Ikona franciizskej gastronomie Paul Bocuse

Ja som zacinal v gastrondmii este pred revoldciou a pristup k in-
formaciam bol velmi obmedzeny. Napriek tomu vsak bol aj u nas
dostatok kucharov, ktori boli mojim vzorom a vela som sa od nich
naucil. Na to vSetko vsak ¢lovek musi dozriet, aby si vazil ludi,
ktori ho ucili a stali pri flom na zaciatku. Pre mna to boli pani
Antovszky a Janata. Neskor, ked bolo cestovanie ovela jedno-
duchsie a mohli sme ist aj na zapad, tak som sledoval Alaina Du-
cassa, Ferrana Adria a mnohych dalSich.

e Dnes maju kuchari uz aplne iné moznosti ziskavania infor-
mécii, cestovania. Co by si im viak doprial spoznat a zaZit?

Mladsim kolegom by som uréite odporudil, aby ostali stat noha-
mi pevne na zemi, aby si ctili svoje remeslo a vazili svojich star-
Sich kolegov. Gastrondmia je dedi¢stvo, dedi sa z generdacie na
generdciu tak, ako sa dedia recepty v rodinach. Samozrejme, ze
dnes doma varim inak ako moja babka, ale tie recepty su rodin-
nym pokladom. V profi kuchyni je to rovnako. Netreba vietko
hladat na sociadlnych sietach, ale je fajn, ak sa pristavia pri pocti-
vych receptoch starych mam a starsich kolegov ©. Stéle je dole-
Zité, €o sa skryva pod bielym vyZzehlenym rondonom, bielou za-
sterou a vysokou ¢apicou. Ked' nevie kuchar varit, restauracia
bude prazdna. Kuchér by mal byt , perséna“, mal by byt hrdy na
svoju pracu, a podla toho sa spravat a obliekat. Ako hovori Paul
Bocuse: mal by ostat pokorny vo vitazstve a Ziarivy v porazke.



