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eraz sme sa s mladym sympatickym

Séfkuchdrom Petrom Duranskym

(36 rocny) stretli ako s vitazom na-

rodného kola najprestiznejsej ku-
chérskej sutaze sveta — Bocuse d’Or. Absol-
vent Sukromnej odbornej skoly SD Jednota
v Samorine zacal svoju , kucharsku kariéru”
uz ako 16-ro¢ny v bratislavskom hoteli Le
Monde.

Neskor varil v hoteli Albrecht a v reStaura-
cii Camoflage. Vo Viedni otvaral restauraciu
pre Medusa Grup. Zatial je jedinym Slova-
kom, ktory ziskal Michelinsku hviezdu prave
v restauracii Das Loft vo Viedni. Ako vitaz
narodného kola Bocuse d’Or postupil do eu-
ropskeho kola, ktoré sa konalo v Budapesti.
Pri tejto prileZitosti som ho trochu vyspove-
dala.

e Pan Duransky, konecne si mozZete po na-
mahavych tréningoch trochu vydychnut.
MdZete sa popysit ako prvy Slovak prvou
Michelinskou hviezdou, ste vitazom narod-
ného kola Bocuse d’Or, restauracia, v kto-
rej posobite, je znama Siroko-daleko dob-
rou kuchynou aj vdaka Vam. MézZete nam
prezradit Vas$ recept na uspech?

Jednoznacne tvrda praca, skusanie a poc-
tivé tovaroznalectvo. Bez toho, aby som stal
v kuchyni stovky hodin sa nestane ani jedno,
ani druhé. Daléim klt¢om k Uspechu je byt
v spravnom case na sprdvnom mieste. To sa
mi stalo, ked som zacal pracovat vo Viedni.
Ovela lahsie sa mi hfadalo nové miesto, pre-
toZe v Zivotopise som mal uz pracovnu sku-
senost z hlavnhého mesta Rakuska. Potom su
to ambicie, chut, odvaha a sila nie¢o doka-
zat. Prvykrat som sa zucastnil ndrodného
kola sutaze Bocuse d’Or pred dvanastimi
rokmi a skoncil som druhy. Mal som 24 ro-
kov a skusenosti ovela menej, ako méam
dnes. Minuly rok som si povedal, Ze to vy-
skdsam este raz a urcite sa netajim tym, ze
som chcel vyhrat. Poctivo som trénoval
a vyslo to. A posledna vec, ktord je rovnako
dolezita ako vSetky ostatné, je urcite vzdela-
vanie a pocuvanie starsich kolegov.

o Vratme sa vs$ak k sttaZi v Budapesti, kde
ste reprezentovali slovensku gastronémiu,
lebo ako povedal prezident SZKaC Vojto
Artz, Ze tato sutaZ nie je len o prestiii,
ale v prvom rade o povzneseni a zviditel-
neni slovenskej gastronémie, a to sa Vam
a Vasmu timu aj podarilo. Aké su Vase za-
zitky?

Zazitky su elektrizujuce. Je to vysoko pro-
fesiondlna sutaz s prepracovanymi pravidla-
mi. Od vyspecifikovanych hodnét a vizii su-
taze, cez pravidla, az po organizaciu konti-
nentalneho kola. Myslienky Paula Bocusa
o odovzddvani skusenosti mladsim, su pre-
tavené do stanovenia veku asistenta. Tymi
moézu byt velmi mladi chlapci a dievcata.
Dalej st to pravidla o odpade. Dnes tu
mame zerowasting vinu, ktord prenika aj do
restaurdcii, ale Paul Bocuse mal jednoducho
uctu k jedlu, preto ucil svojich kucharov zby-

to¢ne neplytvat potravinami. Takze toto je
vec, ktord je obdivuhodna. Nie je to klisé, su
to pravidla, ktoré technicka porota tvrdo
kontroluje. Samotna sutaz nie je len pre ku-
chérov, je to ohromna show s pozornostou
médii, priestorom pre fanusikov. TakZe bola
to UZasna skusenost varit pred o¢ami nielen
prisnej poroty, ale aj pred zrakmi divékov.
Tolko fudi sa v beznej kuchyni na ¢loveka ne-
pozerd ©. Trochu nas mrzelo 12. nepostu-
pové miesto, ale s odstupom cau sa na to
pozerame inak. Porotu sme zaujali, zacalo
sa o Slovensku pozitivne rozpravat. Od no-
vacika necakali ni¢ z toho, ¢o sme predviedli
— od efektivnosti prace v kuchyni, po chut
jedla a kvalitu prezentdcie, ktoru sme ukaza-
li na mise.

® Svoje skusenosti s poznatkami ste ziska-
vali aj v prestiznych restauraciach v zahra-
nici. Ako a ¢im ovplyvnili Vasu kucharsku
kariéru? Co Vas najva¢dmi indpirovalo? Aké
jedla uprednostiiujete vo svojej kuchyni?

Svoje prvé zahrani¢né kucharske skuse-
nosti som zbieral v Prahe na Kampa Parku.
Ked som uz mal viac skusenosti, tak som bol
v Noérsku, v meste Lofoten, v restauracii Bry-
gas. Medzitym som varil na Slovensku a te-
raz som uz 10 rokov vo Viedni. V kazdej
restauracii som sa naucil nieCo iné, nové,
z Coho Cerpam aj dnes. Preto si myslim, Ze je
déleZité odist z domu spoza pece, spoznat
iné spbsoby varenia a hlavne myslenia.
V Nérsku som ziskal skveld skusenost s pri-
pravou Cerstvych ryb. Myslim tym skutocne
cerstvych. Velkou vyhodou bolo nakupova-
nie surovin od lokalnych rybarov. U nas je to
problematické. Ak uz aj najdete svojho do-
davatela, je problém s potrebnym mnoz-
stvom tovaru alebo stabilnou kvalitou. Nie
je to nemozné, ale to je ovela komplikova-
nejsie ako v severskych krajinach.

Nemam oblubené jedla alebo kuchynu,
ktoru by som uprednostrioval. Je to vekom,
skisenostami a zdravym sebavedomim, ze
rad varim jedla, ktoré su poctivé a nie su
zbytocne komplikované. Neohurujem mo-
jich zédkaznikov jedlami, ktoré nevedia, ako
maju jest, ¢i ako maju chutit. Host pride do
reStaurdcie a chce mat dobry pocit. Moje
jedlo by mu ho malo dat.

e A na zaver eSte otazka. Ako hodnotite
slovenskt gastronémiu? Co by ste na nej
zmenili a naopak, na éo nedate dopustit?
Mohli by ste ¢itatefom prezradit nejaky
hviezdny recept?

Slovenska gastronémia sa sklada z niekol-
kych dielikov. Tym prvym su urcite kuchari,
druhym su dodévatelia surovin a tretim die-
likom su hostia. Kvalita nasich restaurdcii
zavisi od vsetkych troch skupin. Vsetky tri
musia ist jednym smerom, len tak sa pohnu
dopredu. Nase chute st poprepletané s kra-
jinami, ako je Rakusko, Madarsko, Pol'sko
a Cechy. Vietky krajiny vedeli vyu7it svoje
kulinarske korene a pretavili ich do sucasnej
podoby. Nemyslim tym, Zze by sme mali
bryndzové halusky pripravovat na spdsob
molekuldrnej kuchyne. No dnes su techniky
varenia, ktoré umoZiuju pripravovat jedla
Uplne inak. Mdme u nés parddne veci. Je na
kucharoch, aby ich vedeli spravne pripravit

MICHELINSKE
HVIEZDICKY

EBEBES

Ako sa to vsetko zacalo? V roku 1900
vydal André Michelin svojho prvého
sprievodcu, ktory mal vodicom po-
moct v pripade poruchy auta. Obsa-
hoval nielen dostupné autoservisy, ale
aj zoznam dobrych restauracii a hote-
lov v okoli.

Michelin pri svojom hodnoteni zasiel
dalej a v r. 1926 zaviedol vo svojom
sprievodcovi jednu hviezdic¢ku pre vel-
mi dobru restauraciu, ktora bola pri
ceste a ktord mohol odportcat vodi-
¢om automobilov. V r. 1931 pridal do
svojho sprievodcu druhu hviezdicku.
Hviezdicka oznacovala vynikajucu
kuchyriu hodnu zachddzky. O dva roky
neskor ,prisla na svet” tretia preslave-
na hviezdicka oznacujica mimoriadne
dobru kuchynu, ktora stoji za zvlastnu
cestu.

Hviezdicka od Michelina nabrala ca-
som taku déleZitost, Ze sa stala ,vstu-
penkou” do 1500 najlepsich restaura-
cii sveta.

Troma hviezdickami sa moze pochva-
lit len 50 restaurdcii.

To, Ci si reStauracia a jej séfkuchar
Michelinovu hviezdu zaslUzia, urcuju
inSpektori, ktori dékladne ochutnava-
ju jedla, prezeraju cell prevadzku od
kuchyne cez vinnu pivnicu az po toale-
tu. Skimaju vyber produktov, kvalitu
potravin, kvalitu varenia, pracu s chu-
tou a vorou, ale aj osobnost kuchara.
Kuchari, ktori varia v reStauracii ozna-
cenej hviezdickou, patria k svetovej
kucharskej elite.

a podat hostom. Je na hostoch, aby sa vzde-
lavali, skusali, vyzadovali kvalitu. Je zbytoc-
né pripravit skvelé jedlo, ktoré host absolut-
ne nepochopi. Na druhej strane je skoda
pripravovat stéle to isté, pretoze nemame
vysokd mienku o hostoch. Uz aj na Sloven-
sku su prvé lastovicky, ktoré ponukaju mo-
derné slovenské jedld, maju len degustacné
menu a su otvorené len na rezervacie. Aj
nasou Ucastou a Uspechom na sutaZi Bocu-
se d’Or sme ukazali, Ze na Slovensku vieme
dobre varit. Musime v$ak opét prebudit hr-
dost u kucharov, aby varili jedlo, za ktoré sa
nemusia hanbit, a neustdle sa vzdelavat.
Ako kuchari, tak aj hostia. A potom sa moz-
no aj u nas stane, Ze si hostia budu svoje
miesto v reStauracii rezervovat vopred!

Dakujem z rozhovor a Zelam Vam vela
uspechov vo Vasej krasnej, ale ¢asto tazkej
profesii. Napokon, aj podla indického pri-
slovia: ,,Medzi varenim a jedenim mozu le-
Zat svety.”



