Vladimir Salansky je Mistr 3éfkucha¥, provozovatel Velké klasterni restaurace
ve Strahovském klastere, restaurace v Hanavském pavilénu v Praze a fady
jinych restauraénich a hotelovych zafizeni. Od roku 1996 spolupracuije se statni
agenturou Ceska centrdla cestovniho ruchu CzechTourism, kterd je zodpovédna
za realizaci oficidglnich expozic €R na veletrzich cestovniho ruchu. Je driitelem
mnoha vyznamnych ocenéni, mimo jiné z roku 1996 z vystavy v Bruselu, kde
pod jeho vedenim Ceska restaurace pour la restauration des products d’origine
ziskala zlatou medaili za reprezentaci €eské republiky a éeské kuchyné. Na
prvni pohled piUsobi velmi razné, je vidét, ze je zvykly velet svému poéetnému
tymu tak, aby viechny pokli¢ky klapaly o hrnce v bezchybném rytmu.

Ve Velké klasternf restauraci je brzy dopoledne ¢&ily
ruch, persondl jiz pfipravuje speciality starogeské ku-
chyné a chystd dalsi ndroény den. Sedime s Vladi-
mirem Salanskym u stolu a poviddme si o svatebnich
hostindch, které ke zdejsi restauraci neodmyslitelng
patfi.

JRekl bych, e se svateb&ané déli na dvé poloviny.
Jedni dodrzuji zvyklosti z let minulych, napfiklad vy
trvale za&inaji sunkovou rolkou se lehagkou a kie-
nem. Ta ale pro za&dtek hostiny neni GpIn& vhodnd.
Lidé musi vydrzet jist a pit cely den a 3lehacka je pii-
i3 tuénd. Doporuil bych spise smazenou Sunkovou
rolku s kienem. Na 3unku se nastrouhd &erstvy kien,
$unka se zaroluje, obali v trojobalu a osmazi. Servi-
ruje se na listech saldtu. Vypadd to moc hezky a je
to i chufové vynikajici.

Oproti tomu, k tradiéni knedlickové polévce nemém
24dné vyhrady. Nékdo se dal drzi i & svickové
s knedliky. Pretrvavaji i domdci kolagky, zdlezi
hodné na tom, odkud lidé jsou.

Néktefi svatebané iz voli zahraniéni kuchyni —tam
se objevuji i ryby a pokrmy, které se na celodenni ho-
dovéni hodi lépe. Lehéi jidla a jidla, kterd jsou za-
méfena na fo, co se pije. Pokud maiji hosté radi vino,
zélezi také na obdobi, protoze v €& se piji spide
leh&i bila vina a k nim se hodi ryby, dribez, jehn&ci,
kozlegi, mladi krdlici, holoubata. K zim& zase patfi
&ervené vino, tmavé maso, bifteky, zv&Fina.”

,Ke svatbam patfi kromé jidla i piti. Cemu davaiji
prednost nyn&jsi svateb&ané?” ptém se.

,Drive si nikdo nedoved| predstavit Zddnou svatbu
bez cinzana,” vzpomindg pan Salansky. Dnes je
to Eastdji o sektu, michanych ndpojich, wellcome
drincich.

Pfi planovani svatebniho menu se musime ptdt: Pro
jaké je hosty? Jsou to Cesi? Budou tam véfsinou mladi
lidé, starsi lidé, GpIné stafi lidé? ,Zde bych to zkom-
binoval s n&jakou hotovkou. Teleci rolédda s kasi,
néco, co se dobfe kouse. | na takové véci je dobré
myslet,” doporuéuje zkueny gastronom. ,A pokud
jsou né&ktefi hosté ze zahraniéi, udéld jim radost,

kdyz najdou né&jaké jidlo, které znaji a maiji radi
z domova.”

Svatebéany pritahuje Strahovskd restaurace svou
historii, kterd sahd az do 12. stoleti. Strahovsky kla3-
ter zalozil krdl Vladislav Il. Zakladatelem Fédu pre-
monstrdtd je svaty Norbert z Xanten, proto jsou
nékteré produkty oznageny logem Svatého Norberta.
Mezi né patii napfiklad pivo, které se piimo tady
vaii. Také je odsud nddherny vyhled na Prahu. Pokud
maiji snoubenci cirkevni svatbu ve Strahovském kla3-
tefe, mohou mit zde pfimo na misté i krdsnou hostinu.
A kdyz potom ndhodni névstévnici klastera spatfi
Skoty v suknich, ktefi se nechali zldkat krasnym
mistem k oslavé svého svatebniho dne, byvaii pre-
kvapeni.

Kuchyf v Klésterni restauraci je posledni dobou
zaméfena hlavné na tu nasi, ceskou. Ale pan Sa-
lansky jezdi se svymi kuchaFi po celém sv&t&, nékdy
hodné& daleko. Letos to bylo v Argenting, také vz
druhy rok vafi &eskou kuchyni v Thajsku, na Filipi-
ndch, v Mexiku, Chile...

,Uprava jidla musi obsahovat moderni prvky, pro-
toze dnes jsou lidé zvykli Gplné& jinak servirovat, ne
si oblozit talif 3esti knedliky a polit omé&kou. Spise
tedy mald piiloha, hodné dobré a velké maso, jidlo
by mélo vypadat jako obrézek - tedy barevng,
dobry sos, viechno se postavi do vysky, formickou se
vytvaruje zeli, piehodi se pies sebe dva knedliky na
polky, maso se hezky navrsi, pfida se kousek zele-
ného, Eerveného, modrého...” prozrazuje néco ze
svych dovednosti zkuseny restauratér.

JJe zajimavé, sledovat, co komu po svété chutnd.
Zdlezi na tom, kde jste a co zde mistni lidé maiji radi.
Filipiny jsou ostrovy, tekli byste, ze miluji ryby, ale
oni maiji nejradé&ji vepfové. Dennodenné jsme museli
mit klasické vepfové fizky s bramborovym saldatem,
ty byly prvni pryé&. V Thajsku musite viechno délat
barevné. Tam se snazime jidlo nazdobit, do kned-
liku se d& petrzel, délaji se z dvoji mouky... V Jizni
Americe se mohou byvali Cechové utlouct napiiklad
po tlagence. Casto nds pak premlouvaii, abychom

zostali a zalozili restauraci s Eeskou kuchyni, to je
piijemné.”

Lidé se vraceji k €eské kuchyni, za&inaji byt nasy
ceni tim, co dfive nebylo. Nékteré zdejsi restaurace
zapominaiji na to, Ze turisté stoji o mistni, domaci ku-
chyni. A také to nenf jen o jidle, ale viechno musi byt
také trochu show. Proto je ve Strahovské Restauraci
obrovskd digestof, na rostu se to&i tFi selata nebo
jehiiata, jsou zde lavové grily, kde se pfipravuji
mece Karla IV., pizza pec na dfevo, ve které se ale
vétiinou pecou koldge, slovenské, moravské... Jsou
slané s brynzou, slaninou, hosté je maiji radi. Pizzy
jsou zde samozfejmé také, ale spide pro déti, které
pizzu nékdy na rodigich urputné vyzaduiji. Oblibené
jsou hody se sladkovodnimi rybami.

Svatebni hostina je vyjime&nd uddlost, kterd se
odliduje od jinych hostin. Je to zejména tim, Ze do ni
vstupuiji fradice obou rodin, které se mohou lisit kraj
od kraje, jsou jiné i kdyz si ,jenom” bere Cech
Slovenku.

Pomyslnou tresinkou celé hostiny, a nékdy i s tou sku-
te¢nou, je svatebni dort. Vypadd velmi krésnég, se
viemi t8mi marcipdnovymi svatebnimi ko&éry, holu-
bickami, kvétinkami, tan&icimi pdry... A nez do né&j
nevésta zakroji, je také zvlasf vhodny objekt pro fo-
tografy, ktefi mu s oblibou pofizuji takika portrétni
fotografie. Svatebnimu dortu proto promineme, ze
po kulindfské strance neposkytuje Uplné nejvétsi

zazitek, vétiinou nds &ekd oblibeny nadychany pis-
kot a mdslové krémy, které drzi umné stavby pohro-
madé.

.Je vibec n&jaké jidlo, které nemdte rad2” ptam se.
Mistr Kuchart se jen krétce zamysli. ,Zemlbdbu ne-
musim, hréch mi taky nepfirostl k srdci.”

JA chtél jste vafit uz jako dit&2” ddl vyzviddm. ,Ani
trochu. Chtgl jsem byt myslivec nebo porybny a na-
jednou mi v pamdcti preskoéilo a fekl jsem si, ze
budu kuchaf. Skute€n& nevim, pro¢ jsem se tak
rozhod|,” pokyvuije hlavou &lovék, ktery gastronomii
zasvatil Zivot.

Pestoze md Vladimir Salansky za sebou jiz mnoho
Uspéchl v reprezentaci Eeské kuchyné v zahraniéi,
mimo iné vafil se svym tymem pro nase Usp&iné
olympioniky na zimni olympi&d& v Brianconu, kde
cukrdi zhotovil kopie zlatych medaili z marcipanu
pro Katefinu Neumannovou, kdyz Pernod Ricard
koupil licenci na becherovku, pfipravil ve Francii
&esky veer pro viechny jeho zaméstnance a sklidil
za néj potlesk ve stoje, zOstava skromny. ,Vite,
&im déle se gastronomii vénuji, tim vice zjistuji, ze
vlastn& neumim nic, ,fiké pan Solonsk)’l. ,V osmndcti
jsem si samozfejmé& myslel, Ze umim viechno, ted
mdm fitul Mistr kuchaf, ale vim, ze pofdd se mam
co uéit.”

Pripravila Blanka Neoralovd




