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bavam se, ze nejhorsi nas teprve ceka,
Fika vyhidSeny restauratér z Ceske Lipy

18.2.2023

IROZHOVOR/ Piestoze vystudoval odli$né obory, gastronomii se Jan Dlouhy
naplno vénuje uz mnoho let, zkusenosti sbiral i v zahrani¢i. V minulosti v Pihelu vybudoval
prosluly hostinec U Zlatého buitu, od roku 2016 Fidi restauraci s penzionem Stara Lipa
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Jan Dlouhy. Restaurace Stara Lipa. | Foto: Denik/Petr Pokorny Ceskolipsky denik

,,Myslim, Ze to, co zazivaji restauratéti v poslednich par letech, je naprosto bezprecedentni a
nesrovnatelné s tim, ¢emu kdy celili. Obavam se, Ze pokud tato situace bude trvat déle, budou
muset nékteré podniky ukoncit svoji ¢innost,* fika v rozhovoru Deniku.
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Kolik dnes ve vasi restauraci stoji poledni menu — polévka + fizek s prilohou?
Dnes potidite denni menu na Ceskolipsku zhruba od 110 do 170 korun. Nase restaurace se
cenov¢ pohybuje v horni hranici.

Stoji za zvySovanim nakladi jen skokova inflace a zdraZeni energii, nebo rist ovliviiuji
jeSté dalsi faktory?

Doba je naprosto nevyzpytatelna. Zbozi extrémné rychle zdrazuje, a piedevsim Casto vibec
neni. Tento stav jde bohuzel z velké ¢asti na vrub absolutné neadekvatnimu chovani
nekterych obchodniki, ktefi atakuji vyrobce, a ti nejsou schopni na tuto poptavku reagovat a
snazi se tak vSe brzdit dal§im zdrazovanim. Reakci ale neni snizeni poptavky, nybrz vyvolani
jesté veétsi paniky a zvySeni tlaku na dal$i nakupy. Naptiklad vzhledem k neustale rostoucim
cenam vepiové a hovézi suroviny byli vSichni dodavatelé v republice nuceni akceptovat
navyseni cen o zhruba 25 procent. Dal§imi faktory jsou vyssi ceny pohonnych hmot. Ceny
obalového materidlu a vyrobkt z plastt také bezprecedentné zdrazily a vyrobei hlasi, ze
nemohou slibit, ze zdraZeni bylo posledni.

Jan Dlouhy

Rodak z Krométize (1964). V Ceské Lipé piisobi uz 45 let. Absolvent &eskolipské strojni
pramyslovky a Univerzity Jana Amose Komenského v Praze. Po vojné byl zaméstnan

v restauracich a jidelnach v Ceské Lipég, poté Sest let v riiznych gastroprovozech

v Rakousku. Po navratu ze zahranic¢i oteviel a 10 let, od roku 1996 az do 2006,
provozoval hostinec U Zlatého buitu. Restauraci a penzion Stara Lipa vede od roku 2016.

Chodi zakaznici — i pies rist cen — na obédy v dostateéném poctu?

Myslim, ze vSichni restauratéfi citi pomérné vyznamny ubytek svych zakazniki. Doba je
opravdu velmi sloZit4 a jsem presvédcen, Ze segment gastronomie byl za poslednich par let
tim nejvice zasazenym. SnaZzime se vybérem jidel, jeho pfipravou a servisem oslovit naSe
zakazniky a pfesvédcit je, aby nam ziistali vérni. V sou€asnosti jiz neplati, Ze restauraci tvori
pouze kuchyné, nedilnou soucésti celého procesu je v podstaté kazdy ¢len tymu. Bez
kvalitniho, ptijemného, empatického, odborného a prozékaznicky orientovaného
obsluhujiciho personalu mizete na uspéch zapomenout. Takze ano, citime mirny odliv, ale na
druhou stranu je ¢im dal vice klientt, kteti si za kvalitu radi pfiplati.

Ubyvaji zakaznici, ktefi chodili na obéd tfeba kazdy den?
Myslim, ze situace jeste neni tak fatalni, ale obavam se, Ze to nejhorsi nas teprve ceka.

Je pro zikazniky obédova nabidka stale prijatelna? Cim si je snaZite udrzet?

Sazime na kvalitni Cerstvé suroviny, Setrné zachazeni s nimi, dodrzovéni spravného
skladovani a technologickych postupt pii vateni. Vysledkem je chutné a piijemné jidlo, které
kuchat musi s ohledem na estetiku naservirovat na teply talit. V obsluze sazime na spokojeny
a usmeévavy personal, ktery ma ptehled a vzdy je empaticky pfipraven zakaznikovi splnit jeho
pfani. Jsem moc rad, Ze pravé takové kolegy mam a dé€kuji jim za jejich tsili. Pochopitelné
sazime také na pifijemné, Cisté a Gitulné prostredi.
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Mate bohatou praxi, pamatujete v branzi jesté sloZitéjsi ¢asy nez posledni rok a covidove
obdobi?

Ceska gastronomie toho zaZila pom&mé hodné. Soudim, Ze od porevuluénich dob urazila
pomeérne dlouhou cestu a v mnohém a mnohde se dokézala pomérné slusné etablovat. Vim, ze
mame Vv republice nemalé mnozstvi slusnych zatizeni a nékteré na $pickové Grovni. Myslim,
7e to, co zazivaji restauratéti v poslednich par letech, je naprosto bezprecedentni a
nesrovnatelné s tim, ¢emu kdy celili.

Vidite néjaké svétlo na konci tohoto tunelu?

Myslim, Ze 1idé pracujici v tomto segmentu jiz nékolikrat dokazali, Ze si umi séhnout na dno,
a ze pokud budou mit nadé&ji, dokazou jesté prezit. Obavam se vSak, ze pokud tato situace
bude trvat déle, budou muset nékteré podniky ukoncit svoji ¢innost. Nejde zde v zadném
piipadé o nedostatek trpélivosti, ale o krystalickou matematiku.

Mohou podle vas jesté viibec restaurace drzet cenu nizko, aby prilakaly zakazniky?
Obecné si myslim, Ze snazit se zdkazniky ziskat nizkou cenou, je cesta do pekel. Spravny
hospodsky musi byt nejen trochu kuchat, ¢isnik, uklize¢, pokojska, empaticky kamarad,
psycholog, ale také musi umét pocitat. Podbiziva cena mize sice zpocatku pfilékat klientelu,
ale je to velmi kratkozraka filozofie, ktera kon¢i pfi prvnim vyacétovani energii, nebo
naptiklad pti vaznéjsi poruse technologie, ktera se bude muset opravit.

Pied Fadou let jste v Pihelu vybudoval hostinec U Zlatého buftu, ktery byl pod vasim
vedenim dlouho pojmem. Na ¢em jste tehdy stavél? Lze tehdejsi zkuSenosti vyuzit

i nyni?

Na hostinec U Zlatého buitu uz mi zbyly jen nostalgické vzpominky. Bylo to krasnych

10 pracovnich let mého Zivota. Uspéch toho podniku ovlivitovalo nékolik faktort. Zaprvé to
bylo fenomenalni misto, a to nejen svoji polohou na silnici mezi dvéma mésty, ale také svym
okolim a krasnymi vyhledy. Vlastni budova méla i bez naseho zasahu jakési genius loci. Ja se
zrovna vratil po Sesti letech z Rakouska, kde jsem pracoval v n¢kolika kuchynich a dostal
naprosto nenahraditelnou Skolu. Byl jsem plny entuziasmu a ofekavani. Nastalo nékolik let
opravdu tvrdé diiny, kdy jsem byl nucen rozloucit se s mnoha lidmi, ktefi ptedstavovali
predlistopadovou gastronomii. Asi po dvou letech se podafilo stabilizovat kolektiv a mohli
jsme tak na Ceskolipsku aplikovat zkusenosti, které jsem ziskal v zahraniéi. Tehdy, stejné
jako nyni, plati, ze kvalitni lidské zdroje jsou pro firmu zlatem.



