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mi alias armuse-bouche (z fran-
couzského poréieni pro pusu®).
Vivary a omdcky se i piipravujf,
dle tradic, 3est aZ dvanact hodin
o klade se diraz na nafe produkty
(Mulingky kfen) o biopotraving V-
sleclker jsou skviElé pokrmy byvald

© teské burZoasic: Zunka, kralfk,

koprovka a hlavné uzeny jazyk
- mistn{ hir

Knedlik - na krizi lék

Soucasnou pokradovatelkou ng-
kterych meslenek Marusky” je
Eva Filipova se svou novou knihou
Ceskd fuchyné v modernim pojetf,
Duln dohromady sedm skvélfch
Sefkuchaif (M Krd] = Francous-
gké a Plzefiskd restaurace v Obee-

nim dom#, Radek Subit - Le Pa-

pillon hotelu Le Palais, Ladislav
Douda a jeho zdstupce Lukas Vi-
bovsky - Holiday Inn, Pavel Pospi-
il a jeho Zéfkuchal Ondiej Jina
z Pospisil's Gasthof Krone u Ba-
den-Badenu a konefné jaroslav

"

TOP 13
Kde vari skvélou
£eskou Kuchynl

® Supina: Valy, TFeboil

| La Degustation Beheme
Bourgeolse: Hastalskd, PL

m Kolkowna: Vitdznd, P1

| Plzeiiska restaurace: Obecn|
dilirn, P1

m U koné: Klokedna
m U Lipy: Plzefiska, P5

B Hospidka Zemanka:
Milence, Nyrsko

| U Viadaie: Maltérské
namésti, P1

m Café Imperial: Na Pofidl, P1

m Café savay: Vitéznd, P1

B pramendda: TrZiitd, Karlovy
vary

| V ZAtidh; Betlémské
‘namésti, P1

| Diana: Hirskd, po

|arerce

SPOLECENSKA
HRA
VIKINGOVE |

“MENDOK-

2B PATEX LIDOVYCH NOVIN

Sapik = Hotelu U koné v Klokod-
né), ktefi piipravili 80 pokemi. Ve-
nikly dle plivadnich receptd, ale
ne otrocky, nibri okofentné ddv-
kou invence a moZnostl, kieré na-
bzl soutasnd kuchynd,

Jak fikd Eva Filipovd, ndwodni
gastronomii utvdfeji hlavog klima-
tické podminky. Obili bylo adkla-
dem pro mnoho kadi, slanjch
i sladkdch, béZné jidlo bylo hlavné
bezmasé a neobetlo se bez zeleni-
ny, ale 1ieba i kopiiv = oblibeného
ochucovadla. Podzmni sklizen
ovoce zase umofnila vykouzlit
leccos z jablek a hrudck, dreda
fvestek byla zikladem pro povidla,
kiera se poudivala cely rol, o« na-
sbiranych malin, ostrufin o brusi-
nek se vafily marmelddy. Les pfi-
nddel zvifinu a od 15. a 16, stoletd,
kdy ze vybudoval systém rybnika,
bylo dost ryb. Wraxnym rysem
nadi kachyné byly vidy omidky,
pfedeviEim smetanové s pedenym
nebo dufenym masem, nejastdji
hoviEzim,” i1ké Filipové.

ZvldstE v dohdch pliFicd se krize,
kdy nastane bezesporu utihovind
opaski a lidé s budou rozmyilet,
zda si uvail doma, nebo phjdou do
restanrace, bude dobrd a ne piilis
drahid Zeskd strava pro leckierého
restauratéra mozna zdchranou.
Prmi vizkumy ze Zipadu ji2 hlasi:
prestaly se kupovat kvétiny, vino se
pije dal, ale radéji doma... _

Bankeéli si fuskaji, Ze dopady fi-
nanéni krize budou hordl neZ ve
30, letech minul¢ho stoletl. Jscm
posledn, kdo by chi@l stragit, ale
asi nds fekaji roky, kdy budeme
fasto volit mexi nutnost! o luxu-
semy Letos jsem ze swiho vibér
nejlepdich  feskych  restauraci
(wwnwgrand-restaurant.cz) byl nu-
cen vyskrtnout asi 40 mrivol. Pér
novvch restauraci sice soutasné
vzniklo, ale kdo i Jsem plesvid-
ceay, Ze cesta k zékaznikovi nevede
jen skrze bezmyslenkovité sniZovi-
ni ceny a (skryle} kvality, ale tieba
privé pres smysluplng vwozltf do-
macich surovin, neotield ndpady,
flexibilitu, fetrnost v ndkladech.
a skrze ndvrat ke kofentim nad{
gastronomie, o
Pavel Maurer, stily spolupracovnik
Patku a vydavatel Zebficku Grand
Restaurant



