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Nova vasen:
gastro
podcasty

TEXT SILVA TIPLICOVA

Uz jste je objevili? Pokud ne, pojdte do
toho s nami. Ale pozor, staéi par dild,
a vypestujete si novou zavislost!

Podcast neboli mluvené slovo je dnes velmi oblibeny zpUsob, jak
se vzdélavat, dozvidat se néco nového, anebo jenom relaxovat. Jde
o audio nahravky se zajimavym obsahem, a to formou rozhovoru,
diskuse nebo klidné monologu. Své oblibence mlzete poslouchat
diky aplikaci Overcast, defaultnimu Podcasts v iOS zafizeni,
Spotify, Soundcloudu nebo pfimo z webovych stranek. Tenhle
fenomén je na svété uz par let, u nas zaziva boom v poslednich

mésicich. Neni divu - jde o bezplatnou studnici inspirativnich
pribéhd, motivace, know-how a zabavy. Navic Setfite Cas, protoze
si obzory mizete rozsifovat cestou do prace, v auté, pred spanim,
pfi sportu anebo tieba pfi vafeni. Jen si predstavte, Ze si po praci
v pohodé pfipravujete vecefi a René Redzepi vam u toho vypravi

svlj Zivotni pfibéh - pfimo u vas v kuchyni! A tady uz jsou tipy na
gastro podcasty, které vas nejspis$ chytnou a nepusti:

Ve vlastni stavé
Magazin o sou¢asném déni v gastronomii s Julianou Fischerovou,
blogujici jako Maskrtnica, pfinasi kazdy patek od 17 hodin
rozhovory s kuchafi, pekafi, recenzenty a baristy. Doporucuju

dil s Jachymem Klimentem, vyrobcem francouzského cideru

ze VSenor, s Tomasem Soldkem z pekarny Praktika, epizodu

s Martinem Kucielem, znamym jako Cuketka, o Setrném

vafeni i o vyvoji ¢eské foodblogerské scény, anebo povidani

s foodkritickou Klarou Donathovou. Hodné zajimava je epizoda

s Michaelou Day, spolumajitelkou The Real Meat Society

a manzelkou feznika Paula Daye o tom, jestli mlZe mit zvite
chované na maso spokojeny Zivot, existuje-li viibec eticka porazka
a jak je to s biocertifikaci.

Special Sauce with Ed Levine

Mate chut nahlédnout do zakulisi svétové gastro scény? Ed Levine,
znamy newyorsky foodwriter a zakladatel blogu Serious Eats,
vede rozhovory s proslulymi kuchafi, restauratéry nebo treba
autory kucharek. Za poslech rozhodné stoji interview s danskym
Sefkuchafem Reném Redzepim o jeho détstvi, otevieni

i znovuotevieni restaurace Noma a také o trendu fermentace.

The Dave Chang Show

Kdo by neznal Davida Changa? Restauratér, zakladatel skupiny
Momofuku, producent seridlu Ugly Delicious, a pfedev§im
kuchat, tu zpovida své hosty z Uspéch i nedspéchd. Oproti jinym
podcastim jsou Changovy rozhovory pomérné dlouhé, a tak je

13. 4. Stavte se ho okrtltL“.‘.“-“_L

ocenite napfiklad pfi delS$i cesté autem. Anebo pfimo v kuchyni -
vice nez dvouhodinovy dil s Joshuou Skenesem, vlastnikem
trihvézdickové restaurace Saison, mize byt stylovym spole¢nikem,
a jesté k tomu ¢asomirou tfeba pfi vareni boloriského ragu.

The Eater Upsell

Podcast pro foodies o vS§em, co pravé hybe gastronomii.
KaZzdomési¢ni The Best Food Stories vdm naserviruje pét az deset
zajimavosti o restauracich, aktualnich trendech ¢i problémech
spjatych s gastronomii a ¢tvrtletni preview pak shrnuje, co se ve
svété udalo nového. Z epizod a rozhovord doporucuju napfiklad
povidani s Christinou Tosi, $éfcukraikou amerického cukraiského
impéria Milk Bar. Mluvi mimo jiné o tom, jak byt dobrym
manazerem nebo jak si v dnesni dobé udrzet svou vizi a jit si za
svym snem.

Monocle 24: The Menu

Uceleny privodce jidlem, pitim a zabavou p¥inasi, opét formou
rozhovor(, pfinosné informace nejen o restauracich a vyznamnych
osobnostech z oboru, ale také o konkrétnich surovindch a pokrmech
Vlyjimecny je i pétiminutovy privodce Food Neighbourhoods - po
gastronomické strance predstavuje rizné méstské ¢asti. Na vlastni
usi se tak vydate tfeba do lisabonského Campo de Ourique nebo do
kodanské Christianshavn.

A Taste of the Past

Jidlo a historie - pfesné o tom je A Taste of the Past. Zabavnou
formou se dozvite, z Eeho vychazeji dnesni gastro trendy, jaky je
puvod oblibenych jidel (Epizoda 290: The History and Evolution of
Noodlesa) anebo jak se jedlo za viktorianské éry (Epizoda 296: The
Greedy Queen: Dining in the Time of Victoria). Navic tu reflektuji
aktudlni problémy - dotkli se napfiklad velké a celosvétové otazky
velkochovi (Epizoda 280: Big Chicken). £

Privitejte jaro v
vyhledem a peéli

02 LIDE

Jemu25
a dobyl
Britanii

TEXT BLANKA DATINSKA
FOTO CRISTIAN BARNETT

Tomase Kubarta zna cela britska
gastronomicka scéna. Ve 25 letech
pomohl otevrit restauraci michelinského
§éfkuchare, stal se manaZerem roku

a byl vyhlasen jednou z nejvlivnéjsich
osobnosti britského pohostinstvi.

Jak to dokazal?

Jak dlouho Zijes a pracujes v Londyné?

Poprvé jsem se tam podival diky praxi v hotelu Mandarin
Oriental v Praze. Bylo mi sedmnadct a poslali mé na otevirani
baru Boulud. Po ¢tyfech mésicich jsem se musel vratit, abych
odmaturoval, ale kdyz jsem pak s Mandarinem absolvoval
management training, nabidli mi, Ze m@zu znovu vycestovat —
a misto PariZze nebo Barcelony jsem si zase vybral Londyn.
Rodi¢tm jsem tenkrat rekl, Ze odjizdim na rok, ale rychle mi
doslo, ze to bude mnohem déle. Kdyz to sectu, jsem v Londyné
uz skoro sedm let.

Studoval jsi na hotelovce v Podébradech. Mél jsi hned
jasno, co po skole?

V podstaté ano. Management m¢ bavil od zacdtku, stejné¢ jako
jidlo a piti, a uz tenkrat jsem védél, ze nechci délat nic jiného.
Jsem z Kutné Hory, a kdyz jsem pfiSel do Prahy, do hotelu, jako
je Mandarin, uchvatilo mé¢, Ze obsluha mize znamenat i néco
jiného neZ jenom roznaseni talitd. Ze se ¢lovék potkava s lidmi
z celého svéta, vytvari si kontakty a miize se vypracovat.

Co konkrétné ted v Londyné délas?

Pracuju jako restaurant director pro T'oma Kerridge, oblibeného
britského $éfkuchare. V podstaté jsem generalni manazer — mam
na starosti kazdodenni chod celé restaurace a 73 zaméstnancd.
Tom ma uz del$i dobu dvouhvézdickovou restauraci The Hand
and Flowers, ja jsem se ted v zdfi podilel na otevieni jeho prvniho
podniku v Londyné Kerridge’s Bar & Grill.

Jak ses stal clenem jeho tymu?

Kdyz jsem pracoval v Bouludu, Tom tam c¢asto chodil jako host
a ja k nému vzdycky vzhlizel. Psobil na mé moc sympaticky.
Kdyz jsem se dozvédél, ze planuje otevrit dalsi restauraci

v Londyné, napsal jsem mu e-mail s tim, Ze je mi Gplné jedno,
co budu délat, ale Ze bych u toho chtél byt a ucit se od néj.
Prosel jsem asi deviti pohovory s riznymi lidmi a vyslo to.

LAAALARAARRI
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Nedavno jsi se stal manazerem roku. O jakou soutéz slo?
Je to soutéz Restaurant Manager of the Year a potrdadad ji Institute
of Hospitality. Dozvédél jsem se o ni z ¢lanku na Twitteru.
Odpoveédeél jsem na otdzky ve formulari a ¢ekal, co bude.

Co p¥islo pak?

7 $edesati lidi nds do semifindle postoupilo deset a plnili jsme Ctyfi
ukoly. Nejprve to byl pohovor, ktery imitoval klasicky pohovor

v restauraci. Na druhy ukol jsme dostali patndct minut a ja
konkrétné musel navrhnout $koleni o alergenech pro zaméstnance.
Dalsich patnact minut jsme méli na business key study. Precetl
jsem si pribéh kavarny, kterd po roce prestala vydélavat a prisla

o hosty, a na zakladé¢ finan¢nich vysledkl jsem musel sestavit akéni
pléan, jak ji co nejrychleji zase postavit na nohy. Nakonec se porotci
ptali, jak se starat o tym, aby u vas lidé ztstdvali co nejdéle, jak
poznam, Ze dany ¢lovék patfi do mého tymu, nebo jak zjistuju,
Ze jsou zamestnanci $tastni, a co pro to délam.

Jak probihalo finale?

Zustali jsme ¢tyfi. Byl jsem désné nervozni. Celé se to odehrdlo
pred publikem, takze jd, sto dvacet lidi v hledi$ti a ¢tyfi porotci.
Posadili prede mé osm lidi a j4 jim musel béhem osmi minut
udélat briefing ohledné vecerniho servisu. Pak jsem mél privitat
porotce v roli hostd a vyridit objednavku.

Ocekaval jsi vitézstvi?

Vibec ne. Porotci se radili asi ptl hodiny. Bylo to nejdelsich
tficet minut, co jsem kdy zazil! Z vitézstvi jsem mél ohromnou
radost a moc pro m¢ znamend. Kratce poté mé navic pozvali
na vyhlaseni zebricku magazinu Code — zaradili mé mezi 30
pod 30, mezi nejvlivnéjsi mladé lidi v pohostinstvi v Anglii.

Planujes viibec navrat do Cech?
Ano, jen jesté nevim kdy. I kdyZ je ted muj Zivot v Londyné,
vim, ze do Cech zkratka patfim. Citim se tam doma. £



TEXT LUCIE KOHOUTOVA
TETOVANIi OVOCE NIKOLAS PETRLIK
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Nemohli jste je ming
na zapésti, co vam p
white, kompletni sg
na ruce nalévajici
talire, legenda ba

na predlokti, co prav
Negroni. Drive stigm

nstreamové kultury - a gastronomie
yjimkou.

Vlastné je to spis naopak - restaurace, a hlavné bary nebo
kavarny, jsou diky své uvolnénosti odvétvim, kde na obrazky na
klzi narazite velmi ¢asto, od drobnych motivd az po celoplosné
Lrukavy®“. A mezi mladsimi lidmi z restaurac¢nich kuchyni i plactd
dnes stézi potkate nékoho, kdo by se v praci setkal s negativni
reakci.

NejcastéjSi odpovédi, které se mi v ramci rychlé ankety
dostalo, bylo ,Nikdy jsem s tim v praci nemél/a problém®,
a nasledovala pozitivni historka. ,VétSinou mi to jenom pfilepsi.

Dilezitou roli vtomhle posunu samoziejmé
sehral spole¢ensky kontext. Zatimco dfiv
bylo tetovani vnimano spis jako stigma,
evokujici zaznam v trestnim rejsttiku

nebo pobyt na infekénim oddéleni (v New
Yorku byly dokonce v letech 1961-1997
zakazany tetovaci salony, mj. kvtili

obavam ze Zloutenky), dnes je potetovana
nezanedbatelna ¢ast populace.

Casto si mé lidé zapamatuji jako toho se syrem a my&im zadkem,
coz je super,” sméje se Jirka Hordk, sous chef Esky, a vzpomina:
»Nékolikrat se mi stalo, Ze jsem u stolu hostim zaléval omacku

a chtéli si to vyfotit i s moji rukou. Mozna i kvali kérkam.* ,Parkrat
jsem hostdm musel vysvétlovat, kdoZe to ten Jerry Thomas byl.
Obcas to konéi tim, Ze jim pak pfipravuju jeden z jeho drink(,”
priblizuje Milo$ Danihelka, spolumajitel L'Fleur Baru, konverzacni
potencial portrétu ,praotce barman(“ na své levé ruce.

Schovej to!

Nebylo to tak vzdycky - zvlast ve fine diningu bylo tetovani dlouho
viceméné tabu a inkoust byl pfijatelny jen v sépiovém risottu.
Ambasador hostli Ambiente Filip Tréka vzpomina, jak koncem
osmdesatych let méli coby ucni ptikdzanou i délku vlast. Kérky
jakozto indikator vézeriské minulosti byly zcela mimo diskusi.
Neakceptované, zvlast v hotelovych a jinych luxusnich
restauracich, byly jesté dlouho po roce 2000. ,KdyZ jsem pied
tfinacti lety plsobil ve Four Seasons, nesmélo byt tetovani
vidét, coz ale tehdy platilo pro podniky tohoto typu obecné.
Tetovani ovSem nebylo zdaleka tak rozSitené jako dnes, takze
to nebyl zéasadni problém,* konstatuje Tomas Brosche, manazer
michelinské La Degustation Bohéme Bourgeoise.
Dnes v jeji kuchyni samozfejmé uraduji i ozdobené ruce
a vytetovany motiv vykukujici z limecku persondlu zahlédnete
i v podnicich, kde by to dfiv nepfipadalo v tvahu.

Jako clenové hardcorové kapely

Situace se zacala otacet ke konci nultych let. Pfichod kavaren

tzv. tieti viny a vzestup koktejlové scény Sel ruku v ruce s otevirdnim
tzv. neobister a uvolnénim pomérl v restauracich, véetné nejvyssich

pater. Jidlo finediningovych kvalit najednou servirovali i$nici
v teniskdch a dzindch - a s ozdobami na odkrytych ¢astech téla.
Boom socialnich siti, cestovani za jidlem a kuchatskych stazi

pomohl tenhle trend rozsifit po celém svété, véetné nasich konéin.

Pregnantné to popisuje Jirka Horak: ,Dlouho jsem se branil
tomu, nechat si potetovat viditelnd mista. Zménila to az veéere
v Nomeé v roce 2012. Kuchafi tam byli potetovani jako ¢lenové
néjaké hardcorové kapely: krky, rukavy, prsty... Tak jsem si
fekl - fuck it, kdyz s tim nemaiji problém v restauraci ¢islo jedna
v Zebficku San Pellegrino, tak s tim nem(zou mit problém nikde.”
V tomhle kontextu vds mozna prekvapi, Zze americky fetézec
Starbucks svym lidem povolil viditelné kérky az v roce 2014.

Slechta i spodina

Zmény uhlu pohledu na potetovanou kiizi nejsou ni¢im novym.

V rtiznych kulturach a obdobich se stfidal vyznam tetovani od

pozitivniho (p¥islunost k vy$sim vrstvam, spiritualni ochrana

valeénikl a téhotnych Zen) pFes negativni (stigma pfislusnika

»niz8i kultury® - at uz Slo o jiny kmen, nabozenskou viru nebo

vézné, otroky, mafii...). Kromé toho byvalo ¢isté praktickou
iidentifikaci padlych, tdajné uz v bitvé u Hastingsu

cisté esteticka ozdoba, kterymi obvykle je v dnesni
zapadni kultufe. Mimochodem, historie obrazki na kuzi je dost
fascinujici éteni s pfesahy do sémiotiky a kulturni antropologie.

.,

04 HISTORIE

Desatero
hostitelske sluzby

Pravidla Z roku 1940. Jak se vam libi?

TEXT KLARA KVITOVA

Manazerské prirucky a knihy plné motivac¢nich citatd, které
maji ¢lovéku pomoci byt lepsi v préci, nejsou jen vysadou
dnes$ni doby. Spisovatel Jan Solar napsal v roce 1940 knihu
Host a my: kompas na cesty uspéchu v pohostinstvi pro
vSechny, ,,ktefi to se sluzbou hostu mysli doopravdy*. Kniha
zacina desaterem pro ¢iSniky a manazery hoteld a restauraci.
Hostitelska sluzba totiz leckdy vyzaduje, aby v sobé ¢iSnik
nasel i néco z psychologa, reziséra, herce, diplomata a filozofa.
A neplati to snad i dnes? %

8)ly, noze a lzice

Tetovani ¢asto manifestuje povolani svého nositele, takze neni
divu, Ze baristy zdobi motivy ze svéta kavy (tfeba portafilter
La Marzocco), barmany nacini nebo koktejly a mezi kuchafi jsou
pblibené noze a ovoce ¢i zelenina. ,,Daji se najit i dost duvtipné
ptivy. Vidéla jsem tieba tetovani na dlani slouzici pro odméreni 1. Ovladej obor - stale se ué!
g alzicky,” rika Katka Jakusova z Esky, ktera nékolik pratel 2. Studuj hostovu dusi!

pkonce sama potetovala. 3. Snaz se predevsim poslouzit!
EESamozrejmeé ne vsichni jdou cestou kuchyriskych insignii. 4. Bud zdvotily a ochotny!

5. Bud' ctizadostivy - méj své ,ja“!

6. Musi$ budit dobry dojem, ddvéru!
7. Mysli na zdravi svoje a hostovo!

8. Ber zZivot ze sluneéni strany!

9. Ovladej slovo, tvar i gesto!
10. Miluj svlij obor — mé&j pro néj srdce.

\Wrestauracich casto narazite na abstrakci nebo jiné motivy
Uraznujici nositelovy hodnoty, zaliby nebo urcité Zivotni
)bi- At uz ale majina ruce cibuli, kostlivce na skejtu, nebo
trickou kompozici;shodnou se na tom, Ze jednou kérkou
7z n Z se vkus zase otoci, bude
o dost barevnéjsi nez driv.

Prolomila to zamé&stnankyné, ktera uz nechtéla ve vedru trpét 05 NARADI A NACINi
v dlouhych rukéavech kvili jménu své dcery na predlokti -

a setkala se s masovou podporou.

Nemit tetovani je nové tetovani

| diky celkové disruptivnimu trendu pfirodnich vin se uvolnila
také vinna scéna: ,Pred deseti lety mi jakozto mladému ¢&isnikovi
U Kastelana v Brné pani majitelka pfikazala, abych si kérku na
krku prelepil naplasti. Jenze pak byl byznys, ja se zpotil a naplast
odpadla. Nastésti to néjak vysumélo a mél jsem klid,” vzpomina
sommelier Dragan Bodganovi¢ na svoje za¢atky a dava je do
kontrastu s aktualnim stavem: ,Dneska mam kolikrat pocit, Ze mé
naopak znevyhodnuje, Ze nemam vytetované rukavy, protoze néco
tak malého - i kdyZ na krku - uz nikoho nezaujme.”

Podle ¢isel Pew Research Institute z roku
2010 meélo ve Spojenych statech alespon
jedno tetovani 23 % i)opulace, zatimco lonsky
vyzkum agentury Dalia uz hlasil 46 %.

Staci zajit na par akci nebo mist spojenych s naturalnim vinem

a pochopite, o ¢em mluvi; v8udypfitomnost obrazkd na kazi
vykazuji i koktejlové bary (,potetovanych je tak 85 % barman, co
znam,“ odhaduje Milo$ Danihelka) a kavarny - ¢iSniky s tetovanim
potkate i ve vysoce klasickém interiéru Café Savoy. Jak ironicky
fika jeden mdj pritel: ,Nemit tetovani je novy tetovani.” £

T —————————— Y
Nerezovy gril, ktery najde uplatnéni v restauraci i cukriiske
vyrobné - tam vSude Setfi'praci i as, Hiejesshora, takze
snadno vytvori kiupayo RU"U kachny; ale hodi se treba
i pri.piip ] he peny sabayon. Kromé toho udrzi.pekrmy

i

horke a.sendviGe svezi az do okamziku, kdy-se ocitnou pred
hostem. %



V domacich piSkotech citite chut vajec

a mouky, to je odliSuje od téch kupovanych.
Jsou krehké a vas dezert povysi na
mistrovskou uroven. Zkuste si je upéct
doma podle cukrarky z Café Savoy
Karoliny Kutilové - mimochodem,
nejradéji z nich déla tiramisu.

Na pekac piskotu potiebujete:
5 vajec

130 g cukru krupice

130 g hladké mouky

mouckovy cukr na posypani

01 Oddélte bilky od Zloutka. Bilky prelijte do misy a pozvolna
vyslehejte. Jakmile se zaéne tvofit péna, pomalu pfisypte cukr.
AZ se rovhomérné zapracuje, mizete zrychlit michani. Spravné
vyslehany snih poznate podle toho, Ze jsou v ném viditelné
rovhomérné stopy Slehaci metly.

02 Pridejte zloutky a zapracujte je do snéhu, aby se hmota spojila.

Na zavér pfisypte mouku - nejdfiv pllku, promichejte, a pak
zapracujte zbytek mouky.

03 Naplrite cukraisky sacek s trubickou s hladkym koncem.
Plech vylozte pe€icim papirem a vytvarejte podlouhlé piskoty.
Nakonec je posypte mou¢kovym cukrem.

04 5 minut pecte pfi 190 °C, poté troubu oteviete a 15 minut
dopékejte. Hotové piskoty nechte vychladnout. Pak uz se do nich
muUzete s chuti pustit, anebo je pouzijte k vyrobé dezert(.

Tip: Piskotové tésto se hodi i na korpusy na indianky nebo
Spicky. &

07 DESIGN

Tuzka je vic
nez pocitac

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD
ILUSTRACE PATRIK ANTCZAK

Tvrdi to ilustrator Patrik Antczak,
ktery byl letos nominovany na cenu
Czech Grand Design - za sérii ilustraci
pro Ambiente.

Mate nezvyklé pFijmeni. Pochazi vase rodina z néjakych
zajimavych konéin?
Ano, jsem z polovicky Poldk po tatovi a Slovdk po mameé. Nasi
se poznali na studiich v Moskv¢, ja se ale narodil uz v Praze
a vyristal na Zizkové. Cim jsem starsi, tim vic si uvédomuju, jak
m¢é muj pavod obohacuje a vold. Ovlivnil mé i pti volbé studia.
Kvili svym kofentiim jsem je§té na Skole odjel na ro¢ni stz na
var$§avskou akademii uméni, coz do zna¢né miry urcilo moji
budouci tvorbu. A vzdycky mam radost, kdyZ se v profesnim
nebo osobnim zivoté potkdm s ,,krajanem‘ a mizu vyuzit toho,
7e znam danou re¢ i mentalitu.

Jak na volné noze oddélit pracovni a volny ¢as?

Ono se to muize zdat jako pohoda. Ve skute¢nosti je nutnd
velka pile a fad, ktery si musite umét vnitiné nastavit. Musite
poznat sama sebe — jestli jste spi§ ranni ptace, nebo noc¢ni tvor,
a na zdklad¢ toho si rozvrhnout sily. Jelikoz jde zaroven o mou
zalibu, nékdy jsem tézko rozeznaval hranici. Cim vic pracovnich
zku$enosti jsem sbiral, tim lip jsem si dokazal urcit, kolik ¢eho
zvladnu a za jak dlouho. Pomohl mi v tom také stolni pocitac,
protoze mi déli praci od osobniho Zivota a volnych dni. Rad
zac¢indm den co nejdiiv, dopoledne toho vétSinou stihnu nejvic.
Na tuhle dobu si vybirdm praci, pri které musim véci skute¢né
vymyslet, prijit s feSenim nebo konceptem. Odpoledne délam
hlavné projekty, které uz mam rozpracované.

Za sérii ilustraci pro Ambiente jste byl nominovan na cenu
Czech Grand Design — gratulujeme! Jak ke spolupraci doslo?
Nominace mé samoziejmé moc potésila. Tereza Jar¢iCovd mé
oslovila nejprve kvuli ilustraci na blog Jidlo a radost — $lo o ¢lanek
meésice Jak vést a motivovat lidi. Jsem nad$eny, kdyz mizu
ilustraci zpracovat formou kresby charaktert, a tak jsem nevahal.
Jidlo navic zboznuju, takze tvorit pro Ambiente pro mé byla velka
radost. Nasledovaly dalsi tfi ilustrace a pak i vdnoc¢ni plakat pro
celé Ambiente. To jsem si opravdu uzil!

Kdy jste se rozhodl, Ze ,,budete ilustratorem” — a co vsechno
vase préce obnasi?

béhem bakalarskych studii. Mél jsem moznost studovat ateliér
ilustrace a setkat se tam s mistrem tohoto oboru. Byl to Zygmunt
Januszewski a asistentka Monika Hanulak, také vyjimec¢na
ilustratorka. Jejich tvorba i prace se studenty mé nadchla natolik,
ze jsem veédél, Ze se chci ilustraci skute¢né vénovat. Hlavné, Ze
jsem presvédcil i jd je! Zpocdtku jsem jim svoji tvorbou totiz do
ilustrace moc nesed¢€l a posilali mé spis§ na grafické obory.

e

Co planujete na nejblizsi dobu?

Zacatkem roku mé oslovil jeden izraelsky autor kvili ilustraci
své nové knihy pro déti. Kromé toho budu s Moravskou
galerii pripravovat kreativni tiskoviny pro navstévniky. Ted
jsem dokoncil asi 140 ilustraci do Atlasu strasidel a ducht pro
déti — tenhle projekt pro Albatros Media je asi nejbarevnéjsi
véc, na které jsem kdy délal. Hlavné se ale t&€8im na spolupraci
s Montessori $kolou Duhovka, se kterou budu tvorit anglickou
verzi mé knihy ALFABETA. Na zaklad¢ workshopt s détmi

a konzultace s uciteli by mohla vzniknout skvéla véc.

Kterou techniku jste si zvlast oblibil?

Mam rad klasiku, pokazdé zacindm od papiru a tuzky, at jde

o sebemensi skicu. Tuzka je pro mé tak autentickd, ze mi to
skica v pocitaci nikdy nenahradi. Je mi jasné, Ze ve vysledku

to divak snad ani nepostrehne, ja to ale vim, a kdyZ néco neni
tak autentické, jak si preju, mize mé to dohanét az k Silenstvi.
Jsem neskute¢ny perfekcionista! Rad pracuju s médiem papiru

a snazim se ho dostavat do své prace, jak to jen jde. Samozrejmé
pak vétsina véci vznika postprodukené v pocitaci. Spis to tam ale
davam dohromady, nez abych timto zptsobem vSechno vytvoril.
T'o mi neni blizké. Navic takovych digitalnich véci je okolo nds
nespocet.

K jidlu mate viely vztah. Co ale k vafeni?

Jidlo miluju, a kdo ne, ten 1ze! Asi nejradéji mam snidani,
protoze s ni mizete zacit den znovu a znovu. Pokud se
rozhodnete néco se sebou udélat, treba jist zdraveé, tak kdyz

se vam to nepovede jeden den, dalsi a dalsi to muzete zkusit
znovu. Navic se mi libi, jak vim snidan¢ nastavi cely den.
Varim velice rdd, ale mdam se jes$té hodné co ucit. S pritelkyni
Evou jsme si poridili kucharku Marcelly Hazan s italskou
klasikou, doporuc¢uju! Coz mi pripomind, Ze by mé neskute¢né
bavilo ilustrovat kucharku! #
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Vystirka, dekokce, spilani.
Pivovarnictvi je protkano
zvukomalebnymi terminy.
Rodily se po staleti a po staleti
se ladil i cely proces vareni
piva. Jak to dnes déla sladek
Lukas Tomsa z karlinského
minipivovaru Dva kohouti?

TEXT JAROSLAV MARTINEK
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Vareni piva je pro mé navzdy spjaté s nasladlou vini. Kdyz
jsem se rano co rano blizil k chemické priamyslovce, ktera
meéla vstupni branu primo naproti pivovaru U Fleki, stacilo
se nadechnout a konstatovat: ,,Varej.“ V okoli minipivovaru
Dva kohouti dnes mohou kolemjdouci citit podobnou viini.
,,Zatim si nikdo nestézoval, spi$ se lidem libi,* iika sladek
Lukas Tomsa s usmévem.

Kdyz chcete zazit vafeni piva od A do Z, vezméte si
dovolenou. Cely proces trva devét az deset hodin. Pokud
navic pouzivate technologii ,,na ruku®, tak jako u Dvou
kohoutti, uzijete si i fyzické prace. A co vic, co varka piva, to
original. Na rozdil od velkych pivovara, kde dnes sladkové
ridi cely proces klikanim mysi u pocitace a vysledné Sarze
vznikaji smichanim nékolika varek.

Na srot
,Pro nas v§echno zacina tady, kdyz nam privezou slad,*
rika Lukas a vede mé do malé mistnosti s vyrovnanymi
bilymi pytli plnymi zrni sladového je¢mene. ,,Sladek se
jmenuje podle sladovnického femesla, které bylo v minulosti
postupné namacdi, kli¢i a susi. Jde o to, aby v ném zuastaly
latky nezbytné k vaieni piva, tedy hlavné sacharidy,*
vysvétluje a dodava, Ze pouzivaji Ceské a moravské slady.
Na varku, coz je v piripadé Dvou kohouta tisic litrt
piva, je potieba 180 kilo je¢cmene. Odvazené mnozstvi se
nejprve nasrotuje ve Srotovniku. ,,Je to mlejnek,“ ukazuje
mi Lukas asi metr vysoky pristroj. ,,Uéelem $rotovani je,
aby bylo zrno natfikrat rozdélené. Neni mleté, spi§ nahrubo
nadrcené. Pri varu se z n¢j pak snadno uvolni sacharidy.
Tomu by plucha branila.*
Nasrotovany je¢men nasypeme do sedmi pytla
a pireneseme je ke kotli: ,,Kdyby se na mé pri tom nékdo
koukal, samoziejmeé bych to odnesl ve tirech pytlich po
Sedesati kilech,“ vtipkuje dobfe naladény sladek.

Vystirka aneb Kase jak na tabore

Nejdriv se napusti nalev (piresné mnozstvi vody na varku)
a poté se do né&j nasype sladovy Srot. Smeés je potireba
poradné promichat, aby byla bez hrudek. A protoze jsou
pivovarnici poetové, rika se tomuto kroku vystirka: srot
se vystre s vodou, smicha a homogenizuje.

,»Slad da pivu barvu, stupriovitost, télo a chut,
pokracuje Lukas Tomsa se zapalem v prednasce. ,,Chmel
doda hoikost, aroma a trochu chuti, kvasnice také chut,
trochu aroma, oxid uhlicity a alkohol. Chut samoziejme
ovliviiuje i voda.* Prazska vyhovuje — zmeékcCovat ji neni
tireba, i kdyZz mékka voda je jednim ze zakladu plzenského
piva. Oproti tomu anglickym pivim typu IPA a ,,Ale“ podle
Lukase vyhovuje tvrda voda. Je to zkratka alchymie.

Michadlo ve varné mezitim vyrobilo svétlou hmotu.

Na pohled nic moc, takova iidsi ovesna kase. Vzpomenu
si na tabory a protazené obli¢eje vSech, kdyzZ si precetli,
ze k obédu bude porridge. Ale tady nehrajeme na dojem —
konec¢né za¢neme varit pivo.

Fitko s lopatou

Nejprve nas ¢eka rmutovani. Vystirka se zahiiva na 62-64
a nasledné na 72-74 stupnd. Pri téchto teplotach se §tépi
slozité cukry z je¢ného sladu na jednoduché. Tady uz jde
o vysledné pivo. Se slozitymi cukry ze sladu by si totiz
kvasinky neporadily a nic by nevykvasilo.

,»Pouzivame dekokci, coz je tradi¢ni Cesky postup
rmutovani. Cast dila pFeterpame do vedlejsi nadoby, zbytek
povaiime. Pak vS§echno promichame a postup opakujeme,
popisuje Lukas, co v kotlich provadi béhem zhruba dvou
hodin, kdy si mame cas kone¢né popovidat. A ochutnat zdejsi
horky, ale lahodny lezak. Mimo jiné se dozvidam, Ze v Anglii
a v Americe vétSinou pouzivaji misto dekokce infuzi. Ne,
nejde o vymeénu krve, jen pii rmutovani ohiivaji rovhomeérné
celé dilo a nepovaruji ho. ,,Kazdy postup ma své zastance

a odptrce. My v Cechach ale spodné kvasené¢ lezaky
rmutujeme vétSinou dekokci. Diky tomu, Ze se ¢ast dila
povari, citite plnost na patre. Pivu se tak dodava télo. Tireba
v Prazdroji délaji dekokci dokonce nattikrat! Historicky to
souviselo s tim, ze slady dfiv nebyly tak dobte rozlusténé.
Dnes uz by to asi ani nebylo potieba, ale je to tradice,*
vysvétluje Lukas.

Celé dilo se pak ohteje na 78 stupnu, ¢imz se deaktivuji
enzymy. VSe se poradné promicha tzv. kopackou, aby byla
teplota v§ude stejna. To si vyzkousim taky.

Z hlediska §tépeni mame tedy hotovo. Nasleduje odpocinek
a poté scezovani. Scezovacka ma perforované dno, filtra¢ni
kolac se utvori i ze sedliny — pivovarnici ji fikaji mlato.
Prefiltrovany roztok je sladina, a ta putuje zpatky do varny.

Protoze v mlatu ztistava spousta cukru, skrapi se horkou
vodou, aby se z né¢j vytézilo maximum. Cilem je mlato
poradné proplachnout a dostat do varny deset hektolitrta
sladiny. ProtoZe je scezovacka dostupna jenom shora a je
potfeba z ni mlato dostat, pirichazi ¢asem ke slovu lopata,
kterou se mlato vyhazuje. Zkousim to taky, a kdyz mi
Lukas rika, ze to ma misto fitka, vibec se nedivim.

Mlato putuje do plastové popelnice, ale nevyhazuje se.
Jezdi si pro néj farmar z Berounska, ktery jim krmi
hospodarska zviirata.

Trikrat chmelené
Mezitim ve varné zacina dalsi poeticky zné¢jici ¢innost:
chmelovar. Lukas k chmeleni pouziva polorany zatecky
Cervenak v granulich. Kone¢né se pivo zacina opravdu
varit. U Dvou kohoutt se chmeli natiikrat: na zacatku,
v pualce a tésné pred koncem. To je bézny postup, nékteré
pivovary to vSak Sikovné vyuzily v marketingu a chlubi se
trikrat chmelenymi lezaky.

Lukas nasype do varny odmérku granuli a popisuje:
,»Na zacatku varu jde hodné na hoifkost, ke konci ztistane
spi$ aroma, ale méné horkosti. Jde o to najit balanc. Jedeme



podobnou hoikost jako Plzen. Mozna jsme o trochu vic
hotci, protoZe nepasterizujeme a nefiltrujeme. Mné to
takhle chutna,“ shrnuje Lukas u prace, ktera mu zabere
dalsi hodinu a ptul. Chmelovarem se sladina zméni na
mladinu; ted’musi odpocivat, aby si chmel a kaly sedly.
Uz je horkosladka jako pivo, ovSem jesté bez alkoholu.

Nenadavame, spilame

Po zhruba osmi hodinach v pivovaru a nékolika vzorcich
lezaku uz mé zvukomalebné terminy nezaskodi, ale
prece jenom: spilani? Ne, Lukas se mi nechysta vynadat —
jde o precerpani mladiny do tanku ke kvaseni. ,,Nazev

je odvozen od ¢erpani mladiny na spilku, coz jsou
otevirené kadé, ve kterych probiha kvaseni. My kvasime

v uzavrenych tancich. Spilky zabiraji vic mista, a navic
jsou naroc¢néjsi na ¢istotu — musi mit vlastni mistnosti,“
vysvétluje Lukas.

Mladinu precerpava pies deskovy chladi¢. Nejprve
chladi glykolem, pak vodou tak, aby se dostal na zakvasnou
teplotu, coz je v prripadé lezaka 10 az 15 °C. Do tanku prida
pivovarské kvasnice, mladinu jesté provzdusnuje, aby se
namnozily. Béhem kvasného procesu pak produkuji alkohol
a oxid uhlicity.

Po zhruba deviti hodinach je uvaieno, hotovo ale
jesté neni. Po asi tydenni fazi boufrlivého kvaseni je tireba
pivo pretahnout do druhého tanku, protoze sedlina by
negativné ovlivnila jeho chut. Potom uz pivo dokvasuje
a prolezi se. ,,VétSinou narazime, kdyz je pivo staré ti'i
tydny. Délame to zamérné, pivo ma svézi chut. Mam
mladé pivo rad, lezak mi vzdycky nejvic chutnal z tanka
v pivovaru. Navic si ho jen tak nékde nedate, fika
Lukas.

Poslednim krokem je precCerpat pivo do vycepniho
tanku. U Dvou kohouta se Cepuje pfimo z néj, bez trubek
a tlakovani — a do sklenic te¢e samospadem. Tak na
zdravi! %

Desitka, nebo dvanactka?

Stupriovitost piva se uréuje podle extraktu pdvodni mladiny.
Mé¥i se, kolik cukru v ni je. ,Logicky je to nepfima uméra

k alkoholu. MGzZu mit dvanactku s jednim procentem alkoholu

a zrovna tak desitku, kterou necham prokvasit co nejvic, a bude
mit pét procent. Vétsinou je to ale imérné stupnovitosti,”
vysvétluje Lukas a dodava, ze pivovarské kvasnice nikdy
nevykvasi uplné vSechny cukry. Ty zbylé, nezkvasitelné, pak
tvofi télo piva. ,Jde o to dostat se na dobry pomér toho, co miize
zkvasit, a toho, co zlstane,” dopliiuje.

Lukas Tomsa

Pro Lukase bylo osudové setkani s Adamem Matuskou.
»Seznamili jsme se v deseti letech na baseballu. Pozdéji jsme
spolu chodili na brigady k jeho tatovi, ktery byl sladkem na
Strahové. Kdyz si otevieli vlastni pivovar, délal jsme tam pfi
gkole brigady a pozdé&ji jsem tam pracoval skoro na pil tivazku,
vzpomina na své pivovarnické zacatky.
Pak Lukas odjel na Novy Zéland. Jenomze opét zauradoval
Adam Matuska - zvySovali produkci, a tak mu nabidl misto.
A Lukas to vzal. ,Sice jsem vystudoval mezinarodni vztahy, ale
nastoupil jsem do pivovaru Matuska. Zaéinal jsem ve sklepé,
u staéeni sudd a myti tankl. AZ potom mé pustili k vaFeni.
U Matuski jsem se vyuéil pivovarnickému femeslu,” shrnuje.
Pozdéji odcestoval pro zménu do Kanady, ale i tam vafil -
ve vancouverském pivovaru Green Leaf. Po navratu do Cech to
zkusil ve firmé Denwell, ktera prodava pivovarskou technologii.
»Pak mi ale Adam fekl, Ze bude s Ambiente otevirat pivovar
a jestli bych tu nechtél sladkovat. Nebylo co feSit - kdyz jsem
délal obchodaka, vaieni piva mi chybélo,” pfiznava.
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Nova
pekarna?
Doroka
adodne

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
\ ST covy

Jaroslav Kozdélka je uspésny kuchat:
proSel si kuchyni hotelu Four Seasons
nebo Intercontinentalu, kde stravil
jedenact let. Presto v zafi zménil
disciplinu a ted vede pekarnu Esky.
Cim ted Zije?

o«

Z kuchare pekaiem, to je radikalni zména. Nebal jste se ji?
Je fakt, Ze jsou to odli$né discipliny. Navic kdyz pekatinu
délate poradné, bez stabiliza¢nich a jinych pripravkd, zjistite
pfipadnou chybu tfeba az druhy den. Jeden den se tésto
zamicha a dal$i den se pece, a kdyZ je $patné, uz s tim nic
nenadélate. To v kuchyni se da zachranit skoro v§echno! Kdyz
pripalim cibuli, vyhodim ji a ddm do jidla novou, kdyz je gulas
moc slany, natfedim ho vodou a ptipravim ho vic. Kdezto

v pekarné ¢lovék zjisti prasvih, az kdyz m4 findlni produkt.
Proto je nutné byt dasledny.

V ¢em se da nejsnadnéji udélat chyba?
Uplné ve vSem! Ve spéchu se §patné podivate do tabulky, date
tam jinou vahu mouky, kvasu nebo vody, a tésto je zkazené.

Ve spéchu? Neni pekafina spis$ na dlouhé lokte?

Ano, ale kazdy ukon délate v presné stanovenou dobu. Kvas
se krmi v Sest vecer, pak v jedendct a ve tfi v noci, aby se z n¢j
mohlo rdno pfipravovat tésto. My tu navic mame pomeérné
maly prostor a kluci musi pracovat v symbidze — jeden pece

a druhy micha tésto. Skloubit to je klicové. Momentdlné
pracujeme ve ¢tyfech lidech: v pekdrné mame Artura, Filipa,
ktery driv délal baristu, a Martina, ktery pris$el z kancelare

a predtim pracoval na dopravnim inspektordtu.

Podilite se coby séfpekaf i na praktickych vécech?
Zrovna zitra jdu na no¢ni. M¢él bych umét zastat vSechny
pozice a znat produkt i jeho vyrobu od A do Z, abych dokdzal
zareagovat, kdyby bylo néco $patné. Podilim se na vyvoji
chleba, ale tfeba pravé i na pripravé na nocni — navazit si
mouku, zamichat tésto, vyndat tésto, skoulet chleba, dat ho
do boxu, pak chleba vyndat a dat péct. Kromé toho pribézné
kontroluju, jestli mame vS§eho dost, vypisuju smény, hlidam,
jestli je napsany rozvoz, jestli prijely pytle... Administrativu

a organizaci se ale snazim rozd¢lovat i mezi kolegy, aby si
nechodili jenom odbouchat tésto.

Zbyva vam vibec éas na Zivot mimo pekarnu?

To musi — dcetfi je ti a ptil roku, mame bardk a tii psy. Zijeme
v Roztokdch u Prahy, ale jsem v praci diiv nez kluci, kteri
bydli na druhém konci Prahy. Kromé toho hraju hokej, basket,
fotbal... Jako maly jsem kopal za Roztoky, v hokeji hrajeme
prazskou ligu, ale nikdy jsem nedélal zadny sport vrcholové.
Hodiny v kuchyni jsou dlouhé, a pokud nechcete profesné
zakrnét, vénujete tomu i ¢ast volného Casu. To k tomuhle
oboru ale patti — ¢lovék se musi porad zdokonalovat.

Ceho byste chtél tady v pekarné idealné dosahnout?
Deélat nejlepsi chleba v republice. A az na to bude prostor,
otevrit novou pekarnu, tim odlehd¢it Esce — a pridat dalsi
produkty. Se soucasnou kapacitou zvladame péct loupdky,
rohliky a dva druhy chleba, plus pekarky délaji buchty,
kremrole, koldce, babovky...

V jaké fazi je akce ,druha pekarna“?

Ve fazi diskuse a planovéni, studie ¢isel a technologii. Doufam,
ze to zvladneme do roka. V nové pekarné bychom chtéli péct
pro ostatni restaurace Ambiente, a tady v Esce by se délal
chleba pro nds a na prodej, a k tomu bychom vymysleli nové
pekarské vyrobky.

Rika se, Ze kuchafina je kreativnéjsi nez pekaftina.
Nechybi vam tviréi rozlet?

Se dvéma kamarady méame kreativni tym Czech Chefs,
takze porad nékde varim — na semindarich, nebo hostujeme

v restauracich —, a navic jsem ztstal hodné spjaty i s kuchyni
v Esce. Mdme tu otevienou kuchyni, coz je velkd vyhoda —

i proto, ze se tymy pohybuji na jednom place. Diky tomu tu
nevznikaji zabomysi valky mezi kuchari a persondlem, coz je
hodn¢ dulezité. Jakmile se totiz tym rozhada, je to $patné. Tym
musi fungovat! Kdyz nastane problém, $¢f ho musi vyfesit
co nejlépe a nejrychleji, aby nikdo necitil kiivdu. Host nikdy



nesmi poznat zadny zdadrhel, vZdycky ma odejit se zazitkem.
Uvatrit si mizete doma — do restaurace jdete hlavné za zazitkem.

vav s

Psychicky. I kdyz je fakt, Ze v kuchyni stojite dvanact nebo

i Sestndct hodin. Mn¢ uz to ani neprijde, nicméné chce to
fyzicku. Hodné kuchara chodi do posilovny, protoze potrebuji
muskulaturu. Kdybych nesportoval, asi bych tu praci uz nemohl
délat. Kdyz jsem byl deset dni v praci a nemohl si zahrat basket
nebo hokej, byl jsem na lidi uz nepftijemny.

Kde si ale najit cas na pravidelné sportovani?

Skvély je hokej — na ten muZete jit v Sest rano i v deset vecer.
Maéme tym slozeny cisté z kuchail, schazime se uz od roku
2003. Je to sport, pti kterém si uzasné psychicky ulevite.
Vybijete se a na sménu jdete s ¢istou hlavou. Vibec se nedivim,
ze ho déld tolik kuchart! Mimochodem, tfikrat jsme s klukama
vyhrali brnénsky Gastro Cup.

Jak délat praci i po letech s laskou?

Kdybych svou praci nemiloval, tak uz ji ddvno nedélam. Jste

s lidmi, vytvafite néco, co dostane dalsi ¢lovék a pak odchdzi

s usmévem. To je nejlepsi, co miizete dostat zpatky! Nejvétsi
odmeéna pro mé je, kdyZ od nds odchazi z host — af uz z restaurace,
nebo z pekarny —, a druhy den se vrati a rikd: tohle bylo nejlepsi,
co jsem kdy jedl! Takova zpétnd vazba zahteje u srdce. Kontakt

s lidmi je super, pfitom spousta kuchait se mu vyhyba.

Proc? Stydi se, nebo jsou to introverti...?

Ne¢ekdy se opravdu stydi nebo boji. Pritom kdyZ se u stolu resi
jakykoli problém, kuchar si s tim ¢asto poradi lip nez ¢iSnik.
Dokaze vysvétlit, co se stalo, ze jidlo tfeba nedopatfenim spalil.
A host to vét§inou vezme lip nez vymluvy a mlzeni. I v ptripadé
alergii se kuchatr domluvi s hostem nejlip, protoZze vi, co ma
zrovna v kuchyni a co je v jeho moznostech. A neni nad to,
projit si restauraci a zeptat se hostd, jak jim chutna! #

1  CESTOVANI
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Tomas Mykytyn, séfkuchar Pasta Fresca, se svym tymem kazdy
tyden pfipravuje specialni druh téstovin a s nim i nové jidlo.
Na menu ho najdete jako Tip Séfkuchare:

Kdyz se fekne Mexiko, vétsineé lidi se
vybavi popijeni ledové margarity na plazi
u azurové modrého mofe a jezdéni na
ploutvich zotroé¢enych delfint. O to vétsi
prekvapeni pak zazijete, kdyz pristanete
v jeho hlavnim mésté.

Mexico City lezi uvniti obrovské podmacené diry, ktera dfive byvala
jezerem, obklopeno horami a aktivnimi sopkami Transmexického
Nevada. S timto zji§ténim pfichazi prvni deziluze. Celé mésto lezi
v nadmoftské vysce okolo 2500 metrU, takZze prosincové no¢ni
a ranni teploty se pohybuji okolo 5 stupiii Celsia, a jestli vétSina
domU néco nema, tak je to ustfedni topeni.

Své geografické pozici vdéci Mexico City i za ¢etnd zemétieseni.
To posledni opravdu velké v roce 1985 dalo &tvrtim, jako je Condesa,
Roma a Juaréz, prostor proménit se - i diky nasledné gentrifikaci -
v oblibené turistické destinace, které kromé bezpeénosti nabizeji
i bezpocet top podnikd, hip kavéren a chic obchodd. To vSe ve
spojeni s krasnou kolonidlni architekturou a Volkswagen brouky
na silnici (od roku 1967 se tahle auta vyrabéla v nedaleké Pueble)
vytvari jakousi boho utopii a iluzi bezstarostnosti.

Avsak je tfeba si uvédomit, Ze v Mexico City Zije pfes 20 milion(
lidi a tohle je pouze jeho zlomek - jak Fikaji mistni, ,étvrté pro bily*

Tacos, tacos, tacos

Pokud se vydate kamkoli do Mexika, je velmi pravdépodobné,

Ze budete potad dokola jist tacos, dokud vam z usi neporoste
kukufice. Tacos je mexické narodni jidlo, na které neexistuje
univerzalni recept. Kazdy ho déla po svém. Zakladem je vétSinou
kukufiéna placka (tortilla) - a pak uz je jen na vas, co si na ni date.

Na ulici bez problému seZenete za 5 pesos (5 K&) kus, ale
klidné si na né mlzete zajit do Pujolu, dvacaté nejlepsi restaurace
svéta. Tacos mohou byt tuéné i zdravé, masoveé i vegetarianske,
s krabem, fasou, avokadem, vepfovym uchem, zelenou salsou,
¢ervenou salsou, ¢ernou salsou...

K nejznaméjsim patii tacos al pastor - jde o mexické
sourozence feckého gyrosu a tureckého kebabu. Do Mexika
je privezli libanonsti kiestansti imigranti: jednoduse vzali sv(j
vertikalni tocici gril, napichali na néj vepfové a Uplné nahoru
jesté ananas. To vSechno se pomalu pece a pak odkrajuje do
kukufiénych placek. Existuje i varianta tacos arabes: placky jsou
ps$eniéné a napln obsahuje opravdu hodné fimského kminu.

Masala a kukufice

Pokud vas tacos omrzi, nabizi Mexico City (respektive téch par
Gtvrti) i dal$i gastronomické zazitky. My méli to §tésti, Ze jsme
potkali Claudia - mladého novinare, obéasného prispévatele
¢asopisu Bon Appetit a fotografa, ktery pracoval pro svétovou
kuchatskou superstar Enriqua Olveru. Ukazal ndm skvélou
neapolskou pizzu v Pizza Felix, moderni francouzské bistro

s mexickym §mrncem Maximo Bistrot, ale hlavné malinkou
restauraci Masala y Maiz, tedy ,Masala a kukufice“.

Zivotni propojeni Mexi¢anky Normy a amerického Inda Saqiba
funguje stejné dobte jako propojeni obou narodnich kuchyni.
Obrovské krevety ze zéalivu Baja s indickym kofenim panch puren
nebo indicka ,patra“ zamotana v mexickém listu Hoja Santa -
to jsou minimalné dva dlvody, pro¢ do Masala y Maiz zajit.

K jejich uspéchu vSak vedla dost adrenalinova cesta. Zrovna
kdyZ to vypadalo, Ze si restaurace nasla na mistni scéné pevné
misto, pfisel ufednik a ptelepil vchod ¢ervenou paskou. Mexické
urady se vyznacuji vysokou mirou byrokracie a Uplatkd. Volné
pfeloZzeno: neni takovy problém nékomu zavfit restauraci.

Dlvody k uzavieni Masala y Maiz byly naprosto irelevantni,
pfesto trvalo asi pal roku, nez se podafilo sehnat vSechna
potfebna razitka a podnik otevfit ¢istou cestou - bez uplatk.

Za Normu a Saqiba se postavila celd gastro komunita v Mexico
City a pomahala jim ten pllrok ptezit. Pofadali pop-upy, nechévali
je vafit ve svych restauracich, psali petice a tla¢ili na média.

A nakonec vyhrali.

V souladu s pFirodou

Smog a kolegialita

Mexico City je mnohem komplexnéjsi a komplikovanéjsi nez
popularni Yucatan. Pfes bidu a ukrutny smog z nekoneénych
dopravnich zacp je v8ak ve vzduchu citit i radost, kolegialita

a chut spolupracovat - na gastronomické scéné tedy rozhodné.
A v tom mé Praha co dohanét. #¢

Kde si dat v CDMX tacos?

Taqueria Orinoco - Nonstop oteviena taqueria s nekone¢nymi
moznostmi chuti. Ve tfi rano je fronta az na chodnik.

Tacos El Huequito - Udajné tu maji nejlepsi tacos al pastor ve
mésté. Funguji od roku 1959.

Taqueria El Abanico - Dvoupatrova silend taqueria mimo
turistickou zénu. Pokud si chcete dat tacos spolu s 500 Mexi¢any,
zamifte sem.

Molino El Pujol - 20. nejlepsi restaurace na svété Pujol si oteviela
maly mlyn na zpracovani kukufice. Kromé toho tady prodavaji
nejlepsi vegetarianské tacos ve mésteé.
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6jarnich o
vyletu
Za jidlem!

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA A LUKAS HEJLIK
FOTO ADRIANA FIALOVA

Osobni tipy Lukase Hejlika, ktery ma
prehled o jidle ve vSech koutech republiky.
Kde si to podle Lukase zvlast uzijete - a co
pro vas chysta na jaro?

Kafana
Dolni Véstonice 52
@kafanavestonice

Renesanéni méstansky dlim ma historii bohatou jako Véstonice
samy. Ano, v domoviné slavné Venus$e, v Habanském domé, kde

nabizeji i ubytovani, dnes najdete skvély podnik Kafana. Do
podloubi dfive zajizdéli kong, aby zasobovali obchod. Ted tu mlzete
vysedavat a kavarna bude zasobovat vas. Vinem, nanuky a kafem!
Stoji za ni Daniel Sperka, jeden ze spoleénikil prazirny Rituale Caffeg,
kterou tu pochopitelné maji na mlynku, a také ultrasikovna Petra
Ktizkova, kterd ma pro zménu zkusenosti z brnénské Marinady.
Bacha, cokoli si tady date, bude nejen prudce jedlé, ale i fotogenické.
Dorty, kolace, sendvice, a hlavné ty nanuky! Posledni |éta ukazala,
jaky ma tahle zalezitost potencidl, a tady jsou v tom straSné napred.
Petra jede podle sezony, na podzim tfeba v nanuku parovala hrusku
s nakoutenou whisky Laphroaig a hotkou ¢okoladou.

Kava s parou ]
JaroSova 32, Litomérice
kavasparou.cz

Kéva na nadrazi?! Nic vyjime¢ného, ale na zruSené zastavce,

a jesté s pdrou, rozuméj parni lokomotivou - to najdete jenom

v Litoméficich. ZazZitkem je uz jen samotné posezeni na terase
peronu s vyhledem na parkany, biskupstvi a Machovu svétni¢ku.
Korunu tomu nasadi cheesecake rlznych pfichuti, bezlepkové
brownies a tfeba i mrkvac a parni kokosak; v nabidce nechybi ani
slany kola¢. Za vitrinou a jejim laskyplnym obsahem stoji cukrarka
Ver&a, kdvu bere Para vérné od prazirny La Bohéme. Kavarnu vede
Mirek Plihal a kolem sebe ma spoustu nadhernych Zen. A jejich
pracovni uniforma? Saty s kvétinovym vzorem.

- UTFirazi
~ Rizova 2, Broumov
m/  baroque.cz

Hostinec U T¥i rGzi byl v Broumovském klastete uz v 17. stoleti.
Ted ho po dlouhé pauze otevieli manzelé Fikrovi, ktefi provozuji

i restauraci Baroque Kuks, mimochodem, v tomto tchvatném
objektu maiji i klasterni kavarnu Café Dientzenhoffer. Mlady
géfkuchat Michal Verner postavil U T¥i rdizi menu vychazejici ze
surovin, které by mnisi benediktinského radu dokazali obstarat.
Jeho provedeni je ovéem naprosto dnesni. Na Uvod zkuste mékky
kravsky syr s hruSkovym ragu a Skvarkovymi plackami. Bozi je
také kroupova polévka s podmaslim a pe¢enymi bramborami nebo
peceny veprovy bok s ¢ervenym malinovym zelim a strouhancem.
Zakoncit to musite dukatovymi buchti¢ckami s ostruzinami

a medovou plastvi!

Bohém
Santovo nam. 181, Litomysl
hotelaplaus.cz

Smetana, Némcova, Jirasek, Rettigova, Zoubek, Vachal - to si

asi umite spojit v jedno z nejhez¢ich ¢eskych mést, Litomysl. Je
tu krasny zamek, zahrady, namésti, muzeum, ale také sou¢asna
architektura nebo Uzasné lavicky, rozeseté po celém mésté. A za
Gastromapu? Restaurace Bohém v hotelu Aplaus! Hotel spojil tfi
staré domy, ale v restauraci dodnes najdete stil, kde sedavali dva
Josefové, Vachal a Portman. U néj si mizete dat néco z feSného
menu $éfkuchare Libora Halouska. Treba grilované filety ze
pstruha z mistnich saddek nebo kohouta na viné. Je tu spousta
klasik jako Sipkova omacka s knedlikem, sele¢i pe¢ené nebo
hovézi krk duseny na ¢erném pivu. Nebo trefte vikendovy special,
ve kterém se tematicky cestuje po celém svété.

Hospoda Domov
Jestédska 149, Liberec
hospoda-domov.cz

SLADKA TECKA

Na vrcholu Je$tédu to po gastronomické strance moc vrcholové
neni. Proto se radéji najezte pfimo pod nim, v restauraci Domov.
V téhle hospodé se v 19. stoleti preptahavali koné, a tak logicky
slouZzila zéroven jako obé&erstvovaci stanice pro vozky, ktefi
cestovali do Polska a Némecka. Poslednich 16 let se o hosty
stard Norbert Hojda, ¢len medailového Narodniho tymu kuchafd
a cukrat( Ceské republiky. Na rozjezd si objednejte tfeba teleci
tatardk s kiepel¢im vejcem, pokracujte podjestédskou selskou
polévkou v doméacim chlebovém bochanku a uzaviete to hovézimi
licky na ¢erveném viné.

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Lekarna
= B Némésti Republiky 3, Plzeii
! hospodskalekarna.cz

strouhankou a opecenym chlebem. K tomu $nyta dokonalého
plzeniské piva z tanku. A to vdm tu dvanactku dost mozna
nacepuje Holka za vy&epem, jak si Martina Navratilova,
ovéncéena spoustou ocenéni od rliznych porot i hostd, Fika.
Lékarna je moderni Senk, takZe tu hlavni roli hraje oroseny
pallitr piva, ale kdo by si k nému nedal hovézi Tafelspitz,
svickovou nebo zebra?! A zase to pivo. At uz je fezané, $nyt,
hladinka, nebo mliko, bude to zazitek. #¥

Dalsi dva Lukasovy tipy najdete na www.jidloaradost.cz

"GastroMappka aZkoumate

gastronomlcke okoli! Jak cel i

:Kazdy dén naplsurna FB-profil Gastromapy
novy tip a “fen Se'automaticky proktﬂesll do aplikace’i na
web.“’A'co na‘tom LukdSenejvic’ bavilo? ~Zpetné si pI‘Ojet

. vseoh 1300 &lanki, které-na profilu Gastromapy mam,

a prlpomenout 5| tu tuhu zazntku, r|ka

e idealnitimi g na Ietnl vypravy za jidlem
i 365 mych nejvétsich srdcovek ze'vSech
d mich@linskych restauraci az po'food
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Je to jednoduchy pfibéh: Zdejsi $éfcukrar Jirka Matéjka zkratka
rad lovi ve starych kuchatrkach pozapomenuté recepty. ,Je

fajn nabizet v Praze regionalni recepty s twistem. V tomhle
pfipadé to jsou jednak rozinky, jednak Sipkovy dzem, kterym
vymazavame talif se sejkorami. Podavame je jako dezert, ovSem
vyborné jsou i naslano - od bramboraku se lisi hlavné tim, Ze se
délaji z vafenych, ne syrovych brambor. A samoziejmé jsou bez
¢esneku,” vypichuje Jirka zakladni rozdily.

Na 15-20 sladkych sejkor potiebujete: 350 g varenych brambor,
30 g mouckového cukru, 2 vejce, Spetku soli, 20 g rozinek
v rumu (asi t¥i lzice) a 30 g hladké mouky

01 Rozinky spatte, slijte vodu a nechte je pfes noc marinovat

v rumu (tuzemaku - je to ¢esky recept).

02 Vafené brambory nastrouhejte nahrubo a v mise je
propracujte s ostatnimi surovinami.

03 Vytvarujte sejkory - klidné ru¢né, ale my v Esce to délame

s pomoci dvou lZic.

04 Na pénvi rozehtejte prepusténé méslo - ma tu vyhodu, Ze se
neprepaluje. Pokud ghi zrovna nemate, je dobrou volbou i sadlo.
Smazte pékné pozvolna, pfi nizsi teploté, aby stfed nezistal
syrovy. MiiZe to trvat 8-10 minut.

05 Hotové sejkory obalte ve strouhaném perniku. Podévejte

na talifi vymazaném Sipkovym dZemem, doplnéné kopeckem
zakysané smetany. Posypte trochou maku a pocukrujte.
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