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Niekolko rokov po...
a Bratislava, le 1er juin 2020

aradox ostal, iba postavy sa vymenili. Ked som pisal
P Francuzsky paradox, bol som uz na doktorate na pariz-
skej Sorbonne. Vsade nas pozyvali, stale nejaké kolokvium,
prednasky, prerusovali ich jedine dvojhodinové obedy a troj-
hodinové vecere ¢i pathodinové vecierky. A potom makacka
- v knizniciach, v kaviariiach, doma, v Parizi i v Bratislave. Je
to fenomén francuzskej inteligencie — navonok to pdsobi, ze
stale ,,pije a je*, Ze svoje carpe diem pouziva na ukor ostatného,
a niekto na nich zas bude platit. Na kontraste to vidite trochu
inak - dajte $tudenta z postkomunistickych krajin do knizni-
ce, a umiera tam po 2 — 3 hodindch. Domaca parizska mlada
inteligencia sa odpoji na pat i osem hodin. Vypnuty mobil,

wifi na pc, odpojeny od sveta, aj keby prave sestra volala o po-



moc za rohom. Ststredi sa na texty, analyzy... s tym som velmi
tazko bojoval... navyky zo Slovenska, kde sa vedomosti ziska-
vaju trochu v $kole, trochu na internate z textov, knih a stéle
nieco je — obed, potom kamarat na jednu kavu, potom $port
alebo rodina vold... tie navyky boli uz zakorenené... vydrzal
som tam tak 2 — 3 hodiny a 6-ro¢ny pribeh doktoratu sa pisal

najmi po nociach v pokoji alebo v odluceni od sveta.

o francuzskom parlamente bolo 300. vyrocie narodenia
VIeana Jacquesa Rousseaua. Vstipil som do Palais Bour-
bon, kde sidli jedna z komor parlamentu. Do rik nam vlozili
dokumenty a vyzvali nds zacastnit sa konkurzu o najlepsie
analyzy aktudlnej spolo¢nosti cez Rousseauovo dielo alebo
v konfronticii s nim. Sutaze som vZdy mal rdd a Francuzsko
ma naucilo byt druhym. Vraj to je lepsie na psychiku i pokoru.
A druhi vydrzia dlhsie ako prvi, hovorieval mi profesor. Napi-
sal som taku pitvu francuzskej société cez Rousseaua, vtlacil
tam i Stara, aktuality zo Slovenska, ale najma kriticky pou-
kazoval na to, preco k Franctizsku mame a vzdy budeme mat
dalej ako k Viedni ¢i Prahe alebo Berlinu. V jedle, lebo je prili$
compliqué, drahé a pre vycibrené jazycky, v biznise — german-
ska $kola je postavena na rychlosti a efektivite, francuzska na
trpezlivosti, kde este po hodine neviete, ,,éo vlastne chce®
v politike — u nds prostorekost, priamost, Sup-$up a v Parizi
v naznakoch, dlho, s odvoldavanim sa na literatiru, autorov,
a najma ako v Taliansku - vasne. Politik musi vasnivo hovo-

rit a pisat knihy. V Berline ¢i vo Viedni zas strohost, vietko



prili§ wow je nebezpe¢né a maju na to historicky déovod. Ako
v Balzacovych romanoch, prili$né vasne mozu viest k strate

mravného citenia ¢i dokonca triezveho tsudku.

orota uznala to, s ¢iIm som mal doma problém celé uni-
P verzitné obdobie - kritika, dokonca tvrda, je rast. Po nej
nastupuje navrh rieeni a pre najvyssie kalibre (v Parizi politi-
ci), ich realizacia. Byt prili§ kriticky Poliakov, Madarov ¢i Slo-
vakov na univerzitnej pdde vzdy unavovalo - ucitelov v duchu
»C0 sa stazuje$ na vsetko", a ziakov plasilo — opatrnych v pod-
vedomi, aby nenahnevali pedagoga, tak radsej cerpali vsetko
z jeho knihy a ni¢ z inych. Porota dala prvé miesto jednej
feministickej bojovnicke, ktora bola uplne paf z Frangoisa
Hollanda, pomahala mu v kampani, aj do boja isla, aj vyhral.
Mne dali druhé miesto, vela eur a pamitna vetu — merci, Ze ste
tak kritizovali nds v praci a nastavili ndm zrkadlo. Potvrdilo
sa, ze najlepsie postrehy maju vzdy iné oci - cudzinec zijuci na
Slovensku, Slovak v zahranici, vydavatel knihy s korektorkou,
ktori mi najdu to, ¢o uz moje oc¢i nedokazu vidiet.

A tak vznikala motivacia k dielu Francuzsky paradox, ktoré
vam tu predkladame. Usilujem sa v nom chirurgicky zachytit
dobu, v ktorej som zil, vidiet historické pri¢iny a na kontraste
slovenskych redlii este viac zvyraznit rozdiely. Tie - sine ira et
odio - teda bez hnevu a nenavisti - maji nie odsudit, ale skor
prinutit k zamysleniu. Bol som preto pocteny, ked niektoré
slovenské pedagogicky poznamenali, Ze z Francuzskeho para-

doxu predndsaju aj na univerzite — ziva kultiru a realie.



ASTRONOMIA - LITERATURA - POLITIKA, to boli
Gtri piliere, ktoré som si stanovil previazat a voila, zakot-
vit ich v case ako tri nevyhnutné zlozky franctzskej société.
Je to este horsie — myslim si, Ze ani jedna z nich nedokaze
fungovat samostatne, a contrario, Zivia sa navzajom. Francuz-
sko je krajina gastronomie, stdle najnavstevovanejsia na svete
s velkym naskokom, krajina literatury, a politik, ktory nepi-
$e, je povazovany za imbecila, takze pisu vsetci, lebo musia
a niektorych to aj bavi. Napokon politika, ktora je kultirou,
a i na Sorbonne sme mali zakladné pravidlo — povedz nazor,
kde si, vlavo, vpravo, anarchia, ultra nieco alebo iné nieco, len
¢o si? Neutrum nie je odpoved, to je slabost. A tak sa kazdy
angazoval, musel sa vyjadrit. Zakotveny systém - ako ked vam
reper z predmestia v teplakoch a ponozkach paris-saint-ger-
main povie pri vytahu ,,pardon, Madame®, a mozno tam prave
za rohom niekoho ,,prevratil do Seiny“ (smiech), ale ,,pardon,
Madame“ musi byt. Nie, nie je taky inteligentny, iba ho sys-
tém naucil, nezamysla sa nad tym, vyhrkne to slovko vzdy...
¢loveku je tak prijemnejsie, ako ked sa ¢asnik pousmeje tro-
chu, posluzi, ale hned po par sekundach vas ohovori kolegovi
- vy to nevidite, ale predtym ste dostali profi sluzbu. Le Savoir
- paraitre, umenie tvarit sa je najvacSou kvalitou Francuza.

V sluzbach urdite.
D 1 acron ako $tastné dieta globalizacie iba vymenil posta-

vy, dekdr ostal a ostali najmi francuzske paradoxy,

ktoré sa opit ukazuju v plnej krase. Korona kriza nas podla
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mojich sorbonskych guruov vedie k navratu duchovna. Je to
porazka racionalizmu, individualizmu a progresivizmu. Bolo
tu uz prili§ velké vide, prazdno. Névrat k spiritudlnym veciam
v roznych podobach uz zacal. Nastava cas toho, ¢o ma moj
oblubeny Honoré de Balzac ¢asto v romanoch, a povedzme
si to poeticky: uz nehladame krému, ale musime najst smad.

Francuzsky paradox je k tomu municiou.
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GASTRONOMIA - ALFA A OMEGA
FRANCUZSKEJ SPOLOCNOSTI



Michelinove hviezdy

Francuzsky sprievodca Guide Michelin neponima ako
adeptov na hviezdy vylu¢ne restauracie. Tie napriklad pre
rok 2012 predstavovali len 10 percent z hodnotenych pod-
nikov. Inak plati, Ze Guide je celoplo$ny. Osemtisicsedem-
sto restaurdcii a hotelov po celom svete — riadna selekcia.
Dekoérum je, prirodzene, dolezité, ale predsa len hovorime
o gastrondmii, a teda prvorady je Zaludok. DoleZitost naj-
vy$$§iu ma to, ¢o je na tanieri, preto je napriklad v Japon-
sku tromi hviezdami ocenend sushi restauracia v podzemi.
A, samozrejme, nezabudajme na pét zlatych kritérii: kvali-
ta potravin, ovladanie varenia, peCenia a prace s vonami,
osobnost $éfkuchdra v jedle a na tanieri, pomer kvalita/
cena a napokon ,la constance, teda pravidelnost - talent
kontinudlne pripravit to isté dnes, zajtra i o mesiac. V3etci
zamestnanci reStauracie sa pripravuji na podobné podujatie
ako tim formuly 1. Mal som moznost nahliadnut do zaku-
lisia na Riviére, v Parizi i v zapadnej Casti Franctzska. I ten,
¢o k vam bude cely vecer pristupovat s vinom, patri medzi

najlepsich v krajine. Uz status pracovnika v reStauracii

14



s hviezdou mu otvara vietky brany. Umyvat riad - hovorim
si s trochou zvelicenia - je ako brusit korcule Hossovi ¢i
umyvat kanoe Martikanovi - jednoducho byt pri najlepsich.
Tim je obrovsky - klienti udivene sleduju ich pohyby. Kazdy
z pracovnikov chodi po presne vyty¢enom priestore, hybu
sa ako mravce. Nad nimi bdie pri hlavnom pulte s napojmi
orlie oko - uhladeny $éf dohliadajtci na cely priebeh soirée.
Vidi v8etko, ma periférnejsie vnimanie ako Parizanky zname
uhybavymi pohladmi.

»Monsieur, ja vidim i klientov, ktori si myslia, Ze si nik
nevsimol niektoré ich nevhodné prejavy. Mojim ciefom vsak
je, aby ani nezistili, Ze som ich pri takom ¢i onakom geste
videl - zlyhal by som ja, nie oni.“ Catherine sa vyznacuje
neuveritelnou chédzou, pravidelnostou pohybov pri noseni
tanierov presne po tych istych linkach, ako keby ich mala na
zemi vyznacené. Prestala sa vSak na chvilu decentne usmie-
vat, a tak sa k slovu dostane $éf. Pri preberani obrtskov
pri pulte jej s najvacSou moznou noblesou posepne: ,No
tak, opdt usmev a udrzat ho, ide§, podme, viac usilia.“ Ja to
vidim, ja to dokonca i poc¢ujem, lebo som jediny, ktory ma
moznost byt nedaleko technického timu ,,formuly 1%

Pri desiatich stolovnikoch mame pét chodov, pri tridsia-
tich Sest, ked sme boli o pocte $tyri, tak sa podavalo Sest
chodov. Neexistuje na to pravidlo. Porcie st malické a odpo-
rucana dlzka soirée ¢ini 3 hodiny a 15 minut. Co s oblubou
prekladam: Pokrm tymianom zladeny v sprievode fenikla

z Florencie. Bo¢né krytie absintom hned poruke alebo
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kompromis zmyselnosti extra ciernej cokoladky sobasia-
cej sa s dozretymi malinami prave pozbieranymi. Skratka
poézia na jazyku! Chute su v takej miere majestitne, Ze
s velkou pravdepodobnostou pri jednom z piatich - Siestich
jedal skonstatujete, Ze ni¢ lepSie ste v zivote neochutnali.
Sok, prekvapenie prichddzaja vo chvili, ked vdam Zzaladok
odrazu vysiela signal, Ze ste uz po Stvrtom chode dokonale
syti. Ako je to mozné, pytate sa. Ved sa podavaju také malé
porcie, priam pre vrabce! Azda ta trocha polievky z hluzov-
ky? Pravidelné zapijanie vinom? Dezert v kombindcii troch
zakuskov je uz potom vystupom na Olymp! Kvoli udrzaniu
dobrych vztahov mam uz tradi¢na poziadavku, aby maestro
$étkuchar prisiel pozdravit hosti. A pride. Bojazlivo, skrom-
ne, hanblivo. Zatlieskame, je dojaty. VSetci odchadzaju s jeho
podpisom na menu. Kulinarsky vas oddany, afektom zasiah-
nuty, s prejavom vdaky $étkuchar... a podpis. Za jeho sprava-
nim je viac. Hanblivost nie je hanblivostou primarnou, tou
hranicou, ¢o muz neraz prekro¢i, a zavedie zenu do slepej
ulicky, z ktorej vychodisko sa vola zapyrenie sa. Nie, viac
ako hanblivost je to ,,souci” — obava. Ale z ¢oho? Ved vsetci
vedia, Ze je vyborny, kazdy mu dakuje, hostia sem prichadza-
ju z celého sveta, len aby chutnali jeho skvosty. V hre je vsak
perfekcionizmus. Blizky mdédnym néavrharom, $vaj¢iarskym
vyrobcom hodiniek, nadim matkdm a... ,michelinovskym®
kucharom.

Tlak na dokonalost je kontinudlny. Jeho obava neplynie

z toho, ¢i vam chutilo. To je prili§ jednoduché kritérium. On
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sa obdva, ¢i ho nadalej radite medzi najlepsich. Ci ste zaZili
vrchol, kvoli ktorému ste prisli. Na ktory ste ¢akali. Skrom-
nost zas spociva v tom, ze vychddza medzi klientov nie ako
spevak na pddium, uz uchlacholeny potleskom, ale ako $éf-
kuchar, neisty, ¢i opat ziska velkolept pochvalu. Je to dané
i charakterom jeho osobnosti, nie vsetci st tejto povahy, ini
sa viac vystavuju verejnosti. Isté vSak je, Ze i oni Zziju svoje
permanentné ,,souci. Ziskanim hviezdy sa totiz zacina slava,
ale i problémy. Ak o nu pridete, budete mat menej, ako ked
ste kedysi zili bez nej. Udrzat si ju je naro¢né, navysit ju zas
podobné tomu, ako ked skokanom do dialky posuvaju hra-
nicu. Zostupit medzi ludi uz nie je mozné, priblizit sa k nim
ano. Dve a tri hviezdy od Michelina pripominaji lety na
lyziach, letiet kratko je nebezpecnejsie, priam smrtelnejsie
ako zaletiet daleko. Kto sa neudrzi na dlhych letoch, vrati sa
spat na malé mostiky.

Voila, tolko k filozofii teatralnosti v najlepsich restauraci-
ach sveta. Rovnaky koncept umenia zit a la frangaise najdete
i u inych velikdnov, napriklad v znamom pathviezdickovom
hoteli Hotel de Paris hned vedla kasina v Monte Carle. Alebo
v Les Crayeres v meste Reme$, kde prave tento rok ziskali dve
Michelinove hviezdy a s tym radost silne okorenent stresom
a, samozrejme, ,souci®. La Tour d’Argent v Parizi ma zas sice
len jednu hviezdu, ale i td znamena kategoériu vysokych hor
svetovej gastrondmie. Tu pred $tyristo rokmi pouzil Henrich
IV. prvykrat vidlicku, na td dobu poriadne velku. Kazda kacka

tu ma cislo a mozete to dostat i na certifikate. Dnes by sme
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boli priblizne na kacke ¢islo 1 200 0oo. Re$tauraciu najdete
nedaleko Notre-Dame de Paris, teda Chramu Matky Bozej
v Parizi a v jej podzemi sa nachadzaji pivnice s rozlohou 1
000 $tvorcovych metrov. Ich hodnota dosahuje stovky mili-
onov eur a opravnene sa pysia titulom najdolezitejsej pivnice
Eurdpy s priblizne 400 ooo flaskami od vin po konaky este
z ¢ias Napoleona. V salone vam zahraji na harfe, cez okno
pozerate na Notre-Dame a dole pri vychode z nastenky zistite,
ze tu hodovali aj azijski cisari, americki prezidenti Kennedy,
Clinton, Bush, takmer vsetci eurdpski velikani a mocni muzi
tohto sveta, herci, herecky... Ale i neznami sa sem prestvaju
az z Australie. MozZete tu vidiet fotky z roku 1900, ked rodina
majitelov zalozila reStaurdciu a odvtedy si ju z pokolenia na
pokolenie odovzdava. Dnes jej §éfuje velmi mlady dedic, ktory
pokracuje v linii svojich pradedov. Opidt famozna franctzska
filozofia v praxi: reputdcia a s nou spojeny osial.

Pohybujeme sa v jemnych odtienkoch, ktorych vyznamy
vo francuzskej gastrondmii znamenaju vela. Byt ,cuisinier®
- kuchdr nie je to isté ako byt ,gastronome®. Prvy vari,
moze disponovat talentom, ktory kultivuje. Druhy vsak ma
vyznamné poslanie: ,zintelektudlnit varenie, prestieranie,
dekérum a to vsetko pretavit do kultdrneho zazitku. Preto sa
v Parizi hovori, ze prva hviezdu mate za to, Ze ,,asi teda viete
varit, ste dobri. Druhu dostanete za servis, teda za sposob,
akym prestriete stol, za kvalitu porcelanu, poharov, striebor-
nych priborov a podobne. Rozdiel medzi prvou a druhou

hviezdou niekedy nie je pre velkych borcov taky vzrusujici,
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ako ked ziskaju prvu alebo potom tretiu. A prave ta tretia je
uz mimo tohto sveta. Udelia ju za ,la créativité“. To uz musite
byt aspon taki kreativni, ako boli André a Edouard Micheli-
novci, ktori zalozili svoj biznis v roku 1891 v oblasti predaja
pneumatik. V tom case nejazdilo po franctuzskych cestach
viac ako 4 ooo aut. Bratia o desat rokov neskor vydali vyse
30 000 sprievodcov po franctzskych cestach, ¢o bol urcite
odvazny marketingovy tah. V kratkom case vsak aut pribu-
dlo - a bolo ich desatkrat viac. Tucko v logu Michelina sa
objavil az v roku 1911. Ma okolo seba klince, kamene, odpady,
ale tieto pneumatiky ,,prevalcuju vsetko®, znie odkaz. A veru,
uz v Styridsiatych rokoch existuje Michelinov ¢erveny sprie-
vodca restaurdciami a hotelmi a neskor pribudla i klasifikacia
podla hviezd. Katharina Balazsova, ktora uci v Parizi marke-
ting, vyspovedala znamych kuchdrov i ingpektorov od Miche-
lina. Vo svojej knihe Ako ziskat tri hviezdy tvrdi, ze typicky
indpektor je tridsiatnik, takmer cely rok na cestach, restau-
raciu navstivi raz az patkrat inkognito, avSak po zaplateni
uctu sa predstavi. Do redtauracii adpirujicich na tri hviezdy
mozu indpektori zavitat aj dvadsatkrat za rok. Ciel? Overe-
nie schopnosti kontinualne udrzat vysoku kvalitu kuchyne.
Avsak ak aj in§pektor navrhne udelit hviezdu, este reStauracia
nevyhrala. Musi ju totiZ e$te inkognito navstivit a odsthlasit
dalsi in$pektor. Ak ziskate tretiu hviezdu, obrat stdpne o 30
az 50 percent a obsadenost stolov naberie na dynamike. Ak
takto ocenenu restaurdciu opusti §éfkuchar, majitel a riaditel

sa mozu s tretou hviezdou rozludit.
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I to vulgarne - peniaze!

Francuz Honoré de Balzac bol tym, kto do roménu ,,pre-
tlacil® prvok penazi, ktory predtym absentoval, lebo nikde
ste sa dovtedy nedocitali, ¢i md rytier bubdky na kociar
alebo veceru s nadhernou mademoiselle. S Balzacom sa
odrazu hrdina zaujima i o kov - peniaze. V tom je Balzac
moderny az postmoderny. Stvoril totiz hrdinu, ktory ak chce
zarubat vysoko v oblasti lasky a krasy, musi disponovat i ma-
terialnym zazemim. Baldachyny, pozlatené lustre, hodvabne
pancuchy ¢i syte plySové koberce - dano, krdsa, zaves, za
ktorym je este cela $pajza podmienok. A i vo vysokej gastro-
némii plati podobny zakon: obdivujete majestatny nabytok,
velkolepé lustre nad hlavami ¢i luxusné chute, ale za tym
véetkym sa ukryva neuveritelna drina. Pocet oscilujicich
pomocnikov v kuchyni, kazdy s jasnou funkciou ako pri
vymene pneumatik na okruhu formuly 1, je niekedy ten isty
ako pocet klientov v restaurdcii. Ich platy predstavuju velké
naklady, no ¢im viac hviezd, vdcsia prestiz, vacsia slava, tym
vacsi tlak a... bolestnejsi pad.

Je tazké uverit vypovediam, ze zisky restauracie predsta-
vuju len od 3 do 4 percent, 28 percent z celkovej ceny jedla
totiz ide na zakladné suroviny a len za prestieranie restaura-
cia vysoli aj 20 0oo eur mesaéne. Ziaden div - v St. Tropez
vam vymenia obrusok i patkrat za obed. Staci si len odskocit
tam, kam i krali chodievaju pe$o, a obrusok ponechany na

stole najdete po navrate vymeneny. Pri striedani niektorych
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chodov personal vsetok jedalensky servis pozbiera a nahradi
novym. Ak pri jednohubkach tplne na tvod jeden host z pia-
tich natrusil na jemny porcelanovy tanier, hoci ostatni nene-
chali ani omrvinku, nanovo sa prestiera pre vsetkych. Moze
sa staf, ze vam i $estkrat vymenia tanier aj pribory. Séfkucha-
ri, ktori si neraz zaroven i majitelmi restauracie, sa zadlzuju,
banky im rady poskytuju uvery. Neraz preto diverzifikuju
zdroje zisku - piSu knihy ¢&i vystupuju v televizii. Jedni sa
odrazia a putuji. Dal3{ tiez, ale po ¢ase priam prosia o pauzu
- ako maestro Robuchon, ktory doslova ziadal, aby mu uz
odnali hviezdu. Michelin odmietol a dokonca dal jeho dalsej
reStauracii rovno i druhd. A potom su tu, bohuzial, i velké
menad, ktoré si siahli na Zivot. Michelin a Gault Millau mdzu
tak svojim rozhodnutim pochovat nielen ambicie, ale doslo-
va i ¢loveka. Autorka Baldzsovd uvadza pripad najvacsieho
$éfkuchara USA, Thomasa Kellera, aby podciarkla, ako tito
[udia hladaju uznanie, prahna po tom byt najlepsimi a ich
modlou je od detstva cerveny sprievodca Michelin. A stava
sa i to, ze mlady stredoskolak uciaci sa v odbore - nasou
terminoldgiou povedané kuchar/¢asnik — vojde so starym
otcom do restaurdcie s Michelinovou hviezdou a je mu az
do placu - taky je nadSeny, vonia, sniva, o¢i sa mu pasu viac
ako tie franctzske na nasej velvyslankyni slovenskej duse
vrucnosti Adriane Karembeu-Sklenatikovej. Vrati sa domov
a hned patra, kopiruje a potom sa prizna, ze 36-krat skusal
a vylepsoval recept. Ked mohol riaditel franctuzskeho kabi-

netu Bruno Lemaire v roku 2003 viac ako 30-krat prepisovat
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a doladovat prihovor pre ministra zahranicia de Villepina
(o tom, ze Francuzsko nepodpori vojnu v Iraku), preco by
kuchdr rovnako vytrvalo nedoladoval omacku ¢i polohu

malej raj¢iny na tanieri?

Velky kuchar

Na prestiznych parizskych skolach zameranych na mar-
keting ucia uz i malé prvacence, aby si brali priklad z fran-
cuzskych $éfkucharov: ich hnacim motorom je excelentnost,
tazba ist vysoko, ak nie najvyssie. Ich traumou je to, comu
vy$sie hovorim ,,souci® (obava) — v§imol som si ju u $étku-
charov s Michelinovymi hviezdami v Parizi i v St. Tropez
aj na Loire. Veru, nemalé mnozstvo tychto kulindrskych
hrdinov sa vyznacuje pokorou, pdsobi vyplasene a Zije
v permanentnej obave z nedokonalosti. Su povolani k per-
tekcionizmu, hviezdy pribudaju, Iudia si rezervuji stoly i par
tyzdnov ¢i dokonca mesiacov vopred - ten tlak nest na svo-
jich pleciach po cely ¢as. A ked si ich hostia daju zavolat,
sotva sa odhodlajti s nimi odfotit - ¢akaju reakcie. Co ked
sa im v mojej restauracii nepacilo? Co ked som nebol na
takej urovni ako vcera? Zle ¢i zo Zzartu zvolené slova typu
»tie dve jedla sa nam viacerym zdali priemerné® by u §éfku-
chara mohli azda aj vyvolat no¢nt moru a v horSom pripade
i ,tuzbu po mostoch®

Ich psychohygienou je uvedomenie, ze ak je nieco zlé,
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