Odkud a kam

kraceji ceske trhy?

Céast 1I.

Zatimco v minulém cisle jsme se podivali na ceské farmarské trhy o¢ima
organizatord, dnes nas zajimaiji jejich pfimi aktéfi. Farmafi a jejich zfejmé
nejnarocnéjsi zakaznici — $éfkuchafri. Zasadni otazkou je nabidka zbozi.
Nakolik jsou s ni spokojeni a zda by se je$té néjak mohla vylepsit?
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OLDRICH SAHAJDAK,
séfkuchaf restaurace

La Degustation Bohéme
Bourgeoise — Ambiente,
vyhodnocené jako

X nejlepsi restaurace roku
2010 (podle rocenky Grand Restaurant)

Restaurace Ambiente, zaméfené na dobrou
Ceskou kuchyni, by mohly byt svym zptsobem
motivujici i k obnoveni sortimentu, ktery

v Cesku kdysi byval, ale bohuzel se vytratil.
Jakou méate zkusenost s trhy v prvni sezoné,
nakolik je vyuzivate?

Zacali jsme nakupovat na trzich hned od za-
¢atku, ale nékolikrat jsme se spalili — napfiklad
kdyz se z pytle s bramborami, koupenymi jako
Ceské brambory, vysypala cedulka s oznacenim
plvodu z Holandska. Od té doby nakupujeme
jen od konkrétnich farmard, zmapovali jsme si
je a mame svoji sit a svého nakupciho, ktery je
objizdi. V sobotu v sezoné zac¢indme vzdy na
trzich v Klanovicich, potom na prazském , Kula-
taku”, na Naplavce, Kubani... Odrazuje mé ze-
lindr, ktery ma vse — to je podezrelé. Mam rad
ty, ktefi maji jen pdr véci, jez si mohli opravdu
sami vypéstovat. Je dobre, kdyz kuchar i host
védi, odkud suroviny jsou. My uvadime puvod
surovin i na jidelnim listku. A dnes uz nehle-
dame za kazdou cenu bio, i kdyz biofarmari
byli prvni férovi. Je pro nas dilezité, aby Uroda
byla lokalni a hnojena s citem. A pral bych si,
aby dobra a Cerstva zelenina byla k dosazeni
kazdy den, nejen v sobotu na trhu.

Jaky pozorujete vyvoj na trzich? Které nové

produkty vam prinesly trhy, pripadné vasi primi

dodavatelé, a které vam v Cesku naopak jesté
chybéji?

Trhy a farmari ndm vychazeji vstric. Napriklad
nas dodavatel krélikd se rozhodl, Ze pfisti rok
kréh’ky vypustl' do vybéhu tak budou mit pev-

vu, ale chutove lepsi. V poradku je sortiment
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ovoce, jako jsou hrusky, jablka, Svestky, jahody,
maliny, brusinky, boravky, a dokonce se objevil
i rakytnik. Jsem rad, Ze se znovu péstuje vodni
feficha i hrasek. Dobra je kvalita masa z kralika
i z kurete, se slepicemi je to horsi, ty nenecha
nikdo dorUst. Zvéfina by byla lepsi bez brokd,
rozporcovand a ulovena bez stresu. Koroptve
a krepelky jesté musime dovézet, ale Cesky
holoubek je lepsi nez francouzsky. A také jsou
vyborni ¢esti Sneci. Na skopové, hovézi i vep-
fové mame dobré domaci zdroje, téz3i je to

s telecim. Vnitfnosti jako brzlik musime brat

z Holandska, chybéji ki'epelci vejce, ztratili se
raci a ficni Ustfice. Rad bych poslal vzkaz ryba-
ram, Ze chceme ryby z Vlitavy — vitavské ryby
jdou na dracku. Dobré téma pro trhy je sbirani
divoce rostoucich bylin a rostlin, jako je stovik
nebo moruse, které vzdy patfily do ceské ku-
chyné. Stale hledame autentické ceské plodiny,
napf. brokolici s dlouhym stonkem a Uplné
mlady celer — o tom piSe Marie, naSe kucharska
guru (Marie Svobodov4, jejiz kucharka vysla
na konci 19. stol.; pozn. redakce). A moc by se
mi libilo domdci maslo a smetana, které jsou
stéle k dostani velmi vzacné.

ANDREA ACCORDI,
séfkuchar restaurace
Allegro Four Seasons,
drzitel jediné ceské hvézdy
Michelin

Vzpomindm si, Zze pred tfemi lety jste si v na-
$em rozhovoru posteskl, Ze moznosti ziskavat
Cerstvé dobré produkty z ¢eského venkova
jsou velmi omezené, a snil jste o pravém trzisti
v Praze. Co fikate dnesni situaci? V ¢em dnes
vasi restauraci mistni nabidka uspokoji a v ¢éem
by se to jesté mohlo zlepsit?

Ano, je pravda, Ze situace dnes je mnohem
lepsi, nez kdyz jsem pfisel do Prahy pred tfemi
lety. Jiz dlouho méme své dodavatele z ¢eské-
ho venkova a dlouhodobd spolupréce s nimi
nam pfindsi stale vice radosti. Jsou otevreni

i novinkdm, dnes za mnou pfijizdéji dokonce

s katalogem, podle kterého si mohu vybrat, co
zaseji a vypéstuji. Naucil jsem je také spoustu
védi, jako napfiklad sklizet cukety jesté mladé,
kdy jsou nejchutné;jsi, a navic maji kvéty. Kaz-
dou sezonu vymyslime nové rozsifeni sortimen-
tu. Dnes nachdzim radu produktd, které jsme
jesté pred nékolika lety museli dovazet, jako
naptiklad bylinky, rizné druhy salatd, baby
$pendt, nékteré jedlé kvéty, chrest... TéSim se,
az se farmafi v Cesku nauci péstovat artycoky
a lilky, kterym by se tady také mohlo dafit. Ale
je jedna zelenina, kterou jsem naopak objevil
az v Cesku a kterou miluji a pfipravuji na tisic
zpUsobU - je to ¢eska kedlubna!

A kde — kromé zeleniny — jesté vidite pokrok,
popf. rezervy Ceskych farmara?

Je tady vyborné mléko, se syry by se proto daly
délat divy, ale je mnohem slozitéjsi naucit mist-
ni syrare vyrabét jiné ¢i nové syry. Naptiklad
jsem si velice pfal mit mistni ricottu, u niz je
Cerstvost velmi dulezitd, a navic se pfipravuje
ze syrovatky, ktera se casto ani nevyuzije
(ricotta vznika vysrazenim ze syrovatky, jez

je vedlejsim produktem pfi vyrobé tvarohu;
pozn. redakce).

S uzeninami mam naopak dobrou zkusenost.
U¢im naseho dodavatele pripravovat Uspés-

né italské speciality jako cotechino (italska
korenéna cerstva klobasa z veprového masa;
pozn. redakce), zampone (veprova nozicka
pInénd kofenénym veprovym masem, italska
silvestrovska specialita; pozn. redakce) a i jiné
uzeniny podle starych rodinnych receptd, které
pochazeji jiz od mého pradédecka. Veprové
maso je rozhodné nejlepsi z Ceska. Potize jsou
spis s telecim, kterého je malo, a také s dobre
uzralym hovézim. Problémy jsou i s urcitymi
zpUsoby porcovani masa. Vyborna je Prazska
sunka, naopak susenou Sunku Prosciutto beru
jediné z Italie, nebot pro jeji suseni je dalezita
urcita kvalita vzduchu, jako je vihkost a viing,
ktera zkratka v Cesku neni.



PETR AUJESKY,

farmar ze Semic

Co vam prinesly loriské trhy? Jak
byste zrekapituloval prvni rok?
Péstoval jsem a rozvazel pavodné
hlavné brambory, mrkev a cibuli. Pak mé pozvala
Hanka Michopulu, at pfijedu na trh v Klanovicich,
a potom pfisla jesté dalsi mista. Musim Fict, Ze
kazdy trh je jiny. Zalezi na tom, kdo tam chodi

a kdo ho organizuje. V Cesku je zatim mélo far-
mara a hodné prekupnikd. Organizatofi by proto
méli hlidat, aby se na trhu prodavalo jen to, co
tam patfi, a aby tam proddvali skute¢né jen far-
mafi. Lepsi je podle mé& méné trhd, ale dobrych.
Trhy jsou pro nas farmare dualeZitou motivaci.

Ovlivnily trhy sortiment toho, co péstujete?

Ano, k rozsiteni toho, co péstuji, mé vedla po-
ptavka z trzist a také z restauraci. Kdyz mi Hanka
fikala, Ze chce dostat ¢eskou zeleninu do ceskych
hospod, tak jsem to nebral moc vazné, ale ted’

je pro mé dodavka do restauraci dulezitd. Nové
péstuji petrzel, celer, zeli, cervenou fepu, pérek
a bylinky. A také se chci pokusit o ¢esnek - to je
dlouholetd plodina, kterd potfebuje svoji special-
ni puadu. Péstuji i lilek, mladé cukety i s kvéty, re-
barboru a hrasek. A objevil jsem rapikaty celer!

V jaké kvalité péstujete zeleninu?

Plda u nés v Semicich je velmi urodnd, mizeme
sklizet i dvakrét za rok. Moje pole rodi, proto-
Ze je odpocaté, stfiddm na ném rdzné plodiny.
Péstuji zeleninu tak, aby ji mohly jist i déti, jsem
zastdncem jen nejnutnéjsiho hnojeni. Je to tedy
takovy stfed mezi bio a velkostatkem. Ale Ceska
zelenina i z velkostatku je porad tak na c¢tvrtiné
hnojeni nez ve Francii nebo v Némecku. Lidé by
méli podpofit ¢eskou produkci, nakupovat u Ces-
kych farmara a jist v restauracich, které u nich
nakupuji. A chodit na trhy za kvalitou!

JAN BROTANEK, farmai

z Bykose u Berouna

Vim, ze zasobujete nékteré praz-
ské restaurace a jezdite do Prahy
A i na trh. Co vam to pfinasi nové-
ho ve vasi farmarské praci?

Zajistuje mi to hlavné jisty a pfimy odbyt, nemu-
sim se jiz obracet na prekupniky a velkoobchod.
A také jsem si rozsifil sortiment, hlavné o bylinky,
napfiklad o italskou odriidu bazalky, arty¢oky
nebo mladé cukety s kvéty.

Kdyz prodavate pfimo bez prekupnik(, znamena
to, Ze zelenina na trhu stoji méné nez jinde?

O moc méné stat nemUize, protoze mame také
jisté néklady, abychom ji na trh dostali. Ale v kaz-
dém pfipadé je Uplné Cerstva - jeden den sklidim
a druhy den prodavam.

Dobré zpravy:

Ministerstvo zemédélstvi jiz jedna s organizatory farmarskych trht o zalozeni
asociace a vyhotoveni kodexu farmarskych trhi. Trh, ktery splni parametry tako-
vého kodexu, by mél obdrzet certifikat. Pro zakazniky to bude napf. znamenat
zaruku cerstvych plodin pfimo z pole, a prekupnikiim tak bude odzvonéno!

V bieznu jiz opét zacinaji farmari prodavat v Praze! Prvnimi vlastovkami jsou
trhy v ttery 12. 3. na Kubanském namésti, ve ctvrtek 16. 3. na namésti Jifiho

z Podébrad, v sobotu 19. 3. na Naplavce u Palackého mostu a na Vitézném namés-
ti (,,Kulataku”). Organizatofi hlasi, Zze se mizete tésit na oblibené znamé tvare
z loniska, ale také na nejrtiznéjsi vylepseni.

V Praze se v dubnu chysta, samoziejmé nejen pro Prazany, jesté jedna uplna
novinka. Tou je otevieni prvniho farmarského trhu pro profesionaly na Naplavce
u Cechova mostu.
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