
        
            
                
            
        

    
Chci zdůraznit hned na začátku, ze restaurace, kterým vládl, vzbuzovaly vždy pozornost. To, že dnes má v Café Imperiál a v Divinis téměř stále plno, nezpůsobila pomíjivá televizní sláva. K Pohlreichovi se chodilo, i když ho znali pouze kolegové z branže a pár příznivců dobrého jídla. Ostrý hoch v rondonu má totiž jednu velice důležitou vlastnost –je neustálým nositelem nových gastronomických myšlenek. Namátkou si pamatuji pořádání „ Czech Cuisine Nouvelle „ v Brasserii hotelu Marriott, aby podpořil zájem veřejnosti o naši kuchyni. Zval novináře a gurmety na ochutnávky původních českých receptur – ovšem odlehčených a jeho osobitým způsobem pojatých: na nadívaný husí krk, dršťkové krokety, zajíce načerno s lanýžovými šunkafleky a jiné chuťovky, které krkolomný historický vývoj v naší zemi z neznámých důvodů vymazal z jídelníčků a zakopal někam pod zem. Když v roce 2007 představil svoje variace na hovězí líčka na víně, stalo se toto jídlo okamžitě největším hitem pro návštěvníky prvního Prague Food Festivalu na Kampě. Dnes můžete tuto lahůdku ochutnat v mnoha dalších restaurantech. Ale on byl opět prvním a nejvíce viditelným nositelem myšlenky.

Pamatuji si, že se krátce po sametové revoluci jezdilo na jídlo do podniku Villa Voyta, ne do centra, ale až na Prahu 4, do tiché vilové čtvrti, kde si budoucí Chef brousil své nože a přitahoval již tehdy pozornost lidí, jimž záleží na tom, co si vkládají do svého žaludku.

Pak si pamatuji, jak slavnostně startoval kuchyni v kompletně rekonstruovaném slavném pražském hotelu Alcron, a nikdy nezapomenu, že se tvářil „to jsem ale klikař“, když měsíc poté, co odtud odešel, obdržela v roce 2002 jeho restaurace vítěznou pozici v mém průvodci po nejlepších restaurantech. Naštěstí jeho nástupci Jiří Štift a nyní Roman Paulus hrdě drží a skvěle rozvíjejí nastolené pozice první gastronomické ligy.

Odpusťte mu tedy, že je někdy malinko drsnější, když se snaží pomoci ostatním. Je to trochu tím, že televizní role si to žádá a ve své „krvelačnosti“ bohužel klade na protagonisty čím dál větší nároky, ale je to i tím, že Zdeněk takový ve skutečnosti vždy byl. Říkal věci natvrdo a přímo, bez servítků. Nehraje před kamerou žádné velké divadlo, ale prostě přirozeně sám sebe. Můžeme s ním nesouhlasit, omlouvat ho či hanět, ale nikdy mu nemůžeme upřít respekt, oborovou profesionalitu a schopnost posunovat naši gastronomii kupředu.



Pavel Maurer

milovník dobrého jídla



Kam kráčíš, česká
kuchyně





Když jsem začínal psát tuto knihu, byl jsem postavený již poněkolikáté během posledních let před otázku, jak naložit s tématem české kuchyně.

Tradiční českou kuchařku jsem připravovat nechtěl, protože by mě to nebavilo a nekonvenovalo mi to – můj náhled je totiž odlišný, takže jsem rád, že jsem se nakonec rozhodl předložit recepty tak, jak se podle mě hodí ke stylu, který dnes žijeme. Proto v ruce držíte kuchařku jednoho českého kuchaře s recepty, které se oprostily od minulosti a snaží se někam vyvíjet. Nežijeme v izolaci, nejsme kulturní, tedy ani gastronomický ostrov. Máme-li na mysli českou kuchyni, spíš můžeme mluvit o kuchyni středoevropské – ta naše má totiž hodně společného s gastronomií rakouskou, německou a maďarskou. Z minulosti si člověk musí umět vybrat to dobré, ale jen z ní se žít nedá.

Již poměrně dlouho vím, že česká kuchyně v tradiční podobě, respektive tak, jak šiji lidé pamatují, pomalu, ale jistě umírá. Nechci v této knize rozebírat důvody, které k tomuto stavu vedou a vedly. Faktem však zůstává, že dekády komunistického režimu ochudily naše chutě i mysli natolik, že si jen velice obtížně umíme představit naše jídla v jiné podobě než v té, kterou jsme zdědili po předchozích generacích. A co je ještě horší, nám se povedlo sebe samé přesvědčit o tom, že je to tak správně. My Češi jsme silně konzervativní a nechceme přijmout kachnu se zelím a knedlíkem tak, že místo pěti knedlíků bude jenom jeden a místo zelí bude kapusta nebo jiná zelenina a kachna bude chutnat i po něčem jiném. A v tom tkví problém. Raději zpíváme pořád stejnou písničku, ohranou až běda, než bychom se vzdělávali a obohacovali.

Slabiny naší kuchyně se ukazují na cizincích. Jednou tradiční jídlo ochutnají, ale pak se objeví jeho nevýhody: je těžké, jednotvárné, je toho moc velká porce, zkrátka nevyhovuje současnému životnímu stylu – lidi se nechtějí naprat půlkou prasete. Jíme hrozně moc příloh. Neumíme si menu rozložit na vícero chodů, chceme se zasytit hlavním chodem. Dát si více chodů je sice dražší, ale taky nepoměrně příjemnější a rozhodně pestřejší.

Náš rozhled i fantazie jednoduše zakrněly a o jídle stále uvažujeme v klasickém uspořádání, tedy maso a příloha, aniž jsme schopni vítat jakoukoli změnu v tomto tisíckrát obehraném tématu, nudném až k uzoufání. Pokaždé, když jsem se pokoušel vařit česká jídla s větší dávkou fantazie, moderněji v soudobých proporcích i úpravách, se našel někdo, kdo mi řekl, že to už není české. Co to sakra znamená?

Tento argument mě nesmírně rozčiluje a vůbec mu nerozumím. Znamená to snad, že všechno okolo nás se bude rozvíjet, ale jídlo bude výjimkou? Budeme po ulicích jezdit v moderních autech a stravovat se na úrovni starého embéčka? V současném tempu našeho nemocného světa není možné uvažovat stále stejně, změna nikdy nekončí a je třeba ji přijmout.

Není přece vůbec nic špatného na využití soudobé techniky či surovin k tomu, aby při zachování základních receptů vzniklo něco zajímavějšího, progresivnějšího a více sexy, než je guláš se šesti. Nedávno jsem dostal knihu od M. D. Rettigové, veliké propagátorky české kuchyně a ve své době zcela jistě kuchařky světového formátu. Ta knížka je tradiční, ale zároveň neuvěřitelně moderní a progresivní. Recepty jsou jasné, s použitím zahraničních surovin se nedělají žádné cavyky. Jak je možné, že někdo před dvěma sty lety věděl, že základem jídla je předkrm, a dnes tomu tak není? Jak je možné, že jídla vytvořená v druhé polovině 19. století mají daleko větší logiku než současné šmakulády vydávané za světovou kuchyni? Jsme opravdu tak zdevastovaní, že neumíme žít?

Technika příprav je u M. D. Rettigové na skvělé úrovni a kreativita o hodně dál než některé kreace současných kuchařů, kteří vyzbrojeni káděmi umělých dochucovadel a přípravků tvoří jídla, která nerespektují ani gastronomická pravidla, ani základy normální výživy. O přidané hodnotě ve formě zážitku vůbec nemluvě.

Kdyby někdo jiný Domácí kuchařku M. D. Rettigové převedl do současné řeči a podepsal se pod ni, všichni by říkali, že je to „magnifique“. Ta kniha má ohromný světový rozhled po surovinách a schopnost předvádět to, co umí zbytek světa. Všichni si pamatují jen: „Vraž tam kopu vajec…“, což je nesmysl. Ona je úkazem toho, že nemá cenu se omezovat nebo vymezovat, to je tejně hloupé jako věta, kterou často slýcháváme na venkově: Tady není Praha.“

Aby bylo jasno – česká kuchyně je v evropském měřítku naroste nic. Představa, že si někdo jezdí do Prahy dávat vepřové koleno, je absurdní. Když se s příjezdem Gordona Ramsaye psalo, e se z České republiky stává gastronomická destinace, musel jsem se smát. Jediné echt české jídlo, originální recept, je asi pražská šunka.

Česká kuchyně potřebuje změnu, stejně jako ji potřebovaly omy, auta a vše ostatní v našem životě. Potřebuje kyslík, lehkost nový směr uvažování. Chce to jen zvednout hlavu, otevřít oči opravdu si vyhnat z mysli představu, že to nejde nebo není možné. Dobrou zprávou je, že to rozhodně nemůže znamenat měnu k horšímu.



Jednoho dne za mnou přišla máma a nesla v ruce obálku. Věděl jsem hned, že je to vyrozumění o výsledku přijímacích zkoušek na střední školu, které jsem absolvoval dva týdny předtím. Nedělal jsem si velké naděje, věděl jsem, že zkoušky jsem zkonil a šance mám mizivé. Obsah dopisu to taky potvrdil, škola dala přednost uchazečům s lepšími studijními předpoklady.

Máma, která se mnou a mým bratrem byla už deset let sama, se rozhodla napsat odvolání, ale já už věděl, že nemám šanci, a vlastně mě to ani moc nemrzelo. Šel jsem za ní a řekl jí, že půjdu do učení, což v té době nebylo zrovna společensky na úrovni. Mně to bylo fuk. A tak začala moje kuchařská kariéra. Život ovlivňují náhody, které by asi nikoho nenapadly. Měl jsem se o tom brzy poučit mnohem důkladněji.

Po prázdninách jsem tedy nastoupil do učení v Obecním domě. První den byl pro mě děsivým překvapením. Přišel jsem do kuchyně, kde bylo neuvěřitelné vedro, vlhko a shon. Pohybovalo se po ní asi patnáct kuchařských učňů, které řídil mocnými výkřiky můj budoucí mistr. Změřil si mě pohledem a vyštěkl. „Já jsem Rytina, ty jdeš na kuchaře?“ Vykoktal jsem ze sebe: „Aaano, pane mistr.“

„A rozmyslel sis to dobře?“ To už jsem se úplně sesypal, ale stačil jsem statečně zalhat, že ano. „Kecáš jako všichni,“ odtušil mistr a jal se zpracovávat dalšího uchazeče. Na stolech se vršila hromada mrkve. Tu měli na starost dva učni, které jsem v duchu okamžitě povýšil na polobohy, protože tu zeleninu krájeli mazáckými pohyby a ještě se přitom bavili na můj účet coby mistrovy oběti.

Ze začátku jsem učení skutečně nenáviděl. Patnáctiletý kluk, pro kterého je život kolo, fotbal a kamarádi, najednou musel stát každý den v sedm v kuchyni, ostříhaný a připravený. Hned ráno se zkoušely recepty, neznalost se netolerovala nikomu. Bylo to úplně jednoduché. Kdo znal recepty, vařil, kdo ne, seděl s ostatními zoufalci a loupal cibuli do zblbnutí. Když bylo uvařeno, odvezlo se jídlo k výdeji a začala šůrovačka. Kartáče, mazlavé mýdlo a rejžáky proměnily kuchyni v čistou klícku. Pokud se vše stihlo včas, dostali jsme jako bonus pár padesátikilových pytlů rýže a museli ji všechnu přebrat. Tehdy jsem si uvědomil, že tohle žádná sranda nebude.

První rok nakonec utekl jako voda, prázdniny taky a já nastoupil do druhého ročníku. Po pár týdnech si mě nechala zavolat vedoucí našeho učiliště, které jsme se báli jak čert kříže. Zeptala se mě, jestli bych nechtěl přejít na praxi do tehdejšího hotelu Stop, že tam potřebují šikovného učedníka. Pochopil jsem, že to mám být asi já, a bez dlouhého uvažování jsem souhlasil. Měl jsem ostatně Obecního domu plné zuby, byla to strašná dřina, zázemí z roku Nebreč, byl jsem tam jeden ze sta, a tak jsem doufal, že změna může být jedině pozitivní. A taky že byla!

Stop byl v té době hotelem dobré kategorie a kuchyň mě okouzlila. Bylo tam denní světlo a kuchařů na směně jen pár. Šéf byl chlapík lehce přes třicet, což bylo v té době velmi nezvyklé. Jmenoval se Josef Frank a byl to kuchař, jak má být. Čisťoučký, na krku šáteček, neuvěřitelně rychlý a elegantní. Mezi prací vedl dvojsmyslné řeči, stačil plácat servírky po zadku a probrat s nimi i možnosti nezávazného sexu. Tenhle chlap si uměl udělat v kuchyni pořádek, zvýšit hlas nebyl problém, ale hlavní bylo, že jsem se ho mohl na všechno zeptat a nechat si všecko ukázat. Pustil mě úplně ke všemu, najednou jsem zjistil, že se do práce začínám těšit. Pepa Frank mě jednoduše naučil mít tu práci rád, myslím, že proto, že ji měl rád taky.

Ta změna byla neuvěřitelná, strašně jsem se zlepšil i ve škole a poprvé za pět let jsem přinesl domů vysvědčení bez dvojky z chování a bez trojek. Náš třídní učitel pan Hruška uměl technologii vykládat jako pohádku a my, kterým nebylo nic svaté, jsme se to učili s radostí. Pamatuju si jeho větu, když jsem jednou zlobil jak prase: „Vám by tady mohl vyprávět Escofier zlatým písmem.“ A to byl můj první kontakt se světovou kuchyní. Na dlouho poslední… bohužel. Já na školu nikdy moc nebyl, byl jsem celkem zlobivé dítě, a tak si myslím, že i mamka ze mě mohla mít konečně trošku radosti.

Utekl další rok a já byl zpátky v práci. Třetí ročník znamenal, že se se mnou už počítalo jako se členem brigády. Dalším pozitivem bylo, že jsem začal vydělávat konečně nějaké peníze a mohl jsem si začít představovat, co přijde, až udělám závěrečné zkoušky a začnu se tímhle řemeslem živit. Moc jsem si věřil, že zkoušky udělám, a o své kuchařské budoucnosti jsem vůbec nepochyboval.

Dokázal jsem slušně skloubit práci se svou sportovní láskou –baseballem, který jsem začal hrát někdy v šestnácti. Ta hra mi učarovala a měla ještě zásadně ovlivnit můj život.

Byl jsem se sebou celkem spokojený, dospělost se blížila a mně to začalo tak nějak pěkně zařezávat. Závěrečné zkoušky jsem udělal úplně bez problémů, život byl fajn. Zůstal jsem ve Stopu i po vyučení, nemělo cenu shánět něco jiného. Až najednou se přihlásila armáda a já mohl na všechno na dva roky zapomenout. Čekalo mě splnění nejčestnější občanské povinnosti. Že mě to štvalo k smrti, jistě není třeba zdůrazňovat.

Pocházím z poměrně chudých poměrů, doma jsme neměli peněz nazbyt, ale nikdy jsem nestrádal. Život v tehdejším Československu nicméně nestál za moc, země byla chudá a komunistický režim se s nikým příliš nepáral. Když mi bylo jedenáct, zemi okupovala sovětská vojska a začalo mi svítat, že tu něco nehraje. Pochopil jsem dost rychle, proč máma o politice mluví skoro šeptem a ještě předtím jde zavřít dveře. Moc jsem to neřešil, ale ignorovat se to nedalo.

Na vojně jsem dostal další školu, jak jde krásně s lidmi zamávat. Dva roky ve vojenské kuchyni mě poučily dost o práci i o zemi, ve které žijeme. Naučil jsem se uniformitu nenávidět na celý život, promarněné dva roky v zeleném mi dokázaly, že vládnout může i ten největší idiot, jen když umí říkat to, co chtějí ostatní slyšet. Neuvěřitelně jsem se těšil zpátky mezi normální lidi. Čekala mě nová práce. Návrat do běžného života mi však trval dobrých šest měsíců, zblbnul jsem v armádě dokonale, sebevědomí jsem měl na nule.

Kulturní rozhled obyvatel za socialismu formovaly Dietlovy seriály. Co předváděl Sváťa Kuřátko, bylo k smíchu. Obecně lidi kuchařské řemeslo vnímali skrze bodré, tlusté chlapy v čepicích. Jeden byl blb a kradl, Sváťa byl zas čistý jak lilium a dotáhl to na šéfa kuchyně v Panoramě. Jenže tehdy člověk dostal výplatu čtrnáct set korun, takže se kradlo. Byly normy teplých pokrmů, které se ošidily – ze tří roštěnek se udělaly čtyři a ta čtvrtá se prodala taky, nebo se z předního udělalo zadní, naúčtovaly se brambory omaštěné máslem, ale žádné máslo tam nebylo…

Úroveň gastronomie za socialismu byla zoufalá. Jídlo v restauracích se zastavilo na místě a dlouhou dobu se nevyvíjelo. Státem řízené veřejné stravování je naprostý nesmysl, protože hospoda je skrz naskrz privátní byznys. Lidé tedy ubohou úroveň gastronomie přijali jako standard. A to trvalo čtyřicet let…

Člověk se v těch mantinelech alespoň snažil udělat z jídla něco, co nějak chutnalo. Kuchař v té době ovšem nepotřeboval žádnou invenci, otevřel si normy a podle toho vařil. Dalo se to udělat poctivě a méně poctivě a někdy bylo větší štěstí na suroviny. Jediné, co tu bylo, byli staří kuchaři, kteří v rámci možností uměli vařit, udělali dobrou omáčku, základ…

Na vojně jsme připravovali takové hrůzy jako pomazánky z konzerv a jiné laskominy. Podle mě tohle nejsou normální životní situace, na to se člověk snaží zapomenout, protože to je odporné… Ve finále je každé jídlo jedlé, ale… Naštěstí jsem ani já ještě tehdy nevěděl, že někde jinde existuje gastronomie s velkým G. Mělo se to brzy změnit.

Baseball hrál můj dobrý kamarád Standa Chmura a já se chodil dívat na jejich zápasy. Protože se vždycky nesešlo tolik hráčů, kolik bylo třeba, tak mi řekli, ať jdu hrát s nimi. Jelikož jsem v mládí dělal atletiku, měl jsem pro to asi nějaké předpoklady a talent. Vážně jsem se tímhle sportem začal zabývat až po návratu z vojny. Dělal jsem to i proto, že jsem se díky baseballu mohl dostat aspoň na chvíli na Západ. Ten sport měl v sobě nádech Ameriky a to tehdy něco znamenalo. Pokud vůbec něco ovlivnilo můj život, tak to zcela určitě byl baseball. Tyhle nejrychlejší šachy světa mi umožnily poznat zajímavé lidi a otevřely mi cestu do normálního života. Nebýt toho, kdoví, kde bych skončil.

V létě 1979 se začalo šuškat, že se sestavuje československý národní baseballový tým, který pojede na turné po Nizozemsku. Cestování do zahraničí v té době končilo výletem pro boty do NDR, maximálně dovolenou v Rumunsku či Bulharsku. To už jsem měl za sebou a do Nizozemska jsem strašně chtěl jet. Ten, kdo byl na Západě a vrátil se, byl někdo, a já u sebe začal pozorovat známky strašné ctižádosti, která měla později propuknout naplno.

Do toho nároďáku mě nakonec vzali, ten rok se mi dost dařilo, trénoval jsem každou volnou chvilku a moje pálka byla, jak se říká, celkem nebezpečná. Měl jsem z toho ohromnou radost a těšil se jak malý kluk. Na černém trhu jsem si koupil čtyři sta marek a vyrazil do světa, o kterém jsem zatím jen slyšel.

Já se z toho Holandska málem podělal, byla to láska na první pohled. Všude bylo tak čisto, lidi v pohodě, obchody krásné, a to bydlení! Ubytovali nás v rodinách. Proklínal jsem se, že neumím anglicky a moje školní němčina je špatná, ale stejně jsem pochopil, že život na druhé straně pitomé železné opony je o moc lepší a spravedlivější než ten, co jsem znal do té doby. Bylo mi jednadvacet a najednou jsem byl v prostředí, které mi úplně učarovalo. Navíc nás Holanďani pozvali na hostinu složenou jenom z mořských plodů. Z toho jsem se sesypal – já kuchař jsem vůbec neuměl pojmenovat, co jíme. Došlo mi, že cestovat s taškou řízků není to pravé ořechové a že ve světě je víc než jen česká kuchyně.

Najednou jsem jedl dobré jídlo a potraviny… To byla rána… Po návratu do Prahy jsem ale zase vařil v domácích poměrech, protože nic jiného nebylo možné… Já jsem vůbec až příliš dlouho dělal věci, které jsem musel. Bylo to tenkrát naprosté prozření, uvědomění si vlastní ubohosti.

Nicméně práce se mi líbila a byl to pro mě dobrý zdroj obživy. Věnoval jsem se hlavně sportu, kamarádům a celkem jsem si užíval. Nechtěl jsem žít debilní život, a tak jsem si vždycky dokázal obstarat dostatek peněz. Buď jsem se mohl mít dobře, nebo blbě, tak jsem se snadno rozhodl.

Návraty ze Západu byly čím dál těžší. Vůbec dneska nedokážu říct, proč jsem se z těch zájezdů vracel. Člověk asi chtěl být loajální ke kamarádům, možná v mládí politický tlak tolik necítí… Ovšem v roce 1986 jsem se definitivně rozhodl, že to tady zabalím a odjedu. Uskutečnil jsem to však až o tři roky později. Postrčila mě k tomu jedna nepříjemná zkušenost.

Bydlel jsem v Podolí a do restaurace, která bývala u vchodu na Žluté lázně, jednou večer přišli policajti a chtěli, aby jim dala pas holka, která seděla u vedlejšího stolu. Že prý mají zprávy, že se chystá odejít do ciziny. Doklady jí chtěli vzít jen tak, bez důkazů, možná proto, že někomu šlápla na nohu v tramvaji nebo někde něco řekla. Tohle nebylo nic výjimečného, slyšel jsem o několika podobných případech. Zas mi došlo, v jak odporném systému žijeme, celou noc jsem z toho nespal. To byla poslední kapka, protože mi došlo, že se to může stát i mně. Tak jsem si uvědomil, že tohle už fakt nechci, že život je jinde.

Podal jsem si žádost o výjezdní doložku a můj známý, policajt, mi povídal, že neví, jestli ji dostanu. Zeptal jsem se, co mám pro to udělat a kolik mě to bude stát. Řekl, že to bude za pětadvacet tisíc, což na tehdejší dobu opravdu nebylo málo, téměř celoroční plat. Jako cena za nový život to však byl pakatel. Tak jsem částku odnesl na určité místo. Byly to nervy, a to jsem jel přes hranici autem – co potom ti lidé, kteří šli pěšky a v jiné době… Člověk dneska nechápe, jak jsme tady mohli žít, mít kamarády a užívat si srandy. Že jsme se neoběsili?! Vždycky když jsem o tom vyprávěl v cizině, tak mi říkali: Proč to nezměníte? Strašně jsem se styděl…

A tak jsem se rozloučil se svým nejlepším kamarádem, školníkem, nikomu jinému jsem si to netroufl říct, a hurá pryč.



Emigrací si věc nevyřešíte, spíš zpočátku zkomplikujete.
Byl jsem rád, že jsem byl pryč z republiky, ale to čekání bylo dlouhé a depresivní. Dnes bych si o papíry do Austrálie zažádal daleko dřív. V Nizozemsku jsem byl nakonec déle než rok. Dají vám podporu, najdou a zaplatí bydlení a zakážou vám pracovat, dokonce člověku zaplatí právníka, aby ho hájil proti státu… Oni chtějí pomáhat, ale těm opravdu chudým, tedy většinou těm s odlišnou barvou pleti, na východní Evropu koukají skrz prsty, protože za tím tuší ekonomickou emigraci. To bylo pro mě těžké – já jsem nechtěl, aby se o mě někdo staral, chtěl jsem se o sebe konečně starat sám. A tu možnost mi vzali.

Na návrat do Čech jsem ovšem vůbec nepomyslel. Mně se nestýskalo, tohle jsem si vnitřně vyřešil, než jsem se rozhodl k odchodu. Samozřejmě mě nenapadlo, že se doma může odehrát něco jako sametová revoluce. A když se to stalo, tak jsem byl naštvaný, protože jsem věděl, že máme v Nizozemsku utrum – že teď už mi tam nikdo azyl nedá. Oni věděli, že když mě vrátí do Československa, tak půjdu do kriminálu. České úřady mě totiž v nepřítomnosti odsoudily na 18 měsíců nepodmíněně za nezákonné opuštění republiky, představte si to! To listopadem 1989 padlo. Tehdy mi to, co se tady děje, bylo úplně buřt. A dnes, dvacet let poté, se mi jen potvrzuje, že mi to nemělo přestat být jedno ani později.

A tak jsem byl pořád v Nizozemsku a začal řešit, co bude dál. Zažádal jsem si o Austrálii, i když nám psali z Prahy, ať se s manželkou vrátíme. Měl jsem v Austrálii strýce – než jsme odjížděli, tak jsme se ještě na týden zastavili v Praze, kde on zrovna byl taky, tak jsme si řekli, že se potkáme na opačném konci světa. On se vrátil domů, já zpátky do Nizozemska. A pak jsem mu jen zatelefonoval, kdy přijedu. Uvítal mě, ukázal mi postel a potom jsem si začal v Adelaide všechno vyřizovat sám. Zašel jsem na pracák, ale na ten jsem se nespoléhal, a tak jsem začal chodit od hospody k hospodě. Byl únor, což je konec léta, horko jako blázen, já bez auta, což je tam naprosto nemyslitelné, a rajzoval jsem po Adelaide a všude mi říkali, že mě nepotřebují, protože tam tehdy vrcholila hospodářská recese.

Byla to klasická Hlava 22: Máte nějaké zkušenosti z Austrálie? Nemáte? Tak to pro vás nic nemáme. Kdybyste mi však dali šanci, tak bych je měl, ne? Takhle to šlo pořád dokola…

Měl jsem za sebou sběrný tábor, emigraci a netrmácel jsem se na druhej konec světa, abych to vzdal. Austrálie se mi strašně líbila a cítil jsem příležitost, přestože ještě před odjezdem z Nizozemska jsem absolvoval strašnou hádku na imigračním oddělení v Haagu, kde mi úřednice rozhodující o přidělení víz tvrdila, že se v Austrálii nemusím uchytit a nemám žádnou šanci. Jasně že to byla zkouška! Pamatuji si, že jsem na ni skoro křičel, že do Austrálie musím, že jsem si jistej, že na to mám a zvládnu to.

Pak jsem jednoho dne otevřel dveře do restaurace s nápisem La Guillotine. Monsieur Jacques Naudin, majitel restaurace, na moji otázku, zda nepotřebují člověka do kuchyně, který by byl ochotný dělat cokoli, odpověděl: Přijď večer. Znělo to krásně! První večer mi nalili víno a řekli, ať jim něco vyprávím. Tak jsem si říkal, že to je dobré, že mě tam možná nechají. To byla úplně nová zkušenost, tehdy poprvé jsem se bál, že mě někdo může vyhodit z práce… A já nikomu nechtěl udělat tu radost, že bych to v Austrálii neměl zvládnout – hlavně proto, že se mi tam hrozně moc líbilo.

Prožíval jsem gastrošok – u plno věcí jsem ani netušil, co jsou zač. Taky jsem neuměl dělat ryby, ale to se člověk rychle naučí. A zaskočilo mě, že se na hosta v restauraci usmívají a dostane tam dobré jídlo a dobré víno – prostě to samozřejmé, co u nás doma nebylo zvykem… Jestli se mi smáli, nevím, ale já jsem si ani nic jiného nezasloužil. Když jsem přijel do Austrálie, tak jsem totiž o světové gastronomii nevěděl nic. Něco jsem se naučil od lidí, většinu z knih a z gastronomických časopisů, takže jsem vlastně samouk. A co se týče jazyka, je to spíš důležité pro člověka samotného, protože neznalost cizí řeči mu sráží sebevědomí. Samozřejmě je podstatnější něco umět. Kuchynštinu se naučíte za týden.

V La Guillotine si mě vyzkoušeli, zpočátku jsem byl druhý kuchař, krátce potom první kuchař odcházel, takže jsem se velmi brzy stal prvním kuchařem. Uměl jsem udělat omáčku, upéct maso, zeleninu a takové věci. Dělali jsme steak na zeleném pepři, avokáda plněná krevetami, cibulačku… Některé recepty vaříme v Imperiálu dodnes. Francouzská kuchyně je základ, když ji zvládnete, můžete vařit cokoli, protože je technicky nejobtížnější. Dělal jsem pak i na jiných místech, ale nakonec jsem se rozhodl zůstat.

Jednou jsem jim uvařil kulajdu, pak dršťkovou polévku, plněné papriky jim chutnaly…, ale věděl jsem, že česká kuchyně tam nemá budoucnost – jak složitostí přípravy, tak tím, že se do tamního podnebí nehodila.

Majitel Jacques mě výrazně ovlivnil, protože se dobře orientoval v byznysu, uměl lidi motivovat, v pravou chvíli jim vynadat. Někdy dokonce vynadal i hostům. Dodnes si pamatuju scénu, kdy před otevřenou kuchyni, kterou jsem měl, přišel uprostřed hektického večera host, jemuž se zdálo, že čeká příliš dlouho. Jacques explodoval a s nenapodobitelným francouzským přízvukem vypouštěl věty jako Aj ma no intrestéd. This is not mekdonál sér. Rvali jsme smíchy, pán si sedl a poslušně čekal, až na něho přijde řada…

Austrálie byla moje životní výhra a zároveň životní chyba. Začali jsme totiž uvažovat o návratu do Čech… Opravdu jsme odjeli. Vloni na podzim jsme se tam vrátili a já si uvědomil, že ta země je zas o patnáct let dál – my si pořád myslíme, že Západ na nás čeká, ale to se strašně a fatálně pleteme.

Když jsem tehdy uvažoval, zda se vrátit, Jacques se mě zeptal, kolik je u nás dolar a jaké jsou tady výplaty. A potom mi řekl, že to je částka, kterou u něj vydělám za týden. „Vysvětli mi, proč do té Prahy jedeš?“ Na ten rozhovor v životě nezapomenu. Nevěděl jsem, co mu mám na to říct. Znáte ten pocit, když víte, že se chystáte udělat pitomost, a nemůžete si pomoct? Jenže necháte-li se ukecat k tomu, že se vrátíte, tak si vnitřně začínáte ten návrat zdůvodňovat a to špatné se snažíte přehlížet.



Myslím, že kuchař bez zahraniční zkušenosti nemůže být dobrý.
Když se člověk něco chce dobře naučit, tak je důležité, aby se to učil od někoho, kdo to dobře umí. A jelikož tady dobrých kuchařů není tolik, nemají se to mladí od koho naučit. Je to jen ta česká třetí cesta – metoda pokusů a omylů, zkoušet to na vlastní pěst. Nejlepší je, když se mladý kuchař sebere, jede do ciziny a třeba po roce mění místa. To není období života, kdy byste měli být loajální k zaměstnavateli.

Je ovšem pravda, že pak takový „světoběžník“ nemá příliš důvodů se sem vracet. Jsou mnohem horší místa k životu, než je Česká republika, aleje taky hodně lepších. Bylo by ideální, kdyby se mladí profesionálové vydali do ciziny a pak si tu zkušenost přivezli zpátky. Jenže když si jednou zahrajete špičkovou zahraniční ligu, tak se vám už nechce hrát na hřišti podělaném od hus, kde jsou děravé sítě. Přesto se naši kuchaři vracejí, mnozí na přání svých žen, které v konečném důsledku mají při rozhodování větší váhu. Znám však málo lidí, kteří by tady byli z gastronomie šťastní. Vím to z vlastní zkušenosti.

Na úroveň, z níž jsem z Austrálie odjížděl, jsem se tady potom propracovával deset let. Bylo mi přes třicet, kdy je člověk na vrcholu – a já udělal takový obrovský krok zpátky. Došlo mi, že jsem se vrátil do svého rodného města, a přitom se tu cítím jako cizinec. Tchán mi dal na uvítanou Škodu 125 L… Dneska nad tím už umím mávnout rukou, ale tehdy jsem si každé ráno při holení říkal, že pojedu do hajzlu.

Už během návratu jsem uvažoval, že si otevřu svůj podnik. Jenže nejdřív si člověk musí najít bydlení, za což utratí hromadu peněz, a pak nemá kapitál a banka mu nepůjčí. Takže mi nezbývalo než se nechat zaměstnat – i když v žádném zaměstnání na světě si nenašetříte tolik, abyste mohli investovat. Já se o tomhle období života dodneška nerad bavím, protože mě to rozčiluje. Nedávno jsem to někomu vyprávěl a musel jsem se až smát, co jsem to byl za debila. Když jsem přijel, byl jsem na sebe tak naštvaný, že jsem snad ani nechtěl, aby někdo věděl, že jsem zpátky.

Navíc jsem vydělával stejné peníze jako před ilegálním odchodem do Nizozemska.

Přijel jsem ze svobodné země, vrátil jsem se domů a pracoval pod cizinci, kteří tady vydělávali dvacetkrát víc než my. Nastoupil jsem do pražského hotelu Renaissance, dříve známého jako Penta – kuchyň byla sice super, ale vztahy nebyly zrovna na úrovni. Závist, pomluvy, lenost, chlast. Navrch huj, vespod fuj. Vládla tam německá mafie a začínal jsem toho mít už dost. Nechtěl jsem hrát druhé housle jen proto, že měl někdo cizí pas.

A tak jsem přijal nabídku jít pracovat do Villy Voyta – tam jsem totiž byl šéf a měl jsem svobodu. To je etapa života, na kterou rád vzpomínám. Mohl jsem si s jídly hrát, pracovat na sobě, což se mi velmi vyplatilo. Ovšem i tak dosáhnete nějakých hranic – co vám ta restaurace může dát, co vy můžete dát jí, a tak je čas jít dál…

Dostal jsem nabídku z Radissonu, bývalého Alcronu. To jsem nemohl odmítnout – být šéfkuchařem v Alcronu, to mělo váhu. Generální ředitel Stefan Buchs byl absolventem Les Roches International School of Hotel Management, „hotelovky“ v Crans Montana, miloval jídlo i hotelnictví a nechal mě prostě dělat, co jsem uznal za vhodné. Odmalička neumím moc poslouchat, ale když mám svobodu, dostanu toho ze sebe nejvíc. V Alcronu bylo výborné prostředí, pěkné peníze, úplně jiné možnosti… I díky tomu jsem se stal známý, protože menu, která jsme tam předkládali, byla na velmi dobré úrovni, dokonce o nás velmi pozitivně napsaly New York Times… A už se to vezlo: začal jsem si o sobě myslet, že jsem superstar, že to všem ukážu a postavím se na vlastní nohy. Potkal jsem se s lidmi, kteří říkali, že dáme dohromady peníze a něco vymyslíme. Nejsnazší cesta do průšvihu je, když něco hrozně moc chcete. Jste zranitelný a začínáte dělat špatná rozhodnutí. Já neviděl, neslyšel a úplně jsem podcenil zázemí, které mi Alcron poskytoval. Myslel jsem si, že jsem zkrátka středem světa… Ve vzácných okamžicích prozření jsem míval stejný pocit jak před odjezdem z Austrálie. A udělal jsem to znova!!! Neovladatelný idiot a snílek. Brzy jsem měl možnost svých chyb litovat. Co se domluvilo, vzápětí samozřejmě neplatilo, vlastní restaurace se nekonala, a když jsem dostal nabídku vrátit se do Renaissance, neváhal jsem.

Stejný management řídil ještě další hotel, takže jsem se později stal šéfkuchařem i v Marriottu a šéfoval jsem skoro devadesáti lidem a oddělením s obratem v řádech stovek milionů korun ročně. Vydržel jsem tam skoro pět let.

Bylo jen zdání, že všechno je O. K. Vymývali nám totiž mozek – sice pro dobro věci, ale na tom nezáleží. Někdy jsme museli dělat téměř neskutečné věci a mně začínala docházet trpělivost. Disciplína je strašně důležitá, ale každý to snáší jinak. Já se jí podřizuju těžko. Mám rád, když ji můžu aplikovat směrem dolů, ale nemám rád, když ji někdo uplatňuje na mně. Navíc ve mně opravdu klíčila snaha se osamostatnit. V hotelech mě vždycky ubíjelo, že jsme museli dělat jídla, která se připravovala v tom daném řetězci po celém světě. V jednu chvíli jsme se s mým budoucím společníkem přistihli, jak se jen snažíme dodržet všechny předepsané postupy, vyhovět svému šéfovi, ale nikoli hostům, což je na pováženou.

Hotelové restaurace nicméně mají jednu velkou výhodu: jsou tam peníze jak ze strany investora, tak ze strany zákazníka. Hodně se naučíte a máte k dispozici dostatek peněz – to je vynikající. Ovšem vaření je virtuální realita – skvělá jídla, vybroušené jídelní lístky, ale jde tam třeba dvacet večeří, je to příliš drahé, snobské, nejsou vidět z ulice… Říkáme tomu gastronomie za zdí – je to správně, ale nikoho to moc nezajímá.



Vy umíte vařit, já mám peníze – takoví lidé k vám chodí do restaurace, chutná jim, a tak vám tuto možnost třeba sami nabídnou.
Pokud něco umíte lip než průměrně, tak doporučuji, nedělejte to pro nikoho jiného. A dokud v tom nemáte vlastní peníze, nepodnikáte. Protože kdo v tom má peníze, ten má pravdu. Peníze jsou vždycky až na tom prvním místě. Asi tak třikrát mi snaha postavit se na vlastní nohy nevyšla.

Nicméně nakonec se to povedlo a byla to ta nejchytřejší věc, jakou jsem mohl udělat. Nikdy za to nemůžu být dost vděčný. Sebral jsem v sobě odvahu, přestože mi většina lidí říkala, ať to nedělám. Měl jsem vybudované určité postavení, nebral jsem špatné peníze… Ovšem dostal jsem se do rozpoložení, kdy už jsem nechtěl podléhat rozhodnutím někoho jiného. V tomto směru jsem nebyl ideální zaměstnanec.

Vždycky jsem chtěl dělat věci podle svého, a ne tak, jak si někdo jiný myslí, že to je dobré. Jsem přesvědčený, že jsem se rozhodl správně. Čímž neříkám, že jsme se během podnikání neocitli v problémech. Pořád se učím, otevřelo mi to novou etapu profesního života. Starám se o sebe a své zaměstnance a paradoxně mám víc času na věci, které mě baví. Kdybych zůstal v zaměstnání, asi by nefungovaly věci týkající se mé takzvané popularity… A věřím, že ve chvíli, kdy už nebudu moci pracovat, budu zaopatřený a nebudu muset čekat na to, jestli stát něco utrousí.

Je hodně důležité chtít se mít dobře, lépe než ti ostatní. Já jsem ješitný pitomec a nikdy jsem nikomu nechtěl udělat tu radost, že něco nezvládnu, že se mi něco nepovede. Nechci prohrávat, stát v řadě s ostatními Nováky. Já jsem vždycky věděl, že někde na světě je něco lepšího, než mám. A chtěl jsem to mít taky. A byl jsem ochotný udělat pro to cokoli. To je jeden z důvodů, proč se nám v byznysu daří.

Párkrát jsem se samozřejmě spálil, ale nejsem zvyklý vinit ze svých neúspěchů někoho jiného. To všechno díky tomu, že jsem se rozhodl odjet do ciziny. Tam platí jen to, co člověk ukáže, tam zlaté české řeči nic nezmohou. Tam vás hodnotí ti, kteří to už umí, takže je nelze opít rohlíkem. Vím, že mnohé štve, že to plno lidí v zahraničí umí lip, že tady to není tak dobré, jak si snažíme namlouvat – ale bylo by naprosto bláhové se v tomto dojmu utvrzovat. To je to, co nás za těch dvacet let zbrzdilo nejvíc – že my jsme ti nejchytřejší, všechno víme nejlíp. V každé druhé hospodě sedí ta nejlepší hokejová a fotbalová trenérská rada, všichni vědí, že Sáblíková má přešlapovat jinak… Ale přiznat si, že se něco nepovedlo mně, s tím máme většinou velký problém. Zastávám názor, že když se něco nepovede, má se to říci, stejně jako když se to povede.

Se společníkem Lukášem jsme se potkali před deseti lety, byl food and beverage manager v Renaissance. Jelikož jsem ho dobře poznal, když se mi naskytla možnost provozovat Café Imperiál, šel jsem za ním – protože já nemůžu podnikat sám, nejsem dost ukázněný, spíše bohémský. On je poctivý a pracovitý člověk, takže jsem mu nabídl polovinu, což pro něj bylo tehdy velice výhodné, neboť já jsem byl už poměrně známý a schopný zajistit mediální pozornost. Nevěřím na podnikání, kde jeden má osmdesát a druhý dvacet procent. Nejsme kamarádi, v soukromí se nestýkáme, naše partnerství stojí na vzájemném respektu. Když se domluvíme, můžeme si navzájem prospět, a když se nedomluvíme, můžeme si velmi ublížit.

Vždycky říkám, že každá restaurace má mít svůj příběh. Jsme dva lidé, kteří v této branži strávili celý život, což už samo o sobě je výjimečné. O Imperiálu se od začátku hodně psalo, protože to asi zajímavý příběh byl. Myslím, že jsem byl známý tím, že něco umím, všechny hospody, kde jsem do té doby dělal, šly nahoru. A tak jsem vylezl z ulity korporátních hotelů a šlápnul do vlastního kšeftu, což se tady moc nevidí. K úspěchu zcela jistě přispěl i unikátní prostor Imperiálu.

Gastronomicky jsem se snesl z výšin hotelové, drahé gastronomie, ovšem kvalitu jsem si přinesl i do cenově o hodně nižší restaurace. Kuchařů, jako jsem já, tady v privátních restauracích moc není. Nekupujeme žádné polotovary, všechno děláme sami a co nejpoctivěji. Měli jsme samozřejmě také štěstí na investora. Naší vizí bylo, že budeme mít první hotelovou restauraci v Praze, která bude dostupná pro každého. Nejsme nejlevnější, ale myslím, že jednou začas k nám může přijít kdokoliv a dát si výborný oběd za tři stovky.

Později se k tomu přidala taky televizní publicita. Ovšem nejde jen o nějakou popularitu. Nedávno o mně někde napsali, že do Imperiálu chodí lidi jen proto, že tam vaří televizní celebrita. Jak dlouho by do takové hospody lidi chodili, kdyby tam jídlo nestálo zanic? To můžete být klidně Karel Gott a nebude vám to nic platné – ten ostatně už svou restauraci zavřel.

Ze začátku jsme se museli vypořádat s mnoha nesnázemi. Neuměli jsme pořádně nakládat s časem, zato jsme uměli z hotelu spoustu věcí, které nám byly k ničemu. Nevěděli jsme, co máme dělat, když se nám sejde sto šedesát lidí na oběd. Navíc jsme nebyli schopní sehnat personál. Tehdy nebyli lidi, o těch schopných ani nemluvě.

Baví mě sledovat, jestli se náš obchod vyplácí, a i kdyby mě to nebavilo, musím to udělat. Jsem pro náš byznys teď cennější tím, co dělám, než kdybych stál u kamen. Moje kuchařská kariéra skončila, je mi dvaapadesát a u sporáku jsem si odstál sedmatřicet let. Fyzicky už bych to, co dělají naši kuchaři, nezvládl. A taky už je na to můj čas hrozně drahý. Mou výhodou ovšem je, že když mi vybouchne šéfkuchař, což se stalo právě při otevření Imperiálu, tak já to umím. V současné době je pro mě však jednodušší to lidi naučit, můžu být jejich trenér. Podle mě má podnikání smysl tehdy, když si můžete dovolit dobré zaměstnance.

Kuchařina je hrozně těžká práce – na nohou, pod tlakem, horko, blbé hodiny, často se do toho také dost pije, což tedy není můj případ, životní styl zkrátka není ideální… A co se týče podnikání, je to velmi riskantní.

Do roka od otevření zkrachuje devět hospod z deseti kvůli příliš nízkým cenám nebo nepochopení základních principů podnikání. Buď přijmete, že na to nemáte, a položíte se, anebo uděláte maximum možného, abyste na to měli – to se týká stravování v restauracích stejně jako dalších věcí. Někdo se možná spokojí s málem a je šťastný.

K restauraci Divinis jsem přišel jak slepý k houslím. Měli jsme Imperiál otevřený asi rok, když jsem se setkal s bývalým majitelem Divinis, kamarádem – když restauraci otvíral, tvrdil jsem mu, že má nejkrásnější hospodu v Praze… Tehdy mi oznámil, že ji prodává, že už na to nemá sílu. Ta hospoda byla na začátku dobrá, pak začala nicméně uvadat, protože sejí přestal věnovat. Klasicky po italsku tam nabízel výběr ze tří jídel, a tím to končilo.

Když jsem restauraci převzal, přišel jeden stůl za večer. Brzy jsme to však dali do rychty ku a dneska se tam objednává stůl na tři dny dopředu. Furiantsky si myslím, že jsme jedna z nejlepších italských restaurací v Praze. Pokud vám někdo bude říkat, že italskou kuchyni může dělat zas jen Ital, tak je to nesmysl. Stačí přece jen respektovat postupy italské kuchyně. Rigoletta výborně zazpívá i Peter Dvorský.

Vyměnili jsme si klíče, sepsal jsem menu, hodně rychle se naučil italskou kuchyni. Divinis je útulný a má příjemnou atmosféru. Věděl jsem, kde jsou chyby – mizerný servis, průměrná kuchyně a docela zkažená pověst, a to jsou věci, které umím změnit. Je to moje srdeční záležitost, splňuje všechny atributy toho, co mám v restauraci rád. A z devadesáti procent tam máme místní klientelu.

Dá se říci, že v Imperiálu jsme si na restauraci Divinis vydělali a v Imperiálu jsme si taky ověřili, že jsme schopní podnikat. Když bude zlatá příležitost, tak nemohu tvrdit dopředu, že další restauraci nechci, ale nikam se neženu a vím, že by to asi vyžadovalo jinou organizační strukturu – že by do toho dal peníze také nějaký můj osvědčený zaměstnanec a já bych zapojil své zkušenosti a poskytl obličej. Už na to nemám sílu ani energii. Nejsem ve věku, kdy bych chtěl trávit čtyřiadvacet hodin prací. Splnil jsem si toho zatím víc, než jsem doufal. Nechci, aby mě jednoho dne v restauraci kleplo.

Posunul jsem se zkrátka do takzvaného krokodýlího stavu: čekám. Spousta restauratérů se dostala do velkých problémů a myslím, že není špatné být třetí, když tam předtím dvě hospody zkrachovaly. Z principu však nechci do hospody investovat, takže čekám a možná jsem se už dočkal, kdoví?

Je nepříjemné slyšet kritiku vlastní restaurace. Na druhou stranu je vždycky lepší, když se to dozvíte, než když se to nedozvíte… Myslím, že jsem dost rozumný, abych si o sobě nemyslel, že jsem mistr světa, nebo abych odolal pokušení myslet si o sobě, že jsem dokonalý. Když je kritika oprávněná, nedá se nic dělat. Restaurační byznys je v tomhle hrozně těžký – musíte být pořád ve střehu, nic neošidit, neboť každý rád vyjádří svůj názor a ten negativní ještě raději.



Nepovažuju se za mesiáše české gastronomie.
Hlavní motivací televizního pořadu, jehož jsem byl tváří, nebylo restauraci změnit, ale odehrát ho tak, aby se na to lidi dívali. A také pomoci těm, kteří se dostali do nějakého průšvihu, poradit jim. Když radu chtějí, ať si ji vezmou, když ne, ať nechají ležet. Nejde o to, aby mi zůstalo šestatřicet hospod, kterým budu denně telefonovat. Můžu v televizi prezentovat své názory – to je důvod, proč to dělám. Nebožtík pan Vladař říkal, že nejlepší je ta hospoda, která je plná. Vedle toho nic nevymyslíte. Můžu polemizovat o tom, jestli je nejlepší jíst ve fast foodech, ale jsou plné, tam debata končí. Pro mě ostatně není důležité, jestli se daří nám všem, ale jestli se daří mému byznysu. Na pořadu mě vždy taky nejvíc těší proplacená faktura… a nejvíc mě vždy znovu překvapí, na jak nízké úrovni česká gastronomie je.

Často jsem měl při natáčení totiž pocit, že jsem se vrátil do socialismu. Vaří se pořád stejné blafy, používají se ještě víc kořenicí směsi a polotovary. Změnily se vlastně jen ceny. Navíc se úroveň gastronomie konzervuje tím, že se odmala do dětí hustí totéž jídlo ve školních jídelnách. Kde mají poznat, co je dobré? Co jsme si uvařili, to taky jíme…

Odrazem mravního marastu české společnosti jsou pořady typu Babicovy dobroty. Lidi jsou natolik omezení, že se utvrzují v tom, že levné věci jsou dobré. Tvrdošíjně odmítají změnu k lepšímu. Když se milion lidí dívá na Babicovy dobroty, nedává nám to dobrou vizitku. A jestliže jeden z argumentů, proč tam takový člověk vaří, má být, že je lidový, tak je to smutné. Gastronomická úroveň tohoto pořadu je už dvacet let passé.

Do televize se pokoušela prorazit s vařením spousta lidí – zpěváci, herci, celebrity – a všichni měli pocit, že se na ně lidi budou koukat. Jenže v pořadu o vaření to žádný známý obličej nezachrání, stejně jako v hospodě. Není to ani zajímavé, ani to nemá žádný edukativní dopad: média lidem dávají to, co chtějí, ať je to blbé, jak chce, aby měla sledovanost.

I pořad, v němž jsem vystupoval, je nakonec jen televizní zábava. Člověk musí být profesionál a čtyři dny v tom umaštěném motorestu vydržet. O výběru hospody jsem totiž vůbec nerozhodoval, to byla věc produkce… Já jsem se jen snažil zlomit, aby přistoupili na mou představu, která je podle mě k dobru restaurace. Bylo mi upřímně jedno, co si o tom myslí. Šel jsem do toho na plné pecky, ale jakmile natáčení skončilo, tak byl se vším šlus, já si tam žádné osobní vztahy nevytvářel, nedělám si nervy za druhé, protože to bych se vůbec nevyspal – a navíc já mám své práce až nad hlavu. Je kapitalismus, ať si každý řídí svou hospodu, jak chce. Já na cizí rady taky nejsem zvědavý – rozdíl je v tom, že oni si tu pomoc vyžádali. Na druhou stranu ten pořad byl taky určitý bič na zaměstnance, protože víme, že spousta lidí, kteří přijdou do našich restaurací, tam začnou hledat nejrůznější chyby.

Přišlo mi to jako dobrý nápad. Vždycky jsem chtěl v televizi něco dělat. Restaurační byznys je můj život, mám zkušenosti, které teď můžu využít. Chtěl jsem si vyzkoušet, jestli to půjde… Nemám problém poučit se od někoho, kdo to umí lip. A pokud BBC ten formát vymyslela a dělá ho Gordon Ramsay, tak to není žádná překážka. Nikdy jsem nepřemýšlel o tom, že by mi mělo nějak vadit, že jde o převzatý formát. Gordon Ramsay je totiž dobrá společnost, je to gastronomický génius, ať má jakékoli vady. On něco dokázal a nebylo toho málo. A ostatně české podmínky jsou tak specifické, že pořad byl stejně o dost jiný… Gordon Ramsay by do žádného českého motorestu vůbec nejel.

Bál jsem se, aby pořad neskončil průšvihem, ale že to bude takový úspěch, mě vůbec nenapadlo. Já tam nehraju – když vlezu do kuchyně, tak je ze mě úplně jiný člověk, to je možná to, proč se na to lidi dívají. Existuje sice scénář, ale spíš je to dramaturgie, která říká, kam ten příběh má směřovat, ovšem tam je na místě vždycky hodně překvapení, takže převažuje improvizace.

Mluvím v pořadu tak, jak mluvím normálně. Takhle lidi mezi sebou přece mluví často. To, že mluvím sprostě, není to podstatné, jde o příběh z restauračního byznysu. Každý se v televizi dívá na něco jiného a já se nebudu přizpůsobovat, aby se to líbilo i těm, kterým se to nelíbí. Restaurační byznys je velmi tvrdý, pro lidi, kteří v něm dělají, nelítostný, takže ta mluva k tomu patří. Není to pro každého. Já to divákům dávám tak, jak je to doopravdy. Je to stejné jako s restaurací – nemůžete se zavděčit každému. Kuchyně je opravdu tvrdé prostředí. Je to dril, a nikoliv proto, že by to někoho bavilo, ale proto, aby ten produkt, který jde k hostům, byl co nejlepší.

Navíc je důležité dodat: vulgarismy končí u lítacích dveří do kuchyně. A ještě: když budou můj způsob vyjadřování a mé názory někomu vadit, tak je mi to vlastně jedno – já totiž nekandiduju ve volbách.

Rád bych v televizi pokračoval, ale v jiném formátu. Je to totiž pořád stejné – Česká republika je omezená jak geograficky, produktově, tak finančními možnostmi. Nechci v televizi vařit, spíš by mě bavila česká obdoba Hell’s Kitchen, což je reality show, kde spolu soupeří dva kuchařské týmy. Nebo cestovat za kvalitními produkty. Naše pořady mají z hlediska televize, na níž běží, nadprůměrnou sledovanost, i když každý se jistě jednou okouká. Ale pro mě to není z hlediska příjmů ta nejpodstatnější položka, což mi dává silný pocit svobody. Nechci totiž být závislý na jiných lidech, nechci se muset usmívat do kamery a na režiséra, být na nich závislý. Svůj osud si chci řídit sám.

To, že jsem udělal reklamu na supermarket, je logickým vyústěním mé televizní popularity. Byl jsem přesvědčený, že to je nejlepší supermarket v České republice, ale samozřejmě nemůžu kontrolovat kvalitu surovin v každém jejich obchodě. Zaplatili mi, já dal svůj obličej a své jméno, i když v jejich obchodech pro naše restaurace nenakupuju. Nemají tam potřebný sortiment. Byl bych bláhový, kdybych tu reklamu neudělal, protože vím, že se taková nabídka nebude opakovat – a to bych byl špatný obchodník. Na druhou stranu vím, že až v televizi jednou skončím, budu mít pořád Café Imperiál a Divinis, které obstojí i bez toho.



Každá restaurace evokuje jiné představy. Primárně se tam jdeme samozřejmě najíst.
Nicméně mohou být restaurace, kam se chodí i proto, že to tam dobře vypadá a je tam příjemný servis. Nikdy by se ale nemělo zapomínat, že každá restaurace vyhovuje někomu jinému a že taková, která by vyhovovala všem, prostě neexistuje.

Jaká auta by vyráběl Mercedes, kdyby byla určená úplně pro každého? Hodinky značky Rolex nejsou nikdy ve slevě, protože by si je pak nikdo nekupoval. Lidé si je kupují, protože si je mohou dovolit. Kdyby si je mohl dovolit každý, tak by je nekupoval nikdo… Dobré výrobky by se neměly prodávat pod cenou.

Restaurace má totiž ohromnou možnost změnit člověku náladu třeba i na celý zbytek dne, což mnoho druhů podnikání nenabízí. Když vám někdo doma opraví plynový kotel a řekne si za půl hodiny o tři tisíce, tak je sice prima, že kotel funguje, ale moc šťastně se asi cítit nebudete. Zatímco když člověk nechá tytéž peníze v restauraci, tak by mohl mít po zbytek večera dobrou náladu.

Lidé do vybrané restaurace však nejdou proto, aby si tam dali něco, co si můžou koupit v samoobsluze. Chtějí to, co jste vyrobili – třeba domácí chleba. Přestože pouze jím to samozřejmě nespasíte, povyšuje to restauraci, má to příběh a nějakým způsobem to demonstruje, že nejste líní. Majitelé restaurací neumí často tuto myšlenku dotáhnout do konce.

Jídlo je jako hudba. Hudba se dá dělit na spoustu žánrů, ale v principu je jen špatná, nebo dobrá. Když je někdo vynikající interpret, ale vás jeho hudbu nebaví poslouchat, tak má holt smůlu. Může být dobrý, ale když není sdělný, prodejný, je to špatné, protože když tam chybí peníze, tak to nikoho nezajímá… Stejné je to s jídlem.

A ještě jeden příměr: jídlo je jako móda. Všechno už se jen opakuje. Teď je největším hitem regionální gastronomie. Existují hnutí, která propagují, že nebudou vařit ze surovin, které byly vyrobeny dále než sto padesát kilometrů odtamtud. To samozřejmě dává smysl. V Piemontu budete jíst piemontské jídlo, nikdo vám nedá spaghetti bolognese. To jenom tady můžete přijet do Pece pod Sněžkou a objednat si lososa podle Jennifer Lopez. Tímhle způsobem doháníme svět. Tak vaří všechny ty trendy restauranty, které mají životnost rok a půl. Ale dobrý kus masa bude vždycky dobrým kusem masa a dobrá omáčka bude vždycky dobrou omáčkou.

Některé restaurace jsou také nahlíženy jako snobská záležitost, ale záleží na náladě. Někdy člověk rád sedí celý večer v dobré restauraci. Nejlépe se to asi dá vyjádřit penězi… Když je člověk schopný dát za večeři tři tisíce, tak už asi jde do hodně dobrého podniku. Těch důvodů může být ale víc, třeba nechce, aby ho někdo viděl, tak jde do drahé restaurace, kde není takový provoz. Nebo zkrátka chce dobré jídlo.

Zhovadilost začíná někde tam, kde bych měl dát za večeři dvě stě eur. I když to může být zážitek, který si budete pamatovat do smrti. Jsou zkrátka lidé, kteří mají peníze, proto jedí v drahých restauracích, jsou lidé, kteří na to nemají… Jeden bohatý člověk chodil do hotelu, kde jsem vaříval. A pak jsem ho potkal na pivu U tygra, což pro mě znamenalo jediné: ten člověk věděl, co je dobré – kde je dobré jídlo a kde mají dobré pivo.

Je zkrátka třeba rozlišovat mezi restauracemi, kam se chodíte denně naobědvat, a restauracemi, kam chodíte při výjimečných příležitostech, a to jsou ty lepší a dražší. Někdy i ty nejdražší restaurace fungují jako závodní stravování, ovšem pro horních deset tisíc, pro ty, kteří si to mohou zaplaťpánbůh dovolit. Dobré by bylo, kdyby si to mohlo dovolit čím dál víc lidí. Všichni by na tom vydělali – nejvíc hosté, protože by dostali lepší služby a jídlo, a tak by mohli žít i trochu spokojeněji než doposud.

Dnes jsou lidmi masově vyhledávané spíš takzvané fast foody. Česká gastronomie je na to, aby se mohla přeměnit do podoby take away jídel, strašně zastaralá. To prostě nejde. Můžu vám dát guláš do krabice, ale nemůžu vám dát svíčkovou na smetaně do housky… Hamburger, pizza, ale nic českého, to jídlo k tomu není vhodné. Ovšem nabízí se základní otázka: Musíte chvátat? Nebylo by lepší mít život zařízený tak, že by se nemuselo chvátat? Hezky v klidu se naobědvat, to vám přece změní den. Žijeme v relativně svobodné zemi a každý si může zvolit. I dobu jídla, jež má být hlavním jídlem dne – třeba to nemusí být oběd ve dvanáct…

Lidé mají špatný přehled a mentalitu turistů s ruksakem napěchovaným konzervami. Je to otázka priorit, životního stylu a vyžadování kvality – a my Češi nejsme žádní velcí kvalitáři. Přijali jsme rychle západní standard v řadě věcí, ale v jídle nikoliv. Zeptejte se deseti lidí, jestli se během čtrnáctidenní dovolené šli někam najíst do restaurace, a uvidíte, kolik z nich vám odpoví kladně.

Jsou země, kde lidé doma nevaří a mohou si dovolit najíst se v restauraci jako třeba v Americe. Průměrní Američané jedí dvanáctkrát týdně mimo domov. Mají zkrátka víc peněz, i proto, že víc pracují a pak zas nemají čas si doma vařit. Potom jsou i lidé, kteří sice nemají tak vysokou životní úroveň, ale místo aby šetřili na nové auto, jdou se jednou týdně dobře najíst. Obecně to platí pro lidi z jihu Evropy, patří to k tamní kultuře.

Mám pocit, že Češi si pořád myslí, že jít do restaurace je plýtvání penězi. Plýtvání to je, pokud jdete do restaurace klasického českého typu. Jít do dobré restaurace plýtvání penězi není – lidé neumějí akceptovat, že dobré jídlo holt něco stojí a že je zapotřebí za ně zaplatit, což je bohužel výsledek vývoje posledních šedesáti let. Navíc průměrný Čech žije – poměřeno evropským standardem – vlastně v chudobě ještě dnes a všechno nasvědčuje tomu, že to tak pár let ještě bude. Což znamená, že na to nemáme a ještě dlouho mít nebudeme. Proto u nás kvalitní jídlo nemá tradici ani dostatečnou poptávku. Normální totiž zůstává domácí vaření, přestože se za posledních dvacet let vyrojilo ohromné množství restaurací.

Když jsem na něčem vyrostl, neznamená, že na tom musím zůstat po zbytek života. Staromilským, zpátečnickým myšlením netrpím. Ani nostalgií. Kdo chvíli stál, již stojí opodál. Mastný bramborák od babičky… v pořádku, ale chcete ho jíst třikrát týdně? Tenkrát to tak bylo, protože my jsme nebyli bohatá rodina. Bramborák, škubánky, vdolky, lívance, palačinky – to mě mimochodem velmi motivovalo, abych se to snažil změnit. Říkal jsem si, že nechci u tohohle zůstat. Biftek, to už muselo být!

Své stravovací návyky jsem rapidně změnil, nic z toho výčtu bych už dnes nejedl. Jsem zmlsaný, přiznávám, zvykl jsem si na lepší jídlo, mám jiné chutě. Člověk si na lepší snadno zvykne. Nežiju minulostí, žiju tady a teď, protože to by se v tom člověk uplácal. Mám se ráchat v tom, jak špatně jsme na tom byli? Tenhle retrohumor nemám rád.

Smažený sýr s hranolky bych si nedal, protože vím, co to se mnou může udělat. Navíc to jídlo je naprostá debilita – smažené, smažené a ještě kupovaná tatarská omáčka. Kuchařské umění nula. Mám rád, když je na jídle vidět péče a finesa. Podobný nesmysl je obloha, protože vyjadřuje nedostatek sebevědomí. Jako kdyby to jídlo nemohlo být prezentováno samo o sobě. Mít ke všem jídlům stejnou oblohu zkrátka nedává smysl… A pak, taky to jsou vyhozené peníze. Historicky to pochází z doby, kdy lidi neuměli správně uvařit zeleninu, tak se tam dala ta sterilovaná ze sklenice.

Každé jídlo, které připraví kuchař hodný toho označení, je přece originál, lhostejno, jestli vaří klasický recept nebo svůj vlastní. Interpret Čajkovského taky může, respektive musí být originální, vždycky je poznat, že výklad a podání jsou osobité. Je dobré snažit se být originální, ale nesmí to být tím nejdůležitějším kritériem. Na prvním místě musí být vždycky host, nikoli kuchařské ego, protože to je ta nejjedovatější věc v restauraci. Měřítkem naší úspěšnosti je totiž veřejnost – to není jako v umění, kde se za sto let zjistí, že někdo je nadčasový génius. A vůbec nejhorší je, když vám kuchař svou originalitu začne vysvětlovat – dobré jídlo žádné vysvětlování nepotřebuje, to pozná i laik.

Pokrok za každou cenu je nesmysl, je dobré ctít tradici, což je ovšem něco jiného než věčné ohlížení se dozadu. Nicméně když víme, že chleba namazaný máslem je skvělý, tak proč přemýšlet o tom, jestli ho nenamazat něčím jiným. Ostatně všechno už bylo objevené, takže pokud si někdo myslí, že něco objevil, je to jen důkaz, že nemá dostatek znalostí.

Co se týče restaurací, vůbec neriskuju. Není mi líto nechat peníze v restauraci, ale strašně mi vadí, když tam mám zaplatit za něco, co nestálo zanic. Pak je mi líto i desetikoruny. Mám rád, když se o mě někdo stará, protože já se celý den starám o druhé.

Jako host jsem velmi nenáročný, jsou daleko složitější lidé. Většinou vím, co chci, nevymýšlím si. Nikdy se nevytahuju na personál. Nikdy nikomu nepředkládám své názory, pokud si je nevyžádá. A nemá-li jídlo vadu, která není zásadně zdraví škodlivá, tak to sním, zaplatím a jdu.

Problém je, pokud nejdete najisto, neboť dobrou restauraci zvenku není snadné rozpoznat. Jediným indikátorem je, že tam jsou lidi… O dobrých restauracích se dozvíte. Já samozřejmě vím. kdo kde vaří. A kdybych jel do cizího města, v první řadě bych se vyptával, pak bych případně někam vešel a zkusil to. Můžete vejít a dát si jídlo, které se zrovna ten den povedlo. Jenže v tom je právě ten vtip – restauraci netvoří dílčí úspěchy, je to běh na dlouhou trať a mnoho disciplín dohromady. Důležité je, aby bylo všechno v pořádku i tehdy, když se do té restaurace vrátím.

Jakmile dojíte, rozhodně by se vás někdo měl zeptat, jestli vám chutnalo. A pokud vám nechutnalo, tak byste to měli říct. Spropitné se samozřejmě odvíjí od toho, jestli jste byli spokojení. Já se nejvíc bojím té kategorie hostů, kteří z mé restaurace odejdou, nic neřeknou a už je nikdy neuvidíme. Dokud si stěžujete, je tu šance, že to někdo napraví… To je trochu problém české mentality – neumíme se moc uvolnit, s někým promluvit, bavit se… U mezinárodní klientely je běžné, že se s číšníkem dá do řeči, u Čechů to tak není. Ovšem je také třeba říct, že Češi nejsou národem zrozeným pro servis, to je pravda, s tím musí člověk hodně bojovat. Předpokládalo se, že to je jedno, že budeme od rána do večera holit turisty a že se sem přesto budou vracet. To se ukázalo jako velmi iluzorní.

Každou hospodu dělají štamgasti. V Praze se odehrává nejmarkantnější propad porevolučního restauračního byznysu – ve vnitřní Praze dvacet let říkali restauratéři českým lidem, nechoďte sem, tady to je drahé. Výsledkem je, že restaurace na Staroměstském náměstí jsou prázdné jako nádraží v Charkově. Turisté už tu nejsou, protože se nechtějí nechat okrádat, a po Češích by hospodští najednou chtěli, aby zapomněli na to, že je dvacet let kopali do zadku.

Restauratéři vsadili na statisíce turistů a úplně se vykašlali na milion a půl Pražanů. A lidem se naopak nelze divit, že nemají k restauracím důvěru, protože od nich byli po celou dobu socialismu okrádaní. Proto raději vařili doma, kde si jídlo připravili podle sebe a mohli si přidat, kolik chtěli. Potom o ně zas restaurace nestály, protože líčily na turisty. Ovšem na druhou stranu nebýt turistů, tak se gastronomie nebude vyvíjet, protože by ji nikdo nevyžadoval – je to problém kupní síly, neboť gastronomie je spojená s našimi životy, a tedy i s ekonomikou.

Průšvihem uplynulé doby bylo, že úderná dělnická třída znivelizovala i krajové rozdíly, takže jídlo v jednotlivých koutech republiky se téměř neliší. Udělala se jedna kniha receptů, podle které se vařilo stejně v Krkonoších jako v Budějovicích – komunisté nechtěli ovládat jen naše mozky, ale taky žaludky. Zítra se bude žrát všude a všude totéž.



V České republice panují přinejmenším divné zvyklosti a zvláštní pravidla. Jak to, že si
tady může otevřít hospodu každý?
Představte si, že bych byl od zítřka chirurgem… V restauraci sice nejde o život, ale jde o zdraví. V některých případech jsou české restaurace opravdu hazardováním se zdravím hosta. Na krabičce cigaret je aspoň uvedeno, že vám mohou uškodit, na jídle to však napsáno není. Je fér brát si lidi jako pokusné králíky?

Lidé se pouštějí do restauračního byznysu, protože jim to připadá na první pohled velmi jednoduché. Vidí, že porce jídla stojí stejně jako kilo masa v supermarketu, a tak si myslí, že to musí dobře fungovat. A také si restaurační byznys idealizují. V Důvěrnostech z kuchyně Anthonyho Bourdaina je příběh o tom, jak zubař skvěle vaří a lidi mu říkají, ať si otevře restauraci, že k němu budou chodit na jídlo. On to bohužel udělá…

Každý, kdo si chce otevřít hospodu, by si nejdřív měl pětkrát za sebou pustit starý český film U snědeného krámu. A potom by si pětkrát za sebou měl pustit Jako kníže Rohan. To jsou snímky, v nichž je obsažená veškerá pravda o tom, co se vám v restauračním byznysu může stát.

My Češi jsme kutilové. Jdeme do toho s tím, že to ukutíme sami, počínaje architekturou restaurace, a pak vidíte, jak to vypadá. Spoustě restauratérů chybí základní schopnost: podívat se na to z pohledu hosta… V každé restauraci by třeba měla hrát hudba, ale v baru musí být jiná než v restauraci. Hudba nesmí rušit, aby na sebe lidi nemuseli hulákat… Je třeba i v těchto věcech spolupracovat s odborníky a mít kvalitní vybavení. A taky si myslím, že pokud svým zaměstnancům nemůžete ukázat, jak dělat věci správně, tak nemáte v hospodě co dělat.

Po sametové revoluci se nacpali do byznysu, v němž neměli co pohledávat, herci, zpěváci, sportovci. A ten krach si zasloužili. Byla to čistá bláhovost. Nikdo nebude chodit do hospody proto, že tam uvidí nějakého herce, když to tam nebude stát zanic. Jágr taky svůj bar zavřel, i když zrovna u něj mě to mrzí. Mám ho rád, protože za prvé je hokejový génius a za druhé jsem nikdy neslyšel, že by se hloupě vymlouval. Když udělal chybu, uměl to přiznat. Lidi brečí a stěžují si na své zaměstnance. Jenže když si stěžuju na zaměstnance, tak si vlastně stěžuju sám na sebe, protože já jsem šije vybral, já je platím a oni jsou mou tváří. Dobrou hospodu definuje dobré jídlo, dobrý servis a dobré ceny – ne to, jestli umím nazpaměť Hamleta.

Provozní restaurace, který mi řekne, že to není špatné, že měsíčně doplácí jen třicet tisíc, tam podle mého názoru nemá co dělat. Hospoda totiž není státní rozpočet – nejhorší možností je, že na konci roku bude nula… Myslíval jsem si něco podobného, dokud jsem byl kuchař a platil to někdo jiný – taky jsem se domníval, že musím udělat nesmyslně drahé jídlo, které bude mým pomníkem. Ovšem správné podnikatele rozčílí i prodělaná pětikoruna, a to je důležitá lekce. V byznysu není nic důležitějšího než peníze, a není to žádná ostuda.

Chce tato země změnu k lepšímu? Nedokážu na tuto otázku odpovědět. Jsou za tu změnu lidé ochotní dát peníze? Myslím, že to nakonec není tak, že lidé peníze nemají, ale že to mají jako sport. Vedou nekonečné debaty, kde točí pivo o korunu levnější a kde je jídlo o desetikorunu dražší. Nepochopili základní principy kapitalismu – práce v restauraci je podnikání jako každé jiné. Nikoho nenapadne, aby smlouval o cenu u benzinové pumpy, ale téměř každý nemá problém říci si o slevu v restauraci, když tam třeba objednává nějakou akci.

Bohužel je to v nás – závidíme těm, kterým se daří. Zelináři, řezníci, hospodští a taxikáři… S výjimkou taxikářů se tyhle profese měly vždycky dobře. Ovšem v padesátých letech jim živnosti někdo ukradl, tak si holt museli začít přikrádat taky. Neznám chudého řezníka a zelináře. Bohužel dnes existuje velké množství chudých hospodských, někteří prodělali miliony.

Hospodský s nadměrně vyvinutým sociálním cítěním dělá špatně svou práci. My se nemůžeme starat o ty, co peníze nemají, my se musíme starat o ty, kteří je mají a jsou ochotní je u nás v restauraci nechat – aby jich tam nechali co nejvíc a co nejčastěji.

Je ovšem pravda, že si každý potřebuje jednou za život pořádně nabít hubu. Je to většinou chvíle, kdy si připustíte, že byste možná mohl být dobrý… to je fatální. Protože pak si myslíte, že jste tak dobrý, že by to jídlo mělo stát o dvě stovky víc… A někdy kuchaři zapomenou, proč to dělají. Žádný kuchař by neměl zapomenout, co mu pomohlo k tomu, aby byl dobrý. Není ostuda vařit jedno jídlo dvacet let.

Další chybou je, když si hospodský myslí, že musí hosty vychovávat. Ale připouštím, on do toho dává peníze, on napsal menu a nikdo nemá právo mu říkat, jak by měl svůj byznys provozovat – navzdory tomu, že platí host do domu, bůh do domu.

Hromada lidí si totiž myslí, že si mohou v hospodě dovolit všechno. Host je king, ale majitel je boss. V restauraci jste pořád na návštěvě, takže sice můžete odejít, ale nemůžete si tam dělat úplně všechno, co vás napadne. Plno lidí si myslí, že když v restauraci utratí sto korun, tak se tam můžou stavět na hlavu. Stejně jako na benzinové pumpě i v restauraci platí pravidla. Dřív byl člověk rád, že si vůbec v restauraci sedl, dnes se ukazuje druhý extrém – je pan host, který může jít jinam. Ano, může, ale i k číšníkovi snad lze mít určitý respekt, je to člověk jako vy, jen je zrovna oblečený v číšnickém. Mí hosté musí dostat modré z nebe, ale nechci jim lézt do zadku, nechci, aby měli pocit, že si o mě můžou otřít boty.

Všichni to děláme pro peníze, ne pro ocenění. Není nic špatného chtít vydělávat peníze. Zaplaťpánbůh, že peníze jsou, protože podle nich aspoň můžete vidět, jak na tom jste. Všichni se totiž nemají mít stejně – ti dobří se mají mít lip. Každý, kdo něco dělá. by měl mít chuť být v tom lepší než ostatní. A co se týče České republiky, vždycky je lepší být číslo jedna na malém trhu než číslo dvě na trhu velkém.

Tomáš Baťa ve třicátých letech říkal, že finanční krize je jen důsledkem společenské krize, úpadku hodnot. Nemyslím si, že je nutné, aby v roce 2010 půlka lidí ze čtyřtisícového města chodila v teplákách, aby tam člověk nesehnal kudrnku a bylo tam jediné řeznictví, jaké jsem neviděl od socialismu, kusy masa naházené na sebe, humus… Proto hospody nemohou být výjimkou… Štve mě to, ale nic s tím nemůžu udělat. Najít hospodu s kuchařem. který umí vařit, je u nás hrozně těžké. Je mi smutno z té promarněné dvacetileté šance.

Aby to někdy mohlo být lepší, bohužel to ještě musí být podstatně horší. Celý svět je třeba nakopnout do zadku, aby se všechno dostalo do reálu. Hypotéky, ceny realit, odpovědnost při podnikání – co to je za způsoby, že zkrachuju, ale hned si to převedu do jiné firmy, a nic se nestalo?

Jak je možné, že tady vyrostly desetitisíce restaurací, ale na žádném ministerstvu neexistuje odbor, který by těm lidem dal aspoň základní informace, na co si dát pozor, čeho se vyvarovat, co jsou základní faktory (ne) úspěchu – jestli mají šanci to dělat, nebo ne? Neviditelná ruka trhu zařídí všechno, ale učit se tohle na vlastní kůži, to generuje ohromné dluhy, rozvrácená manželství, děti bez rodičů. Základem každé ekonomiky je totiž malé a střední podnikání, jen náš stát se o ně nezajímá a pomáhá akorát polostátním firmám a automobilkám. Přitom by si měl vážit lidí, kteří si chtějí vydělat peníze a jsou ochotni pro to hodně obětovat. Neříkám, že jsem sežral všechnu moudrost, ale když jsem se v Austrálii zajímal o podnikání v gastronomii, dali mi brožuru, podle které se dodneška můžu řídit. Chybí tady kultura podnikání a ochota si přiznat, že se to taky nemusí povést. Když se zadlužíte v hospodě, tak si nemůžete vydat žádné dluhopisy a jet vesele dál.

Jistě, odpadnou ti horší, ale je to často tak, že než odpadnou, výrazným způsobem rozředí kvalitu. Levněji a levněji, hůř a hůř… Za šedesát korun těžko něco pořádného uvaříte a ještě z toho uděláte tržbu, kterou potřebujete k normálnímu chodu hospody.

Konkurencí v okolí se člověk nemá vůbec řídit. Německé přísloví říká, že dobří mají sezonu vždycky. Je tedy dobré být mezi těmi dobrými. Mám svůj produkt, který dělám tak. jak by se to podle mě dělat mělo, a o druhé se nestarám. Rád jdu do dobré restaurace, ale abych denně skenoval jídelní lístky jiných podniků, to ne! Motivace mi ovšem nechybí: kdyby se mi nedařilo v podnikání, tak jsem v hajzlu, protože bych se musel nechat zaměstnat, což by v mém věku bylo hodně tvrdé.

Za normální situace, která ovšem v České republice není, cenová úroveň determinuje kvalitu restaurace. V Čechách je to trochu jinak – až na horních pět procent trhu jsou všechny restaurace v podstatě levné, a to bohužel samozřejmě jednoznačně vypovídá o jejich kvalitě. Navíc jsou otevřené sedm dní v týdnu po celý den. V jiných zemích je otevřeno na oběd, pak pauza, následují večeře, a mají taky jeden den úplně zavřeno.

Češi neumějí jíst. Týká se to i kuchařů, proto nemohou dobře vařit. Tady se nikdy dobře nejedlo, tady se jenom žralo. Problém je i v pestrosti – kuchyň je jednotvárná, nevýrazná. Pražská restaurace La Degustation Bohéme Bourgeoise je seriózním pokusem o rehabilitaci české kuchyně, ovšem menu tam stojí tři tisíce… Nikdo nechce být ten pionýr vpředu, naučit lidi dobře jíst. V jídle mají být motorem pokroku profesionálové, kuchaři… Strašně moc tu chybí ten střed, je tu jen pár opravdu dobrých, kteří jsou v luxusních restauracích.

Zdejší gastronomie má pracovat s klasickými recepty, zrovna jako to udělali třeba Italové. Vycházet z tradiční české kuchyně a nějak ji modifikovat. Francouzská revoluce v gastronomii v 70. letech minulého století spočívala v tom, že určití lidé řekli, že už to nechtějí dělat tak, jak se to dělalo – začali jídla vyrábět moderněji, lehčeji… a za nimi následovali další. U nás se nic takového neděje. Svíčková na smetaně je stejná jako před padesáti lety.

V  první řadě je to otázka proporcí. Léta letoucí jste tady dostali porci, která vás jen taktak zasytila. To se teď zvrhlo v americký model, kdy lidé dostávají obrovské porce – protože to byla slabina, která šla nejsnadněji odstranit. Dnes se vám až na výjimky nestane, že byste odešli z restaurace a měli pocit, že nejste najedení. Porce tedy musí být jiná, musí tam být pestrost, více zeleniny, příprava obecně lehčí.

Jako slepou uličku vidím restaurace s neomezenou konzumací, i když uznávám, že je to chytře vymyšlené: můžete se naprásknout, jak chcete, my vás pak napálíme na nápojích… Je to hra, dobře, ale mě to nebaví. A pak tu jsou takové zhůvěřilosti jako středověké restaurace, kde na vás číšník huláká. Tím opovrhuju. Je to jeden ze způsobů, jak to dělat, ale já bych tam nikdy nešel a nikdy bych si takovou hospodu neudělal. Nepřijde mi to ani vtipné, ani zajímavé. Nechci přece žít jako ve středověku. Každá restaurace, která chce být úspěšná, musí mít jasně definovaný koncept – a tenhle typ restaurace ho má, ovšem je podle mě úplně scestný.

Gastronomie nemůže být třicet let stejná. Francouzi, aniž se vzdali klasických postupů, kombinací a receptů, zvládli svou kuchyň reformovat tak, aby zůstala tou jejich a zároveň byla moderní. To, co stojí v cestě české kuchyni, je, že si všichni myslí, že tomu rozumějí. Že se třeba v české kuchyni nesmí používat olivový olej… Takhle to dál fungovat nemůže – už tak máme zpoždění. Změna je dnes normou. Změna ovšem musí mít kvalitní základ, ne že se přes noc prohlásím za novátora.

V  Café Imperiál jsme pomalounku z českých klasik ubírali a měnili určité věci a čím dál víc dodáváme náš styl, moderně český, a to je pro mě asi největší úspěch. Celá léta, když jsem byl v cizích službách, jsem pořád poslouchal, jak česká jídla jsou k ničemu. To není tak úplně pravda, je jen zapotřebí neustále pracovat na zdokonalování produktu – my jsme jídlo odlehčili, vytváříme určitou kreaci… A to hlavní, co se změnilo – hosté, kteří k nám chodí, nám začali věřit.

Posun lze ukázat na kachně s knedlíkem a se zelím. My servírujeme francouzské stehno uvařené v sádle, zelí a tři knedlíky… Na druhou stranu v turistických restauracích vám dají půl kachny, deset knedlíků a půl kila zelí, ale není to žádný požitek, je to jen hromada jídla, kterým se chce host dostat do bezvědomí. Samozřejmě. Lidi musí dostat najíst, aby vás nepomluvili, ale nemusí se přezírat. Zato by se měla zlepšit kvalita.

Starat se o jídlo není podle mě totiž nic špatného. Pořád lepší než se starat o to, že mám tři mobily a tři auta. Zhýčkaní jsme ve spoustě jiných ohledů, ale co se týče jídla, rozhodně ne. Z jídla, které je přirozenou součástí naší kultury, se zkrátka stalo téma. A to se mi samozřejmě líbí.

Z kuchařů se teď všichni zbláznili, přitom před dvaceti lety o nich nikdo nevěděl. Kuchaři jsou málem celebrity, ale vždycky bude rozhodovat jídlo. Ti dobří kuchaři umějí dobře žít, dobře jíst i dobře pít. Ale je samozřejmě většina těch, kteří nikdy toho dobrého standardu nedosáhnou.

To se týká i takzvaných foodkritiků. Vřed parazitující na lidech, kteří dřou po hospodách. Jsou to lidi, kteří sami sebe prohlásí za odborníky, ať už tomu rozumí, či ne. Jsou to samozvanci, kteří se národu snaží sdělit, kam jít a kam nejít. A jakmile je to jednou otištěné, tak je to pravda. Za své názory nesou nulovou odpovědnost. To já nesu odpovědnost za sebe, za své zaměstnance, za své investice… Takže foodkritici jsou tady na stejné „úrovni“ jako gastronomie, a ta je zas jen odrazem ekonomiky a kultury celé republiky.

Ovšem z jídla se stal velký fenomén, takže se to v novinách chce. Negativní informace mají i v tomto případě větší vliv než ty pozitivní. Neuškodí to tomu, kdo je zavedený, ale kdyby začínal, tak mu negativní recenze může třeba i zlomit vaz. A to říkám navzdory tomu, že o nás zrovna psali dobře. Ovšem zdaleka není pravidlem, že když se snažíte dělat věci poctivě, tak o vás taky dobře napíšou.

Když si půjdete nechat ušít šaty do prvotřídního salonu a přinesete tam zmuchlaný kus látky za sto
korun,
tak vám šaty pravděpodobně neudělají, protože by na tom jejich práce nebyla vidět. Žádný kuchař na světě nemůže uvařit skvělé jídlo z podřadných surovin. Mám rád, když můžu pracovat se špičkovým zbožím, pamatuju si časy, kdy nám vozili smradlavé maso – já jsem si na špatném materiálu oddělal své.

V Café Imperiál jsme začali vařit českou kuchyni z prvotřídního materiálu, což znamená, že suroviny jsou francouzské, protože u nás kvalitní zkrátka nejsou, ať si tu rozdávají značky Czech Made a Klasa, jak chtějí. Třeba kachny vozíme z Francie. Navíc, což je šílené, to není dražší. Takže, když chce člověk připravovat špičková jídla, bez dovozu surovin se neobejde – to by se zrovna ve Francii stát nemohlo. Jedinou sezónní surovinou, která se tady pěstuje, je chřest, ovšem to je opravdu výjimka… Je pouhý mýtus, že jinde mají rapidně lepší podnebí. My jen nemáme sebevědomí, abychom si sezónní zvyklosti určili sami. Třeba pouze to, že v létě budeme dělat jahodové knedlíky.

Čeští dodavatelé jsou pro mne překupníci. Každý kuchař je závislý na svých dodavatelích a musí udělat všechno pro to, aby si zajistil ty nejlepší. Je to benzin do motoru. Já jsem se za zbožím hodně nacestoval, hodně jsem se hádal. Neváhám zboží vrátit, neváhám dodavatele měnit.

Když ptáčka lapají, pěkně mu zpívají, ale pak vám začnou dodávat něco jiného a myslí si, že jim to projde. Je nutné s nimi komunikovat a být v surovinách dostatečně vzdělaný, abyste věděli, co chcete. Jakmile tomu nevěnujete čas a nepodíváte se tam, kde se suroviny produkují, abyste věděli, co je možné koupit, tak nemůžete vyhrát. Já si třeba nechám poslat od tří firem vzorky z toho, co jsou schopné dodávat…

Zjistil jsem, že zboží ve Štrasburku mě například přijde na polovic, nemluvě už vůbec o kvalitě. Takže jsem si uvědomil, že čeští dovozci pracují s nemravnými maržemi. Na cibulačku potřebujeme určitý druh sýra. Tady vám ho prodají kilo za 450 korun, ve Štrasburku stojí 8 eur, tak si tam raději dojedeme sami. Jakmile jsem získal tuhle zkušenost, šel jsem znovu za svými dodavateli a řekl, že jsem ochotný jim dát tamní cenu plus deset procent, protože pro mě je samozřejmě mnohem jednodušší, když mi to někdo bude vozit.

Vyznat se v řemesle je základ. Problém většiny restauratérů je, že tohle všechno nevědí anebo s tím nechtějí ztrácet čas. Mě to naopak velmi baví. Odjel jsem do Paříže na dva dny a jen se tam coural po tržnicích, tím se liším od ostatních zdejších restauratérů, je to obrovská výhoda. A mí zaměstnanci se tak ode mě něco naučí.

České bereme jen maso na svíčkovou a mrkev. V omáčce ke svíčkové máme sice českou šlehačku, ale žádnou velkou radost z toho nemám. Kdyby tam byla jiná, tak by to bylo lepší. Máslo kupujeme z Belgie, je kvalitnější a stojí stejně.

Aby bylo jasno, nejde mi o to dělat jen bifteky ze svíčkové. Zkrátka je problém sehnat tu dobré suroviny. Kapr je sice podřadná ryba, ale když ho chytíte v řece nebo v rybníce, může mít dobré maso. Jenže do restaurace jeden chycený kapr nestačí – a brát ty vykrmované nechceme, protože jejich maso smrdí krmivem. Stejné je to s drůbeží. Nedávno jsme v rámci natáčení navštívili jednu fabriku na zpracování drůbeže a už zdálky to tam tak smrdělo… Kvalita české drůbeže je naprosto žalostná. Chytrolíni sedící v parlamentu vymysleli za dvacet let závěje zákonů, ale legislativa týkající se potravin je na úrovni roku 1950.

I díky tomu máme na každém druhém výrobku nálepku Bio. Jsem bioskeptik. Bio je ohromný byznys, vymývání mozku, protože to, že je něco bio, ještě vůbec nemusí znamenat, že je to dobré. Je to jen další způsob, jak z lidí vytahat peníze. Bio se vám snaží říci, že to bylo odchováno v souladu s přírodu. Nejlepší drůbež dělají Francouzi a Italové, ale ještě zdaleka to neznamená, že to je bio. Kdyby se spočetlo všechno, co se dělá pod názvem bio, tak by se zjistilo, že se to nedá vyprodukovat. Je to past na lidi. Proto seženete kuřata plná vody a pak předražené bio. Neznamená to kuře nejíst, můžete ho jíst třeba mraky, ale mělo by být dobré. Ale ne biokuře za tři sta korun. To je jen drahé, nic víc. Všichni teď dělají bio – je to bioterorismus, jde jen o marketingovou značku. Domácí zabijačka není bio, ale to maso má určitou úroveň. Jakmile se to začne moc nafukovat, tak je to špatné.

Se svou pověstí si můžu dovolit představit takové jídlo, jako jsou telecí líčka nebo flank steak. Udělal jsem z nouze ctnost, jelikož svíčková byla hrozně drahá, a my nemůžeme mít na menu jídlo, na kterém nic nevyděláme. Nakonec je to tak, že teď mám zajímavější, lepší jídlo a ještě na něm víc vydělám. A taky se tím odlišuju. Já vím, kde to zboží koupit, a umím si zařídit, aby mi ho dobře připravili. Nechci dělat pořád dokola biftek, navíc ho mají téměř všude. Mě baví neustále objevovat, to je na kuchařské práci zajímavé.

Důležité je umět lidem prodat v dobrém pokrmu surovinu, k níž mají nedůvěru – třeba játra nebo holoubata. Viděl jsem fantastický recept na prasečí ocásky, který by se jistě dobře prodával, ovšem výroba je tak náročná, že si to nemůžeme dovolit. Škoda, moc by mě to bavilo. I z bůčku se dá udělat fantastické jídlo. Když v jídle není tuk, tak nechutná. Jenže dnes, když řeknete bůček, tak všichni mají pocit, že druhý den umřou na infarkt. Přesto jde jen o proporce.

Na drahém konci jídel už není kam jít. Vrcholem gastronomie je udělat něco nezapomenutelného z něčeho obyčejného. Udělat dobrý biftek není problém. Který ze dvou kuchařů je lepší? Ten, kdo vaří svíčkovou na smetaně, nebo ten, kdo udělá kuřecí plátek s broskví? Asi ten, kdo připraví svíčkovou, ale přesto chceme, aby hotové jídlo stálo méně než minutky. Ostatně takové rozlišení hotovka/minutka je ryze česká specialita. Stejně jako kydání kečupu – což je průmyslově vyrobená, tedy nekvalitní studená omáčka – do teplých jídel a kupování tatarské omáčky v kýblech.

Kuchařina je vlastně dělnická profese a ohromnou výhodu v ní mají ti, kteří mají přirozenou inteligenci – ti, co se umějí chovat, co mají sociální inteligenci, co mohou něco řídit. Často jsem si říkal, že když budu hledat zástupce kuchyně, tak mu dám napsat diktát… Viděl jsem spoustu šikovných kuchařů, ale byli blbí, a takoví to nikam nedotáhnou. Nechci nikoho urážet, někdo holt, když se rozdávala moudrost, stál ve špatné frontě… V tom je hrůza té myšlenky o vládě proletariátu. A taky se občas říká, že už dlouho nebyla válka… Je pravda, že tam se vždycky pozabíjelo nejvíc těch prosťáčků, kteří byli v první linii, protože si nedokázali zařídit místo v týlu… Takže dneska jsou taková jelita všude.

Mezi kuchaři a číšníky už z principu vždycky budou třecí plochy, ale nemůžou fungovat jeden bez druhého, a ať už jsou jejich povahy jakékoli, tak to v daný moment musí klapnout. Číšník na první pohled jen přenáší jídlo z bodu A do bodu B, ale pracuje s lidským faktorem, což by plno kuchařů třeba nezvládlo. Kuchaři jídlo vyrábějí. Číšníka může dělat každý, kdo na to má povahu, kuchaře až tak každý dělat nemůže – potřebuje talent, trpělivost, umět se vyrovnávat s tlakem.

Svých zaměstnanců se nebojím a nenechám si od nich nic líbit. Tak nemám problém si to s každým vyříkat. Nejsem sice zvědavý na jejich názory, ale chci, aby oni znali ty mé. Žádná parlamentní demokracie, nejlepší je osvícená diktatura. Až to bude tvoje hospoda, tak si to dělej, jak chceš. Nejsem terorista, vím, co chci, a mám určitý způsob, jak si to vynutit. Podle mě je to lepší než se snažit být se zaměstnanci kamarád. Neměl jsem ve zvyku chodit s kolegy na pivo a ani se svými podřízenými to nedělám, jen opravdu velmi výjimečně. Soukromí a práci nerad míchám dohromady.

Mladí toho neumějí víc než já, ale mají jiné možnosti. Dneska se nikdo nemůže vymlouvat na to, že to nejde, že nemůže znát… Ovšem někdy je těžké vypořádat se s příznaky únavy a stereotypu. Do práce se přestanete těšit, začnete se rozčilovat nad prkotinami, práci zvládáte tak snadno, že zkrátka ztrácíte čas nesmysly… Známkou nejvyššího ocenění mého zaměstnance a toho, že něco umí, je, když o něm můžu začít uvažovat jako o potenciálním společníkovi v dalším podnikání.

Na gastronomii mě baví, že výsledek vidíte hned a můžete projevit kreativitu. I když je pravda, že nelze přijít s ničím zásadně novým, aby to mělo ekonomický smysl, je to pro mě pořád výzva. Každý ať si ukradne recept, jaký chce – když jídlo připraví lip než my, budiž mu přáno. Ne nadarmo se o kuchařích říká, že jsou nejkvalifikovanější zloději.

Kuchařina není práce pro holky. Cukrařina a studená kuchyně ano, ale samotné vaření ne. Kuchyně v restauraci je testosteronové prostředí. Z mnoha důvodů tato práce ženám nevyhovuje – hodně hodin, námaha, psychický tlak. Proto bych ženskou na kuchařské místo raději nepřijal.

Výběr zaměstnanců je vůbec pro podnikání klíčový. Nejdůležitější je pozitivní přístup k práci, pak je můžete něco naučit. Pokud chybí, tak je nikdy nic nenaučíte. Vybírám si lidi podle toho, jak vypadají, jakou mají historii… Napíšou mi profesní životopis a nesmí jim vadit, že na některá předchozí místa zavolám. Škoda že neexistují pracovní knížky. Není mi dvacet, abych každému věřil, že je vynikající. Promluvím si s nimi a následně případně uděláme brigádní smlouvu na jeden den – a teprve potom se mluví o penězích. Za půl hodiny víte, na čem jste: vidíte, jak se pohybuje, jak vezme nůž…

Spousta lidí začíná pohovor se mnou tím, že pomlouvají svého dosavadního zaměstnavatele – a takoví mě nezajímají, protože když to dělají teď, budou to dělat i v budoucnu. Taky je důležité odhadnout, jestli nový adept bude do týmu zapadat. Do privátních věcí se lidem nepletu, ale potřebuju vědět, jestli kouří, jestli je ženatý, jestli má děti. Rodina je plusovým bodem, protože vím, že si bude práce vážit a jen tak s ní nesekne.

Správný zaměstnanec je oholený, střízlivý, nikdy nezavolá, že mu je blbě, a dodělá práci, i kdyby si měl uříznout prst.

Nepřemlouvám nikoho, kdo přijde s výpovědí. Zjistil jsem, že je to pro mě daleko jednodušší. Pokud se chce bavit o zvýšení platu, tak se to nedělá tak, že přinese výpověď. Když někdo přijde, že potřebuje přidat, tak nejsem vůl, abych ztratil dobrého člověka kvůli dvou tisícům, ale taky umím říct ne – to je někdy dobrá odpověď.

Zkušenosti jsou k nezaplacení, proto dávám zkušeným lidem přednost před mladými a neschopnými, nechci nikoho vychovávat. Je snazší někoho něco odnaučit než ho to učit od začátku. A nemám problém zaměstnat někoho, kdo je lepší než já.

Co je u zaměstnanců chronické: tolerují chyby, postrádají přesnost, nemají dril a touhu udělat to pořádně, berou na lehkou váhu, že produkt není na sto procent. Je nutné jim takové jídlo hned vrátit, ne říct: Příště to udělej jinak. Protože to není fér vůči hostovi. Zaměstnanci totiž vždycky doufají, že jim to projde. Ovšem to se nikdy nevyplatí – je to stoprocentní cesta do průšvihu.

Nikdy si na své zaměstnance nebudu stěžovat, protože jsem šije vybral a platím je, takže bych si stěžoval sám na sebe – já potřebuju, aby dělali to, co od nich vyžaduju. Oni vědí, že jsem pes, že se vyznám, a svým způsobem se musí trošku bát. A taky nikdy nesmí vědět, kdy se v podniku objevím. Vždycky to ale bude tak, že když tam jsem, je jejich práce ještě o deset procent lepší.



Na závěr



A co můj personál? Každý řetěz je jen tak silný, jako je jeho nejslabší článek
– to je pravidlo, které jsem se naučil při sestavování svých kuchyňských týmů. Je to opravdu nelehký úkol. Všichni chodí do práce s jinou motivací, cílem, náladou nebo starostmi. Jakmile se však převléknou do bílého, musí všechno stranou. Tady není nikdo sám za sebe, tady jsou všichni za hospodu, jejíž jméno je napsáno nade dveřmi.

Mám rád svoje lidi. Bez nich bych nebyl nic. Vím, že na ně umím být tvrdý, a možná jim neumím dost poděkovat, nemám na to povahu. Faktem však zůstává, že si uvědomuju, co chtějí a potřebují, a snažím se být dobrým šéfem. Velmi rád pracuju s talentovanými lidmi, s těmi, kteří se nebojí přijít s nápadem, jak dělat věci lépe, levněji, rychleji. Nesnáším výmluvy a lajdáctví, a když ze mě někdo dělá hlupáka, tak umím být hodně nepříjemný. Jsou lidé, kteří by mohli vyprávět…



Místo šálku černé kávy si nalijme čistého vína

Je kategorie čtenářů, takzvaní gastrofetišisti, kteří si kuchařské knihy nekupují proto,
aby podle nich mohli vařit. Oni chtějí mít jen pocit, že si to mohou dovolit. To je jako při sledování pornofilmu: díváte se na to a víte, že některé ty věci si nikdy sami nevyzkoušíte… Gastrofetišistům se zkrátka líbí. jak ty pokrmy děláme. A my jim taky na férovku řekneme, že i kdyby se rozhodli ta jídla doma uvařit, nikdy je nepřipraví stejně jako my. Nemají totiž profesionální kuchaře, technologie ani suroviny… To jsou objektivní příčiny, proč se doma nedá uvařit stejné jídlo jako ve špičkové restauraci. Není to žádné vytahování, jen konstatování faktu.



„Kdo s naprostou jistotou může v dnešní době zcela přesně definovat pravou Českou kuchyni?“
To jsou slova mého přítele Zdeňka Pohlreicha, která v Pražském kulinářském institutu velmi často používáme. Vždyť v kulinářsky slavném meziválečném období česká gastronomie držela krok se světovými kuchyněmi – francouzskou, italskou, rakouskou, maďarskou. U nás docházelo k jakési vynikající „fusion“ s českým nádechem. Po válce následovalo období temna. Po sametové revoluci jsme všichni začali asi z pochopitelných důvodů vzhlížet k zahraničí. S restauracemi všech typů se roztrhl pytel. Každý, komu chutnalo anebo chtěl být „in“, si otevřel restauraci. Nevím, asi je to klasická gastronomická evoluce. Pro mnoho restauratérů jsou zkušenosti jiných nepřenosné.

Občas se domnívám, že jsme národ, který miluje „bohy“ a potřebuje je ke svému každodennímu životu. Jedním z nich se pro část Čechů stal i šéfkuchař Zdeněk Pohl reich.

Se Zdeňkem se občas hodně smějeme tomu, jak zbožňován a nenáviděn může člověk být. projde-li mediální smrští. Jenže ono je to všechno mnohem prozaičtější. Zdeněk je..jen“ obyčejný vzdělaný člověk a kuchař s darem od boha, s obrovskými zkušenostmi, který začal o jídle v této zemi říkat pravdu. Ti z nás, kteří Zdeňka znali již dávno před tím, než se stal mediálně slavným, vědí, že se vůbec nechová jinak. Je stále stejný. Na nic si nehraje. Ani v kuchyni, ani v životě. Neodpouští jiným ani sobě amatérismus.

Mám velikou radost, že je to právě Zdeněk Pohlreich, kdo začíná hovořit o nové definici moderní, příjemné, „fešácké“ české kuchyně. Není jednoduché bourat zavedené, ale podíváme-li se do českých kuchařek dvacet let po revoluci (a že se jich vydávají kvanta), většinou nevidíme nic jiného než kopírované recepty s fotografiemi svazků cibulí a česneků pověšených na půdách starých roubených chaloupek. Pokrmy v keramických miskách, pečené kachny zalité sádlem na porcelánových mísách s květinovým vzorem.

Tak to je to, co laskavý čtenář v této knize nenalezne. Ani v knize, ani v životě Zdeňka Pohlreicha. Žijeme moderně, tak pojďme i moderně jíst. Rád v našich kurzech vaření používám dvě sousloví: kuchařská technika a složitost jednoduchosti. To první by měl každý kuchař znát nazpaměť. K tomu druhému se dobrý kuchař dostane lety zkušeností, pokorným přístupem k jednotlivým surovinám, odvahou ukázat na talíři své kuchařské umění ve srozumitelné a nepřeplácané podobě. To vše jsou atributy Zdeňkovy přirozené, poctivé, jednoduché a v neposlední řadě vynikající gastronomie.

Jestliže opravdu něco musíme, tak je to jíst a spát. Pojďme to tedy alespoň v případě jídla konečně dělat pořádně. Tato skvělá kniha nám k dobrému modernímu pokrmu rozhodně otevírá cestu!

Díky, Zdeňku.




Roman Vaněk

Pražský kulinářský institut
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