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Ukrajinské menu se slovnickem

Na jidelnim listku
restaurace Bud Laska
jsou speciality, horilka
jako aperitiv a k domluvé
pomUze slovnicek.

MARKETA DUSKOVA

VRANOV NAD DYJi | Vareniky, holub-
ce, mlynci i vyhlaSeny kyjevsky kotlet.
Na zapiti fermentovany chlebovy kvas
nebo ovocny ndpoj uzvar. Autentickou
ukrajinskou kuchyni v modernim pojeti
nabizi nova restaurace Bud Laska
(v ukrajinstiné ,,prosim“) ve Vranové
nad Dyji.

Vznikla v prostorach Grandhotelu
Sluchétko, ktery se naplnil vice nez sed-
mi desitkami Ukrajinci prchajicich
pred valkou, z vice nez poloviny détmi.

.Zeny si po pfijezdu zadaly v kolekti-
vu spontdnné varit jejich typicka jidla.
Slo jim to vyborné, zaloZeni restaurace
se proto vyloZené nabizelo. Dokonce
samy sestavily zdklad jidelni nabidky,*
popisuje provozni Grandhotelu Sluchat-
ko Tomas Miska. Celkem tady pracuje
22 7en a jeden mladik z Ukrajiny.

Hosté se nemuseji bat, Ze budou ta-
pat v komunikaci — sou¢asti menu je Ces-
ko-ukrajinsky slovnicek, s jehoZ pomoci
si kazdy dokaze bezproblémové objed-
nat. ,,Hosty tenhle jazykovy aspekt re-
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Grandhotel Sluchatko se tohle |éto proménil na ukrajinskou restauraci. Po-

stel tak nabidnout nemdize, ale spoustu dobrého jidla ano.

staurace obecné bavi. Casto nejdfive ob-
sluze ukdzou v menu, co by si prali,
a pozdéji uz se rozmluvi podle slovnic-
ku. Kvili pfipadnym nedorozuménim
méame na sméné vzdy jednoho Ceského
¢lena persondlu, nicméné zatim nebylo
potieba tohoto vyuZit,” popisuje Mi-
chael Lapcik z gastronomické skupiny
Lidi z Baru. Ta stoji za populdrnimi br-
nénskymi podniky v cele s Barem, ktery
neexistuje a do skupiny patfi i hotel.
Hosté si v rimci obédového menu mo-
hou vybirat ze dvou polévek, sedmi
hlavnich jidel a tii dezerti. Mezi polév-
kami nechybi tradi¢ni bors¢, ktery pfi-
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pravuji s jelenim masem. Druhd polév-
ka — okréska — je studend, obsahuje
okurky, smetanu, vejce, kufeci maso,
brambory a kopr. Kopr je v ukrajinské
kuchyni nepostradatelny.

,Prozatim nejobjednavanéj$im jid-
lem jsou varenyky neboli bramborové
tasticky. Jsou plnéné bud bramborovou
kasi, zelim, nebo tvarohovym syrem, po-
sypané slaninou a podava se k nim kop-
rovy dip. Varenyky na sladko jako je-
den z dezertt jsou plnéné jahodami a po-
davaji se spolu se zakysanou smeta-
nou,* popisuje Lapcik.

Holubci jsou zase zelné listy plnéné

smési mletého hovéziho a veprového
masa, ryze a mrkve. Kyjevsky kotlet
pak rolka z kufeciho prsa plnénd mas-
lem s bylinkami a osmaZend v tésticku.
K ochutnéni jsou i plnéné palacinkové
zavitky ,,mlynci® plnéné bud kufecim
a vepfovym masem, nebo smési hiibka
asyra. Bez masa je v nabidce tfeba veni-
gret — salat z fepy, mrkve, brambor, cizr-
ny a nakladané zeleniny.

,,Ukrajinska kuchyné je obecné po-
mérné masitd a chutové podobna té Ces-
ké. Nekteré damy se divily, Ze potie-
bujeme do menu zaradit i vegetarian-
ské pokrmy. StéZejnimi surovinami
jsou tedy veprové a kufeci maso, da-
le brambory, cibule, zeli, fepa, petrzel-
ka a kopr," dodava Miska.

Odpoledné-vecerni menu pak zahrnu-
je pokrmy k pivu, jako smaZené Sproty
nebo suSené kalamary, k ochutnani jsou
také alkoholické michané napoje, tfeba
serdefiko. To obsahuje horilku, ardnii,
med, Sumivé vino a jahody.

Restaurace je prozatim pristupnd od
patku do nedéle, od 22. ¢ervna od stfe-
dy do nedéle. Poprvé zkusebné oteviela
na konci kvétna a porad ma plno. V pri-
méru tady vydaji 200 porci jidla, rekord
¢inil 250 porci. Kapacita restaurace je
pfitom jen nékolik desitek mist, dalsi
ale postupné pfibyvaji. ,,Prozatim planu-
jeme provoz na letni sezonu, pak uvidi-
me. V této nestastné situaci je bohuzel
velmi slozité vidét za néjaky delsi hori-
zont," uzavira Lapcik.

Areal pretvori ve svét vina

DOKONCENI ZE STRANY 1

Meésto poskytne prostory, investor do-
stane dlouhodoby pronajem na padesat
let s piipadnym Ctyficetiletym predkup-
nim pravem a ponese néklady na rekon-
strukci.

. Timto zpisobem jsme postupovali
také pfi vzniku Enotéky znojemskych
vin a Znojemského méstského pivova-
ru. Byli jsme za to ocenéni agenturou
CzechlInvest jako priklad dobré praxe re-
generace brownfieldu. Jednd se o jedi-
nou smysluplnou formu rozvoje area-
Iu,” vysvétluje Malacka. Samo mésto
by totiZ na kompletni rekonstrukci area-
Iu byvalého pivovaru nemélo.

Takhle misto v uplynulych letech pro-
§lo radikalni proménou a je snad nejna-
v§tévovanéjSim ve Znojmé. Mésto se
stalo jeho majitelem pied dvanicti lety.
Do zchatralého aredlu dostalo prvniho

investora o Ctyfi roky pozdéji, zminény
Znojemsky méstsky pivovar. Ten tady
o rok pozdéji obnovil vyrobu piva,
predloni oteviel pivovarskou zahradku
a loni restauraci. Ozila i budova byvalé
varny, kde mésto spolu s Narodnim ze-
médélskym muzeem a spolecnosti Hei-
neken zpfistupnilo v roce 2017 expozici

Zatim nepfistupné budovy skryvaji
pusobivé vyhledy na historické pa-
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pivovarnictvi. Zminéna enotéka pak po-
prvé privitala navstévniky pred tfemi
lety.

Dosud nevyuzité budovy ted pretvori
Lahofer. Planuje, Ze do projektu s na-
zvem Svét vina a kultury investuje v fa-
dech stovek miliontd korun.

Vedle expozice evropského piesahu
se muZe ve znojemském arealu pivova-
ru objevit multifunkéni sal pro degusta-
ce, konference nebo Skoleni a taky gale-
rie doCasnych vystav nebo gastroprovo-
zy.

Zapotiebi bude velmi uzké spolupra-
ce nejen s kreativnimi muzeology, ani-
matory a designéry, ale pfedevsim archi-
tekty, historiky a pamatkafi. ,,Projekt je
to velmi odvazny, az vizionarsky, ale to
jsou na svém zacatku vSechny podobné
projekty. A Znojmo si jej bezpochyby
zaslouzi,* hodnoti v propaga¢nim videu
k projektu vinafstvi.
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