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nejlepsi restaurace nejen v Praze.

text JAN BENES fofo ARCHIV MARTINA KLOUDY

Martin Klouda

Nelovim, protoze
uz me nebavi zabijet

Rodina Martina Kloudy hospodarila s domdcimi zviraty po nékolik generaci. Sam, kdyz
prisel ze skoly, bézel pomdhat na pole a s domacimi zviraty na statek svého dédy. Ted vede

Jeden z nejispésnéjsich podnikii na zpracovini masa v Cesku. Z jeho masa délaji steaky

1. Jak a kdy se ve vds rodil vztah
k feznické profesi?

Narodil jsem se do zemédélské rodiny. Pét
generaci prede mnou pochazi ze statku.
Déda byl vedeny jako kulak, tita praco-
val v zemédélském druzstvu. Odmalicka,
kdyz jsme se sourozenci p#isli ze gkoly, 8li
jsme okamzité pomahat k dédovi na sta-
tek se zvifaty, na pole. Po zdkladni skole
jsem se vyucil feznikem. A ted bych rad

vratil zemédélstvi to, co mi odmali¢ka da-
valo a co mé naudilo. Proto pat¥i mezi mé
dodavatele vyhradné ¢esti chovatelé, kteti
_____ maji ke zvifatim a zemédélstvi vztah.

2. Pro¢ je pro vds dulezité zndt
dob¥e podminky, ve kterych vasi do-
davatelé hospodayi?

Védeét vie o zvifeti, ze kterého zpracova-
vame maso, je pro nas naprosto nezbyt-
né. Kdy se narodilo, kde bylo chovéno,
¢im bylo krmeno, jakym zpisobem bylo
porazeno. I co se s nim délo dal v nasich
provozech. Uréuje to zdsadnim zpiisobem
kvalitu masa. A ta je pro nés tim nejdile-

3. Jaké podminky musi tedy vasi do-
davatelé spliiovat?

V3e za¢ind u zemédélce, pak na jatkach,
proces pokracuje u nas a konéi v provo-
zech gastronomie, tedy v restauracich.
V podstaté si musime s chovatelem rozu-
mét ve filozofii chovu dobytka. Musi se

ke zvifatm chovat lidsky a dét jim vse,
co pottebuji. Zvife musi naptiklad zit na
pastvéch, ne zaviené nékde uvnitt. I kdyz
v urc¢ité fazi pfed pordzkou musi projit
intenzivnim vykrmovanim, protoze dile-
zitym faktorem kvality masa je tuk. Kdyz
bude na pastvé jen Zrat travu, tak maso
tu¢né nebude. Chceme také vidét pod-
minky, v jakych dodavatel funguje. My ho
pak na oplatku pozveme k nam.

4. Firmu Maso Klouda jste zalozil
v roce 2016, veskeré provozy jste
rozjel o rok pozdéji. Co tomu vSemu
predchdzelo?
Na feznika jsem 3el z devaté t¥idy zaklad-
ni 8koly. Devitka byla nepovinna, ale pro-
toze mé rodice nechtéli po osmiéce pustit
na feznika, $el jsem do devitky a pak jsem
si to stejné prosadil. Po vyuleni jsem Sel
do Prahy na stfedni $kolu technologie
masa. Po skole jsem se vratil zpatky na
Moravu a pracoval jsem 18 let u firmy
Steinhauser. Tam jsem zaéal doslova od
piky praci feznika a dotdhl jsem to aZ na
teditele podniku.

5. Na poédtku podnikdni jste ¥ikal,
Ze chcete, aby vase firma rostla
pomalu a s rozvahou, aby se davilo
zachovat kvalitu, kterd je tim, na
co jste hrdy. Da¥i se to, kdyz Maso
Klouda roste a je na trhu stdle
uspésnéjsi?
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Kvalitu se ndm zachovat dati. Bez toho
by to nemélo smysl. Neni to sice z hledis-
ka obchodu ideélni, ale musime i nékteré
zajemce o na$e maso odmitat. Nemuseli
bychom. Ale dnes si v8ichni stéZuji na
zameéstnance, protoZe nejsou. A my se
nechceme dostat do faze, kdy enormné
porosteme a budeme nutné potfebovat
rychle deset feznik. Chceme, aby k ndm
lidé ptichéazeli sami, protoze si feknou, ze
dobte platime, nabizime dobré podminky.
Chceme, abychom se zaméstnanci téhli
za jeden provaz a aby byli na nasi zna¢ku
pysni. Zatim se to dati. Je to ptirozené
a funguje to. Nap#iklad u nds nemédme ob-
chodni oddéleni. Nechceme chodit do re-
stauraci a tikat: ,,Jsme Maso Klouda, dé-
lame kvalitni maso, ddme vam na zacatek
deset procent slevu.” Takhle to nechceme.
Nastavili jsme néjakou cenovou politiku
a restaurace se nam ozyvaji samy.

6. Cim si vysvétlujete, Ze vds re-

staurace samy vyhleddvaji?
Velkou vyhodou pro nis je to, Ze je
v gastronomii velka fluktuace. A tak, kdyz
uz nékam dodavame a kuchat z toho pro-
vozu dostane nabidku na pozici $éfku-
chate do jiného podniku, automaticky si
pfenasi i zkugenost, kterou s ndmi ma,
a chce od nas bréat i ve svém novém pu-
sobisti. ,Suskanda“ mezi kuchati a jejich
zkugenost s nadmi je lepsi nez placena re-
klama, ktera snese cokoliv a je vétsinou



jen o kvalitni fotce. KdyZ si ale nékdo da
maso od nds, vi, jak chutna, a ma zkuse-
nost se servisem, ktery nabizime, chce
s nim pracovat i dal.

7. Zakldddte si na tom, ze vychd-
zite restauracim a odbératelim
vstFic i tim, Ze jim doddvdte ,,maso
na miru”. Jinymi slovy, nékdo chce
od vds maso vyzrdlé 30 dni, jiny 40
dni a dalsi jesté jinou dobu. Ten chce
byka, jiny jalovici. Podle toho, jaky
md ta kterd restaurace koncept.
Pokud mdte omezeny pocet odbéra-
telu, tak to asi neni pro-
blém, ale jak to déldte,
kdyz jich jsou uz desitky?

Cim vic mame odbérateld, tim
to a je to pravé to, co nas muize
odligit od konkurence. Kucha-
tim také nabizime workshopy,
kde jim ukazujeme, v jakych
podminkich pracujeme, co
vSechno se d4 s nasim masem
délat, které kusy masa jsou
k vybranym pochoutkdm nej-
lepsi a pro¢. Bereme je i pfimo
k chovatelim dobytka. A re-
staurace na to slysi. Progkoli
totiz zdarma personal, dostanou kvalitni
surovinu a majitel restaurace je spokoje-
ny. Dulezité je, aby tam byli i lidé z placu.
Protoze ti prodavaji kone¢ny produkt.
A pokud védi, odkud maso pochazi, a do-
kazou doporucit na zdkladé vlastni zkuge-
nosti jednotlivé partie masa podle chuté
zdkaznika, je pak spokojeny i majitel re-
staurace.

8. Do jaké miry musite byt kromé

¥eznika i kucha¥, abyste dokdzal

nabidnout to, co gurmdni oceni?
Nikdy jsem nad tim takhle nepfemyslel.
Ale myslenka je to dobra uz proto, Ze kdyz
nékomu néco prodavite, tak byste mél
umét dat i néjaké doporuleni. Proto je
dobré si obcas sdm néco vyzkouset a pak
byt kuchatim partnerem i v tom, Ze jim
muzete Fict, Ze jste to & ono sami vyzkou-
geli, a bud to funguje, anebo je treba ten
ktery kus masa zpracovat jinak.

9. Jak dlouho md zrdt maso, napvi-
klad hovézi?

U hovéziho je idedlni ¢as minimalné deset
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dni. Ale to neni na steakové partie, ale na
to, ze budete dusit klizku. U steakovych
partii je minimum 21 dni, standard je 30
az 45 dni.

10. Co vds bavi vic, byt reznikem

a pracovat s masem, nebo jste uz ted’

radéji manazerem vispésné firmy?
Vzdycky je to postavené na tom, ze ¢lovék
chce to, co zrovna nema. Takze kdyz jsem
byl teznikem a denné boural maso, chtél
jsem byt manaZerem. KdyZ jsem pak byl
manazerem, tak byla doba, kdy jsem zas

chtél byt jen tim feznikem, protoze jsem

mél plnou hlavu starosti. Ted jsem zase
manazerem, ale pfedtim jsem si ve své
firmé zase prosel viechno od pocatkd,
kdy jsem boural maso a byl soucasti véech
dalsich provozii. Mam zase plnou hla-
vu starosti, protoze firma neskute¢nym
tempem roste. Za¢inali jsme se dvéma za-
méstnanci, ted jich je dvandct a ptibydou
dalsi. TakZe vim, Ze ptijde ¢as, kdy se budu
zase chtit vratit k tomu, byt feznikem.

11. Kdy? si ted’ pot¥ebujete vycistit

hlavu, odskodite si t¥eba k bourdni

masa?
Mezi kluky do bourdrny chodim hlavné
proto, Ze se chci stéle ucit novym vécem,
chci hledat nové zptsoby fezi masa tak,
abych jeho zpracovani posouval dél a tim
ptindsel i nové trendy do gastronomie.
To mé bavi. Kdyz si chci ale vy¢istit hla-
vu, jdu tfeba do lesa, sednu si na posed,
jsem totiz nimrod. Nelovim, protoze uz
mé nebavi zabijet. Divim se kolem sebe,
tfeba na srnu, kterd vyvede mladé, nebo
na prasata, jak ryji v zemi. U toho si vy-
¢istim hlavu.
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12. Jak sitak poviddme, dostal jsem
chut si doma udélat po¥ddny steak.
Dd se vase maso sehnat nékde v ma-
loobchodé, nebo musim jen do re-
stauraci?
Dodévame do e-shopu Kosik.cz. V Praze
dodavame do lahtdkarstvi Svacek, feznic-
tvi Masology a nasli by se i dali. Drtiva
vétsina nadi produkce ale konéi v restau-
racich a hotelich.

13. Restauraci, které se na maso
specializuji, je dnes pomérné dost.
Velkd édst z nich ale nabizi steaky
z byku z Jizni Ameriky a ji-
nych vzddlenych koutii svéta.
Jsou opravdu tak jiné a kva-
litnéjsi nez steak z byka z Vy-
sociny?

Kdyz se mé lidi ptaji, v ¢em je
naSe maso, proti Jizni Ame-
rice, Africe, Australii jiné, ¥i-
kam, Ze to maso neni zisadné
jiné. Neni lepsi, neni ani horsi.
Pro mé je ale dulezité, v jakych
podminkach ten kus dobyt-
ka zil. To se u byka z Afriky
budete dozvidat dost tézko.
Proto mam dodavatele z Cech.
Chuci totiz podporovat nase ze-
médélce a nadi krajinu a vim
o kazdém kusu vse, co pottebuji. Navic
penize, které za maso zaplatim, skonci
u zemédélce v Cesku. Kdy# v Jizni Ame-
rice porazi kravu, nevim, kde Zila, nevim,
za jakych podminek byla usmrcena. Také
nevim, za jakych podminek bylo maso
zpracovano, neZ bylo vakuové zabaleno.
Ahlavné nevim, co do toho sa¢ku dali, aby
maso vydrzelo §est mésic, z toho drtivou
¢ast transportu ptres pil planety. Uz pro-
to nevéfim tomu, ze ten dovezeny steak
je lepsi. Neni. Ale véfim tomu, Ze penize,
které tady zustaly zemédélci, té konkrét-
ni restauraci, u zpracovatele, pomtzou
tomu, aby se to tady mohlo dal rozvijet.

14. Casto se stdva, e lidi chtéji kva-
litni maso, utrati za néj celkem dost
penéz, doma ale zjisti, Ze nevédi,
jak ho dob¥e pripravit. Co byste do-
porucil?
Idealné kurz vafeni. J4 sam jsem si jich
prosel nékolik, mimo jiné i ten v Praz-
ském kulindfském institutu u Romana
Varika. MizZete si toho o ptipravé dobré-
ho steaku hodné pretist, ale tu zkusenost

vam nikdo nevezme a di vdm nejvic. De-
setkrat to muzete udélat tak, Zze nejste
spokojeny, a proto se snaZite to vylepsit.
A pojedenicté je to pfesné to, co od toho
oc¢ekavite, a to si zapamatujete. Obecné je
znamo, Ze steakové partie jsou ty hibet-
ni. Nap#iklad vysoky rosténec, chuck roll,
nizky rosténec, kvétova $picka nebo svi¢-
kova. Partie, které jsou hodné namahany,
jako jsou li¢ka, nohy, kde je klizka, ty jsou
dobré na dueni, protoze je tam hodné ko-
lagenu, ktery povoli jen tim, Ze ho dlouho
nechate ve vysoké teploté. Naptiklad Zeb-
ra je dobré délat 24 az 48 hodin na 62 °C.

15. P¥i jakych teplotdch je idedlni
maso uchovdvat, méli bychom ho
cerstvé hned zpracovat? Neztrdci
maso treba zamrazenim svou kva-
litu?
Otézka je, v jakém stavu maso koupite.
Dnes je vétdina masa vakuové zabalena.
Pokud koupite u pultu éerstvé maso, méli
byste ho do 24 hodin zpracovat. Pokud ho
date do lednice, miiZe tam maso natah-
nout viechny pachy. To neniidedlni. Proto
bych radil vakuované maso. V lednici vam
vydrzi i dva tydny. Idedlni je konstant-
ni teplota t¥eba do 5 °C. Kdyz ale chcete
grilovat, musite maso z lednice vyndat,
vybalit z vakua a nechat dvé aZ t#i hodiny
v pokojové teploté. Kdyz ho déte na gril
rovnou z lednice, na vrchu bude mit vyssi
teplotu nez uvnitt a viechna $tava z néj
vytele. Idealni je chlazené maso, které si
pfinesete domu a date rovnou na gril.

16. Pokud bych se chtél naucit dé-
lat dobré steaky, jakou partii masa
bych mél zacit, aby pr¥ipadny nezdar
nebyl pohromou pro mou kapsu
a zdroven by slo o relativné snadny
postup?
Nejde o to, jaké maso na jaky steak. Je to
vzdycky o tom, na co mdm chut. Pokud
chci néco libového, skonéim u svickové. Je
to ale steak, ktery rozhodné neoslni. Bude
libovy a mékky. Nemusi byt vyzraly, proto-
Ze strukturou, kterou jemna vldkna maji,
nemdam co pokazit. Pokud ho dobte pro-
pecu, bude vzdy mékky. Pokud jsem ma-
sozrout a chi citit tuk, jak se mi roztéka
v puse, pijdu do rib eye. Tam je to slozitéj-
8i, potfebuji koupit takovy, ktery je pékné
prorostly. Pokud budu potédat chlapskou
jizdu a chci kluky pozvat na pofadny steak,
tak udélam rib eye nebo flank.
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17. Kdyz mdte chut na maso vy, po

éem sdhnete?
Posledni dobou na maso moc chut ne-
mam. Mam rad silné omacky. TakZe si
dam radéji dusené maso nez steak. A kdyz
si chci opravdu pochutnat, volim bezmasé
jidlo. Idedlné vateny brambor, koprovka
a vajicko. Tak jako peka# malokdy ji kola-
Ce, ji feznik maso jen obcas. Je to i tim, Ze
sdm musim ¢asto maso chutnat, p¥ichu-
covat. Nékterému masu slusi delsi zrani,
jinému kratsi. A vy zkougite, stale hledate
nové cesty, aby i restaurace mohly p#ijit
s né¢im novym, originalnim. TakZe zkou-
Site a ochutnavite.

18. Chtéji se restaurace zapojit do
spolecného experimentovdni s vami
jako se zpracovatelem masa?
Jednozna¢né. Je to dano typem
restaurace. Dnes jsou moderni
bistra a novinky chtéji pfinaset
i luxusni restaurace. Pottebu-
ji partnera, ktery jim doporudi,
s ¢im a jak by se daly zkouset
nové postupy. Jedna véc je maso,
a druhd kulinarni uprava. Té oni
rozuméji skvéle, ale potiebuji
odbornika na maso, ktery jeho
vlastnosti dopodrobna zn4.

19. Maso Klouda md i svou
restauraci, nabizite v ni své
maso véetné steaki. Jak
jste s jejim provozem spo-
kojen?
Mame ji teprve rok. Byla to dobte
zabéhnutd restaurace a snaZime
se v ni nabizet to nejlepsi z masa.
Samoztejmé to ale nejde naraz.
Musime nabizet stale i to, na¢
jsou lidé v té restauraci zvykli.
Je to béh na dlouhou trat. Déla-
me vikendové, tydenni akce, ale
i seminare, kde hostim nabizi-
me steaky a jind masa, a zaroven
k tomu ptipravime povidani, aby
se lidé dozvédéli co nejvic o jidle,
které jim nabizime.

20. Vase firma roste, k tomu
mdte i restauraci a snazi-
te se spolu s restauracemi
neustdle nachdzet nové po-
stupy ve zpracovdni i findlni
upravé masa. Mdte jesté né-
jaké dalsi pldany?

R4di bychom na nasich webovych stran-
kach umistili videonavody, podle kterych
by si lidé ptipravili véechny mozné druhy
masa. Vezmete si tablet, date si ho na ku-
chyriskou linku a podle navodu si budete
moci ugrilovat steak. Letos nds také ¢ekd
zprovoznéni nageho vlastniho e-shopu.
Musime ale najit idedlni zptsob dopravy
a pfepravy Cerstvého masa. Naptiklad ve
Spojenych statech bali maso do izoter-
mickych krabic z kukuti¢nych desek, kte-
ré vyborné udrzuji teplotu, a kdyz to pak

déate doma do dfezu a pustite vodu, krabi-
ce se rozpusti a ste¢e do odpadu, protoze
je z kukufice. A radi bychom také zacali
s vlastni masnou vyrobou, kde chceme su-
$it a fermentovat hovézi masa. N
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