Garden Food Festival prekonal navstévnost z loriského roku

Pfes dvanact tisic navstévniku proslo podle prvnich odhadu pofadatelt branami druhého
ro€niku Garden Food Festivalu v Olomouci. Loni to bylo necelych deset tisic milovniku
dobrého jidla a piti. Ve Smetanovych sadech si mohli vybrat z nabidky vice nez sedmi
desitek restauraci a prodejcu delikates, regionalnich specialit a napoju. Nejvétsi zajem byl
0 menu z ustfic Séfkuchafe Jana Pun€ochare z Grand Cru, husi jatra Filipa Topfera, hmyzi
speciality a raw pokrmy. NejlepSi restauraci podle hlasovani navstévnika se stala
olomoucka restaurace Lobster, nasledovana Entreé restaurantem rovnéz z Olomouce,
tfeti v pofadi se umistila restaurace U Pfemka z Opavy.

Uspéch slavily také francouzské palaginky, $vycarské i holandské syry, $panélska paela,
italska porchetta, stafené hovézi, rumunské i Ceské pastrami, kari z Nepalu, japonské
sushi, burgery na vSechny mozné zpulsoby, ale také domaci Sunka a klobasky, nakladané
selatko ¢&i tvarizkové speciality. Milovnici sladkych pochutin ocenili luxusni ovocnou
zmrzlinu a salat, pralinku, trubiCku, creme catalan €i babicCin kolacek. Delikatesy vhodné
doprovodila nabidka nékolika druht piv malych i velkych pivovaru, vino slovackych vinafu,
z Chile nebo Rumunska, ovocné stavy, becherovka a whisky.

Pro navstévniky uvafily jak tradi¢ni, tak méné znamé restaurace z Olomouckého kraje i z
dalsich koutt Ceska, nechybély i kuchyné zahraniéni. Kone&né se v Olomouci predstavil
Jan Puncochaf z prazského Grand Cru Restaurant & Bar, jehoz festivalovému menu
vévodily ustfice. Typické Spanélské pokrmy rlznych regionl predstavil projekt El Romero
a Spanélsky kuchaf Enrique Garcia Tejada. Novinka na olomoucké gastro mapé Lobster
Bistro nabidla plejadu pochoutek od jehnéci klobasky, pres krk z Cerného prasete az

po marinovaného sivena s grilovanou brioSkou. Zamecka restaurace v Moszné

v Opolském vojvodstvi pak specialitou $éfkuchare zabrousila do historie. Navstévniky
pohostila pe€enou srnci kytou s jalovcem, v omacce s lesnimi hfibky, podavanou

s duSenymi bramborami a matou, se salatem z fepy s Cesnekem a lesnim kminem. Svého
druhu unikatem €eskych food festivall bylo opét menu univerzitni menzy, ktera vsadila

na dynovou polévku, jeleni gulas nebo hovézi licka. Organizatofi mysleli také

na vyznavace raw stravy, vegany a vegetariany. Ty jisté potésilo napfiklad originalni menu
az ze Sri Lanky.

Na festivalovém pddiu Spickovi se predstavili domaci i zahrani¢ni kuchafi, odbornici

a znamé osobnosti. Sobota nabidla napfiklad cooking show Haliny Pawlowské, skvélych
Séfkucharu Jana Pun&ochare z prazského Grand Cru, Petra Henese (Olivav pivovar)

s Ondrou Hutnikem (Mandarin Oriental), Romana Loubala z brnénského Borgo Agnese,
Tomase Levého (Lobster bistro) ¢i Radima Svaciny (U Pfemka). Chilliman Tomas Novy
(pochutnejsi.cz) uvedl tradiéné do varu publikum svou palivou show.

Nedélnim programem provedl navstévniky herec a foodbloger Lukas Hejlik. Cooking show
na podiu se zhostil Zdenék Pohlreich s EliSkou Buckovou. Divaky ¢ekala v ramci
predstaveni whisky v podani Zdenka KortiSe ¢eska premiéra - Gold Cock ve specialnim
plnéni pro olomoucky bar The Black Stuff Irish Pub and Whisky Bar. Pfedstaveni
Séfkuchare Pfemka Forejta (Entreé restaurant) bylo ukazkou poslednich trendu ve vareni.



Projekt Brouk na talifi v ramci své hmyzi show pfedvedl mimo jiné takeé grilovani Stira. Az
z norského Stavangeru pfiletél michelinsky kuchafr Anthony Orjollet, ktery sklidil uspéch s
trendy severskou kuchyni.



