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Rekrabicka s dobrym srdcem

Rekrabicka nahrazuje klasické plastové krabicky, které se pouzivaly
pro rozvoz krabickové diety. Projekt funguje tak skvdéle, 7e se jeji
vyrobci rozhodli rozsitit nabidku i pro restaurace. ASPIRA CAFF je
zatim prvnim provozem divize Fresh & Tasty, kde rekrabicky zavedli,
ale planuji jejich rozsiieni i do dalsich kantyn. V Cesku se denné¢
vyhodi okolo 54 tun jednorazovych obali na jidlo. S rekrabickou

k tomuto smutnému ¢islu neptispivate. Jak to funguje? Obéd si
nechate zabalit do rekrabicky oproti vratné zdloze 50 K¢. Rekrabicka
dobfe tésni, je skladna a Ize ji dat do mycky, mikrovlnné trouby i do
mrazaku. Pii pri$ti navs§téveé restaurace ji vratite a dostanete zpét
svou zalohu, nebo novou krabicku.

Neonové dezerty na Signal Festivalu

Svitici indidnek, neonovy vétrnik, jiskiivou tocenou
zmrzlinu a dal$i dobroty muZete ochutnat 10. aZ

13. fijna v ramci Signal Festivalu na hlavni trase

v parku na Kampé. Zastavte se v Neon Food Lounge
nebo si dejte néco z foodtrucku Zatisi Catering, kde
vas ¢eka chlebif (krajic chleba zapeceny s trhanym
hovézim, ¢edarem, jalapeno a koriandrem),

¢i kastanova polévka.

Ochutneijt

Manifesto na Smichové
s Miskou v podzimnim kabaté

Manifesto Market pokracuje i na podzim a koncept Miska
by Zatisi zde piedstavi sezonni novinky. S pribyvajici

sychravosti se menu proméni v nabidku hiejivych pokrm:
polévky z podzimnich surovin doplnéné oblibenym teplym

chlebifem.

Polévka a vafle na Spejli

Sobota 29. 9. je dobré datum pro rodinny vylet
do Vratislavic, kde mazete navstivit rodny
dtim Ferdinanda Porscheho a obcerstvit se

u foodtrucku Zatisi Catering. Podavaji se
podzimni polévky i sladké vafle na $pejli

a sezonni napoje.

DalSich 1200 stravnik

Od ¢ervence pievzala divize Fresh & Tasty

tri provozy Komer¢ni banky - kantynu pro
zaméstnance VN 42 na Vaclavském namésti

a verejnou kavarnu KABE CAFE ve Stodtilkach.
Od zati funguje pro vefejnost ve stejné lokalité
také MOJE JIDELNA s kavarnou.
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Fresh & Tasty & novy séfkuchar

Dino Galvagno je novym vykonnym $éfkucharem divize
Fresh & Tasty. Zkusenosti s fizenim gastronomickych

tymu sbiral poslednich tticet let v Chorvatsku, Némecku

a Itdlii, kde vybudoval a tspésné vedl nékolik vlastnich
restaurac¢nich projektt. Stoji za vytvorenim palubniho
servisu pro Croatia Airlines, byl tvafi televizniho poradu
MasterChef Hrvatska a patii mezi nejzadanéjsi chorvatské
séfkuchare. Do Fresh & Tasty nastupuje s velkolepym cilem:
pomoci mu stat se nejlepsim nezavislym poskytovatelem
denniho stravovani v CR.
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Manazerky marketingu Zatisi Group Alena Vétrovcova a Svatava
Dvorackova se k dokonale prezentovanému jidlu dostaly zajimavou
cestou. Vedla pres porodni saly i obycejné pivnice.

Alena i Svatava mély nelehky tkol: prekonat ptirozeny ostych a souhlasit s tim,
7e na obalce casopisu, ktery samy tidi, budou tentokrat ony dvé. Vyzadovalo to
delikatni postup a ob¢as bezskrupuldzni natlak autorky rozhovoru, ale nakonec
obé presvédcila. Skvéla volba o byla hned 7z nékolika dtivodi. Zaprvé spole¢nost
ZA4tisi Group pravé prosla zménou vizualni identity, na které se marketingové
oddéleni mohutné podilelo, zadruhé jsou obé zkusené odbornice, které

v gastronomii a marketingu maji dohromady tficet Sest let zkusenosti, a zatieti
jsou obé milé, oteviené a vtipné a bije¢né se s nimi povida.

pole¢nost Zatisi Group nedavno dokoncila proménu své vizualni identity, coz je zvlast
u aspésnych a zavedenych znacek velky krok. Pro¢ jste se ke zméné rozhodli?

Svatava: V dnesni dobé je vizudlni podoba velmi diilezita, lidé si na vsechno
udélaji ndzor prvotné o¢ima, béhem par vterin. Marketing je v$ak i o spravném
nacasovani. Napady na zménu vizualni identity ptichazely z marketingového
oddéleni uz davno, ale realizovat se mohly az ted, protoze k nim spole¢nost
potiebovala dojit jako celek.

Ja jsem méla piivodné mit na starosti hlavné cateringovou divizi, kde se
produkt zménou vedeni prudce posunul a pavodni identita znacky se
neslucovala s tim, o ¢em nds catering byl a je. Zatisi Group zastieSuje nékolik
divizi, z nichz nékteré jsou dynamické, jako tieba pravé catering, ale jiné se
vyvijeji spi$ postupné. Nyni se v§echny posunuly natolik, Ze ndm pavodni
identita komplikovala komunikaci.

Alena: Nebyla to ale zadna dramatickd proména. Zatisi Group je jedna

7 nejstabilngjsich znacek v porevolu¢ni gastronomii na ¢eském trhu a jednim
7 hlavnich dtvodu, pro¢ se zakaznici do Zatisi vraci, je to, 7e védi, 7e to u nas
prosté dobfe dopadne. Tuhle spolehlivost jsme chtéli vizudlné zdtraznit

i v nasem logu - proto jsme ziistali u ¢tverce jako symbolu stability, ponechali
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vydélam a vratim se do zdravotnictvi. A o dvacet jedna let pozdéji jsem stale
tady, s jinym vzdélanim a zkuSenostmi. Poznala jsem totiz, Ze v gastronomii
a marketingu je v$e, co mé vzdycky bavilo: prace s lidmi, kreativita, krasa

a nakonec i velka davka adrenalinu.

Svatava: Svatava: Kolem marketingu v pravém slova smyslu se pohybuji asi patnact let,
ale ke gastronomii jsem méla vztah jako milovnice piva odjakziva. A protoze
nedokazu dlouhodobé délat to, co mé nenaplnuje, vystiidala jsem od vysoké

Zména firemni identity byva prubifskym kamenem marketingového tymu.

skoly snad patndct povolani. Podvédomé jsem stale hledala, dokud jsem se
nesetkala s gastronomii i profesionalné a nenasla v ni to, co mé bavi. Tady
Alena: moje fluktuace prestala a v gastro-marketingu pracuji uz ¢trnact let. Nejdiiv
desetileta skola ve spolec¢nosti Ambiente a posledni ¢tyti roky v Zatisi Group.

Jakym zpisobem pracujete?

oz

Cim si vas gastronomie tak ziskala?

Svatava: Vyhovuje mi to, co nékteré lidi paradoxné nejvic odrazuje -
nepiedvidatelnost. Nic nelze naplanovat tplné presné, nuti vas to improvizovat
a zvladat urcity kreativni chaos. Ale pravé tahle nekontrolovatelnost

Svatava: a rozmanitost vas posouva kupredu zptasobem, ktery jste si neumdéli predtim
predstavit. Tési mé, kdyz vidim vyvoj, ze starého se stava nové, a vidim, ze to
funguje a lidem se to libi.

Alena: V gastronomii tohoto typu se navic neustale pohybujete blizko krasna,
esteti¢na... Je to tak trochu uméni a umélec nefunguje tak, 7e si fekne ,Kdepak

A jak byste popsaly nejvétsi talent té druhé? je dira na trhu?, ale prosté tvoii i podle jinych, vnitinich hodnot. Nasi kuchati
jsou svym zptisobem také umélci. A my se z nich snazime tahat informace
Svatava: arecepty a dobyvame se jim do kuchyné, aby nas nechali néco vyfotit a natocit.

ey

Za dvacet pét let fungovani Zati$i Group se gastronomie v Cesku dost zménila.
Jaké trendy ji ted vladnou?

Svatava: Doba je rychla, naptiklad divize cateringu se nezastavi doslova ani na
minutu a je poteba neustalych inovaci. Aktualné se vyvoj posouva smérem
fitahoval vas marketing uz od zacatku? k ptirodé, ekologii a v chutich se vraci k nasim kofentim. Rychly pienos
informaci je vyhoda, ale také velky bi¢ na nas.

Alena: Alena: Jestli hlavnim ldkadlem ve fine diningu byval okdzaly luxus, dnes si
zdkaznici vybiraji podle miry a kvality zdzitku - chtéji zazit néco nového,
neotielého a ne¢ekaného, a za¢ina jim byt jedno, jestli to je v hodné drahé
restauraci nebo v levnéjsim podniku.
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Marketing p= | Nikola Mala

»Jeji prival energie je neskutecny. Nikdy se ji
nevybiji baterky a u vseho se porad sméje.
A proda vam i to, co uz je ddvno vase!*

fika Julie o Nikole

—

~

Julie Simeckova

»Zena plnd energie a dobré ndlady, kterd R - '_'
dokdze mozné i nemozné. Miluje vse, co se & . : ] _w&i'_
tfpyti a sama doddvd jiskru celé kanceldri.“ ') 3 £33 LY 5 L s S T
fiké Petra o Julii : §

| -
Jut

Alena Vétrovcova

Vs v 1

»Nejlepsi Séf. Osobné zna
vSechny cinnosti, ale neboji
se zmény a divéruje.“

fika Filip o Alené

Svatava Dvorackova

Petra Jehne

Filip Vrlik

»Perfektné ji vystihuje citat
Oscara Wilda: Mdj vkus je
velmi prosty. Spokojim se
vZzdycky s tim nejlepsim.“
fika Nikola o Svatavé

»Ano, ano - jemna a elegantni
krdlovna papiru!®
fika Svatava o Petfe

»Muz s velkym ,M% Do tymu vnesl| nejen
dalsi online know-how, ale také osvézujici
vtip. Najde reSeni v nefesitelném.“

fika Alena o Filipovi
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1 O Cl I I l l 3. Sezonni houby 5. Jedlé kvéty
Chcete-li, aby si houby udrzely pevnéjsi tvar a piijemnou Kvéty macesky, listky febticku i ,oby¢ejnad“ petrzel

kiupavost, ujistéte se, Ze je olej v panvi opravdu poradné dokazi s vizudlni prezentaci udélat divy. K jejich
rozpaleny, nez je na ném dvé minutky orestujete. Malo aplikaci mtizete pouzit pinzetu, nebo nechte prsty
rozpaleny olej znamena, Ze houby tuk nasaknou a pusti trénovat jemnou motoriku.

vodu, zacnou se dusit misto smazit a budou gumové.

1. Celerové pyré s mramorovym efektem
Zabalte neoloupanou bulvu celeru do alobalu, upecte ji
domcékka, nechte zchladnout, oloupejte a rozmixujte

s maslem a $petkou soli na hladké pyré. Odstavte hrst listi
$penatu. Zelenou $tavu pridejte k pyré, ale promichejte

jen nedbale. Nedokonale rozmichand zelend §tava vytvori
v celerovém pyré mramorovy efekt. Naneste na talif
ajednim pohybem obracené (vypouklé) strany 1Zice
rozmaznéte po talifi.

Muzete dat na talit fizek s kopou kase a bude
to dobré. A nebo miizete pouzit jednoduché
tipy $éfa kuchyné restaurace Mlynec
q_/iadiml'ra Vanl’ék}a posunout prezentaci
vaseho tizku na umélecky zazitek z kategorie
VYNIKAJICI! Teleci fizek s orestovanymi

6. Teleci Fizek

Panko strouhanka je ta nejbélejsi mozna a vyrabi
se, inu, z nejbdlejsiho peciva. Odkrojte okraje
toastového chleba a nasuste bilé stiedy. Ty pak jen
rozbouchejte palickou v mikrotenovém sacku -

vétsi kousky vytvori na fizku chutné kiupinky.

brambutirky, celerovym pyré, podzimnimi
houbami, majonézou a jedlymi kvéty pro vas
.ada pripravil tak, abyste jej podobné zvladli
prezentovat i doma.

NA TAKTO KRASNY TALIR
POTREBUJETE:

teleci svi¢ckova

mouka + vejce + panko strouhanka na trojobal
1bulva celeru

listovy Spenat

brambory

nékolik luskid cisafského hrasku

hrst lisek, malych hfibkl nebo mladych

7. Prach z ¢ervené repy

Zampiond 2. Restované brambiirky Letmy dotek, ktery vSak posune vasi prezentaci
majonéza Brambora se vam bude krijet 1épe a na stejné velké jidla na talifi na hvézdnou uroven. Bud pouZijte
Cesnek kousky, kdy?7 ji nejprve skrojite na jedné stranc. 4. Majonéza zbytky fepy po ods$tavovani, nebo ji nastrouhejte

jedlé kvéty jako maceska
listy FebFi¢ku, petrzel kudrnka
1 mensi ervena fepa nakrdjejte na orestované brambory zeleny lusk

7. odkrojenych kouskti mizete détem pripravit Zdokonalte obycejnou majonézu pec¢enym cesnekem. nadrobno, vymackejte rukou $tavu a zbytek

bramborovou kasi. Misto klasické jarni cibulky Recept na majonézu restaurace Mlynec nam Lada dosuste. NasuSenou fepu rozemelte na prach

neprozradil, takZe experimentujte s tou vasi. a talit jim pied podavanim pro efekt popraste.

cisarského hrasku na tenké nudlicky.



Jsou vina, jejichz cena je
o Fad vyssi, také o rad lepsi?
Ano, jsou. A nejen chuti...

Frantisek Novak, manazer
restaurace Bellevue, a Libor
Pavli¢ek, manazer restaurace

V Zatisi, vybrali z vinnych sklepti
»svych® podniki vina, ktera
povazuji za nejlepsi, nejzajimavéjsi
¢i nejraritnéjsi, a vysvétlili, proc¢ se
jejich kvalita a vyjimecnost musi
projevit i v cené. V kazdé z téchto
lahvi se skryva Gzasny piibéh.

A také hodiny, dny, mésice a nékdy
i staleti dfiny, vytrvalosti a lasky.

Champagne Bollinger
R. D. 2002 Extra Brut

»Kdybych mél zastat na opusténém ostroveé jen

s jednim druhem vina, se Samparniskym bych mohl
prezit,“ sméje se Frantisek. ,Vino z této lahve

lezelo na kvasni¢nych kalech ¢trnact let a navic se
produkuje jen v dobrych ro¢nicich. V cené se odrazi
nejen nedostupnost, tradice znacky a postupu, ale
také téch dlouhych ¢trnact let, kdy se nékdo vinu
bez prestavky vénoval a pecoval o ngj.«

Pdrovadnt s jidlem podle F. N.: K champagne se
tradicné podadvaji ryby ¢i morské plody, ale toto vino
je tak nazrdlé, Ze bych se nebdl ho otevrit k leh¢imu
masu jako kiepelka, k lanyZovému rizotu ¢i houbam.

Grand Vin de Chateau Latour
Premier Grand Cru Classé 2003

Poptavka po vinech z oblasti Bordeaux podle
Frantiska roste. ,Investovani do vina je v posledni
dobé trend a burgundska vina jsou dobrd investice,
protoze se hodi k archivaci - stafim ziskavaji na
hodnoté. Konkrétné toto vino ma potencial zistat
v lahvi klidné tricet let. Chateau Latour lezi na
levém biehu feky Garonny, coz znamena, Ze v ném
najdeme odrady Cabernet Sauvignon, Merlot,
Cabernet ranc a Petit Verdot.“

Pdrovant s jidlem podle F. N.: V¥raznéjsi masa jako
hovézi nebo jehnéci, pripadné tvrdsi syr po
hlavnim jidle.

—_ Santa.Né
Palari

yToto vino je velka vzacnost, extrémné mala
produkce piimo ze sicilské Etny,* fika Libor.
»Sopec¢na vyvielina mu dava nenapodobitelny
koutovy ton. Roste na malickych kefikach starych
150 a7 160 let - jejich vynos je tedy minimalni,
kolem 1500 lahvi ro¢né. Vinaf je architekt s velkym
citem, proto vinici neobnovuje a neomlazuje, ale
uchovava ptvodni francouzské odrudy, které jsou
u7z dnes na Sicilii zakdzané.“

Pdrovant s jidlem podle I.. P.: Elegantni vino

s tiZzasnou dochuti se hodi k jemnéjsim mastm jako
teleci svickovd nebo jehnéci kotletky.

Ryzlink vlassky

vybér z hrozn( 2015 / Zelezna / Mikrosvin Mikulov

yloto dezertni vino pochdzi z vini¢ni trati, kde je
pro tuto odrtdu $pickova poloha,* popisuje Libor.
,Hrozny na dezertni vina zstavaji na ketich az do
prosince, sbiraji se skoro v podobé hrozinek, idealné
napadenych botrytickou plisni, ktera z hroznti
spotiebuje vodu, ¢imz vznika koncentrované aroma
- u tohoto vina ucitite tfeba susené ovoce, merunky
a tony medu. Kromé toho, Ze je obrovskou sazkou
do loterie, zda se vam podaii hrozny na kefich
udrzet az do prosince, ziska vinar u dezertniho vina
jen tietinu mostu oproti bézné produkci. Navic ne
kazdy rok to klimatické podminky dovoli, v roce
2016 se napiiklad toto vino nedélalo. I to se musi
odrazit v cené.*

Pdrovant s jidlem podle L. P.: Dobre koresponduje

s jablky, takzZe se hodi ke klasickému stradlu. V zdri
ho budeme urcité poddvat ke svestkovym dezertiim.



Ceské streetfoo
ma koteny i £#¢

Je libo svickovou na stojaka? Podle Jana
Smelhause, Managing Director Zatisi
Catering, zaziva Ceské rychlé obcerstveni
boom. A to jsme teprve na zacatku jeho
kulinafského potencialu!

Ceskou kuchyni ma kazdy Cech a Moravak v sobé

- jsou to nase kofeny. Po mezinarodnich trendech
se nyni vraci obliba ¢eské klasiky. Ti nejkreativnéjsi
kuchafi ji vsak davaji nova kiidla a pretvareji ji do
podob streetfood kultury. Tak trochu jako kdyby

varila maminka, ale serviroval tatinek.

Jan Smelhaus vidi v ¢eské kuchyni v podobé
rychlého obcerstveni zajimavé moznosti: ,Ceskd
kuchyné nemust byt tézkd, lze ji udélat dobre

a stravitelné. Navic potiebuje hodné casu na
pripravu a ten lidé dnes tolik nemaji, nemiiZou si
dovolit osm hodin konfitovat kachnu. My ten cas
jejich jidlu radi vénujeme.“

Cas vénuje nejen vateni, ale i vymysleni novych
koncepti. Rychlost a neustdlé inovace divizi
cateringu charakterizuji. At uz cokoli fungovalo
véera, zitra musite nabidnout néco jiného,
neottelého, nového. Proto kdyz si Honza pred
casem uvédomil, Ze v§echno nemusi byt jen

o rychlosti a zbésilé inovaci a Ze nejvétsi sila je

v jednoduchosti a kvalité, byl to pro néj moment
malé soukromé heuréky. ,Rozhodli jsme se, Ze kromé
novinek, trendit a zajimavosti chceme vice prostoru
vénovat také ceské kuchyni, kterd je nékdy v branZzi
nedocenénd, ale kazdy Cech a Moravdk si nakonec
nejcastéji a nejradéji da pravé ceské jidlo. Ve vsech
nasich kantyndch vychdzi opakované jako absolutné
nejoblibengjsi jidlo izek .

Tomuto (rendu odpovida i menu na smichovském
Manifesto Marketu, kde Zatisi od léta prezentuje
koncept Miska by Zatisi Group. Do tijna si zde jesté

vychutnate oblibené ,tatardky* (hovézi, lososovy,
lilkovy ¢i fepovy). Pak se letni nabidka zméni na
podzimni (bestseller chlebif, tedy zapeceny chléb
s hovézim a syrem, samoziejmé ztstane). ,Chceme
predstavit nedocenéné, nesamoziejmé, ale i typické
Ceské suroviny. ProtoZe uz bude chladnéji, chystame
tieba kastanovou nebo dyrovou polévku, zapecené
chleby s kachnou ¢i veprovym a opravdu exkluzivni
svickovou,* ¥ika Jan Smelhaus a je jasné, Ze se na
omacku uz sam (ési. ,V nasi krajiné jsme zvykli,

Ze zima je kulindrsky nezajimavd, nic lokdlniho
neroste. Mdme zafixovdno, Ze kdyz se chceme v zimé
dobre najist, sahame po exotickych a dovezenych
surovindch. Chceme ukdzat, Ze i podzimni a zimni
ceskd kuchyné umi byt pestrd a zdravd a Ze se lze
stravovat lokdlné a udrzitelné, i kdyz vsude kolem
lezi snih.“

Trendy ]7



S ohledem na Zemi

Pracujete-li v cateringu a cheete-li tuto praci délat zodpovédné, diive ¢i pozdéji
se musite zamyslet nad mnozstvim odpadi, které v ném vznika. V Zatisi Group
bereme toto téma velmi vazné - udrzitelnost je nasi srde¢ni zalezitosti. Proto
jsme kdysi prisli s ndpadem, aby hosté pouzivali jednu misku béhem celé akce
(z tohoto impulsu se pozddji zrodil také koncept Miska by Zatisi Group, se
kterym se miizete seznamit na Manifesto Marketu na prazském Smichovd).
,Moznd jste z této predstavy v rozpacich, ale brzy si misku zamilujete. Zjistite
totiz, Ze chody jsou za sebou poskldadané tak, Ze se miska nikdy nezaspini, takze
si do ni s klidem muiZete ddt dalsi pokrm. A nejen to - na konci banketu si misku
naloZite tim, co vam chutnalo nejvic, priklopite vickem a odnesete si ji domii. Je
to bonus i pro poradatele, protozZe na néj myslite v dobrém jesté druhy den, tika
Managing Director Zatisi Cateringu Jan Smelhaus. Podle néj se v udrzitelnosti
akei da dojit daleko a on sam s nad$senim objevuje dalsi moznosti. ,Neni to ale
jen otdzka nabidky, udrZitelnost zavisi také hodné na poptdvee. KazZdy z nds miiZe
mit jako zdkaznik viiv.“

)( stylové, zabavné a ekologické trendy

Grab & Go / Do ruky Pievazné digitalni
Jidlo podavame tak, Ze nepotfebujete komunikace

ani ubrousek. V ptipadé potteby
mame pripravenou dospélackou
variantu bryndaku. Zadné plastové
ani papirové talife, pribory;,
ubrousky...

Vyhnéte se tisténym letakam

a pozvankam. USetiené penize
investujte do dobrého fotografa
a kreativngjsi online propagace.

Zelena lokace

Krasu a dulezitost prirody si

nejlépe uvédomime, inu, v prirodé.
Technologicky vyvoj umoznuje
usporadat venkovni akci se

v$im pohodlim. Tt¥eba na misté,

kam se lze i udrzitelné dostat: pésky,
vlakem, na kole...

Na mnoha cateringovych akcich ztstava i po

skonceni jidlo. Zatisi Catering dlouho usiloval

0 moznost predat tyto pokrmy potravinové
bance, coz ale znemoznovala hygienicka vyhlaska.
Konec¢né se vak podafil najit zptsob v souladu se

’ ' zdkonem a nesnédené jidlo je po akcich predano
naS . charitativni iniciativé Nadéje o.s.

Kralovny podzimu

Dyné & jedlé kastany. Nikdy jste s nimi nevarili

a jste pripraveni je vyzkous$et? Nebo uz je milujete,
ale radi byste své pokrmy posunuli o troven

vy§? Vyzkousejte tipy Jana Smelhause, Managing
Director Zatisi Catering, na zpracovani téchto
Ceskych superpotravin.

Dynova polévka

Polévka i pyré budou chutnat vyraznéji, kdyz dyni
nejprve upecete v troubé. Nakrajejte ji na mésicky
nebo kostky, rozlozte na pecici papir, potiete
olivovym olejem a pecte do mirného zhnédnuti.

Tip Honzy:

»Na polévky je nejlepsi hokkaido, ma slupku plnou
vyzivnych ldatek a nemusi se loupat. Rychlejsi na
tpravu je dyné mdslovd, md nejméné seminek a
sladsi chut, ale slupku musite oloupat. Vybirejte si
nejlépe v bio kvalité.“
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Kastanova polévka

Podle nékterych jsou kastany potravinou
budoucnosti kvtli jejich vyzivové hodnoté
a neuvéritelné univerzalnosti. Cheete-li opravdu

docenit kastany, zapomeite na vakuované, e
oloupané a hodné nelokalni varianty, které obcas
nabizeji supermarkety. Zjistéte si, kde rostou (napf.
v genidlni mapé www.na-ovoce.cz) a koncem zaii

a v fijnu vyrazte s rodinou ¢i prateli na vylet na
sbér kastant. Ujistéte se, 7e jste hledali spravné
a nasli opravdu kastan JEDLY.

Tip Honzy:
»Na brisko hnédé slupky kastanu nariznéte noZem
krizek - slupka tak pri peceni praskne a kastan
snadno vyloupnete. Kastany rozloZte na pecict
papir na plech a pecte piil hodiny. MiiZete ho
prekryt alobalem. Kastany nechte mirné zchladnout
a vyloupnéte je noZikem.*




Rika se, 7e ten, kdo jede na Krétu, place dvakrat.
Poprvé po piijezdu - ze Soku z nehostinnosti
udajného dovolenkového rije. A podruhé pri
odjezdu. At zastal na Krété jakkoliv kratce,
zamiloval se a nechce se mu pry¢. Vyprahlou
krajinu najednou vidi jako majestatni hory.
Nedostavéné rodinné domky a polorozpadlé
taverny vnimd jako ditkaz zivotni sily, ktera je
schopnd prystit i v téch nejméné pravdépodobnych
podminkach. Za hlasitosti a prudkosti Krétant
citi vasnivost a nepiekonatelnou pohostinnost.
Rodisté boha Dia je zkratka naplnéné bozskou
energii. Kréta byla vzdy vyhlagena skvélou
kuchyni a v posledni dobé pribyvaji restaurace,
které nabizeji mistni tradici na moderni ¢i fine
diningové trovni.

Peskesi

Budete-li ve mésté Heraklion, navstivte
archeologické muzeum, které nedavno proslo
povedenou rekonstrukei. A7 vam vyhladne,
dopfejte si gurmansky i vizualni zazitek

v restauraci Peskesi. Autenticka krétska kuchyné
postavena na surovindch, z nichz mnohé v ceské
krajiné ani nezname. Navic z vlastni farmy nebo
7. okolnich hor. Nabidka vyhradné krétskych

- _rodiété bohu

! epoddajny, neposlusny a okouzlujici.
. Ostrov, ktery si Ize podobné jako Reka
Zorbu jediné zamilovat.

o
o

vin. Rustikalni charakter interiéru i exteriéru
vas snadno pienese o par stoleti zpét - ovéem se
servisem na dnes$ni vysoké urovni.

foto Yiannis Fais

Pasifaei

Paleochora je malé primoiské letovisko, ale

klasicky mumraj necekejte. I v té nejvytizendjsi
turistické sezoné si uchovava raz vesnice, kde se zije
normalni Zivot, nejen ten pro turisty. Je dobrym
vychozim bodem pro navstévu soutésky Agia

Irini. AZ se budete lodi vracet z celodenniho treku,
pokracujte z pristavu rovnou na veceti do nové
restaurace Pasifaei, kterou otevieli bratii Nektarios
a Michalis. Ti maji v Paleochote dobré kulinaiské
jméno diky ikonickému baru Agios (kde musite
zkusit koktejl Trees Of Life z mastikového likéru

s aquafabou - ndlevem z cizrny). Pasifaei nabizi
vkusny, ale nevtiravy interiér, vybornou kuchyni
Séfkuchaiky Georgie Bafaki a pii dobrém nacasovani
i romanticky vyhled na tpln¢k nad hladinou mofte...

fofo Nikolefa Vasilaki

Cesty za inspiraci 2]

Pokud v letovisku Paleochora na jihozapadé Kréty
mluvite o jidle a zminite jméno Georgia, vSichni
okam7zité védi, o kom je fec. Georgia Bafaki je mistni
séfkucharska hvézda, kterd jisté prispéla k tomu, ze
se do malé rybaiské vesnicky jezdi mimo jiné také za
jidlem. Nov¢ oteviend restaurace Pasifaei na hlavni
promenadg, kde Georgia vati, je kulinaiskym hitem
léta nejen pro turisty, ale i pro mistni.

Jak byste charakterizovala svou kuchyni?

Kreativni a zcela postavenou na stfedozemnich
surovinach. Pouzivam bio bylinky z nasi vlastni
zahradky, zeleninu nakupujeme od mistnich
farmait a snazime se hledat i lokalni zdroje masa.

Jaké menu byste doporucila hostovi, ktery

u vas ji poprvé?
Urcité stoji za to zkusit grilované uzené
veprové s hlivou Gstii¢nou, pénou ze syru
mizithra s krétskymi bylinkami a stafenym
balzamikovym octem. Jako hlavni jidlo domaci
téstoviny plnéné syrem halloumi v dynové
omacce s feckymi cernymi lanyzi. A jako dezert
dortik s krémem 7 liskovych ofiski.

S jakou vizi jste Pasifaei otevreli?
Jsme tym pratel a vSichni oplyvame
dobrosrdec¢nosti a vasni pro detail, takze si
muzeme dovolit velké vize (sméje se). Rada
bych, aby se Pasifaci stala jednou z nejlepsich
restauraci na Krété a lidé se k nam vraceli
proto, Ze u nas méli skvély zazitek, nejen

gurmansky;, ale i lidsky.




které 1é¢i

Modra zéna neboli blue zone
je oblast, kde se obyvatelé
dozivaji mnohem vyssiho
véku, nez je svétovy pramér.
Hlavni diivody hledejte v tom,
co a jak jedi.

Modra zona je termin, ktery se
poprvé objevil v ¢lanku novinaie
Dana Buettnera, v némz se zabyval
Zivotnim stylem oblasti, ve kterych
se lidé dozivaji podstatné vyssiho
véku nez na zbytku planety.
Japonsky ostrov Okinawa, italska

Sardinie, Nicoya (Costa Rica), Fecka
Ikarie a spole¢enstvi Adventistti
sedmého dne v Kalifornii.

Jeden 7 hlavnich atributd, ktery

k jejich dlouhovékosti piispiva,

jsou stravovaci navyky. Zapadni
civilizace se nyni 16¢i z prvnich
nasledkt nemoci z nadbytku,
takzvané afluenzy - mtizeme jist,

pit a konzumovat cokoli na celé
planet¢ a viibec nevime, co si mame
vybrat. Paleo, raw, vegan, keto...

s vyzivovymi systémy se dnes roztrhl
pytel. Jejich zastanci piisahaji jen na
ten svuj. Ktery je ale ten pravy, kdyz

-

si navzajem tak protireci?

Jednim z potizi pti vybéru zdravé
stravy je, 7e jeji propagatori jsou
vétsinou mladi nadsenti lidé, kteti
by se citili zdravé, i kdyby jedli cely
den parky. Pokud chcete védét, co
funguje, ptejte se devadesatniki

a stoletych, co jedli cely Zivot.
Odpovédi jsou vétsinou prekvapivé
a ke zklamani dietovych fanousku
se nedaji shrnout do zadné prisné
skatulky. Hlavnim kritériem se zda
byt lokalni a vyvazené. Jak vypadaji
nékteré nejzdravejsi kuchyné svéta?

. .ozéé/m/ VS
& princps _ rZ&/‘/&(@

Ikarie, Kréta

Ikarie a Kréta se pys$ni jednémi

z nejdéle zijicich obyvatel v Evropé.
7. archeologickych vyzkumt vime,
e lidé v davnych minojskych
palacich konzumovali velmi podobné
potraviny jako dnesni ostrované:
olivovy olej, lusténiny, med, horské
plevely jako vlita nebo cikorka,
semena a byliny. Diky takové
strave prezili i naro¢na klimaticka
a politicka obdobi.

Okinawa, Japonsko

Tradi¢ni strava Okinawant se

7 triceti procent sklada ze zluté

a zelené zeleniny. Na rozdil od zbytku
Japonska zde jedi mnohem méné
ryze, kterou nahrazuji rtzovymi
bataty. Ty nezvysuji hladinu cukru

v krvi jako nase brambory. 7 lusténin
se pouziva hlavné soja. Jednou

7 nejvétsich stalic této ostrovni
stravy je kromé ryb také veprové
maso, které spotiebuji komplet,
vetné vnitinosti. Lidé jsou zde
zvykli na mensi porce.

Zdrava vesnice

V holandské vesnici .eende

v provincii Brabant spustili lékafi,
gastro-podnikatelé a residenti
unikatni projekt: vsichni dohromady
se rozhodli zlepsit to, co vesnice ji,

a sledovat vysledky. Sportovni lékar
Hans van Kuijk si v§iml, ze i kdyz lidé
v jeho vesnici cvi¢i vic nez priimérnd,
zdravotni vysledky maji dokonce
podpriimérné! Hans van Kuijk zjistil,
Ze stravovaci navyky obyvatel se za
posledni stoleti rapidné proménily
-7 hodné tuku se preslo na malo
tuka, ale za to spoustu sacharidn.

S dalsimi partnery zajistil pro vsech
6 500 obyvatel kurzy vateni, sdileni
recepti, rozsirovani informaci...

Zdravy zivot 23

Lékati se spojili i s mistnimi vyrobci
potravin, obchody, supermarkety

a restauracemi a tipy na zdravou
stravu rozsitili i mezi né. Pekafi
nabizeji chléb s nizkym obsahem
sacharidt, v jidelné se misto
hranolek podava k masu salat. Dvé
sté padesat obyvatel souhlasilo

s peclivym dodrzovanim predepsané
diety a pravidelnymi testy. Vysledky
byly Gizasné. Nizsi cholesterol,

méné praski proti vysokému tlaku

a cukrovcee, $tihlejsi téla... Hans van
Kuijk poté zformuloval osm principt
zdravé vyzivy, které mtize snadno
aplikovat kazda vesnice i rodina.

Kdykoli mizete,
jezte bio, lokalni
a Cerstvé jidlo.

Rid'te se svou

Vynechte uméle

Zpracované intuici
sacharidy

a nezdravé tuky.

Nejezte ve spéchu
a dopfrejte si
pred, béhem a obéd.
i po jidle Kklid.

Dobre si planujte
hlavné snidani

Jezte skutecné
jidlo, idealné
nezprocesované.

Jezte jidlo s nizkym Starejte se

obsahem sacharida 0 sva stieva
a naslouchejte - mikrobiom

svému télu.

a s dostatkem
zdravych tuka. rozhoduje nejen
o zdravi, ale

i o naladé.
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i chutové na Grovni fine diningu, ale za
okamzika dne, zvlast kdyz jej pojmete méné nez polovinu Casu i ceny vecere.

jako oazu klidu a pFijemnosti. Obédova Nechte v piili dne opecovat sebe, své
menu V Zatisi a Bellevue jsou vizualné obchodni partnery nebo pratele...
TOMATOVA
POLEVKA _
S NAKLADANOU

OKURKOU

TELECi SVICKOVA,
BRAMBORY GRENAILLE,
SEZONNIi ZELENINA

restaurace V Zatisi



Design na falifi 27

PERLICKA, PYRE Z PECENE
MRKVE, OMACKA ALBUFERA,
FAVA FAZOLE

restaurace Bellevue

~ v

TATARAK, LISKOVO-ORiSKOVA
MAJONEZA, KONFITOVANA
SALOTKA, ARASIDOVE CHIPSY

restaurace Bellevue




wl

Renesancni
muz.

Z4tisi Group pravé dokoncilo proménu vizualni
komunikace vSech svych divizi a zavrsilo ji proménou
vizualni identity znacky. Stoji za ni Frank Ateliér. Jeho
kreativni Feditel David Hanousek je renesancni clovék
a podobné vede i své studio.

V tomto nejsem zadnou vyjimkou - do reklamy jsem pfisel

z Hudebniho divadla v Karling, kde jsem zpival a tancil (sméje
se). Stézoval jsem si kamaradovi na tehdejsi minimalni pfijmy

a on mi poradil, at zkusim reklamu. J3 tenkrat ani nevédél,

Ze néjaké reklamni agentury existuji, v roCence jsem si
naro¢ném vybérovém Fizeni zakotvil v Saatchi & Saatchi. Jsem
vystudovany umélecky rytec kovi, takze vytvarné sklony jsem
mél vzdy, ale tato prace mé nenapliovala. V reklamé jsem nasel
smés piesné pro mé: kombinaci designu, textariny, kreativity,
moznost rdstu a samoziejmé i velmi zajimavé penize.

Rozhodné sam sebe nepovazuji jen za grafického designéra,
jsem spis multifunkéni ¢lovék, umim skladat hudbu, psat texty,
fotografovat, malovat... Z mnoha mych ambici se dnes staly
prosté konicky. Diky téhle vsestrannosti jsem v reklamnim
pramyslu vyzkousel skoro vSechno.
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Urcité. Citil jsem, Ze nazral ¢as, a védél jsem, ze reklama jde
délat i jinak. Nemam asi vic penéz, ale mam urcité lepsi pocit.
Nemusim se podfizovat agenturnim procestim, nikdo mi
nediktuje, co a jak mam délat, a nenuti mé tfeba vyhravat ceny.
Navic mame nyni obrovské $tésti na klienty, jejichz produkty
nas bavi. A kdyZz mame s néjakym produktem vnitini rozpor,
prosté ho odmitneme. Nechci délat ramena, Ze si mizeme

na dnesnim pfeplnéném trhu néjak moc vyskakovat, ale to je
jeden z piivabt toho, kdyz délate na sebe. V nasem tymu jsou
prevazné graficti designéfi, ale nejsme cisté grafické studio.
Kombinujeme design s koncep¢ni kreativni praci a od Cisté

vev s

reklamy jsme se odklonili i k ,artovéjSim“ projektam.

Skvélé jsou tieba dva projekty slovenského specialisty na
digitalni vzdélavani: Kozmix a Fenomény svéta. Tvofime jejich
vizualni i komunika¢ni koncepci od samého zacatku a je Gzasné
ten proces sledovat. Pro T-Mobile ¢i E.ON pfipravujeme interni
kampané, coz je specificka prace - nejsme témér v nicem
omezeni, jako v klasické reklamé smérem ven, naopak to chce
humor a my si miizeme dovolit uplatnit napady na hrané. A pak
je tu samoziejmé Z4tisi Group, co? je zase specificky segment
jidla a sluzeb. Takze uvazujete v pojmech jako viiné, chut,
vizualni ldkadla... S4m miluju vaFeni, takze spoluprace se Zatisi
mi déla velkou radost.

Z4tisi Group je v mych oc¢ich mala-velka firma. Neni to
korporat, takze pfistup ke komunikaci je odlisny. Firma ma
stale velké plany a vize, v ¢ele doted stoji majitel, pan Sanjiv
Suri, denné ji dava smér a na vysledku to je znat. Podobnou
spolupraci jsme méli tfeba s Antoninem Kokesem, majitelem
Antoninovych pekarstvi, kdyz jsme pro néj pFipravovali
rebranding Albi. Pfiznam se, Ze rad jednam pfimo s majiteli
firem, citite z nich Gplné jinou Groven zajmu a nadSeni pro
véc. Myslim, Ze i tym marketingu, ktery je v bezprostfednim
kontaktu s majitelem, ¢asto pfemysli a pracuje jinak. U Zatisi je
navic velka vyzva v tom, Ze to neni jen jedna restaurace nebo
jen catering, ale hned nékolik odlisnych samostatnych divizi.

Rebranding neni jednoducha disciplina. V jeho
pribéhu se firma rozdéli na nékolik taboru -
jedni véFi, Zze by se mélo zménit viechno, druzi,
Ze by stacilo par kosmetickych Gprav a tfeti
nechtéji ménit vibec nic. Najit tu spravnou
hranici, do jaké miry se to ma vyvinout a do
jaké zustat, je o to tézsi, kdyz uz znacka

ma svou historii. Zacali jsme rebrandingem
cateringu, pak pFisel na Fadu Mlynec a nakonec
vsechny ostatni znacky. Vizualni identita Zatisi
Group byla zavr$enim celého procesu. Skrze
graficky prvek se podafilo najit propojovaci
element, ktery ¢astecné navazuje i na predesSlou
identitu. Dulezité je, Ze se podafilo identity
zmodernizovat. Skvéle vypadaji jak na tisténém
menu, tak tfeba i na novych webovych
strankach.

Rozjet ateliér se skute¢né podarilo, zacinali
jsme Gplné na nule a pFirozenym vyvojem

a kvalitni praci jsme ziskali skvélé klienty. Kdyz
jsme zacinali, byli jsme tfi a bylo nas malo, ted
je nas deset, a pofad mame pocit, Ze je nas
malo (sméje se). Chceme se jesté vic vydavat
uméleckym smérem a soustfedit se tfeba i na
nékteré nase vlastni projekty.

Y
ve zKkratce

Davida inspiruje ke kreativi-
té v praci, pfi foceni i vafeni
jeho okoli - cestovani, filmy,
galerie a jeho tFi déti.

o Narodil se a bydli v Praze,
kterou miluje a z kazdé cesty se
s radosti vraci domu. Rad ji foti
a v historickych knihach hleda
vSechna jeji tajemstvi.

o Vyucil se uméleckému remeslu,
ale po roce cestovani nastoupil
do Hudebniho divadla v Karlinég,
kde zpival a tancil v operetach
i muzikalech.

o Poté zakotvil v reklamni agentufe,
kde se jako art director vypracoval
na kreativniho feditele. Po dvaceti
letech v oboru zalozil s kolegy
ateliér Frank a s radosti tvrdi,
7e nejsou reklamni agentura, ale
kreativni ateliér. Jejich doménou
je $pickovy design v kombinaci
s koncepéni a kreativni praci.

Za necelé ¢tyti roky pasobnosti
zrealizoval Frank ateliér desitky
projektt. Mezi jejich stalé

klienty patii kromé Zatisi Group
naptiklad T: ile, E.ON, National
Geographic, Vystavisté Praha,
Kozmix, Albi aj.




Kucharsky;

°
CAROVAL V ZATISI

V zafi se na menu restaurace V Zatisi
objevily neobvyklé lahtidky a specialni
ingredience. Pripravil je pro vas
$éfkuchai Jérome Jaegle? ktery pijel
ze svého rodného meésta Kaysersberg
v Alsasku, kde provozuje restauraci
’Alchémille ocenénou michelinskou
hvézdou.

S Jéromem Jaeglem to snad ani nemohlo
dopadnout jinak - jeho prarodice i rodice byli
feznici a uzenafi. Vyrastat v takovém prostiedi
muze znamenat, ze maso bud nenavidite,

anebo milujete. Nastésti pro gastronomicky

svét se stalo to druhé. Jérome ale neztstal jen

u zpracovani masa. Vasen pro vafeni a také,

jak sam tik4, ,soutézivy duch a nutkani jit az

na hranu moznosti“ ho hnaly mnohem dal. Uz
jako maly chlapec ptesné védél, co chce a kam
bude smétovat: ,Michelinska hvézda, to byl mij
détsky sen.

Kdy7 pozorujete tohoto ¢tyticetiletého sympataka
pri vafeni, presné pochopite, co znamena ,délat
néco s laskou“. Ale nejde jen o samotny proces

v kuchyni, Jéromovou filozofii je laska k piirodé,
autenti¢nost a sdileni. To, co od Jéroma dostanete
na talifi, byva pravem oznacovano jako ,jedlé
umélecké dilo“. V Jéromové restauraci, ktera je
designovana v jednoduchém dievéném stylu, se
budete citit jako na navs$téveé u starého kamarada.

Pstruh, klobaska s ¢esnekem,
mrkeyv, libecek

— Co je dobré vedeét

— Co potiebujete védét o alsaské kuchyni
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Svestka, tvaroh,
med, mata

o Jéromeovi Jaegleovi

o Drzitel mnoha kulinarskych ocenéni
véetné cen z mezinarodnich soutézi
Prix Culinaire International Taittinger,
Bocuse d’Or France nebo Bocuse de Bronze
Furope; jeho restaurace I’Alchémille ziskala
prestizni michelinskou hvézdu v roce 2018.

o Kaysersberg - zasadni misto pro Jéroma Jaegleho.
V tomto malebném alsaském méstecku se narodil,
vyrustal, ziskal prvni kulinaiské zkusenosti
v rodinném podniku a sem se také vratil oteviit
svoji prvni restauraci poté, co 20 let sbiral
zkusenosti u velkych jmen svéta gastronomie
jako Jean-Yves Schillinger, Olivier Nasti nebo
Christian Tétedoie.

o I’Alchémille - alchymista kuchyné Jaegle
pojmenoval svou restauraci po byliné pouzivanou
pravé alchymisty - po kontryhelu (latinsky
alchemilla); v lidovém lécitelstvi kontryhel
podporuje plodnost a navraci zenam panenstvi.
Jérome také zminuje, ze kapicky nalezené na
kontryhelu v ¢asnych rannich hodinach jsou
slzami elf1. N

o Vychodofrancouzsky region, ktery jiz formalné '
neexistuje (v roce 2016 bylo Alsasko slouc¢eno
s Lotrinskem a Champagne-Ardenne do nového
celku zvaného Grand Est), leZi u hranic se Jehnédi, tufin, med,
Svycarskem a Némeckem, a pravé némecké vlivy pyl, chlor()fyl
definuji alsaskou kuchyni.

o 7dejsi hvézdou jidelnich listki je choucroute
neboli kyselé zeli. Déla se na rizné zpisoby,
nejcastéji s uzeninou (hlavné strasburskym
parkem), slaninou a bramborami.

o Uz od 17. stoleti je Alsasko znamé svym
kontroverznim pokrmem foie gras, tedy
ztu¢nélymi jatry hus a kachen. Ve vétsiné zemi
byla uz produkce foie gras zakazana kvtili zptsobu
vykrmu zvitat, ktery mnozi povazuji za drasticky,
ve Francii by ale takovy zakon ziejmé neprosel.

o Oblibenou specialitou je také matelote, tedy
dusené sladkovodni ryby v ryzlinku.




Ta spravna

/ /

Mezi jednu z charitativnich organizaci,
které Zatisi Group pravidelné podporuje,
patfi Village Enterprise, ktera jiz pres
30let tspésné bojuje s extrémni chudobou
v Africe. Jeji klicova slova jsou podnikani
a inovace.

Village Enterprise pomahd extrémné chudym
obyvateliim zvysit své ptijmy, aspory i kvalitu
zivota. V duchu okfidleného porekadla ,nekrm
hladového jednim talifem jidla, radéji ho nau¢ chytat
ryby;* tato organizace pomoci ro¢niho skoliciho
programu podporuje lidi (75 % jsou Zeny) Zijici

v extrémni chudobé ve venkovské Africe k vytvoreni
malého podnikani. U¢i je obchodnim dovednostem

a finan¢ni gramotnosti, poskytuje poc¢ate¢ni kapital
a nabizi celoro¢ni poradenstvi pro jejich malé
podniky. Nabidne jim rady mentora v zacatcich
podnikani, at uz se jedna o farmareni, péstovani
dobytka, vcelateni, otevieni malého obchtidku,
restaurace ¢i krejcovské dilny. Program je {inan¢né

i socialné velmi efektivni, protoZze lidem pomaha
nejen zvysit zivotni troven, ale také budovat sit
podnikatelskych a spolecenskych vztaha.

Devitinasobna maminka Esther
uprostied svého slunecnicového
pole u narodniho parku Murchison
National Game Park.

Nabatte Samayia (vlevo) a Alinaitwe
Moreen podavaji domaci jidla v jejich
vlastni restauraci ve mésté Hoima,
Uganda.
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Drobni podnikatelé v ugandské Nwoya
se sesli, aby dostali sviij druhy grant.

Tri podnikatelky prodavaji rajcata
a ryby (karase) na farma¥skych trzich
ve mésté Hoima, Uganda.

Drobné podnikatelky Dorkos a Stellah
prosivaji své vlastni proso, které budou
prodavat na trhu v ugandském Soroti.

Wagge Enlerprise
pomohla nastartovat 48 000 malych

podmkatelskych projekt a Vyskoht
185 000 lidi trpicich extrémni chudobou.
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