ROZHOVOR

Tomas Voboril:

Dobra surovina
je zaklad

Vari od sedmi let. Vysokou §kolu hotelovou nedostudoval,
presto dnes patfi k ispéSnym manaZeriim v gastronomii.
Roku 2012 otevrel s prateli restauraci Podolka v Praze-
-Podoli, uréenou pro vegetariany i milovniky masa.
»Snazime se pamatovat na vSechny,“ fika Tomas Vobofil.

V ¢em je restaurace Podolka
vyjimecnd?

Restaurace sidli pfimo v prostorach
jacht klubu. Nabizi denné cerstvé
speciality pestré vegetaridnské, rybi
i masové kuchyné. Kuchafi pfipravuji
jidla podle vlastnich receptur,

s vyuZitim zejména tuzemské sezonni
nabidky surovin. Nasim cilem je
nabidnout osobité misto k setkani
prételtim, rodindm i obchodnim
partneriim, tedy vSem, kdo hledaji
klidnou, srde¢nou a pohodovou
atmosféru.

Proc jste si vybrali zrovna Podoli?
Kdysi tady byvala jachtarska
restaurace, takova o8kliva §pelurika.
Jednou jsme sem s kolegou ndhodou
zasli na pivo, stoupli si na schody
a poznali ten nddherny vyhled.
Tehdy mé poprvé napadlo, Ze by bylo
skvélé mit jednou néco takového. No
a zhruba o rok pozdéji, nékdy koncem
léta 2011, jsem na internetu narazil
na inzerét, Ze pravé tuhle restauraci
nékdo pronajima. Nevahal jsem ani
chvilku. Zajemcti sice bylo vic, ale
nakonec si z néjakého divodu vybrali
ndas. Mozna proto, Ze jsme byli parta
mladych lidi, ktef{ se snazi néco délat.
V té dobé uz jsme méli cateringovou
spolec¢nost a docela se ndm dafrilo.
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Co bylo ddl?

Restauraci jsme si pronajali, ale
Cekala nds jesté spousta préce. Ja
pfiSel s metrem a notebookem, zacal
jsem si v§echno méfit a pocitat,
az jsem mél zhruba pfedstavu
o tom, jak by to tu mohlo vypadat.
Samoziejmé jsem jesté netusil, jaka
to bude hriiza - zatékalo sem, v§ude
dlazdicky, lino zalepené tukem. Pofad
meé ale hnalo to mistni kouzlo, které
jsem tady citil. KdyZ sem c¢lovék
pfijde vecer, tak to ma opravdu
neuvéfitelny naboj. Pfestavba ndm
nakonec trvala zhruba Sest mésict.

S findlnim vyrazem interiéru ndm
pomohl skvély ¢lovék Ddda Némecek
a v dubnu 2012 jsme otevirali.

Nebdli jste se povodni? Preci jen, je to
tu blizko u reky...

NeZ jsme si to tu pronajali, tak
jsem se podival na fotky z roku
2002, abych védél, co mutiZe pfijit.
A ono to opravdu pfislo. V poloviné
roku 2013, tedy zhruba rok a néco
po otevieni, mi jednoho dne rdno
volal manazer klubu, Ze mame pfijet
vyklizet. OkamZité jsem to napsal na
Facebook a poprosil kazdého, kdo
ma4 ruce a nohy, aby ndm pomohl.
Nakonec se tady seslo kolem padeséati
lidi a béhem tii hodin bylo v§echno

Tomas Voboril (27)

® Narodil se 26. prosince 1987

v Praze.

@® V roce 2006 vystudoval Sou-
kromou stifedni skolu gastro-
nomie, obor kuchar-&isnik se
zameérenim na kuchare.

® Pracoval v restauracich

a kavarnach, vyrabél sushi a tfi
meésice byl na stazi v Londyné.

® Dva roky studoval na Vysoké
Skole hotelové, pak uz ho ale
zlakala praxe.

® S kolegy zalozil cateringovou
spoleénost na vyrobu a distribuci
jidel.

® Od roku 2012 vede také restau-
raci Podolka v Praze-Podoli, ktera
se loni umistila v Zebfticku TOP
100 nejlepsich restauraci v Ceské
republice.

vybaveni vystéhované. Nabytek jsme
dali na horni terasu, rozestavéli jsme
tam par stoldi, narazili pivo a nékolik
dni jsme tam na smény hlidkovali. Byl
z toho docela dobry teambuilding.
Voda nastésti brzy opadla, celé jsme
to tu vysusili, poloZzili nové podlahy,
vymalovali a do deseti dnti jsme
znovu otevreli.

Podtitul vasi restaurace zni ,nejen
vegetaridnskd restaurace“. Co si pod
tim md zdkaznik predstavit?
Kolega, se kterym jsme zacinali,
prosazoval vegetaridnskou stravu.
Bylo tedy jasné, Ze jedna ¢ast
jidelnicku bude vegetaridnska.
Zaroven jsme ale nechtéli odradit
ani milovniky masa, takZe jsme se
nakonec dohodli na kompromisu.
Listek je zCasti vegetaridnsky a z¢asti
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masovy. Pivodni podtitul restaurace
mél znit ,u vody je krdsné“, nebo tak
néjak. Na zdkladé nového jidelnicku
meé ale napadlo napsat tam ,,nejen
vegetaridnska restaurace”. A to uz
nam zistalo.

Chodi k vam vic vegetaridni, nebo
milovnici masa?

Restauraci, kde se u jednoho stolu
muzZou sejit vegani, vegetaridni i mi-
lovnici pofddného steaku, u nés zatim
moc neni. Typi¢ti vegetaridni sem ale
moc nechodi. V&di, Ze jidlo se tu mtize
smisit s masem, coZ je pro né prob-
lém. Nasi hlavni klientelou jsou Zeny
a divky ve véku 22 az 45 let. Samy si
tu miZzou dat néco vegetaridanského
a jejich partneti, pokud je ptivedou, si
zase pochutnaji na dobrém mase.

Neni vegetaridnskd strava prilis
Jjednotvdrnd?

Chceme, aby lidé poznali, Ze
vegetaridnskd jidla nejsou jen tofu
nebo tempeh. Napiiklad majonézu
v bramborovém saldtu nahrazuji
vegetariani sojanézou s minimal-
nim obsahem tuku, nebo klasickym
bilym jogurtem. Velmi chutné jsou
také napftiklad sushi z okurky nebo
avokada, kapustové karbanatky, rizota
z ludténin a obilovin nebo sladké
pokrmy. K oblibenym jidlim u nés
patiiipecend paprika s prazenym
tofu, grilovany kozi syr a steak
z Cervené repy.

Zajimavé.V menu ale mdte také tireba
grilovanou kotletu z prestického
prasdtka...

Snazime se pamatovat na vSechny.
Mezi pfedkrmy proto vedle sebe
na-jdete maki sushi s uzenym tofu,
hummus nebo tzatziky z feckého
jogurtu. Nespocet chuti nabizeji
i hlavni chody - od zminéné kot-
lety z prestického vepfe pies jehnéci
sekany steak az tfeba po philadel-
phia uramaki sushi s marinovanym
lososem. Chceme, aby nas jidelni
listek byl pfedevsim cisty. V kuchyni
proto nenajdete Zddné pridana écka
nebo polotovary, vafi se z jednotlivych
surovin, coZ je zéklad.

F¥] duben 2015 FEITSREVUE

Berete je od drobnych zemédélcii?

Mame fadu rtiznych dodavatelt,
ktefi jsou schopni dodat ndm kvalit-
ni suroviny. ZkousSeli jsme i mensi
farmaéfre, vétsina z nich nés ale
nedokdzala stabilné zdsobovat nebo
neudrZela kvalitu. Ob¢as ndm prosté
nékdo dodal maso, které nebylo dobte
vystafené a norméalné bychom ho
nevzali. Proto jsme v urc¢itou chvili
zacali odebirat zboZi od provéfenych
dodavatelti kvalitnich surovin. U nich
vime, co m@Zeme cekat.

Restaurace je u reky, hodila by se
inéjakdryba...

Ryby by mély byt nedilnou soucasti
kazdého jidelniho listku. Jsou vhodné
jak pro lidi, ktefi podstupuji néjaky
druh redukéni diety, tak jako lehka
moznost obédu ¢i vecete. Nejbéznéjsi
byva na jidelnich listcich losos.

U nas pres léto vkladdame do na-
bidky pstruhy z libéchovskych sadek
a v zimnich mésicich ménime tydenni

specialni nabidku od lososa pres
prazmu az k moiskému vlkovi.

Loni jste zaloZili jesté druhou
Podolku na Zbraslavi. Co vds k tomu
vedlo?

Nasli jsme tam hezky prostor, ktery
mé taky své kouzlo. Zbraslav, pfestoZe
je oficidlni soucésti Prahy, 1aka k viken-
dovym vyletiim. Z Branika sem vede
cyklostezka, v pfistavisti se d4 nalodit
na parnik a dojet tfeba az na Slapy.
Zatimco ptvodni Podolka tézi hlavné
z krdsné polohy u Vltavy, tahle 1dka do
starobylého domu stojictho v tésné
blizkosti nékdejsiho zbraslavského
pivovaru. VSude kolem je citit historie,
aredl restaurace a ptilehlého dvora
stoji na tizemi, které tvofilo soucast
hospodétského zdzemf cistercidckého
klastera. Restaurace si své hosty nasla.
BohuZel jsme se ale neddvno nepo-
hodli s majitelem, ktery chtél neustale
vy$si a vy$s§i ndjem oproti dohodam.
V soucasnosti jsme tedy na odchodu.
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Pldnuyjete restauraci nékam
presunout?

PredbéZné mam vyhlidnuty jeden
prostor, ale pfemyslim, jestli mam
dostatek energie, chuti a vile v tuhle
chvili néco zacit budovat, nebo jestli
si spi§ nemdm po téch péti nebo Sesti
letech aktivniho podnikéni na cas
odpocinout, abych ve tficeti nedostal
infarkt. Cela tahle zbraslavsk4 kapi-
tola m4 ale jednu pozitivni dohru.
Naproti nasi restauraci jsem diky
vzniklym okolnostem objevil diim,
ktery se jmenuje Zbraslavska mysliv-
na. Daji se tam délat krasné svatby
a ma to nddherny rustikalni duch.
Zfejmé tam budeme poradat rizné
gastronomické eventy, abychom se
pobavili a taky si kone¢né po dlouhé
dobé trochu zavarili.

K dobré restauraci patii i dobry

servis. Loni jste v této oblasti ziskali

dokonce cenu. Pripomeiite, o co §lo.
Ano, je to tak. Za lonsky rok se ndm

podatilo vyhrat cenu za nejlepsi servis

v soutéZi Mattoni restaurace roku.

Je to prvni vefejnd anketa o nejlepsi
restaurace, ktera vznikla na zékladé
hodnoceni béZnych navstévnik.
Hlasovani probihalo prostfednictvim
rezervacniho portalu restu.cz na
zékladé rezervaci v jednotlivych

podnicich. Ve vysledcich se tak
zohledniuje pocet rezervaci, pocet
hodnocen{ a samozfejmé samotny
pocet hvézdic¢ek udéleny jednotlivymi
stravniky, ktefi podnik navstivili.
Vitézstvi nds samoziejmé potésilo,

ale na druhou stranu ho nijak nepfte-
ceflujeme. ZlepSovat se d4 vZdycky.

Je pro vds kvalitni servis diileZity?
Snazime se do naseho tymu vybirat
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lidi, kteti jsou sympaticti a jesté
nejsou uplné zkaZeni gastronomii.
KdyzZ jsme tfeba vybirali na Zbra-
slav personél do kuchyneé, trvalo to
pul roku, nez jsme sehnali lidi, kteti
byli schopni pracovat podle nasich
predstav. U ¢iSnika nebo servirky je
velice dtleZita empatie a chdpdni, ze
v restauraci jde hlavné o spolupraci.
Na pohovoru se vétSinou moc infor-
maci nedovite. Jde o sympatie, do-

chvilnost pfichodu, podéni ruky,
osobni hygienu a potom je vse vidét
azna place. Na prvni pohled nepo-
znéte, jaky ¢lovék je. To spolehlivé
ukaZe az nékolik desitek hodin spo-
luprace.

Jste prisny séf?

Myslim si, Ze je téZké se mnou
pracovat, neumim totiZ moc chvalit.
Tenhle rok jsem si ale dal predsevzeti,
Ze se to alesporni trochu nau¢im. Na
druhou stranu - kdyZ pochvélim, tak
to neni mysleno jen na povzbuzeni,
ale jako redlna pochvala. Snazim se
byt spravedlivy a soudit véci tak, aby
se persondl necitil ukfivdény. Kdyz
vznikne néjaky problém, je tfeba se
mu postavit a ne strcit hlavu do pisku
a délat, Ze se nic nedéje.

Robert Simek
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