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n OCima odbornika

Jak to chodi u tfi hvézdicek

Mirek Kalina,
Séfkuchar hotelu
Hoffmeister

Mirek Kalina pracoval
i byl hostem v radé
restauraci ocenénych
michelinovskymi hvéz-
dickami. Naposled loni
v listopadu pusobil

v tfihvézdickové res-
tauraci Michela Guérarda Les Prés d’Eugé-
nie, nachazejici se v lazefiském méstecku
Eugénie les Bains na jihozapadé Francie.

<
=
=
=
<
b}
=
=
=
=]
2

sLes Prés d’Eugénie ma tfi hvézdicky nepretr-
Zité 36 let, a stejné je musi rok co rok obhajo-
vat. Na jidelni¢ku jsou zde dosud i jidla podle
plvodni majitelovy receptury, uvedend i s ro-
kem vzniku, napfiklad 1979. Od té doby se
vafi den co den porad stejné a lidé si sem na
né nevahaji zajet i stovky kilometrd. Nejsem
ekonom, ale provoz takové restaurace je ne-
smirné narocny. Tak velkolepé vedeny podnik
nemUze podle mého nazoru sam o sobé kvdli
nakladlim na pouZzité suroviny a pocetny per-
sondl nijak zvlast vydélavat. Host vidi jenom
kone¢nou cenu. Ta byla v dobé mého pobytu
u hlavnich jidel jednotnych 190 eur, u rGznych
variant plod(i more ¢inila 170 eur, dezerty
staly 26 eur. V takové restauraci vSak hosté
na cenu nehledi. Jezdi za nedostiZznou kvali-
tou a dokonalym servisem.

Maijitel tohoto podniku ma vlastni zahradnictvi
se tfemi zahradniky, kde péstuje zeleninu

a bylinky. Ve je absolutné cerstvé. Napfiklad
podavané ryby jsou skute¢né vylovené z more
v noci pfed dodanim do kuchyné. V pfipravné
je takova zima, Ze by Elovék potfeboval rukavi-
ce, ale salat tam rozhodné nezvadne. PFi ku-
chyriskych Upravach tady cti zasadu, Ze pokr-
mu by méla byt zachovana zakladni chut pou-
zitych surovin. A toho nejde docilit z potravin
zmrazenych nebo jinak pfedtim zpracovanych.

Na néjakou improvizaci tam rozhodné neni
prostor. Kazdy ma v dokonale vybavené a ob-
rovské kuchyni své pfesné misto a jasné urce-
né ukoly a totéZ plati na place, kde nikdo ne-
postava a neklabosi s kolegy. Takové pracovni
nasazeni hned tak nespatfite. Vidél jsem tam
po sméné kluky plakat vyéerpanim. Séfkuchar
se tfeba nerozpakoval nakopnout kuchtika,
ktery néco zkazil, a bolestivé placal pres ruce
kazdého, o kom si myslel, Ze déla chybu.”
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je na cesté. Restaurace jich muze ziskat ro-
vnou vic, ale také o né naraz prijit.

Séfkuchai hotelu Hoffmeister Mirek Kali-
na zna pripad z Némecka, kde v dobé nepii-
tomnosti majitele-Séfkuchaie naserviroval
kuchat hostu, utajenému Michelinovu hod-
notiteli, plnéného smrZe. Ten si kousl, v zu-
bech mu zaskiipal pisek ze Spatné ociSténé
houby, a bez diskuse bylo po hvézdicce.

Pro ilustraci, o jak sloZitou proceduru jde,
uvolnil Michelin statistiku z Velké Britanie.
Po cely rok hodnotilo dvacet utajenych pro-
fesionalnich inspektora pres 5500 restauraci.
Nakonec devadesati osmi z nich udélili jednu
hvézdicku, jedenacti dvé a jenom tfem nej-
vysSSi pocet tii. Tento postup se kazdoro¢né
opakuje a podléhaji mu i restaurace tithvéz-
di¢kové. A udrzet hvézdic¢ky je tézs$i nez se
k nim dopracovat. Navic ztrata hvézdi¢ky ob-
vykle znamena dramaticky odliv hostii a tim
propad trzby.

Na ¢em vydélavaji

Udéleni hvézdicek od Michelinu znamena
pro restauraci okamzity priliv hostt. I tak je
ale provoz takové tithvézdi¢kové restaurace
finanéné nesmirné nakladny. Britsky denik
The Times si dal praci a spocital, Ze na kaz-
dych 100 eur trzby da jeji majitel 38 eur za su-
roviny a ingredience a 60 eur na vyplaty,
energie a najem.

Drzitelé prestizniho ocenéni ovSem diky
véhlasu vydélavaji jinak. Proptjcuji své jmé-
no nejraznéjsim potravinarskym produktim,
vystupuji v televizi, pisi kucharky a ¢lanky
do novin, provozuji dalsi restaurace, které
sice nemaji podobné ocenéni, ale vydélavaji
na jméné svého majitele.

Prikladem je michelinovskymi hvézdic¢ka-
mi ovénc¢eny Gordon Ramsey. Ve svych res-
tauracich jich nasbiral dvanact a rad by néja-

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

o

FOTO: BLOOMBERG (RESTAURACE USUKI FUGU YAMADAYA, TOKIO)




