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Kuchyne pl“e\sne
namiru-

Pofadny diez, sporak pro gurmany

a profesionalni chladici mistnost. Byvaly
kuchaf si to nejosvédcenéjsi pienesl z praice
do soukromi. Ve své kuchyni tak pfipravi
bleskovou snidani pro dva i pohosténi pro
party ve velkém stylu.
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jeji soucasti stala samostatna chladici mistnost

ukryta za dveimi s kajutovym okénkem. V tep-
loté zhruba 14 stupiin, kterou tam vytvafi agregat,
se skladuje nejen vino, ale i uzeniny a potraviny, jeZ
vyzaduji chlad anebo zrani. Je to viastné takovy vel-
ky chlazeny 3pajz. Klient ma tak doma to, na co byl
zvykly z prace. ,Chladik' se stal hlavni vychytavkou
celé kuchyné,” fika projektovy manazer Rostislav
Cernik, ktery je spolu s architektkou Ivanou Domb-
kovou autorem navrhu i realizace.

Investor chtél poloprofesionalni kuchyii, a tak se

KdyZ doma vafi profesional
Do své kuchyné promitl investor viechna sva pfani,
ale i zkugenosti z profese. Vyhralo jeho oblibe-
né masivni dfevo, cela kuchyn je z néj vyrobena
na miru. Doplfiuje ho nerez, nepostradatelny
materidl v profesiondlnim provozu. Nerez vyhrava
piedevsim na pracovni plo3e, castecné je pouzit
i na zadni sténé, kterou doplnuje obklad z cihel.
Do nich je vsazeny kavovar. Ve dvou $uplicich pod
nim se ukryvaji potfeby k piipravé kavy.
Vestavény kavovar dnes uz nepovazuji za ne-
zbytnost, Soucasné minimalizované piistroje
na kapsle uz dokazou udélat relativné kvalitni
kavu. Vestavény kavovar mé sice vyhodu vlastniho
pfivodu vody, ale vysledny napoj neni nijak vyrazné
lepéi ne? ten z kapsli. Navic je to pomérné draha
zile7itost — jeho cena se pohybuje kolem padesati
gedesati tisic — a miiZe byt nahrazen kavovarem
ve stejné kvalité za Etyfi tisice. Je to véc volby
Za stejné zbytnou véc povaZuje architekt spiZ.
Kdy# ji lidé chtéji, zeptam se proC. ProtoZe jsme
na to zvykli, odpovidaji. Ptim se dal: Co tam dava-
te? Velké pekace a hrnce, které pouzivaime jednou
zatas, suché potraviny, vody atd., zné&ji odpovédi.
Snazim se jim vysvétlit: oteviete dvefe do 3pajzu,
musite jimi projit do néjaké chodbicky, kde byva

malo mista, mate tam néjake regdly, vétsinou uzké, =

Sous-vide

Jde o kucharskou metodu,

pii niz se potraviny tepelné
upravuji v pafe nebo vodni
ldzni, zabaleny ve vakuowich
saccich. ,Vafeni® probihd pri
nizkych teplotach, obvykle pod
60 °C. Vyuziva se zejména
pii pfipravé riznych druhi
mas, napr. hovézi roSténé,
rostbifu, svickove, kachnich
prsou, husich jater, masovych
rolad, mofskych plodt, ale

i zeleniny jako Eervend fepa,
chiest, mrkev atd. Cilem
piipravy ,,sous-vide* je

v maximdlni moZné mire
zachovat prirozenou chut,
vitaminy, minerdlni latky

a texturu potraviny.

4 Celoplosna
indukéni deska
a steakova
plotynka,
nezbytna vybava
kuchyné pro
gurmany

2 Za jednim + Nerez spolu
z kulatych s masivnim
okének se ukryvd  dfevem hraji
profesionalni v celém

chladici mistnost.  prostoru prim.
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4 Kuchyné je
chloubou celého
prostoru.

< Cihlové
obklady a dfevo
jsou ,teplym”
kontrastem

k chladnému
nerezu.

Poloprofesionalni
kuchyné

Ateliér:

1.D.Arch (Ing. arch.
lvana Dombkova,
Rostislav Cernik)
Realizace: 2009
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zhruba tficet tyTicet centimetrd, a piitom vam
cela mistnost zabere alespoii tyfi metry Ctverecni.
Kdy? to pfepotitate na plochu, co vam miize dat
kuchyné hluboka 60 centimetr s mnoha mecha-
nismy na miry, tak do takto navizeného prostoru
dostanete mnohem vice véci nez do $pajzu. A to, co
pouzivate jednou za rok, miizete mit ve vestavéné
¢asti v hornich vyklopech.“ Podle architekta je 3pajz
ve skutetnosti poZira¢ mista. ,Diiv se stavély, pro-
toze nebyly lednicky nebo byly malé. Dnes je dobra
varianta dvé lednice nebo jedna rozdélend na &asti
s riznym klimatem.”

Chvila diezu

Bez ceho by se viak Zadna kuchyi neméla obejit,

je pofadny dfez. A to takovy, do kterého se vejde

i pekat z trouby. Na tohle se bohuZel mnohdy
nemysli. ,Peka¢ nedate do mycky, a kdyz ho myjete
v n&jakém men&im diezu, tak i dvojdfez je vam

na nic. Idedlni je dfez minimdlneé ctyficet na Sedesat
centimetri. Mensi dfezy, do kterych se nestréi pe-
ka¢ aspo na vygku, by se snad ani nemély vyrabet.

Samostatnou kapitolou jsou drtice. ,Lidé je dnes
hodné vy?aduiji, byvaji na né zvykli z Ameriky, kde
je to bézna véc. V nékterych eviopskych méstech
jsou uz ale zakdzane. Je to pochopitelné. Likviduje
se tim organickd hmota, ktera nékde v kanalizaci
krmi potkany.”

Srdcem kaZdé kuchyné je viak kvalitni sporak.
,Kdyz ma klient moZnost pfivést si do domacnosti
kromé elektfiny i plyn a je labuZnik, rozhodne se
pro plynovy sporak. Dobrou variantou jsou dnes
velmi vyhledavané celoplosné indukéni desky. Ma
to svitj vyznam. Velikosti a tvary hrncti se v induk-

Novinky a evergreeny

V domacnostech se posledni dobou také rychle
zabydluje vafeni v konvektomatu ve vakuu, takzva-
né ,sous-vide“, V ném se piipravuji potraviny pfi
nizkeé teploté po dlouhou dobu. Naptiklad ryba se

L vafi“ dvé hodiny pfi Sedesati stupnich Celsia.

Tato zafizeni se délaji pfedeviim jako vestavna.
Maso se tak mtiZe pfipravovat celou noc a vie je
skryté ve specidlnim dupliku.

Z profesionalniho svéta se do domacich kuchyni
v poslednich letech pfesunuly také tepany neboli
steakové plotynky, které hfeji celoplo3né a daji se
na nich upravovat rizna masa, ryby, zelenina, a to
s minimalni mno#stvim tuku. ,Lze na nich pfipra-
vit i cely kus masa, je to v podstat velka panev.
Jsou stale Zadangjsii v domacnostech.”

V kuchyni se naslo misto i pro evergreen posled-
nich dekad — mikrovlnku. ,Vét3ina klientt se odmi-
ta bavit o tom, zda je to zdravé, nebo ne. Je to velice
prakticka véc, jez se stale neda ni¢im nahradit. Kdyz
chcete ohfat rano détem mléko, neni lepi varianta.”

Prolinani bytelného masivu a praktického nerezu
dobfe symbolizuje propojeni obou svétl — profe-
sionalniho a bézné domacnosti. Je to trend, ktery
neni jen ojedinélym pfanim nad3eného kuchare.
Jsou to pravé rodinné kuchyné, v nichZ stale castéji
zdomaciiuji profesiondlni zatizeni, kterd dokazou
zjednodusit a vylepsit piipravu jidla. To se pak
stava velkou radosti, o coz pfece jde.e



