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Jeho pokrmy pripominaji umélecka dila, bravurni spojeni
chuti a vini korunuje napadité servirovani. Nezapre
malisky talent a nezapomina pochvilit svij tym. Po letech
stravenych v zahranici sv(j kuchar'sky um predvadi i doma.

TEXT: JANA UHLIROVA

estaurace Triton je
velmi originalni. Jak
jste zjistil, Ze chcete
pusobit zrovna tady?
Bylo to jednoduché.
ako kdyz poprvé vidite
Zenu a je tam chemie. Stejna musi
vzniknout mezi mnou a mistem restau-
race. Tady byla na prvni pohled.
MiZeme zadit od zacatku? Vzdy jste
se chtél stat kuchafem?
Kdepak. Gastronomie mé chytla az
v ciziné. Zale7i na tom, jakého mate
na zacatku $éfa. Bud vam préci znechu-
ti, nebo vas motivuje. Mél jsem Stésti

Prisel jsem z jiného oboru. Po vojné
jsem dva roky puisobil v cizinecké legii.
Pak jsem se zamiloval a odesel do civil-
niho sektoru. Jsem takovy dobrodruh.
Co pro vas poté bylo v kuchyni nej-
obtiZnéjsi se naucit? A co nejsnazsi?
Nejlehéi byla disciplina, disciplinovany
jsem z armady. Byt se to nezda, hotely
s Sedesati kuchari museji fungovat

v polovojenském rezimu. Disciplina se
hodila i proto, aby se dodrzovaly recep-
ty a postupy byly vzdy stejné. Nejtézsi je
Te¢. V kazdém regionu se mluvi trochu
odlisné, a i kdyz si myslite, ze jazyk
umite, lidé najednou spusti jinak.
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NECO NEOPAKOVATELNEHO, CO VYVOLA UDIV

A PRINESE JEDINECNY ZAZITEK.”

na ty, ktefi mé motivovali. Kolik let jste stravil v zahranié&i? ' kc;vy
Ktera byla prvni zemé, kam jste Nejdriv jsem zil ti roky ve Fran- brodruh,
vycestoval? Zaéinal jste krajenim cii. Pak jsem mél autonehodu, /6/ pousti Tomas
zeleniny a Sskrabanim brambor? po niz jsem stravil Sest let ve vé- L g
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,,AZ JEDNOU PRESTANU VARIT, BUDU MALOVAT. A CHODIT NA
iDLO KE KLUKUM, KTERE JSEM NAUCIL VARIT.*

zeni. Jel jsem po hlavni a z vedlejsi mi
tam vlitl jiny ridi¢. Z péti lidi jsem pre-
zil jen j4, zemrel i muj bratr. Zavieli mé,
a az pak se diky reportazi Na vlastni
odi zjistilo, Ze Fidié, co nehodu zptisobil,
pracoval 25 let na soudé¢, kde mé sou-
dili. Byl jsem v nejleh¢im typu vézenti,
mohl jsem chodit ven, na vikendy
domui. Vystudoval jsem tam ekonomku,
varil a maloval. Mél jsem i par vystav.
Porad malujete?

Neméam ¢as, ale az nebudu varit, budu.
Co jste Fikal Grovni €eské gastrono-
mie, kdyz jste se vratil z ciziny?
Potégila mé. Sla nahoruy, u se tieba
nezahustuje moukou, délé se fermen-
tace, veganské pokrmy. Gastronomie
udélala velky skok. Jen $koda, ze nas
tak pozitivné nevnima i cizina.

Cim to je?

Vnimaji nas jako soucast vychodniho
bloku. Pochézim z Teplic a ve Francii

se mé ptali, v jaké ¢asti Ruska lezi. Ra-
kusani z malych vesnic si zase mysli, ze
Praha je vic na vychodé. Vysvétluju jim,
7e Praha je vic na zapad€ neZ Viden!
Chybi vam néco ze zahraniéi?
Suroviny jsou nejvétsi problém. Kvalita
se dnes musi hledat a zajistit, aby byla
porad. Co se mentality tyce, Triton

nabizi fine dining, chodi k nam vyspéli
hosté, kteri védi, co chtéji. Otevienim
hranic jsou lidé znalejsi. Tfeba ma
mama driv chtéla maso jen well done,
ale dnes uzi zeny cht¢ji medium rare.
Inspiruje vas cestovani? Nebo venku
jen odpocivate a na praci nemyslite?
Pracuju porad. Tak to dopada, kdyz je
vam prace konickem. Jen pritelkyné

mi za to nadava. Pokazdé v zahraniéi
ochutnavam, ale méaloco mé prekvapi.
Mate oblibenou narodni kuchyni?
Rakousko-uherska pivodni kuchyné

je zajimava. Z francouzské mam rad
chut€, masla, omacky, nejlépe doplnéné
asijskymi surovinami, coZ je moderni.
Sam jedu némeckou preciznost na talii
anezvyklé chuté z Japonska.

Jaké mate pocity, kdyz je pred vami
prazdny taliF a je to jen na vas?

Uz predtim, nez suroviny kladu na talif,

vim, jak bude vypadat vysledek. Maluju
a mam predstavivost, takze si nepotre-
buju skicovat. K tomu je teba talent.
Zvladate stres v kuchyni?
Gastronomie je stresova sama o sobg,
proto se snazime nestresovat v kuchyni.
V ciziné jsem se naucil, ze kdy?z je kseft,

nic se neresi. Hlavni je soustredit se. Ale

chce to vychovat si nasledovniky.

ADVENT

Otazka je, zda se da nova generace
motivovat. Je o kucha¥inu zajem?
Deset let nebyl o Femeslo zajem, ale
diky novym soutéZim, nim $éfkucha-
Fim a socialnim sitim se profese do-
stava do podvédomi mladych. Parkrat
do roka jezdim na u¢ilisté a motivuju.
Chci byt $éf, ktery dava druhym energii.
Jak hodnotite lokalni gastronomii?
V Praze je minimalni, p¥i po¢tu pod-
nikd neni mozné, aby je farmari stihli
zasobovat. Kraje jako Sumava a Jese-
niky ale dovedou vyuzit lokalni zdroje.
Lokalnost ano, ale pro véci, které jsou
dostupné. Nejzasadnéjsi pro mé je,
abych je mél kvalitu, kterou potiebuju.
Predpokladam, Ze suroviny vas in-
spirovaly, kdyz jste vytvarel menu?
Ano, nastésti se posledni dobou da
sehnat témér vse, od ryb po masa, takze
treba jako jedina restaurace mame
kamzika. Zvéfina je jednim z méala
druhi mas, kterému se zde nevénu-

je pozornost, jakou by se zaslouzilo.

V zahrani¢i jsem se zvéfinou pracovali
nonstop a vyuzivali vse. Tady se udéla
jen gulas nebo ragu, coz je skoda. Sna-
7im se ukazat, Ze to jde i jinak.

Projevil se u vas trend neplytvani?
Jsem z ciziny nauceny zpracovavat vse.
Mam nulovy odpad. Kdyz jsem nastou-
pil, mél mij predchiidee osm plnych
mrazakd. JA mam dva. Maso do mraza-
ku nedavam, to se ned€la. Surovinu je
treba respektovat. Etiketa veli pripravit
jidlo s radosti a nejlépe, jak umim, aby
udeélalo radost. Pak preda tu energii dal.
Da se tedy na pokrmu poznat, ze
byl délany s laskou?

Ano. Z jidla citite, zda ho déla nékdo
poctivé, uvolnéné, tak, jak to ma byt.
Vybavuijete si néjakou nejvic
adrenalinovou situaci, kterou jste

v kuchyni zazil?

V Némecku chytla kuchyné, protoze
umyvaci nechali zapnutou fritézu, ktera
vzplala, a hasili ji moukou. Chytlo vse.
Nejvétsi adrenalin byl v uceni. Prvni
tyden jsme nastoupili tfi uéni, prvni
den se kamarad podival do papinadku

a skon¢il v nemocnici. Druhy den si
druhy kluk urizl kus prstu a skon¢il

v nemocnici. A kdyz jsem prisel ja, rekl
jsem, ze budu klidné délat cibuli, jen at
mé nedavaji k strojim.

Nestyska se vam po zahranié&i?

Jo ine. D&lam poprvé v Cechach.

Jak vas tak posloucham, tak jsme

v lec€éems pozadu.

U mé v kuchyni ne, kdyz jsem nastou-
pil, prekopal jsem postupy k obrazu
svému. Je ovSem plno restauraci, které
se tim nezabyvaji, a jsou vynikajici.
Treba U Pinkasi, kam chodim rad,
protoze po dni ve fine dining si s chuti
dame koleno, pivo, svickovou. Oni zase
chodi k nam, tak to funguje. Cukrar si
taky da radsi maso, a ne sladké.

Mate vabec &as se najist?

Nez jste prisla, tak jsem si udélal
snidani, a doted ji tam mam. Nemam
¢as, navic ochutnavam béhem prace.
Na dovolené pak bézné shodim pét kilo.
Neochutnavam a télo rychle spaluje.
Chodite jako $éfkuchaF mezi hosty?
Porad. Je dilezité byt v kontaktu s hos-
ty. Neni to néjaké predvadént, je sprav-
né vidét zpétnou vazbu a naslouchat.
ReSim na mistg, kdyZ hosté nevédi, co
chtéji ¢i maji dietu. Plno lidi se se mnou
foti. Z séfkuchar se stavaji celebrity,
¢imz doh&nime cizinu. Top kuchari
jsou celebritami v Némecku, Rakousku
i Francii. U nés toho pro gastro udélal
spoustu Zdenék Pohlreich. Naucil lidi,
kam chodit, jak rikat ne, ukazal na dob-
ré jidlo. Ale $éfkuchar je vic a kazdy je
pro svijj fanklub hvézda.

Ta vaSe za¥i stale jasnéji. TéSite se
na to, aZ budete jesté slavné;si?
Ne, mam radsi klid. Spis bych byl
rad, kdyby se ke mné vraceli
hosté. Kdyz jsem pracoval v za-
hranid¢i v Mariottu, nechal si

mé zavolat pilot, ktery léta
pétadvacet let po svété,

a ekl mi, Ze lepsi steak

v Zivoté nejedl. To mé po-

€81 vic nez tituly, diplomy

ze soutézi, ¢lanky, pocty.

To je prirozena radost.

Je uméni vybrat si tym?
Diilezita je nalada v tymu,
nesméji tam byt lidi, co de-
motivuji. Takového ¢lovéka

hned vyhodim.

Za jak dlouho to ale poznate?
Zatyden. Lidé, ktefi berou energii
lidem, berou energii i kuchyni. Nechci
tu nikoho, kdo se mi nelibi.

Je pro vas diilezité ziskat michelin-
skou hvézdu?

Ne, ale jeji ziskani je odména vasi
préace. Neni prioritou, je tfesnickou

na dortu. Mnohem vic jsou vracejici
se hosté. Michelin navic ztratil kredit,
kdy?7 se zacal rozdavat v asijskych
statech kdejakému bistru. Dostat
jednu hvézdu je super, na dvé musite
byt borec a tfi je jina liga. P¥ichazi
zatéz, 80 % dotycénych $éfkuchait ma
psychologa. To je Gplné jiny gastro-
svét. U nés bude trvat deset let, neZ se
objevi dvojmichelinka.

Jste jedina restaurace v Praze, kde
se fermentuje maso.

Fermentujeme holuby nebo zvéfinu

v koji ryzi. Libi se mi, Ze maso zjemni

a prinasi zdravotni benefit. V Japonsku
je nizsi vyskyt rakoviny strev prave diky
fermetovanym pokrmiim, proto se na
né snazim hosty naucit. Par z nich se
mi ozvalo, ze jim pokrmy pomahaji

na traveni a chtéji doporuéit, co jist, jak
fermentovat. Rad poradim.

Kviili fermentaci se hosté vraceji?
Ano, ale i kviili predkrmtim, dezertim
asignature jidlim: srnce fermentované
s brusinkovym sorbetem, kamzikovi
nebo nejkvalitnéjsimu waygyu, které se
dodava i japonskému cisari, rybé hama-
$i ¢i sivenu z Gpati Alp.

TOMAS HORAK (37)
Séfkuchar restaurace Triton
hotelu Adria na Vaclavském namésti

se vénuje zaZitkové gastronomii. Prosel
svétovymi michelinskymi restauracemi, napriklad
v pétihvézdickovych hotelech v Némecku, Rakousku,
Francii a Lucembursku. Absolvoval staZe v michelinskych
restauracich Ikarus Hangar7 v Salzburgu se dvéma
hvézdami a La vie v Osnabriick se ti‘emi hvézdami,
rovnéz v kuchar'ském institutu Paula Bocuse ve Francii.
Je zdatnym maliFem. VyZiva se ve stylu Opt-Art. Jeho
nyné&jsi plsobisté, Triton, bylo v roce 1912 budovan jako
umélecky gastronomicky klub, mimo jiné Voskovce
s Werichem a Vlasty Buriana. Restaurace
v krapnikové jeskyni slu€uje atmosféru

danou interiérem se stoletou historii
a vysokou gastronomi.

Pouzivate i netradi¢ni bylinky. Kdo
vas naucil s nimi pracovat?

Séfové v ciziné. Tady byrokracie vézne,
nemuzete si natrhat bylinky, ale tam si
jako $éfkuchar mizete natrhat, co chce-
te. Mame zahradku ve Frantiskanské
zahradé, kde ukazuji mladym kucha-
Tam, jak byliny vypadaji a pouzivaji se.
Jak prozivate advent a svatky?

Na Stédry den mam volno a jsem

s rodinou. Na Silvestra pracuji — aby se
ostatni mohli bavit, jini musi v kuchyni.
Uz vas rodice navstivili v Tritonu?
Zatim tu nebyli, i kdyz jsem jim to
nabizel. K takové gastronomii se jesté
neprojedli. Doma varim ja. Minule
jsem mamé zkritizoval ptacky, tak mi
pak volala, Ze pristé u nich dostanu
maximalné suchy chleba.

Rodinu asi hodné ovlivnilo, kdyz jste
zustal jedinaéek. Jak jste to zvladI?
Pomah4, jak to mate nastavené, jaky
jste ¢lovek, jaké méte zazemi, kama-
rady. A cilevédomost, kdy vite, za ¢im

si cheete jit. Tragédie boli, ale jen ¢as
vas naudi s bolesti Zit a otupi ji. Clovék
zjisti, Ze je silny. Doufam, Ze Spatnou
karmu uz jsem si vybral.

Jste vérici?

Néco nahore je, nékdo to nazyva Biih.
Mate na zavér néjaky vzkaz pro
nase ctenarky?

Popral bych jim hodné radosti. At délaji
to, co je bavi, a uzivaji si Zivot. >

il ZAHRANICI HVEZDY.

ZDENEK POHLREICH.



