POPRAVCI TRADIENI STRA-
VY. Ceskd narodni k
podle

Mame dvé restaurace s michelinskou hvézdou, ale jaka

je troveii a budoucnost éeské gastronomie? Mame vafit
jako nase babicky, nebo bude za padesat let svickova uz
passé? A existuji vilbec Eeské recepty?

sviCkova ,se Sesti” jako hlavnichod | sky vyndlez a o plvod Fizku se pretahujl |

~
Skvarkuvé pomazdnka jako predkrm, | eidamu asi pouZivali fetu), gulds je madar- |

a povidlové tadticky pfelité pfepusié-
nym madslem jako sladka tecka. Pofddné
si je uzijte, dokud miZete. Je to ohro-
#eny druh, ktery do padesati let vyhyne.
To je aspoi vize drsoné v bilém rondonu
a chronického provokatéra Zdefika Pohl-
reicha. Nejeitovanéjsi a nejznaméjsi do-
madci kuchaf, kter§ v Praze provozuje dvé
uzndvané restaurace, souhlasi se svym
britsk{m vzorem Gordonem Ramsayem,
jeni o teské stravé kdysi prohldsil: .Chee-
to kyslik.” Kartu ndrodnich jidel by Pohl-
reich proskrtal a ulehéil noze, kterd
v honbé za kulindfskymi zaZitky mocne

seSlapuje peddl s ndzvem TUK"

.Co nepiljde zmodernizovat, to asi
nepfezije,” Fikd Pohlreich v rozhovoru
pro TYDEN. ,Je to nesmysl! Viechna ty-
pickd feskd jidla zastanou,” reaguje ve
slovni ptestfelce jeho kolega Jaroslav Sa-
pik, ktery propaguje tradi¢ni éeskou ku-
chyni.

JenZe Pohlreicha téZko nékdo pfe-
svédéi. Podle ného ma mnohem lepéi bu-
doucnost napfiklad italska .light” gas-
tronomie. .V jednoduchosti a rychlosti
ji ta ¢eskd nemiiZe konkurovat. Nelze
pokdd Zit v babickovském svété, véci uz
taky nevozime na trakafi. NaSe a feské
automaticky neznamend kvalitni. Proé se
taky vic neinspirujeme v zahranici? Ani ta
Skodovka by nebyla konkurenceschopnd,

| kdyby do ni nevstoupil Volkswagen,” po-

kratuje v nemilosrdné kritice.

Vepio knedlo z Bavor
Jidelniek praimérného Cecha vypada ty-
den co tyden zhruba nasledovné: pondéli -

| gulds, ttery - svickovd, stieda - smaZeny

syr, étvrtek - knedlo vepio zelo a pdtek za
odménu - Fizek. Nékoho z toho miiZe bo-
let biicho, ale druhého zase hiit u srdce,
#e je patriotem i b&hem obé&dové pauzy.

Raku3ané s ltaly. O narozeni smaZeného
Fizku pojedndvaji dokonce legendy, jednu
z nich popsal gurmdn Vladimir Postulka
ve své knize LabuZnikovy historky.

Podle ni se videfisky Fizek, o némz
existuji prvni zminky uz ve 13. stoleti,
pripravoval aZ do roku 1855 v dvojobalu.
Pak ale polni mar$al Radecky, diky né-
mu# pry do Ceska dorazily i topinky,
ochutnal Fizek v Italiia poslal cisafi Fran-
tiku Josefovi I. tajného kuryra s depesi,
aby jeho kuchaf odted obaloval videii-
sky Fizek nejen v mouce a rozlehanych |
vejcich, ale také ve smési strouhanky |
a parmezadnu. ,Cesky” trojobal byl na [
svété, A proé ten recept mame bez ital-
ského syra? Inu, kuchaf ho nemél, a tak
ho tam nedal, ani ho ni¢im nenahradil,
jak je dodnes u nékterych kuchaiskych |
vieumeld zvykem. |

Oznadeni typicky ceské jidlo si tedy
nejspise zaslouZi jen tanase ,svice™ Tak, |
jak ji délame my, ji nedéld nikdo jiny. Je |
ziejmeé nejorigindlnéjsim ¢eskym recep-
tem, ktery nebyl zatim nik¥m zcela napo-
doben a pfejat,” tvrdi Podtulka. Raku3ané
maji na jidelnim listku néco podobného |
[Rindfleisch mit Gemilse Sahnesauce],
maso ale nedpikuji ani nepefou na zele
niné a nezbytné nepouivaji jen pravou

| svitkovou. .Oméacka je pak bez vyrazné

Ale ono to s éeskym ptvodem téchto jidel |

neni tak horké...

Ceskym patriotiim moZnd zaskoéi, ale
na nadem rodinném stfibfe - vepfové pe-
Zeni s fervenym zelim a bramborovym
knedlikem - si pochutnavaji také Bavofi
(Spanferkelkeule mit Blaukraut und Kar-
toffelkniidel), smaZeny syr ziejmé znali uz
ve starovékém Recku (jen misto .naseho™

chuti kofenové zeleniny.

I recept na bavorskou Sauerbraten je
odligny, jejich omaéka je kyselejsi, dava se
tam zakysand smetana,” doddva Postulka.
I v ramci nagi republiky md své odlisnosti.

| . Na Morave svickovou peeme, omacka

je dohnéda. V Cechéch se déld v zdkladu
adusi se, proto je svétlejsi,” vysvétluje Sa-
pik.

Nase povidla a tatarka

V éem jsme jesté vyjime¢ni? Podle
Postulky jsou éeskym vyndlezem povidla,
kterd Rakusané pfevzali (Powidl) a dnes
v kuchyni pouZivaji vice neZ my. Jesté
ddle se pry dostaly ¢eské kolice - zachut-
naly i Americantim a fikajf jim .kolache®.
Knedliky maji leckde, tieba i v Cing, ale
ten na$ kynuty houskovy budete ve svété |
hledat tézko, vafi se spise bramborovy. |
Navic mimo Cesko maji knedliky ¢as-
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A CESKY RAJ. Na Eeské kuchyni si podle gurmanii nejvice pochutnéte v téchto p&ti podnicich: V Polich, Lok4l, Na Pekarné, U Koné a Café Imperial.
Kulinafsky expert Viadimir Postulka pfidava jesté dalsi dva tipy: Na Kopci a Suterén. (llustragni foto.)

t&i tvar koule, nikoli $isky nakrdjené na
platky. Ani koprovku pri tak dobfe jako
my ve svété neuméji. Venku se kopr ne-
vafi, pouZivd se vyhradné do studené
kuchyné,” tvrdi Postulka. Také nade do-
mdcl tatarka je pry jedine¢nd - jedini do
ni pfidavame lik z okurek... A brambordk
v kombinaci s fesnekem, v tom jsme rov:
néZ vyjimeéni. Zde jsme se patrné inspi-
rovali Zidovskou kuchyni.

Nejiastéji se viak mluvi o vlivech ra-

kouskych. ,Dodnes se napiiklad vedou |

spory, kdo vymyslel Mohnnudeln (nudle
s mdkem) nebo Beuschl (pli¢ky na sme-
tané), Ta jidla jsou prosté Cesko-rakouskd,”
Fikd Podtulka, Podle 5éfkuchafe z Alcronu
Romana Pauluse by ted ¢eskd kuchyné -
nebit padesiti let komunismu - vypadala

stejné jako ta rakouskd. Néktefi odbornici |
| & hospodyni. Vrchol zaZivala pfed dru

proto dokonce nemluvi o éeské a rakouské

kuchyni, ale o stiedoevropské. Obé zem:
ostatnd spojuje nejen dlouhd historie, al
i obdobné klima, diky némui je zdkla
obou kuchyni stejny: maso, sladkovodn
ryby, brambory, zeli, syry, obiloviny.

V dobéch rakousko-uherské monarchi
byla éeskd kuchyné hodné cenénd - kaZd.
viznamnéjsi videfiskd rodina zaméstnd
vala ¢eskou nebo moravskou kuchatki

= Kam na éeskou kuchyni

| ty mejlepsi restaurace, kde vafi prevding

teskou kuchyni, najdete v Maurerové vybéra |

v hodnoceni hosti za jidlo vybornou a najite |

se tam za rozumné ceny, okomentoval kuchaf |
S  (Malé Giovice, séfluchafka lva Chalupova)

Ldenék Pohireich.

® U Koné

{Klokoéna, Séfkuchaf Jaroslav Sapik)
Jarda Sapik je prima chiap, vagim

si ho i jako profika, u kamen odstal
pres ctyficet let, takde ma co
nabidnout. Primiouval bych se jen

za o, at se snadi vafit lehCeji

EATTE 32

@ Café Imperial
(Praha, $éfkuchaf Zdenék Pohlreich)

Grand restaurant, Pétici podnikil, které dostaly | To e Spicka! Nemém slov (sméfe se).

@ V Polich

© Mejsem si (plné jisty, ale asi do t& pétky
© patfi. Byl jsem tam jednou a docela jsem
\ s pochutnal. Kdyby to byl standard, je to
| parada. O dost drazsi nez Ma Pekarmé.

. ® Lokal
{ (Praha, géfkuchaf Marek Janouch)
¢ Nemam rad retro véci, takie mi moc nesedi

: interiér. Ale jit tam na étyfi pét piv (maji

i tam vybormou plzefil) a dat si pak néjakou
i prasdmu na zub, to je tady dobra volba.

| Treba talidn nebo dritkoviu. Klasicka jidia
i za rozumné, tedy nikoll podbizivé ceny.

@ NaPekimé
 (Cakovicky, SéfkuchaF Viiciay Frit)

Restauraci bych dal na prvni misto. Libi
=2 mi ten koncept poctivé Geské hospody,
ktera si na nic nehraje. Viaclay Fric je
wyborny kuchaf. Chutna mi tfeba jeho

¢ swickova. Mél bych pro néj abecné jen
© jednuvyzvu: mené masla a sadla,



Z| hou svétovou vélkou i diky Marii Jankd-
E Sandtnerové. Ve 20. letech minulého sto- | | W éeské ’“nlw
=/ leti poprvé vydala sviij slavny bestseller - ;
E| Knihu rozpodti @ kuchafskych predpisit in- @ Smaieny fizek (trojobal) k nam { ®@ Vepio knedlo zelo k ném piilo az ve
E spirovany mimo jiné i francouzskou ku- | piigel a? v 19. stoleti pres Viden z tlie. druhé poloving 19, stoleti z Rakouska. Podle
2| chyni. Kromé tradi¢nich ceskychreceptd | | Pirvodni teleci maso (Wiener Schnitzel) inzeratu v dobovém tisku zatal vepfovou |
£ se tu doétete tfeba i to, jak pfipravit brz- | | bylo unés nahrazeno vepiowm. ¢ sezelim nahiwl_lamtmr',‘kuvmeem :
lik, kravskd veminka nebo kohouti hfe- ps " & ik Nmecin jeden hostinsky z praZskych Prikopd. |
binky, jak .udélat polévku z raki, Snekd, x Rammj, v Gachich ss knediky jecly . @ Svithovi pochaz prapiivodné 5
| Zab n‘rhn ”'j',“’r' Uz ve stiedovéku, zminuje je treba Jan . zFrancie, pousiti zeleniny, brusinek |
Je_:-lé stardi kuchaifku z rolrtu ]89.4 od Hus. Rozdily jsou v detailech pii ] . acitronové kiiry je ale Geslg unikat. i
Marie B. Svobodoveé nasel kdysivantikva- | | ygies Gecko se kynuty knediik ned@is. . Mimochodem, vafené hovézi s oméckou .
ridtu Oldtich Sahajddk, a tak se zafal psat ' je u od stiedovéku v Cechéch typickd
jeho pifbéh o michelinské hvézdé. Pres- | | @ Guld pochaziz Madarska siovo | souBAstviech stanostnich tabuli,
tizni kulindfské ocenéni letos ziskala jeho | | Bulyaznamena hovéa stado), prvni recept b e
restaurace La Degustation Bohéme Bour- | | Un&svySelvjedné prazske cesko- | S ——_— s = na nasich talirich se
geoise, kde se vafi i podle sto let starjch -némecké kuchafce v roce 1819, :mmmrendam W:’ﬁs"“ﬁ m“mm"
receptil. ,Tato kuchafka mé bavi mnohe_rn ® Karbandtiy maji | Namci (Frikadellen). 1943"“- Mohﬂﬂl m' memld néﬂ SR
vic neZ tieba ta od Magdaleny Dobromily | - i Sond fetd = “:wlad_ch :
Rettigové. Svobodovd totiz neuvidijenre- | | @ Rajski omacka se déia : | N e Spimnonk:
cepty, pife tfeba i o tom, jak poznat kva- | | i v Rabousku, chutné ale Jinak. Ceska | @ Dréthkova polévka se ji nejen v Bavorsku
litni suroviny a kde je sehnat, jak je skla- | | T@oepturase skofici je unikat. i Rakousku, ale také v Sasku, Polsku i na
dm-'acl;a ‘u'l.’lt‘;f:_' j;k sek J:ernihr:r!:}a:1 [t];:rnfwi:e @ Sizky s mikem se d8lajii v Rakousku. Balkang, je té# tureckym narodnim jidlem.
se tfeba, odkud se vozi nejlepsibobfiaze | | | @ Polévka s Jatrovymi knedlicky pridla
| se nemajf kupovat bobfis takovymaata- | | ® Plicky na smetané byly ' 7 Rakouska [Leberknddelsuppe). [
kovyma zubama,” vypravél Sahajdik ne- | | zakladem rakouske kuchyn. s iy s |
dédvno TYDNU. : : ® Bramborak - poutiti Cesneku se [
| :F_:;:?“hsdh;;: n:t;m L né;:l | povazuje za viiv Fidovski kuchyné. |
= | Bavorska urer Presssack]. : |
Jak varit moderné? i @ Smaeny obalovany kaprje zn&m ;
Snazi se rehabilitovat pokrmy, které za | | # Sunknfieky maji | Némci. © také v Bavorshu, ;
totality zdiskreditovaly $kolni jidelny - | | g gvocné knediiky maji i Némci i ; |
- .' : P : il bpalihoite ;@ Topinky s éesnekem se podie nekterych
febonrnks Nateskf 1l || e eite i tias
= - : . f valci y maral Radecky.
dr3fky, plicky, srdce, ledvinky, jazyk. | | @ Jableény Stridi, Zemiovia - itato : ¥ 19. stolet] valcl slavry eclcy
Aumi je pripravit jako vyhledavanou de- | | idiajsme odkoukal v Rakousku. . ® Buchty maji i Bavorsku. jen jsou veISi
likatesu, Vedle tradiénfch pokrmi nabiz{ | | Stidltam priSelz Turecka. . anedava se do nich naprikiad jablecnd népif.
i vysoké kulindfské uménf postavené na | ———— commmz — b

luxusnich surovindch a postupech tak- | e
zvané molekuldrni kuchyné. Nejvéti ob-
libé se u hosth pry t&5] okurkovy salit po- |
ddvany ve formé Zelé.
Jeto zajimaveé, ale kdyz si budu chtit dat
guldZovku, nedovedu si ji predstavit v jiné
| konzistenci ne# jako hustou polévku, kde
plavou kousky masa a brambor. Nebudu |
to pfece mixovat nebo z toho délat homoli, |
aby se z ni mohlo ukusovat,” Fikd Viclav
Fri&, 3éfkuchat oblibené hospody Na Pe-
karné. Je povaZovdn za pfedstavitele tra-
diéni éeské kuchyné, zatimco Sahajdik za
kuchafského modernistu.

Jsou rozdilnf hned na prvni pohled - Sa-
hajdik distingovany a uhlazeny, pfirozho-
| voru musite napinat uéi, abyste ho sly3eli.

Fri¢ je bodry chlapik, ktery hostim tyka
| na potkéni a pro ostfejsi viraz nejde da-
| leko. Ale recept na teskou kuchyni maji to-
| toZny: Vafit z kvalitnich sezonnich suro-

vin a poctivé, nic si nezjednodusovat,” fi-
| kaji svorné.  Kuchafinu nejde ofurat. Kdy2 | A MODERNI ,KAGENKA®. Pfedevsim Eeska pfiloha si pry zasloudi ,upgrade". Kola jako od vozu
to tam ned4s, tak to tam prosté nem4s,” » | nahradily subtilni kulaté knedlicky.
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Fatce 3 Profimedia, 4, 5, 6, 7, 8 TYDEN, 9 Karel Sanda

doddvd Fri¢. Modernizova? Zbytetné.
Vie uZ bylo vymysleno. Nage knedliky
budou pofdd stejné, stejné jako noky v Ita-
lii,” mysli si. A zlehéit jidla? , Cheete libové

Skvarky? KdyZ pofddné neomastim povi- |

| dlové tastiky maslem, nebudou klouzat

do krku,” namita. Olej v PET lahvi mu ne-
smi pfes priah, pouZiva jen maslo a sddlo,
toho dvacet kilo tydné. Nedovede si pfed-

| stavit, Ze by fizek nebo topinku smaZil na
| oleji. Vyrazné odtuénéni ceskych pokrmi

neniani Sahajddkiv slogan. Podle ného je
v t&ch opravdu starych ¢eskych receptech
smetana a maslo v takovém poméru, Ze
se po jidle neodvalite, ale zlistanete svéi.
Musime to taky vafit spravné. KdyZ to ne-
budeme délat my, za padesit let ty postupy
dplné zmizi," varuje.

| Méné prilohy a bez oblohy

Postulka by viak upgrade” feské kuchyné
uvital. ,Ma totiZ jednu velkou vadu - je
proporciondlné nedomyslend,” tvrdi gur-

A MILOVANA DRUBEZ. Kachny, husy i kufata patii do ceské kuchyné odjakZiva. Dnes tyto su
roviny nemaji v Cesku potfebnou kvalitu, a tak si je hodné restauraci radéji dava vozit z Francie

= Anketa Séfii

Jak pristupovat k Eeské kuchyni? Vafit jijako nase |
: ale dédme ji lZici misto shéracky. PySni jsme

i asi nejvic na omacky, polévky a vivary. Na ty

: mame pravidio: na kilo masa dvé kila zelaniry

bahiéky, nebo zmodernizovat?

Emanuele Ridi,
sefkuchar restaurace

Da Emanuel

Fikladem moderni ceske
kuchyné je michelinska
restaurace La Degustation
Bohéme Bourgeoise

v Praze. Takhle si doma asi vafit nebudeme,
ale je to spravnd cesta. KaZdopadné by mélo
platit: méné tukd. Ceskou kuchyni nevafim,
chodim na ni v Praze do restauraci. Mam rad
tieba Lokal, chtél bych zkusit Cestr (podnik
sité Ambiente, pozn. red.). Co mi chutna
nejvic? Petend kachna s karlovarskym
knediikem, svichova a koprova polévka. Me
miam na m chuf jen v 2imé, ted preferuji
italskow, Spanéskou a asijskou kuchyni,

tion Bohéme Bourgeoise
Hiawvné by se méla vafit,
Méia by se délat, jako

! ji délaly nade babitky.
Améla by se | 2modernizovat. SnaZime se
dodriovat staré recepty a varit z autentickych
surovin, masho tedy nakupujerne na trhu

av biomigkame, protode v obchodé je jing.
Odlehéovat? Nemyslim si, knedik bez mouky
prosté neudélate. Spis voldm po mensich

| TYDEN T

H o

porcich. | francouzské omadhy jsou tézké,

a tii kila vody. A pripravujeme je minimalné
12 hodin. Ale Seska kuchyné mé i rychlovky:
tieba fizek. Maminky vafi éeskou kuchyni
perfeking, ted jeSté aby ji tak vafili kuchafi,

Roman Paulus,

Séfluchar michelin-

ské restaurace Alcron
Délame oboji, Tradiéni
recepty zachovivame hlawné
u polévek - kulajdy, guldSove,
frankfurtské, Cotkove,

zelnacky. Ty u nas délaji 40% predkrmi.

U higvnich jidel se snafime | o modernéjsi
trendy, tedy pomalejsi peteni masa,
adlehdeni, vic arstvéa zeleniny, Majstrétyk?
Ted tfeba kraliél hibet padeny v krusté

i 2 prasegich kiZ, k tomu liSkove pyré 2 omacka
i 2Eermého piva. Ceska kuchyné je ndroéna na

i pfipravu i éas, nejvic asi omacky. Ale mame

i 1jednoduchd a rychid jidia. Treba Sunknfleky,

i Siky s makem nebo Svestkové knedliky.

5 Roman Vanék,
séf Prazskaho kuli
narského institutu
MNemlZeme ji vafit jako
nade babitky, protoZe
doba se rménila. Jak
udétat z utahané obtloustlé

damy zase tu sexy holku, jakou byla
v megivaletném obdobi? Tieba omacky dat
. radsi meéné, ale s koncentrovanou chuti,

ubwat jiSky... Tipy na dobrou restauraci?
Ceskou kuchyni déld viborné tfeba Véclay
Frié v restauraci Na Pekamé v Cakovickach
u Meratovic, teskomoravskou U Tlustych

v Lednici na Moravé a moravskou Kycerka
ve Velkych Karlovicich. Ceska kuchyné

i neni zrovna pro zaddtetniky - wyiaduje

i talent, aviadnut techniky a éas. Uvafit

{ poctivy gulds trva i tfi hodiny. Ale mame

i wiuzemsku i dobré rychlovky do pdl hodiny:
| tvarohove knediky, koldée nebo rvby.

Richard Fuchs,

Seéfkuchar restau-

race Cotto Crudo

Kdyi si choi pochutnat

na ceske kuchyni, jdu

ke tchyni. Réd pracuji se
Sezonnimi surovinami, treb:

i houbami nebo chiestem, Klidné je obias

| pouiji do celého menu. Jak vafit eskou

i kuchyni? Podle mého nazoru je nejlepsi zistat
| utradicnich receptl a surovin, ale pouivat

1 méné tuku a mouky. Svickovou zahustite

. stejné dobfe zeleninou. Hiavné se vSechno

+ musi délat poctivé, patiebuje kvalitni suroviny
i adas. Gulas nejde pripravit jako minutku,

| maso musite dusit, kachnu taky neupedets

rychle, kdyZ se mé rozpadat. Tipy na kratkou
pfipravu? Jatra, jednoducha jidia z vajec
a zeleniny - tfeba kvétakowy mozedek,




man hodnotici restaurace i pro némecky
prestizni magazin Der Feinschmecker.
JCizince nevydési knedlik jako takovy,
aleta porce péti plétkil. Léta jsem tlacilna
Zdefika Pohlreicha, aby s tim néco udélal,
a on pak zkusil malé kulaté knedlicky."
Nase stravovdni podle n&ho potfebuje
hlavng& mensi prilohy a zruit oblibenou

oblohu v podobé neochucené nastrou- |

hané mrkve, zeli a okurky, kterd zaplni
pilku talife a 5tdva z ni protece omac-
kou aZ k masu.

Postulka se pfimlouvd i za to, aby se
Cesi vratili k tradiénim, dnes uZ pozapo-
menutym zeleninovym surovindm, jako
je tfeba polnitek, cerny kofen, vodnice,
zazvor nebo chiest. Opradit luténiny,
vnitfnosti, morkové kosti nebo vepfové
&i teleci noZicky. . Ty se uvafi, vykosti,
zmécknou do placky, nechaji ztuhnout
a pak se jako Fizek obali v trojobalu. To
je jedna z nejvétsich lahiidek, co zndm.
A typicky ceskal”

Dalsi vyzva pro éeskou kuchyni? Ne-

| bat se vlivih ze zahraniéi. ., Tim nemys

lim do véeho ddvat kecup a tvafit se, Ze
déldm italskou kuchyni,” Fika Postulka
s lismévem. A ddv4 jiny priklad: tfeba ta-

A SEF NOVATOR. Oldfich Sahajdék viddne La Degustation. Tradiéni recepty obohatil o viastni
népady a moderni postupy, za coZ byl letos odménén michelinskou hvézdou.

kovou dritkovou polévku miZete délat
tradiéné po nasem - tedy tak hustou, aby
po ni mohly ko¢ky chodit, jak pravil jeji
vellky milovnik Jan Neruda.

Nebo zkusit némeckou (s tymidnem),
feckou (se smetanou a hodné kofengnou),
bulharskou (s vejcem a r{2i) &i tureckou
(pfevdzné z jehnécich dritek). .Ta ceskd
by se méla délat z hovézich nebo telecich

predzaludkii. Ale dnes se u nds bohuZel
pouZivaji i falesné dritky, tedy vepiove Za-
ludky. A zaZil jsem i drétkovku pFiprave- |
nou z guldsové v pytliku, do niz rozkrdjeli !
kriiti kiiZe. Vypadd to podobné, ale jist se |
to nedalo,” vzpomind Po3tulka a doddvi:
.Takhle si tedy tu modernizaci feské ku-
chyné rozhodné nepredstavuji.*

Milan Eisenhammers -
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MODERNI ZPUSOB PREPRAVY
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Bez racionalizace CD Cargo neprezije

Hespodafeni €D Cargo skeniilo
za prvni pololeti v plusu, firma
pfekonala lofiské prvni pololeti
i letosni plany.

Ffedseda pfedstavenstva CD Cargo
Gustav Slamecka wytahl spolefnost
k lepiim wysledkim. Hospodafeni
jednoho z nejwétdich Zelezninich do-
pravch v Evropé ale nemiZe zatim pre-
zentovat. Se zvefgjnénim zawBretnych
Zisel musi pockat na Ceské drihy do
15.srpna. Ofekavali jsme ztratu, ale
za prvni pololeti jsme skondili v zisku,”
naznadil.

Samozfejmi soufasna situace neni ri-
Fovd, klesa nam objern prepravy a horsi

je i struktura tr¥eb, vozime lehdi viaky,”
wysvetiuje Slametka s tim, Ze stale Castéji
tE7ké uhli nahrazuji lehka auta

Firma zatim nedosdhla na planovany
provozni zisk. JJsou to plany z podzimu

Ocekavali jsme
ztratu, ale za
prvni pololeti
jsme skonéili

v zisku

lofiského roku, tehdy jsme viechno vi-
déli optimistiZtd)i. Pocitalo se s ristem
ekonomily,” wsvBtluje Slamedka. Pravé
provazni zisk je pro dalsi budoucnost fir-
my stéfejni. K zisku za prvni plirok 2012
phispély napfiklad Gfetni operace. TémEr
sto miliond €D Cargo ziskalo 2 rezervy,
kterou si firma loni wytvofila pro pripad-
nou povinnost platit Ceskym draham
za poufiti loga.

£D Cargo aktualné bojuje s pokradujicim
poklesern objemu  prepravy napfiklad
u hnédého uhli a nejisté jsou wyhledy
i u dalich komodit, Na cisti zakazek ale
dopravee prodélava a wydélavat pravdé-
podobng ani nemdZe. Napiiklad u né-

B —————————

kterych méné wtZenjch trati je provoz
tak nakladny, ¥e je zakaznikim nemdie
v konkurenei silniEni dopravy ani GEtovat.
Pravé Slamedkova novd vize a vysledky
analjzy maji rozhodnout, zda nakladni
vlaloy zmizi z nékterych tratl.

slamefka pfipoust, Ze pokud dojde k dal-
Eim poklesim prepravy, bude na to mu-
set CD Cargo reagovat. Firma se zatim
zhavi péti aZ Sesti tisic vagon( | nékolika
lokomotiv. AZ jako dalsi na fadé by mély
pijit persondlni Gspory: Bez racionaliza-
ce firma nepfezije,” dodava.

vedeni CD Cargo sleduje napifiklad struk-
tury ndkladd u konkurence. Pokud Eisla
sadi, musime byt plezaméstnana firma,”
mini Slarmetka. U nékteryich zasilek twofi
persandlni ndklady aZ sedmdesdt pro-
cent. Pokud by napfiklad zievnil poplatek
za pouZiti kolejl, v nakladech Carga by se
o projevila jen nepatrmé, naopak konku-
rence by mahla Zleviiovat viraznéji

D Cargo navic bojuje s nevyhodnymi
kontrakty, na které pfedchozi vedeni
poskytlo nedmérné slevy. Postupné na-
wySowani ceny se podafilo dehodnout
i s firmou CEZ, ktera patfi mezi nejvétsi
zakazniky tuzemského dopravee. Podle
slamedky jen sleva této firmé snifovala
zisky o Ervrt miliardy korun.

Pololka

Zisk ) ztrata pi

— zdané&nim (v mil. |

spolefnost prakticky zastavila ir
tice a nechdva pouze dob&hnout

uzaviené kontrakty. Kdybychom

vesticich pokratovali, tahle firma |
zhankratovala. Mechci druhé £5A,
ré maji sice moderni letadla, ale

tém nakladdm maji myni proble
popisuje slamefka.

Cargo proto nechce investovat a pa
nové vagony teprve hiedat wyuZiti. P
se ukdze, Ze pro néjaké vagony najc
uFitl, firma je nejdfive pronajme. Ti
potom se rozhodne, zda je CD Carge
pi. Z&sadnim planem je napfiklad si
ystup do kontejnerové dopravy.

Zdroj:HN, €D cargo




