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mimoriadne aspesny. Z vynimoéného gastronomického podujatia

Pri preberani

oceneni

sme si odniesli niekol'ko cennych kovov.

Veltrh sa odohrdval na ploche

25 tis. m2 a stretlo sa tu az

2400 kucharov z 53 krajin sveta.
Profesionali z oblasti gastrondmie
sutazili v nasledovnych katego-
riach: Narodné kucharske timy
seniorov, Narodné kucharske timy
juniorov, Regionalne kucharske
timy, Armadne kucharske timy,
Jednotlivci — kuchari a cukrari, ,D*
- Carving a praca a tvorba z iného
druhu surovin. Na zaklade Clenstva
Slovenského zvazu kuchdrov a cuk-
rarov (SZKC) vo World Association
of Chefs Societies (WACS) vyslalo
Slovensko do sutaze svoj narodny
tim v zlozZenti:
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‘11. roénik svetovej kulinarskej siitaze Culinary World Cup 2010,
ktora je sui¢astou veltrhu EXPOGAST, hol pre Slovenskii republiku

@

Brano KriZan - kapitan timu:
Séfkuchar Hotela MatySak Bratislava
Marek Ort,
Séfkuchar Red Monkey Group Bratislava
Marek Gajdos,
majster odbornej vychovy Hotelova akadémia EsoEuroSkola PreSov,
Pavol Humaj,
zastupca Séfkuchdra RVS Studené
Lukas Ddérnhéfer,
osobny kuchar, Bratislava
Mgr. Jozefina Zaukolcova,
majsterka odbornej vychovy SOS obchodu a sluZieb Puchov — odbor cukrar
Jindfich Novotny,
majster odbornej vychovy SSOS EDUCO
Namestovo - Slanickd osada — odbor cukrar
Juraj Papai - manazér timu,
Séfkuchdr Slovenskej reStaurdcie Bratislava




Generalny riaditel’ SACR, | Podmienky nasho timu boli Zial neporovnatelné s konkurenciou.

Peter Belinsky, pogratuloyal :

timu k uspechu . I Nedostatok partnerov a sponzorov, ¢i kratky ¢as na pripravu

' a tréning, boli naoko vyraznym nedostatkom. Kvalitna konku-

rencia a velka ucast timov vSak nebola pre nasich reprezentan-
tov prekazkou. Napriek podmienkam, ktoré st neporovnatelné
so zahrani€im, tim pod vedenim Brana Krizana ziskal Siesty den
na slavnostnom vyhlaseni az 2 medaile. V kategoriach individu-

alnych ucastnikov sme ziskali dalSie tri ocenenia:

Striebornu medailu za kategoriu tepla kuchyna — narodny tim SZKC
Striebornu medailu za kategoriu Vystavny sutazny stdl — studeny
bufet — narodny tim SZKC

Zlati medailu za tvorbu z medovnikového cesta — Maria Murdrikova
Striebornt medailu za carving — Zofia Hajkova

Bronzovi medailu za kategoriu regionalny tim — studena kuchyia,
PreSovskeé regionalne druzstvo kucharov a cukrarov.

Celkovo sa Slovenska republika poétom bodov umiestnila na

19 mieste, vitazom 11. rocnika Culinary World Cup sa stal Singapur.

Slovensky zvaz kuchérov a cukra- vystavny stol- studeny bufet a Tepla detail. Sest¢lenna porota sledovala
rov dal priestor niektorym mladym kuchyna. Sutaz trvala 5 dni a jej kazdéeho sutaziaceho velmi pozorne
odbornikom, ktori si vyskusali, priebeh bol narocny nielen psy- a objektom bodovania nebola len
¢o znamena bojovat na medzi- chicky, ale aj fyzicky. Nasi kuchari vysledna chut jedal, ale najméa
narodnej Urovni. Farby Slovenska pocas podujatia takmer vobec spOsob a postup pripravy, na ktort
obhajovali v kategoriach: Sutazny nespali a museli dbat na kazdy sa kladol mimoriadny doraz. » »»
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Tlaéovii konferenciu venov
svetovému uspechu viedlz
genralna tajomnicka SZKC,
Ing. Zuzana Diizekova




GASTRO

Tim najlepsich slovenskych kucharov pripravil po dlhej

a zlozitej priprave menu s typickymi prvkami slovenske;j
gastrondmie. Nechybala mlada divina z naSich hor, zubac, Ci
lesné huby. V ostatnych timoch prevladala hydina a morské
ryby, takze nas vyber bol pre porotu prijemnym a original-

nym spestrenim. Na pripravu 105 porcii trojchodového menu

mali sttaziaci vyhradeny ¢asovy limit 6 hodin, poCas ktorych
boli pod drobnohladom divakov aj poroty.

Menu, ktoré nam prinieslo

strieborni medailu:

Predjedio:

Grilovaného zubaca so zelerovo- hor¢icovym pyré, marino-
vanou baby cviklou s citrénovou omackou, pareného zubaca
so Spenatom, gratinovanymi zemiakmi, mrkvou na masle

s omackou z Cervenej cvikly

Hlavny chod:

Dusena krkovicka z diviaka na ¢ervenom vine a peceny chr-
bat z daniela v bylinkovo — orechovej kruste s brusnicami na
dulovom ragu a cervenej cibuli. GasStanova knedla, cicerova

kaSa s lesnymi hubami kombinovana s cicerovou kroketou

Dezert:

Visriovo smotanova kocka s hruskami, bielym vinom, Skori-
cou, limetou a vanilkou, pe¢ena ¢okolada s mandlami, korou
z limety posypana praskovym cukrom, ¢okoladova pena

s Cokoladovou ozdobou, mandlovymi lupienkami, doplnena
gulkou z marcipanu, bylinného likéru a krokantu, visfiovo
malinova oméacka s ¢ucoriedkami dochutena Stavou z limety
a bylinnym likérom, ozdoba z nutely.

Predjedio

Hlavny chod F ‘3

Ugast a vynikajtice umiestnenie slovenskych kucharov

v Luxemburgu zabezpecilo propagaciu nasej krajiny

v zahranici nielen v ramci gastrondomie. Vyprava tizko
spolupracovala aj so Slovenskou agenturou pre cestov-
ny ruch (SACR), ktora zabezpecila letaky a propagacné
materidly o Slovensku. Patdesiattisic navStevnikov veltrhu
EXPOGAST oslovili najma naSe kupele.

Uspech nasich kucharov a cukrdrov nepochabne svedci

o0 kvalitach slovenskej gastronémie. ,,Cenné skusenosti
Ucastnikov sutaze su jednou z hlavnych ciest ako zvySit
gastronomicku gramotnost seba a svojich hosti“, hovori
generdlna tajomnicka SZCK, Zuzana DuzZekova. ©
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