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CO SE V MLÁDÍ NAUČÍŠ TAK…
 

V KUCHYNI NENÍ MÍSTO PRO DEMOKRACII

Z čeho jste vzešel jako šéfkuchař? Co jste vařil jako talentovaný mladík za tuhého socialismu?

Byl jsem šéfem sám sobě, tehdy měla hromada provozů jediného kuchaře. Platila velmi jednoduchá pravidla, která udržovala restaurační byznys v polomrtvém stavu. Smělo se vařit jen podle takzvaných norem – to byly dvě bichle: Receptury teplých pokrmů a Receptury studených pokrmů. Kromě jídel v nich uvedených se nesmělo vařit nic jiného. K tomu jste dostali sešit, kde bylo přesně napsáno, za kolik ta jídla, která vařil každý, musíte prodávat. V druhé cenové skupině stálo jídlo víc než ve čtvrté, i když byl pokrm úplně identický. Ve „dvojkách“, což byly ty takzvaně lepší restaurace, se vyvinuly „minutky“ – ve světě zcela neznámý pojem. Na „hotovky“ a „minutky“ dělíme od té doby jídla jenom u nás. A tenhle systém totálně vygumoval čtyři kuchařské generace.

Kladete důraz na tu nejvyšší kvalitu používaných surovin. Z čeho jste musel vařit tehdy?

Ve třetí cenové skupině jste měli nárok na lepší kusy masa než ve čtyřce. Přivezli ho metrák jednou týdně; co ten metrák obsahoval, to už jste si vybírat nemohla. Navíc vládla naprostá absence zeleniny. Dušené zelí a špenát, maximálně rajčatový a okurkový salát. Nebyla petržel, nebyla pažitka na brambory. Když jste chtěli dát na brambory něco červeného pro ozdobu, museli jste koupit nakládanou zeleninu a ty červené kousky papriček ze sklenic vybírat. Do španělských ptáčků, což je tradiční české jídlo, jsme museli kupovat polské cukety, protože nebyly české nakládané okurky. Dělalo se hovězí maso čtyřikrát jinak – s hovězí omáčkou, s rajskou, s okurkou a s vajíčkem – a pořád do kola se prohazovaly tři přílohy: brambory, knedlík a rýže.

Měl jste tehdy nějaké kuchařské sny?

A víte, že ani ne? Když netušíte, co je za humny, kuchařské sny vás netrápí. Absolutně tu chyběl rozhled – mě i ostatním. Když jsem byl v roce 1979 poprvé v cizině, bylo mi jedenadvacet. A to jsem nestačil zírat. Jel jsem do Holandska s baseballovým týmem a tam jsem zjistil, že existuje fůra jídla, které jsem v životě neviděl, natož abych ho ochutnal. Potkal jsem obrovský krám se zeleninou a říkal jsem si: „Cože? Tohle všechno je k jídlu?“ Poprvé v životě jsem zažil, jak se dá v masně prezentovat maso. Vrátil jsem se domů a klíčilo to ve mně. Asi v dvaatřiceti jsem se rozhodl: „Sakra, už je nejvyšší čas… Odjeď pryč!“ A odjel jsem na jaře 1989, těsně před Listopadem.

Když přišla revoluce, trčeli jste s manželkou v imigrantském táboře v Holandsku a nesměli pracovat. V Praze vám mezitím všechno vzali… To asi nebylo příjemné období.

Nerad na to vzpomínám. Měl jsem v Praze svůj byt i auto a na byt se běžně čekalo i dvacet let. To, o co jsem přišel, byly na tu dobu obrovské peníze, ale já jsem věděl, že už se nevrátím. Nejhorší byl strach, že nás nenechají žít venku, protože už jsme neměli nárok na status uprchlíků. Byla to beznaděj, bezvýchodná situace. Čekáte na rozhodnutí soudu a mezitím vás imigrační úřady paralyzují tím, jak jsou jejich zaměstnanci hodní. Dají vám peníze a ubytování a zakážou vám pracovat. Myslel jsem si, že svobodný svět funguje tak, že když budu dodržovat pravidla a budu se chovat slušně, bude to něco znamenat. Ale samozřejmě to nic neznamenalo, protože imigrační systém je vymyšlený tak, aby chuť se přistěhovat mělo co nejmíň lidí. Bál jsem se, že kdyby mě někdo nachytal, jak pracuju, pošlou mě letadlem domů.

Nakonec jste to nevydržel – prý jste jezdil pětadvacet kilometrů na kole do čínské restaurace jenom proto, abyste tam mohl mýt nádobí. Je to pravda?

Jezdil jsem tam každé ráno, abych se nezbláznil. Máčet si dvanáct hodin ruce ve škopku bylo pro mě v té situaci mentálním osvěžením, i když jsem pak na nich měl ekzém až po ramena. A vydělal jsem si tam i nějaké peníze. Zjistil jsem, že život bez prachů je to nejšílenější, co vás může potkat. Z bídy nikdy nevzešlo nic pořádného a lidé dělají ty největší kraviny jen proto, že nemají peníze. Pro mě ovšem byla horší ta pasivita. Odjížděl jsem přece proto, abych mohl rozhodovat sám o sobě! Už jsem nesnesl systém, kde o všem, co se vás týká, rozhoduje někdo jiný.

Pracoval jste pak načerno i v dalších kuchyních. Co vás, jako kuchaře zvyklého na normovaný segedín se šesti, v Holandsku překvapilo nejvíc?

Obecně – na lepší si člověk dobře zvyká. Ale musí si nechat pomoct, nechat se poučit. Zjistil jsem například, že když vaříte z kvalitního materiálu, nemusíte složitě špekulovat, co tam dát, aby se to vůbec dalo jíst. Za socíku jsme všechno žebrácky počítali na dvacetníky. Brambory jsme mastili sádlem a ne máslem, abychom si osobně finančně přilepšili. Naše hospoda odváděla všechno, co se vydělalo, do národního podniku Restaurace a jídelny a my zaměstnanci jsme dostávali jen mizernou výplatu. Zjistil jsem, že inventura spočítaná na nulu je komunistický nesmysl. Když bylo manko, znamenalo to tehdy, že jste to ukradl, a když něco přebývalo, znamenalo to, že se to zrovna chystáte ukrást. Vyrovnaný rozpočet v gastronomii je ale nesmysl, kuchyně se nedá do koruny spočítat. Veliké poznání taky přišlo s informací, že v Holandsku se všechno dělá ke spokojenosti hosta. To jsem předtím vůbec neznal.

Vzpomenete si na konkrétní situace, kdy jste zíral jako české tele na holandská vrata?

Pamatuju se na mísu s dvaceti vajíčky, kterou jsme s místním kuchařem našli v kuchyni zapomenutou.

Ten frajer ji vzal a vyhodil! V Čechách to tehdy byla hromada peněz. A on řekl něco vtom smyslu, že zbytky radši vyhazuje, aby nebyl problém, kdyby náhodou přišla hygiena. A samozřejmě jsem se nemohl vynadívat na talíře, kde byly na české poměry obrovské porce masa, zeleniny i brambor… Takového jídla! Potom si jasně vybavuju historku s obědem pro personál. Pro lidi v kuchyni se vždycky vařilo speciální jídlo – všichni si k němu sedli a jedli. Měli jsme rýži a ta… Řekněme, že nebyla stoprocentní. A představte si, že číšníci prohlásili, že to nebudou jíst! Tohle si v Československu nedovolil ani host – a tady si to dovolí zaměstnanci?

Doma si číšníci dovolovali spíš k hostům.

Český host vždycky držel hubu. Hospody byly otevřené do deseti, v půl desáté se hodila utěrka na pípu a bylo vymalováno. Po desáté v Praze fungovalo jenom pár barů, kde bylo zamčeno – nejdřív si vás špehýrkou zkontrolovali, jestli vás pustí dovnitř. Tehdy v Čechách neexistoval servis. Byli jenom taxikáři, zelináři a veksláci. A v Holandsku? Tam přišel číšník ke stolu, povídal si s lidmi, usmíval se na ně… To jsem neznal.

Nakonec jste dostal vízum do Astrálie. Nehlodalo ve vás pokušení vrátit se do Prahy, kde to tehdy vřelo revolučním nadšením a všichni se těšili na svobodu a nové příležitosti?

Nechtěl jsem se vracet. Chtěl jsem se něco naučit a konečně normálně žít. Jenomže co čert nechtěl – moji holandští kamarádi se jeli do Prahy podívat a přemluvili mě, abych jel s nimi. Dodnes nepochopím, proč jsem to udělal. Hned první večer jsme se samozřejmě strašlivě opili. Pamatuju si taky osmihodinovou hádku s rodiči. Říkali, jak je to teď doma báječné a že jsou tu Havel a Dienstbier a já jsem na ně koukal, jako by spadli z Marsu. Nechápali ten gigantický rozdíl mezi tím, co měli k dispozici oni a co jsem já za ten rok zažil venku. Nejvíc mě štvalo, že si mysleli, že ta změna bude děsně jednoduchá a všecko bude okamžitě fantastické… Zůstal jsem v Praze pár dnů, měl jsem tu hodně kamarádů. A tak jsem si s nimi střihl závěrečnou párty, kde mi vylíčili své začínající podnikatelské aktivity… A pak jsem v kocovině sedl do auta a přes Železnou Rudu odjel zpátky na Západ.

Ve filmovém scénáři by teď hlavní hrdina konečně odletěl do země snů.

Klokánkov byl výborný! Jednoho krásného dne mě v Holandsku odvezli na letiště a letěl jsem. Měl jsem v jižní Austrálii vzdáleného strýčka a mohl jsem u něj zpočátku bydlet. Dostal jsem rezidenční vízum, což znamená, že máte všechna práva jako Australani, kromě toho volebního. Šel jsem na pracovní úřad, založil si bankovní účet a zjistil, že v zemi právě vrcholí hospodářská recese. Mohl jsem dostávat podporu, ale zaměstnání mi sehnat neuměli, neměl jsem žádné reference. A tak jsem chodil od hospody k hospodě a žádal o práci. Aspoň že doma v Československu tou dobou sněžilo, zatímco u protinožců bylo osmatřicet stupňů. Hezké počasí vám zvedne náladu, i když nemáte džob.

Kdy se objevil anděl spásy?

Už týden po příjezdu. Byl to Francouz a jmenoval se Jean-Jacques
Naudin. Řekl jsem mu, že chci jakoukoliv práci u něj v kuchyni a on odpověděl vysněnou větou: „Tak přijď zejtra.“ Zůstal jsem u něj až do konce svého pobytu v Austrálii.

Stal se vaším vzorem šéfkuchaře?

Do jisté míry ano. Byl to klasicky zavilý, úporný, bojovný Francouz, který do Austrálie přijel před třiceti lety jako holič. Začínal z ničeho. Měl obrovskou vnitřní disciplínu, byl skvělý počtář, rozuměl byznysu a vařil jednoduchou a vynikající francouzskou kuchyni. Uměl přežít a v tom mi byl velkým vzorem. V kuchyni mu to fungovalo líp, než jsem si kdy uměl představit. Měli jsme spolu ostré spory, ale nakonec jsme se skamarádili, i když jsme si to nikdy neřekli napřímo. Jeho povaha mu to nedovolila. Dokonce mě pak dvakrát navštívil v Praze, a když přijel naposledy, docela mě obdivoval – to už jsem vlastnil restaurace Imperiál a Divinis. Říkal, že je to neuvěřitelné a že jsem nejúspěšnější zaměstnanec, jakého kdy v životě měl. To měl nejspíš pravdu – já se totiž rychle učím. Za tři měsíce v Austrálii jsem si pořídil věci, na které jsem předtím v Československu šetřil deset let. Na české peníze jsem bral devadesát tisíc měsíčně, což tam nebyla nijak výjimečná mzda. Koupil jsem si postel, stereo, televizi, lednici, auto… Pak za mnou přijela žena a byli jsme tam dva roky spolu.

Byl jste po návratu do Česka ještě někdy v Austrálii?

Chystám se tam zase co nejdřív. Po nedávných krajských volbách, které na celé čáře vyhrála levice, jsem doma vyštrachal svůj australský pas a přendal si ho radši ze šuplíku do sejfu.

KŘIK, KREV, POT A SLZY!
1993-2012

V roce 1993 jste se vrátil do Čech a stal se špičkovým hotelovým kuchařem. Nastoupil jste do kuchyně pražského hotelu Renaissance, pak jste otevíral kuchyni v Alcronu, v Marriottu… Zúročil jste, co jste se venku naučil a pevnou vůlí jste zásadně změnil svůj život. To je vlastně přesně to, co chcete v televizním pořadu Ano, šéfe! po majitelích a kuchařích restaurací, které se snažíte změnit k lepšímu.

Nemyslím si, že jsem tehdy dokázal něco výjimečného. Za komárů se říkalo: „Je to blbý, ale máme to jistý. Sneseme, že to nestojí za nic, když máme jistotu, že to nestojí za nic ani pro ostatní.“ Já ty lidi nechápal! Co je tak těžkého na tom, udělat pro sebe něco pozitivního? Nebyl jsem v Austrálii takovej tvrďák, jako jsem dneska; byl jsem normální chlápek, co poslouchal svého šéfa. Francouz mi říkal: „Děláš to blbě!“ A já na to: „Ale já jsem myslel, že se to má dělat takhle…“ On: „To mi nevyprávěj, to mě nezajímá. Bude to tak, jak chci já!“ Byla to jednoduchá, jasná komunikace. Disciplína je v práci nesmírně důležitá, ale o vašem životě rozhodují především štěstí a příležitost. A štěstí přeje připraveným.

Proč tedy trvalo dalších čtrnáct let, než jste si otevřel vlastní restauraci?

Hotel vám dá zázemí, peníze i lidi, hraje se na kvalitu. Máte k dispozici drahé vybavení kuchyně a ty nejkvalitnější suroviny, chodí za vámi vybraná klientela, děláte luxusní ligu a získáte zkušenosti na mezinárodní úrovni. Skvěle jsem se měl v Alcronu, kde jsem byl tři roky. Tak jsem si tam hezky kuchařsky kvasil, byl v nejlepších letech a četl si příběhy zahraničních kuchařů. A pak jsem si vyhádal otevření jejich druhé restaurace Alcron, která v roce 2012 získala michelinskou hvězdu. Ne že bych si za to chtěl přičítat nějaké zásluhy, ale těší mě to. Pozdější šéfkuchař Jirka Štift mi tehdy dělal zástupce. Je to moc šikovný kluk, jeden z nejlepších českých kuchařů, kteří ostatně skoro všichni prošli mou kuchyní.

Jak jste si tu restauraci vyhádal?

Jednou jsme měli plno a potřebovali jsme posadit další skupinu lidí. Udělali jsme jim sezení ve foyeru a najednou tam seděli a mělo to skvělou atmosféru. Napadlo nás, že bychom z toho zákoutí mohli udělat samostatnou restauraci, velmi drahou, rybí a vůbec nejlepší v Praze. Otevřeli jsme ji v roce 2000 a podle mého názoru to byl vážně nejlepší pražský podnik té doby – psaly o nás i americké noviny.

Tehdy jste však z Alcronu odešel, chtěl jste se postavit na vlastní nohy. Ale nevyšlo vám to.

Začal jsem plánovat, že si otevřu podnik s tím, do nějž někdo investuje peníze, zatímco my do toho vrazíme know-how. Odešel jsem z Alcronu, protože jsem si myslel, že jsem hrozně slavnej a dobrej.

Dal jsem se dohromady s jedním podnikatelem a chtěl mu zachránit dvě hospody, které nefungovaly. Tehdy jsem si myslel, že to nebude problém, že jsou v tak špatném stavu, že to může být jenom lepší. Ale nebylo! Narazil jsem na silné rodinné vazby a na další problémy, se kterými jsem nemohl hnout. Za půl roku jsem už věděl, že nemám žádnou šanci, a šel zpátky do hotelu Renaissance. Řídil jsem později dokonce dvě hotelové kuchyně zároveň – Renaissance a Marriott, což je stejný majitel, jenom jiný brand. Měl jsem kolem sta zaměstnanců a obrat za jídlo asi půl miliardy ročně.

A v téhle zlaté kleci, „za zdí“, jak vy říkáte, kam nechodí jíst lidé z ulice, jste dál snil o vlastní restauraci?

Už mi bylo padesát a nemohl jsem to vydržet. Štvala mě ta denodenní buzerace. Zvenku to vypadá voňavě a všichni mají plnou hubu keců o pozitivním managementu, a přitom tam vládne jasná hierarchie a vojenský režim. Měl jsem se tam skvěle, ale každý den jsem čekal, kdy mi řeknou: „Našli jsme mladého talenta, který není tak drahý jako ty, takže nazdar!“ Tehdy se navíc blížil první závan krize, začalo se krájet – každý rok mi vyhodili dva lidi. Představa, že tam budu muset být do penze, byla příšerná.

V roce 2006 za mnou konečně přišel tamní obchodní ředitel Lukáš Koubek, že přebírá hotel Imperiál a jestli bych mu neporadil s kuchyní. Nabídl jsem mu, že si založíme firmu a budeme mu to stravování outsourcovat. Okamžitě jsem dal výpověď, on taky a v roce 2007 jsme Imperiál otevřeli.

Ve vaší branži existují na otevírání podniků specialisté. Manažeři, kteří umějí vést podnik za normálního provozu, to nezvládají tak dobře. Měl jste v tomto směru dost zkušeností a sil?

Měl, ale stejně jsme si to vyžrali do dna. Zažil jsem dva openingy z nuly – Alcron a Marriott. Je to vyčerpávající proces. Můj ředitel v Alcronu, Philippe
Pellaud, byl naštěstí specialista na openingy. A byl to fakt borec. Měl na zdi vyvěšený přesný rozvrh týden po týdnu – co se kdy musí koupit a co udělat. Fungoval jako lampasáci – přijel, zařídil, sbalil se a odjel. Imponoval mi i tím, že mi říkal, abych si tu kuchyni zařídil po svém. To jsou zkušenosti, které se člověku vrátí.

Co se stalo, že jste si to, jak říkáte, „vyžrali do dna“?

Imperiál jsem otevíral s Lukášem Koubkem. Šli jsme najisto. Jenomže například otevření restaurace se kvůli hotelu o měsíc posunulo. Měl jsem personál nasmlouvaný na 1. července, a najednou mají přijít až 1. srpna? A teď co s tím? To jim mám za ten měsíc vyplatit milion ze svého? A budoucí zákazníci přitom už chodili nedočkavě kolem, brali za kliku a chtěli dovnitř. Říkal jsem Lukášovi: „Podívej se na ně, jak se hrnou – musíme to udělat ještě dražší!“ Byl jsem šíleně nervózní. Představte si, že nám restauraci předali v devět hodin ráno. Vybavení i suroviny na paletách, na stolech nebyla ani špetka soli. A druhý den v pět hodin jsme otevřeli.

Ale vy máte závod se stresem rád, ne?

No jasně! Křik, krev, pot a slzy, Ukrajinky padaly u nádobí a já křičel: „Musíme to dát! Musíme to dát!“ Otevření je skvělé, je to, jako když vyhrajete na olympiádě. Restaurace je vůbec prima byznys – otevřete a zahodíte klíče, funguje totiž čtyřiadvacet hodin denně. Valí se to na vás, začnete přemýšlet, jak to zastavit, ale ono to nejde. Tak se hroutíte, snažíte se plavat. Měli jsme obrovskou touhu uspět. Spal jsem čtyři nebo pět hodin denně, a to jsem se ještě každou noc na hodinku probudil a přemýšlel, co všechno je třeba udělat. Ráno, cestou do práce, jsem musel třeba dvakrát zastavit auto a vyzvracet se. Stali jsme se obětí vlastního úspěchu. Café Imperiál frčelo od prvního dne – nepřišlo sto, ale tři sta lidí! A my měli minimum personálu, protože jsme to celé poprvé platili ze svého. Šéfkuchař se mi složil za měsíc, byl úplně hotovej.

Myslíte Václava Friče, kterého jste vytáhl z pohodlí Alcronu?

Hotel je máma, takovej socik. Dnes má Vašek Frič výbornou hospodu, píše do měsíčníku Apetit, je to bodrej klučík. Tehdy jsem ho vystavil představě, že u mě v kuchyni bude muset být sám za sebe. Chtěl jsem, aby makal třináct hodin denně, a pak jsem ho spéroval, že to dělá blbě. Byl jsem hysterický. Vezměte si, že žijete třicet let s tím, že vám chodí výplata, a najednou si tu výplatu musíte platit sám!

Byl to totální krok do neznáma. Všichni říkali, že to bude dobrý, ale já si tím vůbec nebyl jistý. Říkal jsem si: „Kdo je zvědavý na padesátiletýho kuchaře, který je zvyklý brát velké peníze? Nikdo.“ Byla to totální jednosměrka a já se podle toho choval. Ten tlak umí lidi rozbít. Ztratíte i dobré kamarády, protože ten stres je v mé branži prostě takový, že přežijí jen ti nejsilnější. Když sedíte v křesle a koukáte se na telku na Ano, šéfe!, všechno se zdá jasné a jednoduché. Ale není to tak. Ta práce je neskutečně tvrdá, pokud chcete uspět, a proto u nás v branži pracuje tolik divných lidí.

Když je ta práce tak tvrdá, zaměstnal jste někdy na vyšším postu ženu?

Ženské jsou do kuchyně nevhodné, s babama je vždycky problém. Ale jsou práce, které jim jdou, třeba cukrařina. Proto jsem ukecal Káču Fornůskovou, aby přijela ze zahraničí a pomohla nám otevřít hotel.

Je cukrářka světové třídy, dělala v Dublinu u Garyho
Rhodese i jinde, je to hvězda.

Udělali jste při otevírání Imperiálu nějaké zásadní chyby?

Ne. Podnikat jsme sice neuměli a teprve jsme se to učili, ale vlastně jsme jenom museli ze svých zkušeností odstranit zbytečné hotelové návyky a principy. Jsme s Lukášem ideální partneři – je čestný, loajální, spolehlivý. Doufám, že spolu budeme dělat až do smrti – hromada hospod zbytečně zanikla, protože se majitelé neshodli. Z hotelů nám zůstal základní instinkt: dělat kvalitu. Kvalita je životní styl. To není něco, co můžete dělat, když se vám zrovna chce.

Teď by měl přijít happy end a odpočinek. Jenomže vy jste si rok nato otevřel restauraci Divinis a ještě rozjel televizní pořad.

Otevření každé další hospody už je jednodušší. Musíte přesně vědět, co chcete a jak to zorganizovat, a musíte mít lidi se správnou motivací, kteří chtějí pracovat. Je to jako s jazykem – když umíte jeden navíc, další vám jde o to líp. Divinis pro mě byla ta nejkrásnější hospoda v Praze. Imperiál už šlapal jako hodinky a já jsem si jel na tři týdny odpočinout do Toskánska se svým kamarádem Jirkou Jelínkem, majitelem Wine
Food Marketu. Dva dny předtím mi jiný kamarád sdělil, že s Divinis končí. Vymlouval jsem mu to a dali jsme si schůzku, až se vrátím. Přijel jsem domů plný energie a nápadů, co všechno by se tady dalo dělat jako v Itálii, a dokonce jsem zastavil jednání, které ten kamarád už měl s někým jiným. Nechtěl peníze hned, takže jsem nebyl v takovém stresu. A najednou jsme začali vařit po italsku. Nikdy jsem v Itálii nevařil, ale měl jsem v týmu Slováka, který to uměl. Když jsme do Divinis přišli, bylo tam úplně mrtvo – obsadil se třeba jeden stůl za večer. A za měsíc už to bylo dobré; oslovil jsem skvělou manažerku a už to jelo.

TAJEMSTVÍ KUCHYNĚ

Je kuchyně pro kuchaře hodně intimní prostor? Lidé, kterým vstupujete do kuchyní ve vašem televizním seriálu, se často tváří, jako byste jim lezl do ložnice.

Přesně tak to totiž je! Kuchyně je kuchařovo teritorium a já bych sám sebe ve svém seriálu do své kuchyně nikdy nepustil. Když do ní někomu vstoupíte a začnete komentovat věci, které vidíte, boříte šéfkuchaři přesvědčení o něm samém. A to je těžké a bolavé. Sám jsem si to prožil v zahraničí. Nesnáším poučky, že lidé musejí být pokorní, ale něco na něm je. Musíte mít otevřenou mysl, abyste tohle zvládli. Kuchaři jsou armáda. Nikoho nezajímají vaše trable s psychikou, důležitý je výkon. Kuchyně je záchranný člun.

Jak to myslíte?

Kdo nestíhá, jde přes palubu! Americký šéfkuchař Anthony
Bourdain to v jedné ze svých knih vyjadřuje pěkně cynicky: „Představte si, že vás jede šest v záchranném člunu a zbývají vám k jídlu jenom dvě sušenky. Vepředu sedí tlusťoch, nevesluje a zírá na ty sušenky. Co uděláte? Hodíte ho do vln a ještě mu uříznete kus zadku.“ Reálná gastronomie je na hony vzdálená mistrům v bílých vysokých čepicích, kteří uvaří deset jídel za den, a všem těm televizním kuchaříkům.

Jak si vybíráte ty, kteří vydrží na palubě?

Hledáte vojsko a potřebujete vojáky, kteří nejlíp plní rozkazy. Nezajímají vás osobní vztahy, na těch se moc stavět nedá. Kariéra má jasný řád: když si tohle protrpíte, dostanete se jednou mezi ty, co rozkazy vymýšlejí.

Takže léta drilu, mytí nádobí, krájení zeleniny a další pomocné práce, poslouchat na slovo… Nedá se tenhle proces obejít?

Takhle si to představuje každý – ošidit dřinu a přijít k hotovému. Ne, nedá se to obejít. Tým se musí sehrát, lidé musejí mít praxi a všechno musí šlapat jako hodinky. Když jsem dělal u hotelového řetězce Marriott International, měl starý pan Marriott teorii, že když umíte řídit kuchyni, tak už můžete řídit celý hotel. A skutečně tam měl hodně kuchařů, kteří se vypracovali do vyššího managementu. Dnes se tenhle můj přístup považuje za staromódní. Všichni se baví o pozitivních motivacích, ale podle mě existují jediné dvě motivace, které fungují spolehlivě – strach a prachy. Ideálním zaměstnancem je pro mě kluk, který má tak sedmadvacet let, manželku, jedno dítě a na krku hypotéku. Vím, že přede mnou bude stát v pozoru v šest ráno, když budu chtít, protože chce žít slušný život a musí si na něj vydělat. Potřebujete vědět, co lidi motivuje, aby pro vás dobře pracovali. Pozitiva můžou být, ale ne na prvním místě.

A co prostě touha „bejt dobrej“?

Bejt dobrej – to byla moje obrovská motivace. Ale věděl jsem, že když budu dobrej, budu se taky dobře mít. Ono se to „bejt dobrej“ musí taky něčím změřit a penězi je to nejspravedlivější.

Vzpomenete si na první průšvih, který jste v kuchyni provedl?

Svůj první velegastroprůser jsem udělal na vojně. Uvařil jsem svatební svíčkovou pro sedmdesát lidí a hodil jsem do ní citron i s kůrou, takže mi zhořkla. Dopadlo to dobře – snědlo se to všechno a nezavřeli mě. Ale nebyl jsem na sebe pyšnej, a to je špatný.

V roce 2000, to bylo v Praze zasedání Mezinárodního měnového fondu. Šéfoval jsem kuchyni v Alcronu a banky se předháněly v akcích, které budou pro své hosty pořádat. Dělali jsme banket v Národním muzeu pro dvě stě lidí a řekli jsme si za to o veliké peníze. Vymyslel jsem, že dáme na talíř dva rybí filety na sebe – candáta a pstruha. To byla doba, kdy se dávaly dva druhy masa na jeden talíř. Vašek Frič a Pepík Veselý museli nejdřív všechny ty ryby vykostit. Třináct kostí z candáta a deset ze pstruha. Byli z toho tak mrtví, že si do přípravny nechali natahat matrace. Samozřejmě, že jsem ty ryby chtěl servírovat v co nejlepší kondici, takže jsem nechal přes těch tři sta metrů z Alcronu do muzea převést kus kuchyně. Akce probíhala ve foyeru nad prvním schodištěm a my jsme hned vedle té jejich velrybí kostry nainstalovali konvektomat, že ty ryby uděláme přímo tam, aby byly čerstvé. Kuchyně měla zůstat co nejvíc schovaná, aby nás nebylo moc vidět. Jenomže to naše monstrum, které má spotřebu patnáct kilowattů a kvůli kterému jsme s sebou přitáhli i trafo – ten konvektomat se prostě najednou vypnul. A hotovo.

Vyhodil jste ho oknem?

Vůbec jsem na takovou situaci nebyl připravený! Byl jsem chytrej jak rádio a hrdej jak prase a najednou nic. Mezinárodní akce jako kráva a já neměl hlavní chod! Nastalo šílenství. Zavelel jsem, kluci vzali pekáče s rybami a běželi k výtahu, který ovšem nejel. Proč by taky v muzeu jezdil výtah, že jo? Takže s těmi pekáči museli běžet po schodišti kolem vyděšených místních zaměstnanců, kteří zřejmě nikdy neudělali rychlejší pohyb. Dole čekal šofér s autem a halasí: „Kampak se valíte, hoši?“ Sprostě jsem na něj vyjel a poslal ho s těmi rybami okamžitě do hotelu. Jenomže zatímco pěšky je to z muzea k Alcronu kousek, autem to musíte složitě objíždět přes magistrálu, která je věčně ucpaná. To byla pitva zaživa! Za dobu, která mi připadala jako tři roky, kluci konečně doběhli k výtahu v Alcronu, který ale taky nejel. Výtahy byly tehdy nové, přehřívala se strojovna… A tak ti chudáci běhali se syrovými rybami nahoru po schodech a s hotovými jídly zase zpátky do muzea, kde jedno patro vydá za tři běžná… Byl to jeden z nejhorších zážitků v mém životě. Když se to konečně servírovalo, byl jsem v takovým stavu, že jsem zaťukal na dveře generálního ředitele hotelu a vešel dovnitř polomrtvej a úplně zelenej. A on povídá: „Oh, Zdeněk, you look
like
shit!“ A že mu právě volal klient, jak byly ty ryby vynikající. Klesl jsem na židli a hlesl, že mu právě nesu výpověď.

Předpokládám, že ji nepřijal.

Ne. Vzal jsem si klíče od jednoho pokoje, tam jsem si lehl na postel a koukal do stropu. Dokola jsem si opakoval, jaká to mohla být strašlivá ostuda! Řeknete si: Ono by se zas tolik nestalo… Ale stalo! Gastro byznys je často umění nemožného.

I při takovém stresu si prý kuchaři a číšníci umějí dělat naschvály. Jaké jste zažil vy?

Lidé se hlavně hodně pomlouvají. To jsou ty největší naschvály, protože kontakty a reference jsou v branži důležitá věc. Když jsem byl mladý, tak kuchaři číšníkům rozpalovali talíře na sporáku. Číšníci měli ve zvyku krást maso, takže když se krájelo, přesolovalo se jim nebo zaměňovalo. Stříkala se hořčice do bot. Jsou to podobné příhody jako z fotbalových nebo hokejových šaten. Kuchaři a číšníci jsou na sebe jako kočka se psem. Kuchaři si myslí, že číšníci jsou líní zloději, a číšníci o kuchařích pro změnu tvrdí, že to jsou vypařené hlavy. Obě skupiny mají tak trochu pravdu, ale nemůžou bez sebe být. Máme v branži takovou specialitu – v práci si povídáme o soukromí a v hospodě o práci. S tím se nikde jinde moc nesetkáte.

Asi nejhorší jsem byl v AIcronu. To byla moje první vysoká manažerská pozice a hodně mi na tom záleželo. Každý, kdo měl tendenci mě neposlouchat, byl veřejný nepřítel číslo jedna. Dost možná jsem spoustě lidem ublížil, ale ono to k tomu patří. Vždycky budou zapotřebí šéfkuchaři, kteří jsou tvrdí a umějí si prosadit svou. Dřív byli v módě tlusťoši, co házeli nožem, dneska už se to moc nenosí. Autoritativní manažeři nejsou tak žádaní, společnost se demokratizuje a lidem už nemůžete nadávat nahlas… Člověk se navíc léty zklidní. Jednou jsem to ale opravdu přehnal. Kuchařů, kterým spadne talent z nebe, dobře se na ně kouká a můžete jim bezvýhradně věřit, jsem poznal jenom pár. Vzal jsem si z Villy
Voyta do Alcronu Pavla Vacka, který je tam dodnes. Ten kluk, ať dělal, co dělal, vždycky všechno zvládl rychle, čistě a pěkně. Možná by nebyl dobrý šéfkuchař, ale učil se strašně rychle, protože má velký talent..

A co jste mu provedl?

Hodil jsem po něm desetikilovou pánev. Stala se z toho legendární scéna. Vařil se losos se špenátem pro skupinu asi třiceti lidí. Mám ve zvyku jídlo vždycky ochutnat, než se naservíruje. Takže jsem ochutnal ten špenát a zjistil, že ho kluci zapomněli vyprat a že je plný písku. Zatmělo se mi před očima, vzal jsem tu pánev a mrskl jsem ji po tom Pavlovi. Já nevím, co to do mně vjelo! Asi jsem to někde viděl? Asi se to tak dřív dělalo? Člověk není ze železa a podlehne emoci. Ale je jasné, že se to nesmí stávat často. Třeba to, jak v televizním pořadu MasterChef házejí účinkujícím talíře pod nohy, mi připadá praštěné. Profíci dělají ramena na hobíky? Já vím, scénář si to žádá, ale… To bych měl chuť kopnout toho scenáristu kamsi.

Kdo je „hobík“?

Home cook. Ten, pro koho je vaření jenom hobby. Jsem radši, když je v kuchyni pohoda a sranda, ale vždycky to holt nejde. K pohodě se člověk musí protrpět. V každém případě – lidé, kteří civí na televizi a baví se našimi historkami, si neuvědomují, že jsme na sebe hnusní hlavně proto, aby oni dostali co nejlíp najíst.

Jakou nejhorší práci jste kdy v rámci kulinařiny dělal?

Mně práce nevadí, ale dělat patnáct set plněných kuřecích křídel bylo dost. Nebo na vojně – šest set padesát španělských ptáčků sám a přes noc! Ale vydržet se to evidentně dá. Jinak na mytí nádobí a podobné práce jsou nejlepší Asiati. Mají mnohem tvrdší výchovu a dovedou při jakkoliv stereotypní práci vypnout mozek. V Austrálii myl u nás v restauraci nádobí Číňan Peter, a to byl borec. Měl tři zaměstnání, k nám chodil mýt nádobí ve čtvrtek, v pátek a v sobotu. Když vešel do kuchyně, už tam měl štos černého nádobí a porcelán od oběda. Oblepil si klouby na rukou speciální náplastí, potopil pazoury do škopku a bez zaváhání jel čtyři až pět hodin v kuse. Podal výkon, pak se na každého usmál a šel pryč.

Já takové lidi obdivuju, protože mě stereotyp ubíjí a mám k nim respekt o to víc, že jsem to chvíli sám zažil.

V kuchyni bývá hodně úrazů. Zranil jste se někdy?

Spáleniny se nepočítají, to neznamená nic. Největší bolest jsem zažil na vojně. Vrazil jsem si nůž mezi šlachy. Vojákům se vozilo maso, které už nikdo nechtěl, a to za komárů už teda bylo něco. Proviantní náčelník měl chladicí boxy s vyšší teplotou, aby to maso nevysychalo. Jednou přišel pěkně nazelenalý bůček, a jak jsem se v té flákotě s odporem hrabal, vpálil jsem si kudlu do zápěstí mezi šlachy. Šel jsem na ošetřovnu, a zatímco si lampasáci chodili pro aspirin, seděl jsem tam na židli a krev mi z ruky crčela na podlahu. Nic hezkého.

Kdo je pro vás dobrý kuchař?

V kuchyni i v hokeji je dobrý ten, kdo umí hrát s hlavou nahoře, kdo má přehled. Dobrý kuchař dělá úsporné pohyby, nedělá chyby, vnímá správně informace, je čistý a má čisto kolem sebe, nevymlouvá se na ostatní a pozná, kdy má být jídlo v jaké kvalitě zpracované. Když někdo netrefí napodesáté steak medium, je to průšvih. Kuchařský talent je schopnost zvládnout velké penzum práce s co nejmenším možným úsilím. Jak píše už citovaný šéfkuchař Anthony
Bourdain, musíte mít „moves“, srovnat si všechno v hlavě a nenechat se zavalit stresem. Psychika je hodně důležitá. Musíte mít periferní vidění a taky schopnost vyjít s ostatními na malém, klaustrofobikům značně nepřátelském prostoru.

Jaké procento v šéfkuchařově úspěchu zaujímá kreativita?

Tak deset. Lidé se mylně domnívají, že tajemství dobré kuchyně tkví ve fantazii; klíč je ale v tom, že zvládnete rychle a dobře rutinní úkony, čímž si vytvoříte prostor na kreativitu, chuť a vizuální stránku věci. Když jsem vařil v Austráli, měl tam Jean-Jacques pevnej systém. Například vždycky napsal seznam všeho, co se má připravit na zítřek. Když mi ten papír večer ukazoval, zhrozil jsem se a moje první reakce byla, že zítra už prostě nepřijdu. Ale rozhodl jsem se ráno chodit dřív a přidat si neplacené hodiny. Postupně jsem to zvládal líp a líp, až jsem to stíhal v placeném čase a jel jako robot. Takže kreativitu a chuť musíte mít, to je jasné, ale muzikanti taky cvičí osm hodin, aby si mohli zahrát jedno sólo. A musejí se vyznat v harmoniích jako my ve zboží.

Zmínil jste Anthonyho
Bourdaina, známého amerického kuchaře, autora bestsellerů a moderátora dvou pořadů o jídle a vaření. Píše o osazenstvu kuchyní jako o rockových kapelách, o sexu, drogách a alkoholu; o tom, jak si staví nový kuchařský tým, obvolává kamarády a krade je konkurenci s takovou vážností, jako by s nimi měl plout na loupežnou výpravu kolem světa. Jsou to z hlediska českého kuchaře pohádky, nebo v tom vidíte kus své reality?

Miluju jeho příběhy! Třeba tu kapitolu o lidech, kteří by si nikdy neměli otevřít svou restauraci, bych v Ano, šéfe! nejradši citoval v každém díle. Čtu Bourdaina v originále, v překladu ztrácí na syrovosti.

Má skvělý, cynický humor a strhující vypravěčskou empatii. Asi to býval pěkný rapl. Dneska je z něj vyrovnaný, prima chlap, potkal jsem se s ním před dvěma lety. Co se týče stavby týmu, není to žádná pohádka. Šéfkuchaři jsou závislí na svých zaměstnancích a kuchaře si opravdu kradou. Zakládáte nový podnik, tak holt konkurenci vybílíte kuchyni. Udělal jsem to taky, když jsem šel z Marriottu. Ředitel mi zavolal: „Ne že si odsud někoho vezmeš s sebou!“ A víme, jak to dopadlo. „Fuck off,“ řekl jsem si, „tohle je můj shot, ty dacane!“ Lidskej
matroš je na tomhle podnikání to nejdůležitější a nejsložitější zároveň.

K tajemství kuchyně určitě patří i láhve alkoholu schovávané pod sporákem. Jaký vztah k tomuto tajemství máte vy sám?

Za socíku jsme si běžně dali pár piv denně. Ale od chvíle, kdy jsem se vrátil z Austrálie, jsem se v práci prakticky nenapil. Jo, sem tam jsem si dal pivko po hektickém dni, později probíhaly i nějaké ochutnávky vín a tak. Ale pít za sporákem se nemá! Jsem od Jeana-Jacquese vycepovaný a nerad čelím takovým těm výzvám typu „Pojď se s námi napít, nedělej fóry, všichni popíjejí…“ Po návratu z ciziny jsem pracoval v jednom hotelu, kde se víc vína vypilo než vyvařilo. V naší kuchyni se ale nepije, ono by to v tom fofru ani nešlo.

A zakázal jste výslovně alkohol v pracovní době? Majitelé některých provozů občas dávají zaměstnancům dýchat do balónku a je z toho velká atrakce…

Nemusel jsem nic zakazovat. Jediný rituál, který pěstujeme je, že když je náročný den, rozdá se runda piva, protože to pivo po té dřině chutná neuvěřitelně a dodá vám novou energii.

Je horší, když nasávají kuchaři, nebo když pijí číšníci?

Kuchaři často dělají monotónní práci a makají hlavně proto, aby měli na složenky. Pijí a nemají pocit, že je to problém. A číšníci, ti často vysloveně chlastají. Vydělají si dýško, skončí pozdě večer a nechce se jim domů. Tak se ožerou a druhý den znova na plac. Když je prima parta, klidně kalí denně. Nejlepší kluk, jakého jsem kdy měl na place, byl kvartální alkoholik. Jednou za dva tři měsíce zmizel na dva tři dny. Chtěl jsem, aby dělal vedoucího směny, ale bohužel na něj nebyl spoleh. Jinak je mi jedno, jak kdo popíjí mimo zaměstnání. Pro mě je důležitý ranní nástup a pracovní výkon.

A co myči nádobí? To je přece monotónní dřina přímo vybízející k popíjení…

V gastronomii je spousta práce, kterou můžete dělat úplně bez talentu a klidně pod parou. Talíře můžete strkat do myčky mezi pitím, dokud neupadnete. A pořád je lepší, když je tam strká někdo, kdo je úplně našrot, než když to dělá kuchař nebo majitel sám. Ale to samozřejmě přeháním, u nás se to neděje. Alkohol je prostě ventil. Japonci dřou jak stroje od pondělka do pátku a v pátek večer se všichni sperou do němoty a můžou klidně šéfovi pozvracet kalhoty. Já mám svoje kalhoty rád, a to je jeden z důvodů, proč mě těší, že nežiju v Japonsku.

ČESKÁ KUCHYNĚ

Jak jste přišel na svůj nejslavnější recept, telecí líčka na víně s bramborovou kaší? Nabízejí je v různých úpravách restaurace po celé republice… Líčka ale přece nejsou v žádných slavných starých kuchařkách, a to ani v těch francouzských.

Hodně mě baví, když se z něčeho takhle obyčejného udělá něco výjimečného. Když jsme stavěli kulinářský koncept Café Imperiál, chtěli jsme, aby to jídlo bylo dobré a nebylo drahé; aby bylo jednoduché, a přitom na vysoké úrovni. A líčka přesně splnila tohle zadání. Dneska se z nich stalo klišé, asi jsme se s nimi přesně trefili do vkusu trhu. Lidé mají rádi dušená masa a ekonomicky to navíc výborně funguje – je to technicky jednoduché, relativně levné jídlo. Líčka jsou vlastně čelistní svaly, které se dřív ani neprodávaly, jenom řezníci si je kradli domů. Příjemně chutnají i líčka z vepřové hlavy nebo z ryb; zkoušeli jsme také hovězí, ale ta bývají cítit lojem.

Jak jste ten velejemný kousek masa objevil?

Když jsem končil v hotelu Marriott, jel jsem na mezinárodní sjezd kuchařů. Tehdy se blížil konec noblesní kuchyně a hledaly se nové směry, něco obyčejnějšího a jednoduššího. Naházeli nám na stůl maso a řekli: „Vařte, co vás napadne.“ A já jsem zkusil líčka. Vyladil jsem si ten recept á la hovězí po burgundsku a mělo to ohlas.

Máte rád, když se spotřebují všechny části zvířat? Jsou kuchaři, kteří jsou posedlí „vytěžením“ třeba kohoutích hřebínků a pařátů…

Není to moje obsese, ale zajímá mě to. Podobným způsobem se vaří ve francouzských bistrech. Chybí tam ty nejdražší ingredience, ale je to solidní kuchyně. V Evropě obecně vzato existují dva druhy kuchyně – italská, která stojí na ingrediencích, a francouzská, jež stojí na kuchařském umění. Francouzi se nemívali tak dobře, a proto vařili všechny části masa. Platí, že každá část je dobrá, jen na všechny nemůžete uplatnit tentýž způsob zpracování. Zatímco Francouzi zúročí snad všechno, tady v Česku se porazí kráva a z ní se prodá především kolem pěti kil svíčkové. Z toho se nadělají bifteky a ty mají všichni stejné.

Líčka dovážíte z Holandska. Proč?

U nás se neprodukuje dostatek telecího. Neexistuje tu dodavatel schopný dodávat líčka v přijatelné ceně a kvalitě. Když si vybírám mezi českým a zahraničním masem, vyberu si to, které mi bude líp chutnat. Stejně tak je to s vínem. Můžu využívat kvalitu českých surovin, ale nemůžu ji dotovat snížením kvality svých služeb.

Proč není české maso schopné konkurovat tomu zahraničnímu?

Kultura masa u nás byla za komunistů na velmi nízké úrovni. Lidé kupovali jakékoliv maso, hlavně když ho bylo hodně. A od toho se odvíjí současný stav. Jedna věc jsou plemena, která se tu chovají, a druhá věc je zpracování masa, které po zabití nedostane čas na vyzrání. Proces zrání masa stojí peníze. Představte si půlku krávy, která visí v chladicím boxu tři týdny. Probíhá v ní enzymatický proces, maso se změkčí a uvolní, začne se trochu rozkládat, uzrávat. Ekonomickou nevýhodou je, že se z něj během té doby odpaří voda, a tudíž ztratí na váze.

Proces zrání může probíhat u chovatele i v restaurační kuchyni?

Může. Vyvěšoval jsem takhle maso v Austrálii. Na týden ho pověsíte do boxu a jeho kvalita se zlepší. Ale ztrátovost je značná, protože jak maso vysychá, horní vrstva je nepoužitelná, musí se odříznout a zpracovat jinak. U nás zrání masa dokonce z čisté neznalosti blokovali hygienici. Tvrdili, že maso nemůže být čerstvé, když tam visí týden. Je dobře, že se u nás kvalitním masem začíná zabývat pár firem, ale většina veřejnosti k dobrému masu zatím nemá přístup.

Jste nejznámějším českým kuchařem současnosti, takže se vás nelze nezeptat na českou kuchyni. Věnoval jste jejím inovacím spoustu času – jak vidíte její budoucnost?

Česká kuchyně se jedla, jí a bude se jíst jenom v Čechách, a to je třeba si uvědomit. Nutně potřebuje jinou proporci a jinou prezentaci, aby přestala být tak připodělaná. Jenže když ji chcete pozměnit, narazíte většinou na námitku, že bez šesti knedlíků a hektolitru omáčky to už není česká kuchyně. Měli bychom projít podobným procesem jako Francouzi v 80. letech. Tam si řeklo pár profesionálních kuchařů – Paul Bocuse, Michel
Guérard, bratři Troisgrosovi a další – že už tu tradiční francouzskou kuchyni nemůžou ani vidět. A tak ji pozměnili, odlehčili, vyladili. Vznikl pojem nouvelle
cuisine. Jenže abyste mohli podobně povýšit českou kuchyni, musíte nutně přijmout zahraniční vlivy.

A znovu jsme u toho: Dá se tomu pak ještě říkat česká kuchyně?

Podle mě jistě ano, vždyť základním úkazem změny je to, že je to po ní jiné než předtím! A hlavně každý kašle na to, nakolik je to jídlo české, když je dobré. Rozhodně si nemyslím, že klíč k budoucnosti tkví v minulosti, například v návratu do první republiky. Je pár lidí, kteří se snaží veřejnosti vnutit, že jsou inovátoři české kuchyně a že si stačí vzpomenout, jak vařily naše babičky. Kdyby to tak bylo, proč se tedy v Mladé Boleslavi nemontují do aut součástky vyrobené podle dokumentace Laurin & Klement? Například houbový kuba je žebrácké jídlo, podle mě patří do roku 2012 jen jako atrakce. V houbovém kubovi není budoucnost. Národní kuchyně nemůžou proměnit nebo pozvednout k modernitě domácí kuchaři. To můžou udělat jenom profíci.

Vaše telecí líčka na víně nebo jehněčí kolínko s majoránkou v Imperiálu jsou moderními jídly současné české kuchyně. Ve vaší švýcarské zámecké restauraci TriBeCa na břehu Bodamského jezera podáváte i svíčkovou. Jak podle vás vypadá svíčková budoucnosti?

Svíčková je jedním z mála ultračeských jídel a my ji máme na lístku z komerčních důvodů, nemám pro ni žádnou obzvláštní slabost. Svíčková neurčuje směr, neurčuje charakteristiku kuchyně, to jídlo je těžce nemoderní. Omáčka je těžká a hutná. Jednou se mě ptali, jak se podle mě bude vařit svíčková za padesát let, a já jsem odpověděl, že pevně doufám, že se nebude vařit vůbec! Z pohledu profesionálního kuchaře je totiž takových receptů na světě milion.

V letech 2006 a 2007 jste však v hotelu Marriott pořádal jednoměsíční akci Czech
Cuisine
Nouvelle, kde jste servíroval třeba plíčky se sázeným křepelčím vajíčkem, nadívaný husí krk, dršťkové krokety nebo lanýžové šunkofleky… Ani tudy nevede cesta?

Tehdy jsem si myslel, že jo. Problém je, že je to komerčně nepoužitelný koncept – prostě nenajdete dost lidí, kteří by vám za taková jídla chtěli dát peníze. Takže já tu odpověď nemám. Budoucnost je obecně v používání kvalitních surovin a ve změně techniky příprav. Hlavně se nesmíme držet té připodělané, těžké tradice. Proč bychom nemohli jíst cibulovou nebo vinnou omáčku, když se dají vyrobit z lokálních surovin? Proč bych v rámci české kuchyně nemohl použít olivový olej, který se u nás sice nevyrábí, ale je vhodnější? Když mám chuť na pstruha, proč bych k němu nemohl udělat holandskou omáčku, která je z obyčejných žloutků a másla anebo francouzskou omáčku z bílého vína? Sakra, všichni jsou experti na to, co je české, a nikoho nezajímá, co je dobré! Když už se máme českou kuchyní zabývat, je třeba do ní dostat kyslík. Zatím jsme se na lidové úrovni dostali od malých porcí mizerného jídla k velkým porcím špatného jídla. Teď je čas přejít alespoň k normálním porcím dobrého jídla. Do české kuchyně by mělo přijít mnohem víc zeleniny a luštěnin, například čočky. Všichni obracejí oči v sloup, když řeknete čočka, a přitom je to ve světě rozšířená a oblíbená věc. Vařit českou kuchyni můžeme nejen z toho, co se tu dá vypěstovat, ale i z toho, co se sem dá smysluplně dovézt. Je to stejné jako ve všech ostatních oblastech lidské činnosti. Ať už stavíme auta nebo navrhujeme módu. Rostou tu generace, kterým je česká tradice úplně šumák, prostě chtějí to nejlepší a na tradici kašlou. Probíhá tak trošku globalizace, víme? A my se tomu bráníme, asi jako když si proti zemětřesení otevřete deštník.

Máte něco proti domácím kuchařům?

Vůbec nic! Mám je v úctě. Ale přece jenom hraju trochu jinou ligu. Je přece jasné, že domácí kuchaři, kteří berou vaření jako svoje milované hobby, by neměli mít šanci přiblížit se k tomu, co umí skvělý profesionální kuchař. V Česku je už od dob komunismu domácí vaření dlouhodobě přeceňované jako to nejlepší možné. Ale lidé nemají být běžně schopní uvařit si doma jídlo stejné kvality, jaké umíme my, profíci z restaurací. Mají si nás zaplatit jako službu. Jenomže Češi jsou kutilové a služby se ještě nenaučili využívat. Navíc restaurační služby, jak víme, v tuzemsku nejsou vždycky kvalitní.

Pro koho vaříte nejraději?

Pro kohokoliv, kdo si u mě objedná. Do Imperiálu i do Divinis chodí hodně zajímavá klientela – když se rozhlídnete po lokále, je to leckdy lepší než si listovat encyklopedií Kdo je kdo. Ale kuchař ani majitel restaurace by se nikdy neměli chlubit tím, kdo k nim chodí a nechodí. I slavní lidé mají právo na soukromí, a když zjistí, že u nás nejsou v tomto smyslu chráněni, přestanou k nám chodit.

ŽIVOT JE KRÁSNEJ!

Vzpomenete si na konkrétní večeři, která vám změnila život?

Těch bylo moc. Například v restauraci Sea
Grill v Bruselu, kde je šéfkuchařem Yves
Mattagne, neuvěřitelně talentovaný Belgičan. Tam jsem poprvé jedl jídlo na michelinské úrovni a poprvé jsem viděl v plné palbě kuchyně se dvěma michelinskými hvězdami. Ptal jsem se sám sebe jak někdo může něco takového vůbec umět… Jedna večeře vám navždy ukáže rozdíl mezi tím, co si vy myslíte, že je dobré, a co je doopravdy dobré.

Co jste tam tak úžasného jedl?

Tatarák z tuňáka s opečenými foie
gras a s křepelčím vajíčkem. Bretaňského humra, ke kterému dělali omáčku až u stolu. A já jen koukal: Jsou o takový obrovský kus dál než my! Můj sous
chef z Alcronu, moje pravá ruka, tam odjel na stáž na tři týdny a myslím, že z toho žije dodnes.

Zkusil jste si pak vařit podobně?

Zkusil a myslím, že mi to šlo. Jsem vlastně samouk, nikdy mě nikdo moc neučil vařit, nějak jsem to mrskal a hodně jsem se toho naučil z knížek. Ale vidět to musíte na vlastní oči, ty knihy jsou samy o sobě moc suché.

Cestujete za jídlem?

Hrozně rád. Miluju svět okolo jídla, vinaře a pěstitele a trhy. A chuťové zážitky mám nejvíc spojené s cestováním. V Tokiu si dáte ve čtyři ráno tuňáka s rýží a pivo vedle rybího trhu a je neuvěřitelné, jak je to dobré. Nebo teppanyaki
abalone – mušle na grilu, které umřou až při přípravě jídla… Překvapilo mě japonské hovězí – dělají ho vysoce tučné, na pohled je skoro růžové a steak je měkký jako máslo. Obdivuju také francouzského kuchaře Joëla
Robuchona. Když jsem u něj byl poprvé v pařížské restauraci ĽAtelier, byl jsem jak u vytržení: Jak je možné, že mě tohle taky nenapadlo! V Baltimoru jsme zase šli do hamburgerové restaurace – to byla taková dobrota! Do té doby člověk neví, co může být hovězí v housce za krásu. Nebo crab
cake! Když jsem krabí karbanátek poprvé ochutnal v Americe, byla to taky pěkná pecka. Dostali mě i v Thajsku, o Itálii škoda mluvit a v Barceloně si sednete na trhu do hospody a máte strach, že si ukousnete prst, jak je to dobré… Vždycky se mi vyplatilo něco za jídlo utratit; nikdo nemůže dobře vařit, když neumí dobře jíst. A to je mimochodem v Česku dost rozšířený problém. Málokdo z českých kuchařů se může pochlubit tím, kde se dobře najedl. A těm, kteří nikde nebyli, těm to ani nevysvětlíte. Určité zkušenosti jsou nesdělitelné.

Uměl byste vyjmenovat jídla, která vás nejvíc ovlivnila?

Tuňákový
tatarák s kachními jatýrky už jsem říkal. Pak jednoznačně jídla u Robuchona. Jeho houbový krém s vajíčkem, Chartreuse
soufflé, langustinové
ravioly nebo foie
gras s fazolovou omáčkou – právě u něj jsem taky poprvé jedl mléčné jehněčí. První ochutnávka amerického steaku, ztracené vejce s ústřicovou omáčkou v Lyonu, čokoládové soufflé, opečená husí játra, první hostina z mořských plodů… V Japonsku nudle v baru, kde dokáží nakrmit sto lidí na dvou čtverečních metrech; pamatuju si i první dokonalé špagety al Pomodoro nebo holoubě a parmici se šafránovým risottem v Allegru, první pražské restauraci, která dostala michelinskou hvězdu. A nesmím zapomenout na maminčiny ledvinky na cibulce a zadělávané kachní žaludky… Můj kamarád Pavel Pospíšil má v Porýní restauraci. Vždycky přejedeme na francouzskou stranu, nacpeme do sebe cibulový koláč a zapíjíme ho tím jejich fantastickým ryzlinkem. Pak černé slávky, první ústřice…

Patříte k milovníkům ústřic, kteří spořádají celý tác na jeden zátah?

Nejsem ten, kdo se jimi naláduje. Poslal jsem tam tři a bylo to senzační. A navíc to bylo v hospodě u Jeana-Georgese Kleina, což je jeden z nejlepších kuchařů Evropy. Má tři michelinské hvězdy a hospodu uprostřed ničeho – jedete dlouho, dlouho lesem, a na mýtině najednou stojí perníková chaloupka.

Borec tam měl japonskou ústřici a kaviár s pěnou z hořkých mandlí. Ty kombinace chutí a konzistencí… Za večeři jsme dali sto nebo sto padesát eur, ale to vlastně není tolik, protože k našemu stolu přišli snad sedmnáctkrát. Nebo bílá cuketa na Mallorce, makrela na Sicílii… Život je krásnej! Jo a ještě bílý lanýž v Piedmontu a černý ve Francii. Abych to uzavřel, člověk nezbytně potřebuje takhle jíst, aby se mohl pohybovat v restauračním byznysu. Já jsem prvních patnáct let proflákal v komunismu a pak jsem to musel narychlo dohánět.

Ty momenty iniciace dokáží být pěkně silné. Když někam přijedete s Ano, šéfe!, nejdůležitější vlastně je, že na místě uvaříte jídlo, které tamější kuchaře posune výš.

Přesně tak. Když vidí, že to vaříte u nich v kuchyni a ze stejných surovin, jaké běžně používají oni, může to pro ně být malé zjevení. Problém je v tom, že se spousta z nich oddává představě, že to pochopili, a je jim hloupé se ptát a zkusit si to. A pak to snadno zapomenou.

Kterého ze světových kuchařů považujete za svůj idol?

Robuchon je jasná jednička. Je to génius. Má fantasticky vyvinutý smysl pro chuť a líbí se mi koncept jeho restaurací. Byl jsem u něj v Paříži několikrát, jednou v Londýně a jednou v Tokiu, a jídlo bylo všude připravené tak, jak to mám nejradši. Jednoduché, fantasticky čerstvé, skvěle dochucené. Jako mají kapely svoje fanoušky, mně se líbí Robuchon. Kulinářsky, obchodně i v prezentaci.

Vaříte něco podobně jako on?

Bramborovou kaši? Používá zdánlivě obyčejné věci. Nakládané sardinky, ančovičky… Troufl si říct Michelinu, že nechce jejich hvězdu! Měl restauraci Jamin v Paříži a prodal ji Alainovi
Ducassovi, který do smlouvy zakotvil také to, že Robuchon nebude tři roky podnikat v Paříži. Ten měl stejně asi dost tamních opulentních chrámů tradiční gastronomie, odstěhoval se do Španělska a začal vařit demokratičtější, přístupnější jídlo. Spojil francouzskou bohatou kuchyni se španělskými tapas.

Co vaše další vzory?

Líbí se mi, co vaří Gordon
Ramsay – ostatně školil se u Robuchona. Pak Američan Thomas Keller, vlastník a šéfkuchař slavné kalifornské French
Laundry a majitel francouzského restaurantu Per Se v New Yorku. Potom Nobu
Matsuhisa – Japonec, co podniká především v Americe a v Londýně. Ve Španělsku se nevyznám, ale vím, že tam jsou talenti, znám to z knížek a magazínů a mám se na co těšit. Dopředu se dnes tlačí i skandinávská kuchyně, která by mě hodně zajímala; nikdy jsem v severní Evropě nebyl. Můj vzor je také Chris Galvin – seznámil jsem se s ním na soustředění kuchařů Marriottu. On to byl, kdo mi dodal poslední kapku kuráže a inspirace, abych si otevřel vlastní byznys. Je to kluk v mém věku a má v Londýně a Skotsku už asi pět podniků.

U nás se vztah národa ke kvalitní gastronomii teprve tvoří. Jakým vývojem prošla evropská kuchyně v posledních desetiletích?

Gastronomie a ekonomika jsou spojité nádoby. Když má společnost peníze, vymýšlí se komplikované zázraky, a když je hůř, klade se důraz na jednoduchost. Posledním novým a originálním konceptem evropské gastronomie byla molekulární kuchyně Ferrana Adrii. Tenhle španělský génius začal servírovat suroviny v netradičních skupenstvích i tvarech – třeba místo špenátu ve formě listů jste u něj dostali kostku špenátového želé. Byla to obrovsky inovativní, vizuálně fascinující, ale taky nesmírně finančně náročná kuchyně. Pokoušel se o ještě větší koncentrace chutí a chtěl lidi šokovat. Zákazníci měli pocit, že jim na talíři sedí ufo z Marsu. Spousta kuchařů se ve Ferranově stylu zhlédlo a začali to dělat po něm, jenže on pak byl nečekaně prvním, kdo svoji „molekulární stanici“ zavřel. Jeho podnik El Bulli kousek od Barcelony vařil jedno jediné menu. Opodál měl Ferran laboratoř, kde vyvíjel menu na další rok. Přidával do jídla lecithin, aby drželo tvar, výtažky z mořských řas, zmrzlinu chladil technickým dusíkem… Nedávno Ferran řekl, že už neví, kudy dál, a celý ten koncept se potopil. Každopádně se díky němu vyvinula celá generace skvělých španělských kuchařů a jejich gastronomie poskočila na světovém žebříčku hodně kupředu. Myslíte, že by se tam dostali s houbovým kubou podle staré Vajtingrové?

A jaký je stav po Ferranovi? Přišla opět ke slovu jednodušší kuchyně?

Samozřejmě. Jídlo je móda, trendy se opakují a za pár let se to zase pohne jiným směrem. Zažil jsem už všechno možné – lidé se třeba zbláznili do bezlepkové diety jenom proto, že Julia Roberts řekla, že díky ní pěkně zhubla. Kupuju si německý magazín o jídle Der Feinschmecker a tam jasně vidíte tu změnu: Před lety bývaly na obálkách vymazlené kreace a dneska lidé zase chtějí pořádné, jednoduché jídlo, kus masa. Současný trend je přirozenost a jednoduché servírování. Spějeme k vysoce kvalitnímu fast
foodu, a tudíž přichází můj čas, protože pořádný steak nikdy nevyjde z módy.

Žádná vaše restaurace neusiluje o michelinskou hvězdičku. Jaký vztah máte k tomuto ocenění?

Myslím si, že nejlíp vaří ti, kteří dělali vysokou kuchyni a pak bohudíky spadli o úroveň níž. Aplikují svoje zkušenosti v cenově dostupné kategorii. Hromada lidí dnes opouští kuchyně s hvězdou, kde je to nebaví, a jdou vařit jednodušší, komerční jídlo, což je samozřejmě výhodou pro zákazníky. V málokteré lidské aktivitě se tohle děje. Lidé si myslí, že dosáhli vrcholu, když se dostanou na úroveň, kde už na to nestačí.

A na té úrovni pak zůstanou. Jenže to je chyba. Takhle jsou vlastně všichni o úroveň výš, než by měli být. Tohle mám mimochodem z knížky Miloše Zemana, přijde mi to jako skvělá teorie.

Vy už několik let nevaříte, věnujete se podnikání. Byl ten přechod příjemná změna?

Byl. Kuchaři by měli chodit do důchodu brzy, jako baleťáci. Mám za sebou třicet sedm let praxe a už bych ani nebyl schopen tu dřinu fyzicky absolvovat. Takže teď dělám „trenéra“. Řeším strategie, menu, zboží a dodavatele. Snažím se usměrňovat svoje lidi. Jak už nejsem zavřený v kuchyni, mám odstup a vidím lépe chyby, kterých se dopouštíme.

A máte nějaké sny a plány?

Já už žádné sny nemám, splnily se mi. Mám toho pořád na práci tolik, že říkávám: „Zaplaťpámbu, že není nic nového.“ Ale je pravda, že bych ještě rád rozšířil portfolio svých restaurací. Chtěl bych například pro kluky udělat to, co mi chybělo, když jsem byl mladý – otevřít podnik, který by vedli mladí, talentovaní chlapi, já bych je finančně i osobně podporoval a oni by mě pak živili do konce života. Ale jinak: Budeme vyčkávat. Vždycky se něco objeví, jako se objevilo Ano, šéfe!, Imperiál, Divinis i TriBeCa. Hlavní je být připravený.

UŽ NE, ŠÉFE!

Váš pořad Ano, šéfe! měl taky okamžitý úspěch. Kolem roku 2009, kdy jste s ním začal, se u nás začínaly prosazovat seriály s Jamiem
Oliverem a Gordonem
Ramsayem a bylo nasnadě, že i české televizní produkce budou chtít vyrábět něco podobného. Rozhodoval jste se dlouho, jestli roli průvodce tím formátem vezmete?

V České televizi, kde se v kantýně dodnes požírá vlašák, na to tehdy šli jednoduše: vařit budou Eva Pilarová, Jiřina Bohdalová a Petr Novotný. My jsme ale chtěli něco jiného. Především mě oslovil ten formát – věděl jsem, že to je moje parketa, a měl jsem hodně rád Gordona
Ramsaye a jeho pořad Kitchen
Nightmares. Samozřejmě jsem řešil obchodní potenciál – když jste dvanáctkrát do roka v prime timu, můžete ze sebe udělat pěkného blbce… Ale naskočil jsem do toho hned a strašně mě to bavilo.

S jakou přesností jste věštil, jak která restaurace po vaší návštěvě skončí?

Nechci dělat chytrého, ale poznám, jestli to půjde nahoru nebo dolů. Svatební fotografové taky tvrdí, že je jim už na svatbě jasné, jak to s manželi dopadne. Občas se ovšem někdo zlepšil víc, než jsem předpokládal. To jsem pak míval radost a říkal si, že snad bylo těch zhruba tři sta třicet natáčecích dní a asi tak devadesát tisíc naježděných kilometrů alespoň k něčemu. Jestli jste se dobře bavili, úkol je splněn. Všechno ostatní je bonus.

Řešil jste zpočátku svou polohu moderátora? Míru přísnosti a styl humoru? Celý národ tehdy diskutoval o tom, jestli jste rytíř bez bázně a hany, anebo stylizovaný sprosťák, který chce potápět hospody.

Divácké vlny falešné morálky mě nikdy nebraly, protože jsem nic nepředstíral. Vlítl jsem do toho z první vody načisto. První díl jsme točili v litoměřické restauraci Hrádek, kde vznikl tón celé první série. Nikdo ode mně nic nechtěl, vznikalo to úplně přirozeně, nic nebylo stylizované. Bavilo mě to, ale dnes už na mě dopadají negativa toho formátu. Totiž neustálé cestování a bezvýchodnost té problematiky.

Pořad Ano, šéfe! má za sebou pět divácky mimořádně úspěšných dvanáctidílných sérií. Proč tedy končí?

Všechno jednou končí. Kdysi hrál roli Tarzana pětinásobný olympijský vítěz v plavání Johnny
Weissmuller. Skončil tak, že předváděl nalitým milonářům na večírcích Tarzanův skřek, a to je moc smutný. Já vím, že Ano, šéfe! asi byla legrace, ale neslo to s sebou spoustu negativních zkušeností. Už jsem si stříhal metr jak na vojně! Naráželi jsme pořád na stejné problémy, už jsem z toho byl strašlivě unavenej. Vždycky jsem přemýšlel o tom, jak asi musí být muzikantům, když hrají nějaký hit tisíckrát…

Šimrá vás aspoň za ušima dobrý pocit, že jste pomohl něco změnit?

Fakt bych si přál, aby se naše branže zlepšovala a měla řád. A hromady lidí si myslí, že jsem k nějaké pozitivní změně přispěl. Ale já celkově nevidím moc velký posun k lepšímu, což mě drtí. Dřív jsem míval jediný pozitivní pocit – totiž, že to umím líp než všichni ostatní. Teď mám i druhý pozitivní pocit – že jsme snad pár lidí motivovali a změnili jim myšlení. Ale jenom pár. Ono nejde o to, že někoho učíte vařit nebo „myslet správně“. Učíte ty lidi myslet tak, jak se to osvědčilo vám. Vlastně jenom chcete, aby jejich konání mělo logiku, a to snad sakra není tolik, ne? Jenže se to nedá dělat donekonečna, to bych se zbláznil. Ten největší přínos toho pořadu pro mě osobně je, že jsem pochopil, co se v Česku děje, jaká je realita. A ta je někdy pěkně drsná.

Váš oblíbenec Gordon
Ramsay přešel od kritiky kuchyní ke kritice hotelů. Kam se vrhnete vy?

Kritiky už bylo dost. Rádi bychom udělali něco pozitivnějšího. Chtěl bych se obrátit ke konzumentům, protože největší problém je, když zákazník akceptuje mizérii.
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U ZBĚHLÍKA, ČISTÁ U LITOMYŠLE – VLASTNÍ SRDCE NA TALÍŘI

„DEJ Ml ZÁSTĚRU, NEBO BUDU OD TĚCH JITRNIC ZASRANEJ JAK KRÁL ŠUMAVY!“

Tento díl se zapsal do paměti diváků velmi hluboko. Majitel krásné restaurace „na konci světa“, hodný pan Kuře, jehož šikovnost si nezadala s pověstí Ferdy Mravence, si získal divácký obdiv i soucit svou nekonečnou snahou, dobrým srdcem i upřímnými slzami.

Šéf si u něj od začátku připadal jako v pohádce. Obdivoval vše, co pan Kuře vlastníma rukama postavil, včetně jezírka s lekníny, roubenky pro hosty i perníkové chaloupky na dětském hřišti.

Pochvalu si vysloužily domácí dobroty – koláčky a nakrájená klobáska z čuníka na uvítanou, hrachovka a pstruh, jen kachní játra připadala šéfovi příliš pálivá. S nelibostí se setkal pokus o „mezinárodní“ kuchyni – francouzský ratattouile s italským parmazánem a řeckými tzaziky na jednom talíři. Tuto krmi šéf označil uprostřed české přírody za absolutní nesmysl.

Největším požehnáním i prokletím pana Kuřeho se ukázal být fakt, že si dělá všechno sám – od práce v kuchyni po stavbu objektu. Z finančních důvodů si nemohl dovolit personál, a proto v kuchyni vařil s manželkou sám. Přiznal, že je vyučený nástrojařem a žena prodavačkou. Dcera Kristýna sice odborné vzdělání měla a ze své pozice číšnice a provozní nesouhlasila s tím, že otec nutí rodinu dřít do úmoru bez zisku, ale její slovo neplatilo v podniku za rozhodující.

Organizace práce v kuchyni se ukázala jako úplně amatérská. Šéf zasáhl, rozdělil práci i pravomoci a na zeď nechal přimontovat profesionální lištu na objednávky.

Členové rodiny se během natáčení často objímali a drželi při sobě i po velkých hádkách, ale jejich pracovní síly se v nesystematicky řízeném podniku tříštily. Kuřovi měli málo hostů, protože si neuměli zařídit reklamu a když už k nim někdo dorazil, zaplatil za jídlo neuvěřitelně nízkou cenu. Není divu, že se šéf na majitele, který už dokonce uvažoval o prodeji podniku, rozzlobil: „Host nemůže být šťastnej na úkor tvejch peněz!“

Pohádkovost dílu umocnil rodinný příběh. Dvě stě metrů naproti Kuřeho království totiž štáb objevil otřískaný starý mlýn, kam chodili místní štamgasti na pivo. Majitelem onoho mlýna se ukázal být bratr pana Kuřeho, přičemž spolu ti dva už léta nepromluvili ani slovo. Během pořadu se pan Kuře odvážně pokusil o smíření, ale neuspěl. „Jeden si láme hlavu a nic, druhej ne, a šlape to. Život je někdy šílenej,“ komentoval šéf nespravedlivou situaci, když navštívil bratrův lokál. Jak nakonec podniku pomohl? Nalákal hosty místním rozhlasem a doporučil nákup živých pstruhů do potoka, aby měli hosté rybu co nejčerstvější. Vřelí a srdeční Kuřovi se po šéfově zásahu doslova zvedli z popela svého osudu. A pan Kuře, věren své pověsti, nejenže nasadil do potoka pstruhy, ale záhy vybudoval celou biofarmu.

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ Z ODSTUPU ŠÉF?

Pan Kuře je hyperaktivní šílenec, který umí úplně všechno. Mám rád lidi, kteří jsou pracovití – a Kuře je dříč, navíc dokonale zručný. S tímhle nasazením vybudoval skoro sám z kůlny restauraci a penzion uprostřed ničeho. Měl přitom velkou podporu své ženy i dcer, drželi pohromadě, i když to mezi nimi vřelo a mladé holky chtěly něco jiného než rodiče. Jenže Kuře se dostal do pasti vesnického myšlení. Když k němu mohli sousedi ještě chodit na pivo do garáže nebo do kůlny, bylo všechno v pořádku. Když jim přistavěl další kůlnu, taky dobré. Ale když zboural kůlnu a postavil krásný penzion, přestali sousedi chodit, protože mu to zaprvé záviděli a zadruhé se jim to na to jejich chlastání zdálo až moc hezké. To je myslím pro Čechy typické. Když jsme tam přijeli, dělali Kuřovi občas nějakou svatbu a každodenně „závodku“, na které vůbec nevydělávali, protože chtěli, aby byli hosté co nejspokojenější. Zapomněli na sebe, takže se ocitli na pokraji krachu. Říkal jsem mu: „Kuře, takhle to nemůžeš dělat, musíš myslet i na sebe! Staráš se o štěstí druhých, ale tvůj byznys musí z něčeho žít!“

Narážel jste na takhle pracovité, ale snad až příliš skromné podnikatele častěji?

Pamatuju si na kluka, který vyrobil a rozvezl 2200 jídel za měsíc a nevydělal ani korunu. Kdyby zvýšil cenu, prý by to lidé nekupovali. A já mu říkám: „Když zvýšíš cenu, přestaneš prodělávat!“ A pro něj to byl objev. Chápete to? Lidé dělají věci, které nemají racionální jádro. Jsou často už tak psychicky i ekonomicky v háji, že nevidí cestu ven. Souvisí to s jejich falešnými představami o podnikání.

Myslí si, že ideální pracant je ten, který maká od nevidím do nevidím, dokud nepadne na hubu. Dřou a nic z toho nemají, nechají si vnutit cizí pravidla. Mentálně i odborně silný člověk si přece řekne: „Chci to dělat takhle a takhle!“ Hospodský se dokonce často bojí i svých hostů. Má strach, že když si řekne o víc peněz, lidé nebudou chodit.

Ale já si myslím, že ten vztah má být vyrovnaný.

Vy těm lidem máte dát všechno, co umíte, ale oni musí chápat, že za ten servis je třeba platit. Hosti se často chovají, jako by jim v momentě, kdy si sednou k jídelníčku, začal patřit kus hospody. Můj šéf Jean-Jacques vždycky říkával: „Host je king, ale já jsem pořád boss.“

Bojí se hospodští i vás, když přijedete? Připadá jim, že host je king, Pohlreich je boss a oni jsou nic?

Myslím že ne. Jsou tím neúspěchem většinou natolik paralyzovaní, že se modlí, aby přišla spása. A v tom stavu nevidí ani řešení, která jsou nabíledni. Co mě v poslední době chybělo nejvíc, byl konflikt, větší touha lidí prát se za svoji pravdu. Nejen že je to dobré pro natáčení; navíc je skvělé, když lidé mají sebevědomí a chuť někomu dokázat, že se plete. Podle mě to vytváří tvůrčí prostředí.

Jakých nejzásadnějších provozních chyb se majitelé restaurací dopouštějí?

Já myslím, že nepožadují systematickou práci a nadřazují lidský faktor nad systém. Není pravda, že snaha a práce zvítězí nad stupiditou a ignorantstvím. Nestačí věci dělat dobře – musí zároveň jít o ty správné věci. Nestačí, že umím výborně upéct kachnu, když ji budu prodávat v parném létě a uprostřed ničeho. Někdy také zavládne bezbřehá naivita a lidé mají pocit, že konečně přišli na nápad, který ještě nedostal nikdo jiný. Přitom to buď někde viděli nebo je to úplný nesmysl. Chybí jim racionální odstup a nadhled nad tím, co dělají. Nechtějí jít do podnikání – oni si chtějí za své miliony koupit sami pro sebe zaměstnání. A to úplně nefunguje. Lidé nejsou schopní pochopit, že i když do kšeftu vloží všechno, co mají, tak to třeba nemusí stačit. Ať už je to úsilí, peníze nebo cokoliv. Vrhají se do byznysu s tím, že je to sprint nebo že se hraje jenom na jeden set. Ale on je to maratón a ještě k tomu v mizerném počasí. Když dobře začnete, neznamená to, že dál už to pojede samo. A navíc – maratón začíná až po pětatřicátém kilometru.

PAVEL KUŘE: ZALOŽIL JSEM I MALOU FARMIČKU…

Účast v pořadu Ano, šéfe! otočil osud vaší restaurace U Zběhlíka o sto osmdesát stupňů, viďte?

To rozhodně. Zažili jsme tak hektický rok, že mě překvapuje, že byl můj organismus něco takového schopen přežít. Ihned po odvysílání pořadu nám tři hodiny vyzváněly telefony, lidé volali, aby nás podpořili. Telefonovali z Česka i ze zahraničí, dokonce ze zámoří, z Číny, kde nás sledovali na internetu, a slibovali, že až se vrátí domů, určitě k nám přijedou. A pak v létě skutečně dorazili…

To bylo něco tak emotivního, to si nedovedete představit. Na mail nám přišlo snad osm set zpráv, načež nám spadl server… Měl jsem ten večer konečně pocit, že těch našich patnáct let práce mělo smysl.

Zdeněk Pohlreich předpovídal, že až se vám hospoda rozjede naplno, budete to opravdu těžko stíhat. Jak to dopadlo?





Ten den, kdy se večer vysílal pořad, přišlo asi
čtyřicet lidí, možná ani to ne. Na další den jsme se pečlivě připravili, byl to pátek a měli jsme víkendové zvěřinové hody – daňčí, srnčí, jelení, divočáka, muflona, zajíce, bažanta… Počítal jsem na ty tři dny se sto kily masa. Jenže už v jedenáct hodin zablokovala auta příjezdovou silnici. Přijelo na patnáct set hostů! To se opakovalo i v sobotu a v neděli. Maso mi došlo už v pátek večer, takže manželka musela rychle zajet do Pardubic nakoupit zmrzlou zvěřinu na druhý a třetí den.

Do čtyř hodin v noci jsem dělal svíčkové a guláše, v šest ráno jsem vstával. Byl to neuvěřitelný víkend. V pondělí jsme měli zavřeno a já měl konečně volno, tak jsem vlezl pod auto, abych ho opravil. Ale přijížděli další lidé, tahali mě ven zpod auta a chtěli se se mnou aspoň vyfotit. Někdo to vzal rozumně, ale jedna paní mi vynadala, že jede zdaleka. Tak jsem jí říkal: „Paní, to už bych nežil, kdybychom dneska nezavřeli.“

Jak dlouho trvaly nájezdy téhle televizní klientely?

Zhruba měsíc sem jezdili lidé, kterým bylo jedno, jestli je jídlo teplé nebo studené – hlavně chtěli zaplatit. Měl jsem pocit, že můžu dát klobouk doprostřed místnosti a bude to stačit. Měli jsme třeba víkendové rybí hody – maso se musí dělat pomalu, aby se to nepřepalovalo – a já se dostal do hodinového skluzu. Manželka za mnou přišla: „Pavle, musíš tam jít a říct jim to sám. Tak jsem šel a všem jsem se hlasitě omluvil. A očima jsem přejížděl stoly – a všichni se na mě usmívali a bylo jim to úplně jedno! Ti lidé nám chtěli pomoct. Dodnes jim strašně moc děkuju… A takhle to šlo den co den, týden co týden. Asi tři měsíce jsem dost zanedbával spánek. Bylo to hektické, ale nádherné. Čekal jsem, kdy to trochu opadne, a to se stalo až o rok později, v září roku 2012.

Byl jste zvyklý si dělat všechno sám. Najal jste si konečně personál?

Musel jsem. Byl jsem vždycky v nitru přesvědčený, že jsem tu pro lidi já sám a chci pro ně udělat co nejvíc a co nejlíp, a nevěřil jsem tomu, že to někdo bude dělat tak dobře jako já… Nabrali jsme asi šestnáct lidí, a umíte si představit ten stres, než zjistíte, co jsou zač. Čtyři kuchaře jsem musel i vyhodit! Kvůli personálu nás pak hosté občas dokonce kritizovali, ale my jsme nebyli schopni v tom stresu vychovat personál tak, aby byl úslužný, přesný a dokonalý. Každý týden jsme navíc měnili jídelní lístky, což přinášelo číšníkům problémy.

Co s vámi bude dál?

Zastihla jste mě zrovna v nedobrém rozpoložení. Každá reklama jednou končí. A teď začala návštěvnost slábnout i proto, že slábne v celé republice. Lidé se k nám vracejí, ale ve všedních dnech je to slabší a já mám strach, že budeme muset propouštět lidi, které jsme si tak těžce vybírali. Ale tomu se budu do poslední chvíle bránit! Problém je, že nikdy nevíte, jestli bude návštěvnost vaší restaurace dobrá, nebo mizerná. Teď vyhodíme svoje lidi, a koho sem budu shánět na jaře na sezónu? Dřív jsem měl dluhy, teď mám deprese.

Změnil se sortiment, který nabízíte?

V podstatě ne. Snažíme se, co můžeme, vaříme všechno poctivě z vlastních surovin – tento rok jsem založil i malou farmičku, na které chovám české a francouzské brojlery, perličky, kachny, husy, králíky a vepře. Podle dorůstání jsme je zařazovali na jídelní lístek. Přes hlavní sezónu jsme měli jeden lístek a teď jsme místo víkendových akcí nasadili desetidenní cykly, nabízíme různou kuchyni. Chystáme svatomartinskou husu z vlastního chovu, husí jatýrka, škvarky z husího sádla, nadívané husí krky, steaky z husích prsou, klasicky pečenou husu, husí polévku s kroupami. Co se týče akcí, předváděl jsem například porážku prasete s výkladem, jak se to dělalo za dob našich předků.

Jak určujete ceny? Zdeněk Pohlreich je považoval za nízké i na konci pořadu.

Co se týče poměru kvality a ceny, stojíme si myslím dobře, předražení nejsme určitě. Jedna naše stálá zákaznice ze Švýcarska říká, že jsme kvalitativně srovnatelní s rakouskými a švýcarskými špičkovými restauracemi. Děláme ankety a z nich se dozvídáme, že ceny připadají hostům adekvátní nebo lehce nižší. My to ale neděláme pro prachy. Co jsme vydělali, to jsme investovali zpátky do kuchyně a do areálu. Snažíme se, aby se tu hosté cítili ne jako v hotelu, ale jako když přijedou ke známým na venkov. Městské děti se u nás chodí dívat na králíčky, kuřátka a kačenky, letos jsme pořídili chov holandských zakrslých koziček a máme i kozičky dojného plemena, ze kterého budeme vyrábět domácí sýr. Plánujeme také pěstování své vlastní zeleniny.

Měl jste během roku dovolenou?

Čtrnáct dní. Ale ke konci už mě to nebavilo. Dokud to tady nebudu mít hotové, nedokážu si odpočinout.

A přijde ten moment někdy?

Potřebujeme ještě dva roky, abychom dodělali areál a zahrady. Chci udělat ubytování v roubené chaloupce, protože ubytování nám jednoznačně zvyšuje návštěvnost. Koupili jsme dokonce devítimístné auto a jsme schopni hosty vozit po okolí.



Diváky pořadu Ano, šéfe! určitě zajímá, jak to dopadlo s vaším bratrem, který s vámi léta nemluví. Má hospodu ve vsi a vy jste k němu během natáčení odvážně zašel, aby jste ho pozval k sobě. Přišel někdy?

Ne, nepřišel. Náš vztah je pořád na bodě mrazu.







  











JSEM UTAHANEJ, JAK SŇŮRA VOD HAJZLU“



„VŠECHNO, CO KDY PŘIŠLO Z RUSKA STÁLO ZA HOVNO. AŤ UŽ TO BYL HOLÍCÍ STROJEK NEBO VÁLENKY. PROSTĚ TO STÁLO ZA VYLIŽPRDEL.“



„JE VYKULENEJ JAK ŽÁBA PŘED BOUŘKOU.“



„TEĎ DÁVAT BACHA, ABYCH SE NEZPOTIL, PROTOŽE Ml VYSKOČÍ VEGETA NA ČELE Z TOHOHLE JÍDLA.“



„KDYBY JSTE TOHLE DALI STARÝ BABCE, TAK MÁ DO FUNUSU O ZÁBAVU POSTARÁNO.“



„TEN VĚTRÁK PAMATUJE HUSÁKA NA HRADĚ.“



„TY SOU SHNILÝ JAK BEDNA SHNILÝCH JABLEK! TY SOU SNAD LÍNÝ SI ZAPÁLIT I CIGÁRO.“



„TATARÁK BEZ KEČUPU, TO JE JAKO REVIZOR BEZ VODZNAKU.“



„SI PRO NĚJ NEDOBĚHNU, JSEM NEVYHRÁL NOHY V BINGU.“



„JESTLI JÁ PŮJDU DO NEBE A BUDU TAM ŽRÁT KUŘECÍ SMĚS PANÍ NADLESNÍ, TAK TO RADŠI PŮJDU DO PEKLA.“



„CHCEME TADY DĚLAT ČESKÁ JÍDLA, TAK JSME TAM DALI MEXICKOU PÁNEV, PEKINGSKOU PÁNEV…“



„TO VYPADÁ JAK PÍSEK NA CHODNÍKY, TA STROUHANKA.“



„MAJÍ TADY KRÁSNEJ KLID… NIKDE NIKDO.“



„T0 JE ASI SLUNEČNÍ KOTLETA, JE SKRZ NI VIDĚT AŽ NA SLUNÍČKO.“



„SKŘÍŽÍME BRAMBORY S FILCKAMA A BUDOU SE ŠKRÁBAT SAMY“.



„AAAA, S LEHKOU CHUTÍ KARI, ANO SPRÁVNĚ, JÁ JSEM SE DIVIL, PROČ JE TO ŽLUTÝ.“



„JSEM TADY JAKO DOMA, UŽ SI MĚ ANI NEVŠÍMAJ JAKO HOSTA.“



„BYCH ŘVAL JAK STARÁ KURVA U SOUDU.“



„T0 BUDE TAKOVÁ BOMBA, ŽE SE Z TOHO VENKU ZASTAVĚJ BAGRY.“



„TO JE TEN BIFŤOUR? TAKOVEJ MALEJ, MĚL UŽ DÁVNO SPÁT.“







  











U ŠTĚPÁNA, VOJETICE – BIO PERLA ŠUMAVY

„TO MASO, TO JE TAHÁK JAKO PRASE!“



Vlastník útulné hospůdky, kuchař a šumavský farmář Štěpán Ruda byl dalším výjimečným zjevením pořadu. Šikovný člověk s vlastním stádem krav a vizí, kterou neuměl sám naplnit.

Ale rád si nechal poradit.

Pan Ruda se přes den staral o své nádherné stádo krav plemene Charolais, z jejichž masa pak dělal vynikající bifteky. Kvůli svému chovu stíhal otevřít restauraci až ve čtyři odpoledne. V kuchyni vařil sám a na place mu pomáhala jen jeho žena. Protože měli zvláště o víkendech zcela plno – lidé si museli místa rezervovat předem – nestíhali. Přes to všechno nevydělávali.

Šéf nejprve ocenil vynikající vlastní hovězí, ale vzápětí zjistil, že pan Ruda dochucuje jídla prefabrikovanými kořenícími směsmi po vzoru své tchýně. Poradil, jak přejít na chuťově čistší krajovou kuchyni. Majitel šéfovi vzorně naslouchal a učil se rychle.

Největším problémem se ukázaly být zbytečně nízké ceny, určené přílišným strachem o zákazníka a nikoliv výší nákladů. Šéf doporučil i šetření po francouzsku, totiž zužitkovat hovězí maso stáda bezezbytku a ne pouze na bifteky.

Restaurace nabrala druhý dech a s kvalitou jídla byl šéf nakonec celkem spokojen. Ceny mu však stále připadaly nízké.

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ Z ODSTUPU ŠÉF?

Ptal jsem se Štěpána: „Jak to, že nevyděláváte, když k vám chodí lidé?“ A on vůbec nevěděl.

Říkal jsem mu: „Je to jednoduché – lidé tu málo utrácejí. Máte dvě možnosti: buď jim toho prodáte víc, nebo musíte zvednout ceny.“ Zjistil jsem, že zvýšení cen je pro něj nepřekonatelný problém.

A to je pro hromadu lidí typické. Nejsou schopni si spočítat kalkulaci, která pokryje jejich náklady i zisk, a nejsou ochotni riskovat ani mírné zvýšení cen, které by jim pomohlo přežít. Když jsem se zeptal deseti hospodských, co je jejich hlavním cílem a proč tu hospodu mají, devět z deseti mi řeklo, že chtějí, aby byli jejich hosti spokojení. Jenomže to nestačí. I oni sami musí chtít být spokojení! Kdybychom v Imperiálu srazili ceny na třetinu, měli bychom plnou hospodu hodně spokojených lidí, ale mělo by to háček – zanedlouho už by neměli kam chodit.

Byly ceny U Štěpána tak extrémně nízké?

Ne, ale stejně na nich nebyli schopni přežít.

Navíc za tu kvalitu i ideu to určitě mohlo být lepší. Štěpán dokázal prodávat za patnáct korun kofolu, kterou kupoval za dvanáct. Naprosto mu chybělo sebevědomí, i když choval vlastní stádo krav. Co se týče menu, nevěděl, jak se vaří bez prefabrikovaných kořenících směsí a měl na jídelníčku spoustu kravin. Byl paralyzovaný neúspěchem a bál se, že to bude ještě horší.

Říkal jsem mu: „Tak ty ceny napal, aspoň si zkrátíš trápení!“ Dneska to určitě nemá úplně levné, ale co má být? Lidé tam chodí a zdají se být spokojení, protože je to svým způsobem pořád výjimečný podnik. Restaurace U Štěpána je podle mě vzorem rodinného podniku – dva dny v týdnu zavřeno, zbytek času se jede na plné pecky.

Panu Rudovi to vyšlo. Ale někde mají lidé opravdu hluboko do kapsy a nemohou si dovolit utrácet v restauracích. Máte pochopení pro hostinské v těchto oblastech, kteří se bojí zvyšovat ceny? Co si mají počít?

Restaurace se musí řídit ekonomikou, to je to hlavní. Já vím, že je to těžké, ale prachy z hostů musíte dostat, jinak končíte. Pořád platí staré pořekadlo Bez peněz do hospody nelez. Každá hospoda musí mít cílovou skupinu. Drtivá většina hospodských není schopna odpovědět na otázku, koho mají jako cílovku. Oni chtějí potěšit každýho, znova a znova, a být s každým zadobře. Uvaří hrnec omáčky a nějak to rozdají. Bojí se otevřeně přiznat, že tu hospodu mají na vydělávání peněz. To je pozůstatek výchovy z komunismu – ten, kdo měl touhu vydělávat prachy, byl persona
non
grata.

Štěpán Ruda po vaší návštěvě svůj přístup z gruntu změnil a vyplatilo se mu to. Jste na něj pyšný?

Pozvali jsme ho pak i s manželkou na dotáčku a skoro jsem je nepoznal, jak se změnili. Přišli úplně jiní lidé. Přijeli opálení od moře, hezky oblečení a úplně v pohodě. O hospodě mluvili s přehledem, myslím, že toho hodně pochopili.

Já samozřejmě vím, že realita vesnice je tvrdá. Až se ta dotáčka odvysílá a Štěpánovi sousedi zjistí, že má na sobě drahý svetr od Tommyho
Hilfigera, řeknou si možná: „To má za naše peníze!“ A půlka lidí už k němu nepřijde… Život není jednoduchý. Oni by měli radši toho tichého, hodného kluka, který se bál říct si za maso, co vlastníma rukama odchoval, férovou cenu. Že byl na pokraji zhroucení a krachu, to už nikoho nezajímalo.



ŠTĚPÁN RUDA: REZERVUJTE SI MÍSTO DVA AŽ TŘI TÝDNY PŘEDEM

Vaše prezentační vánoční menu startuje tataráčkem s houbovou zmrzlinou, pokračuje dýhovým krémem s bažantím prsíčkem nebo telecí roštěnou s hruškovou marmeládou… Jaká jídla byla ve vaší restauraci nejoblíbenější před pořadem Ano, šéfe!?

Vy ode mě určitě chcete slyšet, že to byl kuřecí plátek s broskví, a ona je to pravda. A taky maso na řecký způsob. Hospody tady v Sušici takhle vaří doteď.

O jaká jídla je u vás největší zájem dnes?

O hovězí žebra. Děláme je poctivě dvanáct hodin přes noc. Pak o telecí roládu z pupku a o steaky, připravujeme tři čtyři druhy, a oblíbená je i hovězí paštika. Jsou to jídla, která s námi byla v televizi, a lidé za nimi pořád jezdí. Čili pět jídel necháváme stálých a těch dalších deset až patnáct měníme.

Jak prezentujete již zmíněné vánoční menu o dvanácti chodech?

Prezentační večery jsme zatím dělali čtyři a měly takový úspěch, že bychom je chtěli dělat každý měsíc. Jde o čtyři až pět hodin příjemného posezení, kdy se v kuchyni střídáme, chodíme mezi hosty, povídáme si s nimi a představujeme jim jednotlivé chody. Pozveme vždy i vinaře, který prezentuje své víno. A je úžasné vidět, jak od nás ti lidé odcházejí spokojení a šťastní. Právě jsem zaměstnal nového šikovného kuchaře, od nějž si hodně slibuji a chci, aby se věnoval i dalším akcím.

Před pořadem jste v restauraci pracovali dva – vy v kuchyni a manželka na place. Kolik zaměstnanců máte dnes a jak se změnil váš pracovní den?

Dříve jsem se musel postarat o chod restaurace, všechno bylo na mně, každá jednotlivá objednávka. A k tomu jsem ještě obsluhoval. Dnes tu samou práci, i když v jiném objemu, dělá deset lidí. K tomu jsem se musel starat ještě o hospodářství a krávy, proto jsme otevírali až od čtyř. Když jsem skončil s vařením, musel jsem se ještě věnovat hostům na place, protože se nám narodila holčička a manželka musela být s ní. Přicházel jsem domů po půlnoci a malou jsem si vůbec neužil. Spát jsem chodil v jednu ve dvě v noci a ráno vstával ke kravám.

A dnes?

Ráno vstanu v osm, na poradě si naplánujeme, co budeme ten den dělat, pak třeba dojedu do města pro nákup a na odpoledne si naplánuju schůzky. Můžu si nastavit čas, jak potřebuju, vyjet si někam na kole – přitom se člověk uvolní a přijde na nové nápady. Když jsem byl v hospodě každý den, nemohl jsem sportovat a přibral jsem dvacet kilo. Teď už nejsem v takovém stresu, můžu někam vyjet a něco poznat. Každý měsíc jezdíme s kamarády do luxusnější restaurace, jezdím na gastrofesty i do ciziny. Pro podnik je nejlepší, když někde něco vidíte, okoukáte to a můžete to přenést. Naši šli navíc do důchodu, takže se starají o hospodářství.

Máte plno?

Hned po odvysílání prvního dílu byla restaurace plná. Ten stav trval skoro celé dvě sezóny, kdy k nám lidé jezdili i ve všední dny. Přistavěli jsme zimní zahradu se čtyřiceti místy. Až teď v létě jsme v návštěvnosti pocítili pokles asi o třicet procent. Myslím si ale, že je to celorepublikový fenomén, že lidé více šetří a peníze, které by utratili na výlet a v restauraci, si více hlídají. Stále je ovšem třeba si na víkendy a svátky udělat rezervaci na dva až tři týdny dopředu; ve všední den však můžete přijet kdykoliv, otevíráme v jedenáct. Jenom si zapamatujte, že v pondělí a úterý je zavřeno, což je novinka. Ušetříme tak na pracovní síle i elektřině.

Jak se vám změnila cílová skupina?

Jak se to vezme. Vnímání gastronomie má v České republice svůj vývoj. V médiích je mnoho pořadů, které se zabývají jídlem, takže se dá říct, že se lidem otevírá nový svět a už nechtějí chodit do hospod, kde se vaří pořád stejně. Vybírají si.

Ti lidé, kteří u nás byli dříve spokojení s jídlem, se posouvají stejně jako my, společně se učíme vařit a jíst lépe. Pro ně je to něco nového stejně jako pro nás a to nás spojuje. Projedli se i k našemu hovězímu masu – už vědí, že si mohou dát krvavý steak nebo medium, a nebojí se toho. Jezdí i spousta lidí z větších měst, kteří gastronomii rozumějí, a my jsme rádi, že jim u nás chutná. Dostali jsme se i mezi nejlepších asi sedm set českých restaurací roku 2012, které určuje Maurerův výběr Grand restaurant.

Co ještě chcete zlepšit?

Máme vlastní bylinkovou zahrádku, od příštího roku chci pěstovat i zeleninu. Pak musíme zapracovat na internetových stránkách. Chci, abychom lépe komunikovali se stálými klienty, abychom jim posílali měsíční nabídky a oni si mohli výlet k nám lépe naplánovat… Taky je třeba najít a ustálit pracovní tým, který by byl schopný dosáhnout našich ideí společně s námi. Tým pořád buduju a pracuju se svými lidmi. Nejvíc mě ubíjí, když se to nehýbe dopředu, když mám pocit, že už se toho nemůžou víc naučit. Žijeme v oblasti, kde se gastronomie dělá určitým způsobem, a já zaměstnávám lidi z okolí. Vůbec se jich nechci dotknout, protože často dělají svoje maximum. Jenomže to bohužel nestačí. Takže jsem už změnil taktiku – snažím se sem dostat lidi z dálky, motivovat je například finančně. Přijde k nám nový kuchař, velice šikovný kluk, byl u nás tři dny a už dokázal leccos změnit. Chtěl bych na něj starost o kuchyni přehodit, abych se pak mohl bavit jenom s ním a on pak s ostatními.

Měl Zdeněk Pohlreich pravdu v tom, že nasazujete nízké ceny?

Samozřejmě, že měl. Řekl mi spoustu věcí, které jsem hned zaváděl do podniku. Ceny byly můj velký problém, a protože se to stále učím, raději to nechávám na manželce, ta je razantnější.

Ceny musí být postavené tak, aby se z tržby dala zaplatit elektřina, plyn a další náklady. Za večer spotřebujeme třicet až čtyřicet svící a kupujeme čerstvé květiny, to všechno stojí hodně peněz a musí se to na ceně odrazit. Dnes si už dokážeme ceny nastavit tak, aby podnik vydělával, a peníze, které vyděláme, znovu investujeme. Chtěli jsme s manželkou investovat i do penzionu, ale nakonec šly peníze zpátky na hospodu, protože s ní pořád nejsem spokojený – chci kuchyni s moderní technologií. Samozřejmě si zajedeme na dovolenou nebo si uděláme krásný víkend a něco hezkého si pořídíme, ale jinak vracíme peníze zpátky do restaurace.









  











„BLBÝ JÍDLO NA ŠPINAVÝCH TALÍŘÍCH, TO BUDE NĚJAKÁ SPECIALITA.“



„T0 NEMÁ KAMARÁDE S TĚSNĚNÍM NIC SPOLEČNÝHO, TO JE JENOM KRÁSNĚ NEUMYTÝ.“



„SOUDRUZI Z NDR SI TAKY STÁLI ZA TRABANTEM, A JAK TO DOPADLO.“



„TEN SE TADY TÁHNE JAK BABÍ LÉTO PODZIMEM.“



„TA HOSPODA VYPADÁ, JAK KDYŽ TADY PŘESTŘIH HUSÁK PÁSKU PŘEDEVČÍREM.“



„TOHLE PAMATUJE ŽIŽKU, KDYŽ MĚL JEŠTĚ VOBĚ VOČI.“



„FREEDOM! BITVA PROTI BLAFŮM POKRAČUJE.“



„MŮŽETE TADY TU ARMÁDU CHUTÍ DÁT NĚKAM PRYČ? MĚ SE ZVEDÁ ŽALUDEK, KDYŽ SE NA TO KOUKÁM.“



„JÁ V KUCHYNI NEZNÁM BRATRA! MÍVAL JSEM TO TAK, ŽE V POSTELI ANI SESTRU.“



„TEN JE ZBLBLEJ JAK BÁBA V TURNIKETU.“



„TADY PROBĚHLA REKONSTRUKCE TĚSNĚ PO TOM, CO ZAČALA PERESTROJKA.“



„ČAS PRCHÁ JAK SPLAŠENÁ MRCHA.“



„TO BY BYLO FACEK, JAK V NÁRODNÍM DIVADLE POTLESKU.“



„HOSPODA JE ZÁCHRANEJ ČLUN. KDO NEVESLUJE, JDE PŘES PALUBU.“



„SALÁT MONAKO… KDYBY JSTE V MONAKU DALA NĚKOMU KRABÍ TYČKY, TAK VÁS PŘEJEDOU FORMULÍ 1 TAM A ZPÁTKY.“



„DEN JAK KORÁLEK A BORDEL JAK V TANKU.“



„TOHLE JE JAK ZAPSAT SE NA VELKOU PARDUBICKOU NA KULHAVÝM OSLU… PAŘÍŽ-DAKAR TAKY NEPOJEDEŠ V EMBÉČKU.“



„TY TO SOLÍŠ JAK CHODNÍK, TO ŽRÁDLO.“



„TA OMÁČKA MUSÍ BEJT SILNÁ JAK NOHA U PRDELE.“



„TOHLE NENÍ RODINNÝ PODNIK, TO JE RODINNÝ PRŮSER.“



„HRABEŠ SE TADY V TOM JAK BÁBA V ŽILETKÁCH.“



„T0 JE JAKO KDYŽ SI STARÁ BÁBA NAKYDÁ NA OBLIČEJ DESET KILO MEJKAPU A DOUFÁ, ŽE TO ZAKREJE DVACET PROFLÁMOVANEJCH A PROŠUSTROVANEJCH LET.“







  











FREGATTA, MĚCHENICE – TALENT NA PRODEJ!

„AŤ NEVAŘÍ TO, CO VAŘÍ KAŽDEJ VOŽRALEJ BLBEC V UMATLANYM TRIČKU, ALE AŤ PŘEDVEDE, CO UMÍ!“

Tuto restauraci na výletní trase Praha – Slapy si diváci vybaví jako nejlepší oceněnou z první série. Šéf tu objevil talentovaného kuchaře Romana a loboval za jeho umění i pravomoce.

Majitelka, paní Bahenská, si chtěla původně pořídit kavárnu, ale nakonec zvolila – zvláště pro velké rozměry domu, který s manželem u řeky v Měchenicích postavila – cukrárnu s vlastní pekárnou v přízemí a restauraci v prvním patře. Nabídkou jídel i cenami chtěla vyhovět místním i přespolním, jenže mimo sezónu nechodili ani jedni ani druzí.

Šéf nejprve nemohl najít vchod, ale když konečně vešel po schodech do prvního patra, okouzlil ho výhled na Vltavu. Řešil – podobně jako jinde – proč sem lidé ani po třech letech existence nenacházejí cestu tak často, aby restaurace vydělávala.

V kuchyni potkal poklad – mladého habána, šéfkuchaře Romana Dolejše. K jeho jídlu sice měl nejprve menší výhrady – roštěná byla tvrdší a kachna sušší, ale u kohouta na víně už bylo jasné, že Roman vařit opravdu umí. Výjimečný šéfkuchař bydlel v okolí, doma měl malé miminko a chtěl pracovat blízko rodiny. Jinak by vařil v centru Prahy. Problémem se ukázalo být zaměření restaurace – má Roman vařit pro náročnější a movitější výletníky nebo pro místní?

Šéf prozkoumal s paní majitelkou okolí a zjistil, že konkurence na úrovni tu zrovna nepřebývá. Také vyrobil ceduli s nápisem, že dnes je ve Fregattě večeře zdarma a přiměl paní Blahenskou, aby se s ní vydala do ulic. Nestandartní propagace zabrala a večer se restaurace naplnila, což zaskočilo obsluhující personál. Trnem v šéfově oku se stala servírka Tereza, která se ani po několikanásobné domluvě nedokázala usmát a talíře flákala na stůl hostům s otráveným obličejem.

Šéf na poradách s paní majitelkou a provozní Petrou zdůraznil nutnou kvalitu a profesionalitu. Vysvětloval, že pokud chtějí být vyhlášeným zájezdním hostincem, číšník nemůže chodit v pantoflích, v salátu s mořskými plody nesmí být falešné rybí tyčinky surimi a risoto na jídelníčku musí být z italské rýže Arborio. Obě ženy však tehdy především hájily stávající stav. Šéf radil zútulnit rozlehlý prostor, dát větší pravomoce talentovanému kuchaři, vyměnit servírku za někoho, kdo bude umět jeho jídlo prodat, a zkvalitnit jídelníček natolik, aby každý, kdo se tu jednou zastaví, chtěl se tu zastavit i příště.

Pak ukázal kuchařům, jak se dá levně a efektivně zdobit jídlo hrstí smažené cibulky a pro místní klientelu navrhl do menu zakomponovat největší řízek v okolí.

Zdálo se, že kromě řízku nebudou jeho rady paní majitelkou ani provozní vyslyšeny. Ale nastalo překvapení – při návratu byl šéf přivítán novou příjemnou servírkou a nad Romanovými jídly, kterým byl dán na menu náležitý prostor, se doslova rozplýval. Dokonce tehdy pravil, že se tu vaří lépe než v Imperiálu.



A CO NA TO Z ODSTUPU ŠÉF?

Tohle je model, kdy člověk, který vydělá peníze v jiném oboru, koupí manželce cukrárnu. Bahenských si postavili na slušném místě u řeky obrovský dům, a aby ho pak nějak zúročili, otevřela si paní Bahenská k cukrárně i velkou restauraci. Tak si to tam asi tři roky mrskala, jak uměla, a manžel do toho dosypával peníze. Paní si toho na sebe nabrala moc, a přitom nevěděla, jak na to. Když jsme dorazili my, od začátku se na nás i s provozní tvářily, že jim nemáme co nabídnout. To nebylo příjemné.

Vzpomínáte na kuchaře Romana Dolejše? Byl to opravdu takový frajer?

Samozřejmě. Tento díl by výjimečný v tom, že jsme narazili na určitě nejtalentovanějšího kuchaře, s jakým jsme natáčeli. Ani s ním to nebylo úplně jednoduché, ale byl to hotový šéfkuchař, což pro nás byla výjimka. S jídlem tam nebyly vůbec problémy. Průšvih byl servis a nedostatečná propagace. Ale nejhorší bylo, jak to majitelka s provozní řídily po holčičím způsobu. Pamatuju si scénu, kdy mi ta provozní říkala, že tu hospodu dotujou „jenom“ třiceti tisíci měsíčně. Holky si to vedly po svém a to, že mají hvězdu v kuchyni, nedokázaly vůbec využít. Naopak se mu bály ustoupit a dát průchod jeho profesionálním schopnostem. Majitelka mířila moc nízko a neuvědomovala si, že v tom je problém. Je to asi hodná paní, ale pro ty není tahle branže úplně vymyšlená. A Roman na to zase šel trošku moc zhurta, takže jim to neklapalo zrovna ideálně.

A závěr?

Vždycky říkám, že podnik je odrazem majitele. Takže Fregatta je dnes relativně hezká a dobře tu vaří, ale nejsem si jist, jestli mají plno. Je to pořád lehce odtažité a studené, nemá to tu atmosféru, jakou by to zvlášť u řeky mohlo mít. Ten barák je předimenzovaný a vchod zezadu nešťastný. Naštěstí to jídlo je pořád příjemně nadprůměrné.

LUCIE BAHENSKÁ: UDRŽET KONZISTENTNÍ KVALITU



Jaký vliv měl na chod vašeho podniku seriál Ano, šéfe!?

Nevěděla jsem, že média mají až takový dosah, a kdybych to nezažila, neuvěřila bych tomu. Po odvysílání našeho dílu to bylo strašné, spíš nám to uškodilo. V obci druhý den zkolabovala doprava a všichni byli naštvaní, protože fronta stála po schodech z prvního patra až dolů. Ten nápor se nedal zvládnout, ale ti, co si počkali a sedli si, myslím odcházeli spokojení. Lidé si nás z televize pamatují i po třech letech, stále nám to připomínají, a třeba když jedou kolem cyklisté, slyším, jak si o tom pořadu povídají. Zvláštní je, že naše cukrárna v přízemí tu reklamu nepotřebovala a že spousta lidí, kteří do ní pravidelně chodí, si ani nevšimla, že je nad ní restaurace.

Zdeněk Pohlreich byl na úroveň jídla i na profesionalitu personálu náročnější než vy. Uvědomila jste si po jeho návštěvě něco, co jste do té doby nevěděla?

Asi nějaké drobnosti, jinak nic moc. To, že jsem měkká na personál, jsem věděla od začátku, proto tu taky teď mám provozní, která je přísná na nás na všechny. Chci ale dodat, že s provozní Petrou jsme se rozešly v dobrém. Říkám to proto, že tu udělala kus práce; těžce nesla, že z toho pořadu vyšla tak nesympatická. Prostě jsme neměli špinavé lednice a nekořenili jsme směsmi z piksly, takže se štáb snažil najít mouchy hlavně na nás.

A když to pak vidíte sestříhané, vyjde z toho něco jiného, než co se tu dělo.

Například?

Zdeněk Pohlreich například říkal, že servírka musí odejít, a já s tím souhlasila, ale nejdřív přece musím sehnat náhradu. On je z pražských poměrů a nevidí, že tady na vesnici to funguje jinak. Například radši vezmeme někoho, kdo není až tak profesionál, ale nekrade.

Co jste po natáčení změnili?

Co se týče jídla, snažili jsme se předtím dělat úlitby pro místní a mít na menu i levná jídla. Po pořadu jsme to zrušili a přišli jsme o část klientely. Dnes to řešíme formou poledního menu s asi pěti cenově vstřícnými jídly, takže kdo nechce, nemusí si dávat zrovna špičkového kohouta na víně. Sehnat dobrý personál je stále problém, ale snažím se. Myslela jsem si, že se na nová místa přihlásí třeba místní ženy, které stojí o práci, ale to se nestalo. Kdybychom tu neměli Ukrajinky, nefungujeme. Představte si, že za pět let, co tu jsme, nepřišel ani jeden zájemce o místo číšníka. Lidé raději berou podporu, než aby chodili do práce.

Vaříte stále výjimečně, ale kuchař Roman už u vás nepracuje. Proč?

Výměna kuchařů proběhla před rokem, ale jsem přesvědčená, že noví kluci vaří stejně dobře. Roman měl vysoké mzdové nároky, a pokud vím, začal podnikat na farmářských trzích. On je vynikající kuchař, který výborně umí složitější francouzskou kuchyni, ale přišel k nám z Kampa Parku z Malé Strany a v tom byl trochu problém. Když vaříte z drahých surovin v centru Prahy, lidé si to chtějí užít naplno a zaplatit. Ale tady ne. My nejsme podnik s tradicí z první republiky v centru města. Lidé chtějí být spokojení, ale nejezdí sem za takovým zážitkem. Snažíme se vybalancovat kvalitu surovin a cenu; důležité je, aby kvalita kuchyně byla konzistentní. Jsme od Prahy pěkný kousek a ne každému se sem chce. Kolem nás sice jsou satelitní vesnice, ale lidé mají hypotéky… Není to jednoduché.

Jak vidíte budoucnost?

Chceme být lepší až nejlepší, chceme tu kvalitu udržet. Chceme mít nejlepší cukrárnu ve Středočeském kraji a k tomuto cíli myslím máme nakročeno. I místní, kteří k nám, naplaveninám, do hospody nepůjdou, do cukrárny rádi zajdou.

Když jsme to tady stavěli, věděla jsem, že lidé z Prahy jezdí do Davle pro maso k Dolejším, a chtěla jsem, aby se cestou stavili u nás pro dorty – a to se daří. Do restaurace sice tak často nezajdou, jenomže my ceny snížit nemůžeme. Přes zimu restauraci dotujeme, leden i únor jsou krizové měsíce, jsme přece jen zájezdní hostinec a jsme závislí na počasí. Ale mám radost, že nás letos oslovil pan Maurer, abychom se právě v zimních měsících zúčastnili jeho gastro festivalu. To je akce, na kterou se nemůžete sami přihlásit, zavolají vám, jenom když to uznají za vhodné.



Jak vidíte budoucnost?

Chceme být lepší až nejlepší, chceme tu kvalitu udržet. Chceme mít nejlepší cukrárnu ve Středočeském kraji a k tomuto cíli myslím máme nakročeno. I místní, kteří k nám, naplaveninám, do hospody nepůjdou, do cukrárny rádi zajdou.

Když jsme to tady stavěli, věděla jsem, že lidé z Prahy jezdí do Davle pro maso k Dolejším, a chtěla jsem, aby se cestou stavili u nás pro dorty – a to se daří. Do restaurace sice tak často nezajdou, jenomže my ceny snížit nemůžeme. Přes zimu restauraci dotujeme, leden i únor jsou krizové měsíce, jsme přece jen zájezdní hostinec a jsme závislí na počasí. Ale mám radost, že nás letos oslovil pan Maurer, abychom se právě v zimních měsících zúčastnili jeho gastro festivalu. To je akce, na kterou se nemůžete sami přihlásit, zavolají vám, jenom když to uznají za vhodné.











  











„SEM INSPEKTOŘI OD MICHELINA MOC ČASTO NEJEZDĚJ, TUHLE VŮNI JSEM NAPOSLED CEJTIL NA SMÍCHOVSKÝM NÁDRAŽÍ.“



„NOVÉ KOŘENÍ? TO BYLO NOVÝ, KDYŽ BYL JEŠTĚ ŽIŽKA SVOBODNÍKEM.“



„ZVĚŘINOVÁ PAŠTIKA VYPADÁ JAK SÓJOVEJ SUK, VZPOMÍNKA NA DĚTSTVÍ.“



„TADY TOHO JE, JAK KDYŽ PLIVNE DO STROMOVKY A ZAVŘE VRATA.“



„V TOMHLE SE V KRÁLI ŠUMAVY UTOPILA JIŘINA ŠVORCOVÁ.“



„TY BRAMBORY TU LEŽÍ OD LOŇSKÝ VELKÝ PARDUBICKÝ, NAPOSLEDY JE TU JEDL VÁŇA.“



„T0 JE TÝRÁNÍ ZVÍŘAT! PROČ TO ZVÍŘE MUSÍ KVŮLI TOMUHLE UMŘÍT SAKRA?“



„ŘEKNĚTE Ml, ZE TADY NEPROBÍHÁ VÝROBA CHEMICKÝCH ZBRANÍ“



„JSOU ZEMĚ, KDE SE DO KARAF LEJE VÍNO. ALE TOHLE VYPADÁ JAKO SBÍRKA Z UROLOGICKÝHO ODDĚLENÍ A CHUTNÁ TO ÚPLNĚ STEJNĚ.“



„TAM JE SEJRA, ŽE SE TO LEPÍ JAK HOVNO NA KOŠILI.“



„RONDON NENÍ KONDOM – NELZE HO CHVÍLI NOSIT A PAK ZAHODIT.“



„TO JE AMERIKA VE SPREJI.“



„TY VAJÍČKA PAMATUJOU ŠVÉDY NA MOSTĚ.“



„MÁM HLAD JAKO PRASE. NA CESTĚ BYL ZAVŘENEJ MEKÁČ, TAK BYCH SI DAL NĚCO NA ZUB.“



„SE NA MĚ KOUKÁŠ, JAK KDYBYCH VOD TEBE CHTĚL SLUŽEBNÍ ROLLS-ROYCE, TY VOE.“



„VIDĚL JSEM HADA SRÁT, ŽÁBU BUŠIT PĚSTÍ DO SKÁLY, KONĚ ZVRACET V BARVÁCH FRANCOUZSKÝ TRIKOLORY. DOKONCE SEM VIDĚL I STÍHAČKU COUVAT, VOE. ALE TODLETO SEM TEDA JEŠTĚ NEVIDĚL!“



„PŘEMÝŠLEL JSTE O POLITICKÝ KARIÉŘE? JÁ MYSLÍM, ŽE BY VÁM TO SUPER ŠLO, PROTOŽE JÁ VÁM NEROZUMĚL ANI VĚTU.“



„TEĎ VÍM, ZAČ JE V PARDUBICÍCH PERNÍK! ZA DVA ŽALUDEČNÍ VŘEDY A TŘI LEDVINOVÝ KOLIKY!“



„TADY MÁME RESTAURACI A LÉKÁRNU V JEDNOM BARÁKU. TO JE CELKEM PRAKTICKÁ KOMBINACE.“



„JESTLI JSTE MĚ JEŠTĚ NEVYPUSTILI KOLA, TAK JÁ POJEDU.“



„LITUJU, ŽE NEMÁM TOVÁRNU NA HERMELÍN V ČECHÁCH, TO MUSÍ BEJT KŠEFT JAK STEHNO!“



„NEJROZŠÍŘENĚJŠÍ ČESKÉ KOŘENÍ JE STROUHANKA.“







  












KVĚTNICE, TIŠNOV – SKOKAN POŘADU

„Musím říct, a neříká se mi to snadno, že jste mě příjemně překvapili.“

„Jestli to jídlo bude tak zábavný, jako je ten interiér, tak se budem plácat do stehen ještě dva dny,“ trochu zoufale se smál šéf, když se rozhlížel po lokále, kde se zastavil čas v 60. letech. „Já vás nepozval, to byla moje dcera,“ přivítal ho pan majitel. Právě on však šéfa nakonec pozitivně překvapil ze všech nejvíc.

Přesolené volské oko s bramborákem potvrdilo předzvěst interiéru. Pan Staněk, vyučený číšník, vařil sám a špatně patrně proto, že měl pocit, že to pro Tišnov bohatě stačí. „Budu v kuchyni tak dlouho, než najdu někoho, kdo to bude dělat lépe než devadesát procent Tišnova,“ řekl. Šéf vypáčil ze Staňkových, že by si přáli moderní gastronomii z čerstvých surovin a rozdělil úkoly: „Ten hnusnej, bolševickej skanzen byste měli proměnit na místo, kde se lidé budou cítit dobře. Najděte si člověka, kterej bude vařit, a vy ho necháte dělat jeho práci. Nikde to není tak chcíplý jako u vás, tak s tím něco udělejte!“ Poté, co šéf zjistil, že i místní číšníci chodí na oběd ke konkurenci a že s panem majitelem se prý dá těžko vyjít, vychutnal si zátěžový den dosyta.

Zavládl totiž fatální zmatek, který ještě umocnil rozbitý gril. „Oni dva na těch třech pánvičkách, pětašedesát židlí venku, to nevychází,“ divil se šéf. Hosté čekali na jídlo více než hodinu a nakonec se jim ho nechtělo ani jíst. Došlo i na faux pas pana majitele, když šel na plac vyřídit reklamaci. Nespokojené zákaznici, která rybu vrátila, vysvětlil, že „ten losos je rozmražený, čerstvý…“, na což se mu dostalo odpovědi: „Rozmražený losos není čerstvý a čerstvý losos nesmrdí rybinou.“ Že by v Tišnově jedli i náročnější hosté? Šéf konstatuje, že pan majitel je bez energie: „Vy máte takovej moravskej defenzivní přístup. Za všechno může někdo jiný a okolnosti. Mně tohle hrozně vadí.“

Inzerát na nového kuchaře způsobil šéfovi cynickou radost. Přihlásil se totiž kuchař Láďa z brněnské Bohémy, což byl vůbec nejhorší podnik, do kterého šéf s pořadem zavítal.

Jenomže Láďa vlastně vařit uměl, pokud se ovšem zrovna nedíval na televizi. Proto ho šéf zkusí. Zatímco kuchaři začínají od nuly a učí se vařit z čerstvých surovin, dcera pana Staňka si vezme se svými kamarády do parády restauraci. Prostor se otevře a prosvětlí. „Tohle že je teprve začátek!? Není to nějaký moc hezký?“ žertuje šéf, který se ještě bude mít čemu divit.



JAK NA TENTO DÍL Z ODSTUPU VZPOMÍNÁ ŠÉF?

Květnice udělala největší skok ze všech restaurací, kde jsme byli. Borec vzal po naší návštěvě půl milionu a z původního interiéru – hnusného bolševického designu ze šedesátých let á la Brusel – udělal velmi příjemný lokál. Odmontoval skleněné koule, vyhodil chlupatou podlahovou krytinu, spálil otřesné suché kytky a do kuchyně si vzal normálního kuchaře. Majitel byl zkušený, vyučený hospodský, ale stejně mě překvapilo, jak zostra do toho šlápl.

Jak si jeho elán vysvětlujete?



Byl uvězněný v maloměšťáckém myšlení; myslel si, že nic opravdu dobrého na malé město nepatří a nemůže tam přežít, protože tomu lidé nerozumějí. Přišli jsme půl hodiny po dvanácté a podařilo se nám toho člověka záhadným způsobem restartovat. Přestože byl na kolenou, vrhl se do toho tím správným způsobem, což je výjimečné. A taky do toho investoval slušný balík. Lidé často utratí poslední korunu dnem otevření, a když to nejede hned, tak končí. Správně by měli mít výplaty na rok, minimálně na tři měsíce dopředu. Vůbec je časté, že na podnikání nejsou peníze a potřebujete okamžitě vydělávat. Ale tady to prostě všechno klaplo, jak mělo.







  












BOHÉMA, BRNO – SMRADLAVÁ RYBA

„CHTĚLO BY TO ZAVŘÍT… A VŠECHNY!“

Už měkké „i“ v bilinkové omáčce na jídelním lístku v rádoby noblesní brněnské restauraci vysílalo výstražný signál neprofesionality. Ale že se šéf ocitl v žumpě českého podnikání, to mu zvěstoval až nevábný puch servírovaného lososa.

Aniž by si ho troufnul ochutnat, šel se šéf podívat na jeho autora. V kuchyni objevil naštvaného kuchaře Láďu, zavaleného objednávkami ze slevomatu a požadavky majitelů – vařit světovou kuchyni za pár korun. „V téhle době lidé nebudou chodit na mraženou zeleninu a smradlavý ryby,“ přesvědčoval pak šéf majitele, jenomže marně.

Šéf zjistil, že kuchař Láďa je tu teprve chvíli a že se tu kuchaři střídají častěji, než je obvyklé. Příčinou byl fakt, že majitelé – Josef Zouhar a ing. Kristián Kučera jim neplatí mzdu. Kuchaři zůstávali v Bohémě hlavě proto, aby se vůbec dočkali výplaty a tak se vlastně stávali sponzory restaurace ze zoufalství.

„On si vozí prdel v BMW a kuchaři nemají kde chladit jídlo? Přijde v bílých polobotkách a v takový káře a řekne vám, že nemá peníze? To bych si připadal jako úplnej… To už se v týhle zemi všichni zbláznili?“

Majitelům řekl šéf svůj názor od plic i osobně: „Když určujete slevy, tak se chováte jak vožralý milionáři, a pak koupíte bednu shnilejch rajčat – to je ekonomická sebevražda!“

I kuchař Láďa si přisadil: „Bohéma je po Brně úplně propálená, nikdo sem nechce jít vařit“. A navíc se na scéně objevil další zaměstnanec, který si zbytečně přišel pro výplatu.

Tragickou situaci v restauraci, kde hosté čekali na otřesné jídlo nic netušíce i dvě hodiny, korunoval nález zapomenuté nálepky na limetce v koktejlu, čemuž se majitelé v kuchyni zasmáli. Šéf s nimi odmítl dále spolupracovat, dokud nezaplatí svým zaměstnancům.

CO NA TO ŘÍKÁ ŠÉF DNES?

Kdybych si měl vzpomenout na nejpříšernější hospody, které jsme prolezli, vydalo by to na deset kapitol. V Jihlavě jsem dostal šumící koktejl z takzvaných krabích tyčinek, jedl jsem patnáctkrát katův šleh pod patnácti různými názvy, ochutnal jsem dech mrtvé milenky v Moravské Třebové. Zkusil jsem lanýžovou omáčku, která nikdy neviděla lanýže, a aspoň tisíckrát jsem zkoumal cosi naházeného na talíři a zapečeného sýrem. Nejvíc vám ale v hlavě uvíznou šlichty zdraví nebezpečné a z těch já mám na prvním místě smradlavou rybu v brněnské restauraci Bohéma.



A ta ryba smrděla tak trochu od dvou hlav, že?

Byl to typický příklad toho, jak to dopadne, když hospodu vedou lidé, který ji nikdy vést neměli. Dvě podivné existence si půjčily peníze, pronajaly si hezký prostor a pokoušely se v něm zavést nóbl podnik. Ti dva si neuvědomili, že Ano, šéfe! není
žádná reklamní agentura, a udělali ze sebe totální voly. Stačilo ukázat, jak podnikají, a znemožnili se úplně sami. Nejhorší bylo, že neplatili svým zaměstnancům a přišlo jim to normální. K tomu je krmili sliby a kecy o tom, jak to bude dobré. Svému šéfkuchaři dlužili výplatu za dva měsíce a tomu předchozímu taky. Když jsem to zjistil, řekl jsem, že pokud svým lidem nezaplatí, tak už nikdy nepřijedeme, přestože popravdě řečeno nemám žádné právo to udělat. Nakonec jsme díl dotočili, protože ten příběh byl plný protizákonné činnosti, která v restauračním provozu zřejmě bují. Navíc to bylo strašně akční. Majitelé Bohémy nejsou jediní, kdo si takhle představuje podnikání, a nejsou jediní, kdo prodává smradlavého lososa na mražené zelenině. Nakonec zkrachovali, jak jsem předpovídal, a zbyly po nich jenom dluhy.

V čem je případ těchto dvou vykutálených majitelů typický?

Nejčastější český model podnikání byl po revoluci velmi podobný: vzaly se peníze, například zrestituované, a otevřela se hospoda. Proč? Protože to patřilo k image každého zbohatlíka a jeden čas chtěli restauraci prostě všichni.

Ti lidé mají konexe a myslí si, že jejich kamarádi u nich budou sedět každý den od rána do večera a dělat tam svůj byznys. Ale to je nesmysl. Žádná restaurace na světě přece není tak dobrá, aby do ní lidé chodili denně.









  












U DOBRÁČKA, MNICHOV –BOHÉMEM V NĚMECKU

„VY NEJSTE PRO LIDI ADRESA, KAM SE CHODÍ FAJNOVĚ NAJÍST, ALE KAM SE PŘIJDOU LACINO NAŽRAT!“

Šéf se v poslední sérii vydal za českou kuchyní i za hranice republiky. Jeho cesty bohužel nevedly zrovna za hranice všedních dnů. Kousek od Mnichova vstoupil do životního příběhu českého emigranta Romana Schmolla.

Tento svérázný, velmi společenský Čech utekl před komunisty před třiceti lety a v životě začínal několikrát znovu. Šéf se v jeho podniku objevil zrovna ve chvíli, kdy tento pozvolna stárnoucí bohém čekal své páté dítě s teprve třiadvacetiletou Němkou. Rád pil se štamgasty po zavírací době, každý den se chodil dvakrát vykoupat do nedaleké ledové řeky Izaru, denně vypil při práci pár lahví vína. Že se mu může brzy zhroutit hospoda jakoby ani nezaznamenal.

Šéf záhy zjistil, že Roman, který v podniku vařil i obsluhoval, neměl řád téměř v ničem. Na jeho jídelním lístku se vyjímala perverzní pizza s olomouckými tvarůžky, v květnu vařil z mražené zeleniny. Jeho stálými zákazníky byli pouze Češi, kteří se sem z okolí sjížděli na různé akce a zabijačky, a pak hosté sbírající slevové kupóny na levného pangase.

Šéf navrhoval hospodu udělat hezčí a čistší a nechápal, proč se tak neděje samo od sebe. Navrhl změny interiéru, úklid v kuchyni. Jakoby ale Romanovi osud restaurace na srdci neležel. Jediný, koho neutěšený stav trápil, je Romanova přítelkyně Sabrina.

„Je ti jedenapadesát, kolik nových startů chceš ještě absolvovat?“ ptal se šéf rozevlátého Romana. „Jseš takový velký mimino, sympatický, energický, utržený od řetězu, za čas přijdeš o hospodu, o svoji další ženu a zůstaneš tady s kuchařem, kamarádem z mokrý čtvrti, vylitým jak váza,“ věštil hospodskému šéf.

Především nesouhlasil s orientací restaurace na slevy, v rámci kterých nelze podávat kvalitní jídlo. Smažený pangas tu přišel štamgasty levněji než u nich doma.

Jenomže Bavorsko je bohatá země a takové ústupky trhu tu tedy vůbec nejsou nutné. Roman slevy nasazoval z čiré pohodlnosti a ten nejčastěji vede v byznysu do pekel.

Další zklamání ohledně své osoby už Roman neuhrál: svým stálým hostům, mentálně retardovaným lidem, servíroval levnějšího pangase místo lososa, kterého si objednali. Prý to stejně nikdy nepoznají. Podvod praskl nečekaně zrovna ve chvíli, když u toho byl šéf. Toho vedla tahle veliká ostuda k úvaze nad odjezdem. Přece nebude pomáhat hospodskému, který šidí postižené hosty. I Sabrina byla znechucená: „Tohle můžeš udělat za války někde ve stanu, ale ne v podniku!“ nadávala manželovi.

Roman šéfa sice lidsky zklamal, ale dostal druhou šanci. Na zátěžový večer nechal šéf připravit „pečenou lambádu“ – jehněčí kolínko se špenátem a knedlíkem. Ani on nevěděl, zda na ni budou Romanovi štamgasti aspoň trochu zvědaví, nebo zůstanou u smažených pangasů. Jehněčí nakonec slavilo úspěch a ukázalo, že změna menu je možná a žádoucí.

Šéf navrhl tradiční jídla nahradit lehčími sezónními pochoutkami, třeba chřestem upraveným na spoustu způsobů nebo úžasnou májovou houbou – plněnými smrži. „Už jsme zapomněli takhle vařit,“ probudil se kdysi dobrý kuchař Roman. „Tak si zase vzpomeň, vole!“ zaskóroval šéf.

Naštěstí měl Roman na co si vzpomenout. Před dvaceti lety prý vařil podobná jídla. „Vrátíme se zase k našemu řemeslu,“ sliboval nakonec dojatě. Byl by určitě rád, kdyby se na jeho ostudu s pangasem co nejdříve zapomnělo. Nakonec byl k dojetí ještě jeden pádný důvod – Romanovi a Sabrině se narodilo děťátko.

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ Z ODSTUPU ŠÉF?

Občas se lidem stane, že si sami sebe přestanou vážit, začnou si ulevovat v práci a snižují standard toho, co v životě považují za dobré a důležité. Tenhle chlap řešil hromadu malérů pitím. Jeho pracovní den se nesl v tom duchu, že se to „nějak“ udělá a na chlast bude, tak co. Když vás tenhle způsob přežívání potká ve třiceti, ještě se možná zvednete. Ale v padesáti je to začátek konce. Takovýchhle lidí je v naší branži strašná spousta. Dřou a už nevědí proč, tak pijí, chodí za ženskýma a jejich rodinné vztahy trpí, protože ta práce je časově strašně náročná. Ideál rodinného života je u kuchařů vůbec těžko k nalezení. Roman měl aspoň tu obrovskou výhodu, že uměl řemeslo. Museli jsme ho jenom znova nabudit. Drtivé většině lidí ta odbornost chybí.

Pan Schmoll podvedl postižené hosty, a vy jste mu přesto dal nálepku s hvězdou. Někteří diváci proti tomu protestovali, měl jste prý odjet a už se nevrátit. Co si o tom myslíte?

Každý díl má moment, kde se lidem potřebujete dostat na kobylku, aby vás začali brát vážně. Je to chvíle, kdy se takříkajíc odkopou. Musí přijít rána na solar, u které si uvědomí, že je jejich situace vážná. Nám ten falešný losos zahrál do noty, konečně jsme mohli Romana na něčem „udělat“. Po téhle obrovské ostudě se začal lámat.

Podvádění lidí s handicapem je stejně odporné jako podvádění zdravých lidí. Roman se k podfuku ve své dětinskosti přiznal na plnou hubu a zasloužil si samozřejmě odsouzení všech chytrolínů na internetu, kteří pro jistotu píší jen pod pseudonymem. Já vím, je to hnusné, ale chci věřit tomu, že už se to nestane.





Takhle jako on se chovají tisíce dalších. O těch, co se mají starat o obecné blaho, nemluvě… A ta vlna diváckých protestů proti té udělené hvězdě je pro mě skvělá zpráva, že lidé prožívají náš pořad pořádně. Je zajímavé, kolik lidí bere televizi jako životně důležitou energii.







  












CAFE PRAGUE, CHICAGO – KNEDLÍKY, NEBO DREAM?

„VIRUS ČESKÝCH RESTAURACÍ SE PŘENESL I PŘES ATLANTIK.“

Šéf se tentokrát letěl vztekat až do Chicaga, kde sídlí nejpočetnější česká menšina v USA. Není divu, že tu vznikly české restaurace. Na periferii velkoměsta své služby nabízí i Café Prague.

Jeho majitelka Milada Chlubnová vybudovala svůj neslaný nemastný podnik, který nebyl ani restaurací, ani kavárnou, ani klubem z informačního centra pro české krajany. V USA žije tato rázná dáma už dvacet let, jenomže pro menu, které nabízela ve svém Prague Café, jakoby dvacet let nebyla žádná dlouhá doba. Svíčková nebo bramborák tu nezaháněly nostalgii po současné Praze, ale spíše po komunistických vyvařovnách. Sama majitelka gastronomii příliš nerozumněla a proto věřila mladému kuchaři Ondřejovi z Ostravy.

Šéf bohužel došel k závěru, že české blafy dokázaly svůj vliv rozšířit až k jezeru Michigan. „Aby se z vašeho česko-polskýho
dreamu nestala americká nightmare,“ varoval místní kuchaře typických českých hotovek – Čecha Ondřeje a Poláka Adama. A udělil jim lekci moderní české kuchyně, která může obstát i za mořem. Byl rád, že kuchaři neodmlouvali a makali, protože na zátěžový den produkce pozvala slavné hráče NHL. Šéf si proto dokonce nazul tretry a povzbuzoval osazenstvo kuchyně jako hokejový tým. Na novém menu nemohla chybět pohlreichovská líčka, kachna, ale také karlovarské knedlíky se zelím nebo telecí játra. Odměnou za tu dřinu byl šéfovi podepsaný dres jednoho ze spokojených hostů. A také radost energické majitelky, která na šéfovy rady okamžitě vsadila. Nejen jí, ale i divákům u obrazovek šéf nakonec vzkázal: „Nesmíte si nikdy říct, že to nejde.“

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ ŠÉF?

Je šílené, že se blbé české jídlo ve své nejhorší podobě dostalo až za moře. Jak se někdo může živit v Americe tím, že patnáct let prodává cédéčka Heleny Vondráčkové? Já to nechápu.

V Austrálii jsem byl v tom jejich krajanském klubu jenom jednou a naposled. Já vím, že se těm lidem asi stýská, a proto vymýšlejí tyhle věci, ale že se jim stýská i po české šlichtě, to mě tedy dostalo. Byla to česko-polská hospoda, vypadala hrozně a vařili tam katastrofálně. Producent našeho pořadu Jirka Kratěna výstižně říká: „Nejhorší je mířit nízko a minout.“ Nastavili si to tak, že tam budou chodit borci, co lezou celý den po střechách a pak dostanou chuť zajít si do putyky na knedle. Paní Milada, která to vedla, byla přitom energická a pracovitá, měla už v sobě tu Ameriku zakódovanou i se vším tím pozitivním myšlením. Když bylo zapotřebí něco zařídit a změnit, udělala to rychle, a měla i obchodní potenciál. Ale i ti lidé, co žijí za mořem bez zelené karty a dřou tam jak o život, chtějí něco trošku hezčího, než jim nabízela.

Proč Milada Chlubnová mířila nízko a minula?

Nevěděla, jak na to. Já nevím, proč si lidé otevírají restaurace. Že by si mysleli, že je to snadné a že rychle zbohatnou? Nejvíc celou věc komplikuje lidský faktor – restaurace dělají lidé pro lidi a to je hodně náročná kombinace.

Taky jste žil v zahraničí. Chodil jste s Čechy pravidelně na pivo?

Žít český život v zahraničí podle mě nemá smysl. Když tam jedete jenom vydělávat peníze a duchem zůstanete v Karviné, nikam se nedostanete. Nemám rád krajanské spolky – myslím, že své členy omezují. Seznámil jsem se v tom Chicagu s Vladimírem Maulem, velice úspěšným Čechem, který získal vzácnou licenci na natáčení leteckých záběrů nad USA. Vzal to za dobrý konec a teď má za barákem dvě garáže – jednu na auto a jednu na cessnu. Ptal jsem se ho, jak se dá v Americe uspět, a on mi prozradil své tři zásady: Naučit se řeč, seznámit se s lidmi a poznat tu zemi. V krajanském spolku přesně tyhle věci minete… Češi jsou zvláštní druh. Natáčeli jsme taky scénu s českými kluky, kteří tam jezdí s kamionem a chystají se časem zpět do Česka. Ptal jsem se jich stejně, jako kdysi mě Jean-Jacques v Austrálii: „Co z toho budete mít, když se vrátíte?“ A oni řekli, že to doma musí někdo napravit. Pokud se jim to povede, budu šťastný!











  












EXCALIBUR, MORAVSKÁ TŘEBOVÁ – CHLAST JE NEMOC

„MÁM NĚKOLIK NÁPADŮ NA NOVÉ MENU: DRAČÍ TVÁŘE V PÁŘE, DRAČÍ OČI V MOČI.“

Když si šéf na vývěsce přečetl, že se pořádají dny gotické kuchyně, mrzelo ho, že nepřijel na koni.

A chvílemi si myslel, že tady by nepomohla ani družina blanických rytířů.

Interiér restaurace stylizovaný jako středověká krčma v historickém hradu šéfa samozřejmě nepotěšil. Umělá skála s pramenem vody ani meče na zdi nepřilákají zákazníky na špatné jídlo. To je známá věc. Ne tak ovšem pro majitele Excaliburu Josefa Síse a jeho partnerku, kteří si stěžovali, že k nim lidé přestali po dvanácti letech chodit.

Nejen, že se tu čas zastavil v devadesátých letech, ale šéf navíc objevil v kuchyni kuchaře alkoholika.

Oblíbenou kapitolou tohoto dílu byla literární kvalita jídelníčku, v němž šéf nalezl leklou rybu, dech mrtvé milenky nebo svatý grál, ale také možnost sázky se šenkýřem. Asi největší specialitou pak byla játra s borůvkami, u nichž musel šéf povzbuzovat sám sebe dnes zlidovělou hláškou: „Zdeno, nejseš žádnej měkkejš!“ O dalších typických českých blafech nemluvě – cosi se šunkou a zapečené sýrem nebo steak s omáčkou z hotovky určitě davy zvědavých zákazníků přivést do Excaliburu nemohly.

Bohudíky se ukázalo, že historický koncept restaurace není nápadem pana Síse, že jen realizoval staré přání majitele domu. A jestli si pan Sis nebyl jistý, zda se stylizace vzdát, šéf mu to rozmluvil více než rázně: „Jakej byl středověk?

Hnusnej, krvavej, na potkání vás někdo propíchl kudlou nebo vám znásilnil manželku. A dožil jste se průměrnýho věku okolo čtyřicítky… Co je na tom pěknýho? To je falešná romantika.“

Na otázku, proč do Excaliburu lidé nechodí na večeři mají provozovatelé jednoznačnou odpověď. Je krize, lidé v Moravské Třebové jsou často bez práce a bez peněz. Šéf řeči tohoto typu jako vždy nebral vážně a vzdát se ho ani nenapadlo. Dal panu majiteli obvyklou ekonomickou lekci: „Vy se v hospodě neprošetříte k tomu, že se budete mít dobře, vy si ty peníze musíte vydělat!“

Upozornil pana Síse na to, že by měl být ke svým zaměstnancům mnohem tvrdší. Protože hlavní problém Excaliburu našel v kuchyni. „Nelemtá se tam trošku? Čekáte, až všechno vypijou? Asi byste to neměl trpět,“ radil zoufalému panu Sísovi, který v kuchyni zaměstnával svého kamaráda alkoholika. „Musíš začít myslet víc na sebe, podnik a rodinu než na personál,“ vandroval do pana Síse šéf a vážně ho varoval: „Až se z toho položíš, ti lidé tě utopí na lžíci vody… Ty se musíš změnit, nikdo jiný to za tebe neudělá.“ A nakonec ho přiměl situaci opravdu řešit: „Nemám chuť říkat vám: připravte lidi o práci. Já jen říkám, braňte si svůj byznys!“

Přes všechna očekávání se v Excaliburu stal malý zázrak, který překvapil i samotného šéfa.

Po domluvě kuchaři Jirkovi: „Jestli s tím něco neuděláš, tak se tady za rok můžeš válet po ulicích.

Navíc to má negativní dopad i na podnik…“ se mladý alkoholik odhodlal k zásadnímu kroku – nechal se odvézt do protialkoholní léčebny.

Pan Sis mu slíbil, že ho po návratu opět zaměstná a sám se rozhoupal k zásadní změně interiéru.

A také přijal nového šéfkuchaře.

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ Z ODSTUPU ŠÉF?

Pan Sis byl prototyp majitele, který je už úplně na kolenou. V kuchyni dvanáct let zaměstnával kamaráda kuchaře – pětatřicetiletého notorického alkoholika, který si dával tak půldruhé flašky kořalky za den. Úplný zoufalec! Během natáčení jsem si s oběma promluvil a dopadlo to tak, že se dohodli, že ten Jirka půjde do léčebny, a když to zvládne, vezeme ho Sis zpátky do práce. Pro mě to byla úplně neuvěřitelná situace. Představte si, že se Jirka fakt sbalil a Sis ho odvezl do Svitav na protialkoholní. Na tohle už člověk musí být hodně silný, protože „odmašťovna“, to je deprese jak prase! A ten Jirka tam fakt šel a ještě se nechal natočit do televize! Když jsme za ním potom
přijeli, byl už z nejhoršího venku, ale první dny ho prý museli přivazovat k posteli, protože měl epileptické záchvaty. Dostal se z toho, nepije a v té hospodě vaří dál.

V gastronomii jsou návykové látky častým problémem. Je rozdíl v tom, jestli je kuchyně nóbl, nebo póvl, když přijde na popíjení nebo marihuanu?



Gastrobyznys je prošpikovaný lidmi, kteří chlastají nebo minimálně hulí, ve vyšší lize špičkoví manažeři šňupou. Je to celosvětový problém naší branže. Prostřednictvím pořadu Kitchen
Nightmares
Gordona
Ramsaye diváci zjistili, že vznikla nadace pro lidi z našeho oboru, kteří už jsou vinou návykových látek nepoužitelní… U nás na to kašleme, nikdo si ten problém nepřizná a už vůbec se jím nikdo nezabývá. Věříme našemu dokonale organizovanému a rozkradenému zdravotnictví, že si poradí samo. Já nejsem žádný samaritán, ale návštěva Jirky v té odmašťovně ve mně zanechala hluboký dojem. Pro mě je to borec, já takhle silný nikdy nebyl a nebudu.







  












U KLAUNA – RESTAURACE NA FARMĚ BOLKA POLÍVKY, OLŠANY – SLÁVOU NEZAPLATÍŠ

„…MÁM CHUŤ NA POLÍVKU!“

Valašský král Bolek Polívka si vybudováním své farmy a restaurace v Olšanech splnil životní sen. Vždycky si přál mít restauraci, ve které by bylo lidem dobře a kde by se mohl potkávat se svými početnými přáteli. Jenomže právě takový koncept restaurací považuje šéf za extrémně rizikový.

Když šéf dorazil do sídla slavného principála, nešetřil slovy obdivu k jeho divadelním schopnostem. Setkání dvou celebrit sršelo humorem a vzájemným respektem. Brzy však došlo na nejhorší – šéf se podíval do kuchyně.

A o kuchařském umění Polívkových zaměstnankyň se už tak pěkně nevyjádřil.

Farma Bolka Polívky nabízí kromě restaurace návštěvníkům ještě i hotel, bazén, zvířecí park a jízdu na koních. Marketingová značka jménem Polívka samozřejmě táhne a díky tomu navštíví farmu denně takový počet lidí, o němž se může ostatním restauracím v zemi jenom zdát.

Za šéfovy přítomnosti kuchyně denně vydávala běžně pět set jídel, která stíhal připravit tým dvou kuchařek a páru pomocníků. Šéf velmi rychle zjistil, že kvantita tu převyšuje kvalitu. Uznal, že takový fofr jako tady při natáčení ještě nezažil. Navíc mu hlavní kuchařka Monika dala důrazně najevo, že v kuchyni je paní ona a nikdy neodpoví jinak než
Ano, kolego a nikoli Ano, šéfe.

Nakonec šéf prosadil pár svých specialit a kvalitu kuchyně přece jen o něco pozvedl.

JAK NA TENTO DÍL VZPOMÍNÁ Z ODSTUPU ŠÉF?

Bolek Polívka je český Elvis – sympatický, neskutečně populární. Bohužel je to prototyp člověka, který by neměl vlastnit hospodu, pokud nenajde někoho, kdo se mu o ni bude dobře starat. Spadá do kategorie lidí, se kterými jsme se potkáváli v Ano, šéfe! dnes a denně. Tihle lidé si pořídí podnik, protože jsou v hospodě jako doma a milují společnost. Jenomže byznys je pak dohoní a položí. Většinou přijdou o spoustu peněz, naruší jim to přátelství i vztahy v rodině a uškodí jim to někdy až fatálně. Bolek je typickým příkladem toho, že největší kraviny se páchají z lásky. Cesta do pekel je dlážděná dobrými úmysly a na srdci neuvaříš.

Na srdci neuvaříš? Co tím chcete říct?

Herec nebo zubař má pocit, že by byl docela dobrý nápad vlastnit hospodu. Uvaří třeba doma večeři pro známé a ti mu řeknou: „Hele, ty jsi fakt skvělej kuchař! Ty bys mohl mít v pohodě hospodu!“ A ten chudák do toho jde… Bolek je klasik. Nechce tu restauraci řídit, ale zároveň nechce, aby skončila v průšvihu. Je bohém, chce si hrát, nechce řešit konflikty se zaměstnanci, chce být s každým kámoš. Jenomže takhle to v byznysu nejde. Když je člověk nedisciplinovaný, ostatní ho okrádají… Bolek je jediný ze všech majitelů a kuchařů, které jsme poznali, za kým lidé chodí kvůli popularitě. A protože ho mají tolik rádi, nakonec mu prominou i to, že má podnik, kde neumí vařit. Jinými slovy – nebýt Bolka, je ta hospoda mrtvá. Když jsme tam přijeli, byla to mizérie, a dneska se tam dá jít normálně najíst.

Znáte i jiné hospodské-celebrity?

Bolek je pozůstatek vlny raných devadesátých let, kdy si hromada slavných lidí otevřela restauraci a mysleli si, že jejich sláva přitáhne klientelu. Roman Skamene, Martin Zounar, Helena Suková – všechny čekal osobní Stalingrad. Protože popularita v jednom oboru není zárukou úspěchu v jiném, na což se často zapomíná. Tihle lidé se na začátku opájejí představou, jak budou sami hostům krájet čerstvý chleba a mazat ho škvarkovou pomazánkou, a končí v poloze finančně naznak. Dělají stejné chyby jako všichni ostatní. Pustili se do byznysu, kde je vysoká úmrtnost, a morálka a loajalita jsou velice vzácné komodity.

Jak to U klauna dopadlo?

Byli schopní se zlepšit, když se jim naservírovala normální motivace. Vyrazilo mi to dech – vlastně jsem to nečekal.









  











„KDYŽ URČUJETE CENY, TAK SE CHOVÁTE JAK VOŽRALÍ MILIONÁŘI, MENÍČKO ZA STO DESET, PŠTROSA, VIDEO,..“



„KDYŽ SE TO UČILI, BYL ZROVNA NA ZÁCHODĚ.“



„K POZICI ŠÉFKUCHAŘE PŘIŠEL JAK NEDOSLÝCHAVEJ K VIOLONCELLU.“



„TOHLE KDYŽ SI DÁŠ DVAKRÁT, TAK SI Z TOHO MŮŽEŠ SPÍCHNOUT SLIPY.“



„ŽÁDNÁ PRASEČÍ CHŘIPKA! TOUHLE ZEMÍ SE ŠÍŘI GASTROVIRUS A VŠICHNI ČEKAJ, AŽ PŘIJDE NĚJAKÝ DOKTOR DAMDYDAM.“



„MÁM HRB JAK MANDOLÍNU.“



„JEDNO JE STRČIT DVA PRSTY DO PRDELE A JEDEN OLÍZNOUT.“



„TO CHUTNÁ JAK NA ŽIDOVSKÝ SVATBĚ – PYTEL ČESNEKU A K TOMU PŘEHLÍDKA MRAŽENÝ ZELENINY.“



„O TOM RADŠI MLUVIT NEBUDU, BYCH SI NERAD ZÍSKAL IMIDŽ SPROSŤÁKA.“



„STOJÍ A ČUMÍ JAK BULHAR DO MLÁTIČKY.“



„VYPADÁM JAKO SLEPEC? TO POZNÁM, ŽE JE TO VAKUOVĚ BALENÝ! TO JE VAKUOVĚ ZKURVENÝ!“



„TADY ZJISTÍME, KDE MÁ ČMELÁK ŽIHADLO.“



„KOUKÁ NA MNE JAK PĚTIKILOVEJ DATEL.“



„V TOMHLE JE BRAMBOR ASI JAKO RYCHLOSTI V CIKÁNSKÝM KOLOTOČI. TO JE SHIT V PEVNÉM SKUPENSTVÍ!“



„KDYŽ SES V MLÁDÍ ROZHODOVAL, CO BUDEŠ DĚLAT, BYLA PRO TEBE KUCHAŘINA JASNÁ VOLBA. TEĎ UŽ VÍŠ, ŽE SES ROZHOD BLBĚ.“



„CELÝ TO JÍDLO JE NA SRAČKU, TADY UŽ JEN CHYBÍ, ABY TO NĚKDO PROHLÁSIL ZA NÁRODNÍ KULTURNÍ PAMÁTKU.“



„KAŤÁK V PŘÍMÝM PŘENOSU! TO ZNÁ VÍC LIDÍ NEŽ HRADČANY.“



„TADY NĚKDO OBJEDNÁ SVATBU? ROZVODOVOST 50% V ČESKU, JESTLI JSTE TAKY NEPŘISPĚLI SVOJI TROŠKOU DO MLÝNA!“



„TOHLE KDYBYCH SNĚDL CELÝ, TAK SE MI ZEJTRA BUDOU U PRDELE ROJIT VČELY.“



„TOHLE KDYŽ KOUPÍTE, TAK HOLKY BUDOU MÍT KALHOTKY DOLE VE VTEŘINĚ.“



„VÁŠ KUCHAŘ BYDLÍ VE SLANÝM A NAVRCHU TĚSTOVIN ZPÍVÁ PETR SPÁLENÝ.“



„TADY JE VZDUCH JAK V POKLOPCI.“



„VŠICHNI MAJ POCIT, ŽE HOSPODSKÝ MAJ V PRDELI MINCOVNU.“







  


 






  

Postřehy ze života z knihy Prostřeno bez servítků
 



          Chci zdůraznit hned na začátku, že 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 si ji 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 stejně 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, že 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 ony, 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. Řvali 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, ale je 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 líp 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 líp, 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 za nic? 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 se jí 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 líp. 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 za nic. 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 za nic. 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 si je 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 líp. 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 přírodou. 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 líp 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 si je 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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