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KUCHARSKY SVETOVY SAMPIONAT
BOCUSE D’'OR OPAT NA SLOVENSKU

V novembri sa v Bratislave uskutocni narodné kolo
svetoznamej kucharskej sitaze Bocuse d’Or.

Je povazovana za najprestiznejSie podujatie, pomaha
Krajinam prezentovat narodni kuchynu na
medzinarodnom fore a sutaziacim otvara dvere do tych

najlepsich kuchyn sveta.
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AV 4
o vSetko v3ak jej priprava a organizacia
Cobnééa, na to sme sa spytali Vojtecha
Artza, prezidenta Slovenského zvazu
kucharov a cukrarov.

e Bocuse d’Or, povestny svaty gral kucha-
rov, &o robi prave tuto sutaZ takou vyni-
mocnou?

Je to velmi komplexna a do detailov pre-
myslend sutaz. Prvykrét ju zorganizoval Paul

Vojtech Artz, prezident
Slovenského zviazu kucharov
a cukrarov

Bocuse v roku 1987. Chcel vytvorit poduja-
tie, ktoré bude zaroven show a budu sa zau-
jimat o riu média. To sa mu aj podarilo, sku-
tocne to tak je. Za tym vietkym su vsak hod-
noty, ktoré vyznaval sam Paul Bocuse a sna-
Zil sa ich preniest aj medzi sutaziacich. Pri
vareni pracuju kuchari ako tim (sutazi kuchar
a jeho asistent), reSpektuji sa vyrobcovia
a vyrobky, neplytva sa a nevyhadzuju sa zby-
tocne suroviny a pre mna je najpodstatnejsia
idea, aby kuchar zostal pokorny vo vitazstve
a Ziarivy v porazke. Paul Bocuse sa pocas
svojho Zivota zUcastrioval kontinentalnych

a svetovych kol. Jeho prinos pre svet gastro-
némie je obrovsky. Takmer cely svoj Zivot
zasvdtil odovzdavaniu vedomosti buducim
generaciam. Bol to skutocny Pan Kuchar.

e Povedal si, Ze je to velmi komplexna su-
tai. €o vietko je potrebné zabezpetit, aby
sa narodné kolo mohlo konat?

Vsetky pravidld su vopred jasne dané, na ich
dodrziavanie dohliada komisia priamo
z Francuzska. Rovnako su zadefinované témy
a hlavné suroviny na sutazné varenie. Suta-
Ziaci pripravuju 2 hlavné jedla — jedno z masa
a druhé z ryby (pokial sa neurci organizato-
rom inak vopred). Jedno jedlo sa serviruje na
taniere a druhé na misu. SU odporucané aj
suroviny na prilohy, ktoré mozu, ale nemusia,
kuchari pouzit. Je presne stanoveny limit, po-
Cas ktorého varia. Dokonca je suta? limitova-
na aj vekom — minimalny vek kuchara je 23
rokov a maximalny vek jeho asistenta je 22
rokov v ¢ase konania kontinentdlneho kola.
Takto by som mohol pokracovat dalej. Tento
rok organizuje narodné kolo Slovensky zvaz
kucharov a cukrarov. Uzko spolupracujeme
s prezidentom Bocuse d’Or Slovakia, Jardom
Zidekom. Pripravit tak naro¢né podujatie nej-
de bez silného financného partnera, ktorym
sa tento rok stala spolo¢nost METRO. Je to
takmer 11 rokov od konania prvého narod-
ného kola, medzitym sa nenasiel nikto, kto
by Bocuse d’Or financne zastresil. O to viac
ma tato podpora tesi.

e Maju kuchari motivaciu v tejto pande-
mickej dobe sutaZit?

Motivacia, to je to hlavné. Neviem, ¢i si
vsetci uvedomujeme dosah sutaze. Organi-
zacia narodného kola, Gc¢ast na kontinental-
nom alebo svetovom kole, to vietko je pod
drobnohladom svetovych médii, a nene-
chaju si ju ujst ani svetové gurmanske be-
dekre. Malé narody, ako napriklad Sloven-
sko, mbéZu reprezentovat svoju kuchyriu
a krajinu. To pritiahne turistov, ktori sa tu
ubytuju, najedia, nakupia suveniry. Na konci
dna to prinesie UZitok celej krajine a jej eko-
nomike. O kucharoch ani nehovorim. Tym
uspesnych otvdra dvere do svetozndmych
reStaurdcii. Prave teraz je potrebny ¢as pod-
porit reStauracie nielen financ¢ne, ale predo-
vSetkym motivovat [udi, aby ostali pracovat
v gastrosegmente. O nedostatku kvalifiko-
vaného personalu v HORECA nemusim ho-
vorit. Je to problém na celom Slovensku.
Cakat na zazraéného princa, ktory pobozka
nasu gastrondmiu a budeme Zit $tastne do
konca Zivota, to zrejme nepride. Musime
pre to sami nieco spravit.

e Paul Bocuse bol jednym zo zakladatelov
nouvelle cuisine, drzitelom troch michelin-
skych hviezd takmer 55 rokov, bol kucha-
rom storocia. Kto je Tvojim Paulom Bocu-
som, ktory Ti zmenil pohlad na svet gastro-
némie, naudil Ta vela a stile ho mas vo
svojich spomienkach?



