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Na jarnej konferencii hotelierov predstavil
podnikatel Oto Kdna svoj projekt — ,Street
Food”—jedlo ulice. VyZiadala si ho tato upo-
nahlana doba. Zijeme prirychlo a, Zial, ¢asto
nemame Cas ani na jedlo. Projekt teda pra-
vom zaujal.

KedZe patrim ku generdcii skér narode-
nych, dalo by sa povedat, ze k ,pamatni-
kom*, ¢asto sme si z redakcie odbehli kapit
na druhu stranu ulice cigansku alebo Zivan-
sku. Pocas Studia v Prahe som zasa cestou
zo stanice po Vaclavaku na Narodni neodo-
lala a pochutnavala som si na , brambora-
ku“. Nejaky ¢as som Zila v Bruseli — kto by
odolal chutnym gofrie ¢i wafliam, a v Parizi
—lepsie ,,crepés”, ¢i uz nasladko, alebo nasla-
no, nikde inde vo svete nenajdete, ibaze ...
nevolalo sa to Street Food, boli to len oby-
¢ajné stanky na ulici. VSetko tu uz raz bolo,
no volali sme to inac. Podobne ako napri-
klad tolkokrat vo vsetkych padoch sklorova-
né na skolach slovo ,dudlne” Aj to tu uz raz
bolo, ibaze sme tomu hovorili prax. A stre-
diska rychleho obcerstvenia? Volali sme ich
bufety. Nenasli ste lepSi mlie¢ny koktail —
ovocny, cokoladovy, vanilkovy, ¢asto dochu-
teny kopcekom slahacky ¢i gulkou zmrzliny,
alebo také bryndzové halusky — mfiam, ako
v ,mlieCaku”. A polotovary, z ktorych ste
mohli za chvilku pripravit chutnt veéeru —
rezne, fasirky, raznici, evapcici, rezne z mle-
tého masa, knedle, palacinky, dokonca aj
hovadziu polievku (stailo z hrudky zo-
mletého masa, v ktorom bola uZ aj zomleta
zelenina, usulat gulky, a mali ste naozaj chut-
nu domacu polievku s masovymi knedlicka-
mi). Aj ked sme sa v tom ¢ase mozno az tak
,neponahlali“ ulahcilo nam to Zivot. A jedla
ulice uz zdaleka lakali svojou neopakovatel-
nou voriou, takZe sa im, veruze, tazko odola-
lo. A vyhovarat sa na Cas? Podla Luciusa
Annaeusa Senecu ,Nie je pravda, Ze mame
malo casu, je vSak pravda, Zze ho vela pre-
marnime”. Aj v tom je kusok pravdy.

My Vam dnes vSak ponukame doslova vo-
dopad jedla ulice — ,,Street Food“. NielenZe
sa dozviete, na ¢om si moZete na ulici alebo
v strediskach rychleho obcerstvenia vo
Francuzsku, Mexiku, Spanielsku ¢i v Ameri-
ke pochutnat, no moézete si ich aj sami pri-
pravit, i uZ vo svojej restaurdcii, v bufete
alebo doma, lebo jedld ulice mézu byt nie-
len rychle, ale aj chutné. Navyse, jedla ulice
su v sucasnosti aj trendové, su jednoducho
,in“ Ich ndvrat si doslova vyZiadala tato
rychla, uponahlana hekticka doba. No mo-
7eme ich vychutnavat aj pomaly, bez zby-
toc¢ného stresu.

Chcete si pochutnat na chrumkavej husa-

cinke? Zavedieme Vas do restauracie ,,Husa-
cina u Galika“ — pochutnavali si na nej aj
hostia Slovenského zvazu kucharov a cukra-
rov (svetovi top kuchari WACS-u) a ... po-
chvalovali si. Napokon, jesen bez husacinky
si uz nevieme ani predstavit. Navstivili sme
aj restauraciu ,Vojvodina“, kde nds hostila
sympaticka majitelka, moja menovkyna,
pani Martina so svojimi tromi dcérami.
Dusu Spanielska zasa néjdete v prijemnom
prostredi restauracie Mecheche. No nielen
to. Dozviete sa aj, ktoré napoje si odniesli
zlato z medzindrodnych sutazi, kto je pivny
majster roku 2018, ¢o vsetko sa udialo vo
svete gastrondmie a v cestovhom ruchu, na
¢om si pochutnava populdrna c¢eska herec-
ka, ale aj autorka kucharskych knih, ¢lenka
kulindrskych porét pani Markétka Hrubeso-
va. Napoje na pekny jesenny vecer si moze-
te namiesat a la majster sveta barman Rasto
Kuban, no prezradi nam aj ¢osi navyse.

Mozno ani neviete, Ze znama slovenska
spisovatelka a etnografka Terézia Vansova
napisala aj prvu slovensku kucharsku knihu,
ktora obsahuje vyse 900 osvedcenych re-
ceptov. Vaime si korene nasich predkov,
nasu slovensku kuchynu! Zistite, Ze typické
klasické slovenské jedld Vas mozZu inspiro-
vat. Ved gastro-navraty su v sucasnosti vel-
mi populdrne.

NuZ, a ak si chcete zaradit do svojho jedal-
nicka nejaku francuzsku gastro-pochutku,
predstavi Vam ju James Martin. Tento pozo-
ruhodny Angli¢an nielenze pochodil na svo-
jom starom citroene po celom Francuzsku,
ale zozbieral aj mnozstvo typicky francuz-
skych tradi¢nych receptov, a tak ,klobuk
dole”, pan Martin!

Verim, Ze Vas nase GASTRO ani tentoraz
nesklame. Prajem Vam peknu jeser a neza-
budnite si pochutnat na typickom sloven-
skom jedle jesene — dochrumkava prepece-
nej husacinke, a zapit ju nasim slovenskym
vinkom, napriklad z produkcie CHATEAU
PEZINOK. Na zdravie!
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utaz sa konala v diioch 15. — 19.
oktébra a ztéastnilo sa jej 130 suta-
Ziacich zo 65-tich krajin sveta. Zvita-
zit v takejto silnej konkurencii si na-
ozaj zasluzi slova chvaly a uznania. Ako ste
sa citili v okamihu ked' Vas vyhlasili za vita-
za?
Vedel som, Ze mdm vytvoreny naozaj dobry
drink, ale to iste mali aj ostatni sutaZiaci.
Ved na WCC (world cocktail competition) sa
stretdvaju ti najlepsi z najlepsich. Bol som
velmi prekvapeny a stastny, pretoZe som si
uvedomoval silnu konkurenciu. PovaZujem
to za vrchol svojho snaZenia.

e Napoj, ktory Vas posunul na najvyssiu
prie¢ku rebri¢ka vitazov, nesie priam mys-
ticky nazov ,,Black Tie“ €o vietko obsahuje
a ¢im zaujal?

Cesta k tomuto drinku nebola lahkd. Prvy-
krdt som spoznal moju povinnu ingredien-
ciu, bylinny likér RIGA BLACK BALSAM. Je to
tmavy, husty a velmi horky ndpoj. Preto som
uprednostnil jeho jemnejsiu verziu s ribezlo-
vou prichutou.

No stdle to bol likér, a ja preferujem silnej-
Sie ndpoje.

Preto som do drinku pridal whisky, a kedZe
tym zanikli chute a arémy, musel som po-
kracovat. Infuziou cCerstvo praZenych kdvo-
vych zrn vo whisky som koktailu pridal pri-
jemnu dochut. Ano, vsadil som aj na obltibe-
nost kavy vo svete. Potom som uZ ,iba“ zvy-
raznil svieZost a ovocnost pridanim ceresrio-
vého likéru.

BLACK balsam, BLACK coffee, Black cur-
rant a vedel som, Ze v ndzve musi byt slovo
black. Inspirovala ma pozvdnka na spolo-
Censku udalost a povinny dress code — Black
Tie.

Myslim si, Ze zaujalo najvd¢ésmi toto. Drink
som odprezentoval v koselovej manZete
s manZetovym gombikom, a vybornd chut
drinku iba podporila celkovy dojem.

e Ste barmanom z povolania. Vlastnite Bar-
servis v Liptovskom Mikulasi, ste drziteflom
niekolkych medaili z rozlicnych barman-
skych sutazi doma aj v zahraniéi. Napokon,
vymysliet novy napoj, ktory zaujme, je
umenie! MézZete nam o svojom povolani,
ale aj o svojich malych a velkych uspe-
choch prezradit trochu viac?

Nasiel som si povolanie, ktoré ma naplia
a robi Stastnym. Este stdle sa rano zobudim
a tesim sa do prdce. Nie kaZdy si to méZe
povedat. Bavi ma na tom hlavne td volnost
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a kreativita. V gastro segmente sa neustdle
deju nové veci a ja sa rad ucim novému.
Som spolocensky a mam rdad ludi. Pre nich
som tu a oni mi ddvaju energiu. To sa, samo-
zrejme, ¢asom prejavi aj na prdci a pripad-
nych uspechoch.

Tie beriem ako malé spinené ciele, tie ma
len utvrdzuju v tom, Ze som sa vybral spradv-
nym smerom.

Svoj sen si momentdlne plnim v bar cate-
ringovej agenture BAR SERVIS, v ktorej som
spolumajitelom, a spolu so svojimi kolegami
sa usilujeme svojimi skusenostami osvieZit
slovensku barovu scénu.

e Aj napoje podliehaju mode a vidy prina-
$aju nieCo nové, nieco ,in“. Aké su naj-
novsie trendy v miesani alko aj nealko na-
pojov?

Stdle ostdva trendom pouZivanie Cerstvych
a lokdlnych surovin. Netreba sa obdvat se-

zonnosti niektorych ingrediencii. Ja to napri-
klad pokladam za pridant hodnotu, a ked'sa
skonci sezona jahéd, uZ sa tesim na sezonu
malin alebo ribezli.

Ludia znovuobjavili domdce limonddy
a uprednostnuju ich pred komercne vyraba-
nymi ndpojmi. Tie urcite v nealko segmente
dominuju a vieme si ich pripravit na desiat-
ky spbsobov. Su zdravé a prijemne osvieZia.

Pri alko ndpojoch spomeniem gin. Je vy-
bornym zdkladom pri miesanych drinkoch
a nasi hostia to ocefiuju. Pre zahranicnych
hosti méZe byt zaujimavd nasa verzia ginu
— borovicka. Neverili by ste, na kolko spéso-
bov sa dd ponuknut.

No a nedd mi nespomenut éru rumov. Také
mnoZstvo, aké sa dnes na nasom trhu ponu-
ka, hovori za vsetko.

e Aky je Vas nazor na mladych barmanoy,
absolventov $kol zameranych na hotelier-
stvo a gastronomiu? Su dostatocne pripra-
veni do profesijného Zivota?

Skoly vynakladaju usilie a aj SkBA im v tom-
to snaZeni prostrednictvom svojich lektorov
a organizovanim barmanskych kurzov po-
mdha, no nepocitujem, Ze by to stacilo. Od
prevddzkovatelov gastro zariadeni ¢asto po-
cuvam, Ze studenti nie su pre redlnu prax
dostatocne pripraveni. Ti Sikovnejsi odchd-
dzaju pracovat do zahranicia, lebo su lepSie
ohodnoteni, a ostdvaju ndm tu ti slabsi. Na
moje prekvapenie vela studentov pokracuje
v Studiu na vysokej skole. Casto na skole
s uplne inym Studijnym zameranim. Keby sa
s tymto nieco spravilo, moZno by sa situdcia
zlepsila. Zatial' ndm neostdva nic iné, iba po-
kracovat v edukdcii, pozitivnej motivdcii
a povolaniu barman vrdtit spolocenské
uznanie. Este aj dnes previdda ndzor, Ze to
méZe robit hocikto, aj bez vyucenia.

o Aké su Vase plany do budtcnosti?

V podstate som uZ odpovedal. Je to vzdeld-
vanie. Rad by som svoje vedomosti a zruc-
nosti odovzdal novym nddejnym barma-
nom. V rdmci agentury sa venujem réznym
Skoleniam a poradenstvu a spolu s SkBA or-
ganizujem barmanské kurzy. Pripravujeme
aj novy projekt BAR ACADEMY v Bratislave,
kde si bude moct prist ktokolvek rozsirit svo-
je vedomosti a naucit sa nové veci.

e Keby sme si mali pripit na Vas a Vase
uspechy, ale aj na uspechy Slovenskej bar-
manskej asocidcie, ¢im by to bolo?
Uspechy a bublinky sa miluju, takZe urcite
by to bolo franctuzskym Sampanskym. No
stale ma kamardti dokdZu prehovorit na
kvalitnu scotch whisky, idedlne dymovd,
z ostrova Islay.

e A na zaver by som Vas chcela poprosit,
keby ste nam a nasim citateflom namiesali
zopar napojov — napriklad vitazny Black
Tie, French park — s ktorym ste zvitazili na
minulorocnom Hubert cup-e, ¢i napoj Ko-
rupcia, s ktorym ste sutazili o ndrodny kok-
tail Slovenska.

Rdd sa s Vami a s Citatelmi GASTRA podelim
o recepty tychto koktailov a verim, Ze Vdm
sprijemnia chvile pohody v kruhu najbliz-
Sich. Zeldm vsetkym tradicne Na zdravie!
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NA ZDRAVIE S MAJSTROM SVETA RASTOM KUBANOM

BLACK TIE

3 cl BLACK BALZAM CURRANT
2,5 cl CANADIAN CLUB WHISKY
0,5 cl MARASCHINO LIQUEUR
0,5 cl VANILLA SYRUP

7 g coffee beans 100 % arabica

FRENCH PARK

1 cl CALVADOS BOULARD X.O.
2 cl JUNE ESPRIT LIQUEUR

2 cl WHITE PEACH SYRUP

1 cl fresh lime juice

top HUBERT DE LUXE

G&T ROSE 5 ¢l BOROVICKA
5 c| BOMBAY SAPPHIRE 2 cl medova voda
10 ¢l FEVER TREE MEDITERANNEAN TONIC Ticl Eerstva citromaN e

0{5 cl PASSOA LIQUEUR . 0,5 cl MARASCHINO LIQUEUR
pink pepper, ruby red grapefruit, thyme rozmarin a citréonova kora

»KORUPCIA®
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SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

SLOVAK CHEFS ASSOCIATION

Pripravila: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: archiv SZKC

kov — Worldchefs WACS po styroch ro-

koch v rdmci Veltrhu gastronémie EX-
POGAST Luxemburg opat organizuje sutaz
kuchdrov a cukrdrov na celosvetovej Urovni
—,Culinary World CUP 2018“, SutaZ sa bude
konat v diioch 24. — 28. novembra 2018.
Nas narodny tim kucharov a cukrarov sa ako
riadny ¢len WACS sutaZe opét zdcastni, a to
dokonca v troch kategoériach.

Po prvykrat za 27 rokov existencie Sloven-
ského zvazu kuchdrov a cukrarov sa ndm
podarilo na tuto prestiznu svetovu sutaz ku-
charov a cukrarov vytvorit tri sitazné timy.
Do sutaZze sa po prvykrat zapoji Regionalny
klub ZILINA, a u? po piatykrat za farby Slo-
venska zabojuje Slovensky narodny tim ku-
charov a cukrarov. V tomto roku sme pysni
na to, Zze sa nam vdaka JUNIOR Klubu SZKC,
za vyraznej pomoci a financnej podpory
predsedu klubu Mgr. Jozefa Baraneka a spo-
loCnosti Sendtor Banquets s.r.o Bratislava,
vytvorit podmienky a nominovat do sveto-
vého kucharskeho a cukrarskeho ringu aj

Svetové organizacia kucharskych spol-

SLOVENSKY ZVAZ KUCHAROV

A CUKRAROV INFORMUJE...
DRZTE PALCE NASIM KUCHAROM A CUKRAROM
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Slovensky narodny juniorsky tim kucharov
a cukrarov.

V tomto mladom time maju zastupenie
mladi kuchdri do 25 rokov a najma Studen-
ti, ktori sa pripravuju na povolanie kucha-
ra a cukrara na Hotelovych akadémiach
a Strednych odbornych skoldch z Bratislavy,
Ziliny, Rimavskej Soboty, Lu¢enca, Zvolena
a Puchova, ale aj mladi zacinajuci kuchari
zo Senkvic a Dunajskej Stredy.

Do timu boli nominovani na zdklade osved-
¢enia ich odbornych vedomosti a zru¢nosti
na celoslovenskych gastronomickych suta-
Ziach s medailovym umiestnenim, podla
prisnych pravidiel WACS.

Vzhladom na ich Usilie a hiZevnatost, ako
aj odhodlanie stat sa v buducnosti $pi¢kovy-
mi slovenskymi gastronomickymi odbornik-
mi, by sme im radi poskytli moznost porov-
nat sa s ich rovesnikmi na celosvetovej tirov-
ni a e$te vaéSmi podnietit ich zaujem o tuto
naroc¢nu, ale krasnu profesiu.

NA SVETOVEJ SUTAZI V LUXEMBURGU
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Prijatie dvoch narodnych timov, vyslanych
SZKC do svetového gastronomického ringu,
povazujeme za nas vyrazny Uspech. Z celko-
vého poctu 97 ¢lenskych krajin WACS, o re-
gistraciu do sutaZe poziadalo 38 narodnych
seniorskych timov, no akceptovanych bolo
len 30 timov. O sutaz v kategérii Narodnych
juniorskych timov prejavilo zaujem 30 clen-
skych krajin, ale akceptovanych bolo len 20
timov. Slovensko aj napriek tomu sa zucast-
ni sutaze v obidvoch kategdriach narodnych
timov.

Dostali sme Sancu a chceme urobit vietko
pre to, aby sme do sveta vyslali ¢o najlepsie
echo o Slovensku a slovenskej gastrondmii.

Pravidld a poZiadavky sutaze narodnych
timov su velmi naro¢né a hodnotiace komi-
sie spravodlivé, no nekompromisné. Drzte
nam preto palce, aby nasi slovenski kuchari
a cukrari uspeli ¢o najlepsie v sutazi so sve-
tovymi kulindrskymi $pi¢kami z piatich kon-
tinentov. UZ vopred dakujeme!

ODISIEL NAS DOBRY
KAMARAT

Smrt — ta najkrutejSia podoba Zivota — ndm
vzala vzacneho cloveka, dobrého priatela
a kolegu, a zrazu zistujeme, Ze svet okolo
nas akosi ochudobnel.

Ako blesk z jasného
neba, taka necakana bola
pre nas sprava o nahlom
skone  nasho kolegu
a priatela, predsedu a za-
kladatela Banskobystric-
kého klubu kucharov
a cukrarov SZKC

Janka Michnu

S velkym zarmutkom sme
prijali spravu, Ze 9. augusta 2018 tiSko a na-
vzdy, vo veku 37 rokov, dotiklo jeho srdce.
Spolu s nim z nasich radov odisiel vzacny
¢lovek a vynikajuci odbornik, od ktorého sa
bolo vzdy ¢o naucit. Odisiel ¢lovek, ktorého
sme si vSetci vysoko vazili a ktory nam bude
velmi chybat. Vysoko sme si vazili jeho na-
klonnost a priazen, ktord nam po cely cas

prejavoval. Svojou pritomnostou na nasich
aktivitach nas tesil a zaroven zavazoval. Bu-
deme spominat na jeho entuziazmus, opti-
mizmus a eldn. Jeho Ustretovost, ochota,
podpora, srdecny smiech, Sibalsky uUsmev
i vtip tu po nom zostanu v nasich spomien-
kach. Tazko sa viak budeme zmierovat
s jeho stratou.

V roku 2012 zaloZil Banskobystricky klub
SZKC a az do svojej smrti bol jeho predse-
dom. Chcel zvysit prestiz gastrondmie
v banskobystrickom regidone, zviditelnit
banskobystricki gastronémiu a zvysit pre-
stiz profesie kuchdarov a cukrarov. Bol s nami
kratko, ale velmi intenzivne. Zalozil historiu
gastronomickej sutaze ,Banskobystricky
GASTRO CUP“ ktoru s uspechom doviedol
do IV. ro¢nika. S piatym ro¢nikom mal velké
plany, ktoré, Zial, uz nenaplni. Bol certifiko-
vanym hodnotiacim komisarom Svetovej
organizacie kucharskych spolkov — WACS,
pre sutaze organizované na Slovensku
a v Ceskej republike. Bol ¢lenom a predse-
dom viacerych hodnotiacich komisii nasich
slovenskych sutazi. Jeho znalosti si vazili aj
Ceski kolegovia, ked ho opakovane pozyvali
za ¢lena hodnotiacich komisii ich gastrono-
mickych sutazi. Pri vSetkych svojich aktivi-
tach, ktoré ho sprevadzali, nikdy nezabudol

reprezentovat SZKC. Jeho pracu sme si vyso-
ko vazili, coho dokazom bolo, Ze za 7 rokov
svojho pdsobenia sme ho odmenili az dvo-
mi velmi vyznamnymi oceneniami. Ziskal
,Striebornt medailu Jana Babilona“ a ,,Rad
prezidenta SZKC“.

Mnohi sa od neho ucili, a to nielen re-
meslu, ale aj tomu, byt hrdy na svoju profe-
siu. Nikdy nepokazil Ziadnu zabavu . Mal rad
Zivot, a my sme mali radi jeho. Bude chybat
nielen svojej rodine, nam, jeho kamaratom,
ale aj slovenskej gastrondmii. Za vSetko mu
dakujeme.

Na poslednu cestu, z ktorej, Zial, uZ niet na-
vratu, ho pri$lo odprevadit viac ako 60 ku-
charov a cukrarov z celého Slovenska a z Ces-
kej republiky. Odisiel jeden z nich. Odisiel
kamarat, primlady na odchod, odisiel kama-
rat v najlepsich produktivnych rokoch, odisiel
kamarat so srdcom na pravom mieste.

Janko, nezabudneme na Teba. Na Tvoju
pocest bude v buducich rokoch Tvoj ,Ban-
skobystricky GASTRO CUP“ pokradovat pod
Tvojim menom, ako ,Memorial Jana Mich-
nu“.

Budes$ ndam velmi chybat, Janko.

CEST TVOJEJ PAMIATKE




GASTRO SHOW OPAT ZOZALA USPECH

polo¢nost A-Z GASTRO s.r.o.
SBanské Bystrica, ¢len Bansko-

bystrického klubu SZKC, v spo-
lupraci so Slovenskym zvazom ku-
charov a cukrarov a partnerskymi
organizaciami FAGOR GASTRO CZ
s.r.o a PREMIUM GASTRO zorganizo-
vala v piatok 28. septembra 2018

3. rocnik stretnutia gastronémov
v Banskej Bystrici.
GASTRO SHOW 2018

Stretnutie, ktorého sa zucastnili
gastrondmovia zo Slovenska aj
z Ceskej republiky, sa nieslo v duchu
venia exkluzivnych produktov a po
cely Cas bolo sprevadzané — ako inak
— skvelym jedlom, o ktoré sa posta-
rali zndmi Spickovi $éfkuchari v ram-
ci cooking show:

Alenka PaZitna: cukrarka, clenka
Slovenské narodného juniorsky timu
kucharov a cukrarov, ktory sa pripra-
vuje na svetovu sutaz ,World Culina-
ry CUP 2018 Luxemburg*.

Petr Lindr: $éfkuchar spolo¢nosti FA-
GOR Cz, CR

Vojto Artz: Séfkuchar spolocnosti
METRO a prezident SZKC

Lukas Guznam: kuchar spolocnosti
METRO a podpredseda Banskobys-
trického klubu

Milan Steiner: cukrar, technolég
spoloc¢nosti Dekoro s.r.o, ¢len Ban-
skobystrického klubu SZKC

Daniel Hrivnak: $éfkuchar Fabrika
the beer Pub, Hotel LOFT**** Brati-
slava

Patrik Hromnik: Séfkuchar spoloc-
nosti A—Z GASTRO

Martin Sorokac: majster Slovenska
vo Flair 2010

Marek Polomsky: prvy Becherovka
Brand Ambasador na Slovensku

Aby hostia smadom neumreli, o to
sa staral Martin Sorokac, ktory mixo-
val rézne, prevazne nealkoholické
osviezujuce drinky.

Na stretnuti sa okrem partner-

Novozvoleny predseda Banskobystrického klubu SZKC Richard Cisar s predsedom Juni

skych spolo¢nosti FAGOR GASTRO
CZs.r.0., PREMIUM GASTRO a Robot
Coupe, prezentovali aj dalsi partneri
a dodavatelia. Nie nadarmo sa hovo-
ri, Ze raz vidiet je lepSie, ako stokrat
o tom pocut.

Okrem gastronémov z Bratislavy,
Pre3ova, Liptova, Piestan, Popradu,
Banskej Bystrice... sa stretnutia zu-
Castnili aj viaceri starostovia obci
z Banskobystrického kraja. Medzi se-
bou privitali novozvoleny vybor Ban-
skobystrického klubu SZKC, predse-
du Banskosbystrického klubu pana
Richarda Cisdra a podpredsedoy,
klubu panov Reného Kotlasa, spolu-
majitela spolocnosti A-Z Gastro,
a Lukasa Guzmana. Podujatie mode-
roval spolumajitel spolo¢nosti A-Z
Gastro s.r.o. B.Bystrica Radoslav
Skurcak.

Pritomni si na Uvod mindtou ticha
uctili pamiatku nedavno zosnulého
predsedu Banskobystrického klubu
SZKC Janka Michnu. Cest jeho pa-
miatke.

Cestnymi hostami boli: prezident
SZKC pan Vojto Artz, riaditel spoloc-
nosti FAGOR GASTRO CZ so zastupe-
nim pre CR, SR a Madarsko pan Lu-
kas Sejak, majitel spolo¢nosti PRE-
MIUM GASTRO pén Petr Svejkovsky,
generadlna tajomnicka SZKC Ing.
Zuzana DuZekovda, manazér Sloven-
ského narodného timu kuchdrov
a cukrarov seniorov Ivan Vozar, ma-
nazér Slovenského narodného timu
kuchdrov a cukrdrov juniorov Magr.
Jozef Baranek s manzelkou, znamy
gurman Peter Justin Topolsky, skla-
datel Andrej Turok a riaditel SOS ob-
chodu a sluzieb Rimavska Sobota
pan PaedDr Jaroslav Bagacka.

Atmosféra stretnutia bola aj tento-
raz Uzasna, produkty naozaj exklu-
zivne, jedla a napoje skvelé. Tesime
sa na stretnutie opat o rok.

Partnerstvo A-Z GASTRO s.r.o.,
Banska Bystrica, FAGOR GASTRO CZ
a SZKC aj touto akciou potvrdilo svo-
je Uspesné pokracovanie.

E o S
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klubu SZKC Mgr. Jozefom Baranekom s manzelkou

Generalna tajomnicka SZKG Ing. Zuzana Dizekova a organizatori Gastro Show
BB 2018 Radoslav Skurcak, Petr Svejkovsky a René Kotlas

Organizatori podujatia so starostami obci a ¢estnymi hostami Justinom
Topolskym, skladatel'om Andrejom Turokom

Prezident SZKC Vojto Ariz a podpredseda Banskobystrického klubu SZKC Lukas
Guzman, pri prezentacii molekularnej gastronomie a pripravy jedal
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MEDZINARODNY VELTRH FOR GASTRO & HOTEL 2018 ZATVORIL SVOJE BRANY

drioch 4. -7. oktébra 2018 sa vo Vel-
Vtrinom areali v Prahe — Letfianoch

konal uz 8. ro¢nik Medzinarodného
veltrhu hotelového a restauracného zaria-
denia, potravindrstva a gastronomie FOR
GASTRO & HOTEL 2018, ktorého sa zucast-
nili aj zastupcovia SZKC. Pre tych, ktori vel-
trh nenavstivili, alebo ho zatial nepoznaju,
prindSame kratku reportdz. Tento Speciali-
zovany odborny veltrh, zamerany predo-
vsetkym na kontraktacné rokovania s tu-
zemskymi i zahrani¢nymi vystavovatelmi,
vyrobcami a obchodnikmi, si uz nasiel pev-
né miesto na trhu. Kazdoro¢ne potesi milov-
nikov dizajnu, profesiondlov z oblasti gas-
trondmie aj gurmanov. Tohtorocny veltrh
bol ¢o do rozsahu najvacsi pocas svojej
osemrocnej historie. Vystavisko Letfany
Praha privitalo takmer 600 vystavovatelov
z 12 krajin — medzi nimi aj vystavovatelov zo
Slovenska — ktori prezentovali svoje sluzby,
tovary a vyrobky v 7 vystavnych halach. Vel-
mi zaujimavy bol aj sprievodny program
podujatia, v ktorom si na svoje mohli prist
HoReCa profesiondli, ale aj gurmani.

PRACOVNE STRETNUTIA

Nasa pozornost bola zamerana najma na
gastrondmiu a pracovné stretnutia. Expozi-
cia partnerskej Asociacie kucharov a cukra-
rov CR bola prvym miestom, ktoré sme
navstivili. UZ tradi¢ne vyuZivame moznost

stretnut sa s kolegami a vzdjomne sa infor-
movat o novinkdch a predebatovat aktivity,
na ktorych by sme mohli vzajomne spolupra-
covat a podporit sa. Navstivili sme expoziciu
spoloénosti MAKRO Cash & Carry CR, ktorej
dcérska spoloénost METRO Cash & Carry SR
je generalnym partnerom SZKC. Expozicia
prinasala okrem ovocia a zeleniny naozaj Si-
rokd ponuku potravinarskeho sortimentu.
Zo slovenskych vystavovatelov sme navstivili
vystavny stanok, v ktorom kralovala farmar-
ka z malej dedinky nedaleko Trnavy — Jarnej,
pani Gabika Cechovicova a jej ,mak z Jar-
nej“, ktory lakal navstevnikov neodolatelnou
vonou Cerstvej makovej strudle.

V expozicii partnerskej spolocnosti FAGOR
GASTRO CZ, nas privital riaditel' spoloc¢-
nosti FAGOR GASTRO CZ so zastupenim
pre CR, SR a Madarsko pan Lukas Sejak.
Spoloénost ponuka integralne rieSenie pre
sektor hotelov, pohostinstva a pracovnic-
tva. Ich expozicia na veltrhu bola rozsiahla
a bohato navstevovana, najma odbornikmi.
Zaujala nas tu brilantnd prezentacia moz-
nosti a réznorodosti vyuZitia viacerych dru-
hov velkokuchynského technologického za-
riadenia, ktord okrem odbornych informacii
technikov FAGOR GASTRO CZ, prakticky
priamo pred navstevnikmi predvadzal velmi
nadany Séfkuchar spolocnosti pan Petr
Lindr pripravou jedal z hydiny, telaciny
a ryb. Jedla boli nielen chutovo GZasne do-

tiahnuté, ale mali aj vyborny styling na ta-
nieri.

Z pohladu kucharov nas zaujala aj expozi-
cia spolocnosti Prémium Gastro Praha,
v ktorej spolumajitel pan Petr Svejkovsky
s kolektivom, okrem iného priamo prezen-
toval pripravu jeddl na zariadeni ,, X-Oven “
(nova generacia peci na drevené uhlie), kto-
rd zachovava autentickost, chut a arému
jedla. Jedld a masa, pripravené na tomto
zariadeni, toto tvrdenie naozaj potvrdili.

Kratko sme sa zastavili aj v expozicii spolo¢-
nosti Nestle Cesko s.r.o, kde ndm pani Ing.
Mirka Cupakova a Jifi Stfeda predstavili vy-
robky, ktoré distribuuji pod znackou ,,CHEF*“.

SPRIEVODNY PROGRAM NA ZAVER

Zo sprievodného programu sme navstivili
sutaz ,Memorial Jaromira Sadilka o najlepsi
tahany zavin“. V tomto roku bola stanovena
povinnd surovina jablko. Zo sutaZe si cenu
odniesla aj nasa pani Gabika Cechovicova,
ktorej srdecne aj touto cestou blahoZelame.
Spolo¢nost MAKRO Cash & Carry CR organi-
zovala dalsi ro¢nik sutaze , MAKRO HoReCa
patboj“, v ktorom sutaZili Ziaci odbornych
kol so zameranim na gastrondmiu. Daldou
zaujimavou sutazou bola sutaz ,,Cukrar roka
2018 Hollandia“, ktora sa kona kazdé dva
roky. Zial, pre kratkost ¢asu sme toho viac
nestihli. Atmosféru veltrhu vam mozno
vacsmi priblizZia fotografie.
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Text: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: archiv

MARKETA HRUBESO A
\' ULOHE HERECKY, KUCHARI
AUTORKY, MATKY, POROTKYNE

Ked' sa povie Markéta Hrubesova, as1 prvé, ¢o vam zide na um je - charizmaticka f
rusovlaska. Absolventka prazského Statneho konzervatéria, hudobno-dramatgp ’
odboru. Do filmovej historie sa zapisala uz ako Sestnastrocna, ako a Luka’?é '

Vaculika vo filme Karola Kachiiu Oznamuje sa laskam vasim a g

v Jakubiskovej snimke Sedim na konari a je mi dobre. Obdiy

filme Ziletky, Koniec basnikov v Cechach, okuzlila v Zdivo zemy
televizny serial Dama a Kkral. Uz devat rokov j Je clenkou Divadelni 7
Dvoraka (predstavenia S Pydlou v zadech a Cochtan vypravuig /
Markéta je vybornou hereckou, je vSak aj vynikajucou kuc




a TV Paprika bezia vsetky Styri sé-

rie Recepty pre radost s Markétou

a najnovsia Markéta na trhu. Vy-

dala Styri kuchdrske knihy. Svoju
prva kucharsku knihu Tak vafim ja uviedla
na trh v roku 2011, neskor to bola Rebelka
(pivna kucharska kniha) a nasledovala
Markéta vari Rettigovou. Novinkou je kni-
ha pre deti a rodi¢ov (samozrejme aj s nie-
kolkymi receptami na spolo¢né kuchtenie
rodiCov s ratolestami) Pan Brambora a jeho
kamaradi, ktora vysla v minulom roku. Ma
svoju ,cooking show”, moderuje gastrono-
mické akcie a sutaze. Sutazi sa zUcastriuje
aj ako c¢lenka hodnotiacej poroty.

Stretli sme sa na Gastronomickych drioch
M. D. Rettigovej 2018 v Litomysli, ale aj na
11. roc¢niku medzinarodného festivalu
FOURFEST EUROAKADEMIK 2018 v Rimav-
skej Sobote, kde bola ¢lenkou hodnotiacej
poroty. Pri tejto prilezZitosti som pani Marké-
tu Hrubesovu poprosila o rozhovor.

e Markétka, je o Tebe zname, Zze okrem he-
rectva ,,trpis“ aj gastronomickymi vasnami,
a tym je varenie a zhromazd'ovanie kuchar-
skych knih. Ktoru z toho tctyhodného poc-
tu, ktory sa nachadza v tvojej kniznici, si
najvacSmi vazis a preco?

NajmilSia a zaroven aj najvzacnejsia je kni-
ha, ktort som dostala od svojej babicky a ta
zasa od jej babicky. Mimochodom, vsetky
boli vynikajuce kucharky! Ta kniha sa vola
Knizka kucharska a je z roku 1811. Je pisana
este Svabachom a uZ len ked'sa jej dotykam
je pre mna neuveritelne silny zazitok. Sme-
jem sa, zZe keby horelo, vezmem do narucia
dieta a préave tuto knihu, a ujdem.

e Ako sa da skibit herectvo a varenie, nejde
jedno na ukor druhého? Co je pre Teba na-
rocnejsie?

V priatel'skom objati s Gérardom Dépardieu

Narocné je oboje. Obidve povolania su si
totiz v mnohom tak trochu podobné. Kazdy
den zacinate nanovo, musite na sebe tvrdo
pracovat, musite mat timového ducha a tiez
citit, Ze vzdy je najdolezitejsi spokojny divak
alebo host. Pre mria osobne je to nadherné
spojenie dvoch zaujimavych profesii. Pri
platni si vidy fantasticky odpociniem od
psychickej zataze z natacania alebo z divad-
la, kedZe ide zasa o Uplne iny druh sustrede-
nia. A naopak, ak dlho varim, tak sa mi zase
zacina cniet za herectvom. Je fajn robit svo-
ju profesiu a zaroveri sa venovat aj svojmu
konicku.

¢ Kedy a ako sa v Tebe ozval ,talent kucha-
ra“?

Varim presne od chvile, ked som sa ako
dvadsattriroéna osamostatnila, teda odke-
dy som sa odstahovala od rodi¢ov. Odrazu
bola platna a chladnicka prdzdna, a co
s tym? Klasicky postup — hurd, do restaura-
cie! Myslela som si, Ze to bude zabava, a na-
vyse, bolo to predsa také jednoduché! No
¢oskoro sa mi jedlo v restaurdcii prejedlo,
a takisto to liezlo aj do penazi, a tak som si
povedala, Ze si skisim varit sama. A ono to
Slo! A navyse to nechutilo iba mne, ale aj
mojim kamaratom a znamym. No a tak sa to
pomaly nabalovalo, az z toho napokon vzisli
Styri kucharske knihy, asi devat kuchérskych
kolekcii pre Termomix a mnozstvo televiz-
nych reldcii.

e Varis, ochutnavas, si velka gurmanka. No
aj napriek tomu si stale udrzujes uzasnu
postavu. Co preto robis? Ako je to s tebou
a diétami?

Také ndrazové akcie typu diéta, detox,
ocista, chudnutie do plaviek mi ni¢ nehovo-
ria. Zoparkrat som to skusila, ale uplne ma
to rozhadzalo. Skratka, to nie je ni¢ pre mna.
Usilujem sa posluchat svoje telo po cely rok.
Svoj organizmus zbytocne netrdpim. Jem
vsetko, ale v malych davkach. A ked mam
chut na sladké alebo mastné, tak si to s ra-
dostou dam. Niekedy zasa citim, Ze sa po-
trebujem trochu odlah¢it, tak si dam salat
alebo rybu. A ked' mam ,,zatah” tak idem po
mase. TaktieZ vela pijem a trochu sa usilu-
jem hybat. Ale len tak, pre radost. To je moj
sposob, ktory vsak nemusi vyhovovat kaz-
dému. Ten modus vivendi si kazdy musi
najst sam.

a E . ;'ﬂ;!:t E d'
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Knizka kucharska bez ktorej by neodisla, ani kehy
horelo ...

Pan Bramhora
a jeho
kamaradi sa
tesi vel'kej
ohl'ube

u rodicov

a deti

Lasku k pivu - ¢eskému rodinnému striebru -
najdete v knihe pivnych receptov - Rebelka

Zaber z Jakubiskovho filmu Sedim na konéari a je mi dobre
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V iilohe kucharky

o Viem, ze mas dcérku. €o z Tvojej kuchyne
jej najvacsmi chuti? Pojde v tvojich ,,gastro-
nomickych” Slapajach?

Od malicka sa mota v kuchyni a dnes uz
vari sama. Clovek ma k jedlu dplne iny
vztah, ked sa podiela na jeho priprave. Ci uz
ste dospely, alebo dieta. NavySe, priprava
jedla je priam idedlna na to, Ze si spolu mo-
Zeme fantasticky pohovorit a este pritom aj
nie¢o dobré uvarit. Preto som aj napisala
knihu ,,Pan Brambora a jeho kamaradi“. Su
to také hravé pribehy po potravinach, ktoré
k ndm poputovali cez ocean, a v kazdej kapi-
tole je zopar jednoduchych receptov. Mam
obrovsku radost, Ze to vazne funguje. Rodi-
¢ia mi piSu, ¢o uz spoloc¢ne uvarili, alebo mi
posielaju fotografie deti, ktoré su pySné na
svoje vytvory. To je pre mia proste td pomy-
selna zlatd medaila ...

o Prezrad, ktoré jedlo z ¢eskej kuchyne je
Tvoja srdcovka a na ¢om si najviac pochut-
navas na Slovensku?

Uprimne povedané, mam rada vietko, ¢o
je poctivo uvarené a co je z kvalitnych suro-
vin. No a ak je to eSte navyse uvarené s las-

-
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Markeéta vari s Polreichom

kou, to je fantastické! No ak mam byt kon-
krétnejsia, tak mam rada klasické ceské
omacky, ktoré nam moze zavidiet cely svet.
Niet nad svieckovu, képrovd, raj¢inovu atd.
To su jednoducho tie najlepsie jedld! No
a ak sa vraciam z nejakého pobytu v zahra-
nici, tak je to jednoznacne rezen a zemiako-
va kasa. Na Slovensku si zasa rada dam tie
vase UZasné polievky. Som totiz ,polievko-
va“, takze taka kapustnica alebo ,privarky”
su jednoducho bombal A tieZ husacie hody.
Tie sU pre mna nezabudnutelné!

o Keby sme si mali pripit na d'alsie stretnu-
tia, aky napoj by si zvolila?

Zarucene pivo alebo vino. Pivo je také Ces-
ké rodinné striebro. Preto som mu vzdala
hold svojou druhou knihou Rebelka — pivni
kucharka. Je v nej mnoZstvo receptov prave
na baze piva. No a dobre vychladnuté biele
vino z vasich vinarskych oblasti by ma urcite
tiez potesilo. Takze ,Dej Blh stesti a hlavné
na zdravil“

Zahery z filmov



MARKETA VARI RETTIGOVOU
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PASTICKY S PARMAZANSKYM
SYREM

1 balenie listkového cesta ¢ 100 g parmeza-

nu e 2 lyzice masla ¢ 1 vajce

Pasticky s parmazanskym syrem

rzim v rukach knihu Markéty

Hrubesovej ,Markéta vari Rettigo-

vou“ a vybrala som z nej zopar re-

ceptov aj pre Vas. Su jednoduché,
nekombinuju sa v nich nekombinovatelné
ingrediencie, jednym slovom su fajn. A ako
k nim pristupovala vo svojej knizke pani
Markéta?

e Kazdy recept je uvedeny pod povodnym
nazvom. Nasleduje potom sucasny re-
cept.

e Ndpady a tipy k receptom su oznacené
ako ,TIP“

¢ Nakoniec si vidy mozete precitat cely
poévodny recept pani Magdalény.

¢ Takisto ¢lenenie kapitol je podla povod-
nej ,,Domadci kucharky*.

Je to naozaj roztomilé ¢itanie a navyse,
velmi pekne ukazuje, ako sa vlastne kedysi
varilo, jedlo a stolovalo. A tiez v akom mnoz-
stve.

Skor ako za¢nete ¢okolvek varit podla pani
Magdalény, musite mat na spordku alebo
aspon v mraznicke hocijaky poctivy vyvar.
Takisto sa nezaobidete bez masla (taktiez vo
variante toho pretopeného na smazZenie),

e Vo vacsej mise zmiesajte syr, maslo a vaj-
ce.

o Listkové cesto rozvalkajte na vymucenej
doske a pomocou malého poharika vy-
krajujte kolieska.

korenia, dumbiera, tymianu a rozmarinu.
A tieZ bez citrénovej kory a kapar.

Usilovala som sa maximalne zachovat po-
vodné receptury, iba niekde som si dovolila
hlavnd surovinu nahradit inou. Tam, kde
som si myslela, Ze sa to da, najma preto,
lebo v ,,Domaci kucharce” je mnozstvo re-
ceptov z telacieho masa, ale napriklad brav-
cové alebo morcacie, z ktorého dnes bezne
varime, ziadne.

Niekedy som sa tiez snaZila trochu urychlit
proces varenia alebo ho zjednodusit a vela
raz tiez znizit prebytoénu kalorickd hodno-
tu. Pravdaze, s maximélnym usilim zachovat
chut jedla.

Prajem Vam krésne Citanie a hlavne Dobru

chut.

4
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e Do prostriedku dajte lyzicku syrovej
zmesi.

e Opatrne prikryte druhym kolieskom, po-
trite vodou (alebo zftkom) a vlozte do
predhriatej rury.

e Pecte pri teplote 180 °C dozlatista (asi

12-15 minut).

Pri peceni pasticky ,vybehnu“, tak ich

opatrne pritlacte prstami a sformujte do

Zelatelného tvaru.

e Servirujte len tak, alebo so zelenym sala-
tom.

Magdaléna, maslové listkové cesto sa urci-
te da urobit doma, ale teraz sa my vsetci tak
trochu ponahlame. Vela rdz ani nevieme
kam, ale skratka doba nam tak prikazuje. No
tak si hovorim, Ze keby v Tvojej dobe, vo-
pred pripravené cesto existovalo, teda,
pravdaze, nejaké dobré, tak by si ho obcas
urcite pouzila aj Ty. A za jednoducht syrovu
plnku dakujem!

(P6vodny recept neuvadzame!)

NADIVANA VEJCE NA JINY
zrUsoB

2 vajcia ® 250 ml smotany alebo mlieka e

250 ml vody e 250 g hladkej muky e za hrst

Cerstvych hidb e 2 lyZice masla ¢ za hrst

petrzlenovej viate alebo pazitky ¢ 1 balenie

Cerstvého baby Spendtu e za hrst strihané-

ho syra e sol e 1 lyzZicka cukru

e Vo vacsej nadobe vyslahajte vajcia spolu
so smotanou a vodou. Pridajte lyZicku
soli a lyzicku cukru.

e Pridajte muku a dobre vymiesajte.

e Na malej panvici postupne, na troske
oleja, upecte malé omelety a odlozte ich
nabok.
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Nadivana vejce na jiny zpiisob

e Panvicu vytrite lyZicou masla.

e Huby pokrajajte na platky a dajte na pan-
vicu. Pridajte nahrubo posekanu petrzle-
novu vriat a osolte. Ked' sa voda vypari,
prelozte huby do misy.

e V tej istej panvici na zvySnom masle ne-
chajte sparit $penat. Trochu ho osolte.

e Tortovu formu vystelte papierom na pe-
Cenie a postupne rozlozte omeletu,
huby, omeletu, Spendat a trochu syra. Na-
koniec posledni omeletu posypte zvys-
nym syrom.

e Vlozte do predhriatej rury a pecte pri
teplote 160 °C asi 30 mindt.

e Nechajte trochu vychladnut a podévajte
so zelenym Saldtom.

Mila Magdaléna,

tu som Tvoj recept trochu poupravila. Aj
ked uZ nevlddne okolo cholesterolu taka
hystéria, vyskusala som, ze omelety nemusi
byt tolko. Podla tohto receptu bude ich
10-12 kusov a to na tuto omeletovd torticku
Uplne staci. Recept pocas fotografovania
vznikol vlastne nahodou. Palacinky som uk-
ladala na tanier a napadlo ma servirovat
jedlo takto. Skratka — velmi pekne to vyzera
a navyse sa to aj dobre kraja.

TELECI KYTA =5
S MAJONESOVOU OMACKOU

1 bravéova panenka (alebo asi 500 g tela-
cieho stehna) ¢ 1 mrkva e 1 cibula ¢ 5 guli-

Ciek celého cierneho korenia ® bobkovy list

e sof

Na omacku: e 1 dl slnecnicového oleja

2 7ltky natvrdo uvarené e 4 sardely © 1 lyZica

kapdr e $tava z 1 citrona e sol ¢ korenie

e Panenku ocistite a zbavte zbytocnych
blan.

e Do velkého hrnca nalejte asi 1,5 | vody
a nechajte zovriet.

e Pridajte nahrubo nakrajanu zeleninu
a vsetko korenie, a nakoniec maso. Varte
na miernom ohni asi 30 mindt. Potom
hrniec odstavte a nechajte maso vy-
chladnut.

e Do vysiej nadoby dajte zitky, sardely, cit-
rénovu Stavu a kapary a prilejte olej.

e Do nadoby vloZte ponorny mixér a po-
maly ho dvihajte dohora. Mala by sa vy-
tvorit peknd majonéza.

e Ak je privelmi husta prilejte trochu stu-
deného vyvaru. Okorente podla chuti.

e Maso nakrajajte na tenké platky a potri-
te omackou. Prikryte potravindrskou fo-
liou a nechajte odlezat.

Tento recept od Teba, mild Magdaléna,
zarucene odkukali Taliani. Ich ,vitello ton-
nato” je totiz takmer vernou képiou Tvojho
jedla. lba pridali tuniaka, aby sa to predsa
len trochu odliSovalo. Takisto, ako v niekto-
rych receptoch, som si dovolila telacie
maso nahradit. V tomto pripade panenkou.
Je tiez krehuékd a chutovo jemna a v ku-
charke pani Magdalény sa tato ¢ast bravéo-
vého nevyskytuje. Ale telacie je predsa len
telacie.

Teleci kyta s majonésovou omackou
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DUSA SPANIELSKA V BRATISLAVSKEJ

RESTAURACII MECHECHE

Nedbalova ulica postupne
oziva roznymi podnikmi.
Naproti Galérii Nedbalka

funguje zaujimavy
netradicny koncept snack
baru a restauracie
Mecheche. Nazov
Mecheche znamena

v bratislavskom slangu
flam, zar alebo zabavu,
kde sa popija a debatuje.

Pre milovnikov tapas je to

najlepsie miesto
v Bratislave.

Text: mAdA
Foto: Dominik Madaj

apas su sice davna Spanielska tradi-

cia, ale v dnesnych c¢asoch zaZivaju

medzindrodny boom. Podla Spa-

nielskeho Jazykovedného ustavu La
Real Academia de la Lengua espariola vyra-
zom tapas oznacujeme akukolvek porciu
jedla podavanu k napoju. V praxi to zname-
na, ze host pride do baru, objedna si pohar
vina, sherry alebo piva — to su napoje, ku
ktorym sa tapas obycajne podavaju a ¢asnik
k pohariku automaticky naserviruje na ma-
lom ovalnom tanieriku kusok studeného
alebo teplého jedla. Tolko lakonicka defini-
cia tapas, no v praxi sa servirovanie a pome-
novanie tapas lisi podla jednotlivych oblasti
v Spanielsku.

V Bratislave uz bolo v minulosti otvore-
nych niekolko gastrokonceptov s tapas. In-
Spiraciu na Mecheche Ccerpali majitelia
v Biskajskom zalive, kam dIhé roky chodie-
vali a Utulné snack bary s tapas im ucarovali,
a tak chceli kisok obltUibeného Baskicka dat
ochutnat aj Bratislavéanom. Interiér dvoj-
uroviovej prevadzky snack baru Mecheche

je elegantny, ladeny do Cierna, a so zvlast-
nym zlatym osvetlenim centralneho baru
na prizemi, ktoré ho zutuliuje rovnako ako
obrazky z Andaluzie od fotoreportéra Petra
Leginského na stendch. Spodnu ¢ast podni-
ku urcuje dominantny bar s interiérovym
grilom Josper od spolo¢nosti LUKNAR s.r.o.,
ktora dodava kvalitné technoldgie pre pro-
fesionalne kuchyne. Gril na drevené uhlie je
v gastre na Slovensku pomerne novinkou.
Grilmajster v nom pripravuje varianty tep-
lych tapas a steakov ci rzne ryby, ktoré zis-
kaju neopakovatelnu a jedineénd chut. Kon-
cept podniku je mix Spanielskej a medite-
ranskej kuchyne a ma horuceho tempera-
mentu na rozdavanie.

restauricie MECHECHE

4 #

ariantoch tapas

Ozajstny lov vnemovych a chutovych za-
Zitkov je ponuka pestrych tapas vystave-
nych na bridlicovych doskach pre tych, kto-
ri sa prisli iba druzit pri pohériku na ,stoja-
ka“ a nie¢o malé k tomu prehryznuit. Z re-
produktorov zneju tisko clivé Spanielske
piesne, aby ponukli ti pravu atmosféru,
ale nerusili hosti. Host si poobzera, ¢o by sa
mu pacilo z vystavenej ponuky k jeho po-
hariku a ukaze ¢asnikovi svoj vyber, ten len
kliestikmi priklada: tuniakovy salat so sar-
delkou a olivou, domace nakladané sardely
s pecenou paprikou a olivou, syr Manche-
go s hruskovym Zelé. Jednoduché, jasné
chute, zalozené na sezénnych surovinach.
Ak navstevnik potrebuje, zabalia mu na
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objednavku vybrané tapas so sebou na
akékolvek mecheche. Vzadu za barom je
umiestnena velka vinna kniznica s , knizka-
mi“ plnymi vypravnych vinnych pribehov,
nielen zo Slovenska a Spanielska, ale aj
z celého sveta, s Gtulnym intimnym pose-
denim .

E— e —

Smerom na poschodie uputava zaujimavy
vyklenok. Japonci mavaju vo vyklenkoch —
tokonoma — na ¢estnom mieste kaligraficky
obrazok, no tu v Mecheche je tam nieco, co
gurmana ozaj chyti za srdce. Visia tam rozne
druhy susenych Suniek a pod nimi ¢aka na
povel ndrezovy stroj. Na poZiadanie narezu

Vinna kniZnica, kde si mdzete ,preéitat” viellm

Grilovanie v Josper grile

] i _

e ——
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PANKAC ZA GRILOM

Sous chef restauracie 'Mechecheinoman’ Foletar

Sous chef Roman Foletar (39) z Me-
cheche je roddk z Devinskej Novej
Vsi. Vyuceny kuchar navstevoval uci-
liste v Bratislave. Pocas svojej kariéry
varil v Rakusku, ako grilmajster pra-
coval v Spanielsku, varil v Mestian-
skom pivovare.

,Varenie je prirodzenou sucastou
mojho Zivota, je to aj moja vasen,
vzdy ma pritahovalo a bavilo,” vravi
Roman. ,,Beriem ho ako velkd zod-
povednost voci hostom, pre ktorych
jedlo pripravujem a nevyhybam sa
ani vareniu v domacnosti, pricom
mnohi to beru ako vyslovene zensku
zélezitost.” Hoci Roman v kuchyni
velmi rad experimentuje s roznymi
surovinami a chutami, najradsej
pripravuje nasu zapadoslovensku
kuchynu. Ako sam vravi: ,Pochutim
si na morskych plodoch a rybach, ale
zo vsetkého najradsej mam lokalnu
kuchynu.” V mladosti bezstarostny
pankac a teraz otec rodiny velmi rad
relaxuje s rodinou v lese, kde zbiera-
ju huby a griluju si v pahrebe balicky
s maskom v alobale. ,,Bavi ma turisti-
ka a sem tam skocim s kamoSmi na

ryby,“ hovori Roman Foletdr o tom,
ako nabera cerstvé sily, lebo praca
v kuchyni je fyzicky narocna. ,Vsetky
suroviny, ktoré v Mecheche pouziva-
me, suU zarucene Cerstvé a kvalitné,
¢o hostia urcite ocenia,” dodava Ro-
man a odporuc¢a nam ochutnat.
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Grilovany morsky vik

hostom k vinu vybrant porciu, z ktorého
druhu im len dusa raci. V ponuke st Jamon
Serano, Jamon lIberico, Bellota, Pata Negra,
San Danielle.

V hornej casti podniku na poschodi je
reStauracny priestor pre tych, ktori tuZzia
byt trosku ,usalaseni” v sukromi. Jedalny
listok restauracie je primerany a da sa
v riom dobre orientovat. Za konceptom ku-
chyne stoji opat $éfkuchar Fero Sipos
z Mestianskych pivovarov, ale za to, aby
jedlo malo Standardne svoju jedinecnu
chut, zodpoveda aj sous chef a grilmajster
podniku Roman Foletér. Specialitou je $alat
z chobotnice s Cerstvou paprikou a jem-
nym balzamico pestom, alebo vydatné sil-
né slepacie consomé s domacimi rezanca-
mi, julienne zeleninou, ktoré dokaze posta-
vit indisponovaného na nohy, zapekané
smrcky s vinnou bagetou, syrom beauford
a listovym salatikom, alebo zrety steak,
upeceny na Josper grile, i filetky z hova-
dzieho pupku s chimichurri omackou
a paprikou padrone, losos na grile s teriya-
ki omackou a wakame Salatom. Hoci doba
navadza k odriekaniu sladkého, predsa len
orechova grildzka s vanilkovym chantilly
a jahodami nie je hriech. Obsiahly napojo-
vy listok, v ktorom su okrem bohatej po-
nuky vin a destilatov aj mixované napoje .

V lete podnik vyuZiva malou teraskou po-
tencial pesej zony a pomerne tichej ulicky,
kde ste v najsirsom centre diania, ale nie
uplne na rane. Uli¢ka je sice trocha zasita,
ale v lete pomerne napadna instaldciou
dazdnikov do exteriéru, takzZe je dobre regis-
trovatelna.

Vo svete z ktorého sa postupne vytracaju

Losos na grile s teriyaki omackou
a wakame Salatom -

hodnoty, sa tapas stali velmi popularnymi.
Nielenze dobre chutia, ale zdruzuja réznych
[udi a utu?uju priatelstva. V Spanielsku fudia
chodia na takzvané tapeo, teda chodenie
z baru do baru, a ochutndvaju rozne tapas
s vinom, pivom, sherry a cavou, ¢o je Sumivé
vino zo Spanielska. Tapeo sa aktudlne stava
sucastou kultury dnesnych kozmopolitnych
mladych fudi. Kdekolvek sa v celej EU najde

podnik s ponukou tapas, citite v iom rovna-
ko ako v Mecheche, velmi doblezitu esenciu
— $panielsku dusu.

LOSOS NA GRILE S TERIYAKI OMACKOU

A WAKAME SALATIKOM

Suroviny: e filet z lososa ® omacka teryiaki ®
biely a ¢ierny sezam ewakame Salat e citron
Postup: Filet z lososa marinujeme v teryia-
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Flank pinchos s paprikami padrén
a omackou chimichurri

ki omacke. Obalime ho v sezame a ugriluje-
me. Podavame s wakame Salatom a s citro-
nom.

WAKAME SALAT Z MORSKEJ RIASY

Suroviny: ¢ 20 gramov Wakame morske;j ria-
sy ¢ 2 polievkové lyzice ryzového octu e 2
polievkové lyZice svetlej sojovej omacky e 2
polievkové lyZice semienok sezamu ¢ 1 po-

Grilované krevety

lievkova lyzica Cili (vlocky) e 1 kdvova lyzicka
krystalového cukru

Postup: Riasy vlozime do misy, zalejeme
teplou vodou a nechdme 20 minut nabobt-
nat. Tuhsie Casti pripadne odstranime, na-
sypeme do vriacej vody a rychle blansiruje-
me. Po chvilke riasy prelozime do misky so
studenou vodou a ladom, ¢im zachovame
ich prirodzenu zelent farbu. Riasy zabalime

do kuchynskej papierovej utierky,
osusime a pokrajame. V miske zmie-
Same ocot, séjovu omacku, Cili, seza-
mové semienka a cukor. Riasy dame
do misy, polejeme dresingom, pre-
mieSame a ihned podavame.

FLANK PINCHOS S PAPRIKAMI
PADRON A OMACKOU

CHMICHURRI

Suroviny: e Flank steak- pupok
Postup: Flank steak- pupok nakrdja-
me na 1 cm hrubé platky a napichne-
me na Spajle s paprickou padron. Gri-
lujeme z kazdej strany 1 a pol minuty.
Servirujeme s omackou Chimichurri.

OMACKA CHIMICHURRI

Suroviny: e Cerstvy koriander e
petrilenova viiat e 3alotka e limetka
o Cili ® paprika ZIta e sol ® mleté Cier-
ne korenie e cesnak ¢ olivovy olej
Postup: Vsetky ingrediencie najemno
posekame, premiesame s olejom
a dochutime podla potreby solou
alebo mletym ciernym korenim.

GRILOVANE KREVETY

Suroviny: ¢ ocCistené krevety ¢ dum-
bier e cesnak e Cili ® sol' e ¢ierne mleté kore-
nie ¢ olivovy olej
Postup: Dumbier a cesnak najemno nastruha-
me, pridame Cili a olej, spravime si marinadu,
v ktorej marinujeme krevety. Takto marino-
vané krevety pecieme v rozpdlenom grile
5—6 minut. Pri servirovani dochutime tdenou
solou Maldon a Cerstvo mletym ciernym kore-
nim.
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STREET FOOD
INSPIRUJTE SA JEDLOM ULICE

RADI SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI UNILEVER PETER KRISTOF

Zijeme v ustaviénom zhone, na vSetko mame oraz
menej casu, vratane ¢asu na pripravu a vychutnavanie
jedla. Fast Food nemusi znamenat len rychle nekvalitné
Jjedlo, prave naopak, napriek kratkej dobe pripravy nam
moze pondknut zaujimavé chutové vnemy na vel'mi

Ako chuti street food - radi Séfkuchar spoloénosti

UNILEVER

ZOK,

«‘.

1

X W Y Unilever
¥ % Food
\‘”GO Solutions

dobrej urovni.

POZYVAME VAS NA CESTU OKOLO SVETA

S CHUTOU STREET FOOD

Vdaka cestovaniu a spoznavaniu novych
kultdr k ném coraz viac prenikaju aj oblube-
né rychle chutovky a jedla z celého sveta.
Z dovoleniek, obchodnych ciest ¢i Studij-
nych pobytov si prindSame nové gastrono-
mické zazitky a obcas zatUzime mat aj u nas
na Slovensku zname pokrmy z americkej,
azijskej, stredovychodnej aj eurdpskej ku-
chyne.

Preto vam prinasame tie najzaujimavejsie
recepty na sendvice a obCerstvenie vytvore-
né timom profesiondlnych kucharov Unile-
ver Food Solutions zo Siestich réznych krajin
inSpirovanych jedlami z ulic zo vsetkych ku-
tov sveta.

Nasa ponuka rychlych a znamych jedal sa
idealne hodi na desiatu, olovrant, ale aj na
obed ¢i rychlu veceru s priatelmi a rodi-
nou. Ponukam vam novy zazitok, alebo len
spomienku na prijemnud dovolenku v za-
hranici.

Dobrd chut!

ANGLICKO

Club sandwich, taktiez nazyvany clubhouse
sandwich, je toastovy chlieb s platkami pe-
¢enej hydiny, opecenej slaniny, Salatu, rajci-
ny a majonézy. Sendvic je Casto rozkrojeny
na Stvrtiny alebo na polovicu. Originalny re-
cept sa skladal z grahamového chleba
a morcacieho masa.

CLUB SENDVIC S HRANOLCEKMI

A CESNAKOVYM DIPOM

(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 30 ks toastového chleba ¢ 1,000
kg kuracich rezriov ¢ 0.020 kg Knorr Delikat
Korenie pre hydinu ¢ % hlavicky fadového
Saldtu e 10 platkov udenej slaniny (krajanej)
¢ 0,300 kg nakladanej uhorky e 0,500 kg raj-
¢in ¢ 0,100 kg cCervenej cibule ¢ 0,300 kg
Hellmann’s Majolenka Decorative ¢ 1,000
kg hranoléekov ¢ 0,050 kg Knorr Zalievka
Cesnakova e 0,200 kg mlieka * 0,300 kg
Hellmann’s Majolenka Saldtova

Postup: Toasty opecte nasucho. Kuracie
rezne okorente Knorr Delikat Korenim na
hydinu a ugrilujte z obidvoch stran, platky
slaniny opecte dochrumkava. Ocistite a vy-
suste potrhany salat. Uhorky a rajéiny na-
krajajte na platky a cibulu na tenké kruzky.
Toast potrite Hellmann’s Majolenkou Deco-
rative a vyskladajte postupne zeleninu, sla-
ninu a platky masa. Zmiesajte Knorr Cesna-
kovu zélievku s mliekom, Hellmann’s Majo-
lenkou Saldtovou a nechajte chvilu postat.
Hranolceky usmazZte. Na tanieri servirujte
vrstveny sendvic¢ a hranolc¢eky s omackou.

SPANIELSKO

Tapas su rozne druhy apetizérov alebo snac-
kov v $panielskej kuchyni. Mézu byt uprave-
né nastudeno (ako mixované olivy a syr)
alebo nateplo (ako chopitos t.j. vyprazané
baby chobotnicky). Vo vybranych $paniel-
skych baroch si méZete zostavit z mnoZstva
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Anglicko a ... Club sendvi¢ s hranoléekmi a cesnakovym dipom

réznych malych apetizérov kompletné jedlo.
Tapas vznikli v 19. storoci blizko hlavnych
obchodnych ciest, ked rdzne miestne
,restauracie, puby, bary” ponukali pocest-
nym a okoloidicim na ochutnanie malé por-
cie viacerych jedal.

TAPAS — PATATAS BRAVAS

S MARINOVANYMI OLIVAMI A SUNKOU
(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 1,000 kg zemiakov ¢ Knorr Deli-
kat Korenie pre hydinu — podla chuti ¢ ude-

na paprika — podla chuti ¢ 0,050 | oleja e
0,250 kg Hellmann’s Majolenka Delicate
0,050 kg Knorr Cesnakova zalievka ¢ 0,130 |
mlieka e olivovy olej podla chuti e tabasco
podla chuti e

Marinované olivy: ¢ 0,200 kg zelenych oliv
* 0,040 | olivového oleja * 0,030 kg Knorr
Primerba Rozmarin ¢ 0,070 kg cibule (po-
krajanej na malé kocky) e 0,040 | medu e
0,300 kg udenej Sunky

Spanielsko a ... Tapas - Patatas bravas s marinovanymi olivami a Sunkou

Postup: OCcistite zemiaky a pokrdjajte na
mesiaciky. Vlozte na 15 minut do konvekto-
matu — funkcia varenia v pare. Potom
osuste a ochutte Knorr Delikat Korenim na
hydinu a udenou paprikou. Pokvapkajte ole-
jom a zapecte. Mlieko zmiesajte s Knorr
Cesnakovou zalievkou, pridajte Hellmann’s
Majolenku, olivovy olej, korenie a tabasco.
Nechajte chvilu odlezat, pokial nezhustne.
Zemiaky moZete podavat teplé alebo stude-
né s hustou majonézovou omdackou. Pri-
pravte si Marinované oli-



USA a ... Sendvic Filadelfia s krajanym roastbeafom

vy: zmiesajte olivovy olej s Primerba Rozma-
rinom, pridajte na mede karamelizovanu ci-
bulu, vSetko spojte s olivami a nechajte
niekolko hodin marinovat. Zemiaky serviruj-
te s omackou a marinovanymi olivami. Budu
idealnym doplnkom k Spanielskej Sunke.

USA

Filadelfia sendvi¢ je znamy aj pod ndzvom
,Cheesesteak sandwich” vyrobeny z kiskov
steaku a rozpusteného syra. Ide o regional-
ny fast food recept z americkej Filadelfie.
Tento recept vymysleli dvaja talianski bratia,
Pat a Harry Oliveri, zacCiatkom 20. storocia.
Povodne sa venovali predaju hot dogov, az
kym nezacali vymyslat rézne sendvice. Ne-
skor si otvorili reStaurdciu, ktora uspesne
funguje dodnes.

SENDVIC FILADELFIA S KRAJANYM
ROASTBEAFOM

(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 10 kusov bagety ¢ 1,000 kg ro-
astbeafu (ocisteného) ¢ 0,050 | Rama Culi-
nesse Profi ¢ 0,200 kg cibulovych kruzkov
0,300 kg hub e Knorr Professional Essence
0,040 | hovadzieho bujonu (podla chuti)
0,002 kg cerstvého mletého cierneho kore-
nia (podla chuti) ¢ 0,300 kg syra cedar e
0,150 kg zeleného korenia

Azia a ... Jarné zavitky

Postup: Roastbeaf nakrajajte na velmi tenké
platky a opraZte na rozpédlenom tuku. Zvlast
oprazte cibulu a huby nakrdjané na platky.
Pridajte maso a Knorr Professional Essence
Hovédzi bujén spolu s Ciernym a zelenym
korenim. Bagetu ogrilujte na suchej panvici,
na spodnu cast rozlozte maso, zeleninu
a prikryte platkami syra. Sendvi¢ poloZte
pod gril a grilujte, az kym sa syr neroztopi.

AzIA

Jarné zavitky su rozne velké, plnené, zabale-
né appetizéry resp. fast food z vychodnej
a juhovychodnej Azie. Jarné zavitky st velmi
oblUbené tak v cinskej, ako aj vo vietnam-
skej kuchyni. Velkost zévitkov, technika va-
renia a rézne druhy plniek sa odlisuju podla
regionu. Pévodne toto velmi chutné jedlo
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pochadza z Ciny a robilo sa tradi¢ne na jar
z0 sezonnej zeleniny. Do pripravenej pala-
cinky sa zabalila prva jarna zeleninka, ktora
bola predzvestou ukonéenia zimného obdo-
bia.

JARNE ZAVITKY

(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 0,500 kg bielej kapusty e
0,150 kg mrkvy e 0,020 kg Knorr Koprova
zélievka ¢ 0,700 kg vykostenych kuracich
stehien ¢ 0,015 kg Knorr Professional mari-
nady na kuracinu ¢ 0,030 kg (podla chuti)
ustricovej omacky e 0,200 kg shitake hub e
30 ks ryZového papiera ¢ olej na fritovanie
0,300 kg Pack Choy e 1 viazanicka bazalky
0,300 | Hellmann’s Dressing Med a horcica
Postup: Ocistite kapustu, mrkvu a pokrajaj-
te na julienne. Do zeleniny pridajte suchu
Knorr Koéprovu zélievku, premiesajte a ne-
chajte odlezat asi 15 minut. Kuracie stehna
zomelte alebo jemne nakrdjajte, pridajte
Knorr Marinddu na kuracinu a vyprazte. Na
zéver pridajte ustricovi omacku a zvlast vy-
prazte Sampinény nakrajané na platky. Vset-
ko spolu spojte a nechajte vychladnut. Pin-
ku zabalte do ryZového papiera a prazte
v oleji. Dekorujte listkami pack choy a bazal-
kou. Podavajte s Hellmann’s Dressingom
Med a Hor¢ica.



India a ... Tikka masala

INDIA

Kuréa Tikka alebo Tandoori tikka je klasické
kuracie kari pochadzajlce povodne z Pandza-
bu. Ind verzia tohto jedla — kurca Tikka masala
sa v sedemdesiatych rokoch stala najoblube-
nejsim jedlom indickych restaurdcii na Brit-
skych ostrovoch. V stcasnosti ho povazuju za
takmer narodné britské jedlo. Tymto vyrazom
Garam masala sa vlastne vSade v Indii ozna-
Cuje korenie, ktoré my nazyvame kari.

TIKKA MASALA

(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 1,600 kg vykostenych kuracich
stehien ¢ 0,030 kg Knorr Primerba Cesnak e
0,050 kg (podla chuti) dumbiera ¢ 0,030 |
oleja ¢ 0,005 kg Knorr Paprika sladkd mletd

e 2 polievkové lyZice Garam masala e sol

podla chuti

Omacka: ¢ 0,120 kg cibule ¢ 0,030 | oleja
1 kdvova lyZicka kurkumy e 0,030 kg dum-
biera ¢ 2 polievkové lyZice Garam Masala e
0,400 | Rama Cremefine Profi na Slahanie
31 % e sol podla chuti 0,600 kg ryze Bas-
mati e 1 kg Knorr Tomato Pronto (krajané
raj¢iny v rajéinovom pretlaku) e ¢erstvy ko-
riander na ozdobu

Postup: Kuracie maso nakrajajte na vacsie
kocky. Vo velkej mise zmiesajte Primerba
Cesnak, nastruhany dumbier, olej, sol, pap-

Blizky vychod a ... Falafel v chlebe pita s cesnakovou omackou

riku sladku, mletu a koreniacu zmes Garam
masala. Vmiesajte kuracie mdso a nechajte
marinovat. V horticom oleji oprazte nakra-
janu cibulu, pridajte sol, koreniny a kratko
orestujte. Pridajte Knorr Tomato Pronto
a duste, pokial neziskate konzistenciu omac-
ky. Na zaver zjemnite pridanim Rama Cre-
mefine na slahanie 31 %. VSetko premiesaj-
te. Kuracie kusky masa uprazte v horicom
oleji, az ziskaju jemne hnedu farbu. Upraze-
né mdso zalejte pripravenou omackou, jem-
ne povarte asi 10 minut. Podavajte s vare-
nou ryZzou Basmati a ¢erstvym koriandrom.

BLiZKY VYCHOD

Falafel je vyprazand gulocka alebo valcek
urobeny z ciceru, bébu alebo obidvoch. Fa-
lafel je tradi¢né Stredovychodné jedlo, bezne
poddavané v pita chlebe, ktory sluzi ako kapsa,
alebo sa do neho jedlo zabali a mézeme si ho
vziat so sebou a zjest kdekolvek. V tureckych
resStauraciach ndjdeme aj u nas ponuku tohto
chutného tradi¢ného fast foodu.

FALAFEL V CHLEBE PITA S CESNAKOVOU
OMACKOU

(ingrediencie na 10 porcii)

Suroviny: ¢ 0,500 kg suchého ciceru e
0,120 kg cibule ¢ 0,050 kg cesnaku e
0,040 kg petrzlenovej viate ¢ 0,020 kg ko-

riandra ¢ 0,030 kg Knorr Essence Zeleninovy
bujén e 0,006 kg Knorr Farebné korenie e
0,010 kg rasce ® 0,010 kg koriandru v prasku
® 0,005 kg kardamonu e 0,003 kg Skorice e
0,005 kg chili ® 0,010 kg jedlej sody © 0,005 kg
soli e 1 citrén ¢ 0,150 kg kukuricnej muky
0,150 | oleja * 10 ks pita chleba ¢ 0,050 kg
Knorr Cesnakova zélievka ¢ 0,225 kg bieleho
jogurtu (natural) ¢ 0,225 kg Hellmann’s Ma-
jolenka Decorative * 0,015 kg petrzlenovej
vnate (posekanej) ¢ 0,010 kg koriandra e
0,400 kg rajcin e 0,080 kg rukoly ¢ 0,400 kg
uhoriek ¢ 0,050 kg nakladaného Cili

Postup: Cicer namocte do studenej vody na
24 hodin. Potom scedte, oplachnite a roz-
mixujte v kuchynskom robote spolu s cibu-
[ou. Pridajte prelisovany cesnak, nadrobno
nakrajanu petrzlenovu viat, koriander a ko-
renie. Citrénovu koéru nastruhajte. Celu
zmes dobre vypracujte do gul6c¢ok o velkos-
ti vlasského orecha. Obalte v kukuri¢nej
muke a oprazte v oleji. Cesnakovu zélievku
zmieSajte s jogurtom a Hellmann’s Majo-
lenkou. Pridajte posekanu petrzlenovu viat
a koriander. Podavajte s grilovanym chle-
bom pita a Saldtom z Cerstvej zeleniny.

Viac profesionalnych inspiracii najdete na
www.ufs.com






JESENNE
STRETNUTIE
HOTELIEROV
V GRAND
HOTELI
BELLEVUE

Pravidelné Jesenné stretnutie hotelierov
a HoReCa konferencia Asociacie hotelov
a reStauracii Slovenska, ktora organizuje
spolu s Vydavatel'stvom MAFRA, sa kona-
lo od 8. do 10. oktébra v Grand Hoteli Bel-
levue v Hornom Smokovci, na tému ,,Im-
pulzy v 21. storoci“.

ZAOSTRENE NA CESTOVNY RUCH

Cestovny ruch na Slovensku sa v poslednom obdobi dostal do po-
zornosti Statnych organoy, a tak sa v prvom rade hovorilo o tom, Ze
poslanci v NR SR sa budu e$te v tomto mesiaci zaoberat ndvrhom
na zavedenie rekreacnych poukazov, ktoré su uréené pre zamest-
nancov, ale aj na podporu domaceho cestovného ruchu. Majitelia
a manazéri hotelov a restauracii oCakavaju znizenie DPH na 10 %
na ubytovacie sluzby od januara budtceho roku. Statny tajomnik
Ministerstva dopravy a vystavby SR Peter Duréek pred takmer 300
ucastnikmi konferencie ubezpecil, Ze veri, Ze ,,sa nam podari aj zni-
Zenie sadzby na stravovacie sluzby, tak ako je to standardom v Eu-
répe”.

Sucastou Jesenného stretnutia hotelierov a HoReCa konferencie
bola aj prezentacia takmer 35 vystavovatelov a dodavatelov, ktori
predstavovali svoje produkty alebo riesenia pre HoReCa biznis na
viacerych vystavnych plochach.

NEDOSTATOK PRACOVNIKOV PRETRVAVA

Témou, ktora rezonovala prvy den konferencie bol najma nedosta-
tok pracovnikov v branzi a ich motivacia. Napriek tomu, ze mzdy
v tejto oblasti rastu najrychlejsie v nasej ekonomike, nedostatok
[udi, najma skoncenych absolventov, pretrvava. RieSenim je poskyt-
nut zamestnancom iné benefity, ziskat ich pre filozofiu hotela. To je
zdkladom aj Uspesnych, ikonickych hoteloch, akym je Altstadt Ho-
tel Wien ¢i Szidonia Castel — historicky hotel v Madarsku. Manazéri
tychto hotelov sa podelili o svoje skusenosti.

Valné zhromaZdenie sa odohrdvalo vo velmi pozitivnom duchu,
mnozstvo ¢lenov AHRS zaplnilo salu a deklarovali svoju spokojnost
so smerovanim asocidcie i vysledkami prace jej predstavitelowv.
Spravu o cinnosti predniesol prezident Tomds Ondrcka, o legisla-
tivnych zmenach prehladne informoval generalny sekretar Marek
Harbulak.

HOTELIER ROKA

V sutazi HOTELIER ROKA, kde z nominovanych hotelierov vybera
troch finalistov najprv odbornd porota, v zavere vsak o vitazovi hla-
sovala verejnost ( zapojilo sa viac ako 1 300 [udi). Po¢as GALAVECE-
RA HOTELIEROV sa vyhlasili vysledky a vitazom sa stal Tiago Vigand,
riaditel hotela Elizabeth v Trencine, ktorému cenu odovzdala mi-
nisterka kultury Lubica Lassakova. Pohar sutaze odovzdala novému
HOTELIEROVI ROKA vitazka minulého roc¢nika pani Silvia Holopova
z Hotela KeZzmarok.

RIO KAVA V PREMIOVE] KVALITE

PERFEKTNA ~pepmA

SIADKY KARAMEL

VYHODY PRE VAS
PODNIK/KAVIAREN:

0 3pickovd kvalita
z trvale udrZatelnej
ekologickej produk-
cie kavy,

# dodrzovanie pod-
mienok zarucené
eurépskym logom
pre oznacovanie
biopotravin,

0 vyuZitie vietkych
vyhod renomovane;j
znacky kvalitnej
kavy,

¢ zdkaznikom ponudkne-
te chvile plné p&zitku
s Cistym svedomim,

# 1000 gramov
zrnkovej kdvy.

www.sergafredo-zanetti.sk fﬂ]éé’g/jﬂ)

www.facebook.com/SegafredoSK

Viac informécii a objednavky na

info@segafredo-zanetti.sk alebo (+0421) 244 63 2341
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Pripravila: Viera Duddsova
Foto: Desana Dudasova a archiv

Hotelova
akademia so
historiou

RO%I:IOVOR S RIADITELOM HOTEVLOVEJVAK A
PIESTANY Ing. LADISLAVOM BLASKOVICOM

ocnou

LUDOVITA WINTERA

ie a vari aj najlepsie skoly,

ze jej dobré meno Siri

j v zahranici, neb;:'tem
i

Piestan otelova akadémia patri medzi nase
zamerane na gastronémiu a cestovny ruch, a ak
mnozstvo absolventov - vynikajucich hoteliero om:
daleko od pravdy. 50-vyrocia Skoly sme sa napokémn kedysi pred 20-timi ro
zucastnili qj my a nechybali ani hostia - absolventi Skoly - zo zahranicia.

Tl

Dnes ma uz Skola vySe 70-rocénu historiu, mnozstvo aktivit, sutazi, prezentacii.




e Mohli by ste nasim ¢itatelom trochu viac
pribliZit 70-roéna histériu 3koly? V akych
odboroch mo6zZu zZiaci na Vasej skole studo-
vat?

Brany sucasnej Hotelovej akadémie Ludo-
vita Wintera sa otvorili pre prvych studen-
tov uz v roku 1946. Ludovit Winter, ako
spolumajitel Slovenskych liecebnych kupe-
[ov v Piestanoch, uz vtedy videl doleZitost
vo vzdeldvani buducich hotelierov. Hotelo-
va akadémia Ludovita Wintera je teda viac
ako 70 rokov vysokospecializovana skola,
zamerana na vychovu a vzdelavanie budu-
cich odbornikov v oblasti cestovného ru-
chu, hotelierstva a gastrondmie. V kazdom
obdobi boli Studijné odbory zamerané na
cestovny ruch a hotelierstvo, mozno sa me-
nili nazvy studijnych odborov, ale ciel bol
vzdy zachovany. V su€asnosti mozno na na-
Sej Skole studovat dva Studijné odbory.
V medzinarodnej klasifikacii
vzdeldvanie ISCED 3 A studij-
ny odbor hotelova akadémia
a ISCED 5 B manaZment ho-
telov a cestovnych kancela-
rii. Aktualne v Skolskom roku
2018/2019 v tychto studij-
nych odboroch Studuje 615
Studentov.

e Mnohi absolventi skoly su
popredni hotelieri doma aj
v zahranic¢i. Mo6Zete spome-
nat aspon niektorych, aj su-
Casnych absolventov, ktori
Siria dobré meno slovenskej
gastronémie a hotelierstva vo svete?

Za viac ako 70 rokov je velmi vela absolven-
tov, ktori su Uspesni nielen v hotelierstve.
Ziskali vyznamné postavenie v roznych ob-
lastiach a sme hrdi na vsetkych, ktori maju
chut rozvijat svoje vedomosti a zruc¢nosti
nadobudnuté prave u nas, na nasej skole.
Spomeniem aspon niekolkych, ktori prispeli
svojimi odkazmi pre sSkolu pri prilezitosti 70.
vyroCia zalozenia skoly. V oblasti vysokého
Skolstva pripravuju buddcich odbornikov na
cestovny ruch a ekonémiu prof. Marian Gu-
¢ik, prof. Valéria Michalova ¢i Ing. Jozef Or-
gonas. V diplomatickej oblasti pésobi ako
velvyslanec FrantiSek Dlhopoléek. Absol-
ventmi Skoly su aj hotelieri a prezidenti Zva-
zu hotelov a reStaurdacii Slovenskej republiky
Jan Bockay a Patrik Bockay. Vyznamnymi
manazérmi mimo hotelierstva su Martin
Miller a Ivan Antala. Samozrejme, v oblasti
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hotelierstva a gastrondmie ndm neda ne-
spomenut hoteliera Olivera Jaderku, $éfku-
chara Pavla Liptdka, vindra a hoteliera Petra
Maty$dka, barového konzultanta Lubosa
Réacza, chocolatiera Karola Stybla ¢i majitela
prestiznej cateringovej spoloc¢nosti Roberta
Saradina.

o Skola nesie meno po niekdajsom popred-
nom riaditelovi a vlastne aj zakladatelovi
pietanskych kupelov Ludovitovi Wintero-
vi, no v sucasnosti malokto vie, kto bol Lu-
dovit Winter a preco prave jeho meno ne-
sie Vasa skola.

Ludovit Winter, ako som uz spomenul, bol
zakladatelom, riaditefom a spolumajiteflom
piestanskych kupelov. Bol neuveritelnym
vizionarom, marketérom, staviteflom a pro-
pagdtorom nielen kupelov, ale aj celého
mesta Piestany. Bol Gzasnym optimistom!

Hned po 2. svetovej vojne poslal svojich ko-
legov do Svajciarska, aby zo gkoly v Laussa-
ne priniesli u¢ebné plany a u¢ebné osnovy
pre piestanskd hotelovu $kolu. Uz v tom ob-
dobi kladol doraz na potrebu vzdeldvania
svojich buducich zamestnancov, ale aj od-
bornikov v hotelierstve na Slovensku. Pre
Skolu je ctou, Zze nesie meno takéhoto Uzas-
ného odbornika a ¢loveka!

¢ V poslednom obdobi sa vela hovori o tzv.
dudlnom vzdelavani. Aky je Vas nazor?

Bude pravdou, ak poviem, Ze Skoly nasho
typu dlhodobo spolupracuju so zamestnava-
telmi. Studenti pocas celého studia absolvu-
ju prax v réznych hotelovych a gastronomic-
kych zariadeniach, aby si upevnili a precvicili
ziskané zrucnosti a aplikovali teoretické ve-
domosti. V Skolskom roku 2018/2019 ma
nasa Skola uzavretych viac ako 20 zmluv o za-
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bezpeceni praktického vyucovania s rozma-
nitymi hotelovymi a gastronomickymi zaria-
deniami a sme radi, Ze nasi Studenti pocas
Studia rotuju vo viacerych prevadzkach, ¢im
ziskavaju mnozstvo skusenosti a pohladov na

svoju budicu prax. Hotelovd akadémia
v tomto Skolskom roku nie je zapojend do
dualneho vzdeldvania, no, ako som povedal,
Studenti maju skutocne viacero moznosti zis-
kat vela skisenosti priamo z redlnej praxe.

e Kazdy rok opusta skolu mnozstvo absol-
ventov. Su podla Vas dostatocne priprave-
ni do profesijného Zivota?

g -, W

Za 72 rokov skolu opustilo viac ako 11 000
uspesnych absolventov a v tomto obdobi je
to rocne priblizne 130 absolventov. U¢ebny
plan studijnych odborov hotelova akadémia
a manazment hotelov a cestovnych kancela-
rii je nastaveny tak, aby student ziskal boha-
tu zmes zo vSeobecnovzdelavacich a odbor-
nych predmetov a praktickych zrucnosti
nielen v skole, ale aj u zamestnavatelov.
Podla nasho nazoru su dostato¢né na to,
aby sa Student po Skole ¢o najrychlejsie
adaptoval v praktickom Zivote. Délezité je
vsak povedat, Ze v sucasnosti vysoké per-
cento absolventov pokracuje v Studiu na
vysokych Skolach a do praktického Zivota sa
dostdva aZ o niekolko rokov.

e Rok 2016 bol pre Vasu Skolu jubilejnym
rokom. Ako ste ho oslavili a ¢im prekvapite
vr.2018?

Rok 2016 bol pre Skolu vyznamnym jubilej-
nym rokom, ked' skola oslavila 70. vyrocie
Skoly. Oslava bola skutocne vynimocna

—
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a velkej ,stretavky hotelakov” sa zucastnilo
vySe 600 absolventov. Absolventi réznych
generacii si zaspominali na Skolské obdo-
bie pocas slavnostného kulturneho progra-
mu a UZasna ndlada panovala aj pocas
nasledujuceho galavecera. V Skolskom
roku 2018/2019 uZ teraz pracujeme na pri-
prave nasho velkého podujatia GASTRO
Vianoce, ktoré sa uskutocni 11. 12. 2018 —
12. 12. 2018 a hostia budld méct ziskat
mnoho nielen gastronomickych zazitkov,
me, tim kolegov pripravuje uz dalsi ro¢nik
sUtaze Piestansky pohar Ludovita Wintera,
kde pripravujeme rozsirenie poétu sutaz-
nych disciplin o sutaz barman-junior a po-
dobne.

Na zaver Zelam Vam, Vasim kolegom a ce-
lej Vasej skole vela Uspechov a nech aj na-
dalej Sirite dobré meno slovenskej gastro-
nomie, hotelierstva a cestovného ruchu
doma aj vo svete! Drzime Vam palce!
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Chateau Pezinok predstavuje
novu kolekgiu tichych vin

Oblibena kolekcia Chateau Pezinok sa rozrastla
o osem noviniek. Uspesne tak nadvézuje na
koncept poslednej adjustaze, a to nielen vizualne,
ale najma Kkvalitativne.

Ikonicka 3ndrka okolo hrdla flase a pe¢at, aj ked' v pozmenenej podobe, sa preniesli aj do najnovsieho dizajnu vin Chateau
Pezinok. Rozdiel vSak nastal v tom, Ze pod touto znackou sa odteraz nachadzaju hned' dve linie tichych vin. Liniu privlastkovych
vin dopliia nova kolekcia akostnych odrodovych vin. Vietky pochadzaju vyluéne z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti.

Privlastkova linia reprezentuje absolutnu kvalitativnu Spicku a oslovi najma narocnejSieho spotrebitela v gastro oblasti.
V jej ponuke aktudlne nechybaju vina s privlastkom neskory zber aZ po bobul'ovy Rizling rynsky ¢i slamovti Feteascu regalu.
K tejto linii pribudla nova kolekcia akostnych odrodovych vin, uréena pre SirSie vinarske publikum. Dostupna je
v maloobchodnych sietach a zakaznici ju rozpoznaju najmi podla elegantnej champagne etikety a vyraznej éervenej pecate.

Rizling rynsky 2017 vyber z hrozna — cha-
rakterizuje ho jemna Zltd farba, lahka
vona plnd marhdl a decentny jablkovy
nadych. Vyborne sa snubi s tazsimi
jedlami, ako je pecena kacka, hus,
lokse, alebo zrejuce syry.

Sauvignon blanc 2017 neskory
zber — vino s lahkou korenistou
vonou, s nadychom Zihlavy
a jemnym citrusovym podté-
nom. Vhodne dopifia lahsi typ
jedla, napriklad cestovinovy
Salat s jemne grilovanym kura-
cim masom ¢i krémovu Spendto-
vu polievku.

Alibernet 2017 neskory zber — je
spojenim réznorodych voni cer-
nic, sladkého drievka a kavy.
V chuti mozno citit jemné klin-
cekové odtiene. Idedlnu kombina-
ciu vytvori s jedlami z diviny.

Muskat Ottonel 2017 akostné —
vyznacuje sa zlatoZltou farbou
a lahkou sviezou chutou s jem-
nym citrusovym zaverom. Naj-
lepsie chuti dobre vychladené,
v kombinacii s ovocnymi $alat-
mi ¢i fahkymi cestovinami.

Veltlinske zelené 2017 akostné — to je vona lahkého

lipového kvetu, nadych medu a jemnej vanilky, ale aj
plnd harmonickd chut podc¢iarknutd mandlovymi
ténmi. Snubi sa s brav€ovou panenkou,
hraskovo-zemiakovym pyré ci tekvicovou
polievkou hokkaido.

Rizling vlassky 2017 akostné — je najpre-
davanejsou bielou odrodou na Sloven-
sku. Zaujme Zlto-zelenkavou, velmi
jasnou farbou a plnou, $tavnatou
chutou. V kombindcii s lahkym zele-
ninovym Salatom, pecenym prasiat-
kom, aj s chutnym pecenym bd&cikom

vycari toto vino dokonald chutovu har-
maoniu.

Sauvignon 2017 akostné — pre toto vino
je charakteristicka l'ahka korenista vona
s nadychom zihlavy a jemnych citruso-
vych ténov, v chuti prijemne prekvapi
exoticky ananas. Dokonale sa snubi s ces-
tovinami, Sparglou, s grilovanou panen-
kou ¢i gorgonzolou.

Frankovka modra 2017 akostné — cha-

rakterizuje ju véna bobulového ovocia

a chut ¢okolady, Skorice a vyzretych

sliviek. V gastrondmii je skvelym spo-

lo¢nikom k pokrmom z tmavého masa,
ale aj k vyzretym syrom ¢i ¢okolade.

Novinky z kolekcie Chateau Pezinok su od septembra dostupné v e-shope na www.hubertonline.sk a vo vybranych

obchodnych retazcoch. Viac informacii na www.vitis.sk.
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VAZMIE ST KORIENIE

NASICH PREDIKOV
KUCHARSKA KNIHA TEREZIE VANSOVEJ

Recepty a rady Kucharov a cukrarov mame na dennom
poriadku. Vari sa v televizii, v rozhlase, casopisy bez
receptov si uz nevieme ani predstavit, vari sa na
internete, varia kuchari, cukrari, blogeri, ale aj
celebrity. Knihkupectva su plné kucharskych knih od
najrozlicnejsich autorov, ktori radia, ako zdravo varit,
Ktoré potraviny su ,.in“, ¢o robit, aby ...

Pripravila: Viera Duddsova

n$pirujeme sa talianskou, francuz-

skou, Cinskou ¢i orientalnou kuchy-

nou a zabudame na nase korene, na

kuchyriu nasich predkov. Jedna z pr-
vych kucharskych knih, ktora vysla v slo-
vencine, je od spisovatelky Terézie Van-
sovej. Vysla v roku 1914, a kedZe prvé
vydanie sa priam neuveritelne rychlo
minulo, tak sa Terézia Vansova v r. 1925
rozhodla pre druhé vydanie: ,Ufame sa,
Ze tuto knihu v tomto novom vydani
obecenstvo prijme tak vdacne, ako vo
vydani prvom.”

SPISOVATELKA, PREKLADATELKA

A ETNOGRAFKA

Terézia Vansova, rodend Medvecka, sa
narodila 18. aprila 1857 v malej dedinke
Zvolenska Slatina ako siedme dieta —
dvojicka, spolu s bratom Durkom — evan-
jelického fardra Samuela Medveckého
a jeho manzelky Terézie Medveckej ro-
denej Laugovej. Pochddza z intelektuadl-
neho S$lachtického rodu Medveckych
z Medvedzieho a Maleho Bysterca. Jej
rodina mala velky vplyv na jej kultdrnu
a spisovatelskd ¢innost. Vzdelanie ziska-
la na fudovej skole vo Zvolenskej Slatine,
sukromnej dievcenskej skole v Banskej
Bystrici, Rimavskej Sobote, ale tiez sa-
mostudiom. V r. 1875 sa vydala za evan-
jelického farara Jana Vansu a odstahova-
la sa spolu s manzelom do Lomnicky. Tu
zacala pisat svoje prvé basne, prvé po-

viedky, zacala redigovat prvy Zensky
Casopis na Slovensku — Dennica, ktory
sama zalozila.

Zivot sa s fiou nemaznal. Prichadza
o malého syncéeka, jej manzel spachal sa-
movrazdu, ma finanéné a existencné
problémy, s ktorymi musi zapasit. Aktiv-
ne sa zapaja do kulturneho a spolocen-
ského Zivota, stretava sa so spisovatel-
mi, ako s E. Maréthy-Soltésovou, P. O.
Hviezdoslavom, Jankom Jesenskym, Iva-
nom Kraskom, ktori prispievali do Denni-
ce. Nechybali tu ani rubriky a rady z ob-
lasti vedenia domacnosti, zdravotnictva,
vychovy deti, ale aj informacie o vy-
znamnych Zendch a Zenskom hnuti — ¢a-
sopis napriek kritickym pripomienkam
mal obrovsky naklad, vyse 3000 predpla-
titefov. Dennica sa postupne stava ¢aso-
pisom nastupujucej slovenskej moderny.
V r. 1889 vychadza jej na Slovensku vo6-
bec prvy romdn napisany Zzenskou autor-
kou v slovenskom jazyku — Sirota Pod-
hradskych. Patri medzi zakladatelov Zi-
veny — od r. 1895 po6sobila ako jej pod-
predsednicka, podielala sa na organizo-
vani maticnych slavnosti v Martine, pre-
sadila sa dokonca v eurépskom Zenskom
hnuti. Podporovala ochotnicke divadl3,
a kedZe ovladala niekolko reci, zaoberala
sa aj prekladatelskou ¢innostou.

R. 1914 vyddava prvu kuchdrsku knihu
v slovenskom jazyku a my vdm z nej, na
inSpirdciu, prindsame zopdar receptov.
Recepty su neupravované a uvedené
presne tak, ako ich napisala Terézia Van-
sova.

Kuchdrska kniha Terézie Vansovej ob-
sahuje vyse 900 osvedcenych a vyskusa-
nych receptov, ktoré zodpovedaju poZzia-
davkam jednoduchej i mestianskej ku-
chyne. Knihu vydalo nakladatelstvo NE-
STOR v r. 2001 podla vydania F. Klimesa
v Liptovskom Sv. Mikulasi r. 1925.

EU CI’IA'\I:!.SI{AL ENIA
TERIZZIE VANSOVIST
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P HARSHA FERTHA
DEHSAILLIE VYSE
DEVYATSTO

RESTO

PRIEDMILUVA

K PRVEMU VYDANIU

(v janudri 1914, v Banskej Bystrici)

Kniha tdto sostavena je vacsinou z tych
predpisov, ktoré boly uverejiované
v Dennici asi od |. — X. ro¢nika. Su to pred-
pisy osvedcené — zodpovedaju poZiadav-
kam tak jednoduchej, ako i zjemnelej
mestianskej kuchyne. Pri sostaveni bol
kladeny hlavny zretel na to, aby pokrmy,
dla tychto predpisov pri-

pravené, obsahovaly to,
¢o je ludskému telu

k jeho vyZive potrebné,
aby boly chutné, za-
Zivné a pomerne

nie drahé. Pritom

vsetkom ndjdu sa




predpisy i sloZitejsie a nakladnejsie, podla
ktorych daju sa pripravit veci pre vacsSie
spoloc¢nosti alebo hostiny.

POLIEVKY

Polievka byvala od starodavna zaciatkom
a hlavnou éastou nasich obedov, a to nie-
len pri jednoduchych a kazdodennych
obedoch, ale i pri sldavnostnych a sviatoc-
nych hostinach. Ona obcerstvila hlado-
vych a uvadzala stolujucich do dobrej na-
lady. Sucasne pripravila zalidok k prijatiu
pevnejsich pokrmov.

DIENMIKAT
Do misy polievkovej nakraja sa chlieb na
tenké smidky, hned k nemu prida sa dfa

potreby bryndze, soli a kto ako chce, bud’

velmi na drobno krajanu cibulku, pazitku
alebo kopor, to zaleje sa vriacou Cistou
vodou a zakryté necha par minut parit.
Vody ma byt tolko, aby chlieb, ktory na-
puchne, velmi nezhustil tento zdravy po-
krm. Kto demikat chce jemnejsi, nech pri-
da 1 az 2 lyzicky sladkej smotany a kusok
masla. Demikat je narodnie jedlo, ale
malo by byt ¢asté i na panskych stoloch,
lebo je zdravy, zazivny, zvlaste pre slab-
Sich na veceru.

BRYNDZOVA
POLIEVIKA

S MRVENICEKOU (CIR)
Do vriacej vody zavari sa sekané alebo raj-
bané cesto a posoli sa. Ked' je uvarené,
vezme sa od ohna, da sa k nemu bryndze
a vleje do misy. Méze sa tieZ pridat kisok
masla a sladkej smotany, pre prichut
kdpor alebo pazitku. Bryndzova polievka
moze sa pripravit i so zemiakami, ked' sa
do uvarenych zemiakov da potrebna
bryndza.

HRIBOVA OMACKA

Svieze hribky posekaju sa, daju na mast
s prisadou cibulky a petrzlanu dusit, po-
tom posypu sa mukou, zaleju sa vodou,
pokorenia, i osolia sa, k nim prida sa octa
a kone¢ne smotany. Susené hriby sa umy-
ju, v slanej vode uvaria, posekaju a daju
na zaprazku ako svieZze; zaleju sa poliev-
kou, pridd sa smotany a dla potreby octa.

JABLCEKOVA OMACKA
Jablka sa obielia, pokrajaju na kusky, daju
sa dusit s vinom alebo len s kiskom cukru
a vodou. Pritrepu sa smotanou. MoéZe sa
k duseniu dat i kiisok masla, ale musi byt
maslo Cistou chutou, lebo indé utrpi
omadcka na chuti.

PECIENEKA V PAPIERI
PECENA

Pecienky, v kuse pecené, su zvlaste chut-
né a stavnaté, ked' sa piekly v bielom Cis-
tom papieri. Je to uz nie novy sposob, ale
ujima sa zase. K tomu cielu zabali sa ocis-
tend, posolend, pripadne slaninou popre-
tahovana drébez alebo iny kus do bieleho
papiera a poloZi sa na pekac. V pekaci ma
uz byt kisok masti a ma sa dat za varechu
vody. Aby Stava z papiera neunikala, moze
sa papier niekolkymi Stichami sosit. Ked'
je papier uz tmavy, i pecienka sa dopeka.
Ked sa voda vypari, ma sa naliat druh3,
ale aby sa papier nepolieval.

MASLOVIE KREHKIE
CIESTA

Maslové alebo listové cesto vyZzaduje istu
peclivost. Hlavné podmienky zdaru su:
Cerstvé, tuhé, vody pozbavené maslo,
studend miestnost, v lete ladu, a istad
zruénost v narabani s cestom. Musi byt
dobre vypracované, tenko vyvalkané, str-
mo pecené. Podarené cesto musi byt lah-
ké a akoby z tenuskych listkov posklada-
né. Po upeceni ma byt raz tak vysoké, ako
bolo za surova. Pri mieseni nesmie sa
mnoho posypat, ani rukou po fom 3$u-
chat, ale, ak by sa lepilo, s boku zlahka
mukou poprasit.

DROBIEZ A DOMACI
ZATACOXK

O vyzivnej cene drébeZe a jej dolezitosti
v domacom hospodarstve a kuchyni, pre-
svedéenad je kazda domdca pani a kuchar-
ka. Zvlaste ale tie, ktoré na dedindch a sa-
motach, vzdialené od trhu vacsieho mes-
ta, odkazané su na hydinu, vedia, Ze je
nepostradatelna tak pre jemnejsiu ako
i pre jednoduchejsiu kuchynu.

OMACKY

Omacky podavaju sa tak k varenym, ako
i k pecenym méasam a k rybam. Omacky
maju byt peclive pripravené, viac-mene;j
pikantné, aby zvysily chut pripraveného
masa. V priprave omacok je velika rozma-
nitost, zvlaste Franclzi sU majstri v pri-
pravach omacok. Uvadzame len tie naj-
jednoduchsie.

ZAJACI CHRBAT NA
SPOSOB KAPUNA

Z dobre odlezaného zajacka vykroji sa
chrbat spolu i so stehienkami. Kosticky sa
postahuju a chrbat sa
naspikuje slaninkou

a podliaty necha
sa piect s pridav-
kom kusku ma-
jordnu v rare.
Musi sa casto
podlievat, aby maso
nevyschlo. Z mladé-
ho upecie sa za hodi-
nu, zo starSieho za 2 -
—2 % hodiny.

DAMSKE ROZMARY
(VRTOCHY, KAPRICIE)
Tenko rozvalkany kus maslového cesta da
sa do polovice zapiect, potom sa pozorne
vyberie z rury, natre s cukrom vyslaha-
nym zo 6 bielkov a 36 deka cukru. Vrch
este posype sa cukrom a da sa strmo za-
piect.

ORECHOVY KOLAC

25 deka masla, 25 deka muky, 25 deka
cukru, 1 lyZica sladkej smotany a 1 #ftok
smiesi sa na hladké cesto. Na dvoje rozde-
lit.

PInienka: 25 deka cukru, 25 deka jemno
mletych orechov, 8 sftkov, z 8 bielkov
sneh. Cesto natre sa tymto, druha polovi-
ca zakryje a upecie sa.
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POZVANIE NA CHRUMKAVU
HUSACINKU

Slovenska jesen sa uz tradi¢ne nesie v znameni grobskej husaciny. Nenajdete na
Slovensku Siroko-d'aleko miesta, kde pecu chutnejsiu, chrumkavejsiu,

eYe

fantastickejsiu, dozlatista upecenu husacinu ako v Slovenskom Grobe. No a ak
K tomu pridate vynikajiicu pecienku, upravenu na cibul'ke s jablkami, vynikajice
lokSe a kapustu, ¢o viac si moze clovek zelat!

]

Nasa hostitel'ka pani Paula Galikova, Séfredaktorka ¢asopisu GASTRO - revue gastronomie, ohchodu

a cestovného ruchu Viera Dudasova a fotografka Desana

uz a na takato ,,zmesku” vsetkého
naj... nas v rdmci ,sviatku“ grob-
skej husacinky pozvali do restau-

racie ,Husacina u Galika“. Lds, ked

sa brany vsetkych grobskych husacinarov

otvarali, aby privitali maskrtnych hosti, pa-
dol na poslednu augustovu sobotu. A hoci
lialo ako z krhly a Grob sa zmenila na jazer3,
v ktorych celkom pokojne mohli plavat
grobské husi a kacicky, len malokto odolal

Text: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv

pozvaniu — navstevnici ani tentoraz neskla-
mali.

Nas privitala majitelka pani Paula Galikova
— Zial, jej manzel Milan po prvykrat uz nebol
medzi nami. Verime vsak, Ze sa na nas poze-
ral a bol rad, Ze ndm husacina u Galika chuti
ako vzdy! V ¢om spociva jej tajomstvo?

Na tuto otazku nam odpovedala majitelka
reStaurdacie Husacina u Galika, nasa hostitel-
ka a dobrd priatelka pani Paula Galikova:

,Husacina ma v Slovenskom Grobe dlho-
rocnu tradiciu. Tajomstvo dochrumkava
upecenej husaciny si kazda rodina chrani
ako oko v hlave. Recepty sa dedia z pokole-
nia na pokolenie, kazda rodina, kazda gaz-
dinka ma svoj vlastny recept, svoje malé ta-
jomstvo, o ktoré sa s nikym nepodeli, ktoré
nikomu neprezradi. Staci ,maly rodinny
grif’, a ten doda husacine tu spravnu, ne-
odolatelnu, nenapodobitelnu chut.

V prvom rade je dolezitd kvalita surovin,
lebo bez kvalitnej husky ¢i kacky by ste si asi
tazko na nich pochutnali. V druhom rade je
dolezité, ako hus pripravite. No a do tretice
je doleZita pec, v ktorej sa husi pecu, vdaka
ktorej ziskava svoju Uzasnu chrumkavu kéru.

No a ¢o je najdélezZitejsie, Ze husi pecieme
s laskou, lebo iba laska dodava husacine tu
spravnu voriu a chut. A Ze ku chrumkavej,
dobre prepecenej husacinke patria chutné

Nechybal ani fotograf Peter Leginsky. 0 dobrii pohodu sa starala ziva hudba SMOOTH SAX a spevacka Janka Biitorova



lokse, kapusta a pohar dobre vychla-
deného vina, netreba ani zdérazro-
vat. Ved'tu, v srdci Malych Karpdt, sa
snubi vinobranie s grobskou husaci-
nou. Tak teda na zdravie a dobru
chut!”

ZALISTUJME SI TROCHU Z HISTORIE
GROBSKYCH HUSI

Hoci sa obec spomina v listinach uz od
roku 1214, az do 16.storocia nemala
velky vyznam. Zaujimavé je nemecké
pomenovanie ,Eisgrub®, volne prelo-
Zené ako ,ladova priekopa“, ktord po-
chadza z tohto obdobia. MnoZstvo
velkych vodnych ploch v obci vytvori-
lo vhodné podmienky prave na chov
husi a kacic.

Vdaka svojej vyhodnej polohe sa
Eisgrub (Grob) velmi rychlo vzmahal.
Obyvatelia sa venovali polnohospo-
darstvu, domacim remeslam, tkaniu
konopného platna a najma vysivkars-
tvu a palickovaniu, ktoré sa zachovali
dodnes.

Husi sa v Slovenskom Grobe chovali
uz za casov velkomoznych panov. Lu-
dia ich vacsSinou upecené chodili pre-

.-'lr"-"i'.

davat na trh do Predporka. Husi sa 0Zivenim ,husacinky“ boli pegené rebra

piekli v piatok v hlinenych pekacoch
v chlebovych peciach, kde dostavali
spravnu farbu, voriu aj chut.

Na trhu boli aj trhovnici z inych de-
din, ktori predavali pecené husi, ale
nemali Uspech, pretoZe jeden z uro-
dzenych pdanov vyhlasil, Zze len grob-
ské husi su tie pravé, a nikto ich nedo-
kdze upiect tak, ako Grobcania. Mal
vraj pravdu, hus, ktoru piekli Grobca-
nia, bola vzdy lepsia vdaka spomina-
nému tradicnému receptu, podla kto-
rého sa pecie az dodnes.

POZYVAME VAS DO RESTAURACIE
,»HUSACINA U GALIKA”

Uz takmer 22 rokov patri medzi , grob-
skych husacinarov” v Slovenskom
Grobe aj restaurdcia Husacina u Gali-
ka. ,,Nie sme klasickou restauraciou,
akych su desiatky,” hovori jej majitel-
ka pani Paula Galikova. ,Zameriavame
sa na pripravu a poddvanie pecenych
husi, kacic, loksi a husacich pecienok.
Pouzivame vlastné, rokmi overené re-
ceptury, vychadzajlce z tradicie. Jedla
pripravuje stabilny tim kucharok tra-
dicnou metddou, v hlinenych peka-
Coch.” Restauracia ponuka okrem husi
a kacic aj iné gazdovské Speciality, ako
su pecené rebra, pecené prasiatko
a iné klasické slovenské jedla. Tato Stylova
restaurdcia ponuka svojim hostom hlavnu
miestnost pre 60 ludi, ale aj dalSie priestory,
,saloniky” pre 40, 20, 14 a 10 ludi, ktoré su
vhodné pre mensie rodinné posedenia
a oslavy, pracovné stretnutia, party ¢i roko-
vania v sukromi.

DOBRU CHUT

O chutny gurmansky zézitok a dobru poho-
du pri stole sa stard kolektiv pracovnicok,
lebo ide o vylu¢ne Zensky kolektiv, a Zeld
vam Dobru chut.

Prindsame vam overené recepty na tradi¢né
husacie menu a la restauracia ,Husacina
u Galika“.

CHRUMKAVA HUSACINA

A LA HUSACINA U GALIKA

Postup: Aspon 12 hodin pred pecenim pek-
ne vycistend a umytd hus musime dokladne
zvonka i zvnutra nasolit. Pred peéenim hus
umyjeme od soli v mlieku. Pecieme ju spolu
s dvoma jablkami v keramickom pekaci, po-
loZzenu na chrbte a popichanu vidlickou. Hus

pecieme odkrytu asi dve a pol hodiny, a ked'

Pri pohl'ade na stdl s husacinkou, lokSami a pecienkou sa zbiehali slinky

sa odtiahne masko z koziek, znizZime pla-
men, hus otoc¢ime, vrch polejeme mliekom
a dopecieme. Potom hus vyberieme z peka-
¢a a postavime, aby z nej stiekla mast. To je
zarucene nie Uplne celé tajomstvo chrum-
kavej husaciny.

ZEMIAKOVE LOKSE

Suroviny: ¢ 500 g zemiakov ¢ 100 g hladkej
muky e sol e husacia mast

Postup: Zemiaky uvarime v Supke. Uvarené
osupeme, pretlac¢ime a spracujeme so solou
a mukou na cesto, ktoré rozdelime na men-
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\ peknom prostredi restauracie si mozete pochutnat
nielen na chrumkavej husacine, ale aj na tradicnej
slovenskej kuchyni. V priestoroch restauracie

a v originalnych salonikoch mozete oslavit narodeniny,
meniny, ale aj party ¢i pracovné porady (aj pre uzavreti
spoloénost)

Sie kusky. Kazdy kusok na pomucenej doske roz-
valkdme na hrubku pol centimetra a na rozpale-
nej platni upecieme. Upecené lokse potrieme
husacou mastou.

HUSACIA PECEN S JABLKAMI

Postup: Husaciu pecen pomaly dusime na mier-
nom ohni vo vlastnom tuku. Ked'je hotova, oso-
lime ju. Pecen vyberieme a do vypeku nakraja-
me jabltka, nechdme ich na minutku sparit
a podavame ako prilohu. Jabi¢ko dokaze zjemnit
pecen a oslabit pocit mastnoty. Podavame
s chlebom alebo lokSou. Vhodnejsi je vsak
chlieb, pretoze lokse sa lepsie uplatnia k pece-
nej husacine, a pecienku si mozete dat ako
predjedlo.

HUSACINA U GALIKA
Lipova 21, 900 26 Slovensky Grob
Tel./fax: +421 33 6478 397,

+421 33 6478 550
Mobil: +421 948 777 300
E-mail: info@husacinaugalika.sk
www.husacinaugalika.sk

Husacie menu
a la Husacina
u Galika



PAPRIKOVY LALOK S HRIBAMI

A PAPRIKOVOU NATIERKOU

Suroviny: ¢ paprikovy lalok Mecome bageta
e 250 g hnedych Sampindénov e 2 vetvicky
tymianu e sol » 1 Salotka ¢ 50 ml bieleho
vina ¢ 4 Cervené papriky e 2 struciky cesna-
ku e olivovy olej 1 Cajova lyzicka e Cerve-
nej mletej papriky ¢ 1 ¢ajova lyzZicka rasce e
$tava z 1/2 citrona e hrst vlasskych orechov
e cca 1-2 polievkova lyZica strihanky
Postup: Sampiriény nakrdjame na mensie
kusky. V panvici na oleji oprazime nadrobno
nakrdjanu Salotku. Priddame Sampifidny, ty-
mian a dosolime. Sampifiény pocas varenia
podlievame bielym vinom a varime do
zmaknutia. Na natierku ocistime papriky
a nakrajame na vacsie kusy. Ulozime do pe-
kaca, podlejeme olivovym olejom a osolime.
Takto pripravené papriky pecieme pri teplo-
te 200 °C cca 30-40 minut. Ked' su papriky
upecené, prelozime ich do mixéra, pridame
cesnak, olej, mletu papriku, mletu rascu, $ta-
vu z citrona a orechy. Zmixujeme dohladka.
Natierku prelozime do misky a primieSame
strihanku. Dosolime podla chuti. Lalok po-
davame na bagetkach s hribikmi a natierkou.

ZABIJACKOVE NOVINKY MECOM -
PAPRIKOVY LALOK

UZite si zabijackové hody. Bravcovy lalok
s kozou 90 % ulahodi milovnikom sezénnych
Specialit. Paprikovy lalok od Mecomu je
udeny na bukovom dreve a ma lahodnu
chut po paprike. Poctiva priprava a tradi¢na
chut. Vyraba sa v Humennom.

L_——

UZitocné rady o vareni a vela chutnych re-
ceptov najdete na stranke www.viemeco-
vamchuti.sk.

(KOTANYI

—— 1881

GOURMET

%%&5 PASLON TN
i ] - Madarsk

# rodinna tradicia od roku 1881
# Siroky sortiment korenin a byliniek
# kazdorocCne trendy novinky

sk.kotanyi.com

f facebook.com/KotanyiSk ‘% - .~
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GASTRO 3/

NOVY MODNY KULINARSKY
FENOMEN - STREET FOOD

Zijeme v dynamickej dobe a na vietko,
vratane jedla, mame coraz menej casu.
Na druhej strane vSak namiesto toho,

- l
'

“ .i l! ! ! E I’* i 1’;: '”h aby ste si vybrali nekvalitné rychle ob-
ﬁ'm_ Cerstvenie, radime vdm, aby ste siahli
po jedle, ktoré napriek kratkej priprave
vam ponukne zaujimavy zazitok chuti
vo vynikajucom prémiovom Standarde.
Coraz viac kuchérov, pracujucich v ele-
gantnych restauraciach, prechadza aj
na rychle obcerstvenie. Dovodom nie je
iba tuzba realizovat svoje vlastné napa-
dy, ale aj fakt Ze rychle obcerstvenie
mbZe byt chutné, pestré a navyse aj
zdravé. V sucasnosti model rychleho
obcerstvenia sa stal sofistikovanejSim.
Hamburgery su vyrobené z kvalitného
masa, ktoré sa podava spolu s hrozien-
kami alebo hluzovkami. Nezvycajné
spojenia su Coraz viac a viac popular-
nejSie. Vezmite si napriklad indicky
chlieb, ktory je naplneny stredomor-
skou kuracou omdackou ¢i tzatziki omac-
kou. Dnes je rychle obcerstvenie jed-
nym skvelym mixom chuti. Mexické ta-
cos mézu byt naplnené korefiovymi
prisadami alebo Flammkuchen moéze
byt s talianskou klobaskou ‘nduja. Fan-
tazii sa medze nekladd. Budte aj vy

trendy, budte ,in“

TOMASZ GRABSKI
— SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI
UNILEVER FOOD SOLUTIONS PRE REGION NEE

Tomasz Grabski absolvoval univerzitu hotelového manaZzmentu a stravo-
vania v Poznani. Kuchar s vasriou tvrdi, ze ,varenim moéze dat fudom pote-
Senie”. Velmi respektuje svojich prvych ucitefov a neustale sa odvolava na
vedomosti ziskané v skolach.

Jeho Zivotna kulinarska cesta, jeho Zivotny pribeh sa zacal vo Francuzsku,
kde mal moznost uz ako 21-ro¢ny spoznat tajomstvo franctzskej kuchyne
v dedinke Chapelle d’Abondance. Tam pdsobil, okrem iného, aj v jednom
z najstarsich hotelov a restauracii vo Francuzsku — , Les Cornettes”. Po na-
vrate do Polska p6sobil 2 roky ako instruktor a Séfkuchar na Kucharskej
a hotelovej univerzite v Poznani. Zuc¢astnil sa kulinarskych satazi nielen
v Polsku, ale aj v zahranici, okrem iného, na Kube ¢i v brazilskom Sao Pau-
le. V sucasnosti posobi na poste séfkuchara v Unilever Food Solutions pre
region NEE (Strednd a Severna Eurépa). Casto ho pozyvaju, aby pomohol
pri organizovani skvelych kulinarskych akcii alebo exkluzivnych podujati.
S radostou rozdava svoje skisenosti a vedomosti aj ostatnym. V oblasti
Street Food je expertom, a preto s nim slovensky tim UFS zorganizoval
v auguste v kucharskom studiu v Senci workshop s nazvom , Premium
streetfood”.
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FRANCUZSKE DOBRODRUZSTVA

Pripravila: Viera DudéaZova ... je kniha slavneho anglického televizneho kuchara

Jamesa Martina, ktora vySla vo vydavatel'stve Slovart

a obsahuje 80 Kklasickych francuzskych receptov. James

Martin ich zozbieral , na ceste* po Francuzsku v starom

Citroene 2CV Keite Floyda - podla autora jedného

- — z najlepsich televiznych kucharov sveta - a preziva
FHMH}{] “ISHE o ¥ s nim uZasné kulinarske dobrodruzstva.

DOBRODRUZSTVI

Nenechaijte si ujst’ knihu ,,Francizske
dobrodruzstva“, ktora vysla vo
vydavatel'stve Slovart a je uréena pre
tych, ktori maju radi dobry Zivot

a vynikajice jednoduché jedlo

Autor knihy James Martin sa vybral na cesty
po Francizsku na starom Citroene 2CGV, ktory patri jeho priatelovi Keiteovi Floydovi

olas cesty pripravuje plody mora  ujst (Skoda len, Ze publikcia vysla zatial
v Marseille, nakupuje na fantas-  iba v Cestine) nikto, kto ma rad dobry zi-
tickych pestrofarebnych trhoch  vot a vynikajuce jednoduché jedlo. Vy-
v Provence, stretava sa s legen-  dajme sa na dobrodruznu cestu s autom
darnymi kuchdrmi, ako Michel Roux ¢i  knihy Jamesom Martinom po Francuzsku
Pierre Gagnair, a skima burgundské vini-  a ochutnajme klasicku franctzsku gastro-
ce. noémiu, ako ju videl a pripravil on sam.
Sama som velkd vyznavacka franciz-  Tak teda,Bon appétit!“
skej kuchyne. Mozno preto, Zze sme tam
ako rodina preZili tri najkrajsie roky nas-  FRANCUZSKA CIBULACKA SO
ho Zivota. Franclzska cibulagka, rozligné ~ SYROVYMI KRUTONMI
torty, musle (slavky), zapecené krevety  (pre 4 osoby)
a rad dalSich receptov z bezodnej studni-  Ked' sa tato polievka pripravi spravne, je
ce franclzskej gastrondmie patria do  to td najlepsia polievka na svete. Jej ver-
nasho jedalni¢ka a pochutili si na nich aj  ziu, podavanu v parizskej restaurdcii
moji priatelia. Jednoducho, na Francliz-  Fouquet’s, len tazko pred¢i ind — pravda,
sko a jeho kuchyriu neddm dopustit. Kaz-  okrem tej, ktoru uvarite podla tohto re-
da lyzicka, kazdé miesto je pre mna  ceptu.
a moju dcéru Desanu kopa spomienok.  Suroviny: ¢ 25 g slaného masla
Preto ma prekvapilo, ze prave Anglican 2 polievkové lyZice olivového oleja ¢ 1 kg
sa vydal na potulky po francuzskej klasic-  bielej cibule pokrajanej na tenké platky
kej gastrondmii. Ved slavny Poirot, ked"  listocky z 2 vetviciek tymianu e 3 struciky
,Zil“ v Anglicku, nezabudol poznamenat,  cesnaku posekaného najemno ¢ 50 ml
Ze ,,Anglicania nemaju kuchyrnu, majdlen  suchého sherry ¢ 250 ml bieleho vina e
jedlo” a na margo vina: ,Vzdy, ked' v An- 2 polievkové lyZice hladkej muky e 1,2 |
glicku dozrieva vino, rad$ej sa stahujem  hovadzieho alebo telacieho vyvaru e 1
do Belgicka“. O to vacSmi som bola pre-  kdvova lyzicka hnedého cukru e morskd
kvapena, ze autorom klasickych franciz-  sol e cerstvé mleté cierne korenie e
skych receptov je prave Anglican a ... 1 mald bageta nakrdjana na Sikmé hrub-
moje prekvapenie bolo naozaj prijemné. Sie platky e 110 g nastruhaného syra
Knihu ,Francuzske dobrodruzstvd” Ja-  gruyere
mesa Martina s fantastickymi vynikajuco ~ Postup: Rozohrejete hrniec, date don
nafotenymi receptami si nemoze nechat  maslo a olej, po chvili pridate cibulu



Ingrediencie do slavnej Wlmcﬂzskei cibulacky
kupovali na trhu

a listoc¢ky tymianu a pri nizkej teplote smazi-
te 20-25 minut, za ob¢asného premiesania
dozlatista, kym cibula nezmakne. Primiesaj-
te cesnak. Po niekolkych mindtach pridate
do hrnca sherry a biele vino, nechate zovriet
a vyparit na polovicu. Pridate zatrepku
z muky a varite 1 minutu. Po troche pridate
vyvar a nechate prevriet a varite asi 15 mi-
nut. Polievku ochutite solou, korenim a cuk-
rom.

Medzitym predhrejete gril (rdru) na vyso-
ki teplotu a krajéeky bagety z obidvoch
stran opeciete, posypete ich syrom a opat
opeciete dozlatista.

Polievku rozdelte do misiek a navrch déte
syrové krutdny (bagetu).

Poznamka: Ja ju varim podobne, ibaze na-
miesto kruténov ddvam do horucej cibulac-
ky hrianky hodne posypané struhanym sy-
rom. Syr v polievke sa nadherne taha. Da-
vam iba vino. To je moja verzia.

MUSLE SV. JAKUBA SO SAMPANSKOU
OMACKOU

(pre 4 osoby)

Znie to ako kuzlo, a ak mam byt Gprimny, to
kuzlo aj je. Trochu Sampanského k omacke
z rybich jedal robi zazraky.

Suroviny: na musle: ¢ 300 g zemiakov na
petenie » 12 musli ¢ 300 g jedlej soli ® 2 Zit-
ky 125 g slaného masla ¢ 1 Salotka pokra-
jana najemno ¢ 1 mrkva pokrajana na malé
kocky e 4 baby pérky pokrajané najemno e
2 stonky zeleru pokrajaného najemno ¢ 15 g
strihanky ¢ morska sol ® mleté Cierne kore-
nie

Na omacku: ¢ 110 g slaného masla ¢ 2 Salot-
ky pokrajané na jemné platky e 150 ml bie-
leho vina ¢ 150 ml rybieho vyvaru ¢ 150 ml
Slahackovej smotany ¢ 110 ml Sampanské-
ho e 2 ollpané rajciny, zbavené jadierok
a pokrdjané na malé kocky ¢ 1 polievkova
lyZica najemno posekanej trebulky ¢ 1 po-
lievkova lyZica najemno posekaného estra-
gonu e 1 polievkova lyZica najemno poseka-
nej pazitky e $tava z pol citréna

Postup: Ruru predhrejte. Zemiaky v Supke
prepichnite Spickou noZa a pecte v rure asi
45 minut, kym nie su upecené.

Medzitym vyberte musle z lastur, ocistite
ich, odstrante sivé Casti, aZ zostane len hlav-
na Cast. 4 najkrajsie polovice lastur vycistite
kefkou, oplachnite ich a dajte ich susit do
rury. Na plech urobte zo soli 4 kopceky a na
kazdy dajte naplocho jednu lasturu.

Upelené zemiaky nechajte vychladnut,
potom ich rozpolte, vnutrajSok vydlabte
a cez sitko pretlacte do misky (alebo ich po-
putte vidli¢kou). Pridajte zitky a maslo a vy-
miesajte dohladka pomocou drevenej va-
resky. Potom ich osolte, okorerite a dajte do
vrecuska na ozdobovanie peciva s korunkou
hviezdicky a odlozte.

Musle osolte, okorerite, panvicu predhrej-
te, pridajte 50 g masla a musle a pecte z kaz-
dej strany asi 1-1 a pol minuty dozlatista.
Potom ich prelozte na papierové obrusky,
aby sa odsal nadbytocny tuk. Vacésiu panvicu
predhrejte, pridajte zvySnych 50 g masla,
Salotku, mrkvu , por a zeler a smazte asi
10 minat doméakka. Zmes rozdelte na lastu-
ry a navrch dajte po 3 musle.

Pripravte si omacku: Panvicu predhrejte,
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e 2 Salotky pokrajané na tenké platky e
1 ryba sv.Petra (zeus ostnaty s hmotnostou
asi 1 kg, vycCisteny, bez plutiev) ¢ 50 ml olivo-
vého oleja ® 375 ml suchého bieleho vina
15 listockov bazalky ¢ 300 g ocistenych sla-
vok e za hrst petrzlenovej viiate ¢ morska
sol' e Cerstvé mleté Cierne korenie

Postup: Ruru predhrejte na 200 °C (plynovu
na stupen 6). Na dno pekaca rozlozte cuki-
nu, rajéiny a Salotku. VSetko osolte a oko-
rente. Rybu osolte, okorerite a poloZte na
zeleninu, pokvapkajte polovicou olivového
oleja, prelejte bielym vinom a posypte
listockami bazalky. Pekac prikryte alobalom
a rybu so zeleninou pecte asi 20 minut. Alo-
bal opatrne zloZte dole, do pekaca pridajte
slavky, potom pekac znovu prikryte a vratte
do rury. Pecte asi 10 minut, kym sa slavky
neotvoria (zavreté slavky vyhodte).

Po vytiahnuti z rdry odstrarite alobal, rybu
posypte potrhanou petrzlenovou viatou
a pokvapkajte zvySnym olivovym olejom.

Pozndamka: No, nezbiehaju sa vam slinky?
Musime to vyskusat!

CREPES SUZETTE

(pre 2 osoby)

Nikdy nezabudnem, ako som tieto palacin-
ky piekol pre nas serial: bolo 34 °C v tieni
a my sme postavili pracovny stél pod krds-

r-.
|
I

pridajte maslo a Salotku a opekajte na mier-
nom ohni 2-3 minuaty. Podlejte bielym vi-
nom a nechajte ho na polovicu zredukovat.
Pridajte smotanu a opéat nechajte na polovi-
cu vyparit. Nakoniec pridajte Sampanské,
rajciny, bylinky a citrénovu $tavu. Omacku
ochutte solou a korenim.

Rozohrejte gril (rdru), musle v lasturach
prelejte omackou, a na okraje naneste po-
mocou vrecuska na ozdobovanie peciva ze-
miakovu kasu. Posypte syrom a strihankou.
Vlozte plech s muslami do rary alebo poloz-
te na gril a pecte, kym zemiaky nie su zlatis-
té. Omacka bude mierne glazovana.

Pozndmka: aj ked postup mam trochu iny
a namiesto musiel sv. Jakuba to robim s kre-
vetami, toto predjedlo je naozaj maly za-
zrak.

RYBA SV. PETRA SO SLAVKAMI

A CUKINOU

(pre 2 osoby)

Zeus ostnaty, nazyvany tieZ ryba sv. Petra,
podla patréna rybarov, je krasna ryba. Toto
jedlo som varil vo svojej relacii v televizii ako
prvé a len ¢o som ho dovaril a Siel som si do
umyvacky umyt ruky, zhromazdilo sa okolo
pekaca niekolko zvedavych Francizov a vza-
pati sa pustili do jedla. Tomu hovorim doéve-
ral

Suroviny: ¢ 2 cukiny pokrdjané na hrubé
platky e 2 rajCiny pokrdjané na hrubé platky Ryhia sv. Petra so slavkami a cukinou



Crépes Suzette

ny strom pri bazéne s vyhladom na Saint
Tropez. Tiez musim povedat, Zze som ho
pripravoval pre svojho velkého priatela
a trojhviezdi¢kového michelinského $éfku-
chara Michela Rouxa starSieho. Boli sme
u neho doma, takZze sme sa nemuseli stre-
sovat!

Suroviny: na palacinky: ¢ 250 g hladkej
muky e 2 vajcia ® 2 polievkové lyZice rozo-
hriateho masla (a trochu naviac na smaze-
nie) ¢ 600 ml mlieka

Na omacku: ¢ 50 g masla e nastruhana kora
z 1 pomaranca e $tava z 3 pomaranéov e
kéra a $tava z 1 citrdna e 3 polievkové lyZice
krystélového cukru e polievkové lyzice liké-
ru Grand Marnier ¢ 2 polievkové lyZice ko-
faku

Postup: Vsetky suroviny na pripravu palaci-
niek (crépes) uslahajte v miske dohladka na
riedke cesto. Cesto odlozte najmenej na 1
hodinu do chladnicky. V malej panvici rozo-
hrejte na stredne silnom ohni trochu masla,
pridajte za naberacku cesta a panvicou tro-
chu zakruzte, aby sa cesto rovhomerne roz-
lialo po panvici. Opecte 1-2 minuty, potom
palacinku obratte a peéte asi minutu dozla-
tista. Palacinku preneste na tanier a postup
opakujte, kym nespotrebujete vsetko cesto.
Mali by ste upiect 4 palacinky. Na tanieri
mozete dat medzi palacinky papier na pece-
nie, aby sa palacinky nezlepili.

Vsetky suroviny na omacku dajte do vacsej
panvice a nechajte ich zovriet. Panvicou
zlahka potraste, aby alkohol vzbikol. Ked
zhasne plamen, poskladajte palacinky na

Stvrtky a vlozZte ich do omacky v panvici. Ne-
chajte ich niekolko minut prehriat a poda-
vajte.

COKOLADOVA PENA

(Mousse de chocolate)

(pre 6 0s6b)

V resStaurdcii Hostellerie de Plaisance v Saint
— Emilione, ocenenej dvoma michelinskymi
hviezdami, som tento dezert pripravoval na
veceru pre personal —myslim, Ze si ma chcel
$éfkuchar vyskusat. Tento velmi oblUbeny
franctzsky klasicky dezert je proste favori-
tom zamestnancov.

Suroviny: ¢ 200 g tmavej cokolady polama-
nej na kusky e 3 velké vajcia (Zitky a bielky
zvlast) o 50 g krupicového cukru e mierne
husta sfahacka na servirovanie (moze sa vy-
nechat)

Postup: Kusky cokolddy a 120 ml vody dajte
do ohnovzdornej misy. Postavte ju na hrniec
s mierne vriacou vodou tak, aby sa dno ne-
dotykalo hladiny vody (vodny kupel). Zo-
hrievajte za staleho miesania, kym sa coko-
ldda nerozpusti.

Misu odstavte a ¢okoladu nechajte mierne
vychladnut, potom do nej vmiesajte va-
redkou zltky.

Vo velkej mise uslahajte tuhy sneh z biel-
kov a cukru a potom do neho opatrne za-
mieSajte cokolddovu zmes.

Penu rozdelte do malych misiek a nechaj-
te vychladnut najmenej 2 hodiny alebo cez
noc. Ak by ste chceli, mézete dat na vrch len
mierne vyslahanu Slahacku.
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Majiter spoloénosti
BABICKIN DVOR
pan JUDr. Jaroslav Novak
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SPOLOCNOST BABICKIN DVOR
ZNIZUJE POCET KLIETKOVYCH

GCHOVOV

Text: A. H.
Foto: Desana Dudasova

a tlacovej konferencii, ktora sa ko-
nala pri tejto prileZitosti, odpove-
dal na zvedavé otazky novinarov,

majitel spolo¢nosti JUDr. Jaroslav

Novak.
Podla slov majitela spoloc¢nosti JUDr. Jaro-
slava Novdka, je prechod na welfare chovy

ROZHOVOR S MAJITELOM SPOLOCNOSTI
PANOM JUDr. JAROSLAVOM NOVAKOM

Babickin dvor, a.s. predstavuje Chartu farmara, v ramci
Ktorej sa zavizuje K niektorym zasadnym krokom,
Kktoré smeruju Kk lepSiemu Zivotu nosnic, este vacsej
podpore regionalnych dodavatelov, zvySovaniu GMO
Free produkcie a zdrojov obnovitel'nej energie.



Zaber z tlacovej konferencie

jediny mozny. UZ v sicasnosti je firma z Vel-
kého KrtiSa — ktord prevadzkuje 8 fariem
a v kazdej je niekolko malych hal — najvac-
Sim velkochovatefom nosnic na hlbokej
podstielke v strednej Eurdpe. Podiel chovu
na hlbokej podstielke a na podstielke s vy-
behom predstavuje 28,48 %.

e U: vlani prestala spoloénost investovat
do chovov s obohatenou klietkou, a vo svo-
jom verejnom zavazku prehlasuje, Ze do
roku 2024 znizi podiel klietkovych chovov
zo sucasnych 72 % na 23 %.

Zakaznici si to takto Zelaju a tymto krokom
im ddvame vediet, Ze ich po¢ivame a riadi-
me sa ich pocitmi. NavySe, mame radi zvie-
ratd, a aj to je dévod, preco sme sa nepripo-
jili k iniciativam ostatnych vyrobcov na ob-
hajobu klietkovych chovov.

Tento zdsadny krok sa nezaobide bez nut-
nych investicii, pricom ich néavratnost do-
siahne bez dotacii 15 rokov, s dotaciami to
moze byt o 50 % menej. Vyska investicie sa
pohybuje na drovni 5 mil. eur.

Znizovanie podielu obohatenych klietko-
vych chovov ovplyvni z dlhodobého hladis-
ka stratégiu potravinovej sebestacnosti. Vy-
robcovia vajec z klietkovych chovov v tomto
regione do 10 rokov zmiznu, a pokial ostatni
slovenski vyrobcovia nepdjdu s dobou, za-
niknu tieZ.

e Znacka Babickine vajcia je znama ako
priekopnik produkcie vajec bez vyuzivania
geneticky modifikovanych plodin. Ako to
prebieha v praxi?

Spoloénost v sucasnosti vyrobi do 3 milié-
nov vajec mesacne od sliepok, ktoré su ki-
mené geneticky Cistym krmivom. Tento po-
diel sa firma zaviazala v Charte farmara po-
stupne zvySovat, a to az do drovne 100 %
vajec GMO FREE, najneskoér do roku 2024.

Dal$im verejnym zavazkom je nadalej vyu-
Zivat vybrané miestne suroviny, ako p$eni-
cu a kukuricu, od regionalnych dodavate-
fov. Pri vyrobe krmiva pre nosnice nemaju
byt pouzivané geneticky modifikované plo-
diny. Bohuzial, na Slovensku a v Cesku je
pouZivanie geneticky modifikovanej sdje
Standardom, o ktorom sa verejne nehovori,
a spotrebitelia Casto ani netusia, ¢o spolu

s potravinami konzumuju. Laboratérne roz-
bory vajec, znesenych sliepkami kimenymi
Cistymi krmivami, potvrdzuju ich odlisné
zlozenie od vajec kimenych beznym krmi-
vom. Nosnice, kimené Cisto prirodnym, ge-
neticky neupravenym krmivom, majui o 5 %
nizsi cholesterol a 0 10 % vyssi obsah nena-
sytenych mastnych kyselin — kyseliny linolo-
vej.

nastrojom sa bude snaZit v maximalnej mie-
re eliminovat zavislost na konvenénych
zdrojoch energie.

® Pri chove nosnic vznikaju odpadové latky,
najmi slepaéi trus. Ako sa spoloénost vy-
sporiadala s tymto odpadom?

Slepadi trus je nielen odpadom, ale aj vy-
bornym hnojivom s vysokym podielom dusi-
ka. V sucinnosti s miestnymi pestovatelmi
a farmarmi ho teraz firma zuzitkovava naj-
ma v bioplynovych staniciach a pre dalsie
skvalitiovanie pody a zvySovanie vynosov
rastlinnych komodit. Farmari z Babickinho
dvora sa verejne zavazuju, ze do roku 2020
budd na 100 % vyuZivat trus na obohatenie
pbdy Zivinami a mikroelementmi, a sucasne
budu preferovat vyuZitie trusu na ziskanie
energie z obnovitelnych zdrojov prostred-
nictvom bioplynovych stanic, pripadne pro-
strednictvom inej technoldgie spravajlcej
sa priatelsky k Zivotnému prostrediu.

e Ovplynia tieto zasadné kroky cenu va-
jec?

Cena vajec bude kontinudlne dlhodobo
stupat spolu s ostatnymi zakladnymi potra-
vinami, bez ohladu na to, ¢o urobi spolo¢-
nost Babickin dvor. Bude rast tak, ako sa
zvySuju nomindlne prijmy z miezd. My chce-
me tento rast cien investovat do zvySenia

Farmari z Babickinho dvora su presvedce-
ni, ze ochrana Zivotného prostredia ma
v polnohospodarskej vyrobe a pri vyrobe
potravin popredné miesto. Preto su uZ teraz
na dvoch z 6smich fariem na strechach foto-
voltaické ¢lanky, ktoré zlepsuju energeticku
bilanciu tak, aby menej zatazovali Zivotné
prostredie. Verejny zdvazok v tejto oblasti
smeruje k tomu, Ze firma bude najneskér do
roku 2025 vyuzivat na vsetkych svojich far-
mach zdroje obnovitelnej energie, a tymto

welfare. V pripade, Ze sa do zlep3enia Zivot-
nych podmienok zvierat zapoji §téat, EU, Pol-
nohospodarska platobnd agentura, nemusi
byt zvySenie citelné. Ludia chcd mat pocit,
Ze konzumuiju vajcia od sliepok, ktoré netr-
pia. Za to su ochotni nie¢o malo prispiet,
ale nesmie to byt vela. V spotrebnom kosi
vajcia nie su rozhodujucou polozkou z po-
hladu financného podielu, ale z hladiska
nutriéného a vyZivového zohrdvaju vysoku
ulohu.
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PREZENTACIA SEKTOV HUBERT
V NARODNOM SALONE ViN

26. septembra sa v priestoroch Narodného salona vin konala prezentacia sektov spoloc-
nosti Hubert J. E. Riadena degustacia Sumivych vin sa konala pod taktovkou hlavného
someliera spolocnosti pana Juraja Kordiaka.

SPARKLING WINE —

avstevnici degustovali Sest druhov

Sumivého vina za odborného vy-

kladu hlavného someliera spoloc-

nosti Hubert J.E. Juraja Kordiaka.
Okrem charakteristiky jednotlivych vzoriek
vin nezabudol uviest k akému jedlu, k akej
prileZitosti sa hodi ten — ktory druh Sumivé-
ho vina, aj ked ... sme predsa len zvyknuti
Sumivé vino pit na sldvnostné prileZitosti
alebo ako aperitiv.

NA ZDRAVIE S HUBERTOM!
e Hubert Grand Zero Dosage, Brut Nature
Sekty Hubert Grand su spojenim sviezosti
a Stylovosti. Dynamické cuvée v netradicnej
matovanej flasi sa vyznacuje decentnou cit-
rusovou vonou s dlhym jemnym perlenim. Je
uréeny pre narocné, moderné a zaujimavé
Zeny, ktoré si uZivaju Zivot a rady sa zabavaju.
Zero Dosage predstavuje najsuchsi variant
tejto linie bez pridania cukru v expedicnom
likéri, takze zvyskovy cukor nepresiahne
hranicu 3 g/I. Vyrobené metdédou Charmat.
e Hubert Chardonnay Blanc de Blanc, Brut
Odrodovy sekt Hubert Chardonnay Blanc
de Blanc potesi svojou lahkostou, v ktorej sa
ukryva dokonald harmoénia chuti a voni.
Jeho ovocnd citrusova vona s jemnym Zltym
melénom je doplnend lahodnou chutou
ananasu s charakteristickymi biskvitovymi
tonmi. Kombindacia ovocia sa podpisala aj
pod jemné ZIté zafarbenie so zlatistym na-
dychom. Vyraba sa transvdznou metddou
z odrodového Chardonnay druhotnym kva-
senim vo flasiach.
e Hubert Cabernet Sauvignon Blanc de
Noir, Brut

Elegantny odrodovy sekt Hubert Cabernet
Sauvignon Blanc de Noir sa vyraba transvaz-
nou metdédou z odrody Cabernet Sauvi-
gnon. Blanc de noir mdZzeme volne prelozit
ako biele vino vyrobené z tmavého hrozna.
Vyraba sa velmi jemnym a pomalym lisova-
nim modrej odrody, aby sa neuvolnil fareb-
ny pigment ukryty v Supkach bobdul. Odro-
dovy sekt Hubert Cabernet Sauvignon Blanc
de Noir sa pysi zlatistou farbou a dlhotrvaju-
cim perlenim.
¢ Johann E. Hubert, Extra Dry

Sekt nesie meno jedného z kltcovych po-
stav spolocnosti a je vyrobeny tradicnou
metddou, druhotnym kvasenim vo flasi.
Tento spOsob vyroby sa oznaduje ako
»méthode traditionnelle”. Jedinecny obsah
je harméniou odrod Rulandského bieleho
a Veltlinskeho zeleného, ktoré mu prepozi-
Cali svoj vynimocny charakter. Exkluzivny
dizajn je dékazom nezamenitelnej jedinec-
nosti.

e Pauline Hubert, Extra Dry

Elegantny sekt Pauline Hubert vznikol na
pocest manzelky Johanna E. Huberta, ktora
po nom prebrala vedenie firmy a zasluzila sa
0 jej rozvoj. Odraza dve jej tvare — jemnost
a vasen. Je vyrabany tradicnou metddou
z odrody Frankovka modra. Sekt v sebe skry-
va temperamentnl Zenskost, jedine¢nu
pInd chut a jemné perlenie.

e Hubert Club Furmint, polosladké

Limitovand odrodova edicia oblubeného
Hubert Club. Intenzivna vona kvetov lalie
a jemnych bylin. V chuti vas ocari letné ovo-
cie, tony broskyne a susené marhule. Vyro-
bené metddou Charmat.



BUBLINKY

SEKTY HUBERT BODOVALI VO VIEDNI

Sekty spolocnosti Hubert J.E. ziskali do zbierky dalSie
ocenenia, tento raz uspeli na medzinarodnej vinarskej
sutazi AWC Vienna 2018. Z metropoly Rakuska si

odniesli az pat medaili.

lovenské sekty potvrdili vysoku
uroven kvality v konkurencii
vySe 12 000 vin z 39 krajin.
Hubert de Luxe ziskal zlatd me-
dailu a opat tak potvrdil svoju jedinec-
nost. Tento sekt patri medzi dlhodobo
ocenovany a medzi zdkaznikmi mimo-
riadne oblUbeny. Vindrski experti tak-
tiez ocenili dalsie Styri Sumivé vina: Jo-

Hubert
Johann Extra Dry

.

®
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hann E. Hubert extra dry, Hubert Grand
Rosé, Hubert De Luxe Rosé a Hubert
Cabernet Sauvignon Blanc de Noir, kto-
rym patria strieborné medaily.

,Nase sekty pravidelne boduju na me-
dzindrodnom poli a tesime sa, Ze tento
fakt opdt potvrdila aj tohtorocnd sutaz
AWC Vienna. Slovenské Sumivé vina
rozhodne patria medzi svetovu elitu

(i
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Hubert
de Luxe

SN D

AWG Medaille 2018 GOLD HIRES

AWC

VIENNA

SILVER
2018 4

AWC Medaille 2018 SILVER HIRES

a mbéZzeme byt na ne pravom hrdi,” ho-
vori Ingrid Vajczikova, hlavna enologic-
ka spolo¢nosti Hubert J.E., ktora stoji za
kvalitou a chutou sektov. Odborna po-
rota hodnotila sekty od viac ako 1700
producentov. Ochutnavky a hodnote-
nia prebiehali anonymne. Medzinarod-
nd sutaz AWC Vienna je jednou
z najuzndvanejsich svojho druhu a ten-
to rok slavila jubilejny 15. roénik.

Sekty spolo¢nosti Hubert J.E., prvej
mimofrancuzskej fabriky na vyrobu Su-
mivého vina pripraveného tradi¢nou
metddou, bodovali od zadiatku roka
na viacerych vyznamnych sutaziach:

MUNDUS VINI 2018 (Neustadt):
Johann E. Hubert Extra Dry
a Hubert Cabernet Sauvignon
Blanc de Noir (obidva zlato)

VINALIES INTERNATIONALES
2018 (Pariz): Cabernet Sauvi-
gnon Blanc de Noir (zlato)

VINO Y MUJER (Madrid):
Hubert L'Original Brut (zlato)
a Hubert de Luxe (striebro)

Celému timu spolocnosti
HUBERT J.E. srdecne
gratulujeme!

s i W MR T

Grand Rosé



Jassro prazansisia

VELKY SVIATOK SLOVENSKEJ
GASTRONOMII

Elita gastronomickej brandze Slovenska pod jednou strechou
s michelinovskymi kucharmi.

ajvacsie  slovenské  kucharske

hviezdy spolu s dvoma dvojmiche-

linovymi kucharmi si poc¢as HoRe-

CA Avantgarde festivalu Gastro-
nomy Slovakia 2018 v Refinery Gallery po-
riadne nazivo zavarili. Gurman na Sloven-
sku, sprievodca po najlepsich restauraciach
a Séfkucharoch Slovenska, usporiadal toto
podujatie uz po piatykrat, a opat zozal
uspech.

280 majitelov, riaditelov, F&B manazérov,
séfkucharov, someliérov ¢i cukrarov hote-
lov, restauracii, ale aj malych penzidnoy,
doddvatelov sluzieb, vyrobcov, ucitelov
odbornych predmetov zo $kdl zameranych
na gastrondmiu a hotelierstvo, ale aj fanu-
Sikov kulindrstva a novindrov zameranych
na gastronémiu, pod jednou strechou len
tak lahko nenajdete. Kazdy si nasiel v bo-
hatom programe svoje témy a praktické
ukazky ako spravnou a ndpaditou gastro-
ndémiou zaujat svojich hosti, kazdy ucastnik
si priSiel nasvoje.

Zo Slovakov sa nazivo predviedli na pddiu
slovenski Séfkuchari ovenceni Zlatymi vidli¢-
kami, ako Lukas Hesko z Akadémia Beer &

Bistro v Trnave, Daniel Marek z restauracie Svojich divakov si nasli aj degustdcie vina,
Albrecht, Michael Thiry, z reStauracie Bara-  kdvy, aqua testing, nova mddna vina street-
nok Kosice Ci Jozef Breza z Gasperovho Mly-  food, ¢i téma Preco by mal séfkuchar pod-
na. porovat farmarov.



Najvacsie medzinarodné hviezdy Gastro-
nomy Slovakia 2018 predstavil organizator
podujatia Radoslav Nackin z Gurmana na
Slovensku:

HEINZ REITBAUER
Séfkuchar a majitel Steirereck restaurant
Vieden, drzitel 2 michelinovych hviezd,
19 Gault Millau, The Best restaurant
Austria
Heinz je nielen vyborny $éfkuchdr, o com
svedcia aj vietky ocenenia jeho restauracie,
ale aj velky lokalpatriot a podporovatel ra-
kuskej tradi¢nej gastrondmie a farmarskej
produkcie. Sdm smeruje svojich dodavate-
[ov k tomu, aby sa ne-
béli ozivovat aj starsie
plodiny a chovat tra-
di¢né plemena domes-
tikované v Rakusku.
Rad pouZiva madso,
ryby a zeleninu prave
od tychto farmarov.
Jeho jedla su obrazom
rakuskej prirody a udr-
zatelnej farmdrskej
P produkcie. Svojich far-
J& marov rad predstavuje
svojim hostom, a sa-
motnych hosti potom

aj pozyva priamo k farmarom, ¢im chce
podporit aj vztah hosta s farmarom. Toto je

cesta pre rozvoj rakuskeho farmarstva
a v symbidze s nim aj rakuskej gastronomie.
Dalo by sa to takto robit aj na Slovensku?

EBBE VOLLMER

Vollmers restaurant, Malmo,

2 michelinove hviezdy

Malmo je tretim najvac$im mestom Svéd-
skeho krélovstva a nachddza sa na juhu kra-
jiny nedaleko hranic s Danskom. Tam maju
dvaja bratia, Mats a Ebbe Vollmerovci, svoju
malu a prijemnu fine dinningovu reStaura-
ciu. Nie je aZ tak prekvapujuce, Ze ich stale
najdete prave tam. Je
to uz piata generacia
gastronomickej rodi-
ny z juzného Svéd-
ska, pricom svoju ka-
riéru zacali, kde inde,
ako v podniku svojej
matky.

Ebbe naberal skd-
senosti po svete
v znamych 3picko-
vych restauraciach,
ako napriklad v res-
taurdcii Gordon Ram-
say, Harveys Marco

Jubilejny 5. roénik GASTRONOMY SLOVAKIA opét
nesklamal

Pierre White, JAAN ¢i v restauracii Herman.
V roku 2011 nastal ¢as na splnenie si svojho
sna a bratia Vollmerovci si otvorili svoju
vlastnu restaurdciu.

Ebbeho styl predstavuje kombinaciu de-
di¢stva jeddl, tradovanych v juinom Svéd-
sku, a jeho modernych zrucnosti, ktoré zis-
kal svojou praxou v prestiznych svetovych
reStauraciach. Ebbe vari vidy jednodu-
ché, primerane ostré a nastastie nie privel-
mi komplikované menu. V jeho jedle najde-
me skvelu rovnovahu chuti a prirodnych in-
grediencii, ako je $tuka, ustrica a chren,
ktoré sa serviruju spolocne bez toho, aby
potrebovali este akokolvek dokorenit, alebo
upravit.

Dlho sme premyslali, ¢i je Vollmers exklu-
zivna resStauracia, alebo nie? Nakoniec vsak
na tom naozaj nezalezi, pretoze pokial budu
mat priatelské volné miesto prave pre vés
a podaju vam jedlo so skvelym prirodzenym
vkusom, nie je ¢o riesit.

RADOSLAV NACKIN

Riaditel' a organizator GASTRONOMY
SLOVAKIA

,Som nesmierne rad, Ze sa nam po roku
opat podarilo zorganizovat uz piaty ro¢nik
GASTRONOMY SLOVAKIA a este vyssie po-

- i—'

zdvihnut latku kvality celého podujatia, za
¢o, pravdaze dakujem obidvom zucastne-
nym kucharom, ovenenym michelinovymi
hviezdami, panu Heinzovi Reitbauerovi
z Rakuska a panu Vollmerovi zo Svédska,
ako aj naSim kucharom pdnom Lukasovi
Heskovi, Danielovi Marekovi, Michaelovi Thi-
- ny, Michalovi Kon-

- radovi, Janovi Bre-
-E zovi, Toméasovi Saj-

ol galovi, ktori vare-
nim nazivo zaujali

ey odbornu aj laicku

A / verejnost a spestrili

o program celého po-
dujatia, ako aj na-

Sim Gastro — part-

nerom a vsetkym,

ktori sa pricinili

o zvySovanie kvali-
ty gastrondémie na
Slovensku.”
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DEN SUKROMNEHO PODNIKANIA

Takmer 2400 podnikatelov z celého Slovenska sa 9. oktobra
zapojilo do Dna sukromného podnikania. Je to suverénne
najviac zo vSetkych troch roc¢nikov, ktoré sa doteraz Kkonali.
AKciu zastresil velkoobchod METRO.

DEN

SUKROMNEHOQ
PODNIKANIA M

METRO

VAS USPECH JE NAS CIEL

a porovnanie: vlani oslavovalo suk-

romné podnikanie zhruba 1400

podnikatelov, tento rok pribudlo

dalSich tisic. Najvacsi zaujem bol
v Bratislavskom a Nitrianskom kraji a ich
okoli. Narastol aj pocet zakaznikov, ktori si
tento sviatok vSimli. Na znak vdaky prisli do
prevadzok a vyufzili Specidlne ponuky, ktoré
si pre nich podnikatelia pripravili.

,Cielom Dria sukromného podnikania je
oslavit podnikanie a motivovat ludi do dal-
Sej prdce. Okrem Slovenska sa oslavuje vo
vsSetkych krajindch, kde METRO pésobi,
a sumdrne sa do neho zapojilo takmer
400-tisic podnikatelov na svete, najviac v In-
dii. Vysledky na Slovensku vsak v nicom ne-
zaostdavaju a prekonali nase ocakdvania,”
hodnoti Den sikromného podnikania ho-
vorca spolo¢nosti METRO pdn Martin Kraj-
Covic.

Podnikatelia sa v ramci oslav mohli zare-
gistrovat na stranke Dria sikromného pod-
nikania a zverejnit tam $pecialnu ponuku,
ktord mohli zékaznici prave 9. oktdbra vyu-
Zit. VSetky ponuky sa zobrazili na prehladnej
mape, a tak mohli podniky prilakat aj no-
vych zékaznikov, napriklad na patpercentnu
zlavu na cely nakup, k jedlu napoj zadarmo,
kolacik ku kdve a podobne.

Darcek pre fudi si pripravila aj restauracia
Fit Restaurant v Bratislave, ktoru riadi Peter

F ; -i
Samil Celik, majitel’ Luculus Ice Saloon v Bratislave

Terneny. K obedovému menu dostali zakaz-
nici ndpoj do jedného eura zadarmo. , Ludia
vZdy ocenia, ked'im ddte nieco navyse. Je to
znak toho, Ze si ich vdZite a nie je vam jedno,
Ci k vam chodia, alebo nie. To, Ze budeme
mat ndpoje zadarmo, sme avizovali v ofici-
dlnej kampani a aj na nasej socidlnej sieti.
ne vedeli,” hovori Ter-
neny.

Den sukromného pod-
nikania sa aj tento rok
konal pod zastitou pre-
zidenta SR Andreja Kis-
ku. Partnermi akcie boli
Slovak Business Agency
(SBA), Zdruzenie podni-
katelov Slovenska (ZPS)
a Zdruzenie mladych
podnikatelov Slovenska
(ZMPS). Spolu zorgani-
zovali aj niekolko sprie-
vodnych aktivit, zame-
ranych na vzdelavanie
podnikatelov. Kratko
pred Driom sukromné-
ho podnikania sa v Bra-
tislave konala napriklad
Podnikatelska fiesta,
kde odbornici diskuto-
vali o aktualnych vy-
zvach v podnikani, na-
Cerpali inSpiraciu a nové
poznatky z oblasti, ako
je ndbor a udrzanie za-
mestnancov, online mar-
keting ¢i aktudlne tren-
dy, napriklad zero waste
v podnikani, ktoré do-
plnilo varenie $éfkucha-
ra METRO a prezidenta
SZKC Vojta Artza a blo-
gerky Lucie Gugovej. Po-
dujatie moderoval po-
puldrny moderator Ma-
tej ,Sajfa” Cifra.

»Na Den stukromného podnikania, ale aj
ostatné suvisiace eventy, sme mali velmi
dobry ohlas. Podnikatelia si zasluZia nasu
podporu a verim, Ze v budiucom roku sa za-
poja este vo vicsom mnoZstve,” dodava ho-
vorca spolo¢nosti METRO péan Martin Kraj-
Covid.




Tradi¢na chut,
nemozno mi Ta
nelGbit!

Zamilujte sa do originalnej chuti poctivych
vyrobkov z rydzo slovenskych surovin.

Spoznajte chut poctivych vyrobkov zo slovenskych
surovin vyrobenych z |asky. Z lasky k tradicii.
PrindSame vam originalne produkty vyrobené podla
povodnych receptlr vyluéne zo slovenskych surovin
od domacich dodavatelov. Spolahnite sa na origindlnu
a nezamenitelnd chut milovana celymi generaciami.

(it |
i Pranclive, )

Mlieko od slovenskych farmarov, lahodné
smotanové jogurty ci kefirové mlieko
vyrobené pre vas. Z lasky k tradicii.

Novy rad vyrobkov ,Z lasky k tradicii” prina-
Sa tradi¢né slovenské vyrobky od domacich
dodavatelov vyrobené podla pévodnych
receptdr zo surovin pochddzajlcich vylucne
zo Slovenska. Ochutnajte mlieko od sloven-
skych farmarov z horskych a podhorskych
oblasti podtatranského regiénu, lahodné
smotanové jogurty vyrédbané tradicnou

a dlhodobo nemennou receptdrou,

Ci kefirové mlieko - zdraviu prospesny
kyslomliecny vyrobok, ktory je oblibenym
napojom k tradi¢nym slovenskym jedlam.
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Stolovanie na gruzinsky sposob

Navstevnik Gruzinska nemoze prehliadnut,

Ze sa ocitol v krajine hojnosti a z toho
vyplyvajucej pohostinnosti. A ak sa vam stane,
Ze ste na informacnej novinarskej ceste, tak sa
ta pohostinnost meni na lukuluské hody.

Lo m39enm

Text: Gustav Murin
Foto: autor

ed'v Gruzinsku hodovnici prichadza-

ju k stolu, ten sa az prehyba pod

mnozstvom studenych aj teplych

predjedal. ESte hostia nestihnt okos-
tovat vsetky, uz ¢asnici a ¢asnicky prinasaju
pIné misy teplych jeddl — z hovadzieho aj
kuracieho mdsa, ryby a dalSie Speciality.
Hostom sa na tanieri uz medzi¢asom na-
kopili zvysky, a tak im tanier vymienaju.
A hoci sa zda, Ze prinesené misy sa na stol
uZ nepomestia, ¢asnici ich Sikovne zasuvaju
na volné miesta a prinajhorSom ich kladu
na predchadzajice misy a misky. Dokazom
Cerstvosti su kameninové misky s kusmi
masa v omacke, ktora este ,vrie”. Najvacsia
spokojnost hostitela vSak nastava az s tre-
tou vrstvou mis, kde sa uz objavuju sladkos-
ti a ovocie. Jedlo je spolo¢né a nabera sa
druzne podla chuti. Je pochopitelné, Ze ta-
kéto hodovanie trva aj celé hodiny. A tie
spestruju len v Gruzinsku zauZivané ,tosty“
— pripitky, ¢asto na Urovni malych recnic-
kych vystupeni. Nad nimi bdie ,tamada®“
ako hlavny dispecer pripitkov a majster
v ich prednasani. Osobnost ,tamadu” je
taka vazena, Ze si vysluzila vlastnu sochu
v starej Casti hlavného mesta Thilisi. Dobré
jedlo sa snubi s vinom, ale aj s alko a nealko
napojmi aj v Gruzinsku, a tak na stole
nechyba ani bohaty vyber origindlnych gru-

zinskych nealkoholickych napojov a vina,
ktoré je samo osebe extra kapitolou. Aj
v prvom pripade si vystacia sami, pricom
najznamejsia je mineralka Borjomi, ale na
stole nechybaju ani typicky gruzinske mine-
ralky a k tomu presladené ovocné limonady
tych najpestrejsich farieb a chuti.

... a stoly sa prehybaji pod mnozstvom jedla

VINO Z ROHOV

Gruzinci hrdo vyhlasuju, Ze pestovanie vini-
¢a sa zacalo na svete po prvykrat pred 8 000
rokmi prave tu, v Gruzinsku. Legenda hovo-
ri, Ze svata Nino, ktora do krajiny priniesla
krestanstvo z Kappadokie, mala v ruke kriz
z krika vinica, zviazany jej prameriom vlasov.
Logicky by sme teda mohli usudit, Ze pesto-
vanie vinnej révy pochadza z Turecka. Ale




Na stole nesmii chybat ani gruzinske mineralne
vody

neberme Gruzincom ich vieru, pretoze (ako
tvrdia encyklopédie) vinna réva sa tu stala
symbolom novej viery. To, Ze gruzinske vi-
narstvo je naozaj prastaré, potvrdzuje oso-
bitd technika skladovania a dozrievania vina
v obrovskych hlinenych amférach, zvanych
kvevri, zasadenych do zeme. Pre laika je za-
hadou, ako sa takd amféra Cisti, ale zjavne si
vedia rady, lebo malé vinarstva stéle pouzi-
vaju tisiclitrové amfory zapustené do zeme.
Kvevri plné kvasenej $tavy sa uzavrd dre-
venym vekom, zakryju sa a utesnia v zemi.
Tam vraj mozu ostat aj 50 rokov. Touto sta-
rodavnou technolégiou si Gruzinci sice za-
bezpeduju vynimoénd trvanlivost vina, prisli
vsak tym zaroven o nase malebné vinne piv-
nicky.

Pestovanie vina tu dosiahlo najvacsi roz-
kvet v 19. storoci, a dnes Gruzinsko pokryva
priblizne 150 tisic hektarov vinohradov. Zna-
my gruzinsky spisovatel Dato Turasvili pra-
cuje na encyklopédii gruzinskych vin z viac

ako patsto odrdd vinia. Kapitola soviet-
skych cias v nej vraj bude najstrucnejsia,
pretoZe vtedajSia produkcia sa zamerala
hlavne na kvantitu. Svet dnes pozna gruzin-
ske vina, ako su napriklad Rkaciteli (biele
vino s vysokym obsahom kyselin a jemnou
chutou), Saperavi (éervené vino, ktoré do-
zrieva pat rokov, preto obsahuje vysoké per-
cento alkoholu a miesa sa s inymi odrodami)
a Mtsvani (biele vino, ¢o sa casto miesa
s Rkaciteli s pridanim ovocnej arémy). Ale
nedostiznym kralom gruzinskych vin je
Khvanckara, prirodzene najsladsSie vino na
svete, ktoré sa rodi v nam povedomej
gubernii Raca. Flasa vychyteného rocnika sa
predava za 40 eur aj vysSsie. Khvanckara je
také slavne vino, Ze mu v hlavhom meste
provincie — Ambrolauri, postavili dokonca aj
pomnik! Inak litrovka dobrého poloslad-
kého cerveného vina vyjde na 18 lari (cca
7 eur). No rovnako vés vyjde pollitrovka
miestneho oblUbeného destildtu, zvaného
Cada.

Ale, pozor, pre gruzinsku ekonomiku (¢i uz
samotné vinarstva, alebo cely stat) je export
vina vyznamnym prijmom. A tak oni sami
piju nieco, ¢o nemozno nazvat ani bielym,
ani Cervenym vinom. Je to totiz taky nas
druhdk sivej farby a hodi sa nan nas vyraz
,lutostivé vino”. To je také, Ze vam je uto, ze
vas nim vobec niekto ponukol. Tuto ,ban-
daskovicu” v encyklopédii spisovatela Data
Turasviliho zaruc¢ene nenajdete. Zato by ste
mali vediet o dalSom gruzinskom unikate.
Su to pohare na vino z rohov zvierat, zvané
kantsi. Varujte sa, aby vdm do nich dobrosr-
dec¢ne naliali, pretoze sa nedaju odlozit,
a tak nastdva vinne perpetuum mobile
v duchu vychodniarskeho hesla ,Vypi to, bo
nalito, nali to, bo vypito“. S Gruzincami za
jednym stolom sa zarucene nudit nebude-
te.

INDE NEVIDANE ZVLASTNOSTI
Iste vds po vSetkom tom ospevovani miest-
neho vina neprekvapi, Ze v starobylom po6-
vodnom hlavnom meste Mskheta moZete
dostat svetovu Specialitu na miestny spdsob
—zmrzlinu z vina.

Gruzinska gastrondmia je unikatna aj
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RARFEAT

Socha tamadu na namesti v Thilisi

v tom, Ze je zaloZena na vlasskych orechoch.
Najdete ich v mnohych pokrmoch.

Pre nasinca je ich $aslik naro¢ny na konzu-
maciu, lebo maso je opekané v hrubych ku-
soch, ktoré niekedy dokaze nasinec len hor-
ko-tazko pozut.

Mestecko Surami je zasa zname desiatka-
mi bufetov popri ceste, kde ponukaju miest-
ny chlieb v podobe slonieho ucha — biely je
slany a tmavy je sladky.

Pohostinnost Gruzincov je prisloveéna,
a ich ochota zabavat sa spontanna. Necu-
dujte sa teda, ked'sa v exkluzivnej reStaura-
cii pustia znenazdajky mladé ¢asnicky a ¢as-
nici do tanca. Robia to odusevnene a dob-
re!

Kamkolvek v Gruzinsku pridete, na stole
nebude chybat ich famdzne chacapuri (syro-
vo-tvarohovy kola¢ v podobe pizze), saslik
z baraniny alebo hovédziny, kuréa na cesna-
ku, telacie rebierka, hubové hlavi¢ky plnené
syrom, syr a zelenina.

Gruzinska Specialita - zmrzlina z vina laka navstevnikov
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Imeruli Chacapuri

Pre odvéZlivcov, ¢o by si chceli urobit gru-
zinsku hostinu doma, ponukame recepty,
ktoré nam poskytlo Velvyslanectvo Gruzin-
skej republiky na Slovensku, a Zeldame vdm
dobru chut!

IMERULI Chacapuri

(pre 3 osoby)

Chacapuri je chlieb plneny roztopenym sy-
rom a ¢asto nakrdjany ako pizza. Je opravne-
ne povaZzovany za jedno z narodnych jedal
Gruzinska a je popularny v restauraciach
a aj v domdcnostiach. Imeretské chacapuri
(z Imereti) ma kruhovy tvar.

Existuje niekolko receptov, ale tento spo-
sob je najjednoduchsi.

Suroviny: ¢ 1,15 kg muky ¢ 200 ml vody e
200 ml mlieka (alebo vody) ® 1 vajce ¢ 1
drozdie 50 ml oleja

Postup: Ohrejte vodu na 35 °C a premiesaj-
te droZdie. Pridajte do miesacej misky 1 kg
muky. Pridajte kvasok, olej, mlieko a vajce.
Ak chcete, aby mal chlieb zlatistu farbu, mo-
Zete pridat 1 kdvovu lyZicku cukru. Zmiesaj-
te ingrediencie od stredu nadoby, kym ne-
premiesate vsetku muku. Cesto vytvarujte
do bochnika. Misku zakryte lepiacou féliou
a nechajte na teplom mieste 2 hodiny kys-
nut. Cesto sa zdvihne a objem sa zvadsi. Pri-
dajte 150 gramov muky a cesto dobre vy-
mieste. Cesto postaci na pripravu 3 chaca-
puri, tzn. Ze cesto rozdelte na 3 kusy a je
pripravené na vyrobu 3 chacapuri!

Dalsie prisady: 2 vajcia (1 zitok na potretie,
ale moze a nemusi byt) ¢ 30 gramov masla
a 600 gramov imeretského syra (alternativ-
ne mozete pouzit syr fetu a mozzarellu spo-
lu).

Syr postruhajte. Do misky pridajte striha-
ny syr, jedno vajce a 20 gramov masla. Vset-
ko dokladne premiesajte. Pred pouzitim
cesto premieste a nechajte 10 minut odstat.
Potom ho vytvarujte do kruhu s okrajom
okolo. Do stredu cesta rozlozte syrovu na-
pIn. Pospajajte hrany cesta nad syrovou na-
plfiou a vytvarujte cesto do bat6zka. Pri tva-
rovani cesta sa uistite, ¢i syrova napln je
rovnomerne rozlozena. Davajte si pozor, aby
ste cesto nestlacili. Musi byt pekne nady-
chané.

Plech na pecenie vymastite a vymucte
a Chacapuri pecte v predhriatej peci asi
15 minut pri strednej teplote. Ak chcete po-
triet Chatapuri vaje¢nym zitkom, urobte to
5 minut pred dopecéenim. Ihned' po vybrati
z rury potrite Chacapuri maslom.

Satsivi

SATSIVI

Satsivi je husta pasta z vlasskych orechov,
podavana zastudena (,,Tsivi“ znamena v gru-
zinCine ,studena”). PouZiva sa s roéznymi
druhmi mésa (zvycajne kuracie a morcacie),
rybie, alebo aj so zeleninou. Tradi¢né Satsi-
vi, ktoré sa je na Vianoce a na Novy rok, sa
pripravuje s morcacim masom. V ostatnych
ro¢nych obdobiach sa zvycajne pripravuje
s kuracim masom. V tejto recepture ukaze-
me, ako pripravit Satsivi s kuracim masom.
Suroviny: ¢ 1,5 kg celé kurca ¢ 700 g vlas-
skych orechov e 5 stredne velkych cibul
4 struciky cesnaku e 2 polievkové lyzice octu
z bieleho vina ¢ 1 ¢ajova lyZicka suseného
koriandra e 1 kopcovita Cajova lyZicka suse-
ného nechtika ¢ 1 kopcovita ¢ajova lyzi¢ka
susenej senovky belasej ¢ 1 kopcovita lyzic-
ka mletej Cervenej papriky ¢ polovica ¢ajo-
vej lyzicky Skorice e 5 drvenych strucikov
cesnaku e sol podla chuti.

Postup: Do hlbokého hrnca pridajte 2 litre
vody a kurca. Zahrejte na strednu teplotu
a varte dopolomakka. Predvarené kurca daj-
te na pekac. Nevylievajte vodu, v ktorej ste
kuréa varili, pretoze ju budete potrebovat
neskor. Kurca podlejte olejom, ktory zozbie-
rate z hrnca s vodou, aby kurca neprihorelo.
Ak treba, olej pridajte. Kurca pecte pri tep-
lote 180 °C domdkka. Upecené kurca nakra-
jajte na stredne velké kusy. Cibulu najemno
pokrajajte a pridajte do misky s malym
mnozstvom oleja z hrnca a nechajte usmazit
dozlatista. Vyprazenu cibulu zmixujte do-
hladka, pridajte cibulu do hrnca, v ktorom
sa varilo kurca. Zomelte vlasské orechy
mlynéekom na méso. Ak vlasské orechy nie
su staré, v procese mixovania vznikne olej
z vlasskych orechov. OdloZte ho.

Pridajte suseny koriander, suseny nechtik,
susenu senovku belasu, skoricu a 5 preliso-
vanych strucikov cesnaku. VSetky suroviny
ruéne zmiesajte. Pridajte mletu cervenu
papriku, 4 straciky cesnaku a sol podla chuti
a premiesajte vareskou. Pridajte mleté ko-
renie, sol, 2 polievkové lyZice bieleho vinne-
ho octu, vlasské orechy a dékladne premie-
Sajte. Postupne pridajte do zmesi orechov
vodu z predvaraného kuréata, zmie$ajte, aZ
kym zmes nebude mat hladku konzistenciu.
Potom zmes prepasirujte cez sitko. Odstran-
te velké kusy, ktoré zostali v sitku. Pridajte
do hrnca kuracie kusky, privedte ich do
varu. Pred poddvanim nechajte Uplne vy-
chladnut.

Podévanie: Poddvajte studené.

Pelamusi

PELAMUSI

Pelamusi je oblUbeny gruzinsky dezert, kto-
ry sa pripravuje predovsetkym lisovanim,
kondenzovanym hroznovym dzdsom (bada-
gi) a mukou alebo mukou plus kukuri¢énou
mukou. V tejto recepture ukazeme, ako vy-
robit tmavé hroznové Pelamusi s mukou
a kukuriénou mukou. M3 inu texturu ako
Pelamusi vyrobené vyhradne z muky.
Suroviny: ¢ 1 liter badagi-mustu ¢ 140 g
muky e 60 g jemnej kukuri¢nej muky e 2 po-
lievkové lyZice cukru

Postup (badagi-must): Umyte a odstrarite
stopky z hrozna. Premyté hrozno prepasi-
rujte do velkej misy tak, aby ste ziskali ¢o
najviac Stavy. Prelejte $tavu do velkého hrn-
ca a privedte do varu pri strednej teplote.
Potom znizte teplotu a nechajte varit az
3 hodiny. Stava by mala zni%it svoj objem
o nieco menej ako polovicu. Proces pro-
dukuje obsah cukru (fruktézy — priblizne
60 %). Sledujte proces varenia a odstranuj-
te penu z povrchu tekutého hrozna. Ne-
chajte stat cez noc a potom cez jemné sito
prelejte $tavu do misy. Badagi by mal byt
priezracny.

Postup (Pelamusi): Do misy dajte muku, ku-
kuricnd muku a cukor. Postupne pridajte
500 ml mustu a mieSajte drevenou vare-
chou. Len ¢o sa muka, kukuri¢nad muka, cu-
kor a must zmiesaju, pouzite elektricky
mixér, aby ste dosiahli absolutne hladku
zmes. Pridajte 500 ml badagi-must do liati-
nového hrnca a postupne pridavajte zmes
muky, kukuri¢nej muky, cukru a badagi. Do-
kladne premiesajte a varte pri vysokej tep-
lote. Pocas varenia stale mieSajte. Znizte
teplotu a pokracujte v miesani asi 8-10 mi-
nat. Pocas tohto ¢asu zmes zhustne a mali
by ste ju ochutnat, aby ste sa uistili, Ze ne-
chuti ako muka alebo kukuri¢na muka. Kon-
zistencia zmesi by mala byt husta. Zlozte
z ohna a ihned nalejte do servirovacich mi-
siek alebo velkej misy.

Nechajte vychladnat. Maximalne po 2 ho-
dinach by Pelamusi malo byt dostato¢ne
pevné a dostatocne studené na servirova-
nie. Moze sa skladovat v chladnicke niekol-
ko dni. Po vybrati z chladnicky moze byt
povrch Pelamusi Skvrnity od fruktdzy, to je
normalne. Ozdobujeme drvenymi vlassky-
mi orechmi alebo oprazenymi lieskovymi
orechmi.

V Gruzinsku sa Pelamusi serviruje zvycajne
hladkou stranou nahor z obratenej formy
alebo misy, ako je vidiet na obrazku.



SLOVENSKI VYROBGOVIA
ZABODOVALI V PARIZI

SIAL
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Pripravila: Mgr. Zuzana Peiger Ac¢jakova

¢ Slovenské potraviny medzi top inovacia-
mi prestizneho potravinarskeho veltrhu
SIAL v Parizi

e MPRV SR zorganizovalo podnikatelsku
misiu pre malé slovenské spolocnosti za-
pojené do projektu Chcem dodavat

e Agrorezort podporuje exportné aktivity
slovenskych potravinarov

SLOVENSKE FIRMY BODOVALI V PARIZI
,Veltrh SIAL Pariz je prehliadka toho najmo-
dernejsieho, ¢o sa vo svetovom potravinar-
stve urodilo za uplynulé dva roky. Som hrda
na to, ze medzi top inovaciami veltrhu figu-
ruju slovenské vyrobky. Je to dokaz, Ze nase
potraviny dosahuju svetovu kvalitu a su
schopné konkurovat 3pi¢kovym zahranié-
nym produktom,” poznamenala podpred-
sednicka vlady a ministerka podohospo-
darstva a rozvoja vidieka SR Gabriela Matec-
na.

Slovenské spolo¢nosti Divas drink Interna-
tional (s vitaminovymi napojmi), McCarter
(s rastlinnymi mliekami), Maxsport (s prote-
inovou natierkou, raw tycinkami a proteino-
vymi chipsami) a Novofruct SK (s ovocnymi
napojmi) sa zaradili medzi top inovatorov
a z veltrhu si odniesli prestizne tituly ,SIAL
Innovation Selection”. Nezavisla porota zlo-
Zena z odbornikov z potravinarskeho prie-
myslu ich vyberala spomedzi 2355 prihlase-
nych produktov z celého sveta.

,Takéto spolocnosti treba podporit a dat
ich za priklad vyrobcom, ktori maju tiez
potencidl zaujat zahrani¢né trhy,” podotkla
G. Matecna.

Agrorezort pomaha slovenskym firmam
nadvédzovat medzindrodné obchodné kon-
takty a rozSirovat exportné aktivity pro-
strednictvom takzvanych podnikatelskych
misii. Veltrh SIAL je jednou z najdodlezitej-
Sich zastavok, ktord mozu v rdmci nich ab-
solvovat.

,Ulohou agrorezortu je podporovat nasich
vyrobcov aj v presadzovani sa na zahranic-
nych trhoch. Na veltrh s nami zavitali za-

Slovenski vyrobcovia zozali Gspechy na jednom z najprestiz-
nejsich potravinarskych veltrhov na svete SIAL Pariz. 27. roc-
nik medzinarodného sviatku potravinarov prilakal vyse 7000
vystavovatelov z viac ako 100 Krajin. Ministerstvo podohos-
podarstva a rozvoja vidieka SR pri tejto prilezitosti zorganizo-
valo podnikatel'ska misiu, na ktoru zobralo zastupcov viace-
rych slovenskych firiem, zapojenych do projektu agrorezortu
»Chcem dodavat“.

stupcovia 34 slovenskych fi-
riem zapojenych do projektu
,Chcem dodéavat”, ktoré sa
o to dlhodobo usiluju. SIAL je
pre nich unikatnou prileZitos-
tou nazbierat nielen obchod-
né kontakty, ale aj inSpiraciu
od firiem, ktoré udavaju aktu-
alne trendy v modernom po-
travinarstve,” uviedol Milan
LapSansky, generalny riaditel
sekcie potravindrstva a ob-
chodu MPRYV SR.

Francuzsky veltrh SIAL je
najvacsim svetovym potravi-
narskym veltrhom, ktory sa
zameriava na inovaciu potra-
vin. Pokryva 21 produktovych
odvetvi, ako su ndpoje, ovo-
cie, zelenina, biopotraviny,
mliecne vyrobky, mrazené vy-
robky, masové vyrobky ¢i ho-
tové jedld. Vystavovatelia tu
predstavuju takmer 10 per-
cent svetovych inovacii. Vel-
trh sa kond kazdé dva roky
v Parizi a dosahuje 160-tisico-
vi navstevnost. Aktualny 27.
rocnik prilakal 7 020 vystavo-
vatelov zo 109 krajin. Veltrh
odstartoval v nedelu 21. ok-
tobra 2018 a trval aZ do Stvrt-
ka 25. oktdbra 2018.
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KUSOK SRBSKA NA SLOVENSKU
SPLNILA SI SVOJ SEN

Napriek tomu, Ze Srbsko je blizko k nasim hraniciam, len ma-
loKkto si ho vyberie za svoj dovolenkovy ciel cesty. Mozno pre-
to, Ze mu chyba more. No kto tam raz bol, zarucene zatuzi sa
tam opét vratit. Tak, ako pani Martina Dudasova (nie, nie sme
rodina, iba menovkyne! ... poznamka autorky reportaze), kto-
ra sa pred siedmimi rokmi rozhodla travit dovolenku v Srb-
sku a ... ani ona neolutovala. Spoznala Gzasnych, milych l'udi,
Ktori sa stali jej rodinou. MozZno prave to ju inSpirovalo, Ze jej
reStauracia nesie meno VOJVODINA.

A A A A
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Srbska Restauracia
VOJVODINA

Budysinska 2, 821 00 Bratislava
0949 436 393

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv

rbi si priam neuveritelne pohos-

tinni a priatelski [udia. Ak sa stra-

tite, alebo sa vam po ceste ¢okol-
)) vek prihodi, nikdy vas nenechaju
napospas osudu. Pozvu vas k sebe domov
a pri kdve, ktora sa, mimochodom, pije vzdy
a pri kazdej prileZitosti, vam vyrozpravaju
svoj celozivotny pribeh,” hovori majitelka
restauracie VOJVODINA pani Martina Duda-
Sovd a dodava: ,Nikdy tam nezostanete
hladni ani smadni. U nich totiz plati pra-

o

vidlo: MALO JE URAZKA A VELA NIKDY NIE JE
DOST! Uéarovala mi této krajina, fudia a sa-
mozrejme gastrondmia. A prave vtedy sa
zrodil zaciatok nasej srbskej restauracie
VOJVODINA.”

e V reStauracii mnohé jedla pripravujete
sama. Aky je vas vztah ku gastronémii?

,UZz ako malé dievéatko som mame povyta-
hovala hrnce na dvor a varila som v nich
vsetko, ¢o bolo poruke. Mala som to uz asi
v tom case v génoch po rodi¢och. Neskor po
dokonceni zékladnej Skoly som si poslala

Majitel'ka reStauracie VOJVODINA pani Martina DudaSova s dcérami ...., ktoré kracaji v maminych Slapajach

s

Restauracia VOJVODINA poniika tradiénii srbhskii, ale aj slovenskii kuchyiiu

prihlasku na hotelovu skolu v Bratislave, ale
kvoli v tom case velkému zaujmu o profesiu
kuchar — ¢asnik som sa na Skolu nedostala.
Vtedy som sa musela so svojim snom rozlu-
¢it. No ako vidite, nie na dlho. Na jednej zo
svojich dovoleniek v Srbsku som spoznala
Miska a Ingrid Raki¢ovcov, ktori sa uz dlhé
roky pohybuju vo svete gastrondmie a to
nielen v Srbsku, ale aj v Holandsku. A prave
tu sa zrodil plan, otvorit srbsku restauraciu
na Slovensku.”

e ManZelia Rakicovci Vam teda vnukli mys-
lienku ... a od slov k €inu bol uZ iba krocik.
Vasa cesta vsak nebola aZ taka jednodu-
cha, ako sa na prvy pohlad zda.

,Nasa prva spolupraca sa zacala v Pezinku.
No po roku a pol sme uznali, Ze predsa len
Bratislava je pre tento biznis lepsia. A tak
sme sa rozhodli hladat nové priestory. In-
grid a Misko ma ucili a podporovali, ako sa
len dalo, a tak som zacala gastronémiu a ho-
telierstvo aj Studovat. Bola som na 3peciali-
zacii v najlepsich hoteloch v Beograde, v Ho-
landsku u Srbov v srbskej restauracii. Ziskala
som tu vela skusenosti, no najma prax, a tak
aj vdaka ich podpore a pomoci sme tu v Bra-
tislave otvorili Srbsku restauraciu VOJVODI-
NA. Pripravujeme tu vela srbskych jedal, no
aj slovenské viac-menej tradicné Speciality.
Vsetky tieto dobroty pripravujeme len z Cer-
stvych surovin a z Cerstvého masa, ktoré
nam mimochodom dodava aj nds staly za-
kaznik, gazda Jozko z obce ZIHIAVA. Teda
maso mame bio priamo z pasienkov. Z tohto
skvelého méaska tu mézete ochutnat vybornd
sarmu, pljeskavice, cevapi v domacej lepine,




Jelenie medailoniky
v l':iu'iorledkovei omacke
. L Ny

ktord si sami pecieme, raznici, miesano
maso misy pre 2-4 osoby. TaktiezZ si pochuti-
te na vjesalici s hubovou omackou, ale aj na
vela inych tradi¢nych jedlach a napojoch.”

e Vasa restauracia je rodinny podnik. M6-
Zete nam o tom povedat trochu viac?
,Dnes tato restaurdciu vediem so svojimi
tromi dcérami a spolo¢ne pracujeme na
tom, aby sme boli Coraz lepsi a lepsi. Pripra-
vujeme tu oslavy, promdcie, firemné via-
nocné vecierky a team buildingy, poslednu
rozlucku, taktieZ robime catering pre srbsku
ambasadu, mame spolupracu s turistickym
zvazom Srbie.”

e Na zaver by som Vas poprosila o par re-
ceptov z klasickej srbskej kuchyne na in3pi-
raciu.

JELENIE MEDAILONIKY V CUCORIEDKOVE)
OMACKE

(1 porcia)

Suroviny: ¢ 150 g jelenej panenky e korenie
a bylinky na divinu

Postup: Mdasko nechame cez noc v koreni

Jica a lepinja

&
®

a bylinkach. Na druhy den si ho nakrdjame
na malé medaildniky a grilujeme na rozpa-
lenom razni cca 6 minut.

Omacka: Cerstvé ¢ucoriedky — 100 g a vyvar
z divinového mésa (m6zeme pouzit — podla
moznosti — aj iny) spolu zmixujeme a preva-
rime.

Medailéniky polejeme omackou. Podavame
s opecenymi zemiakmi.

PLJESKAVICA

(pre 1 osobu)

Suroviny: ¢ 150 g hovadzieho masa ¢ 150 g
jahnacieho mésa e 1 cibulka e korenie ¢ sol
Postup: Maso zomelieme a ddokladne pre-
miesame spolu s prisadami, nechame od-
stat — najlepsie aspon 12 hodin, a potom
tvarujeme placku a grilujeme. Podavame
spolu s lepinou a Cerstvou najemno pose-
kanou cibulkou. Ako prilohu mézeme poda-
vat sparenu pokrdjanu cerstva kapustu,
ochutent solou a korenim, pripadne bylin-
kami.

LEPINJA

Suroviny: ¢ muka e kvasok e sol ¢ voda
Postup: Z uvedenych surovin vymiesime
tuhsie cesto a nechame ho nakysnut. Vy-
tvarujeme bochnicky — lubovolne velké —
a pecieme v rure pri teplote 200 °C cca 20-25
minut.

VIESALICA

(pre 1 osobu)

Suroviny: ¢ 100 g bravCovej panenky ¢ 100 g
lesné huby * 200 g zemiakov e sol e kore-
niee bylinky e cibula

Postup: Panenku okorenime a potrieme po-
sekanymi bylinkami a olejom. Nechdme cca
20 minut odlezat, potom grilujeme zo vset-
kych stran na rozohriatom roste. Medzitym
si pripravime huby. Na panvici oprazime po-
sekanu cibulu a huby, podlejeme vodou
a dusime domdkka. Zemiaky opecieme
a ochutime solfou a bylinkami. Podavame.
Dobrd chut!



. 2

2 a X P 2
2ivaosny 35Y]

XV. Od aperitivu po digestiv — a ¢o medzi tym?

SATY ROBIA CLOVEKA!

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: Desana Dudasova a archiv

V4

no. Je to nekonec¢na téma. Ale zdd
sa, ze ¢im viac pozornosti jej venu-
ju madni tvorcovia, mdédna policia,
protokolisti a odbornici na spolo-
¢ensku etiketu (Co nas zaujima najviac), tym
menej vrasok robi na tvari fludom, ktori si
hovoria, Ze su bytostne ,underground”,
Lhipsteri“ a nikdy ich neviazu a ani ich nikdy
nezviazali Ziadne spolocenské konvencie.

Mozno trosku neobvykly zaciatok v suvis-
losti s pravidlami spolocenskej etikety.

Prizndm sa vsak, Zze uz dlhsie ma ,svrbi
pero“, aby som aspon okrajovo nezabrdla aj
do tejto skupiny ludi, ktori svoju prislusnost
k prudu protestujucemu proti konformite
ddvaju najavo aj na miestach, kde sa to ab-
solutne nehodi.

Roztrhané dzZinsy, vytahané svetre, tricka
s obrovskymi, ¢asto hrozostrasnymi obraz-
kami ¢i dvojzmyselnymi az nevkusnymi na-
pismi, dZinsy skratené odtrhnutim — na kaz-
dej nohe v inej dizke, o dve ¢&isla uzsie noha-

Jej profesionalny Zivot je spojeny s poso-
benim v orgdnoch Statnej spravy, kde vo
velkej miere uplatrnovala 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 domécich aj zahranic-
nych odbornikov. Medzi jej Skolitelov
patri napriklad aj Eliska Haskova — Coo-
lidge, ktora sa problematikou sStatneho
protokolu zaoberala v Bielom dome
v USA ako asistentka piatich americkych
prezidentov, a na Ministerstve zahranic-
nych veci USA.

& -

vice, kockované kosele, napadné farebné
rdmy na okuliaroch... To su pozndavacie zna-
menia fudi zakladajucich si na tom, Ze su
nezavisli nielen v mysleni, ale aj v odievani.
Chcu robit veci tak, ako to nie je obvyklé.

Vsetko toto je v poriadku, ak sa takto pre-
zentuju na miestach, kde sa to hodi — ulica,
bar, stretnutie mladych pod holym nebom,
alebo na punkovych ¢i inych, ich naturelu
blizkych, koncertoch.

Bolo by vsak uz nacase, aby si uvedomili, ze
ako vsade, aj tu existuju hranice — odtial'
potial’.

Som milovnickou véznej hudby. V tejto kon-
certnej sezéne som mala to Stastie vychut-
nat si viacero koncertov vramci Bratislav-
skych hudobnych sldvnosti. Koncerty boli
uzasné, atmosféra tiez, vacsina ludi tejto
vynimocnej udalosti prisposobila aj svoj
zovnajsok. MnoiZstvo zahranicnych hosti,
cestnych hosti z jednotlivych ambasad, cle-
nov vlady a inych zndmych aj menej zna-
mych milovnikov umenia. Ale aj zopar hips-
terov, ktori zostali verni svojmu Stylu oblie-
kania, bez ohladu na to, kde sa nachadzaju.
Na jednom z koncertov predo mnou sedel
mlady muz, ktory mal po cely ¢as Ciapku na
hlave (o dve ¢isla vacsiu), aj ked vonku bolo
krasne teplé babie leto. Zima mu urcite
nemohla byt, lebo z roztrhanych texasiek
mu trcali kolend, na jednej nohe az do pol
lytka.

Natiska sa otazka — kto je ,overdresed”
a kto ,,underdresed“?
Podobné je to v restauraciach, a paradoxne
aj v tych luxusnych, kde uz aj zndme osob-
nosti stretneme v ,trendovych” tepldkoch.
Pokial ide o doplnky — Uplne nepochopi-
telné a so zdsadami spolocenske] etikety
nezlucitelné su sine¢né okuliare ako médny
doplnok na hlave (namiesto celenky?), i je
rano, alebo vecer, Ci svieti sinko, alebo prsi.
A tato uchylka uz opantala dokonca aj mu-
Zov. So sIne¢nymi okuliarmi na hlave dokazu
muZi aj Zeny stravit cely vecer. Videla som uz
aj imidZové fotografie zndmych osobnosti,
ktoré mali v jednej reportazi viacero fareb-
nych okuliarov na hlave vo farbe oblelenia.
Tu je na mieste pripomenut si, ¢o by mal
a nemal obsahovat Zensky aj muzsky Satnik,
vratane doplnkov, v stlade so zdsadami spo-
locenskej etikety.

ZENY
Univerzdlnym Zenskym odevom je kostym,
ktory ma Siroké uplatnenie a v zavislosti od
doplnkov aj velku variabilitu v strihoch, ma-
teridloch, farbach. Dobre usity kostym,
sukniovy alebo nohavicovy, sa hodi nielen
do kancelarie ¢i na doleZité rokovanie, ale
s vhodnou bluzkou, Satkou alebo Sperkom
je idedlny aj na rbézne spolocenské akcie,
vratane divadla.

Pozor véak na dizku sukne, ale aj na jej $ir-
ku. Sukria by nemala siahat vyssie nad kole-



na, ako je Sirka nasej dlane od stredu kole-

na.

Vysoko elegantné, velmi pohodiné a od
prvého momentu nositelné oblecenie pre
vsetky vekové kategdrie Zien, nerozlisujlc
pritom na akom stupni spolocenského reb-
ricka sa nachadzaju, dala svetu nezabudnu-
telna Coco Chanel. Jej krédom bolo — funkc-

nost, jednoduchost a pohodinost. Ked' v r.
1926 predstavila jednoduché cierne spolo-
¢enské daty s dizkou po kolend, bolo jasné,
Ze budu vecné. Minimalne jedny by naozaj
mali byt v Satniku kazdej zeny.

Topanky by mali ladit s farbou obleenia,
v zdsade by nemali byt svetlejSie, ako je
spodny diel oblecenia.

3

Comu by sa mali Zeny vystrihat?

Vyzyvavo obnaZzenému telu — velkym vystri-
hom, kratkym sukniam, priesvitnym obtiah-
nutym blazkam, pletenym pulévrom, flit-
ram, zvieracim vzorom, lacnej bizutérii, dre-
venym koralkam, naramkom. Rovnako ne-
pripustné su visiace, trblietajuce sa a hom-
palajuce nausnice na denné nosenie. Zena

po Styridsiatke by si nemala odhalovat ani
celé ruky.

Kabelka by mala byt z kvalitnej koZe, mala
by drzat tvar, znacka kabelky by nemala byt
napadnda. Na vecerné prileZitosti sa hodi
mensia, k veCernym Satam listova. Zaklad-
nym pravidlom pre volbu damskej kabelky
by malo byt — ¢im vacsia zena, tym vadsia

kabelka, ¢im neskorsi vecer, tym mensia ka-
belka.

MUZI

Zadkladom panskeho Satnika je bezchybne
usity oblek z kvalitného materialu, koSela
s dlhym rukdvom, hodvdbna kravata, dlhé
ponozky vo farbe topanok, koZzené snurova-
cie topanky — nevychodené a vidy vyleste-
né.

Pokial ide o farbu obleku, pre biznismena
sU pripustné len tri farby: cierna, siva
a modra — a ich odtiene, skor tmavsie. V za-
sade plati, Ze ¢im vysSia pozicia v hierarchii
biznismena, tym ma oblek tmavsiu farbu.
Na nizsich prieckach pomyselného hierar-
chického rebricka su pripustné aj svetlejsie
odtiene, dokonca aj jemné vzory — najvhod-
nejsi je jemny pasik.

Nemenej pozornosti je potrebné venovat
aj doplnkom muzskej garderdby, aby pri-
padna ,chybicka krasy“ nenarusila celkovy
dojem. Kvalitny neobnoseny kozeny opasok
vo farbe topanok, bez velkej ndpadnej prac-
ky, je Uplnou samozrejmostou. Top mana-
Zérskou koselou je klasicka biela, pripustné
su aj kosele jemnych farebnych odtienov,
napr. svetlomodra ¢i béZova. Vo vacsine ma-
nazérskych pozicii sa muz bez kravaty neza-
obide. Spravnou volbou je kvalitna hodvab-
na kravata, ktord dobre drzi tvar. Uviazana
kravata siaha po opasok. Jedinym Sperkom
muza su (okrem snubného prstena) kvalitné
hodinky, ktoré farebne koreSponduju s far-
bou opaska, ako aj prackou na opasku.

Na denné nosenie sa pripusta aj oblek
s jemnym vzorom, napr. rybia kost, pasik.
Pripustné je aj sako a nohavice rozdielnej
farby a materialu, tu vsak plati, Ze nohavice
su tmavsie ako sako. (Vynimkou je blejzer,
ku ktorému sa nosia nohavice svetlejSie ako
je sako.) K takejto kombindacii si méze muz
obut aj mokasiny ¢i semiSové topanky. Tu
vsak pozor na ponozky. Mokasiny sa nosia
bud’ naboso, alebo s tenkymi ponozkami
skrytymi v topanke.

Pripomenme si v kratkosti, ¢o je tabu v cel-
kovej vizazi suasného biznismena:

o Kosela s kratkym rukavom

e Kratke ponozky — pri sedeni muzom ne-

méze byt vidiet hold nohu medzi nohavi-
cami a ponozkou

e Absolutnym tabu je rozopnutie gombika

pod kravatou a uvolnenie kravaty; to uz
radsej dat kravatu dolu, v tom pripade
zostava vrchny gombik koSele rozopnuty.

e Pero vo vrecku kosele

o Leskly oblek do pracovného prostredia.

vybrali zopar modelov zo salénu DONATI.

DONATI
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NAJLEPSIM VYCAPNIKOM ROKA JE
STEFAN PILLAR Z BRATISLAVSKEJ

KOLKOVNY

lepa degustacia roéznych piv,

dokonald znalost histérie pl-

zenského leziaka ¢i nacapova-

nie , hladinky” s penou krémo-
vou ako smotana boli len zlomkom
schopnosti, o ktorych museli finalisti
presvedéit odborni porotu. Poziciu
krala majstrov vycapnikov si nakoniec
spomedzi 8 slovenskych sutaZiacich
vybojoval Stefan Pillar z bratislavskej
Kolkovny v ndakupnom centre Eurovea.
S cennym titulom vsak neodisiel iba
on. Tohto roku sa pocty dostalo aj po-
pularnej slovenskej herecke Magde
Vasaryovej, ktora si z Plzne odniesla
titul Cestného znalca piva.

Mesto zrodu leziaka Pilsner Urquell,
ktory ovplyvnil 70 % svetovej produkcie
piva, sa opat stalo svedkom suboja vel-
kych talentov. Ukazali, Ze praca vycapni-

Kral moze byt len jeden a v pripade prestiznej
sutaze Pilsner Urquell Master Bartender to plati
dvojnasobne. O vitazovi 11. rocnika tohto ¢esko-
slovenského pivného Ssampionatu priamo v Plzni
rozhodovali doslova detaily.

ka pre nich nie je len zamestnanie, ale
aj poslanie. Starou pivarskou pravdou
totiz je, ze sladok pivo vari, ale hostin-
sky ho robi. Vdaka nim sa teda k zakaz-
nikom dostdva pivo v takej kvalite,
v akej opusta brany pivovaru. To najlep-
Sie orosené podla, odbornej poroty, na

11. roéniku prestiznej sutaze nacapoval
Stefan Pillar z bratislavskej Kolkovny.
,Je uZasné a neopisatelné, ¢o sa mi
podarilo. Titul Master Bartender mi
otvdra nové moznosti. Pripravoval som
sa niekolko mesiacov a postupne zdoko-
naloval. NajtaZsie zo sutaZe bolo capo-




vanie, mal som trochu stres. Vzdy si to-
tiz davam zdleZat na kvalite piva, Cisto-
te pohdrov a aj skladovani piva. Capo-
vanie je pre miia poslanie, robim to pre
ludi. Sladok neméZe byt v kazZdej pre-
vddzke, preto sme jeho zdstupcovia,”
povedal na margo sutaze vitaz Stefan
Pillar.

Na aspirantov titulu Master Bartender
Cakal cely rad uloh, pricom samotné
umenie nacapovat dokonalt ,hladin-
ku“ s penou krémovou ako smotana na
vitazstvo ani zdaleka nestacilo. Sutazia-
ci museli dokdzat mnoZstvom dalsich
schopnosti, aby si prestizny titul naozaj
zasluzili. Okrem verejného capovania
piva pred ocami stoviek ludi ich ¢akala
napriklad slepa degustacia réznych piv-
nych znaciek a tiez vedomostny test
z oblasti vyroby a histdrie piva a sta-
rostlivosti o tento zlaty mok. Aky by to
vsak bol vycapnik, keby do podniku ne-
dokazal prildkat zdkaznikov? Aj preto
si odborna porota dala zélezat na tom,
ako sutaziaci dokdZzu komunikovat
s hostami.

,Aj toto kolo potvrdilo, Ze uroveri
ucastnikov nasej prestiznej sutaze Pil-
sner Urquell Master Bartender z roka
na rok rastie. Spolu s nami zdielaju nad-
Senie pre plzenské pivo a vysoku pivnu
kultdru, ktoru udrZiavame vo viac ako
50 krajindch sveta. Nasim cielom je mi-
lovnikom zlatého moku dopriat ten naj-
silnejsi pivny zdZitok, ktory vdaka sprav-
ne nacapovaného leZiaka od nasich
majstrov vycapnikov bezpochyby zaZi-
ju,” uviedol obchodny sladok pivovaru
Plzensky Prazdroj Vaclav Berka.

Druhé miesto si zo Slovakov vybojoval
Stefan Drozd z kosickej restauracie Ca-
melot a pomyselny bronz ziskal Bra-
nislav. Majzun z Plzenskej reStauracie
v Malackach.

Desatoro spravneho vycapnika

1. Dbajte na Cistotu

Krigel' musi byt pred nacapovanim piva Cisty a poriadne umyty.
Ak je pohdr zle umyty, je to zjavné na prvy pohlad. Bublinky
piva sa budud usadzat na vnutornych stranach krigla a chut piva sa
méze pokazit.

2. Pohar vychladte

Krémar by mal poctivo na¢apované pivo priniest v mokrom a chladnom pohari.
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3. Dodrzte spravny 45° uhol
Drzte Cisty, Cerstvo vyplachnuty pohar pod uhlom 45° tak, aby hubica vycapné-
ho kohuta bola pri vnitornom okraji pohara. Potom naplno otvorte kohutik.

4. Capujte na jeden tah

Pivo by malo byt nadapované naraz, po stene pohara, aby sme zabranili ,,zlome-
niu“ jeho prudu a padaniu piva z vysky na dno pohara. Priame alebo prerusova-
né ¢apovanie piva mbze sposobit nedostatocnu iskru a suchu penu, pre ktord
pivo vyzera holé, a preruseny prud piva mbze spdsobit neslavne znamu ,karfio-
lovd“ penu.

5. Ked' pivo vystupi k okraju, pohar narovnajte
Len co pivo vystupi k okraju pohara, zavrite kohutik a pohar narovnajte. Teraz
mate krasne iskrivé zlaté pivo.

6. Vytvorte ,,mokra penu”

Zatlacenim na ovladaciu rucku smerom dozadu aktivujete penic, ktorym vytvo-
rite bohatd penu vysokd 35 mm. Spravne nacapovanu ,hladinku” je vidiet uz na
prvy pohlad. Pena je biela a smotanovo husta a hovori sa jej ,mokrd pena“. Pra-
ve td ma délezity vplyv na celkovu chut piva. Husta a krémova pena ochrariuje
pivo a uchovéva jeho spravnu chut. Pivo sa tak nedostane do kontaktu so vzdu-
chom a nezvetra.

7. Pozor na ,,Ciapocku®.
Ak je pivo ¢apované z vysky a na viackrat, najcastejsSie sa na nom vytvori vysoka
Ciapocka suchej peny, a to nie je spravne.

8. Dbajte na spravnu teplotu

Optimalna teplota hladinky by mala byt 7 stupriov. Rovnaku teplotu by mal mat
aj pohar. Prili$ studené pivo potlaca svoju chut, teplé zase neosviezi a ma prilis
vyraznu aromu.

9. Po pene sa musia tvorit kruhy

Po napiti z piva sa najprv rozvinie karamelova sladkost a potom nastupi charak-
teristicka horkost. Dolezitym znakom su kruhy na pohari. S kazdym odpitim piva
by sa mali na pohari na mieste pévodnej hladinky tvorit viditelné kruhy po pene.
Pocet kruhov takisto odhali, na kolko duskov bol ten pravy original vypity.

10. Dolezity je sp6sob
servirovania
Starou pivarskou pravdou je, ze sladok
pivo vari a hostinsky ho robi. Dolezita je
preto nielen technika ¢apovania, ale aj
spbsob servirovania a celkovy dojem
z pristupu a komunikacie so zdkazni-
kom. Len tak sa budu do vasho pohos-
tinstva hostia radi vracat.
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PRESTIERANIE SK

Blizia sa Vianoce — najkrajsie sviatky
v roku, kedy si va¢smi, ako inokedy, dava-
me zalezZat na prestierani. Ved'slavnostne
prestrety st6l odnepamati zblizoval rodi-
nu, zblizoval ludi. Carovny blikot sviec
a slavnostné prestieranie iba dotvaraju
tak trochu tajomnu atmosféru.

Navstivte nas na nasej webovej stranke
a vyberte si z pestrej a bohatej ponuky.

Tel.: 0903/476 235
info@prestieranie.sk
Prestieranie.sk
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Kandidatka na post prezidentky Slovenskej republiky
Bohumila Tauchmannov3, rodena Zaborska

Ohlasenie ziskania 15 000 peticnych podpisov
od obcanov na post prezidentKky Slovenskej

republiky

Dnes som zavrsila nielen moje rocné putovanie napriec
Slovenskom, aby som sa osobne stretla s obcanmi,
ale aj 60 rokov svojej zivotnej pute.

uspesne absolvovala. Pocas dvanastich me-

siacov som na 142 vyjazdoch vyzbierala viac
ako 15 000 podpisov pod peticné harky. Posledny
mesiac mi intenzivne pomahali aj moji priatelia.
Pocas 5 hodin oslovovania okoloiducich, ¢o bol
priemerny cas straveny v teréne jedného vyjazdu,
som vyzbierala od 40 do 120 podpisov pod peticiu.
Pocet podpisov zavisel od viacerych faktorov, nie-
len od pocasia. Spolu som oslovila priblizne 70 000
okoloiducich. Aktivnym zberom podpisov v teréne
som stravila viac ako 700 hodin. Nebol to len zber
podpisov, boli to najma aktivne diskusie o problé-
moch beznych fudi. Od osobnych tém, az po ce-
lospolocenské. Diskutovala som s viac ako 5 000
fudmi, o predstavuje cca 35 rozhovorov pocas
jedného vyjazdu. Spoznala som nazory a nalady
[udi na spolo¢nost a porozumela som im.

Pocas mdjho volebného putovania som sa uisti-
la, Ze moje rozhodnutie kandidovat na post prezi-
dentky SR je spravne a vSetky nadobudnuté skuse-
nosti budem vediet zuZitkovat zmysluplnym spo-
sobom aj v buducnosti.

Priamo u mnohych ob¢anov som si overila, Ze
rozmyslaju podobne ako ja. Preto sa budem méct
opriet o ich nézory, a to nielen v kampani na prezi-
dentku SR, ale aj vo svojej praci.

PresvedCila som sa, Ze je spravne ist do volieb
ako nezavisly kandidat. Bez podpory politikov, za-
ujmovych skupin ¢i osobnosti. Zistila som, Ze Zela-
nia mnohych ludi st podobné a prekvapivo nena-
roéné. Ci st to volici lavice, stredu alebo pravice,
zékladné ciele maju rovnaké, len ich chcu dosiah-
nut inou cestou. Mnohi uznali, Ze ak ma byt prezi-
dent prezidentom vsetkych ob¢anov, musi byt ne-
zavisly. A to nielen v minulosti a pocas volebne;j
kampane, ale aj v buducnosti.

Od jesene 2017 do jesene 2018 som mala moz-
nost vidiet zmenu spravania spolo¢nosti. Ludia st
viac aktivni, viac si uvedomuju vyznam jednotlivca
v spoloc¢nosti. Toto je tiez zdklad, na ktorom bu-
dem stavat. Taktiez som sa utvrdila v tom, ¢o som
pisala ohfadom nalady v spolocnosti pred vyse ro-
kom na mojej webovej stranke. Zial, je to este in-
tenzivnejsie, ako som predpokladala. Stratila sa
dévera ludi v $tat a bude tazké ju prinavratit spat.
Jedinou cestou je zmena moralneho nastavenia
spolocnosti, cez pravdivé pomenovanie problé-
mov a poukazanie na vinnikov a ich potrestanie.
Bude to dlha put, ale s podporou ob¢anov sa to da
dosiahnut. Aj toto presvedcenie som si odniesla
z mdjho ro¢ného putovania.

Prvu etapu prezidentskej kampane som tak

o Cim som ludi zaujala?

Odvahou, 7e médm odhodlanie postavit sa zauZiva-
nym, nezdravym praktikdm v spolocnosti, ze ma
osobne stretli na ulici a mohli sa so mnou otvore-
ne rozpravat, Ze som nezavisla, a pozitivne vnimali
aj to, Ze som ,neznejsia“ Cast populécie, Ze sa mi
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podarilo za viac ako desat rokov prace rozhybat
nakupny patriotizmus a podporit tak ekonomiku
Slovenska pomocou projektov , Kvalita z nasich re-
gionov” a Narodnych dni ,Pytajme si slovenské”,
Ze sa zaujimam aj o ekologické témy prostrednic-

tvom projektu ,,Odpad je surovina“, ku ktorému
som v tychto dnioch dokondila vzdelavaci muzikal,
Ze sa snazim prispiet projektom ,Remeslo ma zla-
té dno” k zmene vztahu deti a rodi¢ov k réznym
povolaniam. Bolo im sympatické, Ze tieto projekty
tvorim popri praci ako obcianska aktivistka. Tiez
pozitivne vnimali moment ze nechodl’m o Sta-

pan stlham popri mojom zamestnanl.

o Co sa ma ¢asto pytali fudia v uliciach?

,Ako chcete vyhrat, ked nemate peniaze, aby ste
si kupili, a tym zabezpedili svoju znalost u obéanov
cez marketingovi komunikaciu?“ Som presvedce-
na, Ze vacsina z nas tuzi po zmenach v spoloc¢nosti.
Preto si myslim, Ze medialna pozornost voci kandi-
datom na prezidenta SR nebude priamo Umerna
k preinvestovanym peniazom na ich kampan.

¢ Financovanie kampane

Kampan si financujem sama. Za rok som minula na
kampan viac ako 12 000 EUR. Doterajsie vydavky
som hradila z rodinnych financii. Mam taktiez zria-
deny transparentny ucet. Na tento ucet mi do
dnesného dna neprisli peniaze od Ziadneho pod-
porovatela. V zmysle vyjadrenia na www.zazdra-
vyrozum.sk, budu vsetky takto poskytnuté finan-
cie pouzité vylu¢ne na prezidentskd kamparn a ne-
vytvdra sa Ziaden zavdzok z mojej strany voci pri-
spievatelovi. Vydavky su tieZ sumarne vycislené na
mojej webovej stranke. http://transparentneucty.
sk/#/turnovers/5136578808



INTRAGO INTRACO SPECIAL
SPECIAL 27 november
BINARIUM, BRATISLAVA

FENOMEN CENA

Co vsetko bude vstupovat do tvorby cien?

Buducnost cenotvorby tkvie v sledovani produktu v celom jeho zivotnom cykle.

Nové trendy a pristupy k cene prinesie
19. rocnik konferencie INTRACO Special 2018.

Registracia ucastnikov: www.intraco-special.sk

Partner: Medialni partneri:

TATRY GASTRO RetarNews inctr

MOUNTAIN RESORTS

L] : o
zisk PARLAMENTNE nferencel)

databaza konferencii

Catmancecoe N education [A] MéjAndroid



, , 2 Qa . P
naplisall ndma..,

NAJKRAJSIA TORTA SLOVENSKA

9. roénik sutaze

Pripravila: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: autorka a archiv

na 11. 10. 2018 sa v divadelnej sale
v Puchove konal uz 9. rocnik tejto
obllbenej sutaze, ktoru organizuje
Klub cukrdrov Slovenského zvazu
kuchdrov a cukrdrov pod zastitou Strednej
odbornej skoly obchodu a sluzieb v Pdcho-
ve. Odbornym garantom je Slovensky zvaz
kuchdrov a cukrarov, ¢len celosvetovej orga-
nizdcie WACS. Na otvoreni sa sutaZziacim

a hostom prihovorili Mgr. Ivan Kasar, riaditel

Strednej odbornej Skoly obchodu a sluzieb
v Puchove, generalna tajomnicka SZKC Bra-
tislava Ing. Zuzana DlZekova a predsednicka
klubu cukrarov SZKC Mgr. Jozefina Zaukolco-
Va.

Sutaziaci vytvorili skutoéné umelecké die-
la, na ktorych predviedli svoju nekonecnu

1. miesto

e

Na stupni vitazov

Torta dava punc kazdej vynimocnej udalosti ci
slavnosti, je stredobodom pozornosti kazdého hosta.
Ale kde mozete vidiet niekol'ko originalnych tort nazivo
naraz? Uz kazdorocne na sutazi NajkrajSia torta

Slovenska v Puchove.

vynaliezavost, nové postupy zdobenia ¢&i
cukrarske techniky. VSetky torty, ktoré obdi-
vovali navstevnici vystavy, boli vysledkom
tvorivého ducha, fantazie a kreativity
cukrdrov a ich Sikovnych rak a hodiny trpez-
livej prace. Kym navstevnici obdivovali vy-
stavené diela, odbornd porota hodnotila
pracu ich tvorcov. Hodnotila sa originalita,
napaditost, preciznost, pouzivanie moder-
nych prvkov, viacerych technoldgii zdobe-
nia, moédne trendy, vhodné chutové a fa-
rebné doladenie, celkovy dojem, ale i pre-
zentacia. Bolo zakdzané pouZivat nejedlé
Casti a polystyrénové podstavce. Porotcami
boli certifikovani profesionali, ¢o zarucova-
lo objektivitu sutaze a hodnotenie podla
kritérii WACS-u. Predsedal im Michal Ba-
niar, Séfcukrar Gerardin chocolate de luxe,
¢len vykonného vyboru SZKC. Profesionalni
i amatérski cukrari sutazili v 4 kategdriach
a podla poctu pridelenych bodov boli zara-
deni do hodnotiacich pasiem — zlaté, strie-
borné a bronzové. Absolitnym vitazom su-
taZe o najkrajsiu tortu Slovenska sa stala

Zuzana Bezdkovd z Bosian, ktorej srdecne
gratulujeme.

Bez podpory partnerskych organizacii by
to vSak neslo. Preto aj touto cestou chceme
podakovat vsetkym tym, ktori maju zésluhu
na tom, Ze takato krasna akcia uzrela svetlo
sveta:

Metro, generalny partner SZKC

Strednda odborna skola obchodu a sluzieb
Puchov, ¢asopis Gastro — revue gastrono-
mie, obchodu a cestovného ruchu Bratisla-
va —medialny partner, Zeus s.r.0., Nam. SNP
13, Bratislava, Tescoma s.r.o. Puchov, T- for-
nax s.r.o Dubnica nad Vahom, Gerardin
chocolate de luxe, Chef Works, Juvitex
s.r.o., JTF — partnership — Lednické Rovne,
Carla, spol. s.r.o. Kosice, Fatra TIP s.r.0. Ko-
sSuty Martin, Rajo Bratislava, Seba group,
s.r.o. Martin, Dr. Oetker, Bratislava, Bell, re-
klamna agentudra Puchov, Pichovska kultu-
ra, s.r.o. — dom kultury Pichov, ACCOM Slo-
vakia s.r.o. Banskda Bystrica, Debic.com,
Rona a.s. Lednické rovne, Palma a.s. Brati-
slava.




SOS Gastronémie a sluzieb
v Presove oslavuje 130. narodeniny

Text: Olga Kmecova
Foto: archiv skoly

HISTORIA SKOLY

Histdria Skoly siaha do 80-tych rokov 19. sto-
roCia, ked v Presove boli poloZené zaklady
ucnovského skolstva. Predstavenstvo pre-
Sovskych obchodnikov v roku 1888 zalozilo
pre obchodnicky dorast nizsi stupen ob-
chodnej Skoly pod nazvom Obchodna uc-
riovska skola. Pocas svojej dlhorocnej histo-
rie presla skola viacerymi zmenami a bola
sprevadzana mnohymi vyznamnymi udalos-
tami. Nova budova $koly, nachddzajica sa
na Sidlisku duklianskych hrdinov, bola posta-
vend v roku 1963. O nieco neskor, v roku
1968, bola ocenena plaketou prezidenta
CSSR. V roku 1983 bolo zriadené Stredné
odborné uciliste obchodné. Prevadzkovate-

fom Skoly bol okresny podnik Restauracie
Presov. Od statneho podniku ReStauracie
Presov k 1. 1. 1991 bolo SOU obchodné od-
luCené a vystupovalo ako samostatna pri-
spevkova organizacia s pravnou subjektivi-
tou. Nasledne bola pri SOU obchodnom
zriadena Dievcenskd odborna Skola so Stu-
dijnym odborom obchod a podnikanie. Od
Skolského roku 1999/2000 je riaditelom $ko-
ly Mgr. Peter Kakascik. Zriad'ovatelom skoly
je od r. 2002 PreSovsky samospravny kraj.
Zlucenim byvalého SOU obchodného a Diev-
censkej odbornej skoly v r. 2010 vznikla
Strednd odbornd Skola obchodu a sluZieb
a od skolského roku 2018/2019, pri prilezi-
tosti 130. vyrocia, dostava novy nazov Stred-
nd odbornd skola gastronémie a sluzieb.
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Zaber z krstu nového nazvu $koly - SO gastrondmie a sluzieb

STUDIINE A UCEBNE ODBORY
V sucasnosti Skola poskytuje vzdeldvanie
v Studijnych a ucebnych odboroch kuchar,
¢asnik, masiar, cukrar — pekar, cukrar — ku-
char, obchodny pracovnik, pracovnik marke-
tingu, predavac, biochemik — vyroba piva
a sladu. Po ukonceni Studia v u¢ebnych od-
boroch mozu ziaci pokracovat v dvojroénom
nadstavbovom §tudiu. Skola poskytuje aj
pomaturitné vyssie odborné studium: hy-
giena potravin, so ziskanim titulu , DiS“
Studijné ¢ ucebné odbory ako kuchar
a casnik boli na tejto Skole aj v minulosti,
teda od svojho pdsobenia v sieti $kol. Za ten
Cas vychovala skola vela odbornikov — ku-
charov, ¢asnikov, manazérov. Niektori z nich
sU manazéri reStauracii a hotelov, ini pracu-
ju ako kuchari a ¢asnici v zahranici (Nemec-
ko, Svajéiarsko, Rakusko, Ceskd republika),
v destinaciach (Cyprus), kde ako Ziaci vyko-
navali prax. Vela nasich absolventov pre-
vadzkuje preSovské reStauracie, alebo su
zamestnani ako $éfkuchari, kuchari, ¢asnici,
cukrari v restauraciach ¢i tatranskych hote-
loch. Skola vychovala aj mnoho inych od-

bornikov, ktori dnes pracuju na po-
ziciach ako manazér, veduci predaj-
ne, predavac, alebo ako pracovnik
marketingovych oddeleni firiem.

Spolupracujeme so SZKaC, so
SkBA a kaZdoro¢ne nasi Ziaci absol-
vuju mnozstvo sutazi s vybornym
hodnotenim. V spolupraci s firmou
Dekoro a firmou Zeus organizujeme
odborné seminare pre Ziakov, ale aj
pre ucitelov, majstrov a verejnost.
Odbornost a zru¢nosti si Ziaci rozsi-
ruju aj prostrednictvom kurzov, ako
barmansky kurz a kurz ,Barista”,
ktoré realizujeme v spolupraci so
SkBA. A naopak, Ziaci predvadzaju
svoje ziskané zrucnosti prostrednic-
tvom vystavy Ziackych prac v podo-
be vlastnych vyrobkov.

Kazdoro¢ne organizujeme vymennu prax
7iakov. Ziaci absolvuju odbornt prax v Kra-
kove — Polsko a Nyiregyhdaza — Madarsko
a naopak, ziaci z Pol'ska a Madarska pricha-
dzaju na prax k nam. V case letnych prazd-
nin maju Ziaci moznost vycestovat na od-
bornu staz na Cyprus, Krétu, Kos. V septem-
bri 2018 Ziaci po prvykrat vycestovali na vy-
mennu prax do Gruzinska, kde absolvovali
30 — hodinovu pripravu gruzinskych narod-
nych jedal. Na zaver staze Ziaci ziskali ocene-
nie od ministerky Skolstva Gruzinska a zéro-
ven Skola nadviazala spolupracu s dalSou
krajinou.

PREZENTACIA ZIAKOV NASEJ SKOLY

Ziaci nasej gkoly sa pravidelne zicastiiuju
sutazi doma aj v zahrani¢i. Su to sutaze ako:
sutaz o kolac radia Regina — odbor cukrar;
sutaZ Eurdpa Bratislava — odbor cukrar, ¢as-
nik, obchodny pracovnik; sutaz Eurocup
PreSov — medzindrodna sutaz barmanov;
sutaz Gastro Danubius Bratislava — sutaZz
v odbore kuchar, cukrar; Matopolski Kon-
kurs Szkét Gastronomicznych v Krakowe —
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medzindrodnd sutaZ kucharov, barmanov,
¢asnikov; sutaz Cassovia cup Kosice — sutaz
¢asnik — barman; sutaz Carpatia carving
Svidnik — sutaZ vo vyrezévani zeleniny a ovo-
cia; sutaz Melounovy Sampionat Trebi¢ —
sutaz vo vyrezavani zeleniny a ovocia; sutaz
,TOP cukrar” Liptovsky Mikulds; sutaz
Sweetcup — sutaz v odbore kuchar, cukrar,
obchodny pracovnik, pracovnik marketingu;
sutaz ,Vitajte v naSom regione” Bratislava —
sutaz fiktivnych firiem v odbore pracovnik
marketingu ¢i suta? ,Vitajte u nas“ Ceské
Budejovice — sutaz fiktivnych firiem v odbo-
re pracovnik marketingu. Z mnohych satazi
si odniesli najvyssie ocenenie.

SLAVNOSTNA AKADEMIA
27. septembra 2018 sme oslavili jubileum
nasej Skoly pod zastitou PSK slavnostnou
akadémiou.
Slavnost sa realizovala na péde nasej Skoly
a niesla sa v oslavnom duchu. Pozvanie pri-
jali vzacni hostia, ako napriklad viceprimator
mesta PreSov Ing. S. KuZma, podpredseda
PSK Dr. J. Lukag, veduci odboru skolstva, mla-
dezZe, telesnej vychovy a Sportu Dr. J. Furman
a mnohi dalsi. Navstivili nas aj delegacie
z druzobnych 3$kél, byvali ucitelia a zamest-
nanci Skoly, a tiez nasi byvali absolventi.
Slavnostna akadémia mala bohaty kultar-
ny program, v ktorom vystupili a zatancova-
li, zahrali ¢i zaspievali nielen nasi Ziaci — ti
sUcasni, ale aj byvali — no aj samotni peda-
gbgovia. Vychutnali sme si temperamentné
folklérne tance, vypoculi sme si podmanivé
piesne, videli sme barmanskd show i Spor-
tovu akrobaciu s loptou. Nasu skolu vide-
ozdravicami pozdravili Uspesni Studenti
i ucitelia, ale aj hostia zo zahranicnych skal,
ako napriklad riaditelka Skoly Rusudan

Chartolani z Thilisi — Gruzinsko ¢i riaditel
Skoly z Nyiregyhaza — Madarsko. Osobne
nas prisli pozdravit aj nasi priatelia z Kra-
kowa, Ivoniczu, Chrudimu a Bratislavy.
Sucastou programu bol krst nového nazvu
gkoly. Nazov $koly SOS obchodu a sluzieb sa
zmenil na SOS gastronémie a sluzieb. Krstili

Déstojna oslava 130. vyrocia Skoly

ho ¢lenovia Slovenského zvdazu kucharov
a cukrarov, ktori su zaroven aj majstrami od-
bornej vychovy — Mgr. F. Krankota a Mgr. M.
Gajdos. Riaditel Skoly Mgr. Peter Kakascik
a veduci odboru skolstva, mladeze, telesnej
vychovy a Sportu Dr. J. Furman potom sym-
bolicky rozkrojili tortu k 130. vyrociu. Tortu
pripravili Ziaci nasej skoly a bola nielen pek-
na, ale aj velmi chutna.

Pri tejto prilezitosti, riaditel Skoly Mgr. Pe-
ter Kakascik, ocenil dlhorocnd pracu mno-
hych sucasnych aj byvalych ucitelov, za-
mestnancoy, a tiez majstrov odbornej vy-
chovy slavnostnym odovzdavanim dakov-
nych listov.

Zaver celej akcie spestrilo strhujuce vystu-
penie folklérneho suboru Rozmarija, po kto-
rom uz nasledoval slavnostny raut v nasej
reStauracii Sen. Raut, pripravovany nasimi
Ziakmi pod vedenim majstrov OV, ponukal
Siroky vyber kulindrskych jedal, dezertov
a napojov.

Studeny bufetovy stol lakal hosti svojou fa-
rebnostou a jedlami v podobe finger food.
Ziaci, pod dohladom svojich majstrov, pripra-
vili jed|d ako ,,Marinovand Cervend repa s gri-
lovanym syrom*, ,, Tvarohovd pena s kbprom”,
,Syrovd rolada“, ,,Chrumkavé kuracie kridel-
ka s BBQ omdckou*, ,,Avokddovy sSaldt s tde-
nym lososom a prepelicim vajickom”, ,,Kura-
cie pldtky v sezame na saldte” a podobne.

Hostia si mohli pochutnat na teplych tra-
di¢nych aj trendovych pokrmoch, ako napri-
klad na bravCovej panenke — Sous-vide —
v slaninke a zemiakovej terine, zverinovom
guldsi s karlovarskymi knedlami, vypraza-
nych kuracich reznioch v kukuri¢nych lupien-
koch a struhanke, lososovi na masle s omac-
kou bearnaise a farebnou zeleninou, ale aj
na strapackdch s kyslou kapustou a slanin-
kou, bryndzovych pirohoch so smotanou
a podobne.

Chutové pohariky hosti boli v strehu aj pri
stole s dezertmi. Ved komu by sa nezacali
,zbiehat slinky” pri pohlade na chutny
Brownies ¢i Tramisu, Panacottu, Stracatella
rezoch, jablkovom zdvine alebo na vanilko-

vych, cokoladovych, mandlovych cheese-
cakeoch a Apple pie.

Verime, Ze aj vdaka tejto vynimocnej
gastronomickej prezentacii nemdze nikto
zo zUcastnenych pochybovat o tom, Ze slovo
,gastrondmia“ patri plnym pravom do no-
vého nazvu nasej skoly.

USPECHY ZIAKOV

SLOVENSKY REKORD V PRIPRAVE ME-
GATORTY 2014 a zapis do Slovenskej
knihy rekordov.

e ,DANUBIUS GASTRO 2012“ — v ka-
tegorii kuchar junior ziskali Ziaci nasej
Skoly Robert Svec a Martin Demeter
v priprave 8 porciovej studenej misy
— 1. miesto a titul absoldtneho vitaza.

e CASSOVIA CUP 2017 — 1. miesto

e GASTRO DANUBIUS 2018 —ziskali ku-
chdri a cukréri striebro

e CARPATIA CARWING 2018 — 2. miesto

e MELONOVY SAMPIONAT TREBIC 2018
— bronz

e SLOVENSKO VARI 2018 — televizna re-
lacia

o SUTAZ SWEETCUP — tuto sttaZ organi-
zuje nasa Skola kazdoroéne od r. 2002.
V tomto roku to bude uz 16. ro¢nik. Na
tejto sutazi si vymienaju svoje skuse-
nosti Ziaci zo slovenskych i zahranic¢nych
skol v odbore cukrar, kuchar, predavac
—aranzér. Nasi Ziaci obsadili na 15. ro¢-
niku Sweetcupu krasne zlaté miesto.

e Sutaz EUROPA 2017 v Bratislave — od-
bor pracovnik marketingu — 1. miesto

e Sutai,Vitajte u nas“ Ceské Budejovice
— sutaz fiktivnych firiem v odbore pra-
covnik marketingu — 1. miesto

e MAIJSTROVSTVA SVETA v spracovani
informacii na pocitaci — v roku 2013 —
,,49th Intersteno congress” — Ghent,
Belgicko — 20. a 24. miesto — v odbore
obchod a podnikanie

e MAIJSTROVSTVA SVETA v spracovani
informacii na pocitaci — v roku 2014 —
,,soth Intersteno congress” — Buda-
pest, Madarsko — 7. a 24. miesto —
v odbore obchod a podnikanie

e MAJSTROVSTVA SVETA v spracovani
informacii na pocitaci — v roku 2015 —
,,51t Intersteno congress” — Berlin,
Nemecko — 8. a 18. miesto — v odbore
obchod a podnikanie

PROJEKTY SKOLY

Projekt Comenius Halle — 2010

Projekt Comenius Olawa — 2011

Projekt Comenius Strasburg — 2012

Moderna stredna skola v 21. storoci —

2014 - 2015

e ,Sme v Eurépe” — Erasmus+ (Madar-
sko, Rakusko) — 2015

e ,Sme v Eurdpe” — Erasmus+ (Rakusko,

Taliansko) — 2016
e ,Sme v Eurdpe” — Erasmus+ (Rakusko,
Taliansko) — 2017

e Zvysenie kvalifikacie a rozvoj pracov-
nych zrucnosti prostrednictvom reali-
zacie vzdelavacich aktivit v oblasti
gastrondmie (operacny program Lud-
ské zdroje) — 2018



ERASMUS+, CELOZIVOTNE VZDELAVANIE
A INTERNACIONALIZAGIA SOS OBGHODU
A SLUZIEB V CADCI
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Takto sme prezentovali

0S obchodu a sluzieb v Cadci pripravuje

budducich odbornikov v odboroch gastro-
nomickych, obchodu a osobnych sluzieb.
Skola podporuje a zapaja sa do systému
duadlneho vzdelavania ziakov, ale i do celozi-
votného vzdeldvania. Spolupracuje s institu-
ciami a podnikatelskymi subjektami, ktoré
podporuju odborné vzdelavanie. Skola ma
zaujem na tom, aby pedagogicki zamest-
nanci a Ziaci v ramci svojej odbornej pripra-
vy na povolanie, mali skisenosti aj z oblasti
zahrani¢nych vymennych pobytov, odbor-
nych stazi, ziskanych v ramci eurdpskych
projektov. Tu sa Skola stretdva s akutnou
potrebou zvySovania interkultirneho pove-
domia a projektovych kompetencii, nakolko
doteraz mala minimdlne moznosti a skuse-
nosti s eurépskymi projektmi.

Ziskat finanénu podporu cez projekt nie je
také jednoduché, ako sa zd3, ked' je uz pro-
jekt zrealizovany. Je potrebné najst vhodnu
vzdeldvaciu intituciu, napisat dobry pro-
jekt, ktory odraza potreby skoly, a aj ovladat
cudzi jazyk minimalne na komunikacnej
urovni. CeloZivotné vzdeldvanie pedagogic-
kych zamestnancov prostrednictvom me-
dzindrodnych projektov prindsa nielen do
Zivota pedagoga vzdy nieCo nové, ale je ne-
vycislenym prinosom pre Ziakov a samotnu
Skolu, v ktorej posobi. Nam sa podarilo nad-
viazat kontakt s Instititom eurdpskeho
vzdelavania ucitelov v Hamburgu, ktory po-
nuka a organizuje kurzy dalSieho vzdelava-
nia ucitelov v ramci programu EU ERAS-
MUS+. Nasa Skola ziskala hned dva granty.

Kurz — Rozvoj kompetencii projektového
manaZmentu a rozvoj interkultirnych
kompetencii v Skole bol zamerany na meto-
diku tvorby Skolskych vymennych projektov,
Skolskych projektov a projektov vzdeldvania
dospelych. Program celoZivotného vzdela-
vania sa konal v Portugalsku v meste Porto
v dioch 29. 7. az 3. 8. 2018. Projektu sa zu-

Takto sme sa tesili z Certifikatu

Castnilo 22 ucastnikov z Nemecka, z roznych
spolkovych krajin, a zo Slovenska. Ramcovy
program kurzu bol zamerany a rozdeleny
na:

¢ Teoreticku &ast, spojent s rdznymi akti-

vitami a metodiku tvorby projektov. Skuse-
ni lektori kurzu s vyuzitim interaktivnych
metdd predndsali jednotlivé témy, ktoré
aktualne dopifiali konkrétnymi prikladmi
a vlastnymi skdsenostami z praxe. Obsah
tvorili: program ERASMUS+, pripravné nav-
Stevy, multilateralne a bilateralne partners-
tv4, dalsSie moznosti financovania projektov,
prezentacia projektov a dalSie. Kazdy ucast-
nik mal moznost zapajat sa a doplifiat obsah
prednasky o vlastné skusenosti, alebo sa
radit, ako postupovat pri tvorbe projektu.
Vo workschopoch boli Ucastnici rozdeleni
do skupin a spolocne tvorili projekt. My sme
pracovali v skupine s dvoma Skolami s po-
dobnym zameranim ako nasa skola. Navrhli
sme projekt so zameranim na Job scha-
dowing s nazvom Internationalisierung —
Konzepte in der Ausbildung moderner Dien-
stleistungsberufe im europaischen Kontext.
Moznost realizovat tento projekt je redlna
v spolupraci aj s inymi odbornymi skolami.
Kazda skupina prezentovala svoj produkt
a boli polozené zéklady medzinarodnej spo-
luprace:

e Poznavanie vzdeldvacich systémov zu-
Castnenych — pocas aktivit boli prezen-
tované vzdelavacie systémy jednotli-
vych zucéastnenych krajin. Pocas kurzu
hostovala aj ucitelka strednej skoly
z Portugalska. Mohli sme len konstato-
vat, Ze vzdelavacie systémy su rozdielne.
V tejto suvislosti sme poznamenali, Ze
prostrednictvom ECVET-u sa Standardy
odborného vzdeldvania moézu priblizit.

e Ucelovo zamerané exkurzie na pozna-
nie kultury a zvykov hostitel'skej kraji-
ny — navstivili sme starobylé Porto

a udolie portského vina s odbornym vy-
kladom jeho vyroby, v anglickom a ne-
meckom jazyku. V historickom meste
Guimardes sme videli, aky bol Zivot
v minulosti a dnes. Gastronédmiu, kultu-
ru a Zivot Porta sme objavovali na brehu
rieky Douro.

— Prezentaciu zucastnenych krajin, skol,
zvykov a tradicii pocas kurzu a regio-
nalneho vecera.

Ucast na kurze nas motivuje, ale aj zavizu-
je pre dalSiu pracu nielen v nasej skole.
Chceme a pomo6zeme aj inym Skolam v re-
giéne pri tvorbe takéhoto projektu, aby sa
ucitelia naudili tvorit projekty a prispeli
k spoznaniu kultdry inych narodov. Tuto
spolupracu sme uz ponukli vybranej skole
v regidne.

Pre¢o odporucame tento kurz? Odborne
pripraveny material, zostaveny program, or-
ganizacia, miesto konania, vybrané metody
a profesionalny pristup lektorov nam dali
prileZitost spoznat a zdokonalit sa v tvorbe
projektov, v cudzom jazyku, v kvalite vzdela-
vania, no hlavne spoznat medzinarodné
zvyklosti, ktoré su aj zakladom pre interna-
cionalizaciu skoly. To je aj jeden z cielfov na-
Sej Skoly a ERASMUSH+ je jedine¢nym nastro-
jom, ako tento ciel dosiahnut.

Touto cestou sa obraciame na ucitelov,
ucitelov odbornych predmetov, aby sa zdo-
konalovali v cudzom jazyku, zbavili sa za-
bran, tvorili projekty, cestovali, a potom
pre pracu so Ziakmi. A na ucitelské povola-
nie sa budu pozerat Uplne inak.

Podakovanie patri timu agentiry SAAIC so
sidlom v Bratislave, ktory kedykolvek ochot-
ne poradil a pomohol ndm od zrodu projek-
tu az po jeho realizaciu. TeSime sa na dalsiu
spolupracu.

Ludmila Ver¢imakova, Valéria Rizmanova
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SLOVENSKA FIRMA ZISKALA VYZNAMNE
OCENENIE NA VELTRHU FOR GASTRO & HOTEL

To, 7e Slovéci vedia vyrdbat kvalitné
produkty na svetovej uUrovni, nie je
Ziadnou novinkou. Potvrdzuju to aj ocene-
nia z roznych oblasti doma i v zahranici.
Z vyznamného ocenenia sa tentokrat tesi
spolo¢nost LPT EU, ktord vlastni znacku
Brix — Grown for flavour. Na veltrhu For
Gastro & Hotel Expo Praha ziskala 1. cenu
Grand Prix v kategérii Jedlo a napoje. Oce-
nenie ziskala kolekcia mrazom suseného
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ovocia v SvajCiarskej ¢okolade Acticoa. In-
formoval o tom Roman Remis, konatel spo-
lo€nosti LPT EU.

,Ziskané ocenenie je pre nas obrovskou
motivdaciou. Pravidelne sa so svojimi pro-
duktami zucastnujeme roéznych vystav a vel-
trhov na Slovensku a v Cechach a sme velmi
radi, Ze nase Usilie prinasat na trh prémiové,
kvalitné a hlavne cenovo dostupné produk-
ty je cenené aj medzi odbornikmi. Oceneny

produkt, lyofilizované ovocie v Svajciarskej
¢okolade Acticoa, je skutoéne unikétny. Co-
kolada Acticoa je jedinecnda, vdaka blaho-
darnym ucinkom na zdravie ¢loveka. Tech-
nologické postupy umoZnuju podstatne
vyssi obsah flavonoidov v porovnani s ¢oko-
ladou vyrabanou tradi¢cnym sposobom. Fla-
vonoidy z kakaa napomahaju elasticite krv-
nych ciev, a tym prirodzenej cirkulacii krvi —
toto tvrdenie bolo oficidlne schvalené Eu-
répskou tniou v roku 2013. Uinok sa dosta-
vi pri konzumadcii aspon 0,2 g flavonoidov za
den, ¢o zodpoveda 12 g cokolady Acticoa.
Balenie tohto mrazom suseného ovocia je
teda dokonale vyvazenou kombindciou
zdravej i chutnej potraviny. Prave preto sme
sa rozhodli prihlasit ho do sutaZe, a uspeli
sme.”

Medzindrodny odborny veltrh na vystave
v Ceskej republike je zamerany na potraviny
a napoje, gastronomické zariadenia a vyba-
venia restauracii a hotelov.

Produkty znacky Brix — Grown for flavour
uz ziskali tento rok jedno ocenenie. V ja-
nuari ziskala spoloénost vlastniaca znacku
Brix ocenenie Danubius Gastro 2018 v brati-
slavskej Inchebe. Toto ocenenie ziskala
takmer presne po roku svojej existencie.

BRIX — GROWN FOR FLAVOUR ponuka prémiové naturdlne produkty z kontinentalneho
ovocia. Mrazom susené (lyofilizované) ovocie BRIX je plné vitaminov, karoténoidov, ome-
ga 3 a 6 — mastnych kyselin, antioxidantov, minerdlov a vlakniny s nizkym glykemickym
indexom. Proces spracovania a konzervacie zabezpecuje uchovanie vsetkych nutri¢nych
hodnét. Spifia §tandardy RAW a GMO FREE, je vhodné i pre veganov, celiatikov, $portov-
cov, tehotné Zeny ¢i gurmanoy, a vsetkych spotrebitelov, ktori hladaju kvalitné vyrobky
a zarovefi plnohodnotny chutovy zaZitok z poctivej a zdravej potraviny.
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ZNAME, NEZNAME AVOKADO

Pripravila: Marta Galova
Foto: archiv redakcie

Na nasom stole sa coraz castejSie objavuje ovocie
a zelenina, Ktoré az tak vel'mi nepozname a ¢asto ani
nevieme, ako ich pripravit. Jednym z nich je v nasich

koncinach aj malo zname avokado:

¢ Avokado je vynimocne
lahodné ovocie

¢ Chuti nasladko aj naslano

¢ Najlepsie chuti surové

€0 MOZNO O AVOKADE NEVIETE

Avokado pochadza z Juznej Ameriky. Indiani
ho pestovali uz pri prichode prvych Eurdpa-
nov. Objavili ho Spanieli a ti ho aj zaniesli do
viacerych tropickych krajin. Rastie na stro-
me, vysokom dva aZ pat metrov. Avokadov-
nik je dnes rozsireny po celom svete. Nepo-
trebuje velké teplo, ale neznasa mrazy. Pes-

2 e tuje sa v Mexiku, na Antilach, na Floride,
g "-% v Kalifornii, v lzraeli, v Afrike, v Spanielsku
'i'-r -~ a na Korzike.

Avokddo ma najlepsiu chut tesne pred do-
zretim. Preto je najlepsie kupit eSte nezrelé
plody a nechat ich dozriet zabalené do no-
vinového papiera na trochu chladnej-
Som mieste (nikdy nie v chladni¢-
ke, tam by Uplne stratilo typic-
ku chut). Ak ich chcete kon-
zumovat ihned po naku-

pe, treba si vybrat plo-

dy, ktoré su pri dotyku
poddajné, pruzné, ale
nie primakkeé. Prezre-
té ovocie ma scerne-
tu duZinu a nedd sa
jest.

¥

Netradicneé predjedio
Avokado s lososom

OVOCIE BOHATE NA
VITAMINY
ZloZenie avokada sa vyrazne
meni podla druhu a podla sezény, ale duzi-

na vzdy obsahuje pomerne vela rastlinného
tuku (od 11 do 39 %, priemerne 22 %).
Najlahsie stravitelné je antilské avokado.
Toto ovocie je velmi energetické — obsahuje
220 kalérii v 100 g. Dalej obsahuje aj znaéné
mnoZstvo magnézia a vela vitaminov skupi-
ny B, teda prvkov, prispievajucich k pocitu
vyrovnanosti a pohody.

INY KRAJ, INY MRAV

V Juznej Amerike sa avokado pouZziva ako
zaklad povestnej diabolskej omacky — gu-
akamoly, podava sa vsak aj v podobe stude-
nej polievky s kukuriénymi posichmi. V Bra-
zilii je oblubeny studeny dezertny krém
z avokada, v Peru svieZa farba tohto ovocia
zvyraziuje jedlo z marinovanej ryby. Na An-
tildich sa avokddo podéva s grilovanou
treskou. V Afrike sa z listov avokadovnika,
cukru a zo Stvrtiek citrona pripravuje osvie-
Zujuci ndpoj. Vo Francuzsku maju radi avo-
kado s krevetami a krabmi, v Salate s uhor-
kami a bylinkovym nalevom, rozmixované
so Slahackou a citronovou Stavou ako omacé-
ku k jedlam z masa a z ryb.

KALENDAR AVOKADA

e Hass: plody so zrnitym povrchom a fial-
kastym odtienom. Lahodna duzina. Pévod:
Izrael, Spanielsko, Mexiko, Kalifornia. Obdo-
bie: oktéber —jun.

e Fuerte: velky plod v tvare hrusky s jem-
nym lesklym povrchom. P6vod: Izrael, Juznd
Afrika, Spanielsko. Obdobie: oktéber — april.
e Ettinger: velky jasnozeleny plod s hlad-
kym povrchom, vydatnd makka duzina. P6-
vod: Izrael, Juznda Afrika. Obdobie: septem-
ber — maj.

e Lula: velky vyduty plod s jemnou vonavou
duzinou, s nizkym obsahom tukov. Povod:
Martinique. Obdobie: august — oktdber.

e Nabal: velky okruhly plod s hrubou koZou
peknej zelenej farby a s duZinou lahodnej
chuti. Povod: Kalifornia, Florida, Izrael, Kor-
zika. Obdobie: oktéber — jun.

@ NETRADICNE PREDJEDLO
AVOKADO S LOSOSOM

(pre 4 osoby)
Suroviny: e 2 kusy avokada ® 60 g udeného
lososa ® 60 g sfahackovej smotany e petrzle-
nova viiat e sol — podla chuti
Postup: Avokado pozdiZne narezeme na 2
rovnaké polovicky. Spodok odkrojime, aby
lepsie lezal na tanieri, a duzinu vyberieme.
DuZinu aj lososa pokrajame na kocky, prida-
me vyslahanu sfahacku (nesladend), trochu
soli, posekanu petrilenovu viat a vietko
zlahka premiesame. Zmesou plnime avoka-
do. Vrch zdobime slahackou, petrzlenovou
viatou a kornutkom lososa.

Avokado mézeme naplnit aj plnkou bez
Slahacky, pripravime ju takisto ako pred-



Guakamola

Avokadovy $alat s Gervenou paprikit
-

o

® AVOKADOVY SALAT S CERVENOU
PAPRIKOU (KAPIOU)
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 2 avokada e 1 citron ¢ 1
velka Cervena paprika (kapia) » 2 zele-
rové byle (bez listov) e 1 cibula e
3 malé uhorky (nakladacky) e 100 g
tvarohu ¢ 1 7ftok ¢ 1 kavova lyzitka
horcice ® worcesterska omacka, tabas-
co, sol, korenie — podla chuti
Postup: Cervent papriku (kapiu) odisti-
me a nakrdjame na drobné kocky. Zele-
rové byle zbavime vlaken a takisto na-
krajame na kocky. Avokada prekrojime
napoly, vyberieme jadra a osupeme.
Potom ich nakrdjame po dizke na jem-
né pasiky a ihned pokvapkame citro-
novou stavou, aby neséerneli. Cibulu

oCistime a najemno nakrajame, takisto
uhorky. Vsetko vloZzime do Salatovej misky.
Pripravime si omacku: Zitok vysfahdme
s tvarohom a horcicou, ochutime worces-
terskou omackou, niekofkymi kvapkami ta-
basca, posolime, okorenime. Salat polejeme
touto omackou tesne pred podavanim.

® KREMOVA AVOKADOVA POLIEVKA

(pre 4 osoby)

V zime sa podava tepl3, v lete studena.
Suroviny: ¢ 2 avokada ¢ 1 por e 2 sypké ze-
miaky ¢ 1 cibula e 150 g Cerstvej Slahacky e
1/2 | slepacieho vyvaru ¢ 1/2 | mlieka ® ta-
va z % citréna ® 25 g masla e petrzlenova
viat e sol, korenie — podla chuti

Postup: Cibulu a p6r ocistite a najemno na-
krajajte. Zeleninu vlozte do hrnca na rozo-
hriate maslo a 10 minGt poduste na mier-
nom ohni — aby nezhnedla. Potom zalejte
slepacim vyvarom a mliekom a nechajte zo-
vriet. Pridajte na kocky nakrdjané zemiaky,
zvazok petrzlenovej viate a varte na mier-

—
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Krémova avokadova polievka

GASTRO B9

chadzajuce. Do pokrajanej duziny priddme
lososa nakrajaného na rezance alebo na
kocky, postruhané uhorky, sol, olej
a nadrobno pokrajanu pazitku. Vsetko spo-
lu zfahka premiesame. Vrch zdobime uhor-
kou.

©® GUAKAMOLA — MEXICKA DIABOLSKA
OMACKA

Tato Specialita pochadza z Mexika a je neod-

myslitelna od kukuri¢nych postchov a lu-

pienkov. Casto sa podava so zeleninovymi

Salatmi. Ponuikame vam originalnu verziu

receptu.

Rozdrvte vidlickou (alebo rozmixujte) duzi-
nu dvoch avokdd so $tavou z jednej limetky,
s jednou polievkovou lyZicou nadrobno po-
sekanej cibule, s jednou polievkovou lyZicou
nadrobno  nakrajanych sterilizovanych
feferdniek, s jednou osupanou paradajkou
a s jednou polievkovou lyZicou cerstvého
rozdrveného koriandru. Osolte, okorente
a odlozte do chladnicky. Prikryte alobalom,
aby omdcka nescernela.

- i
o . Y Avokédo s bylinkovou
omackou

nom ohni 30 minut. Prekrojte avokada,
zbavte ich jadier a oSupte. Zmixujte duzinu
s citronovou Stavou a so Slahackou. Uvare-
nu polievku zmixujte (viiat vyberte) a dajte
znovu zovriet. Odtiahnite z ohnia a vslahajte
do nej avokadové pyré. UZ nezohrievaj-
te, lebo avokado by zhorklo. Ihned' poda-
vajte. K polievke sa hodia oprazené koc-
ky sendvica Ci jemné maslové suchdre.

@ AVOKADO S BYLINKOVOU
OMACKOU
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 2 avokada ¢ 2 polievkové ly-
Zice citrénovej Stavy ¢ 1 kavova lyzicka
ovocného octu — napr. jabléného e 6 po-
lievkovych lyzic olivového oleja ¢ 1 po-
lievkova lyzZica nasekanych byliniek — pa-
Zitka, petrzlenova vnat, estragon e sol,
korenie — podla chuti
Postup: Rozkrojte avokada napoly, vy-
berte jadra. Uvedené suroviny spolu
zmiesSajte a omackou naplnite polovicky
avokada.



/O G4ASTRO

Avokado s orechmi a s tvarohom

@ AVOKADO S ORECHMI A S TVAROHOM
(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 2 avokada ¢ 200 g makkého
ochuteného tvarohu e % cervenej alebo Zl-
tej papriky ¢ 50 g vlasskych orechov e sol,
korenie — podla chuti

Postup: Odlozte si nabok Styri pekné ore-
chové zrnd. Ostatné nahrubo nasekajte.
Zmiesajte s tvarohom, podla chuti osolte
a okorerite. Masou naplrite polovice avo-
kad, vrch ozdobte orechovym zrnom a pa-
sikmi papriky.

® AVOKADO SO SAMPINONMI

A S RUZOVYM GREPOM
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 2 avokdda e 75 g sterilizovanych
Sampindénov ¢ 1 ruzovy grep ¢ 1 citrén o 1
polievkova lyzica olivového oleja e trosku
pazitkovej viate a zopar zelenych listov na
ozdobu (3alat, Spendt a podobne)

Avokado so Sampinonmi
a s ruzovym grepom

Postup: Avokada rozkrojte napoly, zbavte
jadier, opatrne vyberte duzinu a nakrajajte
na malé kocky. VloZzte do nadoby, pokvap-
kajte citronovou Stavou a dobre zmiesajte
s pokrajanymi Sampinénmi, s kiiskami gre-
pu a s olejom. Salat vlozte do vyprazdne-
nych avokdd, ozdobte nasekanou pazitkou
a zelenymi listami.

® AVOKADO S TUNIAKOVOU PENOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 2 avokada ¢ 1 konzerva tuniaka
vo vlastnej Stave (150 g) ¢ 100 g Cerstvého
makkého tvarohu e 1 mlady vyhonok zeleru
e 1 strucik cesnaku ¢ 1 polievkova lyZica oli-
vového oleja e sol, tabasco, korenie — podla
chuti

Postup: Tuniaka zmixujeme so zelerovym
vyhonkom, s tvarohom, strucikom cesnaku
a s olivovym olejom. Ochutime solou, kore-
nim a niekolkymi kvapkami tabasca. Avoka-

) a 2 . a .
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Avokado s tuniakovou penou

da rozrezeme napoly, vyberieme jadra a po-
lovicky naplnime tuniakovou penou. Ozdo-
bime napr. petrzlenovou vnatou ¢i inou $a-
latovou zelenou.

@ AVOKADO S RAICINAMI

A SO SYROM
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 2 avokdda e 2 rajcCiny ® 200 g
ovcieho syra e 1 polievkova lyZica nasekanej
viate bazalky /pripadne majoranu) e $tava
z % citréna e 2 polievkové lyzice olivového
oleja e sol, korenie — podla chuti
Postup: Avokada rozkrojte, zbavte jadier
a vyberte duzinu. Pokrajajte ju na drobné
kocky, takisto rajciny zbavené jadier a syr.
Pokvapkajte citrénovou 3tavou a olivovym
olejom, osolte, okorerite. Pridajte bylinkovu
vnat, zamieSajte a naplfite masou vyprazd-
nené polovicky. Ihned podavajte.

Avokado s rajcinami a so syrom






Pripravila: V. D., Foto: archiv

NOVINKY ZO SVETA KORENIN

KOTANYI

—— [RE]

GOURMET

Vyskusajte nové koreniny a bylinky, ktoré
jedlu dodaju novy rozmer a intenzivnu chut
a vonu! Spoloénost Kotéanyi kazdoroéne pri-
nasa na trh trendy novinky, ktoré vas inspi-
ruju ku kreativnemu vareniu.

e RuZové bobule su plody juhoamerického
stromu pirulu. Bobule maju ovocne slad-
kastu, aromatickd prichut a nie su palivé.
RuZové bobule sa zvycajne pridavaju do po-
krmov z ryb a bieleho masa, do polievok,
svetlych omacok, Spargle, Salatov a dresin-
gov. PouZivaju sa na dekordciu a ako farebna
sucast zmesi korenia.

e Listy koriandra sa vyznacuju vyraznou
vériou a chutou. Velmi dobre harmonizuju
v kombindcii s rimskou rascou a matou. Su
dolezitou prisadou najma thajskej, ale aj la-
tinskej a azijskej kuchyne. Vyborne sa hodia
do polievok, Salatov, omacok, ako aj do in-
dického kari a réznych druhov catni.

e Citronova trava je typickou koreninou
kuchyfi juhovychodnej Azie. Citrénova
a jemne korenista chut je velmi osvieZujuca.
Vyborne sa hodi do azijskych jedal, kari, $a-
latov, dezertov a polievok.

e Sezam Cierny je svojim obsahovym zlo-
Zenim hodnotnejsi ako biely sezam. Je do6-
lezitou prisadou orientalnej, africkej a azij-
skej kuchyne a vyborne sa hodi aj do peci-
va.

« Cili Peperoncini prepo#iciavaji pokrmom
ostro pikantnd chut a intenzivnu arému

(od 104 000 do 192 000 Scovilleho jedno-
tiek palivosti). Ak ich namocite do teplej
vody na dobu cca 30 minut, posluzia ako
nahrada cerstvych Cili papriciek. Dodaju pi-
kantnd chut méasu, rybam, hydine a cesto-
vinam, rovnako aj omackam, Saldtom a po-
lievkam.

VAZME SI SLOVENSKE

Zijeme v rychlej dobe, v ktorej zabuidame na
svoje korene. A hoci nasi predkovia nemali
nekonecné mnoZstvo technologickych vy-
mozenosti, chemické prisady, stabilizatory
chuti, no boli pracoviti. Takym prikladom
tvrdej prace je aj spolo¢nost Koliba v srdci
Podpolany — Hrinovej. Hrinovska mliekaren
KOLIBA existuje na nasom trhu uz od roku
1993 a za celé Stvrtstorocie si presla tymi
najvacsimi vyzvami. Najnarocnejsie bolo asi
obdobie tzv. ,mlie¢nej krizy“, ktord poznaci-
la cely eurdpsky mliekarensky trh. Koliba
Hrifova sa vSak udrzala a v roku 2017 zazna-
menala nérast trzieb az 0 32 %!

Hrifiovska mliekarern KOLIBA produkuje
velké mnoZstvo syrov, masla a mlie¢nych vy-
robkov a vsetky tieto produkty maju jedno
spolo¢né —region Podpolanie. Mlieko, ktoré
spracovavaju, pochadza zo vzdialenosti do
200 km od Hrifovej, ¢im je zabezpeclend
jeho maximalna Cerstvost.

Bohatstvo netreba hladat daleko v zahra-
nici, ale je priamo pod nasim nosom. Tu, na

Slovensku, v srdci Podpolania, v Hrifiovskej
mliekarni KOLIBA.

Dnes vam predstavujeme ,tradi¢né mas-
lo“ z Hrifovej. PreCo prave maslo? Lebo ho
najcastejSie pouzivame v nasej kuchyni,
lebo nim potierame chlieb nasim detom,
ktory im ddvame na desiatu, lebo bez kvalit-
ného masla by ani neexistovala slovenska
gastrondmia.

Tradi¢né maslo od KOLIBY obsahuje vi-
taminy A, D a prirodné Zivocisne tuky. Navy-
Se, tradicné maslo od KOLIBY ziskalo ocene-
nie ,Znacka kvality SK“. MézZete ho ndjst
v obchodoch po celom Slovensku a navyse
jeho kupou podporite slovenskych produ-
centov a domaci trh! Viac informacii najde-
te na: www.kolibamilk.sk.

Na pravidelny prisun tekutin by sme mali
dbat po cely rok. Co takto uhasit si smad
chutnym nealkoholickym ovocnym napo-
jom? Presne také su oblUbené dzusy Ca-
pri-Sonne, ktoré sa hodia na kazdu prilezi-
tost pre deti aj pre dospelych. Vyznacuju sa
vysokym obsahom prirodnej ovocnej $tavy
a su bez chemickych konzervantov aj ume-
lych farbiv. Capri-Sonne su obohatené o vi-
tamin C a vyhodou je ich prakticky a atrak-
tivny obal, ktory udrzi napoj dlhsie chladny.



ORBIT UZ TRETI KRAT PODPORI USMEV AKO DAR.
ZAPOJTE SA AJ VY A OPLATTE USMEV

ZNEVYHODNENYM DETOM

Kazdé dieta si zasluzi ismev. A preto Orbit
tohto roku znovu podporilo organizaciu
Usmev ako dar, ktora sa stara o znevyhod-
nené deti. Treti ro¢nik kampane Oplat

Usmev sa okrem Sirenia povedomia o sprav-
nej dentdlnej hygiene zameriava aj na pod-
poru zdravého sebavedomia deti. Tradi¢ne
sa do nej zapojila Maria Cirova, aj prostred-
nictvom pesni¢ky s velavravnym nazvom
,Usmev”. Nahrala ju spoloéne s talentova-
nymi detmi z nadacie. Oplacat Usmev moze-
te avsak aj vy sami, staci si kupit zZuvacky
Orbit. Znacka Orbit totiz 1 % z ceny kazdého
vyrobku predaného v dobe trvania kampa-
ne, teda od 10. septembra do 21. oktdbra
2018, venuje prave obcianskemu zdruZeniu
Usmev ako dar. Dobrym skutkom sa potom
mozete pochvalit pod hashtagom #oplat-
usmev a in$pirovat tym aj ostatnych. Viac
informacii najdete na www.oplatusmev.sk.

AJ O UMYVACKY RIADU SA MUSIME STARAT

Umyvacka riadu je v hoteloch a reStaura-
ciach, ale aj v beznej slovenskej domacnosti
neodmyslitelnou pomocnickou. Doslednou
starostlivostou o fiu prediZime jej Zivotnost
a ucinnost, za ¢o sa nam odmeni precizne
umytym a vysusenym kuchynskym riadom,
pribormi a poharmi, ktoré sme do nej po po-
uziti vloZili v réznom stupni znecistenia. Vda-
ka suprave na osetrenie umyvacky riadu:
Electrolux suprava na starostlivost o umy-
vacku riadu, skladajucej sa zo Styroch kom-
ponentov, sa vam podari udrzat vasu umy-
vacku riadu v Cistote a bezchybnom stave.

1. Odvéaprnovac - Electrolux descaler — na
odstranenenie vodného kamena. Na Slo-
vensku maju jednotlivé oblasti rozdielny ob-
sah vapnika a horcika vo vode, a teda roz-

dielnu tvrdost vody. Zvysené usadzanie vap-
nika v elektrosporebi¢och méze znizovat ich
Zivotnost.

2. Odmastnovac — Electrolux degreaser —
zbavi vasu umyvacku riadu masti a inych
usadenin zo zvyskov jedal a napojov z vasho
zneclisteného riadu. Staci nasypat celé bale-
nie odvapnovaca do prazdnej umyvacky ria-
du, uzavriet zariadenie a nechat prebehnut
cely program na 50-tich stupnoch, bez pred-
plachnutia. Celd proceduru sa odporuca zo-
pakovat 2 az 3 krat do roka.

3. Sol'do umyvacky riadu Electrolux —je d6-
leZitym komponentom, prirodzene upravu-
je tvrdost” vody, a tym zefektiviiuje umyva-
nie riadu.

4. Osviezovac vzduchu - ostrani neprijemné
zdpachy vo vnutri umyvacky a zanechava
V nej prijemnu vonu citrénu.

MEDOVA MASKRTA

Med v sebe ukryva mnoZstvo vitaminov
a minerdlnych latok doélezitych pre fudsky
organizmus. Vdaka svojmu zloZeniu posil-
nuje imunitny systém, je znamy ako prirod-
ny zdroj sacharidov, ktoré zabezpecuju telu
potrebnu energiu, chrani nas pred vonkajsi-
mi vplyvmi, ale aj vzpruzuje po naro¢nom
dni. Ochutnajte Med lesny od spolo¢nosti
Medokomerc, ktory prichadza z rydzo Cistej
prirody, je zmesou kvetovych a medovico-
vych medov. Salka ¢aju s medom je idedl-
nou relaxaciou po celodennom zhone, naj-
ma ked' je vonku sychravé pocasie.

VITIS POEZIA ZAUJALA V NEMECKU, Z MUNDUS VINI

SI ODNASA STRIEBRO

Medzinarodna vindrska sutaz Mundus Vini
Summer Tasting 2018 spoznala svojich vita-
zov. Do zoznamu ocenenych vin sa dostal aj
Tramin cerveny neskory zber z kolekcie Vitis
Poézia. Porotu, zloZenu z vinarskych exper-
tov, zaujal novy prirastok spolocnosti Vitis
Pezinok natolko, Ze mu hodnotenie vynieslo
striebornd  medailu. Odbornici bodovali
vsetky aspekty vina — véiu, chut aj celkovy
dojem.

Do 23. ro¢nika sutaZe, ktord sa konala

v Nemecku, bolo prihlasenych
vyse 4 300 vin z celého sve-
ta. Hodnotila ich 175-¢len-
na jury, pricom hodnotia-

ci boli zo 40 roznych kra-

in & MUNDUS vini
SILVER

Vitis Poézia je novy pro-
duktovy rad slovenskych
akostnych odrodovych vin
s privlastkami. Ponuku ak-
tudlne tvori devat odréd.
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VSETKO PRE HYGIENU

e VACSI KOMFORT V KUCHYNI

Neodmyslitelnou sucastou kazdej kuchyne
je umyvacka riadu. Aby bol vysledok umyva-
nia 100-percentny, potrebujete osvedcené-
ho pomocnika. Stavte na prémiové tablety
a gél Somat Gold! Spolo¢nost Henkel teraz

nif

prindsa na pulty obchodov ich vylepsenu
verziu. Nové, vylepsené tablety a gély So-
mat Gold su tou spravnou volbou — prinasa-
ju viac komfortu, este lepsi Cistiaci vykon
a ako bonus prémiovy vzhlad. Nova re-
ceptura tabliet a gélov v sebe ukryva tech-
noldégiu hibkového ¢istenia, ktora si hravo
poradi s pripaleninami a Ucinne odstrani aj
zaschnuté skvrny od jedla. Bez ohladu na to,
aké dobroty pripravujete, nemusite sa oba-
vat, Ze riad ostane Spinavy. A aby bolo pou-
Zitie Somat Gold tabliet este jednoduchsie,
nové tablety su vo folii rozpustnej vo vode.
Tabletu staci len vloZit do davkovaca umy-
vacky a spustit umyvaci program. No, a ak
ste sa rozhodli vyskdsat gél namiesto tab-
liet, potom by ste mali poznat, aké vyhody
prindsa: hlavnym benefitom gélu je jeho
lahké a rychle rozpustanie, vdaka ¢omu je
obzvlast vhodny pre kratke programy. Uéin-
kuje okamzite po spusteni umyvacieho cyk-
lu, a tak posobi na necistotu dlhsie a vysle-
dok umyvania riadu je zaruceny. Navyse,
urcite ocenite aj nové ekonomické ,GIGA”
balenie Somat Gold gélu.

e NOVY PERWOLL S VASNOU PRE MODU

V mode dominuju geometrické tvary. Aj to
je dévod, preco spolo¢nost Henkel predsta-
vuje novinku — limitovanu ediciu pracich
prostriedkov Perwoll Fashion, inSpirovanu
vasnou pre geometrické vzory. K dispozicii
je variant na Cierne oblecenie Perwoll Black

& Fiber a Perwoll Color & Fiber, uréeny pre
farebné kusky. Zarucene si ich oblUbite.

¢ NOVA DIMENZIA CISTOTY

Dlhotrvajuca sviezost, odstra-
nenie odolnych Skvfn a Ziariva
Cistota. Presne to hlada kazdd
gazdinka pri vybere sprav-
neho pracieho prostried-
ku. Spoloénost Henkel
predstavuje novy praci
gél a kapsuly Persil Pre-
mium, ktoré spifiaju
vsetky poZiadavky. Sto-
py od travy, blata, ¢o-
kolady ¢i dokonca tuk
z peceného mésa. Ob-
lecenie je zrkadlom na-
Sich celodennych aktivit.

PRIJEMNA VONA
DOMOVA

ROSES

TuZite po vonavej domacnosti? Vonné ty-
¢inky znacky Sweet Home od slovenskej
spolo¢nosti Persona vam to umoznia. Ele-
gantné sklenené balenie je nielen zdrojom
krasnej vone, ale zaroven je aj krasnym aro-
matickym interiérovym doplnkom. Na vyber
mate napriklad delikatnu vonu ruze, alebo
$tavnatého lesného ovocia. Cisto prirodna
vona sa uvolfiuje postupne a vydrzi tak az
niekolko tyzdrnov. Navyse, kupou produktov
Sweet Home prispejete aj na verejnu zbier-
ku Hodina detom.

Pracie gély a kapsuly

Persil Premium ukryvaju v sebe hned' nie-
kolko benefitov pre najlepsiu starostlivost
o bielizen ¢i oblecenie — prémiovy vykon,
prémiovu voru a bonusom je prémiovy di-
zajn. Prémiovy gél obsahuje unikatnu kom-
binaciu rozjasriovaov a najsilnejsSich od-
strafiovacov Skvin pre prémiovu Ccistotu.
Okrem toho patentovana CAPTIVES techno-
I6gia je zarukou dlhotrvajucej vone a svie-
Zosti aZ na Styri tyZzdne.

e NOVY ROZMER SVIEZOSTI

Hladate spbsob, ako zabezpecit dlhotrvaju-
cu vonu vo vasej toalete? S novinkou Bref
Perfume Switch ho vyrieSite jednoducho
a toaleta zaZije novy rozmer Cistoty a svie-
Zosti.

Spoloénost Henkel predstavuje WC blok
Bref Premium Perfume Switch hned'v troch
vénach — jablko & lekno, broskyna & jablko
a kombinacia vone mora s citrusmi.

BAREBELLS PRICHADZA
NA JESEN S DALSOU
NOVINKOU!

Spoloénost Barebells pokraéuje v rozsiro-
vani sortimentu svojich proteinovych pro-
duktov. Uz tato jesen prinasa na slovensky
trh Barebells Milkshake. A to hned'v troch
krémovych prichutiach — jahoda, ¢okolada
a vanilka.

Barebells Milkshake obsahuje 24 gramov
proteinoy, je Uplne bez laktézy a pridanych
cukrov. Je to idedlny dezert pre kazdého,
kto chce uspokojit svoje chute bez pocitu
viny.



ZLATY BAZANT TUTO
ZIMU VSADIL NA TMAVE
SPECIALY

mEINEKEN

Zlaty Bazant pokracuje v tradicii sviato¢nych
pivnych Specialov a tohto roku prindsa na
trh dve exkluzivne tmavé piva pre slavnost-
né chvile v kruhu rodiny alebo priatelov.
Uz od zaciatku oktdbra najdu pivari vo
vyCapoch Zlaty BaZant Tmavé Kvasinkové,
ktoré zaujme vyraznou karamelovou voérnou
s jemnym ténom ovocia, bohatou krémo-
vou penou a plnou chutou. V obchodoch
opéat nebude chybat historicky najuspesnej-
Si pivny Specidl uplynulych dvanastich rokov
— Zlaty BaZant Medovy Porter pre sviatocné
chvile v pohodli domova.

. | MARAZAME
. BIMNY SPECIAL

b | f =
‘ﬁf Prp——

SLOVENSKA POTRAVINA ZABODOVALA V CESKU

Spoloénost Nestlé aktivne sleduje trendy
zdravej vyZivy a postupne im prisposobuje
receptury svojich vyrobkov. D6kazom kva-
lity inovovanych vyrobkov je nielen spokoj-
nost zdkaznikov, ale tieZ dspechy, ktoré
tieto vyrobky dosahuju, a to dokonca
i v zahranici.

Na slovenské vyrobky mézeme byt pra-
vom hrdi. Jednu z cien Potravinarskej komo-
ry CR udelenych najlepsim inovativnym po-
travinarskym vyrobkom totiz ziskal aj pro-
dukt vyrobeny v slovenskom zivode Car-
pathia v Prievidzi. Ide o vyrobok MAGGI
Snackito thajska kari soSovica, ktory bol
oceneny v kategdrii ,Reformulacia roku”.
Podla principu spolo¢nosti Nestlé ,clean la-
bel“ v recepture tohto vyrobku su primarne
zastupené suroviny, ktoré sa bezne pouziva-
ju doma v kuchyni. Preto vyrobok obsahuje
vysoké percentd kvalitnych surovin, ako na-
priklad 76,9 % susenej predvarenej SoSovice
¢i 10,1 % susenej zeleniny.

,V nasej spolocnosti vnimame skutocnost,
Ze aj napriek hektickému pracovnému Zivo-
tu sa coraz viac ludi zameriava na trend

zdravej vyZivy, aj preto sme prisli s receptom
rychleho a zdravého Sosovicového jedla,”
hovori na margo oceneného vyrobku Vladi-
mir Mikus, manaZzér vyvoja receptur spoloc-
nosti Nestlé Slovensko

TRADICNE, A PREDSA
INE

Takmer kazdy Slovak
ma vztah k tradi¢-
nym jedlam, ako su
halusky ¢i zemiaky
na rozne spdsoby.
A takmer v kazdej
domacnosti exituje
zarucene vlastny rodinny recept na ich pri-
pravu. Rajo preto prislo s novinkou z vlast-
nej kuchyne — tvarohom s kyslou smotanou,
s prichutou syra z ovéieho a kozieho mlieka,
ktoré napadne pripominaju bryndzu. K pe-
¢enym zemiakom sa zase vynikajuco hodi
jemne slany tvaroh s kyslou smotanou. Tra-
di¢né chut v typickom slovenskom $ate vas
urcite zaujme.
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MITICKA ,,0 DUSOK LEPSI DEN“

Pri tohtoro¢nom udelovani cien Znacka kva-
lity SK, ziskali neochutené minerdlne vody
Mitickd opatovné ocenenie Znacka kvality
SK GOLD. Potvrdili tak svoju prémiovu kvali-
tu a tieZ stéle miesto medzi poprednymi slo-
venskymi mineralnymi vodami. V tomto
roku navyse ziskali ocenenia Znacky kvality
SK aj mineralne vody z rady Miticka ochute-
na. Mitickda Mango & Pomaranc a Miticka
Malina. Znamkou kvality sa tak teraz moze
pysit celé portfélio minerdlnych véd Mitic-
ka.

,0cenenia nds velmi tesia. Sme radi, Ze
kvalitu nasej vody nevnimaju iba spotrebi-
telia, ktori po nej opakovane a radi siahaju,
ale aj samotni odbornici,” vyjadril sa k ziska-
nym oceneniam Karol KasSovic, predseda
predstavenstva spolo¢nosti Trencianske mi-
neralne vody, a.s.
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DOBROTY Z KYSNUTEHO CESTA

Aj vam robi problém upiect kolac z Kysnutého cesta?
Nie vzdy sa podari, ale ... sladké ¢i slané dobroty

z Kysnutého cesta moézete pripravit aj bez kvasku.
USetrite tym cas a cesto sa vidy podari. Bude pekné,
nadychané a navyse, susené drozdie mozete mat vzdy
poruke. Na rozdiel od ¢erstvého drozdia vydrzi ovela
dlhsie. 1 balicek suseného drozdia od dr. Oetkera
mozete pouzit na 500 ¢ muky, priprava je jednoducha
a vysledok? Sladké ¢i slané dobrotKky su na svete!

Recepty: Dr.Oetker

MAKOVY ZAVIN SO SLIVKAMI
(z babickinho receptdra)

Lahka priprava

Doba pripravy: asi 45 minuat
Doba kysnutia: asi 30 + 10 minut
Doba pecenia: asi 35 minut
Vystadi na: 1 zavin

Suroviny: Na cesto: ¢ 350 g polohrubej
muky e 1 balicek suseného Drozdia Dr.Oet-
ker e Stipka soli ® 2 zarovnané polievkové
lyZice cukru e 1 balicek vanilkového cukru e
100 g rozpusteného vychladnutého masla
125 ml vlazného mlieka o 1 #itok

Na naplii: e 200 g sliviek (Cerstvych, mraze-
nych alebo kompodtovych) e 70 g cukru e
2 zarovnané polievkové lyzice strdhanky e
200 g hotovej makovej naplne

Na potretie: ¢ 1 vajce

Este potrebujeme: ¢ plech na pecenie (30 x
40 cm)

Postup: 1. Na pripravu cesta v miske zmie-
Same muku s drozdim, solfou, cukrom a va-
nilkovym cukrom. Priddme maslo, mlieko
a #itok a ruéne vypracujeme dohladka.
Cesto poprasime mukou, prikryjeme utier-
kou a nechame asi 30 minut na teplom
mieste kysnut.

2. Na pripravu naplne zmieSame slivky
s cukrom.

3. Vykysnuté cesto na pomucenej pracov-
nej ploche vyvalkdme pomocou valéeka na
plat s rozmermi 30 x 40 cm. Plat posypeme
strdhankou, nanesieme slivky a potrieme
makovou napliou. KratSie kraje platu pre-
hneme dovnutra asi 2 cm, aby ndm nevy-
tiekla napln, a plat zrolujeme od dlhsieho

Dobru chut!

kraja. Zavin prenesieme na plech vylozeny
papierom na pecenie a nechdme este asi
10 mindt kysnat. Povrch zavinu potrieme
pomocou Stetca alebo pierka rozslahanym

Makovy zavin so slivkami

vajcom. Vlozime do predhriatej rury a pe-
cieme.

4. 7Zavin nechame vychladnut a pred poda-
vanim ho méZeme pocukrovat.



Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rura: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 35 minut

TIP: Pred pecenim mdZeme zavin posypat
posekanymi orechami.

SLIVKOVY KOLAC S MARCIPANOVOU
POSYPKOU
(spomienka na detstvo)

Stredne nérocné

Doba pripravy: asi 40 minut
Doba kysnutia: asi 50 + 10 minut
Doba pecenia: asi 30 minut
Vystaci na: asi 24 porcii

Suroviny: Na cesto: ¢ 200 ml mlieka » 75 g
zmaknutého masla alebo margarinu ¢ 400 g
hladkej muky e 1 balicek suseného Drozdia
Dr. Oetker e Stipka soli ® 50 g cukru e 1 bali-
cek vanilkového cukru

Na napln: e asi 2 kg sliviek

Na posypku: ¢ 1 balicek Marcipanu Dr. Oet-
ker e 70 g cukru ¢ 75 g zmaknutého masla
150 g hladkej muky ¢ 50 g mletych mandli
Este potrebujeme: ¢ plech na pecenie s vys-
Sim okrajom (30 x 40 cm)

Postup: 1. Na pripravu cesta v kastréliku zo-
hrejeme mlieko a nechame v riom rozpustit
maslo alebo margarin. V miske zmieSame
muku s drozdim, solou, cukrom a vanilko-
vym cukrom. Priddme mlieko s maslom ale-
bo margarinom a rucne vypracujeme do-
hladka. Cesto v miske poprasime mukou,
prikryjeme utierkou a na teplom mieste ne-
chdme asi 50 minut kysnut.

2. Na pripravu naplne odcistime slivky, od-
késtkujeme a pozdizne rozpolime, ale nedo-
krojime.

3. Na pripravu posypky do misy nastruhame
marcipan. Priddme cukor, maslo, muku
a mandle a ruc¢ne vypracujeme posypku.

4. Na pomucenej pracovnej ploche vyvalka-
me z cesta pomocou valceka plat s rozmer-
mi 30 x 40 cm. Plat prenesieme na vymaste-
ny a mukou vysypany plech. Husto obloZzime
slivkami, ktoré ukladame cez seba ako Skrid-
le, vnutornou stranou smerom nahor. Po-
vrch posypeme posypkou a kola¢ nechame
este asi 10 mindt kysnut. Vlozime do pred-
hriatej rury a pecieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rara: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 30 minut

5. Kola¢ nechame vychladnut.

JABLKOVY KOLAC S KYSLOU SMOTANOU
(stavnaty)

Lahka priprava

Doba pripravy: asi 45 minut
Doba pecenia: asi 40 minut
Vystaci na: asi 24 porcii

Suroviny: Na cesto: ¢ 375 g hladkej muky
1 bali¢ek suseného Drozdia Dr.Oetker e Stip-

Jablkovy kolaé s kyslou smotanou
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ka soli e 1 bali¢ek vanilkového cukru e 75 g
tekutého medu e 125 ml vlazného mlieka
75 g rozpusteného masla e 1 vajce

Na napli: ¢ 800 g ocistenych nelupanych
jablk ¢ 250 g kyslej smotany ¢ 90 g cukru e
1 bali¢ek vanilkového cukru ¢ 100 g mandlo-
vych platkov

ESte potrebujeme: ¢ plech na pecenie s vys-
$im okrajom (30 x 40 cm)

Postup: 1. Na pripravu cesta v miske zmie-
Same muku s drozdim, sofou a vanilkovym
cukrom. Priddme med, mlieko, maslo a vaj-
ce a rucne vypracujeme dohladka. Cesto
popradSime mukou, prikryjeme utierkou
a nechame asi 45 mindt na teplom mieste
kysnut.

2. Na pripravu naplne nakrdjame jablka na
mensie mesiaciky. V mise zmieSame kyslu
smotanu s cukrom a vanilkovym cukrom
a metlickou vymiesame dohladka. Nakoniec
priddme mandle.

3. Vykysnuté cesto na pomucenej pracovnej
ploche pomocou valceka vyvalkame na plat
s rozmermi 30 x 40 cm a prenesieme na vy-
masteny a mukou vysypany plech. Na cesto
naukladdme rovnomerne jablka a potrieme
ich naplnou. VloZzime do predhriatej rdry
a pecCieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna ruara: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 40 minut

4. Kola¢ nechame vychladnut.

TIP:
Kysli smotanu mdzeme nahradit hustym
bielym jogurtom.

ZELENINOVE TORTICKY
(vegetaridnske)

Lahka priprava

Doba pripravy: asi 45 minut
Doba pecenia: asi 25 minut
Vystaci na: 12 kusov

Suroviny: Na cesto: ¢ 350 g hladkej muky
1 balicek suSeného Droidia Dr.Oetker e
1 zarovnand kavova lyZicka soli ¢ 1 zarovna-
na kavova lyZicka cukru e 150 ml vlaznej
vody e 2 polievkové lyZice oleja

Na napli: ¢ 300 g mrkvy e 300 g cukiny
2 polievkové lyzZice oleja ® % kdvovej lyzicky
soli e Stipka korenia ¢ 125 g tvarohového
bylinkového syra e 1 zarovnand kavova lyzic-
ka Gustinu — jemného kukuri¢ného skrobu
Dr.Oetker

ESte potrebujeme: ¢ formu na muffiny ¢ 12
papierovych kosickov

Postup: 1. Na pripravu cesta zmieSame
v mise muku s drozdim, solou a cukrom. Pri-
ddme vodu a olej a ru¢ne vypracujeme do-
hladka. Cesto poprasime mukou, prikryje-
me utierkou a nechame asi 45 minut na
teplom mieste kysnut.

2. Na pripravu naplne mrkvu aj cukinu ocis-
time a nakrdjame na mensie kocky. V hrnci
zahrejeme olej, priddme zeleninu, osolime,
okorenime a asi 5 minut podusime. Syr

Zeleninové torticky

Slané susienky so semienkami




zmieSame so Skrobom, priddme ku zelenine
a kratko povarime. Odstavime a nechame
vychladnut.

3. Vykysnuté cesto na pomucenej pracovne;j
ploche rozdelime na 12 dielov. Z kazdého
dielu pomocou valéeka vyvalkame placky
s priemerom asi 10 cm a vyloZzime nimi ko-
Sicky vo forme. Do vyformovanych kosickov
nanesieme napln.

VloZzime do predhriatej rdry a pecieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdus$na rura: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 25 minut

4. Torticky poddvame vlazné.

TIP:
Mrkvu méZzeme nahradit tekvicou a dochu-
tit podla chuti bylinkami a korenim.

SLANE SUSIENKY SO SEMIENKAMI
(chutné, chrumkavé)

Lahka priprava

Doba pripravy: asi 35 minut
Doba pecenia: asi 25 minut
Vystaci na: asi 40 kusov

Suroviny: Na cesto: ¢ 150 g celozrnnej
muky e 150 g hladkej muky 1 balicek suse-
ného DroZdia Dr.Oetker ¢1 zarovnana kéavo-
va lyZicka soli ® % kdvovej lyzicky sladkej
papriky e Stipka korenia ¢ 50 g zmdknutého
margarinu ¢ 150 g struhaného tvrdého syra
¢ 180 ml teplej vody

Na potretie a posypanie: ¢ 50 ml vody e
makové, sezamové a lanové semienka e
hruba sol

ESte potrebujeme: ¢ 2 plechy na pecenie
(30x40cm)

Postup: 1. Na pripravu cesta v miske zmie-
Same obidve muky s drozdim, solou, papri-
kou a Ciernym korenim. Priddame margarin,
syr a vodu a ru¢ne vypracujeme dohladka.
Cesto zaprasime mukou, prikryjeme utier-

Postup pripravy

kou a nechame asi 45 minut na teplom
mieste kysnut.

2. Vykysnuté cesto na pomucenej pracovnej
ploche rozdelime na 2 rovnaké diely. Pomo-
cou valéeka vyvalkdme na obdiZniky s roz-
merom 30 x 40 cm a nanesieme na plechy
vyloZené papierom na pecenie. Cesto po-
mocou Stetca alebo pierka potrieme vodou
a na niekolkych miestach poprepichujeme
vidlickou. Ostrym noZom alebo ostrézkou
kazdy plat nakrdjame na 20 obdiZnikov. Po-
sypeme semienkami a sofou. Vlozime do
predhriatej rdry a pecieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rura: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 25 minut

3. Susienky nechdme vychladnut.

TIPY:
V dobre uzavretej nddobe vydrzia az 3 tyzd-
ne.

V pripade potreby je mozné susienky aj
zamrazit.

SPALDOVY KORENOVY CHLIEB
(zdravé)

Lahkd priprava

Doba pripravy: asi 35 minut
Doba pecenia: asi 10 + 10 minut
Vystaci na: 4 kusy

Suroviny: Na cesto: ¢ 400 g celozrnnej $pal-
dovej muky e 1 balicek suseného DrozZdia
Dr.Oetker e 1 zarovnana kavova lyzicka soli e

1 zarovnana polievkova lyzica cukru 125 g
tvarohového bylinkového syra ¢ 3 polievko-
vé lyZice oleja ® 200 ml vlaznej vody

ESte potrebujeme: ¢ plech na pecenie (30 x
40 cm)

Postup: 1. Na pripravu cesta zmieSame
v miske muku s drozdim, solou a cukrom.
Pridame syr, olej a vodu a rucne vypracuje-
me dohladka. Cesto zaprasime mukou, pri-
kryjeme utierkou a nechdme asi 45 minut
na teplom mieste kysnut.

2. Cesto na pomucenej pracovnej ploche
pomocou valéeka vyvalkdme na kruh s prie-
merom asi 20 cm a ostrym noZom rozdelime
na 4 rovnaké diely. Kazdy diel sto¢ime do
Spiraly a prenesieme na plech vyloZeny pa-
pierom na pecenie.

VloZime do predhriatej rury a peCieme.

Elektricka rara: 240 °C
Teplovzdusna rara: 220 °C
Plynova rura: stupen 5
Doba pecenia: asi 10 minut

3. Po 10 minutach znizime teplotu a chlieb
dopecieme (asi 10 minat).

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdus$na rura: 160 °C
Plynova rura: stupen 3
Doba pecenia: asi 10 minut

4. Chleby nechdme vychladnut.

TIPY:
Peéivo mézeme posypat napriklad lanovymi
alebo sezamovymi semienkami, rascou
a hrubozrnnou solou.

V pripade potreby je mozné chlieb aj za-
mrazit.

Spaldovy koreiiovy chlieh
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RYCHLO A LAHKO

OBLOZENA MISA S LOSOSOM
Suroviny: ¢ 300 g lososa (alebo Sunky
— ak si chcete pripravit lacnejsi variant)
e 3 vajcia uvarené natvrdo ¢ 1 Salatova
uhorka e 2dl slahackovej smotany e 2
polievkové lyzice postrihaného chrenu
e sol ¢ biele mleté korenie e 3alat ruko-
la

Postup: 2 vajcia pokrajajte na platky a 1
na Stvrtky, uhorku pokréjajte na platky.
Slahatku dotuha udlahate, pridate
chren, osolite a okorenite podla chuti.
Na tanier alebo misku rozloZite platky

V tejto uponahlanej dobe mame ¢oraz menej casu na
stretavanie sa s priatel'mi ¢i malé rodinné party.
Prinasame vam obcerstvenie, ktoré zaujme a navyse
vam jeho priprava nezaberie vela casu. Misu si mozete
spravit bud’ z platkov lososa alebo Sunky. S trochou

fantazie to hravo zvladnete.

vajec a uhoriek. Na ne ozdobne ulozite
tenké platky lososa (alebo Sunky). Do
vrecuska na ozdobovanie peciva date
Slahacku a pomocou ozdobnej koncov-
ky vytlacite na lososa kopceky sfahacky.

Vsetko ozdobite rukolou. Poddavate
s Cerstvym chrumkavym pecivom alebo
pokrajanou bagetou. K jedlu sa vynika-
juco hodi pohar Sumivého sektu alebo
proseca.






