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

Ml
oriatelia,

¢lovek je naozaj tvor velmi nespokojny. Je
zima, tuZime po teple, je teplo — vari az
privelmi hordco — a my by sme privitali
aspon trochu chladu. Nasi obchodnici sa
stazuju, Ze nemaju dostatok predavacov,
hotelieri, Ze im chybaju kuchari a perso-
nél, pritom Skoly kazdy rok ,vypustaju”
mnozstvo , kvalifikovanych®“ odbornikov,
ktori len ¢o opustia lavice Skoly, uz aj sa
chytaju lasa, ktoré im ,,hadzu“ v zahranici.

Nedavno som si spolu s priatelkou zasla
do nemenovaného obchodného centra.
Obchod, v ktorom som si chcela vymenit
zle kupeny tovar, medzicasom zatvorili,
objavili sme sladkoruzovy obchod, za kto-
ry by sa nemusela hanbit ani Barbie, pre-
davacka sa zabavala pri pokladnici a my
sme si zacali skusat okuliare. Boli sme
vsak upozornené, aby sme ich nechali tak,
lebo su velmi drahé (nieco nad 300 EUR).
Pozreli sme na seba, ako v oCiach tejto
sle¢ny asi vyzerdme, a pobrali sme sa rad-
Sej prec (podotykam, Ze priatelka mala na
sebe znackové oblecenie!). Asi bol rozho-
vor s priatelkou doéleZitejsi, ako Usilie nie-
¢o predat. Po takomto Soku sa nam zazia-
dalo posediet si pri ladovej kavictke a mi-
neralke. Kavicka bola vynikajuca, ale ...
servirka mi chcela odniest pohdr, v kto-
rom som si este ,,Setrila“ 2-3 glgy na zaver.
Na nas protest sa ndm nahnevane otocila
chrbtom a ... hoci sa hovori, Ze 10 %
z ceny ako sprepitné patri k dobrym nepi-
sanym mravom, v tomto pripade sme za-
¢ali uvazovat, ¢i tak urobime a budeme
(ne) slusné! Akousi ,Ceresnickou na tor-
te” bol moj nakup. Ked som vychdadzala
z obchodu, zac¢ala som odu3u pipat. Straz-
ca pri dverdch mi prekutral celd kabelku
aj nakup, ukazala som mu blok, no pipala
som znova a znova. Ludi vokol to zacdalo
zaujimat, a ja som sa skoro prepadla od
hanby. Keby ten straZca nebol zistil, Ze
predavacka zabudla odistit kipeny tovar,
bola by som asi pipala po celom nakup-
nom centre. Predstavte si, Ze by tuto
»put” absolvoval zahrani¢ny turista! A to
sa chceme otvarat svetu a tvrdime, Ze sa
sluzby u nas polepsili!!!

V poslednom case sa vela hovori o tzv.
dualnom vyucovani (aj to uz tu bolo!). Ko-
ne¢ne! Mozino buduicim predavackam,
¢asnickam, kucharom ¢i hotelierom ukaze
prax cestu do profesijného Zivota. Maju

sa este o udit od starsich a skusenejsich,
nehovoriac o tom, Ze na Skolach chybaju
ucebnice spolocenského sprdvania, ale
o tom by sme mohli hovorit ....

A Co sa docitate v letnom Cisle ¢asopisu
GASTRO - revue gastrondmie, obchodu
a cestovného ruchu? Jeho Excelencia ra-
kusky velvyslanec pan Helfried Carl Vas
zasvati do tajov rakuskej kuchyne, ktorej
caro spociva v jednoduchosti, ndjdete
v nom recept na oblubenu cokolddovu
polievku Marie Terézie, ktora bola nielen
dobrou panovnickou, ale aj velkou gur-
mankou a labuznickou, méZete si pochu-
tit na talianskej kuchyni, ktora ,,navarili“
Taliani Zijuci na Slovensku, dozviete sa, Ze
aj slovenské jedla maju Smrnc a dokazu
nadchnudt cudzinca... Napokon, o tom
sme sa mohli presved(it aj na Sympdziu
dobrého jedla a vynikajuceho vina, ktoré
pre svojich klientov, kucharov a vinarov
pripravilo METRO. Kucharom roka sa stal
vari aZ trochu primlady Lukas Hesko
a Grand Prix ziskal Gabo Kocak. Najlepsie
restaurdacie su FOU ZOO Bratislava (ziskali
3 vidliky), re$tauracia Afrodita v Cerenia-
noch (ziskala 2 vidlicky) a restauracia
Amade Chateau vo Vrakuni (ziskala 1 vid-
licku). Toto vSetko a eSte Cosi navyse sa
odohravalo v sade Janka Krala a v hoteli
Carlton Bratislava pri prilezitosti GUR-
MAN AWARD a GURMAN FEST.

Mate radi mak? O tom, aky je zdravy
a o vietko si mozete z neho pripravit, sa
doéitate v MAKOVEJ KNIZKE autoriek
Majky Abrahdmovej a Gabiky Cechovico-
vej, ktorl pozname ako sympaticku far-
marku spoloc¢nosti ,Mak z Jarnej“.

Prajem Vam prijemnu pohodu, krasne
leto a pripijam si s Vami s novinkou od
Huberta s ruzovym nealkoholickym sek-
tom. Na zdravie!
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Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv



Uz vySe 20 rokov sa pravidelne stretavame pri rozlicnych
prilezitostiach, uz vySe 20 rokov organizuje zmysluplné
projekty, konferencie a podujatia, vdaka ktorym chce, aby sa

naSe malé Slovensko aspon trochu zviditel'nilo vo svete, aby nas

Zivot tu doma bol aspon trochu Kkrajsi a lepsi.

A4

i uz ide o najstarsi projekt Slovak
Retail Summit, Hospitality &
Tourism Summit, alebo narodné
projekty spolocenskej
zodpovednosti na podporu
makroekonomiky Slovenska — Uspesny
projekt, ktory by mal jednoznacne oslovit
kazdého, komu nie je Zivot na tomto
malom kusocku zeme, na ktorom Zijeme,
l[ahostajny: Pytajme si slovenské, Kvalita
z nasich regionov, Na veku zalezi, alebo
posledny projekt Odpad je surovina. Ku
vSetkym pristupuje zodpovedne
a zanietene pre dobru vec.
Ing. Bohumila Tauchmannova —
sympatickd, energickd ddma, plna
napadov a dobrych predsavzati.

e Témy, ktorymi sa zaobera vo svojich
projektoch, v poslednom obdobi ¢oraz
vacsmi hybu aj nasim malym
Slovenskom. Pri tejto prilezitosti som
poprosila pani Ing. Bohumilu
Tauchmannov, aby nam aspon v kocke
priblizila svoje zamery.

Na zaciatok by som rada povedala, Ze
v praci som sa naozaj presvedcila Ze plati:
,vsetko so vsetkym suvisi. Je to Uzasné
a velmi ma to bavi, ked'vidim savislosti
a synergiu medzi projektmi spolocen-
skej zodpovednosti a odbornymi poduja-
tiami, ktoré realizujeme. Témy, ktoré sa
usilujeme na verejnosti zvyraznit a dostat
do povedomia, sa tak akosi samy vyndra-
ju, Zivot ich posuva a podsuva. Stadi sa
len dookola pozerat a pozorne pocuvat.
Mozem povedat, Ze v procese zrodu
témy sa snubi tak lahkost, ako aj tvrda
praca zarover. Ak mam zhodnotit nasu
pracu v INCOMA Slovakia a smery, ktory-
mi sa uberame, mozem jednoducho po-
vedat, ze nasim liekom je vzdelavanie.
Pred viac ako 20 rokmi sme zacali formou
konferencii vzdelavat odbornu verejnost
a pred takmer 10 rokmi laicku verejnost,
teda obcanov Slovenska, formou Néarod-

nych projektov. Tym, Ze financie na reali-
zaciu tychto vzdeldvacich aktivit ziskava-
me od podnikatelskej verejnosti, pohybu-
jeme sa skor v desiatkach tisic eur. Sama
som niekedy prekvapenad vysledkom, Ze
sa do kampani tychto projektov zapaja
viac ako milién obc¢anov. Tato skuto¢nost
ma utvrdzuje v presvedceni, Ze sila mys-
lienky je ¢astokrat viac ako sila penazi.
Takéto zistenie vo mne Zivi optimizmus

a dodava mi silu a eldn v naSom snazeni.
Mojim cielom a zdmerom je budovat
vzdelanu, uvedomelu a aktivnu obcian-
sku verejnost.

e Ako si predstavujete realizaciu
jednotlivych projektov dalej? Cim
prekvapite v blizkej buduicnosti?

Ako som spominala, nase projekty su
podkapitalizované a s vacsim rozpoctom
by sme vedeli pomdct dosiahnut ciel
urcite rychlejsie, ¢i uz v lokalpatriotizme
nakupného spravania a podpore
ekonomiky Slovenska projektom Kvalita
z nasich regidnov, Pytajme si slovenské,
alebo v téme neplytvania ¢i trvalo
udrzatelného Zivotného prostredia cez
projekt Odpad je surovina a jeho novu
kampan Vycistime Slovensko. Rada by
som prekvapila, a to vratane seba, keby
sa podarilo podporit tieto projekty aj
alternativnym financovanim, samotnymi
obc¢anmi, prostrednictvom
Crowdfoundingu, ¢i dalsimi moznostami
darovat Cast svojich financii na dobru
vec. Nedavno som sa stretla s riaditelom
a zakladatefom www.dobromat.sk
a rozpravali sme sa, ako najlepsie oslovit
spotrebitela ,,cez ndkup, ktory pomaha“.

e Hovori sa, Ze len do vysokych stromov
blesky biju a Vase projekty su az
privelmi tGspesné, aby pri ich realizacii
nenarazila obrazne ,kosa na kamen*.
Ako ste pripravena bojovat

s neprajnikmi?

Casopis je na trhu 25 rokov.
MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zak-
lade vysledkov odhorného posidenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odporicani literatiru
ako ucebni pomacku pri vyuéovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odhornych uéiliStiach zameranych na
odhor gastronomie, potravinarstva,
hotelierstva, spoloéného stravovania
a cestovného ruchu.
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Som Coraz va¢smi presvedcena, Ze najlepsSou
pripravou na Zivot je ucebnica, pisand Zivotnymi
skldsenostami generacii. Treba sa dobre naucit, ¢o
hovoria prislovia a porekad|3, riadit sa nimi a ...
verte, Ze nepochybite. Sama ste v otdzke nejeden
poutzili...

Ano, stretla som sa s neprajnictvom a hadzanim
polien pod nohy prave od tych, ¢o by ste ¢akali, Ze sa
budu najviac tesit z Uspechov tychto narodnych
projektov, lebo zlepSovanie cielov, ktoré projektmi
sledujeme, maju v popise pracovnej naplne. Uréite
s nimi nebudem bojovat, ale radsej sa ,,doc¢kam casu
ako hus klasu”. Takéto podrazy a prekazky vsak maju
aj svoje pozitiva, lebo vas nutia byt este lepsimi, este
viac premyslat, ako posuvat projekt, vymyslat nové
rieSenia. Takisto si myslim, Ze plati ,, kto akou
zbranou bojuje, takou hynie”

e Alebo, aby sme ostali pri prisloviach , kto
druhému jamu kope, sam do nej spadne” (smiech).
Nevybocujme vSak od témy. O Vas je zname, Ze
nedokaZete obsediet na jednom mieste. Ste
energicka a plna napadov. Aké su Vase plany do
buducnosti?

V zasuvke mdm omnoho viac projektov uzitocnych
pre spoloc¢nost, ako sme uz stihli spolo¢ne s mojimi
spolupracovnikmi v INCOMA Slovakia zrealizovat.
Napriklad projekt ,,Remeslo ma zlaté dno” sa marne
snazim rozhybat uz dobrych 5 rokov. Je mi [Uto, Ze
som nedokazala najst peniaze a presvedcit velké
firmy na tak potrebnid zmenu myslenia rodic¢ov, deti
a celej spoloc¢nosti, akou je prinavratit potrebnym
povolaniam stavovsku Cest, aby nebolo hanbou ist
Studovat niekde inde ako na gymnazium a vysoku
Skolu. Ved robit ¢okolvek uZitoéné a robit to dobre,
je umenie a pote$enie zaroven. Vytvarat konkrétne
hodnoty naplifia ¢loveka $tastim a zmyslom, preco
sme na tomto svete. Byt uZito¢nym a samozrejme
dokézat sa svojou pracou uzivit, prispieva ¢loveku
k pocitu spokojnosti. V odbornej reci by som
povedala, Ze je to projekt na podporu zosuladenia
ponuky a dopytu na trhu prace Slovenska. A moje
plany do buducnosti? Vzdy, ked som v spolo¢nosti
s nie¢im nespokojna, tak sa snazim veci menit.

Tak je to aj teraz, ked' v spolo¢nosti prevazuje pocit
neistoty, straty viery v spravodlivost, pocit hnevu
a strachu fudi z buducnosti. Narastd pocet ludi, ktori
vidia spdsu v radikalnych rieSeniach. Preto som sa
rozhodla este intenzivnejsie pdsobit vo veciach
verejnych.

e Dakujem za rozhovor a drzim Vam a Vadmu timu
palce.



Z POLA DO POHARA

Urobit dobré pivo nie je vecou nahody. V Hurbanove vsak vedia, ako na to. Kazdy
pohar zlatistého napoja, ¢o sa ocitne na vasom stole, pre
sinka, kvalitnej vody a I'udi, ¢o mu pomahaju na svet.

lad, naklicené a ususené zrno, ktoré je

zakladom vyroby piva, vyraba na Slo-

vensku sedem sladovni. Najvacsou,

nielen u nas, ale v celej strednej Euro-
pe, je sladovia Hurbanovo. Len ta samotna
vyprodukuje ro¢ne az 111 000 ton sladu, ¢im
ovplyviuje chut asi 35 eurdpskych znaciek
piva v objeme zhruba 7 miliénov hektolitrov
rocne. Preto je hurbanovsky slad nasou naj-
vyznamnejsou exportnou komoditou po pr-
vom spracovani Uplnym pravom.

—
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Pivovar v Hurbanove

POLE — SLADOVNA — PIVOVAR — POHAR
Kym sa zo zrna na poli stane pivo na nasom
stole, prejde dlhym vyrobnym procesom.
Zacina sa vyrobou sladu. Ten sa robi z dvoj-
radového jarného sladovnickeho ja¢menia.
Pri vyrobe jedného litra piva sa pouzije 150—
200 g sladu. Na vyrobu jednej varky piva,
ktord predstavuje priblizne 500 hl, sa spot-
rebuje asi az 10 ton sladu. Slad v hurbanov-
skej sladovni sa vyraba hlavne zo slovenské-
ho jaémena. A prave vdaka nemu a jemnej
voni Zateckého chmelu ma Zlaty Bazant
sytu, Ziarivo zlatozltu farbu, prijemna hor-
kost, stredne pInt chut a primeranu rezkost.

T

Klicenie a suSenie

Pred vyrobou sladu je potrebné jacmen
vyCistit. Potom sa prevezie do maciarne,
kde sa namaca vo vode tak, aby sa jeho vih-
kost zvysila az na 44 %. Odtial putuje na 5
dni do kliciacich boxov, kde kli¢i a vyrastaju
z neho korienky. Nasleduje hvozdenie, ¢o je
susenie pri teplote od 50 az do 80 °C v su-
Siarnach a trva 20 hodin — za ten ¢as sa slad
vysusi, zbavi sa korienkov a ulozi do beténo-
vych sil, kde ¢aka na spracovanie v pivovare.
Pred jeho pouzitim na varenie piva musi byt
slad zomlety a zoSrotovany. ZoSrotovany
slad sa zmieSa s vodou a zacne sa zohrievat.
Tym sa v nom nastartuje Stiepenie Skrobu
na jednoduchsie, skvasitelné sacharidy, kto-
ré sa uvolnia do roztoku — sladiny. Mimo-
chodom, uvedomili ste si niekedy v pive tu
pInd, priam chlebovd chut? Za fnu mézeme
dakovat sladu. Ale podme sa pozriet na pri-
pravu mladiny. Ta sa pripravuje zo sladiny
varenim s chmelfom. Je
to takzvany ,chmelo-
var“, Ciefom chmelova-
ru je okrem iného zis-
kavanie horkych latok
z chmelu, ktoré davaju
pivu jeho prijemnu
horkost. Takto vznikne
uz spomenuta mladina.
Uvarend mladina sa
najprv odkali vo virivej
kadi, potom sa schladi
a prevzdusni. Nasledu-
je kvasenie (fermentacia), pocas ktorého sa
cukornaté latky menia najmd na alkohol
a oxid uhli¢ity, ¢im pivo ziskava ,rezkost”
a silu. Okrem toho tu vznikaji vonné a chuto-
vé latky, ktoré citime v hotovom pive.

Po prekvaseni putuje mladé pivo do leZiac-

Dobova distribicia

vee °

Zije svoj vlastny pribeh, plny

Hvozdenie jacmena

Vedeli ste, ze...?

Pivovar Hurbanovo priniesol pod znac-
kou Zlaty Bazant za svoju takmer 50-roc-
nu histdriu viacero inovdcii. Prave tu sa
v roku 1971 zacali pouZzivat prvé pivné
plechovky vo vychodnej Eurépe a praktic-
kost tohto balenia sa postarala o to, Ze
Zlaty Bazant doslova precestoval cely
svet. V roku 1972 sa plechovkovy Zlaty Ba-
Zant zucastnil na plachetnici Richarda
Konkolského jachtarskych pretekov cez
Atlantik a neskor oboplaval cely svet. Bol
aj sucastou horolezeckych vyprav na hi-
maldjske osemtisicovky Nanga Parbat,
Makalu, Mount Everest a na snehy afric-
kého Kilimandzara. ,Zlaty Bazant uznavali
od zaciatku ako jediné zo slovenskych piv
aj Ceski pivari,“ hovori Karol France, ob-
chodny sladok z hurbanovského pivovaru.

V>

kej pivnice, kde dozrieva, teda lezi niekolko
tyZdnov. Potom nasleduje filtracia, po ktorej
ma pivo dokonalu iskru. AZ potom sa méze
plnit do flias, plechoviek alebo sudov a po-
putovat na nds stél alebo do oblUbeného
podniku.




Jassrog axslusiva

K STOLU POZYVA JEHO EXCELENCIA RAKUSKY VELVYSLANEC HELFRIED CARL

TAJOMSTVO RAKUSKEJ
KUCHYNE JE V JEDNODUCHOSTI

Tol'ko Excelencii pri stole sa stretne zriedkakedy -

SOS gastronémie a hotelovych sluzieb na Farského ulici
v Bratislave opét spojila prijemné s uzitocnym.
Tentoraz bola na programe rakuska kuchyna.

Do jej tajomstiev zasvitil Ziakov - buduacich kucharov -
Jeho Excelencia rakusky velvyslanec (dokonca

na uvode vital hosti v rondone), ktory si pozval

»na pomoc* §éfkuchara z Viedne.

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

SAUSKE] KUCHTNE

DENR T Wb 2001

ri stole nechybali Excelencie — slovin-

skd velvyslankyna pani Bernarda

Gradisnik, ¢eska velvyslankyna pani

Livia Klausova, rumunska velvyslan-
kyna pani Steluta Arhire, bulharska velvy-
slankyna pani Yordanka Chobanova, chor-
vatsky velvyslanec pan JakSa Muljacic, polsky
velvyslanec pan Jeszek Soezewica, ale ani
novinari, pedagdgovia, organizatori poduja-
tia a vari najvacsi gurman na Slovensku Jus-
tin Topolsky.

MENU

Polievka s krupicovou knedlou
Tafelspitz s klasickymi prilohami
Torta Belvedere

AKA JE RAKUSKA KUCHYNA?

Ak hovorime o rakuskej kuchyni, mysli sa
tym zvycajne viedenska kuchyna. Pokrmy,
ktoré nepochadzaju z viedenskej kuchyne,
sa totiz pokladaju iba za krajové 3peciali-
ty.

Na rozdiel od ostatnych monarchii, v kto-
rych panovnicky dvor urcoval zivotny Styl
doby a zavadzal nové pravidld, vyvoj vieden-
skej ¢i rakuskej kuchyne bol opacny. Vyse
tucet narodov Zijucich v habsburskej mo-
narchii vysielal do metropoly na Dunaji naj-
schopnejsich uradnikov, remeselnikov a ob-
chodnikov, ale aj najsikovnejsich kucharov
a najlepsie recepty. Mnohé jedla vznikli
v sedliackych domovoch a v priebehu storo-
Ci sa tak zlepsili, Ze chutili aj na narocnom
cisarskom dvore. Medzi najvychyrenejsimi
postupmi takmer nenajdeme nejaké mimo-
riadne nakladné jedla. Viedensky tabulovy
Spic, rostenka na cibulke ¢i svieckovd pe-
cienka nechybali na slavnostnom stole ro-
botnickej rodiny takisto ako aj na zamoc-
kych hodoch. Bola to teda skutocne demo-
kraticka kuchyna, o com svedci aj fakt, ze
obycajné gazdinky nenapodobnovali slach-

tické kuchyne, ale naopak — Slachta si velmi
oblubila jednoduché fudové jedla.

Rakuska kuchyna sa preslavila aj skvelymi
vlozkami do polievok, najma vyvarov. Velmi
oblUbend je slana piskétovad hmota, ktora sa
liSi iba spésobom spracovania a ochutenim.
Niekedy sa vyvary zjemnuju aj peceriovymi
¢i krupicovymi knedlickami. Z vnutornosti —
pluckového hasé ¢i pecene sa nepripravuju
iba polievky, ale aj predjedla a hlavné jedla.
Karfiol obaleny v kysnutom vinnom cesticku
je pochutka, ktord nechyba na jedalnom

listku tych najluxusnejsich restauracii. Vie-
densky zemiakovy gulas slUzil v minulosti na
nasytenie najchudobnejsich vrstiev, dodnes
spestruje svojou vynikajucou bylinkovou
a cesnakovou arémou stoly fajnsmekrov.
K rozsireniu rakuskej kuchyne po celom sve-
te iste prispel aj povestny rakuisky Sarm, no
tieto Speciality sa uchytili prave ludovostou
pouzitych prisad a ¢imsi neopakovatelnym,
¢o z obycajného kuchara robi genidlneho
majstra.

V rakuskej kuchyni hraju velmi dolezitu




Jeho Excelencia rakisky vel'vyslanec vital hosti v kucharskom rondone. K stolu

v§ak uz pozyval v klasike

Ulohu muéniky. Kuchar musi byt naozaj vel-
mi Sikovny, aby z obyc¢ajnej muky vycaril po-
chutky, ktoré nadchnu aj tie najmaskrtnej-
Sie jazycky: jablkovy zavin, cisarsky trhanec,
palacinky Ci sofnohradské halusky. Rakuska
kuchyria ma svoje caro v jednoduchosti,

Prezentacia rakiskej gastronomie na S0$
hotelovych sluzieb a gastronomie na Farského ulici
v Bratislave

Jeho Excelencia rakisky vel'vyslanec prisiel so svojim kucharom z Viedne

a riaditel’ Skoly pan Jozef Horak

a ak z ¢asu na cas pripravia aj Cosi naklad-
nejsie, pokrm prefikane pomenuju ni¢neho-
voriacim nazvom — ved kto by napriklad za
tabulovym $picom hladal jednu z najlepsich
Specialit rakuskej kuchyne? V Rakusku po-
nukaju rozlicné druhy knedli¢iek, buchti-
Ciek, roztekov, Sisiek ¢i zavinov, ktoré ¢lovek
nemoze neochutnat.

Hoci dnes Rakusko patri ku krajinéam hos-
podarskeho zézraku, jednoduchost a priro-

dzenost obyvatelov tym nijako neutrpela.
Viedencan si ku kave pokojne objednad tri
pohare vody a zostava pri svojom domdacom
burciaku ¢i striku — na Sampanské a znacko-
vé francuzske vina i liehoviny si nijako
zvlast nepotrpi.

DOBRU CHUT VAM ZELA
JEHO EXCELENCIA
RAKUSKY VELVYSLANEC
PAN HELFRIED CARL

POLIEVKA S KRUPICOVYMI KNEDLAMI
(pre 6 0séb)

Suroviny: ¢ 2 kg hovadzie zadné zo stehna
(kvetova Spicka) e 750 g Spikovych kosti ¢ 6
kusov mrkvy e 1 maly zeler ¢ 1 cibula e 2
bobkové listy ¢ 10 zrniek celého Cierneho
korenia e 2 zrnka borievok e sol e pazitka
Postup: Vo velkom hrnci ddme varit 5 litrov
vody, priddme umyté kosti a nechdame zo-
vriet. Maso oCistime, zbavime sliach a spolu
s bobkovym listom, jalovcom a c¢iernym ko-
renim priddme ku kostiam a nechdme 2 az
2,5 hodiny varit na miernom ohni. Penu
z polievky opakovane zberame.

Neoltpanu cibulu rozpolime a na reznej
strane nechame opiect v panvici bez oleja
do tmavohneda. Zeleninu nakrajame a pri-
dame spolu s cibulou do polievky. Pokial je
maso v polievke, v Ziadnom pripade ju ne-
smieme osolit, inak bude maso Cervené
a suché. Maso vyberieme a odloZzime na
teplé miesto. Polievku treba pred servirova-
nim posolit. Servirujeme s krupicovymi
knedlami.

KRUPICOVA KNEDLA

Suroviny: ¢ 80 g detskej krupice ® 40 g mas-
la e 1 vajicko e sol e muskatovy oriesSok
Postup: Mdkké maslo vymieSame do peny,
pridame dobre rozslahané vajicko, nasledne
detsku krupicu a korenia. Nechdme 15 mi-
nut odpodivat. Potom tvarujeme velké
knedle, ktoré kladieme do vriacej polievky.
Nechame zlahka varit 3 minuty, nasledne
pridame trochu studenej vody a nechdme
ich 10 minut déjst v prikrytom hrnci. UzZ ne-
varime.
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Polievka s krupicovymi
knedl'ami

Madso vyberieme a polievku servirujeme
na zohriatych tanieroch s knedlou a posypa-
nu pazitkou a solou.

TAFELSPITZ S KLASICKYMI PRILOHAMI
(pre 6 0s6b)
Maso z polievky pokrdjame na platky, osoli-
me, okorenime a posypeme bylinkami (pa-
Zitkou, petrzlenovou viiatou a podobne).

K méasu podavame nasledujuce prilohy.

OPEKANE ZEMIAKY

Suroviny: ¢ 1 kg zemiakov ¢ 120 g cibule
80 g oleja ¢ sol e nasekand petrzlenova
viat

Postup: Zemiaky uvarime a nechame vy-
chladnut, potom ich nahrubo nastrihame.
V polovici oleja osmazime cibulku dozlatis-
ta, vyberieme z panvice, do panvice vlejeme
zvysok oleja a zemiaky dochrumkava ope-
¢ieme. Nakoniec k nim pridame cibulku, po-
davame posypané petrzlenovou viiatou.

PAZITKOVA OMACKA

Suroviny: ¢ 400 ml mlieka ¢ 2 #itky ® 2 na-
tvrdo uvarené vajicka ¢ 100 g toastového
chleba bez kérky e 400 ml oleja * 2 poliev-
kové lyZice jemne nasekanej pazitky ¢ ocot
e estragdonova horcica ¢ sol ¢ mleté biele
korenie

Postup: Chlieb namocime do mlieka a po-
tom vytladime. Surové Zitky, varené Zitky,
toasovy chlieb, sol, korenia a ocot ponor-
nym mixérom zmixujeme. Potom pridame
postupne olej, ktory treba dobre a homo-
génne vmixovat, podobne ako pri majoné-
ze. Uvarené bielky nasekame nadrobno

a jemne vmieSame lyZicou. PaZitku priddme
aZz nakoniec. Omacka bez pazitky vydrzi nie-
kolko dni. Pazitku pridavame vidy len tesne
pred servirovanim.

ZEMLOVY CHREN

Suroviny: ¢ 4 7emle z predchadzajliceho
dna ¢ 250 ml hovadzieho vyvaru ¢ 100 ml
Slahacky ¢ 1 ¢ajova lyzicka masla ¢ 30 g po-
strihaného chrenu e trochu Safranovych
niti ® sol' e biele korenie ¢ muskatovy orie-
Sok e 1 ¢ajova lyzicka krystalového cukru
Postup: Nechame zovriet polievku. Zemlu
nakrajame na malé kocky a zmieSame so
Safranom, zalejeme horutcou polievkou,
ochutime solou, korenim a muskatovym
oriesSkom, priddme $fahacku a maslo. Za sta-
leho mieSania nechame chvilku zovriet. Pri-
dame chren a este raz dochutime.

TORTA BELVEDERE

Suroviny: Cokoladovy korpus: ¢ 35 g horkej
kuvertury (tmavej polevy) ¢ 60 g masla e
25 g praskového cukru ¢ 5 g vanilkového
cukru e 4 3itky * 4 bielky ¢ 70 g kry3talového
cukru ¢ 75 g muky

Karamelovo — $lahackovy krém: % | Slahac-
ky e 110 g krystalového cukru e 80 g masla ¢
1cl rumu

Slahagkovy krém s mlie¢nou kuverturou na
ozdobenie (mnoZstvo na 2 torty): e % sla-
hacky e 150 g mliec¢nej kuvertury (mlie¢na
poleva)

Postup: Na karamelovo-Slahackovy krém
dame jemne zovriet $lahacku. V inom hrnci
nechame rozpustit cukor na karamel, ne-
smie byt velmi tmavy, ale mal by mat pri-

jemnu hnedu farbu. Priddme horucu $la-
hacku a intenzivne mieSame, az kym sa ndm
karamel Uplne nerozpusti. Priddme maslo
a mixujeme asi 1 mindtu a nechame v stu-
denom vodnom kupeli rychlo ochladit. Ked'
hmota bude mat priblizne 30 °C, prestane-
me ju miesat. OdloZime na 24 hodin do
chladnicky.

Na sSlahackovy krém s mlie¢nou kuverturou
zohrejeme Slahacku a rozpustime v nej
mliecnu kuverturu, mixujeme asi 1 minutu
a ddme na 24 hodin do chladnicky.

Na cesto v hordcom vodnom kupeli necha-
me rozpustit kuverturu, temperovat asi na
35 °C, zmieSame s maslom, cukrom a vanil-
kovym cukrom a vymieSame dopenista.
Dbame na to, aby cesto malo vlacnu,
makku konzistenciu. Postupne vmieSame
#ltky.

Bielky vyslahame s krystalovym cukrom,
postupne zmieSame s ¢okoladovym cestom
a jemne vmieSame muku. Pripravime si 4
papiere na pecenie, na ktoré sme si nakres-
lili kruh s priemerom 24 cm a natrieme nan
vidy % cesta. Pecieme v rure vyhriatej na
200 °C. Hned po upeceni vykrojime torto-
vou formou, aby sme mali presne rovnaké
kruhy. Nechdme vychladnut.

Pripravime si tortovd formu, na dno ddme
prvy plat cesta. Dobre vychladeny karame-
lovy krém zmieSame s rumom a vyslahdme
ako $fahacku. 1/3 krému natrieme na plat,
prikryjeme 2 platom. Postup 2x zopakuje-
me. Tortu ddme do chladnicky.

Pred dokoncenim vyberieme tortu z for-
my, vyslahdme Sfahackovy krém s mlie¢nou
kuverturou, potrieme nim celu tortu a ozdo-
bime hoblinkami tmavej ¢okolady.




Tafelspitz s klasickymi prilohami

Torta Belvedere




Jastro orazansiciy

Text: Ing. Zuzana DuZekova,
generalna tajomnicka SZKC

Foto: archiv

roka stal ambasadorom charitativnej

zlozky Svetovej organizacie kuchar-
skych asociacii WACS Worldchefs — World-
chefs Without Borders (WCWB) v Sloven-
skej republike.

Pén Vojto Art sa koncom minulého

Prezident SZKC Brarno Krizan navrhol tohto
znameho slovenského $éfkuchara do takej-
to vyznamnej a prestiznej funkcie pre jeho
odborné skusenosti, charakterové vlastnosti
a iné dolezité predpoklady vykonu funkcie.

Vo WACS-e je zdruzenych 100 narodnych
kucharskych a cukrarskych zvazov, ktoré
predstavuju spolu viac ako 10 miliénov pro-
fesiondlnych kucharov a cukrarov.

WCWB ma svoje zastUpenie v 67 krajinach
sveta.

Pan Artz sa verejnosti po prvykrat a velmi
uspesne predstavil na gastronomickej akcii
Slovak Food Festival 2017, ktora sa konala

'l‘

%,

—— L
v drioch 1. — 4. juna 2017 na bratislavskom

hrade.
Vojto, drzime Ti palce a sme presvedceni,

SLOVENSKY ZVAZ KUGHAROV
A CUKRAROV INFORMUJE

AMBASADOROM CHARITATIVNEJ ZLOZKY WACS NA
SLOVENSKU SA STAL VOIJTO ARTZ

CEED
Pageech ey |

§

Fl |
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Ze Slovensko bude kone¢ne mat vo WCWB
dostojného reprezentanta so srdcom na
pravom mieste.

KUCHARI MAJU SRDCE NA SPRAVNOM MIESTE A SU EMPATICKi

hrade patril gurmanom. Uz po sied-

mykrat sa tu konala oblUbend gastro-
nomicka akcia , Slovak Food Festival 2017“
Na Hrade sa zisli gastrondmovia aj gurmani
z celého Slovenska, no najma sa tu stretli
fudia s dobrym srdcom.

Kto na Slovak Food Festival chodi pravidel-
ne, urcite vie, Ze znamy slovensky séfkuchar
Vojto Artz je odbornym garantom tohto ob-
dbeného festivalu uz od prvého roc¢nika. No
tentoraz sa po prvykrat predstavil aj ako
ambasador Svetovej asociacie kucharskych
spolkov — WACS Worldchefs a jeho charita-
tivnej zlozky — Worldchefs Withouth Bor-
ders (Kuchari bez hranic). Na hlavhom pddiu
v centre festivalu prebiehala ,COOKING
SHOW Vojto Artz“, ktord v tomto roku po-
nal doslova charitativne. Jedlda a dezerty
pripravené na pddiu sa hned po priprave
drazili a premenili sa tak na prostriedky
podporujice dobru vec — zlepSenie Zivot-
nych podmienok deti s kardiovaskularnymi
problémami. Vojto si na pddium pocas
dvoch dni pozyval zaujimavych hosti, ktori
predviedli tradi¢né aj netradi¢né kuchdarske
show. Dobru vec prisli podporit aj $éfkucha-
ri Martin Zahumensky, Dusan Catloch, Vla-
do Loksik, Milan Steiner, Maria Lanéinova,
zname tvare sutaze ,,Masterchef 2017 Ra-
zija Trnacevi¢, Ivan Rusina, Pierre Cederik
Klimeczek, Tomas Pikali. Ceresni¢kou na
torte a zaroven hviezdou cooking show bol

Prv{/ junovy tyzden na bratislavskom

znamy a na Slovensku oblubeny $éfkuchar
Zdenék Pohlrejch.

Im vsetkym , ako aj dobrovolnikom poma-
hajucim v nada¢nom stane, Petke, Radtzovi
a Gregorovi, a samozrejme vSetkym tym
neznamym, ktori prispeli na podporu
dobrej veci a zakupovali si jedlo alebo
prispeli financne, patri nasa velka vdaka.
Vsetci sa zasluzili o to, Ze sa vyzbierala
pekna suma vo vyske 700 Eur. Vytazok
dvoch dni poputuje na konto Nadacie
Detskej kardiolégie v Bratislave. Verime,
Ze to aspon trocha poméze zlepsit Zivot-
né podmienky zdravotne skisanych deti.

V tomto pripade sa naozaj naplnilo hes-
lo ,,JEDLO LIECI“.



UKAZKA ZRUCNOSTI, KREATIVITY ZIAKOV NA JUBILEJNOM
ROCNiKU MEDZINARODNEHO FESTIVALU FOURFEST

omladla, a to vdaka sutaziacim,

ktori sa rozhodli predviest svoje
zruénosti a prihlasili sa do sutazi 9. roéni-
ka Medzinarodného festivalu FOURFEST
2017 - Medzinarodné majstrovstva
v zruénosti v odboroch kuchar, ¢asnik,
barman, barista, somelier, obchodny
pracovnik, kadernik a kozmetik.

Tato naroénu sutaZz pod zastitou Ban-
skobystrického samospravneho kraja
zorganizovala SOS obchodu a sluzieb
v Rimavskej Sobote.

Studenti zo $tyroch krajin si prisli vy-
miefat skusenosti, konfrontovat zrué-
nosti, vzajomne sa spoznavat a nadvizo-
vat nové priatelstva. Festival uz Uctyhod-
nych 10 rokov organizuje riaditel Stred-
nej odbornej skoly obchodu a sluzieb
v Rimavskej Sobote, pan PaeDr. Jaroslav
Bagacka so svojim kolektivom pedagoé-
gov. Aj tohto roku si Studenti strednych
odbornych $kol zo Styroch krajin EU —
Slovenska, Ceska, Madarska a Polska
zmerali sily v sutaznych disciplinach ku-
char, barman, ¢asnik, barista, somelier,
obchodny pracovnik, kadernik a kozme-
tik. Sutaze prebiehali v Dome kultdry
a v hoteli Zlaty Byk pod dohladom od-
bornych porét, ktoré hodnotili aj na medzi-
narodnych sutaZiach. Moderatorom podu-
jatia bol opat znamy slovensky humorista
JoZzo Procko. Festival zahrnal aj sprievodné
Sportové akcie, zabavno — sutazné poduja-
tie na medzinarodnej Urovni — pripravu ry-
bacej polievky, ktorad bola akymsi zohrieva-

Rimavské Sobota 8. juna 2017 znova

2. ROCNIK STRETNUTIA GASTRONOMOV V

BOL USPESNY

onatelia spolo¢nosti AZ GASTRO s. r. 0.,
KBanské Bystrica René Kotlas a Rado-

slav Skur¢ak v spolupraci so Sloven-
skym zvdazom kucharov a cukrarov zorgani-
zovali v piatok 9. juna 2017

2. rocnik stretnutia gastronémov v Ban-
skej Bystrici.

Stretnutie, na ktorom sa zucastnili gastro-
némovia zo Slovenska aj z Ceskej republiky,
sa nieslo v duchu novych trendov, inspira-
cie, predstavenia exkluzivnych produktov
a bolo po cely ¢as sprevadzané — ako inak —
skvelym jedlom, o ktoré sa postarali znami
Spickovi Séfkuchari v ramci cooking show:

Petr Lindr $éfkuchar spolocnosti FAGOR
cz, CrR

Jan Michna $éfkuchar Steak House Banska
Bystrica

Peter Bracho $éfkuchar Hotela Liptovsky
dvor

Andrej Roth $éfkuchar restauracie New
Angus Banska Bystrica

Rébert Sklenar $éfkuchdr Clarion Hotel
Zlaty Lev Liberec, CR.

O to, aby hostia netrpeli smadom, sa sta-
rala Alexandra Spitalska, velmi sympaticka

cim kolom a tak trochu aj relaxom na od-
buranie pociatoéného sutainého stresu.
Vyborni atmosféru predsutazného dna
umochnil koncert folklérneho hudobného te-
lesa ,Pecnikovci“. Vykony sutaZiacich mla-
dych kucharov, ktorych sa do sutaze prihla-
silo jedenast, hodnotila za SZKC hodnotiaca

dédma zo Skoly barmanov, ktord mixovala
rézne prevazne nealkoholické osvieZujuce
drinky. Rumovou cestou s degustaciou
a udenim rumov hosti previedol pan Miro-
slav Jurkovi¢. ambasador zn. DICTADOR.

Na stretnuti sa zUcastnili gastronémovia
z Bratislavy, Preova, Liptova, Pie$tan, Po-
pradu, Banskej Bystrice.....

Cestnymi hostami boli pan Lukas Sejak,
riaditel spolocnosti FAGOR GASSTRO CZ so
zastUpenim pre CR, SR a Madarsko, Ing.
Vaclav Forman, predseda Asociacie kucha-

komisia v zloZeni: Richard Cisar —
predseda komisie, a ¢lenovia komi-
sie Jan Michna, Ivan Vozar a Daniel
Melicherik.

Vysledky sutaze kucharov junio-
rov:

1. miesto Jakub Pinka, SOS hote-
lovych sluZieb a obchodu Banskd
Bystrica

2. miesto Bertold Balog, SOS
Eger, Madarska republika

3. miesto Daniel Dbaly, SOS spo-
locného stravovania Podébrady,
Ceska republika.

Vdaka a obdiv patri panu riaditelovi i jeho
kolegom, ktori sutaz zorganizovali a zasluzili
sa o prijemnu atmosféru.

Medzinarodna sataz juniorov — FOUR
FEST 2017 opit splnila vietky atributy, aby
ju mohli nazyvat oslavou zruénosti a maj-
strovstva buducich profesionalov.

BANSKEJ BYSTRICI

rov a cukrérov CR — pobocka Severna Mora-
va a Sliezko, Ing. Zuzana Duzekova, general-
na tajomni¢ka SZKC, manazér narodného
timu kucharov a cukrarov SR Ivan Vozar,
Séfkuchar Clarion Hotela Rébert Sklenar
a predseda Bratislavského klubu SZKC Da-
niel Melicherik.

Atmosféra stretnutia bola UZasna, produk-
ty naozaj exkluzivne, jedld a napoje skvelé.

Partnerstvo AZ GASTRO s. r. 0., Banska
Bystrica FAGOR GASTRO CZ a SZKC sa ne-
mohlo zaéat priznaénejsie.
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Séfkuchar spoloénosti
UNILEVER Peter Krist

AK radi skusate nové

jedla a mate radi azijsku

gastronémiu, Thajsko
vam rozhodne ma ¢o
ponuknut. Thajska
Kkuchyna je vel'mi pestra
a chutna a zaujme
predovsetkym tych, ¢o
maju v obl'ube ostrejsie
pokrmy. Gastronémia sa
v mnohych ohladoch
podoba Kkuchyni ¢inskej
alebo indickej, je vSak
ovela pikantnejsia

a jedla su predovsetkym

jednoduché a dajua sa

l'ahko pripravit. Aké
thajskej pokrmy patria
K tym najtypickejsim
pre tato krajinu, aké
suroviny sa v Thajsku
najviac pouzivaju a aké
druhy napojov tu najviac
oblubuju?

AKA JE THAJSKA
KUCHYNA?

RADI SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI UNILEVER PETER KRISTOFF

e TYPICKE THAJSKE JEDLA

Rovnako ako pri ostatnych azijskych
kuchyn, tak aj pri thajskej plati, ze zak-
ladnou surovinou je ryza. Oblubena je
tu nielen biela ryza, ktora sa najcastej-
Sie pouZiva u nas, ale beZzne sa tu stret-
neme aj s celym radom dalSich druhoy,
vratane jazminovej a podobne. Konzu-

muju sa tiez morské plody a ryby,
z masa je to prevazne bravcéové a ku-
racie. DoleZitou zloZkou vacsiny jedal je
kvalitny séjovy alebo palmovy olej,
pravdaZe, aj rozne druhy korenia —kari,
¢ili, koriander, bazalka alebo kurkuma.
Na ochutenie jedal sa beZne pouzi-

va fermentovana rybia omacka, ktora
v Thajsku casto nahrddza korenie
a sol. '

K typickym thajskym jedldm patria
rozne druhy kari, kuracie méso s ryzou
alebo zeleninou, rezancové polievky
atd. Hlavné chody byvaju Casto naozaj



ostré a pre Eurépanov mozu byt az pri-
velmi pikantné.

Thajsko patri k najnavstevovanejsim
azijskym destinaciam, a kto ho raz
ochutnal, ten hned pochopi, preco je
tomu tak. Kralovstvo prekvitd nadher-
nymi mestami, starobylymi pamiatka-
mi, chramami, Zivymi, farebnymi trho-
viskami, bielymi pldzami, tyrkysovymi
zdtokami a prijemnymi fudmi. Je tu
vsak este nieco, preco sa sem oplati le-
tiet cez polovicu sveta. Thajska kuchyria
je naozaj vynikajuca a je viac, ako isté,
Ze akonahle ju ochutnate, budete sa ci-
tit ako v raji.

e THAJSKE POLIEVKY

NajcharakteristickejSou polievkou ce-
lej krajiny je Tom Yum, ktora moze byt
s krevetami alebo kuracim masom. Ser-
viruje sa s Cerstvo nakrdjanymi listkami
koriandru. Nijaky Tom Yum sa jednodu-
cho neda spravit bez limetkovych listov,
ktoré miestni volaju kaffer, citronovej
travy, neskutocne palivych Cili papriciek
a kuskov galangalu podobnej chuti ako
nas dumbier.

Tom Yum je skvela polievka, no nieke-
dy moze byt aj poriadne paliva.

Ak predsa len nemate radi palivé, mo6-
Zete si vybrat druh( tradiénud thajskud

eV COM JE UKRYTE TAJOMSTVO

THAJSKEJ KUCHYNE

Nielen Pad Thai robi thajsku kuchyru
skvelou, ale aj iné jedla ako napriklad
menej zname Pad Kee Mao. V nom sa
skryvaju hrubé, no dlhé rezance, kusky
brokolice, salat, ktory thajcania volaju
morning glory, miestna bazalka, kukuri-
ca, mrkva, Cili papricky, dumbier a na
dekoraciu, ale aj pre chut, malé konari-
ky ovesané zelenym korenim. Inym zau-
jimavym jedlom je napriklad Rad Na. Aj
tu sa objavuju rezance, no tentoraz po-
norené do zahustenej fazulovej omac-
ky, v ktorej plava baby kukurica, broko-
lica, mrkva a kusky kuracieho masa.

Typickym korenim je v Thajsku aj kari.
Podobne ako v Indii, aj tu sa tesi kari
obrovskej popularite, no ak ste si zvykli
na to indické, podobnu chut v Thajsku
necCakajte. Medzi tie najoblUbenejsie
patri zelené, Zlté a Cervené kari.

Zelené kari ma podobu polievky, pre-
toze jej zaklad tvori kokosové mlieko,
v ktorom sa rozpusta Cerstva kari pasta.
Prave ona dodd mlieku Specifickd aré-
mu a farbu. V kari omacke plavaju kusky
dumbiera, zeleniny, baklazanu, mrkvy,
cili, limetkové listy a maso Ci krevety.
Podava sa s ryZou, na ktord si omacku
vylejete, premiesate a konzumujete.
Cervené kari je este palivejsie ne zele-
né a zlté je spomedzi vSetkych troch
druhov kari najva¢smi palivé. S ryZou sa
Casto poddvaju aj zeleninové a masové
prilohy, grilované kidsky masa v marina-
de, alebo len zelenina upecena vo vel-
kom woku.

Panaeng kai je kuracie maso v Cerve-
nom kari. Pripravuje sa spolu s kokoso-
vym mliekom, cervenou kari pastou,
rajcinami, cibulou, limetkovymi listami
a Skoricou. Tento recept existuje aj vo
verzii s krevetami a fazulovymi strukmi.

Kaeng kai su kusky mdasa pripravené
spolu so zelenym kari, kokosovym mlie-
kom, palmovym cukrom, baklazanmi
a trochou ananasu. To vsetko je ochute-
né Cili, limetkovymi listami a bazalkou.

Pad see yu su opekané Siroké ryzové
rezance s vajcom a brokolicou. Existuju
vsak aj verzie s bravéovym masom, ka-
pustou ¢i tmavou séjovou omackou.

Najobltubenejsim thajskym Saldtom je
Saldt Som Tam. Jeho hlavnou zlozkou je
nezreld papaja. Pripravuje sa tak, Ze sa
papaja nakraja na pasiky spolu s rajci-
nami, fazulkami a premiesa sa
to s cesnakom, tamarindom
a Cili, pricom sa na ozdobu pri-
davaju rozdrvené arasidy.

Ako dezert si mozete dat
Mango s lepkavou ryzou, ktoré
patri k najchutnejSim thaj-
skym dezertom. RyZa sa zmie-
sa s kokosovym mliekom, aby
ziskala jeho chut, a doplni sa
sladu¢kym, makkym mangom.
OblUbenym dezertom su ryZo-
vé gulky, poliate kokosovym
mliekom, dochutené cerstvym
mangom alebo samostatne
podavané ovocie — mandarin-
ky, papdja, ananas ¢i kokos.

polievku — Tom Ga Kai, teda polievku
z kokosového mlieka. Je to druha naj-
znamejsia thajska polievka, je vsak me-
nej pikantnd a mierne sladkasta. Aj ona
moéze byt s krevetami ¢i masom, no jej
zaklad tvori kokosové mlieko, ktoré do-
dava polievke slad$iu chut a prijemnu
kokosovu arému. Polievka byva dochu-
tend hribmi, citrénovou travou, Salot-
kou a Salatovymi listami

Specidlnym fenoménom su potom
klasické rezancové polievky, kde okrem
rezancov najdete maso, zeleninu, kre-

A v

vety, masové gulocky a iné prilohy.

e CO NESTIPE,

NIE JE ZDRAVE

Vyraznu chut dodavaju thajskému jed-
lu bylinky, koreniny, rézne druhy kari
a, pravdaze, Cili. VSetko v mene hesla:
¢im palivejSie, tym lepSie. Thajska
kuchyna je pomerne lahka a velmi
Casto sa v nej opakuju rezance ¢i ryza.
Samotnych rezancov je tu mnozstvo —
od malych, tenuckych, cez ryzové, prie-
svitné, alebo hrubé ¢i mohutné . Ak by
ste mali ochutnat ¢o len jedno jediné
thajské jedlo, vyberte si Pad Thai — thaj-
ské rezance, lebo Pad thai sa v Thajsku
povazuje za narodné jedlo, podobne
ako v Taliansku Spagety. Pripravuju sa
z ryzovej muky a serviruju sa s tofu,
s vajcom, kuracim masom alebo kreve-
tami. Prichucuju sa cibulkou, klickami,
citrénom a posekanymi arasidmi.
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DOBRU CHUT V THAJSKOM STYLE

PIKANTNA POLIEVKA S PLODMI MORA
(pre 10 porecii)

Ide o zaujimavu fuziu orientalnej kuchy-
ne s francizskou. Nadvazuje na Bouilla-
baisse — tradicnd francuzsku rybaciu
polievku z Marseille, so Safrdnovym
krémom a chlebom.

Suroviny.

Polievka: ¢ 2,10 | vody ¢ 80 ml Knorr
Professional Essence rybi bujén 1 liter o
60 g Knorr kari pasta Cervena (bal. 0,85 kg)
¢ 200 g zeler pokrdjany na kocky ¢ 240 g
mrkvy nakrajanej na kocky ¢ 240 g cuk-
rovy hrasok e 450 g filé z tresky ¢ 600 ks
slavok ¢ 400 g Knorr Tomato Pronto
2 kg bal. (raj¢inovd omacka s kaskami
raj¢in a cibule) ¢ 500 g kreviet e Knorr
zasmazka svetla, podla konzistencie

Safranovo — zemiakové pyré: ¢ 600 g
oSupanych zemiakov ¢ 6 stricikov ces-
naku ¢ 40 g Knorr Safrdnova pasta 0,8 g
¢ 20 g posekanej pazitky ¢ 400 ml oleja
« 5 7itkov  sol podla chuti

Postup.

Polievka:

e Uvarte vodu s rybim bujonom a s Cer-
venou kari pastou.

e Pridajte nakrajanu zeleninu, ryby a este
raz privedte do varu. Na zaver pridajte
slavky a krevety a postupne primie-
Sajte rajCinovd omacku Tomato Pron-
to.

e Pridajte zdsmazku podla Zelanej kon-
zistencie.

Safranovo — zemiakové pyré:

e Zemiaky uvarte s cesnakom a so Sa-
franovou pastou. Do horucich zemia-
kov vmiesajte posekanu pazitku a vy-
miesajte na hladké pyré.

e Este do horucej zemiakovej zmesi pri-
dajte #itky, premiesajte a opatrne na-
lejte olej, az kym nevznikne hladka
hmota konzistenciou podobna majo-
néze.

¢ Hotové Safranové zemiaky dochutte
solou a nechajte vychladnut.

Servirovanie:  Polievku  podavajte
s chrumkavym chlebom a S$afranovo-
zemiakovym pyré.




SMAZENE RYZOVE REZANCE S TOFU, VAJICKOVOU KARi OMELETOU

A BROKOLICOU
(na 10 porcii)

Suroviny.
Rezance: ¢ 800 g ryZovych rezancov e
1000 g Tofu ® 1000 g brokolice ® 150 g

Knorr Ketjap Manis e s6jova omacka ¢ 5
strucikov cesnaku e 100 g oleja * 50 g
cukru e sol podla chuti

Omeleta: * 8 vajec ® 20 g Knorr yellow

curry — pasta ¢ 50 ml oleja

Postup.

Rezance: RyZové rezance namocte do
teplej vody (podla vyrobcu 10 -
20 min.). Cestoviny potom vyberte
a odlozte nabok. Tofu nakrajajte na
kusky. Ruzicky brokolice oddelte a spar-
te vo vriacej vode. Do rozpdleného
woku alebo do vacsej panvice nalejte
olej, pridajte nakrdjany cesnak, cukor,
sojovu omacku, nakrajané tofu, spare-
nu brokolicu a opecte. Pridajte cestovi-
ny a zlahka ich osmazte.

Omeleta: Vajicka rozslahajte s kari
a opecte na panvici. Omeletu nakoniec
pokrdjajte a pridajte do zmesi s rezan-
cami.

Servirovanie: Podavajte v hlbokych
miskach. Pokrm méZete podla potreby
dochutit solou.

PLATKY KACACICH PRS S LICI A BAKLAZANOM NA CERVENOM KARi

(na 10 porcii)

Suroviny.

Kacica: ¢ 1400 g kacacich pfs e 60 ml
Rama Culinesse Profi e 20 g Knorr Pro-
fessional Essence Kuraci bujon

Omacka: ¢ 200 g Knorr red curry — pas-
ta e 225 g Knorr Kokosové mlieko —
krém e 600 g baklazanu pokrajaného na
kocky e 200 g Lici (konzerva) ¢ 1,3 | vody

(vlaznej) e 20 g cerstvej petrzlenovej
viate e 30 ml Rybacej omacky ¢ 35 g
hnedého cukru

Postup.

Kacica: KoZzu na vrchu kacacich pf's na-
krajajte do mriezky, celé prsia potrite
koncentrovanym kuracim fondom a ne-
chajte v chlade odlezat. Potom opecte
na tuku doruzova.

Omacka: Orestujte curry pastu na rozo-
hriatom oleji, zalejte vodou, pridajte
kokosové mlieko. Omacku prevarte
a pridajte pokrdjany baklazan a lici.
Ochutte rybacou omackou, cukrom
a spolu chvilku povarte. Opecené kaca-
cie prsia nakrajajte na platky a vlozte do
omacky.

Servirovanie: Kacacie prsia v omacke
ozdobte smazenymi listami petrzleno-
vej vnate.
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MARIA TEREZIA
PANOVNICKA A LABUZNICKA

AKa bola Maria Terézia? Vieme, Ze to bola neobycajna
panovnicka, strategicka, matka a reformatorka. Narodila
sa 13. 5. 1717 vo Viedni. Vtedy eSte ni¢ nenasvedcovalo,
Ze sa stane jednou z najvyznamnejSich osobnosti
europskych dejin. A hoci jej otec pripravil cestu na tron,
o svoje uznanie musela eSte dlhé roky bojovat.

Text: Alzbeta Capkova
Foto: archiv

Maria Terézia, olejomal'ba autor Martin van Meytens

a Frantiska Lotrinského sa vydala
z lasky, porodila mu 16 deti, ale tie
poslala do sveta, aby tym rozsirila
vladu Habsburgovcov alebo ziskala
na svoju stranu dalSieho spojenca. Len naj-
obltUbenejsej dcére Marii Kristine dovolila

vybrat si manzela podla vlastnej vole. Pri-
chadzala za fou c¢asto na bratislavsky hrad
a Bratislavu si oblubila nielen kvoli dcére.
Bola velkou labuZni¢kou, milovala dobré
jedlo, sladkosti, najma cokolddu a dobré
vinko z bratislavskej Race.

€O SA JEDLO NA KRALOVSKOM DVORE?
Po korunovécii Marie Terézie za krafovnu
v Bratislave sa konal slavnostny, kralovsky
obed, kam boli pozvané najvyssie stavy
a ponukalo sa 20-25 chodov. Z kazdého kra-
fovsky par ochutnal len maly kusok, alebo
ani nie, lebo po konzumacii vsetkych cho-
dov by boli asi odpadli. Dnes by sme to po-
vazovali za rozhadzovanie, no aspon na zvy-
Skoch si mohli pochutnat sluhovia, ¢o bol
pre nich, prirodzene, velky sviatok. A aké
bolo menu? Podla zachovanych prameriov
jedlo sa maso, hydina, ryby s réznymi me-
dovymi, mandlovymi, orechovymi a ovoc-
nymi omackami. Ponukala sa Stuka, raky,
bazanty, zajace, kréliky a telacie maso. Ne-
restou Marie Terézie bolo, 7e si rada dopria-
la sladkosti. Jej najvacsou vasnou bola ¢oko-
lada a drobné pecivo z ¢okolady upecené
dochrumkava, milovala aj marcipan. Pri
navsteve Bratislavy si pochutnavala na bra-
tislavskych rozkoch, ktoré sa tu uz vtedy
piekli. Milovala dobré jedlo a Casto sa preje-
dala. Jej osobny lekdr Gerard van Swieten ju
Casto vystrihal pred tymto zlozvykom. Cisa-
rovna sa zacala v jedle obmedzovat, ale vel-
mi jej to nepomohlo. Ako 55-ro¢nd bola vraj
takd obézna, Ze nevlddala chodit. V Schon-
brunne jej dali namontovat vytah, aby ju
mohli dostat na poschodie. Jej oblubenymi
jedlami boli: cokoladova polievka, polievka
z kapuna, ryba na roste, jablko obalené sko-
ricou a medom a upecené na roste, Cerstvé
ovocie, mandle a ¢okoladové alebo medové
zakusky a kolaciky. A oblubila si aj kralovské
vino, Raciansku Frankovku, ktord v tomto
roku oslavuje svoje 250. vyrocie.

PRECO PRAVE RACIANSKU
FRANKOVKU?

Ked v roku 1767 zasiahli cisarsku rodinu
kiahne, chorobe podlahli viaceri ¢lenovia
rodiny. Ochorela aj Mdria Terézia, ktora 13.
maja oslavila svoje 50. narodeniny. 1. juna
1767 sa jej stav natolko zhorsil, Ze prijala po-
sledné pomazanie. Dva dni predtym (28.
maja) dokonca zomrela na kiahne jej dcéra,
Maria Jozefina Bavorska — manzelka Jozefa
Il. Maria Terézia sa o nu starala a zrejme od
nej dostala aj kiahne. Farar z nedalekej Race
— Radochanyi poslal Marii Terézii k narode-
nindm sudok s Frankovkou, ale aj preto, ze
poznal jej lieCivé ucinky. Je zaujimavé, Ze uz
0 27 dni na to (27. juna 1767), ako Maria
Terézia utiekla hrobarovi z lopaty, prijala de-
legéciu farnikov z Race, na cele s fararom



Korunovacia Marie Terézie v Bratislavskom Dome sv. Martina

Radochanyim. Vino z Race malo zrejme lie-
Civé ucinky. Cisarovna sa vdaka Racianskej
Frankovke uzdravila. Z vdaky za uzdravenie
darovala fararovi zlaty ornat (nachadza sa
dodnes v raCianskej pamatnej izbe) a odvte-
dy jej oblibena Frankovka nikdy nechybala
na cisarskom dvore vo Viedni ani v jej cisar-
skych pivniciach. ESte v tom istom roku —
1767 uznala cisarovnd Frankovku modru
dekrétom za privilegovany napoj vhodny na
cisarsky stél s pravom pestovat, ,terezidn-
sku Raciansku Frankovku“. Navyse, Raca-
nom zlavila ¢ast dane z vina.

AKA JE RACIANSKA FRANKOVKA?

... patri k najchyrenejSim cervenym vinam,
ktoré Racu preslavuju podnes. Frankovka
modra, kedysi znama aj ako Lampart, Lim-
burské alebo Francula, a az neskér sa jej na-
zov ustalil a stala sa znama ako Frankovka
modra — Racianska Frankovka. Jej liecivé
ucinky vyuZivali uz v stredoveku na liecbu
reumatickych a hortuckovitych ochoreni. Ma
pozitivne ucinky na organizmus v prevencii
proti nadmernej zrdZanlivosti krvi, ma anti-
oxidac¢né, protizapalové, protiplesriové, an-
tialergické a protirakovinové ucinky. Chrani
srdcovo-cievny systém a stabilizuje krvny
tlak. Znizuje riziko vzniku cukrovky, ZI¢ovych
kamenov, osteopordzy, a zvysuje odolnost
voci stresu. O lieCivych Gcinkoch Racianskej

I

Jej oblibena Frankovka

Maria Kristina, Stvrta dcéra a piate dieta rakiskej
panovnicky Marie Terézie a jej manzela, cisara
Frantiska I. Lotrinského. Bola najobl'ibenejSou
dcérou a jedinou, ktorej Maria Terézia dovolila
vydat sa z lasky.

Frankovky sa presvedcil aj zndmy internista
— akademik MUDr. Ladislav Dérer, do roku
1956 prednosta I. internej kliniky v Bratisla-
ve. V primeranych davkach ju odporucal pa-
cientom s niektorymi Zalido¢nymi a ¢revny-

Zlaty ornat, darovala Maria Terézia z vd'aky za uzdravenie fararovi Radochanyimu z Race. Nachadza sa
v raéianskej pamatnej izbe.

mi ochoreniami. Vyskumom zistil vyrazné
lieCivé Gcinky Racianskej Frankovky rocni-
kov 1947 a 1949. Aj novodobi lekari, najma
internisti, od zaciatku minulého storocia po-
vazuju cervené vino, ktoré obsahuje zluce-
ninu resveratrol, za napoj dobre pdsobiaci
na ludi so srdcovymi problémami, a pri
miernom piti moze znizit riziko infarktu.
Niektori lekari ho uznavaju aj ako antioxi-
dacny napoj s protirakovinovymi ucinkami.
Traduje sa, Ze viaceri prazski lekari chodili
v 30. rokoch 20. storocia na brigddu na zber
hrozna k racianskym vinohradnikom, kde
absolvovali hroznovu, burciakovd a vinovu
ozdravovaciu kuru. Neskér vyskumy potvr-
dili, Ze spomedzi vsetkych frankoviek ta,
ktora pochadza z racianskeho chotdra, ma

Martina van Meytensa

najsilnejsSie antioxidacné ucinky. Liecivé
ucinky Racianskej Frankovky dokazuju aj
starsi obyvatelia z Race, ktori sa doZivaju
v dobrej kondicii vysokého veku, ako osem-
desiatnic¢ka, znama zberatelka starych ra-
Cianskych receptur, pani Anna Wiirflova.
Praca vo vinohrade, pecenie, vino a dobra
nalada ju drzia pri Zivote. ,Terezianska fran-
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Medailon s dvojorlom a insigniami z r. 1740

kovka robi dobre kazdému kto ju pije”, tvrdi
sucasny, dlhoro¢ny generalny riaditel spo-
lo¢nosti Villa Vino Raca, Ing. Jan Krampl,
ktory je nielen jej propagatorom ale aj kaz-
dodennym konzumentom. Jeho vitalita,
kondicia a dobra nalada v 77 rokoch je toho
dokazom. Prizvukuje, Ze Terezidnska fran-
kovka, je vinom vsetkych, ktori chcu zazit
prijemné chvile s priatelmi a rodinami. Dnes
je najvacsim producentom Frankovky Mod-
rej v Raci spolo¢nost Villa Vino Raca, znama
aj vo svete. Kazdy rok pripravuje na trh Tere-
zidnsku frankovku, Cisarske svatovavrinecké
a Cisarsky Tramin Cerveny, na pocest cisar-
skej rodiny. V Raci produkuje Frankovku aj
dalSich 25 vinarov. V stredoveku zvolaval
presporsky richtar na sv. Urbana (25. méja)
zasadnutie mestskej rady, ktorej clenovia
posudzovali kvalitu ¢erveného vina z Pres-
porka a Racisdorfu — Race. Tato tradicia sa
obnovila a bratislavski vinari kazdy rok
usporaduvaju Festival Frankovky na nadvori
Starej radnice. Tento rok sa Festival Fran-
kovky konal 23. juna pri prilezitosti koruno-
vécie Alzbety Kristiny, matky Marie Terézie.
Historici pripominaju, Ze pocas korunovdcie
Médrie Terézie za uhorsku kralovnu v Brati-
slave, 20. juna 1741 v Déme sv. Martina, sa
v meste zisla Slachta z celého Rakusko-Uhor-
ska a z fontany na namesti striekalo vino,
piekli sa voly a ludia dostévali korunovacné
toliare.

USPECHY A TIENISTE STRANKY

40-rocné obdobie vlady tejto vyznamnej pa-
novnicky nazyvanej aj ,,svokra Eurépy*, tuto
prezyvku ziskala vdaka svojej sobasnej poli-
tike, sa vyznacovalo mnozstvom vojen, utr-
penim a netoleranciou, ale aj modernizaci-
ou, reformami a zmyslom pre umenie. Ob-
lasti ako Statna sprava, danfovnictvo, admi-
nistrativa, Skolstvo, univerzity alebo vojsko
boli zasiahnuté reformami, ktoré polozili
zdklad moderného statu v dnesnom zmysle.
Jej moralne ndazory vsak boli v silnom proti-

klade s osvietenskym myslienkovym bohat-
stvom danej doby. Vdaka jej zaujmu o ume-
nie a silnym reprezentativnym potrebam
boli vybudované také kulturne poklady ako
zdmok Schonbrunn ¢i vidiecke sidlo zamok
Schloss Hof.

K 300. vyrociu narodenia Marie Terézie, na
nedalekom rakidskom zamku Schloss Hof,
len 30 kilometrov od Bratislavy, je az do no-
vembra otvorena vystava, ktord dokonale
mapuje Zivot tejto neobycajnej panovnicky.

ZENA, KTORA ZMENILA DEJINY

Téma vystavy na zdmku Schloss Hof, ktora
rozobera zahrani¢nu politiku obdobia viady
Mérie Terézie, nesie nazov ,Spojenci a ne-
priatelia“. Na loveckom zamku Niederwei-
den sa navstevnici dozvedia viac na tému
,Modernizacia a reformy“ Ti, ktori budu
mat chut navstivit aj vystavy vo Viedni,
v muzeu nabytku v Hofmobiliendepote,
moZzu obdivovat exponaty na tému ,,Rodina
a dedicstvo” a v muzeu kocov — Kaiserliche
Wagenburg Wien — je rozpracovana zauji-
mava téma s nazvom ,Zenska sila a Zivotny
elan”. Vdaka tymto Styrom vystavnym
miestam ziska navstevnik kompletny pre-

hlad o Zivote Marie Terézie a o jej kvalitach
panovnicky, reformatorky, matky a podpo-
rovatelky umenia.

RECEPT NA CHYRNU COKOLADOVU
POLIEVKU MARIE TEREZIE

Panovnicka travila vela ¢asu na zamku
Schloss Hof spolu so svojim manzelom, cisa-
rom Frantiskom Stefanom. Po jeho smrti sa
uchylila prave na tento zamok. Rada si tam
pochutnavala na delikatese — ¢okoladovej
polievke.

Potrebujete: varenu alebo horku cokoladu,
hladkd muku, mlieko, Skoricu, cukor a mas-
lo.

Postup pripravy: Oprazte muku v hrnci do-
hneda a potom vo vaésom hrnci s troskou
studeného mlieka. Zalejte potom hortcim
mliekom v mnoZstve, kolko ma byt polievky,
a privedte do varu. Pridajte Skoricu a co-
koladu a premiesajte. Podla chuti mbzete
pridat cukor a cerstvé maslo. Ak chcete
zdravsiu polievku, mozete si spravit skorico-
vU polievku, ak namiesto cokolddy pridate
Skoricu. Maria Terézia holdovala aj Skorico-
vej polievke.

Zaujimavosti zo zivota Marie Terézie najdete aj na zamku Niederweiden
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Ing. Katarina Malova viacnasobna
hotelierka roka

DVA DNI

- . ﬂ Ly e ~ Patrim ku skér narodenej generacie,
. Ktora si ,,zial'“ alebo , na Stastie” mozno

az privela paméta. Ked sme sa ako mladi
manzelia usadili v druzstevnom byte na
bratislavskom Strl(ovm (a bol to jeden

z prvych domov na Strkovci vobec)

v dome, v kKtorom byvali tlaciari,
novinari, redaktori a vydavatel'ski
pracovnici, nasim susedom

a priatelom bol redaktor hudobného
ielania Ceskoslovenského rozhlasu
p Trnavec. Jedného vecera nam
aval o novej spevackej hviezde,
a zaziarila na hudobnom nebi,
Konarikovi, a predpovedal mu
vel'ku buducnost.




resli roky a z obltibeného spevaka sa

stal uznavany hotelier. V r. 2002 spo-

lu s dcérou Katkou a jej manZelom

Brariom vybudovali jeden z najkraj-
Sich a vari aj najluxusnejsich hotelov v srdci
stredného Slovenska — Hotel & Spa Resort
Kaskady. Rodinny hotel Karol & Katarina &
Brano vzapati ziskaval jedno ocenenie za
druhym. Hotel, v ktorom na kazdom kroku
citit vycibreny vkus, tvorivého ducha a nez-
nu Zensku ruku. Dcéra Katka totiz pomaly,
ale isto prebera Zezlo po svojom Uspesnom
otcovi, dokonca vdaka svojej praci a kreati-
vite v oblasti hotelierstva a cestovného ru-
chu sa stala niekolkonasobnou hotelierkou
roka.

e Hotel & Spa Resort Kaskady v Sielnici je
rodinny hotel, ktory aj vdaka svojej rodin-
nej atmosfére, prekrasnej stredosloven-
skej prirode, vynikajucej tradi¢nej gastro-
némii, profesiondlnemu mladému kolekti-
vu a wellnessu patri medzi hotely, do kto-
rych sa hostia radi vracaju. Cim vietkym
musel tento hotel prejst, aby sa stal vyni-
mocnym? To je otazka pre generdlnu ma-
nazérku hotela pani Ing. Katarinu Malovu.

Vstupili sme na trh v pravy ¢as v roku 2004.
Bol nedostatok kvalitnych hotelov, s kongre-
sovymi kapacitami, komplexnymi sluzbami
pod jednou strechou. To bola nasa konku-
rencna vyhoda prvé tri roky. V roku 2008
vstupili na trh novi silni hraci a investori,
ktori aj vdaka podpore financnych zdrojov
z EU vybudovali krdsne moderné hotelové
zariadenia. Standardy hotelovych sieti vy-
znamne ovplyvnili kvalitu hotelov. Vtedy
som si to uvedomila aj ja a zacala som ma-
nazovat hotel s predstihom, byt vzdy o krok
vpred, predvidat a nezaspat. Velakrat mi
otec spomenul, pre¢o idem menit to alebo
ono. Ja som viak velmi kreativny typ ¢love-
ka a hovori sa, Ze kreativni fudia nikdy nie su
s ni¢im spokojni a maju tendenciu stale nie-
¢o menit (Usmev). Tak som zadala to nase
trojro¢né rehabilitacno-kongresové cen-
trum menit na wellness & spa hotel. O mno-
hych zmendch otec nevedel. Ukazala som
mu az vysledok. A ked to ocenili aj hostia,
bol pysny a zacal mi déverovat. No najviac
ho tesilo a aj stale tesi to, Ze ho finan¢ne ne-
zatazujem (Usmev). Vypracovala som pro-
jekty, predlozila banke, ktora nas podporila
a stale podporuje, kedZe hotel neustale po-
maly rozsirujeme a budujeme. Nie z Euro-
fondov. A ked musite splacat vysoké uvery,
je to zodpovednost. Preto robime vsetko
preto, aby sme to zvladli. Neustale hfadame
nové moznosti ako skvalitfiovat sluzby.

e Vasim krédom je: Neexistuje zly zamest-
nanec, len zly manazér. Ako sa to odraza
V praxi?

Praxou som sa naucila, Ze kazdy clovek,
s ktorym pracujem, je iny. Zacala som to vni-
mat uz pred 15 rokmi v textilnej fabrike, kde
som pracovala na marketingu. A kedZe ten
je mozné robit len s kvalitnym produktom,
musela som sa naudit komunikovat s pra-
covnikmi vyroby, ktori sice mali odborné
vzdelanie, ale vnimanie zadani a ocakavani

bolo iné, ako ked sme rozoberali produkt
s manazérmi. Musela som tro$ku taktizovat,
aby som ich dostala do ciela, na ktory sme
boli nakoniec vsetci hrdi . A to isté sa deje
v gastronomii a hotelierstve. Manazér by
mal poznat kazdého ¢lena timu, s ktorym
pracuje, a podla toho ho motivovat a viest.
Niektori potrebuju mat pocit, ze méte veci
pod kontrolou, ini potrebuju vacsiu volnost,
niekto pracuje lepsie pod tlakom a podob-
ne. Najskor sa pozriem, kto ma sluzbu v ku-
chyni, a podla toho pristupujem k vedeniu
dna. Ak robia kolegovia, ktori st viac v stre-
se, ked' sa ukaZzem v kuchyni, a potom sa im
podari aj veci trosku pokazit, radsej sa uka-
Zem len raz, ak vOBbec (opat ismev). Potom
mdm kolegov, ktori ma potrebuju vidiet kaz-
du chvilu, poCut moj nazor a ubezpecovat
sa, Ze veci robia spravne. Niekto musi byt,
zial, stéle kontrolovany, niekto nie.

Drzim sa zakladného pravidla pri komuni-
kacii s mojim timom: vie, aj chce, vie, ale
nechce, nevie, ale chce, nevie, ani nechce.
Ked' si toto kazdy manaZzér, ktori vedie tim,
uvedomi, akych fudi md v time, a navyse, je
aj prirodzeny vodca, lider, daju sa dosahovat
stanovené ciele. A nie sa len vyhovaérat na
to, ze mdme neschopnych ludi, ked'sa nieco
nepodari. Tuto vetu neuzndvam. A moji ma-
nazéri to vedia.

o Titul hotelier roka zavazuje a Vy a Vas ho-
tel mate tych oceneni viac nez dost. Mdze-
te nam o tom povedat trochu viac?

Presne tak. UZ prvé ocenenie v roku 2012
nds velmi zaviazalo nesklamat nasich hosti.
A zaroveri nas motivovalo robit veci este
lepsie. Ocakavania hosti sa stdle menia. Iné
ma host, ktory sa pravidelne vracia, a iné
host, ktory o nasich sluzbach pocul alebo
¢ital len recenzie na webovych portéaloch.
Niekedy ma mrzi, Zze v mnohych zariade-
niach, a to nielen na Slovensku, zial, marke-
ting predbieha produkt. A potom su hostia
sklamani. Toto nie je naSa cesta. Treba si
stale nechat rezervu, aby bol host nadseny
a prijemne prekvapeny.

—
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e Vo Vasom hoteli mézeme vidiet aj star-
Sich navstevnikov. Dokonca ste ziskali aj
ocenenie Senior friendly. Co vietko im po-
nukate?

Mame vynikajicu minerdlnu vodu prave na
pohybovy aparat. Hostia, ktori nds navste-
vuju uz 10 rokov, ucinky nasho mineralneho
pramena velmi ocenuju. NavysSe, aj moj
otec je uz senior (smiech), krasne spieva,
tak mi zisla na um myslienka spojit tieto dva
jedineéné prvky a zacali sme ponukat se-
niorské pobyty vo vybranych terminoch. Su
to pokojnesie dni, naozaj si u nas oddychnu
za prijatefnu cenu. Otec si vidy sadne do lo-
bby baru na kavu, rozprava sa s nimi, foti,
a takto spolocne prezivaju doéchodcovské
obdobie. Dvakrat do roka organizujeme
spolu s Majou VelSicovou, Robom Kazikom
vecerné podujatia, také malé REPETE, na
ktorych im zaspievaju, porozpravaju si vtipy,
je to velmi milé, ked okolo 120 hosti sa s ra-
dostou zapdja. Mam skvely pocit, ked' od-
chadzaju z pobytu a su velmi vdacni, spokoj-
ni. Je to obrovska radost aj pre nas.

¢ V poslednom case sa vela hovori o dual-
nom vyucovani. Aky je Vas nazor? Spolu-
pracujete so SOS zameranymi na gastroné-
miu a s ,hotelovkami“?

Dualne vzdelavanie malo byt uz davno.
Keby tak bolo, nenastali by také vazne prob-
|[émy v gastrondmii s nedostatkom persona-
lu. Skoda, e sa nepracuje viac koncepéne,
v spolupraci s odbornikmi. Ako predstavite-
lia Zvdzu hotelov sme velakrat na stretnu-
tiach poukazovali na problematiku a dopa-
dy kratkodobych nekoncepénych rozhodnu-
ti. Vysledkom su neustdle sa meniace pred-
pisy a zakony. UZ len ich sledovanie je pre
podnikatelov v hotelierstve a v gastrondmii
vyCerpavajuce. Odvoldvame sa na predpisy
v EU, preto nechapem, preco je u nés tak
byrokraticky komplikované zamestnavanie
cudzincoy, len v naSom hoteli pracuje 5 te-
rapeutov z tretich krajin. Pritom v okolitych
krajinach nemame problém vidiet cudzin-
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cov z tretich krajin pri pokladniach, v restau-
racii, na housekeepingu. Nemku alebo Ra-
kusanku nevidite robit chyznd.

N4&s hotel este nie je zapojeny do dudlne-
ho vzdeldvania aj vdaka dobrej spolupraci
s hotelovymi skolami v okoli.

o Co vietko robite pre spokojnost hosta?

Vsetko, ¢o ocCakavaju. Preto je pre nas spat-
na vazba délezita. Len Co sa vyskytne nejaky
podnet, ktory vieme riesit, pripadne zme-
nit, zlepsit, spravime tak a velmi pruzne. To
je vyhoda rodinne riadeného hotela. Mam
rada kvalitu, za ktort som ochotna aj zapla-
tit. TakZe radsej zaplatim za doméci vyborny
kola¢ 4 eura ako za umelinu 1 euro. Dam
prednost 45 minutovému ¢akaniu na kvalit-
né jedlo pred 10 mindtovym hotovym menu
za 4 eurd. Nepotrpim si na luxus, ale vkus
a Cistotu. Nie som orientovana na kvantitu,
ale kvalitu. Vtedy sa citim prijemne a poho-
dine. Moje ocakévania sa snazim preniest aj
do ponuky nasho resortu.

* Dnes stojite na opacnej strane barikady.
Ste ,S3éfka“ hodnotiacej komisie na titul
hotelier roka. Je to tazka volba? Aky je Va3
nazor na slovenské hotelierstvo? V com
sme ,in“ a kde treba este pridat?

Vela a rada cestujem. Musim uznat pracu
mojich kolegov hotelierov a prevadzkovate-
fov restauracii, Ze Uroven sa velmi posunula
dobrym smerom. Medzi hoteliermi je vela
vybornych riaditelov, od ktorych sa uc¢im aj
ja. Na druhej strane to, ¢o zaplatime za uby-
tovacie a stravovacie sluzby v nasich vynika-
jucich zariadeniach, by nas za hranicami
(nehovorim o Polsku, Madarsku, Cesku) sta-
lo ovela viac. Vyborné restauracie, ktoré
mame na Slovensku, su v zahrani¢i ovela
drahsie. Pre¢o sa mi tazko porovnavaju ceny
s Polskom, Madarskom a Ceskom? Euro
mena je predsa len silna. Preto su pre nas
tieto krajiny lacnejsie. Nedd sa to porovna-
vat. Do prijatia eura sme boli pre turistov
velmi lacnou krajinou.

S nedostatkom persondlu bojuju vsetky
krajiny. Skoro na kazdom zariadeni v zahra-
ni¢i vidite oznam ,hladame upratovacie
pracovné sily, kucharov a ¢asnikov”. Co by
som vytkla? MozZno skér odkazala majite-
fom hotelov, aby boli viac trpezlivi a neoca-
kavali vysledky tazkej prace hotelovych ma-
nazérov do pol roka. Hotelierstvo je beh na
dihé trate. Ci uz v navratnosti investicii, ne-
ustalych vysokych ndkladoch do opray,
udrzby aj personalu. Niekedy mam pocit, Ze
ocCakdvania majitelov na vysledky a pracu
manazérov hotela su neredlne. To je tiez
moja vyhoda, Ze som plne v prevadzke a vi-
dim, s ¢im dennodenne bojujeme.

¢ Vase plany do buducnosti?

Velmi by som si Zelala spomalit (smiech).
Tohto roku oslavujem svoje 40. narodeniny.
Madame krasny fungujuci hotel, spokojnych
hosti, dve uz skoro dospelé deti, s manze-
lom pracujeme spolu kazdy den, ale obaja
by sme si Zelali spomalit. Na druhej strane,
ked" vycestujeme spolocne len my dvaja

sami na par dni si oddychnut, fotime, sledu-
jeme vsetko, ¢o je v inom hoteli, alebo
restaurdcii super, a uz sa tesime, ako to pre-
nesieme na Kaskady. V juli otvorime novu
ubytovaciu ¢ast s 11 komfortnymi apart-
manmi.

Ked sme otvarali pred 13. rokmi hotel, tak
mi uzndvany hotelier pan Bockay starsi po-
vedal: ,,Uvedomujes si, Ze to je uz na cely
Zivot? Uvidis, je to len otazka Casu, kedy sa
do hotela prestahujes...”

¢ Dakujem za rozhovor.

Tenkeé platky hovidzej svieckovice
s pecenou paprikou a bryndzou

Séfkuchar Jankd
Palencar vsadil
na kvalitu

a regionalne
suroviny

Zubaé na masle s gratinovanou cukinou
a koprovou omackou

Chrbat z muflona so zemiakovym pyré,
s lahddkovou cibul'kou a Sipkovou oméackou




DOBRU CHUT VAM ZELA
SEFKUCHAR HOTELA & SPA
RESORT KASKADY JAN PALENCAR

Hovori sa, Zze dusSou kaZdého hotela ci
restauracie je dobry kuchar. Casto prave
kvoli nemu a ... pravdaZze chutnému jedlu sa
hostia radi vracaju.

Sucastou Hotel & Spa Resort Kaskady je ma-
lebna koliba, ale aj Original Restaurant &
Wine bar. V nej hostom ponukaju tradi¢né
slovenské jedlo priam v neobycajnej kvalite.
Hlavou a srdcom tohto miesta je Séfkuchar
Janko Palencar, ktory kladie doéraz najma na
kvalitu surovin od regionalnych vyrobcov,
pestovatelov a farmarov. Zalezi mu na pripra-
ve jedal a prisnom dodrziavani receptur, na
zachovani tradi¢nych postupov, ktoré sa uz
z reStauracii pomaly vytracaju. V hoteli pracu-
je viac ako tri roky a uvedomuje si, Ze gastro-
ndémia ide neustale dopredu. Preto sa usiluje
sledovat aktualne trendy, zakomponovava ich
do svojich jedal, ktorymi stale prekvapuje.

TENKE PLATKY HOVADZEJ SVIECKOVICE

S PECENOU PAPRIKOU A BRYNDZOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: e 200 g hovadzej svieckovice e
morska hrubd sol ¢ mleté korenie ¢ 20 ml
olivového oleja extra panenského ¢ 100 g
farebnej papriky e rukola ¢ 50 g bryndze
Postup: Na zaciatok si ocistime hovadziu
svieckovicu od tuku a blan. Zabalime ju do
potravinovej félie a vlozime do mraznicky
asi na 70 minut, aby sa lepsie krajala. Maso
nakrdjame na tenucké platky a uloZzime na
misu. Uklada sa tak, aby sa platky masa as-
pon ciastocne prekryvali. Rukolu preplach-
neme a osusime. Upecenu papriku si oCisti-
me a rozkrojime na dve polovicky. Na pri-
pravené platky masa polozime rukolu
a upecenu papriku, pridame bryndzu
a pokvapkame olivovym olejom...

ZUBAC NA MASLE S GRATINOVANOU
CUKINOU A KOPROVOU OMACKOU
(pre 4 osoby)
Suroviny: e 200 g filetov zo zubaca ¢ 100 g
masla ¢ 20 ml olivového oleja e sol
Cukina: e 400 g cukiny e 4 polievkové lyzice
masla ¢ 3 polievkové lyZice olivového oleja
100 g postriuhaného parmezanu e 1 kavova
lyZi¢ka citronovej Stavy e sol e mleté Cierne
korenie
Postup (cukina): Umytu cukinu prekrojime
na polovicu (po dizke) a odstranime duzinu,
osolime, okorenime, potrieme olivovym
olejom. Poprekladame cukinu na seba. Po-
sypeme parmezanom a dame zapiect asi na
20 mindGt do rury.
K6prova omacka: e 200 g muky e 200 ml kys-
lej smotany ¢ 100 g masla ® masovy vyvar
Postup: Muku ddme do rozohriatého masla
a za staleho miesania pripravime svetlu za-
prazku. Rozriedime ju vyvarom a poriadne
roz§fahame, nechame ju zovriet a teplotu
nasledne zniZime. Varime za obcasného
mieSania priblizne 20 minut. Priddme smo-
tanu a kratko povarime. Omacku ochutime
octom, cukrom a osolime podla chuti. Na
zaver primieSame nakrajany kopor.

Filety zo zubaca opecCieme z obidvoch
stran na olivovom oleji, do ktorého sme pri-

dali maslo. Osolime a poddvame s cukinou
a kbprovou omackou.

CHRBAT S MUFLONA SO ZEMIAKOVYM
PYRE, S LAHODKOVOU CIBULKOU

A SiPKOVOU OMACKOU

(pre 4 osoby)

Suroviny: e 6 vacsich zemiakov e 1/3 Salky
smotany na Slahanie 33 % e 3 polievkové
lyZice masla e % salky smotanového syra
Dalej budeme potrebovat: lis na zemiaky
Postup: Zemiaky osSupeme, prekrojime na

polovicu a uvarime v osolenej vode. Ked'

voda zovrie, varime asi 15 minut, alebo kym
zemiaky nie su dostatocne makké.

Kym sa zemiaky uvaria, v miske zmieSame
smotanu, maslo a smotanovy syr. Zmes pre-
loZzime na sporak a na mierom ohni miesa-
me, kym zmes nie je hladka a tepla.

Uvarené zemiaky pretlacime cez lis. Prida-
me smotanovu zmes a miesanim vytvorime
hladku kasu.

Na Sipkovi omacku potrebujeme: ¢ 100 g
masla ¢ 120 g Sipkového dzemu e 50 g hlad-
kej muky e masovy vyvar

Postup: Mufloni chrbat vcelku na rozohriatom
oleji z kazdej strany prudko opecieme. Maso
prelozime do pekaca a pridame sol, ¢ierne ko-
renie, podlejeme trochou vyvaru a prikryté
vloZime do vyhriatej rury asi na 10 minut . Vy-
pek zlejeme bokom a maso nechame v rure
odpocivat tak, aby sa nevysusilo.

Torticky s maskarpone a ¢erstvym ovocim

Najvacsmi ide na odbyt jej bezlepkova
makova torta

Na masle si oprazime muku, zalejeme ju
vypekom a vyvarom podla pozadovaného
mnozstva a hustoty. Stavu privedieme do
varu, pridame k nej Sipkovy lekvar, ochuti-
me cukrom, solou a citrénovou $tavou.

SLADKE POKUSENIE
Ceresnickou na torte kazdého dobrého jedla
je dezert. O ten sa v hoteli KASKADY stara

Manazérka
Lenka Plechova
je aj vynikajiica

cukrarka
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V oaze pokoja a dobrej pohody wellness & spa
mozete nielen relaxovat, ale aj vychutnavat
osviezujice drinky

manazérka a cukrarka v jednej osobe Lenka
Plechovad, ktora dohliada nielen na kvalitu
domacich zakuskov. Na svoje overené re-
cepty je prdvom hrda, preto ich z ¢asu na
Cas aj sama pripravuje. Zakusky sa v restau-
racii minaju ako ,horuce rozky” a ani my
sme im neodolali. Na $tastie, Lenka ndm
prezradila tajomstvo svojej makovej torty.
Navyse, torta je bezlepkova.

MAKOVA TORTA (BEZLEPKOVA)
Na dva korpusy potrebujeme: e 12 3ftkov e
280 g praskového cukru e 280 g mletého
maku e 14 bielkov e Stipku soli e tuk na vy-
mastenie foriem
Na krém: e 250 g masla ® 200 g praskového
cukru 8 cl rumu 2 %itky ® 350 ml mlieka ®
300 g mletého maku
Postup: Ruru predhrejeme na 180 °C. Dve
26 cm formy vytrieme tukom a vysypeme
mukou. Bielky vyélahame na tuhy sneh. Zit-
ky vySlahame s cukrom, priddme mlety
mak, a na zaver zlahka zapracujeme sneh
z bielkov. Cesto rozdelime do pripravenych
foriem a pecieme priblizne 30 minut. Vy-
chladnuté korpusy opatrne prekrojime na
dve casti tak, aby nam vznikli 4 platy cesta.
Pripravime si plnku. Mlieko uvarime s mle-
tym makom do zhustnutia a nechame vy-
chladnit. V mise vyslahdame spolu zméaknu-
té maslo s cukrom do peny. Potom opatrne
zaslahame rum a zitky. Do maslového zékla-
du pomaly zamieSame uvarenu vychladnu-
tu makovu plnku. Prvy plat cesta potrieme
Castou plnky a prikryjeme druhym platom.
Tento postup este dvakrat zopakujeme. Cely
povrch a boky torty potrieme zvySnou plin-
kou. Tortu déame do chladnic¢ky a nechame
stuhnut, idedlne cez noc.

Vychladeni tortu mézeme dozdobit visna-
mi, ¢ernicami, pripadne ovocim podla vlast-
ného uvazenia.

WELLNESS & SPA

Skutocnou oazou pokoja a dobrej pohody je
oddychovéa zéna hotela KASKADY. Masaze,
sauna, bazén s termélnou vodou su priam
idedlne pre pracovne vytazenych ludi, ale aj

Barman DuSan Petras nam namiesal osviezujice
drinky na horiice letné dni

MIDNIGHT OIL
ZloZenie: * Bombay Saphire gin ¢ Apricot
brandy ¢ pomaranéovy dZzem e grepova sta-
va ¢ limetkova stava

Vo wellness & spa sme stretli modelku Agatu,
ktora nam ochotne zapézovala

pre biznismenov, ktori sa po celodennom
zhone radi zrelaxuju, pre ludi s pohybovymi
problémami, ved voda v bazéne vytekd
priamo z Kovadovej, ale aj pre rodiny s det-
mi a dokonca aj pre déchodcov a vsetkych,
ktori si pobyt na KASKADACH nevedia vyna-
chvalit. Prijemna hudba iba podciarkuje po-
kojnu atmosféru nielen wellnessu, ale celé-
ho zariadenia. No a ak vam sympaticky bar-
man Dusan Petras namiesa niektory zo svo-
jich oblUbenych drinkov, ¢o viac si mozete
zelat.

Poprosili sme barmana Dusana, aby nam
namiesal niektory zo svojich osviezujucich
napojov na horuce letné dni, ktoré by sme si
mohli vychutnat, ked' uz nie v bare alebo vo
wellnesse hotela KASKADY, tak aspori v po-
hodli domova na terase Ci na balkéne.

KENTUCKY FOREST FLOWERS
ZloZenie: * Maker’s Mark whisky ¢ mangovy
dzus e limetkova Stava e vanilkovy cukor e
lesné ovocie e mata



DAMSKY KLUB S NEALKOHOLICKYM

HUBERTOM ROSE

V prijemnom prostredi lode River Club na TyrSovom
nabrezi v Bratislave sa stretli damy, milovnicky
oblibeného sektu Hubert, aby vzdali hold novinke -
ruzovému nealkoholickému sektu.

SPARKLING WINE

yva uzZ dobrou tradiciou, Ze spoloc-
nost Hubert — najvacsi vyrobca sek-
tov na Slovensku — organizuje raz do
roka DAMSKY KLUB, kde vidy pred-
stavi zaujimavl novinku. Tohto roku sa
DAMSKY KLUB konal u? po $trndstykrat.

LETO V RUZOVOM

Tohto leta spolo¢nost Hubert vsadila na
odalkoholizované vino — Hubert nealkoho-
licky rosé. Dopriat si tak mozete Stylové
letné osvieZenie aj vtedy, ked sa musite
alebo chcete vzdat alkoholu. Hubert neal-
koholicky rosé prinasa prava chut bubli-
niek aj bez alkoholu.

Idylku prijemného letného vecera navodi-
te s ruzovym nealko Hubertom, ktory v sebe
ukryva vsetky charakteristické vlastnosti Su-
mivého vina. Vyznacuje sa jemnym ovoc-
nym buketom s nadychom lesného ovocia,
ktory sa snubi s lahkou citrusovou vonou.
RuZova farba doladi elegantné svieze bub-

linky, ktoré sa vyborne hodia k ovocnym za-
kuskom a pudingom, ale tiez k tvarohovym
kolacom alebo vanilkovej zmrzline.

,Hubert nealkoholicky rosé si méze do-
priat kaZdy, kto sa musi alebo chce vzdat
alkoholu. Vyhodou je, Ze si ho méZete vy-
chutnat kedykolvek, ked narn dostanete
chut. Tym, Ze sa vyrdba setrnou metddou,
pri ktorej bol v prostredi vdkua odstraneny
alkohol, je vybornym spoloc¢nikom pocas ce-
lého dria. Neskoré rariajky, grilovacky s pria-
telmi na terase Ci rodinnd vecera, po ktorej
musite soférovat. To su momenty, na ktoré
je Hubert nealkoholicky rosé ako stvoreny,”
opisuje hlavnd enologicka spolocnosti
Hubert J.E. Ingrid Vajczikova.

Novinku Hubert nealkoholicky rosé slav-
nostne pokrstil na DAMSKOM KLUBE slo-
vensky navrhar Marcel W. Holubec.

Hubert J.E. podpori Denné centrum
Pomocnicek zo Serede

Po minuloroénom uUspechu sa spolo¢nost
Hubert J.E. opat rozhodla splnit sen jedné-
mu z troch kandidatov. O vitaznom pribehu
rozhodli damy symbolickou korkovou zat-
kou, ktoru dostali pri vstupe od hostesiek.
Nominovanymi boli:

e Mdédna navrharka Kristina Polackova,
ktorej snom je vytvorit novu kolekciu
pre svoju znacku La mode K

e Denné centrum Pomocnicek zo Serede,
ktorého snom je rozsirit svoje vybavenie
o terapeutickd masaznu vanu pre deti so
zdravotnym postihnutim

¢ SOS hotelovych sluzieb a obchodu
v Novych Zamkoch, ktorej snom je vyba-
vit didaktickymi poméckami u¢ebne pre
somelierov

Pritomné ddmy nakoniec vybrali Denné

centrum Pomocnicek, ktorému Hubert J.E.
pokryje naklady na zrealizovanie jeho sna.

,Podujatia ako Hubert Damsky klub su do-
kazom, Ze Hubert J.E. je spolocensky zodpo-
vednd firma, ktord pravidelne podporuje
mladeé talenty a ludi, ktori potrebuji pomoc.
Tesime sa, Ze sme sa mohli podielat na roz-
voji jedného nedokonceného pribehu, ktoré-
mu péjde nasa financnd podpora,” povedal
na zdver konatel spolocnosti Hubert J.E.
pan Peter Krdpa.
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Pripravila: Viera Duddsova
Foto: Desana Dudasova a archiv

SYMPOZIUM
DOBREHO

_

po druhykrat sa v priestoroch
tela SITNO vo Vyhniach konalo

po6zium METRO HORECA 2017.
to roku sa sympozia ziacastnilo
er 200 ucastnikov z celého

ska. Sympoézium sa konalo
i, pocas Kktorych predviedli
ki top Kuchari svoje

, a predstavili Si
sortiment spolocnosti M
uplatnenie v praxi. “



Rozhovor s managerom spolocnosti METRO za HORECA segment
panom Karolom Preinerom

chutnému jedlu patri aj dobré vino,

a o to Slovensko nema nudze. Déka-

zom toho st mnohé ocenenia, ktoré

nase vina a nasi vinari ziskavaju nie-
len doma, ale aj v zahranici. Novinkou toh-
torocného sympdzia bol aj uz 13. ro¢nik pre-
stiznej sutaze METRO VINO ROKA 2017,
ktory sa po prvykrat konal spolu s prezenta-
ciou kuchéarov.

e Ako hodnoti tieto dva kulinarske dni
plné vone dobrého jedla a vynikajuceho
vina organizator sympozia a manazér spo-
lo¢nosti METRO za HORECA segment pan
Karol Preiner?

Tesi ma, Zze sme mobhli po roku opét privitat
nasich zakaznikov a podakovat sa im za dove-
ru a lojalitu, prave tu, v prijemnom prostredi
vynimo¢ného hotela Sitno, v Stiavnickych vr-
choch. Velké dakujem patri aj ndSmu partne-
rovi a spoluorganizatorovi sympdzia Sloven-
skému zvazu kucharov a cukrarov.

Program, ktory sme tentoraz obsahovo
obohatili a doplnili o suta? METRO VINO
radov vSetkych zucastnenych zékaznikov,
bez ohladu na to, i vlastnia a prevadzkuju
reStauracné koncepty, hotelové prevadzky,
bary, alebo inSpirativne kaviarne ¢i street —
foodové bistra.

Segment gastrondmie a hotelierstva je pre
nas viac nez klicovy, podiel zdkaznikov v iom
rastie kazdy rok a dnes uz tvori viac nez 1/3
prijmov spolo¢nosti METRO, €o nas tesi! Na
druhej strane vsak zavazuje neustale menit,
obohacovat a dopifiat nadu ponuku.

PrindaSame inovativne rieSenia a snazime
sa v tomto hektickom svete eliminovat vset-
ky mozné negativne dopady na zakaznika —
napriklad zniZzujeme ¢as nakupovania, na
ktory uz dnes medzi zakaznikmi nie je tolko
Casu ako v minulosti. Aj preto sa ¢oraz vacs-
mi orientujeme na sluzbu distribdcie.

Digitalny svet nas nastastie zastihol pripra-
venych. Mame svoje IT rozhrania, kde ne-
ustale doplfiame ponuku pre zakaznika.

Takéto férum pokladam preto za najlepsiu
pridand hodnotu a prezentaciu sluzieb
METRO Cash & Carry.

e V ¢om bol tento rocnik vynimocny?

Vynimocny bol snibenim dobrého jedla
s vinom. Ponukli sme zdkaznikom atraktivny
dvojdriovy program, ktory doplnila kulinar-
ska Spicka nasej krajiny so svojimi prezenta-
ciami a gastronomickymi show.

Hostia mali moZnost nazriet na work-
shopoch do sveta vyroby piva, cigar, naucit
sa odbornym sp6sobom degustovat a posu-
dzovat povod a kvalitu kavy.

e Francuzi maju svojho fyzioléga chuti —
Brillant-Savarina, ktory napokon ako prvy
vyhlasil, Ze varenie je umenie. My mame -
ako nanho upozornila tajomnicka Sloven-
ského zvazu kuchdrov a cukrarov pani Ing.
Zuzana Duzekova — svojho Babylona. Zial,

o tomto autorovi prvej slovenskej kuchar-
skej knihy — vysla v Pesti v roku 1870 — vie-
me len velmi malo. Aj on vsak tvrdil, Ze dob-
ry je len taky kuchar, ktory do varenia vkla-
da aj kus svojho srdca. A Ze obidvaja pani
maju pravdu, sme sa mohli presvedc¢it aj na
prezentdcii Sestice top kucharov. Ako Vy
hodnotite ich prezentacie?

Kazdy z nasich hosti — $éfkucharov je nosi-
telom urcitej typickej Crty, preferuje iny typ
zazitkovej gastrondmie, od toskanskej ku-
chyne Martina Zahumenského, ktora ma
v sebe juZzansky naboj, cez dokonale moder-
nu slovensku kuchynu Gaba Kocaka, Brana
Krizana a Peta Durca.

Rovnako obdivujem etnickud kuchyriu Micha-
la Konrada a vzdy sa pristihnem, ako ma lakaju
avantgardné postupy a kuchyna majho kolegu
Vojta Artza, ktorého pokladam za nestora mo-
lekularnej gastrondmie na Slovensku.

Vysokd Ucast zdujemcov o ich vystUpenia
hovori za vietko. Myslim, Ze do bodky napl-
nili to, s ¢im prisli na stage — inSpirovat
a predviest svoje umenie s pouzitim tych
najkvalitnejsich surovin, ktoré METRO do-
dava svojim zakaznikom.

e Aku kuchynu zo svetovej gastronomie
uprednostnujete? Na aké jedlo nedate do-
pustit?

Pocas rokov stravenych pracou v hoteloch
doma i v zahrani¢i som spoznal mnoZstvo
kuchyn a stylov, verny vSak zostdvam a favo-
rizujem taliansku kuchyniu, ktora dala zaklad
a neskor vyrazne ovplyvnila svoju ,mladsiu
gurmansku sestru” — francuzsku kuchynu.

¢ ,Michelinovska“ hodnotiaca porota si
akosi doteraz nenasla cestu na Slovensko
a v Cechach uz maju az dve michelinovské
hviezdicky. Myslite si, Ze nasi kuchari na ne
maju?

Gastrondmia u nas zaznamenava roz-
mach, vznikaju nové koncepty, ktoré pre-
zentuju jedinecny svojsky Styl a uddvaju
smer. Presadit sa v konkurenénom prostredi
dokaze iba ten, kto ponukne zékaznikom vy-
soku kvalitu sluzieb, origindlny napad, pri-
padne Specificky spdsob stravovania, obo-
hateny prijemnym prostredim. Osobne si
myslim, Ze michelinovska hviezdicka ¢osko-
ro pribudne na mapu Slovenska, verim, ze
ako prvy si ju prinesie niektory zo $éfkucha-
rov, ktori prezentovali svoje dokonalé kuli-
narske umenie na naSom sympoziu. Inten-
zivne sledujem ich cestu a pdsobenie na
gastronomickom trhu a drzim im palce.

e A Co vina? Prezentacia toho najlepsie-
ho, o slovenski vinari ponukaju, dopadla
na jednotku. Ako hodnotite tohtorocny roc-
nik METRO ViINO ROKA? Trinastka by mala
byt $tastné ¢islo. Komu priniesla $tastie?

METRO VINO roka je pozoruhodna sutaz.
Tesi ma Ze v kulodroch odbornikov ziskala

punc objektivity, kedZe sa do nej zapajaju aj
vinari a vina, ktoré nie su v portféliu spoloc-
nosti METRO. METRO ma v sortimente vina
z celého sveta, ale viac ako 70 %-ny podiel
tvoria prijmy z predaja domacich, respekti-
ve lokalnych vinarov.

Mézeme teda pokojne konstatovat, Ze na
Slovensku zavladol vinarsky patriotizmus.

Kazdoroéne vdaka tejto sutaZzi predstavi-
me desiatky vin, za ktorymi sa skryvaju zau-
jimavé pribehy. Verim, Ze aj na tohtoro¢nom
ro¢niku METRO VINO ROKA sme pre milov-
nikov kvalitného vina odkryli nové poklady,
ktoré si prdvom najdu v restauracnych a ho-
telovych vinotékach svoje zasluzené miesto.

e V sucasnosti sa vela hovori o takzva-
nom dualnom vyucovani, ¢o v plnej miere
plati najma na Skoly zamerané na gastro-
némiu. METRO kaZdorocne organizuje r6z-
ne sutaze mladych kucharov, napriklad na
vystave DANUBIUS GASTRO. Su podla Vas
absolventi Strednych odbornych skol
dostatocne pripraveni do profesijného zi-
vota?

Situacia na Slovensku je taka, Zze ucebné
odbory, ktoré ponukaju gastronomické za-
meranie, generuju kazdorocne vysoké per-
cento Studentov, neimerne viac voci poZia-
davkam trhu.

Zial, nie vietky takéto $koly st nositelom
kvality a nie vSetky ponukaju Ziakom adek-
vatnu formu vzdelania a odborno-praktic-
kych zruc¢nosti.

Aj z tohto dévodu sme sa rozhodli pomoct
a prevziat spolofenski zodpovednost
a v roku 2012 sme vytvorili koncept celoslo-
venskej odbornej sutaze pre Ziakov stred-
nych odbornych a hotelovych $kél, ktorej
cielom je konfrontdcia vedomosti, praxe
a zruénosti —dnes znamy ako METRO HoReCa
patboj.

V simulovanom reStaura¢nom prostredi
Ziaci pripravuju pod dozorom skusenych
Séfkuchdarov, barmanov a baristov jedla
a napoje z kvalitnych surovin, sutazia v zak-
ladnych disciplinach a trénuju zéklady ko-
munikdcie s hostom a oboznamuju sa s ak-
tualnymi modernymi technoldégiami a po-
stupmi. Za pat rokov vdaka tomuto projektu
preslo cez nase ruky viac ako 300 Studentov,
ti najsikovnejsi nasli svoje uplatnenie v $pi¢-
kovych restaurdaciach a hotelovych zariade-
niach.

Velka vdaka patri Zvazu hotelov a restau-
racii SR, ktory s nami na projekte spolupra-
coval a prebral takpovediac nad nim zastitu.

e Keby sme si mali pripit na dspesny II.
roénik METRO HORECA SYMPOZIA, ¢im by
to bolo?

V takomto Specidlnom pripade by som
zvolil tohtoroéného vitaza GRAND PRIX —
Rizling rynsky od vinarstva Bognar.

Tak teda Na zdravie a uspesny nasleduju-
ci ro¢nik. Dakujem za rozhovor.
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Sestica top kuchdrov predviedla svoje umenie na METRO HORECA Sympdziu 2017
DEN PRVY — KUCHARI ROZVONALI SITNO

... uviedla na dosky ,ktoré znamenaju svet
gastrondmie” generalna tajomnicka Slo-
venského zvazu kucharov a cukrarov pani
Ing. Zuzana Duzekova patril Siestim top ku-
charom: Branovi Krizanovi — prezidentovi
ZSKC a $éfkucharovi HOTELA MATYSAK; Pet-
rovi Duréovi — majitefovi restauracie TOP
RESTAURANT v Ziline; Michalovi Konradovi
— $éfkuchdrovi reStauracie FOU ZOO v Brati-
slave; Gabovi Kocédkovi — $éfkucharovi HO-
TELA LOMNICA vo Vysokych Tatrach; Marti-
novi Zahumenskému — $éfkuchdrovi reStau-
racie PAPPA MIA v Mercatele v Taliansku
a Vojtovi Artzovi — $éfkucharovi METRO
CASH & CARRY. Slovensky zvaz kucharov
a cukrarov je partnerom spolo¢nosti MET-
RO. Zuzana DuZekova priznala, Ze obdivuje
kucharske umenie. ,Na kuchyriu sa nedad po-
zerat ako na remeslo, ale ako na kuchdrske
umenie; chce to vela trpezlivosti, vela snahy
a vela ldsky. Dufam, Ze tdato kuchdrska Spic-
ka potvrdi moje slovd.” Potom prisli na rad
prezentacie slovenskej elity spomedzi $éf-
kucharov, ktori predviedli svoje typické me-
tédy varenia. Sest kuchérskych osobnosti sa
predstavilo v nasledujucom poradi:

e Branislav Krizan, séfkuchar HOTELA
MATYSAK, v Bratislave

Ucastnikom sympézia ukazal svoje prevede-
nie klasickych tzatzikov, pricom, ako sam
hovori, ma rad kombinaciu réznych Struktar
pouzitych surovin. Pripravil tak nielen kla-
sick uhorku na platky, ale aj uhorkovt infa-
ziu. K tomu chips, no uplne netradi¢ny —
s vyuzitim oleja z kdpru. Dalej kalerab s kré-
movym kozim syrom a nasledoval sumec
s blansirovanym listom pak choi a pyré
z petrzlenu. Pripravil tiez sumca obaleného
v Specialne pripravenom ,slizi“ zo zemiaka
a omacku zo sumca. Ako dezert podaval cer-
stvé platky jablka, naplnené Skoricovym kré-
mom s maslovou mrveni¢kou, dotvorené
listkom z klasického odpalovaného veterni-
kového cesta a ... ,Slovenskd gastronomia
sa posuva a chcem, aby sme vedeli aj
gastronomiu robit tak pekne ako napr. po-
stavit pekny hotel, peknu restaurdciu,” uvie-
dol Brano Krizan.

o Peter Durcéo, majitel restauracie

TOP RESTAURANT v Ziline
2Zvolil si tému fermentacie a vysvetlil, Ze ide
0 najstarsiu metddu uchovavania potravin,
pricom pozname mliecny a alkoholovy sp6-
sob. Ako prvé jedlo predstavil maslo z pupa-
vy, k nemu susenu dehydrovanu jemne zau-

Kucharske show spickovych slovenskych kucharov prvy den; odborné
diskusie a workshopy na druhy den. Tak prebiehal Il. roénik METRO
HORECA Sympdzia 2017. Velkoobchod METRO pripravil aj tento rok
pestry program pre svojich partnerov z oblasti HORECA segmentu.

‘H -

denu panenku z mangalice. ,,Jedlo by malo
nasytit, ale ludi okolo stola aj spdjat,” je
hlavnym motivom Petra Durca, ktory svojim
hostom ponuka Casto aj spolo¢né ochutna-
vanie, takpovediac z jedného taniera. Dalej
Ucastnikom sympdzia predstavil svoju fer-
mentovanu zeleninu. Spomenul tieZ spoje-
nie ryby, zemiakov a kefiru, pri ktorom sa
inSpiroval zaZitkami z detstva. Nasledne
predviedol platok foie gras, ktory prelial
esenciou z kimchi. Ako dezert pripravil krém
s prvosienkovou stopou, podavany s bobu-
fovitym ovocim, nasiaknutym medovinou.
,Robte to najlepsie a budete mat zdZitkovu
restaurdciu,” odkazal, ako na to, ic¢astnikom
sympédzia.

e Gabo Kocak, HOTEL LOMNICA
vo Vysokych Tatrach

Svoje vystupenie zacal slovami, ze vidy sa
snazi nechat svoj ,,message” v jedle. ,Var to,
co si myslis, Ze je dobré a Ze bude ludom
chutit,” povedal. Uastnikom predviedol
svoj postup pripravy krému z Uhora, poda-
vaného na listoch nakladaného kalerabu,
peceného na brezovom uhli. K tomu rebar-
borovu $tavu. Ako dalsi chod pondkol zeler
v kombinacii s jablkom, no nijaky klasicky
waldorfsky Salat. Ako uviedol Gabo Kocdk,
v ich re$taurdcii sa snazia o to, mat na tanie-
ri najviac tri chute. A tak vznikli zelerové
a jablkové platky, naskladané na seba, pred-
tym marinované a preliate Specidlnou
omackou, pokvapkané olivovym olejom. Na
rad uz prisiel bok z jahniatka nalozeny v soli,
cukre, réznych koreniach, podavany s ku-
riatkami s jemnou medovou omackou.
Gabo Kocak rad vytvara zo surovin rozne
formy, rézne textury, chipsy pripravi praktic-
ky z cohokolvek. Tak napriklad predstavil aj

prasok z foie gras, spracovany bez toho, aby
sa znehodnotila chut produktu. ,Jedlo by
malo pohladkat vsetky zmysly,” mysli si
Gabo Kocak.

e Vojto Artz, Séfkuchar
METRO CASH & CARRY SR

Predstavil principy molekularnej a avant-
gardnej gastrondmie. Vojto Artz v Uvode
svojej prezentacie ucastnikom vysvetlil, Ze
ide 0 zmenu skupenstva, respektive vyuzitie
fyzikdlnych zdkonitosti v kuchyni. Uviedol
priklad, ako sa da z pomaranca spravit pena
alebo gulky podobné kavidru ¢i dokonca
Spagety. Alebo z vodky s dZisom sa odrazu
stane dezert. ,Treba vediet, ako navdZit po-
trebné suroviny a prostrednictvom Specidl-
nych pristrojov pripravit predtym tuhé for-
my do tekutej podoby, ale so zachovanim
plnosti chuti,” povedal a zdujemcom ukazal
tieZ mozZnosti zmrazovania jedla, napr. bur-
grov dusikom. Ak sa niekto chce dat na ten-
to typ kuchyne, potrebuje Speciadlne nastro-
je ako mixéry, mikrovahy, pipety. Vojto Artz
predstavil web molekurka.sk, kde zaujem-
covia najdu dolezité informdacie. Pripravuje
sa aj e-shop, na ktorom bude dostupné
vsetko potrebné na pripravu molekuldrnej

gastronémie. Séfkuchdr METRO pocas svo-
jej prezentacie pripravil pomocou moleku-
larnej gastronémie pstruha duhového
s posSirovanym jablkovym pyré a chrenovym
sorbetom. Ukazal aj, ako sa tymto spdso-
bom robi posirované bio vajce, sladkokysla
zemiakova pena a restované hriby, doplne-
né kdprovym olejom. Dalej gratinovany filet
zubaca s topinamburovym pyré a bazalko-
vou penou. V neposlednom rade ako dezert
Vojto Artz predstavil jogurtovu penu vo for-
me espumy s cuc¢oriedkami a méatou, dochu-
tené dehydrovanou ¢okolddou. Vraj raz do-
stal otazku, ¢i sa takto daju spravit aj bryn-
dzové halusky, na ¢o odpovedal: , /de o zme-
nu skupenstva, show pre zdkaznika,” odpo-
vedal Vojto Artz s tym, Ze molekularna
gastrondmia sa venuje aj vnemom, ktorych
mame daleko viac ako samotnych chuto-
vych poharikov. Ved kto by nebol vo vytrze-
ni, keby dostal svetielkujuci dezert alebo le-
vitujuce jedld?



e Michal Konrad, restauracia FOU ZOO
v Bratislave

Tento predstavitel znamej PAN ASIAN
restauracie Fou Zoo predviedol svoj sposob
tataraka z lososa so stonkami wasabi a Spe-
cidlnou ponzu omackou. K tomu podaval
pre azijské jedla typické ryzové chipsy, ktoré
sa pripravuju z uvarenej sushi ryZe s vajec-
nym bielkom, rozmixovanou na hladké pyré;
malé placky sa nasledne vyprazaju. Dalej
prisiel na rad salat z troch druhov repy —
Cervenej, zlatej a chioggia repy — v kombina-
cii s papajou a platkami manga. Pri tvorbe

-

svojho kari vyuzil principy molekularnej
gastrondmie, a sice tekuty dusik, pricom za-
kladom jedla bol krab kralovsky. Vdaka Spe-
cialnej priprave si zachova svoju $tavnatost
a vynimoc¢nu sladkasto-sland chut; k tomu
chilli maslo s trochou rybacej omacky. Na
kari vyuzil Michal Konrdd tiez ibisStekovy
prach a thajskd bazalku. ,Pridd sviZnost
a doplni thajsku identitu. Vzniklo ndm jedlo
prijemné na vizudl, no takisto aj na chut,”
uviedol na hlavhom pdédiu. A este predstavil
dezert, ktory si sice nikdy nenasiel stale
miesto na ich menu, no dokaze vycarovat
nieco pekné a kreativne z dalekej Azie. De-
zert, vyzerajuci ako kamene naskladané na
sebe a naplnené sorbetom ¢i r6znymi druh-
mi zmrzliny.

e Martin Zahumensky, z restauracie
PAPPA MIA, v Mercatale v Taliansku

,Vzdy som sa motal pri Sporakoch, vystudo-
val som v Trencine, nasledoval Cyprus, Lon-
dyn, kde som stravil 11 rokov, potom Talian-
sko, presnejsie vidiek Toskanska, kam som
nedavno odiSiel za svojou snubenicou,”
takto zacal svoju prezentaciu Martin Zahu-
mensky a ... toskansku pohodu sa usiloval
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Prvy den sa niesol v znameni dobrého jedla

predviest aj ucastnikom METRO HORECA
Sympézia. Zaklad tejto kuchyne je podla
neho Cierna hluzovka. Ako predjedlo tak po-
daval bruskety s naplnou zo zemiakového
pyré s pre Taliansko typickym syrom pecori-
no, dochutené striuhanou hluzovkou. Na-
sledne pripravil pastu — vlastné paradajkové
cesto s bazalkou a parmezanom — a k tomu
ragu z diviaka. ,Su tam zdkladné talianske
farby. Domdca kuchyria, ktord mézZe vyzerat

A XY ——
Uk WS FROFFCA
a MSTHO Vi

7 i o

= |

pekne,” povedal Martin Zahumensky. Vyvr-
cholenim bol steak florentine.
* ¥ 3k

Prvy den sa tesil velkému zaujmu divakov,
pre kazdého bol velkym prinosom, ale aj
velkou ukazkou kreativity a kucharskeho
umenia, a ... ako povedal manazér HORECA
segmentu pan Karol Preiner, verime, ze mi-
chelinovsku hviezdic¢ku pripnu v blizkej bu-
ducnosti na hrud jedného z nich.
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NAJLEPSIE Z NAJLEPSIEHO
DEN DRUHY — GRAND PRIX PRE VINARSTVO BOGNAR

Pozname najlepsSie vina, vyprodukované
Spickovymi slovenskymi vinarmi. Pocas
slavnostného gala vecera sympozia HORE-
CA v Hoteli Sitno, Vyhne bola vyhodnotena
sita METRO Vino roka 2017. Slo uz o 13.
rocnik, pricom vinarstva mohli aj tento rok
prihlasit svoje vzorky v §tyroch réznych ka-
tegoriach: suché a polosuché vino, polo-
sladké a sladké, ale aj ruzové ¢i Sumivé
vino. Vino s najvyssim bodovym hodnote-
nim, bez ohl'adu na kategériu, ziskalo titul
Grand Prix. Nim sa stal Rizling rynsky 2015
z vindrstva BOGNAR, s.r.o.

Druhy deii patril vinu a vinarom

Vyhercovia si prebrali ocenenia
v nasledujucom poradi:

Kategoria Suché a polosuché vino:
1. Chardonnay barrique 2015, Elesko a.s.
2. Pinot noir 2015, Marian Cajkovi¢ — WI-

NERY

3. Rizling rynsky 2015, Vinarske zavody
Topol¢€ianky

4. Chardonnay 2013, Sky Group Slovakia
s.r.o.

5. Merlot 2015, MOVINO, spol. s r.o.

. o
DuSou celého podujatia hola aj moderatorka Adela Banasova
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Prvé miesto v kategorii Suché Prvé miesto v kategorii Polosladké Prvé miesto v kategorii Ruzové

a polosuché vina si odnieslo a sladlgé vina si odnieslo vinarstvo vino si odnieslo Vinohradnictvo
vinarstvo Elesko Peter Scepan - Vinovin Pavelka a Syn, s.r.o.

Grand Prix ziskalo vinarstvo
Bognar s.r.0.

Prvé miesto v kategorii Sumivé
vina si odniesol Hubert J. E.

6. Racianska Frankovka Exclusive 2015,
Villa Vino Raca

7. Midller Thurgau 2016, Vino Matys$ak

8. Terezianska Frankovka Cisarska 2015,
Villa Vino Raca

9. Rizling vlassky 2016, Milan Skovajsa —
SHR

10. Frankovka Modra barrique 2015, HR
WINERY

11. Muskat moravsky 2016, Vino Matysak

12. Chardonnay 2016, Peter Ratuzky

13. Rulandské sedé Exclusive 2016, Villa
Vino Raca

14. Rizling rynsky 2015, Vino Gavrel

15. Rulandské biele 2016, Milan Skovajsa —
SHR

Kategdria Polosladké a sladké vino:

1. Veltlinske zelené 2015, Peter S¢epan —
Vinovin

2. Rizling rynsky 2015, BOGNAR, s.r.0.

METRO HORECA SYMPOZIUM

3. Frankovka modra 2015, Vinarske zavo-
dy Topol¢ianky

4. Rulandské biele 2016, Ing. Ladislav Tr-
novec

5. Rulandské $edé 2016, BOGNAR, s.r.o.

Kategodria RuZové vino:

1. Rosé Cuvée 2016, Vinohradnictvo Pa-
velka a Syn, s.r.o.

2. Frankovka modra rosé 2016, Vino Ma-
tysak

3. Frankovka modra rosé 2016, Peter S¢e-
pan — Vinovin

4. Cabernet Sauvignon rosé 2016, Jan Ja-
nusik ml. — VINO JANO

5. Cabernet Sauvignon klaret 2016, Peter
S¢epan — Vinovin

Kategéria Sumivé vino:
1. Johann E. Hubert 2013, Hubert J.E.
2. Sekt Matysak 2012, Vino Matys$ak

3. Prezident blanc 2015, Vinarske zavody
Topol¢ianky

Grand Prix:
1. Rizling rynsky 2015, BOGNAR, s.r.0.

Celkovo sa do sutaze prihlasilo 33 vinar-
stiev s 218 vzorkami. Degustovala 15-¢lenna
porota, zloZena z tych najskusenejsich slo-
venskych, ¢eskych a madarskych odborni-
kov zo sveta vinarstva — enolégov, somelie-
rov a wineakademikerov.

,Porota vyhodnocovala naozaj zaujimavé
vzorky vin. Srdecne gratulujem vitaznym vi-
ndrom, maju méj obdiv, Ze sa im tento rok
podarilo priniest na nds trh také kvalitné
produkty,” uviedol hlavny somelier pre Slo-
vensko Jozef Milcik. Velkoobchod METRO
nasledne bude ponukat ocenené vina na
svojich pultoch.

Bohaty dvojdnovy program v prekrasnej
banskostiavnickej prirode v hoteli SITNO vo
VYHNIACH sa niesol v znameni prijemnej
atmosféry, pohody, kreativnej ukdzky toho
najlepsieho, degustacie vin a workshopov.
Na pdédiu sa striedali top kuchari, manazéri,
ale aj predstavitelia zvazov — Ing. Zuzana Du-
Zekova, generalna tajomnicka Slovenského
zvazu kucharov a cukrarov, Marek Harbulak
— generdlny tajomnik Zvdazu hotelov
a reStaurdcii ¢i Iveta PupiSova z Akadémie
Hotelier SR, ale aj odborné workshopy na-
planované v styroch sekciach: Sky bar &
Restaurant; Degustacia kavy; Svet cigdr
a Degustovanie Grand Prix 2017 — METRO
vino roka 2017, ale aj galavecer plny zabavy
a prijemnej atmosféry. Dusou celého podu-
jatia bola aj moderatorka Adela Banasova.
Cim prekvapi SYMPOZIUM METRO HORECA
na buduci rok? Nehrajme sa na vestcov. Or-
ganizdtorom patri vdaka a vitazom srdecne
gratulujeme. Dovidenia o rok, priatelia dob-
rého jedla, vina a prijemnej pohody!
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LETO S HUBERTOM

OsvieZujlice miesané napoje si neodmyslitel'nou
sucastou horucich letnych dni. To, ako ich spravne
pripravit a nové trendy predviedli profesionalni

SPARKLING WINE

Chcktai

,Sekt je sice tradicny ndpoj, napriek tomu
vSak je neoddelitelnou sucastou moder-
nych miesanych drinkov a inSpiruje bar-
manov pri vytvdrani novych chutovych
varidcii. Som rad, Ze aj na 17. rocniku
Hubert cupu predviedli svoje majstrov-
stvo barmani v medzindrodnej konkuren-
cii. Spdjala ich chut zvitazit a ja verim, Ze

su aj do svojej kaZdodennej prdce,” uvie-
dol konatel spolo¢nosti Hubert J. E. Ing.
Peter Krupa.

e Kategoria Sekt koktail

Ulohou sutaZiaceho v kategérii Sekt kok-
tail bolo pripravit pocas Siestich mindt
pat porcii vlastného miesaného drinku. Na
pripravu sutazného napoja mohli sutaziaci
pouzit maximalne Sest ingrediencii, vrata-
ne Sumivého vina z portfélia spolo¢nosti
Hubert J. E. Dolezitym prvkom vo finalnej
faze je putava dekoracia, ktoru si barmani
pripravia vopred z jedlych surovin.

7 Ve

barmani na oblibenej medzinarodnej sutazi Hubert
Cup 2017 v Bratislave. Na 17. ro¢niku podujatia, ktoré
organizuje spolocnost Hubert J. E. v spolupraci so
Slovenskou barmanskou asociaciou, sa predstavilo 19
sutaziacich v dvoch kategoriach: Sekt koktail a Flair.

Byva uz dobrou tradiciou, Ze leto vitame so sektom. Tohtoroény 17. roénik barmanskej sitazi Hubert cup
2017 sa konal v priestoroch restauracie Savoy v hoteli Radisson Blue Garlton a na priestranstve pred
hotelom

Porota rozhodla, 7e na 17. rocniku
Hubert cup-u sa tejto uUlohy najlepsie
zhostil domaci zadstupca Rastislav Kuban
s drinkom ,French park” a stal sa tak vita-
zom v kategorii Sekt koktail. ,Barmanstvu
sa venujem viac ako 20 rokov, bavi ma to
a zdroven Zivi. Toto je moja najoblubenej-

Sia sutaZ a vZdy sa sem rdd vraciam. Spo-
Ciatku som mal také hluché obdobia, no
posledné roky su plodnejsie. Musim
uprimne povedat, Ze kaZdé vitazstvo ma
vzdy potesi,” uviedol spokojny vitaz.
Druhé miesto ziskal Jan Majoros a tretie
Tomas Gyen, obidvaja su ¢lenmi SKBA.

e VYBEROVE KONANIE NA NARODNY KOKTAIL SLOVENSKA

Na druhy der, 11. jula — po sutazi
HUBERT CUP 2017 sa v priestoroch bra-
tislavskej reStauracie PARLAMENTKA
konala sutaz o najlepsi narodny koktail,
ktorym by sme sa chceli prezentovat,
medzi 100 koktailmi sveta. Sutaze sa zU-
Castnili spolo¢nosti St. Nicolaus, Karloff
a Old Herold, ktorych napoje pouzili 19
barmani z celého Slovenska do svojich
koktailov. Ktory koktail je naj...? O tom
anonymne rozhodovala 10 ¢lennd po-
rota (... a nechybalo tu ani GASTRO).
Viac sa o priebehu sutaze, sutaziacich
a vitazoch dozviete v jesennom Cisle ¢a-
sopisu GASTRO — revue gastrondmie,
obchodu a cestovného ruchu.
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e Kategodria Flair

Populdarna kategéria Flair nechava
priestor kreativite. Okrem samotného na-
poja hodnoti odborna komisia aj technic-
ké prevedenie barmana a vidy divacky
atraktivnu Sou. Sutaziaci méze pripravit
miesany napoj akejkolvek kategérie (long

drink, short drink alebo fancy drink), ¢a-
sovy limit je stanoveny na pat minut a po-
Cet porcii na tri. Porotu tento rok najviac
ocaril barman z Esténska Georgi Voomets
s drinkom ,Verano Facil“: ,Ndzov v pre-
klade znamend lahké alebo pohodové
leto. Cielom bolo, aby tomu zodpovedala

e InSpirujte sa vitazmi 17. ro¢nika Hubert cup-u

T Rkmmaimn iy ——

Vitazni napoj v kategorii Sekt koktail ,,French Park“

ZloZenie:

Vitazni napoj v kategorii Flair ,Verano Facil”

Kategdria Sekt koktail

FRENCH PARK

ZloZenie:

1cl Calvados Boulard X.O.
2cl June Esprit likér

2cl Monin white peach sirup
1 cl Cerstva limetkova Stava
Hubert de Luxe biele doux

Kategdria Flair

VERANO FACIL

3cl Wodka Gorbatschow

2cl Monin Peach Sirup

2cl DeKyper Apricot Brandy
4c¢l prirodna rebarborova stava

Janom Suchtom.

e/
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chut, teda aby bola lahkd a svieZa, podla
toho som pouZil aj ingrediencie. Som nes-
mierne stastny, Ze som vyhral. Ked' robite
nieco, ¢o vds bavi a navyse sa to ludom
pdci, je to dvojndsobné vitazstvo.” Druhé
a tretie miesto poputovalo do Ceska — Ka-
rel Kleineidam a Martin Vogeltanz.

Vitaz kategorie Sekt koktail Rastislav Kubaii s konatel'om spoloénosti
Hubert J. E. panom Ing. Petrom Kripom a prezidentom SkBA panom

SO 1

Vitaz kategorie Flair Estonec Georgi Voomets
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MAKOVA KNIZKA od autoriek Marii Abrahamove]
a Gabriely Cechovicovej vySla vo vydavatel'stve
IKAR

E a :

ak je tradi¢nd slovenska plodi-

na a je oblUbenou sucastou

nasho jedalneho listka. Dnes sa

na Slovensku pestuju Styri po-
travindrske odrody maku: modra, sivd, hne-
da a albinska biela, chutovo velmi osobita.
No chut vSetkych Styroch odréd stoji za to.
Vdaka MAKOVEJ KNIZKE médZete vyskusat
mak v skvelych kolacoch, slanych aj slad-
kych, tradicnych ¢i modernych, insSpirova-
nych medzinarodnou kuchyriou. MéZete sa
zoznamit s makovym olejom a makovou
mukou, vyrobit si makové mlieko, makové
pesto alebo smoothie. Presvedcite sa, Ze
mak nepatri len do tradicnej strudle, mre-
Zovnika, buchiet ¢i na rezance, ale mozete
z neho pripravit oblUbené cheesecake, ma-
kronky, panna cottu, krehké Pavlovovej tor-
ticky s makovou Sfahackou alebo griotkové
tartaletky. Ni¢ to, ak budete mat maku plné
zuby!

Autorke Marii Abrahamovej v zaplave ku-
charskych knih chybalo nie¢o ako makova
cukraren. Spojila sa s farmarkou Gabrielou
Cechovicovou, ktord jej postupne vyrozpra-
vala svoj makovy pribeh, podelila sa so svoj-
imi skusenostami a v knihe najdete aj nie-
kolko jej oblubenych receptov. A tak spoloc-
nymi silami stvorili knizku, v ktorej ndjdete
71 skvelych receptov, ktora by vas mala in-
formovat, inspirovat, zaujat a aj chutit.

MAKOVA KNIZKA

Spominam si, ako som pocas svojho pobytu v Bruseli upiekla hos-
tom makovu Strudl'u. Pozerali na nu s hr6zou a doslova z nej iba
ochutnali, a tak mgj ¢in, pohostit ich niecim nasim, slovenskym, sa
nestretol s uspechom hoci ... podl'a vyzorov ich tvari, nemézem po-
vedat, Ze by im moja makova Strudla vobec nechutila, ¢o sa preja-
vilo hned’' na druhy den. Zazvonili mi hned’ rano, Ze ¢i eSte z toho
chutného ,,gateau” trochu neostalo. Neotravila som ich! V Belgic-
Ku, ale aj vo Francuzsku sa totiZ mak poklada za drogu a predava
sa iba v malych korenickach. Ja sama vSak na mak a jedla z maku
nedam dopustit a myslim si, Ze nie som sama, ktora MAKOVU
KNIZKU autoriek Marie Abrahamovej a farmarky ,,Maku z Jarnej“,
Gabriely Cechovicovej, ktora vysla vo vydavatelstve IKAR, privita-
la. Knihu uviedli do Zivota Stanislav Benk a Jaroslav Zidek.
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KNIHATUV PREDAUI ==
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Zaber z krstu knihy MAKOVA KNIZKA

VIETE, ZE ...

e Latinské pomenovanie maku siateho. Pa-
paver somniferum, je naozaj vystizné, ke-
dZe pridavné meno somniferum znamena
uspavajuci, sposobujuci spanok. Aj ne-
mecky vyraz Schlafmohn je spojeny so

spankom, dalSie jazyky uZ uspavajuci
ucinok nezdoraznuju: mak (Cestina), po-
ppy (anglictina), papavero (talianc¢ina), pa-
vot (francuzstina), adormidera (Spanielci-
na), unikot (fincina), kerti mak (madarci-
na)...



Ty L LR
Farmarka Gabriela Cechovicova vo svojom makovom
kralovstve

¢ Jednoroc¢nd olejnata rastlina z ¢elade ma-
kovité narastie do vysky 100 az 150 centi-
metrov.

* Prvé makové stopy vedu do oblasti Stre-
domoria v 6. tisicro¢i pred Kristom, kde
bol pravdepodobne vyslachteny z divo
rastlcej odrody. Jeho opojné a sedativne
ucinky poznali u v starovekom Egypte

Autorka MAKOVEJ KNIZKY novinarka a nasa mila
kolegyiia Majka Abrahamova

i Grécku. Ovela neskor, v 9. storoci, ho
z oblasti Perzie privialo do Ciny, kde sa stal
populdrnym najma pre 6pium. V Eurdpe
sa ako potravina tesil oblube od stredove-
ku.

e Uplatnenie a SirSie vyuzitie ako pochutina
nasiel mak na nasom uUzemi zaCiatkom
19. storocia. V ére Uhorska boli makové

kolace popularne najma v okoli Nitry
a Bratislavy, ale aj v Zempline. Ceskoslo-
vensko patrilo k jeho najvacsim vyvozcom
az do druhej svetovej vojny. Napriek
tomu, Ze jeho pestovanie nie je uz natolko
rozsirené, mak siaty sa aj v sucasnosti po-
vazuje za tradi¢nu slovensku plodinu. Na
Slovensku vo Vyskumno-slachtitelskej sta-
nici Maly Sari$ i v Cechéch vyslachtili nie-
kolko vyznamnych odréd.

... a eSte vela, vela zaujimavosti o maku sa
docitate v MAKOVEJ KNIZKE. Teraz vam viak
autorky knizky Zelaju Dobru chut s makovi-
mi dobrotami!

BABKINE MAKOVE SULANCE

(pre 5 0s6b)

Suroviny: ¢ 500 g v Supke uvarenych zemia-
kov e 2 Stipky soli ¢ 1 vajce ® 140-180 g hru-
bej muky ¢ 120 g mletého modrého maku e
60 g praskového cukru ¢ 100 g rozpustené-
ho masla

Potrebujeme: vacsi hrniec

Postup: Vychladnuté zemiaky oSupte, po-
melte na masovom mlynceku alebo najem-
no postruhajte. Pridajte sol, vajce, muku
a vypracujte hladké cesto.

Z cesta vytvarujte hrubsi sulok a nakrdjaj-
te ho na tenké platky. Z jednotlivych platkov
v dlaniach usulajte Sulance a ukladajte ich
na kuchynsku utierku alebo na drevenu
dosku. Potom vsetky naraz opatrne vlozte
do hrnca s mierne osolenou vriacou vodou
a na slabSom ohni varte asi 4 minuty, kym
nevyplavaju na povrch.

Plavajuce Sulance vyberte pomocou dier-
kovanej naberacky alebo cedidla a nechajte
dobre odkvapkat. V mise ich posypte mle-
tym makom zmieSanym s praskovym cuk-
rom a polejte rozpustenym maslom. A po-
tom uz len mfiam!

Tip: Ak je cesto husté, pridajte don trochu
mlieka, ak je riedke, opatrne prisypte
muku.
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CIK — CAK MREZOVNIK S MAKOVOU
PLNKOU

(pre 8 0s6b)

Suroviny: Na cesto: ¢ 250 g polohrubej
muky e 1 kavova lyzicka kypriaceho prasku
150 g masla 2 #itky ¢ 50 g praskového cuk-
ru e 1 polievkova lyzica mlieka e tuk a stru-
hanku na potretie a vysypanie formy

Na pInku a potretie: ¢ 130 ml mlieka ¢ 100 g
pomletého hnedého alebo modrého maku
* 30 g pomletého bieleho maku ¢ 60 g kru-
picového cukru e 3 bielky e 3 polievkové
lyZice hrubej muky e 120 g ribezlfového dze-
mu

Potrebujeme: okrihlu vriubkovand formu
s priemerom 21 cm

Postup: Z muky, kypriaceho prasku, nakra-
janého masla, Zzftok, praskového cukru
a mlieka vymieste hladké cesto. Zabalte ho
do félie a odloZte na 20-30 minut do chlad-
nicky.

Kym sa cesto chladi, pripravte plnku: do ho-
ruceho mlieka vsypte pomlety hnedy a biely
mak s cukrom. Premiesajte, ale nevarte,
a nechajte vychladnut. Z bielkov uslahajte
tuhy sneh a naozaj zlahka ho vmiesajte spo-
lu' s mukou do vychladnutého maku.

Formu vymastite a vysypte strahankou.
Z odlezaného cesta odoberte tretinu. Zvys-

nu cast rozvalkajte na pomucenej doske
a pomocou valceka preneste do formy, aby
boli pokryté aj boky. Spodnd ¢ast popichajte
vidlickou, potrite dZemom a rovnomerne
rozotrite plnku. Z odloZeného cesta usulaj-
te tensie valéeky a ulozZte ich cik-cakovito
na povrch cesta. Pecte v rure vyhriatej na
170 °C asi 35 minut dozlatista.

Tip: Do plnky mozZete namiesto hrubej muky
dat makovi muku. MreZovnik bude este
makovejsi.

CERESNOVO — MAKOVA TAHANA
STRUDLA

(2 strudle)

Suroviny: Na cesto: ¢ 125 g hladkej muky +
na pomucenie plachty ¢ 125 g polohrubej
muky e 125 ml vlaznej vody e % kavovej ly-
zicky soli 4 polievkové lyZice oleja + na po-
tretie

Na plnku: ¢ 450-550 g mletého maku (mod-
ry, biely)  2-3 polievkové lyZice praskového
cukru e 4-5 nastrihanych jabik ® 1 zavarani-
novy pohar scedenych vykostkovanych ce-
resni

Potrebujeme: st6l s rozmermi asi 120x80 cm,
biely obrus rovnako velky ako stdl, 2 plechy
Postup: Tahana $trudla je jednoducho vyz-
va. Mozno to na prvy raz celkom nevyjde,

ale za pokus to uréite stoji. Pripravit cesto
ani plnku nie je problém, najviac zruénosti si
vyzaduje tahanie. Ingrediencie na cesto
prstami zlahka rozmiesajte. Vysledkom by
mala byt vlaéna nelepiva hmota. Ak treba,
prisypte este trochu hladkej muky, zfahka
premieste a vytvarujte bochnik. Vlozte ho
do mikroténového vrecka zvnutra potreté-
ho trochou oleja, aby sa neprilepil, a ne-
chajte asi hodinu odpodivat.

Medzitym si na plnku prichystajte mak
zmieSany s cukrom, jablka a scedené ceres-
ne. Na obdi?nikovy stdl rozprestrite Cisty
biely obrus a na rohoch ho jemne pomucte.

Oddychnuté cesto vyberte z vrecka a bez
miesenia ho na stole jemnou hrou prstov
upravte do tvaru mensieho obdfZnika. Po-
tom ho zlahka pomucte. A teraz pojde do
tuhého: zospodu ho opatrne chytte, poma-
hajte si pri tom chrbtami dlani, ako keby ste
ho hladili, a postupne ho pomaly natahuijte.
Dostatocne natiahnuté cesto zachytte o roh
stola a za hrubsie konce tahajte do zvy$nych
strdn, az zrazu bude na stole ovisat ako
plachta.

Cesto posypte osladenym makom, stru-
hanymi jablkami a v strede ceresriami. Ovi-
sajuce cesto odrezte. Pomocou obrusu
stradlu zvinte. Konce zlahka zatlacte a pre-
neste na plech vystlany papierom na pe-
¢enie. Stradlu mozete na plechu ohnt ale-
bo ju prekrojte na polovicu. Ak ste sa stastli-
vo dopracovali k tomuto bodu, strudlu po-
trite olejom a vlozte do rury vyhriatej na
190-200 °C. Pecte necelych 10 minut dozlatis-
ta. Upecenu strudlu nechajte chvilu vychlad-
nut, az potom ju kréjajte na Sirsie porcie.
Tip: Zo zamiesenych ingrediencii pri troche
zruénosti pripravite priblizne dve polmetro-
vé strudle. Previsajuce odrezané cesto zno-
va vymieste a v mikroténovom vrecku od-
lozte do chladnicky. Ak sa vam pri tahani
cesto prederavi, mozete ho na stole opatrne
nadvihnut a prelepit.




Geresiiovo - makova tahana stridra

PAVLOVOVEJ TORTICKY S MAKOVOU
SLAHACKOU

(3 porcie)

Suroviny: Na cesto: ¢ 6 bielkov ¢ 300 g kru-
picového cukru e 2 polievkové lyZice nemle-
tého modrého maku e % polievkovej lyZice
zemiakovej skrobovej mucky e 1 polievkova
lyZica octu

Na makovu slahacku a ozdobenie: ¢ 400 ml
smotany na slahanie ¢ 1 vrecusko stuZovaca
Slahacky e 2 polievkové lyZice mletého
modrého maku e drobné Cerstvé ovocie
Potrebujeme: velky plech

Postup: Bielky vyslahajte a do tuhého sne-
hu po lyZiciach postupne zaslahajte cukor.
Trpezlivost sa vyplati, leskla hustd hmota sa

Pavlovovej torticky s makovou Sl'ahackoua

vam pri peceni odmeni nadychanym tva-
rom. Zlahka do nej vmiesajte mak, skrobovu
mucku a ocot.

Ruru predhrejte na 160 °C a plech vylozte
papierom na pecenie. Snehové cesto roz-
delte na tri rovnaké casti, naneste na plech
a lyzicou vyformujte do tvaru vyssSich
okrahlych placiek dalej od seba. Cesto
vrstvite radsej do vysky, pretoZe v rure sa
trocha roztedie.

Vlozte do vyhriatej rury a teplotu hned
znizte na 100 °C. Torticky v rure pecte, lep-
Sie povedané suste, 90 az 120 minut. Potom
rdru vypnite a nechajte ich v nej volne vy-
chladnut.

Ked' su torticky vychladnuté, vyslahajte

smotanu so stuzovacom a zlahka vmiesajte
pomlety mak. Makovu sfahacku navrstvite
na snehové torticky a ozdobte cerstvym
ovocim. Nechajte chvilu odlezat a podévaj-
te.
Tip: Zo snehového cesta mézete pripravit aj
jednu vacsiu tortu. Makova slahacka sa da
este vylepsit napriklad vajeénym likérom,
jemnym tvarohom s trochou agavového si-
rupu alebo ovocnym pudingom. Mimocho-
dom, torticky boli pomenované podla slav-
nej ruskej baletky Anny Pavlovovej. Na jej
pocest ich vraj vymyslel $éfkuchar hotela,
v ktorom pocas svojho turné po Australii
a Novom Zélande byvala. Udajne ho in$piro-
vala jej nadychana baletna suknicka, hoci ...
ja poznam iny pribeh. Nech je uz tak ¢i onak,
je to Uzasny, bezkonkurencny dezert.
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VSADILI NA KVALITU

Rozhovor s riaditelom firmy BERTO panom Ignacom Bertovicom

Pripravila: Marta Budska

Foto: archiv

« Co Vis viedlo k tomu, aby ste pokra-
Covali v rodinnej tradicii?

Mohol byt zo mna futbalovy brankar,
mozZno aj majster v opravovani moto-
rov. No ked doslo na ldmanie chleba
a bolo treba po zakladnej Skole pokra-
Covat na strednej, otec povedal:
,Budes masiarom.” Prizna-
vam sa, Zze som vonkon-
com nebol nadseny.

-~
Dnes som Uprimne

2 z T
rad, ze som ho poslu- >

!

Misiarske remeslo rodiny Bertovicovcov ma svoju
dlhoroc¢ni tradiciu. Jej vyrobky maja uspechy nielen
doma, ale aj v zahranici. Sved¢i o tom mnozstvo
oceneni. V éom spociva ispech firmy BERTO, ktora
sidli vo Vysokej pri Morave, sme sa opytali riaditela

pana Ignaca Bertovica.

chol. Vtedy to mozno znelo ako prikaz,
no dnes citim, zZe otec asi videl dale;j...
Je pravdou, Zze som mal namierené
k motorom, nesmierne ma lakala praca
automechanika, ved uz ako 12-ro¢ny
som si vedel opravit Pioniera, stale som
sa vital v motoroch. Zaroveni som in-
tenzivne hraval futbal za Inter Bratisla-
va, bol som brankarom, tento klub pat-
ril Slovnaftu, takze popri futbale by sa
naslo aj pracovné uplatnenie. Zacali ma
viak trapit kolenda, Sportova kariéra
bola ohrozend, a tak otec povedal:
,Ked moze$ byt zababrany od oleja,
mézes byt aj od masa...” Podvolil som
sa tomu rozhodnutiu, no bol som
z neho v tej chvili velmi smutny. Aj ked'
som chapal, Ze mozno k takej profesii
patrim, ved som od malicka, eSte pri
dedkovi, travil vela ¢asu na bitunku, po-
tom pri vyrobe domacich klobasok
a inych zabijackovych dobrét, vtedy
som chcel niec¢o iné. Vzali ma na ob-
chodné uciliste a moja masiarska ,ka-
riéra” sa mohla zacat

¢ Spoloénost Berto pdsobi na slo-
venskom trhu uZ viac ako 25
rokov. Zacali ste sam?

Ako som uZz spomenul, pracu na bi-
tunku a vyrobu masovych vyrobkov po-
znam od utleho detstva velmi doverne,
dodnes mam na jazyku chut pravych
domdcich klobas ¢i Sunky. V katiku
duse som také nieco chcel aj sam vyra-
bat. V minulom reZime to nebolo cel-
kom jednoduché, aj ked kvalitné vyrob-
ky z méasa vedeli méasiari ponukat, na-
priklad ,,pod pultom®.. Po vyuceni som
absolvoval viacero Skoleni, pretoze som
velmi tuzil byt veducim, ¢o sa napokon
aj podarilo. Dostal som sa do nadkupné-
ho strediska Kocka v bratislavskom Ru-
zinove, kde som riadil 22 pracovnikov.
Bola to pre mna vtedy velkd Skola, do-
konca mbzem povedat, ze tam boli za-
rodky rodinného podniku — pracovali
v fom bratia s manzelkami, aj moja
Zena, otec... Po pade rezimu som zacal
podnikat, najskor asi tri roky v malej vy-
robni v Stupave a potom som vo Vyso-
kej pri Morave kupil od druzstva bitu-
nok s menSou madasovyrobou. Zacali
sme postupne prestavovat, rozsirovat
vyrobu, modernizovat ju. Od samého
zaCiatku som nebazil po velkych zis-
koch, naopak, stale je vo mne presved-
Cenie, Ze treba byt trpezlivy. Postupné
premyslené a cielené kroky sa vydarili,



firma sa rozrastala asi o desatinu ro¢ne.
Trochu nas pribrzdil rok 2009, ten bol
naozaj zly, no odvtedy sme zasa na
vzostupe. Dnes v nasej spolo¢nosti da-
vame pracu asi 140 fludom v 6 vlastnych
predajniach. Ak sme spociatku spracu-
vali, povedzme, tisic kilogramov denne,
dnes je to dvadsat ton. TakZe za nieco
vySe dvadsatpat rokov je to dvadsatna-
sobné zvysenie objemu vyroby. Usiluje-
me sa spractvat maso hlavne od slo-
venskych chovatelov.

* Nemali ste spociatku obavy?

Ked' je clovek mlady, neuvedomuje si
vsetky rizikd, ktoré nanho kde-tu ¢ihaju.
PresSiel som si vseli¢im. Velakrat som
chcel véetko vzdat, ale neurobil som to.
A som rad. Dnes, ked sa obzriem spét,
sam sa cudujem, ako som sa dostal az
sem. Ni¢ nelutujem. Ani dobré, ani zlé.
Vzdy som mal okolo seba skvelych ludi,
ktorym vdacim za vela.

 Ako sa Vam dari dnes presadzovat na
nasom trhu? Podmienky su zlozZité.

Za kvalitu sa plati. Mnohi nasi zakazni-
ci si to stale eSte neuvedomuju. Chcu
kvalitu za malo penazi. Je to velky tlak
na slovenskych podnikatelov. Dnes
podmienky diktuje silna konkurencia
retazcov. A cena je Casto tou hlavnou
hranicou. Bud sa zmestite, alebo nie.
Sam hlavou mur neprerazis. Mam
mnozstvo nametov, ¢o by som chcel
spotrebitelovi ponuknut, no momen-
talne nie je na to ten spravny cas. Ak sa
podstatne posunieme ku kvalite, ak za-
kaznik nebude pozerat iba na cenu, ale
zamysli sa nad tym, Co si kupuje, viac sa
ndm otvoria dvere.

e Vasa firma je znama vysokokva-
litnymi masovymi vyrobkami, predo-

vSetkym prémiovymi Sunkami. V com
spociva ich kvalita?

Ak by som to mal nazvat jednym slo-
vom, je to preciznost. Nemyslim si, Ze
som iny, na 95 percent sme vsetci rov-
naki, mozno tych zhruba pat percent
nas odliSuje. A dodal by som poctivos-
tou kazdého vyrobku, zodpovednos-
tou, cielavedomostou, trpezlivostou
a tym, Ze svojou pracou Zijem a nes-
mierne ma bavi. Ohromne ma bavi vy-
myslat, inovovat, davat na trh nové
chute... Kto pracuje s mdsom, musi ho
dokonale poznat, vediet, ako sa sprava
svalovina, ¢o urobia prisady. Neraz zdj-
dem ku stroju, zmenim technoldgiu,
a o par minut je jasné, ¢i som zvolil
dobry postup. Rad davam nové vyrobky
ochutnat kamaratom, podla ich reakcii
pozndm, ¢i som to dobre ,namiesal”.
Velmi ma mrzi, ze viaceré vynikajlce
chutné novinky si nenasli klientoy,
Casto stroskotali na cene — napriklad
panenské rolady ¢i vynimocna kralov-
skd mozaika.

e Vyrobky spoloc¢nosti Berto, ziskali
viaceré ocenenia. MoZete nasim Cita-
telom povedat, o ktoré ide a aky maju
pre Vas vyznam?

Najviac si vazime ocenenia, ktoré
sme ziskali na poslednych dvoch ro¢ni-
koch medzindrodnej vystavy Danubius
Gastro v bratislavskej Inchebe a ktoré
udelila odborna komisia zloZzena z osob-
nosti pésobiacich v oblasti potravinar-
stva. V roku 2016 zabodovala V.I.P. De
Luxe Sunka a ziskala Cenu Danubius
Gastro ako kvalitny tepelne opracovany
masovy vyrobok s minimalne 97% po-
dielom masa, typickej vone a chuti Spe-
cidlnej Sunky. V roku 2017 uzZ to
bola kolekcia Styroch vy- -
robkov Berto, ktoré do- 1
stali Cenu Danubius

o

- o

Gastro. Boli to Familia Berto Sunka, Fa-
milia Berto Sunka lahodna, Zahoracka
klobdsa a Zahoracka stiplava klobasa.
Tieto ocenenia suU pre nds potvrdenim
toho, Ze svoju pracu robime dobre, kva-
litne a poctivo.

e Aké novinky pripravujete pre Vasich
klientov?

Vsetky vyrobky, ktoré firma vyraba, si
vyvijame sami. V najblizSich diioch pre-
kvapime novym druhom Sunky. Mame
uzatvorend zmluvu s jednym z retazcov,
v spoluprdci s ktorym tuto Sunku vyvija-
me. Malo by ist o vyrobok najvy$3ej
kvality. Verim, Ze s mojimi spolupracov-
nikmi, ktori si majstrami svojho remes-
la a pracu pre firmu Berto si vaZia, sa mi
to podari.

¢ Kde vSade si mo6zeme vyrobky spo-
loénosti BERTO zakupit?

Vyrobky Berto najdete po celom Slo-
vensku takmer vo vsetkych velkych re-
tazcoch. Nase predajne a blizke okolie
zavazame sami, na dlhsie vzdialenosti
mame distribdtorov. Zamestndvame 6
obchodnych zastupcov.

Co dodat na zaver? Popriat firme
BERTO vela dalSich uspechov, ako aj
novych vyrobkov, na ktorych si budeme
méct pochutnat.

DOBRU CHUT!

Najdete nas: www.berto.sk

1991
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FESTIVAL TISICICH CHUTI
ooy A VONI

GURMAN FEST BRATISLAVA V NOVOM SATE

onecne sa nam to podarilo. Ko-

neéne sme GURMAN FEST mohli

preniest do prostredia, aké som
»” si vzdy prial, do Sadu Janka Kra-
fa,” povedal na margo tohtoro¢ného festi-
valu dobrého jedla, vina a dobrej pohody
GURMAN FEST BRATISLAVA 2017 riaditel
a organizator festivalu Radovan Nackin.
A hoci Medickd zdhrada mala svoje caro
a navstevnici dostihového zavodiska v brati-
slavskej Petrzalke si uz na prijemné prostre-
die zvykli, tohtoro¢ny festival v Sade Janka
Krala sa tesil ovela vacsej ndvstevnosti ako
po minulé roky. ,Bratislavcania su spokojni,
chladivé prostredie v Sade Janka Krala si po-
chvalovali stankari, kuchari, ale aj navstev-
nici, ktori mali kde parkovat, oddychnut si
na lavickach, mali sa kde poprechadzat a vy-
chutnavat si Speciality $éfkucharov, ktoré
isli na dracku.”

VONE V SADE JANKA KRALA

20 restauracii z celého Slovenska ponukalo
svoje Speciality, 14 stankov zasa s vinom, al-
koholické a nealkoholické napoje, nechybali
vindrstva ako Chateau Topolcianky, vinar-
stvo Malik a syn, Zlaty BaZzant ¢i mineralka
Fatra, 21 stankov s delikatesami — tu mohli
navstevnici stretnit pani Cechovicovi —
Mak z Jarnej (dakujeme za chutné makové
kolaciky), Belgické wafle ¢i toskansku
resStaurdaciu Pappa Mia a jej Séfkuchara Mar-
tina Zahumenského, alebo spoloénost Sola
Swizerland. Na pddiu predvadzali svoje
gastronomické umenie popredni slovenski
kuchari ako Brano Krizan, Marian Filo, Mi-
chal Konrad, Zoltan Baldz, Martin Korbelic,
Tomas Zapletal, Michal Skorec & Martin Za-
humensky. Nechybal ani Detsky kutik — Gur-
manikovo ¢&i Skola varenia.

Na svoje si prisli vegetariani aj vegani, gur-
mani, streetfoodisti, priaznivci fine dinnin-
gu, oblubenci farmarskych vyrobkov, azij-
skej kuchyne, francuzskych palaciniek ci
slovensko-madarského trdelnika, lebo ...
predstavte si, Ze vraj madarsky trdelnik bol
na svete skor ako skalicky. Aj taky bol vi-
kendovy GURMAN FEST BRATISLAVA 2017.

NOVINKA

Navstevnici boli zvyknuti kupovat si zetd-
ny ako platidlo. Zijeme viak v 21. storo&i
a gurmani tohto roku zazili novy sposob
platby. Klasické Gurman 3eky nahradili
novy platobny systém — platobna Gur-
man karta. Na tu si mohli nabit fubovol-
ny objem eur a fiou v stanku platit
u predajcov po¢as GURMAN FESTU. Pri-
znavam vsak, Ze nielen navstevnikom
festivalu, ale aj predajcom to robilo
problémy. NuZ co, nie kazdy si tyka

s vymozenostami 21. storoCia.



14. ROCNIK GURMAN AWARD 2017

Kuchar roka - Lukas Hesko z reStauracie FACH

MLADI KUCHARI VLADNU GASTRONOMII

Sucastou GURMAN FESTU je u? tradi¢ne
ocenovanie toho najlepsieho, ¢o ndm slo-
venska gastrondémia ponuka.

Na Slovensku sa Coraz vacsmi presadzuje
kucharska mlad. Na sldvnostnom galaveceri
Gurman Award v hoteli Carlton sa v nedelu
25. 6. odovzdavali odborné ocenenia v gastro-
ndémii, ktoré udeluje gastronomicky sprievod-
ca Gurman na Slovensku uz 14 rokov.

Dvadsiatka najlepsich slovenskych séfku-
charov sa zostavuje podla nominacii odbor-
nych hodnotitefov Gurmana na Slovensku
a Séfkucharov z najlepsich restauracii Slo-
venska. ,Celkove tento rok hlasovalo 48
0s6b. Kazdy hlasujuci nominoval kuchara na
prvé, druhé a tretie miesto. Za nominaciu
na prvé miesto ziskal kuchar 3 body, za
druhé miesto 2 body a za tretie jeden bod,”
povedal na Uvod odovzdavania oceneni vy-
davatel bedekra Radoslav Nackin. Po sucte
ziskanych bodov sa tento rok kucharom
roka stal Lukas Hesko, ktory donedavna po-
sobil v bratislavskej restauracii FACH. Minu-

lvlnspilahility Award ziskal Marian Filo zo Chateau
Gerenany

loro¢ny vitaz Michal Konrad, $éfkuchar bra-
tislavskej restauracie Fou Zoo, obsadil strie-
bornu priecku a tretie miesto patri Maria-
novi Filovi zo Chateau Cerefiany. Rebricek
uzatvara Zena Eva Polomska zo Sotto passa-
gio v Spisskej Novej Vsi. Hotelovou restaura-
ciou roka sa stala Vinna reStaurdcia v Hoteli
Matys$dak, prémiovou restauraciou roka Fou
Zoo a tematickou Villa Rosa. V slovenskej
obdobe michelinskej hviezdy si 3 vidlicky
udrzala restaurdacia Fou Zoo a jednu vidlicku
ziskala nova resStaurdcia Fach. Vinarstvom
roka je Vino Maty3dk a somelierom roka Do-
minik Baranek posobiaci v hoteli Savoy
v Londyne. Cenu Hospitability Award za naj-
lepsSiu starostlivost o hosta ziskal Marian
Filo zo Chateau Cerefiany. Cenu za celo¥i-
votné dielo si odniesol Gabo Kocak.
,Bedeker Gurman na Slovensku si mozno
lahko stiahnut v elektronickej podobe ako
e-knihu cez QR kdd ako aplikaciu pre obidva
operacné mobilné systémy. Format zostal,
navyse je bonus — moznost priamej rezerva-
cie vo vami vybranej restauracii elektronic-
ky. Navyse budete mat moznost vzhliadnut

Genu za celozivotné dielo namiesto Gaba Kocaka
prevzala generalna tajomnicka SZKGC Ing. Zuzana
Diizekova

Somelierom roka sa stal Dominik Bananek
z reStauracie Savoy v Londyne

viac fotografii, viac jeddl a u niektorych
re$tauraciach aj vided,” dopifia Rado Nac-
kin, ktory sa venuje aj inym aktivitdm sme-
rujucim k rozvoju slovenskej gastronomie,
ako napriklad Thuries Academy pre profe-
sionalnych kucharov ¢i organizovanie Gur-
man Festov v Bratislave a Kosiciach, a v ne-
poslednom rade aj Coraz viac popularneho
Zimného festivalu jedla zameraného na
chute regionov celého Slovenska.

Prijemna atmosféra v hoteli Carlton
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Nadchnime cudzincov:
Slovenske jedla maju smrnc

Na ranajky tlacenka s cibulou, na obed gulasova
polievka a bryndzové halusky, na veceru huska

s kapustou a lokSou. Medzitym Salance s makom,
fazul'ovica... Po navsteve restauracii so slovenskou
Kuchynou uz cudzinec neuveri, Ze nam esSte ostala
energia aj na pracu...Niekde to vSak robia inak.

Text: Sona Hudecova-Podhorna
Foto: autorka a archiv

OZVLASTNIME KLASIKU!
Ked' sa na recepcii bratislavského hotela Ar-
cadia***** predstavi host cudzou recou,
v kuchyni uz automaticky pocitaju s dalsim
ochutnavacom  slovenskej  gastrondmie.
Takmer vSetci cudzinci totiz odmietaju jedla
medzinarodnej kuchyne. Ani neotvoria jedal-
ny listok a volaju: ,,Prineste nam nieco slo-
venské! Chceme ochutnat vasu kuchyriu.”
Séfkuchar Jaromir Stefanovié viak vie, Ze
odtial potial. Pod fasadou s piatimi hviezdic-
kami nemdze zahrani¢ného hosta ,zabit” mi-
sou bryndzovych halusiek, po ktorej sa mu
s obchodnymi partnermi bude rokovat velmi
tazko... Jedlo musi zapadnut do konceptu
boutique hotela. Spinit slovenskost, ale aj
modernost. K tomu — ako sa dnes ¢asto vravi
— byt aj sexi; so Smrncom a vtipom. A tak, na-
priklad, jeden z najslovenskejSich produktov
— bryndzu, predstavil aj v podobe Spenatovej
tasticky s bryndzovou plnkou, so zelerovym
velouté a pod ,,prachom” zo susenej Sunky.
»Nasu filozofiu by som opisal ako na de-
taily zameranu prezentaciu tradicnych,
dnes uz ¢asto aj zabudnutych surovin, po-
stupov a chutovych kombinécii,“ hovori Ja-
romir a doddva, Ze to chce nielen sledovat
nové trendy, ale hrabat sa aj v starych kni-
hach ¢i zapiskoch gazdiniek. V tomto pripade
je to este opodstatnenejsie. Ved' historicky
hotel sa zrodil rekonstrukciou stredovekych
stavieb. Smrncovné slovenské jedlo si host
vychutnava pod klenbami z 13. storocia, vo
wellness bola kedysi muciaren, v reStaurdcii
rastol olivovnik. Dnes si uz sice nikto nemo-
Ze sadnut pod jeho konére, bohato mu to
vSak vynahradia tunajsie kulinarske zazitky.
Tim kuchyne caruje len s tradicnymi doma-
cimi surovinami a na konci tejto alchymie sa
rodi slovenské, pripadne preSporské menu
v tej najatraktivnejsej podobe.

OBJAVUJME ZABUDNUTE SUROVINY!

Znovuobjavovanie potravin, ktoré kedysi
pouzivali nase prababicky, patri aj do kon-
ceptu Romana Pekného. Séfkuchar Zilinské-
ho historického hotela Villa Necas****, kto-
rého zaklady siahaju do zaciatku 18. storo-
Cia, aranZuje na taniere pohankové suflé,
rajecké slaninkové zemiaky, dubdkové jac-
menné ,krupoto®, cicerovy chlieb, tekvico-
vé rezance... Ale skor na ich ochutnanie na-
hovori cudzincov nez domdcich. ,,Chcu spo-
znavat jedla krajiny, v ktorej sa ocitli. Slo-
vakom zase vravievam, Ze zabudnuté suro-
viny a jedla su uz dnes vlastne novinkou,”
vysvetluje Roman. Denne sa presviedca, ze
terra incognita slovenskej profesionalnej
gastrondmie je samotna slovenska kuchyna.
Ostava v nej stale ¢o objavovat. Predaj tych-
to jedal vsak stoji na dobrej spolupraci ku-

chyne a obsluhy; hostovi treba povedat nie-
¢o o surovine a jej postaveni v starom slo-
venskom jedalnicku. ,,Dvojnasobne to plati
pri mojej obltbenej prosnej kasi, ktora je
mimoriadne narocna na nacasovanie a po
dvoch-troch minatach ,sekne”. Zahranic-
nému, ale aj domacemu hostovi to musim
vysvetlit, aby si ju dokazal vychutnat
a nekritizoval, Ze sa kucharovi nevydarila.”

Kuchyrnu starych mam povaZzuje Roman
Pekny za najinSpirativnejsi zdroj profesio-
nalneho napredovania. Casto si zvykol pri-
sadnut k svojej babicke... a uz aj na papieri
spolu varili a piekli...

POCUVAIJME MIESTNE PRABABICKY!
Kvalitné slovenské suroviny, fortiel prababi-
Ciek a oko majstra varesky. Ni¢ viac vraj
v profesionalnej gastrondmii netreba. Podla
$éfkuchara hotela Mikado**** v Nitre Ste-
fana Benddka sa da potom skusat, kombi-
novat, vymyslat.
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»Tak sa rodia nové zaujimavé jedla, ktoré
by hadam chutili aj nasim prababickam.
Prekvapilo by ich a potesilo, Zze pravnuci
pokracuju po ich kulinarskej ceste,” Stefan
k svojmu vyznaniu dodava, Ze k slovenskej,
resp. rakusko-uhorskej kuchyni, odjakziva
prechovava pozitivne city a nestratil ich ani
pocas zbierania kuchdrskych skisenosti
v Nemecku. ,Predsa som na tychto chu-
tiach vyrastol. Vstepovali mi ich nitrianske
prababicky uz od kolisky.” Jedalnicek tohto
regionu vzdy patril medzi najbohatsie a naj-
pestrejsie, a to nielen vdaka urodnej zemi
a pestrosti jej plodov — obilia, zeleniny, ovo-




cia, dobytka, hydiny, zveri a dalSich druhov
masa. V jednom kotle sa tu miesali aj rozne
stravovacie zvyky — rydzo slovenské surovi-
ny a postupy s madarskymi.

Bohatstvom surovin sa vraj nas jedalnicek
nevyrovna teplejSim primorskych krajindm,
ale je kvalitny, poctivy. A prave tradicné,
poctivé a trpezlivo pripravované jedla mo-
mentalne hybu vo svete zaZitkove] gastro-
némie.

HLADAJME VLASTNY RUKOPIS!

Host sa vraj na jedlo zvylajne pozera tak, ze
uz vsetko bolo vymyslené. Ale podla $éfku-
chara Hotela sv. Ludmily**** v Skalici Mar-
cela Sekeresa to nie je pravda. Dobry kuchar
nepreslapuje na mieste, stile sa inspiruje,
patra po casopisoch a knihach, vyuziva nové
informacné zdroje... aby sa na konci tohto
hladania a rozsirovania si poznatkov zrodilo
nové jedlo, nova kombindcia. Iste, nie kazdé-
mu chuti vietko. Ale vyskusat sa oplati...
,Ved to je prave to, ¢o odlisuje kazdé dobré
zariadenia od ostatnych — nejde s prudom,
ale neboji sa poutit vlastny rukopis, €& uz vo
vSeobecnom koncepte a stratégii, alebo ku-
linarsky rukopis séfkuchara.”

Tak sa na tamojSom jedalnom listku, na-
priklad, ocitol zelerovy krém v spojeni s va-
nilkou ako priloha ku krali¢iemu filetu v su-
Senej Sunke ¢i zemiakovo-gastanovy kolacik

a pastrnakovy krém spojeny s brusnicami
k diviaCiemu chrbtu. UZ z vymenovanych su-
rovin vidiet, Ze Marcel sa rad pohybuje v do-
macich vodach. Vyhladava lokdlne suroviny,
aby boli Cerstvé a sezénne v duchu stcas-
nych trendov.

,Takmer po patnastich rokoch prace v za-
hrani¢i ma mnohé veci prekvapili. Predo-
vSetkym vidim vyvoj v slovenskom profe-
sionalnom kulindriu. Ked' som na prelome
storoci odchadzal, rozdiel medzi tunajSou
scénou, ale najmad medzi pripravou na
strednej Skole a napriklad rakuskou reali-
tou bol viac nezZ priepastny. Dnes aj na Slo-
vensku pouZivame réznorodejSie suroviny,
jedla su koncipované v duchu zdravsej vyzi-
vy, modernejsie, trendovejSie a v niekto-
rych zariadeniach aj s puncom zazitkovej
gastronomie.” Takéto jedla sa uz potom ne-
hanbia ponukat aj tym najscestovanejsim
labuznikom s dévetkom, Ze su slovenské...

PASTETA Z LALOKA S HRUSKOVYM
CATNI

od Jaromira Stefanovica, Arcadia*****
Bratislava

Suroviny:

Pastéta: e 1,5 kg bravcového laloka ¢ 0,5 kg
bravCovej pecene e 5 cl Cerveného vina
® 150 g brusnicového dZzemu e cibula e brav-
¢ova mast e 0,25 | vody

Hruskové catni: @ 0,5 kg hrusiek o 80 g Sa-
lotky @ 0,1 | bieleho vina e olivovy olej e cit-
rénova stava e sol ® tymian

Orechovy chlebik: ¢ 0,5 kg hladkej miky e 2
vajcia ® 0,3 | mlieka ® 200 g medu e 150 g
posekanych vlasskych orechov e 120 g hro-
zienok e 250 g posekanych susenych sliviek
e prasok do peciva

Postup: BravCovy lalok nakrdgjame na malé
kocky alebo pomelieme na mlynceku. Cibu-
[u spenime na bravcovej masti, pridame la-
lok a restujeme. Pridame sol, cervené vino,
brusnicovy dzem, vodu a pomaly dusime
domékka. Pred koncom pridame ocistend,
nakrdjanu bravéovu pecen a varime eSte cca
15 min. Vsetko spolu dobre rozmixujeme,
pripadne dochutime sofou a brusnicovym
dzemom. Mézeme prisypat aj suSené brus-
nice. Hotovu pastétu plnime do poharoy,
nechdme vychladnut a stuhndt.

Ocistené hrusky nakradjame na malé rov-
nomerné kocky. Ocistent Salotku si nakraja-
me a restujeme na olivovom oleji, priddme
polovicu nakrajanych hrusiek, biele vino,
ochutime solou, medom, citrénovou $tavou
a vsetko spolu dusime. Potom pridame
zvySnu polovicu hruSiek a eSte kratko
podusime, aby nam zostali aj kusky. Na za-
ver pridame Cerstvy tymian.

Do misy preosejeme muku so solou,
v strede urobime jamku a dame do nej roz-
Slahané vajcia, mlieko a prasok do peciva.
Vsetko dobre spolu premieSame, potom pri-
déme med, posekané orechy, hrozienka
a vareskou vypracujeme redsie cesto. Vyle-
jeme do formy vyloZzenej papierom na pece-
nie a peCieme 35-40 minut v rure vyhriatej
na 160 °C.

HUSACIE PRSIA NA HLIVOVOM
KRUPOTE

od Romana Pekného, Villa Ne¢as**** Zilina
Suroviny: e 400 g husacich prs s koZou, bez
kosti e 200 g nelupanych jaémennych kru-
pov e 200 g hlivy ustricovej ® 100 g masla e
1 Salotka alebo cibula e 1 polievkova lyZica
bravéovej masti e 1 Cajova lyZicka mletej

Husacie prsia na hlivovom krupote
a Séfkuchar hotela Villa Necas Roman Pekny




rasce ® mrkva e mala cukina e petrzlenova
viat

Postup: Husacie prsia oplachneme pod stu-
denou vodou, ocistime pinzetkou od peria.
Potom osusime a nakrajame kozu do tvaru
mriezky. Osolime, okorenime a posypeme
mletou rascou. Na rozohriatej panvici ope-
¢ieme husacie prsia koZou dolu, bez prida-
nia tuku. Pred koncom pecenia na panvici
priddme vetvi¢ku rozmarinu. Potom husacie
prsia polozime na maly plech a déame do
rary na 170 °C na 6-7 minut; vtedy su upe-
¢ené na stupen medium.

Spargla s hrihovym ragi a Séfkuchar hotela sv. Ludmila Marcel Sekeres

Peceny pstruh s paprikou a rajéinami
a Séfkuchar hotela Mikado Stefan Bend'ak

Na masti opecieme hlivu ustricovu, Salot-
ku, priddme scedené jacmenné krupy, ktoré
sme predtym namocili na dve hodiny. Krat-
ko orestujeme a zalejeme vyvarom. Dusime
asi 8-10 mindt. Priddme mrkvu a cukinu,
nakrajané na tenké rezanceky. Potom dusi-
me kripy domakka a podlievame vyvarom.
Pred dokonéenim osolime a okorenime. Pri-
déme maslo na zjemnenie a petrZlenovu
viat. Krupoto musi mat vlaénu konzisten-
ciu. Pri podavani husacie prsia nakrdjame na
tenké platky, ktoré uloZime na hotové
krupoto. Dozdobime bylinkami.

PECENY PSTRUH S PAPRIKOU

A RAJCINAMI

od Stefana Bendéka, Mikado**** Nitra
Suroviny: e 4 pstruhy e 4 rajciny e 4 papriky
e 2 straciky cesnaku e 200 g cibule e olej
e pazitka e sol e Cierne korenie

Postup: Ocistené, umyté a osusené pstruhy
osolime a okorenime. Opecieme z kazdej
strany po dve minuty a dopecieme 10 minut
v rure. Na zvysSnom oleji opecieme cibulu
a cesnak. Pridame nakrajanu papriku a po-
tom rajciny. Dochutime a povarime 5 minut.
Servirujeme s nasekanou pazitkou.

SPARGLA S HRIBOVYM RAGU

od Marcela Sekeresa,

Hotel sv. Ludmila **** Skalica

Suroviny: e 200 g bielej Spargle ¢ 200 g zele-
nej Spargle @ 200 g lesnych hribov e 100 g
Salotky @ 40 g masla e 100 ml smotany na
varenie e rozmarin e Cerstva petrzlenova
viat e cesnak ® pol pomaranca e pol citréna
e cukor @ sol ® mleté biele korenie

Postup: Sparglu si o¢istime a povarime pri-
blizne 10 minut v pripravenom vyvare z po-
maranca, citrona, cukru, smotany, vody
a soli. Hotovu Sparglu vyberieme, ochladi-
me a odkrojime si $picky (zvySok Spargle
mébzeme pouZzit spolu s vyvarom na polievku
alebo omacku). Hriby si oCistime, nakraja-
me na priblizne rovnakud velkost, ako ma
Spargla. Na panvicke si zohrejeme maslo,
ocisteni a nadrobno nakrajani Salotku,
orestujeme, pridame rozmarin a hriby. Oso-
lime, dochutime korenim, pridame Sparglu,
cesnak a na panvicke vsetko spolu , popre-
hadzujeme”. Pred podavanim posypeme
najemno nasekanou petrzlenovou vnatou.
Mozeme podavat samostatne alebo aj so
Sirokymi rezancami.




Zo sveta napojov

NAJLEPSIE SLOVENSKE PIVA SA VYRABAJU V HURBANOVE

ovori sa, kde sa pivo vari, tam sa dobre

dari ... a nasim pivovarom sa tohto roku
naozaj zadarilo. Zbieraju zlato, striebro nie-
len doma, ale aj v zahranici.

anonymnej degustacie koncom maja v Bra-
tislave.

OVENCENE ZLATYMI KORUNKAMI

Vlajkova lod" hurbanovského pivo-
varu, znacka Zlaty Bazant, ziskala
na tohtoroénej sutazi az styri Zlaté
pivné korunky. V najprestiznejsej
a pre pivarov referencnej kategorii
svetlych filtrovanych piv so stupno-
vitostou 12% ziskal prvenstvo Zlaty
BaZant 12%. V rovnakej kategorii
bodovala aj dalSia ,dvanastka“
z portfdlia spoloc¢nosti — Corgon
12%, ktora ziskala bronz. Zlaty Ba-
Zant 10% dominoval v kategorii
svetlych filtrovanych desatstuprio-

vych piv, ktoré st na nasom trhu

11. roénik prestiznej degustacnej sutaze
Slovenska pivna korunka 2017 sa niesol v zna-
meni Uspechu hurbanovského pivovaru. Vlaj-
kova lod' z Hurbanova — znacka Zlaty Bazant
— zvitazila v Styroch pivnych kategériach a za-
bodovala aj medzi radlermi. Znacka Corgon,
takisto vyrabana v Hurbanove, ziskala medai-
lové umiestnenia v kategorii 10 aj 12-stuprio-
vych piv. So ziskom Styroch zlatych a celkovo
osmich pivnych koruniek je tak Hurbanovo
najuspesnejsim pivovarom tohtorocnej pre-
hliadky najlepsich slovenskych piv.

Najlepsie slovenské piva vybrala v tomto
rocniku sutaze Slovenska pivna korunka de-
gustacna komisia zlozena z 29 profesional-
nych pivnych expertov pocas dvojdriovej

najrozsirenejsie, a ziskal pre znacku
takisto Zlata pivnud korunku. Na druhom
mieste sa so ziskom Striebornej pivnej ko-
runky umiestnil Corgon 10%, ktory je zaro-
ven najpredavanejsim pivom v plechovkach
v ramci celého portfélia spolocnosti. Tretiu
Zlatu pivnu korunku si v kategorii tmavych
a polotmavych filtrovanych piv odniesol
opat Zlaty Bazant a pivo Zlaty Bazant Tma-
vy. V poradi stvrté zlato ziskala vlajkova lod’
z Hurbanova medzi nealkoholickymi pivami
s oblubenym pivom Zlaty BaZant Nealko.
Zisk Styroch Zlatych pivnych koruniek je tak
pre Zlaty Bazant skutocne mimoriadnym
darcekom k tohtoro¢nému 50. vyrociu hur-
banovskej sladovne.

Zlaty Bazant bodoval na najvyssich priec-
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kach aj medzi radlermi, kde ziskal dve piv-
né korunky. Medzi alkoholickymi radlermi
sa umiestnil Zlaty Bazant Radler Grapefruit
na tretej priecke a v kategorii nealkoholic-
kych radlerov bol ohodnoteny takisto Bron-
zovou pivnou korunkou aj Zlaty Bazant
Radler 0,0 % Citron-Baza-Mata.

0OSOBNOST SLOVENSKEHO
PIVOVARNICTVA

Pocas galavecera boli sldvnostne odovzdané
aj ocenenia Osobnost slovenského pivovar-
nictva a sladovnictva. Jednou z troch ocene-
nych osobnosti, ktoré sa vyznamne pricinili
0 rozvoj pivovarnictva na Slovensku, je aj
Milan Slavik, vyrobny a technicky riaditel
solocnosti HEINEKEN Slovensko, ktory za-
svatil pivovaru Hurbanovo a pivovarnickemu
remeslu vyse 30 rokov svojho Zivota.

Slovenska pivna korunka

Sutaz Slovenskd pivnd korunku organizuje
Slovenské zdruzenie vyrobcov piva a sladu od
roku 2006. V desiatich kategéridch v ano-
nymnych degustaciach v tomto roku sutazilo
spolu 27 velkych, malych a remeselnych pi-
vovarov, ktoré do sutaze nominovali 137 vzo-
riek piv. Slovenska pivna korunka sa kazdo-
rocne organizuje pod zastitou Ministerstva
pédohospodarstva a rozvoja vidieka SR.

REMY MARTIN XO CANNES 2017

Viac ako len konak

VO SVETLE REFLEKTOROV
Pri prileZitosti 70. ro¢nika filmového festivalu
v Cannes spoloénost Rémy Martin, ktoré je uz
po Strnastykrat oficidlnym dodavatelom festi-
valu, predstavuje svoju exklu-
zivnu limitovanu ediciu XO. Dar-
Cekové balenie, v ktorom je fla-
Sa ulozena, sa pohrava so svet-
lom a tiefimi na ¢iernom a zla-
tom podklade. Edicia odhaluje
eleganciu, krasu a kuzlo, ktoré
su blizke filmovému umeniu aj
spolocnosti Rémy Martin. Edi-
cia XO, poprasend hviezdnym
prachom, sa predstavuje ako
hviezda mnohych talentov.
Flasa s novym dizajnom je
ulozena v lesklej Ciernej kazete
upravenej tak, aby pripominala
filmové cievky. Akoby sedela na
zlatom tréne, vyvysenom na
niekolkych stupienkoch, po-
dobne ako slavna Zlatd palma
z Cannes. Darcekové balenie

bolo navrhnuté vylucne pre filmovy festival
Cannes 2017. Z jednej strany boxu svietia na
flasu ,svetla reflektorov”, na druhej strane su
vo forme plagatov uvedené mena pivnicnych
majstrov, teda tych, ktori rezirovali a produ-
kovali tento vynimocny produkt.

REMY MARTIN
X0

REMY MARTIN XO

Bolo to v roku 1981, ked' pivni¢ny majster
André Giraud vytvoril XO, komplexny a vy-
lepseny konak typu Cognac Fine Cham-
pagne. lkonicky Rémy Martin XO, vyrobe-
ny z vinnych destilatov eaux-de-vie, sta-
rych az 400 rokov, ma jedinecny cha-
rakter, ktory mu dal pivni¢ny majster
domu Rémy Martin.

Jedna flasa staci, aby ste pochopili
podstatu mimoriadne starého koraku,
ktory sa hldsi k novym standardom do-
konalosti. Rémy Martin XO rozjasni
podnebie svojou Stedrostou a explo-
ziou vybranych a vybrusenych ténov.
Intenzivna harmonia jantarovej farby
ponuka oslnivi chut, vynimocnu jem-
nost a sofistikovanu krasu. Arému bie-
lych kvetin a chut s akcentami sliviek,
fig a kandizovanych pomarancov dopl-
fia jemna prichut skorice a Cerstvych
strahanych lieskovych orieskov. Nob-
lesna opulentnost, nenapodobitelna
struktdra a hrejivy pocit pravdivosti
Rémy Martin XO, to je omnoho viac
ako len konak.

napojov =« -.-



APEROL V NOVOM SATE

oL
fR

perol, kultovy oranzZovy ta-
liansky likér, predstavil
novu modernd identitu znacky.
Nova flasa a logo vzdavaju hold
storoc¢nej histérii a znacke, kto-
ra priviedla na svet Aperol. Ten
sa stal zakladom celosvetovo po-
pularneho drinku Aperol Spritz.
Novu etiketu a loga znaciek
Aperol a Aperol Spritz navrhla
mildnska agentura Robilant Associati.

TROCHU Z HISTORIE
V logu je po novom zvyrazneny rok zalozenia
znacky. Pisal sa rok 1919, ked' bratia Barbie-
rovci po sedemro¢nom experimentovani pri-
viedli na svet oranzovy likér Aperol, ktory si
dnes ludia po celom svete spdjaju s original-
nym miesanym napojom Aperol Spritz. Flasa
presla drobnymi Upravami, no zachovala si
svoj charakteristicky tvar. Nova etiketa tiez
dostala secesny nadych a oslavuje severota-
liansku Padovu, mesto, v ktorom Aperol vzni-
kol a kde ho mohli [udia v roku 1919 na
miestnom trhovisku po prvykrat ochutnat.
Dnes ho vychutnavame s oblibenym prose-
com a je idealny najma na hortce letné dni.
,Popularita drinku Aperol Spritz na sloven-
skom a ceskom trhu stdle rastie, rovnako
ako vlani aj tento rok ocakdvame dvojcifer-
ny rast znacky. Aj preto je déleZité, aby sme
drzali krok s dobou a trendami. Preto ma
tesi, Ze spolocnost Gruppo Campari pristupi-
la k osvieZeniu znacky, ktoré, ako verim,
oslovi skalnych priaznivcov aj novych spot-

rebitelov,” hovori Eva Zakdlova, brand ma-
nazérka znacky pre SR a CR. Nova flasa Ape-
rolu je na slovenskom a ceskom trhu od
juna 2017.

APEROL SPRITZ
o 1 diel Aperol
o 3 diely proseco
e [ad
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0 znacke Aperol

Znacka Aperol patri do portfdlia spolo¢-
nosti Gruppo Campari, na slovenskom
a Ceskom trhu ju distribuuje spolo¢nost
Rémy Cointreau. Histéria znacky Aperol
siaha do roku 1919 a je spatd so severota-
lianskou Padovou. Dnes uz legendarny
taliansky aperitiv vznikol v rodinnej firme
Barbieri a podla povodnej receptury sa
vyraba dodnes. Pre Aperol je typickd
komplexnd bohaté horko-sladka chut, vy-
raznd oranzova farba a iba 11 % alkoholu.

Vynimocné vino Muskat Ottonel ocenili aj v USA
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— PEZINOE — l
ynikat medzi bielymi vi-
nami pri silnej domacej
i zahrani¢nej konkurencii je
Coraz narocnejsie. Laicki nad-
Senci, ale i profesionalni de-
gustatori, hl'adajui vynimocnu
chut, prenikavu véiiu, no pre-
dovsetkym autenticitu. Ta je

Muskat Ottonel je nasim coraz
vzdcnejsim bielym vinom s pev-
nym zastUpenim na trhu a dlho-
ro¢nou tradiciou. Vyznacuje sa
sytoZltou farbou, jemne korenis-
tou vérou a prijemnou chutou
ZItého meldnu. Idedlne sa hodi
k bielemu maésu ¢i pastétam z hy-
diny.

Vynimo¢nu odrodu po prvykrat
vypestoval zo semena francuzsky
zdhradkar Robert Moreau a do
konca 19. storocia prenikla aj do
dalsich eurdpskych statov. Do lis-

ukryta v kazdej flasi poloslad- VITISS tiny odrdd bola zapisana v roku
kého vina Chateau Pezinok A 1952 a odvtedy si zachovava je-
Muskat Ottonel, ktorého od- m |' dineénl chut a senzorické vlast-
roda je Specificka vel'mi vyzre- . nosti. Kvality Muskatu Ottonel
tym hroznom z Malokarpat- "“"'"'w véak nerezonuju iba na starom
skej vinohradnickej oblasti. MLSKAT | kontinente — pozornost ziskava aj
OTTOMNEL | za ,velkou mlakou”. D6kazom su
| dve bronzové medaily zo sutazi
i v New Yorku, kde odbornd poro-
o ta posudzovala stovky dalSich vin
o | z rdznych krajin sveta.
-
Tohto roku ziskal dve bronzové Muskat Ottonel
medaily v USA na sitazi Finger Lakes = 20 Chateau Pezinok

a Great American International

Zo sveta napojuv

Zo sveta

Uspechy vina Chateau Pezinok Muskat
Ottonel ro¢nik 2015 v prvom kvartali 2017:

Sutaz medaila
Finger Lakes bronzova
Great American
international wine bronzova
competition
Biel Vinalia strieborna
Vystava vin v Senkviciach bronzova
Vinne trhy Pezinok bronzova
Lincansky dzbanek Zelenec bronzova
Vienale Topolcianky Sampion

Milovnici korenistych polosladkych vin si
mézu Muskat Ottonel kedykolvek vychutnat
aj z pohodlia domova. Dostupny je pro-
strednictvom online objednévok cez e-shop
na adrese www.hubertonline.sk. Viac infor-

macii o vine najdete na www.vitis.sk/sk/
prod/75/muskat-ottonel/.

napojov




Sampiénom nealkoholickych piv

lato, aj celkové vitazstvo na prestiznej

sutazi znamej ako ,Pivné Oskary“, si
tohto roku v kategérii nealkoholické piva
odniesol Birell. Tajomstvo vitaznej re-
ceptury, ktora vyhrava u spotrebitelov aj
odbornikov, je v tradicnom sposobe vyro-
by, kde vd'aka Specialnym kvasinkam je ob-
sah alkoholu velmi nizky, no chut velmi
blizko klasickému pivu.

1o, Ze Birell ziskal ocenenie na The Inter-
national Brewing Awards, je pre nds doka-
zom, Ze nase nealkoholické pivo varime
spravne. Pri jeho priprave pouZivame len
prirodné suroviny a tradicné postupy, ktoré
stoja za jeho jedinecnou chutou,” povedala
k oceneniu marketingovd manazérka Birellu
Veronika Horakova.

The International Brewing Awards je jedna
z najstarsich a najprestiznejSich medzina-
rodnych pivnych sutazi, ktord udeluje ceny
uz od roku 1886. Odbornici z pivovarnickej
oblasti udelili Birellu nielen zlati medailu,
ale zvolili ho aj za celkového Sampidna v ka-
tegdrii nealkoholickych piv.

(D" &4

Slovensky trh sa stava prémiovejsim,
a to vdaka dovozovym liehovinam

s Metaxou na cele

potreba liehovin na Slovensku v minu-
lom roku narastla o 2,4 % a presiahla tak
45 miliénov litrov. Z dlhodobého hladiska
vsak Slovaci nasleduju celosvetovy trend

stagnacie alebo mierneho poklesu spotre-
by. Vyplyva to zo Statistik spolocnosti IWSR,
ktord zozbierala data zo 125 krajin sveta.

Na Slovensku pritom prevazuje
konzumacia lokalnych liehovin (asi
70 %), ich spotreba vsak postupne
klesd, pricom naopak stdle rastie aj
obluba dovozovych prémiovych
liehovin. V kategorii prémiovych
znaciek patri dlhodobo medzi naj-
preddvanejSie Metaxa, ktord az
v tomto roku dosiahla historicky
prvu priecku, kedZe jej predaj me-
dziro¢ne narastol 0 18,7 %.

,Na tomto ndraste sa vyznamne
podielali predovsetkym prémiové
varianty Metaxa 12*, ktord zazna-
menala ndrast o 40 %, a Metaxa 7*
s ndrastom o 25 %,” komentoval
vysledky Zbynék Schwaiger, ko-
mercny riaditel spolo¢nosti Rémy
Cointreau. Dalsiu premiumizaciu
znacky chce Metaxa posilnit zame-
ranim sa na vyberové prémiové
varianty — Private Reserve, Angels
Treasure.

Zaujimavostou pritom je, Ze Slo-
vaci a Cesi spolu vypiju najviac Me-
taxy na svete. Samotné Slovensko
je z pohladu exportu Metaxy pre
spolo¢nost Rémy Cointreau ¢islom
5 na svete.

Miiller Thurgau
v Narodnom saléne
vin 2017

kostné odrodové

vino Miiller Thur-
gau z produktového
radu Vitis Galéria sa
tento rok umiestnilo
medzi 100 najlepSimi
vinami v Narodnom

NARODNY

SALON

(V)

&

saléne vin Slovenskej 1 [
republiky. Renomova- % WA
ni degustatori o tom gﬂﬂﬁﬂlﬁrﬂ

rozhodli uz v uvod-
nom kole pri vybere
prvej dvadsiatky zastipenych vin.

Vitis galéria Mller Thurgau je akostné od-
rodové vino vyrabané z bieleho hrozna do-
pestovaného v juznoslovenskej vinohrad-
nickej oblasti. Specifické je predovietkym
Zltozelenou farbou a korenistym muskato-
vym buketom, ktory
sa vo vine snubi s niz-
Sim obsahom kyselin.
O jedinecnosti vina
vypovedaju hravé
chute, ale aj umelec-
ké etikety z dielne ta-
lentovanych mladych
maliarov.

Narodny salén vin
Slovenskej republiky
2017 je najvyssou su-
tazou vin vyro-
benych na Sloven-
sku z domaceho
hrozna. Kolekcia
Narodného sa-
[6nu vin je vy-
berom 100 bo-
dovo najvyssie
ohodnotenych
vin, ktoré zis-
kavaju oprav-
nenie pouzivat
oznacenie Na-
rodny salén vin
Slovenskej re-
publiky 2017.
Organizatorom
a  odbornym
garantom suta-
Ze je Zvaz vino-
hradnikov a vi-
narov Sloven-
ska.

A I

mitiller
thurgau

Zo sveta n
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Na trend Cerstvosti v potravinarstve naskocili uz aj pivovarnici

‘_-—-.

Pavel Zitek, sladek pivovaru Gambrinus

Sﬁéasny’m trendom v potravinarstve je
éerstvost. Z rdoznych prieskumov vycha-
dza, Ze Slovaci uz nehladia v prvom rade na
cenu, ale najmi na kvalitu a &erstvost.
A hoci donedavna prevazoval nazor, Ze kva-
litné nepasterizované pivo vedia vyrobit
len malé, resp. restauracné pivovary, ktoré
navaria len tolko piva, kol'ko hned predaju,
dobry velky pivovar dokaze to isté.
Potvrdzuje to znacka Gambrinus, ktora vie,
vdaka unikatnej technolégii mikrofiltracie
v zdverecénej faze vyroby, nacapovat nepas-
terizované pivo s plnou a sviezou chutou
v kazdej dobrej pivarni po celom Slovensku.
Slovaci pritom zatial nemali az tolko prile-
Zitosti ocenit jeho prednosti. Podla pries-
kumu pivovaru Gambrinus len 49 % Slova-
kov ho niekedy v Zivote ochutnalo a dokonca
14 % nepasterizované pivo vobec nepozna.
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Vladimir Jurina, manazér firemnych znaciek
Plzensky Prazdroj

Za necelé dva roky od zavedenia nepasteri-
zovaného piva do ponuky pivarni a restaurdcii
v susednej Ceskej republike sa stal Nepasteri-
zovany Gambrinus 10 % jednotkou medzi
Capovanymi desiatkami. ,Verime, Ze podobny
uspech zaznamend nepasterizované pivo aj
u Slovdkov. Na zdklade sktisenosti z Ciech vie-
me, Ze tam, kde sa zacal capovat nepasterizo-
vany Gambrinus, zvysila sa priemernad vytoc¢
piva,” uviedol brand manazér znacky pre Slo-
vensko Josef Jallivka. Jeho slové potvrdzuje
prevadzkar restaurdcie Gurmansky dvor Da-
vid Darazs: ,Zdkaznici si radi dopraju to naj-
lepsie, teda kvalitné a cerstvé potraviny a nd-
poje. U nds pripravujeme jedld v prevaznej
miere z Cerstvych surovin, preto sme radi, Ze
madme moznost ponuknut zdkaznikom nepas-
terizované pivo, ktoré ma rovnaku chut, ako
keby sme ho podavali priamo v pivovare.”

Pivovar Gambrinus vsadil na cerstvost

Nepasterizovany Gambrinus sa vari tym
istym sp6sobom ako ostatné varianty, len
tesne pred stacanim do sudov prechadza
mikrofiltraciou, ¢im je zaistend potrebna tr-
vanlivost a zaroven aj uchovand plna Ziva
chut. Vacsina pivovarov svoje sudové piva
z dévodu dlhsej trvanlivosti stabilizuje prie-
tokovym pastérom.

,Nasim cielom je ponukat na prevaddz-
kach co najcerstvejsie pivo, ktoré chuti rov-
nako ako u nds v pivovare. Preto sa snaZi-
me maximdine setrne zabezpecit jeho vy-
hovujucu trvanlivost. Z tohto dévodu sme
investovali nemalé financné prostriedky do
Specidlnej technoldgie mikrofiltracie, ktora
pred/Zi trvanlivost a pritom zachovd maxi-
madlnu Cerstvost chuti piva,” hovori Pavel
Zitek, sladok pivovaru Gambrinus.

Uz aj Bratislava ma svoju vilastnu Kozlovnu

Koncept obltubenych S$pecializovanych
prevadzok tzv. Kozlovien sa postupne
rozrasta i na Slovensku. V poradi Stvrta
reStauracia s nazvom ,,Bratislavska Kozlov-
na“ je otvorena na Lazaretskej ulici v Brati-
slave. V ponuke lokdlnych restauracii tak
pribudla nova prevadzka jedine¢na nielen
svojim typickym vzhladom, ale najma tra-
di¢nou cesko-slovenskou kuchyrnou a po-
nukou toho najlepsieho od znacky Kozel.

Len asi 5 mesiacov trvalo, aby sa vzhlad
reStauracie zmenil nanepoznanie. Prijemna
atmosféra, ktoru dotvara interiérovy naby-
tok origindlnej remeselnej vyroby, a kapaci-
ta priblizne 120 miest na sedenie, vratane
letnej terasy, maju ambiciu byt pre zékazni-
kov prvou volbou na posedenia s priatemi.
,Verime, Ze kvalitné domdce jedld ako na-
priklad hovddzi gulds, bravcové koleno na
ciernom pive Kozel, rebierka C¢i steaky
a k tomu poctivo a s Idskou nacapované pivo

Lo sveta napojov!'

stoja za ndvstevu a okusenie,” hovori Peter
Gmuca, majitel Bratislavskej Kozlovny.
Tento koncept prevadzok prindsa na Slo-
vensko znacka Velkopopovicky Kozel, aby
tak motivovala svojich zakaznikov vychutnat
si dobre nac¢apované pivo s priatelmi, ¢i ako
odmenu posedenia po praci v prijemnom
prostredi. Ambiciou Pivovarov Topvar, do
ktorych portfélia patri aj znacka Velkopopo-

vicky Kozel, je nielen vyrabat kvalitné pivo,
ale zvySovat Uroven pivnej kultiry na Slo-
vensku.

,Kozel predstavuje kvalitu a tradiciu.
UZ viac ako 140 rokov varime poctivé pivo len
z 3 zdkladnych surovin, ktorymi su: voda, slad
a chmel. A po cely cas zachovdvame rovnaku
recepttru, ¢o dlhodobo oceriuju zdkaznici nie-
len v Cechdch, ale aj na Slovensku. Vysledkom
je nezamenitelnd chut piva Kozel. Aby sme
Z nej spotrebitelom dopriali ten najlepsi zazZi-
tok, venujeme v Kozlovniach taktieZ zvysenu
pozornost starostlivosti o vycap a dbadme na
to, aby fanusikov dobrého piva obsluhovali
skoleni vycapnici. Preto som rdd, Ze sa ndm
ich rodinka postupne rozrastd, a zdkaznici
maju mozZnost vychutnat si poctivo nacapo-
vaného Kozla aj tu v Bratislavskej Kozlovni,”
zdoraznuje velkopopovicky sladok Vojtéch
Homolka.




Den sukromného podnikania sa
oslavuje aj tento rok.
Podnikatelia sa uz mozu hlasit

Podnikatelia m6zu aj tento rok spolocne so zakaznikmi
oslavit svoj den. Opét sa spusta kampan ku Dnu
sikromného podnikania, pricom ide uz o druhy roc¢nik.
Vel'koobchod METRO vlani zaviedol tradiciu a kazdy
druhy utorok v oktobri vzdava hold tvrdej a poctivej
praci vSetkych podnikatelom, ktori denno-denne robia
vSetko preto, aby naplnili potreby svojich zakaznikov.
Tento rok sa Den sikromného podnikania bude konat
10. oktobra. Uz teraz sa zaujemcovia zo strany
podnikatelov mo6zu hlasit a pripravit pre svojich
zakaznikov na tento den Specialne ponuky.

METRO

Spoloénost’ METRO podpori celt akciu

velkou medialnou kampanou. Podnika-

telia tak budd mat istotu, Ze sa o Dni
sukromného podnikania dozvedia aj ich za-
kaznici. Pripojit sa moze kazdy podnikatel
bez ohladu na odbor so svojou Specidlnou
ponukou na webovej stranke denpodnika-
nia.sk.

Zalezi len na samotnom podnikatelovi, ¢o
zaujimavé pre svojich zakaznikov vymysli.
Moze to byt napriklad dezert ku kdve zadar-
mo, zlava na nakup, maly darcek alebo sluz-
ba navySe ¢i kultdrna akcia. Verejnost po-
tom na rovnakych webovych strankach naj-
de v prehladnej mape podniky vo svojom
okoli, ktoré si na tento den pripravili Special-
ne ponuky.

,Mali podnikatelia, ktori maju napriklad
malu pekdrefi na rohu alebo kaviaren v su-
sedstve, su casto celé dni v prdci, len aby
obsluZili svojich hosti, a nemd im velmi kto
pomdéct. Pracuju tvrdo kaZdy deri, prekond-
vaju mnoho prekdzZok, aby sa naplno mohli
venovat svojim zdkaznikom. Preto im patri
nase uznanie, a to je aj dévod, pre ktory sme
sa rozhodli ocenit ich za toto usilie a veno-
vat'im Specidlny den,” uviedol generélny ria-
ditel METRO Slovensko Jan Zak. Pripome-
nul, Ze pre kazdého podnikatela, ktory sa
zapoji, je to Sanca potesit nielen svojich su-
¢asnych zékaznikov, ale upozornit na seba aj
novych.

Na vloZenie ponuky maju podnikatelia ¢as
az do 10. oktdbra, ked vsetko vyvrcholi. Pre
tych, ktori sa ale poponahlaju a stihnu sa
zaregistrovat na webovej stranke do konca
augusta, je pripravend sutaz o podporu v re-
gionalnych médiach. V kazdom regidne sa
tak 15 vyhercov vdaka podpore spolo¢nosti
METRO este vacsmi zviditelni v prislusnych
médiach. Celkovo bude vybratych az 120
podnikatelov.

Partnermi akcie su Slovak Business Agen-
cy (SBA) a Zdruzenie mladych podnikatelov
Slovenska (ZMPS). Obidvom organizaciam
zélezi na tom, aby podnikaniu na Slovensku
bola venovana potrebna podpora aby pra-
ca malych a strednych podnikatelov, bola
dostatoc¢ne ocenena. ,Verime, Ze sa k mys-
lienke Dria sukromného podnikania pridd ¢o
najviac ludi a Ze si podnikatelia a zakaznici
uZiju tento den spolocne. Takisto sa mézZu,
kvéli pripadnej podpore, obrdtit na nds,”
uviedol riaditel sekcie narodnych a medzi-
narodnych programov SBA Marian Letova-
nec.
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Jan Solik zo Zdruzenia mladych podnikate-
fov Slovenska poznamenal, Ze je skvelé, ze
vznikol akysi neoficialny Statny sviatok, kto-
ry dava drobnym podnikatelom motivaciu
do dalsej prace. ,Okrem symbolického
uznania a ocenenia prdce drobnych stikrom-
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nych podnikatelov mad tento
deri aj druhd, nie menej déle-
Zitu rovinu. Ak sa podnikatelia
rozhodnu zapojit do Dria stk-
romného podnikania, vdaka
kampani méZu ziskat od spo-
lo¢nosti METRO aj novych zd-
kaznikov, profesiondlne PR
a marketing, teda pomerne
hmatatelnd pomoc pre svoje
podnikanie.”

Vlanajsi prvy roc¢nik, ktory
pripadol na 11. oktdbra, bol
mimoriadne Uspesny, zaregis-
trovalo sa a Sepcidlne ponuky
pre svojich zakaznikov pripravilo 579 preva-
dzok. ,,Pevne verime, Ze pocas druhého roc-
nika bude este vacsi zdujem zo strany podni-
katelov aj zdkaznikov zapojit sa,” uzavrel
generdlny riaditel METRO Slovensko, pan
Jan Zak.

METRO
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NAJKRAJSIE PLODY LETA

Jahody, maliny, cucoriedky, ¢ernice, ale aj zdrava, v poslednom ¢ase kucharmi

a cukrarmi malo vyuzivana rebarbora. Letné slnecné ltice im dodavaju priam
neodolatel'nu vonu, chut a krasu. Aj ten najobycajnejsi dezert zmenia na gurmansky
zazitok. Prinasame vam na inSpiraciu zopar neodolatelnych kolacikov a prajeme vam
DOBRU CHUT.

MALINY (Rubus idaeus) angl. Raspberry, fr. Framboise, nem. Himbeere s oddavna liedivou rastlinou. Kon-

com stredoveku ich pestovali a Slachtili mnisi v kldStornych zdhradach. Uz zaciatkom 17. storocia boli

zndme dva druhy malin: Cervené a Zlté. V Eurdépe sa maliny vyskytuju volne v prirode. U nas patria

k lesnym plodom. Z botanického hladiska patria ku késtkovym plodom. Ak sa na maliny pozrieme

lepsie, uvidime mnozstvo okruhlych chlpatych kosticiek sediacich na Siskovitom plodovom [6Zku.

f Maliny dosahuju velkost 1-3 cm, rastu na polokrikoch. Popri lesnych malinach existuje velké mnoz-

stvo Slachtenych plodov, ktoré su ovela vacsie ako lesné. Maliny su nendroc¢né plody, potrebuju len

dostatok vlahy.

AZ 85% svetovej produkcie malin pochadza z Eurdpy, najma z Ruska, Srbska, Polska, ale aj Kanady

a USA. Maliny obsahuju velké mnozZstvo horcika a vapnika, ale aj draslik a cely rad mineralnych latok,

reguluju vodnu rovnovahu organizmu, obsahuju vitaminy C, E a B, obsahuju kyselinu ellagovu, ktorej
pripisuju protirakovinové uGcinky.

CUCORIEDKY (Vaccinium myrtillus) angl. Blueberry, fr. Myrtille, nem. Heidelbeere su roz$irené vo
volnej prirode. Vacsie ¢i mensie tmavomodré bobule rasti na nizkych nenaroc¢nych polokrickoch,

lahko sa oddeluju od stopky. Zdraviu prospesné vlastnosti ¢ucoriedok sa podarilo dokazat iba

v poslednych rokoch. Obsahuju triesloviny a rastlinné farbiva ako antokyany a flavonoidy. Cuco-

riedky obsahuju tieZ mnozstvo mineralnych latok, stopovych prvkov (Zelezo, vapnik, draslik, zi-

nok, mangdn, fosfor a chrém, ale aj vitamin A a vitaminy skupiny B). P6sobia protizapalovo, posil-
Aujud imunitu a znizuju hladinu tuku v krvi. Susené st idealnym prostriedkom proti hnackam a crev-
nym ochoreniam. Podobné vlastnosti ako ¢ucoriedky maju aj brusnice.

JAHODY (Fragania), angl. Strawberry, fr. Fraise, nem. Erdbeere vznikli iba pred 250 rokmi. Dovtedy boli zna-
me iba lesné jahody, ktoré st velmi aromatické. A7 v Amerike pozdiZ Rieky sv. Vavrinca sa podarilo vypes-
tovat velkoplodé jahody. V r. 1820 sa dostali do Eurépy a bolo zaregistrovanych asi 70 druhov jahéd.
V minulosti sa jahody pokladali za kralovské ovocie a v stredoveku boli symbolom lasky. U starych
germanskych kmeriov boli symbolom pézitku a rozkose. V krestanskej symbolike predstavuje jahoda
plod ducha, na podobizniach svatych symbolizuje pokoru a skromnost. Pri uréitych prileZitostiach
nesmie jahoda chybat ani dnes — Wimbledon by bol bez nich nemyslitelny a o velkych jahodovych
sldvnostiach v Amerike ani nehovoriac.
Jahody su bohaté na vitamin C — 60 mg na 100 g jahod — takmer ako citrén, maju vysoky obsah
kyseliny listovej, vitaminu B2 a dalSich vitaminov skupiny B, vitamin E a provitamin A. Popri tom maju
vysoky obsah mineralnych latok a stopové prvky ako mangan, Zelezo, vapnik a horcik. Jahody posil-
nuju imunitu, pomahaju pri dne, chrania pred rakovinou, maju preventivny Gc¢inok proti infarktu
a cievnym ochoreniam, znizuju krvny tlak, precistujui a odvodiuju organizmus, stabilizuju érevnd fléru,
zahanaju unavu a nervozitu. Nuz a o kulinarskom poézitku jahdd ani nehovoriac.

Ll

REBARBORA (Rheum rhabarbarum), angl. Rhubarb, fr. Rhubarbe, nem. Rhabarbér je jednou z najzdravsich
druhov zeleniny. Jej chut je kysld, spoznéte ju podla krvavocervenej stonky. Obsahuje kyselinu listovu,
potrebnu pre nadu krv a ¢innost mozgu a nervov. Obsahuje nadpriemer vapnika, potrebného pre zeny
v menopauze. Vysoky obsah draslika poméha zasa odvodriovat organizmus. Je bohatym zdrojom
vlakniny, ktora viaze tuky, detoxikuje telo, podporuje ¢innost Criev a potlaca zapchu. PouZiva sa aj
na vyrobu vlasového tonika! Listy sa pouZivaju na lieCbu popalenin a réznych poraneni.

PretozZe rebarbora obsahuje velké mnozstvo kyseliny $tavelovej, treba ju konzumovat striedmo.
Ti, o maju chory Zlénik a oslabené obli¢ky by sa jej konzumacii mali vyvarovat. Zdravym jedincom
rebarbora poskytne vysoky obsah vitaminu A a B.

Podla magie sa rebarbora povazuje za rastlinu lasky. To nie je vSetko, najvacsi uc¢inok ma rebar-
bora v kolaci. Rebarbora ma zaujimavu chut, hodi sa ako priloha aj k masam, napriklad ku grilova-
nym. Chuti aj k rybe. Rebarbora sa volakedy povazovala za ovocie chudobnych, ktorym rastla na
dvoroch.




BEZLEPKOVA COKOLADOVA ROLADA
PLNENA SLAHACKOU A MALINAMI
Suroviny. Cesto: ¢ 5 vajec ® 150 g krystalo-
vého cukru ¢ 50 g rozpustenej Hery maslova
prichut ¢ 100 g kvalitnej ¢okolady s vyso-
kym obsahom kakaa

Na posypanie pri tvarovani rolady: ¢ trochu
praskového cukru e trochu kakaa

Naplii: ¢ 300 g smotany na S3lahanie e
praskovy cukor podla chuti ¢ 50 g malin
Postup: Do misky kuchynského robota so
Slahacou metlou vyklepnite vajecné bielky
a uslahajte tuhy sneh. Ten preloZte do dal-
%ej misky na cesto a do robota dajte Zitky.
Pridajte krystalovy cukor.

Slahajte na vysokych otéckach, az kym sa
cukor rozpusti a vznikne jemny Zltkovy
krém. Pridajte rozpustenu Heru a preslahaj-
te.

Medzitym, ¢o sa Zitky $lahaju, rozpustite
vo vodnom kupeli ¢okoladu. Rozpustent ¢o-
koladdu vlejte do nasfahanych zltok. Tuto
zmes velmi opatrne spojte s vyslahanymi
bielkami.

Cesto vlejte na plech vyloZzeny papierom na
pecenie. Idedlna je velkost cca 32 x 44 cm
(velky plech do rary).

Pecte na strednej mriezke v rure vyhriatej
na 200 °C, na funkcii klasicky horny a spod-
ny ohrev, 10 minut. Viac nie! Cesto by bolo
prili$ tuhé a rolada by popraskala.

Kym sa rolada pecie, pripravte si na ku-
chynskd linku cisti utierku. Posypte ju
praskovym cukrom a kakaom (jedna vrstva
cukru a jedna vrstva kakaa). Upeceny plat
cesta preklopte na utierku a ihned'aj s utier-
kou zarolujte. Nechajte vychladnut.

Ked'je cesto vychladnuté, uslahajte si sla-
hacku s cukrom. Rolddu rozvirite a natrite
Slahackou. Posypte malinami a zase zaviite
do tvaru rolady.

Nechajte v chladni¢ke do druhého dna
stuhnut a vychladnat.

Bezlepkova cokoladova rolada plnena
Slahackou a malinami
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CITRONOVO — CUCORIEDKOVE CUPCAKES
Suroviny. Korpusy: ¢ 175 g rastlinnej tuko-
vej natierky Hera maslové prichut « 175 g
krystalového cukru e 3 stredne velké vajcia
¢ 150 g polohrubej muky + 1 kdvova lyzicka
prasku do peciva ® najemno nastrihana
citrénova kora z 1 citréna e 100 g Cucorie-
dok

Krém: ¢ 250 g praskového cukru ¢ 100 g

rastlinnej tukovej ndtierky Hera maslova
prichut e 2 polievkové lyZice ¢ucoriedkové-
ho dzemu

Dozdobenie: ¢ 150 g ¢ucoriedok

Postup: Najprv vyslahajte rastlinnd tukovu
natierku Hera maslova prichut s krysta-
lovym cukrom dohladka. Pridajte jedno vaj-
ce a citrénovu koru a slahajte dalej. Preosej-
te muku a opatrne primiesajte do zmesi.

Citronovo - ¢ucoriedkové cupcakes



Potom pomaly pridavajte umyté a osusené
Cucoriedky.

Pripravte si plech, ktory vyloZite koSickami
na cupcakes, a vlejte do nich pripravenu
zmes. Plech vloZte do rary predhriatej na
180 °C a pecte 35 — 40 minut.

Krém si pripravite zmieSanim rastlinnej

tukovej ndtierky Hera maslovd prichut
s cukrom. Vrecusko na zdobenie naplrite po-
lovicou pripraveného krému. Ndasledne
v mise zmie3ajte zvySnu zmes s ¢ucoriedko-
vym dZemom, poriadne zamiesajte, a po-
tom zmesou naplite vrecusko na zdobenie.

Na korpusy navrstvite krém, pripadne, ak
mate, moZete pouzit ozdobny hviezdicovy
nastavec. Nakoniec cupcakes dozdobte cer-
stvymi cucoriedkami.

REBARBOROVY CRUMBLE S JAHODAMI
Suroviny: ¢ 150 g jemnych ovsenych vlociek
e 150 g zmaknutej Hery maslova prichut

150 g trstinového cukru ¢ 3 stonky rebarbo-
ry e 4 velké jahody
Postup: Jahody a olUpanu rebarboru nakra-
jajte na kusky. Pripravte si malé zapekacie
misky alebo jednu velkd misu. Vyhodou ma-
lych misiek je, Ze kazdy dostane svoju vlast-
nu a jedlo tak vyzera krajsie a lakavejsie, ako
ked ho krajate a podavate z jednej zapeka-
cej misy.

Ovocie naskladajte do malych zapekacich
misticiek, vzdy mix rebarbory a jahdd.

Zmaknutu rastlinnu tukovu natierku Hera
Maslova prichut, ovsené vloc¢ky a cukor spo-
lu premiesajte Takto vdm vznikne mrvenic-
ka. Ak sa vam zdd prilis§ makka, mozete do
nej pridat trochu vio¢iek alebo chut ozvlast-
nit troskou namletych mandli ¢i lieskovych
orechov.

Mrvenic¢ku navrstvite na ovocie a poriad-
ne pritlacte.

Potom vlozZte do rdry vyhriatej na 180 °C

a pecte asi 15 az 20 minut, kym mrvenicka
chyti zlatisty nadych. Ovocie pod pokriev-
kou pekne zmédkne a dojde k dokonalému
spojeniu chuti.

lhned' podavajte. Navyse, vyborne chuti
doplnené kopcekom vanilkovej zmrzliny.

BUBLANINA S LESNYM OVOCiM

A CHRUMKAVOU MRVENICKOU

Suroviny. Cesto: ® 300 g polohrubej muky
200 ml plnotu¢ného mlieka ¢ 150 g trstinové-
ho cukru ¢ 100 g rozpustenej Hery maslova
prichut e 2 vajcia * 1 prasok do peciva

Na zdobenie: ¢ lesné plody

Mrvenicka: ¢ 100 g krystalového cukru e
100 g jemnych ovsenych vilociek ¢ 100 g
Hery maslova prichut ¢ 20 g mandlovych lu-
pienkov

Potrebujeme: plech s priemerom 28 x 30cm
Postup: Vajcia vyslahajte spolu s trstinovym
cukrom. Slahajte tak dlho, a7 zmes zhustne



Bublanina s lesnym ovocim

a bude svetld a nadychana. Pridajte rozpus-
tenu Heru a mlieko. Opét spolu vyslahajte,
aZ sa vsetky suroviny spoja. Prasok do peci-
va zmieSajte dokladne s mukou. Vsypte do
pripravenej zmesi v kuchynskom robote.
Opat miesajte, az vznikne hladké cesto.
Plech na kola¢ vymazte tukom a vysypte
mukou. Do plechu vylejte cesto a povrch vy-
rovnajte. Navrch nasypte ovocie, Cerstvé
alebo mrazené. Pripravte si mrvenicku.
Zmiesajte cukor, vlocky a Heru, idealne ruc-
¢ast mandlovych lupienkov. Opat premie-
Sajte. Mrvenic¢ku navrstvite na ovocie. Po-
vrch posypte zvySnymi mandlovymi lupien-
kami. Pecte v predhriatej rure pri teplote
180 °C asi 45 minut. Nechajte vychladnut.

REBARBOROVA TORTA S TVAROHOM
Suroviny. Cesto: ¢ 450 g polohrubej muky e
200 g praskového cukru ¢ 1 prasok do peci-

va ¢ 200 g vychladenej rastlinnej tukovej
natierky Hera maslova prichut e 4 itky
Krém: ¢ 750 g plnotucného tvarohu 100 g
praskového cukru e 1 vanilkovy puding e
2 vajcia ® 250 g rebarborovych stoniek + 100 g
trstinového cukru

Postup: Muku premiesajte s praskom do pe-
¢iva a praskovym cukrom. Pridajte Zitky
a vychladenu rastlinnd tukovu natierku
Hera maslovad prichut. Vypracujte pevné,
nelepivé cesto a nechajte ho minimélne ho-
dinu odpodinut v chladnicke.

Cesto rozdelte na tri diely. Jeden z nich
vratte do chladnicky. Zvysné dva spojte
a pripravte si zaklad do formy.

Dno tortovej formy s priemerom 25 centi-
metrov si vyloZte papierom na pecenie. Ten
do formy pekne privrite. Boky vymazte
tukom a vysypte mukou.

Pripravené cesto rozvalkajte do kruhu
a vlozte do formy. Cesto by malo zakryt dno

= |
Rebarborova torta
s tvarohom

i boky formy, az po horny okraj. Cesto rozpre-
strite prstami a dno poprepichujte vidlickou.

Rebarborové stonky ollpte, nakrdjajte na
malé kusky, dajte spolu s cukrom do hrnca
a nechajte povarit domékka. Potom nechaj-
te vychladnut.

Vsetky suroviny na krém, vratane vychlad-
nutej rebarbory, dajte do misy robota a po-
mocou metlicky na Slahanie vyslahajte
krém. Rebarbora sa pri $fahani rozpadne na
malé kusky.

Hotovy krém (bez hrudiek, vyslahany do-
hladka) vlejte do tortovej formy na zaklad
z cesta. Povrch zarovnajte. Formou niekol-
kokrat buchnite o pracovnu dosku, aby sa
z cesta dostal von prebytocny vzduch.

Zvysok cesta z chladni¢ky nastrahajte na
hrubom strahadle. Tymito kiskami posypte
povrch torty.

Pecte v rare vyhriatej na 180 °C priblizne
45 minut.
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POMOCNIK, KTORY VARI ZA VAS

ozvinme naplno svoju kulinarsku

kreativitu a vytvorme jedinecné

a lahodné pokrmy jednoduchym

stlacenim tlacidla. To vSetko
s jednoduchostou a nadcasovym dizaj-
nom presne tak, ako je u pristrojov Kit-
chenAid, na prezentacii ktorych sme sa
zUcastnili, zvykom uz takmer celé storo-
Cia. Najvacsou pychou varného robotu
KitchenAid Cook Procesor je inteligentné
a vSestranné ,all-in-one” nastavenie a in-
tuitivne ovlddanie. Pristroj tak zvladne
vsetko: od varenia, vyprazania, varenia
v pare, dusenia, miesenia cesta, sekania,
mletia, mixovania, miesania, emulgova-
nia az po efektivne Slahanie a miesanie.
A viete, ¢im su tieto pristroje jedinecné?
Hyria farbami. V Amerike si ich mozete
kapit vo vyse 100 druhov farieb.

* VYKONNY, DIZAJNOVY A JEDINECNY
POWER PLUS BLENDER

Nenahraditelnym pomocnikom v kaZdej
kuchyni je velmi vykonny model stolného
mixéra. Koktail, dzus, polievka, smoothies
¢i v Amerike oblUbené arasidové maslo,
to vsetko zvladne hravo. S objemom na-
doby az 2,6 litra Ci tepelnou reguldciou
nadoby dokazete zmixovat a ohrievat po-
lievku len za 5 minut, zatial ¢o so sa-
modistiacim reZzimom je Cistenie a umy-
vanie mixéra hrackou.

* KUCHYNSKE NOZE

Aby ste sa v kuchyni citili ako profesionali,
skuste aj inu novinku — noZe KitchenAid
Profesional. Su vyrobené z nemeckej oce-
le a su kvalitné a odolné

* ELEGANTNY POMOCNIK — KITCHEN
AID ARTISAN KSM 175

Ak si potrpite na dizajn, styl a vykon, ele-
ganciu, dokonald hru farieb a profesional-
nu pracu, tak zarucene nedéte dopustit na
KitchenAid ARTISAN KSM 175. Je to vy-
konny krasavec, ktory sa hodi do kazdej
kuchyne.

DOBRU CHUT

A ako je to s robotmi v praxi? O tom nds
presvedcila blogerka Terka a kuchar Ma-
rek Pavala, ktori nam pripravili, ako inac,
na pristrojoch KitchenAid, chutné menu.

SLANE ARASIDOVE MASLO NA TOASTY
Suroviny: ¢ 500 g BIO praZzenych arasidov
¢ himalajska sol

Postup: Arasidy a himalajsku sol (podla
chuti) pridajte do nddoby mixéra Kitchen-
Aid Power Plus a pomocou ,stlacacieho”
mechanizmu rozmixujte suroviny do
hladkého krému. Cely proces trva asi mi-

Gook Procesor
v ¢ervenom

nutu. Hotové maslo moézete ihned' konzu-
movat alebo ho mozete uskladnit v nddo-
be v chladnicke, a to az na tri tyZzdne.
Maslo nam skvele chutilo na opecenych
toastoch, no mézete ho pouzit namiesto
klasického masla alebo don mozete na-
macat slané tycinky ¢i krekry.

HOVADZIi STEAK SO ZELEROVYM PYRE

A PETRZLENOVOU OMACKOU

Suroviny: ¢ 250 g hovadzej vysokej ros-
tenky ¢ 1 mensia bulva (podzemna cast)
zeleru ¢ 1 pohar mlieka o 1 vacsi trs
petrzlenovej viate e tymian e cesnak e
mladé listy Saldtu e susené oregano e bie-
ly vinny ocot e olivovy olej ® morska sol
Cierne korenie

Postup: Zeler nakrdjame na kocky a uvari-
me v mlieku vo varnom robote Kitche-
nAid. Zeler by nemal byt Gplne ponoreny,
aby vysledné pyré nebolo az prilis husté.
Hned ako je zeler mékky, rozmixujeme ho
v mixéri Power Plus na hladké pyré a do-
chutime solou a olivovym olejom.

Do mixéra Power Plus si pripravime
strucik cesnaku, petrzlen a zalejeme ich
olivovym olejom. Rozmixujeme na zelenu
omacku. Mbzeme pridat aj iné makké by-
linky.

Steak opecieme na rozpdlenej panvici
na olivovom oleji z kazdej strany asi po
2 minuty, pridame tymian a cesnak. Steak
dopecieme v rure vyhriatej na 200 °C asi
4-5 minut podla hrabky méasa. Vysledna
teplota steaku by mala byt okolo 55 stup-
nov na medium rare.

Na tanier naservirujeme pyré, ktoré
prelozime nakrdjanym steakom, osolime,
priddme cierne korenie, prelejeme ho
omackou a dozdobime listkami Salatu.

Artisan KSM 175
v zamatovej ruzovej farbe
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Priprava arasidového-masia——
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Kuchar Marek Pavala

PROTEINOVE TYCINKY RAW BEZ LEPKU
Suroviny: ¢ 500 g arasidov (neprazenych,
nesolenych idealne v BIO kvalite) e 500 g
datli (alebo datfovej pasty — dostupné
v obchodoch so zdravou vyZivou) e 2 od-
merky RAW ryZového (alebo veganského)
proteinu (dostupné v obchodoch so zdra-
vou vyzivou alebo $pecializovanych ob-
chodoch so supplementami) ¢ 2 kavové
lyZi¢ky prasku z lucumy e 2 polievkové ly-
Zice BIO kakaa

Postup: Arasidy vsypte do nadoby mixéra
KitchenAid Power Plus a pomocou ,stla-
cacieho” mechanizmu rozmixujte na
hladky krém. Cely proces trva asi minutu.
Potom pridajte vopred namocené a roz-

Proteinove tycinky

mixované datle (namocte ich asi na hodi-
nu), pripadne uz hotovu datlovu pastu.
Zakupena RAW pasta z datli ma o nieco
lepsSiu konzistenciu, ¢im ziskaju tycinky
krajsi tvar. Obidve ingrediencie postupne
spracujete dohromady pri nizkej rychlosti
alebo pomocou pulzného rezimu. Vysled-
nu hmotu premiestnite do misy kuchyn-
ského robota KitchenAid a za postupného
priddvanie ostatnych suchych surovin vy-
pracujte pomocou plochého slahaca na
kompaktnu polotuht hmotu. MnoZstvo
suchych prisad je len orientacné, ich pou-
Zitie prisposobte tomu, kolko tuku arasidy
pustia a kolko vody bude v datlovej paste.
Vysledna hmota by mala byt elasticka
a zaroven pevna. Z hotového cesta vyval-
kajte medzi dvoma kuchynskymi féliami
asi 2,5 cm vysoky plat a dajte ho stuhnut
do chladnicky, idealne cez noc. Na dalsi
den nakrdjajte plat na flubovolne velké ty-
¢inky a zdravu energeticku dobrotu na
cesty budete mat vzdy so sebou.

SIFONOVY KAVOVAR ALEBO CHUTNA
KAVICKA NA ZAVER

Zazitok z kavy nie je len o chuti, neodmys-
litelne k nej patri taktiez ritudl samostat-
nej pripravy. Pokial vdam toto slovo rezo-
nuje v usiach, urcite je pre vas sifonovy
kavovar zaujimavou volbou. Systém po-
hybu vody najskér hore skrz kanvicu do
hornej Casti a potom dole je jedinecny.
Vsetko sledujete za sklom a cakate, aZ bu-
dete méct horny diel zloZit a prvykrat tak
pustit von voiu, ktord vdaka piatim mi-
nUtam v uzavretom priestore ziska naozaj
,grady”. KitchenAid sifénovy kavovar
Artisan automatizuje manudlny proces
pripravy sifénovej kavy. Sifénové varenie
kavy plne a rovnomerne nasyti mletu
kavu horucou vodou a z vasej oblubenej
mletej kavy vytiahne sviezu intenzivnu
chut. Aréma kévy zostdva vo vnutri ka-
vovaru a neunikda do vzduchu, vdaka
¢omu ma kava cistu, krehku a vibrujuci
chut.
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X. Od aperitivu po digestiv — a ¢o medzi tym?

AKO (NE)ROKOVAT
S CUDZINCAMI

Ing. Anna Strapkova

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

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: archiv

dnesnej kapitole sa zameriame na
odliSnosti v spolocenskej a biznis
etikete vo vybranych eurépskych
krajinach

VELKA BRITANIA

Pripravte sa na to, Ze biznizmeni vo Velkej
Britanii ocakavaju, ze sa aspon zmienite
o kralovskej rodine a dodrzite slachtické ti-
tuly. Pri rokovaniach na to aj vopred upozor-
Auju. Mimoriadne dbaju na dodrziavanie
etikety — v spravani aj v obliekani. Pokial to
ide, nepribalte si na cestu pasikovanu krava-
tu. Briti totiZ oblubuju ¢lenstvo v réznych
panskych kluboch — dokonca to patri k bon-
ténu Spickového manazéra — a poznavacim
znakom c¢lenstva byva prave pdsikovana kra-
vata. Anglicania maju radi ,,suchy” humor
a urcite zabodujete, ked' si pripravite vtip
o lordoch. Treba vsak pockat, kym s ich roz-
pravanim zacne ako prvy Anglic¢an.

Pozn.: Pri nedavnej navsteve Londyna
v polovi¢ke juna, som mala moznost vidiet
verejné oslavy narodenin kralovnej Alzbety
II. Na britské pomery bol nezvycajne horuci
letny den, ktory vSak nebranil hrdym Britom
prejavit Uctu kralovnej sviatoénym oblece-

nim. Zeny v letnych $atach, ktorych stcas-
tou je neodmyslitelny klobuk, a muzi v Zake-
toch — najslavnostnejSom dennom muz-
skom obleceni — s cylindrom na hlave; po
skonceni oslav je pripustné si ho niest aj
v ruke.

FRANCUZSKO A BENELUX

Francuzi su znami tym, Ze pri komunikacii
najradsej pouzivaju francuzstinu. S obchod-
nym partnerom — rovnako ako rodaci z Be-
neluxu — radi poveceraju, pokojne aj zo tri
hodiny. Meskat 20 minut na rokovanie po-
vaZuju za normadlne, vidy st vsak perfektne
obleceni, s etiketou v malicku, a pripraveni
rokovat na vysokej urovni. Rovnako ako An-
glicania neoblubuju vulgdrne vtipy, radsej
sa pred nimi nezmienujte ani o politickej Ci
inej sile USA, o Americ¢anoch, ani o anglicti-
ne ako takej. A nepytajte sa ich na rodinu —
sukromie si straZia.

NEMECKO, SVAJCIARSKO, RAKUSKO

Nemci su pri nadvazovani obchodnych kon-
taktov spociatku velmi rezervovani a vyza-
duju od obchodného partnera doéslednu
pripravenost na obchodné rokovanie a mi-
ndtovu presnost. Pokial sa vsak vo vas ne-
sklamu, su velmi spolahlivi a dbaju na doé-
sledné dodrzanie dohodnutych podmienok.
Pracuju hazevnato a nerozptyluju sa rozho-
vormi na sukromné témy. No plati to aj nao-
pak: robotu si domov nenosia a ani ju po
skoncéeni pracovnej doby nerieSia. Neradi
vtipkuju, nepotrpia si na small talk a s nevo-
fou reaguju na kritiku svojho piva a otazky
o druhej svetovej vojne. Radi a ¢asto si po-
davaju ruky a mimoriadne si potrpia na titu-
ly. Ich opomenutie povazuju za hrubu ne-
zdvorilost, kedZe vzdelanie je u nemeckych
biznizmenov na piedestali hodnét: zaistuje

im Uspech v praci. Pokial ide o Svajciarov, ti
st dvojnasobne taki chladni ako Nemci. Pa-
radoxne: nezriedka pozyvaju obchodného
partnera na veceru. Zvacsa sa na nej konzu-
muje fondue, na €o je dobré sa aspon teore-
ticky pripravit. Rovnako ako na premenli-
vost mentalit v zévislosti od kanténov a sil-
nu byrokraciu. Presnost vyzaduju aj Rakusa-
nia, ktori vzdy dorazia v predpisovom biznis
obleceni a dokonale ucesani. NajcitlivejSou
témou su pre nich Zidia.

SKANDINAVIA

Chladnd klima = chladni ludia. A tato rovni-
ca plati najma na Finov a Svédov, ktori pris-
ne dodrZiavaju osobnu zénu. Zaroven su
vsak vyborni posluchaci, maximalne spolah-
livi, odborne zdatni, s dékladnou znalostou
zahrani¢nej obchodnej politiky. Rozhodne
vsak netoleruji meskanie (a davaju to aj
patricne najavo) a pracovnu debatu mimo
prace povazuju za nezdvorild. Na pracov-




nom obede ¢i veCeri sa 0 nej mdzete zmie-
nit az pri kavicke, ktord — mimochodom —
nadstandardne oblubuju. Rovnako ako slad-
ky syr ¢i salamu, ktoré nikdy nekritizujte.
Svédi kritiku ¢ohokolvek svojho toti? pova-
Zuju za hrubu nezdvorilost.

O Cosi otvorenejsi a neformalnejsi st Dani,
€o z nich vsak nerobi o ni¢ menej seridznych
obchodnych partnerov. Podpisana zmluva
je pre nich zavazna. Takmer tak ako obloZe-
ny chlebicek — danska Specialita, ktorou vas
s najvaéSou pravdepodobnostou ponuknu
po pozvani na obed.

JUZNA A JUHOVYCHODNA EUROGPA

V Bulhursku, Rumunsku, Albansku, Grécku
¢i krajinach byvalej Juhoslavie su priatelské
vztahy doéleZitejsie ako seridznost a pracov-
na disciplina. Pohostia vas tu srdecne, no
mnohi z tunajSich biznizmenov si nerobia
tazkd hlavu ani z pisomnej dohody. Polhodi-
nové meskanie sa nepovazuje za vynimoc-
né, obchody sa zvacsa uzatvaraju pri obede
Ci veceri, kde sa hoduje a nezriedka aj tan-
cuje. V pobaltskych krajinach treba dbat na
precizne formulovanie a dodrzZiavanie pla-
tobnych podmienok, v Grécku a Bulharsku
zase na odlisnosti v neverbdlnej komunika-
cii: napriklad zvislé kyvanie hlavou u nich
vyjadruje nesuhlas.

MADARSKO A POLSKO

Madari chodia na obchodné rokovanie na-
Cas, maximalne pripraveni, avsak aj s va-
riantnymi rieSeniami, pretoze su nachylni

robit kompromisy. S partnerom ¢asto nad-
vazuju blizsi kontakt a nepoznaju slovicka
ako ,,mozno*“ ¢i ,uvidime®. Ich ,ano” zname-
na jednoznacne ,ano“ Neradi sa vsak ucia
cudzie jazyky, a preto rokovanie prebieha
zvacsa v madarcine za pritomnosti timocni-
ka. Su srdecni, pohostinni, noblesni a oce-
nia, ak ovladate histdriu ich naroda.

Rokovanie s pol'skymi partnermi sa zvacsa
nesie v menej formalnej aZz uvolnenej atmo-
sfére — ale treba zostat v strehu. Poliaci su
totiz vyborni obchodnici a dokazu si presa-
dit svoje podmienky. Po podpise zmluvy sa
vsak s ich plnenim velmi neponahlaju, naj-
ma pokial ide o splatkovy kalendar. Vacsmi
ako kava sa u nich serviruje ¢aj (ich povest-
na ,herbatka“) a dobry obchod sa zapija ich
tradi¢nym napojom — vodkou.

RUSKO, UKRAJINA, BIELORUSKO
Rusi maju pri obchodnych rokovaniach ob-
rovsku trpezlivost a st velmi vynaliezavi, aj

pokial ide o nedostatok finanénych pro-
striedkov, kde sa vidy vedia vynajst neoca-
kavanym riesenim.

Obchodni partneri si musia zarezervovat
vela ¢asu na obchodnu schédzku, pretoze
o Rusoch sa hovori, Ze s majstri, pokial ide
o nekonecné hodiny sedenia, hodovania
a vyckavania na konecné rozhodnutia. Pritom
je potrebné pripravit sa na to, Ze su si vedomi
svojej kondicie v piti alkoholu, ktory ponukaju
aj pocas rokovani, a nie je zvlastnostou, ze
kontrakt sa usiluju uzatvorit, ked' zistia, Ze
partner to s alkoholom trosku prehnal.

Pokial ide o pozdravy, je potrebné pripra-
vit sa na to, Ze sa s obchodnym partnerom
zvitaju bozkami na lica.

Velkou poctou pre zahrani¢ného obchod-
ného partnera v Rusku, takisto ako aj na
Ukrajine, je pozvanie domov. Tu sa za¢ne uz
nesputané hodovanie, ktoré je velmi srdec-
né, plné jedla a pitia. Na Ukrajine aj v Rusku
plati to, Ze je potrebné rezervovat si vela
Casu na kazdu pracovnu schodzku, ak chcete
byt Gspedni. Neocakavajte, ze dohodnuty
termin schodzky bude dodrzany. Omeska-
nie o pol hodinu ¢i hodinu, nezriedka aj viac,
je pravidlom. K obchodnému partnerovi,
najma pri opakovanych obchodoch, sa vSak
Ukrajinci spravaju nielen velmi priatelsky,
ale aj seridzne. Podmienkou uzatvorenia
obchodu je ziskanie dovery, pri obchodoch
sa spoliehaju na osobné vztahy. Casto si po-
davaju ruky, ale iba vynimocne so Zenami
(vo vy$Som postaveni). Pozvanie domov je
pocta, Ukrajinci st velmi pohostinni, stan-
dardom je stol plny jedla a alkoholu. Treba
sa pripravit na to, ze pri kazdej naliatej ,,run-
de” alkoholu sa prednesie kvetnaty pripitok,
pricom sa to ocakava aj od hosti.

Bielorusi su najprijemnejsi v porovnani
s Ukrajincami, no najma s Rusmi. Su velmi
uvolneni, radi pri piti spievajud. Pri rokova-
niach byva na stole okrem Sirokej palety
kvalitnych nealkoholickych napojov aj naj-
lepsia bieloruska vodka — Bulbas Nano —
ktord je, podla nich, najlepsia na svete. Pri
pozvani domov je potrebné pocas vecera
pocitat s Gcastou deti, ktoré tiez ocakavaju
nejaké darceky. Avsak pokial'ide o uzatvore-
nie kontraktu — kazda minca ma dve strany:
jednou z nich je prijemny cas straveny pri
uzatvérani obchodov a druhou to, ¢o je ,na
papieri“. Je preto dolezité nespolahnit sa
len na sfuby pocas prijemne straveného ve-
¢era, az do noci, ale hlavne nezabudnut si
najat pravnika — odbornika na bieloruské
obchodné pravo.

V buducej kapitole prekro¢ime hranice Eu-
répy a ,posvietime si“ na zvlastnosti spolo-
¢enského spravania v zamori.
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LETO PLNE
FARIEB
A VITAMINOV

Leto je idealnym obdobim
pre lahké jedla, ktoré
prospievaju stihlej linii,
no zaroven zasytia

a dodaju energiu.
Namiesto jednotvarnych
a tradicnych jedal si radsej
doprajte oblibeny druh
masa alebo ryby

s chutnou zeleninou.
Moznosti je naozaj vela,
staci si vybrat podla toho,
¢o vam chuti. Nazrite do
Kkuchyne restauracie
Signature Restaurant,
Bar & Lounge hotela
Mercure Bratislava
Centrum, Kktora vas
pozyva na svieze letné
menu Séfkuchara

Michala Hecka.

lete vsetko hrd farbami a hostia

v do ndsho hotela prichddzaju za
V/4 krdsnych sIne¢nych dni s dobrou
ndladou. To isté im chceme ukdzat aj na ta-

nieri. SnaZime sa, aby boli kombindcie in-
grediencii chutovo vyvdZené, no zdrovefi
vizudlne zaujimavé,” vysvetluje Séfkuchar
Michal Hecko zo Signature Restaurant, Bar

Séfkuchar rest
Signature

Bar & Lo
Mercure Michal Hecko

& Lounge hotela Mercure Bratislava Cen-
trum.

A naozaj, letné menu $éfkuchara Michala
Hecka je pIné farieb a vitaminov. Mate radi

Rajcinové variacie s buffalo mozzarellou

Salat s baby zemiakmi, zelenymi fazul'’kami a pancettou



rajéiny? V lete ich dostanete kupit Eerstvé
v réznych tvaroch a farbach. Fantasticky sa
hodia k jednej z najvacsich lahodok talian-
skej kuchyne, k syru mozzarella. ,Prava
mozzarella pochddza z talianskej Kampdnie
a vyrdba sa z byvolieho mlieka. Jedine vte-
dy mézZeme povedat, Ze ide o pravii mozza-
rellu di bufala campana, ktoru vo svojich
receptoch pouZivam,” hovori séfkuchar Mi-
chal Hecko, ktory si potrpi na kvalitu. A hoci
si toto jednoduché predjedlo mézete pri-
pravit aj doma, zaru¢ene mi déte za pravdu,
Ze ak vam ju serviruju v prijemnom prostre-
di restaurdcie, predsa len lepsie chuti.

DOBRU CHUT VAM ZELA
SEFKUCHAR MICHAL HECKO

RAJCINOVE VARIACIE S BUFFALO
MOZZARELLOU

¢ Domace susené cherry rajciny

Suroviny: ¢ 100 g cherry rajcin prerezanych
na polovicu ¢ sol / cukor v pomere 1:1 e Cer-
stvy posekany tymian

Postup: Rajciny rozloZime na plech a ochuti-
me solou a cukrom. Posypeme tymianom
a dédme susit do rdry na 60 °C priblizne na
2 — 3 hodiny. Po ususeni zalejeme olivovym
olejom.

e Zavarané rajciny

Suroviny: ¢ 1750 ml vody ¢ 500 ml octu e
150 g krystélového cukru ¢ 5 g semiacok
horcice ¢ 4 ks bobkovych listov ¢ 6 ks nové-
ho korenia e 12 ks tvrdsich rajcin

Postup: Nalev prevarime, aby sa rozpustil
cukor a vyluhovali koreniny. Nechame Uplne
vychladnut a zalejeme do zavéraninového
pohara s raj¢inami. Sterilizujeme pri teplote
80 °C priblizne 30 minut.

¢ Raj¢inovy dZzem

Suroviny: ¢ 1 kg olipanych masovych rajc¢in
e 2 ks Cervenej cibule nakrdjanej na malé
kocky e 5 strucikov cesnaku e 5 polievko-
vych lyzic krystalového cukru e 2 ks bobko-
vého listu e vinny ocot podla chuti ¢ % bali¢-
ku Zelirovacieho prasku (cca 12 g)

Postup: Cibulu a pretlaceny cesnak orestu-
jeme dozlatista, priddame cukor, aby skara-
melizoval. Rajciny rozkrdjame na vacsie koc-
ky, priddme do hrnca spolu s bobkovym lis-
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Kuracie supréme s petrzlenovym pyré, omackou z modrého syra a pecenymi rajéinami

tom a pomaly varime, az kym ndm dzem
nezhustne. Dochutime solou, korenim, oc-
tom a pridame Zelirovaci prasok.

SALAT S BABY ZEMIAKMI, ZELENYMI
FAZULKAMI A PANCETTOU

Suroviny: ¢ 50 g pancetty ¢ 40 g zelenych
fazulkovych luskov e 70 g kalerabu nakraja-
ného na tenké pasiky ¢ 15 g hraskovych lus-
kov ¢ 100 g uvarenych baby zemiakov ¢ 50 g
rukoly

Dressing: ¢ 1 polievkova lyzica dijonskej
horcice ¢ 1 polievkova lyZica medu e sol e
Cierne korenie ¢ 3 — 4 polievkové lyZice olivo-
vého oleja e citronova $tava na dochutenie
Postup: Fazulkové a hraskové Iusky si ope-
c¢ieme na rozpalenej panvici. Opekame ich
priblizne 30 sekund. Potom ich ochutime
solou a korenim, odloZzime z panvice a ne-
chame poriadne vychladnut. Vsetky surovi-
ny v miske dokladne premieSame. Vychlad-
nuty Salat prelejeme dressingom a serviru-
jeme.

KURACIE SUPREME S PETRZLENOVYM
PYRE, OMACKOU Z MODREHO SYRA
A PECENYMI RAJCINAMI

¢ Kuracie supréme

Suroviny: ¢ 200 g pfs z kukuriéného kuréata
e 8 ks cherry rajcin e 2 struciky cesnaku e
5 g tymianu e sol e Cierne korenie

Postup: Na rozpalenej panvici opecieme
osolené a okorenené kuracie prsia dozlatis-
ta, dame na plech s raj¢inami, tymianom,
cesnakom a dopecieme v rure pri teplote
180 °C priblizne 15 minut.

* Omacka z modrého syra

Suroviny: ¢ 1 ks Zltej cibule nakrajanej
nadrobno e 1 strucik pretlaceného cesnaku
¢ 30 g syru Niva e priblizne 1 dl vyvaru (zele-
ninovy alebo hydinovy) ¢ 1 dl smotany na
Slahanie ¢ sol e mleté Cierne korenie ¢ 20 g
masla

Postup: Cibulu orestujeme na oleji, aby
bola Uplne makka, priddme cesnak a este
trochu opecieme. Podlejeme vyvarom a ne-
chdme vyredukovat. Prilejeme smotanu,
nechame dobre prevarit, roztopime Nivu
a dochutime solou, korenim a citrénovou
$tavou. Pred podavanim vmiesame do tep-
lej omacky 20 g studeného masla.
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¢ Petrzlenové pyré

Suroviny: ¢ 150 g ocisteného petrzlenu e
mlieko e sol e Cierne korenie

Postup: Nakrajany petrzlen si uvarime
v mlieku na Uplne miernom ohni a zmixuje-
me na pyré, ktoré prepasirujeme. Dochuti-
me solou, korenim a zatepla do neho vmie-
Same kocku masla.

ZUBAC POSIROVANY V BYLINKOVOM
MASLE, MANGOLD A STRATENE VAJCE

¢ Posirovany zubac

Suroviny: ¢ 200 g filety zubaca ¢ 250 g mas-
la 10 g Cerstvého tymianu e 1 hlavicku ces-
naku ¢ 5 g rozmarinu e sol ¢ kora z jedného
citronu

Postup: Maslo roztopime na panvici, nie
vsak rychlo, aby nezhorelo. Do panvice vlo-
Zime vsetky ingrediencie okrem zubaca
a nechdme vyluhovat aspori 20 minut. Na-
koniec ponorime rybu a pomaly posirujeme
priblizne 10 minut.

e Mangold

Suroviny: ¢ 1 hrst mangoldu e 1 strucik ces-
naku e Stava z % citrona e sol e ¢ierne kore-
nie

Postup: Na rozpalenej panvici rychlo zares-
tujeme mangold (priblizne 30 sekund), pri-
dame cesnak, dochutime citrénom, solou
a korenim.

Poznamka: Mangold je starobyly pribuzny
Spenatu. Je velmi chutny a zdravy a pre svo-
ju nizku energetick hodnotu je vhodnym
doplnkom redukacnych diét.

¢ Stratené vajce

Suroviny: ¢ 1 vajce ¢ 3 dl vody ¢ 0,5 dl octu
e sol

Postup: Do vody ddme ocot a Stipku soli
a privedieme do bodu varu. Do vriacej vody
opatrne rozbijeme vajicko. Varime priblizne
3-4 minuty.

Mercure

HOTELS

Zubac posirovany v bylinkovom masle, mangold a stratené vajce
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OBJAVTE KRAJINU SLNKA

|1.- burgenland

eS$o alebo na bicykli — na vylet

do burgenlandskej prirody

vdaka miernej pandnskej kli-

me sa mbZete vybrat v kaz-
dom roc¢nom obdobi. 2500 km vyni-
kajuco znacenych cyklotras garantuje
zazitok na bicykli, alebo si vyberiete
jazdu na koni a mate k dispozicii az
1500 km ciest. Za pozornost stoji Na-
rodny park Neusiedlersee-Seewinkel
s rozlohou 300 km?, ktory je sucastou
UNESCO a Zije tu viac ako 300 druhov
vtakov. Na navstevu pozyva aj Sest
burgenlandskych prirodnych parkov
s alejou Ceresriovych kvetov alebo ro-
mantickymi pivnickami.

Krajinu mozete spoznavat rozlicnym
sposobom — jazdou na drezine po sl-
ne¢nom strednom  Burgenlande,
plavbou na vyhliadkovej lodi na Nezi-
derskom jazere, alebo si vyskuasat ka-
noe na riekach Raab a Lafnitz. Jazero
je eldoradom pre milovnikov vodnych
Sportov a na kupanie v lete ldkaju aj
vodné plochy, jazerd a kupaliska.

KTO MA RAD POTULKY
HISTORIOU, PRIDE SI NASVOIJE
Nedaleko hranic sa nachadza baroko-

Fascinujuce prirodné zazitky, pompézne zamky
romantické dediny a vel'kolepé muzea, ale aj
koncerty, opery a ... gurmanskeé zazitky.

V Burgenlande sa da objavit vela. Je jedno, ¢i si
zvolite jednodnovy vylet, alebo sa rozhodnete pre
dlhsiu dovolenku - v Krajine slnka najdete stale

vhodny program.

vy klenot, zamok Halbturn, kusok od
Eisenstadtu ndjdete hrad Forchten-
stein, ktory ukryva jedinecné poklady
Esterhdzyovcov, a rytiersky hrad Loc-
kenhaus ponuka novy projekt , krva-
vej grofky” Alzbety Bathory. Zastavka
v hlavnom meste Eisenstadt sa oplati
— klenotom je zamok Esterhazy s roz-
siahlym parkom, muzeum Josepha
Haydna s povodnym mobilidrom
a centrum s barokovymi domami. Zia-
danou lokalitou je Rust a jeho nad-
herné mestianske domy, dedinské
muzeum vo volnej prirode v Mén-
chhofe, Purbach a 50 vinnych pivnic
z roku 1850, ktoré sa nachadzaju
v jednej z najkrajsich uliciek krajiny.

ZA KULTUROU DO SUSEDOV

V lete to v Burgenlande Zije kulturou
a vacsina podujati prebieha pod ho-
lym nebom. V kamenolome St Marga-
rethen sa odohra sldvna opera ,Rigo-
letto” (19. 8), Seefestpiele Morbisch

sa prezentuje operetou ,Vogelhdnd-
ler (19. 8.) Lakavou ponukou je aj Kul-
turne leto ¢i Hradné hry v Glssingu
(14. 8.), zdmocké koncerty v Halbtur-
ne (26. 8), Komorny festival na hrade
Lockenhaus, alebo Opera v Jenners-
dorfe (3. — 13. 8.). Listky na podujatia
ziskate lahko pomocou aplikacie do-
stupnej zdarma v App Store a Google
Play ,Gretchen App“. (www.ticket-
gretchen.com).

PESTRA GASTRONOMICKA
PONUKA

Panodnska kuchyna spaja pandnske,
rakuske a chorvatske vplyvy do chut-
nych pokrmov a najest sa vyborne
mozZete v hostincoch i vo vychyrenych
lokdloch. Novym lakadlom na Nezi-
derskom jazere je restauracia ,Das
Fritz“ vo Weiden am See. Kvalita, Cer-
stvost a regionalita su zakladnymi pi-
liermi ich kuchynskej filozofie.




SKUTOCNE ZDRAVE VAJCIA
Babickin dvor je prva spolocnost’,
ktora pouziva zmesi bez geneticky

modifikovanych surovin.

O

NadStandardnu starostlivost’ o svoje nosnice chce eSte viac
posilnit’ tym, Ze do roku 2020 zvysi podiel chovov na hlbokej
podstielke a s vybehom na 69 percent.

Babickin dvor, a. s., J. Krala 2661, 990 01 Velky KrtiS, objednavky: +421 905 821 658,
e-mail: objednavky@babickindvor.sk, www.babickindvor.sk




, . 2 Qa X P U
naonlisall ndm...

PIVNA AKADEMIA GERVESARIO ZVYSUJE KVALITU
BUDUCEJ GENERACIE OBSLUHUJUCICH

Viac ako 5 600 vyskolenych Studentov za 7 rokov

ko dostat do gastro sektora ¢o naj-

viac profesionalov? Napriklad aj
prepajanim tedrie s praxou prostrednic-
tvom interaktivnych Skoleni. Pivni maj-
stri z akadémie Cervesario Siria osvetu
medzi budicimi barmanmi a €asnikmi
uz sedem rokov. Len pocas Skolského
roka 2016/2017 navstivili 12 hotelo-
vych a strednych odbornych $kal po ce-
lom Slovensku, aby viac ako 800 stu-
dentom odovzdali svoje znalosti o sta-
rostlivosti o pivo.

Podla slddka pivovaru TOPVAR, ktory
Skolenia vedie, Janka Piryho sa Studenti
Skoleni radi zucastnuju. ,Uvedomuju si,

Ze ked'sa naucia sprdvne ¢apovat, maju
nielen konkurencnu vyhodu oproti inym
uchddzacom o prdcu, ale zdrover uZ vo-
pred naberdu istotu, a tak méZu svoju po-
zornost zamerat viac na pristup k zdkaz-
nikom. Pokial pivdr dostane dokonale
nacapované pivo, navyse s prijemnou
obsluhou, rdd sa do prevddzky vrdti”
uviedol Janko Piry, obchodny sladok
Pivovarov Topvar, ktory Skolenia vedie.
Program je uréeny plnoletym Studen-
tom pripravujucim sa na vykon povolani
barman, casnik, servirka a hostinsky.
Skolenia pozostavaju z teoretickej a prak-

“peryesario
F: ] pivid akacidmis
tickej Casti, na zaver ktorych Studenti ab-
solvuju test a ziskaju certifikat. V Uvode
teoretickej Casti sa ucia o historii piva,
jeho vareni a sanitacii pivného potrubia.
Nasledujuca, mimoriadne oblUbena inte-
raktivna hodina pozostava z ukdzok ¢apo-
vania, ktoré si méze kazdy Student pod
vedenim skuseného sladka aj vyskusat.
Doplnkové formy vzdeldvania a snahu
pivovarnikov ocenuje aj generalny sekre-
tar Zvazu hotelov a restauracii SR, Marek
Harbuldk: ,Nedostatok kvalifikovanej
pracovnej sily je najvypuklejsi v segmen-
te hotelov, restaurdcii a v cestovnhom ru-
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chu. Je stdle taZsie ndjst vhodnych uchad-
dzacov, najmé na poziciu Ccasnik.”
Potvrdil to aj prieskum zvazu z leta 2016,
v ktorom az 97 % z 81 oslovenych zaria-
deni malo problém s obsadenim volnych
miest. AZ 76 % z nich malo pritom zau-
jem zamestnat novych ¢asnikov. ,Verim,
Ze aktivity ako Cervesario prispievaju
k zvySovaniu odbornych znalosti a zruc-
nosti absolventov a buducich zamest-
nancov k celkovému zlepsSeniu tejto situd-
cie na trhu,” dodal.

Specialny vzdelavaci program
Pivovarov Topvar, pivnd akadémia
Cervesario, vznikol v roku 2011 s cie-
flom zvySovat pivnd kultiru na
Slovensku. Celkovo bolo zorganizova-
nych 169 skoleni, ktoré absolvovalo
5 612 studentov z celého Slovenska.




PRAKTIKANTI Z GRAND HOTELA RIVER PARK 5
UKONCILI SVOJU PRAX GALA VECEROU PRE RODICOV
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iac ako dvadsat praktikantov z Grand Ho-

tela River Park dostalo pri prilezZitosti
konca skolského roku moznost predviest svo-
jim rodicom, ¢o sa vdaka praxi v 5-hviezdic-
kovom hoteli naudili. Ziaci dvoch strednych
odbornych $kol hostili pocas trojchodovej
vecere svojich rodicov, ale aj pedagdgov.

Ziaci Hotelovej akadémie na Mikoviniho
ulici a tie? iaci z Hotelovej $koly v Samorine
pripravili pre svojich rodi¢ov ako predjedlo
marinovanu cviklu s blansirovanou baby
mrkvou s pomarancom a bonbénmi z kozie-
ho syra. Ako hlavné jedlo podavali bravéovy
bocik, plece a licko, pripravené metddou
sous-vide v jablkovej Stave, petrileno-
vo-jablkové pyré s gratinovanymi zemiakmi
a omackou z ¢erveného vina. Nechybala ani
sladkd bodka na zaver a praktikanti svojim
rodicom a pedagdégom servirovali jahodovy
cheesecake so zmrzlinou.

,Gala vecer pripravujeme na konci skol-
ského roka pre Ziakov, ich rodicov a tieZ pre
ich pedagdgov. Chceme sa im podakovat za
to, Ze u nds praxovali a pomdhali nam. Veri-
me, Ze sme im ukdzali, Ze prdca v hotelier-
stve md co ponuknut, Ze sme v nich vzbudili
vdsen pre tuto oblast a Ze aj vdaka praxi
u nds sa z nich stanu skuseni hotelieri,” po-
vedal Branislav Kackovi¢, generalny riaditel
Grand Hotela River Park, Bratislava a Shera-
ton Bratislava Hotel.

Pracu praktikantov ocenil aj riaditel' lud-
skych zdrojov pre hotely Grand Hotel River
Park, Sheraton Bratislava Hotel a Crowne
Plaza Bratislava Michal Bursik. , Hotelierstvo
stdle bojuje s nedostatkom kvalifikovanych
zamestnancov. Sme radi, Ze si méZeme takto
Lvychovat” buducich pracovnikov. O prdci
alebo skér o poslani v hotelierstve chodime
rozprdvat uZ nielen na stredné, ale aj na zd-
kladné skoly. SnaZime sa mladym ukdzat, Ze
prdca v hotelierstve im méZe vela dat,” po-
vedal Michal Bursik.

Sucastou slavnostnej veéere bolo aj vy-
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hodnotenie najsikovnejsieho praktikanta.
Tym najlepéim sa stal Samuel Sestak, ktory
za svoje celorocné Usilie ziskal vikendovy
pobyt v hoteli. Druhy oceneny si vdaka pou-
kazu na nedelny brunch dopraje kulindrske
Speciality hotelovej restauracie RIVERBANK
a praktikant, ktory skondil na tretom mieste,
si méze uzit dokonaly relax vdaka vstupu do
hotelového ZION SPA LUXURY.

A AKO HODNOTIA PRAX STUDENTI?
Grand Hotel River Park ocenoval

Slavnostna Studentskd galavecera sa konala
16. 6. 2017 v sdle Maria Theresia Ballroom
za Ucasti pozvanych hosti zo $kol, ktorych
Studenti praxuju v hoteli, ako aj rodicov Zia-
kov, ktori pripravovali slavnostnu tabulu.

Sme hrdi, Ze z troch ocenenych Ziakov boli
dvaja z nasich $kol. Ako Student roka 2017 bol
oceneny Samuel Sestak zo 4.A triedy nasej
Sukromnej hotelovej akadémie SD Jednota
Samorin. Titul 2. $tudent roka 2017 ziskal Jo-
zef Sarkézi z 1.K ucebného odboru kuchar
z nasej Sukromnej strednej odbornej skoly SD
Jednota v Samorine. Je to zaroveri ocenenie
pre nase dve skoly s vySe 50-roc¢nou tradiciou,
ktoré vychovali Uspesnych absolventov v od-
boroch kuchar, ¢asnik a cukrar s vyuénym lis-
tom, ako aj s maturitnym vysvedcenim.

Ocenovania sa zucastnilo vedenie hotela
a jednotlivych Usekov. Hosti privital general-
ny riaditel Branislav Kackovi¢. Dobrd chut
k veceri prisiel zazelat $éfkuchér Riverbank
restaurant Bratislava, pan Jaroslav Zidek.

Vkusne upravené stoly, moderné menu,
privetiva obsluha, vyborny pocit z dobre vy-
konanej prace a pocetna skupina nasich Stu-
dentov prispeli k slavnostnému priebehu
vecere.

Tento dobry pocit z ocenenia zaZila nasa
Skola v Grand Hoteli uz viackrat, preto patri
vdaka vsetkym kolegom, ktori sa odborne,
trpezlivo a s laskou venuju svojim Studentom.

Ing. Janka Biskupicova
Sukromna hotelova akadémia
a SSOS SDJ Samorin

ODISIEL NAS
DOBRY KAMARAT

,Nekri¢, lebo ohluchnem,” to boli naj-
Castejsie slova pri nasich pomerne cas-
tych stretnutiach. Za svoje decibely
naozaj nemozem, sprevadzaju ma ce-
lym Zivotom. Pocas veltrhu GASTRO
DANUBIUS v bratislavskej INCHEBE,
kde mame uz tradicne svoj stanok, vzdy
zazvonil telefén s otazkou: ,Ste tam,
prideme véas s Paulou navstivit a ...
Jeho navsteva, to bola jedna roporcio-
vana hus a lokse. ,,Nemusi$ hovorit,
kde ste. Najdeme vas, podla kriku.”
A naozaj, na chrumkavu galikovu husa-
cinu nasi stankari nedali dopustit!

Tohto roku ste uz s huskou neprisli.
Vtedy sme este nevedeli, Ze je to s Te-
bou také vazne.

Zoznamili sme sa pri natacani , Husa-
ciny u Galika“ pre novu televiziu Marki-
za. Vtedy eSte nikto netusil, Ze spolu
s moderatorkou Andy a redaktorkou
Tamarou Cho sme polozili zakladny ka-
men varenia s Markizou. V bazéne na
dvore sa clapkalo malé kuceravé diev-
Catko pripominajice malého anjelika -
Tvoja mladSia, dnes uz dospela dcéra.
Sedeli sme na dubovych laviciach a na-
pchavali sme sa, ako inac, chrumkavou
husacinkou. Bola to zaroven aj moja
prva reportdaz zo Slovenského Grobu.

Odvtedy uplynulo vela rokov a my
sme sa neprestali stretdvat, ¢i uz to
bolo na Tvojej 50-tke, Tvojich zasnu-
bach s dlhorocnou partnerkou Paulou,
mojom vyroci, na rozlicnych zahranic-
nych navstevach, ktoré sme vodili do
Grobu na ,husacinu u Galika“ ale aj na
Tvojej svadbe a treaz aj na poslednej
rozlticke s Tebou. Prisiel sa s Tebou roz-
lucit takmer cely Slovensky Grob,
takmer vsSetci ,Grobski husacinari®.
Odisiel jeden z nich. Odisiel kamarat,
primlady na odchod, odiSiel kamarat
v najlepsich rokoch, odisiel kamarat so
srdcom na sprdvnom mieste. Sedime
za dubovymi stolmi, pochutnavame si
na vynikajucich lokSoch a chrumkavej
gdlikovskej husacine, spominame a pri-
pijame Ti Tvojim obltibenym vinkom na
dlihd put, z ktorej, Zial, uZ niet navratu,
iba ak by si tam kdesi z dialky zakrical:
,Nekri¢, lebo ohluchnem!“ Budes nam
chybat, Milan!
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POTULKY GOTICKOU CESTOU - PRAKT!CKA MATUBITNA SKI,Ié!(A V ODBORE
SLUZBY V CESTOVNOM RUCHU NA GSOS SV. JOZAFATA V TREBISOVE

Po prvykrat...

Na CSOS sv. Jozafata sa historicky po prvy-
krat uskutocnili praktické maturitné skusky
v odbore Sluzby v cestovnom ruchu. Sa-
motné skusky prebehli v konferenénych
priestoroch Muzea a kultdrneho centra juz-
ného Zemplina v TrebiSove, kde si Ziaci po-
zvali svojich hosti, teda potencidlnych zau-
jemcov o zdjazd v ramci historickej gotickej
cesty po Slovensku. Ulohou Ziakov bolo vy-
tvorit produkt CR, zdjazd pre vybranych
Ucastnikov CR v ramci bloku ,,Potulky gotic-
kou cestou” Ziaci tohto odboru uz poéas
svojho Studia absolvovali informacné cesty
po najznamejsich miestach cestovného ru-
chu. Goticka cesta po Slovensku je prva te-
matickad kulturno-pozndvacia cesta svojho
druhu na Slovensku. Je to turisticky okruh,
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kde mozete objavit bohatu pokladnicu Spi-
%a a Gemera. Ziaci navstivili také lokality,
ako je Spissky hrad a Spisska Kapitula, mesta
Levoca, Kezmarok, Bardejov, zasli aj do Slo-
venského raja a Pienin. Pocas cesty natacali

vided o najznamejsich a najatraktivnejSich
zdkutiach Gotickej cesty. Okrem navstev
najvyznamnejsich pamiatok absolvovali ex-
kurzie vo vybranych hoteloch a restauraci-
ach po danej trase a predstavovali sluzby
poskytované v danych podnikoch.

O co islo...

Odbornej informacnej cesty po jednotli-
vych zastavkach sa zucastnili vetci Ziaci
a na natacani sa podielali vsetci rovnakou
mierou. Priprava seridlu Potulky gotickou
cestou trvala dva roky, lokality vyberali Stu-
denti spolu s ucitelmi odbornych predme-
tov. Jednotlivé vided boli nasledne vystu-
pom pre praktick maturitnd skusku v tom-
to odbore. Kazdy zo Ziakov si vyZreboval za-
danie, ktoré zodpoveda zastavke v ramci

fova skupinu Gcastnikov. Ziaci zastupovali
fiktivne cestovné kanceldrie ponukajuce vy-
sledny produkt. Predstavili pozvanym po-
tencidlnym ucastnikom trojdriové zajazdy
zahfnajuce zakladné sluzby, trasu, spdsob
dopravy, ubytovanie, stravovanie. Nasledne
ponukli ucastnikom najzaujimavejsie lokali-
ty, ktoré navstivia pocas cesty a pobytu.
Prezentdcie boli, samozrejme, obohatené
o video ukazky z absolvovanych ciest.

Vsetko vdaka zaZitkovému vyucovaniu...

Studium v tomto odbore nie je jednodu-
ché, pretoze nasim ciefom je budovat
komplexnu osobnost Studenta, ktory bude
mat nielen teoretické vedomosti, ale naj-
mé odborné, ziskané prave aj takouto for-
mou zazitkového vyucovania. Velky déraz

serialu Potulky gotickou cestou. Ulohou
Ziakov bolo pripravit prezentdciu na vyzre-
bovani tému, ktord musela mat svoju
Strukturu od topografickej a chronologickej
pripravy az po informacné minimum a cie-

ZAZRACNY LIEK - MLIEKO

Mlieko ako dokonaly a najprirodzenejsi napoj

1 6 maja 2017 — Svetovy den mlieka.

eV tento den si Ziaci Hotelovej
akadémie v Liptovskom Mikulasi spoloc-
ne s ucitelmi odbornych predmetov pri-
pravili také dobroty z mlieka a mliecnych
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vyrobkov, Ze az ,spievali” nielen na tanieri
ale aj v pohari. V mlieénom stanku Ziaci
odboru pracovnik marketigu pontkali slo-
venské vyrobky: ¢erstvé mlieka, ochutené
mlieka, kyslomlie¢ne vyrobky, patent pri-

pri takejto forme vyucova-
nia sa kladie na samostat-
nost, aktivitu, fantdziu Ziaka,
na jeho schopnost komuni-
kovat a prezentovat ponuku
cestovného ruchu na Slo-
vensku. Sme radi, Ze sa nam
podarilo vychovat prvych ab-
solventov schopnych uplatnit
sa na trhu a budovat tak pozitivny obraz
o cestovnom ruchu na Slovensku.

Martina Tirpakova
Pozn. redakcie: skoda, Ze fotky boli v zlej
kvalite

rody: liptovskd bryndzu. Kuchari, ¢asnici
a cukrari pripravili na ochutnavku RETRO
ponuku: vtacie mlieko od babicky, dvojfa-
rebnu bublaninu s visSfiami, plnené rozte-
ky z kyslého mlieka, rychle koktaily. Hos-
tami boli nielen Ziaci a zamestnanci hote-



drioch 26.-27. mdja sa uskutocnil na
svatého Urbana uz XI. ro¢nik podujatia
Otvorené pivnice. Organizatori podujatia
Zdruzenie Malokarpatska vinna cesta, Ma-
lokarpatské osvetové stredisko, Bratislavsky
samospravny kraj a Trnavsky samospravny
kraj pripravili sldavnostné otvorenie v zamoc-
ku Malokarpatského osvetového strediska
v Modre. Skoda, 7e sldvnostného otvorenia
sa nezucastnili hlavni predstavitelia samo-
spravnych krajov, ¢o v minulosti bolo tradi-
ciou. Organizatori vyhlasili Vinara roka 2016,
ktorym sa stal uz po tretikrat Michal Sadlon
z Limbachu, ktory hospodari na ploche 60
hektarov vinic. Ocenili aj vinarske osobnosti
pri prilezitosti Zivotného jubilea, ako napri-
klad Igora Rariga, Jozefa Navara, Jana Kraj-
Covica, Petra Rajnica a dalSich ¢lenov MVC.
Taktovku vo vedeni ZdruZenia Malokarpat-
ska vinna cesta prevzal od cestného predse-

Vymena vo vedeni ZMVG, sprava Ing. FrantiSek Mach CSc, zakladatel' a prvy

Otvorené pivnice na MVC

SVATY URBAN POMAHAJ
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predseda, v strede novy predseda Ing. Peter Fiilop a zl'ava cestny predseda Ing.

Milan Pavelka

du Ing. Milana Pavelku z Pezinka novy pred-
seda Ing. Peter FUIGp, PhD z Velkého Bielu.
Navstevnici podujatia mali moznost ochut-
nat vina v 134 pivniciach 33 miest a obci
Malokarpatského regiénu. Uz tradicne naj-
viac otvorenych pivnic bolo v Modre, Sva-
tom Juri ¢i malych obciach, ako st Vinosady,

Senkvice a daliie. Ako ndm povedal predse-
da spolku VINCUR v Modre Vincent Jakubec,
tohoro¢né podujatie navstivilo menej [udi,
lebo podobné podujatia organizuju aj obce.
Kvalita vina bola dobra, skoda vsak, Ze ¢len-
ska zakladna ZMVC sa triesti, vacsiu pozor-
nost treba venovat vychove, vzdeldvaniu

Vincent Jakubec poniikal svoje vina v historickej Hornej brane v Modre.

a spolupraci vinohradnikov, samosprav pri
obnove a ochrane vinohradov, podobne ako
nasi susedia v CR. Odbornik RNDr. Bruno
Gabel CSc. upozoriiuje vinohradnikov na ak-
tualnu hrozbu chorob vinica, ktoré vznikaju
v dosledku neobréabania vinohradov a hro-
madenia nespracovanych vini¢ov v chotari.

FrantiSek Mach, MATIK Modra

lovej akadémie, ale aj deti zo ZS Csl. Brigdy. Pre najmen-
Sich zorganizovali Ziaci animacné aktivity, kde vyfarbili
cestu mlieka na stol. VSetky prace deti boli vystavené
a najkrajsie ocenené diplomom a mliecnou kravickou.
Starsi Ziaci si vyskusali vedomosti v mlie¢cnom kvize a svo-
ju zruénost preukazali v stavani pyramidy z mliecnych
produktov. Celt akciu moderoval a dobru néladu vytvaral
RAJO maskot. Nazory na konzumdciu mlieka su rézne. Je
viak na nds, ¢i ponuka gastronomickych zariadeni bude
pre nas vyzvou, aby mlieko a mlie¢ne produkty zohrali pre
nas nenahraditelnu uUlohu. Nezabudajme, Ze mlieko je
dar prirody, mlieko je zazracny liek.

Ing. Feriancova Michaela
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USPECHY STREDNEJ ODBORNEJ SKOLY
OBCHODU A SLUZIEB V CADCI

ukromna spojena Skola EDUCO v Names-

tove usporiadala 25. a 26.aprila 2017 su-
taz z oblasti gastrondmie pre Ziakov zo Slo-
venska a Pol'ska. Ziaci na$ej $koly na ulici 17.
novembra v Cadci prezentovali svoje zrué-
nosti v nasledujucich kategoriach:
e Kuchar —Kristina Spilakova z II.A triedy ho-
telova akadémia — pripravovala teply po-
krm na tému Jar na tanieri. Kristinka ziska-
la 1. miesto a zdroven aj ocenenie absolut-
ny vitaz. Sutazilo 9 sutaziacich a Ziacku na
sutaz pripravovali majsterky odbornej vy-
chovy (MOV) Bc. Terézia Babuliakova
a Mgr. Jaroslava Ci¢kova. Peter Balala z I.D
triedy, ktory sa pripravuje v systéme dual-
neho vzdeldvania vo Wellness hoteli Dip-
lomat v Rajeckych Tepliciach, sa umiestnil
v zlatom pdsme v priprave studenej misy.
Casnik, servirka — Katarina Drahniakova zo
IV.B triedy hotelova akadémia pripravila
sldvnostnu tabulu na tému Svadobnd. Kat-
ka sa umiestnila v zlatom pdsme. Sutazilo
8 sutaziacich a Zia¢ku na sutaz pripravili
MOV Mgr. Emilia Bohacikova a Bc. Darina
Markuliakova. Veronika Prazencova z Ill.G
triedy uc¢ebného odboru pripravila Salat
ako hlavné jedlo. SutaZilo 8 sutaZiacich
a Veronika sa umiestnila v zlatom pasme.
Ziacku na suta? pripravila MOV Janka Po-
lackova.
Barman — Alzbeta Urbankova zo IV.B trie-
dy hotelovd akadémia pripravovala 4 por-
cie short drinku a smoothie. Sutazilo 17
barmanov a Betka sa umiestnila v strie-
bornom pasme. HIl. MOV Mgr. Emilia Bo-
hacikova pripravila Ziacku na sutaz.
Somelier — sutazilo 10 Ziakov. Jozef Golis
z LA triedy hotelova akadémia dekanto-
val ¢ervené vino a umiestnil sa v zlatom
pasme; Marcel Svancar dekantoval cerve-

né vino a umiestnil sa v bronzovom pas-
me. Ziakov na stta7 pripravila MOV Bc.
Zuzana Dankova.

e Barista — Dana Horci¢akova z ILLA triedy

hotelova akadémia sutazila v priprave

espresso kavy, cappuccina a volného na-

poja s obsahom kavy. SutaZilo 20 Ziakov

a Danka ziskala diplom za Gcast. Na sutaz

Ziacku pripravovali MOV Mgr. Lubomira

Kubusova a hl. MOV Mgr. Emilia Bohaciko-

va.

Sme radi, Ze nasa skola ma Ziakov, ktori sa
neboja nielen zapajat do sutaZi, ale vedia sa
umiestnit aj na vynikajucich miestach. Velké
dakujem patri pani riaditelke Ing. Ludmile
Vercimakovej, ktora je ndm oporou v praci,
a majsterkdm odbornej vychovy za odbornu
pripravu Ziakov.

Mgr. Emilia Bohacikova,
hlavna majsterka odbornej vychovy

MATURITA NA MIKOVINIHO V BRATISLAVE

tudent| Hotelovej akadémie predviedli
nielen svoje nadobudnuté organizacné
schopnosti, ale aj zru¢nosti z oblasti gastro-
noémie. Ziskali si priazen u sponzorov a po-
starali sa o pripravu chutnych jedal, ndpojov
a kvalitnd obsluhu. O program sa postaral
folklérny stibor Dopravar a tane¢na skupina
Style units. Celym vecerom hosti sprevadza-
la charizmaticka a zndma moderatorka Di-
diana. Vyvrcholenim bola mdédna prehliad-
ka, na ktorej sa predstavili mladi navrhari:
Marcus Darsen, Vivien Mihalis, Aida Style
a Waky Vaky. Predstavili premenu Zeny pro-
strednictvom najnovsich modelov na rok
2017.
Cely vecer bol vysledkom niekolkomesac-
nej tvrdej prace Studentov a ich pedagdgov.
Vsetko Usilie sa odzrkadlilo v spokojnych
tvdrach hosti. Prijemna atmosféra a profe-
sionalna Uroven, to su slova charakterizuju-
ce tento nezabudnutelny vecer.

Michaela Kubicova




-mesaény maratén sutaze Diageo World

Class Slovakia 2017 vyvrcholil velkole-
pym findle a titul najlepsieho slovenského
barmana si po poslednych narocnych
disciplinach odniesol Lukas Vrabel z Lobby
Baru v Kosiciach. Lukas bude uz o necelé
3 mesiace reprezentovat nasu krajinu na
svetovom finale sutaze v Mexiku.

Uchvatny priestor trnavskej Synagoga cafe
sa po druhykrat stal dejiskom findlového
dna slovenského kola prestiznej celosveto-
vej sutaze barmanov World Class Competi-
tion 2017. Do aktudlneho rocnika sa prihla-
silo 23 barmanov z réznych katov Sloven-
ska, ktori absolvovali interaktivny sedem-
mesacny program World Class Competition
Slovakia 2017. Vynimoc¢ny vzdelavaci pro-
jekt zahfial origindlne workshopy za Gcasti
svetovych osobnosti z barového sveta, dal-
Sie lokdlne workshopy a guest bartending
sessions Ci netradi¢ny World Class Pop up
priamo v podnikoch, ktoré boli do sutaze
prihlasené. Do findle postupilo uz len 12 su-
taziacich, ktori si zmerali svoje sily v celo-
dennom zavere¢nom maratdne.

Lukas Vrabel z Lobby Baru KoSice nako-
niec hviezdnu porotu presvedCil najviac
a pocas slovenského vyvrcholenia najpre-
stiznejSej mixologickej sutaZze na svete sa
mu podarilo zo seba vydat to najlepsie. Lu-
kas prekvapil nielen svojim prijemnym vy-
stupovanim, unikatnou chutou a prezenta-
ciou drinkov, ale aj kreativitou a dévtipom
pocas ich servirovania. Prestizny titul tak
opatovne putuje na vychodné Slovensko.
Lukas ako lokalny Sampidn bude Slovensko
reprezentovat na svetovom findle World
Class 2017 v Mexiku, ktoré sa bude konat od
19. do 25. augusta.

NA SLOVENSKU MAME VELA NADANYCH
BARMANOV

Porotcami findlového dna boli uzndvané
osobnosti zo sveta mixoldgie — Aristotelis
Papadopoulos, svetovy vitaz Diageo World
Class 2009, David Rios, vitaz svetového fi-
nale sutaze v roku 2013 a Vitézslav Cirok,
vitaz ¢eského kola World Class Competition
2015 a jeden z TOP 6 najlepsich barmanov
na svetovom findle v Kapskom Meste. Na
uvod si barmani preverili svoje vedomosti
v slepom tastingu koktailov. Findlovy den
pokracoval disciplinou Day&Night Challen-
ge, pocas ktorej pripravovali netradicné
drinky inSpirované slnecnym letnym driom
a magickou dramatickou nocou. Dal$ou vy-
zvou bola Future Challenge, ktora poskytla
barmanom prilezitost prejavit svoju kreati-
vitu, nazriet do buducnosti miesanych drin-
kov a predstavit porote svoje vnimanie dy-
namického vyvoja sveta bartendingu v po-
dobe jedinecného koktailu. Porotcovia mali
po tychto troch disciplinach naro¢na ulohu
vybrat piatich najlepsich sutaZiacich, ktori si
svoje sily nasledne zmerali v poslednej
discipline vecera. Speed Challenge zname-
nala sviznu a divacky atraktivnu pripravu
minimalne Siestich réznorodych drinkov po-
Cas Siestich minut. Kazdy sutaZiaci predvie-
dol porotcom a hostom velera velku davku
kreativity, skveld techniku, ale hlavne svoju
jedine¢nul osobnost.

L, Stvrty roénik sutaze World Class Slovakia
nds presvedcil o tom, Ze na Slovensku mame
mnoZstvo talentov v oblasti bartendingu,
ktoré sa chcu dostat do svetovej Spicky
a z roka na rok na sebe usilovne pracuju.
Program pomdha nadanych barmanov nie-
len ndjst a motivovat ich, ale hlavne vyrazne

podporuje ich profesiondlny rast, rozsiruje
vedomosti a skusenosti. UZ teraz sa tesSim
na dalsi rocnik, nové tvdre a vyzvy, ktoré su-
taZiacich budu cakat,” uviedol Martin Do-
bis, zastupca spolo¢nosti Italmarket Slova-
kia, ktora sutaZz na Slovensku organizuje.

Diageo World Class Competition

Diageo Reeserve World Class je najnaroc-
nejSou a najoceriovanejsou sutazou bar-
manského umenia v mixologickom svete.
Vznikla v roku 2004 ako tréningovy program
pre barmanov a postupne sa rozrastla do
celosvetovych rozmerov. Od roku 2008 sa
do sutaze zapojilo takmer 50 krajin sveta
a viac ako 20 tisic profesionalnych barma-
nov. Sutaz je celosvetovou platformou na
vymenu a Sirenie skusenosti, informacii, in-
Spiracii a kreativity, prilezitostou na vyni-
mocné stretnutia buducich hviezd s nestar-
nucimi celebritami bartendingu a mentormi
sutaZe ako Dale DeGroff, Gary Regan, Peter
Dorelli, Salvatore Calabrese, Hidestsugu
Ueno, Julie Reiner, na prezentaciu novych
barmanskych technik, povysenie mixoldgie
na najvyssie umenie a nevsedny zazitok pre
hosti. Vyznamnou sucastou a zakladom
podujatia je prezentacia elitnych svetovych
znaciek skupiny Diageo Reserve Brands ako
spiritov s vlastnou dusou, pribehom, tajom-
stvami a nekonec¢nym potencidlom za ba-
rom, stelesfiujice kvalitu, nevsednost a je-
dinecnost. Podujatie neoceriuje len najlep-
Sich barmanoy, ale poukazuje na vynimoc-
né, svetové bary, kde je barmanstvo povy-
Sované na umenie a kde zakaznikov kazdy
den caka neopakovatelny zazitok. Organiza-
torom slovenského Diageo Reserve World
Class je Italmarket Slovakia, a.s.
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TALIANSKO-SLOVENSKEJ

ROKOV OBGCHODNEJ KOMORY

Pripravila: Alzbeta Capkova
Foto: archiv

y 4
spesnu hospodarsku spolupracu
dvoch krajin prisiel podporit aj pre-
zident Slovenskej republiky Andrej
Kiska. Podakoval zucastnenym ta-
lianskym spolo¢nostiam za ich pdsobenie
na Slovensku. Taliansko-Slovenska obchod-
na komora realizuje kazdy rok viacero bila-
teralnych stretnuti, s moznostou nadviazat
obchodné partnerstva. V stcasnosti zastu-
puje priblizne 200 ¢lenskych spoloc¢nosti,
ktoré vytvaraju na Slovensku 30 000 pracov-
nych miest. ,Slovensko je pre investorov za-
ujimavé z pohladu kvalifikovanej pracovnej
sily, blizkosti vychodnych trhov a vysky da-
fiového zataZenia,” povedal prezident TSOK
Alexander Resch.

Medzi najvacsie spolocnosti na Slovensku
s talianskym kapitadlom patri VUB Banka,
Generali Poistoviia, Brovedani Slovakia,
UniCredit Bank, Technogym E.E.

CHUTE TALIANSKA

Na galaveceri pritomni hostia ochutnavali
talianske Speciality a prekvapenim vecera
bolo predstavenie knihy Chute Talianska —
Recepty Talianov na Slovensku, vydanej pri
prilezitosti tohto vyznamného jubilea. Kni-
hu vydala Taliansko-Slovenska obchodna
komora a pokrstili ju viceprezident obchod-
nej komory Francesco Amitrano a znamy
slovensky $éfkuchar a porotca MasterChef
Slovensko 2016, Martin Zahumensky, ku-
char roka Velkej Britdnie 2015. Martin Zahu-
mensky posobi v stéasnosti v Toskansku.
Publikacia obsahuje 55 receptov, predjedal,
malych a hlavnych chodov, dezertov od ta-
lianskych podnikatelov, kuchdrov a manazé-
rov Zijucich na Slovensku.

Taliansko-Slovenska obchodna komora Camit si
koncom maja na slavnostnom galaveceri v bratislavskej
Redute pripomenula 20. vyrocie svojej existencie. Pocas
posobenia pomohla priblizne trom tisickam talianskych
firiem uplatnit sa na slovenskom trhu.

i

Zahbery z oslav 20. vyrocia Taliansko-slovenskej obchodnej komory. Oslév sa zicastnil aj prezident
Slovenskej republiky pan Andrej Kiska. Pri tejto prilezitosti bola krstena aj kniha ,Chut Talianska“



INSPIRUJTE SA CHUTOU

CJARSONS

(pre 4 osoby)

Cjarsons je mozné aj zmrazit: polozte ich na
plech a dajte do mraznicky. Po zmrazeni ich
dajte do plastového vrecka a uloZzte do
mraznicky. Aj ked' je napln sladka, cjarsons
by mali byt podavané ako prvy chod.

Suroviny. Plnka: ¢ 200 g Cerstvej ricotty
70 g hruskovej marmelady e 2 vrchovaté ¢a-
jové lyzicky nesladeného kakaa ¢ 1 cajova
lyZicka rumu e 1 cajova lyZicka nastrdhanej
citronovej kory ¢ 20 g hrozienok ¢ 40 g drve-
nych piskot e 20 g nahrubo nasekanych vlas-
skych orechov e Stipka soli ® Skorica
Cestoviny: ¢ 200 g hladkej muky Special 00
extra ¢ cca 270 ml vody e jemna sol

Na dochutenie: ¢ topené maslo ¢ Skorica ®
udena ricotta

Postup: Zmiesajte vSetky suroviny a napln
dajte do zdobiaceho vrecka. Na pripravu
cesta: vodu privedte do varu. Zmiesajte
muku a sol, zalejte ich vriacou vodou a mies-

Cjarsons a autor receptu Renato Mascherin

te, kym nedostanete hladké homogénne
cesto. Rozvalkajte ho valcekom natenko. Vy-
krojte kruhy pomocou vykrajovacky na
cesto s priemerom 6 cm. Do stredu kruhov
naneste trochu plnky, prelozte ich napoly
a dobre zatvorte. Prevrétte ich a stlacte
jemne dopoly ukazovakom. Pokracdujte, az
kym nepouZzijete vsetky suroviny . Poukla-
dajte cjarsons na tacku vystlanu papierom
na pecenie a posypte mukou. Ponorte ich
do osolenej vriacej vody, ked’ vyplavaju na
povrch, st hotové. Nastrihajte trochu ude-
nej ricotty. Na kazdy tanier poukladajte cjar-
sons, posypte ich udenou ricottou, trochou
Skorice a postriekajte rozpustenym a horu-
cim topenym maslom. Podavajte teplé.

AUTOR RECEPTU: RENATO MASCHERIN

Pochadza z regiénu Furlansko-Julske Benat-
ky. Na Slovensku zije od roku 2004. Je kona-
tefom spolo¢nosti BROVEDANI SLOVAKIA,
s.r.o. so sidlom v Galante. ,,Dufame, ze tato
kucharska kniha bude vyjadrenim jestvuju-

TALIANSKA

cej vzajomnej integrdcie slovenskej a talian-
skej kultury,” povedal na margo knizky.

SYROVE KNEDLICKY

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 200 g suchého chleba nakraja-
ného na kocky ¢ 50 ml mlieka e % cibule
a trochu péru ¢ 100 g horského syra e 2 vaj-
cia ® nasekand pazitka a petrzlenova vriat e
sol podla chuti e muka podla potreby

Na dochutenie: ¢ 100 g masla ¢ 50 g struha-
ného parmezanu

Postup: Zoberte velkd misku, dajte do nej
chlieb a namocte ho do mlieka. Potom pri-
dajte nasekanu cibulu a pér. Pridajte horsky
syr nakrdjany na kocky, vajcia, pazitku,
petrzlen a osolte. Vsetko spolu dobre za-



mieste. Ak sa vam zda cesto prilis mokré,
pridajte trocha muky, aby sa knedlicky po-
Cas varenia nerozpadli. Navlhcenymi rukami
vytvarujte knedli¢ky. Skér ako ich uvarite,
nechajte ich asi polhodinu odlezat. Dajte zo-
vriet osolend vodu a vloZte do nej knedlicky.
Znizte plamen a varte na miernom ohni asi
10-15 minut. Ked' su knedlicky uvarené, vy-
berte ich a dajte na tanier. Posypte parme-
zanom a dochutte rozpustenym maslom.

AUTOR RECEPTU: ALEXANDER RESCH

Od oktdbra 2013 pbsobi ako generalny ria-
ditel' a predseda predstavenstva VUB Banky.
Pre Intesa Sanpaolo pracuje celu svoju ka-
riéru. Od 1. aprila 2015 je prezidentom Slo-
venskej bankovej asociacie (SBA). Od marca
2015 je zéroven prezidentom Taliansko-Slo-
venskej obchodnej komory.

HOVADZIE DUSENE NA ViNE SAGRANTINO
(pre 4 osoby)

Toto vynikajuce vino z regionu Umbria si za-
sluzi, aby sme mu venovali zopar slov. Sag-
rantino di Montefalco je velmi vyhladavané
vino, ktoré sa zvyCajne poddva k zverine
a tuénym madasam, kedZe zanechava suchu
a Cistu chut. M3 vsak jednu chybu, a tou je
dost vysoka cena. Preto, ak chcete pripravit
toto jedlo v lacnejSom variante, moZete pou-
Zit vino Rosso di Montefalco, ktoré je sice me-
nej vyrazné, ale jeho chut je pInd a okruhla.

Suroviny: ¢ 1 kg hovadzieho méasa (vhodné-
ho na pripravu duseného alebo peceného
masa) ¢ 3 pohare vina Sagrantino di Monte-
falco alebo Rosso di Montefalco ¢ 1 mrkva e
1 stonka zeleru e 1 cibula ¢ hladka muka e
sol' ¢ mleté Cierne korenie e olivovy olej
podla chuti rozmarin, tymian, balzamikovy
ocot

Postup: Osolte mdso a pridajte mleté cierne
korenie (podla chuti pridajte nadrobno na-
sekané aromatické bylinky). Obalte ho
v muke a vloZzte do hrnca (tlakového alebo
klasického), do ktorého ste dali vopred zo-
hriat olivovy olej (asi tri lyZice). Orestujte
madso zo vSetkych stran, do hrnca vlejte
vino, pridajte mrkvu, zeler a cibulu, zavrite

Hovédzie dusené na vine Sagrantino
a Emanuele Fortini

hrniec a nechajte varit asi hodinu (v klasic-
kom hrnci asi dvakrat dlhsie). Skontrolujte,
¢i je mdso uvarené. Potom ho poloZte na
dosti¢ku, nechajte vychladnut a nakrajajte
na platky. Ponornym mixérom rozmixujte
omacku, ktord ostala v hrnci, a precedte cez
sitko. Ak nie je dostatocne hustd, vmiesajte
lyZicu muky a nechajte oméacku zovriet. Plat-
ky mésa dajte do hrnca a polejte omackou.

Ak chcete jedlu dodat vyraznejsiu chut, na
konci pridajte kvapku balzamikového octu.
Podavaijte teplé s ryZzou uvarenou v pare, ze-
miakovou kasou alebo sezénnou zeleninou.
Dobrd chut!

AUTOR RECEPTU: EMANUELE FORTINI

Pochadza z regionu Umbria. V roku 2013 sa
rozhodol priniest na Slovensko tradiciu ta-
lianskej kuchyne. Spolu s Andreou Lustigo-
vou a Radovanom Lustigom v centre Brati-
slavy otvorili restauraciu Taverna di Assisi.
Do Slovenska sa zamiloval hned' na zaciatku.



Naudil sa po slovensky a, ako tvrdi, spoznal
tu Gzasnych ludi.

AMARETTI

(asi 50 kusov)

Amaretti su malé susienky, ktoré su velmi
oblUbené a rozsirené v mnohych regidénoch
Talianska. Od severu az na juh existuju roz-
ne varianty — pripravované z krehkého ces-
ta, posypané granulovanym dekoracnym
cukrom alebo v chrumkavej podobe, aku
vam ponukam v tomto recepte. Vyrazna
chut susienok je vysledkom kombinacie
sladkych lupanych mandli a jadier, ktoré sa
nachddzaju vnutri marhulovej a broskyno-
vej kostky, a v malych davkach sa pouzivaju
na pripravu zakuskov.

Suroviny: ¢ 200 g lGpanych mandli ¢ 140 g
cukru e 125 g praskového cukru ¢ 50 g biel-
kov ¢ 15 g marhulovych alebo broskyrovych
jadierok ¢ 3 g amonia (cukrarskeho drozdia)
¢ extrakt z horkej mandle podla chuti (voli-
telné)

Postup: Na pripravu mandlovych susienok
amaretti najprv uprazte lipané mandle vo
vopred vyhriatej statickej rdre na 200 °C. Po
uprazeni ich dajte do mixéra a pridajte mar-
hulové jadierka, kryStalovy a praskovy cu-

kor. TUto zmes preosejte a opéat ju dajte do
mixéra, aby ste dosiahli ¢o najjemnejsi pra-
Sok. Nakoniec zmes este raz preosejte do
velkej misky. Teraz pridajte amdnium
(cukrarske droZdie), bielky a podla chuti aj
par kvapiek extraktu z horkej mandle. Na-
miesto amonia méZete pouZit sédu bikarbo-
nu v tej istej gramazi. Ak nechcete pouzit
marhulové jadierka, mozete ich nahradit
lupanymi mandlami v rovnakej gramazi. Ex-
trakt z horkej mandle kupite v obchode
s prirodnymi produktmi. Ingrediencie pre-
miesajte lopatkou, aby sa spojili a vznikla
tak jemna homogénna hmota. Misku s tou-
to hmotou zakryte Cistou utierkou a dajte
odlezat na noc do chladni¢ky. Nasledujuci
den vyberte stuhnutd hmotu a vypracujte
asi 50 gul6cok. Mozete ich piect v dvoch
davkach po 25 kusov. Gul6cky poukladajte
na plech vystlany papierom na pecenie
a v strede ich zlahka stlacte prstom. Vlozte
ich do vopred vyhriatej rury a pecte pri tep-
lote 170 °C priblizne 20 minut (ak mate tep-
lovzdusnu ruru, pecte na 150 °C 10-15 mi-
nut). Po dopeceniich vyberte z rury, prenes-
te na droteny rost a nechajte vychladnat.
Potom ich moZete podavat.

AUTOR RECEPTU: GABRIELE BASTINI
Pochadza z Modeny a od roku 2000 p6sobi
na Slovensku, kde riadi niekolko mensich ta-
lianskych spoloc¢nosti. Miluje varenie, zacal
sa mu venovat uz v jedenastich rokoch vda-
ka svojej babysitterke. ,Je radost vidiet, ako
moji blizki vZdy ocenia, o navarim, pretoze
do toho vkladam srdce,” tvrdi.




NOVINKY OD HEINEKENU

ﬁ'lElNEKEN

e Strongbow Elderflower, prirodna chut
novej dimenzie

Po Uspesnom uvedeni a etablovani znacky
Strongbow na slovenskom trhu prindsame
dalSie osvieZenie v podobe cideru Strong-
bow Elderflower. Tuto atraktivnu novinku
s obsahom prirodnej $tavy z bazového kve-
tu vyvinuli odbornici vo vyskumnom a vyvo-
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APPLE CIDERS

jom centre HEINEKEN-u pre vyrobu cideru
v belgickom zdvode Stassen Cidre este
v roku 2015. Po velkom Uspechu na eurdp-
skych trhoch prinasa spolo¢nost HEINEKEN
Slovensko tuto prichut aj slovenskym zékaz-
nikom. Aktualny trhovy podiel znacky Strong-
bow tvori priblizne 85%, ¢o z nej robi abso-
lutnu jednotku na slovenskom trhu.

e Limitovana edicia Zlaty Bazant Tmavé Ne-
alko uz v predaji

Rok 2017 sa nesie v znameni osldv polstoro-
¢ia hurbanovskej sladovne. Pri prilezitosti
osldv 50. vyrocia hurbanovskej sladovne
predstavuje Zlaty Bazant dalSiu novinku v li-
mitovanej edicii — Zlaty Bazant Tmavé Neal-
ko. Tento tmavy nealkoholicky sladovy Spe-
cial v sebe spaja Stvoricu jamennych sla-

L IMAVIE HEALKS

dov, ktorej vysledkom su kdvové a cokolado-
vé tény a husta krémova pena. Tmavé neal-
koholické pivo plnej chuti z Hurbanova ula-
hodi aj tym najvacsim pivnym nadsSencom,
ktori radi objavuju svet pivnych chuti, hfada-
ju netradi¢né nealkoholické osviezenie, ale-
bo si prave nemdzu vychutnat alkoholické
pivo. K milovnikom piva sa Coraz CastejSie
radia aj Zeny, ktoré ocenuju plnsie a sladsie
pivd, medzi ktoré mozeme zaradit aj Zlaty
Bazant Tmavé Nealko.

SKVELY TIP

Ako spravne podavat Strongbow cider?
Cider si najlepsie vychutnate vychladeny na
teplotu 4-5°C s kockami fadu idedlne do 1/3
vysky pohara. Podavanie s ladom zvyrazni
osviezujlci charakter napoja, vyvazi sladké
a kyslé chute v napoji a zachova jeho sprav-
nu teplotu pocas vychutnavania.
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SKVELY TIP
Ako si najlepsie vychutnate Zlaty Bazant
Tmavé Nealko?
V chutovej kategdrii tmavych a silnych piv,
do akej patri aj Zlaty Bazant Tmavé Nealko,
su zastupené pivd, ktoré chutia horko
a maju tmavo sladovu az prazenu prichut.
Su vyrazne chmelové a zaroven maju jemnu
sladkost s intenzivnou dlhotrvajicou chu-
fou. Pivd z tejto
kategorie si naj- L=
lepsie vychutnate f
s opekanym, ze-
mitym a komplex-
nym jedlom, ma-
som alebo dezert-
mi.
Karol France

Obchodny sladok

HEINEKEN

Slovensko

¢ Dozrel ¢as na novy capovany Kelt Majster

Uspedna a medzi konzumentmi mimoriad-
ne oblUbena pivna znacka Kelt rozsiruje
svoje portfélio. Majstri pivovarnici z Hurba-
nova sa pochlapili a prisli s novou receptu-
rou piva Kelt Majster so stupriovitostou
11,5 %. Konzumenti si novinku mozu vy-
chutnat v HoReCa prevadzkach na celom
Slovensku, kde bude dostupna vysostne ako
Capované pivo. Kelt Majster sa vyznacuje
horkejSou chutou a hutnou penou, ktoru
ocenia vsetci tradi¢ni pivari.

e Zlaty Bazant Radler Jahoda — Rebarbora

Svetom radlerov jednoznacne hybu inova-
cie. Lider na trhu — znacka Zlaty Bazant —
preto aj tento rok opat prinasa novu letnu
alkoholickd prichut v limitovanej edicii. Hi-
tom tohto leta ma $ancu sa stat neobycajna
kombinacia chuti jahody a rebarbory. Zlaty
Bazant Radler Jahoda — Rebarbora v sebe
snubi osviezujuce chute z kuchyne nasich
starych mam a najoblUbenejsie slovenské
pivo Zlaty Bazant. Vysledkom je svieZzi napoj
s nizkym obsahom alkoholu 1.8 % a jedinec-
nym chutovym profilom.
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Pripravila: V. D., Foto: archiv

SPRAVNY GLANC PRE VAS RIAD

Vizitkou kazdej domacnosti je Cistota a svie-
Za vona. V kuchyni su tymi detailami Cisty
spordk a leskndci sa riad. Prave o vas riad sa

dokonale postara novinka Somat lestidlo
2v1. Ziarivy lesk a rychle schnutie vasho ria-
du mate s nim zarucené.

Spoloénost Hubert J.E. spus-
ta od aprila online predaj
personalizovanych sektov.
Svojim zakaznikom prinasa
moznost kupit si flasu bubli-
niek s osobnym venovanim.
Specializované etikety sa
budi spajat so sektom
Hubert Cabernet Sauvig-
non blanc de noir.

,Biele Sumivé vino Hubert
Cabernet Sauvignon blanc
de noir je sam osebe skve-
lym darcekom vhodnym
na kazdu prileZitost. My
sme sa rozhodli zvysit
jeho emociondlnu hod-
notu tym, Ze umozni-

me naSim zdkazni-

kom doplnit na eti-
ketu osobne veno-
vanie pre obdaro-
vaného. Vdaka to-
mu je text vZdy ori-
gindl, ,Sity” obda-
rovanému na mie-
ru. Okrem originali-
ty garantujeme aj
prakticky  sp6sob
zadania textu a ob-
jednania darceko-
vého sektu s perso-
nalizovanou etike-
tou prostrednictvom ndsho online obchodu.
To znamend, Ze cely proces objedndvky pre-
bieha cez web aplikdciu a darcek bude doru-
c¢eny na miesto vybrané objedndvatelom.
Verim, Ze touto nasou inovdciou potesime

nielen obdarovanych, ale urobime radost
a ulah¢ime vyber unikdtneho darceka aj
gratulujucim,” hovori konatel spolocnosti
Hubert J.E. Peter Krupa.

PIEICHéDZA BYSTRINKA
MATOVA

Bystrinku, osvedceného pomocnika pri tra-
viacich taZkostiach, asi netreba dvakrat
predstavovat. Sumivy napoj v prasku teraz
prichadza v novom Sate — Bystrinka aréma
mata. Vyskusajte osviezujucu prirodna aro-
mu maty piepornej spojenu s vyrazne perli-
vym ucinkom. Nechajte méatu zasumiet
v pohdri.

ZAZITE PRiROpHI’IVSILU
ZELENEHO JACMENA

V NOVOM NEALKO PIVE -
BIRELL ZELENY JACMEN

Zeleny ja¢men ako jedna z tzv. superpo-
travin je symbolom zdravého Zivotného
Stylu, podobne ako nové nealkoholické
pivo Birell. Idedlne osvieZenie pre vset-
kych aktivnych ludi, ktorym zdlezi na
tom, co jedia a piju. Taka je novinka od
Birellu — nealko pivo s este vyraznejSou
horkou chutou a vdiiou zeleného jaéme-
na.

,Zeleny jacmen, alebo inak nazyvany aj
mlady jacmer, je v podstate mladym vy-
honkom jacmeria siateho, ktory do piva
prirodzene patri. Z pivovarského jacmeria
sa totiZ vyrdba slad a ten je spolocne s vo-
dou, chmelom a Specidalnymi pivovarsky-
mi kvasinkami zdkladnou surovinou na
varenie Birellu. Okrem toho sa nase neal-
koholické pivo vari rovnako ako klasické
pivo. Vdaka tomu md plnu pivnd chut,
ktorej horkost sme zvyraznili prdve prida-
nim zeleného jacmeria,” vysvetluje mar-
ketingova manazérka Birellu Veronika
Horakova.

HINA STLA ZELEMEHD

NEALKOHOL ICKE Al

ZELENY JACMER §

DONDMALA CHUT F
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POKRACGOVANIE SUBOJA KOLOVYCH NAPOJOV - KTO Z KOHO?

Dali by ste ruku do ohiia, Ze by ste bez zava-
hania vedeli rozoznat svojho kolového favo-
rita od konkurencie? Aj tento rok v ramci
roadshow Suiboj chuti méZete otestovat svo-
je chutové pohariky. A pozor, tentoraz bola
do ringu chuti prizvana aj kola bez kalrii.
Kde bolo, tam bolo, bola raz jedna Pepsi,
ktora sa pred 40 rokmi rozhodla podrobit
chute Ameri¢anov dvom najvacsim kolovym
konkurentom. A kde bolo, tam bolo, aj na
Slovensku sa minuly rok ochutnavalo a tento
rok startuje uz druhy rocnik kolového Suboja
chuti, V aktualnom ro¢niku budete moct na
desiatkach miest po celom Slovensku otesto-
vat nielen Pepsi s cukrom, ale i novinku na
trhu — Pepsi bez kalérii. Stylového bezkaloric-
kého kolového novécika v Ciernom obale naj-
dete uZ aj v obchodoch. Prilezitost otestovat
si kolové preferencie budete mat okrem tes-
tovani na oblUbenych miestach, ako napri-

L

klad na kupaliskach ¢i v parkoch aj prostred-
nictvom novinky — mensich mobilnych testo-

vacich jednotiek. Viac informacii ndjdete na
www.subojchuti.sk.

USMEV AKO DAR

Znacka Orbit v ramci druhé-
ho roénika kampane Oplat
Usmev predstavila nové
image video, v ktorom sa
pyta priamo deti, ¢o pre
nich znamena uUsmev a se-
bavedomie. Na web stranke www.opla-
tusmev.sk je okrem videa umiestnené tiez
Specialne pocitadlo ukazujuce, kolko penazi
sa Usmevu ako dar u? podarilo vyzbierat,
alebo na aké ucely peniaze poputuju. Navy-
Se si tu moézete stiahnut Orbit omalovanky
a detskd knizku, ktoré vznikli pre Gcel kam-
pane a hravou formou prevedu deti sprav-
nou starostlivostou o chrup v duchu hesla
kampane ,zdravym Usmevom k zdravému
sebavedomiu®.
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CHRUMKAVA ZABAVA PRE CELU RODINU

Dostali ste s rodinkou chut na
nieco svetovo dobré? Vyskusaj-
te chrumkavu novinku Cheetos!
Cheetos su oblUbenym snac-
kom po celom svete a od juna
prisli aj na Slovensko. Staci len
v obchodoch sledovat stopy ge-
parda.

Pochrumkajte si s detmi na sy-
rovych, keCupovych alebo arasi-
dovych Cheetos! Su vyrobené
z kukurice a nie su smazené.

ORBIT WHITE PRE
ZIARIVY USMEV

Osliite  Ziarivym Usmevom  kedykolvek
v priebehu dna, aj po Salke vasej oblUbenej
kavy! Znacka Orbit je pripravena byt pritom
a dopriat vam ¢as zaziarit vdaka novinke -
Zuvackam Orbit WHITE hned' v troch svie-
Zich prichutiach. Tie pomd&haju udrZiavat
zuby prirodzene biele, ¢i uz po Sélke obltbe-

OSVIEZTE SI LETO LIMITOVANYM PIVNYM
SPECIALOM MASTER SUMMER ALE

Teplé letné vecery priam lakaju na posede-
nie na terase pri skvelom pive. €o by ste
povedali na limitovany Special Master
Summer Ale.

Piva typu Ale si v zahranici ziskavaju stale vac-
Siu oblubu. Podla prieskumu Pivovarov
Topvar su vsak medzi slovenskymi pivarmi
stale pomerne nezname. Az 58 % z opyta-
nych uviedlo, Ze piva typu Ale vobec nepo-
zn3, a len 16 % opytanych ich aj ochutnalo.
,Ludia chcu ¢oraz viac skusat novinky a nové
chute. Tento trend nie je vynimkou ani v pivo-
varnictve. Preto prostrednictvom Volby sldd-
kov prindsame do prevddzok po celom
Slovensku kaZdy mesiac iny, novy pivny Spe-
cial. To, Ze v tom pokracujeme uZ treti rok,
znamend, Ze je to sprdvna cesta podpory na-
Sich zdkaznikov a zvysovanie zaujmu o pivo,”
hovori Branislav Kubis, riaditel obchodu pre
prevadzky a restauracie Pivovarov Topvar.
Piva typu Ale su zname medenou aZ bron-

zovou farbou, vyraznejSou horkostou a citru-
sovymi ténmi. Toto leto sladkovia uvarili piv-
ny Special Summer Ale, ktory sa vyznacuje
lahkostou a vyvazenou horkostou a sladkos-
tou. V jeho voni prevlddaju jemné ovocné
a citrusové tény typické pre tento typ piva.

nej kavy, alebo ked sa len jednoducho po-
trebujete citit dobre. Variant classic doplfia
svieZa matova prichut Spearmintu a chut
$tavnatého ovocia Fruit. Orbit WHITE tak
predstavuje Uplne novy rad Zuvaciek bez
cukru s nenahraditelnym benefitom, vdaka

ktorému budete mat krasny a sebavedomy
usmev. Modré ciastocky obsiahnuté v Zu-
vackach Orbit WHITE boli Specidlne vyvi-
nuté tak, aby sa v priebehu dna starali
o vase zuby a pomahali udrziavat ich bielu
farbu.
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KUS AZIE NA NASOM STOLE

Milovnici azijskej kuchyne najdu na pultoch predajni
METRO Siroky sortiment azijskych potravin. KedZze
trend jedal s pridavkom exotiky je na Slovensku coraz
oblubenejsi, velkoobchod sa rozhodol usporiadat v pre-
dajniach METRO Korejské dni, spojené s ochutnavkou
tradicnych azijskych pokrmov. Navstevnikov najviac za-
ujala chutovka - Kimchi. Toto kérejské narodné jedlo
prisla pripravit samotna autorka receptu Kim Sun-za.

Autorka receptu narodného korejského jedla
pekinskej kvasenej kapusty kimchi Kim Sun-za

ato vynimocna kucharka pochadza-

juca z Juznej Kérey sa podpisala pod

recept na kimchi: pikantny chrumka-

vy Saldt, pripraveny z nakladanej
a fermentovanej (kvasenej) pekinskej ka-
pusty a dalSich ingrediencii. Ide fakticky
o kérejské narodné jedlo. Kim Sun-za je pre-
zidentka spoloc¢nosti Han-sung a vedie tiez
Medzinarodnu kimchi asociaciu (Internatio-
nal Kimchi Association).

,Pozorujeme trend, Ze ludia na Slovensku
radi ochutndvaju exotické, cudzokrajné
jedld a azijské Ci konkrétne korejské jedla su
pre nich zaujimavou ukaZkou odlahlejsieho
sveta. Radi vychddzame v ustrety nasim za-
kaznikom a pripravili sme pre nich Siroku
paletu dzijského sortimentu ako v predaj-
niach METRO, tak aj na partnerskom portdli
Asiamarket.sk,” hovori Specialista METRO
na azijsky sortiment Yudong Ma.

Na pultoch velkoobchodu METRO je teraz
dostupnych vyse 80 azijskych artiklov (re-
zancov, omacok, napojov, konzerv a podob-
ne) korejskych produktov a je k dispozicii
okolo 20. Online obchody Asiamarket.sk
a dalsie budu pribudat.

Okrem kimchi tak nasinci m6zu ochutnat
aj udon, o je zaujimavy druh rezancov, ty-
picky pre korejsku a japonsku kuchynu. Vy-
rabaju sa z pSeni¢nej muky a vody a oproti
inym dazijskym rezancom su o nieco hrubsie.
Vacsinou mavaju okolo 5 mm. Originalne
azijské pokrmy si moézu METRO zakaznici

pripravit pomocou $pecidlne vyrobenej
tempury — vyuZivana je najma na fritovanie
zeleniny, ryb, plodov mora a vytvara sviezu,
[ahku, chrumkavu kérku. Ak je jedlo spravne
pripravené, vobec nie je mastné. V ponuke
je tieZ originalna struhanka, klasicka séjova
omacka alebo rozne instantné rezance.

,Azijské potraviny st velmi chutné, odpo-
rucal by som, aby ludia vyskusali hlavne réz-
ne omdcky, ndpoje, ale aj uZz spomenuté
kimchi,” dodava Yudong Ma.

Ako si pripravit kimchi — kérejsku
nakladanu kapustu

Kimchi je tradicné fermentované korejské
jedlo, vyrobené zo zeleniny s pridavkom roz-
nych korenin. V tradi¢nej priprave sa kimchi
necha kvasit (mlie¢ne kvasenie — rovnaké,
ako ked u nas kvasime kapustu v sudoch).
Hlavnou zeleninovou zlozkou kimchi je ¢in-
ska kapusta (napa cabbage), redkovka, mla-
da cibulka, pripadne uhorka. Ako koreniny
sa priddvaju mleta Stiplava paprika, cesnak,
Cerstvy dumbier, cukor a rybacia omacka.
Kimchi slazi ako priloha k hlavnym jedlam
a ako zdklad na pripravu mnohych kérej-
skych jedal.

KIMCHI z ¢inskej kapusty a red’kovky
Daikon

Suroviny: ¢ 3 hlavky ¢inskej kapusty e sol
(4 % z vahy kapusty) ¢ 1 kus bielej redkovky
Daikon e 1 viazanicka najemno nakrajanej
jarnej cibulky

Marinada: ¢ 250 — 300 ml rybieho vyvaru —
Dashi stock ¢ 1 polievkova lyZica hladkej
muky e 4 polievkové lyZice rybacej omacky
e 1 polievkova lyzZica cukru e 4 polievkové
lyZice namletého Cili e 7-8 strucikov nastru-
haného cesnaku ¢ 1 polievkova lyZica na-
struhaného dumbieru

METRO

Postup: Cinsku kapustu pozdizne nakrajame
na 4 casti. Odstranime hlub, ale kapustu po-
nechame v pévodnom tvare.

Verzia A: Dobre posolime medzi jednotlivy-
mi listami a pri koreni kapusty este viac. Ne-
chdme najlepsie cez noc odlezat.

Verzia B: Dame do velkej misy a zalejeme
slanym 10 % roztokom (100 g soli zalejeme
litrom vody). Nechame odleZat cez noc.
Redkovku odcistime, nakrajame najemno
alebo nasekdme a zmiesame so solou
a jemne vytlac¢ime vodu.

Marinada:

Do hrnca ddme varit rybi vyvar, mdku a ry-
biu omacku. Nechame zredukovat do husto-
ty pasty, odstavime z ohria a nechame vy-
chladnut. Priddme ostatné suroviny (cili,
dumbier a cesnak) a dobre zmiesame. Do
tejto zmesi pridame bielu redkovku, nakra-
janu na tenké rezanceky, a nasikmo pokraja-
nu mladu cibulku. VSetko dobre premiesa-
me.

Kapustu viackrat prepldchneme v Cistej
vode, nechame dobre odkvapkat. Jednotli-
vé listy (vrstvy) kapusty potrieme priprave-
nou zmesou a na zaver polejeme zvyskom
marinady. Podla potreby este prilejeme tro-
chu slanej vody (z nalevu, v ktorom bola ka-
pusta).

Natla¢ime do vacsich uzatvaratelnych na-
dob a na tmavom mieste nechdme vykvasit.
Uzdvery nechame volne zatiahnuté, aby
mohol unikat vznikajici CO,. Nechdme kva-
sit asi 2-4 dni. Potom ulozime do chladnicky.
V poharoch kimchi vydrzi aj niekolko mesia-
cov.

»Kimchi“ si mozete pripravit na mnozstvo spasobov. Tato ,hviezda korejskej gastronomie“ je nielen chutna, ale aj zdrava. Pripravuje sa z inskej kapusty

a red'kovky Daikon
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ABSOLUT INVITE
THE TEAM EDITION 2017

Koncom marca tohto roku sa pred porotu slovenského
kola barmanskej sutaze ABSOLUT INVITE The Team
Edition 2017 v zloZeni Rico Dynan (Global Brand
Ambassador Absolut), Zuzana Benkova (Brand Manager
Absolut Slovensko) a Lubos Racz (odborny poradca
Pernod Ricard, Barkultur) postavilo desat dvojclennych
barmanskych timov z r6znych barov a Klubov Slovenska.

Prvé miesto ziskali Kamil Antalek a Marek
Janicek z Masquerade Clubu

bsolut Invite Team Edition sa od

inych satazi lis$i najma tym, Ze bar-

tenderi nepracuju sélo, ale vo dvo-

jiciach, o sutaZi vyrazne zvysuje
energiu, prindsa skvelt atmosféru a umoz-
fiuje zuc¢astnenym porovnat svoje zruc¢nosti
V naozaj zaujimavej konkurencii. V nepo-
slednom rade vynika aj mnozstvom réznych
disciplin, ktoré preveria Siroké spektrum
barmanskych schopnosti. Svojim vybornym
zdzemim ju tento rok hostil bratislavsky
Masquerade Club.

NIE JE SUTAZ AKO SUTAZ -

O TOM SME SA PRESVEDCILI

Timy si zmerali sily vo viacerych origi-
ndlnych koldch — sutaz odstartoval na-
ro¢ny kviz o histérii vodky Absolut
a drinkoch, senzorickd ¢ast bola veno-
vana rozoznavaniu roznych voni a chuti
koktailov, rychlostna ¢ast sa zamerala
na pripravu mnozstva znamych koktai-
lov, ich presnost a doslednost. Spolo¢-
né skladanie police Svédskeho domu
IKEA na cas vo fyzickej discipline zasa
ukazalo, ako rychlo vedia barmani mys-
liet, obratne pracovat a kooperovat.
Napokon prisla na rad aj kreativna ¢ast
sutaze, kde sa preukazali tvorivé aj pre-
zentacné schopnosti pri miesani vlast-
nej originalnej receptury na zaklade
spiritu z portfélia Absolut. Porota pri
priprave drinkov sledovala timovu pre-
zentaciu, vizudlnu pritazlivost vysledku
a, samozrejme, jeho vonu a chut. Sutaz
bola mimoriadne napinava, so vzacne
vyrovnanymi vysledkami az do konca.
»Bol to skvely sutazny deri aj noc. Ve-
rim, Ze si to vsetci uzili a budu este dlho

Druhé miesto ohsadila dvojica Jan Babiak a Filip
Schultz zo Zahiru. Obidvaja ziskali aj prvé miesto,
ktoré im udelil ,Hlas I'udu“

spominat,” povedal Karol Domisch zo spo-
loénosti Pernod Ricard Slovakia, ktord sutaz
organizovala.

NA STUPNI ViTAzov

Absolutnym vitazom sa zaslizene stala dvo-
jica barmanov z domovského Masquerade
Clubu, Kamil Antalek a Marek Janicek, ktora
sa predviedla extrémnou rychlostou i Sikov-
nostou vo fyzickej a rychlostnej ¢asti sutaze.
Ich drink bol prekvapivo jednoduchy a svie-
Zi. Vitazstvo a Ucast vo svetovom findle vo

Vitazny drink T-Thyme Fizz
- Na zdravie!

Svédsku v juni 2017 potvrdili tie? dobrou
uroviiou anglic¢tiny a energickou timovou
prezentaciou. Druhé miesto obsadili barma-
ni zo Zahiru, Jan Babiak a Filip Schultz, ktori
si tiez odniesli prvé miesto v sttazi VOX PO-
PULI (Hlas fudu). Kvalitu drinkov v tomto
pripade posudzovali hostia baru. Sto litrov
Absolutky a Gcast na skoleni Akademi Pro vo
Svédsku poputuje do Nitry. A ako hodnotia
sutaz vitazi?

Vitazi so svojim drinkom

,Sme radi, Ze sme si mohli zmerat sily
a porovnat kvalitu s kolegami z inych podni-
kov. Uroveri bola velmi dobra a skére naozaj
tesné. Aj ked sme si verili, vysledok nas nao-
zaj prekvapil. Potvrdil vsak iba to, Ze barman
musi naozaj zvladat vsetky casti svojho re-
mesla dobre, nielen jednu, pretoze svetové
findle k néam nebude o ni¢ milosrdnejsie. To,
Ze ide naozaj o priatelskd sutaz, najviac uka-
zali chlapci zo Zahiru, ktori sa podelili o vy-
hru 100 litrov vodky s prvymi tromi umiest-
nenymi, aj s barbackom, ktory im cely den
pripravoval zazemie. Patri im srde¢na vda-
ka,” vyjadrili sa vitazi. Pocas Styroch dni zazi-
je 17 vitaznych timov z celého sveta na glo-
balnom finale Absolut Invite Team Edition
okrem dalsich ndro¢nych sitaznych disciplin
aj exkurziu do rodiska Absolut — mesta Ahus
a mnozstvo nezabudnutelnych zazitkov.

VITAZNY NAPOJ
Nazov drinku: T-Thyme Fizz

Druh skla: Collins
Sposob pripravy: Sejker

Receptura:
2 cl (tymianovy sirup) Thyme Syrup
1 cl Lillet Rouge

5 cl Absolut Wild Tea
1, 5 cl Fresh Lime Juice
Soda Top-up (doplnit sédou)

Ozdoba:
vetvicka tymianu
citrénova kora
kusok citrona
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OSVIEZUJUCE NAPQJE
PRE HORUCE LETNE DNI

TROCHU Z HISTORIE ABSOLUT VODKY

Histéria Absolut Vodky sa zadala pisat
pred niekolkymi sto rokmi. Svédi zaéa-
li vyrabat vodku v 15. storoéi a po celé
staro¢ia zdokonalovali vyrobné po-
stupy. K revolucnej zmene doslo v po-
lovici 19. storocia, ked Lars Olsson
Smith, vo Svédsku znamy ako kral vod-
ky, vyvinul ovela CistejSi produkt na-
zvany ,Absolut Rent Brannvin“. Od
roku 1879 reprezentuje Absolut naj-
vyssiu kvalitu Svédskej vodky.

Presne o sto rokov neskér zacali Své-
di dobyjat medzinarodny trh s vodkou.

V roku 1979 bola predstavena dnesna
Absolut Vodka a stala sa okamzite hi-
tom.

Za uspechom sa skryva elegantna fla-
$a bez etikety, plnena jedinecnym na-

pojom. Je laboratérne dokazané, ze
Absolut je jednou z najcistejSich vo-
diek na svete a navyse si zachovava
svoj osobity charakter a chut.

Len niekolko rokov po uvedeni na trh
sa vysplhala na prvu priecku dovozo-
vych vodiek v Amerike.

Nadsenie pre dokonale ¢istu vodku
na celom svete neustale vzrasta. Dnes
je Absolut Vodka jednym z najziada-
nejSich produktov.

ABSOLUT SUNRISE
e 1/3 ABSOLUT VODKY

* 2/3 pomarancového dzusu

¢ jeden az dva streky grenadiny
Grenadinu nalejeme do pohdra typu
goblet. V Sejkri dokladne pretrepeme
Absolut s pomarancovym dzisom

a ladom a cez sitko opatrne nalejeme
do pohara tak, aby zostal zachovany
efekt ,vychadzajuceho sinka“.
Ozdobime platkom pomaranca.

~ ABSOLUT COCKTAIL

ABSOLUT VESPA

¢ 2/3 ABSOLUT VODKY
¢ 1/3 bananového likéru
Doplnime zdzvorovou
limonddou a pomieSame
s ladom vo vysokom pohari

* 1/2 ABSOLUT VODKY
¢ 1/2 grapefruitového dzisu
o strek grenadiny
Pomiesame s ladom

a precedime do kaktailového
pohara. Ozdobime
koktailovou ceresrou.
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ABSOLUT BLUE PRINT
e 2/3 ABSOLUT VODKY

¢ 1/3 Blue Curacaa
ZmieSame prisady v pohari
a doplnime citrénovou
limonadou. Platok limety
vytvori krasny kontrast.
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Névétevnici

vystavy TORTY & svet

pecema 2017 obdivovali jedinecné torty

ey ——

Vystavisko Expo Center Trencin v spolupraci s interne-
tovym portalom pre milovnikov tort www.tortysnov.sk
pripravilo 12. azZ 13. maja v poradi uz 5. rocnik celoslo-
venskej cukrarskej vystavy TORTY & svet pecenia. Toto
podujatie je urcené nielen pre profesioné.lnych cukra’.rov,
ale aj pre amatérov, ktori sa mozu priucit nieco nové.

Uystava TORTY & svet pecenia v Trencine sa opat teSila vel'kému zaujmu

avstevnici nasli na trencianskom

vystavisku bohatt ponuku cukrar-

skych a pekarskych surovin i po-

mocok a zadroven prostrednictvom
dvojdniového sprievodného programu
mohli nahliadnut do tajov sveta pecenia.
Atraktivne boli hlavne praktické ukazky: mo-
delovanie kvetov a postaviCiek, zdobenie
muffiniek a medovnikov alebo vyroba jedlej
Cipky a kvetov z Cipky. Druhy den vystavy
prisla do Trencina aj autorka BeFresh
— Zuzana FreSo, ktora tvrdi ,Zdravé
neznamena nudné!“ Pocas svojej
prezentacie, spojenej s ochutndv-
kou, poradila navstevnikom, ako vy-
tvorit luxusnu tortu bez lepku a bez
laktdzy.

Neoddelitelnou sucéastou vystavy
sa stala sutaz v zdobeni tort. Zadujem-
ci si tohto roku mohli vybrat z troch
tém: Kvetinové aranzma; Detska tor-
ta — Svet hraciek a Svadobnd torta
v roku 2017. Pricom kazdy sutaziaci
mohol do sutaze prihlasit len jednu
tortu z kazdej kategdrie. Pri zdobeni
mohli pouzit fubovolnld cukrarsku
techniku alebo ich kombinaciu v su-
lade s vybranou témou. Celkovo bolo

Vitazka kategorie Kvetinové aranzma
Linda Pereslény Zemankova

Vitazka Detska torta Jiilia Novanska a jej torta
s0 zvieracimi figirkami

do sutaze prihldsenych 24 tort. V kategorii
Detska torta — Svet hracdiek odborna porota
najviac bodov udelila Julii Novanskej za
tortu so zvieracimi figurkami Pet Shop. Na
druhom mieste sa umiestnil Robert Horvath
s tortou lunaparkovy kolotoc a tretie miesto
patrilo Martine Zemanovej s tortou na
namet Andersenovej rozpravky o cinovom
vojacCikovi, ktory sa tuzil zozndmit s ta-
necnicou. V kategorii Svadobnd torta
v roku 2017 zvita-
zila Eva Duridova.
Druhé miesto na
zaklade hodnote-
nia porotcov ziska-
la Martina Zema-
nova a tretie mies-
to patrilo Martine
Suvadovej. V ka-
tegérii  Kvetinové
aranZmd boli su-
tazné prace od Zi-
vych kvetov neroz-
poznatelné. Prvé
miesto si z Trenci-
na odniesla Linda
Pereslény Zeman-
kovd a na druhej

Villazka kategorie Svadobna torta Eva
DuriSova a jej stvarnenie svadobnej

Bl

priecke sa umiestnila Margaréta Danecko-
va. Vsetky sutazné torty si mohli prezriet
navstevnici vystavy.

Spoloc¢ne s vystavou TORTY & svet pecenia
sa konal aj 6. ro¢nik vystavy cestovného ru-
chu regiénov REGION TOUR EXPO a 2. ro¢-
nik vystavy slovenskych vyrobkov CHUT
SLOVENSKA, kde sa odprezentovali hlavne
vyrobcovia mlie¢nych vyrobkov, peciva, ma-
sovych vyrobkov, vina, medoviny, piva,
ovocnych Stiav, korenin, jedlych olejov, ale
aj nepotravinarskych vyrobkov. Atmosféru
vystav umocnila aj prezentacia [udovych
umeleckych remesiel.

Organizatori veria, Ze kazdy, kto raz
,ochutnd” tuto Stvoricu podujati sa na tren-
Cianske vystavisko opat rad vrati.

torty






