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nov. Krajania, ktori Ziju v Dubaiji, si prisli vy-

W" »-RH chutnat slovenské dobroty. S kolegami zo
E /'|' Slovenska sme varili aj niekolkochodové de-
)CUS ’ m n gustacné menu, bola to zdbava. Urcite sa
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* Momentalne ste v Dubaji, kde na vystave
EXPO prezentujete slovensku gastronod-
miu. Pandémia a opatrenia, suvisiace
s Nou, zarucene poznacili aj EXPO DUBAJ.
O to vsak je cennejsia prezentacia nasho
malého Slovenska. Aky je Vas pohlad na
vystavu?

MGéj pohlad je len z kuchyne. Nie som tam
cely ¢as, chodim tam na 10-driové turnusy,
kedy su moje ulohy jasne dané a skutocne
som od rdna do vecera v kuchyni. Ale je tam
vela veci, ktoré beZny ndvstevnik nedokdze
vnimat a mozno to vycita ako chyby. V pr-
vom rade je vystava v krajine, ktord mad iné
pravidld, nie je na eurépskom kontinente,
a tak sme sa museli aj v kuchyni velmi pri-
spdsobit obmedzenym moznostiam. Co vsak
opdt otvdra cestu kreativite a tu mdam rdd.
Varil som tradicné jedld, pripravoval chle-
bicky (o je Ceskoslovenska specialita), pie-
kol vianocky. Nestihol som navstivit vela
pavildnov. Za seba viak méZem povedat, Ze
nds pavilén nezaostdval za ostatnymi a vela
udi sa u nds zastavilo. To plati aj o restaurd-
cii, ktord ziskala dobré renomé aj medzi or-
ganizatormi a manazérmi ostatnych pavilé-

cestovné obmedzenia a pokles ekonomiky
vo svete. Je to skoda.

* Svoje korene ste zapustili (myslim, Ze de-
finitivne) na Slovensku. €o pre Vas zname-
na slovenska gastronémia a ako Vam chuti
slovenska kuchyna? Na aké typické sloven-
ské jedlo nedate dopustit?

Narodil som sa v case, ked' este existovalo
Ceskoslovensko. Pre niektorych to u? znie
ako Rakusko — Uhorsko ©, ale ja velky roz-
diel medzi ceskou a slovenskou kuchyriou
nevidim. Kuchyne v strednej Eurdpe su velmi
premiesané. Nikto v podstate nevie, kde
presne vznikol gulds, odkial je svieckovd cCi
buchty. Suroviny, ktoré sa pouZivali v nasich
kuchyniach, su velmi podobné, chute sa po-
cas socializmu este viac unifikovali. Rozdiely,
ktoré ja vidim, st skér na regiondlnej trovni.
Na vychode sa varia pirohy uplne inak ako
na Orave, Kysucania poznaju inu kapustnicu
ako ludia z PoZitavia. Stdle je to vsak td istd
kapusta ¢i zemiakové cesto. Mdm rdad pocti-
vé jedlo, také to ,,neosidené”, kedy sa nepo-
Citaju kaldrie, ni¢ sa nenahrddza zdravou
alternativou. Velmi vela som sa o zabudnu-
tych ingrediencidch naucil pocas cestovania
a varenia po Slovensku. Bola to nezabudnu-
telnd skusenost, ked’som sa dostal k takym
receptom, ktoré sa v knihdch nikdy neobja-
vili. Za ¢im by som si vedel urcite nohy pold-
mat, je domdci privarok. A v lete je to leco
— s vériou doma vypestovanej paradajky
a papriky. Obidve jedld alebo milujete, ale-
bo nemusite. Medzitym nic nie je.

e A ¢o medzinarodnda kuchyna? Ktora
kuchyna Vas najvacsmi oslovila?

Pocas svojej kariéry som varil a vyskusal
vela kuchyn. Mnohé jedld som sa ucil pria-
mo v krajine, pre ktoru boli typické. Pre mria
je velmi tazké vybrat len jednu kuchyriu.
Z kaZdej mdam rdd nieco. Niektoré jedla vy-
Zaduju , svoje” miesto a cas, ked'si ich fakt
vychutndm. Ale na konci dria sa rdd vratim
ku krdlikovi na kyslo. Podla hesla — vsade
dobre, doma najlepsie!

e Kto vari u Vas doma?

Je to otdzka, ktoru dostdvam velmi c¢asto.
TieZ moja Zena ©. Kto niekedy Zil s kuchd-
rom vie, Ze na varenie doma nemd vela
casu a nerdd si tahd prdcu domov. Je
pravda, Ze ten beZny chod domdcnosti ma
na pleciach manzelka a to sa tyka aj vare-
nia. Ked"sme doma obaja, tak sa strieda-
me. ZdleZi od prileZitosti alebo jedla, na
ktoré mdme chut. Urcite som pocas pandé-
mie varil doma Ccastejsie. Myslim, Ze mi
daju ostatni kuchdri za pravdu, ak poviem,
Ze najlepsie je to jedlo, ktoré uvari niekto
druhy, podd ho s Idskou a naserviruje pri
spolo¢nom stole. Sediet pri pIlnom stole je
dar. A ja si ho vdaZim.

Dakujem za rozhovor a drzim Vam a vitazo-
vi narodného kola Bocuse d’Or Petrovi
Duranskému palce!





