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Peclivé osetrené pivo chutna

gerstvé do posledniho loku K O m u ZV O n I'
chleba

Jak se vari v restauraci se dvéma michelinskymi
hvézdami? Nahlédnéte s Honzou VSeteckou do
kuchyné stockholmského Frantzénu 07. V Plzni jsme
zase navstivili prvniho soukromého pekare Romana
Seberu a ochutnali jeho uzasny kvaskovy chleba 06.
Plus: Dress code 01 v luxusnich restauracich, vina | :
Chéateauneuf-du-Pape 09 a féeroveé chovana kurata. e e Sha 2
A protoze krok za krokem se tentokrat naudite
bozskeé tiramisu 04 z Pastacaffé Vézeriska, neni
sladka tecka tentokrat sladka, ale - zelena!
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TEXT JAROSLAV MARTINEK - \ ® ' T e

Ve kterych restauracich se muze stat, Zze pokud budu obleéen
nevhodné, odmitnou mé usadit ke stolu?

Zejména v restauracich $pickovych hoteld. Vse se odviji od
obleceni persondlu. Kdyz je vrchni ve fraku a dvernik ma
plast a cylindr, predpokladad se, Ze také host bude dodrzovat
urcity dress code, ktery se odviji od denni doby. Je to projev
ucty k ostatnim. Proto se odmitd vyslovené sportovni, nebo
dokonce plazové obleceni. Hosté se nechtéji rusit nékym,
kdo je oble¢en nevhodné. Cetla jsem postesknuti hosta
prazského hotelu Corinthia Tower. Rusilo ho, Ze lidé chodili
na snidani pfimo od bazénu. Chystal se na jedndni a nechtél
se divat na nékoho, kdo se povaluje u stolu v pantoflich

a zupanu. Proto radéji zménil hotel.

V éem tedy lze pFijit, a v éem rozhodné ne?

Nejvétsi problém predstavuji Sortky a tricko nebo tilko,
prosté plazové obleceni, které do mésta vibec nepatti. Tyto
excesy se stavaji v 1été, kdy lidé ztrati sebekontrolu. U muzt
staci kosile a aspon tfi¢tvrte¢ni kalhoty, ddma by méla mit
sukni ¢i $aty nebo dlouhé kalhoty. Leccos se d4 resit vétsim
$atkem nebo $dlem, Zena ho muze pres sebe elegantné
prehodit, nahradi i sukni, a dokonce $aty.

A jak je to v jinych nez hotelovych restauracich?

I tam poslouzi jako voditko oble¢eni persondlu. U nds se po
revoluci bohuzel stalo, ze i v dobrych restauracich najednou
obsluhovali ¢inici v dzinech. Casto jste ani nepoznal,

kdo patfi k persondlu a kdo ne.V poslednich letech se

to zlepsilo. Presto — kdyZ ¢iSnici nosi kosili s vyhrnutymi
rukavy a zastéru, nemuizete chtit, aby vam tam chodili
hosté v oblecich. Naroky na obleCeni nelze vyzadovat

ani v podniku, ktery je tfeba i vyhldseny, ale na stolech

Uz se vam stalo, ze vas nepustili do restaurace
kvuli nevhodnému obleceni? Jak podobnému
faux pas predejit, radi moédni navrharka Nina
Provaan Smetanova, ktera porada seminare
o spravném oblékani a v centru Prahy
provozuje Muzeum gastronomie.

nejsou ubrusy a atmosféra je spise neformalni. I tak se pro
odpoledni a vecerni navstévy restauraci sportovni obleceni
nehodi. K pozitku z navs§tévy restaurace patfi i to, ze se
slusné obléknete.

Blizi se doba dovolenych. Kde si dat pozor na vhodné
obleéeni?

KdyzZ jedete do hotelu, kde je dress code vyzadovan,
informuje vds o tom cestovni kancelaf. Tteba za mnou pfisla
zakaznice, Ze potrebuje rychle usit Saty, protoze v hotelu
budou pozadovany k veceri. Muzi by si méli pribalit dlouhé
kalhoty a lehké letni sako bez podsivky.

Da se naopak pfrijit ,,overdressed*, tedy oble¢en pFilis
slavnostné?

Do restaurace ne, protoze nikdy nevite, odkud host prisel
nebo kam jde. Takze kdyz prijde na veceri dvojice v plesové
robé a ve fraku, nelze je upozornit, Ze je to ,,prilis*.

Jak u nas zlepsit kulturu oblékani?

Mluvit o tom. Mnoho zlého déla televize. Moderatori mluvi
0 pocasi nebo o déni na silnici, a obléknou se, jako kdyby
§li na bal. Pak tam prijde védec, ktery vypad4, jako by pravé
vySel z domadci dilny, a proti nému sedi reportér v ¢erném
obleku jako na pohteb. Takze mluvit o tom, a hlavné si

to vyzkouset. Vétsina lidi dnes chodi oblecenad jako otroci

v Rimé — tri¢ko odpovida tunice otrokd. Ptitom kdyZ si
muzi vezmou oblek, Iépe se citi a také 1épe vypadaji. Sako
roz§ifi ramena, zakryje bricho. Damy maji vétsi potfebu

se zdobit, ale nékdy vidime, Ze si oble¢enim $kodi. Ze

by vypadaly 1épe v del$i sukni nebo s méné odvdznym
vystfihem.

NOVE
~VEZENI"

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA

Pastacaffé ve Vézeniske ulici proslo v predjafri
expresni rekonstrukci. Jak je s ni spokojena
architektka Tereza Frornkova a co nového

pro vas pri té prilezitosti prichystal Séfkuchar
JiFi Bergman?

Cela akce probéhla béhem rekordnich sesti dn(: v nedéli vecer se
zacalo, a pristi nedéli uz bylo zase otevieno. Pro¢ ten spéch? ,Mit
zavieno tyden je pro nds maximum! Mame hosty, ktefi k nam chodi
pravidelné i dvakrat denné, a nechceme jim narusit denni rezim,*

rika séfkuchar Jifi Bergman. Interiéru ted dominuje bar, zdlraznény
vysokymi vitrinami a ernou tabuli, na niz se piSe odpoledni a poté
vecerni specialni nabidka (tvofi ji hlavné steaky a ryby) - a na proté;si
sténé fotografie, o které jeji autor DuSsan Tomanek mluvi v rubrice
Design. Architektka Tereza Fronkova Fika o celé koncepci: ,Vratili jsme
se k pavodnimu, ¢istému pojeti interiéru. Vysli jsme z italského stylu -
osobné mé inspirovaly fotky z kampani zna¢ky Dolce & Gabbana,
protoze v nich je provokativni nadsazka, luxus i néco ,$pinavého"”
Vétsina novych prvku byla zhotovena na zakazku, ale interiér doplnuji
i nevtiravé designové kousky, pochopitelné italské provenience,
napriklad polohovatelné ¢erné lampy Flos. ,Navrhl je v roce 1973 Paolo
Rizzatto,” prozrazuje Tereza Fronkova, pod jejimz vedenim pred ¢asem
probéhla téz proména Brasileira Slovansky diim. A nové pozitky pro
vase chutové buriky? Séfkuchaf Jifi Bergman laka hlavné na vafle

k snidani ¢i na Cerstvé ovocné a zeleninové stavy, které si mizete

vzit s sebou stejné jako tiramisu v retro ,skleni¢ce” s vratnou zalohou
(50 K¢). ,V jidelnim listku pribylo na deset polozek, tfeba losos,
kterého si tu sami udime, nebo carpaccio z tunaka,” vybira z novinek.
Uz jste ochutnali? &
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO HONZA ZIMA A ARCHIV FARMY

Bézné kureci maso jim nechutnalo, tak si zalozili vlastni chov. Ladislav

Martinek a jeho otec zadinali s tficeti kuraty pro vlastni potrfebu - a dnes, po
. . LA BN e x e

pouhych dvou letech, je rodinna farma Zivi. Gim jsoy kuFata z RaSovic jina?

Nez se ,,obycejné* kufeci maso destane na vas sttl, Zije
jen zhruba mésic, ale nacestuje i stovky kilometrt: z lihné
do velkochovu, odtud na porazku, poté se maso rozvazi
do chladiren ¢i mraziren a nakonec do prodejen. ,,My
mame vSe pod jednou stfechou, od vajec az po expedici,*
pochvaluje si Ladislav Martinek junior. Je to nejen praktické
a ekologické, ale i Setrné, protoze zvirata nejsou v zadné fazi
zivota vystavena nadmérnému stresu (coz se projevi i na
kvalité masa).

,» L'vrdim, Ze nejlepsi prepravni obal na kure je vejce,
smeéje se majitel farmy. ,,Zatim si vajicka vozime z lihni,
ale jesté letos chceme zalozit rozmnozovaci chov. I tak se
u nds kurata hned po vylihnuti dostanou k piti a krmeni,
nikam je nepresouvame. Kdyz trochu vyrostou, jdou do
dal$iho oddéleni — mame jich pét a z poslednich dvou uzje
vybirdme na porazku. Ta probihd v téze budové, stejné jako
chlazeni.*

At jsou fit!

Dalsi zasadni rozdil? Vék. Kurata z Rasovic Ziji 60-90 dni,
takZze ma maso moznost vyzrat a ziskat pevné&jsi texturu.
,»Neni to jen na§ dojem, nechali jsme si maso testovat

v laboratotich Ceské zemédélské univerzity a rozdil je
meétitelny, podotyka farmar. Zatimco bézna kurata pred
pordazkou mnohdy neunesou vlastni nohy, Martinkovi do
vybéht instalovali stupinky, na které mtzou 1ézt. ,, Tim

3

~ Tomu, aby kufata nenabyvala prili§ rychle, je pfizpisobeno

'cerstva& Ve stfedu si $éfkuchat objednd kurata, ,pocet

’ o * j' \
KAM NA FEROVA KUMIA ‘ i

Na kureti z RaSovic si pochutnate v restauracl'ch Café Savoy, Cestr

a Pizza Nuova. K dostani byvaji i v feznictvi Nase maso v Dlouhé ulici.
Kromé toho si je mlizete objednat na www.fitafer.cz. -

Y
-
‘

padem zapojuji uplné jiilé svalové skupiny — jako kdyz
cvi¢ime v posilovné,* rikd Ladislav Martlnek Odtud tedy
ev Fit a fér.. "
Kurata maji nejen delsi, ale i prl]efmne)m 1%wot
,,V kazdém vybe&hu jich je tlslc, zatimco ve velkochovech je
to tfeba padesat tisic,” nabizi farmar srovnani a dodava, ze
,»,jeho kurata maji o tretinu vétsi prostor. Naopak tabu je L
jakdkoli medikace a pouzivani antibiotik. ,, Vétfime, Ze n¢&jaka
stopa po lécich musi v mase ztstat, a to nechceme,* fiké
rozhodné.

P

Jak rozhodit kure

i krmeni. ,,Nejprve dostdvaji totéz co ve velkochovech,
aby se dobre vyvinuly vS§echny organy. Pak uz priddavame
pSenici a kukurici, takze je krmnd davka méné ﬁgetlcky
vydatnd,” vysvetluje Ladislav Martinek. Krm ‘mem
odebiraji od zemédélct z okoli. Y
Presto jsou kurata nakonec trochu VetSI,-
dvou kil — pravé proto, ze ziji déle. Proda

F .
i.okolo
ije 'maximélné

i hmotnost — v Cestru potfebuji lehéi nez v Savo s protoze
Z nich pripravuji jina jidla —, ve ¢tvrtek kurata vybereme

a opracujeme a v patek rdno je ma v restauraci.* Kure je
mozné ,,rozhodit, tedy rozbourat, ale prodava se vzdy cely
kus. Tedy zatim — Martinkovi, kteti vSe zvladaji jen s pomoci
dvou zaméstnanct a nékolika brigddnikd, maji velké plany:
chovat i perli¢ky, krity...

Jak to pak budou zvladat, ¢asové i logisticky? ,,Zatim V k o 5
dojizdime, nicméné madme farmu holandského typu, na lg_er@
muze farmar s rodlnou bydlet. Do budoucna by tg}&' \
nejlepsi reseni,* uzavird Ladislav Martl b




TEXT SARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

Na vyhlageném italském dezertu si mizete pochutnat hriec

nejlépe ho pry uméji v Pastacaffé Vézenska. Jak to dél

e

séfkuchar Jifi Bergman.

Pripravte si nadobu, do niz se vejdou
Styfi porce tiramisu, a plastovou krabi¢ku
na tekutinu, v niz budete macet piskoty.
.Odebirame domaci z Café Savoy, tam

si je muzete koupit i vy,* doporucuje Jifi
Bergman. Dal§i moznosti jsou piskoty
Savoiardi.

Do krabicky nalijte kavu (,dvé mala
espressa“) a 0,02 | dezertniho vina
Marsala. ,Pokud ho nemate, nahradte ho
tfeba Amarettem,” navrhuje §éfkuchar.
Kazdy piskot v tekutiné kratce namodte
z obou stran - jen na dveé vtefiny, aby
piSkoty voriavou smés nasaly, ale
nerozmadely se. Prvni poloZte do nadoby
na tiramisu rovné, dalsi pak mirné
zesikma, aby se ¢astecné prekryvaly.
Takto pokryjte celé dno.

Ted'je na fadé krém. ,V§echny suroviny
by mély mit stejnou teplotu, upozornuje
Jifi Bergman a dodava, Ze u nich

v kuchyni je prosté vyndaji z lednice.
»Bilky a Zloutky pouzivame pasterizované,
takze je mizeme presné odvazit. Na

Styri porce potrebujete 60 g bilkl, coz
odpovida dvéma bilkiim z vétsich vajec.”
Bilky vyslehejte s 20 g krupicového cukru.
Jifi Bergman, ,zaroven vS§ak musi byt
nadychany, takze Slehejte opatrné.”

or s

Prozradil ndm to - a rovnou predvedl

nékolika restauracich Ambiente, ale

Zloutki ma byt 70 g; pii domaci
pripravé to budou Zloutky ze tFi vajec.
Vyslehejte je s 20 g krupicového cukru,
bud metlou, anebo mixérem na nejnizsi
vykon. Pripravte se na to, Ze to par minut
potrva...

mascarpone. ,Vyzkouseli jsme asi Sest
druht, nakonec jsme zustali u italské
znacky Mila,” prozrazuje Jifi Bergman

a pridava gramaz: 225 g. ,Tenhle pomér
surovin se nam idealné osvédcil, krém
netede ani neni pfilis tuhy. Mascarpone
vykon Slehejte, dokud nezmizi véechny
hrudky. Poté opatrné primichejte
vyslehané bilky, a krém je hotovy.

Jdeme do finale: Na piskoty navrstvéte
krém a stérkou ¢&i plastovou kuchynskou
Lkartou® vyrovnejte povrch. ,Krém se
musi dostat i do ,spar‘ mezi piskoty a do
okraju,” dodava séfkuchar. Ted prichazi
nez se tiramisu vychladi v lednici. Pak

uz ho jen posypte holandskym kakaem
a podavejte. &

05 DESIGN

Make it
simple!

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Nejvic se fotograf Dusan Tomanek pros
praci na filmu Alois Nebel. S Ambiente
spolupracuje uz fadu let; jeho ,,zatisi s fot|
a brylemi“ ted dominuje Pastacaffé Véze
které koncem unora proslo Upravou inter
Pro¢ Dusan foti radéji stopy lidi nez lidi
samotné a co na Zlinsku znamena ,vymeé
vzork(“?

Fotka ve Vézeriské je dost provokativni, nemysli§? Bota-
lodicka na stole vedle rténky...

Podobna zatisi jsou i na pohlednicich, které jsem pro
Ambiente uz fotil. Je v tom veseli zivota, dekadentni
rozmarilost. Trochu provokace, ale s viditelnou nadsazkou.
Vysel jsem ze zadani Tomase Karpiska, ktery rekl, Ze nechce
galerii, ale néco emotivniho a strhujiciho. To mi vyhovovalo,
mam rad primocary styl. Libi se mi heslo ,,Make it

simple“ — ale jednoduchy neznamena hloupy! Jde spis o to,
orezat ndpad az na podstatu.

Lidi jste na fotce uz nechtéli?

S Michalem Nanoru ze Studia Najbrt jsme uvazovali

o stylizované zivé fotografii, jenze ta rychleji starne.

A protoze jesté radé¢ji nez lidi fotim stopy lidi, seskupil jsem

véci, které po sobé mutizou hosté zanechat v kavarné na stole.

Takze jsi spiS pozorovatel nez ten, kdo musi byt vzdy ve
stfedu déni?

Nekteri fotografové jsou radi uprostred davu, ja se na

né¢j spi§ divaim z protéjsiho chodniku. Presto jsem pét let
pracoval jako novinar-fotograf a nevadilo mi to. Vic mé ale
bavi glosatorsky pristup, pozorovani s odstupem.

Zijes ve Zling, pracujes v Praze. Jak se to piihodilo?

Rada mych spoluzaku ze zlinské filmové $koly odesla do
Prahy na FAMU, vazby ztstaly a prohlubovaly se... Jezdim
sem kazdy tyden na dva tfi dny, i kdyz od té doby, co mam
dcerku, se snazim byt doma co nejvic. Sice tak ptrijdu

o spoustu zajimavych akci, ale zase mi to dava odstup od
specifického prazského prostredi. Funguju tak ¢tvrtym
rokem. Je fakt, ze ve vlaku travim hodné¢ casu.

Pracujes tam?

Ne¢kdy ano, za ¢tyri hodiny se da zvladnout
administrativni prace nebo jednodussi véci... Jindy spim
nebo si ujasnuju myslenky.

Kdyz jsme jeli na reportaz k Martinu Zufankovi, fikal jsi, Ze
délate domaci palenky. Je to rodinna tradice?

Mame sad s merunkami a jablonémi, jeden na Hané,
druhy na Slovacku, k tomu kraji to patii. Spousta
kamarad®d déla domaci palenky, takze si vyménujeme
vzorky a navzdjem se chvalime. My se vzdycky sejdeme

s tatou a se §vagrem, posbirame ovoce, délame kvas a pak
jedeme do palenice... Je to spi$ konicek, primérny roc¢ni
vytézek je tak patnact litra. Ale je to z tvého ovoce a vis, Ze
v tom neni nic $patného.

Co vareni?

Moje Zena je taky na volné noze — preklada a tlumoci

z anglictiny a rustiny —, tak se ve vareni stfidame. Je to
kreativni ¢innost, zdroven délas néco rukama, to je fajn.
Mam slabost pro klasickd jidla typu gulasova polévka,
gulas s knedlikem, svickova... Prectu si recept, ale nikdy
se ho nedrzim doslova.

Seznamili jsme se pFi foceni steaku krok za krokem

v Gestru. Napadlo té nékdy, ze by ses specializoval na
foceni jidla?

ME¢ spis zajima atmosféra kolem, jak vypada kuchyné,
kuchari... Bavi mé fotit i nastroje, noze, prkynka — motivy,
které s varenim souvisi. Které v sobé nesou stopu jidla. »
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Vymichat kvasy, dlanémi oddélit presné mnozstvi tésta, na starodavné vaze zkontrolovat
hmotnost, pak vyvalet, sazet do pece a upedené vonavé bochniky jeété potfit vodou, aby-se

krasné leskly... Tenhle ritual se odehrava sest vederu v tydnu v plzenském Pekarstvi Sebera.
Vypravili jsme se tam s AleS§em Karpiskem, Séfkucharem restaurace Pizza Nuova.



najdeme. ,,I kdyZz jsme trochu stranou a ze silnice nejsme
moc vidét, ten, kdo stoji o domdci kvaskovy chleba, si nds
najde, vitd nds Roman Sebera, majitel prvniho soukromého
pekarstvi v Plzni. ,,N&ékteti k nam chodi uz dvacet let,
prakticky od zacatku. Jsou to nasi chlebovi §tamgasti. Je
dojemné vidét babicku, kterd uz skoro nemutze chodit,

jak se sem nechd dovézt a pak si jde s hiilkou pro chleba.
Kvili tomu to délame,* tikd. Jeho ptitelkyné Monika
Sulcova, kterd se stard o prodej ,,ze dvora“, dodava: ,,Ale
nemyslete si, Ze jsou to jen stafi lidé. Pravidelné sem chodi

i patnactilety ucen a velky zdjem maji maminky na materské.
Neddvno ndm jedna stdla zdkaznice tekla, Ze jeji vnoucek se
vzdycky ptd — a kdy zase budeme mit ten dobry chleba? To
nds potésilo, zvlast v dobé hamburgert a hranolek...*

sJakypak §éf? Délam vSechno!“

Pro Romana Seberu je rodinnd pekarna (skoro) cely zivot.
Vyucdil se pekarem, a kdyz byl ve tretim ro¢niku, prisla
revoluce. ,, Tata chodil na pivo s kamaradem pekarem a ten
mu navrhl, aby spole¢né podnikali. Védélo se totiz, ze tady,
v byvalém sklepé, stoji stard pec. My jsme tu ale tenkrat
me¢li uhli, babicka tu skladovala zavareniny... pec nikdo
nepouzival,” vraci se Roman Sebera k za¢atkm firmy.
Slovo dalo slovo, nicméné spoluprace dlouho nevydrzela.
A tak ,,musel“ nastoupit Roman. ,,Zapracoval jsem se uz
pred vojnou, i béhem ni jsem pomahal, jak to jen §lo. PPo
vojné uz bylo jasné, Ze u peceni zlstanu,* vypravi.

Otec mu firmu rad predal (,,tata je spiS obchodnik,
femeslo mu nic nerikalo®) a od roku 1993 je tu
Roman Sebera $éfem; kromé bratra mu pomédha jediny
zaméstnanec, Ladislav Laktos, kterého vidite na fotkach.

»Ale jakypak ja jsem $éf — délam tu vSechno, od pfipravy
kvast pres peceni az po rozvoz,” sméje se Roman Sebera.
Zadné drozdi, zadné emulgatory

Prijeli jsme kolem ctvrté odpoledni, kdy se vymichdavaji
kvasy; v tuhle dobu si Roman ¢as na rozhovor jesté najde,
protoze kvasy musi tfi hodiny zrat. ,,Vecer uz jde v§echno
rdz na raz, zatimco se jedna varka pece, uz chystame kvasy
na dal$i. Za noc to oto¢ime tfeba Ctyrikrat,” popisuje, co
brzy na vlastni o¢i uvidime. Dnes, ve stfedu, se ovSem
pece mensi mnozstvi, ,,jen“ néco pres dvé sté¢ bochnikd.
,»Nejvetsi objednavky mivame pred vikendem.V zimé je to
slabsi nez v 1été, kdy se griluje a lidé jezdi pry¢,* konstatuje.

Nejvic chleba prodame v |été, kdyz se griluje
a lidé jezdi na vikendy pry¢.

Ze to zni paradoxné? ,,N4§ chleba vydrzi ¢erstvy tyden,
proto si zdakaznici na dovolenou kupuji i nékolik bochnikd,
vysvétluje Roman Sebera.

Ztejmé jsme se s fotografkou zatvarily nevéricné, protoze
se nam hned dostdva ujisténi: ,,Neni v tom Zadn4 finta.
Kvaskovy chleba nezplesnivi a kromé kvast do néj davame
jen mouku, stl, kmin a vodu. Z4adné drozdi, emulgatory,
podptrné pripravky, aby ztstal co nejdéle meékky. To
povazuju za uplny nesmysl,” rika pekar rozhodné. Aby
chleba dlouho chutnal jako Cerstvy, je tfeba dobte ho
skladovat: zabaleny jen v bavinéné utérce nebo platéné
tasce. ,,Kdyz se d4 teply chleba do igelitu, zapari se.
Prinejmensim prvni dva dny ho nechte jen v utérce. Kuarka
samozriejme trochu okord, ale jinak se mu nic nestane,* radi

Roman Sebera a jde zkontrolovat kvasy. ,,Jestlipak vite, jak
se rika vidlici na michacce?* zkousi nds. Davame se poddat:
kopist. ,, To je ovSem veskera technika, jinak délame vSechno
rucné,” poznamenava.

Chlebova skatulata

Je osm hodin, ¢as peceni. Oba pekari jsou neuvéritelné
sehrani. VSechno probihd s presnosti a zru¢nosti, v niz se
odrazeji 1éta praxe a spole¢né prace. Ani jeden zbyteény
pohyb nebo slovo; dlouholeti partaci uz védi, co je zrovna
ted potfeba. Roman Sebera preléva kvas z dfevénych necek
do dize, z té pak odebira tésto velikosti budouciho bochniku
a hodi ho na vahu: tu ubere, tu zdibec pridd. Spravna

vaha je kilo ¢tyfticet. ,, Tésto se z dize nema vytahovat,

ale ustipovat, prohodi a znovu nabere obéma dlanémi
primérené mnozstvi.

Jeho kolega odvazené tésto vali a poté uklddd do oSatek
vysypanych moukou. Kazdou vrati na vozik — a kdyz je
hotovo a budouci chleby jsou potrené vlaznou vodou, jede
se k roztopené peci. LLada sdzi bochniky, Roman mu je
nahazuje na lopatu. ,,Do pece se jich vejde osmdesat, ale
protoZze se tésto nejdriv trochu roztece do stran, ddvame jich
tam v prvni fazi padesat. Jakmile ptisobenim tepla ziskaji
findlni kulaty tvar, presadime je, priddme dalSich tficet a pak
to dorovname na konecny pocet, popisuje rutinni postup.
»Jsou to takova Skatulata.

Loucéeni s peci

Za kvalitou chleba pry kromé osvédcené receptury, kterou
Roman Sebera ziskal od zkusSeného pekare pana Bohace,
stoji hlavné ona — pec. ,,Kdyz je chleba upeceny v peci,

ktera je vyhratd uhlim, je to néco jiného, nez kdybyste

totéz tésto dala do elektrické nebo plynové pece. Diky
uhelnému teplu se vlhkost z chleba vypece jinak, takze
zUstava dlouho vlacny,” prozrazuje. Tim se dostavame ke
smutné ¢asti ,,pribéhu jednoho pekarstvi®“: mozna jste pred
C¢asem zaznamenali televizni reportdaze o tom, zZe prvni
soukromé pekarstvi v Plzni bude muset skoncit, protoze

se bude rozsifovat blizka Zelezni¢ni trat. ,,Pojede tudy
Pendolino,“ potvrzuje Roman Sebera. ,,’To je hotova véc,
jen se nevi kdy. Z okolnich domu vystéhovali lidi uz pred
dvanicti lety, a potad se nic nedé&je. Proto jsem SZDC, ktera
nds odkoupila, poprosil, abych tu mohl z@stat az do doby
demolice. Uz dvakrat totiz nastal plany poplach: zrusil jsem
v§echny objednavky, jenze pak z bourani seslo a ja horko
tézko vSechno obnovoval,“ popisuje neveselou skute¢nost.
Budoucnost je tedy ve hvézdach a Roman Sebera
momentdalné zvazuje jistou nabidku z Ambiente, o které ale
zatim nebudeme prozrazovat vice...

Prvni dne$ni varka je hotova — v jedendct vecer. LLada
kazdy bochnik jesté oprasi a nékolikrat do néj bouchne:
podle zvuku pozn4, jestli je dobfe upeceny. ,,Chleba musi
zvonit,“ tika lakonicky. Dostdvame po vonavém bochniku a
lou¢ime se. Romana Seberu stfidd bratr, v Sest tu vSak nas
»privodce peenim* bude zpatky. ,,Chleba rozvazim jen
tady po Plzni, ale i tak mi to zabere Ctyfi pét hodin, protoze v
restauracich zbozi prebiraji az v deset dopoledne,* priblizuje
svij kazdodenni program. Pak par hodin spanku — a
odpoledne znovu do prace. Jedina delsi pauza je od sobotniho
poledne do nedélniho odpoledne. ,,Nékdy uz mam krizi z
permanentniho nevyspdani a nejradsi bych se na to...,” usmiva
se majitel pekdrny. ,,Pak si ale v sobotu zajdu s pritelkyni a
kamarady na fotbal, v ned¢li to dospim, a zase je dobre. =
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Objevovani udoli feky Rhony (Découvertes en Vallée du Rhone 2015)
se konalo letos v bfeznu jiz poosmé a ja mél jiz podruhé moznost byt

u toho. Jde o nejdUlezitéjsi vinarskou akci této zajimavé a neustale se
rozvijejici oblasti jizni Francie. Zajem obchodnik( i svétovych Zurnalistt
byl mimoradny, bylo potvrzeno pies 2500 registraci z vice nez tficeti
zemi. Jen z Ceské republiky sem jezdi objevovat nova vina kolem
dvacitky obchodnik( a sommelier, ktefi mohou ochutnat napriklad
Croze-Hermitage, Cornas, Saint Joseph, Saint-Péray, Costieres de
Nimes, Lirac, Tavel, Beaumes de Venise, Cétes du Rhone, Cétes du
Rhone Villages, Sablet, Luberon, Vacqueyras, Gigondas a pochopitelné
Chateauneuf-du-Pape.

Vuné levandule a vinohradu

Cesta z Prahy do Avignonu neni zrovna nejkratsi, je to priblizné

1400 km, ale da se to zajet i za jedenact hodin, pokud na némeckych
dalnicich vyuzijete neomezenou rychlost. | kdyZ nas po pfijezdu pfivitala
idylicka viné levandule a vinohrad, bylo nam jasné, ze to bude naroéné:

kazdy den relativné dlouhy prejezd z jedné apelace do druhé a kolem

stovky vzork( denné. K tomu je potfeba vse zapisovat a vyptavat se na
konkrétni vina primo u vinaru.

Zadinali jsme v Condrieu a Céte Rotie. Dvé véhlasné apelace pod
méstem Vienne splnily vSe, co se od nich o¢ekava. V Condrieu se
vina délaji pouze z bilé odriidy Viognier, jedné z nejpodmanivéjsich
a nejkomplexnéjsich odrid, ze které vznikaji opravdu velka vina
s potencidlem mnohaletého zrani. Mezi renomované zdejsi vinare patfi
bezesporu Yves Cuilleron, Francois Villard, Georges Vernay a legendarni
vinafstvi Chateau Grillet.

Ze sousedniho Coéte Rotie mizeme zase ochutnat mohutna ¢ervena
vina z odrudy Syrah, ktera rostou na vinicich s témér 80% svazitosti
a jsou velice naro¢na na obdélavani. Veskera mechanizace je vtomto
drsném terroir pochopitelné vylouéena.

Za pozornost rozhodné stoji uskupeni tfi vinard, ktefi nesou oznaceni
Les vins de Vienne - Francois Villard, Yves Cuilleron a Pierre Gaillard.
Vyhodou této vystavy je, Ze vina prezentuji samotni vinari, takze jsme
meéli jedine¢nou moznost zeptat se na cokoli pfimo autora vina. Dlouho
jsme se zdrzeli u stanku Villarda a Cullerona, oba jsou to velci vinafi, jiz
dobie znamiiv Cesku.

Vzhiru do Avignonu!

Kazdy se pochopitelné tésil na posledni dva dny. Byly sice nejnaroéné;jsi,
pokud jde o mnoZstvi apelaci a vin, ale zaroven nejzajimavéjsi z pohledu
mista konani. Kde jinde by se také méla tak nadherna vina, jako je
opévované Chateauneuf-du-Pape, degustovat nez v Papezském

paléci, ktery stoji v samém srdci historického mésta Avignon? Oblast
Chateauneuf-du-Pape je v Cesku prosluld; velky dik za to jisté patfi
spopijeni Chateauneuf-du-Pape” Michala Tuéného.

Oblast zahrnuje vinice v okoli stejnojmenné vesnice i téch
sousedicich, Bédarrides, Courthézon a Sorgues. Pokud nékdy pojedete
z Avignonu do Orange, nenechte si tuto vinarskou Mekku ujit. Na rozloze
3200 hektard tu najdeme tfi typy pldy. Na severu a severovychodé
je to puda pokryta zakulacenymi kameny galets roulés, které pres den
ohfiva slunce a v noci predavaji ziskané teplo vinné révé. Galets jsou
pozustatky alpskych ledovcl, které tu byvaly pred nékolika tisici let.
Kromé ,noc¢niho topeni® pIni tyto kameny i dalsi funkci: za suchych
letnich dni pomahaji v plidé udrzet drahocennou vihkost, kterou by jinak
odval mistral. Na vychodé je plida prevazné pisditd, na jihu je v ni vice

kamenU. Chateauneuf-du-Pape produkuje ¢ervend i bila vina; pravidla
AOP nepovoluji vyrobu razovych vin. V obchodé vina z této oblasti
poznate diky tmavsim lahvim s typickou papezskou peceti. Z Eervenych
jsou povoleny odrady Cinsaut, Counoise, Grenache Noir, Mourvedre,
Muscardin, Piquepoul Noir, Syrah, Terret Noir a Vaccarese, z bilych
pak Bourboulenc, Clairette Blanche, Clairette Rose, Grenache Blanc,
Grenache Gris, Picardan, Piquepoul Blanc, Piquepoul Gris a Roussanne.
Procenta zastoupeni ve smésich nejsou dana, vétsinou v nich vsak byva
Grenache.

A jesté kulinarsky tip: Pokud navstivite Avignon, doporuduji zajit
do vyhlasené restaurace Christian Etienne ocenéné michelinskou
hvézdi¢kou. Restauraci vede znamy $éfkuchar a autor mnoha kucharek
Christian Etienne, ktery se specializuje na pokrmy s lanyzi. Restaurace
stoji jen par metrd od Papezského palace. #

www.christian-etienne.fr
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K vareni se
hOdI mech
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Stockholmska restngace F; an
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dvéma michelinskymi hvézdami posouva

klasickou skandinavskou kuchyni do moderni

podoby. Pouziva pfitom nezvyklé ingredience
od mechu po sobi penisy. Honza Vsetecka

z Ambiente byl u toho - na zagatku letosniho
roku tu stravil mésic jako stazista.

»Na vareni se ted divam uplné jinak," li¢i nadsené Honza. Pod vedenim
Séfkuchare Bjorna Frantzéna se naudil o jidle nové premyslet. ,Vsechno
tam je Uplné jednoduché a disté. Na talifi jsou tFi, maximalné Styfi
komponenty. A kazdou surovinu maximalné vyuziji, nic nevyhodi,*
dodava. V luxusni restauraci tak napfiklad susi slupky od brambor &i

z ovoce, potom je melou na prach a pridavaji ho do pokrm. ,Varil jsem
tam i s mechem, krvi, popelem, s rliznymi stavami, fermentovanymi
ingrediencemi... Nicméné zasadni je hlavné Serstvost surovin. Privazeji je
kazdy den dopoledne, napriklad langustyny byly jesté zivé,” zdUraznuje.

PFrisny §éfkuchar s propiskou za uchem

Ve Frantzénu pracuji sami mladi lidé, ja jsem byl ve 36 letech nejstarsi.
Tvori skvély tym a vSichni jsou pro vareni absolutné zapaleni. Kdyz jsem
prvni den prisel, dali si tabak pod ret a nabidli mi kafe z velkych konvi.
Odmitl jsem s tim, Ze kavu nepiju, a oni fekli, ze to nemuizu vydrzet.
Tempo je tam fakt rychlé, byl jsem strasné unaveny,” pfiznava Honza.

Cerstvé suroviny privazeji kazdy den,
napriklad langustyny byly jesté zivé.

Do préace chodil v devét rano a kromé pulhodinové pauzy na obéd
se do jedné hodiny v noci nezastavil. ,Prekvapilo mé, ze séfkuchar
Bjorn je docela morous, skoro vibec se nesméje. Nosil propisku za
uchem, moc nemluvil, jen kouknul, a véechno §lapalo jak hodinky.
Neexistoval tam neporadek nebo nedokonalost; jednou jsem nalepil
trochu nakfivo etiketu a musel jsem to okamzité opravit,” odhaluje
Honza zakulisi 23. nejlepsi restaurace svéta.

Testovano na lidech

Jidlo se podava formou degustaéniho menu o 16 chodech a pfipravuje
se celé odpoledne. ,Prvni hosté prichazeji v Sest vecder. Jesté predtim

se cely tym sejde a rekne se, kdo bude sedét u kterého stolu, v kolik
prijde, jestli neni alergik...,* vypravi Honza. Nékteré stoly jsou umistény
pfimo u kuchyné, takze hosté vidi kuchartim pod ruce.

Veskera jidla se nejprve dikladné provéruji v podniku s nazvem
Studio Frantzén. ,Testované jidlo tam nakresli na tabuli a rozeberou na
jednotlivé komponenty. Pak ho vari, prekladaji pozvanym lidem a ladi
k dokonalosti, coz trva tfeba dva mésice,” popisuje Honza cely proces.

Je libo palacinku s krvi, nebo radsi
makronku z jater?

s~V8echna jidla vychazeji ze Svédské kuchyné, ale promitaji se do nich
vlivy z Dalného vychodu a Asie,” fika Honza VSetecka. Pro Frantzén je
charakteristické pouzivani netradi¢nich surovin - na menu se objevuje
napfriklad konfitovana veprova hlava na veproveé kuzi, palacinka s krvi,
tfesnémi a fialkami nebo makronka z galangalu s pta¢imi jatry. Raritou
je suseny sobi penis. ,Nezvyklé ingredience pozveda na vyssi uroven
citlivé zachazeni, peclivé provedeni, lehkost a pfesné pochopeni chuti -
a také domaci chleba s bylinkovym maslem z vlastni zahradky,” piSe se
o restauraci na webu www.theworlds50best.com.

Ziskané zkusenosti ted Honza Vsetecka zurocuje v Ambiente. ,,Treba
pro catering White Circus jsme pripravovali slané makronky s prachem
z hub nebo ze zeli. Ve Frantzénu méli moc zajimavé dezerty, tak jsme se
séfkuchafem Cestru Pavlem Strakou zkusili vytvofit zmrzlinu z drozdi
a k tomu meringue z jalovce. VS&em moc chutnala, takzZe se brzy objevi na
menu,” raduje se kreativni $§éfkuchar Ambiente z novych zkusenosti. #

www.restaurantfrantzen.com

08 HISTORIE

Lokaly
mesta Plzné

TEXT LUKAS SVOBODA L~ B

V kvétnu to prijde: bude otevren prvni
mimoprazsky Lokal. A kde jinde by to mohlo
byt nez ve mésté s nejbohatsi pivni historii?

Kdyz v roce 1936 napsal Karel Capek fejeton Ohrozeny snyt (visi

u vycepu ve vSech prazskych Lokalech), netusil, Ze $nyt prezije
ekonomickou krizi, valku i znarodnovani a ze bude dodnes v oblibé.
Lokaly se postaraly o to, aby nejen nezanikl, ale aby se z néj stal
hospodsky fenomén.

Mésto Plzer: déla nejlepsi jméno pivovarstvi nejen v Cechéch.
Presto se nékolikrat dostalo do tézké situace. Asi nejhur bylo v casech
znarodnovani a za socialismu, kdy dle vyhlasky RaJ (Restaurace
a jidelny) mély byt pivnice v centru nahrazeny modernéjSimi bufety
a jidelnami. Plzen se vSak absurdnimu nafizeni ubranila a jesté
v 70. letech tvorily vyCepy a hostince 60 procent z 200 zavodl RadJ.
Jesté ze tak!

Presto mnoho legendarnich podnik( bohuzel neprezilo. Treba
tzv. Peklo - prostor pro jednu ze &ty plzeriskych besed, a sice
pro tu délnickou. Stalo v Pobrezni ulici u Mze a schazela se tu
bujara spole¢nost. Ze stolnich spole¢nosti byla nejznamé;jsi Mha.

U Fischert méla vyhrazenou mistnost a jejimi ¢leny byli i Mikolas Ales
¢i Alois Jirasek. K vyhlasenym patfila i pivnice U Vogll a zahradni
restaurace U Skolk, jiz se prezdivalo ,plzensti Flekojc* v narazce

na prazskou pivovarskou zahradu U Fleku. Dllezitym mistem byla
restaurace U Knobloch( v Solni ulici, které se fikalo lidové Na Razku.
A samoziejmé hostinec U Zlatého orla, kde se v roce 1842 poprvé
Sepoval lezak z nového pivovaru. Mezi novéjsi a oblibené hospody
patfila ta na nadrazi s tankovym pivem, restaurace Prazdroj u pivovaru
Ci bufet s parky a pivem (na misté hotelu Angelo); tam se setkavala
opravdova galerka.

Markéta Maskovska piSe v knize Staré plzenské hostince, ze které
jsem ¢erpal informace: ,,Jejich hlavni tlohou bylo nabizet dobfe osetfené
pivo od ¢epu a chutnou domaci kuchyni.” A ja dodavam, Ze tohle je
i poslani nového Lokalu Pod Divadlem. #

09 CESTOVANI

Objevovani
udoli Rhony

TEXT A FOTO ROMAN NOVOTNY

Ctyri dny degustaci, seminai( a prezentaci,
645 vinaru a 14 degustacnich salon(
rozdélenych podle apelaci. Jak probiha
prestizni vinarské setkani ,,na nejvyssi
urovni®, vam prozradi Roman Novotny,
sommelier La Degustation Bohéme
Bourgeoise.
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Vzdycky jsi chtél byt kuchaFem?

Odmali¢ka. Mamce jsem se porad motal v kuchyni, ale
nasi tomu mému snu moc neveérili. Uvérili, asi az kdyz
jsem vystudoval ptibramskou hotelovku a zacal pracovat
v restauracich Canto a Kampa Park. Pfelom v mém Zivoté
ptisel s gastronomickou soutézi Bocus d’Or. Dostal jsem
se do svétového findle, ziskal kontakty a odesel jsem na
dva roky varit do Londyna. Pracoval jsem tam v italské
spole¢nosti podobné Ambiente. Vlastnila 18 restauraci po
celé zemi, ja jsem byl ve Wimbledonu.

Kdo té nejvic ovlivnil?

Andrea Accordi, drzitel prvni michelinské hvézdy u nés. Do
restaurace Allegro ve Four Seasons jsem nastoupil po Londyné
a od Andrey jsem se toho naucil nejvic. On je mag. Navic
zcela oddany svoji praci, v kuchyni travil $est dnd v tydnu od
rdana do noci. Mél za manzelku Thajku, kombinoval italskou

a thajskou kuchyni. Kdyz ho Four Seasons ptevelel do
Petrohradu, zatidil mi praci v jizni Italii, v restauraci se dvéma
michelinskymi hvézdami Rossellinis v Ravellu.

V Ambiente pracujes jako creative chef. Co to obnasi?
Obchdzim kuchyné nasich restauraci a se $§éfkuchari
pracujeme na tom, aby na$e jidla byla jesté lepsi a porad
hosty bavila. Mam za kol ménit stereotypy a posouvat
limity lidi. Pfiznavam, Ze to neni hracka — kazd4 restaurace
ma svij styl a ja se do né¢j musim trefit. Tyden se vénuju
italské kuchyni, pak jdu do Cestru, potom na catering...
Pordad musim mit sbaleny batoh s rondonem, botami a nozi.

Mas svoje specialni noze?
Mam. Moji rodi¢e pracuji jako noziti v sedl¢anské firmé
KDS, a tak mi vyrobili noze na miru.

TEXT S-AHHAMANOVA FOTO HONZA ZIMA
}Muséé Honza Vsetecka rotuje
* povsech kuchynich Ambiente. Podn&cuje
S ke kreativité a pfedava jim svoje
byté na zah raniénichﬁ-stéil’qp’;sl«- .

-

Jaka je tvoje oblibena restaurace a jidlo?

Ré4d chodim do Masa a koblihy a do LLokalu na pivo. Taky
mé hodné bavi Cestr. Co se italské kuchyné ty¢e, mam ji
rad, tfeba téstoviny snim s chuti, ale pfiznam se, Ze to po
téch letech v italskych restauracich nevyhledavam.

VaFis si pro sebe?

KdyzZ je ¢as, tak rdd, hlavné rdad griluju. Doma vari spis
moje pani. Je va§niva kucharka, takze zkousime rtizné
zavareniny, §tavy, pastiky, peCeme si svoje pecivo... Ja

to miluju, ona stra§né dobre vari. Navic mi dava silu do
préace tim, ze se mnou vSechno rozebira a radi mi. Jejiho
nazoru si moc vazim, protoze tomu rozumi — jidlo je
koni¢ek nds obou.

Kdyz jsi byl v zahraniéi, mél jsi rodinu s sebou?

Zena s détmi ztistala v Praze. Pracoval jsem od rana do
noci, viibec bych na né nemél ¢as. Ale jakmile to $lo, jezdil
jsem za nimi a oni létali za mnou. Dnes uz jsou déti velké,
je jim 14 a 16 let. Syn chodi pomdhat do cateringu White
Circus a chce byt kuchatem. Moc m¢ t&si, ze jde v mych
stopach.

Co bys mu poradil?

Aby si prosel restaurace Ambiente a naucdil se anglicky. Ja
na to vzdycky kaslal, tikal jsem si, Ze k vafeni angli¢tinu
nepotfebuju, a pak jsem se ji stejné musel doucit. A taky
bych rad, aby odjel pracovat do svéta — to je $kola Zivota.
Cloveék se tam naudi vafit i postarat se sam o sebe. @
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1 SLOVNICEK

KECUP

Puvodni vychodoasijsky ,ketjap“ se pouzival jako omacka k rybam.
Dnesni kedup je vyroben z rajéat, korfeni a dalsich prisad. V angli¢tiné
se slovo catsup, catchup, ketsup, kitchup ¢&i ketchup objevuje od r. 1690
ve vyznamu husté vychodoindické omacky nebo pak jakékoli omacky

s octem. O rozSireni se zaslouzila Amerika; firma F. & J. Heinz prodala
prvnilahvi¢ku v roce 1876.

KOBE BEEF (KOBE BI:F)

Nejexkluzivnéjsi hovézi. Pochazi z japonského Kobe, ze starovékého
skotu wagyu. Strava skotu je pfisné kontrolovana a v poslednim stadiu
vykrmu zvifata dostavaji také mnozstvi pivniho rmutu. Pro zvySeni
kvality masa jsou kazdodenné masirovana - jen uvolnéné kravy davaji
dobré maso.

KIMCH'I — (KIMC1)

Korejské narodnijidlo, jehoz zakladem je zeli, celer, bilé fedkvicky,
okurky. Silné se okoreni ¢esnekem, cibuli, chillia zazvorem. Smés se
na tydny az mésice naklada do kameninovych nadob a nechava se
zfermentovat. Pfi mrazech se nadoby zakopavaji do zemé.

KONFITOVANI

Dlouha tepelnda uprava masa pod poklici pfi 80 az 100 °C. Maso je zalito

tukem (sadlem) a zvolna pousténou vlastni §tavou. Konfituji se celé kusy
- pfed podavanim se mlizou, ale nemusi krajet. Maso Ize misto tuku zalit
téz vinem &i silnym vyvarem.

12 SLADKA TECKA

Zelena tecka

,Date si klasickou, nebo tu zdravou?“ pobavila
v Lokale servirka dotazem, kdyz jsme si
objednali panaka zelené...

TEXT SARKA HAMANOVA

LZdravou “ myslela likér od firmy Bartida, vyrobeny z téch
nejkvalitnéjSich prirodnich surovin. Jako zaklad pouzivaji vinny destilat,
ve kterém maceruji listky maty peprné. Z nich se tak uvolfiuje chut

i viné. ,Nasi zelenou délame tradi¢nim zplsobem, ktery se pouzival

v malych likérkach na jizni Moravé uz za prvni republiky,” vysvétluje

Tomas Zlamal z Bartidy. Jejich zelenou si miizete objednat ve vSech

Lokalech a také v Cestru.
Zelena je kultovni likér, ktery se obvykle pije k pivu - fika se, ze
je to proto, aby matovou chuti zakryla pivni dech. Ma 20 % alkoholu
a je také oblibenou soucasti nékterych pivnich koktejli. Napriklad
opatrnym ponorenim pandaka zelené do piva vznikne Magické oko.
Se zelenou je spojena i hospodska pivni hra Cesta do lesa a zpatky.
Hradi si objednaji pivo a kazdy upity lok doliji zelenou. Jakmile obsah
sklenice zezelenda, mohou se hraci zacit vracet - tentokrat kazdy upity
lok nahradi pivem. Kdyz je sklenice zase plna piva, hra¢ je z lesa venku.
Tak na zdravi a svézi dech! #%
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