To PRAVE DUBOVE

Ked je nieco spravne, nuz sa povie, ze je to prave orechove. V pri

pade noveho trnavskeho prirastku do celosvetave] siete Holiday
Inn (3200 va vyée sto krajinach) vsak musime pridat iny priviastok
— dubove. Zachovanie vyse storoéneho stromu bolo toliz jednou

z mnohych podmienok mesta, kiore developer musel spinit. Ak by
to otvarenia hotela dub wwhynul, éakala by investora mastna
pokuta, A tak sa hostia (o majiteloch a personali ani nehovoriac)
mazu kochat pohladom na historickeho listnaca uprostred vnu-
torneho nadvoria; je zaviazovany Specialnym systernorm.

Oktobrove Grand Opening v rezii Jana Durovcika si nenechalo
ujst takmer 600 pozvanych hosti. Teda presne tolko, kolko sa
zmesti do jedne) z navacsich kongresovych miestnosti na sloven:
skom hotelovom trhu. Povodny projekt predosieho developera
s nimi vobec nepocital, zato do hotela v uzkom centre mesta po
mestil 103 izieb. .Na taketo mesto to bolo nesmierne vela. Preto
sme si povedali, ze jedine s kongresovkou a wellnessom,” hovori
jeden 2 majitelov Ing. Jozef Mihalik.

Restauraci Culinaria Jkraluje® Richard Obenrauch, znamy z bra
tislavskeho Tulip House; hostia si vsak mozu posediet aj v kaviarni
Academia (nazov evokuje blizkost Trnavske) univerzity | Univerzit-
neho chramu sv. Jana Wrstitela), bare Gardenia s terasou pod
spominanym dubom a Cognac & Whisky Lounge na 2. poschodi.

IKKED SA KNIHA KRSTI VANILKOU

.nuz kolace, zakusky a ine sladkost| nikdy nebyvaju daleko.

V tomto pripade priamo v jej Lzaludku” — na strankach, patriacim
tuna)sim spickovym sefkucharom a ich 64 dezertom. .V sloven-
skych restauraciach sa tato kapitola jedalnicka spravidla lruti
stale okolo zmrzliny, palacimek a strudl (a marlenky — pozn
red. ), Chieeli sme ukazat, ze ponuka moze nacriet hibsie do fan-
tazie kuchara | hosta. A zaroven trosku predstavit ludi zo
zakulisia profesionalnej gastronémie,” povedala o ambiciach
knihy z nove| edicie Kucharska elita zo zilinskeho vydavatelsiva
Direct Press jedna z jg] zostavo
vatelov Ing. Zlatica Kramarova.

K bonusom krstin patrila i pritem-
nost desiatky sefkucharov
zvueneého mena. Plati z nich — Mar-
tin Kovarsky 2 noveho hotela Mer-
cure, Jakub Reimitz z Maleconu,
Martin Petrik zo Chagallu, Jaroslav
Hladik z hotela Arcadia a Vojto Artz
zo spolocnosti Metro Cash & Carry
pred ocami hosti predstavovali,
dokoncovall a napokon a)
sarvirovall svoje dezerty.

AKTUALNE ZE SLOVENSKA | GASTHO & HOTEL i
g

WHO 1S WHO

Stanislav Cibula (32) je dvojnasobnym
majstrom baristom — z roku 2007 a 2009,
zucastnil sa aj na Majstrovstvach sveta

v priprave kavy v Tokiu a v Londyne; na-
posledy sa umiestnil v druhej tretine re-
bricka. Spomina, ze casnicinu na Stredne]
odborne| skole dopravy a sluzieb vo Zvolenie
cheel pdvodne prejst nikym neruseny,
nepoznany, v zavetri hrncov. Az neskor

v sebe objavil zdravy exhibicionizmus a sutazivost. Pracoval

v znamom banskobystrickom Bamboo Bare ako chef barman.
dnes vedie viastnu Skolu kavy.

~Mam rad, ked’ aj barman a barista ide dopredu, ked' sa uéi

a spoznava noveé veci, trendy, ziskava vedomosti, cita, radi sa,
chodi na exkurzie do vyrobni ¢i na vystavy, vymysla a napokon

I sttazi. Aby nebol menej rozhladeny nez host. Vstepili mi to uz
na odbornej skole; v praxi tu | v Nemecku sa mi moja filozofia
iba potvrdila — ucit’ sa vela o znackach, mixolégii, ziskavat’
zrucnost, ale aj teoretické znalosti. Ked' to barman zvladne,
moze si trafnut’ satazit. No a ked' je dobry, znacka ho ,posunie*
aj na medzinarodne zapolenia. Mne sa to, napriklad, podarilo uz
ako 21-rocnému, ked' som sa dostal na svetové ,ginové* maj-
strovstva v Londyne. Dnes ale bar nie je iba o tvrdom alkohole.
Zvysuje sa slovenské vinové povedomie a barman sa musi orien-
tovat' v zlatom moku. Potrebuje sa vyznat' v cigarovom humidore
a samozrejme, v priprave espressa, cappuccina, ochutenych
kavovych napojoch a postupne aj v umeni latte art. A prave

v tomto baristickom remesle mame este velké nedostatky

a slabé vedomosti.”
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Michal Horecky (61) je riaditelom a ma-
jitelam vydavatelstva Knizne centrum

v Ziline; najvacsieho v oblasti vydavania
povodnych kucharskych publikacii. Takmer
90 titulov znamena az poldruha miliona vy
tlackov v ediciach Velké farebné kucharky.
Dobra kuchyna a Recepty Sikovnej gazdinky.
«Okrem jedla na tanieri a na sporaku -
naozaj si obcas obleciem kucharsku
zasteru — mam rad jedlo aj na papieri, teda v knihach. Pre-
dovsetkym v takych, ktoré s praktické a teda ,prudko
pouzitelné” a vychadzaja z chutovych preferencii citatelovho
naroda. Paradoxne mi ale na reStauracnom trhu chyba viac et-
nickych kuchyn; najma mimo Bratislavy. Chybaja mi prave ta-
lianske s ich Gzasnymi bravéovymi Specialitami (a nie iba
cestovinami), srhskeé s grilovanym masom, madarskeé restaura-
cie ci dokonca ruské, ktoré pracuji s mimoriadne bohatym
kulinariom. Mne dokonca chuti nielen cinsky, thajsky, mexic-
ky, ale aj nemecky a polsky jedalnicek — s ich bigosom

a drzkovymi polievkami - ktory je inak Slovakom zo susednych
krajin najvzdialenejsi. Blizke mi je aj miesanie kuchyn. Vravi sa
o nom ako o trende, v skutocnosti to tak bolo odjakziva, i ked'
nie v svetovom rozsahu. Aj keby sme dékladne patrali po ko-
renoch, bude velmi tazke urcit, kde konci slovenska a zacina
ceska ci madarska kuchyna."

Text a foto: Sona Hudecova — Podhorna



