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Na Slovensku
stale vitazi rezen

Stazoval u Jamieho Olivera, bol Séfkucharom v luxusnych
reStauraciach, vyskasal si aj vlastné podnikanie. MIROSLAV
HEREDOS uZ rok radi prevadzkam, ktoré maji problémy

a rady by sa zlepsili. Nie tak ako Gordon Ramsay alebo
Zdenék Pohlreich, ale bez kamery a bez Sou pre divakov

Co sii naj¢astejsie problémy slo-
venskych restauracii? Preco si vas
zavolaju?

Tudia, ktori si ma za ten rok za-
volali, mali dprimny zaujem zmenit
veci vo svojich prevadzkach. Niekto-
ré ustrnuli vo vyvoji, roky nemenili
koncept, nereflektovali zmeny, ktoré
prichadzaju, napriklad, Ze je v mdde
jednoduché, chutné a hlavne poctivé
jedlo za dostupné ceny. Zrazu zistili,
Ze ich nové prevadzky v okoli pred-
biehajui, maju pestrejsiu, chutnejsiu
aj lepsie vyzerajticu ponuku. Dalsim
nefunguje ekonomika, jedlo, kto-
ré ponukaji, nie je na takej urovni,
ako ho mali pred piatimi rokmi, ide
stale k horsiemu, poc¢ivaju od hosti
staznosti, a ked si navySe pozri svoje
naklady a faktury, zistia, Ze maju aj
Coraz menej pefiazi. V tomto pripade
jednoducho kuchari v podniku ba-
Cuju. A majitelia potrebuju analyzy.
Niekde zasa vidia, Ze o ich ponuku
nie je zaujem, maju prazdnu restau-
raciu, mohli by ju o Siestej zavriet,
tak hladaji novy koncept. Pozyva-
ji ma vsak aj uplne nové prevadz-
ky, ktoré svoj podnik chcti postavit
zmysluplne od podlahy - od toho, ako
bude rozloZené zariadenie v kuchyni
aZ po kompletny koncept.

Ako vas prijme personil, ste
na nich taky kruty ako Pohlreich?

Chodim samozrejme bez kamery,
mne nikto nemoze povedat, Ze ,hele,
séfe, vzdyt jede Sou”, mojou jedinou
snahou je pomoct im. Je to velmi
jemné podnikanie, vazim si kazdého
cloveka, majitela ¢i prevadzku, ktora
si ma objedna.

Dokazu ludia, ¢o v prevadzkach
pracuju, vase koncepcie napliat?
Su pripraveni?

KedZe som sdm kuchar, viem, Ze
ich praca je tazka, pri hrncoch stoja
od rana do vecera, ak nejaky kuchar
vypadne, je to o nervy. St to Casto
bezni, jednoduchi Iudia, ktori ne-
maji ¢as hibat nad jedlami, ¢asto
ich ni¢i rutina. MoZem povedat,
Ze su velmi radi, Ze ich niekto pri-
siel obohatit. Ze pridiel medzi nich
do kuchyne, obliekol si rondon, je
s nimi cely den, vysvetluje, robi s
nimi a snazi sa im pomaéct. Kucha-
1i si to vazia a beru to ako Skolenie
o tom, ako varit, v iplnom zaklade
ako napriklad vynechat vegetu. Su
prevadzky, kde je polievkové kore-
nie vo vSetkom. Tym ludom nema
kto povedat, Ze je to podraz - ved to
tak vSetci robia, preco by sa kuchar
mal trapit s nejakym zakladom?
Slusni kuchari, ktori moje rady po-
chopia, si ich zoberu k srdcu. Ani
nemusia byt pripraveni, nemusia
byt na $pickovej trovni, kopa veci sa
da naucit, zalezi na ich postoji.

Nemala by ich to naucit uz sko-
Ia?

Mala, ale nefunguje to tak. Ab-
solventi prichddzaju nepripraveni.
V Skolach asi ucia ludia, ktori nie su

z praxe, mozno maju myslenie na-
stavené dvadsat rokov naspét, samo-
zrejme, Cest vynimkam. V skolach by
mali ucit aj $éfkuchari, ktori nieco
videli, dokazali. Minimalne by mali
uditelov doplnat. Ziaci by sa mali aj
na vlastné oci vela naucit na praxi,
Casto to vsak funguje tak, ze ked pri-
du do hotela ¢i reStauracie, umyvaja
tam podlahy. Nikto ich nezavola, pod
sa pozriet, takto sa robi zaklad, daj
tam jeden zemiak navyse, sol, kore-
nie, nie vegetu, vytiahni z jedla chut.
Ak taki st, ospravedliiujem sa im.
Ked som mal re§tauraciu, tiez k nam
chodili Ziaci na prax a urcite u nas
neumyvali hrnce. Sice sme nema-
li ¢as venovat sa im ako v $pickovej
akadémii, ale vela veci sme im ukaza-
li. Na Slovensku sa stracaju kuchari,
lebo je to Casto praca na hranici moz-
nosti, navyse ich niektori zamestna-
vatelia okradaji na odvodoch, hoci
pravda je aj to, Ze sami zamestnava-
telia Casto nemaju peniaze, aby dali
cely plat na zmluvu, lebo tie peniaze
nevedia z hosti vytiahnut, kedZze tu
nie je taka kapyschopnost, ako by
sme chceli. Je to zacarovany kruh,
ktory sa zacina uz v Skole.

V poslednych rokoch vsak pri-
buda aj fajnovych resStauracii,
mam pocit, Ze sa to trochu lepsi,
vy nie?

Je to lepsie, nemo6zem povedat, Ze
je to celé zle. St aj prevadzky, ktoré
st dobré, varia kvalitne a aj zaplatia
Tudi.

A maju myslienku.

To je fajn, ale ako to za ten po-
sledny rok zblizka vidim, stile to
nereflektuje troven regiénu. Ak su
v regione dve alebo $tyri reStauracie
dobré, 80 percent je velmi priemer-
nych, ba az slabych.

V ktorom regione je najlepsia
uroven?

Urcite v Bratislave. Aj mimo hlav-
ného mesta su isté dobré restaura-
cie, ale je ich velmi malo. Najma na
strednej urovni prevadzok. Existuju
naozaj dobré reStauracie aj dobri, ba
Spickovi séfkuchari, ale vo vSeobec-
nosti je len maly pokrok.

V  najlepsich franctuzskych
restauraciaich ocenenych miche-
linskymi hviezdickami sa stavia
na lokalnych sSpecifikach, vyuzi-
vani miestnych potravin. Vidite aj
u nas v regiéonoch snahu pontkat
typicky miestne jedla alebo vsetci
chcu robit to isté?

Najlep$ie reStaurdcie v regione
sa o to snazia, ale keby sme vynali
tych zopar, gastrondmia sa logicky
prispdsobuje cenovej hladine a za-
robkom Iudji, ktori tam Ziju. Aj preto
stale vo vacSine reStauracii funguju
kuracie rezne s broskyrtiou, pretoze
to jednak vo finile ni¢ nestoji, ne-
treba k tomu ziadnu invenciu a za-
kaznik to ma rad a méZe si to dovolit.
Na vychode alebo strede Slovenska
su CastejSie zamerani na tazSie jedla.

V penzidne v Liptovskom Mikulasi
mal majitel dobrd poznamku, Ze ich
hostia chodia cez deni na hory a ve-
Cer po celodennej inave sa potrebu-
ju poriadne najest. Musi mat preto
v ponuke jedla, ¢o zasytia, napriklad
gulas alebo dobré pirohy.

‘ Ked to Clovek
robi dobre

a poctivo, da sa

ztoho prezit, ale

urcCite to nie je

na Bentley. Miliony

urcite nezarobili

z restauracii.

Ako sa da odhadnut, kolko su
zakaznici ochotni a schopni zapla-
tit za jedlo?

Aj na to sa da spravit analyza.
Zmapuju sa gastronomické pre-
vadzky v lokalite a naopak, ako ludia
v okoli priemerne zardbajd. Po lete
pojdem na poradenstvo na vychodné
Slovensko, kde vytvaraju novy pro-
jekt a kedZe je v okoli vela firiem, da
sa predpokladat, Ze za kvalitné obe-
dové menu dokazu zaplatit od pét do
sedem eur. V gastrondmii sa stale do-
stavame do gordického uzla, kde to
este ludi pusti a kde uz nie. Prevadz-
ky majt nejaké limity a potrebuju sa
do nich zmestit, chcu vediet, ako na
to, aby to malo ekonomicky zmysel.
V jednej restauracii, v ktorej som bol,
sme zistili, Ze cez obedy urobia 900
eur trzbu a naklady na fiu maju 500
eur. Laikovi by sa zdalo, Ze je to fajn,
je to vSak neudrzatelné. Ak dostane
900 eur za obedové menu, musi ho
to stat 300 eur, ked obed predavate za
$tyri eurd, musite ho vyrobit za nieco
vySe eura, a nie za 2,50. Treba z toho
totiz odratat DPH, zaplatit réziu,
vodu, plyn, platy, odvody, hygienu,
treba tiez ratat s pokutami, napri-
klad za tabulky, fajciarske, nefajciar-
ske. Prikoria st vSelijaké. Nakoniec
sa ukaze, Ze aj 700 eur zisku je z tych
900 eur malo. Nie je to lahky biznis.

Ked verejnost pocuva, ako pani
Kalinak ¢i Pociatek zarobili milio-
ny na svojich restauraciach, ma
predstavu, Ze to je vyborny biznis
a tiez sa don chcu pustit a vozit sa
v drahych autach.

Ked to ¢lovek robi dobre a poctivo,
da sa z toho prezit, ale urcite to nie
je na Bentley. Miliény urcite nezaro-
bili z reStauracii. Ak sa podnik dobre
nastavi, nejaké peniazky to prinesie,
ale nie na vily, luxusné chaty na Do-
novaloch a drahé auta. Dnes si mno-
hi podnikatelia na tom tak zle, Ze si
musia poZitiavat, nemajii na splaca-
nie a musia svoje podnikanie ukon-
Cit so stotisicovymi dlhmi.
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Miroslav Heredos bol osem rokov $éfkucharom v Spi¢kovych reStauraciach, staZzoval u Jamieho Olivera,
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dvakrat ho zaradili medzi 20 Trend Top $éfkucharov na Slovensku, dva roky bol spolumajitefom restauracie,
vydal kucharsku knihu a rok poskytuje Séfkucharske konzultaéné poradenstvo v gastronomii.

Nie je restauricii privela, ked
kazdu chvilu nejaka skrachuje?

Restauracii je velmi vela, rastd ako
huby po dazdi, trh je presyteny. Zisla
by sa nejaka regulacia, aj ked to znie
socialisticky. Hoci priamou regula-
ciou je konkurencia, td4 ma vyhody
aj nevyhody. Tlaci na kvalitu a moze
aj zniZovat ceny, tie mozu ist nizSie
a niz§ie, ale to nie je cesta. Radsej si
zaplatim za jedlo aj desat eur a nech
je dobré. Ludia sa chcti naobedovat,
kazdého to tla¢i do denného menu,
podnikatel musi premyslat, ¢o za
to vyrobi, aby to bolo chutné, aby to
dobre vyzeralo, ale aby aj zarobil. Zial,
podniky si konkuruji cenou denného
menu, aZ sa mi zd4, Ze sme narod, ¢o
zje najviac denného menu v Eurdpe.

Aj v Bratislave si len maloktora
restauracia moze dovolit nepo-
nukat obedové menu. Obcas sa
v nom sice objavi nejaka Special-
na ponuka, ale kuchari tvrdia, ze
mozu cokolvek vymyslat, iba ked
je vmenu rezen, ludia si spokojni.
Rezen je vraj jedlo, ¢o vzdy vyhra.
Myslite, ze viacsinova slovenska
populicia zmenila za poslednych
dvadsat rokov chute? Posunuli
sme sa k zdravsej strave?

Mam dojem, Ze ak sa to postiva, tak
velmi pomaly. St tu nejaké reStaura-
cie, ktoré su na drovni, aj viaceri $éf-
kuchéri varia vyborne, ved sa s nimi
osobne poznam, ale este stale velka
vacsina prevadzok na Slovensku, to
je rezen so zemiakmi, halusky a holé
prezivanie.

Hovori sa, Ze ak ma byt kuchyia
kvalitna, musi varit z kvalitnych
potravin.

Sthlasim, velmi zaleZi na tom,
¢o kupite. To je podstata jedla. Je-
den Spickovy séfkuchar v zahranici
ma krédo a s ismevom hovori, Ze sa
»snazi pokazit dobru vstupnu suro-
vinu ¢o najmenej“. Aby vynikla chut,
aby tomu neublizil.

Pocula som, Ze tiez hygienici
robia problém pri pouzivani regio-
nalnych surovin. Musi sa nakupo-
vat cez obchodné retazce.

Hygiena je dalsi velky problém
v tomto State, viac by som sa nerad
rozsiroval.

Vo Francuzsku sa najviac ceni,
ked kuchymna vyuzije miestny syr,
miiso z domaceho chovu, miestne
napoje ¢i bylinky.

Vo Francuzsku sa to d4, u nas nie.
Neviem, ¢i sme my na Slovensku
pod nejakym S$pecidlnym drobno-
hladom, diktdtom EU, mam seridzny
dojem, Ze my tu musime byt ako psy
na dedinskom vychodnom vybehu.

Urcite najlepsia surovina je lokalna.
Ma tplne iné chute ako sterilna ob-
chodna. Restauracie by do listka mali
davat dobré lokalne veci, ale Casto to
neurobia, lebo po prvé stoja viac ako
v obchode a po druhé je tu policajt,
hygiena. Najvacsi problém vsak nie
je v cene, ale v tom, Ze im hygiena
robi problémy. Pride napriklad kon-
trola s otazkou, odkial to mate, aké je
zloZenie produktu, toto nemdze byt,
ani toto - plus ukazte faktdaru. Kde ste
to kupili, musite doniest na hanbu
kralov fakttiru a citit sa ako zlocinec
- toto je to, aha, a oni este pridu k stit-
ku a pozrd si, ¢i je to naozaj ono. Pod-
nikatel sa musi zakazdym citit ako
chudak. Necudo, Ze ho to prestane ba-
vit a v niektorych pripadoch prestane
mat zaujem o lokalne suroviny.

Top slovenskej
gastrondmie

Spicku v slovenskej
reStauracnej gastrondmii si uz
trinast rokov véima a hodnoti

gastronomicky sprievodca

Gurman na Slovensku. Pred
niekolkymi diami udelil

ocenenia roka pre najlepsich.

Kucharom roka 2015 sa podla

hodnotiacich odbornikov stal

Michal Konrad z reStauracie

Fou Zoo, gastronomickou
osobnostou roka Brano Krizan
z hotela Matysak, someliérom

roka Gabo Kollar pdsobiaci
vlondynskej MAZE by Gordon
Ramsey.

Odborni hodnotitelia ocenili
reStauracie roka v troch
kategoriach — hotelové,
tematické a prémioveé.

Medzi hotelovymi vlani najviac
zaujali River Bank Hotel Grand

River Park z Bratislavy, hotel

Matysak z Bratislavy a hotel

Kempinski na Strbskom Plese.
Medzi tematickymi zviedli
subojVilla Rosa z Dunajskej
Stredy, Gasperov Mlyn

v Batizovciach a Pavik wine

restaurant z Modry.

Tri prvé prémiové reStauracie

v rebri¢ku st Fou Zoo — Pan

asian restaurant, Albrecht
restaurant a UFO watch.taste.

groove, vietky z Bratislavy.

Na druhej strane su to opatre-
nia, ktoré maju chranit konzu-
menta, nie?

Zakon ma urcite chranit, ale jeho
vykonavatelia by to nemali preha-
nat a obtazovat cloveka, podnikate-
la. Za seba mozZem seriézne povedat,
Ze mia tento S$tat obtazoval. Stat
podnikatelov v gastronémii doslova
a do pismena niéi.

Ako ma clovek zistit, ked vstu-
puje do cudzieho mesta, ktora
restauracia je dobra? Kde sa dobre
naje?

Da sa orientovat aj podla bedekrov,
jeden robi napriklad Gurman na Slo-
vensku ¢i Trend. Ale ludia v Lip-
tovskom Mikulasi si nepdjdu kupit
Gurmana, aby vedeli, kde sa najest.
Dolezity je prvy dojem, ked ¢lovek do
reStauracie vojde, citi sa prijemne, je
tam Cisto, maju slusny jedalny listok,
zaujima sa onho Cisty a prijemny
casnik a to, co ocakava v listku, aj
skuto¢ne dostane na tanieri. On saim
to ohodnoti najlepsie, ¢i mu bolo pri-
jemne v porovnani s tym, kolko to
stalo.

Ja sa obycajne pozriem aj na to,
kde je vela ludi, domaci to uz po-
znaju.

Urcite je dobrym signalom aj to,
ked podnik neziva prazdnotou, je
tam Zivot a ruch. To by mohol byt je-
den z indikatorov.

A naopak, ktorej restauracii sa
oblikom vyhnut?

Myslim, Ze opa¢nym indikato-
rom je Spinavy stol, neupravené sto-
licky, rozhadzané veci, nevysypané
popolniky. Vojde ¢asnik, ktory nema
zaujem, otravujete ho. Su vselijaké
podniky na Slovensku, asi by mal
¢lovek dat na intuiciu, na prvé po-
hlady.

Francizi su povestni svojim
»savoir vivre“, vedia si uzivat zi-
vot. Dobré jedlo a prijemné stolo-
vanie st pre nich ddlezitejsie ako
drahé auto. Viete si to predstavit
aj unas?

Zelal by som si to. Zelal by som si
dobrych, ale naro¢nych a pozornych
klientov a tiez, aby sme tak ako vo
Francuzsku vyuzivali ¢o najviac
kvalitnych a lokalnych surovin. Aby
sme jedli zdravo, dobre si vyberali,
Co jeme, a nebali sa do toho investo-
vat. Na Slovensku si ¢asto kupujeme
znaCkové obleCenie, drahé tenisky
a hodinky. Bol by som velmi rad,
keby sa ludia naucili viac investovat
do svojho tela, traviaceho traktu
a tym vo finale do svojho mozgu.

Svetlana Kolesarova o sme
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