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sa kladie na tradi¢né jedla a navraty ku kla-
sickym regiondlnym a narodnym kuchy-
niam.

PAUL BOCUSE

Rodnym menom Paul Francois Pierre Bocu-
se sa narodil 11. februara 1926 v ,Collon-
ges-au-Mont-d’Or. Vyznamny francuzsky
kuchar, oznacovany aj ako guru francuzskej
modernej gastronémie alebo ako papez
francuzskej kuchyne, stal pri zrode hnutia
,Nouvelle couisine”, ktora v 60. a 70. rokoch
minulého storocia spdsobila doslova revolu-
ciu v gastronomii.

Kladol déraz na perfektny servis, estetické
pbsobenie jedla na tanieri a neobvyklé kom-
bindcie surovin, pricom nemal strach expe-
rimentovat s tradi¢énymi postupmi a spraco-
vanim.
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Spolu s dalsimi top kucharmi zalo-
zili spolok ,,Bande a Bocuse“ na pro-
pagéciu novej kuchyne. Jeho restau-
racia v ,Collonges-au-Mont-d Or*
pri Lyone bola ocenend troma mi-
chelinovskymi hviezdami. Prvu zis-
kala vr. 1965 a odvtedy si ich udrza-
la az do jeho smrti — teda najdlhsie
na svete. Specialitami jeho kuchyne
boli: polievka s ciernymi hltuzovka-
mi, Sunka v sene, hydinové frikasé
s Cucoriedkami a holubadka, ktoré
lakali labuZnikov z celého sveta.

Jeho kuchynu pokladaju odbornici
za zdravsiu a [ahsSiu ako predcha-
dzajuce gastronomické trendy.
V r. 1989 ho casopis ,,Gauet Millau”
vyhlasil za Kuchéra storocia. Vydal
aj niekolko kucharskych knih:
,La Cuisine du marche” (v r. 1976),
,La Journée du cuisinier” (1980)
a ,Toute la cuisine de Paul Bocuse”
(vr.2011).

Ziskal aj mnoistvo oceneni:
v r. 1975 titul Rytiera Cestnej légie,
v r. 1987 dostojnika Radu cestnej
légie, v r. 1989 Meilleur Ouvrier de
France, Zasluizny kriz 1. triedy
(1989), Zasluzny Rad Spolkovej re-
publiky Nemecko (1992), déstojnik
Narodného radu za zasluhy (1984) a cely rad
dalsich.

20. januara 2018 o 15:42 hod navidy do-
tiklo srdce Paula Bocusa. Vo veku 91 rokov
zomrel najslavnejsi kuchar sveta. Cest jeho
pamiatke!

VENI VIDI VICI

,Bol som, videl som, zvitazil som,” aj tak by
sa mohlo nazvat narodné kolo sutaze Bo-
cuse d’Or. SutaZiaci kuchéri bojovali takmer
6 hodin. Vo svojich kuchyniach pripravovali
2 jedla — hlavné jedlo z jesetera a telacieho
masa, ktoré ndasledne ochutndvala devat
¢lenna profesiondlna porota a troj¢lenna
laicka porota. ,, Viem porovnat kuchdrov, kto-
ri sa zucastnili sutaZe pred 11 rokmi a dnes.
Dnes boli na ovela lepsej trovni, vedeli, do
¢oho idu, poctivo trénovali a mali ambicie

uspiet,” pokracuje Jaroslav Zidek. ,Vitaz
bude mat pocas pripravy na eurdpske kolo
mentora z Norska — séfkuchdr Geir Skeie, vi-
taz eurdpskeho kola Bocuse d’Or 2008 a vi-
taz svetového findle Bocuse d’Or 2009.”
Vitazom sa stal Peter Duransky, ktory $tu-
doval na Sukromnej odbornej skole SD Jed-
nota v Samorine a dnes $éfuje restaurdcii
Das Loft vo Viedni. Zacinal v reStauracii Le
Mond v Bratislave, varil v Hoteli Albrecht
a v restauracii Camouflage. Vo Viedni otva-
ral reStaurdciu pre Medusa group. V roku
2010 sa zucastnil prvého narodného kola
sutaze Bocuse d’Or v Bratislave, kde skoncil
na druhom mieste. Zatial je jedinym Slova-
kom, ktory ziskal michelinskd hviezdu prave
v restauracii Das Loft. Sutazil spolu s asis-
tentom Markom Janakom, ktory je takisto
ako Peter pred par rokmi Studentom Suk-
romnej odbornej $koly SD Jednota v Samo-
rine.
Peter Duransky s Markom Janakom ziskali
cenu laickej poroty a cenu za najlepsSiu misu.
Cenu za najlepsieho asistenta ziskal Sebas-
tian Toth z Hotelovej akadémie v Kosiciach.
,Bol to neuveritelny den. Zacinali sme sko-
ro rano, pred nami bolo ndrocné varenie
napldnované do poslednej minuty. Zo za-
Ciatku to bol pre mria velky stres, ale casom



