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Vaser objevil v umami

Vasen objevil
vV umami

Pracoval jako manazer v [T. Po patnacti letech v oboru mu prace prestavala davat smysl, a tak
jej zivot doved! pred velkou zménu. Dnes je MILOSLAV LASTOVICKA podnikatel, a pokud
byste se ho zeptali, co by zmeénil na svéem zivote, kdylby mohl vratit Cas, odpovedel by, ze nema
ddvod na své minulosti cokoliv ménit. Miloslav je spokojeny se zivotem a se vsim, co v ném
prozil. Pokud by si ale prece néjakou radu mohl dat, poradil by si: ,Nemej strach zkouset novée
veci a jdi do viastniho podnikani driv.* Pribeh Miloslava LastoviCky je o nalezeni vasne ve svete
japonskeé plisné koji. V pribéhu mozna zazni spousta pojmd, které vam nebudou znamé. Pro
jejich porozumeéni mizete vyuzit slovnik pojmd v Cerveném kruhu.

TEXT: LUKAS EDER
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Objeveni umami
»Pred nékolika lety jsem ani netusil, Ze existuje svét
uslechtilé plisne, kvaseni a chuti umami,“ zminuje Miloslav
Lastovicka, kdyz vzpomina na podnikatelské zacatky
spole¢nosti Kojibakers. Musim pfiznat, Ze nez jsem sam
Miloslava poznal, tak jsem nemél ani tuseni, co si méa ¢lo-
veék predstavit pod pojmy, jako je miso, koji nebo shiokoji.
Upfimné jsem do té doby ani neslySel o miso polévkdch.
Kdyz za mnou ptisel Miloslav na rozhovor, drzel v ruce na-
padné bilou krabici s ndpisem Kojibakers. Netusil jsem, co
se skryva uvnitf, jen jsem upiimné pfiznal, Ze se na roz-
hovor tésim, ale moc nevim, o ¢em presné bude,
protoze slova, ktera jsem jiz zmitioval, pro
mé byla Spanélskou vesnici.
Nato se Miloslav s nadSenim
usmal a tekl: ,, Tak to byste mél
nejdriv nase miso ochutnat,
nez se o tom zaéneme ba-
vit, abyste védél, o cem
je re¢. Mohl byste mi
prinést trochu hor-
ké vody v hrnecku
a [zici? Jen ta voda
nesmi byt vrouct.“

SLOVNIK POJMU

Koji je kulturni plisen Aspergillus oryzae, cesky
kropidlak ryzowy, kfery zatepla a vinka fradicné roste na
: ine oloiloving dilustenine a slouzijako sfartér fermentace.
Radlise k prvnim hospodaisky vyuzivanym mikroorganismdmna
svete - ve vychodni Asii se s jejf pomaociryze a soja fermentujiuz dele
nez 2000 lef.

Umami pouzivajilaponcijako vyraz pro neco velmilahodneho. Slovo
umami znamena v japonstine zhrulba tolik, co unas chuny, a oznacuje, patou
chuf”. Podolbnou chuf mdzete najt v glutamatu. Jako mame chufove poharky pro
sladke, slane, horke akysele, jsme vybavenii pro vnimaniumami. Nekierymlidem

Druha $ance se vyplatila

Miloslav Lastovicka pracoval fadu let jak manazer v IT
firmé. Ve svém tymu meél desitky zaméstnanct, doma mi-
lovanou manzelku a ¢tyti déti. Onemocnéni syna ptived-
lo Miloslava ke studiu tradi¢ni ¢inské mediciny, ktera ho
naprosto uchvatila. ,,Na predndskdch jsem Casto slychdval
a v knihdch Cetl néco o jakémsi misu a docela dlouho jsem
myslel, Ze se jednd o néjaké maso,“ usmival se Miloslav. ,,AZ
Casem jsem gjistil, Ze je to tradicni Cinskd fermentovand po-
travina. Kdyz jsem si ale miso poprvé koupil, tak mi poprav-
dé viibec nechutnalo.“

Neptijemna zkuSenost s prvni ochutnavkou miso
pasty ale Miloslava od ¢inské mediciny ne-
odradila. Naopak. Pokracoval dale

nejen v jejim studiu, ale mnohem
vice ho bavilo samotné prak-
tikovani toho, co se naudil.
Kdyz u Miloslava doma
lezel na akupunktur-
nim lehatku jeden ze
sousedli z vesnice,
Miloslav se zminil

o svém nepiijem-
ném zazitku s mi-

tafo schopnost chylof ajidlo s glutamaty vnimajf proste jako slanéjsi.

S velkym ocekava-
nim jsem pfinesl,
o¢ mé Miloslav po-

Miso je pasta ze sOj, pouzivana v japonske kuchynijako ochucovadlo. Sojove
toby se uvari, smichajls mofskou soli, naockuj se kulturou houby kddzia nechajt
se nekolik mesicd aZ lef pomalu kvasit. Existuje fadaregionalnich oomen

sem. Na to soused
k Miloslavovu pte-
kvapeni reagoval,

zakladniho receptu, podle kierych se miize k sdjitake pridat ryze, je¢men,

zadal, ten otevrel

papirovou  krabici,
z ni vytahl malou
sklenénou
s Cervenym vickem a vel-
mi jednoduchou etiketou.

,Tohle je nase nejoblibenéjst
miso polévka,“ usmadl se a s nadse-

lahvi¢ku

nim lahvi¢ku oteviel. Do hrnec¢ku dal

par 1zicek a celou smés promichal. , Nékteri{
nasi zdkaznici si ji jesté dochucuji, ale zkuste ji ochutnat
takhle, jak je.“ Podal mi hrnek do rukou a ja ochutnal,
aniz bych tusil, co mam cekat za chut’. ,Wau, to je super,
to jsem skutecné necekal, chutnd to jako...“ A ja nemohl na-
jit to spravné slovo. ,,To je umami,“ prerusil mé Miloslav.
,2Umami? O to jsem ug slysel. Takze tohle je ta pdtd chut’?
To je opravdu dobré, to jsem necekal.“,,Nejen Ze je to dobreé,
vedle toho je miso taky moc zdravé,“ doplnil mé Miloslav
a prijal misto k sezeni v naSem podcastovém studiu, kde
jedna z mych prvnich otdzek vedla k tomu, jak se Cech
dostane k podnikani s tradi¢ni japonskou pochutinou a bé-
hem dvou let si dokdze ziskat tisice nadSenych zakaznika?

hrach, cizma nebo jiné suroviny. V zavislosti na pouzitych surovindch a délce
fermentace se arvamisa pohybuje na Skdle od smetanove bilé pres
Zlutou a cervenou az po tmave hnedov, lis se fake chuf od nasladle
az PO vyrazne pikanini urmami.

Shiokoji je japonska marindda z fermentované ryze. Doda
masu i rylbam jemny slano-sladky nddech anavic je
Ucinne zmekdi. Staci par kapek a vase maso
se vam bude rozplyvat najazyku.

Ze miso moc dobie
znda, protoze si sam
doma péstuje uslech-
tilou plisen koji a vy-
rabi vlastni miso pastu.
Slovo dalo slovo a soused
prinesl ochutnat své ,miso
uméni“. Miso dostalo u Miloslava
druhou Sanci. A vyplatilo se, protoze
tehdy pochopil, Ze miso, které si pied casem
koupil, nemélo s tim tradicnim opravdovym misem viibec
nic spole¢ného.

Z ptednasek a knih Miloslav moc dobie védél, jak bla-
hodérné enzymy a dalsi kultury v sobé miso skryvd, ovSem
prvni nepifjemna zkuSenost v ném nevyvolala chut’ néco
podobného pravidelné jist. Mozna si tehdy pomyslel staré
znamé klisé, ze ty opravdu zdravé potraviny nebyvaji zase
tak chutné. Diky zkuSenosti se sousedem z vesnice vSak
Miloslav zjistil, Ze nenf miso jako miso. Svét chuti uma-
mi toho dne Miloslava Lastovicku naprosto uchvatil. Je to
zdravé, dobfe to chutnad, a navic provérené tisiciletou histo-
rif, to by mohlo fungovat, prohnalo se Miloslavovi hlavou,
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Vaser objevil v umami

kdyz zacal studovat cely proces péstovani uslechtilé plisné
koji, béhem kteréhoz vznikl ndpad na vlastni podnikani.

»Psal se konec roku 2018 a jd stdl zrovna pred velkou Zi-
votni zménou. Ale to vite, byl jsem ,Slechtény’ jako zaméstna-
nec. O podnikdni jsem nic nevédél,“ kr¢i Miloslav rameny.
»Pracoval jsem 15 let jako projektovy manazer ve stiedné
velké IT firmé a mél jsem pod sebou desitky zaméstnancii.
Védél jsem uz dlouho dopredu, Ze budu ve firmé koncit. Prdce
ve velké firmé uz mi jednoduse prestdvala ddvat smysl. Jak
z pohledu stdle vétsiho tlaku na vysledky, tak i z osobnich dii-
vodii.“ Miloslav ndsledné vysvétlil, ze kdyz méte doma ctyti
malé déti a z toho jedno se narodi s vaznym handicapem,
tak je jednoduse tfeba ptrehodnotit své priority. Nejde se
uz sousttedit jen na budovani kariéry. ,,V hlavé se mi honilo
nékolik myslenek, co bych mohl délat. Hrdl jsem si i s mys-
lenkou, Ze se budu naplno vénovat ¢inské mediciné, ale kdyz
jsem dal druhou $anci svétu plisné koji, uchvdtila mé. A tak
jsem gkusil tuhle cestu, a svéte div se, ona vysla. I kdyz to
urcité nebylo tak jednoduché, jak se miiZe na prvni pohled
zddt. Ostatné jako vSe ostatni nebyvd tak snadné, jak se na
prvni pohled zdd.“
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Stéhovani na treti

Péstovani vlastni plisné koji rozjel Miloslav Lastovicka se
dvéma spolec¢niky nejprve jako pokus. ,Bral jsem to ze za-
¢dtku jako ,proof of concept’s tim, Ze uvidime, jak to piijde,
nebo ne.“ Do svéta tradi¢ni japonské speciality se Miloslav
opravdu zamiloval, a tak mu nechybélo dostate¢né nadseni
ani vytrvalost. V prvni fazi si pronajal malou provozovnu
jen na dva dny v tydnu, ale velmi brzy se jiz st€hoval do
vétsiho. ,,Po ¢tyfech mésicich, v zdi1 2020, jsme se stéhovali
do provozovny v Horovicich, teprve tam se ndm podarilo roz-
jet seriozné vlastni prodejnu. Bohuzel jsme se ale rozesli s na-
$tm spole¢nikem. Na zaldtku podnikdni jsme byli tii, ted’ ug
jsme ve dvou. Bohuzel nemohu rict, Ze jsme se rozesli v dob-
rém. Nékdy se to prosté nedari, a¢ se ¢lovék snazi jakkoliv.“

Poptavka po dobrotéch z dilny Kojibakers byla tak velka,
Ze i v hotrovické provozovné zacinalo byt tésno. ,Na pod-
zim 2021 byl kvasict sud snad na kazdém rohu, v Horovicich
ug nebylo k hnuti. Museli jsme to néjak tesit.“ V tu chvili
Miloslav Lastovic¢ka se svym spole¢nikem Honzou vyrazi do
malé vesnicky Otro¢inéves uprostted kiivoklatskych lest,
kde byla na prodej byvald zdejsi hospoda. Ta uz poskyto-
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,Japonci sik nam samijezdi
a kupuji siod nas plisen
koji. Tuto uslechtilou plisen
si zde sami péstujeme, je
to zakladni stavebni prvek
vsech nasich produktl. Vite,
V Japonsku se z generace
na generaci predava
rodinny recept na miso.
Kazda rodina ma svoje
mMisO a kazde je trochujiné.
Neco podobného jako
bramborovy salat u nas.”

vala dostatek mista na rozvoj firmy, a tak se po potfebnych
stavebnich tpravach Kojibakers ptestéhovalo z Hofovic na
Ktivoklatsko, kam si i dnes nachdzeji cestu Japonci zijici
v Cesku. ,Japonci si k ndm sami jezdi a kupuji si od nds
plisert koji. Tuto uslechtilou pliseri si zde sami péstujeme,
je to zdkladni stavebni prvek vsSech nasich produkti. Vite,
v Japonsku se z generace na generaci preddvd rodinny recept
na miso. Kazdd rodina md svoje miso a kazdé je trochu jiné.
Néco podobného jako bramborovy saldt u nds.“

Tti stéhovani béhem dvou let, tisice spokojenych zakaz-
nikdi a obraty spolecnosti v milionech korun. Takova je
bilance Miloslava Lastovicky dva roky po tom, co opustil
dobfte placenou pozici projektového manazera stiedni fir-
my. Kdyz se Miloslava zeptam, zda si tfeba netekl, ze mél
podobnou zménu v zivoté udélat ditv, jen souhlasné ptiky-
vuje. ,Jasné Ze dnes uz vim, Ze jsem meél zménu udélat diy,
ale to jsem samozi'ejmé nemohl védét.“

Zména z donuceni
Celé to muze znit jako pohddka, ktera jesté zdaleka ne-
kon¢i. Miloslav ale béhem naseho povidani ptiznava, ze na

jate 2020 jim viibec do smichu nebylo. ,,0d zaddtku jsme

cilili na restaurace. Nase predstava byla, Ze budeme proddvat
tuny misa ve velkych kyblech do restauraci. Kdyz jsme v roce
2019 objizdéli restaurace a vidéli jsme, jak byli kuchaii nad-
Sent, o to vic nds prdce bavila. Jenze pak prisel covid a nikdo
nevédél, co se bude druhy den dit.“ Jisté uz sami chapete,
ze v momenté, kdy restaurace musely zaviit a ztratily za-
kazniky, ptislo o klicového zadkaznika i Kojibakers. Jenze
co ted’? Cekat, a% se restaurace znovu rozjedou, a néjak
prezit? Miloslav tvrdi, ze se za svou kariéru naucil jednu
véc. ,,ManaZer je od toho, aby problémy resil, a ne aby cekal,
az je nékdo vyrest za néj.“ Jako manazer ve firmé se za sva
rozhodnuti zdopovival nadfizenym, ale jako podnikatel se
uz zodpovidal sdm pred sebou a Miloslav nechtél jen ¢ekat,
az problém vytesi nékdo za néj.

»~Rozhodli jsme se zménit koncept. KdyZ jsme vidéli, jak byli
z naseho misa nadSent kuchaii a pdr zndmych z okoli, vérili
jsme, Ze dokdzeme nadchnout i koncového zdkaznika. Zacali
jsme se tak z B2B (business to business) orientovat na B2C
(business to customer) a spustili e-shop.“Kdyz o tom Miloslav
takto mluvi, zd4 se, Ze to bylo jako lusknout prstem. Z trhu
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,Odebiraji od nas i zndmi
michelinsti kuchafi, ale nam
délaradost kazdy zakaznik,
ktery si zamiluje svét
plisné koji, jako jsme siho
zamilovali my.*

se vyparil jeden zdkaznik, tak jen udélame mensi baleni
a najdeme si vice malych zakaznik(. Zase tak jednoduché
to ale nebylo. ,Bilance e-shopu byla po prvnich pdr tydnech
désivd. Méli jsme jen pdr objedndvek a vétsinou to bylo jen
od ndm zndmych lidi. Védél jsem, Ze takhle to nepiijde, a tak
jsem se ponofil do studia online marketingu. KdyZ jsem nd-
sledné vyzkousel nékolik prvnich reklam na socidlnich sitich,

48

konkrétné to byly reklamy na Facebooku, vlastné jsem tak
trochu nevéril, co se to déje. Jak to, Ze je to tak jednoduché?
Objedndvky se zacaly hrnout, s nimi snad kaZdy den chodily
vétsi chut’ do prdce. Od té doby jsme se nezastavili a do toho
pordd zkousime nové miso pasty, miso polévky a cokoliv, co
by mohlo nds i nase zdkazniky bavit.“

Ani zde pohddka zdaleka nekon¢i. Miloslav s Honzou maji
se svou uslechtilou plisni velké pldny a véii, Ze se jim pro
tento svét podaii nadchnout jesté vice zakaznikd. S otevie-
nim restauraci se ale vratili i ptivodni zakaznici. ,,Kuchari
miluji nasi shiokoji. Je totiz skvéld k nalozeni masa, ale i dal-
Sich potravin. Vyhodu je, Ze napriklad maso nepotrebujete ni-
jak korenit. Stali jen pres noc maso naloZit do shiokoji a druhy
den hodit na pdnev, na gril nebo do trouby. Tak, jak mdte rddi.
Odménou vdm bude ki‘ehounké maso s unikdtni chut{ umami.
Jakmile totiz maso nebo cokoliv jiného na koji naloZite, en-
zymy zacnou pracovat a maso zki‘ehne,“ vysvétluje Miloslav
a ja musim priznat, ze po tom, co jsem ochutnal miso polév-
ku a mél stale v puse tu pifjemnou chut’ umami, tak uz se mi
na to nalozené maso sbihaly sliny. Miloslav ale jesté s nadse-
nim a pokorou dodava: ,,Odebiraji od nds i zndmi michelinst{
kuchaii, ale ndm déld radost kazdy zdkaznik, ktery si zamiluje
svét plisné koji, jako jsme si ho zamilovali my.“



Mnoho lidi nad spoustou véci dlouze pfemysli, nez je vyzkousi nebo zrealizuji. At uZ je to ochutnavka netradicniho
jidla, adrenalinovy sportovni zazitek, nebo néjaka nova cinnost. Néktefi z téchto lidi, kdyz se po néjakém case odhodlaji
pfijmout vyzvu a vyzkousi néco nového, mohou byt zklamani. MoZna méli jiné pfedstavy nebo ocekavani a ta nebyla
naplnéna. Miloslav Lastovicka byl diky studiu ¢inské mediciny nadSeny ze slozeni misa, ale prvni zkuSenost s nim ho
spiSe odrazovala. Dal tomu ale jesté druhou Sanci a dnes se z misa a péstovani uslechtilé plisné koji stala jeho nova
vasen. Kdyby Miloslav tehdy nedal misu druhou $anci, kdo vi, ¢im by se Zivil dnes. Zkuste tento pristup prijmout jako
inspiraci a zamyslete se.

Méte ve své minulosti néco, co Vas pfi prvni zkusenosti zklamalo a uz to nedostalo druhou $anci? Pokud ve svém Zivoté néco
takového mate, napiste, co to je:

Dokazete tomu dat jesté druhou Sanci? Zkuste to pfijmout jako vyzvu, ale nez druhou Sanci date, zkuste si zjistit vice informaci.
Mozna Ze prvni $patna zkusenost byla zplsobena jen nestastnym vybérem nebo Vam chybély dostatecné informace.
Kdy se uskutecni dalSi pokus?

Pokud Vas nenapadlo nic, co Vas v Zivoté pfi prvni zkusenosti zklamalo, zkuste najit néco, nad ¢im uz dlouho prfemyslite. Je ve
Vasem zivoté néco, co jste vzdy chtéli zkusit nebo z eho mate velky respekt? Napiste, co to je:

Na predchozich stranach jsme se vénovali praci Angely Duckworthové, ktera fika, Ze pokud chceme v Zivoté objevit novou
vasen, méli bychom experimentovat a zkouset nové véci. Nepodceriujte ale kouzlo prvniho dojmu, mohli byste dopadnout
podobné jako Miloslav pfi své prvni zkusenosti s misem. Zjistéte si nejprve dostatek informaci nebo zkuste najit nékoho,

kdo ma v oboru dostatek zkusenosti.

Napiste, kde miZete informace ziskat:

Tip: Pokud se Vam libil pribéh Miloslava Lastovicky, jisté se Vam budou libit i jeho dalsi
myslenky. Miloslav byl jednim z hostd podcastu Myslenim na vrchol; rozhovor s nim si
mUZzete poslechnout nactenim QR kodu.
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