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MICHAL VIEWEGH

Vztah k sobé samému je stejné
sloZity jako heterosexudini

¢i homosexudlIni partnerstvi.
Povidka zndmého spisovatele.

MUSA

Hrdval fantasticky hokej, pak se stal
nejzndmé;jsim ceskym tatérem. Ted
maluje obrazy v Budapesti, kde Zije

s hereckou Vicou Kerekes. | nds velky
rozhovor s LukdSem Musilem alias
Musou vznikal na bfehu Dunaje.

POLACEK MEZI
YOUTUBERY
ReportdZ z nejvétsiho
Zivého setkani détf

a jejich idoll z YouTube.
Nékteré situace jsou
nepochopitelné.

EMNY JEZDEC

Nekdejsi .nepritel statu” Tomas Pitr se ' letech v dstrani opét vratil na scénu.
Dél4 obchody se statem, organizuje akce na pomezi podsvéti a oprasuje byvaly vliv.

ru Y

MUj Zivot nebyl ﬂpln standardni,” fika v textu Jaroslava Kmenty.
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Pristani u Miadé Boleslavi.
Miroslav Grusz se po letech

v nejlepsich kuchynich v Praze
a Florencii usadil v podniku

v Bezdécing, ktery buduje se
svym bratrancem.




Gastronomické pribéhy

Povznést se a usednout

Na zelené plose Aerokhubu za oknem pristavé lehké letadlo, na stole pristavd tatardk z musli sv. Jakuba
zlehka polozeny na jemném carpacciu ze zeleného chiestuas kapkou estragonového krému. Restaurace
MG na letisti u Mladé Boleslavi ptisobi trochu jako zjeveni a budi fantazii. Kdo z hostii sem prijel autem
a kdo z nich pristél z nebes? Zde je dalsi dil seridlu gastronomickych pribéh.

text Katerina Koubova / foto Marek Kucera

s vyhledem na letistni plochu

uvita plnym barem (pro nefidi-
¢e a nepiloty, samoziejme), ale i vyhle-
dem do tthledné kuchyné. Vladne ji $éf-
kuchaf Miroslav Grusz, ktery se svym
bratrancem Michalem (proto nazev
MG) podnik vlastni. Jeho pracovni Zivo-
topis je nadivany vybornymi restaurac-
nimi adresami i jmény, od Renaissance
s Pohlreichem az po italského $éfa Vita
Molliku, bez nadsézky uz legendérni-
ho $éfkuchaie byvalé restaurace Alle-
gro hotelu Four Seasons, ktery v Praze
vydlazdil cestu prvni michelinské hvéz-
dé, prvni v postkomunistickych zemich.
Miroslava Grusze si Vito Mollica piibral
s sebou do tymu i pfi navratu do Itélie,
kdyz ve skvostné Florencii oteviral fe-
tézec Four Seasons novy hotel (spise za-
mek) s restauraci.

Cesky $éfkuchaf Miroslav Grusz je
dalsi zivou ukazkou toho, co Spicky ital-
ské gastronomie ve spojeni s kvalitnimi
investory prinesly do ¢eskych kon¢in:
gastronomické $koly, ktera poctivé fe-
meslo a kvalitni suroviny pozveda o se-
bevédomou vynalézavost. ,Cerpdm
ztoho, cojsem pochytal, dosud. Nabidka
do menu a napady vznikaji podle suro-
vin a sezony,” I

P roskleny prostor restaurace MG

¥ika Miroslav Grusz, kdyz
se za nim po jidle ohldsim na rozhovor.
Jeho podnik tady na podzim oslavi dru-
hé vyroci.

Ceska kuchyné si zde podéva ruce se
stredomotskou, a tak vyzkou$ime oboji.

Na velikonoéni nedéli tu nasi kuchy-
ni reprezentuje namatkou polévka, ¢i
presnéji krém z mladého hrasku a jako
hlavni chod jehnééi a kuizle¢i maso s ko-
fenovou zeleninou. Polévka probouzi
jarni smysly a vzpominky: depite na
zahradce a loupete sladké lusky. Laho-
da, kterou nic nesvazuje. Cimto, zejeto
tak neuvéritelné jemné? Smetana pfi-
tom vidét neni, polévka se chlubi syté
zelenou barvou. Séfkuchai prozrazuje:
Jez derstvého hrasku, bezluski, z téch
pFipravim néco jiného. Hrasek rozmi-
xovat, pridat zeleninovy vyvar, Salotku,
bilé vino, troska masla.“ A je to.

SEN O ITALII

Jednou ze stélicjidelniho listku je pra-
vé hraskovy krém s tatardkem z cerve-
nych krevet, k nému zde radi pfipit ra-
kouskym zelenym veltlinem (Griiner
Veltliner, Weinviertel, Ingrid Groiss

2015). Laka mé i uzeny uhof s libec-
kovym krémem a vlaznym zloutkem
a steak s kachnimi jatyrky a brambory
dauphinoise s arty¢okem a lanyZzovou
omackou. A jesté hovézi tatardk s Cer-
nym lanyzem a mandlovym krémem
a kirupavé krevety s lilkovym kompo-
tem. To vSak nechdme napristé.

U hlavniho chodu, onoho velikono¢-
niho masa, se typicky ¢esky stravnik
zarazi. Talif je velky a jidlo nepokryva
celou plochu, jak zname nejen z hodin
vytvarné nauky - zapln prazdnou plo-
chu, fikala ndm vzdy pani ucitelka -, ale
iz ¢eskych restauracia domacnosti. Po-
ctivé kusy mékkého a stavnatého kiizle-
¢iho ajehnééiho protkané rozmarynem
vsak spolehlivé zasyti.

Do stiedomotské kuchyné nahléd-
neme predkrmem ze zminénych musli
a zeleného chriestu (zatim z Némecka,
nez dozraje ten ée‘sk}’r) a dalsim cho-
dem. Pro néj putujeme az na jih Italie.
Jde orecept, ktery Miroslava Grusze na-
uéil kolega ve Florencii - neapolské tés-
toviny scialatelli (¢te se to Salateli) azde
se podévaji s chobotnici. Tyto téstoviny
vidim v Ceské republice poprvé a pfipo-
minaji mi némecké Specle.

,Ano, scialatelli tady nikdo nezna.
Délame si je sami. Recept je od Neapo-
le. Do tésta se priddvd mléko a syr a pas-
ta se pak protla¢i pfes presovac,” pro-
zrazuje po obédé $éfkuchar. V Italii se
délavaji del$i s masovym ragg, on tady
zvolil jemné&jsi Gpravu pro kombinaci
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Pred pFistanim a po ném. Pohled zvendi z letisté a zevnitf do kuchyné. Ta je
soutasti restaurace MG vedle Aeroklubu v Bezd&¢iné hned u Mladé Boleslavi.

s morskymi plody. Kromé oblibenych
chobotnic se v talifi potkévaji i pe¢ené

papriky, ¢erné olivy najemno nakraje- -

né a oblacky bazalkového krému, ces-
ta do Italie je pIna chuti. A co to najed-
nou ucitim? Pomeranéovou kiru taky?
Kdepak, nechala jsem se nachytat. Je to
citron, tedy nadrobno krajena suSena
kiira, avSak kandovana.

Vsechny tyto kombinace mé prena-
$eji duchem jinam a nemtizu ani mlu-
vit. Ndhle mam pocit, Ze jsem navyleté;
daleko, vkuchyni budouciho florentské-
ho hotelu, kam jsem méla moznost pred
lety nahlédnout a vidéla tym mladych
kuchaiti sklonénych s hlavami nad vel-
kym nerezovym hnétacem, ktery silad-
né alezérné poddval tésto na croissanty,
anachodbéch $lechtického sidlarestau-
ratofi finiSovali opravy Stuku, elektri-
kari véseli lustry, dodavatelé chodili
s nabidkami a my s Vitem Mollikou si
sko¢ili podoméacku nakafe do baruvedle
této chystané nadhery vlesen.

Oteviu o¢i. Bylo to krasné na chu-
ti i vzpominky, ale ani tady nas vyhled
nemrzi. Mezi chody pozorujeme leta-
dla nehlu¢né startujici ¢i pristavajici.
V blizkosti budovy v travniku béhaji
sysli, ktefi pana¢kuji a dohliZeji na oko-
li jako legraéni surikaty. Obezietnost je
namisté, nad nimi krouzi kané. Stoly
jsou ve sviteéni odpoledne zaplnéné
z piilky, vesmés jsou tu rodiny arodinné
se tu vlastné i citime diky pfijemnému
chovani obsluhy. Az bude tepleji, pridaji
istoly ven na terasu.

OCHUTNAVAT

Ac¢koliv vam tady nabidnou degusta-
ce o étyfech az jedenacti chodech (od
tisicovky do péti tisic korun s vinem),
po predvelikonoénim piistu uz zvlad-
neme jen dezert. Ale ve dvou si objed-
name rovnou tfi, musime dat Sancii to-
muto talentu kuchyné, v niz t¥i kuchaii
celkem tvoiinejen téstoviny, ale i vlast-
ni chléb a dezerty. Ve sladkych teckdch

spojime obé gastronomické tradice,
Geskou i stfedozemni.

Rebarborovy dezert nabidne tuto ze-
leninu (ano, zeleninu) na tfi zpuisoby:
varenou jako kompot, s krémem azmrz-
linou a s péti druhy kofeni, které Séfku-
chaf taji. Vypad4 to jednoduse, pfitom
se nic neprepiskne. ,Nékdo déla rebar-
boru az moc sladkou, jiny ji necha moc
kyselou, je nutné najit hezkou vyvaze-
nost,“vysvétluje potom $éfkuchai svou
strategii.

Teply ¢okolddovy dortik se susenou
merutikou a v doprovodu zmrzliny
z morské soli (1), ktery patti do vyklad-
ni skiiné podniku MG, mé ptekvapi.
A neni to zlatymi kiupinkami v ozdo-
bé, ale tim, ze dort m4 jen miniaturni
tenkou korpusovou zakladnu a pfipo-
mina spise ¢okoladovou pénu. Je to to-
tiz dort stifkany, ma mimoradné heb-
kou strukturu. A slana zmrzlina? Té se
z4dny neohrozeny host nelekne a okusi:
je vyrazné smetanova a siil vkonci chu-
ti jen ptijemné probere. Ostatné mno-
71 tusite, jak navykovy mize byt tieba
slanykaramel. A tfetim dezertem, ktery
se jisté da zafadit do kategorie ,vhod-
né pro dietare®, je marinovany sladky
ananas s kysele citronovym sorbetem
amalinami.

Je&té ze nam tady pri placeni nepfi-
daji na iéet poznamku, které se dosta-
lo jedné kolegyni nedavno v Némecku.
Vedeni tamniho luxusniho podniku pod
cenu pritisklo vétu o tom, Ze lidé, kte-
i1 si vzajemné jidlo ochutnavaji, nejsou
uZ napiisté v restauraci vitani. Tady by
vam uréité i ochotné donesli dalsi pti-
bor. Atmosféra je zde skute¢né mila.
Ivtom podle svych'slov §éfkuchai néco
odkoukal od svych uéiteldi, mezi ktery-
mi byl také Andrea Accordi, pravé ten
ziskal nakonec tu hvézdu pro Four Sea-
sons, prazské Allegro (jeho piedchiidce
Vito Mollica ovéem taky nepfisel zkrat-
ka, protoze ziskal michelinskou hvéz-
di¢ku ve Florencii).

,Nau¢il jsem se od nich hrozné moc.
I to, ze si uméli vybirat lidi do tymu, to
jsem snad i trochu pochytil. Jde o to, vy-
pracovat si $esty smysl, abyste odhadl
lidi béhem par minut p¥i vstupnim po-
hovoru,“ poodkryva Miroslav Grusz.
A dél je zasadni, aby si kuchyné drzela
jeden smér a vSichni ho respektovali,




aby se kazdy nepripravoval po svém.
Ostatné je to dost vojna a zaroven chi-
rurgicka prace, ¢asu v kuchyni travi ku-
chafi tolik jako lékafi a policisté véetné
sluzeb. ,,Je to dfina,“ priznava séfkuchar
s tim, Ze i ti nejlepsi uéni po ¢ase hledaji
précivjiném oboru, kde sivydélaji rych-
leji. Ve finale tedy zde maji lepsi zkuse-
nosti s nadsenci nez primo s kucharsky-
mi ucni. ,Musite byt pro to zapaleny, to
je predpoklad pro kazdou praci. Mit za-
jematah nabranu. Bez nad$eni muzete
byt prumérny, ale to je malo,“ mini.

Po navratu z Florencie se Grusz stal
uspésnym $éfkuchafemv prazském ho-
telu Augustine. Tam zkousSel menu ladit
podle sezon tak, ze jedna zelenina ¢i jina
potravina prostupovala napfic celou na-
bidkou jidla: byl to experiment, ktery se
hodil do prazského prosttedi, kde dopl-
noval pestrou nabidku hlavniho mésta.
Prosel také Lucqueho Aromi, kde zis-
kal michelinské ocenéni Bib Gourmand,
cozznamena kvalitni jidlo za dostupnou
cenu (i kdyz tady to bylo trochu draz-
§i). A jak se ocitl v Mladé Boleslavi, kte-
r4 nebyla jeho domovem? ,Ted' aspon
na 25 let nejspis bude,” sméje se kvi-
li délce investice, kterou s bratrancem

rozjeli. Pravé moznost rodinného pod-
niku a také volnost pri jeho vzniku
aspolupraci s architektem rozhodla. Uz
se sem do nového domova s manzelkou
prestéhovali.

»Prvni rok byl dobry, to jsme si na
sebe vydélali, splacime investici,“ hod-
noti po roce a pul fungovani. Taky lon-
sky prosinec byl ,vyborny*, takze uzzru-
§ili ,,byznys lunch® kterym o sobé davali
védét v poledne pfi dvouchodovém
menu s nealkem za 300 korun. Ted'se
sousttedi na Ctyri az pét jidel denné,
plus stala nabidka. Prave v tuto sezonu
majinejvic hosti vtydnu, rodiny i, byz-
nys klientelu®, jak se vhantyrce rika, ale
probihaji tu diky dvéma salonkiim i pod-
nikové prezentace, vecirky nebo svat-
by a rodinné oslavy. Soucasti podniku
je také ubytovani. A Praha? ,,Zatim mi
nechybi,” dodava séfkuchar a jde nam
ukazat i hangar. ,Vite, Ze jste odsud za
45 minut v Rakousku?“ Mini tim let za
viny, ktery sdm nedavno absolvoval. ®

Autorka je ekonomickd novindrka

a byvald zpravodajka MF DNES

v Bruselu. Nyni pracuje jako
$éfredaktorka Katolického tydeniku.

Stredomoiska kuchyné. Predkrm
z carpaccia z chrestu s muslemi
sv. Jakuba. Dal$i chod - italské
t&stoviny scialatelli s chobotnici.



