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Pomalu se stava legendou mezi kofe
Pravé slavi desaté vyroci a za tu dobu
. provonélo uz nejednu domacnost.

Na korenéarstvi, nesouci jméno Koreni od Antonina,
jsem kdapla na doporuceni. A byla to laska na prvni
klik. Nejdriv jsem totiz pfivonéla k internetovému
obchodu. A hned jsem taky néco objednala. KdyZz mi
pak domU dosel balicek s voriavym obsahem, mé staré
zasoby, vybledlé zavisti, letély razné do kose.
Vyhlasené korenarstvi nema svidj obchidek v egocentric-
ké Praze, jak by leckdo cekal, ale v Plzni. A za téch deset
let, co funguje, jen vzkvéta. Tak jsem se do néj vydala.

Viineé vas privabi

Zaparkovala jsem nedaleko kramku. KdyZ jsem
vystupovala z auta, Siroko daleko se linula takova
viné, ze bych tam byla trefila i se zavienyma oc¢ima.

V Dominikanské ulici v pfizemi domu, o kterém jeho
majitel Antonin Kliment fika, Ze je nejkrasné;jsi v Plzni,
pak muzete pokouset své cichové buriky tak dlouho,
dokud se vdm nezamota hlava.

Kofami je tu vSude. Za pultem i pod pultem - to pod-
T)ultové hezky pod sklem v drevénych kastlicich, takze
hned vidite, co kupujete. V zadni ¢asti se kofeni bali. Ze
nevite, co vybrat? Ochotni a vstficni prodavaci vam radi
pomohou. Pockat, co je tohle? U zdi stoji opiené jakési
dfevéné klacky. Ze by to byla... skofice?! Ano, jde o sko-
fici obrich rozmérd — metr dlouhé a v prdméru 5cm
Siroké rolicky. To musim mit, skofici totiz miluju! Sice

i nemuZzete vafrit (kra je moc silnd), ale jako dekora-
ku kazdého kulinarniho fandy je Gzasna.

Hrebicek v Indonésii kouri!
Kdyz jsem nakoupila, s panem majitelem jsme se
presunuli do hornich kancelarskych prostor. Tam na
né cekalo pofadné prekvapeni. Cerstva ¢okoladova
rolada z pernikového koreni (samoziejmé od Anto-
nina) plpéna zakysanou smetanou. A ze tedy bodla!
Pan onin vykladal a ja Zasla nad jeho vytrvalosti.
e, ze v nékterém z minulych zZivotd byl more-
em-objevitelem. Povidat o kofeni dovede vic
Z bajecné! Bylo to, jako bych poslouchala voriavou
aadku. A jesté k tomu poucnou. Védéli jste treba,
G da ma ve statnim znaku muskatovy ofisek? Ze
rebicek jsou vlastné susend nerozvitd poupata, ktera
% Blindonésii pridavaji k tabaku do cigaret? Nebo Ze ve

Vinternetovém obchodé si kromé stoy--

ky koFenll' muzete objednat taky korenky
-z €erného skla, které Iépe chrani svij obsah
(propusti pouze 2,5 % svétla). Na webovych
strankach obchodu Koreni od Antonina !
najdete také recepty s tipy na vyuziti réiz-
nych koFer_u’ nebo kofenicich smési.

Spanélsku mnisi susili papriku nad dubovym kourem,
poté ji sedmkrat semleli a Ze se tam stejny postup
praktikuje dodnes?

Kancelarskymi prostory viak prohlidka zdaleka nekon-
Cila, bylo to jen posilnéni pred malym vyletem. Sedli
jsme do auta a vyrazili do nedaleké vesnicky, kde je
sklad koreni a kde se vytizuji objednavky z interne-
tového obchodu. Koreni tu bali do sacku ¢i lahvicek,
vazi a rozesilaji. Je to vlastné takova mala provonéna
tovarnicka.

Dvakrat rucné tridéné

Obchod vsadil na kvalitu, a proto odmitl spolupraci

s obchodnimi fetézci. Koreni se nékolikrat ru¢né pre-
bira, aby se k zdkaznikovi nedostalo podradné zbozi.
Antonin své korfeni dovazi jen z téch mist, kde je dany
druh vyjimecny svou kvalitou. Tak tfeba rozmaryn
jediné ze Spanélska, muskatovy ofisek z Grenady,

nové koreni z Mexika, jalovec z Makedonie, libecek

z Némecka, hiebicek ze Sri Lanky, bobkovy list z Turec-
ka, dvakrat ruéné tfidéné hvézdicky badyanu z Ciny.

K Antoninovym specialitam patfi i kofenici smési, které
z¢asti sam vymysli, jako trfeba aglio peperoncini (¢esne-
kovo-paprikova smés s bylinkami).

Na zdejsi nabidce je Uchvatny vybér. Potiebujete kari?
Vybirat mazete ze ¢tyf druhd. Paprika tu ma kromé
klasické sladké a palivé varianty i podobu granulek

(z cervenych ¢i zelenych paprik) a vlocek. U sladké pap-
riky se mlzete navic rozhodovat mezi madarskou, $pa-
nélskou nebo uzenou. Ze je vdm to pofad malo? Snad
vas potom uspokoji dvanact variant pepfre, rliznych
barev i tvar. Ano, on totiz muze mit podobu tycinek,
nejen kuli¢ek! A navrch pfidam pepi pomerancovy i
pafizsky, coz je smés peprl, papriky, cukru a bylinek.
Na své si tu zkratka pfijde kazdy.
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