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Krehke!

Co vlastné délaji farmari v zimé a predjafri? Vypravili jsme se to
zjistit ke Stanislavu Hechtovi 03, dvornimu dodavateli raj¢at

do Ambiente. A kdyz uz jsme u zeleng&, zveme vas na prochazku
komunitnimi zahradami 06; jedna ma vzniknout i u Esky. TéSte
se! Kfehké vSak nejsou jen zimni bylinky, microgreens 03, ale

i Pavlova, ,pusinkovy” dezert 10 z Pastacaffé Vézeriska. Kterou
ze sezonnich variaci si vychutnate? Pokracovat mizete s cukrafi
z Votre plaisir 03, planuji totiz velké sladké véci. A na zavér? Vino
od sommeliera Matéje Duska 02 z Pizzy Nuova. Na zdravi!




TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA

FOTO JAN-@ERVENKA )

"WCO fikate té obfi zeleniné v Esce?

WwINslime samozFéjme mrkve a fepy,
které'v patfe visize Stropu. Stvorily,. -
je Tereza Rosalie Kladosova

~a Anna Stépankova, Gerstvé
absolventky UMPRUM (gratulujeme!).

Kdy jste zacaly spolupracovat s Eskou?

Tereza: Na podzim, tohle jsou nase prvni dekorace. Rovnou jsme
vytvofily celoroéni koncept, podle ro¢nich obdobi.

Anna: Pro tuhle nas inspirovalo nadSeni farmaru, ktefi péstuji
gigantickou zeleninu. Jednoho jsme pracovné nazvaly pan Cibula,
protoze ma komickou fotku s opravdu monstrézni cibuli. PfisSlo nam
to zabavné, tak jsme tenhle motiv pouzily.

Tereza: Cely koncept jsme zaméfily nejen na potraviny, ale hlavné
na lidi, ktefi stoji za tim, co pak hostim pfistane na stole. Tedy

v tomto pfipadé na farmare. Chtély jsme zdlraznit osobni pristup.

Jaké to je, pracovat ve dvou? Nesoupefrite spolu?

Tereza: Vzdycky jde hlavné o to, umét se domluvit. Je fajn, Zze
kazda mame jiné zazemi. Jsme spoluzacky z UMPRUM, ale ja se
pohybuju vic v médé, Ani¢ka zase v produktu. Kazda jsme silngjsi

v nééem jiném, vime to o sobé a respektujeme to. Kdyz dostaneme
zakéazku, kterd je bliz m6dg, vic do ni zasahuju j4, a naopak.

Anna: A pokud neni spokojena ani jedna, musime vymyslet jiny
kompromis, anebo néktera z nas ustoupi.

Tereza: Stfidame se vtom. Jedna pfijde s ndpadem, a druha fekne
bud',super”, nebo ,8lo by o tom pfemyslet i jinak...”

Anna: Je to manzelstvi.

Tereza: Intenzivni!

Anna: Obdivuju vSechny kreativni dvojice, které to spolu tAhnou uz
soustu let!

Tereza: Mnohdy se na sebe ani nemGzeme nastvat, protozZe tu
praci prosté musime odvést. Nejde bouchnout dvefmi a odejit.

Ale to je taky pouéné, ne?

Anna: To jo. UCime se potlacovat zlozvyky, které mame

z ptedchozich ,vztahd“

Tereza: Neni to vzdycky rliZové, ale zase je super, Ze na to
¢lovék neni sam. Na kazdého ob¢&as pfijde krize, kdy nedokaze
nic vymyslet, nebo se mu zrovna nechce. Takhle ma vzdycky toho
druhého, ktery ho na chvilku zastoupi.

»
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Anna: Na druhé strané ¢lovék trochu zpohodini. Kdyz vite, Ze mate
oporu, mGzete si dovolit zvolnit.

Pracujete s humorem a nadsazkou. Co konkrétné to ma

v lidech vyvolat?

Tereza: Pro mé je to néco pfirozeného, co automaticky uplatfiuju
vSude, protoZze to vzdycky odlehdi situaci. V zZivoté je humor
ohromné pfijemny element, pro mé naprosto zasadni.

Anna: Clovék se musi zabyvat tolika vaZnymi vécmi, tak proé délat
vazné i dekorace?

Nejspi$ to mlzZe pFispét k uvolnéni, pokud sem nékdo jde
tfeba na rande nebo pracovni schuiizku...

Tereza: Ano, urcité to je i uvolfiujici prvek.

Anna: A prostiedek k navazani komunikace. Rozhodné nejsme
designérky, které by délaly sterilni, dokonalé véci. Mame rady, kdyz
je ve v8em citit konkrétni ¢lovek. Jestlize délam produkt nebo Terka
odeév, kazda si tam silné vtiskdvame svoji osobnost. Zatimco kdyz
tvofime spoluy, je to na$ mix, mutant...

V ¢em spociva ,smés* vas dvou? ZkousSely jste si to
pojmenovat?

Tereza: Rada pracuju s prvkem kyc¢e a Ani¢ka mé v tom trochu
kodiruje. Vzhledem k tomu, Ze vysla z produktového designu, vic
premysli nad funkénosti a do dekoraci vnasi i ohled na technickou
stranku.

Anna: Taky nas obé zajiméa absurdno. Mame rady véci, které jsou
nécim divné, kombinace na hrané. Bavi nas hledat hranici, kdy uz
je to moc. Nikdy nejdeme na jistotu, coz je obCas stresujici. Véfime,
ze takhle to bude ono, ale do posledni chvile si nejsme jisté.

Jak tedy poznate, Ze to je dobré? Ze je to ono?

Anna: Takhle extrémni to mame s nasi vlastni praci. Tam nemame
zabrany. Oproti tomu kdyZ jsme nainstalovaly tuhle vyzdobu Esky,
hned jsme si fekly - jo! To je zabavny! #*

Zapaleny
sommelier

TEXT MARTINA PiSOVA
FOTO JOHANA POSOVA

 Jestli chodite do Pizzy Nuova a mate

® radi vino, pak Matéje Duska urcité
znate. Jak se k téhle pritazlivé profesi
dostal, co vSechno obndsi a jak mu jde
,vinné“ studium na prestizni rakouské
akademii?

V oboru se pohybuje uz ¢trnict let, pivodné vsak vystudoval
obchodni akademii a vyzkousel si napriklad praci v pojistovné
nebo v bance, coz ho ovSem nenaplnovalo. ,,Snil jsem
o tom, ze budu barman, ale kdyz jsem to zkusil, rychle mi
doslo, ze noc¢ni zivot nebude uplné pro me,“ usmiva se
Matéj Dusek.

Zacal se tedy zajimat o vino a vyrazil do Italie na jeden
z nejvétsich veletrhd s viny Vinitaly. ,,Pozdéji jsem se dostal
i k mens$im, zajimavéjSim vinafim a objevil jsem uplné novy svét.
Zavolal jsem do prace, ze tam zustanu o trochu déle, nez bylo
v planu. Riskoval jsem, ze m¢é
vyhodi, ale v tu chvili to pro
meé nehralo roli. Poznal jsem
uzasné lidi a vinare, se kterymi
se tam od té doby vidame kazdy
rok,“ vzpomina Mat¢j, jak to
celé zacalo. ,,Jsou to mnohdy
opravdova pratelstvi a kazdé
setkani mi pomuze dobit energii, kterou potrfebuju v praci.”
Kazda Matéjova dovolena od té doby smérovala do vinarské
oblasti nebo na vystavu vin. Prosté vasen se v§im vsudy.

Kdyz studujete vino

Nastupu do Pizzy Nuova presto predchazely nékolikaleté
namluvy. ,,Ambiente jsem znal dlouho. Znal jsem kluky z Pizzy
Nuova, s Ondrou Poksteflem, ktery tu byl sommelierem osm
let, jsme jezdili do Italie a obcas jsem tady i zaskakoval. Chodil
jsem pomahat i do Cestru, jejich vinny listek mi byl blizky. Byl
jsem deset let v jedné praci, kde jsem zarovenn délal i vrchniho
a poloprovozniho, a chté€l jsem zménu — zamérit se Cisté na vino.
Kdyz pak odchazel Ondra, nastoupil jsem na uvolnéné misto,*
vysvétluje Matéj celou anabazi. Uz je tu rok a pul.

Cil zaméfit se Cisté na vino plni opravdu svédomite,
dokonce i ve volném case. K praci si totiz pribral studium

prestizni rakouské vinarské akademie pod zastitou WSET.
Dalsi stupen je uz jenom studium na Master of Wine;
drzitelem tohoto titulu je jen asi 350 lidi po celém svéte.
»Zjistujete, ze sommelierstvi je nejen Zivotni styl, ale
predevsim obor, ktery zasahuje do spousty odvétvi. Byt
sommelier znamena byt tak trochu i zemépisec, geolog,
déjepisec, meteorolog, filozof, ale pfedev§im pokorny
a uctivy Clovék,“ zamysli se Mat¢;j. ,,V akademii se u¢ime
o vSech vinarskych regionech ve svété, o jejich historii, padé
i klimatu a trénujeme slepé degustace prislusnych vin. Jezdime
na exkurze do vinarskych
oblasti; pristi vyuka bude
probihat ve Florencii
a ve Veroné,“ popisuje.
»Dalsi véc je, Ze se obor
porad rozpina, neustale
se objevuje néco nového.
Tteba Asie, konkrétné Cina,
jako vinarské oblasti, se kterymi uz je potfeba do budoucna
pocitat.“

Nechat se vést

» Verim, ze mé studium posune dal a s tim zaroven i cely podnik.
Moc si vazim toho, Ze miZu za vinem cestovat a porad se
zdokonalovat. Pak to restauraci vracim tim, Ze nabizime kvalitni,
osobita vina, ktera maji charakter a prfidanou hodnotu.V tom
spatfuji smysl své prace,“ rika.

A co udéla sommelierovi na place nejvétsi radost? ,,Mam
rad hosty, ktefi si prijdou vecer uzit s vinem a nechaji se vést.
Kdyz se sejde vic takovych stold, sice po sméné odchazim
uplné vysaty a vyCerpany, ale zaroven spokojeny a $tastny,
ze jsem mohl prezentovat zajimavé lahve. A samozfejmé mé
tési, kdyz se k nam hosté vraceji pro dalsi zazitek,*“ uzavira
Matéj Dusek. #



Rodinna farma Bovet -
chovatelé plemene wagyu

Zimni ¢as je pro nas zejména obdobim porodt. Telata wagyu jsou
velice zivotaschopna, nékdy se postavi na nohy dvacet minut

po narozeni. Za par dni uz skotaci s kamarady v ohradce. S matkou
zlistanou osm az deset mésic(, kdy budou pit mléko a pres léto se
budou past na louce. Uz na podzim jsme vybudovali nové ustajeni,
kde se dobytek mlze volné pohybovat. Fakt, Ze jsou na volném
ustajeni, ovliviiuje pohodu zvitat a nasledné i kvalitu masa. Dbame
na bezprostredni kontakt a vlidné zachazeni. Obdobi, kdy jsou
zvitata na zimovisti, vyuzivame k nezbytnym tkon(im souvisejicim
s pécCi o jejich zdravi. Jde o preventivni od&erveni, pégi o paznehty,
kontrolni vazeni apod. Musime také zajistit reprodukci — inseminaci
a prenos embryi. Brzy se zaGneme pfipravovat na pastevni sezonu,
ktera nastane na prelomu dubna a kvétna. Ceka nas tprava pastvin,
oprava ohrazeni, kontrola napéjeni atd.

Vit Janouch, bylinky a jedlé kvéty

Zima? Zadnou jsem nemél! V jednom ze sklenikd jsem topil a svitil,
takze jsem kytkam vytvofil uprostfed zimy pfijemny duben. Pro
radost jsem si koupil limetky a topil, aby prezily. Celkem mam

350 m2 sklenikd, z toho 100 m2 vytapim. Vynosy bylin nebyly zase
takové, to by chtélo vysadit je uz na podzim a zacit s pfipravou

na zimu v srpnu. Je to zkuSenost, pfisté budou vynosy mé ,jedlé
bizuterie" uz vyssi. Ve sklenicich, které nevytapim, jsem vyhlasil
jaro uz v lednu, kdyz trochu rozmrzla plda. Po dvou letech jsem
musel dosazovat, protoze byla zima, kdy tam rostliny vymrzly. Jinak
se snazim o péstovani formou permakultury, tedy Ze se rostliny
rozmnozuji samy. Sortiment mam pestry. Treba lichorefisnici, ktera
je znama jako microgreens, dodavam ve formé ostipanych listkd
dospélych rostlin. Nebo fedkvi¢ky: ty dodavam jako microgreens;
delikatni jsou kvéty i lusky. Martina Stangla z Esky zase zaujal
ptaginec Zabinec, ktery mi tu rostl jako plevel.

Pepa Buchal, brambory a zelenina

Je to horSi nez v |été! Délame porad. Mame zaskladnénou
zeleninu, kterou musime umyt a dostat na trh. Vénujeme se
udrzbé stroju a zafizeni, objednavame seminka. Jen na polich se
v zimé nedéla nic, znate to — unor bily, pole sili. To az na jafe pred
vysadbou. KdyZ uz mam volnéji, t¢astnim se seminaf, abych se
dozvédél, co je nového. Moji hlavni innosti je pé&stovani brambor,
téch dodavam Sestnact druhll. Kromé toho riizné druhy cibule,
cesnek, bilé a Eervené zeli, kapustu. Okrajové se vénujeme

i kofenové zelening; u Kolina na ni nemame nejlepsi ptdu. Vic se
tu dafi dynim, rajéatlim, okurkam nakladackam. Letos planuju,
ze vyzkouSim i melouny. Kromé Esky nebo La Degustation
prodavame doma a rozvazime rliznym organizacim, dodavame

i do HoleSovické trznice.

AZ SEJARO ZEPT

TEXT JAROSLAV MARTINEK
FOTO JOHANA POSOVA

Tenhle ponékud ironicky nazev
jsme chystané reportazi dali uz
pri brainstormingu na redakcni
radé. Casopisy rok co rok
zaplavi kyCovité fotky farem

v plném sezonnim rozpuku -

co ale délaji farmafri v zimé?

Ne, opravdu neodleti do teplych
kraju. ,Makame," fika lakonicky
Stanislav Hecht ze Sluneéni
farmy Vykan. A mizeme to vidét?

Leto$ni zima se povedla. Snih napadal i v urodném

Polabi, kde sidli Slune¢ni farma, dvorni dodavatel rajc¢at
do restauraci Ambiente. Jak travi Stanislav Hecht zimu?
»Makame jako v 1été,” usmiva se farmar, kdyz nas vita

ve vratech statku ve Vykani. Na prvni pohled to nevypada.
Na volném prostranstvi mezi budovami statku neni ani
pamatky po bézném sezonnim provozu, kdy jsou tu
vystaveny rostliny k prodeji. Farma ve Vykani totiz nenabizi

jenom rajCata, papriky a dalsi druhy zeleniny, ale je taky
nejvétsim tuzemskym prodejcem subtropickych rostlin, hlavné
citrust.

Ty jsou momentalné napriklad v byvalé hospodarské
budové, ktera se vyménou strechy za pruhledny polykarbonat
zménila ve sklenik. Venku tak zistaly jen stromky. Jabloné.
Stanislav Hecht mé upozornuje, Ze jde o specialni odrtdu,
jejiz plody maji vyrazné rudou duzninu. Vedle stoji mandloné,
o kousek niz oresaky, samozrejmé exotické.

Deset tun materialu

Postupujeme k velkému foliovniku. Je prazdny, ptida je
pfipravena k jarni vysadbé. ,,Provadime mélkou orbu, organicka
hnojiva zapracovavame rotavatorem. Jinak v pribéhu sezony
pridavame hnojiva do kapkové zavlahy,” popisuje Stanislav
Hecht. Proti plevelu tu bojuji tak, ze je povrch — kromé mist,

z nichz vyrtstaji rajcata Ci papriky — zakryt folii.

» 10 je prvni velka prace. Kdyz na podzim rostliny rajcat
uhynou, je potfeba je zlikvidovat. Je jich osm tisic, kazda vyroste
az do Sesti metru. Pres rok je vyvazujeme, pak musime vSechno
naraz vytrhat. KdyZ to dame na kompost, méfi hromada nékolik
metrt. Je to asi deset tun materialu,“ konstatuje Stanislav Hecht.
Po odpocinku tedy ani stopy.

Ten nastane az zhruba v pilce listopadu, ale rozhodné ne
na dlouho. Je potfeba zpracovat ptidu, a hlavné dat dohromady

’

/

skladbu sortimentu na pristi sezonu. Protoze vyznamnym
odbératelem farmy jsou restaurace Ambiente, Stanislav
Hecht s $éfkuchari probira, co by si tak predstavovali, a podle
vysledku nésleduje inventura a nakup semen.

» Iteba co se tyCe rajcat, zkousime stovky odrid z rtznych
krajt a zemi. Plati pfi tom, Ze ¢im starsi varieta, tim jsou
rajCata lepsi,“ poznamenava Stanislav Hecht.



Palivé & superpalivé

Ve vedlej$im obrim féliovniku vidime totéz, jen pfipravené

na sadbu paprik. Stanislav Hecht se na farmé ve Vykani
specializuje na palivé a superpalivé odrudy. A opét jich péstuji
prehrsel. S paprikami se za¢ina dfiv, uz v unoru, proto jsou

v dobé nasi reportaze seminka uz v zemi. Samozrejme jesté ne
ve féliovniku, zatim se pfedpéstovavaji v nedalekém skleniku.
Rajcata je budou nasledovat v bfeznu, a uz v dubnu pdjde oboje
do zemé.

Kdyz z féliovniku odchazime, mijime uly (ano, farma dodava
do Ambiente i med) a policka, na nichZ se v sezoné péstuji lilky,
cukety nebo tfeba dyné. Pro ilustraci: parniky a skleniky zabiraji
3000 m?, venkovni produkéni plocha dalsich 3000 m? a plocha
v okoli statku ma celkem 1,5 hektaru. Péstovat mimo areal
Stanislav Hecht nechce; rajcata, papriky i zelenina by mohly az
prilis lakat kolemjdouci...

Pri vstupu do jediného vytapéného skleniku na farmé je
patrné, Ze jeho primdarni tiCel neni péstovani a predpéstovavani
rajcat. Vidime tu bandnovniky, miSpule, fikovniky, medovou
$alvéj, durman... A také papriky? Kdyz poukazu na Zzivorici
rostliny, Stanislav Hecht mé upozorni, Ze papriky jsou trvalky;
nékteré ma uz tri roky, jiné dokonce pét let.

»Mam tady hlavné ty superpalivé,” fika a ukazuje
na rostliny s barevnymi plody. ,,Je to vyhodné, protoze na jare
obrazi a sklizenn mame vétsi a daleko driv,” dopliuje. Jen
s odstrihavanim zaschlych koneckd je problém, proto rostlinky
vypadaji uprostfed zimy tak neduZzivé. Paprika sice dfevnati,
ale uvnitf je duta. Kdyz uschlou vétvicku odstfihnete, nateCe
vam do ni voda a vSechno shnije. Ve skleniku uz je pod folii
ukryta vysadba paprik. Sazeji je tu do tzv. kosticek, v bedynkach
od firmy Montano Valtr. Zkuseny farmar ukazuje, jak je substrat
uvnitt rozdelen na kosticky a jak do stfedu kazdé vyhloubi
tuzkou otvor, do néhoz pak zasadi seminko papriky. Alternativou

je vysevni plato. To ziskavaji z Némecka; dovazeji se v ném
sazenice celeru. Prostor pro kazdou rostlinu je vyrazné mensi,
rostlinky se pred vysazenim do foliovniku museji jesté presadit.
Paprik v kostickach je sedesat beden, celkem jich byva (i s rajcaty)
dvojnasobek.

Elektrické decky pro rostlinky

To uz nam ale Stanislav Hecht ukazuje dalsi specialitu:
microgreens. Ve skleniku péstuji ze seminek rostlinky, které
pak dodavaji do restauraci. Néco jako vykliCena feficha, ktera
je bézné dostupna v supermarketech. Jenomze to by nebyl
Stanislav Hecht a jeho kolegové, aby nepéstovali desitky druht
microgreens.

»Jelikoz jsou Cerstveé vyrostlé ze seminek, jsou plné
vitamint, a protoze pouzivame nemorena osiva, jsou naprosto
bez chemie,* zduraznuje a diva se na rostlinky, kterym
pfisvicuje zafivkami a zespoda je zahfiva elektrickymi de¢kami.

»Odebirame jich asi vic nezZ domovy diichodct,“ zazubi se.
V truhli¢cich ma tfeba Cervenou fepu, mangold, tufin,
kopr, wasabi nebo brutnak. Posledni dvé ochutnavam:
wasabi po chvilce skute¢né zachutna jako to pravé, co se
pridava k susi, jen samozfejmé jemnéji, brutnak zase jako
okurka. ,,Prisvicujeme jen do té miry, aby to narostlo,
jinde péstuji tyhle rostlinky ¢isté¢ pod umélym svétlem. To
my nedélame. Jde nam o to, aby rajcata, papriky i vSechny
dalsi druhy zeleniny mély chut, a stejné tak i microgreens,
uzavira Stanislav Hecht.
Jakmile bude slunce svitit natolik, aby mohl rajcata
a papriky vysazet do féliovniku, naposledy zkultivuje plochu
rotavatorem a vysadi predpéstované rostlinky. Az se jaro zepta,
co délal v zimé&, muze Stanislav Hecht fict: peclivé jsme se
pripravili na sezonu. #

04 JAK NATO

Brazilska
majon€za

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO JOHANA POSOVA

Vrazte do toho ¢esnek, ¢ervenou cibuli
a prisné Cerstvy koriandr —a mate
majonézu, ktera voni i chutna po Brazilii.
DalSi zasadni ingredience a podrobny
postup vam ted ukaze Martin Matys,
Séfkuchar Brasileira U Radnice.

»Ke grilovanym hovézim masim se vyborné
hodi rlizné omacky. Koriandrovo-¢esnekova
majonéza patii k nejoblibené;jSim, vyrabime
ji pét az Sest kilo denné. Tvofi i zdklad
bramborového salatu, ktery ma také velky
Uspéch,” pochvaluje si Martin Matys.

Zaklad je jasny: zloutek a olej. ,My
pouzivame pasterovana vejce, protoze
teplota nad Sedesat stupnu spolehlivé
zklividuje bakterie,” vysvétluje Séfkuchar,

v domécich podminkach samozrejmé stadi
béZna vejce, prfimérené mnozstvi bude tak
pét Zloutkl na pul litru oleje.” Obycejného
sluneénicového; olivovy si nechte do salata.
V majonéze by jeho aroma plsobilo spi$
rusive.

»Je dalezité, aby Zloutky a olej mély
podobnou teplotu, takze pokud mate olej
venku, vyndejte vejce z lednice predem.
Jinak se mize stat, Ze smé&s nezaéne
emulgovat, a nic nevySlehate,” varuje
Martin. Nejprve Slehejte zloutky; jakmile
jsou hezky vlaéné a zac¢ina se tvofit péna,
mUzete sdhnout po oleji. Ale neuspéchejte
to! ,Olej prilévejte tenkym praminkem,
abyste to neutopili. Pokud vite, Ze nemate
dost trpélivosti, vezméte lahvi¢ku s malym
otvorem, ktera zadné velké liti nedovoli,"
pfidava Sikovny tip.

V kuchyni Brasileira majonézu délaji
v nerezovém kotliku, s metlou zapnutou
na nejvyssi rychlost. Doméci feSeni? ,Slo

by to i v mixéru, ale ten ma takové otacky,
ze by smés vyhnal po sténach a uz by
nespadla. TakZze doporucduju Slehat spi$
ruéné, lehkou metlou s co nejten&imi
dratky. Cim jsou tenéi, tim to jde rychleji,
a to presné potrebujete,” vysvétluje
zkuSeny profik.

Mate hotovo? Pustte se do ochucovani.
Metlou vmichejte 2 malé ¢ervené cibule
nakrajené najemno, 2 az 3 mensi strouzky
¢esneku, utfené nebo opét nakrajené
najemno, a 2 polévkove |zice plnotu¢né
hofgice. ,V Brazilii maji jinou hof¢ici,
hodné Zlutou. Nema tak silnou chut jako
ta naSe,” poznamenava. Do zakladni
majonézy patfi trocha vinného octa, aby
jinak nevyrazna smés Zloutku a oleje
ziskala pfijemnou nakyslost, ovSem

v Brasileiru vsadili stylové na limetky.
»Na uvedené mnozstvi stadi Stava

z jedné Stavnatéjsi limetky,” upfesnuje
Martin Matys.

A nakonec to hlavni: nasekany koriandr.
»Je to bylinka typickéa nejen pro Brazilii, ale
i pro Indii a dalSi zemé lezici v pfislu§ném
teplotnim pasmu,” vysvétluje Martin. ,Chce
to Gerstvy, aby mé&l spravnou silu a vini,"
zdUraziuje. Jako bonus nabizi §éfkuchar
dalS$i moznosti: ,Udélat se da i bazalkova
nebo petrzelkova majonéza, a jestli mate
radi ostrejSi chuté, zkuste dijonskou
hofgici, nebo klidné i chilli. Zalezi jen

na vas, jakym smérem chcete jit.“ 4
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Poznejte rozdily a pristé budte za zasvécensé.

)

>
Produkéni zahrada: Jednotlivec nebo tfeba restaurace si pestuje
plodiny, které pak zuzitkuje pro svou potiebu.

Komunitni zahrada: Skupina lidi ze sou'%tvi, obvykle dvacet az
tficet osob,*sg_oleéné hospodafi na jednom pozemku. Zalezi jen

na nich, jak’se dohodnou: kazdy si mUze péstovat na svém zahonu,
nebo si najmou zahradnika a pomahaji béhem brigad; v takovém

',g _ a ;ﬂ - prfipadé se o vypéstované plodiny najemci vétSinou déli rovnym
5 E t‘ i, :

ONA MARTINKOVA-RACKOVA
A POSOVA A ANNA SOLCOVA

4
’

L S i : e i _ Zelena laboratof h
~ Mate chut péstovat si zeleninu W TP W § il o .y 3
3 : - o e : e i Séfkuchar Martin Stangl o chystané zahradé Esky. « Libilo ~e nam, kdyby jedna'€ast zahrady byla pro verejnost
byllnky & SpOl.’ Je nze ta k troch u - e N _ TéSime se - téste se! add a druha pro restaurace, a to nejen Ambiente. Jsme otevreni vSem,

% ) ’ . ¥ " ; _ jde ndm totiZ i o vzdélavani kucharl a os__\_/{etu. ‘

nemate Za h I’ad U: Ta kovy deta | | ™, o ey » Radi bychom pobliz Esky ¢asem zalozili komunitni zahradu. » Chtéli bychom, aby budouci zahrada fungovalajako centrum

7 o v . v iy e g : Zatim je vSe v jednani. Jak by méla v idealnim pripadé vypadat? setkavani kucharu a lidi, které zajima gastronomie a péstovani.
vVas nemuze za StaVIt' Kdyz se date . — il | * Primarné bychom chtéli péstovat rostliny, které vyuzijeme At tam chadi i mamy s détmi, aby vidély, jak roste angrest nebo

1 7 P4 7 B, 1 ; ¢ %o v restauraci — hlavné kytky, které se daji vysit a pak poslouzi jako rozmaryn a tymian. Lide ¢asto znaji kofeni nebo bobule, ale uz

na ko mun Itn | Za h rad niceni ! brzy f ; korfeni nebo jedla ozdoba. nevedi, jak vypada prislusna rostlina.
ZJ Istrte’ e Vlastn | p|od | ny JSOU » ; - i * Spojili Jsme,se s Io(okozou,. protoze je s:tgjne Jakq na,s zajimaji  Zaroven by to mvelq l?yt pokusvna a vyzkum’na z?hradfav. Radi

AT i 3t K S a . ﬁ Var e T ._ zapomenuté odrldy a bylinky. Ty, které jsou typické pro Ceskou bychom vyzkouseli, jak je to tfeba se seminky fedkvicek
S p|S p r|Jem ny bo NuUs. Otevre S ' p republiku, a pfitom se vytratily z povédomi. Tfeba takova moruse - po odkveteni; néco, co by farmar normalné neudélal. A kdyz

z . b . o : o , N o roste u nas, ale skoro nikdo uz nevi ani to, ze je to moru8e, natoz budeme s vysledkem spokojeni, nechame si danou plodinu
vam tOtIZ Cely N Ovy Svet. = a8 ..k ; - jak se da péstovat a vyuzit v kuchyni. ve vétsim péstovat od spfFiznénych zemé&délcu.
_ & Sal - s aadi d E‘ p ;

.l



Kdyz jsme byli s rodinou loni v 1été v Toskansku, vecereli
jsme v malé pizzerii, kam chodili jenom mistni. Jen co jsme si
objednali, priSel kuchar a z truhliku hned vedle nas si natrhal
bazalku. AZ v tu chvili jsme se poradné rozhlédli: celou terasu
lemovaly truhliky s nejriznéjsimi ,,kuchynskymi“ bylinkami. Moc
se nam to libilo; pizzerii jsme okamzité prekrtili na bazalkovou
a az do konce pobytu jsme nejradéji jedli praveé tam.

V ,,bazalkové“ pizzerii praktikovali ve skromném méritku
to, co se stava celosvétovym trendem: stale vice restauraci si
péstuje nejen vlastni bylinky, ale i jedlé kvéty, zeleninu a dalsi
plodiny. ,,Sobéstacnost, udrzitelnost a lokalnost je dnes velké
téma. Cim dal vic lidi si uvédomuje, Ze je to pro nés prirozendjsi
a vSestranné lepsi,“ rika Radka Pokorna ze socialniho podniku
Kokoza, ktery se zabyva méstskym péstovanim a kompostovanim
a s tim spojenym zakladanim komunitnich zahrad.

Tenhle zeleny trend stdle silné&ji zachvacuje evropska mésta.
A nejen evropska. ,,Vzorem nam jsou zahrady v Berling, ve Vidni
a dalsich evropskych velkoméstech, ale i v USA. Kdyz jsme
zacCinali, viibec nas nenapadlo, Ze jen v Praze bude za Sest let
skoro tficet komunitnich zahrad,*“ fika Radka. O4z zelené
a sdileni vSak k jeji radosti pfibyva po celé republice: ,, Ted
zrovna nam psali, Ze cht&ji zaloZit komunitni zahradu v Usti
nad Labem. Dalsi uZ funguji v Liberci, Brn&, Ostravé, Ceskych
Budgéjovicich...“

Ty mas azasnou dzungli!

Proc¢ tenhle fenomén pritahuje porad vic a vic lidi? ,,Kdyz Zijete
v odosobnéném meésté, a jesté tfeba pracujete v open spacu, je
ohromneé prijemné stavit se cestou z prace na zahradé a hodinu
se rypat v zemi. Je to relax, zelena 1é¢i. Dokonce existuji studie,
podle kterych ptida obsahuje latky podobné antidepresivim,“
poznamenava Radka. Pro Kokozu zacala pracovat pred par
lety po druhé materfské a sama je nadSena zahradnice: na své
terase o dvaceti metrech CtvereCnich péstuje na tficet druht
jedlych rostlin, jak nedavno spocital jeji syn. ,,Zacali za mnou
chodit kamaradi a rikali — ty tady mas uzasnou dZzungli, uc to
lidi!“ vzpomind. Jak pfiznava, blizko k tomu méla vzdycky. Uz
po maturité chtéla studovat zahradni architekturu v Lednici;
z toho vs$ak seslo a ona se misto toho vénovala komunikaci
a socialnim inovacim.

Pravé socialni aspekt komunitnich zahrad povaZzuje Radka —
a nejen ona — za velmi podstatny. ,,Odborné studie prokazaly,
ze diky komunitnim zahradam se snizuje kriminalita. Sousedé
se za¢nou zdravit, potkavaji se, sidli§té ozivaji uplné jinym
zpusobem. Lidé uz nejsou zavieni ve svych ,krabi¢kach‘,*
vysvétluje. A jak to funguje prakticky? ,,Konceptu je hodné.
Treba se skupina lidi dohodne, Ze za¢ne pozemek ve méste
vyuzivat k péstovani plodin pro vlastni sobéstacnost, a zalozi

spolek. Dvacet az tficet podilnikti pak péstuje na spolecnych
zahonech,“ popisuje Radka Pokorna jednu z moznosti.

Jindy si pozemek pronajima jeden subjekt a zajemcim jsou
k dispozici zahony, obvykle metr na metr. ,,Lidé se mizou
pred kazdou sezonou rozhodnout, jestli budou péstovat, anebo
ne, a kolik zahond si pronajmou,” rika.V takovém pripade¢ se
kazdy stara o svij ,,pozemek®; pokud odjede na dovolenou,
vyvesi napriklad Cerveny praporek a spoluzahradnici mu rostliny
solidarné zalévaji. ,,Je dulezité, aby zahrada byla v dochozi
vzdalenosti, idedlné do deseti minut od domova. KdyZ to mate
pres celé mésto, tézko se tam budete stavovat tfeba dvakrat
tydné,“ pridava Radka prakticky aspekt.

Jinde se o0 komunitni zahradu stara najaty zahradnik plus se
svolavaji pravidelné brigady, a podilnici kazdy tyden dostavaji
pomeérnou ¢ast vypéstované zeleniny. ,,I to je dobry model,“
mysli si Radka Pokorna, ,,kazdy zptsob zahradniceni ¢lovéka
nuti prijmout to, co priroda zrovna da, a varit podle toho, co ma
k dispozici. A zkusit i ty druhy zeleniny, které by si v obchodé
sam od sebe nekoupil.“

Pojdte si hrat!

Dulezité je i to, ze tohle vSechno vidi i déti ,,zahradnika“;

at uz se primo zapojuji, anebo si na pozemku prosté jen

hraji. ,,Pfirozené se tak uci, Ze ovoce a zelenina neroste

v supermarketech, ale Ze vSechno ma sviij Cas a potrebuje péci.
A viibec — Ze je normalni, a dokonce prijemné pracovat rukama
a o néco se starat,” dopliuje Radka. A taky se druzit: v zelenych
oazach, klidné i uprostred sidlisté (Nevite, co s volnym
vnitroblokem? Tady mate inspiraci!), se setkavaji stafi a mladi,
maminky na materské i seniofi, prepracovani lidé z kancelari,
rodiny i svobodni... ,,Tuhle mi jedna zahradnice vypravéla,

jak si tam s vnoucaty dali nedélni obéd,“poznamenava Radka
Pokorna. Komunity navic vétSinou ¢as od ¢asu poradaji akce,
jako je zahajeni a ukonceni sezony, restaurant day a podobné.
»Kromeé téchto specialnich prileZitosti byvaji zahrady pravidelné
oteviené pro verejnost. Mize to byt kazdé odpoledne, nebo
tfeba jednou tydné, jak kdo chce,“ rika.

I ve velkomésté, jinak tolik odosobnéném, tak vznikaji mista,
kde k sobé maji lidé najednou blizko. ,,Déla mi radost, Ze zajem
stale roste, vnimam to jako dobrou zpravu o celé spole¢nosti,*
zamys$li se Radka Pokorna. ,,Na workshopy o tom, jak zalozit
komunitni zahradu, k nam jezdi nadsenci z celé republiky. Lidé
se na nas obraci s dotazy, kde a jak mtiZzou co péstovat. MoZnosti
je spousta, od klasickych zahont pres vyvySené — ty maji tu
vyhodu, Ze nefesite kvalitu mistni ptdy, prosté si tam date svou
zeminu — aZ po prenosné bagy. Zkratka kdyz se chce, tak to jde.
A je prima vidét, ze to bavi ¢im dal vic lidi.« %

06 LIDE

TEXT SIMONA MARTiINKOVA-RACKOV
FOTO JOHANA POSOVA

Votre plaisir neboli Vase potéSeni. Dost
pfipadny nazev pro cukrarstvi, nemyslite?
Gabina a Michal Hrubcovi si to mysli
rozhodné. Kdyz za dramatickych okolnosti
prisli o butik, dokazali si z krize vzit to
lepsi — a ted chystaji velké véci.

Co se stalo, Zze ted de facto nemate kde prodavat?

V prosinci 2015 jsme otevirali butik v Soukenické, tam jsme
fungovali az do Cervna. Kvili dlouhodobé havarii vody jsme
museli zavrit a resit co dal.

Takze krizova situace...

Presné. K otevieni butiku

jsme se odhodlavali pét

let. Predtim jsme prodavali

na farmarskych trzich,

ale z téch jsme se stahli,

abychom se mohli soustfedit na prodejnu. A protozZe jsme
to nechtéli kapacitné prehnat, jiny prijem jsme neméli. Uz
na zacatku jsme si totiz fekli — musime se cukrafinou uzivit.
Mit ji na druhé koleji neni cesta, protoze pak nemate ten tlak,
ktery potfebujete. Chtéli jsme do toho jit naplno.

Jak to mate ted?

Pul tydne jsme tady ve vyrobné ve Kbelich a dva az tfi dny

v Esce. Pomahame posunout sladké na jesté lepsi uroven.
Prinasime napady, které kolegim v bézném provozu neprijdou
na mysl, protoze kazdy je svazany tim, na co je zvykly.

L

Sami to dobre zname, a proto kazdého ptl roku jedeme aspon
na dva tfi dny do Berlina nebo Pafize a tam vyzkou$ime tfeba
dvacet cukraren a restauraci. Abychom se znovu otevieli novym
myslenkdm a napadam, protoze cukrarsky obor se stejné jako
kucharsky vyviji hrozné rychle.

Jaky styl je vam nejblizsi?

Vzdycky jsme méli blizko k Francii, je to pro nas Mekka cukrafiny,
navic tam mame c¢ast rodiny. N4as styl je uplné jednoduchy.
Nechceme pouzivat barviva, chceme, aby byla vidét prace

cukrare, jeho preciznost. Nase dorty maji byt co nejvic odlisné

a zapamatovatelné, jako bylo valentynské srdce, nas prvni dort

pro Ambiente. Nikdy se ale neopakujeme. Takze pokud nam bude
nékdo v Cervnu volat, Ze chce dort se srdcem, tak bohuzel — ten uz
nikdy nebude.

Co si predstavit pod pojmem
moderni cukrarna?
Co nejvic respektovat
sezonnost a lokalnost surovin.
A kdyz uz neni mozny lokalni
produkt, tak aby byl autenticky.
Treba vanilku u nas asi
nevypéstujeme. Takze jsme patrali a zjistili, Ze se péstovala nejdriv
v Mexiku, protoze tam zije vCelka, ktera ji dokaze opylovat.
Shanéli jsme tedy nékoho, kdo péstuje mexickou vanilku,
a podafrilo se. Pro nas je logické, pro¢ mit pravé tuhle surovinu.
Dava nam to smysl.

Ani jeden z vas neni pavodni profesi cukrar. Jak jste ziskali
potfebné znalosti?

I kdyzZ jsem francouzsky moc neumél, objednal jsem si francouzské
ucCebnice, louskal je a zaroven pracoval na jazyku. Obrovskou
vyhodou bylo to, Ze uz jsme méli vyrobnu a ja si mohl v§echno



vyzkouset. Stalo to hromadu pen€z i Casu, ale byla to nejlepsi
skola. Od té doby vime, Ze recept délaji ruce; kdyz néco zménim,
musim poznat, co se tam déje jinak. Jde o to pochopit princip.
Mizu vSem rozdat sviij recept na makronky, a od kazdého budou
jiné, protoze ve vysledku se odrazi suroviny a prace clovéka.

A druha véc — recept se da tisickrat zkazit, a jednou se
muze povést. A dulezité je najit tu cestu, aby se povedl. Takze
pro nas neexistuje, ze néco nejde. Kdyz to chceme, tak to jde.
Prosté se to stane, i kdyz si leckdo fekne — to jsou ale blazni! Ja
si kolikrat kvili tomu, Ze mi jedina véc nesla, koupil tfeba tri
knizky za dost penéz. Abych se k tomu procetl a pochopil, pro¢
to tak je. Zadny zdroj neobsahne viechno a vy zjistite, Ze je
tam jeSté€ néco, na co se musite soustredit, a hlavné potfebujete
porovnat informace, a v hlavé si je spojit v tu vyslednou. Pak tu
jsou samozrejme techniky a dovednosti a taky otazka kreativity,
pristupu a toho, co chcete predat.

Takze se cukrafina déla i hlavou?

Je to pul na pul! A dalsi velky podil na kvalité ma sebekritika.
Nikdy nebyt dost spokojeny. Jasné, to, co délam, je pro mé
stoprocentni — ted. Jakmile se nau¢im cokoli lep$iho, musim
to do toho dat. Anebo musi nékdo prijit a fict mi — hele, ja
vim, Ze to jde udélat lip. V tu chvili nesmim udélat blbce, ktery
fekne — kaslu na tebe, tohle nechci poslouchat. Musim si fict —
OK, ja se to chci naucit lip. Porad se vyvijet. Kdyz vidime,

co jsme délali pred tfemi roky, zasméjeme se tomu. Ale v té
dobé jsme si fikali — to je nejvic! Pro nas by bylo nemyslitelné
prodavat néco, za ¢im bychom neme¢li sto jedna procent. Nebo
tfeba néco, co bychom nejedli. Ale abychom to byli schopni
posoudit, musime na sebe mit velké naroky.

Jste na sebe ost¥i?

V praci se hadame jak koné, manzelka je na mé nejostiejsi.

Ale to je potfeba! Nikdo neslysi rad, kdyZ nékdo kritizuje jeho
praci, jenze bez toho stagnujete. Takze se na chvili nastvu a pak

si pfipustim, ze ma pravdu. A mimochodem, zastavame
pravidlo, ze kdo vyrabi, musi i prodavat, a naopak.

To prvni se da snadno pochopit, ale to druhé?

Jde o to, Ze cukraf se muze schovat za pocit, Ze jeho vyrobek
proda nékdo jiny. Nejste vystavena konfrontaci s vlastni
chybou. Udélate tfeba drobnou vizualni nepfesnost a vite,

ze to neni uplné ono. Kdyz to dam Gabce, vim, Ze ona to
proda. Zakaznik si niceho nev§imne, mné se ulevi, ale snizim
tim na sebe tlak. A posunu i svou hranici sebekritiky, protoze
si feknu, jasné, to proslo. Kdezto kdyz si tam stoupnu sam,
vsadim se, o co chcete, Ze ten dezert neprodam ani jeden.

Pfece to nemuzZe byt takova alchymie!

To neni alchymie, ale psychika. Jsme punti¢kari. Ono kdyz
si mate stoupnout pred zdkaznika a dat mu svoji véc, jste
uplné odhalena. Prodavate sam sebe, a to je strasné tézké.
Navic rovnou Celite i pfipadnym vytkam. Ale zase chvala
je o to hrejivéjsi... Kazdopadné vSem lidem, ktefi u nas
pracovali, tahle zkusenost nakonec dodala sebevédomi

a motivaci. £

07 CESTOVANI

SMRT,
mafie

a Michelin
v Singapuru

TEXT A FOTO LUKAS SVOBODA
ILUSTRACE MARTIN GROCH

Koufri se, kde se da, na zelenou se neceka,
policista se ne vzdy vyzna a dokaze
pomoci, a hned na letisti mé pani

v kavarné obrala o deset dolar(. Presto
meé tohle misto dostalo.

VSude je vidét, Zze tohle mésto ma prikazy a zdkazy snad

na v8echno. Neni nic, na co by kluci nemysleli, ale ze zakazy jsou

od toho, aby se poru$ovaly, to tady vidite ¢astéji nez u nas. Mozna

prave proto, ze jich je tolik. Zato je tu gisto a teplo po cely rok.
Mésto ve mné i pres veSkera pravidla zanechalo krasny dojem,

ma co nabidnout - na Orchard Road najdete snad vic obchodl nez

na slavné 5th Avenue v New Yorku; zoo s pfirozenym prostfedim

pro zvitata, pis€ité plaze na Sentose nebo hotel Marina Bay

s famdznim bazénem jsou mista, jaka prosté jinde nenajdete.
Poloha je skvéla i pro cestovani do dalsich koutu této ¢asti Asie,

letenky napfiklad do Thajska odsud koupite i za par stokorun.

Jidlo...

V Singapuru jsme stravili sedm noci a denné nachodili pres
deset kilometr(. Na pamatky nas moc neuzije, na cestach nam jde
spi$ o jidlo a piti. Do uchozenych metr nepoc&itdm zdejsi metro,
které se jmenuje pro nas Cechy zajimavé - SMRT (Singapore Mass
Rapid Transit). Vyuzivali jsme ho kazdy den, nebot jsme bydleli par
zastavek od center.

Center, protoze mésto jich ma hned nékolik: ¢inské, indické,
arabské, ale i ,éeskoslovenské". J& se podivam bliZze na dvé a to
prvni bude &inské, s nespo&tem obchodd, trznic a jidelen. Propadl
jsem predevsim hawker food, tedy malinkatym bistriim. Na jednom
misté je jich i tfi sta a vafi se tu neskute¢né dobrd jidla v§ech
moznych chuti. Mistni ,svickovou* je chicken rice a nejslavné;jSim
bistrem Hong Kong Soya Sauce Chicken Rice & Noodle, které
ziskalo michelinskou hvézdu; dnes se tato znacka prestéhovala
pfes ulici a jde o klasickou restauraci, pfed niz porad stoji fronty
turistl. Jidlo je tu opravdu laciné, porce kufete s ryzi stoji okolo
stovky, takze jde o nejlevnéjsi michelinské jidlo na svété. Mné ale
kufe s ryzi stejné nejvic chutnalo na Old Airport Road, kam chodi
predevsim mistni.

Pokud byste méli chut zajit do klasické restaurace, vézte,

Ze je tady 28 podnikd s riznym po&tem michelinskych hvézd,

dalSich 17 s ocenénim Bib Gourmand a celkem 145 jich najdete
v michelinském prdvodci.

... a piti

Zato s pivem a vlibec s alkoholem je to tady tézsi. Mistni moc
nepiji (nevydrzi) a turisté si za dobry koktejl na dovolené holt
pfiplati. Cena se tak pohybuje okolo 500 korun za dobry Singapure
Sling, coz je nejznaméjsi mistni koktejl.

Tip: Ptejte se mistnich, napfiklad v restauracich mimo centra,
kam zajit. My takhle nasli paradni jidelny a dva pivovary.

A mistni ,Ceskoslovensko“? V poslednich letech se tady
etablovala skupinka barmant z Ceska a Slovenska, kterym se
zadalo fikat ,Ceskoslovenska mafie*, samoziejmé v dobrém. Mél
jsem moZznost vyzkous$et par jejich drinkd, a kluci prosté uméji.

S Radimem ,Rickym*“ Englickym jsme si nad par slingy pokecali
o zdejSi koktejlové scéné.

Radime, fekni mi, jak se tady mas a co délas?

Momentalné pracuju jako bar manager v koktejlovém baru Bago at
Lime House. Bago je zkratka pro Trinidad a Tobago, odkud pochazi
majitel. Podnik je zafizeny v karibském stylu, coZz znamen4, ze se
zamérujeme predevsim na rumy. NaSe nabidka &ita okolo 170 lahvi.
Do Singapuru jsem pfiletél pred deviti mésici, predtim jsem stravil
dvanéct let za barem v Australii. Okamzité po pfiletu jsem zjistil,

7e Cechoslovaci hraji na mistni barové scéné zasadni roli.

To je ta ,,ceskoslovenska koktejlova mafie?*

No fika se to tak. Napfiklad Zdenék Kastanek tu zacal jako barman
pravidelné umistuje mezi 50 top bary svéta. Zdenék je neoficialné
povazovan za Godfathera v ¢eské komunité. Dal§i vyznamnou
osobnosti je Tomas Gajdos ze Slovenska, Zije tu uz Sest let. Délal
barmana a sommeliera v Burnt Ends, jedné z nejlepSich restauraci
v Singapuru.
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Vidim, ze to tady fakt jede. Das mi dalsi tipy?
Jen pér krokd od Lime Housu najdes popularni Potato Head Folk.
PHF je burger & cocktail joint. Jako beverage director tam vliadne
Kamil Foltan.

V Marina Bay Sands doporuduju Bread Street Kitchen, jeden
z projektd Gordona Ramseye. Bar managerem je tam William
Pravda, nejtalentované;jsi nasinec v Singapuru, aspori podle mého
nézoru. Diky Williamovi jsem dostal svou sou€asnou praci, takze
jesté jednou diky!

Kdyz pajde$ od Kamila a prejdes ulici, dostanes se k jednomu
z nejlepsich bart v Singapuru, The Library. OvSem aby ses dostal
dovnitf, musi$ znat heslo. Za barem dominuji tfi sexy Slovaci:
Adam Bursik (generalni manazer), Luka$ Kaufmann (bar manager,
jeden z nejsikovnéjsich barmand, co jsem kdy vidél) a Tomas
Sobota (head bartender). Na Amoy Street, ktera patii k zasadnim
mistim zdejsi food & beverage scény, se nachazi speakeasy (tento
nazev vznikl za prohibice v USA - oznacoval tajna mista, kde se
prodaval alkohol; dnes takhle tituluji ne Gplné viditelné bary v retro
stylu) bar The Spiffy Dapper. Za barem traduje Pavel Zd4rsky.
Spiffy Dapper se chlubi nejvétsi sbirkou gina v Singapuru, ovsem
v |été uz to nebude pravda. Bude se tu totiz otevirat bar Atlas a ten
bude mit v nabidce pres est set gind. V jeho vedeni bude stat
Kamillv bracha Roman, ktery méa zkugenosti z londynského baru
Artesian. Po par drincich v Library se mGze§ pfesunout o par metru
dal, do podniku 999.99, a popovidat si s plvabnou, energickou
a vzdycky dobre naladénou Sandrou, ktera je tam manazerkou.
Sandra je nas &tvrteéni Stamgast, rdda tam po praci posle néjaké to
pivko. Mame ho skvélé, protoze je to pivo z Plzné.

Za zminku stoji i Jano Jurec¢ka, sympatak ze Slovenska, head
bartender v restauraci Cut v Marina Bay Sands. Letos se dostal
do semifinale mistniho kola barmanské soutéze Bacardi Legacy.

Diky za bezvadny pfehled bart. A co konicky, délate néco?
Spole¢né s Tomasem valéime nejen na poli food & beverage, ale
taky na ledé. Hrajeme totiz mistni hokejovou ligu. #¥



Ringhofferuv
palac

Nasi novou restauraci Kantyna v ulici
Politickych véznl najdete v Ringhofferové
palaci. Napadlo by vas, Zze na tomhle
rusném misté byly kdysi rozlehlé zahrady?

TEXT MARTINA PiSOVA
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Byvaly dfm sirotti v Praze.

Mate chut na pusinku? Nebo spi$
na porfadnou pusu? V tom pfipadé

si vychutnejte Pavlovu podle

Jirky Bergmana, $éfkuchare Pastacaffé

VVézenska.

Je to tak, ale uz je to, pravda, dlouho. Ve 14. stoleti nebyla

v téchto mistech prakticky Zadna zastavba, jen zahrady
dvorského 1ékarnika Angela z Florencie. V prabéhu

15. a 16. stoleti se v ulici postupné zacaly stavét domy.

Primo na misté Ringhofferova palace mél svilj dim kralovsky
hejtman pro Staré Mésto prazské.

Sirotcinec a Skola

Dum pozdéji ziskala Marie Terezie a v roce 1780 ho darovala
svobodnym zednaftm 16ze U tfi korunovanych hvézd, aby
sem prestéhovali sirotCinec sv. Jana Kftitele. Prvni soukromy
sirotCinec u nas, zaloZzeny uz v roce 1773, prosperoval tak,
ze patril mezi nejbohatsi prazské ustavy. Zednari do domu
prestéhovali nejprve pétadvacet sirotkd. Diky své filantropické
¢innosti zvysili kapacitu na padesat mist a rovnou pfi ném
zalozili pétitfidni obecnou skolu.

L6Ze méla v dome vyhrazen prostor také pro svou
vlastni ¢innost. Ve tfech velikych salech s modrou vyzdobou
se konaly zednarské schiize. Odznaky, kresla, baldachyn
nad velmistrovym kfeslem, zaclony — v§echno bylo ladéno
do modré barvy. V prvnim sale byli pfijimani u¢nové,
v druhém mistfi, uprostred leZela na podlaze rakev s lebkou
a svicny, a ve tfetim se konaly spole¢né hostiny.

Rodinné sidlo

Roku 1868 se sirot¢inec prestéhoval do Katerinské ulice

a budovu koupil vyznamny Zelezni¢ni podnikatel FrantiSek
baron Ringhoffer. Dim byl nemilosrdné zbofen a na navrh
architekta Vojtécha Ignace Ullmanna vyrostl v letech 1870 az
1871 Ringhofferdv palac. Dim slouzil jako sidlo tovarnika

a jeho rodiny. Po jeho smrti budovu prevzala Banka stavebnich
zivnosti a pramyslu a paldc se promeénil v reprezentativni sidlo
bankovnich ustav(. #%

1. 4 bilky, 225 g cukru krupice, 25 g kukufi¢ného Skrobua 10 g
svétlého vinného octa vySlehejte do husté pény. Nejlip udélate,
kdyz tento ukol svéfite robotu nebo mixéru, a i tak pocitejte
s dobrymi deseti minutami.

2. Vezméte IZici a na pedici papir tvarujte pusinky tak velké, jak
méate zrovna chut.

3. Pfi 120 °C pedte asi hodinu a tfi ¢tvrté. Poté plech vyndejte
z trouby a nechte pusinky vychladnout. Pozor, manipulace
s nimi vyzaduje nejvy3Si opatrnost - jsou kifehké a snadno se
rozlamou.

4. Ozdobte Slehackou - poctivou domaci, a neSetrete s ni. Lze
ji i ochutit (malinami, ofechy, ¢okoladou, vanilkou...), ostatné
stejné jako pusinkovy korpus. Dal$§i moznosti je zakysana
smetana, mascarpone nebo vas oblibeny krém, ale musi byt
lehky, aby se ta kfehk4 kréasa pod nim nezacala hroutit a ldmat.

5. Navrch pfidejte ovoce, ¢okoladu, karamel - jak je libo. My jsme
vam pro inspiraci nafotili variantu s lesnim ovocem.

6. Na nic neCekejte a jdéte do toho. Tenhle dezert je pfimo nutné
snist hned, jinak se promaci.

Kterou si vyberete?

V Pastacaffé uz vyzkous$eli spoustu variant: pistaciovou, kavovou,
malinovou, hruskovou, vanilkovou, ofi§kovou... ,Hodné se mi libila
kavova s mascarpone, hodi se k nam ,do Italie'. Ale hosté nejvic
chtgji Pavlovu se Slehackou a ovocem,” usmiva se Jirka Bergman
a dodavi, Ze lidé oceniuji i to, ze jde o bezlepkovy dezert. Za celym
napadem stoji cukrarka Slavka, ktera byla v u€eni u Vojtésky
Steflové z Café Savoy
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