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VOGUE LEADERS interview

Pta se

KLARA DONATHOVA
Recenzentka restauraci

a gastronomickd novinarka,
kterd vice nez deseft let
prindsi v médiich tipy na
podniky, jejichz navstéva
hostum prinese radost

a pocit dobre utracenych
penéz. Nove ofeviené
restaurace, kavarny nebo
bary, o kterych jste jesté ani
neslyseli, uz pravdépodobné
navstivila a ma na né nazor.

Odpovida

SANJIV SURI

Rodily Ind v roce 1991 prijel
do Prahy a oteviel Cechim
dvere k fine diningu.
Provozuje restaurace V Zatisi
a Mlynec a cateringovou
spole¢nost Zatisi Catering
Group. Mysli i na ty, ktefi se
do Spickovych restauraci
nedostanou. Jeho firmy
zajistuji firemni stravovani
napriklad v Googlu ¢i
Microsoftu. Déti ve Skolnich
jidelndch mezinarodnich skol
Vv Praze se diky nému uci, co
je pestrost na talifi.

Sako, BLAZEK
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Obligdtni otdzka, kterd ale musi pfrijit. Proc jste pfrijel
do Prahy a rozhodl se zlistat?

Ptijel jsem do Prahy na pielomu let 1990 a 1991. Bylo
to obdobi velkych historickych zmén a jd jsem chtél byt
jejich souddsti. Vzal jsem si v praci osmimési¢ni volno,
abych mohl cestovat po stiedni Evropé a byt pii tom.
Moje tehdejsi pritelkyné dostala misto na §védské amba-
sddé v Praze, a tak jsem se sem dostal i ja. Nenacestoval
jsem toho tolik, kolik jsem chtél, ale zménilo mi to Zivot.

Mél jste uz tehdy néjaké zkusSenosti s gastronomii
a planoval jste v ni podnikat?

Puvodné jsem pracoval jako feditel hotelu. Pusobil jsem
ve Francii a v Africe. Kdy7 jsem pfijel do Ceskoslovenska,
bylo mi tiicet. Casto jsme chodili jist ven a setkali jsme
se s jidlem i servisem ruzné kvality, spiSe té nizsi. Tehdy
jsem fekl piitelkyni, Ze volno, které jsem chtél puvodné
stravit cestovanim, vyuZiju jinak, a navrhl ji, Ze si v Praze
otevieme néjaky podnik a uvidime. Bud bude fungovat,
nebo se zase vratim k praci ve vedeni hotelu, kterou znam.

Jak vase zacatky vypadaly?

Ndhodou jsme vyhrali vybérové fizeni na kavarnu pod
schody v Ndrodnim muzeu. Ale opravdu ndhodou. Jestli si
myslite, Ze jsem mél néjaky promysleny strategicky pldn,
musim pfiznat, ze vubec ne. Otevieli jsme 19. kvétna 1991.
Po mésici provozu kavdrny za ndmi piisel spolumajitel
domu v Liliové ulici, ktery pravé dostal budovu zpét
v restituci. V piizemi byla vindrna V Zatisi. Rekl ndm,
Ze se mu libi, co déldme, a nabidl ndm, jestli nechceme
V Zitisi provozovat restauraci. Otevieli jsme uz pér tydna
nato, 29. Cervence. Letos uZ to bude tiicet jedna let.

Na provozovani restaurace uz jste plan mél?

Vubec ne, na to nebyl ¢as. Prostory vypadaly jinak nez
dnes, podnik byl mensi, hodné tmavy. Zacali jsme tim,
Ze jsme vymalovali na bilo, vyménili vSechny barevné Zd-
rovky za ¢iré a zménili oteviraci dobu. V puvodni vindrné
bylo ptitmi a otviralo se az v pét hodin. Hosté byli zvykli
objednat si vino a k tomu syrovy nebo uzeninovy talif,
piipadné mix obojitho. My jsme pfisli s nécim uplné jinym.

Z ¢eho se skladalo vase prvni menu?

To muzu popsat uplné piesné. Nabizeli jsme tiichodové
menu za 295K¢s. Jako pfedkrm jsme poddvali crudités,
tedy cerstvou zeleninu, kterou jsme ten den sehnali, s ko-
provym jogurtovym dipem. Hlavni chod si hosté vybirali
ze Ctyf moznosti a vzdy se k nému poddval zeleny sa-
ldt, ndsledoval dezert a kdva. Kouzlo spocivalo v tom, ze
vsechno bylo naprosto Cerstvé a nekomplikované. Vecer
jsme méli prazdné lednice a rdno se zase vydali na ndkup.
Kazdy den jsme jezdili s $éfkuchafem do Holesovické trz-
nice a nakupovali plné piepravky zeleniny. Podle nakupu
se pak rozhodoval, co ten den v kuchyni piipravi.

Cena vaseho menu byla na tu dobu extrémné vysoka.
Jak jste dokdazali prildkat hosty?

Vysoka sice byla, ale nabizeli jsme néco, co jinde neméli.
Chodili k nam piedev§im cizinci, kteii dlouhodobé Zili
v Praze. Byli zvykli na cerstvé potraviny a my jsme jim
je nabidli. Pro srovndni, v Ndrodnim muzeu jsme také
délali poledni menu pro turistické skupiny, i kdyZz jsme
ho museli ptipravovat v externi kuchyni v Holesovicich,
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protoze v muzeu jsme kuchyn k dispozici neméli. Tam jsme podavali
tieba stroganoff s ryzi. Menu stalo kolem 60 K¢s, takze rozdil oproti
74tisi byl opravdu velky. Paradoxné se do Zatisi hosté vraceli klidné
kazdy den, zvykli si a chodili jen k nam. Méli jsme tehdy ctyficet dva
mist a hosté se v restauraci za vecer trikrdt vystiidali.

Sehnat $éfkuchare a dalsi personadl, ktery by odpovidal vasim
QFedsTavém, tehdy asi nebylo snadné?

Séfkuchate jsme nasli u obéda v restauraci kousek od hotelu Interna-
tional. Zastavili jsme se tam s mou tlumoc¢nici na jidlo, které ndm moc
chutnalo. Oby¢ejnd ceskd kuchyné, ale zkrdtka dobrd. Dali jsme se
s §éfkuchatem do teci a brzy zacal vafit u nds. Stejné §tésti jsme méli
i na sous chefa. Podobné to bylo s persondlem na plac. Prisli ke mné
dva stevardi a dvé letusky z CSA, méli zkuSenosti a uméli se chovat
k hostum. Ti pak ptivedli dalsi kolegy. Opravdu bych tekl, Ze jsem
mél a stdle mdm velké $tésti na tym, ktery mé obklopuje. Pokud né-
kdo k4, Ze dokdze uchazece o praci poznat béhem tticetiminutového
pohovoru, tak kecd.

Povedlo se vam nékteré z plvodnich zaméstnancl udrzet do-
dnes?

Rozhodné, nékteii jsou s ndmi od samého zacatku. Moji pravou ru-
kou uz v Nédrodnim muzeu byla pani Krautstenglova, kterd mi stoji
po boku dodnes. Spolu s ni tieba sous chef Jan Bures, kterého jsem
zminoval. Ze zacdtku jsem byl i jd v restauraci kazdy den a pomahal.
Po sméné jsme si spole¢né sedli u baru a dali si jeden dva drinky. Na
baru lezel list papiru, kam kazdy zapsal, co si ddva. Bylo to na podnik
a nikdo mi to nemusel délat za zddy. Nemdm Zddny trik, jak si zamést-
nance udrzet, jen chovat se k nim slusné a ddt jim duvéru. Vzdycky,
kdyz né¢komu koncila zkusebni doba, rozhodli ostatni, jestli chtéji, aby
zustal. To byl takovy systém autokontroly, ktery fungoval. Nezazil
jsem, ze by mé nékdo okradal, a vlastné to podobné funguje dodnes.

Na papir uz si asi konzumaci nepisete, ne?

To ne, protoze nds uz pied lety ucetni donutil délat pravidelné mési¢ni
inventury, i kdyZ jsme méli pocit, Ze to neni potieba. Ale za zaklad
opravdu povazuju duvéru. Nebudeme piece zaméstndvat nékoho, kdo
bude kontrolovat nékoho jiné¢ho, kterého jsme také zaméstnali, ale
nevéfime mu. Rikdm, Ze nepotiebujeme manazery, ktefi budou ostatni
kontrolovat, ale lidry, kteti budou ostatni inspirovat. Kazdy by mél
byt manaZerem sam sobé. Mym, respektive nasim ukolem je vybrat
ty spravné lidi, kteii to dokdzou.

Jak je vybirate?

U vsech svych lidi hleddm stejné vlastnosti. Chci, aby byli zvédavi, aby
se poidd zajimali o to, co se kolem dé&je, co je v oboru nového. Hleddm
lidi, kteti jsou nesobecti, kterym déld radost, Ze délaji radost jinym
lidem. Popravdé feceno, chceme hlavng, aby nasi hosté byli spokojent.
Spokojeni hosté rddi persondl chvali a pochvala je svym zpusobem
droga. Jedi u nds hosté z celého svéta, kteii navstévuji $pickové restau-
race, a kdyz servis a kuchyni pochvili, pro nase lidi to opravdu néco
znamend, samoziejmé chtéji byt chvaleni i od dalsich hosti a o to vic
se snazi. To neni véc, kterd se dd zaplatit penézi. Na pohostinstvi je
nejdulezitéjsi pravé ta pohostinnost.

V ¢em pohostinnost spociva?

Vite, v kazdé restauraci maji zidle a stoly, v téch fine diningovych tieba
sklenicky Riedl a dalsi hezké véci, ale to je jen zdklad. Ta dulezitéjsi
Cast je pravé to, ¢emu se fikd hospitality - pohostinnost. Nasim cilem
je, aby se u nds hosté citili dobfte, aby odchdzeli $tastni. Nechceme jim
nutné ukdzat v8echno, co uméji v nasi kuchyni ptipravit, nebo je osl-
flovat znalostmi someliéra. Dobrd obsluha se musi hostum pftizpusobit,
vycitit, co chtgji slyset, kdy chtéji informace a kdy preferuji nendpadny

servis, ktery nebude zasahovat do jejich rozhovoru. Myslim si, Ze lidé,
ktefi vydélavaji hodné penéz, jsou chytii. A tak se logicky budou vra-
cet tam, kde se citi dobfe. To je celd podstata naseho byznysu.

To zni az prilisS jednoduse. Kde dnes v dobé persondlni krize na-
chdazite schopny personal?

Ve skole, snazime se si obsluhu vychovévat. Nejlepsi je zacit s Cistym
Stitem, pieddvat nase hodnoty, ukazovat, ze funguji. Béhem pandemie
to bylo tézké, ale ted jsme znovu navdzali spoluprdci s hotelovymi
Skolami. J4 sdm i ¢lenové naseho tymu chceme studentum pieddvat
zku$enosti z praxe a s nimi lasku k oboru. I pro nds je jednodussi ucit
je, jak véci délat spravné, nez je odnaucovat néjaké zazité Spatné ni-
vyky. Snazime se vytvofit takové podminky, aby u nds rddi pracovali.
Zaroven mate velkou divizi, kterd provozuje skolni jidelny. Vycho-
vavate si i své budouci hosty?

To je pravda. Provozujeme skolni jidelny na sedmi z osmi mezind-
rodnich skol v Praze. Véfim, ze déd, které u nds jedi, formujeme
a pozitivné tim ovlivnime i jejich budouci Zivot. Neddvame jim talife
nalozené jidlem, které tfeba nechtéji jist. Ddvdme jim na vybér. Pii-
pravujeme studeny i teply bufet plny zeleniny a pfiloh a k tomu porce
proteinu, jako je losos nebo kute. Déti se pak rozhodnou, jak si svij
obéd nakombinuji. Cheeme jim ddt pestrost ve vybéru i na talifi.

Vzdélavate stdle gastronomicky i sdm sebe, sledujete trendy v za-
hranici, ochutndvate v novych prazskych podnicich?
Pfizndm se, Ze moc ne. O tom, co se dnes v nasich restauracich vafi,
uz nerozhoduji. Proto je pro mé dulezité, Ze jsme si dobte vybrali
zaméstnance, proskolili je a vlozili do nich davéru. Pravé oni sleduji
trendy i konkurenci. Ochutndvaji a stdle se uéi nové véci.

DUvéra je tedy klicova viastnost ve vztahu k vasemu tymu?

D4 se to tak fict. Obsluhu nemuzete fidit odnékud zezadu. Dostava
se do pfimého kontaktu s hostem a je pravé jejim ukolem, aby od nds
host odesel stastnéjsi, nez kdyz k ndm ptisel. Musim véfit tomu, Ze
¢lenové persondlu dokdzou hostiim nasi filozofii pfedat. Neprodavdame
jidlo, proddavame zazitek a ten musi byt perfektni.

Covid ale pravidla hry zasadné zménil. Lockdowny prodej zazitkd
dost dobie neumoznovaly. Jak jste s nimi popasovali? Neuvazovali
jste o tom, ze restaurace doc¢asné uzavrete?

Postavili jsme béhem par hodin novy web a zacali proddvat jidlo s se-
bou. Zavfit jsme nemohli, mdme zodpovédnost za své lidi. Navic jsem
vefil, ze to bude jen otdzka tydna, maximalné mésicu. Jsem zalozenim
optimista, nenapadlo mé, Ze nds ekaji dva covidové roky. Nakonec
jsme museli udélat kroky, na které nejsem hrdy. Trzby ze dne na den
spadly na dplné minimum, zatimco mzdové naklady zustaly stejné. Asi
tietinu lidi jsme museli propustit. Polovinu nasich trzeb tvotil catering.
Ten se ale uplné zastavil. Vétsina zaméstnancu, které jsme museli
propustit, pracovala pravé v cateringu.

Uz se situace vratila do normalu?

Loriskym zdiim zacal zase iplny extrém druhym smérem. Méli jsme
vic objedndvek na akce, nez jsme byli schopni zvlddnout. Museli jsme
obejit nase klienty a poctivé jim fict, Ze v dany den nebudeme schopni
jim poskytnout sluzby v ,kvalité¢ Z4tisi“. Nabidli jsme jim jiné terminy,
piipadné pomoc s nasmlouvdnim jiné cateringové firmy. Ve se poda-
filo zorganizovat, zacali jsme nabirat nové lidi, kteii se samoziejmé
bdli, Ze piijdou novd omezeni a s nimi propousténi nebo snizovani
mezd. Slibili jsme, Ze je nepropustime a na platy nesdhneme. A piisel
listopad, zacal se omezovat pocet Ucastniku spolecenskych akei, a vse
co bylo domluvené, zase padlo. Ale tak jako jd duvéfuju svym zamést-
nancum, chci, aby oni mohli duvétovat ndm, takze jsem slib dodrzel.
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Samoziejmé to znamena ztratu prevysujici patndct milionu
korun. Ale kdyZ nemdte slovo, kterému mohou ostatni vé-
fit, nemdte vubec nic.

Zacali se vracet zahrani¢ni turisté?

Velmi pomalu. Restaurace v historickém centru maji tu
vyhodu, Ze za normdlnich okolnosti zaujmou turisty i mist-
ni, kteti v jejich blizkosti bydli nebo spise pracuji. Kdyz
v Praze turisté nejsou a lidé jsou doma na home office,
vSechny vyhody se ztriceji, protoze v centru bydli mélo
stalych obyvatel. Ale kvuli tomu pfece nepiestéhujeme
podnik nékam na Prahu 6. Museli jsme se naucit mnohem
vic pracovat s Cechy a musim Fict, Ze mame kazdy vecer
plno. To plati i pro vikendové brunche.

Museli jste zvySovat ceny?

Zatim jsme to neudélali, ale to, co se déje na trhu ted, je
naprosto neuvéfitelné. Ceny surovin skokové rostou klid-
né z tydne na tyden o ¢tvrtinu. U fine diningu se to d4
zvlddnout, ale tieba ve skolnich jidelndch nebo firemnich
kantyndch je to obrovsky problém. Klade to mnohem vys-
§i naroky na inteligentni planovani nabidky tak, abychom
vyuzili suroviny se stabilnéjsi cenou. Ale je to stejnd vyzva
pro kazdého, kdo pracuje v gastronomii. Zvladneme se
s ni popasovat, ale véfim, Ze to pro mnohé bude opravdu
té¢zké. Hodné dobrych lidi z oboru nakonec odejde.

Jaké dalsi vyzvy vam posledni mésice pfinesly?

Hodné se zménily poméry ve firemnim stravovani. Mnoho
zaméstnancu si zvyklo na praci z domova, a tak doptedu
netusime, kolik lidi ptijde ten ktery den na obéd. U nds
se jidlo nemusi objedndvat predem. Nechceme lidi nutit
vybirat si, co budou dalsi dny jist, ddvdme jim svobodu
volby. JenomzZe jeden den jich piijde poobédvat tieba dvé
sté¢ a druhy den tfikrdt tolik. Zdroveri stavime na Cerstvosti
surovin, takze planovani nakupu a poctu porci je nase novd
vyzva, pred kterou se snazime obstat pomoci dat a moder-
nich technologii. Nechceme se vracet zpdtky k objedndv-
kdm obédu piedem jen proto, Ze casy jsou slozité. Musime
jit dal a poprat se s tim. Svét na nds taky cekat nebude,
a kdyz se zitra rozhodneme oteviit pobocku v Berliné nebo
v Mnichové, nemuZeme argumentovat tim, Ze v Praze si
lidé dokazou vybrat hlavni chod ptedem. Musime se pros-
t& poudit, pracovat chytfe s daty a vyjit z toho silnéjsi. Pak
mdme konkurenéni vyhodu pted ostatnimi.

V ¢em vam mohou moderni technologie usnadnit pra-
ci?

Vlastné i v malickostech, které se nemuseji zdat podstatné.
Pomdhaji ndm spravné nastavit hlasitost hudby podle toho,
kolik je pravé v restauraci hostu. Usnadiiuji ndm préci se
svétlem, které je velmi dulezité pro atmosféru podniku.
Data ndm mohou odpovédét i na otdzku, jakd je korelace
mezi poctem hostu v restauraci a pocasim. Nékteii hosté
preferuji elektronické jidelni listky, jini chtéji menu na hez-
kém papiic a piedstaveni jidel obsluhou. Oboji jim chceme
nabidnout. Zjednodusené feceno, data ndm mohou pomoci
zmapovat, co funguje a t&si hosty natolik, Ze je to k ndm
piivede zpét.

Je tedy budoucnost gastronomie odosobnénad a spo-
¢ivd na technologiich a datech?
Upiimné, nevim. Po Ctyficeti Sesti letech v oboru vim jen

to, Ze nevim nic. Ale mnohé si dokazu ptedstavit. Takze
se ni¢emu nebranim a zkousim nové véci. Obcas nékdo
piijde s feknéme oby¢ejnym ndpadem, ktery se dobfe re-
alizuje a md skvélé vysledky. Jindy mdm pocit, Ze jsme
prisli na néco uzasného, provedenti je perfekini a vysledek
témét nulovy. Zkritka dopfedu nevim, jak se co povede,
ale nepfestdvam experimentovat. Jak uz jsem fekl, my jsme
tu, aby hosté odchazeli §tastnéjsi, ne proto, abychom byli
spokojeni my, Ze se uskute¢nil néjaky nds ndpad.

Mate néjaky viastni ,systém’, jak €init hosty Stastnymi?
Pravé ho testujeme na firemnich klientech. Nasypali jsme
do néj data za piedchozi roky, s vyjimkou let 2020 a 2021,
které povazujeme za urcitou anomalii. Analyzujeme cho-
vani nasich klientt a ndsledné jim nabizime péci a sluzby
na miru. Posledni roky pted covidem byly nesmirné hek-
tické. MéEli jsme Ctyfi az pét eventu denné, plné jidelny
i restaurace. Nestihali jsme starat se o klienty, kteii se
k ndm z néjakého duvodu tieba nevratili. To chceme zmé-
nit, chceme jim ukdzat, jak jsou pro nds duleziti. V pfistich
tiech letech mame v planu velké véci.

Nevzdalujete se tim trochu od myslenky délat véci jed-
noduse?

Vubec ne. Jak tikam, délat véci jednoduse je to nejtézsi.
Pokud nedokdzeme nds napad, se kterym ndm pomohly
pravé technologie, popsat béhem par minut na jedné stran-
ce papiru, pak je moc slozity a musime se zamyslet znovu.

Co cini $tastnym vas?

Muj pohled na §tésti se trochu lisi od standardni zapadni
filozofie. Myslim, Ze nemuzu délat nic pro to, abych byl
stastny. Pokud budu hledat §tésti mimo mé samotného,
pak je to Stésti, které¢ muze pfijit, ale stejné tak muze odejit.
Stésti je tieba hledat uvnitf sebe samého. Je to rozhodnuti
nezdvislé na vnégjsich okolnostech. Vnéjsi okolnosti jsou
pak dvojiho druhu. Ty, které nemuzu ovlivnit a pak nema
smysl se jimi trdpit. A ty, které ovlivnit muzu, ale vyzaduji
né&jakou moji aktivitu. Tak udéldm vsechno podle svého
nejlepsiho védomi a svédomi a vecer pujdu spidt s Cistou
hlavou. Rdd tikdm, Ze Zivot se prosté déje. Kdybyste se
mé pied dvaatiiceti lety zeptala, jestli mdm v pldnu jet do
Prahy, otevfit si tam restauraci, dvakrat se oZenit a mit
Ctyii déti, nevéiicné bych na vés koukal a pfemyslel, kde
vlastné Praha je. A vidite, Z4ti§i uz je tu tficet jedna let.
Prosté se to stalo.
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V QUICK REPLY

Hraje se ve vaSem oboru fér?
Ano.

Jak byste definoval fair play
tFemi slovy? Rovné podminky.

Co nebo kdo je vasi nejvétsi
motivaci? Nelson Mandela
a Mahatma Gandhi.

Je pravda €ernobild, nebo spise
Seda? Sed3d, odstiny se promenuji.

Jaky vynadlez lidstvo pravé
ted nejvice potiebuje? Cip
s moralnim kompasem do
nejchytrejSich mozku.

Ktery vyndlez nejvice zménil
lidské déjiny? Intfernet.

Se kterymi tfemi osobnostmi —
z pritomnosti i historie — byste
nejradéji povecerel? Abraham

Lincoln, Lao Tzu, Gautama Buddha.

Jak by se jmenoval film
natoc¢eny na motivy vasi
kariéry? Serendipita (§tastné
nahodné setkani).

A kdo by vas hral? Clovék, ktery
nikdy nemeél ponéti, jak bude
jeho zivot v budoucnu vypadat,
a stale se nechava radostne
prekvapovat.

Které tfi mobilni aplikace
pouzivate nejc¢astéji? YouTube,
WhatsApp a Microsoft 365.

Jakou viini pouzivate? Kuoros
Aftershave & deodorant od YSL.

Do kterého kosmetického
produktfu vam neni lito
investovat? Krasa je uvnitf,
takze do kosmetickych produktu
neinvestuji, ale kdyby, tak do
organického kokosového oleje.

Ktery kus oble€eni mate
v Satniku nejdéle? Zlutou bundu,
uz pétadvacet let.

A kterého kusu obleceni si
nejvice cenite? Necenim si
obleceni.

Kdyby vas mél po zbytek zivota
oblékat jeden jediny navrhar,
ktery by to byl? Paul & Shark.

Kdybyste mohl zit kdekoli na
planeté, kde by to bylo? Vzdy
tam, kde pravé jsem

Kdybyste mohl stravit 24 hodin
v jiné dobé, jaké datum a
mésto byste si vybral a proc¢?
Na Okinawé, abych vstrebal
moudrost lidi starych 120 let
avice.

Kolik hodin denné spite? Sedm
az deset.

Kolik hodin byste spat chtél?
Sedm az deset.

Vyradil jste ze svého jidelni¢ku
néco, co vam chutna? Z velké
&asti Cervené maso, ale miluji ho.

Jaka je vase oblibena guilty
pleasure? Dobré cervené vino
a nepasterizovany syr.

Kolik grandslamovych turnaju
vyhrdla Martina Navratilova?
Osmnact.

Je lepsi zivot pohodovy jako

kondi¢ni béh, nebo soutézivy
jako tenis? Pohodovy jako golf.
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