Poslouchat k pivu jazz
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»Prostor si hleda clovéka,” rika Ondra Nedéla, majitel a kuchar restaurace U Kohouta v
ulici Janovského, nedaleko Vystavisté a Veletrzniho palace. Nékdy jsou potreba roky, mozna
i desitky let, aby vzniklo misto, kde se potkaji spravni lidé ve spravny cas. Podnik, ktery
dnes pusobi samozrejmé, pritom nevznikal uplné snadno. Je tu navzdory pocatecni

cestu - kvalitu pred kvantitou a atmosféru pred vydélkem. V jeho druhém domoveé se
budete citit jednoduse dobre, k pivu se zaposlouchate do jazzu a mozna zjistite, ze
kapustové karbanatky maji vic priznivcu, nez byste cekali.

Znate Hobulet?
Znam, ale priznam se bez muceni, ze ho moc nectu. Dneska rano jsem tomu dal asi dvacet minut.
Rikal jsem si, do jaké rubriky mé asi zaradite.

Jak dlouho jste na Sedmicce?

Restauraci mam od roku 2018. Takze to bude osm let. V HoleSovicich jsem ale byl uz driv - bydlel
jsem tu Ctyri roky predtim. To je vlastné divod, pro¢ jsem oteviel podnik pravé tady. Libilo se mi tu a
chtél jsem se vratit.

Restaurace tu byla uz pred rokem 2018?

Ten prostor ma pomérné pestrou minulost. V 90. letech tu fungoval irsky pub O’Brien, jeden z
prvnich v Praze. Dodnes sem nékdo prijde a pta se, pro¢ uz tu neni. (ismév) Pred nami tu byla kratce
srilanska restaurace, predtim zase ¢eska. Najemci se tu stridali rychle. Kdyz jsem prisel ja, nikdo
moc neveril, Ze to muze fungovat.

Takze tu byli i Irové?

Irskou hospodu tu spi$ provozoval né&jaky Cech. Ale jelikoZ v té dobé obecné bylo mélo irskych pubt,
lidé si ji oblibili rychle. Chodilo se sem predevsim na prosluly irsky stout (tmavé pivo typu ale
vyrabéné z prazeného sladu z je¢mene, charakteristické hustou pénou a tmavou barvou, pozn. red.).
Pak uprimné moc nevim, co se tady délo. Ja jsem misto piebiral po lidech, kteri tu provozovali
restauraci se srilanskou kuchyni. Nebyli tu moc dlouho, mozna pul roku, mozna tfi ¢tvrté. Asi to
jenom zkusili. Vlastnili uz jeden podnik na Vinohradech a tohle chtéli jako druhy. Ale asi jim to
nevyslo. Predtim tu byla jind Ceska restaurace. Kdyz jsem prisel ja, bylo tézké se prosadit - nikdo
tomu moc nevéril, protoze se tu pred nami vystridalo hodné ndjemct, tri nebo ¢tyri béhem dvou nebo
tri let. Ja jsem chtél byt specificky tady na Sedmicce, protoze jsem tou dobou uz provozoval jiny
podnik v Praze 6 a chtél jsem jesté jeden. Nasel jsem to misto klasicky pres inzerat.

Jak vznikl koncept? Ja osobné obdobny podnik neznam, at uz je rec o atmosfére, jidle nebo
hudbé. Rekla bych, Ze je to vlastné pomérné intelektualni misto, které ma své kouzlo...
Urcité to tu méa svoje kouzlo. To je ten prostor, ktery si hleda své lidi. Prostorem to zacina. Tak je to
vlastné vzdycky. Prostor si nasel mé a nasledné i ty lidi, kteri sem chodi. A myslim si, Ze atmosféru
tvori i zaméstnanci, zkratka vSichni dohromady. A specificka skupina lidi to urc¢ité je. Nemél jsem
zadny byznysovy plan. Tohle je odraz mého Zivota. Restaurace je takova, jaky jsem ja. Kdybyste
prisla ke mné domu, nebude tam bar, ale jinak to bude dost podobné. Lidi kolem mé jsou podobni
jako ti, co chodi sem. A to vytvari atmosféru.

Stejné je to s hudbou. Ja nejsem muzikant, ale mdm rad jazz a obecné mam rad hudbu. Takze i proto



tu poraddme koncerty nebo se o to zatim spiS snazime. Ja jsem vlastné nic nevymyslel. Néco tu bylo,
naslo si mé to a ja to pak doplnil tak, abych se tady citil dobre, protoze tady travim hodné casu.
Nejsem typ byznysmena, ktery rozdé ukoly a odejde. Jsem tady od réana do vecera. Véci vznikaji
spontanné, na misté.

Takze uz mate jenom tohle misto.
Zatim.

Zatim?
Nejsem ¢lovék, ktery by dovedl odpocivat nebo zustat doma. Ja si myslim, Ze zase néco prijde.
(smich)

Takze nékde vyroste dalsi Kohout...
Nevim, jestli to bude Kohout, ale néco podobného.

Proc zrovna U Kohouta? VSimla jsem si, Ze na domé uz to ,logo” a napis U Kohouta
puvodné byl...
Ano. Je to jenom z tohoto ¢isté praktického duvodu.

Byla tu predtim stejnojmenna hospoda?

Pravé ze ne. Ten dum byl puvodné postaveny jako klasicky ¢inzovni dum a tady dole zadna
restaurace nebyla. Co ja vim, tak tady ve dvore byla kdysi opravna motorek, ale do téch 90. let tu
Zadny podnik tohoto typu neexistoval. Nazev U Kohouta jsem zvolil, protoze mi prislo skoda nevyuzit
toho napisu, ktery na domé uz je. A prijde mi, Ze je to vlastné dobry nazev pro restauraci. Zase se to
néjak samo seslo. A rekl jsem si, ze to logo na domé je vlastné hezké a zajimavé, tak jsem ho jen
nechal prekreslit. Predchozi restaurace se jmenovaly ruzné - irska O’Brien, pak tady byla restaurace,
ktera se jmenovala Leon, to byla ta srilanska. Pak tady byla restaurace Hrnecku, var nebo treba
Ziznivd velryba.

A diskotéka?

Ta byla dole. To bylo jesté v dobé, kdy byl prostor dohromady s kavarnou, ktera je ted vedle nas.
Suterén je pod celym domem a tehdy byl vchod jen pres tu dnes$ni kavarnu dolu do diskotéky. NaSe
schody doll tu puvodné vubec nebyly, byl to Gplné oddéleny prostor. Ale to ja si nepamatuji, to vim z
vypraveni lidi, co sem chodi. Moje pamét saha nejdal k tomu irskému pubu.

Ten tu z¢asti mozna tu dobrou atmosféru zanechal. Rika se, Ze ve zdech zistane uplné
vSechno, Ze se to do nich vsakne.
Souhlasim. Je to tady vlastné docela tajemné, to bude urcité vychazet z té doby.

Sem bych sla klidné sama na pivo s knizkou. To 0 mnoha podnicich tohoto typu rict nejde...
Z byznysového hlediska asi neni uplné dobré, kdyz se tady lidé citi dobre sami. (smich) Ale tohle je
taky tim mym pojetim a nevadi mi to. Nechci, aby se tu na lidi tlacilo. Jasné, musime vydélat penize,
ale ne za kazdou cenu. Ja to tak nemam. Jsem vlastné rad a délam to proto, aby se tady lidé citili
dobre, protoze ja se tady taky chci citit dobre. Ale je pravda, Ze v nékterych restauracich to nevidi
uplné radi, kdyz tam prijde ¢lovék sdm, protoze s knizkou pochopitelné moc neutrati.

VSimla jsem si, Ze za barem jsou samé zeny.

Neni to zamér, jen mi to tak vyslo. Kdyz hledam nékoho do obsluhy, nehleddm servirku. Hledam
zkuSenost je, Ze kdyz vezmu nékoho, kdo déla dvacet let v gastronomii, ¢asto mame uplné jinou
predstavu o tom, co je dalezité. Pro mé je to atmosféra. Ne vytriskat z kazdého hosta co nejvic.



Takze je lepsi zaméstnat clovéka, ktery neni z oboru?

Nerekl bych, zZe je to lepsi, ale nemusi byt samoziejmosti, ze ¢lovék, ktery tady pracuje, je z oboru. A
urcité to ma svoje vyhody. Ja v gastronomii pracuji dlouho, vlastné cely zZivot a vétSina lidi je zcela
totozna, zamérena jen a pouze na to, aby vydélavali co nejvic penéz, a v podstaté je jim jedno jak.
Takova je moje zkuSenost a pracoval jsem v hotelech, na ruznych mistech v republice, na vesnicich, v
hordach, tady v Praze a v néjakych stredné velkych méstech. Takze myslim, ze jsem toho prosel
pomérné hodné.

Skoro vSechno.

Da4 se to tak rict. A lidé v tomhle oboru jsou si opravdu velmi podobni. Pro mé je naopak dulezité, aby
doty¢ny ty navyky, které zameéstnanci v obsluze bézné maji, naopak nemeél, protoze ja takovy nejsem.
Ja nejsem ten, ktery se snazi ze vSeho vytriskat prachy, ale jde mi spisS o atmosféru, o pohodu. A
takové lidi taky shanim. Obecné jich v obsluze moc neni. Ja jsem takové lidi nasel a jsem za to rad.
Vsichni, kteri tu pracuji, jsou skvéli!

Vy jste si restauraci otevrel uz velmi mlady.

Po sSkole jsem kratce pracoval jako kuchar. Ve dvaceti jsem mél prvni podnik. Ve dvaceti péti tri
najednou. A to jsem, priznavam, trosku precenil sily. Pak prisla rodina, patnact nebo dvacet let jsem
pracoval jako zaméstnanec - jako kuchar, F&B manazer (manazer gastronomie, pozn. red.), vedl
jsem hotel v KrkonoSich. A plan byl jednoduchy: v padesati si znovu otevru restauraci. Nakonec jsem
ji otevrel o néco driv. Ted uz mam velké déti, které mi dokonce ob¢as pomahaji, a muzu si zase
trochu ,zlobit”.

Restauraci U Kohouta nejen vlastnite, ale taky tady varite. Jste na to sam?
Jsme tu dva a stridame se klasicky na kratky a dlouhy tyden, takze ja jsem v kuchyni polovinu mésice
a polovinu mésice mam volno a muzu délat i jiné véci a néco zarizovat.

Jde na jidle poznat, kdo z vas vari?
To musite rict vy. (smich)

Kapustové karbanatky jsou pokazdé trochu jiné. Mné se to ale libi, protoze jidlo tady
pusobi prirozené. Jako kdyby se varilo doma...

A praveé to my chceme. Jidlo nemusi byt vzdycky stejné. Musi byt dobré. To je podstatné. Zaroven je
dobré obc¢as trochu obménovat jidelni listek.

Jak casto menu ménite?

Stalé menu ménime treba jednou za rok. Jinak déldme klasicky nabidky, které jsou nékdy tydenni,
nékdy vikendové - menu s burgery nebo s Zebry a podobné. To musime délat, protoze potrebujeme
prilakat nové hosty, pripadné tém, kteri sem chodi pravidelné, nabidnout moznost vyzkouset néco
nového. Ja mam v hlavé spoustu napadu, ale nevim, jestli je nékdy uskute¢nim. Spolupracujeme s
malymi pivovary a ja bych hrozné rad udélal nabidky, které by se vazaly vzdy k tomu kraji, z néhoz
ten dany pivovar je. Mame tu moravské pivovary, nas hlavni, Zubr, je z Prerova. Mame tady pivo
Rampusak z Dobrusky, Zdiby, které jsou zase kousek od Prahy. Takze i ty kuchyné muzou byt razné.
A to je jeden z projektu, které bych chtél spustit. Vzdycky se chystdm, Ze to udélam na podzim, pak
to neudélam. Tak se z toho stane dalsi jaro, pak zase ne. Tak ted to mozna uz dopadne.

Chtél jste jit puvodné vic regionalni cestou?

Na samém zacatku jsem mél trochu jiné predstavy. Chtél jsem délat ¢isté regionalni kuchyni,
vyuZivat regionalni suroviny, ale vzhledem k tomu, Ze jsme méli pomérné tézky zacatek, musel jsem
z puvodnich naroku slevit a vlastné to celé prekopat. Prvni dva roky sem totiz nikdo nechodil. Prislo
treba dvacet lidi za den. Prosté to nedokdazali najit. I presto, ze jsme chodili po ulicich kolem a
rozdavali jsme jidelnicky a opravdu jsme pro to délali pomérné hodné. Viibec nam nevérili, ze tady ta



restaurace muze fungovat.

Nebylo to zaroven v dobé covidu?
No prave, kdyz to zacalo jit, tak ndm do toho hodil vidle covid. Dalsi dva ztracené roky, 2020 a 2021.
To bylo uplné Spatné, zavreli jsme, zustali jsme tu dva a prodavali jsme z okynka.

Velka zatézkavaci zkouska...
Navic nejsme na hlavni tridé, tudiz kolem neprojde zdaleka tolik lidi. Kdyby mi tehde;jsi majitel
neslevil z ndjmu, uz tady nejsme. Diky za to.

Ale zase sem zabloudi jen ti spravni hosté.
Idealné by to mélo fungovat pravée takhle. Ja navic nedavam moc penéz do reklamy.

Vsimla jsem si. V dobé instagramové a facebookové to muze byt problém...

Ted uz jsme to trochu zacali délat. Posledniho pul roku jsme zacali davat penize i do reklamy. J&
osobné s lidmi, kteri délaji propagaci na socialnich sitich, nemam moc dobré predchozi zkusenosti.
Neékolikrat jsem takové lidi vzal, nékolikrat jsem jim zaplatil urc¢ity budget za to, ze nas budou
propagovat, ale mél jsem pocit, Ze to délaji Spatné. Takze jsem se takto rozloucil uz se tremi firmami
a rekl jsem si, Ze to vazné nedava smysl. Mné jde o to, aby to bylo autentické, aby to bylo nase. A ne,
aby to byly véty, které pouzivaji v kazdé restauraci. Chci, aby sem chodili lidé, kteri sem opravdu
chtéji chodit. Ne kazdy. Z hlediska vydélku by sice bylo hrozné hezké, kdyby sem chodil kazdy, ale
nejde to. Nejde to, protoze takovy nejsem. Nakonec nase socidlni sité spravuje moje dcera. A tak je
to asi nejlepsi.

To je praveé to kouzlo vasi klientely - Ze se sem lidé dostanou pres kontakty.

Dostanou se sem takhle a myslim si, Ze se sem dostanou na doporuceni i turisté. Mdme docela dobré
jméno v okolnich hotelech a penzionech. Ty ndm sem posilaji relativné hodné lidi, kteri jsou nadseni,
protoze jsme ¢eska restaurace s tou tradicni a spravnou atmosférou a zaroven nejsme predrazeni a
nejsme typicka turisticka past.

UzZ jsme na to narazili, ale da se skupina lidi, kteri sem chodi, néjak definovat?

Chodi sem lidé, kteri hledaji néco jiného neZ oby¢ejnou hospodu. Casto fikaji, Ze sem chodi kvili
klidu. Z toho bych nemél mit radost, ale asi mam. (smich) Neni to o véku ani o pohlavi. Spis o
nastaveni. Chodi sem treba i lidé s détmi a chodi sem i zeny, i muzi. Chodi sem starsi i mladsi lidi.
Nerekl bych, ze jsme uplné restaurace pro néjakou specifickou skupinu, co se tyce véku, to urcité ne.
Co se tyce pohlavi nebo genderu, to taky ne. Mozna co se tyce intelektu, tak to mozna ano. Ale na
prvni pohled to taky nejde tak uplné poznat. (smich)

Da se takova atmosféra dlouhodobé udrzet?

Ted jsme zacali nabizet levné obédové menu, tak uvidime, jestli se to néjakym zptusobem zméni a
hosté sem zac¢nou chodit jen kvuli tomu. Mozné to je, ale spi$ bych rekl, Ze to tak nebude. Nékterym
lidem vzdycky bude vadit, Ze je tady trosku rozvrzany stil, ze to tady neni Gplné dokonalé. Mozna je
to taky tim, co nabizime. Prezentujeme se jako restaurace s regionalnimi pivovary. Proto sem chodi
taci, kteri nechodi do klasickych plzenskych, kruSovickych nebo staropramenskych restauraci. Uz jen
diky tomu sem pujde ten, kdo hleda néco nového, néco netradi¢niho.

Netradi¢ni v ramci tradicniho.

Mozna hledaji néco tradicniho a nehledaji nic moderniho. Nebudou to nejspis typicti masozrouti,
protoze takovych restauraci je tady hodné, které vypadaji vSechny stejné. Coz je vlastné taky to, co
mé dovedlo sem.

Obyvatelé Sedmicky asi taky hledaji néco jiného. Néco zdravéjsiho. Nechtéji jen koleno a



svickovou, ne?

Ale asi chtéji i tohle. Chtéji si trochu zahresit. Ale koleno jesté neni tak strasné, to je porad jenom
maso. Horsi jsou pravé ty omacky, ty svickové a ty knedliky. To je problém ceské kuchyné, ktery se
spousta modernich restauratért snazi vyresit. Nevim, jestli se to uplné dari. (smich) Urcité je to
vyzva. Délat ¢eskou kuchyni a délat ji tak, aby ji pozreli vSichni.

A aby obstala v soucasném stoleti.
Ja jsem tady na zac¢atku nechtél ani téstoviny, jenze ono téch jidel pak moc nezbude. Typicky ¢eska
kuchyné jsou brambory, zeli, kapusta, pohanka. To si tady netroufnu varit.

Ja si pripadné dam...

Na minulém menu bylo pohankové rizoto - vyborné, ale neuchytilo se. Svou cilovou skupinu si prosté
nenaslo. Ale kapustové karbanatky se drzi. Ty jsou na stdlém menu od samého zacatku. Stejné jako
svickova, coz je bestseller, tu si da kazdy.

Karbanatky jsou skvéla volba. A byt je to ceska kuchyné, jinde je v nabidce nenajdete moc
Casto.

Kuchari takova jidla obecné moc ¢asto nechtéji délat. Pro mnohé stéle plati jednoducha rovnice, ze
co je bezmasé, to neni jidlo. Ani prilohy nejsou jidlo. Pro¢ bych solil ryzi, ze? To jsou nazory, se
kterymi se setkéte i dnes. A bohuzel i v pripadé mladych kuchart. Méni se to, ale nékteré ,trendy”
se drzi az prekvapivé zarputile.

Vase nabidka zaroven neni zahlcujici. Vybere si kazdy, ale vybere si docela rychle...

Jde i o to, ze kdyz je v kuchyni jeden ¢lovék, nemuzeme mit na menu padesat jidel. Protoze se muze
stat, ze v jednu chvili prijde padesat hostu a kazdy si da néco jiného. A to se v jednom ¢lovéku
zvladnout opravdu nedd. Zaroven ¢im mensi je nabidka, tim vic to ¢lovéka nuti vymyslet nové
pokrmy. Jakmile si za¢nu vSimat, Ze se stali hosté nad jidelnim listkem trochu osivaji, je mi jasné, ze
nastal ¢as na zménu. A pak mame samozrejmé poledni menu, které se obménuje. To taky neni néco,
co tu bude naporad. Ve svété se malokde vari specialni jidla na obéd a jind na vecer. A uz vilbec neni
zvykem, aby jidlo v poledne stdlo o polovinu méné nez vecer. Ale tady jsou na to lidé hodné zvykli a

s/

restaurace z téch polednich menu v podstaté Ziji.

Takze poledni menu je typicky ceska véc?

Myslim, Ze je to hodné ¢eska véc. Minimalné v tom, ze se Cekd, ze bude v poledne vybér treba z
deseti jidel. Jasné, Ze i jinde ve svété se délaji poledni nabidky a obédova menu, ale je to treba jedno
jidlo nebo dvé nebo to bude nabidka, ktera bude na tyden, nebo bude na tfi dny. Ale ze by se jidlo
uvarilo v jedendct a ve dvé hodiny uz nebylo, protoze se vyproda, to skoro nikde bézné neni. Kdyz uz
to uvarim, chci to prodavat cely den, a my to tak délame. Nezavieme ve dvé hodiny s tim, Ze
,hotovky uz nejsou”. Znate to. (smich) Kdyz néco z obéda zbude, klidné to prodame i vecer.

K vam hlavné muze clovék prijit na obéd az do Ctyr, coz je v ramci prazskych poméra docela
sympatickeé...
J& doma taky nejim ve dvanact, takze zase je to kvuli mné.

Je néco, co byste chtél do budoucna zménit?

Meéli jsme tu par jidel, ktera jsme vyradili, ale mozna je vratime. A ja osobné bych si pral, aby bylo vic
bezmasych jidel anebo jidla, kterd budou alternativné bezmasd. Taky by to mélo byt v jidelniCku 1épe
oznacené. Stéle trochu spoléhdme na to, Ze se lidé zeptaji. Ale oni se asi moc ptat nechtéji.

Mozna se boji...
Predchozi menu jsem treba dva mésice vilbec nemél v angliCtiné, a to i presto, ze sem turisté chodi.
Zaprvé jsem uvazoval tak, ze kazdy ma dnes v telefonu prekladac. A zadruhé, pro¢ by se nemohli



trochu posnazit, ze? Napadlo mé to diky zkuSenosti z Danska, kde jsme byli to 1éto na dovolené. V
Kodani to je samozrejmé jinak, ale kdyz jsme zavitali do vnitrozemi, vic na sever a prespavali jsme
tam nékde v hotelu uprostied lest, tam prosté menu v angli¢tiné neméli. Pani nam rekla, at
pouzijeme Google Lens nebo Ze ndm vysvétli, co ktery pokrm znamenad, ale vétsi starosti si s tim
nedélala. A mné se to vlastné libilo. Jenze pak se tady stalo, zZe cizinci prisli a zase odesli. Nechtéli si
to prekladat. A to mé donutilo to menu v angli¢tiné prosté udélat. (smich)

Taky se mi to zamlouva. Udrzite si tim autenticnost. Kdyz chce turista zazit néco lokalniho,
ma to se vS§im vsudy...

Ano, ale na druhou stranu... zddné fronty tady pred nasi restauraci nestoji. TakZe to nemuzeme délat
jenom podle toho, jak by se to libilo mné. Musime to udélat tak, aby to bylo privétivé.

Ale plno tady byva casto, ne?

No, ne. (smich) Respektive nékdy. Myslim ale, Ze to je ve vSech restauracich stejné. Jsou dny, kdy je
tady prazdno, a jsou dny, kdy je uplné plno. Bohuzel to nedokazeme viibec odhadnout. To je v dnesni
dobé problém restauratéri obecné. Pred dvaceti lety to bylo tak, Ze kazdy ¢tvrtek byla restaurace
plnd. Vsichni védeéli, ze v patek bude taky plnd, a v pondéli nikdo nechodil. Takze se podle toho
vSechno prizpusobilo. Mohla tu byt polovina obsluhy, polovina kuchari, polovina vseho. Nemuselo se
svitit, topit, kdyz to prezenu, protoze stejné nikdo neprisel. Jenze v dnesni dobé je to tplné jinak.
Hodné se to zménilo pravé po covidu. Lidé obecné méni zvyky a vlastné nevim, podle ¢eho se
rozhoduji, kdy kam ptjdou. Nékdy obchadzim okolni ulice a rikam si, jak je to mozné: jedu odsud v
deset hodin vecer kolem tii hospod a vSechny jsou prazdné a tady je Gplné plno. A dalsi den je to
obracené.

Jaké casti roku jsou nejlepsi a jaké jsou naopak nejhorsi?
Restaurace mivaji nejhorsi v roce tnor. A Spatny je i leden.

A co jsou nejlepsi mésice?

Nejlepsi mésice jsou samozrejmé pred Vanocemi. To je sezona - sezona vanoc¢ni, sezona vecirku a
setkavani. Lidé se obecné nejvic pohybuji. Pak jsou taky dobra jara. A 1éto uz je zase horsi. I proto, ze
my nemame zahradku, jen par stolkl tady na ulici.

Jesté bych se zastavila u koncertu, které tu poradate. Jaky impulz vas k tomu dovedI?
Koncerty délame asi rok. Davod, pro¢ jsme je zacali délat, je samoziejmé ten, Ze chceme, aby se
naplno vyuzil prostor, ktery dole je. Suterén otevirame jen tehdy, kdyz jsou néjaké vétsi akce. A co se
tyCe koncertu... j4 mam obecné rad hudbu a kulturu. A myslim, Ze se to sem hodi. Navic v dobé, kdy
jsme otevirali, tady v Praze 7 neexistoval zadny podobny prostor, kde by se poradaly jazzové
koncerty. Puvodné jsem spodni ¢ast prostoru zamyslel jako misto pro zivou hudbu, jenze mistni SV]
mi to zakéazalo, coz byla jedna z véci, se kterou jsem viibec nepocital. Az kdyz jsme po ¢tyrech letech
prokazali, Ze tu nebudeme délat bordel a neubudeme obyvatele mistniho domu trapit, tak ndm to
dovolili. A to je divod, pro¢ jsme zacali az ted.

Byla za tim jesté néjaka hlubsi motivace?

Meél jsem hned od zacatku jistou vizi, protoze moje dcera studovala konzervator a ja jsem chtél, aby
to byl prostor pro zacinajici hudebniky. Aby sem mohli chodit, mohli si hrat v klidu a nikdo je netlacil
do toho, Ze musi zaplatit ndjem. Dcera si to vzala na starost, takze ona si vybira a zve hudebniky a
ona se o ten spodni prostor vlastné tak trochu stara. A zatim to opravdu spis zkousime. Nikdy tady
asi nebude vylozené hudebni klub. Ten prostor to nechce. Nechceme obtézovat obyvatele domu,
takze jsou to spi$ koncerty s jednim hudebnikem, se dvéma nebo tieba recitaly ¢i néco podobného.
Neplati se vstupné, takze hudebnici jsou tu zadarmo a vyberou si néco do klobouku. Zaroven
zkousime zamérneé i neznamé lidi, kteri si treba potrebuji vyzkouset hrani pred publikem. Méli jsme
dole i jednu nebo dveé vystavy - to byli umélci ze Sedmicky, kteri si nas prostor sami nasli a sami si



tam néco usporadali. Bylo tu i divadlo a jinak se prostor pronajima nebo se pouziva treba pro
vecirky.

A pravidelné kvizy.
To je jedna z mdala komercnich véci, které tu délame.

Ale tohle je zase dobra komercni véc.
Je to dobra komercni véc a je fajn, ze tam lidé chodi, protoze jsou to zase Uplneé jiné typy. Kdyz jsem
zrovna za barem, chodim tam hrozné rad, protoze je osvézujici pozorovat lidi, kteri néco védi.

Okénko do historie

- Dum Janovského 919/36 (puvodni adresa U Kaplicky 919/10), kde dnes sidli Restaurace U
Kohouta, byl vystavén na parcele, ktera vznikla likvidaci strojirny Martinka a Co. Povoleni ke stavbé
bylo vydéno v srpnu 1905, dum byl kolaudovan uz 7. unora 1906. Stavitelem a soucasné investorem
se stal Vavrinec Pospisil, ktery s nejvétsi pravdépodobnosti nechal postavit také sousedni dum ¢.
918.

Uz v roce 1908 koupil dum v exeku¢ni drazbé za 70 000 rakousko-uherskych korun advokéat Emil
Kersch pro Bertu Flammerscheinovou. Ta jej v listopadu 1910 prodala ispéSnému architektovi Karlu
Jandovi za 105 000 rakousko-uherskych korun. Rodina Jandovych pak dim vlastnila jesté v 50. letech
20. stoleti - konkrétné Karlav syn Egon.

Jak byvalo v té dobé bézné, v objektech ve dvore sidlili ruzni zivnostnici a firmy. Ve 20. letech se zde
nachézel napiiklad sklad zarovek firmy Metax. Do roku 1929 tu plsobila také firma Stépar, Hanék a
spol., importér motocykll anglické znacky Ariel. V roce 1923 byla ve dvore vybudovana garaz pro 20
motocykll, kterou pozdéji, v 60. letech, vyuzivala mistni pobocka Automotoklubu. Roku 1932 ziskal
Jan Smrz povoleni vybudovat ve dvore strojni zdmecnictvi.

Podle dostupnych informaci se v domé az do prevratu v roce 1989 pravdépodobné nikdy nenachazela
hospoda ani restaurace. Tradice podniki tohoto typu zde tedy nejspi$ zacala az v 90. letech.

pripravil Stanislav J. Vaclavovic

Stylova ceska restaurace U Kohouta

- Podnik v Janovského ulici navazuje na bohatou historii mista - od devadesatkového irského pubu
pres diskotéku az po kratké epizody jinych restauraci. Dnes nabizi ceskou kuchyni s lehce
alternativnim pristupem, vybér regionélnich pivovaru a k poslechu vét$inou jazzovou hudbu.
Atmosféra je klidnd, neformalni a oteviena - muzete prijit posedét a popit s prateli ¢i rodinou nebo
prosté jen tak sami s knizkou.

www.ukohoutapraha.cz

- Ondra Nedéla (*1974) v gastronomii pracuje témér tricet let. Zacinal jako kuchar, uz ve dvaceti
mél vlastni restauraci. Pozdéji pusobil jako F&B manazer nebo reditel hotelu v Krkonosich. Po letech
zamestnanecké zkusenosti se vratil k vlastnimu podnikani. Restauraci U Kohouta otevrel v roce 2018
a sam v ni také vari. Prostoru vtiskl svou dusi a podnik vnima jako prirozené pokracovani svého
zivotniho postoje: méné tlaku, vice autenticity.

Koncerty a kvizy v suterénu

- V suterénu pod schody se pravidelné konaji komorni koncerty - predevsim jazz, recitaly a
vystoupeni zac¢inajicich hudebnik{. Nevybira se vstupné a hudebniktim se prispiva , do klobouku*.
Oblibenou stalici jsou také chytré kvizy, které se zde konaji kazdé utery od 19 hodin. Prostor snese i
vystavy Ci divadlo a je mozné jej pronajmout pro soukromé akce.



https://www.praha7.cz/poslouchat-k-pivu-jazz
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