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PRVOTRIDNi GASTRONOMIE BYLA U NAS DLOUHE ROKY
KONCENTROVANA V PRAZE. NASTESTI SE TATO DOBA
MENI A SKVELA MISTA NAJDETE | MIMO NI. JEDNO
TAKOVE JE V HLOHOVCI, VE VESNICI, KDE BY VYSOKOU

GASTRONOMII HLEDAL MALOKDO. ALE JE TU.
KATERINA HYLOVA

Kam béhem stdle sychravéjsiho podzimu? V dobé, kdy
jsme oslavili 101. vyroci republiky a chystiame se slavit 30 let
svobody v nasi zemi, tfeba do Hlohovce. Byt je tato oblast
souéasti Lednicko-valtického aredlu pod ochranou UNESCO,
porad neni tolik znama. Pravé tady pomalicku zapousti své
silné koreny restaurace Essens. A stoji za to ji navStivit.
Restaurace obyva prostory klasicistniho Hrani¢niho za-
mecku, ktery v dobach Rakouska-Uherska presné rozdéloval
Moravu a Dolni Rakousy. Pomyslnou hranici poznate i dnes
podle potoka protékajiciho pod zameckem, jednou z pouze
dvou nemovitosti v soukromém vlastnictvi v celém Led-
nicko-valtickém aredlu. Za socialismu slouzil zimecek jako
ornitologicka stanice a po revoluci jej zrekonstruoval teh-
dejsi starosta, ¢imz ho vlastné zachranil. Nicméné priblizit
stavbu co nejvice jeji puvodni podobé se podarilo az soucas-
nému majiteli Michalu Kovarovi. Ten se rozhodl, Ze si pro-
story zamecku zaslouzi néco vyjimeéného, a zacal se rodit
nipad restaurace Essens. Séfkuchar Otto Vasak mél byt pi-
vodné ,jen” zastupcem $éfkuchare, ale brzy se ukdzalo, ze
Essens muze dat mnohem vic. Svou kucharskou kariéru za-
¢inal v Brné i v Praze, pracoval v Cestru, v La Bottega Bistro-
teka a asi nejvétsi zkusenosti bylo témér trileté pusobeni
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v michelinské La Degustation Bohéme Bourgeoise. ,,Kdyz
jsem citil, Ze mé price prestava bavit a stava se rutinou, mu-
sela nastat néjaka zména. A tehdy prisla nabidka v Hlohovei.
Mohl jsem si postavit vlastni tym, ktery v ramci gastrono-
mie uvazuje stejné, kde kazdy v nééem vynikd a vzajemné se
dopliiujeme. VSichni maji i velké zkusSenosti z vyssich stan-
dardt gastronomie i z michelinskych restauraci ve svété,”
popisuje Otto sviij tym. Navic nad sebou maji majitele, pro
kterého je cely projekt srdcovkou, jez ho bavi, a ktery ne-
ddva kuchyni zadné hranice. A to je to nejlepsi, co se kuchar-
skému tymu muzZe stat, aby mohl hostiim bez kompromisti
nabizet to, za ¢im si stoprocentné stoji. A vypldci se to.
~Vytdhnout z oby¢ejnych surovin co nejvic, vyuzit viechno
a nic nevyhodit, tak popisuje Otto hlavni myslenku své ku-
chyné, a to vyzaduje nemalou kreativitu. Nec¢ekejte zddné
foie gras, lanyze nebo hovézi typu Kobe, jde tady o lokalni
suroviny z malych farem a od malych dodavateli. Spoustu
z nich si navic péstuji sami ve vlastni malé zahradé nebo
sbiraji v okolnich lesich. Menu se tvori podle toho, co je
zrovna k mani, a je tak opravdu sezonni a vy pokazdé mu-
zete ochutnat néco jiného. Je postavené jen na degustaci
o dvou, ¢tyfech nebo osmi chodech. Pokud mate ¢as a chut



