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Drzitel nékolika ocenéni v tomto oboru ,bronzova,
stfibrna medaile Magdalena Dobromila Getigova.
Komisaf AKC CR, ambasador Czech special, lektor
kucharskych seminari

ﬁmaﬁt'ne]en zakaznici jeho mtenngové :

y Color Food, ale i hosté v restauracich,
kterym, jak sam Fka, pomaha hledat tu spréav-
nou identitu. Nema reklamu, kdyz ho nékdo
chce, musi si ho najit. Pracuje na zékladé )
referenci, diky nimz se mu s klienty lépe ko-
munikuje. Vyucil se v Club Hotelu Prahonice,
zkugenosti sbiral v Cechach i ve Velké Britanii,
nejblizsi mu je ale ¢eska regionalni kuchyn
kterou pomaha propagovat a rozvijet jako
ambasador projektu Czech Specials. Je také 4

vyhleddvanym odbornym lektorem i sou-
téznim komisafem Asociace kuchaf
ara CR. Ve volnych chvili




rozhovor

ma velmi blizko

kR umeéni

KROME TOHO, ZE SKVELE VARI, JE

TAKE KOMISAREM AKC CR, LEKTOREM
ODBORNYCH KUCHARSKYCH SEMINARU
A UMELECKYM KOVAREM. REC JE

0 PAVLU BORTNIKOVI, KTEREMU
JSME POLOZILI PAR OTAZEK.

40 v

Vyuéil jste se v Club Hotelu
Prihonice, varil jste

v Cechach i ve Velké
Britanii. Co vam
zahrani¢ni zkuSenost

dala a co naopak vzala?
Zahrani¢ni zkuenost mi moc

dala, naopak nevim, jestli mi va-

bec néco vzala, mozna jen kontakt

s rodinou. Dala mi to poznéni, ze

v zahrani¢i nejde fict $éfim:,To ne-
umim, nejde to nebo to nezviadnu."
Prosté se musite ke vSemu postavit ce-
lem, praci vykonat a zvlddnout v nejlepsi
kvalité. To se v zahranici od vés oceka-
va, hodné ceni a vas to naopak posouva.
Vézi si tam lidi, ktefi néco umi a snazi se.
Hodné jsem se tam naucil o surovinach.
Meéli tam Gzasné maso, kdyz jste chtéli
zeleninu, jeli jste na farmu a napfiklad
mrkev pred vasimi zraky vykopli pfimo ze
zemé. Maji mnoho druht zeleniny, a také
miluji jedlé kvéty, to byla pro mé v té dobé
novinka. Dalsi novinkou pro mé byla orga-
nizace préce v kuchyni, bylo to tam jinak
rozdélené, ale to uz prislo i k ndam
Zahraniéni praxe pro mne byla Gzasnym
zazitkem, a véem zacinajicim kucharm
ji mohu jen doporucit. Vsem studenttim
ale vzdy fikém, nejdfiv se naucte zaklady
a pak teprve vycestujte.

Jaka kuchyné je vaSemu srdci
nejblisi a &im si vas ziskala?
Tohle je velmi tézka otazka a snazim se
ji obvykle vyhnout. Samozrejmé v prvni

troahotel.cz

fadé
mam rad
&eskou kuchyni,
velmi mé bavi nase regionalni jidla, ale
vlastné absolutné nejoblibenéjsi kuchyni
asi nemam. Stéle nachazim nové a zaji-
mavé kuchyng, to je jedna z mnoha kras
gastronomie. Clovék stale objevuje, sté-
le se uci. Kdyz to shrnu, mam rad hlavné
poctivou kuchyni, jestli je Geskd, nebo cizi.
Jen nemém rad moc paliva jidla.

Jste Pproj

také inovovat, poradit, podpofit a vyhle-
davat Ceské recepty, které jsou dobré, ale
treba jiz zapomenuté v daném regionu.

Ty pak v rédmci praktickych seminara
pomoci modernich postupl a techno-
logii upravime tak, aby byly zajimavé

a prodejné i v 21. stoleti. Tento projekt se
snazi vést lidi, aby poznavali a vyhledava-
li €eskou kuchyni, protoze ¢eska kuchyné
je zajimava a pestra. Tento projekt je

o tymu lidi, vétsinou velkych nadsencd,
které to bavi. Bez dobrého tymu neni
Z&dny dobry projekt ani dobra restaura-
ce. Arad bych pri této pfileZitosti celému
tymu a komisarim podékoval

Aby toho nebylo malo, jste
také vyhledavanym odbornym
lektorem i soutéZnim

j
Czech Specials. Co vSect

a ait CR. Jak se vam

tato pozice zahrnuje?

V prvni fadé jsem réd, je to pro mé velka
CGest. Tato prace spociva hlavné v kontro-
lach restauraci a v certifikaci. Nekontrolu-
jeme jenom kvalitu jidla, ale i pfistup per-
sondlu, hygienu a véechno, co je spojené
s dobrou ¢eskou gastronomii. Czech
Specials podporuje Eeskou gastronomii
apomaha tém, ktefi chtéji ceskou kuchy-
ni posunout zase na vrchol. Snazime se

INTERAKTIVNI VARENI

jevi souéasni absolventi
kuchatskych $kol?

Mam moznost nahlédnout zblizka do pro-
stredi kucharskych Skol a byt v kontaktu
s absolventy. V dnesni situaci je to slozité,
obdivuji ucitele odborného vycviku, ktefi
se snazi kazdému budoucimu kuchafi vé-
novat individualné. Myslim si, Ze méme
mnoho talentd, ale aby nezapadly, tak je
jesté treba s nimi hodné pracovat. Z nasi

Prubéh seminare

Semindf je rozdélen do 4 dni .Prvni den zacneme
teoretickou ¢asti o vyznamu studené kuchyné a jejich
vyrobcich.Kazdy zucastnény obdrzi skripta, kde bude
stru¢ny popis studené kuchyné ,co je to raut atd.
Soucésti budou normy danym produkti a moznost si
vést zapisky. Poté se zamétime na piipravu surovin,
které potrebujeme nalozit (napf. ryba,
maso,atd.)Ocistime si veskeré suroviny a ukdzeme si,
jak vykostit a pripravit ryby. Nasledny den si na
seminafi ukazeme klasické standardni postupy, ale
zaroven moderni a netradi¢ni .Ve sttedu budeme
dokoncovat produkty na raut a napiSeme si pisemny
test z véci, které jsme na semindfi probrali. Posledni
den ptfipravime tabuli, kde studenti sami odprezentuji
dané produkty s mou spolupraci. Den bude zavrsen
slavnostnim piedavanim certifikati. Vyzkousime si
galantiny, teriny, pény, marinovany losos, kavidr z
tepy, finger Food, budeme pracovat se zZelatinou,
budeme susit a mnoho dalsiho

Kazdy seminar je prizpasoben dané lokalité a studentdm.Snazim se je naucit né jen standardni
technologické postupy,ale ukazat jim moderni postupy a lokaIni vyuZiti surovin v daném kraji.

Ukazat studentdm maximalni vyuziti surovin a povzneseni jejich chuti.

Na seminafi je do praktické ¢asti zapojen kazdy studen,ale zaroven je s kazdym zachéazeno individualné.
Mou snahou je studenty namotivovat a co nejvice vzdélat. Ukazat jim lasku femeslu a ¢eho mohou

dosdhnout.

Mou dominantou je, Ze na talifi je jedna surovina upravena nékolika rdznymi technologickymi
zpUsoby.Studenti jsou do téchto procest aktivné zapojeny a budeme snazit i vytvorit nové véci.
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