Gastro dobrodruh

Luboslav Blaho

Text: Barbora Daxner

Gastronémia Blizkeho i Dalekého vychodu je jeho vdasiou. Pricuchol k nej
v lzraeli, Egypte ¢i v Indii. UZ druhym rokom je manazérom Fou Zoo, tretej
najlepsej restaurdcie u nds, ktord pod jeho taktovkou postva hranice

Kedy a ako sa u vas zrodila vasen k jedlu?

U7 ked som bol maly, chcel som byt kuchdar-¢a3nik. Rad
som prekvapoval rodi¢ov napriklad tak, Ze som im pri-
chystal vajicko natvrdo plnené zemiakovou kaSou
zmie$anou so Ztkami a petrzlenovou viatou. Toto po-
volanie vSak bolo za minulého reZimu povaZované za
zlodejské a naSi ma od neho odhovérali. Skoncil som
preto v Slovnafte ako chemik, potom som bol mecha-
nik-elektronik a nakoniec som robil v oblasti strojovej
vyroby a automatiza¢nych technik.

To ma od jedla a reStauracného biznisu na kilometre
daleko! Ako a kedy ste sa do gastronomie ,,obuli”
profesiondlne?

Laska ku gastronémii sa vo mne naplno prebudila ruka
v ruke s manaZovanim, ked’ som ako zhruba 21-ro¢ny
%il rok v izraelskom FEilate pri Cervenom mori. Mal som
tam prenajaty Dolphin Hostel, ktorého sucastou bol
snack bar. Jeho ponukou sme oslovovali najmd komu-
nitu z vychodného bloku, ktord v tom case zaZivala v
Izraeli boom. Servirovali sme im utopence, nakladany
syr a rozne slovenské jedld. Neslo sice o Ziadnu vysoka
gastronémiu, ale boli to zaciatky.

AKko ste sa ocitli v Izraeli?

Spravil som Zivotny preslap - spOsobil som havdriu.
Nikomu sa nic¢ nestalo, ale vznikla vel'kd materidlna
$koda. Zrdtal som si, Ze kym ju splatim, musel by som
byt dva roky bez kina, bez pivecka... Ni¢ iné by som
nerobil, len spldcal auto. To ma ,vykoplo“ do zahrani-
¢ia. Premyslal som, kde sa dé rychlo zarobit na splate-
nie periazi a vol'ba padla na Izrael.

A ako ste sa dostali k manaZovaniu hostela?

Mal som problémy s ruskou frajerkou a chcel som sa s fiou
v rychlosti rozist. Ostal som byvat v hosteli, kde boli dvaja
ruski ,ldzri“, dvaja ceski ,lGzri“ a ja s kamardtom. Mdm
v sebe zakoreneny zmysel pre poriadok a ked' som si nie¢o
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gastronémie na Slovensku.

navaril, aj som po sebe upratal. Alebo som videl velky sme-
tiak napchaty na prasknutie a 3iel som ho vyniest, pretoZe
mi to nedalo. Majitel' hostela si v§imol, ako sa k veciam
spravam, bolo to preriho nezvyc¢ajné a navrhol mi, aby som
si hostel prenajal. Sahlasil som. V Eliate byvala v tom case
na rozlicnych miestach pomerne velkd komunita l'udi
z vychodného bloku. Pontikol som im lepsie podmienky a
trochu ,iny“ pocit z pobytu v Izraeli a stiahli sa ku mne.
Neskor som snack bar prenajal, ale stile som ho mal pod
dohladom. Popritom som zhanal inym udom pracu a
tym som sa Zivil. Dva roky strdvené v Izraeli mi vela dali,
najma v gastronomickej sfére. Stal som sa z mojho pohladu
celkom sluSnym odbornikom na hummus ¢i falafel, ktoré
budem pripravovat aj tento rok na Pohode. Mdm tam opat
svoj stanok, ktory je takou mojou sikromnou aktivitou.

Z lzraela viak vaSe kroky neviedli naspit na Slo-
vensko, ale opa¢nym smerom...

Z Izraela som zamieril do Egypta a s dvoma kamardtmi,
rastafaridnom a ¢eskym novindrom, som Zil pol roka
v Sinajskych hordch. Bola to dal3ia gastronomickd $kola.
Na jednej strane som vdaka biznisu v Izraeli nemal eko-
nomické problémy a mohol si dovolit aj navstevu lep-
Sich reStaurdcii, na druhej strane sme Zili v skaldch, kde
sme si varili v nie prdve najkomfortnej$ich podmien-
kach. Ochutnal a varil som v3eli¢o. Dostal som sa do
kontaktu s ¢erstvymi rybami vo vel'kych akvdridch lep-
Sich reStaurdcii na pobreZi, ale aj s prostou beduinskou
kuchytiou, ktord primdrne pozostdva z placiek a tahini
pasty s troSkou vody s citrénom. Neprestajne som obja-
voval $iroku paletu réznych typov reStaurdcii, gastrono-
mickych drovni ¢i smerov. Na Blizkom vychode sa ¢love-
ku dostanu do krvi celkom odli$né chute, kulttra stolo-
vania a vlddnu tam odli$né gastronomické principy.

A potom prisla India...
Zil som v nej tri roky. V indickych Himaldjach som si po-
stavil dom, ktory stdle vlastnim. Vi¢Sinu ¢asu som Zil ako



miestni obyvatelia, nie ako turista. VSetko som si riesil
sdm svojpomocne a domdci sa podla toho ku mne sprava-
li. Vdaka tomu som sa vela dozvedel o ich zvykoch, kul-
tlre, viere a samozrejme aj o gastronomii. Pricuchol som
k rozlitnym indickym chutiam, priprave jedla, koreni-
nam... India je celkom ind kdva. Zije tam vy3e miliarda
I'udi, ktord rozprdva sedemsto réznymi jazykmi. A se-
demsto roznych kultdr znamend sedemsto réoznych omad-
¢ok... Kazdd dedina md trochu rozdielnu kuchyiu, aj ked’
vo vieobecnosti napriklad v juZznej Indii dominuje v ku-
chyni kokos. Severnd India je pikantnejSia ako juznd a
prevldda ryZa, ddl teda SoSovica, alu gobi - zemiaky s kar-
fiolom alebo palak panir, Spendt so syrom.

Aky kulindrsky zaZitok z pobytu na Blizkom i
Dalekom vychode sa vdam vryl najviac do pamiti?

Je ich viacero. Jedna z najsilnejSich je vSak spomienka na
indickd reStaurdciu na velkom trhu Paharganj v Dilli. Pocas
mojho pobytu v Indii som sa riadil zdsadou, Ze sa budem
stravovat len v lacnych reStaurdciach s vysokou navstev-
nostou, pretoZe som sa bal skazenych potravin. V Indii je
totiZ beZne aj Styridsat stupiiov Celzia a Cosi také ako chlad-
nicky tam privel'mi nepestuji. Moja obltibend reStaurdcia
sa nachddzala na trhovisku hned’ vedla stinku s lasi, indic-
kym jogurtovo-mlie¢nym ndpojom. Miloval som, ked’ som
zaSiel na obed do tejto reStaurécie, dal si ,vymakany“ obed
a zaklincoval ho ndpojom lasi. Najprv som vSak musel vy-
stat dlhy rad, reStaurdcia bola vzdy preplnend na prasknu-
tie. Hoci nebola ni¢im vynimocn4, bola to obyc¢ajna indic-
kd thaba, pripadala mi ako najlepSia v meste. Jedlo bolo
vzdy Cerstvé, kuchdri ho pripravovali priamo pred mojimi
ofami a v kombindcii s vysokou névitevnostou bola pre
mria demonstraciou tspechu a kvality.

Cim vés pandzijska kuchyia chytila za srdce?

PretoZe nemd limity a ddva priestor na kreativitu.
Panazijskd kuchyna geograficky zacina niekde v strede
Turecka a konci Japonskom. Ak by sme chceli rad za ra-
dom varit narodnt kuchynu kazdého zo $titov spadaju-
cich do tejto oblasti, potrebovali by sme na to aspori desat
Zivotov. Je to obrovska hracia plocha pre kazdého $éfku-
chéra, ¢i uZ ide o koreniny, ingrediencie alebo sposob
pripravy jedla. Pandzijsky je turecky kebab aj japonské
susi. Vo Fou Zoo vsak kebaby nepontkame, skor sa zame-
riavame na jedld, ktoré ndm chutia a maja vysoky obsah
lahodnej ,piatej chute” umami. Pandzijskd kuchyna je
okrem toho pestrd a velmi zdrava. Ponika moZnost kom-
binovat rozli¢né chute do lahodného vysledku.

Cim je pandzijskd reStaurdcia Fou Zoo, ktord od jej
zrodu manaZujete, osobita?

Nedad sa u nés stravovat kaZdy deri, nie sme beZnd retau-
rdcia a ani by som nechcel, aby sme riou boli. Skor
pontkame zdZitkovu gastronémiu. Nasi hostia sa zozna-
mia s novymi chutami, moZu sa in3pirovat, ale aj naucit
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a podobné jedld si pripravit doma vo vlastnej financ¢nej
rézii. Okrem toho fungujeme na principe ddvania a pri-
jimania a investujeme do rozvoja nasich l'udi. Séfkuchér
Misko Konrdd chodi viac-menej pravidelne na stdZe do
zahranicia. Tri tyZdne bol v Nome, tyZden na Maldivach
¢i Sri Lanke, teraz ide do Spanielskej michelinovskej
reStaurdcie Martina Berasateguiho. Susi majster Tom4s
Lysy sa zasa v lete chystd na stdZ do tokijského susi baru.
Z kaZzdej staZe prinest do Fou Zoo to, ¢o zaZili a ¢o sa
naudili a snaZia sa to ¢o najlepSie a najkvalitnejSie odpre-
zentovat u nds. Z toho profitujeme.
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Luboslav Blano

Do tajov gastrondmie prenikol ako samorast. V ro-
koch 1997 - 1999 prevédzkoval Dolphin Hostel v izra-
elskom meste Eilat, ktorého sucastou bol aj snack
bar. V roku 1999 odisiel do Egypta, kde Zil pol roka v
Sinajskych hordch a zoznamoval sa s tamojSou ku-
chyrou. Od roku 2000 do 2003 Zil v Indii, v State
Himachal Pradesh a pocas svojho trojroéného poby-
fu v Indii spozndval famojsie zvyklosti, kuttdru a samo-
zrejme gastronémiu. Otvdral a isty ¢as viedol jednu z
prvych susi restaurdcii, Osaka Sushi Bar a od roku
2008 spolupripravoval projekt pandzijskej restaurdicie
Fou Zoo. Od roku 2009 stoji na cele restaurdcie zara-
denej do fop pdétky na Slovensku ako jej manazér.

A ¢o ingrediencie v jedlach, ktoré pontkate alebo
sposob ich pripravy? Zrejme nie je jednoduché auten-
ticky vyCarovat na tanieri kulinarske divy dalekej Azie.
Netolerujeme kompromisy, po¢nuc doddvatelmi surovin,
na ktorych sme prisni a tvrdi. Komunikdciu s nimi vhima-
me ako biznis. Chcete od nds peniaze? My za to od vds
chceme kvalitu. Neexistuji vynimky. Ked’ sa ndm priveze-
ny tovar ¢o i len trochu nepozddva, nekdpime ho. Ak stoji
na fakture, Ze tuniak ma byt Cerstvy a chladeny, chceme,
aby bol cerstvy a chladeny a nie odleZany a slizky. Kedysi
sme pre tento postoj mali s doddvatelmi problémy, ale
myslim, Ze uZ nau filozofiu pochopili a nedovdZaji ndm
tovar, ktory nie je prvotriednej kvality. Pri doddvateloch a
surovindch nala pedantnost a doslednost len zacina.
Pokracuje spracovanim surovin. To, Ze pandzijskd kuchyria
sa povazuje za dobru a zdravy, nie je len tak. Tajomstvo
tkvie nielen v ingrediencidch, ale aj v priprave. Na osemde-
siat percent sa jedld pripravuju tak, aby v nich ostalo zacho-
vanych najviac Zivin a energie. Takéto takzvané Zivé potra-
viny bohaté na Ziviny a energiu poteSia dusu aj telo, pros-
pievaju jednotlivym orgdnom a dodaju ¢loveku iskru. Pri
odchode z nasej reStaurdcie tak moZe mat nas host aZ ra-
dostny pocit, samozrejme, ak sa ,nezabije” na konci piati-
mi dezertmi...

Ako navstevnici Fou Zoo vnimaja neraz poriadne
exotické chute?

Francuzska ¢i talianska kuchyna je ndm, Slovdkom, pred-
sa len o cosi bliZ8ia... NaSich hosti by som rozdelil do
troch skupin. Prvu tvoria l'udia, ktorf radi a vela cestuju a
poznaju svet. Druhou skupinou st l'udia, ktorf sice nema-
ju tol'ko precestovaného, ale radi objavujui nové veci. A do
tretej skupiny patria hostia, ktori sa u nds zastavia, pretoZe
ich k ndm niekto pozve alebo tu maju pracovné stretnu-
tie... Ked' sa rozprdvam s l'ud'mi z prvej skupiny, ktorf po-
znaju tento typ reStaurdcie aj v zahranici, presne vedia, ¢o
ma naviteva u nds a jedld obsahovat, vedia si urobit vlast-
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ny nédzor a porovnavat. Pri druhej skupine navitevnikov
- objavitelov ide o to, ¢i im kuchynia zachuti alebo neza-
chuti. Na osemdesiat percent sa k ndm v3ak vrdtia. A tretia
skupina ,ndhodnych” navstevnikov, ktori st konzervativ-
nejsi, si objednd vdcSinou kura. Prave pre nich ho mame
na jeddlnom listku, poddvame ho s foie gras omackou a
shitake hubami, ktorymi sme pokrm inak blizky Eur6pe
trosku posunuli do Azie.

Rad cestujete a casto chodite na ,gastro vylety”.
V akych reStaurdcidch v cudzine jedavate?

V zahranici navStevujem dva typy reStaurdcii. Tie najvyhld-
senejsie top podniky aj miestne, lokdlne reStaurdcie. Spolu
s celym timom Fou Zoo sme boli napriklad v ddnskej
Nome, ktord je uZ treti rok vyhldsend za najlepsiu na svete,
alebo v londynskej Zume ¢i Nobu. InSpirujeme sa nimi a
uc¢ime sa. A potom chodime do podnikov, ktoré beZne na-
vstevuju prevazne domaci, s kvalitnymi a dobrymi vecami.
Aj od nich sa svojim sposobom uc¢ime. Miestni l'udia sd na
nieco navyknuti, nieco radi jedia a nie st hlapi. Ak navste-
vuju hufne nejaku reStaurdciu, akokol'vek obycajne na prvy
pohlad posobi, zrejme to md svoj dovod. A urcite nie ten,
Ze by im za to majitelia reStaurdcie platili. Ja si rdd nechdm
poradit a pred néavstevou retaurdcii v inej krajine sa vacsi-
nou snazim nakontaktovat na nejakého kamarata - kucha-
ra a nechat si odporucit, kam zdjst.

Aké zahrani¢né pandzijské reStaurdcie sa pre vas vzo-
Aj ja sa vyvijam a moje ndzory sa na zdklade skisenosti
menia. Kedysi ma ohurila siet reStaurdcii Roberta Nira,
Nobu. Bola pre miia absolttny top. Zasol som, ako hrala
I'ud'mi, kvalitou, servisom, rychlostou. Bolo z nej citit, Ze
l'udia su v nej §tastni. Nobu viak neskor v mojom rebricku
zatienila konkuren¢nd Zuma. A do tretice ma dostala do
kolien danska reStaurdcia Noma, ktord bola uZ tretikrat
vyhldsend za najlepsiu na svete. Hoci nepontka pandzij-
majitel, René Redzepi, nepoznd mantinely, chutové ani
vizudlne. Prvé jedlo, ktoré ndm naserviroval, bolo v podo-
be stromu. Vetvicky boli upecené z chleba, ale na prvy
pohlad to ¢lovek nezistil. Kazdy dal3i chod bol rovnakym
prekvapenim, hyril nevSednymi Struktdrami, textdrami,
food stylingom. Jedlo bolo servirované v hrncoch aj
v podobe snehuliakov. Kazdy jeden chod odprezentoval
jeho tvorca a pripojil k nemu aj informdcie o tom, ako a
z ¢oho bolo jedlo pripravené, s kym spolupracujui a po-
dobne. InSpiruji ma uspeSné koncepty. A tspechom
podla mnia je, ked’ ¢lovek strati hranice, prekrodi tienl to-
ho, ¢o je zauZivané a vytvori tak nieco celkom nové.

V akej miere ovplyviiujete z pohladu manaZéra chod
a uspech reStauracie?

Zaujima ma vac¢Smi Zivot neZ manaZovanie v klasickom
zmysle slova. Nevytvdram si Ziadne tabul'ky ani pravid-
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14, ktorych sa drZim. Som ten typ,
ktory si na stretnutie pripravi dva
najdoleZitejSie body, na ktoré ne-
smie zabudnut a zvy3ok riesi poci-
tovo. ManaZér md z mojho pohla-
du zodpovednost za to, ako sa za-
mestnanec sprava a citi v praci. Je
to akoby jeho starost, nie zamest-
nancova. Ked bude mat napriklad
¢asnik problémy, nebude mu fun-
govat stroj na kdvu, nerozumie si
s kolegom ¢i bude vycerpany, ale-
bo bude chodit do préce s odpo-
rom, su to veci, ktoré by mal zartho
rie$it manazér. Ked' si to takto oto-
¢im a pochopim ludi, ktorych
méam na zodpovednost, lahsie sa
mi tdto préca robi.

TakZe sklonujete pri svojej praci
Casto slovo ,,empatia“?

Ak zamestnanec napriklad opakova-
ne zaspi do prace, nejdem ho za to
hned vyhodit, aj ked’ by som mal na
to moZno prdvo. Snazim sa najprv
zistit, preco zaspal. Opusta ho frajer-
ka? Zuruje do noci? A potom mu
kipim velky budik, obrazne pove-
dané. Pre mna osobne je manaZova-
nie o pochopeni a oporou st mi
pravidld l'udskosti. V rdmci nich sa
pohybujem. Nezabiidam na to, Ze
sdm som sa niekol'kokrdt ocitol
v Zivotnom ,pruseri”, kedy som po-
treboval druht Sancu a pomoc inych
l'udi. Preto sa rovnako sprdvam aj
k ostatnym. MoZno som sprosty a
dovercivy, ale aj po preslape investu-
jem do ¢loveka dalej, kym to pocho-
pi. Alebo nepochopi a vtedy sa rozi-
deme. Viem vsak, Ze ked sa s nim
budem rozchddzat, mozem vecer
s Cistym svedomim zaspat, lebo som
donho dal maximum.

Je tento pristup pre nich dostatoc-
nou motivaciou, aby zvySovali
kvalitu vaSich sluZieb?

Len ,mentdlna” podpora nestaci.
SnaZime sa plnit nasim I'udom ich
sny, a teda musi fungovat aj ekono-
mickd motivdcia. Obsluha musi
profitovat z toho, ¢o robi. Casnik
nemoZe dostat kazdy mesiac 500
eur a ani o cent viac, inak je mu

ukradnuté, ¢i predd o dva dezerty a
fl'agu vina viac alebo menej. U nds
je novy zamestnanec najprv v sku-
Sobnej dobe, potom ide do previer-
ky a po nej dostava isté percentd zo
svojho obratu. Takto sa snaZime
zamestnancov motivovat. Nestaci
im dadvat najavo, Ze ich mame radi.
Musia nasu lasku pocitit aj na konci
mesiaca redlne vo vrecku. MoZem
byt najlep$im manaZérom na svete,
ak nie sd primerane ohodnoteni,
moZu sa mi na moju empatiu a
pristup vykaslat.

Nasli ste sa vo svojom povolani?
Moja prdca ma velmi bavi. Clovek
vsak musi mat rad l'udi, s ktorymi
pracuje. Ked' ich nemd rad, je to pek-
lo. Za takych okolnosti by som to
nevedel robit.

Mate nejaké sny spojené s gast-
ronémiou?

A hned’ niekolko! Velmi ma zauji-
ma mainstream ako cielovad skupi-
na, Fou Zoo v3ak nie je kaZzdodenna
reStaurdcia dostupnd pre kazdého,
najmd kvoli cendm. Chcel by som
spravit chutovo podobny koncept,
kde by sa ceny za jedlo pohybovali
od troch do dvandst eur a tym pa-
dom by si ich mohol dovolit kazdy.
Suroviny by teda napriklad neboli
dovdZané z Londyna, ale z Rakuska
alebo z miestnych trhov. A druhym
snom, ktory vSak uZ nadobuda redl-
ne kontury, je franchising znacky
Fou Zoo v zahranici, v Prahe, Kyjeve
a Viedni. Prdve u nds prebieha tzv.
vnuatornd akadémia. Su to Skoliace
procesy tykajice sa toho, ako ma
vyzerat vchod, cez uvitanie, empatiu
pri obsluhe, tovaroznalectvo, vino-
znalectvo aZ po konkrétne receptu-
ry. V lete by sme chceli tito akadé-
miu ukoncit, dat jej formu, vytvorit
akysi manudl a v zaujimavom obale
ju v roku 2013 predat v zahranici.
Zaujemcovia by mali vSetko vymys-
lené a pripravené, len by to bolo
treba zaplatit. Skolil by ich na§ tim:
Misko Konddr ako $éfkuchar, Tom4s
Lysy - su$i majster, flormanaZérka
Kristina Trabalikovd a ja. |
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