
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Prípadová štúdia 

 

 

 

Junior 
Achievement 
Macedonia 
from North Mceadonia 

 

 
 
 

Membeorf 

JAWorldwide 

OBJAV  
PODNIKATEĽSKÉ VZORY  
Z TVOJHO OKOLIA 

 



 

 

 

 BUDÚCNOSŤ KULINÁRSKEJ DOKONALOSTI: 

POZDVIHNUTIE KULINÁRSKEHO ZÁŽITKU 

POMOCOU MIESTNE VYPESTOVANÝCH 

INGREDIENCIÍ 
SKORÉ ZAČIATKY V GASTRONÓMII 

Zásadný vplyv na formovanie kariéry Jana Knedlu 

mala najbližšia rodina. Od malička bol obklopený 

panenskými horami, zvieratami a zásobami 

čerstvých potravín, o ktoré sa starala jeho rodina v 

Jeseníkoch v Čechách. Staré mamy boli výborné 

kuchárky a mladý Jan začal už od útleho veku 

experimentovať a premieňať suroviny na chutné 

jedlá. Vtedy pochopil, že najlepšie jedlá si vyžadujú 

čerstvé a ideálne lokálne dodávané suroviny. 

Prírodné suroviny si úplne osvojil. Jan rozdelil svoju 

víziu na 3 desaťročia. Prvých desať rokov sa naučiť 

čo možno najviac od najlepších odborníkov z celého 

sveta, ďalšie desaťročie variť ako hlavný šéfkuchár 

v renomovanej reštaurácii a nakoniec posunúl svoju 

kariéru smerom k mentoringu, dohľadu a výchove 

mladých talentov. 

UČIŤ SA OD NAJLEPŠÍCH 

Ukázalo sa, že idea a činy sa u neho prejavili 

zároveň. Po štúdiu na hotelovej vysokej škole 

vycestoval do zahraničia. Pracoval v špičkových 

reštauráciách v Glasgowe, Londýne, talianskom 

Ravelle, Petrohrade či Hong Kongu, zvyčajne ako 

šéfkuchár. Ako jediný Čech sa mohol pochváliť tým, 

že sa tomuto remeslu vyučil v spolupráci s 

najslávnejším šéfkuchárom vtedajšieho sveta, 

šéfkuchárom Joelom Robuchonom. V práci trávil asi 

16 hodín denne, 6 dní v týždni. 

 

 

 

 

 

„My, šéfkuchári, máme toľko spoločného s 

vrcholovými športovcami. Bežíme pomaly, pretože 

kvalita si vyžaduje čas. „ - takto Jan definuje 

kariéru šéfkuchára. 

Práca jeho kolektívu bola pravidelne interne a 

externe hodnotená konkrétnymi hodnotiteľmi. 

Takže kuchárska vášeň a stres sú pre takéto pozície 

bežné. Udržať sa na vrchole má často svoju daň. 

Počas pobytu v Hong Kongu pracovne vyhorel. Tu 

pracoval v reštaurácii v Amber – 23. najlepšej 

svetovej reštaurácii. Vtedy nastal čas na zmenu, 

presťahoval späť do Česka a usadil sa v Prahe. Jan 

má momentálne na starosti menu v reštaurácii 

Papilio - elegantnej gurmánskej reštaurácii, ktorá 

ponúka súčasnú kuchyňu v obci Vysoký Újezd 

západne od Prahy. 

TVÁR GASTRONÓMIE 

Úspech v kulinárskom svete nezávisí len od talentu, 

ale aj  od vlastností ako vytrvalosť, usilovnosť, 

pokora a neustále nasadenie. Vášeň pre varenie vás 

musí ďalej poháňať a pripomínať vám,  že cesta je 

rovnako dôležitá ako cieľ. Optimálny výkon 

kuchárov je odohráva v pokojnom a kolektívnom  

prostredí, v ktorom sú si vzorom. Ísť príkladom 

znamená, že kuchár nie je len prvý, kto sa púšťa do 

úloh, ale aj posledný, kto ich dokončuje. Šéfkuchári 

disponujú komplexnými znalosťami o všetkých 

činnostiach, od surovín až 

 

 

 

 

 

Súhrn 

Jan Knedla je podľa čaopisu Forbes a prestížnej kulinárskej 

komunity jedným z najlepších českých (a pravdepodobne aj 

svetových) šéfkuchárov. Pohybuje sa vo vysoko konkurenčnom 

a stresovom odvetví, kde sa neodpúšťajú žiadne chyby. Pri svojej 

každodennej činnosti v reštaurácii Papilio je zodpovedný za 

konzistenciu a prvotriednu kvalitu podávania jedál, vrátane ich 

servírovania. Je neustála snaha prilákať tých najlepších kuchárov do   

kolektívu, najmä ak sa prevádzka nachádza v malej dedinke 

vzdialenej 20 km od Prahy. Zároveň je výzvou udržať si postavenie 

jedného z najlepších svetových šéfkuchárov, neustále inovovať a 

odlišovať sa od ostatných. Hľadanie najudržateľnejšieho 

obchodného modelu pre svoje podnikanie nie je jednoduché. Je 

potrebné vyvážiť obmedzené zdroje ako  kvalitný personál, kapacita 

reštaurácie, čas a snahu o dosiahnutie dokonalosti. 



 

po starostlivosť o kvalitu každého jedla, ktoré 

opustí kuchyňu. Až po tom všetkom sa vám 

dostane uznanie za výnimočný výkon šéfkuchára, 

prestížna Michelinská hviezda či spokojnosť hostí, 

ktorí sa do reštaurácie pravidelne vracajú. 

Dokonalosť v podaní Jana Knedlu pozostáva zo sily 

prítomného okamihu a pozitívneho vnútorného 

pocitu, ktorý motivuje šéfkuchára vydať zo seba to 

najlepšie. Získaním michelinskej hviezdy sa práca 

nekončí, je potrebné si ju zaslúžiť každý rok. Jan 

povedal, že...“ športovci si svoje medaily preberajú 

doma, zatiaľ čo kuchári ich musia obhajovať každý 

deň v práci! ' 

Úspech je však kolektívna práca a preto proces 

zostavovania správneho kolektívu je neľahkou 

úlohou. Napriek množstvu uchádzačov sú 

požiadavky na kvalitu vysoké. Potenciálni 

kolegovia, ktorí pracujú s Janom Knedlom , aktívne 

vyhľadávajú príležitosti pracovať práve pod jeho 

vedením a považujú za česť byť súčasťou jeho 

kolektívu, ako aj možnosť učiť sa od neho. Jan si 

cení nielen to, čo kuchár dokáže, ale kladie dôraz 

na lojalitu, vášeň pre kulinárske remeslo, 

kolektívnu prácu a dlhodobé ďalšie 

sebazdokonaľovanie. Lenivosť v jeho kuchyni nemá 

miesto. Počas pracovných pohovorov sa Jan často 

pýta na hobby uchádzačov, čím sleduje vášeň a 

nadšenie uchádzača. Len málokomu sa podarí 

úspešne prejsť týmto výberom. Vždy chce dať viac, 

než berie, a zdôrazňuje, že... 

“Najúčinnejšou metódou motivácie jeho kolektívu je 

inšpirácia a vedenie osobným príkladom. Je nevyhnutné, 

aby ste pôsobili ako mentor, ktorý poskytuje podporu a 

zároveň zachováva disciplinovaný prístup.“ 

Práca v kuchyni je vždy napätá, preto je dôležité 

nájsť spôsoby relaxácie, napríklad športovať alebo 

len tak oddychovať. Je tiež dôležité nebrať si veci 

osobne, aj keď sa situácia v kuchyni vyostrí  a šéf 

zvýši hlas.  Vybudovanie si rešpektu a odolného 

prístupu sú rozhodujúce pri zvládaní náročných 

chvíľ. 

CESTA VPRED 

Svet vysokej gastronómie, ktorý stelesňujú 

gurmánske reštaurácie ako Papilio 1, si vyžaduje 

stopercentné odhodlanie, pracuje sa pod tlakom a 

nedáva priestor na kulinárske chyby. Jedinečnosť 

reštaurácie Papilio spočíva v jej intímnom prostredí, 

kde kuchári obsluhujú najviac osem hostí, osobne 

predstavujú každé jedlo a zapájajú sa do 

komunikácie s hosťami. Jan Knedla si vie predstaviť  

budúcnosť kulinárskej identity reštaurácie Papilio 

pestovaním ingrediencií v priľahlej zámockej 

záhrade, nadväzovaním kontaktov s miestnymi 

pestovateľmi a propagáciou českej kuchyne 

prostredníctvom sezónnych surovín z miestnych 

zdrojov. Jan tvorí inovatívne recepty inšpirované 

kolegami šéfkuchármi z „vážených“ kulinárskych 

podnikov. Jeho kreativita zažiari vtedy, keď je 

nútený poradiť si s ingredienciami a musí nájsť 

náhradu za nedostupné suroviny (ako sú morské 

plody) a nahradiť ich jedinečnými českými 

alternatívami. Chuť získava z lokálne dodávaného 

bravčového, jahňacieho, kozieho mäsa, hydiny, 

zemiakov, obilnín, strukovín a dokonca niektorých 

sladkovodných rýb a diviny. 

Napriek tomu  pri riadení a rozvíjaní 

gastronomickej prevádzky rieši problémy. 

Zároveň uznáva, že gastronomické prevádzky sú 

značne fragmentované a vyžaduje ešte veľa 

práce, aby sa toto odvetvie posunulo na ďalšiu 

úroveň. Snaží sa to zmeniť tým, že organizuje 

spoločné stretnutia pre zainteresované subjekty 

z odvetvia a popularizuje kuchárske umenie 

prostredníctvom siete Instagram 2. 

Často si sám kladie otázky, ako by mohol  trvalo 

zabezpečiť prvotriednu kvalitu jedál a služieb a 

čo by mal robiť, aby si udržal svoju odlišnosť a 

predbehol konkurenciu 

 

 

 
 

 
1https://restaurant-papilio.cz/ 2 https://www.instagram.com/jan_knedla/ 

 

1. Je možné pri súčasnom nastavení zvýšiť zisk? Uveďte vaše postrehy. 

 

2. Je možné takýto podnik škálovať, alebo je len založený na osobnosti šéfkuchára a 

môže fungovať len v jednej reštaurácii? 

 

3. Je dostačujúce si pri výbere nových kolegov vyberať len na základe skúseností a 

zručností? 
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