Noma: René Redzepi

Nejlepsi restaurace
na svete

ostupem ¢asu se divam na oznaceni ,,nejlepsi na svété“ trochu skeptic-

ky, protoze kazdy ma uplné jiné chuté a pro kazdého je to ,nejlepsi

néco jiného. Pro nékoho je dtlezitéjsi servis, pro jiného zase jen chut
jidla. Na druhou stranu méla urcité Noma néco do sebe. Jednak po strance
vareni a jednak svym neotfelym stylem a zpiisobem provozu.

Noma 2.0 byl koncept, ktery stal na stazistech. Ti se sem, stejné jako ja, sjiz-
déli z celého svéta, aby se nécemu priudili. Pracovat bez finan¢niho ohodno-
ceni jen za zkuSenosti? Silenost? Moznd. Dost Casto jsem se s ostatnimi lidmi,
kterym jsem o tom vypravél, dostal do rozepii. ,,To je teda grazl, ten Redzepi,
takhle vykoristuje lidi a ti pro néj otro¢i zadarmo,“ namitali mnozi. Snad.
Podle mé zélezi na uhlu pohledu. Podivat se do Nomy je sen kazdého ku-
chare, ktery md o vareni zajem. JelikoZ jsem se rozhodl nejit na kuchatskou
$kolu, snazil jsem se naucit co nejvic pravé na raznych stazich. V Entrée,
u Radka Kasparka v Praze ve Fieldu a taky u Viclava Frice v Cakovickach
u Prahy, kde se vari ¢eska klasika. To v$e jsem absolvoval zadarmo, abych se
nécemu priucil. Kdybych se rozhodl jit na tfileté kucharské studium, taky by



mi za to nikdo neplatil a naucil bych se sotva tfetinu toho, co mi daly prvo-
tridni restaurace.

Noma se nachdzela v hlavnim mésté Danska. Kodan je nadherna. Snad jedno
z nejhez¢ich mést, ve kterych jsem byl, a myslim, Ze vam to fekne kazdy, kdo
tu stravil par dnt a zrovna neprselo. Dopravnim prostfedkem ¢islo jedna je
kolo. Stejné jako v Amsterdamu. Prednost ma cyklista, pak dlouho, dlouho
nic, potom chodec a nakonec auta.

Pred odjezdem jsem si potfeboval zatidit ubytovani, a jelikoZ jsem v Kodani
nikoho neznal, musel jsem se spolehnout na socialni sité. Facebook a Insta-
gram jsou jednoznacné Zrouti ¢asu, ale pro mé maji dvé nesporné vyhody. Na
cestach mé udrzuji v kontaktu s rodinou a kamarady a taky mi uleh¢uji Zivot
v novych zemich. Kazdd zemé ma totiz svou ¢eskou komunitu, ktera je pravé
na Facebooku. Nejinak je tomu v Dansku. Potteboval jsem bydlet v nécem
levném, protoze jsem si za vSe platil sim, a Kodan je drahé mésto pro ¢lovéka
s Ceskym platem, ktery tu dva mésice nema v planu vydélavat penize.

»No jasny, muzes$ spat tady u nas v obyvaku za néjakej obnos,“ dostalo se mi
odpovédi, kdyz jsem napsal do skupiny. Ubytovani jsem tedy mél zatizeno.
Nebo jsem si to aspon myslel. Par dnt pied prijezdem se ovsem mij zfizova-
tel odmlcel a prestal mi odepisovat.

Nez jsem se vypravil na letist¢, v Olomouci jsem si zabalil véci a nahazel je
do auta. Ano. Nenaskladal, ale nahazel. No a ono se mtize stat, Ze kdyz ho-
dite pul litru slivovice mezi obleceni, tak se vylije. VSude. Samoziejmé jsem
nemél $anci to stihnout vyprat.

AzZ prijedu do té luxusni restaurace, budu nejspis smrdét chlastem
jak néjakd troska, premital jsem. To se trochu bije s tim, Ze chci
udélat dobry prvni dojem. Pfijedu jako idiot a odjedu jako idiot...

Nasakly slivovici jsem dorazil na letisté a u check-inu jsem opét predvedl své
kvality. Odbavit se, vzit letenku, projit kontrolou, nasednout na letadlo. Jed-
noduché. Teda pokud nezapomenete na to prvni. Chytre jsem si totiz udélal
self check-in den dopredu a pak jsem velké zavazadlo zapomnél odbavit.
»Néjaké ostré predméty, pane?“ pta se pani u kontroly.

»Asi pét nozl. Proc?“

»Tak to byste je mél odbavit spole¢né s tim zavazadlem, které urcité neni
ptiru¢ni...”

Letadlo mi mélem uletélo. Turniket mé nechtél pustit zpatky, protoze jsem
letenku uz jednou naskenoval, ale pres vSechny komplikace jsem se nakonec
vznesl do oblak a pristal v Kodani.

Muyj ,,hoteliér se mi stale neozyval, a tak jsem se rozhodl vydat na adresu
ubytovani. Samozfejmé tam nikdo nebyl. Rdzem se ze mé stal stdzista bez-
domovec. Nastésti jsem si nasel nocleh alespon na den. Pachl jsem jako sud
chlastu, ale mél jsem stfechu nad hlavou. Nakonec jsem si dokazal sehnat
jiné ubytovani. Problém byl v tom, Ze bylo o dost drazsi a vzdalené osm kilo-
metri od Nomy. Potfeboval jsem se tedy néjak dostavat kazdy den do prace
a kvtli rozpoctu autobus neptipadal v Gvahu. Kolo. Opét se mi zadatilo na
Facebooku. ,,Ahoj, zrovna jedeme na dva mésice pry¢, tak si mizes$ pijcit
moje kolo,“ odpovédéla mi néjaka divka. Ano! Miluju, kdyz se problémy na-
konec vytesi samy!

Uzamknul jsem kolo, vybalil si véci a psychicky se ptipravoval na prvni den
v praci. Jaky asi bude? Destivy a chladny. Ostatné jako vét$ina nasledujicich
dntt béhem mého listopadového a prosincového pobytu. Nékdy prselo tak
moc, ze jsem si musel brat nahradni slipy a ponozky, abych se mohl v pra-
ci prevléct, protoze jsem byl po osm kilometrti dlouhé cesté na kole uplné
durch. Ob¢as jsem vdhal, jestli radéji nejet autobusem, ale moje penézenka
byla proti. Ostatné, jak sami Severané rikaji: ,,Neni §patného pocasi, jen $pat-
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ného oblecent.
Prvni den mé hned ve vchodu do Nomy uvitala postarsi pani.

»Ahoj, ja jsem mama,“ rekla.

vy

»To vérim, ale ne moje,“ odpovédél jsem.
,»10 ne, ale v§ichni mi tady tak fikaji.“

Pani mama se starala o vechny stazisty a zaméstnance. Cas od ¢asu si néko-
ho odchytla a ptala se, jak se ma, jestli ho néco netrapi a jak se mu v Nomé
libi. Casem jsem pochopil, Ze ona ,,mdma“ byla mistni personalistka.

Restaurace se sklddala z jedné velké budovy, ve které byla predni a zadni
kuchyn, fermenta¢ni laborator a jidelna pro zaméstnance, a tfi skleniki,
pri¢emz jeden fungoval jako zkusebni kuchyn a v dal$ich dvou se péstovaly
rostliny. Mozna si fikate, na co restaurace potfebuje fermentacni laborator
a zku$ebni kuchyn. Noma je totiz jednim z nejvétsich priikopnikit moderni
fermentace, a dokonce vydali i knihu, kterou jsme dostali podepsanou od
samotného Redzepiho hned po prijezdu.



Ve zkusebni kuchyni pak byli kuchati, ktefi kazdy den zkouseli nova jidla
a kombinace chuti a jejich ukolem bylo vymyslet ty nejlepsi pokrmy na dalsi
menu. To se ménilo trikrat ro¢né podle sezdny, zpravidla bylo vegetaridnské,
rybi a zvéfinové. Ja jsem byl v Kodani pravé v dobé, kdy se vatilo to posledné
jmenované.

Dalsi den uz jsem pracoval. Zacinali jsme v devét rano a kondili kolem pul-
noci. Pét dnt v tydnu, od utery do soboty. Mj normalni den vypadal tak, ze
jsem v pul osmé rano vstal, nasnidal se, sedl na kolo, potom jsem v podstaté
patnact hodin pracoval, dojel domu kolem pul jedné v noci, zalehl v jednu
a druhy den rano zase v pul osmé vstaval. Jediny odlisny den byla sobota.
To jsme délali deep cleaning neboli dikladné ¢isténi a kondili kolem druhé
rano. Ve dnech volna jsem jen odpocival, protoze jsem v pracovnim tydnu
najezdil celou Tour de Denmark a odpracoval kolem sedmdesati hodin.

Menu se sklddalo ze zvéfiny a surovin, které byly typické pro pod-
zim a zimu. Mezi ty nejzajimavéjsi patfily kachni mozek, ktery se
jedl pfimo z kachni hlavy, mech obaleny ¢okolddou a jehli¢im,
zmrzlina se sfovikem a mravenci, celé kachni kiidlo i s pefim, sa-
Iat z SiSek a v neposledni fadé sobi mozek usmazeny v tésticku.
V kuchyni se mluvilo anglicky, protoZe tam pracovali lidé z celého

svéta. DAnd tam bylo pomdlu.

Stejné bylo i slozeni hostt. Sjizdéli se sem lidé odev$ud. Kazdy den pred
servisem se vSichni kuchafi i ¢i$nici sesli a délal se vycet host. O vSech se
védélo, odkud jsou, jestli maji néjaké alergie a jestli uz v Nomé nékdy byli.
Kazdy den bylo plno. Sto dvacet mist a pro kazdého bylo nachystané menu
o dvaceti chodech. To je 2400 jidel denné v prvotridni kvalité. O tohle v§ech-
no se staralo asi padesdt stazistd a dal$ich nékolik desitek zaméstnanci, ktefi
tam pracovali nastalo. Mnozi uz nékolik let. To pro mé bylo prekvapeni, pro-
toZe jsem si myslel, Ze takové pracovni tempo se nedd moc dlouho vydrzet.

Nejvétsi extremista byl sous-chef Luke. Kazdé rano pred praci chodil jesté
posilovat. ,,Dfiv jsem spaval tak dvé hodiny denné, ale to uz je celkem ne-
bezpecné, ted se snazim mit alespon ¢tyfi hodiny spanku za den.“ Pokud je
clovék dost sileny na to takhle zit, da se to vydrzet i sedm let, protoze tak
dlouho tam Luke pracoval. Jestli je to zdravé a normalni? To uz je véc jina.

Menu, které v Nome vytvareli, bylo jednozna¢né jedno z nejextravagantnéj-
$ich na svété. Média o ném psala, Ze bylo stvoreno pfimo v pekle. Pro mé se
staly symbolem téhle staze kachny. Divoké kachny, které lovci dvakrat do
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Skubdni kaden v Nomé
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tydne privezli ¢erstvé ulovené, a my jsme je museli oskubat a nasledné vyku-
chat. Kachna se pak uplné celd rozebrala a skoncila na talifi jako grilované
prso, stehno, mozek a kiidlo. Samozfejmé v malych porcich. Ve muselo byt
perfektni. Od ptipravy jidla az po uklid v kuchyni.

Hosté po veceti absolvovali prohlidku kuchyné, takze nikde nemohla byt
zadna necistota. Polovinu ¢asu jsem byl na zadni kuchyni, kde se délaly hlav-
né pripravy. Pozdéji jsem se dostal i dopfedu, kde uz se vse kompletovalo,
a na mé sekei jsme posilali také jeden z dezertt - $ipek plnény kdoulovym
pyré a kousky kdouli. Takhle to zni hrozné jednoduse, ale jenom oloupat
sipek tak, aby byl bez slupky, vytahnout z néj seminka a nerozbit ho na ma-
déru, byl obcas nadlidsky tikol. Na tyhle titérné tikoly jsme tam byli pravé my
stazisti. Pracovalo se vice s pinzetou nez s nozem. Chvilemi jsem mél pocit,
ze bych si po navratu mél otevtit radéji zubni ordinaci nez se vratit zpatky
do kuchyné.

Tydny plynuly a z prace se stala kazdodenni rutina. Pomalu se blizily Vanoce
a s nimi i mdj konec staze. Jako podékovani dostal kazdy stazista celou de-
gustacni vecefi zdarma. Zdarma to samozfejmé nebylo - bylo to vykoupené
veskerou tou praci, kterou jsme odvedli. Jednoho odpoledne jsme tedy s dal-
$imi dvéma stazisty misto do kuchyné zamifili do restaurace a méli moznost



vychutnat si vSech dvacet chod. Jestli to bylo to nejlepsi jidlo, které jsem kdy
jedl? Jak se to vezme. Asi se nic nevyrovna nedélnimu obédu od maminky,
té atmosfére, tém vzpominkdm... Na druhé strané jsem védél, kolik usili za
kazdym jednotlivym jidlem stoji a svym zptisobem to opravdu byla jedna
z nejlepsich jidel, ktera jsem kdy jedl. V podstaté to byla moje vyplata za
odvedenou priéci.

A jestli mi to za to stalo? Rozhodné. Splnil jsem si jeden ze snti a zaroven se
i néco priucil. Do Nomy bych uz znovu nesel, ale na staz do jiné restaurace
urcité ano. Je to skvély zptisob, jak si rozsirit obzory. Nemusi jit nutné o re-
cepty, ale i o postupy a zpuisob, jakym jsou nejlepsi restaura¢ni podniky na
svéte vedeny.

Naposledy jsem byl v praci 23. prosince a druhy den rano mi letélo letadlo
do Prahy. Na Stédry den. Takové letadlo ¢lovék propasnout nechce, protoze
byt na Vanoce sam v cizi zemi je pruda. To uz jsem si zkusil v Kanadé. Do-
mluvili jsme se ale s ostatnimi stazisty, ze si po praci zajdeme na pivo a fadné
se rozlouc¢ime.

Skon¢ili jsme kolem druhé rano, protoze se musel udélat vano¢ni uklid,
a vyrazili do viru velkomésta. V $est nas vyhodili z posledniho baru a ja si
fikal, Ze je ¢as jit domd, protoze mi za pét hodin letélo letadlo. Kolo jsem
vratil predeslého dne, a tak jsem musel autobusem, ve kterém jsem okamzi-
té usnul. Kdyz jsem se probral, zjistil jsem, Ze jsem cestoval z kone¢né na
konec¢nou a ocitl se zpatky v centru mésta. Bylo sedm rano, mél jsem vybity
mobil a husté snézilo. Kdyz se mi kone¢né podarilo dopravit se domd, stacil
jsem jen popadnout krosnu a na letisté dorazil na posledni chvili.

Nakonec vSechno dobte dopadlo a ja mohl usednout ke $tédrovecernimu
Fizku u nas v Kounicich. Pospat si ale po mejdanu o néco déle, tak mam toho
roku leda tak $tédrovecerni hot dog v kodanském autobuse ¢islo 312.

Naklddany bazant na viné

Na stazi v Nomé mi doslo, Ze i maso miize mit sezénu. Na podzim je to
hlavné zvéfina. Na rozdil od Nomy ale nemam doma udirnu ani fermentaéni
laborator a divoké kachny se shanéji tézko. Takze tady je moje ,,domaci® ver-
ze, kterou si muzete s klidem pripravit i vy. Pouziju néco, co mi prijde vlastné
hrozné typické pro Cesko: bazanta. Pokud byste ho nesehnali, zkuste kachnu.

Na pripravu 4-5 porci budete pottebovat:
Bazant:

. 1x cely bazant (cca 1,2-1,5 kg)
. 10 g (3 snitky) rozmarynu
. 150 ml Eerveného vina
e 50gsadla
e 5 kulicek jalovce
J 500 ml vody
e sul, pepf
Nakladané houby shimeji:

. 150 g shimeji
J 200 ml vody
. 120 ml jableé&ného octa



e 6gsoli

. 10 g cukru

. 1 bobkovy list

e 2 kulicky nového kofeni
Omacka:

e 25 g susenych lesnich hub
e 50gsdadla
. 100 g cibule (1 stfedni cibule)
e 5 gcesneku (1 strouzek)
e 5kulicek jalovce
. 150 ml ¢erveného vina
e 30 g kyselého dzemu (rybiz, borlvka, arénie)
. 10 g s6jové omacky
. 350 ml vody (pozdéji voda z namod&enych hub)
e 50 g mdsla
e 5gsoli
e 20 g ndlevu z naklddanych shimeji
Dyné:

. 1 kg Cisté vahy dyné
e sUl, pepf, med atymidn na ochuceni
Nakladané shimeji si udélejte klidné den dopfedu. Vsechny suroviny kromé

hub dejte do rendliku a zavarte. Pak v nalevu povarte na 2-3 minuty houby.
Nechte odstat a ulezet v lednici. Vydrzi vam tam i tyden.

Bazanta radné nasolte a opeprete. Dejte do pekace, potrete ho sadlem a pri-
dejte vSechny ostatni suroviny. Maso by mélo byt do poloviny ponofené v te-
kutiné. Pece se na 150 stupnt 3 hodiny. Alespon jednou za peceni ho otocte.

Na omacku si namocte houby do teplé vody a nechte 20 minut lezet. V ren-
dliku si mezitim rozehtejte sadlo a orestujte najemno nakrijeny cesnek
a cibuli. Nechte zesklovatét, pridejte jalovec, vino a nechte odpafit alkohol.
Poté pridejte dzem (ja pouzil domadci z arénie), séjovou omacku, vodu z hub
a varte zhruba 20 minut na mirném plameni. Nakonec uz jen vmichejte
50 g masla nakrdjeného na kostky a vSe rozmixujte dohladka mixérem. Po-
kud by byla omacka moc husta, pridejte trochu vypeku z bazanta. Dochutte
soli a nalevem z shimeji.

Ja jsem jako prilohu zvolil pe¢enou dyni, kterou jsem nakrajel na stfedné
velké kostky a pekl na 220 stupnu asi 25 minut. Vyborné se ale k jidlu hodi
i bramborové noky, tfeba ty ze strany 133.

Tak zase nekdy!
Treba za rok...

land jedu na rok. Pro¢ by taky ne? Takovy byl plan a Working Holiday

Ty véty jsem pouzil mnohokrat. Kazdému jsem totiz tvrdil, Ze na Zé-
viza jsou na rok - stejné jako do Kanady.

Jesté jsem se ani nevratil z Danska a uz jsem musel planovat cestu na druhy
konec svéta. Nemél jsem ponéti, kam presné chci jet. Koupit letenky, zaridit
pojisténi, mezinarodni ridi¢ak a spoustu dalsich dokumentti. Mél jsem na to
dva mésice.

Novy Zéland se sklada ze dvou hlavnich ostrovii, severniho a jizniho. Neni
to uplné velka zem¢, ale i tak. Kdyz jsem jel do Kanady, se v§im mi pomohla
agentura. Ted bylo vSechno na mné. Jediné, co jsem védél, bylo, Ze se chci dal
zlepSovat ve vareni. Navic najit si praci jako kuchar je celkem jednoduché
kdekoliv na svété, protoze jich je vSsude malo. Taky jsem védél, Ze se chci po
cesté nékde zastavit a podivat, protoze letét v kuse pres pil svéta je tmorné.

Jednoho dne jsem vyrazil za kamaradkou Martou z Kanady, se kterou jsme
byli na dovolené v Mexiku. Jeji pritel Honza, ktery uz na Zélandu byl, mi



