®, urcité si vyberete i na misté.

Pripravte si zhruba dvoucentimetrové steaky,
potiete slune¢nicovym olejem a opepfiete. Solte az
po upeceni, nejlépe malwky staci
jenom nafiznout, miiZou se lehce nakl?p‘r’mut. Hovézi
ma vyraznou chut, takze ho neni potieba nakladat
do marindad, ty si ponechte spi$ na kureci maso,”
doporut":uje Pavel. Dilezité je, aby maso neslo na gril

rovnou z lednice: vyndejte ho zhruba deset minut

prfedem a nechte pfi pokojové teploté.

Pripravené steaky polozte na hodné rozpaleny gril.
Klicova otazka zni: na jak dlouho? ,Z kazdé strany je
opékejte zhruba dvé minuty, aby se maso zatahlo. Pak
steaky odlozte na okraj grilu a podle zvolené Upravy je
dopékejte zhruba 4-8 minut,” zni rada profesionala.
P¥i kratsi dobé bude steak upecen rare, pfi delsi spi$

medium az well done. Maso uz neni nutné obracet.

Dopeceno neznamena hotovo! | kdyzZ se na Cerstvé
ugrilovany steak uz shihaji sliny, pro vétsi pozitek

ho nechte jesté par minut odpocinout. Pro¢?
»Bilkoviny ve steaku na sebe navazou §tavu, takze
nevytéka a maso je pak vyrazné chutnéjsi,” vysvétluje
Pavel Straka. Jednotlivé porce by mély odpocivat tak
dlouho, jako se pekly; tfeba na kraji grilu. Poté je jesté

prohiejte a podavejte.

Jako priloha je idedalni zelenina. My jsme se rozhodli
pro grilovany lilek, ale miiZzete zkusit také papriku &i
cuketu. ,Lilek nakrajejte na platky, posolte a nechte
patnact minut vypotit,“ popisuje Pavel zvoleny postup.
»Pak ho otiete do sucha, opeprete, osolte, nasekejte
na néj ¢erstvy tymian a dejte na rozpaleny gril.

Z kazdé strany opékejte tak dvé minuty a pak jesté tak
&ty minuty volné dopékejte, aby zmékl.“

Kromé grilované zeleniny steak skvéle doprovodi

i Cerstvy chléb. A také chutna omacka, k hovézimu
napriklad perigordska. ,Jeji zaklad tvofi portské

vino a zjemiiuje ji lanyZzové maslo,” prozrazuje

Pavel Straka. ,Ur¢ité bych ale doporucil i bylinkové
omacky a ted'i liSkovou, protoze pravé nastava sezona
lisek.“ Hotové omagky taktéz pofidite v Cestru.

v

DESIGN

}

Cestr a Brasilein/o ve Slovanském domé

i U Radnice - sou¢asnaupodobu viech
téchto restauraci, stejné jako cely
koncept Lokalu véetné proslulych toalet,
ma na svédomi dvorni architekt Ambiente
Vaclav éervenka a jeho kolegové

z ateliéru ph5. Co je na navrhovani
shospod® nejvic bavi a pro¢ neni nic
horsiho nez ,neposlusny” architekt?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Kdyz se Viclava Cervenky ptam, jak dlouho uz s Ambiente

spolupracuje, nemtize se dopocitat. ,Dvandct.. ne, uz takovych
¢trnact let. Za tu dobu jsme se uz nejmin patnactkrat pohadali
a pak zase uklidnili,
proslulé schéma. ,/ Tvrdim, Ze hospoda a jeji uspéch se sklada

“ ~

rika s ismévem, a uz kresli na papir své

ze tri tretin - jednu tvori gastronomie, druhou servis a treti
atmosféra. Jedno nemuze fungovat bez druhého. Tomas Karpisek
vytvari prvni dvé ¢asti a jako rezisér rozhoduje o tom, jestli
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hrajeme Shakespeara nebo Cechova, jak, a hlavné pro

koho. Jd mu k tomu pomaham vytvaret atmosféru, identitu
toho mista. Nenfi totiz nic horsiho, nez kdyz je architekt
neposlusny a honi si ego na tom, aby hospoda ,n¢jak® vypadala,”
poznamenava architekt, ktery ma pry doslova alergii na
samoutcelny, a tedy zbyte¢ny design. ,Vsechno, co vidite, muzr
byt pravdivé, autentické. Treba v Cestru jsme chtéli otevien
pfiznat, Ze jde zdroven o feznictvi, a tomu odpovidd i rozvrzeni
a pojeti prostoru. VSechno je funkéni, nic neni jen na efekty
Napriklad drahu jsme pridavali proto, ze tam opravdu tahéjl’
pulky krav,” dava konkrétni priklad. ;.

Ackoli studio ph5 uz vdechlo podobu padeséti ¢i Sedesati
gastronomickym zarizenim po celém svété — véetné Némecka,
Francie, Moskvy, Londyna nebo New Yorku (Hospoda'v Ceské
ndrodni budove) -, stdle jde o spise okrajovou ¢dst ¢innosti.
Viclav Cervenka k ni véak ma vice nez viely vztah: JHrozné rad
jim, vaiim a piju. Kdyby se mé nékdo zéptal, ¢im bych chtél byt
v pristim zivoté, odpoveédel bych, ze

charem, jako je tieba
ja. V sobotu si zajedu
Ii tom,” prozrazuje.
pecifické?,Obnasi to

Oldrich Sahajdak. Doma varim jeno

zanakupovat a pak varim a relaxuju
A ¢im j(;_na\r'rl}ovém' restauraci

zdsadni det?ily,nglfteré mdme uZ ne

baru: dva centi etry zriamenij‘i v realu obrovsky rozdil.

Anebo stoly = v Lokalu byly ptivodné siroké 80 centimetri,

ale ukazalo se, ze lidé jsou od sebe moc daleko, a aby se

v narvané hospodé slyéeli;‘musi{na sebe fvét_l. Takze jsme

vzali stil, jako je U tygra, Siroky jenom 66 ¢entimetrd,

a doufame, Ze to pomuze. Do hospody se gf*ece jdete nejen

najist, ale predevsim si pokecat,” zdﬁra_zr“'luje Viclav Cervenka.

Jeho kolega Lukas Novak dodava: ,,Bav'/"l' nas i to, ze ¢lovek vidi

vysledek pomérné rychle, v priaméru tak za pul roku. Kdyz tam

pak sedite a pijete pivo, je to tizasny pocit.” &

rénovandé; Treba vyska
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Odkud to jméno znate? Nejspis

z prazskych farmarskych trhu.

Dalid quman, majitel farmy Krasolesi
na Vysociné, tam uz tfi.roky osobné
nabizi své vytecne joglrty, syry i aroﬁ.
Vsechno Gistépfirodni, venkovské, =/
tradiéni. Pojdte se s nami podivat, jak

a kde tyhle zdravé dobroty vznikaji.




Kdyz prijizdime kw, musime pred vraty chvili ¢ekat. Na
cesté se totiz vyhriva fenka appenzellského psa. Teprve po
chvili neochotné¢ vstava a odchazi. ,To vite, ona je tu doma,”
glosuje nase entrée David Kolman a podava nam ruku. Kolem
dokola louky, les, na dohled jen dv¢ tri staveni.. V téchto témer
idylickych kon¢inach zacala pred deviti lety vznikat farma,
ktera dnes nabizi produkty z koziho i kravského mléka. Svij
tvaroh, jogurty a Cerstvé i zrajici syry David Kolman prodava na
prazskych farmarskych trzistich a v obchodech Moje kredenc,
Masna Kozi placek ¢i Sklizeno. A ma uspech. ,Na Naplavee jsem
uz tretim rokem a spousta lidi se u mého stanku stavuje kazdy
tyden,” fika. ,Zakaznici ocenuji, ze mohou mluvit s majitelem,
vzbuzuje to divéru. Osobni kontakt je velmi dtlezity.”

A jak v§echny ty laskominy vznikaji? David Kolman nés
zve do vyrobny; mijime pri tom kozinec ¢itajici na Ctyricet
anglonubijskych koz. Prevazné hnéda zvirata se svislyma usima
byla vyslechténa na Britskych ostrovech krizenim indickych
a sudanskych koz s anglickymi mlé¢nymi plemeny. Na starost je
ma Davidova partnerka Jana. ,Stravila ¢tyfi roky na Orknejskych
ostrovech a moc se ji libily tamni chovy koz i zivotni styl. Dnes se
stara o vlastni, a jak sama Fiké, je Stastna,” poznamenavd David.

Moment prekvapeni

Mezitim uz prichazime do vyrobny. Zdravime se s pani
syrarkou, kterd pravé vléva do ¢tyr kbelikt s pasterizovanym
mlékem syridlo. Vedle odkapava budouci tvaroh a syr. ,Mléko se
necha pres noc srazit na tvaroh, ten potom v plachetce ¢aste¢né
odkape a plni se do forem. Tam dal odkapava a tvaruje se. Cely
proces trva ¢tyri az pét dni, zalezi na tom, jaké mame zrovna
mléko,” vysveétluje majitel. Kazda varka je trochu jina. ,To je
prokleti i jedine¢nost malovyroby. Ve velké mlékarné rozebere
mléko technolog a urci, jak postupovat, aby vyrobky byly porad

CESTOVANI

stejné. My do mléka nevidime, ho rovnowzpracujeme

a vysledek s sebou \&dvcky nwcﬁ,\
zvI4ste u plisiovych' syFu Rozdily se tykaji hlavné velikosti

y moment prekvapent,

w

a konzistence.” g

Po vyformovani stravi syry nékolik hodin v solném roztoku
a poté putuji do susarny. Cerstvy syr pak vyrazi do svéta,
ostatni do zraci mistnosti. Sotva do ni vstoupime, ov
nezaménitelné aroma. Bochanky velikosti detské ba
i kulaté bochniky vazici pre l@: odpocivaji na patrc
stojanech, Vétsi bochniky, ﬁ I'C ILL dohtivanych alisovanych
syri: zatimco kravisky Horskyisyr ¢ ko i Rustique ziskaji
optimalni kondici 2 CtyFiazjy C}t tydnu, na kravsky Ravelin se
¢eka Sest az sedm tydnu. . JdL

co% je vyrazné aromaticky zrajici syr, ukazuje David Kolman

ol moji cover verzi syru Reblochon,

na jeden z produkti, na néz je zvlast hrdy. Pravem: uznale
ho hodnoti i odbornici. ,Moc mé potésilo, kdyz mi Ravelin

Barcelona

Chystate se o prazdninach do Spanélska?
Pokud mate na trase i tohle nadherné
mésto, zaru¢ené vas kromé skvostné

architektury nadchne i vynikajicim jidlem.

Kam za nim?

TEXT OLDRICH SAHAJDAK A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO ALES NAJBRT

Kdyz se Oldrich Sahajdak, séfkuchar La Degustation Bohéme
Bourgeoise, loni chystal za prateli do Barcelony, pripravil

si seznam restauraci, které chce navstivit. ,Nakonec jsem
itinerar splnil jen asi z dvaceti procent, protoze zndmi nam
doporucili tplné jiné podniky. Takové, do kterych chodi mistni

a v pruvodcich je vétsinou nenajdete,” zac¢ind své vypravéni;

tri z téchto adres najdete v zavéru ¢lanku. Seslo tak z navstévy
véhlasnych restauraci, jako je Commerc 24, Tickets (provozuji
ho nekdejsi majitelé slavné elBulli a pravidla navstévy jsou velmi
striktni, naptiklad platite predem prevodem na tcet), San Pau

pochvalil Oldrich Sahajdak z La Degustation,” vzpomina. Do
Ambiente dodava tvaroh, brzy pribude kozi Crottin a loni jste
mohli v Cestru ochutnat syr Bastion — v salatu Krasolesi. ,Ve
spolupraci s restauracemi vidim moznost dal$iho rozvoje. Libi se
mi, Ze muj vyrobek zajimavé kombinuji s dal§imi ingrediencemi
a tim ho posunou dal,” podotyka. Syry dodava i do restaurace
pétihveézdickového hotelu Aria.

Misto potucku elektricky zvlhéovacé

Vlajkovou lodi mlékarny je v$ak kozi Crottin. ,Stejné jako
u kravského Bastionu a Gratienu jde vlastné o tvaroh obrostly
vrstvou plisné,” vysvétluje David Kolman. ,Expedujeme je od
druhého tydne, ale zajimavé jsou i po péti mésicich zrani. To uz
jsou ovsem tmavé, scvrklé a velmi vyrazné, az nékdy stiplavé.”
Proc¢ zacal ndaro¢nou vyrobou Crottintl, a ne standardné tvarohem
a mlékem? Tenhle typ syrt tu de facto nikdo nenabizel,”
vysvétluje. ,Cely provoz jsme stavéli tak, abychom v ném mohli
vyrabét prave Crottin. Az pozdéji pribyvaly dalsi syry.“ Jejich
vyroba vsak neni vzhledem k prisnym hygienickym normam
snadna. ,V aseptickych podminkach se snazime napodobit
prirozené prostredi, ve kterém zraji plisnové syry ve Francii,*
Fika. ,Misto jeskyn¢ s potiickem nebo sklepa, kde tenhle proces
probiha po radu generaci, si musim vystacit s klimatizaci
a elektrickym zvlh¢ovac¢em, abych dosahl teploty zrani kolem
12 °C a vlhkosti vzduchu 90-95 %.“

Zaklad vsak zlstava a tim je ru¢ni prace. Syrarka kazdy
bochnik dvakrat tydné omyva v solném roztoku, aby kiira ztstala
vlacéna. V pripadé potreby ho ocisti kartacem — syr se tak zbavi
nalett jinych plisni -, a oto¢i. ,Dnes ve vyrobné pracuji ¢tyri
pani z okoli, ale driv jsem skoro v§echno délal sam. OSetreni
vs$ech syrt mi trvalo i ptl dne,” poznamenédva David Kolman. Na
vyrobu uz jen dohlizi. ,Mam na starost distribuci, marketing,

nebo El Celler de Can Roca. Posledné jmenovany podnik byl
letos vyhlasen nejlepsi restauraci svéta a tomu odpovida i jeho
obsazenost. ,Kdyz jsme si chtéli rezervovat sttil na obeéd, sdélili
nam, ze nejdrive za dva roky,” usmiva se Oldrich Sahajdak.

Misto do luxusnich podnik tedy s prateli vyrazili do
pulsujicich tapas bart, v nichz béhem vecera ochutnate treba
dvacet druhti slanych laskomin od lahodné upravené zeleniny pres
rybicky a klobdsky az po syry ¢i olivy. Ceny jsou vice nez priznivé:
kdyz po nékolika hodinach odchazite, platite kolem 20-25 eur
za osobu. Stolovani je navic jedine¢nym spolecenskym zazitkem.
LDevadesat procent tapas se ji rukama, lidé si davaji navzajem
ochutnat a vSechno hlasité komentuji,” rika Oldrich Sahajdék.

LA nikdo nikam nespécha. Navstéva restaurace, ale i domaci vareni
je bézné zalezitosti na ¢tyri nebo pet hodin. I po piilnoci pritom
vidite venku rodiny s détmi, vsichni jsou veseli a spokojeni.”

Nejvetsi zazitek? Navstéva trhu La Boqueria Market v centru
mésta. ,Potkate tam kuchare v rondonech i bézné lidi. Nejsou lini
si privstat, aby tam byli uz v $est rano, kdy privazeji cerstvé ryby;
kolem desaté hodiny uz jsou \}pr(idane U téhoz stanku vam je
navic nabidnou jak syrové, tak g g,rllﬁ)ygljlc, vzpomina Séfkuchar.
Behem prochazky trzistém se mizete osvézit tieba §tdvou
z ovoce, které vam na poc¢kani rozmixuji, a vyzkouset speciality,
na které jen tak n¢kde nenarazite. ,Poprvé jsem tam v
a ochutnal Gstricné listy — vypadam)dobnéjako bobkovy list
a chutnaji jako ustrice,” vybavuje Simuz, jehoz v gastronomii jen

tak n¢co neprekvapi. Navstéva Barcelony tak podle néj kazdému

gourmetovi rozsiri obzory a doda novy impuls k objevovani

a experimentovani: ,Zatimco my si k masu davame stale tytéz

prilohy, oni si nakoupi treba sedm druht zeleniny. Na dobré jidlo

si opravdu potrpi a je to na nich vidét - vypadaji zdrave, a i kdyz

jsou temperamentni a vznétlivi, vétsinou jsou dobre naladéni.”
A kam zajit a na ¢em si pochutnat, abyste se citili stejné?

administrativu, kromé toho jsem dvakrat tydné v Praze na
farmarskych trzich.”

Neékdy s sebou bere i dcery, aby se pomalu zaucovaly a mohly
se ¢casem rozhodnout, jestli rodinny podnik prevezmou. ,Starsi
Valerie je po své matce milovnice zvirat, rada by se starala
o kozy. Pri studiu bude potrebovat vlastni vydélek, takze ji to
urcité umoznime,” planuje. Pétiletou Rafaelu zatim zajima hlavne
plavani a kolo. ,Byl bych rad, aby se dcery zacaly ucit syrarskému
Ffemeslu, ale musime jesté par let pockat, protoze je to fyzicky
naroc¢né. Stoly jsou vysoké, kyble tézké, bochniky vyzaduji vetsi
ruce...”

Kdyz se u pruceli s plastikou kozy lou¢ime, uz v duchu
planujeme, kdy se zastavime na Naplavce. Nadchly mé hlavné
kozi syry, ov§em pozor, jde o sezonni zalezitost, kterd je k mani
od dubna do listopadu. Tak je nepropasnéte! #

Elisabets

The Guardian zaradil tento tapas bar mezi deset nejlepsich v Barcelonég, a jeho
kvality potvrzuje i Oldfich Sahajdak: ,Jidlo bylo jednoduché, ale vyborné. BEéhem
vetera jsme ochutnali snad dvacet druht tapas. Vyteéné byly tfeba chobotnicky
nebo opecené zelené papricky posypané soli a polité olejem.” Pfijemné na néj
zapusobila i domacka atmosféra. ,Sedé&li tam jen mistni, vSichni se znali jménem.
Ani nepotiebovali jidelni listek a rovnou si objednavali. Jako u nas U tygra.”

Kde: Carrer d* Elisabets, 2-4 (El Raval)

Happy Bar & Grill

Také tady si mGzete dat tradi€ni tapas, ale vét$ina host sem chodi na grilované
maso. ,Tady jsem se citil trochu jako v Cestru. Restaurace je dost velka

a kuchare muizete sledovat pfimo pfi grilovani,“ popisuje Oldfich Sahajdak dalsi

z doporuéovanych podnikt. KdyZ mluvi o opékani na grilu, zdaleka nema na mysli
jen steaky, i kdyZ jejich nabidka je samoziejmé bohata. ,Stejnym zplisobem vam
tu upravi i mnoho druht zeleniny véetné melounu nebo avokada. Grilované bylo
snad v8echno kromé piva — dokonce i tfe$né v dezertu.”

Kde: Rambla de Catalunya, 13

Roure

| tento tapas bar je mezi mistnimi obliben, a tudiz permanentné zaplnén. ,Mistnost
pfipomina dlouhou chodbu, a protoze ¢i$nici nemaji $anci probojovat se az dozadu,
vzdycky jsme jen zakf¥iceli objednavku, a oni nam to po lidech poslali,” vzpomina
Oldfich Sahajdak. A co miize doporutit? ,Rybicky, feferonky, klobasky, ale hlavné
ogrilovany bily chleba. My si potirame topinku ¢esnekem, oni rajéetem. K tomu
spousta olivového oleje a hrubé mleta sdl, takze chleba v puse kfupal jako preclik.“
V Roure maiji také vyhlagenou paellu (za 12 eur), ale jen v Gtery v dobé& obéda.

Kde: Carrer de Luis Antunez 7

Tip: trh La Boqueria Market - Rambla, 85-89

www.boqueria.info



Pamatujes si na den, kdy jsi do Ambiente nastoupila?
Aby ne - méla jsem narozeniny! Bylo to 1. srpna 2005.

Na ,pohovoru“ - bylo to setkani v kavarné¢ Pastacaffé,

kam Tomas Karpisek prisel obligatné pozdé — jsem méla dojem,
ze to nemuze dopadnout. A nakonec tu pracuju uz osmym
rokem.

To jsi takova stadlice?

Pravé ze viibec ne. Predtim jsem byla vylozeny fluktuant,
vystiidala jsem snad patnact zaméstnani. I Ambiente jsem
zpocatku davala ,rok, maximalné dva“.

Co rozhodlo o tom, Ze jsi nakonec zustala?

Hlavné asi rozmanitost, ktera uspokojuje moji vé¢nou touhu

po zméné. Navic jde o komunikaci sshosty, coz pro mé jako
starého kavarenského povalece bylo idealni. Vyhovuje mi také
to, ze nabidky ¢asto prichdzeji samy a élovék nemusi o nic
skemrat. To by mi bylo neprijemné. Stejné tak bych nedokdzala
tvrdit, ze produkt, ktery se snazim nabidnout, je skvély,
kdybych védéla, Ze neni. Nemtizu se ztotoznit s nééim,

co z mého pohledu neni stoprocentni. Vim, Ze s tou svoji
Lstoprocentnosti“ nékdy pripadam ostatnim otravna.
Priznavam také, ze je mi prijemné pracovat spi§ v muzském
kolektiyu. V muzské spolec¢nosti se citim prirozené a také
j gyné¢mi trochu obletované...

étné muze$ pro hosty udélat?

a starost podobu skoro v§ech akei a snazim se

vné prispét k tomu, jak lidé vnimaji zna¢ku Ambiente.
Dohlizim na to, aby informace byly srozumitelné, a hlavné
abychom nelhali. Musime dostat tomu, co slibujeme,

a jeste dat néco navic. Pravé moment prekvapeni si host
zapamatuje nejvic.

Dat néco
[ 4
navie

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Uz osm let je marketingovou manazerkou
Ambiente Svatava DvoFaékova. Tato
absolventka Institutu zakladl vzdélanosti
a Fakulty humanitnich studii UK
pfitom odjakziva tihla spi$ k esteti¢nu,
vytvarnému uméni a cizim jazykim.
Jak sama fika, spi$ nez tabulky a €isla ji
zajima ten druhy pohled - o¢ima hosta.
Proc¢ ji tahle prace porad tak bavi?

Mluvis o své prdci s vasni...

Mozna, neuvédomuju si to. A kdyz se Fekne marketingova
manazerka, prestavim si nékoho tuplné jiného nez sebe! Nejsem
apriori orientovana na zisk a tabulky, ale spis$ na vysledek

a tim je vzajemna spokojenost. Nikdy jsme také nekaslali

na zp¢étnou vazbu. Kritickych sdéleni si vazim, protoze kdyz

uz nékdo v dnesni dobé sedne a sepise, co mu vadilo, vénuje

tomu cas a energii, neni to jen tak. Bohuzel si ale vétsina lidi
nechd pripominky pro sebe a jen malokdy je resi na miste, coz
by bylo pro nés v restauracich nejlepsi! Ale to jsem trochu
odbocila. Priznavam, ze mé nebavi uvazovat ¢isté v ¢islech,
vSechno vnimam srdcem a intuici, citem. Urcité v tom hraje roli
i empatie - tak jako dobry hostitel dokaze odhadnout, jak ma
navstévu pohostit a jakou atmosféru vytvorit. Takhle se snazime
pripravit kazdou akci. Asi i proto je mi tahle prace blizka - je

v souladu s mym vnitinim postojem. Mam radost, ze ve firmé
vnimame tyhle aspekty stejné, takze jsme si hlavné s nejuzsim
tymem od zacéatku sedli.

Jak bys porovnala dneSni Ambiente s tim pred osmi lety?

To jsou dvé razné firmy! Kdysi jsme vsechno tvorili ve

trech lidech, ,samizdatem*” - design, grafiku, marketing...

Dnes uz to neni malé a domaci. A protoze lidé budou mit porad
hlad, firma se stédle rozrusta, takze potreba rozsirit nase oddéleni
zacina byt urgentni. Pravé pracujeme na jeho nové podobé.

Uz se na ni tésim! #

ZMRZLINA

Bozska... ne,

andélska!

Kdyby se vas zmlsany znamy zeptal, kam
v Praze zajit na nejlepsi zmrzlinu, kam
byste ho nasmérovali? My do Angelga

v Rytirské ulici. Pro¢ pravé sem?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA ILUSTRACE VERONIKA VLKOVA

Jen co se posadim k jednomu ze stolkt, pristane prfede mnou
kelimek se zmrzlinou... vlastné dva. A v kazdém z nich hned tri
druhy na ochutnani. Nejprve ¢okoladova - prijemné nahorkla,
s kousky ¢okolady. Mangovy sorbet mé svou autentickou chuti
razem prenese do Australie, kde jsem tohle §tavnaté ovoce kdysi
snidala... staci priviit oc¢i, a jsem tam. Do reality mée vraci az
Lspecial” tohoto tydne: chrestova. ,Nabizime ji uz ponékolikaté
a divila byste se, jaky md aspéch,” komentuje mij zaskoceny
vyraz Bojan Dmitrijevi¢, jeden ze spolumajiteltt zmrzlinarstvi.
Pribéh Angelata zacal dramaticky: rodina v devadesatych
letech utikala z byvalé Jugoslavie pred valkou. ,Nerad na tu
dobu vzpominam, bylo to smutné,“ poznamenava Bojan. V Praze
se usadila nejprve jeho sestra s muzem, pak za nimi prijel i on
a jeho Zena. V této rodinné sestavé provozovali v RytiFské ulici
nejprve fotolab Kodak Express, jenze s prichodem digitalnich
aparati lidé ztraceli o jejich sluzby zajem. ,Premysleli jsme co
dal a napadlo nés zalozit zmrzlinarstvi. Shodli jsme se totiz na
tom, ze ndm v Praze chybi misto, kde bychom si pochutnali na
opravdu dobré zmrzliné,” vzpomina na zacatky, spadajici do
léta 2007. ,Dlouho jsme hledali spravnou recepturu a prvni dva
roky jsme zmrzliny vic vyhodili, nez prodali, ale nechtéli jsme
slevovat a nabizet ji treba jesté druhy den, kdy uz nema spravnou

“« ¥

krémovitost,“ Fikd Bojan)Dmitrijevi¢ nekompromisné. ,I kdyz
bylo nejhir, nikdo z nas nerekl - ja kon¢im. Vytrvali jsme,
a dnes jsme radi,“ komentuje zaplnéné zmrzlinarstvi.
Lahodnd pokuseni z Angelata si mazete uz nckolik let
vychutnat také v nasich pastacaffé ve Vézenské i Vodickove.
I tam mate jistotu, ze zmrzlina je naprosto ¢erstva, pripravena
ten den rano. A ze superkvalitnich surovin: mléko odebira
Bojan Dimitrijevi¢ z farmy v Hornim Pori¢i, idedlni chrest
nagel nakonec v biofarmé na Slovensku (¢esky byl pro tyto
ucely prilis tlusty), a kdyz cokolada, tak se 67 % kakaa.
,Zkouseli jsme i stoprocentni, ale skoro se to nedalo jist,”
usmivd se Bojan. Kazdopadné se tu sirokym obloukem vyhybaji
esencim, ochucovacim latkam i konzervantim. ,Snazime se,
abynasi zmrzlinu mohli jist vS§ichni. Proto je vétsina druht
bezlepkovd a sorbety jsou skuteé¢né beze stop mléka, aby si je
mohli dat i lidé s alergii na laktdzu,” zdiraznuje Bojan.
Angelato si ziskalo srdce, respektive chutové bunky
zmlsanych prazskych gourmeta i tim, ze nabidku kazdy
mésic obménuje a vzdy ve stredu a ¢tvrtek prichazi
s jednou netradi¢ni chuti (nikdy, ale opravdu nikdy pred
majiteli nevyslovujte slovo ,prichut“!). Parmazan nebo
gorgonzola s vlasskym orechem, avokado, Cervenad repa, celer,
spenat, hruskovice, prosecco.. Vsechny tyto a rada dalsich
ingredienci se uz staly inspiraci k vyrobé zmrzliny. A kolik

chuti se tu za téch témer sest let ,protocilo”?

»Sto padesat jich
bude urc¢ité,“ odhaduje majitel. ,Kdyz nahodou zadny ,special’
nemame, lidé se divi a ptaji se, co se déje,” usmiva se Bojan
Dmitrijevi¢ a hrdé zdtraznuje, ze pres 85 % zdkaznikl tvori
Cesi. A vraceji se. ,Mame spoustu stalych zakaznika. Troufnu
si rict, ze kdyz si nékdo zvykne na nasi zmrzlinu, uz si tézko

dé jinou.” Zakaznici se pry ¢asto se smichem ptaji, co tady do
zmrzliny davaji, ze vytvari ,zavislost”. ,Na to odpovidam, Ze jen
lasku a nasazeni. Nic vic,” uzavird Bojan Dimitrijevic¢. #
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ETIKETA

Telefonovani

Na tuhle chvili jste se tésili cely den:
sedite ve své oblibené restauraci

a prijemné si povidate. VSechno by bylo
fajn, kdyby... Kdyby tomu ¢lovéku od
vedlejSiho stolu neustale nezvonil mobil!

TEXT MARTIN BUSO ILUSTRACE VERONIKA VLKOVA

Ano, jsme zvykli byt neustdle na prijmu a vse resit ,,za chodu®.
Jiste, jsou zdlezitosti, které je treba vyridit hned - presto
bychom méli brat ohled nejen na své spolustolovniky, ale i na
ostatni hosty. Etiketa pravi, ze bychom méli mit telefon bud
rovnou vypnuty, anebo aspon zapnuty na tichy rezim. Musite si
nutné zavolat? Omluvte se svému protéjsku a vyhledejte misto,
kde nebudete nikoho rusit. Lidé si prece chodi do restaurace
vychutnat predevsim dobré jidlo v prijemném prostiedi..

Na druhé strané v kavarné nebo pivnici je telefonovani
povazovano za standardni zptisob, jak si domluvit pracovni

i osobni zdlezitosti. Je ostatné bézné zajit si s obchodnim
partnerem na obéd nebo délat rozhovor do novin nebo
casopisu ,na kafi“. Nékteré prazské kavarny se tak staly
vyhlagenymi ,detasovanymi kancelaremi®. Tady si dejte jen
pozor na hlasitost — nejen vyzvanéciho tonu, ale i hovoru. Nebo
snad chcete, aby vsichni védéli, ze vas novy kolega je totalneé
neschopny a $éfova se chysta na materskou? #
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Zajimavost na uvod? Spolumajitelem podniku je Milan Rysavy,
vnuk ptavodni majitelky Anny Prokipkové. V.domé dostavéném

v roce 1907 byla nejprve restaurace pro vyssi tridu. Jeji zlaté casy
nastaly v roce 1935, kdy se stal ndjemcem pan Ludeék Pavelka,
ktery zde vydrzel az do roku 1956. Restaurace byla vyhlasena
vybornou kuchyni, znéla tu reprodukovana hudba, pan Pavelka ve
fraku osobné uvadél hosty a dbal o jejich komfort. Zkratka scéna

jako ze Saturnina. A potom strih. V roce 1956 ovladl restauraci

podnik R&J, brzy ji privedl ke krachu a prostory byly prehrazeny
tak, aby vznikly dva byty pro papalase, tedy korektné rec¢eno pro
naméstky firmy na penzi. Po revoluci byl dim vracen pivodnim
majiteltim a zrodil se tu hudebni klub. Nejprve jazzovy; Jaroslav
Horvath zde poradal koncerty muzikanta formatu Vladimira
Misika nebo Petra Novaka. Kdyz pak tyto prostory ziskal pan
Odnoha a posléze jeho syn, znéla odsud razantnéjsi hudba — rock
¢i metal. Dnes si sem zajdete na lahodnou Plzen a tradi¢ni ¢eskou
kuchyni. Tak na zdravi! «

jejiho skvostu? ,Zakladem je tvaroh. Pouzivame Okrouhlicky,” i

DO KNIHOVNY

TEXT TOMAS KARPIiSEK

Kucharskou skolu M. Svobodové povazuji za nejveétsi

kucharské dilo, které u nas kdy vyslo. Nebal bych se je srovnat

s nejvyznamndéjSimi dily slavnych francouzskych séfkuchari.

Ma nesmirnou hodnotu nauc¢nou, vykladovou i literarni. Jedna

z mala kucharskych knih, kterou budete hltat slovo od slova

a k nékterym vétam a odstavelim se vracet. Tak vyjimecny je
vykladovy styl, kterym je napsana. Vétsinu kuchara zaskoci

svou naro¢nosti a jen zlomek nadSenciti najde odvahu v praxi
vyzkouset predkladané diimyslné kucharské postupy. Kniha velmi
fundované autorky nahani respekt a misty pusobi jako kulindrsky
utopismus.

Nedavno vysla tato vyjimec¢na kucharka v novém vydani.
Vydavatelé vsak na rozdil od autorky zadnou fundovanost
neukazali. Napadaji mne slova, jimiz Marie B. Svobodova varuje
pred zjednodusovanim svych recepti: ,..zvIasté pak neni radno
Bechamelskou a podobné omacky napodobiti moukou a mlékem,

jak ve velkych méstech z nedostatku dobré smetany délavaji“.

»Novy kabat® knihy, jejiz hlavni ingredienci je az paranoidni
preciznost, absolutné nedava smysl. Presto doporucuji
Kucharskou skolu jako povinnou ¢etbu - zejména tém, kterym,

jak autorka sama 1ik4, neni lhostejny obsah jejich zaludku. #

SLADKA TECKA

Jak si sami pfipravite luxusni tvarohovy
nanuk, ktery hravé stréi do kapsy
i legendarniho Misu? Nauéi vas to

4

Jana Beévarova, cukrarka z Cestru.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Svymi domacimi tvarohovymi nanuky se stal Cestr brzo vyhlageny. ,Zajem o né

P

byl i dokonce i v zimé,“ sméje se Jana Becvarova. A jaké je tajemstvi pripravy

“tika. Z kila tvarohu
vyrobi 18-22 nanukd, takze si pfipravte misto v mrazaku, nebo zmensete davky
ingredienci. ,Tvaroh svafim se 100 g cukru a litrem mléka. To se vysrazi, a vznikne
tak devét deci syrovatky. Pridate 300 g cukru krystalu a IZici pektogelu, aby nanuk
nezmrzl Uplné do tvrda. Za stalého michani smés pievaiim,” popisuje cukrarka.

Do misy si zatim pripravi Sest deci zakysané smetany a tfi deci normalni smetany.
»Vzniklou smés preliju pres cednik do smetany a na zavér pridam 120 g citronové
§tavy na doladéni chuti. Po smichani dam smés zchladit do zmrzlinovace, ve kterém
se nasleha a ziska krémovou konzistenci. Pokud ho nemate a nevadi vam pfipadné
néjaka ta hrudka, vystacite si s ruénim michanim,” ujistuje Jana Becvarova.

A zagtina to pravé zmrzlinovani. Ochlazenou smés nalijete do forem, zapichnete
diivko a nechate zmrznout. Pak uz pfichazi to posledni: ¢okolada. ,Pouzivam 400 g
mlééné ¢okolady, 40% francouzské Valrhony. Zkousela jsem i ¢okoladu s vy$sim
obsahem kakaa, ale nedrzela. Pfidam 100 ml oleje, aby se nanuk po vyjmuti

z mrazaku nezacal potit,“ zdGraziuje Jana dilezity tip. Nasleduje velké finale,
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SLOVNICEK

ENTRECOTE (entrkét)

N7 v

Francouzsky vyraz pro nejlepsi ¢ast nizkého rosténce.
Jde o kousek hovéziho masa (rosténce ze hibetu, vyFiznutého
mezi 9. a 11. Zebrem) o sile 15 mm, oc¢iStény od tuku a kosti.
Na okrajich zlstava tenka vrstvickatuku, kterou je nutné
pred tepelnou tpravou nafiznout, aby se maso nekroutilo.
Italsky costata, ¢esky rosténka, anglicky steak.

EXTRA VERGINE (ekstra verdZine)

[talsky nazev nejkvalitnéjsiho olivového oleje — extra ™+ (

panenského, lisovaného za studena bez jakékoli ,,chuL

EINTOPF

Eintopf je celosvétove srozumitelny vyraz pro jidlo ,z jednoho
hrnce®. V hrnci se tak vari nebo dusi upIné vsechny
ingredience — od masa pres lusténiny az po zeleninu.

ENTREE

Jidlo podavané pred hlavnim chodem, tedy predkrm. U nés

také nékdy oznacuje apcrltmﬁhem obc¢da. s—

ESTRAGON

Zakladni bylinka francouzské kuchyné. Je velmi aromaticka,
takze silné ovliviuje chut pokrmi. Dava se hlavné do omacek

a napomaha traveni. Jeji plny nazev zni pelynék estragon nebo

pelynék kozalec. Jeho chut je na rozdil od pelynku pravého
jen mirné horka, hrejiva, nasladlg,
podténem a stopou anyzové ving.

s pikantnim peprovym

oblibené zejména u déti. Do smési rozehraté ve vodni lazni se ponofi nanuk

a vynda se potazeny ¢okoladou. ,Hlavné pro déti je to velky zazitek,” usmiva se
cukraika. A co teprve, kdyz miZou vylizat z hrnce zbytky sladké dobroty... To je
ale lakavé nejen pro déti, nemyslite?

SUROVINY

Na pfipravu nanuku:

kilo tvarohu, 400 g cukru krystal, 120 g citronové $tavy, 6 dl zakysané smetany,
3 dl sladké smetany, 11 mléka, zarovhana polévkova IZice pektogelu

Na cokoladovou polevu:

400 g 40% mlécné cokolady, 100 ml slunecnicového oleje
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