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Jak hodnotime

Nejlepsi prazské podniky se opét utkaly o prvenstvi
v Sestici kategorii. Noveé o nich rozhodovala péticlenna
porota slozena z milovnikt vytecného jidla a piti
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My si to vSak nemyslime. Gastropriivodce Prahou

tydeniku Euro vstupuje do sedmé sezony a opét
je trochu jiny. Sestice hlavnich kategorii, v jejichz ramci
podniky posuzujeme, zlistala. Nadale délime restaurace
z hlavniho mésta podle pfevladajiciho zaméfeni pokrmd,
jimiZ se prezentuji, na ¢eskou kuchyni, evropskou kuchy-
ni a svétovou kuchyni. Svatyné nejvybranéjsi kulinarie
fadime do sekce fine dining. Pfehled dotvareji nejlepsi
prazské bary a také pivnice, protoze podle nas pravem
patii k zdkladtim tuzemské gastronomické kultury.

Prvni leto$ni zménou je, Ze jsme rozsifili zabér. Nyni

v kazdé kategorii upozornujeme na deset vrcholnych pod-
nikd, které hodnotime na zakladé jednak navstév béhem
uplynulého roku a jednak kontrolnich testti provadénych
tésné pred vydanim této publikace. Za standardni hodno-
ceni - kdy je jidlo, obsluha, napoje i prostfedi na vysoké
{irovni o¢ekavané od nejlepsich prazskych restauraci -
povazujeme osmdesit procent kazdého zkoumaného atri-
butu. Jednoduse fe¢eno, podniku s méné nez 80 body ze
100 néco dillezitého chybi. U barti pochopitelné klademe
vétsi dliraz na kvalitu destilatt a drinkd, pivnice ziskavaji
predevsim diky pfistupu k oSetfeni piva.

:[ < azda zména je zménou k horsimu, fikaji néktefi.

V kazdé z kategorii najdete kromé popisu nejlepsich
podnik ty, jimz néco do tplné $picky schazelo a které
by mohly pfekvapit pfisti rok. A mimo to vyhlasujeme
celkové nejlepsi restauraci v hlavnim mésté, protoZe si to
pravem zaslouzi. Bodové hodnoceni nadale zohlednuje
cenovou droveii a podniky jsou poméfovany vyhradné
vzhledem ke standardiim své kategorie. Zazitek z Alcro-
nu je opravdu néco jiného nez pozitek z posezeni U Zlaté-
ho tygra, pfestoZe ziskaly podobné body.

Druhou vyraznou zménou je, Ze jsme poprve sesta-
vili porotu, jejimz tkolem bylo zvysit objektivitu pfi
posuzovani podnikd. Zatimco v minulosti rozhodovani
o nejlepsich restauracich probihalo pouze uvnitf redakce,
tentokrat jsme oslovili nékteré ze znamych tuzemskych
gurmet(, aby nam byli napomocni pfi vybéru a hodno-
ceni podniki. Zaroven jsme trochu zpiisnili bodovani,
takZe piipadny pokles restaurace oproti minulému roku
nemusi nutné znamenat sestup kvalitativni.

Jelikoz gastroprvodce Prahou vznika v redakci tyde-
niku Euro, oslovené osobnosti pochazeji z nam blizkého
svéta byznysu. Péticlenna porota se poprvé setkala pii
vytvéafeni seznamu restauraci, barti a pivnic, které si
svymi vykony béhem uplynulého roku zaslouZily byt
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Porota gastropriivodce pro rok 2013
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v tydeniku Euro

Milan Ballik
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Josef Kotrba
vedouci partner
Deloitte Czech Republic

Vaclav Novak
spolumajitel investicni
spolecnosti M.L. Moran

Petr Soukup

feditel Ceského domu na
olympiad& v Londyné,
jednatel spole¢nosti Stance
Communications

nominovany jako ty nejlepi v Praze. Po tomto setkani
probéhla bezméla stovka kontrolnich navstév podnikd,
na jejichz zakladé se pocet nominovanych v kazdé kate-
gorii zGZil na vrcholnou desitku. Druhé setkani rozhodlo
o kone¢ném poradi.

A tieti zménou je, Ze jsme poprvé nehodnotili pouze
podniky z hlavniho mésta, ale zamifili jsme do proslave-
nych restauraci po celém Cesku. I kdyZ zatim nemame
restaurace ve vech koutech Ceské republiky zmapovany
natolik dokonale, abychom mohli zodpovédné urco-
vat poradi, pfedkladame ty, které zname nebo jsme je
méli ¢as prozkoumat. Pokud se tento model ukaze pro
vas, ¢tenafe této publikace, jako pfinosny, radi bychom
v budoucnu dali mimoprazskym podnikim jesté vice
prostoru.

S tim ostatné souvisi i Gplna novinka, ktera se s gas-
tronomickym pritvodcem Prahou poji. Na webovych
strankach tydeniku Euro, patficiho do vydavatelstvi
Mlada fronta, se od poloviny leto$niho roku objevuje
sekce zaméfena na hodnoceni restauraci. Pfecist si v ni
zpocatku budete moci ¢lanky z této publikace, leckdy
rozéitené o informace, které se do gastropruvodce
nevesly. Spolu s nimi budou k dispozici kontaktni udaje,
fotografie a hodnoceni kazdého podniku. Postupem casu
bychom navic radi do této nové databéze zafadili vSech-
ny restaurace, které recenzenti tydeniku Euro navstévuji
tyden co tyden a jez publikujeme se stejnou frekvencina
strankach tisténého casopisu.

Na zavér jenom obligatné a patrné zbyte¢né pfipomi-
name, Ze veskeré naklady na testovani restauraci hradi
vydavatel tydeniku Euro, porotci navstévuji podniky
inkognito a fotografovéani podnikt ¢i pokrmti probiha az
na vyjimky po posledni navitévé. (To pokud nevyuziva-
me snimkd, které nam zprostiedkuje majitel restaurace,
nebo téch v dlouhodobé budovaném archivu.)

Doufame, Ze aspon trochu pfispé&jeme k tomu, abyste
se v labyrintu mnoha stovek prazskych restauraci lépe
orientovali. A aby na$e poznatky restauratéfi zvazili a pri-
padné si je vzali k srdci. Nasim cilem totiz neni chytfe
radit nebo zesmésiiovat, chceme se jenom dobfe najist.
Piedev$im vam viak pfejeme, aby vas zadnd z nami do-
porucovanych oaz kvalitni gastronomie, skvélych drinkt
nebo prvotfidniho piva pokud mozno nikdy nezklamala.
JestliZe se tak stane, dejte nam védét. ®

19

Co narestauracich hodnotime?

Jidlo x bodti z 50

sloZeni jidelniho listku, kvalita
pouzitych surovin a jejich tpravy,
invence kuchafi, sezonnost atd.
Obsluha x bodt z 20 * %
rychlost, vstiicnost, vnimavost,

schopnost obsluhujicich poradit

a celkové se postarat o hosta atd.

Napoje x bodti z 20 * *
§ife a Groven nabidky, v pfipadé vin

spravnost dekantace, schopnost

doporudit spravné vino k pokrmu,

v ptipadé piva jeho oSetfeni atd.

Prostfedi x bodl z 10 *
umisténi podniku, ladéni interiéru,

vybaveni podniku mobiliafem

pocinaje a talifi a pfibory konce,

atmosféra restaurace, esteticka

droven prozitku atd.

Celkem x bodtl ze 100 mozZnych  # % % % % * % % % %



¢eska kuchyné

Na Pekarneé

Sledovat denné se ménici nabidku
je zazitkem. JeSté prijemnéjsi je vSak
pozorovat Séfkuchafe, jak prochazi lokalem
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Kojeticka 36

Cakovicky

T: +420 315 602 615

E: info@napekarne.com
www.napekarne.com

Majitelé: Vaclav Fri¢, Eva Fricova

Séfkuchar’: Vaclav Fri¢

Otevieno: St-So 11.00-22.00, Ne 11.00-18.00
Pocet mist: 45

Restaurace je nekufacka

Bezbariérova restaurace

Jidlo: 45z 50
Obsluha: 19 z 20
Napoje: 17 z 20
Prosttedi: 9z 10

Celkem: 90ze100 % % % %k % % % %k % %

BEZ KUDRLINEK. Vaclav Fric¢ serviruje jidlo
bez zbyte¢nych efekti. Hlavni roli hraji
¢isté chuté kachny, zeli a knedlikd.
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aclav Fric si pro otevfeni své hospody ne-

mohl vybrat lepsi dobu. KdyZ pfed néjakymi

dvéma lety pfivital ve zbrusu nové restauraci

v Cakovi¢kach prvni hosty, ku pomoci mu

staly dvé viznamné skutecnosti. Prazska
labuznicka obec v té dobé podlehla trendu vyjizdét za
dobrym jidlem z centra, kde podniky ne vidy odpovidaly
pozadavkiim misnych. Energie vynaloZena na dopravu
se totiz okamZité vracela v kulindrnich zaZitcich postave-
nych na poctivé praci za sporaky.

StéZejni proménou zaroven prochazel ndzor na tuzem-
skou kuchyni a ¢eskou hospodu jako takovou. Globalné
pojaté unifikované pivnice pfitom prestaly uspokojovat
potfeby téch, ktefi si potrpi na osobni pfistup. Nenechali
jsme si zkratka vnutit pfedstavu ceského hostince jako
mista, které viude v republice nabizi gulas a svickovou
primérné tirovné za podobné ceny. Najednou se nam
po té opravdu ¢eské restauraci s hostinskym poklimba-
vajicim za pipou, muskaty v oknech a prostymi tvrdymi
lavicemi zastesklo. A nelze pominout ani to, Ze tehdy
vzali zpét na milost ¢eskou kuchyni ti, ktefi ji jeSté par
let predtim odsuzovali jako nezdravou, téZkou a davno
pfekonanou.

Cekalo se jen na to, kdo do klidnych vod tehdejsi
stojaté louZe odvéazné §lapne. Tehdy se objevil Vaclav
Fri¢, aby nabidl Praze a jejimu severovychodnimu okraji
restauraci Na Pekarné. Podnik od zakladu domacky,
takovy, ktery rychle a snadno priroste k srdci. Viibec




pfitom nevadilo, Ze mnohé hosty postavil pfed nutnost
dojizdéni.

Dnes je uz nabiledni, jak proziravy to byl pocin.
Ukazal totiz, nakolik mame pod kuzi prachobycejnou
hospodu na ospalé navsi pobliz kostela, jak moc nam
do podvédomi vrostla jidla naseho détstvi. Potvrzenim
je sukces, z néhoz Pekarna dnes a denné téZzi. Pravé ona
nam spolu s podobnymi podniky pfipomnéla, jak jsme
srostli s ideou nevelkého lokalu se sténami vyzdobenymi
valec¢kem a zafizeného obycejnym selskym nabytkem.
Jak nam zaleZi na nezbytném plzenském lezaku a listku
nijak bohatém, zato takovém, ze kterého kazdé poloz-
ka véetné kance se svickovou nebo kralika na cesneku
vzyva izasné a znamenité komponované zaklady ceské
tradi¢ni kuchyne.

S tim, jak prochazite tyden co tyden obédovym menu
nebo hlavnim jidelnim listkem, paméti se postupné
pfipominaji zakladni chuté dal$ich krmi. Koprovkou po-
¢inaje pfes vepio knedlo zelo az po $panélského ptacka.
V polévkach na Pekarné stoji 1zice, jsou vielé, voni vSemi
ingrediencemi a spojenim ¢istych chuti jsou leckdy
nedostizné.

Vychytanou finesou Fri¢ovou je mimo jiné tzka
nabidka. Kdyz totiZ nabuzeni vzpominkou vyvolanou
pohledem do planovaného menu do baracku nedale-
ko od Prahy zavitate a zjistite, ze dotyény pokrm uz
neni k mani, zkusite nékterou z dalSich osvédcenych
tuzemskych klasik. A opét nezamifite vedle. Fricav cit
pro pfipravu pokrmu ¢eské kuchyné je totiZ do té miry
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INSPIRACE. Restaurace Na Pekarné zistava
ptikladem pro vechny tuzemskeé restauratéry,
ktefi by chtéli zalozit sviij podnik na tradiéni
Ceské kuchyni.

vyjimec¢ny a obtizné napodobitelny, Ze se jeho gastrono-
mické predstavé nakonec radi podvolite.

Sledovat denné se ménici nabidku Pekarny je zazitkem
samo o sobé, jeté piijemné&;jsi je vsak pozorovat majitele
a séfkuchare v jedné osobé, kterak prochazi lokalem.
Nenucené konverzuje s hosty, dotazuje se na Groven po-
krmii nebo se prosté jen zajima o to, odkud jste do prtavé
vesnicky vlastné priputovali.

Je nadmiru milé vidét, kterak Vaclav Fri¢, uhnéteny
z komponent kondelikovsko-palivcovskych a trochu
$mrncnuty baronem Prasilem, obchazi stoly a lamentuje:
»Zase mé vyjedli, musim jit va¥it!“ Pochopitelné hospoda
Na Pekarné neni stejna, jaka byla v roce svého zaloZeni,
ba dokonce ani pfed rokem. Vy¢epni lihovinu nahradi-
la merunikovice, misto kontusovky nalévaji gin a Certa
vytlaéil courvoisier. Podnik Vaclava Frice vSak zlistava
ptikladem pro vSechny tuzemské hospodské a restaura-
téry, ktefi se snazi vratit tuzemskou kuchyni na troven,
ktera ji pravem naleZi. Kdyz totiZ dojde na lamani chleba,
grunt ani $punt jen tak nenahradis. @



