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,Co zjed s chutou, to ti neubliZi,“ vravie-
vali nase staré mamy a velky jedak, zna-
lec kuchyne a zberatel kucharskych
knih, basnik Guillaume Apollinaere
oslavuje obed takto:

Radostne cinkne vidlicka o tanier
Priezracne zazvoni kristal' pohdrika
Veselo pospevuje maslo na ohni

v kuchyni

A ked'sme zahnali hlad

Ozve sa véria ovocia

A obed konci

Vsetci sa radostne zdvihaju a chvdlia
Zivot

Nikto sa na nic nestaZuje

Vedia, Ze jest je krdsne a trocha svdté
Ind¢ by ludia vymreli...

Vtedy, na Stastie, eSte neexistovali
dudlne potraviny, ani spotrebitelia
druhej kategorii, kazdy den na ludstvo
necihali straSiaci v podobe Sialenych
krav a toxickych vajec, ludia nekonzu-
movali pesticidy, ba neexistovali ani
obavy zo zvysenia ceny masla a vajec,
[udstvo nebolo otrokmi diet — nediet,
neboli fitneskd, nevladol kult tela. Dnes
by sa Apollinaere zarucene v hrobe ob-
racal a hanbil by sa, Ze jedlo kladol na
oltdr svatyne. Napokon, o tom by vede-
la rozpravat aj krasna Ceska kucharka
a autorka ,domacej kucharky” Magda-
lena Dobromila Rettigova, ktora tvrdi,
Ze ,Kazdy Zivot je pribeh.” A pribeh jej
Zivota je naozaj pestry a zaujimavy. Nas
vsak uz oslovuje molekularna gastronoé-
mia, jedla pripravené metddou ,sui-
te-vite” — aj to najdete v jesennom Cisle
Casopisu GASTRO — revue gastrondmie,
obchodu a cestovného ruchu.

Nostalgicka jesen, plnd zemitych fa-
rieb, padajuceho listia a sychravého po-
Casia je ako stvorend na pohar hortce-
ho puncu ¢i chutnu husacinku — napo-
kon, bez nej by sme si jesen nevedeli

ani predstavit. Prijali sme pozvanie
a navstivili sme Husacinu u Galika a ver-
te Ci neverte, za nas by sa pan Apolli-
naere zaru¢ene nemusel hanbit.

Ak mate radi mieSané napoje, mozete
si niektory pripravit podla top — barma-
nov, sutaziacich o naj ... slovensky na-
rodny koktail, ktorym sa budeme ucha-
dzat o zaradenie medzi 100 koktailov
sveta. VSetky koktaily boli namiesané
s ldskou a kreativitou no, Zial, vitaz
moze byt len jeden, a my budeme drzat
palce majsterke sveta Janke KarkuSovej
a jej ,Slovenskému raju” poprajeme
$tastnu cestu do sveta napojov. Jej Ex-
celencia bulharska velvyslankyna Jor-
danka Chobanova nas zasa zasvéati do
tajomstiev bulharskej kuchyne a tajom-
stva dlhovekosti vdaka ... jogurtu.

Viete, Ze Uspech spociva v zmysle pre
detail? To tvrdi Mgr. Zuzana Capkova
Turcanova, DiS., lektorka a clenka aka-
demického zboru studii protokolu na
fakulte Komunikacie a medzinarodnych
vztahov Blanquerna — Univerzity Ramo-
na Llulla v Barcelone.

Ak mate chut na sladké, ,,dary jesene”
Vam ponukaju bohaty vyber. Vybrat si
mozZete aj z bohatej ponuky jedal, ktoré
pre Vas pripravili znami kuchari, ako
inac s laskou, lebo ... bez Iasky by bol
Zivot predsa len fadny, hoci ... laska ma
vela poddb. Ja vdm prajem uz len pek-
né pohodové jesenné dni.
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Hovori sa, Ze ,,zmena je zZivot“ a Zviz hotelov a restauracii SR to
len potvrdil. Prezidenta Patrika Bockaya po piatych rokov
svojho posobenia vystriedal generalny riaditel ,,starého,
dobrého hotela*“ Devin, Ing. Tomas Ondrcka. Pri tejto
prilezitosti som ho poprosila o rozhovor.

¢ V hotelovej praxi nie ste nijakym novacikom
a 14-roc¢né posobenie v hoteli Devin (4 roky na
poste obchodného riaditela a 10 rokov ako ge-
neralny riaditel) je tvrda skola aj pre skiseného
hoteliera. Pod Vasou taktovkou ziskal hotel De-
vin ,novu tvar”, €o vietko sa za ten ¢as pod Va-
Sou taktovkou v hoteli zmenilo?

V prvom rade ochota majitelov nemenit jeho za-
kladnu historickd tvar mi pomohla spolu s mojim
timom realizovat to, ¢im dnes hotel Devin je.
Vidy som tento hotel ako rodeny Bratislavéan
chépal ako sucast Bratislavy, jej histérie i ako su-
Cast spolocenského Zivota mesta. Takto som ho-
tel zaZil ako dieta a je $koda nenadviazat na tuto
histdriu. Dnes je malo hotelov, ktoré si [udia pa-
métaju — lenze v hoteli Devin bol vzdy Zivot, prist
sem na obed, na kavu ¢i klasicky zakusok, bolo
vidy nie¢o vynimocné, nieCo extra. Na jednej
strane je lahké nadviazat na tdto poziciu a pokra-
Covat v tradicidch, na druhej strane ocakavania
su velké a doba ind. My sme museli zobrat do
Gvahy tradiciu hotela a vsadit hotel do inej mo-
dernej, digitalizovanej doby. Renovécia hotela
pozdvihla hotel hlavne po technickej strdnke na
uroven svetovych standardov, no dizajnovo sme
chceli zostat v tradi¢nom Style. Sustredili sme sa
na funkénost — to je to, o hotelovy host o¢akava,
a ak mu pridame k tomu luxus, za ktory nebude
musiet extra platit — oceni to. Toto boli slova via-
cerych nasich Stammgastov, ktorych sme sa pyta-
li pred renovaciou hotela, ¢o by robili s hotelom,
keby mali moZnost ho zmenit. Renovacia hotela
priniesla pohodlie a technickd vybavenost tak,
aby sa klient citil v hoteli prijemne, a tradi¢cnym,
niektori hovoria zastaralym dizajnom, opat
umiestniujeme hotel do dédvnych déb a akcentu-
jeme jeho historizujuci charakter. Existuje velky
segment hosti, ktori prave takéto hotely upred-
nostriuju. Sucastou technickej renovécie boli aj
myslienky. Ako hotel komunikovat, ako ho pre-
zentovat, ako ho duchovne rozvijat. Tu pracuje-
me s hodnotami, akou je velkorysost v kazdom
ohlade, cez ktoru sa vyvija filozofia prezentacie ci
predaja hotela navonok. Tuto hodnotu povazu-
jem za klic¢ovi a je mozné ju aplikovat den-
no-denne vo vietkych oblastiach prezentacie ho-
tela. Byt velkorysy sa vam vrati, no treba poznat
hranice. Nie je to vzdy len o finan¢nych ulavéch,
byt velkorysym znamena pre mna pozerat do bu-
ducna, podporit malé projekty, aby mohli vznik-
nut velké, byt fyzicky v hoteli ¢o najviac pre klien-
tov, z ktorych sa stdvaju priatelia, byt osobnym
lekdrom ich duse a prostrednictvom hotelovych
sluzieb vychadzat v Ustrety ich poziadavkam, do-
konca ich poZziadavky v nich kreovat.

e Zda sa, Ze po dlhych rokoch sa sidlo Zvazu ho-
telov a restauracii SR prenieslo do Bratislavy.
Napokon, v Bratislave je aj sidlo generalneho

sekretara pana Mareka Harbulaka. V com vidite
plusy a v¢éom minusy?

Sice som rodeny Bratislav¢an ale nikdy som ne-
bol bratislavo-centrista. Vela cestujem po Slo-
vensku, kazdy rok navstivim Tatry 4-5 krat,
Vychodné Slovensko mam preslapané az tak, ze
mi je [Uto, Ze nie je vacsie. Z logistického hladiska
je vyhodné a vhodné, aby mal Zvaz sidlo v hlav-
nom meste, aby mal k ministerstvam ¢&i inym
organom, ktoré sa zaoberaju cestovnym ruchom
blizko. Tak ¢i tak je prezidium Zvazu zastUpené
odbornikmi na hotelierstvo a gastronémiu od
Kosic cez Tatry, Bansku Bystricu aZ po Bratislavu.
Je potrebné poznat problémy hotelierov naprie¢
celym spektrom. Zasadnutia prezidia sa konaju
vidy v inej Casti Slovenska, ¢im chceme prave
demonstrovat, Ze sice sidlo mdme v Bratislave,
ale rieSime problémy hotelierov celej krajiny.

e Zvaz hotelov a restauracii SR kraca ruka v ruke
s cestovhym ruchom a spolocne ,bojuju“
o klienta. Pomaly, ale isto mame za sebou letnu,
a teda z pohladu hoteliera aj najatraktivnejsiu
sezénu. Ako by ste hodnotili leto 2017, ¢im bolo
zaujimavé a kde mame este, ako sa hovori, bo-
lavé miesta?

Casto sa stretdvam s touto otazkou a ¢asto jej ne-
rozumiem. Cestovny ruch je multiobor, zi¢astriu-
ju sa na fom rozne segmenty, pre ktoré su pri-
znacné rozne sezény. Cize, ak leto nebolo dlho
vyznamné pre bratislavské business hotely, dnes
sa situdcia meni a business klientela je aktivnej-
Sia aj v letnych mesiacoch, navyse v Bratislave
zaznamenavame aj narast turistov. Toto je vy-
znamné, pretoze malo ludi vie, Ze Bratislava nie
je typicka destinacia pre turistov, tou je Praha,
Budapest a Vieden, a to celoro¢ne.

Na druhej strane narast klientely v typickych
turistickych destinaciach, akou su Tatry, je vy-
znamny a pod tento ndrast sa v poslednom ob-
dobi podpisuju hlavne Slovéci. Vsetci dobre vie-
me, Ze stUcasnd bezpecnostnd situdcia v Eurdpe
je najhorsia za posledné roky a to motivuje Slo-
vakov viac cestovat po domovskej krajine, ako
riskovat pobyt v PariZi ¢i Barcelone.

Letu 2017 urcite prialo prijemné letné horuce
pocasie. Tak ako ked' v zime nie su podmienky na
lyZovanie, aj stabilita pocasia vie sezénu poriad-
ne ovplyvnit. Dobrym signdlom je, Ze z pohladu
zahraniénych turistov to uZ nie st iba davky Ce-
choy, Poliakov ¢i Madaroy, ale kazdy rok pribdda-
ju lzrael€ania, a objavuju sa aj Americania, Kana-
dania a hostia z inych, pre nas doposial ,,nezna-
mych* krajin.

Bolavé miesta? Vidy, aj o 10 rokov, budem ho-
vorit o kvalite poskytovanych sluzieb, ¢omu sa
budeme vo Zvize aktivne venovat. Kvalita sluZieb
nie je len pomenovanie, je to produkt, ktorému

f:asunis je na trhu 25 rokov.
MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zak-
lade vysledkov odborného posudenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odpori¢ani literatiru
ako ucebni pomacku pri vyucovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odhornych ugiliStiach zameranych na
odbhor gastrondmie, potravinarstva,
hotelierstva, spolocného stravovania
a cestovného ruchu.
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je potrebné stanovit parametre a tie aj sle-
dovat a prijimat opatrenia. To si vyzaduje
mat manazérov, ktori boli v zahranidi, vide-
li Groven kvality poskytovanych sluzieb tam
a pracovali s fnou. A hlavne manazéri musia
byt narocni, a to my vo velkej miere este
nie sme.

o Co najviac trapi nasich hotelierov v po-
rovnani s nasimi susedmi — Ceskom, Ra-
kidskom, Madarskom a Pol'skom?

Toto je dost hortca téma, ktoru je potreb-
né komunikovat zo strany Zvdzu smerom
k politickym $pickam, a to aj robime. Casto
mame vSak pocit, Ze priority su inde ako
v cestovnom ruchu. Trapi nas vysoké dario-
vé zataZenie, ¢i je to DPH, alebo su to odvo-
dy. Akatny problém je trh prace, ktory sa
tak zdeformoval, Ze dnes doslova nema kto
robit. V mensich zariadeniach na poste ¢as-
nika uvidite ¢asto majitela podniku. Mna
osobne mrzi to, aky nesystém podpory ces-
tovného ruchu mame. Neexistuje jedno
telo, jeden duch. Iba kratkodobé zaplaty,
ktoré ni¢ systémovo neriesia. Je potrebné
na podporu CR vy¢lenit 10x viac pefazi,
ako mame, je potrebné vytvorit subjekt,
ktory bude koordinovanu a systémovu
podporu vykondvat. Je toho velmi vela, ¢o
nam chyba, a bez toho, aby sa nasiel politic-
ky zaujem, sa vela toho v nasich podmien-
kach nezmeni, a preto nositelmi budu vidy
len chudaci podnikatelia, ktori budd robit
maximum aj za minimalny zisk, aby sme
Slovensko vedeli navonok predat. Silné sub-
jekty CR, velké spolo¢nosti pomahaju tejto

krajine vyznamne, ale to nestaci. Velmi taz-
ko vieme budovat zdroje na zvySovanie
miezd, preto priemernd nominalna mzda na
urovni cez 600 EUR za minuly rok je odstra-
Sujuca. Okolité krajiny maju nizsiu sadzbu
DPH a st tym konkurencieschopnejsie.

e Kazdy rok Skoly so zameranim na hote-
lierstvo, cestovny ruch a gastronémiu vy-
chrlia mnoistvo absolventov. St dostato¢-
ne pripraveni do profesijného Zivota? A ¢o
dudlne vyucovanie (o ktorom sa tolko ho-
vori) na hotelovych skolach?

Chcem verit, Ze to poméze, samozrejme, ze
sme sa zapojili, a motivujeme dalsich, aby
sa zapojili, ¢i to vSak bude mat Zelany efekt,
ukdze ¢as. Aktudlne panuje nechut mla-
dych ludi pracovat v sluzbach. Ak hotelova
akadémia vyprodukuje ludi, z ktorych len
10 % zostdva vo fachu, tak ten mlady clo-
vek pred vstupom do skoly nikdy ani ¢asni-
kom ¢i kuchdrom podla méjho nazoru, byt
nechcel. Verim, ze systémom dudlneho
vzdeldvania bude mat $tudent — uéen ruky
viac zviazané a prax jednoducho bude su-
Castou jeho vzdelavania, len je otazne, ¢i to
vypestuje lasku k oboru. Na jednej strane
musime postupne tento obor urobit fi-
nanc¢ne zaujimavejsim — cez stimuly a ulavy
zo strany vlady, inak na to zdroje nenajde-
me, a na druhej strane kluc¢ovu ulohu tu
musi zohrat tieZ rodina.

e A na zaver uZ len otazka. Ako novy prezi-
dent Zvazu hotelov a reStauracii SR zaru-
cene mate svoje plany, svoje vizie. Mohli
by ste nas do nich trochu zasvitit?

Plany a vizie formujeme v Gzkom kruhu
prezidia spolo¢ne. Mojim osobnym cielom

je zamerat sa na kvalitu sluZieb, pretoze
akakolvek snaha je potom zbytocn4, ak nds
nizka kvalita odradi od dalSej navstevy da-
nej destinacie ¢i hotela, navysSe turista
zhodnoti, Ze do danej krajiny uz nepojde.
Za posledné roky sa to meni k lepSiemu, ale
toto je dlhodoby proces.

V sucasnosti sme vypracovali dotaznik
pre ¢lenov Zvdzu, aby sa sami vyjadrili, kde
chcu vidiet jeho zameranie, na aké priority
sa mame sustredit. My v prezidiu mame
priority stanovené, chceme ich zmodifiko-
vat a prijat nazory nasich ¢lenov. V nepo-
slednom rade je pre mna najvyssim cielom,
aby 2vaz bol respektovany nielen odbor-
nou, ale aj laickou verejnostou, aby ludia
v tomto State vedeli, Ze existujeme, Ze ob-
hajujeme hotelierov a gastrondmov, komu-
nikujeme ich poZiadavky smerom von, a na
druhej strane, Ze predstavujeme garanta
kvality. Viem si predstavit, Ze tou garanciou
bude v buducnosti i to, Ze ¢lenom bude
moct byt iba subjekt, ktory spifia ndro¢né
poZiadavky na kvalitu. A tu by som bol rad,
aby sme, ¢o sa tyka kvality, prestali brat do
uvahy hviezdicky — aj v dvojhviezdi¢kovom
hoteli za 20 EUR ma mat klient narok na
Cistotu.

o Keby sme si mali vypit na ispesny 3tart
do ,prezidentského kresla“, ¢im by to
bolo?

Ked' absentuje v sluzbach usmev a pozor-
nost pre klienta, to je potom velmi zlé. Ked
absentuje odbornost, ta sa da prave tym
Usmevom a pozornostou aspon Ciastoéne
nahradit. TakZe pripijam na Usmev pre
klienta!

Tak teda Na zdravie a vela tspechov!
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ZALEZI NAM NA ZDRAVI NASICH DETI
KVALITA POTRAVIN PRE SKOLSKE STRAVOVANIE

Pripravila: Ing.
Zuzana Duzekova

Foto: archiv

ad vsetky po-
klady sveta je
pre rodicov

zdravie ich dietata.
Ako a ¢im stravovat naSe ratolesti, aby boli
zdravé? To je v dnesnej dobe otazka, ktord
trapi nielen rodicov, ale aj ludi zodpoved-
nych za vyZivu deti. Je vSeobecne znamym
faktom, Ze strava je zakladnym stimulantom
spravne fungujlicej imunity. VyZiva je nes-
mierne doleZita kapitola v Zivote rozvijaju-
ceho sa mladého cloveka, ktorého celkovy
dusevny i fyzicky rozvoj je do vysokej miery
ovplyvneny prave kvalitou vyzivy. Dokonca
aj priciny toho, Ze deti sa stavaju hyperaktiv-
ne, neposlusné, ba az nezvladnutelné mo-
Zzeme hladat v zlej kvalite vyzivy. Ni¢ nie je
dolezitejsSie ako zdravie nasich deti. Jeho
zaklady sa kladu pocas dospievania. To, ¢o
sa v tomto obdobi zanedbd, uz sa zvacsa
nedd dobehnut. Preto je také ddlezité naku-
povat potraviny v najvyssej kvalite, s vysle-
dovatelnostou poOvodu, uprednostiovat
produkty regionalnych vyrobcov pred dovo-
zom potravin z velkych dialok, ¢o sa nutne
musi odrazit na ich kvalite.

VSADME NA REGIONALNE POTRAVINY
Celosvetovym trendom vo vyZive, vyZivu
deti nevynimajuc, je orientacia na kvalitné
regionalne potraviny, ako aj na znizenie cuk-
ru, soli a tukov.

Na tieto trendy reagoval aj 6. rocnik od-
bornych seminarov pre veducich zamest-
nancov zariadeni Skolského stravovania
a ich zriad'ovatelov, ktoré Ministerstvu skol-
stva, vedy vyskumu a Sportu Slovenskej re-
publiky aj v tomto roku pomahal zorganizo-
vat Slovensky zvadz kuchdrov a cukrarov pod
nazvom ,,Kvalita potravin v Skolskom stra-
vovani a reformulacia potravin“.

Téma seminarov vyplyvala aj z odporucani
Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO).
Renomovani lektori, k akym nepochybne
patria MUDr. Mgr. Tatiana Cerveriova, MPH,
MHA, riaditelka Regiondlneho Uradu verej-
ného zdravotnictva v Martine, Ing. Zuzana
Nouzovska3, riaditelka Narodného polnohos-
podarskeho a potravinarskeho centra — Vy-
skumny Ustav potravinarsky v Bratislave ci
Ing. Silvia Tokdrova zo sekcie regionalneho
stravovania Ministerstva Skolstva, vedy, vy-
skumu a Sportu SR, sa venovali témam
v dnesnom obdobi vysostne aktualnym: Po-
sudzovanie kvality potravin z hladiska ob-
sahu soli, pridaného cukru a tukov, Kvalita
potravin pre Skolské stravovanie, Narodny
potravinovy katalog SR, ktory Ministerstvo
pédohospodarstva a rozvoja vidieka SR
v tychto drioch uvadza do Zivota, Reformula-

cia potravin pre Skolské stravovanie a pod-
pora zdravia v Statoch EU.

SANCA PRE DODAVATELOV

Pri priprave seminarov sme dali Sancu aj
dodavatelskym spolocnostiam, ktorych
produkty st pre skolské stravovanie vhod-
né.

Na priprave a priebehu seminarov sa po-
dielali , zucastniovali a prezentovali spoloc-
nosti: METRO Cash & Carry Slovakia, Ryba
Kosice spol. s.r.o, VIS s.r.o, Bidfood Slova-
kia spol s.r.o, Bonduelle Central Europe
Kft, AG FOODS spol. s.r.o, Unilever Sloven-
sko, Inmedia / Mabonex spol s.r.o, Robot
Coupe s.r.0, Savencia Fromage & Dairy SK,
a.s., ktoré vytvorili podmienky pre zorgani-
zovanie semindrov. Do pozornosti pritom-
nych davali pripravované novinky, vo vlast-
nej produkcii ¢i sluzbach prezentovali svoju
ponuku vhodnu pre Skolské stravovanie.
Navyse prispeli k vytvoreniu velmi dobrej
pracovnej atmosféry. Skoda, 7e tuto $ancu
nevyuzilo viac slovenskych vyrobcov potra-
vin. Na tohtoro¢nych seminaroch sa zu-
Castnilo takmer 2000 zamestnancov zaria-
deni Skolského stravovania. To iba potvr-
dzuje, Ze M3VVa$ SR stanovilo velmi po-
trebné témy pre ich pracu.

Za spoluprdcu dakujeme najma odbor-
nym lektorom, ktori patria naozaj k Spickam
Vo svojej oblasti na Slovensku.
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NAKUPUJ ERIE :
BEZPECNERSKVALITNE
POTRAVINY

ROZHOVOR S RIADITELKOU NPPC — VUP
(NARODNE POLNOHOSPODARSKE

. A POTRAVII\!ARSKE CENTRUM - VYSKU
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Jedia nase deti zdravo?

e V ramci odborného seminara ,Kvalita
v Skolskom stravovani a reformulacia po-
travin“ ste prednasali veducim Skolskych
jedalni, ako rozoznat kvalitné potraviny.
Ako to vidite s kvalitou potravin vo verej-
nom stravovani, najma vsak v Skolskych
jedalnach?

Som presvedcend, Ze o kvalite potravin
existuje v Skolskom stravovani relativne
dobré povedomie, je vSak otazne, ako sa
prakticky napliia. Pre zabezpelenie lepiej
orientdcie v kvalite vybranych potravin
v Skolskom stravovani bol vladou SR v roku
2016 schvaleny material, ktorym boli defi-
nované zasady kvality pre vybrané a najcas-
tejsie pouzivané potraviny v skolskom stra-
vovani. Ako prva plati zasada, Ze potraviny
pouzivané v Skolach musia byt predovset-
kym Cerstvé, teda mali by pochadzat z da-
ného regionu, maximalne vsak zo SirSieho
regidnu, a nemali by precestovat tisicky ki-
lometrov. TieZ by tieto potraviny nemali ob-
sahovat pridavné latky, nahradné zlozky,
zvyseny obsah soli a pridaného cukru, teda
neodporucame pouZivat vysokospracované
potraviny. Upozoriiujeme aj na to, aby po-
traviny Zivocisneho pévodu odoberali vedu-
ce Skolskych jedalni najlepsie priamo od
vyrobcov na Slovensku, pretoZe tu vzhla-
dom na prisnu Gradnu kontrolu vieme za-
bezpecit najefektivnejsie vysledovatelnost.
Dostdvame sa tak aj ku krajine pévodu pou-
Zivanych potravin, pricom istotu z pohladu
pouZitia slovenskej suroviny prinasa Znacka
kvality SK. Stretla som sa v rdmci diskusie
s poznanim, Ze mnohé veduce Skolskych je-
dalni vedia presne definovat kvalitu potra-
vin, z ktorych chcu varit. Povazujem to za
vynikajlci signdl. Avsak verejné obstardva-
nie na potraviny vykonava namiesto nich
mnohokrat zriadovatel, teda mesto alebo
obec, ktory podriaduje obstaranie potravin
vylucne ich cene. To nie je chybou, pokial sa
nestraca kvalifikovany opis potraviny a je
zachovana pozadovand kvalita. Veduca
$kolskej jedalne totiz musi navarit z toho, ¢o
jej bolo dodané.

¢ Predstavili ste veducim skolskych jedalni
Narodny potravinovy katalég. Priblizte,
prosim, aj nam tento zaujimavy projekt?

Narodny potravinovy katalég (NPK) je pro-
jektom  Ministerstva pd&dohospodarstva
a rozvoja vidieka SR ako elektronicky na-
stroj prieskumu trhu na jednoduchy nakup
kvalitnych a bezpecnych potravin od kvalifi-
kovanych dodavatelov, so zédrukou dodrza-
nia nastavenych Standardov a za ekonomic-
ky najvyhodnejsich podmienok. NPK je na-
stroj, ktory prvykrat v historii verejného
obstardvania na Slovensku komplexne
a systémovo riesi opis predmetu zakazky.
Ciefom NPK je poskytnat kupujicim pestru
paletu potravin s vysokymi kritériami bez-
pecnosti, kvality a vyZivovej hodnoty, ktoré
si budd méct pohodine, flexibilne a priamo
objednavat v poZadovanom mnoiZstve

a frekvencii. NPK charakterizuje cely rad
pozitivnych strategickych a ekonomickych
prinosov, medzi ktoré mozeme ako kltucové
zaradit zvySenie kvality stravovania dostup-
nostou kvalitnych a cerstvych potravin,
zlepsenie komunikacie medzi dodavatelmi
a kupujucimi na miestnej Grovni a teda zvy-
Senie potravinovej sebestacnosti regidénov.
Za vyznamny mozno povazovat environ-
mentalny prinos pre znizenie odpadového
zataZenia a najma zniZenie uhlikovej stopy.
Potraviny v Narodnom potravinovom kata-
I6gu budu ponukané v systéme priebezné-
ho prieskumu trhu a odbremenia tak verej-
nych obstardvatelov od povinnosti rozsiah-
lej administracie neustéle aktualizovaného
prieskumu trhu.

e Ako teda pomdze Narodny potravinovy
katalég zlepsit kvalitu potravin?

Narodny potravinovy kataldg prispeje vy-
znamnou mierou k zabezpeceniu Standard-
nej kvality vo verejnom stravovani, ¢o dnes
nie vidy byva samozrejmostou. Definuje
kvalitativne produktové Standardy, zaloZe-
né na eurdpskom a narodnom potravino-
vom prdve, predpisoch a normach. Vsetky
potraviny, obsiahnuté v NPK, musia splnit
legislativne poZiadavky, stanovené najma
narodnou legislativou. Kvalitu potravin
v NPK teda definuje 30 pravnych predpisov,
vyhlasok a vynosov pre jednotlivé vyrobné
skupiny. Velmi dolezitym aspektom je to, Ze
ktokolvek bude potraviny z Narodného po-
travinového kataldgu objedndvat, bude
mat o nich vsetky dostupné informécie.
NPK tak umozni vybrat si potraviny na zakla-
de preferencii, napr. potraviny so znizenym
obsahom soli, bez vysokého podielu pridav-
nych latok a podobne. Aktivna znalost infor-
Siu kontrolu pri dodavke, teda i bola doda-
na v tej kvalite, ako bola objednana.

e Narodny potravinovy katalég ma nepo-
chybne ambiciu sustredit predovetkym
potraviny od domacich vyrobcov. Ako by
ste charakterizovali postavenie sloven-
skych vyrobcov ako dodavatelov do verej-
ného a skolského stravovania?

Slovenski vyrobcovia tahaju v doddvkach
do verejného a skolského stravovania jed-
noznacne za kratsi koniec. Dévodom tohto
stavu je podla mna kombinacia viacerych
faktorov. Medzi tie zdsadné by som radila
fenomén najnizSej ceny bez zohladnenia
dalSich dolezitych ekonomickych a kvalita-
tivnych aspektov. Nemenej délezitym je ob-
jednavanie kombinacii pre vyrobcov nezlu-
Citelnych skupin vyrobkov, napr. peciva a tr-
vanlivych produktov, alebo masa a mraze-
nych produktov. Takuto objednavku je
schopny splnit iba distribdtor. Tretim fakto-
rom je otazka logistiky, ktora celkom logicky
zvyhodnuje prdve tych dodavatelov, ktori
maju distribu¢né struktury a Siroky sorti-
ment produktov. Kriticky musim zhodnotit,

Ze napriek mnohym medializovanym potra-
vinovym skandalom otazka pévodu potravi-
ny nie je zdsadna, ¢o ma neprijemne pre-
kvapuje. Som vsak presvedcéenad, ze pokial
by slovenski vyrobcovia dostali principidlne
moznost dodavat napriklad do $kolskych
jedalni, boli by schopni zabezpecit pravidel-
né zasobovanie. Verejné stravovanie pred-
stavuje vyznamny odbytovy kandl s poten-
cidlom vySe milidn stravnikov denne, takze
ich motivacia musi byt takd silna, aby sa
v prospech veci vedeli aj spéjat.

¢ Je teda namieste vyzvat slovenskych vy-
robcov, aby sa do NPK prihlasovali a hla-
dali spolocné cesty pre dodavanie?

Teraz je ten spravny cas, aby slovenski
vyrobcovia vyhladali webové sidlo www.
npkinfo.sk a informovali sa, ako sa mézu
kvalifikovat a stat opravnenymi dodavatel-
mi do NPK a ako mozu pripravit svoj sorti-
ment produktov pre ucely ponuky do NPK.
Pre ulahcenie tychto procesov je vytvorena
siet terénnych poradcov, ktori pomézu hos-
poddrskym subjektom splnit poZiadavky na
zapis do registra hospodarskych subjektov
a tiez vyplnit produktové listy pre ich jed-
notlivé produkty. Vytvoreny systém NPK je
tak flexibilny, aby umoznil samotnému do-
davatelovi uréit, aké produkty bude doda-
vat, do akej vzdialenosti, v akej frekvencii
a mnoistvach a v akej cene. Vsetky tieto
podmienky budu premietnuté nasledne do
katalogu, kde si obstaravatel bude méct vy-
brat zodpovedajlcu ponuku. Je isté, Ze lo-
gistika dodavok bude zloZitou prekazkou na
prekonanie. Myslim si, Ze voditkom pre
zvladnutie tohto rébusu by mohlo byt spa-
janie sa vyrobcov roznych produktov na re-
gionalnej drovni, ¢im by boli naplnené dal-
Sie rozhodujuce aspekty NPK, teda garancia
Cerstvosti a skratenie uhlikovej stopy. Re-
gionalni dodavatelia by najlepsie mali po-
znat napr. $kolské jedélne vo svojom regio-
ne a vybudovat si stabilné a funkéné vazby
na principe vzajomnej dovery. Urcite sa tak
nestane zo dna na den, ale je to privelmi
dolezity trh na to, aby ho slovenski vyrob-
covia ignorovali. Poviem otvorene, ak slo-
venski vyrobcovia neuchopia tuto Sancu,
tazko budud hladat vyhovorky a Ziadat stat
o umiestnenie ich vyrobkov v komercnych
obchodnych retazcoch.

e Budi méct vyuzivat NPK aj reStauracie,
ktoré nezabezpecuju verejné stravovanie?
Samozrejme, mdzu NPK vyuZivat aj podni-
katelia, resp. nakupcovia, ¢o nepracuju
s verejnymi zdrojmi. Potraviny ponukané
cez NPK budu spifiat atribity garantovanej
kvality, ¢o méze aj im poméct pri ndkupe
bezpecnych a kvalitnych potravin. Kazdy
ziskany odberatel v tejto kategdrii hospo-
darskych subjektov pomdze budovat déve-
ru v NPK.

e Dakujem za rozhovor.
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Tajomstvo bulharskej kuchyne
je v jogurte

K STOLU POZYVA JEJ EXCELENCIA BULHARSKA VELVYSLANKYNA
JORDANKA CHOBANOVA

Dna 28. septembra sa uz po trinastykrat v SOS gastro-
nomie a hotelovych sluzieb na Farského ulici v Bratisla-
ve, ziSli vel'vyslanci, posobiaci na Slovensku, aby pre-
zentovali svoju narodnu gastronémiu a zasvitili Stu-
dentov a majstrov odborného vycviku do tajomstiev
jednotlivych kuchyn. Autor projektu spisovatel Gustav
Murin spolu s koordinatorkou pani Ing. Jankou Krosla-
kovou a riaditelom Skoly panom Dr. Jozefom Horakom
chct aj touto cestou dat prilezitost Studentom obozna-
mit sa so zaujimavymi, netypickymi receptami, s inSpi-
raciou, ale aj s kulturou jednotlivych krajin a v nemalej
miere aj so servirovanim na najvyssej diplomatickej
drovni. Ved' tol'ko Excelencii za jednym stolom len tak
casto nevidiet.

Text: Viera Dudasova

Foto: Desana Dudasova

edzi pozvanymi Excelencia-
mi nechybala velvyslankynia
Ceskej republiky pani Livia
Klausova, polsky velvysla-
nec pan Leszek Soczewica, turecka velvy-
slankyfia pani Hatice Ashigiil Ugd(il, gruzin-
sky velvyslanec pan prof. Revaz Gachechi-
ladze ¢i japonsky velvyslanec pan Jun
Shimmi. Po prihovoroch vystupili deti
z Bulharskej zakladnej Skoly Christa Boteva

s narodnymi pesnickami a tancami, ako aj  pgj pylharskej kuchyne - autor projektu spisovatel Gustav Murin, Jej Excelencia bulharska velvyslankyiia
s pribehom o vzniku mesta Sofia. pani Jordanka Chobanov a riaditer Skoly pan Dr. Jozef Horak

Vel'vyslanci s detickami Slavnostne prestrety stol ¢aka na prichod hosti



V kuchyni vladol ¢uly ruch, no Ziaci na ¢ele s bulharskym Séfkucharom to zvladli hravo

,Kedysi davno Zila princeznd Sofia.
Jedného dna ochorela a nebolo jej po-
moci. Nepomahali lieky, ani bylinky.
Doktori ju nedokazali vyliecit. Vtedy pri-
Sla starenka liecitelka a zobrala princez-
nu k potdciku do lesa. Princezna sa napi-
la pramenitej vody, vzapati sa vyliecila
a z vdaky na tomto mieste postavila
mesto, ktorému dali meno Sofia.”

Romanticky pribeh a pesnicky v podani
deti vytvorili prijemnu atmosféru. Slova
sa ujala Jej Excelencia bulharska velvy-
slankyna pani Jordanka Chobanovd — utla
sympatickd, mlada ddma — a pozvala pri-
tomnych ku stolu.

AKA JE BULHARSKA KUCHYNA?

Podobne ako vo vsetkych krajinach na
Balkane aj bulharska kuchyna je viac-me-
nej rustikdlna. A hoci mnoZstvo rovna-
kych ¢i podobnych jedal ndjdeme aj
v Grécku ¢i byvalej Juhoslavii, jeden pro-
dukt je predsa len typicky prave pre jedla
tejto krajiny — jogurt.

Na Blizkom vychode bol jogurt znamy
odnepamiti, no v Eurdpe bolo Bulharsko
jedinou krajinou, v ktorej sa pouzival. Po-
znali ho asi uz v ¢asoch tureckého pan-
stva. Aj typicky ludovy osviezujuci napoj
»airjan” sa miesal z vody a vyslahaného
jogurtu. Dnes sa miesSa s mineralkou a po-
dava sa s ladom.

V Bulharsku sa jogurt pouziva na okysle-
nie jedal podobne ako v inych slovanskych
krajinach sa pouziva smotana alebo kyslé
mlieko. Bulharsky jogurt sa vyraba z prvo-
triedneho ov€ieho mlieka. Vynikajuca je
napriklad studena jogurtova polievka ,ta-
rator” so strihanou uhorkou, struhanymi
vlasskymi orechmi, cesnakom, kbéprom,
ochutena olivovym olejom a octom. Vlas-
ské orechy v Bulharsku ¢asto nahradzaju
mandle. Typickym prikladom je bulharsky
velkonocny kola¢ — , kosunak”.

V poslednom obdobi sa vo vieobecnosti
poklada bulharska kuchyna za zdravu pra-
ve preto, Ze je bohatd na mliecne vyrobky
a zeleninu. Prave niektoré mlie¢ne vyrob-

K stolu pozyva bulharska vel'vyslankyiia Jej Excelencia Jordanka Chobanova

ky s obsahom , Lactobacilus bulgariensis”
prispievaju k dlhovekosti. Napriklad bul-
harské mesto Smolian je zndame ,sviat-
kom dlhovekych”, kedZe z 31 113 obyva-
telov 548 sa doziva 90-99 rokov a 66 ma-
tuzalémov starSich ako 100 rokov. Napo-
kon, bulharskd kuchyna je bez ovcieho
syra neodmyslitelnd. Ako priklad je plne-
na paprika ovéim syrom — ,,cuski sas sire-
ne“ no najma vynikajuci , Sopsky Salat”.

Spomedzi zeleniny je v bulharskej ku-
chyni dolezitd biela fazula, uhorky,
baklazany, rajciny, cukiny a rozne bylinky.
V Bulharsku sa dobre dari aj jahodam,
slivkdm, marhuliam a broskyniam, z kto-
rych Sikovné gazdinky vyrabaju vynikaju-
ce zavaraniny a Zelé. Slivky putuju do pa-
lenic, kde sa z nich pali narodny napoj
,slivovica” (nie sme teda sami, Co tvrdi-
me, Ze slivovica je nas narodny napoj).

Bulharsko je krajinou ruzi, z ktorych sa
ziskava ruzovy olej, ruzovy parfum ¢i ru-
zovy likér. K jedlu sa pije najma bulharské
vino a typicka rakia.
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, PREDJEDLO:

»KATAK (natierka z bieleho jogurtu
a syra)
Suroviny: e biely jogurt e ov¢i syr e olivo-
vy olej @ mletd Cervend paprika e petrzle-
we— nova viat e kdpor e peend Cervend pap-
rika e cesnak
I Postup: VymieSame syr s bielym jogur-
£ tom. Ozdobi sa pasikmi Cervenej papriky,
¥ olivovym olejom a kdéprom. Podavame
s opecenym chlebom.

% Pozn.redakcie: Chlieb, ktory ndm serviro-
vali, ziskal prvé miesto na pezinskom vi-
nobrani a upiekli ho Ziaci SOS, na Farské-
ho ulici v Petrzalke, odbor pekar.

v

Jej Excelencia pani Jordanka Chobanova so Séfkucharom Christom Christovom zozali uspech - zdrava
bulharska kuchyia vSetkym chutila

POLIEVKA:

,TOPCETA” (polievka s masovymi
gulkami)
Suroviny: e mleté méaso e vajicka e olej o
mrkva e rajCiny e zelend paprika e zeler e
ryza e petrzlenova viat e Cubrica (kore-
nie) ® mleté Cierne korenie @ sol ® ocot
Na zatrepku: e vajicka e biely jogurt e
hladkd muka e olej
Postup: Nastrihanu mrkvu so zelerom
a cibulou uvarime vo vode. Pridame sol.
Zvlast uvarime ryzu s Cubricou (saturej-
ka). Pomelieme méso, pridame sol, mleté
Cierne korenie. RyZu, maso a vajecné biel-
ky zmieSame a tvarujeme malé knedlicky.
Knedli¢ky vyvarime priamo v polievke.
Polievku zahustime zatrepkou. Dochuti-
me rajc¢inami, zelenou paprikou, solou
a korenim.

Vymena darcekov na zaver

DOBRU CHUT VAM ZELA JEJ
EXCELENCIA BULHARSKA
VELVYSLANKYNA PANI
JORDANKA CHOBANOVA

spolu s bulharskym S$éfkucharom Chris-
tom Christovom za asistencie pani Eleny
Arnaudovej — byvalej riaditelky Bulhar-
ského kultdrneho institutu.

MENU

e aperitiv: rakia

¢ predjedlo: katak -

¢ polievka: topceta

e hlavné jedlo: plneny baklazan a zemia-
kové pyré

o dezert: biely jogurt s ovocim

e okrem toho: vino biele a ¢ervené, kava,
konak

Predjedlo: Katak a k nemu dochrumkava opeéeny vitazny chlebik



Polievka: Topceta

HLAVNE JEDLO:

PLNENE BAKLAZANY SO ZEMIAKOVOU
KASOU

Suroviny: e baklazany e rajciny e syr-kas-
kaval ¢ mleté maso e sol e mleté Cierne
korenie ® mleta Cervenad paprika e petrzle-
nova viat

Postup: Rozpolime baklazany, vydlabeme

Plneny baklazan so zemiakovou kaSou

stred, osolime a nechame 1-2 hodiny od-
stat. Potom baklazany opldchneme.

PInka do baklazanu: mleté maso, cibulu,
papriku zarestujeme s duZinou z baklaza-
nov, pridame rajciny, korenie, sol a ¢ubri-
cu. Nechame udusit. Zmesou plnime
baklazany, pecieme 20-25 minut, posype-
me syrom a opat zapecieme.

Podavame so zemiakovou kasou.

DEZERT:

BIELY JOGURT S OVOCiM

Suroviny: e biely jogurt e ovocie ® med e
Skorica

Postup: Do pohara dame med, vloZime
ovocie, jogurt, zase ovocie a zaprasime
Skoricou. Pred servirovanim mozeme po-
liat medom.

Biely jogurt s ovocim
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NEODOLATEISI\II-'X CHU’I‘
CHRUMKAVEJ HUSACINY

GASTRO NA NAVSTEVE HUSACINY U GALIKA V SLOVENSKOM GROBE

Text: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

ed' prave tu, v Slovenskom Gro-

be Zije viacero rodin, ktoré by si

do pomyselného erbu mohli za-

kreslit hus. Ved prave tu sa na
sviatok Sedembolestnej Panny Marie 15.
septembra otvaraju brany ,husacindrov”
a zacinaju sa husacie hody. Nas na husa-
cie hody pozvala pani Paula Galikova, ma-
jitelka HUSACINY U GALIKA.

MalokarpatsKky region je znamy nielen dobrym vinkom,
ale aj chutnou husacinkou, ktora sa tu pecie uz celé
starocia. Ved prave tu, v srdci Malych Karpat, sa
nachadza mesto husaciny - Slovensky Grob.

TROCHU Z HISTORIE SLOVENSKEHO
GROBU

Hoci sa obec spomina v listinach uz od
roku 1214, az do 16. storocia nemala vel-
ky vyznam. Zaujimavé je nemecké pome-
novanie ,Eisgrub® volne prelozené ako
,ladova priekopa®“, ktord pochadza z toh-

to obdobia. MnoiZstvo velkych vodnych
ploch v obci vytvorilo vhodné podmienky
prave na chov husi a kacic.

Vdaka svojej vyhodnej polohe sa Eis-
grub (Grob) velmi rychlo vzmdhal. Oby-
vatelia sa venovali polnohospodarstvu,
domacim remeslam, tkaniu konopného



pldtna a najma vysivkarstvu a palickova-
niu, ktoré sa zachovali dodnes.

Husi sa v Slovenskom Grobe chovali uz
za Cias velkomoznych panov. Ludia ich
vacésinou upecené chodili predavat na trh
do Presporka. Husi sa piekli v piatok v hli-
nenych pekacoch v chlebovych peciach,
kde dostavali spravnu farbu, vonu aj
chut.

Na trhu boli aj trhovnici z inych dedin,
ktori preddvali pecené husi, ale nemali
uspech, pretoZe jeden z urodzenych pa-
nov vyhlasil, Ze len grobské husi su tie
pravé a nikto ich tak nedokaZze upiect ako
Grobcania. Mal vraj pravdu. Hus, ktoru
piekli Grobcania, bola vidy lepSia vdaka
spominanému tradicnému receptu, pod-
la ktorého sa pecie uz dihé roky.

NIE JE HUS AKO HUS

Podla etnologi¢ky Rastislavy Stoli¢nej
chov hydiny bol na Slovensku vzdy rozvi-
nuty. Najviac sa chovali sliepky, husi, kaci-
ce, no ich chov bol zamerany predovset-
kym na produkciu vajec a peria. Hydina sa
teda bezne nezarezavala, naopak, jej cho-
vu sa na dedinach venovala velkd pozor-
nost. Hydinové maso sa v ludovej strave
konzumovalo najma ako stcast obradovej
stravy. Husi boli napriklad tradi¢nou po-
chatkou v deni oslav sv. Martina — ,,mar-
tinské husi”.

Nezaskodi vSak, ak si pripomenieme
slavny pribeh predchodkyn grobskych
husi zo 4. storocia pred nasim letopoc-
tom. Roku 390 pred n. |. porazili Galovia
(stredoveki obyvatelia dnesného Francuz-
ska a Belgicka) rimsku armadu, dobyli Rim
a takmer Uplne ho znicili. Len mala sku-
pinka mladych ludi sa ukryla v nepristup-
nom rimskom hrade Kapitole. Pokusy Ga-

V peknom prostredi restauracie si mozete
pochutnat na chrumkavej hiiske, ale aj oslavit
narodeniny, stretnutia s priatel'mi, party ¢i porady,
k dispozicii mate aj originalne ,,saloniky“ pre
uzavreti spoloénost
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lov dobyt Kapitol sa nepodarili. Vtedy ho
Galovia oblahli. Po¢as tmavej noci jeden
ich oddiel zacal opatrne vystupovat po
prikrom svahu na Kapitol. Galovia sa po-
hybovali tak potichu, Ze ich nikto nepocul.
Jeden Gal sa dostal aZ na Uplny vrchol. Ale
v tom okamihu spustili strasny krik a hluk
husi. Boli zasvdtené bohyne Junone,
a preto Zili v kapitolskom chrame. Rima-
nia sa prebudili a zhodili cely galsky od-
diel do priepasti. A tak vznikol zndmy vy-
rok: ,,Husi zachranili Kapitol“.

HUSACINA U GALIKA

Uz takmer 21 rokov patri medzi ,grob-
skych husacinarov” v Slovenskom Grobe
aj reStauracia Husacina u Galika. ,,Nie sme
klasickou resStauraciou, akych su desiat-
ky,“ hovori jej majitelka pani Paula Galiko-
va. ,Zameriavame sa na pripravu a poda-
vanie pecenych husi, kacic, loksi a husa-
cich pecienok. Pouzivame vlastné, rokmi
overené receptury vychadzajuce z tradi-
cie. Jedla pripravuje stabilny tim kucharov
tradi¢nou metddou, v hlinenych peka-
¢och.” Restaurdcia ponuka okrem husi
a kacic aj iné gazdovské Speciality, peCené
prasiatko a cigdnsku muziku. Priamo do
reStaurdcie vas z namestia alebo inych

Casti Slovenského Grobu dopravi Stylovy
ko€ frizskych koni. Tato Stylova restaura-
cia ponuka svojim hostom hlavni miest-
nost pre 50 os6b, ale aj dalsie priestory
,saloniky” pre 40, 16 a 10 ludi, ktoré su
vhodné pre mensie rodinné posedenia
a oslavy, pracovné stretnutia i rokovania
v sukromi.

POZVANIE K PRESTRETEMU

STOLU

Dochrumkava upecena huska alebo kacic-
ka a k nej feferénky, kysla kapusta, ¢ala-
mada, uhorky a samozrejme lokse zo ze-
miakového cesta dotvaraju tu spravnu
gurmansku chut. Pedend hus sa vyborne
snubi aj s uvarenou cervenou kapustou,
a ked uZ budete hodovat, tak urdite sa
dajte zlakat aj na husaciu pecienku na ci-
bulke a ako dezert si doprajte jablkovu Ci
tvarohovu stradlu. V pripade, Ze chcete
vyskusat nieco iné ako peéend hus, dajte
si perkelt z husacieho mésa alebo Zidov-
sky Solet. Ide o zmes fazule, kripov, zau-
deného husacieho mésa a zeleniny. Fan-
tasticky chuti aj pastéta z husacej pecene
a polievka z husacich drobov s fazulou
a bobom. Ku vietkému automaticky patri
¢asa bieleho vina alebo burciaku, ktorych

Chrumkava husacina a la Husacina u Galika

sezona je tiez v plnom prude. Husi a vino
k sebe automaticky patria, ved' aj ukonce-
nie vindrskej sezény a zaciatky vinobrania
sa datuju s rovnakym datumom ako husa-
cie hody. Na svatého Martina, ked' sa krsti
vino, vrcholia aj husacie hody.

Tajomstvo dochrumkava upecenej hu-
sacinky si kazda rodina v Slovenskom Gro-
be chrani ako oko v hlave. Casto staéi
,maly grif“ a ten dodd husacine tu sprav-
nu, neodolatelnd chut. Ziskali sme tri re-
cepty, o ktoré sa s vami podelime.

CHRUMKAVA HUSACINA

A LA HUSACINA U GALIKA

Postup: Asponl 12 hodin pred pecenim
pekne vycistend a umytu hus musime do6-
kladne zvonka i zvnutra nasolit. Pred pe-
¢enim hus umyjeme od soli v mlieku. Pe-
¢ieme ju spolu s dvoma jablkami v kera-
mickom pekaci, polozenu na chrbte a po-
pichanu vidlickou. Hus pecieme odkrytu
asi dve a pol hodiny, a ked sa odtiahne
masko z koZiek, znizime plamen a hus
oto¢ime. Vrch polejeme mliekom a dope-
¢ieme. Potom hus vyberieme z pekaca
a postavime, aby z nej stiekla mast. To je
zarucene nie Uplne celé tajomstvo chrum-
kavej husaciny.



Hus a lokse si vyhladavanou pochitkou

ZEMIAKOVE LOKSE

Suroviny: ¢ 500 g zemiakov ¢ 100 g hlad-
kej muky e sol e husacia mast

Postup: Zemiaky uvarime v Supke. Uvare-

Kto by odolal husacej peceni s jablkami

né osupeme, pretla¢ime a spracujeme so
solou a mukou na cesto, ktoré rozdelime
na mensie kusky. Kazdy kidsok na pomuce-
nej doske rozvalkdme na hrubku pol cen-

timetra a na rozpalenej platni upedieme.
Upecené lokse potrieme husacou mas-
tou.

HUSACIA PECEN S JABLKAMI

Postup: Husaciu pecen pomaly dusime na
miernom ohni vo vlastnom tuku. Ked' je
hotova, osolime ju. Pecen vyberieme a do
vypeku nakrdjame jabli¢ka, nechdme ich
na minatku sparit a podavame ako prilo-
hu. Jabitko dokaze zjemnit petefi a osla-
bit pocit mastnoty. Poddvame s chlebom
alebo loksou. Vhodnejsi je vsak chlieb,
pretoZe lokse sa lepsie uplatnia k pecenej
husacine a pecienku si mozZete dat ako
predjedlo.

HUSACINA U GALIKA

Lipova 21,

900 26 Slovensky Grob

Tel./fax: +421 33 6478 397,
+421 33 6478 550

Mobil: +421 948 777 300

Email: info@husacinaugalika.sk

www.husacinaugalika.sk
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FAMY A MYTY
O ZDRAVEJ VYZIVE

RADI SEFKUCHAR SPOLOCNOSTI UNILEVER PETER KRISTOF

¢ Niektoré potraviny su zdravé, iné nezdra-

Vé...

Neexistuju vyslovene zdravé a vyslovene ne-
zdravé potraviny (pokial nie si mikrobialne
¢i inak kontaminované). Aj potraviny, ktoré
su vSseobecne oznacované ako zdravé, sa ne-
méiu jest v neobmedzenom mnoistve.
Mohli by ndm ublizit. Nadmerné mnozZstvo
celozrnnych vyrobkov, ovocia a zeleniny by
mohlo viest k nadmernému prijmu vlakniny
a k zniZeniu vstrebavania dolezitych Zivin.
Velké mnoZstvo ovocia mbze znamenat vel-
ky prijem sacharidov, ¢o mdze spdsobit tra-
viace tazkosti. Nikto z nds sa zrejme v Zivote
nevyhne konzumdcii potravin vSeobecne
oznacovanych ako nezdravé — sladkosti,
mastné potraviny... V malom mnoZstve nam
vsak ani tieto potraviny neuskodia. Staci si
napriklad po sladkom vycistit zuby, zvysit
prijem energetickejsich potravin v inak pes-
trom jedalni¢ku a vyrovnat pohybovou akti-
vitou. Plati tu osvedcené ,vsetko s mierou”.
Neexistuju totiz nezdravé potraviny, nezdra-
vé je len ich mnoiZstvo.

Mnohi si pod pojmom zdrava strava pred-
stavia predajne zdravej vyZivy, pripadne ve-
getariansku restauraciu a su presvedceni, Ze
prave tie im poskytuju priklad, ako sa sprav-
ne stravovat. Spravnu a vyvazenu stravu si
vSak mozeme pripravit z bezne dostupnych
a tradi¢nych surovin a potravin. Staci, ak ich
spravne skombinujeme a konzumujeme
v spravnych davkach.

Spravna strava by sa mala obmieriat. Co sa
skryva pod tymto odporucanim, najlepsie
vyjadruje tzv. Potravinovd pyramida, co
je grafickd forma vyZivového odporucania
udavajuceho vhodnu frekvenciu konzu-
macie jednotlivych potravinovych skupin
(charakterizovani poctom definovanych
porcii), ma formu trojuholnika, frekvencia
spotreby klesd od zdkladne (obilniny), cez
ovocie a zeleninu, mliecne vyrobky a maso,
az po vyrobky, ktorych spotrebu sa odporu-
¢a znizit (tuky, oleje, sladidla, sol). Svoje
miesto ma v pyramide aj kvalitné chudé
madso, ktoré je najmad v detskom veku
takmer nenahraditelnym zdrojom Zivodis-
nych bielkovin.

¢ Ako varit pre deti?

Kvalitné a vhodné jedlo je zakladom zdravia
dietata vo vyvoji. Nesprdvne stravovanie
deti moze mat za nasledok mnoZstvo zdra-
votnych problémov. , Alarmujuci je fakt, ze
kazdé desiate dieta na Slovensku je obézne.

Séfkuchar spoloénosti UNILEVER
Peter Kristof

Obezita nie je len esteticky ¢i spoloc¢ensky
problém, obezita je zadvaziné ochorenie, kto-
ré znizuje kvalitu Zivota a Zivot ako taky aj
skracuje.

S obezitou je spojené mnozstvo rizik: pri
konzumacii jedal s vysokym obsahom tukov,
cukrov ¢i nadmernej konzumacii soli sa zvy-
Suje riziko vzniku vysokého krvného tlaku,
vysokého cholesterolu. Jednym zo zdvaz-
nych rizik je rozvoj cukrovky druhého typu,
ktord sa spdja s pritomnostou nadvahy
a obezity. Ide o choroby, ktoré postihuju
najma stredné ¢i starSie generacie, Zial,

v sUcéasnosti sa s nimi stretdvame uZ aj
u deti. Problémy s hmotnostou otvaraju
dvere vzniku dalSich pocetnych ochoreni,
ktoré mézu postihovat srdce, pecen, oblicky
aj pohybovy aparat.

® Ryba na detskom tanieri...

Ryby a morské Zivocichy su jedine¢nym
zdrojom omega mastnych kyselin. Nacha-
dza sa v nich velké mnoZstvo vitaminov, ale
aj minerdlov a kvalitnych bielkovin. Su pova-
Zované za vyborny prostriedok pre udrziava-
nie zdravého srdca a ciev. ZniZzuju hladinu



nezdravého cholesterolu a triacylglycerolov.
U deti sa Specidlne podielaju na vyvoji moz-
gu.

Odbornici odporuéaju konzumovat ryby
jeden az dva razy do tyzdra v mnozstve 100
az 300 gramov (v zavislosti od veku dietata).
Ak mame strach z nadmerného mnoistva
ortuti, odporuca sa preferovat tresku, loso-
sa, sardinky, pstruha, krevety ¢i tuniaka.

e Ako spravne rozdelit mnozstvo jedla po-
cas dia.

Zakladom spravnej vyZivy dietata je opti-
malny stravovaci rezim. DélezZity je pocet
dennych jeddl, pravidelny Cas podavania,
zachovanie primeranych intervalov medzi
jednotlivymi jedlami a vyvaZenost v mnoz-
stve a kvalite. Celodennu stravu je potrebné
rozloZit do 3 hlavnych a 2-3 doplnkovych,
mensich davok. Deti treba udit pravidelné-
mu stravovaniu uz od Utleho detstva.

U Skolopovinnych deti je v priebehu dopo-
ludnia, ked' dieta poddva najvédcsie psychic-
ké vykony, prijem energie a potrebnych Zi-
vin mimoriadne délezZity. Prave dopoludnia
a vratane obeda by malo vase dieta skonzu-
movat 60-65 percent celodenného mnoz-
stva stravy. Olovrant a veéera by mali tvorit
[ahsie jedla. Optimalne rozloZenie v priebe-
hu dna je: ranajky 20 %, desiata 10 %, obed
35 %, olovrant 10 %, vecera 25 % z celoden-
ného prijmu energie a Zivin.

e Pitny rezim

Do spravneho pitného rezimu deti patria
stolové vody, minerdlne vody s nizkym ob-
sahom sodika, zmiesané so stopercentnymi
dzusmi v pomere dva diely mineralky a je-
den diel dZusu, ¢aje bez kofeinu, nesladené
ovocné Caje, voda zmieSana s Cerstvo vytla-
¢enou Stavou z ovocia alebo s prirodnymi

asi mpli%ﬁolﬁt:i potrebuji
Ui, vyvazeni stravu

sirupmi a Cista voda. Najvhodnejsie je napo-
je obmieniat.

Deti obycajne nemavaju pocit smadu, pre-
to su vo zvySenej miere vystavené nebezpe-
Censtvu dehydratdcie. Deti si mimoriadne
citlivé na stratu vody a znasaju ju ovela hor-
Sie ako dospeli. Mnozstvo potrebnych teku-
tin sa meni v zavislosti od veku, prostredia
a fyzickej aktivity. Doj¢a v prvych mesiacoch
Zivota potrebuje aZ 150 ml na kilogram
hmotnosti. Patkilogramové babatko by teda
malo prijat tristvrte litra tekutin denne. Ro¢-
né desatkilogramové batola asi 1,5 litra.
V dalsich rokoch je potreba tekutin okolo 10
percent hmotnosti. Skolaci by denne mali
vypit 1,5 | litra az 2,5 litra tekutin. Pri inten-
zivnej Sportovej aktivite aj viac.

o Co hovoria $kolské normy

Na dochucovanie jedal mozno pouzivat ko-
reniny a bylinky podla regionalnych zvyklos-
ti. Na zvyraznenie chuti pokrmov pouzivat
ochucovadla podla MSN, ako zmesi vytaz-
kov korenin, zeleniny alebo ovocia, zmesi na
pripravu gulasov, mletych mias a polievko-
vych zdkladov bez glutamanu sodného
a umelych farbiv.

V suvislosti s regiondlnymi zvyklostami
mézeme tuky obmienat (olej, olej s prichu-
tou masla, olivovy, kokosovy, tekvicovy, se-
zamovy, maslo, rastlinny tuk). Je potrebné
dodrziavat pokyny pouzitia tukov urcené
vyrobcom (tuky uréené na studenu kuchynu
nepouzivat pri tepelnom spracovani, nepre-
vySovat teplotu uréent vyrobcom pri tepel-
nom spracovani a podobne).

Pri priprave jedal vyuZivat najnovsie Setr-
né technologické postupy pripravy jedal
v konvektomatoch, produkty s technoldgiou
Sous-Vide a dalsie.

Aby bolo menu pestré a vyvazené, mali by

jest ovocie a zeleninu, pretoze obsahuju do-
statok vitaminov, minerélov a vldkniny. Ta-
kisto délezitou sucastou jedla su celozrnné
vyrobky ako chlieb, cestoviny. Nezabudnime
pridavat do menu strukoviny. Uprednost-
nujme potraviny obsahujuce dobré tuky
s vysokym podielom nenasytenych mast-
nych kyselin: rastlinné oleje (repka, slne¢ni-
ca, oliva) a vyrobky z nich (napr. kvalitné
margariny). Takisto vybornym zdrojom su
mastné ryby, orechy a semena. Pri vareni
uprednostiiujme chudé maso (hydina, slad-
kovodné a morské ryby), mlieko a mlie¢ne
vyrobky s nizSim obsahom tuku (syry obsa-
hujuce asi 30 % tuku v susine, jogurt do 3 %
tuku). Obmedzit treba aj sol' a slané pokrmy,
ale aj cukor. Uprednostriujme radsej Cistu
vodu, nesladeny ¢aj a nizkoenergetické na-
poje.

e Vedeli ste, Ze...

» V\yvdZend strava pomoOze znizit prijem
nasytenych mastnych kyselin.

» Pouzitie margarinu, namiesto masla,
alebo sardinky v studenej ¢i teplej ku-
chyni, poméze znizit prijem nasytenych
mastnych kyselin.

» Odstranit viditelny tuk z mdsa pomoze
znizit prijem nasytenych mastnych kyse-
lin.

» Mensie porcie syra, masa a mliecnych
vyrobkov pomézu znizit prijem nasyte-
nych mastnych kyselin.

» Spotreba mlieka, mliecnych vyrobkov
a syrov s nizsim obsahom tuku namiesto
variantov plného tuku znizi prijem nasy-
tenych mastnych kyselin.

» Ovocie a zelenina, pridand ku kazdému
jedlu, poméze znizit prijem nasytenych
mastnych kyselin.
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e Tipy na zniZenie mnoistva trans-mast-
nych kyselin v potravinach

» Vyhnite sa pouzitiu ¢iasto¢ne stuzenych
tukov, precitajte si zloZenie vyrobkov na
etiketach, ak vyrobok obsahuje tieto
tuky, musia byt v zloZeni produktu ozna-
¢ené ako ,,Ciastocne stuzeny tuk”.

» Vyhnite sa pouZivaniu menej kvalitnych
poliev, c¢okolddovych ndhrad, kolacov,
dezertov.

» Uprednostnite mlieko, mliecne vyrobky
a syry s nizSim obsahom tuku namiesto
plnotuénych variantov.

AKO PRIPRAVOVAT JEDLO
ZDRAVSIM A MODERNYM
SPOSOBOM?

e Konvektomaty

Moderny kuchynsky asistent — konvektomat
pracuje na principe teplovzdusnej a parnej
pece, ktorda moze vytvarat suché a vihké
teplo, alebo ich kombinaciu pri réznych tep-
lotach. Preto je vhodny na mnoZstvo spdso-
bov varenia, vratane pecenia, vyprazania,
grilovania, parného varenia alebo blednu-
tia. Specifické funkcie a programy sa mézu
lisit v zavislosti od typu a vyrobcu konvekto-
matu. Vyhody tejto technoldgie zahrfnaju
kratke ¢asy varenia a jemnejsi spdsob vare-
nia, ktoré vedu k vyssej nutri¢énej hodnote
pripravenych jedal a vyssej skladbe vitami-
nov v porovnani s menej vhodnym tepel-
nym spracovanim.

Pecenie v konvektomate: Horuci vzduch je
uréeny na pecenie vsetkych druhov maésa
vratane ryb, plnenej zeleniny, sladkého aj
slaného peciva. V porovnani s pripravou
madsa v tradi¢nych rdrach si hmotnostné
straty pri peceni v konvektomate az o 50 %
nizSie. Na takuto tepelnu Upravu navyse nie
je potrebné pouzit takmer Ziadny tuk:
Hmotnostna strata pri peceni v konvekto-
mate v praxi je z 1 kg masa priblizne 25 %.
To znameng, Ze z jedného kilogramu surové-
ho masa po peceni ostane 750 g. Pri bez-
nom peceni je to iba 600 g. Pri peceni na
novsich typoch konvektomatov je strata
hmotnosti z pe¢eného méasa dokonca iba 10 %
(z 1 kg méasa ostane po upeceni 900 g).
V praxi ide o vyraznu Usporu. Na Upravu po-
travin obalovanych v strihanke (smaZenie)
sa potom pouZiva Specialny tuk. V konvek-
tomate mozeme aj sterilizovat.

e Varenie v pare
Novsie typy konvektomatov produkuju tzv.
,hygienickd paru“. Varenim v tejto pare na
rozdiel od klasického varenia vo vode sa za-
chovava obsah minerdlnych latok a vitami-
nov, prirodzena farba a hmotnost potravin.
Strata najma vo vode rozpustnych vitami-
nov (vitamin C a vitaminy skupiny B) bez-
nym varenim je dand ich samotnou rozpust-
nostou vo vode. Varenim priamo vo vode sa
tieto vitaminy do nej vyplavuju, a teda putu-
ju do odpadu aj s fou. Varenim v pare je
kontakt s vodou len minimdlny, preto su ich
straty nizSie. Napriklad varenie brokolice

v pare zarucuje, Ze si zachova o 67 % vitami-
nu C viac ako pri vareni vo vode, zelena fa-
zulka o 15 % viac, karfiol a zemiaky o 19 %.
Straty vitaminu B1 (tiaminu) su pri zelenej
fazulke o 26 % nizsie, pri karfiole 0 24 %
a prizemiakoch o 16 % nizsie. Varenie v pare
sa vyuZiva na pripravu zeleniny, ryb, ryze,
ovocia, vajec, zemiakov, kysnutej knedle
atd’. Para sa moZe vyuzit aj na regeneraciu
dalSieho radu potravin, ako su zemiaky, ces-
toviny, ryZa a knedla. Hortcou parou méze-

me tieZ blansirovat. Blansirovanie je opera-
cia, ktorou inaktivujeme alebo potlacame
enzymovu aktivitu v zelenine a niektorom
ovoci, redukuje sa nou pocet mikroorganiz-
mov na povrchu, zmakéia sa ich povrchové
vrstvy a vytesiuje sa z nich vzduch. V porov-
nani so zauzivanym varenim v kotloch je
spotreba vody na vyvoj pary zanedbatelna
— cca 20 litrov za hodinu prevadzky. Uspora
energie je dana rychlym nabehom teploty
a jej malymi stratami.

PODME TEDA OBJAVOVAT ZDRAVE VARENIE

A ZDRAVE CHUTE!

Gicerova polievka z Bombaja

INDICKY DEN:
CiCEROVA POLIEVKA Z BOMBAJA
(10 porcii)

Suroviny: ¢ 300 g sterilizovaného cicera
5 g Knorr ZIté kari e 2 bobkové listy e 3 zrnka
nového korenia ¢ 40 g Knorr Essence zeleni-
novy vyvar ¢ 2 | vody ¢ 160 g mrkvy ¢ 100 g
zeleniny ¢ 150 g Knorr krajané paradajky e
3 struciky cesnaku

VyZivové tdaje na 100 g: Energia 88,2 kJ/
21 kcal, tuky 0,3 g, z toho nasytené mastné
kyseliny 0 g, sacharidy 3,1 g, z tohto cukru
0,6 g, vlaknina 1,1 g, bielkovina 1,1 g, sol
0,38 g.

Priprava: Vlozte bobkovy list a nové korenie
do zeleninového vyvaru, kratko povarte
a pridajte mrkvu a zeler nakrajany na pasiky
»julienne”. Na konci varenia pridajte preliso-
vany cesnak, cicer, kari a platky paradajok.
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Kur¢a so zemiakovou kaSou, brokolicou a karfiolom

MEXICKY DEN:

CESTOVINY S KURACIM MASOM
A PARADAJKOVYM SALATOM
(10 porcii)

Suroviny: ¢ 700 g cestovin Knorr Penne (po
uvareni 1400 g) » 1 kg kuracich pfs bez koze
® 200 g varenej bravcovej Sunky ¢ 200 g ze-
leru ¢ 300 g cibule ¢ 0,1 | oleja ® 20 g Knorr
Essence Kuraci bujon ¢ 1 | vody e 250 g ste-
rilizovanej Cervenej fazule ¢ 3 struciky ces-
naku ¢ 300 g listového Spendtu ¢ 0,1 | Rama
Cremfine Smotana na varenie ¢ 100 g tvrdé-
ho syra (30 % tuku) ¢ pol viazanicky petrzle-
novej viate

Salat: ¢ 1,5 kg paradajok ¢ 100 g Eervenej
cibule e 20 g petrzlenovej viate * 0,2 g
Knorr Cierne korenie mleté

VyZivové udaje na 100 g: energia 424,2 kl/
101 kcal, tuky 2,9 g, z toho nasytené mastné
kyseliny 0,6 g, sacharidy 10,9 g, z toho cukry
1,3 g, vlaknina 1,8 g, bielkoviny 7,3 g, sol
0,27 g.

Priprava: Uvarte cestoviny. Kuracie maso,
Sunku a cibulu nakrdjajte na kocky a nastru-
hajte zeler. Usmazte vSetko na oleji, pridajte
kuraci vyvar pripraveny z kuracej esencie
a vody a poduste domékka. Pridajte fazulu,
cesnak, umyté Spenatové listy a smotanu
Rama na konci varenia. Cestoviny servirujte
poliate omackou a posypané struhanym sy-
rom a posekanou petrzlenovou viiatou.
Salat: Paradajky nakréjajte na kusky, cibulu
na drobné kocky a petrzlenovd viat pose-
kajte. Zeleninu premiesajte a dochutte ko-
renim.

FRANCUZSKY DEN:

KURCA SO ZEMIAKOVOU KASOU,
BROKOLICOU A KARFIOLOM

(10 porcii)

Suroviny: ¢ 1,5 kg kuracich stehienok bez
koZze ¢ 100 g Sampindnov ¢ 150 g mrkvy e
50 g péru ¢ 0,05 | Rama smotana na varenie
¢ 1 g Knorr Delikat bez soli ¢ 0,2 g Knorr Ko-
renie mleté ¢ 0,05 | oleja ® 10 g Knorr Essen-
ce Kuraci vyvar ¢ 0,3 | vody ¢ 20 g Knorr
svetld zasmazka

Zelenina: ¢ 270 g Knorr Zemiakova kasa
s mliekom ¢ 1,5 | vody ¢ 1,2 kg brokolice
1,2 kg karfiolu ® 2 g soli ® 5 g cukru
VyZivové udaje na 100 g: Energia 281 kJ/
67 kcal, tuky 2,3 g, z toho nasytené mastné
kyseliny 0,6 g sacharidy 4,1 g, z toho cukry
1,2 g, vlaknina 1,6 g, bielkoviny 6,5 g, sol
0,272 ¢g

Priprava: Nakrdjajte kuracie stehna a ne-
chajte ich na chvilu odlezat. Opecte dozla-
tista na tuku, pridajte nakrdjanu zeleninu,
huby, zalejte Essence Kuracim bujonom
a duste domédkka. Na konci varenia pridajte
Rama Cremefine a zahustite zdsmazkou.
Uvedte vodu do varu (1,5 litra). Odstrante
z ohna, nechajte vychladnut na 80-85 °C
a primiesajte zemiakovu kasu. Odstavte na
2-3 minaty a potom znova kratko premie-
Sajte. Brokolicu a karfiol uvarte v sladko-sla-
nej vode a podavajte.
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SLOVENSKY ZVAZ KUCHAROV
A GUKRAROV INFORMUJE

SZKC NA MEDZINARODNEJ VYSTAVE FOR GASTRO & HOTEL 2017
V PVA EXPO PRAHA - LETNANY

7. MEDZINARODNY VELTRH HOTELOVEHO A RESTAURACNEHO
ZARIADENIA, POTRAVINARSTVA A GASTRONOMIE

Text: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: Desana Dudasova a archiv

Generalna tajomnicka SZKC pani Ing. Zuzana
Duzekova s prezidentom Asociacie kucharov
a cukrarov Ceskej republiky panom Bc. Miroslavom
Kubecom a jej lenom panom Marekom Svobodom

Seniorov zastupovali predseda Bratislavského klubu
kucharov a cukrarov Daniel Melichercik a Ivetka
Volekova z Hotela Holiday Inn Trnava a ... ziskali
diplom

Nas tim na vystave FOR GASTRO & HOTEL 2017
V PVA EXPO PRAHA - LETNANY

o Clenovia zvizu bojovali na celoeurdp-
skom Kontinentdlnom semifinale sve-
tovej sutaze

Pod taktovkou Kontinentalneho riaditela

Svetovej organizacie kuchdrskych asocia-

cii — WACS Worldchefs a zaroven prezi-

denta Asociacie kucharov a cukrarov Ces-
kej republiky pana Bc. Miroslava KUBECA
sa Hala 1 Vystaviska PVA EXPO PRAHA —

Letdany premenila na miesto ,suboja“

najlepsich eurdpskych kuchdrov a cukra-

rov. V diioch 6. — 8. oktdbra 2017 sa tu
konalo Celoeurdpske kontinentalne semi-
findlové kolo svetovej sutaze ,Glogal

Chefs Challenge®, ktoru organizuje WACS.

Do kucharskeho suboja nastupilo 34 naj-

lepsich kuchdrov a cukrérov z Juznej, Se-

vernej a Strednej Eurdpy. Vitazi postupili
do findlového kola sutaZe, ktoré sa bude
konat v roku 2018 v malajzijskom Kuala
Lumpur pocas Svetového kongresu WACS.

o UCAST SzKC

Sutazili dvojclenné juniorské a seniorské
timy v zloZeni: sataZiaci a pomocnik. Aj
Slovensky zvaz kucharov mal v sutazi svo-
je ohnivka. Farby Slovenska obhajovali: za
juniorov Samuel Ladislav Veselsky (Hote-
lova akadémia na Mikoviniho ul, 1 v Brati-
slave) a Matej Granec (Penzidn Ran¢ Sen-
kvice) a za seniorov Daniel Melicherik
a Iveta Volekova z hotela Holiday Inn Tr-
nava. Timy mali za Ulohu pocas 3 hodin
pripravit 6 porcii trojchodového menu
(predjedlo, hlavny chod a dezert), serviro-
vaného na tanieroch. Na pripravu pred-
jedla boli povinne uréenymi surovinami
,morsky vlk’ a hrebenatka, na hlavny chod
museli sutaziaci pouzit telaciu rostenka
a fois gras, dezert musel obsahovat 40 %
¢okolddy + ovocie a omacku.

Sutaz bola ndro¢na a konkurencia silna.
Prisnemu oku 9 certifikovanych komisa-
rov WACS z réznych krajin sveta neusiel
ani najmensi detail. Aj napriek tomu, Ze
nasi sa ,,neprebojovali do findle”, dakuje-
me im za dostojnu a vynikajlcu reprezen-
taciu Slovenska a Slovenského zvazu ku-
charov a cukrdrov.



Degustacna vecera v restaurdcii Holliday Inn v Trnave

o DANIEL MELICHERIK — PREDSEDA
BRATISLAVSKEHO KLUBU KUCHAROV
A CUKRAROV A EXECUTIVE CHEF HOTELA
HOLIDAY INN V TRNAVE

Daniel Studoval na Hotelovej akadé-
mii na Mikoviniho v Bratislave. V pr-
vom rocniku praxoval v hoteli Appo-
lo a v Technopole. Spociatku praco-
val v zdvodnej kuchyni, kde sa mal
moznost oboznamit najma s tradic-
nymi receptami, a neskoér presiel do
Liviana. Vdaka praxi, ale aj majster-
ke odborného vycviku prave tu zis-
kal cenné skusenosti do svojho pro-
fesijného Zivota. Praca kuchdra ho
zacala bavit, zacal vymyslat nové
jedla, ,kreslit” po tanieri a sledovat
nové trendy v oblasti gastrondmie
a kulindrstva.

Po skonceni $koly zacal pracovat
v hoteli Devin, neskor presiel do
bowlingového ndarodného centra,
kde presiel od umyvaca riadu az po veduceho smeny, odtial do
hotela Loft, kde pracoval ako zéstupca $éfkuchara. Medzitym
Séfoval jednej cateringovej spoloc¢nosti a odtial viedli jeho kro-
ky do hotela Holiday Inn v Trnave. A, ako sam tvrdi: ,Praca $éf-
kuchara je naroc¢na, kazdy jedinec v kuchyni je iny, ma ind pova-
hu, iné nalady, iné ciele. Je tazké motivovat kucharov tak, aby
ich praca bavila. Séfkuchdr musi byt aj tak trochu psycholégom
a na tom budem musiet urcite eSte popracovat. Najlepsie, ¢o
mézem odporucat vsetkym budicim mladym kucharom je fakt,
Ze sa musia eSte vela ucit, objavovat nové trendy, najst si dobru
restauraciu s dobrym séfkuchdrom, ktory im méze do ich budu-
ceho profesijného Zivota vela dat. Niekedy treba dat bokom
predstavu velkych periazi, ale pracovat na sebe, naberat skuse-
nosti, a potom nie¢o dokézat.”

SUTAZNE MENU
My sme ho mali moznost ,, okostovat” pri prezentacii
v resStauracii Holiday Inn v Trnave na degustacnej vecere.

PREDJEDLO
Morsky vlk — wasabi — musle — safran
Vino k predjedlu:
Sauvignon Blanc, Terra Parna, r. 2016
biele vino, suché

HLAVNE JEDLO
Telacia svieckova — cvikla — foie gras — bylinky
Vino k hlavnému jedlu:
Modry Portugal, Terra Parna, r. 2015
cervené vino

DEZERT
Cokolada-visne-Eernice-isomalt
Vino k dezertu:

Rizling Rynsky, Terra Parna, r. 2015
akostné odrodové vino, biele, polosuché

Zahery z prezentacie degustaéného menu v hoteli Holiday Inn v Trnave



Udeny morsky vik s wasabi omackou, posirovana slavka vo vine a $afranové rizoto

PREDJEDLO

UDENY MORSKY VLK S WASABI
OMACKOU, POSIROVANA SLAVKA VO

VINE A SAFRANOVE RIZOTO

Suroviny: ¢ morsky vlk e wasabi ¢ kokosové
mlieko e slavky e biele vino ¢ tymian e roz-
marin e arborio ryza e Safran ¢ maslo e ces-
nak e sol e korenie ¢ kdpor ¢ smotana 33 %
e parmezdn ¢ mikro bylinky ¢ mrkva e
petrzlen e cibula

Postup: Morského vlka vyfiletujeme, stiah-
neme 1z koze, nasolime, nakorenime,
pokvapkdme citronom a pridéame tymian.
Zrolujeme do roladky a dame na paru na
3 minuty. Rozbalime a zaddime Ceresnovy-
mi pilinami. Do hrnca ddme biele vino a by-
linky (tymian, kdpor), zohrejeme na teplotu
62 °C a pridame slavky. Pri tejto teplote va-
rime, az kym sa slavky neotvoria. Z kosti, ¢o
nam ostali z ryby, uvarime vyvar s pridanim
korenovej zeleniny. Do precedeného vyvaru
ddme kokosové mlieko a wasabi. Zredukuje-
me, dohustime a zjemnime maslom. Na ri-
zoto si spravime zéklad z cibule a cesnaku.
Zarestujeme, pridame ryZu a opat zarestu-
jeme a podlejeme vinom, pridame Safran.
Podla potreby priddme vyvar a varime do
polomakka. Dochutime a zjemnime maslom
a na konci priddme parmezan.

HLAVNE JEDLO

SOUS-VIDE TELACIA SVIECKOVICA

S VARIACIAMI CVIKLI A GULICKOU Z FOIE
GRAS

Suroviny: e telacia svieckovica e cvikla e zla-
td cvikla ¢ baby cvikla e ruzova cvikla ¢ mas-
lo e petrzlenova viat e strihanka e foie
grass ® cesnak e cibula e sol ¢ korenie e
smotana 33 % e tymian e citronova $tava e
xantdnova guma ¢ mrkva e rajc¢inovy pretlak
Postup: Telaciu svieckovicu umyjeme, opra-

cujeme, nasolime a nakorenime. Stiahneme
féliou a dame do vakuového vrecuska.
Upravime metddou sous-vide pri teplote
52 °C hodinu a dvanast minut. Foie gras vlo-
Zime na cibulovy zaklad s cesnakom, jemne
zarestujeme a dobre rozmixujeme. Dochuti-
me a pridame agar. Zmes nalejeme do si-

likénovej formy a nechdme stuhnut. Po
stuhnuti spojime dve polgule, obalime ich
v trojobale a vyprazime. Z Cervenej a zlatej
cvikle spravime pyré. Uvarime domakka,
rozmixujeme, dochutime a zjemnime mas-
lom. Do pyré z Cervenej repy pridame Stavu
z citréna, ktord pekne vytiahne cervend far-

Sous-vide tel'acia svieckovica s variaciami cvikli a gulickou z foie gras




bu. Priddme xantanovu gumu, aby pyré ne-
pustalo vodu a aby drzalo tvar.

Baby cviklu uvarime a zaglazujeme na
masle. Ruzovu cviklu chvilku povarime, o3u-
peme a nakrajame na tenké platky. Pred po-
davanim svieckovicu prudko opecieme na
oleji a obalime v bylinkovej kruste z petrzle-

s

° Cokoladovy cake s limetovou penou, malinami a Gokoladovou hlinou

novej viate a struhanky. Orezy svieckovice
zarestujeme s cibulou a mrkvou, priddme
raj¢inovy pretlak a pe¢ieme dotmava. Zale-
jeme vyvarom a poriadne prevarime. Prece-
dime, dochutime a zredukujeme do potreb-
nej hustoty.

Omackou jemne prelejeme maso a zvySok
dame do omacnika.

DEZERT

COKOLADOVY CAKE S LIMETOVOU
PENOU, MALINAMI A COKOLADOVOU
HLINOU

Suroviny: ¢ cCokolada callebaut ¢ maslo e
vajcia e sol e cukor e limetky e smotana
33% ¢ maliny ® mata ¢ muka hladka e
mascarpone e cervené vino © kypriaci prasok
Postup: Z vajec, muky, cukru, cokolady
a kypriaceho prasku si spravime cokoladové
cesto. Pe¢ieme ho pri 160 °C asi 25-30 mi-
nut. Z mascarpone, masla, smotany a lime-
tiek si spravime hustejsiu penu, ktoru do-
chutime podla potreby cukrom. Takisto, ale
len z masla, smotany a malin, spravime dal-
Siu penu. Polovicu malin vyvarime s Cerve-
nym vinom a cukrom a tri maliny si odloZi-
me. Ostatné rozmixujeme do omacky a pre-
pasirujeme.

Hlinu spravime nasledovne:

Do trochu vody ddme cukor a zacneme ka-
ramelizovat. Ked bude karamel tmavnut,
pridéame cokolddu a mieSame, az nezhuste
do hrudiek. Cokolada vyschne a bude vyze-
rat ako hlina.

Na vychladnuty korpus nastriekame peny,
a prekryjeme cokoladou. Servirujeme na
hline s matou a malinami.

Nasa velka vdaka patri manZelom Olge
a Jozefovi Barankovcom, majitefom spo-
locnosti SEBA Senator Banquet, ktori vy-
razne materidlne i finanéne podporili G¢ast
obidvoch timov na tejto prestiZnej sutazi.

BIO KAVA V PREMIOVE] KVALITE

PERFEKTNA ~pEpMA

SIADKY KARAMEL

VYHODY PRE VAS g
PODNIK/KAVIAREN:

0 3pickovd kvalita z trvale udrzatelnej
ekologickej produkcie kavy,

# dodrZzovanie podmienok zarugené
eurépskym logom pre oznacovanie
biopotravin,

¢ vyuzitie vietkych vyhod renomova-
nej zna&ky kvalitnej kavy,

# zdkaznikom pondknete chvile plné
pozitku s &istym svedomim,

# 1000 gramov zrnkovej kavy.

o)

www.facebook.com/SegafredoSK

www.sergafredo-zanetti.sk

Viac informécii a objednévky na

info@segafredo-zanetti.sk alebo
(+0421) 244 63 2341
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MAGDALENA DOBROMILA RETTIGOVI-'X:

,Kazdy Zivot je pnbeh i

PRIBEH KRASNEJ KUCHARKY

Pripravila: Viera DudéZovd Jedného dna som dostala kralika a za¢ala som uvazovat, ako
Foto: archiv ho pripravit. Bezne - nakyslo - ma uz nelakalo a vyprazaného

~Zajaca“ som si akosi nevedela predstavit. Siahnut po moder-
nych receptoch, kde sa ¢asto
kombinuju priam nekombi-
novatelné suroviny, chute
a vone, sa mi akosi nechcelo.
Vtom mi padol zrak na staré
Kucharske knihy (dlho v nich
nikto nelistoval) a... naSla
som recept, ktory oslovil nie-
len mna, ale kazdého, kto
»Zajaca na vine“ ochutnal.
Recept bol z jednej najstarsej
»Domaci kucharky Magdale-
ny Dobromily Rettigovej“.

dvtedy uplynulo vela ¢asu a pani

Rettigovd  zaZiva  renesanciu

v mnohych kuchyniach mojich

priatefov a znamych. A recept je
taky jednoduchy — najma ak som si ho ,,zjed-
nodusila“ sama. Do pekaca pokrajate cibulu
a na kocky udend slaninu. Zajaca naporciu-
jete, osolite, okorenite, potriete bylinkami
(tymian, rozmarin), uloZite ho na vrstvu ci-
bule a slaniny, oblejete bielym vinom a ne-
chéte do rana marinovat. Potom ho uz len
upeciete a mnam. No nezaujali ma iba jej
recepty, ale aj pestry a zaujimavy Zivotny
pribeh tejto krasnej kucharky.

KTO SA UKRYVA ZA KRASNOU
KUCHARKOU?

Magdalena Dobromila Rettigova sa narodila
31. janudra 1785 v rodine FrantiSka Artma-
na, spravcu na panstve gréfa Kounica vo
VSeradiciach. Odtial sa odstahovali do Oso-
va a odtial na panstvo gréfa Sporka do Sta-
tenic. Jej rodicia mali viac deti, no pomreli,
a ostala im iba Magdalenka — Sikovné zivé
dievca, ktoré mama ucila po nemecky, ako
patroéna vedela $it, pliest a priucala ju ruc-
nym a domacim pracam. Ked mala sedem
rokov, zomrel jej otec. Pamatd si len, Ze ju vo
volnych chvilach hojdal na kolenach a roz-
praval jej, omu vSetkému sa musi ucit, ak
vyrastie. ,Chcel tym povedat, Ze ma nezahr-
nie bohatstvom, ale musim sa uéit vsetko,
¢o sa len dievéa moze naucit. Tieto slova
som si zapisala do svojho srdca a po cely
svoj Zivot som sa usilovala plnit Zelanie moj-
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M. D. Rettigova v rozkvete zivotnych sil. V tomto
obdobi piSe svojmu priatel'ovi F. D. Kynskému:
,Jak se mne vede? Dobie, neb me nejlepsi jmeni,
spokojenost vnitrni, vSudy s sebou nosim“
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Pamitna doska na dome

ho otca, pokial to len bolo mozné!,“ spomi-
na si na svoje detstvo mala Magdalenka.

Po smrti svojho otca zistila, aky je Zivot.
Matka sa musela z grofstva odstahovat a so
svojou dcérou Zila striedavo v Prahe a v Plz-
ni. Ked mala desat rokov, zacala chodit do
plzenskej skoly, kde velmi rychlo vynikala aj
nad starSimi spoluziackami. A hoci este ne-
vedela po cesky, zapisovala si do svojho
dennicka pesnicky a basni¢ky po nemecky
a po veceroch tajne cCitala — v tom ¢ase ne-
bolo zapotreby, aby sa dievcata vzdelavali
a citali.

KTO SA DVORIL KRASNEJ KUCHARKE?

Viac svetla do jej Zivota priniesol pobyt
u gréfky Bredorskej v Kamennom. Tu sa od
starého grofskeho kuchara zacala udit varit
a varenie jej ucarilo.

Sikovna Magdalena mala okolo seba vidy
mnozstvo napadnikov. Matka videla jej
Stastie v svadbe so Sestdesiatroénym sta-
vebnym spravcom, ktory na Stastie bol uz
Zenaty a s mladou peknou ,nevestou” si
chcel len uzit. Po tejto skusenosti sa Magda-
lena rozhodla, Ze , odteraz” sa bude s muz-
mi iba priatelit — a tych priatelov mala nao-
zaj viac nez dost. Uz dlhsi ¢as sa vSak streta-
vala so studentom prav Jdnom Sudipravom
Aloisom Rettigom. To, Ze sa miluju, si pove-
dali na prechadzke v Chuchli. Tento vzacny
okamih pri studienke zachytil Jan Rettig na
akvarely, ktory venoval Magdalenke so slo-
vami: ,U téhoz Cistého praménku, kame-
nem stisneného — dlilit Jan a Magdalena

v Litomysli

v citu rovné tak Cistem neporusené lasky
oCekavajice svatého snatku a spojeni srdci
svych navzdycky.”

Nebolo to vSak az také jednoduché a Mag-
dalena musela fingovat smrtelnu chorobu,
aby obmakcila svoju matku. Povolila im so-
bas az na ,,smrtelnej posteli“. Chudobného
pravnika za zata nechcela. Velmi sa viak ¢u-
dovala, ako sa po svadbe Magdaléna rychlo
zotavovala.

R. 1809 — o rok neskér — sa mladomanzelia
prestahovali do Tabora, kde Jan dostal prav-
nické miesto. Podla jej slov, az tu, v Tabore,
sa zacala ucit poznavat ludi, lebo v ruchu
velkomesta sa [udia o seba nestarali. Cino-
roda mlada Zena, o ktorej sa povravalo, ze
nielenZze Cita, ale po veceroch aj pise basne,
ktorej sa dvorili miestni muzi, sa rychlo stala
teréom klebiet. Bola vsak takd Stastna, Ze
moéze zit s muzom podla svojich predstav, ze
na klebety vela nedala. Jej manzel miloval
umenie, bol zruény maliar, hudobnik a tiez

spisovatel. Velmi rychlo ovplyvnil aj svoju
Zenu.

Magdalena Dobromila Rettigova mala je-
denast deti, no iba tri z nich sa dofili staro-
by. Dve z nich vynikli. Syn Josef Ondrej
Rettig sa stal ¢lenom ,radu piaristického
a pbsobil ako profesor v Hustopeci na Mora-
ve a v Nepomuku v Cechach a dcéra Jind-
fiska Milina sa venovala spevackej drahe,
od r. 1834 ucinkovala v Stavovskom divadle
v Prahe a neskor v Mnichove

R. 1844 Jan Rettig zomiera a ani nie o rok,
5. augusta 1845, zomiera aj Magdalena
Dobromila Rettigova.

Verse, ktoré M. D. Rettigova napisala, ked’
jej manzel zomrel.

Ja kdybych nyni opét dévce dvacitileté byla
a nynéjsi zkusenost a predlozeni méla,
spi$ bych se z nejvyssi skaly

do nejhlubsi propasti nez manzelovi vrhla.
Tam bych nalezla okamZitou smrt,

kdezto v manzelstvé znenahla,

tak jako by jen denné

jednym spendlikem upichnuty,

Clovék umtcen umira.

POETKA, SPISOVATELKA, KUCHARKA
Magdalena Dobromila Rettigova pisala nie-
len recepty, ale aj mravoucné poviedky
a sentimentalne basne. Svoju prvu povied-
ku piSe v &estine. DalSie poviedky vydava
neskor v zbierkach ,,Marencin kosicek”, ,Vé-
necek pro divky vlastenecké”, ,,Chudobicky*,
»Narcisky“... R. 1826 vychddza jej slavna
,Domaci kucharka”. Vysla aj vdaka knihku-
pectvu a vydavatelovi PospiSilovi, ktory jej
navrhol, aby napisala kucharsku knihu a na-
vody pre domacnost.

Jej manzel Jan Rettig spomina: ,Ach, BozZe,
jen kdyby se mohl aspon trochu kloudne po-
livky najist, Zena porad jen zkousi a zkousi
nova jidla, i z bramborové nati...”

Magdalena Dobromila Rettigova v poslednych
rokoch svojho Zivota. Takto ju zachytil maliar
J. P. Novopacky
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Dobri chut s Magdalenou Dobromilou ReHigovou

Recepty uverejiiujeme v povodnom zneni (pozn.redakcie).

e ZELENE VECI — pod tymto nazvom sa
ukryvaju recepty zo zeleniny, ako je Spe-
nat, zeleny hrasok, kel, kapusta a podob-
ne. Vyskusajte jeden z nich.

Kadeinik ’
(Braunkohl) s klobdsou
Kadernik musi$ nejprve pékné od Stopky
obrat a v slané vodé ovarit, pak ocedit
a drobnice usekat; dej na rendlik kus no-
vého masla a nech v ném rozpustit kus
cukru, ne vSak dohnéda, dej tu sekaninu
do toho a nech dusit, posyp drobet s mou-
kou, dej trochu hovézi polivky a nech po-
varit; musi to ale dobfe mastné a sladké
byti. Pak oloupej kastany a dej do toho,
anebo na I|'stky pokrajeny uzen\'/ jazyk
vice kastanu polovi¢ku drobné Jako man-
dle pokrajej, polovicku dej bud’ celé, bud’
na pulky pokrajené; rozumi se, Ze kastany
museji byti prv domékka uprazené Cili pe-
¢ené a oloupané.

o PECITE - pod tymto nazvom sa nachadzaju
recepty na pecené masa.

Jelaci kejta se slaninou

Vezmi péknou zamrelou teleci kejtu, hezky ji
sklepej, pak slaninou prostrkej, osol, dej kus
masla a trochu vody, nech ji jako obycejnou
kejtu pect. KdyzZ je napolo upecena a omacka
pod ni jiz zahnédla, podlej ji asi ptl Zejdlikem
rakouského vina. Polivej a obracej ji pilné.
Kdyz jiz upecena byti ma, nech v hrnécku roz-
pustit kousek masla, aspon dva loty, rozmi-
chej v ném kdvovou Izicku pékné mouky
a néco min nez pul Zejdlika kyselé husté sme-
tany pfrilej, tim nyni kejtu pilné polivej, jiz
vsak neobracej, ale kdyz to pristira, opét Izici
té smetany polej, tim se udéla na povrchu
pékna kurcicka. Nyni se kejta da na misu
a procezenou omdackou, ktera hezky vys-
mahla a bledé prihnedld byti musi, se podle-
je; nenaleje se vsak,jak néktefi ve zvyku maji,
omacka navrch, ¢im se pecené neouhledna
stane a hostlim, dfive nez jesté okusili, se jiz
zosklivi. Pecené kazda obzvlastni opatrnosti
pozaduje, aby nebyla ani nedopecena, ani
prepecenad, ale pravé v stavé a pfi chuti. Préla
bych, abych kazdé domaci hospodyni toto
pravidlo dokonale do srdce vstipila; aspon by
véc, kdyZ jiz mnoho penéz stoji, také k chuti
prisla.

DOBROM

Dobrii chut vam Zela M. D. Retlig_nvé
a jej DOMACGI KUCHARKA

o KOLACIKY A ROZLICNE
POMLSKY — inspirujte sa!

Kolace iloutkove

Vezmi tfi Zejdliky mouky na
misu, pokrajej do ni Ctyry loty
masla, dej do hrnécka osm
Zloutkd, tfi IZice hustych kvas-
nic, tfi Izice tlu¢eného cukru
a maly Zejdlik sladké smetany,
dobre to zadélej a vypracuj
jako ty bilkové, trochu to osol
a dej trochu kvétu do toho
a nech kynout. Pak vezmi 28
lotd masla ve vodé dobre vy-
pracovaného na val, tak jak
k maslovému téstu ho rozva-
luj a prekladej, udélej z ného
kulaty kola¢ a dej ho mezi dva
cejnové talite do sklepa hod-
né ztuhnout. Kdyz tésto zky-
ne, postav ho téZ do chladu;
pak ho rozvélej, maslo téz
a poloZ na tésto, pak trikrat
vidy preloZ a rozvalej jako ma-
slové tésto, pak s formickami
rozlicné malickosti z toho vy-
pichuj, vloz na papir a pak na
plech, pomaz rozkloktanym
vejcetem, poklad’ krajenymi
mandlemi, upe¢, posyp
cukrem a dej na stdl.

Domdci
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o MOUCNA JIDLA A NAKYPY — v tejto
I, Casti mozete ndjst mnozstvo nakypov,

¢i uz jablkovy, nakyp z kdvy, alebo
| ' piskotovy. My sme vybrali na inSpira-
ciu...

' Cokolddovy buding

% s vinnou penou

|l pro 6 osob

11 Utfi paldruhého lotu hovéziho Spiku
(morku) a pultfetiho lotu éerstvého

i masla, dej k tomu tfi Zloutky a tfi loty
5, tlu€eného cukru, dobfe to umichej,
! dej k tomu jednu ostrouhanou, na
kostky pokrdjenou, ve smetané namo-

i ¢enou Zemlicku a jednu strouhanou,
b dozlatova usmazenou Zemlicku, kdyz
1 vystydne, také k tomu dej; pak
% ustrouhej jednu pokroutku cokolddy,
pokrajej lot v cukru nalozené poma-
rancové kdry, dej to k tomu, jesté pfri-
poj z pul citronu drobné pokrdjenou
karu, asi deset tlu¢enych hrebicku
a trochu tluc¢ené skorice, dobre to umi-
chej, pak k tomu naposled dej tuhy
| snih z téch tfech bilk(; vymaZ formu,
| vyloZ ji bud’mandlovymi polousky, neb
pokrajenou kdrou pomerancovou,

prosyp kirkou zemlickovou, dej to do
ni, nech to hodinu v pare vafit, pak to
il vtroubé trochu ztuhnout nech; vyklop
| na misu, dej to bud'jen tak cukrem po-
Jili sypani na stdl, nebo udélej viikol vé-
S_J nec s hustou vinnou pénou (3ato).

p—
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USPEGE ﬁPOCIVA
\ ZMYI',!E PRE DETAIE
SLE’DUJE JEMNE TONY PROTOKOIE

Kto chce byt uglesnly, musi na sebe pracovat. To plati v kazdej oblasti, tede

v galleonomii ank etingu. Tieto dve oblasti uvadzame preto, Ze prave Vv ni¢

sajisndila sléVenld ” povabna blondinka Zuzana Capkova Turcéanova. A hg B
uZESIrokov posobi v Rarcelone, jej kroky pravidelne vedu aj na Slovenski i
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ovodne vystudovala hudbu, hru na
flaute a harfe, no Zivi ju vSak nieco
iné. Pocas Studii v Barcelone praco-
vala ako hosteska, a tak prenikla do
tajov organizovania podujati a vS§imala si aj,
aka je uloha cateringu. Presedlala na hote-
lovy manazment a cestovny ruch. To ju pri-
viedlo k zaloZeniu eventovej agentury, ktora
poskytuje aj konzultacné sluzby v oblasti
cateringu. Ako detailistke jej to nestacilo,
a tak absolvovala ro¢né studium na Fakulte
komunikacie a medzinarodnych vztahov
BLANQUERNA Univerzity Ramona Llulla
v Barcelone, so stazou v kabinete protokolu
predsednicky Katalanskeho parlamentu.
Zaujimalo nas, preco sa rozhodla obetovat
jeden cely rok studiu, ¢o jej to dalo a, samo-
zrejme, spytali sme sa aj na to, ako je vnima-
ny protokol v zahranici, navyse v kralovstve.
Prezradila ndm aj zopar tipov a zaujimavos-
ti, na ktoré by sme si mali davat pri priprave
podujati pozor.

e Zuzana, napriek Uspesnému posobeniu
v oblasti organizovania eventov ste sa roz-
hodli na prerusenie podnikania a Studium.
Preco?

V Spanielsku mam viac ako dvadsatpatroé-
né skusenosti s organizovanim eventov
a som odbornickou v oblasti cateringu. Nie-
kolko rokov som hladala tento zaujimavy
Studijny odbor, kde by som si zvysila nielen
kvalifikaciu, ale aj poznatky. Prihral tomu aj
fakt, Ze som sa rozhodla prejst do pozicie
freelancera, takie momentdlne posobim
ako konzultant pre spoloc¢nosti. Vdaka tomu
som ziskala viac ¢asu, a tak som si konecne
mohla , dovolit” aj denné studium, ktoré ma
posunulo do vyssieho levelu.

e A preco ste si vybrali tento odbor?

Pri svojej praci som Casto stéla pred problé-
mom, ked som rieSila prave otazky protoko-
lu a viac-menej som si vzdy poradila intuitiv-
ne a na zaklade skusenosti. Ale chcela som
si tuto oblast nastudovat detailnejSie. Ob-
rovskou vyhodou je, Ze tu prednasa vela
profesionalov z praxe. TakZe nejde len o $tu-
dium tedrie, ale aj o priamy kontakt s pra-
xou a ludmi, ktori pracuju pre Statne institu-
cie. Vyucovali nds protokolisti zo Statnej
spravy Spanielska a Katalanska, z velkych
medzinarodnych korporacii ¢i z privatnych
spoloénosti. Studijny program sa nezame-
riaval len na protokol ako taky, ale aj na po-
sobenie v oblastiach, ako su: média, strate-
gickd organizacia podujati, institucionalne
a medzinarodné vztahy, diplomacia, etiketa,
gastrondmia a enoldgia. Velkym prinosom
boli prednasky lektorov, posobiacich v me-
dzinarodnych korpordciach. ISlo o biznis
protokol, ktory je velmi dolezity, ak firma
pdsobi vo viacerych krajinach ¢i dokonca
kontinentoch. Jej reprezentanti sa stretdva-
ju aj s vladnymi predstavitelmi, zucastriuju
sa na vyznamnych podujatiach a ulohou
[udi v ich time je pripravit a upozornit ich na
rézne nuansy.

e Pozreli ste sa aj niekde za brany univerzi-
ty?

Absolvovali sme aj niekolkodriové exkurzie
do Eurdpskeho parlamentu, mali sme moz-

nost oboznamit sa s pracou protokolistov
v Spanielskom kralovskom palaci a velmi za-
ujimava bola aj pracovna exkurzia do Vatika-
nu. Tym sme vlastne obsiahli najvyssie
miesta v oblasti Statnického, kralovského aj
cirkevného protokolu. Bolo to velmi zauji-
mavé a poucné, kedZe v kazdom z nich
platia odlisné pravidla, a v redlnom Zivote,
respektive pri roznych navstevach, sa mno-
hokrat stdva, Ze sa protokoly prelinaju, ale
nesmu si odporovat.

e Aké su moznosti uplatnenia sa absolven-
tov tohto studia?

Doélezité je povedat, Ze toto studium si nevy-
beraju len absolventi vysokych skol ale aj
profesionali z praxou. Absolventi sa bud'vra-
tia na svoje predchadzajlce posobisko, ale-
bo maju bohatu skilu moznosti dalSieho
uplatnenia. Posobia nielen v Statnej sprave,
ale aj v korporatnych spolo¢nostiach, ako
hovorcovia, alebo event ¢i PR manazéri
v réznych firmach.

e Co vam konkrétne dalo toto Stidium?
Kde vas posunulo?

Doplnila som si moje skdsenosti z praxe. Zis-
kala som ovela vacsi rozhlad nielen v proto-
kolarnej oblasti ale aj v spolupraci s média-
mi a bezpecnostnymi zlozkami. Na zéklade
tychto skusenosti vnimam inak aj organizo-
vanie podujati. Hoci aj predtym som bola
perfekcionista, este vaésmi som si uvedomi-
la, Ze zélezZi na tych najmensich detailoch.
Pri firemnych akcidch treba klast déraz na
to, kto je hostitel, kto je host, ¢o udalostou
komunikujeme, koho a preco pozyvame,
aka je hierarchia pri predstavovani a usadza-
ni. Na kazdej akcii je dolezité privitanie,
usmernenie, predstavenie, prihovory, ale aj
samotny odchod. Vsimla som si, Ze sa
vseobecne na podujatiach neopodstatnene
ddva pomerne velky priestor hosteskam.

o Je teda asi rozdiel, v akom statnom zria-
deni sa uplatriuje protokol.

PravdaZe. Pozname protokol Statny, diplo-
maticky, cirkevny, firemny, univerzitny, vo-
jensky, olympijsky a Sportovy, pre kultirne
podujatia a samozrejme, medzinarodny, kde
ma kazda krajina ¢i oblast svoje zvyky a roz-
dielnosti. Tak sa napriklad Spanielsky, anglic-
ky, arabsky ci azijsky protokol od seba lisSia
nielen osobitou etiketou, ale aj zvyklostami.
To je najzékladnejsie delenie, ktoré obsahuje
elementarne principy, ¢o v ktorej oblasti pla-
ti, o sa moze, alebo m3, a opacne.

e KedZe Slovensko je republika, nemame
vela skusenosti, ani historickych, s kralov-
skym protokolom. Ale v Eurépe st monar-
chie, kde na cele stoji kral alebo prislusnik
Slachty. Aké su zakladne pravidla pri ta-
komto protokole?

Napriklad Spanielsky protokol vychddza
z toho, Ze krajina je parlamentnou monar-
chiou. Na to sa kladie velky d6raz a protoko-
larne zéleZitosti vychadzaju z dlhorocnej
historie a tradicie. Krél' je, samozrejme, na
prvom mieste vzdy a vsade, s jedinou vy-
nimkou — a tou je kostol. Na cirkevnej péde
ma kral aj krafovna Cestné miesto, ale prvu
poziciu ma vzdy cirkevny hodnostar. Zauji-

Mgr. Zuzana Capkova
Turcanov3, DiS.

V Barcelone, kde posobi, vystudovala na
tamojsej univerzite hotelovy manazment
a cestovny ruch. V postgradualnom stu-
diu sa Specializovala na MICE sektor. Do-
datocne sa zamerala a ziskala titul Mas-
ter’s degree v Protokole, Institucional-
nych vztahoch a strategickej organizacie
podujati na fakulte Komunikdcie a me-
dzindrodnych vztahov Blanquerna — Uni-
verzity Ramona Llulla.

Jej kariéra sa od zaciatku odvijala v ob-
lasti organizacie podujati, a to v réznych
odvetviach. Tato rozmanitost jej prinies-
la Siroky rozhlad v tejto sfére a to z viace-
rych pohladov, ako organizatora, doda-
vatela ¢i klienta. Pocas jej pdsobenia
v tomto obore spolupracovala pri organi-
zacii velkych podujati, ako napriklad:
preteky F1 a MOTO GP, Mobile World
Congress, IBTM World a iné.

V sucasnosti posobi ako protokolistka,
event manazérka v destinacii a konzul-
tantka v oblasti cateringu a organizacie
podujati.

Je clenkou akademického zboru studii
protokolu na fakulte Blanquerna v Bar-
celone, kde taktieZ prednasa ako hostu-
juca lektorka.

mavostou je, Ze kral a kralovna sa povazuju
za jednu osobu, pretoZe sa predpoklada, Ze
vystupuju spolu, a pri oficidlnych poduja-
tiach spolu aj sedia. Pri prezidentskom sys-
téme sa moze stat, Ze manzelka prezidenta
je usadend zvlast. Pri tomto ,kralovskom*
systéme sa organizatori snazia, aby bol po-
Cet stoliciek v rade ¢i pri stole, kde sedi kral
s kralovnou, parny, aby bol déraz na ich pri-
tomnost ¢o najjasnejsi. Daldou zaujimavos-
tou je, ze kral na oficidlnych podujatiach
nezodpoveda za svoje vyroky. Zodpovedny
je minister, ktory ho na danej akcii spreva-
dza a ktorého ulohou je pripravit mu kvalit-
né podklady, zorientovat ho v situdcii, pred-
stavit mu doélezité osobnosti, upozornit ho
na nejaké ,,zaludnosti“. Vyplyva to z historic-
kej funkcie kralovskych poradcov.

e MoZete porovnat protokol eurépskych
krajin a Slovenska?

Sme mlada krajina, a aj vzhladom na minu-
lost sa u nas neformoval Specificky Statny
protokol. Stale sa uc¢ime, ale vyhodou je, Ze
mame odkial ¢erpat a protokol stavat aj na
skdsenostiach a tradiciach okolitych eurdp-
skych krajin, ¢o sa nam, myslim, celkom
dari. Velkou skuskou v tejto oblasti bolo slo-



Jassrg axXslusive

Na promdciach Stidii protokolu, jej diplom odovzdal
pan Raiil Romeva i Rueda, minister zahraniénych
veci, institucionalnych vztahov a transparencie
Katalanskej viady

Ako lektorka gastronomie, cateringovych sluzieb
a event manazmentu, sa snazi Ziakom priblizit
nielen tedriu, ale ja praktické stranky discipliny
a svoje hodiny organizuje mimo auly

~Parovanie” vin a gastronémie je neoddelitel'nou
zlozkou organizacie podujati, preto je aj sucastou
Stidii budiicich protokolistov

Carles Gaig pri prilezitosti odovzdavania cien
Katalanec roka. Stretnutia s Michelin Séfkucharmi si

venské Predsednictvo EU, ktoré bolo velmi
sledované a nazdavam sa, zZe sa nestali ziad-
ne velké protokolarne prehresky. To je velmi
pozitivne. Pri vetkych prileZitostiach sa mo-
Zeme inSpirovat alebo preberat zéklady od
inych krajin, prikladom bol pohreb prvého
prezidenta SR Michala Kovaca, kde som po-
badala in$piraciu z Ciech, kde u? mali takdto
skusenost pri Umrti prezidenta Vaclava Hav-
la za sebou. Takéto udalosti sa, bohuzial,
stavaju v kazdej krajine, a pokial sa nie¢o
také udeje, tak ako ju protokolisticky zvlada-
me po prvykrat, vytvori to precedens, tzv.
vzor ¢i Sablonu pre dalsie pripady.

Napriklad v Anglicku, ktoré je monarchiou,
a aj vzhladom na vek Jej veli¢enstva kralov-
nej Alzbety, je uz protokol pre pripad jej
umrtia pripraveny. Vychadza z historickych
postupov, ale samozrejme, Ze musi reagovat
aj na sucasny svet a vyvoj a zapracovat aj
tieto skutocnosti.

V monarchii su, samozrejme, zvazujucejsie
pravidla protokolu ako v republikach. V kaz-
dej krajine je protokol presne urceny usta-
vou. No napriklad v krajinach, ktoré sa skla-
daju z viacerych autonédmnych oblasti ¢i re-
publik (napriklad Spanielsko, alebo Nemec-
ko), ak maju svoju vladu ¢i parlament, mézu
mat tieto oblasti svoj protokol. Statny pro-
tokol vychadza z Ustavy a v pripade monar-
chii aj z tzv. real decreto — kralovskej listiny/
dekrétu. Je umenim skibit viacero protoko-
lowv.

e Prejdime teraz skor ku kaidodennému
Zivotu a biznis protokolu, kedZe aj to bolo
predmetom vasho studia. Aké su tam zak-
ladné pravidla?

Najdélezitejsie je, Zze hostitel urcuje proto-
kol a to hlavne, ked' sa podujatie organizuje
na domacej pdde, s prihliadnutim na firem-
né pravidlad. Je jedno, Ci ide o biznis obed,
konferenciu, seminar, alebo event pri uve-
deni nového vyrobku, sluzby alebo pri vyro-
¢i firmy. VZdy by malo byt velmi zodpovedne
vybraté miesto, aby uz to nieslo isté posol-
stvo akcie a zaroven sa stotozriovalo aj s p6-
sobenim firmy. Napriklad bankové, ¢i vobec
financné institucie, ktoré su vseobecne po-
vaZované za konzervativne, by si adekvatne
tomu mali vyberat aj priestory pre svoje
eventy. Ind filozofiu budd mat IT firmy, ktoré
su inovativne, akéné, a inu zase napriklad
rodinné firmy. Vyber priestorov naznacuje
aj dalsi priebeh akcie, program, catering,
dress code a podobne.

e Pristavme sa pri cateringu. To je na kazdej
akcii dolezity bod, ktory pozorne hodnotia

aj hostia. Platia tu nejaké pravidla, na ktoré
sa nie vidy dba?

Dnes si hostitel, ¢i organizdtor moze vyberat
z mnozstva ponuk cateringovych spolo¢nos-
ti. PredovSetkym by sa mal klient rozhod-
nut, aky typ cateringu preferuje — tradi¢ny,
moderny alebo tematicky. Velkym trendom
je dnes zazitkova gastrondmia. Samozrejme,
urcujucim faktorom je aj rozpocet. Podla
toho, kolko mame vyclenenych financnych
prostriedkov mézeme byt aj velkorysi pri
pldnovani cateringu.

o Aké su zakladné formy, ktoré sa pri cate-
ringu pouzivaju?

Najpouzivanejsie sa dnes stavaju, najma pri
Ucasti vacSieho poctu ludi, Svédske stoly.
VyZaduju si viac servisu, a persondlu, ktory
dohliada na ¢istotu, doplfia jedlo a podob-
ne. Nie je dobré, ked na ludskych zdrojoch
Setrime. Ak hostia stoja bezradne s prazd-
nymi taniermi ¢i pohdrmi a nemaju ich
komu odovzdat, alebo kam polozit, nie je to
dobrd vizitka hostitela. Pri planovani menu
treba zohladnit Ze vdéSinou sa pri konzumo-
vani stoji, a preto je potrebné zvolit gastro-
nomiu, ktora sa déd konzumovat v malych
sustach. Nie chlebicky, z ktorych treba od-
hryzat, ale radsej jednohubky, kanapky, roz-
hodne nie kusy, na ktoré musime pouzit
kompletny pribor. Maso by malo byt napor-
cované a to isté plati aj pre dezerty. Ne-
smieme vsak zabudat, Ze jeme ocami, a tak
by malo jedlo aj ,vyzerat”, teda byt zaujima-
vo odprezentované. Dolezité je, aby sme pri
takomto Style stolovania mali pri jedlach
oznacenie s nazvom. Ak mame zahranic-
nych hosti, tak viacjazycne.

Pri podavanej veceri, ked volime okruhle
stoly, je tiez dolezité aby sme poctu osdb
prisposobili pocet personalu. Rozsadenie
moze byt, okrem okruhlych stolov, aj do U,
T, E. Kazda dispozicia vyZaduje prispdsobe-
nie servisu a servirovania.

e Americky — je najmodernejsi sposob,
naservirované jedlo sa podava hostom na
stol. Jedlo méze byt navyse ,vysperkova-
né” , kladie sa doraz na jeho uUpravu na
tanieri. Je to ndro¢né na ¢as a personal, d6-
lezité je, aby jedlo bolo podavané na vsetky
stoly v takmer jednom case. Plati, Ze jest
zacina hostitel, a ked' skonci, koncia aj os-
tatni.

e Francuzsky sp6sob, ked' ¢asnik ma jedlo
na podnose a host si sam nabera na tanier,
je uz male vyuzivany. Z dévodu obmedzené-
ho priestoru hrozi ,nebezpecie” uspinenia,
spadnutia Casti jedla, alebo servirovacich
pomaocok.

Pit Box na barcelonskom okruhu F1, zmeneny na luxusni jedalen, ktorou pri prezentécii nového vozidla
Lamborghini preslo denne pocas jedného mesiaca 70 novinarov z celého sveta

Organizator podujatia, tak ako aj klient, by mali dbat na firemné farby. Klientka pani Yulia
Fragulova, majitel'ka firmy LINLINE-VIF, pri prezentacii novjych produktov



e V niektorych pripadoch sa vyuZiva aj
anglicky spdsob podavania vecere/obeda,
ked z podnosu naklada hostovi ¢asnik.
Tento spdsob sa voli v pripade banketov pre
menej hosti, napriklad za jednym stolom.

Pravidlom by malo byt, Ze ak objednava-
me catering pre viac ako 50 os6b, samozrej-
mostou a sucastou ceny by mala byt skuska
menu.

Pri planovani cateringu by sme mali mys-
liet na to, ¢i UCastnici eventu su z jednej ale-
bo viacerych krajin, kde sa méze podavanie
nejakého druhu jedla vysvetlovat rozdielne
ako u nds, ¢i mame pozvanych napriklad
hosti iného vierovyznania, kde mézu byt
tieZ nejaké obmedzenia. Ak su medzi pozva-
nymi osoby so Specialnou diétou, su zvycaj-
ne zvyknuti najst si v ponuke nieco pre seba,
pripadne pri 2-3 osobach si vie catering po-
radit s nahradou jedla, najmd ak sme
v restauracnom prostredi. Neplati to vsak
v externych priestoroch, kde je catering
kompletne dovezeny.

Pokial' ide o poddvanie napojov, destilaty
sa zvacsa vylucuju, no niekedy je vybrand
ponuka pri Specialnych stoloch, ale pri po-
davanych obedoch/vecerach sa neponuka-
ju. UZ nie je pravidlom, Ze pri prvom chode
sa podava biele vino a pri druhom chode
cervené. Zohladnuje sa viac ,pdrovanie”
gastrondmie a vina, tak aby sa chut pokr-
mov vyzdvihla aj podavanymi (pokial mozno
lokdlnymi) vinami. Pri gala eventoch zvykne
byt ako wellcome drink sekt.

* Ak by sme sa eSte mohli pristavit pri tom,
akym hostom ponukat & neponukat kon-
krétne druhy jedal, alebo napojov, na ¢o by
ste Specialne upozornili?

o KedZe #ijem v Spanielsku, zaénem touto
krajinou. Spanieli takmer nezaraduju do ca-
teringovej ponuky hydinu. Je to povaZované
za nizsi level, pouziva sa pri minimalistic-
kych rozpoctoch. Top je ryba, nie z vel-
kochovu, avsak chytana v mori. A do tejto
kategdrie patri aj kvalitné maso, steaky.

e Pristredomorskych krajinach je pravidlo,
Ze ludia chcu vidiet, ¢o jedia. To znameng,
Ze sa pri eventoch nepouZzivaju omacky, ne-
poddva sa soté, gulds ani ziadne polievky.
Nepodavaju sa ani cestoviny ¢i lasagne.

e Hostom z azijskych krajin nepodavame
syry, pre nich je to ,negustiézna” potravina.
Aziati nepiju vino, alebo len obmedzene,
davaju prednost destilatom &i pivu.

e Arabskym hostom, ak nemame moznost
zabezpecit halal kvalitu masa (certifikovany
spdsob usmrtenia zvierata), ponukame
ryby, zeleninové pokrmy, mézu byt aj syry.

Je vhodné $pecificky konzultovat podavanie
alkoholu.

e Americania radi skusaju. Eurépska gast-
rondémia je pre nich ind, zaujimava, bohatsia
a pestra. TakZe tu vlastne nejaké velké ob-
medzenia nie su.

e Zabudnut by sme nemali ani na dekora-
ciu. Dekoracia by nemala prekazat ani domi-
novat. Jej funkciou je pod¢iarknut udalost.
Pri Ucasti vladnych predstavitelov inych kra-
jin sa vyzdoba ladi v ndrodnych farbach hos-
ti, alebo vo farbach ndrodnej zastavy. Pozor
by sme mali dat na to, aby sme pri navsteve
¢i hostoch z azijskych krajin nepouzivali bie-
le kvety, tie su povaZované za pohrebné.

e Pri hostoch z arabskych krajin by sme
mali vediet, Ze preferuju aby ich obsluhovali
muzi.

o Aké st dnes trendy v cateringu?

V cateringu plati, Ze ponuka by mala byt ako
Saty — Sitd na mieru. Podla typu podujatia,
poZiadaviek, samozrejme aj budgetu, treba
pripravit zloZenie. Hostitel chce ponuknut
hostom ten najlepsi zéZitok. Za tymto Uce-
lom je aktualne vyhladavany show cooking,
pri ktorom hostia vidia pripravy pokrmu. Za-
ujimavé su aj candy bary, napriklad s ¢okola-
dovou fontanou, drobnymi sladkymi vytvor-
mi a podobne. Pri mensej biznis vecere je
obllibené a Coraz viac sa vyuZiva aj tasting
menu, ktoré umoznuje vychutnat viac pokr-
mov v mensom mnozstve. Za tymto Gcelom
sa vyhladavaju TOP reStaurdcie, vychyreni
$éfkuchari a Specialna ponuka.

e Ako je to s dress code?

Na beZné podujatia nie je zauZivané pred-
pisovat v pozvénke dress code. Ale na ddle-
ZitejSie podujatia je potrebné rozliSovat
White Tie — striktna etiketa, kde muzi musia
mat frak a Zeny vecCernu toaletu, Black Tie,
kde su predpisané dlhé sSaty pre damy,
méze byt aj kostym s dlhou sukriou a pani
by mali mat smoking, alebo vyssiu formu
vecerného spolocenského obleku. Pri For-
mal dress (alebo dark suit) plati, Ze na ve-
cerné prileZitosti po 18. hodine mad mat
muz len tmavy oblek a Zeny malé spolocen-
ské aty (s dizkou ku/pod kolena). V dnesnej
dobe velmi zauzivany Smart casual zname-
na neformalne, ale nie Sportové oblecenie.
Je to elegantnejsia verzia casual Stylu. Tak-
tiez velmi zauZivany Business, kde by oble-
¢enie nemalo odvadzat pozornost od roko-
vania. V niektorych firmach je Dress code
business rozdeleny na menej prisny variant
,business” a najprisnejsi variant , high busi-
ness”.

Navsteva cestnej loze futhalového klubu FC Barcelona. Po lekcii Sportového protokolu s technikom
inStitucionalnych vztahov a protokolu Olivierom Gonzéalez

2 - b
Spolupraca kolegov protokolistov pocas celého podujatia
je kl'icovym faktorom k jeho iispeSnému priebehu,
spokojnosti hosti a samozrejme institiicii a firiem, ktoré
reprezentujeme

Spolupraca pri prezentacii Slovenska ako destinacie pre
MICE sektor, na vel'trhu FITUR v Madride

F: !

So Studentmi protokolu v rokovacej sale poslancov EU
parlamentu v Bruseli po prednaske o diplomacii a lobhizme
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Riaditel' Studii protokolu Eduard Triay sprevadzal
navstevu Spanielskeho parlamentu, kde nas oboznamil
s podrobnostami intitucionalnych a verejnych vztahov

Jednym s privilégii Stadii, bola prednaska
cirkevného protokolu ktori predniesol riaditel
sekretariatu protokolu Vatikanskeho Statu, J. E.
Mons. Bettencourt v sikromnej kniznici papeza
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dobri cenu.

ROZHOVOR S HOVORCOM A’VEDL'JCIM USEKU MARKETINGU
SPOLOCNOSTI KAUFLAND PANOM MARTINOM GARTNEROM

Spoloc¢nost KAUFLAND je na slovenskom trhu uz 17 rokov, s hypermarketmi Spolocnosti
Kaufland sa m6zZeme stretnut vo viac ako v 50 mestach (a ich pocet stale pribuda).
Spolocnost Kaufland je niekol'konasobnym drzitelom Muzy Merkuira, vo ,,Vol'be
spotrebitelov“ ziskali vyrobky privatnej znacky Kaufland - K-Bio stavy; K-Classic syry

a potraviny K-take it veggie ocenenie najlepsie novinky roku 2017, Kaufland ako jeden

z prvych vsadil na regionalne vyrobky a je dlhodobym a stabilnym partnerom pre
slovenskych dodavatelov. Krédom Spolocnosti Kaufland je: ,,Mame radi spolahliva kvalitu*,
ale aj ,,Vysoka Kkvalita za dobru cenu“. Ako sa to odzrkadl'uje v praxi?

e Tuto otazku sme polozili vedicemu

useku marketingu Spoloc¢nosti Kaufland
panovi Martinovi Gartnerovi.

Nase ndkupné oddelenie pracuje denno-
denne na tom, aby sme ponukli nasim za-

kaznikom tie najlepsie produkty za vyhodnu
cenu. Okrem znackovych produktov najdete
u nas produkty nasej privatnej znacky
K-Classic, ktoré su pravidelne kontrolované
a ich vyrobcovia podliehaju prisnemu vybe-
ru.

e Ministerstvo podohospodarstva a roz-
voja vidieka SR spustilo kampar ,Chcem
dodavat*, na ktoru Spoloénost Kaufland

zareagovala ako prva. Kritéria, ktoré
musia spliiat slovenski a regionalni vy-
robcovia su vSak casto velmi prisne




Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

a nie vsetci sa s nimi dokazu ,, popaso-

’,

vat“, Je Spoloénost Kaufland ustretova
aj k takymto vyrobcom?

V Spoloé¢nosti Kaufland mame vytvorené
Speciadlne oddelenie, ktoré sa venuje prave
regionalnym vyrobcom a je im napomocné
pri ziskavani informdcii o dodavani do malo-
obchodnych sieti. Snazime sa regionalnym
dodavatelom ¢&o najviac ulahit spolupracu
s nami a zjednodusili sme nielen dodavatel-
skd zmluvu, ktora teraz nie je dlhsia ako jed-
na strana, ale garantujeme im stabilny od-
byt a prezentaciu ich vyrobkov na Specidlne
oznacenych celdch regdlov. Poskytujeme im
poradenstvo v oblasti spravneho vyberu
obalov, nas know-how a tipy, aby boli ich
obaly ¢o najekologickejsie. Okrem toho sme
pripravili informativnu brozdru pre vyrob-
cov, z ktorej sa dozvedia zékladné podmien-
ky, ktoré musia splnit, aby mohli k nam do-
ddvat.

Nasim ciefom je mat v nasich predajniach
¢o najviac slovenskych regionalnych potra-
vin, aby nasi zakaznici nasli u nds okrem
Standardnych produktov aj ich zndme a ob-
[Gbené vyrobky. Tym sa nielenze usilujeme
uspokojit potreby nasich zdkaznikov, ale
podporujeme rozvoj malych a strednych
producentov a rozvoj zamestnanosti v re-
giéne. Taktiez mali a stredni vyrobcovia po-
travin zaroven ziskaju skusenosti s pracou
v systéme dodavok do maloobchodnych sie-
ti.

Chceme, aby bolo u nds viac takychto po-
zitivnych prikladov, ako je firma FROMAX,
ktord dodava svoje produkty na prevadzku
v Nitre, a uZ po prvom tyzdni spoluprace
stali sa ich lupienky tymi najpredavanejsimi

na prevadzke, a tak ich vyrobu dodavatel

strojnasobil.

e V poslednom case sa vela hovori o tzv.

dualnych potravinach. Ma Vasa spoloc-
nost nejaké rieSenie?

Nasa spoloénost vita tato iniciativu. Kvalitu
produktov méze ovplyvnit hlavne spotrebi-
tel, ktory tym, Ze ich prestane kupovat, da
signal vyrobcovi, Ze ich musi zmenit, ¢ize ma
najvacsiu silu to zmenit. O rozdieloch v pro-
duktoch na jednotlivych trhoch rozhoduje
manazment daného vyrobcu. My ako malo-
obchod nemame moc ovplyvnit kvalitu pro-
duktov, aby bola v celej EU jednotna. Ak by
sme tieto produkty prestali predavat, tak by
sme stracali nasu konkurencnu vyhodu,
kedZe nasi zédkaznici by si ich i8li kapit k na-
Sej konkurencii. Takisto sa nemdzeme do-
hodnut s inymi maloobchodnymi retazcami,
7e nebudeme predavat produkty s odliSnym
obsahom u nds ako za hranicami, lebo tym
by sme zavazne porusili zdkon o hospodar-
skej sutazi

Nami kontrolované produkty su produkty
privatnych znaciek, pri ktorych priamo urcu-
jeme kvalitu daného produktu. Minimdlne
rozdiely mozu byt sposobené tym, Ze privét-
ne znacky nam pre rozne krajiny moze vyra-
bat viac producentov. Tieto odchylky vznikaju
na zaklade odlisnych postupov pri spracovani
daného produktu (napr. rézna hribka mletia
Cierneho korenia a pod.).

e Vela obchodnych retazcov sa zapija
do projektov spolocenskej zodpoved-

nosti a roznych humanitarnych aktivit.
MébiZete sa aj Vy pochvilit takouto Ein-
nostou?

CSR/Spolocenska zodpovednost je doélezi-
tou stcastou nasej firemnej politiky a kultu-
ry a v nasom podnikani zohrdva vyznamnu
ulohu. Spolocensky zodpovedné spravanie
dosledne uplatriujeme vo vsetkych oblas-
tiach nasej firmy. Aktivity spoloc¢enskej zod-
povednosti v Kauflande uz niekolko rokov
zastreSuje samostatné oddelenie spolocen-
skej zodpovednosti, ktoré ma v tejto oblasti
rozbehnutych viacero socidlnych a ekologic-
kych projektov.

Pre socidlne projekty je nasim hlavnym
partnerom slovensky Cerveny kri?, s ktorym
spolupracujeme uZ niekolko rokov. Spoloc-
ne organizujeme pravidelné odbery krvi pre
nasich zamestnancov a aj pre verejnost. Na-
$im cielom je pozdvihnut povedomie o dar-
covstve krvi a ziskat dalSich darcov krvi.
V roku 2014 sme spustili projekty ,,Daj pdr
deci”a ,Divadelnd kvapka krvi“a doteraz sa
nam spolo¢ne podarilo ziskat takmer 300
litrov krvi, ktorymi mozno zachranit az 1200
[udskych Zivotov. Dal$im spolo¢nym projek-
tom je ,Pomdhajme s chutou”, v rdmci kto-
rého kupou akéhokolvek K-Classic produktu
zékaznik prispieva na kupu vozidiel pre te-
rénne socialne sluzby slovenského Cervené-
ho kriza. Tento projekt stale prebieha na
vsetkych nasich predajniach na Slovensku.
Dna 12. oktdbra uz po Stvrtykrat organizuje-
me spolo¢ne so slovenskym Cervenym kri-
zom charitativnu zbierku potravin pre ludi
v nudzi. Cinnost slovenského Cerveného
kriza podporujeme aj financne a materialne
— zakupenim zdchranarskych stanov, kto-
rych sme slovenskému Cervenému krizu da-
rovali uz osem, alebo darovanim hygienic-
kych potrieb a vod v pripade prirodnych ka-
tastrof.

Zalezi nam aj na ochrane zivotného pros-
tredia, preto su vSetky nase novopostavené
dopadom na Zivotné prostredie. Vyuzivame
odpadové teplo na vykurovanie a chladenie
predajne, mame ekologické chladiaci zaria-
denia, LED osvetlenie, dosledné triedenie
odpadu a ddvame doraz na jeho eliminaciu.
Dal$im krokom k udrzatelnosti bolo pripoje-
nie sa k iniciative Ministerstva Zivotného
prostredia SR ,Bez igelitiek”. V rdmci tejto
iniciativy sme zastavili predaj najpreddva-
nejsej ndkupnej igelitove] tasky. Planujeme
materidly nakupnych tasiek v sortimente
postupne nahradit ich ekologickym varian-
tom a uz ¢oskoro prinesieme tasku priatel-
sku k Zivotnému prostrediu, uréenu na viac-
nasobné pouzitie. Ponukame rad vyrobkov
priatelskych k Zivotnému prostrediu. Od
novembra 2016 mozno najst na nasich pul-
toch vyrobky privatnych znaciek K-Bio
a K-take it veggie. Sortiment bio vyrobkov je
okrem privatnej znacky zastupeny aj bran-
dovymi vyrobkami a tento sortiment ne-
ustale rozSirujeme. V Kauflande nezabuda-
me ani na ludi s intoleranciou. Vyrobky ur-
¢ené pre tychto fudi umiestnujeme v samo-
statnych regaloch.

Mnozstvo vyrobkov nasej privatnej znac-
ky K-Classic nesie niektory z certifikatov
udrzatelnosti ako FSC, MSC, Dovera k texti-
liam.

Okrem tychto aktivit sa Kaufland aktivne
zapaja do diania CSR na Slovensku. Sme cle-
nom Business Leaders Forum a Fondu pre
transparentné Slovensko. Mnohé projekty
tychto platforiem podporujeme a aktivne sa
na nich ztcéastriujeme.

e Kazdu chvilu nas ohrozuju nejaki
»Strasiaci“. Raz su to Sialené kravy, sle-
paci mor, toxické dovozové hovidzie

maso, inokedy kontaminované vajcia Ci
sa dokonca skodlivé latky nasli aj v ob-
fibenych cerealiach. Ako sa s nimi Spo-
loénost Kaufland vysporiadava?

Rozbory a mikrobiologické hodnotenia vy-
robkov s v kompetencii nasich dodavate-
[ov a vyrobcov, my na to nemame technické
vybavenie. No v ramci naSej spolo¢nosti
mame viacstupnovu kontrolu produktov
(vizudlna, degustacné testy), ktoré su
predavane na nasich filialkach. Nasi doda-
vatelia sa ndm zaviazali dodavat len zdraviu
nezavadné produkty, ktoré spifiaju ndrodné
a nadndrodné nariadenia a predpisy. Kvali-
ta nasich produktov je jedna z najddlezitej-
Sich podmienok, v ktorej nepozndme kom-
promis, preto nie je u nas Ziadny rozdiel
medzi malym lokalnym a velkym dodavate-
fom.

V pripade akéhokolvek podozrenia Spo-
lo¢nost Kaufland proaktivne stiahne z pre-
daja dotknutu $arzu a necha ju externe pre-
skimat. Na zaklade vysledkov analyzy pod-
nikne potrebné kroky, aby sa to uz neopako-
valo.

® Hovori sa, Ze nas zakaznik, nas pan.
Ktoré vyrobky by ste odporucali Vasim

zakaznikom? A co pre nich v blizkej bu-
ducnosti pripravujete?

Planujeme mat v naSom sortimente este
viac slovenskych regiondlnych produktov,
a tym nielen splnit priania nasich zakazni-
kov, ale aj podporit regionalnych vyrobcov.

Aktudlne mame oslovenych viac ako
osemdesiat dodavatelov, $est z nich uZ do-
dava svoje vyrobky do nasich dvadsiatich
prevadzok. Zakaznikom Kauflandu chceme
ponuknut Eerstvost a kvalitu pochddzajucu
priamo z ich regidnu, od lokalnych vyrobcoy,
ktori sa opieraju o osvedcené receptury
a vyrobné postupy.

Preto v horizonte najblizSich Styroch me-
siacov by sme chceli mat v naSom sortimen-
te dalSich 15 — 20 slovenskych regionalnych
dodavatelov, ktori obohatia nasu ponuku
typickymi vyrobkami vo svojom domov-
skom regidne. V kratkom case planujeme
zaradit do regiondlneho predaja Gdeniny od
vyrobcu z Puchova, tradicné syrové vyrobky
a zemiakové lupienky z Oravy a na vychod-
nom Slovensku napriklad mliecne vyrobky
od vyrobcu z okolia Kosic.

Dakujem za rozhovor a Zeldm Vam a Spo-
lo¢nosti Kaufland vela spokojnych zakazni-
kowv.
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NARODNY KOKTAIL
SLOVENSKA

Pripravila: Viera Dudasova St. Nicolaus, Karloff, Old Herold - traja rydzo slovenski
Foto: Desana DudaSové vyrobcovia obl'ibenych alkoholickych napojov sa spoji-
li, aby z nich Sikovné ruky barmanov namiesali sloven-
vﬂﬂ sky narodny koktail. Slovenska barmanska asociacia sa
SLOVAR BARTENDERS ASSOCLATON

totiz rozhodla uchadzat o zaradenie slovenského Kok-
tailu medzi 100 koktailov sveta.

priestoroch restaurdcie Parlamentka — symbolicky pod

Bratislavskym hradom — sa stretlo 19 barmanov (¢lenov

SKBA), aby namiesali 19 koktailov. Ktory z nich bude ten

naj...? O tom anonymne rozhodovala desat¢lennd porota.
A rozhodla! Napokon, posudte sami. Ved kazdy koktail bol
namieSany s laskou, bol origindlny, niesol punc kreativity
a osobnosti autora.

NA ZDRAVIE, SLOVENSKO

cbarding B Dl

'BA pmemeER

o JAN MAJOROS:, koordinator a licenc¢ny lektor SKBA, KosSice a jeho ...
LIPTOVSKE ZORE

5 cl Deméanovky brusnicovej

3 cl citrénovej stavy

1,5 cl cukrového sirupu

0,5 cl malinového pyré

vajecny bielok z 1 vajca

barova lyZica pomarancového cukru
Sposob pripravy: priamo v skle

Dekoracia: pomarangovo — malinova krusta, malinové pyré —kvapky,  Janko Majoro§ namieéal dva népoje. NépOj ¢.2

posypané pomaranc¢ovym cukrom )
OROL TATRANSKY

4 cl borovicky Spo6sob pripravy: Sejker — double
3 vymadlované Cerstvé maliny strain

2 cl sirupu lime cordial bottle Dekorécia: malinovy $piz — vloZit,
green mata, praskovy cukor, krusta

1 cl bergamotového pyré z pomarancového cukru
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o L,UBOMI'R leéﬁ(, bar manager,

,The Cuba Libre Rum & Cigar House", Bratislava
ajeho...

BP

4 cl borovicky
1 cl Demanovky
2 cl Bentianny

0,5 cl medu

Top up: ERB Braxatoris 18 %

pivo e

Sp6sob pripravy: mieSany

pohar Dekorécia: citrénova kora a rozmarin

. PETRA ZABOJNIKOVA

barmanka v bare ,Amante japanese emotions”,
Puchov a jej ...

BATHORY

4,5 cl borovicky infuzovanej
bylinkami

4 cl Dunaj Zitavské Vinice

2 cl sirupu z visni

1 ks visne nakladanej v siru-
pe

Sp6sob pripravy: Sejker
Dekoracia: bylinky, obrazok

. ROBERT STAJANCA v:rcnce:

,The Cuba Libre Rum & Cigar House", Bratislava
ajeho ...

POSH

5 cl borovicky

2 cl Sherry Pedro Ximenez
2 cl Grenadiny

1,5 cl $tavy z limetky

2 dash Angostury bitter
Sp6sob pripravy: Sejker
Dekoracia: Lime Bowl,
Demanovka, mata, jedlé
kvety

J JA'N GREGA miesal ndpoj Ladislava

Dobisa — Head Bardender, ,,Fashion Cafe v OC

Galeria“ Kosice ..
| k.
I hff

B-KOMPLEX " |

4 cl borovicky

2 cl sirupu Baza Cierna (Jupi)
2 cl Cerstvej citronovej
Stavy

Doliat: perlivou mineralnou
vodou — Rajec

2 streky Aromatie Bitter
(Bittertruth)

Spbsob pripravy: Sejker

Dekoracia: $pirdla z citrénovej kory

. FILP NAVRATIL varman, Antique

American Bar”, Kosice a jeho ....

BE LOCAL

4,5 cl borovicky

1,5 cl medu

6 ks rakytnika

6 ks ribezli

2 cl Eerstvej $tavy zo
zemiakov

SpoOsob pripravy: Sejker

Dekoracia: ribezle

. QOLTAN VINZE <.crumiicer

,Restaurant Parlament”, Bratislava a jeho ...

SPIRIT OF /

SLOVAKIA :
1,3 cl borovicky —
2 cl medoviny g‘%
2 cl ruzového grepu fresh - .

(Cerstva stava)
1 cl rebarborového pyré
Monin

Sp0Osob pripravy: Sejker
Dekoracia: jedlé kvety



° JAKUB LESAJ, bartender, ,,UFO watch.

taste.groove”, Bratislava a jeho ...

SLOVAKIAN
RHAPSODY

50 cl borovicky Old Herold
10 cl Eerstvej stavy z pomela
10 cl Cerstvej citronovej
$tavy

15 cl Monin Lavender

1 bl Fernet Branca

2 ks ¢ernic

Sposob pripravy: Sejker

. JERG”S‘: FA'BER, barman, ,Cary —

Mary“, Martin a jeho ...

L
MARINA

6 cl borovicky

1 cl Demanovky

3 ¢l malinového sirupu
Monin

2,5 cl citrénovej stavy

1 cl simple sirupu

9 cl zazvorového piva
Sposob pripravy: Sejker
Dekoracia: malina, mata

. IMRIcH MAacUcH . cain,

barman na volnej nohe a jeho ...

KRIVAN
4 cl borovicky
1 cl Honey sirup Monin

1,5 cl Peach sirup Monin

2 cl citrénovej stavy (fresh)
Sposob pripravy: Sejker
Dekordcia: limetka, pfysalis

° SON"A KRAVA’ROVA' barmanka,

,Coffee Tres Trends”, HIbokd okr. Nitra a jej ...

o

MRS. GREEN

4,5 cl borovicky Borec

3 cl $tavel cordial

1 cl citrénovej Stavy
Sposob pripravy: Sejker
Dekordcia: listok stavelu

U4
o JAN GREGA z ,Gemina — Cafe & Restaurant”, Kosice

ajeho...

BARGESIL

6 cl Spisskej borovicky

2,5 cl Tatratea — tatransky c¢aj
2 cl Fresh lemon

2 dash Cramberg Bitter

2 cl Sprite

Sposob pripravy: Sejker




o RASTISLAV KUBA'NV, majitel'a barman agentury

,Barservis” s.r.o., Liptovsky Mikulas a jeho ...

KORUPCIA

5 cl borovicky Juniperus

2 cl medovej vody

1 cl Eerstvej citrénovej Stavy

0,05 cl Luxordo Maraschino (iba na vyfrapovanie pohdara)
Sposob pripravy: Sejker

Dekoracia: rozmarin, citronova kora

-

o TOMA’S‘: GYEN Brand Ambassador . L,"BOM"R PETROV’CV majster

Monin ,,Rudolf Jelinek Slovakia“ s.r.o., Bratislava odborného vycviku, SOS Namestovo a jeho...
ajeho ...

SLOVAKIAN F1Z2Z

1,4 cl borovicky Old Herold 100 %
borievkovy destilat

1,5 cl Demanovky Horkej

3,1 cl Bazového sirupu Monin

GARDEN PANSY

3 cl borovicky Juniperus Original
40 %

1,5 cl Demanovky cranberry 30 %
1,5 cl Aperitiv 1814 Casoni liquer

Doliat: Ginger mania — ginger 15 %

beer (zazvorové pivo) 15 g ¢ucoriedok (mrazenych) ;
Sp6sob pripravy: priamo v skle 5 g medu =
Dekoracia: jedly kvet, citrénova % vajecného bielka y

kora SpoOsob pripravy: Sejker —

Dekoracia: sirotka

o BENJAMIN MACKO, promo ,Tatratea”, Kezmarok a jeho ...

ZBOJNICKY CAJ Benjamin Macko namie$al dva napoje. Tak teda
3 cl Tatratea 72 % napoj c. 2

4 cl Cierneho ¢aju Assam

4 cl bylinkovej zmesi (¢aj) KO LOM BIA ROK

1 cl Cerstvej citronovej Stavy

1 barova lyzicka medu

Sp6sob pripravy: hrncek
Dekoracia: esicko, borievka, citron

4 cl Tatratea 52 %

Original

2 cl redukcia

z jabl¢ného octu

v 1 barovd lyzicka
bravcéovej masti

s oSkvarkami

12 cl borovicovej

limonady

SpoOsob pripravy:

mieSaci

pohar

Dekordcia: jablko,

ostiepok




& S BORCOM 8-
2 A VYCHUTNA] 0
e S1VINIMOCNU S23 |

Ol

I 7
| .-:.-'m mi 38 %G obj. 1I|I
W I

R A T T }*
P

g

PRIPL S0

4

SPOLOCHOS] (!

STNICOLAUS |}

a ST f_‘ltﬂuu;

fr_._ l._—'—-——____
-

-
R

o

L T e o 8 e Ay G v



sky narodny koktai
r. Janka Karkusoy

ajsterka sveta, ale aj manzelka a matl(; - f- , :
A KarkuSova - dlhorocna clenka Slove 3j b3 'r;‘
a vitazka koktailu, ktorym sa Slovenska Barmanska aso
edzi 100 najlepsich koktailov sveta. J eJ KoK ally su nielen ck
ale vynikaju aj originalnym servirovanim. Raz su akoby uzavre
ciky alebo v kosicku, inokedy v originalnom pohari s krajkou, hi
ko si vyra',ba sama, vSetko nesie punc jej osobnosti, pribe
ani najprisnejsiu porotu. Niekol'konasobna vitazka Huber
¢i Tatranského pohara. Dalo by sa povedat, Ze pre nu pla
risiel som, videl som, zvitazil som.




tak ani tentoraz si do Bratislavy nekonala cestu na-
prazdno. Ako to vSetko stihas?

To je otdzka namieste... niekedy ani sama neviem, ale ako sa

hovori, ¢im viac ¢asu mds, tym horsie s nim nardbas. Je pravda,

Ze v poslednych rokoch bolo toho vela, a tak postupne uberdm,

spomalila som tempo. Ale vyzva na ndrodny koktail ma znova
posteklila, a tak som zas zobrala Sejker do ruky.

e Janka, ¢o Ta inSpirovalo pri tvorbe vitazného koktailu SLO-
VENSKY RAJ? Navyse si ho pripravila v dvoch variaciach.

¢i predstava okamZitd, niekedy to ¢loveka potrdpi. Casto sa viem
zamotat do svojich ndpadov a vtedy sa mi taZko vyberd jedna
alternativa. Zdkladom je vZdy zadefinovanie podmienok, co je
hlavnd bdza drinku, a kategdria. V tomto pripade som uvaZovala
velmi komplexne. Ndrodny koktail musi mat urcitu vypovednu
hodnotu, ma byt istym zrkadlom nds Slovdkov, nasich zvykov,
tradicii, dedicstva, prirodnych krds, ale pritom chcem, aby bol aj
nadcasovy. Bola som si uplne istd, Ze bdzou mi bude borovicka,
destildt hodny prezentdcie aj vo svete. A potom to uZ islo ruka
v ruke. Spomienky na detstvo, ked sme sa casto hrdvali na like,
plietli sme si vence z kvetov, zbierali s rodi¢mi lesné plody a med
a domadci sirup bol vzdcnostou. Alebo na zimné vecery, ked ndm
staré mamy rozprdvali, ako zrucne museli hospoddrit s darmi
z vlastného policka a ako pripravovali svojim ratolestiam cukro-
vinky, lebo nebolo iné... Slovensko je jedna velkd studnica inspi-
rdcie. Vo svojom koktaile som sa snaZila prepojit tieto moje aso-
cidcie. PouZila som lesné ovocie, ktoré doddva drinku svieZost,
uZasnu arému a vyraznu rubinovo Cervenu farbu. Drink som vy-
balansovala sladkoslanou chutou karamelu a citrénového mas-
la. K tomu trochu bylinného likéru a na zdver aromatizdcia drin-
ku zdstrekom citrusovej kéry. Eterickost silic a olejov z kbry st
spomienkou na olejkdrov, ktori maju vyznamné historické miesto
v nasich dejindch. Servis ndpoja som zvolila tak trochu ,tradic-
no-netradi¢ne”. Ndpoj som podala v Cajovej Sdlke s jemnymi
vzormi lucnych kvetov, ako ked'pridete k starej mame a pontikne
vds dobrym ovocnym ¢i bylinkovym cajom. Aby nebol drink prilis
usadly, je vyvyseny pomocou skleneného kaliska, v ktorom je
ukryta Stavnatd malina. Mald viazanicka levandule, citrénovej
kéry a tymianu doplfia cely ndrodny
koktail. Tento servis je vynimocny,
nestandardny, a preto som chcela
ubezpecit hodnotiacu komisiu, Ze
drink je lahko servirovatelny aj
v beZne dostupnom barovom skle,
preto td druhd varidcia.

e R. 2014 si v Kapskom meste v Ju-
hoafrickej republike na kongrese
medzindrodnej barmanskej asocia-
cie International Bartenders Asso-
ciation (IBA), pri prileZitosti ktorej
sa konal aj jubilejny 40. roénik maj-
strovstiev sveta v priprave koktai-
lov World Coctail Championship
2014, obsadila prvé miesto a stala
si sa majsterkou sveta. Na druhej
strane toto vitazstvo aj zavizuje.
Odvtedy uplynulo vela casu, co
vsetko sa v Tvojom Zivote zmenilo?
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UZ len samotny fakt, byt stcastou tak vyznamnej udalosti a niest zod-
povednost ako reprezentant svojej krajiny, je vdzna vec. Uspech md vidy
vela pododb. Castokrdt je to aj v rukdch kazdého z nds, ako sa s tym vy-
sporiada, ¢o od vitazstva o¢akdva a aké ma dalsie vizie. Mojim krédom
je pokora a prirodzend skromnost, schopnost nacuvat druhym a snazit
sa prdcu robit co najlepsie, ako sa dd. Ja som stastnd, Ze som mohla byt
jednou z mdla, ¢o tento pocit vitazstva zaZili. Prinieslo mi to mnoZstvo
skusenosti, pracovnych aj spolocenskych prileZitosti, vela priatelov. Ale
som to stdle ja (smiech).

e Si dlhoro¢na ucitelka — majsterka odbornych predmetov na Strednej
odbornej skole obchodu a sluzieb v Martine. V poslednom case sa
vela hovori o tzv. dudlnom vyucovani. Aky je Tvoj nazor? Su absolven-
ti dostatocne pripraveni do profesijného Zivota?

Je to horuca téma, ktord rezonuje takmer pri kaZdej profesiondlnej de-
bate v gastronomii. Je zloZité jednou vetou vypovedat, akd je momen-
tdlne droverni absolventov. V jednom rocniku mdte skupinu vybornych,
aktivnych a velmi nadanych studentov, ktori su zapdleni pre profesiu
a privolbe svojho povolania aj zotrvaju, inokedy je to naopak. Mladych
fudi treba neustdle motivovat, su casto netrpezlivi, nedésledni , mdlo
sebakriticki, a potom dochddza k ich nezdujmu o $tudium. Uroveri po-
Ziadaviek na Studium na gymndzidch sa zniZila a citelny rozdiel zazna-
menali vSetky stredné odborné skoly, kde sa hldsia prospechovo slabsi
Studenti. Dudlne vzdeldvanie je z méjho pohladu nieco, ¢o tu uZ raz bolo
a aj je. Nase skoly uzko spolupracuju so zamestndvatelmi a Studenti
maju vela mozZnosti zaZit redlne situdcie priamo v praxi. Maju moZnost
ziskat skusenosti v zahranici prostrednictvom staZi ¢i vdaka projektom.
To, Ze absolvent uspesne ukoncil Skolu a ma vysvedcenie Ci vyucny list, je
len zaciatok cesty. Pre zamestndvatela je to este kus prdce, aby si vycho-
val lojdlneho zamestnanca. Aj z toho maju majitelia podnikov obavy,
vstupit do dudlneho systému vzdeldvania, investovat do studenta, a ten
im neskoér utecie v lepSom pripade ku konkurencii. Napriek vSeobecnej
kritike si myslim, Ze kaZdd skola sa zodpovedne stavia k vzdeldvaniu Stu-
dentov a snaZi sa zabezpecit co najlepSie podmienky praxe, adekvdtne
poZiadavkam sucasného trhu.

e Aké su Tvoje plany do budticnosti?

Moje pldny su uplne bandlne. Chcem sa tesit zo Zivota v plnom zdravi
so svojimi najblizsimi a priatelmi, chcem byt este trochu osoZnd pre mla-
dych barmanov a ostatné mi urcite napldnuje sam Zivot.

Dakujem za rozhovor a teraz si pripime na zdravie s Tvojim vitaznym
drinkom a ,,Slovenskému raju” poprajme $tastnu put do sveta koktai-
lov.

Slovensky raj
v pohari zo skla

SLOVENSKY RAJ

Ingrediencie:

5 cl borovicky

1 cl Demanovky Cranberry

1 cl Monin slany karamel

2 cl Eerstvej stavy z lesného ovocia (maliny, ¢ucoriedky)
1 bl Lemon Curd (citronovy krém — Tesco)

0,5 cl Balsamico — malinovy ocot

Zastrek: citrénovou korou

Dekoracia: citronova koéra, tymian, levandula, malina
Sposob pripravy: Sejker

Slovensky raj podavany
v originalnom hrnéeku
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SLOVENSKE VINA V SLOVENSKYCH FIASIACH

DOKONALA KOMBINACIA

kuseny somelier vino predstavi, uka-

Ze hostovi flasu a dd mu preditat eti-

ketu. Na vysledny dojem ma vplyv

nielen somelierovo umenie, ale ta-
kisto tvar a farba vinovej flase. V prvom
okamihu totiz host ochutndva o¢ami. Preto
sa vyrobcovia vina ¢oraz CastejSie zameria-
vaju na tvary a farby, ktorymi svoje vina od-
liSuju od ostatnych a vyzdvihuju ich origina-
litu. To, Ze tento trend je Coraz silnejsi, po-
tvrdzuje aj obchodna riaditelka sklarne
VETROPACK Nemsova pani Zuzana Hudeco-
va: ,Kedysi u slovenskych vindrov domino-
vala tradi¢na zelena farba, v sucasnosti sa
tesi velkej oblube farba cuvée Cize odtien
hnedozelenej. Velky zaujem je aj o olivovu
farbu a farbu primeur — je to biela farba

s miernym odtienom svetlozelenej. Pokial

ide o tvary, mozu si slovenski zakaznici vy-
brat z 80 typov flias z produkcie moravskej
a slovenskej sklarne. Sklarne VETROPACK su
rozmiestnené po celej Eurdpe a v ich port-
féliu je 400 typov, takZe originalita je zaru-
cend.”

FARBA CHRANI KVALITU ViNA

Farba skla je rozhodujuca nielen pre celkovy
vzhlad obalu, ale mé aj svoju funkénost.
Existuju totiz produkty, ktoré potrebuju
ochranu pred svetlom a teda aj tmavsi fa-
rebny ton flase. Svetlo je vlastne energia,
preto spusta a urychluje procesy, ktoré po-
Skodzuju kvalitu. MoZné negativne dosled-
ky vplyvu svetla su: farebné zmeny,
strata niektorych latok, vznik neZiadu-
cej arémy — a to vSetko nezavisle od
teploty okolia. VSetky tieto negativne
vplyvy sa vsak daju volbou vhodného
zafarbenia skla potladit.

Pre vacsinu vyrobkov je najnebez-
pecnejsie ultrafialové Ziarenie, preto
sa priepustnosti svetla pri réznych
farbach skla pri-
kladd taky velky
vyznam. Kazda
farba ma dokon-

Vyber vina a jeho servirovanie je pre hosti vel'’ky obrad,
ktory je korunovany jedineénym chufovym zazitkom.

O to prijemnejsim, ak su ponukané kvalitné lokalne vina,
ktoré zahraju na strunu Ucty k tradicii a hrdosti na domacu

kvalitu.

ca svoju vlastnu krivku priepustnosti svetla.
Tak napriklad sklo vo farbach cuvée a hne-
dej vykazuje najlepsiu svetelnt ochranu.
Dobrd ochranu vykazuje aj odtien vet-
rogriin. Zelena, feuille — morte a olivova su
takisto v oblasti spektra mozZnosti. Farby
ako biela a primeur prakticky uz proti svetlu
nechrania.

RUZOVE VINO V BIELOM

RuZové vina sa teSia velkej oblube nielen
pre svoju jemnu chut, ale aj pre svoju vyni-
mocnu farbu, ktord najlepsie vynikd v prie-
hladnom sklenenom obale. RuZzové vino sa
pije mladé, len tak si udrii svoju voriu
a chut. Jeho kvalita nerastie s pribddajdcimi
rokmi a dlhodobé skladovanie je pre ruzové
vino nevhodné. Zvycajne sa pije aktudlny
alebo minuly roc¢nik. ,Na Slovensku bolo
v roku 2016 vyrobenych 26 000 hl vina,
z toho 9 % rosé. Ako zaujimavost mozem
uviest, Ze mnohé z tychto vin st plnené do
elegantnych bielych stihlych flias, nazyva-
nych Bordo Selection, so skrutkovacim uza-
verom. Ich popularita v tomto roku este
vaésmi stupa. Modda sa prejavuje aj
v nasom obore,” dodava Zuzana Hude-
cova zo spoloc¢nosti VETROPACK.

ZAUJIMAVY VYSKUM VPLYVU FARIEB

NA KVALITU VINA

Chorvatsky zdvod VETROPACK spolu s fakul-
tou pre potravindrske technoldgie skimal
vplyv farebnych flias na kvalitu vina. Biele
a ¢ervené vina naplnili do bielych, olivovych
a cuvée flias. Naplnené flase vina, uzavreté
skrutkovacim uzaverom, vystavovali pocas
jedného roku prudkému svetlu alebo tme.
KaZdych $est mesiacov preverovali kontrolu
kvality: vedci analyzovali zmeny polyfenolo-
vych antioxidantov, teda zdravych latok vo
vine, farby a ardmy. Kvéli senzorickym
skdaskam robili ochutnavky.

e Biele vino

Vyskum ukazal, Ze v pripade, ked sa biele
vino uskladni na mieste vystavenom prud-
kému svetlu, ma na jeho kvalitu velky vplyv
farba flase. Flase vo farbe cuvée prakticky
chrania rovnako dobre ako tmavsie farby
flias. Olivova farba a predovsetkym cire sklo
nedokazali v rovnakej miere ochranit biele
vino pred negativnymi vplyvmi.

o Cervené vino

Pri ¢ervenom vine bol vysledok iny. Aj na-
priek vplyvu svetla bolo vino vo flasiach far-
by cuvée a olivovej chranené rovnako dobre
ako kontrolné flase uloZzené v tme.

Kvalita vina sa tak moze vyrazne zmenit
v zdvislosti od svetla vidy podla toho, aku
farbu ma flasa, v ktorej je vino uskladnené.
Preto je potrebné vina v svetlych sklene-
nych flasiach vypit hned, alebo ich uloZit na
tmavé miesto.

Slovenské vina ziskavaju vo svete mnoz-
stvo oceneni a obstoja aj v tvrdej celosveto-
vej konkurencii. Slovensko ma niekolko vy-
znamnych vinohradnickych oblasti, kde sa
pestuje a vyraba vino najvyssej kvality. Slo-
véci vypili v roku 2016 okolo 50 000 hektolit-
rov vina, no Zial polovicu z toho tvorili vina
dovezené zo zahranicia. Ryzling rynsky, Syl-
vanske zelené, Frankovka modrd, Tokaj Ci
Devin alebo Dunaj v elegantnych a kvalit-
nych sklenenych obaloch maju zarucene
$ancu bojovat o eSte vacsiu priazen sloven-
skych milovnikov vina. Vhodne zvolena flasa
aumenie somelierovim k tomu mézu dopo-
moct.

vetropack &b
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KVALITNE PIVO PATRI K DOB

oci pivo celkovu chut jedla len do-

tvdra, neznamena to, Ze nie je do-

lezitd jeho kvalita. Prave naopak.

Preto prinaSame recepty na jedl3,
pri ktorych priprave vyuZzili zndmi $éfkuchari
prednosti legendarneho zlatého lezZiaku,
ktory vznikol pred 175 rokmi. Jeho chut
a kvalita su stale rovnaké, preto si aj dnes
mézeme vychutnat pévodny Konselsky gu-
133, ktory bol v ponuke prvého hostinca, kde
Capovali na Slovensku originadlny plzensky
leziak, U CERVENEHO VOLA na dnesnej Stu-
rovej ulici v Bratislave.

Tento recept objavil historik Vladimir Tom-
¢ik v archivoch a $éfkuchar Gabor Bindics
z nedalekej novootvorenej restauracie Knaj-
pa na Dunaji ho pripravil. ,Pravdupovediac
pridrZzal som sa pévodného receptu, velmi
som ho nemenil, Mdm vsak radsej pikant-
nejsie chute, preto by som odportcal dochu-
tit ho Cili alebo pastou z mletych feferéniek,”
prezradil svoj tip na ,vylepsenie” gulasa Ga-
bor Bindics.

KONSELSKY GULAS

(2 porcie)

Suroviny: ¢ 200 g bravcového pliecka ¢ 50 g
bravcovej pecienky ¢ 50 g bravtového mo-
zocku e 1 cibula e 1 dl piva Pilsner Urquell ¢
2 polievkové lyZice bravovej masti ® rasca ®

Cierne korenie o saturejka ® sol ® podla chu- -

. ti Cili, feferénky

Parovanie jedla s napojmi je Coraz oblibenejsie.
Pomerne zname je napriklad, Ze leziaky plzenského
typu sa hodia ku gulaSom ¢i roznym druhom mésa.
Pivo ma vSak vSestranné vyuzitie aj pri priprave jedal.
Mozeme ho pouzit do roznych marinad, dezertov,
omacok, ¢i uz samotné, alebo ako pivny zaklad.

Postup: Cibulu osupeme, nakrajame nadrob-
no a usmazime na bravcovej masti. Pridame
na trojcentimetrové kocky nakrajané pliecko
a podusime dopolomékka. Priddme zvlast
uvarenu pecienku, ktord sme nastruhali na
hrubom struhadle, a na kocky nakrajany od-

Konselsky gulas

blaneny a premyty bravéovy mozocek. Podle-
jeme pivom, dochutime cerstvo zomletym
Ciernym korenim, rascou a saturejkou (pama-
jordnom). Este podusime, dosolime podla
chuti, pridame Cili ¢i feferonky a podavame
s knedl'ou alebo s chlebom.




REMU JEDLU UZ 175 ROKOV

Séfkuchar Signature Restaurant, Bar &
Lounge hotela Mercure, Michal Hecko pre
Specidlnu prilezitost, akou je 175. vyrocie
znacky, pripravil recept na Dusené bravcové
licka s pivovo-medovou glazirou, s mrkvo-
vym pyré a Stuchanymi zemiakmi s bryn-
dzou.

DUSENE BRAVCOVE LICKA

S PIVOVO-MEDOVOU GLAZUROU

(2 porcie)

Suroviny: Marinada: ¢ 1 dl piva Pilsner
Urquell e 1 polievkova lyZica séjovej omacky
¢ % polievkovej lyZice plnotucnej horcice o 1
polievkova lyZica medu

Maso: ¢ 4 ks bravcovych licok e % mrkvy ¢ %
petrzlenu e % zltej cibule e 1 strucik cesnaku
¢ % bulvy zeleru e maslo

Stuchané zemiaky: * 300 g zemiakov ¢ 80 g
bryndze e pazitka/petrzlenova viiat
Mrkvové pyré: e 3 ks mrkvy e zelena cibulka

Dusené bravcove licka s pivovo-medovou
glaziirou

e cesnak ¢ 2 dl zeleninového vyvaru ¢ maslo
Na servirovanie: ¢ 80 g baby Spenatu e 2
struciky cesnaku e sol e korenie e citrénova
stava

Postup: Maso naloZime do marinady na 12
hodin. Koreriovl zeleninu pokrajame na
kocky, oprazime na panvici, podlejeme vy-
varom, prikryjeme a pri teplote 160 °C je-
den a pol aZ dve hodiny dusime. Méaso vybe-
rieme a vypek, ktory vznikne, zahustime
studenym maslom. Zemiaky uvarime v Sup-
ke, nahrubo nastrihame, orestujeme na
panvici, priddme bryndzu, paZitku alebo
petrzlenovu vriat. Asi 3 mrkvy dame do vy-
varu a varime na miernom ohni jeden a pol
aZ dve hodiny., premixujeme a dochutime
maslom, prip. $tavou z pomaranéa, ochuti-
me solou, korenim. Na rozpalenej panvici
zarestujeme cesnak, priddme na 10 sekund
baby 3$penat, ochutime solou, korenim
a troskou citrénovej Stavy.

Séfkuchar Signature Restaurant, Bar & Lounge hotela
Mercure Michal Hecko
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CONVENTION BUREAU
GET2GETHER V BRATISLAVE

reco by ste mali najskor pra-  Vd'aka svojim piatim top partnerom a vyslancom
covat a az potom si uzivat,  eylinarskeho umenia z regionu Weinviertel priniesla

ked' mbzete mat oboje na- - . , ,
Y7, raz? Pod tymto mottom po-  kancelaria Convention Bureau Dolné Rakusko do

zvala kanceldria Convention Bureau Dol- SlovenSl(ého hlavného mesta Chut’ na fil‘emné pOdujatia
né Rakusko (CBNO) 4. oktébra do hotela v Dolnom Rakusku.

LOFT v Bratislave viac ako 50 firemnych
klientov a zastupcov eventovych agentur
z Bratislavy a okolia, aby im predstavila
vyhodné, ale aj pozitkarske stranky Dol-
ného Rakuska, ako moZnej destindcie na
organizovanie firemnych podujati. Vedu-
ca kanceldrie CBNO pani Edith Mader od-
prezentovala v druznej atmosfére podu-
jatia dolnorakusku pohostinnost aj prak-
tickymi prikladmi, a to vyberom vyni-
kajucich vin z regidonu Weinviertel a po-
zvanim predsedu zdruZenia Niederoster-
reichische Wirtshauskultur Haralda Polla-
ka, ako velvyslanca poézitkov. ,Centrdlna
poloha a dobrd dostupnost, rozmanita
ponuka lokalit a vynikajuca gastrondmia

Hostia v druznych rozhovoroch pocas prijemného
a informativneho stretnutia v Coffee & Wine
LOUNGE hotela LOFT Bratislava



Servirovanie karamelizovaného trhanca

su pre nasich slovenskych susedov hlavné
dovody, pre ktoré sa rozhodnu realizovat
svoje seminare, kongresy a motivacné
podujatia prave v Dolnom Rakusku,” ho-
vori Edith Mader, ktora okrem iného zd6-
raznila rastuci vyznam slovenského trhu:
,Nasa susedna krajina patri uz roky k tr-
hom so stlpajicou mierou rastu. K tomu

prispievame nielen networkingovymi ak-
ciami, ako je td dnesna, ale aj vlastnou
webovou strankou v slovenskom jazyku.
Tato stranka ma buducim klientom, po-
mocou funkcie Venue Finder, ulahdit vy-
hladanie idedlneho miesta v Dolnom Ra-
kusku na organizovanie podujati, rokova-
ni a kongresov.”

POZITOK NA NAJVYSSEJ UROVNI

P&t partnerov z celkového poctu 44 top
partnerov kanceldrie Convention Bureau
Niederdsterreich (Congress Casino Ba-
den, Nationalpark Donau-Auen, Rémer-
stadt Carnuntum, Schloss Hof a St. Polten
Convention Bureau) si nenechalo ujst pri-
lezitost prezentovat v Bratislave svoje
sluzby. Predseda zdruzenia Niederdster-
reichische Wirtshauskultur Harald Pollak,
z reStaurdcie Retzbacherhof v Unter-
retzbachu, predstavil nielen najvacsie ra-
kuske zdruZenie gastroprevadzok, ale aj
typické jedlo z regidnu Weinvertiel, a to
karamelizovany krupicovy trhanec so za-
varanymi slivkami. Hostia si na fom vy-
borne pochutili a recept si odniesli do-
mov ako milu spomienku na tento infor-
mativny a kulinarsky vecer.

CONVENTION BUREAU
DOLNE RAKUSKO (CBNO)

CBNO je nezavisla informaénd a koor-
dinacna platforma pre hospodarsky
cestovny ruch Dolného Rakuska. SluzZi
ako centralne miesto pre dopyty, pod-
poruje svojich domacich aj zahranic-
nych klientov pri organizacii ich podu-
jatia a zaroven poskytuje prispevok na
kongres (do 3000 EUR). Pri sprostred-
kavani lokalit, moZnosti prenocovania

a eventovych agentur sa CBNO méie
spolahnut na kvalifikovanych partne-
rov. Okrem profesiondlnych organiza-
torov kongresov je v sucasnosti k dis-
pozicii 43 prevadzok a lokalit s najlep-
Simi infrastruktirnymi podmienkami,
ktoré su oznacené ako top partneri.

DOBRU CHUT
S DOLNORAKUSKOU
SPECIALITOU

KARAMELIZOVANY
MAKOVO-KRUPICOVY TRHANEC

SO SLIVKAMI S CIERNYM KORENIM
(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 200 g pSeni¢nej krupice ¢ 50 g
mletého maku ¢ 500 ml plnotué¢ného
mlieka ¢ 2 polievkové lyZice jemného
krystalového cukru e Stipka soli ® 1 vre-
cusko vanilkového cukru ¢ 40 g masla e
4 vajcia (2ltky a bielky oddelit) ¢ 80 g jem-
ného krystalového cukru ¢ 80 g masla e
3 polievkové lyZice krystalového cukru e
trochu praskového cukru na posypanie e
400 g zrelych sliviek o 1 kdvova lyZicka
rozdrveného Cierneho korenia ¢ 100 g ne-
rafinovaného cukru ¢ 100 ml portského
vina e 8 cl slivkového likéru

Postup: Nechame zovriet mlieko s cuk-
rom, vanilkovym cukrom, sofou a mas-
lom. Za staleho miesania prisypeme kru-
picu a pri jemnom plameni ju nechdme
zhustnut, priddme mak a nechdme vy-
chladnut.

Zitky vy$lahame do peny s 80 g krystalo-
vého cukru a vmiesame do krupicovej
masy. Bielky vyslahame na tuhy sneh
a opatrne vmie$ame do krupice so #ltka-
mi.

V zapekacej forme rozpustime maslo,
naplnime krupicovou masou a pri teplote
180 °C pecieme asi 30 minut.

Po upeceni roztrhame vidlickou na malé
kasky.

Na panvici skaramelizujeme krystalovy
cukor s maslom a trhanec v iom premie-
Same. Slivky umyjeme, rozpolime a od-
kostkujeme.

Do panvice dame celé Cierne korenie
s nerafinovanym cukrom, portskym vi-
nom a likérom a uvarime sirup. Vlozime
slivky a nechdme ich asi 20 minut vyliho-
vat.

Nechdme cez noc vychladndt.

Trhanec servirujeme s korenenymi sliv-
kami, posypanymi praskovym cukrom.

Ako alternativu méZeme trhanec servi-
rovat aj s marhulovou omackou.




,Pracujeme
na bud(
bez dy

Petr Sebek manazer spolognosti
Philip Morris Slovakia s. r. 0.

o Spoloénost Philip Morris prinasa na Slo-
vensko novy revolucny vyrobok, ktory nam
na tlacovej konferencii predstavil pan Petr
Sebek manazer spolo¢nosti Philip Morris
Slovakia s. r. 0. Zaujimalo ndas, na akom
principe je vyrobok zalozeny?

Ide 0 1QOS pristroj na zahrievanie bezdymo-
vych tabakovych vyrobkov HEETS. KedZe ne-
dochddza ku spalovaniu, ale len k zahrieva-
niu tabaku na presne kontrolovanu teplotu,
nevytvdra sa ani popol, ani dym. Namiesto
toho sa uvolriuje aerosol, ktory je ovela me-
nej toxicky ako cigaretovy dym.

o Co viedlo spoloénost Philip Morris, Ze
pristupila k vyrobe takéhoto typu bezdy-
mového tabakového produktu?

Hlavnym dévodom bol zndmy problém faj-
Cenia, ktory je spbésobeny horenim tabaku.

ucnosti
,T]ull

Tym, Ze sa v cigaretdch tabak spaluje, uvol-
nuje sa okrem nikotinu takisto tisice skodli-
vych latok. Nasa spolocnost sa rozhodla re-
agovat na tento problém a pracovat na vy-
voji bezdymovych vyrobkov. Dalsim déleZi-
tym dévodom, alebo skér predpokladom,
bola miniaturizdcia technoldgii, ako su bateé-
rie Ci zohrievacie telieska. Zdroven tieZ zo-
zbieranie vedeckych poznatkov. KaZdy pro-
totyp prechddza vyskumom velmi podob-
nym ako nové lieky. Je to cesta, ktord zacala
pred vyse dekddou, a jej cielom je buduc-
nost bez dymu.

e Kde bol vyrobok predstaveny po prvy-
krat a v ktorych krajinach je momentalne
k dispozicii?

1QOS bol uvedeny na trh v roku 2014, a to
v Taliansku a v Japonsku. Dnes je dostupny
uZ na 28 trhoch a md vyse 3 miliony uZivate-
lov, ktorym nahradil cigarety.

e Aky je rozdiel medzi klasickou cigaretou
alQos?

Trochu som uZ o tom hovoril. Zacnem tym,
¢o maju spolocné, a to je tabak. Tam ale po-
dobnost konci. Zatial o cigarety je potrebné
zapdlit, v pripade 1QOS sa tabak iba zohrie-
va. Tym vznikd aerosol, nie dym. Laborator-
ne testy ukdzali, Ze aerosol z IQOS obsahuje
v priemere o 90-95 % menej skodlivych a po-
tencidlne skodlivych Iatok v porovnani s ci-
garetovym dymom. PouZivanim 1QOS ne-
vznika dym, a tak nevznikd ani problém
z pasivneho fajcenia. Pre tych, ktori sa neve-
dia vzdat fajcenia, je 1QOS lepsSou volbou.
V kaZdom pripade vsak nie je vyrobkom bez
rizika. Najlepsie je prestat's fajéenim uplne.

* Na tlacovej konferencii ste spomenuli,
7e 1QOS je moiné pouzivat aj tam, kde je
pouzivanie klasickej cigarety zakazané, no
podla zakona, kde si mézete ,zapalit”, nie
je jasné.

Z legislativy vyplyva, Ze ide o bezdymovy
tabakovy vyrobok, ktory nie je na fajcenie.
Zdkon na ochranu nefaj¢iarov zahrra len vy-

insarviaw

Pripravila: Marta Budska

robky na fajcenie a vychddza z toho, Ze ne-
faj&'idmbfaz"ovany pasivnym
faj¢enim. Zdko e jednou z foriem, ako
urcit pravidld. Dalej je to normdina medszi-
ludskd dohoda uZivatelov s ich okolim.
Osobne si viem predstavit, Ze prevddzkova-
telia restaurdcii a barov budu pre svojich
ndvstevnikov vytvdrat vyhradené miesta,
kde dovolia pouZivat 1QQOS, ale fajcenie bude
zakdzané.

o Aké mate doteraz skusenosti s jednotli-
vymi prevadzkami a akym spésobom riesi-
te moznost pouiZivat tento vyrobok?

My zatial skér testujeme ich reakciu — je to
napokon ako pri kaZdej prevratnej novinke
— niektori su nadseni, ini zdrZanlivejsi. IQOS
je vyrobok, ktory dokdzZe fajciarom nahradit
cigaretu, ale pritom nevytvori dym, popol
a ani nie je zdrojom pasivneho fajcenia. To je
zrejmy potencidl aj pre prevddzkovatelov
restaurdcii. Informdcie o 1QOS su verejne
dostupné a kaZdy sa s nimi méZe zoznamit
na www.pmiscience.com alebo priamo
u nds. Vlastny zaver si ale najskér bude mu-
siet urobit kaZzdy sam podla skusenosti a po-
trieb svojich zdkaznikov.

o Aké su cenové relacie a kde si méZzeme
1QOS zakupit?

1QOS preddvame za odporucand maloob-
chodnu cenu 99,00 EUR v dvoch farebnych
variantoch. Jedno balenie HEETS s dvadsia-
timi ndplnami md odporucant maloobchod-
nu cenu 3,50 EUR. Na trhu su tri chutové
varianty: AMBER, YELLOW a mentolovej
TURQOISE. Pre registrovanych zdkaznikov
mdme napriklad limitovanu ponuku 1Q0S
a karton HEETS za 66,00 EUR. Momentdlne
sme pritomni'v 12 mestdch a dostupnost po-
stupne rozsirujeme.
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KOKTAILY S HISTORIOU

AKO VZNIKLI NAZVY POPULARNYCH KOKTAILOV?

KED TVORi NAHODA
e PINA COLADA

Hotel Caribe Hilton v San Juan ponukal v 50.
rokoch minulého storocia svojim hostom
bezplatny uvitaci drink Coco — Loco, ktory
pozostaval z kokosového dzisu, rumu a ko-
kosovej smotany. Miesal ho barman Ricardo
Gracia, ktory namiesto pohara spravidla po-
uzival kokosovu skrupinu.

Jedného dna vsak na hoteli uZ nebolo viac
kokosov, a teda ani ,,nadob” na podavanie
koktailu. Obycajny pohdar bol pre barmana
nepripustny, preto hfadal kompromis. V ho-
teli boli velké zasoby anandsu, a tak sa na-
koniec rozhodol, Ze napoj naserviruje vo
vnutri tohto ovocia.

Gracia postupne zacal s novym napojom
experimentovat, a aj s jeho novym nazvom.
Koktail neskor pripravoval uz v Sejkri spolu
s [adom a nazyval ho Pina Colada — v do-
slovnom preklade ,vytlaceny anands”. Drink
sa da pripravit taktiez v kombinacii so sek-
tom Hubert, ktory ho navyse doplni osvie-
Zujucimi bublinkami.

PINA COLADA

Ingrediencie:

® 4 cl biely rum

¢ 10 cl anandsovy dzus

e 2 cl pina colada sirup

e Hubert Grand blanc

Dekoracia:

e karambola

Postup: Koktailovy pohar naplnime ladom,
do Sejkra ddme 4 cl bieleho rumu, anandso-
vy dZus, pifa colada sirup, doplnime lad
a vymieSame. Pripraveny koktailovy zaklad
nalejeme na kocky ladu v po-
hari a dolejeme Hubert
Grand blanc. Na ozdobu od-
poru¢ame karambolu.

Piiia colada

Umenie miesanych drinkov nie je ukryté iba v mixovani
ingrediencii. Rovnako dolezitou suicastou je nazov, kto-
rym napoje rozpravaju svoj pribeh. Existuji zvlastne
koktaily ako napriklad Voodoo ¢i Short Trip to Hell
(v preklade KratKky vylet do pekla). Vedeli ste vSak, ako
vznikali aj ovela tradicnejSie nazvy, ako napriklad Pina

Colada alebo Hugo?

SVIEZI KOKTAIL Z ALP
¢ HUGO

Dobré drinky nepochadzaju iba spoza velkej
mlaky. Dokazom je koktail nazyvany Hugo,
ktory prednedavnom oslavil svoje desiate
vyrocie. Vznikol v talianskej oblasti Alto-Adi-
ge, ktora je znama bohatou urodou byli-
niek. Patri medzi ne napriklad aj mata — jed-
na zo zakladnych ingrediencii Huga.

Koktail si ludia okamZzite oblubili. Rychlo
sa preto rozsiril aj do dalsich alpskych miest
vratane Svajéiarska, Rakuska & Nemecka,
odkial pochéddza jeho nazov. Hugo je odvo-
deny od staronemeckého slova , hugu”, ¢o
v preklade znamend mysel, srdce alebo
dusa.

HUGO

Ingrediencie:

¢ 3 cl bazovy sirup

e drveny lad

* mata

e Hubert de Luxe

® soda

Postup: Do poddvacieho pohara naleje-
me bazovy sirup, priddme drveny [ad
a matu. Dolievame Hubert de Luxe a s6-
dou. PremieSame barmanskou lyZicou.

FRANCUZSKA KLASIKA
e FRENCH 75
Povrava sa, Ze britski vojaci pocas druhej
svetovej vojny velmi radi kombinovali sekt
s ginom, cukrom a citrénovou $tavou. Casto
vSak na bojovom poli nemali $alky ani poha-
re, a napoj si preto miesali do pouzitych na-
bojov francuzskeho protitankového dela.
Oficialny nazov zbrane je French 75, po kto-
rom zostal pomenovany aj samotny drink.
Napriek mnohym paradoxom, s ktorymi sa
tento pribeh viaze, je drink naozajstnou
francuizskou klasikou. Jeho sviezu chut totiz
pozname uz viac ako sto rokov. Drink chuti
este lepsie s ruzovym Hubertom, ktory mu
doda stavu, ale i vynimocnu farbu.

FRENCH 75

Ingrediencie:

e 1clgin

¢ 2 cl limetovy sirup

¢ 7 cl Hubert rosé

Podavaci pohar:

o koktailova miska

Dekoracia:

o Spirdla z citrénovej kory a rez jahody
Postup: Do podavacieho pohara nalejeme
gin, limetovy sirup a Sumivé vino Hubert
rosé. PremieSame mieSacou lyZicou, deko-
rujeme $pirdlou z citrénovej kory a rezu ja-
hody.

French 75
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, Pecenie je mdj konicek...

hovori 17-ro¢na Studentka Gymnazia Jura
Hronca Nella Mihalova. AK sa jej vSak
spytate, ¢i chce byt cukrarkou, len
pokriti hlavou. To by uz nebol konicek,
ale zamestnanie a Nella chce po maturite
Studovat marketing alebo zZurnalistiku.

Nella - Petronella Mihalova mé 17 rokov a dalo by sa povedat, Ze z nej

vyrastla hotova majsterka v peceni tort a kolacov

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a Nella Mihalova

ako sa dostala k peceniu? Zasmeje

sa a hovori: ,Milujem palacinky.

Raz som na ne dostala fantastickd

chut, no mama mi ich odmietla
upiect s tym, Ze nema ¢as. KedZe chut bola
silnejsia, Sla som do kuchyne a svoju oblu-
benu dobrotu som si upiekla sama. Napo-
kon si na nich pochutnala aj mama.”

Nella sa asi v kuchyni dobre citila, lebo od-
vtedy vzdy, ked’ je unavena alebo ma vela
ucenia, relaxuje v kuchyni, tam sa dokonale
,Vyblazni“, Spociatku sa inSpirovala , 0osved-
cenymi“ receptami, trochu siich prispésobi-
la, no neskér do nich zacala vkladat vlastnu
tvorbu a fantaziu. Ked'sa jej torty pacili, do-
davalo jej to chut do dalSieho pecenia, a tak
jej torty ako darceky putovali k jej priatel-
kam (priatelom!), k ¢lenom jej rodiny a do-
konca sme si na jednej z nich pochutnavali
aj my a ... bola vynikajuca!

Sama oblubuje cheesecake ¢i rozne druhy
brownies, ale najradsej ma predsa len
stradlu — makovdy, s Ceresriami alebo visia-
mi. Darmo, Slovenka sa v nej nezaprie!

Poprosili sme ju, aby sa so svojimi tortami
podelila aj s nasimi ¢itatelmi. Jej tortu ndj-
dete aj na naSom www.gastro-revue.sk ako
tortu mesiaca.

Cheesecake
Tuto tortu upiekla
svojej najlepsej
kamaratke

k 18. narodeninam

Suroviny: e Na kor-
pus: ¢ 300 g maslo-
vych susienok ¢ 120 g
rozpusteného masla
Na krém: ¢ 1 kg niz-
kotu¢ného tvarohu e
250 g kyslej smotany
alebo bieleho jogurtu
e 5 vajec ¢ 80 g trsti-
nového cukru e 2 ba-
licky vanilkového cuk-
ru e stipka soli

Na ozdobu: ¢ Salko
karamel (uz karameli-
zované salko)
Potrebujeme: ¢ okrih-
lu formu s prieme-
rom 26 cm

Postup: Maslo si roztopime bud v mikrovin-
nej rure, alebo v malom kastrdliku. Susienky
si v mikroténovom vrecusku rozdrvime po-
mocou ti¢ika na maso alebo valéeka. Mé7u
ostat aj viditelné kusky. Vysypeme do misky,
zalejeme roztopenym maslom a zmieSame.
Formu na pec¢enie mdéZzeme vymastit, no ne-
musime, pretoZe maslo sa roztopi. Do formy
vysypeme Susienky nasiaknuté maslom
a rovnomerne ich rozloZime a utla¢ime

(1]

rukou. Na 10 minut dame piect pri teplote
160 °C. Na krém zmieSame vsetky suroviny
dohromady. Najlepsie zacat najtazsimi ve-
cami, aby sa vsetko spojilo. Hladky krém vy-
lejeme na predpeceny korpus a pecieme
dalej 40 minut. Ak je cheesecake hotovy,
trasie sa ako Zelatina a okraje su tuhsie ako
stred. Najlepsie je rdru pred 40 minutami
neotvarat. Cheesecake mézeme bud nechat
vychladnut a hned zdobit, no lepsie je ho
nechat vychladnut, dat do chladni¢ky na mi-
nimalne 2 hodiny a az potom nan dat kara-
mel. Karamel mdZete nandsat lubovolne,
napriklad ho rovnomerne rozotriet alebo
este navrch nieco nakreslit Sparadlom.

Cokobomba

Zaklad tejto torty tvori browncheese (24 cm
priemer) a druhé (18 cm priemer) a tretie
poschodie nepeceny cheesecake. Ttto troj-
poschodovu tortu upiekla na narodeniny
svojmu priatelovi.

Suroviny na browncheese: ¢ Na korpus:
180 g maslovych susienok ¢ 80 g zmaknuté-
ho masla

Tmava &ast (brownies): 200 g ¢okolady na
varenie ¢ 100 g krystalového cukru e 125 g
masla ¢ 2 vajicka ® 2 polievkové lyzice kakaa
e 3 polievkové lyZice hladkej muky

Svetla ¢ast (cheesecake): ¢ 200 g bielej ¢o-
kolady ¢ 500 g hladkého nizkotuéného tva-
rohu (alebo mascarpone) ¢ 250 g kyslej
smotany alebo bieleho jogurtu e 2 3itky




CGokobomba

Suroviny na nepeceny cheesecake: ¢ Tma-
va €ast: ¢ 500 g nizkotu¢ného hladkého tva-
rohu ¢ 200 g mlie¢nej cokolady ¢ 200 g hor-
kej ¢okoladdy ¢ 200 ml slahackovej smotany
Svetla €ast: » 250 g nizkotu¢ného tvarohu
200 g bielej ¢okolady e 100 ml slfahackove;j
smotany

Postup

Prvé poschodie: Susienky rozdrvime v mik-
roténovom vrectéku pomocou titika na
maso alebo val¢ekom. ZmieSame ich
s rozpustenym maslom a natla¢ime
do tortovej formy tak, aby sme mali
cca 1 cm okraj. Dame nabok a ideme
na zmes brownies. Spravime si vodny
kapel: hrniec s vodou dame zohriat,
aby voda vrela, na to polozime misku
s kryStalovym cukrom, maslom a co-
kolddou na varenie a roztopime. Do
vychladnutej zmesi postupne po jed-
nom rucne vmiesame vajicka. Nako-
niec primieSame kakao a po lyZiciach
aj hladkd muku. Na cheesecake krém
si roztopime vo vodnom kupeli bielu
¢okolddu a nechame ju vychladnut.
Mascarpone a kyslt smotanu vyslahame pri
nizkych otackach a po jednom do zmesi
zailahame Zltky. Potom primiesame bielu
Cokoladu. Na prichystany korpus rovhomer-
ne natrieme brownies zmes a na tu dame
cheesecake krém. Dame piect do predhria-
tej rdry na 170 °C na 50 minut. Tak ako kazdy
cheesecake, hotovy je az vtedy, ked' okraje
su tuhé a stred ako Zelatina. Po upeceni opa-
trne noZzom alebo Sparadlom oddelime che-
esecakeovu Cast od formy na pecenie a ne-
chame vychladndt. Potom prelozime do
chladnicky, idealne na celt noc, alebo mini-
malne na 2 hodiny (pre nas misnejsich).
Druhé a tretie poschodie: Pripravime si
vodny kupel a rozpustime v iom hnedu co-
kolddu. Nechdme vychladnut. Tvaroh so
smotanou na Slahanie vymieSam dohladka
a prislahdm postupne ¢okoladu. Zmes bude
tuhd. Hotovy krém dame do formy na pece-
nie, ktord sme si predtym mohli vyloZit po-
travinovou féliou, no da sa aj bez nej. Dame
stuhnut na par hodin do chladnicky. Pri tre-
tom poschodi postupujeme rovnako. Méze-
me pouzit napr. 12 cm formu alebo, ak ne-
mame formu, tak aj misku a neskor vytvaro-
vat noZzom. Ked'su vietky ¢asti torty hotové,
tak ich pospdjame. Na browncheese polozi-
me hnedy cheesecake a na ten polozime
biely cheesecake. M6zeme ozdobit ovocim

Apple pie

alebo poliat ¢okolddou. Ja som tuto tortu
ozdobila bielou ¢okoladou so susenym ovo-
cim a mandlami, cokoladou s karamelovymi
chrumkami a poliala ¢okoladou zhora
aj zdola. COKOBOMBA!

Mandlove-kokosovd torta
(Jorta Raflaclo)

Mam rada Raffaeolo, a tak difam, Ze si aj
vy pochutite na mojej torte.

Suroviny: e Korpus: ¢ 6 vajec ¢ Stipka soli e
200 g cukru ¢ 100 g mletych mandlie 125 g
hladkej muky e 1 kavova lyzicka mandlové-
ho extraktu

PInka: ¢200 g bielej ¢okolady ¢ 3 polievkové
lyZice (45 g) kokosového mlieka (z plechov-
ky) e 250 g mascarpone ¢ 500 g Slahackovej
smotany (33 %) ¢ 30 g praskového cukru e
40 g nesladeného strihaného kokosu e
1 kdvova lyzicka kokosového extraktu
Zostavenie a zdobenie torty: ¢ 240 g koko-
sového mlieka (z plechovky) e strdhany ko-
kos e posekané mandle ¢ Raffaelo ¢ hobli-
ny bielej ¢okolady

Postup: Vyslahame si bielky so Stipkou soli
dopenista, postupne pridavame cukor a Sla-
hame dotuha. Zitky ru¢ne zmie$ame s man-

Raffaelo torta

dlovym extraktom a priddme ku bielkom.
Do zmesi priddme mleté mandle a premie-
Same. Opatrne pridame aj muku, zmes musi
ostat nadychana. Formu (s priemerom 24
cm) si vystelieme papierom na pecenie
a rozprestrieme zmes. Pecieme pri teplote

170 °C asi 40-45 minut. Nechame vychlad-
nut 10-15 minut a zatial si pripravime krém.
Rozpustime si vo vodnom kupeli bielu ¢oko-
laddu s 3 polievkovymi lyzicami kokosového
mlieka a nechame vychladnut. Mascarpone
vyslahdame dohladka a zaslahame cokolado-
vo-kokosovl zmes. Vyslahame smotanu
s praskovym cukrom a kokosovym extrak-
tom. Praskovy cukor pridavame postupne.
Tato zmes priddme ku zmesi mascarpone
aruéne ich zmieSame. Pridame kokos a opat
zmieSame. Vychladnuty korpus si rozdelime
na 3 rovnaké Casti. Na prvu si ddme tretinu
kokosového mlieka a tretinu krému. Vidy
pokryjeme aj boky torty. Takisto pokracuje-
me aj pri ostatnych poschodiach. Krémom
pokrytl tortu posypeme po povrchu aj po
bokoch kokosom. Navrch poukladame celé
aj rozrezané Raffaelo gulky, vacsie hobliny
bielej ¢okolady a obvod torty posypeme po-
sekanymi mandlami. Ja som poufila lieskov-
ce, ktoré povazujem za efektnejsie.

Apple pie (Fableovy Koldc)
Jeho priprava je nenaro¢na a mézeme si ho

upiect, kedykolvek dostanete chut na nie-
co sladkeé.

Suroviny: e 2 listkové cestd ¢ 120 g masla
3 polievkové lyZice hladkej muky ¢ 60 ml
vody e 110 g bieleho cukru ¢ 110 g trstino-
vého cukru (dolezité) 8 jablk (o$upeme,
vydlabeme jadernik a nakrdjame na platky)
Potrebujeme: okruhlu formu s priemerom
26 cm

Postup: Ruru predhrejeme na 220 °C. Roz-
pustime maslo a priddme don muku, ¢im
vytvorime pastu. Priddme vodu, biely cukor
a hnedy cukor a varime za stdleho miesania,
nechame prebublat. Listkovému cestu spra-
vime tvar formy tak, Ze si ju nan priloZime
a noZzom obrezeme. Vlozime ho do formy,
navrch poukladame natesno jablka, poleje-
me ich maslovou zmesou a prikryjeme
druhym platom listkového cesta. Ten bude-
me zahybat smerom dole, aby bol kola¢
uzavrety. Kolac si vidlickou popichame, a ak
ho chceme chrumkavejsi, méZzeme ho posy-
pat krystalovym cukrom. Pedieme 15 minut
pri teplote 220 °C, potom teplotu zniZzime
na 175 °C a pokracujeme v peceni asi 35-
45 minut. Po upeceni posypeme praskovym
cukrom (pokial sme nedavali krystalovy).
Tip: Skvely je s vanilkovou zmrzlinou.
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INSPIRUJTE SA OBLUBENYM
KB-ESKOM

2 \E

KARPATSKE

arpatské KB Skorica

a klincek je prijemne

zladeny napoj

s nadhernou, korenistou
vonou. V kazdom duasku je citit
jemnu chut skorice a klinéeka,
ktoré su v harmonickej suhre
s medom a vinnym destilatom.

»Po minulorocnom uspechu
Karpatského KB Hruska sme sa
rozhodli pondknut nasim
zdkaznikom dalsi ochuteny
variant tradicného a dobre
zndmeho ‘KB-eska’. Tentokrat
prichadzame s novinkou, ktord je
idedlnou volbou aj pre hortce
miesané ndpoje. Skoricovd véria
a korenistd chut klinéeka sa v nich
prijemne rozvinu a vyniknu. Tieto
chute sa uZ tradicne spdjaju
s Vianocami a zimnym obdobim
vseobecne, no vdaka nasej
novinke, si ich nasi zakaznici budu
méct vychutnat kedykolvek poéas
roka,” opisuje novinku
blendmaster Ing. Peter Duris.

Skorica vo vieobecnosti patri
medzi obltbené koreniny, nielen
vdaka svojej chuti, ale aj
Specifickej voni, ktora stimuluje
mozgovu aktivitu. Legendy
dokonca hovoria, Ze v davnych
casoch bola mimoriadne cenna
a niekolkonasobne drahsia ako
striebro. Obltibena kombinacia
s klincekom dokonale zapada do
koloritu vianocnych sviatkov.
Pod¢iarkne vynimoénost horucich

Za oknom zuri fujavica a vy sedite v teple domova,

v kozube praska drevo, pustili ste si svoju oblibenu
skladbu a namiesto hriateho (to by ste si predsa museli
uvarit) popijate svoje obliibené KB - eSko tentoraz

s vonou a chutou skorice, medu a klincekov. Karpatské
brandy sa vam totiz predstavuje v novom Sate -
Karpatské KB sKkorica a klincek. Tato horuca novinka
chuti samostatne, v mieSanych napojoch, ale napriklad
aj v dezertoch ¢i tradi¢nych kolacoch. Navyse tak vel'mi
pripomina bliZiace sa najkrajsie sviatky v roku -
Vianoce.

ndapojov, sladkych domacich
dobrot, ale aj dekoracii, ktoré
prijemne prevonaju celd
domaécnost.

Novinka je distribuovana
s receptom na horuci ndpoj

»Karpatsky punc” na papierovej

ale i studené mieSané drinky
od profesiondlneho barmana
bude dostupnych na webovej
stranke
www.karpatskebrandy.sk.
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KARPATSKY PUNC
Karpatsky pun¢ je hrejivy ndpoj
s jemne citrusovou, sviezou chu-
tou, kde na pozadi pocitite korenis-
té tony klinceka a vanilky.
Ingrediencie:

5 cl Karpatské KB Skorica a klin¢ek
2 cl pomarancova stava

2 cl vanilkovy sirup

1 cl citrénova stava

horuca voda

Postup: Karpatské KB skorica a klin-
¢ek, ovocné Stavy a sirup nalejeme
do $alky. Salku dolejeme hortcou
vodou, ktora je vychladena na tep-
lotu vhodnu na pitie. Dozdobime
platkami pomaranca a citrénu. Na
zdobenie mdzeme pouzit aj kus Sko-
rice, matu, pomarancovu koru ale-
bo vetvicku rozmarinu.

KARPATSKY TEPLY
DUMBIER

Ma intenzivnu, svieZu, citruso-
vo-dumbierovi chut s éarovnym,
klincekovym pozadim.
Ingrediencie:

4 cl Karpatské KB Skorica a klincek
dumbierové platky

klinc¢eky

horuce dumbierové nealko pivo
Postup: Brandy, dumbierové platky
a koreniny pridame do servirovacie-
ho skla a zalejeme nahriatym dum-
bierovym nealkoholickym pivom,
ktoré je vychladené na teplotu
vhodnu na pitie.

Na dekordciu odporucame pouzit
dumbier, Skoricu a klinceky.

KB TEA

KB Tea ma prijemnd, nasladli chut,
plnu korenistych ténov cerstvo na-
peceného pernika s jemnou hor-
kostou ¢aju na konci.

Ingrediencie:

4 cl Karpatské KB Skorica a klincek
2 cl pernikovy sirup

jablkové platky, Skorica

cierny ¢aj

Postup: Karpatské KB skorica a klin-
cek, sirup, koreniny a ovocie prida-
me do servirovacieho skla a zaleje-
me pripravenym ciernym cajom,
ktory je wvychladeny na teplotu
vhodnu na pitie.
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XI. Od aperitivu po digestiv - a ¢o medzi tym?

Ing. An.a trépkové AI(O (NE)ROI(OVAT

V-

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

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: archiv

ko sa na Eurépu z hladiska
spolocenskej etikety poze-
raju ,,spoza oceana“?

Zaujimavy je pohlad na vZité alebo
naucené pravidla spolocenskej ¢i biz-
nis etikety v eurdpskych krajinach
»Z druhej strany barikady“.

Americkd odbornicka na spoloc¢ensku
a biznis etiketu Terri Morrison poriada
seminare pre Americanov, ktori sa ne-
chcl v Eurdpe v tejto oblasti Uplne
stratit.

To, o je pre Eurépana Uplne jasné, to
Ameri¢anov musia naucit.

UVEDIEME ASPON ZOPAR

PRIKLADOV:

e \/Seobecne sa Ameri¢anom odporu-
¢a naucit sa jest hlavné jedlo pribo-
rom, t.j. pouzit n6z aj vidlicku, s vy-
svetlenim ich spravneho drZania

S GUDZINCAMI

V ostatnej kapitole sme avizovali, Ze si na zvlastnosti
spolocenskej a biznis etikety posvietime aj v krajinach

za branami Europy.

a najma ukrajovania si jednotlivych
sust postupne, a nie ich predkraja-
nia; ako ulozit pribor po dojedeni
a ako, ked budu v jedle pokracovat;
pri stolovani drzat ruky po predlak-
tia na stole — Americania ich po zlo-
Zeni priboru drzia v lone;

e QOsobitne sa venuje tiez rozdielnos-
tiam v ,reci tela“, upozoriuje napri-
klad aj na to, Ze je neslusné na cas-
nika luskat prstami;
répskych krajin sa pri stolovani ne-
pouZivaju Spdaradld a zaroven ich
vyzyva na obmedzenie Zuvania Zu-
vacky vseobecne, nielen pri ob-
chodnych rokovaniach;

e Rovnako objasfiuje, Ze si treba da-
vat pozor na vykladanie n6h na stél,
zaroven vyzyva ¢udujucich sa ame-
rickych biznismenov, aby nemali
ruky vo vreckich (na to su citlivi
hlavne belgicki biznismeni), najma
pri rozhovore so Zenou, a objasiuje
im pravidla spolocenskej prednosti
pri pozdrave, podévani ruk, dat
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prednost zenam, starsim fludom vo
dverdach pri vstupe do miestnosti;

¢ Nemali by byt prekvapeni ak pri po-
davani ruk sa Eurdpania predstavia,
namiesto amerického ,How do you
do“ (Ako sa mate?);

¢ Nemali by oslovovat svojich partne-
rov krstnym menom bez ich dovole-
nia;

e Pri vstupe do miestnosti by mali za-
klopat a cakat na dovolenie vojst
dnu;

e Biznis oblecenie ma byt vyzehlené,
Cisté a k nemu si neobuvat tenisky
ani mokasiny;

e Pripravuju ich aj na to, Ze v divadle ¢i
v kine je neslusné sediet v kabdte.
Prekvapivé, Zze na to upozoriuju?
Priklad z praxe ndm ukaze, Ze ani nie.

Ako milovnicke opery sa mi dostalo
tej cti, Ze som bola pozvand do Met-
ropolitan opery v New Yorku. Velmi
som sa snaZila vyzerat reprezenta-
tivne, dokonca som si kvéli tomu ku-
pila aj ,malé Cierne”. Prvy Sok som
zaZila pri usadeni sa, ked'len my Slo-




rovky, rifle, tenisky. Druhy sok nastal

asi po pdtndstich minutach, ked’

som kvéli klimatizdcii prestala vni-
mat operu a nedockavo som cakala
na prestdvku, aby som si mohla zo
Satne vyzdvihnut kabdt;

Pokial ide o biznis etiketu, America-
nia aj Kanadania su velmi seridzni
a doveryhodni obchodni partneri,
ktori dosledne dodrziavaju dohod-
nuté podmienky;

Zabudnite vsak na to, Ze dobry kon-
trakt zapijete alkoholom. S tym sa
zriedka stretnete aj v sukromi. V Se-
vernej Amerike sa alkohol konzu-
muje minimalne, pricom plati zasa-
da, Ze nim ponuknu len raz. Ak to zo
slusnosti po prvej ponuke odmiet-
nete, dalSej sa uz nedockate;
Rovnako si alkoholu neuzijete ani
pri rokovaniach s obchodnymi part-
nermi v moslimskych krajindch. Ak
si [Amete hlavu nad tym, aky typicky
slovensky daréek dat svojmu ob-
chodnému partnerovi, zabudnite na
dobri domadcu slivovicu. Mézu to
brat ako urazku ¢i provokaciu;

V moslimskych krajindch vds mézu
prekvapit niektoré prvky v spravani
sa fudi. Napr. bozk muza muzovi pri
stretnuti, ¢i drZanie sa za ruky dvoch
muZov na verejnom priestranstve;
V Saudskej Arabii vas nesmie pre-
kvapit, ak oficidlne obchodné roko-
vanie bude prerusené modlitbou,
kedZe ortodoxni islamisti sa modlia
5-krat denne.

COMU SA V JEDNOTLIVYCH
MIMOEUROPSKYCH KRAJINACH
VYHNUT PRI VERBALNEJ AJ
NEVERBALNEJ KOMUNIKACII A €O,
NAOPAK, VHODNE JE:

e Vseobecne plati, Ze je nutné vyhnut

sa témam suvisiacim s ndboZen-
stvom, politikou, chorobami a se-
xom;

V moslimskych krajindch sa navyse
vyvarujme akejkolvek zmienke o Ze-
nach alebo uprenému pohladu na
Zzenu. V tychto krajinach je tabu
zdravit arabské Zeny, ¢o i len Uklo-
nom hlavy alebo onym kontaktom.
Pozerat sa im mdzeme len na zaha-
lené nohy. Ruku im nepoddvame.
Zeny sa rokovani zG&astfiujd v mini-
malnej miere, ak sa vyjadria k neja-
kej téme, nekontaktujeme ich po-
hladom;

V Case ramadamu sa nepatri jest
v ich pritomnosti;

Ak si nds chce nas arabsky obchod-
ny partner uctit, mdézeme byt po-
riadne zaskoceni. Prejavom Ucty je
napriklad susto stlacené do ,gulic-
ky“ a podané jeho vlastnou rukou
(samozrejme pravou — kedZe lava
ruka je v arabskom svete povazova-
na za ,necistu”) do nasich ust. Av-
Sak len muz-muzovi. Odmietnutie je
velmi neslusné;

V Azii nie je vhodné rozpravat aké-
kolvek Zarty. Avsak pytat sa na ro-
dinnych prislusnikov a nechat ich
pozdravovat je pre nich poctou;
Rovnako v Indii, Nepéle aj Cine vel-
mi uzndvaju kult hodnosti a veku.

Vzhladom k tomu, Ze si tazko zapa-
mataju nase men3, je ziaduce mat
na vizitke napisanu pracovnu hod-
nost, ktorou nas oslovuju. Najvacésiu
Uctu preukazuju starym fudom, co
mozeme neraz zazit aj pri rokovani.
Nie je zvlastnostou, ked' na zaver ro-
kovania nam oznamia, Ze rozhodnu-
tie padne az na dalsi den po porade
s otcom. Z nasej strany ocakavaju,
Ze nechame pozdravit ich otcov
a starsich bratov;

Japonska spolocenska etiketa sa od-
vija od cisarskej dvornej etikety. Ho-
vorit vsak o cisarskej rodine je ne-
zdvorilé (presne naopak je to v An-
glicku, kde sa to oc¢akdva). Japonské
manzelky sa nezucastiuju spolo-
censkych podujati, ktoré poriadaju
pre svojich obchodnych partnerov
ich manzelia. Velmi zriedka pozyva-
ju svojich partnerov do svojho bytu.
Ak sa tak stane, je to vysoka pocta.
Prekvapivo sa u zdvorilych Japoncov
pripusta cca 30 minutova tolerancia
meskania. Nikdy sa vSak nepripusta
absencia vizitky. Japonci vysli vset-
kym zdbudlivcom v Ustrety tym, Ze
automaty na vyrobu vizitiek su tak-
povediac ,na kazdom kroku“. Na
obed ¢i na veceru nas pozvu az po
ukonéeni rokovania. Alkohol piju,
napriek tomu, ze to nevedia, lebo
im chyba enzym na jeho spalovanie.
V Japonsku nie je zvykom ani poda-
vanie ruk. Japonci sa zdravia uklon-
mi v réznych stuprioch, podla spolo-
censkej hierarchie. Z nasej strany sa
vSak neocakava ich opatovanie. Na-
opak, mohli by sme sa strapnit. Ja-
poncom nekladme otdzky, na ktoré
sa oCakava zapornd odpoved, preto-
Ze pravdu by sme sa aj tak nedozve-
deli vzhladom k ich prehnanej slus-
nosti.

»ZRNKO SOLI“ NA ZAVER

Ak si pri stolovani v krajinach Strednej
Ameriky potrebujeme dosolit jedlo,
musime sa pre solnicku natiahnut
sami, lebo domadci nam ju nepodaju.
Savisi to s ndbozenskymi tradiciami,
v zmysle ktorych ten, kto podava sol,
podava nestastie.

Tak — vela $tastia pri zdolavani nuans
tej-ktorej krajiny na vasich obchod-
nych ¢i sukromnych potulkach po sve-
te.
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GASTRONOMY SLOVAKIA

Staré tadzické prislovie hovori, Ze dobré jedlo je balzamom na dusu ... a prave dobré
jedlo v Rafinery Galery v priestoroch Slovnaftu vo Vicom Hrdle slavilo svoj vel'ky den.
Prvykrat v historii sa tu stretli az traja michelinovsky kuchari ovenceny dokopy piati-
mi hviezdickami. Ten najmladsi - Holand’an - mal dokonca tri!

a pddiu ich vystriedali nasi popred-

ni top-kuchari ako trojvidlickovy

kuchar — tanecnik Michal Konrad,

dvojvidlickovy kuchér Peter Durco,
Ci kuchar roka 2015 vo Velkej Britanii Martin
Zahumensky. Ich kulinarske kreacie lahodili
nielen oku, ale aj ,hladnému” Zaludku. Na
jednej strane velkd kulinarska Sou, na druhej
strane prezentacie kdvy a vina s odbornymi
prednaskami, 22 odbornych vystavovateloy,
medzi ktorymi nechybali ani najvacsi odbor-
ni dodavatelia, ako je Unilever, TransGour-
met a JTF, 280 odbornych hosti, z toho 65 %
Séfkucharov z celého Slovenska aj zo zahra-
nicia. Aj to patrilo k jedinecnému sympdziu
avandgardnej gastrondmie.

Gastronomy Slovakia
Sympadzium prinasajice modernu svetovu
gastronomiu a séfkucharov

HVIEZDY NAZIVO
NA PODIU 2017

GERT DE MANGELEER
Hertog Jan restaurant, Holandsko
3 michelin

Restaurdcia Hertog Jan bola povodne pivar-
nou, na pokojnej holandskej farme, ktora sa
prichodom Gerta de Mangeleera zmenila
na kultivovanu bio farmu s avantgardnou
reStauraciou.

Chef Gert De Mangeleer ziskal skusenosti
v niektorych Spi¢kovych restaurdciach, ale

svoj vlastny styl a pristup k vareniu uplatnil
aZz v reStauracii Hertog Jan. Jeho mottom sa
stalo: ,,S jednoduchostou je to lahsie.” Az tu
v plnej miere uplatnil a vyuZil svoj talent.
Kuchyna v Hertog Jan je velmi jednoducha
a prirodna, ktord vyuziva produkty farmy.
Gert bol oceneny Michelinom s prvou

*ASTROD

Y SLOVAKIA

Avandgarde cuisine festival

hviezdou v roku 2007 a druhou v roku 2010.
V roku 2012, o je najvyssia pocta, nasleduje
tretia michelinska hviezda. Od prestizneho
bedekra Gault Millau obdrzal 20 capic. Me-
dzitym ziskal mnoZstvo vyznamenani a uzna-
ni zdomova i zo zahranicia a v roku 2014 bol
zvoleny za ,Eurépsky Chef of the Year”,



MICHAL KONRAD

FOU ZOO Pan Asian restaurant
3 vidlicky

kuchar roka 2015 a 2016

Rodeny Bratislavéan, ktorému zachutila
vona dialav. Pracoval na veducich poziciach
v prestiznych restauracidch Cocoon, kyashii
a Chino latino v Londyne. Michal Konrad $é-
fuje restaurdcii Fou Zoo uz viac ako pat ro-
kov. Pravidelne chodi na stdZe do réznych
krajin, aby doplnil svoje kulinarske vedo-
mosti a zrucnosti. Stazoval v kuchyni spolu
s Reném Redzepim v Nome, jednej z naj-
lepsich restaurdcii sveta. Minuly rok ziskal
velmi cenné hodnotenie prestizneho bede-
kra Gault & millau, ktory jeho zruénost oce-
nil 16 bodmi a dvoma ¢apicami a Fou Zoo
vyhodnotil ako najlepsiu restauraciu Sloven-
ska. FOU ZOO ako prva restauracia na Slo-
vensku dostala 3 vidlicky od gastronomické-
ho sprievodcu Gurman na Slovensku a Mi-
chal sa uZz dva roky umiestnil v rebric¢ku
tohto bedekra ,The 20 Best Chefs” na pr-
vom mieste a ziskal tak ocenenie Kuchar
roka 2015 a 2016.

ALLESSANDRO GILMOZzI
El MOLIN, Taliansko
1 michelin

Alessandro pochddza z gastronomickej ro-
diny, ktora uZ po generacie pevadzkuje
restauraciu vo Val di Fieme. Kultdru , poko-
ru a reSpekt k tomuto remeslu sa priucil od
takych velikdnov ako Feran Adria a Alain
Ducasse. Alessandro patri k najoblUbenej-
Sim $éfkucharom v Taliansku a ako sa
o fniom vyjadrili odbornici: ,Je to $éfkuchar
bez make upu a bez podvodu”. Vsetko, ¢o
pripravuje, je inSpirované prirodou okoli-
tych hér s az vedeckym pristupom k hod-
notdm a zakladnému charakteru jednotli-
vych surovin.

Alessandro pouZziva vo svojej ,,horskej“ ku-
chyni vela horskych bylin, lisajnikov, Sisky,
vela pracuje s dymom a celd jeho kuchyna
a reStaurdcia vyvolaju dojem loveckej chaty.
Sam sa s oblubou nazyva Dolomit, ako hlbo-
ko zakoreneny a prepojeny k oblasti Dolomi-
tov. Nebolo lahké pozdvihnat prave restau-
raciu El MOLIN medzi stovkami kvalitnych
resStaurdcii Trentina, s ponukou tradi¢nych
regiondlnych jedal a kvalitného servisu.
O tom, Ze sa to podarilo, sveddi aj vela oce-
neni ako michelinska hviezdicka ¢i titul ku-
char roka v Taliansku. Okrem restauracie
Uspesne prevadzkuje aj pizzeriu, vinaren
a hotel.

JACOB HOLMSTROM
Gastrologik, Svédsko
1 michelin

ResStauradciu Gastrologik prevadzkuju An-
ton Bjuhr a Jacob Holmstrém. Obaja boli
vyskoleni v renomovanych restauraciach
po celom svete, ktoré sa vzajomne dopl-
naju a maju v podstate rovnaké vplyvy
a vizie. Jacob zacinal s gastrondmiou
v restaurdcii svojho otca. Potom presiel
viacerymi praxami po celom svete, no naj-
a najma Pascala Barbota, z L"Astrance v Pa-
rizi, ktorého sp6sob prace a pristup k suro-
vindm si osvojil a neskoér si v tomto duchu

spolu s Antonom otvorili vr. 2011 reStaura-
ciu.

Filozofia reStauracie je zamerana na Uzku
spolupracu s vyrobcami a dodavatelmi. Ja-
cob a Anton vlozili vela Usilia do hladania
surovin, ktoré pouZivaju a snaZia sa z nich
vytazit ich naturalny charakter. Napriklad
zemiaky stoja presne tolko ako hluzovky. Je
to priroda, ktora priddva hodnotu toho, ¢o
je dobré, alebo zlé —to si ty a ja.

A ako sam hovori: ,,Nasou viziou je Uzka
spolupraca s nasimi vyrobcami a dodava-
tel'mi. Jednoducho im nechdme rozhodnut,
¢o budeme mat v ponuke kazdy den, preto-
Ze oni najlepsie vedia, ktory z ich produk-
tov je na vrchole svojej chuti. Preto moze
byt ponuka kazdy tyzderi ind a dokonca aj
tabula s dennym menu sa pripravuje iba
den vopred. Preto v ich restaurdcii nikdy
neviete dopredu, aké bude menu.

MARTIN ZAHUMENSKY
Kuchar roka 2015 vo Velkej Britanii
majitel ,,Pappa Mia“ delikatesy eshop

Martinova mamicka bola a tieZ stale aj je
profesionalnou kucharkou a odtial uz ne-
bolo daleko k tomu, aby gény zariadili svo-
je. Vyucil sa v odbore kuchar-casnik v Tren-
¢ine. Mesto pod hradom Matusa Caka
opustil az po vojencine, ked sa mu naskytla
prilezitost odist do Bratislavy. AZ tu zacal
chépat gastronédmiu odlisnym pohladom.
Zasadny zlom nastal v momente, ked' vy-
cestoval do zahranicia, a to konkrétne na 2
sezony na Cyprus, respektive do Velkej Bri-
tanie. Tu mal moznost ucit sa od najlepsich
kucharov a presiel cez rézne kuchyne, od
hotelovych, privatnych klubov, alebo tych
michelinovskych. V Londyne Zil takmer 11
rokov a naucil sa toho velmi vela, ¢i uz po
[udskej stranke, ale hlavne po profesional-
nej, a ako sdm hovori: ,Tesi ma fakt, Ze som
sam nieco dokazal a verte, nebolo to vobec
jednoduché.”
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PETER DURCO
Top Restaurant, Zilina
2 vidlicky

Peter je majitel a Sefkuchar Toprestaurant,
zaujimavého projektu typu restauracie za-
meranej na osobny zaZitok hosta. Restaura-
cia preto funguje na slovenské pomery dost
nezvyklo, musite si proste svoju ndvstevu
rezervovat vopred. Peter potom pripravi pre
vas svoje zaujimavé menu. Kapacita restau-
racie nie je velka, a tak sa v nej citite, akoby
ste boli u Peta hostom v jeho dome.

Peter pOsobi aj v Lesna rezort ako partner
gastra, v ramci ktorého pripravuje profi-
kucharske $tudio Human Zilina. Jeho $tyl
gastrondmie je mozné formulovat ako ,na-
vrat ku korefiom”. SnaZi sa ozivit zname
a tradicné chute a potraviny v novom mo-
dernom $ate. Co je vlastne aj celosvetovy
trend sucasnej gastronomie a v tomto du-
chu sa prezentoval aj na Gastronomy Slova-
kia.

A AKO HODNOTi SYMPOZIUM
ORGANIZATOR PODUJATIA?

Radoslav Nackin — riaditel a organizator GS
,Som nesmierne rad, Ze sa nam opat poda-
rilo zorganizovat Gastronomy Slovakia
a este zdvihndt latku kvality tohto podujatia
vyssie. Za ¢o chcem predovsetkym podako-
vat nasim Gastro partnerom: TransGour-
met, UNILEVER a JTF. Musim tiez podakovat
aj svetovym michelinskym hostom, ktori
zavitali na Slovensko a uprednostnili ho
pred mozno lukrativnejSimi ponukami Cci
podujatiami z celého sveta. Ved napriklad
na Gerta de Mangeleer (TOP 10 vo svete)
sme Cakali az 3 roky, kym sa rozhodol pre
Bratislavu!!! Nasi hostia boli s odbornou
strankou a zabezpecenim sympdzia spokoj-
ni a na Slovensku sa im pacilo.

Vsetci Ucastnici z celého Slovenska sa
zhodli, Ze to bolo velmi zaujimavé a odbor-
ne najkvalitnejsie podujatie, aké na Sloven-
sku mame. A to ma ako organizatora a hlav-
ne uz dlhé roky odborného podporovatela
zvySovania kvality gastronémie na Sloven-
sku velmi tesi.

Skoda len, e az 80 % hotelierov, restaura-
térov a kucharov takéto podujatie nezauji-
ma!

Tazko to pochopit v stcasnej situécii, ked'
vsetci , lidri,, hotelierstva a gastrondmie pla-

€U, Ze maju nedostatok kvalitnych pracovni-
kov. Kde ich potom chcu $kolit, ak nie na ta-
kychto odbornych podujatiach s ucastou
odbornikov z celého sveta?”
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RINEK U MATYSAKA

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova

ino, musty, domdce sirupy a dze-
my, maso a vynikajuce masové vy-
robky, domaci chlieb a pecivo, ale
aj pirohy, halusky, Sufance, buchty
a knedle, syry a rozli¢né nétierky, vlastna ze-
lenina a iné Speciality. Poctivé, z EKO fariem,
v BIO kvalite. Vitajte na Rinku u Matysaka.
Co viedlo majitela firmy VINO MATYSAK
pana Petra Matysaka k tomuto zaujimavé-
mu projektu?

SPLNIL SI SVOJ SEN

,UZ niekolko rokov v nasich gastro prevadz-
kach mame vlastné masové vyrobky, vlast-
né pekarenské vyrobky, na ploche 1,5 ha
pestujeme vlastnu zeleninu,” hovori Peter
Maty$ak a dodava: ,,Poznam vela dobrych
a poctivych malych farmarov, ktorych si ne-
smierne vazim. Z Kysuc sa mi napriklad po-
darilo kupit maliny, ¢ucoriedky a huby —
spracovali sme ich presne tak, ako to robili
nase staré mamy, bez chemikalii a konzer-
vantov. Navyse, sme vyprazdnili sklady a zis-
kali sme obrovsky atraktivny priestor —
1000 m?. Vtedy sa zrodila myslienka od kto-
rej bol uz len krocik k realizacii.”

LAKAVA PONUKA
RINEK U MATYSAKA nepontka len $peciali-
ty ,,z dvora®“, ako domace klobasy, tlacenky,
jaternice, krvavnice, oSkvarky a osSkvarkové
natierky, ¢erstvé maso, syry a zeleninu, ale
aj pohodu v prijemnom, tak trochu netypic-
kom prostredi. Pri dubovych stoloch si mo-
Zete posediet a degustovat jedlo a vino. M6-
Zete sa tu zastavit pri vylete s rodinou, osla-
vit meniny ¢ narodeniny origindlnym spé-
sobom, pracovné stretnutia, vitané su aj
skupiny domacich ¢i zahrani¢nych turistov,
ktoré sa chcu zoznamit so slovenskymi Spe-
cialitami, so slovenskou regionalnou gastro-
némiou priamo z farmy, lebo ... Peter Ma-
ty$ak nepripusta kompromisy. Jeho dodava-
telia su mali poctivi farmari, ich vyrobky
maju certifikaty bio-kvality. Napokon, aj
toto je jeden zo spOsobov podpory cestov-
ného ruchu na Slovensku (aj Rakusania laka-
ju turistov na regionalne Speciality a vyrob-
ky priamo z farmy).

Tak teda vitajte na RINKU U MATYSAKA
v pezinskej Glejovke.

Kontaktna adresa:

Vino Matysék s.r.0., Glejovka 10/A,
902 01 Pezinok

Otvaracie hodiny:

Po-Pia 11:00- 19:00

So: 9:00- 13:00

Informacie a objednavky:

+421 908 216 658

+421917 619 227
masovyroba@vinomatysak.sk
www.rinekumatysaka.sk

Moznosti donaskovej sluzby: Pezinok
a okolie zadarmo pri objedndavke nad 30 eur.

Aj vy mate radi vino Matysak? Nedavno som degustovala jeho
mladé ruzové a ... nedam nan dopustit. Mate radi kuchynu
Séfkuchara reStauracie MatySak Brana Krizana? Keby sa
Michelinu uracilo aj na Slovensko, zarucene by aspon jedna
hviezdicka zaZiarila nad touto restauraciou. A do tretice?
Vinarstvo Matysak je opit blizsie K svojim zakaznikom.

V priestoroch pezinskej GlejovKky otvorili

RINEK U MATYSAKA.
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KAUFLAND OPAT QCEI\IEI\If MEDZI
NAJLEPSIMI ZNACKAMI SLOVENSKA

poloénost Kaufland sa zno-

vu umiestnila medzi elitny-
mi znackami Slovenska. O jej
oceneni v ramci Superbrands
Award rozhodla expertna sku-
pina Brand Council na zaklade
verejného prieskumu zrealizo-
vaného renomovanou agentu-
rou GfK. Clenmi Brand Coun-
cil-u st najuznavanejsi sloven-
ski odbornici z oblasti marke-
tingu, komunikacie a reklamy.
Toto ocenenie ziskala spoloc-
nost uZ treti rok po sebe.

Preheranie ocenenia Superbrands

Drzitelia ceny Consumer Su-

perbrands patria do skupiny elitnych
znaciek predstavujucich vzor Uspesné-
ho rozvoja a neustaleho zvySovania
hodnoty znacky. ,,Znacka je len tak dob-
ra ako jej zamestnanci. Tretikrat za se-
bou ziskané ocenenie Superbrands je
dokazom toho, Ze ti v Kauflande su su-

per,” vyjadril sa Paul Pauls, generalny
riaditel Kauflandu.

Spolo¢nost Kaufland je drzitefom oce-
nenia za roky 2015, 2016 a 2017. Oce-
nené znacky sa hodnotia podla presti-
Ze, inovativnosti a povedomia o znacke
na nasom trhu. Zakladom je vysoka

kvalita a vynikajuce reno-
mé. ,Opéatovné ziskanie
tohto ocenenia nas samo-
zrejme velmi tesi a zaro-
ven uistuje v tom, Ze nie-
len zékaznici, ale aj odbor-
néa verejnost vnimaju nase
usilie prindsat tu najvyssiu
kvalitu a neustaly rozvoj
nielen znacky ako takej,
ale celkovych sluzieb, kto-
ré ponukame,” povedal
Martin Gartner, veduci ob-
lasti marketingu spoloc-
nosti Kaufland Slovenska
republika v.o.s

Pecat kvality Superbrands, ktora odzr-
kadluje silu brandu a schopnost znacky
plnit svoje sluby, inovovat a neustale
napredovat, si do svojich ruk prevzalo
44 spolocnosti, z ktorych 36 ziskalo titul
Consumer Superbrands a 8 titul Busi-
ness Superbrands.

Segafredo Zanetti SR predstavuje
BIO kdvu v prémiovej kvalite

Spoloénost Segafredo Zanetti SR
prichddza na trh s novou BIO kéavou
Segafredo Organic s certifikdtom
biokvality. Splnenie prisnych pod-
mienok ekologického pestovania
dopliia eurépske logo na oznagova-
nie biopotravin. Novinka je uréend
pre profesiondlne gastroprevadzky
a jej balenie obsahuje 1 000 gra-
mov zrnkovej kdvy.

BIO kava Segafredo Organic, zmes
zfn Arabiky a Robusty, je pestovand
a zberand v najvyssej biokvalite v Mexi-
ku, Peru a v Ugande. Dlhsie, intenzivnej-
Sie prazenie a presny pomer ké&vovych
zin jej dodéva jemnd vyvazend chuf
s nddychom ¢okolédy a sladkého kara-
melu, perfeking cremu a bohatt arému.
,Okrem ponuky fairtradovej kavy, Se-
gafredo reaguje i na Ziadost zakaznikov
po bioprodukioch a predstavuje novi
kévu Segafredo Organic s eurépskym
logom na oznacenie biopotravin urce-

nych pre kaviame, resfourdcie a hotely.
V ponuke bio kavy dopliia Segafredo
Organic znacku TIKTAK, kiord ma oba
certifikaty - Fairtrade i bio,” povedala
Ing. Petra Knapovd, marketingové mano-
zérka Segafredo Zanetti CR.

Pre kaviarne a resfaurdcie prindsa nova
BIO kava Segafredo Organic okrem vy-
hod renomovanej znacky kvalitnej kévy
Segafredo Zanetti aj 3pickovu kvalitu
z trvalo udrzatelnej ekologicke] produk-
cie kavy. Ich zakaznici si tok mézu vychul-
nat 3alku kavy s pocitom, Ze jej pestova-
nie neposkodilo Zivoiné prostredie.
Dodrzovanim podmienok ekologického
polnohospoddrsiva  podla  kontrolnej
organizdcii predchédza spolo¢nosf Se-
gafredo Zanetti poskodzovaniu prirody
intenzivnym pestovanim kévy. Ekologické
polnohospoddrsivo  nepouziva Ziadne
syntefické prostriedky na ochranu rastlin
ani [ahko rozpusiné minerdlne Sojiva.
www.segafredo-zanetti.sk



PRVE ,STUPAVSKE ZELE“ S CHRANENYM
OZNACENIM POVODU JE HA SVETE

Prl prilezitosti kazdoro¢nych oslav Dni
zeld sldvnostne vyrobili zastupcovia
Mastkeho potravinového spolku spoloc-
ne s ministerkou podohospodarstva
a rozvoja vidieka Gabrielou Matecnou
prvé ,Stupavské zelé”, nesuce Chranené
oznacenie poévodu (CHOP). Oznacenie,
ktoré udeluje Eurépska komisia, zname-
na, Ze kvalita a vlastnosti daného vyrobku
su vyluéne viazané na osobity zemepisny
region a vetky etapy vyroby sa realizova-
li vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Po
»Zitavskej paprike” tak ide len o druhu po-
travinu v tejto kategorii zo Slovenska.

,Je mi ctou byt pri tomto jedineénom
historickom momente. Spotrebitelia maju
Coraz vacsi zaujem o kvalitné, cerstvé
a lokdlne potraviny, ktoré prindsaju roz-
norodost chuti, a nie uniformné potraviny
s tisickami nacestovanych kilometrov
a mnoZstvom konzervantov. Stupavské
zelé je kusom nasSej slovenskej historie
a tymto oznacenim si ziskalo unikatnost
v celej Eurdpskej unii. Jedine¢nost gast-
ronomickych Specialit je to, o pritahuje
aj turistov. Za tuto pridand hodnotu a za-
ruku kvality si moZe vyrobca Ziadat aj
cenu s vy$Sou pridanou hodnotou. Udr-
Ziavajme si preto nase jedinecné vidiecke
tradicie a jeddlni¢ek nasich starych rodi-
Cov,” uviedla Gabriela Matecnd, minister-
ka podohospodarstva a rozvoja vidieka
SR.

AKO SA CHRANENE OZNACENIE
ODZRKADLUIJE V PRAXI

Pestovanie kapusty za poslednych 20 ro-
kov klesalo, no v poslednom obdobi za-
znamenali na Slovensku vyrazny, az 70 %
medzirocny narast.

Od ziskania oznacenia ocakavaju cleno-
via Mastskeho potravinového spolku aj
narast zaujmu producentov o pestovanie
kapusty a spracovanie Stupavského zelé
v regione. ,Ziskanie Chraneného oznace-
nia pévodu pre Stupavské zelé znamenad
pre zakaznikov garanciu, Ze tunajsia odro-
da kapusty bola spracovand tradi¢nym

Proces spracovania tradicnym spasobom

L

b 1 i

Ministerka Gabriela Matecna a Jozef Fabian, predseda Mastskeho potravinového spolku pri zbere prvej
Krajovej odrody kapusty uz pod Chranenym oznacenim pévodu, ktori spoloéne zasadili v maji

postupom, bez pouzitia akychkolvek pri-
sad, okrem soli, a to vSetko v Stupave. Ide
o produkt, ktory spotrebitel neochutna ¢i
nekudpi nikde inde na svete. A to je prida-
na hodnota najvys$sej urovne,” vysvetlil
Jozef Fabian, predseda
spolku.

Juzna oblast Zahoria
je charakteristicka lah-
Simi hlinito-pies¢itymi
poédami s piesocnymi
nanosmi a je chranend
svahmi Malych Karpat.
Nizka nadmorska vys-
ka, dostatok spodnej
vody a $pecifickd sucha
a tepld klima vyhovu-
ju pestovaniu kapusty
a zabezpecuju jej oso-
bitd chut. Stupavské
zelé, kysla kapusta, je

unikatna Specialita, na ktorej vyrobu sa
pouZivaju neskoré odrody bielej hldvkovej
kapusty , krajova“, dopestované vo vyme-
dzenom Uzemi, a jedla sol.
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ERASMUS+ V POLSKOM MESTE GDANSK

Ziaci Strednej odbornej Skoly obchodu
a sluzieb v Martine studujuci odbor hote-
lovd akadémia v tomto Skolskom roku
v rdmci programu Erasmus+ vycestuju do
polského primorského mesta Gdansk.
V ,Zespole Szkol Gastronomiczno-Hotelar-
skich” sa na tom dohodli v drioch 10. a 11.
septembra 2017 zastupcovia obidvoch skél
s vedenim zdruzenia KABA Slovensko, ktoré
bude tento mobilitny program zabezpeco-
vat po technickej stranke.

Za Strednu odbornu Skolu obchodu a slu-
Zieb v Martine podmienky praxe doho-
dol PhDr. Peter Hulo, PhD. Ziaci budd mat
moznost nadobnut nové zru¢nosti v dvoch
luxusnych Stvorhviezdi¢ckovych hoteloch
a v Skole so 75-ro¢nou tradiciou.

V sucasnosti odborni ucitelia obidvoch $kol
kreuju pre Ziakov program. V tomto $kolskom
roku ho chct zamerat na zoznamovanie sa
s ¢innostou manazérov na roznych stupfioch
riadenia. Stredobodom zaujmu st najma ¢in-
nosti manazérov na novych manazérskych
poziciach (Revenue manager, Human resour-
ces manager, Spa manager, Banquet mana-
ger a podobne), ktoré sa vytvorili v hoteloch
integrovanych do znamych hotelovych retaz-
cov a postupne sa stavaju beznymi aj v do-
macich hoteloch v Pol'sku a na Slovensku.

V skole budd mat Ziaci moznost obohatit
svoje znalosti a zrucnosti najma v priprave
a dekorovani trendovych narodnych pokr-
mov a napojov a vycviCit sa v komunikacii
s hostom na Useku frontt office.

V ramci mobility sa pre Ziakov pripravuje aj
program volnocasovych aktivit, na ktorom
pracuje vymedzeny tim zamestnancov Kul-
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turneho centra v Gdarisku. Okrem navstev
najlukrativnejsich kultdrno-historickych pa-
miatok, nachdadzajucich sa v starej cCasti
mesta, by to mala byt aj ucast na niektorom
z hudobnych podujati organizovanych pre
mladez v Sopotach alebo v Gdyni a mnoz-
stvo inych atraktivnych podujati.

Mobilita sa bude realizovat v aprili buduce-
ho roka. Ziaci Strednej odbornej $koly obcho-
du a sluZieb v Martine sa na nu tesia uz cely
rok. Jediné, ¢o ich trosku mrzi, je, Ze v obdobi

1 I

ich pobytu v Gdarisku si nebudd moct zapla-
vat v Baltskom mori, pretoze v tom ¢ase bude
este velmi studené. Vynahradia si to vsak
opakovanymi vychadzkami po jeho pobreZi,
¢o im umozni vychutnat si tu pravd atmosfé-
ru, ktoru vytvaraji v mimosezénnom obdobf
pariace sa a vecne hladné cajky, striedavé
mierne a silné vinobitie a zababuseni [udia,
ktori sem prichadzaju, aby sa nadychali Cer-
stvého liec¢ivého vzduchu.

Mgr. Monika Varnova

MODRANSKE VINOBRANIE 2017

alokarpatské mesto Modra — hlavné

mesto vina — usporiadalo v diioch 15. —
17. septembra 2017 uz tradi¢né slavnosti vi-
nohradnikov a vinarov. Umenie spracovania
hrozna do podoby sladkého buréiaku a po
vykvaseni do vina ma korene uz v stredoveku.
Modra sa aj vdaka vinu pysi privilégiami slo-
bodného kralovského mesta, ktoré ziskala od
Rudolfa II. uz pred viac ako Styrmi storociami.
Slavnostné otvorenie Modranského vinobra-
nia sa konalo na nadvori starej historickej rad-
nice vedla katolickeho Kostola svitého Stefa-
na. Budova, ktora dycha bohatou histériou
mesta, uz ¢aka viac ako Stvrtstorocie na svoju
rekonstrukciu, prijala na svojom dvore desiat-
ky, stovky Modranov a hosti, aby boli svedka-
mi otvorenia slavnosti a vyhlasenia vysledkov
druhého roénika sutaze VINO MODRANSKE-
HO VINOBRANIA 2017. V prvom roc¢niku pre-
zentovali v Modre 85 vzoriek vin od 33 vina-
rov.modranského vinohradnickeho rajénu,
ktory sa sklada z miest a obci Modra, Vinosa-
dy, Senkvice, Dubova, Vistuk a Pila.

DRUHY ROCNiK MODRANSKEHO
VINOBRANIA

Primator mesta Juraj Petrakovi¢ a profesor
vina Fedor Malik za asistencie predsedu spol-
ku vinohradnikov a vinarov VINCUR v Modre

Historicka Horna brana je symbolom Modry -
hlavného mesta vina

Vinca Jakubca a clenov folklornej skupiny
KRALOVAN vytvorili na vyzdobenom historic-
kom nddvori starej radnice prijemnd atmo-
sféru pre slavnost. Ako zdéraznil Fedor Malik,
mesto Modra malo v minulosti viac ako 1500
hektarov vinic, Zial, v sucasnosti po ,neznej
revolucii” je obrabanych necelych patsto hek-
tarov vinohradov. Tisicka hektdrov vinohra-

dov teda zardstla burinou, v ktorej nasla svoje
utocisko diva zver a miliony Skorcov.

Slavne Vinohradnicke a polnohospodar-
ske druzstvo Modra v 90. rokoch vrétilo vi-
nohrady vlastnikom, ktori vSak nemaju zau-
jem obrabat vinohrady, lopotit na péde.
Vznikli postupne nové firmy ako ELESKO
a CHATEAU Modra, ktoré spolo¢ne s malymi
rodinnymi podnikmi, ako ma Miroslav Dudo,
Igor Rariga, Juraj Stiglic, Fedor Malik, Rasti-
slav Cisty, Jozef Kmeto a dal3i, ktori vysadza-
ju mladé vinohrady v modranskom chotari.

Ako na sldvnostnom otvoreni vinobrania
povedal primator mesta Juraj Petrakovic,

Cenu Sampidn vystavy prebral z rik primatora
mesta Juraja Petrakovica vinar Miroslav Dudo



SLOVENSKY ZVAZ KUCHAROV A CUKRAROV A AMBASSADOR,
WACS - WORLDCHEFS WITHOUT BORDERS V SR - SEFKUCHAR
VOJTO ARTZ OSLAVILI MEDZIHARODHY DEH KUCHAROV 2017

S DETMI NA ZAKLADHEJ SKOLE MUDROHOVA UL.V BRATISLAVE

Kazdy rok 20. oktébra ¢lenovia Svetovej
asociacie kucharskych zvazov — World-
chefs — WACS na celom svete oslavuju Me-
dzinarodny den kuchdarov.

Tento vyznamny den ide ruka v ruke s pro-
pagaciou kucharskej a cukrarskej profesie,
vyjadrenim hrdosti na povolanie kuchara
a cukréra, ale najma s témou roka. Opét sa
oslavovalo a k oslave sa pridal aj Slovensky
zvdz kucharov a cukrarov, ktory v spolupraci
so spolo¢nostou Nestlé Professional Slova-
kia a spolo¢nostou METRO Cash & Carry SR
oslavil svoj sviatok uz po tretikrat v spolo¢-
nosti deti zo zakladnej Skoly na Mudronove;j
ul. v Bratislave. Pre tento rok WACS vyhlasil
tému ,,Potraviny pre malych hrdinov*“. Ten-
to rok WACS vyuzil Medzinarodny den ku-
charov na to, aby propagoval zdravé potra-
viny pre tych, na ktorych nam najvaésmi za-
lezi — pre nase deti a mladez. Zdo6raznil, aky
velky vyznam pre ich zdravie ma konzuma-
cia ovocia a zeleniny ako zdroj vitaminov.
Cielom oslav bolo, samozrejme, aj odporu-
Canie zmeny stravovacich zvyklosti deti
a uprednostriovanie zdravych potravin, tak
potrebnych pre zdravy vyvoj mladého orga-
nizmu.

Devitrocné deti, Ziaci 3B triedy, sa na
chvilu zmenili na spolutvorcov zdravych,
no najma chutnych lahédok, ktoré hned' aj
degustovali. Receptury boli zostavené tak,
aby to s malou vypomocou dospelych hravo
zvladli. A tak niet divu, Ze sa, ,,mali kuchari“
kucharéenim nadchli a so svojimi vytvormi

) S
Cenu za ruzoveé vino si prevzala Klaudla Cista z Villa

Modu'r, na obrazku spolocne s predsedom spolku
VINCUR Vincom Jakubcom

modransky vinohradnicky chotar, i ked' poma-
ly za¢ina sa menit k lepsiemu. Mladi farmari
zaCinaju vysadzat vinohrady, obnovuju cesty
v chotari, vysadzaju dreviny, pozyvaju hosti
ochutnat vino priamo vo vinohrade na sva-
hoch Malych Karpat. Na pomoc si zobrali
i svatého Urbana, patréna vinohradnikov,
ktory od tohto roka strazi vinohrady v mod-
ranskom chotari na parcele Noviny. Odme-

boli nadmieru spokojni. Velky uspech malo
najma ovocno-zeleninové smootie. Pri pri-
prave mali deti hviezdnu spoloénost: $éfku-
chara spolo¢nosti METRO Cash & Carry SR
Vojta Artza — ambassadora WACS — WCWB
SR, Lukasa Dérnhéfera — tajomnika Klubu
juniorov SZKC a lvana Vozdra — manazéra
Narodného timu kucharov a cukrarov SR,
ktori dozerali aj na bezpeénost pripravy
a manipuldcie s nacinim.

Spoloénost Nestlé Professional Slovakia
prezentovala zdravé potraviny a deti potesi-

nou pre navstevnikov Modry je nadherny po-
hlad na ucupené mesto, ktory umocriuje
vofa a chut zlatistého moku.

NA STUPNI ViTAzov

Druhy noénik vystavy VINO MODRANSKEHO
VINOBRANIA 2017 splnil ocakdvanie organi-
zatorov. Vinohradnici prihlasili celkove 170
vzoriek vin, z toho Modrania okolo stovky.
Kralovalo veltlinske zelené — asi 30 vzoriek,
dominovali vina suché a polosuché. Vinari
prihlasili aj 10 ruzovych a 17 ¢ervenych vin.
Organizatori pozvali do hodnotiacej komisie
aj cudzich hodnotitelov, ¢o bola zaruka ob-
jektlvneho hodnotenia.

Sampiénom vystavy sa stalo vino s najvys$sim
poctom bodov. Ziskal ho Miroslav Dudo z Mod-
ry za vzorku Veltlinske zelené, ladové vino, .
2015. Uvedené vino ziskalo prvenstvo i v ka-
tegdrii vina tiché biele polosladké a sladké.

V kategorii vina tiché biele suché a polosu-
ché ziskal prvenstvo Roman Janousek, Za-
mocké vinarstvo, Pezinok za Veltlinske zele-
né, r. 2016.

V kategorii vina ruzové suché a polosuché
ziskal prvenstvo Rastislav Cisty, Villa Modur,
Modra za vino Svatovavrinecké, r. 2016.

V katedrii vina ¢ervené suché a polosuché
ziskal prvenstvo Miroslav Dudo za vzorku Du-
naj, r. 2015.

Organizatori odovzdali aj ceny modran-
skych osobnosti:

la malym darcekom: kucharskou zasterou,
Ciapkou a farebnymi receptirami pripravo-
vanych jedal, ktoré si deti hrdo odnasali do-
mov.

Za Ustretovost, podporu a pomoc pri zor-
ganizovani osldav Medzindrodného dna ku-
charov v Bratislave patri nasa vdaka riadite-
lovi Zakladnej skoly na Mudroriovej ulici
v Bratislave Mgr. Richardovi Savcinskému,
ako aj kolektivu Skolskej jedalne.

Ing. Zuzana DuzZekova
generalna tajomnicka SZKC

Cenu doc. Ing. Jana Farkasa, CSc. za najvys-
Sie ocenené vino odrody Tramin Cerveny zis-
kal Miroslav Dudo za bobulovy vyber, r. 2016.

Cenu Vincenta Sikulu za najvyssie ocenené
vino odrody Veltlinske zelené ziskal Miro-
slav Dudo za ladové vino, r. 2015.

Cenu Gaspara Kisona za najvyssie ocenené
vino odrody Rulandské biele ziskalo Vinko
Klimko, r.2015.

Navstevnici modranského vinobrania mali
moznost pocas troch dni ochutnat vsetky
ocenené vina v starych klenbovych pivnic¢-
nych priestoroch starej radnice. Prijemnym
prekvapenim bola i autentickd ukazka tra-
di¢ného presovania hrozna.

V sobotu sa konal alegoricky sprievod
mestom — Posledna lajtra, ktord tvorili
okrem inych i vinohradnici a vinari spolku
VINCUR. Ing. Pavol Matuskovi¢ predviedol
v sprievode kolekciu repasovanych starych
traktorov. Zaujimava bola i vystava Modran-
sky chotar, na ktorej boli prezentované staré
fotografie Pavla Porubana a Slavomira Ste-
panka. Aj napriek dazdivému pocasiu Mod-
ranské vinobranie 2017 bolo Uspesné, nav-
$tevnici mali moZnost zabavit sa, ochutnat
vina a regionalne gastronomické speciality.
Vinohradnictvom oZilo celé mesto, jeho uli-
ce, dvory a pivnice, za ¢o patri uznanie orga-
nizatorom z KD Ludovita Stura v Modre.

Text a foto FrantiSek Mach, MATIK Modra
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VIETE, GO JE FIKA?
TENTO SVEDSKY RITUAL SI MOZETE DOPRIAT AJ VY

Angliéania maju svoj ¢aj o piatej, Francuzi
¢as na vino a Svédi maju svoju chvilku
na fiku. ESte ste o tejto tradicii nepoculi?
Fika je ritudl, ktory si dopraju vsetci, bez roz-
dielu veku. Kazdy sa predsa rad stretne s ro-
dinou alebo s priatelmi pri $alke kdvy a de-
zerte. Fika vznikla v 19. storodi vo Svédsku
ako Zargdn na slovo oznacujuce kavu — kaffi,
z ktorého obratenim pismen vytvorili toto
humorné pomenovanie. Posvatnu prestav-
ku na kévu si Svédi dopraju dvakrat denne
— doobeda aj poobede.

KAVA A DEZERT

Tradicia ,kava a kolacik” vsak nie je cudzia
ani na Slovensku. Skupinu ludi debatujucu
o aktualnych spolocenskych otazkach, zvyk-

V tatranskom hoteli Grand Hotel Kempinski si mozete pochutnat na zaujimavej

nd v nasej metropole oznaovat pojmom
,bratislavska kaviaren”. Fika je jednoducho
kazdodennou oslavou volného ¢asu. Nemu-
site kvoli nej cestovat do Svédska, ale chvil-
ku pri prijemnom rozhovore, kdve a kolaciku
si moZete dopriat aj u nds doma.

Ak sa pocas jesene alebo sychravého zim-
ného pocasia vyberiete na prechadzku na-
priklad okolo Strbského plesa, mézete
navstivit Grand Hotel Kempinski High Tatras
a dopriat si fiku tu. Velky vyber dezertov po-
nuka hotelova kaviaren Lobby Lounge, kde
si mozete oddychnut po ture ¢i prechadzke
pri rozpalenom kozube. Ako stvoreny na
fiku je aj Caj pre dvoch, v ramci ktorého do-
stanete na vyber kavu alebo ¢aj a sendvic,
alebo zdkusok. Dezerty vSak mozZete ochut-

kombinacii cucoriedok s bielou ¢okoladou, ovocim, syrom a miisli

b

o

Dezert roka 2017 - Mondial. Vymyslel ho Steffen Holle z hotela Adlen Kempinsky v Berline

nat aj priamo v hotelovej Grand Restaurant,
kde vam naserviruju napriklad domace tat-
ranské cucoriedky s bielou ¢okoladou, ov-
¢im syrom a musli, ktoré vam este vacsmi
pripoment blizkost tatranskej prirody, ale-
bo mézete vyskusat Specialitu — zmrzlinu
z Cervenej repy.

Ak by ste mali chut na nie¢o vynimoéné,
urCite by ste mali ochutnat Kempinski de-
zert roka 2017 Mondial. Vymyslel ho Steffen
Holle z Hotela Adlon Kempinski v Berline.
Vdaka kombindcii jemnych mandli z Eurdpy,
Cokolady z Afriky, aromatickych korenin
z Azie, vynikajucich pistacii z Blizkeho vy-
chodu a nadychu tabaku a rumu z Kuby vés
prenesie na cestu takmer okolo celého
sveta.

Ponuka pre dvoch - ¢as pre dvoch je totiz ako stvoreny pre fiku

SIET HOTELOV KEMPINSKI

Meno Kempinski hrdo nosi neustale
sa rozrastajlca kolekcia vyznamnych
nehnutelnosti po celom svete. Naj-
starSia luxusnd hotelova skupina
v Eurdpe oslavuje pocas tohto roka
uz 120. vyrocie svojho zaloZenia. Za
tento cas si vybudovala reputaciu na
viere, Ze exkluzivita a individualiz-
mus su kluéovymi faktormi skutoc-
ného luxusu. Kazdy rok tieto kvality
ocenuje rastlci pocet hosti, kedZe
siet Kempinski priddva do svojho
portfélia nové hotely a rezorty v Eu-
répe, na Blizkom Vychode, v Afrike Ci
Azii. Aj ked tento rast odzrkadluje
silu a uspech znacky Kempinski, ko-
lekcia ostava kvoli zachovaniu exklu-
zivity limitovana.




_CHLIEB NAS KAZDODENNY*“

Farebné a vonava. Taka je kazdy rok je-
sen, ktord mala uZ v minulosti pre na-
Sich predkov obrovsky vyznam. Pod jej
c¢arovhym dotykom vsetko dozrieva,
zlatne a zafarbuje sa do farbistych ténov.
Hoci je toto obdobie charakteristické
najmi hodovanim, netreba zabudat na
to, Ze sa da hodovat aj zdravo.

Toto posolstvo sa rozhodli priniest aj pe-
dagdgovia a Ziaci Hotelovej akadémie
v Liptovskom Mikulasi, ktori 18. oktdbra

v priestoroch skoly usporiadali druhy roc-
nik vydareného podujatia s nazvom
,Chlieb nas kaidodenny“, v ktorom ucili
navstevnikov, ale aj sami seba, ako sa
zdravo stravovat

Den plny zdravia v Hotelovej akadémii
vznikol vdaka spolupraci s nemeckou or-
ganizaciou ,Friedensbrot” z Berlina, Vy-
skumnym Ustavom rastlinnej vyroby
v Piestanoch, s podporou Liptovskych pe-
karni a cukrarni Vcela a PD Smrecany.
Podujatie sprevadzala celoskolska vystava
ovocia, zeleniny a obilnin Liptova, ktoru
pedagdgovia spojili so sutazou o najorigi-
nalnejsi exponat zo zahrady.

Akcia ,,Chlieb nds kazdodenny” sa neza-
obisla bez ukazok réznych druhov obilnin,
réznych druhov chleba ¢i informdcii o roz-

nych sposoboch ich pripravy. Priestor
vSak dostali aj dnes uz zabudnuté pomoéc-
ky pri pe€eni chleba.

Svoje miesto si v nabitom programe na-
Sli aj popularne RAW dezerty, ktoré svo-

jim zloZenim posilnili zdravie nejedného
maskrtnika. Spestrenim podujatia boli
rozhodne ochutnavky pokrmov teplej
i studenej kuchyne, pripravenych z kore-
novej a plodovej zeleniny, pri ktorych si

prisli nasvoje nielen Zziaci a ucitelia, ale
i pozvani hostia.

Cely tyZden bol na Skole venovany zdra-
vému stravovaniu aj vdaka sutazno-vzde-
ldvacej aktivity ,,Hovorme o jedle“, kde
kazdy den ziaci zakladnych skol prisli
k ndm do $koly a na pracovnych cvice-
niach spolo¢ne s nasimi ucitelmi a Ziakmi
v dvojhodinych blokoch piekli, varili, vy-
krajovali a oboznamovali sa s témami,
ktoré im pribliZili zdravé stravovanie.

Druhy ro€nik podujatia tak nastavil latku
poriadne vysoko. Prekona ju ten buduci?

Mgr. lvana Romanova,
ucitelka vseobecnovzdelavacich
predmetov
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BRAZILIA V NITRE, NITRA V BRAZILIL...

kveld Skola musi obstdt v behu ¢asu,

preckat vsetky zemetrasenia v Skolstve
a udrzat si Uroven a $tyl. Je nam jasné, ze
Stylovost a Uroven je pre skolu nevyhnut-
nost, pretoze $kola je miesto, kde sa mlady
Clovek formuje ako profesiondl, aj ako
osobnost. Nesta¢i vsak nasich Studentov
len v §kole uéit, musime ich tvarovat v kaz-
dodennom Zivote. K Stylu, akym vedieme
Ziakov k profesionalite, nie si navody. Nie-
kto je toho nazoru, Ze je treba do $kol zava-
dzat moderné trendy, sledovat ich. No
trendy akokolvek ldkavé ¢asom zosediveju
a vystriedaju ich nové trendy. LenZe skola
je miesto, ktoré nie je len na par mesiacov.
Dobra skola si buduje svoje meno roky.
Nasa SOS gastrondmie a cestovného ruchu
sa pocas svojej viac ako 30-rocnej tradicie
snazi vychovat absolventov, ktori sa v od-
boroch c¢asnik- servirka, kuchar a sluzby
v CR uplatnia ako profesiondli. Skolu viak
nerobi budova, nabytok, ale hlavne ludia,
ucitelia, Ziaci, absolventi. Velmi sa nam

osvedCilo uéit Ziakov profesii v redlnych
podmienkach.

Ziaci zacinaju uz od 1. ro¢nika pracovat
v tych najlepSich restauracnych zariade-
niach a podielaju sa na obsluhe redlnych
hosti. U¢ime Ziakov, aby hned vo dverach
hosta pozdravili, privitali ho, ako najlepsie
vedia, obsluzili a pripravili kulindrske Spe-
ciality, a potom slusne, s noblesou sa s hos-
tom rozlucili. Pri rbéznych prileZitostiach
a podla poziadaviek hosti pripravili ani-
macné programy.

V oblasti baristiky sme zaznamenali velmi
dobru spolupracu s Academy of Coffe v Se-
redi. Pre Ziakov sU pozoruhodné a inspira-
tivne stretnutia so Spickovymi odbornikmi
z praxe. Takym odbornikom je aj pan OI-
dfich Holis, ktory v Seredi vlastni rodinnu
praziarefi kdvy. Tento pan je okrem iné-
ho  organizdtorom baristickych sutazi
juniorov na Slovensku. Ukazuje mladym
fudom kavovu kultiru — od zrna z Brazilie,
az po salku kavy na Slovensku.

V drioch 9 a 10. 10 2017 sme mali tu Cest

privitat v Nitre a na nasej $kole pdna Edgar-
da Bressaniho, spolumajitela kdvovej plan-
taze Capricornio Coffees, ktora je majorit-
nym exportérom Specialnej kdvy Capricor-
nio, v Brazilii.

Tento charizmaticky, prijemny pan urobil
pre nasich Ziakov prezentaciu o pestovani
kavového zrna. S noblesou rozpraval o pes-
tovani kavy, spracovani a distribdcii aj na
Slovensko — priamo do praziarne v Seredi.
Svojou ndvstevou nds poctil aj pan Jozef
Augustin, ktory je autorom skvelej knihy
s ndzvom ,Vsetko o kave“.

Dokazom toho, Ze sa nasi Ziaci vo svete
nestratia, bolo aj to, Ze pan Bressani dostal
otazku v anglickom jazyku.

V spolocnosti tychto panov a ostatnych
priatelov z Academy of Coffe sa nasa pani
riaditelka Mgr. Alena Panisovd a hlavna
majsterka odborného vycviku Mgr. Maria
Zaujecova zucastnili pracovnej vecere.

Stravili sme prijemny vecer v priestoroch
divadelnej restauracie, kde nas obsluhovali

7iaci nasej SOS. Po chutnej veceri sme boli
na divadelnom predstaveni ,,Povolanie Pa-
pez.”

Na$u SOS si pan Bressani vybral preto,
lebo byvala Ziacka nasej skoly ako prva vy-
hrala baristickd sutaz a 10 dni hostovala na
jeho plantdzi v Brazilii. Pan Bressani bol
zvedavy na skolu, v ktorej sa kladie taky d6-
raz na baristiku.

8. decembra nasa Skola v spolupraci
s Academy of Coffe organizuje uZ treti roc-
nik baristickej sutaze Slovak barista junior
Cup 2017. Tento dert ma nasa skola aj den
otvorenych dveri, na ktory priaznivcov na-
Sej Skoly srde¢ne pozyvame.

Budeme radi, ak nds pridete navstivit
a ochutnat kavu, ktord budd podavat bu-
duci profesionalni baristi z celého Sloven-
ska aj zo zahranicia.

Mgr. Maria Zaujecova
SOS gastronémie a cestovného ruchu
NITRA




ZLATO POPUTOVALO DO CADCE

8. ro¢nik sutaZe O najkrajsiu tortu Slovenska

priestoroch Divadla v Puchove sa ko-

nal uz 8. roénik sutaZe O najkrajsiu tor-
tu Slovenska, ktoru organizoval Klub cukra-
rov Slovenského zvdzu kucharov a cukra-
rov pod zastitou Strednej odbornej Skoly
obchodu a sluZieb v Puchove.
Torta sa vzdy spdja s vynimo¢nou udalostou,
ktord nesmie ostat v zabudnuti. Narodeni-
ny, krstiny, svadby, promécie ¢i vyrocia by
mala torta zdobit ako vzacny $perk. Vernisaz
takychto jedinecnych a originalnych ,Sper-
kov na zjedenie” si mohli obyvatelia i nav-
Stevnici jesenného Puchova pozriet vo vel-
kej sale puchovského divadla. Ru¢na praca
cukrara zarucuje originalitu a hodnotu,
a tak sa z kazdej torty stava umelecké dielo.
Aj tento rocnik bol v znameni $pecidlnych
az unikatnych tort a zaznamenal rekordny
pocet sutaZiacich i navstevnikov z celého
Slovenska (zislo sa ich tu vyse 1000).

ViTAZ MOZE BYT LEN JEDEN

Pritomnych privitala Mgr. Milada Vargova,
z divadla Puchovska kultura a.s. Puchov,
a postupne dala slovo vyznamnym hostom

a porotcom. 8. ro¢nik tejto prestiznej sutaze
sldvnostne otvoril riaditel Skoly Mgr. Ivan
Kasar a k pritomnym sa prihovorila aj Ing.
Zuzana Duzekova, generdlna tajomnicka
SZKC a zastupca primatora mesta Puchov
Roman Hvizdak.

Absolitnou vitazkou sa stala Veronika Jurkovigova z SOS sluzieb, Cadca s tortou Synfdnia - podakovanie
umelcovi

-

32 profesionalnych i amatérskych cukra-
rov, sutaZiacich v 4 kategdriach. SutaZiacich
a hosti privital predseda komisie porotcov
Michal Baniar, $éfcukrar Gerardin chocolate
de luxe, ¢len vykonného vyboru SZKC. Torty
boli hodnotené odbornou certifikovanou

Aj ostatné torty boli vel'mi pekné, napadité
a zaruéene aj vel'mi chutné. No vitaz moze byt len
jeden

komisiou, ktorej dalsimi ¢lenmi boli Ing.
Dagmar Polackova, Strednd odborna skola
obchodu a sluZieb Piestany, Bc. Maria Tulco-
va, Stredna odbornd skola obchodu a slu-
ieb Cadca, Mgr. Jozefina Zaukolcovd, Stred-
nd odborna Skola obchodu a sluzieb Puchov
a Ivona Barnosakova, T-fornax Dubnica nad
Vahom, podla smernic celosvetovej organi-
zacie WACS. SutaZiaci boli podla po¢tu pri-
delenych bodov zaradeni do hodnotiacich
pasiem — zlaté, strieborné a bronzové. V 4
kategdriach sutaZili seniori i juniori do 21
rokov. Vo zvlastnej kategdrii netradi¢né tor-
ty a v Specialnej kategérii torty drip, nahé
a raw bola udelena aj Cena divakov, ktori
hlasovali priamo v séle alebo na facebooku.
Hodnotila sa originalita, ndpaditost, pre-
ciznost, mddne trendy, pouZitie viacerych
technoldgii zdobenia, ale predovsetkym
vhodné chutové a farebné doladenie spolu
s prezentaciou hotového vyrobku. Absolut-
nou vitazkou sutaze o najkrajsiu tortu Slo-
venska 2017 sa stala Veronika Jurkovi¢ova
z Cadce.

Mgr. Pavlacova Adriana, SOSOS Plchov
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dnioch 2. — 3. augusta 2017 sa uskutocnili

dva ,,Medzinarodné gastro dni“ ako sucast
celosvetového vymenno-poznavacieho progra-
mu mladdeZe organizovaného Lionskym hnu-
tim. Toto charitativne hnutie bolo zaloZené na
podporu nevidiacich a slabozrakych. Momen-
talne ma Lions International 100 rokov a do
medzinarodnej vymeny mladeZe sa zapdjaju
clenovia klubov zo 180 Statov z celého sveta.
V ramci vymeny mladeze sa vzdy kona aj spo-
lo¢né niekolkodrové stretnutie mladeznikov
na takzvanom Medzindrodnom kempe mlade-
7e. Pre Cechy a Slovensko je jeden Distrikt 122,
pre ktory takéto spolocné stretnutie mladezni-
kov uz druhy rok organizuje Lions Club Bratisla-
va PRESSBURG pod nazvom ,,Lionky medzina-
rodny kemp mladeZe Harmony II“. Na tomto
dvanastdiiovom kempe sa organizatori roz-
hodli zorganizovat aj spominané dvojdriové
,Medzinarodné gastro dni”.

Tohtoro¢ného kempu sa zucastnilo 30 mla-
deznikov vo veku 18 aZ 24 rokov zo 14 krajin
sveta. Najviac ucastnikov
bolo z Turecka, Talianska,
Brazilie, Mexika a Finska.
Medzi dcastnikmi boli mla-
di ludia aj z dalekej Indie,
Dénska, Francuzka, Srbska,
Chorvatska a Nemecka.

MEDZINARODNE GASTRO
DNI

Vdaka velkému Studijné-
mu a kongresovému stre-
disku Modra — Harmodnia
sa nam podarilo vytvorit
vynikajuce podmienky na
vzdelavanie a zabavu mla- ¢
dych ludi zo vsetkych kon- &
tinentov sveta. Kuchyna
bola pre Ucastnikov z do-
volenkovych pricin zatvo-
rena, preto sa organizatori
kempu rozhodli prisposo-
bit situacii a podas dvoch
,Medzinarodnych gastro
dni“ pouZivali na varenie dvojplatnicky. Varilo
sa na terase, vo velkej rokovaco-spolocenskej
séle, a aj v kuchynke na poschodi. Pri vareni si
vSetci navzajom pomdhali — jedna skupina vari-
la, druha skupina upratovala.

2. miesto Mexicania

NA STUPNI ViTAzov
Clenovia kempu a aj organizatori mali moz-
nost pozorovat mladeznikov pri vareni, ochut-
nat jednotlivé jedld, vyhodnotit najchutnejsie
a najlepsie odprezentované jedlo a podobne.
Po skonéeni ,Medzindrodnych gastro dni”
kazdy ucastnik mal moznost pridelovat jed-
notlivym krajindm (okrem tej svojej) aj svoje
hlasy.
e Vitazmi sa stali Brazil¢ania s Brigadeiro — nie-
¢o ako cokolddovy puding posypany cokola-

LIONSKY MEDZIN}'\RODN? KEMP MLADEZE HARMONY II

1. miesto ziskali Braziléania

dovymi gulickami, a Cuprinha — napoj obsa-

hujuci vodku, lad a sirup si priniesli z Brazilie.

Zaujimavy bol aj ich ¢aj v Specidlnej nadobe

v tvare malého dzbdanu. Svoj Specidlny ¢aj si

nasypali do nadoby, prikryli papierom a oto-

Cili, aby sa spravil rovny povrch, a nasledne

Specidlnou kovovou slamkou po okraji spravi-

li dieru, kde naliali vodu, a popijali. Voda sa

doplnala postupne, ked bol ¢lovek smadny.

Pit sa to da aj pol dria, kym sa vymeni Caj.

e Druhé miesto ziskalo
Mexiko s Tacos — toto
jedlo asi kazidy pozna.
Dalej to bola Guacamole
— natierka z avokada, To-
pos plnené paprikovo-
paradajkovou natierkou.

o Tretie miesto ziskali tri
zlaté vysmiate Turkyne
a Turek, ktori pripravili
tradi¢ny ,menemen”,
ktory obsahoval vajcia,
paradajky, papriku, olivy,
cibulu, oregano, balkdn-
sky syr a rozne druhy
koreni. Z bulguru, petrz-
lenu, paradajok, petrz-
lenovej vnate, bazalky
pripravili ,kisir”, ktory
dochutili malym mnoz-
stvom zavéaranych uho-
riek nakrajanych na-
drobno. Dozdobili ho
paprikou.

Ani ostatni sa nedali zahanbit. Francuzka
upiekla rybu na provensalskych travach. Talian-
ky pripravili cestoviny s omackou z Cerstvych
paradajok a tiramisu. Dénka pripravila Apple
cake — jablkovy kola¢ z keksov, jablk, prelievany
sirupom, rumom a sladkym jogurtom. Fini pri-
pravili pochutku zvanu ,Kiselili“. Zelatina s ovo-
cim a Slahackou, ktora sa ma jest zatepla, lebo
Slahacka na povrchu straca tvar. Vegan Ind pri-
pravil jedlo z cerstvych paradajok, tofu, Cili
a kary, ktoré sa vola ,,Spicy tofu”. Nemka si dala
priniest vlassky salat, jogurt, zavarané uhorky,
papriku, koreniny a cestoviny-vrtulky, z ktorych
pripravila lahodny letny cestovinovy $alat.
Kemp liderka z Ciech pripravila babu — zemia-
kové placky a riaditelka kempu pripravila naj-
ma pre vegetarianov luskovu polievku z Cerst-

vych luskov a kdpru z vlastnej zahrady so ze-
miakmi.

MEDZINARODNY KEMP SA VYDARIL
Mladeznici mali atraktivny, aj ked’ dost naroény
program, spoznali viaceré slovenské mesta
a obce ako Gabcikovo, Risnovce, kde ich privi-
tali primator a starosta. Casovo najnaro¢nejsi
den mali pocas navstevy Bratislavy. Dopolud-
nia si prezreli Bratislavsky hrad, Dom Sv. Marti-
na, Michalskd vezu, Mestské muzeum, Lekar-
ske muzeum a po obede Galériu Nedbalka
a velkym okruhom , mestského vlacika“ dalsie
atrakcie hlavného mesta. Podveler sutazili
v tanci v priestoroch Televiznej vezi, kde sa aj
v restauracnej Casti navecerali. V Gabcikove si
prezreli vodnu elektraren, dokonca aj zachran-
ny systém Slovakia, Divoku vodu a Danubianu
— najrozsiahlejSiu vystavu moderného umenia.
Ndvsteva Modry vysla v najteplejsi der roka.
Réno vyliezli na vezu Modranského katolickeho
kostola, potom sa schladiliv SNM Muzeum Lu-
dovita Stdra a oddychovali v chladnej Baste
muzea keramiky. Oboznamili sa s vyrobou vina
v ELESKU, navstivili Senecké jazera.

Na zaver v mene Lions clubu Bratislava
PRESSBURG dakujeme vedeniu mesta Modra
a Centru dalSieho vzdelavania UK v Bratislave,
Ze ndm na dva tyZdne ponukli strechu nad hla-
vou a Boulingovému centru pani Monike Hra-
bovskej, Ze sa postarali o plné zaludky Gcastni-
kov a organizétorov. Majitelovi firmy JOJO-BUS,
starostovi obce Risriovce, primatorovi Gabdi-
kovo, majitelovi galérie Nedbalka, vinarstvu
Elesko Wine Park, Restaurdcii Trofea, Restaura-
cii U zlatého vodnika, spriatelenym Lionskym
klubom v Bratislave a Pezinku a tZzasnym kemp
lidrom.

LC BA PRESSBURG je hrdy na to, zZe zvladol uz
dva rocniky organizovania tejto nezistnej a vel-
mi narocnej, dlhorocnej aktivity Medzinarod-
ného kempu mladeze Harmony. N&s klub bol
zalozeny vyhradne za Ucelom vybudovania
Chovnej stanice s porodnicou pre vodiace psy
pre nevidiacich a slabozrakych v Jakubove.
V roku 2007 sme z vlastnych zdrojov postavili
porodnicu s kotercami. VSetky aktivity, akcie
a Cinnosti robime vyhradne za ucelom prispie-
vania na prevadzku tychto budov.

Prezidentka LC BA PRESSBURG a riaditelka
Medzindrodného kempu mladeze HARMONY Il
Miroslava Jassova
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MASTER BARTENDER 2017
JE PEZINCAN

itazom tohtoroéného, v po-

radi uz 12. ro¢nika sutaze, sa

stal Pezincan Roman Sladek

z baru Charlie Urquell Pub,
ktorého uz samotné priezvisko predur-
Cilo za vitaza.

o €o sposobilo, e si Roman Sladek vy-
bral pracu vycapnika?

,Tuto pracu robim odjakziva,” hovori
Roman Sladek. ,Mdam sice za sebou sta-
vebnu priemyslovku, ale to ma nikdy
nebavilo. Tak som zacal pracovat ako
barman. A za barom stojim uz 22 rokov.
Stale ma to bavi.”

e Ste Cerstvym drzitelom titulu Pilsner
Urquell Master Bartender. €o to zna-
mena pre vasu dalSiu pracu?
,Predovsetkym som sa chcel zdokona-
lit, a ked' prisla moZnost stretnit sa s ta-
kymi fudmi, ako su sladkovia Vaclav
Berka a Janko Piry, ktori o pive vedia
naozaj vsetko, bral som to ako obrovsku
skusenost a Skolu. Pre mdj podnik, ale
predovsetkym pre zakaznikov, to zna-
mena, Ze u nds dostanu dokonalé pivo.
Pivo, ktoré je skvelo nacapované, per-
fektne oSetrené a v dobrej kondicii.
A ja preto urobim vsetko, aby to tak
bolo.”

e Co je podla Vas zikladna vlastnost
dobrého vycapnika?

,Dobrého vycapnika musi jeho praca
najma bavit a v podstate ju ani nesmie
brat ako pracu. Skér by mala byt jeho
hobby. Urcite musi byt dobry v komuni-
kacii s ludmi, pretoze to je velmi délezi-
té. A, prirodzene, musi odvadzat kvalit-
né barmanské remeslo.”

e Co by mali, podla Vas, vediet ti na
druhej strane vycapu — zakaznici?
,Predovsetkym by mali vediet, ako ma
dobre nacapované pivo vyzerat, a urci-
te by nemali pozerat len na cenu.”

o Co si myslite o trovni pivnej kultary
na Slovensku?

,Myslim si, Zze pivna kultdra u nas sa
z roka na rok zlepsuje. Vznika stale viac
a viac kvalitnejSich pivarni a reStauracii,
v ktorych vedia spravne nacapovat
pivo. Vidim to aj na fudoch. Zacinaju ro-

Sutaz Pilsner Urquell Master Bartender kazdorocne
preveruje zrucnosti najlepsich slovenskych vycapnikov.
Sutazi sa nielen v technike capovania, ale porota
hodnoti aj teoretické znalosti o vyrobe a histérii piva,
spoOsob servirovania a celkovy dojem z pristupu

a komunikacie so zakaznikom.

Roman Sladek

Najlepsi slovenski vyéapnici, zIava: Jozef Varadi (2. miesto), Roman Sladek (1. miesto) a Michaela Bosakova
(3. miesto) na stupni vitazov

zoznavat, kde je dobré pivo a kde je
horsie. Tiez sa zaujimaju, preco to tak
je. Vtedy im vysvetlujem, ze kvalitu piva
dokazu ovplyvnit predovsetkym majite-
lia, prevadzkari a vycapnici, konkrétne
to, ako sa staraju o sanitdciu pivného

potrubia a samozrejme aj to, ako vedia
pivo nacapovat. To vietko vplyva na vy-
slednu chut piva.”

e Tak teda , Na zdravie!“ s dobre na-
¢apovanym a vychladenym pivom.



Na chutnej desiate alebo olovrante si
nemusite iba zamaskrtit, ale sa s fiou
i zabavit. Malovanie ¢i kreslenie Eerve-
nym crievkom taveného syra Bambino
nie je nikdy nudné a jednoducho ne-
omrzi malych ani velkych! A viete, Ze
jeho pévodna receptura sa za celych 40
rokov existencie vobec nezmenila, pre-
toze chuti uz celym trom generaciam?
No teraz si mbéZe Bambino vychutnat

cela rodina v novom hranatom Sate. Ba-
lenie s hmotnostou 150 g je rozdelené
do troch porcii, takze s nim pripravite
desiatu do Skoly, praktické obcerstvenie
na vylet aj rychlu veceru. Navyse, neob-
sahuje Ziadne zbytocné pridané arémy,
konzervanty, stabilizatory a farbiva. Na
trhu je v dvoch prichutiach — original
alebo Sunka.

Vyskusajte lahodnud chut mierne opra-
Zzenych mandli v kombinacii s prirodnou
pramenitou vodou v lahodnom Alpro
mandlovom napoji. Tato rastlinna po-
chutka obsahuje vitamin E, ktory chrani

: vit. E
source V1.5 @
g2, B2, 0

+ Cateium & VIt

bunky pred oxidaénym stresom. Vdaka
prirodzene nizkemu obsahu tuku je ah-
ko stravitelny a nezataZzuje organizmus.
Alpro mandlovy ndpoj je 100% rastlin-
ného poévodu. Neobsahuje Ziadne
mliecne bielkoviny, laktdzu ani lepok,
takZe ho ocenia aj ludia, ktori trpia aler-
giou na niektoru zo spominanych zlo-
ziek. Jeho konzumaciou sa do tela do-
stdva mnoistvo ddlezitych vitaminoy,
mineralov, rastlinnych proteinov, ale aj
vldkniny. Hodi sa na pripravu teplych
ako aj studenych napojov. Vyborne chu-
ti v kdve alebo v ¢aji, no vycarovat si
z neho mozete aj lahodné koktaily ¢i
zdravé smoothie. Milovnici mandli vSak
ocenia aj pohar ¢istého ndpoja, najlep-

, KOKTAIL“ PLNY
ENERGIE

EMERGIE
EMNERCLA

Pocitujete Unavu? Pada na vas jesenna
depresia? Nedajte sa! Pitim Cajovej no-
vinky Pickwick Energia Unavu zaZeniete
a posilnite svoju obranyschopnost. Bla-
hodarné ucinky byliniek si zname. Naj-
doleZitejsie je najst tu spravnu kombi-
naciu. Pickwick ju nasiel. Predstavuje
tak zdravy ndpoj s lahodnou chutou,
nazvany Pickwick Energia. Vynimo¢nost
¢aju Pickwick Energia spociva v spojeni
byliniek a vitaminu B. Zaklad tvori zele-
ny Caj, ale aj guarana, ktora chrani pred
Skodlivymi vplyvmi stresu, podporuje
imunitny systém a priaznivo ovplyviuje
psychicku a fyzickd vitalitu. Mata pod-
poruje prirodzentd obranyschopnost
tela a prispieva k lepSiemu spanku. Sku-
pina vitaminov B sa podiela na aktivacii
prirodzenej energie v tele. Toto zlozenie
vytvara jedine¢nu kombinaciu lahodné-
ho funkéného caju Pickwick Energia,
ktory pomaha dobit energiu a posilnit
organizmus. Idealny je aj ako osobny Zi-
votabudic!

Sie dobre vychladeného. Aj napriek
jeho sladkastej chuti 100 ml napoja ob-
sahuje len 24 kcal. Napoj je dostupny
v 250 ml a litrovych baleniach.

CHUTOVKA K TELKE

NOVOFRUCT — natierka Zamocky extra
krém je tou pravou maskrtou k poho-
dovym chvilam pri sledovani oblibené-
ho programu v televizii. Kedykolvek do-
stanete chut na nieco vynimocné a kva-
litné, staci ho rozotriet na chlieb alebo
pecivo, labuznici ocenia kombinaciu
s hriankou. Gurmansky zazitok mozete
umocnit pridanim nadrobno nakrajanej
cibulky, Cerstvych rajcin alebo papriky.
Vyber kvalitnych surovin, osvedceny
sp6sob spracovania krémova konzis-
tencia zarucuju dokonaly pozitok pre
kazdého.




Pripravila: V. D., Foto: archiv

NOVY SOMAT GOLD

60

Aby sa z umyvania riadu nestala no¢na
mora, majte poruke Sikovnych pomoc-
nikov. Novy Somat GOLD vo forme
tabliet a gélu nielenZe zbavi Spinavy
riad silnych pripalenin, ale ich aj pri-
jemne rozvonia.

¢ Nové Somat GOLD tablety a Somat
GOLD gél boli vyvinuté tak, aby si pora-
dili aj s najvacsimi pripaleninami. Ob-
sahuju kyselinu citrénovd, ktord ucin-
ne bojuje proti pripdlenym zvyskom
jedla a riad zanechdva Ziarivo Cisty. Za-
roven si zachovavaju najmodernejsie
funkcie pre uc¢inné umyvanie a ochra-
nu riadu i samotnej umyvacky. Pocas
umyvania sa aktivuje napriklad ochra-
na pred trvalym zakalenim skla, funk-
cia pre lesk nerezového riadu alebo
priboru, ale aj funkcia oplachovaca di
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funkcie soli, ktoré Standardné Cdistice
v sebe nemaju. Okrem toho najnovsi
Somat GOLD zanecha v umyvacke svie-
Zost a citrusovd vonu v kombinacii cit-
ron-limetka.

e Mnohi z nds nemaju skisenosti s gé-
lom. Hlavnou vyhodou gélov je lahké
a rychle rozpustanie, vdaka ¢omu neza-
nechdvaju Skvrny na Cistom a lesklom
riade. U¢inkuju okamzite po spusteni
umyvacieho cyklu, a tak pésobia na ne-
Cistoty dlhsSie. Gél je vdaka tomu ob-
zvlast vhodny pre programy s kratkym
cyklom. NavySe podla stupna zneciste-
nia si mozno jednoducho a flexibilne
davkovat Cistiaci prostriedok. Somat
gély su zaroven skvelym rieSenim pre
zachovanie lesku skla a nerezového ria-
du.

FAREBNA REVOLUCIA
Vybledlo vam tricko alebo puléver?
Henkel uvadza revoluéni novinku -
Dylon - all in one farby na oblecenie.
Vdaka nim si teraz mézete zafarbit vy-
blednuté obleéenie, alebo oZivit farbu
bytového textilu jednoduchym vypra-
nim v bubne praéky. Tvorit modze kai-
dy, a to hned' za pomoci 6smich mo-
dernych farieb: sytocervenou Tulip
Red, intenzivnou Ciernou Intense Black,
sivou Smoke Grey, pudrovo ruzovou Pe-
ony Pink, oceanovo modrou Ocean
Blue, ndmornickou modrou Navy Blue,
smaragdovo zelenou Emerald Green
a svetlofialovou Dusty Violet.

Tvorit s farbami Dylon zvladne kazdy!

DYLON
(e

rDYL(’DN

3

LON

CHCEAM BLUE

TULIF RER
All-ir-1

BIRELL PREDSTAVUJE NOVE NEALKO OSVIEZENIE BIRELL BOTANICALS

Birell, lider nealkoholickych
piv, rozSiruje segment o novy
rad napojov pre dospelych —
Birell Botanicals. Novinka
prinasa jedinecni kombina-
ciu mierne sladkastej, l'ahke;j
chuti s jemnou horkostou
nealkoholického piva a oso-
bitou aromou starostlivo vy-
branych bylin. Cely proces
zrenia nechavaju sladkovia
plynut jeho prirodzenou ces-
tou. Ingrediencie pridavaju
postupne pocas varného
procesu. O napoj sa staraju
plnych 19 dni. Birell Botani-
cals ponuka dva chutové va-
rianty: Bazovy kvet s tymia-
nom a citronom a Zeleny caj
s jazminom a bergamotom.

,Zatial kaZdd inovdcia
od Birellu priniesla
znacke objemovy rast
a novych spotrebitelov,”
hovori Veronika Hora-
kova, manazérka znacky
Birell, a dopltia: ,Ako Ii-
der trhu sme sa preto
rozhodli ist opdt'v Ustre-
ty zdkaznikom a vstupu-
jeme s Birell Botanicals
do nového segmentu
nealko ndpojov. Radi by
sme s novinkou oslovili
vSetkych, ktori vyzndva-
ju aktivny Zivotny Styl,
uZivaju si chvilky strdve-
né so svojimi blizkymi
a ocenia poctivé osvie-
Zenie kdekolvek.“

.mr lﬂ -1
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NOVA MAGNESIA
RED BRUSNICA SPRIJEMNI
SYCHRAVE JESENNE DNI

Vitaminy skupiny B prispievaju
k sprdvnemu fungovaniu

NOVY CQRGoﬁ CHMELENY SPECIAL VYBRALI
ZAHORACI

nervového systému

funkciu imunitného

na spravnu latkovu
premenu, ktora je
dolezita pre tvorbu
energie.

Horcik je jednym
z najdolezitejsich

¥,
MAGNESIA.

B (B3, B6 a B12)
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5. jog tajomstvo novej

RED BRUSNICA.

a zabezpecuju optimalnu

systému. V neposlednom
rade maju pozitivny vplyv

ANTISTRESOVY MINERAL

a najrozsirenejsich prvkov
v ludskom organizme, je
zakladnym zdrojom
energie v mnozstve
enzymatickych reakcii
v tele. Tento antistresovy
mineral spolu s vitaminmi

a s chutou brusnic —to je

mineralky MAGNESIA

Vo vsetkych dobrych sloven-
skych puboch a krémach si mézu
milovnici piva vychutnat limito-
vanu novinku Corgon Chmeleny
Special. Kym na jar vyberali Nit-
rania, volbu aktualnej jesennej
edicie zase mali pod palcom kr¢-
mari a Stamgasti zo Zahoria. Ich
rozhodovanie bolo napinavé.
Obidve ponukané alternativy,
ktoré zvazovali, boli obohatené
chmelmi s korenmi v anglickej
pivovarnickej tradicii. Zvitazit

vsak mohol len jeden 3Specidl. Ten si
mozu fanusikovia kvalitného horkého
piva konecéne uzivat tiez, ale len do vy-
predania zasob.

Limonada s citrénovou prichutou
7Up prichadza na pulty s novou re-

cepturou. Z glukézo-fruktézového si-
rupu prechadza na cukor a nizkokalo-
ricki stéviu. Kazidy dusok obsahuje
0 30 % menej kalérii a o 100 % viac
chuti.

7Up nacdva trendu pouZivania pri-
rodnych surovin a zniZzovania kalérii,
¢im sa vracia k pévodnym koreriom.
Ako prva citronova limonada, ktora sa
zacala vo velkom vyrabat — v USA sa
predava uz od roku 1929 — ma skutoc-
ne bohatu histériu, v priebehu ktorej
vys$perkovala svoju chut k dokonalosti.
Teraz sa 7Up vracia k sladeniu cukrom
namiesto glukdzo-fruktézovym siru-
pom. V novej recepture je navyse ako
sladidlo pouZitd taktiez stévia, ¢im sa
kalorické hodnoty limonady s citréno-
vou prichutou zniZili o celych 30 %.
Neplati tu ale rovnica — znizenie kalérii
rovna sa znizenie chuti. Prave naopak.
7Up teraz chuti lepSie ako kedykolvek
predtym.

AJ PUDING
VIE PREKVAPIT

FREMIUM PUDING
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Dr. Oetker opit prekvapil. Prichadza
s novinkou v netradic¢nej, prekvapivo
lahodnej kombinacii prémiovej kvality.
Vyskusajte aj vy neodolatelné spoje-
nie hrusky a levandule v novom pudin-
gu, zarucene si ho oblubite.

Receptira Premium Pudingu ostava
nezmenena so zarukou kvalitnych suro-
vin bez umelych farbiv a arom. Puding
obsahuje prirodny hruskovy prasok
a mlety levandulovy kvet, vdaka comu
si zachova intenzivnu chut a vériu pou-
Zitych ingrediencii.




DOBRU CHUT S DOBRYM ANJELOM

Varenie je dobrodruzstvo a vy-
zva, s ktorou sa stre-
5 tsvame kazdy den. Pri
| vareni mozeme po-
= pustit uzdu svojej
fantazii, experimento-
vat, ochutndvat a teraz
dokonca aj pomahat.
Poculi ste uz o anjelSKom
§ tovare? AnjelSKy tovar poma-
® ha chorym detom a ich rodi-
B com. Kapou produktu, ktory
je oznaceny ako anjelSKy,
prispeje jeho vyrobca 2%
z ceny vyrobku rodinam za-
pojenym do systému pomoci
neziskovej organizacie Dobry
Anjel. Dobry Anjel tuto sumu
kazdy mesiac do posledného
centu preposle chorym de-
tom a ich rodicom. Jednym
z anjelskych produktov je aj Podravka ochucovadlo 200 g.
0Od 1. septembra 2017 nam teda s Podravkou moze chutit
eSte lepSie. Podravka vdam, okrem tradicne dobrého
ochucovadla, prinesie aj dobry pocit. Viac informacii
o projekte a anjelSKych vyrobkoch ndjdete na www.anjel-
sky.sk alebo www.podravka.sk. Prajeme vdm dobru
a anjelSKu chut!

anjelskga

CESTA OKOLO SVETA S PIZZOU GUSEPPE

Vyskusajte, ako chuti svet vdaka novym jedinecnym druhom
pizze Guseppe od Dr.Oetkera. Ziada sa vam trocha franctzskeho
Sarmu? UZ po prvom suste vas Pizza Créme Fromage prenesie do
romantického Pariza. Alebo tuZite po exotike v thajskom style?
Pizza Chicken Curry vas naladi na jedine¢né chute orientu.
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NOVINKA NA ZAHRIATIE

Svetom radlerov hybu inovdcie a znacka Zlaty Bazant ako
lider na trhu pripravil pre konzumentov zaujimavu a ten-
toraz naozaj netradi¢nu novin-

ku. Moderné kombindcie g T Ny
s et

chuti, ktoré predstavili za ,_,,.r,;'aq*tf:.fq_,%*:fgtg_‘

posledné obdobie sladko- A T

T b}
via z hurbanovského pi-
vovaru, sa spadjali najma
s letom a teplom. Aktual-
ne prichadza novinka, vy-
vinutd Specidlne na stu-
dené, sychravé zimné
dni. Zlaty Bazant Radler
0,0 % Slivka s dumbie-
rom je dalSim spestrenim
portfélia radlerov, ktoré
vychddzaju z receptov
nasich starych mam a za-
roven su inSpirované mo-
dernou eurdpskou gast-
rondmiou. Novinka, kto-
ra si konzumenti modzu
vychutnat bud [ladovo
vychladend, alebo aj zo-
hriatu, je dostupna v li-
mitovanej edicii v 500 ml
plechovkach od polovice
oktdbra.

IRSKA WHISKEY TULLAMORE D.E.W.
ODSTARTOVALA CELOSVETOVU KAMPAN
,BEAUTY OF BLEND*“

Znacka najpreda-
vanejsej whisky na
Slovensku v roku
2016 (podla udajov
IWSR), populdrna
irska whiskey Tul-
lamore D.E.W., kto-
ra patri spolocnosti
William Grant &
Sons, predstavuje
svoju doteraz naj-
ambicidznejsSiu mar-
ketingovu kampan,
globalnu platformu
nazvanu ,Beauty
of Blend” (Krasa
splynutia). Jej klu-
¢ovy odkaz stoji na
dvoch pilieroch. Pr-
vym je snaha pred-
stavit vyrobu tejto
skvelej whiskey, kto-
ra vznika mieSanim
troch zmesi, teda
triple blend (pot

still whiskey, single malt
a grain whiskey), a druhym je
vyzdvihnutie skutocnosti, aké
je mieSanie uzasné, lebo robi
svet zaujimavejSim a pestrej-

Sim.

Autorom myslienky , Beauty
of Blend” je newyorskd agen-
tura Opperman Weiss, ktord

VYNIMOGNE JEMNE
SPOJENIE ) DRUHOV
IRSKE & J) WHISKEY

TULLAMORE
DEW
P

tvom televiznej, digitdlnej a PR
kampane. Kampan sa sklada
z dvoch casti. Prva vychadza
z hrdosti na irske dedicstvo,
priCom reZisérom jej nosného
klipu ‘Danny Boy’ je ocerova-
ny rezisér Laurence Dunmore.
‘Danny Boy’ oslavuje kulturnu
réznorodost autenticky irskym
spbsobom.

kampan uvadza prostrednic-
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NOVA KNIZNA PUBLIKACIA
pre vinarov a milovnikov vina

inohradnictvu a vinarstvu sa

venujem od svojich 14 rokov.

Vino, ,najkrajsi stredny rod

) a najkrajsia z ludskych 6d’, mi
robi radost uz celé tri desatrocia. Ja som sa
mu za to chcel odmenit a spoznat ho az do
hibky molekuly. Mal som v Fivote moZnost
manualne obrabat vinohrad, fyzicky vyrabat
vino, riadit procesy jeho vyroby, prednasat
o nom, aj ho vedecky skumat. A ked o hroz-
ne a vine ¢osi napisem, som stastny, ak su
moje riadky poctené pozitivnou spdtnou
vazbou. Plodom mojej symbidzy s vinom je
aj tato nova knizna publikdcia, ktord v sebe
snubi technologické postupy vyroby bez-
chybného vina, umenie jeho spravnej pre-
zentacie aj €aro jeho zazitkovej konzumacie.
Pocas mojej pute vinnym svetom som bol
neraz konfrontovany otazkou: Je tazie vino

vyrobit, alebo ho predat? Spravna odpoved

znie: Vyroba vina a umenie jeho prezentd-
cie spolu Uzko stvisia. Uspednym je ten, kto
dokaze oboje. A to je aj poslanim mojej
publikacie Vinarstvo & somelierstvo. Publi-
kacia je urcena pre vyrobcov a predajcov
vina, somelierov, vinarske zdruZzenia, Stu-
dentov vinarstva aj somelierstva na vyso-
kych a strednych Skoldch, ale aj pre vset-
kych priaznivcov a milovnikov vina.”

ZNALEC VINA JE V KAZDEJ SPOLOCNOSTI
KRALOM

Autor v Uvode vysvetluje klucovy vyznam
funkcie someliera pre vino aj gastrondmiu.

Vo vydavatel stve Agrlprmt spol. s r.o. vySla kniha,
Ktora zarucene zaujme nielen vmarov a somelierov,
ale aj milovnikov dobrého vina - VINARSTVO &
SOMELIERSTVO. Autor Knihy je dlhorocny odbornik
a znalec vina - Stefan Ailer.

Ak je somelier zaroven aj enolé-
gom, Uspech vina sa zaruéene
dostavi. Dalej sa do¢itate o kul-
turnom posolstve vina v histérii
aj v sucasnosti, jeho imidzi
a zdravotnych aspektoch pri
umiernenej konzumacii. Tieto in-
formacie su pre dokonalé pozna-
nie vina a umenia jeho prezenta-
cie zasadné.

V kapitole o technoldgii vyroby
vina popisuje najnovsie trendy
v enoldgii. Na zdklade vlastnych
dlhoro¢nych praktickych skuse-
nosti kladie doéraz na hygienu
a preciznost personalu. V pripa-
de dodrZania tychto zasad je
mozZna minimalizacia technolo-
gickych zésahov.

Dozviete sa o ritudloch odzatkovania, de-
kantacie, servirovania vina a spésoby pre-
zentacnej rétoriky. Somelier musi dokonale
ovladat ¢itanie Udajov z etikety vina. Preto
v publikacii velmi podrobne vysvetluje ak-
tudlne podmienky oznacovania a uvadza-
nia vina do obehu.

V kapitole o enogastrondmii sa napriklad
venuje zasade spravnych kombinacii jedla
a vina, s dérazom na pokrmy nasej narod-
nej kuchyne.

Publikacia VINARSTVO & SOMELIERSTVO
vystihuje to najdolezitejsie, ¢o by mal v su-
Casnosti ovladat enoldg a somelier vina.

Publikdcia ziskala jedno z 10-tich najvys-
Sich oceneni od Medzindrodného Uradu
pre vini¢ a vino v segmente Vino a gastro-
noémia.
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Séfkuchar bratislavskej restauracie a pivarni
Bokovka Dominik Macak

ridte ochutnat tekvicovu polievku,

karamelizované tekvicové jadierka,

Sous-vide telaci valcek, tekvicovo-

-batatovy kolacik, omacku z naklada-
nych cibuliek ¢i tekvicové rizoto. Z bohatej
ponuky bratislavskej restauracie Bokovka
vam $éfkuchar Dominik Macdk priniesol re-
cepty na svoje tekvicové Speciality.

Tekvicova polievka

TEKVICA
- KRALOVNA
JESENNEHO MENU

K jeseni uz tradicne patri tekvica. Nielen ako zubata
svietiaca dekoracia v predvecer sviatku zosnulych ¢i
v poslednom obdobi Halloweenu, ale aj ako vyborna ku-
linarska pochutka. Existuje priam neopisatelné mnoz-
stvo druhov tekvic, rozmanitej vel'kosti, duziny, chuti aj
pestrej Skaly farieb - rovnako ako jesen. V Kuchyni ju
mozno premenit na atraktivne pokrmy, plné chuti a zdra-
via. Presne také ponuka restauracia a pivaren Bokovka.

TEKVICOVA POLIEVKA

(10-12 porcii)

Suroviny: ¢ 2,7 kg tekvice ¢ 1 dl olivového
oleja ¢ 3 cibulky Salotky e 6 stricikov cesna-
ku e 2 polievkové lyZice soli ® 250 ml 26 %
Slahackovej smotany ¢ 300 g zemiakov e
100 g tekvicovych semiacok e 30 g krystalo-
vého cukru e Cierne korenie e muskatovy
orieSok e vetvicka tymianu

Postup: Tekvicu vydlabeme, nakrdjame na
mensie kusky, ktoré polejeme olivovym ole-
jom a osolime. Ochutenu tekvicu upecieme
domakka. Na olivovom oleji spenime Salot-
ku, pridame cesnak, tymian, zemiaky a upe-
¢enu tekvicu. Varime domakka, rozmixuje-
me a zjemnime Slahackovou smotanou.
Dochutime solfou, korenim a muskatovym
orieSkom. Pred podavanim posypeme kara-
melizovanymi  tekvicovymi  semiackami
a prelejeme tekvicovym olejom.

TEKVICOVE RIZOTO

(4 porcie)

Suroviny: ¢ 1 stredne velka tekvica hokkai-
do ¢ 200 g ryZe arborio ® 200 ml bieleho
vina ¢ 100 ml zeleninového alebo kuracieho

Tekvicove rizoto

vyvaru ¢ 40 g masla ¢ 30 g strihaného par-
mezanu ¢ 40 g pekanovych orechov ¢ 30 g
zrejuceho kozieho syra e trochu mrkvy a ze-
leru e sol e rozmarin e Cierne korenie
Postup: Na olivovom oleji si pripravte zak-
lad z cibule, zeleru a mrkvy. VSetko spolu
kratko orestujeme. Prihodime aj listky roz-
marinu, ktory jedlo krasne prevonia a k tek-
vici sa hodi. K zakladu uz mézeme pridat aj
na kocky nakrajanu tekvicu a chvilu podusi-
me. Priddme nepremytd ryzu a asi dve mi-
nuty podusime. RyZa sa zatiahne a Skrob
ostane v jej vnutri. Podlejeme a poriadne
premiesame. Ryza vino velmi rychlo absor-
buje. Teraz budeme pridavat vidy pind na-
beracku horuceho vyvaru. Prvé naberacky
ryza rychlo vypije, neskér sa tempo spomali.
Po celu dobu treba rizoto miesat a pridavat
vyvar. Bude to trvat asi 20 mindat. Rizoto
udrziavame dostatocne krémové. Hotové
rizoto dochutime hrstou strihaného par-
mezanu, solou, korenim, lyZicou masla a ne-
chame pod pokrievkou asi 2 minuty oddy-
chovat. PremieSame a servirujeme. Navrch
nadrobime kozi syr a nasucho opecené pe-
kanové orechy.




Dary jesene
NA DEZERTNOM TANIERI

Hrusky, jablka, ale aj tekvice ¢i cukiny - obltibené
slovenské plody - Sikovné gazdinky znamenite
vyuzivaju v kuchyni. Dnes sme pre vas vybrali ich

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

JABLKA - (Malus domestica), anglicky
apple, francizsky pomme, nemecky Apfel,
patria k celosvetovo najoblubenejsim a naj-
vyuzivanejsim plodom a v Eurdpe su jednot-
kou spomedzi ovocia. Pévodnou domovi-
nou jablk st horské oblasti zapadnej Ciny —
dodnes sa tam vyskytuje okolo 20 druhov
divokych jablk. Zatiatky pestovania jablk
pravdepodobne siahaju do starej Perzie
a odtial poputovali cez oblast Cierneho
mora do juhovychodnej a neskor do stred-
nej Eurépy. Dnes pozname vyse 20 000 od-
rod jablk.

Staré anglické prislovie hovori, Ze ,kto zje
jedno jablko denne, ten nepotrebuje dokto-
rov”. Jablkd si velmi délezité z hladiska
zdravej vyzivy. Obsahuju vyse 30 roznych
mineralnych latok a stopovych prvkov, dalej
dolezité vitaminy ako provitamin A, vitami-
ny skupiny B, niacin a kyselinu listovu, vita-
miny C a E, a maju vysoky obsah draslika,
ktory reguluje rovnovahu vody v [udskom
tele. Tak teda, jedzme jablka, su nielen zdra-
Vé, ale aj nase.

HRUSKY - (Pyrus communis), anglicky pear,
francuzsky poire, nemecky Birne, pochadza-
ju podobne ako jablké z juhozapadnej Ciny.
Tieto hrusky sa vsak odliSuju od eurdpskych
druhov hrusiek. Spociatku sa — v stredoveku

sladké varianty.

—hrusky jedliiba tepelne upravované a pred
konzumaciou surovych hrusiek sa varovalo
a tvrdilo, Ze su jedovaté. Dnes patri hruska
medzi najoblUbenejsie ovocie so vSestran-
nym vyuzitim. Z hladiska vyZivy si hrusky
podobné jablkdm, ibaze obsahuju dvakrat
viac surovej vlakniny ako jablkd, maju niZsi
obsah vitaminu C a nizky obsah ovocnych
kyselin, preto sa hrusky odporucaju ako
idealne diétne ovocie. Maju vyvazeny obsah
mineralnych latok, stopovych prvkov a vita-
minov, najma vitaminov skupiny B, pre-
dovsetkym kyselinu listovd, ktord podporu-
je krvotvorbu, a vysoky obsah odvodniuju-
ceho draslika, p6sobi antitoxicky, posilfiuju
srdce a krvny obeh. Su idedlne pri traviacich
problémoch a vysokom krvnom tlaku, mézu
zmiernit ochorenie ladvin a mocového
mechdura a .... vdaka vysokému obsahu ky-
seliny listove] zlepsuju ndladu a dusevnu
pohodu.

TEKVICA — (Cucurbita pepo), anglicky mar-
row, francuzsky courge pepon, nemecky
Gartenkirbis, Spanielsky calabacin, maju
povodné korene pravdepodobne v Mexiku
a Texase. Existuje velké mnozZstvo tekvic, no
najrozsirenejsia v Eurdpe je tekvica obecna.
Jej objavitel je Kristof Kolumbus a uz 50 ro-
kov po jej objaveni bola tekvica znama v ce-
lej Eurdpe.

Tekvica je pokladana za teplomilnu popi-
navu rastlinu. Z hladiska botanického su
plody pokladané za bobule, vadsinou
okruhleho alebo ovéalneho tvaru, ¢asto maju
velkd hmotnost, dokonca az okolo 75 kg.
Pod hrubou koZou sa ukryva makka Stavnata
duzina rézneho zafarbenia — od Zltej az po
oranzovu. Obsahuju az 95 % vody, okrem
toho sacharidy, bielkoviny, vapnik, Zelezo,
vitamin C a r6zne vitaminy skupiny B. Tekvi-
ca je v Eurdpe velmi obltibena.

CUKINA, ale aj CUKETA — (Cucurbita pepo
ssp. pepo convar), anglicky a franctzsky
courgette, nemecky Zucchina, Spanielsky
calabacin, taliansky zucchini, duzinaté, vac-
Sinou sytozelené plody patria z botanického
hladiska medzi bobule, podobne ako rajciny
¢i uhorky. Cukina je pomerne rychlorastutca
nepopinava rastlina, jej nazov pochadza
z talianciny, kde slovo ,,zucchina” znamena
zdrobneninu dyne. Dnes sa cukiny pestuju
najma v stredomori: Taliansku, Francuzsku,
Spanielsku, Izraeli a tie? v Holandsku, Velkej
Britanii a USA. P6évodne pochadza z Juznej
Ameriky a Mexika. V Strednej Eurdpe boli
cukiny este zaciatkom 80-tych rokov nezna-
me, no dnes patria k samozrejmému sor-
timentu vo vsetkych supermarketoch. Cu-
kiny su bohaté na mineraly, napriklad vap-
nik, fosfor a Zelezo, su dolezitym zdrojom
sacharidov a bielkovin, provitaminu A a vi-
taminu C. Dnes su cukiny v predaji po cely
rok, no plati: ¢im s mensie a Cerstvejsie,
tym st jemnejsie a lahodnejsie.

Tak teda dobru chut s nasimi plodmi jese-
ne na tanieri!

KORENENE CUPCAKES S KREMOM

Z VAJECNEHO LIKERU

Suroviny e Korpus: ® 1 a % hrnceka hladkej
muky e 1 hrnéek hnedého cukru e 2 poliev-
kové lyZice kukuri¢ného Skrobu e 1 a % ka-
vovej lyzicky prasku do peciva ® % kavovej
lyZicky soli e % kavovej lyzicky mletého
dumbiera e 2 kavové lyzicky tekvicového ko-
renia (mix % lyzicky Skorice, % kavovej lyzi¢-
ky muskatového orieska, % lyzicky nového
korenia a % kavovej lyzicky mletych klin-
Cekov) e % hrnceka plnotu¢ného mlieka
2 stredné alebo 3 vécsie vajicka e 1 kavova
lyzicka vanilkového extraktu e % hrnceka
Hery maslova prichut

Krém s vajecnym likérom: e 1 hrncek
praskového cukru e % hrnceka hladkej muky



Korenené cupcakes s krémom z vajeéného likéru

e 1 hrnéek vajecného likéru e % kavovej ly-
Zicky muskatového orieska e 1 hrncek Hery
maslova prichut

Karamelova omacka: e 200 g krystidlového
cukru e 30 g Hery maslova prichut, nakréja-
nej na kocky ® 90 ml smotany na sSlahanie
Na ozdobu: e pekanové orechy

Postup: Ruru si predhrejte na 175 °C. Do
vacsej misy preosejte vsetky suché ingre-
diencie — hladkd muku, hnedy cukor, kuku-
ricny Skrob, prasok do peciva, sol, dumbier
a tekvicové korenie. V dalSej mise pomocou
vidlicky preslahajte vaji¢ka, mlieko a vanil-
kovy extrakt a odlozte nabok. Pomocou sla-
haca slahajte Heru, kym nebude hladka
a nadychana. Do nej postupne pridavajte
obidve zmesi, ktoré ste nachystali — micnu
i vajeCnu zmes. Naposledy este rucne pre-
miesajte, aby ste sa uistili, Ze su vSetky
ingrediencie dobre pripravené. Peliete asi
15-17 minut alebo pokial Spajdla nevyjde
z cesta suchd. Ked' su kosi¢ky upecené, ne-
chate ich este pat minut na plechu alebo
v kosickoch na pecenie a potom ich pre-
miestnite na chladiacu mriezku. Krém pri-
pravite tak, Ze v strednom hrnci premiesate
praskovy cukor, pridate vajecny likér, muska-
tovy orieSok a metlickou dobre zmiesate
s mukou a cukrom. Takto pripravent zmes
za stdleho mieSania zahrievate nad stred-
nym plamenom. Ked' déjde zmes do mier-
neho varu, odstavite ju z plamena a nechate
Uplne vychladnut. Heru $lahate asi minutu,
kym nie je krasne nadychana. Po lyZiciach
k nej zacnete priddvat vychladnutd zmes

Hrusky v kabatiku s gorgonzolou a viaSskymi
orechami

Tekvicové brownies

s vajecnym likérom. Na karamelovd omacku
si rozpustite na prudkom ohni cukor v jed-
nej polievkovej lyZici vody a nechate skara-
melizovat. Odstavte a opatrne vmie3ajte
kocky Hery. Pozor, zmes bude velmi prskat,
preto je potrebné odstavit ju z ohra. Vmie-
$ajte smotanu, vratte na ohen, privedte
do varu, a potom ju dajte nabok vychlad-
nut. Pripraveny krém nanesiete pomocou
vrecuska na zdobenie na cupcakes, ktoré
nakoniec ozdobite karamelovou omackou
alebo pekanovymi orechmi.

TEKVICOVE BROWNIES

Suroviny: ¢ 1 hrncek Spaldovej hladkej muky
o % kavovej lyZicky prasku do peciva e Stipka
soli ® 4 vajcia ® 1 hrncek trstinového cukru
1 hrnéek rozpustenej rastlinnej tukovej na-
tierky Hera maslova prichut ¢ 2 polievkové
lyZice holandského kakaa e 2 tablicky ¢okola-
dy s vysokym obsahom kakaa (celkom 200 g)
¢ 1 hrnéek pyré z tekvice Hokkaido e 3 poliev-
kové lyZice medu ¢ % hrnceka posekanych
kesu orechov e stipka Skorice

Postup: Najprv si pripravte tekvicové pyré.
To mbdzete mat v chladnicke aj niekolko dni,
pripadne si ho vyrobite vacsie mnozstvo,
ktoré moézete uskladnit v mraznicke. Tekvicu
Hokkaido omyte, osuste a rozkrojte na polo-
vice. Vydlabte vnutornu ¢ast so semiackami.
Nakrajajte ju na mensie kusky a dajte piect
do rdry vyhriatej na 170 °C. Pe¢te domakka.

Bude to trvat asi 30-40 minut — podla vel-
kosti kuskov tekvice. Mdkku tekvicu rozmi-
xujte dohladka. Muku zmiesajte s praskom
do peciva a Stipkou soli. Dékladne premie-
$ajte. Vajcia dajte spolu s cukrom 3lahat do
robota. Slahajte na pIné otacky tak dlho,
kym sa cukor nerozpusti a nevznikne nady-
chand zlta krémova hmota. Postupne do nej
prilievajte rozpustenu Heru. Spojte dohro-
mady a pridajte 100 g cokolady, ktoru ste
rozpustili vo vodnom kupeli. Vietko spolu
dohladka vymiesajte. Pridajte sypkd cast —
muku s praskom do peciva a Stipkou soli.
VymiesSajte cesto, ktoré nalejete na tukom
vymasteny a mukou vysypany plech. Do tek-
vicového pyré vmiesajte posekané orechy
a dochutte Stipkou skorice a medom. Tekvi-
covl zmes naneste na cokoladové cesto.
Povrch posypte posekanou ¢okolddou (pou-
Zite druhych 100 g). Pecte v rure vyhriatej
na 180 °C 40 — 45 minut. Povrch hotovych
brownies by mal byt pekne chrumkavy. Ne-
chajte vychladnut a pokrajajte na Stvoréeky.

HRUSKY V KABATIKU S GORGONZOLOU

A VLASSKYMI ORECHAMI

Suroviny e Cesto: ® 250 g hladkej muky 125 g
Hery maslova prichut o 1 Z{tok ¢ cca 25 —
50 ml studenej vody e % kavovej lyzZicky soli
e 1 vajicko na potretie
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Napli: e mensie hrusky e gorgonzola e vlas-
ské orechy

Postup: Cesto si pripravte par hodin dopre-
du a nechajte ho oddychovat v chladnicke,
zabalené do potravinarskej fdlie. VSetky
suroviny na cesto, okrem vody, zacnite mie-
sit rukou na pracovnej doske. Spociatku
pridajte tretinu vody a vyskusajte, ¢i bude
toto mnoizstvo stacit. Pokial nie, pridajte
viac vody. Cesto musi byt nelepivé, vlacne
a makké. Pripravte si hrusky. Tie pozdizne
rozkrojte a malym nozikom alebo lyZi¢kou
odstrante jadernik. Cesto rozvalkajte a dajte
do zapekacej formy s vyssim okrajom. Do
cesta nalejte zmes troch vajicok a nastru-
haného syra (napriklad gorgonzola alebo
gouda). Do naplne rozhadzte kdsky gorgon-
zoly, vlasskych orechov a dajte polovicu hru-
Siek. Pecte v predhriatej rure na 200 °C
40 minut.

JABLKOVA TORTA S RUZICKAMI
Typ formy na pecenie: tortova forma
s priemerom 30 cm

Suroviny e Korpus: ¢ 150 g praskového cuk-
ru ¢ 350 g hladkej muky e 1 velké vajce ¢ 1
vaje¢ny Zitok e 180 g rastlinnej tukovej na-
tierky Hera maslova prichut

Napli: 1 a 1/2 kg jablk ¢ 2 kavové lyzicky
Skorice ¢ 1/2 hrnéeka vody e $tava z jedné-
ho citréna

Krém: ¢ 1 vrecusko vanilkového pudingu e
40 g krystalového cukru e 500 ml mlieka
Postup: Predhrejte si rdru na 200 °C (180 °C
teplovzdus$na rara). Zmiesajte muku, prasko-
vy cukor, rastlinnd tukovu natierku Hera, vaj-
ce a vaje¢ny zltok. Vypracujte cesto. Umyte
a olupte jablka. Odstrante jadernik a nakra-

Cukinovo-jablkové muffiny (back to school)

jajte na tenké platky. V hrnci zahrejte (zhru-
ba 2-3 minuty) jablkd s vodou a $tavou z cit-
réna (neprivadzajte do varu, platky jabik
musia byt makké, aby sa dali lahko tvaro-
vat). Cesto vyvalkajte na plat a vyreite
z neho kruh s priemerom 33 cm. Opatrne
vloZte do vymastenej formy (zvysné 3 cm zo-
stanu ako okraje). Zdobte platkami jablk tak,
Ze vytvarate tvar ruze. Ak chcete vytvorit
malé ruzicky, musite zacat od vonkajsej vrs-
tvy: ukladat platok za platkom a tvorit malé
vinky. To isté urobte aj s platkami uprostred,

" az nakoniec z platkov vznikne
I‘ tvar ruzicky. Rovnakou cestou
pokracujte a vytvarajte ruzicky
po okraji. Pecte pri teplote
200 °C (180 °C teplovzdusna ru-
ra) zhruba 40-50 minut. Pokym
bude kolac v rure, pripravte si
vanilkovy krém. Uvarte puding
podla navodu na obale (ak bude
velmi husty, pridajte mlieko).
Nechajte mierne vychladnut a na-
lejte rovnomerne na upeceny
korpus. Posypte Skoricou a pras-
kovym cukrom.

Tip: Pred podavanim nechajte
kola¢ vychladnut v chladnicke.

CUKINOVO-JABLKOVE MUFINY
»BACK TO SCHOOL"

Suroviny: ¢ 150 g trstinového
cukru ¢ 1 vajce * 80 g rozpuste-
nej rastlinnej tukovej natierky
Hera maslova prichut ¢ 200 g
kyslého mlieka ¢ 320 g hladkej
muky e 2 kavové lyzicky prasku
do peciva ¢ 2 kavové lyZicky Sko-
rice ¢ Stipka soli ¢ 100 g najem-
no nastrihanej oSupanej cukiny
e 100 g nahrubo nastrihanych
jablk ¢ 70 g jablk nakrajanych na
malé kocky

Postup: V robote si pripravte cesto. Vysla-
hajte spolu rozpustenu Heru, vajce a cukor
dohladka. Potom pridajte kyslé mlieko
a opat miesajte dohladka. Muku zmiesajte
so Stipkou soli a praskom do peciva. Osupte
si cukinu a nastruhajte ju najemno. Jablka
nastruhajte nahrubo a ¢ast z nich nakrajajte
na kocky. Vsetky tieto suroviny primiesajte
do tekutej Casti cesta. Cestom naplite pa-
pierové kosicky uloZzené vo forme na mufiny.
Pecte v predhriatej rure pri teplote 190 °C
asi 35 minut.



Tiramisu cupcakes

TIRAMISU CUPCAKES

(na 18 strednych cupcakes)

Suroviny e Korpus: ® 1 a % hrnceka tortovej
muky e % kavovej lyZicky prasku do peciva e
% kavovej lyZicky soli ® % hrnceka plnotuc-
ného mlieka e semienka z 1 vanilkového
struku e 4 polievkové lyZice rastlinnej tuko-
vej natierky Hera maslova prichut, izbovej
teploty e 3 velké vajicka a 3 vajecné bielky,
izbovej teploty e 1 hrncek krystalového cuk-
ru

Kavovy sirup s Marsalou: ® 1/3 hrnéeka éer-
stvej silnej kavy ® 30 ml vina Marsala e 1/4
hrnéeka krystalového cukru

Postup: Ruru predhrejte na 165 °C. Plech na
muffiny vyloZite papierovymi koSickami. Do
velkej misy preosejte muku, prasok do peci-
va a sol. V kastréliku zahrejte mlieko spolu
s vanilkovym strukom a semienkami. Za-
hrievajte, kym mlieko nezacne mierne
bublat, potom odstavte. Do mlieka zaslahaj-
te rastlinnu tukovu natierku Hera tak, aby sa
Uplne nerozpustila. Nechate 15 mindt
chladndt. Zmes precedte cez sitko a od-
strante vanilkovy struk. V nerezovej mise
dokladne preslahajte vajicka a vajecné biel-
ky spolu s cukrom. Potom misu premiestni-
te nad vodny kupel a zahrievajte za staleho
miesania tak dlho, kym nie je cukor celkom
rozpusteny (priblizne 6 minut). Ak si nie ste
isti, mozZete posuchat zmes medzi palcom
a ukazovakom, a ked' neucitite Ziadny neroz-
pusteny cukor, zmes premiestnite do misy
na Slahanie a Slahajte na vysokych otac-
kach, kym nie je nadychang, ZItd a husta tak,
Ze sa niekolko sekund udrZi na metle na 3la-
hanie. Opatrne, ale dokladne vmiesajte
mucnu zmes do vajecnej zmesi — rozdelte si
zmes na 3 ddvky, cesto sa bude lepsie zapra-
covavat. Z cesta oddelte asi % hrnéeka
mnozZstva, vmiesate do vychladnutého va-
nilkového mlieka a miesajte do hladkej kon-
zistencie. Potom zmes vmiesate do cesta
a vSetko este raz dékladne premiesajte, aby
sa vsetky ingrediencie dokonale spajili.
Cestom plnite koSicky asi do vysky % a pe-
Ciete asi 20 minut — okraje korpusu by mali
byt mierne zlato-hnedé. Po upeceni necha-
te eSte 5 minut odlezat vo forme, a potom
cupcakes presuniete na cukrarensku mriez-
ku, kde ich nechéte Uplne vychladnut.

TIP: Tortovu muku si jednoducho pripravite

Koreninovo-tekvicové cupcakes s krémom

zmiesanim 85 g hladkej muky a 15 g kukuric-
ného skrobu.

Vsetky ingrediencie na kavovy sirup zmie-
Sate dohromady v kastréliku a zahrievate,
kym sa cukor Uplne nerozpusti. Priprave-
nym sirupom pokvapkate kazdy korpus. Ak
vam sirup zostane, opakujete cely proces,
az kym ho nespotrebujete. Korpusy nechate
aspori 30 minut odlezat.

Krém: e 1 hrncek vysokopercentnej smotany
na Slahanie ® 230 g mascarpone e % hrnceka
preosiateho praskového cukru e 2 polievkové
lyZice kvalitného kakaa na posypanie
Postup: Smotanu vyslahate dotuha. V dal-
Sej mise si preslahate mascarpone s prasko-
vym cukrom dohladka. Do zmesi mascarpo-
ne s cukrom jemne zapracujete vyslahanu
smotanu. OdleZané cupcakes, pokvapkané
kavovym sirupom, zdobte pripravenym kré-
mom a popraste kvalitnym kakaom. Idedlne
nechajte odlezat v chladnicke cez noc, a po-
tom servirujte.

KORENINOVO-TEKVICOVE CUPCAKES

S KREMOM

(na 12 strednych cupcakes)

Suroviny e Korpus: e 110 g krystalového

cukru e 88 g jemného tmavého cukru e 150 g
hladkej muky e 1 a % kavovej lyzicky prasku
do peciva ® % kavovej lyZicky soli ® 1/3 men-
Sej lyzicky sody bicarbony e 1 kdvova lyZicka
Skorice e % kavovej lyzicky mletého dumbie-
ra ® % kdvovej lyzicky muskatového orieska
® 215 g tekvicového pyré e 100 ml rozpuste-
nej rastlinnej tukovej natierky Hera maslova
prichut e 2 velké alebo 3 mensie vajicka
Krém: e 125 g krémového syra e 250 g
mascarpone e praskového cukru podla chu-
ti

Tekvicové pyré: e 1 mensia tekvica (idedlne
Hokkaido)

Na ozdobu: e 25 g sinecCnicovych semienok
e praskovy cukor e Skorica e susené jablka
Postup: Najprv si pripravte tekvicové pyré.
Tekvicu olupte a nakrdjajte na mensie kusky.
Rdru predhrejte na 190 °C a pecte tak dlho,

-

kym nie je tekvica makka. Potom ju rozmi-
xujte na kasu. ZvySok tekvicového pyré mo-
Zete skladovat vo vzduchotesnej nadobe az
1 tyzden v chladnic¢ke alebo az 2 mesiace
v mraznicke. Ruru predhrejte na 170 °C.
Hnedy cukor preslahajte v mixéri, aby ste sa
uistili, Ze v niom nezostali Ziadne hrudky. Po-
tom do rovnakej misy preosejte vsetky su-
ché ingrediencie — hladki muku, prasok do
peciva, sédu bicarbonu, vsetky koreniny a %
lyzicky soli. V dalsej mise zmiesajte vSetky
mokré ingrediencie — tekvicové pyré, rast-
linnd tukovu natierku a vajce. Potom mokré
ingrediencie vmiesajte do suchych. Zasla-
hajte tak, aby bolo cesto lesklé a hladké
a vsetky ingrediencie boli spojené. Kosicky
plrite asi do vysky %. Pecte asi 20 minut, ale-
bo kym Spajdla z cesta nevyjde sucha. Po
upeceni prelozte kosicky na cukrarensku
mriezku, kde ich nechajte tplne vychladnat.
Krémovy syr a mascarpone (pri izbovej tep-
lote) premiesajte s cukrom. Naslahajte
mixérom, inak krém zredne. Krémom
ozdobte az celkom vychladnuté cupcakes,
posypte zlahka Skoricou, praskovym cukrom
a ozdobte sIne¢nicovymi semienkami. Mo-
ete doplnit aj kiskami susenych jabik.



Zda sa vam, zZe do Vianoc je casu dost? To sa vam naoqu
méze len zdat. Cas leti a Sikovné gazdlnky vedia, Ze pece-
nie vianocnych dobroét - no najmé pecenie medovnickov

- si nemo6zu nechat na poslednu chvilu,

a tak uz ¢asto

zaciatkom decembra je dom prevonany vonou skorice,
klinéekov, medu, vanilky, ale aj prazenych orieskov, jed-
noducho ... typickou vonou Vianoc. A prave Vianoce, ich
vona a chut, je to, o vytvara neopisatelnui atmosféru
a caro bliziacich sa najkrajsich sviatkov v roku.

acsina gazdiniek ako prvé zacinaju
piect medovnicky. Tie si vyzaduju
aj najviac prace a Cas im iba pro-
spieva. Cim su dlhsie pred Viano-
cami upecené, tym su maksie a chutnejsie.
Navyse, do zdobenia medovnickov mbzete
zapojit celd rodinu. Ved' su to prave medov-
nicky, ktoré dotvaraju viano¢na idylu.
Recept, ktory mam na medovnicky, je od
akademickej maliarky Remiky Biskupskej,
ktora ich upiekla a ,vySperkovala“, no, Zial,
uZ nie je medzi nami.
Tak teda, dobru chut a pokojné Vianoce,
nech sa naplnia slova z Pisma POKOJ LU-
DOM DOBREJ VOLE.

VIANOCNE MEDOVNICKY

Suroviny: ¢ % | vody * 500 g medu ¢ 300 g
krystalového cukru e 1 kg hladkej muky e
2 celé vajcia ® 50 g masla e klin¢eky  Skori-
ca ¢ aniz ® 20 g sédy bikarbdny

Na potretie medovnickov: ¢ 1 celé vajce ¢
1 #ltok

Poleva: ¢ 1 bielok ¢ 130 g praskového cukru
* niekolko kvapiek citrénovej Stavy e 1 kavo-
va lyzicka maizeny

Postup: 1. deii: vodu, med a krystalovy cu-
kor zvarime. Do vandlika preosejeme muku,
zalejeme ju horucim sirupom (voda, med
a krystalovy cukor) a vypracujeme hladké
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Pripravila: Viera Duddsova
Foto: archiv

cesto. Cesto odloZzime do chladnicky a ne-
chame stat 12 hodin.

2. den: Cesto vyloZime na dosku a priddme
vajcia, maslo, v maziari roztléenu Skoricu,
klinceky a aniz, sddu bikarbénu (mézeme
pridat aj za hrst jemne pomletych orechov)
a vypracujeme hladké cesto. Pozor, dolezité
je, aby cesto bolo dobre vypracované, ne-
smieme sa vzddavat. Cesto potom vyvalkdme
na hrubku pol centimetra, vykrajujeme fi-
gurky a kladieme ich na vcelim voskom vy-
masteny plech. Pred uloZenim do rury ich
potierame Stetcom.

Rozilahdme 1 celé vajitko a jeden zltok
v hrn¢eku. Nechame ho chvilku odstat a na-
tierame figurky Stetcom. Ak chceme, aby
povrch bol lesklejsi, mézeme figlrky natriet
2x.

Pecieme vo vyhriatej rure pri teplote
170 °C. Upecené figurky nechame vychlad-
nut a zdobime ich bielkovou polevou.
Poleva: Na 1 bielok dédme 130 g dobre preo-
siateho praskového cukru a v tanieri vymie-
Same dobiela. Potom priddme niekolko kva-
piek citrénovej stavy a 1 kavovu lyzi¢ku mai-
zeny. Zdobime jemnym korndtkom, ktory si
mozeme vyrobit z igelitového vrectska,
alebo pouzijeme vrecusko na ozdobovanie
peciva s najtensou koncovkou. Zdobime
zvrchu — ruku si nesmieme podopierat.





