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,Taky kuchar sa este nenarodil, o by
kazdému ulahodil.” Tdto historicku
vetu nepovedal nikto iny ako slavny
francuzsky spisovatel Alexander Du-
mas a ... Predstavte si! My sme mali
to Stastie, ze sme chodili iba po ta-
kych restauraciach, v ktorych malé
,umelecké diela” kucharov neboli
len pastvou pre odi, ale aj kazdému
ulahodili. i uz sme degustovali
Sestchodové menu v restauracii Al-
brecht, ktoré pre nds, ako indc, s 1as-
kou pripravil mladucky $éfkuchar Da-
niel Marek, alebo na tohtorocnej
vystave Danubius Gastro, kde varil
slovensky ,irsky Séfkuchar” dvoch
prestiznych resStaurdcii siete Press
Up Entertainment Maro$ Hruska
spolu so svojim irskym timom a ...
tiez ulahodil. Alebo jarné menu v po-
dani Executive Chefa Petra Petrasa
a Séfkuchara Petra Boleka v restaura-
cii Flamender — novinari si nestaZzova-
li. Ani buduci majstri kuchari z Hotelo-
vych akadémii a Strednych odbornych
Skodl zameranych na gastrondmiu,
s ktorymi sme sa stretli na rozli¢nych
gastronomickych sutaziach ¢ odbor-
nych maturitach, nesklamali. A to
sme len malé Slovensko. Ze by sa pan
Dumas mylil?

Mate pred sebou jarné Cislo ¢asopi-
su Gastro — revue gastrondmie, ob-
chodu a cestovného ruchu. Mdbzete
spolu so $éfkucharom spoloc€nosti
Unilever Petrom Kristofom grilovat,
mbzete si pripravit jedlo a la re-
nesancia na tanieri (verim, ze Vam
recepty uvedené v starocestine nebu-
du robit problémy), moézete vychut-
navat Steklivé luée jarného slniecka
pri chutnej kavicke a pestrom jar-
nom kolaciku ¢ navarit si chutny,

zdravy a rychly obed. Verim, Ze si
kazdy z Vas nieCo v tom nasom
Gastre najde, Ze si kazdy z Vas pride
nasvoje.

V odbornej prilohe sa dozviete tro-
chu viac o dualnych potravinach ci
o potravinovych Skandaloch, ktoré
nemaju obdobu. Po strasiakoch
v podani vtacej chripky ¢i salmonely
vypukol dalsi, povedala by som lu-
dovo ,priam do neba volajuci”
Skandal s brazilskym maéasom. Slo-
vensko ako prva krajina v EU na ten-
to Skandal upozornila a spustila tes-
ty. Co sa ma edte stat, aby sme
nekonzumovali odpad zo zahrani-
Cia, aby sa niektoré velké firmy ne-
vyhovdrali na ,nase chute”, ktorym
sa udajne chcu len a len prisp6so-
bit, aby sme nemuseli pouzivat koz-
metiku ¢i prat bielizen v pripravkoch
vyrobenych pre V4 — teda byvaly
socialisticky blok — povedzme v Pol-
sku, kde sa, vlastne ani presne ne-
vieme kam a preco, vona vyparila!
O kvalite ani nehovoriac!

Nuz ¢o, uvarme si vonavu kavicku
a nalejme si k nej za pohar perlivého
sektu od ,Huberta“, ktory opat bo-
doval vo svete. Ten je naozaj nas!

Prajem Vam pekné leto a ...

Na zdravie!
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CGasopis je na trhu 25 rokov.
MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zik-
lade vysledkov odborného posidenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odporicani literatiru
ako uéebni pomadcku pri vyucovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odbornych uciliStiach zameranych na
odbor gastrondmie, potravinarstva,
hotelierstva, spolocného stravovania
a cestovného ruchu.
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HOVORI MINISTER SKOLSTVA,
VEDY, VYSKUMU A SPORTU SR
Prof. Ing. PETER PLAVCAN, CSc.

éasopis Gastro - revue gastronémie, obchodu a cestovného
ruchu je na trhu uz 25 rokov. Z toho uz takmer 20 rokov
spolupracuje s odbornymi Skolami zameranymi na gastronémiu.
Odbornej verejnosti sprostredkiuvame informacie o ¢innosti
Jjednotlivych skol a buducim gastronémom informacie o vyvoji
a novych trendoch v gastronoémii, o zmenach v legislative a pod.
Za 20 rokov sa v gastronomii na Slovensku vela zmenilo, nielen

A

v oblasti zavadzania novych trendov v gastronomickych

postupoch, ale aj v pocte §kol, ktoré pripravuju nové generacie
gastronomickych odbornikov. Casto sme svedkami polemiky, ¢i

52 odbornych Skol na Slovensku nie je trochu privela, ¢i je

dostatok pedagogov, ktori by do Zivota priviedli stopercentnych

odbornikov. AKy je Vas nazor, pan minister?

otelierstvo, gastrondmia
a cestovny ruch su
oblastami, pre ktoré je
kvalitna pracovna sila
zdkladom budovania Uspechu
a zdravej konkurencie. Len vdaka
perspektivnym a jazykovo dobre
vybavenym mladym ludom sa mbze
toto odvetvie hospodarstva rozvijat
a reagovat na aktualne poZiadavky
trhu prace. Rezort Skolstva si velmi
dobre uvedomuje, Ze aj pri vychove
mladych gastrondmov je klti¢ovym
prvkom prave ucitel. V tomto
pripade vSak nemam na mysli len
pedagdga odborného predmetu Ci
majstra odborného vycviku, ale
kazdého profesionala vo svojej
oblasti, ktory dokaze Ziaka naudit
mnohym zruc¢nostiam a zaroven ho
vedie cestou poznavania jeho
buduceho povolania. Aj preto nasa
legislativa vytvara priestor na vstup
odbornikov, v tomto pripade
uznavanych a renomovanych
gastrondmov, do procesu
praktického vzdeldvania, ¢o sa

v praxi aj deje. V poslednych rokoch
Coraz CastejSie, a to ma nesmierne
tesi. Je to velmi dobry signal pre
skvalithovanie nasho odborného
Skolstva.

Hotelieri a majitelia restauracii
vedia, Zze dobry a Sikovny kuchar je
na nezaplatenie. Prave vdaka nemu
sa hostia do hotela ¢i reStauracie
radi vracaju. Prax si vSak Ziada
absolventa na poZadovanej Grovni
vedomosti, ale aj zrucnosti, so
znalostou a ovladanim aj
modernych technologickych
postupov a modernej technolégie,
¢o absolventi nie vidy spliaju.
Ministerstvo Skolstva, vedy,
vyskumu a Sportu SR sa usiluje
urobit v tomto smere urcité
opatrenie. MozZete nam o tom
povedat trochu viac?

K vasej otazke som sa scasti vyjadril
uz v predchdadzajucej odpovedi, Ze
ziskavanie potrebnych vedomosti

revue gastronomie,
obchodu a cestovného
ruchu.
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a zruénosti, aj v kontexte
novych modernych technolégii
a postupov, sa moze diat aj za
Ucasti odbornikov a konkrétnych
[udi z praxe. V tomto smere by
som rad vyzdvihol taktiez
pdsobenie Statneho instititu
odborného vzdelavania, priamo
riadenej organizacie
ministerstva, predovsetkym
jeho konkrétne aktivity
zamerané na podporu
ziskavania odbornych zru¢nosti
nasich Ziakov. Siroka $kala
projektov a sutazi, ktoré tento
institut organizuje, dava
mladym fud'om prileZitost vyuZit
nadobudnuté vedomosti

a sklsenosti v praxi, porovnat
sa so svojimi rovesnikmi

a zéroven ziskat motivaciu pre
svoj dalsi rozvoj. Ak sa
rozpravame o gastronémii,
spomenut moZzem napr.
neddvno konanu celostatnu
sutaz GASTRO Junior Skills
Slovakia, do ktorej postupili
najlepsi stredoskolaci z takmer
50 hotelovych akadémii

a strednych odbornych $kol.
Takato ,,zazitkova forma
gastrondmie” prindsa nasim
Skoldm pridanu hodnotu

v podobe perspektivy
gastronomickych

a hotelierskych odborov, zdujmu
o Studium v tychto odboroch

a v neposlednom rade aj vyucby
novych modernych trendov

v oblasti praktického
vyucovania. Aj vdaka takymto
sutaziam prichadzaju do nasej
gastrondmie nové talenty, ktoré
dokazuju, Ze su na toto
povolanie pripraveni.

Rad by som spomenul, ze
svoju dlhoro¢nu tradiciu ma aj
celoslovenska prehliadka
schopnosti a zruénosti Ziakov
strednych odbornych skol

zndma ako JUVYR, kde Ziaci
tychto $kol preukazuju svoj
talent Sirokej verejnosti.

Zavadza sa moznost pripravy
Ziakov v systéme dualneho
vzdeldvania. Cim je vynimoény,
€o prinesie Studentom,
¢o zamestnavatelom, co
slovenskej gastronémii?

Vzdeldvanie Studentov
strednych odbornych kol sa
nekondi len v Skolskych
laviciach. DolezZité je v kontexte
odbornej pripravy absolventov
zabezpedit prepojenie tedrie
s praxou a podporovat
spolupracu so zamestnavatelmi.
Dovolim si totiz tvrdit, Ze len
Uzka spolupraca sSkoly so
zamestnavatelom vychovdva
odbornikov vo sfére svojho
zamerania a zdroven
zabezpecuje optimalne
podmienky na vyucovanie.

Dualne vzdelavanie preto
predstavuje atraktivnu formu
organizacie odborného
vzdeldvania a pripravy na
Slovensku. Ziaci strednych
odbornych $kél sa pripravuju
priamo na pracovisku
praktického vyucovania pod
dohladom svojich ,patrénov”,
¢im ziskavaju pracovné navyky
a odborné zruénosti pre vykon
svojho povolania.
Zamestnavatelia zase ziskavaju
vysoko kvalifikovanu pracovnu
silu, ¢im sa zvysuje ich
konkurencieschopnost.
Nehovoriac o benefitoch, ktoré
z Ucasti v systéme dudlneho
vzdelavania prinalezZia obidvom
stranam. Ziaci dostavaju
napriklad podnikové
Stipendium, preplacané su im
naklady na ubytovanie,

stravovanie Ci cestovné,
zamestnavatelia si zase mozu
uplatnit zniZenie zdkladu dane
z prijmov alebo dafiovy bonus.
Verim, Ze $kol, aj tych, ktoré
poskytuju vzdeldvanie v oblasti
gastrondmie, bude
v nasledujucom obdobi
pribudat, ¢o sa v konechom
dosledku odzrkadli na
zvySujucej sa kvalite tohto
odvetvia a mnozstve spokojnych
zdkaznikov.

Pan minister, poculi sme, Ze
patrite ku gurmanom so
Specialne vyvinutym citom pre
dobré jedlo. Aku
z medzinarodnych kuchyn
uprednostriujete a na ktoré
slovenské jedlo nedate
dopustit?

Oblubujem primorsku
kuchynu, vo vSeobecnosti
vSetky morské ryby, pricom
najvacsou delikatesou su pre
mna dobre opecené krevety.

V slovenskej kuchyni
nepohrdnem nic¢im, ¢o je
pripravené s makom, ¢i uz je to
makova strudla, Sulance,
rezance alebo parené buchty.

Keby sme si mali pripit
»ha zdravie®, s ¢im by to bolo?

Ak by som mal vypit poharik
alkoholu do dna, lebo tak sa
Udajne pripija ,,na zdravie”,
urcite by to bol dobry koriak ©.

Tak teda, na zdravie, a nech sa
Vam splnia vietky dobré
predsavzatia, aby sme sa za
nasich Studentov nemuseli
hanbit ani doma, ani vo svete.
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ROK RENESANCNEJ SLLACHTY

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

o Uspesnych projektoch Narod-
ného pamiatkového Ustavu

z minulych rokov — RoZnbersky
rok, Pernsteinsky rok, rok Fran-
cuzskej kultdry, rok panov z Kunstatu i
Luxembursky rok, ktoré pripominali Siro-

kej verenjosti, ale aj turistom a ndvstev-
nikom Ciech z domova aj zo sveta, naj-
vyznamnejsie aristokratické a panovnic-
ke rody vytvarajuce po starocia dejiny
ceského naroda.

BOHATY PROGRAM PRE
NAVSTEVNIKOV CIECH A MORAVY
Spolu s nastupom Habsburgovcov na

svatovdclavsky tron v r. 1526 vstupil do
ceskych zemi duch renesancnej kultury,
ktory so sebou priniesol takmer sto-
rocné obdobie nebyvalej hospodar-
skej prosperity, ndboZenskej tolerancie
a nebyvaly kulturny a architektonicky
rozmach.

Vyse sto hradov, zamkov a dalSich pa-
miatok v sprdve Ndrodného pamiatko-




Séfkuchar Radim Svadina pri priprave jedla v duchu
Renesancia na tanieri

vého Ustavu zalina sezénu zameranu
na najzndmejsie renesancné Slachtické
rody, ich sidla a odkazy. Navstevnici
a turisti sa mozu tesit z novych expozicii
a vystavy v duchu renesancie, mozu sa
zapojit do objavovania doposial menej
znamych, ale napriek tomu velmi ma-
lebnych pamiatok, ¢i vyuzit vernostny
program — KI'u¢ k pamiatkam, ktory po-
mdha navstevnikom orientovat sa vo
vyhladdvani obltbenych lokalit, akcii Ci
sluzieb, planovanych vyletov a ako pri-
jemny bonus mozu ziskat vstup zadar-
mo Ci iné zlavy.

Prave v tomto obdobi sa Cechy a Mora-
va premenili na kvitnicu krajinu rybni-
kov, hospodarskych dvorov, urodnych
lanov, zdhrad, vinic, chmelnic a lovec-
kych zdmkov, $kol, tlaciarni a akadémii.
Vznikli vyznamné projekty ceskej kultu-
ry, napriklad Biblia kralicka ¢i dielo Jana
Amosa Komenského, darilo sa umeniu,
maliarstvu, socharstvu, jednym slovom

Rok renesancnej Slachty sa zapisal zla-
tym pismom do histérie Ciech a Moravy.

COOKING SHOW
RADIMA SVACINA

RENESANCIA NA TANIERI
Zatial' co v architektire je renesancia
charakteristicka svojou monumentali-
tou, velkolepostou a drahymi material-
mi, hudbu reprezentuje J. S. Bacha G. F.
Handel, maliarov zasa Caravaggio, Ru-
bens a Rembrandt, socharstvo preslavil
Bernini ¢i Michelangelo, renesancna
kuchyna bola zaloZena na zverine, cer-
stvych rybach, obltibené bolo telacie,
kacacie, hydinové a racie maso. Medzi
hlavné ingrediencie tohto obdobia pat-
rila Skorica, med, susené ovocie, huby;,
dumbier, orechy a koreriova zelenina.
Velmi obltUbené boli rézne druhy ovoc-
nych omacok, besamel, ale aj rézne
druhy Stiplavych omacok.

Ochutnajte teda aj vy kuchynu inspi-

rovanu renesanciou, pod taktovkou $éf-
kuchara Radima Svacina. Recepty vam
ponukame v starocestine. InSpirujte sa!

ZAKLADOM BOLI ROZNE KASE
: };;x

* KASE MALINOVA takto se ma délati:
Preber maliny Cisté pro Cervy, a vsyp je
do vina, at rozevrou, a protéhni skrze
hartoch, a rozdélaje bilou moukou
a vajci, zavar a daj jedno samého pepre,
a mas-li trosku, medem oslad. A kdyz
by zavrelo a husto bylo, daj na misu
a pospi mandly. (Alchymista Bavor
mladsi Rodovsky z Hustiran r. 1591)

Y
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 KASE Z VOSTRUZNYCH JAHODEK. Pfe-
bera Cisté, tfi je v panvici a vespi k nim
hrst bilé mouky, aneb coz chces, at se spo-
lu zetfe, i smés pivo s vinem a rozpust,
a protahni, daj do kotlika, oslad medem,
a okoren jedné (jenom) hrebicky. (Alchy-
mista Bavor mladsi Rodovsky z Hustiran
r. 1591)



* KASE Z NOVYCH HRUSEK takto: Jsou-
li hrusky tvrdé a kamenité, vrz je pod
ohen, at obhoti a opdli se, i vmec do
studené vody, a tu kdru sondaj z nich,
a zastav je v kotliku nebo v hrnku.
A kdyz povrou, oced’ je a daj do moz-
dife, at se tlukou, a rozmoce zemli
v vodé a daj tam, utluc a protahni, roz-
pusté vinem neb Ukropem, dajz do kot-
lika, at vie, pfimast maslem a oslad' me-
dem, okoren zazvorem a muskatovym
kvétem, daj na misu a jez. (Alchymista
Bavor mladsi Rodovsky z Hustifan r.
1591)

s

HYDINA A RYBY
F A

* KURATA KREHKA V JISE ZELENE takto
mas délati; Vezmi kurata, prosol je Cis-
té, a kdyz soli najdou, spec je a takto na
né jichu udélas: Vezmi petruzele, Salvé-
je a maty, zetti to Cisté v panvi a pricin
k tomu topenku neb dvé, potom vezma
vina, zahrej je a rozpust, protahni skrze
sitko obhoustné a zahrej dobre. A kdyz
bude horka, polejz ty koury pecené,
a zdalit se, prislad’ té jiSe a priostfi oc-
tem vinnym a na misy, pospi skofici neb
zazvorem a jez. (Alchymista Bavor
mladsi Rodovsky z Hustiran r. 1591)

LAy
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o KOURY PECENE S CIBULI. Opec je na
rozné, a nedaj se prepéci, at jest v nich
jicha, zsekaj cibuli drobné, a usmaz
v sadle na misto, potom udélaj housték
z samého vina, ¢erného chleba upale,
protahni hladce skrze hartoch, dajz do
ného ty koury, zsekaje na kusy, koreni:
pepre, safranu, hrebickd, zazvoru, svar
znenahla, a daj na né smazenou cibuli,
pozuostavé, cot by se zdalo svrchu na
to dati, a oSafrané cibuli, daj na misu.
(Alchymista Bavor mladsi Rodovsky
Z Hustifan r. 1591)

* LOSOS TAKTO MAS PECI: Vezmi losos
a sejmi lupiny z ného a roztrhna jej, zfez
na kusy, a vezma petruzele a 3alvéje,
zsekaj to, pric¢iné k tomu zazvoru, pepre
a anézu, a osol v miru, uciniz z toho
tésto, vloZiZ to do formy. A tak muzes
délati Stiku i pstruha, a pec kazdé
zvlasté v své formé, a jestli v masny
den, muozes tim obycejem délati slepi-
ce, koroptvy i bazanty, budes-li miti for-
my, kteréz k tomu pfisluseji, a to aby
pekl v Smalci, aneb aby vafil v formach,
a také k tomu muzes vziti prsy od slepic,
a podle toho muoze$ priciniti masa
jakéhozkoli, a tak ta krmé tim lepsi
bude, nez nepresoluj, a daj na misu.
(Alchymista Bavor mladsi Rodovsky
z Hustifan r. 1591)
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* KURE PO VLASKU NA POSPECH. Vez-
ma kure a nasole, zsekaje, smaz v masle
a v sadle a udélajz na né jichu, s pll Zej-
dlika vina, okorenn pepiem, skofici,
zazvorem, kvétu malo, zaslad' cukrem.
— Item na ryby smazené téZz muozes
udélati. (Severin Mladsi zacdtek 16.
stoleti)

e KURATA NADIVANA. Odbef kufata
jako holoubata, a vezma smetany, ja-
hel, varenych slanin a vajec, sekaje, roz-
pust smetanou zhusta. A nadivaj ty
kurata, pridada reckého vina a safranu.
A upeka na miné, udélaj z smetany
z Zloutku jichu a okoren je, dada kurata
na misu, poli tou jichou. (Severin Mlad-
§i zacdtek 16. stoleti)

... ANECHYBALI ANI DEZERTY

* KOBLIHY Z VLASKYCH ORECHUOV. Vez-
mi orechy a stluc je dobre v mozdifi, a na-
krouzej k tomu jablek, a daj koreni dosti
a tim nadivaj koblihy, a potom klad' do
horkého masla na paney, a klad na misu.
Item, jinym obyCejem: Vezmi masitych
podbriskiv jehencich, dobfe uvarenych,
a nastruz k tomu ctvrty dil dobrého su-
chého sejra, a smés to v hromadu s Zlout-
ky, pri¢iné koreni, a vloZz to na presné
teplo, upec dohre v peci a daj na misu.
(Alchymista Bavor mladsi Rodovsky
z Hustifan r. 1591)

e
I
-

EE N

* BABU DOBROU kdo chce udélati: Vezmi
seviené smetany, a vyber ji Sufanem na
sitko, at z ni vysakne syrovatka, ztluc vajec
nékolik, a smisej je spolu s tou sevielou
smetanou, kterdz vysakla, a daj rfeckého
vina a Safranu do ni, a osol, méj pohotové
susené topénky z bilého chleba, a klad'
onono svrchu psané na né, a vioz to do
panvicky, ale prvé trochu masla malicko
podloz zespod, a pec ji. (Alchymista Bavor
mladsi Rodovsky z Hustiran r. 1591)

L5

* OPET JINAK V POSTNI DNi. Vezmi man-
dlového mléka hustého a reckého vina,
a omacej topénky v tom, a vlej pod né
prvé nez klasti budes, oleje drevéného,
a potom tepruv klad  do panvicky. (Alchy-
mista Bavor mladsi Rodovsky z Hustifan
r. 1591)
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o ZAZVOROVY PERNICKY. Vezmi libru
pékny, bily mouky, pdldruhé libry pékny-
ho bilyho cukru, devét lotld péknyho
zazvoru, ztlu¢enyho, smichej vsecko spo-
lu dobre, vem pét vajec, ode dvou zahod'
bilky pry¢ a skotapku rdzovy vody prilit,
udélat tésto, vyhnist Cisté, aby tuhy bylo,
valet do forem, davat pak na voplatky,
pict jako jiny perniky. Anyzovy taky se tak
délati (mohou), nez do skoticovejch citri-
nu, zadélanyho v cukru. (Kucharskd kni-
ha Polixeny z Lobkovic rozené z Pernstej-
na, konec 16. stoleti)
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HUBERT OPAT BODOVAL

Hubert Grand Blanc si vybojoval zlato na
MUNDUS VINI 2017

Po minuloroénych uspechoch na medzinarodnych
sutaziach sa spolocnost Hubert J.E. tesi z dalsieho
vyznamného ocenenia - zlatej medaily z prestiznej
sutaze MUNDUS VINI 2017, ktora sa konala koncom
februara v nemeckom Neustadte. Odbornu porotu
presvedcil vyvazeny sekt Hubert Grand Blanc.
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SPARKLING WINE —
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lovensko je stale zna-
Smejs‘;ou krajinou v spo-

jeni s témou Sumivych
i tichych vin. Sved¢i o tom dal-
Si uspech, ktory pre nas vybo-
jovala spoloénost Hubert J.E.
Zo sutaze The Great Ameri-
can Wine Competition
2017 priniesla hned' dve
medaily, striebornu pre
Hubert De Luxe a bron-
zovu pre Chateau Pezi-
nok Muskat Ottonel.

Spolo¢nost Hubert J.E.
rozSiruje svoju zbierku
oceneni o dve nové me-
daily.  Nadvazuje na
Uspech z prestiznej me-
dzinarodnej sutaze Mun-
dus Vini 2017, kde si z ne-
meckého Neustadtu od-
niesla domov zlatu me-
dailu, ktoru ziskal sekt

200 druhov vin, vyse 200 uznava-
6n\'/ch degustatorov zo 44 krajin
sveta sa ziSlo v nemeckom Neu-
stadte na Medzinarodnej stutazi MON-
DUS VINI. Degustacia sutaznych vin
prebiehala Styri dni a aj napriek silnej
medzinarodnej konkurencii sekt Hubert
Grand Blanc ziskal zlato. Oblubeny sekt
Hubert Grand Blanc je ocernovany na
medzindrodnych sdtaziach uZ roky
a kvalitu potvrdil na sutazi aj tento rok.
,Ocenenia z prestiZznych svetovych vi-
ndrskych sutaZi su dékazom toho, Ze aj
Slovensko vie vyrobit vina a sekty, ktoré
su zaradené medzi svetovu elitu. Velmi
nas tesi, Ze sekty, ktoré spolocnost
Hubert J.E. prindsa uz vyse 190 rokov,
su ocenované aj v zahranici,” hovori
Ingrid Vajczikova, hlavna enologicka

Hubert Grand Blanc. Vo zbere medaili
tak pokracuje mimo Eurdpy. Tentokrat
bola chut a kvalita jej produktov odme-
nend az vo Velkom jablku — newyorska
25-¢lenna odborna porota ocenila vyni-
mocnost sektu Hubert De Luxe (rocnik
2016), ako aj jedinecné senzorické
vlastnosti tichého vina Chateau Pezinok
Muskat Ottonel (ro¢nik 2015).

,Sekty vyrdbame s Idskou a presved-
¢enim uZ viac ako 190 rokov. Ziskanie
prestizneho ocenenia je jednym z mo-
mentov, ktory vnimame ako velku od-
menu za dlhorocnu poctivu prdcu. Zdro-
veri je to pre nds i vyzva a prislub, ne-
ustdle sa posuvat dopredu. Kvalita, vy-
robné procesy a origindlnost chuti su
nasimi  nosnymi piliermi. Ocenenie,
akym je uspech v Spojenych Stdtoch,
nds utvrdzuju, Ze nasa filozofia je sprav-
na,” hovori Ingrid Vajczikova, hlavna
enologicka Hubert J.E..

Americkd sutaz The Great American
Wine Competition 2017 odstartovala

Hubert J.E., ktora stoji za kvalitou a chu-
tou sektov.

Nemecka vinarska sutaz MUNDUS
VINI sa konala uz po 20-krat a kazdoroc-
ne pocet prihlasenych vin stupa. Za celu
existenciu sutaze bol tento rok najvyssi
zaujem.

Hubert Grand Blanc ma na svojom
konte uz niekolko medaili z predchadza-
jucich rokov. Uznavana sutaz MUNDUS
VINI 2017 mu tohto roku priniesla nové
zlato. Tento elegantny sekt sa vyznacuje
decentnou ovocnou aZ citrusovou vo-
nou, ktoru zvyraznuje jeho dlhotrvaju-
ce perlenie. Vyborne sa hodi k udené-
mu hydinovému masu a zrejucim
syrom. Hubert Grand Blanc vytvori aj
z tej najbeznejsej chvile jedine¢nu at-
mosféru.

svoj prvy rocnik, ktory sa tesil Uctyhod-
nej Ucasti. Porota posudzovala vyse
1000 vin z 12 krajin. Medzi nimi nechy-
balo ani Taliansko, Ceska republika, Ka-
nada, Argentina, Maceddnsko ¢i hostu-
juca krajina.
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Séfkuchar dvoch restauracii
v Dubline Maro$ Hruska

Leinster ‘

Culinary Team
vakla 2017

SEFKUCHAR,
MANAZER,



S panom MaroSom Hruskom som sa stretla na vystave
DANUBIUS GASTRO, ked’ zavital spolu s patclennym
timom Spickovych irskych kucharov do nasho stanku.
V sutazi DANUBIUS GASTRO CUP 2017 v kategorii
Kuchar senior ziskal irsky tim 2 zlaté medaily (dokonca
absolutny vitaz SCOTT CURRAN je z irskeho timu),

2 strieborné medaily a 1 bronzovi medailu. Ich radost
bola obrovska, ¢o prejavili ,, veselym“ spevom.

yuZila som situdciu a popro-

sila som pana Marosa Hrusku

o kratky rozhovor, ako aj o to,

aby nas trochu zasvatil do ta-
jomstiev irskej kuchyne.

¢ Boli ste clenom hodnotiacej komisie
sutaze ,Majster kuchar 2016/2017“
€o hovorite z pohladu hodnotiaceho
komisara WACS na priebeh a uroven
sutaze?

Slovensko je sice malou krajinou, ale
s Uzasnymi schopnostami usporiadat
medzinarodne uzndvané veltrhy, ako
je Danubius GASTRO. Vrcholom veltrhu
su, samozrejme, sutaze pre kucharov
a cukrdrov, seniorov a juniorov, no naj-
ma najprestiznejsiu sutaz kucharov se-
niorov — MAJSTER KUCHAR Slovenskej
republiky. Vysoku Uroven sutaze zabez-
pecuju nielen talentovani sutaziaci, ale
aj Siroky zaujem samotnej verejnosti.
Pre mna hraju délezitd ulohu mladé
talenty a sutaz studentov, kde som mal
prileZitost skusit trojchodové menu
v spolocnosti generalnej tajomnicky
SZKC pani Zuzany Duzekovej. Osobne
som sa dvakrat zucastnil sutaze Danu-
bius Gastro CUP Bratislava ako sutaZia-
ci, a dokonca som si odniesol aj zlatu
medailu, na ktord som velmi hrdy.

e Na Slovensko ste priviedli 5-clen-
ny tim kucharov z prestiznych irskych
reStauracii, hotelov a najvacsej vzdela-
vacej institucie v irsku, ktord ma 10 ti-
sic Studentov ro¢ne — D.1.T. DUBLIN IN-
STITUTE OF TECHNOLOGY a ... doslova
na nich plati: ,,priSiel som, videl som,
zvitazil som“. Ako hodnotia €lenovia
vasho timu nasu slovensku gastrono-
miu, nasich kucharov a cukrarov? Ako
im chutila slovenska kuchyna a sloven-
ské vino? Napokon, hostil Vas sam pre-
zident SZKC Brario Krizan.

Brano patri medzi Spicku v slovenskej
gastronomii a vecera v restaurdcii hote-
la MATYSAK nemohla byt nazvana inak,
nez dokonala vo vsetkych smeroch. Sa-

mozrejme, vino servirované k jednot-
livym jedlam iba vyvazilo a dotvorilo
ich chut. Moji irski kolegovia nesetrili
komplimentmi ani pri nasich cukraroch.
Vyuzili sme aj prileZitost a ponuku spo-
lo¢nosti VINO Matysak na prehliadku
vinarstva spojenu s ochutnavkou v Pe-
zinku. No zazitkom pre nich bola aj tra-
di¢na slovenska kuchyna, a to bryndzo-
vé halusky, pirohy ci slovenské polievky,
ktoré si nevedeli vynachvalit.

e V irsku Zijete uz 12 rokov, navyse
pracujete vo funkcii Séfkuchara dvoch
reStauracii zo siete ,Press Up Enter-
tainment®, ktora ma 25 restauracii po
celom irsku. Aka je, podla Vas, irska
gastronémia? Na aké jedlo nedaju iri
dopustit?

V stiéasnosti Dublin, ako aj celé irsko,
je ovplyvnené kulturnou rozmanitos-
tfou. Vdaka tomu gastrondmia explo-
duje v roéznorodosti a vysokej kvalite
az do takej miery, Ze je niekedy tazké
si vybrat. K tomu vsetkému prispe-
li ndrodnosti celého sveta, ktoré sa tu
stretavaju. Jednotlivé narodné kuchy-
ne sa navzajom ovplyviuju. Vacsina
hotelov a restauracii zamestnava fudi
inych narodnosti, ktori prinasaju ori-
gindlne chute. No medzi najslavnejsi
irsky pokrm urcite patri Irish Stew, (ir-
sky gulas, ¢i uz hovadzi, jahnaci, alebo
kozi), Shepherd’s Pie (Pastiersky kolac,
v ktorom sa maso a zelenina prikryvaju
zemiakovou kasou a daju sa zapiect),
Coddle, ktorého zloZenie zavisi od toho,
¢o mate prave doma. Tradicnym chle-
bom je Soda Bread, ktory ma viac dru-
hov. Najznamejsi z nich je Guiness Soda
Bread, ktory bol prezentovany aj vo vi-
taznom jedle Scotta Currana.

e Mate na Slovensku svoju oblube-
nu restauraciu, ktoru, ked' pridete na
navstevu domov, musite stoj o stoj
navstivit?

Kvoli pracovnej vytazenosti, ako aj ro-
dine, nemam tolko prileZitosti cestovat

MAROS HRUSKA

Mam 38 rokov a Zivot kuchdra sa zacal
uz v tretom roku méjho Zivota, ked som
v noci varil v kuchynskom drese a nasi sa
zobudili na svetlo z kuchyne. Ako dieta
som dokazal celé hodiny s obdivom po-
zorovat moju maminu, ako s lahkostou
a istotou vytvara tie najlepSie a naj-
chutnejsie jedld na svete. InSpirovany
jej zruénostou som po skonceni studia
na Hotelovej akadémii roku 1997 zacal
pracovat v slovenskom hotelierstve. Mo-
tivacia ucit sa od najlepsich ma hnala
dopredu a Alpina Ski Hotel som vyme-
nil za Matador Business Centre Hotel.
Ostrielany skdsenostami som sa neskor
rozhodol pre pracu na volnej nohe. No
snaha napredovat a objavovat chut sve-
ta ma v roku 2005 zaviala do irska. Ked-
Zze nikto sa nenarodil s Michelinovou
hviezdou a aj Spickovi Séfkuchari zacinali
od zékladov, musel som znova zacinat aj
ja. Neskor som Jury’s Inn Hotel vymenil
za 5* Conrad Hotel, kde bola naro¢nejsia
klientela a vd'aka svojej snahe a zru¢nosti
som dostal ponuku na poziciu Sous Chef
v renomovanom The Westbury Hotel 5*
a Head chef pre The Wilde restaurant.
Po ziskani dvoch oceneni AA Rosette
awards pre restaurdciu prisli ponuky pre
Clontarf Castle Hotel a Castlenock Hotel
& Country Club, ktorym som, verim, po-
mohol k ziskaniu Rosetty na pozicii Head
Chef. V roku 2015 som dostal ponuku
pracovat a rozbehnut restauraciu pre
Press Up Entertainment group, kde p6-
sobim dodnes.

V irskom Hiltone som spoznal aj svoju
manzelku Agnieszku, s ktorou mame vel-
mi pekného Stvorrocného syna Nicolasa,
a ak sa mi podari trochu ubrat v praci
a viac relaxovat, pribudne k nemu aj ses-
tricka (hahahaha).



Skupina irskych kucharov
na bratislavskej Inchebe

na Slovensko. Ale vidy, ked som tu, rad
vyskusam nové veci. Preto davam pri-
leZitost rdéznym reStauraciam. Samo-
zrejme, vidy si rad zajdem do tradicnej
slovenskej koliby.

e Ktoré jedlo zo slovenskej kuchyne
uprednostiiujete a ... varite si ho aj
v Dubline?

Oblubujem tradi¢nu kapustnicu, ktoru
varim 28.—29. decembra, a na Novy rok
je najlepsia, preto ju aj voldm moja no-
voro¢na kapustnica. Slovenska gastro-
nomia ma uzke prepojenia s madar-
skou, rakuskou aj ceskou gastronémiou.
Gastronomické zvyklosti sa, prirodzene,
miesali a ja som si osvojil svieckovu na
smotane. Vidy som obdivoval kuchynu
mojej starkej a mojej mamy. Navstevu
na Slovensku si neviem predstavit bez
domacich obloZenych chlebickov.

Na druhej strane manzelka je Polka,
tak som si nasiel nieco aj v polskej ku-
chyni.

e Keby sme si mali pripit na vitazstvo,
¢im by to bolo?

Rad si pripijem dobrym vinom alebo
kvalitnym brandy. irsko je povestné
svojou whiskey a ja, samozrejme, ne-
dam dopustit ani na nasu klasickd vy-
chladent ,,domacu”.

Tak teda Na zdravie! Na zaver by som
Vas vsak poprosila, keby ste nas trochu
zasvatili do tajomstiev irskej kuchyne
a pripravili pre nasich Citatelov zopar
typickych irskych receptov.
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irski kuchari v stanku redakcie
c¢asopisu GASTRO - revue gastronomie, ohchodu
a cestovného ruchu a ...“Hubert” im vel'mi chutil

iri v duchu
»prisiel som, videl som, zvitazil som“
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GUINNESS BREAD PODLA SCOTTA
Suroviny: ¢ 210 g hnedej celozrnnej
muky ¢ 8 g hnedého cukru ¢ 8 g Bread
sody e 15 g pSenicnych otrub ¢ 13 g pse-
ni¢nych klickov e 30 g mieSanych semia-
Cok ¢ 13 g treacle (Cierny sirup) e 100 g
samo-kvasenej muky e 120 ml podmaslia
e 250 g Guinness

Postup: ZmieSame najprv vsetky suché
suroviny a potom vSetky mokré. Nako-
niec vsetko spolu premieSame a vloZime
do chlebovej formy. Pecieme pri teplote
170 °C 25-30 minut.

BEEF & GUINNESS STEW

Suroviny: e 1 kg hovadzieho méasa (na du-
senie — kto ma aké rad) e 3 polievkové ly-
Zice masti alebo oleja ¢ 2 velké cibule,
nakrajané na vacsie kocky e 2- 3 struciky
cesnaku e 1 velkd mrkva e 4 polievkové
lyZice rajCinového pretlaku, rozmiesané-
ho vo vode ¢ 1 pinta Guiness cca 0,6 | o
tymian e sol e korenie ¢ petrzlenova viat
(na koniec)

Postup: Nakrajame maso na vacsie kusky,
pomastime ho a premieSame. Muku
zmieSame so sofou a korenim (kto ma
rad, tak si prida cili). Maso obalime
v takto pripravenej muke a na zvysku ro-
zohriateho tuku opecieme zo vsSetkych
strdn dohneda. Priddme cibulu a cesnak
a zakryté pomaly dusime 5-10 minut. Pri-
dame Guinness, mrkvu a tymian. Zakryje-
me a pomaly dusime 2-3 hodiny, pokial
maso nezmakne (mbze sa aj pomaly piect
v rire, nemusime ho pripravovat len na
Sporaku). Podava sa z omastenymi alebo
popucenymi zemiakmi s cibulkou.

PANCKE MIX

Suroviny: ¢ 1 kg hladkej muky ¢ 300 g
krystalového cukru e 1 prasok do peciva ¢
5 Cerstvych vajec ¢ 0,6 | podmaslia e Stipka
soli

Postup: Opét plati, Ze vSetko suché a vset-
ko mokré zvlast premiesame a potom
zmieSame vsetko spolu. Vela zavisi aj od
muky. DoleZité je nechat cesto odlezat —
najlepsie cez noc v chladnicke, a potom ho
liat na hortcu panvicu len potretu troskou
masla. Cesto nalejeme na panvicu, ope-
Cieme z jednej strany, oto¢ime a opat ope-
Cieme a kladieme na tanier. Na obrazku su
zo slanym caramelom a pekanovymi
orechmi a medzi kazdou ,palacinkou” je
lyZica mascarpone. 9 z 10-tich zakaznikov
to nedoje a beru si zvySok domov. Vratia
sa vSak na ne znova, aj ked' vedia, Ze to
nezjedia. Podavame to na Branch v so-
botu a nedelu, ked sa u nas ,odstravuje”
za 4 hodiny aj 250-300 zakaznikov.
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Guinness bread
podla Scotta

Beef & Guinness stew
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DEGUSTACIA JARNEHO MENU
V RESTAURAGII FLAMENDER

~Zvykne sa hovorit, Ze vSade dobre, doma najlepSie. Podla
mna tato mudrost plati qj pre oblast gastronomie. Ja sam
som velkym zastancom poctivych domacich produktov zo
Slovenska. ESte pred otvorenim FLAMENDRA som precesto-
val takmer celu naSu krqgjinu, stretaval sa osobne s farmarmi
a pestovatelmi a na zaklade pozitivnej skusenosti som si pre
spolupracu vybral tych ngjlepSich,“ hovori Peter Petras,

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

arny jedalny listok je vysledkom spo-
lo¢nej prace timu flamendrovske;j ku-
chyne. Déraz na Cerstvost, prvotriednu
kvalitu a poctivost surovin, ktoré po-

chadzaju prevazne od lokdlnych sloven-
skych farmarov a pestovatelov, je v restau-
racii Uplne samozrejmostou, ¢o mbézeme len
a len potvrdit. Na pozvanie vedenia restau-
racie, zucastnila sa mald skupina novinarov
degustacie jarného menu, ako aj snubenia
jedla a vina z domdacej aj zahranicnej pro-
dukcie. Jarny jedalny listok bol pestry, origi-
nalnych chuti a priniesol skutoény gastrono-
micky zaZitok.

Flamender
- slovo pochddzajdce 2o stare
nemdéiny: svetdk, bonvivdn,
milovnik a gnalec dobrého
jedla o vina

Na bratislavskd kulindrsku scénu vstupil
FLAMENDER minuly rok na jar. Prva pre-
vadzka restauracie bola otvorena v obchod-
nom centre Polus, o par tyzdriov neskor dru-
ha v historickom centre mesta na Laurinskej
ulici. ReStauracie prinasaju jedinecny kon-
cept spojenia tradi¢nych kuchyn dunajské-
ho regiénu s nddychom modernosti a sucas-
nosti.

Séfkuchar restauracie Flamender Peter Bolek

Executive Chef restauracie.

e Sucastou jarného jedalneho listka je aj
Specialne , dry aged” bravcové karé, kto-
ré sa potiera hovadzim tukom, zreje v su-
chu a chlade 3 — 4 tyzdne, vdaka ¢omu
maso ziskava unikatnu orie$kovd chut.
Nazyva sa tieZ ,vyzreté” a reStauracia
FLAMENDER ho ponuka ako jedna z méla
na Slovensku.

Medvedi cesnak (Allium ursinum) je zdra-
va a chutna bylinka, ktora rastie skoro na
jar vo vlhsich lesoch v Eurdpe a v casti
Azie? M4 vyraznG voriu, korenistd chut
a jeho liecivé ucinky su zname uz tisicky
rokov. Podla istej legendy je medvedi

cesnak prvou rastlinou, ktord medved

zje po prebudeni zo zimného spanku.
Z tohto prameni aj privlastok medvedi.
Ma silnu detoxikacnu schopnost — fungu-
je ako vyborné ,precistovadlo”. Treba ho
konzumovat najma v aprili, aby jarna
ocistna kura mala nalezité ucinky. Med-
vedi cesnak, nazyvany tiez divoky ces-
nak, sa odporuéa konzumovat aj pri lieé-
be srdcovo-cievnych ochoreni a pri vyso-
kom tlaku. Jeho liecivé ucinky ocenite aj
pri bolestiach hlavy, krf¢ovych Zilach, je
tiez vybornym posilfiovacom imunity.

Oblubena Spargla sa Casto oznacuje aj
ako ,kralovna zeleniny”“ a povodne vraj
pochadza zo stepnych oblasti v okoli
Cierneho mora. V minulosti sa pouZivala
vdaka svojim lieCivym uGcinkom predo-
vsetkym ako liek, comu zodpoveda aj jej

@

botanicky nazov , Asparagus Officinalis”.
Odporuca sa pravidelne ju konzumovat
v rdmci prevencie proti vzniku rakoviny.
,Zazracna“ Spargla napriklad odvadza
mnoho balastnych latok, Co pozitivne
vplyva na nase travenie, a vdaka jej pra-
videlnému uzivaniu mozno znizit riziko
vzniku rakoviny pecene. Je vhodnym pro-
striedkom na odvodnenie organizmu
a podporuje tiez C¢innost obliciek. Je
uznavanym afrodiziakom, vdaka tomuto
jej ucinku bola v obdobi stredoveku
v niektorych klastoroch zakazand. Dnes
sa pestuje takmer na celom svete, najma
véak v USA, Cine, Spanielsku a vo Fran-
cuzsku. Vo svete je vyslachtenych asi 25
odrdd, najznamejsou je zelena a biela
Spargla.

TOP zelenina jarného obdobia — Spendat
— zazil pocas svojej existencie najvacsie
»obrodenie” v roku 1929, ked' sa zjavil
Pepek ndmornik, oblibena animovana
postavicka, ktory z neho urobil skutocny
zeleninovy hit? Predaj Spendtu vdaka
nemu stupol o viac ako 30 % a tromi naj-
oblUbenejsimi potravinami vtedajsich
deti boli: morka, zmrzlina a Spenét! Zau-
jimavostou tiez je, Ze bol prvou zeleni-
nou, ktord sa zacala predavat aj ako mra-
zend. Spenét je priam nabity vitaminmi,
je skvelym zdrojom kyseliny listovej, vita-
minov A, K a Zeleza. Ako ostatné listové
zeleniny aj on obsahuje vlakninu, horcik
a vapnik. A jeho ¢arovné Ucinky pre nase
zdravie? Znizuje krvny tlak, hladinu cukru
v krvi, priaznivo vplyva na rézne kozné
ochorenia, akné a vyhladzuje tiez vrasky.
Preventivne poésobi proti srdcovo-ciev-
nym ochoreniam, pozitivne ovplyviuje
travenie, je silnym bojovnikom proti chu-
dokrvnosti a bohatym zdrojom omega
3 mastnych kyselin. Navyse, posiliiuje
zrak a spomaluje starnutie.
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Dizajnové trendy v stolovani:
farebné pribory

Zvykne sa vraviet, ze kuchyna je srdcom domécnosti. Ci uz
je alebo nie je zéroven prepojena s jedalfiou, je otdzkou
vkusu, narokov a dispozi¢nych moznosti bytov a domov.
K ich stavbe a rekonstrukcii sa pristupuje s preciznostou
a zmyslom pre detail. Na dotvorenie celkovej atmosféry
kuchyne a jeddlne je potrebné s rovnakou citlivostou
vnimat aj aktudlne trendy v stolovani.

Stolovanie ma vplyv na zivoty ludf viac, ako by sa zdalo.
PoteSenie a chut jedla vie dotvorit prijemne prestrety
stol, s oku ladiacim porceldnom a priborom. Tak ako v
ma&de, bytovom dizajne ¢i hudbe, trendy sa menia aj v
ramci stolovania. Aktudlne sa velkej oblube tesia farebné
pribory upravené Specidlnou povrchovou Upravou PVD.

PVD je Specidlny spbsob povrchovej Upravy, pri ktorom je
pouzitd metdda vakuového nanasania tenkého filmu na
rézne typy vyrobkov. Pocas procesu PVD Uprav sa vytvara
para, ktord prilne na material produktu, kde vznikne tenka
vrstva pokovania.

© 0D ROKU 1866 @

PVD povrchovd Uprava so sebou prindsa mnozstvo
vyhod. Okrem iného zabezpecuje, Ze produkty su vdaka
tejto Uprave tvrdsie a odolnejSie,voci kordzii. Dodava
vyrobkom krajsi a zaujimavejsi vzhlad a ak su po takejto
Uprave pouzivané spravne, predlzuje sa ich zivotnost.
Miera opotrebenia je individualna a zavisi od faktorov,
ako je frekvencia pouzivania takto upraveného produktu,
pouzivatelova starostlivost v kombindcii s vonkajsimi
podmienkami, ako napr. typ Cistiaceho prostriedku a jeho
agresivita, tvrdost vody a pod.

Spolo¢nost Sola Switzerland pouziva PVD povrchové
Upravy na Siroku skalu dekorativnych udprav priborov,
ktoré robia tieto pribory zaujimavejsimi, neobvyklymi,
pritazlivejsimi pre zékaznikov, modernymi a médnymi.
Tento typ povrchovej Upravy je ekologicky a uzitocny,
pretoze nevyzaduje dalSie vrchné nétery, ktoré mézu
vyblednut alebo zmatniet. PVD povrchové Upravy, ktoré
pouziva spolo¢nost Sola Switzerland, s robené najnovsou
a najmodernejsou metddou vakuového pokovovania, co
priborom doddva Styl a farebnost. Zlato, med, bronz a
striebro su Styri farebné prevedenia, v ktorych je predavany
najziadanejsi pribor tejto i minulej sezény — Sola Baguette
Vintage.

* kK
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Svajciarsky vyrobca priborov
a porcelanu s tradiciou od r. 1866

www.solaswiss.sk
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sposob travenia vol'ného ¢asu z rodinou a priatel'm by i

a ma pri dodrziav
zdravotné prednosti. Grilova U
musime mat predovSetkym spravne vybavenie — vhodq;" stato

paliva, zapalKky, gmlovacne naradie a pomocky. Podcenit nesmiete ani :_* ,:: Ktc

malo okrem potravm pre samotné grilovanie obsahovat aj napOJe ne
pochutiny, pecivo, zeleninu alebo Salaty a pripadne aj zakusky. - %

(10 porcii)

Suroviny: Ryba: ¢ 1600 g mecuna ® morska
sol podla chuti

Salatova zalievka: ¢ 40 g Knorr Zdhradna
zélievka e olivovy olej ¢ 30 g Knorr Susené
rajciny e 6 cl oleja zo susenych rajcin

Salat: » 300 g roznych zelenych $alatov —
kyticka e 400 g fazulovych strukov e 250 g
redkoviek e jablény vinny ocot na pokrope-
nie

-

Postup:

Salatova zalievka: Zahradnu zalievku zmie-
Sajte s olejom, nadrobno nakrajanymi rajci-
nami a olejom zo susenych rajcin a odlozte
minimalne na hodinu do chladnicky.

Salat: Salaty umyte, ocistené fazulové
struky lubovolne nakrajajte a zfahka oblan-
Sirujte. Redkovky nakrajajte na platky.

K& —"'

-

Ryba: Mecura ugrilujte a jemne ochutte
morskou solou.

Servirovanie: Na tanier poloZte rybu, po-
lejte ju pripravenou omackou Vinaigrette
a majonézou Hellmann’s. Servirujte so Sa-
|atom a zeleninou pokropenou vinnym oc-
tom.

Odporucana priloha: Grilovana zelenina
Grilovany uvareny zemiak v Supke




RADi SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI UNILEVER PETER KRISTOF

ZAKLADNE PRAVIDLA
PRE VYDARENE
GRILOVANIE SU
VO SVOJEJ PODSTATE
VELMI JEDNODUCHE

PRED GRILOVANIM JE DOLEZITE
PRIPRAVIT SI: MISE EN PLACE

Ked spomenieme $éfkucharov, tak pre nich existuju tri slova, ktoré sa pouzivaju v kaz-
dej profesiondlnej kuchyni a platia aj pre gril majstrov: Mise en place. Slova, ktoré sa
s nehou spominaju v kuchyniach a tykaju sa zdkladného sadu ingrediencii a vybavenia,
ktoré musime mat pri grile, skér nez zacneme grilovat. Typické mise en place pre gri-
lovanie by malo zahfnat palivo: drevené uhlie, propan, macané drevené triesky. Na-
Cinie: kefa na gril, klieste, lopatka, Stetec na potieranie, grilovacie rukavice alebo
chnapky, pracovna doska a noZe na porciovanie, misy alebo taniere na servirovanie.
Ingrediencie: sol, korenie a chutové prisady, Cerstvé bylinky, zmesi na potieranie
a omacky v miskach. Je dobré pouzivat omacky vo flasiach s rozstrekovacom a samo-
zrejme suroviny, ktoré budeme grilovat. Pravdaze, hlavnym aspektom je dodrZiavat
hygienu, takZe je vhodné mat v blizkosti nadobu alebo vedro so saponatovou vodou

na umyvanie ruk.

MOZNOSTI A SPOSOBY GRILOVANIA

Zakladny princip grilovania je pre vietky —
moznosti rovnaky — salavé teplo v horicom
vzduchu, ktorym sa grilované potraviny
uzavry, a tym nedochdadza k Uniku dolezi-

uziva cirkulaciu horudceho vzduchu okolo
grilovanych potravin.

Moznosti grilovania méZeme rozdelit aj
podla typu grilu a zdroja tepla.

Musime si dobre premysliet, aké
suroviny a potraviny budeme grilo-
vat a aky ¢as na to budeme potre-
bovat.

Potraviny, uréené na grilovanie —
maso, ryby alebo zeleninu — si pri-
pravime vopred, marinovanim vel-
mi zlepsime chute aj vone.

Skor nez zatneme grilovat, mierne
potrieme grilovaciu mriezku jedlym
olejom.

Grilujeme vidy iba Ziarou, nikdy nie
priamym plamefiom. PouZivame
spravne grilovacie potreby a naci-
nie — méso obraciame klie$tami, na
ryby pouZijeme Specialnu mriezku
a do masa nepichame vidlickou,
pretoZe by stratilo $tavu.

Potraviny, ktoré sa poddvaju hortce
priamo z grilu — steaky, kuracie
prsia, ryby atd. — za¢neme grilovat,
aZz ked' je vSetko pripravené na ser-
virovanie.

Nikdy nepriddvajme sladké marina-
dy alebo omacky na méaso priamo
na grile. Cukor spésobuje vzplanu-
tia ohna, ktory je pri grilovani nezia-
duci a madso by mohlo prihoriet,

tych vitaminov a dalSich |atok a zaroveri sa ¢ na roste alebo razni nad hordcim dre-

zachova aj prirodzend chut a vona. Navyse venym uhlim

grilované jedla obsahuju aj malo kalérii. ¢ v plynovom alebo elektrickom grile (na
Grilovat moZeme tzv. priamo alebo ne- roSte alebo razni)

pretoze cukor karamelizuje.

priamo. Priame grilovanie prebieha nad e vovodnom grile
zdrojom tepla, najCastejSie rozpalenom e na kontaktnom — tzv. dotykovom grile
drevenom uhli, nepriame grilovanie vy-

DRUHY MARINAD

e Tekuté marindady na maso su velmi

Dal3im délezitym krokom pri grilovani je marinovanie

e Potraviny sa vkladaju do marinady tak,
aby boli celé ponorené, a ak je marina-
dy mélo, musia sa v nej obracat.

e Marinady sa pouZzivaju na vonkajsie
ochutenie, ale napriklad pri mase,
ktoré je vacsie a ma byt dobre prepe-
¢ené, sa vtieraju aj do zarezov.

Maéso pred marinovanim nikdy nesolte!

e Marinovanie doddva madsu, rybam,
ale aj zelenine alebo syrom lepsiu
chut a tiez krehkost.

e Slovo marinovanie pochdadza z fran-
cuzstiny, kedZe Francuzi su v tejto

Uprave ozajstni majstri.

Cas marinovania vychadza z druhu

potraviny a marinady, a tiez z toho,

aka ma byt vysledna chut.

e Kuracie madso a ryby staéi ponechat

v marinade hodinu, bravéové maéaso
aspon dve hodiny, pri niektorych dru-
hoch hovadzieho masa a diviny mari-
novanie trva aj jeden aZz dva dni. Po-
kial' je vSak napriklad maso v marinade
prilis dlho a nie je v chlade, moze
dojst aj k jeho pokazeniu. DIhSia doba
marinovania ako 2 dni sa neodporuca,
vynimkou je iba maso zo zveriny.

Na marinovanie su najlepsie sklene-
né, kameninové alebo nerezové uza-
tvaratelne nadoby, méZeme pouiit aj
plastové misky a dodzy. Hlinikové,
smaltované a iné kovové nadoby sa
neodporucaji, maso by mohlo ziskat
tzv. kovovu pachut.

jemné a malo korenené, alebo na-
opak s chutou ostrejSou, az velmi
ostrou alebo pikantnou. Jemné ma-
rinddy maso predovsetkym zjem-
nia, a potom ho rychlejsie pripravi-
me. OstrejSie marinady zvyraziuju
chut masa.

V niektorych pripadoch sa pouziva-
ju aj marinovacie zmesi, ktoré maju
hustejsiu konzistenciu, a méso sa
nimi pred tepelnou Upravou potie-
ra.

Na pripravu marindd sa mozZu pou-
Zivat rézne prisady — najCastejSie sa
pouzivaju: olej, jogurt, $tava z citro-
na, pomaranca alebo limetky, horci-
ca, kecup, pivo, vino, cesnak, cibula,
paprika, Cerstvo zomleté korenie,
Cerstvé bylinky.

V
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GRILOVANIE RYB

¢ Najlepsie je grilovat ryby celé, filety sa pomerne rychlo vysusia. Ked rybu poloZi-
me na gril, mali by sme ju osusit papierovym obriskom, aby marinada nekvapka-
la do ohna.

e V Ziadnom pripade neskuisame grilovat ryby, ktoré boli zmrazené — na gril patria
len Cerstvé ryby!

o Cerstva ryba je pokryta slizom, ma lesklé, vypuklé o¢i a ¢ervené alebo fialové
Ziabre. Ked na riu zlahka zatla¢ime prstom, jamka sa musi rychlo vyrovnat. Po-
kial' na rybe uvidime zaschnutu hnedu krv, o¢i matné a Ziabre sfarbené dosiva,
v Ziadnom pripade nejde o Cerstvu rybu, preto takuto rybu nekupujte. Bohuzial,
s baktériami, ktoré obsahuju pokazené ryby, si neporadi ani najvyssia teplota na
grile.

¢ Grilovat méZeme aj rybie filety, ktoré maju pevné maso. Cas grilovania zavisi pre-
dovsetkym od velkosti ryby.

e Filety —sa griluju 5 az 7 minut.

e Celé mensie ryby grilujeme na roSte maximalne 15 minut.

e Vacsie cele ryby grilujeme 20 aZz 30 minut.

e Ryby grilujeme rychlo a na roste s nimi ¢o najmenej manipulujeme!

o Celé ryby a filety mo6Zeme grilovat poloZené na roste, ktory vopred zlahka potrie-
me olejom. Velmi praktické su Specidlne mriezky, do ktorych méaso upevnime
a moZeme ich lahko otécat.

e Rybie filety grilujeme koZou dole, aby sa maso nerozpadlo.

MORSKE RYBY SLADKOVODNE

VHODNE NA GRIL RYBY

Medzi najoblubenejsie morské ryby na  Su dobre strdvitelné, maju vsak viac kosti

grilovanie patri losos a tuniak. Maju ako morské ryby. Ich cesta do obchodu je

menej kosti ako ryby sladkovodné, vyrazne kratSia ako u morskych ryb, a tak

Casto sa podari vybrat chrbticu aj so su ovela Cerstvejsie.

vsetkymi kostami. Morské ryby su tiez

bohatym zdrojom jodu, mnohych vita-  Pstruh — jemné maso, griluje sa vcelku,

minov a dalSich délezitych latok. nesmie sa vsak grilovat dlho, pretoze
potom sa rozpada

Losos — maso je tuénejSie a velmi stav-

naté, 2 morskych ryb najchutnejie Zubac — velmi chutné maso, filety sa mu-

sia grilovat rychlo
Tuniak — méaso by sa nemalo dlho grilo-

vat Kapor — ma viac kosti, ugrilovany ma vy-

nimo¢nd chut, ale napriek tomu sa
Prazma —idedlne pre grilovanie vcelku Casto negriluje

Makrela — tu¢nejéie maso, nerozpadava  Stuka — griluje sa pomerne malo, ale gri-
sa ani pri dlhsej dobe grilovania lovana je skuto¢nou lahédkou

Morsky ostriez — Cervenkasté madso  Sivon —madso je pevné a dobre sa na grile
s vynimo¢nou chutou pripravuje

Morsky vlk — sladkasta chut a jemné Amur — na grile sa upecie velmi rychlo
maso

Sumec — ma vyraznejsiu chut, griluje sa
Morsky cert — jemna, chutna a tieZ dra- zriedka
ha ryba

DIPY A DRESINGY

GRILOVANIE
ZELENINY

Niektori z nas vacsinou premyslaju, ¢o
by mohli okrem masa, ryb, morskych
plodov alebo udenin este tento rok
poloZit na rost. Na vyber st napriklad
syry, niektoré druhy ovocia a samo-
zrejme aj zelenina.

Zelenina je vitanym a vlastne aj Cias-
tocne zdravym spestrenim. Grilovana
sa mdze servirovat a konzumovat sa-
mostatne, aj ako priloha. Zeleninu mu-
sime, samozrejme, najprv oCistit, umyt
a ususit. Podla druhu ju potom pripad-
ne zbavime nejedlych ¢asti a podla po-
treby pokrdjame. Grilovanu zeleninu
mozeme podavat ako prilohu napri-
klad k masu, ale aj ako samostatné
jedlo. Chutnejsia a tieZ sytejsSia bude
zelenina, doplnena napriklad vhodnou
udeninou, syrom alebo hubami.

Ak mame k dispozicii viac druhov ze-
leniny, méZeme ju nakréjat na platky
alebo kocky, a tie potom napichat na
grilovacie ihly alebo namocené spajle
a grilovat ako 3pizy. Zeleninu na ihle
mbzeme, samozrejme, prekladat aj
kdskami mésa alebo slaninou, pridat
sa moZu aj platky uvarenych zemiakov.
Zeleninu vidy okorenime podla vlast- @
nej chuti, ale nemali by sme pouzivat
ostré korenia. Na dochutenie ¢asto po-
stacdi aj cesnak alebo cerstvé bylinky
v oleji.

e Pred grilovanim zeleninu mierne
osolime a zlahka potrieme olejom,
pripadne okorenime. Pocas grilova-
nia ju obcas potrieme olejom.

e Na menej vyrazné druhy zeleniny,
ako je napriklad baklazan, cukina
alebo patizon, moZieme olej na po-
tieranie dochutit korenim alebo
cerstvymi bylinkami.

e Pripravena zelenina sa ukladd na
grile priamo na rost. Zelenina sa gri-

luje vacsinou na nepriamom ohni —

to znamend na okraji grilu a nie
priamo nad rozzeravenymi uhlikmi.

Ku grilovanym masam, zelenine a rdznym Cerstvym 3aldtom nesmu chybat na stole dipy a dresingy.

Dip — je omacka s pridavkom roéznych  singov, ktoré sa serviruji k hlavnému
surovin a korenin, plnych chuti a véni.  jedlu, do dipu sa kusky jedla namacaju.
Zaklad dipu tvori kysld smotana, jo- Dip sa serviruje najcastejSie s Cerstvou,

gurt alebo majonéza. Dip mbze byt kré-  ale aj varenou zeleninou, ku grilované-

movy, ale takisto s kuskami zeleniny  mu maésu, s kockami syra, hranoléekmi,

a byliniek. mexickymi Cipsami, arabskym chlebom,
Na rozdiel od klasickych omdacok a dre-  indickymi plackami ¢i krevetami.

Rozdiel medzi dresingom a dipom je
len technicky: dresingom sa potraviny
prelievaju a do dipu sa suroviny namaca-
ju. Ja odporuéam podavat aj dresing
k Salatom osobitne.
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ALBRECHT ,
MA NOVEHO SEFKUCHARA

Prestizna restauracia ALBRECHT ma nového
Séfkuchara. Po odchode Jaroslava Zideka do
reStauracie River Bank v Bratislave, ho vystriedala

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

aniel Marek — sympaticky mlady
mu? prekvapil. Sestchodové menu,
ktoré servirovali pri ,znovuotvore-
ni“ Albrechta kazdému chutilo. Ci
uz iSlo o marinovany, posirovany filet
pstruha duhového s jablkovym pyré, chre-
novym sorbetom a horéicovou omackou,
grilovanu bielu kacaciu pecen foie gras s jac-
mennymi krdpami, ringlotami, pecenymi
lieskovcami a omackou z portského vina ale-
bo grilovany zaldeny jeleni chrbat s tekvi-
covou, hruskami a viSnovou omackou boli
to priam lukulské hody. Nechybal ani muc-
nik v podobe cucoriedkovej a mandlovej
piskéty s dehydrovanou cokolddou a chla-
denou jogurtovou penou.
Vyuzila som prileZitost prezentacie a de-
gustacie nového Séfkuchdra a jeho timu
a poprosila som Daniela Mareka o rozhovor.

¢ Velky nemecky basnik J. W. Goethe po-
vedal, Ze jedlo ma najprv potesit oéi a aZ
potom mame vnimat jeho chut. Keby tu
sedel pan Goethe, zarucene by nebol skla-

InSpiraciu cerpam hlavne z kvalitnej gastro-
nomickej literatury a sledovanim najnovsich
trendov. TaktieZ aj navstevovanim kvalitnej
konkurencie. Netreba sa bat vycestovat za
dobrym jedlom a ochutnat nie¢o nové, vidiet
iny styl alebo inti kombinaciu surovin.

e Ktoru kuchynu zo svetovych kuchyn ob-
divujete a uprednostiiujete a preco?

Nemam kuchynu, ktord uprednostriujem,
ale najblizSie mi je asi franctzska kuchyna,
ktora ponuka vidy moderné prvky, ktoré sa
dostdvaju aj do medzinarodnej gastrond-
mie. Ja osobne som zastancom modernej,
jednoduchej kuchyne a usilujem sa pripra-
vovat jedlo, s ktorym som stotozneny, a naj-
ma také, ktoré lahodi nasim hostom.

e A ¢o slovenska gastronémia? Bude mat
svoje miesto aj v reStauracii Albrecht?

Slovenska gastrondmia sa urcite posuva
a zdokonaluje. Mame tu velmi vela Spicko-
vych $éfkuchdrov a aj vela slovenskych jedal,
ktoré su pre ludi urCite lakavé. U nas
v Albrechte su to urcite slivkové pirohy s cuk-
rom a pretavenym maslom, ktoré ponutkame
na nasich tabuliach v reStaurdcii. Taktiez na
novom menu mame Bio vaji¢ko , ktoré vznik-
lo na zaklade sladkokyslej zemiakovej poliev-
ky s hubami, képrom a vajickom. Vsetky zloz-
ky su pouzité ako pri vareni polievky , len je
to pripravené v inej forme. Vajicko je uvarené
pri nizkej teplote a polievka vo forme slad-
ko-kyslej zemiakovej peny.

»mlada krv“ — Daniel Marek.

* Na ktoré typicky slovenské jedlo nedate
dopustit?

Na vsetky, ktoré su chutne a s laskou pri-
pravené. Ale uréite nedam dopustit na kla-
sické jedla od mojej babky.

e Praca Séfkuchara je €asto pracou timo-
vou. Aky je Vas kucharsky tim? A co Ziaci
hotelovych $kal, pracuju aj vo Vasej restau-
racii? Ako ste s nimi spokojni a v ¢om by
mali ,,pridat“?

Tim je v kuchyni velmi dolezity, varenie
nikdy nie je o jednotlivcoch, ale o celom ko-
lektive, ktory musi pracovat vo findle ako
jeden tim. Musime mat v time ludi, ktori
nas vedia zastupit a pomahat jeden dru-
hému, vtedy moéZeme napredovat a byt
uspesni. My sme mlady, dynamicky kolektiv
a mame chut na sebe pracovat.

Ziaci hotelovych $kél u nés pracuju, kon-
krétne z SOS Holi¢ a z Hotelovej akadémie
na Mikoviniho. Mame tu troch Ziakov, ktori
koncia skolu, st teda v poslednom rocniku.
Je to pre nich velmi dobra prax, dostavaju sa
do kontaktu so surovinami, s ktorymi by sa
v beznej praxi nedostali. Su Sikovni a urcite
je pre nich velka skdsenost v takom mladom
veku pracovat v restauracii nasho typu.
Mo6zu si tu zdokonalovat svoje vedomosti
a zrucnosti.

e K jedlu patri aj dobré vino. S ktorymi
slovenskymi vinarmi spolupracujete? Aké
zahranicné vina servirujete?

U nas v restauracii mame svojho someliéra
pana Szilarda Dedaka, ktory hostom odporu-
¢a vina k vybranym jedlam alebo k celému
degustaénému menu. Snazime sa vyberat
vina hlavne z malych rodinnych vinarstiev zo
vietkych oblasti Slovenska, ale takisto
mame bohato zastUpené aj zahrani¢né vi-
narstva.

Nasa vinna karta obsahuje 160 druhov vin,
no ponukame aj rozne druhy kornaku a inych
alkoholickych ndpojov. Bar je vybaveny
Standartnymi druhmi barovych napojov, aj
vyssej triedy. Samozrejmostou su aj miesa-
né napoje.

® Ako &asto budete menit jedalny listok?

Planujeme menit jedélny listok minimal-
ne jedenkrat do roka, ale pokracujeme
v osvedcenych tabuliach, na ktorych po-
nukame jedla zo sezdnnych surovin. Tabule
sa obmienaju kazdy den dvakrat, pred
obedmi sa upravia raz a pred vecCerami
znova.

e Aké suroviny pouzivate? Kam chodite
nakupovat? Podporujete slovenskych far-
marov?

Pokracujeme v spolupraci s viacerymi ma-
lymi, lokalnymi, domacimi farmami. U nas
je Cerstvost potravin samozrejmostou a Upl-
nym zakladom. Spolupracujeme aj nadalej
s nasim hubdrom, ktory nas informuje vzdy
o aktualnych hubdch, ale aj o sezénnych su-
rovinach ktoré su aktudlne v ponuke, a vie
nam ich aj zabezpecit.

Dakujem za rozhovor!

SEFKUCHAR
DANIEL MAREK
Pochadzam z Dubnice nad Vahom.

Vystudoval som Zdruzenu strednu
Skolu hotelovych sluzieb a obchodu
v Trencine.

Po Skole som pracoval v restaura-
cidch v Trencine a v Dubnici nad Va-
hom, kde som po6sobil najskor ako
kuchar a nasledne ako $éfkuchar.

Neskdr som zacal pracovat v Brati-
slave, v restauracii Albrecht, pod ve-
denim Jaroslava Zideka, kde som
presiel vsetkymi poziciami, aZz po
jeho zastupcu.

Momentalne pracujem v restaura-
cii Albrecht ako $éfkuchar.

Popri praci spolupracujem pre spo-
lo¢nost METRO so $éfkucharom Voj-
tom Artzom, s ktorym som obcas
varil v reldcii Telerano.
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Marinovany a poSirovany filet zo pstruha dihového

MARINOVANY A POSIROVANY FILET

Z0 PSTRUHA DUHOVEHO, PODAVANY

S JABLKOVYM PYRE, CHRENOVYM
SORBETOM A HORCICOVOU OMACKOU
(pre 4 ososby)

Suroviny: e pstruh duhovy 2 filety @ sol 250 g
e cukor 250 g @ jablkd 200 g e chren 100 g
dijonska horcica 50 g ® 2 bielky e med 50 g @
bylinky

Postup: Ocistené a vykostené filety zo
pstruha namarinujeme v soli a v cukre. Mari-
nujeme ich asi 1 hodinu a potom varime sous
vide. Jablka uvarime, dochutime a zmixuje-
me na hladké pyré. Jablkd a chren zmixujeme
spolu s bielkami a ddme zamrazit. Potom vy-
Slahame na sorbet. Dozdobime redkovkou,
horcicovymi semiackami a bylinkami.

GRILOVANY FILET ZO ZUBACA,

S TOPINAMBUROVYM VELOUTE,
BAZALKOVOU PENOU A KVAKOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: e zubac 300 g e Salotka 2 ks e to-
pinambury 200 g e bazalka 50 g e rybaci vy-
var 300 ml e smotana 200 ml e maslo 30 g
Postup: Zubaca opecCieme na rozohriatej
panvici koZou dolu, osolime a dopecieme
v rure. Na masle orestujeme Salotku, prida-
me topinambury a zalejeme rybacim vyva-
rom a smotanou. Nakoniec priddme bazal-
ku. Povarime, bazalku vyberieme, zmixuje-
me a precedime.

Grilovany filet zo zubaca




Grilovany a zaideny chrbat daniela

Cucoriedkova a mandlova pikota
s cucoriedkami a jogurtovou penou

v

GRILOVANY A ZAUDENY CHRBAT
DANIELA, PODAVANY S TEKVICOU,
HRUSKAMI A VISNOVOU OMACKOU
(pre 4 osoby)
Suroviny: e daniel chrbat 300 g e tekvica
100 g ® hrusky 100 g e visSne 30 g
Postup: OCcistenu, odblanenu porciu zo
vsetkych stran prudko opecieme na rozpale-
nom oleji, osolime a okorenime. Dopecieme
v rure na pozadovanu Upravu.

Tekvicu a hrusky dame upiect a nasledne
zmixujeme na hladké pyré, dochutime so-
[ou a korenim.

CUCORIEDKOVA A MANDLOVA
PISKOTA, DEHYDROVANA COKOLADA
S CUCORIEDKAMI A JOGURTOVOU
PENOU
(pre 4 osoby)
Suroviny: e biely jogurt 300 ml ® smotana
200 ml e mandle 30 g e ¢okoldda 50 g e Cu-
Coriedkové pyré e piskoty
Postup: Smotanu na miernom ohni uvedie-
me do varu s trochou cukru a priddme c¢oko-
lddu, nechdme vychladnut a potom primie-
Same jogurt.

Vychladnutu servirujeme zo sifénove;j fla-
se.

Na spodok taniera naukladdme piskoty
a na ne zastrekneme penu.
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Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

yva uz dobrou tradiciou, Ze brany

vystaviska INCHEBA EXPO sa kaZdo-

roc¢ne v januari po prvykrat otvaraju,

aby privitali vystavovatelov, nav-
Stevnikov, odbornd a laicku verejnost jednej
z najvacsich vystav na Slovensku, na ktoru
mobzeme byt pravom hrdi. Vystava, ktord sa
za 24 rokov svojej existencie vyprofilovala
na rozhodujuce podujatie vo svojom seg-
mente nielen v domacom prostredi, ale aj
v stredoeurdpskom regidne. Vystava, ktora
napriek celosvetovej vystavnickej krizy ma
vzostupujuci charakter.

DANUBIUS GASTRO OCAMI MANAZERA
VELTRHU ING. IVANA VESELEHO
Vystavisko INCHEBA EXPO BRATISLAVA styri
januarové dni patrilo tomu najlepSiemu, ¢o
slovenska aj zahrani¢na gastronémia prina-
Sa — vystave DANUBIUS GASTRO, ktoru by
sme pokojne mohli nazvat aj voniavou. Ved
navstevnici nepresli ani kisok bez toho, aby
ich neldkali r6zne vone dobrého jedla, kavy
¢i vina. A ako hodnoti vystavu ¢lovek najpo-
volanejsi, ktory uz pred 24. rokmi stal pri jej
zrode, manazér vystavy Ing. Ivan Vesely?

SLOVO MA Ing. IVAN VESELY

Od roku 2009 sme mali tento rok najvacsi
pocet vystavovatelov a navstevnikov veltr-
hu. Tohtoro¢na vystava DANUBIUS GASTRO
sa zaradila vo vSetkych parametroch medzi

VELTRH PLNY VONI
A DOBRYCH CHUTI

Prezentacia najnovsich gastro-trendov, modernych technolo-
gii, potravin, kavy ¢i vina, pekarskych, cukrarskych a kuchar-
skych zrucnosti, zariadeni do restauracii a hotelov, takmer
70 000 navstevnikov, 391 vystavovatelov z domova i zo zahra-

nicia - z éesl(ej republiky, Madarska, Rakuska, Nemecka,
évajéiarsl(a, Pol'ska ¢i Talianska, Ktori vystavovali na ploche
19 000 m2 - aj to bol tohtorocny 2%. medzinarodny veltrh
gastronémie DANUBIUS GASTRO.

najuspesnejsie v historii
veltrhu. Mimoriadny navrat
bol hlavne v oblasti gastro-
techniky. Po dlhsej prestav- |
ke vystavovali z tejto oblasti |
Cortec s.r.o., Eiskon spol.
s r.0., Eurogastrop s.r.o., Fa-
gor Gastro CZ s.r.0., Gastro
Haal s.r.o., GT Gastrotech-
nika s.r.o., Imeso spol. s r.o.,
Ratiol International AG, ale
takisto pribudlo vela no-
vych slovenskych produ-
centov ako napriklad Tauris
a.s., Tatranska mliekaren,
Ryba Kosice, spol. s r.o0., Im-
rich Golids Liana Golf,
Kukkonia, Robert Gasparik
— masovyroba s.r.o., Slovak
mak s.r.o. €i Rolnicke druz-
stvo Pod Skalkou a cely rad
zaujimavych  vystavovate-
fov. Pribudli aj novi vystavo-
vatelia medzi obchodno—
distribu¢nymi firmami ako
Bidfood Slovakia s.r.o., Fast
Food Service, My Food
s.r.o., Hurban Trade s.r.o.
a podobne.

Veltrh DANUBIUS GASTRO
kraca uz tradi¢ne s vystava-
mi: 17. ro¢nikom vystavy
strojov a technoldgii pre
obchod EXPOSHOP a 16.
rocnikom vystavy obalovych materidlov
a baliacej techniky GASTROPACK.

Hlavnym partnerom veltrhu bol aj tohto
roku KAUFLAND SLOVENSKA REPUBLIKA,
ktory sa na veltrhu predstavil ako spoloc-
nost, ktora dbd o spolo¢enskd zodpoved-
nost firmy voci nasej krajine. Navyse priblizil
vyrobu slovenskych potravin a poukazal na
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ich kvalitu. Prezentoval aj svoju privatnu
znacku potravin a mozZnosti separovania od-
padu v jednotlivych predajniach.

Sucastou veltrhu boli aj sprievodné
programy, ako uz tradi¢na vystava Sikovnych
rik a tvorivého umu — POEZIA V GASTRO-
NOMII. Tohto roku to bol u? 18. roénik celo-
narodnej prehliadky kucharskeho a cukrar-

o | wecrel




skeho umenia, sutaze DANUBIUS GASTRO
CUP, METRO HOREKA PATBOJ, MASTER CUP
77, SLOVAK BARISTA CUP, SutaZz o Najlepsi
bratislavsky rozok, O najlepsi vyrobok z li-
neckého cesta, udelovanie ocenenia ZNAC-
KA KVALITY, sutaZ o najlepsi pagac a cely rad
dalsich a dalsich sutazi a prezentacii.

A ¢o dodat na zéver? Za poslednych 10 ro-
kov poklesli gastronomické veltrhy ¢i uz
Brno, Budapest, alebo Vieden vo vsetkych

parametroch o viac ako 50% a mnohé
z nich boli nutené prejst na 2-ro¢né
periody. V tomto ponimani DANU-
BIUS GASTRO vychadza jednoznacne
najlepsie, stabilne si drzi vysoku uro-
ven a okrem rokov 2010 — 11 mal za
poslednych 15 rokov kazdoro¢ne po-
zitivny vyvoj. Verim, Ze vystavovatelia
aj navstevnici boli s veltrhom spokoj-
ni a te$im sa na stretnutie vr. 2018 na
viac-menej jubilejnom 25. medzina-
rodnom veltrhu DANUBIUS GASTRO.

GASTRO NA VYSTAVE DANUBIUS
GASTRO
Uz tradi¢ne v hale D najdete aj stanok
Casopisu GASTRO — revue gastrono-
mie, obchodu a cestovného ruchu.
Dnes, ked pocet vystavovatelov do-
siahol takmer Styristo, znie neuveri-
telne, Ze na 1. ro¢niku na pocet vysta-
vovatelov — patril k nim aj nas stanok
— stacili prsty na dvoch rukach. Nuz
¢o, ¢asy sa menia, ale ... aj mnozstvo
navstevnikov nasho stanku ma takisto
stUpajucu Uroven. Tentoraz nasim
partnerom v stanku bola spolo¢nost
Hubert. Navstevnici si pochvalovali
sekt s nulovym obsahom cukru
Hubert Grand a Soféri zasa nealkoholicky.
Vdaka! Velké dakujem patri aj hosteskdm zo
sukromnej hotelovej akadémii HAGMA
v podunajskych Biskupiciach, ako aj spolo¢-
nosti Rauch, ktord nam uz tradi¢ne dodava
do stanku dZusy a fadové Caje a spolo¢nosti
Imeprator, ktora doplnila nd$ ndpojovy
listok o ,,tvrdy” alkohol. Hostia si pochutna-
vali aj na voravej kavicke Strbské presso.
A tak uz len, dovidenia o rok, priatelia!
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CHUTNE, ZDRAVO... a RYCHLO

V sucasnosti si malokto moze dovolit travit v kuchyni
tol'ko c¢asu, ako tomu bolo kedysi. Preto sa mnohi
vyhybame komplikovanym a naroénym receptom.
Uprednostnujeme jednoduché a rychlo pripravené
Jjedla, pricom by sme chceli, aby boli zaroven aj dobré

a zdravé. A prave takéto vam ponukame na jar a na leto,
ked' su trhy plné pestrofarebnej zeleniny.

Pripravila: Ivica Ondrejickova
Foto: archiv

BYLINKOVA SVIECKOVICA S FAZULKOU

A VARENYMI ZEMIAKMI

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 12 vacsich zemiakov ¢ sol e by-
linky (napr. rozmarin, tymian a Salvia) ¢ 600 g
svieckovice e mleté korenie ® 4 rajciny ® 800 g

zelenej fazulky e 3-4 striciky cesnaku e olivo-
vy olej e petrzlenova viat

Postup: Zemiaky v Supke uvarime v osole-
nej vode doméakka, oSupeme ich a drzime
v teple. Medzitym na alobal rovhomerne
nasypeme bylinky. Umyté a osusené maso
osolime, okorenime, poloZime na féliu s by-
linkami a pevne zabalime. VloZime do vria-
cej vody a prikryté varime 6-7 minut. Do
vody priddme rajciny, hrniec zloZime z ohna
a maso nechame 10 minut odpodinut. Fa-
zulku uvarime v osolenej vode domakka,
potom vodu zlejeme tak, Ze si odloZime
1 salku fazulkovej vody. Cesnak nadrob-
no pokrajame a v odloZenej vode dusime
1-2 minuty. Pridéme uvarenu fazulku, cier-
ne korenie, posekané bylinky a podla chuti
olej. Maso opatrne rozbalime, bylinky od-
stranime a $tavu z masa pridame k fazulke.
Podavame s varenymi zemiakmi.

Bylinkova svieckovica
s fazul'kou a varenymi
zemiakmi

VYPRAZANE TOFU SO SLADKOU
ZELENINOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 2-3 struciky cesnaku e 1 vacsi
kus dumbiera e Stipku Cili korenia ¢ 3 poliev-
kové lyZice citronovej stavy ¢ 600 g tofu e
sojova omacka e ryza e sol e 2 vacsie cibule
e 2 Cervené papriky ¢ 2 stopkové zelery e
400 g ananasu e olivovy olej ¢ sol e pazitka
e koriander (alebo petrzlenova viat)
Postup: Olupany cesnak a dumbier nadrob-
no pokrajame a v hlbokom tanieri premie-
Ssame s Cili, citrénovou stavou a séjovou
omackou. Tofu nakrdjame na hrubku prsta
a najmenej 10 minut marinujeme v omacke.
Tofu takto mozno pripravit uz deri vopred.
Cibulu, papriku, zeler a ananas medzitym
pokrajame. Vo velkej panvici (najlepsie
vo woku) rozpalime trochu oleja, osusené
kusky tofu dohneda oprazime a prelozime
do predhriateho taniera. Do panvice prida-
me trochu oleja, vlozime pokrajanu zeleni-
nu, trochu ju osolime a na prudkom ohni
asi 1 minGtu oprazame za staleho miesania.
Zalejeme pol Salkou vody, trochu nechame
odparit, az potom primieSsame marinadu
z tofu a nechame prejst varom. Na tanier
k tofu priddme uvarenu ryZzu, podusenu
sladku zeleninu a vietko posypeme poseka-
nymi bylinkami.

SALVIOVE KURCA NA RAJCINACH

A CUKINE

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 12 zemiakov e 4 kuracie stehna
e 2 cukiny e sol e cayenské korenie ¢ 16 lis-
tov Salvie 4 rajciny e 2-3 struciky cesnaku e

—y
- Myprazané tofu so sladkou zeleninou
e =0 5



rozmarin e cerstvo zomleté korenie e trochu
postruhanej citrénovej kory

Postup: Dobre umyté zemiaky varime vo
vode. Priddme celé cukiny a asi po 7 mi-
natach ich vyberieme. Uvarené zemiaky
zlejeme a o$upeme. Stehnd v kibe prekro-
jime na dve casti. KoZu uvolnime a pod nu
dame na maso sol, cayenské korenie a listy

Salvie. Maso poukladame do studenej pan-
vice, trochu podlejeme vodou a prikryté
dusime na miernom ohni, pricom castej-
Sie otacame. Medzitym pokrajame cukiny,
rajciny a cesnak, ochutime solou a rozma-
rinom. Asi po 20 minutach k masu pridame
pokrdjanu zeleninu, ak treba, podlejeme
troskou vody, a prikryté dusime dalsich

Ruzickovy kel s frilitelou
a zemiakg S

—

5 minut. Zmes obcas premiesame. Maso,
zeleninu a zemiaky rozdelime na taniere.
Do panvice vlejeme trochu vody a za stale-
ho miesania uvolnime stavu. Ochutime ko-
renim a citrénovou kdrou. Stavu nalejeme
na maso.

RUZICKOVY KEL S FRIKADELOU

A ZEMIAKOVOU KASOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1 balik mrazeného ruzickového
kelu e rasca e sol' ® 5-6 uhoriek v korenenom
naleve e petrzlenovéa viat e 2 polievkové
lyZice raj¢inového pretlaku ¢ mleté korenie
* 500 g mletého masa e olej na vyprazanie e
mleta sladka paprika

Postup: Ruzickovy kel uvarime v slanej
vode s troskou rasce podla navodu na oba-
le. Uhorky a vnat nadrobno pokrijame,
spolu s pretlakom, solfou a korenim prida-
me k mletému masu a dobre vymiesime.
Z masy vyformujeme 4 ploské frikadely (kar-
bonatky). VypraZzime ich v panvici na troche
oleja do bledohneda. Ked hotové méaso vy-
berieme, do vypeku prilejeme trochu vody,
dochutime mletou paprikou a solou, a za
staleho miesania privedieme do varu. Sta-
vou polejeme zemiakovu kasu, ktoru poda-
vame s kelom a frikadelou.

RYBIE FILE NA RAJCINACH

A CIBULKE

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ sol ¢ 1 polievkova lyzZica suse-
ného estragonu e zemiakova kasa v prasku
e viazanicka mladej cibulky ¢ 12 rajcin
e 2-3 polievkové lyzice tekvicovych jadierok
* 600 g rybieho filé e mleté Cierne korenie o
1 polievkova lyZica horcice e 2 polievkové ly-
Zice créeme fraiche ¢ zemiaky na kasu (mbze
byt aj hotova kasa v prasku vo vrectsku) e
petrzlenova viat na zemiakovu kasu
Postup: Do slanej vody (mnoZstvo vody

Rybie filé na rajéinach
a cibul'ke so zemiakov!
kaSou
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uréime podla navodu na obale) prisype-
me estragén a pomaly zohrievame, aby sa
vona bylinky lepsie uvolnila. Zemiakovu
kasu v prasku priddme do vody kratko pred
poddvanim s posekanou petrzlenovou vna-
tou. Medzitym pokrdjame na kolieska ci-
bulku a rajc¢iny. Jadierka posekdme. Do roz-
paleného woku (panvice) dame pokrajanu
cibulku, osolime a asi 1 minUtu miesame.
Pridame rajciny a prikryté dusime 1-2 mi-
naty. Ryby osolime a okorenime. Jednu
stranu potrieme horcinou a créme fraiche
a tou stranou poukladéame na zeleninu. Po-
sypeme tekvicovymi jadierkami a prikryté
dusime na miernom ohni 4-5 minut. Filé
podavame na zelenine so zemiakovou ka-
Sou.

MORCACIE REZNE S POMARANCOVYM
PESTOM

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1 pomaranc ¢ 200 g polného Sa-
|atu e 4 morcacie rezne e sol e kajenské ko-
renie ¢ olej ® muskat e 2 salky zeleninového
vyvaru e fubovolné cestoviny ¢ 1 polievkova
lyZica pesta

Postup: Postrihame trochu pomarancovej
kory, jednu polovicu pomaranca pokrajame
nadrobno, z druhej vytlaéime $tavu. Salat
umyjeme, ocistime, osuSime a rozlozime
na 4 taniere. Rezne naklepeme, osolime
a okorenime. Do rozpalenej panvice vleje-
me trochu oleja. Rezne na oleji opekdme po
2-3 minuty z kazdej strany, potom ich drzi-
me v teple. Do hrnca vlejeme vyvar, prida-
me postrihany muskat, pomarandovu stavu
a kéru. Ked' vyvar zovrie, priddme uvarené
cestoviny a trochu tekutiny nechame vy-
parit. Nakoniec vmieSame pesto a kusocky
pomaranca. Maso a cestoviny poukladame
na polny 3alat.

VARENA FORELA S KOPROVYMI ZEMIAKMI
(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 4 polievkové lyZice octu (alebo
citronovej stavy) e sol ® mleté Cierne kore-
nie e 2 cibule ¢ 2-3 bobkové listy ® 4 malé
vycCistené forely e varené zemiaky e 1-2 $al-
ky zeleninového vyvaru e trochu képru e
maslo ¢ horc€ica

Postup: Vo velkej panvici (alebo v malom
pekaci) prevarime vodu s octom, solou,
nahrubo pomletom ciernym korenim, ce-
lymi cibulami a bobkovym listom a este
varime 3 az 5 minat. Az potom vloZime
ryby a dusime prikryté na miernom ohni.
Po 2 mindtach ryby otocime a dusime
dalSich 5 minat (zalezi na velkosti ryby).

Uvarené zemiaky rozstvrtime, vloZime do
rybieho vyvaru a nechdme ho vyparit, pri-
¢om odoberieme asi 4 polievkové lyZice
vyvaru. Zemiaky mieSame, aby neprihoreli.
Do hotovych zemiakov primieSame pose-
kany képor. Rybi vyvar trochu okorenime,
primieSame trochu masla a horcicu podla
chuti. Stavou polejeme rybu a zemiaky na
tanieroch.

KVAKOVA POLIEVKA S PARKAMI

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 600 g kvaky (velkej gulatej alebo
dlhej redkovky) e 2 vacésie zemiaky e 2 jabl-
ka e 1 polievkova lyZica koriandra ¢ 500 ml
zeleninového vyvaru ¢ 2 pomarance ® sol ¢



mleté Cierne korenie o 2 cibule ¢ 6-8 parkov
* majoran e petrzlenova viat

Postup: Kvaku, zemiaky a jablka ocistime
a pokrdjame na malé kusky. Varime vo vy-
vare s koriandrom domékka. Potom masu
odstavime, rozmackame, ale nie celkom na
kasu, prilejeme pomarandovu stavu, osoli-
me a okorenime. UZ nevarime. Medzitym
cibulu pokrdjame na kolieska a parky na
kusky. Cibulu zalejeme troskou vody a vari-
me dovtedy, kym sa voda nevypari. K cibuli
priddme pokrajané parky a spolu oprazime.
Ochutime majoranom, viatou, solfou a ko-
renim. Zmes priddme do polievky.

CERVENA S030VICA NA INDICKY SPOSOB
(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 3-4 struciky cesnaku e 2-3
velké cibule e 120 g Cervenej SoSovice e

2-3 mrkvy e sol e kari korenie ¢ 200 g 3ala-
tovych uhoriek ¢ 200 g nakladanej tekvice
¢ 1 polievkova lyZica oleja ® 200 g ryze o 2
tégliky jogurtu e tekvicové jadierka e korian-
der e pazitka

Postup: V panvici oprazime nadrobno po-
krajanu cibulu a cesnak, po 1 minute pri-
dame na malé kdsky pokrajand mrkvu. Za
staleho miesania osolime a ochutime kari
korenim. Zalejeme vodou a prikryté varime
asi 4 minuty. Podla potreby podlejeme vo-
dou. Uhorku najemno pokrajame alebo po-
struhame, tekvicu este pripadne pokrajame
a pridame k So3ovici spolu s trochou tekvi-
covej vody a olejom. Medzitym uvarime
ryzu. SoSovicovi zmes podavame na pred-
hriatych tanieroch s ryZou a jogurtom. Tek-
vicové jadierka posekame, pazitku nadrob-
no pokrajame a posypeme na vrch jedla.

PLNENE KURACIE PRSIA SO ZELENINOU

A CESTOVINOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 250 g lubovolnej cestoviny e
sol e 4 kuracie prsia ® kajenské korenie e ty-
mian e petrZlenova viat e olej ¢ 1 viazanic-
ka mladej cibulky ¢ 4 rajCiny e 2-3 struciky
cesnaku e mleta Skorica e mleté Cierne kore-
nie e mlety koriander e 2 $alky zeleninového
vyvaru e 1-2 polievkové lyzZice creme fraiche
Postup: Cestovinu uvarime podla navodu
a scedime. Medzitym noZzom urobime do
kazdého kusa mdsa vrecko a vnutro po-
trieme solou, korenim, vlozime dnu trochu
viate a otvor uzavrieme. V panvici na roz-
palenom oleji opecieme z obidvoch stran
dohneda a posunieme na kraj. Do stredu
panvice vloZime pokrajanu cibulku, rajciny
a cesnak, kratko podusime a dochutime
Skoricou, korenim a koriandrom. Zalejeme
vyvarom a prikryté dusime na miernom
ohni asi 10 minut. Zvysok viate posekame
a spolu s créeme fraiche a zeleninou. Ak tre-
ba dosolime a podavame spolu s cestovinou
a masom.

FENIKLOVE CESTOVINY S KRABIM

MASOM

(pre 4 osoby)

Suroviny: e 1 vacsi fenikel o 4 $alky zele-
ninového vyvaru ¢ 3-4 mladé cibulky e
viazanicka feniklovej (alebo petrZlenovej)
viate e asi 250 g cestovin ¢ 1-2 polievkové
lyZice rajcinového pretlaku ¢ 4 polievkové
lyZice kapar e 200 g krabieho mésa ¢ 1 po-
lievkova lyZica olivového oleja  mleté Cier-
ne korenie

Postup: Fenikel pokrajame na tenké pasi-
ky a asi 3 minuty varime vo vyvare. Prida-
me nadrobno pokrajané cibulky a varime
neprikryté dalSie 2 minuty. Tekutinu pri-
tom trochu vyvarime. Medzitym uvarime
a scedime cestovinu a dame do vyvaru.
Priddme nadrobno posekanu vniat, rajéi-
novy pretlak a kapary. PremieSame a raz
nechame zovriet. Nakoniec pridame krabie
maso a olej. Ak treba dochutime, ale uz
nevarime.

Feniklové cestoviny
s krahim.-masom
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Text: Ing. Zuzana Duzekova,
generalna tajomnicka SZKC

Foto: archiv

oziadavky na vedomosti a zrucnosti

gastronomickych odbornikov sa ne-

ustdle a rychlo menia. Kuchar i

cukrar, ale aj majster odbornej vycho-
vy a pedagog, musi nutne neustale prehlbo-
vat a rozSirovat svoje vedomosti a zru¢nosti.
Je potrebné, aby sa orientovali na nové po-
stupy, nové technoldgie, celosvetové gastro-
nomické trendy. Prax si Ziada absolventa na
pozadovanej Urovni vedomosti a zrucnosti,
so znalostou a ovlddanim aj modernych
technologickych postupov a modernej tech-
nolégie. Prevadzkovatelia gastronomickych
zariadeni sa stazuju, Ze mnohokrat to tak nie
je a do praxe sa dostavaju aj absolventi, ktori
tieto poziadavky nie velmi spifiaju.

Jednou z ciest k zlepseniu tejto situdcie je
aj prehibenie spoluprace SZKC a odbornych
$kol zameranych na gastrondmiu, zapojenie
Studentov, pripravujucich sa na povolanie
kuchdra a cukrara, do sutaZi odbornosti,
priebezného a dalSieho vzdelavania. Toto
Usilie viedlo k tomu, Ze sme poziadali
0 0sobné stretnutie s ministrom Skolstva,
vedy, vyskumu a Sportu SR.

Dria 2. marca 2017 sa stretnutie s minis-
trom Skolstva vedy, vyskumu a Sportu SR
Prof. Ing. Petrom Plav€anom, CSc. uskutoc-
nilo. Témy, na ktoré sme diskutovali, boli:

e Odborné skolstvo — spolupraca SZKC
v oblasti zvySovania profesionality
a zrucnosti buducich gastronomickych
odbornikov, ale aj majstrov odborne;j
vychovy a pedagdgov odbornych skél

¢ Osobnostny a profesijny rozvoj gastro-
nomickych odbornikov na Slovensku,
ktory vedie k aktualizcii a inovacii ve-
domosti a zrucnosti

o Akceptécia vybranych sutaZi odbor-
nosti organizovanych SZKC do zozna-
mu sufazi pod zastitou MSVVaS SR
(v stlade so Smernicou MSVVS SR o or-
ganizovani sutazi deti a mladeze)

¢ Kulinarske umenie do odbornych skol

» Propagdcia odbornych sutaZi za pod-
pory médii

¢ Projekt zvySovania odbornosti a zruc-
nosti buducich gastronomickych od-
bornikov, MOV a pedagdgov odbor-
nych $kél, zameranych na gastrondmiu,
s medidlnou podporou casopisu
GASTRO - revue gastrondmie a ces-
tovného ruchu

Pan minister privital spominané aktivity
a vyslovil Zelanie, aby sa spolupraca medzi
SZKC a Skolami este vacésmi prehlbovala,
a to aj v ramci dualneho systému vzdelava-

nia. Zaroven prislubil osobnu zastitu nad
vybranymi odbornymi akciami organizo-
vanymi SZKC v oblasti spolupréace s odbor-
nymi $kolami. Dakujeme panu ministrovi
za Ustretovost a podporu, ktord si velmi
vazime.

NA BANSKOBYSTRICKOM GASTRO CUP-E SI

Banskobystrick\'/ klub SZKC velmi Uspesne
zorganizoval uz 3. ro¢nik gastronomickej
sutaze Banskobystricky CUP, ktory sa konal
v priestoroch banskobystrického hotela
LUX*** v drioch 10. a 11. marca 2017. Sutaz
bola urcena pre kuchdrov a cukrarov, junio-
rov i seniorov.

Poziadavky na vedomosti a zrucnosti
gastronomickych odbornikov sa neustdle
a rychlo menia. Kuchar ¢i cukrar si musi ne-
ustale prehlbovat a rozsirovat svoje vedo-
mosti a zru¢nosti. Vyznamnu ulohu v tomto
smere zohravaju sutaze odbornosti. Poma-
haju neustale zvySovat Standardy kulinar-
skej dokonalosti.

Sutaznou  dlohou  Banskobystrického
CUP-u 2017 ,varenie nazivo” pre odbor ku-
char bolo filetovanie ryby ,,sumcek africky*
TRIM E (filet bez koZe) a nasledne priprave-
nie 2 porcii sttazného jedla. Ulohu bolo
treba splnit v ¢asovom limite 60 minut.

Cukrari v kategorii ,pecenie nazivo” mali
zasa v Casovom limite 60 minut pripravit 2
porcie tanierového dezertu s fubovolnym
zloZenim surovin a povinnou surovinou
— belgickou ¢okoldadou znacky Callebaut.

SLOVENSKY ZVAZ KUGHAROV
A CUKRAROV INFORMUJE

Osobné stretnutie generalnej tajomnicky SZKC a ministra skolstva,
vedy, vyskumu a Sportu SR Prof. Ing. Petra Plavcana, CSc.

0 naplfiani jednotlivych bodov spolupra-
ce, ako s odbornymi skolami, tak aj s Minis-
terstvom Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu
SR, vas budeme priebezne informovat. Veri-
me, Ze ¢lenovia SZKC budu pri realizacii Pro-
jektu napomocni.

V kategérii sutazny vystavny stél si mohli
cukrari vybrat jednu z dvoch mozZnosti: pri-
pravu tanierového dezertu alebo misu so
sladkym pecivom ¢i cokoladové petit fours,
alebo friandises (minimalne 4 druhy po 5
kusov 10 — 15 g/ks ) s jedlou dekoraciou na
tému ,,Sladka jar”.

SUTAZIACI & POROTA

Bolo udelenych 7 zlatych, 6 striebornych
a 8 bronzovych medaili a 3 diplomy.
Absolatnymi vitazmi sa stali:

V kategdrii kuchar junior: Erika Rajtukova
20 SOS obchodu a sluZieb Rimavska Sobota




ZMLUVA O §POLUPR[\CI MEDZI BRA'I"ISLAVSKY’M KLUBOM SZKC
A KLUBOM IRSKEJ ASOCIACIE KUCHAROV

rofesiondlne kucharske sutaze hraju do-
lezitd ulohu v kulinarskom umeni. Poma-
haju neustale zvySovat Standardy kulinar-
skej dokonalosti. Neexistuje lepsi spdsob,
ako zdokonalit svoje remeslo, ako tym, Ze si

kuchari a cukrari svoje zrucnosti a znalosti
otestuju v konkurenénom formate.

V janudri minulého roka bola v Bratislave
sldvnostne podpisana Zmluva o spolupraci
medzi Bratislavskym klubom SZKC a Klubom
irskej asociacie kucharov — Panel of Chefs of
Ireland. S radostou konstatujeme, Ze podpi-
sanie zmluvy nezostalo len na papieri. Zaca-
lo sa realizovat aj v praxi.

Po prvykrat po 10. rokoch sa na sutaz ko-
nanu mimo vlastnej krajiny vybral 5 —¢lenny
tim irskych kucharov — seniorov. Zucastnili
sa sutaze vo vareni nazivo DANUBIUS
GASTRO CUP BRATISLAVA 2017 v kategorii
kuchar senior, ktoru organizovala Centrala
Slovenského zvazu kucharov a cukrarov spo-
lu s Bratislavskym klubom SZKC pocas Me-
dzinarodného veltrhu gastronémie DANU-

V kategorii kuchar senior: Peter Bracho, $éf-
kuchar hotela Liptovsky Dvor **** J. Dolina.

Zérukou objektivnosti hodnotenia sutaz-
nych exponatov a prace sutaziacich bola ko-
misia, hodnotiaca podla kritérii svetovej
organizacie kucharskych asociacii WACS,
zloZzend z renomovanych a certifikovanych
hodnotitelov pre sltaZe organizované na
uzemi SR: Ivan Vozar, Ing. Vaclav Forman
a Jan Kostalik pre kategdriu kuchar senior,
Vaclav Forman, Ivan Vozar a Peter Bracho
pre odbor kuchar junior a Mgr. J. Zaukolcova,
Ing. Vaclav Forman a Michal Baniar pre od-
bor cukrar. Na cele komisii stal pan Ing. Vac-

BIUS GASTRO 2017 v bratislavskej INCHEBE.
Do Bratislavy nepricestoval len tak niekto.
Clenmi irskeho timu st popredni a v irsku
velmi vazeni gastronomicki odbornici.

e Mark Farrell: lektor Culinary arts na D.I.T
Dublin Institude of Technology Ide o najvac-
Siu a najprestiznejsiu vzdeldvaciu instituciu
v irsku, ktord ma 10 tisic $tudentov roéne.
Zaroven je novozvolenym predsedom ,,Panel
of Chefs Of Ireland“ — Leinster , pobocky ir-
skej narodnej asociacie kucharov a cukrarov

e Anthony Campbell: lektor Culinary arts
D.L.T. Lektor na tej istej Skole ako pan Farrel.
Odbornik najma na cukrarinu

e Stephen Reilly: Group Executive Chef .
Vykonny hlavny $éfkuchar pre 9 restauracii
siete ,Kay's Kitchen”

e Scott Curran: $éfkuchar jednej z restau-
racii siete ,Kay's Kitchen”

e Gareth Carberry: séfkuchar Clayton Ho-
tel Dublin **** Hotel je sicastou Hotelovej
siete DALATA Group

e Maros Hruska: manager timu. Séfkuchér
2 reStaurdcii zo siete ,Press Up Entertain-
ment*, ktora vlastni 25 restauracii.

A ako dopadla ich Géast? Skoro by sa dalo
povedat: prisli, aby zvitazili. Ich sutazné vy-
kony zodpovedali ich povesti. Z Bratislavy si
odniesli 2 zlaté, 2 strieborné a 1 bronzovu
medailu. Scott Curran sa stal dokonca abso-
ldtnym vitazom kategdrie kuchar senior
2017.

NASI KUCHARI V IRSKU

o februari tohto roku si zase ¢lenovia
Bratislavského klubu kucharov a cukra-

MERALI SILY KUCHARI AJ CUKRARI

lav Forman, certifikovany hodnotitel WACS
pre svetové sutaze. Skisenym ociam komi-
sarov neusiel ani najmensi detail. Vysledkom
bol prisny, ale spravodlivy verdikt. Hodnotila
sa spravnost kalkulacie sutaznych expona-
tov, dodrziavanie prisnych hygienickych po-
Ziadaviek, odborné zrucnosti, invencia,
vzhl'ad a sposob servirovania jedla. Najvyssi
déraz sa vsak kladol na chut jedal a cukrar-
skych vyrobkov. Hodnotilo sa podla kritérii
Svetovej organizacie WACS, v troch pasmach:
zlaté pasmo 90 — 100 bodov, strieborné
pasmo 76 — 89 bodov, bronzové pasmo
60 — 75 bodov, diplom 20 — 59 bodov.

VDAKA PATRI

O prijemnu a priatelskd sutaznu atmosféru
sa postarali aj partneri SZKC Banskobystric-
kého klubu kucharov a cukrarov: METRO
Cash & Carry, generdlny partner SZKC, spo-
lo¢nost ACCOM B. Bystrica, spolo¢nost DE-
BIC, Hotel LUX*** B, Bystrica, spolo¢nost
La Lorraine — generalny partner sttaze, spo-
loénost A-Z GASTRO B. Bystrica — hlavny do-
davatel kuchynskej technoldgie, spolo¢nost
FAGOR, spolo¢nost Robot Coupe, spoloc-

rov isli otestovat svoje zruénosti do irskeho
Dublinu na Medzindrodnu sutaz ,,Food &
Bev Live 2017“ Slovensky tim tvorili:

¢ Daniel Melicherik: séfkuchar spolo¢nos-
ti N.E.W Catering Bratislava

e Lukas DArnhofer: ,,Osobny kuchar,” clen
Bratislavského klubu SZKC

e Ladislav Flérean: sStudent Sukromnej
Hotelovej akadémie HOST, Riazanska ul.
Bratislava

e Samuel Ladislav Veselsky: Student Hote-
lovej akadémie na Mikoviniho ul. 1, Bratisla-
va

e lvan Vozar: manager timu

Tento ,mlady tim“, pre ktory to nebola
prvd sutazna skusenost, nam opat urobil
velkud radost. Na Slovensko doviezli 2 strie-
borné a 3 bronzové medaily.

Dakujeme za vybornt propagaciu sloven-
skej gastronémie a zrucnosti nasich odbor-
nikov.

nost Talianska kava s.r.o B. Bystrica, spoloc¢-
nost Zepter Medical, spolo¢nost McCain,
spoloénost Profi kuchar B. Bystrica, spolo¢-
nost Vybrané vina Bratislava, Stredna od-
borna skola obchodu a sluzieb B. Bystrica.

Vsetkym uprimne dakujeme za pomoc
a podporu a verime v zachovanie priazne aj
nadalej.
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Riaditel' SOS hotelovyjch
sluzieb a obchodu

na Zdravotnickej ulici ¢. 3
v Novych Zamkoch

pan RNDr. Rudolf MiSak

V SOS HOTELOVYCH SLUZIEB
A OBCHODU

V NOVYCH ZAMKOCH

SOS hotelovych sluzieb a obchodu na Zdravotnickej 3 v Novych Zamkoch slavi

v tomto roku Kristove roky (33 rokov svojej existencie). S jej Ziakmi a pedagogmi sa
stretavame na rozliénych podujatiach a sutaziach, ¢i uz ide o baristické, barmanské
alebo kucharske a cukrarske sutaze. Naposledy sme sa stretli v Novych Zamkoch na
Celostatnej sutazi - finale Gastro junior pre zZiakov strednych §kol v odbore kuchar.
Vyuzila som prilezitost a poprosila som pana riaditelz Dr. Rudolfa Misaka
o rozhovor.



Text: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova (1) a archiv

* Vasa skola patri medzi najvacsie
stredné odborné skoly v Nitrian-
skom regione. Mate takmer 700
Ziakov, co je uctyhodny pocet

— navyse, tie Kristove roky ... Aké
je zameranie Vasej Skoly?

Nasa skola je vyprofilovana
a zamerana na Studijné a ucebné
odbory v oblasti hotelierstva,
gastronomie, cestovného ruchu,
obchodu a sluzieb. Mdme 5-rocny
Studijny odbor — hotelova
akadémia, 4-rocné odbory —
obchod, podnikanie a pracovnik
marketingu. Ucebné odbory su
zamerané na spoloc¢né
stravovanie, a to kuchar, ¢asnik
a hostinsky. Pre absolventov
3-ro¢nych ucebnych odborov
ponukame moznost ziskat Uplné
stredoskolské vzdelanie
s maturitou na nadstavbovom
studiu.

¢ Kde vSade m6Zzeme absolventov
Vasej skoly stretnat?

Nasich absolventov najdete
nielen v hoteloch, ale aj vo vedeni
profesijnych zvazov.

Peter Kecskés je clenom prezidia
Asociacie somelierov v SR; Erik
Simonics je Séfsomelierom pre
One&Only Resorts na Maledivach;
Gabriel Kollar je clenom
predstavenstva pobocky asociacie
somelierov SR v Londyne
a Séfsomeliér v Heddon Street
Kitchen by Gordon Ramsay; Adam
Bencze je spolumajitelom Bistro
Roots vo Viedni; Tomas Gyén je
generalnym sekretarom
Slovenskej barmanskej asocidcie.

« Ziaci Vasej $koly sa ztéastiiuju
rozliénych sutazi doma aj v zahra-
nici, navyse Vy sami niektoré
sutaZe s celostatnou uéastou or-
ganizujete. M6Zete nam o tom
povedat trochu viac?

Sutaze, zamerané na odborné
zrucnosti, povazujem za vybornu
prileZitost nielen reprezentovat
$kolu, ale predovsetkym ziskat
poznatky o najnovsich trendoch

v gastrondmii, hotelierstve

a v cestovnom ruchu. Nasa skola
uzko spolupracuje s profesijnymi
zvazmi v oblasti obchodu

a cestovného ruchu a zich
poverenia ¢asto organizujeme aj
celostatne kola odbornych sutazi.

e Vasi Ziaci sa zucastiuju roznych
vymennych stazi a praxe v zahra-
nici. Kde vSade uz boli a ako vyu-
Zivaju nadobudnuté poznatky

a skusenosti v praxi?

Velky doraz kladieme na
zahrani¢nu prax Ziakov, kde Ziaci
ziskavaju nielen odborné
vedomosti a zrucnosti, ale aj
jazykové kompetencie
a spoznavaju kultdru inych
narodov. Najdalej sme boli
v Japonsku, na ostrove Kjusu,

v meste KagoSima. Tu Ziaci
praxovali na honorarnom
konzulate. Nadobudnuté poznatky
a zahranicné skdsenosti su
zarukou Uspesnosti nasich Ziakov
aj na domacom trhu prace.

¢ V poslednom case sa vela hovo-
ri o tzv. dualnom vyucovani. Aky
je Vas nazor?

Nasa Skola chape vyznam systé-
mu dudlneho vzdelavania, preto
sme sa zapojili medzi prvymi do
tejto formy vyucovania. Ocakava-
me, Ze Uzke prepojenie tedrie
S praxou priamo u zamestnavate-
[ov nasim Ziakom otvori cestu
k lepsiemu uplatneniu v oblasti
cestovného ruchu a obchodu.

o Aké mate plany do budtcnosti?

Nasa Skola pdsobi ako Centrum
odborného vzdelavania a pripravy
v oblasti obchodu a cestovného
ruchu. V blizkej buducnosti by sme
chceli dokoncit modernizéciu
nielen centra, ale aj odbornych
ucebni, ktoré budu slizit na
profesijnu pripravu buducich
odbornikov v oblasti gastrondmie,
hotelierstva a obchodu na
regionalnej Urovni.

¢ Hovori sa, Ze ... ,kde sa dobre

vari, tam sa dobre dari“. Tak teda,
ako varia Ziaci Vasej skoly? Mohli
by sme nazriet do Vasej kuchyne?

SOS HOTELOVYCH SLUZIEB
A OBCHODU NOVE ZAMKY

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb
a obchodu v Novych Zamkoch patri medzi naj-
vacsie stredné odborné skoly v regidne Nit-
rianskeho samospravneho kraja. Skola vznikla
v roku 1984. Od svojho vzniku vzdy kladla do-
raz na kvalitnu pripravu mladych ludi s cieflom
ich lahsieho uplatnenia sa na domacom i me-
dzinarodnom trhu prace. Skola je vyprofilova-
na pre poskytovanie stredného a vyssieho od-
borného vzdeldvania v oblasti cestovného
ruchu, hotelovych sluzieb a obchodu, a zaro-
ven v tejto oblasti od roku 2011 posobi ako
Centrum odborného vzdelavania a pripravy.

Nosnym programom Skoly je skvalitriovanie
vychovno-vzdeldvacieho procesu. V ponuke
ma 6 Studijnych a uc¢ebnych odborov, ktoré su
uréené pre absolventov zakladnych $kol (hote-
lova akadémia, obchod a podnikanie, pracov-
nik marketingu, kuchar, ¢asnik, servirka, hos-
tinsky) a Studijné odbory pre absolventov
trojro¢nych ucebnych odborov, ako aj dvojroc-
né nadstavbové studium -spolocné stravova-
nie a pre maturantov trojrocné denné poma-
turitné vyssie odborné studium — financie.

V programe dalSieho vzdelavania poskytuje
7 akreditovanych Studijnych odborov: bar-
man, barista, somelier, kuchar, ¢asnik, hostin-
sky a predavac. Ako jedind stredna odborna
Skola v kraji vykondva skusky na overenie od-
bornej spbsobilosti na ziskanie uplnej kvalifi-
kacii v profesii kuchar, casnik, servirka.

Skola ma bohaté medzindrodné skisenosti
a dobré meno nielen v regidne Nitrianskeho
samospravneho kraja, ale aj v zahranidi. Ziaci
pocas Skolského roka a cez letné Skolské prazd-
niny praxuju v Spickovych zariadeniach cestov-
ného ruchu v Slovinsku, Grécku, irsku, Nemec-
ku, Rakusku, Madarsku a Taliansku. Skola tuzko
spolupracuje aj so stavovskymi organizaciami.
Je aktivnym ¢lenom Zvazu obchodu a cestov-
ného ruchu, Slovenskej obchodnej a priemy-
selnej komory, Slovenskej asociacie some-
lierov, Klubu mladych kucharov a casnikov. Aj
zavereCné a maturitné skusky sa konaju za
Ucasti odbornikov praxe, ktorych deleguju pri-
slugné profesijné zvazy. Ziaci okrem vyuéného
listu a vysvedcenia ziskavaju aj cenné certifika-
ty komor, ktoré su platné vo vsetkych clen-
skych statoch Eurdpskej unie.

Na zaklade dosiahnutych vysledkov vo vy-
chovno-vyu¢ovacom procese a podla Uspes-
nosti absolventov na trhu prace skola v roku
2014 ziskala v systéme manazérstva kvality Cer-
tifikdt PQM podla normy STN EN ISO 9001:2009
v odbore Vychovno-vzdeldvacia ¢innost a Cen-
trum odborného vzdeldvania a pripravy.

0Od 3kolského roku 2016/2017 skola je zapo-
jend do systému dudlneho vzdeldvania. Ma
uzatvorenych 8 dudlnych zmldv s konkrétnymi
zamestnavatelmi a 20 zmldv o poskytnuti
praktickej pripravy v oblasti restauracnych
a hotelovych sluzieb na celom Slovensku.
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Grilovany losos s glazovanou fazul'kou a karfiolovo - mrkvovym pyré

GRILOVANY LOSOS

S GLAZOVANOU FAZULKOU

A KARFIOLOVO MRKVOVYM PYRE

(1 porcia)

Suroviny: ¢ 200 g lososa ® 50 g masla e
200 g mrkvy ¢ 70 g Salotky e 100 g fazulo-
vych strukov ¢ 10 g medu ¢ 120 g karfiolu
20 g 33 % smotany e sol ¢ korenie

Postup: Naporciovaného umytého lososa
osolime a okorenime ciernym korenim. Gril
potrieme maslom a lososa grilujeme z kaz-
dej strany 3 min.. OcCisteny karfiol a mrkvu
uvarime domakka a rozmixujeme, zjemni-
me smotanou a dochutime solou. Na masle
opecieme dosklovita nakrajanu salotku, pri-
dédme med a nakrdjané fazulové struky,
kratko glazujeme.

Kuracie prsia sous vide, cicerové pyré, omacka z cerveného vina

KURACIE PRSIA

SOUS VIDE, CiCEROVE
PYRE, OMACKA

Z CERVENEHO VINA

(1 porcia)

Suroviny: ¢ 200 g kura-
cich pfs e 120 g ciceru e
100 ml cerveného vina
¢ 25 ml brusnicovej Stavy
e 25 g slahackovej smo-
tany ¢ 50 g masla ¢ 50
kusov Sampinénov ¢ 50 g
Ciernej SoSovice ¢ 30 g
mrkvy e 1 ks cvikly e
1 polievkova lyZica medu
e sol' e korenie ¢ cesnak ¢
tymian

Postup: Kuracie prsia
osolime, vloZzime do va-
kuovacieho vrecuska a na
100 minat vioZzime do
vodného kupela pri tep-
lote 58 °C. Cicer varime
2 hodiny, scedime, roz-
mixujeme dohladka s vy-
varom, smotanou a mas-
lom. Dochutime solou
a cesnakom. Ciernu 3o-
Sovicu varime 15 minut,
scedime a spolu s mrkvou
restujeme na masle.
Cviklu narezeme na ten-
ké platky a upecieme
Cipsy. Jemne osolime.
Sampifidny nakrojime na 4 ¢asti a prudko
oprazime na masle s tymianom, dochutime
solou. Vino a brusnicovy dzus redukujeme,
dochutime medom. Na zaver priddme mas-
lo. Kuracie prsia osusime a prudko, koZou
dole, opecCieme na panvici. Kuracie prsia
podavame s cicerovym pyré, Sampinénmi,
SoSovicou, omackou a zdobime cipsami
z cvikle.
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POZNAME NAJLEPSICH MLADYCH
PIVNYGH EXPERTOV

V drioch 28. — 29. marca 2017 sa na pode
Strednej odbornej skoly hotelovych sluzieb
a obchodu v Novych Zamkoch uskutocnila
celoslovenska sutaZ pre Studentov stred-
nych odbornych $kél so zameranim na
gastronomiu v znalostiach o pive XPERT
V UMENI CAPOVAT. SataZe sa zt€astnilo 33
Studentov zo 17-tich skol.

Odbornym garantom bola spolo¢nost HEI-
NEKEN Slovensko, ktora v minulom roku pri-
pravila vzdeldvaci program o pive spojeny so
stitazou pre SOS v Novych Zdmkoch. Vdaka
pozitivnym ohlasom ho v tomto roku rozsiri-
la pre studentov gastronomickych odborov
z celého Slovenska. ,Sme vdacni, Ze aj spo-
locnost HEINEKEN Slovensko méZe pomoct
tymto nadsenym mladym [udom v ich profe-
sijnom raste. Tesime sa, Ze sa ndm tak dari
odovzdat mnohorocné profesiondlne skuse-
nosti nasich pivnych expertov dalej,” pove-

dala na margo sutaZe pani Monika Kot-
tmanova, Horeca Develelopment Manager
v spoloc¢nosti HEINEKEN Slovensko, ktora
vedie program XPERT V UMEN{ CAPOVAT.

Odbornu porotu tvorili zastupcovia spo-
lo¢nosti HEINEKEN Slovensko: Monika Kot-
tmanova a obchodny sladok Karol France,
dalej Ing. Viera Zatkovicova zo Statneho in-
Stitutu odborného vzdelavania a ako zastup-
ca HORECA sektoru Henrieta Kucerova
z reStaurdcie Rustica v Patinciach.

V prvom kole sa predstavili vSetci sutazia-
ci. Z neho postupili do findle Styria najlepsi,
ktori si zmerali sily vo findlovej discipline —
Capovani rezaného piva. ,Odbornd porota
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XPERT V/ UMEN{ CAPOVAT
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napokon usudila, Ze tohtorocnym vitazom
sutaZe XPERT V UMENI CAPOVAT je Miro-
slav Szabd z SOS hotelovych sluZieb a ob-
chodu Nové Zamky. Na druhom mieste sa
umiestnila Zuzana Karabovd z SOS obchodu
a sluZieb v Trnave a na tretom mieste skon-
¢ila Martina Durkovskd z SOS hoteovych slu-
Zieb a obchodu v Novych Zamkoch. ,Vita-
zom srdecne blahoZeldme,” povedal RNDr.
Rudolf Misak, riaditel $koly SOS hotelovych
sluzieb a obchodu v Novych Zamkoch a do-
dal: , Tato sutaZ je jedinecnym spojenim usi-
lia profesiondlov poméct mladej generdcii
odbornikov v gastronémii dosiahnut kvalit-
né zrucnosti pre buddcu prax. Pre Studentov

=1

su vsSak zdroveri takéto podu-
jatia obrovskou motivdciou
do dalsieho studia a prdce.
Dakujem vietkym, ktori sa na
sutaZi podielali.”

Cielom sutaze  XPERT
V UMENI CAPOVAT je vzdela-
vat buducich profesiondlov
v gastrondémii o pive, jeho
histérii, spravnej starostli-
vosti o pivo na prevadzke, az
po jeho spravne Capovanie
a servirovanie. Jej sudastou
je preverenie praktickych zruc¢nosti studen-
tov v narazani sudov, preplachu pivnych tru-
biek, capovani a poddvani capovaného piva
hostovi. V ramci teoretickej pripravy posky-
tol odborny garant sutaze, spolo¢nost HEI-
NEKEN Slovensko, prihlasenym Studentom
podporu vo forme vzdeldvacich materialov
a videi. Studenti mali zirover unikatnu
moznost zUcastnit sa odborného vykladu
a prezentacie sprdvneho parovania piva
s jedlom v podani samotného obchodného
sladka Karola France a $éfkuchara Laciho
Horndacka priamo v hurbanovskom pivova-
re. Aj toto je jedna z moznosti spdjania vy-
uky s praxou v ramci dualneho vyucovania.
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CELOSTATNA SUTAZ - FINALE
GASTRO JUNIOR - SKILLS SLOVAKIA

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv

etodickym a organizacnym ga-

rantom sttaze bol Statny insti-

tut odborného vzdeldvania —

SIOV v zasttpeni Ing. Vlasty
Puchovskej a Evy Bugajovej z odboru pod-
pory smerovania mladeZe a ako povedal ria-
ditel' SIOV JUDr. Ing. Michal Bartik: ,Gastro
Junior — Skills Slovakia patri medzi tradi¢né
sutaze, v ktorych stredoskolaci preukazuju
svoje nadanie a mimoriadnu pripravenost na
buduice povolanie. Spajanie studia s praxou
je dolezité aj preto, lebo gastrosluzby v po-
slednom obdobi zazivaju renesanciu, ¢o do-
kazuje napriklad aj stale sa rozsirujlca zazit-
kova gastrondmia a rastuce naroky zakazni-
kov. Sutaz Gastro Junior — Skills Slovakia for-
muje novych kuchdrov s potrebnymi zruc-
nostami a citom pre nové trendy, ¢o len zna-
sobujeje dalsiu perspektivu tychto odborov.”

240 MINUT PLNYCH NAPATIA

Po otvoreni sutaze riaditefom SOS hotelo-
vych sluzieb a obchodu v Novych Zamkoch
a organizatorom sutaze panom RNDr. Ru-
dolfom Misiakom osem sutaziacich z celého
Slovenska zaujalo svoje miesta v kuchyni,
aby si zmerali svoje sily.

Odbornym garantom sutaze bol Klub mla-
dych kuchdrov a ¢asnikov spol. s r. 0. na cele
s prezidentom Martinom Kovarskym. Od-
bornu hodnotiacu komisiu tvorili: predseda
Martin Kovarsky, Marek Madzik a Pavol
Erazmus.

Osem sutaziacich v poradi: Lukas Véclavik
zo Spojenej skoly — SOS obchodu a sluzieb
Modry Kamen, Branislav Vali¢ek zo Stredne;j
odbornej skoly hotelovych sluzieb a obcho-
du Nové Zamky, Denis Stefanek zo Strednej
odbornej skoly hotelovych sluzieb a obcho-
du Zvolen, Matus Kobolka zo Strednej od-
bornej skoly obchodu a sluzieb Topolcany,

XXXXXX XXXX XXXX XXX XX

Stredna odborna skola hotelovych sluzieb a obchodu
v Novych Zamkoch posobi ako Centrum odborného
vzdelavania a pripravy v oblasti gastronémie, obchodu
a cestovného ruchu. Kazdy rok organizuje prezentacie
a sutaze s celoStatnou posobnostou. 15. februara sa

v priestoroch skoly konalo finale celoStatnej sutaze
GASTRO JUNIOR - SKILLS SLOVAKIA.

Riaditel' $koly RNDr. Rudolf Miak so svojimi hostami zo SIOV p. Ing. Vlastou Pichovskou a pani Evou
Bugajovou

Pohl'ad na kuchyiu

Kto si odnesie tieto pohare



Matej Granec zo Sukromnej strednej odbor-
nej Skoly Gastroskola, Bieloruska 1, Bratisla-
va, Lukas Pekny z Hotelovej akadémie Zilina,
Andrej Drengubiak z Hotelovej akadémie
Spisska Nova Ves a Jakub Zajac zo Sukrom-
nej strednej odbornej skoly Mladost Presov
— malo k dispozicii 240 mindt na pripravu
jedla, z toho 30 minut na pripravu receptov.

Na stupni vitazov po zvézeni odbornej ko-
misie sa ocitli:

I. miesto Luka$ Pekny z HA Zilina so svo-
jim Jahnacim chrbtom na hubovo rajcino-
vom krupote so $oSovicovym beluga, karfio-
lovym pyré a vyprazanym zitkom.

Il. miesto Denis Stefanek SOSHSaO Zvo-
len so svojou Jahnacou kotletou sous-vide,
karfiolovym pyré s pecenym cesnakom,
marmeladou z Cervenej repy, gratinovanym
zemiakom s hubami a maslovou zeleninou.

IIl. miesto Jakub Zajac z SSOS Mladost

PreSov so svojou Bravfovou panenkou
s kripami a lasagne — platy.

DOBRU CHUT
S VITAZNYMI JEDLAMI

Lukas Pekny — HA Zilina,

1. miesto

JAHNACi CHRBAT NA HUBOVO
RAJCINOVOM KRUPOTE SO S0S0VICOU
BELUGA A KRAFIOLOVYM PYRE

A VYPRAZANYM ZLTKOM

Suroviny: e jahnaci chrbat e maslo e bylinky
e sol e korenie e olej ® SoSovica beluga e

Vitazny recept: Jahiaci chrhat na hubovo rail':innvom'krupote
so Sosvicou beluga, kar[inlnvim pyré a vyprazanym zltkom.
Autor: Lukas Pekny HA Zilina

cesnak e smotana e topeny syr ® Sampindny
hnedé e susené rajciny e brusnice ® karfiol e
krapy ® mrkva e vajce o strihanka e cibula e
ozdoby e vino biele a Cervené e rajCinové
pyré e rozne druhy zeleniny

Postup: Jahnaci chrbat pripravime vo
vakuu a potom opecieme, Z uvarenych
krapov, hnedych Sampiriénov a susenych
raj¢in pripravime vlac¢ne krupoto. Zo So-
Sovice beluga, syra a smotany uvarime
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.FAKULTA BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA

7 SLOVENSKA POLNOHOSPODARSKA UNIVERZITA V NITRE
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V akademickom roku 2017/2018 otvarame nasledovné
studijné programy:

Termin na poddavanie prihlasok
na l. stupen VS je do

30. 4. 2017

BC.

Den otvorenych dveri

17. marca 2017
010.00 hod.

v poslucharni ,,A-01"
KONTAKTY:

Studijné oddelenie:

>tel.: 037/6415384

AGROPOTRAVINARSTVO

AGROBIOTECHNOLOGIE

APLIKOVANA BIOLOGIA

B EZP Eé NOST A KONTROLA Pora

B FOOD SAFETY AND CONTROL

POTRAVINY A TECHNOLOGIEV GAsronou

VINARSTVO

Nase skusenosti

Vasa budiucnost
Ing.

037/6415386 AGROBIOTECHNOLOGIE PhD. D]
>mail: SL“‘I’(‘;ZP%””?Q-S'; APLIKOVANA BIOLOGIA AGROBIOTECHNOLOGIE fbp.uniag.sk ;
ekfbp@uniag.s . . : WWWwW. . . i
> adresa: Tr. A, Hiinku 2 | BEEPECNOST A KONTROLA POTRAVIN | MOLEKULARNA BIOLOG!.IL é
949 76 Nitra TECHNOLOGIA POTRAVIN TECHNOLOGIA POTRAVIN
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1. miesto ziskal recept Jahiacia kotleta sous -
vide, karfiolové pyré s pecenym cesnakom,
marmelada z cervenej repy, gratinovany zemiak
s hubami a maslovou zeleninou. Autor: Denis
Stefanek, SOS hotelovych sluzieb a obchodu,
Jabloiova 1351, Zvolen

hustejsi privarok, ktory podavame ako
druhd prilohu na dotvorenie jedla. Z kosti
jahnaciny si pripravime lahkd masovu
omacku. Ako uUcelovu dekordciu a dalsiu
chut jedla pouZijeme smotanové karfiolo-
vé pyré.

I1l. miesto ziskal recept: Bravéova panenka
s kripami a lasagne - platy. Autor: Jilius Zajac,
SS0S Pod kalvariou, Presov.

Denis Stefanek —
SOS hotelovych sluzieb
a obchodu, Jablonova 1351,

Zvolen, 2. miesto
JAHNACIA KOTLETA SOUS-VIDE,
KARFIOLOVE PYRE S PECENYM

CESNAKOM, MARMELADA Z CERVENE)
REPY, GRATINOVANY ZEMIAK S HUBAMI

A MASLOVOU ZELENINOU

Suroviny: e jahnacia kotleta e sol ® maslo
karfiol e cibula e tuk e cesnak e sol e kokosové
mlieko e krémovy syr e ¢ervena repa e Cerve-
né vino e cukor e balsamico ® zemiaky e sol e
maslo ® Sampinony e vajecny bielok e korenie
e cibula e slanina ® mrkva e cukina e maslo e
sol' e tekvicové jadra e demi-glace e odrezky
z kotlety e cibula e koreriova zelenina e ces-
nak e tuk e korenie celé Cierne e ¢ervené vino
Postup: Kotlety ocistime, ochutime, potrie-
me maslom, zavakuujeme a dédme do
sous-vidu na 56 °C na 1,5 hod. Karfiol odisti-
me, nakrajame, dame na cibulovy zaklad,
orestujeme a dame rozmixovat do termo-
mixéru. Marmelada — ¢ervenu repu odisti-
me, nakrajame, vloZzime na karamel, prida-
me Cervené vino a balsamico. Zemiaky ocis-
time, vykrojime valceky, sous-vide s maslom
a solou, orestované huby so slaninou spoje-
né vajecnymi bielkami. Zeleninu blansiruje-
me a prehrejeme na masle.

Jakub Zajak — SSOS Pod

Kalvariou Presov, 3. miesto
BRAVCOVA PANENKA S KRUPAMI

A LASAGNE - PLATY

Suroviny: e bravCova panenka e krupy e la-
sagne — platy e slanina ® mrkva e demiglace
e sol e Cierne korenie ® parmezan e vyvar e
maslo @ tymian e rozmarin e rasca e kokoso-
vé mlieko ® smotana e gellan

Postup: Bravfovu panenku pripravime

sous-vide, ako prilohu pripravime krupoto-
vu rolku so slaninou a mrkvové pyré s koko-
sovym mliekom. Omacku si pripravime z de-
miglace.
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TEKVICA NA NASOM STOLE

Kniha TEKVIGA NA NASOM STOLE od autoriek Otilie
Jurgovej a Katariny Sedlakovej, ktora vysla

v Slovenskom pedagogickom nakladatel'stve, urcite
potesi vSetkych milovnikov tejto neobycajnej plodiny.

apad vydat knizku sa zrodil u pani

Jurgovej, byvalej riaditelky HA

v Piestanoch. Pani Otilia Jurgova

uz pat rokov organizuje ,Tekvicové
dni“ v Dolnej Trnavke pri Ziari nad Hronom.
Takmer polovicu receptov pripravovali ze-
nicky z Dolnej Trnavky a druhd polovica re-
ceptov sa realizovala v HA v Piestanoch.
O fotografie sa postaral fotograf Ivan Ko-
stron.

PLODINU S TISICROCNOU TRADICIOU
MOZEME KONZUMOVAT PO CELY ROK
Tekvicu pozna skoro kazdy, je bezna, a pred-
sa vynimocna. Jej pestovanie ma tisicro¢nu
tradiciu. Navyse, je to aj nadherny dekorac-
ny prvok. Ma svoju kulinarsku hodnotu a Si-
roké uplatnenie. D& sa spracovat bezo zvy-
Sku. Jej vyzivova hodnota je u nas stéle ne-
docenena.

Kniha vam ponuka blizsi pohlad na tuto
neobycajnu plodinu a réznorodé moznosti
jej vyuzitia. Obsahuje napady na rézne spra-
covanie tekvice, Siroku skalu receptov, od
polievok, slanych jedal, az po sladké jedla ¢i
mucniky a zmrzlinu. Pri niektorych z nich
najdete aj dobré rady na vylepsenie alebo
doplnenie jedal, ako aj navrh na pripravu
jedla pri bezlepkovej diéte. Jedla nie su na-
rocné na pripravu a Setria vas volny cas. Kni-
ha prindsa aj namety na uskladnenie a kon-
zervovanie tekvic. Verime, Ze kazdy si naj-

e MUDr. Peter Minarik, PhD.

Odborny konzultant v oblasti vyzivy
a gastroenteroldg

V sucasnosti ludom coraz viac zaleZi na
zdravom stravovani, v ktorom tekvica
a jedla z nej pripravené maju nezastupitel-
né miesto. Aj napriek tomu, Ze tekvica ob-
sahuje viac ako 90 % vody, ma tato plodina
pozoruhodne vela pozitivnych vlastnos-
ti pre nase zdravie. Jedla z tekvice su na-
tolko réznorodé, a pritom také chutné, ze
tato plodina rozhodne patri pravidelne na
nas stol. Cim castejsie, tym lepsie...

Tradicéna dolnotrnavska giiiova polievka

de v publikacii nieco zaujimavé a rozsiri rady
milovnikov tekvic a tekvicovych jedal. Praje-
me vam prijemnu zdbavu pri priprave vyziv-
nych a zdravych jeddl. Tekvica je plodina,

¢ Ing. Ladislav Blaskovic

Riaditel' Hotelovej akadémie Ludovita
Wintera v Piestanoch

Rad by som sa podakoval svojim kolegy-
niam, Otilii Jurgovej a Katarine Sedlakove;j,
za zaujimavu, a najma prospesnu kniznu
publikdciu Tekvica na nasom stole. Tieto
vynimocné Zzeny, stredoskolské ucitelky,
svojou kazdodennou pracou odovzdavaju
mladym [udom svoje vedomosti a praktic-
ké skusenosti z technoldgie pripravy jedal.
Aj vdaka nim sa z nich stdvaju odbornici
v oblasti hotelierstva a gastrondmie. Som
Stastny, Zze Cast poznatkov a skusenosti
skvelych odbornicok sa v podobe tejto kni-
hy dostéva aj do ruk Sirokej verejnosti.

ktord mézeme konzumovat po cely rok. Let-
na tekvica ma tenku Supku a konzumuje sa
nedozretd, makka. Rychlo ju méZzeme uvarit
a ma svoje stale miesto v letnej kuchyni.

ZOPAR RECEPTOV
NA INSPIRACIU

TRADICNA DOLNOTRNAVSKA GINOVA
POLIEVKA

(10 porcii)

Suroviny: ¢ 1500 g makkej tekvice ¢ 150 g
prerastenej slaniny ¢ 100 g polohrubej
muky e 700 ml mlieka e 250 g smotany na
Slahanie ¢ ocot e sol e cukor ¢ képor
Postup: Tekvicu olipeme, rozrezeme, jadra
vyberieme a rucne alebo elektrickou rezac-
kou nakrdjame na hrubé rezance. Vo vel-
kom hrnci oprazime slaninu pokrdjanu na
kocky, zasypeme mukou a urobime hnedu
zdsmazku. Zasmazku zalejeme postupne
3 litrami vody, nechdme zovriet a posolime.



Pridame tekvicu, povarime 2-3 minuty, pri-
dédme 2 polievkové lyZice octu a varime este
asi 10 minut. (Ocot priddvame, aby sa tekvi-
ca nerozvarila.) Za staleho miesania opatrne
priddvame horuce mlieko a smotanu na sla-
hanie. Kyslt chut vyrovndme hrstou cukru,
podla chuti pridame kopor.

Girlovu polievku, tzv. ginovicu, varili (a va-
ria) Zeny v Dolnej Trnavke a vo vSetkych oko-
litych dedinach, ba mozno v celom stred-
nom Pohroni. Volakedy varili od leta do je-

sene len z obycajnej tekvice, u nas nazyvana
,gina“, kym nestvrdla natolko, Ze sa nedala
osupat. Bola hustd, syta, ale aj svojou kysel-
kavou chutou osviezujica. Ludia ju varili vo
velkych hrncoch na viac dni, jedli s chlebom
na obed aj na veceru, nosili ju aj na pole.

ZAPECENA CUKINA SO SUNKOU

(4 porcie)

Suroviny: ¢ 600 g cukiny e 200 g platkovej
Sunky e 300 g Sfahackovej smotany e 1 vajce
¢ 1 polievkova lyzZica hladkej muky e séjova
omacka e 3 struciky cesnaku e oregano e
bazalka e syr na posypanie ¢ 2 polievkové
lyZice oleja

Postup: Cukinu olipeme. Ak je starsia, vy-
berieme jadrovnik a nakrdjame na hrubsie
hranoléeky (podla velkosti Sunkovych plat-
kov). Na oleji oprazime roztlaceny cesnak,
priddame nakrajand cukinu, séjovi omacku
a dusime asi 5 minut. Tekvicové kusky zaba-
lime do Sunky a rolky poukladéme do vy-
mastenej zapekacej misy. V smotane roz-

Zapecena cukina so Sunkou

Cukinovy quiche

mieSame vajce, muku, bylinky a Sunkové
rolky zalejeme. Povrch posypeme syrom
a zapekame v rure pri teplote 170 °C, kym
syr nebude roztopeny a sfarbeny dozlatista.

CUKINOVY QUICHE
(8 kusov)
Quiche (kis) je franclzsky slany kola¢, ktory

sa sklada vZdy z cesta a pInky. Cesto moze by
listkové alebo krehké, plnka je zo zeleniny
v kombinacii so syrom, s vajcami, so Sunkou,
s plodmi mora a podobne. Podava sa teply
aj studeny;, je to obltbeny kolac na party.

Suroviny: e krehké cesto e 1 cibula e
2 struciky cesnaku e 200 g slaniny » 200 g
Sunky ¢ 500 g cukiny ¢ 1 ¢ervenad alebo ZIta
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Slané Satocky plnené tekvicou

paprika e 3 vajcia ¢ 2 polievkové lyZice slad-
kej smotany e 50 g tvrdého syra e proven-
salské korenie e Cerstvé bylinky e mleté cier-
ne korenie e sol’

Na krehké cesto na tortovd formu potrebu-
jeme: 200 g hladkej muky e 75 g masla e
1 vajce ¢ sol ® 2-3 polievkové lyZice studenej
vody

Postup: Pripravime si krehké cesto a natlaci-
me ho do tortovej alebo inej formy. Nakraja-
me na kocky slaninu, Sunku, najemno cibu-
[u, cukinu postrihame nahrubo a nechame
ju odkvapkat. Na slanine oprazime cibulu,
prelisovany cesnak, pokrajanu papriku, Sun-
ku a priddme cukinu. Dochutime solou, ko-
renim a dusime dozmdknutia a odparenia
vody. Zmes rozloZzime na pripravené cesto.
Vajicka vymieSame so syrom, smotanou
a s korenim, dochutime cerstvymi bylinkami
a vylejeme na cesto, pecCieme pri teplote
180 °C 40 minut.

SLANE SATOCKY PLNENE TEKVICOU
(30kusov)

Suroviny: ¢ 500 g listkového cesta e 1 vajce
na potretie cesta ® 200 g hokkaida ¢ 200 g
cukiny e 1 mensia cibula e 3 polievkové lyzi-
ce masla e 200 ml bieleho vina ¢ 80 g uUde-
ného syra e 1 cottage cheese e petrzlenova
viat e sol e mleté Cierne korenie ¢ sezamo-
vé semienka

Postup: Hokkaido pokrajame na malé kusky,
cukinu postriuhame na jablkovom strihadle
a nechame ju odkvapkat. Najemno pokraja-
nu cibulu spenime na masle, pridéme obi-
dve tekvice, posolime, podlejeme vinom,

) a 2 -2 0y
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Tekvicova torta hotelovej akadémie

podusime do odparenia
tekutiny a nechame vy-
chladnudt. Na sitku ne-
chdame odkvapkat cot-
tage cheese, Udeny syr
postrihame na jablko-
vom struhadle. K tekvici
pridame udeny syr, po-
tom zlahka primieSame
cottage cheese tak, aby
zostali hrudky, pridame
posekanu petrzlenovu
viiat a dochutime. Roz-
valkame listkové cesto
na velkost obdIZnika
s rozmermi 40 x 48 cm
a pokrajame na Stvorce-
ky 8 x 8 cm. Do stredu
déame lyzickou plnku,
okraje zlahka potrieme
rozslahanym  vajcom,
uzavrieme, kraje potla-
¢ime vidlickou, povrch
natrieme vajcom a po-
sypeme sezamom. Pe-
¢ieme asi 20 minut pri
teplote 200 °C.

TEKVICOVA TORTA
HOTELOVEJ

AKADEMIE

Rozpis surovin je na dva
rovnaké korpusy alebo
na jeden vacsi a jeden
mensi korpus. Na tortu

sme pouzili tri davky cesta a dve davky kré-
mu.

Suroviny: Cesto: ¢ 10 vajec ¢ 200 g prasko-
vého cukru ¢ 170 g masla ¢ 200 g polohru-
bej muky e 100 g nastruhanej tekvice ho-
kkaido e 150 g pomletych orechov ¢ 1 pra-
Sok do peciva

Krém: e 500 g Slahackovej smotany ¢ 200 g
bielej ¢okolady e 500 g mascarpone ¢ 50 ml
vaje¢ného likéru e 50 ml mlieka 200 g
jahod

Na zdobenie: ¢ cokoladova poleva e brusni-
ce  hrozno e ¢ucoriedky e physalis ® marci-
panové listy

Postup: Pragkovy cukor vy$lahdame so Zitka-
mi, priddme maslo a vymiesame dohladka.
Priddme najemno nastruhand tekvicu,
najemno zomleté orechy, muku zmiesanu
s praskom do peciva a vymieSame. Cesto
vylejeme do dvoch tortovych foriem vystla-
nych papierom na pecenie. MdZeme upiect
dva rovnaké korpusy alebo jeden s prieme-
rom vacsim a druhy s mensim, aby bola tor-
ta poschodova. Pecieme pri teplote 170 °C
asi 50 minat (mensi korpus 40 minut). Vy-
chladnuté korpusy polejeme vaje¢nym liké-
rom zmieSanym s mliekom. Naplnime ich
krémom, na ktory poukladdame nakrajané
jahody. Cely proces opakujeme podla mnoz-
stva korpusov. Na krém uvarime smotanu
s bielou ¢okoladou, dame vychladnut, naj-
lepsie na 12 hodin v chladnicke, a vyslaha-
me. Mascarpone vymieSame, pridame vy-
Slahanu smotanu a zlahka zamiesame.




Text: Alzbeta Capkova
Foto: autorka a archiv

sidle Talianskeho velvyslanectva,
v Metternichovom palaci vo Vied-
ni, sa koncom februara predstavili

vina z juzného Talianska. Vinari z 37
vindrstiev z Kampanie, Kaldbrie, Apulie a Si-
cilie priniesli 200 vin s rozmanitostou a bo-
hatstvom talianskych oblasti, z ktorych kaz-
da ma svoju vlastnu charakteristiku. Work-
shop, predstavenie vin, aj tradi¢na gastrono-
mia bola vyborna prilezitost dozvediet sa
o vyrobkoch, vyrobenych s vasriou, starostli-
vostou a vyrazom kultury, ktora dba na tra-
dicie. Iniciativa ICE — Talianskej obchodnej
komory z Viedne a z Bratislavy, prilakala viac
ako 100 enoldégov, somelierov, vinarov, ob-
chodnikov, novinarov a blogerov nielen z Ra-
kiska, ale aj z Ceskej a Slovenskej republiky.
Taliansko si drzi celosvetové prvenstvo
v mnozstve vyrobeného vina. K najvacsim
vinarskym regionom Talianska patri Sicilia.
TunajSie vina maju vacsinou vysoky obsah
alkoholu, posobia zvlastnym a silnym doj-
mom, k comu prispieva aj sopecné podloZie
a velmi teplé podnebie. K najzndmejsim od-
rodam patria Nero d‘Avola, Cattaratto, Mal-
vasia Grillo. V Kampanii nie je pestovanie
hrozna hlavnym polnohospodarskym odvet-
vim, o to vacsmi je kvalita tamojsich vin velmi

LIANSKE VINA MALI
RENDEZ-VOUS VO VIEDN

vysoko cenend. Vinice pokryvaju 46 800 ha,
z toho registrovanych DOCG vinic je celkom
1,59 tis. ha. NajdodleZitejsie oblasti su v okoli
Avellina a Beneventa. Kalabria je znama naj-
ma produkciou cervenych vin — Cird, ktoré
pokryvaju 89 % produkcie. Ro¢ne sa tu vyro-
bi 47 miliénov litrov vina.

Apulia je najvacsi taliansky producent oli-
vového oleja, ktory sa preddva napriec ce-
lou Eurépou. Je vSak znama produkciou kva-
litnych vin z odrod dnes uz preslavené Neg-
roamaro, zaujimavé Primitivo, Aglianico, Pi-
not Nero ¢i biele Chardonnay.

,V Taliansku je vino velmi popularne. Talia-
ni vypiju 42 litrov vina ro¢ne a v krajine sa
nachddza viac ako milién vinic s exportom
do celého sveta. Vina z juhu Talianska robia
velké pokroky, a to nielen z kvalitativneho
hladiska, ale aj prezentaciou vyrobkov, eti-
ketami a kataléogmi, a su perfektné v kaz-
dom detaile,” zdoéraznil Antonio Ventresca,
riaditel ICE vo Viedni, ktord prezentdciuu vin
na workshope podporila prave Styri juzné
regiény — Kampaniu, Kaldbriu, Apuliu a Sici-
liu.

AKE SU TALIANSKE ViNA?

Taliansko je najvacsim vyrobcom vina na
svete, je presldvené svojim vinarskym ume-
nim a vybornymi podmienkami pre
pestovanie vinnej révy. Kvalite vina
prispieva aj tradicia stara tritisic ro-

kov, rozmanitost odrdd, pestra skala vin aj
oblasti. Talianske vina su neoddelitelnou su-
Castou juznej kuchyne. Su velmi oblubené
a dotvaraju spolu s mdédou a vyrobkami
z Talianska moderny, temperamentny Zivot-
ny Styl. Rozlisuju sa tiez podla stupna slad-
kosti. Asciutto je vino velmi suché, seco —
suché, abbocato — mierne sladké, semi seco
— polosuché, Amabile — sladké a dolce — vel-
mi sladké. Amaro je oznacenie pre horké,
spumante pre Sumivé vina, frizzante je per-
livé vino a frizzantino oznacuje mierne per-
livé vina. Passito sa oznacuju velmi sladké
vina z neskorych zberov, na ktorych pripravu
bolo pouZité koncentrované hrozno. Podla
farby sa vina rozdeluju na bianco (biele), ro-
sato (ruzové), rosso (Cervené).

Talianske vina sa delia do réznych katego-
rii. VDT — vino di tavola, su stolové vina ur-
¢ené pre beznu, kazdodennu spotrebu. IGT
—indicazione geografica tipica, je oznacenie
pre regionalne vina vyssej kvality, s kontro-
lovanym pévodom. Niektoré takto oznace-
né vina uz moézu byt velmi kvalitné a imer-
ne tomu aj drahé. Kvalitne vyssie je oznace-
nie DOC —denominazione di origine contro-
latta, vina su kontrolované podla pdévodu,
vynosov, doby zretia, technoldgie a kvality.
Vin tohto oznacenia existuje vySe 500 dru-
hov, od priemernych az po najkvalitnejsie.
DOCG - denominazione di origine contro-
latta garantita, od roku 1980 plati tento naj-
vyssi stupen kvality pre Spickové a najkvalit-
nejsie vina DOC v krajine. Prvym vinom
DOCG bolo uznané Barolo a dnes sa takto
oznacuje priblizne 20 talianskych vin, pri-
¢om polovica z nich pochadza z Toskanska
a Piemontu. Medzi dalSie typy oznacenia
patri Classico, ktoré udava pévod z vybrané-
ho Uzemia s najlepsimi podmienkami v da-
nej oblasti, Superiore znamena o nieco vyssi
stuperi alkoholu a Riserva/Riserva Speciale
je oznacenie dlhsej doby zretia, nez je pred-
pisané pre danlu kategdriu (napriklad
u Chianti dozrievajuceho jeden rok je to dal-
Sich 12 mesiacov). Legendou sa stalo Chian-
ti, perlivé Lambrusco, typické korenené ver-
muty alebo slavne Sumivé vina.
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ZDVIHNUT EUROPE SUKNU

Cestovanie nikdy nebolo také I'ahké a dostupné, ako je
teraz. Nikdy predtym sa tak vela necestovalo. Ludia

v strednom veku, ako som aj ja, si potrpia v ramci
dovoleniek na urcity standard. Radi si uzivajai rozne
labuznicke zazitky a cestuju s cestovnymi kancelariami
na istotu v overenych slapajach, pre mna vsak vysostne
nudnych. ,,Motorkovanie“ je Zivotna filozofia, mentalna
ocista, a pre mnohych cesta K nirvane.

Text a foto: Patricia Madajova

VERONA e SAN REMO ¢ PROVENSALSKO
Cestovanie na motorke patri medzi tie naj-
lepsie omladzovacie kury na svete, a ja veru
nechcem este starndt. Tak sme prednedav-
nom opat nasadli s muzom na motorku, isli
sa kuknut trochu Eurdpe pod sukfiu a vyje-
dat lokdlne dobroty. No¢na jazda autovla-
kom z Viedne do Verony usetri vela kilomet-
rov, a my sme oddychnuti zisli z nakladacej
rampy v romantickej Verone. Pozreli sme
Juliin balkén a pustili sa spolu s rebelan-
skym vetrom smerom na Taliansku Riviéru.
Po naplanovanej trase, vychutnavajuc si
klukaté motorkarske priesmyky ako spolu-
jazdec, cez hradsku ku Lago di Garda s ma-
lou zastavkou na kavicku na brehoch jazera,
cez Uzasné mesta so spletou ulic¢iek ako Li-
vorno, Padova, kde ak si date do navigacie
ulicu Garibaldi, tak s urcitostou nejaka
bude, ako u ndas cokolvek so SNP. Bez vopred
zaisteného ubytovania, ale s aplikaciou na
vyhladdvanie ubytovania v mobile, ktoré
nam spolahlivo fungovalo uz hned na prvé
prenocovanie. V primorskom mestecku Le-
vante bolo v nadhernej 400-ro¢nej usadlosti
v olivovom hdji, za dobru cenu, s taliansky-
mi ranajkami s kapuc¢inom a domacimi ,,dol-
ce”.

Po ranajkdch sme so zadrzanym dychom
cez horsky priesmyk Passo del Bracco, uva-
reni v hortcave sinka, mierili popri mora do
San Rema, ktoré som vzdy chcela vidiet, na-
kolko hudobny festival v San Remo davala aj
socialisticka televizia. Cesta zo San Rema
viedla s lahkostou ponad snobské Monako
do vnutrozemia Francuzska. Nasim ciefom
bolo voravé Provensalsko, ktoré Boh stvoril
pre radost vietkych zmyslov.

VSADEPRITOMNA LEVANDULA

V Provensalsku zostanete zasiahnuti fialo-
vym nekone¢nom, ktoré ste sice videli v ¢a-
sopisoch ¢i filmoch, ale v nijakom pripade
nebudete na to vsetko pripraveni a nebude
sa vam chciet od tohto nadherného fialové-
ho divadla odtrhndt. Od krasy mesteciek
s pbvabnymi namestiami v tienoch plata-
nov, od muzov hrajucich petanque a popija-
jucich pastis, ani od pohostinnosti fudi. Pla-
novali sme sa ,trajdat” a dychat mix ,herbes
de Provence”, rozmarin, fenikel, tymian, sa-
turejku a salviu, ale aj cyprusy a olivovniky,
ktoré su vich spolocenstve, a davat ,,najest”
svojej mysli.

Mestecko Grasse, okrem iného zname
z filmu Parfum, leZiace v kopcoch nad Can-
nes, bolo storoCia centrom svetového vo-
navkarstva a pestovali sa tu rézne kvety.
Dnes je tu vonavkarska tradicia sice zacho-
vana v tradi¢nych firmach Molinard, Frago-
nard, Galinard, ale velmi diétne, pestuju uz
len ruze a jazmin pre firmy Dior a Chanel.

Malebné Padova - krstitel'nica

My sme si dali v jazde prestavku, aby sme si
prezreli muzeum vonaviek — dielfiu firmy
Fragonard, aj ochutnali levandulovi zmrzli-
nu a kavu s levandulovou makronkou. V uli-
ciach zvlhcovali vzduch, ako inak, levandulo-
vym postrekom.

V Provensalsku dochadza k jedinecnému
fyzikdlnemu ukazu, a tym je provensalské
svetlo. Rozhlad je Uzasny, tvary su ako vyre-
zané a farby nezamenitelné. Pred nami sa
stlali 1any sivo zelenych krickov v suchej ka-
menitej pdde, a Clovek vnima Styri farby,



im
f
i
:
I
i
1
-

Mojim snom bolo vidiet San Remo
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V mestecku
Villecroze sme sa
ubytovali v hoteli
LeColombieére. Tu sa
0 nas vynikajiico
starali majitelia
Claude a Yvonne

modré nebo, okrovu pddu, zelenu vegetaciu
a fialovu levandulu. Levandula je pre Pro-
vensalsko dokonale prepracovany marketin-
govy projekt. Neodolam a priamo vo fabrike
v poliach si kupim koncentrat olej¢eka, my-
dielko, levandulovy med. Firma patri na méj
Gzas Cilanom. Lahky obed sme absolvovali
v bistre pod platanmi v najblizSej dedinke.
BylinoZzravcom odportiéam Uzasny Sampind-
novy Saldt s grilovanym baklazdnom a ma-
soZravcom tunajsi ,,saucisson au miel lavan-

de”, bravcovu klobasku s levandulovym
medom, ktory vytvdra nebicko v papulke
a doplnené troskou medovej horcice rozo-
hra symféniu chutovych buniek.

Juznou cestou, znamou ako ,Corniche
sublime®, sme dorazili ku karionu rieky Ver-
don. Vyhliadka Balcon de la Mescla ponuka
uzasny vyhlad na dramaticku krajinu, kde sa
rieka vlieva do nenormalne modrého jazera
Lac de Ste-Croix. Je to vychyrena rekreacna
oblast. SInko pomaly klesalo do jazera a ja
som nadobudla pocit pokoja, akoby som
meditovala. Ubytovanie sme na poslednu
chvilku nasli v dedinke Villecroze v hoteli Le
Colombiére. Uzasné je, ako sa s fudmi doro-
zumiete, ked' naozaj chcete, a ked naozaj
chcu oni, tak uz neexistuju bariéry. Vo Vil-
lecroze nam cestu ochotne ukazovala miest-
na krémarka so Stamgastami, oni nevedeli
po anglicky a my ani slovko po francuzsky, ¢i
skor provensalsky, ale navigovali nds doko-
nale. I8li sme rovno do protismeru v jed-
nosmernej ulicke, ako nam kazali, Ze si znac-
ku nemame vsimat.

CLAUDE A YVONNE

V hoteli Le Colombiere to bolo rovnaké,
okrem toho, Ze jedlo bol paradny zaZitok od
domaceho pana a kuchdra Clauda. Me-
dzi manzelom a Claudom vznikli okamzité
sympatie cez tému motorky, a o motorkach
si rozpravali dlho do noci. MuZ nevie po
francuzsky a Claude po anglicky, ¢o nehralo
nijakd rolu, prenos fungoval. UZ viem, Ze
Claude bol $pi¢kovym kucharom a na ,sta-
robu“ si splnil svoj sen. Mal svoj hotelik Le
Colombiere, kde aj sam varil, ¢i skor ¢aroval,
a vSetko, ¢o vytvoril a nam predloZil na stdl,
bolo ,,krimindlne“ GZasné a v spojeni s ruzo-
vym vinom z Provensalska prichadzal s jed-
lom nevysvetlitelny pokoj v dusi. Manzelka
Yvonne, ktora vedela po anglicky, ndm na
zaver priniesla drobné kolaciky a brandy de
Provence, ktoré tiez vonalo levandulou,
a my sme vstupili do naozajstnej nirvany.

Rano sme si prezreli Villecroze , dali kavu
a croissant pod platanmi na ndmesti, zbalili
,paksamétle”, odeli kombinézy, rozlucili sa
s pohostinnymi ludmi a vyrazili smer Avig-
non. Pocas nasej cesty ma fascinovali Sipky
s ponukou lokalnych pestovatelov. Napri-
klad odbocka na farmu s articokmi ¢i meldn-
mi, orechmi, medom, zemiakmi, vajcami,
olivami, olejom a vseli¢im od vymyslu sveta.
Uzasné, u nas kto ¢o moze pontkat? Mini-
malne hygienici by mu predpismi znechutili



Rano sme vyrazili do Avignonu. Motorka ma tii vyhodu, Ze sme zaparkovali pod hradbami mesta

akukolvek produkciu, a to by bol len zacia-
tok podnikatelského dobrodruzstva.
Motorka ponuka komfort parkovania pod
hradbami Avignonu, ako volakedy pani na
konoch. Mesto a prehliadka palaca, ktory

pbsobi velmi tvrdo a nepristupne, neskla-
mali. PapeZsky palac sa podobd vojenskej
pevnosti a je stelesnenim najligotavejsieho
storocia v historii mesta.

Do nasej cesty malo vstupit kopcovité Sa-

Obdivovali sme savojské vinice, pochutnavali sme si na Specialitach tamojSich farmarov

RanajSiu kavicku a croissant sme vychutnavali pod platanmi

vojsko s vinicami a pasucimi sa stadami krav.
Uzke cesti¢ky, kam miestami vojde sotva
jedno auto, medzi poctivo obrobenymi vi-
nohradmi vedu rozmanitou krajinou, plnou
historie, zrdcanych aj opravenych hradov.

Mesto Annecy mi ucarilo



Lesy, vinice, pastviny zamky, vsetko je
okuzlujuce a ocarujuce. Ponuka domdcich
produktov sa zmenila na savojské syry
a vino. Cez vinicu Chignin do Viliers ndm
znacenie ukazuje vindrstva Adriena a Gillesa
Berlioza a Bertranda Quenarda. Bolo by
Uzasné tu tak nejaky Cas postat a podegus-
tovat. Reflektor prerezdava tmu v Savoj-
skych viniciach, pred kolesami hopka vypla-
Seny zajo, ktorého rozrusilo svetlo nasej
motorky.

Pod koZu sa mi dostalo mesto Annecy, tu
sme nocovali dve noci a tuZim sa sem vratit.
Zasa vyhoda motorky, Ze ju natrepete rovno
do starého centra. Schvélne si Annecy ,vy-
guglite” a uvidite, ¢im si ma dostala. Samo-
zrejme, dostala ma aj tamojsia kuchyna, uz
nie takd lahka ako v Provensalsku, a kopa
famoznych kolacov, ktoré predavali , Pasti-
serie” na kazdom rohu a ktorym sa nedalo
nijako odolat.

Syrové fondue je vyZivné lokalne jedlo,
ktoré ma spolocensky charakter, lebo sa je
z kotlika v strede stola, a mnohé restau-
racie v Annecy sa Specializuju na rézne
varianty. Fondue sa musi robit z troch roz-
nych druhov lokalneho syra. Najznamejsie

Specialita Clauda s ruZzovym provensalskjm vinom chutila znamenite

syry su Reblochon, Tomme a Beaufort. Ver-
te tomu, Ze tieto syry skutocne ziju, je ich
citit, ale zase td nezamenitelnd chut! Su
sucastou savojskej teplej kuchyne, bez
smradlavého Reblochonu nespravite tar-
tiflette. Jednoduché jedlo zo zemiakoy,

slaniny a cibule. Bez dobrého bieleho vina
by to nebolo ono, a v tom fondue, ¢o sme
si k tomu vinu objednali, boli aj huby smr¢-
ky. Zo Savojska sme sa hnali ochutnat
fondue do Svajciarska, ale to je uz iny pri-
beh.

SAVOJSKE FONDUE S BYLINKAMI

Suroviny: e 4 dl suchého savojského bieleho vina e Stamprlik brandy e 200 g strihaného
ementdlu @ 200 g strihaného beaufortu ® 200 g reblochonu e 2 striciky cesnaku e hrst
suSenych smrckov e korenie e Stipka strihaného muskatového oriesku e 1 polievkova ly-
Zica maizeny (Skrobu) e kocky chleba e Cerstvé bylinky: Salvia, estragdn, pazitka

Postup: Vnutornu stenu kotliku na fondue potrieme cesnakom a nadobu s vinom posta-
vime na ohen. Priddme korenie, muskatovy orieSok a strihany syr. Miesame drevenou
lyZicou, az zmes zhustne na hladky krém. Do krému vmieSame maizenu a brandy, prida-
me namocené smrcky vo vine. Dobre premieSame a na zdver vhodime posekané bylinky.
Kocky chleba napichujeme na vidlicku a namacame do syrového krému. Poddavame

s hlavkovym Salatom.

Syrové fondue
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VELKONOCNE SATOCKY S UDENYM
STEHNOM

(asi 12 kusov)

Suroviny: e 250 g uvareného Gaz-
dovského stehna Mecom e 2 poliev-
kové lyZice masla e 2 polievkové ly-

QUALITY

zZice hladkej muky e 250 ml teplého
mlieka ® 2 hrste mladého Spenatu
e 100 g struhaného cedaru e sol e
Cierne korenie ® postruhany muska-
tovy oriesok e 1 listkové cesto e
1 vajicko na potretie
Postup: Udené maiso uvarte
v mensom objeme vody s Cier-
nym korenim a bobkovym listom
a vyvar pouZite na pripravu
polievky. Do panvice si

o dajte zahrievat 2 po-

lievkové lyzice mas-
la. Ked je maslo
roztopené a zaci-
na bublat, pridaj-
te za staleho mie-

.._Fﬂ’
~aENE
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Sania muku. Miesajte, pokial zmes
neziska jemne Zlta farbu, dosolte.
Prilejte teplé mlieko a rozmiesajte
dohladka. Varte do bodu varu. Na-
sledne pridajte cierne korenie
a muskatovy orieSok podla chuti.
Pridajte Spenat, nechajte ho chvilu
prevriet a na zaver pridajte nadrob-
no nakrdjané udené méaso a cedar.
Zmes nechajte vychladnut. Vyvalka-
né listkové cesto si rozdelte na velké
Stvorce. PInku navrstvite na Stvorec
a prelozte rohy do stredu. Na zaver
potrite vajickom a pecte pri teplote
200 °C asi 20-25 minut. Podavajte
s rukolou, poliatou citrénovou $ta-
vou a olivovym olejom.

UzZitocné rady o vareni a vela chutnych
receptov najdete na stranke
www.viemecovamchuti.sk.



NAJLEPSICH KUCHAROV A CASNIKOV
MA HOTELOVA AKADEMIA ZO ZILINY

METRO

itazom aktudlneho ro¢nika sa stala

Hotelova akadémia zo Ziliny s cel-

kovym pocétom bodov 1 114. Od-

niesla si hodnotné vecné ceny
a poukaz na nakup zariadenia vo velkoob-
chodnom stredisku METRO. Na druhom
mieste sa umiestnili $tudenti SOS Zvolen
s poctom bodov 986 a na tretej priecke
skondili Ziaci z Hotelovej akadémie Presov
s po¢tom bodov 912.

Buduci kuchari a ¢asnici sutazili v roznych
disciplinach, ktoré im v praxi nesmu byt cu-
dzie.

SUTAZNE DISCIPLINY:

Filetovanie pstruha

TranSirovanie kurcata

Krdjanie cibule

Krajanie zemiakov na brunoise

Krajanie poru na julienne

Priprava espressa a capuccina

Miesanie nealkoholického napoja
Priprava restauracie, obsluha a servis za-
kaznikov

Ulohou sutaziacich zaroveri bolo pripravit
dve hlavné jedld a dezert, pochadzajuci z re-
gionalnej kuchyne. Do findle piateho ro¢ni-
ka METRO HoReCa patboja postupili z regi-
onalnych kol tieto skoly: Hotelova akadémia
Predov, Hotelova akadémia Zilina, SOS Holi¢,
S0OS obchodu a hotelovych sluzieb zo Zvole-
na a Hotelova akadémia Liptovsky Mikulas.

Viete, na ktorej Skole vyrastajua ti najsikovnejsi mladi
Kuchari? Uz po piatykrat si svoje sily mohli zmerat
Studenti - stredoskolaci v sitazi METRO HoReCa
pitboj, ktora sa konala v ramci vystavy potravinarstva,
gastronomie a cestovného ruchu Danubius Gastro.

Ich vykony hodnotila od-
bornd porota zlozena zo
zndmych $éfkucharov pod
vedenim Vojta Artza.

Mladym kucharskym talen-
tom srdecne gratulujeme
a drZzime palce, aby sa im po-
darilo Uspe$ne nastartovat
svoju kariéru na poli gastro-
némie.
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SLOVENSKA BARMANSKA ASOCIACIA INFORMUIJE
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SLOVAK BARTENDERS ASSOCIATION

'Ba pemBER

dnioch 21.- 23.03.2017 sa uskutocnila

barmanska sutaz juniorov a profesio-
nalov Xl. ro¢nik CASSOVIA CUP 2017. Su-
taZ sa konala pod zastitou predsedu Ko-
Sického samospravneho kraja JUDr. Zden-
ka Trebulu.
Riaditel'om sutaZe boli: v kategérii Junior
PaedDr. Radko Rakusan a v kategorii pro-
fesional — prezident SkBA Jan Suchta.

V priestoroch hotelovej akadémie Juzna
trieda KoSice sa uZ po jedenastykrat
stretli priaznivci barmanského umenia,
aby si zmerali sily v priprave alkoholickych
a nealkoholickych miesanych napojov.
Organizatorom sutaZze bola Hotelova
akadémia a Slovenska barmanska aso-

XI. ROCNIK

CASSOVIA GCUP 2017

ciacia, ktord bola zaroven aj garantom
a hodnotiacou komisiou. Pan Milan Sefc,
ako hlavny komisar, dohliadal na vsetky
degustacné a technické komisie. Partneri
SkBA - firma Stepanow, Monin Slovakia,
Rauch a Mattoni prispeli sponzorskymi
produktami, ktoré museli obsahovat pri-
pravované drinky.

Sutaz uz tradicne prebiehala v dvoch
Castiach: Najprv svoje zruénosti, kreativi-
tu, ale aj odborné vedomosti predviedli
mladi Studenti strednych odbornych skol
zo Slovenska, z Ciech i dalekého Esténska.
Sutazilo 58 juniorov, ktori z roka na rok
dokazuju, Ze sa zodpovedne pripravuju na
svoje buduce povolanie. Vyznamnou mie-
rou k tomu prispieva aj Slovenska bar-
manska asociacia, ktord okrem edukac-
nych kurzov pravidelne organizuje niekol-
ko barmanskych satazi, ktoré pomahaju
Studentom rozvijat profesionalne citenie
a vzdelavania.

V popludiajsich hodinach prisli na rad
barmani profesiondli. Miesalo sa jedno-
kolovo, teda barmani zhotovili sucasne
desat drinkov, v ¢asovom limite max.

14 mindt. Satazna kategoéria bola Before
Dinner a Soft Drink. Celkove sa zucastnilo
9 barmanoy, ¢lenov SkBA. Hlavnou ingre-
dienciou v aperitivovom drinku bol pro-
dukt z portfdlia firmy STEPANOW, Casoni
1814 Aperitivo v maximalnom mnoistve
2 cl na porciu a v Soft Drinku to bol sirup
Monin.

Vsetci sutaziaci predviedli vysokd mieru
profesionality, drinky hrali farbami, mali
zaujimavy a inovativny servis a ani jeden
nezaostaval v chuti. Volba vitazov bola
tazkd. O tom svedcia aj celkové vysledky
v sucte bodov, pretoZe rozhodovali len
minimalne rozdiely.

Vitazom Xl.roénika CASSOVIA CUP 2017
v kategorii — klasik profesional sa stal:
Rastislav KUBAN.

Srdecne blahoZelame!

Oficidlne poradie XI. CASSOVIA CUP
2017 — KLASIK PROFESIONAL

1. Miesto: Rastislav Kuban

2. Miesto: Jan Majoros

3. Miesto: Tomas Gyén

N
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SUTAZ O NAJLEPSI NEALKO NAPOJ

Dﬁa 21. marca 2017 usporiadala Sloven-
ska barmanskd asociacia v spoluprdci
s Karlovarskymi mineralnymi vodami, a.s.
MATTONI profesionédlnu barmansku sutaz —
SLOVENSKE NOMINACNE NARODNE KOLO
pre 20. rocnik Mattoni Grand Drink a 7.
svetovy Sampionat v mieSani nealkoholic-
kych cocktailov pod zastitou IBA. V priesto-
roch obchodného centra Galéria Shopping
v KoSiciach sa stretlo sedem barmanoy, ¢le-
nov SkBA, aby predviedli svoje majstrovské

asociacia a Mattoni, Karlovarské mineralni
vody, a.s. Na regulérny priebeh celej sutaze
dohliadal generdlny komisar, pan Milan
Sefc. Riaditelom celej sttaze bol prezident
SkBA Jan Suchta. Suta? bola verejna, a tak
v priestoroch obchodného centra sa vytva-
rali skupiny nadsenych divakov, ktori so za-
ujmom sledovali profesiondlnu pracu bar-
manov, ich kreativitu a rézne sposoby pri-
pravy koktailov. Niektori mali moznost drin-
ky aj degustovat a nieComu sa aj priudit,

Sutaziaci v ¢asovom limite 8 minut pripra-
vovali 5 porcii nealkoholickych koktailov.
Hodnotiaca komisia hodnotila okrem tech-
nického prevedenia prace aj schopnost bar-
mana zaujat osobnostou a presved¢ivostou
o jedinecnosti svojho drinku.

Porotu nakoniec svojou prezentaciou
a chutou drinku presvedcil barman z Liptov-
ského Mikulasa, Rastislav Kuban, ktory do-
siahol v su¢te bodov za techniku a chut naj-
vyssi pocet.

™
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MATPOFE

drinky v kategdrii Professional Cocktail
Competition. Po fantastickom Uspechu, kto-
ry dosiahol nds ¢len SkBA Ladislav Dobos na
minuloro¢nom svetovom Sampionate v Pra-
he, ked' ziskal absolutne prvenstvo a stal sa
majstrom sveta Mattoni Grand Drink 2016,
sme sa rozhodli toto nominacné kolo pred-
stavit aj Sirokej verejnosti prave v pdsobisku
aktudlneho majstra, v Kosiciach.
Organizatorom bola Slovenska barmanska

pretoze celd sutaz odbor-
ne komentoval viceprezi-
dent SkBA, pan Lubomir
Cul. Prijemnd atmosféru
dotvarali aj milé hostesky,
ktoré prezentovali jednot-
livé  znacky mineralnej
TR vody Mattoni.

maTTonit

AT

V DUCHU ZDRAVEHO
ZIVOTNEHO STYLU
Odbornd hodnotiaca po-
rota bola zastupena komi-
sarmi: Milan Sefc — gene-
ralny komisar, predseda
sekcie zapad Vysoké Tatry,
Jana Karkusova, majsterka
sveta World  Cocktail
Championship 2014 a vi-
cemajsterka WCC z roku
2015 a Zoltan Vincze, ak-
tivny barman SkBA a spo-
lumajitel  gastronomicke;j
prevadzky v Bratislave.

Cielom kazdého sutazia-
ceho bolo vytvorit inova-
tivny a originalny neal-
koholicky koktail, ktory sa
da jednoducho pripravit
a jeho kalorickd hodnota
nesmie prekrocit 65kcal/
100 ml. Drink mal vystiho-
vat sucasné trendy zdra-
vého Zivotného stylu, jeho
prevedenie ma byt kreativne ¢i uz pouzity-
mi ingredienciami, alebo inovativnym Sty-
lom servisu. Zaroven bolo podmienkou pou-
Zit v napoji minimalne 10 cl original mineral-
nej vody Grand Mattoni perlivej, jemne
perlivej alebo neperlivej. Obsah drinku bez
ladu nesmel presiahnut 25 cl po jeho vytvo-
reni. VSetky pouzité ingrediencie, v maxi-
malnom poéte 6 surovin, museli byt jedlé,
ako aj suroviny na pripravu dekoracie.
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MATTER TROM
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MATTEN ¥

MATION

Vitaz postupuje na svetovy Sampionat
v miesani nealkoholickych koktailov 7th
World Championship in mixing non-alcoho-
lic cocktails 2017, ktory sa uskutocni v Pra-
he. Vitazom srdec¢ne blahozelame.
Oficialne vysledky MATTONI GRAND
DRINK 2017 - slovenské nominacné
kolo SkBA
1. Miesto : Rastislav Kuban
2. Miesto: Jan Majoros
3. Miesto: Tomas Gyén

VITAZNY DRINK

GARDEN COOLER

11,0 kcal 5-6 ks Cerstvych malin (25 g)
60,6 kcal 2 cl Monin sirup Elderflower
0,0 kcal 10 cl Mattoni Grand perliva
5,0 kcal 2-3 dash Bitter Truth Orange

Dekoracia: Mata a pomarancova kora
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Tajomstvo bieleho jogurtu:
AKké su jeho ucinky?
Biele zlato v nasich chladnickach v sebe

ukryva nielen zdravie, ale aj pochutku.
* Viete, Ze .. Pri rozhodovani, aky biely jogurt si Kapite,

Jogurt je jednou z najstarSich potravin

ludstva, vyskytoval sa u? v dobe pred na- vam poméie fal(ty iejogurt by mal byt: co
Sim letopoctom. Rusky vedec lfja Metni- — pajyjac prirodny, bez umelych ochucovadiel

kov na zaciatku 20. storocia zistil, Ze bak-
térie mlie¢neho kvasenia obsiahnuté vjo- @ Konzervantov.
gurtoch posilfiuju obranyschopnost orga-
nizmu v boji proti choroboplodnym za-
rodkom v ¢revach. Za svoj vyskum ziskal
Nobelovu cenu vo fyzioldgii a medicine.
Benefity bieleho jogurtu su aktudlne a ma
svoje vyznamné miesto aj v sucasnosti:
pozitivne vplyva na nase zdravie, vyborne
sa hodi na varenie a pecenie, a navysSe p6-
sobi blahodarne aj na nasu plet.

¢ Biely jogurt a nase zdravie
Mnohé vedecké Studia poukazali, Ze biely
jogurt je nielen chutny, ale jeho konzuma-
cia ma tieZ pozitivny vplyv na nase zdra-
vie. Ako vacsina mlie¢nych vyrobkov sluzi
ako bohaty zdroj vépnika. Podla expertky
na zdravu vyzivu Madelyn Fernstormovej,
salka bieleho jogurtu obsahuje viac vap-
nika ako odtu¢nené mlieko. Fernstormo-
va tvrdi, Ze Zivé kultury v jogurte maju
schopnost vstrebdvat vapnik, pomahat
v boji proti osteopordze, zlepsit hustotu
kosti a znizovat riziko vzniku rakoviny
hrubého ¢reva

Jeden z najpopuldrnejsich bielych jogur-
tov, Gazdovsky jogurt Hollandia, sa vyra-
ba tradi¢nym spésobom — z mlieka a vy-
branej kombindacie Cdistych jogurtovych
kultur, ¢im pozitivne prospieva zdraviu.
Pri spracovani mlieka neprebieha separa-
cia na tuk a plazmu, mlieko sa spracovava
také, ako ho krava nadoji. Naplnené tégli-
ky putuju do boxov na zrenie, kde sa zaoc-
kované mlieko po 6 hodinach zmeni na
Gazdovsky jogurt. Po vychladnuti a labo-
ratérnej kontrole sa expeduju Cerstvé jo-
gurty k zakaznikom. Dal$im benefitom
tohto jogurtu je jeho zloZenie — neobsa-
huje lepok, a teda je vhodny aj pre celia-
tikov. Prirodny jogurt je preto dolezity pre
nase zdravie. Svoju trvalu poziciu ma vsak
aj v kuchyni.

e Biely jogurt v kuchyni

Biely jogurt je zdravou nahradou majoné-
zy pri vareni a peceni, no nielen to. Moze-
me ho pouZit aj namiesto masla ¢i oleja
a inych tukov aj do kolacov, muffinov
a inych maskft. Hodi sa do teplej, aj stu-
denej kuchyne. Tento mlieény produkt je  Vduchu ,Eo ste si navarili, to si aj zjedzte*




Cviklova polievka

nenahraditelny pri vyrobe jogurtovych
omacok, alebo sa nim moézu vycarovat
rozne dipy, ktoré praju zase grilovacej se-
zéne. Biely pomocnik v kuchyni je jedno-
ducho vyuzZitelny v najroznejsich recep-
toch. Gazdovsky jogurt predstavuje vyva-
Zzenu kombinaciu Zivin nevyhnutnych pre
plnohodnotnu vyzivu, preto je skvelou
volbou v kuchyni.

Biele zlato: ucinny prostriedok na krasu
Cisty, prirodny jogurt posobi pozitivne
nielen na nase zdravie, ale aj na nasu plet.
Obsah kalcia, proteinu ¢i kyseliny mliec-
nej dokazu urobit s pletou zazraky. Biely
jogurt je povazovany za domadci liek v boji
proti akné. Navyse, hydratuje, vyhladzuje
a eliminuje tvorbu vrasok. Za ich redukciu
je zodpovedny vysoky obsah zinku a kyse-
liny mliecnej. Biely zazrak rovnako dokaze
upokojit pokozku po opalovani. Vyrobu
domacej masky z prirodného bieleho jo-
gurtu pozname uz celé starocia. Postacia
tri polievkové lyZice jogurtu a zopar kva-
piek olivového oleja a citronu. Masku si
nanesiete na ocistenu plet a nechate p6-
sobit 15-30 minut. Biely jogurt je vhodny
aj ako zdbal na vlasy. Zmiesate biely jo-
gurt so zftkom a olivovym olejom. Mézete
pridat aj zopar kvapiek citrénu. Masku
nanesiete na suché vlasy. Dajte si na ne
Ciapku do sprchy a zabalite uterdkom.
Nechate pdsobit 30-60 minut a potom
vlasy dokonale umyjete kvalitnym Sampo-
nom.

DOBRU CHUT!

Tieto recepty si novinarky na tlacovej
konferencii sami pripravili a ¢o si navarili,
to si aj zjedli. Recepty su vhodné aj pre
vegetaridnov a cukrarov. Prajeme Vam
dobru chut.

CVIKLOVA POLIEVKA

Suroviny: na polievku: ¢ 500 g Cerstvej
Cervenej repy e 2 velké mrkvy e cibula e
2 struciky cesnaku e kurkuma e olivovy
olej @ sol e Cierne korenie

Na jogurt: ¢ 4 polievkové lyZice bieleho
Gazdovského jogurtu Hollandia e 1 kavo-
va lyZicka rimskej rasce @ 1 kdvova lyzicka
koriandrovych semienok e 1 kavova lyzi¢-
ka rasce e % kdvovej lyzicky sladkej mletej
papriky ® 1/4 kavovej lyZicky cayenského
korenia e 1 polievkova lyZica olivového
oleja

Postup: Cibulu nakrdjame na malé kocky
a orestujeme na kvalitnom olivovom ole-
ji. Pridame cviklu a mrkvu nakrdjand na

Brokolicovy Salat s granatovym jablkom
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Pecena tekvica s gquinoa a bylinkami

malé kocky alebo nastruhand na tekvi-
covom struhadle, osolime, okorenime.
Podusime a zalejeme vodou alebo zeleni-
novym vyvarom. Varime dozmaknutia ze-
leniny, priddme pretla¢eny cesnak a roz-
mixujeme ru¢nym mixérom. Ak je poliev-
ka privelmi husta, priddme vyvar alebo
vodu a nechdme prevarit. Dochutime
kurkumou.

Medzitym na suchej panvici oprazime
rimsku rascu, rascu a koriander. Oprazené
korenie potom v matZiari rozdrvime a za-
miesame v jogurte spolu s mletou papri-
kou, cayenskym korenim a olivovym ole-
jom.

BROKOLICOVY SALAT S GRANATOVYM
JABLKOM

(pre 4 osoby)

Suroviny: e 1 vacsia brokolica e 1 ¢ervena
cibula e 1 granatové jabltko e 1-2 tégliky
bieleho Gazdovského jogurtu Hollandia e

sol e Cerstvo pomleté Cierne korenie
Salka slnecnicovych jadierok

Postup: Brokolicu dbékladne umyjeme,
rozdelime na ¢o najmensie ,ruzicky”
avlozime do velkej misy. Pridame nadrob-
no pokrajanu cervenu cibulu a jadierka
z granatového jablka. V bielom jogurte
rozmieSame sol a Cerstvo pomleté Cierne
korenie (podla chuti) a nasledne zamiesa-
me do brokolice jogurt. SInecnicové ja-
dierka opraZzime nasucho na panvici a za-
mieSame do Salatu.

PECENA TEKVICA S QUINOA

A BYLINKAMI

(pre 2 osoby)

Suroviny: e 1 tekvica (hokkaido alebo
maslova) e 3/4 salky bieleho jogurtu e 2
kavové lyzicky mletej rimskej rasce o 2 ka-
vové lyzicky mletého koriandru e 1 kavo-
va lyzicka kurkumy e 1/2 kavovej lyZicky

horcice e 1 ¢ili ® 1/2 kavovej lyZicky karda-
moénu e 1/4 kavove;j lyzicky soli o 1 salka
quinoa e 1 hrncek vody e 1 kdvova lyzicka
limetkovej $tavy e 1 kdvova lyZicka medu
e 1/4 3alky Cerstvého koriandru

Postup: Tekvicu rozpolime a vydlabeme
z nej semiacka. Ocistenu tekvicu polozi-
me na papier na pecenie, zlahka poleje-
me olivovym olejom a nechdme postat.
V miske zmieSame jogurt, rascu, mlety
a Cerstvy koriander, kurkumu, horcicu,
¢ili, kardamdén a sol. Quinoa uvarime
v $alke vody, privedieme do varu, odstavi-
me a nechame mierne vychladnut. Prida-
me limetkovu $tavu, med a dobre premie-
Same. Mierne vychladnutou quinoa napl-
nime tekvicu, navrch ddme jogurtovu
zmes a nechdme chvilku odlezat. Pred-
hrejeme ruru na 220 °C a plnené tekvice
pecieme pri teplote 180 °C 35 minut. Po-
dadvame ozdobené s cerstvym korian-
drom.



Ochutnajte
novu Ladovua
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IX. Od aperitivu po digestiv — a ¢o medzi tym?

MANAZERI NA CESTACH

Ing. Anna Strapkova

Jej profesionalny Zivot je spojeny s poso-
benim v organoch statnej spravy, kde vo
velkej miere uplatriovala svoje vedomos-
ti z oblasti spolocenskej etikety pri orga-
nizovani pracovnych, ale aj spolocen-
skych podujati doma aj za hranicami.
Spolocensku etiketu a diplomaticky pro-
tokol Studovala u domdcich aj zahranic-
nych odbornikov. Medzi jej Skolitelov
patri napriklad aj Eliska Haskova — Coo-
lidge, ktora sa problematikou Statneho
protokolu zaoberala v Bielom dome
v USA ako asistentka piatich americkych
prezidentov, a na Ministerstve zahranic-
nych veci USA.

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: archiv

evlidne chladné pocasie je za
nami, sviatky jari, ktoré sme si vy-
chutnali so vSetkym, ¢o k nim patri
tieZ, a tak oddychnuti a pini vedo-
mosti o spolocenske] etikete (predpokla-
dam totiz, Ze ste sa pocas dlhych zimnych
vecerov venovali opakovaniu jej zésad) sa
moézeme rozbehnut na sluZzobné cesty po
Slovensku, ¢i do zahranicia.
Ale pozor!
Tu si nevystacime len so zakladnymi vedo-
mostami spoloc¢enskej etikety.

»Nie je nic¢ horsie ako vedoma
nevedomost” Johan Wolfgang Goethe

Takze vedomi si svojej nevedomosti sa
v nasledujucich kapitolach vyzbrojime aj
znalostami o kultirnych a spolocenskych
nuansach tej-ktorej krajiny.

NA ¢O NEZABUDNUT PRI PRIPRAVE
NA SLUZOBNU CESTU

Sila prvého dojmu — nie je zanedbatelna.
Nasho obchodného partnera ¢asto pozna-
me len z telefonickej alebo e-mailovej ko-
munikdcie. Obaja si o sebe navzajom utva-
rame aj vizualny obraz a pri stretnuti chce-
me aj svojim zoviajskom zapdsobit.

Pri domdcich aj zahrani¢nych sluzobnych
cestach ratame s tym, Ze nas obchodny
partner sa nam isty Cas bude venovat aj
mimo pracovného c¢asu (obed, vecera, nav-
Steva kulturneho alebo vyznamného Sporto-
vého podujatia), a tomu prispésobime aj
nasu cestovnu vybavu — oblecenie, dary, do-
statok vizitiek, teoretickd odbornt aj spolo-
Censku pripravenost. A nielen to. Perfektny
strih vzdy umytych vlasov, upravené nechty,
vylestené nevychodené kvalitné topanky.

o Vizitky — je azda najddlezZitejsia vec, ktora
nesmie chybat v nasej batoZine. Veta typu:
,Prepacte, zabudla som si vizitku,” je v bi-
znis prostredi jednym z najvacsich faux pas
vobec. Samotnej vizitke, jej odovzdavaniu aj
prijimaniu venujeme nélezitd pozornost. Vi-
zitky patria do vizitkara. Nikdy ich nemame
uloZené v penazenke, pohodené v kabelke,
aktovke, ¢i nedbalo vo vreckach (ako seria-
lovy inSpektor Colombo). Vizitku odovzda-
vame vzdy pravou rukou. Prijatej vizitke ve-
nujeme nalezitl pozornost, precitame si ju
a dame na rokovaci stol pred seba, pripadne
ulozime do vizitkdra. Vynimkou su Japonci
— ti odovzdavaju aj prijimaju vizitku obidvo-
ma rukami.

e Technicka pripravenost — v sebe zahffia
spravne zvolenu cestovnl vybavu, pocnuc
kvalitnym oblecenim. MuZi sa poistia jed-
nym oblekom navySe, dostatkom Ccistych
kogiel a pribalia si aj nahradné kravaty. Zeny
odcestuju s minimalne dvomi kostymami,
na dennd aj vedernu prileZitost. K panske-
mu obleku ¢i damskemu kostymu si nikdy
nedavame kratku koZenu bundu. Nezabud-
nime na kozmetiku a predmety osobnej
spotreby — lieky, okuliare, maly Sijaci set.
Zeny si v kabelke urobia miesto aj na na-
hradné pancuchy, pretoze ,,0¢ko” na pancu-
che dokaze dobry dojem biznismenky Uplne
pokazit.

e Odborna pripravenost — okrem pracov-
nych podkladov sa vyzbrojime aj informa-
ciami o nami navstivenej firme a jej repre-
zentantoch.

e Ako sa usadime v sluzobnom aute ? Naj-
CestnejSie miesto je vpravo vzadu —tam sedi
najvyznamnej$i host, druhé najéestnejsie
miesto je vzadu vlavo za vodi¢om, vedla vo-
dica sedi tretia osoba v hierarchii spolocen-
skej vyznamnosti. Prikazy, tykajuce sa jazdy,
dava najvyznamnejSia osoba, pripadne
sprevadzajuca osoba.

Odchod na rokovanie autom z hotela — pre
hosta do hotela posiela hostitel uz len auto

so $oférom, pripadne aj s asistentkou. Sofé-
ra sa tiez tykaju konkrétne protokolarne po-
vinnosti, pretoZe aj on je reprezentant firmy,
je potrebné, aby bol nélezite obleceny, t. j.
v obleku, vyZehlenej koseli, kravate, Cistych
topankach. Ak ho nesprevadza asistentka,
ovlada protokolarne usadenie hosta v aute
on. Sofér naklad4 batoZinu, pri nastupovani
aj vystupovani otvori hostovi dvere auta, do
auta si sada ako posledny.

V zmysle hesla ,opatrnosti nikdy nie je
dost” — si Ucastnici ruskej delegacie auto
vzdy dokladne prezru, az potom sa nechaju
odviest. V sucasnej pohnutej dobe sa niet
¢omu ¢udovat.

DARY, KVETY A INE POZORNOSTI

Pokial ide o reciprocné odovzdavanie a priji-
manie darcekov a kvetin, je to pri vyznam-
nejsich obchodnych rokovaniach bezné.
Vacsinou ide o vymenu daréekov s logom
firmy. Dary v mene organizacie odovzdava
veduci oficialnej delegacie.

Nad vhodnostou toho-ktorého daréeka sa
treba poriadne zamysliet. Ak ide o dar cu-
dzincovi, patri sa ho obdarovat niec¢im, ¢im
je krajina darcu vo svete znama. Vhodné je
luxusné sklo, umelecka ¢i historickd mono-
grafia, obrazové publikacie o prirodnych
krasach, kultirnych pamiatkach, histérii
krajiny ¢i mesta, v ktorom sidli nasa firma,
kvalitné pisacie potreby, CD nosic s ukazkou
charakterizujucou nasu kulturu, typicka fu-
dova vysivka...

Nepatri sa darovat kusy oblecenia (ak, tak
potom maximdlne kvalitnd hodvabnu via-
zanku pre muZza Ci Satku pre Zenu), cigarety,
akékolvek drobnosti so sexualnym podto-
nom (kalendare, zapalovace...).

V manazérskej praxi su zndme dva sposo-
by odovzddvania a prijimania darov: fran-
cuzsky a anglicky.

e Pri franciizskom spdsobe sa dar odovzda-
va na zacCiatku stretnutia, pricom je slusné si
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dar hned pozriet a podakovat sa zaf. An-
glicky sposob sa vyznacuje tym, Ze dar sa
neodovzddva osobne. Posiela sa spolu s vi-
zitkou alebo kratkym osobnym listom obda-
rovanému do hotela, kde je ubytovany. Oby-
¢ajne sa posiela az tesne pred skoncenim
pracovnej navstevy.
e Uvitacie dary v hoteli — byva zvykom pre
panov pripravit v hotelovej izbe flasu sam-
panského ¢i sektu v lade, s priloZzenou vizit-
kou hostitela, pripadne kratkym uvitacim
listom. Pre ddmu kytica kvetov, rovnako s vi-
zitkou hostitela; v krajinach znamych pro-
dukciou kvalitnej ¢okolady aj malou bonbo-
niérou. Prijemnou pozornostou je aj mapka
mesta.
o Kvety — obdarovat Zenu kvetmi sa o¢akéava
viade. Aj tu vsak platia urcité Specifika.
Napr. v zdpadoazijskych a arabskych kraji-
nach ich obdarovanému poddvame zasadne
pravou rukou; favu ruku vnimaju ako nedis-
tu. Darovat kvety bielej farby vo vychodnej
Azii je nevhodné, pretoze su to kvety smut-
ku; navyse sa daruje parny pocet kvetov.
Oficidlnym navstevam alebo Statnikom
mézeme darovat kvety vo farbach $tatnej
vlajky.

Kvetmi ako dar
ni¢ nepokazite

Vo vseobecnosti sa domacim navstevni-
kom daruju ZIté kvety a zahrani¢nym kvety
fialovych odtieriov.

e Hotelovy minibar. Po narocnom pracov-
nom dni si v hotelovej izbe konecne vyloZi-
me nohy a nastdva vytuzena faza uvolnenia
a oddychu. Citili ste sa na pracovnej veceri
stiesnene, nervdzne, nedokazali ste sa ani
poriadne najest, ¢i napit? Ni¢ sa nedeje.
V minibare vas caka bageta so salamou
a domaca slivovicka, ktoru ste si pre takéto
pripady priniesli z domu a rano vsetko pek-
ne ulozili do malej chladnicky. Polovicu po-
vodného obsahu ste z nej museli vybrat.
Chyba. Velka chyba. Minibar ¢i minichlad-
nicka sluzi nam, ale nie na ukladanie nami
prinesenych veci. Mali¢ké balenia alkoholic-
kych a nealkoholickych napojov su ,prvou
pomocou” pre hosta, aj ked za premrstené
ceny.

Mimochodom, v poslednom case v hote-
loch uz minibary nendpadne miznu. Deje sa
to len v lacnejsich hoteloch, ktorych miniba-
ry podla vyhlasky nie st povinnou stcastou
vybavenia izby. Hotelieri ako dévod k také-
muto kroku uvadzaju, Ze hostia Casto vymie-
naju biely alkohol za vodu a nepriznavaju
konzumaciu. V niektorych hoteloch zaviedli

minibary so senzorom, ktory spotrebu hned'

zaregistruje a tato skuto¢nost sa objavi na
recepcii.

e Kvalitna priprava na sluzobnu cestu do
zahranic¢ia je narocnejSia po technickej
stranke (zabezpecenie cestovnych dokla-
dov, ubytovania, zladenie terminov stretnu-
tia, programu, darov), odbornej priprave-
nosti a jazykovej zdatnosti, ale aj kvoli velmi
dolezitej problematike zvladnutia nuansov
spolocenskej a biznis etikety typickej pre
navstivenu krajinu.

Zmeny v biznis etikete velmi casto vyply-
vaju z historickych, kulturnych a naboZen-
skych tradicii a v nemalej miere aj rozdielnej
mentality jednotlivych ndrodov. Ich nezna-
lost moze vniest do rokovania obojstranne
vela zmatku a nepochopenia, ¢o v konec-
nom dosledku negativne ovplyvni Uspech
rokovania.

O charakteristickych zvlastnostiach v spo-
locenskej aj biznis etikete jednotlivych naro-
dov, ako aj o tom, ako neurobit faux pas
v zahranici, si povieme v dalsich kapitolach.

; Aj cest_w_anig autom

Zvitanie medzi
kolegom a kolegyiiou

g W oy
a-svoje pravidld'
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ZA ZUZKOU SEDIVOU

Spoznali sme sa pred 25. rokmi, ked'
som so svojim casopisom vstupila do
sveta hotelierstva a gastronémie. No az
vdaka ceste do Spanielska, kde nas po-
zvali na gastronomicky veltrh — Zuzku
za Zvaz hotelov a mna ako novinarku —
a priam carovnému slovicku ,,mafana“
sme sa spoznali trochu blizsie. Ked' to-
tiz nasi Spanielski hostitelia povedali,
Ze po nas pridu o 8.hod. na veceru, ¢a-
kali sme v hotelovom bare prinajmenej
do 10. hod. Spanieli totiz maju na viet-
ko more casu, nikam sa neponahlaju,
vietko je ,mafiana“ Styri dni na veltr-
hu a nekonecné hodiny rozhovorov pri
kavicke nas zblizili. A hoci som vedela,
Ze Zuzka ma v poslednom case vazne
zdravotné problémy, nemyslela som si,
Ze Osud, ten kruty diktator, ktory ma
v rukach nase Zivoty, jej dni pomaly, ale
isto spocitava.

Odisla Zena s velkym ,Z“ odisla mat-
ka, manzelka, kolegyna, priatelka.
Odisla vynikajuca hotelierka, no v pr-
vom rade, odisSiel dobry, hodnotny clo-
vek. Jej srdce, plné lasky a porozume-
nia, dna 20. 2. 2017 navzdy dotiklo.

Zuzka Sediva sa narodila 22. 8. 1948
v Bratislave. Absolvovala Vysoku skolu
ekonomicku — Cestovny ruch a spoloc-
né stravovanie. Po skonceni Studia po-
sobila v hoteli Grand ako prevadzkarka,
neskor v hoteli Erfurter Hot v Erfurte
v Nemecku ako recepcna, od r. 1976
ako riaditelka Grand hotela v Starom
Smokovci a od roku 2005 ako riaditelka
hotela International, Velka Lomnica.

Svoj zivot zasvdtila hotelierstvu. Vied-
la kolektivy aj s 2600 pracovnikmi, stala
pri zrode Zvazu hotelov a restauracii
SR, kde posobila 17 rokov ako vicepre-
zidentka a prezidentka. Hotelierstvo
a cestovny ruch v nej straca vysokokva-
lifikovanu pracovnic¢ku, manazérku, ko-
legynu a priatelku, vidy ochotnu po-
moct a poradit. VSetci, ktori ju mali
radi, v nej stracaju citlivd matku, man-
Zelku a priatelku. Bude$ nam chybat,
Zuzka!

SLOVACI VYROBILI UNIKATNY DAR PRE
PAPEZA: POSVATILI HO V ZARNOVICI

Vpecidlny zvon pre pdpeZa Frantiska I.,

ktory poputuje do Vatikdanu pocas Velko-
nocnych sviatkov, je opdt o krok bliZsie
k svojmu cielu. Umelecké dielo z dielne jedi-
necnych slovenskych zvondrov, Michala Tr-
valca a jeho syna, tento tyZdefi posviitili
v Zarnovici. Teraz zvon podla vyznamnej
krestanskej tradicie cakd cesta za pdpeZom.

ZVON A PLZENSKY LEZIAK POPUTUJU
DO SRDCA RiMA
Vyrobit unikatny dar pre Frantiska I. trvalo
talentovanym slovenskym zvonarom zo Zar-
novice niekolko mesiacov. Zvon, ktory pred
velkono¢nymi sviatkami poputuje k Svaté-
mu Otcovi do Vatikanu, dostal posvatenie
od generdlneho vikara banskobystrickej die-
cézy, Mons. Branislava Koppala. Moze sa tak
bezpecéne vydat na dlhu cestu do srdca Rima
spolocne s tradi¢nou velkono¢nou zasielkou
piva z Plzenského pivovaru, ktory po prvy-
krat obdaroval papeza uz pred 112 rokmi.
Zvony neodmyslitelne patria k tradi¢nym
krestanskym symbolom Velkej noci. Aj pre-
to je na Slovensku uz odnepamati zvykom,
Ze po odzneni modlitieb na Zeleny Stvrtok
vsetky zvony utichaju na znak spoluucasti
s utrpenim Jezisa Krista, a na Bielu sobotu
sa vracaju, aby sa slavnostne rozozvucali.
Pre Michala Trvalca st. je podla vlastnych
slov moznost vyrobit zvon pre papeza sku-
to¢nou poctou: ,,Ked’som s vyrobou zvonov
zacinal, nikdy by som nepredpokladal, Ze

raz dostanem takdto unikdtnu prileZitost

vytvorit dar priamo pre pdpeza.”

Plzensky pivovar pri prilezitosti svojho
175. vyrocia o vyrobu unikatneho darceka
pre papeza poziadal prave pana Trvalca so
synom Michalom. Na put za Svatym Otcom
sa tak tento rok okrem piva Pilsner Urquell
poberie aj unikatny zvon, ktory by bez pl-
zenského leZiaka nemohol existovat. V pro-
cese vyroby zvona pan Trvalec totiz pre jeho
jedinecné vlastnosti pouziva prave ten pra-
vy a originalny zlatisty mok. Aj to bol dévod,
preco bol v Plzni jasnou volbou.

VYROBA ZVONA SA DEDIi Z GENERACIE

NA GENERACIU

Daldim dovodom je, 7e v dielni u slovenské-
ho zvonara sa spoliehaju na vyrobné po-
stupy, ktoré sa dedia z generdcie na genera-
ciu. ,Vyroba jedného zvona trvd mesiace
a zacina sa tvorbou formy, ¢o v prvom rade
zahfria ndvrh a vytvorenie vnutorného pro-

filu zvona zo Specidlnej hliny, ktora musi

dobre uschnut,” opisuje proces vyroby Mi-
chal Trvalec ml. Nasleduje priprava takzva-
nej ,kosele”. Na jadro sa vtedy po zaschnuti
nanesie dalSia jemnejsia vrstvicka hliny, na

[#

ktoru sa nalepia vsetky reliéfy a dalSia vy-
zdoba.

Takymto sposobom ziska zvon v priebehu
priblizne dvoch tyzdrov svoju jedinecnu
kompoziciu. Ked' je vyzdoba falosného zvo-
na dokonéend, nanasa sa na riu plast, teda
najvrchnejsia vrstva hliny. Velmi opatrne sa
plast vtlaca ku koseli, aby sa vyzdoba zvonu
dokonale preniesla. V tejto faze sa do formy
leje pivo, ktoré zabezpedi tie najlepsie vlast-
nosti zmesi — jej dokonalu prilnavost, pev-
nost a perfektné scelenie, aby pri zédvered-
nom vypalovani nepopraskala.

,Hotovd forma sa susi a vypaluje tri dni
pri teplote dosahujucej aZz 700°C. Posled-
nou fdzou vyroby je konecné odlievanie
zvona. Ked' forma vychladne, plast sa opa-
trne nadvihne a odstrani sa kosela,” vy-
svetluje uzndvany zvondr zo Zarnovice. Po
upraveni pripadnych nedostatkov sa plast
starostlivo nasadi spat a do predhriatej for-
my sa naleje zvonovina, ¢o je zmes medi
a cinu. Ked'kov stuhne a odstrani sa hlinené
jadro a plast, zvonar koneéne méze obdivo-
vat vysledky svojej prace.

Hotové umelecké dielo v tomto konkrét-
nom pripade dosahuje vysku 27 centimet-
rov a vazi priblizne 10 kilogramov. Nakolko
vyroba zvona je komplikovany proces, naj-
ma ak sa robi tradi¢cnym spésobom, pan Tr-
valec spolupracuje s dalSimi miestnymi
umelcami. Srdce zvonu pre Frantiska I. pre-
to ukul kovac Pavol Maly a o krasnu vyzdobu
sa postarala akademicka maliarka Zuzana
Komendova, ktora je zaroven aj uznavanou
reStaurdtorkou.

-
Lal




SLADOVNA V HURBANOVE OSLAVUJE
50 ROKOV SVOJHO ZALOZENIA

e VVe

Najv

ladovia spolocnosti HEINEKEN v Hurba-

nove oslavuje tohto roku polstorocie od
svojho zaloZenia. Od roku 1967 sa v Hurba-
nove vyprodukovalo vyse 3,3 miliéna ton
sladu, z ktorého v stucasnosti priblizne 85%
smeruje na export. Vdaka tomu je slad naj-
vyznamnejSou exportnou komoditou Slo-
venska spomedzi vyrobkov po prvom spra-
covani. Hurbanovska sladovia je zaroven
vyznamnym podporovatelom slovenskych
farmarov, kedZe nakupuje priblizne 50 %
rocnej produkcie sladovnickeho ja¢mena na
Slovensku. Prinos sladovnictva pre sloven-
ski ekonomiku, polnohospodarstvo a po-
travinarstvo ocenila aj ministerka podohos-

podarstva a rozvoja vidieka Gabriela Matec-
na, ktora pri tejto prileZitosti Hurbanovo
navstivila. Na press brifingu s generalnym
riaditelom spolocnosti HEINEKEN Sloven-
sko Odinom Goedhartom vyjadrili spoloc-
ny zamer nadalej podporovat slovenskych
pestovatelov sladovnickeho jacmena s cie-
fom pokryt éo najviaési podiel vyroby sladu
z domadcich zdrojov. Prave klesajtice vyme-
ry sladovnickeho jaémena su totiz jednou
z vyziev slovenského sladovnickeho prie-
myslu stcasnosti.

TROCHU Z HISTORIE
Sladovna v Hurbanove bola zaloZzena v roku

Siu sladovnu v strednej Eurdpe navstivila ministerka Gabriela Matecna

1967, a pri uvaZovani o jej umiestneni roz-
hodli najma priaznivé klimatické podmienky
v regidne. K pévodnej sladovni v roku 2002
pribudla nova sladovnia, ktora pomohla vy-
znamne zvysit ro¢nud kapacitu vyroby sladu.
V stcasnosti je sladoviia Hurbanovo s roc-
nou vyrobnou kapacitou 111 000 ton naj-
vacsou a najmodernejsou sladovnou nielen
na Slovensku, ale aj v celom stredoeurdp-
skom regione. Sladovna je zéroven stabil-
nym partnerom slovenskych farmarov — az
polovica celoslovenskej produkcie sladov-
nickeho jaémena smeruje na spracovanie
do Hurbanova.

Vyznam sladovne Hurbanovo pre sloven-
sku ekonomiku ocenila ministerka Gabriela
Matecna slovami: ,Sladovna v Hurbanove je
stabilnym pilierom slovenského sladovnicke-
ho priemyslu a dobrym prikladom export-
nych moZnosti Slovenska v oblasti polnohos-
poddrstva. Cielom ndsho rezortu je podpo-
rovat spracovatelské kapacity u nds doma.
Tak aby sme pridanu hodnotu vytvdrali
v maximdlnej moZnej miere na Slovensku.”

VSADILI NA DOMACE ZDROJE

Kazdoro¢ne spracuje sladovria Hurbanovo
priblizne 140 000 ton sladovnickeho jacme-
na, pricom az 75% z tohto objemu pochadza
z domacich zdrojov. Zo vsetkych doddvate-
[ov sladovnickeho ja¢mena do Hurbanova
tvoria az 70% prvovyrobcovia — farmari. Slo-
venski farmari sa vsak v poslednych rokoch
odklanaju od pestovania sladovnickeho jac-
mena a jeho osevné plochy stale klesaju.
Farmarov Casto zldka pestovanie inych plo-
din, ktoré si menej naro¢né na meniace sa
klimatické podmienky a dosahovanie potra-
vinarskej kvality. Kvalitny sladovnicky jac-
men je vSak pre vyrobu sladu a nasledne
kvalitného piva kltucovy.

,V nasej spolocnosti sa riadime mottom
,Kvalitné pivo sa rodi na poli”. Nase ndroky
na kvalitu sladovnickeho jacmeria su vyso-
ké, zdroveri si vsak uvedomujeme trendy vo
vyvoji osevnych pléch na Slovensku. Spolu-
prdcou s farmdrmi chceme prispiet k udrZa-
niu pestovatelskych pléch kvalitného sla-
dovnickeho jacmena, najmd v ohrozenych
regidonoch, a vyvijame viacero aktivit na
zvrdtenie aktudlneho vyvoja,” povedal pri
prilezitosti oslav 50. vyrocia Odin Goedhart,
generalny riaditel spoloc¢nosti HEINEKEN
Slovensko.

HEINEKEN sa snaZi efektivne pestovanie
sladovnickeho ja¢mena podporit rozvijanim
spoluprace s obchodnymi spoloé¢nostami,
Slachtitelskymi stanicami, osivarskymi fir-
mami aj so Slovenskym zdruzenim vyrobcov
piva a sladu, ktorého je ¢lenom. Farmarom
poskytuje cenné pestovatelské know-how,
ako aj istotu stabilného obchodného part-
nera. ,Medzi nase pravidelné aktivity patria
sladovnicke dni pola, odborné konferencie
pre pestovatelov, aj spoluprdca pri vyvoji
kvalitnych odréd jacmeria. Mdme svoju
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vlastnu stratégiu odporucanych odréd, kto-
ré su odolnejsie voc¢i meniacim sa podmien-
kam a zabezpecia dostatocnu urodu kvalit-
ného sladovnickeho jacmeria,” vysvetluje
Odin Goedhart.

Uzku spolupridcu sladovne s domécimi
polnohospodarskymi producentmi ocenila
aj ministerka Gabriela Matec¢na: , Slovensko
mad vyborné pdédno-klimatické podmienky
na pestovanie kvalitného sladovnickeho jac-
mefia. V roku 2016 bolo zasiatych 115 400

ha jacmena, pritom sladovne na Slovensku
by na naplnenie rocnych kapacit vyroby sla-
du z domdcich zdrojov potrebovali aspon
145 000 ha. Deklarovany potencidl od odbe-
ratelov tu teda jednoznacne je. Preto je po-
trebné, aby nari reflektovali a rokovali so
spracovatelmi aj nasi polnohospoddri.”
Sladovria v Hurbanove kazdy den spracuje
v priemere 360 ton sladovnickeho jaémena,
z ktorého sa vyrobi 304 ton svetlého sladu
plzenského typu. Priblizne 15 % celkového

vyrobeného sladu spracuje hurbanovsky pi-
vovar na vyrobu piv zo svojho portfélia,
zvysnych 85 % smeruje na export. Slad
z Hurbanova sa vyvaza do 16-tich pivovarov
v 6smich eurdpskych krajinach, a vyraba sa
z neho 35 roznych znadiek piva v celkovom
objeme 7 miliénov hektolitrov ro¢ne. Z po-
hladu objemu produkcie sladu je tak sladov-
fia v Hurbanove tretou najvac¢sou sladovriou
v ramci koncernu HEINEKEN celosvetovo.

NASE ZIACKY NA XI. ROCNIKU JUNIORSKEJ
BARMANSKEJ SUTAZE CASSOVIA CUP 2017

dnioch 21. az 23.marca 2017 sa v pries-

toroch hotelovej akadémie v KoSiciach
konala medzinarodna barmanskd sutaz
juniorov a profesiondlov CASSOVIA CUP
2017. Sutaz sa konala pod zastitou pred-
sedu Kosického samospravneho kraja JUDr.
Zdenka Trebulu.

T

Sutaz ma dlhoroénd tradiciu a tohto roku
sa jej zucastnili aj nasi Ziaci z SOS obchodu
a sluzieb v Martine — Lenka Kubovov3, Ziac¢-
ka 3. ro¢nika hotelovej akadémie, a Patricia
Derikova z 3.roc¢nika studijného odboru c¢as-
nik, servirka pod gesciou vyucujucej Mgr.
Jany Karkusove;j.

Sutaz bola dvojkolova. Kazdy sutaziaci mu-
sel pripravit celkove 8 porcii ndpojov v dvoch
kategdridch — Before Dinner Cocktail a Soft
Drink, kazdy za 6 minut. Okrem praktickych
zruénosti museli Ziaci preukazat aj svoje po-
znatky prostrednictvom pisomného testu
z oblasti tovaroznalectva, z medzindrodnej
barmanskej oblasti a zo vieobecného prehla-
du informacii a diania u nas aj vo svete. Vly-
znamnym ukazova-
tefom bola aj chut
a estetické prevede-
nie samotnych napo-

jov. Hodnotenie prebiehalo podla aktualnych
medzinarodnych pravidiel IBA. Ziaci vyuZivali
rozne techniky, vytvarali inSpirativne dekora-
cie, vyuzivali zaujimavé ingrediencie. Celkovo
mozno konstatovat, Ze Groven Ziackych sutazi
stdpa. Juniori maju moznost vidiet aj pracu
profesionalnych barmanov, maju priestor vy-
menit si s nimi informécie a tieZ porovnat pra-
cu zahranic¢nych Studentov z odbornych $kol.
V tomto roku sa sutaZe zucastnilo 58 Zia-
kov zo Slovenska, Ciech a z Esténska. Z tol-
kého poctu Ziakov sa nasa Patricia Derikova
prebojovala na stupeii vitazov a ziskala 3.
miesto s ndpojmi: ,Spring Fresh Breeze

a Rhubarb Symphony.
Mgr. Jana Karkusova




Gastrondmia v popredi zaujmu turistov

MODRA - PERLA MALYCH KARPAT

. Koncom janudra sa

uskutocnil v Modre
v penziéne HARMONIA
odborny seminar pod
nazvom ,Vidiecky ces-
tovny ruch a agroturisti-
ka napomaha ekono-
mickému rozvoju regidnov a zamestnanosti
na Slovensku“. Cielom celoslovenského
podujatia, ktory usporiadala neziskova or-
ganizacia rozvoja vidieckej turistiky v Modre
a Slovensky zvaz vidieckej turistiky a agrotu-
ristiky, bolo informovat starostov, podnika-
telov a treti sektor o moznostiach podpory
vidieckej turistiky z verejnych finanénych
prostriedkov a Eurdpskych Strukturalnych
a investi¢nych fondov v programovom ob-
dobi 2014 — 2020. Na seminari s referatmi
vystupili Ing. Lucia Sifel z TSK a experti ces-
tovného ruchu, ktori hodnotili dosiahnuté

vysledky a prezentovali trendy dalSieho roz-
voja cestovného ruchu, vratane vidieckej
turistiky na Slovensku.

Praktické skisenosti z cestovného ruchu si
vymenili starostovia, MAS pri realizacii
uspesnych projektov vo vidiecke] turistike
a agroturistike na Slovensku. O skusenos-
tiach z cinnosti Zdruzenia Malokarpatska
vinna cesta, ktora si v minulom roku pripo-
menula 20. vyrocie svojho vzniku, hovorila
PhDr. Anna Pichova, riaditelka MOS v Mod-
re. Zaujimavé a podnetné boli vystipenia
¢lenov Cechu husacinarov zo Slovenského
Grobu, zastupcov Novohradsko-Gemerské-
ho Euroregidnu Slovensko z Luéenca, staros-
tov zo Spisskych Tomasoviec, OlSavky, Se-
bechlieb, podnikatelov z Vitanovej, Pribyli-
ny, Levoce, Ziliny, Cifera, Liptovského Jéna,
Podkylavy, Samorina a dalsich obci.

Organizatori pripravili podujatie v MODRE
— perle Malych Karpdt, aby prezentovali pre-
meny mesta a celého malokarpatského re-
gidnu za posledné stvrtstorocie. Zaciatkom
deviatdesiatych rokov bola Modra sidlom
celoslovenského ZdruZenia podnikatelov
agroturistiky Slovenska, ktoré vzniklo ako
jedno z prvych samospravnych profesijnych
zdruZeni na Slovensku v oblasti cestovného
ruchu a v rezorte polnohospodarstva a po-
travinarstva. Zdruzenie v pociatocnom ob-

dobi venovalo pozornost vzdeldvaniu svo-
jich ¢lenov, organizovaniu exkurzii do Ra-
kuska a prezentaciu ubytovacich zariadeni
na vystavach cestovného ruchu a katalo-
goch SZVTA. V sucasnosti malokarpatsku
gastrondmiu a vino Uspesne propaguje pro-
fesor vina Fedor Malik z Modry.

Na podujatie zavitala do Modry elita slo-
venskej gastrondmie, ktora dokazala v praxi
naplnit predstavu o slovenskej pohostinnos-
ti a kvalite regiondlnych gastronomickych
Specialit. Slavu malokarpatskej gastrondmie

Siria najma clenovia Cechu husacinérov zo
Slovenského Grobu, ktori sa uz zapisali
aj v ramci EU ako Obec hostitel. Viac ako
tridsat podnikatelov v obci Slovensky Grob
dokaze pocas sezdny obsluzit az 60 tisic la-
buznikov nielen zo Slovenska, ale aj zahrani-
¢ia. Na stretnuti v Modre sa bohato prezen-
tovali aj ¢lenovia Miestnej akénej skupiny
Kopaniciarsky regidon z Myjavy a Agroturis-
tické zariadenie ADAM v Podkylave.

Organizatori pre ucastnikov pripravili bo-
haty program, ako exkurziu do vybranych
muzealnych, gastronomickych a hotelovych
zariadeni v Modre. Starostovia a podnikate-
lia si so zaujmom prezreli Keramické muze-
um, reStauraciu Landsfeld v Hoteli MAJOLI-
KA, restauraciu MLYN 108, reStauraciu PA-
VUK ¢&i Galérie Ignaca Bizmayera a Muzea
slovenskej keramickej plastiky.

Seminar, ako aj exkurzia v Modre, splinili
svoje poslanie, dokumentovali premeny
mesta Modra — hlavné mesto vina, ako i vy-
soku uroven kvality poskytovanych sluZieb
v Modre a na Malokarpatskej vinnej ceste.
Hostitelia z Penziénu HARMONIA pripravili
v letovisku prijemné prostredie pre rokova-
nie zastupcov vidieckej turistiky z celého
Slovenska.

Frantisek Mach, MATIK Modra
Foto: autor
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AKO PROJ EKTOVE VYUGOVANIE ZVYSUJE
ATRAKTIVITU STUDIA NA CIRKEVNEJ |
STREDNEJ ODBORNEJ SKOLE SV. JOZAFATA

irkevna stredna odbornd skola sv.Joza-
fata v TrebiSove sa uZ niekolko rokov
zUCastruje zahranic¢nej staZe v ramci pro-
gramu Erasmus +. StdZ prebieha v dvoch
formach, osobitne pre ucitelov a majstrov
odborného vycviku a osobitne pre Ziakow.
Vdaka dobrym skdsenostiam si ucitelia
a majstri odborného vycviku dvakrat zopa-
kovali zahrani¢nt staz v talianskom Milane
a ziaci pravidelne cestuju do hlavného mes-
ta Madarska Budapesti.

KED JE PLAN DOKONALY...

Celému procesu predchadza vzdy vyber
a priprava ucitelov a Ziakov. Logicky sa
Ucastnikmi staze stali ucitelia a majstri od-
borného vycviku, ktori sa podielali na sa-
motnom vypracovani projektu, ndsledne
vyber pokracoval ucastnikmi, ktorym taka-
to stdz da najviac do ich dalSieho profesij-
ného rastu. Vyber Ziakov sa konal podla

telovych $kél, niet pochyb. UZ po druhykrat
sme navstivili strednt Skolu v Casargu, ktora
svojim zameranim je velmi podobnd nasej
odbornej skole. Po prehliadke Skoly a zozna-
menim sa so systémom vyucby sme absol-
vovali sldvnostny obed pozostavaju zo Spe-
cialit talianskej miestnej kuchyne. Do bu-
ducnosti verime, Ze nadviazeme spolupracu
spojenu s vymennym pobytom Ziakov a uci-
telov odbornych predmetov.

Zahrani¢né staze su spojené aj s poznava-
nim miestnej kultury, kazdodenného Zivota
obyvatelov a navstevou vyznamnych kultar-
no-historickych pamiatok. Po potulkach
Mildanom sme obdivovali architektiru, na-
zreli do galérii a muzei, sledovali kazdo-
denny ,taliansky” sp&sob Zivota a snatzili sa
Cosi z tej fahkosti a temperamentu priniest
aj domov. Najvacsim prinosom takychto
stazi, realizovanych pre pedagdgov, je zis-
kanie novych zruc¢nosti a vedomosti z odbo-

dentov vzhladom na to, Ze juziny Zemplin je
v bezprostrednej blizkosti Madarska a moz-
no aj preto je vyhladdvany turistami z Ma-
darska, zaujima ich najma nasa kuchyna, kto-
rd ma vela spolo¢ného préve s madarskou.

PODME SA PREDVIEST...

Ziskané zrucnosti sme predviedli v ramci
Dna otvorenych dveri na skole a zapojenim
sa do Eurdpskeho tyZzdna odbornych zruc-
nosti. Pozvali sme aj nasu partnersku Skolu
z polského Rzeszowa, ktora prezentovala
svoju typicku gastronémiu. NajlepSou po-
chutkou bola narodna pol'ské polievka Zurek
a plnené slané palacinky. Do aktivity sme
zapojili aj partnerov nasej skoly, s ktorymi
dlhorocne spolupracujeme a aj vdaka kto-
rym moézu nasi Studenti pracovat v zahrani-
¢i. Vobec prvykrat na péde nasej Skoly sa
podarilo prezentovat vsetky moznosti od-
bornej staze, ktoré nasa skola ponuka a kto-

zaujmu o odbor, podla jazykovych zru¢nos-
ti a déleZitym faktorom bola zanietenost
a samostatnost Ziakov fungovat sami nie-
kolko tyZzdnov bez kompletného servisu,
ktori im poskytuju doma rodicia.

UCITELIA V KOZI ZIAKOV...

My, ucitelia odbornych predmetov, sme si
mali moznost vyskdsat na vlastnej koizi
¢innosti na usekoch ubytovacich a stravova-
cich zariadeni a vlastne robit to, ¢o vramci
takychto stazi vykonavaju aj nasi Ziaci.

Po ivodnom zozndmeni sa s mestom Mila-
no organizaciou staze a po prvych orientac-
nych skusenostiach sme mohli naplno vy-
Startovat do prace. Obrovskou skisenostou
pre nas bolo zazZit nové spdsoby ubytovania
— byvanie v hosteloch, ktoré su typické pre
velké mestd a ako usité na mieru mladym,
aktivnym ludom. Potom sme si vyskusali
pracu recepcného, casnika, barmana, ku-
chara a hotelovej gazdinej v prevadzke ho-
telov Hilton a hotela Admiral, ktory bol ako
vystrihnuty zo Zivota Jamesa Bonda. Medzi
najlepsie restaurdcie, ktoré sme navstivili
a nahliadli do zakulisia pripravy jedal a na-
pojov, patrili restauracie Papa Francesco
ako tradi¢na talianska restauracia pri La Sca-
le a resStauracia Joia ako najlepsia vegeta-
ridnska restauracia.

SPOLUPRACA IBA S PROFESIONALMI...
O tom, Ze Taliani maju jednu z najlepsich ho-

ru, ktoré nasledne dokazu uplatnit pri vyué-
be.

STAZE U SUSEDOV

Nasi Ziaci sa pravidelne zucastiiuju odbor-
nych stazi v hlavnom meste Madarska — Bu-
dapesti. Laka nas nevelka vzdialenost, ale
zéroven aj viditelna kultdrna odli$nost. Tento
skvost na Dunaji ma ¢o ponuknut, o ¢om sa
presviedcaju Ziaci odborov hotelova akadé-
mia a hostinsky uz niekolko rokov. Prax v naj-
lepsich hoteloch, ako je napr boutique hotel
St. George blizko Rybarskej basty Ci v najlep-
Sej restauracii Gundel pri Namesti hrdinoy,
lakaju nasich Ziakov, ale aj ich pedagdgov.
Tato prax je velkym bonusom pre nasich Stu-

ré su také potrebné pre profesionalny rast
nasich Ziakov. Prepojili sme dokopy vysledky
zahrani¢nej a domacej praxe nielen Ziakov,
ale aj ucitefov a majstrov odborného vycvi-
ku Ukazali sme, ako Ziaci aj ucitelia spolu-
pracuju, neboja sa novych vyziev a hladaju
nové vedomosti a skusenosti vsade, kde je
to mozné. Predviedli sme ukazky stolovania
madarskej, talianskej a slovenskej kuchyne.
Pripravili sme jedla typické pre tieto gastro-
némie. Obrovskd névstevnost a pozitivny
ohlas zo strany nasich partnerov bola za-
dostudinenim za nasSu namahu, pripravu
a vysoko profesijnu prezentaciu.
Ing. Martina Tirpakova,
ucitelka odbornych predmetov



STREDOSKOLSKA CINNOST NA STREDNEJ ODBORNEJ
SKOLE GASTRONOMIE A HOTELOVYCH SLUZIEB,
FARSKEHO 9, V BRATISLAVE

P raca s talentami je déleZitou sucastou vy-
chovno-vzdeldvacieho procesu na stred-
nych skolach. Jednou z vyznamnych moz-
nosti je nepochybne aj zapojenie sa do stre-
doskolskych odbornych sutazi. Tento $kol-
sky rok sa konal uz 39. roénik SOC.

Sutazna prehliadka odbornych prac na na-
Sej Skole ma uz dlhodobu tradiciu, prace Zia-
kov skoly zaznamenadvaju vyznamné Uspechy
v silnej konkurencii inych strednych odbor-
nych $kol a gymnazii. Za vybornymi vysledka-
mi sutaziacich od skolskych krajskych kol az
po celostatne, je systematicka praca pedago-
gov skoly, ktori usmernuju odborné zaujmy
Ziakov a aktivne podporuju napady a riesenia
uloh odbornej problematiky tak, aby vysledky
mali priaznivd odozvu na odbornej prehliad-
ke prac. Rovnako maju Studenti nadstandard-
nu podporu zo strany vedenia Skoly, osobitne
riaditela Skoly PaedDr. Jozefa Horaka.

Tento skolsky rok nasu skolu v krajskom kole

»,Moravsky pohar 2017“

1 5roénik ,Moravsky pohar 2017, sutaz

odbornej zru€nosti Ziakov strednych
odbornych $kél, v odbore cukrar s medzina-
rodnou Ucastou sa tento rok konal v diioch
4.-6.4.2017 v Strednej Skole na Charbulovej
ulici v Brne.

Sutaz bola organizovand Strednou $kolou
v spolupréci s AKC CR poboéka Brno a hlav-
nym partnerom sutaze spolo¢nostou Ireks
Enyzma s.r.o Brno.

Konala sa pod zastitou prezidenta AKC CR a
WACS CONTINENTAL DIRECTOR CENTRAL EU-
ROPE pana Bc. Miroslava Kubecu.

Hodnotiaca komisia bola zastupend certifi-
kovanymi komisarmi AKC CR a cukrarskymi
odbornikmi . ZloZenie komisie bolo schvélené
riaditelkou sutaze RNDr. Janou Markovou
a organizacnym timom.

Predsednitkou komisie bola Eliska Dernero-
va, cukrarsky technoldg a predsedkyna AKC
CR Brno.

Do sUtaZe sa zapojilo osem SOS, ktoré za-
bezpecuju vzdelavanie a pripravu v odbore
cukrar.

Ziaci SOS v odbore cukrar si uz tradi¢ne zme-
rali sily v sutaznych dlohach, v ktorych mali
pripravit slavnostnu tortu do hmotnosti 6 kg,
tri druhy rautovych dezertov po 9 kusov a tak-
tieZ vyrobit dekoraény vyrobok z jedlého ma-
terialu.

Kritériom hodnotenia bola chut a véna,

reprezentovali dve prace v dvoch sutaznych
odboroch. Krajské kolo sa konalo v drioch 5.
a 6. aprila 2017 u? tradi¢ne v priestoroch SOS
elektrotechnickej K. Adlera v Bratislave.

Obidve prace ziskali na krajskom kole podio-
vé umiestnenie, praca ,,Konopny catering” sa
umiestnila na 2. mieste vo svojom odbore
a praca ,Navrat konopy siatej na nase polia“
ziskala 1. priecku. Prace postupuju do celostat-
neho kola, ktoré sa bude konat 26. — 28. aprila
2017 na SPSE J. Murgasa v Banskej Bystrici.

Pri rieSeni prac sme nadviazali spolupracu
s OZ Konopny dvor. V rdmci tejto spoluprace
nasi Studenti prezentovali vysledky svojich prac

Sutazné préce:

na 3. Medzinarodnej konoparskej konferencii:
,Vypestuj si svoj domov”, ktora sa konala 17. 3.
2017 v Kongresovom centre SPU Nitra. Konfe-
rencia sa konala pod zastitou Ministerstva
podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej
republiky. Konferencia bola zamerana na tradi-
ciu, vyvoj a trendy konopného priemyslu na
Slovensku. Nasi Studenti svojou pracou zaujali
odbornu verejnost, ¢oho dokazom je aj ponuka
kolegov Konopného dvora z Hunhemp z Ma-
darska, ktori pozvali nasich Studentov prezen-
tovat prace aj na ich konferencii.

Ing. Gabriela Sladeckova

gkolsky koordinator SOC

Nazov: Riesitel:

Trieda | Odbor:

Samuel Safranek

Konopny catering | ¢, dia Kramarikova

08 Hotelierstvo, gastronémia

3.PH a cestovny ruch

Rebeka Mikusova
Karina Bregendiova

Navrat konopy siatej
na nase polia

3.PH 07 P6édohospodarstvo

vzhlad, dodrZanie hmotnosti vyrobkov, naroc-
nost a pisomna priprava. Sutaziaci mali na to
Casovy limit 10 hodin, pricom pracovali dva
dni, v prvom sutaznom dni 7 hodin a v dru-
hom 3 hodiny. Stc¢astou hodnotenia bola aj
prezentacia vyrobkov naaranzovanim na vo-
pred urcené stoly.

Ziacka SOS GaHS Farského 9, Bratislava An-
drea Miglierini, pod odbornym vedenim maj-
sterky odbornej vychovy Ing. Bacovej, preuka-
zala v sutazi svoje odborné zrucnosti a kreati-
vitu a v silnej konkurencii ziskala strieborné
ocenenie.

Medzinarodnu sutaz vyuzili zastupcovia jed-
notlivych skl na pracovné stretnutie s riadi-
telkou Strednej Skoly Charbulova, RNDr. Janou
Markovou, ktora ich oboznamila s histériou
a sucasnostou zivota Skoly. Oboznamila ich
s pripravou vsetkych ucebnych a studijnych
odborov, pri¢om osobitne riaditefa SOS GaHS
Farského, Bratislava PaedDr. Jozefa Horaka za-

ujimali podmienky pripravy v u¢ebnom odbo-
re masiar-udendr.

Skola ma vlastné pracovisko na rozrabku méasa
a mdsovu vyrobu. Vyrobky vyrobené v ramci od-
borného vycviku ponuka v exklusivnej Skolskej
predajni aj s cukrarskymi vyrobkami.

Skola vzhladom k tomu, 7e ma nedostatoény
zdujem o odbor masiar-udendr, pristupila
k podobnému zdmeru ako SOS GaHS Bratisla-
va, oslovit zaujemcov o toto remeslo aj zo za-
hranicia, v tomto pripade z Moldavska.

Pomocnu ruku im podd zvaz masiarov v za-
stupeni prezidenta MVDr. Steinhausera, ktory
uhradi ndklady spojené s ubytovanim a stra-
vovanim Ziakov.

Na zaver skonstatovali, Ze tohtorocny jubi-
lejny 15. roénik sutaze odbornej zruénosti
Ziakov v odbore cukrar sa zaradil medzi vel-
mi Uspesny a Stafetu prebral riaditel Stred-
nej skoly hotelovej a sluzieb, Kroméfiz Ing.
Petr Hajny.
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UZ AJ V LEVICIACH SA VEDIA BUDUCI VYCAPNICI SPRAVNE

POSTARAT O PIVO

Vzdelévanie buducich profesionalov
v gastrondmii je kficom k zlepsovaniu
celkovej kvality sluZzieb v restauraciach
a pohostinstvach. Pivni majstri z akadémie
Cervesario navstivili Stredni odbornu Sko-
lu obchodu a sluzieb v Leviciach, aby budu-
cim pracovnikom v gastro priemysle ukaza-
li, ako sa profesionalne starat o pivo.

Interaktivne hodiny uvitala aj riaditelka
Strednej odbornej skoly obchodu a sluzieb
v Leviciach pani Zuzana Nemcokova: ,, Vzde-
ldvacie aktivity zo strany odbornikov vita-
me, pretoZe vedia Studentov nielen vela na-
ucit, ale aj motivovat k ldske ku prdci v ob-
lasti gastronomie.”

Pivnad akadémia Cervesario je Specidlny
vzdeldvaci program Pivovarov Topvar urce-
ny plnoletym Studentom odborov barman,
¢asnik, servirka a hostinsky. Stvorhodinové

.- N

Skolenia pozostavaju z praktickej a teoretic-
kej ¢asti, z ktorej v zavere Studenti absolvuju
test a ziskaju certifikat.

,Nasim cielom je vzdeldvat buducich pra-
covnikov gastrosektora tak, aby vedeli pivnu
tedriu, aku starostlivost si pivo vyZaduje
a ako ho sprdvne nacapovat, aby sa pivo do-
stalo k zdkaznikovi v takej kondicii, v akej
opusta brany pivovaru. Usilujeme sa tak
0 zvysovanie povedomia o pive ako nizkoal-
koholickom ndpoji vyrébanom z prirodnych

surovin a rozvoj pivnej kultury na Sloven-
sku,” uviedol Janko Piry, obchodny sladok
Pivovarov Topvar, ktory Skolenia vedie.

Pivnd akadémia Cervesario prebieha od
roku 2011 a je urcend pre konciacich Stu-
dentov, ktori dosiahli vek 18 rokov. Celkovo
bolo doteraz zorganizovanych uz 161 skole-
ni, ktorych sa zucastnilo dovedna 5 159 Stu-
dentov.

MOBILITA ZIAKOV STREDNEJ ODBORNEJ SKOLY V ZAHRANICI

Ziaci Strednej odbornej Skoly obchodu
a sluzieb v Martine, v ramci programu
Erasmus+, sa v tychto drioch zlcastniuju mo-
bility v polskom meste Lodz. Partnerska skola
,Zespol szkol gastronomicznych” im opako-
vane ponukla mozZnost realizovat vsetky do-
predu naplanované aktivity. V tomto roku sa
tak mali moznost vycvicit v priprave polskych
narodnych teplych a studenych jedal, trendo-

tu pre vyznamnych hosti Skoly a novinarov, na
ktorom mali moznost Ziaci Strednej odbornej
Skoly obchodu a sluzieb v Martine v spolupra-
ci so Ziakmi Zespolu szkol gastronomycznych
v LodZi preukdzat zruénosti z banketového
systému obsluhy. 1$lo o naro¢nu obsluhu, pri
ktorej malo podanie kazdého jedla Ci napoja
in0 kompoziciu. Najvacsi uspech z pohladu
hosti malo podanie mineralnej vody v tanec-

vych miesanych napojov, v ovladani ubytova-
cich softvérov a vo vedeni agendy na useku
prijmu hosta v ubytovacich zariadeniach.
Okrem toho, Ze ucitelia Skoly a zamestnanci
recepcie hotela Grand vyvinuli maximalne
usilie pre ich osobny profesionalny rast v ob-
lasti pohostinstva a hotelierstva, Skola pre
nich zabezpedila exkurziu luxusného hotela
DobleTree by Hilton v LodZi a sukromnej
reStaurdcie vo Wroclawi.

Vyvrcholenim odbornych aktivit bolo zabez-
pecenie ,uroczystego —slavnostného” banke-

nom rytme, ktoré ocenili silnym potleskom.
KedZe cieflom mobilit v rdmci programu
Erasmus+ je aj spoznavanie histérie, odlis-
nych kultur ¢i naboZenstiev navstiveného re-
gionu, zastupcovia zdruzenia K.A.B.A. Sloven-
sko v spolupraci so zastupcami Zespolu szkol
gastronomycznych ponukli Ziakom bohaty
program, z ktorého si vybrali navstevu mo-
numentalneho Zidovského cintorina, kde je
pochovanych vyse 150 000 Zidov, najma z ob-
dobia lodZzského ghetta vytvoreného nemec-
kymi fasistami. Atmosféru prehliadky cintori-

na umocfovala aj aktudlna pritomnost velkej
skupiny Zidov, ktori sa v kapInke modlili. Zia-
kom pri prehliadke tohto pietneho miesta Siel
az mraz po chrbte.

Z dalsich ponukanych moznosti si Ziaci vy-
brali navStevu starej manufaktury ,Biala
Fabryka“, ktoré je st¢astou historického skan-
zenu. Jej dlohou je pripominat ludom obdo-
bie velkovyroby bavinenych niti, prostred-
nictvom ktorej sa stala LodZz vyznamnym
mestom Pol'ska.

V ramci jednodnového vyletu v meste
Wroclaw Ziaci navstivili jeho &ast — Staré
mesto, kde obdivovali staré historické budovy
v roznych architektonickych slohoch a mrave-
nisko fudi podielajucich sa na vytvérani ,ge-
nia loci“ tohto priestoru.

Najviac sa vsak tesili z navstevy zoologickej
zdhrady znamej svojim oceandriom, kde
mohli z preskleného tunela pozorovat morské
Zivocichy.

V ramci volnocasovych aktivit hrali bowling,
,laser games*, alebo si posedeli a porozprava-
li sa so svojimi polskymi spoluziakmi v niekto-
rom zo zaujimavych pohostinskych zariadeni.

Aj napriek tomu, Ze mobilita Ziakov Stredne;j
odbornej skoly obchodu a sluzieb este trva,
mozeme len konstatovat, Ze im do Zivota pri-
niesla mnozstvo peknych spomienok, ktoré
sa podpiSu pod ich trvaly pozitivny vztah k Po-
liakom a k ich kulture. A o to vlastne ide aj
Eurdpskej unii, ,financovatelke” programu
Erasmus+. Nech fudia Zijuci v nej sa dobre
poznaju a su k sebe v maximalnej mozZnej
miere tolerantni.

PhDr. Peter Hulo, PhD.




ZIACI HOTELOVEJ AKADEMIE NA MIKOVINIHO MATURUJU

M rkvova polievka s dumbierom, konfito-
vané kuracie stehno a cokoladovy
brownies, krasne prestreté stoly, ktoré roz-
Ziarili celd restauraciu dozlatista, pekne
upraveni, a tak trochu originalne obleceni
buduci kuchéri a ¢asnici — aj to bolo suéastou
maturity Ziakov IV. Am a Il. Ds Hotelovej aka-
démie na Mikoviniho 1 v Bratislave.

Praktické maturitné skasky sa konali
v diioch 30. a 31. marca 2017 v hoteli Crow-
ne Plaza. Témou bol sldvnostny obed — Vita-
nie jari pri prileZitosti Dna ucitelov.

Ziaci odboru kuchér pripravili:

e Mrkvovy krém s dumbierovym chipsom

¢ Konfitované kuracie stehno v kacacej mas-
ti a posirované kuracie prsia, krupoto
s pohankou a perlickové cibulky

« Cokoladovy brownies s pomaranéovym
gélom

Ziaci odboru ¢agnik pripravili:

¢ MieSané napoje: Manhattan, Mojito, Mar-
tini tonic, La dolce vita ...

e Prezentaciu firmy KOFT — Workshop

e Pripravu a ponuku roznych druhov kav,
vina a syrov

e Ponuku Sirokého sortimentu nealkoholic-
kych ndpojov

Jarné prestieranie rozziarilo celii salu dozlata

Nechybal ani kultdrny program, ktory
vtipne moderoval Richard Vrablec. Pri-
tomni hostia mohli obdivovat tanecnice
,Z Ria“ ale aj ,Aleluju” v prekrdsnom
podani Ziacky 1. ro¢nika. Na zaver pani
sa riaditelka Katka Biela podakovala Zia-
kom za perfektné zvladnutie praktickej
maturitnej skusky, pedagéogom a maj-
strom odbornej vychovy za perfektnu
pripravu, ako aj hodnotiacej komisie
slovami: ,,Ludovit Star pred sto rokmi povedal:
Ucitel' sa dal do sluZzieb ducha, preto musi
prejst cestou tfnistou. Zda sa, ze mal pravdu.
Zivot utitela nie je prechadzkou ruzovou za-
hradou. Mili Ziaci, vam by som chcela
k dnesnym maturitnym skiskam zazelat vela
Stastia, pevné ruky a jasnu hlavu. Keby bolo
len na mne, vsetci by ste tuto skusku spravili
na vybornd. Mame tu vsak maturitnd komisiu,
ktorej Zeldm prijemnu pracovnu atmosféru.”

KedZe maturity (podla ohlasov hosti) boli
nielen perfektne pripravené, ale aj perfekt-
ne chutili, poprosili sme buducich kucharov
a mozno aj Séfkuchdrov o recepty.

KONFITOVANE KURACIE STEHNO
Suroviny: ¢ 2500 g kuracich stehien ¢ 100 g
kacCacej masti e sol 150 g kripov ¢ 150 g

pohdnky ¢ 200 g Sampindnov e 150 g perli¢-
kovych cibuliek e 100 g fava fazulky ¢ 150 g
masla ¢ 50 g parmezanu

Omacka: ¢ 200 g Salotky e 1| bieleho vina
500 g Sampifiénov ¢ 200 ml 33 % smotany
30 g masla ¢ 500 g vyvaru e sol e korenie
rasca e biele vino ¢ ocot ¢erveny ® med
Postup:

LARET

Predjedlo ako aj aperitivy sa podavali vo vestibule
restauracie hotela

Riaditel'ka Skoly povedala zopér povzbudzujiicich
slov na margo pedagdgov a Ziakov

Jiii =

Konfitované kuracie stehno v kacacej masti
a posSirované kuracie prsia, krupoto s pohankou
a perlickove cibul'ky

Konfitované stehna: Osolené a okorenené
stehnd zalejeme ka¢acou mastou a pri tep-
lote 110 °C konfitujeme cca 4 hodiny. Pred
dokoncenim koZu zapecieme.

Priloha: Jacmenné krdpy uvarime v osole-
nej vode. Pohanku chvilu povarime a odsta-
vime. Nechdme pod pokrievkou doéjst 30-
40 minut. Na Stvrtky nakrajané Sampinony
orestujeme, pridame kru-
py, pohéanku, zalejeme vy-
varom priddme fazulky,
parmezan a zaslahame
maslo. Musime dosiah-
nut krémovl konzisten-
ciu.

Perlickové cibulky: Ne-
chdme prevriet med, Cer-
vené vino, ocot, Cierne
a nové korenie. Cibulky
déme do vakuovacieho
vrecuska a spolu s vychla-
denym vyvarom, cviklo-
vou Stavou a zavakuova-
nymi cibulkami varime 40 minut pri teplote
86 °C.

Omacka: Na masle orestujeme 3alotku, pri-
dédme Sampinony, sol, korenie, rascu, biele
vino, povarime a zalejeme vyvarom a prida-
me smotanu. Varime asi 30 minat, potom
rozmixujeme, prepasirujeme a dochutime.
Pred podavanim zaslahdme studené maslo
(aby sa omacka napenila). Podla potreby
zriedime vyvarom.

COKOLADOVE BROWNIES

Suroviny: Brownies: ® 150 g masla ¢ 110 g
cukru e 3 vajcia ¢ 200 g 54 % Cokolady e 2 po-
lievkové lyZice kakaa e sol e 4 bielky e 115 g
krystalového cukru e 115 g praskového cuk-
ru e 1 g citronovej Stavy

Pomarancovy gél: ¢ 200 ml pomarancové-
ho fresu e 6 g agaru ¢ 100 g cukru » 100 g
vody

Postup: Rozpustime cokoladu s maslom
a nechame vychladndt. Vajcia vymiesame
s cukrom, priddame c¢okoladu s maslom
a kakao. Pecieme pri teplote 160 °C 30-35 mi-
nut. Bielky uslahame najprv na malych otac-
kach, a ked za¢nu tuhnut, pomaly priddvame
rychlost a krystalovy cukor. Ked podédme celu
davku cukru, slahac¢ vypneme a za staleho
miesania lopatkou pridame praskovy cukor.
Nakoniec primieSame citrénovu Stavu.
Pomarancovy gél: Uvarime si husty cukrovy
sirup a prevarime v nom agar, potom za sta-
leho miesania priddme postupne pomaran-
¢ovy fresh a nechdme vychladnat.

Cokoladové brownies s pomaranéovym gélom
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SAMPIONOM VITIS TROPHEE JUNIOR 2017
JE MIRIAMA HAVETTOVA

Uz po Stvrtykrat sa zisli mladi nadejni somelieri

a somelierky, aby si zmerali svoje sily na
majstrovstvach Slovenska Vitis Trophée Junior 2017.
Tohto roku sa majstrovstiev ziicastnilo 22 sutaziacich
z 11 SKkol z celého Slovenska. NajvySsie ocenenie ziskala
Miriama Havettova zo Strednej odbornej Skoly

Z po Stvrtykrat si Studenti, pracov-
nici v gastrondmii a somelieri do
21 rokov zmerali sily nielen v teo-
retickych, ale aj praktickych zna-
lostiach o vine. Az 22 mladych vinarskych
talentov sa stretlo v priestoroch Hotelovej
akadémie v Liptovskom Mikulasi. Vitazom
Vitis Trophée junior pre rok 2017 sa stala
Miriama Havettova zo Strednej odbornej

Skoly hotelovych sluzieb a obchodu v No-
vych Zamkoch, ktora presvedcila odbornu
porotu ukazkovymi teoretickymi poznat-
kami, ako aj praktickymi zru¢nostami.
,Som rada, Ze energia a ¢as, ktord som ve-
novala do pripravy na sutaz, priniesli taky-
to skvely vysledok. Postuva ma to dopredu
a uz teraz sa tesim, ako sa naucim este viac
o prdci s vinom. Chcem sa tomu venovat aj
po skonceni skoly,” dodava vitazka Miria-
ma. Daldie medailové pozicie obsadili Mi-
roslav Szabd z rovnakej strednej Skoly
a Patricia Bacova zo Spojenej Skoly Modry
Kamen.

Teoretickd Cast sutaze sa skladala z testu
so vseobecnymi otazkami z oblasti vinar-
stva a vinohradnictva na Slovensku a vo
svete, gastrondmie a somelierstva. Prak-
tickd cast preverila schopnosti spravne
posudit a senzoricky zhodnotit vlastnosti
napojov, ako aj zruénosti v servise vina.

Na sutaziacich odbornym okom dozerala
hodnotiaca komisia, ktorej predsedom
bola hlavna enologicka spolo¢nosti Hubert
J.E. Ing. Ingrid Vajczikova, PhD. ,Aj tento
roénik ukdzal, Ze ndm rastie dalSia gene-
racia kvalitnych somelierov. Z ich zrucnosti
je citelnd laska k vinu, ¢o je velkou devizou
pre ich buduce profesiondlne povolanie so-
melierov,” zhodnotila vysledky sutaze. Dal-
Simi ¢lenmi odbornej komisie boli aj Beata
VInkova, prezidentka Asociacie somelierov
SR, Juraj Kordiak, somelier spolo¢nosti
Hubert J.E. a technoldg spoloc¢nosti Hubert
J.E., Ing. Juraj Slovacek.

&
¥i1

Miriama Havettova

Hodnotiaca komisia Vitis Trophée Junior 2017

Predseda poroty:
Ing. Ingrid Vajczikova, PhD. — hlavna
enologicka spolocnosti Hubert J.E.

Clenovia poroty:

Beata Vinkova — prezidentka Asociacie
somelierov SR

Mgr. Slavomira Raskovi¢ — somelier
profesional

Karin Kovacsova — somelier profesional

Ing. Juraj Slovacek — technoldg spoloc¢nosti
Hubert J.E.

Juraj Kordiak — hlavny somelier spolo¢nosti
Hubert J.E.

Rébert Palenik — ¢len prezidia Asociacie
somelierov SR

Tomas Vysvader — somelier profesional

Technicky riaditel sutaze:
Ing. Peter Kecskés — somelier profesional



Vona lahodnej kavy na hotelovke
v Novych Zamkoch

e marec a prebudza sa jar.

Citit ju v rannom sviezom
vzduchu a ohlasuje sa aj prvymi
pucikmi zlatého dazda a listkov
na stromoch.

Na hotelovke v Novych Zam-
koch vonu jari vsak na dva dni
prekonala vona lahodnej kavy.
Esspressd, cappuccina, kavové
miesané napoje, ale sucasne aj
napatie, trochu nervozity —
a tieZ nové priatelstva. To vset-
ko vytvdralo atmosféru 9. rocni-
ka majstrovstiev Slovenska
Barista Junior 2017, ktoré sa
konali 21. a 22. marca 2017
v priestoroch SOS hotelovych
sluZzieb a obchodu v Novych
Zamkoch.

Nasi ,Novozamcania” boli vy-
zyvatelia sutaze. Mali sme
dvoch zastupcov — Jadranku Ja-
kabovu a Pavla Kuruca. Do suta-
Ze mladych baristov sa prihla-
silo 14 sutaZiacich — Ziakov
strednych  odbornych  $kol
s gastronomickym zameranim a hote-
lovych akadémii z 11 kol zo vsetkych
katov Slovenska — od Bratislavy po
Presov.

—

NA STUPNI ViTAZOV

SutaZ sa zacala uz v utorok popoludni
skuaskou strojov na pripravu kavy — a na-
roénym testom, ktory preveril teoretic-
ké znalosti sutaziacich o kave, aj o kave
znacky PURO. Po teste nasledovalo zo-
zndmenie organizatorov, sutaziacich

a ich sprevadzajucich ucitelov s porot-
cami na malej recepcii.
V stredu rano po slavnostnom priho-

vore riaditela Skoly RNDr. Rudolfa
Misdka a organizacnych a technickych
usmerneniach hlavnym odbornym ga-
rantom sutaze panom Cibulom, sa po-
stavili ku kdvovarom prvi sutaziaci.
Sutaz mala presné a velmi prisne sta-
novené pravidla. Sataziaci mali 10 mi-
nat na pripravu pracoviska. Samotny
sutazny Cas bol len 15 mindt a v prie-

A takéto boli oficialne vysledky, ktoré vyhlasila porota:

behu neho kazdy sutaziaci mu-
sel pripravit a predlozit styrom
chutovym komisarom 4 porcie
espressa, 4 porcie cappuccina,
4 porcie volného kavového
napoja podla vlastného vybe-
ru.

Porota, na cCele s predsedom
panom Stanislavom Cibufom,
ktory bol sam v predchadzaju-
cich rokoch majstrom Sloven-
ska v baristike a zasvatil kave
svoj Zivot, svoju lasku a va-
$enl, mala tazkd a ndroc¢nu ulo-
hu.

Porota nakoniec udelila ceny za
1., 2. a 3. miesto, cenu za naj-
lepSie cappuccino, cappuccino
technikou latéart, cenu za naj-
lepsi volny napoj nealkoholicky
a dalsiu za volny napoj alkoho-
licky, cenu za najlepsiu prezen-
taciu, cenu za najlepsie tech-
nické  prevedenie  espressa
a najlepsie vysledky dosiahnuté
v teste.

9. rocnik sutaze mladych baristov
sa skoncil. Preukazal, Ze mladi baristi sa
naozaj zodpovedne a s laskou pripravu-
ju na svoju buducu profesiu. My — ich
buduci zédkaznici — sa uz dnes mozeme
tesit v kazdodennom zhone na chvilky
relaxu so Salkou lahodnej kavy.

Ing. Dusan Korytar
ucitel odbornych predmetov
SOS HSO Nové Zamky

Lo ::li::ic:aceho Skola Ceny
1. Michaela Nemcova Hotelova akadémia Mikoviniho 1 Bratislava 1'n2;;issga SR
2 Jadrankalakabova SOS HSO Zdravotnicka 3 Nové Zamky 2. miesto
3 Martina Rapcova SOS HSa0 Jabloriova 1351 Zvolen 3. miesto
4. | Marek Svitek SOS HSO Skolské 5 Banska Bystrica | najlepsi alko napoj
5. Pavel Kuruc SOS HSO Zdravotnicka 3 Nové Zamky najlepsi nealko ndpoj
6 AlexKalovic¢ S0S 0as Lomonosovova 2797 Trnava najlepsi test
7 Michaela Krajcovicova HA L. Wintera Stromova 34 Piestany najlepsia technika
8 Adam Laczko Stkromna SOS L.Novomestského 2070 | Rimavska Sobota | najlepsie cappuccino
9. | AnitaKorinkova Hotelova akadémia Bastova 1 Presov ::ifﬂifucg?éuacr?no
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DIZAJN SA MENI, SKVELA
CHUT OSTAVA

Spoloénost Coca-Cola uvadza nova
kampan, v ktorej zjednocuje portfélio

znaciek Coca-Cola (Coca-Cola, Co-
ca-Cola light a Coca-Cola Zero) do jed-
nej spolocnej rodiny Coca-Cola s r6z-
nymi variantmi. Nova identita produk-
tov, od reklamy aZ po balenie, je zalo-
Zena na jednej spolocnej znacke, ktora
existuje vo verziach s roznymi ingre-
dienciami a s roznym obsahom kalérii.
Ambasadorkou kampane sa stava Es-
ter Ledecka, ktora uz preteka s novou
prilbou vo farbach Coca-Cola.

Pocas uplynulych 130 rokov, v priebe-
hu ktorych sa prirodzene menila chut aj
Zivotny Styl spotrebitelov, prichadzala
Coca-Cola s inovativnymi novymi znac-
kami s vlastnou identitou, aby ponukla
viacero variantov s réznym obsahom
cukru. Nizkokaloricka Diet Coke, u nas
dostupna ako Coca-Cola light, bola po
prvykrat predstavena v roku 1982, Co-
ca-Cola Zero s nulovym obsahom cukru
nasledovala v roku 2005. Novd straté-
gia jednej znacky ma v stcéasnosti spot-
rebitefom este viac zjednodusit moz-
nost volby tym, Ze im lepsie a atraktiv-
nejsSie predstavi jednotlivé varianty,
ktoré Coca-Cola ponuka.

NAJLEPSI PISTOLNIK V BOJI SO SPINAVYMI OKNAMI

Jarné upratovanie sa spravidla zacina okna-
mi. Prvé slnecné luce nemilosrdne a bez
hanby odkryvaju Spinu a necistotu. Na po-
moc prichadza revolu¢na novinka Clin s no-
vou pistolou, s ktorym vam péjde umyva-
nie odruky.

Zaujme uz na pohlad svojim novym dizaj-
nom, no skutoc¢ny poklad sa ukryva v jeho
inovativnej pistoli. S kazdym jej pouzitim za-
siahnete az o 25 % viac povrchu, ako tomu
bolo doteraz. Do ruky padne ako uliata
a na stlacenie rozprasovaca vam teraz po-
staci o tretinu mensia sila.

s praktickostou a jednoduchou obsluhou.
Lahodné espresso, café crema ¢i prekvapka-
vanu kavu alebo ¢aj si dokédzete pripravit
hravo, len stlacenim jedného tlacidla, pri-
¢om kavovar akceptuje individudlne mnoz-

Prvé jarné luce si najlepsie vychutnate spo-
lu s veselymi farbami prebudzajtcej sa pri-
rody... Napriklad aj vdaka sviezim novin-
kam Tchibo Cafissimo v pestrych farbach

Kapsulové kavovary Cafissimo MINI su no-
vinkou, ktora skvele rozziari kazdu kuchynu!
Spajaju hravy dizajn a kompaktné rozmery

stva vody — tak, aby ste si mohli pripravit
taku silnd kavu, na aki mate prave chut.
Praktickym rieSenim je tieZ integrovany za-
sobnik na pouZité kapsule ¢i magneticka
plocha na odkladanie salok, vdaka comu sa
novy kdvovar stane vasim oblUubenym po-
mocnikom.

Cafissimo MINI sa hodi do kaZdej kuchyne:
jeho moderny dizajn v Siestich veselych far-
béch skvelo doplifiaju praktické rozmery. Ku-
pite ho v predajniach Tchibo za atraktivnu
cenu 79 €.




Pripravila: V. D., Foto: archiv

VYROBKY MECOM V NOVOM SATE

Obltubeny slovensky vyrobca masovych vy-
robkov prichadza pravidelne s novinkami

Spolo¢nost Mecom Group ako lider v ka-
tegorii masovych vyrobkov udava trendy
nielen z produktového hladiska, ale aj v di-
zajne, na ktory vidy kladie vysoky doraz.

Vdaka kreativnym a sviezZim obalom chce
spoloénost este vaédmi zaujat eSte viac
spotrebitelov a sustredit ich pozornost pre-
dovsetkym na balené vyrobky. ,,Po 4 rokoch
nastal ¢as na omladenie znacky prostrednic-
tvom jej obalov. Svojou farebnostou uputaju
a inspiruju vsetky vekové kategorie. Hlav-

WNOKARPATSY;

E SALAMA

e ienn 1215 o nia

nym cielom bolo vytvorit svieZi, moderny
a profesiondlny dizajn vyrobkov, ktory bude
zodpovedat novym trendom, bude inspira-
tivny a atraktivny pre zdkaznika a upevni
silnd poziciu znacky na trhu,” vysvetluje za-
mery spolocnosti Ing. Dusan Nochta, brand
manazér znacky Mecom.

oy
i
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Stovka najlepsich svetovych barov sa kazdo-
ro¢ne zUcastnuje prieskumu ,World’s 50
Best Bars Brands Report”, ktorého vysledky
ukazuju, aké su ich najoblubenejsie znacky

v jednotlivych kategoriach. Tonik znacky Fe-
ver-Tree oznacili barmani z celého sveta ako
,najpredavanejsi“ a ,najviac trendy”. Obi-
dva tituly ziskal uz po treti raz za sebou, ¢im
potvrdil, Ze hra prim na trhu nealkoholic-
kych mixérov do mieSanych napojov.

Fever-Tree je poprednym svetovym doda-
vatefom prémiovych sytenych mixérov pre
alkoholické napoje. Aktudlne je dostupny vo
viac nez 50 krajinach sveta. Znacka bola za-
loZzena v roku 2005 vo Velkej Britanii. Hlav-
nym ciefom bolo poskytnut kvalitné mixéry
pre prémiové destilaty, predovsetkym gin,
ale v poslednom case aj vodku, rum a whis-
ky. Vyhradnym dovozcom Fever-Tree pre
Slovensku republiku je spolo¢nost Rémy Co-
intreau.

JAR V ZNAMENI
BONBONOV COLORMIX

Spolu s tohtoroénou jarou sa pripravte na
zaplavu farieb v kombinacii s najznamejsimi
¢okoladovymi bonbénmi na svete! M&M’s
a sich limitovanou ediciou COLORMIX.

Vychutnajte si ich voriu, sviezost a chut.
Doslova. Nova limitovand edicia COLORMIX
od M&M’s je pastvou nielen pre odi, ale aj
pre nase chutové pohariky.

Ako jednotlivé farby pésobia na nasu néla-
du?

o ZIta — farba sinka, ktord sa na vas smeje
a prinasa radost do Zivota

® Ruzova - sldvnostny odtien zdviha nala-
du a vyvolava pocit $tastia

e Modra — farba oblohy podnecuje fanta-
ziu a evokuje bezstarostnu radost

Vyfarbite sa a privitajte jar dobrou nala-
dou!



NOVINKY Z HURBANOVA

e Jarna lahédka — SLADOVY SPECIAL
ZLATY BAZANT SVETLY BOCK 16 %

Zlaty Bazant vstupuje do druhého de-
satroéia svojej tradicie sezénnych piv-
nych Specialit, a na zaciatok tohtoroc-
nej jari prinasa pivarom $estnaststup-
novy sladovy Special Zlaty Bazant Svet-
ly Bock. Tento typ piva je vo svete zna-
my ako Helles Bock alebo MaiBock —
tradicny zlatisty nemecky leziak, ktory
je povazovany za silné jarné, prechod-
né pivo.

Je vyrobeny zo 100 % jacmenného sla-
du plzenského typu z hurbanovske;j sla-
dovne. Pivo ma zlatu az tmavozlatu far-
bu a vyraznu sladovu az chlebovi vonu.

Na etikete piva Zlaty Bazant Svetly
Bock sa zaroven objavuje pod logom
znacky oznacenie 100 % hurbanovsky
slad — Oslavujeme 50. vyrocie hurba-
novskej sladovne. Tymto oznacenim
Zlaty Bazant komunikuje vyznamny mil-
nik v histérii sladovne Hurbanovo, a za-
roven zdoraznuje kvalitu a povod sladu
pouZzitého pri vyrobe tohto piva. Ozna-
Cenie bude znacka pouzivat na etike-
tach flias a plechoviek piv vyrobenych
vyhradne z domaceho sladu — Zlaty Ba-
Zant 10 % a 12 %, ako aj Zlaty Bazant
Nealko, a to pocas celého roku 2017.

e VYCHUTNAITE SI
STAROCESKY MALVAZ 13 %

Tohtorocnu pivnu sezonu otvaraju Kru-
Sovice s pivnym Specidlom Starocesky
Malvaz 13 %, ktory uspokoji vSetkych
naroc¢nych milovnikov piva. Tento po-
lotmavy pivny Special jantarovej farby
sa vyznaduje plnou chutou a zamato-

vou horkostou a je stvoreny pre viet-
kych, ktori hladaju v pive viac, ako len
sposob na idedlne uhasenie smadu.
Starocesky Malvaz 13 % je dostupny
v limitovanej edicii od zaciatku februa-
ra vo vybranych puboch na celom Slo-
vensku.

Pivo Malvaz ma v pivovare KruSovice
dlhd historiu. Vyrdbalo sa vzdy pri vyni-
mocnych prileZitostiach a je ukdzkou
prisne strazeného umenia sladkov, kto-
ré sa odovzddva po generdcie. Zakla-
dom tohto polotmavého 13-stupriové-
ho Specidlu je tradi¢ny postup vyroby
z vyberovych sladov, Zateckého chmelu
a kvalitnej vlastnej vody z podzemnych
vrtov.

* SLOVENSKY CIDER

Na slovensky trh so ciderom prichadza
nova znacka. Ponuku obohati slovensky
cider s ,prefikanym” ndzvom LiSiak zo
sadu Sajder, ktory sa od februara tohto
roku vyraba v Hurbanove. Tento alko-

holicky ndpoj je vyrobeny kvasenim pri-
rodnej jablkovej stavy a na trh pricha-
dza v dvoch chutovych variantoch ty-
picky slovenského ovocia — jablko
a hruska. Obidve prichute su od marca
tohto roku dostupné v baleni v tradic¢-
nej 0,5 | sklenej vratnej flasi a v oblube-
nej plechovke s objemom 0,5 I. Chut
LiSiaka zo sadu je vyladena preferen-
ciam slovenskych konzumentov a no-
vinka Slovakom ponuka domacu kvalitu
za dobru cenu.

o ZLATY BAZANT RADLER 0.0 % LIGHT

Najoblubenejsi nealkoholicky radler na
slovenskom trhu — Zlaty Bazant Radler
0.0 % prichadza v tomto roku opét s re-

volu¢nou inovéaciou. Pre tych, ktori sle-
duju obsah cukru vo svojej strave, pri-
nasa novinku Zlaty BaZzant Radler 0.0 %
Citrén Light. Méze si ju vychutnat kazdy
milovnik ovocného osviezenia. Navyse
Zlaty Bazant Radler 0.0 %
Citrén Light obsahuje o 30
% menej cuktru v porov-
nani s klasickou verziou,

a to bez obsahu akych-
kolvek umelych sladi-
diel, farbiv alebo kon-
zervantov.
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NOVA NESCAFE CLASSIC

Veduca znacka na trhu rozpustnej
kavy, NESCAFE CLASSIC, prichadza
s prevratnou inovdaciou! Na zdklade
spotrebitel'skych testov bola vytvo-
rena jej nova vylepsend receptura

s eSte pIn$ou chutou, a prebehol tieZ
kompletny re-launch znacky.

Uz v 30. rokoch 20. storocia prisla
NESCAFE ako prva s revoluénou tech-
nikou vyroby rozpustnej kdvy, ktora
zachovava pInd chut i arému. Nova
NESCAFE CLASSIC prichadza navyse
s unikatnym dvojitym filtrovanim,
ktoré uchovava len to najlepsie z chu-
ti a aromy Ccerstvo praZenej kavy
a poddciarkuje tak pInd chut Salky.
Uputa taktiez novsie a svieZejsie bale-
nie s ¢ervenymi kdvovymi ¢ereSnami
zdoraziujucimi 100 % prirodny pévod
kavy.

Aky je rozdiel medzi rozpustnou
a prekvapkavanou kavou?

Zabudnite na mytus, Ze rozpustna
kdva je ,ndhrada” alebo ,chémia“
Nie je! Rozpustna kdva je uplna 100 %
kava takisto ako prekvapkavanda. Na-
vyse je upravena dalSou vyrobou tak,
aby sme si salku rychlo pripravili, a za-
roven uchovava typické vlastnosti
kavy — jej chut a aromu.

RUZOVE ZUVANIE

Typické ruZové balenie Zuvaciek bez
cukru Orbit Bubblemint si teraz moZete
zaobstarat v praktickej doze a zuvacku
tak budete mat vidy poruke. Netradic-
na prichut, ktord si uz nasla mnozstvo
priaznivcov, kombinuje ovocie so svie-
Zou matou. Zaujimava chut s prekvapi-
vym chladivym efektom v hravom ruzo-
vom baleni je teraz dostat v beznej ma-
loobchodne;j sieti v déze 46 ks drazé.

S CELEBRATIONS PO CELY ROK

Cokoladovy mix Celebrations mozete
vychutnavat kedykolvekk, ked mate

chut na sladké. Ak sa rozhodnete pre
tématické velkonoc¢né balenie v tvare
cervenej kraslice uplatni sa aj ako
Stylova dekoracia. Univerzélne
balenie mini ¢okoladovych pochutok
Snickers, Mars, Twix alebo Bounty
Celebrations v ozdobnom boxe
zakupite celoroéne, prilezitost

k oslave sa vidy najde!

OSVIEZUJUCE NOVINKY
NA TRHU

Kofola, legendarny ceskoslovensky ko-
lovy napoj s origindlnou recepturou,
vyrabany uZ od roku 1960, stale prekva-
puje a bavi. Novinkou na trhu je Kofola
Malina a Kofola Cierne ribezle. Dve ne-
odolatelné ovocné prichute vo dvoch
praktickych formatoch. Kofola Malina
rozSiruje rad 0,5 PET

(original, visnova, cit-

rus, marhula, meldn

' ©a najnovsie malina),
Kofola Cierne ribezle

. jevpredajiv 0,25
m\b plechovke.
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SNUBENIE DIZAJNU A JEDLA

Séfkuchar David
Johansson - autor
potravinovych zmesi

a chutnych receptov
inSpirovanych Svédskou
kuchyiou

NETRADICNA CHUT

NOVEJ KOLEKCIE IKEA PS

Spociatku sa ndpad o potravinach, ktoré by
boli suc¢astou dizajnového konceptu, javil
ako velmi odvdaziny. Predsa len potraviny
v dizajnove] kolekcii bytového zariadenia
eSte asi nikdy neboli.

,V IKEA robime mnoZstvo veci, ktoré nie su
iba o zariad'ovani. Tykaju sa Zivota v domac-
nosti ako takého a jeho mnohych, ¢asto vel-
mi réznorodych aspektov. PoloZili sme si teda
otézku, i je jedlo sucastou Zivota v domac-
nosti tiez. Odpoved bola jasnd — pravdaze je,”
hovori Martin Nordin, kreativny veduci od-
delenia IKEA Food.

Bola to nova vyzva najma pre $éfkuchara
Davida Johanssona. Prave on je autorom
potravinovych zmesi, ktoré najdete v kolek-
cii IKEA PS. ,Domnievam sa, Ze je dobré, ze
sme sa do tohto dobrodruzného dizajnové-
ho projektu pustili,“ vravi. ,Nie je predsa
nasim ciefom hrat na istotu. Chceme posu-
vat hranice,”. A kolekcia IKEA PS je na to ako
stvorend — obmiefia sa a ma ambiciu byt
vplyvna, odvdZzna a moderna. Neexistuje
lepsia platforma pre dizajnovy debut IKEA
Food.

VELKE NAPADY SA RODIA V KUCHYNI
Ked'sa robi nieco nové, je tazké odhadnut,
z ktorého konca zadat. No pokial ide o jedlo
a potraviny, najlepsie je zacat v kuchyni!
A tak sa Séfkuchar, nabytkovi dizajnéri
a produktovi vyvojari zavreli v kuchyni a dis-
kutovali na tému: Ako pretavit principy ko-
lekcie IKEA PS do kvalitnej veci, ktora by sa
dala konzumovat?

»Usilovali sme sa urobit nieco, ¢o by fungo-
valo v malych, mestskych kuchyniach, aké
zvy€ajne mavaju v bytoch mladi ludia,” vy-
svetluje David Johansson, $éfkuchar a mo-
nou s pripravou jedla nebabru. Preto jedlo,
ktoré im chceme ponuknut, musi byt jedno-
duché, rychle na pripravu a zaroveri ma mat
atributy ekologického sposobu Zivota,” doda-
va.

Ako inSpiracny zdroj si preto David zvolil se-
versku kuchynu, ktora sa orientuje na orga-
nické, lokélne a eticky nezatazené ingredien-
cie. Pod zastitou ,vyvojarov” z IKEA vznikla
tzv. ,instatna severska kuchyna“ ktora pozo-
stava z troch zékladnych produktov — Special-
nych zmesi celozrnnych obilnin, korenino-
vych zmesi a instantnych ndpojov. Z nich si
mozu spotrebitelia jednoducho a rychlo vy-
tvorit mnozZstvo réznorodych jedal pridanim
zeleniny a dalsich ingrediencii.

Stolovanie, varenie a vSetko, ¢o sa deje v kuchyni, patri
do nasho zZivota podobne ako spanok, oddych a iné veci.
Rychle obcerstvenie sa stalo sucastou nasich zZivotov,

a tento trend IKEA inovativnym sp6sobom
zakomponovala aj do svojej novej dizajnovej kolekcie,
urcenej najmi pre mladych lI'udi.

NOVINKY V IKEA

IKEA PS
IKEA PS
=

:
i

o IKEA PS, celozrnna zmes

Severské celozrnné obilniny (ovos, psenica,
raz a jaémen) ochutené medvedim cesna-
kom, jalapeiiom, citronom a brusnicami,
alebo ochutené hribami smrekovymi,
petrzlenom a cibulou. Vhodné ako priloha
k hydinovému masu, rybdm a réznym madsi-

c

e

tym pokrmom.
'"‘FI

e |[KEA PS, instantny napoj

i

o IKEA PS, zmes korenia

Prijemna sladkost jablka a kapusty, jem-
nd kyslost smotany, uZasnd aréma fenik-
lu alebo typickd, no jemna chut medve-
dieho cesnaku a kyslost citréna vytvaraji
vyvazenu lahodnu chut. PouZite na potre-
tie alebo ako prisadu na oZivenie teplych
¢i studenych omacok alebo octovych nale-
Vov.

Zmesi korenin IKEA PS so severskou pri-
chutou najdu v kazdej kuchyni vestranné
uplatnenie. Vyborne sa hodia na marino-
vanie madsa, hydiny, ryb alebo zeleniny.
Dochutit nimi mozno aj kysld smotanu
a tu podavat k nakrajanej surovej zelenine
— napriklad k mrkve, zeleru, karfiolu ci
uhorkam. Alebo ich pocas letného grilova-
nia pridajte do omacky k rybe i kuraciemu
masu. Vynikajuce su aj s olejom alebo oc-
tom ako korenisté dochucovadla.

Instantny ndpoj IKEA PS je dostupny v troch netradi¢nych prichutiach. Obsahuje probiotické
kultdry. Kazdé balenie obsahuje 10 porcii v samostatnych bali¢koch. Mozete si vybrat bud’
s prichutou rooibos — Sipka, matcha — brusnica alebo maté-malina.




ZMES OBILNIN S PECENOU KORENOVOU
ZELENINOU

Suroviny: e 250 g zmesi obilnin IKEA PS s ko-
reninami e 800 g mrkvy e 2 polievkové lyZice
masla e 5 vetviciek tymianu e 10 listkov Sal-
vie ® 2 polievkové lyzZice jemne nakradjanej
mladej cibulky e 1 citron e 4 polievkové lyzi-
ce kyslej smotany e sol e Cierne korenie
Postup: 1. Ruru predhrejte na teplotu 200 °C.
2. Mrkvu ocistite a osupte, potrite maslom,
Salviou, tymianom, sofou a ciernym kore-
nim.

3. VSetko rozlozte do ohnovzdornej misy.
Pecte v rure, dokial mrkva nezméakne a nie
je pekne opecena.

4. Zmes obilnin pripravte podla navodu na
obale.

5. Zmes obilnin a pecent mrkvu podavajte
s kyslou smotanou a cibulkou. Pokvapkajte
trochou citrénovej stavy.

ZRNO-TO

Suroviny: e 250 g zmesi obilnin IKEA PS
s hubami e 1 ZIta cibula e 3 polievkové lyzZice
repkového oleja ® 100 ml bieleho vina e
500 ml zeleninového vyvaru (bez soli) e
200 ml vody e 100 ml nakrajaného kucera-
vého kelu ® 200 ml nastrihaného syra e sol
e Cierne korenie @ 150 g hub podla vyberu
(nemusi byt)

Postup: 1. Cibulu osSupte a nakrajajte, po-
tom osmazte na panvici s olejom. Pridajte
zmes obilnin a premiesajte.

2. Pridajte vino a vyvar a za stdleho miesania
povarte asi 10 mindt na miernom ohni. Obil-
niny obcas ochutnajte.

3. Ked budu obilniny na povrchu makké
a vnutri jemne chrumkavé, pridajte kel a syr
a hrniec odstavte zo sporaka. Dobre premie-
Sajte a niekolko minut nechajte odstat.

4. Podla chuti pridajte sol a cierne korenie
a podavajte. Mozno podévat aj s osmazeny-
mi hubami.

Zrno-to

SALAT SO SPARGLOU A KAVIAROM

Z MORSKYCH RIAS

(pre 4 osoby)

Pripravte si osviezujuce predjedlo, jeden
z chodov vacsej vecere alebo jarny detox.
Kaviar z morskych rias aj zmes korenin najde-
te v naSom Obchodiku so Svédskymi Speciali-
tami.

Suroviny: e 2 viazanicky (po 250 g) zelenej
Spargle e sol ¢ 1 viazanicka mladej cibulky
olej na smazenie ¢ 100 ml obilnin, napr. pse-
ni¢né zrno alebo ovsené krupy e 1 polievko-
va lyZica octu e 2 — 3 polievkové lyzice rep-
kového alebo olivového oleja ¢ Stipka zmesi

Zmes obilnin s pecenou
koreiiovou zeleninou

korenin IKEA PS s jablkami, feniklom a cer-
venou cibulou ¢ 50 — 100 ml kyslej smotany
e asi ¥ flasticky (ca 40 g) kaviaru z morskych
rias SJIORAPPORT

Postup: 1. Sparglu odistite a asi mindtu po-
varte v mierne osolenej vode — mala by os-
tat trochu chrumkava. Schladte ju studenou
vodou, aby sa zastavilo varenie.

2. Cibulku ocistite a na oleji oprazte, kym sa
zlahka nesfarbi.

3. Obilniny uvarte podla pokynov na baleni,
scedte a osmazte na troche oleja na panvici
tak, aby boli jemne chrumkavé.

4. Sparglu a cibulku dajte do vacSej nadoby.
Ocot, olej a zmes korenin spolu uslahajte a vy-
lejte na Sparglu s cibulkou. Vysypte obilniny,
pridajte kopceky smotany a kaviar z morskych
rias.

Salat so Sparglou
a kaviarom

z morskych

rias
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Kaeng Kkai v krajine halusiek

Vyprazany Sniclik, bryndzové halusky, kuraci perkelt,
pirohy s tvarohom...Nech nam nikto nesiaha na nasu
oblibenu kuchynu. Ale raz za ¢as si telo Ziada zmenu,
zavonia nam thajské kaeng kai (kuracina na c¢ervenom
kari,) a sme strateni. Chceme ochutnavat, spoznavat,
cestovat jazykom a vareskou do exotickych kutov
sveta. Aj taka gastronémia ma na slovenskej scéne
svoje miesto. Dokonca coraz vicsie a vicsie...

Text: Soria Hudecova-Podhorna
Foto: archiv

Manazerka Edita Kornocikova neda na azijski
kuchyiiu dopustit

béas ostane obsluha prekva-

pena, ked'si 12-rocny chlapec

sebavedome vypyta dve inari
» susi s tromi hosomaki susi
a jednym nigiri,” smeje sa Edita Kurnociko-
va, manazérka bratislavského Mama’s Pan-
asian Restaurant. Denne tu pripravia aj 500
kuaskov susi na tanier alebo do tradicnych
japonskych benté-boxov. Ked vsak pred
6smimi rokmi zacinali, Slovaci nepoznali na-
zvoslovie. A samozrejme by sa medzi nimi
Skolopovinny host nenasiel. ,Dnes sa uz vy-
znaju a vedia si vypytat jednotlivé druhy,
poznaju nielen nori riasu, ale aj wakame,
dokazu jest pali¢kami,” E. Kurnocikova vsak
na adresu ,azijského priboru” dodava, Ze
Japonci kedysi jedli susi rukami a palicky sa
dostali na scénu z hygienickych dévodov.
Opat sa vsak vracia moda jest susi rukami,
hoci aj v Mama’s ide skér o vynimku nezZ pra-
vidlo.

Jedalnicek, inSpirovany azijskym kontinen-
tom, sa vsak pri ryZovych rolkdch nekonci.
Dobrot, ktoré chutia aj Slovakom, je daleko
viac. Rozumeju si totiz zo vSseobecnym tren-
dom odlahcovania a zdravsieho stravova-
nia. Kuchari v Mama’s Panasian Restaurant
maju radi najma azijské hranie sa s ochuco-
vanim jedla. Galangal, citrénova trava, kafir-
ska limetka, thajska bazalka ¢i mnohé dalsie
byliny a plody daju totiz jedlu vzdy ind chut.
Rybu stad¢i namarinovat na desat minut

a potom uz len opiect. Vysledok je Gzasny.
Ocefiuju aj rychlost pripravy — jedlo netrva
dlhSie nez patnast minut. To je oproti slo-
venskému guldsu, ale aj slavnym francuz-
skym omackam, velky rozdiel.

Ked' Edita Kurnocikova vstupovala do no-
vootvoreného hotela Mama’s, o koncepte
a la carte uz bolo rozhodnuté. A tak sa mu-
sela postupne zoznamovat s azijskou kuchy-
fiou. Spolu s fou jej prichadzali na chut aj
pravidelni hostia. Prvé roky im v3ak tim ku-
chyne pripravoval japonské, thajské, indické
Ci srilanské obedové menu len raz do tyzd-
na. Medzitym vseli¢o. UZ treti rok sa vSak
tam iné biznis menu ako azijské nevari:
,Skratka, klientela s takymito chutami je
uz dost pocetna na to, aby sme jej vyhoveli
a Specializovali sa. Opisala by som ju ako
fudi, ktorym zaleZi na zdravom stravovani;
chci jest lahko, aby nezataiili telo trave-
nim, najmi v éase, ked musia pracovat.”

TUNIAKOVY STEAK S RYZOVYM
KOLACIKOM

Suroviny: ¢ 800 g tuniaka ¢ 280 g huby shii-
take e 200 g baby kukuricky e 400 g ryze na
susi @ 12 g korenie ichimi togarashi ¢ 240 g
masla e 45 ml sInecnicového oleja e séjova
omacka e mirin morita e saké e citron

Tuniakovy steak s ryzovym kolacikom

Postup: Kus tuniaka si osolime, okorenime
a prudko opecieme na oleji na sposob tata-
ky (prudko opecené z kazdej strany). Rybu
vyberieme z panvice. VloZzime tam kukuri¢-
ky, ktoré orestujeme s hubou shiitake. Zale-
jeme domacou teriyaki omackou (saké, mi-
rin, sdjova omacka) omacku si vyredukuje-
me a nechame vychladnut na 80 stupriov,
vtedy vmiesame kocku studeného masla.
Popri priprave omacky si zmieSame ryzu s li-
metkovou a citrénovou koérou, vtlacime do
formicky a vysmazime. Rybu podavame na-
krajanu na tenké platky.

HOVADZi WOK ,TOM-YUM*

Suroviny: ¢ 600 g roStenky ® 8 g pasty
kimchi @ 30 g pasty tom yum e 40 ml séjove;j
omacky e 80 ml oleja ® hovadzi vyvar e cuk-
rovy hrasok e mrkva e cukina e 3alat pak
choi shangai e jarna cibulka na ozdobu e
skrobova mucka e steakové korenie, biele
korenie

Postup: Madso nakrdjame na rezanceky
a 20 minut marinujeme v zmesi zo sdjovej
omacky, bieleho korenia, kimchi, sezamové-
ho oleja, Skrobovej mucky. Maso prudko
opecieme a vyberieme z panvice do misky.
Do tej istej panvice vloZime sparenu zeleni-
nu, teda hrasok, mrkvu, cukinu a baby pok
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Hoviidzi wok ,,thl - yum*“

choi Saldt a prudko restujeme vo woku. Na-
sledne na nu poloZime pripravené maso. Vlo-
Zime lyZicku pasty tom yum a zalejeme
troskou hovadzieho vyvaru. Dusime priblizne
2 minuty. Poddvame s jazminovou ryzou, po-
sypané jarnou cibulkou a bielym sezamom.

TASTICKY ,,GYOZA“

SO ZELENINOVOU PLNKOU

Suroviny

Cesto: ® 200 g polohrubej muky e 180 ml
studenej vody

PInka: e cibula e p6r e mrkva e biela kapus-
ta e 4 struciky cesnaku e 15 g dumbiera e
2 kavové lyZicky séjovej omacky e 2 kavové
lyzicky saké e 1 kavova lyzicka sezamového
oleja @ cukor e sol e biele korenie

Na zdobenie: ® 100 g edamame fazulky e
5 polievkovych lyzic teriyaki omacky e jarna
cibulka e sezam Cierny a biely e Cili

Postup: Muku s vodou miesame tak dlho,

Tasticky ,,gyoza“ so zeleninovou plnkou

kym neziskame vlaéne cesto. Prikryjeme ho
vlhkou utierkou na 5 minut. Z cesta vypracu-
jeme kolieska s priemerom 10 cm, na kon-
coch by mali byt tensie ako v strede, a ne-
chédme chvilku odlezat.

Do plnky nakrdjame na kusky kapustu,
premyjeme ju a nasolime, aby pustila $tavu.
Potom ju osusime, zvysnu zeleninu nakra-
jame na malé kusky a vsetko spolu zmiesa-
me. Osolime, ocukrujeme, okorenime, pri-
dame sojovui omacku, saké, sezamovy olej.
Jednotlivé tasticky (kolieska) naplnime zme-
sou tak, aby po prelozeni jedného okraja
k druhému vznikli malé tasticky — okraje
potrieme olejom alebo vajickom a spojime
k sebe. Takto spojené tasticky (vznikne nam
ich priblizne 30 kuskov) vyprazime, ale mé6-
Zeme ich aj naparit. Hotové teplé gyozy pre-
lejeme teriyaki omackou, posypeme eda-
mame fazulkami, jarnou cibulkou, chilli
a sezamom podla chuti.

=t .
Kuchyne Azie
e Cinska — tradi¢ne je spojena s ¢inskou me-
dicinou a harmoniou jin-jang. Za vlajkovu
lod' mézeme okrem ryZe povazovat aj tofu
z fermentovanej sdéje. Kuchyna ,krajiny
draka“ je vSak taka rozmanita, Ze sa o nej ani
neda vraviet ako o celku.
e Indicka — je spravidla vegetaridanska a bez
cholesterolu, dokaZe vyuZit aj najlacnejSie
suroviny. Pracuje s pravidlom, Ze marinova-
nie v koreninach a bylindch dokaze vytiahnut
aj z masa to zlé a znizuje aj negativny ucinok
modernych technoldgii.
¢ Indonézska — Caruje najma s rybami, mor-
skymi plodmi, kuracinou, kacacinou, zeleni-
nou a samozrejme s ryzou. T4 je aj sucastou
narodného jedla ,nasi campur” — zmiesane;j
ryze. V jedlach nesmie chybat ,cape”, teda
cili.
e Japonska — na rozdiel od ostatnych dochu-
cuje velmi striedmo, najcastejSie dumbie-
rom, ¢iernym korenim, wasabi, korenim san-
So, glutamanom... Potrpi si na ryby, v nich
zvlastne miesto patri prazme — tai, ktoru po-
kladaju za rybu Stastia. Ostrovnu krajinu po-
znd svet najma prostrednictvom susi — ryze
v octovom ndleve.
e Korejska — sa nezaobide bez , kimchi-kim-
Ci“ — fermentovanej zeleniny, ale kuchari ne-
chévaju kvasit aj plody mora a omacky. Oblu-
bené su psenicné, ryzové i pohankové cesto-
viny, zmiesané s bravcovinou a zeleninou.
Pod sladky kérejsky zabok patria najma ryzo-
vé kolaciky, hoci aj dochutené piniovymi
orieskami, medom a jahodovou $tavou.
e Malajska — je najchutnejsSim mixom thaj-
skej, indickej, indonézskej a ¢inskej kuchyne.
Miluje ryzové cestoviny a vsetko, ¢o pricha-
dza z mora. Nasinca prekvapi hojnostou ovo-
cia — predovsetkym mangostanu, longanu,
jackfruitu a pachnuceho durianu.
e Nepalska — sa dvakrat denne kruti okolo
»dhal bat” — taniera s parenou ryzou, Sosovi-
covou polievkou, opecenou korenovou zele-
ninou a pélivou zeleninou v naleve. Na roz-
diel od inych azijskych koncin tu maja radi
sladkosti, najma v podobe guliek a kociek,
naloZenych v sirupe.
e Srilanska — vonia sambalom, kari, ryZou,
rybami, ktorym kraluje tuniak. Kuchyriu
ovplyvnili moreplavci z Portugalska, Anglic-
ka, Arabie, Holandska a ich jedla tu dostali
miestnu podobu. Napriklad, palacinky
,dosa“ z ryZového cesta a fazule mungo,
placka appam z ryZe, kokosového mlieka
a palmového vina, alebo vyprazané sisky
,vadai“ zo strukovinovej muky.
e Thajska — vyznava heslo ,vSetko zdravé
pali“, nechybaju v nej desiatky druhov ryze
(vratane narodného jedla z ryZe a manga,
ktoré ma sezdénu prave teraz na jar). Spozna-
te ju aj podla hojného pouZivania kokosové-
ho mlieka.
e Vietnamskda — vyznava filozofiu piatich
chuti vratane ostrej (element Zeleza). Jedla
Casto dostdvaju podobu zmesi ,¢o dom dal”,
alebo kolacov, v ktorych nechyba ani hova-
dzina alebo kuracina. Francuzsky vplyv citit
najma v obloZenych bagetach, ktoré sa vSak
pecu z ryzovej muky.
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SLADKE JARNE POKUSENIE

Text: Dr. Oetker
Foto: archiv

RUZOVA BABOVKA S BRUSNICAMI

Lahka priprava

Doba pripravy: asi 30 minut
Doba pecenia: asi 50 minut
Vystaci na: asi 16 porcii

Suroviny: Na cesto: ¢ 3 vajcia ® 150 g cukru
¢ 1 balicek vanilinového cukru ¢ 250 ml sla-

7 ve

Aj vy obcas zatuzite dat si ku
kavicke nieco sladké?
Prinasame vam na inSpiraciu
zopar osvedcenych
vyskusanych receptov

z cukrarenskej dielne

Dr. Oetker. Su nielen chutné,
ale aj pekné na pohlad, hyria
pestrymi farbami jari a ...
Zelame vam prijemné jarné
posedenie na terase Ci na
balkéne pri svojej obltibenej
vonavej kavicke.

\ ’

hackovej smotany e 250 g polohrubej muky
e 1 balicek kypriaceho prasku do peciva
Farba gélova potravinarska ruzova Dr. Oet-
ker o 2 zarovnané polievkové lyZice naseka-
nych susenych brusnic

Na ozdobenie: ¢ 2 zarovnané polievkové ly-
Zice mandlovych lupienkov e 1 balicek Pole-
vy v prasku s citrénovou prichutou Dr. Oetker
e 3 polievkové lyZice studeného mlieka ® Far-
ba gélova potravinarska ruzova Dr. Oetker
ESte potrebujeme: ¢ formu na babovku (@
23 cm) e elektricky ru¢ny slahac

Postup: Na pripravu cesta v mise vysfahame

vajcia s cukrom a vanilinovym cukrom elek-
trickym ruénym Sfahacom na najvysSom
stupni do peny. Postupne na najnizSom
stupni zaslahame smotanu a muku zmiesa-
nu s kypriacim praskom. Polovicu cesta na-
lejeme do vymastenej a mukou vysypanej
formy. Druhu polovicu zafarbime gélovou
farbou a primieSame brusnice. Nalejeme do
formy a pomocou vidlicky zapracujeme do
svetlého cesta tak, aby sme vytvorili mra-
morovanie. Vlozime do predhriatej rary
a pecieme. Babovku vyklopime a nechame
vychladnut. Na ozdobenie na panvici oprazi-

Ruzova bahovka s brusnicami



Mrkvové muffiny

me mandle a nechame ich vychladnut. Pole-
vu pripravime s mliekom podla navodu na
obale, zafarbime gélovou farbou a nalejeme
ju na babovku. lhned posypeme mandlami
a nechame stuhnut.

TIP: Namiesto brusnic méZeme pouzit kan-
dizované visne.

MRKVOVE MUFFINY

Strednd obtiaznost

Doba pripravy: asi 30 minut
Doba pecenia: asi 30 minut
Vystaci na: 12 kusov

Suroviny: Na cesto: ¢ 2 vajcia ® 120 g trstino-
vého cukru e 1 bali¢ek Skoricového cukru e
% kévovej lyzicky Aromy vanilkovej Dr. Oetker
e 1 polievkova lyZica javorového sirupu e
100 ml oleja » 180 g polohrubej muky e 2 za-
rovnané kavové lyzicky kypriaceho prasku do
peciva e Stipka soli ¢ 3 stredne velké mrkvy e
70 g vlasskych orechov

Na krém: ¢ 200 g natierkového masla * 90 g
praskového cukru e 1 kdvova lyZicka javorové-
ho sirupu e $tava z % citréna e 50 g zmaknuté-
ho masla

Na ozdobenie: ¢ 1 balicek Marcipanu Dr. Oetker
e Farba gélova potravindrska ¢ervend Dr. Oetker
o Farba gélova potravinarska Zlta Dr. Oetker
Farba gélova potravinarska zelena Dr. Oetker
ESte potrebujeme: ¢ formu na muffiny e 12
papierovych kosickov na muffiny e elektricky
rucny $lahac e cukrarske vrecko s hladkou tru-
bickou

Postup: Na pripravu cesta v mise vySlahame
vajcia s cukrom, Skoricovym cukrom, aré-
mou, sirupom a olejom elektrickym ru¢nym
Slahacom na strednom stupni do peny. Pri-
dadme muku zmiesanu s kypriacim praskom

Farebny kokosovy tunel

a sofou a vySlahame dohladka. Nakoniec
vmieSame nahrubo nastrdhand mrkvu a na-
sekané orechy. Cesto nanesieme do koSickov
vo forme. VloZime do predhriatej rury a pe-
¢ieme. Muffiny nechdme vychladnut. Na pri-
pravu krému v mise vySlahdme nétierkové
maslo s cukrom, sirupom, citrénovou stavou
a maslom elektrickym ruénym slahacom na
strednom stupni dohladka. Cukrarske vrecko
naplnime krémom a nanesieme na vychlad-
nuté muffiny. Na ozdobenie zafarbime %
marcipanu cervenou a Zltou gélovou farbou
tak, aby sme ziskali oranzovu farbu. Na pra-
covnej ploche posypanej praskovym cukrom
vytvorime valcek, ktory rozdelime na 12 rov-
nakych dielov a vytvarujeme mrkvicky. Zvy-
Sok marcipanu zafarbime zelenou gélovou
farbou a vytvorime viat. Mrkvi¢ky prikrasli-
me viatou a nanesieme na povrch krému.
Odlozime do chladni¢ky a nechdme stuhnut.
TIP: Do cesta mbzeme pridat korenie, napr.
mlety kardamom, mlety klincek alebo kore-
nie do pernika.

FAREBNY KOKOSOVY TUNEL

Lahka priprava
Doba pripravy: asi 20 minut
Vystaci na: asi 25 porcii

Suroviny: Na hmotu: ¢ 200 g struhaného
kokosu ¢ 200 g preosiateho praskového cuk-
ru e 3 zarovnané polievkové lyZice suseného
mlieka ¢ 240 g rozpusteného masla ¢ 1 bie-
lok e 2 polievkové lyZice rumu e 1 zarovnana
polievkova lyZica preosiateho kakaa e Farba
gélova potravinarska Zlta a Farba gélova po-
travindrska ¢ervena Dr. Oetker

Na potretie: ¢ 1 balicek Polevy tmavej
Dr. Oetker ¢ 1 balenie Zdobenia tmavého Dr.
Oetker

Postup: Na pripravu hmoty v mise zmiesa-
me kokos s cukrom a mliekom. Pridame
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Lineckeé kolieska so snehovymi vencekmi

maslo, bielok a rum a ruc¢ne vypracujeme
dohladka. Hmotu rozdelime na 4 diely. Je-
den diel nechdme nezafarbeny. Druhy diel
zafarbime kakaom, treti diel Zltou farbou
a Stvrty diel ¢ervenou farbou. Hmotu odlozi-
me asi na 20 minat do chladnicky. Potom
z kazdého dielu vytvarujeme valceky, spoji-
me ich k sebe, jemne povalkame a vytvaru-
jeme do tvaru tunela. OdloZzime do chlad-
nicky asi na 2 hodiny a nechame stuhnut.
Na potretie rozpustime polevu podla navo-
du na obale, nanesieme na tunel a ihned'
posypeme zdobenim. OdloZime do chlad-
ni¢ky a nechdme stuhnut.

TIP: Namiesto polevy méZzeme tunel obalit
v kokose. Na spestrenie mdzeme kokos
zafarbit Farbou gélovou potravinarskou Dr.
Oetker.

LINECKE KOLIESKA SO SNEHOVYMI
VENCEKMI

Strednd obtiaznost

Doba pripravy: asi 50 minut

Doba pecenia: asi 12 minut (1 plech)
Doba susenia: asi 1 hodina (1 plech)
Vystaci na: asi 35 kusov

Suroviny: Na cesto: ¢ 400 g hladkej muky
100 g praskového cukru e 200 g zmaknuté-
ho masla alebo margarinu ¢ 1 vajce

Na bezé: ¢ 4 bielky 320 g cukru ¢ 1 poliev-
kova lyZica citrénovej Stavy

Na ozdobenie: ¢ anandsovy kompdt (hmot-
nost po odkvapkani asi 340 g) ¢ 1 balicek
Tortového Zelé Zltého Dr. Oetker ¢ 250 ml
stavy z kompétu (pripadne doplnenej vo-
dou) ¢ 1 zarovnana polievkova lyZica cukru e
% kavovej lyzicky Citrénovej arémy Dr. Oet-
ker e 1 balicek Finesse citrénovej kory Dr.
Oetker

ESte potrebujeme: ¢ formicku na vykrajova-
nie v tvare kolieska (@ 7 cm) ¢ 2 plechy na
pecenie e elektricky rucny sfahac e cukrar-
ske vrecko so zrezanou trubickou

Postup: Na pripravu cesta v mise zmieSame
muku s cukrom. Priddme maslo alebo mar-
garin, vajcia a ru¢ne vypracujeme dohladka.
Cesto na pomucenej pracovnej ploche vy-
valkdme pomocou vélka na plat s hribkou
asi 5 mm. Formickou povykrajujeme kolies-
ka a poukladdme ich na plech vylozeny pa-
pierom na pecenie. Vlozime do predhriatej
rary a pecieme. Kolieska nechame vychlad-
nut. Na pripravu bezé v mise vySlahame
z bielkov, cukru a citrénovej stavy elektric-
kym ru¢nym slahacom na najvy$Som stupni
tuhy sneh. Snehom naplnime cukrarske
vrecko a na plechu vylozenom papierom na
pecenie tvarujeme venceky vo velkosti ko-
liesok. Vlozime do predhriatej rdry a su-
Sime. Venceky nechdme vychladndt. Na
ozdobenie nechame kompdt na sitku od-
kvapkat a Stavu zachytime. Tortové Zelé pri-
pravime so $tavou a cukrom podla navodu
na obale a ku koncu varenia pridame arému
a koru. Na kolieska poukladdme venceky, do
stredu vloZime anands, na ktory pomocou
lyZice nanesieme Zelé a nechdme stuhnut.
TIPY: Kolieska mézeme zlepit krémom, kto-
ry pripravime zo Zlatého klasu Dr. Oetker.
Na jednoduchsie vytvorenie velkosti ven-
Cekov pouZijeme papier na pecenie z pece-
nia koliesok, na ktorom nam zostali obrysy.

ANANASOVA TORTA

Suroviny: Na cesto: ¢ 3 vajcia ® 120 g cukru
¢ 1 bali¢ek vanilinového cukru ¢ 150 g po-
lohrubej muky e % balicka kypriaceho
prasku do peciva ¢ 1 polievkova lyzZica kakaa
Na napli: e 250 ml sfahackovej smotany e
250 g ananasového kompdtu (hmotnost po
odkvapkani) ¢ 1 balicek Zelatinového stuzo-
vaca ¢ 100 ml $tavy z anandsového kompodtu
Na polevu: ¢ 1 balicek Cukrarenského Zelé
ZItého Dr. Oetker e 2 polievkové lyZice cukru
¢ 500 ml vody

Postup: Na pripravu cesta vyslahdme vajcia

Lemon tort




Rnanasova torta

s cukrom a vanilinovym cukrom elektrickym
ruénym slahacom na najvyssom stupni do
peny. Muku premiesame s kypriacim praskom
a kakaom a preosejeme. Zlahka rucne za-
pracujeme do peny a vypracujeme hladké
cesto. Cesto nalejeme do vymastenej a vy-
sypanej tortovej formy s priemerom 26 cm.
Uhladime a dame piect do predhriatej rury.
Upeceny korpus nechdme vychladnut. Na
pripravu naplne uslahame smotanu dotuha.
Ananas nechame odkvapkat a nakrajame na
malé kusky. Zelatinovy stuzovad pripravime
podla ndvodu na obale, namiesto vody pou-
Zijeme Stavu z anandsového kompdtu.
VmieSame Ssfahacku a nakrajany ananas.
Dokladne zamieSame. Okraj tortovej formy
ocistime a na vychladnuty korpus natrieme
napln. Uhladime a déame asi na 1 hodinu
stuhnut. Cukrarenské Zelé pripravime s vo-
dou a cukrom podla navodu na obale a na-
lejeme na naplri. Nechdme stuhnut a méze-
me podavat.

TIP: Povrch torty mbéZzeme ozdobit kolieska-
mi ananasu.

LEMON TART

Strednd obtiaznost

Doba pripravy: asi 45 minut
Doba pecenia: asi 15 + 30 minut
Vystaci na: asi 12 porecii

Suroviny: Na cesto: ¢ 130 g polohrubej
muky e 40 g praskového cukru ¢ % kavovej
lyZicky soli 120 g zmaknutého masla alebo
margarinu e 2 vajcia

Na naplii: » 200 g natierkového masla ¢ 90 g
cukru ¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru e stava
z 2 citrénov e 2 vajcia ¢ 1 balicek Finesse cit-
rénovej kory Dr. Oetker e Farba gélova po-
travinarska ZIta Dr. Oetker

i

Na ozdobenie: ¢ 300 g kyslej smotany e
1 chemicky neosetreny citrén e listky maty
alebo medovky

Este potrebujeme: e tortovu formu (@ 27 cm)
o elektricky ru¢ny slahac

Postup: Na pripravu cesta v mise zmieSame
muku s cukrom a solou. Priddame maslo ale-
bo margarin, vajcia a rucne vypracujeme
dohladka. Cesto rovhomerne nanesieme na
dno a na okraje vymastenej a mukou vysy-
panej formy. Na niekolkych miestach cesto
poprepichujeme vidlickou. VloZzime do
predhriatej rury a predpecieme (asi 15 mi-
nat). Korpus nechame mierne vychladnut.
Na pripravu naplne v mise vyslahdme
natierkové maslo s cuk-
rom, vanilkovym cuk-
rom, citrénovou $tavou,
vajcami, korou a farbou
elektrickym ruénym $la-
haom na strednom
stupni dohladka. Napln
nanesieme na korpus.
Vlozime do rury a dope-
¢ieme pri rovnakej teplo-
te ako v bode 1. PeCieme
asi 30 minut. Na horuci
kola¢ nanesieme kyslu
smotanu, uhladime a ne-
chdme vychladnut. Na
ozdobenie nakrdjame na
tenké platky citrén a po-
ukladdme ich na kolac.
Prikraslime listkami maty
alebo medovky a odlozi-
me do chladnicky.

TIP: Kola¢ mozeme pri-
pravit aj s limetkou
a zafarbit zelenou gélo-
vou farbou Dr. Oetker.

JARNY OVOCNY KOLAC

Vystacdi na: asi 12 porcii
Doba pripravy: asi 40 minut
Doba pecenia: asi 35 minut

Suroviny: Na cesto: ¢ 125 g hladkej muky ¢ 2
zarovnané kavové lyzZicky kypriaceho prasku
do peciva ¢ 100 g cukru e 1 bali¢ek vanilinové-
ho cukru e 4 vajcia * 3 polievkové lyZice oleja
Na napli: ¢ 350 g bieleho hrozna (bez kos-
tok) e 5 ks kivi ® 2 limetky e 3 zarovnané ka-
vové lyzicky ribezlového dZzemu e 1 balicek
Tortového Zelé Cireho Dr. Oetker ¢ 250 ml
vody e 2 zarovnané kavové lyzicky cukru

Na ozdobenie: ¢ 250 ml slahackovej smota-
ny ¢ 1 balicek Smeta-fixu Dr. Oetker

Este potrebujeme: ¢ tortovl formu (@ 28 cm)
o elektricky rucny sfahac e cukrarske vrecko
s hladkou trubickou

Postup: Na pripravu cesta v mise zmieSame
muku s kypriacim praskom. Priddme cukor,
vanilinovy cukor, vajcia a olej a elektrickym
ru¢nym slahacom vyslahdme najskor chvilu
na najnizSom stupni, a potom na najvyssom
stupni dohladka. Cesto nanesieme do vymas-
tenej a mukou vysypanej formy. Vlozime do
predhriatej rary a pecieme. Korpus vyklopi-
me na podnos a nechame vychladnut. Na pri-
pravu naplne umyjeme hrozno, kivi olipeme
nakrdjame na mesiaciky. Limetky umyjeme,
zbavime kory a nakrajame na platky. Hrozno,
mesiaciky kivi a platky z limetiek zmieSame
a nanesieme na korpus potrety dzemom. Tor-
tové Zelé pripravime s vodou a cukrom podla
ndvodu na obale. Hotové Zelé nanesieme na
ovocie a nechdme stuhnut. Na ozdobenie vy-
Slahdme smotanu so Smeta-fixom podla na-
vodu na obale. Zmes nanesieme do cukrar-
skeho vrecka a kold¢ ozdobime. Kola¢ aZ do
podavania odloZime do chladnicky.

TIP: Kola¢ mbzeme pripravit z akéhokolvek
sezénneho ovocia.

Pozn.: Filetovanie limetky: Ostrym nozom ore-
Zzeme po celom obvode limetky koru az na
duzinu. Pozdi? bielej Supky vykrajujeme platky
tak, aby sme ziskali Cistu limetkovu duzinu.

Jarny ovocny kolac




(pre 10 0sob)

Suroviny: ¢ 1600 g entrecote (vysoka
rostenka) e 15 g Knorr Profesional —
marindda na hovddzie maso ¢ 30 ml
oleja ¢ 4 bobkové listy e 7 zrniek nové-
ho korenia ¢ 30 g horcice Hellmann's e
Rama Cullinesse Profi — na pecenie e
500 g hub e 120g cibule e 80 ml suché-
ho bieleho vina ¢ 500 ml Rama Creme-
fine Profi 31 % e 500 g Knorr Sampino-
novo-hubova omacka e sol ¢ mleté
Cierne korenie

Postup
Maso: Maso ocistite, odstranite pre-

bytocny tuk. Marinddu na hovadzie
maso premiesate s olejom a pomrve-
nymi bobkovymi listami. Pripravenou
marinadou potriete maso a nechate
v chladnicke 24 hodin odlezat. Potom
ho opeciete z kazdej strany na Rame
Cullinesse, aby sa pory uzavreli. Pecte
v konvektomate pri teplote 85°C a son-
du nadstavte na 55°C. Teplota vo vnutri
masa moze byt aj trochu vadsia,
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to zalezi od toho, na ¢o ste zvyknuti.

cibulu nadrobno. Na Rame Cullinesse
orestujte cibulu a huby, pridajte vino
a zredukujte. Zalejte Ramou 31 % a za-
hustite pridanim Sampinénovo-hubo-
vej omacky. Chvilu povarte na mier-
nom ohni.

Servirovanie: Upeceny entrecote po-
davajte s hubami na smotane, s kasou
z fialovych zemiakov, redkovkou tepel-
ne upravenou a mladym pérom.






