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dovolte, aby som Vam v Uvode zazelala
uspesny Start do roku 2018, vela zdra-
via a $tastia, lebo ako povedal raz moj
kolega, aj na Titaniku bolo plno zdra-
vych [udi, no chybalo im $tastie! Vela
lasky, ktorej nie je nikdy dost, a ako ho-
voria Francuzi: ,Je lepSie pochutnat si
na zelenine tam, kde je laska, ako na
pecenom volovi tam, kde je nenavist”,
Vela osobnych a pracovnych Uspechov!

Stojime na prahu roku 2018. Mnohych
z nds pohlad dozadu netesi a dopredu
sa pozerame s tuzbou, nadejou
a s mnozstvom dobrych predsavzati.
Tuzime byt mladi, krasni, Stihli. Vek ani
kild sa v sucasnej komercnej dobe akosi
nenosia. A tak si kladieme priam hamle-
tovsku otazku: Jest, alebo nejest? Cez
sviatky sme sa tak trochu prejedali,
a teraz si ddvame zavazok — Zit a stravo-
vat sa zdravo, dopriat si viac pohybu na
Cerstvom vzduchu, zacat sa uz koneéne
starat 0 seba, o svoje zdravie, lebo aj
ked' technika a veda napreduju priam
milovymi krokmi, na obezitu este nikto
liek nevymyslel. Zvitazit nad kilami je
tazky boj, ale udrzat si vitazstvo je
priam tridsatro¢nd vojna.

Tak teda jest, alebo nejest? Rozhod-
nutie mame vo vlastnych rukach a na-
mojveru je to boj na dlhé trate.

Mate pred sebou zimné Cislo ¢asopisu
GASTRO - revue gastrondmie, obchodu
a cestovného ruchu. Verim, Ze aj tento-
raz Vas nesklame a ze si v nom kazdy
najde to svoje... Nasi top-kuchari Vam
pripravili mnoZstvo vynikajucich recep-
tov, $éfkuchar spolo¢nosti Unilever Pe-
ter Kristof Vam prezradi vietko o hydi-
ne, ako ju pripravit, ¢o je vhodné ku
konkrétnemu druhu hydiny, ako si vy-
brat kvalitna hydinu, ¢o s vnutornosta-
mi atd. atd" O Slovakoch je totiz zname,
e na hydinu nedaju dopustit.

Do kresla prezidenta Slovenského zva-
zu kuchdrov a cukrdrov si zasadol Vojto
Artz, ktorého vsetci déverne poznate
najmu z televizie a ktory Vas zasvati do

svoje]j ,prezidentskej” kuchyne. Srdec-
ne gratulujeme, Vojto! Dozviete sa, aké
uspechy zozal vo svete Hubert sekt, ako
zorganizovat pracovné stretnutia, mo-
Zete si ist zalyZovat do susedného Ra-
kuska — zasneZené kopce na Vas cakaju
od skorej zimy po neskord jar a ... neza-
budli sme ani na tych, ktori si Zivot bez
sladkosti nevedia ani predstavit. Chcete
vediet, ¢o jedol velky ¢esky herec Vlas-
ta Burian? Prezradi Vam to jeho osobny
Séfkuchar Jaromir Trejbal.

V rubrike ,,Napisali nam...“ sa zasa do-
zviete o Cinnosti jednotlivych $kol za-
meranych na gastrondmiu a cestovny
ruch a mozete sa inspirovat ich aktivita-
mi. Riaditelka sekcie cestovného ruchu
Ministerstva dopravy pani Ing. Ivana
Vala Magatova Vam prezradi, ako sa
nase malé Slovensko zviditelfiuje doma
aj vo svete a v rozhovore s panom Ja-
nom Zikom, generdlnym riaditelom
spoloc¢nosti METRO Slovensko, ktoré je
generalnym partnerom Slovenského
zvazu kuchdarov a cukrarov, sa dozviete,
Co vsetko robi METRO preto, aby ich za-
kaznici boli spokojni. Predstavime Vam
aj hotelierku roka pani Ing. Silviu Holo-
povu a hotel Hviezdoslav **** v Kez-
marku, ktorému nechyba dusa, srdce
ani kvalita.

Dovolte mi teda, aby som zdvihla ¢asu
vitazného sektu Hubert Blanc De Noir
a eSte raz Vam zazelala odveké Na zdra-
vie!
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V r. 2016 zanikla Slovenska agentura pre cestovny
ruch, ktora mala na starosti zviditel nenie a propagaciu
nasho malého Slovenska doma aj v zahranici. Cela
cinnost Agentury presla pod Ministerstvo dopravy

a ,,Zezlo“ prevzala riaditel'ka sekcie cestovného ruchu
Ministerstva dopravy, vystavby a regionalneho rozvoja

Casopis je na trhu 25 rokov.

MINISTERSTVO SKOLSTVA SR na zék-
lade vysledkov odborného posiidenia
zaradilo casopis GASTRO - revue
gastronomie, obchodu a cestovného
ruchu, medzi odporicani literatiru
ako ucebni pomdcku pri vyucovani na
hotelovych akadémiach a strednych
odbornych ugilistiach zameranych na
odhor gastronomie, potravinarstva,
hotelierstva, spoloéného stravovania

SR pani Ing. Ivana Vala Magatova.

e Stojime na prahu roka 2018 a to je aj
dévodom obzriet sa trochu dozadu. Aky bol
rok 2017 pre slovensky cestovny ruch, kto
vSetko navstivil nasu republiku, vieme sa
predat a konkurovat aj na medzindrodnom
fore? Tieto otazky, ale aj cely rad dalsich
som polozila sympatickej mladej dame, pre
ktoru cestovny ruch nie je nijakou
»2zahadou o jednej neznamej“, ale ktora mu
zasvitila vaésiu East svojho profesijného
Zivota — pani Ing. lvane Vala Magatovej.

Uplynuly rok bol pre cestovny ruch na
Slovensku jednoznacne pozitivny, aj ked'
Udaje za posledny stvrtrok Statistici este
spracuvaju. Po¢et domacich i zahrani¢nych
turistov opét rastol. Slovensko patri
k bezpecnym krajinam, ma bohatu a pestru
ponuku travenia volného Casu, je pripravené
prijat mladych, starsich i rodiny. Navstevnici
si mbzu vybrat od letného lerio$enia pri
vodnych plochach aZ po adrenalinové
zazitky; po cely rok st im k dispozicii
desiatky destinacii v prirodnom
i urbanizovanom prostredi. ZvySovanie
navstevnosti je urcite aj vysledkom
marketingovych a propagacnych aktivit,
ktoré v minulom roku zabezpecovalo uz
Ministerstvo dopravy a vystavby (do
zaCiatku roku 2017 to mala v naplni
Slovenska agentura pre cestovny ruch).
Nepochybujem o tom, Ze Slovensko je
konkurencieschopné aj na medzinarodnych
trhoch a Ze nasa aktivita v zahranici
nezanika.

e Hovori sa, Ze dobra vec sa chvali sama, no
na druhej strane pre tito ,,chvalu” treba aj
nieéo urobit. Bez propagacie by o nas asi
tazko vedeli turisti. Co vietko urobila sekcia
pre propagaciu slovenského cestovného
ruchu doma aj vo svete?

Dnes u? asi neplati, Ze dobra vec sa chvali
sama... naopak, v cestovhom ruchu sme
svedkami toho, Ze aj to (objektivne)
najlepsie sa systematicky a cielene chvdli,
chvali a chvali. Viaceré krajiny su v podpore
svojej vlastnej propagacie doma

i v zahrani¢n neporovnatelne Stedrejsie nez
Slovensko.

Po zruseni SACR sme sa s plnou vervou
pustili do prace. MDV SR prezentovalo
v roku 2017 Slovensko v zahranici ako
atraktivnu turistickd destinaciu
predovsetkym formou zabezpecenia
narodnych stankov spolu na 23 vyznamnych
medzinarodnych vystavach a veltrhoch
cestovného ruchu (napr. Vieden, Madrid,
Helsinki, New York, Riga, Tel Aviv, Praha,
Budapest, Berlin, Moskva, Barcelona,
Londyn, VarSava.) V narodnych stankoch sa
spravidla zucastnuju v tlohe
spoluvystavovatelov aj pocetné slovenské
subjekty cestovného ruchu (napr. cestovné
kanceldrie, kipele, hotely, krajské a oblastné
organizacie cestovného ruchu v SR).

Doma i v zahranic¢i sme pri roznych
prilezitostiach zabezpedili do 150 prezentacii
0 moznostiach cestovného ruchu na
Slovensku, zabezpecovali sme infocesty pre
médid a subjekty cestovného ruchu, napr.

z Brazilie, Spojenych arabskych emiratoy,
Ceska, Pol'ska, Spanielska, Nemecka,
Rakuska, Izraela & Ciny.

V ramci spolupréce krajin V4 na Gseku
propagdacie na vzdialenych trhoch sme pod
spolo¢nou znackou ,,DiscoverCentralEurope”
boli pritomni v krajinach ako Cina, Thajsko,
Singapur, Malajzia, Indonézia, Filipiny, USA,
Kolumbia, Peru, Cile, Brazilia, Argentina,
Ruska federacia, Bielorusko.

e Podla cisel sa Slovensko v minulom roku
tesilo pomerne velkej navstevnosti turistov
20 zahranicia. Kto vSetko navstivil nasu
krajinu? Ako boli, najma zahranicni turisti,
spokojni s nasimi sluzbami a ¢o si najviac
pochvalovali?

V Case pripravy rozhovoru (polovica
januara 2018) mame k dispozicii Statistiky za
prvé tri stvrtroky roku 2017. Slovensko sa
tesi dobrym vysledkom: celkovy pocet
navstevnikov sa zvysil na 4,2 mil., z toho
zahrani¢nych turistov bolo 1,7 milidna.
(Oproti porovnatelnému obdobiu roku 2016
je to rast poctu zahrani¢nych turistov

a cestovného ruchu.
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0 7,3 %.) Desiatku krajin, z ktorych
prislo v minulom roku na Slovensko
najviac turistov, tvoria Cesko, Polsko,
Nemecko, Madarsko, Rakusko, Velka
Britania, Cina, Taliansko, Ukrajina
a lzrael.

Pevne verim, Ze zahranicni turisti boli
s ponukanymi sluzbami a produktmi
spokojni. Myslim si, Ze k tomu
prispieva aj systematicky podporovany
destinacny manazment, teda
pokracujuca ¢innost nasich 5 krajskych
a 35 oblastnych organizacii cestovného
ruchu. Hlavnym zmyslom ich existencie
je spoluprdca réznych subjektov CR
v Uzemi tak, aby turista dostdval
komplexnu ponuku zaZitkov a sluZieb.

¢ V poslednom case sa vela hovori
o agroturistike. Nemusime ist daleko.
Staci sa pozriet do susedného
Rakuska, aby sme videli,
ze agroturistika ma velky potencial
nielen pre domacich, ale aj
zahranic¢nych turistov. Ako je to
u nas?

Agroturistika nepatri u nas
k najrozvinutejsim segmentom
cestovného ruchu. Suvisi to aj
s poctom malych sukromnych
hospodarstiev, pricom vztah k tomuto
druhu obZivy presiel v uplynulych 25
rokoch zasadnymi zmenami, mozno
zazil dokonca zlom. Sme svedkami
vyraznej diskontinuity
v polnohospodarskom vyuZivani
krajiny, €o ma nevyhnutne dosah aj na
moznosti agroturistiky. Zaroven treba
povedat, Ze neevidujeme nejaky zvlast
silny tlak na poskytovanie tohto druhu
oddychu. Po nejakom case sa (azda)
mensi polnohospodari vzmoézu
a nebudu riesit kazdodenné existenéné
otazky — potom sa mozno zacnu
vacdmi venovat aj doplnkovému
programu — agroturistike.

e Cestovny ruch kraca ruka v ruke

s gastronomiou. Napokon, prave na
gastronémiu a regionalne Speciality
vsadili aj nasi susedia. Ako ,,chuti“
Slovensko zahraniénym hostom

a turistom? Pripravujete aj v tejto
oblasti nejaké zaujimavé novinky

a projekty?

Cestovny ruch pontka ¢oraz viac
zazitkov — a zazitok z jedinecného jedla

¢i ndpoja dokéze ostat v pamaéti
»ochutnavacov” dlhy, dlhy cas.
Slovensko podla mna ,chuti” dobre —
od bratislavskych rozkov cez husacie
hody a domadcu zabijacku ¢i bryndzové
Speciality az po vychodoslovensku
macanku; od skvelych vin az

po pravé a Cisté ovocné destilaty...
Ministerstvo priamo gastronomické
novinky nepripravuje, ale uz
spominané krajské a oblastné
organizdcie cestovného ruchu, alebo
aj jednotlivé subjekty cestovného
ruchu ano. Su aktivne a invencné,
takZe stdle prichadzaju s nejakymi
novymi ponukami.

e Ako je to s finanénou podporou
cestovného ruchu a turistiky?
Hotelieri si napriklad staZuju na
vysoké DPH, polnohospodari na
nedostatok financii atd". To vSetko sa
napokon odraza aj v rozvoji
cestovného ruchu.

Cestovny ruch je silny a sebestacny
segment narodného hospodarstva;
je to oblast podnikania, ktoré
dokaze zabezpecit dlhodobu
névratnost vloZenych investicii.
Iniciovat priamu finan¢nd podporu
len jednej oblasti podnikania na
Slovensku by asi nebolo celkom
schodné a férové. Vyznamnou
pomocou boli v uplynulych rokoch
financ¢né prostriedky z fondov
Eurdpskej Unie, tie vSak momentalne
nie su k dispozicii. A navyse, tiez boli
iba Ciastocnym stimulom, nefinancovali
odvetvie ako celok.

Nedostatok financii sa v cestovhom
ruchu odraza, to je pravda, ale prave
tak sa odrdza aj v inych oblastiach
nasho Zivota. Nasa krajina jednoducho
nie je natolko bohata, aby stacila
pokryt vetky potreby. Okrem toho
plati, Ze nijaké finan¢né otazky
nemdzeme riesit sami a priamo —
hlavné slovo ma ministerstvo financii
a pristup k cestovnému ruchu musi
ladit s mnohymi pravidlami
hospodarskej politiky Slovenskej
republiky.

e Keby ste mali stravit tyZzden
dovolenky na Slovensku, co by ste si
vybrali? Mate svoje obltubené miesta,
oblibené typicky slovenské
Speciality?

Dovolenku a volné dni trdvim na
Slovensku ¢asto, a nie je to iba moja
profesionalna povinnost. Krasami
Slovenska som Uprimne nadsena.

Ako lyziarka mam osobitne blizko

k lyZiarskym strediskdm ako Jasna,
Donovaly ¢i Tale, kde rada chodim
najma s vnucatkami. A moja slovenska
Specialita? Bez diskusie vyhrdva
bryndza, ktora sa da pripravit na rdzne
spOsoby a pouzit ¢i na studenu

alebo teplu kuchyfiu. M3 pre mna
tajomnu chut a voriu domova.
Pochutim si rada aj na dobrej
slovenskej kapustnici.

® Novy rok je pre kazdého z nas aj
rokom dobrych predsavzati a planov.
Co vietko mozu ocakavat od sekcie
cestovného ruchu domaci aj
zahranicni turisti, akych vystav doma
aj v zahranici sa zucastnime, ¢o vSetko
urobite pre tGspesSny rozvoj
cestovného ruchu a spokojnost
vsetkych?

Sekcia cestovného ruchu ma za sebou
uz prvé tohtoro¢né veltrhy, spolu
zrealizujeme ndrodny stanok SR na
24 medzinarodnych veltrhoch
a vystavach. Stabilnou stcastou nasej
prace budu infocesty a prezentdcie,
predpokladdame aj vydanie novych
propagacnych materialov.

Neustale aktualizujeme ndrodny portal
slovakia.travel, pricom sa
sustredujeme na jeho prepojenie

s Narodnym turistickym systémom
(NTS), ¢o je smart propagacia moznosti
a atraktivit cestovného ruchu
Slovenska (okrem rozsirenia
funkcionality portalu je to tvorba
aplikacie pre mobilné smart
zariadenia a zavedenie narodne;j
turistickej karty).

Podstatnym prvkom uUspesnosti su
vsak jednotlivé subjekty cestovného
ruchu. Od ich aktivity priamo zavisi
ponuka, ale aj spokojnost navstevnikov,
preto pevne verim, Zze budu vo svojich
aktivitdch pokracovat a ze vdaka nim
bude na Slovensko prichadzat stale
vacsi pocet turistov.

Dakujem za rozhovor a drzime Vam
palce, aby neostalo len pri slovach,
aby nase malé Slovensko navstivilo co
najviac turistov zo zahranicia, aby
cestovny ruch prekvital.
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SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A CUKRAROV

SLOVAK CHEFS ASSOCIATION

Pripravila: Ing. Zuzana Duzekova
Foto: archiv

VOITO ARTZ

23. novembra 2017 bol Valnym zhromaz-
denim SZKC zvoleny za prezidenta Sloven-
ského zvdzu kucharov a cukrarov s manda-
tom na obdobie 2017 -2021.

V sucasnosti posobi ako séfkuchar spo-
lo¢nosti METRO Cash & Carry Slovakia
s.r.o.

Cely svoj profesijny Zivot zasvatil kuchar-
¢ine a gastrondémii. Rodeny Bratislavéan
pbsobil nielen v poprednych restauraciach
a hoteloch hlavného mesta SR (Devin,
Apollo ...), ale pracoval aj vo vobec prvej
Azijskej restauracii na Slovensku. Posobil aj
ako Séfkuchar prestizneho hotela Tri stud-
nicky**** v Deméanovskej Doline. Vo veku
25 rokov sa stal Séfkucharom a patri medzi
top Séfkucharov dodnes.

Je absolventom Yves Thuries Culinary
Academy — odbornej sSkoly pre profesio-
nalnych kuchdrov, oceneny medzinarod-

VYZNAMENAVALI SME NAJLEPSICH

Historickv prvykrat za svojej 27 rocnej
existencie Slovensky zvaz kucharov
a cukrarov vyznamenaval a podakoval sa
tym najlepsim zo svojich radov. Ocerovali
sme tych, ktori sa najviac za-
sluzili o rozvoj a napredova-
nie SZKC. Ocenovali sme aj
tych, bez ktorych by Sloven-
sky zvaz kucharov a cukra-
rov. mozno uz ani neexis-
toval. To oni svojou pra-
cou a pomocou ¢i pod-
porou sa zasluzili o to, ze
sme tu a Ze sa chystame
v nasej Cinnosti pokraco-
vat. Ano, hovorime aj o part-

neroch a spolupracovnikoch SZKC.
Ocenenych bolo netrekom. Bolo to spo-
sobené nielen tym, Ze v SZKC mame dost
vzacnych ludi, ale aj tym, Ze to bolo po
prvykrat, ¢o sme k takejto milej udalosti

SLOVENSKY ZVAZ
KUCHAROV A GUKRAROV
INFORMUJE...

PREDSTAVUJEME I_\.IOVEHO PREZIDENTA
SLOVENSKEHO ZVAZU KUCHAROV A CUKRAROV

nym certifikaitom. Je odbornym garantom
Slovak Food festivalu v Bratislave.

Medzi Sirokou verejnostou je znamy z te-
leviznych reldcii TV Markiza Chutovky, Tu-
lindrium , Telerdno a Masterchef, ako aj
vdaka svojim kniham o vareni (Vianocna
kucharka, Grilujeme s poteSenim, Vojto
Artz U véas doma, Styri ro¢né obdobia
a mnohé iné), a bohatej publikacnej cin-

nosti. Momentélne vydal svoju doposial

posledntl knihu Dokonalé Vianoce, ktoru
pokrstil 5. decembra 2017.

Spolupracuje a ucinkuje aj na Uspesnom
slovenskom seridli Kuchyna na TV Marki-
za, kde stvarnil sam seba .

Od roku 2007 sa venuje molekularnej
gastrondmii, ktorej sa priucil v Nemecku,
a je jej hlavnou postavou a skolitelom na
Slovensku (www.cookingshow.sk, www.
molekularka.sk.).

Je aj tvarou pre propagdaciu dualneho
vzdelavania pre odbor Kuchar.

Vojto je drzitefom rbéznych prestiznych
oceneni v gastronomickych sutaZiach,
v zbierke ma bronzovd medailu z celosve-
tovej kucharskej olympiady IKA Erfurt
2008 a bronzovu medailu z The Emirates
Salon Culinaire 2011 v Dubaji.

V novembri 2017 mu boli udelené naj-
vyssie ocenenia SZKC: ,,Rad sv. Vavrinca:
a ,Rad prezidenta SZKC“, ktoré mu odo-
vzdal jeho predchodca na poste preziden-
ta SZKC pan Branislav Krizan.

Od roku 2017 je ambassadorom ,,World-
chefs without Borders” WACS (charitativ-
nej zlozky Svetovej organizacie kuchar-
skych asociacii) na Slovensku.

Vojto Artz je prikladom toho, Ze aj na
Slovensku sa da vybudovat uspesna ka-
riéra v gastronomii.

Drzime mu palce, aby sa mu podarilo spl-
nit vSetky predsavzatia a plany, ktoré na
Cele SZKC m3, a teSime sa na spolupracu
s nim.




GRATULUJEME, ZUZKA!

NAJVYSSIE OCENENIA MINISTRA DOPRAVY A VYSTAVBY SR

ZA CELOZIVOTNY PRINOS PRE ROZVOJ CESTOVNEHO

RUCHU NA SLOVENSKU

aver roka uz tradicne patri k obdobiu,

ked Ministerstvo dopravy a vystavby SR
udeluje najvyssie ocenenia ministra a mo-
ralne tak ocenuje jednotlivcoy, ktori sa svo-
jou pracou zasluzili o rozvoj a plnenie uloh
v oblasti dopravy, elektronickych komuni-
kdcii, postovych sluzieb, cestovného ruchu
a Sirenia dobrého mena Slovenskej republi-
ky v zahranici. V tomto roku 7. novembra
2017 v bratislavskom hoteli Borik minister
dopravy a vystavby SR pan Arpad Erseg
odovzdal rezortné ocenenia celkom 50.
vzacnym fudom z réznych odvetvi a Specia-
lizacii, Uzko spatych s rezortom ministerstva
dopravy. Kazdy z nich prispel vyznamnym
dielom a poctivou pracou, nezriedka nad
rdmec pracovnych povinnosti i pracovného

Ing. Zuzana DuZekova,
generalne tajomnicka Slovenského zvazu
kucharov a cukrarov

pristupili. A tak sa ndm toho nazbieralo
viac.

Pocas Celostatneho volebného Valného
zhromazdenia SZKC, ktoré sa konalo 23.

Casu, k uspesnym vysledkom svojej spoloc-
nosti a rezortu.

Lauddcie o kazdom ocenenom uvadzal
slovensky herec a recitator Jozef Simono-
vi¢. Minister dopravy a vystavby SR vset-
kym ocenenym podakoval za vyznamny
prinos nielen pre rezort, ale aj pre celt spo-
lo¢nost, a zaroven im odovzdal ocenenia.

Sviato¢nu atmosféru, slova vdaky a uzna-
nia umocnilo aj posobivé vystupenie Det-
ského folklérneho suboru Kremienok z Bra-
tislavy.

Medzi ocenenymi boli aj tri osobnosti
z oblasti cestovného ruchu, ktori si z ruk mi-
nistra prevzali Uznanie ministra dopravy
a vystavby SR za celoZivotny prinos pre
rozvoj cestovného ruchu na Slovensku

Viera Krakovska,
starostka obce Brusno

11. 2017 v hoteli Holiday Inn Trnava, si

najvyssie ocenenia SZKC ,,Rad sv. Vavrin-

ca“, ,Cestny diplom Sv. Vavrinca“, ,Rad
prezidenta SZKC“ a

Vyznamenanym srdec¢ne blahozela-
me a prajeme im este vela zdravia,
pracovného eldnu a tvorivych myslie-
nok

zlaté strieborné

Prof. Marian Gucik, PhD. ,
Univerzita M. Bela Banska Bystrica

. a bronzové medaily SZKC z ruk
prezidenta SZKC Branislava
Krizana a viceprezidenta SZKC
Mgr. Mareka Gajdosa prevzalo
94 ¢lenov, partnerov a spolupra-
cujucich odbornych skol. Medzi
ocenenymi nechybali ani zakla-
datelia SZKC pan Ondrej Anto-
vzsky €i pan FrantiSek Janata

K ocenenym patri aj redakcia ¢asopisu
GASTRO, ktora stala pri SZKC od jeho zalo-
Zenia.
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ZMLUVA MEDZI BRATISLAVSKYM KLUBOM SZKC A KLUBOM iRSKE)J
ASOCIACIE KUCHAROV PANEL OF CHEFS OF IRELAND SA USPESNE

ROZViJA

priestoroch Hotela Holiday Inn Trna-

va sa v podvecer 1. decembra 2017
konalo prvé oficidlne stretnutie novozvo-
leného prezidenta Slovenského zvazu
kucharov a cukrarov pana Vojta Artza
s vedenim Panel of Chefs of Ireland, Leis-
ner Region, ktoré predstavovali predseda
pobocky Leisner pan Mark Farrel, Goerge
Smith, riaditel Vykonného vyboru poboc-
ky, ako aj pan Maro$ Hruska manazér
timu irskych kuchdrov. Za slovensku stra-
nu sa zucastnili: Vojto Artz, Zuzana Du-
Zekova, Ivan Vozar, Jozef Baranek, Olga
Baranekova, Lukas Dornhofer, Daniel
Melicherik a pani Marta Rakociova, kto-
ra obidva naroc¢né dni bravirne odtimo-
cila.

Na programe bolo prediskutovanie
a odsuhlasenie spoloénych aktivit pre rok
2018, ako aj do buducich rokov. Atmosfé-
ru rokovania sme vyuzili aj na maly sldv-
nostny akt odovzdania ,,Radu prezidenta
SZKC“ panu Marosovi Hruskovi, ktory mu
za jeho zasluhy na rozvoji spoluprace me-
dzi obidvoma Asocidciami kucharov
a cukrdrov a za prezentdciu Slovenska

i slovenskej gastronémie v zahranici udelil
eSte predchadzajuci prezident pan Bra-
nislav Krizan. Rad panu Hruskovi odovzdal
pan Vojto Artz.

Okrem obojstranného potvrdenia ucasti
sttaziacich z Irska na vystave Danubius
Gastro a sutaziacich zo Slovenska na su-
tazi ,Food & Bev Live 2018“ v irsku prisli
partneri s ponukou Ucasti ¢clenov SZKC na
planovanej a pripravovanej medzinarod-
nej sutazi kucharskych timov, ktorej prvy
rocnik by sa mal konat v priebehu mesia-
cov marec alebo april 2018. Takze pred
nami stoji Uloha za pomerne velmi kratky
Cas zostavit tim kucharov a cukrarov se-
niorov a tim kucharov a cukrarov junio-
rov, ktori by isli obhajovat farby Sloven-
ska. Dohodli sme sa, Ze spolupracu planu-
jeme v budicnosti rozsirit aj na zapojenie
odbornych $kal z obidvoch krajin. Mohla
by sa tak zacat pisat histéria vzajomnych
vymen Studentov na kratkodobych sta-
Zach, dalej vymenné navstevy irskych
a slovenskych Spickovych séfkucharov na
Skolach, pripadne aj vo vybranych hote-

loch a restauraciach spojenych s prezen-
taciou moderného sposobu pripravy je-
dal a podobne. Atmosféra rokovania bola
prijemna a program bol rozsiahly, vzhla-
dom na potrebu doriesenia detailov. Ob-
Cerstvenie pripravil tim S$éfkuchara
reStaurdcie Hotela Holiday Inn Trnava
pana Daniela Melichercika a podavané
trojchodové menu zoZalo Uspech.

Na druhy den sme preto pre irsku dele-
gaciu na ,odlahcenie” pripravili prezenta-
ciu regiondlnych Specialit v nedalekom
Slovenskom Grobe. ReStauracia ,,Husaci-
na u Galika“ opiat nesklamala a pani Pau-
la Galikova so svojim timom servirovala
naozaj lahodkové pokrmy aj ndpoje. Veri-
me, Ze nasi irski partneri si do domoviny
odniesli okrem splnenej ulohy aj prijem-
nu spomienku na Slovensko a slovensku
gastronomiu.

Za Ustretovost a pomoc patri nasa vda-
ka riaditelovi hotela Holiday Inn Trnava
panu Ludovitovi MacusSovi, pani Paule
Galikovej a pani Marte Rakociovej.




Medzinarodné veltrhy cestovania a gastronémie
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SPOKOJNEST NASICH
AKAZNIWOV ZAVAZUJE“

=

‘;tf,,'::‘::‘.f:{;‘e pésalisnic My S S GENERALNYM RIADITELOM
DVENSKO PANOM JANOM ZAKOM

etro je tu preto, aby pomahalo podni
na Slovensku rast. Sme experti
¢ am vidime nasSe posobenie.
nsku podnika dobre, zazi-
y rast a ludia ocenia, ked" jeme sa kvalitou a pridanou hodnotou, ¢o
im po alitu. Medzi nasich klientov  oceriuju nielen koncovi zakazng
evadzky po celom Sloven-  prevadzky, ale aj Spickové
chodnici, ale sme partnermi ktoré komodity, ktorgé
Spickovych, az luxusnych  zoZeniete, iba
otelov Slovenska. Riadime sa
i principmi: kvalita a Cerstvost, Siroky
sortiment a cena, osobny pristup. Presadzu-

e Spomenuli ste zdkaznikov. Co viete po-
ntknut iné ako konkurencia, napriklad ho-
telom ¢i dobrym restauraciam?

V prvom rade osobny pristup. My s nimi ko-
munikujeme, nie je to len o tom, Ze zakaznik
pride a nakupi. §ijer’ne ponuku pre zékazni-
kov na mieru. Ked ma niekto taliansku
restauraciu, tak mu vieme ponuknut kvalit-




Spolocnost METRO sa tesi na Slovensku vel'kej obl'ube
spokojnych zakaznikov uz takmer osemnast rokov. METRO
je generalnym partnerom Slovenského zvizu kucharov

a cukrarov. Pod jeho taktovkou organizuji rézne
gastronomické prezentacie a sutaze, Skolenia veducich
pracovnikov Skolskych jedalni, podporuji na skolach malych
»Kuchtikov“ a oboznamuji ich so zasadami zdravej vyzivy.
AKkcie ako VINO ROKA METRO, METRO HORECA PATBOJ,
METRO HORECA KONGRES, MAJSTER KUCHAR na vystave
DANUBIUS GASTRO a cely rad dalSich maj uz svoje pevné
miesto v slovenskej gastronomii. Poprosili sme preto
generalneho riaditela spolocnosti METRO na Slovensku pana

Jana Zaka o rozhovor.

METRO

né talianske suroviny ako napriklad pravy
taliansky pretlak, mozzarellu bufalo a po-
Uplne cerstvé na nasich pultoch. Vieme im
zabezpedit aj nieco Specidlne. Ak zakaznik
chce napriklad velkého mecuna, a tak uro-
bit $pecialnu akciu pre svojich klientov, aby

sa odprezentoval, my mu ho dodame, aj ked’

ho nemdme prave v ponuke. Dnes su na
vzostupe azijské restaurdcie, ktoré dbaju aj
na kvalitu, my mame nadkupcu priamo
z Azie, ktory vie po slovensky a zabezpeluje
konkrétne suroviny. Jeho vyhodou je, Ze vie
priamo komunikovat s dodavatelmi z Azie,
poznd tie potraviny osobne, vie zabezpecit
pre zdkaznika kvalitnu a chutnd potravinu
a zdkaznik sa moze na to spolahnut. To su
sluzby, ktoré nds odliSuju od konkurencie.
My necakdme na zékaznikov v obchode, my
za nimi ideme a pomdhame im priamo
v prevadzkach.

o Aké dalsie sluzby poskytujete svojim za-
kaznikom?

Sluzba, ktord zaznamendva raketovy na-
rast, je kazdodenné dorucenie Cerstvého
tovaru cez M — objedndvku. Az do 22:00
hodiny si méZe kazdy registrovany zakaznik
objednat cez nasu webstranku produkty
pre svoje prevadzky, a my mu ich rano do-
ruc¢ime. Zakaznik tak Setri svoj ¢as a moze
sa spolahnut, Ze rdno od nés dostane ob-
jednany Cerstvy tovar v kvalite, ktoru ga-
rantujeme.

Nase sluzby vsak nie su iba o biznise. Na-
priklad nasich zadkaznikov aj vzdeldvame
v oblasti gastronémie. Mame S3pickového
kuchdara Vojta Artza, ktory sa pred nedav-
nom stal aj prezidentom Slovenského zvazu
kucharov a cukrarov. Pomocou nasej Metro
akadémie im ukazujeme moderné trendy
v gastrondmii, aby mohli skvalitnit svoju po-
nuku pre zdkaznikov. Rovnako im ukazuje-
me, ako v kuchyni neplytvat jedlom a spot-
rebovat vsetko, ¢o tam maju. Je to jednak
ekonomické, ale aj ekologické. Snazime sa

im ukazat, 7e zodpovedné podnikanie je
aj ekonomicky vyhodné.

* Dnes sa neustale spominaju slovenské
potraviny a podpora lokalnych vyrobcov.
Zaoberate sa aj vy touto témou?

Samozrejme, dnes je to velka téma. Ale pre
nas to nie je téma marketingu, ale najma
zodpovednosti. ISli by sme sami proti sebe,
keby sme preferovali zahranicného dodava-
tela pred domacim, ak ndm vie niekto na Slo-
vensku ten produkt v rovnakej kvalite dodat.
Navyse tak podporujeme lokalnu zamestna-
nost. Sme na Slovensku zaloZzena firma, pod-
nikdme tu, platime tu dane, citime zodpo-
vednost voci slovenskej ekonomike a ludom,
ktori tu Ziju. Rovnako tym zniZujeme aj uhli-
kovu stopu, ked surovina nemusi cestovat
cez pol sveta. Nasa ponuka je vsak Siroka
a len so slovenskymi doddavatelmi si nevysta-
Cime, olivovy olej ¢i parmezan nam tu nikto
nevyrobi, a rovnako mecuna a lososa ndm
z Dunaja nevylovia. Preto podpora je tam,
kde to ma zmysel. Bezi u nds aj projekt pod-
pory lokalnych dodavatelov, kde na kazdom
obchode mame malych dodavatelov do
50 km od obchodu, ktorym pomahame pre-
davat lokalne vyrobky cez nase obchody.
Ocenuju to aj nasi zakaznici, ktori tak u nas
ndjdu aj nieco Specidlne priamo z ich regionu.

* Na zaver osobna otazka. Ste uz vyse roka
generalnym riaditeflom Metro na Sloven-
sku, ako by ste zhodnotili toto obdobie?

Je to Uzasné, mame vyborny tim ludi, ktory
sa kazdy den snazi priniest nasim zakazni-
kom nieco navyse. V ramci aliancie M6j Ob-
chod, ktord zdruzuje nezavislych obchodni-
kov, sme otvorili uz patsty obchod. Rovnako
vieme promptne reagovat na poZiadavky
HORECA zdakaznikov. Za ¢o som ale najviac
vdacny, Ze ndm rastie index spokojnosti za-
kaznikov s nasimi sluzbami a sortimentom.
To ma osobne velmi tesi, no vietkych nds to
zéroven aj zavazuje k este lepSiemu vykonu,
aby sme podnikatelom na Slovensku vedeli
aj nadalej pomahat rast.

Na zaver by som chcel vSetkych pozvat na
Medzinarodny veltrh gastrondmie Danu-
bius Gastro, kde sa okrem iného uskutocni
aj findlové kolo sutaze Majster kuchar 2018,
ktoré organizuje Slovensky zvaz kucharov
a cukrdrov a Metro je generalnym partne-
rom podujatia. Je to z nasej strany dalsia
forma podpory kvalitnej gastrondmie na
Slovensku.
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"“Ilotelierka roka pani Silvia Holopova,
riaditel'ka Boutique Hotel Hviezdoslav ****
v Kezmarku

H ot R TS
Kiedl) m?/fm/e

A iy

Hotellerka, ako sa patrl...

Komorna atmosféra hotela, decentné skibenie histérie so suiéasnostou, portréty
slovenskych literatov, ktori Studovali alebo ucili v Kezmarku, sympaticky ladené
interiéry, premyslené az do najmensich detailov, vyborna gastronémia, usmievavy
a usluzny personal, Stylové ubytovanie, kvalitné vSetky obvyklé hotelové sluzby

a bohaté spolocenské a kulturne aktivity. Za tym vSetkym stoji energicka riaditel'’ka

Boutique hotela Hviezdosla

e Uz pri prvej mojej navsteve hotela
Hviezdoslav v srdci mestskej pamiatkovej
rezervacie Keimarok, tesne po otvoreni
v roku 2011 som obdivovala Vasu odvahu,
kedZze som poznala pdvodny, znacne
schatrany mestiansky dom. Preco ste sa do
takého narocného diela pustili?

aVa ata ala ata
ok

Bolo to neplanované. Mo6j syn hladal
priestory pre svoju firmu a tento dom bol
v ponuke realitnej kanceldrie. ISiel si ho po-
zriet s architektom a ten povedal, Ze tu by
mohol byt aj pekny penzién alebo maly ho-
tel. Nasledne prisli obaja za mnou, ¢o na to
poviem. Odpovedala som kratko: ,,Mat ho-

Sylvia Holopova, ocenena titulom Hotelier roka 2017.

tel a viest ho je sluzba a obeta pre [udi. Nie
je to ni¢ jednoduché”. Napriek tomuto varo-
vaniu sa rozhodli, Ze dom sa bude rekon-
Struovat na hotel.

e Vyse tridsat rokov ste ucili slovenéinu
a nemcinu na Hotelovej akadémii Otta

}




Brucknera v KeZzmarku. Poslednych 20 ro-
kov ste boli zaroven aj jej mimoriadne ak-
tivnou riaditelkou. Netuzili ste uZ po oddy-
chu?

Viete, ja nie som Clovek, ktory sedi v kute
so zaloZzenymi rukami. Vseli¢o som si na do-
chodok planovala, ale bola tu vyzva a chcela
som aj s manzelom synovi poméct, tak ako
aj ini rodi¢ia pomahaju svojim detom. Takze
na oddych nebolo Casu. Vytvarali sme viziu
hotela, lebo od nej sa odvijala aj samotna
rekonstrukcia. Potom sme zacali pripravo-
vat detailné projekty, nasledovalo vela vy-
bavovaciek, jednani s pamiatkarmi, kolotoc
rekonstrukcii, bolo toho viac neZ dost. Ked-
Ze sme vzdy vela cestovali najma po nemec-
ky hovoriacich krajinach, v hoteloch i pen-
ziénoch som si vSimala, ako majitelia tymto
zariadeniam davaju svojou pracou dusu,
srdce a prijemnu atmosféru. Pri rozhovo-
roch som neraz povedala, Ze takdto praca by
ma asi bavila. Pri rekonstrukcii som zistila,
Ze aj syn bol velmi vnimavy, a hoci bol este
chlapec, tiez si zapamatal mnozstvo detai-
lov. Tieto poznatky sme postupne pretavili
do reality pri zariadovani hotela.

¢ Dostali ste teda od syna ,, darc¢ek” na do-
chodok?

Aj tak sa to d& povedat. Skor v3ak islo o pri-
lezitost a pomoc. U mria viak va¢smi zavazi-
lo to, Ze v tomto dome byval pocas svojich
keZzmarskych studii Pavol Orszagh Hviezdo-
slav. Jeho dielo zboZriujem od svojich vyso-
koskolskych studii. V nasom projekte som
videla prileZitost vytvorit mu déstojnejsi
priestor. Preto bol nazov hotela od zaciatku
jasny.

e Rekonstrukcia historického objektu
a jeho adaptacia na Stylovy mestsky hotel
nie je nic¢ jednoduché...

Mate pravdu. Pri rekonstrukcii historickej
budovy musite mat aj cit a vztah k historii
aj k samotnym pribehom, ktoré tieto objek-
ty ukryvaju, a ja som sa snatzila ich ¢o najlep-
Sie nastudovat a nésledne vniest do interié-
rov hotela, neskér aj do kvalitnych sluzieb.
Je to po kazdej stranke ovela narocnejsie,
ako postavit novy hotel. Ale tvorit toto dielo
spolu s architektom a dizajnérmi bolo nes-
mierne zaujimavé. Mali sme so synom svoje
predstavy, ktoré bolo potrebné zladit

s predstavami architekta a dizajnérov. Boli
to hodiny prace so zameranim na kazdy de-
tail. Naroc¢né boli aj jednania s pamiatkarmi,
pretoze stmelit histériu s hotelovymi sluz-
bami nie je také jednoduché. Nerekonstruo-

vali sme totiz muUzeum, ale hotel s komfor-
tom pre hosti. Preto muselo prist k mnohym
kompromisom pri rekonstrukcii nielen exte-
riéru, ale aj interiérov na kazdej strane
a mysliet vZdy na hosta a personal, ktory tu
bude pracovat. To bolo asi najndroc¢nejsie.

e |ste ste boli a doposial ste limitovani fi-
nanciami. Odkial' beriete ten neunavny
elan pasovat sa s prekazkami?

Prekazky su na to, aby sa prekonavali. Sta-
rosti, samozrejme, su, ale host ich nesmie
pocitit. Treba mat nadhlad a jasnu viziu, po-
tom sa aj lahSie prekonavaju problémy na
ceste k jej naplneniu. Hostovi chceme uka-
zat naozaj obrovské srdce nasho malého
hotela, vytvorit mu prijemné a elegantné
prostredie, srdecnu atmosféru, ktoré ho po-
hladia na dusi, a poskytnut mu kvalitné sluz-
by, ktoré uz samy sebe budu prenho zazit-
kom. To je nasa filozofia.

O financie sa stard moj syn Peter, je Sikov-
ny ekondm. Neraz to medzi nami iskrilo
a doteraz iskri, ked potrebujem peniaze na
nové technoldgie, inventdr atd., aby sme aj
persondlu ulahcili pracu, aby sme kracali
s dobou, lebo vyvoj v tomto segmente ide
rychlo dopredu. Nerada sa totiZ uspokojim
s priemernostou. Hotel musi mat dusu, srd-
ce a kvalitu v kazdom detaile. Vsetko az po
ramy na obrazy, svetla ¢i klucky na dverach
bolo treba vyhladavat a objavovat tak, aby
spolu tvorili ¢arovny harmonicky celok.

¢ Naozaj, rodinny hotel poskytuje vysoku
uroven hotelierskych sluZieb. Na svetozna-
mom hotelovom portali Booking.com ma
vyborné hodnotenie. €o pri svojej praci po-
vaZujete za najdolezZitejSie?

Clovek musi svoju pracu robit naplno,
s laskou a entuziazmom. V sucasnosti su uz
hostia scestovani, narocni, vyberaju si a Ca-
kaju zazitok. Ubytovat a prestravovat sa
mozZu vsade, dolezity je preto individudlny
pristup k hostom, prijemna atmosféra, Cis-
tota, kvalita sluZieb. Snazim sa davat hotelu
pecdat jedine¢nosti. Pridand hodnotu tvori
nielen jeho atmosféra, priestory, pribehy,
sluzby, ale aj zaujimavé podujatia. Od za-
Ciatku budujeme z hotela aj kultirny a spo-
loCensky stanok. Pontkame nielen ubytova-
nym hostom, ale aj verejnosti mesta a oko-
lia rozne gastronomické, kulturne a spo-
loCenské podujatia, ktorymi im chceme
sprostredkovat zaZitok, vyvolat u nich pozi-
tivne emdécie, ale zaroven ich aj vnutorne
obohatit. Cielom bolo vybudovat v nasom
historickom meste hotel so sluzbami, aké si

toto mesto zasluzi. Najva¢sou odmenou pre
nas su hostia, ktori sa k nam vracaju.

e V roku 2014 ste dokoncili rekonstrukciu
dalSich troch susediacich historickych ob-
jektov, ktoré dnes tvoria spolu Boutique
Hotel Hviezdoslav. Stali ste sa clenom Aso-
ciacie Historickych Hotelov Slovenska a za
kvalitu ziskavate ocenenia. Ako to robite?
Ukoncenim druhej etapy rekonstrukcie
sme origindlne prepojili Styri historické mes-
tianske domy s dalSimi pribehmi. Hotel tak
ziskal okrem dalSich izieb aj elegantnd kon-
gresovu salu, bowling, ¢arovnu ,Krayovu
vinnu pivnicu” i luxusny ,Cigar & Cognac
bar”. Hotel musi mat taku atmosféru, pribe-
hy a poskytovat kvalitné sluzby, aby sa host
v niom citil prijemne, aby vedel, Ze je tu vita-
ny tak, ako keby prisiel domov. Najdolezitej-
Sie je, aby citil, Ze to nie je naucené, ale mys-
lené Uprimne, lebo len tak sa vytvara dobry
vztah k hostovi a hosta k hotelu. No a po-
tom je to celkovy pristup celého persondlu,
ktory sa mu snazi z pobytu u nas vytvorit
pozitivny zazitok. V Asocidcii Historickych
Hotelov Slovenska sme ¢lenom uz od augus-
ta 2011, ale sme clenmi aj inych medzina-
rodnych organizacii. V roku 2016 sme ziskali
na Santorini najvyssie ocenenie, aké moze
historicky hotel vobec dosiahnut — Host of
the Year pre rok 2017 (Najpohostinnejsi ho-
tel) a tiez cenu World Luxury Hotels Award
v Katare v kategérii boutique hotelov, kde
sme sa stali ndrodnym vitazom pre rok
2016. Vlani sme nase nomindcie premenili
na vitazstvo v Saint Moritzi hned'v troch ka-
tegoriach: Maly hotel, Kultirny hotel, Hotel
s historickym dedi¢stvom, ¢o bolo pre nas
prekvapujuce. VSetky tieto ocenenia si vel-
mi vazime a su vysledkom prace celého per-
sonalu hotela, architekta, dizajnérov, maji-
telov a su pre nas obrovskou motivaciou
pracovat na dalSom rozvoji hotela.

e Bolavym miestom turistickych a gastro-
nomickych sluzieb u nas je fluktuacia a ne-
dostatok kvalitného personalu. Vybrali ste
si do svojho timu najlepSich absolventov
Vasej Skoly?

Délezitym znakom kvality sluZieb v hote-
lierstve a gastrondmii je personal, jeho po-
Cet, kvalifikacia, vnutorna motivacia a zau-
jem pracovat v tomto nefahkom segmente.
Personal je alfou a omegou Uspechu pre
kazdé hotelové Ci gastronomické zariadenie,
pretoze sluzby v nich zabezpecuju ludia pre
fudi, a prave ti ddvaju kazdému zariadeniu
dusu, emaciu, kvalitu a atmosféru. Snazime
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MALY HOTEL
S VELKYM SRDCOM

Kezmarsky Boutique hotel Hviezdo-
slav¥**** sidli v Styroch mestianskych re-
nesan¢nych domoch s neskorSimi pre-
stavbami. Tabula na prieceli oznamuje,
Ze tu pocas studii na sldvnom KeZmar-
skom lyceu byval jeden z naSich najvac-
Sich majstrov slova — basnik Pavol Or-
szagh Hviezdoslav. Hotel je ¢lenom Aso-
ciacie Historickych Hotelov Slovenska.
Poskytuje ubytovacie sluzby v 38 stylovo
zariadenych izbach. V resStauracii Poézia,
zariadenej v elegantnom style, Mar3al-
skom saléne, pomenovanom podla mar-
Sala cisarskej armady Pavla Kraya, ktory
sa v tomto dome narodil, a v lete aj na
terase v atriu hotela sa poddvaju kulindr-
ske Speciality podtatranského regidnu,
pripravené modernymi technoldgiami,
ale aj jedla medzinarodnej kuchyne ci
[ahké bezmasité jedla. Ozdobou hotela
su vyborné mucniky, vlastné rucne robe-
né belgické pralinky, kvalitné vina, kona-
ky, ale aj exotické cigary. Pre tych, ktori si
chcu prijemne posediet s priatelmi pri
pohari lahodného vina, osviezujuceho
miesaného napoja, salke kavy Ci caju je
k dispozicii literarna kaviaren, Thokolyho
saldn, Krayova vinaren ¢i Cigar & Cognac
bar. Hotel disponuje aj konferencnou
miestnostou  vybavenou modernymi
technolégiami a vo wellness centre Har-
monia poskytuje relaxacné sluzby. Vitaj-
te v hoteli, ktory sa riadi mottom: Maly
hotel s velkym srdcom.

sa s nasim personalom neustale pracovat,
dalej ludi vzdelavat, ale v prvom rade musia
oni sami chciet na sebe dalej pracovat
a zdokonalovat sa, a to je uz o ich vnutornej
motivécii. Ked vidim chut a talent, velmi
rada svojich spolupracovnikov podporim. Aj
u nas v hoteli pracuju absolventi jednak
z HAOB v KeZmarku, ale aj z inych SOS, pri-
pravujucich pre tento segment Studentoy,
a su Sikovni. Vzdelanie je jedna vec, ale za-
nietenie a chut do prace a ochota zdokona-
[ovat sa su dolezitejsie. Nastastie, my vacsi-
nu takych pracovnikov mame.

¢ Dbate, aby sa Vas personal neustale vzde-
laval, pracoval na sebe. Skoly to nerobia?

Asi nie dost dobre. Chodia k ndm 3tudenti
na odbornu prax, ale na niektorych okam?zi-
te vidite, Ze o pracu v odbore nemaju zau-
jem a mozno ani predpoklady, navyse sa ne-
chcu udit. Viete, ani v hotelierstve nemdze
pracovat kazdy, lebo hotel, to
je velké divadlo, a divakom je
host, pre ktorého personal
hotela musi vytvorit zazitok.
To nevie kazdy. Preto sa nieke-
dy robili aj talentové skusky
na hotelové akadémie, zame-
rané hlavne na komunikaciu,
asertivitu, kreativitu  atd.
Malo to svoj zmysel i opod-
statnenie. Mladi ludia sa neu-
¢ia normalne komunikovat —
ani verbdlne, ani pisomne,
a v hoteli zvlast je potrebna
spolocenskd konverzacia a vy-
stupovanie. Situacia s perso-
nadlom v hoteloch a restaura-
ciach je uz dlhsiu dobu kritic-
ka, a pritom na Slovensku je asi sto SOS pri-
pravujucich pre tento segment mladych
[udi. Preto sa pytam, kde su? Aka je motiva-
cia mladych ludi, aby ostali pracovat v od-
bore a na Slovensku uz na skole? Zda sa mi,
Ze sucasni mladi [udia nechcu pracovat ma-
nudlne, robit sluzbu pre inych, nechcu pra-
covat pod tlakom &i pocas sviatkov a nediel.
Odpovedou bude uréite — za takd mzdu?
Ano, v porovnani so zahrani¢im je u nas
Vv tejto oblasti nizka priemerna mzda, ale je
to najma kvoli vysokému odvodovému a da-
fiovému zataZeniu u nas a dalsim krokom,
ktoré ani hotelierom neulahc¢uju pracu a zi-
vot. Podpisuje sa pod to aj trvaly nezaujem
kompetentnych tento stav riesit, podobne
ako v Skolstve. Zaroven vsak je potrebné po-
vedat, Ze aj na Slovensku v tychto sluzbach
sa da slusne zarobit, ak fudia chcu robit
a pracuju na sebe. Tento problém vsak nie
je len slovenskym, je celoeurépskym. Ked'
sa stretdvame s nasimi kolegami zo zahra-
ni¢ia, aj oni si tazkaju. (Ale na rozdiel od
nas maju zo Slovenska kucharov, ¢asnikov,
chyzné a iny obsluzny personal, ktory by
doma nechcel za rovnakych podmienok pra-
covat.)

e Myslite si, Ze dualne vzdelavanie na
strednych Skolach poméze kvalitnejsie pri-
pravovat ludi pre prax aj v hotelierstve
a gastronomii?

Pochybujem, pretoze, ak na skole Studen-
tov nevedia spravne motivovat pre tento

odbor, prax, ktora ma uz len rozvijat nauce-
né veci, nema na ¢om stavat. Problém vidim
aj v tom, Ze na SOS odborné predmety ako
technoldgia pripravy pokrmov, technika ob-
sluhy, nduka o napojoch ¢i komunikacia
s hostom vyucuju vadsinou ludia, ktori real-
ne nepdsobili v praxi. Vyvoj ide rychlo do-
predu. V tradi¢nych krajinach cestovného
ruchu chodia tieto predmety alebo aspon
vybrané state na odbornych skoldch ucit od-
bornici z praxe, a ti vedia Studentov aj dobre
motivovat i nadchnut. Maju tiez pravo skole
radit v ramci ucebnych osnov ¢i planow.
U nas je to uz dlhé roky nerealizovatelné,
lebo odbornici z praxe nemaju v skutoc¢nosti
moznost ucit, odovzdavat svoje skdsenosti,
pretoZze nemaju vyzadované pedagogické
minimum. Dualne vzdeldvanie tu predsa uz
raz bolo a celkom dobre to fungovalo, len sa
inac volalo. V hotelierstve a v gastronémii sa
pracuje aj vtedy, ked' ostatni ludia maju vol-

-
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no. To sa mnohym mladym fudom nepdcdi,
aniich rodicom. Ak nebude dobra spolupra-
ca a zaujem skoly, Studentov, rodi¢ov a ho-
telierov, nepomdZze ani chystané dudlne
vzdeldvanie. Aj Skoly by mali pochopit, ¢o vo
vyucbe mozu zastreSovat a ¢o nie. Podobne
aj MS SR, lebo tedria a prax su niekedy dia-
metralne odlisné a tych pokusnych vzdela-
vacich programov bolo uz vela, zvlast v ob-
lasti odborného Skolstva. Pravda, bez vidi-
telného efektu. Na Slovensku mame vela
kvalitnych hotelov, kde by sa Studenti, ak by
chceli, mohli vela naudit a pripravit sa na
pracovny Zivot, ale vidy je tu ale... Potom
zapasime s realitou: Studenti sice maju ma-
turitné vysvedcenie, vyucny list, ale chyba
im vndtornd motivacia, ochota pracovat,
flexibilita v redlnom Zivote, najma neziskali
spravne navyky, spolocenské vystupovanie
¢i pohotovu komunikacia s hostom, ¢o je
pre hotelierstvo nesmierne doélezité.

e Mestsky hotel pod Vysokymi Tatrami
v nevelkom meste nema lahku poziciu. Na-
priek tomu méte vybornu obsadenost, do-
macu i zahrani¢nu klientelu...

Kezmarok je sice malé, ale krasne historic-
ké mesto, ktoré ma genius locci a rozhodne
ma navstevnikom ¢o ponuknut. NeleZi sice
na hlavnom tahu, ale zato na krizovatke
troch narodnych parkov, a je obklopeny
v rozsahu 30 — 35 km jedine¢nymi historic-
kymi miestami, jaskyriami a r6znymi prirod-
nymi atrakciami. Hostia maju na vyber



mnozstvo aktivit v lete i v zime a zvycajne
ani vsetko za pobyt nestihnu a aj preto sa
vracaju. Dnes vela [udi hlada pre oddych
menej frekventované turistické miesta.
Hostom poskytujeme mnoho informécii,
jednak priamo na izbe, na recepcii a tie
najaktudlnejsie formou rannej posty na
izbu. Pre hosti na pozZiadanie pripravujeme
aj program, vybavujeme im vstupy a odpo-
ru¢ame miesta, kde ich budu ¢akat a veno-
vat sa im. To sa hostom péaci a je to nasa
kazdodenna praca. Clenstvo v AHHS tie? pri-
nasa svoje ovocie, lebo robime aj spolocny
marketing, prezentacie v okolitych krajinach
pre novinarov a média, a aj tato praca nam
prinasa svoje plody v podobe zahranicnej
klientely. No najlepSou propagaciou je
osobnd skdsenost hosti a ich referencie na
socialnych sietach alebo medzi sebou.

e Pocas kratkej existencie sa hotel stal zna-
mym mnohymi kultirnymi, spoloc¢enskymi
a gastronomickymi akciami, je stredobo-
dom mestskych spolocenskych aktivit...

Vyplyva to z nasej filozofie a je to jeden
z momentov budovania nasich vztahov
s hotelovymi hostami, ale aj s obyvatelmi
mesta, okolia a partnermi. Nasim cielom je,
aby hotel Zil aj spolocensky tak, ako to bolo
v nasom meste kedysi. Preto pripravujeme
pre hosti zazitky spojené s emdciami, Ci uz
formou gastronomickych tematickych ve-
cerov, ako napriklad vecer s francuzskou
gastrondmiou a kultirou pod ndzvom Good
de Francé, ktory je aj su¢astou medzinarod-
ného projektu, Gastronomické putovanie
po Taliansku, spojené s typickymi hitmi ta-
lianskej popularnej hudby, Gastronémia La-
tinskej Ameriky ¢i vecer s histériou pod na-
zvom Tereziansky vecer, kde sme prezento-
vali gastronémiu, hudbu a médu na cisar-
skom dvore. Su to podujatia, ktoré zaroven
fudi aj vnutorne obohacuju. Okrem toho
robime aj rozne degustacie vin ¢i konakov
v kombinacii so syrmi a nasimi rucne robe-
nymi belgickymi pralinkami a cigarami. Ob-
[Ubené su aj literdrne vecery so znamymi
slovenskymi spisovatelmi a novinarmi,
a kazdy rok organizujeme aj Noc literatury.
Pocas letnych dni mavame na kvetinovej te-
rase hotela podvecerné koncerty spojené
napriklad s grilovanim ryb, steakov a pre-
zentdaciou vin, inokedy je to country vecer
s grilovackou a degustdaciou piva. Medzi ob-
[Gbené patria aj nase charitativne podujatia
vo forme mddnych prehliadok. V novembri
minulého roka to bola napriklad modna
prehliadka Zabudnutd krasa modrotlace.
Vytazok z nich venujeme chorym, postihnu-
tym a talentovanym detom v Kezmarku
a v okoli.

V tom je nasa jedine¢nost a pridand hod-
nota pre nasich hosti, ale zaroven sa pri kaz-
dom takom podujati aj my vela nauc¢ime.

e Aku gastronomicku akciu chystate naj-
blizsie?

ZacCiatkom roka organizujeme Tradi¢nu fa-
Siangovu zabijacku u bdsnika spojenu aj
s tradiciami, po nej chystame Valentinsky
veéer a v marci opat Vecer s franclzskou
gastrondmiou a kultirou — Good de Francé
a Velkud noc u basnika.

SILVIA HOLOPOVA — HOTELIERKA ROKA 2017

Pocas Jesenného stretnutia hotelierov koncom minulého roka zasadalo aj Valné zhro-
mazdenie Zvdzu hotelov a restaurdcii SR, na ktorom slavnostne vyhlasili vitaza Hotelier
roka 2017. Z troch finalistov vyberala verejnost tajnym hlasovanim, do ktorého sa zapo-
jilo zhruba 1700 ludi. Titul Hotelier roka 2017 ziskala Sylvia Holopov4, riaditelka Boutique
Hotel Hviezdoslav. Ocenenie prevzala od prezidenta ZHRSR Tomasa Ondrcku a hoteliera
roka 2016 Jana Svobodu, ktory je prezidentom AHHS.

DOBRU CHUT VAM ZELA SEFKUCHAR 3
BOUTIQUE HOTEL HVIEZDOSLAV JAROSLAV HAMAS

PREDJEDLO

(pre 4 osoby)

TELACIA PASTETA V SLANINKE PODAVANA
S FIGOVYM DZEMOM A DOMACIM
CHLEBIKOM

Suroviny: e 500 g telacieho médsa e telaci
vyvar @ 100 g masla @ 100 g cibule @ 150 g
Cerstvych fig @ 0,1 | bieleho vina e 0,1 |
brandy e 4 polievkové lyzice hnedého cukru
® 200 g domacej prerastenej slaniny e Cer-
stvo mleté Cierne korenie e sol' @ bylinky —
tymian, Cerstva petrzlenovéd vriat e 0,05 |
oleja

Postup: Cibulku zlahka restujeme na tuku,
priddme na kocky nakrajané telacie maso,
osolime, okorenime, priddme posekané by-

Predjedlo: Tel'acia |

s figovym dzen

linky a restujeme. Podlievame kvalitnym
bielym vinom a telacim vyvarom a dusime
domakka. Po uduseni ddme mdaso do kutra
a vykutrujeme s maslom a brandy na hladku
pastétu. Na potravinarsku féliu rozlozime
vedla seba tenké platky slaninky a na ne na-
vrstvime pastétu. Féliou stiahneme a ulozi-
me do chladu. Pred podavanim pokrajame
do tvaru pnikov.

Figovy dZem: Z hnedého cukru si pripravi-
me karamel, podlejeme ho bielym vinom,
pridame rozpolené figy a mierne podusime.
Polovicku figovej zmesi odoberieme a druhu
¢ast zmixujeme a servirujeme spolu s nakra-
janou telacou pastétou a bylinkami.

MEDZICHOD

(pre 4 osoby)

STEAK Z MECIARA, DUSENY

V POMARANCOVEJ STAVE A PODAVANY
SO SALVIOU A MAKOVYM
PARMEZANOVYM KOSiCKOM
NAPLNENYM ZELENINOVO-KREVETOVYM
SALATOM

Suroviny: @ 1000 g ryby meciar @ 0,1 | olivo-
vého oleja e Cerstvo mleté biele korenie ®
100 g parmezanu na 5 koSickov @ modry
mak e 350 g malych kreviet @ 100 g cherry
raj¢in @ 100 g farebnej papriky ® 150 g cuki-




Medzichod: Steak z meciara, duseny

ny @ 5 velkych pomarancov @ 100 g masla @
sol e Cerstvé bylinky — petrzlenovéd vnat,
képor.

Postup: Makové parmezanové kosicky: Na
panvici zohrejeme parmezan tak, aby sa dal
formovat, a posypeme ho makom. Kym je
celkom teply, vytvarujeme kosicek pomo-
cou pohara (3alky). Nechame ho vychladnut
a opatrne dame dole z pohara.

Zeleninovy Salat s krevetami: Zeleninu na-
krajame na malé kusky, orestujeme na oli-
vovom oleji, posolime, okorenime a pred
dokoncenim priddame orestované krevety,
ktoré sme podliali bielym vinom, a Cerstvu
nadrobno pokrajani petrzlenovd vriat.
Vsetko nechame spolu vychladnut, aby sa
spojili chute. Zmesou naplnime makové
parmezanové kosicky a Salat ozdobime cer-
stvym koprom.

Ryba meciar: Opracovanu a na steaky po-
krajanu rybu posolime, okorenime, zaleje-
me Cerstvou pomarancovou Stavou a kratko
v $tave podusime. Rybu vyberieme zo stavy
a udrziavame v teple. Do S$tavy priddme
maslo a servirujeme: na tanier ddme najprv
rybu, prelejeme ju $tavou, ozdobime a pri-
dame naplneny makovy parmezanovy kosi-
Cek so zeleninou a krevetami.

v pomarancovej Stave a podavany
so0 Salviou a makovym
parmezanovym koSickom
napinenym
zeleninovo-krevetovym
Salatom

Pyré z cervenej kapusty: Cibulku orestujeme
na tuku, osobitne skaramelizujeme cukor
a pridame ho k cibulke, podlejeme octom
a vodou a pridéme nadrobno pokrdjanu cer-
venu kapustu, ktort dochutime solou, Cerstvo
mletym cCiernym korenim a mletou rascou.
Udusenu kapustu zmixujeme na hladké pyré.
Zemiakovo-Spenatovy pnik: Zemiaky uva-
rené v Supke po vychladnuti oSipeme a pre-
lisujeme, priddme vajicko, sol, muku a vy-
pracujeme hladké cesto. Na potravinarskej
folii rozvalkdme cesto a naplnime uduse-

Hiavné jedlo: Spikovaneé diviacie stehno , Sous-vide* servirované na pyré
z cervenej kapusty so zemiakovo-Spenatovym pnikom

HLAVNE JEDLO

SPIKOVANE DIVIACIE STEHNO
,SOUS-VIDE“ SERVIROVANE NA PYRE

Z CERVENEJ KAPUSTY SO ZEMIAKOVO-
-SPENATOVYM PNiKOM

Suroviny: @ 1000 g diviacieho stehna (z mla-
dého diviaka) @ 100 g slaninky e 4 dcl kvalit-
ného Cerveného vina e 2 polievkové lyZice
krystalového cukru @ 500 g zemiakov @ 400 g
polohrubej muky e 1 vajce ® 250 g Cerstvé-
ho $pendtu e 1 mensia cibula e 1 vacsi
strucik cesnaku e mensia hldvka cervenej
kapusty e ocot, ¢erstvo mleté korenie, sol,
nové celé korenie @ Cerstvé bylinky

Postup: Diviacie stehno: Opracované divia-
Cie stehno prespikujeme slaninkou, posoli-
me, okorenime, priddme bylinky a marinu-
jeme v kvalitnom ¢ervenom vine, najlepsie
cez noc. Potom méaso zavdkuujeme a do-
dusime metddou ,,sous-vide” asi 5 hodin pri
teplote 70 °C.

nym Spenatom. Zrolujeme a varime asi
20 minut na pare. Po vychladnuti nakrdjame
Uhladné pniky alebo iné tvary.

ernik ,,Rézy“ s opraze 3
y horiicou Gokoladou, poddvany so
z cerstvych jahod

DEZERT
PERNIK ,REZY“ S OPRAZENYMI
MANDLAMI, PRELIATY HORUCOU
COKOLADOU, PODAVANY SO SORBETOM
Z CERSTVYCH JAHOD.

(Bol to obltibeny dezert cisarovnej Marie Te-
rézie — preto sme ho pomenovali Rézy, ako
ju volali doma a manzel.)

Suroviny: e 150 g polohrubej miky e 75 g
kvalitného dZzemu z lesnych plodov @ 150 ml
mlieka ® 1 polievkova lyZica oleja ® 2 celé
vajcia @ 225 g krystalového cukru e 60 g réz-
neho suseného ovocia a hrozienok e 50 g
posekanych vlasskych alebo lieskovych ore-
chov, ktoré trochu nasucho oprazime e
kypriaci prasok do peciva, rozdrvené klince-
ky, Skorica alebo pernikové korenie ® 2 po-
lievkové lyZice kakaa e 75 g ¢okolady Calle-
baut e Cerstvé jahody @ mandlové lupienky
(1 balenie) ® 1 pomaran¢ alebo physalis @
1 polievkova lyZica jahodového sorbetu
Postup: Z vajec, cukru, preosiatej muky, ole-
ja a mlieka vyslahame cesto, do ktorého pri-
dame rozdrvené klinceky, Skoricu alebo per-
nikové korenie, dZzem, susené ovocie a na
zaver kakao, v ktorom rozmieSame prasok
do peciva a vsetko spolu este premieSame.
Na pecenie pouZijeme plech alebo formu na
biskupsky chlebik ¢i jeleni chrbat, ktoru
dobre vymastime a vysypeme mukou. Pe-
¢ieme vo vyhriatej rdre asi 30 minut pri tep-
lote 180 °C. Vychladnuty kola¢ nakrajame
na rozne tvary, prelejeme horucou cokola-
dou, posypeme oprazenymi mandlovymi
lupienkami. Ozdobime pomarancovym cip-
som a Cerstvou jahodou. Poddvame s do-
macim sorbetom z Cerstvych jahod.
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H Hospitality & Tourism Summit 2018

© 26.1.2018
@ INCHEBA Expo Klub, Bratislava

AKO MAXIMALIZOVAT-TRZBY
A OPTIMALIZOVAT NAKLADY
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Konferencia Hospitality&Tourism Summit, zamerana na oblast cestovného ruchu, hotelového a gas-
tronomického trhu, sa stala sucastou prestizneho podujatia ITF Slovakiatour a Danubius Gastro. Toto

odborné podujatie je organizované ako stretnutie top manazmentu gastronomického a hotelového
trhu, manazmentu cestovnych kancelarii, hotelovych, ubytovacich a stravovacich zariadeni, miest, obci,
regionov, profesijnych organizacii a tiez zastupcov dodavatelov a poskytovatelov sluzieb pre tento trh.

) o . Konferenciu moderuje Justin Topolsky
Tématické bloky prednasok:

> Ako byt ekonomicky uspesny? Vplyv jednotlivych zloZiek systému riadenia na trZzby a naklady
> Svet informacnych technoldgii a jeho nevyhnutnost vo svete turizmu a gastronémie
> Nové moznosti podnikania a rozsirenia sluzieb zakaznikom

L3 Prihlaste sa ihned!

Registrovat sa mozete na stranke www.hospitality.sk a www.incoma.sk E
Registracny poplatok pre 1 ucastnika konferencie je 80,00 € + 20 % DPH

Spoluorganizatori: . . ®
@@rofi, zdelavanie.sk Pomen,
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Hotelierska jesen

V dnoch 6. - 8. novembra 2017 v Hoteli Grand *+***

v Jasnej sa konalo pravidelné podujatie Jesenné
stretnutie hotelierov, ktorého sticastou bola odborna
HORECA konferencia (hotelierstvo, restauracie

a cestovny ruch): Bezpecnost a kvalita v hoteloch

a restauraciach.

dbornici hovorili o horucej

téme bezpecnosti a kvalite

surovin i jeddl v hoteloch

a reStaurdciach. Bezpeénost
a kvalita v hoteloch a restauraciach nie
je len o dodrziavani standardov ¢i kon-
trolnych nakupoch. Je to hlavne o pocite
a skusenosti hosti a o naplneni ich oca-
kavani. VySe 200 ucastnikov konferen-
tovali o aktualnych vyzvach spojenych
s bezpeénostou a kvalitou potravin,
o ziskavani kvalitnych pracovnikov do
sluzieb v cestovnom ruchu, ale i bezpec-
nosti Udajov. Zaujimavou témou konfe-
rencie bol novy fenomén aj v ubytovani
— zdieland ekonomika. Pritomni hostia
a spikri prezentovali Ucastnikom riese-
nia, ako maju manazéri hotelov a restau-
racii aplikovat nové informacie a trendy
do praxe.

Odbornik v potravinarstve Miroslav
Spisiak objasnil, Ze v slovenskom vyrob-
ku musi byt aspori 75 percent sloven-
skych surovin. UZ 96 slovenskych spolo¢-
nosti a 746 vyrobkov ma znacku SK — za-
ruku kvality. Predstavitelka Uradu verej-
ného zdravotnictva Iveta Truskovd zdo-
raznila najma vysledovatelnost potravin
a vo svojej prezentacii uviedla priklady
na oznacovanie masa, vajec i cukraren-
skych vyrobkov.

Konferencia bola rozdelena do blokov,
v ktorych vystupili odbornici, ale aj ma-
nazéri z branze:

Potravinové Skandaly a ich dosah na
reStauracné sluzby

Co pomdze manazérom pri hladani
kvalitnych zamestnancov

Sed4, zdiel'ana, spolupracujlca ekono-
mika

Hlavnymi re¢nikmi konferencie boli:

Iveta Truskové — Urad verejného
zdravotnictva SR

Miroslav SpiSiak — odbornik
v potravindrstve

Tatiana Orglerova — HR riaditelka CEE
Knauf Insulation/prezidentka HRcomm

Radoslav Sekerka — regional director
DEKRA

Rébert Chovanculiak — analytik INESS

a Vaclav Starek — prezident AHR CR

HOTELIER ROKA
Sucastou slavnostného programu v uto-
rok vecer bolo vyhlasenie vitaza Hote-
lier roka za rok 2017. Z troch finalistov
vybrala verejnost tajnym hlasovanim, do
ktorého sa zapojilo zhruba 1700 ludi,
najlepsieho z najlepsich. Titul Hotelier
roka ziskala Sylvia Holopova, riaditelka
Boutique Hotel Hviezdoslav.
Zaujimavou témou druhého dna kon-
ferencie bola prezentacia nového feno-
ménu v ubytovani — zdielanej ekonomi-
ky, na ktorej fungovanie boli viaceré, aj
protichodné ndazory prevadzkovatelov
ubytovacich i stravovacich sluzieb.
Pocas troch dni HORECA konferencie
a Jesenného stretnutia hotelierov sa
zi$lo viac ako 180 ucastnikov, 100 vysta-
vovatelov zo 42 spolocnosti a firiem.
Spolu s ostatnymi pozvanymi hostami
v Jasnej rokovalo asi 300 zticastnenych.

ZHR SR
‘@ov Ae@&’ Zvaz hotelov a restauracii SR je dobrovolnou, nepolitickou,
~¢° “’% zaujmovou a odbornou organizaciou, ktorej ciefom je obha-
‘E § jovat spolo¢né zaujmy clenskych subjektov voéi organom
Statnej spravy a inym organizacidm, zvySovat ich profesio-
@eob &é nalnu prestiz, ovplyviiovat verejni mienku a nazory riadia-
“sipy gee® cich organov cestovného ruchu v statnej sprave a samospra-
ve na slovenské hotelierstvo, gastrondmiu a cestovny ruch.

mbrozia

Wychutnaj sl ju a nechaj sa fiou unasat!

AMBROZIA
ORIGINAL

Lahodna chut medu
a jemna horkost
bylin vytvaraju
dokonald harméniu
tohto vwynimocného
napoja.

AMBROZIA CITRUS

Osviezujuca chut
citrusov s magickou
silou bylin ukryva
nezabudnutelny
zazitok v kazdej
kvapke tohto
carovného napoja.

AMBROZIA GINGER

Opojna sladkost
medu s jemne pi-
kantnym nadychom
z4zvoru pohladi
telo i dusu aj toho
najnarocnejsieho
gurmana.

www.ambrozia.com
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Text: Viera Dudasova

Foto: Desana Dudasova a archiv

NA SLOVICKO,
PAN
PREZIDENT

ROZHOVOR S NOVYM
PREZIDENTOM SLOVENSKEHO
ZVAZU KUCHAROV

A CUKRAROV VOJTOM
ARTZOM

Na post prezidenta
Slovenského zvizu
Kkucharov a cukrarov

s mandatom 2017-2021
bol zvoleny Séfkuchar
Qoito O spoloc¢nosti
METRO Cashé&eCarry
Slovakia s.r.o. Vojto Artz,
Kktorého mnohi poznaja

z roznych kulinarskych
relacii TV Markiza, ale aj

: ﬂ e, z roznych sutazi ¢i
\{SSOCIATION profesionalnych
Il 1 ™ /e’
)CIETIES prezentacii.
/

Vojto Artz, novozvoleny prezident
Slovenskeho zvizu kucharov

a cukrarov a Séfkuchar
spolocnosti METRO

)

v e




e autorom niekolkych kucharskych
knih, protagonistom novych trendov
v gastronomii, ako aj inovatorom tra-
di¢nej slovenskej kuchyne. Pod jeho
taktovkou aj obycajné lekvarové pirohy sa
zmenia na nepoznanie a pokojne by mohli
konkurovat aj $pickovym medzinarodnym
mucnikom. Prave oni sa tesili velkému
Uspechu v restaurdacii Tri studnicky, kde
sme sa pred 20-rokmi s Vojtom zoznamili.

e Byt prezidentom ,bielej armady“ si
¢asto vyZaduje celého Eloveka. Byt prezi-
dentom zaviazuje. Vojto, ako sa citis v pre-
zidentskom kresle?

M4s pravdu, je to obrovsky zavazok a zod-
povednost, no na druhej strane je to aj
$anca, ako nie¢o zmenit alebo presadit. Sa-
mozrejme, Ze to nebude lahké a nebude to
hned. Ja chcem poméct a chcem, aby sa
zvaz vratil na pozicie, aké mu skutocne na-
leZia, aby ked'sa povie SZKC, tak to bola pre
¢lenov a hlavne kuchdrov cest, 7ze tam
moézu byt, Ze moézu byt sucastou nieCoho
velkého a spoloc¢ne nieco tvorit. Zdmerne
som povedal spolocne, pretoze len spolu
mézeme nieo dokdzat a zmenit. Tak to
plati vSade, aj v samotnej gastrondmii. Sdm
séfkuchar bez dobrého timu nedokaze nic,
aj ked' je akokolvek dobry, a tak je to vo
vietkom. Zarovenn sme aj clenmi WACS
(svetovej organizacie kucharskych a cukrar-
skych asocidcii), Cize reprezentujeme nasu
krajinu vo svete, a to uZ je obrovska Cest
a zéroven velka zodpovednost. A ako sa ci-
tim v prezidentskom kresle? Tak na to sa
ma opytaj tak o rok ¢i o dva. Skor si myslim,
7e to bude poriadne tvrdd stolicka ©.

e Televizni divaci Ta poznaju z relacii Tele-
rano, Masterchef, Chutovky &i zo seridlu
Kuchyna z TV Markizy. Slovenské gazdinky
sa zasa inSpiruju kucharskymi knihami
ako Vianocna kucharka, Vojto Artz U vas
doma, Grilujeme s pote$enim, Styri roéné
obdobia ¢i najnovsej kucharskej knihy Do-
konalé Vianoce, ktorej krstu sme sa zu-
Castnili. Stretavas sa s poprednymi ku-
charmi, ale aj domacimi ,kuchtikmi“
a gazdinkami. Aky je Tvoj nazor na sloven-
sku gastronomiu vébec?

Gastrondémia ako vietko v naSom Zivote
napreduje a prechadza mnohymi zmena-
mi. Menia sa trendy a vyvijaju najmoder-
nejsie technoldgie. Je to vlak, do ktorého
sme pred rokmi naskoCili a mnohé sme
chceli okamZite zmenit, ale to Uplne tak
nejde. Gastrondmia je dlha a naro¢na ces-
ta. Chce to ist krok za krokom, je to ako ces-
ta po schodoch. Dnes sme uz pomerne da-
leko a vela sa zmenilo k dobrému. Mame
Sikovnych a uznavanych kuchdrov a mame
uz aj velmi dobré restauracie a prevadzky,
ale stale su to nizke Cisla, stale je to malo.
Neustdle ndm odchadzaju Sikovni kuchari
do zahranicia a stéle sa ich malo vracia spat
domov. Neustale si otvaraju nové prevadz-
ky prevaine len developeri a oligarchovia
a nie fudia, ¢o gastrondmii aj rozumejq,
avtom je problém!

e Si tvarou propagdacie dualneho vzdelava-
nia v odbore kuchar. Ako by si hodnotil
nieco, ¢o tu uz raz bolo, no nevolalo sa to
dudlne vzdelavanie, ale povinna prax?
M3s pravdu, bolo, ale dlhé roky bolo prili§
ticho. Je to urcite krok dopredu. Vytvéra
aktivnu spoluprdcu samotnych Ziakov, $kol
a firiem, a zéroven vytvara aj partnersky
vztah medzi Ziakom a (buddcim) zamestna-
vatelom. Najdolezitejsia je vSak spolupraca
Skol so zamestnavatelmi a zosuladenie vy-
ucby v Skoldch s potrebami zamestnavate-
[ov. Avsak velmi vam pomdZe aj to, ku
komu (do akej prevadzky alebo k akému
$éfkuchdrovi) sa po $kole dostanete. Ziak
musi byt aj motivovany, musi chciet. Bez
toho to nepdjde. Musi sa aj pytat, musi
mat zdujem dozvediet sa vSetko a musi byt
aj trpezlivy a zacat, hoci aj od umyvania ria-
dov, krajania cibule, aZz po samotné vare-
nie. Treba vediet aj tu nevyhodu premenit
na vyhodu, je to stale ta cesta po schodoch
a neda sa ni¢ preskocit. Ved ako mozete
nieco uvarit , ak neovladate na sto percent
krajanie a technologické postupy, nepo-
znate suroviny a ich spracovanie? A to je
len zaciatok. AZ potom sa zacina ta skutoc-
na gastronémial

e Ako porotca sa zucastiujes roznych su-
taZi doma aj v zahraniéi. Su nasi kuchari
schopni obstat v tvrdej svetovej konku-
rencii?

ESte pred par rokmi som si aj ja zasutazil vo
svete a nejaké Uspechy sa aj dostavili, ale
bola to dlhd a narocna cesta. Najskor musi-
te zacdat sutazit uz na skole, potom na slo-
venskych sutaZiach, a az potom, ak sa vdm
dari doma, mbézete ist skusit stastie do sve-
ta. Najskor ide o ziskavanie skusenosti,
o nacerpavanie novych informacii a streta-
vanie sa s tymi najlepsimi, potom o tvrdej
praci, tréningu a obetovani. To vietko vam,
ale stale nezarucuje Uspech. Medzi Uspe-
chom a padom na tej najvyssej Urovni je
velmi tenka linia. A je len na vas, ¢i sa po
pripadnom neuspechu dokazete znova po-
stavit! A ¢i su nasi kuchari schopni obstat
vo svetovej konkurencii? Myslim, Ze ano,
a hovoria o tom aj vysledky, ale ku tej Top-
ke ndm nejaky ten schodik este stale chy-
ba.

e Si protagonistom molekularnej gastro-
némie na Slovensku, organizujeS rozne
Skolenia €i prezentacie? Aka je molekular-
na kuchyna a vlastne ma vobec perspekti-
vu ,,usadit sa“ v nasich restaurdaciach, ale-
bo je to len Sou, na ktoru sa dobre pozera?
MébzZe$ nam o tejto kuchyni povedat tro-
chu viac?

Molekularna kuchyna je uz viac ako bezné
varenie, ako ho [udia poznaju, je to uz akasi
nadstavba, ku ktorej sa treba dopracovat.
Velmi jednoducho by sa dalo povedat, ze
ide o vedecku kuchynu. Ved chemické a fy-
zikdlne procesy sa vidy vyuZzivali v gastro-
némii, hoci si to kuchari nie vzdy uvedomo-
vali. Napriklad pri peceni, vyprdzani ci
mixovani, kde sa taktiez meni Struktura

a samotné vlastnosti potravin. Najjedno-
duchsi a najznamejsi priklad je samotna
priprava majonézy, kde sa spaja zltok (te-
kutina) s olejom a vznika akasi emulzia.
Hlavne v dnesnej dobe, ked bojujeme
o kazdého jedného zdkaznika, musime na-
predovat a prilakat ho na nieco zaujimavé,
nevsedné a Casto aZz tajomné, ale popritom
musime v prvom rade pamatat na samot-
nu chut jedla. Molekuldrna kuchyria sa sna-
Zi pochopit chemické reakcie a fyzikdlne
deje, ku ktorym dochadza pocas varenia,
a hladd mnozstvo odlisnych spdésobov pri-
pravy jedadl za maximalneho vyuzitia no-
vych technolégii, zmenou vzhladu &i Struk-
tury pokrmov a novymi prekvapujdcimi
chutami. V molekuldrnej kuchyni je mozné
z jednoduchych surovin, ako su napriklad
mrkvova $tava, vytvorit penu, sneh, dokon-
ca aj kaviar ¢i rezance. Fantazia kucharov je
pritom takmer neobmedzend. Reakcie z3-
kaznikov byvaju Casto rozpacité a nevedia,
¢o si mysliet, pretoZe je nutné si uvedomit,
Ze jedla molekularnej kuchyne maju casto
skér geometrické tvary v podobe guliek,
kociek ¢i kvadrov. NavySe maju nevsedné,
Casto priesvitné farby a na dotyk mézu byt
rosolovité, pruzné ¢i tvrdé. Ked' si takéto
jedlo objednéte, mozete len hadat, ¢o je
to, a citit ho budete az na jazyku. Mnohé
jedla vznikaju kombinaciou surovin, ktora
nie je v klasickej kuchyni beznd. Molekular-
na kuchyna pripravuje pokrmy s Cistou
a nefalSovanou chutou, aby sme mohli vni-
mat kulindrsky zazitok vsetkymi piatimi
zmyslami, a o to nam predsa ide, nie?

e Aku kuchyiu zo svetovych kuchyn
uprednostiujes Ty a na aké rydzo sloven-
ské jedlo nedas dopustit?

O mne je zname, Ze zjem vsetko, o nezje
mna, takZze nemam vyslovene viac alebo
menej obllibené kuchyne. Jedol som uz
rozny hmyz, krokodila, bizéna ¢i hada. No
predsa len sa najviac venujem rybam a plo-
dom mora v ich akejkolvek forme a Uprave.
InSpirativna pre mnia je azijskd a arabskd
kuchyna. Dnes, v Case ,,fusion®, kde sa spa-
jaju rézne kuchyne sveta a rézne Upravy,
maju kuchari volné ruky a hostia vacsie
moznosti, nakolko mo6zu na jednom tanieri
ndjst chute z réznych kutov sveta. Ja osob-
ne v slovenskej kuchyni milujem tradiciu
a Casto aj jednoduchost, ¢ize ¢im je jedlo
prostejsie, tym je lepsie.

e Keby sme si mali pripit na Gspesny rok
2018, ¢im by to bolo?

Pravdepodobne cistou vodou! PretoZe tej
je na svete Coraz menej a menej a pre nas
kucharov je velmi délezita. Ale, nech si pri-
pijeme cimkolvek, tak Vam Zelam hlavne
vela zdravia a $tastial ...a ndm kuchdrom
pIné reStauracie a vela spokojnych hosti! ©

Tak teda Na zdravie s vodou z nasich ry-
dzo slovenskych Zriediel. Prajeme Ti vela
osobnych a pracovnych uspechoy, ale pri-
pime si aj na lasku a porozumenie v roku
2018.



Jassro axXslusiva

STRETNUTIE NA KRSTE KNIH
VOJTA ARTZA A DUSANA KRISTEKA

Kuchar a food fotograf, priam idealna kombinacia dvoch muzov, ktori zasviitil svoj
zZivot jedlu a gastronoémii aj ked' ... s Dusanom Kristekom som v minulosti ako
redaktorka Zenskej rubriky v éasopise ZIVOT fotila aj médu a modelky, predsa len ...
Uéarovalo mu jedlo a knizky RECEPTY ZO ZIVOTA. Pozvanie na krst knihy Vojta Artza
DOKONALE VIANOCE a knihy FOOD PHOTO Dusana Kristeka ma teda potesilo.

hoci s Vojtom Artzom sa na pdde
gastrondmie stretdvame pomerne
¢asto, Dusana som nevidela uz
peknych par rokov. Medzitym
zmuznel, narastla mu brada — boZe, ved
som ho takmer nespoznala! A dokonca za-
ryty stary mladenec je uz dva
mesiace Zenaty. No aj ked'tvr-
di, Ze kniha FOOD PHOTO je
jeho prva autorskd kniha, je
privelmi skromny. VSetky kni-
hy — a je ich viac nez dost —
Receptov zo Zivota — nesu
. jeho rukopis. To teda, Du-
|l 3an, nezaprie$!!!
Krst knihy sa konal
v Umelke a obdive knihy
DOKONALE  VIANOCE
s fotografiami Dusana
K¥isteka a FOOD PHOTO
, Dusana Kfisteka vysli vo
vydavatelstve DIRECT
PRESS v produkcii Zlat-
ky Kramarovej. Mode-
ratorkou bola sympa-
tickd Lenka Séo3ova
a krstni rodic¢ia TELE-
RANO S MARKI{ZOU.

Zahery z krstu
knih

VOIJTO ARTZ A JEHO
DOKONALE VIANOCE

Vojto svojou publikaciou

obohati vas sldvnostny stdl nielen na Viano-
ce, lebo recepty tradi¢nej slovenskej kuchy-
ne vas mézu indpirovat po cely rok. Tak teda
dobrd chut s kuchyriou novozvoleného
pana prezidenta Slovenského zvazu kucha-
rov a cukrdrov.

ZEMIAKOVE PLACKY S BRYNDZOU

A SLANINOU

(pre 5 0s6b)

Suroviny: ¢ 150 g polohrubej muky ¢ 150 g
hladkej muky e 100 g Skvarenej bravcovej
masti ¢ 450 g zemiakov varny typ B e 2 vaj-
cia ¢ sol ® 250 g bryndze e 25 platkov ude-
nej slaniny ¢ 2 stredne velké cibule e
petrzlenova viat alebo pazitka

Postup: Zemiaky umyjeme a uvarime v Sup-
ke, idedlne den vopred. Olupeme ich, na-
strthame na jemnom strdhadle a zasype-
me mukou. Zemiaky zlahka spracujeme tak,
aby s mukou vytvorili sypkd zmes bez kus-

FOOD PHOTO

Dusan Kiiseel

kov zlepenych zemiakov. Priddme vajce
a sol. Opat opatrne premieSame — nestlaca-
me! Cast sypkého cesta oddelime a a7 teraz
kratko prepracujeme — cesto trosku zvlhne
a spoji sa. Z cesta valcekom vyvalkame asi
0,5 cm hruby plat a formickou vypichujeme
placky. Placky opekame na malom mnoz-
stve masti do svetlohneda. Pred podavanim
ich eSte raz mdzeme potriet rozpustenou
mastou.

Platky udenej slaniny opecieme na panvici
alebo grile. Ocistenu cibulu nakrajame na
mesiaciky alebo lodicky a oprazime zlahka
na masti alebo vypeku zo slaniny. Petrzleno-
vU viiat natrhame na vacsie kusy. Na tanier
kladieme najskoér zemiakové miniplacky, pri-
dame platky slaninky a restovanej cibulky.
Nakoniec pridame kusky Cerstvej bryndze
a hotové jedlo ozdobime posekanou vriatou
alebo pazitkou.



KRALICIE RILLETTE V SUSENEJ SUNKE

S OMACKOU ZO SLADKEHO DRIEVKA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 300 g bravcovej masti ® 350 g
kralicich prednych alebo zadnych noh
(stehien) ¢ 50-60 g susenej sunky (Jambon)
e 2-3 Salotky  80-100 g masla ¢ petrzleno-
vé vriat e tymian e citron na $tavu ¢ 100 ml
cerveného vina (Merlot) « 100 ml vyvaru e
100 ml demi glace ¢ 2 3alotky e susené
sladké drievko e estragén e petrzlenova
viat e olivovy olej ¢ celé Cierne korenie e
sol

Postup: Kralicie stehna zalejeme teplou
mastou a konfitujeme domakka cca 3-4 ho-
diny pri teplote 120 °C. Potom ich nechame
Ciasto¢ne vychladnut, vyberieme z tuku
a maso rozoberieme (natrhame) na jemné
vldkna. Pridame vychladnuty a scedeny
konfit zo Salotky (najemno nakrdjanu salot-
ku zalejeme olivovym olejom, nechame zo-
vriet a odstavime), citronovu 3tavu, sol,
Cierne korenie, zmdknuté maslo a posekany
tymian s petrzlenovou viatou. Vsetko do-
kladne hnetenim spojime. Vreciskom na-
nesieme zmes na platky susenej Sunky, kto-
ré sme rozlozili na potravinarsku féliu, a za-
balime do tvaru val¢eka. Pred servirovanim
féliu odstranime, rillette nakrajame na por-
cie a kratko zapecieme v rure alebo pod gri-
lom.

Na rezanceky nakrajant Salotku spolu
s ¢iernym korenim orestujeme na oleji, za-
strekneme vinom, kuracim vyvarom a pri-
dame demi glace. Pozvolna zvarime (redu-
kujeme) a odstranime povrchové bielkoviny.
Dosolime, pridame sladké drievko, estra-
gon, listovy petrzlen a nechame Idhovat.
Nakoniec $tavu precedime.

PECENA SUNKA NA MEDE

Suroviny: ¢ 1 Sunka s kostou e klin¢eky
Marinada: ¢ 250-300 g kvetového medu e
100 g marhulovej marmelddy ¢ 100 g dijon-
skej horcéice e 2 pomaranée (na Stavu) e
2 cibule e sol e bobkovy list ® nové a celé
Cierne korenie

Postup: Med, $tavu z pomarancov, korenie,
horcicu, marhulovd marmelddu a najemno
nakrdjanu cibulu prevarime, ochutime so-
[ou a precedime.

Malym nozom ozdobne nakrojime kozu na
Sunke asi do Sirky 5 cm okolo kosti. Rukou
smerom k ozdobnej Casti opatrne odstrani-
me kozu z vrchnej strany — nechame ju iba
pri kibe. Rovnomerne napichneme klingeky,
ktoré Sunku nielen krasne prevonaju, ale pri
peceni ndm podrzia mastnu Cast nakrajanu
na sStvorce. Plochu masa si presne rozmeria-
me, potom ju Spickou noza nakrojime na
pravidelné Stvorce.

Pripraveny marinddu nalejeme na Sunku
a Stetcom rovnomerne rozotrieme. Krok zo-
pakujeme a ¢ast marinady si schovame na

* Pecena Sunka na mede

' W sladkého drievka
- Allw W

neskor. Sunku potom nechame, najlepsie
cez noc, odlezat.

Na druhy den ju pecieme v rure pri teplote
150 °C asi 3 hodiny doprehriatia, potom
teplotu zvySime na 180 °C a dopekame do-
zlatista priblizne 30 minat. Aby sme mali
istotu, Ze je Sunka prepecend, pouZijeme
sondu s teplomerom. Maso by malo v jadre
dosiahnut teplotu 70 °C. Po upeceni méso
este raz potrieme zvySnou marinadou.

Tepld Sunku servirujeme a krdjame hos-
tom na tenké platky od najsirsej Casti sme-
rom dolu. Odkrajujeme ju takto aZ ku kosti.
Doplnit ju méZeme domacim chlebom, hor-
¢icou, chrenom, nakladanymi uhorkami, ba-
ranimi rohmi, cibulkami alebo jablcnym
dZzemom ¢i brusnicami.




FOOD PHOTO DUSANA KRISTEKA

Pod jeho prvu foto-kucharku sa podpisalo 13
gastroséfov — $pickovych slovenskych kucha-
rov — medzi ktorymi nechybali ani taki ,maj-
stri svojho remesla“ ako Igor Cehy, Vlado
Marochovi¢, Daniel Hrividk, Peter Hulhany,
Miroslav Heredo$, Michal Skrabak, Marcel
Gallo, Tomas Holic, Tom3as Repas ¢i Michal
Skoric. Medzi nimi sa vynimaju aj dve damy
— Petra Téthova a Denisa Oginova ... samo-
zrejme nechybaju tu ani recepty Vojta Artza,
ale ani autora Dusana Kfisteka. Aj ked' viet-
kych autorov receptov vam predstavovat ne-
moZeme, vsetci vam Zelaju dobru chut.

PETER KULHANY A JEHO ...

DARY LESA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 400 g srnéieho chrbta e 4 Zitky e
300 g zelenej cukiny ¢ 300 g Zltej cukiny e
200 g tekvice e 2 Salotky e 200 ml bieleho
vina ¢ 100 g masla ® 200 g zeleného hrasku
® 60 g hub ¢ 150 g cibule ® 20 ml oleja ¢ 1
citron e 50 g hladkej muky

Postup: Odblaneny srnci chrbat osolime
a okorenime. Pevne stiahneme do félie
a nasledne zavakuujeme. Pripravujeme for-
mou sous-vide 45 minut pri teplote 59,5 °C.
Hotové maso odbalime, osusime a prudko
opetieme na masle. Zitky zalejeme olivo-
vym olejom a 60 minut upravujeme formou
sous-vide pri teplote 65 °C. Zelenu a ZItu
tekvicu nakrajame na tenké platky, ktoré
kratko opecieme na masle a jemne ochuti-
me solou.

Tekvicové pyré: na masle
opecieme nadrobno nakraja-
nu salotku, ocistenu a nakra-
janu tekvicu, podlejeme bie-
lym vinom a spolu varime
domaékka. Tekvicu potom roz-
mixujeme, priddme maslo
a dochutime citronovou $ta-
vou a solou. Pred podavanim
dokladne prepasirujeme.

Hraskové pyré: na masle ope-
¢ieme nadrobno nakrdjanu
Salotku, priddme hrasok, podlejeme bielym
vinom a nechame kratko prevarit. Rozmixu-

Michal Skorec a jeho Bryndzové krupoto
so suSenou slivkou a hovidzim rozbifom
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Peter Kulhany a jeho Dary lesa ‘\ff’u

jeme, prepasirujeme a dochutime solou,
cukrom a citrénovou $tavou. Pri servirovani
plnime opecené cukinové platky priprave-
nym tekvicovym a hraskovym pyré.

Huby prudko opecdieme na masle a dochu-
time solou a korenim. Ocistenu cibulu na-
krajame na rovnaké kocky, ktoré dobre pre-
miesame s hladkou mukou. Prebyto¢nu
muku otrasieme a cibulu dochrumkava vy-
prazime.

MICHAL SKOREC A JEHO ...

BRYNDZOVE KRUPOTO SO SUSENOU

SLIVKOU A HOVADZiM ROZBIFOM

(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 400 g hovadzej vy-
sokej rostenky e francuzska hor-
Cica ® worchesterskd omacka e
ribezlovy diem e olej ¢ 200 g
krap ¢. 7 « 100 g bryndze « 20 g
susenych sliviek e rozmarin e
sol' e mleté Cierne korenie
Postup: Rostenku osolime, oko-
renime, potrieme horcicou,
worchesterskou omackou a dze-
mom. Mdso zo vsetkych stran
prudko opecieme na oleji. Pre-
loZime na plech a v rure vyhria-
tej na 120 °C dopekame zhruba
30 minut.

Krdpy uvarime v slanej vode.
Na masle orestujeme susené
slivky (mbzeme pridat trocha
slivovice), priddme rozmarin
a bryndzu. Osolime a okoreni-
me.
Krupoto podavame s platkami

rostenky a slivkovo — bryndzo-
vou omackou.




Dusan Kristek a jeho Grilované rebierka a ossobuco

Petra Tothova a jej Indicka zmrzlina - Kulfi

DUSAN KRISTEK A JEHO ...
GRILOVANE REBIERKA A OSSOBUCO
(pre 4 osoby)
Suroviny: ¢ 500 g bravcovych rebier e
150 ml whisky alebo tmavého brandy e
50 ml hoisin omacky ¢ 50 ml ustricovej
omacky e 100 ml teriyaki omacky ¢ 100 ml
rajéinového pretlaku e mleté Cierne korenie
e med e sol ® 2 kusy telacieho ossobuca e
100 ml sladkej séjovej omacky e 50 ml ryzo-
vého octu e 3 struciky cesnaku e 2 cm suro-
vého dumbiera
Postup: Bravcové rebra dame varit do oso-
lenej vody na 1,5 hodiny. Ossobuco povari-
me v druhom hrnci vo vriacej osolenej vode
zhruba 2,5 hodiny. Obidva druhy masa
vyberieme a nechame pri izbovej teplote
vychladnut. Na rebrd v mensom hrnci zmie-
Same whisky, vsetky tri druhy omacok
a pretlak. Zmes dochutime medom, solou
a korenim. Za staleho miesania privedieme
do varu, odstavime a nechdame vychladnut.
Zmesou potom potrieme rebrd. Na ossobu-
co dohladka rozmixujeme dumbier s cesna-
kom, pridame séjovi omacku a ocot. Touto
zmesou potrieme telacie maso.

Obidva druhy masa grilujeme na rozpdle-
nom grile z obidvoch stran zhruba 8 az
10 minut.

PETRA TOTHOVA A JEJ ...

INDICKA ZMRZLINA — KULFI

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 400 g sladeného kondenzované-

ho mlieka ¢ 300 ml §fahacky ¢ 50 g najemno

posekanych jahod e 1 polievkova lyZica ru-

Zovej vody ¢ 80 ml Sumivého vina

Postup: Slahatku najemno vyslahame.

V miske zmieSame jahody, ruZovd vodu
a vino. Priddme kon-
denzované mlieko. Na-
koniec opatrne vmie-
Same Slahacku. Zmes
nalejeme do formy vy-
stlanej potravinarskou
foliou a dame aspon
na 2 hodiny zamrazit.
Podavame na [lade,
lebo zmrzlina sa rychlo
topi. Alebo sa mobze
pripravit takzvany Float,
ked' zalejeme zmrzlinu
v pohari Sumivym vi-
nom.

Zmrzlinu sme dozdo-

bili modelovanou ru-
Zou z bielej a tmavej
Cokolddy a jedlym
striebrom.
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Rozhovor s Ing. Bohumilou Tauchmannovou, rodenou Zaborskou,
aspirujucou kandidatkou na prezidentku Slovenskej republiky

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: Desana Dudasova a archiv

inuly rok sa mohli ¢itatelia na

strankach nasho ¢asopisu doci-

tat, Ze pod vedenim pani Bohu-

mily Tauchmannovej, riaditelky
spoloc¢nosti INCOMA Slovakia, sa organizuju
odborné podujatia a projekty spolocenskej
zodpovednosti, zamerané na vzdelavanie
tak odbornej, ako aj $irokej verejnosti. Caso-
pis GASTRO — revue gastrondmie, obchodu
a cestovného ruchu je uZ dve desatrocia
medidlnym partnerom tychto Uspesnych
aktivit. Na zaver nasho rozhovoru pani Bo-
humila naznadila, Ze do buducnosti je pri-
pravena este intenzivnejsie pdsobit vo ve-
ciach verejnych ako doteraz.

o €o Vas viedlo k tomu, Ze ste sa rozhodli
zabojovat o kreslo v prezidentskom pala-
ci?

Ked' nie som spokojna so stavom veci v spo-
loénosti, rozmyslam, ako tento stav zmenit.
Ako ste spominali, uz viac ako desatrocCie
realizujem vzdelavanie obcianskej verejnos-
ti s ciefom zlepsit Zivot na Slovensku pro-
strednictvom narodnych projektov Kvalita
z nasich regidnov, Pytajme si slovenské, Od-
pad je surovina a iné. Skusenosti a vysledky

Mozno aj vas uputal bilboard - biela plocha, oramovana
Stylizovanou trikolérou a v nej jednoduchy odkaz
rzazdravyrozum.sk“. Evokovalo to aj moju zvedavost.

tychto aktivit prave v spolupraci s ob¢anmi
a podnikatelskou verejnostou ma presved-
Cili, Ze spoloéne dokazeme zmenit aj to, ¢o
sa na prvy pohlad zdd ako nemozZné. Im-
pulzom je aj to, Ze sa ludia citia ohrozeni,
maju pocit neistoty a niektori aj skusenosti,
Ze sa spravodlivosti nedovolaju a je nevy-
hnutné poméct tento stav zmenit. Jednym
z hlavnych impulzov je aj skutocnost stéle
badatelnejSieho moralneho Upadku a una-
vy spoloénosti. Narastd nespokojnost obca-
nov, lebo sa veci nerieSia v prospech vacsi-
ny. Upada dovera ludi voci Statu a spoloc-
nost sa viditelne radikalizuje. Toto st impul-
zy, ktoré ma presvedcili, ze vykro¢im z po-
hodlnosti vychodenych cesticiek a vydam sa
na cestu presvied¢ania ob¢anov Slovenska,
Ze tento stav nie je nemenny a spolocne ho
dokazeme ovplyvnit k lepSiemu.

¢ Aké mate ciele a ako ich chcete realizovat
z postu prezidentky Slovenskej republiky?
Navyse, ako Zena to nemate a ani nebude-
te mat lahké.

Chcem sa stat hovorcom naroda. Hovorit to,
o si fudia myslia, no nahlas nepovedia. Na
zéklade komunikéacie naprie¢ spolo¢nostou

budem upozorriovat na témy, ktoré je po-
trebné v spolocnosti riesit. Na zéklade ve-
rejnej mienky chcem zasa vytvérat zdravy
spolocensky tlak, aby sa zmobilizovali pozi-
tivne sily napriec vsetkymi zlozkami spoloc-
nosti a uskutocCnili sa potrebné zmeny v na-
Sej krajine. Mojim ciefom je, aby sme sa
stali $tastnejsim narodom, lebo Stastnejsi
a spokojnejsi obcania vedia dosiahnut
omnoho viac. Bude sa to dat uskutoénit len
vtedy, ked moralka opéat ziska svoju véhu
a trendom bude vernost slovu.

e Tento rok ste nominovana na prestizne
ocenenie KriStalové kridlo v kategérii Hos-
podarstvo. V tejto kategdrii dominuju pra-
ve muzi, tak by bolo o to vzacnejsie toto
ocenenie ziskat. MéZete nam prezradit
o tejto nominacii trochu viac?

Nominacia mi bola udelend, nakolko sa mi
prostrednictvom vzdeldvacich projektov
dari zlepsovat nakupny patriotizmus na Slo-
vensku, ¢o ma pozitivny vplyv na makroeko-
nomiku Slovenska. Uspeéne sa ndm podari-
lo zaloZit v rdmci projektu Kvalita z nasich
regionov tradiciu narodnych dni na podporu
ekonomiky Slovenska s ndzvom ,,Pytajme si
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slovenské”, do ktorej sa ro¢ne aktivne zapa-
ja viac ako milién obcanov Slovenska.

Poslanim tejto aktivity je poukazat aj na
dalsie suvislosti, ktoré st spojené s nakupo-
vanim domacich produktov. Nakupné zvyk-
losti nesuvisia iba s dopadom na nasu eko-
nomiku, ale maju aj dopad na nase zdravie,
Zivotné prostredie a kvalitu nasho Zivota, za
ktord nesieme spoloéni zodpovednost.
Poslanim tejto komunikdcie je presvedcit
spotrebitelov, Ze to, ako sa spravame pri na-
kupovani, ma dopad na buduicnost nasej
krajiny a kvalitu nasho Zivota v nej.

Ak by sa mi podarilo ziskat Kristalové
kridlo, ziskam okrem velkého zadostucine-
nia z prace a potesenia z ocenenia este aj
vacsi respekt k tomuto ceneniu.

o Nasi ¢itatelia Vas budu chciet spoznat aj
z inej stranky, ako len z pracovnej. Dovolim
si preto polozit Vam, ako kandidatke na ve-
rejného Cinitela, aj otazky, ktoré maju
osobnejsi podtén. Pozndme sa uz dost dlho
na to, aby som mohla konstatovat, Ze &as
Vam iba prospieva. Stale si udrzujete stihlu
liniu, stale ste elegantna sympaticka dama.
Ako sa Vam to dari a ako Vam to vari?
Paradoxne mdam rada klasické slovenské
jedla. Polievka je pre mna zakladom. Hlav-
né jedlo si neodpustim, mucnik je pre mna
potesenim. Myslim si, Ze dovodom, preco
nemusim zapasit s hmotnostou, je to, Ze
ranajkujem velmi syto, primerane obedu-
jem, vecCeriam velmi striedmo a neskoro
v noci nechodim pozerat do chladnicky.
Takisto som velmi pohybovo aktivna. Mala
by som sa vSak naucit jest ryby a viac expe-
rimentovat a ochutnavat rézne kuchyne.
Moja rodina st gurmani, a ked' vidim, aké
potesSenie maju z novych chuti, inspiruje
ma to a mozno jedného dria ma moja rodi-
na prinuti, aby som aj ja zacala experimen-
tovat. Mam vsak to $tastie, Ze manzel vyni-
kajuco vari, s velkym citom pre nezvycajné,
ale chutovo vyvazené kredcie. Ja velmi
rada peciem a neskromne si myslim, Ze aj
dobre. Naucila som sa to od mamy a starej
mamy, lebo v nasej rodine bolo zvykom
piect aj viackrat do tyzdna. Milovala som
sediet pri nich, pocuvat prihody z minulos-
ti, obas s nie¢im pomaoct a vylizovat krémy
z hrncov.

* Ked spominate Vase detské roky, ziSlo mi
na um, Ze uZ roky spolupracujeme a neve-
deli sme o sebe, Ze obidve sme Martincan-
ky. Mate slavnych predkov, zdedili ste po
nich nieco, o Vam méze byt uZitoénym vo
Vasich aktualnych planoch?

Urcite ano, lebo tie spomienky pri hrncoch
sa tykali aj rodinnych prihod, ktoré sa nedo-
Citate v oficidlnych Zivotopisoch, ale urcite
ma formovali ako ¢loveka. Mojim pra, pra...,
ujom bol spisovatel Jonas Zaborsky a vzdia-
lenejSou rodinou aj lekar Jan Jesénius. Asi
najvyraznejSou vlastnostou je vola ist aj
proti prudu a robit veci inak, ak citim, Ze je
to spravne. Vychovand som bola k zodpo-
vednosti, a to nielen za seba a svoju rodinu,
ale aj v prospech okolia.

Co dodat na zaver? Ui len to, Ze driime
Vam palce v duchu dobra vec sa vydarila ...
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OBLUBENA HYDINA

Radi séfkuchar spolocnosti UNILEVER Peter Kristof

Je dolezité ocarit zakaznika vynikajicim jedlom. Umenie je
prekvapit ho jednoduchymi a znamymi ingredienciami,
Kktorych kombinacia chuti a vhodna aprava sposobia, Ze host
sa do reStauracie opit rad vrati. Aby sme splnili tato vyzvu,
nasi Séfkuchari hladali surovinu, ktort maju radi Slovaci

a ktora bude mat nielen vyzivovi hodnotu, ale aj nedoceneny
potencial chutovych hodnét. Vyber padol na hydinu. o nam
teda radi séfkuchar spolocnosti UNILEVER Peter KriStof?

,‘N‘

2 W ¥ Unilever
‘Z ¥ Food
\‘”@"0 Solutions

Séfkuchar spoloénosti UNILEVER Peter Kristof

PRECO PRAVE HYDINA?

N3ajdete ju v kazdej zemepisnej Sirke, krajine
aj ndbozZenstve. Vyprazana, pecend, varena,
grilovand, dusena. Je lahko dostupna, ne-
stoji vela a dd sa rychlo pripravit. Biele médso
z kurciat, sliepok a moriek a ¢ervené maso
z husi a kaciek sa lisi svojimi vlastnostami,
tradiciami a zvykmi spojenymi s ich konzu-
maciou. Vdaka vhodnej technike a Sikovnej
kombindcii prisad sa mozZe stat najcennej-
Sou polozkou v ponuke. VyuZite v kazdoden-
nej praci vedomosti $éfkucharov z kuchyne
Unilever Food Solutions, ktori sa s vami radi
podelia o svoje skisenosti a vezmu vas na
cestu chuti, foodpairingu (foodpairing — pa-
rovanie potravin), technik a inspirujucich
receptov.

PAROVANIE JEDLA

o €0 JE TO CHUT?

Existuju vSeobecné vzorce, ktoré umoznia,
7e bude jedlo chutit takmer kazdému? Hes-
ton Blumenthal hladal vedecku odpoved na
tuto otazku, ked zistil, aké dokonalé je spo-
jenie bielej cokolady a kaviaru. Ukazalo sa,

Ze to nie je ndhoda: chutovo vhodné suro-
viny ukazali aj podobnost na urovni ,até-
mov” (molekul). Takto sa zacal v kulinarstve
vyuzivat foodpairing: metdda predkladaju-
ca kompozicie, ktoré poskytuju prijemné
pocity chuti na zaklade molekularnej analy-
zy. Ak chcete usetrit ¢as a vytvarat kreativne
jedld, vyuZite jej zasady. Pozrite sa, aké su-
roviny sa najlepSie kombinuju s kuracim,
moréacim a kacacim masom. Poradime
vam, ktoré koreniny, bylinky, zeleninu a ovo-
cie mozete kombinovat s konkrétnym dru-
hom masa.

o €O JE VHODNE KU KURACIEMU

MASU?

Kuracie mdso vyborne absorbuje vyrazné
chute, a vdaka nim nie je mdlé. Budte vsak
opatrni, aby ste koreninami neprekryli jeho
jemné maso. Ak mu chcete dodat lesnu pri-
chut, pouZite kombinaciu smotany, hribov
a cibule, ktorej vyrazna chut dokonale ladi
s hustymi omackami, ktoré vyborne oboha-
tia chut méasa. V stredomorskej kuchyni
stavte na posekany tymian, ktorého slad-
ko-horka chut doda nadych bylinnej aromy,
pridajte aj koru a Stavu z citréna, aby sa

z nej uvolnilo bohatstvo arém. V azijskych
verziach je tazké nahradit kombinaciu ¢ili
a citronovej travy, ktoré mozete podavat
s jazminovou ryzou. Citrénova chut travy
s nadychom maty a dumbiera a svieZou
vonou, ako aj pikantné a vyrazné cili dodaju
masu pozadovanu chut a svieZost.

o €O JE VHODNE K MORCACIEMU

MASU?

Jemna chut morcacieho masa je ako chame-
ledn, ktory prostrednictvom Sikovného pa-
rovania s inymi surovinami moze nadobud-
nut Sirokd $kalu chuti. Pouzite sol, korenie
a cesnak ako zdklad, ktory mu doda jemnu
chut a $tavnatost. Ak chcete ziskat chut divi-
ny, k stehnam pridajte bobkovy list a boriev-
ku. Perfektnu chut zarucdia papriky (ostra
a sladka) v kombinacii s mletou rascou. Ak
chcete vytvorit skvelé jedlo, ktoré bude zd6-
razriovat lahodnu chut mésa, spojte med,
citrénovu stavu, nakrdjany dumbier a zmes
indickych korenin (madras, kari, tikkamasa-
la). Pri priprave moréacieho maésa treba tiez
pamétat na Salviu, ktord mu v kombindcii
s cibulou dodd vyraznu a robustnd chut.
Okrem toho je morcacie maso skvelé aj
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v kombinacii s bylinkami a ovocim. Idedlnu
kombinaciu tvori krémova, sladka aréma su-
Senych marhul s pikantnym ¢ili, alebo po-
marancée s tymianom, ktoré masu dodaju
vynimoénu sviezost a chut.

€O SA HODI KU KACKE?

Kacka ma maso so silnou vonou, preto ho
mbzeme kombinovat s vyraznymi chutami,
slanymi aj sladkymi, najma s ovocim. Kacacie
prsia budu vynikajice s omackou z pomaran-
Cov, brusnic, ¢ucoriedok a mnohych dalsich
kyslych druhov ovocia. Ak vam je blizka azij-
skd kuchyna, pouzivajte v Salate kombinaciu
kacky s cervenym grapefruitom a pomelom,
ktory spaja ovocny charakter s vyraznym by-
linkovych nadychom a vyvazi chut kacky. Ak
chcete zdoraznit citrusovd chut, pridajte
ovocie yuzu a dopliite medom.

e ZELENINA

Pri hfadani vhodnej zeleniny, ktora sa hodi
k hydine, vyberte tu, ktord ma jemnu chut.
Idedlnou volbou su, okrem inych, zemiaky,
Spenat, brokolica, karfiol, ruZickovy kel,
Spargla alebo fazula. Pri zostavovani jedla
venujte pozornost technike varenia. Ak po-
davate napriklad pecené kurca, servirujte
ho s chrumkavym Saldtom. Aby bolo maso
Stavnaté a ostré, nezabudajte na cesnak.
Delikatnejsiu vonu ziskate tak, ak ho vloZite
na chvilu do horuceho oleja (ale davajte po-
zor, aby sa neskaramelizoval, pretoZze bude
prilis horky). Ak chcete, aby pecené maso
preslo metamorfézou chuti, pripravte ho na
provensalsky sposob a pridajte k nemu 40
neosupanych strucikov cesnaku. Ak chcete
z cesnaku vytlacit maximalne mnoZstvo
chuti, nakrajajte ho a vytlacte. Idedlne sa
hodi s tymianom, bazalkou, cibulou alebo
rozmarinom.

Foodpairing sa da pouzit vsade, na
mnohych réznych tGrovniach. Pri pripra-
ve hot-dogu skombinujte kurca, tekvi-
cu, jablko, rajciny a kari. Takymto spo-
sobom ziskate fuziu delikatnej sladkos-
ti, jemnej pikantnosti a hibky chuti,
ktora extrahuje kyselinu glutdmovu
obsiahnutu v rajcinach. Foodpairing je
mozné pouZit na hladanie nahrady su-
rovin, najma tych sezénnych. Priklad:
niektori Séfkuchari pouzivaju zamenu
jahod a rajcin, pretoze obe obsahuju
furanol, ktory je zodpovedny za chut
jahod.

AKO PRISPOSOBIT KULINARSKE
TECHNIKY K ROZNYM DRUHOM HYDINY

e VARENIE je spOsob tepelnej Upravy potra-
vin, ktory spaja zdroj jedla, techniku spraco-
vania, tradiciu a kompoziciu do neoddelitel-
ného celku. Ak chcete pripravit jedlo s pou-
Zitim hydinového masa, mali by ste vediet,
ako sp6soby varenia ovplyviuju roézne
druhy hydiny a ziskavaju z nich to najlepsie
a ako si vybrat spravnu kulinarsku techniku
k danému druhu masa. Obozndmte sa s naj-

dolezitejSimi parametrami pripravy vare-
nych, dusenych, vyprazanych a pecenych
jedal, s osobitnym dérazom na marinova-
nie, ktoré je pre hydinu klucové.

Vsetky druhy hydiny, tak maso, ako aj vnu-
tornosti, moézu byt pripravované varenim aj
dusenim. V pripade varenia treba mat na
pamati predovsetkym to, Ze spdsob varenia
zévisi od konec¢ného jedla. Ak chcete ziskat
chutné a $tavnaté méso, vlozte ho do vria-
cej vody. Ak chcete, aby méso dodalo chut,
ked' pripravujete silny vyvar — vlozte ho do
studenej vody. Zatial ¢o dusenie spociva vo
vareni v malom mnozstve vody s pridanim
tuku, ktory je nositefom chuti. Vzhladom na
vyssiu teplotu ako pri vareni, dusit mozete

tazsie kusy. Dusenie je idealne na tie Casti
masa, ktoré maju silnu a zreld chut, pretoze
ho vyrovndva s vonami pochdadzajucimi
z oméacky. Cim st kasky mensie, tym rychlej-
Sie je maso tepelne upravené. Najvacsou
vyhodou dusenia je, Ze mozete jedlo pripra-
vit vopred a chuti ¢asom coraz lepsie, ¢o
vam usetri ¢as pocas servirovania.

eV pripade SMAZENIA je najlepsie, ak pouzi-
jete marinované kusky masa (prsia, nohy,
kridla, vnutornosti). Tato technika umozniuje
ziskat Stavnaté, aromatické maso v chrumka-
vej korke. Aby méaso nebolo prilis suché, tre-
ba dodrzat kratku dobu smazenia (kym sa
zrazia bielkoviny) a spravnu hribku masa tak,
aby platky neboli prilis tenké. Umyté, osuse-
né a okorenené maso mozete priamo vypra-
Zat na lubovolnom oleji alebo obalit vo vajic-
ku, v struhanke ¢i muke. Teplota vnutri dosa-
huje priblizne 77 °C a nesmie prekrocit 80 °C.

o Na PECENIE su najvhodnejie mladé kusy
masa. Hydina sa pecie relativne dlho. Ak
chcete zrychlit tento proces, treba ju natriet
tukom a prikryt v ohriovzdornej nadobe. Ak
chcete mat $tavnaté maso, pouzite féliu na
pecenie. Ak je hydina plnena, doba pecenia
sa predizi 0 1/3. Miso je upeéené vtedy, ked
po pichnuti dori vyteka priehladnd Stava.
Mastna hydina, ako napr. kacka, nepotrebuje
dodatoény tuk. Stadi ju podlievat vodou, tak-
Ze po odpareni sa pecie vo vlastnom tuku.

e Hlavnou vyhodou GRILOVANIA je, Ze je
maso pripravené bez oleja a pocas spraco-
vania sa z neho vytopi az o 20 % viac tuku.
Na grilovanie je najvhodnejsie chudé maso.
Medzi hydinou kraluje kuréa. Mdso nemoze
byt grilované prili$ dlho, pretoze bude su-
ché. Teplota v jeho najhrubSom mieste (bez
dotyku kosti) by mala byt 75 — 80 °C.

Vdaka tomu je maso rovnomerne pripra-
vené, zachovava si vitaminy a stopové prv-
ky, a navySe straca menej hmotnosti ako pri
inych tepelnych Upravach. Hydina sa vari pri
teplote 65 — 71 °C po dobu od 30 minut az
priblizne do 8 hodin.

Technika, ktord méze byt pouZitd v spojeni
s ostatnymi, obohacuje chut hydiny a doda-
va jedldm krehkost, Sstavnatost a makkost, je
marinovanie, ktoré taktiez chrani maso
a ma baktericidne vlastnosti. Mokré mari-
nady sa pripravuju na baze potravinovych
kyselin, vina, oleja, masla a kyslého mlieka.
Kyslé suroviny zmak¢uju méso (citrén, ocot,
cmar), olej spaja suroviny marinady, a tro-
chu cukru alebo medu sposobuje, Ze méaso
ma pri Uprave peknu hnedu farbu. Pridanie
zeleniny a byliniek dodéva chut a arému. Ak
chcete dosiahnut vidy rovnakd kvalitu mari-
novania, vyskusajte Knorr marinddu na hy-
dinu, ktord ma Specialne vyvinuté zloZenie
byliniek a zeleniny.

Pamétajte, Ze by ste nemali marinovat hl-
boko zmrazené maso, pretoze zbytocne roz-
riedi marinddu. Pri zalievani mdsa marina-
dou dbajte, aby ste ho Uplne zakryli. Takto
pripravené maso uchovavajte pri nizkej tep-
lote, najlepsie v chladnicke, a obcas premie-
Sajte jej obsah. Ak md maso kozu, treba ju
prepichnut, aby sa marinada dostala dov-
nutra. VSetko zakryte potravinovou féliou
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tak, aby sa udrzali véne. Maso mladych zvie-
rat nevyZaduje marinovanie.

NA €O BY STE NEMALI ZABUDNUT

e Pri VARENI alebo VYPRAZANI hydinového
mdsa sa oplati vyskusat slany nalev ako mari-
nadu. Pred spracovanim vloZte méaso do vody
so solou, pridajte trochu cukru, bylinky a ko-
reniny, ktoré mu dodaju chut. Pri spracovani
jednotlivych ¢asti mozete marinadou natriet
porcie masa. Pri priprave kuracich filiet do-
siahnete skvell chut kombinaciou olivového
oleja a citronovej stavy, ktorej chut mozete
obohatit bazalkovou Primerbou. Takto pri-
pravenou marinddou natrite platky masa
a potom vloZte na pol hodiny do chladnicky.
Ni¢ vdm nebrdni v tom, aby ste marinadu
spojili s omackou. Takato fuzia je vyborna
v americkej pochutke, akou su kridelka
v omacke Barbecue: kridelka ponorte na noc
do marinady z medu, octu, séjovej omacky,
cesnaku, ¢ierneho korenia a papriky, potom
ich natrite marinddou, ¢im vytvorite lesklu
glazdru, ktorej chut sa krasne rozplyva. Mari-
nady su tiez idedlne na pecenie masa. Na pe-
¢ené morcacie filety to moze byt marindda zo
séjovej omacky, medu, vinneho octu a slivko-
vého lekvaru (alebo lekvaru z iného ovocia).
Kacacie prsia vyborne chutia v orientdinej
verzii, v marinade z cesnaku, dumbieru, ani-
zu, medu a sojovej omacky. Pri marinovani
nezabudajte, Ze maso chuti tym, ¢im ho do-
chutite, preto starostlivo vyberajte prisady.

o Pri priprave KACKY treba mat na pamiti, 7e
obsahuje viac tuku, a nie je takd jemna ako
kuracie alebo morcacie maso. Je vhodnd na
vyprazané, pecené, dusené a varené jedla.
Kacacie prsia polozte na chladnu, suchu pan-
vicu s kozou dole, aby sa z nej vytopil tuk
a vznikla chrumkava kéra. Smazte asi 15 mi-
nut, druhd stranu — 10 minut, pripadne mier-
ne poduste po dobu 30 minut. Filety z kaca-
cich pf's smazte po dobu 15 mindt pri strednej
teplote, pridajte 2 lyZice oleja na panvicu na
kazdu filetu, pripadne mierne poduste 10 mi-
nut. Kacacie stehna smazte priblizne 35 — 40
minut, po 15 — 20 minut z obidvoch stran, pri
strednej teplote. MozZete ich aj z obidvoch
stran oprazit a potom dusit prikryté so zele-
ninou asi 40 minut. Kacacie kridla smazte
15 minut na strednom ohni, a potom duste
pri nizkej teplote 10 minut. Pecend kacka

s hmotnostou 1,5 kg vyZaduje 30 minut pri
teplote 220 °C, a potom dalSich 60 minut pri
teplote 170 °C. Klasickou sucastou francuz-
skej kuchyne je konfitovanda kacka, ktoru si
moZete pripravit prikrytd pomalym varenim,
zaliatu husacim alebo kacacim tukom, na mi-
nimalnom ohni pocas 2 — 3 hodin, alebo ju
mdZete piect 4 hodiny pri teplote 120 °C.

e Ak chcete pripravit MORIAKA, aj ked'je naj-
jednoduchsie pripravit peéeného moriaka,
treba dévat pozor, aby ste ho nespalili. Aby
ste neurobili tuto chybu, treba ho vopred
marinovat a pouZit spravnu teplotu. Prave
marinada a nizka teplota pecenia pohybuju-
ca sa na Urovni 160 — 180 °C sp0Osobia, Ze pe-
¢ené mdso nebude suché. Moriaka treba
piect tolko hodin, kolko vazi, a kazdy kilogram
masa sa pecie 40 minut, ak je moriak plneny
—potom je to priblizne 60 minut na kilogram.
Doba smaZzenia zavisi od velkosti pripravova-
nej porcie. NajkratSie sa smaZia morcacie
filety a najdlhsie stehna. Pri grilovani moriaka
je potrebné zachovat rovnomernu teplotu
v rozmedzi 175 — 230 °C. Méso bude ,hoto-
vé“ vtedy, ked' teplota v najhrubSom mieste
stehna pri kosti (teplomer sa nemoze dotykat
kosti) dosiahne 75 °C.

e Ni¢ tak nechuti na KURCATI ako hneda
a chrumkava korka. Ak ju chcete ziskat, treba
opratit porcie pri vysokej teplote. Cas pripra-
vy jednotlivych Casti zavisi od velkosti a dru-
hu masa. Kuracie prsia nakrajané na kocky
treba smaZzit neprikryté na strednom ohni asi
20 minut. Rezne z jednotlivych filiet z kura-
cich pfs vyprazajte priblizne 7 — 10 minut
z kazdej strany. Kuracie stehna po dobu asi
10 minut neprikryté, z obidvoch stran. Moze-
te tiez znizit ohen a smazit asi 10 minut pod
pokrievkou, ¢asto obracat alebo doliat nie-
kolko lyzic vyvaru alebo vela raj¢inovej stavy,
prikryt pokrievkou a dusit najmenej 10 mi-
nut, v zavislosti od velkosti porcie. Kuracie
kridla treba smatzit asi 30 mindt na strednom
ohni a otécat ich kazdych 5 minut. Pecené
kurca vo félii alebo v tzv. ,rukave”, s hmotnos-
tou 2 kg, vyZaduje teplotu priblizne 200 °C po
dobu 1,5 hodiny, a potom 15 minut bez félie.
50 g porcia vyZaduje teplotu 180 °C pocas
45 minat na stehna, 45 mindt na kuracie
prsia a 50 mindt na plnené kurca. Na grilova-
nie st najvhodnejsie kridla, maso s kostou
a dolnd a horna ¢ast stehna, ktoré sa tak ne-

VIETE, ZE ...

Foodparing — alebo ako najst vzorec
na idealne jedlo z hydiny.

Sous vide — (Citajte su vid). Tato me-
téda spociva vo ,vareni“ v tesne
uzavretej folii (vo vakuovych vrec-
kach) vo vodnom kupeli a pri presne
stanovenej teplote.

Foie gras — znama z francuzskej ku-
chyne, je vyrobena z mastnej husa-
cej pecene!

vysusia. Kurc¢a vcelku nechame na roste pod
pokrievkou pri teplote 200 °C po dobu 1,5
hodiny. Malé kasky sa mozu grilovat priamo
nad ohflom 1 — 14 minut.

Ako vidiet, kazdy druh masa mézeme
pripravit roznymi technikami. Umenie je
Sikovne ich zladit a nezabudat na drob-
nosti, ktoré ovplyviuju kvalitu jedla.
Ako sa hovori v kuchyni — vSetko spociva
v detailoch.

JE VHODNE POUZiVAT VNUTORNOSTI?

¢ Najvacsou vyhodou vnutornosti nie je do-
stupnost a cena, ale predovsetkym ich vyni-
mocna chut. Ddvno zabudnuté vnditornosti
su Coraz popularnejsie. Ak chcete ziskat no-
vych zdkaznikov a prekvapit pravidelnych
navstevnikov, oplati sa ich mat vo svojej po-
nuke. Avsak, aby ste z nich dostali to najlep-
Sie, zistite, aké vnutornosti su vhodné na po-
uZitie, a oboznamte sa s najdolezitejSimi po-
stupmi ich spracovania.

e Z hladiska vyZivy su najcennejsSie pecen, ob-
licky, jazyk, srdce — zdroj ZivocisSnych bielko-
vin, kyseliny listove], Zeleza, vapnika, zinku
a vitaminov. Pecienky st obzvlast cenné vda-
ka [ahko stravitelnym vysokohodnotnym
bielkovinam a mnozstvu vitaminov, preto su
v kuchyni Siroko pouzivané. Mézu sa podavat
surové, polosurové, vyprazané aj dusené.
Oblicky su tiez cennym zdrojom vysokohod-
notnych bielkovin, ale uz nie tak lahko stravi-
telnych ako bielkoviny pecene. KedZe maju
kompaktnu struktdru, vyZzaduju dihsiu tepel-
nu Upravu, najcastejsie su upravované vare-
nim alebo dusenim. Jazyky a srdcia maju po-
dobné vlastnosti. Pamatajte si, Ze vnutornos-
ti treba pripravovat Cerstvé, pretoze maju
vysoky obsah tekutin.

¢ Hydinové vnutornosti sa najcastejsie pouzi-
vaju ako sucast salatov v kombinacii s omac-
kou, alebo ako duseny gulds. Dodavaju jedi-
ne¢nu hibku chuti, ktord by bolo tazké ziskat
z inych surovin. Varené pri nizkej teplote sa
idealne doplfiaju s cibulou, mletym &iernym
korenim, novym korenim, majoranom a bob-
kovym listom. Mdzete ich aj osmazit, pripad-
ne obalit v trojobale, a potom dusit, a vyuzit
ako surovinu do mnohych omacok a plne-
nych jedal. Doba smazenia zavisi od velkosti
a dalsieho spracovania: moze to byt priblizne
10 minut (pecen), a priblizne 20 minut (srd-
cia a zaludky). Vnutornosti su tiez idedlnou
surovinou do pastét. Zmiesajte ich s mdasom
z vyvaru, aby ste nevytvarali odpad. Ak vam



vacsmi zélezi na ich vyZzivovej hodnote ako na
chuti, poufZite ich ako sucast plnky — vo vajic-
ku, v m3sovej rolade alebo ako sucast omac-
ky. Ak ste predtym nepouZzivali vnutornosti,
zacnite s klasickym jedlom, akym je pecen
s jablkami. Ak hladate nie¢o menej tradi¢né,
vyskusajte oprazenu pecen v sasliku a mari-
nadou zlepsite jej chut. Ak chcete vyvazit
chut, pridajte osolent pecéen pocas posled-
nych 10 mindt varenia tak, aby svojou chutou
nedominovala celému jedlu, neostala horka
a prili$ tvrdd. Suroviny, ktoré sa chutovo ho-
dia k vnutornostiam: cesnak, cibula, paprika,
mrkva, zeler, hriby, chren; ovocie (jablka, po-
marance) a koreniny: ¢ierne korenie, proven-
salské korenie, petrzlen, bazalka, estragon,
nové korenie, kari, koriander, majoran, bob-
kovy list a horcica.

¢ Napriek nevyhodam vnutornosti, ktoré za-
hrfnaju vyssi obsah cholesterolu, purinov a vi-
taminu A, mézu byt aj nadalej cennou sucas-
tou ponuky. Preto ich pouZivajte vo svojom
menu, tymto spdsobom spestrite jedl3, a za-
roven zacnete bojovat s plytvanim potravin
v kuchyni.

AKO SI VYBRAT KVALITNU HYDINU?

* MdZete mat skvely recept a schopnosti, ale
kvalita méasa je polovica Uspechu. Ako rozpo-
znat dobré méso, aby poskytlo ¢o najviac
chuti a vyzivovej hodnoty? VSetko sa tyka
dvoch najddlezitejsich otazok: pévodu a cer-
stvosti.

¢ Povod masa je klti¢ovym aspektom, preto-
Ze kazdy prvok chovatelského procesu ovplyv-
nuje jeho kvalitu. Ked' je ddlezita nizka cena,
volba zvycajne pada na priemyselny chov. Pri-
kladom su kurcatd — brojlery, ktorych pri-
rastok hmotnosti sa dosahuje vo velmi krat-
kom case (priblizne 35 — 42 dni). Ich chovné
podmienky, v ktorych vladne umelé osvetle-
nie, tlacenica, priemyselné krmivo, ako aj ne-
dostatok vybehu a prirodzeného svetla, sp6-
sobuju horsiu kvalitu masa. V pripade moria-
kov z priemyselného chovu su tieto podmien-
ky zvycajne relativne lepsie. Potrebuju nielen
viac ¢asu — asi 120 dni chovu, ale tiez netole-
ruju tlacenicu, ¢o znamend, Ze maju viac
miesta ako kurcatd. Ak je kvalita dolezZitejsia
ako cena, treba sa pozriet na priaznivejsi
chov. Patria k nim okrem iného ekologicky
chované kurcata a kurcata z volného vybehu.
Ekologicky chov kurciat trvd najmenej 56 dni:
maju viac miesta, pristup k prirodzenému
svetlu, vybeh a lepsie krmivo. Kurcata vo vol-
nom vybehu maju este lepsie podmienky. Ich
cena je vSak najvyssia, pretoZe pochadzaju
z certifikovanych chovov (fariem).

o Kurcata z ekologického chovu, ako aj kur-
Catd z volného vybehu, su ovela drahsie.
Maju vsak zabezpeceny staly pohyb, st viac
svalnaté, maju menej tukov, a ich maso je
ovela zdravsie, chutnejsie a je cennym zdro-
jom Zivin. Délezité pre chut masa je tieZ to,
¢im je dané kurca kimené. Takze ak poznate
svojho dodavatela, opytajte sa ho, ¢o jedia
jeho kurcatd. Ak mozete, pouZite overené
zdroje, pretoze obal a ndzov mézu byt nieke-
dy zavadzajuce. Znakom kvality, ktorému tre-
ba venovat pozornost, je certifikat systému
kvality zaruc¢enych potravin QAFP, ktory ga-
rantuje, 7e hydinové méso spifia zakladné

povinnosti vo vyrobnom procese, ktoré maju
vplyv na bezpecnost, podmienky chovu
a kvalitu masa.

« Dalsim kiti¢ovym bodom je cerstvost. Kuréa
musi mat svetloruzovu farbu, niekedy svetlo-
béZovu, kacka — béZovu alebo hnedo-Cerve-
nu. Nekupujte maso, ktoré je prilis tmavé
alebo zelenkasté, alebo prilis svetlé, takmer
biele, pretoze mohlo byt opakovane oplach-
nuté. Ak je koZa ZIta, sucha a popraskanag, tiez
treba zachovat opatrnost. Ked' vyberate kur-
¢a, vsimnite si pritomnost bielych blan
a tukovych pasikov, ktoré mo6zu naznacovat
ochorenie svalov. Mdso musi byt pevné
a hladké, a predovsetkym — ovonajte ho: ak
vonia ,Skaredo”, nekupujte ho. Pri nakupe
masa na trhovisku, a dokonca aj v supermar-

ketoch, venujte pozornost hygienickym pod-
mienkam a skladovacej teplote, ktora by
mala dosiahnut priblizne 4 °C.

e Ked' si uz vyberiete Cerstvé maso spravnej
kvality, vznikne otazka: celé, alebo porciova-
né? Porciované maso nam nepochybne Setri
Cas, ktory je hodny zlata. Na druhej strane je
lacnejsie nakupovat na kilogramy ako na
kusy. Ked' kupite maso vcelku, naucite sa ho
aj porciovat, mozete ho potom vcelku upiect,
alebo pouzit v menu a vytvarat jedla aj z vnu-
tornosti. Pri rozhodovani treba brat do Gvahy
aj problematiku plytvania jedlom, ktora je
jednym z klucovych faktorov v oblasti gastro-
nomie. Ak pri kipe masa vcelku vidite, ze
Cast z neho ide do kosa, potom je lepSou vol-
bou porciované maso.

INSPIRUJTE SA RECEPTAMI Z HYDINY

... a prajeme vam Dobru chut!

KURA CORDON BLEU

(pre 10 os6b)

Suroviny: Kura: ¢ 1500 g kuracich rezriov e
40 g Primerba zédhradné bylinky Knorr Pro-
fessional ¢ 200 g ZItého syra e 300g varenej
Sunky

Cesticko: ¢ 6 vajec ¢ 1 dl vody e 80 g muky
sol podla chuti e 400 g struhanky ¢ 0,8 dl
Rama Combi Profi

Slaninova fazul'ka: ¢ 1000 g zelenej fazulky
e 35 g Knorr Primerba Opecena cibulka
Priloha: ¢ 1200 g hranolcekov e trebulka na
dekordciu

Postup: Kura: Rezne ocistime, narezeme,
rozlozime ako knizku a jemne naklepeme.
Potrieme zmesou Primerba zahradné bylin-
ky, polozime nan platok syra a Sunky a zlozi-
me tak, aby bola plnka zakryta.

Cesticko: ZmieSame vajcia s vodou, mukou
a solou, zmes dokladne vymieSame. Kura
obalime v strdhanke, potom v cesticku
a znova v struhanke. Plytky plech postrie-
kame Ramou Combi, poukladdme nan oba-

lené kusky, znova postriekame Ramou
Combi a pecCieme 10 minut pri teplote
190 °C.

Slaninova fazulka: Uvarenu fazulku vymie-
Same s Aroma Mixom, vloZime do konvekc-
nej rdry na parenie na 2 — 3 minuty, premie-
Same.

Servirovanie: Kura Cordon Blue podavame
s pripravenou slaninovou fazulkou a doma-
cimi hranolc¢ekmi. Ozdobime listkami z tre-
bulky.

NASA RADA: Pri naklepavani misa pouzite
potravinovu féliu. Takto sa vyhnete vytvore-
niu dier v rezni a zachovate Cistotu v kuchy-
ni. Dbajte na to, aby kraje kurata boli naten-
ko naklepané, vdaka comu sa dobre spoja.
KNORR PRIMERBA Opecena cibulka 340 G
e Primerba vam prinasa chut byliniek a zele-
niny po cely rok.

e Intenzivna chut byliniek a zeleniny na pri-
pravu pokrmov.

e Vynikajuce taktiez ako zlozka marinad
a plniek.
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RIZOTO A LA MILANESE

S BBQ KURATOM

(pre 10 oséb)

Suroviny: ¢ 10 ks kuracich rezriov
(1kg)

Sol'ny roztok: ¢ 2 | vody 80 g soli
® 20 g cukru

Omacka na tepelné spracovanie: ¢ 5 dl
Rama Combi Profi ¢ 100 g BBQ omac-
ky

Rizoto: * 2 | vody ¢ 40 g safranovej
pasty Knorr e 4 dl olivového oleja
20 g masla ¢ 100 g najemno nakrdja-
nej cibule o 2 struciky najemno na-
krajaného cesnaku ¢ 600 g ryze arbo-
rio ® 10 dl suchého bieleho vina e
150 g struhaného Cheddaru ¢ 100 g
masla e sol podla chuti ¢ korenie
podla chuti

Servirovanie: ¢ 100 g smazeného
kuceravého kelu

Postup: Solny roztok: Suroviny na
solny roztok zmieSame, vloZime
rezne a na cca 6 hodin odlozime. Vy-
berieme, oplachneme a vysusime.
Tepelné spracovanie: Plech postrie-
kame Ramou Combi, poukladéme
rezne a aj zvrchu postriekame Ra-
mou Combi. Pecieme 7 minut pri teplote
190 °C, potrieme BBQ omackou a pecieme
dalSich 5 minut.

Rizoto: V horucej vode rozmieSame safra-
novu pastu. Na olivovom oleji s maslom
dosklovita oprazime cibulu s cesnakom, pri-
dédme ryZu a este chvilu oprazime. Vlejeme
vino, premiesame a pridame cast $afrano-
vého vyvaru. Varime na miernom ohni, pri-

MORCACIE PLATKY S BROSKYNOVYM
CHUTNEY A CUKINOU

(pre 10 oséb)

Suroviny: Méso: ¢ 1500 g morcacich rezniov
o 3 dl kuraci bujén Knorr Professional e 12 dl
Rama Culinesse Profi ¢ 300 g Cheddar ¢ 200 g
Sunka Prosciutto

davame po castiach zvysny vyvar. Rizoto by
malo mat lavovd konzistenciu. Nakoniec
pridame strdhany Cheddar a maslo. Miesa-
me dorozpustenia. Nakoniec priddme sol
a korenie.

Servirovanie: Rizoto dame do hlbokého ta-
niera s pokrajanym kuratom a kelom.

NASA RADA: Aby bolo rizoto spravne poda-

Broskyrnové Chutney: ¢ 60 g najemno na-
krajanej cibule ¢ 10 dl Rama Culinesse Profi
¢ 300 g stopkovy zeler nakrajany na kocky e
50 g dumbieru e 10 g Cili paprika nakrajana
najemno ¢ 5 dl vody ¢ 150 g biely vinny ocot
* 500 g na kocky nakrajané broskyne ¢ 20 g
Primerba tymianova Knorr Professional e

—

vané, pripravte ho dopredu dopolomakka
a pred poddvanim podlejte vyvarom a do-
varte.

Rama Combi Profi

e Rastlinny tuk na vyprazanie a pecenie
v konvektomate.

e Pokrm pripravovany s Ramou Combi Profi
vstrebava az o 75 % menej tuku. Pokrm je
teda podstatne zdravsi!

3 g mleta Skorica e 100 g trstinovy cukor
sol podla chuti e Cierne korenie podla chuti
Cukina: ¢ 1500 g cukina ¢ 30 g Knorr Pri-
merba Opecena Cibula

Postup: Maso: Morcacie rezne umyjeme,
oCistime, nakrdjame na jednotlivé porcie,
marinujeme v hydinovom bujone a dame
do chladni¢ky. Madso osmazime na
Rame Culinesse, na kazdy kuasok
dame strdhany Cheddar a Sunku
prosciutto, zapecieme v konvekcnej
rdre na 160 °C.

Broskyriové CHUTNEY: Cibulu opra-
Zime dosklovita na Rame Culinesse,
priddme zeler, dumbier a Cili. Zmes
chvilu oprazime. Podlejeme vodou,
podusime, vlejeme ocot a pridéame
broskyne, Primerbu tymianovu,
Skoricu a cukor. Redukujeme do zis-
kania pozadovanej konzistencie
a dochutime.

Cukina: Cukinu nakrajame na plat-
ky, posypeme s Knorr Primerba
Opecena Cibula a ddme do rury na
paru.

Servirovanie: Platky ulozime na ta-
nier spolu s broskyriovym catni
a cukinou.

Knorr Primerba Tymian 340 g

¢ Na ochutenie teplych aj studenych
pokrmov.

e Intenzivna chut a vona.

¢ \/ynikajuce taktiez ako zlozka ma-
rinad a plniek.



KURA V LISTKOVOM CESTE

S PIKANTNOU RAJCINOVO — PAPRIKOVOU

OMACKOU A GLAZOVANOU

ZELENINOU

(pre 10 oséb)

Suroviny: Kura: ¢ 1 ks cukina — 30 platkov
nakrajanych pozdizne ¢ 1300 g kuracich rez-
nov a 250 g 20 g marinady na hydinu Knorr
Professional e 3 dl Rama Culinesse Profi e

10 platkov Sunky zrejucej ¢ 3 balenia listko-
vého cesta a 0,350 kg ¢ 1 vajce

Omacka: ¢ 3 dl olivového oleja ¢ 80 g nadrob-
no nakrajand cibula e 2 stracéiky nakrajany
cesnak ¢ 70 g cervena paprika nakrdjana na
kocky e 70 g ZIt4 paprika nakrajana na kocky
7 dl suché biele vino ¢ 4 dl vody ¢ 60 g Knorr
Bolognese ¢ 40 g Knorr Pronto Tomato ¢ 20 g
Kapary e 1 ks Cerstvé Cili nadrobno nakrajané

Zelenina: 500 g 7It4 a zelend fazulka
® 200 g hrasok e 150 g kuceravy kel o
200 g Salotka prekrojena napoly ¢ 30 g
Knorr Aroma Mix slanina a cibula
Servirovanie: Mix byliniek

Postup: Kura: Platky cukiny lahko
ogrilujeme, preloZime na papierové
obrusky. Rezne ocistime, okorenime
Marinddou na hydinu. Osmazime
z obidvoch strdn na Rame Culinesse.
Na maso uloZzime platky cukiny a oba-
lime Sunkou. Cesto pokrdjame na
obdlzniky. M3so obalime v ceste a po-
trieme rozmiesanym vajickom. Pecie-
me pri teplote 200 °C so sondou na-
stavenou na 67 °C.

Omacka: Na olivovom oleji oprazime
cibulu s cesnakom a paprikami do-
sklovita. Vlejeme vino a zredukujeme.
Priddme vodu, Omacku Bolognese,
premieSame a privedieme do varu.
Do vriacej omacky priddme zvysné su-
roviny a dochutime.

Zelenina: Vsetku zeleninu posypeme
Aroma Mixom a uvarime v rdre na
pare.

Servirovanie: Jedlo na tanieri ozdobi-
me Cerstvymi bylinkami.

NASA RADA: Osmazenie rezfiov pred zavi-
nutim zabezpedi, Zze maso bude S$tavnaté
a cesto chrumkavé.

Knorr Tomato pronto 2 kg

e Z rajcin pestovanych udrzatefnym sposo-
bom.

e Vyborné do vsetkych jedal podavanych
ako v teplom, tak aj v studenom stave.

KURA V CHRUMKAVOM CESTICKU

S OMACKAMI: TATARSKOU, BBQ

A MEDOVO-HORCICOVOU

(pre 10 oséb)

Suroviny: Kuracie nohy a kridelkd z kurata: e
1000 g vykostené kuracie stehna e 10 ks vy-
kostené kuracie kridelka 20 g Knorr Delikat
korenie na hydinu

Suchy obal: ¢ 150 g kukuri¢nej muky e 150 g
psenicnej muky e 3 g sladka udena paprika
Cesticko: » 3 dl sytena voda ¢ 150 g psenic-

na muka ¢ 80 g zemiakovy Skrob e 10 g pra-
Sok do peciva e 2 vajcia ® 2 g dumbier mlety
suseny ¢ 2 g mlety koriander ¢ mleté Cili
sol e Cierne korenie podla chuti

Tatarska omacka: ¢ 2 dl Hellmanns majoné-
za decorative ¢ 0,5 dl Rama Cremefine Profi
31 % e 40 g zavarané uhorky, nadrobno po-
krajané e 40 g Sampindny v konzerve,
nadrobno pokrajané e 10 g posekana pazit-
ka e sol e Cierne korenie podla chuti
Medovo-horcicovda omacka: ¢ 80 g tekuty

med e 1 stricik cesnak ¢ 1dl voda ¢ 0,2 dl
citrénova Stava ¢ 0,8 dl olej » 50 g francuz-
ska hrubozrnna horcica ¢ 20 g hor¢ica plno-
tucnd e sol e Cierne korenie podla chuti
BBQ omacka: ¢ 300 g omacka Barbecue
Servirovanie: ¢ 1200 g hranolceky

Postup: Stehna a kridelka: Stehna nakrdja-
me na 10 kusov, kridelka prekrojime na dve
Casti. Kura okorenime Delikatesom.

Suchy obal: Muky zmieSame s paprikou.
Mokry obal: Vsetky suroviny dokladne pre-
mieSame.

Tepelné spracovanie: Vsetky Casti kurata
obalime v suchom obale, potom ponorime
do cesticka a znova obalime v suchom
obale. Smazime v oleji na hlboké smazenie
150 °C dozlatista, od 12 do 14 minut.
Tatarska omacka: Suroviny premiesame
a dochutime.

Medovo-horcicova omacka: Med, cesnak,
vodu a citronovu stavu zmixujeme, pridame
zvy$né suroviny, riadne vymiesame tyco-
vym mixérom a dochutime.

Servirovanie: Kura v chrumkavom obale po-
davame s tromi omackami a hranolcekmi.

NASA RADA: Ak chcete, aby bolo cesti¢ko
chrumkavé a lahké, po obaleni ho nestlacaj-
te.

RAMA CREMEFINE PROFI 31 %

¢ Velmi dobre reaguje pri zmiesani s kyslymi
pridavkami aj s alkoholom. Nezraza sa!

¢ \/lyborna konzistencia a vysoky ndrast ob-
jemu po uslahani—az 2,5 1.
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Oceneny Hubert

Zlato z francuzska

ekt Hubert Blanc De Noir sa vyraba
z uslachtilej modrej odrody Cabernet

Sauvignon, no vo vysledku ide o biely
sekt. MoZe za to jemné a pomalé lisovanie,
pri ktorom sa neuvolfiuje pigment zo Supiek
bobdl. ,Tento sekt je uréeny najndrocnejsim
milovnikom sektu. Vo véni ndjdete kisky bo-
bulového ovocia, lahko prepojené s biskvi-
tom, v chuti velmi piné, robustné, a pritom
lahodné. Prvy dusok vds nabdda k dalsie-
mu.” opisuje hlavna enologicka spolocnosti
Hubert J.E. Ingrid Vajczikova. Sekt sa podla
nej hodi k orientdlnym bezmadsitym jedlam
alebo ku grilovanym Specialitam.

Medzindrodna sutaz Sumivych vin Effer-
vescents du Monde 2017 sa konala v diioch
15.-17. novembra uZ patnastykrat. Organi-
zuje ho Franclzska féorum enoldégov. Z viac
ako 100 porotcov bola polovica z Francuz-
ska a zvySok z inych krajin. Oproti minulému
rocniku stupol pocet prihlasenych sektov
o 10 %. Pocas trojdriového podujatia na
zamku Lycée Le Castel ich porotcovia ochut-
nali vy$e 600. Hodnotenie sa riadi prisnymi
kritériami. Hodnotitelia musia byt certifiko-
vani a degustdcie prebiehaju podla presne

personalizovanou etiketou.
Zdroj: hubertonline.sk

Oceneny Hubert L Original Cabernet Sauvignon
mozete dostat aj so Specialnou

Porota prestiZnej svetovej sutaze
Effervescents du Monde 2017 udelila
zlati medailu sektu Hubert Cabernet
Sauvignon Blanc De Noir. Sumivé vino,
povodom zo Serede, uspelo v konkuren-
cii vySe 600 sektov z 28 Krajin sveta.

O vysledkoch rozhodlo viac ako 100
expertov z celého sveta na zamKku
Lycée Le Castel vo francuzskom Dijone.

stanovenych pravidiel. Obmedzena je napri-
klad frekvencia degustovania alebo maxi-
malny pocet degustovanych vzoriek tak, aby
nedochadzalo ku kontamindcii senzorickych
vlastnosti jednotlivych Sumivych vin.

O svetovej kvalite sektu Hubert Cabernet
Sauvignon Blanc De Noir svedci aj dalSie vy-
znamné ocenenie. Po francizskom zlatom
Uspechu ziskal velku zlatu medailu (Great
Gold) aj v americkom Texase na sutazi Texas
International Wine Competition, do ktorej
sa prihlasilo 500 vin z 11 réznych krajin.

Redakcia ¢asopisu GASTRO — revue gastro-
némie, obchodu a cestovného ruchu spo-
lo¢nosti HUBERT J. E. srde¢ne-gratuluje.



Sekt pre zamilovanych

»Najuprimnejsi a najslobodnejsi produkt l'udskej mysle

a srdca je Iibostny list,“ napisal Mark Twain. Ktovie,

¢i medzi ne moézeme zaradit aj valentinske sms-Ky, maily

a spravy na chate, ktoré si posielame dnes. Napriek tomu,
Ze nie su na papieri, mozno ano. Lubostna korespondencia
vSak napriec dejinami zaplnila tisicky stran listov.

Verse a vyznania pisali obycajni l'udia aj géniovia

z najroznejsich odvetvi. Dejiny st ich pIné.

ym vSak niektoré preskimame, po-
zrime sa na samotného svatého Va-
lentina a na jeho pribeh. Valentin
bol urodzeny Riman, ktory sa v tre-
tom storo¢i nasho letopoctu stal katolickym
biskupom v meste Terni. Podla legendy taj-
ne sobasil rimskych vojakov s ich vyvoleny-
mi damami. Cisar Claudius Il. svojmu vojsku
totiz zakazoval Zenit sa. Zrejme sa bal, Ze by
vojaci nechceli odchadzat od rodin do boja.
Prave tajné sobase vraj Valentinovi neskor
dopomohli k tomu, Ze sa stal
patrénom zamilovanych.

Najstarsie tbostné listy

Prva lUbostnd koreSponden-
cia, ktora sa dostala na verej-
nost a nielen do rik zamilova-
ného pdru, pochadza z 12-teho
storocia. Slavny francuzsky fi-
lozof Pierre Abélard si dopiso-
val so svojou Ziackou, o 22 ro-
kov mladsou Heloisou, s kto-
rou sa do seba zamilovali a He-
loisa otehotnela. Ked' to zistil
jej stryko Fulbert, ktory diev-
¢inu vychovaval, rozhneval sa,
poslal za Pierrom nasilnt ban-
du a nechal ho vykastrovat.
Zmrzaceny Abélard odisiel do
klastora Saint-Denis a Heloisa
sa stala predstavenou klastora
v Notre-Dame d‘Argenteuil.
Hoci sa dvojica medzitym
stihla zosob4dsit, po zvy3ok Zi-
vota zili oddelene, casto si
vsak pisali listy.

Zamilovani monarchovia
Lubostné listy pisali filozofi,
basnici aj panovnici. ,Moja
milad a priatelka, seba aj svoje
srdce vkladam do vasich ruk,”
napisal britsky panovnik Hen-
rich VIII. jednej zo svojich Sies-
tich manzeliek, Anne Boleyno-
vej eSte v roku 1524. Sviatok
zamilovanych sa vsak rozsiril
az v 17-tom storoci. Pary si po-
sielali  zamilované odkazy,
casto vo verSoch, a drobné
darceky. Napoleona Bonapar-
teho nepreslavili iba jeho bojové vypravy,
ale aj listy, ktoré pisal svojej drahej Jozefine.
Ak ma uz nellbis, nemam ¢o robit na tejto
zemi.” pisal cisar z bojiska.

Laska umelcov

Lasku v listoch vyznavali aj velki skladatelia.
Genialny Ludwig van Beethoven sa sice nik-
dy neoZenil, ale za to napisal mnoZstvo [U-
bostnych listov. Dodnes sa vsak nevie, komu
ich posielal. Oslovenie v korespondencii,
ktora sa nasla, je ,Nesmrtelnd milovana“;
,Moje myslienky smeruju k tebe, moja vec-
na laska“; ,Moézem Zit bud naplno s tebou,
alebo vobec,” prisahal svoju lasku neznamej
Zene vynikajuci skladatel.

Autormi najslavnejsSich odkazov plnych
lasky boli Castejsie muzi nez Zzeny. Vynimkou
vsak je kontroverzna mexicka maliarka Frida
Kahlo. S manZelom Diegom Riverom mali
burlivy vztah, plny romanikov obidvoch
manzelov. Frida vSak Diega milovala aj na-
priek tomu, Ze ju podviedol s jej sestrou,
a pisala mu desiatky romantickych listov:
,Ni¢ sa nedd porovnat s tvojimi rukami, ni¢
nie je ako zelené zlato tvojich oci. Moje telo
ta je pIné na celé dni. Si zrkadlo noci.”

Moderna romantika

Dnes uz takéto IUbostné listy pise naozaj len
velmi malo ludi. Ak by ste chceli svojho mi-
lacika na sviatok zamilovanych romanticky

prekvapit, no verSe nie su
vasa silna stranka, nezufajte.
Kreativita sa moze prejavit aj
inak. Ako ,valentinka“ vam
posluzi napriklad aj flasa, na
ktori napisete svoj odkaz.
V tento slavnostny den siah-
nite po kvalitnom sekte, kto-
rym poviete vsetko, ¢o citite.
Hubert Grand ma pre vas na-
vyse pripravenu valentinsku
ediciu, ktord kupite aj s fix-
kou. Nou moZete vyznanie
napisat priamo na flasu. A ak
vas nekopne muza, pokojne
sa inspirujte fubostnymi lista-
mi slavnych aj vy a vyznajte
svojej laske city tak, ako ich
vyznavali velikani tohto sveta.
Ved' koho by nepotesili ¢arov-
né dve slova: ,Milujem Ta!“

Hubert Grand
v Specialnej valentinskej
ponuke je skvelym tipom
na valentinsky darcek —
s moznostou vyhry
navyse!

Viac na
www.najsrdecnejsivalentin.sk

N GRANDw2HY

' Valeati
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OSOBNY KUCHAR CESKEHO
VELIKANA

Pripravila: Viera Dudasova
Foto: archiv

Kuchar Jaromir Trejbal

yslim si, Ze sucasni kuchari

maju také vysoké poziadavky,

Ze by si ich mozno ani nemohli

dovolit. Na druhej strane mat
osobného $éfkuchara je predsa len prijem-
na vec. Nechat sa rozmaznavat jedlom nie je
na zahodenie. A predsa ... Ceskd hereckd
hviezda — Vlasta Burian — takéhoto $éfku-
chdara mal a nebol to hocikto.

KUCHAR VLASTY BURIANA

Jaromir Trejbal sa narodil v r. 1905 v Lou-
nech. V Prahe sa vyucil za kuchara a po vo-
jencine sa vydal na ,,skusy”. Jeho kroky vied-
li najprv do Francuzska a neskor si chcel vy-
skusat Stastie aj v inych Castiach zapadnej
a juznej Eurdpy.

,Za kuchara som sa vyucil v kuchyni slach-
tického kasina v Celetnej ulici v Prahe. Po
Stvorrocnom vyuceni som pracoval v Obec-
nom dome a v Narodni kavarne v Prahe, no,
Zial po roku som musel odist a nastupit na
vojensku zakladnu sluzbu,” spomina na svo-
je kucharske zaciatky Jaromir Trejbal. (A Ze
vraj dudlne vzdeldvanie je novinka! Poznam-
ka redakcie ). Po ndvrate z vojenciny zacal
pracovat v hoteli Beranek, kde bola vynika-
juca kuchyna. V r. 1928 sa na Zvaze kuchdrov
dozvedel, Ze v Ceskej restauracii v Parizi hla-
daju kuchara. Cesku restauraciu v Parizi si
otvoril isty pan Lottmann z Plzne. Podavali
sa tu vyslovene juhoceské jedld a hostia boli
najma Rakusania a Nemci. Dlho tu ,,neobse-
del” VSimli si ho Francuzi a Jaromir dostal
miesto v poprednej parizskej restauracii ,La
Coupole” na Montparnasse. Pre reStaura-
ciu, kaviaren a bar tu varilo 80 kucharov. Po
dvojrocnej velmi poucnej Skole poZziadal
Zvaz francuzskych kucharov o miesto, kde

Viete si predstavit, Ze by povedzme Maros Kramar alebo Ma-
rina Kral'ovicova mali svojich osobnych kucharov, ktori by im
rano oznamili denné menu a ich povinnostou by bolo zasad-
nat si K stolu a ... konzumovat troj-, Stvor- ¢i patchodové
menu, Ktoré im ich osobny kuchar pripravil? Obidvaja su sice
vynikajuci herci - a aj ked’ kazdy predstavuje ina herecku ge-
neraciu - ani jeden osobného kuchara nemal.

———
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Co jedol Viasta Burian?
Jaromir Trejbal

v kuchyni Viasty
Buriana

a hotel ,Ritz" v Parizi, kde Jaromir Trejbal pracoval

Hotel ,Le Goupole“ v Parizi



Vel'ky éesky herec minulého storocia Vlasta Burian

by sa mohol zoznamit s typickou francuz-
skou studenou kuchyrou. O tyZzden uz pra-
coval v najvacsom lahddkarstve vo Francuz-
sku — v podniku ,,Chez Potin“, kde pracovalo
vysSe 40 kucharov. ,,Denne sme pripravovali
vyse 20 druhov salatov, plnené pecené kur-
Cata bez kosti, kacky, husi, morky — vSetko
vykostené, dalej to boli teriny, galantiny, 15
druhov pastét, 30 druhov sendvicov, lan-
gusty, kraby ci krevety,” spominal na roky
v Parizi padn Trejbal a ... kedZe bol v sprav-
nom Case na spravhom mieste, zaradili ho
do skupiny kucharov, ktori chodili varit na
zimnu sezénu do rezidencie belgického kra-
Ia Alberta I. v Biarritzi. Ked' sa sezdna skonci-
la, odisiel do Monte Carla, kde pracoval
v hoteli ,Paris“ ako $éf studenej kuchyne.
Potom nasledoval hotel ,,Magellan” v Parizi
a opat si ho vyziadal kral' Albert 1. a tak na-
stupil na miesto $éfkuchara v kralovskej re-
zidencii v Biarritzi. Kral' Albert 1. bol vasnivy
horolezec, ¢o sa mu stalo osudnym, pri jed-
nej ture v Pyrenejach sa zrutil do priepasti
a zahynul. A tak sa Jaromir opét hlasil na
Zvaze francuzskych kucharov a ponukli mu
miesto v hoteli ,Ritz".

Pisal sa rok 1936 a rodicia ho prosili, aby sa
vratil domov. Po navrate z Francuzska praco-
val u pana Vanhy, majitela rybarskej restau-
racie na Vaclavskom namesti, neskor ako séf
lahodkarstva pana Lipperta na Prikopech
v Prahe, kde chodili nakupovat aj manzelia
Burianovci. Jedného dna si ho pozvali, aby
pripravil veceru pre 30 [udi, ktora prebehla
k spokojnosti vSetkych a ... eSte v ten vecer
mu Vlasta Burian ponukol na tie ¢asy priam
zavratne vysoky plat — 10 000 K¢ mesacne.
»Je samozrejmé, Ze takuto ponuku som ne-
mohol odmietnut a toto miesto som prijal.
O tyzden som uzZ varil v prepychovej vile
Vlasty Buriana a bolo to naozaj kralovské va-
renie.”

PRVY DEN V DOME BURIANOVCOV

Hned prvy den ho prekvapilo nevidané za-
riadenie a vybavenie kuchyne: chladnicka
na vina; chladnicka na mlieko, maslo a syry;
chladni¢ka na pivo, lebo Vlasta Burian si
pivo sam ¢apoval. Sucastou boli aj rozliéné
nacinia, ktoré v tom Case este neboli ob-

zvlast rozdirené. No ked otvoril chladnicky,
zivali prazdnotou. Nasiel tam len trochu
ovocia, zeleninu, jedno malé kura, vajce
a na nakup uz nebol ¢as. Napriek tomu po-
daval menu: omeletu so $tavelom; zelenino-
vU polievku z vyvaru z kuracich kosti; kura
s jablkami a milanske halusky; hruskové lie-
vanceky; mokka kavu a ovocie.

Burianovci nesetrili slovami chvaly a kura
si natolko oblubili, Ze ho Jaromir nazval
,Kufe Vlasty Buriana“.

DENNY REZIM VLASTY BURIANA

Vlasta Burian dodrziaval pevny denny rezim,
ktory nemenil ani pocas vikendu ¢i dovolen-
ky, ktoru kazdorocne travil na svojej chate
Brezina v Korutansku. Vstaval o 9 hod. Ra-
najkoval bielu kdvu a rozky s maslom a zava-
raninou. Po ranajkach prisiel za Jaromirom
do kuchyne, aby zistil, co dobré chysta
na obed, pricom mu vidy povedal nejaku
veselu historku alebo anekdotu. Potom pri-
Slo ponho auto z Barrandova a odviezlo ho
na nakrdcanie. Ked nenakrical alebo ne-
skasal v divadle, jazdil na bicykli alebo sa
prehanal vo svojej bric¢ke, ktoru tahal par
prekrasnych koni.

Obed sa poddval o 13. hodine a Vlastu Bu-
riana doviezlo domov z Barrandova auto.
Obed mal 6-7 chodov a podaval sa naozaj
iba pre dve osoby: pani Ninu Burianovu
a Vlastu Buriana. Vlasta Burian sa najvacsmi
teSil na ,Turnedos” a ,Chateaubriand”
s omackou ,Béarnaise” a na zmrzlinu.
K jeho obltibenym jedlam patrila aj kralicia
pastéta, plneny candat, rybi Salat a Salat
,Waldorf“. Na margo svojho kuchara casto
vravieval: ,Jarko, od teba mi chuti vsetko
a som presvedceny, Ze ty dokazes$ pripravit
obed aj zo vzduchovej bubliny“.

Varenie u Burianovcov malo este jednu
zvlastnost, pan Trejbal nikdy nemohol nic¢
planovat dopredu, lebo denne prichadzali
rézne potraviny. Vdaka divadlu a filmu bol
Vlasta Burian velmi oblUbeny a jeho oblu-
benost a popularita prinasala ,,ovocie”. Lu-
dia mu nosili do divadla, ale aj do jeho lu-
xusnej vily dary a kazdé rano, ked kuchar
otvoril chladnicku, nasiel 2 perlicky, kosik
rakov alebo Uhorov, telaci chrbat, kurcata,
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udend Sunku, rézne ovocie, vrece jedlych
gastanov, a tak jedalny listok zostavoval
Casto podla toho, ¢o sa cez noc v chladnic-
kach ,,urodilo”.

Ked' Jaromir Trejbal nastupil ako osobny
kuchar k Burianovcom, myslel si, Zze bude
varit na rozne vecierky, sldvnostné hostiny
¢i party. Mylil sa, Burian nemal rad hlucny
spolocensky Zivot. Vo svojej vile oslavoval
vynimoc¢ne. Obcas k nemu prichadzal rezi-
sér Fri¢, herec Marvan ¢i pani Podralova.
S hercami spravidla ,0slavoval“ v divadle

KONIEC ,,PRACOVNEHO POMERU*
U VLASTY BURIANA
Bola vojna a po nej bol ¢esky velikan Vlasta
Burian obvineny z kolaboranstva s Nemcami
a bol uvazneny. To bol koniec aj Trejbalovho
,pracovného pomeru” u Vlasty Buriana.
Burian bol sice oslobodeny, ale mu zabavi-
li majetok a ¢o bolo prenho najhorsie, ne-
smel hrat v Prahe. Bez divadla bol Burian
ako ryba bez vody. Niekolko rokov pésobil
v kabaretnej skupine, ktord s velkym Uspe-
chom jazdila po Cechach a Morave. Vtedy sa
zacali hlasit zdravotné problémy. V roku
1950 sa mohol vratit na javisko. Spociatku
hral v divadle v Kladne, neskor ,rozdaval
smiech” na javisku karlinskej opery, ale nie-
kdajsiu popularitu uz nikdy nedosiahol.
Zomrel 31. januara 1962.

KUCHAR VLASTY BURIANA

V r. 1945, ked' Vlastu Buriana zavreli, odisiel
pan Jaromir Trejbal k rodicom do Loun. Roz-
hodol sa svoje gastronomické zazitky zachy-
tit pisomne v publikdciach ,Nova kuchyné”
a ,,Novodobé kuchyné”.

Po r. 1948 zacal pracovat ako technolég na
Ustredi hotelov. Koncom patdesiatych ro-
kov nastupil do podniku Pramen do oddele-
nia lahédok.

Ako dochodca zacal pisat svoje zazitky
a pribehy, ako aj recepty do niekdajsieho ¢a-
sopisu Lidova demokracie. Do kucharskeho
neba odisiel v r. 1995.

INSPIRUJTE SA RECEPTAMI
A LA JAROMIR TREJBAL

KURA VLASTY BURIANA

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 4 kuracie prsia e 60 golejae40g
mandli ¢ 1 velké jablko * 4 #itky 4 poliev-
kové lyZice keCupu ® 40 g masla ¢ sladka cer-
vena paprika e sol

Kura Vlasty Buriana

Sardinkoveé vajgia

Postup: Mandle sparime, oCistime a nahru-
bo posekdme. Na panvici ich upravime do-
ruzova. Kuracie prsia zbavime koze a kosti
a dobre ich naklepeme. Na panvici rozpali-
me olej a prsia z obidvoch stran na nom
opecieme a odloZzime na teplé miesto. Do
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Salat ,Waldorf"

vypeku vmiesame kecup. Medzitym ocisti-
me jablko, odstranime jadrovnik a pokrdja-
me na 4 hrubé kolieska, ktoré poprasime
paprikou. Na panvici rozohrejeme maslo,
kolieska jabik z jednej strany na fiom oprazi-
me a pozorne otocime. Doprostriedka kaz-

dého kolieska vlozime zftok a dopetieme.
Na tanier kladieme porciu milanskych halu-
Siek, na ne polozime prsia, prelejeme sta-
vou z vypeku a na ne poloZzime jablko so
#itkom. Nakoniec vietko posypeme opraze-
nymi mandlami.

SARDINKOVE VAJCIA

(misa pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 6 vajec ¢ 1 konzerva sardiniek
v oleji ® 150 g masla ¢ sol ¢ 1 polievkova ly-
Zica horcice

Postup: Vajcia uvarime natvrdo, ocistime
ich a pozorne prerezeme po dizke napoly.
Potom vyberieme Zzitky. Maslo napenime
a premie$ame s prelisovanymi zitkami a sar-
dinkami, ochutime solou, horéicou a vlozi-
me do vrecuska s ozdobnou koncovkou
a nastriekame do prazdnych poloviciek va-
jec. Poddvame vychladené s bielym peci-
vom.

KURA ,,BONNE FEMME*“

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 1 stredne velké kura ¢ 100 g
masla ¢ 20 malych cibuliek (Salotiek) 250 g
Sampinénov ¢ 80 g masla ¢ posekana
petrzlenova viat e sol

Postup: Umyté kura zbavime kridel, osusi-
me, osolime, rozstvrtime a na masle pecie-
me dozlatista. Cibulky umyjeme, osusime
a v osolenej vode asi 10 minut povarime.
Sampinidny umyjeme, pokrajame a na masle
oprazime. Pridame cibulky a spolu podusi-
me. Na tanier dame cibulky so Sampinénmi,
na ne upecené kura. VSetko prelejeme vy-
pekom z kurata a posypeme viatou. Poda-
vame so Stuchanymi zemiakmi.

SALAT ,WALDORF“

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 200 g uvareného zeleru ¢ 200 g
jablk 100 g orechovych jadier ¢ 150 g ma-
jonézy e sol e Stava z 1 citréna e kyslad smo-
tana podla potreby

Postup: Uvareny zeler pokrdjame na malé
kocky. Jablka ocistime a tiez pokrdjame na
malé kocky. Orechové jadra prekrojime.
V mise rozmieSame majonézu, sol, citrono-
vU $tavu, a ak treba, zriedime smotanou.
Pridame zeler, jablka a premieSame. Necha-
me asi 1 hodinu v chladnicke. Naberieme na
misu a ozdobime polovickami orechov.
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Medzinarodna vystava vina, vody a destilatov

1.-2.12. 2017

1.-2. decembra 2017 sa trencianskym vystavisko EXPO CENTER
a.s. niesla vona vina. Stretli sa tu odbornici z oblasti enolégie,
vyrobcovia a najm& milovnici vina. 13. ro¢nik opéat potvrdil, Zze
hrdost na slovenské vina je na mieste. Na ploche troch pavilonov
(2168 m?) sa predstavilo 45 vystavovatelov, ktori prezentovali
slovenské, cCeské, moravské, rakuske, talianske, Spanielske
a portugalské vina.

Medzi vystavovatelmi nechybali ani vyrobcovia destilatov a firmy
s ponukou obalového a uzitkového skla, doplnkového sortimentu
pre vinarov, delikates, syrov a masovych vyrobkov, doplfujucich
chut vina. Pofas dvoch dni priSlo degustovat kvalitné vinka
prostrednictvom zeténov 2086 navstevnikov.

Odborné sutaze, konajuce sa pred vystavou, opat viedli renomovani
odbornici. Sampiénom vystavy VINUM LAUGARICIO v kategorii
vino a sekty sa stal Tokajsky vyber esencia roénik 2003 od
vinarstva TOKAJ & Co. Sampiénom v sutazi SPIRITUS SLOVAKIA
v kategdrii pestovatelskeé palenice sa stala Slivovica — durandzia,
roénik 2014 od vyrobcu Mlynek Ludék. V kategérii Destilatové
liehovary sa stala Sampionom Hru$kovica Williams 2017 od
vyrobcu RUDOLF JELINEK a.s. Tento rok boli opéat hodnotené aj
mineralne vody. Zlato v kategérii tiché mineralne vody ziskala
Miticka ticha, Trencianske mineralne vody a.s. Bratislava. Zlato
v kategorii sytené mineralne vody ziskali Baldovska sytena od
vyrobcu Mineralne vody a.s. PreSov a Miticka perliva od vyrobcu
Trencianske mineralne vody a.s. Bratislava.

Slavnostné otvorenie vystavy spestril zaujimavy program so
znamymi osobnostami, ktoré odovzdavali diplomy ocenenym
vyrobcom vina, vody a destilatov.

Dakujeme vam za va$u priazefi a podnetné reakcie z vystavy
a teSime sa na spolupracu na dalsom ro¢niku VINUM LAUGARICIO
2018.

Organizacny tim VINUM LAUGARICIO

Expo Center a.s. Manazér vystavy

K vystavisku 447/14 Jarmila Lackoviova
911 40 Trengin tel.: +421 (0) 948 104 484
www.expocenter.sk lackovicova@expocenter.sk




VINO - MASARYK's.ro.

VYROBA A PREDA]
KVALITNYCH
SLOVENSKYCH VIN

Poskytujeme:
ochutnavky a prezentacie,
rozvoz vin, darcekové balenia

Sasinkova 2333/18A, 909 01 SKALICA
tel.: +421 /34/ 664 6960
vino-masaryk@vino-masaryk.sk
www.vino-masaryk.sk

11QOS v praxi

Spoloénost Philip Morris priniesla na slovensky trh revoluény vyrobok
1QOS — pristroj na zahrievanie bezdymového vyrobku HEETS. Jednou
z prvych prevadzok, ktora zaviedla pouzivanie tohto vyrobku vo svo-
il jich priestoroch, je restauracie Blue Bear. Blue Bear restaurant & bar
| Jje prevadzka, ktord sa nesie v Style americkej reStaurdcie s hlavnych
il zéberom na steaky, rebrd, kridla ¢i domdace burgre. Z bohatej ponuky
x| v bare sizasa mbzete vybrat whiskey a bourbon z celého sveta, vina od
_:' svetovo uzndavanych vyrobcov, speciality z oblfibeného donovalského
| pivovaru. Skusobna prevadza bola spustenad zaciatkom novembra,
kedy sme testovali nas sortiment a sluzby na sukromnych akciach. Na
ostro sme zacali fungovat od decembra. Zaujimalo nas,
ako sa vyrobok ujal v praxi, a tak sme o kratky rozhovor
poziadali manaZéra prevadzky pana Jakuba Pleska.

e Pan Plesko ¢im vas oslovil vyrobok 1QOS od spo-
lo¢nosti Philip Morris a ako dlho je zavedeny vo vasej
prevadzke?

Produkt IQOS nas oslovil predovsetkym komfortom,
ktory prinasa a takisto aj ,,ohladuplnostou”! voci nefaj-
Ciarskemu spektru zakaznikov. IQOS prevadzkou sme sa
stali v polovici novembra tohto roku.

; M’ :. ; Py ,“; “ e Ako sa ujal v praxi a ako naii reaguju vasi zakaznici?
T I :, 340 L s oo NajpodstatnejSim je pre nas komfort a spokojnost nasich zékaznikov
= u = a ten nebol Ziadnym spésobom pouzivanim IQOS naruseny. Jeho pou-
e Zivatelia vyuzivaju moznosti tohto vyrobku a od nefajéiarov sme do
' . dnesného dra nemali Ziadne negativne spatné vazby.

(¥
Afifiti
—==

—_
§od e
A% I

AT T

b mly




d skorej zimy do neskorej jari ldka-

ju lyZiarov zasnezené kopce na-

Sich susedov. Milovnici zimnych

Sportov, ale aj rodiny s detmi, situ
pridu nasvoje. Caka ich hotovy zasnezeny
raj, lyZovacka, ako sa patri, ale aj prechadzky
po zasnezenych turistickych chodnickoch
a bohaté kulturne, spolocenské, no najma
gastronomické vyzitie. Nasi rakuski susedia
si potrpia na to, aby sa turisti, ktori ich
navstivia, citili prijemne, aby sa k nim radi
vracali. Po lyzovacke Ci prechadzke po uzi-
menej prirode kazdému dobre padne chut-
né jedlo a vynikajuce vino na zohriatie.

ZABAVA NA SNEHU V STUBAISKYCH
LYZIARSKYCH STREDISKACH

Oblast Stubai v Tirolsku spdja garanciu sne-
hu a vynikajuce lyZiarske podmienky. Jedno
udolie, mnoho tvari. V oblasti Stubai ocaka-
vaju Sportovcov a milovnikov zimy tie najlep-
Sie podmienky pre nezabudnutelné zazitky
na snehu. Styri lyZiarske strediskd maju pre
kazdého hosta pripravenu tu spravnu ponu-
ku. Pocnuc ladovcom Stubaier Gletscher
s najocakdvanejsim podujatim, svetovym
poharom vo volnom lyZovani Freeski World
Cup Stubai, ktory poriada Medzinarodna ly-
Ziarska federdcia FIS, konciac sankovanim na
vrchu Elfer, od velkolepych lyZiarskych Sou
v lyZiarskej oblasti Schlick 2000 aZz po zimné
turistické chodniky v lyZiarskom stredisku
Serlesbahnen pri obci Mieders. Vsetky Styri

ponuky spaja jeden jediny spolocny prvok,
ktorym je sneh —a ten sa rok ¢o rok spolahli-
vo sype z oblohy v hustych vlockach.

KORUTANSKA ZIMA PONUKA LYZOVACKU,
AKO SA PATRI

NezéleZi na tom, Ci ste zaciatocnici, alebo
skdseni lyZiari — ten, kto si chce v Korutan-
sku zalyZovat, si pride nasvoje. 30 lyZiar-
skych stredisk v Korutansku a vychodnom
Tirolsku a vySe 800 km dobre upravenych
zjazdoviek so zarucenou istotou snehu. To
vsetko ziskate pomocou jediného skipasu
,TopSkiPass“. O nezabudnutelné chvile na
snehu sa — podla vasej chuti, ndlady a naro-
kov — postaraju vysokohorské zjazdovky

uprostred mohutnych trojtisicoviek, Siroké
a pohodiné svahy pre rodiny ¢i bubnové tra-
te a U-rampy. Netreba zabudat ani na pa-
nenské svahy pre milovnikov hlbokého sne-
hu a freeriderov.

LYZOVACKA BLIZKO BRATISLAVY

PRE CELU RODINU

Rodinna dovolenka v lyZiarskych strediskach
Hinterstoder & Wurzeralm v regidne
Pyhrn-Priel, ako aj v strediskach Hochkar &
Lackenhof am Otscher v Dolnom Rakusku.
Kazdé z tychto lyziarskych stredisk je idedl-
nou dovolenkovou destinaciou pre rodiny
s detmi. Prave preto pripravuju tieto regiony
ponuky Specidlne Sité na mieru rodindm.




LYZIARSKY RAJ
Multikultirne obsadené
eventy v Stubajskom tdoli
a top podujatia na Stubaj-
skom ladovci s medzina-
rodnou Ucastou, aj takto
vyzerd zima u susedov.
Podujatia, ktoré sa konaju
v zime v Stubajskom udoli
a na Stubajskom ladovci
lakaju turistov zo vsetkych
kdtov sveta. Bohaté kul-
turno-tanecné a Sportové
programy, eventy, gastro-
nomické Speciality, to
vsetko ponuka zimna des-
tinacia v srdci Tirolska.

Napokon, v newsletteri spolognosti Oster-
reich Werbung najdete pravidelne typy
na dovolenku zameranu na prirodu, lyZova-
nie, korculovanie, sdnkovanie, turistiku, kul-
tlru, gastrondmiu, ale aj na regeneraciu
a pohyb.

VZACNA GASTRONOMICKA

TRADICIA

Bohata kulindrska kultura Rakuiska v sebe
ukryva nielen aromatické prekvapenia, ale
aj pribehy a histériu tejto krajiny.

Na Rozdiel od ostatnych monarchii, v kto-
rych panovnicky dvor urcoval Zivotny Styl
doby a zavadzal nové pravidla, vyvoj ra-
kuskej kuchyne bol opacny. Vyse tucet naro-

dov, Zijucich v habsbur-
skej monarchii, vysielal
do metropoly na Dunaji
najschopnejsich dradni-
kov, remeselnikov a ob-
chodnikov, ale aj naj-
Sikovnejsich kucharov
a najlepsie recepty. Mno-
hé jedla vznikli v sedliac-
kych kuchyniach a v prie-
behu storoci sa tak vylep-
Sili, Ze chutili aj na naroc-
nom cisarskom dvore.
Rakuska kuchyna ma
mnoho tvari, mnoho re-
gidnov, mnoho Specialit.
Svedc¢i o tom aj fakt, Ze
obycajné gazdinky nena-
podobriovali Slachtické
kuchyne, ale naopak,
Slachta si velmi rychlo
oblubila jednoduché [u-
dové jedld a tie chutia
vynikajuco az podnes
nielen domacim, ale aj
zahrani¢nym turistom
a hoci dnes Rakusko patri
ku krajinam hospodar-
skeho zazraku, jednodu-
chost a prirodzenost ra-
kuskej gastrondmie tym
nijako neutrpela. Napo-
kon, posudte sami.
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TIROLSKE SLANINOVE KNEDLICKY

(Tiroler spechknddel)

(pre 4 osoby)

Suroviny: e 6 tvrdych Zemli e 200 g varené-
ho ideného bravcového masa ¢ 100 g slani-
ny ¢ % malej cibule ¢ 1 polievkova lyZica
posekanej petrzlenovej viiate e 5 polievko-
vych lyZic hladkej muky e 2 vajcia ¢ po
1 stipke soli a bieleho korenia e % | studené-
ho mlieka e 1 ¢ajova lyZicka soli

Postup: Zemle nakrdjame na asi 1 cm koc-
ky. Maso a slaninu pokrajame na malické
kocky. Cibulu obielime a nadrobno pokraja-
me. Vo velkej panvici vypecieme slaninu,
pridame cibulu a petrzlenovu viat a za sta-
leho mieSania opecCieme. Pridéame pokraja-
né maso a zemle a vietko za stédleho miesa-
nia pri miernej teplote prazime asi 10 mi-
nut. Hmotu prelozime do misy a zmieSame
s mukou. Vajcia rozhabarkujeme so solou,
korenim a mliekom a nalejeme na Zemlovu

hmotu. VSetko spolu dobre premiesime,
stlaéime a nechdme 10 minut odpodivat. 3 |
osolenej vody uvedieme do varu. Zo Zemlo-
vej hmoty vytvarujeme 8 knedli¢iek, ktoré
vkladame do vriacej vody a pri miernej tep-
lote za 15-20 minut uvarime. Podavame
s kyslou kapustou.

SOLNOHRADSKY NAKYP

(Salzburger Nockerln)

(pre 4 osoby)

Suroviny: ¢ 6 vajec ® 50 g cukru ¢ 40 g hlad-
kej muky e postrdhana dren z % vanilky e
3 polievkové lyZice masla na potretie formy
e praskovy cukor na posypanie

Postup: Ruru predhrejeme na 220 °C. Zitky
oddelime od bielkov. Bielky vyslahame na
tuhy sneh, do ktorého postupne pridavame
cukor. Zitky zmie$ame s 2 polievkovymi lyzi-
cami snehu a priddme k ostatnému snehu.
Sneh posypeme preosiatou mukou a tu po-
tom vanilkou. Muku a zitky rychlo, ale opa-
trne zapracujeme pod sneh. V ohnovzdor-
nej forme rozpustime maslo. Z penovej
hmoty dvoma polievkovymi lyZicami vypi-
chujeme 3 rovnako velké hrudy a vloZime
vedla seba do formy. PeCieme 4-8 minut

dozlatista, posypeme praskovym cukrom
a ihned podavame.

Nasa rada: Tento vajecny nakyp pri vyberani
z rary neznasa prievan. Je taky haklivy, Ze
splasne aj vtedy, ked ho trochu neopatrne
poloZzime na stol.

POLIEVKA S PECENOVYMI KNEDLICKAMI
(Leberknédelsuppe)

Suroviny: ¢ 350 g hovadzej pecCene e 8 tvr-
dych Zemli ¢ 1 ¢ajova lyzicka soli  3/8 | vlaz-
ného mlieka ¢ % cibule * 2 polievkové lyzice
posekanej petrzlenovej viiate e 1 polievko-
va lyZica masla e 2 vajcia ® na Spi¢ku noZa
suseného majoranu ¢ na 2 $picky noza bie-
leho korenia e 1 | mdsového vyvaru

Postup: Pecen naskrabeme alebo zomelie-
me na masovom mlynéeku. Zemle pokraja-
me na tenucké platky, posypeme solou a za-
lejeme vlainym mliekom. Prikryté ich ne-
chame nasiaknut asi 60 minut. Cibulu olu-
peme a nadrobno pokrajame. Na masle
oprazime cibulu a petrzlen a nechdame vy-
chladnut. 2 % | osolenej vody uvedieme do
varu. Vajcia rozhabarkujeme, zmieSame
s majoranom, korenim, cibulou, petrzlenom
a peCenou a priddme k namocenym Ze-
mliam. Hmotu dobre premiesame. Do mier-
ne vriacej vody na skusku zavarime jednu
knedlicku. Ak sa rozpadava, priddme do
hmoty trochu strihanky. Z hmoty vytvaruje-
me 8 knedliciek, vsetky vloZime do mierne
vriacej vody a uvarime v otvorenom hrnci.
Knedli¢ky su hotové, ked vypldvaju na po-
vrch a mierne sa otocia. Knedlicky podava-
me v horlicom masovom vyvare.







ZLATY LEZIAK OSLAVUJ E SVOJE

175. ROGNE NAR

tard ludova mudrost vravi: ,Kde sa
pivo vari, tam sa dobre dari“ a ... pl-
zenskému pivu — Pilsner Urquell sa
dobre dari uz 175 rokov. Milovnici
piva takmer vo vsetkych kutoch sveta neda-
ju na ,pilsner” dopustit. Miluju jeho hor-
kastu chut, zlatistd farbu, hustd penu, voriu
sladu. Aka je historia tohto zlatistého moku?

175-ROCNA HISTORIA

Plzensky leziak pozna kazdy, no nie kazdy
vie, Ze tato pivna legenda sldvila v roku 2017
okruhle 175. vyrocie od uvarenia prvej var-
ky? Plzensky Prazdroj vznikol 5. oktdbra
1842 a po cely tento dlhy ¢as je meradlom
kvality pivnej kategérie, ktorej dal ndzov —
vo svete sa oznacuje ako Pils alebo Pilsner.
Pivo Plzensky Prazdroj, alebo ak chcete Pil-
sner Urquell, sa stalo vzorom pre 70 % sve-
tovej produkcie piva.

Za dnesny plzensky leZiak vdacime para-
doxne tomu, Ze pivo v Plzni zaciatkom 19.
storocCia nebolo prave najlepsie. Varilo sa vo
viacerych domoch, z réznych sladov, a na-
sledne kvasilo a zrelo v mestianskych pivni-
ciach, kde neboli vidy idedlne podmienky.
Pivo tak bolo nevyrovnanej kvality a nespo-
kojnost obyvatelov Plzne rastla. Vsetko vy-
vrcholilo vo februari 1838, ked nahnevani
radni¢ni pani dali vyliat 36 sudov mizerného
piva. Po tomto incidente sa mestania, ktori
mali pravo varit pivo, rozhodli, Ze budu varit
také pivo, ktoré sa vyrovna najkvalitnejsim
pivdm z Bavorska. Preto si nechali postavit,
na tu dobu, moderny Mestiansky pivovar.
Po celé starocCia sa na nasom Uzemi pouZziva-
lo pri vyrobe piva tzv. horné kvasenie, ktoré
prebieha pri teplotach okolo 20 °C. Zaciat-
kom 18. storocia bavorski mnisi zistili, Ze
kvasinky kvasiace pri nizkych teplotach (cca
10 °C) skalnych pivnic maju odlisné vlast-
nosti. Nimi kvasené piva su viac nasytené

oxidom uhlic¢itym a kvasinky sa po ukonceni
kvasenia usddzaju na dne nadob. Tento spo-
sob sa zacal oznacovat ako bavorsky alebo
ako spodné kvasenie. Prave kvoli tomuto
spbsobu varenia piva pozvali do Mestian-
skeho pivovaru sladka Josefa Grolla, ktory 5.
oktdébra 1842 skombinoval bavorsky sposob
kvasenia s miestnymi ingredienciami. Teda
s velmi makkou vodou s nizkym obsahom
minerélov a prirodnych soli, so svetlym sla-
dom, vyrobenym vo vlastnej sladovni, a so
zateckym chmelom, ktory je globalne pova-
Zovany za najlepsi. Vdaka tymto unikatnym
ingrediencidm vytvoril prvé zlaté, iskrivo
priezracné pivo na svete — Pilsner Urquell.
To dalo zaklad pivnej kategérii Pilsner, ktora
vsade vo svete predstavuje svetly leziak.
V stcasnosti je to najvacsia pivna kategoria,
ktora tvori aZ dve tretiny celosvetovej pivnej
produkcie.

PILSNER ZMENIL SVET PIVA

Prvy krok k Sireniu plzenského piva do okoli-
tych krajin spravil hostinsky Jozef Sedivy,
ktory ho v roku 1856 priviezol do Viedne.
Jeho sldva rychlo rastla, a tak sa ,Plzen” uz
od roku 1870 udomacnila aj na Slovensku
a neskor aj v dalsich krajinach Eurépy. One-
dlho sa Pilsner Urquell dovazal takmer do
celého sveta. Dokonca do Saudskej Arabie,
Indie ¢i Havaja, kde dovtedy pivo nebolo
velmi oblubené. V roku 1873 ho uz mohli
ochutnat aj v Amerike a koncom 19. storo-
Cia prerazil plzensky leZiak na Styri svetové
kontinenty a stal sa tak celosvetovo preda-
vanym pivom. Od roku 1996 si mdzu ten
pravy original, ktory dal meno celej jednej
kategorii piv, vychutnat vo viac nez 50 kraji-
nach sveta. S rastucou oblubou plzenského
leZiaka sa vSak zacali objavovat jeho napo-
dobeniny. Preto si dal Mestiansky pivovar
v roku 1859 zaregistrovat znacku ,Pilsner

ENINY

Bier”. Pilsner Urquell si ju uchovava od cias
svojho vzniku aZ dodnes, pretoze sladkovia
plzenského pivovaru si odovzdavaju skuse-
nosti a vyrobné postupy z generacie na ge-
neraciu. Mala cast doteraz kvasi a zreje
v dubovych sudoch v historickych pivni-
ciach. To preto, aby mohli sladkovia neusta-
le porovnavat, ¢i je chut piva vyrdbaného na
stcasnych zariadeniach rovnaka ako za Cias
Josefa Grolla. Rovnaku chut a zloZenie piva
potvrdzuju aj laboratdrne testy piva Pilsner
Urquell urobené v Svajciarskom Labor Veri-
tas v roku 2008, ktoré porovnavali aktudlne
merania s vysledkami z roku 1897, ktoré sa
nasli v plzenskych archivoch.

CESTA NA SLOVENSKO
Do Uhorska, teda aj na Slovensko, poputo-
valo pivo Plzensky Prazdroj v roku 1869
a flaskové o nieco neskor. Spociatku sa pri-
vazalo do troch najvacsich mestskych cen-
tier — Bratislavy, Kosic a Banskej Bystrice.
O dva roky nato sa odber rozsiril o Nitru
a RuZomberok, potom nasledovali dalsie
mest4 a to Banskd Stiavnica, Komarno, Lip-
tovsky Mikulds, Lucenec, Malacky, PreSov
a Zilina. Slovenski dovozcovia si pivné etike-
ty prisposobovali a uvadzali na ne svoje
meno. Jednymi z prvych boli aj otec a syn
Jaklitschovci, ktori vlastnili vychyrené lahod-
ky a restauraciu v Bratislave. Prvy hostinec
v hlavhom meste, v ktorom capovali origi-
nalny plzensky leziak, sa volal U CERVENE-
HO VOLA a sidlil na dne$nej Starovej ulici
v Bratislave. Zvyseny odbyt Plzenského
Prazdroja na Slovensku priSiel az so vznikom
Cesko-slovenskej republiky. Na Slovensko
vtedy prislo mnozstvo ceskych uradnikov,
vojakov, policajtov a ucitelov, ktori boli na
plzenské pivo zvyknuti a pozadovali ho aj na
novom posobisku.

A tak slovenské podniky boli nutené pri-



Odovzdanie paméatného listu prevadzke (2. zl'ava je pan Vaclav Berka)

spOsobit sa ich chutiam a poziadavkam
a ,pilsner” sa stal st¢astou ich ndpojového
listka. Tuto cestu plzenského ,pilsnera” na
Slovensko nikdy neolutovali.

HISTORICKE MIENIKY ZNACKY
PILSNER URQUELL
© 1842 — zrodenie originalu: Slddok Josef
Groll uvaril prvua varku plzenského spodne
kvaseného lezZiaka so zlatou iskrou a kré-
movou bielou penou, ktory neskér pod
nazvom Pilsner Urquell dobyl cely svet.
1843 - Prazdroj u Pinkasov: Plzensky fur-
man Salzmann priviezol prazskému krajci-
rovi Pinkasovi dve vedra plzenského le-
Ziaka. Okuzleny jedine¢nou chutou zavesil
Pinkas krajcirske remeslo na klinec a otvo-
ril si krému, kde sa Pilsner Urquell zacal po
prvykrat v histdrii Capovat a ¢apuje sa tam
dodnes.
1859 — ochranna znamka: S rasticou ob-
fubou plzenského leziaka sa zacali objavo-
vat jeho napodobeniny, preto si Mestian-
sky pivovar v Plzni nechal zaregistrovat
znamku ,Pilsner Bier*.
1873 — export do Ameriky: Plzensky leziak
bol po prvykrat dovezeny do Ameriky. Na
sklonku 19. storocia prenikol uZ na Styri
svetové kontinenty a stal sa prvym ce-
losvetovo predavanym pivom.
1892 —jubilejna brana: K 50. vyrociu zalo-
Zenia pivovaru bola postavena Jubilejna
brana, ktora sa stala jeho symbolom a no-
sitelom odkazu buducim generaciam.
1907 - vodarenska veza: Na vzrastajucu
oblubu plzenského leziaka doma i vo svete
reagoval pivovar novou vodarenskou ve-
Zou. T4 sa stala jednym zo symbolov kvalit-
nej plzenskej vody a dominantou pivovaru
aj mesta Plzen.
® 1964 — prva tankova prevadzka: Prvé pl-
zenské pivo z tanku ochutnali navstevnici
reStaurdcie Vikdrka na Praiskom hrade.
V tej dobe sa pouzivali stojaté tanky bez
plastovych vakov a pri Cisteni do nich mu-
sel vliezt ¢lovek a ruéne ich vydrhnut ke-
fou.
© 1970 - zachrana varne: Prazdroj odmietol

vsetky neoverené experimenty pri vystav-
be novych varni a nadalej sa rozhodol za-
chovat varné postupy a pouzivat tradicné
maloobjemové medené varné supravy.
1996 — export do 50 krajin: Vo viac ako 50
krajinach sveta je mozné vychutnat si ori-
ginal plzenského leziaka Pilsner Urquell,
ktory dal meno kategérii piv ,Pils”.

2004 — Majster vycapu: V pivovare sa vie,
Ze sladok pivo vari, ale vycapnik ho robi.
Preto od roku 2006 znacka ocenujetych
najlepsich vycapnikov v sutazi Pilsner
Urquell Master Bartender. Minuloro¢nym
cerstvym drzitefom tohto titulu na Sloven-
sku je Roman Sladek z Charlie Pubu v Pe-
zinku.

2017 - original zostava: Vsetko, ¢o sme sa
naucili od nasich predkoy, je ukryté v zla-
tom pive Pilsner Urquell. Aj po 175. ro-
koch od svojho zrodu zostava plzensky
leziak origindlom, ktory sa nemeni a kto-
rého recepturu si sladkovia odovzdavaju
z generacie na generaciu.

Narazenie suda panom Vaclavom Berkom

Dobova postava Jozefa Grolla
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Lahké recepty, ktoré vas dostanu do formy

Novorocné predsavzatia si mnohokrat spojené s redukciou nasej telesnej hmotnosti. Popri Sportovani

sa snazime odlahcit i nas jedalny listok. No nie vZdy padne nasa snaha na urodnu podu. Jednym

z dovodov moze byt i skutocnost, Ze tieto recepty su prilis komplikované ¢i chutovo nezaujimavé.
Preto urcite kazdy oceni chutné a jednoduché recepty, ktoré vas dostanu rychlo do formy. Lahsie si
tak budete moct splnit jedno zo svojich novoroénych predsavzati. Vyskusajte napriklad sladké

zemiaky plnené cicerom alebo diétnu misku s quinoou a tofu na Kkari s brokolicou.
1
SLADKE ZEMIAKY PLNENE CICEROM
Suroviny: Zdklad: e 2 sladké zemiaky e
Omadcka: e 2 lyzice tahini pasty e 1 lyzica cit- |
rénovej Stavy e 1 stracik cesnaku e 2 lyZice
vody e sol e Ndpln: e 1 lyZica olivového oleja
o % cibule najemno e 2 struciky cesnaku e %
Cervenej papriky ¢ 1 hrncek vareného cicera
e 1 lyzZicka rimskej rasce e trosku mletého
koriandra e 1 lyZi¢ka citrénovej stavy e sol
e korenie
Postup: Predhrejeme si ruru na 200 °C. Ze-
miaky rozkrojime na polovice, vydlabeme
vnutro a dame piect asi na 40 minat. Zatial
¢o sa zemiaky pecu, zmieSame tahini pastu
s citrénovou $tavou a rozdrvenym cesna-
kom, osolime a pridame vodu, pokial nie je
zmes hustd akurat. Na panvici si nechame
rozohriat olivovy olej, priddme vnutro zo ze-
miakov, cibulu a miesame, pokial zmes ne-
zmakne, po dobu 5 minut. Pridame rozdrve-
ny cesnak a cervenu papriku, premiesame
a do vzniknutej zmesi prisypeme cicer a drve-
ny koriander. Po 3 minatach dodame citro-
novu $tavu, dochutime solou a korenim, opat
premieSame a odlozime nabok. Upecené Sup-
ky zemiakov naplnime vzniknutou zmesou |
a navrch priddme omacku z tahini pasty.
Tip: M6Zeme posypat sezamom a pre zjem-
nenie chuti navrch pridat trochu kyslej smo-
tany.

ANiNini

DIETNA MISKA S QUINOOU,
TOFU NA KARi S BROKOLICOU
Suroviny: e 1 balenie tofu ¢ 200 g
brokolice ¢ 200 g karfiolu e hrst
hrozienok e hrst mandlovych lu-
pienkov ¢ 1 hrncek quinoy e 4 ly-
Zicky kari e 5 lyZic olivového oleja
Postup: Do misky nalejeme trochu
olivového oleja, pridame 4 lyzicky
kari a zamieSame. Pridame tofu
nakrdjané na kocky a opéat poriad-
ne premiesame. Nasledne necha-
me obalené kocky chvilu odlezat.
Jeden hrncek quinoy nasypeme do
mensieho hrnca a zalejeme 2 hrn-
¢ekmi vody. Varime 15 — 18 minut.
Na panvici si rozpalime olivovy olej
a pridame tofu na kari. Zhruba po
3-4 mindtach priddme nakrdjany
karfiol a brokolicu a vSetko spolu
opekame, pokial sa tofu nezafarbi
mierne dozlatista. Hotovu zeleni-
novu zmes s tofu zmieSame v mis-
ke s uvarenou quinoou, pridame
hrst hrozienok a premieSame. Pre
dochutenie mézeme posypat po-
sekanou petrzlenovou vnatou
a mandlovymi lupienkami.



Gnocchi su preslavené talianske knedlicky
zo zemiakového cesta s dalSimi surovinami,
ktoré sa liSia podla oblasti. Taliani pripravu-
ju len niekolko zemiakovych jedal, ale
gnocchi (Citaj njokki) poznaju aj v zahranici,
Slovensko nevynimajuc. Poznali ich uZ stari
Rimania, len namiesto zemiakov pouZzivali
krupicu a ovsenu kasu. Zemiaky sa zacali po-
uzivat az v 16. storoéi. Predovsetkym v se-
vernom Taliansku gnocchi ¢asto nahradzaju
cestoviny, vacsinou so sytymi omackami
z masla, smotany a syra. Na Sardinii do cesta
nedavaju vajcia, vo Friuli ich vyrabaju zo
strahanky, v Trentine najcastejSie pripravuju
Spenatové gnocchi... Vo Verone maju
gnocchi Uplne mimoriadny vyznam: pocas
kazdoroc¢ného karnevalu volia ako spomien-
ku na rozsireny hlad v stredoveku ,,Papa del
Gnoco“ (gnocchi-otca), ktory otvara velky
karnevalovy sprievod. Samozrejme, Ze po-
tom sa tu poddavaju tieto sldvne malé
knedli¢ky s hordcim maslom a parmezdnom.

GNOCCHI SO SALVIOVYM MASLOM

(na 10 poreciri)

Suroviny: na knedlicky: ¢ 750 g mucnych
zemiakov ¢ 40 g masla e 2 Zltky e sol e kore-
nie ¢ muskatovy oriesok e 150 g pSenicnej
muky e 75 g detskej krupice ¢ na Salviové
maslo: ¢ 1 viazanicka Cerstvej Salvie ¢ 120 g
masla e sol e korenie

Postup:

1. Zemiaky pretlacime

Zemiaky dokladne umyjeme a uvarime
v Supke. Scedime ich, oSupeme a este horu-
ce pretla¢ime. Nechame vychladnat.

2. Pripravime si cesto

K vychladnutym zemiakom priddme zmak-
nuté maslo, 2ftky, sol, korenie a muskatovy
orieSok. Neskor do hmoty primiesime muku
a krupicu.

3. Cesto pokrajame

Na dobre pomucenej doske cesto rozsula-
me na valCeky (s hrubkou asi 2 cm). Pomuce-
nym nozom ich pokrajame na 3-4 cm dlhé
kusky.

4. Vyformujeme gnocchi

Kazdy kusok cesta zlahka napichneme
a pritla¢ime pomucenou vidlickou a postup-
ne ukladame na Cistu pomucenu utierku.

5. Gnocchi uvarime

Vo velkom Sirokom hrnci prevarime osolenu
vodu. Gnocchi vloZime do vriacej vody a va-
rime 2-3 minuty. SU hotové, ked’ vyplavaju
na povrch. Vyberieme ich a nechame od-
kvapkat.

6. Pripravime si Salviové maslo

Vo velkej panvici rozpustime maslo. Prida-
me umyté a osusené listky Salvie a chvilu
poprazime. PrimieSame gnocchi, dochuti-
me solou a korenim. Podla chuti posypeme
strihanym parmezanom.
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XII. Od aperitivu po digestiv - a ¢o medzi tym?

MAHAZER,AKO ORGAI\IIZI-:\TOR
PRACOVNYCH STRETNUTI

Text: Ing. Anna Strapkova
Foto: archiv

»Dobré spravanie otvara

dvere, kym dobré

vzdelanie nemusi...“
Benjamin Disraeli

predchadzajucich kapitolach sme

sa obsirne zaoberali pripravou ma-

nazéra na rokovania s obchodnymi

partnermi vo svete po stranke od-
bornej aj spolocenskej. Dnes si posvietime
na jeho povinnosti v ,,obratenom garde”.

Uspes$nost pracovného stretnutia na viet-
kych urovniach zavisi od jeho premyslenej
pripravy po kazdej stranke. Je skibenim od-
bornych a organizacnych znalosti, ale aj

Ing. Anna Strapkova

Jej profesionalny Zivot je spojeny s poso-
benim v organoch 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 domacich aj zahranic-
nych odbornikov. Medzi jej skolitelov
patri napriklad aj Eliska Haskova — Coo-
lidge, ktora sa problematikou Statneho
protokolu zaoberala v Bielom dome
v USA ako asistentka piatich americkych
prezidentov, a na Ministerstve zahranic-
nych veci USA.

bezchybnej orientacie v spolocenskej a bi-
znis etikete.

Aj na tomto ,bojovom poli“ postupujeme
presne v zmysle hesla , kto je pripraveny, nie
je ohrozeny*.

Zacneme odbornou pripravou na rokova-
nie, ktora zahfna spracovanie podkladov na
rokovanie, ich predrokovanie s odbornikmi
vo firme a v pripade potreby rozoslanie pra-
covnych materidlov, ndvrhov zmlav protis-
trane.

Organizacna priprava predstavuje plano-
vanie terminu, vyber miesta, Upravu a tech-
nické vybavenie priestorov, pripravu a ro-
zoslanie pozvanok, kontrolu potvrdenia
Ucasti, vlajocky pri zahrani¢nych navste-
vach, zasadaci poriadok pri rokovani, ako aj
pri obede, respektive veceri, sprievodné ak-
tivity — potreba tlmocnika, obcerstvenie,
mimopracovny program.

AKO POSTUPOVAT A NA €O NEZABUDNUT
Prichod ohlasenej navstevy — ¢im vyznam-
nejsia je navsteva, tym vacsiu poctu jej pre-
ukazujeme pri jej uvitani, usadeni, aj pri
mimopracovnych cinnostiach.
Prichadzajuceho zahrani¢éného partnera
vita domaci partner s rovnakym funkénym
alebo o jeden stupen nizs$im funkénym po-
stavenim na letisku ¢i Zeleznicnej stanici.
DalSie vyznamné navstevy vita druhy najdo-
leZitejsi hostitel, pripadne $éf jeho kancela-

rie pri vchode do budovy a privedie ich do
zasadacej miestnosti, kde hlavny predstavi-
tel uz ndvstevu ocakava.

Vyznamnu navstevu na dalSom stupni hie-
rarchie vita sam manazér pred svojou pra-
coviiou, dava jej prednost vo dverach a usa-
di ju vo svojej pracovni. Sdm sa neposadi za
svoj pracovny stol — pbsobilo by to nadrade-
ne. Ndvsteve ponukne miesto bud' pri kon-
feren¢nom stoliku, alebo na rovnakej Grovni
za rokovacim stolom, kde sa obidvaja posa-
dia.

e Sedenie za rokovacim stolom sa riadi
pravidlom, Ze hlavny host ma najéestnej-
Sie miesto. Host sedi v strede rokovacie-
ho stola, hostitel sedi oproti nemu. Naj-
vyznamnejsi ¢lenovia delegdcii sedia po
ich pravici, timocnici po lavici, jemne za
ich chrbtom. Daldi ¢lenovia delegacii se-
dia striedavo napravo aj nalavo postup-
ne podla vyznamnosti.

Okrahly stol rusi rozdiely v postaveni
a spolocenskej hierarchii ucastnikov pra-
covnych stretnuti. Je vhodny najma na
porady pracovnych timov.

Takéto sedenie vyuZivaju aj politici pri
rokovaniach — ,stretnutie pri okrahlom
stole”, aby sa nikto necitil nadradeny ani
ponizeny.

e Stolové vlajky sa kladu k pravej ruke hos-
ta — zahraniénd vlajka, slovenska k pravej
ruke hostitela, ktory sedi oproti.



Pred kazdym hostom je menovka (tzv.
,acko“ postavené na stole, pricom meno
je napisané na obidvoch strandach), s me-
nom a priezviskom, bez uvedenia titulov
a funkcii.

® Rokovanie otvara hostitel', ktory privita
vSetkych zlcastnenych, predstavi ¢lenov
svojej delegacie, oboznami pritomnych
s témami , ktoré budu predmetom roko-
vania, a da slovo hostovi.

e Vizitky s dnes uz neoddelitelnou sucas-
tou pri zoznamovani a predstavovani sa
v obchodnom styku a diplomatickej pra-
xi. Pravidla etikety si vyZaduju vizitku si
pozriet , az tak odlozit, pripadne si ju po-
nechat na rokovacom stole pred sebou.
Je nezdvorilé str¢it si ju hned do vrecka
bez povsimnutia.

e V priebehu rokovania sa nenechdme ru-
Sit telefonmi (ani vlastnym mobilom —
ten dame do opatery asistentky alebo si
ho jednoducho vypneme), ani dalSimi
navstevami. Velmi dolezité odkazy nam
asistentka prinesie na listocku. Sami usu-
dime déleZitost prerusenia rokovania.

e Obcerstvenie byva velmi ¢asto dost ose-
metnou zaleZitostou a v mnohych pripa-
doch sa aj nazory protokolistov réznia.
Co a ako podavat v miestnosti, kde pre-
bieha rokovanie?

LILLY

Pokial ide o napoje, je to jasné. Na stole su
pred kazdym ucastnikom po jeho pravej
ruke umiestnené maximalne trojdecové fla-
Se s nesytenou vodou a pohdrom. Upred-
nostiiujeme sklenené flase, v tom pripade
pridame aj otvarac. Je nepripustné, aby na
stole boli velké 1,5 | ¢i dvojlitrové plastové
flase, ktoré nielenZe pdOsobia neesteticky,
ale ucastnici rokovania sa cez ne nevidia.
Teplé ndpoje, ako kdva ¢i ¢aj, podla priania
hosti podava sekretarka a pripadne asis-
tentka.

Pri pravidelnych poradach tych istych ve-
ducich clenov vedenia sa zauzival zvyk po-

davania kavy z termosiek, z ktorych sa
Ucastnici obsluzia sami. Tento spdsob vsak
pri oficidlnych navstevach je nevhodny.

Problém nastdva, ak sa ponuka ,nieco
malé na zahryznutie”.

A uz mozeme na stoloch vidiet misy s ovo-
cim, so susienkami — slanymi alebo sladky-
mi, ¢i nebodaj s obloZzenymi chlebikmi,
pizzou, zakuskami. K tomu samozrejme de-
zertné tanieriky, pripadne nozik na ocistenie
pomaranca, dokrojenie pizze, papierové ob-
rusky atd’, atd. Pracovné materialy sa ndm
zmestia uz len na kolena.

Ja osobne patrim k zdstancom podavania
iného ako tekutého obcerstvenia vylucne
pocas prestavok v rokovani, a to idealne
v inej nei rokovacej miestnosti. Ucastnici
rokovania sa obcerstvia, prehodia zopar
slov a s Cistymi rukami moézu opat zasadnut
k pracovnym materidlom a v rokovacej
miestnosti sa sustredit na predmet rokova-
nia, nie na prieskum ingrediencii oblozené-
ho chlebika ¢i trasenie keksikov a nasledné
striasanie omrviniek z vinenych oblekov.

Ak sa predsa len rozhodneme dat na roko-
vaci stol nieco na ,zobkanie”, tak nech je to
vzmysle ,finger food“, aby sme nemuseli do
tejto ¢innosti zapojit obidve ruky. Napriklad
malé keksiky, jednohubky, z ovocia napri-
klad hrozno nastrihané na malé strapceky ¢i
kocky ananasu na napichovadlach.

e Alkohol: ,Dobrd povest je viac neZ dobrd
zdbava.”

S alkoholom na pracovnych schédzkach za-
obchddzame velmi obozretne.

Vo vSeobecnosti ho v pracovnom ¢ase ne-
ponukame, a uz vébec nie zahrani¢nym nav-
Stevam. Vyvarujme sa ponukania tvrdého
alkoholu.

Po Uspesnom obchodnom rokovani, pri
ktorom dochadza k podpisu vyznamnych
dokumentov, je zvykom, Ze podpisujuci
partneri prednesu kratky pripitok. Pri tejto
prilezitosti podava hostitel'skd organizacia
pohar vina alebo sektu.

PALLY INSPIR|NG |

Dal$ou vynimkou st pracovné obedy, ked'
je pivo alebo pohar vina pracovne pripust-
né, ale nic viac, najma ak po obede pokracu-
jeme v rokovani.

Pracovna vecera je uz spolocenskym pod-
ujatim aj s gastronomickymi postupmi, teda
aj sntibenim jedla a vina. Casto sa podava aj
tvrdy alkohol. Apropos — pritukdvame si len
vinom a sektom.

e Timocnik

TImocnikovi poskytneme pred rokovanim
pracovné materidly, pokial nepodliehaju
utajeniu, pripadne ho obozndmime s pred-
metnou problematikou vopred. Takisto mu
vopred poskytneme texty pripitkov, preja-
vov a zoznam Ucastnikov.

Miesto timocnika je po lavej strane hosti-
tela. V pripade, Ze host si dovedie svojho tI-
mocnika, tak po jeho lavej strane. TImocnik
nema svoju menovku, ani sa pocas rokova-
nia neobcerstvuje. Vynimkou je voda. Pri
rokovani berieme na timoc¢nika ohlad, ne-
pouzivame zloZité suvetia a svoj prejav roz-
delime na kratSie bloky. Pri prejave venuje-
me svoj pohlad hostovi, svojmu pracovné-
mu partnerovi, nie timocnikovi.

e Ukoncenie pracovnej navstevy. Po
ukonceni pracovného stretnutia je zdvorilé
rozltcit sa s hostom spésobom zodpoveda-
jucim privitaniu hosta.

Pre dosiahnutie stanoveného ciela pri ro-
kovani s partnerom sa neznalost spoloc¢en-
skej, biznis, manazérskej i firemnej etikety
obrati proti nam. Jej zanedbdvanie a nedo-
drzanie pravidiel sa nevyplaca, najma v sty-
ku so zahrani¢nym partnerom, ktorého ne-
vhodné spravanie uraza natolko, ze moze
doéjst k ochladeniu obchodnych vztahov,
dokonca k strate vyznamného obchodného
partnera. Ten totiz povazuje adekvatne spo-
lo¢enské spravanie za samozrejmost.

»Spravanie je zrkadlo,
v ktorom kazdy ukazuje
svoju podobu. “

J.W. Goethe
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Jest a pritom si zachovat Stihlost. To mézZe aj fungovat? Ano, vtedy, ked produkty
obsahuju blokatory tukov, slovom, nedovolia hromadeniu tukov v tele. Prekvapujuce:
tieto bioaktivne latky najdeme aj v obycajnej kazdodennej potrave. Doteraz boli
zname ako bohaté zdroje vitaminov so sytiacim efektom, no vedci objavili, Ze sa

v nich skryva ovela viac sily, lebo brzdia hromadenie tukov v tele a na hmotnosti sa

automaticky straca.

ychlejsie travenie sposobené balast-

nymi latkami zo zeleniny a ovocia

nedoZzi¢i tukom tolko casu, aby sa

usadzovali v bunkdch. Okrem tuko-
vych blokatorov, ktoré jednoducho prijima-
me v potrave, su Ucinné aj caje alebo rastlin-
né substancie, ktoré ako magnet pritahuju
tuky, aby ich potom rychlo travenim vylucili.
Odbornici na vyZivu odporucaju najma jedla
s mnozstvom balastnych latok z ovocia, ze-
leniny, obilovin a strukovin, ktoré obsahuju
saponin, mydlovitu substanciu, ktord zachy-
tdva cholesterolové molekuly este kym sa
dostanu do krvného obehu.

BLOKATORY TUKOV

e Jablko

Jablka posobia zostihlujuco. Obsahuju pek-
tin, ktory je superzdravou balastnou latkou,
podporujucou travenie.

Vysledok: v tele zostane menej tukov.
Poutzitie: Mali by sme si zvyknut zjest jedno
jablko denne. Najlepsie so Supkou, lebo pra-
ve vV nej je najviac biolatok, ale zaroven aj
Skodlivych latok, preto by si ho alergici mali
sCasti oSupat.

Nakup: Kupujte radsej nestriekané druhy.
Su zdravsie.

o Caj - colong

Pochadza z Ciny a Vietnamu. Pokusy ukazali,
Ze pitie tohto ¢aju po jedle vyplavi z tela vel-
ka ¢ast tukov. SU na to tri dévody: 1. tanin
v Caji brzdi chemicky premenu tukov v pece-
ni, 2. kofein roztoci spalovanie tukov a tie sa
vylucia nestravené, 3. saponiny sp6sobuju
ten isty efekt. Vegetariani tento Caj pouZiva-
ju menej, pretoze tanin znemoznuje plné
vyuZitie zeleza v tele.

PouZitie: Denne najmenej 4 salky po jedle.
1 zarovnanu malu lyzicku zalejete Salkou
vriacej vody a nechate pésobit 3 minuty.
Pije sa bez mlieka, lebo znizuje ucinok sapo-
ninu.
Nakup: V
shopoch.

lekarnach, cajovniach, azia-

e Hrasok

Malé gulky obsahuju vela saponinu, najviac
zo strukovin. Typické pre tuto skupinu latok
je, ze cholesterolové molekuly vylucuju ne-
stravené. Okrem spominanych saponinov
obsahuju aj enzym lipazu, ktory hra hlavnu
Ulohu pri traveni tukov. Ak je ho menej, do-
stane sa do tela menej tukov.

Poutzitie: Mali by sme jest hrach pravidelne
ako prilohu k masovym jedlam alebo ako
hlavné jedlo. Hrach obsahuje vela bielkovin.
Najstravitelnejsi je mlady hrasok. Aj hlbo-
komrazeny obsahuje este vela biolatok. Tre-
ba ho vsak trochu podusit.

Nakup: V beznych potravinach.

* BlsSie semeno

Nazov klame. V skutocnosti su to drobné
cierne plody skorocelu juzného. U nds ho
vyuZiva potravinarsky priemysel ako pro-
striedok na pribranie. V USA vedia o jeho
uzitocnosti a uz davnejsie ho pouzivaju na
prilepsenie potravin, napriklad k ovsenym
vlockdm. BlSie semeno obsahuje psyllium.
Tato balastna latka ma obrovskd schopnost
viazat vodu, ¢o pomaha regulovat travenie
aj tvorbu Zlce, ¢im telo strdvi tuky velmi
rychle.

Pouzitie: Raz alebo dvakrat denne cajovu
lyzicku blSieho semena zalejeme 200 ml




vody alebo ovocnej stavy, nechame pol ho-
diny nabobtnat a potom vypijeme. Nako-
niec vypijeme 2 pohare Cistej vody.

Nakup: V lekdrfiach, drogériach, bylinko-
vych obchodoch.

* Tamarinda (malabarska)

Vola sa aj garcinia a ziskava sa z kory jedné-
ho z azijskych stromov, ktory patri k ribezlo-
vitym. Malabarskd tamarinda patri v USA
k prostriedkom sp6sobujucim nechutenstvo
a uz ddvno je tu hitom. Jeho hlavnou latkou
je kyselina citrénova HCA, ktora blokuje en-
zym citratlyase. Telo ho vyuziva, aby preme-
nilo uhfohydraty na tuky. PGsobi teda menej

na obmedzenie tukov, ale predovsetkym,
ked' sa konzumuje vela sladkého.

Poutzitie: Kazdy den vypit velkud $alku odva-
ru. Tamarindu uvarime vo vode, pripadne
precedime. Najlepsi je studeny odvar.
Nakup: V orientdlnych obchodoch.

e Karotka

V zelenine patri k najuZitocnejsim. Dodava
pektin, velmi rychle syti a tlmi apetit na
maso a mastné jedla. Super vedlajsi efekt:
obsahuje aj kyselinu listovu. Tento B-vita-
min spdésobuje v tele aj produkciu hormdénu
Stastia, co pomaha pri chudnuti.

Pouzitie: DoziCte si viackrat tyzdenne asi
200 g mrkvy. NajlepsSie surovej, podusenej
alebo postruhanej ako $alat a vzdy v spojeni
s niekolkymi kvapkami olivového oleja, aby
telo lahsie prijalo pritomné vitaminy.

Nakup: V obchodoch so zeleninou a na trhu.

® Sojové boby
Saponinové strukovinové plody brzdia pri-
jem tukov a obsahuju vela vzacnych bielko-

vin. Takych istych ako maso, preto byvaju
jeho Uspesnou nahradou. Obsahuju uhlo-
hydraty (sytia) a lecitin (d6lezity pre latko-
vU premenu a pokles cholesterolu).

Pouzitie: Jedzte Co mozno najcastejsSie sojo-
vé produkty namiesto masa. Boby aj pro-
dukty sa musia pred pripravou najmenej 12
hodin macat vo vode, aby zméakli. Po 20 mi-

nutach v patentnom hrnci su boby makké
a moZu sa pouZit k peéenému masu alebo
ako Salat. Séjové mlieko sa pouziva ako na-
hrada mlieka.

Nakup: V obchodoch s potravinami, v refor-
mnych obchodoch.

e Kozia ruta

Pévodne liek na cukrovku. U¢inna latka ga-
legin reguluje cukor v krvi, zabranuje nava-
lom hladu. Tukovy blokator nie je v kvetoch,
ale v bledozelenych listoch, ktoré sa pouzi-
vaju susené ako Caj. Zamedzuje, aby sa te-

lesny tuk v tele zhromazdoval a transporto-
val dalej. Okrem toho ¢aj posobi proti nadu-
vaniu.

Pouzitie: Kopcovitu c¢ajovu lyzicku zalejeme
salkou vriacej vody a maximalne 15 minut
nechame vyltihovat. Denne pijeme 2 $alky,
najlepsie k jedlu.

e Guarova muka

Semena indickej rastliny guar obsahuju vo
vode rozpustnu balastnd latku, ktora uz
dlho sluzi ako ochucovadlo hotovych jedal
a mucnikov. Stara sa o to, aby strdvené jedlo
v traviacom systéme sa zriedilo. To podpo-
ruje travenie. Latkova premena tak poskytu-

je menej casu na prijimanie tukov. Navyse
guar aj dobre syti.

Pouzitie: Nasypte si denne 3-krat asi po 1
kavovej lyzicke guarovej muky (je chutovo
neutrdlna) na jedlo. PretoZe saje vodu, bez-
podmienecne vypite dva pohare vody. Su aj
prepardty na uzivanie. Pozor: priliSné uziva-
nie guaru spolu s alkoholom moéze vyvolat
Zaludocné problémy.

Nakup: V lekdrnach a v Specidlnych obcho-
doch.

o €aj Pu-erh

Specidlnou fermentaciou a dlhoroénym
skladovanim dostane pévodne zeleny caj in-
tenzivnu tmavocervenu farbu. Pu-erh platil
u? aj v starej Cine ako vyznamny nepriatel
proti $kodlivému telesnému tuku. Caj obsa-

huje velké mnoZstvo manganu a horkych
latok a saponinov. Roztopené ciastocky tuku
sa [ahsie vyplavia z bunkovych receptorov.
Okrem toho ¢aj posilfiuje funkciu pecene
a pokles cholesterolu.

Pouzitie: Idedlne denné mnozstvo: tri alebo
Styri Salky k jedlu. Na salku pol ¢ajovej lyzic-
ky nechame asi 3 minuty vylihovat. Mozno
ho bez straty kvality pouzit viackrat.

Nakup: V lekarnach, cajovniach a special-
nych reformnych domoch. Dbajte na dobru
kvalitu. Lacny tovar obycajne obsahuje pesti-
cidy.
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NOVE TECHNIKY A TRENDY V PRIPRAVE
MIESANYCH NAPOJOV

Strednej odbornej skole obchodu a slu-

Zieb v Martine sa v decembri 2017 konal
barmansky kurz, ktory po prvykrat v historii
Skoly viedol vzacny host zo zahraniéia pan
Wojciech Urbanski z Krakowa. Ide o vy-
znamného mixoldga, ambasadora znacky
Hennessy, vitaza viacerych medzinarodnych
sutazi, majstra sveta v klasickej priprave
mieSanych alkoholickych ndpojov v roku
2014.

Odporucanie na pana Urbarského dostala
Skola od viacerych pedagogickych pracovni-
kov gastronomickych a hote-
lovych $kol v Polsku, ktori ho
povazuju nielen za najlepsie-
ho odbornika v priprave mie-
Sanych napojov, ale aj za naj-
lepsSieho ucitela s prikladnym
pedagogickym taktom, Sar-
mom a silnou charizmou.

Pan Urbanski predviedol
Ziakom svoje majstrovské
umenie, klasické a moderné
techniky pripravy miesanych
napojov, z ktorych Ziakov naj-
viac zaujalo zadymovanie
a ,throwing”. Ku kazdému na-
poju vytvaral dekoracie z réznych dru-
hov ovocia, zeleniny, korenin a z ostat-
nych netradi¢nych ingrediencii ako
bambusovych a drevenych vlasov, se-
kanych pistacii a podobne. Priprava
kazdého napoja bola pre Ziakov silnym
zazitkom.

Ziaci pod jeho vedenim vytvarali nové
kredcie miesanych napojov, ktoré hrali
pestrymi farbami a vynikajuco chutili.

Pan Wojciech Urbariski po sutazi
zhodnotil pracu Ziakov, poukdzal na
niektoré nedostatky, ktorych sa dopus-
tali pocas pripravy ndpojov, a zazelal im
vela Uspechov do profesijného Zivota. Ab-
solventi kurzu ziskali certifikdty, ktoré im
budd pripominat spoloc¢ne prezité chvile.

Ucitelia odbornych predmetov ocenili
ochotu a zaujem péna Urbariského prist do
Martina a odovzdat ich Ziakom svoje vedo-
mosti a zivotné skusenosti. Obdivovali jeho

profesionalitu a maximalne odusev-
nenie pre pracu v oblasti pripravy
miesSanych ndpojov. Pacili sa im oso-
bité a netradi¢né technické prvky, kto-
ré zakomponovaval do jednotlivych
pracovnych ¢innosti, ocenili jeho fud-
sky, priatelsky a tolerantny pristup
k ziakom Skoly. Do jeho dal3ej prace
mu Zelaju vela zdravia, sil a optimiz-
mu, aby svoje umenie mohol rozdavat
¢o najsirSiemu spektru zaujemcov.
Poznamka: Videozdznam z barman-
ského kurzu v Strednej odbornej skole
obchodu a sluZieb v Martine si méZete
pozriet na linku:
https://www.youtube.com/watch?
v=kXsP5nk2qS0&feature=youtu.be

Autor textu:
PhDr. Peter Hul'o, PhD.

Poznamka redakcie: Martinska Stred-
na odborna skola obchodu a sluzZieb
ma to Stastie, Ze ucitelka odbornych
predmetov pani Janka Karkusova je

tieZ majsterkou sveta a navyse s jej napojom
Slovensky raj sa Slovenska barmanska aso-
cidcia uchadza o zaradenie medzi 100 napo-
jov sveta.

STREDNA ODBORNA SKOLA OBCHODU A SLUZIEB CADCA
PRINIESLA CHUTE SPAHIELSKEJ GASTROHOMIE NA KYSUCE

Program Erasmus+ je subor projektov Eu-
répskej unie, ktorych hlavnym zamerom
je vzdeldvat mladych fudi prostrednictvom
réznych tém, integrovat ich a sprostredko-
vat im moznosti ponukané EU. Ziaci a $tu-
denti strednych a vysokych $kol maju vdaka
nemu prileZitost cestovat, spoznavat no-
vych [udi, rozvijat svoje schopnosti a zru¢-
nosti. V tomto roku oslavuje program Eras-
mus+ svoje okrahle 30. jubileum.

SOS obchodu a sluZieb v pésobnosti zria-
dovatela Zilinského samospravneho kraja,
ktora v minulosti participovala na projek-
toch Visegrad a Comenius, sa v Skolskom
roku 2017/2018 po prvykrat Uspedne za-
pojila do realizacie svojho pilotného pro-
jektu Erasmus+ s nazvom ,Spoznavanie no-
vych gastronomickych trendov pre profesij-

Tim kucharov

ny rozvoj osobnosti mladych
gastrondmov*. 15 Ziakov tretie-
ho roc¢nika Studijného odboru
hotelova akadémia sa v termine
od 02. 11. do 23. 11. 2017 zu-
Castnilo odbornej staze v pri-
morskych hoteloch na Kanar-
skych ostrovoch. Pocas troch
tyzdnov sa pod vedenim odbor-
nych tdatorov oboznamovali
s pripravou Specialit Spanielskej
kuchyne, miesanych ndpojov
z miestnych ingrediencii a Spe-
cifikami obsluhy v primorskom
hoteli. Do¢asnym domovom sa
pre Ziakov stali mestd Puerto de
Santiago a Puerto de la Cruze na
ostrove Tenerife. Pociato¢na
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SEMIFINALE SKILLS SLOVAKIA
V NOVYCH ZAMKOCH

kills Slovakia predstavuje vrcholovu

juniorsku sutaz Ziakov hotelovych akadé-
mii a strednych odbornych $kél v odbore
kuchar, ktorej ambiciou je plnit okrem vy-
chovnovzdeldvacich ciefov aj viaceré ce-
lospolocenské zaujmy.

Jednym z hlavnych zamerov odbornej su-
taZe je propagovat u mladych ludi slovensku
narodnu kuchyru ako stcast kultidrnej iden-
tity. Zaroven poukazuje na gastronéomiu ako
na nase jedinec¢né kulturne dedi¢stvo a pre-
sadzuje ju na medzinarodnej drovni.

Edukaénym cielom sutaze je zvysit odbornu
uroven a rozsirit odborno—teoretické vedo-
mosti a odborno-praktické zruénosti Ziakov
strednych skél v odbore kuchar.

Vyhlasovatelom Skills Slovakia je Minister-
stvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu SR.
Odbornym gestorom sutaze je Klub mla-
dych kucharov a ¢adnikov a Statny institut
odborného vzdelavania v Bratislave.

Semifindlové kolo postupovej sutaze
7. rocnika Skills Slovakia — Gastro Junior Bid-
food Cup — KUCHAR 2017/2018 sa konalo
dna 28. novembra 2017 v priestoroch Stred-
nej odbornej Skoly hotelovych sluZieb a ob-
chodu v Novych Zamkoch.

Sutazilo 16 Ziakov z celého Slovenska. Ich
ulohou bolo v ¢asovom limite 120 minut pri-
pravit z faloSnej svieckovice alebo kacacich
prs Styri rovnaké porcie moderného teplého
pokrmu s prilohami, ktoré pochadzaju

Ucastnici projektu

zvedavost a nadSenie Studentov sa postup-
ne menili na pracovitost a snahu ziskat ¢o
najviac novych odbornych zruc¢nosti a sku-
senosti, ktoré budu nadalej rozvijat a pre-

z gastronomickych tradicii regionu na tému
»Specialita regiénu — v modernej Giprave”.
Hodnotiaci komisari Martin Kovarsky, Pavol
Erazmus a Marek Madzik vybrali 6 najlepsich
postupujucich juniorov — kucharov do ce-
lostatneho kola v nasledovnom poradi:

Medzi zdkladné kritérid hodnotenia sutaz-
nej ulohy patria hygiena, ochrana zdravia,
priprava a Cistota pracoviska, dodrZiavanie
gastronomickych pravidiel a spravnosti kal-
kulacie, kreativita, vyuZitie surovin k zada-

nej téme, hospodarnost, komunikacné
schopnosti, prezentacia jedla a profesional-
ne vystupovanie, chut jedla a estetika.

Sutaziaci ziskali certifikat, vitazi diplom
a vecné ceny. Sucastou podujatia boli sprie-
vodné aktivity pre Ziakov a ucitelov $kol.

Celostatne kolo Skills Slovakia sa bude ko-
nat 26. janudra 2018 na vystave Danubius
Gastro v bratislavskej Inchebe. Do medzina-
rodného kola, ktoré sa uskutoc¢ni v septem-
bri v Budapesti, bude nominovany jeden
sutaziaci.

PhDr. Bizikova Viktdria, PhD.
Stredna odborna Skola hotelovych sluZieb
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zentovat ostatnym Ziakom skoly. A prave
v tom spociva originalita a pridand hodnota
projektu k studiu.

Popri pracovnych povinnostiach mali Ziaci
moznost spozndvat prirodné krasy Kanar-
skych ostrovov a ich histériu. Navsteva na-
rodného parku, spojena s vystupom na naj-
vys$iu horu Spanielska, sopku Teide, sa pre
nich stala nezabudnutelnym zaZzitkom. Po-
Cas pobytu sa stretli s mnohymi zaujimavy-
mi fudmi z iného kultirneho prostredia,
ktori sa pre nich stali nielen priatelmi na fa-
cebooku, ale aj do¢asnou rodinou.

Svoje skusenosti a zazitky Ziaci prezento-
vali po¢as Dfa otvorenych dveri SO50aS
Cadca s ndzvom

,Objav svoj talent a vyber si spravne povo-
lanie”, ktory sa uskutocnil v priestoroch
Skolského strediska praktického vyucovania
reStauracie Beskydy. Sulastou jedalneho
listka ponukaného hostom bolo aj $paniel-
ske menu: hokaido krém, paella s pikantnou

Spanielskou omackou a Skoricové roscvilles
pripravované ziakmi.

Postrehy Ziacky Simony Neumannovej z lIl. A
triedy:

,Spanieli boli k ndm absolttne GZasni
a som si istd, Ze mi budd neskutoéne chybat.
Spociatku som sa chcela vratit domoyv, ale
ucarila mi mentalita ludi, ktoru so Sloven-
skom ani zdaleka nemdzem porovnat. Su
ako moja druha rodina.

Chcela by som zdéraznit, 7e vdaka projek-
tu Erasmus+, Eurdpskej unii, nasim profe-
sorkam, a hlavne pani riaditelke Ludmile
Veréimakovej, sme mali moZnost spoznat
kus Spanielska, novych priatelov, na ktorych
nikdy nezabudneme, a naudit sa nieco nové
na tomto krasnom mieste. Doposial to bola
moja najlepsia Zivotnd skdsenost.”

Projekt je spolufinancovany zo zdrojov Eu-
ropskej unie.

PhDr. Andrea Mravcova,
koordinatorka projektu
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25. ROCNIK
EUROGUP-u

NA HOTELOVEJ

AKAD]E:MII
V PRESOVE

Medzinarodna barmanska
sutaz juniorov v metropole
SariSa

V utorok a v stredu 24. a 25. 10. 2017 sa
v priestoroch Hotelovej akadémie v Pre-
Sove uskutocnil 25. rocnik medzinarodnej
barmanskej sutaze v miesani napojov EU-
ROCUP 2017. Podujatie sa realizovalo pod
zastitou AEHT — Asocidcie eurdpskych skol
hotelierstva a turizmu, Slovenskej barman-
skej asociacie (SKBA) a PreSovského samo-
spravneho kraja. Hlavnym organizdtorom
sutaze bola Hotelova akadémia v PreSove.

Organizatori EUROCUP-u sa rozhodli po-
kracovali vo formate, ktory bol Uspesne
uvedeny pred niekolkymi rokmi. Okrem su-
taZenia bol pocdas obidvoch dni trvania po-
dujatia pripraveny bohaty odborny program,
realizovany poprednymi slovenskymi bar-
manmi a baristami. Aktualny majster sveta
v priprave miesanych napojov Rasto Kuban
ponukol prezentaciu o whiskey Jack Da-
niel’s, svoje barmanské umenie predviedli
Maro$ Dzurus z Himkok baru z ndrskeho
Osla a Luka$ Vrabel, vitaz sutaze Diageo
World Class Slovakia 2017. Aktudlne bar-
manské trendy prezentovali ambasdadori
Monin Martin Schlamberger z Rakuska a To-
mas Gyén zo Slovenska. Svet vyberovej kavy
a cupping priblizila Anka Ribovicova z pre-
Sovského Dublin Café. Odborny program
pre zaujemcov pokracoval aj na druhy den,
vo Stvrtok 26. 10. 2017, navstevou unikatnej
Cognac Academy v Kosiciach.

VYSTAVY e DEGUSTACIE e PRIEBEH SUTAZE
Novinkou jubilejného 25. rocnika boli vysta-
vy partnerov podujatia spojené s ochutnav-
kami ich produktov. Navstevnici tak mali
moznost ochutnat viacero druhov kav pri-
pravenych tradicnym spésobom alebo alter-
nativnymi metdédami, Caje, pivo, miesané

napoje a sladké dezerty. Zaverecny raut po-
nukol okrem skvelej kuchyne aj ochutndvku
Sirokej palety slovenskych vin.

Tohto roku sa sutaze zucastnilo 68 sutazia-
cich barmanov zo 7 krajin, medzi ktorymi
nechybala Ceska republika, Lotyssko, Polsko,
Slovinsko, Taliansko ¢i Ukrajina. Slovensko
reprezentovalo 25 druzstiev. Ucastnici stta-
zili v kategorii Klasik v sutazi jednotlivcov
a v sutazi druzstiev. Ich Ulohou bolo pripravit
4 porcie alkoholického Barman’s choice drin-
ku s pouzitim minimalne 3 cl Jack Daniel’s
whiskey a 4 porcie nealkoholického Fancy
soft drinku s pouzitim minimalne 1 cl sirupu
Monin v ¢asovom limite 14 minut. Do celko-
vého hodnotenia sa zapocitavali body z pi-
somného testu, ktory preveril teoretické ve-
domosti mladych barmanov, body za tech-
nicku realizaciu sutaznych napojov a bodové
hodnotenie za kvalitu pripravenych drinkov.
V chutovej a technickej komisii hodnotili li-
cencovani komisari SKBA, vratane majsterky
sveta v miesani ndpojov z r. 2014 a vicemaj-
sterky sveta z r. 2015 Jany Karkusovej, a ak-
tualneho $ampidna z r. 2017 Rasta Kubana.
V komisii mali tieZ zastipenie komisari z Ces-
kej republiky, Polska a Rakuska.

NA STUPNI ViTAzOv

V kategorii Barman’s choice drink sa na 1.
mieste umiestnil Jakub Kucera z HA v Ziline,
ktory sa zarovern stal aj absolitnym vitazom
v kategorii jednotlivcov. Prvé miesto v pripra-
ve Fancy soft drinku obsadila Natalia Novako-
va z HA J. Andrascika v Bardejove. Vitaznym
druzstvom sa stala Hotelova akadémia Zilina.
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EUROCUP 2017

Premiérovo pod hlavickou EUROCUP-u su-
tazili baristi. Predstavilo sa 13 baristov z Lo-
tySska, Slovinska a zo Slovenska. Komisarov
do baristickej sutaze nominoval hlavny part-
ner — spolo¢nost Musetti Slovakia, s. r. 0.
Leitmotivom sutaZe bolo spojenie sveta kavy
so svetom koktailov. Ulohou sutaZiacich tak
bolo pripravit okrem 4 porcii espressa a 4
porcii cappuccina aj 4 porcie kavového drin-
ku Espresso Martini. Spomedzi




baristov zvitazil Erik Danko z piestanskej Ho-
telovej akadémie Ludovita Wintera.

Sprievodnym programom podujatia EU-
ROCUP-u bol aj Den otvorenych dveri na
Hotelovej akadémii v Presove, ktory sa
uskutocnil v stredu 25. oktdbra. Navstevnici
mali moZnost nazriet ,do kuchyne”, spoznat
priestory skoly a zaroven sa dozvediet viac
o aktivitach, ktoré 3kola realizuje. Ziaci HA
Presov predviedli navstevnikom ukazky svo-
jich odbornych zru¢nosti a prezentovali
moznosti odbornej praxe na Slovensku
i v zahranici.

EUROCUP PRESOV

Medzindrodna barmanska sutaZ juniorov
v mieSani ndpojov EUROCUP datuje svoj
vznik do r. 1993. Jej domovskym stankom
boli postupne priestory Interhotela Dukla
v PreSove, Divadlo Jonasa Zaborského,
Mestska $portova hala a od. r. 2011 Sporto-
va hala Hotelovej akadémie Presov. Doteraj-

Sich 25 roc¢nikov sutaze sa zucastnilo
1854 mladych barmanov z 21 krajin Eurdpy,
a tiez spoza ocednu — z Mexika. Viaceri z by-
valich sutaZiacich dnes pdsobia ako profe-
sionalni barmani v ikonickych baroch Euré-
py, ako napr. Martin Hudak, absolvent Hote-
lovej akadémie Presov, aktualny svetovy
Sampion v kategérii Coffee in Good Spirit,
posobi v najlepsom bare sveta roku 2017,

American Bar v londynskom Hoteli Savoy.
Pocas ostatnych rocnikov sa organizatorom
v spolupraci s partnermi dari napifiat ambi-
ciu vytvorit podujatie, ktoré okrem sutaze-
nia ponuka prilezitost pre odborny rast mla-
dych barmanov. EUROCUP dnes nie je len
sutazou, ale ma zarover vyrazny edukacny
rozmer. Vdaka tomu si Eurocup ziskal vyso-
ky kredit a je aktudlne najvaéSou sutazou
pre mladych barmanov na Slovensku a svo-
jim rozsahom sa radi aj medzi najvacsie
podujatia svojho druhu v Eurdépe.

Marek Sotak, zastupca riaditela,
Hotelova akadémia, PreSov

PREHLIADKA ODBORNYCH ZRUGNOSTI
NA STREDNEJ ODBORNEJ SKOLE
OBCHODU A SLUZIEB V MARTINE

j v tomto Skolskom roku v no-
vembri Ziaci Strednej odbor-
nej Skoly obchodu a sluzieb
v Martine pripravili pre Ziakov za-
kladnych 3kél a Siroku verejnost
prehliadku odbornych zrucnosti
pod nazvom ,Ukazme, ¢o vieme".
Cielom tohto Skolského eventu
bolo predstavit navstevnikom
moznosti Studia v aktudlne otvo-
renych studijnych a u¢ebnych od-
boroch. K uUspesnému priebehu
prispeli aj Ziaci Studijného odboru
hotelovd akadémia.
Svoj odbor predstavili prezenta-
ciou vybranych praktickych zruc-

nosti, ktoré s neodmyslitelnou sucastou
pracovnych ¢innosti vykonavanych v pohos-
tinskych zariadeniach.

Ziaci, ich rodi¢ia a ostatni hostia mali moz-
nost vidiet napriklad mnozZstvo dekoracii je-
dal a ndpojov vyrobenych z réznych druhov
ovocia, zeleniny a ostatnych ingrediencii.

Boli to malé umelecké diela plné fantazie
a kreativity, ktoré hotelaci vytvarali podla
sucasnych gastronomickych trendov.

K dalsim prezentaciam odbornych zruc-
nosti patrili priprava miesaného napoja
v bostonskom Sejkri, dochucovanie polievky
a flambovanie dezertu vo volnom style. Do
tychto zdanlivo nenarocnych cinnosti Ziaci
hotelovej akadémie  zakomponovavali
netradicné, vlastnou fantaziou vytvorené
narocné prvky, ktorymi zvyraznili ich krasu
a eleganciu. Hostia mali moznost vidiet na-
Zivo miesanie napoja ,,Styrmi rukami”, jeho
dvojprudové vylievanie zo Sejkra do poda-
vacich pohdrov, ochucovanie polievky po-

v -

mocou dymiacich byliniek, ¢i flambovanie
dezertu s iskriacim efektom. Zazitok z pre-
hliadky zndsobovalo dejisko a herecké vyko-
ny Ziakov. InSpiraciu k priprave a navodeniu
miestami aZ strasidelnej atmosféry nasli
v knihe Harry Potter. Z hoteldkov sa tak na
chvilku stali ludia zo zahrobia, Certi ¢i ¢aro-
dejnici, pripravujuci jedla a napo-
je. Dokazali tym, Ze su schopni
fantazirovat a pokracovat v tren-
doch zazitkovej gastronémie.

Hostom podujatia sa vystupenie
Ziakov velmi pacilo. Ich vykony
odmernovali silnym potleskom. Po
prehliadke zruc¢nosti sa mnohi
z nich blizsie zaujimali o Studium
tohto odboru. Informdcie o obsa-
hu a 0 moZnostiach uplatnenia sa
na celosvetovom trhu prace po
jeho absolvovani trpezlivo posky-
tovala skusend odborna ucitelka
Bc. Soria Humena. Na zaklade jej
progndzy by mal byt v budicom
Skolskom roku zaujem Ziakov o Studium na
hotelovej akadémii vyrazny.

Prezentdcia zrucnosti pod nazvom ,Ukaz-
me, ¢o vieme” sa na Strednej odbornej sko-
le obchodu a sluzieb v Martine aj v tomto
Skolskom roku vydarila. Necudo, ved' Ziaci
vloZili do pripravy tohto dna vela energie
a entuziazmu. Odmenou boli uznania a slo-
va vdaky nielen od hosti podujatia, ale aj od
ich vlastnych ucitefov. A ¢o bolo pre nich
najdolezitejsie? Pochopili, Ze robit veci
nezistne, s laskou a odusevnene ma v Zivote
cloveka velky vyznam.

Autor: PhDr. Peter Hulo, PhD.
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NIE JE PALACINKA AKO PALACINKA

na 7. 11. 2017 sa v priestoroch jedélne

Spojenej Skoly Scota Viatora v Ruiom-
berku pod zastitou Tatranského Klubu SZKC
Vysoké Tatry konal 8. ro¢nik celoslovenskej
sutaze ,MAJSTER PALACINKA.” SutaZ bola
vyhlasena v troch kategoériach:

ZLATO A STRIEBRO NA ZILINSKE

JESENI

j tradi¢nd surovinu, ako je kapor, je

mozné pripravit netradi¢ne. Nasi Ziaci
Ondrej Juréo a Adridan Razga si tento rok
Luvarili“ zlata aj striebornt medailu. Kapor
bol povinnou surovinou na kucharskej suta-
7i ,Zilinska gastronomickd jeser” 2017, kto-
rd sa konala 22. 11. 2017 v hoteli Slovakia
v Ziline. Na3u 8kolu reprezentovali iaci On-
drej JurCo z Il. Adn$ a Adrian Razga z Il. A.
V ¢asovom limite 45 minut v kategorii junior
pripravili pokrmy, ktoré ocenila porota ako
originalne a napadité. Ondrej bol oceneny
zlatou medailou a pripravil kapra posirova-
ného v udenom mlieku so zelerovo — 3alot-
kovym pyré, jablkovou pralinkou, glazova-
nou redkovkou a uhorkovo — citrusovou
penou. Adrian si vybojoval striebornd me-

I. kategoria: jednoclenné druzstvo senio-
rov — profesionalov z gastronomickych za-
riadenf

Il. kategodria: dvojclenné druzstvo juniorov
— ucnovskych strednych skol a hotelovych
akadémii

Ill. kategodria: dvojclenné druzstvo, Ziaci
zakladnych kol

Do tejto zaujimavej sutaze s celosloven-
skou Ucastou sa zapojili aj Ziaci z Hotelovej
akadémie Zilina Soria Kolarikovd z Ill. G
a Matej Oravec z II. A. V deri sutaze jedélen
rozvoniavala kokosom, brusnicami, lesnym
ovocim, malinami, cokolddou, jablkami, ba-
nanmi, ribezlami, orechmi a ré6znymi druh-
mi alkoholu pouzitymi pri flambovani pala-
ciniek, ktoré bolo zakoncené efektnym fa-
rebnym plameriom. SutaZiaci dokonéili svo-
je zruénosti dekorovanim a servirovanim na
vystavné taniere a degustacné porcie pre

dailu a pripravil kapra
s medovnikovo-orecho-
vou krustou, kalerabo-
vo-jablkovym pyré, po-
hankou s hrozienkami
a brandy, Spenatovou
espumou, flambovanou
baby mrkvou. Striebor-
né umiestnenie zo Ziliny
doniesla aj nasa cukrar-
ka Dorota Huskova -
ziacka Il. rocnika, ktora
sutazila v kategérii ta-
nierové dezerty. Ziakov
kuchérov na sutaz pripravila vyucujuca Ing.
Gabriela Lukacova a cukrarku pripravili maj-
sterky Bc. Vaskebova a K. Sivkova.

hodnotiacu komisiu. Jednou z podmienok
sutaze bolo vypracovat vlastnu kalkuldciu
a pracovny postup na 10 porcii palaciniek
s volnym vyberom surovin. Ziaci nasej $koly
pod odbornym dohfadom hlavnej majsterky
Vlasty Kubin¢ankovej si zvolili prepojenie
tradicie s modernou. Rozhodli sa pre pripra-
vu pohankovych palaciniek s krémom
mascarpone, vanilkou, limetkou, bielou ¢o-
koladou a slivkami.

Kreativita, presnost a preciznost Ziakov
nasej skoly bola ocenenad zaslizenym prvym
miestom a zlatou medailou. Zilinska Hotelo-
va akadémia ziskala opravnene titul ,Maj-
ster Palacinka“. Riaditelka Skoly Ing. Helena
MilCevova a zastupkyna pre praktické vyu-
Covanie Ing. Anna Mikoldsova vyjadrili nad
peknym umiestnenim a priebehom sutaze
spokojnost.

Peter Dadaj

Ing. Gabriela Lukacova,
ucitelka odbornych predmetov
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EXKURZIA V EXKLUZIVNYCH

HOTELOCH VO VYSOKYCH TATRACH

Ziaci Strednej odbornej Skoly obchodu
a sluZieb v Martine studujuci odbor
hotelovd akadémia dna 7. novembra
2017 navstivili vo Vysokych Tatrach dva
exluzivne hotely — pathviezdi¢kovy Grand
Hotel Kempinski High Tatras a Stvorhviez-
dickovy hotel Lomnica v Tatranskej Lom-
nici.

Obidva hotely maju dnes vySe storo¢nu
histériu a vzdy patrili a aj v sicasnosti po
rozsiahlych rekonstrukcidach patria medzi
slovensku hotelovu $pi¢ku. Hostom pond-
kaju atraktivne produkty — ubytovanie
v exkluzivnych izbach a suitach s vyhla-
dom na tatranské konciare, plesa a doliny,
Ci stravovanie a rychle obcerstvenie v lu-
xusnych restauraciach, kaviarnach alebo
v lobby baroch.

K osobitym doplnkovym sluzbam Grand
Hotela Kempinski High Tatras patria na-
priklad luxusné wellness a fitness centra,
romantické obedy a vecere vo vyhliadko-

vej vezi hotela, i sluzby ,Lady in Red” —
damy v ¢ervenom obleceni, ktorej ulohou

je oslovovat hosti a zistovat ich potreby

a spokojnost, a ak treba, riesit ich problé-
my.

Vynimoc¢nymi produktmi hotela Lomni-
ca je stala expozicia originalnych obrazov
s pastierskou tematikou, luxusné well-
ness centrum, virivky na terasach, organi-
zovanie degustdcii alkoholickych napojov
a vina ¢i degustacia jedla pre hotelovych
hosti. Osobitnym zazitkom z prehliadky
hotela bol excelentne spracovany film

0 jeho histodrii a rekonstrukcii. Rozsah dopln- &

kovych sluZieb v obidvoch hoteloch je boha-
ty a prisposobeny aktualnym trendovym
poziadavkam hosti. Zakladné i dopinkové
sluzby su poskytované na vysokej Urovni.
Priemernd ro¢nd lézkova obsadenost sa
v nich pohybuje na drovni 65 — 70 %.

Ziakom sa prehliadka hotelov velmi pa-
Cila. Okrem ich architektonického vzhla-
du, dispozicného rieSenia, zariadenia
a vybavenia ocenili profesionalny pristup
zamestnancov, komunikacné zrucnosti
a odborné znalosti sprievodcov, ktori vy-
znamnou mierou prispeli k dotvoreniu
pozitivnych dojmov vsetkych ucastnikov
prehliadky.

Cestou spat sa ziaci zastavili v Cutkov-
skej doline, kde obdivovali krasu Narod-
ného parku Velka Fatra a aredl ,U dobré-
ho pastiera®, v ktorom navstivili kolibu ,,U
richtarky”. Tu ochutnali niektoré miestne
a regiondlne Speciality. Navsteva koliby
bola peknou bodkou za prijemne prezi-
tym diom, ktory sa Ziakom urcite na dlhsi
¢as vryje do ich pamati.

PhDr. Peter Hulo, PhD.
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MOSKVA UZ DAVNO
SLZAM NEVERI ...

V polovici novembra navstivil predseda slovenského parlamentu Andrej Danko Moskvu,
kde vystupil pred poslancami v Ruskej dume ako prvy slovensky politik. Podobne aj cesky
prezident Milos Zeman navstivil Moskvu s vladnou delegaciou a sprievodom podnikatelov.

Na moskovskom gastronomickom festivale Zlata jeseii sme obdivovali tekvicovi
vyzdobu ulic

Text: FrantiSek Mach, Modra
Foto: Autor

bidve Statne ndvstevy dokumen-

tuju zdujem o prehibenie hospo-

darskych, kultdrnych a spolocen-

skych vztahov obidvoch krajin.
S Citatelmi Gastra sa chcem podelit o svoje
neddvne dojmy z Moskvy, ktort som navsti-
vil so skupinou Slovenského zvazu vidieckej
turistiky a agroturistiky.

INSPIRACIA PRE SLOVENSKY AGROREZORT
Do hlavného mesta Ruska som sa vrétil po
viac ako stvrtstoroc¢i. Moja zvedavost, ako sa

mesto zmenilo, bola teda na mieste. Prilete-
li sme pred polnocou na letisko Vnukovo,
vzdialené viac ako 30 km od stredu mesta.
Priatelia nds ¢akali a odviezli do hotela. Uby-
tovanie sme nasli v strede mesta, Ziaden
komfort, ale primerand cena pre sloven-
skych turistov a navySe déchodcov. Byvali
sme nedaleko velkého moskovského divad-
la na ulici Petrovka. Cestou na Cervené na-
mestie sme prechadzali popri stankoch
gastronomického festivalu ZLATA JESEN. Ne-
dalo nam, aby sme nenavstivili stanky a ne-
ochutnali gastronomické ponuky z celého
Ruska. Zastavili sme sa na Namesti Maneze
a Namesti Revolucie, kde boli z farebnych
tekvic vystavané sochy tych najréznejsich

Pohl'ad na nové mrakodrapy v Moskva - City

tvarov. Na vyzdobu predajnych miest orga-
nizatori pouzili vyse 25 tisic farebnych
tekvic, ktoré doviezli z vidieka. Festival trval
od 22. septembra do 8. oktdbra. Vo vset-
kych okresoch a parkoch Moskvy sa konali
ochutnavky a predaj potravinarskych pro-
duktov zo 40 regidnov Ruska. Regiondlni
vyrobcovia potravin pripravili ochutnavky
a predaj masovych vyrobkov, ryb, syra,
medu, ovocia, zeleniny a inych produktov.
Regiondlne produkty ponukali aj v zndmom
obchodnom dome GUM. Moskovéania mali
o ponukané gastronomické Speciality velky
zdujem. V priebehu festivalu navstivilo
sprievodné podujatia viac ako 5 milionov
Moskovéanov. Verim, Zze zdmer propagovat



polnohospodarsky vidiek v hlavhom
meste je inSpirativny aj pre Bratislavu
¢i Kosice.

V ramci festivalu sa konali aj vystu-
penia hudobnych a tanecnych fol-
klérnych suborov z jednotlivych re-
gionov Ruska. Boli sme svedkami vy-
stupenia folklérnych siborov v ramci
Dni Krasnodarského kraja, ktory pri-
viezol do Moskvy kolekciu svojich
gastronomickych Specialit, regional-
ne suveniry, ludovy folklér, ale aj po-

V moskovskych vinotékach sme mar-
ne hladali slovenské vina. Zastupenie
mali vSetky vinarske velmoci, Sloven-
sko véak chybalo. Z Ceskej republiky
sme zaznamenali na pultoch pivo
a tradi¢né alkoholické liehové napo-
je. Zda sa, Ze slovenski potravindri
budi musiet rusky trh objavovat
a ukoncit tak nezmyselné hospodar-
ske a ekonomické sankcie voci Rusku.
Kazda minca ma na Stastie dve stra-
ny, a tak aj sankcie EU a nasled-

Pohl'ad na Moskvu z vyhliadkovej ploSiny nového parku Zariade v centre mesta. V pozadi
sovietsky mrakodrap, sidlo Ministerstva zahranicnych veci

nuku agroturistickych pobytov na vi-
dieku. Clenom organiza¢ného $tabu
sme pri tejto prilezitosti odovzdali
propagacné materialy zo Slovenska
o agroturistickych pobytoch na vidie-
ku. Ruski organizatori sa zaujimali
najma o vinnu turistiku na Slovensku,
konkrétne o Malokarpatskd vinnu
cestu, ktord tohto roku uZ oslavila
svoje 20. narodeniny. Na podujati
ponukali vina z juznych regiénov Rus-
ka. Informécia o svetovych uspe-
choch slovenskych vin na medzina-
rodnych sutaziach ich prekvapila.

né protiopatrenia vytvorili v Rusku
podmienky pre posilnenie domacich
polnohospodarskych a potravinar-
skych vyrobcov. Vedenie $tatu stano-
vilo ciel, aby Rusko dosiahlo do roku
2020 potravinovu sebestacnost. Rus-
ko sa teda moze stat jednym z naj-
vacsich svetovych dodavatelov zdra-
vych ekologickych potravin. Uz v su-
Casnosti hodnota vyvazanych potra-
vin je rovnaka ako hodnota vyvozu
zbrani a tretina vyvozu plynu. Rusko
ma najbohatsiu urodnu polnohospo-
darsku podu na svete, dostatok pra-

e

Nechybala ani vodka a ruskeé alkoholické Speciality

Pohl'ad na pomal'ované , matrioSky“




covnych sil, a tak ma vsetky predpoklady
splnit stanovené ciele potravinovej bezpeé-
nosti $tatu. Ruské skdsenosti by mohli byt
dérov a potravinarov. V sucasnosti dovaza-
me na Slovensko zo zahranicia az 60 percent
potravin, no pred rokom 1990 sme boli
v potravinach sebestacni. Aj to je dévod na
zamyslenie.

MOSKVA RASTIE DO KRASY

Moskva je najvacsim mestom v Eurdpe,
ma vyse 15 milidnov obyvatelov. Mesto sa
rozklada na ploche viac ako 2500 km Stvor-
covych s priemernou hustotou obyvatelstva
4770 obyvatelov na kilometer Stvorcovy.
Nasi hostitelia nam ukazali staru, ale i novu
modernu Moskvu. Absolvovali sme okruznu
poznavaciu cestu mestom autobusom i lo-
dou po rieke Moskve. Pri vstupe do obchod-
nych domov, do metra a na frekventovanych
miestach policia kontrolovala obsah batozi-
ny. V poslednom obdobi sa totiz v Moskve
mnozia falosné nahlasenia teroristickych
utokov, Co Casto vyzaduje evakudciu obyvate-
fov. Len 6. oktdbra bolo nahldsenych 130
bombovych Gtokov, ¢o si vyZiadalo evakuaciu
viac ako stotisic obyvatelov mesta.

Pre niekdajsiu sovietsku Moskvu boli cha-
rakteristické budovy — sedem mrakodrapov,
ktoré postavili po druhej svetovej vojne.
Medzi najzndmejsie patri Moskovska Statna
Lomonossova univerzita, budova Minister-
stva zahranicnych veci, hotel Ukrajina, hotel
Leningradskaja a dalSie. Horna komora rus-
kého parlamentu schvalila v tomto roku za-
kon o renovacii bytového fondu v meste, co
znamena zburanie celych Stvrti domov, kto-
ré boli postavené v 50-60 rokoch minulého
storocia. Zakon takto predpoklada presidle-
nie 1,6 miliéna obyvatelov mesta. Ako po-
vedal Putin na neddvnom ocerovani osob-
nosti, vSetky Uspechy Ruska su zavislé od
fudi, ktori s motorom pokroku. Pre splne-
nie uloh vytvaraju podmienky pre ob¢anov
v oblasti zdravotnictva, Skolstva, Sportu
a oddychu.

Pocas pobytu v Moskve sme navstivili aj
moderné moskovské obchodné centrum
Moskva — City, ktoré sa sklada z dvoch casti:
vychod a zapad. Rozloha komplexu ma vyse
11 tisic metrov Stvorcovych. Pracu a byvanie
tu naslo viac ako 150 tisic obyvatelov
Moskvy. Komplex mrakodrapov ma v pod-
zemi siet obchodnych domov, zdbavnych
parkov, garazi a dalSich doplnkovych zaria-
deni. Mrakodrapy sa tyCia az do vysky
374 metrov, maju aj viac ako sto poschodi.
Sklenené vytahy premavaju rychlostou
18 metrov za sekundu. Vyhlad na mesto je
odtialto nadherny, zaujme domacich, ale
najma zahranic¢nych turistov. V Moskve je
rozsiahla vystavba bytov, priemyselnych ob-
jektov, infrastruktury, na ktorej sa podielaju
pracovnici z celého Ruska aj zo zahranicia.

Hned vedla Cerveného namestia vyrastd
rozsiahly park pod ndzvom Zariade, ktory
umozni Moskov¢anom v strede mesta si od-
dychnut a zabavit sa. Park je uz v prevadzke,
otvorili ho 9. septembra pri prilezitosti oslav
870. vyroCia zaloZenia Moskvy. Vystavbu
parku inicioval rusky prezident Putin na
mieste byvalého hotela Rosija, vychodne od
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Kapustova polievka s cviklou - obl'ibeny rusky bhors¢

Kremla. Zariade nesie historicky nazov sta-
rého obvodu mesta z 12. storocia. Park
predstavuje vysadbu drevin, ktoré symboli-
zuju rusku prirodu, typy krajiny, ako je les,
step, tundra a riecna niva. Ludia nemusia
v parku chodit iba po chodnikoch ¢&i po vy-
znacenych trasach, ale mozu sa volne pohy-
bovat ¢i posediet si volne v prirode. V parku
je aj amfiteater pre 16 tisic divakov, kino,
vyhliadkové plosiny 13 metrov nad riekou
Moskva a dalSie atrakcie. Moskva nas milo
prekvapila, rastie do krasy. Tieto spomienky
na Moskvu mi zostali v pamati najma preto,
Ze v slovenskych médiach informacie chyba-
ju, hoci su inspiraciou i pre slovenské mesta.

TROCHU NOSTALGIE NEZASKODI

Cervené namestie je zaplnené Moskovéan-
mi, no najma zahrani¢nymi turistami. Na
prehliadku Mauzdlea V. I. Lenina treba ¢akat
v rade priblizne 30 minut. Na namesti stret-
nete nostalgicky sprievod Moskovéanov —
pouli¢nych hercov — s portrétom Vladimira
Iljica Lenina a Josefa Vissarionovica Stalina,
Cervenou zastavou Sovietskeho zvazu a dal-
Simi rekvizitami z c¢ias nedavnej minulosti.
Turisti maju moznost zhotovit si s nimi foto-
grafiu za primerany poplatok. Moskov¢ania
si v tomto roku pripominaju i 100. vyrocie
VOSR. Niektoré moskovské kaviarne su vy-
zdobené symbolmi, fotografiami z obdobia
Sovietskeho zvazu. Ruské suveniry — matrio-
Sky, su pomalované portrétmi svetovych
osobnosti. StarSia generdcia s nostalgiou

spomina na pracovné moznosti pre vset-
kych obcanov a Zivotné podmienky — byty,
Skolstvo, dostupnu zdravotnu starostlivost
v minulom reZime v Rusku. Pri pohlade na
Moskvu turisti maju moznost vidiet nové
mrakodrapy, ty€iace sa nad mestom, ktoré
symbolizujui velkost ruského naroda. Po-
dobne ako olympijsky Sportovy komplex
v Luzinkach, ktory pojme 90 tisic divakov,
ktory je pripraveny na buducorocné findle
majstrovstiev sveta vo futbale.

Nasi hostitelia sa o nds vzorne starali s pri-
sloveénou ruskou pohostinnostou. Spreva-
dzali nas po meste, ukdzali zaujimavosti,
ktoré v meste pribudli. Pozvali nds domoy,
na slavnostnu veceru za Ucasti ich priatelov.
Pre ruskd kuchynu su najdodlezitejsie surovi-
ny cervena repa, kapusta, smotana, huby
a ryby. Na bohatom stole nechybala ani rus-
ka vodka, tradicné ruské jedla charakteris-
tické pre rusku gastronémiu ako napriklad
bors¢ ¢i soljanka, rézne druhy ryb, pocnuc
kaviarom, konciac lososom, ruské kapustni-
ky a podobne. Po dobrom jedle nam nasi
hostitelia pri gitare zaspievali piesne, na
ktoré si pamata generacia skoér narodenych,
ako napriklad Podmoskovskije vecera ¢i Stu-
dentocka a podobne. Prirozlucke s Moskvou
sme nasich priatelov pozvali do Bratislavy.

€O DODAT NA ZAVER?

Na zaver spomienok z Moskvy chcem este
podotknut, Ze pre nase malé Slovensko je
vyznamné spolupracovat s ruskymi podni-



Sibirske tasticky - pelmeni

katel'mi a cestovnymi kanceldriami pri orga-
nizovani turistickych skupin napriklad na
zimny pobyt vo Vysokych Tatrach, v sloven-
skych kupeloch, pripadne agroturistickych
pobytoch na slovenskom vidieku. Podobne
sa Ziada organizovat pobyty nasich turistov
v Rusku. Podpora cestovného ruchu patri
medzi priority slovenskej vlady. Propagacia
Slovenska na veltrhoch cestovného ruchu
v Rusku je velkd prilezitost prildkat ruskych
a zahranicnych turistov na Slovensko. Napri-
klad taka Malokarpatska vinna cesta ma nie-
len gastrondmiu a otvorené pivnice, ale aj
historické pamiatky, prirodné krasy, ktoré
maju ¢o povedat nielen domacim, ale aj za-
hraniénym turistom. Ocerujem snahu vlady
SR prehibit spolupracu v hospodarskej ob-
lasti, Skolstve, kulture a Sporte obidvoch
krajin.

INSPIRUJTE SA RUSKOU
KUCHYNOU

KAPUSTOVA POLIEVKA S CVIKLOU (BORSC)
(pre 6 0s6b)

Suroviny: ¢ 1% | vody e 2 Cajové lyzicky soli
® 500 g hovadzieho méasa ¢ 250 g bravcové-
ho mésa ¢ 500 g cvikly ¢ 1 cibula e 2 poliev-
kové lyzice bravcovej masti e 2 polievkové
lyZice ¢erveného vinneho octu ¢ % cajovej
lyZicky soli e Stipka cukru e 500 g bielej ka-
pusty e 1 velka mrkva e 1 zeler o 1 polievko-
vé lyZica citronovej stavy ® 1 bobkovy list
250 g prerastenej slaniny e % pohara kyslej

Kaukazské kuréa - ¢achochbili obliibené jedlo Stalina

smotany (1 dl) e 1 polievkova lyZica poseka-
nej petrzlenovej viate

Postup: 1 % litra osolenej vody uvedieme do
varu a vietko maso v nej varime 70 minut.
Cviklu oSupeme, pokrdjame na rezance,
ocistenu cibulu na kocky. V hrnci zohrejeme
mast a cibulu dosklovita opecieme. Prida-
me cviklu, ochutime solou, octom a cuk-
rom. Prilejeme Salku masového vyvaru, pri-
kryjeme a varime 50 minut. Kapustu odisti-
me a pokrajame. Mrkvu a zeler postruha-
me, zmieSame a pokvapkdme citronovou
$tavou. Spolu s bobkovym listom pridame
ku cvikle. Maso a slaninu pokrajame na koc-
ky, zmieSame so zeleninou a 25 minut spolu
varime. Bors¢ podavame s kyslou smotanou
a petrzlenovou viatou.

SIBIRSKE TASTICKY (SIBIRSKIJE PELMENI)
Suroviny: Cesto: ¢ 300 g polohrubej muky e
2 vajcia ¢ 2x na $pic¢ku noza sol

Plnka: ¢ 500 g mletého hovadzieho mésa e
1 na drobno posekana cibula ¢ 1 cajova ly-
zicka soli ® 2x na Spicku noza Cierne korenie
Na potretie: ¢ 1 itok

Na tepelnu tpravu: ¢ 1 % | masového vyva-
ru e % viazanicky posekaného kopru
Postup: Muku, vajcia, sol a 3-5 lyzic teplej
vody spracujeme na rezancové cesto. Mleté
madso pomiesame s cibulou, 3 polievkovymi
lyZicami studenej vody, solou a korenim.
Cesto rozvalkame na hrubku cepele noza
a vykrajujeme kolieska s priemerom 4 cm.
Okraje potrieme Zitkom. Na koliesko kladie-

me 1 Cajovu lyZicku masovej zmesi, preklo-
pime ho a okraje stla¢ime. Na pomucene;j
doske nechdme tasticky trochu preschnut.
Mésovy vyvar uvedieme do varu a postup-
ne don vkladame tasticky. Dbame, aby voda
stale vrela. Potom teplotu zmiernime a ne-
chame este 10 minut v odkrytom hrnci po-
maly vriet. Pelmeni aj s vyvarom prelozime
do hlbokej polievkovej misy a pred pod-
avanim posypeme posekanym képrom. Mo6-
Zeme podavat aj s kopéekom kyslej smo-
tany.

KAUKAZSKE KURCA (CACHOCHBILI)
Suroviny: e 1 kurca (asi 1 kg) e 2 cibule o
1 mrkva ¢ 1 maly zeler ¢ po 100 g uhoriek
a tekvice ¢ 4 polievkové lyzice oleja ¢ 1 ¢ajo-
va lyzicka soli e na hrot noZa Cierne korenie
e 1 bobkovy list e Stipka mletého fenikla e
60 g ryze * 1 velkd nakladand uhorka ¢ 4 po-
lievkové lyZice kyslej smotany

Postup: Kur€a znltra i zvonka umyjeme,
osusime a rozdelime na 4 casti. Zeleninu
oCistime, oSupeme a pokrajame na kocky.
Vo velkom hrnci zohrejeme olej a kurca zo
vsetkych stran opecieme. Pridame zeleninu
a takisto opeclieme. RUru vyhrejeme na
180 °C. Sol a koreniny vloZime do hrnca
s kuréatom a prilejeme 1 | vody. V rire dusi-
me prikryté asi 1 % hodiny. Nakladanu uhor-
ku pokrajame a pred podavanim spolu so
smotanou zamie$ame do jedla. Cachochbili
vraj bolo oblUbené jedlo Stalina. Hovori sa,
Ze Stalin bol labuzZnik a vasnivy kuchar.
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KRIZOVA CESTA IVANA KRiZA

Vysla kniha Ivana Kriza, prvého novindra na Slovensku, ktory opisuje pracu v médiach

stredu 22. novembra v bratislavskej
VDesign factory slavnostne pokrstili

kniZznu prvotinu novinara a redaktora
Ivana Kriza, ktory prostrednictvom svo-
jej publikacie Krizova
cesta beznym (itate-
fom priblizuje pracu
novindra. Autor v nej
opisuje pracu za svoj-
ho vyse 25-ro¢ného
pdsobenia v agentu-
re a mapuje vyznam-
né medzinarodné aj
domace udalosti, a to
nielen humorného
charakteru, ale aj tra-
gického.

,Neddvno ma moji
rodinni prislusnici, no-
vinari, priatelia, blizki
zndmi a susedia presvedcili, Ze svoje spo-
mienky, ktoré som zazil za 25 rokov posobe-
nia v agenture ako novinar, by som mal dat
na papier. Najma preto, aby ludia vedeli,
ako to funguje v povolani, ktoré ma pome-
novanie novinar,” vysvetluje Ivan Kriz.

Krstu knihy sa zUcastnilo vyse 200 [udi
a krstnym otcom bola dnes uzZ legenda slo-
venskej rozhlasovej Zurnalistiky Michal Tva-
rozek. Krstilo sa kavovymi zrnkami, a to pod-
[a slov autora preto, lebo najcastejsim na-
pojom novindrov pred zacatim pisania re-
portaze alebo spravy je, bola a bude prave
kava.

,Takmer 50 000 stop zanechal autor pocas
svojej Stvrtstorocnej prace v tlacovej agen-

ture... Patdesiat tisic spravo-
dajskych zanrov rézneho dru-
hu autor tejto publikacie stvo-
ril v praci a poslal do sveta.
Vysli pod ,,znackou” agentury.
Teraz Citate spomienky, ktoré
nam Ivan Kriz — lebo tu vysiel
z profesnej anonymity — pred-
kladd ako memoare aj na
pobavenie, aj na zamyslenie.
Citajme teda a uvaZujme.
O éom? O vsetkom, ¢o uvie-
dol v Prolégu. O Zivote...,” vy-
jadril sa o knihe recenzen Jan
Sand.

,Tuto knihu venujem tym no-
vinarom, ktorych som poznal
a poznam, ale aj tym, s ktory-
mi som sa nemal Cest stretnut.
Tym, ktori poctivo makaju
a budd makat, a nakoniec aj
tisickam novinarov, o si znicili
pri vykone svojho zamestnania
zdravie, alebo zomreli. Sme
udajne siedma velmoc, lebo
ovplyviiujeme mienku desia-
tok milionov ludi na celom
svete. Ja vds vsak touto knihou
nechcem ovplyvriovat, len du-
fam, Ze sa pri nej snad' aj obcas
zabavite a pochopite, Ze aj my
novindri si ten svoj novindarsky
chlebik musime tieZ riadne odrobit,” pove-
dal autor knihy Ivan Kriz.

Na zaver autor publikacie lvan Kriz ozrej-
mil, preco nazval svoju knihu KriZova cesta:

,KriZova preto, Ze sa voldm Kriz, a cesta pre-
to, lebo som si uz toho presiel pocas svojej
novinarskej ceste dost,” dodal s ismevom
na margo KriZzovej cesty lvan Kriz.

Promdcia publikacie ABECEDARIUM VINI

skej jeddlni SVOS v Modre stretnutie
priatelov dobrého vina. Miesto stretnu-
tia bolo symbolické, vaésina ucastnikov boli

Koncom novembra sa uskutocnilo v skol-
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Zofiak, Malik, Furdikova, Ruman, Cpin

Autorsky kolektiv pri uvadzani publikacie do Zivota. ZIava Simuth, Korpas,

absolventi skoly, alebo ich profesia suvisela
s vinohradnickou vyrobou, vyrobou dobrého
vina. Ucastnikov spajala i snaha o nové ve-
domosti, poznatky vo vinohradnictve a vi-

. harstve.

~  Pozyvatel, profesor vi-
na Fedor Malik, ktory
prevzal v Modre Stafetu
vedca a pedagdga po ne-
storovi doc. Janovi Far-
kasovi CSc ¢i Ing. Anto-
novi Gavornikovi z Mod-
ry, sa stretol so svojimi
Studentmi, pedagdogmi,
vedcami, podnikatelmi,
aby spolo¢ne uviedli do
Zivota novu publikaciu
ABECEDARIUM VINI. Au-
torsky kolektiv Katarina
Furdikova, Tibor Ruman,
Fedor Malik, jr. a Peter
Cpin pod vedenim profe-
sora vina Fedora Malika
pripravili pre odbornu
verejnost a priatelov
vina ,Abecedu vina“

Foto: Autor  ktord nadvézuje na ,Vi-

narsky lexikon, vydany pred piatimi rokmi.

Nova publikacia v porovnani s lexikbnom
ma dvojndsobny rozsah autorskych harkov,
prindsa duplovany pocet novych i prepraco-
vanych hesiel a je ilustrovand styrmi stovka-
mi obrazkov, schém, grafov a chemickych
vzorcov. , Krstnymi otcami“ novej publikacie
je vedec doc. Ing. Jozef Simuth, DrSc, $lach-
titel' Ing. Ondrej Korpas CSc. a vinar Ing. Lu-
dovit Zofiak, ktori publikiciu symbolicky
poliali Sumivym vinom v stave zrodu
a uviedli ju takto do Zivota.

Ako nam povedal doc. Simuth, encyklopé-
dia je pisana putavo ako napinavy pribeh.
Odporucam ju kazdému, kto sa chce roz-
hliadnut ponad horizont beznej konzumdcie
vina ako alkoholického napoja a vnimat vino
ako jedinec¢né umelecké ludské dielo, ktoré
nam vinohradnici a vinari pripravuju pre
zlepsenie nasho dusevného a telesného
zdravia. Vino je posvatny napoj, a preto by
sme mu mali venovat Uctu a poznat ho.
Publikaciu si mbZete objednat na adrese ¢a-
sopisu Vini¢ a vino, Kuklovska 11, 841 04
Bratislava alebo prostrednictvom mailu —
vinicavino@vinicavino.sk.

FrantiSek Mach




Velké i malé dejiny ocami
nasich predkov

ejiny ndsho ndroda preberdme
v Skoldch, nieco si .

eSte  pamdtdme,
na iné sa zabudlo. Ako
vSak dejiny vnimali nasi
predkovia? Na uZasnu
prechddzku ich spomien-
kami vds pozyva klasik
sucasnej slovenskej etno-
grafie profesor Jan Mi-
chdlek a autorka knih
s etnografickym zamera-
nim Katarina Nddaska.
V kniZnej novinke V Choci
je naisto Cosi sa cez povesti a rozprdva-

nia dostanete do domdcnosti [udi, ktori

Zili v nasom kraji pred std-
ro¢iami, a spozndte ich
kaZdodenny Zivot. MoZno
vds prekvapi, ako mensie
i vdcsie dejiny zasiahli do
ich osudov. Kniha, ktorad
rozprdva o folkldre, tradi-
cigch a zvykoch tym naj-
krajsim sp6sobom — usta-
mi nasich predkov, si urci-
te ziska aj vase srdce.
Publikdcia vychddza vo
vydavatelstve  Fortuna
Libri, viac na www.fortunalibri.sk.

VLADIMIR HRONSKY:

SPRIEVODCA VINAMI

SLOVENSKA

azdy rok na Slovensku pri-
Kbudne niekolko druhov
vina od viac ako piatich sto-
viek vyrobcov. Iste, kazdy milov-
nik vina ma svoje oblUbené od-
rody a znacky, no je dobré mat
poruke radu odbornika.
Vydavatelstvo SLOVART preto
prinasa druhé vydanie publikacie
Sprievodca vinami Slovenska od
znameho slovenského enoldga
a someliéra Vladimira Hronské-
ho. Okrem zakladnych vinohrad-
nickych a vindrskych informacii
vas zasvati aj do umenia degus-
tacie a poradi vam, ako kazdé vino poda-
vat tak, aby ¢o najviac vynikli jeho vlast-

nosti. Hlavna Cast publikacie tvori vyber
365 najlepsich slovenskych vin na trhu
a profily vyse 65 domacich vinarstiev.
Sucastou prirucky su aj portréty osob-
nosti slovenského vinarstva. Tato kniha

by nemala odpodivat
v kniZnici, ale naopak,
mala by byt nerozluc-
nym partnerom kazdé-
ho milovnika vina.

SPRIEVODCA

VINAMI

SLOVENSKA

Autor Vladimir Hron-
sky je uznavany enolog,
lektor odbornych kur-
zov a autor publikacii
o vine. Vo Vydavatel-
stve  SLOVART mu
v roku 2014 vyslo prvé
vydanie knihy Sprievod-
ca vinami Slovenska
a jeho anglicka verzia Slovak Wine Guide.
Svoje bohaté skusenosti z oblasti vinar-

stva a gastrondmie vyuZziva ako executive
sommelier najvacsej stredoeurdpske;j sie-
te reStauracii Medusa Group. Od roku
2013 tiez produkuje vlastné vina butiko-
vej znacky Created by VIadimir Hronsky.

f/mbrozia

Wychutnaj si ju a nechaj sa fiou unasat!

MEDOVY APERITIV

Ambrozia

ORIGINAI

V slavnych éasoch gréckych bohov objavili silu,
ktoru Cerpall z AMBROZIE, boZského pokrmu.

Kazdy den pili medovy napoj, ktory im dodaval

silu, odvahu a krasu. V dnesnej dobe si

mobZzeme aj my dopriat tento bozsky aperitiv,

ktory v sebe snubi unikatnu harmaéniu lahod-

ného medu a zmesi 18 lie¢ivych bylin a kore-

nin z horskych luk. Pije sa hladko, podmanivo
vonia a chuti nenapodobitelne. Odporicame

podavat ako aperitiv, alebo digestiv
vychladeny na 8-12°C.

www.ambrozia.com



SPOLOCNOST BAREBELLS PRINASA NA SLOVENSKY TRH UZ STVRTU PRICHUT
PROTEINOVEJ TYCINKY - SALTY PEANUT.

PROTEIN BAR

f SALTY-PEANUT

PRETHIN-MOADOER SUBAR

Po minuloroénom uvedeni novinky vo
Svédsku, v severskych krajinach a v An-
glicku je tyCinka od januara dostupna
uz aj na slovenskom trhu.

,Zaciatkom roka prindSame novu pri-

chut tycinky od Barebells.
Po uspechu na zahranic-
nych trhoch sme sa roz-
hodli vyhoviet aj nasim
zakaznikom, ktori si uZ ob-
lubili ostatné prichute,”
hovori Natdlia KostroSo-
va, marketingova riaditel-
ka spolo¢nosti Premium
Brands, s.r.o.

Tycinka Salty Peanut ob-
sahuje slané arasidy, co-
kolddu a 20 g proteinov.
Neobsahuje Ziadny pridany cukor. Am-
basddorka znacky Barebells na Sloven-
sku je fitneska Tatiana Zidekovd.

K ty¢inkam Cookies & Cream, Caramel
& Cashew a Coconut-Choco teraz pri-
budla stvrtd — Salty Peanut.

Objavte svoju novu zavislost!

Barebells

METAXA CONSTANTINOSA RAPTISA SLAVI SVOJE

25 NARODENINY

METAXA Private Reserve bola prvym
samostatnym dielom Constantinosa
Raptisa po tom, ¢o bol v roku 1992 me-
novany piatym Metaxa Masterom.
K svojmu 25. vyrociu dostala novy de-
kantér, ktory zdobi logo House of Meta-

-
-

Xa, a podpis jej tvorcu, Contantinosa

Raptisa.

Vytvaram METAXU Private Reserve
jedenkrat za rok, z jednej davky blen-
dov, ktoré dosiahli dokonalu kvalitu
a chut, niektoré pochadzaju aj z prvej

NOVINKA
PRE DIABETIKOV

yitaminy
pre diabeti

DIAbox od spolo¢nosti Worwag
Pharma je Specialne balenie urcené
pre diabetikov, v ktorom najdete 90
tabletovy vyZivovy doplnok Vitaminy
pre diabetikov a ako darcek
pribalend mast na paty a chodidld

s obsahom urey Ureagamma. Kazda
tableta Vitaminov pre diabetikov
obsahuje vitaminy A, C, E, vitaminy
skupiny B, chrém a zinok. Diabetici
by nemali zabudat nielen na spravnu
vyzivu, ale aj na svoje nohy. Tie m6zu
rozmaznavat mastou Ureagamma,
vdaka ktorej si chodidla zachovaju
jemnost, hydratovanost a zdravie.
DIAbox je vyhodnym balenim nielen
pre diabetikov, ale preventivne aj
pre tych, ktori maju cukrovku

v rodinnej anamnéze. DIAbox kupite
v lekarni.

paliarne v Pireu. Toto je bezpochyby vy-
tvor, na ktory som najviac hrdy. Je vel-
korysy, zmyselny a ponuka jedinecny
charakter, len ¢o ho ochutnate,” zanie-
tene opisuje svoje unikatne dielo Meta-
xa Master Constantinos Raptis.



Pripravila: V. D., Foto: archiv

PILSNER URQUELL SPOLOCNE SO SKLIIXVRIKIOU MOSER
VYTVORILI UNIKATNE DIZAJNOVE FLASE.
ZISKAT SA DAJU LEN NA DOBROCINNEJ AUKCII

Pilsner
Urquell inSpirovanu 175. vyroc¢im le-
gendarneho plzenského leziaka vytvo-
ril umelecky riaditel' sklarne Moser
Lukas Jabarek. Ziskat tieto umelecké

Kolekciu dizajnovych flias

artefakty sa dalo len na dobrocinnej
online aukcii, ktora sa konala v pred-
vianoénom ¢ase. VytaZok poputoval
na konto Centra Paraple.

Kazdorocne maju o ne zaujem stovky
[udi, ktori sa zaujimaju nielen o ume-
lecky sklarsky artefakt, ale aj o pomoc
tym, ktori to potrebuju. Mnohi z nich su
pripraveni zaplatit aj viac neZ 150-tisic
Ceskych korun. Charitativna aukcia Pil-
sner Urquell sa kond uz po Siesty raz.
,Kazdy rok vznikd Pilsner Specidlna edi-
cia pivnych flias Pilsner Urquell, ktorej
ndvrhy pripravuju ti najlepsi dizajnéri.
Mdme tak mozZnost ukdzat krdsu re-
mesla, pivovarnickeho aj skldrskeho,
a to v predvianocnom case. A zdroven
pomdhat tym, ktori to potrebuju — lu-
dom, ktorych ochorenie miechy pripu-
talo na vozicek,” povedal na margo no-
vého dizajnu flia$ od sklarni Moser Vaclav
Berka, starsi obchodny sladok Plzenské-
ho Prazdroja.

SLOVACI VO VELKOM HLASOVANI VYBRALI
SIS TOP KOKTAIL Z BOROVICGKY

Slovensko doteraz oficidlne nepoznalo
svoj najlepsi koktail s borovickou. Pre-
to projekt Medzinarodny den Borovic-
ky (MDB) vyhlasil velké hlasovanie na
Facebooku, aby Slovaci rozhodli. Naj-
viac nominacii ziskala znama ,,grepo-
vicka“, ktorej sekundovala borovicka
s pivom — tu uz mal ale aj profesional-
ny barman problém ur¢it, &i mdzeme
v takomto pripade stéle hovorit o kok-
taili. Do finale boli nakoniec vybrané
3 miesané napoje. Najvyssi pocet hla-
sov nakoniec ziskal koktail s nazvom
Primavera. InSpirujte sa.

,Na pripravu vitazného koktailu bude-
te potrebovat otvoreny ohen. Primave-
ra je spojenie talianskej jari s chutou
rebarbory a borovicky, previazané stu-
hou z dymu rozmarinu,” hovori barman
Lukds Matulik z Bukowski baru v Brati-
slave.

Ingrediencie:

* 50 ml borovicky

® 20 ml pomarancového likéru
¢ 20 ml citrénovej stavy

® 20 ml rebarborového sirupu
® Rhubarb bitter

e rozmarinovy dym

Na druhom mieste sa umiestnil koktail
Rysavy jalovec a na tretom Krvava Mar-
ta.

V rdmci projektu MDB sa spojili nasi
najvacsi vyrobcovia borovicky ako FRU-
CONA TRADE KOSICE, s.r.o., OLD HE-
ROLD, s.r.o., PRELIKA, a.s. a ST. NICO-
LAUS, a.s.. Vyroba borovicky ma v nasej
krajine dlhoro¢nu tradiciu. Také mnoz-
stvo borievok, kolko sa za poslednych
100 rokov podarilo spracovat u nas, ne-
dokaze Ziadna ina krajina.

Aj z tohto dévodu velkoobchod MET-
RO podporuje pripravu drinkov z tak

DIAMANT MEDZI
MIXERMI

Ni¢ nepadne v chladnom pocasi tak
dobre ako tanier horucej polievky.
Husty zeleninovy krém vas nielenze za-
hreje a zasyti, ale pokial ho spravne pri-
pravite, tak sa tiez stane skutocnym
gastronomickym zazitkom.

Zakladom Uspechu kazdej krémovej
polievky je kvalitny mixér, ktory surovi-
ny rozmixuje a zaroven neznici celkovu
konzistenciu jedla. Medzi najlepsie
a najoblubenejsie mixéry patri KitchenAid
Diamond 5KSB1585, ktory ma velmi
odolnd mixovaciu nadobu, pomaly Start
— Cize pozvolné zvySovanie otacok,
s ohladom na spracované suroviny. Cely
program mixovania je automaticky na-
staveny na 1 minutu a 37 sekund, pri-
¢om sa na zaver procesu sam zastavi.
Stadi si len vybrat z bohatej farebnej
skaly.

tradicného  slovenského produktu,
akym je borovicka. ,,Ide ndm o to, aby
sme zvysili povedomie Slovdkov o boro-
vicke a ukdzali, Ze ide o ndpoj zaujimavy
aj v modernom koktailovom prevede-
ni,” uviedol Peter Havel, produktovy
manazér z oddelenia nakupu alkoholic-
kych ndpojov METRO Slovensko.
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AMBROZIA - BOZSKY
APERITIV

Prvy aperitiv vyrobeny z medu na Slo-
vensku so svetovym formatom. AM-
BROZIA je vyrobena z Cisto prirodnych
produktov — med, voda, byliny, koreni-
ny a citrusové plody. Vsetky tieto zlozky
v jednotlivych druhoch AMBROZIE vy-
kresluju svoju dominantnd chut s me-
dovym podténom v pozadi. Svojim niz-
kym obsahom alkohou 13,5 % sa stava
nezabudnutelnou spolocnickou pri vy-
znamnych okamihoch a idedlnou priatel-
kou v ktoromkolvek ¢ase ako vychladeny
apertiv alebo digestiv na 8 az 12 °C. Viac
na www.ambozia.com

VSETKO PRE CISTU A VONAVU BIELIZEN

e NOVE GELOVE PERSIL KAPSULY

Presné a pohodIné davkovanie, doko-
nala Cistota a svieza vona. To vsetko
v sebe ukryvaju oblUbené Persil pracie
kapsuly, ktoré prichadzaju na trh s no-
vou silnejSou recepturou. Gélové kap-
suly Persil Duo-Caps, ako aj Persil
Power-Mix Caps s kombindciou pracie-
ho prasku a gélu, su obohatené o tech-
nolégiu 360° Complete Clean a novy
putavy dizajn. Bez velkej namahy tak
zabezpecia oble¢eniu maximalnu Cisto-
tu a sviezost.

* NOVY SILAN AROMATHERAPY

Vsetci mame radi, ked po oprani nase
oblecenie rozvoniava. Najst si ¢as na
oddych je v sucasnej hektickej dobe
naroc¢né. Spolo¢nost Henkel, ktora sa
dlhodobo stard o pohodlie zakaznikov,

sa tentoraz inSpirovala prirodou a pri-
nasa na trh dve novinky z radu Silan
Aromatherapy. Kombinacia kokosovej
vody a mineralov, ako aj pivoniek s bie-
lym ¢ajom su synonymom celodenného
pohodlia a dokonald stdhra voni v nés
prebudi pocit relaxu.
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NOVU PIESEN V RAMCI KAMPANE ,,100 ROKOV*“ VYDA PHARRELL WILLIAMS AZ
V ROKU 2117, NO LEN #IFWECARE

Zaciatkom novembra 2017 konak LOUIS
Xll. po prvykrat uviedol skladbu ,, 100
Years” — The Song We'll Only Hear If We
Care (,,100 rokov“ — Piesen, ktoru bude-
me méct mozno o 100 rokov pocut.).
Jedine¢nu hudobnu kompoziciu, ktoru
vyda az v roku 2117, skomponoval Phar-
rell Williams. LOUIS XIIl. si ho prizval do
tohto projektu za partnera, pretoZe sa
spolu s Pharrellom Williamsom zaujima
o problémy Zivotného prostredia. Origi-
nalna skladba je kreativnym vyjadrenim
krehkého vztahu medzi prirodou a ¢a-
som a toho, aky vplyv maju na Zivotné
prostredie fudia. Kazdy dekantér koriaku
LOUIS XIIl. reprezentuje Zivotny Uspech
generacie pivni¢nych majstrov, preto

LOUIS XlII musi vidy mysliet sto rokov
dopredu.

»Milujem to, Ze LOUIS XIII. mysli sto ro-
kov dopredu,” hovori Pharrell Williams.
Vsetci by sme mali pre nasu planétu
urobit to isté. Je nasim spolo¢nym zauj-
mom zachovat prirodu do buducnosti.
Kazdy dekantér je Zivotnym uUspechom
generacii Zien a muzov. Vsetko je to
o odkaze a odovzdavani.” Pharrell sa dI-
hodobo vasnivo venuje ochrane Zivot-
ného prostredia a otazke vyznamu fud-
skej cinnosti pri rieSeni klimatickych
zmien. Ak nezmenime svoj Zivotny Styl,
buduce generdcie si tuto piesen nikdy
nevypocuju

KONAK LOUIS XIll.

Myslite sto rokov dopredu. Kazda flasa
je Zivotnym Uspechom generacii pivnic-
nych majstrov. Od svojich pociatkov
v roku 1874 vybera z nasich pivnic kazda
generacia pivni¢nych majstrov na korak
LOUIS XIlI tie najstarSie a najvzacnejsie
eaux-de-vie. Sucasny pivnicny majster

Baptiste Loiseau uklada nase najjemnej-
Sie eaux-de-vie ako odkaz svojim nasled-
nikom pre buduce storocie. LOUIS XIII.
predstavuje skvostni zmes az 1 200
eaux-de-vie pochadzajucich 100 % z ob-
lasti Grande Champagne, prvej cru v re-
gidne Cognac. Legendarne dekantéry sa
uz po celé generdcie vyrabaju z jemného
kristalu, pricom ich Ustne fukaju ti naj-
skusenejsi remeselni majstri. LOUIS XIII.
prinasa vynimocné vone evokujuce myr-
hu, med, susené ruze, slivky, zemolez,
cigaretovy dym, koZu, figy a marakuju.
LOUIS XIII. je vona, aroma casu.




Coca-Cola PRINASA JEDINECNE LADOVE CAJE FUZETEA TAKMER BEZ KALORII

Spoloénost Coca-Cola uvadza prémiovu znaé-
ku ladovych cajov FUZETEA aj na eurdpske
trhy. Globalne uspesny rad napojov predsta-
vuje napadité spojenie ¢ajového extraktu z tr-
valo udrizatelnej produkcie, ovocnych Stiav
a byliniek, ¢i aromatickych kvetov. V akejkol-
vek variacii osvieZi zmysly a zaroven prinasa
pocit uvolnenia.

Caje FUZETEA si oblGbili uz v 52 krajinach sve-
ta. Od januara prichadzaju aj na slovensky trh,
a to s prichutami namiesanymi podla gusta eu-
répskych spotrebitelov vo vyskumnom centre
spolo¢nosti Coca-Cola v Bruseli. V nasich ob-
chodoch najdete rafinované kombinacie ako
zeleny ladovy ¢aj s prichutou manga a harman-
Ceka, Cierny ladovy &aj s prichutou citrénu
a citrénovej travy, Cierny ladovy ¢aj s prichutou
broskyne a ibisteka, vratane nizkokalorickych
variantov.

Slovensky trh doplnia o prekvapivé kombina-
cie chuti

,,Chute spotrebitelov sa menia, Zelaju si Sirsi vy-
ber ndpojov,” hovori Michal Blasko, marketin-
govy riaditel spolo¢nosti Coca-Cola Ceska re-
publika a Slovensko. ,Uvedenie FUZETEA na
slovensky ako aj eurdpsky trh prindsa rad no-
vych a prekvapivych chutovych kombindcii. La-
dové caje su dbleZitym a rychlo rasticim seg-
mentom. Nasa spolocnost je na Cele trendu nd-
pojov jedinecnych chuti, ktoré spotrebitelia vy-
hladdvaja.”

Made in CR

Uvedenie znacky FUZETEA sprevadza ndpaditd
marketingova kampan zaloZena na spolocnej
skusenosti spotrebitelov na celom svete — spo-
jenie starostlivo vybranych ingrediencii totiz
osvieZi zmysly a prinasa pocit uvolnenia. V tele-
viznom spote urCenom pre celi Eurdpu sa
okrem iného objavuje aj znamy pohlad na me-
ander Vltavy. Caje sa budu vyrabat aj v éeskom
zavode Coca-Cola HBC v Prahe. P&t roznych pri-
chuti bude uréenych pre $est krajin (Cesko, Slo-
vensko, Polsko, Madarsko, Rakusko a Svajciar-
sko). V priebehu leta viak napoje z CR zamieria
do viac ako 20 roznych krajin.

Odraza dopyt spotrebitelov po nizSom obsahu
kalorii

Znacka FUZETEA bola uvedena na trh v roku
2012 a dnes je jednou z najrychlejSie rastucich
znaciek v portfoliu spolo¢nosti Coca-Cola, ktora
generuje obrat v rovine miliard dolarov. Nizko-
kalorické ladové Caje su totiz sladené cukrom,
fruktdzou a extraktom zo stévie. Odrdzaju tak
stUpajuci dopyt spotrebitelov po vyrobkoch so

znizenou kalorickou hodnotou bez kompromi-
sov v oblUbenej chuti.

Cajové extrakty, ktoré st zakladom napojov,
pochadzaju vyluéne z trvalo udrzatelného pol-
nohospodarstva. Rad FUZETEA tak prispieva
k cielu, ktory si spolo¢nost Coca-Cola vytycila
dosiahnut do roku 2020, a to celosvetovo cer-
pat vsetky klticové ingrediencie z trvalo udrza-
telnych zdrojov. VSetky plantaZe, dodavajuce
Cajové listky pre tieto napoje, su drzitelmi certi-
fikdtov udelenych tretimi stranami a spifiaju
aspon jeden z piatich nezdvislych a medzina-
rodne uznavanych Standardov.

Ndpoje sU u nas dostupné v plastove; flasi
sobjemom 500 mla 1,51av sklenene;j flasi s ob-
jemom 250 ml u hlavnych maloobchodnych
predajcov od zaciatku janudra tohto roku. Ich
nizkokaloricka verzia obsahuje priblizne 4 gramy
cukru na 100 ml spolu so steviol-glykozidmi,
bezkalorickym sladidlom prirodného povodu
extrahovanym z listov stévie. Caje sa vyznaduju
nizkou energetickou hodnotou do 20 kcal na
100 ml.

Na slovenskom trhu sa ¢aje FUZETEA budu
predavat v tychto prichutiach:

Zeleny ladovy ¢aj s prichutou manga a harman-
Ceka

Cierny ladovy ¢aj s prichutou broskyne a ibiteka
Cierny ladovy ¢&aj s prichutou citronu a citréno-
vej travy

Zeleny ladovy &aj s prichutou jahody a aloe vera
Zeleny ladovy €aj s prichutou citrusov

Zeleny ladovy ¢aj s prichutou limetky a maty
Zeleny ladovy &aj ZERO s prichutou citrénu
Zeleny ladovy ¢aj ZERO s prichutou marakuje
Cierny ladovy ¢aj ZERO s prichutou broskyne.

PRICHADZA RETRO LEZIAK ZLATY BAZANT '73

Spoloénost HEINEKEN Slovensko predstavuje
s prichodom nového roka dalSiu skvelt pro-
duktovti inovaciu. Na pulty predajni prichadza
medzi Slovakmi obltbené pivo Zlaty Bazant
’73 v praktickej 500 ml plechovke. Ta je inSpi-
rovana priekopnickym prvenstvom hurbanov-
ského pivovaru, ktory v 70-tych rokoch v byva-
lom Ceskoslovensku ako prvy spustil sériovt
produkciu tohto typu obalu. Vdaka tejto vtedy
obrovskej inovacii pivo z Hurbanova cestovalo
po celom svete, ba aZ za jeho hranice, ¢i uz
v batohoch horolezcov na expedicii na Mount
Everest, alebo ako sucast medzinarodnej ve-
smirnej misie. Vdaka dnesnej inovacii si mozu
milovnici Zlatého BaZanta '73 zobrat so sebou
svoje oblubené pivo v praktickom baleni na
akykolvek vylet.

Plechovka s dusou dobrodruha
Mnohi fanusikovia cestovania, pobytu v priro-
de ¢i chatari si z praktickych dovodov radi beru
svoje obltbené pivo so sebou. lkonické flase,
v ktorych bol dosial Zlaty Bazant ‘73 dostupny,
im vsak v niektorych ohladoch nevyhovuju.
Znacka Zlaty Bazant sa preto rozhodla vyjst im
v Ustrety praktickejSim obalom. Umozni tak —
okrem iného — zaspominat si na prvenstva, kto-
ré sa kedysi v Hurbanove zrodili.

V nove;j retro plechovke zakaznici objavia nie-
len autenticky dizajn a chut piva Zlaty Bazant
'73, ale aj kus pivovarnickej, Sportovej, vedec-

kej a dobrodruznej histérie. Navyse vdaka prak-
tickému baleniu si ho bude mozné vziat napri-
klad na turistické vylety do hor, lyzovacku ¢iiné
cestovatelské vypravy, pocas ktorych si mozu
vychutnat svoje oblUbené pivo.

,Za takmer 2 roky od uvedenia leZiaku Zlaty
BaZant ‘73 vo flasi si jeho chut oblubilo vela
Slovdkov, vdaka comu vysledky prekonali aj
nase optimistické ocakdvania. Su vsak prileZi-
tosti, pre ktoré je viac ako vratnd pivnad flasa
vhodnejsie a praktickejsie iné balenie — ple-
chovka. Nadvézujeme tak na priekopnicke
uspechy znacky Zlaty BaZant zo 70. ro-
kov a zdroveri vychddzame v ustrety aj £
nasim zdkaznikom, ktori si vdaka
novému baleniu méZu zobrat a vy-
chutnat Zlaty BaZant ‘73 takmer
kdekolvek,” povedal Marcel Maly,
brand manazér znacky Zlaty Ba-
Zant.

Plechovkovy pionier a inovator

Pivovar v Hurbanove bol od zaciat-
ku vystavby v 60. rokoch minulého
storodia pldnovany ako vzorova
prevadzka, v ktorej sa bude varit to
najlepsie pivo v Ceskoslovensku
s ambiciou prerazit do sveta. Preto

o g

prevadzky prvd linku na plnenie
pivnych plechoviek v byvalom vy-

y
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73

PREMITM

tu uZ v 70-tych rokoch spustili do -

chodnom bloku. Ich ciefovou stanicou spociat-
ku byvali najma ceskoslovenské velvyslanectva.
Neskor cestovala plechovka na vskutku zauji-
mavé miesta po celej planéte a dokonca aj za
jej hranice. Pivo v plechovke si pribalili cesko-
slovenski horolezci, ktori sa v roku 1973 vybrali
pokorit vrchol Nanga-Parbat v Himaldjach. Hur-
banovské pivo sa v batohoch tychto drsnych
chlapikov ocitlo aj na Mount Evereste a vrchole
Makalu, ¢i sa nim osviezovali na africkom Kili-
mandzére. Na plachetnici moreplavca Richarda
Konkolského doslova obislo cely svet.

Najdalej sa plechovka dostala kamsi,

*__“i kde sa nikdy predtym Ziadne pivo neo-

"N citlo: na obeind dréhu. V roku 1978 si
ho pribalila misia Sojuz 29. Sovietski
kozmonauti Kovaljonok a Ivancev-
kov si tak vzali k srdcu slova svojho
predchodcu z predchadzajucej mi-
 sie, Vladimira Remeka, ktorému vo
§  vesmire chybalo préve pivo. Opa¢-
nym smerom — do hlbin — sa ple-
chovka z Hurbanova vybrala este
rok pred svojou misiou do vesmi-
ru, ked'ju vzali ¢lenovia nasej pota-
pacskej speleologickej vypravy pri
Cejlone.

Novinka z hurbanovského pivo-
varu, Zlaty Bazant '73 v 500 ml ple-
chovke, je dostupnd na pultoch
predajni od zaciatku januara 2018.
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SLADKE PREKVAPENIE .,

Kto by odolal chutnym kolac¢ikom navyse zjemnenymi obltibenym
KBS-kom s prichutou skorice a vanilky? PrinaSame vam na inspiraciu
zopar receptov, ktorym zarucéene neodolate.

&

PERNIKOVE CUPKAKES SO SKORICOVYM KREMOM

Suroviny: Cesto: ¢ 2 vajicka ¢ 200 ml mlieka e 135 ml rastlinného oleja ¢ 40 ml Karpat-
ské KB skorica a klincek ® 1 a % polievkovej lyZice kakaa ¢ 2 polievkové lyZice slivkového
lekvaru e 200g hladkej muky ¢ 1 ¢ajova lyzicka kypriaceho prasku do peciva ¢ 1 ¢ajova
lyZicka Skorice o 1 ¢ajova lyZicka pernikového korenia

Krém: ¢ 250 g mascarpone ® 200 g 40 % smotany na Sfahanie ¢ 2 polievkové lyZice
praskového cukru e 1 polievkova lyZica mletej Skorice

Postup: Ako prvé si pripravime cesto. Vajicka ru¢ne zmieSame s mliekom, olejom, Kar-
patskym KB a slivkovym lekvarom. V druhej miske si zmieSame sypké suroviny ako
muka, kakao, prasok do peciva, Skoricu a pernikové korenie. Zmes suchych surovin po-
maly primieSavame do tekutej zmesi a vypracujeme cesto. Cesto nalejeme do % muffi-
novych kosickov, ktoré vlozime do muffinovej formy. PeCieme pri teplote 180 °C asi
25 minut. Muffiny vyberieme z formy a nechame vychladnit. Medzitym si pripravime
krém, na ktory si vSetky suroviny uréené na krém dotuha zmixujeme. Krém si vloZzime
do vrecuska na ozdobovanie peciva a pomocou tenkej koncovky muffiny ozdobime. Na
zaver posypeme Skoricou alebo oblejeme javorovym sirupom.

POMARANCOVA TORTA S COKOLADOVYM KREMOM

Suroviny: Cesto: ¢ 250 g hladkej muky ® 70g kakaa ® 2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva
¢ 180 ml rastlinného oleja ® 100 g hnedého cukru ¢ 150 g krystalového cukru 3 vajicka
® 250 ml cmaru ¢ 125 ml Karpatského KB Skorica a klincek o kéra z 2 pomarancov e
$tava z 1 pomaranca

Krém: ¢ 500 g mascarpone ¢ 250g smotany na Sfahanie ¢ 150g ¢okolady ¢ 1 cajova ly-
Zi¢ka Skorice ® pomarancovy dzem

Cokoladova ganache: ¢ 100 g horkej ¢okolady ¢ 70 ml smotany na $fahanie

Postup: Na cesto si vymixujeme vajicka s cukrom dopenista. Postupne zasfahdme cmar,
Karpatské KB, koru a $tavu z pomarancov a na koniec priddme olej. V samostatnej miske
si zmieSame muku, kakao a prasok do peciva. Sypku zmes postupne pridavame k teku-
tej zmesi. Tortovu formu s priemerom 20 cm si vystelieme papierom na pecenie a pe-
¢ieme pri teplote 180 °C 70 minut alebo pokial Spajdlia zapichnutd do korpusu nie je po
vytiahnuti sucha. Korpus vyberieme z formy a nechame Uplne vychladnit. Potom ho
prerezeme na tri Casti. Krém si pripravime vyslahanim mascarpone a smotany na $laha-
nie dotuha. Cokoladu si rozpustime a po¢kame, pokial nie je vlazna. Nasledne spolu so
Skoricou priddme do krému a preslahame. Kazdy korpus potrieme dZzemom a vrstvime
krémom. Pripravime si ganache zahriatim smotany a cokolady. Na zaver tortu polejeme
¢okoladovou ganache a dozdobime.

LINECKE KOLACIKY S ORECHOVO-PERNIKOVYM KREMOM

Suroviny: Cesto: * 300 g hladkej muky ® 150 g praskového cukru ¢ 125 g kukuricného
Skrobu ¢ 250 g masla ¢ 1 vajce e Stipka soli

Naplii: ¢ 2 3alky orechov (vlasskych alebo pekanovych, 1 $alka = 250 ml) e % cajovej
lyZicky soli 1 ¢ajova lyzicka pernikového korenia ® % ¢ajovej lyZi¢ky vanilkového extrak-
tu e 2-3 polievkové lyZice javorového sirupu ¢ 1 polievkova lyZica Karpatského KB Skori-
ca a klincek

Postup: Z uvedenych surovin si rukami vypracujeme hladké cesto a sformujeme ho do
tvaru bochnika. OdloZime aspori na 1 hodinu do chladnicky. Cesto vyvalkdme, vykraju-
jeme do poZadovanych tvarov a pecieme pri teplote 180 °C asi 7-8 minut. Na pripravu
masla si najprv v rure pri teplote 150 °C opecieme orechy. PeCieme priblizne 10 minut.
Nechdme ich chvilu vychladnuit, potom ich vlozime do kuchynského robota, priddme
sol, pernikové korenie, vanilku a mixujeme, kym ndm nevznikne hladké maslo. Az po-
tom pridame javorovy sirup a Karpatské KB Skorica a klin¢ek a opat chvilu premixujeme.
Takto pripravenym maslom naplnime linecké kolaciky.
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OPITY HRUSKOVY PA)

Suroviny: Cesto: ¢ 375 g hladkej muky e 3 polievkové lyZice kryStdlového cukru ¢ 1 % Cajovej lyZicky soli ®
165 g studeného masla e 1 polievkova lyzi¢ka rastlinného tuku (Palmarin, Hera) e 2 3itky o 1 &ajovd lyzicka
jabl¢ného octu e 5 polievkovych lyZic Karpatského KB Skorica a klincek

Napli: » 150 g krystalového cukru e 1 % Salky Karpatského KB Skorica a klincek (1 salka ma 250 ml) e
2 polievkové lyZice masla ¢ 1 polievkova lyzZica kukuri¢ného Skrobu ¢ 1 ¢ajova lyzicka Skorice ® % Cajovej
lyzZi¢ky soli 1 ¢ajova lyZicka vanilkového extraktu e 1 kg hrusiek e 1 vajce ® 2 polievkové lyzice krys-
talového cukru

Postup: Na pracovnej doske si zmieSame spolu muku, sol a cukor. Zapracujeme maslo a rastlinny
tuk a nakoniec pridame Zitky zmieané s jablénym octom a Karpatskym KB $korica a klinéek
a vypracujeme cesto. Ak by sa nam zdalo prilis tuhé, pridavame este po lyzZiciach studenu
vodu. Cesto si spracujeme, potom ho jemne utla¢ime do tvaru placky a narezeme na Stvrti-
ny, ktoré ukladame jednu na druhd. Nasledne opét utladime a postup zopakujeme este
dvakrat. Tym dosiahneme listkovanie cesta po upeceni. Cesto si potom rozdelime na dve
rovnaké Casti, z kazdej vyformujeme disk, zabalime do félie a odloZime do chladnicky as-
pofi na 1 hodinu. Cesto je mozné si pripravit aj 2 dni dopredu a uchovévat v chladnicke.

V hrnci si privedieme do varu 150 g krystalového cukru a 1 a % Salky Karpatského KB Sko-

rica a klincek. Varime do sirupovej konzistencie asi 5-8 minut. Kukuri¢ny skrob si rozmiesa-

me so zvySnym KB a primieSame k sirupu. Odstavime z ohna a primieSame maslo. Hrusky

si oSUpeme, nakrajame na tenké mesiaciky a premieSame ich so sirupom, skoricou, vanilkou

a solou. Jednu ¢ast cesta si vyvalkime do kruhu s priemerom pajovej formy, ¢ize priblizne
22 cm. Vystelieme nim dno aj okraje formy. Navrstvime hruskovu napln. Z druhej Casti cesta si
opat vyvalkame kruh s rovnakym priemerom, nakrajame si ho na tenké pasiky, ktoré potom uklada-

me na vrch paju do tvaru mriezky. Zo zvy$ného cesta moéZeme povykrajovat rozne listocky alebo iné
tvary, ktorymi mézeme paj este dozdobit. Cesto potrieme rozslahanym vajickom a posypeme cukrom. Pecie-
me pri teplote 190 °C asi 30 minut. Potom teplotu znizime na 180 °C a pecieme este asi 60 minut. Ak nam paj hnedne privelmi ryc
lo, tak ho prikryjeme alobalom. Hotovy paj uchovdvame pri izbovej teplote, neddvame do chladnic¢ky — v chladnicke by ndm T
v ceste stuhlo a cesto by stratilo svoju krehkost.

PRESTIZNE
VITAZSTVO!

Karpatské brandy Special ziskalo
ocenenie - Grand Gold Medal -

v prestiZnej sitazZi Spirits Selection
by Concours Mondial de Bruxelles!

Tato slovenska ikona tak potvrdila
svoju vynimo&nost medzi brandy
z celého sveta.
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ocas zimnych mesiacov byva zvy- T H X TII Y NA
kom poddvanie teplych napojov,
najcastejSie dochutenych Skori-
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oo SLAVNOSTNE CHVILE
kvapte svojich hosti nie¢im originalnym:

ROYAL RUBY SO SVIEZOSTOU OVOCIA V zimnych mesiacoch
Drink Royal Ruby, vitazny drink Mattoni Grand Drink ovela éastejéie ako

2017, prida tu spravnu svieZost na vas slavnostne pre- . ,ve

strety stol. Prenesie vas do exotickych krajin, ¢i vzbudi lnol(edy .zatuz1m¢? po .
sladké spomienky na dovolenku. Je to tieZ dokonaly stretnutiach s priatel'mi,
drink na pripitok vo dvojici — vysktsajte ho aj vy! posediet si pri dobrom
Budete potrebovat: ¢ 10 cl Mattoni Grand perlivej o jedle a originélnom

25 g Cerstvych malin ¢ 3 cl ananasového dzusu ¢ 1,5 cl né oii 60 tak osviezit
rebarborového sirupu e 6 ks listov maty e % susienok pojl. K

rozdrvenych na prasok. Na dozdobenie budete potre- sa trochou exotiky? Ci
bovat jedlé kvety, limetku a matu. uz pripravujete malé
pohostenie na veceru
alebo party, ¢i
posedenie vo dvojici na
den sv. Valentina,
prinasame vam tip, ako
ich spravit
vynimocénymi.

PIKANTNY SHARP VOICE

NieCo na zahriatie. UZ samotny nazov
napoveda, Ze ide o poriadne ostry drink
— jednou z hlavnych ingrediencii je totiz
Cili papricka!

Budete potrebovat: ¢ 2 cl sirupu z li¢i ®
2cl Cerstvej citronovej stavy e 8 cl dzusu
z Ciernych ribezli e 2 ks Cili ® 10 cl Mat-
toni Grand perlivej. Na zaver dozdobte
jednou cili paprickou.

MIESANY DRINK TOUCH OF
SPRING AKO AFRODIZIAKUM
Nebojte sa experimentovanial
InSpirujte sa tipom na netradic-
ny miesany drink, sucastou kto-
rého su suroviny povazované za
afrodiziakum. Vhodny na spri-
jemnenie chladnych vecerov vo
dvojici. Napokon, prekvapte
svojho manzela, priatela alebo
partnera na Valentina.

Budete potrebovat: ¢ 5 cl 100 %
mrkvovej a jabl¢énej Stavy ¢ 1 cl
posiliujuceho ndpoja z dum-
biera a citronovej travy ¢ 1 cl
anizového sirupu e 0,5 cl cer-
stvej citrénovej stavy e 25 g Cer-
stvého feniklu e 10 cl Mattoni
Grand perlivej. Ako dekoraciu
vyuzite mrkvu, aniz, fenikel, bie-
lu redkovku a €ervenu repu.
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Nastolime A
jednoduene
NAKUPOVANIE™ e

Pripravujeme pofesionalny e-shop,
ktory zmeni gastro biznis
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Kliknite eSte pred spustenim a ziskajte vynimocné vyhody Ga Stl"O Fa GtO r‘y. eu
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