Ovladas taje italské, francouzské, skandinavské, asijské... gastronomie. Ktera a proc¢ té
zaujala nejvice?

Miluju italskou gastronomii. Jidla se skladaji jen z par vybornych surovin. Asijska je taky
srdcovka. Pracoval jsem s nékolika Indy a dobré kari s ryzi je néco, co dokazu jist kazdy den ke
snidani, obédu i vecefi. Skandinavie mi zase ukazala uzasné druhy ryb a dalSich surovin. Jak
chutna tfeba takova velryba? Ja s oblibou fikam, ze jako ,,zpocenej jelen”. Chutna totiz skoro jako
zvefina, ale zaroven Clovek citi i slanost oceanu.

Jak ses dostal do proslulé kodanské Nomy?

Do Kodané letadlem... a pak kazdy den na kole... (smich). Jizdenka na autobus uz byla mimo
rozpocCet, a tak jsem kazdy den jezdil asi 8 kilometrd tam a zpatky v zimé, abych mohl pétdniv
tydnu, patnact hodin denné, pracovat zadarmo. Stravil jsem tu necelé dva mésice na neplacené
stazi, jen abych vidél, jak to vypada v nejlepsi restauraci svéta, a nabral zase néjaké zkuSenosti.

Dostal ses do restauraci napf. P. Forejta, R. KaSparka. Co obnasi prace u téchto mistra
kuchyné?

U Kasparka ve Fieldu jsem byl taky na stazi. U Pfemy v Entrée jsem pracoval uz jako fadovy
kuchar a zacatky pro me byly tézké. Pfi nastupu jsem totiz jeSté nemél moc zkusenosti. Bylo to
jedno z nejzajimavéjSich mist, ve kterych jsem pracoval. VSe muselo byt chutné a gisté.
Obnaselo to hlavné hodné trpélivosti — jednak z mé strany, nez jsem se vSe naucil, a taky ze
strany ostatnich kuchaf, ktefi byli zkusenéjsi. Chvili mi trvalo, nez jsem se dostal na jejich
uroven.

Jaka je tvoje oblibena osobnost v oblasti gastronomie a proé?

Z Geskych kuchafl se mi libi vystupovanim i stylem vafeni Oldfich Sahajdak. Do jeho restaurace
se chystam uz delsi dobu, ale momentéalné jsou plinky a mlicko vys na seznamu dlleZitosti. Ze
zahrani¢nich kuchafl mé bavil Anthony Bourdain, ktery uz bohuzel nezije, ale jeho kniha
Davérnosti z kuchyné je skvélym nahledem do toho, jak Ziji kuchati a jak vétSina restauraci
(ne)funguije.

Jakou gastronomii mas jako stravnik nejradéji a co ti chutna z ¢eské kuchyné?

Italie a Japonsko. Téstoviny a ryze. Toho se nikdy nepfejim. Jinak miluju Specle/halusky nejlépe s
houbami. Neni to sice vylozené ¢eska kuchyné (spi$ stfedoevropska), v gastronomii se ale
hranice Casto stiraji a spousta jidel se v regionech pfirozené prolina.

V kuchyni se pracuje ve vysokém tempu. Do kolika let je to mozné vydrzet?

Tuhle otazku si taky ¢asto pokladam. Jakmile ma ¢lovék rodinu, tak pfemysli jinak. Dfiv mi
nevadilo pracovat 250-300 hodin mési¢né. Ted uz chci radéji travit ¢as se svym synem a Zenou.
Loni mi bylo 30. Myslim, zZe travit 14 hodin denné na nohach, tahat tézké hrnce a byt ve stresu se
da tak do 50 let, pokud zdravi slouzi.

Na jakou svoji specialitu bys nas pozval?
Na néjaky recept z moji knizky.
Co vafis svému malému synkovi? Chutna mu?

Od té doby, co zacal jist normalni stravu, ji snad vSechno. Je§té se nestalo, Zze by mu néco
nechutnalo. Je fakt, Ze vyzivovi poradci by mé asi nepochvalili, protoZze mu vSe dochucuiji stejné



jako nam. Ale vzdycky jsem zastaval nazor, Ze je lepSi, kdyZ je jidlo dobfe vychucené a dité ho sni
nez mdlé bez chuti, které mu nechutna, a nakonec stejné skonci v koSi. Samoziejme vSeho s
mirou. Ovar, indické kari a hovézi po burgundsku miva jen vyjimecné (smich).

Zdenék Pohlreich Fika, Ze zakladem vSeho - od jidla po Zivot - je poctivost a smysl pro fad.
Jaké ty mas svoje zivotni motto?

Nékde jsem slySel, Ze neporadek v kuchyni rovna se neporadek v hlavé. Pod to bych se podepsal.
Nesnasim $pinavé kuchyné. A 7e jsem jich za svij kratky Zivot vidél. Casto lidem Fikam, Ze kdyby
vidéli, jak vypada vétSina kuchyni, tak by si tam nedali ani vodu. Nastésti to neplati o vSech.
VZzdycky, kdyZz méla kuchyné dobrého Séfkuchare, panoval tam fad, bylo Cisto a jidla byla skvéla.
zameéstnal normalniho, méné zkuSeného kuchare nez profesionala, ktery umivse, ale s nikym
nevyjde.

Jaky je tvlij sen do budoucna? Jaké dobrodruZstvi bys jesté rad proZil?

Libila by se mi vlastni restaurace s malou farmou nékde v horach, kde bych vafil z toho, co je
zrovna sezonni. Otevfit si vlastni podnik je ale extrémné finan€né i Casoveé narocné a clovek pak
musi uvazit, jestli chce praci vymeénit za ¢as straveny s rodinou. Jinak bych se jesté rad podival
do Japonska, Nepalu a na Aljasku. Taky bych se rad vratil do Patagonie a vzal syna na Novy
Zéland, kde jsme se seznamili s moji Zenou.

Honziku, mnohokrat ti dékuji za zajimavy rozhovor. Spole¢né s nasimi ¢tenari preji tobé i
tvé rodiné pevné zdravi, hodné radosti, Stésti a Uspéchi do nového roku. Véfim, Ze pokud
budes mit ¢as, se na nasem gymnaziu brzy sejdeme a budeme mit moznost si s tebou
popovidat o tvych cestach a receptech.

Ptala se PhDr. Jana Chocholacova

(fotografie z archivu J. Michalka)



