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GALERTIE

Mam rad podniky, kde to voni, je tam
hezky a Cisto, je vidét do kuchyné - a mi-
luji, kdyz se kuchar objevi na place a pfi-
nese nékomu jidlo, fekne o ném par slov,
nebo se jen popta, jak chutna. Tohle vse
jsme nasli v Praze na Zizkové v designové
restauraci MOOD, kterou spolu provozuji
$éfkuchar Jaroslav Zahalka a manazer
Marek Hubka.

Jeho raketova kariéra $éfkuchare nastartovala
U Orloje, v Archivu ¢i Letenském zamecku,
nez na deset let zakotvil jako Executive Chef
de Cuisine spole¢nosti KVP Gastro a Gastro
Group. Podilel se na otevfeni a tspéchu res-
taurace La Bodeguita del Medio, stal u zrodu
restaurace La Casa Argentina, z pozice exe-
cutive chefa fidil vénec kuchyni v El Torro
Negro ($panélskd kuchyné), U Orloje (tex
mex), U konvice (staroceska), U minuty (ital-
ska), Hotelu Salvator (mezinarodni), Mucha
(Ceska), Erpet (mezinarodni), U Cisaft
(¢eska i mezinarodni), Oliva Verde (italskd).
,»Pak uz toho bylo moc, ¢lovék nemohl uhli-
dat vSechno a vzdycky nékde néco hoftelo.
A jarad varim. Proto jsem se rozhodl opustit
tenhle koloto¢ a s kolegou jsme si otevreli
vlastni podnik MOOD - pro dobrou naladu
zjidlaiz prostredi”

Jak se Zije elegantnimu a svézimu podniku
kousek od Vystrelenyho voka mezi Zizkov-
skymi vycepy?

»Hodné se na Zizkové zménilo, blizkost cen-

SEFKUCHARU

Jaroslav Zahalka *1977

Vyuéen v SOU gastronomickém v Praze U krbu, odmaturoval na Stfedni §kole
gastronomické a hotelové v Branice. Na tomto zakladu zacal stavét v kurzech
s michelinskymi kuchafi Alexem Atalou, Vittorio Fusarim, Marco Fadigou,
Christhopherem Arcadeifen ¢i Pavlem Pospisilem, ve $kole cokolady s Riccardo
Magnim ¢i kurzu Valrhony s Christophem Lindportierem. Ma za sebou skoleni
a staze v Italii, Némecku, Francii, Spanélsku ¢i naposledy v Australii. Je lekto-
rem Prazského kulinafského institutu a s Romanem Vankem spolupracuje na
jeho kucharskych knihach. Od roku 2010 ¢lenem prestiZniho svétového Club
des Chefs des Chefs. Zenaty, dvé déti, treti na cesté. Jeho konickem jsou viechny

druhy sportu, hlavné squash a lyzovani.

tra sem dovedla firmy, nova vystavba zménila
slozeni obyvatel. Velky park za zady je rajem
maminek s détmi. Lidé Ziji zdravéji a radi vy-
uziji moznost zmény. Tu u nas najdou
v mnoha tvarich..”

N¢jaky kucharsky vzor?

»Je jich hodné, ale nejvic ze vech asi Joél Ro-
buchon. Byl jsem v jeho restauraci v Parizi.
V podstaté jednoduché véci dotazené do do-
konalosti. Nejsou to kdovijak sloZité chuté, ale
dokonale poskladané dohromady s perfektné
zvladnutou technikou. Snazim se u nds
o néco podobného. Kuchyné v Moodu se
hodné inspiruje ve svété, v asijské kuchyni,
Vv tex-mex, v italské gastronomii. A letni te-
rasa do parku pfimo lakd k letnimu grilovani.
Tésim se na hosty, ktefi prijdou ochutnat, co
vSechno a jak Ize grilovat... U grilu muze ku-
chat primo komunikovat s hosty a to po-
souva vzajemny vztah zase o kus dal”
»Emocionalni gastronomie, to nejsou jen Zelé
a pény. Ty nic neznamenaji, kdyz akci chybi
pointa a predevsim kucharsky zaklad. Emoce
zaCinaji u jidelniho listku, ktery by mél sice
informovat, co si host mtize vybrat, ale sou-
¢asné by mél probouzet jeho obrazotvornost
a nechavat prostor i pro ur¢ité prekvapeni”

LETNI MINISOUTEZ

Kdo spravné odpovi na otazku na nas mail
redakce@e-sommelier.cz: ,,Jakou specialitu
na terase chysta pro leto$ni léto Jaroslav Za-
hélka?” a bude vylosovan, dostane jeden ze
tfi vouchert do restaurace MOOD v Praze 3,
Konévova 28/29.
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Hovézi svickova sous-vide
s hraskovym pyré,
rozmarynovym olejem

a parmezanem

Svickovd, olivovy olej, mdslo, Salotka,
Cerstvy cukrovy hrdsek, smetana, bilé vino,
cherry rajéata, rozmaryn, pept, siil.

Osoleny $palic¢ek svickové se snitkou roz-
marynu a olivovym olejem se zavakuuje do
sacku a vlozi k tepelné upravé souis-vide na
9 minut do vody 60° C teplé.

Mezitim na masle lehce orestujeme jemné
sekanou Salotu, zastfikneme bilym vinem
a nechame odpafit. Pfidame kuli¢ky hrasku,
podusime, priddme smetanu. Rozmixujeme
a propasirujeme, dochutime soli. Tim jsme
ziskali pyré.

Svi¢kovou vyjmeme po stanoveném case
ze sacku a rychle osmazime na prepusté-
ném masle za prabézného prelévani. Spa-
licek rozkrojime, aby byla vidét jeho
struktura, dochutime rozmarynovym ole-
jem, hoblinkami parmezanu, nafiletova-
nymi cherry rajcaty a oloupanymi kuli¢-
kami zblans$irovaného hrasku - kulicky
u pyré na jedné strané, na druhé mékké
slupicky, které vypadaji jako oteviené pa-
pulky z davné pocitacové hry packman...

Hotové dilo Jaroslav Zahélka dozdobil
a dochutil pénou z hraskového vyvaru

GALERIE SEFKUCHARTU

s bilym balzamikem s vyuzitim lecitinové
textury.
Prirozeny a lahodny luxus na talifi.
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