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Olomoucky kraj

Vyvijel ,industrialni“ potraviny pro vychodni
Evropu, sam ale vari z ¢erstvych surovin

Kuchar Olin Bezchle-
ba ze Zabrehu praco-
val napriklad na chuti
znamych omacek Hell-
mann's ¢i bujoni
Knorr. Ma vsak za se-
bou i staZe v michelin-
skych restauracich. Po-
lotovary nékdejsi vyvo-
jovy kuchar neblahore-
¢i. Ale ani nezatracuje.

Vladimir Onderka
redaktor MF DNES

ZABREH Diky praci vyvojového ku-
chare firmy vyrabéjici konvenient-
ni potraviny, ¢esky znidmé jako po-
lotovary, se dostal do Zabrehu. Stej-
ny obor mu pak umoznil se presid-
lit i s rodinou na pét let do Francie,
kde absolvoval staze ve Spickovych
restauracich. Dnes se kuchar Olin
Bezchleba v Zibrehu vénuje své
malé rodinné manufakture, ve kte-
ré zavaruje podle recept nasich ba-
bicek maso, ovoce a zeleninu nebo
hriby z okolnich lesti. Polévky v sac-
ku ¢i priumyslové vyrabéné omacky
nevychvaluje, ale ani nehani. ,,Kon-
venience ma na trhu své opodstat-
néni. Sam ji ale doma nepouZi-
vam,“ usmiva se Bezchleba.

Jak jste se viibec dostal k vyrobé
polotovaru?

Odmala jsem chtél byt kucharem.
Po zakladni skole jsem na néj ale ze
zdravotnich ddvod?i jit nemohl
audélal si elektroprimyslovku. Ku-
charem jsem se vSak nakonec dalko-
vé vyucil, kdyz jsem pracoval
u prazského metra. Prestoze jsem
nemél zZadnou praxi, a ani to neta-
jil, moje prvni §tace byla ve fran-
couzské restauraci U Maliru, ktera
byla v Praze docela pojem. Pak
jsem pracoval v restauraci Vikarka
na Prazském hradé a taky v restau-
racich v americkém stylu. Chtél
jsem ale zkusit néco jiného, tak
jsem si domluvil praci na zaocean-
ské lodi, vyridil veskera povoleni
a uz jen cekal, az mi daji védét, ze
se mam nalodit. Misto toho jsem se
ale ocitl v Zabrehu v nadnarodni fir-
mé vyrabéjici konvenienci.

Dtivod?

Ta zaoceanska plavba byla trochu
risk. A kdyz jsem nasel v novinach,
myslim, Ze to byla Mlada fronta, in-
zerat, Ze v Zabrehu hledaji kuchare
se znalosti angli¢tiny a ochotou ces-
tovat, zvolil jsem jistéjsi praci. Udé-
lal jsem konkurz a v roce 1997 jsem
nastoupil jako vyvojovy kuchar
atechnolog.

Co to obnaselo?

Reknu to tak. Viechno, co se u nas
tehdy prodavalo se znackou Hell-
mann's nebo Knorr, proslo myma
rukama, respektive pres moji pusu.
Mym tkolem bylo prizptisobovat
chut téchto vyrobkii chutim Cechti.
Prede mnou délal vyrobky pro nas
trh rakousky kuchar a nebylo to
ono. TakzZe najali mé jakozto Ces-
kou hubu. Po nékolika letech jsem
dostal nabidku na firemni postup,
i s rodinou jsem se prestéhoval na
pét let do Francie, kde jsem praco-
val v centrale a mél na starosti vy-
chodni Evropu. Ve Francii jsem uz
délal spiSe na konzervarenskych
produktech, na polévkach, omac-
kach, dresincich, tedy na tekutych
vécech.

Nebylo vam to tak trochu lito,
pracovat v zemi s kuchyni vyhla-
Senou po celém svété v laborato-
Fi?

Ja se tam do kuchyné dostal. Byl
jsem na nékolika stazich ve $picko-
vych restauracich, tfeba v parizské
Ecole de Cuisine svétoznamého
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Objevuje chuté Olin Bezchleba se radu let podilel na vzniku novych primyslovych potravin u nas i ve Francii. Dnes
v Zabrehu vyviji nové pochoutky (na snimku dole) v rodinné konzervarné. 2x foto: Tomas Frait, MAFRA

francouzského Séfkuchare Alaina
Ducasse nebo v michelinské restau-
raci Davida Zuddase v Dijonu. Ty
stdZze nam platil zaméstnavatel,
a dokonce po nas vyzadoval, aby-
chom na né chodili.

Michelinské hvézdy a polotova-
ry, to je preci aplné jiny svét?

To je pravda a tyto svéty se ani srov-
navat nedaji, protoze kuchar ve
Spickové restauraci vari pro jinou
cilovou skupinu nez vyvojovy ku-
char firmy na primyslové vyrabé-
né potraviny. Délaji Gplné jiny pro-
dukt. Reknu k tomu néco na odleh-
Ceni: kuchafri v restauracich se sna-
zi docilit toho, aby krajeli zeleninu
co nejihlednéji, jedna kosticka stej-
na jako druhi, protoze jidlo pry
diky tomu vypada hez¢i. V potravi-
narském primyslu je snaha opac-
na. Vyrobci chtéji, aby ty kousky
mély raznou velikost a tvar. Dua-
vod? Aby budily dojem, Ze jsou do-
maci, Ze nejsou krajené strojove.

Jak vyzniva srovnani polotovari
s domaci kuchyni?

Nejde jednoznacné fict, ze domaci
kuchyné je chutnéjsi nez ,,industri-
alni“ potraviny. Zalezi na tom, jak
mate naformatované chuté. Kdyz
vam budou odmala davat poctivou
domaci hovézi polévku, bujon
z kostky vam bude pripadat divny.
Kdyz to bude naopak, urcité bude-

te na stole hledat stil, maggi nebo
néjakou polévkovou korenici
smeés.

Vy sam doma pripravujete jidla
z prasku?

To ne, doma varim jidla z ¢erstvych
surovin. Tvrdim ale, Ze primyslo-
vé vyrabéné potraviny maji na trhu
své opodstatnéni. TéZko si dovedu
predstavit, jak varim treba pri
trempovani nékolik hodin vyvar
z hovézich kosti. Vyuziti polotova-
ry nachazeji také u lidi s nedostat-
kem casu. Pfi sou¢asném boomu
farmarskych a domécich produktt
si ale myslim, Ze prodeje jdou doli.
Ve firmé uz ale nejsem, takze je to
jen odhad.

Opodstatnéni na trhu chapu.
Cekal jsem ale, Ze v tom srovna-
ni oznacite domaci jidlo za jed-
noznacného vitéze. Treba proto,
ze domaci polévce rikate pocti-
Va...

Ale i ta velkovyroba se snazi vyra-
bét poctivé, pokud neni majitel dile-
tant a jde mu o poctivé produkty.
Musi-li se ale vejit do urcité ceny,
a jde predevsim o kseft, nahradi
kvalitni surovinu méné kvalitni, po-
uZije rtizna dochucovadla a umélé
aroma. Pak je tu konzument, ktery
to mize, ale také nemusi koupit.
Ale nekupte to, kdyz je to tak lev-
né... Takze v tomto sméru domaci

kuchyné jasné vitézi. Chtél bych ale
zddraznit tu domaci kuchyni. Mno-
hé restaurace polotovary bézné po-
uzivaji zejména u levnych poled-
nich menu. Tfeba maso maji v po-
radku, ale §tava k nému je dochuce-
na konvenienci.

Kolik jste v zivoté vyvinul in-
dustridlnich potravin a co vas
potrapilo nejvic?

Rukama mi prosly stovky vyrobkii.
A nejvic prace mi paradoxné dala
beSamelova omacka, coz je v pod-
staté jiSka z masla a mouky, mléko,
trocha muskatu, bilého pepre
a Spetka soli. Zacal jsem na ni pra-
covat uz ve Francii a vénoval se ji
s prestavkami dva roky. Nejde jen
o0 to, Ze potravinu vyvinete chuto-
vé v poradku, ona si tu chut musi
zachovat i po sterilovani. Ani pak
nemdate vyhrano, miiZze se stit,
a u té beSamelové omacky se mi to
stalo, Ze jsme ji otevreli po tfech
meésicich a méla konzistenci babov-
ky. A razem bylo vSechno $patné.
Musel jsem se do vyvoje pustit tpl-
né od zacatku. Inspiraci jsem hle-
dal tfeba v diplomovych pracich
vysokos§kolaki.

Jak skoncila vase mise ve Fran-
cii?

Pobocka pro vychodni Evropu se
stéhovala do Polska, misto mi tam
nabizeli, ale ji tam nechtél. Tak
jsem se vratil zpét do Zabrehu, kde

uz ale mezitim naSe spolecnost
ukondila vyrobu. ZaloZil jsem si pro-
to vlastni vyvojovou firmu. To uz je
dnes ale minulost. UZ pét let mam
malou rodinnou konzervarnu Via
Delicia, ktera zaméstnava osm lidi.
V ni mtzu délat vyrobky od zacat-
ku do konce. Produkci dodavame
predevsim do obchodii s farmarsky-
mi vyrobky, do supermarketti niko-
liv.

U téch supermarketii je to doce-
la zména, ovsem v pripadé rodin-
né konzervarny se muze zdat, Ze
vase prace ztstala pri starém...
Ur¢ité jsem vyuzil mnoha svych do-
savadnich zkuSenosti. Dnes ale dé-
lam delikatesy zamérené vice na
kvalitu a gurmansky zazitek. Zpra-
covavame maso, zvérinu, plané ros-
touci ovoce a houby z okolnich lest
a myslim, Ze jako jedini u nas déla-
me speciality ze sladkovodnich
ryb. Pri vyvoji se inspirujeme staro-
¢eskymi recepty a zavarujeme do
puvodnich patentnich sklenic s gu-
mickami.

To by vas byvali nadrizeni asi
moc nepochvilili, do cen velko-
vyrobcii se nemadte Sanci vejit...
To ne, nejsme nejlevnéjsi. I kvali
tomu obalu. Ale kvalitni produkt si
kvalitni obal zaslouZi. Navic nabizi-
me odkup pouzitych sklenic, coz
v ocich zakaznika cenu vyrobku do
jisté miry snizi.
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OPAVSKE
SLEZSKO

www.opavske-slezsko.cz

... NALADENO
KZAZITKUM

Pfiroda, kultura,
relax, sport,

to vSechno je kraj
OPAVSKE SLEZSKO

Prijedte navstivit Opavské Slezsko, perlu severni Moravy, ktera nabizi
spoustu zazitkd a casto jeSté neobjevenych pokladd. Vyuzijte pfilezitosti
stravit prijemné chvile se svymi nejblizSimi v krasném prostredi tohoto
kraje, ktery nabizi netusené moznosti pro vsechny.

K www.facebook.com/opavskeslezsko L ‘
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