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Zasadny vplyv na formovanie kariéry Jana Knedlu
mala najblizSia rodina. Od malicka bol obklopeny
panenskymi horami, zvieratami a zasobami
Cerstvych potravin, o ktoré sa starala jeho rodina v
Jesenikoch v Cechach. Staré mamy boli vyborné
kucharky a mlady Jan zacal uz od utleho veku
experimentovat a premienat suroviny na chutné
jedla. Vtedy pochopil, Ze najlepsie jedla si vyzaduju
Cerstvé a idedlne lokdlne dodavané suroviny.
Prirodné suroviny si Uplne osvojil. Jan rozdelil svoju
viziu na 3 desatrocia. Prvych desat rokov sa naudit
¢o mozno najviac od najlepsich odbornikov z celého
sveta, daldie desatrodie varit ako hlavny $éfkuchar
v renomovanej restauracii a nakoniec posunul svoju
kariéru smerom k mentoringu, dohladu a vychove
mladych talentov.

Ukazalo sa, ze idea a ciny sa u neho prejavili
zaroven. Po Studiu na hotelovej vysokej Skole
vycestoval do zahranicia. Pracoval v Spic¢kovych
restauraciach v Glasgowe, Londyne, talianskom
Ravelle, Petrohrade ¢i Hong Kongu, zvycajne ako
$éfkuchar. Ako jediny Cech sa mohol pochvalit tym,
7e sa tomuto remeslu vyuclil v spolupraci s
najslavnejsim Séfkucharom vtedajsieho sveta,
séfkucharom Joelom Robuchonom. V praci travil asi
16 hodin denne, 6 dni v tyzdni.
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~My, Séfkuchari, mame tolko spolocného s
vrcholovymi sportovcami. Bezime pomaly, pretoze
kvalita si vyZaduje cas. , - takto Jan definuje
kariéru séfkuchara.

Praca jeho kolektivu bola pravidelne interne a
externe hodnotend konkrétnymi hodnotitelmi.
Takze kucharska vasern a stres su pre takéto pozicie
bezné. Udrzat sa na vrchole ma casto svoju dan.
Pocas pobytu v Hong Kongu pracovne vyhorel. Tu
pracoval v restauracii v Amber - 23. najlepsej
svetovej restauracii. Vtedy nastal ¢as na zmenu,
prestahoval spat do Ceska a usadil sa v Prahe. Jan
ma momentalne na starosti menu v reStaurdcii
Papilio - elegantnej gurmanskej restauracii, ktora
pontika sucasni kuchyfu v obci Vysoky Ujezd
zapadne od Prahy.

Uspech v kulindrskom svete nezavisi len od talentu,
ale aj od vlastnosti ako vytrvalost, usilovnost,
pokora a neustdle nasadenie. Vasen pre varenie vas
musi dalej pohanat a pripominat vdm, Ze cesta je
rovnako dolezitd ako ciel. Optimalny vykon
kucharov je odohrava v pokojnom a kolektivnom
prostredi, v ktorom su si vzorom. Ist prikladom
znamena, ze kuchar nie je len prvy, kto sa pusta do
Uloh, ale aj posledny, kto ich dokonéuje. Séfkuchari
disponuji komplexnymi znalostami o vsetkych
cinnostiach, od surovin az
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po starostlivost o kvalitu kazdého jedla, ktoré
opusti kuchynu. Az po tom vSetkom sa vam
dostane uznanie za vynimocny vykon Séfkuchara,
prestizna Michelinskd hviezda & spokojnost hosti,
ktori sa do restauracie pravidelne vracaju.

Dokonalost v podani Jana Knedlu pozostava zo sily
pritomného okamihu a pozitivheho vnuatorného
pocitu, ktory motivuje $éfkuchara vydat zo seba to
najlepsie. Ziskanim michelinskej hviezdy sa praca
nekondi, je potrebné si ju zaslUzit kazdy rok. Jan
povedal, zZe..."“ Sportovci si svoje medaily preberaju
doma, zatial o kuchdari ich musia obhajovat kazdy
den v praci! '

Uspech je vdak kolektivna préca a preto proces
zostavovania spravneho kolektivu je nelahkou
Ulohou. Napriek mnozstvu uchadzacov su
poziadavky na kvalitu vysoké. Potencialni
kolegovia, ktori pracuju s Janom Knedlom , aktivhe
vyhladavaju prilezitosti pracovat prave pod jeho
vedenim a povazuju za Cest byt sucastou jeho
kolektivu, ako aj moznost ucit sa od neho. Jan si
ceni nielen to, ¢o kuchar dokaze, ale kladie doraz
na lojalitu, vasen pre kulinarske remeslo,
kolektivnu pracu a dlhodobé dalsie
sebazdokonalovanie. Lenivost v jeho kuchyni nema
miesto. PocCas pracovnych pohovorov sa Jan Casto
pyta na hobby uchadzacov, ¢im sleduje vasen a
nadsenie uchddzaca. Len malokomu sa podari
Uspesne prejst tymto vyberom. Vzdy chce dat viac,
nez berie, a zd6raznuje, ze...

“NajucinnejSou metédou motivacie jeho kolektivu je
aby ste pbsobili ako mentor, ktory poskytuje podporu a
zarover zachovéava disciplinovany pristup."

Pradca v kuchyni je vzdy napétd, preto je dolezité
najst spdsoby relaxacie, napriklad $portovat alebo
len tak oddychovat. Je tiez ddlezité nebrat si veci
osobne, aj ked' sa situacia v kuchyni vyostri a Séf
zvysi hlas. Vybudovanie si respektu a odolného
pristupu suU rozhodujuce pri zvladani narocnych
chvil.

OTAZKY NA DISKUSIU:

https://restaurant-papilio.cz/
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Svet vysokej gastrondmie, ktory stelesnuju
gurmanske restauracie ako Papilio ', si vyzaduje
stopercentné odhodlanie, pracuje sa pod tlakom a
nedava priestor na kulindrske chyby. Jedine¢nost
restauracie Papilio spocCiva v jej intimnom prostredi,
kde kuchari obsluhuji najviac osem hosti, osobne
predstavuju kazdé jedlo a zapajaju sa do
komunikacie s hostami. Jan Knedla si vie predstavit
budicnost kulinarskej identity reStauracie Papilio
pestovanim ingrediencii v prilahlej zamockej
zdhrade, nadvazovanim kontaktov s miestnymi
pestovatelmi a propagaciou ceskej kuchyne
prostrednictvom sezénnych surovin z miestnych
zdrojov. Jan tvori inovativne recepty inSpirované
kolegami $éfkuchdrmi z ,vazenych" kulindrskych
podnikov. Jeho kreativita zaziari vtedy, ked je
nuteny poradit si s ingredienciami a musi najst
nahradu za nedostupné suroviny (ako si morské
plody) a nahradit ich jedine¢nymi ceskymi
alternativami. Chut ziskava z lokalne dodavaného
bravcového, jahnacieho, kozieho masa, hydiny,
zemiakov, obilnin, strukovin a dokonca niektorych
sladkovodnych ryb a diviny.

Napriek tomu pri riadeni a rozvijani
gastronomickej prevadzky riesi problémy.
Zaroven uznava, ze gastronomické prevadzky su
znacne fragmentované a vyzaduje este vela
prace, aby sa toto odvetvie posunulo na dalsiu
aroven. Snazi sa to zmenit tym, ze organizuje
spolo¢né stretnutia pre zainteresované subjekty
z odvetvia a popularizuje kucharske umenie
prostrednictvom siete Instagram 2.

Casto si sdm kladie otazky, ako by mohol trvalo
zabezpecit prvotriednu kvalitu jedal a sluzieb a
¢o by mal robit, aby si udrzal svoju odlisnost a
predbehol konkurenciu

2 https://www.instagram.com/jan_knedla/
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