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bo zavakuuji do sackd. ,,Kdyz dodrzite
pokyny a spravné ho ohfejete, budete ho
mit skoro ve stejné kvalité, jako kdybys-
te ho dostali naservirovany u nas,” slibu-
je David. V jiné skvélé prazské restaura-
ci The Eatery jidla pro zménu zavatuji do
sklenic. ,,V lednici vydrzi dlouho, a dob-
ré jidlo je tak vidy po ruce. Stadi ho jen
ohfat. Ve sklenicich prodavame i vlastni
pastiku nebo nakladanou zeleninu,” tikd
Pavel Bycek, $éfkuchal a spolumajitel
restaurace. I oni si rozvoz radéji fesi po
vlastni ose.

NASTAL CAS BISTER

S koronavirem, zda se, skonc¢il ¢as her
a nacancanych zazitkovych konceptil
a nastala éra bister. ,Logicka reakce na

soucasny stav je nabidnout kus dobrého,
poctivého jidla relativné rychle a za dob-
ré penize,” fikd Vlastimil Pavlica, $éfku-
chat a spolumajitel dvou prazskych bister
Meat Vandals, kde se specializuje hlavné
na masové sendvice — pastrami a trhané
veprové. ,,Nase sendvice ted nabizime i ve
formé takzvanych slidert, mensich bu-
lek. Zakaznici tak mtiZou ochutnat vice
variant naplni. Velky zdjem je i o nase ce-
darové koule s trhanym masem a bylin-
kami.“ Byznys mu celkem funguje. Na-
vzdory tomu, Ze pobocku, jez se nachazi
v samotném centru Prahy, zavrel, trzby
mu klesly jen o tfetinu. ,Nad vodou nas
drzirozvoz, ktery uz tvoti 90 % vsech ob-
jednavek. Koronavirus zfejmé jen tak ne-
zmizi. Rozvoz je budoucnost, bohuzel. Za

pandemii zaviend, a tak se ted’
podniku, kterému $éfuje - prithonické

Kachna se zelim a variaci
knedliki. Ted' ji serviruji
bud’ do krabicky, anebo
zavakuovanou do sacku. ,Kdyz
dodrzite pokyny a pokrm
spravné ohfejete, budete ho
mit skoro ve stejné kvalité, jako
byste ho dostali u nés,” slibuje
Radek David.

fér z jejich strany bych povazoval provi-
zi do dvaceti procent,* dodava. Dobte jde
i asijskd kuchyné, jako tfeba nudle Pad
thai, polévka Pho nebo kari. Na téchto
pokrmech zalozila svoji nabidku tfeba
prazska restaurace Café Buddha. ,Asie
ted tvori tietinu nasich objednavek,” hlasi
majitel a $éfkuchat Stépan Névrat. Dvete
jeho finediningové restaurace Benjamin
jsou pro verejnost zaviené. Ale kuchafi
z této restaurace jezdi varit lidem dom.
Kdyz nepfijde hora k Mohamedovi... Pro
¢tyti lidi stoji menu 1 190 korun na oso-
bu (4 chody). ,,To je mozna jedina cesta,
jak ted dostat fine dining k lidem v top
kvalité,” vysvétluje Névrat. V Café Budd-
ha pred covidem denné vafili 300 az

Rozvoz jidel
je bohuzel
budoucnost.

500 jidel. ,Aktudlné jsme na tom stejné,
mozna dokonce o chlup lip. Pro¢ se ndm
dafi celkem dobre prezivat? Jsme magoii
a praci milujeme, takze i pres tfi zaviené
provozovny jsme vSem dali praci a rozsi-
fili menu, zbavili se nevhodnych a dra-
hych ingredienci na rozvoz, jako jsou
krabi, musle, steakova masa. Diky tomu
jsme mohli optimalizovat cenu. A kvili
roz$ifeni menu jsme ziskali 30 % novych
zakaznikd.*

NAS ZAKAZNiK - NAS PAN

Také néktefi dalsi restauratéfi, které ca-
sopis TEMA oslovil, na dobé covidové
pro svij byznys nasli i leccos pozitivniho.
Hlavné prazské restaurace v centru, jez
se zaméfovaly téméf vyhradné na turis-



