


PF¥i nataceni bylo spotfebovano:

232 kilogram mouky,
z toho 160 kilogrami hladké

*86 kilogramt cukru krupice
a 43 kilogramd mouckového

*120 kilogram mésla
*115 kilogramt &okolady
*12 kilogram kakaa

*14 kilogramd marcipdnu

* 94 litr mléka

*61 kilogramd smetany
23 kilogramd mascarpone
*9 kilogramd syrd

*3 kilogramy bilého jogurtu
#2700 vajec

*40 kostek drozdi

40 litrd oleje

Porad se natacel opét v arealu zaémku Bon Repos.

Kromé oblibeného maskota prvni fady - pava tentokrat do vypravéni promluvi také mlsny pes
ze zamku nebo osel.

V soucasnosti je porad licencovan v pétatriceti zemich véetné Brazilie, Keni, Japonska, Francie
nebo Slovenska.

Lonska dvanacta sezéna The Grat British Bake Off dosahla primérné sledovanosti 9,56 miliénu
divaku na epizodu.

Pele cela zemé sledovalo v roce 2020 v proméru 1,34 miliénu divakd, prvni program Ceské tele-
vize tak mél v priméru tretinovy podil na sledovanosti, u déti mezi ¢tyFmi a ctrnacti lety to bylo
celych étyricet procent sledujicich.

Edice €T aktudlné chysta druhy dotisk knihy Peée celd zemé s recepty z prvni Fady.
Historicky prvni vitézkou se stala Petra Burianovd, kterd se zacala naplno vénovat peceni - jeji

kniha se stala bestsellerem, s Ceskou televizi natoéila pofad Peéeni na nedéli, momentalné vzni-
kaji novée dily.

&

PECENI JE UMENI!

Jiz podruhé predstavi Ceskd televize fenomén viech kulingfskych soutéZi. Po Usp&iné prvni fadé pofadu, jehoz findle
sledovaly témé&F dva miliony divdkd, se na obrazovkdach v sobotu 12. bfezna objevi novy tucet soutéZicich. Vyrobky bude
se zndmym cukrdfem Josefem Mar3dlkem tentokrdt hodnotit blogerka, lektorka cukréfskych kurzd, spisovatelka a velka
milovnice makronek Mi3a Landovd. Moderovdni se opét chopili Tereza Bebarové a Véclav Kopta. | nové fada ukdze tra-
di&ni rodinné recepty, technologické figle a kreativitu G&astnikd. | kdyZz nékomu moznd pfijde zaddni ndroénéjsi, atmosféra

z0stdvd v soutéZnim stanu stejné laskavd a pratelska

PECE CELA ZEME JE ZPET!

Jsem moc rdd, Ze toto mohu Fict, protoze pFiprava i samotné natdéeni bylo
diky covidové situaci znaéné ndroéné. Se sto padesati lidmi na place kazdy
den to byla velkd vyzva pro cely $tdb a soutéZici.

Po Uspé&3ném odvysiléni prvni fady se ukdzalo, Ze peéeni divaky oprav-
du hodné bavi. Dikazem toho byl jednak velky divécky zdjem a taky to,
ze se na konkurz do druhé Fady pfihlésilo &tyfikrat vic zdjemcd, ktefi byli
pomérné dost vyrovnani, co se tyle peceni a cukrafiny. V&déli taky uz
velmi pfesng, co je cekd, laskavd soutéZ zaméiend pouze na jejich uméni
a chuf péct a tvofit. Bylo tézké z nich vybirat.

Divdky tedy opét Eekaii tfi soutdzni vyzvy v kazdém dile a s nimi spousty
pGvodnich i modernich receptd, vyrobnich postup0, riznych cukréiskych vy-
chytavek, tipd na peéeni a hlavné strhujici atmosféra dovednosti, fantazie

v~

a obrovského zapalu soutéZicich pro pe&en.

voevs

kreativni producent
Petr Mihl



MODERATORKA

Jenera Bebarouvd

Myslite, ze soutéz Pece cela zemé prinesla do
naseho peciciho prostoru néjakou zménu?
Jestlize Cesi radi pekli, tak se to b&hem prvni fady urgité
potvrdilo a obrovsky zpopularizovalo. O peéeni se zaéali
zajimat i lidé, ktefi pfedtim nepekli. Myslim, Ze je to Zdnr,
ktery lidé potfebovali a Gplné si ho zamilovali. Mohou tedy
fandit, ale zdroven se néco nového naudit a dozvédét. Jde
o sdileni n&kolika rovin, které viak sdili nejen divéci, ale
béhem natdéeni také cely 3tab.

Je néco, co Vas prekvapilo?

Rozhodné jsme byli pfekvapeni tim ohlasem. Sice jsme bé-
hem natdéeni méli dojem, Ze jde o dobry pofad, ale je
piijemné, Ze ndm tento pocit potvrdili i divéci. Vlna toho
ohlasu byla navic kazdy tyden vétsi. Prekvapila mé& i m&
vlastni reakce, jelikoz jsem se i j& nechala necekané strh-
nout atmosférou. Uz bé&hem druhého dilu prvni fady jsem
zadala péct technické vyzvy. Udélala jsem tehdy sachr,
ktery pfedstavoval prvni technickou vyzvu, a préla bych
vdm pocitit to nasledné blaho, Ze i domnélé kopyto, za
které jsem se povazovala, to zvlddne!

Zmeénil porad néjaké Vase navyky?

Ano, u nds v lednici byste predtim napfiklad marné hledal
mdslo, jelikoZ jsem skoro vibec nepekla. Nyni si treba pra-
videlné délam svij vlastni kvéskovy chléb. A Feknu vam, Ze
ta atmosféra domdcnosti, kde voni Eerstvé napedeny chléb
nebo legendérni babiégin stradl, ktery jsem se nauéila dé&-
lat, je nepopsatelné krésnd. Diky pedeni se mi oZivuji vzpo-
minky, déti se t&3i na mé kulinéiské vytvory a hlavné méme
nového €&lena rodiny a tim je moj kvasek jménem Evzen!

Obraceji se na Vas znami s prosbou o pekarské
¢i cukrarské rady?

Je pravda, Ze uz se v kulodrech rozk¥iklo, Ze umim péct,
kdyz moderuji soutéz Pece celd zemé. Uz z toho divodu
isem na YouTube kandlu Cas na TeBe rozjela s mym bajeé-
nym kolegou a porotcem Josefem Marsdlkem takzvanou
Univerzitu peéeni, ve které se nauéi péct opravdu kazdy.
Nesmirn& mé to bavi a za tu krdtkou dobu jsem se diky Jo-
sifkovi nauéila upéct Gzasné dobroty. Je docela Gsmévné,
Ze mdm ted povést pekarky & cukratky, navzdory tomu,
Ze jsem byla vzdycky propagdtorkou asketického zpisobu
Zivota. PFisla jsem ale na zpUsob, jak na to vyzrat. Abych
mohla mlsat, najela jsem na metodu pFerusovaného pustu,
to znamend, ze napfiklad jim pouze od deviti do péti od-
poledne. A véfte nebo ne, pak si mdzu v klidu dovolit jist i
ty dortiky.

Probihala z Vasi strany néjaka specialni
pFiprava na nataceni druhé fady?

Ano, pfipravovala jsem se velmi, uZ jsem zminila onen pre-
ruSovany puUst, abych byla na kameru 3lang, a samozfejmé
jsem si zasla ke kadefnikovi Jendovi Jirkovi, nasemu byva-
[ému soutéZicimu, kde jsme viechno probrali. To predsta-
vuje velice milou soucdst téhle soutéZe, Ze mdm spoustu
milych zndmych. Tak jsem zvédavd, co za vazby vznikne
v této Fadé.

Mate pred soutézi néjakda ocekavani? | pravé
z hlediska soutézicich...

Do druhé fady 3li lidé, ktefi asi rdmcové védéli, co maji
&ekat. Prvni fada v tomto byla vice spontdnni, soutéZici ne-
védéli, do ¢eho jdou. Tady naopak vidim pfipravené jedin-
ce, ktefi si uz moznd planuji néjakou profesiondlni drahu.
SoutdZ pro né predstavuje obrovskou pfileZitost a 3anci
se zviditelnit. Fascinuje mé, kolik lidi je ochotnych vénovat
peceni sv0j veskery volny &as. A co je hlavni, tito nad3enci
jsou nesmirné pracoviti a trpélivi. Myslim si, Ze takovych
lidi se po druhé Fadé vyroji jesté vic!

Co podle Vas dnesni dobu v cukrafiné di
pekafiné charakterizuje?

Dnesni doba v sobé nese ndvrat k tradicim, lidé si radi daiji
poctivou housku, bébovku nebo dobrou kynutou buchtu.
Objevuji se i nejroznéj3i variace na klasické recepty, jako
jsou treba koblihy, v kurzu je napfiklad francouzskd cukra-
fina. Diky snadnému pfistupu k informacim je mozné zkusit
si prakticky véechno Od peéeni v tradiéni peci, kde zatd-
pite dfevem, aZ po nejvy3si a nejndroénéjsi recepty. | my
v soutézi jsme byli svédky neuvéfitelnych kouskd, které si
v ni¢em nezadaji s uménim.

Kdyz ve Vas porad probudil zdjem o peceni,
obohatila jste svoji kuchyn o néjaké nastroje ¢i
pristroje?

J& mém svym zpisobem vyhodu v tom, Ze nemdm velky
dim, a tim pddem nemdm kde skladovat pfedméty. Snazi-
la jsem se spi3e ve svych cukréiskych &i pekafskych pokro-
cich, abych méla co nejméné pomicek, ale diky Josefovi
jsem uéinila velké objevy! Tfeba takové cukréiskd karta
a digitdlni véha jsou 6zasni pomocnici. A pfed Vdanoci se
mi doslova zménil Zivot, protoZze mi partner koupil domé-
ciho robota a od té doby je peceni Oplnd pohodicka. To
se vzdycky sebéhne celd rodina a koukdme, jak se nédm
michd tésto na houstiéky nebo babovku a mdme o zdbavu
postardno.



MODERATOR

Vaclaw Kepta,

Kam se u Vés za dva roky posunul vztah k peéeni?
V prvni fadé mé velmi poté&iilo, Ze se potvrdilo, Ze jde
o dobfe vymysleny formdt. Pfed uvedenim jsem mél totiz
urité obavy, jestli je na pfecpaném trhu pro podobny po-
fad misto. A ejhle, bylo ho tam hodné&. Na vlastni kiZi jsem
to pocitil, kdy jsme s pfimym pfenosem Ceského Iva posu-
nuli findle o tyden. Moc mé pot&sil zdjem u divako. Timto
pohledem se tedy zlepsil mij vztah k peceni. Ale nesedim
kazdy den u trouby. Jsem rdd, Ze jsem se v jistém ohledu
mohl stat odbornikem na dalii disciplinu. Pan Spejbl ve mné
mé& najednou pocit, Ze mize manzelce kafrat do vénocky
a drozdi. Do té doby pro mé& naprosto cizi planeta. Taky
jsem se naudil d&lat tu nejlepsi babovku na svété. Peéu si ji
tak dvakrét do roka. A jsem réd, ze diky nové fadé se moje
schopnosti rozsifily jesté o jeden recept, ktery uvidi divéci
v xy. dile. V dobrém smyslu slova mi soutéz zménila Zivot.

Kdyz si troufnete radit manzelce, chodi za Vami
i néjaci lidé pro radu?

Do té miry jsem se odbornikem nestal. Spi§ se mé lidé ptaiji
na okolnosti vzniku a vysilani nové fady. To mé t&3i, i kdyz
nemohu nikdy moc prozrazovat. Obé&as se stane, Ze mé&
oslovi s pozvdnkou na kfest néjaké gastronomické knihy.
Dokonce jsem dostal i jiné nabidky z kulin&fskych pofads,
ale to uz jsem odmital, protoZe to by se vrazedné& podepsa-
lo na mé kondici.

Vase kolegyné Tereza Bebarova se pfiznala, ze
pred nataéenim ladila formu. Co Vy?

Ja jsem trénoval prib&zné dva roky. Jed| jsem pravidel-
n& kazdé tfi hodiny. TakZe se d4 fict, Ze jsem se udrzoval
v zdvodni formé&. B&hem nat&éeni jsem k tomu pfidal slad-
k¢, takze katastrofa byla na spadnuti. Désim se chvile, kdy
nade mnou lékatka pozdvihne oboéi a zvysi davky lékd
na snizeni krevniho cukru. Ale s tim jsem pocital, je to u m&
bohuzel celoZivotni boj.

Pfed prvni fadou jste se tésil, jak béhem
souboju o titul poteée maximalné rozteklé
maslo a ¢okoladova poleva. Plati to i u novych
soutézicich?

Citim zménu. Je to ddno tim, Ze novd parta uZ je poudend.
Uz preci jen trochu tusili, do ¢eho jdou. Nebyl to ledovy
bazén, do kterého jsme hodili prvni skupinu. Ale i novéé-
ci zOstavaiji kolikrat zasko&eni krutou realitou. Rozhodné
o z4dnou selanku provonénou vanilkou nejde, ty hodiny
strdvené b&hem jednoho natd&eciho dne jsou ndroéné.
Rozdil vidim v pfistupu G&astniki, ktefi védéli, jok pofad

vypadd, co se divakim libi, &im miZou zaujmout. J4, jako
zkudeny mazdk, ktery vidi lidem do kuchyng&, vnimédm takti-
zovdni a svym zpUsobem i uritou roli, kterou si néktefi pro
pofad zvolili. Tim to ziskdva pro divdka vétsi atraktivitu.

Nachystali jste si s Terezou Bebarovou
néjaké zmény v moderdtorském pristupu pro
pokracovani Pece cela zemé?

Ne a myslim, Ze to neni ani z&ddouci. Zaméfeni tohoto
pofadu je podle mé konzervativni v tom nejlepsim slova
smyslu. Snazime se pfipominat ty nejmilej3i tradice eské
kuchyné, to nejlepsi z rodinného peceni. Obrazné fedeno,
je to sdzka na jistotu, kterou najdete v bébovkach, rozpé-
lenych troubdch a usmudlanych zastérach nasich babigek.
Ani my s Terezou nemdme v popisu hrét mladé, moderni
a dynamické moderdtory. Jsme takovi, jaci jsme byli v prv-
nim dile, a myslim, Ze i vétiina divaéek a divakd to od nés
o&ekava. Zadné pielivy se nekonajf.

Jak se podle Vas tési divaci na novou sérii?

Jestli se zlomi rekord ze sledovanosti findle, na které se
dival asi milion osm set tisic, to nedovedu odhadnout.
Strategickd dramaturgie je ovlivnitelnd jen do urcité miry.
ProtoZe jde o soutéz, Zije si pofad vlastnim Zivotem - jak
se kdo ze soutdZicich vyspi, komu kdy ujedou nervy nebo
komu se vlivem tepla ve stanu roztece ndplf, to jsou tisice
faktord, které promlouvaii do vysledné podoby. A jestli se
tucet 6&astnikd zrovna nezalibi divakdm, nebo si je okamzi-
t& ziskaji, to vam nefekne ani psycholog. My dokazeme
jen nabidnout kvalitni $tab, coz se potvrdilo u prvni fady.
Vezméte si jen mnozstvi toho materidly, ktery vznikne na
place a ktery je potfeba spravné postiihat a sesadit. Stov-
ky hodin, které napasujete na hudbu, doddte komentdr
a mdte z toho necelych dvandct hodin. My odevzdévéme
polotovar, ten produkt vznikd az v postprodukci. To obdi-
vuju - tam z toho dé&laji




POROTKYNE

A 4

Blogerka, lektorka cukrdfskych kurzg,
autorka Uspé3né knizky a vynikajici cuk-
rétka a makréng/é krélovna. Mé réd

vini skofice, vanilky i éokolddy a nesndsi

puding.

~Kdyz se pece s nadsenim alaskou,
tak to jde skoro samo.”

®BIE®

Jak jste zareagovala na nabidku zucastnit se
poradu Peée cela zemé?

Byla jsem z ni velmi piekvapend! Do prvni fady mé kolegy-
né prihlasily jako soutéZici. Pfila jsem na casting, po kte-
rém jsem dostala e-mail, ve kterém mi psali, Ze to bohuzel
nedopadlo... Hodné& mé to tehdy mrzelo. AZ kdyZ mi krea-
tivni producent Petr Miihl po dvou letech volal s nabidkou
toho, byt porotkyni soutéZe, tak jsem se dozvédéla, proé to
tehdy nevyslo: jelikoZ jsem méla Zivnost, coZ je v rozporu
s pravidly - jde o soutéZ amatérd. Prvotné jsem si teda
znovu myslela, Ze mé chce oslovit jako soutéZici. Nabidka
byt porotkyni m& samoziejmé velice pot&iila. Rikala jsem
si, ze i kdyby mé nevybrali, tak uZ to samotné osloveni je
pro mé Cest.

Sledovala jste prvni sérii?

Ano, nékolik dili jsem vidéla. Nebyla jsem asi tak pozor-
nou divackou jako fanouici, ktefi podle pofadu peéou, ale
do dnesniho dne si napfiklad pamatuji findle. Je pravda, Ze
kdyz jsem pak byla vybrana jako porotkyné, jedté jsem zpét-
né sledovala néjaké dily a zaéala déni pozorovat jinyma
oéima. Viimala jsem si véci okolo a zkoumala vie daleko
peclivéji. Samoziejmé jsem ale zaznamenala to $ilenstvi ko-
lem, uz kvili tomu, Ze se v tomto oboru pohybuii.

Jak vlastné ze svého pohledu hodnotite dopad
poradu Peée cela zemé?

Nedokdzu to asi Gplné dokonale porovnat s ostatnimi zemé-
mi, ale obecné si myslim, Ze jsme ndrod, ktery hodné pece.

Moznd je to tim, Ze sleduii lidi, ktefi maji podobné zdajmy,
ale i tak mi pfijde, Ze dneska pece Oplné kazdy. | to samo-
ziejmé lidi je$té vice nabudi - mohou se inspirovat, skvélé
byly i vyzvy a to, Ze se divéci mohli zapoijit do soutéZe. To
nadseni lidi do pe&eni jen umoctivje. TakZe nds vidim jako
hodné peéici ndrod, ale jak Fikdm, moznd je to i tim, Ze
zkratka sleduji lidi s podobnymi zajmy.

Jakych cukrarskych a pekarskych vlastnosti si
obecné vazite vibec nejvice?

Mém rdda peélivost, preciznost, kdyz jsou véci soumérné
a symetrické. Takové detaily. Kazdy samozfejmé& mdme ji-
nou chut a vkus - dfiv se mi libily potahované dorty, kte-
rym dnes tfeba tolik nefandim. Nicméné se od toho dokdazu
oprostit. Zarovef taky dokdZu posoudit, jestli je to &istd pré-
ce, byt se mi tfeba vzhledové a tematicky nelibi, i tak viak
vidim, jestli je vyrobek dobfe zpracovany. Dalsi hledisko
pak samoziejmé predstavuje kreativita.

Vyzadujete tyto vlastnosti i u soutézicich, nebo
nad nééim primhourite oko?

Ur&ité se snazime hodnotit celkové a objektivné. Nejen
vzhled jako takovy, ale i chut a technické zpracovani. J&
idu ale vzdy v prvni fad& po peclivosti. Ne Ze by to bylo
prednéj$i nez samotnd chut, ale viichni vime, Ze jime
i ocima.

Mate néjaky svuj cukrarsky vzor?

Ur¢ité se inspiruji fadou zahraniénich cukrdid, ale neni to
tak, ze bych méla n&jakého svého vysnéného cukrdre. Vzdy
totiz zdleZi na tom, zda se mi dany produkt libi. V&hlasnéisi
cukrdfi se vétdinou vénuji jedné dvéma vécem. Mdloktery
cukrdf mé 3iroky zabér. Mdm takhle vytipovanych pér des-
tinaci - af uZ je to Francie &i Jizni Korea... Dnes je cukrdfsky
svét Siroky a je 0Zasné, co dokdZou lidé vytvdret.

Je Vam blizsilinka hledani starych postupu, nebo
spise inovace, kdy dochazi k roznym fozim?

V probéhu let se to u mé& méni. Za&inala jsem na modelova-
nych dortech, pak jsem se zagala vénovat spise modernim
technikdm. Nyni mé to zase tdhne k Eeské klasice. Nevim,
jestli je to v souvislosti s pofadem, ale kdyz dnes pFijdete
do cukrdrny, tak mélokterd md tu &eskou klasiku, kterou se
naopak soutéZ snazi podpofit. V prib&hu let se tedy necha-
vém ovliviiovat okolim.

Jak vnimate Josefa Marsalka?

Prekvapil mé. Pfiznavdm se, ze doma nemdm ani jednu
z jeho knih. Jeho styl je na mé& nékdy moznd az pfilis rusti-
kélni a bohémsky. Ale ¢im mé tedy neustdle dostdva, jsou
jeho znalosti, zkuenosti a obrovsky rozhled. Nejen v cuk-
rafing, ale i v dal3ich vécech. To na n&m obdivuji a jen tise
zdvidim. Jd jsem na rozdil od né&j jako cukrdF nepracovala
ani jsem nebyla na z4dné stézi v zahraniéi, to je na ném
stradné vidét.

Kdyz se podivame na Vase porotcovani - byly ty
role néjak dany?

Na zacdtku se feklo, Ze jeden bude hodny a jeden zly. To
bylo ale samozfejmé minéno jen s humorem. Nemyslim si,
Ze by jeden z nds n&jak extrémné& vyénival, na nékterych

vécech se shodneme, na jinych ne. On je nékdy mozné ten
$fouravéjsi, |4, i kdyz fikam 3patné véci, tak se to snazim tak
n&jak zaobalit, aby to pro toho &lovéka nebylo tak zrafuii-
ci. Rozhodné spolu nijak nesoupefime. To spi§ naopak mém
pocit, Ze GCastnici soutéZili s ndmi, minimdlné v nékterych

dilech.

Co Vy sama rada ochutnavate? A co naopak
rada pripravujete?

J& sama délam nejéastéji dorty, mém taky vyhld3ené mak-
ronky. Na chut mdm viak nejradsji kynuté t&sto: vanocku,
Eerstvé upedeny koldé. To samoziejmé neznamend, Ze si
ten dort nebo zdkusek nedédm. Odyiji se to také od situa-
ce, je asi jasné, Ze k snidani si neddm dort s krémem, ale
spi$ tu vanocku. Kdybych to nicméné vedle sebe méla po-
stavit, tak ddm asi opravdu spie prednost tomu kynutému
t&stu. Naproti tomu ale rédda vytvéiim véci, kde si mdzu
vyhrdt s designem, af uz jde o dort, dortovd lizétka nebo
makronky.

Zminila jste, ze Vase makronky jsou povéstné -
jak jste se k nim dostala?

Makronky uz Fadu let fascinuji Sirokou vefejnost a stejné
tak samozfejmé& zajimaly i mé. | {4 jsem se u nich potykala
s po&atednimi neUspéchy, ndsledné jsem si od nich dala
pauzu. Pak ale pfidla ma spoluprdce s prazskou skolou va-
feni, kterd hned pfisla s tim, Ze bych mohla délat makronky.
U mé v tu chvili nastalo zd&3enti, jelikoz u makronek je t&ch
proménnych stra3né moc. Nicméné jsem to v ten moment
vzala jako vyzvu: délala jsem tedy k makronkédm kurzy
a od té doby jsem s nimi spjata. V tu dobu, kdy jsem je zaca-
la délat, uz tady sice existovali prodeijci, ale kurzy na pe&eni
makronek teprve zaginaly. V tom jsme asi trefili idedlni Eas.

Vy sama jste absolvovala kurz v Parizi?

Ne, |4 jsem vylozené& samouk, méla jsem tu nevyhodu, Ze
jsem postupovala metodou pokus omyl. Paradoxné& jsem
ani v Pafizi nikdy nebyla, takze jedinou pravou makronku
jsem ochutnala na dovolené v Dubaii, kde jsme si je koupili
od Ladurée. Nem0zZu Fict, Ze by mé& néjak extrémné okouz-
lily. Vzdycky neskromné Fikam, Ze nejvice mi chutnaiji ty
moje. | ve Francii je to ale pry tak, Ze narazite na dobrou
a narazite na $patnouy, stejné jako u nds. Musim se pfiznat,
Ze ani nevim, jak by vlastné spravna makronka méla chut-
nat. Kazdy z nds ma také jiné chuté: nékdo upfednostiivje
ovocnou prichuf, nékdo ¢okolddu... Od toho se to samo-
ziejmé také odviji.

Jak v souvislosti s timto hodnotite technickou
vyzvu? Podle édeho hodnotite konkrétni
vyrobek?

Méli jsme to s Josefem rozdé&lené, takze z poloviny 3lo
o moje recepty, které jsem znala a vyzkousela. Kazdy vyro-
bek, viechny technické vyzvy jsem méla moznost ochutnat
pied hodnocenim v tom vyhotoveni, ke kterému nés méli do-
stat i samotni soutéZici. U téchto zaddéni jde navic treba o to,
aby nebyl pfepeé&eny korpus nebo tfeba srazeny krém, coz
jsou véci ovliviiujici nejen chuté, ale taky vzhled. Vsichni by
méli dojit ke stejnému vysledku, a kdyz ne, tak nékde muse-
la nastat chyba. Nicméné je pravda, Ze technické vyzvy se
mi hodnotily nejhtfe, daleko radéji mam osobni a kreativni.



POROTCE

Pfede dvéma lety jste naznacil, Ze soutéz moze
ovlivnit vhimani pekarského Femesla a cukrarstvi.
Proménilo se prostredi?

Myslim, Ze se lépe ji. Raketové vzrostla spotfeba mdsla na
Gkor rostlinnych tukd. Stejné tak si lidé daleko vice oblibili 3le-
haéku, kvalitni éokoléddu nebo vanilku. Dneska méte k dispo-
zici patndct riznych zdrojd vanilky v nejriznéjsich podobdach
a zpracovdnich. | kdyz 3la jeji cena nahoru, zékaznici ji po-
ptévali. Citim u nds i zvyseni tlaku na profesiondly, protoze
podobné jako v Anglii, kde sledovaly pofad od samého za-
&atku miliony lidi, si i tady prvni fada ziskala obrovskou obli-
bu. A divéci zjistili, Ze se doma kolikrét pece lépe a kvalitngji
nez v cukrérndch. Coz je $patnd zprdva pro profesiondly, ale
zdroven to je pro né pilezitost. Podle mé tu dochdzi svym
zpUsobem k renesanci Eeské cukrafiny. Moznd i diky pofa-
du Peée celd zemé, kdy jsme napoprvé nabidli vétsi vhled
do nasdi tradiéni kuchyng, receptd ze svéta tam tolik nebylo.
V technickych vyzvach jsme se soustiedili na opréseni eskych
receptur, af uz 3lo o laskonky, vénegky nebo kremrole. Slo jen
o sestaveni jasného receptu zaloZzeného na kvalitnich surovi-
ndch. Dozvuky se objevily i pfedloni v 1ét&, kdy jsme obijizdé&li
s Ceskou televizi republiku a lidi reagovali na soutézici véetné
vitézky Petry Burianové nebo i Lucky Vlkojanové, kterd vypad-
la v osmém kole. J& bydlim kousek od Lucky v jiznich Cechdch,

a kdyz jsme byli na &eskobudé&jovickém ndmésti, tak i kdyz
byla soutéZici v pofadu trochu rdznéj3i, tém lidem to tu bylo
plné jedno. ,To je nase Lucka,” fikali Jiho&esi. Vlastné bylo
vtipné, jak kolikrét divéci fandili na zakladé geografické pro-
pojenosti, nez aby kriticky hodnotili jejich zdatnost. Myslim,
ze se pofad poved| a splnil svij G&el. Pfived| ndrod zpatky
k peéeni. Taky jsme jedind zemé, kde se s pfichodem covidu
nevyprodala jako prvni dezinfekce, ale hladké mouka a hned
potom drozdi. Otdzka zni, jak to bylo propojené s findlnim
vecerem, ktery byl odvysilan v zaédtku pandemie.

Co se naopak jesté nepovedlo? V ¢em je prostor
pro pokracovani poradu Pece celd zemé?

Rezervu vidim u profesiondld, jok véci vypadaiji. Kolikrat to
mUze byt dobré, ale joko zdkaznika mé to nevybidne ke koupi.
To mi madagaskarskd vanilka s kostarickou tmavou ¢okolddou
a &tyficetiprocentni bio $lehagkou nepomize. Mél bych dostat
to, jak co zni. Jime ocima, a jak se dozvime v nové fadg, jime
také usima. Napfiklad kdyZ si vezmete chleba, tam to musi
byt slySet, uz jen kdyZz ho berete do rukou, a pfi zmacknuti se
ozve kiupnuti krusty. Myslim si, Ze tomuto problému miZzeme
diky pofadu Peée celd zemé pomoct. O podobé jednotlivych
zaddni mluvime Easto. Dbame na sprdvny vzhled, dévéme
diraz na konzistenci. V cukrdrné nemizu proddavat za stejnou

cenu rizné velké zdkusky. KdyZ mi nabidnete deset 3picek,
dobrovolné si vyberu tu nejvét3i, kdyz za ni platim to samé.
Na druhou stranu u nds vznikly projekty, které si skoro horsi
dobu nemohly vybrat. Ale kdyz nabidnete poctivou préci -
kynuté kold&e, domdci oprésené recepty, které vés vraci k ba-
bickam -, sta& vam pdr vyrobkd, prichuti, a lidé u vds budou
stdt stometrovou frontu. Tak se ukdzalo i u jednoho podniku
na Vinohradech.

Zrovna pekafstvi a cukrarstvi béhem prvniho
roku pandemie ziskalo Sanci zazarit.

Myslim, Ze nahréno méli i restauratéfi a vibec obor gast-
ronomie. U nds je ale jednim z ndrodnich sportd schopnost
rozumét viemu. Mimo ten dany obor. N&kdo se toho cho-
pil a ukdzal, Ze se d& pracovat. Stadi se podivat na kolegu
Ondreje Slaninu z Klukd v akei, ktery podnik zaviel jen na
dobu, kdy bylo zavieno opravdu viechno, a v provozu zistat
nemohl. Ale jakmile to 3lo, vymysleli si zpdsoby, jak se pribliZit
zdkaznikdm. Moznosti méli v3ichni velké, ale vétsina si radéji
stéZovala. Svoji obrodu zaZil v uplynulych letech taky kvések,
ktery bohuZzel z &asovych moZnosti v nasem poradu asi nikdy
nezhodnotime.

Momentalné mlynéfi ohlasili zdrazeni, pekarny
se navic potykaji se zvySenymi ndklady
a nedostatkem pracovniki, takze cast funkei
zastavaiji cizinci. Vérfite nové fadé? Pujde témto
nepfiznivym zpravam naproti a tfeba pomuze
oboru i ekonomice?

Jestli né&emu opravdu véfim, tak je to novd fada poradu Peée
celd zemé. Spousta lidi v ni doslova a do pismene nechala celé
své velké srdce. Nemyslim si, Ze by lidé prestali péct anebo
navitévovat cukrdrny a pekdrny jenom proto, Ze se zdraZi.
Mozné budou nakupovat méné, ale budou moci nakupovat
kvalitngji a také ze surovin, které maiji hlavu a patu. TV je
obrovské masmédium, které vyborné spojuje audio a video.
Dokdze divéky navnadit a véfte mi, Ze uz u prvniho dilu, ktery
se vysila 12. bfezna, bude mit kazdd rodina pfi sledovdni
naseho krasného sladkého pofaduy, ktery sblizuje lidi napfic
generacemi, néco sladkého & slaného doma upeéeného na
stole. V jidle jsou vzpominky - a v tom sladkém obzvl&st.

Zménily se béhem pandemie u lidi i néjaké
preference? Ziskala si néjaka chuf nebo trend
znaénéjsi oblibu?

S jakoukoliv krizi se vsichni stahuji do jeskyn. Hleddme jistotu
u foho tepla, svétla z ohn&, zndmym zvukim. To samé plati i
u preferenci chuti. Experimentdm podle mé na dlouhou dobu
odzvonilo. Kdyz zmizeli turisté, vytratila se chut po exotice.
Lidé zaéali dévat prednost komfortnimu prostiedi, povédo-
mym chutim a jednoduchosti pfed naledténosti a efektnosti.
| na socidlnich sitich je v oblibé knedlo zelo vepro, skubanky,
cmunda. Ve sladkém dominuii tradiéni pfichuté jako karamel,
vanilka, éokoldda. Taky se lidé vratili k zahradkarenti, k potie-
bé vyrobit si sém. Z vlastniho skleniku chutné vic nez kupova-
né. A s tim souvisi i trend 3etfeni a Gspor.

V letosni fadé mate vedle sebe novou kolegyni.
Mate néjak rozdélené své pusobeni?

Role jsme neméli rozhozené ani s Mirkou v prvni fadé. Misa
byla vybrana konkurzem, stejné jako my ostatni. Neuvéfitelné

rychle se aklimatizovala, je vidét, Ze md diky on-line kurzim
praxi s kamerou. Moznd jesté pfi prvnim dile si musela pro-
stfedi trochu ofukat, protoze kolem sebe mate sto lidi, ale po
dotoéeni druhého uz byla plnohodnotnou €&lenkou a s Tere-
zou i Vaskem jsme museli smeknout, jak rychle se s tim vypord-
dala. Sama si to zacala uZivat tak od &tvrtého dilu. Uz se szila
sroli, s hodnocenim. | u soutéZicich bylo zndt, Ze jeji kritiku be-
rou trochu jinak a snaZi si z vymény ndzord odnést co nejvic.
Pro svou vlidnost budou mit podle mé divaci Misu velmi radi.
Podle produkce k tomu napomohl i novy Gées, ktery umoznil
porotkyni ukdzat jinou roli, vystoupit ze své komfortni zény
a stat se nékym jinym.

A co Josef Marsalek - ten se zméni v druhé fadé?
Tentokrdt si to uzivém. CoZ jsem poprvé nedokdzal, proto-
Ze jsem to bral jako roli spjatou s pfileZitosti a funkei. Neni
to snadné. Musite vzdy rozhodnout, kdo vypadne. A ten
nékdo je favoritem pro spoustu lidi. Nejen svym pfistupem
a zdatnosti, ale tfeba i svym chovdanim. Ted' uz to ale bery,
Ze je to sou&dst natééeni. Mdm na sobé boty, které uz jsem
jednou obul. To mi davalo prostor, abych néco podobného
zprostredkoval Mi3e, kterd do toho vstoupila nové a logicky
mize mit podobné pocity. K tomu mému dobrému pocitu
taky nahrdvalo zazemi, které vytvdrely zndmé tvare véetné
nasi technolozky Zlatky s maminkou a nové i s Petrou Buri-
anovou. Myslim, Ze ani soutdZici netudili, jak velky poklad
to je. To, Ze se vitézka podili o dva roky pozdgji na nové
fadg, Ze vypomdhd v zédzemi, o pofadu stradné moc vypo-
vi. Nejhor3i je rodinnd seslost, na které se sejdou pfibuzni,
protoze musi. Kdyz chce byt ale soutéZici sougdsti dalsiho
pofadu, zméni to nejen prostfedi pfi natdéeni, ale podle mé
to pociti i divdci.

A zménili se soutézici?

Pfed dvéma lety nastupovali viichni na novou lod. Bylo to
nezndmd voda pro vdechny. SoutéZici neméli tak jasnou
predstavu, do &eho jdou a jaké miZou byt mozZnosti. Staci
se podivat na Petru Burianovou, kterd zanechala pravnické
praxe a zaéala se naplno vénovat pe&eni. M nejprodd-
vanéijsi knihu, u Ceské televize vlastni pofad, ziskala nové
obchodni partnery. | tohle miZe byt pro G¢astniky motiva-
ce. Tentokrét uz jsem nemél pocit tak velké tymové hry, na-
opak se projevuji individuality. V prvni fadé byla znatelné
vétsi bezprostfednost, novi soutéZici uz vice premysleji nad
tim, co jim mbze Ocast prinést.

A co jim tfeba muze Fict porotce...

J& mém obavu, Ze v televizi zazni Eastokrdt, Ze to Mar3dlek
nemd rdd. Coz mé& mrzi, protoze takto to nastavené nemdm,
naopak se rad nechdm prekvapit. Ano, k nééemu mizu mit
néjaky postoj, ale to neznamend, Ze mé nékdo nevyvede
z omylu. O tom to je - aby pfidli a ukdzali sebe. To nejhorsi
ie, kdyz fficet let dodrZuju jeden postup, a b&hem dvou hodin
v soutéZi to zménim jen proto, abych se zavd&&il poroté.
Vsem radim, aby zUstali autenti&ti. Kdo chce pfijit na konkurz,
af nepeée nic, co v Zivoté nedélal, ale pfinese vyrobek, po
kterém se moZou déti utlouct a celd ulice si chodi pro recept.
BohuZel se to opakuje - jak v prvni, tak v druhé fadé se nékdo
rozhodne, Ze na posledni chvili zméni koncept. A z v&tsiny se
to nevypldci. Ani kdyz jim dame vlidnou otdzku naznadujici,
Ze néco nemusi byt v pofadku.
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~Peceni je pro mé ¢innost, diky které dokéazu v dnesnim uspéchaném svété zpomalit. Ve chvili, kdy
se muj svét zastavi pri tvoreni tésta, si uvédomuiji, co je pro mé v zivoté dilezité. Mym cilem je byt
dobrou mamou a predat svym détem spravné hodnoty a Uctu k nasim predkim, prirodé i zemi.”

Jsem &lovék, ktery ke svému Zivotu potfebuje kreativity, Fikd o sob& sedmadvacetiletd Dominika Spankové z Havligkova
Brodu. Kromé& peéeni se kreativné projevuije i pfi $iti, pleteni a malovdni. Rdda také zpiva a hraje na klavir a kytaru.
Pracovala jako uéitelka v matefské skole, v sou€asnosti je na matefské dovolené s dvouletou dcerou Miou. Peeni je
pro ni synonymem tepla domova a s tim souvisejicich vzpominek na détstvi a na prazdniny trdvené u prarodi¢d. Rédda
pomdhala babiéce u trouby a pak d&dovi hrdé ukazovala upedené, jesté teplé dobroty. Jejim vzorem je Petra Burianovd,
vitézka prvni fady Pele celd zemé. ,Je pekafsky i lidsky pfesn& tam, kam bych se chtéla i jd sama dostat,” popisuje Do-
minika. Jednou by réda vlastnila malou pekdrnicky, kterd by uz od vylohy ldkala k tomu, vejit dovnitt. Tfeba pro kiupavy
chleba, voiavy kold& nebo nadychanou bédbovku. Jejich pe&eni se vénuje radé&ji nez moderni cukrafing, kterd pro ni
byla v sout&Zi vyzvou.

HORNI
DUBNANY
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~Peéeni je disciplina, ktera mé uéi trpélivosti. Kdyz se mi peceni nepovede podle mych predstav,
jsem schopna péct tak dlouho, dokud se nezadafFi. Jsem perfekcionista a Spatné snasim, kdyz néco
neni dle mych predstav.”

Sestadvacetiletd Jana Pokornd pochézi z Hornich Dubfian na Znojemsku a pracuje jako zootechni¢ka na rodinné farmé.
Na stereotyp v zamé&stndni si rozhodné nestéZuje. Jeji prdce je pry ndroénd stejné tak jako krdsnd. Ve volném &ase je
rdda aktivni: b&hd, jezdi na kole, chodi na prochdzky do pFirody nebo se vénuje - jak jinak - peceni. Je pro ni radosti,
odpocinkem i Gnikem. A co jesté ji peceni davd? Kila navic, doddvé se smichem. Rdda zkoudi nové recepty a posouvd
se ddl. Jejim celoZivotnim snem je mit vlastni cukrérnu. Inspiraci a recepty Eerpd Jana predevsim ze zahraniéi, napfiklad
z Francie & Ruska. V tuzemsku ji inspiruji ti, ktefi délaji poctivou cukrafinu a jsou zdroved inovativni. Porad Peée celd
zemé pro ni byl vyzvou. | proto, Ze se do néj nepfihldsila sama, a jesté pFi prvnim castingu netusila, kdo z jejiho okoli za
ni vyplnil pfihlasku. Myslela si viak, Ze dal nepostoupi, nakonec se dostala az do findlni dvandctky. NeijtéZ3i bylo podle
ni peceni dortl, protoZe jsou nevyzpytatelné. Bavi ji naopak moderni dezerty.






PRAHA

»Mam zavislost na sladkém a na listovani v kucharkach. Pri pohledu na obrazky neodolatelnych
dezertd citim nezadriitelnou touhu onu sladkost hned ochutnat, a tak si ji zkratka upeéu. Casem
mé vyrobky ochutnavalo i mé okoli. Jejich pozitivni ohlasy a radost je pravé ten duvod, pro¢ mé
pedeni bavi.”

Pracuje jako Géetni, Zije v Praze, je ji 29 let a jmenuje se Lenka Svobodovd. Vedle vé&3né pro pedeni miluje i tanec, réda
béhd, cvi&i a éte knihy v angliétiné. Peceni je pro ni Gnik od okolniho déni i zpdsob relaxace. Umozfiuje ji soustfedit se
na pfitomny okamzik a nezaobirat se hloupymi myslenkami na budoucnost, fika. Pekafsky vzor a inspiraci objevila Lenka
v Anglii v dobg, kdy tam Zila. Je jim cukréika Jemma Wilson z Londyna, kterou proslavily cupcaky, typicky britsky dezert.
Doma ma také Fadu kuchafek od legendérni Mary Berry. V &eskych vodéch si oblibila Misu Landovou, se kterou se na-
konec setkala i v pofadu Peée celd zemé. Po celou dobu natééeni ji pry provdzel lehky pocit nervozity. , A co si budeme
povidat, oddélit bilky od Zloutkd ve chvili, kdy se vam klepou ruce, neni Gplnd legrace,” sméje se Lenka. V budoucnu by
rédda spolupracovala s néjakou zavedenou cukrdrnou, pfipadné zalozZila vlastni vyrobu, aby jeji dezerty ochutnalo co
nejvic lidi.

~Peéeni mé bavi hned ze tfi dovodu. Zaprvé, vidy se u néj kreativné vyradim. Zadruhé, upeéené
vyrobky délaji radost nejenom mné, ale i ostatnim. A zatreti, kdyz mam na néco chuf, nemusim to
shanét v obchodech, prosté si to upecu.”

SoutéZici Lucii Dvordkové je 26 let a Zije v malé vesnici v blizkosti Brna. KdyZ zrovna nepeée, hraje tenis, jezdi na kole
nebo se vénuje svym pejskdm. Kdyz se ji zeptdte, co pro ni peéeni znamend, odpovi slovy jako ,klid”, ,radost”, ,rovno-
vdha”, ale také ,stres”. Je pry velmi temperamentni a kuchyné je pro ni prostorem, kde miZe vybit energii a realizovat
své predstavy. Jednou by rada, kdyby ji pedeni Zivilo a mohla uskuteénit viechny pekaiské ndpady, které zatim nosi jen

v hlavé, af uz jsou jakkoli blaznivé. VzhliZi k nékolika osobnostem z oboru, ale jen jeden pekafsky vzor vybrat nedokdze.

Inspiraci éasto éerpd v kuchafskych knihéch, jejich ndkupy jsou jejim velkym konickem. Mnohdy si veéer misto sledovani
televize radéji listuje v kuchatkdch a hledéd recept, ktery mize vyzkouet. Jak pfiznévd, to jediné, &eho se v pofadu Pece
celé zemé bdla, byly Easové limity.
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~Peceni je pro mé bézna soudast dnu vsednich i svatecnich, znamena pro mé pospolitost. Nakrmit
rodinu, nabidnout néco dobrého prateltm a znamym, spoleéné s détmi tvorit to, co ma smysl.”

Mit spokojenou rodinu, to je Zivotni cil tfiactyficetileté soutéZici Markéty Tomdéskové. Spolu s manzelem a péti détmi
Zije v Ostravé Staré B&lé. Markéta uéila cesky jazyk na pedagogické skole, dnes je na matefské dovolené a zdroven
pomdhd své kamaréddce na farmé pobliz Ostravy s péstovénim kvétin a zeleniny do bedynek. Jejim velkym zdjmem totiz
je - kromé pe&eni - zahrada a v3e, co se na ni dé vypéstovat. Je také manudlné zruénd, bavi ji siti, plete i hagkuje. Na
peéeni md rdda, Ze je vysledek hned vidé&t, vétsinou udélé radost viem, a navic je pofdd spousta novych receptd, které
m0Ze zkoudet. V jeji rozvétvené rodiné pry vyborné& pekly viechny Zeny, od babigky po tety. Ze svych pekafskych vzord
vyjmenovavé treba Ivu Trhofiovou, Mirku van Gils Slavikovou nebo Josefa Marsélka. Kdyby méla vybrat, co pro ni bylo
v soutdZi nejvétii vyzvou, zminila by préci s éokolddou, protoze se chové nevyzpytatelné. A také to, Ze si musela zvykat
na novou troubu, kyndrnu a dalsi zafizeni.

PRAHA

SRS

~Na peéeni mé bavi samoziejmé ten vysledek. Clovék ma pred sebou néco hmatatelného, co sam
vytvoril, uz to je samo o sobé radost. Ma to ale i zcela prakticky dopad - vysledek si muzete do-
prat u odpoledni kavy a zpfijemnit si tak zbytek dne.”

Pro jednatficetiletého Martina Dvofdka je pe&eni hlavné relax. ,Manuélni &innost s tim spojend mi pomdéhd odpoutat se
na chvili od mé prdce, kterd je predeviim intelektudlni,” popisuje Martin, vedouci odboru Gé&etnictvi v Ndrodnim diva-
dle. V Praze pobyvé od vysokoskolskych studii, narodil se ale na malé vsi nedaleko jihogeského Pisku. Tvrdi, Ze Z&dny
pekaisky vzor nemd. Sleduje ale prdci fady cukrdid, bavi ho prohliZet si fotografie jejich findlnich vyrobkd. Uz to je pro
néj velkou inspiraci, treba na rozné chutové kombinace, které by ho jinak nenapadly. Stéle se zlepsuje také v samotnych
cukrdfskych postupech a tricich. Nechce, aby se pro néj cukrafina stala povinnosti, ale zistala zdbavou. Na za&atku
natd&eni se obdval kreativnich vyzev, na které pry nemd tak velkou fantazii. Naopak se nebdl vyzev technickych.
V napéti ho drzely i &asové limity na jednotlivé tkoly, protoze v kuchyni b&Zné nepoditd minuty a dévd peéeni tolik &asu,
kolik je zrovna poteba.




PREROYVY

~Peceni mé bavi, protoze tvofim néco za sebe. A také pro ten pocit, kdyz vidite, ze clovéku chutné,
ze se rozplyva treba i nad obyéejnym, mnou upravenym fezem Misa. | kdyz peéu klasiku, dém do
ni kousek sebe, svuj styl, svij podpis.”

Ukecand, veseld, poctivd. Tak se popisuje jednatficetiletd Martina Kynstlerovd, soutézici z Olomouckého kraje. Je za-
méstnand ve stdtni spravé, aktudiné se ale na rodi¢ovské dovolené stard o malého syna. Ten je zdroven jejim nejvétsim
konickem. Bavi ji také pe&eni a obéasné hackovani. U pe&eni pry vzdy pfijde na jiné my3lenky, je to pro ni odreagovani
arelax. | kdyz je to samozFejmé nékdy o nervy, pfece jen kazdy den neni posviceni,” pfizndva Martina. Byvd ale py3né
na kazdy svij vytvor, nékdy vice, nékdy méné. Pekafské vzory z ni nedostanete, inspiraci Eerpd viude mozné: z interne-
tu, Easopist nebo televize. Jakmile ji vak né&jaky recept zaujme, okamzité ho musi zkusit, af je den & noc. Se smichem
doddvd, Ze si ob&as pripadd jako posedld. V soutéZi se nejvic bdla pegeni bochniku chleba, ten nepovazuje zrovna za
svou silnou stranku. Mit jednou malou cukrarnu s venkovnim posezenim je jejim snem, zdrovefi by se ale nechtéla vzdéat
ani svého zaméstnéni a rdda by nasla cestu, jak oboji skloubit.

MARTINA
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»V peceni jsem nasel velkou zalibu pred statnicemi. Neuvéritelné mé uklidnovalo a davalo mi moz-
nost aspon trochu zapomenout na vsechen ten stres z uéeni. Od té doby je peéeni mym Gzasnym
antistresovym konickem.”

Maik. Tak fikaji kamarddi Michalu Kamermeierovi, fficetiletému soutéZicimu, ktery prochdzi z Brna. Aktudlné pracuje

v cytogenetické laboratofi, kde mé na starosti oblast covidu a gynekologie. KdyZ zrovna nepracuje, vénuje se cyklistice,

cestovdni a samoziejmé peceni. Diky nému se dokdéze, jak uz zmifioval vyse, uklidnit a zrelaxovat. ,Pokud teda zrovna
nepeéu pied kamerou,” sméje se Michal. Jeho nejvétsim vzorem je 3vycarsko-francouzsky cukrdf Amaury Guichon,
ktery dle né&j tvofi ,naprosto dokonalé 3ilenosti” pfevdzné z Eokolddy. Inspiraci hledd také na svych cestdch po svété
a online na YouTube. V oblasti cukrafiny a peéeni nemd zadné velké pldny, chce, aby zostaly jen jeho konickem a zd4li-
bou. Nejvétsi vyzvou pro néj jsou dorty, osobné ho bavi spi§ mensi zakusky, pfi jejichz pe&eni si vé&fi. A jaky md Zivotni
cil2 Procestovat a ochutnat cely svét!



PRAHA

»~Neni nad to, obdarovat nékoho vlastnoruéné upeéenym vyrobkem! Velmi rad tvofim néco, co
potom udéla radost ostatnim. | kdyz sladké sam moc nejim, jsem rad, ze pro né mam pokusné
kraliky.”

Soutézicimu Véclavu Halamovi je 26 let, pochdzi z Vysociny a uz pét let Zije v Praze. Pracoval tieba v italském bistru
nebo v kavdrné Nové scény Ndérodniho divadla. V souéasnosti ho mizZete potkdvat v jednom snidafovém bistru, za
barem i na place. Kromé peéeni a vareni ho bavi sport a cestovdni. Navitévuje také hodiny zpévu, které bere jako mu-
zikoterapii. Podobné jako mnoho ostatnich soutézicich i on u peceni relaxuje a dévd prichod kreativité. Inspiraci hledd
v zahraniénich pekafskych show &i u instagramovych blogerd. Spoléhd viak i na vlastni ndpady, které se rodi béhem
pripravy pokrmi. Sdm sebe popisuje jako soutéZivého a bojovného &lovéka, ktery se nikdy nevzddvé. Do poradu el
s respektem i strachem a t&3il se na viechny Gkoly, které si pro né&j porotci pfipravili. Pfizndvd, ze Géast ve findlové dva-
ndctce mu jeho pldany obrdtila o 360°: dfiv chtél mit malé bistro s jednoduchou kuchyni, ted’ se viak spis vidi jako maijitel
cukrdrny s pekdrnou, kterd bude nabizet sice pdr druhd peciva, zato pFipravovanych s ldskou.

USTi NAD LABEM
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~Tési mé hledat recepty, kombinovat chuté a ¢ekat, jak peceni dopadne. U slozitéjsich dezertd mé
bavi uz samotny proces vyroby. U jednodussiho pec¢eni mé pak bavi koneény vysledek, pozitek
v puse z rozplyvaijici se kynuté buchty nebo stavnaté babovky.”

Soutézici Veronice Kfizové je 39 let, bydli na okraji Usti nad Labem a pracuje na tamnim krajském Gfadé. Md dva syny,

star$imu Simonovi je 14 let, mladsimu Stépdnovi pak 4 roky. Vétsinu volného &asu se s manzelem snazi vénovat prévé jim.

Veroniéinym nejvétsim konickem je pedeni, i kdyZ jeji muz pry v nadsdzce ik, Ze uZ to pferostlo skoro v zdvislost. Rada
objevuje nové suroviny, které pfedtim neznala. Pokud si chce odpoginout od kuchyng, vénuje se zahradég, miluje totiz kvé-
tiny a bylinky. Jsou pro ni zdrovef i inspiraci pro zdobeni jejich sladkosti jedlymi kvéty. Dal3i ndpady hledd v kuchafkach,
na Instagramu a blozich. | ona se v budoucnu vidi jako provozovatelka malé kavarny. IdedIné nékde v pFirodé, kam si
lidé budou chodit odpoginout od ruchu mésta, vydistit si hlavu a relaxovat s dobrou kévou a buchtou v ruce. V soutézi
méla nejvétii respekt z technické vyzvy. Nemd totiz rédda, kdyZ nevi, co ji ¢ekd, a nemize se na to dopfedu pfipravit.



»Rika se, ze jidlo sblizuje lidi, a o sladkém to plati dvojndsob. Dezert je vétSinou posledni chod,
a proto v nas zanechava nejvétsi dojem. Sladké mam rad, da se az Fict, Zze jsem na ném zavisly.”

Zdené&k Tokdr sice pochdzi z vychodniho Slovenska, ale uz skoro dvacet let Zije v jihoeskych Strakonicich. Je mu 44 let
a pracuje jako bioanalytik v Nemocnici na Homolce, kde se vénuje laboratorni hematologii a transfuziologii. A prévé
préce je jeho nejvétsim koni¢kem, i kdyz sdm pfizndvd, Ze to mize znit jako kliZé. Hned na druhém misté md cukrafinu.
.Ze za&atku mé Oplné pohltila tvorba cukrovych kvétd a postupné jsem za&al zkouset i jiné discipliny,” popisuje Zdenék.
Rad také travi Eas se svym psem, divd se na filmy nebo chodi na prochazky do pfirody. Ridi se pry mottem: V okamziku,
kdy nepracujete a ani se nic nového neucite, umirdte. Jeho tuzemskym vzorem v oboru je Julie Alexovi¢ovd, ze zahranié-
nich osobnosti je to britsky cukraf Robert Haynes. Inspiraci k novym technikdm &erpé nejéastéji ze socidlnich siti, chuté
vymysli jeho mlsny jazycek. V pofadu Pece celd zemé pro néj byl vyzvou piedevsim &as - zatimco doma si dd pauzy,
kdyZ se mu pfi peceni zrovna nedafi, v soutéZi to tak Gplné neslo...

»Mam rada praci, kterd je za mnou vidét. A to mi peceni splnuje. Rada své vyrobky ochutnavam
a tési mé, ze s nimi muzu délat radost i svym znamym.”

| pro Zuzanu Jand, podobné jako pro Fadu ostatnich soutéZicich, je peceni pfedeviim odreagovénim od kazdodennich
povinnosti a zplsobem relaxace. Zuzané je 51 let a pochdzi z malého mésta Polnd na Vysodiné. Je maijitelkou papirnic-
tvi, ve kterém proddvd i skolni pomicky nebo &asopisy. Jejim nejvétsim koni¢kem je cestovdni. Pokud zrovna nejezdi po

svété, jde rdda do divadla, kina nebo na koncert. Cas vé&nuje také svému psovi, ruénim pracim, knihdm a... peéenil Rdda

zkousi nové recepty a postupy. Hledd je treba na internetu, food blozich, v éasopisech &i kuchaiskych knihdch. Svou
zdlibu by jednou rada zhmotnila do kavérny, ve které by nabizela své vyrobky. Hlavné z lokdlnich a sezénnich produktd,
jak doddvd. A &eho se v soutézi nejvic obdvala? Peceni dortd, protoZe to pry neni jeji parketa. A strach méla i z toho,
e nezvladdne upéct danou vyzvu v nastaveném &asovém limitu. Zivot se ale podle ni mé brat s humorem, tak snad se to
projevi i v soutézi...



CUKRARNA U JOSEFA

OD 16. BREZNA KAZDOU STREDU AZ DO PRAZDNIN ZA PET PET NA DECKU

scénar: Zora Jandovd, Markéta Polackova
rezie: David Slaby

dramaturgie: Michaela Koliandrové
kamera: Petr Hyks

vykonna producentka: Kléra Drazanova

kreativni producent: Petr Mijhl

,Mlsim med — behim hned!

Cukréisky mistr Josef, vééné nespokojend Bublanina a mali ,u¢ednici” jsou protagonisty nového zdbavné vzdélavaciho

poradem provazi: Josef Marddlek

vevs

seriglu Ceské televize, ve kterém spoleéné pfipravuji, zdobi a prezentuji nejriznéj3i pochoutky. Aby se déti naugily zvladat
né&které postupy samy nebo za pomoci nékoho dospé&lého, ukazuije jim Josef spoustu femeslnych vychytdavek, které prekva-
pi i stardi divaky. Nevynechd ani zdsady bezpeénosti a hygieny prace v kuchyni. Jednotlivé dily jsou tematické a nenajdou
se v nich jen sladkosti. Mlsat se totiz d& i zdravé, doleZity je také vzhled a ndpaditost provedeni jednotlivych jidel.

”(W. ﬁ 'ﬁ& 6; v e 6 t 6 vt; a v e & “

SCENARISTKA

Lona, Jandeuvd

Jak vypada Cukrarna U Josefa? Je v nééem
specialni?

V Cukrérné U Josefa je hodné& barev. Je nddherné barevné
zafizend a také se v ni pfipravuji rizné Gzasné barevné
mlsy. Specidlni je v tom, Ze vyrabéné dobroty nejsou plné
cukru, protoZe s cukrem se v ni pracuje velmi uvézené. Jo-
sef d&ti u&i péct dokonce i slané pecivo. A vzdycky zde za-
zni néjaké rymované doporuéeni, napf.: Po kazdém mlsani
aspon chvilka b&hani!

Jak vznikl napad na takovyto porad a kolik
¢asu bylo potfeba na zrozeni Bublaniny?
Producent Petr Mihl mi uréil hlavniho , hrdinu” Josefa Mar-
$alka, s dramaturgyni Mi3ou Koliandrovou jsme vybra-
ly pro kazdy dil tfi rdzné recepty a Josef dodal recepty
s pfesnymi pracovnimi postupy. Pak uz jsem jen z pdvod-
niho ndpadu - pani Koblihy - udélala Zbrblavou pani
Bublaninu, kter& neustdle zlobi, kibicuje a chce do vieho
priddvat co nejvic cukru. Navic bublanina je vytvarné za-
jimavéj3i nez kobliha. Na mé pFéni dostala oteviraci pusu,
abych s ni jako here¢ka mohla ve svém temporytmu ,mlu-
vit”. Tohle byla ta nejsnadné&jii a nejrychlejsi &ast préce. Tu
viditelnou odvedli v dilnach Ceské televize, ale viastn& i tu
neviditelnou. Vyrobili mi pohodInou kukaf, ve které jsem
za kulisami sedéla a hrdla nékolik hodin v kuse s pomér-
n& t&zkym mandskem Bublaniny na ruce prostréenym do
studia dvifky stylizované trouby. Klobouk dold pred per-
fektni femeslnou praci, kterd nebyla vidét. Nezadrela jsem
si jedinou ffisku! Ale po ndvratu dom{ jsem méla namoze-
né viechny svaly na ruce a mluvila je3té chvili basem jako
pani Bublanina.

Co by mél porad détem nabidnout?

V Ceském rozhlase jsem pied deseti lety vymyslela a pak
i jako 3éfredaktorka pét let vedla détskou stanici Radio
Junior. Zndm proto limity i zodpovédnost vefejnoprdvniho
média, jakym je také Ceskd televize. Recepty jsou vybra-
né tak, aby spoustu prdce zvladly déti samy, i kdyz pod
dohledem dospé&lého. Viechny nebezpelné aktivity - kré-
jeni ostrym noZem, pedeni a vareni - déld Josef. Neustdle
je nutné zdorazhovat bezpeénost préce. Je také dilezité
zaruéit i korektnost informaci. Dé&ti se dozvédi spoustu
prekvapivych zajimavosti o surovindch i technologickych
postupech, které oceni i dospéli. A tohle viechno musi byt
navenek pfedeviim zdbava a pastva pro oi. Obdobnym
zpUsobem jsem psala scéndie k pofadu Hudebni perli¢ky
Pavla Sporcla, ktery vysila Décko. Kdyz je legrace a za-
bava, ziskdvaji déti védomosti ipIné mimodék a ani netusi,
Ze se vlastn& uéi. Na skvélém vysledku pofadu se vedle

Josefa a détskych protagonistd podilel cely $tab pod vede-
nim reziséra Davida Slabého. Spoleé&nd dobrd ndlada pfi
prdci je bezesporu i jeho zdsluhou.

Vy sama pedete? Jaké mate oblibené cukrarské
vyrobky?

Sladkosti pe¢u mdlo, tuhle &innost pfevzala u nds doma
nade mladii dcera. Chleba zase pec¢e manzel naii star-
§i dcery. Nemdm tedy potfebu. Do scénéie jsem dodala
opak cukrovi - ,slanovi”. Je to slané pegivo, kterym u nds
doma kompenzuju vanoéni sladkosti. Miluju pusinky z bil-
kového sné&hu, oviem musi byt hodné Zvykaci, nekiupavé.
Ty mi délala kdysi babi¢ka a nikdo jiny uz to nedokdzal.
Stadila oviem Josefova ,vychytdvka” a délédm je presné
jako babi¢ka. Ostatné pravé Josefovy rady a tipy oceni
i méné zkudeni pekafi. Tim, Ze jsem byla neustdle ve studiu
pfitomnd nejenom jako scendristka, ale také jako Bubla-
nina, vyzvidala jsem na Josefovi, pro¢ délé to & ono. Co
profesiondlovi pfipadalo jako samoziejmost, bylo velmi
dilezité pFibliZit zacinajicim malym pekatkédm a pekafim.
Ostatné tyhle Josefovy praktické rady budou vedle recep-
t0, pracovnich postupl a zajimavosti obsazeny v knizce
Cukrdrna U Josefa. Tu pfipravuiji spolu s Markétou Poldé-
kovou, kterd navézala na mych osm scéndild napsdnim
dal3ich osmi dild.

Cukrarna u Josefa ma i sva motta. Jaké je Vase
nejoblibené{si? Pro¢?
Jako Bublanina nemdzu jinak: Do vieho vraz tiedné nebo

vi§né! A pro&2 Po tom, kdo se tak hloupé ptd, stielim pecku!




OBEDY PRO DETI

Letos$ni vysilani Peée cela zemé doprovodi na televiznich obrazovkéach spotova kampai na pod-
poru projektu OBEDY PRO DETI. Svoji uéasti jej podpoFily také dvé tvare oblibené peéici soutéie
moderdatorka Tereza Bebarova a vitézka prvni fFady Petra Burianova.

Obé&dy pro déti, projekt obecné prospéiné spoleénosti Women for Women (W4W), pomdahd v tomto kolnim roce jiz
vice nez deseti tisicom détem, coZ pfedstavuje Eastku 52 miliond korun. Rodice téchto déti si nemohou dovolit platit obé-
dy ve 3kolnich jidelnédch. Bez skolnich ob&dd vsak déti trpi nejen hladem, ale také vylougenim z kolektivu a zhorsenim
prospéchu. Spoleénost WAW si proto i v roce 2022 klade za cil tyto déti finanéné podporit a $kolni ob&dy jim prostied-
nictvim finanénich dard ze soukromych i vefejnych zdroji zaplatit. Firmy i jednotlivei mohou pfispivat jak dlouhodobé,
tak i jednordzové, a to na transparentni G¢et projektu, odkud odchdzi dary v plné vy3i pfimo na obé&dy pro ty déti, které
to potiebuii nejvice.

www.obedyprodeti.cz
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PECE
celd zemé

Markéta Véricka

Jan Fronc
David Slaby, Stépdan Kagirek, Zbynék Fiala
Martin Polagek, Ondrej Broukal
Filip Havelka, Petr Czarda
Klara Drazanova
Petr Mihl
Tereza Bebarovd, Véclav Kopta

Misa Landovd, Josef Marsdlek

Ondrej Bambas www.ceskatelevize.cz/epress

tel.: (+420) 261 137 527 pavel.kral@ceskatelevize.cz

mob.: (+420) 724 708 703 Fotografie k pofadu a jednotlivym dildm
ondrej.bambas@ceskatelevize.cz vzdy po odvysildni dostupné na:

https://ctcloud].czech-tv.cz/s/MRg4DbUIW9leSvz

www.ceskatelevize.cz/pececelazeme
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