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FERDINAND JE CESKA SPICKA

PRVNI MISTO ZA NEJLEPS| JEDENACTKU ROKU 2014 PRO
MAXE. NEJVYSSi PRICKA V KATEGORI POLOTMAVYCH PIV
PRO SEDM KULI. FERDINAND V ANKETE SDRUZEN{ PRATEL
PIVA (SPP) BODUJE PRAVIDELNE. , BENESOVSKY PIVOVAR
SE DOSTAL MEZI UPLNE NEJLEPSI V REPUBLICE," TVRDI
PREDSEDA SDRUZENi TOMAS ERLICH. SLOVA MUZE, KTERY
MA O DENi V PIVOVARNICTVi A SIROKE NABIDCE PENIVEHO
MOKU PREHLED JAKO MALOKDO, MAJi SVOU VAHU.

Jak probiha anketa, ve které ziskal Ferdinand dvé vyznam-
na ocenéni?

.V prvni fadé je dileZité fict, Ze anketa SdruZeni pratel piva
(drive Strany pratel piva) je nejstarsi novodobou eskou pivni
soutéZi a je dnes jedinou celorepublikovou konzumentskou
soutéZi. Napriklad i Pivni pecet vznikla pozdgji. Rozhoduji v ni
nasi clenové z celé republiky a je unikatni kombinaci anketni
a degustacni casti. SoutéZ ma dvé kola: 1. Pivni sném SPP
vyhlasi kategorie pro dany rok a nasich zhruba 1 300 ¢lend
hlasuje. Nejlepsi piva s nejvice hlasy postupuji do finale, které
probiha formou nezavislé a anonymni degustace predsednic-
tva SPP a ¢lent Pivniho snému. Nikdo z porotcl nevi, jaké pivo
pije. Ostatni dnesni soutéZe jsou ryze profesionalni a degus-
tacni.”

Zadna piihlasovaci povinnost neexistuje?

.Ne. My pracujeme jinak neZ ostatni poradatelé anket.

V nadsazce feceno hrajeme se vSemi, kazdy miZe vyhrat.
Také se u nas nestane, Ze pivovar posle do soutéZe pivo, které
je specialné vylepSené vyhradné pro soutéZ. Nechci jmenovat,
ale to je vcelku béZna praxe. Prosté nékteré ankety vyhraje
pivo, které si ani nemdZete koupit..."

To zni opravdu zvlasté.

JAle je to tak. Nékdy jsou zase nékteré znacky piv béhem
soutéZe identifikovany porotci z jinych pivovar(i a zamérné
vyrazeny, bez ohledu na kvalitu. Pak se stava, Ze zvitézi pivo,
které neni nejlepsi, ale feknéme, Ze vadi nejméné. My nejsme
profesionalové, ale jsem rad, Ze nase vysledky se vétSinou po-
tvrdii jinde, takZe se snad nemylime. Je fajn, Ze mame hodné
hlasujicich ¢lend, to uz je odpovidajici vzorek.”

Pojdme k Ferdinandovi. V ¢em je podle vas vyjimecny?

,U Ferdinanda je vidét krasny posun. Za komunismu byl
povaZovan za Spatné pivo, feknéme jedno z nejhorsich.
Dnes je oviem jednoznacné jednim z nejlepSich! Ziskat zpét
renomé je tézké. Uvedu priklad. Nedavno jsem potkal clovéka
a ten fika, Ze Ferdinand neni dobré pivo. Ptam se ho, kdy ho
pil naposledy. Odpovéd'znéla, Ze asi pred dvaceti roky. O cem
se to tedy potom bavime... Tyto myty je potieba vyvracet.
Ferdinand produkuje vyborna piva. Zajimavé je, Ze problémy
se ztracenou dobrou povésti jako Ferdinand pfed mnoha roky,
dnes zaZiva Gambrinus. SnaZi se to zvrétit intenzivni reklamni
kampani, ale to je béh na dlouhou trat a je to vZdy zejména

o0 samotném produktu.”

Ocenéni ziskala piva Max a Sedm kuli. Jak oslovila vas?

jici horkost a viini, tim si ziskalo oblibu. Osobné to ale moje
nejoblibenéjsi pivo neni, to ale mluvim o osobnich preferen-
cich. Mam rad pInost a sladovost piva Sedm kuli. Je tam jasné
zachytitelna chut bylin. Pro mé se skvéle hodi jako pivo na
zavér spolecenské akce, pro podzimni a zimni vecery. Osobné
mam velmi rad Ferdinandovu dvanactku i patnactku d“Este.”

Co stoji za kvalitou piva Ferdinand?

LPivovar je Zivy organismus. Musite se k pivu chovat s laskou,
mit ho v srdci. Pokud to tak neni, i kdyZ mate dobré suroviny,
kvalitni pivo nikdy neudé&late. Ferdinand je na vysi kvalitou
prace, tradicnim zplisobem vareni piva, dlouhym zranim, to
v3e dnes zakaznici vyhledavaji. Je to vyborny pivovar, ktery je
v nasi anketé letos nominovan v kategorii Pivovar roku.”

Da se fict, kde by méli pivafi hledat mezi ¢eskymi pivovary
nejvétsi kvalitu?

»Radil bych soustredit se na zajimava piva. A pak na lezaky,
idealné svétlou dvanactku. Svétly lezak je to nejlepsi, co jsme
dali svétu, podle néj se pozna kvalita pivovaru, udélate si

o ném zakladni obrazek. V mensich primyslovych pivovarech
jako napt. Ferdinand, Primator, Kdcov nebo Chotébor urcité
nedostanete Spatné pivo. Jejich piva byvaji jistotou v kvalité.
Osobné fandim zejména minipivovardim, ale rozhodné to
dnes neni tak, Ze kazdy minipivovar rovna se skvélé pivo.”

Jakému pivu davate prednost?

.Ke kaZdé prilezitosti, rocni dobé i jidlu preferuji jiné. V 1été
napfiklad pSenicna piva, byt trvalo dlouho, nez se sem po
revoluci dostala. To jsem trpél. (usmiva se) Kazdopadné ten,
kdo pije jen jedno pivo, at jakékoliv, se ochuzuje o zaZitky."

Kolik piv ochutnate za mésic?

. To asi nedokazu fict. Ale zfejmé rekord jsem ucinil nedavno
na festivalu Zythos v Belgii, kde jsem ochutnal sedmdesat
druhti za vecer. Pili jsme vZdy jen deci a jesté se délili o vzorek
ve tiech lidech. Ke vSem jsem si stihl délat poznamky. Ochut-
nam toho dost, upfimné tak trochu i musim.” (usmiva se)

Kolik vénujete pivu ¢asu?

,Je to pro mé velky konicek, takze hodné, i béhem dovole-
nych. Nastésti mam pritelkyni se stejnym zajmem. (usmiva
se) Zajimam se o vie mozné kolem piva od 90. let. Mam své
zaméstnani, ale profesionalem jsem i v tomto oboru, s kole-
gou poradame moderované pivni degustace, pivni hry, tary i
vareni piva apod. Jezdime téZ na zahranicni festivaly, degu-
stace, diive jsem shiral i lahve, ale svou sbirku jsem vénoval
pivovartim. Ctu odbornou literaturu, ale na prvnim misté jsou
hlavné pivni zaZitky. To je zaklad.”

(STAROINOVY OBCHOD § FERDINANDEM FRCT

V TOMHLE MALEM LEC UTULNEM KRAMKU S VYBORNOU
OBSLUHOU STACi CHVILKU POSTAT A MATE JASNO, ZE ZDE
VSE FUNGUIJE NA JEDNICKU. ZAKAZNICI S| PODAVAIJi DVERE,
CHODI STARI ZNAMI, PRUIZDE I ,,PRESPOLNi{". OBCHOD

S KOMPLETNIM SORTIMENTEM FERDINANDA NAJDETE NA
STEJNEM MISTE JAKO V MINULOSTI - TEDY V TABORSKE
ULICI HNED VEDLE PIVOVARSKE BRANY. LETOS ZDE PRO-
BEHLA REKONSTRUKCE FASADY | INTERIERU A NADALE SE
VYLEPSUJE.

Co vse si zde miiZete koupit?

V prvni fadé kompletni nabidku piva Ferdinand. ,Nejvice frci
MAX a dvanactka,” prozrazuje provozovatel Pavel Kolomaz-
nik. Mimochodem, tenhle chlapik ma k pivovaru pfimo mno-
ha generacni rodinny vztah. ,Pracovali zde mij déda, pradé-
dai prapradéda,” fika. Zakaznici kupuji nejcastéji nefiltrované
pivo v PET lahvich, které je pripravené studené v lednicich.
Samozrejmosti jsou piva lahvova. K mani je i degustacni bale-
ni pod nazvem Sedm skutecnych z BeneSova (mimochodem
idealni darek), Siroka nabidka sklenic, darkovych predmét ¢i
obleceni (nejen) na kolo.

Prodava se i sudoveé pivo?

Samoziejmé, nesmi chybét. Tocené je tocené a zdjem o sudo-
vého Ferdinanda domd je stale vétsi. ,,Prodava se velmi dobre,
v nabidce ho médme od patnactilitrovych, pres tricetilitrové az
po padesatilitrové sudy. Od nealkoholického aZ po specialni

patnactku. KaZdy si vybere to svoje,” dodava pan Kolomaznik.

Funguje ptij¢ovna?

Ano, ne kazdy vlastni pipu a chlazeni. Nezapomerite si tu svoji
ale véas zamluvit, jsou casto rozptjcované. Kolik zaplatite?
Dvé stovky na den, pét stovek na vikend vcetné patku, tisicov-
ka vratna zéloha.

Kdy je otevieno?

Jasna odpovéd: hodné dlouho! Od pondéli do patku od 6:30
do 19:00. V sobotu od 8:00 do 18:00, v nedéli az do konce zari
je otevieno od 13:00 do 18:00. ,Néktefi zékaznici by chtéli,
aby bylo otevieno jesté déle,” konstatuje s Gsmévem Pavel
Kolomaznik, ktery si pocet zakaznik( nemiZe vynachvalit.
Tady Ferdinand skutecné jede...

)
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POLOVINU PIVA , DELA* HOSPODSKY

SLADEK PIVO VARi, HOSPODSKY HO DELA, RiKA STARE
PRISLOVI. VITE, JAK MA VYPADAT SPRAVNA PECE, NEZ
VAM V RESTAURACI NATOCi DO PULLITRU VASE OBLIBENE?
SAMO OD SEBE PIVKO JAKO KREN ROZHODNE NEBUDE.
ZEPTALI JSME SE ODBORNIKA. ,REKL BYCH TO TROCHU VE
STYLU SVEIKA: PIVO MINIMALNE Z POLOVINY ZALEZi NA
HOSPODSKEM. A HOSPODSKY, KTERY SE O NEJ NESTARA §
LASKOU A TOC HO SPATNE, SI ZASLOUZi »PRES DRZKU«.
JSME PRECE V CECHACH A PIVO BYCHOM MELI MiT V UCTE,"
RIKA JIRi STIBUREK Z RESTAURACE NOVA MYSLIVNA NA
KONOPISTI, KDE S| MUZETE VYCHUTNAT - JAK JINAK - VY-
BORNEHO FERDINANDA!

Mimo jiné i tady jsme patrali po zdkonech, které by méla
kazda hospoda dodrZovat. TakZe to vezméme poporadku.

1.
Tocit pivo s laskou. Zajimat se o procesy vyroby v pivovaru a o
historii. Zkratka a dobre brat pivo jako Zivy organismus.

2
Cistota trubek. Existuji hospody, které potrubi proplachnou
vodou po kazdém sudu, to délaji vycepni-fajnSmekfi. Necis-
toty a zbytky piva museji pryc. ,,Celkova péce o pivo se pozna
snadno. Nékde maji nasi dvanactku exkluzivni, jinde prosté
horsi. Tfeba Formanka v BeneSové, tam Ferdinanda lidé
popijeji i na chodniku venku. Maji tam prosté nejlepsi pivo,
dvanactky vytoci 120 sudti za mésic, chodi tam snad ctvrt Be-
nesova,” chvali sladek Jaroslav Lebeda, ktery doporucuije pro-
plachovat denné. Tvrdi, Ze se to majiteldim vyplati a pfinese
zékazniky, apeluje na né, aby se o pivo starali podle predpist.
Doda ale, Ze mnozi povazuiji za Skodu, Ze pfijdou pri castém
proplachovani o dvé tfi piva z trubek. A to je Spatny pfistup...
,Vedle naseho Cisténi jesté jednou za deset dnf prijizdi technik
z pivovaru Ferdinand, ktery trubky vycidi jejich technologif,”
popisuje pan Stiblrek.

3.

Sklo. Pravidelné museji byt ¢iStény vycepni kohouty i my¢-

ky skla. Staci trocha mastnoty od Gst na pullitru a husta

péna zmizi z piva béhem pal minuty. Sklo by vzdy mélo byt
vyplachnuté i tésné pred cepovanim, vymyji se tim pripadna
mikroskopickd zrnka prachu, ktery méze zpGsobit ztratu fizu.
Studena voda navic nastavi teplotu skla na teplotu blizkou
teploté piva.

4.

Kvalitni sklep. Jak by mél vypadat? Teplota idealné celorocné
od sedmi do patnacti stupriti. Suchy. Se snadnou manipulaci
se sudy kvli bezpecnosti. Idealné neskladovat nic jiného,
dobra vétratelnost.

Slad dodavame1 do Bostonu

Vaite si doma pivo? Nebo to chcete poprvé zkusit? V pivovar-
ském kramku si od zafi budete moci nové koupit i slad. ,Stale
jsou nadsenci, ktefi zkouseji uvafit vlastni pivo, ale je to tro-
chu fehole,” usmiva se sladek Jaroslav Lebeda. ,,Budeme slad
vazit a kazdy si koupi, kolik bude potrebovat. Treba kilo nebo
dvé," dodava provozovatel obchodu Pavel Kolomaznik.

Pivovar Ferdinand také pokracuje v Gispésné spolupraci s
némeckou firmou Weyermann, coZ je nejvétsi vyrobce speci-
alnich slad v Némecku. ,,My jim prodavame nas benesovsky
slad a oni ho distribuuji do Ameriky, kde je po ném znacna
poptavka. Dodavame do zamofi 600 tun, ktery si kupuiji pivo-
vary v Bostonu a okoli,” fika Lebeda.

Weyermann naopak dodava slad pro potreby beneSovského
pivovaru, ktery rozjel s mensi marzi distribuci také pro celé
Cechy. ,Jezdi k nam pro slad minipivovary i véti pivovary, na-
priklad Bernard nebo Havlickdv Brod, které maji specialni piva.
Nemuseji pro néj cestovat do Némecka. Nékdo potrebuje
tfeba jen pétadvacet Ci padesat kilo, je to zkratka takova nase
sluzba, ktera se osvédcuje,” dodava Lebeda. V areélu pivovaru
byla vybudovéna nova expedicni ptida na slad, k dispozici je
novy vytah s nosnosti 1 000 kilogramd. Skladuje se zde samo-
zfejmé i slad pro vyrobu viech druhti piva znacky Ferdinand.

3

5.

Na kolik stupriti se pivo chladi. Praxe je takova, Ze se piva v
restauracich maji chladit na teplotu 8 az 10 °C. ,Velké chlaze-
ni i dokonce mraZeni sklenic neni dobrym napadem. | kdyz
chapu, Ze orosena sklenice se asi dobre prodava. Podle mé to

ale pivu moc neprospiva,” fika Stibarek.

6.

Za jak dlouho vytocit sud? Hodné zaleZi na druhu piva a stup-
ni pasterizace. ,Zcela zasadni je ale tlacny plyn. Pokud tlacite
kompresorem vzduchem, mél by byt sud vypity do 36 hodin.
Pokud mate oxid uhlicity nebo néco podobného, vydrzii pét
dni a vice. ZaleZi také na délce trubek, zda je i potrubi gastro-
nomicky chlazené a samoziejmé na sklepé,” fika Stiblrek.

7.
Nechat uleZet. KdyzZ se pivo pfiveze do restaurace, mélo by
minimalné den pro uklidnéni leZet.

8.
Cepovani piva. | to ovliviiuje vyslednou chut. Prvni metoda:
Natoceni piva na jeden zatah a vytvorent fidké pény pomoci
kompenzatoru pivniho kohoutu. Druha metoda: VyuZiti
pIného priitoku kohoutu, sklenice se nenatoci GpIné a péna
se necha chvili opadnout a zhoustnout, pivo se nékolikrat
pomalu dotaci. Prvni zpusob jei pres casovou usporu spatny,
chuti a vzhledu piva spiSe uskodi. Pfi rychlém ¢epovani nema
C02 Zadnou Sanci vystoupat do pény a konzument tak pije
pivo nasycené kyslicnikem, ktery vytvafi pocit plnosti zaludku.
Pracnéjsi zpisob je spravny, CO2 ma Cas vystoupat do husté,
razantnim ¢epovanim vytvorené pény, ktera je charakteri-
sticka pro piva Ferdinand. Pak se pivo pije lehce bez pocitu
plnosti.

Kazdy z vySe uvedenych bodu je diileZity. Nic se nesmi pod-
cenit. PéCe o pivo v hospodé ma prosté na jeho finalni chut
zasadni vliv.

www.pivovarferdinand.cz
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FERDINAND D'ENTE

OBET NESTASTNEHO SARAJEVSKEHO ATENTATU. MUZ,
JEHOZ SMRT ROZPOUTALA 1. SVETOVOU VALKU. TAKOVA
JE HISTORICKY KLICOVA STOPA ARCIVEVODY FRANTISKA
FERDINANDA D’ESTE. O JEHO POVAZE (PODLE VSEHO
CHOLERICKE) A ZIVOTE SE VEDLY A VEDOU DISKUZE. JAKY
DOOPRAVDY BYL? ,,MILOVNIK TECHNIKY A POKROKU.
TADY NA KONOPISTI ZRiDIL VYMOZENOSTI, KTERE JINDE
V EVROPE V TE DOBE NEEXISTOVALY. A TAKE BYL SKVELYM
OTCEM," VYPOCITAVA JANA SEDLACKOVA, JEZ SE STALA
MINULY ROK KASTELANKOU ZAMKU, KTERY FRANTISEK
VLASTNIL AZ DO SVE SMRTI.

Pivovar Ferdinand hrdé nese jeho jméno. Aby také ne, bohaty
muz se do jeho historie a rozvoje zapsal nesmazatelné.
Zajimavosti se o ném povida hodné. Tak napfiklad... Pivo se
varilo také na Konopisti, jenZe Ferdinand pivovar zrusil a vyro-
bu premistil pouze do Benesova jen proto, Ze jeho manzelce
hrabénce Zofii Chotkové pivovar pod okny zrovna nevonél.

,To nemame podloZené. Kazdopadné pivovar zrusil jesté
predtim, neZ tady Zofie za€ala Zit. Ferdinand ho povaZoval za
vyznamnou soucast hospodarstvi a dobry projekt. Benesovsky
pivovar moderné vybavil po viech strankach. Zrusil zde také
hospodu, aby jeho rodina méla klid a byla v bezpeci,” vysvét-
luje pani kastelanka.

Na drby o arcivévodovi ji moc neuZije, ani na ty v dobrém slo-
va smyslu. O mnoho radéji hovofi o jeho prokazatelné vasni
pro technologické novinky. Diky bohatstvi si je mohl dovolit.
Neni jich malo: Gstfedni topeni na chodbach Konopisté, kotel-
na, hydraulicky vytah, ktery spojoval nadvofi se tretim patrem,
kde mél Ferdinand s rodinou soukromy byt. Koupelny s tep-
lou i studenou vodou, splachovaci toaleta, oboji zasobované
vodou z velkych nadrzi na padesat metrd vysoké vézi. Vodu
tam pritom vyhanéla cerpadla. Také zavedeni elektriny, vodni
elektrarna, jejiz kapacita byla nékolikrat navySovana, telegraf-
ni Gstredna, telefon nebo neobvykle velka vysouvaci markyza
na terase. A to neni ve, co nese na Konopisti arcivévodtiv
rukopis. Navic byl velkym milovnikem aut, ve kterém nakonec
nasel i smrt.

,Kdyby se do tehdejsich technickych vymoZenosti dnes na Ko-
nopisti investovaly financni prostredky, které by samoziejmé
nebyly malé, jisté by se daly opét zprovoznit. Ferdinandovi
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zamek zvelebovaly nejvyhlasenéjsi firmy své doby, ve bylo

na nejvyssi rovni,” ujiStuje Jana Sedlackoyva.

Pivovar koupil Ferdinand v roce 1887 a o deset let pozdgji
byly dokoncené velké prestavby, které daly zaklad dneSnimu
pivovaru v BeneSové. Mimochodem — ten tehdy leZel na kraji
mésta, dnes v zasadé v centru...

Pivovar v dobé vlastnictvi arcivévodou vykazoval prodeje
50000 aZ 60 000 hektolitrli piva rocné, a to az do pocatku

1. svétové valky. Pochopitelné i pivovar vybavil Ferdinand
nejmodernéjsimi technologiemi, mnohé z nich v pivovaru
najdeme dodnes (vyroba sladu, Srotovani, spilky se spodnim
kvasenim nebo strojovna varny).

MéI Ferdinand d'Este viibec rad pivo? ,,Podle vieho ho moc
nepil. Daval prednost vinu a konakdim. Pfi néjaké prileZitosti
si dal, ale bézné k veceri ne. Jeho podpora pivovaru ale byla

velka. VSichni Slechtici v té dobé podporovali lihovary, cukro-
vary a pivovary,” tvrdi kastelanka.

Na jidelnim stole mél Ferdinand naopak pravidelné zvéri-
nu. Vak byl vasnivym lovcem v okolnich lesich. Ze mél rad
zbran€, o tom svédci také nalez historické stfelnice na pide
zamku Konopisté, ke kterému doslo aZ pred nékolika lety.

o

Ferdinand d'Este, to byl zkratka silny Zivotni pribéh. BojO\;aI

o to, aby se mohl oZenit s Zivotni laskou Zofii, svatbu si vy-
vzdoroval na cisafi Frantiskovi Josefovi. Ten v duchu svazuji-
cich zakon habsburského panovnického domu, podle nichz
clenové dynastie mohli uzavirat siiatky pouze s pfislusniky pa-
novnickych dynastii, tento manZelsky svazek striktné odmital
pro nevéstinu nerovnorodost.

JJejich spole¢ny Zivot byl jako romantické drama. Sest let se
schovavali a posilali si i zaSifrované zpravy. Jejich spole¢na
smrt v ¢ervnu 1914 pii atentatu v Srbsku bohuZel historicky
mnohé zajimavosti zastinila,” uzavira kastelanka z konopist-
ského zamku.

i 7
(vzdy) nezbytné razitkoZT- 189
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Sladova ptida s mechanickymi prepravniky a rozvody /v BeneSOV
pro manipulaci s jemenem (1897, rekonstrukce 1928)
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JLATY KUCHAR OLDRICH SAHAJDAK MIC

Rajskou vaiime dva dny

SKVELE PIVO PATRi K PRVOTRIDNi GASTRONOMII. PROTO
JE PIVOVAR FERDINAND PARTNEREM ANKETY ZLATY KU-
CHAR, KTEROU UZ PODRUHE VYHRAL OLDRICH SAHAIDAK
Z RESTAURACE LA DEGUSTATION BOHEME BOURGEOISE.

TA BYLA MIMOCHODEM OCENENA MICHELINSKOU HVEZ-
DOU, ALE JEJi SEF NA TUHLE SLAVU MOC NESAZI. , MY
DAME SPiS NA TYMOVOU PRACI, LEGRACI A RADOST, KTE-
ROU NAM VARENi PRINASI. A PO PRACI S DALSiMI KUCHARI
SKOCIME TREBA NA PIVO," RiKA SAHAIDAK.

Co pro vas znamena vitézstvi v soutézi?

,Upfimné mé soutéZe pfili§ neberou. Tézko prece soudit, kdo
je nejlepsi fotbalista, barman, nejlepsi kapela... Ale samoziej-
mé je skvélé, kdyZ se o nas napiSe néco pékného."

Za ¢im kvam lidé chodi?

,Za zazitkem a tim, co si doma neudélate. Vafime Ceskou ku-
chyni jako nikdo jiny! To je nase nejvétsi vyhoda. Kdyz se podi-
véte na jidelni listek, je tam rajska, koprovka, kralik, obycejna
jidla, ktera ale pripravujeme neobycejné. BEhem dvou hodin
muZete ochutnat prifez celou ceskou gastronomii. Date si
dvaadvacet chodd, jedenéact z toho jsou malé jednohubky.

V listku se pise, Ze rajskou délate s medem a hoi<ici...

.My hledame recepty ve starych knizkach. A v nich najdete
rajskou s hof¢ici. Kazdy do ni dava cukr, my cukr viibec nepo-
uzivame a nahrazujeme ho medem. Nebo si délame ovocné
Stavy, které redukujeme a sladime jimi. Nase rajska je dvacet
rajskych jablicek zalitych dvaceti litry Cerstvé rajcatoveé Stavy,
koreni, mrkev a vaiime to dva dny..."

...vazné dva dny?
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,Ano, pak mate Stavu, ktera chutna moc krasné po rajskych.

A abychom tam dostali néjaky cukr a hof¢ici, tak nas napadlo
zkusit udélat zmrzlinu z hoi¢ice. Ta je ostra i kysela. A kdyZ se
to smiché, je to vyborny, ani nepotiebujete maso. Nase radost
je, kdyz si pfi vareni hrajeme.”

Kolik u vas pracuje kuchaia?

»Patnact. Na sméné idealné deveét, minimalné sedm. S kazdym
jidlem je straSné prace. Proto to stoji ty penize — pfiprava
zabere moc ¢asu a mame jen prvotfidni suroviny.”

Pochopil jsem, Ze Eerpate nejvice z babic¢inych recepti?

.Predevsim! Tam je inspirace nejvice. Kupujeme staré kuchar-
ky v antikvariatech. Také mame pravidlo, Ze kazdy nas kuchar
jednou za rok vyrazi na mésic do ciziny na staz. Jsme Stastni,
Ze nam to pokazdé néco prinese. Vsichni nasi kuchafi jsou
nadsenci.”

Jak diileZité je ve vasi restauraci pivo?

,Ja nevérim na to, Ze k jistému jidlu musi byt pivo a k jinému
vino. Kdo ma rad pivo, tak si na ném u naseho menu pochut-
na stejné jako druhy na vinu. Piva prodame samoziejmé
méné nez vina, nemame vycep, jen lahvové. Ale délame i ne-
alkoholické parovani. Zakaznici chtéji tfeba jen dZusy, které si
vyrabime sami.”

Co vy a pivo?

,Mam ho rad. Jednou se ke mné dosIaI ivybér p|v Ferdlnand
a bylo dobré. Zajdu na pivo, kdyZ mam volno,
s kolegy. Ale faktjen na chvili, proteze v §ésﬂane uzb’
zase v praci.”

INSKOU HVEZDU NEPRECENUJE

Jak se stane, Ze dostanete michelinskou hvézdu?

,Upfimné? Nevim. Nikam jsme se nehlasili a najednou zaplati
host, a kdyZ odchazi, tak se prokaZe jako komisar a chce
mluvit s Séfkucharem a vidét zazemi. Vedli jsme rozhovor
deset minut a odeSel. A za mésic jsme byli vyrozumeéni, Ze ji
mame. Samoziejmé je to skvéla reklama, ale na dvefich to
napsané neni a myslim, Ze ani polovina nasich ceskych hostt
to netusi..."

Odkud berete suroviny?

,Podporujeme mistni péstitele. Mdme stanovenu kruZnici
200 km od Prahy, kde se snaZzime nakupovat devadesat pro-
cent vSech surovin na menu. Mame houbare, rybére i chla-
pika s orlici, ktera lovi kréliky a srny. To je skvélé - dostanete
zvire, které neni ponicené kulkou, jen ma zlomeny vaz.”

Co jite nejradéji?

Ceskou kuchyni. Staci mi dobra dr3tkova polévka a chleba.”

Kolik to stoji?

Dégustation De Chef (11 chod(l) — 3 250 K¢
Dégustation Boheme Bourgeoise (6 chodl) — 2 450 K¢

KDYZ CHMEL, TAK CESKY A JECMEN? TAKE TEN NEJLEPS]

SLAD A CHMEL TVORi ZAKLAD SKVELEHO PIVA. AMY V
PIVOVARU FERDINAND SE SPOKOJIME VZDY JEN S TiM NEJ-
LEPSiM. ,KDYBYCHOM KOUPILIJINY NEZ ZATECKY CHMEL,
ABSOLUTNE BYCHOM POPRELI NASI FILOZOFII NEJVYSSi
KVALITY. Z NEKVALITNICH CHMEI:l;I ZE ZAHRANICi VARi

NEJEDNA KONKURENCE, MY NE,"“ RiKA SLADEK JAROSLAV
LEBEDA.

Pro¢ jen esky chmel?

V pivovaru Ferdinand nic jiného neZ chmel z Zatce nesmi pres
prah. Dévod je jasny. Cesky chmel je nejkvalitn&jsi na svété

(a také nejdrazsi). ,V aromatu a piijemné horkosti nemuze
Zateckému chmelu zadny jiny konkurovat,” tvrdi Lebeda.
Charakter a kvalita chmelt z Ciny, Anglie &i Australie jsou zce-
la odlisné. Stejné jako cena. Za kilo kvalitniho ¢eského chmele
zaplatite nékolikanasobné (!) vic nez za zahranicni. ,Mnoho
velkych ceskych pivovar( vozi ¢insky chmel. Pfi mnoZstvi piva,
které produkuji, je to velka Gspora. Smichaji to tfeba v pomé-
ru tietina Cesky chmel a dvé tfetiny z exportu. Moc dobfe to
tedy nechutna... Cesti sladkové jsou z toho nestastni, ale kdy?
jim prijede kamion s chmelem a oni prosté museji vafit pivo,

-

nic nenadélaji,” popisuje Lebeda.

Proc je ¢esky chmel vyjimecny?

Diky klimatu a specifickym podminkam v Zatecké oblas-

ti, ktera je od severozapadu chranéna Krusnymi horami,
Doupovskymi vrchy a Ceskym stfedohofim. Ty vytvareji tzv.
destovy stin a priimérny rocni Ghrn srazek je okolo 450 mm.
Na kvalitu ma vliv i piida, zejména permské cervenky, ale i
lehci opukové pidy. Na riist a vyvoj chmele plsobi i poloha
chmelnic, jeji nadmorska vyska (200 - 500 m n. m.) Ci idealni
proudéni vzduchu. ,Kdybyste tentyZ chmel zasadili jinde,
nikdy nebude takovy jako od Zatce,” vysvétluje Lebeda. Proto
se zde chmel péstuje uZ déle nez tisic let.
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Jaké odrady pouziva Ferdinand?

V Ceské republice je registrovano dvanact odriid chmele, z
nichZ jsou nékteré rozsifené a jiné okrajové. Kazdy sladek ma
v oblibé jinou, kterd se osvédcila u zakaznikd. Kdyz se odrdida
vyméni, ihned se to pozna na charakteru piva. ,Je vice horké,
drsnéjsi ¢i voriavéjsi, kazdy chmel ma své vlastnosti,” popisuje
Lebeda. Pivovar Ferdinand pouziva ctyfi odriidy. Vital a Agnus,
coZ jsou horké chmely, Zatecky polorany erveriak a Premi-
ant — ty dodavaji aroma. ,,Cervenak]e nejzname15| aromaticky
chmel a pro predstavu ma tfikrat nizsi horkost nez klasické
hotké chmely,” popisuje Lebeda. ,Cervenak se péstuje cca na
88 procentech plochy chmelnic,” dodava Markéta Barcajova,
obchodni referent firmy Bohemia Hop, a.s., ktera letos pésto-
vala chmel na 4 617 hektarech (loriska sklizeri dosahla 6 202
tun). Firma dodava veskery chmel do Pivovaru Ferdinand, do
vétSiny strednich i velkych ceskych pivovart a do tFetiny Ces-
kych minipivovard. ,0smdesat procent chmele mifi na export,
hlavné do Japonska, Ciny nebo Vietnamu a Belgie. Dvacet
procent ziistava v Ceské republice,” dodéava Barcajova.

Jak se nakupuje chmel?

Benesovsky pivovar na hodné let dopredu. Sladek diky smlou-
vam vi, kolik chmele bude mit a za jakou cenu. Ma také jistotu,
Ze pozadovany chmel dostane, i kdyZ bude horsi Groda jako
letos. ,DileZité napfiklad je, abych mél dostatek odrtidy Vital,
na které je zalozeny Max," fika Lebeda. ,Nyni jiZ jednani smé-
fuji k podminkam v letech 2019 aZ 2022," dopliiuje Barcajova.

Co se musi hlidat?

MnoZstvi alfa a beta horkych kyselin, které je ve chmelu kazdy
rok jiné. Proto se délaji rozbory v certifikovanych laboratofich.
Sladek pak pomér prepocitava a davkuje chmel tak, aby byla
vysledna chut stejna. To je trosku alchymie.

Jak se chmel skladuje?

PFi stélé teploté kolem patnacti stupit v suché a klimatizova-
né mistnosti. Dodavatel chmel dodava do pivovaru ve vakuo-
vanych hlinikovych foliich, takZe svétlo nevadi. Pokud se pytel
nikterak nepo3kodi, vydrzi chmel ve stejné kvalité rok.




Pokracovani ze str. 5

V jaké formé se chmel pouziva? a Malz. ,.Z leto3ni sklizné za¢neme i zkuSebni sladovani nové
odraidy Francin vyslechténé ve Stupicich. Nasi dodavatelé
V Benesové jen jako chmelové granule. Sistice se ususi, na- ji zaseli pouze pro nasi sladovnu a sklidili 300 az 400 tun,”

melou na zeleny prasek a ten se slisuje do valeckd. ,Tojeceld  prozrazuje sladmistr pivovaru David Mares. ,, Témto odridam
Uprava, takze je chmel pfirodni. Pak se délaji extrakty, coz je fikejme pracovné tvrdé, jsou doporucené pro vyrobu Ceského

takova zelena pasta. To uz je trochu chemicky upravené piva. Tyto odriidy zjednodusené feceno davaji slady, jeZ délaji
a neni to Cisté prirodni chmel. Nejhorsi jsou isoextrakty, touz  piva pInéjsi a hutnéjsi, neZ zndme z tzv. euro piv. Tyto odrdidy
je hodné chemie. Dokaze vazat pénu a dava se do piv, ktera je¢ment vyzaduji dlouhé a studené vedeni na sladovné,”
se fedi vodou. Velké pivovary navafi Sestnactku, pak to nafedi  dodéva. Dale jsou odriidy mékké, coZ jsou je€meny, které jsou
na desitku a v tom je isoextrakt. Pivo pak ztraci pénivost. vhodnéjsi pro intenzifikovanou vyrobu piv, davaji slady hlu-
Poznate to snadno: kdyz vypijete pivo z ptllitru, déla to boce rozlusténé, to znamena, Ze dokaZou prokvasit mladinu
pavuciny misto krouzk," fika Lebeda. hluboko, s nizkym zbytkovym extraktem, vy3sim alkoholem

a jejich sladovani snese teplejsi a kratsi vedeni. Mezi tyto
Jak ovlivni sucho drodu. odriidy fadime napfiklad Sebastian a Kangoo. ,VZdy se s pi-

vovarem vcas domluvime, jaké odrlidy bude chtit. Letos je to
Hodné, bude o tfetinu nizsi neZ loni! Zatimco proti suchu se ze sta procent Bojos," fika Pavel Vosolil s firmy Neveklov a.s.,
chmel ¢astecné maze branit hlubokymi kofeny i zavlahovymi  vyznamny dodavatel jecmene do pivovaru. Letos doda 400 az
systémy, proti vysokym teplotam nenf obrana. Z chmelové 500 tun. ,Leto3ni Groda je kvili horku nizsi nez loni, ale zase
révy se odparuje piili§ mnoho vody, cozZ nesvédci dozravani lepsi nez je primér. Jsme docela spokojeni,” dodava Vosolil.
chmele. Cena se vSak ménit nebude.

Kdy se jemen navazi?

Jak se pecuje o chmel.
Do pivovaru se naveze za sladovaci obdobi srpen az cervenec

| 1
VyZzaduje celorocni a specializovanou péci. Agrotechnické cca 2 500 tun jecmene. Mékké odrdidy v malém mnoZstvi 5
operace zahrnuji zejména vlacent, fez, dratkovani, zavadéni, v teplém obdobi, klicové tvrdé odriidy pak v chladnéjsich ' \
prioravku, kultivaci a velmi dlezita je pak ochrana chmele podzimnich, zimnich a jarnich mésicich. 4
proti Skiidc@im a chorobam. Nejvétsi vynos méa chmel po péti ,KaZdopadné veskeré vstupni suroviny museji byt na té
letech od zasazent, po dvaceti letech ztraci na vynosnosti nejvyssi mozné drovni,” shoduji se sladek Lebeda i sladmistr
a musi se nahradit. Mares.

Kolik se ho dava do piva?

V pilllitru je asi jeden gram chmele. Sladek ho pfirovnava ke VYROBNi POSTUP HUMNOVEHO SLADU PIVOVARU FERDINAND
koreni do gulase. Hlavni podil ma voda, pak nasleduije slad.

Jakéi e Maceni jecmene » 72 hodin se vzdusnymi prestavkami, odsavani CO2
aké jsou slady?

) . ) F Kliceni jecmene na humnech» 4 dny, idealné do 13°Cv prostoru
Specialnich sladd je mnoho, kolem padesati druhd. Rozhoduji

mimo jiné o tom, jakou bude mit pivo barvu. Svétly slad, tma- Hvozdéni (suseni) zeleného sladu » 2 x 24 hodin na dvouliskovém hvozdé
vy, karamelizovany, nakufovany, karamelovy atd., informaci

vzdy najdete na etiketé daného piva. 0odkli¢ovani sladu

Jaké jsou druhy jemene? Uskladnéni hotového sladu na devénych sladovych ptidach

Slad vznikd méacenim jecmene, ktery Ferdinand vykupuje od
léty provérenych zemédeélcd. Pivovarska sladovna zpracovava
pouze jarni je€meny, z 90 % ve sladovnickych odrtidach Bojos

OLDRICH SAHAJDAK DOPORUCUJE:
Drstky v bilé omdcce s chlebem

Teleci Zaludky 3x oplachneme v ledové vodé a 3x spafime ve
. varici vodé. Pokrajime na platy (10x10cm) a skladame na
u;' ke I-:‘H sebe jako lasagne. SvaZzeme a vaiime do mékka v osolené
- I |. 3 vodé, spolu se susenymi hriby.
1 ]

1 iy ,.-":L" 4 BiLA OMACKA:

} 1':”“1' ALty Hrnec vytfeme do sucha a vymaZzeme silné maslem, na maslo
el s e 3 . poskladame postupné vrstvu Sunky, platky cibule, karotku

il " Sta va a petrzel, ¢tvrtky driibeZe a platky teleciho ofechu. Vie

S pl\fﬂ zu et za!ijtame h9vézi pplévkqu (do 34). Pomalu dusime a peclivé
Casy se méni pro Ferdinanda nakreslil Rade - sbirdme pénu, asi 8 hodin.
Omécku procedime skrz jemny cednik a poté skrz jemné
platno. Redukujeme jesté 2 hodiny, dokud omacka nezhoust-
ne do poZadované hustoty. Cerstvé hiiby pokrajime na étvrtky
a opeceme na slunecnicovém oleji.

Zalijeme bilou omackou, pfidame varené drstky pokrajené
na nudlicky a spolecné pomalu vafime nejméné 1 hodinu.

5
Cerstvou majoranku svafime s trochou octa a pridame do §
omacky. 2
2
. Spek pokrajeny na drobné kosticky, syrovy zamichame do 8
T horké omacky a jidlo nakonec ochutime cerstvé mletym I
kminem.

qgionalnt Potr
. Pri servisu talif potirdme strouzkem cesneku, stejné jako
topinku.
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