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¢asy sa menia a spolu s nimi sa menia aj
zvyky, postoje, hodnoty, idedly. Koniec
dvadsiateho storoCia zachvétila vina
eufdrie luxusu, ktord sa ako mohutna
ldva prevalila aj do nasho storocia. Mno-
hi z nas zacali brat Zivot z tej lahsej stran-
ky. Znackové hodinky, kabelky, oblece-
nie, Sperky sa stali symbolom luxusu
a spolocenského postavenia. Chceli by
sme dosiahnut vietko lahko, bez ndma-
hy, schudnut bez odriekania, jest slad-
kosti bez vycitiek svedomia, vyfukovat
belasy dym bez strachu o zdravie, viac
kvality bez rizika, slovom chceli by sme
l[ahky Zivot! Zial (alebo nastastie?) je to
len chceli by sme ...

Neddvno som tu mala navstevu z Pra-
hy, a tak CastejsSie ako inokedy sme si za-
Sli na kavicku do obchodného centra.
Nedaleko si prisadli dve priatelky, vylozi-
li na stol kabelky: ,Wau, ty mas novu vi-
tonku,” a ,ty mas chanelku. Co stala?”
Necakali na odpoved, len si vzapati vy-
tiahli mobily a potom sa uz len striedali.
Jedna telefonovala, druha vytukévala
esemesky a vzapati naopak druha tele-
fonovala, prvd vytukavala esemesky.
ESte Stastie, Ze mali kabelky. Inac by tam
sedeli bez slova. Vedla sedela partia
chalanoy, fajcili ,vodnu fajku”, vydycho-
vali voriavy dym, tukali do mobilov,
tabletov, telefonovali a zabavali sa na
videdch. Aj takto vyzera eufdria luxusu.

Uzivame si technické vymozenosti
a zabudame na tie ludské , porozpravat
sa, vychutnat si kavicku, oddychnut si
aspon na chvilu od pracovnych povin-
nosti, mobilov, tabletov, pocitatov. My
Vam ponukame k vonavej kdvicke kolaci-
ky s voriou jari, aby ste si mohli jarné sl-
nie¢ko dokonale vychutnat na terase,
balkéne ¢i na zahrade. Alebo date pred-
nost radsej grilovacke? Séfkuchar spo-
lo¢nosti Unilever Peter Kristof Vam po-
radi, ako na to. Odbornicka na spolocen-
ské spravanie pani Ing. Anna Strapkova
Vam zasa poradi, aké pohare mate pou-
Zivat na ktory ndpoj a &i si mate v spolo¢-
nosti §trngat, alebo nestrngat, ¢i mate
pit, alebo nepit.

Koncom januara nas navidy opustila
kucharska ikona, jeden zo svetovych top
kucharov, niekolkonasobny drzitel mi-
chelinovskych hviezdiciek,
jedného z najvyznamnejsich oceneni —
Bocuse Dor lyonsky rodak Paul Bocuse.
Aj o nom sa kadeco podozveddte v ¢aso-
pise GASTRO — revue gastrondmie, ob-
chodu a cestovného ruchu, dokonca ndj-
dete aj recept na jeho popularnu hluzov-
kovu polievku.

Jej Excelencia Ceskd velvyslankyia
pani Livia Klausova Vas zasvati do tajom-
stiev tradi¢nej Ceskej kuchyne. Top mo-
delka Adriana Sklenafikovd Vam zasa
prezradi, ako zostat $tihla, mlada, jedno-
ducho top. MoZno vsak neviete, Ze
Adriana prepozicala svoje meno Sam-
panskému Marrakes, ktoré vzapati do-
bylo svet. Zlato z Pariza a z Nemecka si
doniesol aj nas sekt Hubert, a tak vSet-
kym srdecne gratulujeme!

V jarnom C(Cisle najdete aj reportaz
z Hotelovej akadémii na Mikoviniho 1
v Bratislave, z hotela Salamandra pri
Banskej Stiavnici, zavedieme Vés na XIII.
ro¢nik St. Nicolaus Platinum 78 Cup
2018 do bratislavského Auparku. Slo-
vensky zvdz kuchdrov a cukrdrov Vas
zasa poinformuje o svojich uspechoch
doma aj v zahranici. Viete, ze prvu ku-
charsku knihu v slovenskej reci napisal
pestiansky mestan Jan Babilon? Jednym
slovom, verim, Ze kazdy z Vas si pride na
svoje.

Zeldm Vam vela peknych jarnych slne¢-
nych dni a ... vari aj trochu z tej euférie
luxusu.
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ROZHOVOR S PREZIDENTOM ZVAZU OBCHODU SR
PANOM JUDr. MARTINOM KATRIAKOM

»BRUA BILAVY
OECHODNIKONISAYS) R
MIEINARIROZNESSIE
OBVIRIERIA. .




Hovori sa, Ze zmena je Zivot, a tak na poste prezidenta
Zvazu obchodu SR vystriedal dlhoroéného prezidenta
Ing. Pavla Konstiaka zastupca generalneho riaditela
spolocnosti COOP JEDNOTA Slovensko a viceprezident
Zvazu obchodu SR JUDr. Martin Katriak. Pri tejto
prilezitosti som pana prezidenta trochu vyspovedala.

e Uplynul uz takmer rok, odkedy ste sa sta-
li prezidentom Zvazu obchodu SR, a tak mi
dovolte trochu nadlahéent otazku: pan
prezident, ako sa Vam sedi v prezident-
skom kresle?

Nikdy by som nepovedal, Zze prezidentské
kreslo je také tvrdé. Pravdou je, Ze predtym,
ako ma zvolili za prezidenta Zvazu obchodu
Slovenskej republiky, som v predstavenstve
tejto institucie pracoval viac ako 15 rokov,
ale bolo to o inej kvalite zodpovednosti.
V podstate som Stastny ¢lovek, aj ked' nieke-
dy nestastie ma tvrdo prikvaci, ale mal som
to Stastie, Ze som v pozicii prezidenta vyme-
nil Pavla Konstiaka. Za jeho prezidentovania
sa zo Zvazu obchodu stala uznavana institu-
cia, ktoru si ti, ktori s fou na najréznejsich
urovniach spolupracovali, vézili. Velmi daku-
jem Pavlovi KonStiakovi. Na druhej strane
popri nie mojej jednoduchej pracovnej pozi-
cii (pracujem ako podpredseda predstaven-
stva COOP Jednota Slovensko) som zistil, ze
pozicia prezidenta je mimoriadne narocna,
nie len na Cas, ale i rdznorodost agendy. Este
Stastie, Ze mam okolo seba, ¢i uz v predsta-
venstve, alebo na sekretaridte, mudrych
a ochotnych kolegov a kolegyne. Problemati-
ka obchodu je mi velmi blizka, ved’ od roku
1972, ked som skoncil $kolu, som nepracoval
nikde inde ako v obchode. Vztah mocnych
k obchodnikom je neprajny. Od roku 1990 na
Slovensku vladla pravica ¢i lavica, niekedy
stred, ale Ziadna z vladnych konstelacii ob-
chodnikom nie Ze nezicila, ale nevytvarala
primerané podmienky na podnikanie. Nasou
smolou je aj to, Zze polhohospodarom a po-
travindrom sa nie velmi dari, a ¢uduj sa sve-
te, Cast kritiky za ich problémy pada na chr-
bat obchodnikov. Tvrdim, Ze obchodnici nie
su svati, ale sme podnikatelia, ktori pracuju
v mimoriadne silnej konkurencii, napriek
tomu sa snazime zachovat si svoju tvar i cha-
rakter. Mozno nie vSetci veria tomu, ¢o teraz
hovorim, ale je to pravda. Davam ruku do
ohnia za to, Ze medzi obchodnikmi nie je viac
lenivcov, darebakov ¢i podvodnikov ako
v inych odvetviach. Aj ked' sa z ¢asu na c¢as
najde puknuta kachlicka ¢i jogurt po dobe
spotreby, nikdy nedopustim, aby sa verej-

nost spravala k obchodnikom, predavacom
a predavackdm ako k nani¢hodnikom. Praca
v obchode je ndroc¢ng, ale krasna, a kedZe
v obchode pracujem uz nejakd mindtu, tak
viem, ¢o hovorim. Z pozicie prezidenta Zvazu
obchodu sa stretdvam s ministrami, statnymi
tajomnikmi, poslancami, predstavitelmi po-
litickych stran, séfmi profesiondlnych a za-
mestnaneckych zdruzeni, odborarmi, a viet-
kych presviedéam, Ze obchod ma svoje
miesto v spolocnosti, Ze zamestnanci su
cestni a pracoviti fudia.

e Na post prezidenta ste nastupili v case,
ked' na hlavy obchodnikov sa doslova a do-
pismena sypu obvinenia, ako su nekalé
praktiky obchodnikov, obvirujt Vas dokon-
ca z dudlnych potravin a v nemalej miere
musite ¢elit aj neustadlemu zvy$ovaniu cien
potravin. Slova Palka Konstiaka na zaciatku
eura: ,My nemenime cenu, my menime
menu“, si dnes usmevné. Podla statistik
mame najdrahsie potraviny v EU —ich cena
sa pohybuje o viac ako 3 — 6 %. Ako chcete
celit tolkym obvineniam?

Je mi fyzicky zle, ked po¢ldvam tie najroznej-
Sie obvinenia sypajuce sa obchodnikom na
hlavy. V poslednej dobe to boli najma ne-
pravdivé a zavadzajuce vyhlasenia viacerych
exponentov z oblasti potravinovej vyroby
o tom, Ze obchodnici su ti, ktori maju hlavnu
vinu na zvySovani cien potravin. Hrdlo si
idem vykricat, ked vysvetlujem, Ze za zvy3e-
nu cenu vajec, mlieka, masla, ovocia a zele-
niny nemozu obchodnici a v mnohych pripa-
doch ani vyrobcovia potravin. Ide o jav, kto-
ry nezdvisi od vole obchodnikov ¢i vyrobcov
potravin, dévodom s v danom pripade roz-
ne choroby alebo nelroda. Vysoko si vazim
ministerku pédohospodarstva a rozvoja vi-
dieka Slovenskej republiky, vedie tazky a na-
ro¢ny rezort a som rad, Ze upozornila na
problematiku dudlnej kvality potravin. My
sme na tento problém upozorfiovali viac ako
pred patndastimi rokmi, ale neboli sme vysly-
Sani. Vdaka patri pani ministerke najma za
to, Ze sa nedala a trvala na rieSeni tejto
problematiky. Zakladnym problémom dual-
nej kvality potravin nie je to, ze by zdkaznik

f:asunis je na trhu 25 rokov.
MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zak-
lade vysledkov odborného posudenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odpori¢ani literatiru
ako ucebni pomacku pri vyucovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odhornych ugiliStiach zameranych na
odbhor gastrondmie, potravinarstva,
hotelierstva, spolocného stravovania
a cestovného ruchu.
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dostdval nekvalitnd alebo zdraviu
Skodliva potravinu, ale to, Ze zakaznik
je klamany. Ved ako ina¢ nazvat to, ze
Coca Cola vyrabana na Slovensku ob-
sahuje priemyselné sladidlo a Coca
Cola vyrabana v Rakusku obsahuje cu-
kor. Jedna etiketa, dva r6zne vyrobky,
a tych vyrobkov je mnoho. Zial, niekto-
ri pouzivaju v strednej a vychodnej Eu-
répe zlozky nie s takou kvalitou, ako je
tomu v Zapadnej Eurdpe. Boli sme vel-
mi prekvapeni, ked Eurépska komisia
najprv zareagovala na tieto zistenia
tak, ze problém treba vyriesit na na-
rodnej Urovni. My sme vsak boli toho
nazoru, Zze vzhladom na réznost sidel
vyrobcov treba situdciu riesit najprv
legislativou Eurdpskej komisie, az po-
tom legislativou narodnej.

e Slovo dudlny sa v poslednom case
stalo priam médnym hitom a my skor
narodeni vieme, Ze to vSetko tu uz raz
bolo, len sa to volalo prax. Aky je Vas
nazor na dualne vzdelavanie? Myslite
kvalifikovanych sil v obchode?

(V boji o zamestnancov napokon nie
ste sami, podobny problém maju na-
priklad aj hotelieri, majitelia restaura-
cii, Skolské stravovacie zariadenia
a podobne.)

Slovo dualny sa sice stalo v ostatnom
¢ase naozaj priam moédnym hitom
a obchodnici tento proces podporuju,
aj ked vieme, Ze takato praktika tu uz
v minulosti bola, bola osvedcenda a na
urovni ucnovského odborového skol-
stva bola povinna. Horsie je, Ze praktic-
ky uz dlhSiu dobu (4-5 rokov?) sme sta-
le akoby na zaliatku a obchod potre-
buje mudrych zamestnancov odborne
(vedomostne i prakticky) pripravenych
na vykon tejto nefahkej profesie. Pod-
porujem tento proces a zostava mi len
dufat, Zze aj vdaka nemu ziskame viac
kvalifikovanych pracovnikov obchodu.
A k tejto problematike esSte doddvam,
Ze obchod uZ 2-3 roky trpi nedostat-
kom nielen kvalifikovanych, ale hocija-
kych pracovnikov. Tento stav sa prehl-
buje a v podstate v sucasnosti nepo-
zname jednoduchy recept na odstra-
nenie tohto problému. MoZno naivne
sme sa nazdavali, Ze to snad vybavime
zahrani¢nymi pracovnikmi. Ci ide o po-
travinarsky, alebo priemyselny tovar,

ak ma byt dobry predavaé, tak musi
poznat tovary, spdsob ich poufZitia, za-
ru¢né doby, reklamacné veci, atd, a to
pri absencii slovenského jazyka roz-
hodne nie je jednoduché.

e V poslednom obdobi sa ¢oraz vacs-
mi presadzuju regionalni vyrobcovia
a dodavatelia najma potravin. Stary
znamy slogan, Ze kupou slovenskych
vyrobkov podporujeme slovensku
ekonomiku je opit aktualny. Mnohi
kupujuci st uz natolko uvedomeli, Ze
hoduje v prvom rade cena. Co robite
pre to (pripadne budete robit), aby
obchodné vztahy medzi dodavatel'mi
a odberatel'mi boli férovejsSie a vyraz-
nejsSie? Aby v regaloch obchodov bolo
€oraz viac slovenskych vyrobkov?

Zvaz obchodu SR dlhodobo sam, alebo
priamo c¢lenskou zakladfiou, podpo-
ruje slovenskych vyrobcov potravin, i
uz ide o velkokapacitnych alebo regio-
nalnych vyrobcov. Je vieobecne zna-
me, Zze obchodnici zdruzeni vo Zvaze
obchodu su ti, ktori preddvaju najviac
potravin vyrabanych na Slovensku (60
— 70 %), ¢im sa vyrazne odlisuju od
nadnarodnych obchodnych retazcov.
Podporujeme slovenskil potravinovu
prvovyrobu aj vyrobu potravin, a to
nielen z dévodu, Ze vieme, Ze sloven-
ské potraviny maju velmi dobru, az vy-
bornud uroven, ale aj z toho dovodu, Ze
pozndme ekonomické dopady — za-
mestnanost, dane odvadzané na Slo-
vensku, vytvaranie silnejsej prijmovej
skupiny obyvatelstva, atd. Podporuje-
me iniciativu ministerstva p6dohospo-
darstva SR smerujucu k podpore regio-
nalnych potravinovych vyrobkov. Zial,
medzi oslovenymi boli iba nadnarodné
obchodné retazce a z toho vyplyvajlce
informacie pre verejnost. Pravda je
vSak takd, Ze najviac podpory nacha-
dzaju vyrobcovia potravin u sloven-
skych obchodnikov. Snaha ministerstva
je ndm sympatickd a verime, Ze bude
Uspesna.

e Hovori sa nas zakaznik, nas pan.

Ako sa to odraza v praxi?

Nestazujem si, ale ako prezidenta Zva-
zu obchodu ma mrzi, Ze obchod a my
sme na to mimoriadne citlivi, je vnima-

ny ako ten, ktory sa vyraznou mierou
podiela na nie prave najlepSom stave
slovenskej potravinovej prvovyroby
alebo slovenskej vyroby potravin. Slo-
venski obchodnici podporuju kolegov
z prvovyroby a vyroby tam, kde mozu
a ako mozu. Nevedia vsak nahradit dlI-
horo¢né problémy s dotdciami do pr-
vovyroby a vyroby, nevedia ovplyvnit
DPH potravin, ktoré je na Slovensku
omnoho vyssie ako vSade v okolitych
a susednych krajinach. Obchodnici su
vnimani politikmi iba vynimocne, a aj
to v pripade kauz (cena masla a vajec,
nedostatok ovocia a zeleniny, atd.)
a paradoxné je, ze obchodnici sa v dr-
vivej vacsine na vzniku kduz nepodiela-
li. Ale moZzno budeme mat v buduc-
nosti $tastie, Ze ministrom sa stane
politik, ktory svoju kariéru zacinal v ob-
chode a nezabudol, ¢o to je obchod,
nezabudol na 10 miliénov operacii,
ktoré kazdy den v obchode prebiehaju,
nezabudol na to, Ze v obchode pracuje
takmer 300 000 zamestnancov, z toho
85 % zien, atd.

o KedZe sme gastronomicky casopis,
tak, pan prezident, aké je Vase oblu-
bené jedlo? Mate svoju obltubenu
restauraciu? Keby sme si mali pripit
na uspechy obchodnikov, ale aj na od-
veké ,,na zdravie“, ¢im by to bolo?

Moja mama a manzelka boli vynikaju-
ce kucharky, zial, obe mi uz odisli.
Prakticky vsetko, ¢o navarili, som zje-
dol, okrem Zemlovky, tekvicovej omac-
ky a raj¢inovej polievky. Moja priatelka
je vynikajuca Zena, ale varenie nie je jej
oblubenou disciplinou, z tohto dévodu
viac ako v minulosti chodim(e) do
reStauracii. SU v Bratislave aj v Nitre
dobré restauracie, ale asi sa nepatri ro-
bit im reklamu. ESte aby som spome-
nul syna, ten robi fantasticky fazulovy
privarok, a priatelkinu mamu, ta zase
robi UZasnu slepaciu polievku s doma-
cimi rezancami. Pokial ide o pripitie na
uspechy obchodnikov, hoci moji pria-
telia mi podpichovacne hovoria, Ze
som zndmy slivovicolég aj Sampano-
I6g, asi by tym pripitkom bolo mladé
vinko Irsai Oliver.

Tak teda ,, Na zdravie!“ a nech sa ob-
chodu a Vam v prezidentskom kresle
dari. Dakujem za rozhovor.
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ODISLA IKONA NEUVELL

PAUL BOCUSE '

(1926 - 2018)

Studené sobotné dazdivé rano na konci
januara. Desiatky muzov v bielom
zaplnili lavice Katedraly Saint-Jean vo
francuzskom Lyone. Majstri kuchari

z celého sveta - z Francuzska, Nemecka,
Spanielska, Talianska, Britanie, celej
Europy, ale aj z USA, z Japonska Gi
Australie - sa prisli rozlucit s clovekom,
Ktory sa stal ikonou francuzskeho
Kulinarskeho umenia a ktorého si
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bezvyhradne vazili. Na zaver obradu
zaznel hlas Edith Piaf v Sansone

Nel'utujem nic. Priznacny
hudobny motiv pre muza,

Kktory svoj zivot prezil naozaj

naplno.

Text: Vladimir Tupta
Foto: autor a archiv

Ikona franciizskej gastronomie Paul Bocuse

apriek celosvetove] popularite

a uznaniu sa jeho Zivotnd cesta

uzavrela vo veku nedozitych 92 ro-

kov tyZzden predtym v jeho rodnom
dome na brehu Sadny, len zopdr kilometrov
od katedraly proti prudu rieky.

ZALISTUJME SI TROCHU V HISTORII
FRANCUZKEJ KUCHYNE
Asi Ziadna ind krajina na svete nevenuje uz od
davnych cias tolko pozornosti a uznania
gastrondmii. Pritom naozaj klticovy bol moz-
no prave dovoz vybranych labuznickych tradi-
cii a zvykov z Talianska v 16. storo¢i, ked Kata-
rina Medicejska so sebou priviedla aj svojich
kucharov, suroviny a postupy pripravy.
Pozitky zostavali, samozrejme, vyhradené
predovsetkym najvyssim vrstvam, teda

hlavne vladnucej slachte. Majstri kuchari sa
v kuchyniach palacov predbiehali vo svojich
vytvoroch, plnych fantazie a vyberanych su-
rovin.

Francuzska revolucia ich vSak pripravila
o stravnikov a mecenasov. Niektori stastlivci
si zachranili ¢asto neraz len holy Zivot ute-
kom za hranice, ti menej $tastni skondili pod
gilotinou.

Vzapati nezamestnani majstri kuchari sa
zacali obzerat vokol seba, museli si jednodu-
cho hladat novy ,business case”. Na Stastie
nové narodné zhromazdenie malo poslan-
cov, ktori nebyvali v Parizi a pocas zasadnuti
sa niekde museli, chceli a potrebovali stra-
vovat. Takisto republika vytvorila mnoho
novych pracovnych prileZitosti, bolo treba
nasytit aj dradnikov, a odtial to bol uZ len

krocik k zrodu ,maison restaurant”. Kuchari
z palacov si ich otvarali jeden za druhym. Na
jednej strane prinasali svoje bohaté skuse-
nosti z minulosti, na druhej sa ucili pripravo-
vat poctivé jedld aj z dostupnych, ovela me-
nej luxusnych a exkluzivnych surovin. Moz-
no prave tu sa zrodil aj fenomén, v porovna-
ni s ostatnou Eurdpou, rozsiahlej pritom-
nosti napriklad vnatornosti na francizskom
jedalnom listku.

Z prvého konzula republiky sa napokon
stal cisar, a aj ked potom bitka pri Watterloo
v roku 1815 nendvratne zmenila chod dejin,
gastronomicky luxus aj s kulindarskymi pozit-
kami sa do Francuzska postupne vratili.

Do histérie ako jeden z prvych protagonis-
tov vosiel Marc-Antoine Caréme, ktory bol
osobnym cukrarom ministra Talleyranda



Priecelie Auberge ziari dodaleka. Esteticki puritani a fundamentalisti sa sice ¢asto nad vyzdohou

rozéulovali, ale jej originalita len ilustruje a pod¢iarkuje originalitu majitel'a

a ako kuchar sluzil aj carovi Alexandrovi I.,
cisarovi Frantiskovi Jozefovi I., britskému
kralovi Jurajovi IV. V roku 1810 organizoval
banket pri prileZitosti svadby Napoleona
s Mariou-Lujzou Rakuskou.

Na konci roku 1825 Jean Anthelme Bril-
lat-Savarin anonymne vydal svoju slavnu
Fyzioldgiu chuti, ktord sa stala bibliou uctie-
vacov a vyznavacov dobrého jedla. Autor
zhodou okolnosti pdsobil ako sudca nedale-
ko od Lyonu.

A napokon koncom 19. storocia Auguste
Escoffier doslova kodifikoval to, ¢o sa potom
nadlho povaZovalo za jednoducho nespo-
chybnitelny vrchol vysokého umenia fran-
cuzskej kuchyne, vo svojom odvtedy opako-
vane vydavanom diele “Le Guide Culinaire”.
Podarilo sa mu Uspes$ne presadit svoje zasa-
dy aj v praxi, najma v luxusnych prostre-
diach, ktoré jeho partner hoteliér César Ritz
vytvoril v eurdpskych metropolach a na
Azurovom pobrezi. Okrem iného ho povazu-
ju za otca velmi rozumnej delby prace vo
velkej kuchyni.

KORENE BOCUSOVHO USPECHU MOZEME
ZAKONITE HLADAT HLAVNE V LYONE
A OKoOLi

JEHO ZIVOTNY PRIBEH SA VLASTNE

ANI NEMOHOL ODOHRAT INDE

AKO VO FRANCUZSKU

Lyon, zaloZzeny Rimanmi ako Lugdunum nie-
kolko desatroci pred nasim letopoctom, je
dnes tretim najvacsim mestom Francuzska

(po Parizi a Marseilles). Bohata histéria sa
odraZa vo vyhlaseni pocetnych Stvrti za sve-
tové kulturne dedi¢stvo. Okrem iného je aj
koliskou kinematografie, vynalezu bratov
Lumierovcov z roku 1895. Po utlme dlho do-
minantného textilného priemyslu, zamera-
ného na hodvab, sa hospodarstvo sustredilo
na Spickové pracoviska najma v oblasti far-
macie a biotechnoldgii. Ide to ruka v ruke so
vzdeldvacimi institiciami — ma Styri univer-
zity a niekolko Grandes Ecoles.

Mesto je uz dlho nie nahodou aj vyhlase-
nou kulinarskou metropolou. Vdadi za to aj
priaznivej polohe, odkial je vlastne blizko do
Perigordu s jeho ¢iernymi hluzovkami a vod-
nou hydinou, do oblasti Bresse s jej kuren-
cami, Charolais s hovadzim dobytkom a syr-
mi, do Burgundska s vynikajucimi vinami ¢i
horcicou z Dijonu. Ryby a divina, zelenina
i ovocie, vsetko je takpovediac na dosah
ruky. Uz Stendhal bol kedysi presvedceny, ze
v Lyone sa vari lepsie ako v PariZzi.

Paul Bocuse sa narodil 11. februara 1926
do rodiny, ktorej gastronomické korene do-
kazatelne siahaju do osemnasteho storocia.
Podla archivhych dokumentov v roku
1765 mal isty Michel Bocuse mlyn na brehu
rieky a jeho manzZelka podavala cakaju-
cim sedliakom jednoduché jedla a miestne
vina.

Jeho stary otec Joseph mal uz na brehu
Saény v Colonges-au-Mont-d’Or v roku
1921 restaurdciu, ale dostala sa do financ-
nych tazkosti a bol prindteny predat ju aj
s menom Bocuse. Majitelom sa stal rusky

Vel'ka kruhova sala Auberge pripravena privitat hosti

Elegantné detaily restauracie Auberge

emigrant Borisoff. Otec Georges potom pre-
vzal podnik svojich svokrovcov, pod ndzvom
Auberge du Pont de Colonges. Dodnes si
ponechal nazov Auberge, ktory predstiera
skor nieco ako hostinec.

Tam, na druhom poschodi, sa narodil aj
Paul, mimochodom presne v den dvadsia-
tych narodenin mamy Irmy.

U? ako dieta sa pokusal popasovat s pri-
pravou jedal. Mal trinast, ked otec musel
narukovat. Paul pomdahal mame v restaura-
cii, napokon ani nedokoncil gymnazium
a isiel do ucenia v restaurdcii La Soierie
v Lyone. Bola vojna, nedostatok potravin,
prekvital ¢ierny trh a bududci majster kuchar
sa ucil, ako nielen rozoznat, ale aj zohnat
kvalitné suroviny. Na kazdodennej ceste
elektrickou do mesta spoznal aj svoju budu-
cu manzelku.

Bola vojna a Paul sa s prvou diviziu Slobod-
nych Francuzov dostal az do Alsaska, bol
tazko zraneny, vypiplali ho v americkej vo-
jenskej nemocnici. A vzdy rad pripominal, Ze
za svoju huZevnatost a aj neskorsie Uspechy
vdaci aj tomu, Ze mu po transfuzii v Zilach
koluje aj americka krv. V roku 1946 nasledo-
vala svadba s Raymondou a rok na to dcéra
Frangoise. Paul medzitym pokracoval v uce-
ni v restauracii mamky (Mere) Brassier
v Lyone a v restauracii Le Pyramide Fernan-
da Pointa vo Vienne nedaleko Lyonu.

Eugénie Brassier bola prvou Francuzkou,
ktora ziskala 3 michelinské hviezdicky, a to
uz v roku 1933. Pokracovala v tradicii lyon-
skych bouchons. Nazov, ktory je sice bez-
nym francuzskym vyrazom pre zatku, sa
vsak udajne odvodzuje od starofranctzske-
ho pomenovania zvazku zelenych vetviciek,
oznacenia pri vchode. Teda Cosi ako nase
viechy, lenZe jedlo bolo dblezZitejsie ako




DVORANA SLAVY NA NASTENNYCH MALBACH V0 DVORE AUBERGE

Rodinny skupinovy portrét - zl'ava syn
Jérome, manzelka Raymonde, hlava rodiny
Paul a dcéra Frangoise. Americka
kucharska rovnosata s neodmyslitelnou
Eifelovkou a figirka Mickey Mouse v rukach
Jérdoma demonstrujii uspechy v Orlande.
Dvaja psici patria proste k rodine

Paul Bocuse s odznakom MOF na trikolore
okolo krku dohliada na parkovisko pred
restauraciou, na brehu Sadny

vino. Boli to krémicky, ktorym spravidla
vladli Zeny, Sikovné kucharky. Ustalilo sa pre
ne pomenovanie mamka. Jednoduché re-
cepty sa dedili z generacie na generaciu.
Mere Brassier sa tak ucila od Mére Filioux.
Ale praca u nej bola pre Bocusa aj tvrdou
Skolou Zivota. Spomina, ako musel skoro
rano pripravit drevo do sporakov, nakimit
prasce, prat a Zehlit obrusy, a az potom za-
Cat so samotnym varenim. A stat pri spora-
ku do jedenastej vecer. Ovela lahsie sa mu
,ucilo” u Fernanda Pointa, meter devatde-
siatpat vysokého obra, ktory medzi prvymi
uz rad prisiel medzi hosti a porozpraval sa
s nimi. Vyskolil plejadu vybornych a zna-
mych kucharov. Popri Bocusovi st to napri-
klad bratia Troisgros alebo Alain Chapel,
medzi zname historky o Fernandovi patri aj
jeho legendarna spotreba Sampanského,

Celkom vl'avo Antoine Garéme, v strede jeho cisarsky stravnik
Napoleon Bonaparte s manzelkou Mariou-Lujzou. Jazvec vlavo
dolu nepribehol len tak z lesa, vola sa Marius a patri

k zvieratam, ktoré patrili k Bocusovej domacnosti rovnako ako
niekol'ko psov

o, —

\ strede majestatny Fernand Point s manzelkou Mado a aj
s0 svojou kazdodennou magnum fl'aSou Sampanského, viavo
Auguste Escoffier

Graficky motiv vyznamenania MOF - NajlepSi
pracovnik Francizska (Meilleur Ouvrier de France)
v nadzivotnej vel'kosti

vraj za den dokdzal vyprazdnit celd flasu
magnum, teda jeden a pol litra.

PRVA HVIEZDICKA NA BOCUSOVOM NEBI
V roku 1956 sa Paul Bocuse vratil do rodi-
Covskej restaurdcie a uz v roku 1958 zaziari-
la prva hviezdi¢ka Michelin. Ziskal ju spolu
s otcom, ktory, Zial, rok na to zomrel.

Uspechy a uznania potom u# skoro bez
prerusenia pokracovali. Rok 1961 priniesol
vyznamenanie Najlepsi pracovnik Francuz-
ska, druha michelinska hviezdicka sa roz-
svietila v roku 1962 a napokon od roku 1965
je to tretia hviezdicka, ktora Ziari bez pre-
stavky aZ dodnes.

V roku 1975 prichddza zriedkavé ocene-
nie. President Valéry Giscard d’Estaing pripi-
na Bocusovi v Elyzejskom paldci stuzku ry-
tiera Cestnej légie.

Ul'avo Eugénie, znama ako Mére Brazier, vpravo jej
nemenej slavna predchodkyiia Mére Filioux. Dolu

vynikajiice kurence z Bresse, o ktorych hovori, ze
stelesiiuji francizske narodné farby, modrasté nozicky,
hiele perie a cerveny hrehienok

Team restauracie je zvecneny tiez, celkom vlavo je
Christophe Muller, Séfkuchar od roku 1991,
vyznamenany ako MOF v roku 2000, vpravo vo vniitri
Monsieur Paul este s fizikmi

Napriek rozSirenému presvedceniu, Ze sa
stal prvym majstrom kuchdrom s takouto
poctou, uZ 2. 2. 1919 dostal hodnost rytiera
Auguste Escoffier.

Paul Bocuse sa za ocenenie podakoval ve-
¢erou na pocest prezidenta a jeho manzel-
ky, ktoru pripravil so svojimi priatelmi. Bo-
cuse zacal veceru svojou novou Soupe de
truffes (polievkou z hluzoviek), ktora odvte-
dy nesie prezidentove inicidlky VGE. Bratia
Troigros servirovali lososa z Loiry so $tave-
[om, Michel Guérard kacku na sposob Clau-
de Jolly, Roger Vergé malé salaty, po syroch
este nasledoval dezert od Bocusa. Ten bol
vlastne vytvorom Mauricea Bernachona,
znameho lyonského vyrobcu ¢okolady. Jeho
syn Jean Jacques je manZelom Bocusovej
dcéry Frangoise. Zakusok, odvtedy pomeno-
vany Prezident, pozostdavajuci z cokoladovej
peny s lieskovcami, s kandizovanymi ceres-
nami a s kuskami ¢okolady, je stale na jedal-
nom listku Auberge.

Valéry Giscard d’Estaing sa zasa za toto po-
hostenie po rokoch svojmu rovesnikovi Bo-
cusovi (obaja boli narodeni vo februdri
1926) odvdacil predslovom v knihe Posvat-
ny ohen z roku 2005, ktora je Zivotopisom
i vypravnou kronikou fenomenalneho maj-
stra varesky.

,Francuzi bez prestavky bojuji o prvé
miesta vo svetovych Sportovych a kultdr-
nych sutaziach. Ale je jedno miesto, kde to
nie je potrebné, je to kulindrske umenie,
franclzska gastrondémia, stdle na prvom
mieste vo svete.”



Jassro oxXslusiva

Narodnd hrdost, alebo nacionalizmus?
Berme to, ako chceme, ale mnohi o tomto
hodnoteni nepochybuju.

Bocuse sa aj v Cestnej légii do¢kal povy3e-
ni. V roku 1987 sa za prezidenta Chiraca stal
dostojnikom, v roku 2004 dostal hodnost
velitela.

Svoju popularitu dokazal vidy majstrov-
sky, velkolepo a pritom skoro nenasilne vyu-
it a bezpochyby aj Uspesne spenazit. Uz
v roku 1982 otvoril vyhladavané restauracie
a pekaren vo Francuzskom paviléne v Dis-
ney Word Orlando na Floride. Spolo¢nikmi

mu boli kuchar Roger Vergé a cukrar Gaston
Lendtre.

Ako prvy dokazal zakotvit filozofiu a prax
francuzskej gastrondmie vo vzdialenej kraji-
ne, ktora sa vyznacuje vlastnou silnou, origi-
nalnou a dominantnou tradiciou, v Japon-
sku. Najskor to bol Shizuo Tsuji s jeho ku-
charskou skolou, v ktorej Bocuse previdelne
prednasal. A potom skupina Hiramatsu,
ktord otvorila viacero podnikov s jeho me-
nom — restauracie, kaviarne a brassérie, Sty-
ri v Tokiu, tri dalSie mimo.

Povazoval si za moralnu povinnost znovu

GUIDE MICHELIN, BOCUSE A ,,NOUVELLE CUISINE“

DIhé roky, aj pri osemdesiatke v roku 2006
a aj teraz v spomienkach a nekrolégoch,
takmer vsetky média svorne davaju zna-
mienko rovnosti medzi Paula Bocusa
a novu francuzsku kuchynu, ktora sa stala
tymto pojmom v sedemdesiatych rokoch.
Ak sa chceme dopracovat k pravdivejsiemu
vysledku, musime sa pozriet najma na
gastronomickych sprievodcov a ich ne-
spornu ulohu v celom procese.

Osobitny vztah ku gastronomickym sprie-
vodcom je neoddelitelhou suéastou celého
pribehu francuzskej $pickovej gastronomie.
Vybornu zabavnu prilezitost spoznat toto
prostredie sme mali kedysi vo franctzskej
fimovej komédii Kridelko alebo stehienko,
s nezabudnutellnym Luisom de Funeés.

Protagonisti sa nesporne potrebuju na-
vzajom. Aj velky Paul Bocuse zriedkavo za-
budol zdoraznit, Ze odnepaméti pouziva
pneumatiky Michelin.

GUIDE MICHELIN — na zaciatku to bol
prakticky sprievodca pre automobilistov,
ako jediny vSeobecne respektovany a spo-
[ahlivy zdroj informdacii postupne aj
o miestach kulinarskych poézitkov. Zacal vy-
chédzat uZ v roku 1900, v skorych zadiat-
koch automobilizmu, ale najskér iba ako
subor praktickych informdcii pre pomerne
maly pocet excentrickych dobrodruhoy,
ktori sa odvazili objavovat krajinu na samo-
hybnych monstrach, obutych v pneumati-
kach firmy. Teda islo vylucne o to, kde na-
tankovat, kde vymenit alebo opravit pneu-
matiku, kde ndjst mechanika, ktory znovu
spohybni Strajkujuce vozidlo, alebo kde
nabit batériu. Uvodny naklad 35 tisic vy-
tlackov sa zameriaval na odhadovanych
najviac tritisic automobilistov a az do roku
1920 bol zakaznikom k dispozicii zadarmo,
neskor sa zacal predavat za sedem frankov.
V roku 1923 zadal odporuéat aj restauracie
a hotely, ktoré spociatku hodnotil vylucne
podla cien.

Ale uz v roku 1926 zaviedol prvé hviezdic-
ky, ktorych zakladnu definiciu z roku 1936
dodrziava dodnes.

Jedna hviezdicka hovori — tu sa oplati za-
stavit, dve navrhuju aj odbocenie z napla-
novanej trasy, a napokon tri hviezdicky su
uz jasnym odporucanim na cielenud navste-
vu.

Gault Millau je od roku 1969 popularny
sprievodca restaurdciami francuzskeho p6-
vodu, jeho zakladatelia, francuzski novinari
Henri Gault (1929-2000) a Christian Millau
(1928-2017), dodnes prezivaju v jeho po-

menovani. Na rozdiel of Guide Michelin
popri bodoch a capiciach uverejnovali aj
slovné hodnotenia, pritom Gault bol viac
odbornik na gastronémiu, Millau mal skor
literdrne nadanie.

Obidvaja pracovali pre Paris-Presse, a zis-
tili, Ze zmienky o dobrych restauraciach
v piatkovom vydani vyrazne zvysovali po-
cet predanych vytlackov. Uz v roku 1962
vydali sprievodcu po parizskych restaura-
ciach, ale trvalo im viac rokov, kym sa do-
kdzali iplne osamostatnit.

V sulade s francuzskym skolskym znam-
kovanim sprievodca udeluje najviac 20 bo-
dov, hodnotiac vylu¢ne vykony kuchyne.
Obsluha, prostredie a ndpoje sa opisuju len
v textoch. Popri bodoch sa udeluju aj sym-
bolické kucharske capice: pri 13-14 bodoch
je to jedna, pri 15-16 dve, pri 17-18 tri,
a napokon od 19 bodov Styri.

V praxi sa vSak ustalilo 19.5 bodu ako naj-
vyssie ohodnotenie, pretoZe podla nazoru
vydavatelov 20 bodov ako znamka bezvy-
hradnej dokonalosti patri len boZstvam
a nie ludskym bytostiam. Kazdé pravidlo
ma, pravdaZe, aj vynimky, ale aj tak, v celej
historii sprievodcu, len Fraciz Marc Veyrat
a Holandan Sergio Herman sa nakratko po-
tesili zisku 20 bodov.

V roku 1973 zverejnili Gault a Millau pod
heslom ,Nech Zije nova francuzska kuchy-
na“ jej manifest alebo desatoro. Poziadav-
ky okrem iného na kratSiu tepelnu Upravu,
Cerstvé suroviny, [ahsie omacky. Neboli sa-
mozrejme otcami nového trendu, len ho
jasne rozpoznalia pomenovali. Pritom vsak
zdpas o obnovu prebiehal vo francuzskej
kuchyni vlastne odjakziva. O osvieZenie sa
kedysi usiloval uz aj spominany Caréme.
Escoffier sice definoval prisne pravidla,
pracovné postupy a sledy jedal, ale tiez pri-
niesol novoty, ako napriklad delbu prace
a Uzku Specializaciu personalu vo velkej ku-
chyni.

Symbolom a ikonou novej kuchyne sa stal
prave Paul Bocuse, hoci sa pravidelne
a rozhodne distancoval verbdlne i v praxi
predovsetkym od jej tvrdo fundamentalis-
tickych zésad a uletov.

Mozno k jeho jednoznacnej identifikacii
s ,nouvelle cuisine” prispela aj skuto¢nost,
Ze nemecky preklad Bocusovej knihy ,,Cui-
sine de marché (Kuchyna trhu)“ vysiel
v roku 1977 pod marketingovo atraktivnej-
Sim nazvom ,Nova kuchyna“ — , Nouvelle
cuisine”.

V pamati vsak zostali jeho vyroky ako:

ziskat aj tu pédvodnu rodinnu bocusovsku
reStauraciu, o ktoru prisli v roku 1921 a kto-
rd dnes sluZi prevazne pre vacsie podujatia
po nazvom Abbaye, teda opatstvo. Okrem
iného sa v nej nachadza aj Bocusova unikat-
na zbierka orchestriénov, ktoré pravidelne
ozvucuju jej priestory. Sluzi na velké poduja-
tia s 500 miestami na sedenie alebo az pre
800 hosti na koktailovu party.

AKY BOL VLASTNE PAUL BOCUSE
Bocuse zostal verny svojej poctivej, chutnej,

ale aj vydatnej kuchyni, vychadzajicej =

¢ Varit bez smotany, masla, syrov a vina,
tak to nam z franctizskeho kucharskeho
umenia ozaj uz vela nezostane.”

¢ ,Nova kuchyna znamena, skoro ni¢ na ta-
nieri, ale vela na ucte.”

¢ ,Nikoho nezaujima na tanieri
hrasku, rozkrojené na Styri ¢asti.”

Casto nesetril ani gastronomickych kriti-
kov.
¢ ,Su ako eunuchovia, predstieraju, Ze ve-

dia, ako na vec, ale nedokazu to.”

Niekedy vSak namieril ironicky aj do
vlastnych radov:

»Ak spravi chybu stavitel, zakryje to brec-
tanom. Ak spravi chybu lekar, zakryje to
trdva na hrobe. Ale ak spravi chybu ku-
char, zakryje to omackou a vyhlasi to za
novy recept!”

Medzi Bocusom a Gault Millau to niekedy
aj poriadne zaskripalo. V polovici osemde-
siatych rokov vyvrcholila jeho globalna ex-
panzia. Projekt v Orlande bezal. Aj spolu-
praca so skupinou Hiramatsu v Japonsku si
z Casu na cas vyzadovala jeho osobnu pri-
tomnost. Neodchadzal nikdy nadlho, ale aj
tak mu kritici z GaultMillau zacali podsuvat
¢oraz zriedkavejSiu pritomnost vo vlastnej
kuchyni v Colonges a nepatrne mu znizili
ohodnotenie. A vtedy sa Monsieur Paul
ozaj najedoval. Zhodou okolnosti Christian
Millau, v o¢iach mnohych ozajstny gastro
odbornik, prave v roku 1986 opustil spo-
loény projekt. Hlavna zodpovednost zosta-
la teda na literdtovi Gaultovi. Henry Gault
mal vo zvyku navsStevovat restauracie so
svojim psikom. A to bola priama nahravka
na smec. Bocuse rozsiril famu, Zze hodnote-
nie restauracie vlastne zavisi iba na reakcii
psika, ak zavrtel chvostikom, body sa prida-
vali, ak nie, body sa uberali. Toto tvrdnie
este korunoval v televiznej reldcii, ked' pri
umyselnom prerieknuti nazval sprievodcu
,chiot a Millau“, ¢o po nasom neznamena
nic iné ako ,psicek a Millau”.

Burlivé vody sa ¢asom zasa utisili. V roku
1987 ho Gault Millau vyhlasil za kuchara
storodia.

Samozrejme, televizia a najma internet
so svojimi socidlnymi médiami Uplne zme-
nili aj prostredie, v ktorom sa pohybovali
tradicni knizni sprevodcovia po restaura-
ciach. A navySe, mnoZstvo najroznejsich
rebrickov aj v printmédiach je uz skoro ne-
prehladné.

Ale v Guide Michelin aj na rok 2018 pri
Auberge Ziaria stale tri hviezdicky. Nepretr-
zite od vydania v roku 1965.

zrnko
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Svojho Bocusa si Lyon pripomina aj na viacerych nastennych malbach priamo v centre

=) z franclzskej tradicie a surovin, nepodlahol

novym modnym trendom, ktoré sa samo-
zrejme a zakonite zrodili. Molekularnu
kuchynu Spanielskeho El Bulli nepovaZoval
za hodnu pozornosti. Pri svojich cestach sa
usiloval spoznat r6zne nové suroviny a spo-
soby pripravy, ale nikdy sa nesnazil trans-
plantovat ich do svojej kuchyne. TakZze ho
viac ¢i menej nenadchli ani divé fuzie geo-
graficky vzialenych kuchyn, prekvapivé kom-
binacie surovin, spdsoby pripravy ¢i naj-
novsie spoluZitie japonskej a peruanskej
kuchyne v trende nikkei.

V roku 1987 Bocuse inicioval vznik medzi-
narodnej kuchdrskej sutaZe Bocuse d‘Or,
v istom zmysle kulindrskej olympiady di
Oscarov. Kona sa v Lyone raz za dva roky, ma
regionalne predkola a vo finale maju kandi-
déti pat a pol hodiny na pripravu vitazného
jedla. Udeluje sa zlaty, strieborny a bronzo-
vy Bocuse, doposial jedinou Zenou — drzitel-
kou zlatého bola v roku 1989 Lea Linster
z Luxemburgu, ktord vtedy sutazila za Fran-
cuzsko. Celkova Sstatistika hovori, Ze dopo-
sial ziskali najviac zlatych oceneni reprezen-
tanti — ako inak — Francuzi, ktori sa tesili
osemkrat. Tesne za nimi so siedmimi vitaz-
stvami je Norsko, jeden raz bodovalo Dan-
sko, Svédsko a Spojené §taty.

V devéatdesiatych rokoch zacali vznikat
nové Bocusove brasserie v samotnom Lyo-
ne, do roku 2003 pokryli vSetky svetové
strany. Prvou bola Nord (sever), poslednou
QOuest (zapad). V roku 2008 sa pustil aj do
rychleho obcerstvenia cez OuestExpress.

Odrazu sa dal ochutnat aj hamburger od Bo-
cusa! V Zeneve vznikla v luxusnom hoteli
Mandarin Oriental odnoZ lyonskej brasserie
Le Sud, ktord vsak medzi ¢asom zanikla,
lebo majitelia uprednostnili int koncepciu.

Nadacia Bocuse ma zasa od roku 2004
v naplni vzdeldvanie buducich odbornikov
v odbore gastrondomie.

Paul Bocuse bol vidy presvedceny, ze sku-
tocny ambicidzny Séfkuchar by mal restaura-
ciu vlastnit, aby mal vSetko pod Uplnou kon-
trolou. V jeho kuchyni panovala Zelezng,
priam vojenska disciplina. Niektori spolupra-
covnici si spominaju aj na tresty — ak niekto
z nepozornosti presolil zemiakovy Salat, mu-
sel si ho aj zjest. Monsieur Paul nemal rad
plytvanie, a ked'raz zbadal vo vylevke tri pan-
vicky, ktoré buduci hviezdickovy Eckart
Witzigmann pouzil na pripravu humrovej

omacky, hoci mohla stacit aj jedna, tak hned’

na celt kuchynu skrikol: , A toto tu kto spa-
chal...?” A ak $éf nebol pocas obeda spokojny
s Ucesom, putoval hriesnik k holicovi aj odpo-
ludnia, aby pri veceri bolo zasa vsetko tip top.

HI3sil sa predovsetkym ku kvalitnym suro-
vinam, bol presvedceny, Ze iba z dobrych

surovin méze vzniknut dobré jedlo. Aj ked'

zverejioval svoje recepty, radil gazdinkam
zdrzanlivost. Radsie servirovat doma jedno
ozaj vydarené jedlo, ako prezentovat vycer-
panu, spotenl a vystresovanu hostitelku,
snaziacu sa napodobnit mnoho chodov lu-
xusnej restauracie. V reStauraciach je to
predsa vzdy zohrany kolektiv Specialistov,
ktori sa postaraju o mnozstvo individudl-

Brasserie Le Nord poniika elegantné prostredie
s posedenim vonku aj vo vnitri

nych ukonov, ktoré velmi Casto treba vyko-
nat takmer sucasne.

Odporucal riadit sa ponukou, netrvat tvr-
do na planoch, ale vybrat si to najlepsie
z momentalnej ponuky ryb, masa a zeleniny
na trhu, a aZ potom zvolit vhodny recept.

Svojho syna poslal uz ako dvadsatro¢ného
do Spojenych Statov, aby sa nemusel doma
trapit v tieni sldvneho otca. Jéréme tam ab-
solvoval prestizny Culinary Institute of Ame-
rica v New Yorku a ziskal diplom z hotelové-
ho manazmentu na Medzinarodnej univer-
zite na Floride. V roku 1996 potom sam
prevzal riadenie restauracii vo Francizskom
paviléne v zdbavnom parku Disney World
pri Orlande a v roku 2013 otvoril renovova-
né Bistro de Paris ako restauraciu Monsieur
Paul. Obrat celkove strojnésobil.

V nedavnej minulosti sa vSak samotna
Group Bocuse vo Francuzsku dostala do taz-
kosti, ked' sa dravy financny investor pokusil
ziskat absolutnu kontrolu. Monsieur Paul
bol uz oslabeny a nedokazal ucinne vzdoro-
vat. Lyonsky podnikatel Paul-Maurice Morel
presvedcil Jéréma, aby sa vratil. Ten, zocele-
ny a vytrénovany americkym konkurencnym
prostredim, uspel a od roku 2015 bola
Group Bocuse opét finanéne autondémna,
zamestnanci vlastnia podiely, tak ako si to
prial jeho otec.

Vztah Lyonu k svojmu Uspeénému a sve-
tozndmemu majstrovi kucharskeho umenia
je plny obdivu a dcty. My s nasou historic-
kou skusenostou by sme to nazvali az kul-
tom osobnosti. Mestska kryta trznica od re-
konstrukcie v roku 2006 nesie jeho meno,
na mnohych stankoch visia spolo¢né foto-
grafie, najdete ho na murales — nastennych
malbach v meste, aj most cez Sadnu pri
Auberge, ktora ho md v nazve, sa uz davno
vold Pont Paul Bocuse.

Ked' niekedy rano zaparkoval svoj mohut-
ny polovnicky Jeep Wrangler, vyzbrojeny
pridanymi reflektormi, navijakom a pneu-
matikami Michelin, priamo na chodniku
pred ,svojou” trznicou, Ziadneho policajta
ani vo sne nenapadlo vypisat pokutovy
listok.
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Pri vchode vas ako prvy vita a ako posledny
odprevadza usmievavy portier (dvernik?), v naSom
pripade to bol kedysi Said. Aj nad touto uniformou
niektori ohriali nos, ale k inscenacii Auberge
jednoducho patri

A nie nahodou jednym z prvych ohlasov
na jeho Umrtie bola reakcia franctuzskeho
ministra vnutra Collomba, ktory bol pred-
tym starostom Lyonu. Podla Collomba
,Monsieur Paul stelesfoval Francuzsko, jed-
noduchost a velkorysost, vynimoénost
a umenie Zivota“.

Obdiv jeho osobnosti preplaval aj Atlantik,
pretoze ked'v CIA (nelakajte sa, tuto znamu
skratku pouziva aj Culinary Institute of Ame-
rica) modernizovali svoju restaurdciu, pred-
tym venovanu Escoffierovi, pomenovali ju
po Paulovi Bocusovi.

NAMIESTO ZAVERU
Bol septembrovy vecer 2003, po drob-
nom chutnom predjedle — vlastne skor
amuse bouche, pozdrave z kuchyne —
sedeli sme prave pri chode, ktory
by zvycajne spadal pod kategdriu po-
lievky, ale sucasne to bola prave ta le-
genddrna kulinarska bomba, Soupe
aux truffes noires VGE, ktordu Mon-
sieur Paul venoval franctizskemu pre-
zidentovi pri prilezitosti svojho deko-
rovania radom cestnej légie v roku
1975. Prerazili sme Skrupinu z list-
kového cesta a vychutnavali prvé
signaly nezabudnutelnej aromy, ktora
sa oslobodena Sirila z polievkovej misky.
Odrazu Strnganie priborov a poharov
v jedalni zacalo utichat a vSetky pohla-
dy sa upreli na vchod z vestibulu, od-
kial' Paul Bocuse zacal svoju povinnd,
pravidelnd a nesmierne impozatnu
»tour de restaurant”. Okolo krku triko-
léra, odznak MOF — ,Najlepsi pracov-
nik Francuzska”, nad nou vysocizna
kucharska ciapka, pomaly postupoval
od stola k stolu. Vsade trochu ,small
talk”, ako vam chuti, vSetko v poriad-
ku? Aj ked eSte vtedy nevladdla nasa
dnes vsadepritomna kultara ¢i nekul-
tura selfies, nikdy neodmietol Ziadnu
prosbu o spolo¢nu fotografiu. Takisto
aj pri nas. Zaujali sme teda najlepsie mode-
lové pozicie, jeho spolupracovnik sa zmocnil
mojho Nikonu a nasledovalo niekolko za-
bleskov. A potom to prislo. Monsieur Paul
ma odrazu sice velmi zdvorilo, priatelsky,
ale aj dost rozhodne odohnal so slovami:
»A teraz by som este chcel fotografiu iba

s madam.” Nikon sa tak ocitol nazad v mo-
jich rukach, takzZe aspor autorstvo fotografie
je nespochybnitelne moje, ale sucasne sa
stal maly zazrak. Z prisneho, vazneho, azda
az skoro zachmureného svetozndmeho Sef-
kuchdra na tych zaberoch, kde som sa ocitol
aj ja, sa v zlomku sekundy stal usmiaty a spo-
kojny uspesny muz, ktory si takto nendpad-
ne, ale ocividne, slavil svoje malé vitazstvo.
Monsieur Paul sa jednoducho nezaprel!

Ide tu zasa o pribeh, vlastne opéat velmi
francuzsky, ktory by sme skor hladali u Bal-
zaca, Dumasa ¢i Maupassanta, ale pisal ho
vlastnoruc¢ne sam hlavny hrdina.

Tato nasa prihoda je z roku 2003, teda,
pravdu povediac, isté historky uz aj vtedy,
samozrejme, posepky kolovali, ale az o nie-
¢o neskor. Pri prilezitosti jeho osemdesia-
tych narodenin v roku 2006 sém velky Bocu-
se priniesol do veci Uplne jasno. Dnes by
sme to skoro nazvali ,,outing”. Jednoducho
verejne priznal, Zze uZ niekolko desatro¢i
$tastne spoluZije suc¢asne s tromi partnerka-
mi, od roku 1946 s manzelkou Raymonde,
a neskor este s partnerkami Raymone a Pat-
riciou. Neodpustil si pri tom tvrdenie, Ze ma
pocit, akoby mu tri paralelné vztahy boli
predizili Zivot, takZe akoby namiesto osem-
desatky oslavoval uZ sto Styridsiate piate
narodeniny. Nezabudol sa pritom vsetkym
trom ospravedInit, ak im svojim spravanim
spOsobil bolest alebo Zial, ale suc¢asne vy-
jadril nadej, Zze mu odpustia. Prinajmensom
jeho spoluobcéania mu to zrejme bez problé-

Paul Bocuse pri svojej pravidelnej ,tour de
restaurant” nikdy neodmietol Ziadost o spolocnii
fotografiu. Tato vznikla v roku 2003, ale z vazneho,
az trochu prisneho ¢i zachmiireného majstra
kuchara sa stal usmievavy uspeSny muz az potom,
ked' ma sice milo, ale rozhodne odohnal s tym, ze
chce mat fotografiu len s madame
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mov odpustili. Bola to priatelka Raymone,
ktora mu darovala syna Jéréma, na ktorého
bol vidy nesmierne hrdy.

,Mam rad ten cirkus okolo jedla, mam rad
aj dobré Cervené vino a Zeny, len by to moz-
no chcelo trochu zmenit poradie tychto pri-
orit.”

Kronika sagy Paula Bocusa ,Posvatny
ohen“si v roku 2005 v poslednej kapito-
le kladla aj otazku, ¢o bude zajtra. Moz-
no by sme sa teraz po jeho odchode
mohli opriet o jeho odpoved novina-
rom, ked nanho dorazali otazkami, kto
to teda vlastne vari v jeho Auberge, ked'
je on sam na cestach.

Jasna odpoved znela: ,Predsa ten isty,
kto vari, ked som doma.”

DOBRU CHUT
A LA PAUL BOCUSE

POLIEVKA Z CIERNYCH HLUZOVIEK
VGE (SOUPE AUX TRUFFES NOIRES
VGE, BLACK TRUFFLE SOUP VGE)

Podla udajov z digitdlneho fotoaparatu
uplynulo v roku 2008 medzi zabermi pl-
nej a vyprazdnenej misky asi desat mi-
nut, a z kreditky sucasne odplynulo 80
eur, dnes by to uz bolo 87. Najdu sa sa-
mozrejme aj zlomyselnici, ktori nevaha-
ju a pokusaju sa rozratat cenu polievky
na jednotlivé hlty ¢i lyzicky. Ale chut,
zazitok i pozZitok su jednoducho neza-
budnutelné.

Kto by chcel silou mocou usetrit, vybe-
rie sa na Floridu, kde u Jéréma v Disney
World parku pri Orlande zaplati za ,,Ox-
tail Broth with Braised Beef, Vegetables, and
Black Winter Truffles covered in Puff Pastry”
»iba“ 29 dolarov. Len je to zasa o kusok da-
lej. A mozno to ani nie je celkom to isté.

Pre svoj povestny recept nasiel Paul Bocuse
inSpiraciu z dvoch zdrojov. Prvym bol slepaci
a hovadzi vyvar s nastradhanymi hfuzovkami,



aky ochutnal v oblasti Ardeche, druhym
hluzovky pod listkovym cestom, ako mu ich
serviroval Paul Haeberlin v Alsasku.

Vo svete koluje viacero zarucene pravych
receptov, ale reStauracia potvrdila, Ze
v Auberge ju podavaju tak, ako je popisana
v knihe Posvatny ohen.

Suroviny (na jednu porciu): ¢ 20 g Ciernych
hluzoviek ¢ 10 g foie gras ¢ % | silného hova-
dzieho vyvaru (consomé double) e 1 poliev-
kova lyzica vermutu Noilly Prat ¢ 1 polievko-
va lyZica $tavy z hluzoviek ¢ 1 polievkova ly-
Zica masla ¢ po 10 g karotky, cibule, zeleru
a Sampindnov, pokrajanych nadrobno a na-
rychlo podusenych na masle ¢ 30 g hova-
dzieho pliecka, pokrajaného na malé, asi
5 mm kusky e morska sol e Cierne korenie
z mlynceka e 1 platok listkového cesta (asi
60 g) na zakrytie polievkovej misky o 1 zftok
Postup: Nezabudnite véas vybrat listkové
cesto z chladnicky alebo z mraznicky, aby sa
stacilo ohriat a bolo dostatoéne pruzné, ked'
ho budete potrebovat. Riru predhrejte na
220 °C. Hovadzie maso musite krjat uz uva-
rené. Ocistite zeleninu, nakrdjajte ju nadrob-
no a poduste na masle. PouZite polievkovu
misku na jednu porciu, vhodnu na zapekanie,
vloZzte do nej hovadzie, zeleninu, pecienku
nakrajanu na kocky, kisky hfuzoviek. Pridajte
sol a korenie. Nalejte Noilly Prat, Stavu
z hluzoviek a hovadzi vyvar. Pripravte si list-
kové cesto na hermetické zakrytie misky,
okraje dobre popritlacajte, aby Ziadne aromy
neunikli. Nakoniec potrite cesto Zzitkom
a vlozte do vyhriatej rary asi na 20 minut. Po
uplynuti misku opatrne vyberte a okamzite
podavajte. Nafuknuté listkové cesto by malo
mat peknd zlatistd farbu. Konzumuje sa tak,
Ze cesto prelomite lyZickou a omrvinky popa-
daju do misky. Dobru chut!

KURCA Z BRESSE V SOLI

(POULET DE BRESSE AU SEL)

Suroviny (na Styri porcie): ¢ 1 kurca z Bres-
se (asi 1.6 kg) ® 4 kg hrubej morskej soli
eCierne korenie

Postup: Kuréa pripravite zvyéajnym spdso-
bom, kridelka odrezete, mierne pokorenite
zvnutra. Dostatoc¢ne velky hrniec ¢i pekac,
najlepsie liatinovy — ale bez emailu — vystel-
te papierom na pecenie tak, aby okraje bo-
hato precnievali. Na dno nasypte 3 -5 cm
vrstvu soli, do stredu polozte kur¢a hrudou
nadol a zasypte zvyskom soli tak, aby bolo
Uplne zakryté. Nakoniec vsetko utesnite
precnievajucim papierom. Potom dajte pie-
ct do velmi hortcej rdry (250 az 280 °C) asi
na 75 mindt. Pred servirovanim vyklopte
vzniknuty blok soli na velkd dosku, odstran-
te papier, rozbite solnu koru, a takto sa pre-
bojujte ku kurc¢atu. Ak sa vsetko podarilo,
malo by byt spravne prepecené, mat zla-
tohnedd farbu, nezabudnutelnd chut
a Stavnaté méasko. Pripadné zvysky soli sa
[ahko odstrania. NajlepsSie je naozaj pouzit
hrubt sivd morsku sol, ktora sa svojim obsa-
hom jédu priamo podiela na vyslednej chu-
ti. Jemna sa nehodi, pretoZe uzavrie kuréa
prili$ tesne, para nemdze unikat a kuréa ne-
ziska farbu. Sucasne by som pripojil osobnu
skusenost: recept naznacuje, Ze rozbitie sol-
nej kory nie je problém. Nas pokus sa skon-
Cil tak, Ze aj napriek vSetkej snahe a vykon-
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Povestna polievka z céiernych hl'uzoviek VGE, medzi zabermi uplynulo podla digitdleho Nikonu asi desat

miniit, z kreditky odplynulu 80 euro, ale stalo to za to

nému vysavacu sme stopy soli nachadzali
este dlho aj na neuveritelnych miestach po
celej kuchyni. Asi teda nie sme vyvoleni kon-
kurovat kuchyni z Colonges.

A zrejme ani netreba zdoraznovat, Ze pri-
padny pokus o nahradu vychodiskovej suro-
viny kuréatom z antibiotického hromadné-
ho rychlochovu by pri tomto inak velmi jed-
noduchom recepte nespdsobil nic¢ iné ako
gigantické labuznicke sklamanie.

TOURNEDOS ROSSINI - FILET DE BGEUF
ROSSINI, SAUCE PERIGUEUX

Ide o variaciu preslaveného receptu, Tour-
nedos Rossini, ktory sa spaja s menom slav-
neho talianskeho skladatela Gioachina Ro-
sinniho (1792 — 1868). Kto by nepoznal jeho
opery Wiliam Tell, Barbier zo Sevilly, Talian-
ka v Alziri ¢i Popoluska, ktoré su dodnes
v repertodri opernych domov na celom sve-
te. Uznavany skladatel bol aj znamy milov-
nik dobrého jedla a vina. O pévode receptu
sa dodnes diskutuje. Jedno je vsak isté: vzni-
kol v Parizi. Niektori autori su presvedceni,
Ze ho na pocest oblUbeného hudobnika vy-
tvoril Casimir Moisson z restauracie Maison
Dorée, ini tvrdia, Ze to bol Marie-Antoine
Caréme z Café des Anglais. A mnohi predpo-
kladaju, Ze napad vlastne pochddza od sa-
motného Rossiniho, majstri kuchari jeho

ﬁ.edos Rossini e
/;-;,/ :

myslienku len realizovali. Pévodne tourne-
dos servirovali s omackou na baze madeiry
alebo portského. Paul Bocuse pouzil peri-
gordski omacku.

PERIGORDSKA OMACKA
Vytvorite ju z omacky na baze madeiry ale-
bo portského pridanim hnedého omackové-
ho zakladu (silny vyvar z opecenych telacich
kosti a koreriovej zeleniny), hluzovkove;j $ta-
vy a nastruhanych hluzoviek.
Suroviny (pre 4 osoby): ¢ 4 steaky asi po
150 g ¢ 4 platky polosurovej foie gras e
1 Cerstva (Cierna) hlfuzovka ¢ 30 g masla e
4 platky sendvicového chleba ¢ olej ¢ 5 cl
madeiry alebo portského e sol e korenie
Na perigordskii omacku este potrebujete:
e hnedy omackovy zédklad e $tavu z hluzo-
viek ® nadrobno nastrihané hluzovky
Postup: Pripravte si okrahle hrianky vo vel-
kosti steakov. Na jednu porciu opecte na
masle 1 platok pecienky a dva platky hluzov-
ky. Opecte na masle steaky z obidvoch stran
a polozte na hrianky. Polozte na ne pecien-
ku a platky hluzovky. Do vypeku zo steakov
pridajte madeiru. Pridajte hnedy omackovy
zaklad a celé zredukujte. Nakoniec pridajte
vypek z hluzoviek a nastrihané hluzovky.
Hned' servirujte.
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e Byt na poste generdlnej tajomnicky
Slovenského zvazu kucharov a cukrarov,
navyse, ak ma clovek rodinu, vnucata,
jeden den je v Bratislave a na druhy den
uz v Ziline, v Kosiciach, alebo dokonca
v Dubline v irsku, je viac ako naroéné.
Zuzka, ako to vsetko stihas?

Prizndm, Ze tato praca je naro¢na na or-
ganizaciu, €as a aj na cestovanie. Ale ak
vds praca bavi, tak to aZ tak negativne
nevnimate. Horsie je to z pohladu rodiny,
ktora by ma rada videla viac doma. Vsetko
sa vsak da zvladnut, ak mate dobry tim,
ktory pomdZe s organizaciou, s napadmi.
Navyse, sutaze a akcie v regionoch zabez-
pecuju nase regiondlne kluby. Bez organi-
zacného talentu a vSeobecného prehladu
to viak nejde

¢ Koncom janudra si organizovala sutaz
vo vareni a peceni naZivo na Medzina-
rodnom veltrhu gastronémie — vystave
Danubius Gastro 2018, ako aj uz tradicnu
vystavu Zvizu kucharov a cukrarov POE-
ZIA V GASTRONOMII, a zaciatkom feb-
ruara si uz absolvovala sutaz FOOD &
BEV LIVE 2018 Dubline, v irsku. Mézes
nam o tom povedat trochu viac?

FOOD & BEV LIVE je prestizna medzina-
rodna sutaz, na ktorej sme sa zucastnili uz
po tretikrat. V roku 2016 sa sutaze Uspes-
ne zucastnili ¢lenovia Zilinského klubu
SZKC. V minulom roku to boli ¢lenovia
Bratislavského klubu SZKC, no a v tomto
roku sa do gastronomického ringu vybrali
opat ¢lenovia Bratislavského klubu SZKC
no aj ¢lenovia novovzniknutého Junior
klubu SZKC. Vsetky misie boli medailovo
Uspesné, ale treba priznat, Ze v tomto
roku to bolo najvyraznejsie. Na Slovensko
sme doviezli jednu bronzovd, tri striebor-
né a jednu zlatu medailu, ¢o moézeme po-
vazovat za velmi Uspe$nu narodnu gastro-
nomicku prezentaciu.

* Na nasich detoch, na tom, ako sa stra-
vuju — aj ako by sa nemali stravovat —
ndm najvacSmi zalezi. O tebe je zname,
Ze organizuje$ aj prednasky a prezenta-
cie pre veducich pracovnikov Skolskych
jedalni, prostrednictvom vybranych séf-
kucharov uéis deti varit, rozoznavat, ¢o
je zdravé a Co nie. Zo stravovania deti,
ich pristupu k zdravej vyzive, dokazes
yvyéarit” hru. Ako sa ti to dari?

Nie je vari ni¢ doleZitejSie ako zdravie
deti. Jeho zaklady sa kladu pocas dospie-
vania. To, ¢o sa v tomto obdobi zanedb3,
to sa zvacdsa uz neda dobehnut. Ako a ¢im
stravovat nase ratolesti, aby boli zdravé?
To je v dnesnej dobe otdzka, ktora trapi
nielen rodicov, ale aj ludi zodpovednych

za vyZivu deti. Celosvetovym trendom
Vo vyzive, vyzZivu deti nevynimajlc, je
orientdcia na kvalitné regiondlne po-
traviny, ako aj na zniZenie cukru, soli
a tukov v strave. Aj preto sa SZKC uz
6 rokov podiela na sprostredkovani re-
levantnych informacii tym, ktori de-
tom stravu pripravuji. Kazdoroéne
organizujeme osem odbornych semi-
narov pre veducich zamestnancov
Skolskych stravovacich zariadeni. Ko-
naji sa postupne vo vietkych VUC
pocas dvoch po sebe nasledujucich
tyzdnoch. Tym je zabezpecené, Ze sa
dostanu rovnaké informacie vset-
kym. Tento projekt realizujeme pod
zastitou Ministerstva Skolstva, vedy,
vyskumu a Sportu SR a v spolupraci
s okresnymi tradmi v SR.

A pokial ide o deti samotné,
tak ano, stretdvame sa s nimi.
Kazdy rok 20. oktébra ¢leno-
via Svetovej asociacie kuchar-
skych zvdazov — Worldchefs —
WACS po celom svete oslavuju
Medzinarodny deni kucharov.
K oslave sa pridal aj Slovensky
zvaz kuchdrov a cukrarov, ktory
v spolupraci so spoloénostou
Nestlé Professional Slovakia
a spolo¢nostou METRO Cash &
Carry SR oslavi svoj sviatok uz po
tretikrat v spoloc¢nosti deti
zo zakladnej skoly na Mu-
dronovej ul. v Bratislave.
Pri tejto prilezZitosti sa
s detmi rozprdvame
najmd o zdravej vyZive
a deti aj varia, samo-
zrejme, pod dohladom
skusenych kucharov.
Okrem toho im chodime
,asistovat” na prezenta-
cie ich kuchynskych &
zruénosti — ,triednych & '
Master chefov”, kde
pripravuju obcerstve-
nie podla ich vlastnych
receptov. Vysledky svojho snaZenia
potom hodnotia rodicia.

¢ Momentalne sa nas
narodny tim pripravu-
je na medzinarodnu
sitaz WORLD CULINA-
RY CUP EXPOGAST 2018
v Luxemburgu. Ako ta-
kato priprava prebieha?

V tomto obdobi sa pri-
pravujeme na sutaz
na svetovej urovni World
Culinary CUP EXPOGAST
2018, ktord sa bude konat
v novembri 2018 v Luxem-
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burgu. Vysielame tam dokonca az
3 timy. Slovensky narodny tim ku-
charov a cukrarov, Slovensky junior-
sky tim kucharov a cukrarov a Re-
gionalny tim kucharov a cukrarov Zi-
lina.
Priprava je aj organizacne, aj financ-
ne velmi naro¢na. Ak chceme uspiet
v konkurencii so Spickovymi kucharmi
z celého sveta, musime aj my do timov
vybrat tych najzruénejsich ludi s po-
trebnou dévkou kreativity. Potom je
dole?ité pripravovat sa najmenej jeden
a pol roka. Je potrebné trénovat tak,
ako trénuju Sportovci pred svojimi sve-
tovymi sutaziami. Velmi dolezZité je aj
mat dobrych partnerov a sponzorov,
ktori nam pomahaju ako financne, tak aj
svojimi produktami. Co vietko takd pri-
prava obnasa, to sa neda vyjadrit niekol-
kymi riadkami, ale verte, Ze je to poriad-
na,drina“

e Spolupracujes s kucharmi, s majitel-
mi restauracii, s pedagégmi odbornych
predmetov. V poslednom case sa vari
az privela hovori o takzvanom dual-
nom vyucovani. Aky je Tvoj nazor? Su
absolventi hotelovych skol a stred-
nych odbornych $kol dostatocne pri-
praveni do profesijného Zivota?

Dudlne vzdelavanie sa mi ako myslienka
velmi paci. Ddva moznost tym, ktori to
s gastrondmiou myslia vazne a vidia v nej
svoju buducnost, zabezpedit si zamestna-
nie. Zamestnavatelom poskytuje moz-
nost ,vychovat si“ svojho vlastného za-
mestnanca. Len by bolo potrebné dotiah-
nut urcité detaily, hlavne zmluvné, aby
tento spésob neodradzal Studentov, ktori
po skonceni strednej skoly chcu pokra-
Covat v studiu na vysokej skole. No
a, pravdaze, vela bude zalezZat aj na pod-
mienkach, ktoré budu stanovené pre obi-
dve zUcastnené strany.

e PatriS medzi ludi, ktori vela cestuju
a Casto sa stravuju mimo domova. Mas
svoju obltibenu restauraciu? Svoje oblu-
bené jedlo?

Na prvu Cast tejto otazky je tazké odpo-
vedat, pretoZe takych reStauracii mam
viac. V Bratislave je to reStauracia Hotel
Matysdk ***, v Trnave mi chuti v restau-
racii hotela Holliday Inn**** v Banskej
Bystrici je to STEAK HOUSE a restaurdcia
hotela KURIA, v Ziline re$tauracia Penzid-
nu Kamélia, v Starom Smokovci Restau-
rant CULINARIUM, v KoSiciach restauracia
ZORE, reStaurdcia Placidus v Ruskej Novej
Vsi pri PreSove Ci ReStauracia IDEA v Mi-
chalovciach. Vyborné regiondlne jedla
som objavila napriklad v restauracii Pen-
ziénu Energetik *** v Demanovskej Doli-
ne.

V jedle nie som velmi vyberava, najviac
mi vSak chuti slovenskad, talianska a gréc-
ka kuchyna.

e A na zaver eSte otazka, ¢im prekvapi
Slovensky zvaz kucharov a cukrarov
v blizkej buducnosti?

Nechajte sa prekvapit, mozno nieco
z dielne juniorského timu SZKC, ktory vel-
mi sfubne rozbieha svoju éinnost. No ne-
predbiehajme situaciu. Potom by to uz
nebolo prekvapenie.

e Dakujem za rozhovor a te$im sa na
gastrostretnutia!
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SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

SLOVAK CHEFS ASSOCIATION

Pripravila: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: archiv

Z po druhykrét sa ¢lenovia Bratislavské-

ho klubu SZKC Daniel Melicherik a Lu-
kas DOrnhofer vybrali do irskeho Dublinu,
aby si zmerali sily s kucharmi z inych krajin
na prestiznej sutazi ,FOOD & BEV LIVE
2018“ Tentokrat sa s nimi po prvy raz do
medzinarodného gastronomického ringu
vybrali aj dvaja ¢lenovia Slovenského Na-
rodného  juniorského timu kucharov

a cukrarov Erika Rajtukova a Matej Granec.

SutaZ sa konala v diioch 6. a 7. februéra
2018 a na sutaZiacich kladla naozaj vysoké
naroky. Ich pracu a vysledky hodnotili komi-
sari certifikovani priamo Svetovou organiza-

ciou kucharskych spolkov Worldchefs
WACS, ktori nekompromisne hodnotili a ne-
odpustili ani najmensiu chybicku. Najma pre
juniorov to bola neocenitelnd skdsenost
pred Gcéastou na ,Svetovom kulinarskom
pohari EXPOGAST 2018“ na ktorom budu
v novembri tohto roku sutazit so svojimi ro-
vesnikmi z celého sveta.

Vysledky, ktoré vsetci sutaziaci dosiahli,
boli pre Slovensko i pre SZKC velmi potesi-
telné. V juniorskej kategorii ,irske bravéové
maso” Erika Rajtukova ziskala zlati medai-
lu a Matej Granec si z tejto sutaze odniesol
strieborni medailu.

SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A GUKRAROV
INFORMUJE...

USPECH CLENOV JUNIOR KLUBU
A BRATISLAVSKEHO KLUBU SZKC V iRSKU

Daniel Melicherik v seniorskej kategorii
,Kacka zo strieborného vrchu” ziskal bron-
zovu medailu. Na dalsi den sa Daniel Meli-
cherik spolu a LukaSsom D6érnhoferom stali
absolutnymi vitazmi sutaze , Mystery Bas-
ket 2018 a ziskali strieborné medaily. Zlata
medaila nebola udelena.

SutaZiacim srdeéne blahoZelame a d'aku-
jeme za skvelu reprezentaciu zrucnosti slo-
venskych gastronomickych odbornikov.

Pri tejto prilezitosti chcem vyslovit velké
DAKUJEM panu Marosovi Hruskovi, velmi
uspesnému séfkucharovi dvoch restauracii

Angelina’s Restaurant v Dubline, a taktiez
panu Oliverovi Byrne, Group Executive Chef
of Press UP Entertainment group, ktory ,ma
pod palcom” 25 reStaurdcii siete Press UP.
Obidvaja pani nam sprijemnili pobyt v Dub-
line a zorganizovali na nasu pocest sldvnost-
nu veceru v Angelina‘s Restaurant. Stravili
sme tam naozaj velmi prijemné chvile. Na
nasho krajana Marosa Hrusku sme velmi
hrdi.

Podas celého pobytu aj pocas sutaZi sa
0 nas starali a palce nam drzali aj Anthony
Campbell (absolutny vitaz sutaze kucharov
seniorov na Danubius Gastro CUP 2018
v Bratislave) a Mark Farrell (lektor Culinary
arts na Dublin Institute of Technology a za-
roven novo zvoleny predseda partnerskej
Panel of Chefs Of Ireland — Leinster pobocky
irskej asocidcie kucharov. Obaja pani ndam
zédroveri predstavili aj &innost ich 3koly
a pracu ich Studentov, ¢o bolo pre vsetkych
velmi zaujimavé.
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7 séfkucharov zozbieralo na Jadrane 22 medaili
XIIL. INTERNATIONAL CULINARY FESTIVAL BISER MORA 2018

Uto sutaz som navstivil uz po tre-
p» ¥ tikrdt. Prvy ndpad zloZit tim z via-
cerych regiondlnych klubov — SZKC skrsol
pred niekolkymi mesiacmi. V3etkych suta-
Ziacich som videl na viacerych regiondlnych
sutaziach na Slovensku, tak som ich oslovil,
¢i by nemali zdujem zucastnit sa tejto me-
dzindrodnej sutaze. Vsetci s nadSenim
povedali, Ze ano, a tak sa zacala narocna
priprava. Dnes moOzem povedat, Ze som
rad, ze som tento tim vyskladal a Ze dostali
moznost zuéastnit sa svojej prvej medzina-
rodnej sutaze,” hovori Karol Sklenar, pred-
seda Tatranského Klubu kucharov a cukra-
rov.

Festivalu sa zucastnilo 19 krajin: Chorvat-
sko, Bosna a Hercegovina, Cierna Hora, Slo-
vinsko, Maceddnsko, Srbsko, Taliansko,
Ukrajina, Slovensko, Madarsko, Bulharsko,

Francuzsko, Malta, India, Japonsko, Alban-
sko, Turecko, Rakusko a Bielorusko.
Slovensky tim prezentovali kuchari z Tat-
ranského, Zilinského a Kosického klubu
SZKC. Sutazili v niekolkych kategdriach a zis-
kali nasledujuce umiestnenia:
Jedlo z ryby: Karol Sklenar — Strieborna me-
daila; Peter Bracho — Zlatd medaila; Dominik
Marton — Strieborna medaila; Ondrej Jurco
— Strieborna medaila; Pavol Lukéik — Bronzo-
va medaila; Radovan Budzak — Strieborna
medaila; Martin Hoferica — Strieborna me-
daila.
Jedlo z jahnacieho mdsa: Karol Sklenar —
Bronzova medaila; Peter Bracho — Zlata me-
daila; Dominik Marton — Bronzova medaila;
Ondrej Jurco — Bronzova medaila; Pavol Luk-
¢ik — Bronzova medaila; Radovan Budzak —
Bronzovad medaila; Martin Hoferica — Bron-
zova medaila.
Jedlo z kuracieho maésa: Karol Sklenar —
Bronzova medaila; Peter Bracho -Zlata me-
daila; Dominik Marton — Strieborna medai-
la; Ondrej Jurco — Strieborna medaila; Mar-
tin Hoferica — Strieborna medaila.

Ricer MoI

Rizoto: Pavol Lukéik — Striebornad medaila;
Radovan Budzak — Strieborna medaila.
Dezert: Peter Bracho — Zlatd medaila.

Do findle Pohdra Perla Mora 2018 sa po-
darilo prebojovat Petrovi Brachovi. Tu su-
tazilo uz len 5 finalistov, ktori mali 90 mi-
nut na pripravu trojchodového menu —
predjedlo, hlavné jedlo, dezert — Black Box.
Vo findle sa Peter umiestnil na druhom
mieste a ziskal miestenku na velké Grand
Finale na Makarskej riviére, ktoré sa bude
konat vo februari 2019. Budeme mu vsetci
drzat palce.

Chceli by sme sa podakovat v§etkym kto-
ri nds na tejto sutaZzi podporili: Lunys s.r.o ¢
Metro e A-Z gastro ¢ Bidfood s.r.o ¢ OMES
s.r.o ® Premium gastro ¢ Big Green Egg —
Slovensko e BITO e Hotel Liptovsky dvor

Tatransky, Zilinsky a Kogicky klub a SZKC



GASTROFESTIVAL SLOVAKIA

kutocnou prehliadkou umenia a zruénos-

ti kuchdrskych a ¢asnickych druZstiev bol
11. ro¢nik GASTROFESTIVAL SLOVAKIA 2018
v Nitre. Zucastnili sa ho Skoly so zameranim
na gastrondmiu a hotelierstvo z krajin V4
a partnerské skoly z Franclzska a Chorvat-
ska.

24 studentov zo Siestich strednych odbor-
nych kol zo Slovenska, Ceskej republiky,
Chorvatska a Francuzska si prislo zmerat svo-
je sily, kreativitu a ndpaditost. SutaZ sa kona-
la v drioch 20.-22. marca 2018 v priestoroch
Hotelovej akadémie Nitra na Slancikovej ul.

2. Zorganizovali ho pedagogicky zbor a Stu-
denti Hotelovej akadémie pod taktovkou
riaditela Spojenej Skoly Nitra pana Mgr. Ja-
roslava Maceka.

»,GASTROFESTIVAL Nitra Slovakia 2018

je medzinarodna gastronomicka sutaz, kto-
rej cielom je rozvinit a podporit odvetvie
cestovného ruchu, odbornost a zruénost Zia-
kov hotelovych akadémii zicastnenych sSkol.
Podujatie trvalo tri dni, z toho dva prezen-
tacné a sutazné.

Téma tohto rocnika bola priznacnd pre
predvelkonoc¢né obdobie, v ktorom sa kona-
la ,,Laska ku gastrondmii je ako jarné sinko.
Prebudza energiu, zahana nepokoj a vidy je
v nej tuzba po harménii tela a ducha.”
Vdychnime teda velkono¢nym tradiciam
sviezi vanok modernej doby a vytvorme kuz-
lo zdravého Zivotného stylu.

Do tohtoro¢ného ,gastronomického ringu”
Gastrofestivalu Nitra Slovakia svojich Ziakov
vyslali: Hotelova akadémia Nitra, Sloven-
sko; Hotelova akadémia Ludovita Wintera,
Piestany, Slovensko; Stiedni $kola spoleé¢-
ného stravovani, Ostrava-Hrabtivka, Ceska
republika; Obchodni akadémie a Hotelova
Skola Trebi¢, Ceska republika; Ugostitelj-
sko-turisticka Skola Osijek, Chorvatsko; CFA
des trois villes de la Mayenne Laval, Fran-
cuzsko. Na sutaZ vyslali dvojélenné druzstva
kucharov a dvojclenné druzstva casnikov.

q

e Prvy den
po slavnostnom otvoreni sutaze Ziaci prezen-
tovali svoju Skolu, region a krajinu. Prostred-

L

nictvom power pointovych prezentdcii pribli-
Zili svoju krajinu, ale aj Skolu, ktora prisli na
sutaz reprezentovat. Nasledovala degustécia
typickych jedal a Specialit, vin a napojov tej
— ktorej krajiny. Na slavnostnom otvoreni su-
taZe sa okrem sutaZiacich zucastnili aj vyucu-
juci, riaditelia, pedagodgovia a pozvani hostia
v Uctyhodnom pocte 200 osob.

¢ Druhy deii prebiehala samotna sutaz
Dvojélenné sitainé timy kucharov mali za
Ulohu pripravit 6 porcii Stvorchodového
menu, pozostavajuceho z predjedla, poliev-
ky, hlavného jedla a dezertu.

Povinnymi surovinami boli: vajce, chren,
jarna zelenina, kralik, jarné bylinky, vlasské
orechy.

Dvojclenny tim casnikov pripravoval slav-
nostnu tabulu na rovnaku tému ako kuchari
a serviroval menu, ktoré pripravili ich spolu-
Ziaci VIP hostom

Celé satazné dianie pozorne sledovali
a hodnotili dve vysoko odborné komisie pre
kategoriu kuchar a kategériu casnik.

Komisie udelili nasledovné ocenenia:

V Kategorii kuchar ziskala zlatu medailu

Stiedni Skola spolecného stravovani, Ostra-
va-Hrabtivka, Ceska republika a absolttnym
vitazom sa stala Skola CFA des trois villes de
la Mayenne Laval, Francuzsko.
a titul absolutneho vitaza Stfedni $kola spo-
le¢ného stravovani, Ostrava-Hrabtivka, Ces-
ka republika a zlatu medailu ziskala Obchod-
ni akademie a Hotelova $kola Trebi¢, Ceska
republika

Polas tretieho uz nesutazného dria si
Ucastnici v ramci exkurzie prezreli niektoré
pamatihodnosti Slovenska. Organizatorom
sa podarilo naozaj bravurne zvladnut organi-
zacne velmi narocnu gastronomicku akciu.
Podarilo sa im vytvorit Uzasnu, uvolnend,
pohodovu a priatelskd atmosféru, v ktorej sa
aj napriek ,sutaznému stresu” uréite dobre
sutazilo. Velkd zasluhu na tom mali aj pe-
dagogovia a Studenti, ktori sa postarali
o slavnostny kultdrny program, pocas Gala-
vecera.

SutaZiacim blahoZeldme a organizatorom
dakujeme aj za pozvanie na tento medzina-
rodny gastronomicky sviatok Studentov
strednych odbornych $kol.



Jgassro axXxslusiva

DEN CESKEJ GASTRONOMIE

K STOLU POZYVA JEJ EXCELENCIA VELVYSLANKYNA CESKEJ REPUBLIKY LiVIA KLAUSOVA

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

Uz po Strnastykrat sa konala v priestoroch SOS gastronémie
a hotelovych sluzieb na Farského ulici €. 9 v bratislavskej

Petrzalke prezentacia medzinarodnych kuchyn.

entoraz padol lés na cesku

kuchynu. Hostitelkou bola pri-

jemnad elegantna dama Jej Ex-

celencia velvyslankyria Ceskej
republiky pani Livia Klausova. Po In-
donézii, Turecku, Gruzinsku, Egypte,
Japonsku, Grécku, Izraeli, Srbsku,
Vietname, Rakusku a Bulharsku bolo
to opét prijemné oZivenie najma pre-
to, lebo toto gastronomické podujatie
sa uskutocnilo v roku, ked' nasi suse-
dia oslavuju svoju zvrchovanost — sto-
roéné jubileum vzniku Ceskej, pres-
nejsie Ceskoslovenskej republiky. Ved'
taticek Masaryk“ bol aj nas prvy Ces-
koslovensky prezident. Tento fakt
zdoraznila vo svojom prihovore aj Jej
Excelencia pani velvyslankyna Livia
Klausova.

TROCHU Z HISTORIE CESKO -
SLOVENSKEJ GASTRONOMIE
Geografickd poloha Slovenska a Ceska
z historického hladiska ma svoje vyhody,
ale aj tragické nevyhody. Slovania osidlili
Uzemie v Strednej Eurdpe uz pred prvym
tisicro¢im nasho letopoctu. Usilovnou pra-
cou zdokonalovali polnohospodarsku pro-
dukciu na velmi solidnu Uroven a v horna-
tych oblastiach rozvijali Zivocisnu vyrobu.
Vyziva potomkov pévodnych slovanskych
kmenov bola vZdy zdrava a racionalna. Pri-
pravovali sice jednoduchu, zato pestru
stravu z kulturnych obilnin, oviec, hydiny,
zveriny a ryb. Zbierali rozne lesné plody,
orechy, jedlé alebo liecivé byliny, ktoré zvy-
Sovali Uroven dennych a sviatocnych pokr-
mov.

Prirodzeny a osobitny vyvoj kultury stravo-
vania pévodného obyvatelstva vSak nega-
tivne ovplyvriovali opakované vpady kocov-
nych barbarov z Azie a neskor pocetné nie-
kolkoro¢né vojny v Eurdpe. Mocni vitazi
rychlo rozvijali svoje hospodarstvo, ¢o sa
prirodzene prejavilo aj v stravovani na kra-
[ovskych a S$lachtickych dvoroch, a tym

Jej Excelenia velvyslankyiia Ceskej republiky pani
Livia Klausova

vznikli aj zaklady charakteristické pre jeho
kuchynu. Zacala ju do istej miery ovplyviio-
vat rakuska (najma viedenska) kuchyna, ne-

meckad, franclzska, ale aj madarska. Zatial

¢o slovenska kuchyna bola ovplyviiovand
skor rakuskou a madarskou, ¢eskd kuchyriu
ovplyviiovala nemecka kuchyna. VSeobecne
je ovela hustejSia, sladSia ako slovenska
kuchyna, hoci ... nase halusky s bryndzou,
kapustnica s klobasou a s masom, pecena
hus ¢i kacka nepatria k obzvlast racionalnym
jedlam.

K najoblibenejsim ceskym jedlam patri
dusené hovadzie s karlovarskymi knedlami,
duseny kralik nacierno, bravéové pecené
s knedlou a kapustou, Sunkové fliacky, lek-
varové tasticky, ceské lievance, karlovarska
torta a ... v tomto duchu sa niesol aj den
¢eskej gastronémie na SOS gastrondmie
a hotelovych sluzieb na Farského ulici
v Petrzalke.

NIELEN JEDLOM JE CLOVEK
SYTY

Uvod podujatia korunovala svo-
jim spevom klasickych opernych
skladatefov  ceska Studentka
VSMU Rendtka Bicankové za
sprievodu jej vedulcej pedago-
gicky Mgr. Art. Jany Nagy — Ju-
hasz, ArtD. V jej podani si mohli
pritomni hostia vypocut Dvora-
kove Pisné milostné ¢i arie zo
Smetanove] opery Prodand
nevésta. Renatka vsetkych pri-
tomnych ocarila svojim krasnym
hlasom, ale aj svojim prejavom
a peknym pévabnym zjavom.

K STOLU POZYVA JEJ
EXCELENCIA PANI LiVIA
KLAUSOVA
Po oficidlnom privitani riadite-
[om Skoly Dr. Jozefom Hordkom,
ktory zd6raznil, Ze cielom projek-
tu je dat prileZitost studentom
Skoly, aby sa oboznamili s jedno-
duchymi typickymi receptami
jednotlivych  medzinarodnych
kuchyn, ktoré mozu uplatnit
v praxi. Podakoval sa aj koordina-
torovi projektu spisovatelovi
Gustavovi Murinovi, ktory tento
projekt od r. 2013 realizuje.

Studenti varili pod dohladom
$éfkuchara Velvyslanectva CR
pana Jifiho Hri¢indu a majstrov
odborného vycviku s vypomo-
cou dvoch Studentov druzobnej skoly zo
Bzenca. Na navrh Jej Excelencie pani Livie
Klausovej pripravili pre hosti, ale aj pre pe-
dagdgov a Ziakov, tu najklasickejsiu zostavu
Ceskej kuchyne.

Polievka: Hovadzi vyvar so zeleninou a pe-
¢ienkovymi knedli¢ckami

Hlavné jedlo: Hovadzia svieckova na smo-
tane s karlovarskymi knedlickami a brusni-
cami

Dezert: Tvarohové knedlicky s cucoriedko-
vou omackou a kyslou smotanou

Po prvykrat sa k jedlu nepodévalo vino,
ale pivo znacky LOBKOWICZ. Pri narocnej
skuske v kuchyni pomdhali svojim zveren-
com pedagogovia a majstri odborného vy-
cviku, koordinaciu s velvyslancami viedla uz
tradi¢ne Ing. Janka Kroslakova.

Jej Excelencia pani velvyslankyna Livia Klau-
sova potom pozvala k sldvnostne prestreté-
mu stolu v duchu trikoléry: Excelencie bul-
harsku velvyslankynu pani Jordanku Choba-
novu, grécku velvyslankyriu pani Mariu Loui-
su Murinakis, polského velvyslanca pana



Leszka Soezewica, japonského velvyslanca
pana Juna Shimmiho, chargé d‘affaire Cinskej
republiky pdna Qiana Zhoua, riaditela dru-
Zobnej Stredni Skoly gastrondmie, hotelierst-
vi a lesnictvi pana Mgr. Libora Marcika a ta-
jomnika Velvyslanectva Ceskej republiky
pana Ondreja Pometla.

Po kratkom pripitku koordinatora projektu
Gusta Murina pohdrikom Bohémia sektu

Zabery z otvorenia Diia ceskej kuchyne

Chardonnay Brut sa zacala degustacia vy-
branych jedal.

DOBRU CHUT!

HOVEZi VYVAR S JATROVYMI
KNEDLICKY

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1000 g hovadzich kosti na po-

K slavnostne prestretému stolu pozyva Jej Excelencia pani
Livia Klausova

lievku ¢ 500 g koreriovej zeleniny (mrkva,
zeler, petrzlen) e 1 cibula e 2 struciky cesna-
ku e 5 ks nové korenie ¢ 3 ks bobkovy list e
20 ks celé Cierne korenie e sol e petrzlenova
viat

Postup: Do vacsieho hrnca vloZzime kosti, ci-
bulu aj so Supkou prerezanu na 4 Casti, ces-
nak, oCistenu zeleninu a korenie, a vSetko
zalejeme studenou vodou. Na miernom

VSetkym znamenite chutilo. Darmo, v jednoduchosti
je ,sila“

V kuchyni to ,,vrelo”



ohni varime 2,5 — 3 hodiny. Potom vyvar
scedime cez jemne sito. Zeleninu nakrajame
na mensie kusky a neskor servirujeme s pe-
cienkovymi knedli¢ckami.

JATROVE KNEDLICKY

Suroviny: ¢ 100 g pecienky (bravcovej alebo
kuracej) o 1 #itok ¢ 30 g cibule ¢ cesnak
majoran e strihanka e sol ¢ korenie
Postup: Pecienku ocistime a pomelieme
najemno, zmieSame so sitkom, cesnakom
a dochutime. Podla potreby zahustime stru-
hankou. Vytvarujeme malé gulky, ktoré vari-

me v mierne osolenej vriacej vode dokial

nevypldvaju na povrch.

HOVEZi SVICKOVA NA SMETANE

S KARLOVARSKYM KNEDLIKEM

A BRUSINKAMI

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1000 g hovadzieho zadného e
150 g slaniny e sol e korenie ¢ olej ¢ 300 g
cibule ¢ 300 g mrkvy ¢ 150 g zeleru » 150 g
petrzlenu e 15 ks celého Cierneho korenia
5 ks nového korenia ¢ 4 ks bobkového listu e
80 g krystalového cukru e 1 citrén ¢ 5 cl octu
¢ 80 g plnotucnej horcice * 50 g masla ¢
200 ml $lahackovej smotany ¢ 100 g brusnic
e platky citréna (na ozdobu)

Postup: Ocistené hovadzie maso prespiku-
jeme slaninou a zeleninou, osolime, okore-

Hoveézi svickova na smetané s karlovarskym
knedlikem a brusinkami

nime, a ak treba previazeme Spagatom.
Takto pripravené maso prudko opecieme na
hortdcom oleji zo vSetkych stran. Potom ho
vyberieme a odloZime nabok. Zvysok slani-
ny pokrajame na kocky, priddme do vypeku
a vypecieme. Pridame na kocky pokrdjanu
cibulu, korenovu zeleninu a restujeme do
zlatohneda. Priddame cukor, nechame ho
jemne skaramelizovat, priddme hor¢icu,
ocot a zalejeme vodou alebo vyvarom.
Mierne osolime, priddme vyvar z korenia,
ktoré sme varili oddelene asi 20 minut (ne-
musime ho potom vyberat z omacky). Pri-
ddme maso, vsetko prikryjeme pokrievkou,
vloZime do rury a pe¢ieme, kym maso nie je
Uplne makké. Potom mdso vyberieme
z omacky a vSetko dokladne zmixujeme. Do-
chutime solou, priddme smotanu a zjemni-

Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky

me maslom. Nechame prevriet za staleho
miesania

KARLOVARSKE KNEDLIKY

Suroviny: ¢ 250 g Zemli alebo toastového
chleba ¢ 250 ml mlieka ¢ 3 Zitky o sol ® kore-
nie ¢ muskatovy oriesok ¢ 50 g masla ¢ sneh
z 3 bielkov 100 g muky

Postup: Zemle pokrajame na malé kocky
a nechame mierne vysusit. Potom ich dame
do vacsej misy, okorenime, dostatocne zvlh-
¢ime mliekom, vmiesime rozpustené maslo,

Tvarohové knedliky s boriivkovym Zahourem

e

#ftky, dobre vietko premie$ame a zlfahka
vmieSame tuhy sneh. Z pripraveného cesta
tvarujeme Sulky s priemerom asi 7 cm, kto-
ré starostlivo zabalime do potravinarskej
folie a alobalu a varime v mierne vriacej
vode 20 minudt. Uvareny knedlik odbalime
a potrieme rozpustenym maslom.

TVAROHOVE KNEDLIKY S BORUVKOVYM
ZAHOUREM

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 300 g extra tu¢ného tvarohu e
1 vajce * 2 polievkové lyZice detskej krupice
¢ 3 polievkové lyZice struhanky e cukor e sol
® 100 g ¢ucoriedok, Cerstvé alebo kompot o
solamyl e kysla smotana

Postup: Z tvarohu, vajca, krupice, strihanky
a cukru pripravime vlacne cesto, ktoré mier-
ne zahustime solamylom a nechame pol ho-
diny odlezat. Potom tvarujeme malé gulaté
knedlicky, ktoré vloZime do vriacej mierne
osolenej vody a varime asi 6 minut. Ked'ich
uvarime, osladime cukrom. Knedli¢ky poda-
vame pocukrované, preliate cucoriedkami,
s lyzi¢kou kyslej smotany. Mdzeme ozdobit
matou.

Na zdver sa Jej Excelencia velvyslankyna
Ceskej republiky pani Livia Klausova ako
pravd dama vsetkym srdecne podakovala
a odmenila ich, ako aj samotnych hosti,
daréekom v podobe publikacii k 10. vyrociu
republiky a kucharskou zasterou. TeSime sa
na dalsie stretnutie. Tentoraz to bude ¢in-
ska kuchyna.




GASTRO 2]

REBIERKA BBQ ")
S MEDQVO — PIVNOU GLAZUROU, KASA SO SLADKYCH ZEMIAKOV, ZELENY HRASOK

(pre 10 o0s6b)

Suroviny

Rebierka: ¢ 5 kg bravcéovych rebierok (Sirka
aspon 10 cm) e 0,025 kg rychlosol e 0,06 kg
KNOR DELIKAT

Glazura: ¢ 0,02 kg piva (nealkoholické) e
0,1 kg medu ¢ 0,3 kg HELMANN’S BBQ
OMACKA

Sladké zemiaky: ® 3kg sladkych zemiakov e
0,03 kg morska sol 0,05 | oleja 1 strucik
peceného cesnaku e rimska rasca ¢ sol
(podla chuti) » 0,01 kg Salotky (nakrajand na
kolieska, usmazena dosklovita)

Zeleny hrasok: ¢ 1,3 kg zeleného hrasku e
0,05kg masla * 0,1 kg 3alotky (pok 1ej na
kocky) ¢ 0,03 kg medu e 1 ks ¢ i

(posekand) e 0,02 kg maty (posekanej na-
hrubo) e sol (podla chuti)
Dodatok: ¢ koktailové rajciny
Postup
Rebierka: Rebierka posypte zo vsetkych stran
rychlosolou a na 2 hodiny dajte odlezat. Vloz-
te do cirkulatorra na teplotu 85°C po dobu 8
hodin. Po tomto Case vloZte do studenej vody.
Glazura a rebierka: Pivo zredukujte s me-
dom na polovicu a premiesajte s omackou
BBQ. Rebierka vyberte z vakuového vrecus-
ka, potrite glaztrou a grilujte. Pocas grilova-
nia potierajte glazurou.
ladké zemiaky: Zemiaky potrite olejom, po-
olou, zabalte do alobalu a pecte pri

.‘h"uu

teplote 170 °C domakka. Potom zemiaky osup-
te a roztlacte vidlickou spolu s upe¢enym ces-
nakom. Dochutte rimskou rascou a solou.
Glazurovany zeleny hrasok: Hrasok vlozte
do vriacej vody a varte asi 3 minuty. Potom
ho nechajte vychladnut a vodu scedte. Sa-
lotku pripravte na masle dosklovita, pridajte
med, Cili a hrasok a restujte asi 2 minuty.
Potom pridajte matu a dochutte.
Servirovanie: Jednotlivé zlozky potom roz-
loZte na dosku, sladké zemiaky posyp -
mazenou Salotkou.
Rada S$éfkuchara: Z cas
hrésku pripravte pyré servirovani ho
ozloZte a uloZte nafi f veny glazurov.

""'l—.w ivne.
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re reStauracie je vyzvou, aby naplno

vyuzili kreativne moznosti grilova-

nia. Aby ste to mali jednoduchsie,

pripravili sme pre vas 4 piliere per-
fektného grilovania, vdaka ktorym sa vy-
hnete najcastejSim chybam.

Grilované pokrmy su spravidla jednodu-
ché a bezprostredné. Prave tie maju pre $éf-
kuchdrov najvacsiu hodnotu, pretoze otva-
raju dvere neobmedzenych mozZnosti.
Uspech sa skryva v detailoch. Je a# neuveri-
telné, ako marinady a omacky dokazu zme-
nit chut aj tych najklasickejSich receptov.
My sme vsadili na omacky Hellmann’s
a Knorr. Ich receptury, zaloZzené na mnoho-
roén\'/ch skusenostiach Séfkucharoy, sa stali

STYRI PILIERE PERFEKTNEHO GRILOVANIA

® Priprava

Grilovanie si vyZaduje ¢as a trpezlivost. Vaé-
Sinu grilovanych pokrmov treba marinovat,
aby ziskali chut a aby sa zabranilo prichyco-
vaniu o rost. Stoji za to dbat aj na vhodnu
teplotu ingrediencii. Ta by mala byt vo chvi-
li, ked' sa suroviny ukladaju na gril, ¢o naj-
blizsia izbovej teplote. Prilis studené kusky
sa budu piect dlhsie a nerovnomerne, pre-
toZe najprv sa upecie koza, zatial Co vnutraj-
Sok moze ostat surovy. Pred a po grilovani
treba potriet gril olejom. Vdaka tomu bude
jednoduchsie udrzat jeho povrch Cisty a po-
krmy sa nebudl prichytavat. V neposled-
nom rade treba pamétat na to, Ze skor ako
poloZime suroviny na klasicky gril, treba ho
poriadne rozpalit, aby bolo uhlie rozzerave-
né a na jeho povrchu bolo vidiet prasok (mi-
nimalne 30 minut). Taktiez plynovy gril po-
trebuje nahriatie, aj ked bezpochyby bude
vyzadovat menej Casu.

e Teplota a cas grilovania

Aby sme pripravili idealny pokrm, je dolezi-
té zladit teplotu a ¢as spracovania. Mensie
kusky masa, ryb ¢i niektoré druhy zeleniny
su priam idedlne na grilovanie. Rychle spra-
covanie v tzv. horucej zéne grilu zaberie
nanajvys 10 — 20 minut. Asi v polovici ¢asu
je potrebné jedlo obratit. Skér ako obratite
maso, presvedcte sa, ¢i ma koza zlatohnedu
farbu a strany su ugrilované. Aby ste mali
stopercentnu istotu, Ze pokrm je vnutri upe-
ceny, pouzite teplomer a skontrolujte vnu-
tornu teplotu.

Grilovanie je uz takmer narodnym Sportom Eurépy.
Jeho popularita z roka na rok vzrasta, no
najrozSirenejsia je najma na jar a v letnych mesiacoch.

V pripade barbecue, na ktoré sa idedlne
hodia vacsie kusky mésa a ryb a aj niektora
zelenina, pokrmy dochdadzaju pomaly. Suro-
viny neumiestnite priamo nad Ziar, ale do
tzv. chladnejsej zony grilu. Pokrmami poma-
ly prenikd horuci vzduch a dym zo spalova-
ného dreva. Cely proces dopliia veko, ktoré
prikryva gril. Vdaka nemu teplo rovhomer-
ne kruzi a chrani pokrm pred nadmernym
prehriatim. Je dolezité, aby sme veko nedvi-
hali z grilu prilis ¢asto, pretoZe potom straca
stalu teplotu a dym, ktory je v tomto proce-
se klicovym prvkom. Spomaleny proces pe-
Cenia zaruci, Ze pokrm sa upecie rovhomer-
ne, o je mimoriadne dolezité, ak je cas pe-
¢enia dlhsi nez 25 mindat (hydina s kostou,
rebierka, krkovicka ¢i kotleta vo vacsom
kuse).

Grilovanie - modny hit

e Chut

Preco grilujeme? No predsa kvéli chuti. Ne-
kupujte hotové ochutené produkty na grilo-
vanie, najma ak nie ste si isti ich zlozenim,
pretoze Casto obsahuju nadbytocné latky
(napriklad vysoky podiel soli). Uistite sa, Ze
maso a ryby su Cerstvé. Zmrazené kusky sa
na grilovanie nehodia, pretoze stracaju vih-
kost, a teda aj chut, a navyse sa na grile roz-
padaju. Ak pouzivate tradi¢ny gril, jemné
chutové odtiene mozete dosiahnut tym, Ze
ochutite samotnu pahrebu. Skuste do ohna
pridat pomarancovu kéru, tycinky skorice
alebo semena feniklu. Pri ochucovani pokr-
mu pouZzivajte bylinky, ktoré si odolné voci
vysokej teplote, napr. Salviu alebo rozmarin,
pretoze vplyvom tepla odovzdavaju viac
chuti. Pri soleni alebo koreneni ryby ¢i masa
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davajte pozor, aby ste to nerobili prilis sko-
ro. Vyhnete sa takto pred¢asnému odcerpa-
niu vlhkosti.

Ni¢ nepridd, ale tiez neskazi chut grilova-
ného pokrmu tak ako marindda alebo
omacka. Spoliehajte sa na najlepsie zlozky.
V pripade marinovania prisposobte dizku
marinovania pokrmu, aby aromatické zlozky
prenikli do vnutrajska kuskov. Pokial ide
0 omacky, hoci st zdrojom neobmedzenych
inSpirdcii a variacii, dbajte, aby ste nimi ne-
polievali maso, ktoré je priamo na grile. To
je Castd chyba, ktord vie pokazit cely pokrm.
Pridavajte ich az uplne nakoniec, len aby sa
stihli ohriat. Hned', ako sa zadina ich reduko-
vanie, odstrante ich z grilu a podavajte.

® Zdravie
V zavislosti od ,paliva“, ktoré pouZivate na
grilovanie, sa m6zu do pokrmov dostat zlu-
ceniny, ktoré moézu mat v spojeni s tukom
a dymom rakovinotvorné ucinky. Preto je
dolezité, aby ste dodrziavali niekolko pravi-
diel. Najbezpeénejsie mozu byt pokrmy
z elektrického alebo plynového grilu. Pri po-
uziti dreveného uhlia by sa nemali pouzivat
ihlicnaté druhy, ktoré mozu obsahovat Zivi-
cu alebo éterické oleje. Ak nie ste si isti zlo-
Zenim, najbezpecnejsie je pouzivat prirodné
drevo. Oblubené zlozky marinady, ako by-
linky alebo alkohol, obmedzuju vznik rakovi-
notvornych zlucenin v produktoch, ktoré su
vystavené posobeniu vysokych teplot.
Rozpustajuci sa tuk by nemal vytekat do
grilu, v ktorom je uhlie, pretoze sa mézu vy-
luéovat Skodlivé latky. Pri pouZiti hlinikovych
tacok alebo fdlii sa tomu nielen vyhnete, ale
zaistite pokrmy pred padom do pahreby
a zachovdte ich pozadovany tvar. Aj ked' do-
drzite vsetky zasady, tie nepomézu, ak gril
neudrziavate v Cistote. Dbajte na to, aby na
grile nezostaval stary tuk. Zadovazte si pro-
fesiondlne prostriedky na odmastenie a Cis-
tenie grilu. Vybornym okamzitym sposo-
bom, aby ostal gril Cisty, je potieranie ho
olejom pomocou kefky alebo handricky,
pred a po grilovani.

TO NAJLEPSIE NA GRIL

Grilovat mézeme kazdé maso — tma-
vé, biele, hovadzie, bravcové, hydinu,
zverinu alebo ryby. Najvhodnejsie
maso je viak prerastené. Rozpustajuci
sa tuk zaruci, Ze sa maso pod vplyvom
teploty stdva krehkym a jemnym.

e Hovddzie

Idedlne je sezénne hovadzie maso:
svieCkovica, rostenka, t-bone a rib-
eye. Hoci je jednoduché na spracova-
nie a idealne pokial ide o chut, je tak-
tieZ relativne drahé. LacnejSie masa
vsak vyZaduju ovela viac pripravy. Ak
im vSak venujete dostatok ¢asu, mozu
priniest ovela vacsi zisk. Stoji za to
siahnut po hovdadzom boku (tzv. Lon-
don broil). Ak ho marinujete cez noc
v naleve bohatom na sol, dosiahnete
velmi dobré vysledky, pretoZe toto
maso ma bohatu chut. Podobne je to
s inymi tvrdsimi ¢astami hovadzieho,
ako vysokd rostenka, hrud alebo
pliecko, ktoré sa v priebehu dlhého
procesu barbecue stavaju krehké a stavna-
té. Ak chcete ochutnat najdrahsie hovadzie,
majte na pamati, Ze japonské kravy Waqyiu
sa chovaju aj v Pol'sku.

e Bravcové

Vyborné vysledky mozete dosiahnut rov-
nako pri spracovani bravéového masa.
K jednym z najobltUbenejsich druhov mésa
patri krkovicka, ¢asto vsak byva tvrda a hu-
7evnata. Pri kipe masa je lepsie siahnut po
mensich kuskoch, méksich a najlepsie od
strany karé, ktoré byvaju jemnejsie. O Cer-
stvosti a chuti svedcia svetlé Zilky tuku
a farba vo vnutri, ktord by mala byt taka
ako na povrchu. Krkovicka vyzaduje mari-
novanie: zmes korenia (ako je na chut bo-
hata zmes Knorr Delikdt na méso), kyslej
zlozky alebo piva vyborne uvolfiuje Struk-
tiru masa. Potom z nej treba rozpustit ¢o
najvacsie mnozstvo tuku, ale sucasne ju
nevysusSit. Barbecue, pomalé pecenie
s udenim, je idedlny spdsob, ako ziskat
Stavnaty pokrm. Dymovu chut vyborne do-
pfr"na omacka Hellmann’s BBQ, ktori moze-
te vyuZit tak v marindde, ako aj vo forme
hotového dipu. Alternativou krkovicky su
tradicné americké rebierka. Marinované,
pripravené metddou barbecue, so sladkou
medovo-séjovou chutou, st idedlnym po-
krmom na grilovanie.

® Ryby

Na gril sa rovnako vyborne hodia ryby. Ich
jemné maso nevyzaduje zdihavé spracova-
nie. Idealny pokrm vyzaduje dve veci: dobru
kvalitu suroviny a metddu prisposobent
druhu ich masa. Ryby, ktoré najlepsie znasa-
ju vysokd teplotu, ako losos, meciar, tuniak,
morsky Cert, prazma, su relativne menej na-
ro¢né na pripravu a vyborne sa hodia na gri-
lovanie vo forme rybich steakov. Viac zruc-
nosti a opatrnosti vSak vyzaduju druhy ako
platesa, treska ¢i halibut, ¢o suvisi s ich jem-
nou Strukturou. Jednou z najlepsich a naj-
jednoduchsich metdd je priprava celej ryby.
Treba siahnut po druhu, ktory si nevyzaduje
prilis dIhu pripravu, napriklad po pstruhovi,

sardinkach, makrele, ostriezovi alebo sle-
dovi.

K vacsine ryb sa hodia marinady, ktoré
zvyraziuju chut a arému. Vyborne s nimi
ladi cesnak, cili, bazalka, nové korenie, zeler,
petrzlenova vriat a tymian. V pripade citro-
nu alebo limetky treba predist zrazeniu biel-
koviny, ¢o zbytocne vysusi maso, preto je
najlepsie pridat ich nakoniec. Treba tiez hla-
dat spojenia, ktoré dodaju rozhodujucu
chut a $tavnatost. Ku kazdej rybe sa vybor-
ne hodi klasika — jemnd maslova omacka
beurre blanc a sladko pikantna Spanielska
omacka paprikovo — raj¢inova Romesco. Ry-
bacie steaky vyborne ozivi omacka na baze
citronu, koépru a uhorky. Tuniaka, ktorého
grilovana chut je neopakovatelna, je dobre
vyskisat s wasabi, balzamikovym octom
a sezamom. Pri priprave ryby je dobré pa-
matat na maslo, ktoré je chutovo bohaté,
s pridanim estragonu, petrzlenovej viate
alebo citrénu, ktorym je mozné poliat alebo
vyplnit rybu. Treba vsak davat pozor na to,
aby ste to neprehnali a nestImili jemnu chut

ryby.

e Hydina

Ak sa rozhodnete pouZzit lacnejsie a obltbe-
nejsie maso, akym je nepochybne hydina
a viadepritomné kurca, stoji za to siahnut
po tmavsich partiach. Dolné stehno, méaso
s kostou alebo kridla sa nevysusia tak ako
prsia, a vhodnd marinada im doda charakter
a chut. Hladajte zaujimavé chute a inspi-
racie. Ci uz to bude &zijska verzia so zltym
kari korenim, kokosovym mliekom a korian-
drom, pikantna verzia s ¢ili omackou, tra-
di¢nd podoba s bylinkami alebo v omacke
na baze horc¢ice, alebo chut ziskand z kavy —
zakazdym moZete vytvorit fantasticky po-
krm.

® Zelenina

Ni¢ nie je chutnejSie ako zelenina serviro-
vana v grilovanej forme: spojenie sladkosti,
dymovej arémy a chrumkavej Supky je pre
hosti skutocnym lakadlom. Hoci sa na gri-
lovanie hodi mnoistvo druhov zeleniny,
niektoré si zasluzia zvlastne spomenutie.
Medzi ne patri urcite kukurica, ktora stoji
za to, aby sme ju vyskdsali v mexickej verzii.
V spolocnosti syra cotija, majonézy, smo-
tany a Cili predstavuje neopakovatelnu
hostinu. Daldou perlou je grilovany
baklazén, ktory, rovnako ako zemiaky, mo-
Zete poddvat s créme fraiche a s paZitkou
alebo servirovat s piniovymi orieskami.
Spargla a fazulové struky sa idedlne hodia
k masu. MdzZete ich grilovat obalené v par-
mskej Sunke alebo v platkoch slaniny, alebo
ich preliat maslom. Ak chcete ozvlastnit ich
chut, pridajte k nim marhule a piniové
oriesky. Daldia top zelenina, ktord ma po
ugrilovani neobvyklu chut, je paprika, ci-
bula, cukina, tekvica a zemiaky. Ni¢ vsak
nebrani tomu, aby ste vyuZili menej pouzi-
vané druhy, ktoré taktiez umoznia spestrit
menu pre vegetaridlnov. Jemny Kkarfiol
s omackou tahini alebo prichutou kari,
chrumkava brokolica so syrom ricotta ale-
bo grilované avokado s raj¢inami a bylinka-
mi, to su iba niektoré priklady moznosti,
aké dava gril.
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GRILOVANE KREVETY S ANANASOVYM
SALATOM

(pre 10 oséb)

Suroviny

Marinada na krevety: ¢ 0,08 | oleja » 0,1 |
olivového oleja ® 0,2 kg Knorr Essence Ryba-
ci bujon e 3 struciky cesnaku e 0,01 kg Knorr
ZIta kari pasta ® 0,04 | Sambuca

Krevety: ¢ 20 ks kreviet 8-9

Ananasovy Salat: ¢ 0,08 kg ananasu (ociste-
ného) ¢ 1 ks Cili ® 0,03 kg koriandra 0,04 kg
Knorr Sunshine Chilli omacka

Citrusova majonéza: ¢ 0,02 kg Hellmann’s
Majonéza na zdobenie e $tava z pol citrona
® 0,05 | Stavy z Cerstvo vytlaéenych poma-
rancov

Postup

Marinada na krevety: Olivovy olej rozmi-
xujte s Knorr Essence Rybacim bujénom.
Pridate nadrobno nasekany cesnak, Zzltu
pastu kari a Sambucu. Vsetko spolu premie-
Sajte.

Krevety: Krevety rozkrojite na polovicu, vra-
tane hlavy a zadocka. Odstranite crevo
a ocistite hlavu krevety. Premiesajte krevety
s pripravenou marinadou a dajte ich na
chvilu odlezat. Krevety ugrilujte.
Ananasovy Salat: Anands nakrajajte na koc-
ky, premiesajte s nadrobno pokrajanou Ccili
paprickou a koriandrom. Dodatocne Salat
ochutte omackou sunshine chilli.

Citrusova majonéza: Z umytého citréna na-
strihajte koru. Cely ostrihany citrén pecte
pri teplote 180 °C asi 10 — 15 minut. Upece-
ny citrén rozkrojte na polovicu a vytlacte
stavu. Majonézu na zdobenie rozmiesajte
so Stavou z upeceného citrona, nastriha-
nou kdrou a stavou z pomaranca.

Nasa rada: Grilované krevety podavajte so
Salatom a citrusovou Stavou. Omacku moé-
Zete naliat na krevety alebo servirovat ako
dip.

Grilované kotlety s fazulou a rajéinami

Grilované krevety s ananasovym Salatom

GRILOVANE KOTLETY S FAZULOU

A RAJICINAMI

(pre 10 os6b)

Suroviny

Grilované kotlety: 3 kg bravcéového karé
s kostou 10 ks e 0,03 kg Knorr marinada na
bravéové maso e 4 struciky cesnaku (tenké
platky) e 0,05 kg Hellmann’s Horcica * 0,15 |
oleja

Zapekané rajciny: ¢ 1 kg raj¢in 10 ks ¢ 0,06 kg
Panko e 0,05 kg olivového oleja » 0,01 kg
Knorr Primerba Tymian ¢ 0,02 kg Cierne oli-
vy (nadrobno nakrajané) e podla chuti ty-
mian (Cerstvy)

Fazula s raj¢inami: ¢ Rama Culinesse Profi
(na smazZenie) ¢ 0,05 kg salotky (drobné
kocky) e 0,05 | stopkového zeleru (drobné
kocky) e 0,06 kg konzervovanej fazule (sce-

dend) ¢ 0,05 kg stavy konzervovanych fazal
¢ 0,01 kg Knorr Paradajkovy pretlak ¢ podla
chuti sol e ¢ierne korenie

Postup

Grilované kotlety: Naporciované kotlety
ochutte marinddou na bravéové miso, po-
trite platkami cesnaku a horcicou, pokropte
olejom a nechajte chvilu marinovat. Grilujte
na roste alebo na grilovacej panvici.
Zapekané rajciny: Z rajcin odrezte vrchnu
¢ast. Panko rozmiesajte s olejom, tymiano-
vou Primerbou, olivami a listkami tymianu.
Pripravend mrvenicku nasypte na rajciny
a potom ich zapecte v rire do momentu,
kym neziskaju ¢ervenkavozlatistu farbu.
Fazula s raj¢cinami: Na Rame Culinesse ne-
chajte zosklovatiet $alotku, pridajte stopko-
vy zelera po chvili premiesajte s rajcinovym

Grilovana krkovicka, pecené sladké zemiaky, slivkova salsa
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pretlakom a fazulou. Podlejte $tavou z fazu-
le a dochutte solou a ¢iernym korenim. Ak
bude stavy z fazule malo, doplrite jej mnoz-
stvo vodou.

Nasa rada: Grilované kotlety podavajte
s popucenymi rajcinami a fazulou s rajéina-
mi. Pokrm méZete obohatit stracikmi pede-
ného cesnaku a listkami cerstvého tymianu.

GRILOVANA KRKOVICKA, PECENE SLADKE
ZEMIAKY, SLIVKOVA SALSA

(pre 10 os6b)

Suroviny

Krkovicka: 1,8 kg bravcovej krkovicky e
0,02 kg Knorr Marindda na bravcové maso e
0,05 | oleja

Pecené sladké zemiaky: ¢ 3 kg (10 ks) slad-
kych zemiakov e 0,05 | oleja ® 0,02 kg mor-
skej soli

Fazula so Salotkou a maslom: 0,25 kg fazule
bielej ® 0,03 | Rama Culinesse Prof ¢ 0,1 kg
Salotky (drobné kocky) ¢ 0,05 | suchého biele-
ho vina e 0,05 kg studeného masla ¢ 0,01 kg
Knorr zélievka zahradna e podla chuti sol
Slivkova salsa: ¢ 0,05 | suchého cerveného
vina ¢ 0,08 kg slivkového lekvaru ¢ 0,03 kg te-
kutého medu e 0,4 kg mrazenych sliviek
(drobné kocky) ¢ 0,1 kg cervenej cibule (drob-
né kocky) ¢ 0,07 kg o$tpanych jablk (drobné
kocky) ¢ 0,01 | Stavy z citréna e 1 ks (mala) cili
papricka (kolieska) ¢ 0,01 kg koriandru (nase-
kaného) e podla chuti sol e ¢ierne korenie
Postup

Krkovicka: Krkovicku nakrdjajte na steaky,
naklepte zlahka dlariou a potrite marinadou
a olejom a odlozte na 10-20 minut. Grilujte
z obidvoch stran, aby boli steaky $tavnaté
a krehké.

Pecené sladké zemiaky: Zemiaky potrite
olejom, posypte solou a zabalte do alobalu,
pecte asi 40-50 minut pri teplote 180 °C.
Fazula so Salotkou a maslom: Fazulu
oplachnite, namocte a uvarte. Salotku ne-
chajte zosklovatiet na Rame Culinesse, pri-
dajte vino a redukujte na polovicu. Pridajte
maslo, zdhradnu zalievku a miesajte, kym sa

Pecené kuracie stg'hlenl(a (finger food)

nespoja. Potom pridajte fazulu, ohrievajte
a ochutte.

Slivkova salsa: Vino kratko redukujte, pri-
dajte lekvar a znovu chvilu redukujte, od-
stavte a nechajte vychladnut. Pridajte zosta-
vajuce zlozky, premiesajte a dochutte.

Nasa rada: Zemiaky nakrojte do kriza, dla-
nami ciastoc¢ne zllpnite Supku, potom roz-
lozte fazulu a pridajte ugrilovanu krkovicku.
Salsu podavajte v samostatnej nadobe. Ak
budete mat viac ¢asu, oberte z fazule Supky,
hostia budd nadseni ich chutou.

PECENE KURACIE STEHIENKA (FINGER
FOOD)

(pre 10 os6b)

Suroviny

Stehienka: ¢ 10 ks (a 100g) kuracich stehie-
nok

Marinada: ¢ 0,02 kg cesnaku (jemne pokra-
jany) ® 0,015 kg dumbiera (jemne pokraja-
ny) e 0,025 kg Cili pasta ® 0,003 kg Knorr
Farebné korenie drvenée 0,015 kg vinneho
octu ¢ 0,03 | Knorr Sambal Manis » 0,13 kg
Hellmann’s Kecup ® 0,006 kg cukru ¢ 0,015
kg soli

Omacka: 0,05 kg Hellmann’s Delicate ma-
jonéza ¢ 0,015 kg javorového sirupu e 0,05
kg Hellmann’s Kecup ¢ 0,1 | Knorr Sunshine
Chilli

Postup

Marinada: Zmiesajte suroviny na marinadu.
V pripade potreby méZete vynechat Eili pas-
tu.

Stehienka: Kuracie stehienka pod kibikom
dookola narezte a kozu s masom stlacte
dole do tvaru gulky. Kost odistite. Stehienka
potrite marinddou a nechajte minimalne %
hodiny marinovat. Potom ich preloZte na
gril a pecte pri teplote asi 160 °C domakka.
Omacka: Zmiesajte vsetky ingrediencie na
omacku.

Nasa rada: Poddvajte tak, ze konce kuracich
stehienok obalte kuskom alobalu (lepsie
uchopite rukou), naaranzujte na servirovaciu
misu, ktord na ozdobu pokvapkajte omackou.

PECENY KARFIOL BUFFALO

S FARMARSKYM KARi A BBQ DRESINGOM

(na 1 karfiol)

Suroviny

Karfiol: e 1 ks karfiolu (asi 1,000 — 1,200 kg)
¢ 0,01 kg mandlovych lupienkov

Marindada: ¢ 0,4 kg Knorr Polparicca di Po-
modoro krajané paradajky e 0,0 kg Udenej
papriky ¢ 0,005 kg cerstvého tymianu e
0,03 kg Knorr Primerba Tymian ¢ 0,015 kg
olivového oleja 0,025 kg cesnaku (asi 4
struciky)

BBQ omacka: ¢ 0,5 kg Hellmann’s BBQ
omacka

Kari omacka: ¢ 0,4 kg Hellmann’s Delicate
majonéza ¢ 0,015 kg Knorr ZIta kari pasta
0,1 | Rama Creme Fraiche ¢ 0,1 | Rama Cre-
mefine Profi Na varenie

Raj¢inova omacka: ¢ 0,25 kg Hellmann’s
Delicate majonéza ¢ 0,035 kg Knorr Paradaj-
kovy pretlake 0,15 kg vypeku z peceného
karfiolu e 0,005 kg Worchesterskej omacky
¢ 0,1 kg ¢ervenej cibule (jemne nakrdjana) e
podla chuti tabasco

Postup

Marinada: Rozmixujte vSetky suroviny na
marinadu.

Karfiol: Karfiol ocistite od listov, hlib zrezte
a narezte do kriza. Potrite pripravenou ma-
rinadou, vlozte do hrnca a prelejte zvySnou
marinadou. Hrniec priklopte pokrievkou
alebo alobalom a vlozte na gril. Pecte v grile
pri teplote 180 °C takmer domakka (asi
40 minut). Potom karfiol prelozte na papier
na pecenie a kratko dogrilujte. Vzniknuty
vypek z hrnca dajte na bok na dalSie pouZi-
tie do rajcinovej omacky.

Omacky: Jednotlivé suroviny k danym
omackam zmiesajte.

Nasa rada: Karfiol posypte nasucho opraze-
nymi mandlovymi lupienkami a doplneny
omackami. Mo6Zete podavat ako samostat-
né jedlo alebo ako prilohu. Karfiol mozete
pokrajat na platy a ugrilovat jednotlivé rezy.
Mézete doplnit grilovanou slaninou a posi-
rovanym vajcom.

Peceny karfiol Buffalo s farmarskym kari a BB) dresingom




Pripravili: Viera Dudasova a Ing. Zuzana Duzekova

Foto: Desana Dudasova a archiv
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CHUTE A VONE BRATISLAVY

Byva uz dobrou tradiciou, Ze zaciatok roka je zasviteny gastronomii. Bratislava osla-
vuje vo velkom Style. Oziva tisicimi drazdivymi vonami a chutami dobrého jedla a la-
hodného vina, lebo ... podla tadzického prislovia ,, Dobré jedlo je balzamom na dusu!“
No a ... ruku na srdce ... kKazdy z nas potrebuje na dusu nejaky ten balzam. A pokial ide
o vino, s najvic¢sou laskou hovoria o nom Francuzi. Podla starého francuzskeho prislo-
via je totiz ,,Den bez vina ako den bez slnka!“

Tak sa teda vyberme po stopach dobrého jedla a vina a doprajme si tieto dary plnym

priehrstim.

ZIMNY

FESTIVAL
JEDLA

fi

e ZIMNY FESTIVALJEDLA 2018
15. januar — 25. februar 2018
Aj v tomto roku sa vsetci gurmani mohli te-
it zo 6. ro€nika Zimného festivalu jedla,
ktory pocas 30 dni ponukal navstevnikom
moznost nahliadnut do regionalnej gastro-
noémie nielen Bratislavy a okolia, ale aj do
vsetkych kutov Slovenska. Festival prebiehal
priamo vo vybranych restauraciach z gastro-
nomického sprievodcu Gurman na Sloven-
sku. Kazda restauracia mala pripravené jed-
no-, dvoj-, az trojchodové menu a pitny re-
Zim, ktoré navstevnikom ponukali za zvy-
hodnenu cenu.

Kazdorocne sa zapoji az okolo 40 najlep-

Sich restauracii z celého Slovenska, ktoré
ziskali najvyssie hodnotenie v gastronomic-
kom bedekri ,,Gurman na Slovensku”. Tohto
roku ponukali svoje menu napriklad restau-
racie, ako napriklad FOU ZOO v Bratislave,
ktoré su ocenené Zlatymi vidlickami. V Ko-
Sickom kraji bolo pripravené menu v restau-
racidch Camelot a Barénok. Dalej sa do Zim-
ného festivalu zapojili restauracie ako Villa
Rosa, ktord sa nachadza v Dunajskej Strede,
alebo Villa Nedas zo Ziliny & restauracia
Chateau Cereriany.

Niektoré zo zucastnenych restauracii boli
podla bedekra ,Gurman na Slovensku“ oce-
nené Zlatymi vidlickami. Medzi drZitelov
Zlatych vidliciek patria reStauracie FUO
Z0O, ktora ziskala az 3 Zlaté vidlicky a zara-
dila sa tym medzi najlepsie resStauracie na
Slovensku, Chateau Cerefiany, ktord ma na
svojom konte 2 Zlaté vidlicky alebo Villa
Rosa, ktora je drzitelkou 1 Zlatej vidlicky.
Tieto reStauracie si pripravili novinku v po-
dobe Specidlneho 4-chodového menu.

Dal$ou novinkou Zimného festivalu jedla
boli ,,Champagne POMMERY vikendy“. Vy-
brané restauracie v jednotlivych mestach
podavali k menu navyse 2 pohare Sumivého
vina, ¢im sa festival stal este exkluzivnejsi,
este lakavejsi.

Restauracie si pre navstevnikov pripravili
jedla v troch kategoriach:

— Nase ikonické jedlo

— Chute regidénov

— Kuchdrova volba

Navstevnici sa do festivalu zapojili po ku-
peni a naslednom uhradeni Degustacného
kuponu, ktory bol v predpredaji uz od 1. de-
cembra 2017. Degustacny kupon bol skve-
lym darcekom pre kazdého gurmana, ktory
si rad pochutna na jedlach vsetkych regio-
nov. Stacilo si vybrat reStauraciu a vychut-
nat jedine¢ny gurmdénsky zazitok vo vybra-
nej restaurdcii vo vasom meste.




¢ JUBILEJNY 25. ROCNIK
DANUBIUS GASTRO
25.—28. januar 2018
... otvara brany vystaviska INCHEBA Bratisla-
va, aby privital takmer 7000 navstevnikov
na jednom z najvacsich gastronomickych
veltrhov nielen na Slovensku, no dalo by sa
povedat, Ze aj v stredoeurdpskom regidne.
Jubilejny 25. ro¢nik Medzinarodného veltr-
hu gastrondmie DANUBIUS GASTRO kraca uz
ruka v ruke peknych 24 rokov s Medzinarod-
nym veltrhom cestovného ruchu ITF SLOVA-
KIATOUR. Veltrhy doplifiajd vystavy strojov
a technoldgie pre obchod EXPOSHOP a oba-
lovych materidlov a baliacej techniky
GASTROPACK, vdaka ktorym najde navstev-
nik pod jednou strechou, ¢o potrebuje.
Veltrh DANUBIUS GASTRO kazdoro¢ne pri-
nasa prehliadku toho najlepsieho z oblasti
gastrondmie a profesiondlneho vybavenia
pre gastro — prevadzky, pre hotely a restau-
racie, kaviarne a cukrarne, kipele a obcho-
dy.

» POCET SLOVENSKYCH VYROBCOV STUPA
Potesilo nas, Ze z roka na rok pocet sloven-
skych vyrobcov charakterizuje stupajuca
tendencia. Na vystave sa prezentovali mlie-
kari, cukrari, mlynari, zmrzlinari, ale aj ma-
siari, hydinari, pekari, uz tradicne ,mak
z Jarnej“ pani Gabika Cechovi¢ova, vyrobco-
via korenin, atd" atd. Nechybali ani vinari Ci
vyrobcovia liehovin, medoviny, zaujimavé-
ho bylinkového likéru na bdze medu — Am-
brézia, chrumkavé oblatky Malec ¢i expozi-
cia Slovenskej polnohospodarskej a potravi-
narskej komory, firma KONRAD, METRO,
barmani, baristi.

Neodmyslitelnou sucastou boli aj rézne
prezentacie, prednasky, sutaze — sutaz
o najlepsi bratislavsky roZzok, med je zdravie,
Poézia v gastrondmii, sitaZ o naj ... kuchara
Ci Slovak barista cup.

Generalnym partnerom veltrhu bol aj toh-
to roku KAUFLAND Slovensko, ktory na vel-
trhu odprezentoval regionalnych dodavate-
[ov a ich sortiment. Spolo¢nost KAUFLAND
je dlhodobo silnym a stabilnym partnerom
slovenskych dodavatelov. V rdmci projektu
podpory regionalneho sortimentu dava
priestor prave regionalnym producentom,
aby svojou ponukou obohatili sortiment do-
stupny v predajniach KAUFLAND o typické
vyrobky vo svojom regidne.

Jednoducho: DANUBIUS GASTRO opét bo-
doval!

e GASTRO NA VYSTAVE DANUBIUS

GASTRO
Uz po 25. krat sa veltrhu zucastnuje aj re-
dakcia Casopisu GASTRO. Ked sme vystavo-
vali po prvykrat bolo nds na vystave len zo-
par stankov. Zopar odvazlivcov, ktori sa na-
vzdjom podporovali a tuzili sa presadit vo
svete zvanom gastrondmia. Dnesni vystavo-
vatelia si to nevedia ani predstavit. Uz po
25. krat v pavildne D viac-menej na tom is-
tom mieste stoji stanok redakcie ¢asopisu
GASTRO.

Tohto roku bol nasim stankovym partne-
rom Babickin dvor a myslim, Ze s ndvstev-
nostou nasho stanku bol nas partner spo-
kojny. Napokon dobra kavicka ,Strbské

Siitaz Majster kuchar - finale

presso“, poharik dzusu alebo ladového caju
uz tradicne od spolo¢nosti Rauch v dobrej
spoloc¢nosti kazdému dobre padne. O to,
aby sa nasi hostia dobre citili, sa postarali
hostesky Barborka a Dominika, ktoré , pra-
covali” prvé dva dni, a barmani David a Da-
mian, ktori ,,pracovali“ v sobotu a v nedelu.
Svojich Ziakov nam do stanku prepozicali
dve Katky (p. riaditelka Katka Biela a zastup-
kyna Katka Kucerova) z Hotelovej akadémie
na Mikoviniho v Bratislave, za ¢o im patri
nasa vdaka. Tesime sa o rok, priatelia!

o MAJSTER KUCHAR SR 2017/2018

O titul Majster kuchar SR 2017/2018 zabo-
jovali ozajstni profesionali vo svojom re-
mesle. Vo findlovom kole sutaZe sa poéas
25. rocnika medzinarodného veltrhu gast-
rondmie Danubius GASTRO 2018 v Brati-
slave stretli traja sataziaci. Tym najlep$im
sa stal a titul Majster kuchar SR 2017/2018
ziskal Andrej Roth z Banskej Bystrice. Na
druhom mieste sa umiest-

nil Daniel Melicherik z Tr-
navy, tretie miesto obsa- |
dil Jan Konecnik, Stara
Myjava.

Tato sutaz sa svojimi
propoziciami, podmienka-
mi, zadanim, atraktivitou
a miestom usporiadania
radi medzi najprestiznejsie
sutaze kucharov — seniorov
v Slovenskej republike. Slo
sa podla pravidiel, ktoré
stanovuje WACS, Svetova
organizacia  kucharskych
spolkov. SutaZiaci mali za
ulohu pocas 4 hodin sami,
bez pomocnika pripravit 4
porcie moderného trojcho-
dového menu. Povinnymi
surovinami boli: jeseter —
cely, chladeny a kacacie
prsia, chladené. Andrej Roth
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Poézia v gastronomii

Il. ro¢nik sutaze usporiadal 28. 1. 2018
Slovensky zvaz kuchdrov a cukrarov (SZKC).
Generalnym partnerom sutaze bola po tre-
tikrat spolo¢nost METRO Cash & Carry Slo-
vensko s.r.o. ,UZ tradiciou sa pre nds stdva
podpora tejto sutaZe kuchdrskych talentov,
ktorych je na Slovensku naozaj hojne. S vel-
kou radostou pomdhame rozvijat ich zruc-
nosti, kreativitu, ale aj jedinecnost ich prdace
a, dd sa povedat, skutocné kulindrske ume-

nie,” poznamenal Jan Zak, generalny riaditel

METRO Slovensko.

Z&stitu nad sutazou prevzal Bc. Miroslav
Kubec, kontinentalny riaditel WACS pre
Strednd Eurdpu a prezident Asociacie ku-
chérov a cukrarov Ceskej republiky.

© SZKC A ... VYHODNOTENIE PRESTIZNYCH

sUTAZi
Slovensky zvdz kucharov a cukrarov uspo-
riadal v diioch 25. 1. — 28. 1. 2018 uz 19.
ro¢nik sttaznej vystavy POEZIA V GASTRO-
NOMII a 10. roénik sufa’e DANUBIUS
GASTRO CUP - varenie a pecenie na Zivo.
Tieto sutaze, s dlhoro¢nou tradiciou, svo-
jim zadanim, atraktivitou a miestom uspo-
riadania patria medzi najprestiznejSie su-
taze pre kategorie juniorskych i senior-
skych gastronomickych odbornikov v Slo-
venskej republike.

Zadanie spifia pravidla pre sutaze, ktoré

DANUBIUS GASTRO CUP

stanovuje WACS — Svetova organizacia ku-
charskych spolkov. Sutaze hodnotia len akre-
ditovani komisari SZKC a WACS, co zarucuje
vysoku objektivitu hodnotenia.

V tomto roku sa sutaZi zucastnilo 89 suta-
Ziacich v odbore kuchdr, cukrdr, a carving.
NajvyssSiu ucast uZ tradicne mali kuchdri
juniorido 21 rokov. V tomto roku si sily prislo
zmerat 36 mladych kuchdrov, do sutaZe sa
zapojilo aj 24 cukrdrov juniorov, 4 cukrdri
seniori a 8 kuchdrov seniorov

Do sutaZe nastupilo aj 17 carvingistov
(1 prdaca nehodnotend), ktori sutaZili v dvoch
kategoridch. Kategoria A — kompozicia 10
sutaziacich a kategdria B — rezbdr zaciatoc-
nik 7 sutaZiacich.

Podla reguli WACS sa sutainé exponaty
i sutainé vykony hodnotili v rozmedzi pa-
sem:

90 — 100 bodov Zlaté pasmo

76 — 89 bodov Strieborné pasmo

60 — 75 bodov Bronzové pasmo

20 - 59 bodov diplom

Hodnotiace komisie udelili: 21 zlatych me-
daili, 20 striebornych medaili, 36 bronzo-
vych medailia 11 diplomoyv, ¢o sved¢i o tom,
Ze aj napriek vysokym narokom sutaznych
kritérii bola Uroven sutaznych exponatov
velmi dobra.

Absolitnymi vitazmi jednotlivych sutai-

nych kategorii sa stali:

SutaZ Danubius GASTRO CUP 2018

odbor:

—kuchar junior: Marek BAKSA a Kristof
PASTOREK, Hotelova akadémia Mikovini-
ho ul., Bratislava

— cukrdr junior: Adriana NILASOVA, Hotelo-
va akadémia Mikoviniho ul., Bratislava

— kuchar senior: Anthony CAMPBELL, irsko

Sutaz POEZIA V GASTRONOMII 2018

V odbore:

— kuchar junior: Adam JANKOVSKY, Hotelo-
véa akadémia Hlinskd 31, Zilina

— cukrér junior: Alena PAZITNA, SOS obcho-
du a sluZieb Puchov

— cukrérska artistika junior: Gabriela MISKE-
CHOVA a Kornélia TICHA, SOS obchodu
a sluzieb Puchov

— cukrérska artistika senior: Maria RUNA-
KOVA, Sala - Veéa

CARVING

kategdria A—Kompozicia: Ing. Martina JAN-
KOVICOVA, SOS Lomonosova 6, Trnava
kategdria B — zacinajuci rezbari: Juraj BE-
NIAN, Starad Tura

Partnermi sutaZi boli:
spolo¢nost METRO Cash & Carry Slovensko,



generdlny partner SZKC, spolo¢nost Inche-
ba a.s. Bratislava, spolo¢nost FAGOR Gastro
CZ, spolo¢nost A-Z GASTRO Banska Bystri-
ca, spolo¢nost ARIANE Fine Porcelain, spo-
lo¢nosti ACCOM a DEBIC, spolo¢nost Robot
Coupe, spolo¢nost ZEDA Gajary, spolo¢nost
LUNYS, spoloc¢nosti Mirel Vratimov a Fresh’ n
roll félie Ceska republika, ZEUS Bratislava
s.r.o, ZEPTER International Live Longer Bra-
tislava, spolo¢nost Berndorf Sandrik s.r.o,
Zarnovica, spolo¢nost Tescoma s.r.o Plchoy,
LAPREMA Siladice, VINO MATYSAK s.r.o Pe-
zinok.

Medidlnym partnerom bol ¢asopis GAST-
RO - revue gastronémie, obchodu a ces-
tovného ruchu a spolupracujucou skolou
bola Hotelova akadémia Mikoviniho 1, Bra-
tislava

VSetkym uprimne a z celého srdca d'aku-
jeme za pomoc a podporu.

,Bola to silnd konkurencia, pricom kuchdri,
ktori sa predviedli, ukdzali, Ze toho dokdZu
naozaj vela. KaZdopdadne mézem potvrdit, Ze
vyhral ten najlepsi,” uviedol Vojto Artz, Séfku-
char spoloc¢nosti METRO, prezident SZKC
a zaroven predseda Degustacnej komisie.
Tato komisia bola vizualne odlu¢end od suta-
Ziacich a nemala pristup na ich pracovisko.
Jej ulohou bolo chutovo hodnotit anonymné
vyrobky, prezentaciu, novatorstvo, skladbu,
farebnost vyrobkov a celkovy dojem.

Druhou hodnotitelskou komisiou bola
Technickd komisia, ktora sledovala sutaZia-
cich pri praci v sitaznom $tudiu a zameria-
vala sa prevazne na zruénosti sutaziacich,

et

pripravu a Cistotu pracoviska, vykonavanie
a pouZzivanie modernych pracovnych postu-
pov, spésob podavania, dodrzanie ¢asového
limitu. Predsedom komisie bol Maro$ Hrus-
ka, €len irskej Asociacie kucharov a cukra-
rov, certifikovany hodnotiaci komisar WACS
pre celosvetové sutaze WACS.

Veltrh Danubius GASTRO 2018 sa niesol
v znameni trendov v gastrondmii na aktudlny
rok, pricom podla Vojta Artza pojde o rok ze-
leninovych, lokdlnych a etnicky inSpirova-
nych jedal. Séfkuchar METRO uvédza, e do-
minovat budu kvetinové chute (chut levan-
dule, Ciernej bazy, ibisteku ¢i ruzi), ale aj
trendy svetovej kuchyne: fermentacie, uma-
mi, kimchi, gochujang, sisig, Cize jednoducho
vyrazné chute kérejskej ¢i filipinskej kuchyne
alebo fusion-style s indickym nadychom.
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13. ROCNIK ST HICOLAUS
PLATINUM 78 GUP 2018

Uz tradicne sme mohli na vystave DANUBIUS GASTRO

v bratislavskej INCHEBE sledovat ,,zapasenie* mladych
barmanov, ale aj profesionalov, na sutazi ST. NICOLAUS
CUP. Tento rok sa po 12. rokoch 13. rocnik sutaze

ST. NICOLAUS PLATINUM 78 CUP 2018 po prvykrat konal
v priestoroch obchodného centra AUPARK v Bratislave.

diioch 26. — 27. janudra sa zisli

v priestoroch AUPARKU mladi, nadej-

ni barmani, $tudenti SOS a hotelo-

vych akadémii z celého Slovenska, ale

aj profesionali, aby si zmerali svoje sily v mieSani

alkoholickych napojov — kazdy musel obsahovat

aspon jeden produkt z portfélia spolocnosti

ST. NICOLAUS. Sutaz sa konala v spolupraci so
Slovenskou barmanskou asocidciou — SkBA.

¢ PRVY DEN SUTAZE ST. NICOLAUS
PLATINUM 78 CUP 2018

PrindSame vam maly prierez barmanskou su-

tazou, ktord sa konala v dvoch c¢astiach:

Juniorska sutaZ sa konala v piatok 26. januara

STMICOLAUS

v kategéridch — AFTER DINNER COCKTAIL
a SOFT DRINK . Zucastnilo sa jej 35 Ziakov-bar-
manov z 20. odbornych $kél z celého Sloven-
ska.

NA STUPNI ViTAZOV

V kategérii — AFTER DINNER COCKTAIL:

1. Jakub KUCERA — HA Zilina

2. Maria SMIDOVA — S S5 SEZ Krompachy
3. Rudolf VAVERCAK — SOS Vranov Nad Toplou

V kategorii — SOFT DRINK:

1. Patricia MATOLOVA — S SOS Mladost Presov
2. Jakub KUCERA — HA Zilina

3. Adriana POLAKOVA — SOS 0a$ Piestany
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ABSOLUTNY ViTAZ v kategérii JUNIOR
13. ROCNI{KA ST. NICOLAUS PLATINUM 78
CUP 2018 sa stal Jakub KUCERA — HA Zilina.

» DRUHY DEN SUTAZE ST. NICOLAUS

PLATINUM 78 CUP 2018
Barmanska sutaz pokracovala v sobotu 27.
janudra v kategorii PROFESIONAL — KLASIK
a FLAIR

V kategorii klasik sutazilo 13 profesional-
nych barmaniek a barmanov zo Slovenska
a zahranicia. Profesionali pripravovali 5 por-
cii AFTER DINNER COCKTAIL a zaroven pred-
vadzali komunikaciu s hostom a prezentaciu
pripravovaného koktailu.

Pocas prestavok vystupili so svojimi drin-

kami majstri sveta, ¢cim prijemne ozivili at-
mosféru sitaze. Janka KARKUSOVA pripra-
vila svoj vitazny Narodny koktail Slovenska
a Rasto KUBAN pripravil svoj vitazny napoj
v kategorii Bartenders Choice z minuloroc-
nych majstrovstiev sveta IBA WCC v Kodani.
Samozrejme, ze nechybali ani iné, rovnako
zaujimavé kulturne vlozky.

Na zaver pripravili svoje drinky barmani
v kategorii FLAIR, kde predviedli svoje ume-
nie barmani zo Slovenska, Rakuska, Ciech
a Polska.

Na zéver po odovzdani cien vitazom prezi-
dent SkBA — Jan SUCHTA vyhodnotil celkovy
priebeh sutaze. ZablahoZelal vietkym suta-
Ziacim, zvlast vyhercom, a podakoval za vy-
nikajucu organizaciu a podporu hlavnému

partnerovi sutaze, spoloénosti ST. NICO-
LAUS.

Vyhercovia jednotlivych kategorii
Kategoria — KLASIK PROFESIONAL — AFTER
DINNER COCKTAIL:

1. Toméas GYEN — Slovensko

2. Rastislav KUBAN — Slovensko

3. Mikolaj SIKORSKI — Polsko

Kategoria — FLAIR PROFESIONAL — AFTER
DINNER COCKTAIL:

1. Vaclav ABRAHAM — Ceska republika

2. Karel KLEINEIDAM — Cesko/Rakusko

3. Miroslav KLACANSKY — Slovensko

Vitazom srdecne gratulujeme.

A NA ZAVER VELKE NA ZDRAVIE S VIiTAZNYMI NAPOJMI

THE LAVENDER DREAM — LEVANDULOVY SEN
Autorka: Patricia Matolovd, strednd sikromnda odbornd skola Mladost

Presov

¢ 1 cl Monin Levandula

¢ 1 cl Monin Amaretto

¢ 1 cl Monin Blueberry

¢ 6 cl Pfanner Cierna ribezla

e 2 cl limetkova stava

e doliat Budi$ minerdlna voda perliva
Dekoracia: ¢ucoriedky, levandula
Sposob pripravy: Sejker

PLATINUM — SPICE MOMENT

CUARENTA Y TRES
Autor: Jakub Kudera, Hotelova akadémia Zilina

¢ 3 cl Nicolaus Platinum 78 Vodka

e 2 cl Pfanner orange dzus 100 %

¢ 1 cl Monin Spicy Mango sirup

e 2 cl Licor 43 DZ Licores Cartagena
Dekoracia: Physalis, susena jahoda, jedly kvet
Sposob pripravy: Sejker

Autor: Tomas Gyén, Brand Ambassador MONIN — RUDOLF JELINEK Slovakia

¢ 4 cl Platinum 78 Vodka

¢ 1 cl Demadnovka Horka — likér

¢ 1 cl Maple Spice sirup MONIN (koreneny
javor)

e 4 cl Cascara infusovana v tonicu schwep-
pes (30 g—0,51—6 hodin)

¢ 1 strek Orange Oak Barrel bitters

Dekoracia: Jedly kvet, list, pomarancova

kéra

Sposob pripravy: miesaci pohar

AFTER DINNER COCTAIL
Autor: Vaclav Abraham,
Nova Ves u Jarosova Ceska republika

¢ 3 cl vodka

e 1 cl karamelovy sirup
¢ 5 cl anandsovy dzus
e 1 cl malinové purre

¢ 1 kvapka balsamico creme

o 2 listky bazalky

Dekoracia: Kumkuat, malina, bazalka
Sposob pripravy: Sejker
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Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv

»Za nasich absolventov
sa nemusime hanbit.“

Hotelova akadémia na Mikoviniho ulici €. 1 v Bratislave patri medzi nase
najstarsie Skoly zamerané na gastronomiu, hotelierstvo a cestovny ruch.
Pocas svojej takmer 75-rocnej historie presla mnohymi zmenami,

na poste riaditelov sa vystriedalo mnozstvo pedagoégov, ziaci Skoly

sa zucastnili mnozstva sitazi doma aj v zahranici, ziskali vela oceneni.
Skola intenzivne spolupracuje so Slovenskym zvizom kucharov

a cukrarov a so Slovenskou barmanskou asociaciou.




ROZHOVOR S RIADITELKOU HOTELOVE) AKADEMIE
NA MIKOVINIHO UL. C. 1
PANI ING. KATARINOU BIELOU

a Cele jednej z mala sStat-

nych 38kél ui takmer

dvadsat rokov stoji sym-

patickd ddma pani Ing.
Katarina Biela a jej zastupkyna
pani Ing. Katarina Kuéerova — tu si
neodpustim poznamku, Ze s jej
mamou Rybanou (ako sme ju do6-
verne volali) Jamrichovou (mamic-
kou herca Jamricha), s redaktor-
kou a prekladatelkou z francuzsti-
ny som pracovala vo vydavatelstve
Mladé letd, a tak vlastne Katku po-
znam ,,odmalicka“. Ako vidite, svet
je maly! Dve Katky su nielen sym-
patické damy, ale aj vynikajuce pe-
dagogicky, ktoré pre ,hotelovku“
urobili velmi vela. Vdaka dobrému
kolektivu pedagdgov a ucitelov od-
bornych predmetov si ,Mikovinka“
uz celé desatrodia udrZiava svoj
trend, svoje dobré meno.

o Katka — dufam, Ze si méZem do-
volit takto doverne Ta oslovovat
- keby si sa mala obzriet dozadu,
ako by si hodnotila svoje pdsobe-
nie na $kole? Co vietko sa za tych
dvadsat rokov zmenilo? Cim vset-
kym Skola presla?

Odkedy som tu riaditelkou, Skola
sa postupne stava Skolou moder-
ného eurdpskeho typu, o com
svedci aj vynimocné ocenenie The

AKTIVITY

HOTELOVEJ AKADEMIE

Entrepreneurial School Award
2015 — Podnikatelska Skola roka,
ktoré ziskala HA ako jedina sloven-
ska Skola medzi jedenastimi skola-
mi z celej Eurdpy. Vyucovaci proces
je vedeny tak, aby na Ziakov pdso-
bil motivacne a nabadal ich k tvori-
vosti. Postupne sa zbavujeme kla-
sickych foriem vyucovania a snazi-
me sa stat sa modernou $kolou,
kde Ziak nie je iba objektom ucite-
[ovho poOsobenia, ale je chapany
ako osobnost, ktord preberie zod-
povednost za svoje spravanie,
za svoju buducnost. Pre naplnenie
tohto ciela nestaci len ambicia ria-
ditelky, ale aj kvalitny pedagogicky
zbor. Teda [udi osvietenych a zaro-
ven nadSenych, lebo ucitel'ské po-
volanie je aj o rozdavani sa. Dobry
ucitel sa nedeli len so svojimi po-
znatkami, ale dava svojim Ziakom
viac, kusok zo svojho vnutra, svoje
hodnoty, nazory, postoje, pocity.

e \/ poslednom ¢ase sa vela hovori
o takzvanom dualnom vyucovani.
Ziaci Vasej skoly maju tu vyhodu,
Ze praxuju v poprednych hoteloch
jednak v Bratislave, jednak v za-
hranici. Aky je Tvoj nazor na dual-
ne vyucovanie? Bolo by pre Vasu
Skolu prinosom?

My zatial nie sme zapojeni do sys-

NA MIKOVINIHO uLICI €. 1 V BRATISLAVE

Medzindrodné a domace

projekty:

— A Virtual Intertextual
Tour across Ancient
Entrepreneurship AV.I.T.A.E

— eTwinning

— Podnikanie v cestovhom
ruchu

— Viac ako peniaze

— Globalny eticky program

— Skola podnikania

— Cap Run

— Ziva kniha

— Srdce pre deti

— Pre krajsi zajtrajsok deti

— Dni nezabudiek

— Biela pastelka

— Svetovy den zvierat

— Usmev ako dar

— Ludia bez domova

Organizacia odbornych
kurzov:

— Skola mladych someliérov
— Skola baristu

— Carvingova akadémia

— Barmanské kurzy

Student roka Patrik Spusta

Absolitna vitazka sitaze
DANUBIUS GASTRO GUP
2018 v kategorii cukrar
junior.

Zlata Adriana NihaSova
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tému duadlneho vzdeldvania. Nasi
Ziaci praxuju skutocne v popred-
nych hoteloch doma i v zahranici.
Mdme individualny aj skupinovy
vycvik, vedeny nasimi majstrami
odbornej vychovy. S hotelmi
uzatvarame zmluvy a mame
s nimi velmi dobré pracovné
vztahy. Pokial ide o dudl, radi
vstupime do tejto formy vzdeldva-
nia, ak si spolupracu s nami vyZia-
daju hotely a iné gastronomické
zariadenia.

ﬁ :": .'
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Den otvorenych dveri

e S mnohymi absolventmi Vasej
Skoly sa stretdvame na popred-
nych poziciach v hoteloch a restau-
raciach. Kde vSade ich mézeme
stretnut — doma aj v zahraniéi —
a ako sa uplatnili?

Za nasich absolventov sa nemusi-
me hanbit. Z mnohych sud dnes
Uspesni riaditelia a menezéri pre-
stiznych hotelov a cateringovych fi-
riem. Vela nasich absolventov pra-
cuje aj ako kuchari, ¢asnici, barma-
ni, someliéri, su Uspesni aj v oblasti
carvingu, doma aj v zahranici. Pra-
cuju na meneZerskych pozicidch
v Asociacii someliérov, v Barman-
skej asociacii, samozrejme aj
vo Zvaze kuchdrov a cukrarov SR.

e Ziaci Vasej $koly sa zGéastiuju
mnohych sitaZi (opit doma aj
v zahraniéi), dokonca si z tychto
sttazi odnasaju zlato. Mohla by
si nam o tom povedat trochu
viac? Aj z neddvnej sutaZe na
Danubius Gastro si odniesli
najvyssie ocenenia.

Nas tim

na 13. ro¢niku

St. Nicolaus Platinum
78 Cup v Auparku.
Zlato ziskal Ronald
Cernyj

Na sutazi ,INCHEBA DANU-
BIUS GASTRO CUP“ 2018 ktora
sa konala dna 25. 1. 2018 v ka-
tegdrii kuchdr junior nas repre-
zentovali Ziaci Samuel Ladislav
Veselsky a Michal Fodor — zis-
kali bronzovu medailu.
Pripravovali:
Predjedlo: Hliva ustricova, parfé
z telacieho brzlika, brokolicovy
krém a cesnakovd majonéza
Hlavné jedlo: Kuracie prsia plne-
né fasou, vyprazana gulicka zo
stehna v zemiakovych Spage-
tach, karfiolové pyré, paci-soi
a baby cvikla plnend cibulfovym
krémom
Dezert: Bimex, malinovo — mascar-
ponovy a limetovo — mascarpono-
vy moussé, filety z jablka a ¢okola-
dové crumble

Nasi ziaci
v Dubline

Marek Baksa a Kristof Pastorek —
ziskali zlati medailu a navyse
Marek Baksa ziskal absolutneho
vitaza aj v roku 2017

Pripravovali:

Predjedlo: Hliva so $penatom, 7it-
kom, toastom a zemiakovou penou
Hlavné jedlo: Kur¢a na viac spbso-
bov s varidciami cCierneho korena
a zeleniny

Dezert: Krém z mascarpone s le-
mon curtom a filo cestom.

Dna 26. 1. 2018 v kategorii cukrar
junior nas reprezentovala Ziacka
Adriana Nilasova - ziskala zlatu
medailu a absolutneho vitaza
Pripravovala:  Cokoladovy fond
s restovanou hruskou.

© Mnohé 3koly sa staZuju na nedo-
statok Ziakov. Ako je to na Vasej
Skole? V akych odboroch mézu zia-
ci $tudovat?

Na nasu $kolu sa kazdy rok hlasi do-
statok Ziakov, moézeme si na priji-
macich pohovoroch podla kritérii
vyberat tych najlepsich s najlepsim
prospechom. Ziaci mézu Studovat
v odboroch:

Studijné a Uebné odbory

5-roc¢ny Studijny odbor 6323 K ho-
telova akadémia

4-rocny Studijny odbor 6445 K ku-
char

4-ro¢ny Studijny odbor 6444 K ¢as-
nik, servirka

3-ro¢ny ucebny odbor 6445 H ku-
char

3-rocny ucebny odbor 6444 H cas-
nik, servirka

2-ro¢né nadstavbové Studium 6421
L spoloc¢né stravovanie

e Vasa skola ma ako jedna z mala
skol na Slovensku tzv. tabletovu
triedu a je zapojena do medzina-
rodnej siete Microsoft. Ako to pre-
bieha v praxi?

Sme ,,Skola tretieho tisicro¢ia“ —
Skola ziskala tento certifikdt a za-
pojila sa tak do medzinarodnej
siete Microsoft ukazkovych s$kol.
Microsoft $kole umozZnil vytvorit
tabletovd triedu s 20 tabletmi
a softvérovou podporou, ktora je
aj Skoliacim centrom pre Bratislav-
sky region.

e Teraz prebiehaju maturitné
skusky. Aj Vy uz mate pisomné
prace za sebou a c¢akaju Vas prak-
tické maturity. Su Ziaci dostatocne
pripraveni do profesijného Zivota?

V tomto obdobi — mesiac april
mame uz po pisomnych MS a ko-
naju  sa praktické maturitné
skusky. Ich realizdcia prebieha
v najlepsich hoteloch Bratislavy,



kde aj Ziaci praxuju. Ziaci si vyirebuju
tému a realizuju praktickd MS vytvorenim
fiktivnej firmy s top menezérmi jednotli-
vych oddeleni, ktori riadia a usmernuju
svojich spoluZiakov pri priprave a priebe-
hu praktickej ¢asti MS, ktora je realizova-
na formou recepcie. Samozrejme, ich pra-
cu hodnoti maturitnd komisia. Napriklad
tento Skolsky rok si Ziaci vyzrebovali
témy: Golden Night, Krajina zazrakov,
Pivo — tekuté zlato, Olympijské hry
a gastronémia.

e Skor nez zasadneme k prestretému sto-
lu, zaujimalo by ma, aké su Vase plany
a ¢o v najblizsej budtcnosti ocakavate?

Udrzat dobré meno $koly nie je vobec
lahké. Je to zavazok a vizia do buducnosti.
Dnes, ked sa meni Uloha vzdelavania, pri-
oritou uZ nie je tradi¢né odovzddavanie
poznatkov, ale Ulohou 3koly je rozvijat
také kompetencie, ktoré umoznia Studen-
tom Uspesne sa vyrovnat s rychlymi zme-
nami v praci, v osobnom a spoloc¢enskom
Zivote. Hlavnym ciefom Skoly je prepojit
teoretické a praktické vedomosti, posky-
tovat Ziakom podmienky na zdokonalova-
nie odbornych zruénosti, pripravovat ich

na odborné sutaze, nadalej ich zapajat do
projektov domaécich i zahrani¢nych. Dalej
chceme rozvijat spolupracu s hotelmi,
gastronomickymi zariadeniami v oblasti
vzdeldvania a tréningu zruc¢nosti. Budeme
sa aj nadalej snaZit vytvorit podmienky
pre prax v zahrani¢nych hoteloch v ramci
projektov ERASMUS.

Dakujem za rozhovor a Zelam Vam aj ce-
lému kolektivu pedagdgov a Ziakov Skoly
vela Uspechov a ... teraz si uz zasadnime
k prestretému stolu. Trojchodové menu

Vitazi sitaze DANUBIUS GASTRO CUP 2018 Marek Baksa a Kristof Pastorek

Jedla pripravili vitazi sitaze DANUBIUS GASTRO CUP 2018

PREDJEDLO
HLIVA SO SPENATOM, ZLTKOM,
TOASTOM A ZEMIAKOVOU PENOU
(pre 10 porcii)

Suroviny: ¢ hliva 300 g ® biele vino 30 g ®
rasca 5 g ® baby $penat 30 g ¢ Zitok 200 g
e zemiaky 150 ¢ maslo 50 g ¢ toast 50 g
e bylinky 10 g ® prach 10 g ® sol 15 g
Cierne korenie 0,5 g ¢ olej 30 g ¢ vyvar
500 g

Postup: Hlivu zarestujeme s rascou, pod-
lejeme bielym vinom a pridame baby Spe-
nat. Zemiaky uvarime na pyré, ktoré
dame do flase na penu. Toast zarestuje-
me na masle a nakrajame na kocky. Zftok
uvarime vo vyvare.

HLAVNE JEDLO

KURA NA VIAC SPOSOBOV

S VARIACIAMI CIERNEHO KORENA
A ZELENINY

(pre 10 os6b)

Suroviny: e kura 1200 g ® smotana 33 %
30 g ¢ brandy 20 g  sépiova tinktira2 g e
kari korenie 1 g e Cierny korer 1200 g *
mlieko 200 g ® maslo 100 g e ruzickovy kel
50 g ® por 100 g ® biele vino50g ¢ sol'30 g
e mleté Cierne korenie 5 g ¢ olej 30 g ® bylin-
ky 10 g e strihanka 10 g  Demi-glace 50 g

Postup: Kura si naporciujeme na stehna,
prsia a kosti. Prsia posypeme kari kore-
nim, osolime, okorenime a dame pomaly
piect. Zo stehna spravime rolddu s faSom

Marek Baksa
a Kristof Pastorek ziskali

na sutazi zlatu medailu
a zelaju vdm DOBRU CHUT!

zo sépie. Cierny koreri pouZijeme na pyré,
chips, a uvarime vcelku v mlieku. Kosti
orestujeme a podlejeme bielym vinom
a troskou Demi-glace. Pér upecieme a ru-
Zickovy kel zblanzirujeme.

DEZERT

KREM Z MASCARPONE S LEMON
CURTOM A FILO CESTOM

(pre 10 0s6b)

Suroviny: ¢ mascarpone 150 g ¢ smotana
na Slahanie 300 g * med 30 g e filo cesto
20 g * maslo 200 g e cukor 50 g ® maliny
20 g o citrén 50 g © Zitok 100 g e limetka
2g

Postup: Zitky a citrénovi kéru $fahdme
nad parou, neskor priddme maslo na za-
hustenie. Slahacku vyslahdme spolu
s mascarpone a medom. Filo cesto potrie-
me vajcom a upecieme. Krém z mascarpo-
ne servirujeme preliaty lemon curdom,
dozdobime filo cestom a malinami.
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Generalny [mmmisér SKBA
pan Milan Sefc

SPLNIL SI SVOJ SEN
GENERALNY KOMISAR A LICENCIOVANY LEKTOR PAN MILAN SEFC

—
Na zasadani SLOVENSKEJ BARMANSKEJ ASOCIACIE v septembri 2015 v Penzione
Port club v Namestove bol zvoleny za generalneho komisara SKBA jeden
z najskusenejs$ich barmanov, pan Milan Sefc. Sti¢asne sa prave na tomto zasadani
hodnotiacich komisarov a licenciovanych lektorov, zamerané na
upov pri organizovani sutazi SKBA. Odvtedy sa ani jedna sutaz
nezaobide bez prisneho oka pana Milana Sefca. No cesta k hlavnému Komisarovi
sutazi nebola vidy lahka. NavySe pan Milan Sefc/stal aj pri samotnom zrode SKBA.

t:'i.,-
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e Milan, mohol by si si trochu pospominat
na svoje barmanské zaciatky?

Moje prvé kroky v barmanstve sa odohrava-
li v hoteli Grand v Starom Smokovci. Aby
som mal aky — taky obzor, ¢asto som cesto-
val do ceskych hotelov v Prahe, Brne, Ostra-
ve, kde som odsledoval pocas prevadzky
pracu barmanov a zaroven som ziskal aj vela
priatelov v tomto odbore.

Je pravdou, Ze barmanské nacinie bolo
priam zazrak pozhanat. Skér som sa dostal
k nejakej literatire a ti som nastudoval od
A po Z, aby som nerobil hanbu na sutaziach,
ktoré sa konali prevaine v Cechach. Miesa-
né napoje som pripravoval vacsinou z pro-
duktov, ktoré boli dostupné na Slovensku,
a nejaky likér ,BOLS” som kupil v Tuzexe,
a to som uz bol happy, aké mam suroviny.
Sirupy som si varil sdm s panom cukrarom
z Grandu, a on ich prifarboval cukrarenskou
farbou. Samozrejme, Ze sme mali vSetci ra-
dost, ked' sa podarilo nie¢o pekné a aj chut-
né.

Podakovat musim hlavne tym, ktori uz nie
st medzi nami, a to pani Ing. Zuzane Sedi-
vej, panu Belovicovi, ktory sa mi venoval pri
priprave asi najviac, a panu Pavlickovi, naj-
vyraznejSej osobnosti v barmanstve v byva-
lom Ceskoslovensku, ktory mal velky vplyv
na moj dalsi profesijny rast.

e Boli casy, ked' si stal na opacnej strane
barikady. Napokon je dobre zname, ze pro-
fesia barmana neprezivala vidy taky boom
ako v sucasnosti. Aké boli Tvoje profesijné
zaCiatky?
Ked' som zacal sutazit ako barman a dostavi-
li sa prvé uspechy, bol som pozyvany na roz-
ne podujatia, kde som odprezentoval bar-
manské umenie a pripravoval rézne druhy
koktailov. Prostrednictvom mojej prace za
barovym pultom, v no¢nom bare, v ktorom
som pracoval, zacal byt velky zdujem o mie-
Sané napoje, a boli dni, ked som za jednu
noc namiesal aj 200 a# 250 napojov. Co bolo
na tu dobu velmi dobré, lebo v tomto obdo-
bi sa v baroch vacsinou len nalievalo (mys-
lim tym Cisty destilat) a pracu miesanych
napojov robil malokto. Skér sa tomu barma-
ni vyhybali. Za kratky ¢as sa mi podarilo zis-
kat do spolo¢nosti zopar barmanov, medzi
ktorych do dnesnych dni patri moj blizky
priatel Janko Suchta, stcasny prezident
SKBA.

Za svoje Uspechy som dostal ponuky pra-
covat vo velmi mladom veku (28-29 rokov)

ako komisar, a tak isto cez Institut obchodu
a vzdeldvania som dostal ponuku viest bar-
manské kurzy ako lektor. Neskoér som dostal
ponuku pracovat ako $éfbarman v Spaniel-
skej Seville na EXPO 92. Ziskal som tam vela
priatelov, Siroky obzor a skusenosti, ktoré
som neskor zuZitkoval vo svojej podnikatel-
skej praci. Po EXPe sme so skupinou kolegov
barmanov zacali pracovat na zaloZeni Slo-
venskej barmanskej asociacie, a to sa stalo
skuto¢nostou v roku 1994. Odvtedy pracu-
jem v roznych funkcidch riadiaceho vyboru
SKBA.

e Okrem toho, Ze nechybas pri nijakej bar-
manskej sttazi, ¢asto aj mimo republiky, si
aj predseda sekcie vychod, organizujes kur-
zy a prednasky, ale si aj majitel penzionu
ZORA vo Vysokych Tatrach. Ako to vSetko
stihas?

Je pravda, Ze pocas svojej aktivnej prace
v barmanstve je mojou velkou srdcovkou aj
futbal, a ked som pracoval v Grand Hoteli
v Starom Smokovci, ¢asto sa stalo, Ze som
prisiel na zdpas v barmanskom saku (ron-
don) a v kravate a po zdpase som utekal
znovu do prace, kde som vykonaval funkciu
barmana casto do skorého rana.

Pochodil som naozaj vela krajin, ¢i uz ako
komisar, alebo ako ¢len nasej asocidcie (bol
som v Portoriku, Singapure, Spanielsku,
Svédsku, Rakusku, Nemecku, Taliansku, Du-
baii a inych), vdaka ¢omu som ziskaval cen-
né skusenosti o tej—ktorej krajine (napoje,
praca, ludia, kontakty).

Popri tom som jeden z lektorov, ktory naj-
dlhsie robil a robi barmanské kurzy a pred-
nasky, a spolu s pAnom Suchtom sme pozy-
vani na rézne akcie v prezentacii a servise
Obrich ¢ias.

Mojim hlavnym poslanim a snom, ktory
som si splnil, je praca vo vlastnom rodinnom
penzidone ZORA v Tatranskej Lomnici, kde
pracujeme celd rodina sviatok — nesviatok,
od skorého rana do neskorého vecera.

Najviac sa teSim na stretnutia s mojimi ko-
legami, barmanmi s SKBA, ktori podobne
ako ja, niekolko rokov pracuju v nasej asoci-
acii a su velmi fundovani reprezentanti Slo-
venska a vitazi medzinarodnych sutazi orga-
nizovanych IBA (medzinarodna barmanska
asociacia), ale aj inych podujati, v ktorych
odborne a profesionalne reprezentuju
SKBA.

e Keby si mal hodnotit sutaZiacich $tuden-
tov, su dobre pripraveni do profesijného
Zivota?

Tato otazka je spravna, ale len tazko sa na
nu hlada ta najspravnejsia odpoved.

Vsetci dobre vieme, Ze Skolstvo prechadza
réznymi reformami, ministri sa menia jeden
za druhym a celé je to ako zac¢arovany kruh.

Dnes mame naozaj Sikovnych mladych
[udi, ktori maju zaujem pracovat vo svojom
odbore, ale musia mat vytvorené podmien-
ky na Zivot a prdacu, aby boli naozaj vo svo-
jom fachu odbornikmi. To im zatial, Zialbo-
hu, poskytuje zahranicie, a preto je na na-
Som trhu velmi malo kvalitnych odbornikov
v hotelovych sluzbach.

Musim priznat fakt, Ze dnesny zakaznik je
vysoko kvalifikovany a jeho poZiadavky si na

druhej strane vyZaduju aj kvalitny personal,
ktorého nikdy nie je dost. Neviem, aky bude
vyvoj do buducna, ale ked'sa Skoly zreduku-
ju, tak tie, ktoré sa zachovavaju, sa musia
skvalitnit hlavne po odbornej stranke. Jazy-
kovo su dnesni Studenti velmi zdatni. TakZe
perspektivu vidim, len jej musime dat kvalit-
né, odborné, praktické aj Studijné zaklady.

e Co vietko by mal sutaziaci vediet? Ako
by sa mal pripravit na sutaz? Nedavno si sa
zu&astnil sutaze St. Nicolaus Cup v brati-
slavskom Auparku. Ako by si hodnotil prie-
beh tejto sutaze?

Barman, ktory sa pripravuje na sutaz, musi
mat pri skladbe ndpoja pestru fantaziu. Svo-
je skusenosti, poznatky a kreativitu musi
vkladat do ndpoja, ktory pripravuje a servi-
ruje. Urobit ndpoj na prvykrat nie vidy vyj-
de, skér je to naopak. Na samotnu sutaZ
(praktické prevedenie) musi byt dokonale
sustredeny, prirodzeny a uvolneny tak, aby
ju zvlddol pohodline, s tsmevom a odborne.

Sutaz v Auparku hodnotim velmi vysoko.
Bola kvalitna a hlavne sme videli juniorov,
ktorych zanedlho uvitame medzi profikmi,
lebo si to zasluZia, no v prvom rade musia
sami chciet.

A ¢o musi vediet taky barman? Musi po-
znat Siroké spektrum alkoholickych aj neal-
koholickych napojov, aby dobre zloZil svoj
napoj. Takisto musi natrénovat rutinu, $i-
kovnost, odbornost, aby v uréenom c¢aso-
vom limite pripravil dany pocet poZadova-
nych napojov. Samozrejme, jeho prejav
musi byt elegantny, prirodzeny, jasny, vie, Ze
sa musi predat, a jeho napoj je najlepSou
vizitkou jeho prace.

e Co keby sme si na zaver pripili s napo-
jom, ktory sdm namiesas?

MGj oblibeny napoj:
1 cl Maraschino

4 cl Gin Dry

2 streky Cointreau

3 cl sédy

3 cl Tonic

Pohar Old fashioned

Tak teda Na zdravie! a teSime sa na
stretnutie v Tatrach.



Jassro indpirdacsia

MENEJ PLYTVANIA,
VIAGC POMOCI CHUDOBNYM

Pre niekoho je jedlo beznou sucastou zivota, pre
inych kazdodennou tizbou. Charity na Slovensku
odvadzaju vybornu pracu a drzia nad vodou
mnozstvo I'udi, ktori by inak definitivne spadli na
dno. Kazdy den sa o nich staraja a pripravuju ich,
aby boli schopni postavit sa na vlastné nohy. Nie
vzdy sa to podari, ale huZevnatost ich pristupu je
dojimava a vzdy, ked’ to vyjde, je to obrovsky

METRO

oto by vsak nedokazali
bez pomoci
silnych
partnerov.
Jednym z nich je aj
spolo¢nost METRO
Cash & Carry, ktora
je uz dnes lidrom
v segmente obchodu
v darovani potravin
pre Potravinovu
banku, ktora
nasledne distribuuje
darované jedlo pre
charity, ktoré
dennodenne
pomahaju fudom
Vv nudzi. ,Sme
Uprimne radi, ze
mbzeme pomahat
tolkym fudom cez
darované potraviny,
ale nezostavame iba
pri tom. Napriklad
v priebehu marca
organizovalo METRO
Potravinovu zbierku, vdaka ktorej sa
nam podarilo zapojit do darovania aj
nasich zakaznikov alebo dodavatelov,”
povedal hovorca METRO Martin
KrajCovic. Len za dva dni, 15. — 16. 3.
2018, dokazali zakaznici vyzbierat pre
charity 4 625 kg jedla a drogérie
v celkovej hodnote 4 706 eur. METRO

navysilo tieto dary o 20 %. ,Samozrejme,

nasa Ucast na zbierke nespociva len

v organizacii, ale rozhodli sme sa navysit

vsetky dary o0 20 %, a to je nasim
vkladom do zbierky,” vysvetluje Krajcovic.

uspech.

METRO Potravinova zhierka vyniesla takmer 4,7 tom potravin

METRO a Potravinova banka neboli
jedinymi partnermi tejto zbierky.
METRO ziskalo aj medidlneho
partnera, Radio Jemné, a silného
partnera na strane dodavateloy,
spoloénost Unilever.

Ta z kazdého svojho predaného
produktu v METRO od 15. do 29. 3.
darovala finan¢nu Ciastku na pomoc
Potravinovej banke, aby dokazala
efektivnejsie distribuovat potraviny.

Tento vytazok bude znamy po Velkej
noci, ked' sa zbierka skondi. ,,Je to pre
nas velmi potrebné a vazime si kazdy
dar, ¢i v podobe jedla pre ludi v nudzi,
alebo financny dar, ktory nam
pomoze zlepsit vybavenie, aby sme
boli schopni kazdy den efektivne
pomahat fludom v nddzi a charitam,
ktoré sa o nich staraju,” povedal
riaditel Potravinovej banky Slovenska
Marko Urdzik.



Zero Food Waste ako ciel

METRO charakterizuje najma to, Ze je expertom na gastronémiu.

A Spickova gastronomia sa neda robit bez Spickovych l'udi, preto

v METRO venuju pozornost aj vzdelavaniu mladych kucharov cez METRO
akadémiu a tiez vzdelavaju kucharov svojich zakaznikov, ucia ich, ako
spotrebovat vSetko jedlo v Kuchyni, a tak nim neplytvat, ¢o je aj jeden

z gastronomickych trendov sucasnosti.

j cielom
samotného
METRO je, aby
ich obchody
nevytvarali potravinovy
odpad. ,,Sme najvacsim
darcom potravin pre
Potravinovu banku
Slovenska, za minuly
financ¢ny rok sme darovali
[udom v nudzi 94 ton
potravin v celkovej sume
170 tisic eur. Nasim cielom
je, aby nase obchody do
roku 2020 nevytvarali
potravinovy odpad, boli
Zero Food Waste, teda
v prvom rade produkovali
minimalne potravinové
prebytky a tie efektivne
distribuovali ludom v nudzi,
a €o nie je vhodné pre
[udsku spotrebu, tak pre
zvierata alebo industridlne vyuzitie,”
vysvetluje M. Kraj¢ovi¢. METRO
tiez momentalne zriad'uje vo vsetkych
svojich obchodoch odberné miesta
pre pouzity olej a textil, ktoré budu
k dispozicii vsetkym zdkaznikom,
ale aj Sirokej verejnosti v danej
lokalite. Spolo¢nost povazuje
za doleZité, aby sa nevytvaral
odpad, a tym chce tomu
dopoméct.

METRO sa tiez uz druhy rok
zameriava na nastavenie zdravej
stravy na kolach. Séfkuchar METRO
Vojto Artz uci Skolské kuchyne, ako
varit zdravo a chutne, a zaroven
sa zmestit do finanénych limitov.
Jednym zo zakladov je samozrejme

METRO za minuly rok darovalo 94 ton potravin v celkovej sume 170 tisic euro

zniZit plytvanie s jedlom na minimum
tak, Ze sa v kuchyni vyuzije kazda
surovina. ,,Principy Zero Waste sa
usilujeme pouZzit vsade, kde sa to len
da. Verime, Ze Co je ekologické, je aj
ekonomické, a praktické priklady to
dokazuju. Preto s nasim konceptom
ideme dalej, chceme principy Zero
Waste aplikovat aj na nas kampus,
nase obchody, a pomahat aj nasim
zakaznikom, aby znizili plytvanie,”
hovori o planoch METRO Krajcovic.
METRO v tom nie je samo, okrem
svojej vlastnej METRO akadémie

ich metodicky usmernuje aj Institat
pre cirkuldarnu ekonomiku. ,,Sme radi,

ze sme obklopeni silnymi partnermi,
ako je Potravinova banka ¢i Institut
pre cirkularnu ekonomiku.

Vdaka nim a spolu s nimi dokazeme
byt naozaj zodpovednou firmou

vo vztahu k lTudom a k Zivotnému
prostrediu,” uzavrel hovorca METRO
Martin Krajcovic.

METRO



Spracovala: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv
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oznate ma v prvom rade ako

modelku. To, Ze som sa precha-

dzala po mdlach a pézovala na
»n” obalkach ¢asopisov, je viak viac
vysledkom ndhody, lebo mojim prvotnym
snom bolo stat sa lekarkou ako moja mama,”
spomina v Uvode knihy na svoje zaCiatky
Adriana a dodava: ,Mama bola dietologic-
kou a dnes je uz na déchodku, krasna, mud-
ra, Sikovna. InSpirovala ma a vdaka nej som
sa zaujimala o zdravie a zdravy Zivotny Styl.
Velmi tvrdo som na sebe pracovala, aby
som sa dostala na Karlovu univerzitu v Pra-
he, jednu z najstarsich univerzit v Eurdpe,
najprestiznejsiu v krajine a presne tu, na
ktorej Studovala aj moja mama. Bola som
v tretom roéniku na medicine, ked' ma v mo-
jej domovine, vtedajsom Ceskoslovensku,
objavila jedna modelingova agentura.
O niekolko tyZdrov neskdér som ja, dievca,
ktoré nikdy nevytiahlo paty z domu svojich
rodicov a potom z Prahy, kde som Studova-
la, pristala sama v Parizi, a k tomu vSetkému
som nevedela ani slovo po francuzsky ¢i po
anglicky. Ako to dopadlo, viete.”

Jej rady su rozdelené na tri Casti. Hned'

v Uvode radi: ,NaloZte si na tanier trochu
magie; VSetko sa zacina na tanieri; Ako sa
stravovat — zésady pre telo a mysel na ...;
Dobre jest ... a dobre sa citit. (Verim, Ze sa
vam to pozdava!) V druhej Casti tvrdi, Ze ,,...
fyzicka aktivita nesluzi len na to, aby udrzala
stroj v chode. M4 aj iny prinos — zacat nie je
nikdy neskoro. Dozviete sa, aku ulohu v na-
Som Zivote mbze zohrat beh, ako cvicit, aby
ste mali pekné nohy ¢i zadok, ploché brucho
a svaly ako z beténu. NuZ a v tretej Casti sa
dozviete staré dobré zname, ze v zdravom
tele zdravy duch a ... byt stastnym sa treba
naudit!

Adriana odpori¢a - zeleninu
a ovocie by sme si mali vyberat podla roéného obdobia

ADRIANA
SKLEMARIO
KAREMBEU

—— .

¥AETRD,

YENER 0 10

I ToR =g

A AR | Rl Sty RPN (3 5 G o O e s

Chcete byt top v kazdom veku? Ako na to? Co-to sa
dozviete v knihe top modelky Adriany Sklenafikovej
Karembeu ,VSetko, ¢o ste vzdy chceli vediet o tom,
ako byt a zostat top“

KUCHARSKE UMENIE SOM OBJAVILA

AZ NESKOR

Su Styri veci, ktoré by si Adriana vzala na

pusty ostrov:

e Orechy — mandle, vlasské orechy, lieskov-
ce, kesu orechy, para orechy, makadamo-
vé orechy

e Jablka

e Vajcia kazdého druhu

® Bobulové ovocie — ¢ucoriedky, Cierne ri-
bezle, Cervené ribezle

A ... samozrejme plavky!

NavysSe tvrdi, Ze voda je Zivot, nikdy bez
bylinkového ¢aju, vidy poruke musi mat
sédu bikarbdnu, je zblaznena do hub, vino
je jej rozkosny hriech, kvasené potraviny su
darom z nebies a cukor je jej priatel — o tom-
to vSetkom, ale aj o zdravom Zivotnom style
sa docitate v knizke. My sme sa zamerali
predsa len na varenie.

NIECO O VARENI

V ¢om spociva tajomstvo uchovania chuti
a Zivin v zelenine? Neprevarit. Pred istym
¢asom som zavrhla varenie na pare. Ano,
viem, vSetci hovoria, aké je to UzZasné, no
podla odbornikov z programu Vynimocné

schopnosti fudského tela, ktorym divéakov
sprevadzam spolu s Michelom Cymesom, sa
ukazal opak. Olivier Coudrona, veduci Fakul-
ty stravovania, zdravia a mikrovyZivy na Bur-
gundskej univerzite tvrdi, Ze pri vareni na
pare vyparujuca sa voda so sebou odnasa aj
Cast Zivin z potravin. Para opadne, premeni
sa na kvapocky ... a vitaminy sa usadia na
dne hrnca (alebo parného hrnca, skratka,
chépete, o ¢o ide). Ak $tavu vypijeme, o vi-
taminy neprideme, ale to sa robi len zried-
kavo!

Varenie na pare ma vyznam iba pri poliev-
kach, Casto sa v3ak nechavaju varit pridlho,
v dosledku ¢oho umieraju vsetky vitaminy.
No pri Uprave v rdre na slabom ohni ich za-
chovame v maximalnej miere! TakZe ja uz
vsetko robim v rure.

Na plech dam alobal, poukladdm nan iba
zeleninu (daju sa takto pripravovat zemiaky,
mrkva, cuketa, cvikla) a pomaly peciem (pri
100 °C, stupen 3), aby sa zachovali vzacne
vitaminy. Pozor, nesmie sa solit! Ja davam
prednost chrumkavej Uprave, nenechdvam
teda zeleninu v rure dlho. Ale vy si ju mézZe-
te pripravit podla vlastnej chuti a vybrat
z rury neskor.

Takto upravenu zeleninu dam do chladnic-
ky, kde vydrzi aj tyzden! Nepokazi sa ako
zelenina pripravena na pare, pretoZe nie je
nasytena vodou.

A ESTE JEDEN TRIK. Rada pripravujem jed-
noduchu zeleninovi zmes plnu vitaminu C
— zmixujem vela petrzlenu a koriandra, pri-
ddm cesnak, olivovy olej pre chut a repkovy
pre omega — 3 mastné kyseliny v pomere
1:1, jednu polievkovu lyZicu vody a Stavu
z polovice citrona. Touto zmesou polejem
zeleninu. A nesetrim. Skuste to aj vy!



Adriana odporiiéa - zeleninu a ovocie by sme si
mali vyberat podla roéného obdobia

RECEPTY Z DETSTVA

Uz ste urcite pochopili, Ze hviezdou méjho
detstva, tou, pri ktorej sa dodnes chveju
moje zmysly a najma moje chutové pohari-
ky, je polievka, najma polievky sladkokyslé
s lahodnou chutou. U nds doma sme nimi
posadnuti! UZ asi mate predstavu, ¢o vset-
ko sa da robit s kapustou. Ale predsavzala
som si, Ze vdm posuniem aj dalSie recepty,
ktoré ma vracaju do hlbin $tastnych spo-
mienok na moju stard mamu. Je to nieco
ako tuzba vniest do Zivota trocha Sloven-
ska...

ZEMIAKOVA POLIEVKA

Pouzijeme zaprazku. Maslo + olivovy olej +
cesnak + muku oprazime a pridame studenu
vodu. Osobitne uvarime vajce natvrdo.

Priddme nadrobno pokrdjanu cibulu,
dva struciky nasekaného cesnaku, nako-
niec na dno hrnca prilejeme trocha stude-
nej vody.

VmieSame na kocky pokrajané zemiaky,
rascu, 2 alebo 3 bobkové listy a jamajské
Cierne korenie, potom pridame mlieko ale-
bo trocha smotany a koépor. Varime na mier-
nom ohni. Obc¢as treba premiesat, aby sa
nevytvorili hrudky. MéZzeme pridat aj polo-
vicu zeleninového bujonu na dochutenie.

Poddvame na tanieri, priddme kvapku bie-
leho octu a Stipku cukru. Na tanier ddme aj
% vajicka natvrdo.

Hotovo!

HUBOVA POLIEVKA
Bola to protinadchova polievka mojej starej
mamy! PInd vitaminu C, preto vyborne pod-
poruje imunitny systém. OpraZte na malé
kocky pokrajané huby (vsetky druhy jedlych
hab), pridajte Salotku, trocha olivového ole-
ja a vodu. Vsetko poduste 30 minut.

Za ten cas nadrobno posekajte koriander
a petrzlen.

Do polievky pridajte bylinky, osolte, oko-
refite a hned podavajte.

SALATY MOJEJ STAREJ MAMY
Vravela som vam, Ze o nich este bude rec!

Adrianino kralovstvo

U nas je Salat len doplnkom a povazuje sa za
prilohu servirovant v malych miskach. Dal-
Sia zvlastnost — u nds sa do $aldtov neddva
olej! Uprednostriujeme sladkokyslé chute.
Mimochodom, ked som bola mald, na Slo-
vensku sme nepouZzivali vinny ocot, a preto
nemalo zmysel pridavat olej. A k tomu mam
aj mald prihodu. Ked som mala dvadsat ro-
kov, priniesla som cela pysna z jedného svoj-
ho pobytu vo Francuzsku rodine flasu vinne-
ho octu a veru zo zaciatku sa zdal vSsetkym
odporny. Obcas sme do Salatov pridali sl-
necnicovy olej, ale to bolo skor zriedkavé.
Tu su tri recepty mojej starej mamy.

JARNY SALAT

Suroviny: ¢ 3 rajCiny ¢ 2 dlhé zelené papriky
(baranie rohy) ¢ 1 cibula e petrZlen e ocot ¢
sol e mleté Cierne korenie o cukor

Postup: 1. RajCiny a papriky pokrajajte na
kocky a dajte do misy.

2. Cibulu a petrzlen pokrajajte nadrobno.

3. Vsetko premiesajte, pridajte polievkovu
lyZicu octu (podla vlastnej chute), sol, Cier-
ne korenie a trocha cukru.

PRIPIME ADRIANE
SKLENARIKOVE!J JEJ
SAMPANSKYM,
KTORE DOBYLO SVET

Adriana Sklenafikova prepozicala
svoje meno luxusnému Sampanské-
mu MARRAKES, ktory ziskal ocene-
nie IWSC Trophy 2017. A hoci sa
kniha nekrstila jej Cuvee Tsarine By
Adriana Brut NV, z Uspechu ma ra-
dost. Flasa Sampanského stoji 70
EUR, no zatial' by sme ju na Sloven-
sku asi tazko hladali.

Adriane gratulujeme a ... Na zdra-
vie s vinnym ,Oskarom”“ Marrakes
Adriana.

Usadila na zdravy Zivotny $tyl

UHORKOVY SALAT

Suroviny: ¢ 2 uhorky polné (su mensie, po-
dobaju sa uhorkam nakladackam a maju
vyrastky) e sol ® mleté Cierne korenie ¢ ocot
e cukor

Postup: 1. Tajomstvo tohto Saldtu spociva
v konzistencii uhoriek, teda v tom, ako sa
pokrajaju. Musia to byt papierovo tenucké
kolieska.

2. V malej miske zmieSajte ocot s trochou
cukru, premiesajte, pridajte sol, vela kore-
nia a tymto nalevom zalejte uhorky.

HLAVKOVY SALAT

Tento recept je celkom jednoduchy. Rozober-
te hlavkovy saldt na listy a zalejte ho rovna-
kym sladkokyslym ndlevom ako uhorkovy.
A hotovo. Naozaj jednoduché, ako vravim.

InSpirujte sa tradicnou slovenskou kuchy-
nou. V podani Adriany vam urcite bude chu-
tit. Napokon, navrat k tradi¢nym receptom
nasich predkov je celosvetovy boom!
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10 rokov hlavného
mesta pozitku - Graz

Neviete, kam na dovolenku? Mate radi dobré jedlo, luxus a vino? Srdce Stajerska bije
len pre vas.

Graz, Lange Tafel der Genuss Hauptstadt Graz © Graz Tourismus / Harry Schiffer

23. augusta 2008 bol Graz vyhldseny za prvé
a doteraz jediné mesto pozitku v Rakusku.
Pribeh Uspechu teda pokracuje aj v roku
2018, 10 rokov po tomto vyhlaseni. Doteraz
navstivilo gurmanske obhliadky takmer
14 000 ucastnikov, prebehli kurzy varenia
pre priblizne 2 000 deti a pri sldvnostnom
dlhom stole ,Lange Tafel“ sa vystriedalo
5 400 hosti. Priblizne 3 300 posluchacov
navstivilo koncerty festivalu styriarte alebo
operu ¢i divadlo v kombinacii s podavanim
menu hlavného mesta pozitku.

K tymto osvedé¢enym moznostiam pribud-
na v jubilejnom roku nové ponuky.

NOVINKY V ROKU 2018
Spolupraca s miizeom Universalmuseum Jo-
anneum. Pod nazvom ,PozZitkarska cesta
muzeom” (terminy od konca aprila do konca
septembra 2018) sa budu v Styroch tunajsich
muzeach prezentovat rézne pristupy k jedlu
a pitiu. V Historickom muzeu — ,Stolcek, pre-
stri sal”, v Muzeu ludovej kultdry — ,,Farmar-
ske pribehy“, v Archeologickom muzeu na
zamku Eggenberg — ,Kucharske tajomstva
starych Rimanov“ a v Polnohospodarskom
muzeu Stainz — ,,0d zrna k chlebu, k chlebu
s maslom*“, budd ponukat Specialne prehliad-
ky v kombinacii s gurmanskymi zazitkami.
Tato kooperacia dopliia rokmi overent
spolupracu s festivalom styriarte a divadel-
nym holdingom Biihnen Graz s menu poda-
vanym pred alebo po predstaveniach, ¢im
sa zaruCuje preZitie vecera sprijemneného
umeleckym aj gurmanskym zazitkom.

HLUZOVKOVY FESTIVAL

Hluzovky v grazskych mestskych lesoch
umoznili vzniku Hluzovkového festivalu, or-
ganizovaného na zaciatku novembra, pocas
ktorého sa oslavuju domace hluzovky spolu
s uz zndmymi medzindrodnymi hluzovkami.
Okrem toho sa opéat za¢nu aj Hluzovkové
tury, ktoré sa uspesne spustili v minulom

roku. ,,Grazska hfuzovka nasadila hlavhému
mestu pobZitkov povestnu korunku,” mysli si
vedica projektova manazérka hlavného
mesta pozitku Waltraud Hutter o tejto neo-
Cakavanej doplnkovej ponuke.

LANG TAFEL
Podujatie Lange Tafel hlavného mesta pozitku
bude 18. augusta tohto roku o ¢osi odolnejsie
voci poveternostnym podmienkam. Vonkajsi
stol sa nainstaluje tak ako vZdy len v pripade
dobrého pocasia. Pre hosti s hotelovymi ba-
lickami, ktori pricestuju Specidlne na toto
podujatie, bude v pripade zIého pocasia pri-
pravend sala Stefaniensaal s jej slavnostnou
atmosférou. Tento variant ponuka kompletny
kulindrsky a umelecky program. No namiesto
toho, aby sa odohraval na najkrajSom names-
ti, bude prebiehat v najkrajsej sdle mesta.
Uspesnd cesta hlavného mesta pozitkov
méze pokracovat, len ak budu k dispozicii
vhodni odbornici v kuchyni a v obsluhe. Pre-
to je zvlast potesujuce, Ze sa 19. novembra
v Grazi po prvykrat kond sutaz Young Ta-
lents Cup casopisu Falstaff-Karriere.
www.graztourismus.at

NOVINKA: GASTRO AFFAIRS

Vino, jedlo a vymena skusenosti: V aprili
2018 sa po prvykrat zacne festival Gastro
Affairs, ktory bude stretnutim B2B brandze
pre pracovnikov v oblasti gastronémie, vi-
nohradnikov a vyrobcov z Juiného Stajer-

Graz, Schlossherg (Starcke Hauschen) © Steiermark Tourismus / ikarus.cc

ska: rozhovory s kolegami, spolo¢né zdiela-
nie a velmi osobné pohlady na region, jeho
obyvatelov a vyrobky, ktoré prezentuje.

3-driovd Ucast na festivale mbze vyzerat

takto:

¢ 1. den: Get Together v malej skupine cca 50
az 60 ucastnikov na jeden termin poduja-
tia. Flying Dinner Buffet, klasické, miestne
a archivne vina z velkych flias, ochutnavka
ginu, hudba a mnoho novych kontaktov.

e 2. den: Backstage-Tour, ktora sa nedd inak
zakupit, prevedie ndvstevnikov v malych
skupinach svetom juhostajerskych vino-
hradnikov. Intimna atmosféra, neuveritel-
né pribehy a hlboké znalosti zabalené do
Siestich volitelnych tém.

3. den: Stajerski vinohradnici pripravili
Specialne ochutnavky, ktoré je mozné in-
dividualne navstivit v ¢ase od 10.00 do
16.00 hod. Tu bude ¢as aj na detailné dis-
kusie a obchodné rokovania.

Vinohradnik Wolfgang Maitz: ,Vsetci sa
radi nabijeme energiou zvlast kvalitnych
produktov svojich dodavatelov. Tuto jedi-
necnu hodnotu viak dokdzeme uveritelne
sprostredkovat len vtedy, ked mézeme roz-
pravat jej pribeh. Tak je to s nami, vinohrad-
nikmi, a tiez s pracovnikmi v oblasti gastro-
némie a so someliérmi, ked odporucame
a servirujeme jednotlivé vina.”

www.gastro-affairs.com
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HUBERT ZNE ZLATO

DVOJITE ZLATO PRE SLOVENSKY SEKT
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lovensky sekt opit potvrdil svoju

svetovu kvalitu. Z prestiznej
medzinarodnej sutaze MUNDUS VINI
2018 v nemeckom Neustadte si
odniesol domov hned' dve zlaté
medaily. Ziskala ich spoloénost Hubert
J.E., prva mimofranctizska znacka
Sumivého vina pripraveného
tradicnou metdédou. Porotcovia udelili
najcennejsi kov jej sektom Johann E.
Hubert Extra dry a Hubert Cabernet
Sauvignon blanc de noir.

Zlatom ocenené sekty patria medzi
skutotné klenoty ako svojou chutou,

tak aj metddou vyroby. Uslachtily biely
suchy sekt Johann E. Hubert extra dry
je vyrabany tradi¢nou francuzskou me-
tédou kvasenia vo flasi. Druhy drzitel
Cabernet

zlatej medaile, Hubert
Sauvignon blanc de noir,
ziskava svoju vynimocnu
chut jemnym a pomalym
lisovanim modrej odrody
z hrozna Cabernet Sau-
vignon, zrenim vo flasi
pocas deviatich mesia-
cov a Setrnym spracova-
nim metddou transvals.

Nemeckd prestizna
vinarska sutaz Grand
International Wine
Award MUNDUS VINI
sa tento rok konala
uZz po 22 raz. Ako
kazdy rok, aj tento-
krat sa teSila mi-
moriadnemu zauj-
mu. Svedci o tom
aj zatial rekordny
pocet prihlase-
nych vin — o me-
daily sa uchadzalo

az 6 700 prihlasenych vin od 150 vyrob-
cov.

Dvoijité zlato z nemeckého Neustadtu.
Oceneny Hubert Johann extra Dry a Hubert
Cabernet Sauvignon

sektov.

ZLATO Z PARIZA

Po uspechu a zlatej medaily na prestiZnej
sutazi MUNDUS VINI, ziskal Hubert Cabernet
Sauvignon blanc de noir pre Slovensko dalSie
ocenenia. Tentokrat priamo v koliske
Sumivych vin, vo Francuzsku. Zo sutaze
Vinalies Internationales 2018 v Parizi, si
odniesol opét zlato. Spolocnost Hubert J.E.,
prva mimofrancuzska fabrika na vyrobu
Sumivého vina pripraveného tradicnou
metodou, opit potvrdila kvalitu slovenskych

SPARKLING WINE

VYNIMOCNE SUMIVE VINO VYRABANE Z TMAVEHO HROZNA

Hubert blanc de noir sa vyraba z tmavého hrozna z uslachtilej modrej odrody Cabernet Sauvignon,
no vo vysledku ide o biely sekt. MdZe za to jemné a pomalé lisovanie, pri ktorom sa neuvolfiuje pig-
ment zo Supiek bobul. Je urceny predovsetkym najnarocnejsim milovnikom sektu. Vo voni najdete
kusky bobulového ovocia, fahko prepojené s biskvitom. Jeho chut je velmi plna, robustna, a napriek
tomu mimoriadne lahodna.

Medzindrodna sutaz s viac ako dvadsatro¢nou tradiciou — Vinalies Internationales, patri medzi tie
najprestiznejsie svojho druhu. Prihldasené vina su testované aZz 130 odbornikmi z Francuzska, ktori
pocas piatich dni ohodnotia niekolko tisic prihlasenych vin.



€O MOZNO O SLOVENSKOM SEKTE NEVIETE

Ma’lokto vie, Ze prva fabrika na vyrobu
Sumivého vina okrem Francuzska
bola otvorena uz v roku 1825 v Bratislave
v budove na Radlinského ulici. Za takmer
dve storoéia sa firme podarilo vybudovat
status prestiznej znacky, ktorej produkty su
pravidelne oceriované na slovenskych
aj medzinarodnych sutazach.

Prva vyrobiia Sumivého vina

TROCHU Z HISTORIE SEKTU

Hovori sa, ze Johann Evangelist Hubert,
franclzsky vojak Napoleonovej armady,
prechadzal Bratislavou a liecil sa tu zo svo-
jich zraneni z vojny v Rusku. Zaltbil sa do
nadhernej osetrovatelky Pauliny, s ktorou sa
ozenil a rozhodol sa na Slovensku usadit.
Vdaka svojmu povodu poznal tajomstvo vy-
roby Sampanského, a kedZe povazoval brati-
slavské vina za velmi kvalitné a vychyrené,

rozhodol sa v roku 1825 zalozit firmu J.E.
Hubert.

V skutocnosti to vsak bolo trochu inak, Jo-
hann Evangelist a Paulina naozaj existovali,
ale do firemnej histérie vstupuju az o Cosi
neskér. Dnesnd spoloénost Hubert J.E.
vznikla naozaj v roku 1825 ako prva mi-
mofrancuzska fabrika na Sumivé vina so sid-
lom na Radlinského ulici v Bratislave. Jej za-
kladatelmi vsak boli pani Johann Fisher
a Michael Schénbauer. U7 v roku 1842 zis-
kala firma na prvej uhorskej priemyselnej
vystave v Budapesti vyznamné ocenenia
a o Styri roky neskor zlati medailu za Cisto-
tu, chut a kvalitu.

Neskor do firmy vstupuje Johann Evange-
list Hubert, ktory mal skutocne za zenu spo-
minand Paulinu. Ta sa po smrti manzela

postavila na celo spolocnosti. Pod jej vede-
nim firma zoZala mnozstvo Uspechov. Za je-
den z najvyznamnejsich Uspechov je pova-
Zovana udalost z roku 1896, ked' na vystave
v Budapesti uhorsky cisar Franz Jozef I.
ochutnal sekt znacky Gentry club a pove-
dal: ,,Toto Sampanské je vyborné.”

21. STOROCIE V DUCHU INOVACIi

Tradicia, prisne dodrZiavané postupy a tak-
mer dvesto rokov skusenosti prispievaju
k tomu, Ze spolo¢nost kazdoroéne produku-
je kvalitné sekty. Vyroba z roka na rok stupa,
Co si vyZaduje modernizaciu a automatiza-
ciu vyroby. Hubert J.E. tiez cez rozne projek-
ty, sutaZe a prezentacie podporuje zvysova-
nie Urovne gastronomie a somelierstva na
Slovensku.

Johann Evangelist Hubert a jeho Zena Paulina

SLOVAK FOOD FESTIVAL BOJUJE PROTI PLYTVANIU JEDLOM

SLOVAK FOOD FESTIVAL

Slovak Food Festival, najvacsi piknik v mes-
te, ktory so sebou prinasa pohodu, oddych
a skvelé jedlo, je tu aj v roku 2018! Tento
rok bude festival opdt na Bratislavskom
hrade v diioch 24. — 27. 5. 2018 a jeho nos-
nou témou bude plytvanie potravinami —
Food Waste. Food Waste je v dnesnej dobe
skutocne dolezita téma. Tento rocnik festi-
valu tak nebude len o zdbave a skvelom
jedle, ale aj edukacii. Popri prednaskach
a cooking shows podnietia vase zmysly vone
Siriace sa zo stankov s jedlom, ktoré aj tento
rok prinesu vyber z toho najlepsieho v slo-
venskej gastronomii.

Plytvanie potravinami bude rezonovat na
hlavnom pddiu cooking zény, kde renomo-
vani $éfkuchari ukaiu, ako jednoducho
a l'ahko vyuZit nadbytoéné zasoby z kuchy-
ne, $pajzy Ci zahrady. Ponukneme aj eduka-
tivnu zénu ,Mam rad jedlo, neplytvam®,
kde sa pri otvorenych diskusiach so zastan-
cami ,Zero Waste” ¢i ekoblogermi dozvie-

me mnoho uzZito¢nych informacii. Okrem
toho budete méct spoznat aplikaciu Hun-
gry Slovak, ktora inovativnym sp6sobom
bojuje proti plytvaniu jedlom v sloven-
skych restauraciach a Setri tak nielen pla-
nétu, ale aj nase penazenky. Prevadzky cez
aplikaciu ponukaju jedla a potraviny za ma-
ximalne 50 % z predajnej ceny, teda aj me-
nej ako za polovicu. Zakaznik si po jedlo
méze prist s vlastnymi dézami, a tak podpo-
rit myslienku bezodpadového hospodare-
nia. Vecer si tak moze celd rodina pochutnat
na vybornych jedlach od Sefkucharov za
bezkonkurencné ceny, navyse s pocitom, ze
zachrénili jedlo, ktoré by inak skoncilo
v kosi. Od novembra 2017 je mozZné stiahnut
si aplikdciu do svojich mobilov a tabletov.

Na tému odpadu v potravinarstve ale aj
o odpade globalne, Setreni energii a zdrojov
pitnej vody, je déleZité rozpravat uz dnes,
aby sme mohli aj my prispiet k lepSiemu zaj-
trajsku. Posledné mdjové dni tak stravime
nielen s vyberom toho naj, ¢o slovenska
gastrondmia ponuka, ale aj so zmysluplnym
odkazom, ktory budd navstevnici festivalu
citit takmer na kazdom kroku.

Zamerom deviateho rocnika je priniest
preciznym vyberom kvalitnych restauracii
a producentov z oblasti gastronémie do
hradnych zahrad to najlepsie, ¢o slovensky

1

trh ponuka, a zabezpe-
¢it pre navstevnikov
prijemnu atmosféru na
stravenie predvikendo-
vych a vikendovych
majovych dni. Verime,
Ze spolocne na Slovak
Food Festivale 2018
dokazeme, Ze byt zod-
povedny voci planéte
moZeme aj so skvelym
jedlom na tanieri.
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Na Salamandre nudu nepoznaju

Hotel Salamandra - obl'ubené miesto pre rodinné dovolenky,
ale aj pre rozne podnikové-akcie, oddych.a prechadzky
po historickych pamiatkach a malebnej prirode
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V srdci Stiavnickych vrchov nedaleko obci derusa e
Hamre (% km) sa nachadza rodlnny Hotel Salamandra®=***,
V kazdoni rocnom obdobi poniika vela moznosti na aktivnu
dovolenku v prirode a prijemny relax. Vyhovie vam, ak
Pripravila: Anna Pectichova chcete len oddychovat v hotelovom wellness centre,

Foto: archiv hotela Salamndra Sportovat alebo dopriat detom nezabudnutel'né zazitky.
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MIESTO NAJKRAIJSICH ZAZITKOV

Hotel Salamandra je sucastou vécSieho cel-
ku — rezortu, ku ktorému patria aj lyziarsky
svah s lyZiarskym vlekom, multifunkéné ih-
riska, infrastruktura pre cyklistov, detské ih-
risko a Hornohodrussky tajch. Okolie hotela
ponuka moZnosti na zaujimavé prechadzky
v prirode, cykloturistiku, ale aj na narocnej-
Sie tury ¢i beh. Tradicnou letnou aktivitou je
kupanie v tajchu, ¢Inkovanie a aquazorbing,
v zime je to lyZovanie a koréulovanie na
klzisku. Rodiny, firmy, Sportovci aj pohodovi
dovolenkari, vSetci si tu pridu nasvoje. Pri
vybere zavaZi nielen kvalita sluZieb a vybor-
na vybavenost ¢i malebnd priroda, ale aj to,
Ze je dobre dostupny z kazdého kuta Sloven-
ska. Navyse, aktivny personal hotela po cely
rok organizuje rézne animacné programy
a akcie, ktoré najma detom pripravuju neza-
budnutelné zazitky, a prave kvoli nim sa sem
rady vracaju.

Restauracia ponitka regionalnu
aj medzinarodni kuchyiu

VSESTRANNE VYBAVENY HOTEL

Hotel poskytuje ubytovanie v Styroch dru-
hoch (24 standardnych dvojl6zkovych, 9 ro-
dinnych a 14 apartmdanov) moderne zaria-
denych izieb s celkovou kapacitou 122 16zok
a 28 pristeliek. Zo vsetkych izieb je nadher-
ny vyhlad na Stiavnické vrchy a Hodrussky
tajch. Hostia maju k dispozicii okrem restau-
racie aj letnu terasu, kaviaren s vinotékou,
denny bar a oddychovu zénu s kozubom.
Nechyba ani wellness centrum so saunami,
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Pri bazéne

virivkou a bazénom a v relaxacnej zéne si
navstevnik méze dopriat aj masaz alebo za-
cvicit si vo fitness. Rezort ma squashové a
multifunkéné ihrisko, telocvi¢nu, biliard,
stolny futbal. Samozrejmostou je aj pozi¢ov-
na Sportového vybavenia a servis, nemusite
ni¢ vozit so sebou. Salamandra je vyhlada-
vanym miestom aj pre podnikové teambuil-
dingy ¢i vacsie celospolocenské Sportové
a kulturne podujatia. K dispozicii st dve kli-
matizované konferencné saly s modernou
technickou vybavou.

OBLUBENE VYLETY

Poloha priam predurcuje hotel, aby sa stal
idedlnym vychodiskovym bodom na rodin-
né vylety do prirody, tury, cyklotury ¢i na
skupinové bicyklovanie v okoli. Ludia z re-
gionu navstevuju hotel prave preto, lebo
poznaju jeho dobré vybavenie pre rézne
Sportové aktivity. V zime je vyhodou, Ze ly-
Ziarsky svah je hned za hotelom a wellness
centrum sucastou hotela. V lete zase lakaju
blizke vody tajchu. Turisti oblubuju pestré
a velmi roznorodé naucné, turistické a cyk-
listické chodniky na kazdu stranu od hotela.
Ti navstevnici, ktori nepoznaju tento maleb-
ny kraj, maju zase nepreberné mnoizstvo
mozZnosti na pozndvacie vylety, napriklad do
historického mesta Banska Stiavnica, ktoré
je zapisané do Zoznamu svetového kultur-
neho a prirodného dedic¢stva UNESCO. Ne-

Oddych vo wellnesse

S S

Obl'abena grilovacka

daleko, vo Svatom Antone, je kastiel a mu-
zeum, ktory patri k najzaujimavejSim na
Slovensku. Da sa tu obdivovat pévodné za-
riadenie interiérov a bohata polovnicka ex-
pozicia. Oblibenym vyletom je aj vylet na
jazero Pocuvadlo a Sitno. Deti si rady pozru
zvierata na rodinnej farme Gazdacdik v caro-
krasnej prirode Chranenej krajinnej oblasti
Stiavnické vrchy. Moinosti je este ovela,
ovela viac. Hotelova recepcia ma priprave-
né podrobné informacie o vsetkych. Naozaj
sa tu neda nudit.

SKUSENE ANIMATORKY

Celé vybavenie hotela je ustretové k rodi-
nam s detmi. Na izbdch mozete mat nielen
pristelku, ale aj detsku postielku, prebalo-
vacie podlozky, vanic¢ku, nocnik a podobne.
Ak mate malé dieta, mozZete si pozicat na
izbu aj varnu kanvicu a mikrovinku na pri-
pravu jedla. V restauracii je detska stolicka
a detské menu samozrejmostou. To, ¢o vSak
deti najvacSmi ocenuju su vynaliezavé ani-
matorky, s ktorymi st v bezpeci v detskom
katiku aj bez rodicov. Je s nimi vidy velkd
zabava. Po cely rok hotel organizuje aj vela
podujati zameranych prave na deti s boha-
tym animacnym programom aj pre najmen-
Sich. Staci len sledovat hotelové informacie.
Okrem toho na detského hosta v zime ¢aka
Skola lyZzovania a klzisko, v letnych mesia-
coch zasa kupanie v tajchu, detské ihrisko,

...ire milovnikov koni

bicykle, kolobezky, ako aj draha na detské
stvorkolky (od 6 rokov). Deti tu ziskaju také
zazitky, na ktoré budd rady este dlho spomi-
nat. Podas letnych mesiacov sa deti mozu
tesit na tematické vikendové pobyty napri-
klad Bike Camp, Cesta rozpravkovym lesom,
Tanecné workshopy a pod. Pocas nich sa
urcite nebudd nudit!

AJ LASKA IDE CEZ ZALUDOK

Hotelova restauracia ponuka pokrmy slo-
venskej aj medzinarodnej kuchyne. Ranajky
formou bohatych bufetovych stolov s bio
kutikom, obedy a vecere formou bufeto-
vych stolov alebo a la carte. Nechyba ani
detské menu. Vybrané druhy jedal na poZia-
danie pripravia aj v bezlepkovej a bezlak-
tdézovej verzii.

Pre kazdé turistické zariadenie je vybor-
nou vizitkou, ak sa don hostia vracaju. Do
Salamandra resortu opakovane prichadzaju
nielen pre ¢arovné miesto, z ktorého sa daju
podnikat rézne vylety do okolia pre kazdu
vekovu skupinu, pre vybavenie hotela, ktory
je Ustretovy aj k detom, no hotel je u Sirokej
verejnosti znamy aj vyberom tych najlepsich
gastronomickych pochutok. Pripravuju ich
najma z Cerstvych domacich produktov
z blizkych fariem. Bylinky maju z vlastnej za-
hradky a med ziskany z vlastného ula.
ka tri najobllibenejsie a najcastejsie objed-
navané jedla: Chutny hovadzi tataracik, Gri-
lované kuracie supréme a deské Soté z bio
telacieho mdsa so zeleninou. Zeldme vdm
dobrd chut!
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NAJOBLUBENEJSIE JEDLA
V HOTELI SALAMANDRA

CHUTNY HOVADZi TATARACIK

Tatardk z hovadzej svieckovice, pyré z pece-
ného cesnaku, marinované baby Salotky,
chrumkavy chlieb prevonany paZzitkovym
pestom (4 porcie)

Suroviny e Tatarak: e 400 g hovddzej sviec-
kovice ® sol e korenie ® 2 — 4 zitky (podla
chuti) e 15 g horcice ® 15 g kecupu @ 80 g
kyslych uhoriek ® 30 g kapary e 1 ks ¢ili pap-
ricky e 80 g Salotky

Pyré z peceného cesnaku: ® 80 g cesnaku e
bylinky (tymian, rozmarin) e 50 g kyslej smo-
tany e sol e korenie e 3 cl olivového oleja
Marinované Salotky: e 100 g Salotky e 1 dI
cerveného vina e 50 g cukru

Pazitkové pesto: ¢ 30 g pazitky ® 30 g vlas-
skych orechov e 15 g parmezénu e 3 cl olivo-
vého oleja ® 2 g cesnaku e chlieb na hrianky

Postup e Tatarak: Hovadziu svieckovicu na-
gkrabeme alebo pomelieme. Salotku, kyslé
uhorky, kapary, cesnak a cili nakrdjame na
malé kocky a vSetko vymiesame spolu s os-
tatnymi ingredienciami.

Cesnakové pyré: Cesnak v Supke dame na
plech, pridéame olej, bylinky, olivovy olej
a pecieme v rure pri teplote 160 °C do-
makka. Cesnak potom ocistime od Supky
a rozmixujeme na jemné pyré, ktoré ochuti-
me solou, korenim a kyslou smotanou.
Marinované salotky: Z cukru pripravime ka-
ramel, zalejeme ho ¢ervenym vinom, pova-
rime a pridame Salotku nakrajanu na kocky
a dusime domakka.

Pazitkové pesto: Rozmixujme spolu vsetky
ingrediencie. Natrieme na hrianku, ktoru
opecieme v rure dochrumkava

GRILOVANE KURACIE SUPREME

Grilované kuracie supréme, pyré z mladého
hrasku, zelend Spargla, pecené parisienky
prevonané cerstvymi bylinkami, hydinové
jus ochutené hfuzovkami (4 porcie)
Suroviny e Kuracie prsia: ® 800 g kuracich
prs ,supréme” (kuracie prsia s koZou a kos-
tou) @ 4 cl oleja ® sol e korenie

Pyré z mladého hrasku: e 500 g hraskového
pyré e 80 g Salotky e 5 cl Sfahackovej smotany
@ sol @ korenie ® muskatovy orech 60 g masla

Ragu z hribov, Spargle a fava fazuliek: e
120 g fava fazuliek ® 160 g zelenej Spargle ®
120 g hribov (Cerstvé, pripadne mrazené) e
4 cl slahackovej smotany (33 %) ® 40 g mas-
la @ 2 cl olivového oleja e sol e korenie

Postup e Kuracie supréme pomaly pecieme
na kozi dochrumkava a potom upecieme
v rare pri teplote 180 °C priblizne 10 minut.

Grilované kuracie supréme

<

Soté z bio tel'acieho misa

Hrasok orestujeme na nakrajanej Salotke,
osolime a okorenime. Pridame trosku
muskatového orechu, podlejeme smota-
nou, podusime a rozmixujeme do hladkého
pyré.

Ragu z hribov, Spargle a fava fazuliek: Hriby,
ocistenu a na kusky nakrdjanu Sparglu a ocis-
tené fava fazulky orestujeme na olivovom
oleji a masle, podlejeme smotanou a necha-
me ju odparit. Ochutime solou a korenim.

NAJOBLUBENEJSIE DETSKE JEDLO
HOTELA SALAMANDRA

SOTE Z BIO TELACIEHO MASA

SO ZELENINOU

(4 detské porcie)

Suroviny: e 400 g telacieho stehna e sol e
120 g Salotky e 2 cl olivového oleja @ 30 g
masla e 2 dl hydinového vyvaru e 1 dl $lahac-
kovej smotany (33 %) e 80 g mrkvy ® 80 g
hrasku

Postup: Telacie madso nakrdjame na malé
kocky alebo rezanceky, orestujeme na ociste-
nej, nakrajanej Salotke, masle a olivovom
oleji, pridame zeleninu a podlejeme vyvarom
a smotanou. Podusime dozhustnutia. Potom
jemne osolime a servirujeme s ryzou, vareny-
mi zemiakmi alebo zemiakovou kasou.
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PRVA KUCHARSKA KNIHA
V SLOVENSKEJ RECI

Pisal sa rok 1870, ked’

vo vydavatel'stve BABILON '
Kolomana Rézsa a jeho b 4

manzelky v Budapesti PRy
vysla Prva kucharska KUCHARSKA
kniha v slovenskej reci KNIHA
,opatrena 1500 upravami el
siahajacimi do umenia
kucharskeho, so
zvlastnym ohladom na
slovenska kuchynu, pri
com su brané do ohladu
nové i staré miery.
K velikému osohu nielen
pre domacu potrebu, ale
aj pre hospodarstvo,
obsahujuc tie
najjednoduchsie, ako
i najvyberanejsie jedla
pre kazdodenné i pre
mimoriadne obedy.“
(mestan Jan Babilon)

Kniha, ktord by sa mala zapisat zlatymi pis-
menami do historie slovenskej gastrondmie
sa, zial, nedozila slavy, aka by jej mala prislu-
chat, a hoci druhé vydanie vyslo vo vydava-
telstve TATRAN v roku 1989, len malokto
vie, kto bol vlastne Jan Babilon. Predstavila
nam ho az takmer po sto rokoch od prvého
vydania jeho KUCHARSKEJ KNIHY, redaktor-
ka vydavatelstva Maria lvanové — Salingova:
,Jan Babilon bol budopestiansky mestan,
ktory svoje remeslo pokladal za umenie —
Kochkunst. V Pesti mal restauraciu, kde sa
schadzali popredné slovenské kultirne
osobnosti. Vsetky okolnosti vplyvali na vy-
bornd odbornt i jazykovu uroven kuchar-
skej knihy, napisanej krasnou, Zivou Sturov-
skou slovencinou. Pre nepriaznivé spolo-
Censké pomery sa na vynikajuce Babilonovo
dielo takmer zabudlo, zapadlo prachom na
pojdach i knizniciach a vychadzali (ale aj vy-
chdadzaju) cudzie kucharske knihy.”

Z RECEPTOV KUCHARSKEHO KNIEZATA

lebo ... ,Nebojme sa ho nazvat kucharskym
kniezatfom, ved prave jeho KUCHARSKA KNI-
HA, ktora uzrela svetlo sveta v roku 1870
v Pesti, bola vobec prvou kucharskou kni-
hou v slovenskej reci. Pri posune do dnesnej
spisovnej slovenciny sme sa usilovali v urci-
tej miere zachovat dobovy raz slovenciny.



Daktoré recepty sa dnes modZu zdat zastara-
1, iné.zase exkluzivne (jedla z rakov, Ziab,
Cvikot atd.), no celkovy raz diela je ludovy,
autor dielo vedome urcuje Sirokym ludo-
vym vrstvam. Pravda, autor ako dobry od-
bornik a vlastenec nezabuda ani na vychov-
né ciele, na odbornu vychovu mladého po-
kolenia. Preto na mnohych miestach zd6raz-
nuje ekonomické vyuzitie casu, ucelnu pri-
pravu a organizaciu prace pri priprave jedal,
vhodné a raciondlne vyuzitie vsetkych ma-
teridlov, surovin a financnych zdrojov v pro-
spech rodiny a spolo¢nosti.”

(Méria Ivanova — Salingova)

BRUNATNA HOVADZIA POLIEVKA

Na pripravu tejto polievky treba 2 | deka (12
|6tov) hovadzieho Spiku, ak toho nieto, vez-
me sa Cerstvy loj z obli¢iek alebo slanina,
pokraja sa na malé listocky a porozklada sa
na dno kastrdla, aby bolo celé pokryté. Na
to sa pokrdja cibula na drobné listy, ktoré sa
tiez po celom dne rozsypu. Jedno kiloa 12 g

1l """rﬂ!ﬂﬂ?“

(2 fundy) na kusky pokrajaného
a par zrnkami Cierneho korenia na-
plneného hovadzieho masa sa
pokladie na rozlozenu cibult po ce-
lom dne, pridaju sa este telacie kos-
ti, kridelka z morky, zo sliepky alebo

z husi, vsetko sa podleje vodou, po-

loZi sa na ohen a necha sa parit (din-

stovat), kym nedostane Zltobrunatnu
farbu. Po nadobudnuti tejto farby sa
z neho zleje mast do Cistej nadoby, miesto

odliatej masti sa nan naleje zajdlik studenej
vody, doplni sa hovadzou polievkou a necha
sa od jedného boku povolne varit. Okrem
toho sa pridaju cisto umyté zelené veci:
mrkva, petrzlen, pastrnak, kalerdab a pol
hlavky kelu, varia sa spolocne v tej istej na-
dobe asi dve hodiny, kym sa nechysta obed.

KTO BOL VLASTNE JAN BABILON

Roddk z Gemera sa narodil 2.juna 1818
(zomrel v r. 1877) ako najstarsi z deviatich
deti krajcira a vyrobcu nitratovych soli (po-
trebna zlozka pri vyrobe pusného prachu)
Jana Babilona a jeho manzelky Anny Kli-
mekovej, sliezkej rodacky (Polsko). Podla
dostupnych pramernov mnohé z deti sa od-
klonili od ,tradicného rodinného zamest-
nania“ a dali sa na Uplne odlisnu profesijnu
drahu, a zatial' ¢o sa Jan Babilon vyudil za
kuchara, jeho brat Samuel napriklad p6so-
bil ako profesor v Banskej Stiavnici.

Po vyuceni si Jan Babilon otvoril v Pesti
restaurdciu, ktor navstevovali aj osobnos-
ti slovenskej kultury. A prave tu sa zrodila
myslienka napisat kucharsku knihu.

»Je to uz vySe dvadsat rokov, ¢o som sa
do pisania tejto knihy chytil, pretoze nielen
ja, ale i mnohi rovnako zmyslajuci uznali, ze
kucharska kniha je potrebna pre kazdy na-
rod. Ved' zaklad telesného Zivobytia vset-
kych narodov spociva na pokrme, a ak je
zly zaklad, t.j. zly pokrm, je zIé aj zdravie,
a ako blatom nikto neobieli platno, tak ani
zle pripravené varivo, nieze nenapravi zalu-
dok a neobzivi telo, aby bolo zdravé, ale ho
pokazi,“ hovori Jan Babilon a dodava:
,Zdravie tela pochadza teda neomylne
zrozumne pripraveného jedla, jedlo z néle-
Zitého naucenia sa tomu, ako sa ¢o ma va-
rit, no a na uéenie je potrebna kniha. Nech
sa nik nezacuduje, Ze tato kniha prv nevys-
la, ved' kazdy vie, ako je to s vydavanim slo-
venskych knih. AkoZe by teda pred dvadsia-
timi rokmi bolo mozné vydat takdto knihu
bez toho, Ze by si ¢lovek nepomyslel: kniha
je vytlacenad, ale Slovaci sa tak tazko hlasia,
ako ¢o by mali prvi zo sveta vymriet. Este
teraz sa nembzeme pochvilit, Zze by knihy
v slovenskej reci vydané, mali aspon taky
odbyt, aby vydavatel neutrpel skodu. Tym
menej sa mohlo na to mysliet pred dvad-
siatimi rokmi — z toho ¢asu este posial taki
stari Jankovia Zziju, ¢o hovorievaju: mam
modliacu knihu a kalendar (ak ho ma?)
a viac nepotrebujem. | ja teda s novou po-
sial' nevidanou knihou vstupujem do sveta
slovenského, nielen Zeby nds narod uz aj

Potom sa kastrél s polievkou od-
loZi na stranu, znovu vyvarena
mast sa zvrchu zoberie, polievka
sa precedi a podla potreby osoli.
Po scedeni polievky sa voda znovu
naleje na kosti — ak nieto zbytoc-
nej polievky —necha sa dobre vyva-
- rit, ocedi sa do Cistej nadoby, necha
sa na chladnom mieste stat a vyvar

_ sa pouziva na rozlicné omacky. Ked'
sa mdsova polievka robieva casto,
slizi mast, ktora sa z nej zoberie,
miesto Spiku alebo slaniny.

HUSACIA PECIENKA V KRUHU Z RYZOVEJ
KASE

Husacia pecienka sa vySpikuje Skoricou
a klincekmi a posoli. Do nadoby sa da kus
cerstvého masla, cibulu pokrajame na listky
a zeleninu na rezanky a krajané dame do
masla, v ktorom sa pecienka necha zvolna

touto knihou bol rovny inym ndrodom, ale
zvlaste pre vSeobecnu potrebu a uzitoc-
nost, a sice i pre starych, ktori chci mladez
udit, i pre mladych, ktori budu dakedy sami
viest svoje gazdovstvo.

Vezmite teda, panie a panicky, tuto knihu
do ruky s takou dobrou volou a s takym
ciefom, s akym som ju sam za dlhé roky
z vlastnej skusenosti spisoval, a ak vy bu-
dete pySné na svoju zbehlost vo vareni,
ktorej sa z tejto knihy poucite, o to pySnejsi
budem ja, Ze také driecne Slovenky mozem
menovat svojimi usilovnymi Ziackami,”
lebo ... jeho ndzor na slovenské Zeny 19.
storocia bol: ,Slovenky (tym myslel mest-
ské Zeny) radsej Citaju roma-
ny, noviny, hraju na klavi-
ri, venuju sa spolocen-
skej cinnosti, len nie
a nie vziat varechu do
rak a kratit sa okolo
sporaka.” Tu si vsak ne-
odpustim poznamku:
,Skoda, Ze pan Babilén
nevidel do sucasnos-
ti, ved dnes je vare-
nie priam sveto- ‘X
vym médnym hi- 2o S
tom a Sloygnky ;ﬁl _I LR
v nom nijako ==t
nezaostavaju.”




PLNENE KURENCE S HOLANDSKOU
OMACKOU A SO ZEMIAKMI

Na plnenie sa mézu pouzit aj mensie kuren-
ce a pri ocisteni sa musi dat pozor na to, aby
sa nezaparili a pri pitvani nenarezali velké
diery. Ked' su este teplé, podoberie sa na
hrdle, kadial’ sa vybral hrvol, prostrednym
prstom po kusku masa, to isté sa urobi i pri
stehienkach, avsak kozka sa nesmie roz-
trhnat, potom sa zakryju. Do vody
omocenu Zemlu treba vytladit

a posekat, do nadoby dat kus
masla, v lom uZiarit pokrajany ze-
leny petrzlen, pridat posekanu
zemlu, drobno krajanu pazitku a par
vajec, VSetko rozmiesat, posolit, dodat
muskatovy orech, tymto kurence naplnit,

prazit. Ked uZ je odspodku 7Ita, opatrne sa
prevrati, aby aj druha strana nadobudla zlItu
farbu. Potom prelozime pecienku do inej
nadoby a to, ¢o zvysi tam, kde sa prazila,
podlejeme polievkou; tymto zaftom sa
poleje pecienka, ktord nechdme za-
krytu stat na teplom mieste.

14 deka (Stvrt funta) ryze sa uvari
vo vode, vyleje na sito a premyje
studenou vodou. D3 sa do nadoby,
v ktorej sa bola prazila pecienka,
posoli sa, podleje polievkou a ne-
cha zvarit, aby ryZa zostala makka,
ale sypkd. Na trojuhlastej mise sa
z ryze urobi raf (obruba), v polievke
uvarend mrkva sa pokrdja na kolieska
a urobi sa z nej na ryZi veniec. Prichystanu

HASE Z JELENEJ PECIENKY

S BUZIROVANYMI VAICAMI

Zvysné kusky z jelenej pecienky pokrajat
krivym noZzom nadrobno a dat ich do nado-
by, pridat brunatnej omacky a precedit na
ne aj mast z polievky, dodat drobno krajané
citronové korky a miesaného korenia, vset-

ko posolit a na ohni zvarit, aby bolo dobre
husté. Potom dat do pary, aby ostalo horu-
ce.
Kolko je oséb, tolko cerstvych vajec
postavit do vriacej vody, a ked' sa uva-
rili — v prostriedku vSak musia byt
mékké — nozom otlct $krupinu a dat
ich do letnej vody, aby nevychladli. Pri-
pravené ha$é dat na misu a dovysoka
uhladit, dookola poklast vajcia, kazdé po-
triet glasom, ktorym sa poleje aj hasé,
a vsetko podavat hortce na stol.

pecienku pokrajame na kusky a poloZime
do prostriedka. Polejeme ju zaftom, do kto-
rého sme vsak predtym pridali aj trochu gla-

nitou zosit, ndzky pozakladat, posolit, dat
ra pekaé, v dre nazlto upiect a ¢asto polie-
vat. Kurence maju sa dat piect v taky cas,

su. aby po upeceni prisli na stol teplé.

Uvarené zemiaky obkruzlit nozom nazdiz
pol malého prsta, dat do nadoby s kusom
Cerstvého masla, posolit a nechat stat na
teplom mieste.

Hodnu mieru pokrdjaného zeleného
petrzlenu nechat uprazit na masle,
pred podavanim kurence pokrajat na
Stvrtky, na misu poklast dovysoka
a zemiaky dat vokol. Do masla dat par
lyZic smoténky a citronovd $tavu, na prud-
kom ohni za ustaviéného miesania nechat
zvarit, posolit, tymto kurence a zemiaky po-
liat a dat na asietlu.

ZEMIAKOVA TORTA

Zemiaky upiect v hortiicom popole a cez sito
v tolkej miere pretriet, aby ich bolo 20 deka
(12 I6tov). 20 deka (12 Iétov) ocistenych
mandiel pot_I'ct', pri tliceni jedno celé vajce
k nim zabit a vedno na maslo potict. 28
deka (16 I6tov) masla na penu rozmiesat,
pridat mandle s krumplami, trochu soli, 12
#ltkov jeden po druhom, 35 deka (20 l6tov)
ticeného cukru, drobno krajané citrénové
korky a vSetko za pol hodiny miesat. Z biel-
kov zbit tuhy sneh, postruhat 7 deka (4 16ty)
rozkov, preosiat a s mikou zmiesat, ku kon-
cu i so snehom do masy zlahka zamiesat,
dat do vymastenej a pomucenej furmy, tri
Stvrte hodiny v letnej peci nechat piect, na
sito vyvratit, nechat vystydnut a pomaran-
¢ovou glaztrou obtiahnut.




A3 B0

[—

ndoirdasia

Varime zdravo pre Skoly
2. rocnik kampane METRO

2 829... Presne tol'’ko porcii pripravil pre Ziakov

a Studentov Séfkuchar spolocnosti METRO Vojto Artz
a jeho tim pocas tohtoroc¢ného turné po skolach.
Ciel'om vel'koobchodu METRO bolo priblizit detom

a mladezi zdravy sposob stravovania.

METRO

6 sSkolskych zariadeniach na ce-
lom Slovensku kuchari METRO
akadémie pomahali s pripravou
jedal, pricom velkoobchod dodal

potrebné suroviny. Tie sa ratali aj na stovky
kilogramov rybieho masa, kuskusu, zemia-
kov, zeleniny a inych prisad podla receptov
Vojta Artza.

Z hladiska poctu navarenych porcii bol
prekroceny vysledok z pilotného prvého
ro¢nika. Vtedy sa podarilo dosiahnut ¢islo
2 270. Aj v rdmci druhého roc¢nika Uspesnej
kampane hrala hlavnu ulohu ryba ako zdra-
va zloZzka stravy, pretoZze podla odbornych
nazorov je jedineCnym zdrojom omega
mastnych kyselin, vitaminov, minerélov
a kvalitnych bielkovin. Ziaci a $tudenti z réz-
nych s$kol si tak pochutnali na lososovi,
sumcekovi africkom, ale aj ostriezovi.

,Sme presvedceni, Ze deti by mali mat na
tanieri zdravé a plnohodnotné jedlo, ktoré
zdroven dobre chuti. Preto sme sa rozhodli
pre kampari VARIME ZDRAVO PRE SKOLY
vym trendom s vyuZitim jedinecnych surovin
a zavedenim modernych technologickych
postupov pri priprave jeddl. Chceli sme ukad-
zat, Ze sa to dad aj v takych ndrocnych pod-
mienkach, akymi su Skolské jeddlne, ktoré si
musia strazZit financné limity, usilovat sa
predchddzat plytvaniu s potravinami a zu-
Zitkovat vSetko dostupné,” podotkol Martin
KrajCovi¢, PR manazér a hovorca spoloc¢nos-
ti METRO Slovensko.

VARENIE PRIVITALI ZIACI A PEDAGOGOVIA
S NADSENIM

Ziaci aj $tudenti privitali nové a zdravé chute
na svojich tanieroch s nadsenim. Velkym
prekvapenim bolo, ze pre nich varil znamy
Séfkuchar Vojto Artz, ktorého mnohi pozna-
ju aj z televiznej obrazovky. ,MéZem pove-
dat, Ze mnohym nesmierne chutilo a niekto-
ri z nich aZ teraz zistili, Ze aj ryba méZe byt

Vojto Artz v akeii

“«

dobrd. Doma ju totiZ nemdvaju prilis casto,
zhodnotil Vojto Artz a vyhlasil: ,Ideme da-
lej... ¢im potvrdil, Ze v iniciative za zdravé
stravovanie na Skolach bude METRO cez
svoju akadémiu pokracovat aj v nasleduju-
cich ro¢nikoch.

Velkoobchod v ramci tohto podujatia spo-
lupracoval so Slovenskym zvdazom kucharov
a cukrdrov, ktorého je Vojto Artz zéroven aj
prezident, s Celoslovenskou sekciou skol-
ského stravovania, participaciu mali aj kraj-
ské metodicky, zodpovedné za stravovanie
na Skolach.

Recepty Vojta Artza, podla ktorych sa
varilo v skolskych jedalfach:

LOSOS S KUSKUSOVYM SALATOM
,TABBOULEH"

Suroviny

Losos: e losos filet trim E (bez kosti a koZe)
citrénova stava (citrény) ¢ olej ® maslo e sol
e mleté Cierne korenie ® mleta sladka papri-
ka e mleta rasca

Tabbouleh: ¢ kuskus e sol ¢ zeleninovy vy-

V rdmci druhého rocnika kampane METRO Varime zdravo pre Skoly sa varilo podla nasle-

dujuceho harmonogramu:

var ¢ Cervena cibula e olivovy olej e cherry
rajCiny e Cerstva Saldtova uhorka e Cerstva
petrzlenova vriat e Cerstvda mita ¢ mleté
Cierne korenie

Postup e Losos: Rybu potrieme olejom, oso-
lime, okorenime (mletd paprika, mletad
rasca, sol a korenie), priddme kusok masla
a pecieme pri teplote 180 °C asi 8-12 mindt.
Tabbouleh: Kuskus zalejeme horucim vyva-
rom a zakryjeme. Nechame 10-15 minut
napucat. Zeleninu nakrdjame na drobné
kusky a spolu s nasekanou petrzlenovou
vilatou a matou zmieSame s kuskusom.
Ochutime solou, korenim, citronovou $ta-
vou a olivovym olejom.

PECENY OSTRIEZ S BYLINKOVOU KORKOU,
STRUKOVINAMI A TALIANSKYM PRELIVOM
Suroviny

Ryba: e ostriez nilsky e slnecnicovy olej
kamenna sol

Korka (krusta): ¢ ARO strihanka e kucerava
petrzlenova vriat e citrén (na koru) e sine¢-
nicovy olej ® maslo 82 % ¢ kamenna sol
Strukoviny: ¢ ARO SoSovica ¢ stredné krupy
e kamenna sol ¢ ARO vajcia ¢ beSamel
(vlastna vyroba) e kuceravd petrilenova
viat e olej (na vymastenie pekaca)
BeSamel: ¢ maslo 82 % ¢ ARO hladka muka

» 1.2.2018: Spojena skola Tilgnerovej v Bratislave 650 porecii o ARO milieko 1,5 % * kamenna sol

> 13.2.2018: invternét Technicvkej univerzity vo Zvolene 256 porcii Preliv (gremuldda): » ARO olivovy olej o

> 14.2.2018: Z§ Pavla Jozefa Saférikzj, Tornala 420 porcif gerstvy cesnak e citrénova kéra e kucerava

» 15.2.2018: ZS Vendelina Javorku, Zilina 200 porcii petr?lenové viiat » kamennd sol

» 20.2.2018: Sgojené Skola Slancikovej v Nitre 750 porecii Doplnok: s citron

» 23.2.2018: ZS Lama¢, Malokarpatské namestie, Bratislava 553 porecif Postup e priprava korky (krusty) a ryby
SPOLU: 2 829 porcii (cca 30 minut): Rybu nakrdjame na poZado-



vanu hmotnost porcie. Do mixéru vlozime
umyté a posekané vetvicky petrzlenovej
viate, olej, nastruhand kéru z umytého cit-
réna, ochutime solou a rozmixujeme na
hladké pyré. Potom postupne prisypavame
preosiatu strdhanku. Hned ako sa hmota
zahusti, preloZime do misky a dalej do nej
rukou alebo vareskou zapracujeme zvysSnu
strihanku. Dobre pripravena krusta je syp-
ka, dobre ochutend a ma jasno zelenu far-
bu. Touto krustou nahusto posypeme por-
cie ryby, prelozime na plech vystlany papie-
rom na pecenie a pred servirovanim pecie-
me vo vopred vyhriatom konvektomate
alebo rare pri teplote 180 °C asi 8 minut.
Upecené ryby preloZzime na vydaj do Cistej
gastro nadoby vedla seba, aby sme porcie
nezdeformovali.

Priprava strukovin (cca 2 hodiny): Prebranu
SoSovicu prepldchneme, scedime, zalejeme

T

—w—prry

Zdravé varenie s Metrom sa stretlo s vel'kym ispechom

studenou vodou a uvarime domakka. Pre-
plachnuté krapy namocdime do studenej
vody aspon na 5 hodin dopredu, aby napu-
cali. Potom precedime, zalejeme cistou vo-
dou a takisto uvarime za ob¢asného miesa-
nia domakka. Uvarené krupy a SoSovicu
precedime a nechame odkvapkat.

Priprava beSamelu (cca 10 minut): Na
masle oprazime doruzova hladki muku, za-
lejeme mliekom, ochutime solou.
Dokoncenie strukovin (cca 45 minut): Sce-
dené krupy a SoSovicu vloZzime do misy, pri-
dédme vajcia, besamel, na rezanceky nakra-
jané listy umytej petrzlenovej viiate, ochuti-
me solou a dobre premiesame. Hotovu
hmotu degustujeme a dochutime. Potom
prelozime do vymasteného pekaca a pred
servirovanim prehrejeme.

Priprava prelivu — Gremulady (cca 10 mi-
nut): Cesnak odcistime, petrilenovd vnat
a citron umyjeme. Do misy nalejeme olej
a pridame do nej na drobné kusky nakrajany
cesnak, listky petrzlenovej vrate, nastra-
hand koru citréna a sol. Vsetko dobre
premie$ame a nechame odlezat v chladnié-
ke.

SUMCEK S GLAZOVANOU ZELENINOU

A PUCENE ZEMIAKY

Suroviny

Sumcek africky: ¢ chladeny filet suméek af-
ricky e sol (davka podla skolského predpisu)
¢ olej * maslo e mleta paprika ® mleta rasca
e mleté Cierne korenie (davka podla skol-
ského predpisu)

Glazovana zelenina: ¢ ocistena koreriova
zelenina (mrkva, petrzlen, zeler) e karfiol e
zelenad fazulka e Cerstvy listovy Spenat e sol
(davka podla skolského predpisu) ® maslo
Popucené zemiaky s maslom: ¢ zemiaky e
maslo e sol (davka podla Skolského predpi-
su) e Cerstva petrzlenova viat

Postup e Ryba: Filet zo sumceka nakrajame
na porcie, osolime a okorenime (paprika,
rasca, korenie). Plech potrieme olejom, ulo-
Zime ochutené ryby a pridame kdsky masla.
Pecieme pri teplote 180 °C asi 8-12 minut
(podla hrubky filetu).

Zelenina: Korenovu zeleninu nakrdjame na
kusky. Karfiol rozoberieme na mensie ruzi¢-
ky, fazulku, ak je dIhd, pokrajame na mensie
kasky. VSetku zeleninu sparime vo vode
a potom zlahka prehrejeme s maslom. Vset-
ko nasledne osolime.

Popucené zemiaky: Uvarené zemiaky osoli-
me popucime s maslom a nasekanou
petrzlenovou vriatou.

Zabery z pripravy jedla pre Skolské zariadenia
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XIII. Od aperitivu po digestiv — a co medzi tym?

v’

PIT, CI NEPIT?

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: archiv

a tuto hamletovsku otazku je

odpoved jednoducha - jed-

noznacne pit. Minimalne vodu,

v malych mnozstvach a pra-
videlnych intervaloch.

V malych mnoiZstvach, avsak nepravi-
delne, mézeme pit aj alkohol. Ba do-
konca sa jeho konzumdcii pri vyznam-
nych spolo¢enskych, kultdrnych ¢i ro-
dinnych udalostiach, len tazko vyvaru-
jeme.

A tu si uz velmi ¢asto kladieme viacero
otdazok — akym spOsobom si ovlazit
hrdlo napojom, aby sme sa neocitli
v trapne;j situdcii.

V stani¢nych bufetoch ¢i pivarnach
nizsich cenovych skupin nas urcite ne-
budu trapit otazky typu — ¢i pijem zo
spravneho pohara, ¢i ho drzim sprav-
nym sposobom, ¢i si mam poharom
Strngat, ¢i zakazdym hlasno zakri¢at:
»,Na zdravie!”

Ing. Anna Strapkova
| 2=

Jej profesionalny Zivot je spojeny s poso-
benim v organoch $tatnej spravy, kde vo
velkej miere uplatrniovala 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 statneho
protokolu zaoberala v Bielom dome
v USA ako asistentka piatich americkych
prezidentov, a na Ministerstve zahranic-
nych veci USA.

Pripitok

Pohar na Sampanskeé aleho sekt, Sampansky kalich, Sampanska Salka



Pohare na cervené vino, biele vino, dezertné vino a shery

Pri sldvnostnom stolovani v restaura-
cii ndm automaticky odpadne otdzka
typu — z ktorého pohdra sa mam napit
mineralky, bieleho ¢i cerveného vina,
sektu, likéru, whisky, konaku, atd’ Toto
vsetko za nas urobi obsluhujuci ¢asnik,
ktory nam, podla nasho Zelania, nalieva
napoje do tych spravnych poharov
a v spravnom poradi. Avsak ako spravne
pohar drzat —to uz je Uloha pre nés, aby
sme sa to naucili a zautomatizovali.

AKO SPRAVNE DRZAT POHAR?

Vseobecne platnou zasadou je, Ze sp6-
sob drzania pohara urcuje teplota po-
davanych napojov. Sampanské, ¢ervené
a biele vina sa podavaju v poharoch na
stopke a za stopku sa aj drzia. Cim je na-
poj chladnejsi, tym nizSie pohar drzime.
Sampanské, sekty a ostatné Sumivé
vina, s teplotou priblizne 7 °C, drzime
mi prstami za spodok pohara pod stop-
kou. Toto si m6zu dovolit len someliéri
predvadzajuci degustaciu vin. My by
sme pritom posobili teatrdlne. A navyse

Pohar na martini, koktail, likeér, likérovy kalich a pohar na konak

Pohare na bordeau, ruzové vino a na burgundské

by to pri balansovani s poharom nemu-
selo dobre dopadndt. V strede stopky
drzime biele a ruzové vina, ktoré sa po-
davaju vychladené na priblizne 9-12 °C.
Cervené vina maju teplotu priblizne
16-18 °C. Podavaju sa v objemnejsich
poharoch gulovitého tvaru s kratSou
stopkou a drzia sa Uplne navrchu stop-
ky.

Clovek znaly z4sad spolocenskej etike-
ty nikdy nedrzi ,telo” pohdra. Je to vel-
ky prehresok voci zasadam spolocen-
skej etikety a nedcta k vinu. Vylesteny
pohar vzapati prestava byt priehladny,
odtlacky nasich prstov pésobia nechut-
ne, skresluje to farbu vina, teplota na-
Sich dlani meni teplotu aj chut vina, ¢im
vino straca svoju povestnu iskru.

STRNGNIME SI A ... NA ZDRAVIE!

Na zdravie! Strgnime si! A ked' uz mame
naliate, ¢o keby sme si hned'aj potykali.
Skrizime ruky, vypijeme dodna a hurd
na dalsi pohdrik. Nie! Nie! Nie!

Vino na spolocenskych akciach sa vy-
chutnava. Je to podobné ako s podava-

nym jedlom. Na spolocenské podujatie
sa neprideme dosytosti najest a done-
moty napit. Prideme spolodensky Zit,
stretnut sa so znamymi a porozpravat
sa, zoznamit sa s novymi ludmi a zazit
prijemny vecer tak, aby sme si rano
vSetko pamatali a mali z akcie dobry po-
cit. Strgndt si mozeme s ¢lovekom sto-
jacim bezprostredne pri nas, alebo se-
diacim vedla nds. Ale len raz. Nikdy si
nestrngame cez stol alebo do kriza.
A pozor! Strngd sa len s vinom, resp.
Sampanskym ¢i sektom.

Verte mi, zZe ak si tieto jednoduché za-
sady osvojite, budete sa v kazdej spo-
lo¢nosti citit uvolnene a oslobodzuju-
co. Najméa ked' si vSimnete fudi okolo
seba, ktori to robia nespravne. A je ich
vadsina.

Apropo. Na zdravie — dno, ¢i nie? Na
verejnosti radsej nie. Tieto slovda moze
vyslovit hostitel, zahajujuci spolocen-
ské podujatie, zdvihnutim pripitku (tzv.
welcome drink), ktorym je obycajne
Sampanské alebo sekt, a hostia si pri-
jemny vecer zazelaju kyvnutim hlavy.

Pohar na mineralku, pivovy tulipan, pohar na whisky (tambler) pohar na alkohol
a vodku a pohar na longdrink
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Kaufland

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: restauracia Los Mexikas a archiv

beznych obchodnych retazcoch, na-
priklad v Kauflande, najdete vSetko
potrebné, aby ste sa mohli pustit do
objavovania novych chuti a voni.
V ponuke su tortilly, omacky burritos aj faji-
tas, papricky jalapefios, ¢ervena fazula, Tex-
Mex snacky, mexické pivo a aj tequila. Ako sa
v nich v3ak vyznat? Mexickou kuchyriou vas
prevedie naslovovzaty odbornik, majitel
reStauracie Los Mexikas v Bratislave Mauricio
Aceves Omaia. Pod vyrazom Tex-Mex sa
skryva americka verzia mexickej kuchyne, ob-
[Ubenej nielen v Texase a Mexiku. Snacky, kto-
ré najdete v predaji pod tymto ndzvom, maju
pestrd napli z mexickej zeleniny a mnozstva
syra. Pikantné trojuholnicky su obalené
v chrumkavych tortilla chips a predavaju sa
predpecené alebo hlbokozmrazené.

,My Mexicania varime velmi pikantné
jedla, sme na to zvyknuti a bez ostrosti by
nam jedlo tak nechutilo. Pre Eurdpanov
vsak pripravujeme menej Stiplavé jedla. Slo-
vaci najviac oblubuju jedla s pSeni¢nou tor-
tillou, najma burrito a fajitas, pretoZze su uz
od detstva na psenic¢nd muku zvyknuti,” vy-
svetluje rozdielnost chuti Mauricio, majitel
reStaurdcie Los Mexikas.

TROCHU Z HISTORIE

AKA JE MEXICKA
KUCHYNA?

Mexické jedla su na eurépsky vkus privelmi
pikantné, mozno aj preto v eurdpskych vel-
komestach chybaju mexické restauracie,
kedZe k najobltbenejsim druhom zeleniny
patria Cili papricky. Aj v mexickej kuchyni
sa, pravdaze, najdu vyslovene fadne jedl3,
najma z kukurice. Na vidieku si kukuri¢nu
muku podnes pripravuju doma — klasy na
noc naloZia do nehaseného vapna, Supy sa
rozpadnu a zrna potom dlhé hodiny drvia
kamennym ti¢ikom. V mestach sa prirodze-
ne pouziva hotova kukuri¢na muka. Pripra-
vuju sa z nej tenké ploché placky, ktorymi
mozno uz Aztékovia zajedali Stiplavé cili
papricky. Placky TORTILLAS sa pripravuju
z vodového cesta, ktoré sa prazi na
panvici. Jedia sa zvyCajne zavinuté
s rozlicnymi plnkami: CHALUPAS
maju ostru plnku z méasa a fazule,
CHILAQUILES sa zasa podavaju po-
krajané nadrobno so zelenou alebo
cervenou Cili omackou. ENCHILADA
je tortilla s omackou, ktora sa nazy-
va MOLE. Vynikajice su posypané
struhanym syrom, obloZené opece-
nou cibulou a zaliate kyslou smota-
nou. GARNACHAS su oblozené fazu-

OBJAVTE CHUTE A VONE
MEXICKEJ KUCHYNE

»Jedlo bez tortily je prazdne
ako ldska bez vasne...”

(mexické prislovie)

L ]

Mauricio Aceves Omaiia, majitel’ restauracie
Los Mexikas v Bratislave a jeho Seior Burro

[ovou pastou, Cili omackou a platkami klo-
basy a podavaju sa prelozené.

Délezitou zlozkou mexického jedla je
omacka — SALSA v najréznejsich variaciach.
Vacsinou diabolsky pali a chutovo zjedno-
cuje maso, kukuricu a zeleninu. Ta najjed-
noduchsia salsa je vlastne iba kasa z rajcia-
kov, cibule a €ili papriky, ochutend bylinka-
mi a cesnakom. NarocnejSia, hustejsia
omacka sa nazyva MOLE a kazdd mexicka
rodina ju pripravuje podla vlastného re-
ceptu. Mnohé z tychto omacok su okore-
nené miernejsie, a preto pristupnejsie
stredoeurdopskemu vkusu. Neodmyslitel-
nou prilohou je, ako sme uz spominali,
Cierna fazula, ktora sa pridava do mnohych
mexickych jedal.

Typickou mexickou plodinou je avokado.
Pripravuje sa z neho polievka SOPA DE
AGUACATE alebo predkrm GUACAMOLE
s prelisovanymi raj¢inami a cibulou. Tento
predkrm velmi chuti aj Eurépanom, ¢o sa
neda povedat o pikantnych marinovanych
rybach — CEVICHE. Surové ryby sa 6 az 8
hodin marinuju v naleve z citrénovej Stavy,
soli, ¢Cierneho korenia, prelisovanych rajcin,
cibule a cili papriky.

V Mexiku sa studené i teplé jedla casto
kombinuju s exotickym ovocim, najma
s mangom. Tradi¢cné jedlo z bravcoviny
s vystiznym nazvom MANCHAMENTELES
DE CERDO (bravcové na $pinenie obrusov)
sa pripravuje z hrachu, cukin, jablk, hru-
Siek, bananov a ananasu. (Nezvycajny na-
zov tohto pokrmu ironicky vystihu-
je, €o sa stane s obrusom, na ktory
»kvacne” takéto jedlo.) Pri sladkos-
tiach su zaujimavé kombinacie tek-
vice a dumbiera, ktoré sa nazyvaju
CALABAZA a casto sa zavaraju aj
v trstinovom cukre.

V. mnohych mexickych jedlach
este najdeme stopy ich aztéckeho
povodu, no aj niektoré eurdpske
jedla sa sp6sobom pripravy ¢i kore-
nenim ,mexikanizuju“.



BEZ TORTILLY SI MEXICKU
KUCHYNU NEVIEME
PREDSTAVIT

Tortilla je druh tenkého chle-
ba, placka, pévodom zo Spa-
nielskej alebo arabskej ku-
chyne. Hoci pdévodne sa
piekla z cicera, najéastej-

Sie je z pSenicnej alebo ku-
kuri¢nej muky. Tvori zéklad, ale
aj prilohu viacerych jedal.
Burritos je zmes masa, zeleniny alebo
morskych plodov, spolu so salsou zabalena
v tortille. Burritos ma charakter fast-foodu.
Preto su konce rolky zahnuté, aby plnka ne-
vytekala a mohli ste si ju vychutnat ,za po-
chodu” na mexickej ulici.

Fajita — je mexickd masova Specialita pripra-
vovana povodne z hovadzieho masa. To sa
spolo¢ne so smotanou, salsou, Salatom ale-
bo rajinami zataca do placiek — tortilly.
Host zvy€ajne dostane vsetky ingrediencie
a sam si jedlo pripravi.

,Aby sme si ulahcili a zrychlili varenie,
vSetko pripravujeme na jednej panvici, aj su-
roviny, ktoré sa musia nechat zovriet. Na
panvici je tiez najlepsie zohrievat tortilly pri
miernej teplote, nikdy ich nezohrievame
v mikrovinke,” radi Mauricio. Ako dodava,
jednou zo zakladnych surovin mexickej ku-
chyne je fazula. V Mexiku sa pouzivaju dva
zdkladné typy ,Frijol Bayo“ a ,Frijol Negro“
(Cierna fazula). ,Frijol Bayo” je vSak najzna-
mejsSia a najpouzivanejSia, je masitejsia.
Spominanu ostrost jedla dosiahnete ¢ili pap-
rickami jalapefio, ktoré maju meno podla
hlavného mesta mexického Stdtu Veracruz
Jalapa. Jalapefios su 5 az 8 cm dlhé, zname
svojou palivostou. V porovnani s ostatnymi
Cili papri¢kami st mierne palivé aZ palivé.

No a ¢im vydatné jedlo zapit? Corona Extra
je spodne kvasené svetlé pivo, ktoré sa vari
v Mexiku z vody, kukurice, ryze, chmelu,
kvasnic a kyseliny askorbovej. Je charakteris-
tické nizkou horkostou. Pije sa z flade tak, Ze
do jej hrdla vtla¢ime mesiacik citrénu, vdaka
¢omu nadobudne osviezujucu a bohatsiu
chut. Tequila je silny destilovany alkoholicky
napoj, ktory sa vyraba z agave, a to len v pia-
tich oblastiach Mexika — najma v State Jalis-
co. Mexi¢ania piju tequilu samotnu, nie ako
je to zvykom u nas s citrénom a solou, alebo
s pomarancom a Skoricou.

DOBRU CHUT
Mauricio Aceves Omaria vam odporuca
vyskusat:

SENOR BURRO

Suroviny: e psenicna tortilla ¢ 120 g hova-
dzieho alebo kuracieho masa e 25 g cibule ¢
25 g Cerstvej papriky ¢ 25 g Sampifidnov
30 g salsy pico de gallo (rajcina, cibula, ko-
riander, chile verde, citrénova $tava, sol) ¢ 30
g guacamole ¢ 80 g uvarenej fazule ¢ 100 g
uvarenej ryze e Stipka soli ® 1 polievkova ly-
Zica polievkového korenia Maggi ¢ 1 poliev-
kova lyZica worchesterskej omacky e 2 po-
lievkové lyzice oleja

Postup: Na panvici zohrejeme olej a prida-
me maso. Ked' je maso takmer hotové, pri-
dame papriku, cibulu, Sampindny a dochu-
time solou, worchesterskou omackou

a Maggi korenim. Kym sa zmes dovari, na
druhej panvici si zohrejeme psenicnu tortil-
lu, aby bola jemnd a lahko tvarovatelna, mu-
sime si vSak dat pozor, aby nestvrdla (pribliz-
ne 5 sekund z kazdej strany). Potom zacneme
plnit zohriatu tortillu. Najskér priddme fazulu
a ryzu, potom ju naplnime zmesou, ktoru
sme si pripravili na panvici z masa, zeleniny
a Sampindnov. Na zaver pridame salsu pico
de gallo a tortillu zavinieme tak, Ze si jej ko-
niec prelozime, aby napli nevytiekla. Hotové
burrito na zéver kratko opecieme z kazdej
strany na panvici, aby sme ho ,,zapecatili”.

Foodblogerka Tatiana Leova vdm odporuca
vyskusat:

MEXICKE KURCA Z JEDNEHO HRNCA

Suroviny: ¢ psenicnad tortilla ® 400 g vykos-
tenych kuracich stehien alebo prs ¢ 1x Poco
Loco burrito omacka na varenie (440 g) 50 g
Poco Loco jalapefios papriciek ¢ 1 cibula ¢ 3
struciky cesnaku e 1 pér e 1 ¢ervend paprika
e cca 300-400 ml kuracieho vyvaru ¢ 300 g
mrazenych zelenych fazuliek K-Classic ¢ 1
biely jogurt e Cerstvy koriander e olivovy
olej e 1 -2 polievkové lyZice mletej Cervenej

papriky e 1 ¢ajova lyzicka mletej rasce e sol

e korenie

Postup: Kuracie mdaso umyjeme, osu-
sime utierkou a nakrajame na re-
zance. Cibulu a cesnak osSupe-
me a nadrobno nakrajame.
Por nakrdjame na kolieska,
papriku na kocky. Vo velkej
a hlbokej panvici rozpalime olej,
pridame cibulu, cesnak, zlahka
orestujeme a postupne pridame ze-
leninu a mdso. Ked' ndm maso trochu
skaramelizuje, priddme omacku, vy-
var, dochutime solou, korenim, mle-
tou paprikou a kminom a dusime cca
50 mindt. Jogurt zmieSame so solou a kore-
nim, koriander najemno nakrdjame. Tortillu
oprazime na suchej panvici z obidvoch stran.
Mdso podavame s lyZicou jogurtu a korian-
dru, ktoré zjemnia palivost a vyladia chut.

TORTILLY PLNENE SUNKOU

(Tortillas tasco de jamon)

Suroviny: ¢ 200 g hladkej muky ® 175 g ku-
kuri¢nej muky e 1 ¢ajova lyZicka soli e 1 vaj-
ce * 400 g Sunky e 1 cibula ¢ po 1 ¢ervenej
a zelenej feferdnke e 2 rajciny * 200 g tvaro-
hu e 1 polievkova lyZica smotany e % Cajovej
lyZicky soli e Stipka mletého bieleho korenia
¢ 4 polievkové lyZice masti alebo oleja
Postup: Muku a kukuricnd muku v mise
zmieSame so solou. Priddme vajce a postup-
ne tolko vody (asi 1/4 1), aby vzniklo tuhé,
tvarne cesto, ktoré nechame 20 minut od-
pocivat. Potom z cesta vytvarujeme gulocky
vo velkosti vlasského orecha a medzi dvoma
pergamenovymi papiermiich po jednom vy-
valkame na placky hrubé asi 2 mm. Placky
upecieme na nevymastenej zeleznej panvici.
Medzi hotové placky vkladdme pergameno-
vy papier, zabalime ich do utierky a drzime
v teple. Sunku a cibulu pokrajame na velmi
malé kocky. Feferénky prepolime, odstrani-
me Zzilky a zrniecka a nadrobno pokrajame.
Raj¢iny oSupeme, odstranime zrniecka

Recept na Mexické kurca z jedného hrnca od foodblogerky Tatiany Leovej
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a nadrobno pokrajame. Tvaroh zmieSame so smotanou, solou,
bielym korenim a nadrobno posekanymi prisadami. Touto plIn-
kou potrieme placky, zavinieme ich, zopneme drevenou $pajd-
fou a v horicom tuku upecieme dozlatista. Podavame so
SALSA MEXICANA (mexickou omackou).

BRAVCOVE NA SPINENIE OBRUSOV

(Manchamenteles de cerdo)

Suroviny: ¢ 1 | hydinového vyvaru e 1 kg bravcovej krkovicky
* 1 bobkovy list ® po 1 hrote noza suseného tymianu, oregana
a mletych klincekov e 12 Cili papriciek ® 100 g lupanych vlas-
skych orechov e 400 g zelenych mexickych raj¢in z konzervy o
2 cibule e 1 strucik cesnaku e 1 ¢ajova lyzicka soli e 1 poliev-
kova lyZica posekanej petrzlenovej viiate ¢ 1 polievkova lyZica
olivového oleja ® 3 hrusky e 3 jablka e 3 banany ¢ 1 maly cer-
stvy ananas e 2 stredné velké cukiny ¢ 300 g vyluskaného ze-
leného hrasku

Postup: % | hydinového vyvaru uvedieme do varu. Bravéové
maso pokrajame na kocky velké asi 3 cm. Kocky masa, bobko-
vy list, tymian, oregano a klin¢eky vlozime do hydinového
vyvaru a varime prikryté pri miernej teplote 30 minut. Z Cili
papriciek odstranime stopky, zrniecka, Zilky, umyjeme ich
a pokrajame na kusky. Orechy rozmixujeme na kasu, rajciny
nechame odkvapkat, pokrajame na kusky a spolu s Cili prida-
me k orechom. Cibulu obielime, nahrubo pokrajame a tiez
rozmixujeme. Cesnak obielime, pokrajame, roztla¢ime so so-
fou a spolu s petrzlenovou viiatou a zvy$Snym vyvarom prida-
me do mixéra. Vietko rozmixujeme. Olej rozohrejeme, prida-
me don kasu z mixéra a varime 5 minGt. Potom hrniec odsta-
vime a omacku vlozime do tepla. Z bravcového masa zlejeme
vyvar, nechdme trocha vychladndt a tuk odstranime. Vyvar
zamieSame do omacky. Hrusky a jablkd rozdelime na osmin-
ky, obielime a zbavime jadrovnikov. Banany oSupeme a po-
krajame na kolieska hrubé asi %2 cm. Ananas oSupeme, vybe-
rieme drevnaty hlub a duZinu pokrajame. Cukiny umyjeme,
nechame odkvapkat a pokrajame na platky hrubé asi % cm.
Z hrnca s masom vyberieme bobkovy list. Na madso naaranzu-
jeme kusky jablka, hrusky, bananov, cukin a ananasu. Vsetko
zalejeme omackou a prikryté pri miernej teplote 30 minut
podusime. Vsypeme hrasok a dusime dalSich 15 minut. Poda-
vame v panvici.

Bravcové na Spinenie obrusov

Tortilly pinené Sunkou




SPECIALITA SLOVAKOV

SKALICKY TRDELNIK

Poznate skalicky trdelnik? Skalicky trdelnik je Siroko - d'aleko v okoli Skalice
vychyrenou specialitou. Dokonca ho uznala aj Eurépska unia a je zapisany ako
Specialita Slovakov podobne ako napriklad bryndzové halusky.

e

Text: Viera Dudasova
Foto: archiv redakcie

Kto by odolal skalickym trdelnikom?

Postup: Z drozdia, z trochu muky, tro-
chy cukru asi z 1 dl mlieka urobime si
kvasok. Vykysnuty kvasok priddme do
vlaznej muky a priddme vlazné mlieko,
do ktorého sme primiesali rozpustené
maslo, sol, cukor, iftky a ostatné prisa-
dy.

Vypracujeme tuhSie cesto ako na via-
nocku. Potom ho nechdme na teplom
mieste vykysnat. Vykysnuté cesto na
doske rozdelime na 4 rovnaké diely,
ktoré sformujeme do bochnikov. Pri-
kryjeme ich obriskom a nechame zno-
vu vykysnut. Potom bochniky vyvalka-
me na dlhé valceky asi na hrabku prsta
a navijame tesne vedla seba na Special-
ne vymastené drevené valce — trdla.
Navinuté cesto nechame podkysnut,
potom ho potrieme bielkom a obalime
na drobno posekanymi orechmi. Cesto
pecieme v rure, tak, Ze valce, ktoré
maju na koncoch Stvorhranny vystupok

Postup pecenia trdelnikov: a) Sil'ky navijame na trdla, b) Navinuté cesto nechame podkysniit, potom ho potrieme hielkom a obalime posekanymi orechmi,
¢) Trdelniky su pripravené na pecenie

k skalicky trdelnik nepoznate,
mbzete si ho upiect, no ...
vlastne ani nemozete, ak ne-
mate k dispozicii Specidlne
drevené valce — trdl3, na ktoré sa trdel-
niky navijaju. Skalicky trdelnik patri
k Specialitdm kraja a recept nan sa dedi
z pokolenia na pokolenie uz celé gene-
racie. My vam vsak chceme tato nasu
$pecialitu aspor trochu priblizit.

SKALICKE TRDELNIKY

Suroviny: ¢ 1000 g polohrubej muky e
250 g masla ¢ 150 g praskového cukru e
6 Zitkov ¢ 20 g droZdia ¢ 200 g orechov
e trochu soli ¢ asi 4 dl mlieka e asi pol
deci rumu (umu) e trochu nastrihané-
ho muskatového orieska e praskovy cu-
kor na posypanie hotovych trdelnikov e
maslo na polievanie trdelnikov pri pe-
ceni

dame na podstavce. (Na podstavce ich
dame aj hned po navinuti, ked dame
cesto este trochu podkysnut). Pocas
pecenia ich otdcame, aby sa cesto rov-
nomerne pieklo. Pri otdcani zaroven
potierame trdelniky maslom. Upecené
trdelniky stiahneme z valca a hned
z nich vyfukneme paru. Este teplé po-
sypeme zo vsetkych stran praskovym
cukrom.
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KAVA - POVABNA CIERNA DAMA - V CINNOSTI CVICNEJ

d roku 2016 na Hotelovej akadémii
v Liptovskom Mikuldsi pracuje v Stu-
dijnom odbore pracovnik marketingu —
zameranie obchod cvi¢na firma Marilyn-
Cafe, s. r. 0. Fiktivna firma bola zaregistro-
vana v Centrale cvicnych firiem na Sloven-
sku v septembri 2016 ako mald praziaren
v srdci Liptova. MoZno netradi¢ny ndzov ne-
sie v sebe zdravu zmes vasne, odhodlania,
lasky a krasy —taku, akd mala aj Marilyn.
Ziaci v cviénej firme spolupracuju s real-
nym partnerom, zakladatelom jedinecnej
expozicie kdvy Oravakafe, s ambicidznym
mladym muZom Romanom Florekom. Ro-
man Zje vasnou pre kavovnikové zrno
a vsetkym, ¢o je s nim spojené. Stal sa pre
Studentov firmy obrovskym vzorom, radcom
a priatefom. Ukdzal im prekrasny svet kdvy.

Snazenim kazdej cvicnej firmy je prezen-
tovat svoju cinnost aj navonok. K tomu
sliZia medzinarodné veltrhy cvi¢nych fi-
riem, organizované po celej Eurépe a sve-
te. Cvicna firma MarilynCafe, s.r.o. sa roz-
hodla v roku 2018 zucastnit dvoch medzi-
narodnych veltrhov. Prvy veltrh, ktory sa
v tomto roku konal, bol v januari 2018
v Olomouci. V zmysle propozicii sutaze sa
sutazilo v dvoch kategdriach, a to pred za-
Ciatkom veltrhu a v kategorii pocas veltr-
hu. Celkovo sa sutaZilo v 12 disciplinach,
ktoré velmi prisnym okom hodnotili vyluc-
ne hodnotitelia z praxe. Nasa firma v kon-
kurencii firiem z Ceskej republiky, Moldav-
ska, Ruska a Rumunska ziskala 9 oceneni:
3 zlaté za reklamny spot, za kataldg firmy
a za najlepsiu reprezentantku, 4 striebor-

ASI

—

né ocenenie za najlepsiu firmu veltrhu, za
stanok, za letdk a za obchodnd komunika-
ciu v rodnom jazyku, 3 bronzové ocenenia
za maskota a za ucitelsku kategoriu.

Tvrdi sa, Ze kdva [udi spaja. O tom mézu
rozpravat studenti cvi¢nej firmy Marilyn-
Cafe, s.r.o.. Ich predmet Cinnosti — komo-
dita kdva a informacie o jej povode, raste,
zbere a spracovani — zaujala aj samotnych
Studentov $tudijného odboru hotelova
akadémia.

Co este firmu ¢aka? Najblizsie sa firma
MarilynCafe, s. r. 0. zicastni druhého naj-
vacsieho medzindrodného veltrhu v Pra-
he, kde je prihlasenych priblizne 120 vy-
stavovatelov zo 14 krajin Eurdpy.

Ing. Anna Kiapesova,
predsednicka predmetovej komisie

~NA KRAKOWSKOM KRALOVSKOM STOLE“

driioch od 2. do 4. marca 2018 sa v Kra-

kowe konal uz XIX. ro¢nik medzindrod-
nej ,Malopolskej sutaze gastronomickych
skél“, ktorej hlavnym organizatorom bol
opat krakowsky Zespdl szkol gastronomicz-
nych. Zucastnit sa jej mohli Ziaci strednych
odbornych $kél zameranych na gastronémiu
a hotelierstvo z celej Eurdpy. Sutazilo sa
v kategdriach: kuchar, ¢asnik a barman na
tému ,,Na kralovskom stole”.

V tomto Skolskom roku Strednu odbornu
Skolu obchodu a sluzieb v Martine, v katego-
rii barman, reprezentoval Maro$ Brachnak,
Ziak 4. ro¢nika Studijného odboru hotelova
akadémia. Ide o velmi talentovaného a zruc-
ného mladého muza, ktory sa priprave mie-
Sanych napojov venuje uZz niekolko rokov.
Ovlada nielen klasicky styl, ale aj narocny
flair. Jeho profesiondlne kompetencie boli
ocenené na viacerych sutaziach a vyznam-
nych gastronomickych podujatiach.

So svojim soft drinkom s ndzvom ,Anti-
depressive”, pripravenym z jablkového a li-
metkového freshu, dochutenym oriesko-
vym sirupom a dal3imi ingredienciami, zis-
kal na sutazi prvé miesto. Vyber surovin na
pripravu napoja podriadil sutaznej téme.
Zameral sa na ovocie, ktoré sa najcastejsie

konzumovalo na stredovekych hostinach,
teda na jablkd, orechy a hrozno. Napoj pri-
pravoval elegantnym spdsobom v kristalo-
vom mixglase, z ktorého ho prelieval do bo-
hato zdobenych medenych cias typickych
pre stredovek. Dekoroval ho rozloZzenymi
platkami jablk a vykrajovanymi bobulami

hrozna napichnutymi na bambusovej $pajd-
li. Krasu dekoracie umocnil nezvycajne tva-
rovanym applepeelom.

MarosSovi samozrejme blahozelame a Ze-
lame mu dalsie Uspechy nielen v profesio-
nalnej oblasti, ale aj v sikromnom Zivote.

PhDr. Peter Hulo, PhD.



ZILINSKA HOTELOVA AKADEMIA ZOZALA USPECHY
NA ,,DANUBIUS GASTRO CUP“ 2018

Modernou technologickou tepelnou
Upravou sa da z klasického jedla vytvo-
rit neuverite/ne chutovo vyvazené a estetic-
ky putavé jedlo. Ak sa tento proces doplini
kreativitou, Usilim, pracovitostou a poznat-
kami z gastronédmie, Uspech sa dostavi.

Zilinska Hotelova akadémia sa zGcastnila
medzindrodného veltrhu DANUBIUS GAST-
RO v Bratislave na Siestich sutaZziach.

e Ziaci Andrej Salek, V.G a Patrik Stupfian,
IV. B — kuchari juniori sa zUcastnili sutaze
TEPLA KUCHYNA NA ZIVO ,DANUBIUS
GASTRO CUP“2018. Pripravovali slavnostné
trojchodové menu z predpisanych surovin
a v tejto kategdrii ziskali zlatu medailu.

* POEZIA V GASTRONOMIi v kategérii STU-
DENA KUCHYNA, ktorej sa zdcastnili Adam
Jankovsky, II. Av a Zuzana Senkéryova, IIl. G
pripravili sldvnostnu studend misu pre 8
os6b. V tejto kategorii ziskali ocenenie ab-
solitneho vitaza. Jedld a studené misy si
mohli navstevnici vystavy pozriet a obdivo-
vat gastronomické umenie.

« Klub mladych kucharov a ¢a$nikov a Stat-
ny institt odborného vzdelavania pod
zastitou Ministerstva Skolstva, vedy, vysku-
mu a Sportu Slovenskej republiky organizo-
vali na vystave celostatnu sutaz ziakov hote-
lovych akadémii a strednych odbornych skol
v odbore kuchar v skolskom roku 2017/2018
finale Skills Slovakia-Gastro Junior BIDFOOD
CUP. Hotelovt akadémiu Zilina, pod zastitou
Zilinského samospravneho kraja, reprezen-
tovali Michal Mico, 3. A so svojim pomocni-
kom Matejom Janic¢ikom, 3. A. Michal Mico
obstal v narocnej priprave a konkurencii
a ziskal cenné 1. miesto s poctom bodov

USPECHY HOTELOVEJ A

1. VELTRH CVIENEJ FIRMY V PRAHE

Cvi¢na firma MarilynCafe, s. r. 0. uz takmer 3
roky pracuje na Hotelovej akadémii v Liptov-
skom Mikulasi. Bola zaloZzend Ziakmi studijného
odboru pracovnik marketingu, so zameranim —
obchod, a nasledne zaregistrovana v Centrale
cviénych firiem na Slovensku ako mala prazia-
refl kdvy v srdci Liptova. Firma svoju ¢innost
uzko spojila s redlnym partnerom — zakladate-
[om jedinecnej expozicie kdvy Oravakafe s mla-
dym ambiciéznym ¢lovekom, ktory Zije vasriou
pre kavové zrno a vSetkym, ¢o je s nim spojené,
s Romanom Florekom z Krusetnice.

Celkove pocas 3 rokov sa firma zucastnila na
medzindrodnych podujatiach v Ostrave, Olo-
mouci a v marci v Prahe. To, Ze bola Uspesna
svedci aj fakt, Ze celkovo ziskala az 13 oceneni
a v absolutnom hodnoteni sa umiestnila na 1.
mieste v Ostrave, 2. mieste v Olomouci,
a 3 mieste v Prahe.

o, LIPTOVSKi ZEMANI“ A ,LIPTOVLANDIA”
NA VITAJTE V NASOM REGIONE 2018
V BRATISLAVE
22. marca 2018 sa konal v Bratislave uz 15. roc-
nik sutaze ,Vitajte v nasom regione”. Pod zasti-
tou Junior Achievement Slovensko sa Studenti
strednych $kél z celého Slovenska stretli v rdm-
ci ,TyZzdna podnikatelského vzdelavania“ v Bra-

282. Zéaroven bol nominovany na medzina-
rodnu sutaz EURO GASTRO JUNIOR SKILLS
do Budapesti.

e SLOVAK BARISTA CUP JUNIOR 2018 v su-
tazi mladych baristov néas prvykrat repre-
zentovali Eva Jarosciakova, 2. F a Nina Imre-
ova,1. G. Nina Imreova bola ocenend ako
najlepsia v kategdrii NAJLEPSI PRVAK.

e MASTER CUP 77 2018 JUNIOR-MODERN
v barmanskej sutazi nas reprezentovala Pet-
ra Fuskova, 3. A a prebojovala sa do findle.

e Barmanskd sutaz 13. ST. NICOLAUS PLA-
TINUM 78 CUP 2018 sa tento rok konala
v priestoroch OC — Aupark v Bratislave
v dnoch 26. — 27. januara. Najskor sa v pia-
tok 26. januara uskutoénila juniorska sutaz,
ktora prebehla v kategdriach — AFTER DIN-
NER COCKTAIL a SOFT DRINK. Zucastnilo sa
jej 35 ziakov-barmanov z 20. odbornych $kol
z celého Slovenska. Nasu skolu reprezento-
vali Tomas Lepis,3. F a Jakub Kucera, 5. G.
Tomas Lepis sa umiestnil v bronzovom pas-
me a Jakub Kucera ziskal 1. miesto v katego-
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tislave. Sutaz sa uskutocnila v obchodnom cen-

tre Avion.

Z Hotelovej akadémie v Liptovskom Mikulasi
boli prihlasené dva $tudentské timy. Stvrtéci si
zvolili tému zemianstva na Liptove a navrhli
produkt Liptovské zemianske dni, s ktorym sa
umiestnili na druhom mieste a druhacky z od-
boru pracovnik marketingu v cestovnom ruchu
zalozili Studentsku eventovu agenturu ,Lipto-
vlandia“.

« TOP CUKRAR 2018 V LIPTOVSKOM
MIKULASI

Na nasej Skole sa uskuto¢nil uz 6. roénik suta-
Ze Top cukrar, ktorého organizatorom bol Klub
cukrarov SZKC. 27 sutaziacich Ziakov stred-
nych odbornych $kél a 7 seniorov sutazili v od-
bore cukrar v Styroch sutaznych disciplinach:
tanierové dezerty, dezertna misa, cukrarka ar-

rii AFTER DINNER COCKTAIL, ako aj 2. miesto
v kategdrii SOFT DRINK a zaroven sa stal ab-
solutnym vitazom tejto barmanskej sutaze.
Srdec¢né podakovanie za pripravu Ziakov
na sutaZe patri majstrom odborného vycvi-
ku Martine Kamencikovej, Frantiskovi Plavé-
mu, Anne PuraSovej, Michaele Zanovej,
Vlaste Kubinéankovej, Kvetoslave Duriano-

vej, Anne Hluchej a Marii Zvarikove;j.
Peter Dadaj

KADEMIE V LIPTOVSKOM MIKULASI

[

tistika a slavnostna torta. Sucastou celoden-
ného programu boli aj dve odborné prezenta-
cie Mgr. Jozefiny Zaukolcovej, predsednicky
Klubu cukrarov Slovenského zvazu kucharov
a cukrarov o vyuziti novych produktov na pri-
pravu atraktivnych minidezertov. Na zéklade
vybornych referencii a stanoviska Klubu cukra-
rov SZKC pevne dufame, Ze tato sutaZ si aj
v dalSich rokoch udrzi svoje pevné miesto v L.
Mikulasi.

o ,TVORIME PRE RADOST INYCH“
V BRATISLAVE

Na medzinarodnej sttazi obchodnikov na SOS
obchodu a sluzieb S.Jurkovic¢a v Bratislave sa
v dar¢ekovom baleni na tému ,Tvorime pre ra-
dost inych” umiestnili nase dve Ziacky na 1.
a 2. mieste.

Ing. Katarina Uli¢na, riaditelka skoly
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OCENENIE NAJLEPSICH VINAROV

Po tyzdnoch politickych burok na Slovensku
sa konecne Zivot dostava do normalnych
kolaji. Dna 23. marca sa uskutocnila v Modre
— hlavnom meste vina mild slavnost za Ucasti
podpredsednicky vlady, ministerky podohos-
podarstva a rozvoja vidieka SR Gabriely Ma-
tecnej a veduceho uradu BSK Mariana Visku-
pica. Medzi vinarov prisiel aj basnik Lubomir
Feldek. V Kultdrnom dome Ludovita Stura
v Modre sa konalo sldvnostné odovzdavanie
cien XVIII. roénika medzindrodnej sutaze vin
VITIS AUREA 2018. Organizatori sutaze Spo-
lok vinohradnikov, vinarov priatelov a znalcov
vina VINCUR v Modre, mesto Modra, Brati-

chy slovenskych vinarov na medzinarod-
nych sutaziach vin, kde ziskavaju najvyssie
ocenenia a su sucasne ,najslavnejSou” slo-
venskou polnohospodarskou komoditou.
Informovala Gcastnikov o svojich skidsenos-
tiach z navstevy Francuzska, kde v Bordeaux
podpisala zmluvu o spolupraci s Muazeom
svetovych vin. Cenu Ministerstva pédohos-
podarstva a rozvoja vidieka odovzdala za
najuspesnejsiu kolekciu vin modranskému
vystavovatelovi vinarovi Igorovi Rarigovi.
Velku zlati medailu ziskalo najvyssie ohod-
notené biele vino Rizling rynsky 2017, ne-
skory zber od Vrsekovcov z Vinosad. Cenu

komisie Vladimir Sodoma: ,Vystava poskytla
pre navstevnikov zo Slovenska i zahranicia
potesenie z kvalitnych vin, ktoré skryvaju
tvrdu pracu vinohradnika, silu sinka a pody,
na ktorej sa hrozno pestovalo.” Organizatori
vystavy informovali Gabrielu Matecnu
o problémoch, s ktorymi sa vinohradnici
stretaju, ako napriklad Skody spdsobené di-
vou zverou, Skorcami, zdkazom spalovania
révy, nedostupnostou neobrabanych vino-
hradov, ako aj malu finan¢nu podporu vy-
sadby novych vinohradov pre malych far-
marov. Predseda spolku VINCUR Vincent
Jakubec odovzdal spoluorganizétorom suta-

Cenu Malokarpatskej turistickej informacnej kancelarie pre najispesnejSieho

Cenu Modry Skrabak od Fedora Malika ziskal za ozivenie Malokarpatskej

vinohradnickej oblasti Milan Lancari¢ starsi

zahraniéného vystavovatel'a ziskala Familie Pitnauer z Rakiska

slavsky samospravny kraj a Stredna odbornd
Skola vindrsko-ovocinarska v Modre pripravili
dostojné prostredie pre udelenie Siestich
Sampionov, jednej velkej zlatej medaily, 55
zlatych a 100 striebornych medaili. Dvanast
odbornych komisii degustatorov vyberalo
z0 486 vzoriek od 82 vyrobcov zo Slovenska,
Ceskej republiky, Madarska a Rakuska.

ViNO JE NAJUSPESNEJSIA KOMODITA
AGROREZORTU

Pri slavnostnom odovzdavani cien minister-
ka Gabriela Matec¢na vysoko ocenila Uspe-

Modry Skrabak profesora vina Fedora Mali-
ka za prinos k oZiveniu Malokarpatskej vino-
hradnickej oblasti ziskal Milan Lancari¢ star-
$i z Modry, ktory cely svoj Zivot zasvatil roz-
voju druZstevnej velkovyroby a sldave mod-
ranskych malokarpatskych vin. Po rokoch
devastacie vinohradnickej velkovyroby v re-
gione zacali konec¢ne v Modre a okoli vysa-
dzat vinohrady. Modranské rodiny vino-
hradnikov uz vysadili desiatky hektarov vi-
nohradov a zacali sa starat o zdevastovany
chotar, za o im patri uznanie.

Ako nam povedal predseda degustacnej

Ochutnavka mésovych vyrobkov firmy BERTO na VITIS AUREA

Ze dakovné listy za dlhoro¢nu spolupracu pri
organizovani medzinarodnej vystavy VITIS
AUREA v Modre.

Na zaver treba uviest, 7e ministerka
Gabriela Mate¢na sucasne zastava prvykrat
aj poziciu podpredsednicky vlady. Treba du-
fat, Ze agrorezort kone¢ne dostane vo vlade
nalezité miesto, ktoré mu patri, a Statna
podpora rezortu nebude na chvoste vset-
kych krajin Eurdpskej Unie. Polnohospodari
si skuto¢ne zaslUzia, aby sa mohli tesit so
svojej prace a ich vysledkov.

FrantiSek Mach, Modra



ZO ZAKULISIA VALENTINSKEHO PLESU NA SSOS A SHA SD

JEDNOTA SAMORIN

azdorocne na nasom tradicnom Valen-

tinskom plese Ziaci Sukromnej hotelovej
akadémie a Sukromnej strednej odbornej
gkoly SD Jednota Samorin skladaju pod ve-
denim odbornych ucitelov a majstrov od-
bornej vychovy skusku zruc¢nosti, ktord je
stcastou ich zaverec¢nych alebo roénikovych
prac.

Plesu predchdadzaju horuckovité pripravy,
ktoré sa pretavia do findlnej podoby posled-
ny tyzden pred plesom, ked' je uz zostavené
konecné valentinske menu, valentinske pre-
stieranie, tombola a celkova vyzdoba pleso-
vej saly.

Valentinsky ples sa zac¢ina vzdy slavnost-
nym nastupom Ziakov obidvoch $kél. Tohto-
rocny ples pripravovali Ziaci Stvrtého rocni-
ka hotelovej akadémie a tretieho roc¢nika
ucebného odboru kuchar, ¢asnik a cukrar zo
SSOS. Ziaci sa hostom predstavili ako ozajst-
ni profesiondli, ktori sa vo svojej profesii
vyznaju a robia ju s radostou.

Uvodny tanec plesu patril maZoretkam zo
Z8 v Samorine a bol prijemnym spestrenim
pre hosti.

Menu tohtoro¢ného plesu bolo zamerané
na regionalnu a tradi¢nu gastronémiu. Wel-
comfood tvorili rézne druhy slovenskych sy-
rov, servirovanych na dreve, doplnené
oskvarkovou nétierkou. Ako predjedlo sa
podavala pikantna lahédka s nakladanou ze-
leninou, horcicovym dressingom a teplym
rascovym chlebom. Hlavné jedlo tvorila misa
pre dvoch, na ktorej si hostia nasli pecenu
krkovicku z mangalice, zdobenu kacacou pe-
ceniou na cibulke, jemné kuracie prsia s ko-
Zou, zemiakovy gratin a domace lievance

STREDOSKOLAC

Ziaci Strednej odbornej Skoly gastronémie
a hotelovych sluzieb z Farského ulice
v Bratislave pecu chlieb pre ludi bez domova.

Iniciatormi tejto myslienky st predstavite-
lia Noclaharne sv. Vincenta de Paul v RuZi-
nove a podporuje ju Bratislavsky samo-
spravny kraj. Riaditel SOS gastronémie a ho-
telovych sluzieb Dr. Jozef Horak prisltbil, ze
Ziaci budu piect chlieb pre Vincenta de Paul,
dokedy to bude potrebné.

Ziaci upiekli 150 kusov chutného a chrum-
kavého chleba, potrebného na zasytenie
dvesto ludi bez domova. Chlieb putoval do
Noclaharne Sv. Vincenta de Paul, ktora bola
pre mrazivé pocasie preplnena.

s jarnym listovym Spendtom. VSetko chutilo
vyborne a pre hosti vytvorili nasi kuchari na-
ozaj skvely gastronomicky zazitok.

Cukrari pod vedenim svojej majsterky od-
bornej vychovy ponukali klasickd tahanu
CereSfiovu a tvarohovu strudlu s vanilkovou
penou. Pocdas velera sa prezentovali aj
dalsimi pripravenymi cukrarskymi vyrob-
kami, ako napriklad Pavlovovej tortickami,
jahodami v cokolade ¢i klasickym Stedra-
kom.

Pre hosti bola pripravena aj druha vecera,
pozostavajuca z telacieho rezria a zemiako-
vého 3alatu s polnickom.

Pocas celého Valentinskeho plesu sa poda-
vali slovenské vina a pri bare Ziacky Studij-
ného odboru hotelovd akadémia miesali
napoje podla Zelania hosti.

Prijemnu atmosféru plesu umocnilo aj va-
lentinske prestieranie, ktoré bolo tentoraz
v znameni Cerveno-sivo-bielej a Ciernej far-
by s tulipanovymi obrudskami, vkusne dopl-
nené vhodnym inventarom.

[ R

Noclaharni sv. Vincenta de Paul v RuZino-
ve vypadli dodavky chleba a pocas chlad-
nych dni pribudlo fudi, ktori sa pred mra-
zom potrebovali niekam uchylit. Oslovili
Bratislavsky samospravny kraj, ktory pozia-
dal o pomoc SOS gastronémie a hotelovych
sluzieb z Farského 9, ktorej je zriadovate-
fom.

Do pecenia chleba sa pustilo pat dievéat
a vo $tvrtok sa zapoijili daldi Ziaci. Ziaci za&i-
naju s pecenim o siedmej rano a trva celé
dopoludnie. Kto uz vyskusal piect chlieb ur-
Cite vie, Ze to nie je l[ahka a jednoducha pra-
ca, ale zda sa, Ze Ziakom to nevadi a chapu
potrebu angaZovanosti v pomoci ludom

Ziaci sa vecera zhostili naozaj vyborne.
Plne si uvedomili déleZitost svojej ulohy, &i
uz v kuchyni, alebo pri obsluhe, a svojim pri-
stupom ku skdskam dokazali, Ze vedia, Co je
to zodpovednost, a zéleZi im na dobrom
mene skoly.

TeSime sa uz na ples vr. 2019, na ktory vas
touto cestou srdecne pozyvame.

Petra Nagyova

I NIE SU LAHOSTAJNI

Vv nudzi. Vyjadrili sa:
,Pecenie chleba pre
bezdomovcov je dobra
vec, lebo mame moz-
nost poméct aspofi
takto, ked nevieme
inak.”

Samotna Skola ma
s vyrobou chleba mini-
malne ndklady. , Nakla-
dy na suroviny preplaca
Skole BSK a $kola zabez-
pecuje Studentov a sa-
motnu vyrobu. Dohodli sme sa na 150 ku-
soch chleba tyZdenne. V podpore pecenia
budeme pokracovat, dokym si to situacia
bude vyZadovat,” vysvetlil predseda BSK Ju-
raj Droba.

Upeceny chlieb si prevzali pracovnici
noclaharne a vonavé krajce chleba vzapati
nakfmili 200 bezdomovcov.

A eSte musime prezradit jedno tajomstvo.
Chlieb, ktory pedu Ziaci SOS gastrondomie
a hotelovych sluzieb, ziskal na Medzinarod-
nom veltrhu Danubius Gastro 2018 dve
ocenenia: Vynikajuci chlieb bez hranic
a Najchutnejsi chlieb verejnosti 2018.
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Vitaz Jozef Hromjak pri praci

Vit'azom siedmeho rocnika Majstrov-
stiev SR vo filetovani cerstvého lososa,
ktoré organizuje spoloénost METRO, sa uz
po druhykrat stal Jozef Hromjak. Z jedenas-
tich suataziacich ziskal najviac bodov
a takmer pitkilového lososa dokazal spra-
covat za $est minut a Styri sekundy.

Jozef Hromjdk je Séfkuchdrom Restaurdcie
ZORE v Kosiciach a zaroven je ¢lenom Na-
rodného timu kucharov a cukréarov, ktory
zdruzuje Spickovych odbornikov v odbore.
Na Majstrovstvach SR vo filetovani lososa
uspel uz vlani. Okrem pamatného diplomu
a pohara si odniesol aj hlavnu vyhru — zajazd
pre dve osoby do Nérska.

Druhé miesto obsadil Dominik Baloga, ktory

Vitazi s porotcami

pbsobi v Hoteli Slavia v Kosiciach, a na tretom
mieste skoncil profesiondlny kuchar Tomas
Dorinec. Sutaze sa zUcastnili kuchari z celého
Slovenska, ktori reprezentovali bud sami
seba, alebo gastronomické zariadenie, ktoré
vlastnia, prevadzkuju, alebo v ktorom pracuju.

,Sutaz bola velmi ndro¢nd o to viac, Ze sa na
nej stretli naozaj Spickovi kuchdri. Lososa mu-
seli filetovat rychlo, ale zdaroveri dodrZat prisne
kritéria. VSetci to zvladli vynikajico,” povedal
po sutazi Vojto Artz, $éfkuchar METRO.

Na majstrovstvach ,padlo za obet” 48,4
kilogramu lososa. Kazdy sutaziaci dostal jed-
ného lososa s hmotnostou Styri az pat ki-
logramov a mal z neho urobit dva filety, od-
borne nazyvané kvalitativna trieda Trim E,
Co je filet bez kosti a koZe. Porota hodnotila

XPERT V UMENI CAPOVAT 2018

Majstrovstva Slovenska juniorov v Novych Zamkoch

Na Uspesné zvladnutie profesie ¢asnika je
v stcasnosti potrebné disponovat mnoz-
stvom teoretickych vedomosti, odbornych
zruénosti a praktickych skusenosti. Dynamicky
sa rozvijajuca modernd gastrondmia vyzaduje
od casnika odborné kompetencie v oblasti ba-
ristiky, barmanstva ¢i somelierstva. Trendom
poslednych rokov je orientovat odborné vzde-
lavanie a pripravu mladych Specialistov v po-
hostinstve aj na pivné somelierstvo, ktoré po-
skytuje navod na spravnu pracu s pivom, pro-
fesiondlny servis hostovi a zarover odporuca
vhodné kombindcie pivnych ndpojov k poda-
vanym jedlam.

Vynikajucim prikladom konkrétneho modelu
takéhoto vzdeldvania bol 2. roénik sutaze
,XPERT V UMENI CAPOVAT 2018“ Majstrovstva

Vysledné poradie najlepsich sutaZiacich:

Slovenska v kategorii juniorov, ktoré sa konali
v priestoroch Strednej odbornej Skoly hotelo-
vych sluzieb a obchodu v Novych Zamkoch.

Na odbornej sutazi sa v Novych Zamkoch
stretlo 28 sutaziacich zo strednych $kél zame-
ranych na oblast spolo¢ného stravovania z ce-
Iého Slovenska. Svoje umenie apovat pred-
stavili sutaziaci z Pre$ova, Banskej Stiavnice,
Galanty, Horného Smokovca, Trnavy, Trenci-
na, Topol¢ian, Bratislavy, Piestan, Zvolena, Na-
mestova, Modrého Kamena, Novych Zamkov,
Martina a samozrejme aj z domacej skoly. Po
vedomostnom teste z histdrie piva a pivovar-
nictva, pripravy piva, skladovania, samotného
Capovania a previerky vseobecnych vedomos-
ti 0 ndpojoch a gastrondmii ¢akala sutaziacich
prakticka sku$ka z ¢apovania piva. Ulohou kaz-

Zahery z podujatia

Poradie Meno a priezvisko Skola
1. miesto Erika Bartova S0S hotelovych sluzieb a obchodu v Novych Zdmkoch
2. miesto Branislav Valicek | SOS hotelovych sluzieb a obchodu v Novych Zamkoch
3. miesto Katarina Buckova | SOS obchodu a sluZieb v Trencine

Exkurzia v pivovare

Atmosféra na sutazi

kvalitu finalnych filiet, pomer pévodnej a fi-
nalnej hmotnosti filiet, dodrziavanie zasad
HACCP (vyrobné a hygienické postupy)
a tiez Cas. Filety museli sutaziaci pripravit
maximélne do desiatich minut od Startu.

Porotu tvorili Vojto Artz — $éfkuchar MET-
RO a prezident Slovenského zvazu kucharov
a cukrarov, Tomas Roba — zastupca spoloc-
nosti Marine Harvest a Drahoslav Vochozka
— produktovy manazér Fresh & Frozen Fish
v MAKRO.

Majstrovstva SR vo filetovani lososa sa ten-
to rok konali pocas dvojdnovej konferencie
TREND TOP Horeca manaZment v Hoteli Tu-
riec v Martine. Stretla sa na nej hotelierska,
resStauracna a dodavatelska Spicka, aby disku-
tovali o doleZitych témach v oblasti Horeca.

dého sutaziaceho bolo v ¢asovom limite 5 mi-
nat narazit sud, preplachnut pivné trubky,
¢apovat pivo a podat ho hostovi. Vo findlo-
vom kole, v ktorom sutazili Styria Ziaci s naj-
vyssSim poctom bodov, sa Capovalo rezané
pivo.

Vykon sutaziacich hodnotila Stvorélennd od-
borna porota: dvaja zastupcovia spolocnosti
HEINEKEN Slovensko, a. s. — Monika Kottma-
nova a obchodny sladok Karol France, Martin
Meli§ z prevadzky Atrium Trencin a Marek Se-
bej z Hotelovej akadémie PreSov. Kritériami
hodnotenia bola spravnost ¢apovania, presna
miera, pevnost, kvalita a vyska peny, a tiez
spravny servis, esteticky dojem a ¢asovy limit.

Spestrenim sutaze bol atraktivny sprievodny
program s edukativnym charakterom. Pozitiv-
ny ohlas mala odborna exkurzia v hurbanov-
skom pivovare, spojena s odbornym teoretic-
kym vykladom a obohatena praktickymi ukaz-
kami ¢apovania a servisu piva. Sicastou podu-
jatia bol aj workshop a prezentacia jednotli-
vych typov vycapnych zariadeni. Uéastnici sa
zoznamili s komponentami vycapnych zaria-
deni, spravnej starostlivosti o ne a technikami
Capovania.

Organizovanie odbornych sutaZi je pre suta-
Ziacich vyzvou na zmeranie sil a previerkou
schopnosti potrebnych pre prax a naroky trhu
prace. No pre vsetkych zucastnenych sutazi
predstavuju prilezitost na vymenu odbornych
poznatkov a skusenosti, su dokazom kvalitnej
odbornej pripravy mladych [udi pre plnohod-
notny vykon svojej budicej profesie v kontex-
te s aktualnymi trendami moderného vzdela-
vania.

PhDr. Viktdria Bizikova, PhD.

Stredna odborna skola hotelovych sluZieb

a obchodu v Novych Zdmkoch



STREDOSKOLACI Z PETRZALKY PECU ZLATE
BRATISLAVSKE ROZKY

Na veltrhu Danubius Gastro 2018 si mladi
pekari zo strednych odbornych 3kél zme-
rali sily na dvanastom ro¢niku a ukazalo sa,
kto dokéze upiect najlepsi Bratislavsky rozok.

Najskor sa vSak pozrieme na komplikovanu
histériu Bratislavského rozku. Histdria Press-
burger Beugel, Pozsonyi Kifli, Pressburger
Kipfel, alebo, po nasom, Bratislavsky rozok
siaha do 16. aZ 17. storocia. Podarilo sa mu
prejst dvoma vojnami a zachoval sa dodnes.

Prva zachovana zmienka je z roku 1785,
ked ich pekar Wilhelm Scheuermann vysta-
vil vo svojej cukrarni na dneSnom Hviezdo-
slavovom ndmesti 25 pod nazvom Pressbur-
ger Beugel. A uz o par rokov tuto Specialitu
vyrabalo hned' niekolko vyznamnych peka-
rov, ako napriklad Lauda, Schwappach i do-
konca Korce, ktory podla historickych zazna-

mov dodaval rozky aj na cisarsky dvor do
Viedne.

V roku 2012 vydala Eurdpska komisia VY-
KONAVACIE NARIADENIE, ktorym zaraduje
Bratislavsky roZok do Registra zarucenych
tradi¢nych Specialit s nazvom Bratislavsky
rozok/Pressburger Kipfel/Pozsonyi kifli (ZTS).

Medzindrodnu sutaz O Najlepsi Bratislav-
sky rozok — junior uz tradi¢ne organizuju
Cech pekarov a cukrarov a Slovensky zvdz
pekarov, cukrarov a cestovindrov na vystave
DANUBIUS GASTRO. Tohto roku sa sutaze
zUCastnilo 10 sutaznych timov z domova aj
zo zahranicia.

Stredna odborna skola gastronémie a ho-
telovych sluzieb z Farského ulice v Bratislave
opat obhajila svoje predchadzajice prven-
stvd a ich mlada pekarka Lesia Bucekova zis-

CARPATIA CARVING GCUP 2018
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kala prvé miesto. Ocenenie a podakovanie,
samozrejme, patri aj majsterke odborného
vycviku Katarine Morvayovej, ktora Lesiu na
sutaZ pripravovala.

Sutaziacich a ich vyrobky hodnotila odbor-
na porota, ktord posudzovala tvar, vzhlad,
originalitu, voriu, chut a striedku. Lesiin ro-
Zok zaujal najviac, a to aj vdaka dodrzaniu
absolutne vsetkych pravidiel, ktoré musi
tradi¢ny Bratislavsky roZok splnit, aby si udr-
Zal svoju ochrannu znamku.
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Carving fruit — dekorativne vyrezavanie do
ovocia a zeleniny — patri na Slovensku
k pomerne mladym druhom umenia, hoci ma
uz niekolkotisicro¢nu tradiciu. Histdria siaha
a7 do 7. storotia, ked v Cine vladla dynastia
Tang (618-906) a dynastia Sung (960-1279).
Bolo to predovsetkym vyjadrenie vdaky Bohu
za dary Urody, ktora je zavisla od pocasia.

Toto umenie sa teraz praktizuje po celom
svete. Je oblubené hlavne medzi kucharmi,
cukrarmi, barmanmi, ktori ho vyuzivaju na
vylepsenie prezentdcie svojich jedal a napo-
jov. Vyrobky sa mézu skonzumovat alebo
mozu posluzit ako dekoracia.

Vyrezavanie do ovocia a zeleniny nadchlo aj
mnohych Studentov zo strednych $kol —z Pu-
chova, Presova, Michaloviec, Humenného,
ale aj domacich z Hotelovej akadémie vo
Svidniku. Spolu 15 Studentov si diia 27. mar-
ca 2018 prislo zmerat svoje sily na 7. ro¢niku
sutaze Carpatia Carving Cup 2018, ktora

sa konala na Spojenej Skole vo Svidniku.

Sutaz otvorila a zahajila pani riaditelka
RNDr. Maria Makutova a poslanec PSK Jan
Hir¢ko, ktori sutaZiacim popriali vela napa-
dov, kreativity a Uspechov pri vyrezavani.

Z&astitu nad touto sutaZou prevzal pan
Ludék Prochazka (CZECH CARVING STUDIO)
zakladatel, propagator, lektor carvingu v CR
a SR a drzitel zlatych medaili z prestiznych eu-
répskych a svetovych sutaZi. Predsedni¢kou
hodnotiacej komisie bola Bc. Olga Barcikova
(SOS Puchov), ¢lenka Czech — Slovak Carving
Teamu. Komisia mala velmi naro¢nd ulohu pri
hodnoteni, lebo vsetky prace boli origindine,
napadité, precizne a esteticky doladené.

Za najlepsich carvingistov na 7. rocniku
Carpatia Carving Cup 2018 komisia ohodno-
tila nasledujicich sutaZiacich: Erik Samaj —
SOS obchodu a sluzieb Pachov, Patrik Zavo-
da — HA Svidnik, Rebeka Slivovicova — HA
Svidnik, Stanislava Ondriova — HA Presov.

Sutaz Carpatia Carving Cup je verejna su-
taz, ktorad si ziskala popredné postavenie
nielen medzi sutaziacimi, ale aj Sirokou ve-
rejnostou. Sved¢i o tom aj bohatéd navstev-
nost z okolia, ¢ uZ to boli Ziaci, $tudenti,
dochodcovia, alebo prevadzkovatelia gast-
ronomickych zariadeni, ktori o toto umenie
prejavuju velky zaujem.

Vsetkym sutaZziacim srdecne blahozelame
a prajeme vela sil a chuti dalej sa zdokonalo-
vat v tomto krasnom umeni. Nase podakova-
nie patri ZdruZeniu rodicov pri OA Svidnik za
finan¢nu vypomoc pri organizovani tohto
podujatia. Verime, Ze dalSie rocniky tejto
prestiznej sutaze budu prezentaciou talento-
vanych Studentov z mnohych krajov Sloven-
ska, predovsetkym priestorom na sebareali-
zaciu pre buducich zaujemcov o Studium na
Hotelovej akadémii Spojenej skoly vo Svidni-
ku — Skoly s tradiciou a dobrou perspektivou.

Ing. Helena Cepanova
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WORKSHOP ZAMERAI)I? NA MOLEKEILI-’\RI\IU
(TECHNO - EMOCIONALNU) KUCHYNU

fia 22. 3. 2018 do 3kolskej je- y |

dalne Strednej odbornej sko- :
ly obchodu a sluzieb v Martine
zavital vzédcny host z Prahy, $picka
svetovej molekuldrnej gastrono-
mie, pan Petr Koukoli¢ek. Ziakov
Studijného odboru hotelova aka-
démia zasvatil do tajov pripravy
molekuldarnych ndpojov a pokr-
mov, pri ktorej mali moznost po-
zorovat meniacu sa Struktiru
a skupenstvo pouzivanych suro-
vin. Napoje ako Cerstvé ovocné
a zeleninové freshe, stavy, dzusy, alkoholické
napoje, mlieko, kdva, ¢aj a dalsie sa pomo-
cou roznych emulgétorov ¢i aditiv pred ich
ocami menili na tuhé latky, ako napriklad na
Zelé roznych konzistencii a tvarov. Na lyZi-
ciach finger food ich mali moznost vidiet na-
servirované ako malé umelecké diela, ktoré
mobhli prirodzene ochutnat. Najviac ich zau-
jala priprava kavidru z Blue Curacaa, sfér
z mangového freshu a Campari a mysteridz-
neho dymiaceho pomaranéového freshu.
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Pan Koukoli¢ek na workshope oboznamil
Ziakov aj s pripravou roznych pien (espum),
jedlych prachov a hlin, svietiacich , riboflavi-
novych“ pokrmov a niektorych dezertov po-
mocou tekutého dusika. Poucil ich, ako maju
s nim zaobchéadzat, aby im neubliZil. Po zauiji-
mavej prednaske im prakticky predviedol pri-
pravu kapucinovej peny, ktoru zamrazil teku-
tym dusikom, rozbil na prach, z ktorého im
pri jeho konzumovani vychadzal z Ust, nosa
a usi dym. A to bol Umysel pripravy tohto po-

krmu. Vyvolat v nich zazitok,
Usmev na tvéri a pobavit ich.
Ziaci na workshope mali moz-
nost vidiet, Ze gastrondmia nieke-
dy vie byt aj jedno velké Sialen-
stvo, Ze uz v tomto case je rozvi-
nutd do Sirokospektralnych di-
menzii. Pochopili, Ze v dnesnej
dobe musia na sebe velmi praco-
vat, aby po skonceni skoly vedeli
hostom ponukat produkty, ktoré
ich zaujmu a prildkaju do pohos-
tinskych zariadeni. Pochopili tiez,
Ze pokial sa budd chciet na trhu udrzat ¢o
najdlhSie, musia svoje produkty neustdle
inovovat, ¢o je pre kazdého podnikatela
v oblasti gastrondmie velmi vycerpavajlce.
Workshop zamerany na molekuldrnu
gastrondmiu posunul Ziakov v ich odbor-
nom raste. Ukazal im alternativu tradicnej
pripravy napojov a pokrmov. Alternativu,
ktord moézu dalej rozvijat a ktora im pomdze
odlisit sa od tvrdej konkurencie a prezit.
Autor: PhDr. Peter Hulo, PhD.

5. ROCNIK VITIS TROPHEE JUNIOR OBHAJILA

MINULOROCNA VITAZKA MIRIAMA HAVETTOVA

Zl'ava: viceprezident Asociacie somelierov Slovenska Miroslav
Jajcay, riaditelka Spojenej Skoly v Modrom Kamini Mgr. Maria
Ziskova, 3. Erik Dorusinec, 1. Miriama Havettové, 2. Patricia Bacova,
konatel' spolocnosti Vitis Pezinok Peter Kriipa, hlavna enologicka
spolocnosti Vitis Pezinok Ingrid Vajczikova

radiéna sutaz mladych somelierov Vitis

Trophée Junior 2018 ma svojho vitaza.
Spomedzi 22 sutaZiacich si prvenstvo od-
niesla minuloroéna vitazka Miriama Havet-
tova zo strednej odbornej Skoly v Novych
Zamkoch. V poradi uz piaty ro¢nik obltube-
ného podujatia sa konal 26. a 27. marca
v priestoroch Spojenej skoly v Modrom Ka-
meni.

Talentovani somelieri do 21 rokov museli
o svojich vedomostiach presved¢it odbornu
porotu pod vedenim hlavnej enologicky
spolocnosti Vitis Pezinok Ingrid Vajczikovej.
Sutaziaci absolvovali teoreticku a prakticku
Cast. Teoreticka Cast sa skladala z testu so
vSeobecnymi otazkami z oblasti vinarstva

a vinohradnictva na Slovensku
a vo svete, z gastrondmie a so-
melierstva. Praktickd cast pre-
verila schopnosti spravne posu-
dit a senzoricky zhodnotit vlast-
nosti napojov, ako aj zrucnosti
v servise vina.

,Zdalo sa mi, Ze na tomto roc-
niku bola vidcsia konkurencia.
Vsetci sutazZiaci kaZdy rok na-
|| preduju. Vitazstvo ma urcite

| prekvapilo, pretoZe to bolo nd-
rocnejsie v porovnani s minulym
rokom,” povedala po prebrati
ocenenia vitazka, ktora si vyslu-
zila velkd pochvalu od hodno-
tiacej komisie najma za servis
vina.

Druhé miesto obsadila zastup-
kyna domdacej Spojenej skoly
v Modrom Kameni Patricia Ba-
¢ova, treti bol Erik Dorusinec,
Student Sukromnej strednej odbornej skoly
v Trnave.

Porota mala pri hodnoteni a rozhodovani
mimoriadne naroénl Ulohu. Studenti ani
tento rok nenechali ni¢ na ndhodu a na po-
dujati sa odprezentovali na vynikajucej
urovni. ,Mladi somelieri su kaZdy rok lepsie
a lepsie pripraveni. Posun vidime najmd na
novych Studentoch, ktori su na sutaZi po
prvy raz. SutaZ ma velky vyznam najmd
v tom, Ze podporujeme mladych somelierov,
nechdvame im priestor prejavit sa. Verim, Ze
Vitis Trophée Junior je pre nich maly krok
v napredovani a Ze aj vdaka nej budu seba-
vedomejsi vo svojom budiucom zamestnani,”
zhodnotila piaty ro¢nik podujatia predsed-
ni¢ka poroty pani Ing. Ingrid Vajczikova.

Druhe miesto Spojena skola v Modrom Kameni
Patricia Bacova

- e P

Porota Robert Palinik, Ingrid Vajczikova, Juraj
Slovacek

O sutaZi a kvalite vedomosti mladych so-
melierov sa pochvalne vyjadril aj konatel
spoloc¢nosti Vitis Pezinok Peter Krapa: ,Aj
piaty rocnik prebehol naozaj na vysokej
urovni, v krdsnych priestoroch a s vybornym
timom organizdtorov. Tesi ma najmd to, Ze
vsetci Studenti, ktorych sme mohli vidiet, vy-
dali zo seba maximum a mali z podujatia
zaZitok. Skusenosti zo sutaZe urcite zuZitkuju
v profesiondlnom Zivote.”



STVORBOJ O PIESTANSKY POHAR LUDOVITA WINTERA

drioch 27. marca sa v priestoroch Hotelo-
vej akadémii Ludovita Wintera v Piesta-
noch konal ui 2. roénik sitaze PIESTANSKY
POHAR LUDOVITA WINTERA. SutaZe sa zu-
¢astnilo vyse 60 studentov z Ciech a zo Sloven-
ska, aby si popasovali sily a prezentovali svoje
zruénosti v $tyroch sutaznych disciplinach:
1. Mlady Someliér — 19. ro¢nik — gestor Prof.
Fedor Malik
2. Junior Barista Cup — jedno kolo v ramci
celoroénej sutaze, pricom vitaz ziskava
staz v Brazilii, gestor Academy of Coffe
3. Junior Tea tender — gestor Cajovria dob-
rych fudi Nitra — manZzelia Ondejc¢ikovi
4. Junior Chocolatier — gestor Lyra Nitra —
chocolatier Karol Styblo.
Sutaze Junior Tea Tender a Junior Chocola-
tier su jedinymi sutazami medzi juniormi
v danom segmente na Slovensku.

Jednotlivé sutaze hodnotilo 28 odbornych
hodnotitelov.

NA STUPNI ViTAzov

MLADY SOMELIER 2018

1. miesto: Katarina Obrtasova — SS$ EDUCO
org.zl. Sukr. hotelova akadémia Namestovo
2. miesto: Klaudia Butelova — Hotelova aka-
démia Presov

3. miesto: Jakub Michalec — HALW Piestany

SLOVAK BARISTA CUP Junior 2018

1. miesto: Monika Cergetova — SOS gastro-
némie a cestovného ruchu Nitra

2. miesto: Jan Fuksa — HALW Piestany

3. miesto: Inna Kryvy¢ — Sikromna stredna
odborna $kola Mladost PreSov

Najlepsia technika: Stanislav Kost — Hotelo-
va akadémia Jana Andrascika Bardejov

Najlepsi mlynéek: Simon Slimak — Stikrom-
na stredna odborna $kola mladost PreSov
Najlepsi napoj: Alzbeta Chovanova — Hote-
lova akadémia Brezno

Najlepsi prvak: Michal Matisko — Hotelova
akadémia Jana Andrascika Bardejov

TEA TENDER Junior 2018

1. miesto: Matej Jani¢ek — HALW Piestany

2. miesto: Simona BalaZova - Hotelova
akadémia Zilina

3. miesto: Terézia Beckertova — SOS obcho-
du a sluzieb Trencin

JUNIOR CHOCOLATIER 2018

1. miesto: Barbora Petrova — Stfedni Skola
gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi Bzenec
2. miesto: Tereza Mikeskova - Stredni Skola
gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi Bzenec
3. miesto: Richard Miklovi¢ — HALW Piestany

Putovny pohdar Ludovita Wintera poputo-
val na rok do Stredni skoly gastronémie, ho-
telnictvi a lesnictvi Bzenec.

Vitazom srde¢ne gratulujeme.

Na zaver sa riaditel skoly pan Ing. Ladislav
Blaskovi¢ podakoval hodnotiacej porote,
sutaziacim, pedagdégom a hostom za vytvo-
renie prijemnej atmosféry, sponzorom — bez
ktorych by sa sutaz nemohla konat — za pod-
poru a vsetkych pritomnych pozval na slav-
nostnu recepciu, ktord sa konala v priesto-
roch skoly.
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Firma Limo Spes so ctou nesie privi-
légium prinasat na vas stél tieto uni-
katne vody. Slogan ,Stvorena Speci-
alne pre teba" vystihuje viziu prinasat
[ludom vodu stvorenu do posledného
detailu tak, aby prispievala k zdraviu
Cloveka.

Jedinecné vlastnosti mineralnych vod
Sulinka, Miss+ a Tatra Quelle prinasaju
do segmentu HORECA ucelenu ponu-
ku a la carte. Sulinka je nealkoholicky
digestiv odporucany najma po jedlach
narocnejsich na travenie. Miss+ opti-
malne doplni mineraly. Obsahuje vac-
Sie mnozstvo kremika. NizSie sa do-
zvieme, preco to ocenuju najma zeny.
Tym, ze Tatra Quelle ma neutralnu chut
a neobsahuje oxid uhlicity je vhodna k

degustaciam.
Kralovska voda

Pri tvorbe nového dizajnu flase Sulin-
ka sme dbali na zachovanie pribehu,
s ktorym je spdjana Alzbeta Bavorska,
znama ako kralovna Sisi. Po svojej nav-
Steve Bardejova poziadala, aby Sulin-
ku dovazali aj na cisarsky dvor. Uz
za Cias Rakusko-Uhorska bola
Sulinka znama svojim blahodar-

nym ucinkom na ludsky orga-
nizmus. Jej unikatnost spociva

aj v tom, ze ako jedina svojho
druhu dokaze odburat alkohol,. ' *

stabilizovat zaludok po jeho pozi- i :

ti a dokonca sa postara o prijemne
rano bez pocitu sucha v ustach. Tym
sa stala Sulinka skvelym spolocnikom

pri oslave alebo pri veceri.

.

_ ovenske
| premiove vody

pomaha s travenim po jedle
ma 13 z 15 zakladnych prvkov
potrebnych pre ¢loveka,

zasaditym prostredim

neutralizuje kyseliny, ¢im pomaha
napr. pri paleni zahy,

obsahuje prirodny oxid uhlicity,

odburava alkohol z tela,

obsah vapnika prinasa pokojny spanok,

dodava vitalitu.
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Stvorena
Specialne
pre teba
Mineralna voda stvorena Specialne pre
zeny. Pribeh pisany 25 000 rokov. Preco
Jje druha mineralna voda z radu prémio-
vych urcena prave pre zeny? Je to preto,
lebo v sebe ukryva mnoho tajomstiev,
ktore odhalia iba zeny. Voda, ktora vas
vedie spravnym smerom. Miss+ svojim
vzhladom a chutou celkom dokonale
kopiruje zenu. Je jemna, citliva a kras-
na. Jej bublinky su prirodzene a jemne.
Zanechava jemny pocit na jazyku. Ob-
sahuje kremik, ktory spésobuje, ze sa
vo vasom tele deje Carovna biosynteza
kolagenu a kyseliny hyaluronovej. Tie-
to dve latky zvysuju elasticitu pokozky,
zmiernuju jej ochabnutie a obmedzuju
tvorbu vrasok. Mineralna voda Miss+*
obsahuje okrem kremika a vapnika aj
magneézium. Prave magnézium vas po-
drzi aj pri zvysenej aktivite. A Co je naj-
dolezitejSie, doda vasmu srdcu spravny

rytmus.

Tatra
Quelle

Tatra Quelle sa vyznacu-
je lahodnou chutou, ktora
nezanechava zelezity pocit

na jazyku. Pochadza sice zo
susedného vrtu Sulinky, ale
vyznacuje sa ovela miernegjsou
koncentraciou mineralov. Vdaka
tomu je vhodna ako hlavny zdroj vody

pre ludsky organizmus.
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Jassro indpirdacsia

Korejskeé dni v sieti METRO

leniny a hovidzieho masa. Dalej si zakaznici
mobhli vychutnat Freed Shrims — smazené
krevety s ponzu, ale aj hovadzie Bulgogi.

METRO

,Rozmanitost chuti a véni, to je to, ¢im sa
jednoznacne méZe pochvdlit ézijska gastro-
nomia, no Specidlne prdve kdrejska kuchy-
fia. Nasou motivdciou usporiadat podujatie
KOREA DAYS bolo ukdzat slovenskym zdkaz-
nikom pestrost tejto gastrondmie a naladit

Vojto Artz, Séfkuchar spoloénosti METRO,
pri prezentacii KOREA DAYS

lympidda v Pjongéangu nechala

len malokoho fahostajnym. Sledo-

vali sme jej priebeh, obdivovali

krasy prirody, no len malokto vie,
Ze olympijska Kérea ma ¢o povedat aj do
gastrondmie. Predajne spolo¢nosti METRO
po celom Slovensku oZili chutami a voriami
kérejskej kuchyne. Velkoobchod sa inspi-
roval olympiddou v Pjongéangu a pri tejto
prileZitosti usporiadal v drioch 16. az 21.
februdra 2018 Korea Days. Zakaznici METRO
tak mali prileZitost degustovat rézne korej-
ské produkty a Speciality, ktoré pre nich pri-
pravil sam Séfkuchar spoloc¢nosti METRO
Vojto Artz.

Séfkuchar spolo¢nosti METRO Vojto Artz
ma bohaté skusenosti v azijskej gastrono-
mii, a tak spolu s kolegom a ¢lenom svojho
timu LukdSom Guzmanom sa pocas Uvod-
nych dni postarali o ozajstni kuchdrsku
show v koérejskom Style. V predajniach
v Ivanke pri Dunaji a v Devinskej Novej Vsi
pripravovali pre zaujemcov degustaciu in-
Spirativnych jedal z kérejskych produktov,
dostupnych v sieti METRO. Vsetko pripravo-
vali naZivo. Jeden z hlavnych receptov bol
JAPCHE — rezance zo sladkych zemiakov, ze-

sa na tony olympijskej Korey,” poznamenal
Martin Krajéovi¢, PR manazér a hovorca
spolo¢nosti METRO Slovensko.

V predajniach METRO v ostatnych regio-
noch Slovenska (Nitra, Zilina, Zvolen, Kosi-
ce) sa zakaznikom venovali Sarmantné hos-
tesky a promotéri azijského povodu, ktori
ponukali na degustaciu kérejské produkty.
Lakadlom bolo aj koleso $tastia, pricom kaz-
dy zékaznik dostal $ancu zatodit nim az tri-




krat. V pripade vyhry ziskal niektory z pro-
duktov kdrejského sortimentu spolocnosti
METRO.

KOREJSKE SPECIALITY PRE VAS PRIPRAVIL
SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI METRO
VOITO ARTZ

JAPCHAE - rezance zo sladkych zemiakov
so zeleninou

Suroviny: e rezance zo sladkych zemiakov e
hovadzie méaso (svieckovica, rostenka, ste-
hno) e zelena paprika ® mrkva e cibula e
huby Sitake (susené) e séjovd omacka Jin-
ganjang alebo Kikkoman e sezamovy olej ¢
sezam svetly e cesnak drveny alebo mlety
suseny e mirin — ryZové vino e sol — vzyrano-
vac chuti (glutaman) e cukor trstinovy e ko-
renie Cierne mleté o olej

Postup

Rezance: VloZime na 2 hodiny do studenej
vody a scedime. Pred podavanim ich vlozi-
me na 3 minuty do vriacej vody a potom
scedime.

Maso: Nakrajame na velmi tenké rezanceky,
pridame sdjovd omacku, cukor, mirin, ces-
nak, sezamovy olej a korenie a nechame as-
pofi 15 mindt marinovat. Namarinované
hovddzie maso spoloCne s hubami Sitake
restujeme na panvici pri vysokej teplote (PL
2:1:1:1/2: 1).

Zelenina: Zelenu papriku, mrkvu a cibulu
nakrajame na tenké rezanceky a kazdu zele-
ninu zvlast orestujeme na oleji.

Huby: Huby Sitake namocime do teplej vody
a potom nakrajame na rezanceky a osusi-
me. Nasledne priddme séjovi omacku, cu-
kor, mlety cesnak a sezamovy olej a necha-
me 15 minut marinovat.

Findle: Do panvice dame olej, sezamovy
olej, cukor, séjovi omacku, sezam a Stipku
mletého korenia. Hned ako zmes zacne
bublat, vloZime rezance, miso a zeleninu
a vietko spolu zlahka premiesame.

Rada séfkuchdra: Na pripravu mbéZeme po-
uzit rézne druhy masa a plodov mora (cho-
botnica, krevety, kalmary, bravcéové ¢i kura-
cie maso).

BULGOGI - korejské hovddzie barbecue
Suroviny: ¢ hovadzie maso — nizky rostenec
e por e mrkva e cibula e marindda na hova-
dzie bulgogi ® sezamovy olej e slivkovy sirup
e cesnak drveny alebo mlety suseny e sol —
zvyraznovac chuti (glutaman) e mleté Cierne
korenie

Postup

Maso: nakrajame na velmi tenké rezanceky,
priddme marinddu na hovadzie bulgogi
a nechame asi 30 minut marinovat. Rozpali-
me panvicu a marinované maso restujeme
pri vysokej teplote.

Zelenina: por, mrkvu a cibulu nakrajame na
tenké rezanceky

Finale: Ked bude mé&so napoly orestované,
priddme vsetku zeleninu a dosmazime.
Ochutime sezamovym olejom, sirupom,
cesnakom a korenim.

FREED SHRIMP — VYSMAZANE KREVETY

Suroviny: ¢ krevety black tiger (alebo Torpe-
do krevety obalované) ¢ muka hladka alebo
tempura muka e vajcia ¢ panko strihanka e

olej na vyprazanie ¢ rozmarin ¢ sol alebo
cesnakova sol e sdjova omacka korejska e
cukor trstinovy e ryZovy ocot e limetkova
tava e citron

Postup

Krevety: oCistime a z panciera ponechame
na krevete len posledny ¢lanok — chvostik.
Na chrbtovej &asti spravime po celej dizke
krevety plytky zarez a opatrne odstranime
Crievko. Krevety obalime najskor v muke,
nasledne v rozslahanych a osolenych vaj-

ciach a potom v panko strihanke. Do stru-
hanky moZeme pripadne posekat bylinky
ako rozmarin alebo tymian, ¢i pridat cesna-
kovu sol. Krevety vyprazame na dobre rozo-
hriatom oleji dozlatista a osusime na papie-
rovom obrusku.

Ponzu: v kastroliku zvarime spolu séjovu
omacku, ryZovy ocot, trstinovy cukor a lime-
tovu Stavu a nechame vychladnut.

Servis: Krevety servirujeme cerstvo vypra-
Zené s ponzu (v miske) a kuskom citréna.

JAPGHAE - rezance zo sladkych zemiakov so zeleninou

BULGOGI - korejské hovédzie barbecue

FREED SHRIMP - vysmazané krevety




NOVE DZEMY RELAX

Jahody, broskyne, Cierne ribezle a visne
— vyberte si podla toho, na ¢o mate
chut. Nové dzemy sa hodia na palacin-

ky, lievance, do jogurtu, kase alebo len
tak na hrianku, maslovy chlieb ¢i via-
nocku.

DZemy ,,Relax 100 % z ovocia“ obsahu-
ju velké kusky ovocia a sladené su len
Cistou ovocnou Stavou. Su tiez bohatym
zdrojom vladkniny a Zivin. Neobsahuju
Ziadne konzervanty, arémy, ani za-
hustovadla.

DZzemy ,,Relax 100 % z ovocia“ su pri-
rodné a zahustené pektinom, latkou,
ktori obsahuje kazdé ovocie a priro-
dzene sa uvolfiuje pri vyrobe produktu.
M3 pozitivne zdravotné ucinky, priazni-
vo vplyva na pokozku, vlasy a na-
pomaha pri tvorbe ¢ervenych krviniek.
Vhodné su pre vegetarianov aj vega-
nov.

RELAXUJTE S DUSKAMI CAJU

Relax, celkové uvolnenie a upokojenie
je pre mnohych z nds priam pojem ne-
znamy. Casto si nenajdeme ¢as ani na
povinnosti, ktorym neunikneme, nieto
eSte na oddych. Ale prave pravidelny
relax je pre nasu dusu a telo velmi déle-
Zity. Pomdha nam eliminovat stres
a predchadza tak radu ochoreni. Najst
si pritom chvilku pre seba nemusi byt
az také zlozité. Jednoducho si urobte

z odpocinku denny ritudl! Uvarte si ¢aj,
vypnite a oddajte sa slastnému nicne-

robeniu. Pohodovu atmosféru a doko-
naly oddych podpori voriava levandula,
sladky lipovy kvet, harmancek a vanil-
ka. Tuto kombinaciu bylin ndjdete v ¢aji
Lipton Time to relax.

Alebo date radsej prednost zelenému
¢aju s chutou a voriou ¢ervenych plodov?

Sélka ¢aju Lipton Green Tea Red Fruits
je dokonalym pomocnikom na oddych
po naro¢nom dni.

ZDRAVE A CHUTNE RANAJKY V KAPSICKE

 Day
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Poteste svoje chutové bunky a zacnite
den bez hriechu! Doprajte si jedinecny
mix ovocia, jogurtu a ceredlii v jednej
kapsicke a nakopnite sa na skvely den.
Novinka DAY UP je novodoba definicia
ranajok, ktoré si mozete dopriat kedy-
kolvek a kdekolvek, a to bez vycitiek.
Vyberte si z piatich prichuti DAY UP
BLUE, GREEN, YELLOW, ORANGE alebo
RED. Kapsi¢ky su bez pridaného cukru,
konzervantov a umelych farbiv. Ochut-
najte kombinacie ako banan, hruska,

Cucoriedky, prirodny biely jogurt, qui-
noa a ovsené vlocky v modrej verzii,
jablko, jahody, slivky, prirodny biely jo-
gurt, proso a ovsené vlocky v zelenej
verzii, jablko, banan, ananas, prirodny
biely jogurt, struhany kokos, quinoa, ov-
sené vlocky v Zltej verzii, broskyru, po-
marancovy koncentrat, prirodny biely
jogurt, med, ovsené a prosové vlocky
v oranZovej verzii, alebo jablko, jahody,
sladucké ceresne s [anovymi semienka-
mi v €ervenej verzii. Dobru chut!

BEZECKOVE NATIERKY
SU IDEALNE NA LAHKU

Mate chut na chutnd lahkd vecleru?
Bezéckové Premium natierky od spo-
lo¢nosti NOVOFRUCT SK a Salka vona-
vého Caju sU priam idealne. Navyse,
pochuti si na nich kazdy labuZnik, ktory
ma rad tradi¢nu slovenskd chut a vyso-
ka kvalitu. Pondknut mozZete masové
delikatesy v podobe Bocikovej, Hydino-
vej alebo Pecenovej natierky. Mozete
ich natriet na hrianku alebo toast
a idedlna vecera je na svete.
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VARTE AKO PROFESIONALI NA INDUKCII
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prilis neveri. Indukéné varné panely
pozndme uz vysSe dvadsat rokov,
no napriek tomu k nim este stdle pri-
stupujeme s pochybnostami. Ak pre-
chadzate na varenie na indukcii aZ
teraz, niCoho sa nemusite obavat.
Manipuluje sa s iou lahsie a bezpec-
nejsie ako so sklokeramickym pane-
lom alebo s plynom. Navyse obsluha

indukénych  varnych panelov je
omnoho pohodinejSia. Na rozdiel od
systému s otocnymi gombikmi je do-
tykové ovladanie rychle. Systém
DirectAccess umoZiiuje intuitivne na-
stavenie vykonu a ovladanie kazdej
z6ny zvlast iba dotykom prsta. Moze-
te takto nastavit skutoéne intenzivne
teplo alebo len jemny ohrev. Styri sa-
mostatné poli¢ka varného panelu sa
mozu vdaka funkcii FlexiBridge™ spo-
jit do rozne velkych celkov a vdaka
tomu vam vytvoria taka velkd varnu
plochu, akud prave potrebujete.
Skvelym pomocnikom je aj varna
plocha FreeZone, o ktorej mozno po-
vedat, Ze premysla za vas. Automatic-
ky totiz odhali velkost aj tvar az troch
réznych nadob s tromi odliSnymi tep-
lotami. Zachova ju, aj ked nddobu na
varnej ploche presuniete inde.

¢ Zbavte vase dieta neprijemného kasla!
Kazdd mamicka poznd ten pocit bezmoc-
nosti, ked je jej dieta choré. Prebdené
noci a zufalstvo, lebo neviete, ako vasmu
dietatu ulavit od neprijemného kasla. By-
linny sirup MaxiVita Kaslik od spolo¢nosti
Vitar je tym pravym pomocnikom. Prirod-
né extrakty z byliniek upokojuju podraz-
denu sliznicu dychacich ciest a zmiernuju
drazdenie na kasel. Sirup je obohateny aj
o vitamin C, ktory podnecuje ¢innost imu-
nitného systému a tym celkovl obra-
nyschopnost organizmu. Je vhodny pre
deti od 3 rokow.

¢ Ulavte mocovym cestam!
S prichodom jari je pocasie dost vrtosivé
a Coraz CastejSie sa ozyvaju neprijemné

WEETE RN

ochorenia. Jednym z nich moze byt aj za-
pal mocovych ciest. Zbavit sa ho byva
velakrat boj na dlhé trate. Spolo¢nost Vi-
tar prichddza s bylinnym sirupom Maxi-
Vita Brusnice, ktory obsahuje bylinné
extrakty z brusnic a echinacey. Brusnice
s znamym pomocnikom pri prevencii
pred ochoreniami mocového mechdra
a ladvin. Vytazok z echinacey sa vyuziva
nielen pri lieceni mocového Ustrojen-
stva, ale aj v obdobi chripok a nachlad-
nuti. Tieto extrakty tak moéZu pozitivne
prispiet k zvySeniu odolnosti proti viru-
som a baktéridm. Bylinny sirup MaxiVita
Brusnice je navySe obohateny aj o vita-
min C, ktory priaznivo vplyva na imunit-
ny systém, a tym celkovl obranyschop-
nost organizmu.

e
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DOUBLE CITRONOVE
OSVIEZENIE

Limonada Lemon Lemon je na osvieZenie
pocas Unavnych jarnych dni ako stvorena.
Kazdy dusok je vdaka kombinacii 6 %-nej
pravej citrénovej Stavy a bubliniek plny
Zivota. Tento lahky a svieZi napoj navyse
neobsahuje Ziadne umelé sladidla, iba
poctivy cukor a vytazky zo stévie. A ak si
nahodou pred letom davate pozor na pri-
jem kaldrii, budte bez obav. Pollitrova fla-
$a Lemon Lemon obsahuje ledva 100 ka-
|6rii, a tak si mOzZe letné citrénové osvie-
Zenie dopriat skutocne kazdy.

¢ Dopliite si nedostatok Zeleza v tele!
Kazdy z nas uzZ vie, Ze Zelezo je pre nase
telo a jeho spravne fungovanie nevyhnut-
né. Je sucastou Cervenych krviniek, ktoré
zabezpecuju prenos kyslika z pltic do os-
tatnych tkaniv, najmd do mozgu. Okrem
toho sa podiela aj na tvorbe energie, pri-
spieva k zniZeniu Unavy a napomaha
k rozvoju dusevnej Cinnosti. Aj napriek
tomu, Ze ma v naSom organizme vyznam-
nu funkciu, velakrat trpime jeho nedo-
statkom. Teraz si mbzete doplnit Zelezo aj
vdaka sirupu MaxiVita Herbal Zelezo +
Zihlava od spolo¢nosti Vitar, ktory okrem
Zeleza obsahuje aj vitaminy a extrakty zo
Zihlavy a mrkvy.

Sirupy ndjdete v predajniach BILLA, TES-
CO, METRO a DM.
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MECOM PRICHADZA
S JARNOU NOVINKOU

PREMIUM SUCHA KLOBASA

Oblubeny vyrobca masovych produktov
znacka Mecom uz niekolko rokov prindsa
na vas stdl overené prémiové produkty
s vysokym obsahom madsa. Novinkou
v tomto rade je Premium suchd klobasa,
ktorej charakter stavia na zakladnej brav-
Covej surovine plnenej v prirodnom brav-
¢ovom creve spolu s tradicnymi ingredien-
ciami. Klobdsa je uidena na bukovom dre-
ve, ma jemne pikantnd chut, vyssi obsah
maésa a nendjdete v nej Ziadne alergény.

OBLUBENE COKOLADOVE
TYCINKY SNICKERS,
TWIX A MARS V NOVOM

Jedny z najoblubenejsich ¢okoldadovych
tyCiniek na svete Snickers, Twix a Mars
prichddzaju v Uplne novom prevedeni ako
,,Bites”. lkonické kombinacie ingrediencii
a nezamenitelna chut zostavaju, tesit sa
vSak moZete na ich mini verzie v podobe
lahodnych nebalenych ,kuskov” v prak-
tickom znovu-uzatvératelnom vrecusku,
ktoré sa perfektne hodi pre rozne prilezi-
tosti. Navyse ich takto mozZete vychutna-
vat kusok po kusku kedykolvek a kdekol-
vek.

Snickers, Twix a Mars Bites mozZete po
kaskoch vychutnévat vidy, ked mate chut
na nieco sladké.

VITAMIN WELL PRINASA NOVU PRICHUT

Vitamin Well prichddza na Slovensko
s novou prichutou — Vitamin Well Hy-
drate.

VITAMIN WELL HYDRATE bol spociatku
vytvoreny ako limitovand edicia pre
Svédsky trh. V kratkom case sa stal naj-
predavanejSou prichutou v sortimente
ochutenych napojov Vitamin Well obo-
hatenych o vitaminy a mineraly.
,Rozhodli sme sa tohto roku zaradit
Vitamin Well Hydrate, pretoZe je jednou

Z najpopuldrnejsich pri-
chuti vo Svédsku. Snazi-
me sa vyhoviet nasim
zdkaznikom, a preto po-
stupne priddvame nové
produkty do ndsho exis-
tujuceho portfdlia,” ho-
vori Natalia Kostrosova,
marketingova riaditelka
spolo¢nosti  Premium
Brands.

Vitamin Well Hydrate
patri vdaka ténom zre-
lej rebarbory a cerst-
vych jahod medzi osvie-
Zujuce prichute. Lahko
uhasi smad ako v zim-
nom, tak aj v jarnom
a Vv letnom obdobi. ,Du-
fame, Ze sa u vds stane
takou oblubenou prichutou, akou je
u nds vo Svédsku,” hovori Anna Agge-
ryd, marketingova riaditelka pre ex-
portné trhy spolocnosti Vitamin Well.

Vitamin Well Hydrate pomaha doplnit
stratené tekutiny a je obohateny o vita-
miny C, B12 a kyselinu pantoténovu. Tie
spoloc¢ne zabranuju Unave a celkovému
vycerpaniu organizmu. Obsahuje tiez
biotin, niacin a zinok — vitaminy a prvky,
ktoré prispievaju k udrZzaniu normalnej
a zdravej pokozky.

VITAJ ZLATY BAZANT 0,0%

HEINEKEN Slovensko uvadza na trh inovaciu roka — pivo uplne bez alkoholu.

Ak ste niekedy dostali chut na dobré
pivo, no z nejakého dbvodu ste si ho
nemobhli dopriat, napriklad pretoZe ste
boli za volantom, mali by ste spozor-
niet. Spolo¢nost HEINEKEN Slovensko
prinasa inovaciu tohto roka, novinku
Zlaty Bazant 0,0 %. Pivo, Uplne bez al-
koholu, ktoré v produktovom portféliu
po vyse 20 rokoch nahradza Zlaty Ba-
Zant Nealko, najoblUbenejsie nealko-
holické pivo na Slovensku. Zlaty Ba-
Zant 0,0% je vobec prvé slovenské
pivo, ktoré neobsahuje ani kvapku al-
koholu. Konzumenti piva Zlaty Bazant
0,0 % si tak mozu vychutnat plnd piv-
nu chut a mat pritom 100 %-tnu istotu
vo vsetkych situaciach, v ktorych je
tolerancia alkoholu nulova, alebo
v ktorych spotrebitelia jednoducho al-
kohol pit nechcu.




=8 Zalubeni do pastelu: Obltubeny kavovar Cafissimo MINI

Tehilre

teraz prichadza v pastelovych farbach

Jemné pastelové farby posobia velmi prijemne a mimoriadne dobre vyniknu prave v interiéri. Oblibeny kavovar Cafissimo
MINI teraz prichadza s novou kolekciou vo farbach ,,sexy pastels”. Koralova, fialov4, zelena ¢i modra vo svojich pudrovych
odtiefioch prinesu do vasej kuchyne sviezu zmenu.

-
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59 €
+ hrncek
adarmo

Cafissimo MINI vSak neponuka len pastvu
pre oci, ale aj pre chutové pohariky. Jedno-
duchym stlacenim tlacidla si dokazete pri-
pravit dokonalé espresso, caffé crema, pre-
kvapkavanu kavu i ¢aj —a to vzdy s optimal-

MADE IN

caeve.

NOVA PASTELOVA EDICIA

nym tlakom pre kazdy druh napoja. Vdaka
svojej praktickej velkosti nezaberad privela
miesta ani v mensich kuchyniach. Je vsak
mimoriadne flexibilny a pontka dostatok
miesta aj pre velké salky a pohare na latte

macchiato. Aj detaily, ako odkvapkavacia
miska Ci zasobnik na kapsuly s magnetom,
sU navrhnuté s doérazom pre Ucelnost a jed-
noduché pouzivanie.

FRITATA S UDENOU
SUNKOU, SPENATOM A SAMPINONMI

Suroviny: ¢ 200 g Sunky od kosti Mecom
50 g Oravskej slaniny Mecom e 6 vaji¢ok e 2
hrste Spenatu ¢ 1 velka cibula ¢ 1 velky ze-
miak ¢ 6 hnedych Sampifdnov e sol e kore-
nie
Postup: Zemiak si oCistime a nadrobno na-
krajame. Na panvici si zohrejeme olej a pri-
dame nadrobno nakrajanu cibulku. Orestu-
jeme dosklovita.

Priddme zemiaky a orestujeme, pridame
na kocky pokrdjanu slaninu a opét restuje-
me, az kym zemiaky nie si zmaknuté. Ako

posledné priddme Spenat a nechdame na
panvici, kym nezmensi objem.

Odstavime z ohfa a zmes premiestnime
do zapekacej misy. Priddme nadrobno na-
krajanu Sunku a Sampindny.

Vajicka rozslahdame, osolime, okorenime
a zalejeme nimi zmes v zapekacej mise. Pre-
mie$ame a dame piect do rury vyhriatej na
180 °C na cca 30 minut. Poddvame s chle-
bom alebo Salatom.

L=

UZitocné rady o vareni a vela chutnych re-
ceptov najdete na stranke www.viemeco-
vamchuti.sk.
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Nielen priroda sa na jar prebudza K zivotu. VSetko sa zelenie, vSetko Kkvitne tisicimi
farbami jari. Co keby ste si trochu zaexperimentovali a prekvapili svojich najbliz§ich
chutnymi pestrymi jarnymi kolacikmi?

(16 porcii)

Suroviny: Cesto : ® 300 g cukru  kora a sta-
va z malého citréna e kora a $tava z % poma-
ranca e 300 g Hery maslova prichut e 6 vel-
kych vajec 300 g hladkej muky e 1 kavova
lyZicka kypriaceho prasku

Poleva: ¢ 150 g praskového cukru e 3 po-
lievkové lyzice horucej vody ¢ 10 g drvenych
pistacii e cerstvé jedlé kvety ¢ 3 kvapky ru-
Zového potravinarskeho farbiva
Postup: Zmixujeme Heru a cukor
dopenista. Priddme citrénovu a po-
marancovu koru a nasledne aj vajcia
a vSetko dobre vymiesame. Primie-
Same muku s kypriacim praskom
a citronovy a pomarancovu Stavu.
Zmes vylejeme do dobre vymazane;j
a vymucenej babovkovej formy
a pecieme 45-50 minut dozlatista.
Babovku nechdme vychladnut pri-
blizne 15-20 minut a po vychladnu-
ti ju vyklopime. Na polevu zmiesa-
me praskovy cukor s trochou vody.
Pridame 2 polievkové lyZice potravi-
narskeho farbiva. Pokvapkame vrch
babovky a ozdobime pistaciami
a Cerstvymi kvetmi. Podavame.

Suroviny: Na korpus: ¢ 500 g
najemno nastrihanej mrkvy ¢ 200 g
rastlinnej tukovej natierky Hera
maslova prichut e 300 g krystalové-
ho cukru ¢ 5 vajec ® 300 g hladkej
muky e hrst susenych hrozienok
alebo brusnic e stipka Skorice e stip-
ka muskatového orieska ¢ 50 g
pomletych vlasskych orechov e
1 vrecusko kypriaceho prasku

Na krém: ¢ 200 g mascarpone ® 100 g
smotany ¢ 100 g krystalového cukru
e 1 ks stuzovaCa smotany ¢ 50 g
mandlovych lupienkov

Postup: Vajcia spolu s Herou a cuk-
rom vymieSame dopenista. Potom
rucne vmiesame mrkvu spolu so
Skoricou, muskatovym orieskom
a orechami. Nakoniec vmieSame
muku spojent s kypriacim praskom.
Hotovou hmotou naplnime vymas-
tend a vymucenu tortovd formu
a pecieme pri teplote 170 °C asi
40 minut. Korpus nechame vychlad-
nut. Na hotovy korpus v tortovej
forme potom nanesieme krém.

Mascarpone vymiesame s cukrom a prida-
me vyslahanu smotanu so stuzovacom a ne-
chame vychladnit cez noc. Hotovd tortu
obsypeme lupienkami prazenych mandli
a dozdobime mrkvickami z marcipanove;j
hmoty.

Suroviny: Na cesto: ¢ 3 Zitky — bielky pou-
Zijeme na zdobenie ¢ 1 kg hladkej muky e
500 g Hery ¢ 250 g praskového cukru

Na krém: ¢ 250 g Hery ¢ 100 g bielej ¢okola-

dy e 100 g kondenzovaného sladeného
mlieka

Postup: Vsetky suroviny spojime a vypra-
cujeme hladké cesto, ktoré dame cez noc
do chladnicky. Cesto vyvalkame na cca
5 mm hruby plat a vykrajujeme z neho vaj-
covité tvary. PeCieme v predhriatej rure pri
teplote 170 °C asi 10 minut. Po upeceni
zlepime krémom, ktory si pripravime tak,
Ze vyslahame Heru spolu s kondenzova-
nym sladenym mliekom. Potom zaslahame
rozpustenu bielu cokoldadu a nakoniec
vmieSame najemno posekané pistacie.

Citronovo - pomarancova habovka
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Ozdobime bielkovou polevou podla fanta-
zie.

Bielkova poleva: Podla mnoZstva bielkov
priddme rovnaké mnozstvo krystalového
cukru a Slahame asi 15 minut. Potom opatr-
ne stierkou vmiesame dvojndsobné mnoz-
stvo dobre preosiateho praskového cukru.
Polevu mézeme dofarbovat podla potreby
vo vode riedenymi potravinarskymi farbami.

Suroviny: Korpus: ¢ 4 velké vajcia ¢ 1 kavo-
va lyzicka vanilkového extraktu e 225 g trsti-
nového cukru e 200 g mrkvy, nahrubo
nastrdhanej 300 g hladkej muky ¢ 250 g
rozpustenej Hery maslova prichut e 2 vrcho-
vaté kavové lyzicky prasku do peciva e 1 ka-
vova lyZicka mixu korenia na tortu ¢ 1 kavo-
va lyzicka pernikového korenia

Poleva: ¢ 40 g Hery » 100 g krémového tva-
rohu e 175 g praskového cukru

Na zdobenie: * 10 g posekanych pistacii
biely a ruzovy fondan e 1/2 pomarancéa e
hrst pazitky

Postup: Vymazeme tortovu formu. Vo vel-
kej mise zmieSame rozpustenu Heru, vajic-
ka, vanilkovy extrakt a trstinovy cukor. Pri-
ddme nahrubo postriuhanu mrkvu, potom
muku, prasok do peciva a korenie. Poriadne
premiesame. Zmes nalejeme do pripravene;j
vymastenej a vymucenej formy a pecieme
v rare pri teplote 180 °C asi 55 minut, aby
bol korpus na dotyk pruzny. Skontrolujeme
pomocou 3pajdle, po zapichnuti musi zostat
sucha. Potom nechame korpus vychladnut.
Na polevu vysfahame Heru spolu s krémo-
vym tvarohom, priddme praskovy cukor
a dobre premiesame. Zmes dame na korpus
a vrch posypeme posekanymi pistaciami. Na
vymodelovanie zajacika si urobime velku
gulu z bieleho fondanu a umiestnime ju do
stredu polevy. Vymodelujeme a pridame
dve malé zajacie labky a z malej gul6cky vy-
tvorime chvostik. Z ruzového fondanu do-

Krémové vajcia

Mrkvova torticka

zdobime labky. Olupeme kéru z polovice
pomaran¢a a vykrajujeme malé kolieska
(s priemerom cca 1 cm). Pomocou noZnic
vystrihneme Stvrtinu z kazdého kolieska.
Pridédme 3-4 ks pazitky do stredu kolieska
a koéru zamotdme spat, aby vytvorila povrch
mrkvy. Rozmiestnime vytvarované mrkvicky
okolo zajacika. Servirujeme.

Korpus sa sklada z dvoch casti — odpalova-
ného cesta a oblatkového cesta.

Suroviny: Odpal'ované cesto: ¢ 500 ml vody
* 50 g maslovej Hery e Stipka soli e Stipka
cukru ¢ 400 g hladkej muky ¢ 10 vajec

Na krém: ¢ 250 g maslovej Hery ¢ 100 g
mletych vlasskych orechov ¢ 100 g bielej ¢o-
kolady ¢ 100 g kondenzovaného sladeného
mlieka

Postup: Vodu s tukom, solou a cukrom pri-
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Jarna mrkvova torta

vedieme do varu, potom vmiesame muku
a prevarime, kym sa hmota neprestane lepit
na varesku. Potom nechdme zlahka vy-
chladnut a do este teplej hmoty postupne
vmieSame celé vajcia. Hmotu pomocou
vrecuska nastriekame na vymasteny plech
do tvaru veternikov a dame piect do pred-
hriatej riry na 180 °C. Hotové vychladnuté

Odpal'ované hniezda

veterniky rozkrojime na polovicu a pouzije-
me ako misku, na ktoru nastriekame krém
podla chuti. Z jedného veternika teda vznik-
nu dve hniezda.

Krém: Vyslahame Heru spolu s kondenzo-
vanym sladenym mliekom, potom zaslaha-
me rozpustenu bielu ¢okoladu a nakoniec
vmieSame mleté vlasské orechy. Nastrieka-

ny krém potom ozdobime oblatkovym
hniezdom.

Suroviny: Oblatkové cesto: ¢ 100 g bielkov
¢ 100 g maslovej Hery ¢ 100 g hladkej muky
® 100 g praskového cukru e 50 g kakaa
Postup: Vsetky suroviny spojime rucnou
metlickou do hladkej hmoty a pomocou
vrecuska alebo zubkovanej karty vytvorime
na plechu jednotlivé pasy, z ktorych vyfor-
mujeme hniezda. Pec¢ieme pri teplote 200 °C.
Potom este hortce stoc¢ime do velkosti pri-
pravenych korpusov z odpalovaného cesta
s krémom. Pasy, ktoré tvoria jednotlivé
hniezda, je vidy pred peéenim dobré spojit
na jednom konci do tvaru kratkeho hrebena
s velmi dlhymi zubmi. Vytvorime tak vzdy
jedno kompletné hniezdo. Po upeceni a vy-
chladnuti hniezda umiestnime na korpusy
z odpalovaného cesta s krémom a dozdobi-
me vajickami z marcipanu.

Pre tych, ktori tuzite po niecom lahSom. Re-
cept pripravila Ren z blogu ,kolachella.
blogspot.cz”, viac receptov najdete na blog.
kitchenaid.cz

Suroviny: Korpus: ¢ 300 g mletého maku e
250 g praskového cukru ¢ 12 vajec, oddelit
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bielky ¢ 4 polievkové lyZice mletej Skorice
sol' e pomarancova kéra e mandlové mlieko
Krém: ¢ 500 g plnotu¢ného makkého tvaro-
hu ¢ 250 g mascarpone ¢ 250 g smotanové-
ho syra e 120 g praskového cukru e limetko-
va kéra ¢ 200 ml smotany na $lahanie e ob-
[Ubeny kyslasty dZzem na potretie

Postup: V mixéri vysfahame do hustej peny
bielky s cukrom. Priddme rozmiesane vajec-
né zltky a velmi jemne zapracujeme mlety
mak, Skoricu, sol a pomaranéovu koru.
V pripade, ak by bolo cesto velmi husté, pri-
dame lyZicu-dve mandlového mlieka.

Rozdelime do dvoch vymastenych a vy-
mucenych foriem s priemerom 24 cm. Pe-
¢ieme 40 minut pri teplote 175 °C.

Na krém vloZime vsetky suroviny okrem
smotany na Slahanie do mixéra a slahame
do masy. Priddme vyslahanu smotanu a sla-
hame dozhustnutia.

Takto pripraveny a vychladnuty korpus si
prekrojime vzdy na dve ¢asti a vrstvime kré-
mom a dZzemom. Na zaver torticku posype-
me makom, ovocim alebo kvetmi!

Anglickd obdoba nasho mazanca. Buchticky
s najlepsie teplé. Recept pripravila lvana
Jindfichova z blogu ,,Cat & Cook”.

Suroviny: ¢ 550 g hladkej muky ¢ 300 ml pl-
notu¢ného mlieka ® 50 g masla ¢ kora z %
pomaranca e 1 kavova lyzZicka mletej Skorice
e 7 g suseného drozdia ¢ 1 vajce ® 90 g cuk-
ru e semienka z 1 vanilkového struku e 1
kavova lyzicka vanilkovej esencie ® 100 g po-
sekanych orieskov a hrozienok e olej

Na mriezku: ¢ 2 polievkové lyzice hladkej
muky e 2,5 polievkovej lyzZice studenej vody
¢ vrecusko na ozdobovanie peciva

Na polevu: ¢ zlaty sirup alebo vajce
Postup: Mlieko s jemne nastrdhanou kérou
z pomaranca zahrejeme na strednom pla-
meni pod bod varu. Odstavime z ohna, pri-
dame maslo a vanilkovu esenciu. MieSame,
pokial sa maslo nerozpusti, a ddme nabok.
Muku, cukor, drozdie, vanilkové semienka

... a takto vyzera ,zvnitra“

a korenie zmieSame. Postupne prilievame
vychladnuté mlieko, rozmiesané vajce
a mieSame 10 minut. Hotové cesto by malo
byt pekne elastické, a ked do neho pichne-
me prstom, vrati sa spat do pévodného tva-
ru. Velkd misku (idedlne keramickd) vyma-
Zeme olejom a cesto, vytvarované do pravi-
delného bochnika, do nej vlozime. Prikryje-
me Cistou utierkou a ddme kysnut na teplé
miesto. Cesto by malo kysnut 90-120 mi-
nut, pokial nezdvojnasobi objem. Po tejto
dobe cesto vloZime spat do misky kuchyn-
ského robota a mieSame dalSich 5 minut.
Medzitym postupne prisypeme v [ubovol-
nej kombinacii hrozienka, pripadne iné su-
Sené ovocie, nasekané oriesky. Mensi plech
na pecenie s vysokym okrajom vymazeme
olejem. Z cesta vytvarujeme 12 ks ,buchti-

Ciek” a naskladame ich do plechu. Prikryje-
me utierkou a nechdme opat kysnut na tep-
lom mieste asi 45 minut. Tesne pred pece-
nim si z vody a muky urobime kasic¢ku a po-
mocou vrectska na zdobenie peciva urobi-
me na Zemli¢kach kriZe. Najlepsie je zdobit
v kuse a nerobit medzery. Riru predhreje-
me na teplotu 220 °C a v takto vyhriatej rure
pecieme 15 minut, pokial Zemlicky nebudu
krasne zlatisté. Kym sa pecd, v malom
kastrdéliku rozohrejme 5 polievkovych lyzic
zlatého sirupu (alebo medu). Hned' ako hot
cross buns po upeceni vyberieme z rury, po-
trieme ich sirupom. Ak nemdame zlaty sirup,
pred pecenim Zemle potrieme rozmiesa-
nym vajcom. Uplne najlepsie su za tepla!
Servirujeme s maslom a doméacim lekvarom
alebo so slanym karamelom.
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NASTARTUJTE JARNY DETOX

Vd'aka kvalitnému odstavovacu si pripravite svoje
oblibené smoothie rychlo a jednoducho

MALINOVE SMOOTHIE

Potrebujeme:

¢ 100 g cerstvych malin

¢ jeden zrely banan

e za hrst strihaného kokosu

¢ 150 ml vody Toma Natura

Postup: Maliny oplachneme a osusi-
me, banan oStpeme a nakrajame. Po-
tom to vlozime do smoothie makeru
alebo mixéru, pridame kokos a zaleje-
me vodou. Dokladne vSetko rozmixu-
jeme. Pokial' st maliny malo zrelé a je
treba napoj osladit, pre lahodna chut
mdzeme pridat kavovu lyZicku medu.

Malinové smoothy

Citite sa unaveni a bez nalady? Necudo, ved’ zima nas
akosi nechcela opustit a jar nas namiesto jarného
slniecka zasypala snehom. MozZno vas prebudia K Zivotu
zdravé, oblibené a v poslednom case aj velmi moderné
smoothie. NaStartujte jarny detox.

SLIVKOVE SMOOTHIE
Potrebujeme:
e 2 hrnceky sliviek
e 3tava z citrénu
¢ 100 ml Toma Nadych citron
a mata
® za hrst chia semienok
e koriander
e Skoricu alebo med na
dochutenie (pripadne oboje)
Postup: Slivky zbavime Supky,
rozkrojime na polovicky
a vloZime do smoothie
makeru. Pridame chia
semienka, koriander
a podla chuti Skori-
cu a med. Vsetko za-
leje vodou Toma
s prichutou a rozmi-
xujeme dohladka.

Slivkové smoothy

ZELENE SMOOTHIE

Potrebujeme:

* mensiu hrstku
Spenatovych listov

® 1 malu uhorku

o dumbier

® matu

e $tavu z jedného citrénu

© 100 ml vody Toma
Natura

Postup: Umyjeme Spenat,

natrhame ho a dame do

mixéru. Umyjeme uhor-

ku, zbavime semienok

a tieZ nakrajame. Nastru-

hame dumbier, zhruba za

1 cajovu lyzicku. Vsetko

dame do smoothie make-

ru, priddme matu a zale-

jeme vodou. Rozmixuje-

me dohladka.





