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Nemiuizete skakat ze sushi do pizzy

» Top manaZefi od nas Rozhovor se $éfem restaurace La Bouchée o peélivych Cisnicich, domacich bylinkach, pozitkarskych Francouzich a rybé se zlovéstnou hlavou

eho restaurace leZi trochu stra-

nou brnénského centra

v Udolni ulici. Jmenuje se La

Bouchée, coz francouzsky zna-
men4 sousticko. ,Nikdy bych ne-
chtél, aby se servirovala jidla, u kte-
rych host na talifi nerozezna vycho-
zi suroviny. Jidlo musi byt jednodu-
ché, zadna prepldcanost,” fikd ma-
jitel podniku Martin Kuncek.

AngaZovali jste kuchafe Lukase
Greguse, kterého si sam Zdendk
Pohlreich vzal pod sva kiidla. Je
to reklamni tah?

V prvni fadé jsme dalétho kuchate
potiebovali, dile to byl osobni tip
jednoho z kolegh, ktery s nim diiv
pracoval. AZ na poslednim misté
hrala roli ,stdj pana Pohlreicha“.
Ale i to vechno bylo teprve vstu-
penkou do vybérového fizeni.

Jak se vybird kuchai?

Ma to tfi €dsti. Prvni je formaln{ Z4-
dost, Zivotopis, reference. Poté se
setkd s mymi nejbliziimi spolupra-
covniky. Pokud pfes tyto dvé tirov-
né projde, tak se s nim setkdm ja.
Klitové je nejen to, co umi ted, ale
zejména jaky ma potencidl. Mno-
hem vic sdzim na lidi, kteff chté&ji,
bavi je to a maji z price radost,
i kdyZ jsou tieba na zacatku, nez
bych pretahoval hvézdu. Je to ris-
kantn&jsi, je s tim vic prace, ale za-
tim se ndm to vZdy vyplatilo.

Prod jste si oteviel restauraci

v Brné?

Vitbec jsem nepldnoval zaloZit re-
stauraci v Brné, byla to naprosto
spontanni myslenka. Pfisli jsme
na to s feditelem Nadace Partner-
stvi, které patii tahle budova. Je to
environmentélni nadace a to je mi
blizké. Jsem cloveék, ktery kdyz se
pro néco nadchne, tak tomu vénu-
je neuvéfitelnou energii. Ted
mame za sebou &tyti roky opravdu
intenzivni prace, abychom podnik
dostali na trover, na které je ted.

Co bylo dfiv, chut do byznysu,
nebo laska k jidlu?

Ur¢ité to druhé. Oba jsme s man-
Zelkou nadsenci do dobrého jidla
i vina, a to ndm v Brné chybélo.
V té dobé jsme Zili v Némecku
a oteviit si restauraci, kdyZz Zijete
v zahranici, se da pfirovnat k misi
kamikadze. Tomu jsme museli pfi-
zpusobit vedeni projektu a fizeni
restaurace.

Pro¢ jste si vybral pravé francouz-
skou restauraci?

Vyplyva to z osobnich zazitka pfi
cestovani po Burgundsku a Pro-
venci a z idivu, jak jsou Francouzi
schopni si vychutndvat Zivot. To
my tak neumime. I proto nechce-
me restauraci stylizovat do super-
luxusniho podniku, Brno je region
domdcky a ttulny. Chtéli jsme vy-
tvorit prostfedi, které vas bude nu-
tit si jidlo a vino uZit. Pfece nem-
Zete pfijit ve dvé hodiny odpoled-
ne na obéd, dat si tfichodové
menu, dvé sklenky dobrého vina
a o piil tieti odejit. Musite tam strd-
vit aspoi hodinu a tfi ¢tvrté a na
vecefi mit hodiny tfi.

Martin Kuncek Vystudoval olomouckou Iékafskou fakultu a svoji kariéru zagal jako pediatr-neonatolog ve Fakultni nemocnici Brno. , Tato oblast
mediciny je hodné adrenalinova, diouho mé bavila. Zarovefi mé ale lakaly i jiné oblasti zdravotnictvi,” fika Kuncek. Pfijal proto pozici marketingového
a obchodniho manaZera spoleénosti B. Braun - nadnarodniho vyrobce zdravotnickych produkti. V rdmci této spoleénosti plisobil fadu let doma

i v zahraniéi, nyni je Elenem vedenf pro Ceskou republiku a Slovensko. Brnénské restauraci La Bouchée se zaéal zpoéatku vénovat jako svému konicku,

viiskl ji viastni tvaF a koncept. Za témérF pét let své existence je ziskova a hostiim podnik doporuéuje rezervaci pfedem.

Dari se vim osobné tyto ¢asy do-
drZzovat?
Mné osobné viibec ne.

Které jidlo dne je pro vis nejdiile-
Zitéjsi? '

SnaZim se snidat, uZ to je u mé
uspéch. Obéd je podiizen denni-
mu programu a nejlépe priprave-
néjidlo je veteie. A L

Stard moudrost pravi ,,veeFi
nech nepfiteli®.

I stran energetického piijmu by to
tak mélo byt. Minimélné Sedesat
procent stravy by mél &lovék po-
ziit béhem prvni ¢4sti dne. V tom
jsem nenapravitelny hiisnik.

Co je klicové pro to, aby restaura-
ce zaujala?

Kvalitni koncept musi fungovat
dlouhodobé. Neni to néco, co me-

Na ukdazku Toto valentynské
menu pripravili v La Bouchée
s predstihem pro magazin City

Brno. Foto: Jifi Salik Sléma, MF DNES

dialné vystieli v fijnu a v prosinci
je tarestaurace prazdnd. Musite se
divat na trendy dvouleté tiileté.
Sledovat ne to, co lidé chtéji ted,
a to jim nabidnout, ale vytvofit si
vizi, Existuje takovy wvtip: Rus se
s Anglicanem bavi o péstovani trdv-
niku. Rus pouZiva nejlepsi sekac-
ku, osivo, hnojivo, a pofad mu to
nejde. A pak se Anglican zepta:
A délate to uZ tfi sta let? To je pies-

- né ten princip. NemiiZete skakat

ze smazeného kufete do sushi
a pizzy, protoZe je to zrovna méd-
ni trend a jde to sousedovi vedle.

Prozili jste si také propad po ote-
vieni?

Samozfejmé. Ale neméli jsme néja-
ké velké sinusoidy. Byl to spis vel-
mi pozvolny nartist, restaurace vy-
#aduje dlouhou dobu rozjezdu
a tispéch se poéita spi§ v letech
neZ v mésicich.

. Mite peclivou obsluhu. Pracuje-

te s ¢iSniky pfimo vy sdm?
Vzdycky na kazdé sméné musi byt
senior €isnik, ktery md na starosti
nove pfichozi kolegy. Kazdy z ¢i$ni-
kit ma osobni plan rozvoje, vzdéla-
vani, zkousek. Museji ovladat ce-
lou nabidku kuchyné, musi se nau-
Cit a pfechutnat vSechna vina, aby
védéli, co nabizeji. Jezdi na zkuse-
nou do zahraniéi.

Bude mit vase restaurace néjaké
poboéky?

Plany mam, ale tento rok bude pri-
orita jesté vychytat n&jaké pavuéin-
ky La Bouchée.

Myslite si na néjaké gastronomic-
ké ocenéni?

Na$e ambice tam nesah4, ne ted.
Nase restaurace je zaloZena na sta-
1é klientele. Radéji se zamé&fujeme
na jednotliva témata, neZ bychom
usilovali 0 pozice v nejriizngjsich
Zebfiécich. Ne vidy je zarucena
objektivita, nejupfimnéjsi je hod-
noceni od hosta, ktery k vadm cho-
di.

Kdo chodi k vim?

Je to velmi pestré. Nasi hosté po-
chézeji z riiznych pijmovych i spo-
le¢enskych skupin, ale spojuje je
to, Ze se zajimaji o to, co jedi, a od-
mitaji konzumovat ndhrazky.

Zamérujete se na regiondlni po-
traviny. Objevujete jednu po dru-
hé, nebo je nabiréte ve velkém?
Spife jednu po druhé. Zacinali

Foto: Filip Fojtik, MF DNES

jsme s biojehnécim z Bilych Kar-
pat, na kterém jsme postavili pro-
gram restaurace, postupné pridali
kozi syry nebo vyzralé hoveézi z fa-
rem na Vysoc¢iné. V soucasné dobé
je ale tézké zajistit kompletni
menu restaurace z Cisté regional-
nich zdroji.

V éem je problém?

Je to v mnozstvi dobrych dodavate-
I, jejich kapacité i dostupnosti.
Jsou to v&tS§inou malé vyroby a ne-
mohou vim garantovat mnozstvi
zboZi konstantné po cely rok. Sa-
moziejmé se pfizptisobujeme se-
zonnosti. Nabidka se u nds teprve
rozviji a je vyrazné chudsi nez v Né-
mecku nebo Rakousku.

Jak hledate svého zemédélce?
Téch cest je spousta. Spolupracuje-
me s asociacemi drobnych péstite-
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Nékdy vypadam
nastvany, i kdyZ nejsem -

Datum a misto narozeni
8.8.1970 ve Sternberku.

Stav, rodina

Zenaty, dvé déti.

Kde Ziji a kde bych chtél Zit
Ziji v rodinném domé s vinnym
sklepem. Mam také velmi rad
Jizni Tyrolsko.

V kolik jsem rano v praci...
Réno pracuji doma, v kanceldfi
byvam od 9 hodin, pokud nejsem
na cestach.

... a V kolik odchazim

Velmi nepravidelné, typicky
kanceldfsky den nekonéi pred
osmnactou hodinou.

Nejlepsi a nejhorsi rozhodnuti
mého Zivota

Qdjezd do Anglie v roce 1992.
Zadné 3patneé rozhodnuti neni
nejhorsi, pokud se z ného poucite.
Jak poznaji kolegové, Ze jsem
opravdu nastvany

To je tézké, nékdy vypadam
nastvany, i kdyz nejsem.

Cim bych chtgl byt v pFistim
Zivoté

Architektem.

Bez &eho se prosté neobejdu
Bez mych blizkych a dobréhe vina.
Koho povaZuji za osobnost
jizni Moravy

V gastronomii urcité séfkuchafe
Michala Gétha.

I, jsou to osobni tipy. Napfiklad
jeden z nasich kuchaf ma ve své
vesnici rybarstvi, a kdyZ jede do
prace, nakoupi ryby a hned ten
den je udéla. My tfeba konkrétni
ryby vitbec nedavame na jidelnilis-
tek, jsou prosté ty ryby, které se
ten den nakoupi. Ted budeme
nové napiiklad osazovat zahradku
pfimo tady u restaurace, takze zele-
nina a bylinky budou odsud.

Na ¢em jste si v posledni dobé po-
chutnal?
Byla to ropusnice, svétle Cervena
ryba s obrovskymi ostny a zlovést-
né vypadajici hlavou. Pekl jsem ji
v parni troubé, na fapikatém cele-
ru, bilém ving, olivovém oleji,
s trodkou ¢esneku a chilli papri-
¢ek. Byla fantastickd. Hlavné pro-
1o, Ze jsem ji délal sam a poprvé.
Bohdana JaroSova



