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estaurace v  soucasné
dobé funguji jen pres
okénko. Jidlo prodava-
ji s sebou, bud naptimo,
ale mnohem vic ptes pro-
sttedniky, ktefi pokrmy
odvezou za zakazniky, za coZ restaura-
ce plati 20-30 % ceny. Do toho jim obrat
v praméru klesl o0 37 % (v Praze vét$inou
jesté o dost vic), coz meziro¢né odpovida
zhruba 72 miliarddm korun. Vyplyva to

z dat spole¢nosti Dotykacka, ktera pod-
nikéim dodava pokladni systémy.
Zatimco pfi prvnim lockdownu loni
na jafe zavrely tfi ¢tvrtiny podnikd, nyni
se zhruba polovina snazi bojovat. ,,UZ rok
viceméné prezivame,” tvrdi Tereza a Zde-
nék Mahlovi, majitelé rodinné restaura-
ce a pensionu Chalupa v obci Rovina ve
sttednich Cechdch. O jejich karbanatky,
kachnu, $panélského ptacka nebo svi¢-
kovou, na kterou se k nim v normalnim

Old¥ich Sahajdak ve svém kralovstvi - kuchyni michelinské restaurace La Degustation

Bohéme Bourgeoise jesté v normalni dobé, kdy se hosté tésili z jeho degustacniho menu.
Ted' pokrmy serviruji do vratnych kastralki. Na snimku ceska klasika: koprovka.

Case sjizdéli Stamgasti z okolnich vesnic,
je stale zajem. Pies obéd dokonce nékdy
prodaji vic jidel nez v dobé predcovido-
vé, ale prisli o moznost vydélat na vece-
tich. ,,Pocet vydanych jidel se snizil pou-
ze o ¢tvrtinu, ale pfisli jsme o piijmy za
konzumaci ndpoja, pfedkrmu, dezertd,
coz ¢ini asi 60 % trzby,“ uvadéji duvody,
pro¢ se museli s nékterymi zaméstnanci
rozloucit. Aby usetfili penize za rozvaz-
kové sluzby, vykonavaji tuto praci sami.
Objednavku nad dva obédy dorudi po
okoli zdarma.

Na ¢eskou klasiku se vrhli i v prazské
michelinské restauraci La Degustation
Bohéme Bourgeoise. Misto sedmichodo-
vého degustacniho menu, jez vam kdysi
napadité prezentovali ¢iSnici a kuchafi
u vaseho stolu, si miizete pochutnat t¥eba
na koprovce s bramborem anebo bicku
se zelim a knedlikem. Pokrm k vam do-
razi ve vratném termo kastrtlku. ,,Jidlo
vydrzi teplé a nikde se nehromadi obaly,”
pochvaluje si ndpad $éfkuchat a spolu-
majitel restaurace Oldfich Sahajdak. S ce-

S cenou
za pokrmy sli
vyrazné dolu.

nou za pokrmy $li vyrazné doli, takze
jidlo z jedné z nejlepsich restauraci v tu-
zemsku ted mtiZze ochutnat vic lidi, byt
pro denni stravovani to samozfejmé po-
rad neni (pokrm stoji okolo 400 korun).
»Nase kuchyné ted ptipravuje naprosto
jina jidla nez dfiv. Zaméstnancti mame
o dvé tfetiny méné, obrat ndm klesl o vice
nez 80 procent. Nejsem tim nadseny, ale
néco délat musime,* popisuje oteviené.
Field, druhy ze dvou soucasnych ces-
kych michelinskych zastupct, radéji za-
viel. Podobné jako dalsi prazsky podnik
Nota Bene. Jeho $éfkuchat Lukas Nevy-
jel misto vafeni pomaha svym dodava-
telim na farmé. ,,Sbirdme hrozny, kyda-
me hntyj, sekdme dievo. M4 to podle mé
vét$i smysl, nez abychom otevieli okynko
a délali kompromisy do krabi¢ek. Navic
marze rozvazkovych firem mi ptijde jako
sprosta véc, fikd. Dvefe zaviela i dalsi
prazska zazitkova restaurace La Veranda
a jeji $éfkuchari Radek David se ted jesté
vic realizuje v dal$im podniku, ktery ma



