acdisorial

PRIHOVOR SEFREDAKTORKY
CASOPISU GASTRO-REVUE
GASTRONOMIE, OBCHODU
A CESTOVNEHO RUCHU

Ml
oriatelia

Je tu leto, moje krasne leto! Nielen
podla kalendara, ale aj pri pohlade
z okna sme zistili, Ze leto je tu. Sinkom
zaliata obloha nam dodava novu ener-
giu do Zivota, teplé vecery zasa lakaju
na posedenie s priatelmi pri pohariku
sektu — podla najnovsieho trendu s la-
dom —a my chceme byt predsa IN. Ale-
bo si namiesame perlivi mineralnu
vodu Mattoni s ladom, s pyré rakytnika,
S0 zdzvorovym sirupom a ... méZzeme sa
osviezit napojom majstra sveta Mattoni
Grand Drink 2018 Tomasa Gyéna. K vi-
tazstvu mu aj touto cestou srdecne gra-
tulujeme.

Leto, aj vdaka dovolenkarom, vacsine
z nas plynie volnejSim tempom a byva
uz tradicne spojené s ré6znymi zaujima-
vymi akciami, najma z gastrondomie —
Food festival na Bratislavskom hrade ¢i
v Sade Janka Kréla, ale aj v KoSiciach,
Piknik v meste Zilina, Defi borovicky
v Metre, vyhlasenie kuchara roka, res-
taurdcie roka, a cely rad dalSich podu-
jati, o ktorych Vas chceme informovat.

Byt na Slovensku farmarom, ktory
chce vysledky svojej prace predéavat
v malom, nie je také jednoduché. Pre
malovyrobcov totiz platia také isté pra-
vidla ako pre velkovyrobcov, ktori zaso-
buju celd republiku. No kto raz ochut-
nal bryndzu a ovci syr zo salasa ¢i udené
klobasky, ovocie a zeleninu priamo
z farmy, po inych ani nesiahne. Navraty
k tradiciam, k regionalnym produktom
a gastrondmii, k receptom starych mam
su celosvetovym trendom. Nedavno
som navarila plny hrniec plnenej papri-
ky, presne takej, ako ju varila moja
mama. A hoci kuchyrfiu som mala hore
nohami, sporak postriekany raj¢inovou
omackou, vsetkym chutila, vsetci si ju
nevedeli vynachvalit. A ... bola to len
obycajna plnena paprika! Recepty na-

Sich starych mam a regionalnu gastro-
némiu by mali vaéSmi uplatiiovat vo
svojich jeddlnych listkoch aj nasi kucha-
ri. Verte, Ze neolutujete!

Hoci na nasu slovensku kuchyru ne-
dam dopustit, nie som v tomto ohlade
nacionalistka, a ¢o je dobré a chutné, je
dobré a chutné aj svetové! A tak si
s nami modzete pochutit na rumunskej
¢i C¢inskej kuchyni v podani Jej Excelen-
cie rumunskej velvyslankyne pani Ste-
luty Arhire ¢i Jeho Excelencie ¢inskeho
velvyslanca pana Lin Lin.

Leto je ako stvorené pre relaxaciu na
brehu Slnecnych jazier. Navstivili sme
hotel Senec a docitate sa, ako to tam
chodi. Ak si chcete zacestovat trochu
dalej, zavedieme Vas do Provensalska
a Vy si budete moct vychutnévat vone
a chute tohto najkrajSieho regionu
Franctizka. Séfkuchar spolo¢nosti UNI-
LEVER Peto Kristof pre Vas zasa pripravil
chutné a zaujimavé recepty z cestovin.
Ponukame Vam aj vyber dezertov na
baze najchutnejSieho letného ovocia.
Nuz a ako toto ovocie jest, aby ste sa
v spolocnosti nestrapnili, to Vam zasa
prezradi protokolistka pani Ing. Anka
Strapkova v rubrike Osviezte sa ovocim.

Tak teda fantasticki dovolenku a leto,
krasne leto!
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ez _]eho odborného ka sa u naSich susedov nezaobide nijaka gastronomicka sutaz ci  prez
cia. Obcas si ,,za “ aj K nAm na Slovensko. Bc. Miroslav Kubec - prezident AKC CR, kon-
inentélny riaditel vetoveJ organizacie kucharskych spolkov - Worldchefs WACS pre stredna
uropu ale aj vynikajuci kuchar, drzitel prestizneho najvyssieho ces-
o kucharskeho vyznamenania - Kriz*sv. Vavrinca a riaditel siete
prevadzok spolocnosti Triload Invest, ku ktorym
a iaj ﬁﬁa I(aprovej ul. v centre Prahy. Ma za sebou mnozstvo
utazi, mnozs oceneni, varil pre Micka Jaggera, Luciana Pavarotti-
o, Andreu Bo elliho, Vaclava Havla aj Baracka Obamu. No jeho celozi-

_]e navrat do kuchyne nasich predkov, k receptom na-
.. Ceska gastronomia (ale aj ta nasa!) aj v tomto
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tretli sme sa s nim na spomien-

kovej akcii — Gastronomickych
drioch Magdalény Dobromily Retti-
govej, autorky prvej kucharskej kni-
hy v ¢eskom jazyku, v mieste jej po-
sledného posobenia — v Litomysli.
Cesi si totiZ vaZia svoju histériu, va-
Zia si svoju tradiciu, svoje korene.
Pri tejto prileZitosti som poprosila
pana Bc. Miroslava Kubeca o rozho-
vor.

® Od roku 2005 si prezidentom Aso-
ciacie kucharov a cukrarov Ceskej
republiky. Od tej doby sa podla
mna tiez datuje zintenzivnenie spo-
luprace AKC CR so Slovenskym zvi-
zom kucharov a cukrarov. Ako to
pocitujes Ty osobne?

Velmi si vazim to, Ze sa nam poda-
rilo zintenzivnit nasu spolupracu.
V spolupraci so SZKC som nasiel vel-
ki odozvu na nase aktivity, na moje
aktivity z pozicie Kontinentalneho
riaditela pre Centralnu Eurépu, ¢o je
vSak najdélezitejsie, nasiel som vzta-
hy na baze priatelstva.

e Ako kontinentdlny riaditel Sveto-
vej asociacie kucharskych spolkov —
Worldchefs — WACS pre strednu
Eurépu posobis uz 8 rokov. Si teda
¢lenom vedenia WACS. Za ten cas
sa vo WACS urcite vela zmenilo.
Aky je Tvoj pohl'ad na WACS dnes?

WACS pocas 8 rokov presiel mno-
hymi zmenami, vystriedali sa prezi-
denti, neustéle sa usilujeme nacha-
dzat a nastavovat nové ciele pre
skvalitnenie svetovej gastrondmie.
Vyvojom presli aj zadania — propozi-
cie sutaZi organizovanych WACS.
Kladie sa v nich vac¢si doéraz na zhod-
nocovanie potravin a odborné zruc-
nosti sutaziacich. Su pripravené na-
vrhy na zmeny tykajlce sa vyberu
hodnotitelov sutazi, pracuje sa aj na
zlepseni komunikacie v ramci WACS.
Vo zvySenej miere sa WACS zapdja
do rieSenia celosvetovych — global-
nych problémov a samozrejme, Ze sa
WACS velmi intenzivne zapdja aj do
dobrocinnych aktivit.

e Svet si uvedomil, Ze treba chranit
Zivotné prostredie, chranit nasu
planétu. Uvedomili si to aj kuchari
a cukrari a chcd budovat lepsiu sve-
tovi potravinovi buddcnost, lepsie
zhodnocovat suroviny, potraviny,
vratane pitnej vody. O zapojenie do
pilotného projektu WACS ,Feed

The Platet & Sustainability”, zame-
raného na trvald udriatelnost, pre-
javila zaujem slovenska aj ¢eska na-
rodnd asociacia kucharov a cukra-
rov. M6Ze$S nam tento projekt tro-
chu viac pribliZit?

Ano, je to bod, ktory som uz nazna-
Cil v predchadzajucej odpovedi — po-
moc ludom, ktori nemaju ¢o jest.
Samozrejme, WACS sa intenzivne
zapdja do projektov neplytvania po-
travinami a ochrany nasej planéty. Aj
z mojho pohladu je to velmi dolezi-
té, najma vo vztahu k buducnosti.
Statistiky uvadzaju, ze zatial ¢o v nie-
ktorych Castiach sveta sa az 40 % po-
travin nezje, premiena sa na odpad
a kompostuje, v inych Castiach sveta
mnozstvo ludi hladuje. Kuchari chcu
budovat lepsiu potravinovd buduc-
nost sveta. V tom by mohol napo-
méct projekt WACS ,Feed the Pla-
net” — ako nakfmit planétu. Projekt
je zamerany na trvali udrzatelnost,
redukovanie odpadov, Setrnejsie za-
obchadzanie s potravinami a pitnou
vodou, lepsie zhodnocovanie suro-
vin a potravin. V sucasnosti projekt
prechddza stadiom rozpracovévania
a pripravy ,pilotného projektu” a sa-
mozrejme vsetky clenské krajiny
WACS majui moznost sa do projektu
zapojit. Momentalne o Ucast na pro-
jekte a spolupracu prejavilo uz aj
niekolko narodnych asociacii Eurd-
py, medzi nimi aj Ceska a slovenska
asocidcia kuchdrov a cukrarov. O po-
kracovani a vyvoji projektu urcite
budu na svojich webovych, pripadne
facebookovych adresach informovat
vsetky zapojené krajiny.

e O Tebe je zname, Ze pozorne sle-
dujes vyvoj trendov v gastronémii,
ale zaroven si zastancom navratu
k tradiciam v narodnej gastronomii,
zastancom preferovania regionalnej
kuchyne, regionalnych surovin
a navratu k receptom nasich sta-
rych mam. Da sa klasicka narodna
gastrondmia prispésobit moder-
nym gastronomickym trendom
a sucasnému Zivotnému Stylu?
Samozrejme, Ze sa da prispdsobit.
Musime sa vsak na vyrobu regional-
nych jedal pozerat cez pouZité suro-
viny, nahradit napriklad zahustova-
nie mukou, podavat mensie porcie,
varit zodpovedne. Ja osobne vycha-
dzam z jedal, ktoré varila moja ba-
bicka a mama, mal som ich rad a usi-
lujem sa aj nasSich hosti presveddit,

Ze st chutné a dobré. Kazdy kuchar,
ktory vari srdcom, poctivo a zodpo-
vedne, je Uspesny.

e Ako hodnotiaci komisar sa zucast-
fujes na mnohych juniorskych i se-
niorskych gastronomickych suta-
Ziach doma i v zahranici. Aky je Tvoj
nazor na sucasnych mladych kucha-
rov a cukrarov? Su dostatocne pri-
praveni do profesijného Zivota?

Neviem, akd je situdcia u vas na Slo-
vensku. Sucasny stav Skolstva, a to
nielen v gastronémii, ale vSeobecne,
je v CR velmi zly. Podarilo sa ndm na-
priklad v niektorych $kolach ugit
podla ,Kulindrskeho umenia“, ktoré
priviedol jeden nas kolega z Kanady,
dokonca sme nan dostali od Minis-
terstva Skolstva akreditaciu, no uz sa
nam nepodarilo zmenit ramcové
vzdeldvacie procesy a zdverecné
skusky. V praxi to znamena, Ze deti
ucime kulinarske techniky, ako sprav-
ne kréjat, ako uvarit vyvar, hnedu i
holandski omacku. Bohuzial, pri
skuskach stale musia uvarit konkrét-
ne jedlo, a to je zlé.

e Sam dlhodobo posobis v hotelier-
stve. Nasi hotelieri sa staZuju na ne-
dostatok odbornikov v oblasti hote-
lierstva a gastronémie. Ako je to
v Ceskej republike?

Je to rovnaké ako so Skolstvom.
Ano, chybaji ndm odbornici, lebo
ich Skoly nedokazu k remeslu sprav-
ne motivovat, ¢o sa prejavuje v zni-
Zenom zaujme pokracovat v tomto
povolani. Chybaju kuchari aj cukrari,
chybaju aj preto, lebo sa stale otva-
raju nové a nové gastronomické za-
riadenia.

® Na ktoré ceské jedlo nedas dopus-
tit a €o Ti najviac chuti zo slovenskej
kuchyne? Keby sme si mali na zaver
pripit na Tvoje uspechy a dobrua
spolupracu so SZKC, ¢im by to bolo?

Osobne mam rad ,chlupaté
knedlicky” s kapustou a udenym ma-
som, knedliky s vajickom, ale ked
som niekde vo svete, rad ochutnam
tamojsiu kuchynu, teda taliansku,
azijsku, Spanielsku ... a u vas milu-
jem vsetko, ale halusky s bryndzou
su predsa len halusky s bryndzou.
A urcite by som si rad pripil kvalit-
nym bielym suchym vinom.

Tak teda, na zdravie a teSime sana
dalsie stretnutia!

Easnpis je na trhu 25 rokov.
MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zik-
lade vysledkov odborného posidenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odporucani literatiru
ako uéebni pomdcku pri vyucovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odbornych uciliStiach zameranych na
odbor gastrondmie, potravinarstva,
hotelierstva, spolocného stravovania
a cestovného ruchu.
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SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

SLOVAK CHEFS ASSOCIATION

Pripravila: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: archiv SZKC

oniec maja na bratislavskom hrade
Kopéit’ patril kuchdrom a gurmanom. Uz

po O6smykrat sa tu konala oblubena
gastronomicka akcia ,Slovak Food Festival
2018“. Na hrade sa zisli gastrondmovia aj
gurmani. Najma sa tu vsak stretli fudia
s dobrym srdcom a ochotou poméct tym,
ku ktorym bol osud menej priaznivy.

Ten, kto festival na hrade navstevuje pra-
videlnejsie vie, Ze znamy slovensky S$éfku-
char Vojto Artz je jeho odbornym garantom
od zaciatku. Je autorom aj organizdtorom
»COOKING SHOW Vojta Artza“. Tento raz sa
vsak po prvykrat predstavil aj ako novozvo-
leny prezident Slovenského zvazu kucharov

SLOVAK
ettt FESTIVAL

—
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a cukrarov, ktory je zaroven aj ambasa-
dorom Svetovej asociacie kuchdrskych spol-
kov — WACS Worldchefs a jeho charitativnej
zlozky — Worldchefs Withouth Borders (Ku-
chari bez hranic) na Slovensku. V ramci svo-
jej Cooking Show, ktoru aj v tomto roku po-
nal doslova charitativne, na hlavhom pddiu
v centre festivalu privital viaceré osobnosti
nielen z kucharskeho sveta, ale aj osobnosti
slovenského showbiznisu. Jedla a dezerty,
pripravené na pddiu, sa vzapati drazili a vy-
tazok podporil dobru vec — zlep$enie Zivot-
nych podmienok deti s kardiovaskularnymi
problémami prostrednictvom Nadacie det-
ského kardiocentra Bratislava a Nadacie
Markiza. Vojto si na podium pocas troch dni
pozyval zaujimavych hosti, ktori predviedli
tradicné aj netradicné kucharske show.
Dobru vec pridli podporit ¢lenovia Sloven-
ského narodného juniorského timu kucha-
rov a cukrarov, ktori sa pripravuju na sveto-
vU sutaz World Culinary CUP 2018 v Luxem-
burgu, séfkuchari Michal Konrad, Maros
Mrenica, Daniel Hrivnak, Tomas Pikali, Da-
niel Sirota, Vlado Loksik a Oskar Klanert. Na

SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A GUKRAROV
INFORMUJE...

KUCHARI OPAT OTVORILI SRDCE DETOM

S POSKODENYM ZDRAVIM

———

A

pddiu svoju Sikovnost predviedli aj zname
tvére z televizneho serialu Moja mama vari
lepSie ako tvoja. Zrucny boli aj, Marek
Kadlecik s Big Tuna show, , kucharsky team*
zo serialu TV Markiza ,Kuchyria“ Cere$ni¢-
kou na torte Cooking Show bol zndmy a na
Slovensku obltubeny $éfkuchar Rébert Skle-
nar, ¢len Prazskej pobocky Asociacie kucha-
rov a cukrarov CR, ktory je u nasich zapad-
nych susedov zndmy aj z vlastnej televiznej
show ,Skola vafeni s Rdbertem Sklenaifem”.
Jeho jedla mali u divakov velmi velky Gspech
a vyrazne podporili charitativny zamer ak-
cie. Uspech zo7al aj moderator sttaze TV
Markiza ,Dobre vediet” Rasto Sokol tento-

krat so sutaznym timom zloZzenym zo zna-
mych tvari televiznej obrazovky. Nechybal
ani detsky workshop ,Vojto a Tinka varia
s detmi”, pri ktorom mali kuchari mali Gzas-
nu podporu divakov.

VSetkym ucinkujucim, ako aj obetavému
Lukasovi Guzmanovi, ktory po celé tri dni
po boku Vojta Artza pomahal nielen s vare-
nim, ale aj vytvarat dobru a priatelsku at-
mosféru, patri nasa velkd vdaka. Vsetci sa
zasluZili o to, Ze pre deticky z kardiocentra
sa vyzbierala pekna suma vo vyske 700,00
Eur. TeSime sa, Ze sa ndm tak spolocne po-
darilo aspon trocha ulahcit Zivot deti s taz-
Sim udelom.




CESKi A SLOVENSKi KUCHARI SPOLOCNE VZDALI HOLD PAMIATKE
MAGDALENY DOBROMILY RETTIGOVE)

oncom maja mesto Litomysl Zilo spo-
Kmienkami na Ceskd buditelku a spiso-

vatelku, ale hlavne najznamejsiu ¢esku
kuchdarku — Magdalénu Dobromilu Rettigo-
vu, autorku knihy ,Domaci kucharka“, kto-
ra vydala v roku 1826.

Slavnosti organizovala spolo¢nost Smeta-
nova Litomysl o.p.s.

Pocas Gastronomickych dni M. D. Retti-
govej, ktoré sa konali v diioch 19. — 20.
maja 2018, si jej pamiatku spoloc¢ne uctili
Ceski aj slovenski kuchari a vzdali hold tejto
,knaznej Ceskej gastrondmie”, ktord siv ¢a-
soch Rakusko — Uhorskej monarchie trufla
pisat a vydavat literarne diela v ¢eskom ja-
zyku.

Samotné sldvnosti sa zacali sprievodom
kuchdrov k miestu posledného odpocinku
M. D. Retigovej,na cintorine v Litomysli. Pre-
zidenti obidvoch Asociacii kucharov a cukra-
rov, Bc. Miroslav Kubec a Vojto Artz, spoloc-

ne poloZili smutocny veniec k jej hrobu
a v kratkych prihovoroch vyjadrili prinos
tvorby pani Rettigovej pre obe ndarodné
gastrondomie.

Po skonceni pietnej sldvnosti sa sprievod
kuchdrov vrétil na hlavné namestie Lito-
mysle, kde sa zacali samotné gastronomic-
ké oslavy. Ich sucastou bol sprievodny
program.

Slovensku gastrondmiu v ramci akcie ,,Slo-
vensky hodokvas” reprezentovali mladi ku-
chari Daniel Melicherik, predseda Bratislav-
ského klubu SZKC a Lukas D6rnhofer, tajom-
nik Junior klubu SZKC, ktori v rdmci live co-
oking odprezentovali pripravu dvoch jedal.
1l Slovenské Speciality ponukal aj Salas u Fran-
W' ka zo Starej Lubovne . V rdmci delegécie

SZKC sa oslav zucastnili aj Ing. Zuzana Du-
Zekova, generalna tajomnicka SZKC, Magr.
Jozef Bardnek, predseda Junior klubu SZKC
a zaroven manazér Slovenského narodného
E== juniorského timu, a Ivan Vozar, manazér
=2 Slovenského ndrodného timu kuchdrov
a cukrarov — seniorov.
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o roku sa prezidenti kuchdrskych
Pa cukrarskych zvdazov z celej Eurdpy,

zdruZzenych v svetovej organizacii ku-
chérskych asocidcii, opat stretli na Eurdp-
skej prezidentskej konferencii WACS vo Vel-
kej Britanii. Konferencia sa konala v maleb-
nom vidieckom prostredi. Za miesto
stretnutia Britsky zvaz kucharov a cukrarov
vybral priestory velmi privetivého a pohodl-
ného historického hotela Moat House, drzi-
tela vyznamného ocenenia 2 Rossete. Cel-
kovo sa na kongrese prezentovalo 55 ucast-
nikov z 18 krajin Eurépy, medzi nimi aj Slo-
vensko. Slovensky zvadz kuchdrov a cukrarov
reprezentovali prezident SZKC Vojto Artz,
generdlna tajomnicka SZKC Zuzana Duzeko-
va a predseda Klubu mladych kucharov
a cukrarov SZKC Jozef Baranek.

Nosnou témou konferencie bola proble-
matika ,Ako nakimit planétu”, zamerana na
trvalt udrZatelnost, ktora je velmi déleZita
pre Zivot, redukovanie odpadov, Setrnejsie
zaobchadzanie s potravinami a pitnou vo-
dou, lepsie zhodnocovanie surovin a potra-

PREZIDENTI EUROPSKYCH KUCHARSKYCH ZVAZOV ROKOVALI
V BRITSKOM STAFFORDE

EUROPEAN CONGRESS 2018
Sunday Bth and Monday Sth Aprl 2018

Moat House » Actgn Trussell

vin. Statistiky uvadzaju, Ze kym v niektorych
Castiach sveta sa az 40 % potravin nezje, ale
sa meni na odpad a kompostuje sa, v inych
Castiach sveta mnozstvo fudi hladuje.

Kuchari chcu budovat lepsiu svetovu po-
travinovu buducnost sveta. K tomu by mo-
hol napomaéct aj projekt WACS ,Feed the
Planet”, ktory pritomnym prezentoval pred-
seda vyboru ,Feed The Planet & Sustainabi-
lity“ Christopher Koetke z USA. Do tohto
projektu sa budd méct zapojit vietky ¢len-
ské krajiny WACS. O podrobnostiach pro-
jektu budeme informovat v blizkej buddtc-
nosti.

Nasi hostitelia pripravili aj zaujimavu pre-
zentaciu zrucnosti anglickych kucharov
a cukrarov na spoloc¢nej veceri i pocas pre-
stavok na obcerstvenie, ktoré ucastnici vyu-
zivali aj na neformalne diskusie.

NajéastejSou témou ,kulodrnych rokova-
ni“ boli najnovsie trendy v gastrondmii,
nové technoldgie, spdsoby a moznosti de-
koracie, kvalita surovin a potravin, vymena
dolezitych profesijnych informacii a sku-
senosti. Aj to je dévod, pre ktory je velmi
potrebné zulastfiovat sa takychto stret-
nuti.




FOURFEST EUROAKADEMIK 2018 V RIMAVSKEJ SOBOTE
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Rimavskej Sobote sa zisli Studenti
Vodborn\'/ch Skél z krajin V4. V dnioch
12.-14. juna 2018 sa tu konal uz 11.
rocnik medzinarodného festivalu FOUR-
FEST EUROAKADEMIK 2018 — Medzinarod-
né majstrovstva v zrucnosti v odboroch
kuchar, ¢asnik, barman, barista, somelier,
obchodny pracovnik, kadernik a kozmetik.
Studenti zo Slovenska, Ceskej republiky,
Madarska a Polska si prisli vymienat skuise-
nosti, konfrontovat svoje zru¢nosti na nao-
zaj naroénej sutazi, ktord opat so svojim
pedagogickym kolektivom a pod zastitou
Banskobystrického samospravneho kraja
zorganizoval riaditel SOS obchodu a sluzieb
v Rimavskej Sobote Paedr. Jaroslav Bagacka.
Vdaka skisenym organizatorom pocas su-
tazi vladla GZasnd, uvolnena, pohodova su-
tazna atmosféra, ktord umocriovala aj pri-
tomnost viacerych ¢estnych hosti a skupiny
Metalinda. Cere$ni¢kou na torte bola pri-
tomnost znamej Ceskej herecky, modelky,
moderatorky, spisovatelky a kucharky Mar-
kéty Hrubesovej, ktora tu mala prezentaciu
a autogramiadu svojich kucharskych knih.
Okrem toho aktivne posobila aj v hodnotia-
cich komisiach kuchéarskych satazi, kde spo-
lu s Richardom Cisarom, séfkucharom ban-
skobystrického hotela Dixon, Ivanom Voza-

rom, manazérom Slovenského narodného
timu kucharov a cukrarov, Danielom Meli-
cherikom, $éfkucharom hotela Holiday Inn
Trnava a Ing. Zuzanou DuZekovou, general-
nou tajomnickou SZKC, hodnotila prebieha-
juce sutaze kucharov. Moderdtorom podu-
jatia bol opat s vtipom jemu vlastnym aj
tento rok milovnik vietkého dobrého JoZo
Procko, ktory k tejto sutazi uz neodmyslitel-
ne patri.

Festival zahfnal aj sprievodné Sportové ak-
cie, zabavno—sutazné podujatia na medzi-
narodnej Urovni — priprava nesutaznej ka-
pustnice, ktora bola akymsi zohrievacim ko-
lom a tak trochu aj relaxom na odburanie
pociato¢ného sutazného stresu. Svoje sku-
senosti okrem druzstiev kuchdarov sa pred-
viedli aj druzstva kadernikov a kozmetikov,
obchodnikov, ale aj elektrotechnikov. Sutaz-
né kapustnice ,,nemali chybu“ a chutili aj
pritomnému obecenstvu.

SUTAZ MLADYCH KUCHAROV

14. 6. 2018 pred skusenym okom kvalifiko-
vanych odbornikov, certifikovanych na hod-
notenie gastronomickych sutaZi sice na na-

rodnej Urovni, ale zato podla smernic Sveto-

vej organizacie kucharskych asociacii —

WACS sutazili mladi kuchari. Komisari velmi

pozorne sledovali celé dianie na stoloch im-

provizovaného sutainého studia. Ulohou

sutaziacich bolo pripravit v ¢asovom limite

45 minat pokrmy, ktorych hlavnou surovi-

nou bola bravéova panenka. Kritéria boli

prisne, komisia nekompromisnd, ale spra-

vodliva.

Nakoniec vyriekla tento ortiel:

1. miesto Filip Krupar, SOS obchodu a slu-
Yieb Ziar nad Hronom

2. miesto Jakub Pinka, SOS hotelovych slu-
Zieb a obchodu Banska Bystrica

3. miesto Boris Struhar, SOS obchodu a slu-
7ieb Ziar nad Hronom

SutaZiacim aj majstrom odbornej vychovy
srdecne blahozeldme.

Nasa vdaka a obdiv za nelnavnu starost-
livost a profesionalny rast mladych odbor-
nikov vo vsetkych oblastiach Studijného
programu Skoly patri pdnu riaditelovi
a jeho kolektivu. Ten kto uz niekedy organi-
zoval gastronomicku sutaz, vie, o com ho-
vorim.

Medzindrodna sdtaz juniorov — FOUR
FEST 2018 opit splnila v3etky atributy, aby
ju mohli nazyvat slavnostou a oslavou zru¢-
nosti a majstrovstva buducich profesionalov
vo svojich odboroch. Velku zasluhu na tom
maju aj partneri Skoly a sutaZe, ako aj zu-
Castnené prezentujuce sa firmy. Obrovské
dakujem treba adresovat najma spoloénos-
tiam A-Z Gastro Banska Bystrica a FAGOR
CZ, ktoré sa postarali o technologické vyba-
venie sutazného pddia.

PRIBUDLI NOVi AKREDITOVANIi HODNOTIACI KOMISARI SZKC V ODBORE
KUCHAR PRE ROKY 2018 — 2023

kreditovany komisar Svetovej organiza-

cie kucharskych spolkov WACS-World-
chefs Bc. Marek Svoboda z Ceskej republiky
bol lektorom odborného kurzu uréeného
pre profesionalnych kuchdrov, ktori budu
mat opravnenie hodnotit narodné sutaze
v odbore kuchar. Po 21. juni 2018 mame
teda 47 komisarov akreditovanych podla
smernic svetovej organizacie WACS, ktori
budd mat opravanie hodnotit sutaze v ro-
koch 2018 —2023.

Na kurz boli pozvani odbornici, ktorych
Slovensky zvaz kucharov a cukrarov menuje
za komisdarov v odbore kuchar na narodné
sutaze. Kazdy z nich dosiahol urdity stupen
uznania, profesionality, reSpektu a dévery

svojich kolegov. Tito
odbornici pésobia vo
vietkych regiénoch
Slovenska. To vytvara
moznost zabezpece-
nia profesiondineho
hodnotenia vsetkych
narodnych sutaii,
ktoré sa budu konat
na Uzemi Slovenska
a v pripade zaujmu aj
Ceskej republiky.
Kurz sme zorga-
nizovali za vyraznej
podpory a pomoci
WACS Continental
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Direktora pre strednu Eurépu p. Bc. Mirosla-
va Kubeca, prezidenta Asociacie kucharov
a cukrarov Ceskej republiky, a p. Bc. Mareka
Svobodu, akreditovaného WACS komisara,
ktory je zaroven aj manazérom Juniorského
narodného timu kuchérov a cukrarov Ceskej
republiky. Vzhladom na to, Ze pan Svobo-
da je aj aktivnym hodnotitefom svetovych
kucharskych sutazi organizovanych WACS,
maju informacie ziskané od neho velky vy-
znam a vahu.

Zoznam akreditovanych hodnotiacich ko-
misarov bude zverejneny na web stranke
SZKC: www.szke.sk v Casti ,Vzdeldvanie”.

Takyto kurz v najblizSom obdobi zorgani-
zujeme aj pre odbor cukrar.

Novym akreditovanym komisarom praje-
me vela Uspechov.

SLOVENSKY NARODNY
JUNIORSKY TiM KUCHAROV
A CUKRAROV NA GURMAN
FEST 2018 BRATISLAVA

G urman club s.r.o. zorganizoval v Bratisla-
ve uz 10. ro¢nik ,Gurman fest Bratisla-
va“, ktory je urceny pre vsetkych milovnikov
dobrého jedla a napojov, pre vsetkych, ktori
dbaju na kvalitné suroviny, chcu sa o gur-
maénstve dozvediet trochu viac. Ini prisli,
aby stretli osobnosti zo sveta gastrondmie,
ako napriklad Michala Konrdda z FOU ZOO
Bratislava, Jozefa Masarovica z restauracie
UFO Bratislava ¢i Maridna Fila z Chateau
Cereriany, ktori predviedli svoje kucharske
umenie aj na podiu. Na svoje si prisli aj mi-
lovnici ,sladkého” a ,,makového” v stanku
Slovensky mak z Jarnej. Dobre jedlo sa patri
zapit dobrym ndpojom a o tie taktieZ nebo-
la nudza.. Na svoje si prisli kavickari, pivari,
vinari, milovnici chladivého Sumivého z pro-
dukcie spolo¢nosti Hubert, ktora priniesla

velmi zaujimavu letnd vychytavku — Sam-
panské s ladom.

Jednym z 55 stankov, v ktorych sa pre-
zentovali Gastnici tohtoroéného GURMAN
FESTU Bratislava, bol aj stanok Slovenské-
ho narodného juniorského timu kucharov
a cukrarov. Buduci kuchari sa prisli oficidlne
predstavit verejnosti, predviest kucharske
zruc¢nosti, ktoré si uz aj napriek nizkemu
veku osvojili, pontknut im svoje $peciality
ale aj ziskat prostriedky na cestu na Svetovy
kulindrsky pohdr , WORLD CULINARY CUP
— EXPOGAST 2018 Luxemburg®, na ktory sa
chystaju v novembri tohto roku. Do Bratisla-
vy pricestovali z Lu¢enca, Rimavskej Soboty
a Pdchova.

Vel'mi nas potesilo prvé miesto v hlasovani
o najoblubenejsiu restauraciu festivalu, kto-
ré ziskali prave nasi juniori.

BlahozZelame a drzime péaste aj ,World
Culinary CUP Expogast 2018“ Luxemburg,
ktory bude premiérovou svetovou sutazou
pre nich.

BONBONIK NA ZAVER

GRAND PRIX
PRE VOIJTA ARTZA

restizne ocenenie ,GURMAN AWARD

GRAND PRIX 2018 - cena za celoZivotné
dielo” bolo udelené prezidentovi Sloven-
ského zvdazu kucharov a cukrarov Vojtovi
Artzovi

Toto ocenenie za dlhoro¢né vynimocné za-
sluhy o rozvoj a reprezentaciu slovenskej
gastrondmie kazdoroc¢ne udeluje gastrono-
micky sprievodca ,,Gurman na Slovensku“
na zaklade nominacie Sloven-
ského zvazu kuchdrov a cukra-
rov.

Pan Vojto Artz sa radi me-
dzi najvyraznejSie osobnosti
slovenskej gastronomie. Je
jednym z najpopuldrnejsich
slovenskych $éfkucharov. Od
ukoncenia studia na Hotelovej
akadémii v roku 1988 uz 30 ro-
kov aktivne posobi ako kuchar
a $éfkuchar.

Jeho profesiondlna drdha
je poznamenand vyraznymi
Uspechmi. Pravom patri medzi
elitu slovenskej gastronémie.
P&t rokov pdsobil ako $éfku- J‘;
char prestizneho hotela Tri =
studnicky**** v Demanovskej
Doline. Pocas dalSich desia-
tich rokov posobil v popred-
nych resStauraciach a hoteloch
hlavného mesta. Pracoval ako
$éfkuchar vobec v prvej Azij-
skej restauracie na Slovensku.
Medzi Sirokou verejnostou
je znamy z televiznych reldcii
TV Markiza: Chutovky, Tulina-
rium, Telerano a Masterchef.
Je autorom mnohych knih
o vareni (,Viano¢na kuchar-
ka“, ,Grilujeme s potesenim®,
,Vojto Artz U vas doma“, ,Sty-

;.r?j' T

ri ro¢né obdobia“ a mnohé iné) a bohatej
publikacnej ¢innosti. Spolupracuje a Gcinku-
je aj na uspesnom slovenskom seridli Kuchy-
na na TV Markiza, kde stvarnuje sam seba.

V sticasnom obdobi pdsobi vo funkcii $éf-
kuchara spolo¢nosti Metro Cash & Carry
Slovakia s.r.o.

Je absolventom Yves Thuries Culinary Aca-
demy — odbornej Skoly pre profesionalnych
kuchdrov ocenenej medzinarodnym certifi-
katom.

Od roku 2007 sa venuje molekuldrnej
gastrondmii, ktorej sa priucil v Nemecku,
a je jej hlavnou postavou a Skolitefom na
Slovensku. Vojto Artz je drzitefom roéznych
prestiznych oceneni v gastronomickych su-
taziach, okrem inych oceneni ma v zbierke
bronzovu medailu z celosvetovej Kucharskej
olympiady IKA Erfurt 2008 a bronzovd me-
dailu z The Emirates Salon Culinaire v Du-
baji 2011.

Je organizatorom alebo spoluorganizato-
rom réznych gastronomickych show, sutazi
a charitativnych akcii .

Od roku 2017 po6sobi vo funkcii Ambassa-
dora WACSA ,Woldchefs without Borders”
WACS (charitativnej zlozky Svetovej orga-
nizacie kucharskych asociacii) za Slovensku
republiku. Je aj tvarou pre propagaciu du-
alneho vzdelavania odboru Kuchar. V roku
2017 mu boli udelené najvyssie vyzname-
nania Slovenského zvazu kucharov a cukra-
rov — ,Rad sv. Vavrinca” a ,Rad prezidenta
SZKC*“.

V novembri 2017 bol zvoleny za preziden-
ta Slovenského zvazu kuchdrov a cukrérov.

Pan Vojto Artz pravom patri medzi elitu
slovenskej gastrondmie.

Srdecne blahozeldame!
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JARNE STRETNUTIE HOTELIEROV

Eurdpa je stale destinaciou cislo jeden, z coho tazi aj
slovensky cestovny ruch. Viac ako polovica Kkrajin
zaznamenala narast poctu navstevnikov o viac o 10 %,
v roku 2017 to bolo az 671 milionov navstevnikov.

Text: Marek Harbulak, generalny manazér
ZHR SR

Foto: archiv

a Slovensku sa v rovnakom ob-

dobi zvysil pocet prenocovani

0 56 % na 14,9 miliénov. Aj

o tom sa hovorilo na Jarnom
stretnuti hotelierov a HORECA konferencii
s nazvom HOSPITALITY 2.0, ktoré sa konalo
v dnioch od 14. do 16. maja 2018 v priesto-
roch Hotela Senec v Senci.

Ubytovanie a stravovanie tvori zaklad
sluzieb v cestovnom ruchu, globalne na-
zvanych HOSPITALITY, nevyhnutnost ne-
ustale zvySovat ich Uroven a kvalitu je po-
trebna tiez v slovenskom cestovnom ru-
chu. Viaceré legislativhe zmeny vytvaraju
prekazky a naklady, kvoli ktorym nedokazu
slovenské hotely a reStauracie vytvarat
investicie tak, aby boli konkurencieschop-
né s okolitymi krajinami. Vlada uvaZuje
0 moznostiach podpory turizmu niektory-
mi opatreniami, akymi by mali byt dovo-
lenkové Seky pre zamestnancov, ale najma
znizenie DPH na ubytovacie sluzby. V tvo-
de konferencie to deklaroval statny tajom-
nik ministerstva dopravy Peter Duréek.

Zameranie Jarného stretnutia hotelierov
a HORECA konferencie na inovacie, digitali-
zacie a trendy v tejto oblasti, malo medzi
majitelmi a prevadzkovatelmi ubytovacich
aj stravovacich zariadeni velku odozvu, pre-
toZe je to najefektivne;jsi sposob, ako oslovit
hosti. Viac ako 40 vystavovatelov predstavi-
lo najmodernejsie technolégie a trendy pre
hotely aj restauracie. Prezentacie v odbor-
nom programe konferencie sa venovali aj
vyznamu cestovatelskych blogov, trendom
vo videoprezentdcii, ale aj inovaciam
v gastronomii tzv. streetfoodom na Sloven-
sku. Specidlnou novinkou bol blok HOTEL
TECHNOLOGY FORUM o digitalizacii v praxi.

Osobné a praktické skusenosti o hote-
lierstve prezentovala Sylvia Holopova
z Hotela Hviezdoslav v Kezmarku, ktora je
Hotelierkou roka za rok 2017 a Hotelier
roka z Ciech 2017, Petr Borak z Augustian-
skeho domu v Luhacoviciach, ale aj prezi-
dent ZHR SR Tomas Ondrcka z Hotela De-
vin v Bratislave.

Pocas konferencie Hodnotiaca komisia
Zvazu hotelov a restaurdcii SR vyhodnotila
nominovanych hotelierov v dalSom rocni-

ku prestiznej sitaze HOTELIER ROKA za rok
2018. Finalistami su Tiago Vigand z Hotela
Elizabeth v Trencine, Jaroslav Kubala z Ho-
tela FIS Jasna a lJifi Kotuldan z Hotela NH
Gate One v Bratislave. Odborna i laicka ve-

L Tle=,
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HORECA KONFERENCIA 2018 |
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rejnost si
z troch vynikajdcich hotelierov a vitaz
bude oceneny na Jesennom stretnuti ho-
telierov a HORECA konferencie, ktora sa
bude konat v oktdbri.

online hlasovanim vyberie
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VONE A CHUTE PROVENSALSKA

Text a foto: Ivica Ondrejickovd Provensalsko, ¢arovny kraj medzi francazskymi Alpami
a Beata Soltgova a Azirovym pobrezim, vas okamzite ocari bielymi
kamennymi usadlostami roztrasenymi medzi
nekonecénymi poliami levandule, upravenymi vinicami,
PRAVY PROVENSALSKY TRH olivovymi hajmi a listnatymi lesmi. K tomu vsak
V GORDES p P - e p
Pravy provensalsky trh sme zaili aj v ro- nevyhn}ltne,patrl proveflsalska l(.uct.lyna, lstora cerp.a
mantickej dedinke Gordes, ktora patri me-  predovsetkym z bohatej a pestrej miestnej produkcie.
dzi tri najkrajsie dediny Francizska. lezi  Stagj navstivit kKtorékol'vek miestne trhy ¢i restauracie,
v Luberonskom narodnom parku na ne- v ~eo.r . ve o
pristupnej skale, nad nekoneénymi levan- @ IMOZete sa o tom presvedcit. Prejdite sa s nami po
dulovymi poliami a vinicami. Strmymi ulica- niektorych Z nich.

Romantické mestecko Gordes
lezi na nepristupnej skale

b - Olivy sa pouzivajii do mnohych jedal, ale do vSetkych sa pridava olivovy olej.
Rozne bylinky a koreniny, ktoré nas oéarili na trhu v Gordese, patria Najlepsi je z rucne zhieranych oliv lisovanych zastudena v kamennych mlynoch
k zakladom provensalskej kuchyne bez dotyku kovu a uchovavany v tmavych sklenenych nadobach



Tol'ko dobrot nas c¢akalo na Svédskom stole, Ze sa ani nedalo vSetko vychutnat

mi a kamennymi chodnikmi stupate medzi
kamennymi domcekmi aZz na vrchol. Nas
tam cakalo prekvapenie — pravy vidiecky
trh. No nddhera! Nakoniec sme si dali skve-
|4 kdvu v kaviarnicke na namesti s fonta-
nou, kde sa nakrucal krasny romanticky film
Dobry ro¢nik. Odchadzali sme s vrkoCom
domaceho cesnaku a s maziarom z olivové-
ho dreva.

Rix-en-Provence je piny zelene a restauracii

farmy Le Mas des Gres

AIX-EN-PROVENCE — MESTO UMENIA

A GASTRONOMIE

Rodisko sldvneho maliara Paula Cézanna
mozno pokojne nazvat mestom gastroné-
mie. Ako prvé vds uputaju ulice a ndmestia
pIné zelene, fontan a soch. Potom zistite, ze
ulice su aj pIné kaviarni, restauracii, roznych
pouli¢nych stankov. Medzi nimi dominuju
obchodiky s domacimi dobrotami, syrmi aj
sladkostami. Samozrejme, Ze nechybali ani

Jeden vecer sme stravili v pivniciach Zamku sv. Martina - Chateau de Saint-Martin

BN B

Neskutoéné mnozstvo dobrot nam pripravil Thierry Crovara, kuchar a majitel’

et | s » .:-ni ;
P | h,s._

Kaviar z baklazanu. Recept najdete v texte

sldvne makrénky a kalisonky, ktoré vam po-
nukaju aj na ulici. Inak, boli sme aj v restau-
racii, kam chodieval Cézanne ako Student
s priatelom, neskor sldavnym spisovatelom
Emilom Zolom. Tazko sa odtial odchadzalo...

OCHUTNAVKA ViN

V CHATEAU DE SAINT-MARTIN

Zamok sv. Martina, ako sa vola v preklade,
nie je pristupny verejnosti, tam byva znama

-



TYPICKE
PROVENSALSKE JEDLA

e Bouillabaisse (bujabéza) sa podava ako
polievka aj ako hlavné jedlo. Najmenej
Styri druhy ryb sa dusia v rybom vyvare
s rajcinami, cibulou, cesnakom, Safra-
nom (kvoli farbe), petrzlenom, bobko-
vym listom a dalSim korenim.

o Ratatouille (ratatuj) je zeleninové jedlo
z dusenych rajcin, paprik, baklazanov,
cukiny, cibule, pripadne aj so Sparglou
a malymi zemiakmi. Nesmie v riom
chybat cesnak, olivovy olej a proven-
salské bylinky.

e Soupe au pistou je polievka z fazule,
raj¢in, zemiakov a bazalky, ku ktorej sa
vzdy podava omacka pistou.

e Pistou je pasta z olivového oleja, syra
parmezanu, cesnaku a bazalky. Je to
obdoba talianskeho pesta, len bez pi-
niovych orieskov.

o Aioli je cesnakovd omdcka (majonéza),
ktora sa podava k roznym rybim jed-
lam. Tvori ju cesnak, olivovy olej, citré-
nova $tava a vaje¢né zltky.

® Tapenade je pasta z oliv, kapar, sardel
a cesnaku. Natiera sa na chlieb alebo
na hrianku.

e Salade Nigoise je zndmy nielen v Euro-
pe. V zakladnej verzii tento Saldt obsa-
huje natvrdo uvarené vaijcia, olivy, raj-
¢iny a sardely. Pridavaju sa aj zelené
fazulky, ocot, pripadne tuniak.

e Caviar d"aubergines (kaviar z baklaza-
nu) sa podava k vinu. Baklazan sa po-
kraja na kusky aj so Supkou a trochu
posoli, aby stratil horkost. Potom sa da
do zapekacej misy s trochou olivového
oleja a pecie sa v rure asi 20 minut. Ked'
zmékne, prida sa cesnak a cibula a ne-
cha spolu opiect. Nakoniec sa pridaju
raj¢iny (aj z konzervy) a provensalské
korenie a este sa chvilu necha v rure
doéjst. Hotova zmes sa rozmixuje, aby
sa lepsie spojili chute. NajcastejSie sa
natiera na hrianku.

Salade de chévre chaud (3alat s teplym
kozim syrom) moéze byt predkrm aj
hlavné jedlo. Zaklad tvori hlavkovy $a-
lat s pokrajanymi paradajkami. Kasky
chleba opecieme s platkami kozieho
syra, ktory pokvapkame medom alebo
balzamikom. Niekedy sa pridavaju plat-
ky Sunky, pokrajané varené vajce ci
kusky susenych marinovanych rajcin.

Francuzsky dresing nechyba v Ziadnej
restaurdcii a ma velmi jednoduchu pri-
pravu: na dne misky sa zmiesa lyzica
olivového oleja, kdvova lyZicka bieleho
vinneho octu a pol lyzicky dijonskej
horcice.

s orieSkami Maison du Nougat sme mohli ochutnat
aj pred obchodom z rik Sarmantnej predavacky

Slachticka rodina uz od roku 1740. Zato sme
v malom rodinnom muzeu videli zachované
listy, ktoré pisal z Bastily Jean-Baptiste
Lecrerc de Juidne — Comte de Lassigny
(1756-1792), ktorého revolucionari stali
pod gilotinou. Odvtedy sa vraj majetok dedi
len cez zeny — z matky na dcéru. DnesSna ma-
jitelka, kontesa Adeline de Barry, je priamou
potomkynou znamej francuzskej krasavice
Anny de Meursault (1812-1852). K jej ma-
jetku patri aj tretia najstarsia vinica v Pro-
vensalsku, hrozno sa tam pestuje nepretrzi-
te 1800 rokov. Vinice zalozili Rimania (videli
sme vykopavky), a od 10. do 18. storocia ich
obrdabali mnisi, po ktorych dodnes ostali p6-
vodné pivnice z 12. storocia. Nam v nich sar-
mantna Angelika ponukla ochutndvku via-
cerych druhov vin a k tomu mali¢ké hrianky
s lahodnymi domacimi natierkami. Na plo-
che 40 ha vinic rocne ziskaju 250 000 flias
vina, najviac ruZzového, menej Cerveného
a najmenej bieleho. Ako jedni z mala pesto-
vatelov mdZu pre svoje vina pouZivat ozna-
Cenie Cru Classé a z maloktorej sutaze od-
chadzaju bez medaili. A malokto z nds zasa
odchadzal bez flase tohto vyborného moku.

PIKNIK NA FARME LE MAS DES GRES

Farma tam stoji 222 rokov a uz 20 rokov
patri rodine Crovarovcov. Pani Nina sa stara
o farmu, maly hotel, velku zahradu aj bazén.
Jej manzel Thierry Crovara je Spickovy ku-
chér, o ¢om sme sa mali mozZnost sami pre-
svedcit. Napokon, minuly rok dokonca ziskal
aj Michelinsku hviezdu! Obed pod starymi
platanmi sa zacal vynikajucou krémovou

\ duchu francizskeho: Nechajte si trochu miesta
pre syr. Stol so syrmi hol sice mensi, ale ta chut...

Miestne vino sme zajedali hriankami s domacimi
natierkami

V mestecku Arles namaloval Vincent van Gogh
takmer 300 obrazov. Denne sedaval v tejto kaviarni

Dezert na zéaver: kavovy créme brulée



tekvicovou polievkou. Potom nds cakali v je-
dalni stoly pIné dobrot — krevety, jemna fa-
Sirka, pastéta z diviaka, rozne druhy hub,
bohaty vyber 3aldtov z miestnej zeleniny,
vyprazané kvety cukiny, peceny baklazan,
omeleta so zemiakmi, pecené rajciny, duse-
né fazulky... tazké bolo prestat. Po tejto ex-
pldzii chuti, voni a farieb nam ponukli viace-
ré druhy francuizskych syrov. Asi po piatej
ochutnavke sme to museli vzdat, aby ndm
ostalo miesto na poslednu dobrotu — creme
brulée s kdvovou prichutou. Opat nezabud-
nutelny zazitok.

SALON DE PROVENCE — MESTO MYDLA

A OLEJA

V tomto mestecku Zil s druhou manzelkou
a Siestimi detmi slavny lekar a prorok Nostra-
damus, a tam je aj pochovany. Mesto vsak
rovnako preslavila vyroba olivového oleja
a hlavne mydla, ktoré je zname pod znackou
Savon de Marseille. Navstivili sme tam ma-
nufaktdru, kde sa od roku 1900 ruc¢ne vyraba
mydlo Marius Fabre. Dnes vedu fabriku Ma-
rie a Julie, vnucky zakladatela. Vsetky druhy
mydla vyrabaju vyhradne z domacich surovin
—olivového oleja, soli a potase.

PROVENSALSKA GASTRONOMIA
Provensdlska kuchyna je réznoroda, podla
jednotlivych regionov. NieCo vSak maju
vsetky regiény spolocné: olivovy olej, ces-
nak a raj€iny. Kvalitné, Cerstvé a ¢o najviac.

Dalsim charakteristickym znakom tejto ku-
chyne su bylinky. Svetozname provensalské
bylinky — zmes, ktoru tvori bazalka, tymian,
rozmarin a saturejka, ¢asto vsak je doplnena
aj o dalsie bylinky. My ich pozname susené,
v Provensalsku sa najCastejSie pouzivaju
Cerstvé. Okrem toho v rybich jedlach ne-
smie chybat fenikel, v mase rozmarin a sal-
via v rybe, méase, syroch, zelenine aj v ovoci.
Symbolom kraja je vSak levandula, ktorou
vonia dokonca aj miestny med.

KedZe tento kraj je znamy chovom oviec

Beignets de ricotta - SiSky
s rikotou

a koz, najcastejsie sa tu vyrabaju kozie syry
(chevres), pripadne ovcie, ¢asto korenené
bylinkami. Z masa sa v miestnej kuchyni naj-
vaéSmi pouziva jahnacina, eSte viac vsak
ryby a r6zne morské plody. Medzi najvzac-
nejsie gastronomické produkty patria zaru-
¢ene hluzovky, Cierne huby, ktoré rastu pod
zemou pri korenoch stromov a pri ich ,hla-
dani” vyuZivaju miestne prasiatka.
Najobltibenejsi napoj v celom Franctzsku
je urcite vino. Vynikajuce druhy sa vyrabaju
aj v Provensalsku, predovsetkym cCervené
a ruzové. Najznamejsie je pravdepodobne

Jablkami, so zelerom a syrom

Chateauneuf-du-Pape, ktoré sa pestuje pri
Avignone a dostalo sa tam vdaka papezom,
ktori tam mali sidlo takmer 100 rokov.

A na zaver recept na provensalské pochut-
ky.

TARTE DE FINE

Jemna torta s jablkami, zelerom a syrom
Suroviny: ¢ 2 jablka ¢ 1 maly zeler « 200 g
syra Morbier (prip. Raclette) ¢ 1 balenie list-
kového cesta ¢ 2 polievkové lyZice olivového
oleja ¢ 1 kdvova lyZicka zrniecok koriandra
sol e Cierne korenie

Postup: Ruru predhrejeme na 190 °C. Umy-
té jablkd pokrajame na tenké kolieska, syr
na tenké platky. Okrajany, umyty a osuseny
zeler pokrajame co najtensie (ako jablka).
Listkové cesto rozvinieme a dame na plech
(okruhlu tortova formu) na papier na pece-
nie. Jablka, zeler a syr ukladdme na cesto
tak, aby sa prekryvali. Vrch pokropime oli-
vovym olejom, zlahka posolime a posype-
me rozdrvenymi zrnie¢kami koriandra. Pe-
Cieme asi 25 minut. Kolac je vyborny teply aj
studeny. Francuzi k nemu piju slamové vino.

BEIGNETS DE RICOTTA

Sigky s rikotou

Suroviny: ¢ 3 vajcia ® 250 g syra rikota ® 25 cl
pretlaku z ¢erveného ovocia ® 50 g muky e
50 g praskového cukru e 1 vanilkovy cukor
arasidovy olej

Postup: Zitky vymie$ame s rikotou a s vanil-
kovym cukrom. PrimieSame muku. Bielky
vySlahame na tuhy sneh a zlahka primiesa-
me. Ak treba, priddme este trochu muky.
Tvarujeme Sisky a vysmazame ich v horu-
com oleji vo fritéze — asi 2-3 minuty — dozla-
tista. Vyprazené Sisky obalujeme v cukre.
Poddvame s ovocnym pretlakom.
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MILUJEME CESTOVINY

RADI SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI UNILEVER PETER KRISTOF

Cestovinam malokto odola. Su chutné, rychlo sa daja
pripravit, m6zZeme ich podavat naslano, ale aj nasladko.
Koliskou cestovin je malebné Taliansko, ale bolo tomu
vzdy tak? OdKkial pochadzaju cestoviny? Moze sa
cestovinami pochvalit aj nasa kuchyna? Nacrime trochu
do histodrie cestovin a inSpirujte sa chutnymi receptami.
Radi séfkuchar spolocnosti UNILEVER Peter Kristof.
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Dobrii chut vam Zela Séfkuchar spoloénosti UNILEVER Peter

Kristof

CESTOVINOVE JEDLA - DOKONALY
SPOSOB, AKO ZVYSIT ZISK

V RESTAURACII!

Je to nahoda, Ze je taka populdrna talianska,
a nie napriklad francuzska kuchyna? V prvej

chvili vdam pridu na mysel jedine¢na chut

a jednoduchost. No viac ako 600 r6znych ty-
pov cestovin tiez velmi prekvapi. Ale nie
vtedy, ak je podstatny iny aspekt — biznis.
Vyborne sa k tejto téme vyjadril Marco Pier-
re White: ,,Skveli $éfkuchari vychadzaju zo
svojho sebavedomia a vynikajuce jedla vy-
chadzaju z vypoctu.” Aj jedla z cestovin su
jeden zo spdsobov, ako zabezpedit zvySenie
vynosov. A to mnohymi sposobmi.

e FOOD COST

Cestovinové jedla su lacné. Vdaka nim mé-
Zete vyvazit drahsie produkty a udrzat si na-
klady na potraviny (food cost) na poZzadova-
nej urovni. Pri objednavani vacsich baleni,
ako aj so spolupracou s doddvatefom, méze-
te dodatoéne vyjednat aj dobré ceny. To pla-
ti nielen pre cestoviny, ale aj pre iné vyrob-

ky. Nizko ndkladové cestovinové jedld su
obzvlast uzitoéné v slabsich sezdonach.

o SETRENIE CASOM A ENERGIOU

Suché cestoviny, dostupné vo velmi dobrej
kvalite, poskytuju skveld prileZitost ponukat
nielen chutné jedl3, ale aj jedl3, ktoré sa va-
ria jednoducho. Pri uplatfiovani principu
,Mise en place” sa vacsina surovin pripravu-
je vopred. Ak budete mat na starosti jedine
varenie cestovin a zohrievanie omacky, stih-
nete pripravovat viac typov jedal v $picko-
vom Case, a tym v restaurdcii generovat viac
zisku.

e MINIMALIZUJTE ODPADY

Ako? Pri zavadzani nového jedla do menu je
potrebné zabezpedit, aby jeho zlozky obsa-
hovali aj iné jedla, aby sa zvysila Sanca na
ich predaj. Cestoviny, vdaka svojej r6znoro-
dosti a flexibilite, vam v tom pomoZzu.
Priklad: Zavadzate do menu kacicu? Nic
vam nebrani v tom, aby ste v Specialitach
ponukli cestoviny pappardelle. Tato Siroka,
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plocha cestovina z Toskdnska sa dokonale
hodi k mésu, pretoze zdéraziiuje jeho chut
a texturu.

® AKO ZVY3IT ZISKOVOST JEDAL?

Sledujte velkost porcii. Na Slovensku restau-
racie Casto ponukaju porcie jednej velkosti
a ich hmotnost sa pohybuje od 300 do 450 g.
Preto kontrolujte, ¢i sa taniere vracaju
prazdne, aby ste pripadne mohli porciu
zmensit.

Ponukajte cestoviny v 2 velkostiach. Men-
Sia porcia je vynikajuce rieSenie ako pred-
jedlo, porcia pre dieta, obcerstvenie na de-
siatu. Navrhnite mensiu porciu tak, aby sta-
le prinasala oc¢akavany zisk a nestratila svoju
atraktivnost. Zakaznici oceriuju takéto riese-
nia. Zaujimavé je, Ze tato zmena zvysuje fle-
xibilitu menu a jeho rozmanitost bez toho,
aby ste don pridali dalSie produkty.
Zaujimavost: V roku 2012 ziskalo vo Velkej
Britanii titul Jedlo roka caccio a pepe, ktoré
je kombinaciou cestovin, syra pecorino
a korenia.



ZALISTUJEME SI TROCHU V HISTORII OBLUBENYCH CESTOVIN

Hoci nevieme presne, kto prisiel prvy s na-
padom na pripravu cestovin, pretoze o ab-
soltitne prvenstvo sa s Talianmi sporia Cifia-
nia aj Arabi, v konecnom désledku je to pre
nas stol prinosom. Talianska histéria cesto-
vin je vSak pre sucasnu civilizaciu, ktora je
od tohto jednoduchého a rychlého hoto-
vom jedle zavisla, najdoleZitejsia. Ze v Euré-
pe prvé cestoviny pripravovali uz dlho pred
zacCiatkom nasho aktudlneho letopoctu, na-
znacuju obrazy z etruskych hrobov. Na sever
od Rima, v Cerveti, su na stenach nacrtnuté
obrysy ndstrojov, ktoré sa na vyrobu cesto-
vin pouzivaju dodnes. Napriklad rotella den-
tata, ozubené koliesko na krajanie cesta...

Pokrmy z kuskov cesta, ktoré robili z vody
a muky, preukazatelne varili aj stari Rima-
nia. Len ich zrejme nevarili, ale skér smazili.
Jedli ich vsak spolu s omackou. V kotle
s vriacou vodou ich pravdepodobne zacali
varit Sicil¢ania, zrejme sa to naucili od Ara-
bov, ktori ostrov v 9. storoci dobyli. V kaz-
dom pripade uz v 12. storo¢i sa tu jedli dlhé
tenké cestoviny ndpadne podobné dnesnym
Spagetam. Na juhu Talianska maju povod aj
makardény, teda duté cestoviny, v ktorych sa
tak skvele zachytdva hustd omacka.

Zda sa teda, Ze ked Marco Polo v roku
1295 priviezol zo svojich ciest do Benatok
Cinske rezance, bol to pre jeho krajanov len
zaujimavy variant ich oblubeného jedla, nie
Uplne novy objav. O revolucné vylepsenie
vyrobnej technolégie sa postarali na juhu
Talianska. V okoli mesta Neapola sa oddav-
na pestuje tvrda psenica, ktora je pre vyro-
bu susenych cestovin zdkladnou surovinou.
Bez nej by sa nedali cestoviny uvarit al den-
te, ale vzdy len spolu zlepené. Sine¢né pod-
nebie navySe bolo idedlne aj pre susenie
cestovin. A tak v Neapole svojho ¢asu viseli
rezance v podobe hustych zaclon aj na uli-
ciach.

OD DOMACEJ PO MANUFAKTURNU
VYROBU

Len Co sa cestoviny zacali susit, otvorila sa
cesta k ich vyrobe vo velkom. Uz v 18. storo-
Ci sa v Neapole rozbehli manufaktiry na vy-
robu maccheroni, spaghetti alebo tagliatel-
le.

Cerstvé cestoviny dnes tvoria len zlomok
objemu, v ktorom sa vyraba susena (bezva-
jecné i vajecné) pasta. Stéle vsak plati, Ze sa
s nimi najlepsSie kombinuju smotanové
a masové omacky typické pre kraje na seve-
re Talianska. Mimochodom, vajecné cesto-
viny zacali byt priemyselne vyrabané az
v 20. storoci.

Odvtedy sa sice zmenilo vybavenie tovarni
a technoldgie spracovania cesta, ale inak
stale zostavame pri osvedcenych receptoch
a tvaroch. A narastlo aj mnozZstvo cestovin,
ktoré sa vyrabaju.

V Taliansku sa pouZziva dnes uZ asi 300 roz-
nych tvarov a su servirované ako prvé jedlo
po predjedle (primo piatto). Velmi ¢asto sa
pripravuju bezmasité, pretoZze po nich na-
sleduje hlavné jedlo z masa alebo ryby. Co
sa tyka omacok k cestovinam, tak legendar-
na rajcinova omacka je klasika, hoci trvalo
200 rokov, kym sa raj¢iny zacali pouZivat na
jej pripravu. (Prvé rajciny priviezol Cortéz
z Ameriky do Eurdpy uz v roku 1519!)

Na pravu taliansku pastu by ste mali pouzit
muku z tvrdej pSenice tzv. semolinu a vajicka.
Co regidn, to trochu iny recept. Niekde sa do
cesta pridavaju len Zitky a inde zasa celé vaj-
cia. Na najjednoduchsi recept pouZijeme
obycajnu hladku muku typu 00 a zakladny
vzorec — na 100 g muky jedno celé vajce.
Z tychto surovin vyrobite cestoviny, ktoré ur-
Cite postacia pre jednu osobu. Pripravime si
tagliatelle, Siroké rezance dlhé asi 30 cm a Si-
roké okolo 7 mm, a podavat ich budeme
s hraskom, matou, Cili a parmezanom.

AKO PRIPRAVIT CESTOVINY

> cestoviny sa varia iba potrebny ¢as a nie
dlhsie. A Ziadne vyhadzovanie na stenu,
Ci sa prilepia. Ak varime talianske cestovi-
ny — tak tie by nemali byt Uplne makké,
ale ,,al dente” (*na skus). Naopak doma-
ce z hladkej muky a vajec sa nedaju uvarit
al dente, ale urcite by sme ich nemali roz-
varit,

» cestoviny (rézne tvary) musia byt sprav-
ne skombinované s vhodnymi omackami,

» konzumuju sa cerstvé, hned po uvareni
(neskladuju sa a ani sa nezohrievaju
v mikrovinke).

Ak sa pozrieme do talianskej kuchyne, tak
okrem pizze a réznych cestovin typu Spage-
ty, makardny, tagliatelle, farfalle a podobne,
tu najdeme aj iné zaujimavé a chutné druhy,
ako st napriklad gnocchi alebo lasagne.

Gnocchi sluzili v Taliansku ako predkrm na-
miesto cestovin alebo polievok. Obyvatelia
Rima si narokuju na ,,gnocchi“ (Citaj roky)
ako svoj vlastny vyndlez, aj ked'ich dnes naj-
dete kdekolvek.

Gnocchi znamenaju ,,malé uzly” a maju
tvar malych knedliciek, ktoré su zvycajne vy-
robené zo zemiakov, ale moézu byt tiez na
baze inych zloZiek, ako je pSenica, vajcia, syr
a krupica, ktoré znacne menia ich texturu
a konzistenciu. Tieto ,,ioky” sa zvycajne po-
ddvaju s omackou, ako je napriklad bohata
rajéinova omacka s bylinkami alebo so sy-
rom, alebo pesto s omackou. Moézu byt tiez
pouzité s hovadzim, bravtovym alebo ry-
bim ragu. Taktiez sa Casto zapekaju so sy-
rom, Sunkou, hribikmi alebo inymi ingre-
dienciami. Skala na pripravu je naozaj velmi
Siroka.

Originalny recept, ktory si Taliani vybrali
pred stovkami rokov, obsahuje kombinaciu

zemiakov, muky a vajec (jedno vajce na
300 g zemiakov). Vajcia robia cesto robust-
nejsim a zabranuju tomu, aby sa noky rozva-
rili.Ked pouzijete muku, tak pouzite o polo-
vicu menej muky ako zemiakov. Pri vareni
zemiakov dbajte na to, aby boli Uplne
makké. Len ¢o su zemiaky uvarené, zlejte
vodu a prepasirujte. Do zmesi pridajte vajic-
ko. Rukami premiesajte. Kone¢nym vysled-
kom by malo byt pekne vypracované cesto.
Z cesta vytvarujte malé kdsky/valéeky alebo
gulky. Ich charakteristickii podobu docielite
stlatenim vidlickou na jednej strane.
Gnocchi sa potom daju do vriacej vody,
a ked' vyplavaju na povrch, su hotové.

Mébzete si tiez kupit hotové gnocchi v su-
permarketoch a lahddkach, bud’ cerstvé,
alebo zmrazené alebo sudené. Cerstva va-
kuovo balend odroda je urcite lepsia ako
mrazena alebo susend, pretoZe textura si
zachova dostato¢nu vihkost. Budte opatrni
pri kipe mrazenych — aby ste neskoncili
s hustou zemiakovou kasu v hrnci.

Fantasticka chut a Uspech lasagni spociva
v chutnom masovom ragu a lahodnej, kré-
movej beSamelovej omacke. Lasagne si mo-
Zete pripravit sami, alebo kupit hotové. Pre
chut ragu je podstatny ¢as pripravy a kvalit-
né suroviny na ragu , v ktorom sa dusi mleté
hovadzie maso s nakrajanou cibulou, cesna-
kom, raj¢inami a mrkvou. Na beSamelovu
omacku oprazte na tuku muiku doruzova
(alebo pouZzite hotovu zasmazku), do ktorej
zaSlahajte mlieko tak, aby sa nevytvorili
hrudky. Neustale miesajte, kym nie je omac-
ka zahustend a hladka.

A €O SLOVENSKE CESTOVINY?

Co sa tyka nasej domacej slovenskej kuchy-

ne, tato patri medzi tie tazsie narodné ku-

chyne. Je r6znoroda, su v nej prvky prebera-
né od okolitych nérodov (Cesi, Poliaci, Ma-
dari, Ukrajinci), alebo narodov, ktoré mali
nieco spoloc¢né s nasou histériou. No predsa
mame v nasej kuchyni aj jedla sebe vlastné

a jedinecné na celom svete.

Medzi nase tradi¢né cestovinové pokrmy
patria:

» Halusky — bryndzové, tvarohové, s kyslou
alebo sladkou kapustou, ktoré su vyhla-
davanou pochutkou este aj dnes. Svedéi
o tom mnoistvo salasov a kolib s typicky
slovenskym menu.

» Pirohy plnené na mnoho sp6soboy, s ka-
pustou, zemiakmi, bryndzou, tvarohom,
lekvarom... Nasladko ¢i naslano, rozsire-
né su najma na vychode nasej vlasti.

» Lokse sa jedia s kyslym mliekom, kyslou
kapustou, k mdsu, najma husacine ¢i ka-
Cacine

» Cestoviny ako rezance, fliacky, vrtulky ¢i
mrvenicka, ktoré su obvykle z psenicné-
ho cesta a robia sa nasladko aj naslano.
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. . VIETNAMSKA POLIEWKA ‘PHOX
S RYZOVYMI REZANCAMI A HOVADZiM MASOM

(10 porcii)

Suroviny: Vyvar: e
0,8 kg hovadzieho
mdsa ¢ 3 | vody e 5 ks

KNORR PROFFESSIONAL ESSENCE
HOVADZi BUJON 1L

% Pouziva sa na ochutenie jedal —
A ay e | pomdha zvyraznit komplexnu
anizu ¢ 2 ks Skorice ¢ chut hovadzieho mésa. Tekuta
1 hlavka cesnaku e - forma ulahéuje davkovanie a vy-
5 listkov limetky kafir | —_.— borne sa rozpusta. Bez pridané-
* 0,1 kg dumbieru e [ + —" " ho glutamanu sodného, konzer-
0,07 | Knorr Professio- w

| vacnych latok a umelych farbiv.
nal Essence hovadzi ¢ ‘ Bezlepkovy vyrobok.
podla chuti hnedého

cukru
Priloha: ¢ 0,5 kg ryZovych rezancov e 5 ks limetky ¢ 0,015 kg fazulo-
vych klickov e podla chuti cerstvého koriandra e pazitka podla chuti
o Cerstvé Cili podla chuti e rybacia omacka podla chuti

Postup: Vyvar: Z pripravenych ingrediencii uvarte vyvar. Hotovy vy-
var precedte, maso nechajte na servirovanie.

Priloha: Cestoviny namocte a uvarte, potom naporciujte a ozdobte
platkami hovadzieho mésa, kiskami limetky a klickami. Zalejte vyva-
rom, ochutte bylinkami a rybacou omackou.

N&$ tip: Pre vietkych milovnikov polievok a vyvarov. Cerstva,
kyslasto-pikantna chut obohatena koriandrom, idedlne harmonizuje
s gastronomickymi trendmi.
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“KURCA NA ZELENINOVY 443"
.-: VAR % = : - *._"g -
e gy S o 1

(10 porecii)

Suroviny: Kurca: ¢ 2 kg
kuracich filetov ¢ 0,02 kg
Knorr Proffessional mari-
nada na hydinu ¢ Rama Cu-
linesse Profi na opecenie B
Zeleninové tagliatelle: o
0,6 kg ocistenej mrkvy e
0,6 kg cukiny so Supkou e
sol'a cukor podla chuti e
Servirovanie: ¢ 0,15 kg
Knorr Promodori Secci (su-
Sené rajciny) ¢ 0,1 | oleja zo susenych raj¢in ¢ 0,15 | olivového oleja
citronova stava podla chuti ¢ 0,08 kg citronu e Cerstvé bylinky na ozdo-
benie

Postup: Kurca: Kuracie mdso marinujte a opecte na Rame Culinesse.
Zeleninové tagliatelle: Mrkvu a cukinu nakrajajte na dlhé tenké pasiky
pripominajlce Spagety. Zeleninu blansirujte vo vriacej vode so solou
a s cukrom. Potom prudko schladte.

Servirovanie: Rajciny nakrdjajte na malé kocky, pridajte olej, olivovy
olej, citrénovu Stavu a premiesajte. Kuréa podavajte s teplou zeleninou.
Jedlo pokvapkajte pripravenym olivovym olejom s rajcinami a ozdobte
mesiacikom citréna a cerstvymi bylinkami.

Nas tip: Mrkva a cukina nahradzaju klasické cestoviny. Toto duo mozete
kombinovat s [ubovolnou omackou.

KNORR MARINADA NA KURACIE 0,7 KG
Na marinovanie hydinového mésa
pred tepelnou Upravou. Vhodné na
kurcéatd, perlicky, husi ¢i kacky. Za-
bezpecuje vidy rovnaku kvalitu
marinovania a dava pokrmom do-
_______ konald, vyvazenu chut a arému.
| Mbze byt zlozkou vlastnej marina-
dy: vyborne sa spaja napriklad
s olejom, olivovym olejom, vinom,
brandy alebo citrusovymi stavami.




CESTOVINY STIR-FRY S KURACiM MASOM
: A KREVETAMI

(10 porcii)

Suroviny: Cestoviny: ¢ 0,5 kg
¢inskych rezancov chow
mein

Kurca: ¢ 0,6 kg kuracich file-
tov ¢ 0,04 | sGjovej omacky
0,003 kg knorr Farebného
korenia ¢ 0,02 | sezamového

oleja
Omeleta: ¢ 5 ks vajec ¢ olej
na opekanie

KNORR SAMBAL MANIS
OMACKA CHILLIASOJIA 1 L
Sambal Manis je pikantna
omacka s Cili a séjou. Je ne-
nahraditelny v jedlach
typu stir-fry. Staci ho pri-
dat k zelenine a masu do
woku. Jedlam dodava
orientalnu sladku a kore-
nistd chut s naznakom ze-
leniny.

(10 porcii)

Suroviny: Zubac: ¢ 0,9 kg
filetov zo zubaca ¢ 0,01 kg
Knorr Professional Marina-
da na ryby e olej na opeka-
nie

Citronova omacka: ¢ 0,08 kg
Salotky (na malé kocky) e
olej na opekanie ¢ 1,2 |
vody ¢ 0,19 kg Knorr citro-
novo — maslovej omacky e

KNORR CITRONOVO-MASLOVA
OMACKA 0,8 KG
Jemna omacka s mierne
krémovou konzisten-
ciou. Dokonale podciar-
kuje chut hydiny, ryb,
kralika a zeleniny. Omac-
ku mézete obohatit pri-
danim bylin a zeleniny,
smotany, kdskami citru-
sov alebo iného ovocia.

Zelenina: ¢ 0,03 | oleja *
0,08 kg nakrajanej Salotky na polmesiaCiky ¢ 4 struciky cesnaku
na platky e 0,25 kg mrkvy — pasiky e 0,2 kg stopkového zeleru — pa-
siky ® 0,2 kg cukrového hrasku e 0,25 kg cukiny — pasiky e 0,04 kg
Cerstvého dumbiera julienne e 0,002 kg kurkumy e 0,25 kg Knorr
Sambal Manis pikantna omacka z Cili a s6jou e 0,05 kg fazulovych
klickov

Postup: Cestoviny: Cestoviny varte 3 minuty a precedte.

Kurca: Kuracie filety nakrdjajte a naloZzte do marinady zo soéjovej
omacky a farebného korenia. Nechajte 1 hodinu marinovat. Opece-
te na sezamovom oleji.

Krevety: Krevety opecte na oleji.

Omeleta: Upecte omeletu z 5 vajec a nakrdjajte ju na kusky.
Zelenina: Na oleji nechajte zosklovatiet salotku s cesnakom, potom
postupne pridavajte mrkvu, zeler, hrdsok, cukinu a dumbier. Chvilu
poprazte a potom pridajte cestoviny a dalSie ingrediencie. Vsetko
premiesajte.

Servirovanie: OpraZené cestoviny podavajte posypané jarnou cibul-
kou a arasidmi.

Nas tip: Stir-fry je metdda rychleho a kratkeho oprazenia pri vysokej
teplote. V tomto jedle mozete pouzit lubovolné ingrediencie. Tajom-
stvom je spravna omacka.

0,2 | Rama Cremefine Profi
Na Slahanie 31 % e sol pod-
[a chuti

Tortellini so Spenatom: ¢ 2 kg tortellini so Spenatom, mrazené alebo
chladené ¢ 0,2 kg cerstvého Spenatu

Servirovanie: ¢ 0,2 kg citrona e Stipka cukru e 0,5 kg koktailovych
rajcin e Cerstvé mleté korenie podla chuti

Postup: Zubaé: Filety rozdelte na 10 rovnakych ¢asti, ochutte mari-
nadou a opecte na oleji.

Omacka: Salotku nechajte zfahka zosklovatiet na tuku. V hortcej
vode rozmieSajte citrénovo-maslovi omacku, povarte, pridajte
Ramu Na $lahanie, odstavte a dochutte solou.

Tortellini: V osolenej vode uvarte tortellini, precedte (vodu z varenia
nevylievajte) a premiesajte s ocistenym Spendtom. Vsetko spojte
s citronovou omackou a zlahka zohrejte. Ak je to potrebné, pridajte
trochu vody, v ktorej sa tortellini varili.

Servirovanie: Osupte citron, nakrajajte ho na rezy a zlahka skarame-
lizujte na panvici s malym mnoZstvom cukru. Rajciny prekrojte
a ochutte Eerstvym mletym korenim, potom upecte v rdre. Tortellini
podavajte s omackou a so Spendatom v hlbokom tanieri. Ozdobte rez-
mi citréna a kuskami upecenych rajcin. Navrch poloZte zubaca.

Nas3 tip: Konzistencia omacky ma zodpovedat tvaru cestovin. Tortel-
lini podavajte s krémovymi, hustejsimi omackami.



‘PIROHY S UDENYM MASOM,
DUSENOU KAPUSTOU A CREME FRAICHE

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
ZAHRADNE BYLINKY 0,34 KG
Jemnd bylinkova pasta na
ochutenie teplych aj stude-
nych pokrmov. Obsahuje
el .! zmes 8 byliniek (pazit-
. ku, petrzlenovu vnat, tre-
bulku, bazalku, ligurcek,
kopor, rozmarin a oregano), zeleniny (ci-
bulu, cesnak) a korenin.

(10 porcii)

Suroviny: Plnka: ¢ 0,6 kg
mletého Udeného ma-
sa ¢ 0,1 kg Cervenej ci-
bule ¢ 0,04 ml oleja e
0,01 kg Knorr Primerba
zéhradné bylinky e
Knorr farebné korenie
drvené podla chuti e
sol podla chuti

Pirohy: ¢ 0,25 kg semolinovej muky ¢ 0,25 kg hladkej miky OO extra
1 vajce o 4 Zltky 0,05 | vody e sol podla chuti

Kapusta: ¢ 1 kg kyslej kapusty ¢ 0,15 kg nastrihanej mrkvy nahrubo
50 ml oleja * sol podla chuti

Slaninovy prach: ¢ 0,1 kg prerastenej slaniny ¢ 0,05 kg Panco stru-
hanky

Servirovanie: 0,3 kg Rama Creme Fraiche 24 % e bylinky na ozdobe-
nie

Postup: Plnka: Udené miso zomelieme, priddme opecent cibulu, za-
hradné bylinky, okorenime, osolime a dobre premiesame.

Pirohy: Z pripravenych surovin urobime hladké cesto, ktoré odlozime
do chladnicky na 2 hodiny. Cesto rozvalkdme natenko, napinime pInkou
a vyformujeme pirohy. Pirohy varime v horucej slanej vode, po vyplave-
ni na povrch ich vyberieme a vkladéame do uprazeného masla zmiesa-
ného s nasekanou petrzlenovou vriatou.

Kapusta: Kapustu a mrkvu spolu oprazime na oleji, trocha podlejeme
vodou a kratko podusime tak, aby kapusta ostala jemne chrumkava,
a nakoniec dochutime.

Slaninovy prach: Slaninu oprazime, oddelime tuk od skvariek a necha-
me ich vysusit na mastnom papieri. Do mixéra priddme vysusend slani-
nu, panco strihanku a rozmixujeme na jemny prach.

Servirovanie: Na tanier dame kapustu, maslom omastené pirohy, na-
strieckame Creme Fraiche a na zéver posypeme slaninovym prachom
a ozdobime bylinkami.

Nas tip: Plnku, chut a tvar pirohov si mézete zvolit sami.

POMARANCOM

"UKRO}

(10 porcii) = N

Suroviny: Makové KNORR
tagliatelle: ¢ 0,5 kg TAGLIATELLE
Knorr tagliatelle e 3 KG

0,1 kg masla®0,1kg ’ Siroké susené
maku e 0,05 kg pras- rezance z tvr-
kovy cukor \\s dej pSenice Tri-
Cukrova pena: ¢ 6 va- ticum durum.

jeCnych bielkov e
0,3 kg krystilového
cukru ¢ 0,12 kg pras-
kového cukru ¢ 0,6 | mlieko

Puding: ¢ 0,4 | smotana Rama 31 % e 6 vaje¢nych Zitkov e 0,06 kg
praskového cukru ¢ 0,015 kg zemiakového Skrobu e 2 vanilkové
struky

Servirovanie: ¢ 2 pomarance ® mata na ozdobenie

Postup: Makové tagliatelle: Uvarené tagliatelle priddme do upraze-
ného masla, posypeme makom zmiesanym s praskovym cukrom.
Cukrova pena: Bielka vyslahame s krystdlovym cukrom do polotuhej
hmoty, pridame praskovy cukor a sfahame do tuhej peny. Do hrnca
priddme mlieko a nechame ho zovriet. Polievkovymi lyZicami nabe-
rame kopceky snehu a varime ich v mlieku asi 1 minutu z kazdej stra-
ny. Uvarenu cukrovi penu pomocou sitka opatrne vyberieme do
misky.

Puding: Smotanu nechame zovriet a priddme duZinu z vanilkového
struku. V miske vymiesame Zitky s praskovym cukrom a $krobom.
Vsetky ingrediencie spojime a varime do jemného krému.
Servirovanie: Puding nalozime do misiek, priddme makové tagliate-
lle a cukrovu penu, ktoru opalime flamberom. Zdobime pomaran-
¢om a matou.

Nas tip: Vtacie mlieko mézeme servirovat s karamelovymi vlasmi
alebo ¢okoladou.
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NEPODCENUJME DOSLEDKY FAJCENIA

O rizikach uzivania tabaku, viacerych zhub-
nych nadorovych ochoreni, dokonca umrti,
je vSeobecne zname. ,Epidemiologické stu-
die dokazali kauzalny vztah medzi fajéenim
tabaku a najmenej 14 roznymi typmi zhub-
nych nadorov,” upozornil na riziko fajéenia
Dr. Rébert Ochaba, veduci odboru podpory
zdravia Uradu verejného zdravotnictva.
Podla neddvnych statistik Eurobarometra sa
Slovensko nezaraduje k eurépskym krajinam
s najvacsim poctom fajciarov. Najviac fajcia
Gréci (42 %), Bulhari (39 %) a Madari (38 %),
najmenej Svédi (16 %) a Fini (21 %). Aj
vzhladom na tieto fakty bol 31. maj vyhlase-
ny ako ,Svetovy den bez tabaku”. Pri tejto
prilezitosti Philip Morris International (PMI)
predstavil svoj pohlad na ,Svetovy den bez
tabaku®, ktory by mal byt podla spolo¢nosti
vyhlaseny ako ,Svetovy den bez fajcenia“

Je zrejmé, Ze napriek zndmym zdravotnym
rizikdm suavisiacim s fajéenim mnohi fudia
fajc¢ia nadalej. Svetova zdravotnicka organi-
zacia (WHO) predpovedd, Ze v roku 2025
bude fajcit viac ako 1 miliarda ludi, priblizne
rovnako ako dnes. Ich najlepsim rozhodnu-
tim by bolo s fajéenim skonéit — no mnohi
tak nespravia. Z toho vyplyva, Ze tito muzi
a 7eny by mali mat pristup k informéciam
o menej Skodlivych alternativach cigariet.
PMI vyzyva k dodatocnému a odvaznemu
pristupu k verejnému zdraviu.

,WHO ma idedlne postavenie a prostried-
ky na to, aby viedla udi, ktori nadalej fajcia,
k prechodu od cigariet na bezdymové alter-
nativy. Politika, ktord informuje fudi o tych-
to alternativach — Cize aj Svetovy den bez
tabaku — by zniZila pritomnost faj¢enia
v omnoho vacsej miere a ovela rychlejsie
ako samotny stcasny subor opatreni na
kontrolu tabaku,” povedal André Calantzo-
poulos, vykonny riaditel PMI. , Ludia, ktori
fajCia, maju pravo na zmysluplny plan, ktory
plne zohladnuje lepsie alternativy k cigare-
tam. Z nasho hladiska sme odhodlani budo-
vat buduicnost bez dymu prostrednictvom
inovacii, ktoré stoja na vedeckych zakladoch
a ktoré zodpovedaju potrebam spotrebite-
fov.”

Spolo¢nost PMI len doteraz investovala
4,5 miliardy USD na podporu timu 400 po-
prednych vedcov, inZinierov a technikov,
ktori sa venuju tvorbe a testovaniu bezdy-
movych vyrobkov. Prave tie ponukaju
omnoho lepsiu volbu pre milidény dospelych
fajciarov, ktori by inak nadalej fajcili. Viac
ako 5 milidnov fajciarov na celom svete sa
Uplne vzdalo cigariet a preslo na bezdymovy
vyrobok od PMI, IQOS. Denne nan prejde az
10 000 dospelych fajciarov. A PMI nie je je-
dinou spoloénostou, ktora vidi tuto inovéciu
ako dolezity krok pre 1 miliardu fajéiarov na
celom svete — tabakovy priemysel vo vse-
obecnosti za¢ina podnikat kroky na zlepse-
nie zdravia fajiarov.

,Nasou kratkodobou ambiciou je, aby kaz-
dy treti spotrebitel, ¢o predstavuje az 40 mi-
liGnov muZov a Zien, ktori fajcia, presiel do
roku 2025 na lepsie alternativy. Chceme sa
dostat do stavu, v ktorom Uplne prestane-
me predavat cigarety. Potrebujeme vsak
podporu vlad a komunity verejného zdravia,
aby k tomu mohlo déjst v ¢o najkratSom
Case. Myslim si, Ze namiesto toho, aby sme
oznacovali jeden den v roku ako Svetovy
den bez tabaku, by sme mali kazdy den pro-
pagovat ako Svetovy deri bez fajéenia,” uvie-
dol Calantzopoulos.

PMI navrhuje, aby vlady a urady dokladne

preskumali, ako mézu vedecky podlozené
bezdymové vyrobky prispiet k stratégii ve-
rejného zdravia v rdmci prevencie fajcenia.
S prislusnou vladnou kontrolou a dohladom
mézu mat tieto produkty zmysluplny a pozi-
tivny vplyv na verejné zdravie.

PMI chce vyvolat diskusiu o alternativach
k cigaretam. Dospeli fajéiari by mali byt in-
formovani o tom, Ze existuje lepsia volba.
Xavier Ducarroz, generalny riaditel Philip
Morris Slovakia, dodava: ,Na Slovensku ten-
to rok oslavujeme 25. vyrocie nasho pod-
nikania. Pocas tohto obdobia sme sa vypra-
covali na poziciu jednotky na trhu. Toto
momentum chceme udrzat a pocas nasle-
dujucich 25 rokov urobit pre budicnost Slo-
venska nieco naozaj velké. Nasou ambiciou
a motivaciou je, aby sa Slovensko stalo
prvou krajinou bez dymu v Eurdpe. Uz viac
ako 5 milionov dospelych fajciarov po celom
svete a 50 tisic na Slovensku preslo z fajce-
nia cigariet na 1Q0S.”

PHILIP MORRIS
INTERNATIONAL INC. (,,PMI“)

PHILIP MORRIS

SLOVAKIA

PMI je poprednd medzindrodna tabako-
va spolo¢nost. Vo svojom portféliu ma
Sest z top 15 medzinarodnych znaciek na
svete a svoje produkty predava vo viac
ako 180 krajinach. Okrem vyroby a pre-
daja cigariet sa PMI zaoberd vyvojom
a komercializaciou vyrobkov so znizenym
rizikom (dalej len ,,RRP“). RRP je termin,
ktory PMI pouziva na identifikaciu vyrob-
kov, ktoré predstavuju, mohli by predsta-
vovat, alebo maju potencial predstavo-
vat zniZené riziko pre fajciarov, ktori prej-
du na tieto vyrobky v porovnani's tym, ak
by nadalej fajcili. Prostrednictvom multi-
disciplinarnych schopnosti pri vyvoji pro-
duktov, Spickového vybavenia a popred-
ného vedeckého dokazovania si PMI
kladie za ciel poskytnut portfélio vyrob-
kov RRP, ktoré splfiaju $iroké spektrum
preferencii dospelého fajéiara a prisne
regulacné poziadavky. Navyse, spoloc-
nost PMI uz 21 rokov podporuje spolu
s Uradom verejného zdravotnictva a Slo-
venskou obchodnou inspekciou projekt
,Na veku zaleZi“, zamerany na déleZitost
zamedzenia dostupnosti tabakovych vy-
robkov neplnoletym.

Ak chcete ziskat viac informdcii o nazo-
roch spolocnosti Philip Morris Interna-
tional na Svetovy den bez tabaku, nav-
Stivte www.pmi.com.
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SLADKE MAMENIE

NAJCHUTNEJSIE PLODY LETA NA TANIERI

Zdroj: blog.kitchenaid.cz

Ovseny KOLAC

Suroviny: Korpus: ® 100 g kvalitného rast-
linného masla alebo margarinu e 150 g
hladkej ovsenej muky

Ovocna napli: e 200 g rebarbory e 200 g
jahdd e 100 g agavového sirupu e 3 poliev-
kové lyZice maizeny e cca 50 ml vody
Posypka: e 50 g tuku e 75 g jemnych ovse-
nych vlociek e 50 g hnedého cukru e 50 g
ovsenej muky

Postup: ZmieSame tuk s mukou a natlacime
ho do formy s rozmermi 20 cm. Dame na
20 minut do chladu a potom si takto pripra-
veny korpus predpecieme 20 minut v rure
vyhriatej na 180 °C. Zatial, ¢o sa nam korpus
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Malinové brownies h

Cucoriedky, jahody, maliny - kto by im odolal. Vonaju
sInkom, su sladucké a navyse naSe. Ich sezéna sa prave
zacala, a tak si ich m6Zeme vychutnavat naozaj plnym
priehrstim. Recepty pripravili blogerky Martina
Schmidova z blogu ,,Tina je doma*“ a Michaela Supakova
z blogu ,,Cookingwithsusa* a praji vam Dobrua chut!
InSpirujte sa ich sladkym mamenim.

Ovseny kolag

pripravuje, uvarime si napli. Do vacSieho
hrnca alebo hlbsej panvice dame ovocie,
vodu, maizenu a sirup, mieSame, kym zmes
nezhustne. Cast ovocia mdZeme pridat a?
po uvareni. Je lepsie, ked' je ovocie nakrdja-
né na mensie kusky. Uvarent zmes dédme na
predpeceny korpus. Pripravime si posypku:
do misy dame vsetky suroviny a prstami
spracujeme sypkd zmes. Posypkou rovno-
merne posypeme ovocnu napli. Dame do
vyhriatej rury na teplotu 180 °C, pelieme
25 minut. Najlepsie je, ked po upeceni kolac
chvilu postoji.

MALINOVE BROWNIES

Suroviny: ¢ 300 g cokolady na varenie ® 250 g
masla e 200 g hnedého jemného cukru e
4 vajcia (musia mat izbovu teplotu) e 5 po-
lievkovych lyZic hladkej muky e 1 polievkova
lyZica kakaa e 300 g malin




Jahodové muffiny
Z ryzovej mitky

Postup: Ruru predhrejeme na teplotu
170 °C. Plech vystelieme papierom na pece-
nie. Cokolddu s maslom a cukrom mie$ame
nad parou, kym sa nerozpusti. Nechame vy-
chladnut a potom postupne primie$avame
vajicka — radsej po jednom, kakao a muku.
Potom pridame tretinu malin, zamieSame
a dame na plech. Posypeme zvyskom malin.
Dame do predhriatej riry a pecieme asi
40 minut. Kolac je hotovy, ked su okraje
pevné, ale stred eSte nie. Nemal by sa upiect
Uplne, aby nevyschol a pri krdjani sa neroz-
padaval. Najlepsie je, ak po upeceni aspon
hodinku odpociva v chladnicke.

JAHODOVE MUFFINY Z RYZOVEJ MUKY
(12 kusov)

Suroviny: e 2 hrnceky ryzovej muky e
1a1/2 hrnceka rastlinného mlieka e 2 vajcia
¢ 1/2 hrnceka rastlinného oleja ¢ 200 g Cer-

.
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stvych jahdd e stévia alebo trstinovy cukor
(podla chuti) e 2 kavové lyzicky prasku do
peciva e 1 kavova lyzicka vanilkového ex-
traktu e trocha soli e kokosovy olej (na vy-
mastenie formy)

Postup: Do misky kuchynského robota
vsypeme muku s kypriacim praskom. Prida-
me vajce, olej, vanilkovy extrakt, stéviu
a Stipku soli. VSetko postupne dokladne pre-
mieSame. PocCas mieSania postupne prilie-
vame mlieko a miesame, kym nevznikne

hladké cesto. Na zaver priddme do cesta na
kasky nakrajané jahody a cesto potom len
zlahka premiesame. Formu na muffiny vy-
trieme kokosovym olejom a cesto rozdelime
lyZicou do formiciek. Pec¢ieme v rure vyhria-
tej na 180 °C priblizne 30 minut.

MANDLOVO - CUCORIEDKOVE MLIEKO

S VANILKOU

Suroviny: ® 200 g mandli — mézu byt lupa-
né, ale aj nelipané e 500 ml vody e hrst ¢u-
Coriedok e 1 vanilkovy struk

Postup: Mandle vsypem do vacsej misky, za-
lejeme vodou a nechdame najlepsie cez noc
odstat. Na druhy den mandle prelozime
spolu s vodou do mixéru alebo food pro-
cessoru a vSetko poriadne rozmixujeme.
Vzniknutl zmes precedime cez gazu alebo
sitko — ziskame tak cisté mandlové mlieko.
Drvinu, ktord nam zostala po mixovani, ne-
vyhadzujeme, ale mbzeme ju pouzit napri-
klad pri peceni do cesta. Tekutinu vratime
spat do mixéra, pridame za hrst ¢ucoriedok,
vanilkovu dren zo struku a znovu vsetko roz-

mixujeme.

Malinovo - ¢ucoriedkové mlieko s vanilkou
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azracné plody leta

Konecne je tu leto a s nim aj prvé letné plody: ceresne,
viSne, maliny, jahody, ribezle - plody plné zdravia

a cervene. Napokon, ¢ervena je farbou vasne a dobrej
pohody, ale aj farbou zdravia. Citite inavu a malatnost,
ste sKklesli, bez energie? Vsad'te na ¢ervenu. Vyuzite
prvé plody leta pre svoje zdravie, Stastie a krasu.

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

» CERESNE
Cere$ne patria k najchutnej$im druhom
ovocia vobec. Nielenze vynikajuco chu-
tia, ale su aj zdravé. Su darom prirody
a pastvou pre odi. Krasny je Ceresnovy
strom na jar, v Case kvetu, ale aj v lete
obtazkany ovocim. V minulosti bol ¢e-
reSnovy strom pokladany za symbol
zdravia. Vyuzival sa cely strom: listy,
stopky, kostky, plody. Mladé listy sa po-
uzivali ako sucast ¢aju proti nachladnu-
tiu. Uvolfiovali hlavuy, liecili kasel. Ce-
reSne patria k najoblubenejSiemu ovo-
ciu. Domovinou ¢erene je Mala Azia,
konkrétne oblast okolo Cierneho mora.
Odtial ich v r. 74 pred n. |. vojvoda Lu-
cullus priniesol do Rima. V Rime zacali
pestovat rozne druhy Ceresni a postup-
ne ich nosili do strednej a severnej Eu-
répy. V Japonsku sa ¢ere$ne stali priam
kultovym stromom. Uz takmer 1000
rokov oslavuju Japonci sviatok ,cCeres-
fiovych kvetov”. Cere$ne obsahuju
draslik, vapnik, fosfor a horcik.
Pozndme niekolko druhov ceresni.
U nas sa najvacsej oblube tesia najma
,srdcovky”. A Ze Ceresne su chutné v za-

kuskoch a dezertoch, to nemusim ani
zd6raznovat.

* VISNE

ViSne nasledovali az po ceresniach.
Maju trpkastu chut, obsahuju vapnik,
draslik, fosfor a horcik. Existuju rézne
druhy visni podla krajiny pévodu: Fran-
cuzsko, Kanada, Nemecko a podobne.

¢ JAHODY

Jahody su pre svoju vynikajucu chut ne-
odolatelné. V nasich koncinach su pr-
vym letnym ovocim vobec. Navyse su
nizkokalorické, no zial, ich sezéna je
kratka, a preto by sme ich mali konzu-
movat ¢o najviac. Z botanického hladis-
ka patria jahody medzi bobulovité plo-
dy, no vedci s tym ktovieako nesuhlasia.
Jahody st pomerne mladé plody. Vznik-
li priblizne pred 250 rokmi. Dovtedy
boli zndme iba lesné jahody. Ich kolis-
kou je Amerika, presnejsie brehy Rieky
sv. Vavrinca. Velmi skoro vSak poputo-
vali do Eurdpy a v r. 1820 bolo registro-
vanych takmer 70 druhov jahod.

V minulosti pokladali jahody za kra-
lovské ovocie. V stredoveku boli jahody
symbolom lasky. V krestanskej symboli-
ke su jahody pokladané za plod ducha,
pokory a skromnosti. Obsahuju vitamin
C, vitamin B2 a dalSie vitaminy skupiny
B, vitamin E, provitamin A, Zelezo, vap-
nik a horcik, posilfuju imunitu organiz-
mu, pomahaju pri dne, chrania pred
rakovinou a maju preventivny ucinok
proti trombdzam a infarktu, znizuju
krvny tlak, odvodnuju organizmus, sta-
bilizuja ¢revnu fléru, zabrafuju unave
a nervozite. Jahody a jedla z jah6d pat-
ria medzi najvacsie kulinarske zazitky.

e MALINY

Maliny su oblubenou liecivou rastlinou.
Koncom stredoveku ich pestovali
a Slachtili v klastornych zahradach. Uz
zaciatkom 17. storodia boli zname cer-
vené a zlté odrody malin. Maliny su
v podstate nendrocné rastliny na pod-
nebie. Dari sa im aj v lesoch a horskych
polohach. Su $tavnaté, sladké a nad-
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herne vonaju Takmer 85 % svetovej
produkcie malin patri Rusku. Potom na-
sleduje Pol'sko, Srbsko, USA, Nemecko,
Kanada, Madarsko, Ukrajina a Francuz-
sko. V malindch sa priam idealne snubi
poZitok z jedenia so zdravotnymi ucin-
kami. Obsahuju draslik, horcik a vapnik,
a su dalSim zdrojom dolezitych mineral-
nych latok. Obsahuju vitamin C a E, ako
aj vitaminy skupiny B. PovaZuju sa za
mimoriadne uc¢inné protirakovinové
latky. Jednoducho, maliny su bozské!

* RIBEZLE

Toto bobulovité ovocie sa zacalo kulti-
vovat v klastoroch v Nemecku, Francuz-
sku, Nizozemsku a Anglicku v 14. — 16.
storoci. Strapcovité plody su naroc¢né
na starostlivost. Kriky rasti do vysky
maximalne 2 m. Vo vnutri bobul su
drobné semienka. Dari sa im aj v polo-
tieni. Dozreté Cervené plody sa nemézu
nechat dlho na krikoch, lebo by mohli
popraskat a vyschnut.

Ribezle sa v nasich podmienkach rodia
Cervené a biele. Maju vysoky obsah vi-
taminov A, C a E a mineralnych latok,
ako je draslik, fosfor, horc¢ik a Zelezo.
Okrem cervenych a bielych ribezli exis-
tuju aj Cierne ribezle, ktoré maju pévod
vo vychodnej Eurépe, Kaukaze a Man-
dZusku.
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Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

oteraz svoju narodnu kuchynu od

roku 2013 predstavili velvyslanec-

tvd Indonézie (dvakrat), Turecka,
Gruzinska, Egypta, Japonska, Ta-

lianska, Grécka, lzraela, Srbska, Vietnamu,
Rakuska, Bulharska, Ceskej republiky a Ciny.
Ciefom projektu je dat studentom skoly
prileZitost, aby sa oboznamili s receptami
kuchyn, ktoré budd méct uplatnit aj v praxi.
Riaditel skoly Dr. Jozef Horak vo svojom pri-
hovore vyslovil presvedcenie, ze mozno uz
niektory z buducich ,,Dni narodnej kuchyne”
sa uskutocni v novorekonstruovanej budove

K stolu pozyva Jej Excelencia rumunska
vel'vyslankyiia pani Steluta Arhire

na Harmincovej ulici — pobocke Skoly urce-
nej pre odbory cukrar, pekdr a masiar.

DEN RUMUNSKEJ KUCHYNE

Tentoraz bola hostitelkou Jej Excelencia vel-
vyslankyna Rumunskej republiky Steluta
Arhire, ktora si zvolila regiondlnu gastronoé-
miu, presnejsie region Sibiu, ktorého hlavné
mesto bolo v roku 2007 vyhlasené za Eurdp-
ske mesto kultury. NavySe hosti vitala vo
folklérnom kroji tohto kraja. Kvéli tomuto
podujatiu priSiel z Rumunska osobne $éfku-
chdr Stefan Bercea, ktory je prezidentom
Asociacie rumunskych kucharov a cukrarov

JUBILEJNY DEN
RUMUNSKEJ
KUCHYNE

Uz po pitnastykrat sa Studenti SOS Gastronémie

a hotelovych sluzieb Farského ¢. 9 v bratislavskej
Petrzalke pod vedenim majstrov odborného vycviku
oboznamovali s cudzokrajnou kuchynou. Tentoraz
jubilejny, pidtnasty rocnik bol zasviateny rumunskej
kuchyni.

Za slavnostne prestretym stolom ...



Séfkuchar Stefan Bercea je prezident Asociacie
rumunskych kucharov a cukrarov a funkcionarom
Svetovej asociacie kucharov WACS

f-. -
- as s
.

&

-

s

Nechybal ani vari najvaési znalec dobrého jedla
Justin Topolsky spolu so Séfkucharom Stefanom
Berceom
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Slavnostne prestrety stol v rumunskych farbach

a vazenym funkcionarom WACS — Svetovej
asociacie kucharov a cukrarov. Logicky teda
Ucastnici tohto kulindrskeho sviatku mali
moznost pochutnat si na Specialitach z re-
giénu Sibiu. Po prihovoroch a kratkom fol-
klérnom hudobnom virtuézom cisle slaciko-
vej skupiny, vedenej studentom skoly Pet-
rom Petrasom, zasadli hostia k stolu dekoro-
vanom vo farbdach hostitel'skej krajiny.

Jej Excelencia rumunska vel'vyslankyiia pani
Steluta Arhire, riaditel’ Skoly pan Dr. Jozef Horak
a dusa celého podujatia, hlavna majsterka OV pani
Ing. Janka Kroslakova

0 hosti sa staral cely tim ¢aSnikov

Medzi hostami boli: Excelencie velvyslan-
kyria Bulharska J. E. pani Jordanka Chobano-
va, a velvyslanec Ciny J. E. pan Lin Lin, po
prvykrat sa podujatia zucastnili: Excelencie
velvyslankyna Albanska J. E. pani Enkeleda
Mérkuri, velvyslankyra Kuby J. E. pani Yami-
la Sonia Pita Montes, velvyslankyna Portu-
galska J. E. pani Ana Maria Coelho Ribeiro
da Silva, velvyslanec lzraela J. E. pan 2vi A.
Vapni a zastupca velvyslanca Nemecka pan
Peter Primus. Nechybali ani novinari, me-
dziinym aj novinar a zastupca Velvyslanec-
tva Ruska Ilvan Miskov ¢i znamy kulinarsky
odbornik a gurmadn Justin Topol'sky.

Po kratkom pripitku koordinatora projektu
Gustdva Murina poharikom do sily vyzretej
slivovice Zetea of Transylvania sa zacala sa-
motna degustacia vybranych jedal. Pod do-
hladom $éfkuchdra Stefana Berceu a maj-
strov odborného vycviku navarili Studenti
SOS Farského menu, na ktorom si pochutil
nielen jazyk, ale aj zrak hosti.

AKA JE RUMUNSKA
GASTRONOMIA?

Predkovia dnesnych Rumunov, ktori sa
asi pred 2000 rokmi usadili v Usti Du-
naja a splynuli tam s pévodnymi obyva-
telmi — Dakmi, pochadzali z Talianska.
Svedcia o tom aj spolo¢né korene nie-
ktorych slov i niektoré pokrmy, ktoré su
v obidvoch krajinach rovnakeé ¢i podob-
né. V Rumunsku sa velmi ¢asto pouziva
gril na drevené uhlie, a to najma pri
priprave baklazanov a papriky. Obraca-
ju sa na hordcom roste tak dlho, aZ sa
vrchna kozka spali a zacnu sa vytvarat
bubliny. Potom sa koZa stiahne a zele-
nina sa spracuje na akysi druh pasty
alebo salat, ktoré vynikaju nenapodo-
bitelnou korenistou dymovou vorou.
To najlepsSie, ¢o podla nasho nazoru
rumunska kuchyna ponuka, je baklaza-
novy pretlak ochuteny pasirovanou ci-
bulou, olivovym olejom, bylinkami
a koreninami. Bohatej dunajskej delte
vdaci rumunskd kuchyna za mnozstvo
sladkovodnych ryb i za dalSiu typicku
rumunsku Specialitu — predkrm pripra-
vovany z kaprich ikier ICRE BATUTE.

Charakteristické su aj dva typy polie-
vok — prvym su polievky zname a zauzi-
vané aj u nas, druhym je ich kysla for-
ma so spoloénym nazvom CORBA. Pri
ich priprave sa pouziva kysld smotana
alebo zvlastny kvaseny ndpoj z obilné-
ho Srotu. Tento typ polievok najdeme
aj u susednych slovanskych narodoy,
a velmi podobné su aj rézne variacie
borscu.

Hoci na celom Balkdne sa pouZiva
vela cesnaku, v kombinacii s vlasskymi
orechmi ho vsak najdeme iba u kaukaz-
skych narodov na druhom brehu Cier-
neho mora. Jedinecnou S$pecialitou,
typickou iba pre Rumunsko, je omacka
z bieleho chleba a vlasskych orechov
s riadnou davkou cesnaku — SCOREDE-
LEA.

Kym masité jedla sa od Turecka aZ po
juzné Nemecko podobaju, geografické
vplyvy jednotlivych krajin rozozname
podla priloh. V Rumunsku sa taliansky
vplyv prejavuje najma pri tvrdej kraja-
nej kukuri¢nej kasi — MAMALIGA, my ju
hodnotime este vyssie ako taliansku
polentu. Z médsa Rumuni uprednostnu-
ju jahnacinu, baraninu a vnuatornosti.
Kurcatd sa pripravuju rozlicnymi spo-
sobmi, zvlast chutné je kur¢a s mar-
hulami PUI CU CAISE: Sedmohradski
Sasi si navySe zachovali aj niektoré
vlastné Speciality, napriklad PREKLA-
DANU KAPUSTU.

Vinohradnictvo na uzemi Rumunska
ma korene uz v gréckych dobach a vino
dodnes ostalo [udovym napojom. Ru-
muni st okrem toho hrdi na svoju slivo-
vicu, ktora je v Rumunsku medzi lieho-
vinami najrozsirenejsia.
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Sampiiionova krémova polievka

Morcacie a bravéové medailoniky, pecené v alobale,
s paprikovou omackou a polentou s bryndzou

Palacinky ,,Brasov“

K STOLU POZYVA JEJ
EXCELENCIA RUMUNSKA
VELVYSLANKYNA PANI
STELUTA ARHIRE A SEFKUCHAR
PAN STEFAN BERCEA

Na dvod S$éfkuchar pan Bercea predstavil
menu a k rumunskej slivovici ponukol dva
druhy jednohubiek — s nefalSovanou ru-
munskou bryndzou a s klobasou z medve-
da. Potom uz nasledovala:

Polievka: Sampifidnova krémova polievka

Hlavné jedlo: Morcacie a bravcové medailo-
niky, pecené v alobale, s paprikovou omac-
kou a polentou s bryndzou

Mucnik: Palacinky , Brasov”

SAMPINONOVA
KREMOVA POLIEVKA
Sampiriény orestujeme na cibulke, zalejeme
zeleninovym vyvarom a varime. Po desia-
tich mindtach varu priddame zemiaky, ktoré
rozvarime. Zmes zemiakov a Sampindénov
rozmixujeme. Rozmixovanu zmes zriedime
na potrebni konzistenciu. Zjemnime slad-
kou smotanou a dochutime solou.
Poddvame s chipsom dekorovanym med-
vedim madsom.

MORCACIE A BRAVCOVE

MEDAILONIKY, PECENE V ALOBALE,

S PAPRIKOVOU OMACKOU A POLENTOU

S BRYNDZOU

Morcacie prsia a bravéovu panensku sviec-
kovu nakrajame pozdiZne, osolime, okoreni-
me grilovacim a ¢iernym korenim. Nechame
cca 2 hodiny odleZat. Po dvoch hodinach
maso kladieme na alobal tak, Ze po zavinuti
nam vznikne v reze mozaika farebného kon-
trastu. OpecCieme na grile a dopeclieme
v rure alebo konvektomate.

Priprava polenty: Do vriacej, mierne osole-
nej vody priddme za staleho miesania in-
stantnu polentu. Varime 3-4 minuty. Do ho-
rucej polenty priddame bryndzu.

Priprava paprikovej omdcky: Orestujeme
cibulu, pridame zelent papriku, oblansiro-
vané rajciny. Rajcinovy pretlak zalejeme ze-
leninovym vyvarom, osolime a okorenime
mletym ciernym korenim. Varime do rozva-
renia. Pridame vypek z madsa, prevarime
a prepasirujeme. Jednotlivé porcie zdobime
bylinkami.

PALACINKY ,,BRASOV“

Plnotucny tvaroh ochutime vanilkovym cuk-
rom, pridame zitky a vyélahame. Do vymie-
Saného tvarohu priddme hrozienka namo-
¢ené v rume a vyslahané vajecné bielky
s cukrom.

Zmesou plnime vopred pripravené pala-
cinky, ktoré formujeme do Stvorca. Palacin-
ky poukladdame na plech, zalejeme zmesou
sladkej smotany s vajcom a upecieme.

Takto pripravené palacinky servirujeme
na tanieri, zdobime cokolddou a omackou
z rozvareného lesného ovocia.
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To najlepsi
elixir, ktor
suje niekd
pre mlady
smeruju, a

dukt ur¢eny na medzinarodny trh,
kde vyrobca zohladnil vSetky faktory,
aby bol univerzalny, ale aj lokalne
Specificky. Podla analyzy trhu na Slo-
vensku celkovo rastie dopyt po hor-
ko-bylinnych likéroch, preto je nova
prémiova znacka jasnou odpovedou
na aktualny stav. ,Sme lidrom na trhu
v kategdrii horko-bylinnych likérov
a som presvedceny, Ze aj najviac kom-
petentni urcovat'trend. Black Fox sme
vyvijali takmer dva roky a pevne ve-
rim, Ze sa stane jednym z najoblube-
nejsich produktov v kategorii hor-

predstavit produkt s
Rozsiahla kampan bu
ochutnavkami v podnik
doch. Presné zlozenie j
strazené tajomstvo. HI
dienciou Black Fox je ma
tich bylin, ktorého wvyr
drobnohladom majster
motna maceracia bylin
narocny proces, ktory b
fazach dal prirovnat az alchymil
a jej vysledkom je produkt, ktory
mame na stole. Black Fox je opradeny
tajomstvom, a pevne verim, Ze nasi
spotrebitelia ho budu radi objavovat.

Namiesaj si Drink ppdla viastnych predstav. Lad, pomaranc
alebo cola zmenia BLACK FOX na osviezujiici letny napoj




Pripravila: Viera Dudasova

Foto: Desana Dudasova a archiv hotela

Generalnym manazérom hotela SENEG je od roku
2011 pan Michal Petras

vr. 1998, b Jekt
zreKonStruovany a u 1“

do prevadzky Dnes o lje
¢ voje dvadsiate
. Je prlam
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CONGRESS & FAMILY notej SENEC

vadsat rokov v Zivote ¢loveka je vela, no dvadsat rokov ) =

v Zivote hotela je dévodom obzriet sa trochu dozadu

a ... pospominat. Riaditelom hotela je od r. 2011 mla-

dy sympaticky ambiciézny muz pan Michal Petras. Po-
dobne ako hotel, aj on sa doslova od piky vypracoval aZ na ge-
neralneho manazéra. Pracoval ako casnik, somelier, pdsobil
v zahranici, jednoducho chodil po svete s otvorenymi ocami,
Studoval a ziskaval cenné skusenosti zo sveta hotelierstva, ces-
tovného ruchu a gastrondmie.

e Pan riaditel, mohli by ste nasich ¢itatelov trochu oboznamit
s dvadsatroénou histériou hotela?

Vacsinu ludi zaujima, akymi rekonstrukciami hotel za tie roky
presiel. Mame za sebou mnozZstvo malych aj rozsiahlejsich re-
konstrukcii. Mna najviac tesia tie inovativne zmeny. Vybudova-
li sme napriklad vlastnu kinosalu, ktora pripomina skér vacsiu
obyvacku. Pre Skolenia gastro firiem mame k dispozicii nové
kulinarske studio, ktoré vo volnom case sluzi aj ako Skola vare-
nia pre individualnych hosti alebo na netradi¢né teambuildin-
gy. Spolu tieto priestory oznacujeme aj ako BoutiqueEvents —
pracovné stretnutia INAK. Urcite vyznamnym krokom bolo zlu-
¢enie troch hotelov, Hotela Senec, Hotela Sitho a Hotela
Atrium, do spolo¢nej siete Trinity Hotels & Resorts. A prave
projekt BoutiqueEvents je zdkladnou charakteristickou ¢rtou,
ktorou sa odliSujeme od konkurencie.

moze popysit najvacsou
ou nha Siavensku

Hotel SENEG sa
Kongresovou sal

e Hotel SENEC je doslova a dopismena multifunkény a uz v sa-
motnom nazve nesie primenie CONGRESS & FAMILY hotel. €o
to znamena v redlnom Zivote? NavySe mame pred sebou leto,
sinko a horucavy a SInecné jazera a AQUAPARK lakaju nielen
Bratislavéanov.

Spojenie kongresovej a individudlnej klientely nebolo lahké,
ale rozhodne nie nemozné. Inspirovali nas hotely v zahranici,
ale aj potreba vyplnit volné kapacity pocas prazdnin a TOP vi-
kendov. Projekt babyfriendly sme odstartovali pred 4 rokmi
pod hlavickou Trinity Hotels & Resorts a hotel Senec, ako jeden
zo zakladatelov siete, mal k letnej téme urcite najblizSie. Pred-
urcuje ho k tomu poloha hotela priamo na brehu Sine¢nych
jazier, krasny areal s bazénom a prepojenie na znamy Aqua-
park. Letny reZim hotela je pre viacerych z nas prijemnou a in-
Spirativnou zmenou. Tematické tyzdne a animdcie, do toho
vlastna tanecno-hudobna skupina Kamaratov z Trinity. Rozhod-
ne mame pred sebou vyrazni zmenu rezimu pocas letnych me-
siacov.

o Séfkucharom hotela je uz peknych par rokov pan Peter Hi-
deghéty a hotel SENEC sa mdZe pochvilit nielen prijemnym
prostredim, originalnym prestieranim a vSetkym tym, co je
»dusou” hotela, ale aj dobrou a chutnou kuchynou. Navyse
mate nieco, ¢o VAm mézu viaceri hotelieri zavidiet, vynikaja-
co vybavené kucharske studio a ... ¢asto sa stava, Ze hostia
relaxuju nielen vo welnesse, ale aj v, kuchyni, a ¢o si uvaria,
to si aj sami zjedia. Ako to teda je?

Vizitkou kazdého hotela je aj kuchyna. Kreativne a la carte
menu je vitanou zmenou oproti klasickym bufetovym stolom.
Aj v tomto smere sme chceli dat klientom viac ako len dobré
jedlo. Varit ako pravy chef je naozaj lakadlo, a preto vznikla
Foodie kulinarska vyzva. Moderné a putavé priestory su casto-
krat miestom natdcania, fotenia ¢i prezentdcie gastro Specialit
a produktov od profesiondalov z odboru. V tom volnom case si
zastery beru kulinarski ,laici“ a pod vedenim nasho kreativne-
ho Foodie Chef si m6zu dopriat kurz ¢i naozaj netradi¢nu a za-
Zitkovu veceru.

e Vas hotel ma viac — menej medzinarodnu, ale aj domacu
kuchyriu. €o najvaésmi vyhovuje Vasim hostom a akt kuchy-
fu uprednostiiujete Vy sam?

Ano, ponuku sa snazime mat pestru tak, aby si u nas nasiel kaz-
dy to svoje. Ak to mam zhrnat globalne, tak klienti Ziadaju me-
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dzindrodny Standard, ale aj typicku slovensku kuchyriu. S nasou po-
nukou sa stotoZfiujem ako na pozicii riaditela, ako aj stravnika. ©

e Byva dobrym zvykom, Ze pri jubileach si l'udia davaju do budtic-
nosti mnozstvo dobrych predsavzati. Aké plany mate s hotelom do
budtcnosti Vy? €o chcete zmenit? €o vybudovat? Akym smerom
sa chcete uberat?

Urcite je nasim hlavnym cielom patrit medzi lidrov na trhu. Myslim,
Ze za posledné obdobie sme hotel posunuli, pokial ide o dopInkové
sluzby a naozaj vynimocné priestory, na Uplne ind hranicu. Vybudo-
vat novy hotel je ovela lahsie, ako renovovat 20-ro¢nu stavbu. Mame
pred sebou este vela vyziev. Kazdy rok prinaSame nieco nové. Tento
rok sme nahrali nové pesnicky v ramci projektu Kamaratov z Trinity,
kam sa radia aj nasi maskoti Clupko a Vinka. Na ¢akacke projektov je
vnutorné vybudovanie detského sveta. V kongresovej téme urcite
budeme venovat pozornost technike a nadalej rozvijat ponuku
eventov. Predispozicia arealu s vlastnou plaZou na jazere predurcuje
hotel na r6zne vodné aj Sportové hry a teambuildingy. Suboj dracich
lodi uzZ mame za sebou aj my ako tim hotela, tak som zvedavy, s akou
novinkou pridu nasi eventovi kreativci aj v dalSich sezénach.

e V poslednom case sa vela hovori o podpore slovenskych farma-
rov, o regionalnej gastrondmii, ale aj o navrate k svojim korefiom
a tradiciam. Napokon je to aj celosvetovy trend. Navyse podporo-
vanim slovenskych vyrobcov podporujeme aj nasu ekonomiku.
AKky je Vas nazor? Odzrkadluje sa to aj vo Vasom hoteli?

Urcite ano, navrat k tradiciam je nielen trendy, ale prinasa aj mnoz-
stvo vyhod. Mne osobne sa najviac paci, ako sa v tomto smere vy-
profilovala nasa kuchyna. Ja to volam kuchyna starych médm, a pre-
javilo sa to hlavne v ponuke typickych kolacov ako doméca bublani-
na Ci slivkovy kolac s posypkou.

e Dvadsat rokov hotela, to je uz dévod na oslavu? Co planujete?

Oslavy 20. vyrocia sme spojili do viacerych detailov. Ale tie najvacsie
sme odpadlili pocas uz tradi¢ného Trinity Day pre nasich vyznamnych
obchodnych partnerov. Zaznamenali sme rekordny pocet ucastni-
kov, z ¢oho 300 deti sa aktivne zapdjalo do réznych sutazi o patavé
hodnotné ceny. Myslime, Ze oslavy 20.vyrocia sme odstartovali nao-
zaj honosne a hostia sa urcite mozu tesit aj na dalSie mensie ¢i vac-
Sie pozornosti pocas celého roka.

e Akymsi Vasim symbolom 20. vyrocia je
dvadsatroény kolumbijsky rum DICTADOR.
Co keby sme si na hotel, jeho dvadsatroéné
jubileum pripili aj my prave s nim? Tak teda
odveké ,,na zdravie” s Dictadorom! Dakujem
za rozhovor a Zzelam Vam a VaSmu hotelu len
to naj ... naj ... naj ...

0 kuchyiu a chutné jedlo sa stara
Séfkuchar Peter Hideghély

)

Pripime si na zdravie s 20-roénym DICTADORom




LETNE VYCHYTAVKY

Tak ako my v horucich letnych driioch
vyzliekame teplejsie oblecenie a oblie-
kame si lahké letné 3aty, tricka, kosele,
tak aj nase stoly pri posedeni na terase,
v zdhradnej resStauracii ¢i doma na bal-
kéne by mali byt ,,odeté v lahkom let-
nom Sate”, bez zbyto¢nych ozdbéb. Na
letné prestieranie sa nehodia tazké ob-
rusy a prili$ vela dekordcii.

Je prijemné posediet si v krdsnom
prostredi, kde su na stole len veci ako
obrusok, pripadne anglické prestiera-

nie a prestieranie pod tanier (papiero-
vé), korenicky, stylova sviecka a ... sa-
mozrejme dobré jedlo a vychladeny
napoj v pohari.

Dnes sa uz nehladi na pravidelnost Ci
prili§ precizny Styl. Nebojte sa pribory,
taniere, sviece i pohare len tak ledabo-
lo ,rozhodit” po stole — je to IN. Tohto-
roéné trendy su lahkost a farebnost.
Nebojte sa prestriet v reStauracii na te-
rase kazdy stol v inej farbe. Hravost je
krasna a v lete obzvlast.

Mame pre Vas par milych
akcii na leto.

Obrusky 40 cm/4 vrstvové dizajnové,
balené po 50 ks
Teraz akcia 8,80 €
(pri odbere celého kartonu (6 x 50 ks)
jecena 8,18 €
AKCIA PLATI DO 31. 7. 2018

‘%ﬁ’

Tel.: 0903/476 235
info@prestieranie.sk
Prestieranie.sk

AIR CONTROL S

proti lietajucemu hmyzu

a) |

Vlastnosti a pouzitie pripravku AIR CONTROL S

Pripravok AIR CONTROL S je pripravok proti komarom na baze prirodného extraktu Pyretrum, ktory pdsobi ako automaticky
odpudzovaé. To ma bezprostredny G¢inok na muchy, komare, tigrie komare, mole, atd. Pripravok AIR CONTROL S je mozné
vyuzivat pri deratizacii na verejnych priestranstvach, v obytnych priestoroch (napr. domy, obyvacie izby, toalety, spolo¢enské
miestnosti, Skoly, komunity, jedalne, obchody, laboratéria, sklady, potravinarsky priemysel, hotely, resStauracie, bary,
kasarne, jazdiarne, zvieracie centra, ale aj dopravné prostriedky, ako su lode, lietadla, vlaky, autobusy, obytné automobily
atd’.) Odpudzujuci ucinok extraktu Pyretrum pomaha v boji proti hmyzu, ktory sa uz v miestnosti nachadza.

Pouzitie: Pre lepsSie pouzitie automatického odpudzovaca pripevnit k stene, alebo polozit na kus nabytku, pricom by mal byt
dodrzany odstup minimalne 2 m od podlahy a 30 cm od stropu. Pripravok AIR CONTROL S je aktivny v pravidelnych danych
intervaloch, ktoré sa pohybuju od 5 do 30 minut v malych mnozstvach, takze je zaru€ena konstantna ochrana proti hmyzu. Jedna
doza 250 ml, ktora je v prevadzke 24 hodin denne v pauzach 15 minut, vydrzi po dobu priblizne 4 tyzdriov. Tento systém je
mozné pouzivat na kontrolu hmyzu v miestnostiach az do 45 m?2.

Cenova ponuka AIR CONTROL S 250 ml (€ 16,00 s DPH) + Dispenser (€ 24,00 s DPH) =
—

THERMACELL @

DISTRIBUTOR, SR/CR
www.thermacell.sk

€ 40,00 s DPH

mail: predaj@thermacell.sk
Tel.: 0917-35-85-37
VSETKO PROTI KOMAROM
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l\IapOJe na horuce letné dni
- rychle, svieze, jednoduché

Miesané drinky su v horicom letnom pocasi idealnou vol'bou. Mame pre
vas niekol'ko tipov na jednoduché a osviezujuce drinky, ktoré si
zvladnete pripravit aj v pohodli domova alebo na chalupe.

KB HRUSKA & BROSKYNA
¢ 5 cl Karpatské KB Hruska
¢ 10 cl broskynovy dzus

e 4 x listok medovky

e [ad

Postup: Karpatské KB Hruska, dzus
a medovku ddme do servirovacieho
skla, priddme lad a premieSame pomo-
cou dlhej lyZice. Ozdobime stromcekom
medovky.

Aromatika: Aréma broskyn je v harmo-
nii s chutou hrusky, v zavere s bylinko-
vym podténom medovky.

Chut: Nasladla chut broskyr vo forme
Stavy vytvara v kombindcii s Karpat-
skym KB Hruska jemnu, no prijemnu
horkost.

KB Hruska & Broskyiia

KB HRUSKA & JABLKO

¢ 5 cl Karpatské KB Hruska

¢ 10 cl jablkovy dZus /cloudy (nefiltro-
vany)

¢ 4 x listok medovky

o platky jablka

e [ad

Postup: Karpatské KB Hruska, dzus
a medovku ddme do servirovacieho
skla, pridéame lad a premieSame pomo-
cou dlhej lyzice. Ozdobime dvomi plat-
kami jablka.

Aromatika: Svieza, jablkova, v zavere
s plnou arémou Karpatského KB Hrus-
ka.

Chut: Osviezujuca, vyvazena, lahka.
Ovocna chut jablk je dominantna.

KB Hruska & Jablko

KB SKORICA & HRUSKA

e 5 cl Karpatské KB Skorica Klincek
¢ 10 cl hruskovy dzus

e 3 x listok bazalky

e cela Skorica

e [ad

Postup: Karpatské KB Skorica a Klincek,
dZus a bazalku dame do servirovacieho
skla, priddme lad a premieSame pomo-
cou dlhej lyZice. Ozdobime listkom ba-
zalky a celou Skoricou.

Aromatika: PIn3a, s jemnym bylinnym
dotykom bazalky. V zavere korenista.
Chut: Plna, korenistd v harmonii
s hruskovou chutou dzusu.
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KB Skorica & Hruska

KB SKORICA & HROZNO

« 5 cl Karpatské KB Skorica Klingek
¢ 10 cl Vinea Cervena

¢ 1 x platok pomaranca

e cela Skorica

e [ad

Postup: Karpatské KB Skorica a Klin-
¢ek a dzus ddme do servirovacieho
skla, pridame lad a premiesame po-
mocou dlhej lyzZice. Priddame do
vnutra pohara pomarancovy platok
a ozdobime celou Skoricou.
Aromatika: Vyrazna, hroznova aro-
ma s korenistym zaverom.

Chut: OsvieZzujuca a plna hroznova
chut, zvyraznena korenistou chutou
Skorice a klinceka.

KB Skorica & Hrozno

Profesionalny hotelovy textil |
www. hoteltextil.sk
- postelné obleCenie
uterary a zupany
obrusy

pracovné oblecenie

doplnky

(]

A
o
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TOMAS GYEN, MAJSTER SVETA
MATTONI GRAND DRINK 2018

1 juna 2018 sa Prazské Staromést-

o ské nameésti stalo dejiskom oslav
,Svetového dna nealkoholickych koktai-
lov“ — Mattoni koktail festivalu a svetové-
ho findle sutaze Mattoni Grand Drink
2018.

SVETOVY DEN NEALKOHOLICKYCH
KOKTAILOV

8. ro¢nika majstrovstiev sveta v miesani
nealkoholickych koktailov s vyuZitim mi-
neralnej vody Mattoni sa tohto roku zu-
Castnili reprezentanti 20-tich krajin sveta.
Do Prahy prisli barmani nielen z Eurdpy,
ale tiez z Argentiny, Portorika, Hongkongu
a z Ameriky. Svoje koktaily miesali na Sta-
romestskom namesti pred odbornou po-
rotou a stovkami divdkov. Barmani a hos-
tia, ktori zavitali do Prahy, sa stali sucas-
tou oslav historicky prvého ,Svetového
dnia nealkoholickych koktailov” a okrem
sledovania sutaznych disciplin si mohli
prejst tiez Barstreet a ochutnavat drinky
z vybranych prazskych barov. Mattoni
koktail festival sa niesol vo velkom style.
Okrem vystupenia sutaziacich barmanov
nechybali ani hudobné vystlipenia ¢di
ohrfiova show jedného z najlepsich ces-
kych flairovych barmanov Vaclava Abra-
hama.

VINI VIDI VICI

Prisiel, videl, zvitazil — aj tak by sa dalo po-
vedat o naSom barmanovi TomasSovi Gyé-
novi, élenovi SBA. SutaZe 21. roénika Mat-
toni Grand Drink 2018 sa zucastnilo 20
barmanov z 20-tich krajin sveta. Svetovi
finalisti Mattoni Grand Drink 2018 vo svo-
jich koktailoch pouzili cely rad netradic-
nych ingrediencii, ako napriklad ryzové
mlieko, grepovy kefir, probiotikum Yakutt
alebo riasu klamath. Odbornu porotu
vSak najvacsmi zaujal slovensky barman

MATTON

{MATTOMI



Tomas Gyén, ktory vo svojom napoji
Grand Rituals okrem Mattoni pouzil eSte
rakytnikové pyré, dumbierovy sirup, cit-
rénovu $tavu a cascaru.

,Pribeh svojho drinku som zalozil na ri-
tudloch, ¢i uz cajovych, alebo kavovych.
Na staromestskom namesti sa mi sutazilo
dobre, a to najma vdaka podpore divakov
a perfektnej organizacii,” povedal na mar-

go svojho vitazstva Tomas. Druhé miesto
s drinkom 1Q Mattoni obsadil ¢esky bar-
man Jiti Bohd¢ a treti skoncil Raitis
Akerblums z Lotysska.

Udelenych bolo aj niekolko zvlastnych
cien, napriklad cenu za najlepsiu techniku
a dizajn koktailu obdrzal Jiti Bohac a oce-
nenie za inovaciu prevzal Stepan Abraha-
myan z Arménska.

Prezident Medzinarodnej barmanskej
asocidcie IBA pan Pepe Dioni ocenil orga-
nizacny tim slovami: ,ISlo o vynikajico
usporiadant sitaz. Tim Ceskej barman-
skej asociacie funguje vyborne. Napokon,
ved je to jedna z najvyraznejsich barman-
skych asocidcii sveta.”

Majstrovi sveta srdecne gratulujeme!

VITAZNY KOKTAIL SUTAZE MATTONI CRAND DRINK 2018

GRAND RITUALS

& 1Y Mefis

L)

el
- '/

] Ingrediencie:
¢ 10 cl perlivej Mattoni

¢ 2 cl rakytnikového pyré Monin

¢ 0,5 cl zdzvorového sirupu

¢ 0,5 cl citrénového freshu

¢ 9 cl cascary (¢aj z kdvovych supiek)

"'". Dekorécia: Fialka, suseny pomaranc, su-
Sena citronova kora, cascara
Postup: Do shakeru nalejeme rakytniko-

‘ vé pyré, zazvorovy sirup, citronovy fresh

a cascaru, zasypeme ladom a poriadne
zatrepeme. Zmes nalejeme cez sito do
pohara,
a ozdobime.

dolejeme perlivou Mattoni
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DEN CINSKEJ KUCHYNE

K STOLU POZYVA JEHO EXCELENCIA VELVYSLANEC CiNSKEJ LUDOVEJ REPUBLIKY

PAN LIN LIN

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

edzi hostami nechybal tento-
raz ani novy predseda BSK pan
Juraj Droba, ktory ocenil p6-
vodnu myslienku a prislubil fi-
nanc¢nu vypomoc pri vydani brozurky, ktora
ma vysledky projektu predstavit aj inym
Skolam a zainteresovanym instituciam.

NIELEN JEDLOM

JE CLOVEK SYTY

Uvod podujatia korunovala hrou na klasic-
kom ¢inskom hudobnom strunovom na-
stroji ¢inska $tudentka VSMU Huang Zeng-
jingjie. Jej umenie sa stretlo s velkym Uspe-
chom u vsetkych hosti aj domacich. Medzi
hostami bol aj Jeho Excelencia slovinsky
Velvyslanec pan Gregor Kozovinc, 1. tajom-
nik Velvyslanectva Ceskej republiky péan
Ondrej Pometlo, zastupcovia Ministerstva
skolstva, Alexandra Nanova, riaditelka kan-
celérie $tatnej tajomnicky MSVVaS SR a Ju-
raj Moravcik, poradca Statnej tajomnicky
MSVVaS$, novinari, televizny $tab, ale aj ¢in-
ska Studentka skoly, sle¢na Xiao Xiao Chen.

DOBRU CHUT VAM ZELA

JEHO EXCELENCIA VELVYSLANEC

CINSKEJ LUDOVEJ REPUBLIKY

Uvodné slovo patrilo u? tradi¢ne riaditelovi
Skoly panovi Dr. Jozefovi Horakovi, koordi-
natorovi projektu panovi Gustavovi Muri-
novi a Jeho Excelencii velvyslancovi Cinskej
ludovej republiky panovi Lin Lin, ktory po-
zval pritomnych hosti k sldvnostne prestre-
tému stolu.

Po kratkom pripitku koordinatora projek-
tu Gustdva Murina poharikom likéru
z bambusovych listov zacala samotna de-
gustdcia vybranych jedal. Pod dohlfadom
$éfkuchara Velvyslanectva Cinskej ludovej
republiky pana Jin Songa a majstrov odbor-

12. 4. 2018 sa uz po pitnasty raz Studenti SOS
gastronomie a hotelovych sluzieb na Farského ul. ¢. 9
v bratislavskej Petrzalke oboznamovali s cudzokrajnou
gastronémiou. Tentoraz to bola ¢inska Kuchyna.
Studenti pod taktovkou ¢inskeho séfkuchara

z velvyslanectva pana Jin Songa a majstrov odborného
vycviku odhalovali tajomstvo tisicich chuti a voni

cinskej gastronémie.

Do tajomstiev Einskej kuchyne zasvicoval Ziakov $éfkuchar Cinskeho velvyslanectva pan Jin Songa spolu

s Jeho Excelenciou panom vel'vyslancom Lin Lin

Originalne prestreté stoly lakali hosti

ného vycviku $tudenti SOS Farského pripra-
vili pre pritomnych hosti tu najklasickejsiu
zostavu Cinskej kuchyne.

Studenym predjedlom bolo udené tofu so
zelerom. Nasledovala kukuri¢nad polievka.

Ako hlavné jedlo bolo kuracie Kungpao
s opekanou ryZou a vajickom. Ako chutovka
nasledovali krevety s hribami a bambusovy-
mi vyhonkami. Zaver patril dezertu, ktorym
boli sladké vyprazané gulky. K hlavnému



Medzi hostami bola aj ahsolventka Skoly sleéna Xiao Xiao Chen, ktora prisla do Skoly a vobec nehovorila po Nielen jedlom je Glovek syty
slovensky, ale ... skonéila s vyznamenanim

Predseda BSK pan Juraj Droba a riaditel’ SOS gastrondmie a hotelovyjch sluzieb na Koordinator projektu pan Gustav Murin predniesol pripitok
Farského ul. 9 v bratislavskej Petrzalke pan Dr. Jozef Horak

Vzacni hostia

jedlu sa podavalo biele a cervené  ajvdaka pedagdégom Bc. Viery Niz-
vino Dynasty, k dezertu vavrinové  nanskej, Bc. Janky Drdackej, Mgr.
vino a na zaver caj typu wulong  Heleny Grachovej a Ing. Danice
,Zelezna bohyfia milosrdenstva“. Sidlikovej. Koordinaciu s velvysla-

Vyzdobu slévnostného stolaiob-  nectvom do vietkych detailov Dobri chut Vam zela Jeho Excelencia vel'vyslanec Cinskej l'udovej republiky
sluhu zvladli studenti na vybornd  viedla Ing. Janka Kroslakova. pén Lin Lin
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TAJOMSTVO CiNSKEJ KUCHYNE

Narod, ktory na Novy rok ako prvy oficialny
ukon vzda hold bohu kuchyne, ma istotne
vycibreny zmysel pre dobré jedlo. Kazda
rodina prinasa malé obety v podobe chut-
nych, krdsne upravenych pokrmov a prosi
boha, aby v nebi pochvalil kulinarske ume-
nie domacej pane;j.

Kvalita cinskej kuchyne sa casto prirov-
nava k francuzskej. Varenie sa tu vidy
pokladalo za naozajstné umenie, basnici
a filozofi pisali traktaty o jedle a zostavova-
li recepty. Tisicrocny vyvin cinskych jedal
preto mdzeme sledovat v starych spisoch
a vyobrazeniach. V Eurdpe sice archivari
zachytili niektoré ustalené recepty, no pod-
robnosti o jedldch a stolovani minulych
storo¢i ndm chybaju. Cina bola u? v staro-
veku velmi husto osidlena, polia sa uz vte-
dy museli vyuZivat ovela intenzivnejsie ako
v Eurépe. Rodiny boli mnohodetné, a preto
chudobné. Nemohli si dovolit nijaké plyt-
vanie, a to nielen potravinami, ale napri-
klad aj palivom. Dreva bolo malo, preto
museli optimalne vyuZivat jeho energiu.
Ciriania velmi rychlo zaviedli Gsporné opat-
renia: vSetky potraviny krajaju ¢o najdrob-
nejsSie, aby sa rychlo uvarili. Panvica wok
zabezpecuje rychly prenos tepla a kos
upleteny z bambusovych vldken umozriuje
v parnom hrnci varenie viacerych jedal od-
razu.

Cinska kuchyria nepoznd tvrdd pecdienku
alebo zeleninu, ktord sa pred varenim dlho
namdca. Kazdy pokrm je hotovy za nie-
kolko minut a vSetky Ziviny su v nom za-
chované v ovela vacsej miere ako u nas.
KedZe vsetky prisady su pokrajané nadrob-
no, vidlicka i n6z sa stavaju zbytocnymi,
preto Cifiania pri jedeni pouzivaju obyéaj-
né bambusové palicky.

Cinska kuchyfa je velmi zdrava aj svojim
zloZzenim. RyZzové Supky obsahuji hodnot-
né zlozky, musle, ryby a kérovce dodavaju
organizmu potrebné bielkoviny a mineral-
ne latky. Daldou déleZitou zlozkou potravy
su strukoviny, najma séja. Svojim obsahom
rastlinnych bielkovin mimoriadne povzbu-
dzuje dudevnu &innost, mozno aj preto Ci-
nania predbehli starocia vo vsetkych ved-
nych a umeleckych odboroch.

V Cinskej kuchyni si kazdy méze vybrat to,
na ¢o ma prave chut. Cinska kuchyfa vy-
chadza z niekolkych zakladnych zlozZiek,
ktoré su vidy nadrobno pokrdjané a sta-
rostlivo upravené. Kombinacia 30 ¢i 40 zlo-
Ziek umoZriuje zostavit tisice pokrmov. Aj
poradie jedal je v Cine iné ako u nas. Po-
lievky sa serviruju ako medzichod alebo na
zaver stolovania. Jednotlivé chody sa ne-
podavaju postupne, ale odrazu, tak ako by-
valo zvykom v Eurdpe v stredoveku. Zosta-
va individualneho menu si vyzaduje velké
majstrovstvo, niektoré jedla totiz inSpiruju
k pisaniu, verSovaniu alebo recneniu, iné
zase uspavaju alebo prebudzaju erotické
tuzby. Mimoriadne doleZité je pritom pora-
die, v akom jedld konzumujeme, aby sme
predisli zlym ucinkom alebo snom.

Pri beznom cinskom stolovani, ked ma
obed i vecera priblizne rovnaky vyznam, sa
zvyCajne nepodava dezert. Sladkosti a za-
varané kompdty ¢i Cerstvé ovocie sa zried-

Udené tofu so zelerom

Kukuricna polievka

Kuracie Kungpao s opekanou - € . \
ryzou a vajickom




Krevety s hribami
a hambusovymi vyhonkami

4

Uyprazané gul'ky

ka podavaju namiesto zdkuska, skor tvoria
sucast menu.

Napoje k jedlu, ako ich pozname v Euré-
pe, st v Cine v podstate nezname. Pocas
stolovania sa tu vsak vypije vela ¢aju.

V Cine sa sice pije ryZové vino alebo ry7o-
va pdlenka, no o alkoholické napoje nikdy
nebol velky zaujem.

V krajine jestvuju aj rozdielne regiondlne
kuchyne. Na severe su rozsirené jedla, kto-
rych povod je v okoli Pekingu a kedysi sa
podavali v cisarskom paladci a v rodinach
vysokopostavenych uradnikov ¢i ucencov.
Suhrnne sa nazyvaju aj mandarinska ku-
chyna. Korenisté zeleninové zmesi sa kom-
binuju s viacerymi druhmi masa, alebo ka-
pusta a huby so sladkokyslymi masitymi
chodmi. Velmi obltibené su jedld z kacic,
napriklad PEKINSKA KACICA.

V zdpadnej provincii S’-cchuan upred-

nostriuje obyvatelstvo ostré jedla, v pro-
vincii Kuang-tung jedla z morskych plodov.
A prave tymto zasadnym chutovym rozdie-
lom labuznici vdacia za mnozstvo vynikaju-
cich receptov, ktoré cinska kuchyna ponu-
ka.

UDENE TOFU SO ZELEROM

Suroviny: ¢ nakrajany zeler  nakrajané su-
Sené tofu e nasekany dumbier e korenie
sol' e kuracia zélievka ¢ olej

Postup: 1. V hrnci zahrejeme olej a potom
priddme korenie. 2. Priddme nakrdjany ze-
ler a nakrajané susené tofu, rozmixujeme.
3. Vypneme varic¢ a priddme kuraciu zéliev-
ku.

KUKURIENA POLIEVKA
Suroviny: ¢ 5 Sulkov kukurice e 3 vajicka e
sol e zelena cibulka

Postup: 1. Kukuricu ocistime. 2. Zelenu ci-
bulku nakrajame na malé kusky. 3. Vajcia
dobre premiesame. 4. Kukuricu rozdrobime
na zrnkd. 5. Zrnkd kukurice vloZzime do hrnca
svodou avarime. 6. Ked polievka zovrie, sti-
Sime teplotu a odstranime vyzraZzanu penu.
7. Priddme vajicka, nakrajanu zelenu cibul-
ku a rozmixujeme. Dochutime solou.

KURACIE KUNGPAO

Suroviny: ¢ Kuracie stehno bez koze ¢ na-
krdjand zelend cibulka e olipané arasidy e
nakrajand paprika ¢ omacka z papriky s ces-
nakom e sol e séjova omacka ¢ ocot e cukor
e nakrajany dumbier ¢ posekany cesnak e
korenie e varené vino

Postup: 1. Nakrdjame kuracie stehno na
kocky a marinujeme. 2. Pripravime omacku
(sol, cukor, ocot, varené vino, korenie). 3.
Pridame do hrnca olej. Ked' sa olej zohreje,
postupne pridame kuracie stehno, nakréja-
ny dumbier, posekany cesnak, nakrdjanu
zelenu cibulku, nakrajanu papriku, omacku
z papriky s cesnakom. 4. Na zaver pridame
do hrnca pripravend omacku a oprazené
arasidy.

RYZA S VAJICKOM

Suroviny: e Varend ryZa e vajce ® mrkva e
zelena fazula e cibula e sol e olej ¢ sojova
omacka

Postup: 1. Nakrdjame mrkvu a cibulu na
kocky. Rozbijeme vajcia. 2. Priddme olej
a vajcia do hrnca. Ked'sa farba zmeni, prida-
me zelenu fazulku. 3. Priddme ryzu, sol a sé-
jov omacku. 4. Servirujeme ako prilohu ku
Kungpao.

KREVETY S HRIBAMI A BAMBUSOM
Suroviny: ¢ Zimné hriby e zimné bambuso-
vé vyhonky e kapusta e susené krevety e
kuracia polievka ¢ varené vino e cukor e sol
e olej ® mast « MSG = glutasol ® omacka so
zelenou cibulkou a dumbierom

Postup:

1. Ocistime susené krevety, nakrdjame zim-
né bambusové vyhonky a kapustu. 2. Do
hrnca pridame kuraciu polievku. Potom pri-
dame susSené krevety a zimné hriby. Ked'
voda zovrie, odstranime z povrchu penu. 3.
Priddme zimné bambusové vyhonky, varené
vino, cukor a omacku so zelenou cibulkou
a dumbierom, sol' a mast. 4. Ako posledné
priddme kapustu a MSG. 5. Vsetko prenesie-
me z hrnca na misu a pridame olej z kreviet.

VYPRAZANE GULKY

Suroviny: ¢ Zmrznutd ryZzova muka e lepka-
va ryzova muka e cukor e biely sezam e pas-
ta z Cervenej fazule

Postup: 1. Do vriacej vody pridame cukor. 2.
RozmieSame zvlast zmrznutd ryZovd muku
a lepkavu ryZova muku. 3. Pridéme vodu
s cukrom do muky a rozmiesame. 4. Vysled-
nd hmotu formujeme do malych guliek
a nechdme 10 minut odleZat. 5. Gulky obali-
me pastou z Cervenej fazule. 6. Gulky vloZi-
me do vody a pridame biely sezam, ktory sa
na ne prichyti. 7. Do iného hrnca priddme
olej. 8. Ked'sa olej v hrnci zahreje, pridame
gulky. 9. Ked'sa farba guliek zmeni na kara-
melovu farbu, vyberieme ich z oleja a zvys-
ny olej odsajeme pomocou papiera.



Pripravila: Monika Kozelova
Foto: archiv N
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Pivovary Lobkowicz expanduJu nielen
na Slovensku, ale v celej Europe &5

lavny sladek Pivovarov Lobkowicz
Bofivoj Bartonék tvrdi, Ze pivo je
nizkoalkoholicky spolocensky na-
poj. Zdoraziuje, Ze s pivom by
sme mali vidy zaobchadzat s tctou, v kai-
dej jeho faze, od vyroby aZ po konzumaciu.

* MdZete nam povedat, ¢o je naplfiou pra-
ce hlavného — obchodného sladka pivova-
rov?

Vybavte si scénu z legendarneho ceského
filmu ,,Postfiziny“, v ktorej sladek na svojom
motocykli obchadzal hostinskych a ndatil ich
k zvyseniu kvality piva pri ¢apovani... S nad-
sazkou mdzem povedat, Ze v podstate robim
to isté. Akurat mi chyba ten krasny motocykel.

Pokial by som mal svoje poslanie opisat
s plnou véznostou, povedal by som, Ze sa
staram o to, aby nase piva pri Capovani chu-
tili ¢o najlepsie. Sucastou mojej prace je
Skolenie persondlu v prevadzkach, kde ca-
puju nase piva. Spolo¢ne prechddzame ces-
tu piva od jeho dodavky a skladovania, cez
jeho capovanie az po servirovanie. U¢im
majitelov, prevadzkarov, vycapnikov a ob-
sluhujuci personal, ako uspesne kracat ces-
tou veducou ku kvalitne nacapovanému

Borivoj Bartonék,
obchodny sladok Pivovaru Lobkowicz

Borivoj Bartonék
obchodny sladok Pivovarov
Lobkowicz
53 rokov, Zenaty, Styri deti a tri
vnucata.

M3 22 rokov praxe v pivovarnictve. Od
roku 2015 sa stara o kvalitu ¢apovaného
piva skupiny Pivovary Lobkowicz. Pivo je
nielen jeho praca, ale aj konicek. Rad si
¢ita o novych trendoch a typoch piv, lebo
podla jeho slov je pivny svet neuveritel-
ne pestry. Zvysny volny Cas venuje rodi-
ne a kniham.

a naservirovanému pivu. Vzdy totiz platilo,
a i nadalej bude platit, Zze sladek pivo vari
a vycapnik pivo ,robi“. V praci sa staram aj
o laickd verejnost. Napriklad pravidelne ro-
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Ceska pivovarnicka skupina Pivovary Lobkowicz expan-
duje na slovensky trh. No nielen tam, zaujem o ich piva
rastie v celej Europe. Remeselne vyrabané pivo, chmele-
né hlavkami, si ziskava coraz viac priaznivcov medzi mi-
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lovnikmi kvalitného piva. l\IaJmarkantne_]sw sa to odzr-
kadlilo na domacej pode v Cechach, kde pivovary Lob-
kowicz ako jediné zaznamenali v predchadzajiicom roku
zvySenie predaja. To podporili aj mnozstvom oceneni za
Kkvalitu. A prave na kvalitu coraz viac reaguje uz aj naj-

blizsi - slovensky trh.

bim komentované pivné degustacie v na-
Sich pivnych restauraciach Snyt, s ktorymi
onedlho prideme aj na Slovensko.

¢ Lobkowicz je meno slavneho ceského
Slachtického rodu. Preco sa Vasa pivovar-
ska skupina vola prave po nom?

Spojenie piva a Slachtického rodu Lob-
kowicz je historické. Rod Lobkowicz takmer
500 rokov vlastnil pivovar vo Vysokém
Chlumci. Ten je teraz sucastou Pivovarov
Lobkowicz a stal sa domovom znacky piva

Lobkowicz. Skupina Pivovary Lobkowicz
Group je unikdtna aj tym, Ze sa sklada zo
siedmich regiondlnych pivovarov —v Protivi-
ne, Uherskom Brode, Jihlave, Hlinsku v Ce-
chach, Klastore nad lJizerou, Vysokom
Chlumci a v Cernej Hore. Nadvizujeme na
tradicie celych generdcii ceskych sladkov
a najma na ich skisenosti. Tradicia totiz ne-
znamena nemodernost, ale reSpekt a hr-
dost na to najlepsie a najkvalitnejsie pivo.

¢ Je pivovar vo Vysokom Chlumci najstarsi
vo vasej skupine?

Nie je. Histdria nasho najstarsieho pivova-
ru v Cernej Hore siaha a7 do roku 1298.
V tomto roku oslavujeme jedinecné vyrocie
— 720 rokov od prvej pisomnej zmienky o pi-
vovare. Pivovar Cernd Hora je prave najstar-
§i pivovar v Cesku. Druhé vyznamné vyrodie,
a to 90 rokov, oslavujeme aj od otvorenia
prevadzky nasej nddhernej historickej varne
v Protivine.

e Ako sa oslavuju také ,gulatiny” pivova-
ru?

V obidvoch pripadoch oslavujeme po pi-
varsky — vyro¢nymi leziakmi. LezZiak Platan
v Protivine sme uvarili presne na deri — 90
rokov od zaciatku prevadzky. Vyrocny leziak
z Cernej Hory pripravil nas sladek Vlastimil
Zedek presne podla pévodnej receptury. Je
to klasicky leZiak, ktory ma trochu viac alko-
holu a vys3iu plnost a horkost, ktoré su vza-
jomne vyrovnané.

L7



Sladok pivovaru Protivin
Michal Voldrich

e Aké su trendy v pivovarnictve a ¢o ponu-
kaju prave pivovary Lobkowicz?

Nase regionalne pivad varené tradicnymi
remeselnymi postupmi su tym, ¢o nas odli-
Suje od ostatnych, neremeselnych pivova-
rov. Remeselne varené pivo je presne to, ¢o
si dnes pivny ,fajnSmeker” Ziada. Tento
trend je jednoznacny a napreduje mifovymi
krokmi. Prave v tom je sila nasej znacky, ani
v jednom nasom pivovare sme sa od reme-
selnej vyroby piva neodklonili. Samostatnu
kapitolu v trendoch tvoria aj takzvané pivné
Specidly.

Okrem tradi¢nych piv, teda vycapného
a svetlych leziakov, ponukame v nasich pivo-
varoch aj Siroku skalu pivnych Specialit, tak
ako si Ziadaju trendy, a tym aj trh. Nase ne-
filtrované a kvasnicové piva su odkazom na-
Sich predkov. Predstavuju idealnu volbu pre
spotrebitelov, ktori preferuju tradicné pri-
rodné vyrobky. Pivovar Cerna Hora ma vel-
mi dlhd tradiciu varenia tmavych piv. Pivo-
var vari napriklad aj borievkovy leZiak a Spe-
cidlne pivo ochutené medom — Kvasar. Vset-
ko, samozrejme, z domacich surovin.

Varime aj polotmavé piva so spodnym kva-
senim, akym je napriklad viedensky leziak —
Kounic z Uherského Brodu, alebo polotma-
vy Specidl Démon. Pivovar Rychtar v Hlinsku
je zase jeden z mala v Cesku, ktory na vare-
nie piva pouziva vyhradne cesky prirodny
hlavkovy chmel namiesto granuldtu ¢i ex-
traktu. Nasim najsilnejSim pivom je ,Klaster
19 Bock”. Portfélio nealkoholickych piv po-
nuka aj vakuovo destilované polotmavé ne-
alkoholické pivo s obsahom alkoholu nizsim
ako 0,005 %.

Okrem piva vyrdbame v Cernej Hore aj
skvely jablény cider Black Hill, ktory si v Ces-
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ku ziskava stale vacsiu popularitu a vo svojej
flaskovej podobe je stucastou mnohych na-
pojovych listkov najméa exkluzivnych barov,
hotelovych zariadeni a reStaurdcii. Koniec
koncov ceny, ktoré ziskal, hovoria samy za
seba.

Kazdy nds pivovar je iny, kazdé nase pivo je
unikat. Ako Stamgasti s vasnou piju nase
pivo, rovnako vasnivo ho varime, predava-
me a starame sa on.

e Ktoré z piv preferujete Vy?
To je velmi tazka otazka, pretoze kazda pri-

Lobkowiczsky leziak
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Varna Protivin

lezitost md svoje pivo. Rad vyskusam jedno
— dve piva z oblasti pivnych Specialov a Spe-
cialit — piv typu ALE alebo IPA s vrchnym
kvasenim. Ale ak idem s kamaratmi na pivo,
tak preferujem leziak. A samozrejme ako vo-
di¢ casto volim nealkoholické pivo Lob-
kowicz, ktoré je jednou z nasich vlajkovych
lodi a pravidelne ziskava ocenenia na naj-
vyznamnejSich  degustaénych sutaZiach.
Vidy ma bavi pozorovat reakcie ortodox-
nych ,,pivarov“, ktori sa na nealko pivo poze-
raju s deSpektom. Po prvych duskoch ne-
chcud verit, ako skvelo méze nealko pivo
chutit. Jeho unikatna chut a vona vznika
metédou studeného chmelenia.

e Zakladnym pilierom dobrého piva je kva-
litna voda. V pivovare v Protivine vraj na
kvalitu vody dohliadaju raky.

Ano, v Protivine skutoéne kvalitu vody, po-
uzivanu na vyrobu piva, kontroluju raky. Je
to unikatny a vo svete ojedinely projekt bio-
monitoringu. Stav rakov, extrémne citlivych
na zmeny v kvalite vody, je nepretrzite mo-
nitorovany. Pripadna zmena kvality vody
spusti alarm v okamihu zmeny ich tepu, me-
raného pomocou Cipu na ich pancieri, pri-
padne podla zmeny ich spravania a pohy-
bov. Aby sme sa vyhli zmadtoénym vysled-
kom, v jednej skupine pouzivame vylu¢ne
raky rovnakého pohlavia. Podobne kontro-
lujeme vodu aj v KlaSterskom pivovare. Tam
ako biomonitoring vyuzivame pre zmenu
pstruhy.

Ocenenia remesla a chuti pivovarov Lobkowicz za rok 2018

Lobkowicz ¢erny Zlata pivni pecet 1. miesto
Cerna Hora Tas Zlata pivni pecet 1. miesto
Démon Zlaté pivni pedet 1. miesto
Cernd Hora Velen Zlata pivni pecet 2. miesto
Cider Black Hill Zlata pivni pecet 2. miesto
Lobkowicz nealko Zlata pivni pecet 2. miesto
Démon Pivo Ceské republiky 2018 1. miesto
Lobkowicz cerny Pivo Ceské republiky 2018 2. miesto
Lobkowicz nealko Pivo Ceské republiky 2018 3. miesto
Cerna Hora Velen Pivo Ceské republiky 2018 3. misto

Rychtar Premium Meininger’‘s International Craft Beer Award 2018 | 1. misto

Cernd Hora Velen Meininger’s International Craft Beer Award 2018 | 1. misto
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BUBLINKY S LADOM SU IN

% 5
ANNO §§1825

SPARKLING WINE

Spracovala: Viera Dudasova
Foto: archiv

rendy urcuju mladi a pre tych je

prisny po starocia zauZivany ko-

nakovy bonton na mile vzdialeny.

A barmani? SU mladi, uUspesni,
kreativni, sleduju svetové médne trendy
a prisposobuju sa im.

OD KONAKU PO SAMPANSKE A SEKT
Koliskou Sampanského podobne ako ko-
liskou koriaku je opét Francuzsko, a moz-
no prave tam sa zrodil napad, ktory si vy-
nutila doba, Ze lad z koriakového pohéra
,poputoval” aj do pohdra na Sampanské
a ... zrodil sa novy, moédny hit — bublinky
s ladom! Ak si teda date lad do Sampan-
ského, sektu, prossecca Ci frizzante bude-
te IN. Navyse je tu leto a spolu s nim oblu-
bené horuce vecery pri vode, na terase,
v zahradnych reStaurdaciach, na balkénoch
¢i na chate. Posedenie s priatelmi pri po-
hariku Hubert Cabernet Souvignon Blanc
De Noir, oceneny zlatom na prestiznej
svetovej sutaze Effervescents du Monde
2017 vo Francuzsku ¢i v tomto roku v Ne-
mecku, podobne ako Johan E. Hubert Ex-
tra dry, oceneny na prestiznej medzina-
rodnej sutaze Mundus Vini 2018 v ne-
meckom Neustadte ¢i Hubert L'Original
Brut a Hubert de Luxe, ocenené zlatom
a striebrom v Madride s drvenym ladom
je prijemnou relaxaciou a osviezenim.

Hubert Club Furmint je vyrobeny

z odrody Furmint a uz na prvy pohlad
zaujme nadhernou Zlto-zlatistou farbou.
Jeho jemna vona lalie, rozkvitnutého
orgovanu a fahky nadych susenych
byliniek eSte zndsobia pravu letnu
atmosféru. Spravne vychladeny,

s kockami fadu sa vyborne hodi

k ovocnym kolacom a fahkym sSalatom.

Keby ste pred par rokmi povedali Francizom, Ze Svoj
oblibeny napoj - konak budu pit s l'adom, asi by
neveriaco Kkrutili hlavami. Casy sa menia a spolu s nimi
aj trendy v servirovani napojov. Ohriate konakové
pohare s pomaly, ale isto minulostou. Klasicky
servirovany konak v ohriatom pohari by ste si mozno
mohli vychutnat eSte tak v drahej snobskej parizskej
reStauracii.

NOVINKY S LADOM
VYSKUSAIJTE SI NOVE, LIMITOVANE EDICIE NAOZAJ STYLOVO

P i | iy
L Hubert Club Frankovka
modra Rosé je vyrobeny
_______ a z najzndmejsej modrej

FEEEEE SRR LEELET

odrody vini¢a Frankovky

. modrej. Pre toto Sumivé
T vino je typicka ovocna
& chut a vonia plna brusnic,
T ostruzin a egresov. Podava
Wiy sa spravne vychladeny (aj
“Q na 4 °C), pripadne
s kockou ladu. Vyborne

sa snubi s grilovanymi

Specialitami,
zeleninovymi
a ovocnymi Salatmi,
rizotom ¢i
cestovinami.
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HUBERT ICE GLUB

7 X OSVIEZUJUCE TRENDY KOKTAILY

1. VONA DIALOK

15 cl Hubert Club Rosé

3 maliny

e 1 rez pomaranc

e [ad cca do % pohdra

e pohar: na biele vino

e dekordcia: palicka Skorice

Priprava: Do pohdra vloZzime maliny,

2. MANGO SAMBA

15 cl Hubert Club sladké
e 4 cl Mango pyré

e 1 listocek bazalky

e [ad cca do % pohara

e pohar: na biele vino

o dekoracia: listok bazalky

Priprava: Do pohara nalejeme
mangové pyré (hotové alebo si
mozZeme zmixovat % manga),

doplInime ladom a zalejeme sektom.

Jemne premieSame lyZicou.
Ozdobime vornavym listo¢kom
bazalky a podavame.

3. SVIEZI VEGGY

e 15 cl Hubert Club sladky

3 pasiky zltej papriky

e 1 vetvicka rozmarinu

lad cca do % pohdra

pohar: na biele vino

e dekoracia: vetvicka rozmarinu

Priprava: Do pohara pomedzi fadové
kocky vloZzime papriku a zalejeme
sektom. Jemne premiesame lyZicou.
Ozdobime vonavou vetvickou
rozmarinu a podavame.
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4. SLADKE LETO

15 cl Hubert Club cerveny
¢ 4cl mrazeny mix lesného o
e [ad cca do % pohara
e pohar: na biele vino
¢ dekordcia: stromcek maty,

Priprava: Do pohara vlozime
doplnime ladom a zalejeme
premiesame lyZicou. Ozdobi
maty, palickou Skorice a pod

NY ZAHRADA
| Hubert Club polosladké

cca do % pohara
ar: na biele vino

avame.

6. APRIMINT

e 15 cl Hubert Club Furmint

e 3 mesiaciky marhule

e 4 |istocky maty

¢ [ad cca do % pohdra

e pohar: na biele vino

e dekoracia: mesiacik marhule, listok
maty

Priprava: Do pohara vlozime
mesiaciky marhule a méatu, doplnime
fadom a zalejeme sektom. Jemne
premieSame lyZicou. Ozdobime
marhulou a matou a podavame.

nké podlhovasté rezy uhorky so Supkou

ordcia: vetvicka citronového tymianu

va: Do pohara vlozime platok uhorky, doplnime
a zalejeme sektom. Jemne premieSame
u. Ozdobime vetvickou citrénového tymianu

7. LESNA RO
e 15 cl Huber

Frankovka
¢ 1 jahoda
¢ 2 malina
e 1 ¢ernica
e [ad cca do ?
e pohar: na biele
e dekoracia: stro
palicka Skorice

Priprava: Do poha
ovocie, ktoré jemn
lyZicou, doplnime
a zalejeme sektom
jemne premieSam
Ozdobime strom¢
palickou Skorice a
Tip: namiesto cers
mbzete pouzit aj
lesného ovocia



Cestovny lexikon Slovenskej republiky 2018/2019

Zaujem o Slovensko rastie

Vydavatel'stvo ASTOR Slovakia, s. r. o. uviedlo na zaciatku
letnej turistickej sezony na trh jubilejné 20. aktualizované
vydanie viacjazycnej rocenky o slovenskom turizme na Styri
rocné obdobia - Cestovny lexikon Slovenskej republiky.
Informacie su aktualne pre sezénu 2018 /2019 a su

K dispozicii aj na www.lexikon.sk, na twitteri a instagrame

estovny ruch je prierezové odvetvie.
CNa tuto okolnost reaguje Struktura ro-

¢enky od svojho vzniku v roku 1998.
Sumarizuje informacie Statnej spravy, samo-
spravnych organov vsetkych stupriov i sub-
jektov sukromného sektora, ktoré sa vza-
jomne doplifiaji a spolo¢ne tvoria bohatu
ponuku, produkty a sluzby v slovenskom
cestovnom ruchu.

Prezentéciu taZiskovych partnerskych re-
zortnych ministerstiev, samospravnych kra-
jov a Zupnych miest doplfiaji vybrané
oblastné a krajské organizacie cestovného
ruchu (OOCR, KOCR), ktoré sa aktivne po-
dielaju na propagdcii turistickej ponuky
v regidne i na skvalitneni sluzieb pre hosti.

Autorsky kolektiv rocenky ma ambiciu aj
touto formou prispievat k vyssej navstev-
nosti nasich pamiatok, zapisanych v Zozna-

vydavatel'stva.

me UNESCO, hradov, zdmkov, vyznamnych
pamatnych miest, archeologickych lokalit,
jaskyn, rozhladni ¢i kipelnych miest a stre-
disk relaxu. Nezabuda ani na oblubené
miesta turistov a cyklistov ako aj centra zim-
nych $portov a aquaparkov, ktoré zazname-
navaju za posledné roky kvantitativny na-
rast investicii a kvalitu v poskytovanych sluz-
bach.
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V 20. roc¢niku venujeme — pri prilezitosti
100. vyrocia vzniku CSR — osobitnt pozornost
vyznamnym dejinnym udalostiam a osob-
nostiam (M. R. Stefanik, D. S. Jurkovi¢ a dal-
$im); publikacia ma viacero prispevkov pod
jednotnym mottom Spolocné storocie. Upo-
zorfiuje na unikatne pamiatky a raritné zbier-
ky svetového vyznamu v Univerzitnej knizni-
ce v Bratislave v Zozname kulturneho dedic-
stva UNESCO, vyzdvihuje déleZitost ochrany
prirody a krajiny. Turisti a dovolenkari v knihe
najdu vela uzito¢nych podnetov. Prinasa tiez
— ako novinku — zakladné informacie k rastu-
cemu zaujmu o vojensky turizmus a pamat-
né miesta vyznamnych bojov a bitiek na na-
Som Uzemi. Mapuje slovenské moznosti put-
nickych miest a venuje pozornost aj zaujmu
0 montanny turizmus a geoturizmus.

Publikacia celorocne sluzi tiez ako praktic-
ka pomocka nielen pre rekredciu a cestovny
ruch, ale je oceriovana napriklad aj obchod-
nymi cestujucimi, investormi, diplomatmi ¢i
Studentmi cestovného ruchu, spolupracu-
jucich vysokych skél a univerzit. So svo-
jou nemeckou a anglickou jazykovou ver-
ziou je vitanym orientacnym pomocnikom
aj pre zahranic¢nych ndavstevnikov, novinarov
¢i investorov, ktori sa so Slovenskom oboz-
namuju, ale aj pre cudzincov, ktori u nas hla-
daju nielen oddych, ale aj profesiondlne
uplatnenie a novy domov.

Cestovny lexikén Slovenskej republiky po-
maha centrdlnej marketingovej Statnej stra-
tégii zaradit Slovensko medzi turisticky laka-
vé krajiny a urobit z cestovného ruchu vynos-
né hospodarske odvetvie v podmienkach SR.
Preto je prirodzenym partnerom vydavatela
— popri dalsich vyznamnych institaciach —
Ministerstvo dopravy a vystavby SR.

Suéastou knizného vydania Cestovného
lexikonu SR 2018/2019 su aj aktuality a po-
zvanky na zaujimavé podujatia i na navste-
vu atraktivnych miest prostrednictvom apli-
kacii instagram a twitter a tieZ prezentacné
DVD v duchu — Travel In Slovakia Good Idea.

ASTOR Slovakia, s. r. 0.

_E.

ASTOR
ELOWVARLA
WELCOIMEE,
SERVICE

e-mail: astor.slovakia@stonline.sk,
redakcia@lexikon.sk
www.lexikon.sk
www.instagram.com/lexikon_sk/
https://twitter.com/lexikon_sk/
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Svetovy den bez tabaku

31. maj je zasviteny Svetovému dinu bez tabaku.

A prave v tento den zorganizovala spolocnost INCOMA -
organizacny garant projektu — symbolické stretnutie

s novinarmi, aby sa aj takouto formou zapojili do
projektu ,,Na veku zalezi“ spoloéne s Uradom verejného
zdravotnictva SR a Slovenskou obchodnou inspekciou,
a zvyraznili tak dolezitost zamedzenia dostupnosti
tabakovych vyrobkov neplnoletym v suvislosti s cielmi
Narodného programu podpory zdravia a dolezitosti

G ,z._su wel UKAITE
1E NA TO MATE

* OBCHODNICI VZDELAVAJU

SPOTREBITELA
Viac ako dvadsat rokov Ucastnici programu
vzdelavaju predajcov o ich pravach a povin-
nostiach prostrednictvom projektu spolo-
Censkej zodpovednosti ,Na veku zalezi“
a kupujucich pri predaji tabakovych vyrob-
kov. Kazdy rok poskytuju predajcom rozne
pomdcky a organizuju aktivity na podporu
dodrziavania zdkona ¢. 377/2004 Z. z.
O ochrane nefajciarov, ktory ma za ciel za-
medzit predaju tabakovych vyrobkov nepl-
noletym.

Spoloéensku zodpovednost preniesli uz aj
na spotrebitela a ich ciefom je aktivne zapo-
jit do projektu , Na veku zalezi“ Siroku verej-
nost. Prioritou projektu v tomto roku je
zmena pristupu spotrebitelov pri nakupe
tabakovych vyrobkov a ich spolupraca s pre-
dajcami. Spotrebitel sa tak sam, svojim ak-
tivnym pristupom a pozitivnym prikladom,

Hateida
Wathitoa
S0

prevencie v tejto oblasti.

stane sucastou spoloéenskej zodpovednos-
ti. Ulohou obchodnikov je nabadat spotre-
bitelov, aby si pri kipe tabakovych vyrobkov
vopred pripravili doklad totoznosti, ¢im sa
stanu nielen spolocensky zodpovednymi,
ale aj zrychlia plynulost obsluhy, skratia ¢as
¢akania pri pokladnici, a celkovo tak napo-
moZzu zlepsSeniu pracovnej klimy v obchode.

* ZREZ{RUJ SI SVOJU VYHRU

Jednou z foriem realizacie tohto ciela je aj
kreativne zapojenie mladych fudi do projek-
tu formou sutaze na facebooku (FB). Pre
Jiakov druhého stupria z$ a Studentov
strednych kol pripravili kreativnu sutaz na
FB, do ktorej sa mozu zapojit tak Studentské
kolektivy, ako aj jednotlivci. Staci na-
totit video v dizke 30 sekund. Obsah
spotu ma kreativhou formou oslovit
a presvedcit divakov, aby si pri kipe
tabakovych vyrobkov pripravili do-
predu na kontrolu veku svoje preu-
kazy totoznosti. Cielom sutaze je vy-
uzit kreativitu a nadsenie mladych
fudi, aby aj takymto sp6sobom napo-
mahali predajcom lepsie dodrziavat
zdkon a mali moZnost stat sa sucas-
tou spolocenskej zodpovednosti. Od
dlhodobej spoluprace so Sirokou ve-
rejnostou ocakavaju partneri projek-
tu posun etického spravania sa sme-
rom k prirodzenému odmietnutiu
tolerovania predaja tabakovych vy-
robkov neplnoletym.

e ZAMERANIE SA NA PREVADZKY
VEREJNEHO STRAVOVANIA
Jednym z ukazovatelov Uspechu pro-
jektu su aj vysledky v rdmci oznamo-
vanej kontroly obchodnikov zo stra-
ny Slovenskej obchodnej inspekcie.

V roku 2017 klesla miera pochybenia pri
predaji tabakovych vyrobkov neplnoletym
na 23 %. Na porovnanie: v roku 2008 bola
miera pochybenia az 64 %. Nakolko pre-
vadzky verejného stravovania dlhodobo vy-
kazuju vyssiu mieru pochybenia pri predaji
tabakovych vyrobkov neplnoletym, ako je
priemer za cely maloobchod, upriamili po-
zornost vzdeldvania prave na majitelov
tychto prevadzok. V spolupraci s Uradom
verejného zdravotnictva SR a VysSimi uzem-
nymi celkami budud s nimi este intenzivnej-
Sie spolupracovat, aby sme im aj touto for-
mou pomohli v Usili lepSie dodrZiavat zakon
¢. 377/2004 Z. z. O ochrane nefajciarov
Vv praxi.

e NA VEKU ZALEZi

e Projekt financne podporuje Philip Morris
Slovakia.

e Odbornymi garantmi projektu su Sloven-
ska obchodna inspekcia, Ministerstvo hos-
podarstva SR a Urad verejného zdravot-
nictva SR.

Gestormi projektu su Zvaz obchodu SR,
Slovenska aliancia moderného obchodu
a Slovenské zdruzenie pre znackové vy-
robky.

Partneri projektu su BILLA, CBA SK, COOP
Jednota Slovensko, GG TABAK, TESCO
STORES SR, Kaufland Slovenska Republika,
Potraviny FRESH, TERNO Group, LIDL Slo-
venska republika, nezavisly obchod, Ho-
ReCa prevadzky, Cerpacie stanice.

Organizacnym garantom projektu je INCO-
MA Slovakia a ambasadorka Bohumila
Tauchmannova, ktorej som pri tejto prile-
Zitosti, polozila zopar zvedavych otazok.




ROZHOVOR S AMBASADORKOU PROJEKTU
,NA VEKU ZALEZI“ PANI ING. BOHUMILOU
TAUCHMANNOVOU

vru

¢ Projekt ,Na veku zalezi“ vstupuje uz
do tretieho desatroéia. To je dost dlha
doba, aby sme sa pozreli trochu dozadu.
Napokon na nasich detoch, na ich
zdravi, zdravom vyvoji a zdravom
Zivotnom Style zalezi nam vsetkym.

€o Vas inspirovalo pri realizovani tohto
projektu?

Jeden z doévodov ste uz spomenuli
v otazke. Ano, na tom, ako sa nade deti
budu vyvijat, ¢i uz po zdravotnej stranke,
ale aj aké hodnoty budu v budtcnosti
zastavat, je jeden z impulzov vzniku
projektu , Na veku zélezi“. Daldou
inSpiraciou je snaha poskytnut
predajcom odbornu pomoc formou
vzdeldvania, aby sme im jednak ulahcili
pracu a zaroven pomohli znizit mieru
pochybenia pri predaji tabakovych
vyrobkov neplnoletym v praxi. Ciefom
projektu je, aby predajcovia spravne
dodrZiavali zdkon 377/2004 Z. z.
O ochrane nefajciarov a zamedzili
tak predaju tabakovych vyrobkov
neplnoletym. Inspiraciou je aj
skutoénost, Ze tento projekt ma uz viac
ako 20 rokov, ale aj fakt, Ze sa nam dari
spolupracovat nielen s predajcami
tabakovych vyrobkov a podnikatelskou
verejnostou, ale aj so Statnou spravou
a najnovsie aj so spotrebitelmi.

e NemozZe novy zakon o ochrane
osobnych tGdajoch negativne ovplyvnit
tento projekt?

Nemyslim si. Aj doteraz mohol predajca
tabakovych vyrobkov len skontrolovat
vek z dokladu a vrétit ho naspat
spotrebitelovi. Ani predtym si nemohol
predajca z dokladu, kde je uvedena
totoznost spotrebitela, nieo odpisovat,
odfotit, alebo sa s nim vzdialit.

o Keby ste mali hodnotit vysledky
projektu, v ktorom kraji obchodnici
najvacsmi pochybili, a naopak, ktory
kraj je na tom najlepsie?

Z dlhodobého pohladu zdkon 377/2004

Z. z. O ochrane nefajciarov sa dodrZiava,
¢o sa tyka miery pochybenia, lepsie na
vychodnom ako na zadpadnom Slovensku.

e Ako a ¢im motivujete predajcov alebo
... sU uz natol'ko uvedomeli, Ze tabakové
vyrobky jednoducho mladistvym
nepredavaju?

V prvom kroku predajcov vzdeldvame,
aké prdva a povinnosti pri predaji
tabakovych vyrobkov maju oni a aké
kupujuci. V dalSom kroku im
poskytujeme kazdorocne rézne materidly
s ciefom ulah¢it im dodrziavanie zakona
a znizovat tym aj mieru pochybenia pri
predaji tabakovych vyrobkov

Bohumila

Tauchmannova

ambasadorka projektu

neplnoletym. Jednym z krokov motivacie
je aj sutaz pre predajcov s nazvom
Zodpovedny predajca. Je to v podstate
e-learning. Zodpovedanim spravnych
odpovedi na otdzky vytvorené zo
spominaného zakona su zaradeni do
sutaze o zaujimavé ceny.

e V poslednom case mladistvi nielenze
fajcia, ale aj piju, €o je tiez alarmujlice.
NeuvaZovali ste vstupit do tretiecho
desatroéia aj s vyzvou boja proti
podavaniu alkoholu nepinoletym?

Myslim si, Ze takéto projekty uz
existuju, napriklad kampan ,pite

zodpovedne”. Pokial by sme boli
osloveni, urCite sa zapojime.

¢ A na zaver mi neda a musim sa opytat,
ako postupila Vasa prezidentska
kampan? Je o Vas totiz zndame, Ze
kandidujete za prezidentku SR. Dokonca
som videla uz aj Vase reklamné
bilbordy. Aké je Vase prezidentské
krédo?

Je jednoduché a kratke. ,Verim vam!“.
Verim obc¢anom nasej krajiny, lebo
na projektoch spolocenskej
zodpovednosti, ktoré realizujem,
som sa presved(cila, Ze ked'sa venujem
téme, ktoru je potrebné zrealizovat
v nasej spolocnosti, ludia sa
pridavaju a podporuju ciele, ktoré
vieme spoloc¢ne dosiahnut.
Prezidentsku kampan som zacala
minuly rok na moje narodeniny
v rodnom meste v Martine.
Odvtedy som navstivila viac
ako 50 miest Slovenska a nazbierala
som viac ako tretinu podpisov
pod peticiu. Preto si uz mézem
dovolit predstupit pred ob¢anov
a oficialne ohlasit kandidaturu
na post prezidentky Slovenskej
republiky. ESte ma do jesene
Caka dalsich sto vyjazdov,
na ktoré sa tesim, lebo niet nad
osobny kontakt s ob¢anmi,
aby som pochopila, ¢o treba
v $tat, v ktorom Ziju, a jeho institucie.
Ludia volaju po zlepSeni mordlneho
nastavenia spoloc¢nosti.
Mojim ciefom je vratit principy
»zdravého rozumu“ do fungovania
nasej spolo¢nosti, lebo verim
lud'om tejto krajiny, Ze sa postavia
za pravdu, spravodlivost a moralku.
Myslim si, Ze suCasné kompetencie
prezidenta SR su na tieto ciele
dostato¢né. Od mordlneho
nastavenia spoloc¢nosti sa odvijaju
vietky dalSie aspekty spolo¢enského
a hospodarskeho Zivota kazdej
krajiny.
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Zlato a striebro z Madridu poputovalo na Slovensko
a my mozeme byt na spoloénost Hubert J. E.
pravom hrdi

ekty spolocnosti Hubert J.E., prvej

mimofrancuzskej fabriky na vyrobu

Sumivého vina pripraveného tradic-

nou metddou, opat potvrdili svoju
kvalitu. Tentoraz zaujali medzindrodnu po-
rotu zlozenu vylucne zo Zenskych odborni-
¢ok. V narocnej konkurencii — vyse 200 dru-
hov vin z 15 krajin sveta — ziskali v metropo-
le Spanielska zlatu a striebornd medailu.

e Zlatom oceneny Hubert L'Original Brut je
oblUbeny pre svoju decentnu biskvitovu
vOriu a jemnu chut, ktord pripomina rod-
né Francuzsko.

e Hubert de Luxe patri dlhodobo medzi naj-
populdrnejsie sekty spoloCnosti Hubert
J.E. Pripravuje sa metddou asti a je zloZzeny
z aromatickych odrdd bielych vin Irsai Oli-
ver, Muskat Ottonel a Moravsky muskat.
Tento tradi¢ny sekt si zo Spanielska prinie-
sol striebro.

,Dalsi medzindrodny uspech je ocenenim
kvality nasich sektov. Tesime sa, Ze produkty
Hubert zabodovali v silnej konkurencii vin
z Uruguaja, Cile, Nového Zélandu ¢&i USA.
Ocenenie nds tesi o to vacsmi, Ze uspeli pre-
vazne tiché vina, no medzi sumivymi sa nase
sekty umiestnili hned’ dvakrdt. Musim pove-
dat, Ze ak dostane ocenenie sekt a vino od
ddmy, md o to vdcsiu hodnotu, pretoZze my
Zeny sme velmi prisne hodnotitelky — de-
gustdatorky,” povedala s Usmevom Ingrid

Sekty spolocnosti Hubert J. E. boduji ”
medzinarodnych sitaziach

SEKTY HUBERT
OPAT BODOVALI

Spolocnost Hubert J.E. zaznamenala dalsi uspech

na medzinarodnej scéne. Na sutazi VINO Y MUJER
(Vino a Zeny) v Madride bodovali sekty Hubert

L’ Original Brut a Hubert de Luxe a odniesli si dve cenné
medaily.

Vajczikova, hlavnd enologicka spolo¢nosti
Hubert J.E., ktord stoji za kvalitou a chutou
sektov.

Na 11. roéniku medzindrodného podujatia
v Madride sa predstavili vina z celého sveta.
Specifikom sutaze je, 7e ¢lenkami medzina-
rodnej jury su vylucne Zeny — enologicky,
somelierky, obchodnicky a novinarky pisuce
o vine. Sutaz VINO Y MUIJER sa kona pod
hlavickou Medzindrodnej organizacie pre
vini¢ a vino, Asociacie Spanielskych vinar-
skych novindrov a Asociacie Spanielskych
sutazi napojov.

Striebro pre
Hubert de Luxe

Zlatom oceneny Hubert L " Original Brut
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MLADE VINA U MATYSAKA

ekt Matysdk — Metdda tradicio-
nelle Zero Dosage, ktory ziskal
ocenenia: Finger Lakes — SM; Vitis
Aurea — SM a na Vinnych trhoch
v Pezinku — ZM; Chardonnay Hlohovec,
NZ suché, roc¢nik 2017. Vino ziskalo oce-
nenia na Vinnych trhoch v Pezinku — SM
a na Lednickych vinnych trhoch — SM; De-
vin — BUC, BV polosladké, ro¢nik 2017. Vino
ziskalo ocenenia: Bacchus — Madrid — SM,
Sampion na Vinnych trhoch Pezinok — ZM,
Mundus Vini — SM, Vitis Aurea —ZM a na
Vienale Topol¢ianky; Cabernet Sauvignon
rosé — Bu¢, NZ suché, ro¢nik 2017 ziskalo
ocenenia: Mondial du Rose —SM, Vienale
Topoltianky — ZM, Vinne trhy Pezinok —
SM a Lednické vinne trhy — ZM, ale aj
bonbonik na zaver Frankovka Modra —
Hlohovec, VZH suché, ro¢nik 2012, oce-
nenia: Narodny saldn vin SR a Vinne trhy
Pezinok — ZM. Spolu 20 druhov mladych
vin potesilo aj tie najndrocnejsie jazycky
milovnikov dobrého vina, obchodnikov,
ale aj novindrov a pozvanych somelierov
a enoldgov, ktori sa stretli v Hoteli Ma-
tySdk na prezentacii a degustacii vina
Matysak. Vinarstvo odprezentoval enoldg
Jaroslav Zak, riaditel Peter Jaku$ik a mar-
ketingovy manazér Michal Sivko.

VINO MATYSAK

V NOVOM SATE

UZ na tohtoro¢nom zasadani Zvazu hote-
lov a restauracii sme sa po prvykrat stretli
s vinami Matysak, ako ich nepozname.
Rodinné vindrstvo s bohatou histériou
a tradiciou prekvapilo svojich fanusikov
novymi etiketami s portrétom zakladatela

Zakladatel vinarstva - Peter MatySak

vinarstva Petra Matysaka, ktoré predsta-
vil iéastnikom konferencie marketingovy
manazér firmy pan Michal Sivko. Star3,
dobra znacka vin, ocenenych na popred-
nych domadcich, ale aj svetovych vysta-
vach, v novom Sate zaujala.

Vina MatySak v novom Sate

Na degustacii vin vo vinarstve Matysak
okrem degustacie 20 druhov vin bielych
a ruzovych, spojenej s predajom, boli
predstavené aj nové etikety rodinného vi-
narstva Matysak a ... ako inac, nechybalo
ani chutné obcerstvenie, o ktoré vo vinar-

Noveé etikety rodinného vinarstva MatySak

Ochutnavka vin sa konala v priestoroch pivnic Hotela Matysak

& MATYSAK

ANNDO

179917

stve Matysak je vidy dokonale postarané.
Ved taktovku v kuchyni drzi v rukdch vyni-
kajuci kuchar Brano Krizan a ten nikdy ne-
sklame.

Drzime firme Matysak palce a mladému
vinu v novom Sate Uspesny Start!
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Kuchar roka je Kosican

Na slavnostnom jubilejnom 15. roéniku Gurman
Award, ktory sa konal v hoteli Carlton v nedel'u 2
24, juna, odovzdavali odborné ocenenia _

v gastronémii. Ocenenia udeluje gastronomicky |[GURMAN
sprievodca Gurman na Slovensku v spolupraci Clos i
s odbornymi hodnotitel'mi.

il

Oceneni na AWARD 2018

Prémiova restauracia roka: FOU ZOO, Bratislava
Tematicka restauracia roka: Gasperov Mlyn, Batizovce

Hotelova restauracia: Hotel Kempinski High Tatras
Novacik roka: SaSaZu
Zlata vidlicka: Gasperov Mlyn — Batizovce —

nova udelend

Slavia — KoSice — nova udelena
Somelier roka: Petra Polakovicova, Somelier

director in EPIC Steak

restaurant, San Francisco

Grand prix: Vojtech Artz, prezident SZKC
Vinarstvo roka: Vindrstvo Golguz
Kuchar roka: Juraj Hruska — Slavia

restauracia, Kosice

lovensky zvaz kucharov a cukrédrov, Asociacia somelierov Slo-

venskej republiky a Zvaz vyrobcov hrozna a vina na Slovensku

a hodnotitelia z radov samotnych $éfkucharov urcili za kuchara

roka Juraja Hrusku z restaurdcie Slavia v KoSiciach, Grand prix
za celozivotné dielo, ktoré navrhoval SZKC, udelili Vojtechovi Artzovi,
prezidentovi SZKC, somelierom roka 2018 je Petra Polakovi¢ova zo
Steak restaurant v San Franciscu. Vinarstvom roka sa stal Golguz Hlo-
hovec, najlepSou novou restauraciou je SaSaZu Bratislava. Cenu Hos-
pitality AWARD si odniesla restauracia Albrecht v Bratislave. Najlep-
Sou prémiovou restauraciou je FOU ZOO v Bratislave, hotelovou
resStaurdciou je Hotel Kempinski High Tatras a tematickou restaura-
ciou roka je Gasperov Mlyn v Batizovciach.

Na Gurman Award sa uz tradi¢ne odovzddvaju aj ocenenia Gurman
GOLD. Je to akdsi obdoba Michelinskych hviezd — Zlaté vidlicky pre
najlepsie slovenské restauracie. Jednu Zlatu vidlicku na Slovensku ma
uz 9 restaurdcii, dve Zlaté vidlicky patria Afrodite — Chateau Cerefiany,
reStauracie Albrecht restaurant Bratislava, Ufo watch.taste groove

—
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Bratislava a TOP restaurant Zilina. Tri Zlaté
vidlicky obhajilo FOU ZOO Bratislava.

,Kvalitnd gastronémia je timova praca.
Kazdy ¢lovek ma v systéme kvalitnych slu-
Zieb dolezité a nenahraditelné miesto.
A prave vdaka tejto suhre mozeme znovu
prevziat toto slovenské najvy$sie ocenenie
pre restauraciu,” uviedol $éfkuchar restau-
racie a treti najlepsi slovensky kuchar Mi-
chal Konrad.

Tento rok vysiel bedeker Gurman na Slo-
vensku v novom exkluzivnom Sate — ako li-
festylovy gastromagazin. Séfredaktorkou

v B

GURMANA je pani Elena Strapkova. ,Cielom
je edukdcia a in3piracia pre ludi, ktori sa
chcl o dobrej gastronédmii dozvediet viac.
Bedeker zostane aj nadalej v elektronickej
podobe, aby priniesol rychlu orientaciu pri
vybere tych najlepsich slovenskych restaura-
cii a sluzieb v nich,” povedal vydavatel Rado
Nackin. ,Bonusom bedekra je aj moznost
elektronickej rezervacie vo vybranej restau-
racii. NavySe, budete mat moznost vidiet
viac fotografii, viac jedal a pri niektorych
restauraciach aj vided. Uz 15 rokov posobi-
me na slovenskej gastronomickej scéne

a hodnotime, objavujeme, odporucame naj-
lepsie restauracie, $éfkucharov ¢i somelierov
a vindrov. Vela sa toho za tie roky v gastroné-
mii podarilo a tesi nds, Ze aj kvalitativna uro-
ven celej gastrondmie isla velmi hore a rozsi-
ruje sa aj do inych regiénov, ako je Bratisla-
va,” doplfia Rado Nackin, ktory sa venuje aj
inym aktivitdm smerujucim k rozvoju sloven-
skej gastrondémie, ako je Thuries Academy
pre profesiondlnych kucharov, organizova-
niu Gurman Festov v Bratislave a Kosiciach,
¢i Zimného festivalu jedla, zameraného na
chute regidnov celého Slovenska.
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XIV. Od aperitivu po digestiv — a ¢o medzi tym?

OSVIEZME SA OV\OCiM

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

ohto roku sme ndstup
leta zaznamenali prak-
ticky hned'po zime. Zo-
par marcovych dni
bola kalendarna jar, ale
,blaznivy april“ nas tento-
krat nepotrapil striedanim
horucich a mrazivych dni
a noci, ale zautodil na nas ne-
vidanym teplom a Ziariacim
sinkom od zaciatku mesiaca.
Zahradkari sa tohto roku, chva-
labohu, obavali zbyto¢ne o svoje
zakvitnuté stromy jabloni, ¢eresni,
visni, marhul ¢i o iné plody svojej
prace. A tak si dozreté plody z ovoc-
nych stromov mézeme tohto roku
vychutnavat s dvoj-az trojtyzdriovym

Ing. Anna Strapkova

Jej profesionalny Zivot je spojeny s poso-
benim v orgdnoch statnej spravy, kde vo
velkej miere uplatriovala svoje vedomos-
ti z oblasti spolocenskej etikety pri orga-
nizovani pracovnych, ale aj spolocen-
skych podujati doma aj za hranicami.
Spolocéensku 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.

predstihom. Ovoc-
né sady, predajné
pulty trhovnikov, ale aj
ovocné misy hyria farbami

a ponukaju nam zaslizené
osviezenie.

Pokial ide o ich konzumdciu ovocia
v stravovacich zariadeniach, tu sa uz
o slovo hlasi nasa stard znama — spolo-
censka etiketa so svojimi zasadami.

AKO NA TO

® Prva zdsada, ktoru by sme si mali natr-
valo zapamatat a osvojit, je ta, Ze ne-
zatneme konzumovat ovocie z ozdob-
nych mis, ktoré pri recepciach a rau-
toch tvoria dekoraciu a obycajne su
umiestnené v strede stola.

e Ovocie ur¢ené na konzumaciu nam je
tomu aj prispésobené. Napriklad
ananas ¢i meldén su nakrajané na
Stvorceky a v nich je zapichované
Sparadlo na uchopenie, hrozno je na-

L

strihané na malé kusky
a podobne.

e Daldou dblefitou zdsa-

dou pri formalnejSom stolo-
vani, pri ktorom sa podava exo-
tické ovocie a my nevieme, ¢o

s nim, tak sa ho radsej vzdajme, nez
by sme pri jeho konzumdcii vyzerali

trapne a neesteticky.

e Konzumdcia ovocia sa nezaobide bez
dezertnych tanierikov, dezertnych pri-
borov i ostrejsich nozikov, obruskov,
nezriedka aj vlastnych ruk a nasledne
finger-bowl na oplachnutie prstov.

e\ dobrych restauraciach nam ovocie
podaju uz predpripravené, velké plody
naporciované, aby sme ich mohli jest
vidlickou.

o Cerstvé ovocie s vacsimi ¢i mensimi
késtkami — slivky, ceresne, viSne — sa
obycajne pri slavnostnom stolovani
nepodava. Ak sa tak stane, vkladame
ich do ust rukou alebo lyZickou a kost-



ku rovnakym sp6sobom decentne od-
lozime na tanierik.

e Bobul'ovité ovocie jeme rukami. Jaho-
du drzime za stopku, odhryzneme
plod a stopku odlozime na tanierik.
Hrozno, ktoré byva nastrihané na
malé kusky, jeme rukami. Pripadné
vacsie zrniecka vytlacime jazykom na
lyzicku a odlozime na tanierik.

e Marhule, broskyne jeme vzdy pribo-
rom. Rovnako aj jablka a hrusky — tie
si moéZeme predtym oS$upat.

e Meldn sa poddva uz nakrajany na plat-
ky alebo na stvorceky. Jeme ho dezert-
nou vidlickou. Nechcené Cierne jadier-
ka vyberame lyZickou. Na konzumdciu
ZItého meldna, ktory sa podava nakra-
jany na polmesiaciky, pouzijeme de-
zertny pribor. NoZzom si oddelime duzi-
nu od kory a nakrajané kusky vklada-
me vidlickou do Ust.

KONZUMACIA EXOTICKEHO OVOCIA
Mate radi exotické plody? Aj ich konzu-
macia ma svoje pravidla.

e Ananas, ktory sa podava uz naporcio-
vany, jeme dezertnou vidlickou.

e Grapfruit—jeho decentna konzumacia
spociva v tom, Ze ho prepolime a Spe-
cidlne zahnutym grapefruitovym no-
Zom a lyZickou postupne uvolnime
duZinu od Supky. Jednotlivé kusky po-
tom konzumujeme vidlickou.

e Ak si v restauracii chceme nasilu dat
pomaranc a riskovat pritom zneciste-
nie nasho ¢i susedovho odevu, musi-
me sa troSku potrapit. Chce
to zrucnost a ostrejsi néz.

Z pomaranca odrezeme
vrch, Supku po celom
obvode nareze-

me na pa-

siky a tie pomocou lyZicky, ktora vsu-
nieme medzi duZinu a Supku, postup-
ne od nej oddelime. Pomocou priboru
rozoberieme pomaran¢ na mesiaciky,
ktoré si lyzickou vkladame do ust.
Vitaminom C nabité kiwi konzumuje-
me tak, Ze si ho najprv prepolime
a potom jednoducho duZinu vyjeda-
me lyZickou.
NeprehreSime sa voci etikete stravo-
vania, ak si banan olipeme rukami, no
dalej uz musime pokracovat pribo-
rom. NoZom oddelujeme kusky, ktoré
si vidlickou vkladame do ust.
e Avokado ndm zriedka podaju vcelku.
Ak sa viak tak stane, ostrym noZzom
ho prekrojime po pozdiZnej
strane na polovice, vyberie-
me kostku a duZinu vyje-
dame lyZi¢kou, pripadne
nakrajanu na malé kusky

vidlickou. Platky avokada nikdy neroz-
tlaéame na tanieri, pésobi to neeste-
ticky.

Sladké exotické ovocie sa serviruje uz
nakrdjané a pripravené na konzumadciu
vidlickou. Typickym prikladom je ka-
rambola, ktora nakrajand na platky ma
tvar hviezdice a je nielen velmi osvie-
Zujuca, ale pbsobi aj ozdobne. Kum-
kvat — hovori sa mu tieZ trpaslici po-
maranc, sa konzumuje cely aj s korou.
Physalis, pozname ho tieZ pod nazvom
»zidovska Ceresna“, ktora je ,zabale-
na“ suchymi svetlohnedymi listkami,
je osviezujuca, sladkokysla lahddka.
Physalis do Ust dostaneme tak, Ze
ju chytime za listky a plod vlozime do
ust.

AKO SI PORADIME S KOMPOTOM

Kde su tie Casy, ked' vareny ovocny kom-
pot bol stcastou nielen nedelného obe-
da doma, ale aj v restauracii! Upadol do
zabudnutia natolko, Ze nam uz ani nezi-
de na um niekde si ho vypytat.

Jeho konzumédcia bola jednoducha. Po-
stacila nam k tomu dezertna lyzicka, kto-
rou sme ovocie vkladali do Ust. Ta nam
postaci aj na konzumaciu modernejsich
ovocnych dezertov, ktoré vytlacili klasic-
ky kompét z jedalnych listkov, ako napr.
mousse — ovocna (Ci ¢cokoladova) pena,
parfait — mrazeny smotanovy krém
s ovocim, Ci sorbet — zmrazena zmes
ovocia so sektom, podavana ako medzi-
chod na pretravenie. Moderné smoothie
— vitaminmi nabity ndpoj mixovaného
ovocia, zeleniny s réznymi zdravymi in-
gredienciami bud' vypijeme, alebo ak je
hustejsie, pouzijeme lyZicku.

Na zaver vam prajem pekné leto preii-
té bez nehdéd pri konzumacii surového
ovocia a pochutin z neho!
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riaditel HOTEL LINDNER
L'NDNER GALLERY CENTRAL

_'T"E'{'Tiﬂ%ﬁ:‘&'&'ﬁﬂié’?‘ﬁ'&?ﬁﬁ"’ﬁ“_ LINDNER HOTIE]L GALLERY
CENTRAL OSLAVIL SVOJE

5. VYROCIE POSOBENIA
NA SLOVENSKU

Stylovy Stvorhviezdickovy LINDNER HOTEL GALLERY
CENTRAL oslavil koncom maja 5. vyrocie svojho
posobenia na Slovensku. Pocas tohto obdobia sa zaradil
medzi vyhl'adavané hotely v Bratislave ako pre domacu,
tak aj pre zahrani¢nu Kklientelu. Svojimi profesionalnymi
sluzbami a jedinecnym pristupom vytvoril zazemie
mnohym biznis klientom, hokejovym reprezentaciam,
vrcholovym Sportovcom ¢i znamym osobnostiam
slovenského i medzinarodného Soubiznisu.
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NARODENINOVA PARTY
Na narodeninovu oslavu hotela prislo nie-
kolko desiatok pozvanych hosti, ktori si uzi-
vali atraktivny program takmer do skorych
rannych hodin. Oslava 5. vyrocia sa niesla
v znameni zabavy a chutného jedla. Prijem-
nym vecerom sprevadzala moderatorka
Vera Wisterova. O vynikajicu ndladu sa
postarali spevacka Ivana RegesSova a skupi-
na Star Dance, znama spevacka Andrea Zi-
manyiova a Life Sax & DJ. Na zaver vset-
kych hosti prekvapila Specialna torta od fi-
nalistky sutaze MasterChef Michaely Krali-
kove;j.

,S nasim pésobenim na Slovensku sme mi-
moriadne spokojni. Hotel si tu nasiel mnoz-
stvo spokojnych ndvstevnikov, ktori sa k ndm

radi a pravidelne vracaju. Vsetci sa uZ teraz
tesime na dalsie obdobie, pocas ktorého na-
Sim hostom opdt prinesieme mnoZstvo novi-
niek a prekvapeni,” uviedol Andreas Knab,
generalny riaditel LINDNER HOTEL GALLERY
CENTRAL.

HOTEL SI OBLUBILI DOMACE

AJ SVETOVE OSOBNOSTI

Od otvorenia Stylového Stvorhviezdickové-
ho hotela ubehlo pat rokov, pocas ktorych
jeho ubytovacie sluzby vyuZilo aj mnozstvo
znamych osobnosti. Medzi spokojnych nav-
Stevnikov hotela patria znami hudobnici,
ako napriklad Tomas Klus, Katarina Knech-
tova, Michal David, Helena Vondrackova ci
Lucie. Komfort a prvotriedne sluzby si vy-

chutnali aj Uspesné slovenské olympionicky
Petra Vlhova ¢i Anastasia Kuzminova. Ne-
zabudnutelnym hostom v hoteli bola aj sve-
tozndma formacia Boney M.

KULINARSKE SPECIALITY

LINDNER HOTEL GALLERY CENTRAL je zna-
my nielen svojim dizajnovym a modernym
ubytovanim a Spickovymi sluzbami, ale aj
kulinarskymi Specialitami. Executive Chef
Martin SiSolak pdsobil a varil v 14-tich eu-
ropskych statoch vratane Francuzka, v ob-
lasti Provence a Cote de Azur. Jedinecné
skusenosti kazdodenne pretavuje do uni-
katnych kulinarskych menu, aby potesil
svojich hosti netradi¢nym zazitkom.

I_\ndreas Knab, generalny riaditel HOTEL LINDNER GALLERY GENTRAL a Martin
Sramko, CEO Immocap Group, krajaji narodeninovi tortu

O skupine Lindner Hotels & Resorts

Life Sax

Ivana
Regesova
a skupina

Star Dance

Skupina Lindner Group na cele s rodinou Lindner je v hotelo-
vom biznise uZ vyse 40 rokov. Hotelovy retazec zaloZil Otto
Lindner v Diisseldorfe este v sedemdesiatych rokoch minulého
storocia. V sucasnosti prevadzkuju 36 hotelov v Nemecku, Ra-

kusku, Svajciarsku, Belgicku, Spanielsku, Ceskej republike a na
Slovensku. Moderné hotely v sebe spdjaju biznis priestory, lu-
xusné SPA a fitness rezorty. Skupina Lindner Group pontka az
4800 izieb a o maximdlny komfort hosti sa stard aZ 2 400 ho-
telovych zamestnancov.
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Zdravo, chutne a s laskou

tych, ktori s varenim zapasia.

Ukazuje im, ako sa da za polho-

dinu pripravit skvelé jedlo z ¢er-
stvych domdcich surovin, ktoré vychadza
z tradicii nasich starych mam, ale zaroven
je zdravé a vyZivné. Na podnet svojich fa-
nusikov vydala aj niekolko kucharskych
knih. Jej bestseller s nazvom ,Tinkine ro-
dinné recepty” sa da kuapit exkluzivne
jedine v sieti kamennych predajni velko-
obchodov METRO.

Pri tejto prileZitosti sa s Tinkou mohli [u-
dia stretndt aj osobne. Od 4. maja do 15.
juna zavitala postupne do vsetkych pre-
dajni METRO na Slovensku a spolu so
Séfkucharom velkoobchodu Vojtom
Artzom varili naZivo recepty z knizky, ale
aj iné kulinarske Speciality. Tinkinu kniz-
ku si mohli jej priaznivci kdpit priamo na
mieste a stcasne si ju mohli dat aj podpi-
sat. Na facebooku METRO zaroven pre-
biehala sttaZ o kuchynsky mixér a kose
plné zdravych potravin.

,Sme radi, Ze najnovsiu Tinkinu knihu
méZeme exkluzivne ponuknut prdve na-
sim zdkaznikom. Velkd odozva na jej re-
cepty len dokazuje, Ze vyborni kuchdri nie
su len vo velkych a znamych restaurd-
cidch, ale aj doma v kuchyniach. METRO
sa dlhodobo usiluje podnikatelom
pomdhat a podporovat ich v ras-
te,” povedal hovorca spoloc-
nosti METRO Martin Krajco-
vic.

Tinka je znama tym, Ze vari
z Cerstvych, lokdlnych surovin
a polotovarom sa snazi vyhy-
bat. Na predaj svojej knihy si vy-
brala METRO, nakolko ma najsir-

Si sortiment. Varenie jej v prvom
rade prinasa relax, nevnima ho
ako svoju pracu.

Cerstva zelenina, maslo, bylinky, citrén, trochu soli

a medu. Bez tychto ingrediencii si Tinka Karmazin nevie
predstavit svoju kuchynu. Varenie zboznovala cely
zZivot, ale aZ ked spoznala svojho manzela, ktorého
chcela ocarit - ved nenadarmo sa hovori, Ze laska ide
cez zaludok - zacala varit intenzivnejsie. Usilovala sa
Klasicku kuchynu ozivit, spravit ju chutovo atraktivnou
a naucit sa rodine pripravovat zdravé jedla ako v pét
hviezdickovej reStauracie, no ktoré by jej nezabrali vela
casu a pozostavali by z dostupnych surovin.

,Uplne najradsej mdm prdcu s kysnu-
tym cestom, pecenie chleba. Maznanie sa
s cestom a odovzddvanie mu tepla mojich
ruk, to je skutocnd psychohygiena. Mys-
lim, Ze niet krajsieho daru, ako drZat'v ru-
kdch Cerstvy, rucne robeny, domdci chle-

bik. Milujem ¢&as straveny v kuchyni, a to,
Ze si moZno aj vdaka mne nasli cestu
a ldsku k vareniu mnohi ludia,” doplfia
Tinka Karmazin.




Dobru chut s Tinkou

HORCICOVO-CITRONOVE KURA S TARHONOU
(10 por.)

Suroviny:

4 1/2 salky tarhone

9 PL ZItej SoSovice

2250 g kuracich pf's alebo
morcacie prsia/vykostené stehna
4 1/2 PL dijonskej horcice
2 1/4 ks citrénovej Stavy
4 1/2 PL s6jovej omacky
fermentovanej bez adjitiv
41/2 ¢l medu

135 g masla

Postup pripravy:
V hrnci si nechame rozhorucit trochu olivo-
vého oleja. Prisypeme tarhonu, znizime
ohen a pozvolna varime 10 minut, pokym
nezhnedne. Kazdd minutu premiesame.
Medzitym si nakrajame mdaso na rezance-
ky a ddme do misky. Pridame hordicu, séjo-
vUi omacku, med, osolime a zamieSame.

Do orestovanej tarhorie priddme SoSovicu,
kurkumu, zalejeme horticou vodou z kanvi-
ce, asi 1 cm nad, znizime ohen na minimum
a dusime pod pokrievkou 10 minut, resp.
pokym sa voda nevypari.

Na panvici si nechame rozhorugit olivovy
olej a pridame maso v marindde. Restujeme
na vacsom ohni a miesame cca 10 min. Ak

Foto: Tinka Karmazin
www.tinkinerecepty.sk

sa nam omacka ve
deci vody. Ked'ji

DOMACI PRIBINACIK
(10 por.)

Suroviny:

500 g jemného tvarohu

250 g 33% slahackovej smotany

75 g pomletého trstinového cukru viac/
menej podla chuti

2 1/2 ks vanilkového struku

Postup pripravy:
Tvaroh a smotanu si dame do nadoby
a preslahdme spolu metlickovym mixérom
cca 1 minutu, pokym sa nam spolu pekne
spoja.

Pridame pomlety trstinovy cukor, vydlabané
vnutro z vanilkového struku a cca 5 — 10 se-
kind spolu presfahame. Trstinovy cukor
som si pomlela na elektronickom mlynceku
na kavu.

TIP: Pribinacik méZete
tého tvarohy, stat

robit.aj z hrudkovi-
polu so smotanou

. ' .

nixovat 0 m na
krém. Dosl N huti
dom ¢i iny ladidlom. Slah

( smota-
nu mozete ahradit aj sladkou 10%-tnou,
itkovou, | tym
1 -

alebo kyslou ¢ "
mierne z A

|
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CUKINOVY TATARAK

Suroviny:

1 vacsia cukina

2 ks Cervenej cibule

3 struciky cesnaku

2 ¢l dijonskej horcice

2 ¢l keCupu

2 ¢l s6jovej omacky

1/2 ¢l ¢ervenej mletej papriky
pér kvapiek citronovej Stavy

1 hrst Cerstvej pazitky

Postup pripravy

1. Na hrubom struhadle si nastrihame cuki-
nu. Posolime ju a nechame odstét.

2. Nakrajame si nadrobno cibulku a na oleji
ju orestujeme dosklovita. Cca 5-8 min.
Priddme nadrobno nasekany cesnak
a spolu 2 min. orestujeme. Cukinu vyzmy-
kame z vody a pridéame k zmesi. Restuje-
me cca 5-7 min. do zméaknutia

3. Zmes nechame vychladnut a pridame ke-
cup, horcicu, sol, korenie, Cili, susenu cer-
venu papriku, muskatovy orech, kvapku
citrénovej stavy a sojovej omacky. Vietko
po troske a podla chuti.

4. Servirujeme na hrianke, tak chuti najlep-
Sie

Poznamka k receptu:
Ak mate vadsie starSie cukiny, treba vybrat
jadrovnik. Cukiny neSupeme.

NAJLEPSIA SPENATOVA

POLIEVKA
(10 por.)

Suroviny:

12/3 ks poru

15 strucikov cesnaku

400 g Cerstvého baby Spenatu

1 1/4 ks kalerabu

20 ks Zltych rajcin, ak nemate, dajte cervené,
velkostou ani cherry, ani velké, nie¢o medzi
500 ml 33% slahackovej smotany

Postup pripravy:

1. Na masle si spenime nakrajany pér. Prida-
me na platky nakrajany cesnak a tiez mi-
nutku orestujeme. Pridame Spenat a mi-
ndtku nechdme zatiahnut. Kalerab si na-
krdjame na drobné kocky a prihodime
k zmesi. Rajéiny si prekrojime na stvrtky
a priddme k zmesi. ZamieSame, prichuti-
me drvenou rascou a nechame minutku
prebublat. Zalejeme 500 ml vriacou vo-
dou z kanvice a varime 7 minut.

2. Nasledne rozmixujeme, strekneme tro-

chu citronovej stavy, pridame asi pol ly-

zicky medu a sol. Prilejeme 100 ml $la-
hackovej smotany. Ak vam vadia Supky

z raj€in, mézete polievku precedit.




METRO

HORECA dni
v METRE

Viete, €o hybe slovenskou a svetovou
gastronomiou? Preco je molekularna kuchyna

v sicasnosti taky fenomén? A mali by sa novym
nariadenim o ochrane osobnych idajov (GDPR)
zaoberat aj hotely a restauracie? Aj o tychto
témach sa hovorilo v piatich predajniach METRO
pocas tohtorocnych HORECA dni. Uskutocnili sa
uzZ po tretikrat a opét priniesli zaujimavé
diskusie ¢i mnozstvo ochutnavok.

isicky navstevnikov si po-

pri ndkupe mohlo vypo-

Cut, preco je dbleZité ne-

plytvat potravinami a pre-
¢o znizovat mnoZstvo odpadu.
METRO im predstavilo svoje naj-
novsie produkty — otrubovy riad,
ktory sa da skompostovat, alebo
dokonca aj zjest, a je vybornou al-
ternativou k jednorazovym plasto-
vym riadom.

,0 zero waste chceme nielen
hovorit, ale podla tejto filozofie
aj sami konat. Zdroveri chceme
prezentovat nasim partnerom,
ako aj ich prevddzky nastavit na
gické, ale aby to pre nich nadalej
bolo ekonomické,” vysvetlil zara-
denie tejto témy hovorca spoloc-
nosti METRO Martin Krajcovic.

Na poddiu sa vSak hovorilo aj
o dalSich atraktivnych témach —
napriklad, ako byt dobrym hote-
lierom a ako akceptovat aj tie naj-
narocnejsie poziadavky, ale aj, ako
chranit osobné udaje svojich za-
kaznikov a nedostat sa do sporu
s GDPR, ktoré zacalo platit len od
25. mdja.

Navstevnikov ¢akalo aj mnoZstvo
ochutnavok. Vyskasat mohli na-
priklad desiatky druhov exotické-

ho ovocia, velky zaujem bol napri-
klad o jackfruit. ,,METRO ponuka
na dennej bdaze zhruba 40 zdaklad-
nych typov exotického ovocia
a zeleniny, na HORECA drioch ich
vsak mdme omnoho viac. Nase
zdroje siahaju prakticky na vset-
ky kontinenty,” prihovaral sa nav-
Stevnikom Peter Midiller, ktory je
vo velkoobchode zodpovedny za
ovocie a zeleninu.

Atrakciou bol aj obrovsky tuniak
a chobotnica, Specidlne ulovené
na tuto prilezitost. Navstevnici
mohli zédroven ochutnat produkty
vystavovatelov, napriklad grilova-
ny osStiepok, sumceka s kuskusom
Ci Cerstvé pecivo. Vo vsetkych pre-
dajniach sa konala aj barmanska
Sou a Séfkuchar METRO Vojto Artz
prezentoval molekularnu kuchy-
nu. Pocas celych HORECA dni zjed-
li zdkaznici v rdmci ochutnavok
spolu 36 kil halusiek, 38 kil kreviet
¢i napriklad 1920 kusov tortil.

»Velky zaujem ludi ndas presved-
Cil o tom, Ze akcie ako HORECA
dni maju na Slovensku zmysel.
METRO je druha najvicsia velko-
obchodnd spoloénost na svete,
preto vieme poskytnit know how
slovenskym podnikatelom a po-
mdhat im cez nové trendy radst,”
uzavrel Martin Krajcovic.




Recepty: Frantisek Janata
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Foto: archiv redakcie

STUDENE POLIEVKY
NA HORUCE LETNE DNI

JABLKOVA POLIEVKA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 2 | vody ¢ 1000 g jablk e
120 g krystalového cukru e 50 g cer-
stvého masla ¢ 3 vaje¢né zltky « 2 dI
bieleho vina e trochu Skorice e sol —
podla chuti 40 g hrozienok

Postup: Ocistené, olupané, umyté jabl-
ka pokrajame na hrubsie platky, zaleje-
me vodou, priddme Skoricu, posolime
a domdkka uvarime. Uvarenu polievku
ziemnime vinom a rozilahanymi zltka-
mi. Priddme napucané hrozienka a ne-
chame vychladnut.

RIBEZLOVA POLIEVKA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 250-300 g ribezli ¢ 1 poliev-
kova lyZzica maizeny ¢ 250 g sladkej
smotany alebo mlieka ¢ 1 polievkova
lyZica kryStalového cukru e sol — podfa
chuti ¢ trochu mletej Skorice ¢ 1 | vody
Postup: Cerstvé umyté ribezle domékka
uvarime vo vode. Prilejeme maizenu
roz§lahanu v smotane a spolu povari-
me. Priddme sol, cukor a Skoricu. Hoto-
vU polievku prepasirujeme. MoZeme
podavat teplu aj studendu.

Ribezlova polievka

Jablkova polievka

BULHARSKA POLIEVKA
TARATOR
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 4 biele jogurty e
160 g Ccerstvych uhoriek e
2 struciky cesnaku ¢ 40 g man-
dfovych lupienkov e 2 polievko-
vé lyzice oleja ¢ 1 polievkova ly-
Zica octu e sol — podla chuti
Postup: Cerstvé ocistené uhorky
nakrajame na malé kocky, pridame
rozmiesany jogurt, sol, olej a postruha-
ny cesnak. Nechame dobre vychladnat
a pri podavani posypeme kazdu porciu
mandlovymi lupienkami.



MARHULOVA POLIEVKA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1500 g zrelych marhul e 2 | vo-
dy ¢ 200 g krystalového cukru e sol — pod-
la chuti ® 200 g postrihanych sucharov e
1 vanilkovy cukor e trochu citronovej kory

Postup: OCcistené, umyté, rozpolené
a vykostkované marhule zalejeme vo-
dou, priddme cukor, vanilkovy cukor,
sol' a kratko povarime. Marhule vybe-
rieme, polovicu nakrdjame na tenké
rezanceky, polovicu prepasirujeme cez
husté sito. Do marhulového vyvaru
pridédme preosiate postrihané sucha-
re a nechdme rozvarit. Potom precedi-
me, priddme prepasirované a na re-
zanceky pokrajané marhule a dochuti-
me cukrom, citrénovou Sstavou, pri-
padne solou, kratko povarime a ne-
chame vychladnidt. Podavame stu-
dené.

Tarator

Marhul'ova polievka
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AKo chuti Slovensko

Organizatorky podujatia Sasa Stullerova Korefiova
a Andrea Mandakova

."l -

PIKNIK V MESTE

1 juna sa v Budatinskom parku v Zi-
e line konal prvy rocnik podujatia
PIKNIK V MESTE. Hlavnou myslienkou

bola prezentacia lokdlnej gastrondmie,
regionalnych produktov a edukovanie
v oblasti zdravého Zivotného stylu, stravo-

PIKNIK V MESTE sa niesol v znameni dobrého jedla,
zdravého Zivotného $tylu, ale aj dobrej pohody
a prijemnej atmosfére




vania a ekolégie. Organizatorky, Andrea  ganizatorky, PIKNIK V MESTE ma ambiciu ~ mi hostami, alebo hudobnou vloZkou
Mandakova a Sasa Stullerova Korefiovd,  koncepéne sa odliSovat. ,Chceme priniest v programe,” doplifia Sasa Stullerovd. Obi-
pri vybere predajcov uprednostriovali  naozaj kvalitni gastrondmiu, plnohod-  dve sa zhodli v jednom, PIKNIK V MESTE
kvalitu pred kvantitou. ,Velku ¢ast re§tau-  notny program v ramci témy a prijemnd by malo byt predovsetkym podujatie pre
racii sme si osobne presli a ochutnali,”  zabavu tak, aby to koncepéne do seba lo-  [udi, ktori si uvedomuju doleZitost kvality
hovoria. gicky zapadalo,” hovori Andrea Manddko- v stravovani a alarmujuci stav znecistova-
Na prvom rocniku PIKNIKU V MESTE sa  va. ,Gastronomickych podujati na Sloven-  nia prostredia. Podujatie pre tych, ktori
predstavilo 32 vystavovatelov, medzi kto-  sku je pomerne dost, a tak sa budeme  chcu zaZit prijemny deri v nadhernom
rymi nechybali mladé talenty z Hotelovej  snazit prinasat vidy nie€o, ¢o bude mat  prostredi Budatinskeho parku a zaroveri
akadémie v Ziline ¢ zndmi $éfkuchari  pridani hodnotu. MoZno by sme sa rady  si odniest zaZitky, nové poznatky a vedo-
Zilinského klubu Slovenského zvdzu ku- v budtcnosti vyhli Gplnému mainstreamu  mosti. PIKNIK V MESTE sa na vietkych
charov a cukrarov. Program na hlavnom  a zamerali sa na kvalitu. Ci uz kucharsky-  tedi opét o rok.
pddiu bol koncipovany do dvoch blokov:
v prvom sa predstavili regionalni $éfku-
chari ako Milan BusSovsky, Vladimir Loksik,
Martin Hoferica, FrantiSek Plavy ¢i Tomas

6. ro€nik celoslovenskej
cukrarskej vystavy

11.-12.5. 2018

6. roénik vystavy Torty a svet peenia
sa uskutoénil aj tento rok v midji a to 11.-12. 5.
v aredli vystaviska Expocenter.

Vystavavatelia predstavili suroviny,
pomécky, potreby pre cukrdrav a pre maskriikoy
pripravili bohatG ponuku sladkych kolacov
a zakuskov. Polas sprievodného programu
profesiondlne cukrdrky odovzdali svoje know
how™ ndvitevnikom v modelovani postavitiek,
- By g0 wvjzdoby medovnitkov a tieZ virobe zrkadiove]

RO | polevy.

I BTN l_‘
g0 kg Byt Sufaz Torly a svel pedenia prildkala

milovnikov svojho remesla cukrarov , ktory nam

predviedli svoju Sikovnost{ a fantaziu
na sufainych tortéch, Celkom tu bolo
predstavenych 30 sdtaZnych expondtov.
Cukrarky safaili aj vo vyrobe torty na mieste.
Zaujimavosfou bola nova sifai strednych
odbormych $kol, ktoré sulaili v priprave stola
Candy bar na tému Maj lasky cas,

Sev¢ik a cukrarka Ivana Chovancikova.
Barmansku Sou predviedol Uspesny
juniorsky barman Jakub Kucera. Amatér-
ska kucharka, no znama blogerka Lucia
Sukenikova (Moje jedlo), ukazala navstev-
nikom, ako sa da varit zdravo a zaroven
chutne. Vo velkoplosnom stane prebieha-
li edukdcie na témy stravovania malych
deti, ¢i navratu ku kvaskovaniu, o ktorom

Sibeine s vystavou Torly a svet peéenia
sa konali aj dalsie tri podujatia: 7. roénik vystavy

prednasala aktualna vitazka ankety Blo-
ger roka Naty Zurekova. Bezodpadovost
a kompostovanie je téma, ktoru chcu or-
ganizatorky rozsirovat aj do buducich roc¢-
nikov a posiliovat povedomie a zdujem
[udi o tuto problematiku. Ako hovoria or-

cestovného ruchu regidnov Region Tour Expo,

2. roénik vistavy Slovenskeé Chute a remeselnic
predstavili svoje remeslo na vystave Ludové
umelecke remesla. Celkovo sana trencianskom
vystavisku predstavilo 88 subjektov, ktorych
ponuku si prislo pozrie! 5069 ndvitevnikov.
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Medzinarodny den borovicky oslavili tisicky Slovakov

edzinirodny deii borovicky (MDB),

ktory sa uZ tretikrat oslavoval 24.
juna na Jana, zaznamenal medzi Slovakmi
opit dspech. Nevahali prist na ochutnavky
a vyskusat borovi¢ku od viacerych sloven-
skych vyrobcov. Zapdjali sa do satazi, mie-
sali doma koktaily z borovicky, alebo si uro-
bili vlastné oslavy nasho tradi¢ného napo-
ja. Partnermi MDB boli spolo¢nosti FRUCO-
NA TRADE KOSICE, GURLEX, PRELIKA Pre-
Sov a ST. NICOLAUS pod zastreSenim velko-
obchodu METRO Cash & Carry SR.

1. kategoria — SpiSska borovicka,
FRUCONA TRADE KOSICE

Meno: Tomas Majdan

Nazov drinku: Juniper dill tea

Receptura: 3 cl borovicka
3 cl Lillet Blanc
1 cl home made dill syrup
(kdprovy sirup)
kryha l'adu a na nej vetvicka
z kopru

AZ 74 percent Slovékov povaZzuje borovicku
za najtradi¢nejsi alkoholicky ndpoj a nemys-
lia si to len muzi, ale rovnako aj Zeny. Ako
ukdzal exkluzivny prieskum pre MDB, boro-
vicku popijaju vSade, doma, na rodinnych
oslavach, ale aj v kréme. Aj preto partneri
MDB zorganizovali ochutndvky borovicky
priamo vo vsetkych Siestich predajniach
METRO na Slovensku. Pocas Styroch dni
mohli vietci fajnsSmekri vyskusat borovicku
od Styroch vyrobcov.

»Minuli sme skoro vsetky flase, ktoré sme
mali na ochutndvky pripravené. V predajni

3. kategoria — HOREC borovicka, PRELIKA
PreSov

Meno: Michal Kuruc

Nazov drinku: Origins

Receptura: 50 ml borovicka
40 ml Tokajské 5-putrnové vino
15 ml Saffroni Vermouth
2bsp home made bazovo-
lipovy sirup
jedly kvet
pomarancova kéra
chlieb so solfou

MDB

v lvanke pri Dunaji
sme dokonca museli
siahnut do zdsob. Zdu-
jem bol velky, niekto-
rych zdkaznikov vsak logicky brzdilo, Ze prisli
na autdch a nemal ich kto zaviezt domov,”
zhrnul hovorca METRO Martin Krajcovic.

Okrem ochutnavok prebiehali na FB stran-
kach Medzindarodného dna borovicky
a BARMANI SK viaceré sutaze. Profesiondlni
barmani napriklad sutazili o najlepsi letny
koktail z borovicky. Vitazi boli vyhlaseni
v Styroch kategoriach — podla toho, z ktorej
borovicky koktail robili

K oslavam sa pridali aj
stovky barov na celom Slo-
vensku, ktoré pocas Me-
dzinarodného dna boro-
vicky dali na tento tradic¢ny
ndpoj vyraznu zlavu. Z FB
stranky MDB si pecidlny
plagat ponukajuci zlavu
stiahlo 192 barov a dalSich
900 plagatov rozdalo MET-
RO svojim zakaznikom —
réznym barom ¢i restaura-
ciam.

S, 8

4. kategdria — borovicka BOREC,
ST. NICOLAUS

Meno: Klaudia Lorincova
Nazov drinku: Herb drink

Receptura: 3 cl borovicka
6 cl fresh pomaranc
1 cl Orange Spritz
1 cl Stroh
3 stonky saturejky

2. kategoria — Spisska Borovicka Original, GURLEX

Meno: Frantisek Martinak
Nazov drinku: Summer Borosour

Receptura: 40 ml borovicka
20 ml Cointreau
20 ml limetkova stava

2 streky Herbert sirup Maté & méta (podla poZiadavky kyslost / sladkost)

séda
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» vysoky podiel masa

» praktické balenie
na grilovacku

» novinka gril sezony

« bez lepku a soje

; Potrebujeme: ¢ 1 balenie Gril taska MIX Mecom e 4 uva- 4
b - o o
| k kukuricou
' zem,a m" a _- u’: " "::y -—g . M rasca ¢ sol e 1 kysla smotana ® 3 PL bryndze ¢ 1 PL masla
| & I | lime podla chute. ¥
a Spekacky narezeme. i
X priecne. ¥

a ugrilovanu zeleninu. Ugrilovany cesnak vylupneme a pri- |

A e S ) L AN 1
rené zemiaky ¢ 500 g baby Spenatu e 3 Salotky e 2 predva-
J '++' ; . . Postupujeme =
Zemiaky nakrdjame na platky, salotky oCistime a rozkra
Zeleninu polejeme olivovym olejom, osolime a ochuti-
Zeleninu ugrilujeme. Ked' mame kukuricu dogrilbvarlu,
& dame do Zalatu. ‘
) i

| I‘i Za’t SO §pem ’,ﬁ \ \\ Cas: 30 minut; Porcie: 3 -4
I iy rené kukurice ¢ hlavicka cesnaku e olivovy olej  tymian
Na dressing rozmieSame bryndzu v kyslej smotane a dos?-
jame na Stvrtinky. Kukuricu nakrajame na mensie .kl'JS'ky
. merascou a pridéme nasekany tymian. Cesnak pf‘greieme
4 poloZime na fiu platok masla. V miske si zmiesame Spehat
Na zaver: Spekacky ugrilujeme dozlatohneda a pod

me so Saldtom a dressingom.
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_ iraciitaichutnych
receptov najdete na stranke
£ www.viemecovamchuti.sk
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MEDZINARODNA SUTAZ BARMANOV ,,13. G&T CUP COMPETITION“

otelova akadémia v Liptovskom Miku-

1asi ma mnohorocné skusenosti z pri-
pravy a Ucasti nasich Ziakov na celosloven-
skych barmanskych sutaziach, ktoré su aj
s medzinarodnou Ucastou. Z mnohych su-
tazi si ziaci nasej skoly doniesli velké mnoz-
stvo vybornych umiestneni.

Uz niekolko rokov sme dostévali pozvanie
na prestiznu barmanskd sutaz G&T Cup
Competition do Slovinska. Sutaz sa kazdo-
rocne organizuje pod zastitou Asociacie
eurdpskych s$kol hotelierstva a turizmu
(AEHT), ktorej je skola ¢lenom. Na rozdiel
od predchadzajucich ro¢nikov sa nam ten-
to rok podarilo s vyraznym finanénym prici-
nenim nasho dlhoro¢ného partnera, spo-
lo¢nosti TMR Demaénovska Dolina, prijat
pozvanie na sutaz. Cielom bolo konfronto-
vat zruénosti nasich Ziakov a samozrejme aj
ziskat skusenosti pre Ziakov a pedagdgov
Skoly.

Sutaz organizovala Visja strokovna $ola za
gostinstvo, velnes in turizem Bled v Slovin-
sku. Samotna sutaz prebiehala v atraktiv-
nom prostredi hotelového rezortu Intercon-
tinental Ljubljana. Nasu $kolu reprezentova-
li dvaja Ziaci Studijného odboru hotelova
akadémia: Lucia Tisonova — tretiacka a Erik
Béhal — piatak. Odborné komisie hodnotili
vedomosti v odbornom teste, imidz sutazia-
ceho, zladenie s vybranou hudbou, techniku
miesania napojov, chute napoja, prezenta-
ciu pripraveného pribehu o napoji a troven
anglickéhojazyka

V konkurencii 30 sutaZiacich z 10 eurdp-
skych Statov ziskala nasa Ziacka Lucia Ti-
sonova 3. miesto za vsetky discipliny a 1.
miesto v prezentacii pribehu o napoji. Prvé
miesto ziskala reprezentantka Malty, druhé
miesto sutaZiaca z Finska.

Sutaz mala vynikajicu urover, prispela
k tomu kvalita vykonov sutaziacich a aj orga-
nizacia samotného priebehu podujatia.

Prinosom je samozrejme vynikajuci V\'/sle—

dok nasej Ziacky, vzorna reprezentdcia skoly
a Slovenska, ziskanie odbornych skusenosti
pedagdgov, ale aj samotné poznanie, Ze
nasa Skola ma porovnatelnu Uroven odbor-
ného vzdeldvania zZiakov s inymi eurépskymi
Skolami.

Mgr. Alexander Kubala,
zastupca riaditelky Skoly pre praktické
vyucovanie

GRECKA SVADBA HA JILEMAKU

Pre Ziakov hotelovej akadémie to nie je
Ziadny problém. Dna 13. aprila 2018 sa
na Strednej odbornej skole obchodu a slu-
Zieb v Trencine uskutocnila prakticka matu-
ritnd skuska v style Gréckej svadby. O toto
velké podujatie sa postarali Ziaci z 5. HB
triedy pod vedenim hlavnej manazérky Lu-
cie Kobzovej. Grécku atmosféru bolo citit
uz pri vstupe, kde si hostia mohli vychutnat
,Welcome drink”“ Ouzo. Na zaciatku otvore-
nia maturitnej skusky Ziaci predviedli kisok
z ndrodného Gréckeho tanca Zorba. Nasle-
dovalo svadobné menu zloZené zo Styroch
chodov. Poc¢as konzumovania menu sa hos-
tia urcite nenudili. O program sa starali
UzZasné animatorky spolu so svojimi pomoc-
nikmi. Hostia sa ndramne bavili na scénke
o gréckej baji Odyssea, v ktorej vedlajsie
postavy stvarnili pomocnici z nizsich rocni-
kov. Taktiez nechybala tradi¢na grécka Pi-
nata v podobe nevesty a Zenicha plnej
»sladkych cukrikov”. Rozbitie Pifaty prene-
chali animatorky, samozrejme, neveste
a zenichovi, ktorym zaviazali oéi a sutaz, kto
tl svoju rozbije skor, sa mohla zacat. Pre
pocitenie sinkom zaliateho Grécka casnici
predviedli zru¢nosti v miesani drinkov a la-
dovej kdvy. Ako to na svadbach chodi, tak
ani tato nebola vynimkou v podobe ,Jedlo
sme zjedli a uZ sa pripravuje dalsie?” Stoly,
plné jedla, sa priam prehybali. Nechybali
tradicné domdce Speciality ako baklava,
pita chlieb, hummus a iné. Nielen u nas

doma, ale aj v krajindch ako Grécko, musi
nevesta a Zenich prejst skuskou, ¢i im to
bude spolu fungovat aj v doméacnosti. Za-
Cepcenie je Castokrat vtipna Cast svadby, po
ktorej nasleduje spolo¢ny novomanzelsky
tanec. Svadobni hostia sa po novomanzel-
skom tanci zacali pridavat do tane¢ného
kola a zdbava mohla pokracovat az do rana
bieleho. Zial, v pripade maturitnej sktsky
sme museli nasu grécku svadbu skoncit
skér. Hostia vSak odchadzali spokojni, so

slovami plnymi pochval. Najspokojnejsi
vsak boli Ziaci, ktori udalost, ako je praktic-
ka maturitnd skuska, pripravuju niekolko
mesiacov dopredu podla ich predstav, ba
mozno aj nad ich predstavy. Zorganizovanie
,Gréckej svadby” bola ich mala skuska do
Zivota, pocas ktorej sa naucili, Ze bez spolu-
prace a akceptovania nazoru druhého to
v buducnosti nebude fungovat.

Diana Svorcova



PRVENSTVO PRE STREDNU ODBORNU SKOLU

OBCHODU A SLUZIEB V MARTINE
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Dﬁa 31. 5. 2018 v aule rektoratu Zilinskej
univerzity, v ramci programu , Konferen-
cie o inovatnom rozvoji regiénov” o. i.
odznelo aj sldvnostné vyhlasenie vysledkov
8. roénika sutaze , 0 najlepsi podnikatel'sky
zamer“. Prihldsenych do nej bolo viac ako
40 préc z rdznych strednych $kdl Zilinského
samospravneho kraja. Prvykrat v historii su-
taZe si prvenstvo odniesol Ziak, dnes uZ ab-
solvent hotelovej akadémie pri Strednej
odbornej skole obchodu a sluzieb v Martine
— Milan Murin.

Vo svojom zamere riesil problematiku vyu-
Zitia schatranej Sachty a zdevastovanych
$toIni Dudbravskych bani na ucely cestovné-
ho ruchu. Najhlbsiu skalnatu ¢ast Sachty na-
vrhol rozsirit a zriadit v nej atraktivny ka-
menny bar, v ktorom sa budd podavat napo-
je v stredovekych kovovych ¢asiach a jedla

v banickych eSusoch, ktoré sa budu konzu-
movat po banicky — skladacou lyZicou. ZaZit-
ky hosti kamenného baru budd umocriova-
né stredovekym interiérom, reprodukova-
nou hudbou, filmami z obdobia najacsieho
rozvoja banictva na Slovensku a obsluhou
odetou v jednoduchych platennych tuni-
kach.

V podnikatelskom zamere dalej navrhol
rekonstrukciu $téIni, kolajnic a vlacikov, kto-
ré budu sliZit na prepravu oséb po ban-
skych priestoroch. Popri tratiach, mimocho-
dom dlhych niekolko desiatok kilometrov,
budud pre hosti zriadené zastavky, aby mali
moznost oddychnut si a pokochat sa v maj-
strovskom umeni nasich predkov — majstrov
banikov, ¢i za pomoci animatorov vyskusat
si niektoré Ukony ich tvrdej prace — zbijanie,
vftanie, sekanie, stavanie drevenych pod-

pier a podobne. Jazdu bude hostom spri-
jemnovat dramaticka hudba z obdobia pre-
vadzkovania bane a bude zosilnievat pri
kazdom naraste rychlosti vlacikov s cielom
vyburcovat v nich adrenalin.

Aj napriek tomu, Ze pri hodnoteni zdme-
rov mal najvyssiu hodnotu netradi¢ny origi-
nalny ndpad, kazdy Gcastnik musel hodno-
tiacu komisiu navyse presveddit, Zze rozumie
zakladnym ekonomickym principom, Ze do-
kdze zabezpelit financovanie navrhovanej
investicie a Ze vSetky navrhované zamery su
realizovatelné. To sa absolventovi hotelovej
akadémie — Milanovi Murinovi v plnej miere
podarilo.

Vsetci pedagogicki i nepedagogicki za-
mestnanci Skoly mu k tomuto vyznamnému
Uspechu srdecne blahoZelaju.

PhDr. Peter Hulo, PhD.

Sviaty URBAN v Modre ochranuje vinohrady

viatok Svatého Urbana — ochrancu vino-

hradnikov — sa aj tohto roku niesol v zna-
meni vina. XIl. ro¢nik zacali ,,Otvorené pivni-
ce na Malokarpatskej vinnej ceste” — bolo
otvorenych viac ako 130 pivnic v obciach
a mestach pod Malymi Karpatmi.

Den pred sviatkom Svatého Urbana sa ko-
nala vo vinohradoch medzi Modrou, Kralo-
vou a Dubovou, nedaleko vinarstva ELESKO,
mild slavnost. Mesto Modra v spolupréci so
spolkom VINCUR, miestnymi polovnikmi,
rimsko-katolickou a evanjelickou cirkvou tu
pokrstili sochu Svatého Urbana. Ugastnici
slavnosti sa spolu modlili:

,Svdty Urban, patron vinic a vinohradni-
kov, milostivo poZehnaj a chrdn od vsetkych
Skodcov tieto vinohrady, aby aj v tomto roku
priniesli bohatu urodu a aby tak vydavali
svedectvo o Tvojej Stedrosti, skrze Krista
ndsho Pdna, amen.”

Pritomnym sa prihovoril primator Modry
Juraj Petrakovi¢, zastupca vinarov a polovni-
kov Vladimir Huttera, verse o vine recitovali
basnik Jozef Trtol a Agdta Petrakovicova.
Slavnosti sa zucastnili aj ¢lenovia folklorne-

——m
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ho suboru Kralovan, ktori svojim vystupe-
nim spestrili program slavnosti. Pohostenie
pripravili vinari zo spolku VINCUR a miestni
polovnici. Do vinohradov prisli vinohradnici
na obnovenych historickych traktoroch
znacky Zetor.

Potesitelna je skutoénost, Ze vinohrady
v okoli BoZej muky st obrobené a vysadené.
Treba pochvdlit vinohradnikov v Modre, ako
st Dudo, Stiglic, Sebo, Malik, Zofiak, Hutte-
ra, Ruzek, Cicko, Jakubec, Ledecky, Lancari¢,
Rariga, Klimko, Cisty, Simonovi¢ a dal3ich,
ktori vysddzaju vinohrady, ¢o je zaruka po-
stupného navratu slavy modranského vina.

Modra, hlavné mesto vina, podporuje ob-
novu vinohradov, upravuje polné cesty
a zlepsuje vzhlad chotara.

Ako nam povedal predseda spolku VIN-
CUR v Modre Vincent Jakubec: ,,Modranski
vinohradnici postupne menia vzhlad chota-
ra, chcd vytvérat dobré podmienky pre vin-
nu turistiku v Modre a na obltibenej Malo-
karpatskej vinnej ceste. Dakujem vinarovi
Vladimirovi Hutterovi za jeho iniciativu vy-
tvorit déstojny pamétnik vo vinohradoch
Modry. Mame zaujem spolu s mladymi vi-
nohradnikmi mesta a regionu obhdjit ozna-
¢enie Modra, hlavné mesto vina. V nasom

Sie odborné skoly v strednej Eurdpe. Je to
buddcnost slovenského vinohradnictva. Sla-
vu slovenského agrokomplexu vo svete ro-
bia prave slovenské vina. Chrarime si slo-
venské perly pred devastaciou nasho polno-
hospodarstva.”
FrantiSek Mach, MATIK Modra
Foto: FrantiSek Mach

DEN MODRANSKYCH PIVNIC

. Mesté pod Malymi

Karpatmi organi-
zuju v jarnych mesia-
coch ochutnavky vin,
lakaju turistov do svo-
jich pivnic. Uspesna
ochutnavka vin bola
napriklad v Senkviciach, Budmericiach, Ba-
honi, Svatom Jure a inych mestach a dedi-
nach regiénu. Uz 14. aprila sa konal XV. roc-
nik DNA MODRANSKYCH PIVNIC, ktory or-
ganizovalo obcianske zdruzenie mladych
modranskych vinarov ,Vino z Modry.” ,,Den
otvorenych pivnic” sa tesi velkej oblube mi-
lovnikov vina. Do Modry pricestovalo vyse
tisicpatsto navstevnikov. Modranski vinari
otvorili rekordnych 40 pivnic, v ktorych po-
nukali svoje vina, najma rocnik 2017. Orga-

Michal Petrik, organizator podujatia
Dei modranskych pivnic

1

Igor Rariga spolu so synmi Marekom a Jurajom ponikali kvalitné vina

nizatori podujatia pod vedenim Michala
Petrika, poslanca mestského zastupitelstva,
pripravili pre ndvstevnikov ,Sprievodcu
podujatim” — mapku s otvorenymi pivnica-
mi, informaciu o vinaroch a ponukanych vi-
nach, ponuky gastro Specialit, sprievodny
program, ¢asovy harmonogram kyvadlovej
dopravy a podobne.

Otvorené pivnice boli nielen v starobylej
Modre, ale aj v mestskej Casti Kralova a Har-
monia. Najviac navstevnikov bolo na hlav-
nej Starovej ulici, kde boli v ponuke dve de-
siatky vinarov. V starej historickej pivnici
radnice boli vinari ako rodina Hutterovcov
z Kralovej, bratia Ci¢kovci z Modry, bratia
Kakalikovci zo Senkvic, Vlado Polacek z Vi-
nosad, Robert Juran z Modry a dalsi, ktori
ponukali okrem vina prehliadku starych
traktorov zberatela Pavla Matuskovica a vy-
stavku fotografii o modranskom chotari. Vo

vedlajSej oblUbenej vinarni Stary dom, Vino
Ludvik ponukali okrem vin aj regionalne
gastronomické Speciality. V Starom dome sa
stretli nadvstevnici aZ s tromi generaciami vi-
narov Zofiakovcov, ktori pochadzaju z Ora-
vy. O tom, Ze sa naucili robit kvalitné vina
svedcia ocenenia z medzinarodnych vystav
vin. V druZznej besede sme stretli Ludvika
Zofiaka ml. s otcom a znameho vinarskeho
odbornika Jozefa Kovaca so SOSVO v Mod-
re.

V zariadeni Pavuk Wine Restaurant ponu-
kali ocenené vina od Vinarstva Rariga. Rodi-
na Rarigovcov ziskala v tomto roku ocene-
nie od ministerky Gabriely Matec¢nej na vy-
stave VITIS AUREA za najlepsSiu kolekciu
modranskych vin. Potesitelnd je skuto¢nost,
Ze sudasne venuju pozornost i vysadbe no-
vych vinohradov. Najvacsie slovenské vinar-
stvo CHATEAU Modra a. s., ktoré hospodari



Vinari Ludvik Zofiak so synom prechutnali vina spolocne s profesorom Jozefom

Kovacom a jeho manzelkou

na 800 hektaroch vinic, predstavilo kolekciu
az dvadsiatich vin. Vinarstvo ziskalo v roku
2002 svetového Sampidna za Rizling Rynsky
v Lublani. V pivnici Malokarpatske;j turistic-
kej informacnej kanceldrie predstavoval
svoje vina Branislav Lalinsky a ponukal gulas
z diviny. Velky zdujem bol o pivnicu PEREG
s.r.o., kde okrem hroznovych vin ponukali
oblUbené ovocné vina ako Cuvée Cierny Pe-
reg alebo Trnkové vino. Vina ponukali vinari
obleceni v dobovych kostymoch v rekon-
Struovanych pivniciach s velkymi drevenymi
sudmi. V historickej Hornej brane uz tradic¢-
ne ponukal svoje vino predseda spolku VIN-
CUR Vincent Jakubec a jeho manzelka Dan-
ka keramické vyrobky, ale aj kapustové stra-
packy, Stradlu, plnené lokse a cviklové kola-

Vo vinarstve Pereg s.r.0. poniikali vina pracovnici
obleceni v dobovych kostymoch

¢e. V pivnici U Pradeda bolo hostujuce vi-
narstvo Malé divy, ktoré predstavilo aj Su-
mivé vina a Mlie¢na farma zo Slovenskej
Lupée ponukala syry. V historickom hoteli
Majolika hostoval vinar Juraj Stiglic z Kralo-
vej, ktory hospodari na 6 hektaroch vinic,
ponukal 10 odrod vin. V tomto roku ziskal
najvyssie ocenenie na VITIS AUREA za naj-
lepsiu kolekciu vin z Malokarpatskej vino-
hradnickej oblasti.

ELESKO Wine Park na Kralovej predstavuje
jeden z najmodernejsich stredoeuropskych
vinarstiev, ktory okrem vina a gastronémie

gsvetlené namestie v Modre so sochou Ludovita
Stiira

Vinarka Kovacova z Modry

ponuka aj vo svojej galérii moderné umenie.
Elesko, a.s. ma 145 hektarov mladych vino-
hradov, ktoré sa rozkladaju vedla vinarstva
a v chotari Senkvic, kde sa natacal obltbeny
televizny serial Burlivé vino. Ro¢na kapacita

Ponuka syrov zo Slovenskej Lupce

Pohl'ad na mesto Modra zo skladacky spolu so
svetovym Sampionom

vinarstva je 1,5 miliéna flias, ktoré z Casti
putuje aj do zahranicia. V katalégu poduja-
tia uZ tradi¢ne pod poradovym cislom 1 je
profesor vina Fedor Malik a syn s.r.o., ktori
ponukali 15 druhov vin z 9 hektarov vinic.
Pod poradovym poslednym ¢islom 40 je ro-
dinna produkcia JaR Ruzek, kde ponuka vina
z vymery 3 hektarov vinic 76 rocny vino-
hradnicky agrondm Jozef Ruzek spolu so sy-
nom. Vo svojej ponuke ma i novoslachtence
vini¢a od Slachtitelky pani Doroty PospiSilo-
vej, ako napriklad Devin, Dunaj, Nitria a iné
odrody.

Ako nam povedal organizator podujatia
Michal Petrik: ,,Zaujem o Den modranskych
pivnic kaZdorocne rastie. Navstevnikov
okrem kvalitného vina ldka prostredie sta-
rych modranskych pivnic, niektoré maju his-
tdriu az pat storodi. K spokojnosti navstevni-
kov prispela aj kyvadlova autobusovd do-
prava, ktord premavala do neskorych hodin.
Okrem vinarov svoje sluzby ponukali aj uby-
tovatelia v Modre aj v Harmonii. Navstevnici
Modry odchdadzali z mesta v dobrej nélade,
spokojni s kvalitou minuloroc¢nych vin.”

FrantiSek Mach, MATIK MODRA
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_MIKOVINI

esiac april na Hotelovej akadémii na
Mikoviniho ulici €. 1 v Bratislave uz tra-
di¢ne patri maturantom. Praktické maturit-
né skasky sa konali v Styroch castiach. Témy
recepcii si Studenti vybrali a ... my sme boli
pri tom.

PIVO — TEKUTE ZLATO

V hoteli Austria Trend Hotel sa konala
5. aprila praktickd maturita V. D triedy na
tému ,,Pivo — tekuté zlato“. Maturita sa ko-
nala formou recepcie. Studentom sa naozaj
podarilo preniest svojich hosti do sveta zla-
tistého moku. Odbornu prezentéaciu piva
predviedol zndmy sladek z Plzeriského
Prazdroja Dr Piry. Znamu pravdu: ,,Pivovar-
nik pivo vari, ale barman pivo robi“ potvrdi-
la zasa vycapnicka z Malaciek Petra Seckaro-
va, ktora sa hrdi titulom Master Bartender
2016. Konzumdciu piva vhodne dopifali
jedla a napoje. Slavnostnu atmosféru vece-
ra dotvaral kulturny program Detského su-
boru Travnicek a vokdlnej skupiny Crystals,
ktora interpretuje zndme slovenské i sveto-
vé hity v Upravach acapella.

GOLDEN NIGHT - ZLATA NOC

13.4.2018 sa v hoteli Double Tree by Hilton
konala recepcia s privlastkom Zlatd noc —
Golden Night. Organizatormi tejto akcie boli
Studenti V. A, V. B a Il. Ds triedy Hotelovej
akadémie Mikoviniho 1. formou praktickej
maturity zarocili svoje poznatky a skidsenos-
ti z piatich rokov studia. Recepcia sa niesla
naozaj vo velkom style. Chutné jedlo, mie-
Sané napoje, prijemna atmosféra, dokonala
obsluha.

OLYMPIJSKE HRY

Témou praktickej maturitnej skusky IV. Am
triedy bol Gala vecer, Gastronémia, Olym-
pijské hry. Tak ako olympijské hry zjednocu-
ju svet, tak téma praktickej maturity zjedno-
tila Studentov k profesiondlnemu vykonu.
Kuchari a ¢asnici IV. Am, pod vedenim od-
bornych uditelov a majstrov odbornej vy-
chovy, dosiahli naozaj ,,olympijské vykony*“.
Predovsetkym v priprave gastronomickych

“MATURUJE

Specialit, ale aj v servise jedal
a napojov a v priprave kultirneho
programu. PraktickG maturitu
poctili svojou uéastou vyznamni
hostia zo sveta Sportu: olympijski
vitazi bratanci Skantarovci, Rado-
slav Zidek, podpredsednitka SOV
a byvala Uspesna olympionicka
Maria Mracnovd, byvaly olympio-
nik Igor Prielozny, viceprezident
SOV Zdenko Kriz, ¢lenka SOV lva-
na Motolikova, byvala olympio-
nicka Jana Gantnerova ml. a olym-
pionik — bobista Rébert Krestan-
ko. Gala vecer sa konal v hoteli
Crowne Plaza.

WONDERLAND

Pozvani hostia sa na recepcii
s privlastkom ,Wonderland”, kto-
ra organizovala trieda V. C ako
svoju praktickd maturitnd skasku
v hoteli Sheraton 28. 4. 2018 pre-
niesli do Krajiny zazrakov. Tému
vystihovalo celkové zladenie in-

teriéru, program i kulinarske S3peciality,
vdaka comu sa vSetci pritomni preniesli as-
pon na chvilu do Krajiny zazrakov a ... mohli
si vychutndvat gastronomické 3Speciality,
miesané napoje, ale aj prijemnu, neopako-
vatelnd atmosféru Wonderland. Aj tato
prakticka maturita potvrdila, Ze Studenti su
dostatocne pripraveni do profesijného zi-
vota.

SLOVA VDAKY NA ZAVER

Slova vdaky patrili v prvom rade pedagoé-
gom, ktori ich pocas Studia viedli, sponzo-
rom, bez ktorych by sa moZno praktické
maturity nezaobisli, vedeniu hotelov Aust-
ria Trend Bratislava, Double Tree Hotel Hil-
ton, Hotelu Crowne Plaza, Hotelu Sheraton
a samozrejme rodicom a pozvanym hos-
tom.
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12. ROCNIK SLOVENSKEJ
PIVNEJ KORUNKY

12. rocnik prestiznej degustacnej sutaze Slovenska
pivna korunka 2018 vyvrcholil slavnostnym vyhlasenim
vysledkov. Vlajkova lod’ z Hurbanova, znacka Zlaty
Bazant, si z podujatia odniesla cenné kovy v piatich
kategoriach, pricom opétovne bodovala aj medzi
radlermi. PrestiZne ocenenie v podobe Zlatej pivnej
korunky ziskala znacka Corgon. Hurbanovsky pivovar si
tak spolu odniesol Sest pivnych koruniek: jednu zlatu,
dve strieborné a tri bronzové.

ajlepsie slovenské piva vybrala de-

gustacna komisia zloZena z 33 pro-

fesiondlnych pivnych expertov.

Anonymna degustacia sa konala
zaCiatkom maja v Bratislave. V deviatich
kategdriach spolu sutazilo 28 velkych, ma-
lych, remeselnych a resStauracnych pivova-
rov, ktoré do sutaze nominovali 128 vzoriek
piv.

Hurbanovsky pivovar opéat zabodoval vo
viacerych kategériach. Ovladol prestiznu ka-
tegdriu svetlych desatstupniovych filtrova-
nych piv, ktoré patria k najrozsirenejsim na
slovenskom trhu. Prvenstvo a Zlatu pivnu
korunku tento rok ziskal Corgon 10%, ktory
je zaroven najpreddvanejsim pivom v ple-
chovkach v ramci celého portfdlia spoloc-
nosti. Druhé miesto a Striebornu pivnu ko-
runku si odniesla dalSia desiatka z hurba-
novského pivovaru — Zlaty Bazant 10%.
V kategérii nealkoholickych piv ziskalo bronz

SLOVENSKA PIVNA
KORUNKA

= = Sutaz Slovenskd
pivna korunka or-
ganizuje Sloven-
ské zdruzenie vy-
robcov piva a sla-
du od roku 2006,
pricom od roku
2010 sa do suta-
Ze zapajaju aj re-
meselné pivovary. Sutaz prebieha for-
mou anonymnej degustacie, vdaka
¢omu je zachovana objektivita a nezavis-
lost. Clenovia degustacnych komisii st
nominovani vsetkymi zdGc¢astnenymi pi-
vovarmi. Narastajuci pocet prihlasenych
pivovarov a vzoriek je dokazom rastucej
rozmanitosti a rozvoja pivného trhu na
Slovensku. Slovenska pivna korunka sa
kazdoroc¢ne organizuje pod zastitou Mi-
nisterstva podohospodarstva a rozvoja
vidieka SR.

vObec prvé pivo Uplne bez alkoholu na slo-
venskom trhu — Zlaty Bazant 0,0%.

Znacka Zlaty BaZant opat bodovala aj
medzi radlermi a ziskala celkovo tri pivné
korunky. V kategorii alkoholickych radlerov
si Zlaty Bazant Radler Citron Baza Mata od-
niesol striebro a bronzové ocenenie ziskal
Zlaty Bazant Radler Citrén. Tretie miesto
a Bronzovu pivnu korunku ziskal v kategorii
nealkoholickych radlerov Zlaty Bazant
Radler 0,0% Citron Baza Mata.

"HEINEKEN

Ocenenia prevzal na slavnostnom galave-
Ceri generdlny riaditel spolo¢nosti HEINE-
KEN Slovensko Odin Goedhart, ktory na
margo vitazov povedal: ,Som nesmierne
hrdy a poteseny, Ze sa ndm opdt podarilo
ziskat plejadu pivnych koruniek, ktoré su
ocenenim nielen piva tej najvyssej kvality,
ktoré vyrdbame, ale predovsetkym ocene-
nim ndrocnej a zodpovednej prdce nasich
kolegov v hurbanovskom pivovare a sladov-
ni. Patri im obrovskad vdaka a dcta.”
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RACIANSKE _
HODOVE KOLACIKY

ikovné ratianske gazdinky sutazia Racianske hody sa uz tradicne nezaobidu bez
v dvoch kategdriach: v kategdrii  hodovych* kolacikov, ktoré vypekaju racianske babky,
kysnutych kolacikov a v kategorii - 7eny a dievéatd. Tesne pred zaciatkom hodov
zakuskov. Aj tohto roku mala po- e sY _er N - . -
ich prinasaju na Miestny urad Bratislava - Raca, kde

rota tazku ulohu. Vybrat ten naj ... kola- | . 9, - , N . . .
¢ik & zakusok nebolo fahké. Napokon sa  iCh UZ tradicne caka hodnotiaca komisia zlozena

rozhodli pre ukrajinskd pecialitu ,vyéiv- Z €lenov Slovenského zviazu kucharov a cukrarov na cele
ka“ od autorky pani Mérie Danetkovej —  opét uz tradic¢ne s generalnou tajomnickou SZKC pani

v kategorii kysnuté a iné cesto a pre Ing. Zuzanou Duzekovou.

»broskynové kocky od autorky pani Lu-
bice Vidlickovej. Vitazkam srdec¢ne gratu-
lujeme. Vyhlasenie vysledkov sa konalo
na pdédiu v Amfiteatrii, Krickova Dolina
Raca.

UKRAJINSKA SPECIALITA — ,VYSIVKA“
Autorka p. Maria Daneckova

Suroviny: ¢ 450 g hladkej muky ¢ 180 g
cukru e 2 vajicka 120 g kyslej smotany
ribezlovy dZzem e 2 polievkové lyzZice
kakao e 1 prasok do peciva

Krém: ¢ 250 g masla ¢ 1 Salko karamelizo-
vané

Postup: Preosejete muku, zmiesate suché
ingrediencie, pridate vajicka a kysli smo-
tanu a vypracujete cesto. Jednu tretinu
z cesta oddelite a pridate kakao. Hnedé
cesto date do mraznicky asi na 30 minut.
Svetlé rozdelite na tri rovnaké Casti. Roz-
valkate ich, natriete dZzemom, navrch
date hrozienka a orechy a na vsetko na-
struhate hnedé cesto. Peliete pri teplote

0Odborna komisia

180°C asi 10-15 minut. Po upeceni ne-
chate vychladndt a spojite krémom. Na
krém vyslahate maslo a postupne pridate
karamel. Kola¢ nechéate odpodivat asi 3
hodiny.

BROSKYNOVE KOCKY

Autorka p. Lubica Vidlickova

Suroviny: Cesto: ¢ 6 vajec ® 120 g pras-
kového cukru e 2 polievkové lyZice ka-
kaa ¢ 1/2 kévovej lyzi¢ky prasku do pedi-
va

Vyslahajte sneh z bielkov, pridajte cukor,
po 3-5 minutach pridajte za staleho $la-
hania zltky. Ruéne primiesate preosiate
kakao s praskom do peciva. Vyssi plech
vystelte papierom na pecenie, pomastite
maslom alebo mastou. Vysypete mukou,
nalejte cesto a pecte pri teplote 150 °C asi
30 min. Po vychladnuti papier opatrne
stiahnite.

Ukrajinska Specialita - vys



PInka: ¢ 250 g jemného tvarohu ¢ 50 g
masla ¢ 2 polievkové lyZice praskového
cukru e 2 balicky vanilkového cukru e
250 ml smotany na Slahanie e 1 ks stuzo-

Broskynové kocky

vaca Slahacky e zavdrané broskyne podla
chuti

Postup: Vyslahate Slahackovd smotanu
so stuzovaCom. V druhej miske vysSlahate

Medovnicky, Zial, nedostali ocenenie, lebo ich
autorka uz ocenana hola

maslo s praskovym a vanilkovym cukrom
a s tvarohom. Obidve zmesi spojite do-
hromady, ale uz ich zmieSate len va-
reSkou.

Cesto prekrojite na 2 Casti, na jednu cast
date asi 2/3 krému spolu s broskynami,
prikryjete druhou ¢astou, vrch potriete
zvy$nym krémom. MbdZete posypat stru-
hanou c¢okolddou. Ak chcete zakusok vo
velkosti celého plechu, upecte dve cesta
a plnku urobte z dvoch davok.

Vsetko pre letnu grilovacku
v KRAJi

Teplé pocasie laka von — na zahradu ¢i do prirody. Vytiahni-
te gril a pripravte pre blizkych lahodné pohostenie. Vsetky
potrebné ingrediencie na tu najlepsiu grilovacku najdete
v novej maloobchodnej sieti KRAJ. Kupite tu bezné potra-
viny od velkych dodavatelov, ale aj produkty od mensich
regionalnych vyrobcov — napriklad tradi¢né vyrobky z ma-
siarstva Bognar, Knizka a HURKA, chlieb z pekarne Kvasok Ci
paradajky od spolocnosti Paradajkovo. Nechyba ani bio,
dia, vegetariansky, vegansky alebo bezlepkovy a bezlak-
tézovy sortiment pre ludi s potravinovou intoleranciou.
Nase predajne najdete v Devinskej Novej Vsi a v novej Petr-
Zalskej trznici, mensie potraviny KRAJ sme pre zakaznikov
otvorili aj na Ovrucskej 6 v Bratislave.
Viac informacii najdete na www.krajpotravin.sk.
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RUZOVA NOVINKA
Z KOLEKCIE VITIS
GALERIA

Leto a ovocie su neodmyslitelnd dvojica.
Ocarujucu vonu jahéd, malin ¢i ostruzin si
odteraz vychutndte aj vdaka novinke v ko-
lekcii Vitis Galéria — Cabernet Sauvignon
Rosé. Toto vino s jemne ruzovou farbou
a prijemnou sviezou chutou dokonale za-
padne do koloritu letnej atmosféry. Caber-
net Sauvignon Rosé je idealnou volbou na
letné party.

Urcite ocenite kombinaciu napriklad s [a-
dom ¢&i mrazenym ovocim.

ZLATY BAZANT V NOVOM SATE

e PRICHUTE, KTORE VAS OSVIEZIA

Do rodiny Radlerov 0,0% Light znacky Zlaty
Bazant pribudaju dve oblubené prichute so
znizenym obsahom cukru a nulovym ob-
sahom alkoholu. Sprijemnite si ranny beh,
posedenie s priatelmi, ale aj horuce letné
dni s osviezujuci-
mi novinkami
Zlaty Bazant
Radler 0,0%
Citron — Baza
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e PRE MILOVNIKOV TMAVEHO PIVA
Majstri pivovarnici z Hurbanova opét rozsi-
ruju portfélio radlerov Uplne bez alkoholu.
Predstavujeme dlhoocakavanu novinku —
Zlaty Bazant Radler 0,0% Tmavy Citron, kto-
rd v sebe spaja plnu chut, vychadzajicu zo
Styroch jaémennych sladov, so svieZostou
citrénu. Ako vSetky Radlery, aj Zlaty Bazant
Radler 0,0% Tmavy Citrén je vyrobeny zo
100% prirodnych ingrediencii, bez konzer-
vantov a umelych farbiv. NavySe je uplne
bez alkoholu, a preto si ho moézete dopriat
pri Sporte, za volantom (i

inej vhodnej prileZitosti.
Zlaty BaZant Radler 0,0%
Tmavy Citrén je uvareny
zo Styroch jaémennych
sladov — svetlého plzen-
ského, svetlého karamelo-
vého, bavorského a fareb-
ného sladu. Vdaka tomusi
zachovdva sytu tmavd far-
bu typicku pre tmavé piva.
Prirodna stava z citruso-
vych plodov so sebou pri-
ndsa novy rozmer v podo-
be skvelého osviezenia.
Novinka Zlaty BaZant
Radler 0,0% Tmavy Citron
ulahodi aj ddmam, ktoré
sa chcu v letnych horuca-
vach osviezit.

— Mata Light a Zlaty Bazant Radler 0,0% Le-
vandula & Cierna Ribezla Light. Alebo date
prednost rad$ej prichuti jahody? Zaruéene
vas osvieZi Zlaty Bazant Radler 0,0% Jahoda
& Rebarbora. Osviezujuci 100% prirodny
napoj prichadza na trh vo vylepsenej verzii,
~ uplne bez alkoho-
J= ‘i ww  lu. NavySe sa
& “ % novinka zaradi
| do stdlej po-
nuky radlerov.

AAVAMNBUEN
dimsum miwnzes

e PRVE SLOVENSKE TMAVE PIVO UPLNE
BEZ ALKOHOLU
Spoloc¢nost HEINEKEN Slovensko prinasa na
slovensky pivny trh dalSiu inovaciu — Zlaty
Bazant 0,0% Tmavé. Vobec prvé slovenské
pivo Uplne bez alkoholu sa dockalo aj svojej
tmavej verzie. Milovnici tmavého piva si tak
mozu vychutnat plnd chut tmavého piva
a mat pritom 100 %-nu istotu vo vietkych
situaciach, v ktorych je tolerancia alkoholu
nulova, alebo v ktorych jednoducho alkohol
pit nechcd. Novy Zlaty BaZant 0,0% Tmavé
doplia portfélio piv
ermtoten ranss v oy, N nulovym obsahom
A e, 3 |koholu. Novinka
uvarena s pouzitim az
Styroch rdznych sla-
dov odmeni konzu-
mentov intenzivnou
voriou a plnou chutou
tmavého piva. Vobec
prvé slovenské tmavé
pivo Uplne bez alko-
holu je reakciou na
meniaci sa Zivotny
styl a naroky sucas-
nych konzumentoy,
ktori coraz vacsmi
dbaju na to, ¢o kon-
zumuiju, pricom robia
uvedomelé a zodpo-
vedné rozhodnutia.

LAY S OVEN BAKED

Chystéte sa na piknik? Co keby ste obo-
hatili vas piknikovy kés dobrotkou v po-
dobe Lay’s Oven Baked.

Lay’s Oven Baked si moézZete do pikni-
kového kosa pribalit len tak a vychutnat
si ich skvelt chut, ale ak by ste chceli
byt kreativni, lahko s nimi vykuzlite ori-

ginalne tapas. Za maly hriech budu stat
aj v kombinacii s vasim oblubenym dip-
om. Ich jedinecnost spociva v tom, ze
su pecené v peci, a vdaka tomu obsahu-
ju 0 50% menej tuku nez klasické sma-
Zené chipsy. Tak teda uzite si piknik
s chrumkavymi Lay’s Oven Baked.



NOVINKA - OCHUTENA NEPERLIVA MATTONI

Kazdy letny deft moze ind¢ chutit. UzZite si
horice dni so Styrmi prichutami novinky
Mattoni ochutenej neperlivej. Piatok méze
byt sladky ako jahoda, sobota svieza ako cit-
rus mix. Pohodovu nedelu sprijemni brosky-
na ¢i hrozno.

Milujete prirodu a spolo¢nost? Potom sa
vase leto nezaobide bez piknikov a zdhrad-
nych posedeni. Uspech tychto akcif zavisi od
najmensich detailov. Aby hostia na vecer
straveny s vami len tak nezabudli, ponuknite
im nieCo nové. Rad Mattoni ochutenej ne-
perlivej obsahuje ovocnd $tavu, ktora doda
kazdej party originalnu letnu prichut. Navy-
Se, neobsahuje umelé sladidld, konzervanty
ani farbiva. Svieze a jemne sladké ovocie
v neperlivej mineralnej vode zaZzenie smad,
uspokoji chutové pohariky a obohati pitny
rezim.

e PEPSI V RETRO SATE

Viete, Ze oblUbena ,pepsi“ oslavuje uz 125
narodeniny? Pepsi chutila nasim rodicom,
lahodi aj ndm a pochutnavat si na nej budu
i nase deti. To, Ze Pepsi je chutou pre vsetky
generdacie, si pocas tohto leta mézeme pri-
pomenut limitovanou ediciou retro flias

a plechoviek s povodnym ikonickym logom.
Mladsie ro¢niky si moZu s Britney Spears na
obale zaspominat na zadiatok nového mi-
|énia, zatial ¢o skor narodenych naladi Mi-
chael Jackson, ktory vas vtiahne do 80. ro-
kov, ked bolo vsetko inak — akurat Pepsi
chutila rovnako dobre.

e PEPSI

VISNA VAS OSVIEZI

Nova Pepsi Visna je na osvie-
Zenie pocas horucich letnych
dni ako stvorena. Jeden z naj-
populdrnejSich napojov na
svete vytvara v kombindcii
s prijemne kyslastou chutou
visni  dokonald  harmoniu,
a hoci je sezéna tohto oblu-
beného ovocia kratka, s no-
vou Pepsi si mbZete osvieZu-
jucu chut vidni dopriat po cely
rok. Pepsi Visiia je navyse bez
kaldrii, a tak ju mozete pit bez
obdyv, ze priberiete.

ZNACKA NOCCO
PRICHADZA S NOCCO
CARIBBEAN

Spolu s letom prichadza Svéd- !-
sky vyrobca funkénych napojov |
spolo¢nost NOCCO s novinkou
— NOCCO Caribbean. Vdaka
svojej prichuti ananasu a gra-
pefruitu a letnému Stylu vas
zavedie aZ do Karibiku. Pri tvor-
be dizajnu plechovky sa totiz
znacka insSpirovala slne¢nymi
plazami, zelenymi palmami
a tyrkysovou farbou mora.

NOCCO Caribbean bol minuly
rok uvedeny ako limitovana
edicia v Skandindvii a stretol sa
s obrovskym Uspechom. ,Veri-
me, Ze ho rovnako srdecne pri-
vitate aj na Slovensku a Ze vam
prinesie krdsny letny pocit,” ho-
vori Lovisa Fahlstrom, marke-
tingova manazérka NOCCO.

Na zaklade Uspechu, ktory ndpoj zazname-
nal pocas jedného roka, ho slovensky distri-
butor prinasa aj na Slovensko. ,,Aj my sme sa
rozhodli pripojit k dalsim deviatim krajindm,
ktoré v aprili prindsaju tuto prichut na svoje
trhy,” hovori Natalia Kostrosova, marketin-
gova riaditelka znacky na Slovensku.

Funkcéné ndpoje NOCCO su urcené pre fit-
ness komunitu a pre vsetkych tych, ktori
radi Sportuju. Novinka NOCCO Caribbean je
perliva a obsahuje 3000 mg BCAA, Sest dru-
hov vitaminov a je bez cukru.

NOCCO Caribbean je v poradi uz 6smym na-
pojom spolo¢nosti NOCCO na slovenskom
trhu. Produktovy rad pozostdva s prichuti:
Pear (hruska), Red Berries (Cervené bobule),
Tropical, Citrus/Elderflower (citrus/baza),
Apple (jablko) a NOCCO PWO. Sucastou NOC-
CO linie je aj Protein Coffee (proteinovy kdvo-
vy Napoj).

Domaca znacka zaZiva comeback, okrem
vynoveného timu prinasa aj novy letny
produkt — slovensky sajder.

Spoloénost Jablénd nanovo spustila vyrobu
alkoholického cideru a jablkovych nealko
napojov. Znacka vyrabajuca svoje produkty
v tzv. sajdérii v Kravanoch nad Dunajom
tak dostdva druhu Sancu na uspech.

»Po dlhsom hladani sa ndm podarilo zlozZit
novy tim, ktory ma nielen teoreticku znalost,
ale aj praktické skusenosti s technoldgiou,
do ktorej sme investovali. NadSenie timu pre
vyrobu a pracovné nasadenie jeho clenov
podporuju nase presvedcenie, Ze Jablcné si
zasluZi druhu Sancu,” uviedol Marek Haver-
la, jeden z investorov a konatel firmy.

OVOCNA POCHUTKA

ANL
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Mg 5o 100%

Ovocnd vyziva OVKO BIO jablko — karotka —
bandn od spolo¢nosti NOVOFRUCT SK je
chutnym spestrenim jedalnicka malych aj
velkych. Navyse je vyrobend vyhradne z BIO
surovin, bez pridaného cukru a konzervac-
nych latok. Ku konzumacii nepotrebujete ni-
jaku lyzicku ¢i vidlicku — staéi otodit uzéve-
rom a vychutnavat. Obsah nie je v skle, takze
sa hravo zmesti do kazdej kabelky ¢i batohu.



VSETKO PRE HYGIENU

e NOVY PUR S LETNYMI VONAMI

Spoloénost Henkel predstavuje limitovanud
ediciu Cistiacich prostriedkov na ru¢né umy-
vanie riadu — Pur s vériami leta: malina/¢er-
vené ribezle a li¢i/jazmin. Leto so sebou
prindsa mnoho prileZitosti na posedenia
s priatelmi ¢i oblUbené grilovacky. To ale z&-
roven znamena aj viac priprav dobrého jed-
la a nasledne mnozstvo Spinavého riadu.
S limitovanou ediciou Pur, ktora sa vyznacu-

L LIMITOVANA
EDICIA

je povabnymi letnymi voriami, bude umyva-
nie riadu hrackou. Okrem prenikavej svie-
Zosti je novy Pur zdrukou cistoty. Nemusite
sa viac obdvat mastnoty, pripalenin ¢i za-
schnutych zvyskov jedla. Pur si s nimi pora-
di.

o VRATTE KRASU SVOJIM SATAM

Aj vase obltubené oblecenie castym pranim
straca povodnu farbu a tvar. Nezufajte,
s novymi vylepSenymi pracimi prostriedka-
mi Perwoll prinavratite obleceniu Ziarivé
farby, na ktoré ste boli doposial zvyknuté.
Spoloénost Henkel predstavuje
inovovany Perwoll Renew Ad-
vanced Effect s technoldgiou
Fibrex. Obsahuje vylepsené zlo-
Zenie, ktoré je vytvorené na baze vlasovej
technologie. Novy Perwoll posiliuje vlakna
vdaka ¢omu zachovdéva tvary latok a udrzia-
va farby Ziarivé a syte. O najnovsiu techno-
|6giu je vylepSenych Sest variantov pracich
prostriedkov Perwoll. Stadi si len zvolit ten
spravny, ¢i uz to bude Perwoll Color & Fiber,
Perwoll Black & Fiber, Perwoll White & Fi-
ber, Perwoll Care & Repair, Perwoll Wool &
Silk alebo Perwoll Sport & Active. ZaZiarte
v krasnych farbach a tvaroch svojich Siat.

e PREVONAJTE SI SATNiK EXOTIKOU

Doprajte svojmu Satniku vonu, aku doposial
nezazil. Spolo¢nost Henkel prindsa do do-
macnosti nové pracie prostriedky Rex Aro-

matherapy s exotickymi voriami. Kazdoden-
né povinnosti vnasaju do nasho Zivota hek-
tické chvile. Nie je preto ni¢ prijemnejsie,
ako po celom dni vymenit prepotené veci za
Cisté kusky. S novymi pracimi praskami
a gélmi Rex Aromatherapy im doprajete
opatovnu svieZost a intenzivnu voriu. Na vy-
ber su tri voriavé kombinacie — malajzijska
orchidea a santalové drevo, japonska zahra-
da a lekno alebo spojenie provensalskej la-
lie s jazminom.

Zmrzlina je oblubena pochitka malych aj velkych maskrtnikov.
Prijemne osvieZi a uspokoji chute na sladké. Dr. Oetker teraz pri-

NOVA TOMA NESLADENA PRE ZENY,
KTORE NIE SU Z CUKRU!

Patrite k tym, ktori chcu fungovat

podla zasad zdravého Zivotného 'y
Stylu, dodrziavat pitny rezim

a vyhybat sa sladkym napo-

nasa jedinecnu novinku v podobe poctivej zmrzliny v dvoch va-
riantoch: cokoladova alebo vanilkova aréma, ktoru si l'ahko pripra-
vite doma, navyse podla vlastnej fantazie a chuti.

Pridajte bobulové ovocie, rozdr-
vené susienky, najemno pose-
kané oriesky i ovocny dZzem

Jednoducha priprava v pohodli
domova

Pripravit si zmrzlinu doma nikdy
nebolo jednoduchsie. Jej pripra-

vu zvlddne naozaj kazdy, rychlo
a jednoducho v pohodli domo-
va. K baleniu sta¢i pridat vychla-
dené plnotu¢né mlieko, vysla-
hat a nechat v mraznicke stuh-
nut 5 hodin. Vysledok je krasna
smotanova konzistencia s boha-
tou chutou vanilky ¢i ¢okolady.

B W E
e o

jom?

Preto v Tome prisli s napa-
dom ochutit ,,Zivd“ prame-
nitd Tomu Naturu prirod-
nou chutou. Vznikla tak
jemne perliva
Toma Nesladend, bez kald-
konzervantov
a écok, ktord prichadza na
trh v dvoch prichutiach: Cit-
rén+ Mata a Uhorka + Limet-
ka. Vybrat si moZete z rbz-
nych velkosti baleni podla
toho, na aku aktivitu sa pra-

unikatna

rii, sladidiel,

ve chystate. K dispozicii su
balenia 1,510,712 0,5 I. Ne-
sladend, ochutend prame-
nitd voda Toma Natura je
priam idealny ndapoj pre

horuce letné dni.



SLOVENSKI
POTRAVINARI NA
VELTRHU PRIVATNYCH
ZNACIEK PLMA

V AMSTERDAME

® Po 7 rokoch sa Slovensko vracia na svetovy veltrh privatnych
znaciek do Amsterdamu

e Slovensko reprezentovalo 16 vyrobcov potravin a ndpojov

e Veltrhu sa zUcastnilo takmer 4 tisic vystavovatelov z viac ako
110 krajin

30. maja 2018 - sa Amsterdam stal na dva dni
dejiskom 33. rocnika svetového veltrhu
privatnych znaciek PLMA. Ministerstvu
podohospodarstva a rozvoja vidieka SR sa po
7 rokoch podarilo vratit na veltrh narodny
stanok Slovenska, pod ktorym sa
prezentovalo 16 slovenskych vyrobcov
kvalitnych potravin.

»Slovensko v zahrani¢i sice nemdze konkurovat mnozstvom produk-
cie potravin, ale kvalitou urcite dno. Ak chcd byt nasi potravinari
Uspesni, bez marketingu a prezentdcie to nepojde. Rozhodli sme sa,
Ze budeme ovela aktivnejsi a budeme pomahat nasim producentom
potravin a napojov prezentovat sa v zahrani¢i a pomahat ziskavat
pre nich nové trhy. Aj napriek tomu, Ze dostat sa na veltrh privat-
nych znacdiek do Amsterdamu je nesmierne tazké, podarilo sa nam
ziskat priestor pre 16 slovenskych vyrobcov potravin a ndpojov. Slo-
vensko ma ¢o ponuknut, pretoze mame mnozstvo kvalitnych spra-
covatelov,” uviedla Gabriela Matecna, vicepremiérka a ministerka
podohospodarstva a rozvoja vidieka SR.

Vyse 3 800 vystavnych stankov z viac ako 110 krajin sveta — veltrh
PLMA znamena pre firmy unikatnu prileZitost dostat sa nielen na trh
Holandska, ale aj do obchodnych sieti inych krajin. Aj tohto roku vel-
trh pozostaval z dvoch blokov — potravinarskeho a nepotravinarske-
ho sektora. PLMA pritiahla do Amsterdamu dovozcov, nakupcov pre
hypermarkety, obchodné domy a velkoobchodnikov z celého sveta.

Spolo¢nost PLMA, ktora je organizatorom veltrhu, zastupuje viac
ako 4-tisic ¢lenskych vyrobcov na celom svete a 30 rokov sa sustre-
duje na propagaciu privatnych znaciek.

Ministerstvu podohospodarstva a rozvoja vidieka SR sa po 7 ro-
koch podarilo vrétit na veltrh narodny stanok Slovenska, pod kto-
rym sa prezentovalo 16 slovenskych vyrobcov, medzi ktorymi boli
vyrobcovia pekdarenskych produktov, nealkoholickych aj alkoholic-
kych napojov, mliecnych vyrobkov, ¢okoldd a cukroviniek, konzerv,
detskej vyZivy i zdravych natierok. Medzi vystavovatelmi nechybali
firmy ako MINIT SLOVAKIA, spol. s r.o. ® ST. NICOLAUS — trade, a.s. ®
Tatranska mliekaren a.s. ® ChocoSuc Partner, s.r.o. ® KRUP s.r.0. ®
A + Z Risnovsky, Halasz, s.r.o. ® DELIKA s.r.0. ® RISO — R, s.r.o. ® ALFA
BIO s.r.o. ® EU Poultry s.r.o. ®« VANAPO, s.r.o. * NOVOFRUCT SK, s.r.o.
e GAS Familia, s.r.o. Stard Lubovria ¢ TATRAKON spol. sr.0. ¢ NAMEX,
s.r.o. ® SweetPro s.r.o. a dalsie.

Ing. Michal Feik
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NECAKANE PREKVAPENIE

O tom, Ze METAXA je napoj mnohych
tvari a stale je v nej co objavovat, sa
mozete presvedcit aj pocas tohtorocnej
grilovacej sezony. Objavte ju ako
zaujimavua sucast mieSanych napojov.
Zaexperimentujte si a nahrad'te tradicna
chmel'ovu chut piva sviezZimi citrusovymi

tonmi mieSanych drinkov. Ponikame
vam recepty, kKtoré prinesu nové
necakané chute a ozivia kazdu vasu
grilovacku.

Jednoduché osviezujuce letné drinky
pripravite rychlo a l'ahko. Na zdravie,
slnecné leto!

METAXA

e 4 c|l METAXA 5*

¢ 8 cl grepového dzusu
¢ 0,5 cl limetkovej Stavy
e grep na ozdobu

e [ad

Do pohara vloZzime lad, zalejeme
grepovym dzusom, nalejeme ME-
TAXU, zamieSame, dolejeme limet-
kovou $tavou a vlozime platok gre-
pu.

e 4 c| METAXA 5*

e 15 cl citrénovej limonady
e limetka na ozdobu

e [ad

Do pohdra nalejme METAXU, pri-
dédme lad a zalejme citronovou
limonadou. Ozdobime platkami
limetky.
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X-FRESH

e 4 c|l METAXA 5*

¢ 10 cl toniku Fever-tree tonic water
e 1 cl citrénovej stavy

¢ 2 rozmackané jahody

e 3 listocky bazalky

e citrénova koéra

e [ad

Netradi¢na kombindcia bazalky a jahod
oslovi predovsetkym Zeny a milovnikov
sladSich chuti.

Do pohara dame lad, nalejeme META-
XU, vloZime listocky bazalky, ochutime i
citrénovou kérou, rozmackanymi jahoda-

mi a citronovou Stavou. Pohar doplnime
tonikom.

X- TONIC

e 4 cl METAXA 5*

* 10 cl toniku

¢ 2 cl limetkovej Stavy

e 3 platky rozmackanej uhorky
e citronova kora

e lad

Do pohara vlozime lad, nalejeme META-
XU, zalejeme tonikom, zamieSame, dole-
jeme limetkovu $tavu, vlozime platky sa-
latovej uhorky a ozdobime citronovou
kérou.
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SCHLOSS HOF

k chcete poznat odpoved na tuto
otézku, stadi zajst len kusok za hra-
nice Slovenska, do stédle krajsieho
vidieckeho barokového zamockeé-
ho arealu Schloss Hof, najvacsieho v Ra-
kusku. Dospeli tu mézu obdivovat predo-
vSetkym stdlu expoziciu v barokovych apart-
manoch princa Eugena Savojského a ne-
skorsej majitelky cisdrovnej Marie Terézie
a jej syna cisara Jozefa Il.. A v peknom poca-

Este pred vstupom do zamku Schloss Hof vojdete
to sveta jedla

N P

Toto vSetko sa da uchovavat, nakladat, konzervovat

ystava v zamocku Niederweiden dokazuje, e jedlo
laka aj farbami

Co Svetje? alebo

Preco jeme tak, ako jeme?

Text: Ivica Ondrejickova
Foto: Dieter Nagl, I. Ondrejickova

si si urCite vychutnaju prechadzku po zahra-
dach v siedmich zamockych terasach plnych
kvetov, fontdn a soch. Deti tam maju este
bohatsi program — navstevu zdmockého
statku plného zvierat, mastale ¢i bylinkovej
zdhrady, mézu absolvovat $kolu princov
a princezien, spoznat tajomstvo zdmockych
pivni¢nych chodieb, ale vyskusat si aj Sikov-
nost pri vlastnej vyrobe barokovych $perkov
a vejarov. Netreba sa bat ani jazykovej ba-
riéry, pretoZe tam pracuju aj slovenski sprie-
vodcovia.

Ak vam este ostane Cas, urcite navstivte aj
nedaleky zamok Niederweiden — maly kle-
not princa Eugena Savojského — ktory mal
kedysi spolo¢nu zahradu so zamkom Schloff
Hof. V tomto rozkoSnom francuzskom za-
mocku mozete obdivovat salu s Uzasnymi
¢inskymi malbami aj pévodnu lovecku
kuchynu.

To vsetko ndjdete v tychto dvoch zamkoch

Mnohi uz ochutnali pravy viedensky rezeii, ale
malokto pozna jeho pribeh

aj teraz, ale navy$e sa ich oplati navstivit
kvoli spoloénej vystave nazvanej €o svet JE?
Sériu vystav o zakulisi cesty jedla otvorila
téma ,,Zo zeme na tanier”, pretoze takmer
kazdy nas pokrm je uzko spaty s podou. Do-
zviete sa, kto melie obilie, spracovdva mlie-
ko ¢i vari pivo... Jednoducho, chodite z ex-
pozicie do expozicie a Zasnete. A aby ste
mali zaZitok Uplny, treba prejst zo zamku
Schloss Hof do zdmocku Niederweiden. Tam
sa dozviete, ako dokaze jedlo oslovit vase
zmysly a ovplyvnit vas vztah k jedlu. Jednot-
livé expondaty tam teda modzete nielen vi-
diet, ale aj ohmatat, ovonat a ,pocuvat*.

Doprajte si obhliadku zamockého areélu na
konskom povoze, deti budi nadSené

Vyhl'ad zo zamockého okna je krasny v kazdom
roénom obdobi

Park za zamockom Niederweiden bol kedysi spojeny
so zahradami Schloss Hofu





