jidelnicek zkusenosti

Generacni vyména v hotelu
je téma, které chutna

V Cechéch patfi k nejzndméjsim hotelm. V Krkonosich k tém, ktery
vytvaFi zejména v zimni sezoné kolorit emoci, jinymi slovy chut se sem
vratit a prozit si tady prima dovolenou. Hotel Horizont je mistem, které
nabizi rodindm s détmi prvotfidni ¢tyfhvézdickovy
komfort, vlidné prostfedi a nespoéet
moznosti, jak pfijemné prozit par dnt
radosti. Oblibenym prostifedim je
rovnéz pro firmy, které zde poradaji
konference, seminéafe, nejriznéjsi
setkani a prezentace. Patfi spoleénosti
Regata Cechy, a.s. K zékladnim
pfedpokladiim toho, aby se

v hotelovém prostfedi ¢lovék citil
dobre, je vytfibena kuchyné.

A tu Horizont ma. Zaklady

k ni poloZil tamni §éfkucha¥

Jifi Svestka. To bylo pFed
ctvrtstoletim. V soucasné ®

(]
dobé na jeho zkuSenosti \
navazuje syn Jifi Svestka.
Generaéni vyménu zde ’

zvladli. Hostim bude
stale chutnat.

Jifi Svestka otec a Jifi Svestka syn
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Manazer s vareckou

Jméno Jifiho Svestky starsiho patfilo, dalo by se Fici, k hotelu Horizont v jeho
novodobé historii skoro od nepaméti. Stamgasti sem jezdili a jezdi s naprostou
samoziejmosti, protoze védi, Ze se tu poméji. Vyznamna charakteristika hotelu:
kuchyné, jak ma byt. Neni divu, Ze z béZnych obéasnych navstévniku se stali vérni
klienti a do Horizontu jezdi rok co rok, at uz v 1été, ¢i v zimé. Dostavaji zde
komfort, véetné jidelnicku, ktery je prvottidni referenci i milou vzpominkou.

Jiti Svestka se
vsak loni roz-
hodl pro za-
sadni zménu.
Zkusi si uzivat
dnii volna, od-
pocinku a sem
tam nicnedéld-
ni. To, na¢ ma
uz narok. Os-
tatné pokraco-
vatele vychoval
inasel. Je to je-
ho syn Jifi. Ne kazdy $éf m4 to $tésti, ze ziskd
nastupce. Genera¢ni vymeéna je nelehké téma,
a ¢asto neda ¢lovéku spét. At uz jde o Cest fe-
mesla, nebo svéfeny majetek. Rodice vzdy
doufaji, Ze se podati zazrak. Nékterym se sen
plni. Jit{ Svestka je jednim z nich:

Jste profesi kucha¥, nebo jste k vafeéce
prisel oklikou?

Ano, jsem profesi kuchat.

Vafi se dnes jinak nez pfed 40 lety? Anebo
se k tomu, co byvalo zvykem tehdy, dnes
uz zase vracime? K surovinam, regionalnim
receptum, postupum, éerstvosti?

Urcité se dnes vafi jinak, nebot se pouzivaji
nova zatizeni, kterd urychluji ptipravu jidel,
meéni se postupy hlavné u regiondlni kuchyné.

V roli $éfkuchare jste v Horizontu stravil
necelé ¢tvrtstoleti. To neni mélo. Cim se
pravé tento hotel zapsal do vaseho srdce?

To by bylo na dlouhé povidani, ale feknu to
kratce, nebyt férového a lidského pristupu maji-
teld, kterych si za to moc vazim, a vedeni hote-
lu, tak bych tu asi tak dlouho nevydrzel. Za to,
ze jsem v Horizontu mohl tak dlouho vafit,
vdécim i své manzelce, ktera to se mnou neméla
viibec jednoduché, byval jsem velmi mélo do-
ma, mym druhym domovem se totiz stal hotel.

Musel jste nejen dohlizet na kuchyni, ale
také Fidit svaj tym. Byt manazerem v za-
stéfe. Co na kuchare plati? Laskavost, ka-
maradsky pfistup, anebo tvrda disciplina?
Jak jste dosahl toho, aby ,to"” vSechno
klapalo?

Kuchafina, je hodné zodpovédnd price, a k to-
mu je potieba mit dobry tym, je to o férovém
jednani s podfizenymi pracovniky a opa¢né.
Séf musi byt piisny, ale i lidsky a vzdy s perso-
nélem jednat na rovinu, je to i o kamaradstvi,
laskavosti, ale také o té discipliné.

Jaky vztah méte k ¢eské kuchyni? Cim je
zajimava? A je opravdu tak tézka pro nase

zazivani, jak se tvrdi?

Ja osobné mam rad ¢eskou kuchyni, je hodné
rozmanita a ma velké moznosti ve vyuziti su-

Muz, ktery vi, co chce
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rovin. A hlavné, v dne$ni dobé, pii pouzivani
modernich postupti piipravy, se da délat pro
nase zazivani lehdi, pestiejsi a zdravéjsi.

Hotel Horizont patfi k tém, kde je jidelni-
ek vyhlageny. Cim jste ho obohatil vy?

O tom by se dalo taktéz dlouho vypravét, ale
ze vSeho bych dnes vyzved] asi to, Ze jsem za-
¢al hodné vyuzivat Cerstvych surovin, pridal
lehka jidla, zdravou vyzivu a v neposledni ra-
dé i jidla bez lepku, bez laktozy, vice zelenino-
vych dobrot atd.

Loni na podzim jste se rozhodl uzivat si za-
slouzeného odpocinku. Nestyska se vam?
Po kamaradech, po neéekanych situacich,
po prusvizich & pochvale hostu?

Vérte, ze to neni jednoduché, kdyz je ¢lovék
cely svijj zivot ve stresu a najednou je véechno
jinak, ale jak se fikd, kazdy by si mél taky uveé-
domit, Ze v tom nejlep$im by mél prestat.
Hodné se véechno podepisuje i na zdravi, a to
by si mél ¢lovék aspon na stafi trochu chranit.

Vztah k vareni zdédil vas syn a nyni prebi-
ra veleni v Horizontu on. Ani pro néj neni
asi generacni vyména jednoduchou zélezi-
tosti. Varoval jste ho, naé si ma davat po-
zor zejména?

Ur¢ité, nebude to mit jednoduché, ale véfim,
Ze se bude snazit, aby se vieho zhostil dobre,

a ze si vytvori kolektiv tak, aby byli vSichni
spokojeni. Urcité jsem mu fikal, na co si dat
pozor a ¢eho se vyvarovat, ale vsechno bude
zalezet jenom na ném. K tomu mu pfeji
véechno dobré, ale hlavné pevné nervy a zdra-
vi. A samozfejmé pocitdm, ze i nadale zista-
neme v kontaktu nejen jako rodina, ale i jako
kolegové v oboru.
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Ceskou kuchyni mam rad

Pozorovat kuchafe profiky je adrenalin. DokaZou koncertovat s nastroji, hlavné

s nozi, a to stoji za obdiv. To nikdo jiny nenapodobi. Pfipadaji mi jako Zongléfi,
ktefi se nesmi splést. Jako mistfi v planovani prostoru a ¢asu. Umét si to v kuchyni
dobfe zorganizovat, rozvrhnout, promyslet do detaild, to je podle mne nejen

o systematicnosti, ale také o zvladani improvizace a uméni zasdhnout v predstihu
tam, kde to bude za par okamziki nutné. V roli $éfkuchafe bych urcité neobstala.

Byt manaze-
rem takového
zazemi, jako je
vSe, co souvisi
se stravovanim
v proslulém
hotelu Hori-
zont v Peci pod
Snézkou, s se-
bou viak nese
nejen zodpo-
védnost, ale

i prostor pro
uplatnéni fantazie, pfilezitost experimentovat,
vést hosty po stopé novinek, jez zaludku potra-
peném civiliza¢nimi neduhy jen prospéji. Zez-
lo $éfkuchare nedévno prevzal od svého otce
Jittho Svestky jeho syn, Jiti Svestka mladsi. Pan
otec byl a jesté dlouho bude ikonou v oboru,
hotelu dal kus svého srdce i praktickych zkuse-
nosti. Za dobrym jidlem sem mnozi navstévni-
ci celé roky prijizdéli cileng, at to jiz byli za-
stupci firem, nebo rodiny s détmi, které tu
travily prazdniny na snéhu ¢i podzimnimi vy-
chazkami. Jit{ Svestka starsi véti, e tomu bude
inadale. Jeho ndstupce jsem se zeptala:

Myslite si, Ze i zkuSeni kozaci se mohou od
mladsich profikd néco nauéit?

Ur¢ité ano, gastronomie se neustale vyviji
a myslim, Ze nikdo nemuize fict, ze uz vSechno
umi.
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Jaky je vas nazor na eskou kuchyni? Je
zdrava, chutnd, atraktivni pro cizince?

Ja mam ceskou kuchyni rad a nemyslim si,
7e by byla nezdrava, obzvlast v dnesni dobe,
kdy méame spousty novych technologii a po-
krmy se mohou ptipravit zdravéji. Nedoka-
Zu presné fict, jak moc je pro cizince ¢eska
kuchyné atraktivni, ale podle reakei hostu,
ktefi se v nasem hotelu stravuji, jim urité
chutna.

A vafite ¢eska jidla rad? Da se na nich jes-
té néco zdokonalit?

Jak jsem jiz tikal v predchozi odpovédi, ces-
kou kuchyni rdd mam a samoziejmé ji i rad
vaiim. Nevim, jestli zdokonalit je spravné
slovo, ale néco délat trochu jinak urcité jde.
Treba pouzit novou sous vide technologii
pti pripravé klasické svickové na smetané.

Cukrafina z Cech a Moravy je podle mne
nepiekonatelna. Jakymi specialitkami je
zastoupena v Horizontu?

Mame tady skvélou cukrarku, kterd pro nase
hosty pece napiiklad klasické moravské ko-
lace, baje¢ny domaci bortivkovy kolac, a sa-
moziejmé i spoustu ruznych zakuska a dor-
ta, které si nasi hosté mohou objednat
specialné tieba i k narozenindm nebo jinym
prileZitostem.

www.freshtime.cz

O potiebé stravovat se zdravé slysime
denné. Fandite novym trendim?

Mné nové trendy nevadi, naopak, zajimdm se
o né. Na jidelni¢ku v nasi restauraci, i pti bu-

fetovych snidanich a vecetich, mame jiz dlou-
ho zatazena naptiklad bezlepkova jidla.

Vas recept na to, aby si host pochutnal?

Nevim, jestli je to recept, ale pokud budeme
délat svoji praci poctivé, a hlavné radi, tak bu-
de host spokojeny.

Nac¢ byste se v proslulém krkono$ském ho-
telu rad specializoval?

Netekl bych specializoval, ale chtél bych obo-
hatit jidelnic¢ek o vice lokalnich potravin a re-
gionalnich jidel, avSak pravé v modernéjsi po-
dobé. A samozfejmé chci, aby mij tym
dokazal dlouhodobé odvadét kvalitni praci

a nasi hosté byli spokojeni.

Co nového byste chtél do soucasnych zvy-
klosti zavést? Abyste si s tymem rozumél,
aby byla pohoda v praci a navitévnici vzdy
pfijemné pfekvapeni?

Nemyslim si, Ze je potfeba zavadét néco nové-
ho, abych si s tymem rozumél, je to o vzijem-
ném respektu a na druhé strané o discipliné.
Snazim se s kolegy hodné komunikovat, pos-
louchat jejich nazory, zapojovat je do tvorby
jidelnich a nabidkovych listka. Myslim si, ze
diky tomu vznikaji zajimavé a chutné jidla,
a zéroven se posiluje nase soudrznost.
pfipravila Eva Brixi
foto archiv Regata Cechy, a.s.



