si, e biopotraviny jsou jeden velky kasamac. Jde
predevsim o penize, bio zvysuje prodejnost vyrobku.
Lidé se v minulosti dost dobfe naucili pfirodé
pomoci a ja veérim, ze budoucnost m4 tak zvany
udrzitelny rozvoj. Biopotraviny v sou¢asnosti nemajf
v CR zdaleka kvalitu, kterou by meély mit a ceny za né
mi pfijdou zcela obscénni.

A jak jem spokojen s Urovni, kvalitou a sluzbami
dodavateld?

IdedIni stav by byl, kdyby se v Ceské republice
produkovaly kvalitni potraviny, coz neni. Plati tady
jednoznacneé diktat obchodnich fetézc(, které
ovladajf trh a diktujf lidem, co budou jist. Lidé si
kupuji levné zboZi, které podle mé nema pravo na
existenci. Ceskému potravinaistvi chybi kvalitni
legislativa, tykajici se vyroby potravin. Aby byla jasné
danéd definice, aby se norma vyvijela a nepouzivaly
se predpisy, které platily pred 15 lety. Vysledkem ta-
kové svévole v normdch je, Ze jime bakelitovy saldm
a plastikovou sunku. Myslim si, ze ¢eskéd produkce
potravin je zoufald a lidé si zaslouzi lepsi zbozi nez
to, které se prodava.

Radek Chlup,
$éfkuchafr hotelu Regina Praha

Nastupujici trendy mizeme pozorovat jiz nyni.
Tézko se odhaduje, jaka bude situace za 20 let,
protoZe vyvoj vieho je dnes tak neuvéfitelné rychly,
7e mUzeme pouze odhadovat a usuzovat z dnesnich
trendU.

Nové gastronomické technologie budou jisté velmi
Setrné k surovindm, budou mit vyssi vykon, zkréti
se doba finalniho zpracovéni, presto trend budou
uddvat stroje s mensi energetickou nadro¢nosti.

Jednotlivé postupy budou jiZ naprogramovany
a zautomatizovany v kuchynskych strojich, které si
surovinu sami zvéazi a zméri teplotu, kuchar zada
pouze pozadovany konecny stav a pfistroj to zafidi.
Ziskany ¢as tak maze kuchaf vénovat detailnéjsi
piipravé a zkoumani novych zajimavych kombinaci
surovin apod. Profese kuchare se tak mozné posune
od uménf kvalitniho zpracovéni a opracovanf
suroviny k uméni vyuziti a sladénf jednotlivych chuti,

dokonalé znalosti surovin z celého svéta, protoze
logisticka infrastruktura bude natolik propracovana,
ze nebude problém nakoupit cokoli Cerstvé.
VSechna tato nové HiTech zafizeni se stanou do-
stupnéjsi pro gastroprovozy na vétsiné urovni.
Zakladni véci a postupy budou dle mého nazoru
nuceny zlstat nezménéné. Spordk nic nenahradi a je
jedno jestli bude na elektfinu nebo na plyn, ale stale
u néj také bude muset kuchaf stat. Nemam vyhra-
nény nazor, jestli vyhraje plyn nebo elektfina, ale mo-
derniinduk¢ni zafizeni mozna potfebu plynovych
sporakd nahradi. Smazeni bude probihat mozna
v jinak vypadajicim zaffzent, ale pofad to bude olej
o urcité teploté.
ZUstane i ruka kuchare, ale ten bude vice ochut-
navacem, manazerem a umeélcem v ndpadech
a zdobent. Kvalitni zpracovani a jakost pokrmd zafidf
technologie. ..

Ve vsech potravinafskych oborech vidime navraty
k pfirodnim a prirozenym procestm produkce.
V oblasti biopotravin jsme jesté na zacatku, a proto
i diky vysoké cené nelze biopotraviny pouzivat
v gastronomii plosné a na vsechno. Sami méme
vybrané receptury, kam biopotraviny pouZfvame,
protoze i hosté se ptaji a je to takovy soucasny trend
zdravého Zivotniho stylu. V&fim, Ze s rostouci poptév-
kou poroste i produkce pfirodnich potravin, a bude
tedy klesat jejich cena. My se tak i v gastroprovozech
dockame stavu, kdy pouzitf takové suroviny bude
bézné a nebude zatéZovat nasi, potazmo hostovu
penézenku nad Unosnou miru.

Pripravil PhDr. Jaroslav Holoubek

Spordky Molteni — spojeni moderniho designu a progresivnich technologif

ilustracni foto: Electrolux
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