Jsem otec,
rybar a kuchar

Brazilsky Séfkuchar Alex Atala odeSel z domu ve
¢trndcti a zivil se jako DJ. Dnes vlastni restauraci v Sao
Paulu, kterd se loni vySplhala na 38. misto Zebricku

50 nejlepsich podnikl svéta, mél vlastni televizni show
a je zvan k hostovani po celém svéte.

KLARA SMOLOVA

LN Kdo je Alex Atala?
Otec, rybdf a kuchat.

LN A jaky je kuchar?
Zamilovany a jako kaZdy zamilo-
vany je schopen dé¢lat blaznovstvi.

LN Blaznovstvi jakého druhu?
Vite, prvni blaznovstvi, kterého
jsem se dopustil, bylo, Ze jsem véfil
v brazilstvi. Do Brazilie vZdycky pfi-
jizdéli velci kuchafi z celého svéta
a pfedvadéli nam své kuchaiské mis-
trovstvi. Francouzskou kuchyni, ital-
skou kuchyni nebo jakoukoli jinou
svétovou kuchyni ale délali z brazil-
skych surovin a ja se rozhodl, Ze
kdyz jde tohle, tak ja budu délat bra-
zilskou kuchyni v evropském stylu.

LN Existovalo pfed vami néco
jako brazilska kuchyné?

Mame tradi¢ni brazilskou kuchy-
ni, je ale velmi bohatd, velmi pest-
rd a velmi malo znadma.

LN V ¢em se liSi od evropské?

Skoro ve v§em. Jsou to tdplné
jiné zpusoby vareni a upIné jiné in-
gredience. Reknu vam to na pfikla-
du brazilskych indidnd. Indidn ne-
znd lednicku. A jelikoZ je u nés hor-
ko, potiebujeme potraviny néjak
konzervovat. A tak délaji néco,
¢emu by se dalo fict koufova ryba.
Uvafi rybu a pak ji dlouho pfevalu-
ji v koufi. Neni to uzena ryba, pro-
toZe se neudi, ale vafi v koufi.

LN Narodil jste se v Brazilii. Citi-
te se opravdovym Brazilcem,
nebo méte pocit, Ze se néjak odli-
Sujete?

Fyzicky moZnd ano, ale jinak se
citim vice neZ stoprocentné Brazil-

cem. Moji rodi¢e a pfedkové méli
sloZity a téZky Zivot, takZe kdyZ pfi-
jeli do Brazilie a zacalo se jim dafit
1épe, rozhodli se, Ze chté&ji zapome-
nout na minulost, a vychovivali
mé jako Brazilce. V rodiné jsem se
nikdy nenauil jiny jazyk neZ portu-
galStinu.

LN Ze ¢tyf bratri jste jediny ku-
chaf. Jak se na to va3e rodina
diva?

Vite, kdyZ jsem v 80. letech zaci-
nal, tak kluk, ktery vafil po brazil-
ském zpusobu, byl nahliZen bud
jako negramotny, nebo jako homo-
sexudl. Moje matka radé&ji fikala
,,Muj syn je ¢iSnik", neZ by pfizna-
la, Ze jsem kuchaf.

LN Ve ¢étrndcti letech jste odeSel
od rodinného krbu do mésta a Zi-
vil jste se jako DJ. Co vis k tomu
vedlo a co vam to dalo?

Moje nejvétsi chyba byla, Ze jsem
si myslel, Ze miZu vechno. A jako
kaZdy Ctrndctilety Clovék jsem se
ucil pouze z chyb. Ale dnes se do-
mnivém, Ze to bylo velmi duileZité
pro Zivot. Bylo to téZké obdobi a je-
diné pozitivum bylo, Ze jsem se
zdhy naucil, Ze ja sim si musim po-
moct a ja sim musim najit vychodis-
ko. A velmi brzy jsem se naucil, jak
nakladat s penézi.

LN Podporovala vis rodina, pies-
toZe jste odeSel?

Mé matce se to hrubé nelibilo,
ale tatinek mé povzbuzoval. Doda-
val mi odvahy a fikal, tak dobre,
kdyZ to chce§ zkusit, tak béZ,
a kdyZ se ti to nepodaif, tak se vrat,
ja jsem tady pro tebe.

LN Kdy jste se rozhodl, Ze budete
kucharem?

Muij prvni kontakt s kuchyni nena-
stal proto, Ze bych citil touhu vafit,
ale protoZe jsem potfeboval vizum.
Kdy?Z jsem koncem 80. let cestoval
po Evropé, dosly mi v Belgii penize.
A abych dostal prodlouZeni pracov-
niho pobytu a vizum, potfeboval
jsem absolvovat néjaky kurz. Jeden
kamarad délal kuchafsky kurz, a tak
jsem do n¢j Sel taky.

Ze budu kuchafem, jsem se roz-
hodl aZ zhruba pét let poté. Byl
jsem tehdy v Itilii, oZenil jsem se,
ale Zivot byl velmi téZky. Nic se
mi nedafilo, manZelstvi nevycha-
zelo, uvazoval jsem, Ze se vratim
do Brazilie. Sdélil jsem to manZel-
ce a ona pravila, Ze ona z Itdlie ne-
odjede. Tak jsme se dohodli, Ze
jesté néjaky Cas zustanu, a v tom
okamziku se néco zlomilo: v préci
mé povysili, dostalo se mi uznani.
Zena mi na to fekla: Alexi, ty mu-
si§ péstovat to, co mas nejvzicndj-
§iho — svij talent na vareni.

LN Do Brazilie jste se vracel jiZ
s jasnym planem, Ze chcete mit
vlastni restauraci a varit brazil-
skou kuchyni?

Obecnou myslenku, Ze bych chtél
byt svym vlastnim pénem, jsem
mél. Co jsem nemél, byly finan¢ni
prostfedky. TakZe od roku 1994 do
roku 1999 jsem se nechal najimat
a snazil jsem se udélat si jméno a se-
hnat prostiedky. VZdycky jsem snil
o tom, Ze chci vyuZit chuti a viini
Brazilie na zdkladé toho, ¢emu jsem
se naucil po Evropé€.

LN Jaké suroviny pouZivite nej-
Castéji?

Rostlinné kralovstvi: listy, bul-
vy, kofeny, duZinu, zeleninu jako
takovou, nejriznéjsi ovoce.
Pokragovani na strané 18




Dokonceni ze strany 17

LN Podnikal jste i cesty do srdce
Amazonie, kde jste hledal nezn4-
mé suroviny a ingredience, a dnes
tam méte farmu, kter4 vam dods-
vé Cerstvé suroviny. Jde o visen,
nebo soucist byznysu?

Jsem z rodiny, kde se chodilo na
honitbu a rybafilo, takZe tyto chuté
zndm od détstvi. Myslim, Ze nejvét-
§i pouto ¢lovéka s piirodou a kultu-
rou se nachizi na dobfe vypadaji-
cim, chutném talifi.

V Brazilii mdme mnoho ingredi-
enci, mnoho receptii, mnoho zpiiso-
bi vafeni, které bohuZel mizi a zani-
kaji. Cilem prvnich cest bylo proto
sbirat recepty, aby se neztratily.
Bydlim ve mé&st&, které ma 19 mili-
oni obyvatel, a na trhu najdete in-
gredience francouzské, anglické,
arabské... — jakékoli, jen ne brazil-
ské. Najit, koupit a pfivézt surovi-
ny z Amazonie, to byl takovy prvni
popud. Fazenda (farma — pozn.
red.) je takové splnéni snu, pokus
dit Brazilci, co brazilského jest.
Mime tam taky moZnost zamé&stnat
mistni obyvatele a zlepsit jejich Zi-
votni podminky.
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Jsem otec, rybar a kuchar

LN V souvislosti s vimi jsem popr-
vé slySela termin ekogastrono-
mie. O co se jedna?

Ze jsem ekograstronom, zadali
fikat moji lidé, nicméné ten termin
jiZ existoval. Jednim z ekogastro-
nomi je Francouz Pierre Gas, kte-
ry vySel z osy PafiZ-Lyon. Pak se
piesunul na sever do francouz-
skych Alp a zaGal pouZivat isté vy-
robky z této oblasti. A ja v podsta-
té déldm totéZ. Na sv&te se tomuto
zpusobu vateni vénuje zhruba de-
set kuchai.

LN Mél jste také kucharskou

show v televizi. Pro¢ jste do nf

Sel?

Byl to kabelovy kandl GNT, kte-
ry se vysild v Brazilii a Portugal-
sku. Cilem programu bylo pfedva-
dét to, o ¢em jsem mluvil. S pro-
gramem jsem ale pfestal v okamzi-
ku, kdy si mé z pfisluiné televize
zavolali a fekli mi, Ze musim pro-
pagovat urity druh hrnce nebo
panve a ja jsem nevé&fil v jejich
kvalitu.

LN Poznavaji vis lidé na ulici?
Bydlim blizko restaurace, tri-

vim tam rino, odpolc,dne i vecer, novat soucasné

Moji dodavatelé byli odjakZziva gastronomic-
mymi piteli a zustali jimi. N&- ké trendy?
kolikrdt mi fekli, ,hele, ty Dalo by

se fici, Ze
v soucasné

jsi tedka slavnej“, ale ja
jsem se nezménil. Ze

\ |

bych ted rozdaval na dobé jsme
ulici autogramy, svédky tzv.
tak to ne. Jit # 3panélské
z mejdanu > tendence. Tim,
na mejdan, jak Spanglsko
z jednoho roste a na-
vedirku byvé na
na druhy, vyzna-
to mé nikdy ~ mu, pii-
neldkalo. Drzim si

svij dfiveéjsi Zivotni
styl. Slavné svéto-

vé  kuchare
dneska miZe- _
te vidét na

pehlidkdch ‘&,*

nejslavnégj- -

Sich svétovych

znacek Ci ve formuli jedna. To jsou <
ale véci, kterym nerozumim — tak -
co bych tam délal?

/ D

neslo mnoho
nového i do svétové
gastronomie.

LN Podle mé dnes
vladne trend vracet se
| khistorickym, pFirod-
nim surovindm a in-
grediencim. Souhlasil
byste s tim?

Bezpochyby. Tvofi-
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LN Zicastiiujete se ¢asto riiz-
nych festivali a gastronomic-
kych kongresi. MiiZete defi-

)
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vost se ve sveété ztraci a v kuchym
obzvlast. Co je nového, co je mo-
derniho? Co je to inovace? Myslim
si, Ze je to propojeni tvofivosti s uZi-
te¢nosti.

LN Kam v tomto sméru sméruje
brazilska gastronomie?

Brazilskd gastronomie je détat-
ko. Je téZké délat cviceni z futuro-
logie a fici, kam se bude dale ubi-
rat. Ale mame vynikajici vina, vy-
nikajici suroviny a ingredience,
mame Latinskou Ameriku jako ta-
kovou a ja jsem piesvédcen, Ze
jednoho dne by se Brazilie mohla
stat zemi gastronomie, tak jako je
tomu v Mexiku a koneckoncii
i v Rusku, v Cing, v t&chto dnes
JiZ typicky gastronomickych ze-
mich.

LN A myslite, Ze i vase unikatni su-
roviny a ingredience jsou pienosi-
telné do zbytku svéta, tak jako to
vidime ti‘eba pravé s témi &insky-
mi?

V&fim, Ze ano. ProtoZe to, co se
stalo s japonskou a ¢inskou kuchy-
ni, se predtim stalo i s indickou
a arabskou kuchyni.

Kdo je Alex Atala

©1987: zadal studovat na Ecole
Hotelier de Namur v Belgii, poté
pracoval v restauraci Jean Pierra
Bruneaua, ktera je nositelem tfi
michelinskych hvézdicek

©1994: vratil se do Sao Paula
©1999 otevi‘el v Sao Paulu vlastni
restauraci D.O.M.

® Nositel mnoha kucharskych
ocenéni - napf. Séfkuchar roku,
Kuchar-obnovitel, dvakrat byl
vyhldsen nejlepsim $éfkucharem
v Zebricku ¢asopisu ,,Veja Sao
Paulo®, Casopis Prazeres de Mesa
ho vyhlasil Osobnosti

v gastronomii a $éfkuchaiem roku
(2006)

©2003: vydal knihu ,Alex Atala -
Por uma Gastronomia Brasileira"“
(Alex Atala - Za brazilskou
gastronomii)

©2005-2007: na stanici GNT
bézela jeho TV show Mesa pra Dois
(Stdil pro dva)

| ®2007: jeho restaurace D.0.M.
ziskala 38. misto v zebficku

50 nejlepsich restauraci svéta

| sestavovaném casopisem

| Restaurant Magazine




Atala si pohrdl s kazdou porci

Moderni minimalisticka
molekularni gastronomie.
Slozity nazev skryva lahodné
chuti. Tedy alespon kdyz vari
brazilsky kucharsky mag Alex
Atala.

KLARA SMOLOVA

maZené ustfice se sagu,
S s jikrami ze pstruha a séjo-

vou oméckou, grilovany ha-
libut s tucupi a tapiokou, duSeny
hrb zebu s bramborovym pyré
s olejem z pequi, sorbet z jabutica-
by s wasabi... Jedna exotick4 la-
hidka stfidd druhou, ke kazdé je
vybréno jiné brazilské vino, aby
byl pocit autenticity zaZitku doko-
naly.

NeZ se kazdy pustime do své
porce, dostaneme vyklad o tom,
co mame na talifi, jakym zpuso-
bem byl pokrm pfipravovan, a po-
chopitelné téZ néco o vinu. Prvni
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sousto je vZdycky velkou nezna-
mou. Pfevalujeme je v ustech, vy-
sdvame chut a pak se délime o své
dojmy. Ustfice jsou famézni, hali-
but diky nezndmym ingrediencim
prekvapivy a sorbet jako z jiné pla-
nety. Na zavér pfichdzi sam $éfku-
chafr a sklizi potlesk. Tak vypadala
novinai'skd ochutnavka a jakasi ge-
neralka slavnostniho vecera v hote-
lu Radisson SAS Alcron, kde vafril
brazilsky Séfkuchaf celebrita
Alex Atala.

Atala dorazil do Ceska na po-
zvani tohoto hotelu a také dovoz-
ce brazilskych vin Romana Vaii-
ka z Cosmopolitan Wines. Kro-
mé své rodiny s sebou pfivezl
i vlastni asistenty, ktefi dorazili
jiZ dva dny pfedem, aby mobhli pfi-
pravit vSe potfebné. Napfiklad
maso zebu, které se podob4 hovézi-
mu, se muselo vafit témé&r 24 hodin
pied dal§im zpracovanim, aby bylo
dost mékké.

Z plvodné plianované jedné
slavnostni veclefe byly nakonec
dve a ob€ piitom poctem ucastni-

UstFice s tapiokou.
| takové lahtidky
se podavaly pfi

slavnostni
vecefi.

Foto Michal Setka

.
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ki prevySily béZnou kapacitu re-
staurace La Rotonde.

Co na to ¢esti kuchafi

»Bylo to opravdu velmi zajimavé
a jiné. Jidla a chuté, které jsem ni-
kdy nevidé€l ani neokusil," fik4 jeden
z Ucastnikil, zndmy praZsky $éfku-
chaf Zden&k Pohlreich, s jehoZ umé-
nim se miZete setkat v restauraci Im-
perial. ,,Atala vafi sofistikovang,
ultramoderné&, moZna proto bylo
pro mé tézké Brazilii v jidlech
vystopovat. Pokrmy byly na vy-
soké technické irovni, minima-
listické a vizudlné dobfe zpraco-
vané. Bylo videét, Ze si s kaZdou
porci pohral. Ale pro mé je tento
zplisob trochu nepfirozeny.*
Vedler pred slavnostni vedefi
v Alcronu navstivil Atala i s rodi-
nou pravé Pohlreicha v Imperialu,
kde si pochutnal na jeho vyhlage-
nych telecich li¢kach. ,Jsem rad,
Ze jsem se s nim setkal, a a& kazdy
vafime jinak, shodli jsme se na prin-
cipech. A oba vime, Ze nehled& na
modernu, vafeni tzv. z gruntu bylo,

je a bude vzdycky popularni,* shr-
nuje Pohlreich.

1 pro Stifta byla price po Atalo-
vé boku poucnd, a¢ vafit to co on
asi nebude. ,,Sem se to ani nehodi.
Propaguje moderni, molekuldrni
gastronomii (disciplina, pfi niZ ku-
chaf vyuZiva fyzikalni a chemické
procesy pfi vafeni ke zlepSovani re-
ceptil a technik nebo vymygleni no-
vych — pozn. red.), tak jako $panél-
sky Séfkuchaf Ferran Adria. Podafi-
lo se mu do brazilské kuchyné im-
plementovat klasicky francouzsky
styl. Ale v podstaté nevafi nic za-
zratného, v zdsadé jsou to velmi
jednoduché jidla," komentuje Stift.

Podobna hostovini jsou ve svété
obvykla. U nés se je snaZi organizo-
vat nékteré mistni restaurace, ale
vzhledem k tomu, Ze vynikajici ku-
chati v Cesku stile jedté nepatii
k hyckanym celebritim, vétSinou
se o takovych akcich dozvédi jen
vybrani gurméni a pravidelni hosté
daného podniku. Pfitom podle Stif-
ta jde o akce velmi inspirativni pro
vSechny — kuchare i hosty.
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Pravymi celebritami se
»televizni kuchari“ stali az na
konci minulého stoleti, ale
porady o vareni existuji

v televizi jiz témér od jejiho
vzniku. Nyni se show ve
velkém stylu chysta i pro
Ceskeé divaky.

KLARA SMOLOVA

vét proZiva kulindfsky boom.
S Tak vysvétluje oblibenost po-

fadu o vafeni Roman Vangk,
majitel firmy Cosmopolitan Wi-
nes, ktera do Ceska dovaZi brazil-
skd vina, a zaroveii ¢lovék, ktery
zprostiedkoval hostoviani brazilské-
ho $éfkuchare Alexe Ataly v Praze.
,Je soucdsti bontonu bavit se ve spo-
le¢nosti o jidle, stejn€ jako o viné,*“
fikd Roman Vanék. Lidé chté&ji vé-
dét vic o tom, co jedi, a chté&ji si
umét pochoutky pfipravit i doma.

Aby gastronomie nekonéila

za hranicemi Prahy

Vanék, amatérsky vyznavac $picko-
vé gastronomie, je posedly mySlen-
kou obrody tohoto oboru v Ceské
republice. ,,U nés je gastronomie
pofdd jeSté prusvih. Prakticky kon-
¢i za hranicemi Prahy. Je potfeba
délat osvétu, vzdyt historicky za-
klad mdme," vysvétluje. A nemlu-
vi jen tak do vétru.

V lednu oteviel Prazsky kulinaf-
sky institut, v némZ probihaji kurzy
pro amatéry i profesiondly vedené
t€mi nejlepSimi $éfkuchafi, cukrafi
a sommeliery u nas. Cilem je pted-
stavit lidem jak klasickou, tak mo-
derni gastronomii, vyuZivéni kvalit-
nich surovin s ohledem na sezonu
a zprostiedkovat jim védomosti
z celého svéta. Naucit je i doma va-
fit to, co znaji z restaurace.

S osvétou jde ale jesté ddle. S Vi-
tem Olmerem chystd zatim deseti-
dilny pofad ze Zivota $éfkuchari.
»Chceme lidem ukazat, Ze to nejsou
jen obycejné ,vafecky", ale lidé, co
ve svété néco znamenaji. Chci kii-
Cet do svéta, Ze takovi u nés také
jsou a je potieba o nich védét, roz-
ohfiuje se upfimné jiZ pon&kolikaté
béhem rozhovoru Vanék.

AC nikdy profesiondlné nevafil,
gastronomie jej vZdycky zajimala.
Sam absolvoval snad viechny kur-
zy poradané Jifim Stiftem, $éfku-
chafem z prazského hotelu Radis-
son SAS Alcron, ktery je jiZ pét let
pordda pfimo v restauraci La Ro-
tonde. A préave to jej inspirovalo.

»ZacCal jsem snit o tom udélat
néco podobného na jesté profesio-
nalng&jsi drovni — jak kurzy, tak tele-
vizni pofad. Takové ty Prima vafed-
ky, Kluci v akci, Bohdalova... asi

Vareni jako velka

ot

3

|

4
A

- ITSS
>

Kouzelnici s vafe¢kou. Michelinskymi hvézdickami ovénceny Anglitan Gary Rhodes (1) ma viastni show Rhodes
televiznich poradi hned nékolik a snaZi se Brity pfimét k tomu, aby znovu zatali vafit doma. Skot Gordon Rams:
Kitchen Nightmares cenu BAFTA. Ameri¢an Charlie Trotter (4) vlastni v Chicagu jednu z 50 nejlepsich restauraci s
v televizi veteranem - vlastni show ma uz od roku 1993. Foto1, 2

to do kulindfské obce také svym
zpusobem patfi, ale profesiondlové
se za né obCas stydi. I ve svété bézi
v televizi nesmysly, ale vedle nich
i super profesiondlni pofady. U nas
ten druhy protip6l jesté porad chy-
bi,* vysvétluje sviij zamér Vanék.
TotéZz ostatné dokola omilaji
vSichni, jiZ se u nds gastronomii za-
byvaji, od odbornych kritikil aZ po

restauratéry a $éfkuchate: v Cesku
mdlokdo vi, co znamena opravdovi
kvalita, a s tim souvisi i to, Ze zde
také chybi §éfkuchaiim stejny sta-
tus celebrity, jako je tomu ve svété.
»Abychom se k tomu dopracovali
i u nds, musi lidé zacit do restauraci
vic chodit a kuchafi musi pfestat lidi
Sidit," domniva se Vanék.

Zejména pii tvorbé televiznich

poradi o vafeni se pfitom Vanék
muZe inspirovat zavedenymi zahra-
ni¢nimi programy. Celosvétove
prosluly je napiiklad Brit Jamie Oli-
ver, ale k vafeni dokézali po svété
pfivést i zcela ,,negurmetské” typy
1 dal3i ,televizni* §éfkuchafi.

Gordon Ramsay
Kdo by i v Cechich neslysel jméno
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. Around Britain. Jamie Oliver (2) ma
ay (3) dostal za sviij porad Ramsay's
véta. Némec Alfons Schuhbeck (5) je
2, 4: profimedia.cz, 3: LN - Viktor Chlad, 5: Isifa

enfant terrible britské gastronomie
Gordona Ramsaye — zvlasté poté,
co u nas oteviel restauraci Maze
v novém hotelu Hilton. Majitel pat-
nécti restauraci po celém svété je
také znamy diky svym kulinaf-
sko-zdbavnym reality show, které
maji jiZ nékolikdté pokraCovani.

V soucasné dobé v Britdnii b&Zi
tfi: The F-Word, Hell's Kitchen

a Ramsay's Kitchen Nightmares.
Za posledni zmifiovanou, jejiZ scé-
naf spoliva v tom, Ze Ramsay
v kazdém dile navstivi jednu restau-
raci, kterd ma problémy, a ukiZe
jim, jak dat vé&ci do poféddku, dokon-
ce ziskal cenu BAFTA (britskd po-
doba Oscarl) a Emmy Awards.

Jamie Oliver

1jeho kolega Jamie Oliver ma dob-
ré skore. Poprvé se pied televizni-
mi diviky objevil s pofadem The
Naked Chef v roce 1998 a od té
doby se pravidelné vraci zpét s riiz-
nymi koncepty: Jamie's Kitchen
ma dokumentdrni nadech a uci
v ném handicapované déti vafit, Ja-
mie's School Dinners byl v podsta-
t&¢ kampani za zlepSeni stravovani
ve $kolnich jidelnach, Jamie's Gre-
at Escape, cestovatelsko-kulinaf-
sky pofad, Jamie at Home, jehoZ té-
matem jsou doméci recepty a cilem
pak ndvrat k vafeni doma.

Oliver vlastni sit restauraci Fif-
teen rozesetych po celém svété,
a letos na jafe chysta v nékolika
britskych méstech otevfit dalsi sit
zvanou Jamie's Italian zaméfenou
na kvalitni a cenové dostupnou ital-
skou kuchyni.

Gary Rhodes

Briténie vibec v oblasti ,celebrity
chefs* vede. Jméno Gary Rhodes
sice néco fekne jen mdlokterému
laikovi, mezi odborniky je jeho
jméno ale pojem.

Michelinskymi hvézdi¢kami a ji-
nymi ocenénimi ovénceny $éfku-
chaf vlastni sedm restauraci po své-
t€, z nichZ nejznaméjsi Rhodes 24
se nalézd v jednom z nejvétsich
mrakodrapi Londyna, Tower 42
(dfive znamad jako NatWest).

Kromé toho ma i svoji televizni
show Rhodes Around Britain a hos-
tuje v Saturday Cooks a Local
Food Heroes. Proti tomu dalsi Brit
Ainsley Harriott Zidnou michelin-
skou hvézdicku nevlastni, zato tele-
viznich pofadi mé hned nékolik —
napfiklad Ready, Steady, Cook!

Alfons Schuhbeck

V sousednim Némecku si podobny
status vyslouZil Alfons Schuhbeck,
majitel stejnojmenné restaurace
a firmy zahrnujici i catering, party
servis a vinné bistro. Svoji show
ma Schuhbeck v televizi jiZ od
roku 1993.

Charlie Trotter

V USA, které jsou prukopnikem
a po Anglii dal§im velkym produ-
centem kuchaiskych pofadil, se
v televizi objevuje $éfkuchar Char-
lie Trotter, jehoZ nejznaméjsi re-
staurace v Chicagu Charlie Trot-
ter's patii mezi 50 nejlep3ich restau-
raci svéta. Show The Kitchen with
Charlie Trotter béZi od roku 1999.



