


bV Itali

je jeste vetsi
 byrokracie

On v tuzemsku patii mezi nejvétsi
mistry na italskou kuchyni, ona umi
pokrmy svého muzZe nalezité vychvalit

a prodat. Ital MATTEO DE CARLI (37)

a Ceska LENKA HERMANOVA (36) jsou
spolu uz dvanact let. Procestovali
spolecné pulku svéta, aby se pred Sesti
lety usadili v Praze. Vychovavaji dva
malé syny a utésené jim roste i jejich
praZska restaurace Casa De Carli. Jak uci
ceskeé stravniky jist nové pokrmy? A kde
shanéji typicky italské suroviny?
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H Co vas na prvni pohled zaujalo na tom
druhém?

Matteo: To uz je tak davno... Asi jeji
usmeév. Zda se, Ze je porad $tastna.

W Avas?

Lenka: To je davno... Jsme spolu dvanact let.
Matteo: Ze jsem v té dobé jesté nemél pu-
pek, vid? (usmivd se) Za tu dobu jsem se
spravil minimalné o dvanact kilo.

Lenka: Ptibrala jsem taky, moznd vic nez
dvanact, hlavné po détech... Na Matteovi
mé asi nejvic zaujal jeho smysl pro humor,
ma ho hodné suchy. Clovék to necekd a on
ho pokazdé nécim sejme (sméje se).

B Kde jste se potkali?

Lenka: V Dublinu, kde jsme oba délali pét
let pro hotel Four Seasons, to bylo v roce
2006.

B Laska na prvni pohled?

Lenka: Za néj urcité.

Matteo: Coze? (sméje se) Kazdopadné
z nadi lasky vznikli dva synové, jednomu
jsou tfi roky a druhému osm mésict.
Lenka: To jsi ten ptibéh vzal hodné zkrat-
ka.Poangazmd v Dublinu oteviral Matteo
restauraci v Dubaji, takZe jsme se zase sté-
hovali. Pak jsem dostala nabidku vést ho-
tel v New Yorku, a tak Matteo néasledoval
mé, délal tam $éfkuchafe v restauraci Ci-
priani. Nez dostal vizum, chvili jesté pra-
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coval v Benatkach. V New Yorku jsme byli
dva roky. Pak jsme se dozvédéli, Ze majite-
1é opousti tenhle prostor v Praze, a vzhle-
dem k tomu, Ze jsme vzdycky chtéli vlast-
ni podnik, dlouho jsme nevahali. Prece
jen v New Yorku je podnikani slozitéjsi,
zvlast pro cizince. A tady? Napadlo nas to
v dubnu 2012 a v Cervenci jsme otevfeli,
deset dni po nasem piijezdu do Prahy.

.V Cesku jsme
museli trochu
zvétsit porce.”

H Vidy bylo jasné, Ze se prestéhujete
sem?

Lenka: Nebylo to jasné. Oba jsme dlou-
ho zili v zahrani¢i. Do Prahy jsme ptijeli
hlavné proto, Ze jsme si chtéli otevrit svoji
restauraci. A mit italskou restauraci v Ita-
lii by asi nebylo terno.

Matteo: Navic ekonomickd situace tam
byla daleko hor$i nez u vas a u nas je to
vSechno jesté daleko byrokratictéjsi. ..

H Matteo, libi se vam tady natolik, Ze si
umite piedstavit Zit v Cesku napo¥ad?
Matteo: Libi se mi tady, ale na dichod
moznd vyrazime nékam do tepla.

H Debatovali jste, jakou kuchyni tady
budete vafit?

Matteo: Pofad se vlastné rozhodujeme,
co tady varit. Mam rad kvalitni suroviny,
klasické italské recepty, které se snazim
zmodernizovat. Hlavné jejich design.

H Snatzite se prinést do své gastronomie
i néjakeé ceské prvky?

Matteo: Ceské prvky do toho nemicham,
snazim se o autentickou italskou kuchy-
ni. Ale néco jsem pfece jen zménit mu-
sel. Italové jsou zvykli, Ze prvni chody,
coz jsou vétsinou téstoviny nebo rizota,
jsou opravdu malé porce, protoze obvykle
mame téch chodii zhruba pét, ale pro Ce-
chy, ktefi jsou zvykli na jedno velké jidlo,
byl ten pohled na talif smutny, tak jsme ty
porce zvétsili (usmivd se).

nou ze zacatku problém?

Matteo: Spi$ byl problém nékteré tradi¢-
ni italské suroviny tady sehnat, naptiklad
divokou brokolici, rtizné druhy kaderav-
ku. Ale za $est let, co provozujeme nasi
restauraci, se to hodné zlepsilo. Spolu-
pracujeme s malopéstitelem z Mélnicka,
ktery ndm u sebe vysadil, co pottebuje-
me. Péstuje pro nas tfeba specidlni druh
kulaté okurky, nebo velmi dlouhé fazol-
ky, kterym se fika $pagetové. Néjaké by-

Italsky kuchai Matteo De Carli. Prosel dlouhou
cestu z Italie, kde se ve mésté Varese narodil,
pies Zenevu, Four Seasons Hotel v Dublinu,
Bice Mare Restaurant v Dubaji a Cipriani

v Benatkach a New Yorku. Pred Sesti lety-se”
usidlil v prazske restauraci Casa-De Carli

|




Marinované hovézi, domaci kombucha
s tymianem, karotka, cuketa. Pfedkrm podle
Matteova gusta: syrovy, Stavnaty a svézi.

linky. Nékteré plodiny se ale bohuzel
neuchytily.

B Na menu méte vynikajici artycokovy
salat s avokadem, parmezanem a limet-
kovou stavou. Kde shanite artycoky?
Matteo: Z Italie, nékteré plodiny prosté
pottebuji vic slunicka.

B Musel jste je Cechy ucit jist?

Matteo: To ano. Spousta hosti se s arty-
¢okem u nas setkala poprvé. Nastésti nasi
hosté se neboji experimentovat, tim spi§
stald klientela, ktera mi véii a chutnd ji
ode mé. Nechava si ode mé doporucit.

B Co jesté jste pro Cechy objevil? Co jim
nechutnalo na prvni pokus?

Lenka: Na zacitku jsme méli téstoviny
s morskym jezkem, lidi se toho trochu bali
(usmivd se). Takze jsme je z menu vyfadi-
li, i kdyz pro Italy je to velka delikatesa. Ale
maji hodné specifickou chut. Je to velmi
rybi a chutna to, jako kdyz se zakousnete do
mofre, a pfitom je to trochu naslddlé. M4 to
hodné komplexni chut. Nic podobného neni.
B Kdo je vas typicky host?

Lenka: Chodi k nam hodné cizinci, co Ziji
v Praze. Ty mezi turisty nepocitam, téch
je asi patnact procent, takze prevazuje tu-
zemskd klientela. Hodné nasich stalych
hostt1 jsou Italové. Ani jsme netusili, jak
silna italskd mensina tady je.

B Kdo z vas umi uvafit lepsi svickovou?
Lenka: Ja neumim vafit vibec, takze je to
jasné (sméje se).

B Matteo, umite ji uvafit?

Matteo: Nikdy jsem to nezkousel.

Lenka: Ty klasické ¢eské recepty nechava-
me na mé mamince.

W Které ceské jidlo je podle vés nejlepsi?
Matteo: Svickova, ovocné knedliky, hlav-
né s merunkami, to je podle mé dobry na-

pad. Ale vzal bych si to jako dezert, nikoli
hlavni jidlo. Moc mi nejedou vase predkr-
my. Nemdm rad tfeba tlacenku, kvuli té
Zelatinové konzistenci.

»€0 se nechytlo?
Téstoviny
s moi'skym jezkem."”

W Jakd vam prijde ceska kuchyné? Ve
srovnani s italskou? Jaké pfivlastky bys-
tejidal?

Matteo: Myslim, Ze je fajn. Nékteré pokrmy
jsou ale tak tu¢né, Ze jsou pro turisty az zni-
Cujici. Ale tfeba pro zimni obdobi je skvéla,
zahfeje vas a nadlouho poradné zasyti.

H A co bychom méli jist v 16t&?

Matteo: Ovocné knedliky (sméje se).

B Po kterém ceském jidle vam bylo
tézko?

Matteo: Byl jsem vzdycky v pohodé.

Ty

Domaci ravioli plnéné

Lenka: Jako spravny kuchaf je splachova-
ci, mtiZe snist cokoli.

B Zkusil jste Zenu naucit néco uvafrit?
Matteo: Ne, pro¢? Obcas upece kolac.
A moc dobry.

Lenka: Nemd se mnou trpélivost.

B Anebyloby hezké néco délatspolecné?
Lenka: Urcité. Nas ttilety syn s nim vaii
moc rad a ja se na né moc rada koukdm,
jde jim to. Hodné vaii téstoviny, syna
bavi valet tésto a pak taky tolit klickou
od strojku, ze kterého lezou $pagety. Aby-
chom si tatu vic uzili, chodime za nim né-
kdy do restaurace. Kluci vyristaji s ndmi
v kuchyni. I ten mrnavy je tam ve svém
zivlu. Matteo se jich zeptd, co chtéji k ve-
Cefi, a jdou vafit.

H Co jde synovi nejlip?

Lenka: Uz ve dvou letech umél krasné
rozbit vajicko, oddélit zloutek od bilku.
Ma to odkoukané od Mattea.

B Matteo, co vas v Cesku nejvic
prekvapilo?

c;is;‘:‘:ia'g moiskym vikem s krevetami
s moFskym apyréze susenych rajca'lt.
d'asem &
a cizrnou. S
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Foto: Dan Materna/ MAFRA, archiv Matteo De Carli
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Matteo: Jak dobfe se tady v Praze Zije.
Krasné mésto s nadhernym historickym
centrem, ale kdyZ chcete klid, staci sed-
nout do auta a za par minut jste na mis-
té, které pripomina spi§ venkov. Lidé tady
porad cti tradice. Jezdi na chalupy, kde se
staraji o zahradky. To se mi taky libi.
Lenka: Mdme chalupu za Libercem. Ale
dostaneme se tam tak desetkrat za rok.
Matteo: Mam tam keramickou dilnu, vy-
rabim tam talife a misky pro restauraci.
A chodim do keramické dilny i v Praze.
Rad délam i se dievem. Je to relax.
Lenka: Na chalupé nam zrestauroval sta-
ré lavice. Do restaurace vyrobil svicny
alampy.

Matteo: Ale nejvic mé na té chalupé bavi
spat v trave (sméje se).

B Kdybyste chtél pohostit svou tchyni, co
byste ji pFipravil, abyste se blysknul?
Matteo: Néjaké rizoto. Zalezelo by na se-
zoné. Ted je zima, takzZe jako hlavni chod
bych pripravil néjaké hodné dlouho du-
$ené maso. Hodné lidi k ndm chodi na
ossobuco (mildnskd specialita z pldtkil
teleci klizky preseknutych pres morkovou
kost a dusenych se zeleninou, bilym vinem
a vyvarem, pozn. red.). To se pece v troubé
¢tyfihodiny. A jako pfedkrm bych ji pod-
strojil néco syrového, asi rybu.

Bl Co byste si dali k posledni vecefi?
Matteo: Nad tim radsi nechci pfemyslet. ..
Asi néjaké rizoto se $afranem a masem.
Lenka: Dala bych si rajéatové rizoto s ko-
zim syrem.

Bl Bylo néco, co vam napoprvé nechutna-
lo, a museli jste se k tomu projist?

Dezert s cokoladou a mangem
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FREFEERE

Co ho na nejnovéjsi
Staci prekvapilo? ,Jak
dobfe se tady v Praze

ije,” fika italsky

kuchaf Matteo De Carli.

Matteo: Nic takového nemam.

Lenka: Pofad nemusim ustfice. Zkousela
jsem je ctyrikrat...

Matteo: Ja ustfice miluju! A ¢im syrovéj-
81, tim lepsi. Na pifedkrmy rad pfipravuji
carpaccia a tataracky ze vSeho mozného.
I steaky miluju spi$ krvavé.

H Vasich pét nejoblibenéjsich
ingredienci?

Matteo: Olivovy olej. Mouka. Maso.
Ryby. A ryze.

H 0 stfedomoiské kuchyni se traduje, Ze
je zdrava a prodluzuje lidsky Zivot. V ¢em
je jeji nejvétsi sila?

Matteo: Stoji na ptirodnich produktech,
hlavné rostlinného pavodu: olej, zelenina,
lusténiny. Snazime se ty suroviny zacho-

«Italsky tatarak
je jiny. Jen skvélé
maso a sul.”

vat, moc je v kuchyni nepokazit dlouhou
ptipravou. A moc nekombinovat. Italské
jidlo si vystadi se tfemi ¢tyfmi hlavnimi
surovinami plus bylinkami. Vychdzime
ze sezonnosti. Nedélame na sadle jako
Cesi, ale na vée pouzivame olivovy olej.

H Ale olivovy olej zrovna neni light
potravina...

Matteo: Ale tfeba maslo je jesté proble-
rych dezertii a do rizota. Na severu Italie
maslo pouzivaji trochu vic nez na jihu.
A skoro vitbec nepouzivame margarin.

H Podle ceho se pozna dobry kuchai?
Matteo: Podle toho, co pouziva za suro-
viny. A jak s nimi umi pracovat. Je tteba
zachovat chut ingredienci. Tu hlavni by
nemélo nic prebit, maximalné zvyraz-
nit. Maso musi chutnat jako maso. Dobry

ptiklad je hovézi tatarak. Nemichdm do
néj spousty ingredienci, jako je zvykem
v Cesku, tedy hot¢ici, ke¢up, kapary, na-
kladanou okurku a podobné. Jen namelu
kus hodné dobrého masa, osolim a ma-
ximalné pfidam lanyze. A tfeba kecup
u nas v kuchyni nenajdete viibec.

H Které jidlo jste uvafil jako prvni sam?
Ajak to dopadlo?

Matteo: Néjaké téstoviny, bylo mi asi tfi-
nact a vem to chutnalo.

H Co se vam vybavi, kdyz se fekne sSkolni
jidelna?

Matteo: My v Italii do $kolnich jidelen ob-
vykle nechodime. Ze $koly si déti odskoci
na obéd domu a pak zase do lavic.

H Podle ceho se rozhodujete, zda do re-
staurace zajdete, nebo ne?

Matteo: Podle toho, na co mam chut.
Hodné dam na tipy od koleg.

B Jmenujte pét italskych restauraci
v Cesku, které byste doporucil?

Matteo: Aromi, La Finestra, Ristoranti-
no da Matteo a na pizzu San Carlo. Jes-
té mé napada Ridiho restaurace Manu
Risto.

B Kdy jste posledné vratil jidlo?

Matteo: Asi nikdy.

H ProtoZe vam vzdycky chutnalo, nebo
proto, Ze to je nezdvofilé?

Matteo: Vim, kolik je za tim ¢asu a asili
néco pripravit. A v kuchyni se mtize po-
kazit fada véci. V restauraci zrovna muze
sedét hodné lidi, takZe vam nestadi ani
horaky, jste ve stresu... Kritizovat néko-
ho, kdo stoji za sporakem ¢trnact hodin
denné, mi prijde nefér. Kdyz mi nechut-
nd, prosté se tam uz nevratim. Obcas jim
néco feknu, kdyz se mé ze- |
ptaji, jak mi chutnalo. Ale r
jidlo nevracim. ™ =
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Milan Eisenhammer



