FrantiSek Kopecky v Litoméric

LITOMERICE Vepiova krkovice pe-
¢ena na grilu, podavana s listovym
$penétem s cibulkou a slaninou, k
tomu Cesky houbovy kuba. Veprova
panenka plnénd suSenymi Svestka-
mi na rozpecené Zemlové nadivce,
prelité rozpusténou slaninou s cibul-
kou, doplnéna Svestkovou omac-
kou. Jeleni medailonky na jalovci a
rozmarynu poddvané s pecenymi
hruskami a $touchanymi brambory
s cibulkou a anglickou slaninou.

To je jen namatkovy vzorek z ak-
tudlniho jidelniho listku vyhla3ené
litomé¥ické restaurace Radni¢ni skli-
pek. Asociace hotelt a restauraci ji
loni ocenila jako nejlepsi v kraji. Jeji
majitel FrantiSek Kopecky pfed né-
kolika mésici oteviel také Hradn{ vi-

narnu ve zdej$im gotickém hradu.
Je na ném vidét, Ze svymi restaurace-
mi opravdu Zije a délat kvalitni gast-
ronomii mu déla radost.

»,Druhou restauraci jsem si vzal
mimo jiné proto, abych se nastarto-
val né¢im novym. Byla to pro mé vy-
zva. Nékdy sice trochu lituji, Ze se té
prvni ted nemiizu vénovat tolik jako

diive, ale prosté jsem chtél jit dal.’

UZ je to ale strop. Pokud to chci na-
déle délat timhle zptisobem, kdy o
viem rozhoduji a jsem soucésti ves-
kerého déni, nemtzZu budovat vel-
ké impérium,* ika Kopecky.

Jakym zptisobem pFemyslite o ji-
delnim listku a proc je tam pravé

,PFisli jsme s nécim,
co tu tehdy nemélo
obdoby - vyradily se
polotovary, prilohy si
déldme sami. A-jsem
rad, ze jsme to riskli.“

h vede dva podniky, kde sézi na kvalitni suroviny, poctivy pfistup, a ziskava uznani u hostl"J i porot

Davam ho dohromady spolu s ku-
chafi. Sleduji odborné €asopisy, jez-
dim na Prague Food Festival, kde
¢lovék ochutnd nové véci. Ne vse se
ale da pouZzit, uzptisobuiji si to své-
mu srdci - musi to hlavné chutnat
mné. J4 mam tedy posledni slovo v
tom, jak to bude. Beru ale i podné-
ty od personalu, klidné i od u¢nd,
mnohdy se z toho dé néco vzit. Sna-
Zim se jim proto naslouchat.

Odkud berete recepty pro jidla,
ktera nabizite? !
Vychézim tfeba z toho, co se tu uz
kdysi vafilo, ale ddvam tomu mo-
derni raz. Nemusi to pfitom nutné

v s

byt ty nejdrazsi suroviny.

to, co tam je?

» Pokracovani na strané B3

Déla spickovou gastronomii na
malém mésté. A hned dvakrat

FrantiSek Kopecky v LitoméFicich vedle vyhlaseného Radni¢niho sklipku otevrel jesté o tfidu lepsi podnik a je navrzen na titul Restauratér roku

» Pokracovani ze strany Bl
Ve Sklipku se vaii z naprosto béz-
nych surovin, ale ddva se tomu ur-
¢ita pfidana hodnota, aby to bylo
zajimavé. Cerpame i z toho, co va-
* fily nase babicky, vracime se i ke
starym technologiim, jako je tfeba
konfitovani.

To slovo je ted slySet ¢asto. Co to

presné znamena?

Nase prababicky, nez rano odesly
na pole, tak vzaly vykuchanou kach-
nu, husu nebo kus masa po zabijac-
ce, daly to do kameninové nadoby,
zalily sadlem a daly na pec, kterou
mély od snidané rozehratou. Tam
se to cely den ,kutélelo“ pfi 75 - 80
stupnich. Dnes uZ na to mame
technologie, které to dokédzou ohli-
dat plus minus 1 stupen. Tak i tak je
to zptisob konzervace, timhle zptiso-
bem se maso zpracovava na zimu.
Je pak mékké, kiehoucké.

Pojdme zpét k vasim podnikiim.
Nedavno jste po Radni¢nim sklip-
ku otevrel jesté Hradni vindrnu.
Jaky je mezi nimi rozdil? *
Radniéni sklipek je restaurace déla-
né tak, aby vyhovovala co nejSirsi-
mu spektru zdkazniki. Snazil jsem
se, aby to tam bylo spiSe lidové, ji-
delnim listkem i pfistupem. Na hra-
dé je gastronomie jesté trochu dal.
JestliZe ve Sklipku vaiime dobie a z
kvalitnich surovin, tak na hradé se
to musi délat jesté dvakrat lip. Vse
je tu délané podomacku, tedy prac-
néjsi, technologie jsou ale zase vy-
chytanéjsi a drazsi. Na technologi-
ich dnes v kuchyni velice zalezi.

Co vSechno vase price obnasi?
Kdyz chcete néco délat poradné, mu-,
site se tomu vénovat od A aZ do Z.
Dokud jsem mél jen jednu restau-
raci, stihal jsem sam veskeré zaso-
bovéni, dohled nad skladbou jidel-
nich listkd, snazil jsem se Fidit pro-
sté vSechno. Ted, kdyZ mam dru-
hou restauraci, musel jsem nékte-
1é véci prenést na své zameéstnance,
s kterymi ale spolupracuji uz dlou-
ho. Casto tak i sami pfijdou s né-
¢im novym, zajimavym.

Kolik ¢asu ve svych restauracich
travite?

Opravdu hodné. Chtél bych proto
podékovat také své rodiné, mnoh-
dy mi na ni skute¢né nezbyva moc
casu. Letos, kdyZz jsem rozjizdél
druhou restauraci, jsem s nimi ani
nemohl jet na dovolenou.

Kde jste se pro koncept svych re-
stauraci inspiroval?
V tom je hodné aspektii. Nebojim

Spickovy podnik Frantisek Kopecky ve své restauraci Hradni vinarna, kterou oteviel v prostorach litométic

se obklopit lidmi, ktefi v gastrono-
mii znaji vic nez ja. Mam kamara-
da sommeliéra, ktery mé zasvétil do
vina. Jezdil jsem na vystavy, snazil
jsem se pozndavat nové technologie.
KdyZ chci po svych zaméstnancich
vysledky, snazim se jim k tomu vy-
tvafet vhodné podminky. Nemtizu
chtit vysokou gastronomii a dat jim
plynovy sporak, jaky madm doma.
Kolikrat, kdyZ se podivéte do nékte-
rych kuchyni v restauracich, maji
tam pravé ten jeden spordcek a de-

- set mikrovinek. Pokud jde o nabid-

ku jidel, ze zacatku jsme se snazili
ve Sklipku lidem nabidnout to, co
opravdu chtéli...

...a co chtéli?

Nejrads$i bohuZel smaZeny syr. Asi
pred tfemi lety se ale ke mné vratil
kuchar, ktery u mé uz dfive praco-
val. Nacerpal zkuSenosti jinde a pfi-
Sel s konceptem udélat néco tplné
jiného. V Litoméficich to tehdy ne-
meélo obdoby - prisli jsme s tim, Ze
nebudou volitelné prilohy, vyradil
jsem smazené polotovary, jako jsou
hranolky ¢i americké brambory.
Dali jsme ke kazdému jidlu zvlastni
piilohu a vSechny je délame sami.
Tenkrat jsem se toho strasné bal,
ale jsem rdd, Ze jsme to riskli.

FrantiSek Kopecky

Sedm let je majitelem restaurace
Radniéni sklipek na litoméfickém
namésti, letos rozjel navic Hradni
vindrnu ve zrekonstruovaném
gotickém hradu. Sklipek ziskal
ocenéni Restaurace roku 2010 pro
Ustecky kraj, jez udéluje Asociace
hoteli a restauraci. Nyni je stejnou
organizaci pro zménu nominovan
na Restauratéra roku.

Narodil se v ¢ervnu 1968, vyucil se
v oboru kuchar - &i$nik v Zatci a
nastoupil do tehdy vyhlaSeného
usteckého motorestu Kotva. Varil
i na turistickych lodich v Holandsku
a Némecku. Zije v Zitenicich pobliz
Litomé&fic, je zenaty a ma dva syny
ve véku 11a 14 let.

Spousty lidi se hrnou
tam, kde maji obéd za
50 korun i s polévkou.
Z ¢eho tam asi vari?

ey

i o -

TakZe u vas na jidelnim listku
chybi klasicky sloupek piiloh?
Piilohy tam mame, protoZe nabizi-
me tfeba smazeny fizek a k nému si
lidé mohou vybrat, jestli chtéji va-
fené brambory nebo néco jiného.
Snazime se ale lidi ucit a vzdélavat.
Ze zacétku si stéZovali, Ze je jidelni
listek kratsi a Ze si nemaji z ¢eho vy-
brat. Ja se ho snazim zuZovat, abych
mohl vafit z nejkvalitnéjsich a nej-
cerstvéjsich surovin. Nékdy mi ale
pripada, Ze tohle lidi viibec nezaji-
ma. Spousty se jich hrnou tam, kde
maji obéd za 50 korun i s polévkou.
Z &eho to miiZou varit? Myslim, Ze
90 korun je hranice toho, aby restau-
ratér udélal kvalitni hotovku.

Restaurace tedy stoji jednak na
vés, jednak na kuchafi...

...to stoji na celé fadé véci. Libi se
mi v tomhle sméru myslenky pana
Pohlreicha, i kdyZ ne vZdycky s nim
souhlasim.

V éem s nim t¥eba nesouhlasite?

On si mysli, Ze vSichni zékaznici
jsou jako v Praze. My v malych més-
tech ale opravdu bojujeme, ja ty za-
kazniky opravdu musim vychova-
vat a u€it novym vécem. Souhlasim
ale s tim, Ze restaurace je vlastné

kého hradu.
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takovy Fetéz a nejvetsi jeji slabina
je v nejslabdim ¢lanku. Kdyz bude
jeden ¢lovék délatneplechu, mize
to pokazit celé restauraci.

Mite néjakou oblibenou konku-
ren¢ni restauraci v okoli?

Kdyz se chci najist a nechci jit do
vlastni restaurace, tak opravdu asi
musim jet do Prahy. Kam bych ale
bez problémti zasel, je i malicka ital-
ské restaurace v Roudnici. Maji tam
nabidku napsanou na tabuli, den-
neé vozi cerstvé veci.

Které jidlo mate nejradsi?
Jsem hodné pies maso, mam rad
steaky. Rad si vychutndvam chut
masa, tieba takovy hovézi pupek je
delikatesa. Ale musi byt upraven
medium. Tady jsou lidé bohuZel
strasné navykli mit vSechno hodné
propecené. To je velky problém. Pu--
pek prosté musi byt medium, jinak
je z toho zvykacka. Musi to byt rti-
Zové, aby z toho tekla $tava. To neni
krev, to je §tava. Ale lidi klidné fek-
nou: To je krvavé, to mi dodélejte.
Neuvédomi si, Ze kdyZ pfekousnou
to, Ze je to Cervené, tak si nesmirné
pochutnaji. A plati to i o0 jehnécim,
zvéfiné ¢i kachnich prsou.

Lucie Chlebna



