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Nase republika je vyhlasena svym domacim pecenim a tradi¢nimi recepty, které se u nas podobné jako pekarské a cuk-
rarské ,figle" predavaji v ramci rodinného dédictvi v ohmatanych seSitcich z generace na generaci. Ochutnejte s nami
dobroty ze vSech koutll nasi zemé, odkud do soutéze prijelo dvanact soutézicich. Pece celd zemé je tady!

Vypravna a laskava soutéz o nejlepsiho tvlrce babovek, kolacd, dortl a moucnikd. Jejim cilem a smyslem je ukazat lasku
k tak zdanlivé banalni ,praci”, jakou je peceni. Ve skute¢nosti se totiz za touto ¢innosti skryva mnohem vice, pocinaje tictou
k tradicim a umu predk(. Porad vzdava hold fascinujici zru¢nosti lidskych rukou a vyslovuje uznani zapalu pro véc, ktery
nejlepsi domaci pekari musi mit. V neposledni radé je poslanim zprostredkovat divak@im pohled na neuvéritelné skvosty
Ceské, moravské, slezské, ale i svétové kuchyné, které si budou chtit doma ihned po zhlédnuti sami upéct. Pele celda zemé
nabidne tradi¢ni receptury, ale i inovativni postupy. Dvanact finalist& bude muset celit kreativnim vyzvam, kdy mohou doma
trénovat a vylepSovat, ¢ekaji je rovnéz ukoly, se kterymi se setkaji nékdy i poprvé v Zivoté. Asistovat u peceni jim bude mo-
deratorska dvojice Tereza Bebarova a Vaclav Kopta. Rozhodovat o vitéznych pekafich a cukrarich danych kol budou porotci
Josef Margalek a Mirka van Gils Slavikova. Uzndvani odbornici, ktefi $ifi cukrarské umeéni i za hranicemi Ceska.



.KdyZ jsem vidél poprvé porad The British Bake Off, byl jsem okamzité okouzlen milou atmosférou, hezkym prostiedim
a celym tim detailnim procesem peceni vSech moznych i nemoznych sladkosti, v¢etné sledovani obrovské zrucnosti
a fantazie soutézicich. Vlibec se nedivim, Zze se tato sladka soutéz uz nataci ve vice nez triceti zemich svéta a jsem velmi
rad, Ze mame tu moznost predstavit divakiim Ceské televize ¢eskou verzi soutéZe s ndzvem Pece celd zemé. Jsem pre-
svédceny, ze budete prekvapeni stejné jako j3, jak tento format dokdaze s neuvéfritelnou autenti¢nosti prenést intimni
atmosféru domaciho peceni na televizni obrazovky.

Divaci se mohou v priibéhu deseti dil( tésit na 160 receptt. Jeden dil se sklada ze tfech zadani. Prvni je osobni vyzva,
kde zadame napfiklad mrizkovy kola¢ a soutézici ho upecou tak jako doma. Potom nasleduje technicka vyzva, kterou
zadava porota a recept je pro soutézici prekvapeni. Tfetim zadanim je vyzva kreativni, kde od soutézicich chceme, aby
se kreativné vydali doslova do posledni krupic¢ky cukru. Do toho vSeho peceni vstupuje porota, kterd snazeni bedlivé
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sleduje a hodnoti.




MIRKA VAN GILS SLAViIKOVA

«Cukrarina je profese vyzadujici koncentraci, pevnou ruku, perfekcionismus, obrazotvornost, vytvarny talent a vztah
k uméni, protoze je to estetické fremeslo.

U soutézicich vyzaduji presnost a kreativitu, ale i ¢istotu, napaditost a prezentaci vyrobk(. Vzdy jsem byla brana jako
prisna, nekompromisni a pedantska, ale spravedliva. Ja prosté svoiji profesi miluji a ziji ji, takze jen tézko akceptuiji lajdac-
tvi a povrchnost."

Je drzitelkou francouzského titulu ,Mistr cukrarského uméni*.

Jeji dortiky ochutnali Daniel Craig, Nelson Mandela, Angela Merkelova ¢i Condoleeza Riceova.

Vénuje se umélecké cukraring, je lektorkou cukrarskych kurzd, odbornou konzultantkou, moderatorkou TV seriald o pece-
ni, foodstylistkou, youtuberkou a autorkou kucharskych knih.

Je spoluzakladatelkou prvniho ¢eského cukrarského a kulinarského studia v Praze.

Jeji vasni je modelovani z ¢okolady a karamelu a kromé cukrariny se vénuje amatérské malbé obrazt.

JOSEF MARSALEK

JZivot je kratky a krasny a ma byt sladky. Cukrafina je kralovnou kulinédfského uméni, je to vysostné precizni Femeslo,
které zpracovava ingredience do formy uzitého uméni. VSe je o detailech. Cukrafi maji skrytou zbran ve formé cukru
a ¢okolady, kterd i na tvari téch nejzapsklejSich dokaze vykouzlit ismév od ucha k uchu.

U soutézicich vyzaduji preciznost a dodrzovani receptur. Zajima mé napaditost, predstavivost a fantazie. O mné se fika,
ze nechvalim a Zze jsem neomylny. Oboji neni nastésti pravda. Jen si toho malokdo vsimne."

Cukrar, filantrop, zivotni filozof a bohém Josef je podnikatelem, konzultantem a spoluzakladatelem firmy ,Fat Brothers".
Pravidelné piSe do tisténych médii, tvori recepty, piSe knihy a vede specializované cukrarské kurzy.
Jako Séfcukrar londynského obchodniho domu Harrods pekl tfeba pro kralovnu Alzbétu, Lady Gaga, Karla Lagerfelda,
Eltona Johna nebo Baracka Obamu. V Indii pak pro maharadze nebo filmové hvézdy ,Bollywoodu”.



»U Nnas u rodi¢d na Slovacku se délaji malinké svatebni kolacky. To kdyz nékdo umi, tak to je skvost, to je jako jednohub- JJizni Cechy, kraj okolo Vodran a Pisku, mi k tomu peéeni sedi u nas nejvic. Ta pec a buchty s mazanci. | obrazové mi
ka, str¢ite do pusy a jenom to mlaskne, nadhera." to lahodi. Domnivam se, Ze asi Jihoc¢eSi budou patfit mezi favority v peceni, ale tfeba se zoufale mylim a pfijede nékdo
z Chomutova a vytfe nam véem zrak."
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v P v P PO Vzdycky kdyz mam Spatnou naladu, oteviu si kucharku nebo internet, popripadé popustim uzdu sveé fantazii, sezenu su-
K DYZ DVANACT D E LA TOT E Z roviny a hned se do toho vrhnu. Pe¢eni je pro mé obrovsky relax, i kdy? to da nékdy docela zabrat. Ale vzdy to pak konéi
p dobrym pocitem, ze se mi néco podafrilo. Miluji peceni a je to pro mé néco, u ¢eho se dokazu odreagovat a na nic nemyslet.”

Ani¢ka Zije nedaleko Zelezného Brodu a je v invalidnim dichodu. O peleni se zajima uz od mali¢ka, kdy pomahala v kuchy-

ni své babicce. Ta byla vynikajici pekarka a dokonce se chtéla stat i cukrarkou. Nejradéji pece kolace s tradi¢nimi naplnémi

a rfzné druhy vanocniho cukrovi. Kromé peceni se vénuje predevsim své chovatelské stanici jorksirskych teriérd. Jsou to

pro ni predevsim obrovsti kamaradi a nositelé radosti. Ma i trochu neobvyklého konicka, a to zavody rallye. Néjaky ¢as do-
konce jezdila jako spolujezdec na amatérskych soutézich. Jejim nejvétsim zivotnim cilem je mit Stastnou rodinu a byt zdrava.
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«Do kazdého vyrobku se snazim dat kus néceho origindlniho a specialniho. A pro¢ mé peceni bavi? Tézko Fict, asi proto,
Ze ostatnim to moooc chutna.”

Barbora vyznava predevsim svobodu. Nejradéji Zije koCovnym Zivotem ve svém obytném auté. Laka ji nebe nad hlavou a dal-
ky, které mdze svobodné objevovat. Spole¢nost ji déla jeji border teriérka Lomasi. Doma je vsak u rodi¢t v Olomouci. Mezi jeji
konicky patfi pfiroda, surf, zdravy zivotni styl, ekologie, kava a zvifata. Pe¢eni ma spojené od mala hlavné s babickou na cha-
lupé, kde se ji dostalo pod kdzZi a inspiruje ji to az doted. Jejim nejvétsSim zivotnim cilem je pocetna a spokojena rodina.
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+Peceni mé bavi z celé fady dlivodi. Mam rada tu radost v ocich a Usmévy téch, ktefi si na mych vyrobcich pochutnavaiji.
Mam rada vini, kterou se cely byt naplni, a spole¢ny ¢as, jenz mohu travit s dcerkami, kdyz mi pomahaiji."

Daniela Zije se svym manzelem v Praze a nyni je na rodicovské dovolené se svymi dvéma dcerkami. Rodina je pro ni nejvétsi
radost. Pece jiz od malicka a vSe se predevsim naucila od maminky. Byl to pro ni krasny ¢as plny smichu, radosti a skvélé
atmosféry. Mezi jeji konicky, kromé peceni a vareni, patfi cetba a navstéva divadel. Jejim nejvétsim zivotnim cilem je Zit Zivot
v souladu s vnitfnim presvédcenim.




+Peceni je mUj relax, v kuchyni se citim jako ryba ve vodé, je to moje misto u nas doma. Kdyz mdzu rukama hnist tésto,
trit maslo s cukrem nebo ochutnavat krémy, moje hlava, namahana v praci, odpociva. Navic miluju vlni upecenych slad-
kosti, to je moje droga.”

Hanka Zije v Praze, vystudovala chemii a cukrafinu ma nejen jako zalibu, ale i odpocinek.

Mezi jeji konicky patfi knizky, pejsci, Siti a treky po horach. Navic v minipivovaru svého tatinka obcas brigadnici jako pomoc
ny sladek. Jeji déda byl vasnivy myslivec, proto se v jejich rodiné dédi predevsim recepty na zveérinu.. Co se tyce sladkého
to ji ucila péct babicka, ale tehdy ji spi§ bavilo vSe ochutnavat nez pripravovat. Jejim nejvétsim zivotnim cilem je uzivit se
pecenim na zakazku.

HONZA
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+Peceni a vareni miluju. Bavi mé pozorovat, jak se z riznych surovin stane néco dobrého. Kdyz se mi nékdy néco nepo-
vede, nevzdavam se. | z chyb se da vzdycky néco naudit.."

Honzovije sedmnact let a jesté studuje. | kdyZz procestoval Ameriku, je to pravovérny moravsky patriot od Uherského Hradisté.
Rad tanci, hraje divadlo, cestuje, bavi ho grafika a prace na poditadi. Brigadnici v kavarné a pfipravou dobré kavy povazuje
za umeéni. O pecleni se zajima uz od deseti let a ucila ho to maminka s tetou. Jeho oblibenou specialitou jsou susenky s bu-
rakovym maslem. Dnes se soustfedi na dokonceni stfedni Skoly.



JENDA

+Kazdy mame néjaky konicek. Ja opravdu nerad sportuiji a jak jinak travit zimni vecery nez pec¢enim? Pro mne je dllezité
kolem sebe vytvaret pohodovou atmosféru. VSechno se Iépe resi u kavy s babovkou. Také je milé nékoho obdarovat
svym vytvorem, ktery se sni, nez vymyslet slozité darky."

Kadernik Jenda pochazi z Cerveného Kostelce u Nachoda a nyni Zije v Praze. Spolu s nim bydli i nerozlu¢na kamaradka,
cerna fenka z Utulku. Spole¢né prochazky, predevsim kolem Hamerského rybnika miluji oba. Uz jako maly ¢asto pekl s ba-

bi¢kou, kterd ho vse naucila. Jeho osobni specialitou je odpalované tésto na vsechny zplsoby. Podle svych slov nezna lepsi
dezert nez domaci vétrnik. Kromé peceni a vafeni ma rad cestovani, nakupovani, historii, uméni, divadlo, kino, védu a tech-
niku. Jeho nejvétSim Zivotnim cilem je najit zivotniho partnera.
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»Rad néco vytvarim, at uz je to cokoli. Rad jim a mam rad dobré véci. Upéct tfeba hezky dort, ktery obdarovaného pre-
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kvapi, a vidét jeho Uzas, je k nezaplaceni.

Josef je profesi konstruktér kolejovych vozidel, ale povahou hraci¢ka. Zije nedaleko $téchovické pfehrady se svou pfitelkyni
a psem. Péct ho naucila maminka, které uz od mala pomahal s vano¢nim cukrovim, a takeé pfitelkyné. Je to pro né&j hlavné
zabava. Jeho osobni specialitou jsou minicupcakes. Je nadSenec do vseho, co zavani technikou, ma rad veterany, RC mode-
ly, ale také cestovani a snowboarding. Jeho nejvétsim Zivotnim cilem je spokojenost a radost ze Zivota.



+TO, co upecu, také moc rada jim. To je asi ten nejhlavnéjsi déivod, pro¢ mé peceni bavi. A dalSim dlivodem je také to, ze
vétSinou vSem moc chutna.”

Zdravotnicka zachranarka Lucie pochazi z jiznich Cech, kde Zije se svym manzelem a synem. Pravé ukoncila rodi¢ovskou
dovolenou. O pecleni se zajima prakticky od détstvi, jeji rodi¢e méli svoji cukrarnu. Lasku k peceni ji predala maminka a té
zase babicka. Jeji osobni specialitou jsou makronky a ¢okolddovy dort s malinami, ktery si také upekla na svou vlastni svat-
bu. Mezi jeji koni¢ky patri fotografovani a hlavné jeji prace. Jejim nejvétsim Zivotnim snem je byt Stastna, coz se ji podle
jejich slov celkem dafi.

PECE

CELA ZEME

MARCELA ™

.Peceni mi nesmirné dobiji baterie, umozriuje zapojit kreativitu, fantazii a hlavné vytvofit pochoutku pro ostatni. Navic
pak vidét ty spokojené jiskry v ocich je néco Uzasného."

Projektova koordinatorka Marcela bydli se svou rodinou v Kladné. Pravidelné nosi do prace svym kolegéim sladké dobroty.
Jeji osobni specialitou je slehackova rolada, kterou miluje predevsim jeji dcera. Peceni se vénuje uz od deseti let a nejvice
ji naucila babicka. Mezi jeji konicky patfi aranzovani kvétin, prace na zahradé, tancovani, plavani a sauna. Jejim nejvétsim
zivotnim cilem je udrzet si zivotni optimismus a dobre vychovat dceru.
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«Péct jsem se naucila viceméné sama podle kucharky. Kdyz se mi zalibi néco na obrazku, je pro mé velka vyzva zkusit .Peceni je pro mé kreativni ¢cinnost. Spojeni znalosti, Sikovnosti, smysld. Pe¢eni zatepluje domov. Neumim si predstavit
si to upéct osobné. Velky vzor vSak pro mé byla i babicka a maminka, které obé vyborné pekly. Je to pro mé prijemny rano bez viiné pec¢eného chleba, odpoledne bez néjaké té sladkosti ke kavé, nedéli bez kolacd a Vanoce bez pernikd.”

relax, ktery voni a chutna."
Pravnicka Petra Zije s manzelem a péti détmi na statku v Jihomoravském kraji. Vyhodou jejich kazdodenni tvrdé prace je té-

Pavlina pochazi z malé obce u Lazni Bohdane¢, kde Zije v rodinném domku se svym manzelem a détmi. Své rodiné pece meér dokonala potravinova sobéstaénost. Pece uz od trinacti let, nejdrive pro tfi mladsi bratry a nyni pro svou velkou rodinu.
skoro kazdy den. Miluje ¢isty vzduch venkova a jeji domacnost je pro ni jako pristav. Pece uz od plnoletosti a jeji specialitou Zaklady ji naucila mama a speciality babicka. Miluje zdobeni perni¢k( a nejvétsim koni¢kem je studium venkovskych tradic
jsou prazské kolace s mandlemi a pudinkovym krémem. Kromé peceni ma rada i rukodélné prace, jako tfeba hackovani a folkléru. Ma rada bylinkarstvi, véelareni, lidova femesla jako vysSivani, pleteni, tkani, dratovani nebo kosikareni.. Jejim nej-
a pleteni, které jsou pro ni odpoc¢inkem. Vyhranény zivotni cil nema, je pry nejddlezitéjsi ,zkusit od kazdého trochu". veétsim zivotnim cilem je cestné zit, nikomu neSkodit a pfedat néco z toho, co umi, svym détem a ostatnim.



"YERONIKA

«Pro mé je pecleni prostorem pro fantazii. Mam rada ten adrenalin, jak to dopadne, jestli se dana véc povede a hlavné
jestli bude chutnat. Pfi pe¢eni mam prosté ¢as jen pro sebe a odpoc¢ivam u toho."

Veronika Zije s manzelem a dvéma détmi nedaleko Mohelnice v Olomouckém kraji a svym pekarskym uménim je vyhlasena
nejen mezi kamarady. O peceni se zajima uz od mala, nejvice ji naucila maminka, ktera ji dala také jeji prvni kucharku. Par
skvélych receptl a ddlezitych rad ma také od babicky. Jeji nejvétsi specialitou je quiche. Mezi jeji koni¢ky patfi cetba, sport,

rodina, Siti na stroji a setkavani se s prateli u sklenky dobrého vina. Jejim nejvétsim Zivotnim cilem je mit zdravou a Stastnou
rodinu. Moc rada by si také otevrela vlastni celodenni podnik se spoustou dobrot - misto pro setkavanii oslavy.




Pepa je méné kompromisni nez ja

Co Vas napadlo, kdyz jste dostala pozvani do této soutéze - nabidku stat se jednou z tvafi Pece cela zemé?

Ze se mi spinil sen. Ja jsem velice peclivé sledovala original, anglickou verzi Bake Off. A protoZe Ziji v Nizozemsku, tak jsem
samozrejmé zacala sledovat také holandskou verzi. Miluji britskou porotkyni, skvélou spisovatelku a odbornici Mary Berry,
takZe to byla v podstaté jasna volba, protoZe kdyz jsem poprvé odjizdéla z Cech, tak prvni cukrarska kniha mimo Cesko byla
pravé od Mary Berry. Ten porad na mé dycha laskavosti, humorem, samozrfejmé je tam i to napéti, zda se zdafi prace, nebo
ne. Nicméngé je to porad rozhodné druh takové laskavosti s cukrem a to mé samozrejmé strasné bavilo a dlouhou dobu jsem
premyslela nad tim, proc vlastné jeSté neni u nas. Takze kdyz pfiSela tato nabidka, tak mé to rozbrecelo.

Co si podle Vaseho nazoru najdou v tomto poradu cesti divaci?

Popravdé vam feknu, Ze sama za sebe jako cukrarka tim trosSku sleduiji, ze tento porad priblizi to nase femeslo jeSté malin-
ko vice nasim potencidlnim zakaznik@m. Nebo maminkam a muztm, kteri v dnesni dobé pecou. J& mam pocit, ze se na to
vSichni budou divat hrozné radi a s chuti, protoze tohle je pro mé osobné jedna z reality show, které nezvysuji adrenalin,
nestresuji, on to je prosté prijemny relax. Jasné Ze si tam ten stres nékdo vytvori, kdyz bude mit svého favorita, tak bude
fikat: ,Jé, ta baba Slavikova, co je tam tak morduje.” To je mi jasné. Ale na druhou stranu to neni nikdy tak vyhrocené.

Jaky je u nas podle Vas nejvétsi mytus okolo peceni a cukrarstvi, ktery by mohla tato soutéz zbofit?

Strach z peceni, strach z toho, udélat si néco sam. Pfitom ja bych to vSem doporudila, protoze to je prosté brnkacka. Ja vim,
ze se to jednoduse fekne a druha véc je to provést, ale paklize néco délam s chuti, vasni, bavi mé to a chci nékoho prekva-
pit, i kdyZz se to UpIné nepovede, tak to ma porad obrovskou pridanou hodnotu toho lidstvi. Neposledné je to samozrfejmé
o pouzivani surovin. Doma mate kontrolu nad surovinou, date si Cerstvy a kvalitni tuk, ochutite si to podle sebe tak, jak vas
to bavi. Ja jsem velkym odptrcem palmovych olejl nebo trvanlivych vyrobk(, které maji zaru¢enou trvanlivost pdl roku, to
je pro mé jasna predstava néjakého polystyrenu a umélych zalezitosti, které nejsou zdravé.

V ¢em se muUze liSit tato soutéz od zahrani¢nich verzi Bake Off? Mlize dostat ¢eska verze néjaké specifikum?

Ano, s tvlr¢im tymem jsme se snazili, abychom divak@im pripomnéli klasické vyrobky ceské cukrariny. Jsme zahlceni
mascarpone, makronkami, ale to pohlazeni mé duse, kdyz mi nékdo upece kynutou babovku! Vsichni udélame hrnkovou
babovku s olejem, coz je teda désivé, no hlavné Ze jsme zacpali pusu rodiné néc¢im sladkym, ale kdyz jdete do rizika, ze vam
to nemusi vykynout, ze se tam néco mUze nepovést... Vysledek je ale pak famdzni! A to je ¢eska klasika, kynutd babovka
s makem nebo se skofici nebo naplnéna tvarohem.

Dokazete vybrat néjaky recept, ktery by zastitil nazev Pece cela zemé?

To je neuvéfitelné slozita otazka, na kterou v podstaté nejde odpovédét. Samoziejmeé ze je to vzdy o individualnim pfistu-
pu, co mame radi. Ja miluji vyborné kremrole, vynikajici zavin, miluji kynuta tésta, buchty, ale neposledné jsou to i dortové
zalezitosti. Tuhle jsem objevila dezert Bedficha Smetany, to jsou vsechno klasické dezerty, kde mame ten vyborny piskot,
vyborny maslovy krém, ale vypichnout jednu jedinou zalezitost, to nejde.

Je néco, co na soutézicich obdivujete?

Jejich hravost, protoze tu kdyby neméli, tak tamn nemohou stat. Ve své podstaté cukrari nebo milovnici sladkého, ktefi pe-
cou, tak to je takova zvlastni rasa. A skutecné to tak je, mezi nimi je rivalita Uplné v jinych dimenzich, nez by byla mezi ku-
chafi. Oni jsou k sobé& mirnéjsi, laskavéjsi, vice si pomohou, jsou i skromné&jsi. Mé na nich fascinuje tfeba to jejich lumpaceni
v tom, ze dostanou zadani a zfejmé si feknou, ze to je brnkacka, ze to bude hrozné lehké. Ja uz jsem starsi, takze né&jakou tu
zkuSenost mam a vidim, jak ten recept vezmou hakem a najednou po tficeti minutach vidite, ze ztraci situaci pod rukama,
ale najednou dokazou zabrat a dotahnou to do konce, coz mé na nich fascinuje.

Jaka jste porotkyné? Jak to budou pocitovat samotni soutézici?

Myslim, ze z toho profesniho Uhlu je spravné byt pfisnym porotcem. Ale to jeSté neznameng, ze neumim byt laskava a sho-
vivavd, ze neumim pochopit, kdyz se néco z néjakych ddvodd vymkne z rukou, o tom to neni. V kazdém pripadé i jako po-
rotkyné mam hlubokou Uctu a respekt ke vSem soutézicim a vérte mi, ze to takhle tfeba na obrazovce vypadat nebude, ale
ze s nimi neuvéfitelné trpim a ze je pro mé docela silny emocionalni tlak vyfknout jméno toho ¢lovéka, ktery ma ze soutéze
odejit.

Co fikate na svého kolegu Josefa Marsalka?

Ono to tak tfeba nevypadad, ale mné se nékdy zd3, ze je Pepa pfisnéjsi nez ja. Pepa je méné kompromisni nez ja. Ale mam
pocit, ze jsme se shodli docela dobre, jsme docela dobfe sparovani a vzdy dospéjeme k finalnimu verdiktu tak, abychom
byli spokojeni oba.



Modlim se, aby se v €esku zaéalo péct Iépe

Jaka byla Vase reakce, co jste si fikal, kdyz Vas poprvé oslovili tvirci pofadu?

Pfesné si pamatuji, jak to bylo. Do firmy, kde jsem pracoval, mi volal producent Petr Miihl a fikal mi, ze Ceska televize koupila
prava k této soutézi. Hned jsem mu odpovédél, Ze to je skvélé, protoze kdyz jsem pracoval v Londyné, tak jsme u nas tocili
finale juniorské verze s Mary Berry a Paulem Hollywoodem. Petr hledal nékoho do role porotcd, druhy den jsme se seSli na
Kavcich horach, proti mné tam sedéli v kancelafi ¢tyfi lidi z produkce, vSichni se znali, ja jsem tam byl prakticky absolutné
neznamy. Z kratkého pohovoru byly skoro ¢tyri hodiny. Prisla fec i na Zenskou roli v poroté. Ukazali mi seznam, minimalné
k poloviné jsem mél po profesni strance vyhrady, navic mi tam chybéla jedna legenda. Zeptali se mé, kdo to je. Tak jsem jim
rekl o Mirce. My jsme se vidéli v roce 2006, kdy byla soucasti poroty na cukrare roku, jehoz zivé findle jsem vyhral. A to byla
nase jedind interakce, ja jsem o ni od té doby védél, sledoval jsem ji, védél jsem, Zze pracuje, ze fungovala v zahranici, Zze emi-
grovala a Ze toho ma za sebou spoustu. Neznal jsem ji jako ¢lovéka, znal jsem néjakou &ast jejiho zivotniho pribéhu, a znal
jsem jeji produkty. Sel jsem dom(, za dva dny mi na Instagramu od Mirky pfistala zprdva. Po dvanacti letech od té doby, co
jsme se poprvé a naposledy vidéli. ,Josifku, dékuji Vam, Ze jste se o mné zminil panu Petru Mahlovi."

Co Vas na této soutézi bavi?

J& se modlim za to, aby se doma v Cesku zacalo péct lépe, nez asi ve vétsiné ¢eskych cukraren. Ja jsem byl u toho, kdyz
v Anglii zacinal Bake Off, a vim presng, jak se ten trh ve velmi kratkém case zménil k nepoznani. Samozfejmé tim, jak lidé
zacali nakupovat prostredky na peceni, misy, metly a formy a zacali péct doma, tak logicky ubyl kSeft majiteltim kavaren,
cukraren, pekaren a ti na to okamzité zareagovali tim, ze se zvedla Uroven toho, co nabizeji. A prospélo jim to, protoze na-
jednou méli lepsi zakazniky, ktefi utraceli vice penéz, prospélo to ale i zakaznikovi, protoze najednou se zménila nabidka,
a zmeénila se nejen tim, jak vypada, ale i tim, jak chutna. Ja vzdycky fikam, ze padesat jedna procent toho, co se proda, nebo
neproda, je to vizualno, ale presto téch Ctyricet devét procent je chut. Takze typicky cesky priklad, pétadevadesat procent
cukrdren nabizi vétrniky, které jsou obrovské, ale nedaji se jist. Jsou z rostlinnych Slehacek, z rdznych polokrémd, polopravd,
jsou obalené v neuvéritelné vrstvé fondanu prebarveného nevim ¢im, byvalo to karamelové, dnes to nechutna vibec nijak,
akorat je to hnédé. Nejparadoxnéjsi na tom je to, ze ta prace udélat hnusny vénelek nebo vétrnik je skoro stejna jako udélat
ho dobry, akorat vstupni ingredience musi byt jiné. TéSim se na to, Zze probéhne néjaka zména. V této soutézi neuvéritelné
obdivuji ty lidi, kteri se prihlasili, vénuji tomu svdj ¢as, zavreli se s nami do stanu a celému narodu a vlastné i sobé ukazou,
jestli umi, nebo neumi péct. Nevim, jestli bych byl ja schopny toto nékdy udélat, asi spis ne. A to jsem na soutézi byl, kde, byla
Mirka jednim z porotcd, jak uz jsem zminoval. Ted uz jsem ale zestarl a o téch soutézich mam vlastni nazor.

U nas je mozna jeSté daleko vice soustiedéna pozornost na pekarny, které jsou trosSku jiné nez cukrarny.

VSiml jste si toho, co se stalo v pekarnach za poslednich pét let? Kvaskovy chléb, kvaskové pecivo. Nic z toho byste tam
nenasel. Ja osobné znam pani, kterd s tim zacala. Jeden z jejich rodi¢C je Slovak, ona se narodila v Cesku a poté si ve dvaceti
letech zajela do Ameriky, tam chvili byla, hrozné ji chybél ¢esky nebo slovensky chléb, nenasla tam ty vstupni ingredience,
které potfebovala, tak si zacala délat vlastni kvas a zacala si v Americe péct vilastni kvaskovy chléb. Po letech se z Ameriky
vratila sem s kvasem, ktery uz mél néjaky veék a zacala kvaskové peceni jako bloggerka, jako mama od malého kluka. Ta-
hle pani se jmenuje Juliana a funguje pod pseudonymem Maskrtnica. Tahle jedna jedind osoba muze za to, ze dnes kazdy



supermarket nabizi v néjaké vétsi nebo mensi mife kvaskovy chléb. Tahle jedind Zenska mize za to, Zze se v Cesku zacala
ménit receptura tfeba na chléb Sumava, do kterého se historicky davalo patnact nebo dvacet procent starého chleba. No
kde to jsme? Davat do peciva, které si lidé bézné koupi v supermarketu, stary chléb je prosté vrazda. Ted' si predstavte, ze
tam ddme dvacet procent starého chleba a ten chléb, co se znovu neprodad, se znovu ususi a znovu se da do nového chleba,
takze chléb se kazi, vydrzi &m dal tim méné, plesnivi po tfech dnech. Diky jedné zenské si ted ale lidé doma pecou kvaskovy
chléb. Ne proto, 2e nemaiji co délat, ale proto, Ze prosté chutna Iépe. A na to zareagovaly i supermarkety. Cesko je jednou
z téch zemi na prvnich prickach v Evropé, kde se kupuji chlebové specialy, ale pfed péti lety tomu tak nebylo.

Proc¢ podle Vas lidé doma pecou?

Samozrejmeé zaprvé je tam takova ta povinnost k néjakym vzpominkam, babic¢ky, maminky, domaci buchty a domaci kolac,
nedélni babovka, nedélni zavin, vanocni pecivo. A druha véc je, Ze prosté nabidka toho obrovského marketu neni dostacuiji-
ci, neni dobrd, nenfi kvalitni, pofad jesté se ndm snazi vecpat tu myslenku, Zze Cesi maji radi mnozstvi na Ukor kvality, a ja jsem
obklopen lidmi, ktefi to maji presné naopak. Polské potraviny koupené v Polsku jsou lepsi nez polské potraviny koupené
v Cesku. Pro¢? Za to m@ze ve finale ten konzument, ktery to pofad kupuje, to nejsou ty obrovské korporace, které se vam
snazi diktovat, co si koupite. Spotrebitel si to koupi sam.

Na jaky produkt jste se tésil v této soutézi nejvice?

Ja mam rad ty pribéhy, miluji osobni vyzvy, kdy jsme soutéZicim rekli, Ze budou péct tfeba zavin. Lidé se na to mohli pfipra-
vit, ukazovali nam véci, se kterymi jsou v pohodé, o kterych vi, Ze jejich okoli to ma do néjaké miry rado, a tady potom ve
findle rozhodl spiSe element stresu, nové prostredi, nové nacini, spousta lidi, obrovsky tym za kamerami, prfed kamerami...
Toto rozhodovalo o tom, jestli se jim to povede, nebo ne, a mé zajimalo, odkud je recept a pro¢ zrovna tohle pfidaji a co
do toho sypou a pro¢ do zavinu davaji fiky... Zajimaveé byly ale i kreativni vyzvy, protoze se zase mohli pfipravit a kreativni
vyzva je z mého pohledu k tomu, aby si mohli vylepsit skére, protoze nakonec prijdeme s technickou, o které oni nevédéli,
o které jsme védéli jenom my, a nadiktovali jsme jim, co chceme upéct, z jakého mnozstvi surovin, kolik toho chceme a za
jak dlouho. Tohle je jedna z véci, které se v neznamém prostredi zvladaji dost téZko. Navic to jsou véci, o kterych lidi nemu-
si mit viibec paru, a jednou maji jenom recept s postupem a ¢asovym limitem. Ale zase to byly konformni véci, ne zadna
podpasovka.

Vy uz jste zmifioval, kolik vénuji navstévnici cukraren vizudlu a kolik chuti. Vy sam to mate pfi hodnoceni stejné,
nebo co rozhoduje o tom, jakému vyrobku date prednost?

Tady musime byt samozi'ejmé kati, takze vizual je jedna véc, ale kdyz je to nechutné, tak co je nam platny vizual. Jde to ruku
v ruce, neda se oddélit jedno od druhého. Od dvanacti soutézicich dostanete upecenych ze stejnych ingredienci dvanact
rdznych produkt(. Véetné rozdilné barvy. Pak se jen ptate, odkud se tam vzala ta barva. Tak to zkontroluji, stejné kakao,
stejna ¢okolada, stejny fondan, ale rdiznd barva. Nedodrzovani teplot? Moc brzo do trouby nebo brzo vytazené? Ale jak se
rika, sto kucharl, sto gulast a v cukraring je to stejné. A co je vam platné, Zze ten gulas je na talifi hezky, ale neda se snist.




S babickou jsem pekla, ale stejné nejsem schopna udélat ty buchty jako ona

A N

Jak jste poprvé zareagovala, kdyz Vas oslovili s tim, abyste se stala moderatorkou a ¢aste¢né i tvari tohoto poradu?
Samozrejmeé mé to velice potésilo, protoze to vypadalo, Ze budu moderovat s Vaskem Koptou, kterého mam osobné velice
rada jako herce i jako kolegu. Hezky se mi s nim pracovalo v divadle, vim, Ze je to bystry, pohotovy, inteligentni a prijemny
¢lovék. A za druhé se mi libilo to téma, protoze miluji sladké, byt se mu trosku vyhybam, abych nebyla jako skrin. Je to tak
krasna prace, hezky to vypada a je to super péct nebo divat se na to, kdyz nékdo umi péct. A treti reakce byla takova ,aj aj",
protoze jsem byla cerstvé téhotna a nevédéla jsem, jestli to viibec budu délat, protoze samozrejmé bylo ve hvézdach, jak to
vSechno organiza¢né bude, jak to zvladnu j3, jak to zvladne miminko. A nakonec jsem zariskovala, protoze bylo potfeba fict,
jestli ano, nebo ne. Tak jsem prislibila Ucast s tim, Ze to néjak dopadne. Nastésti vse klapalo, détatko Uzasné spolupracovalo
a diky dobre vyfeSenému zdzemi jsem mohla bydlet pfimo v misté nataceni, na zamku Bon Repos.

Byl to opravdovy Zivot na zamku?

Musim Fict, ze jsem si to uzila, ja tomu fikam lazné, protoze jsme si chodili na ¢erstvém vzduchu v bozském parku. Nadherné
stromy, pavi, oslik, koné, bylo to moc prijemné vcetné majitelt a Stabu. | kdyz to bylo doc¢asné, snazila jsem si to maximalné
uzit.

Sledovala jste predtim tento format?

Ne, viibec jsem ho neznala, nedivam se na televizi skoro vibec. TakZe jsem se samozrejmé nabiflovala, vidéla jsem i néjaké
ukazky z polské nebo madarské verze a libilo se mi to. Kdyby se mi to nelibilo, tak bych do toho asi nesla, ale opravdu mi to
bylo sympatické, takze si myslim a doufam, ze to bude sympatické i divak@m.

Sama doma pecete?

Ne, protoze po mné to nikdo nechce. My vsichni se snazime zit zdravé a vime, ze do peceni se davaji samé sice dobré, ale
lehce nezdravé ingredience, samé bilé jedy, jak se fika - bily cukr, bila mouka. Takze my si dopravame sladké vzdy nékde
prilezitostné, jsme tfeba v dobré kavarné, tak si dame dobry dortik, ale jinak se tomu snazime vyhybat. Ja ani cukrovinky
nekupuji domd, protoze vim, Ze ta skt by byla hojné navstévovana i mym ditétem. A kdyz to tam nemame, tak to nejime.
U nas doma najdete spiS takové ty vice méné sladké véci jako susené ovoce. A na place jsem se citila jako Alenka v risi divd,
protoze ja vibec nevim, co to je ¢okolddova ganache, protoze jsem to v Zivoté nedélala a ani asi délat nebudu. Obdivuji
trpélivost cukrar(, jak jsou zruc¢ni a ocividné se remeslu vénuiji. Protoze je maminka z jizni Moravy a rada pece, budu ji muset
pretlumocit, co jsem se naudila a jaké figle pouzivali porotci.

Kdyz uz na to dojde, ¢emu davate prednost? Co Vas dostane?

Miluji vénecky a hlavné vétrniky. Takové ty lehké dorty na bazi odpalovaného tésta nebo listové tésto, strudl, to je myslim
velmi vdécny dezert, plsobi lehce. Mirka mi vysvétlila, ze nemusi byt Uplné lehky, to by se tam pry nesmél dat vlibec cukr,
takze tyhle ty leh¢i véci, odleh¢ené varianty dortl. Nepohrdnu samoziejmé sachrem, ¢okoldadovymi dorty, ale moje laska
jsou prave ty Slehacky, Pavlova, vSechno lehoucké. Bohuzel kostym v divadle se nenafoukne. A my v rodiné nemame moc
stihlé lidi kolem sebe, nejsou to ty anglické typy. Takze ja si postavu hlidam, neprecpavam se sladkym. Na druhou stranu
se miluji divat na to, jak se opravdu ty dorty vytvarné povedou, a rada se koukdm na zahrani¢ni porady rlznych cukrarek
a kucharek. To je nadhera, takové dokumenty ja prosté zbozriuji.

Kdyz se rekne Pece celd zemé, jaky typicky, charakteristicky ¢esky recept na peceni byste jmenovala?

Ja to mam jednoduché, protoze ma babicka FrantiSka, ktera se dozila témér sto tfi let, byla Uzasna zena a pekla velmi speci-
ficky Strudl a specifické kolacky. Ona prosté méla vychytané tésto a vychytanou takovou tu troubu, ve které nikdo neumél
péct, jen ona. Neméla snad ani vodovod privedeny domd, ona pekla ve velmi jednoduchych podminkach. A ja dodnes
vzpominam na jeji Strddl a kolacky, které vypadaly jako prsty. To tésto bylo genialni, délala hodné z prekladaného a kynu-
tého tésta a ja jsem si opravdu dala tu praci, ze jsem s ni stravila nékolik dni, abych pozorovala, jak to déla. VSechno jsem si
to psala, ale stejné nejsem schopna udélat ty buchty jako ona. Ona tak hezky, lehce ty ofiSky pfipalila, mély ten, jak by fekla
Mirka, rustikalni vyraz a byly prosté od babicky. Jinak si myslim, Ze to je podle krajd. Nékde leti frgaly, nékde kynuté buchty,
nékde strudly. U nas u rodi¢t na Slovacku, tam se délaji malinké svatebni kolacky, to kdyz nékdo umi, tak to je také skvost,
to je jako jednohubka, stréite do pusy a jenom to mlaskne, to je nadhera.




V téhle show nepotece krev, ale maximalné tak vanilkova poleva

Kdyz Vas oslovili k moderovani, abyste se stal jednou
z tvari tohoto poradu, jak jste na to reagoval?

Byl jsem trosku prekvapen, protoze to bylo zrovna v dobé,
kdy jsem se s nékym bavil o tom, ze se nam zda, ze pro-
dukce gastronomickych porad( jde porad rapidné nahoru.
A tak jsem byl strasné zvédav, kdyz mi z produkce zavolali,
co se da jesté nového na trhu najit, protoze uz jsme zazili
hodné kuchare, zlé kuchare, vafilo se na lodi, na ostrovech,
v podstaté uz jsem mél pocit, Ze je ten format vycerpany.
Velice jsem se mylil, protoze diky odkazu na britskou rfadu
Bake Off, ktery mi poslali, jsem zjistil, ze se objevil tento las-
kavy format. Pofad, ktery sazi na rodinnou tradici, ktery je
i ve vizualu velmi peclivé zpracovany a dava sanci vytvofit
kontrast tém radikalné agresivnim show, kde se témér jde
na krev a kde si soutézici jdou po krku a noze se blyskaji.
Byl jsem velice potéSen, ze jsem byl osloven zrovna na tuto
rodinnou zalezitost, kde netece krev, ale maximalné tak va-
nilkova poleva a voni tu smetana a maslo. Jsem rad, ze jsem
na tuto nabidku s povdékem kyvl.

To i odpovida na to, ze Bake Off jste do té doby neznal.
Neznal jsem a znovu fikam, byl jsem mile pfekvapen i tfe-
ba tim, jakym zpClsobem ten format zpracovali Skandinav-
ci nebo v Polsku, jaky Uspéch ma pofad vsude, kde se po-
darilo BBC licenci prodat. Uz to samo davalo tusit, ze jde
o porad, ktery mdze mit své misto na ¢eském medidlnim
trhu, a myslim si, ze pravé Ceska televize je instituce, které
takovyto format bude sluset.

Co myslite, ze dokaze do tohoto formatu pfinést pravé
ceska verze? OdIliSi se né¢im?

Samoziejmeé, nabizi se takovy ten nejjednodussi napad, co
Clovéku pfijde na mysl, a to je to, Zze kazda kuchyné ma sva
specifika, své regionalni suroviny, svou kulinarni tradici,
a prave sazka na rodinné know-how, teprve tam se objevi
ty nuance. Napfiklad neznam ¢&lovéka, ktery by umél upéct
lepsi vanocku nez babicka mé zeny, pani Bustova z Vodnan, ktera se dozila bezmala sta let. A i kdyZz mate stejné suroviny,
stejny recept, pouzijete stejnou mouku, tak se vam to nikdy nepovede tak, jako kdyz z trouby, ktera byla nékdy z poloviny
padesatych let minulého stoleti, vytahla vanocku pravé tahle babicka. A to jsou ty rodinné tradice, to je to, co chceme ozi-
vit, co chceme v lidech vzbudit, aby neztraceli v pretechnizované dobé zajem o predavani receptl, o sdileni véci, které se
osvedcily v minulych desetiletich, ba se da fict uz i staletich. Tradice je nejvétsi specifikum a v tom se pravé projevi to, co je
typické pro danou zemi. Pfedpokladam, ze ¢eska buchta chutna uplné jinak, nez kdyz si ji upeclete ve Finsku.

I lﬁ

Ktery z téch pecicich regiond nasi zemé Vas bavi nejvic, mate néjakého favorita?

My jako rodina pochazime se severnich Cech, je to v Ceském stfedohofi. Coz se mi nezda, ze by to byl tak UpIné pecici kraj,
na druhou stranu v zivoté jsem nejed| lepsi rybizovy kola nez od tety Mani z Evané, to je pravda. Tfeba dodnes nevim, proc
se v této oblasti Fila rebiz misto rybiz. Na druhou stranu si myslim, Ze jizni Cechy, kraj okolo Vodran a Pisku, tak tam mi tak
néjak ta pec a ty buchty s mazanci sedi nejvic, i obrazové. Domnivam se, Ze asi JihoceSi budou patfit mezi favority, ale tfeba
se zoufale mylim a prijede nékdo z Chomutova a vytfe nam vSem zrak.

Vy sam davate spiSe pfednost peceni, nebo zamifite do kuchyné radéji vafrit?

Ja jsem kuchar, dovolim si fict, ze jsem velmi zrucny a zkuSeny kuchar, pokud jde o hovézi gulas nebo svickovou a podobné.
Takze moje doména neni peceni a béhem nataceni jsem se chtél néco naucit. Ale v ramci moderovani tohoto poradu jsem
byl na tenkém ledé, protoze se snazim dlouhodobé bojovat s nadvahou a s problémy muz( nad padesat. Coz znameng, ze
se dostavi napfiklad takzvané vysokeé limity krevniho cukru. A tady ja jsem v jamé lvové, kdyz odevSud voni kynuté tésto
a pecou se babovky a kolace a zavin, musim si davat velky pozor.

Jaka byla specifika tohoto moderovani?

Byla to naprosto odlina prace od viech ostatnich, co jsem mél moznost délat. Dvakrat jsem si zkusil pfimé prenosy v Ces-
ké televizi, je to velky adrenalin, ale tohle je odliSné v tom, Ze vy jste vlastné nepretrzité v akci. Jsou tu dlouhé smény, to je
pravda, ale nestézuiji si, je to prosté krasnych osm deset hodin v krasném prostredi zameckého parku. My ale z(stavame
porad ve strehu, protoze na place ve stanu se porad néco déje. V uchu mame takzvaného pilota, jsme v kontaktu s rezii
a pribézné jsme upozorriovani na to, co se déje u pracovnich ploch, a kdyz dojde k néjaké nehodé nebo kdyz se stane néco
emotivné zajimaveého pro prenos, tak nas okamzité rezisér vola do pohotovosti a nabihame jako hasic¢i nebo zachranari do
akce a musime byt vlastné okamzité k dispozici pro kameramany, ktefi préibézné, jak oni rikaji, kropi vSechno to, co se tam
déje. V tom je to velice odliSné, protoze nereagujeme s Terezou podle scénare, podle naucenych replik, ty musi vychazet ze
situace, ktera se méni kazdou vtefinou na pracovnich plochach. To je véc, kterou jsem si neuvédomil, kdyz jsem uvazoval
o této spolupraci. A ted jsem pravé nejvic vdécny za to, ze mé to drzi v pohotovosti, ze mé to uci improvizaci a Ze si ¢lovék
vlastné ani na vtefinu neodpocine, neodlehdi. Pobiha tady druhy Stab natacejici venkovni zabéry, redaktofi ze socialnich siti,
mame k dispozici dron, je to prosté pomeérné akcni zalezitost. A to je ta véc, kterd mé na tom nejvice bavi.

Jednalo se o sladké nataceni? Neprejedlo se Vam to?

Ja se obavam, ze prejedlo, resil jsem to tak, ze jsem si k posteli v noci daval kybl se Skvarky a sklenici teplého sadla, a ono se
to tak pres noc vyrovnalo. Ale réno jsem zase dostal takovou davku cukru a sladkych vini, Zze to bylo velice komplikované,
a uz jsem manzelku musel povéfit, aby mi v Iékarné koupila volné prodejné prostfedky na snizeni krevniho cukru.




Mam v sobé touhu obratit lidi ke klasice

zvo

Ve Velké Britanii se pofadu povedlo zménit nékteré navyky pekarl a cukrar(. Myslite, Ze se to povede i u nas?

Modlim se za to, aby to tak opravdu bylo, protoze ja jsem chvilku byla vic v zahranici a ¢esky trh mi trochu utekl. Po péti letech,
kdy jsem se vratila zpatky, jsem bloumala, nevédéla jsem. Kdyz se mi poté zakaznici zacali vracet, tak jsem vidéla, Zze venku
jsou dal. A tento porad vnimam jako UZasnou prilezitost lidi zase zpatky vtahnout do toho, aby se nebali ani recept(, které jsou
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je nakonec jedlé, stejné vsechno skondi na Izi¢ce, takze jestli se to napoprvé nepovede a roztece, tak se to stejné sni. Preji si
a vérim tomu, Zze to pomdze, protoze jako klasicky cukrar, byt jsem délala pro spole¢nost vyrabéjici smési do pramyslu, mam
sama Vv sobé touhu obratit lidi ke klasice. Trend Ize vysledovat i v samotnych cukrarnach. Myslim, Ze tento porad by to celé
mohl jesté vice nakopnout dopredu, protoze neznam nikoho, kdo by chtél vyrabét Spatné nebo oSizené vyrobky.

v s s

Co bylo pro Vas v tomto projektu nejvétsi vyzvou? Setkala jste se u soutéziciho s polozkou, kterou bylo tézké sehnat?
Nakonec jsme asi dokdzali sehnat vSechno, i kdyz nékteré ty suroviny byly takové, Zze jsem sama musela hledat, co to po
mné vlastné chtéji. Ale to bylo spiS koreni, alkoholy a podobné véci. Urcité velka vyzva prede mnou stala na zacatku, nez si
Clovék zvykne na kuchyn. Oni si z ni udélali kavarnu, takze jsme museli pracovat hodné brzy rano, protoze se ¢lovék potre-
boval vénovat peceni a pripravé receptd a ten klid na to prosté nebyl.

Prekvapili Vas finalisté od zac¢atku svymi dovednostmi, schopnosti, kreativitou i tim, jak dokazou reagovat na kamery?
Musim Fict, Ze ano, ten pfistup ke kameram, to opravdu smekam. Clovéku se to v zakulisi machruje, ale pravda je ta, Ze ja
jsem ten typ, ze kdyz se rekne ,klapka, jedem”, tak mam temno. Myslim si, Ze s tim se soutéZici zezac¢atku také rvali, ale
Uplné Uzasné se zvladli na prostredi adaptovat. Prvni dny méli takové chaotické, nebyla to jejich domaci kuchyn, vzdycky se
nejlépe pece ve vlastnim prostredi, ale tohle na nich obdivuju, Ze se najednou dokazali uvolnit, Ze ty kamery nevnimali. Co
se tyce jejich prace, jejich smysleni, jak si poradit, tak néktefi z nich jsou neuvéritelné talentovani. Kdyz se néco nedarilo, tak
to uméli obejit, premysleli u té prace a zpracovali takové drobnosti, kterych si mozna ostatni nevsSimnou. Byt s tim nemam
moc spolec¢ného, kdyz jsem koukala kameramantm obcas pres rameno, tak jsem citila takovou hrdost, jak jsou Sikovni, az
bylo mi lito, kdyz museli odchazet.
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Co vSechno obnasi prace technolozky?

Co jsem troSku podcenila, byly recepty soutéZzicich, protoze samotné zpracovani a vytazeni surovin z téch receptd byl ne-
uvéritelny ¢asovy zrout. Opravdu zkontrolovat kazdy recept, kazdou polozku, nezapomenout na nic, nezapomenout na
pomcky, které si vypisovali, to bylo hodné ¢asové naro¢né. Dva tydny den co den jsem dvanact hodin sedéla nad papiry
a psala cisilka, komodity, a dokonce jsem se dostala na néjakych bezmala dvanact set polozek, kde nesmél ¢lovék opravdu
na nic zapomenout. Dalsim Uskalim bylo, kdyZz jsme zacali tocit. Prvni tfi dny byl hrozny zmatek, Zze to musime vse z papiru
prenést do reality, mit to nakoupené, a kazdy ze soutézicich si ob¢as vymyslel Uplné extrémni véci, kdy jsem sama musela
hledat na internetu, kde to mam vlastné koupit. Tohle byl asi nejvétsi zadrhel, ale i zajimava zkusenost. Zbytek je uz muj
obor, co bézné délam - pripravit technicky vycvik, takova rutina. | kdyz je pravda, ze je to trochu jiné prostredi, nemate
profesionalni kuchyn, fungujete trochu v polnich podminkach. Ja jsem cukrar z prémyslu, spolupracuji s cukrarnami a vy-
robnami i za hranicemi, ale tohle byl pro mé prasvih. Kdyz jsem vidéla v recepture sto dvacet gramU cukru, tak to je pro nas
néco, co nam spadne z lopatky. J& na to koukala, Zze z toho prece nemUzou v zivoté upéct dort, ja na to domaci peceni vibec
nejsem. | moje mamka, kterd mi pomaha jako technolog a navazuje, tak na to koukala, Ze je to strasné malo, z toho prece
nemUdze nic vzniknout. A oni z toho délaji neuvéritelné skvosty. Musim fict, Zze mé tento porad zase vratil zpatky do toho
domaciho peceni, ze jsem se musela naucit pracovat s malym mnozstvim surovin, coz bylo pro mé ze zalatku tézsi, takovy
navrat zpatky do prehistorie cukrariny.

Dokazete popsat néjaky rozdil mezi domacim pecenim a profesionalni cukrarinou?

Domaci pe¢eni umoznuje nepreberné mnozstvi Uzasnych surovin, po kterych cukrarny nebo cukrarensky prdmysl nesah-
nou napriklad kvli cené. Nebo to jsou i limity, Ze mate velké vyrobky, které prosté nikdy nebudou pracovat s zivociSnou
Slehackou, protoze by nebyly schopné ten vyrobek nékam prepravit, pokud nemaji treba technologie mrazenych dortd.
Domaci peceni nabizi Uplné jiné moznosti, béhem nataceni jsme napriklad spotfebovali obrovské mnozstvi vanilky, vanil-
kového lusku asi za patnact tisic korun, to je néco Uplné fantastického, ale tohle vam v prémyslu nikdy nikdo délat nebude.
Rozdil je urcité v technologickém postupu, kde si mtzete dovolit zvlast Slehat bilky s cukrem, pomazlit to maslicko se zlout-
kem, nakonec si to hezky pospojovat. To v primyslu nemUzete. Tam recept musite vzit a zpracovat tak, aby se vyrobilo trfeba
dva tisice kust dortu denné. To je UplIné jina kategorie.




Lidé zaénou péct a hlasit se do kurzili peéeni

Predstavte soutéz Pece cela zemé.

Je to zajimava a nezvykla soutéz v peceni. Takovy format je nas Uplné poprveé. Myslim si, Zze se to bude lidem libit, protoze
co si budeme povidat, ¢esky narod na sladkeé je. Na rozdil od toho, kdyz nékde nékdo kucha kapra, je to i vizualné krasné.
Vyrabi se nadherné véci, které jsou pro divaka atraktivni a jisté je budou takzvané jist o¢ima.

Z Velké Britanie se porad rozsifil do spousty zemi, bude ¢eska verze né¢emu podobna, nebo bude zcela odliSna?
Uvidime v naSem poradu ceské speciality, bude vidét ceska mentalita, ale samozrfejmé se dostane i na pdvodné zahrani¢ni
recepty. Jiné véci pripravuji v Anglii, jiné v Argentiné a rozdilné tady. Snazime se zaujmout ¢eského divaka tim, co ma rad.

Davate jako rezisér dliraz vice na predstaveni hlavnich protagonist(i, anebo preferujete vizualni zazitek?

Musi to byt spravné rozdélené, od kazdého trochu. Musi tam byt pfibéhy lidi, samotné pecleni, jak to vypada, i dostatecny
prostor pro porotu a jeji reakce. Musi tam byt vidét vyvoj, jak se zlepsuji postupuijici. Snazili jsme se vymyslet zajimaveé zabéry
z rdznych pohled(, které nezvykly prostor stanu umisténého v arealu krasného zamecku nabizi. Tim je tento porad také
specificky, neni ve studiu, jak je dnes obvyklé. Do pfibéhu tak promlouva vyvoj pocasi, nékteré dily jsou s destniky a nékte-
ré za slunicka. To je na tom jedinecné. Je jenom dobre, kdyz do déje prispiva i dalsi element a vytvari atmosféru. Podtrhuje
to autenti¢nost a to, co se zrovna déje.

Musi rezisér podobného kulinafského poradu umét péct?

Ja madm vztah k peceni spi$ konzumni. Vsechno, co je pelené a sladké, mam rad, i kdyz to asi neni zdravé, ale prosté mi to
chutnd. Ve své pozici nemusim znat presné postupy peceni, od toho jsme méli odborniky. J& mél pfed sebou jen postup,
abych byl pfipraven, co ¢ekat. Sledovali jsme, jak to ten ¢lovék déla, védéli jsme, v jakou chvili bude délat zdobeni nebo kdy
dava kolac do trouby. Védéli jsme, ze bude néco michat a byli jsme na to pfipraveni. K tomu nemusim znat, kolik se tam
dava ¢eho. Samoziejmé obcas funguje, kdyz to nékdo zkazi a nejde mu to. Kdyby bylo vSechno pozitivni a vSichni délali se
stoprocentni pfesnosti, nebylo by to pro divaky zazivné.

Co si podle Vas divak z tohoto poradu pfi sledovani odnese? Jaké by to mélo vyvolavat pocity?

Ja jsem si musel dat dort, uz jen kdyz jsem ,nakoukaval” verze BBC. Dokonce nékteré dny jsem se rozjel do cukrarny. Mys-
lim, ze tomu nikdo neodold a pljde si dat néco chutného. Nékteré divaky to urcité inspiruje k samotnému peceni. Za¢nou
péct, za¢nou se zajimat o recepty. Ono to mize mit podobny efekt, jako kdyz jsem v roce 2006 zacal délat StarDance. Po
odvysilani prvni série byl straSny boom novych taneénich skol. Do té doby o to prakticky nebyl zajem. Tak ted' by to mohlo
byt podobné a divaci se za¢nou shanét po receptech, za¢nou péct a hlasit se do kurz( peceni.

Jak byste porovnal StarDance a Pece celda zemé&?

Jsou to odliSné porady, stejné je to mozna v tom, ze tam jsou soutézici, ktefi ubyvaji. Ve StarDance je porota i hlasuijici divaci,
tady je to pouze na odborné poroté. Oboji je tak trochu s prvky reality show. Odviji se tam, co se v realném case s témi lidmi
déje. Po StarDance si jdou lidé zatancit, predpokladam, ze po Pece cela zemé navstivi cukrarnu. Oboji ale prinasi radost.

A soutézivost? Je to vic spoluprace, nebo rivalita?

Soutézici mezi sebou spolupracuiji, ale vnitrni rivalita tam bezpochyby je. Mozna mize byt i rivalita mezi ndzorem soutézicich
a porotct. Ale tady soupereni neni takové jako treba v MasterChefovi, ktery délaji kolegové. Jsem rad, Zze porad Pece celd
zemeé je cely v pratelském duchu a Ze je to viditelné i v zabérech. Lidé si vypomahaji, radi si s recepty. Je to lidské, prijemné,
neni to dravé, neni to ten styl jenom si nadavat a jit po sobé.

'.‘"-n e

v
C
B
e
=

ML R

i
=
L]
L}

MICHAELA HRONOVA
JAN FRONC, UROS TREFALT

MARTIN POLACEK

FILIP HAVELKA, JAN HELLER, PETR HOJDA, JANA HOJDOVA
KLARA DRAZANOVA
PETR MUHL

TEREZA BEBAROVA, VACLAY KOPTA

MIRKA VAN GILS SLAVIKOVA, JOSEF MARSALEK

HTTPS.//CTCLOUDI.CZECH-TV.CZ/$/MRG4DBUIW?IESVZ

WWW.CESKATELEVIZE.CZ/EPRESS
WWW.CESKATELEVIZE.CZ/PECECELAZEME
WWW.FACEBOOK.COM/PECECELAZEME
WWW.INSTAGRAM.COM/PECECELAZEME



Kontakt pro média:

Ondrej Bambas

tel.: (+420) 261137 527
mob.: (+420) 724 708 703
ondrej.bambas@ceskatelevize.cz
www.ceskatelevize.cz
© Ceska televize 2019




