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JKAZDY BY CHTEL MICHELINA, ALE ZACIT
SE MUSI OD PORADNE CESKE KUCHYNE!"

Kuchat, ktery se fidi réenim: ,,Jsem

¢lovék, tak premyslim!“ V tomto duchu
pfistupuje ke své profesi, ale myslenky

ho ¢asto zahanéji daleko od kucha¥ského
nacini. Zajima se o vytvarné uméni, vazné
se zabyva i buddhismem a v budoucnu by
rad navstivil Tibet. Zatim vladne prostorné
kuchyni v restauraci Vitava, ktera sidli

v pétihvézdickovém hotelu President

na prazském nabfezi. Vi se o ném, Zze miluje
francouzskou kulturu, v niz pro néj hraje
dilezitou roli samoziejmé i gastronomie.

Francie se stala trochu vasim osudem. Ktera zastaveni
pro vas znamenala vyraznou zZivotni zménu?

Bylo jich samozfejmé vic. Narodil jsem se v jiznich Cechéch, a tak
jsem putoval po kuchynich tohoto regionu. Byl to pro mne docela
ok, kdyZ jsem dostal v poloving devadesdtych let nabidku pfimo

od majitele hotelu PafiZ. Stal jsem se $éfkuchatem kuchyné v hotelu,
ktery sice nesl ndzev francouzské metropole, ale na jidelni¢ku tam
francouzského nebylo téméf nic. Zacal jsem na tom tvrdé pracovat,
pomohly mi cesty do Francie a ucenf a zkouSeni novych postupi.

e

Nakonec jsem zistal v PafiZi osm let a byla to pfinosnd léta.

Ale pak jste vymeénil prazskou Pafiz za tu opravdovou.

V trochu jiném poradi. Nejdiive jsem zamitil do Biarritzu, kde jsem
nastoupil do Hotel du Palais, tam jsem se setkal se dvéma michelinskymi
hvézdami. Pak teprve piislo hlavni mésto a restaurace Hotel de Creron —ta
méla hvézdy primo tii!

Jak se divate na tu honbu za takovymi oznacenimi u nas?
KaZdy by chtél Michelina, ale cesta k nému musi zacit v dokonalém
zvlddnuti nasi narodni kuchyné. Z té by se mélo vychdzet. Spickovych
kuchaft, ktefi se vydali pravé touto cestou, je dost mdlo.

Vyzkousel jste si na vlastni klizi, co to je podnikat v nasi
kulinarské dzungli. PFitom jste vsadil opét pravé na ,francii.
To je fakt. Docela mi to fungovalo. Pét let jsem provozoval francouzskou
brasserii La Lavande. Myslim si, Ze GspéSné, o hosty nebyla nouze a jsem
tfeba py$ny na to, Ze ji pochvilili v reportdzi o prazské gastronomii

i ve Wall Street Journal. Mij rozlet, jestli to tak mohu nazvat, zastavily dvé
véci. Trvdm na prvotiidni kvalité surovin, a to je drahy $pds. A pak jsem
nedokdzal udrzet tempo s ndroky majitele domu na stalé zvySovani ndjmu.
Bohuzel konec, ale vyzkousSel jsem si to. a kdovi...

Ted mate prestiZni postaveni v hotelu President. Rika se,

Ze do téhle restaurace se chodi pravé ,,na Peska”. Je to zase
vyzva jiného kalibru?

To ur¢ité. Prebiral jsem restauraci pfed tfemi lety a vlastné dodnes se ji
snazim dét jednoznaCnou tvar, o které jsem presvédcen, Ze ji umim vytvofit
a Ze hostim mize vyhovovat. A jak vidite v menu, tak jsem nijak neopomnél
Ceské speciality. Takové ty vlastenecké tony jsou myslim vidét.

MlzZete dat néjaky pfiklad, kdy jste mohl vyuZzit své kreativity
a vytvofit néjakou ¢eskou novinku?

Jak jsem fikal, jsem JihocCech, a tak mé docela bavilo udélat néco, v ¢em
bych mohl vyuzit takovy nds regiondlni symbol, a tim je podle mé Budvar.
Pred ¢asem jsem vytvoril dezert — jahody na tftinovém cukru s pivem,
samoziejmé s Budvarem. Nazvali jsme to Bud Super Strong a lidem to
chutnalo. Tady madm pravidelné na jidelnim listku nékolik ¢eskych klasik,
které se snaZim néjak ozvlastnit. Napfiklad kachni stehynko podédvam

s vinnym zelim s jablky a marinovanou hruskou s tymidnem. do knedliku
pridavam pazitku. K pecenému Zebirku z mladého seldtka délam
smetanovou omacku s hlivou dstfi¢nou a jako pfilohu poddvam bramborovy
knedlicek plnény duSenym fenyklem se slaninou. Viechno naSe dostupné
suroviny.

Hodné se mluvi o vasich show. Jednu takovou jsem zazil

a musim potvrdit, Ze se pfi ni ¢lovék hodné naudi, ale také
pobavi...

Chei, aby se hosté bavili, a kdyZ se mi to dafi, tak se bavim s nimi. SnaZim
se nikdy nic neskryvat, vysvétluji viechny finty, které vedou k dobrému
vysledku. Nékdy jsou to drobnosti, kterymi miize kazdy vylepSit sviij
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