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SLAVOMIRA RASKOVIC je someliér-
ka, manazérka a spolumajitel’ka dvoch
reStaurdcii v Tatrach (Gasperov mlyn
a Moment Bistro), v roku 2019 ziskala
titul Someliér roka. M4 diplom z insti-
tatu Wine and Spirits Education Trust
v Londyne a neskor v rakiskom Ruste,
kde ziskala aj prestizny titul Weinaka-
demiker. Jej vasnou je cestovanie, pa-
rovanie jedla a vina a tieZ vytvdranie
zazitkov pre hosti. Je nasou pravidel-
nou prispievatel’kou do sekcie Vino.

edizajn magazinu bol logickym

vyustenim nasej dlhorocnej

snahy sledovat’ aktudlne tren-

dy. Po¢nuc vyberom papiera,
povrchovej upravy titulky aZ po custom lette-
ring logotyp, ktory symbolizuje jedinecnost,
chut’ a dynamiku, ktord je pre nasu redakciu
typickd. InBar & Restaurant je dlhorocne
neprehliadnutelny vo svete gastronomickej
Zurnalistiky a v tomto duchu sme sa snazili
pristupovat’ aj k ndvrhu celkového dizajnu -
podporit’ odborny obsah a vdychnut cerstvy
vzduch aj do materidlu a vizudlu.

Za
oponou

Nas magazin tento rok presiel
velkou obsahovou aj vizualnou
premenou. Na redizajne sme
usilovne pracovali takmer tri

mesiace a takto nejako
vyzerali pripravy na dislo,
ktoré momentalne drzite
v rukach. Okrem toho by
sme vam radi predstavili
aj niektorych z nasich
prispievatelov
a spolupracovnikov.

TOMAS MOZR je ¢esky novinar, histo-
rik, geograf abarman, ktory sa $peciali-

zuje na barovd histdriu a patri k nasim
pravidelnym prispievatelom. Je tiezZ
Séfredaktorom casopisu Warehouse
#1 a lektorom odbornych kurzov Cof-
fee & Spirits zameranych na mixol6-
giu kdvy aalkoholu. Do tohto ¢isla ndm
napisal ¢ldnok otradicii pdlenia ovocia
na nasom uzemi.

PETER NEMEC patri uZ viac ako rok
k hlavnym posilam ndsho timu. Pri-
madrne sa venuje obchodu, no je aj fo-
tografom a ,na svedomi“ md okrem
iného aj titulnu fotografiu nasho ak-
tudlneho c¢isla. Tu sme fotili vmodran-
skej restaurdcii Mlyn 108 v spolupraci
s jej majitelom a $éfkuchdrom Ottom
Chrapciakom.

Matter of Taste

21. - 22. marca 2020,
Ziirich, Svajciarsko

KALENDAR

HORECA
MANAZMENT

Horeca Manazment

25. - 26. marca,
Pezinok

European Food Summit

28. - 30. marca,
Lublana, Slovinsko

Na jednej z najvacsich eurdp-
skych akcii tohto druhu sa
predstavi azZ 200 vindrstiev z ce-
lého sveta. Odprezentovanych
bude viac ako 600 ikonickych
vin s hodnotenim od RP90 po
RP100. Okrem ochutndvania
¢akaju hosti masterclassy ¢i pa-
rovanie vina s jedlom. Bodkou
je slavnostnd vecera v Dolder
Grand Hoteli.

Jarné veganske hody

29. marca 2020,
Starad trZnica, Bratislava

Koncom marca sa v pezinskom
Palace Art Hoteli uskutoc¢ni uz
tradi¢na konferencia pre profesi-
ondlovzHORECA biznisu zastre-
Sovand spoloc¢nostou TREND.
Konferencia sa tento rok bude
zaoberat’ témami ako ekoldgia
a zero waste, online marketing,
potravinové intolerancie ¢i std-
le aktudlnou otdzkou nedostat-
ku zamestnancov v hotelovom
a reStauracnom biznise. Podu-
jatia sa zucastni a Slovensko
po prvykrit navstivi aj Thomas
Gugler, prezident Svetovej asoci-
acie séfkucharov (WACS).

Summa

18. - 19. aprila 2020,
Magre, Taliansko

Top $éfkuchdri, vedci a novind-
ri budu spolo¢ne hladat’ spésob,
ako spravit' sicasnu kuchynu
udrzatelnejSou a zdroven rozma-
nitejSou. Slovinsko je totiz kra-
jinou, ktord sa pysi tym, Ze tvori
minimdlny odpad v gastre. Ku-
ratorkou spikrov na podujati je
sldvna slovinskd $éfkuchdrka
Ana Ros.

Salén piva

22. aprila 2020,
Starad trznica, Bratislava

Jarnd edicia oblubeného podu-
jatia prindsa to najlepsie z udr-
Zatelnej a ohladuplnej kuchyne.
Odprezentuje sa mnoho restau-
racii, obchodov a vyrobcov, ktori
ponukaju pochutky rastlinného
povodu, kozmetiku a drogériu
netestovanu na zvieratach, ako
aj alternativy koZenych vyrobkov.

Najlepsi vindri z celého sveta
sa v aprili stretnd vo vindrstve
Alois Lageder v talianskom Mag-
re. Miesto pre rozhovory vindrov
a navstevnikov je situované do
krasneho prostredia renesanc-
ného palica zo 17. storocia
a dalsej historickej budovy. Na
23. ro¢nik akcie sa prihlésilo uz
100 vindrov zdesiatich krajin.

Vbratislavskej Starej trznici bude
opat’ sviatok piva. Ndvstevnici sa
mozu tesit’ na mnozstvo malych
remeselnych pivovarov, priblizne
400 druhov piv, pivnych premiér
a inych noviniek. Opat’ budete
mat’ moZznost’ porozprivat’ sa aj
priamo so zdstupcami jednotli-
vych pivovarov.



KARPATSKE BRap
“Corliestn _h.,_[?f

Unikat pre naro¢nych —
Karpatské brandy Exclusive

Karpatské brandy Exclusive prichddza na trh v novej, modernejsej
flasi, ktord umocnuje jeho vynimoc¢nost. Brandy vznikd v priebe-
hu najmenej sedemroc¢ného vyzrievania vinneho destildtu v dubo-
vych sudoch a je pripravené z najkvalitnejsich bielych vin, z odr6d
typickych pre Malokarpatsku vinohradnicku oblast. Vyznacuje sa
elegantnou zlatistojantdrovou farbou, voniou dubového dreva sjem-
nymi ténmi vanilky a plnou, harmonickou, no zdroven robustnou
chutou, ktoru tvori kombindcia dreva, kdvy i kakaového masla. Viac
informadcii ndjdete na: www.karpatskebrandy.sk.

Novinka na slovenskom trhu —
transparentné potraviny

Podla studii az 66 % spotrebitelov neveri informacidm zobrazenym
na etiketdch potravin. Kauzy spojené s potravinovymi podvodmi
vedu k obrovskej nedovere spotrebitelov, ¢o zvysuje tlak na vyrobcov
a predajcov potravin, ale taktiez na urady, ktoré su zodpovedné za
ich bezpecnost. Dosledovatelnost’ pévodu potravin je dnes jednou
z klucovych tém obchodu s potravinami i HORECA segmentu. Na
Slovensku sa vtychto diioch zavddza novy systém, na zdklade ktoré-
ho budu méct’spotrebitelia cez QR kddy transparentne vidiet, akym
vyrobnym procesom u akych firiem potraviny presli. Novy projekt
je garantovany blockchain technoldégiou. Technoldgiu u nds zavadza
spolo¢nost’ TE-FOOD a do projektu sa uz zapojil retazec spolo¢nosti
Labas s predajnami Fresh ¢i restaurdcia RIVERBANK. Na naskeno-

vanie QR kédu postacuje fotoaparat mobilného telefonu alebo zdar-

ma stiahnutelnd ¢itacka QR koédov. Autentickost’ vSetkych udajov
bude overend na FoodChain (decentralizovany blockchain spoloc¢-
nosti TE-FOOD pre informadcie o globdlnej dosledovatelnosti).

Cuvée Modra

Fanusikovia kvalitného vina maju vModre dalsie miesto, kde m6zu
ochutnat’ skvelé vina nielen z Malokarpatskej vinohradnickej ob-
lasti. Vrichtarovom dome v centre Modry, v priestoroch, kde pred-
tym sidlila restaurdcia Pavuk, je len niekol’ko tyzdnov v prevadzke
novy vinny bar s ndzvom Cuvée. V ponuke maju vzdy niekol’ko roz-
lievanych vin od najlepSich modranskych vindrov a tieZ nie-
¢o na zahryznutie. V najblizsich tyzdnoch planuju vo velkorysych

priestoroch mnozstvo réznych zaujimavych akcii vritane riade-
nych degustacii vin, konakov ¢i inych spiritov a tiez koncertov. Viac
informdcii ndjdete na facebooku alebo instagrame: cuvee_modra.

Zimny festival jedla 2020

Ochutnat’ Slovensko sa oplati! Pod tymto sloganom ldkal aj tento rok
Zimny festival jedla gurmdnov z celého Slovenska, aby prisli za zvy-
hodnené ceny ochutnat’ $peciality od nasich najlepsich $éfkuchdrov
do vybranych restaurdcii. Festival prebiehal pocas Siestich tyzdiov
od 14. janudra do 23. februdra a s po¢tom ndvstevnikov 8 669 zazna-
menal oproti minulému roku mierny ndrast. Hostia si oblubili minu-
loro¢nu novinku - vikend venovany vinu alebo champagne atuispesné
boli aj sprievodné akcie festivalu ako otvdracia vecera v reStaurdcii
Sldvia v KoSiciach ci trojchodové barové menu Mirror Baru hotela
Carlton. Restaurdcie si aj tento rok dali zdlezat' na ponuke festivalo-
vého menu, ¢o sa odzrkadlilo aj na zdujme navstevnikov o rezervacie,
T ktoré sa vtomto obdobi v niektorych prevadzkach zvysili 015 az 25 %.
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Za jeden z najvyraznejsic
ludi o kvalitu a pévod toho

re nas cocktail sme pre-

to zvolili len jeden druh

spiritu Karpatské brandy

Original doplneny svie-
Zim anandsovo-zdzvorovym sirupom
a so6dou. Tento jednoduchy drink je
dokazom toho, Ze pre dokonalu har-
moniu chuti naozaj staci len zopdr in-
gredienciil

| InBar & Restaurant

drinking COCKTAIL

)Zeme urcite povazovat zvySeny zaujem
o vplyva na ich zdravie. Aj preto sa Coraz
om cukru, kaldrii €i alkoholu. S tym suvisi

LOW-KEY

' 20 ml Karpatské brandy Original
15 ml anandsovo-zazvorového sirupu
8 ml roztoku kyseliny citrénovej (15 %)
‘ doliat’sédou

g straight way
navino
citrénovy tymian

e e e
i B e e T e
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Trendy v gastronom

~ <vroku 2020

(v

o popredia sa dostavaju aj veganstvo a vegetarianstvo.

raju profesionali zo slovenskej gastronomickej scé
-

InBar & Restaurant

Slavomira Raskovic

Someliérka a manazérka restauracie
Gasperov mlyn a Moment Bistro

Ktoré trendy budd podla vds v tomto roku formovat’ svetovu
gastronomiu?

Myslim, Ze rok 2020 bude patrit’ surovindm - do popredia sa dosta-
nu kvalitné, zodpovedne a udrzatelne vypestované potraviny a $éfku-
chdri budu aj nadalej kldst' velky doraz na pévod masa. Zdroven bude
trendom minimalistické servirovanie jeddl - pomaly odzvana jedldam,
ktoré hyria farbami a chutami, ale skor pojde o jednoduchost’ a mini-
malizmus, aby vynikla zdkladnd chut ingrediencii. Takisto si myslim,
Ze velkym trendom roka 2020 bude kvdskovanie a vegetarianske jedld.

Co povaZujete za najvi¢siu zmenu vo svetovej gastronomii za po-
sledné roky?

Za najvacsiu zmenu povazujem prave to, Ze sa uz nedbd len na to,
ako vyzera a chuti koncové jedlo, ale konzumentov velmi zaujima aj
to, odkial’ pochddzaju suroviny a akym sposobom boli ziskané. S tym
ide ruka v ruke aj lokdlnost, teda aby jedlo, ktoré ma host’ na tanieri,
malo ¢o najmensiu uhlikovu stopu. Na tstupe je molekuldrna kuchyna
akslovu sa dostdvaju pévodné ,rustikdlnejsie” jedla.

Ktori svetovi $éfkuchari, someliéri, vindri, barmani i pestovatelia
afarmari vds vposlednom case zaujali?

Neddvno som mala moznost’ pracovat’ s talianskym $éfkucharom
Francescom Obertom, ktorého restaurdcia md jednu michelinska
hviezdu. Jeho jedld ma zaujali svojou jednoduchostou, ale zdroven pre-
ciznostou ajemnostou. Takisto ma oslovila jeho skromnost’ - napriek
tomu, Ze kuchdri sd vdnesnej dobe povazovani za celebrity, bol skutoc-
ne velmi mily. TieZ velmi obdivujem pracu rumunského manzelského
paru Petry aPaula Moineovcov. Petra je kuchdrka a Paul je manazér. Po-
Cas svojej gastronomickej kariéry stazovali vtych najlepsich restauraci-
ach sveta. Teraz sa vratili do rumunského mesta Sibiu, kde organizuju
medzindrodné konferencie tykajuce sa prave ,food evolution®, teda
prerodu od varenia okdzalych jeddl k zodpovednému vareniu z ekolo-
gicky audrzatelne ziskanych surovin.

Ako sa svetové trendy odrdzZaju na nasej gastronomickej scéne?
Kde este mame potencidl na zlepsenie?

Svetové trendy prenikaju aj na Slovensko, kde ak sa uchytia, sp6-
sobia hotovy osial’ ;) Kedysi to bola francizska kuchyna, neskor skan-
dindvsky $tyl a teraz je velmi oblubeny street food a podniky v style
bistier, ktoré si stdle viac ziskavaju pomerne konzervativneho sloven-
ského zdkaznika. Myslim, Ze na Slovensku sa mame stdle ¢o ucit, po-
kial’ ide o pristup obsluhy k zdkaznikovi a tieZ servis vina, pricom si
nemyslim, Ze musi byt’ pithviezdickovy, ale mo6ze byt’ aj neformdlny,

a predsa na urovni. Trdpi ma tieZ znacne deformované podnikatel'ské
prostredie a byrokratické zataZenie vgastronémii.

AKy gastronomicky zdZitok vds v poslednom obdobi mimoriadne
potesil?

Nedavno som sa zastavila na obed v prazskej restaurdcii Eska, kde
ma nadchol ich povestny kvdskovy chlieb. Takisto ma tu potesili vina
,ha rozlievku“ - aj ponuka rozlievanych vin totiz moze byt’ zaujimava
anemusia to byt'len dva druhy najlacnejsich vin. K tradi¢cnému dezertu
¢okolddovy $pic, ktory vsak bol naservirovany velmi nestandardne, sa
mi skvele hodilo ceské oranzové vino.

Zanajvacsiu zmenu povazujem
to, Ze sa uz nedba len na to, ako
vyzera a chuti koncové jedlo, ale
konzumentov velmi zaujima aj to,
odkial pochadzaju suroviny

a akym spbsobom boli ziskané.

Ktoré knihy z gastronomickej oblasti vds v poslednom case
zaujali?

Velmi ma zaujala publikécia od Jozefa Kolejdka s nazvom Toto nie
je kuchdrska kniha, ktor4 je zaujimava uz len svojou formou, a myslim,
Ze sa stane zberatelskym kusom. Ilustroval a graficky ju upravil Martin
Bajanik, je orezana do bloku a boc¢na oriezka evokuje prerezanu slani-
nu. Kniha je akymsi slabikdrom réznych surovin, kde je vtipne popi-
sand ich historia, zaujimavosti o nich, ale ndjdete tu aj rozne recepty.

Ktoré svetové Ci regiondlne restaurdcie by ste vtomto roku rada
navstivili?

Zrodinnych dévodov sa tohto roku nechystam cestovat’ velmi da-
leko, preto by som rada navstivila slovenské a ceské podniky. Napriklad
stale oblubenejsie bratislavské ,maisiarstvo“ Miso od Romana, ale aj
novootvorené bistro Otto, kde nalievaju naturdlne vina, alebo restau-
rdciu Carnevalle, ktorej po novom $éfuje Oliver Vozérik. V Cechdch by
som zase velmi rada navstivila novu restaurdciu U Matéje a ochutnala
rukopis $éfkuchdra Jana Puncochara.

n
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Peter Duransky

séfkuchar, LOFT, Vieden

Ktoré trendy budd podla vds v tomto roku formovat’ svetovi
gastronomiu?

Do popredia sa urcite dostdvaju veganstvo a vegetaridnstvo. Napri-
klad Gordon Ramsay m4 vo svojich restaurdcidch uz menu aj pre vege-
taridnov a vegdnov. My kuchdri sa tomu budeme musiet’ prisposobit’.
Trendom je tieZ kompletné spracovanie zvierat ,0d nosa aZ po chvost*.
Kuchdri uz nepracuju len s tymi najvzdcnej$imi castami zvierat, ale aj
stymi menej cennymi, ktoré boli doteraz opominané.

Co povaZujete za najvi¢$iu zmenu vo svetovej gastrondmii za po-
sledné roky?

Asi to, Ze Bocusovi zobrali tretiu hviezdu. Viem, Ze niektori maja
taky ndzor, Ze bolo na case, ale mna to zamrzelo. Lebo myslim si, Ze
spravit’ to po tol’kych desatrociach prdce a v§etkom, ¢o ten ¢lovek pre
eurdpsku gastrondmiu spravil, je minimdlne smutné a zbytoc¢né.

Ktori svetovi $éfkuchdri, someliéri, vindri, barmani ¢i pestovatelia
afarmadri vds vposlednom case zaujali?

Mria velmi in$piruje slovensky pestovatel zeleniny a byliniek Peto
Kovac. Velmi si ho vdzim, lebo od rdna do vecera maka na tej roli a na-
ozaj nieco dokazal, aj ked’nie je az taky medializovany. Md neskutocne
Siroky zdber, stéle vie prist’' s nie¢cim novym.

Ako sa svetové trendy odrdZaju na nasej gastronomickej scéne?
Kde este mdame potencidl na zlepsenie?

My si v prvom rade musime poupratovat’ v uplnych zdkladoch. Po-
zrime sa na to, ¢o vychddza z nasich §kol aakadémii, ako je unds brana
profesia kuchdra. Myslim si, Ze sme u nds strasne prepadli tym in-
stagramovym osialom. Je super si nieco pekné pozriet’' na internete,
ale treba to vediet’ aj uvarit. A druhd vec je, Ze clovek sa musi vediet’ aj
sam vyprofilovat, ndjst’si svoj vlastny styl a ist’ si za svojim. My by sme
strasne chceli byt svetovi a mat’ michelinské hviezdy, ale musime naj-
prv zacat’ od zdkladov.

AKky gastronomicky zdZitok vds v poslednom obdobi mimoriadne
potesil?

Velmi som bol spokojny napriklad v Costes v Budapesti, kde som
bol pred par rokmi. Rdd som chodieval aj do Sansho vCechdch, na Slo-
vensku fandim chalanom z Con Forchetta v Raci. Obdivujem vsetkych,
ktori sa do toho na Slovensku pustia, a tym viac, ked’sd uspesni. Tu vo
Viedni kusok od nds je perfektnd japonska restaurdcia Mochi, ktora
mdm velmi rdd. Varia jednoduché, no skvelé jedla.

Ktoré knihy z gastronomickej oblasti vds v poslednom case
zaujali?
Madm rdd knihy od anglického michelinského $éfkuchdra Jasona
Athertona atiez ediciu, ktort vyddva rakusky Hangar 7.

Ktoré svetové ¢i regiondlne restaurdcie by ste v tomto roku rad
navstivili?
Réd by som isiel do Hongkongu a celkovo viac spoznal Aziu. N&§
trh okrem Polska mdm dost’ obehany. Rdd by som ale navstivil Onyx,
kde vari Addm Mészdros, velmi sa mi paci jeho préca.

,, Trendom je tieZ kompletné
spracovanie zvierat ,od nosa
aZ po chvost®. Kuchari uz
nepracuju len s tymi
najvzacnejsimi castami zvierat,
ale aj s tymi menej cennymi,
ktoré boli doteraz opominaneé.

Michal Konrad

séfkuchar, Bao Brothers

Ktoré trendy budd podla vds v tomto roku formovat’ svetovi
gastronomiu?

Vyvoj v gastrondmii je v poslednych rokoch vo velkom rozma-
chu a vel'ké turbulencie vidiet' vo sfére fine diningu, v mainstreame aj
v street foode. Myslim, Ze do popredia sa bude ¢oraz viac dostavat’ ve-
getaridnstvo avegdnstvo atieZ rozne iné smery obmedzujice masové ¢i
Zivocis$ne suroviny.

Co povaZujete za najvi¢siu zmenu vo svetovej gastronémii za po-
sledné roky?
Vsimol som si najma to, Ze vela finediningovych restaurdcii otvdra
nové mainstreamové, respektive neformalne koncepty — ako vo svete,
tak aj u nds na Slovensku.

Ktori svetovi $éfkuchari, someliéri, vindri, barmani ¢i pestovatelia
afarmadri vds v poslednom case zaujali?

Joshua Niland — majitel’ a $éfkuchdr australskej restaurdcie Saint

Peter, ktora sa Specializuje na ryby. Vyvinuli si vlastna techniku na su-

ché zrenie ryb, ich spracovanie a celkovu pracu s nimi. Dokdzu vyuzit’

produkt na priblizne 70 %, pre porovnanie - pri beznej uprave je to asi
45 %. Inymi slovami, z produktu dokdzu vytazit’ ovela viac ako vic¢sina
ostatnych kucharov.

Ako sa svetové trendy odrdZaju na nasej gastronomickej scéne?
Kde este mame podla vds potencidl na zlepSenie?

Podla mojho ndzoru sa vacsina slovenskych kuchdrov snazi dat’
zo seba maximum a ukdzat’ to najlepsie. Myslim si, Ze priestor na zlep-
Senie je u majitelov a prevddzkovatelov restauricii a hotelov, ktori by
mohli trosku viac nacuvat’ svojim zamestnancom (kuchdrom, mana-
Zérom, someliérom) a tym, ktori maju vela skusenosti. Myslim si, Ze by
to pomohlo zlepsit’ celkova troven sluzieb. Potencidl na zlepsenie je
urcite vobsluhe, v poslednej dobe mam len zI€é skisenosti...

Aky gastronomicky zdZitok vds v poslednom obdobi mimoriadne
potesil?
Neddvno som bol v petrzalskej restaurdcii Meet Meat. Interiér, ob-
sluha aj jedlo bolo na velmi dobrej irovni.

Ktoré knihy z gastronomickej oblasti vds v poslednom case
zaujali?
The Whole Fish Cook Book: New Ways to Cook, Eat and Think od
Josha Nilanda.

Ktoré svetové ¢i regiondlne restaurdcie by ste v tomto roku rad
navstivili?

Rad by som po dlhgom ¢ase preskimal ulice Londyna. Co sa tyka
Slovenska, vblizkej budicnosti sa chystdme na Liptov a urcite pdjdeme
navstivit' Peta Bracha do Liptovského dvora, a ak bude cas, radi by sme
isli vyskuasat’ kuchyiiu Gaba Kocdka do Doma u nds.

Myslim, Ze do popredia sa
bude Coraz viac dostavat
vegetarianstvo a veganstvo
a tiez rézne iné smery
obmedzujuce masové

¢i ZivociSne suroviny.




Vojto Artz

Prezident SZKC a $éfkuchar spolo¢nosti METRO

Ktoré trendy budu podla vds vtomto roku formovat’ svetovu gas-
tronémiu?

Rok 2020 bude v znameni novych trendov, ale aj zdokonalovania
tych starsich. Doraz na lokalne suroviny sa zmeni az na hyperlokal-
nost. Bude sa zameriavat’ na zdkaznika, ktory konzumuje jedld z lo-
kalne pestovanych surovin, jednoznacne na ekologické a chované na
farme alebo ,regenerativne polnohospodarstvo®, ¢ize pozornost bude
zamerand na vyuzivanie pody a pomoc vboji so zmenami klimy.

Trendom budu aj alternativy muiky vyrobené z orechov, ovocia ale-
bo zeleniny, ako napriklad mandlova a kokosova ¢i dokonca muka vy-
robend z pouzitého obilia alebo bandnov. Pouzivat’ sa budu aj tie uz
vSeobecne zndme — makovd, konopnd, lanovd, ryZovd, makadamovd,
amarantova. V popularite nebudd zaostdvat’ ani produkty vyrobené
ztychto druhov muky, napriklad tortilly ¢i ¢ipsy.

Experimentovat’ sa bude aj s novymi ndhradami sladenia, takzva-
nymi inymi cukrami - namiesto toho, aby sme pri potrebe sladit’ sia-
hali hned’ po mede, stévii alebo javorovom sirupe, trend sa posunie
smerom Kk sirupom z grandtového jablka, kokosu, sladkych zemiakov
¢i ciroku. Pokial’ hovorime o ndhraddch beznych surovin, nemoézem
nespomenut’ ndhrady mdsa - rastlinné alternativy masovych laho-
dok. Ocakava sa vyssi predaj a bohatsia ponuka hamburgerov zlozZe-
nych zo zmesi hovidzieho masa a rastlinnych surovin. V kurze budu aj
proteinové hamburgery vyrobené zhovadzej a hrachovej zmesi ¢i parky
amasové gule, ktoré su zloZzené z kombindcie kuracieho masa so suro-
vinami ako cicer, ¢ierna fazula ¢i quinoa.

V tomto roku budu populdrne aj ndtierky a masld s obsahom ore-
chov (tahini, kesu, mandle, arasidy ¢i cicer), novinkou bude aj zarade-
nie semienok meldna alebo tekvicového masla. PouZivanie palmového
oleja bude vyrazne eliminované a preferovat’ sa budu skor orechy pes-
tované spésobom, ktory mad v najmensej moznej miere negativny vplyv
na zivotné prostredie.

Hitom bude aj kuchyna Afriky, $pecidlne zdpadoafricky region
(Sestndst’ krajin), ktory svojou gastronémiou uputal natol’ko, Ze sa do-
stal medzi top trendy buduceho roka. MoZeme sa tesit’ na znovuobja-
venie ,staroddvnych” zfn ako fonio, milicka habesskd ¢i cirok a ndvrat
kuz znamemu prosu ¢i k superpotravindm, akymi su moringa a tama-
rind, arasidy, zdzvor, citrénova trava a ¢ili. Zapadoafrické chute a vone
sa objavia nielen v potravindch, ale aj v napojoch, hovori sa o nich do-
konca ako o superpotravindch, ktoré nam zabezpecia zdravie a dlho-
vekost.

Nové trendy nezabudaju ani na tych najmensich, organické kura-
cie nugetky ¢i cestoviny z alternativnej muky sa budu tesit’ popularite.

Este viac sa zapracuje na modernizdcii ponuky jedal urcenej pre deti.
Caka ich viac globalnych chuti - od stredomorskej kuchyne az po zd-
padoafrické jedla.

Trendov na tento rok je vgastronomii, samozrejme, este viac, pre-
to spomeniem este korejsky napoj makkoli, nealkoholicku happy hour
alebo prevadzky s otvorenym konceptom kuchyn.

Co povaZujete za najvi¢$iu zmenu vo svetovej gastronémii za po-
sledné roky?

Ako vSetky oblasti vo svete, aj gastronémia napreduje milovymi
krokmi neustdle dopredu.

Urcite pozitivne vnimam, ako som uz spomenul, takzvanu udrza-
tel'nu gastronomiu a konkrétne ekologické polnohospodarstvo, obno-
vitelnost’ a pozornost’ venovanu vyuzivaniu pody. Som rdd, Ze sa téma
zero waste afood waste stala vgastronomii témou cislo jeden, ato aj po-
pri ¢oraz pélcivejiej otdzke, ako nakimit’ planétu. Statistiky uvadzaju,
Ze kym v niektorych castiach sveta sa az 40 % potravin nezje, ale meni
sa priamo na odpad, vinych ¢astiach sveta mnozstvo ludi trpi hladom.
Preto je nutné dbat’ na redukovanie odpadov, Setrnejsie zaobchadza-
nie s potravinami a pitnou vodou, lepsie zhodnocovanie surovin a po-
travin.

Ktori svetovi $éfkuchdri, someliéri, vindri, barmani ¢i pestovatelia
afarmadri vds vposlednom case zaujali?

Vidime neustdle, den ¢o deri okolo seba ¢i zmédii, ako je potrebné
uz nieco konecne zacat’ robit’ s ochranou klimy, nasej planéty a Zivota.
Som rdd, Ze ludia z gastronoémie - zndmi $éfkuchdri, pestovatelia, far-
madri, ale aj sldvne osobnosti, ba dokonca aj vel'ké firmy sa zacali mobili-
zovat’a konat. Na zmenu je doleZitd osveta a hlas mienkotvornych ludi.
Kuchari chcu budovat’ lepsiu globalnu potravinova budicnost’ sveta.
Mohol by ktomu napoméct’ aj projekt WACS sndzvom Feed the Planet,
ktory uz v roku 2018 predstavil predseda vyboru a $éfkuchar Feed the
Planet & Sustainability, Christopher Koetke z USA. Do tohto projektu
sa budu moct’ zapojit’ vietky ¢lenské krajiny WACS.

Ako sa svetové trendy odrdZaju na nasej gastronomickej scéne?
Kde este mdame potencidl na zlepsenie?

Pozrime sa napriklad na trend prevddzok s otvorenym konceptom
kuchyn, kde zdkaznici maju moznost’ vidiet' proces pripravy ich jed-
la na vlastné oci. Hostia chcu byt sucastou zdzitku zjedla od jeho za-
¢iatku, pocas celého procesu az po vysledok. Ani u nds nejde o Ziadnu
novinku alebo uplne nezndmy trend, ale zaujimavé je, ako nan zare-

agovalo niekol’ko nasich s$pickovych kuchdrov a z ,komfortnej“ fine-
diningovej restaurdcie odisli do svojho streetfoodového konceptu.
Spomeniem len Miska Konrdda, ktory odisiel z Fou Zoo a vytvoril Bao
Brothers, Tomadsa Tejbusa, ktory pracoval v Grand Hotel Kempinski
apotom si zalozil Folks Food Truck a neskor Folks Bistro aMamut Pub.
Kvalitny street food zaznamenal nielen vo svete, ale aj u nds neuveri-
telny rozmach. Mnoho nasich prevadzok a podnikatelov uz pred par
rokmi velmi dobre zareagovalo na trend lokalnosti a koncept ,priamo
zfarmy*. ZlepsSovat’sa da vzdy a vSade, no je to velmi individudlne. Via-
cero prevadzok sa snazi riadit’ principmi zero waste, nakupuja lokdlne
suroviny, nahradzaji menej zdravé potraviny za zdravsie alebo udrza-
telnejsie. Na druhej strane vela prevddzok ani len netriedi odpad alebo
vari prinajmensom z pochybnych zdrojov, takze je stdle na ¢om praco-
vat.

AKy gastronomicky zazitok vds v poslednom obdobi mimoriadne
potesil?

Spomeniem napriklad ten posledny, kedZe sa len neddvno skon-
¢il veltrh Danubius Gastro 2020, kde sme v spoloc¢nej expozicii SZKC
Metro organizovali mnoho sutazi akuchdrskych show. Od slovenskych
gastro profesiondlov som ocakaval vysoku uroven a opat’ nesklamali.
Buduci kapitdn a uz stdlica ndrodného timu Jozko Hromjdk a hviezda
na gastronomickom nebi menom Brarno Krizan, samozrejme, do bod-
ky splnili ocakavania, ale prekvapila ma aj nastupujica generacia ku-
chdrov ako Andrej Réth (Angels, Banskd Bystrica), ktory neustale na
sebe pracuje a z roka na rok rastie, ¢i Tomds Pikali, fenomendlny cuk-

Mango sphere, ryzovy popkorn a kokos

rar s budiicnostou. Musim spomenut’ aj sutaz pre juniorov, kde som
bol velmi prekvapeny uroviiou a pripravenostou este len buducich ku-
chdrov, takze o slovensku gastrondmiu vnasledujucich rokoch nemdm
obavu.

Ktoré knihy z gastronomickej oblasti vds v poslednom case
zaujali?

Vybrat'jednu konkrétnu je velmi tazké, pretoze vmojej zbierke mam
stovky kuchdrskych knih od vynimoc¢nych restaurdcii a $éfkucharov.
Ale ako je o mne zndme, mam blizko k molekuldrnej gastronomii, pre-
to si najviac cenim knihy od Ferrana Adriu, Hestona Blumenthala ¢i
Joana Rocu. Ale vazim si vSetky, ¢o mdm, pretoze viem, kol'ko prace
ausilia je za kazdou z nich. Sdm som ich niekol’ko napisal a na par de-
siatkach spolupracoval.

Ktoré svetové ¢i regiondlne restaurdcie by ste v tomto roku rad
navstivili?

Som velmi rdd, ked navstivim ktoréhokolvek $éfkuchdra unds avi-
dim, ako sa mu ajeho prevddzke dari. Ked'vidim, Ze tol'’kokrat kritizova-
nd slovenskad gastronomia napreduje. A to ma uspokojuje. Samozrejme,
Ze sa treba vzdeldvat' a napredovat, sledovat’ trendy a gastronomicky
svet okolo nds a prindsat’ ¢o najviac z nich k nam na Slovensko. Na jar
ma ¢akd Eurépska prezidentska konferencia WACS v Skétsku a v lete
Svetovy kongres v ruskom Petrohrade, takze urcite ochutndm to naj-
lepsie ztychto krajin, a ¢o sa bude dat, prinesiem aj na Slovensko.
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Anetta Orosi
Vaculikova

Degustorium

Ktoré trendy budi podla vds v tomto roku formovat’ svetovu gas-
tronémiu?

Myslim, Ze eSte omnoho viac ako po iné roky bude tohto roku tren-
dom v gastronomii ¢istota potravin, z ktorych séfkuchari jedlo pripra-
vuju, kedZe sa v spolocnosti stdle Castejsie sklonuju témy ako dobré
Zivotné podmienky zvierat, pestovanie zeleniny, ovocia a byliniek pri-
rode vernym sposobom alebo lokdlnost’astym suvisiaca sezonnost’su-
rovin.

Co povaZujete za najvicsiu zmenu vo svetovej gastronémii za po-
sledné roky?

Az taky prehlad o konkrétnych trendoch vo svetovej gastronomii
nemam, ale vZidy ma milo prekvapi, ked’ mdm moznost’ spoznavat’ lo-
kélne akvalitné streetfoodové prevadzky, ktorych podla méjho nézoru
pribada. A tieZz ked’ michelinské restaurdcie ponukaju jedld, ktoré sa
Iudom blizke. Pre mna je umenie skryté prave vjednoduchych jedlach
pripravenych znajkvalitnejsich surovin, aby vynikla td pravd chut’. A ta-
kych prevadzok, vacsich aj malych, je nastastie stdle viac.

Ktori svetovi $éfkuchdri, someliéri, vindri, barmani ¢i pestovatelia
afarmari vds vposlednom case zaujali?

Dlhé roky obdivujem prdcu Jamieho Olivera, pretoZe sa s projek-
tom Food Revolution angazuje vboji za kvalitné stravovanie deti. Som
jeho ambasadorkou na Slovensku. Co sa tyka kulinarskeho umenia,
obdivujem réznych talianskych $éfkucharov na cele s Massimom Bot-
turom. Zo someliérov je mi vel'mi sympatickd nasa Slavomira Raskovi¢
tym, Ze prepdja svoju ldsku ku kvalitnej gastrondmii s agroturizmom.
Zpestovatelov je to pan Jan Slinsky, ktory pestuje zeleninu revoluénym
ekologickym sposobom vagrokruhoch, za jeho pokoru aldsku k pode.
A potom vsetkych stupencov hnutia Slow Food, za prepdjanie malych
farmdrov a vyrobcov s uvedomelym spotrebitelom, ktory ma o poctivé
tradi¢né produkty zdujem.

Ako sa svetové trendy odrdzaju na nasej gastronomickej scéne?
Kde este mdme podla vds potencidl na zlepsenie?

Myslim si, Ze by sme ako ndrod mohli kldst'vgastrondmii este vac-
$i doraz na lokdlnost’anase tradicie. Ukdzat svetu, Ze nielen halusky su
nasim ndrodnym jedlom, ale Ze na Slovensku mame roéznorodé jedla,
skvelé sladkovodné ryby atradi¢né plodiny ako kvaka, mispula, pohdn-
ka, mak ¢i $palda, ktoré sa vjeddlnych listkoch objavuju len zriedka.

AKy gastronomicky zdZitok vds v poslednom obdobi mimoriadne
potesil?

Vel'mi si uzivam vylety na trhy, ¢i uz na tie pravidelné vbratislavskej
Starej trznici, alebo na Slow Food vydania Ndsho trhu v Schaubmaro-
vom mlyne vPezinku. Stretnem tam réznych farmarov a vyrobcov kva-
litnych potravin a zaroven ludi naladenych na rovnaku vinovu dizku,
ako som ja. Poslednu dobu tvorime mapu edukacnych fariem azdroven
odporucanych doddvatelov pre program Skutocne zdrava $kola, a tak
ma velmi potesilo, kol’ko poctivych a zaujimavych prevddzok na Slo-
vensku mdame. Urcite mam zdujem niektoré z nich (ktoré som este ne-
poznala) vramci rodinnych vyletov navstivit.

Myslim si, Ze by sme
ako narod mohli klast

v gastrondémii eSte vacsi
déraz na lokalnost
anase tradicie.

Ktoré knihy z gastronomickej oblasti vds v poslednom case
zaujali?

Pacia sa mi knihy od Ottolenghiho. Najma tie jednoduchsie, po-
dla ktorych sa dd bez problémov navarit’jedlo aj doma. Aktudlne mdm
doma na stole poloZenu knizku The Noma Guide to Fermentation, kto-
ru sa chystam otestovat, hned’ako zacne sezona unds vzahrade.

Ktoré svetové Ci regionadlne restaurdcie by ste vtomto roku rada
navstivili?

Na cestovani mdam rada prave to, Ze mozem testovat’ lokdlne kuli-
ndrske skvosty a naberat’ in$pirdciu. Snazime sa vzdy vyhladat’ miesta,
ktoré odporucia doméaci. Uplne najviac si uzivame malé taverny, tra-
torie, bistra a trhy. Minuly rok sme takto preskumali San Sebastian,
Hongkong a Budapest. Tento rok sa chystame na grécku gastrondmiu,
oblibenu Gran Canariu a taliansky Terra Madre Salone del Gusto, ¢o
bude pravdepodobne vrcholom kulindrie. Nemdm vyhliadnuté kon-
krétne prevadzky, ale oto viac sa teSim na milé prekvapenia.
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Podujatie sa kond v priestoroch investiénych projektov, ktoré boli implementované vrémci opatrenia 7.1 prioritnej osi , Eurépske hlavné mesto kultiry Kosice 2013” Regiondlneho operaéného programu a st spolufinancované Eurépskou tniou vo vyske 85 % z Eurépskeho fondu regiondlneho rozvoja a vo vyske 10%
20 $tatneho rozpoétu Slovenskej republiky. Viac informacii najdete na www.ropka.sk, www.mpsr.sk a tiez na www.culture.gov.sk, ERDF: Investicia do vasej buducnosti. ,Na tomto podujati s vyhotovované fotografie a videozaznamy za G&elom néslednej prezentdcie a propagdcie &innosti prispevkovej organizacie
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Vystapme spolocne
z HORECA bubliny

THOMAS A. GUGLER

prezident Worldchefs WACS
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Tohtoro€énd Trend konferenciu HORECA Manazment
2020 svojou pritomnostou pocti Thomas Gugler,
prezident Svetovej asociacie $éfkucharov (WACS).
Eso vo svete $éfkucharov zavita historicky prvkrat
na Slovensko. Prinesie pohlad TOP profesionala,
ktorg ma dokonal{ prehlad v globalnom HORECA
segmente.

ININWZVNVIN

trendkonferencie.sk

Blizsie informacie: Zuzana KisSova - +421918 641723 - zuzana.kissova@newsandmedia.sk

ORGANIZACNY GARANT USPORIADATEL PARTNER

Il

NEWS & MEDIA

events

MEDIALNI PARTNERI

xzzzr Dobré jedlo hotelier && menuckask

dewnd mene wa jeden &lel

Information and nspiration

hutelierms'f\xlmﬁ .
Uit #7752



c

hlieb z

I Wy
Offerl

dining REPORTAZ

() ZUZANA OBUCHOVA, NATANIERLSK (§) JOZEF OBUCH
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Ziadna potravina v nas nevzbudzuje tolko emdcii ako chlieb, a napriek tomu nie
je ani v roku 2020 na slovenskom trhu kvalitny remeselny chlieb samozrejmostou.
Chlieb, ktory by mal dostatok ¢asu zriet, odpocivat a piect sa. Muka, voda, sol.
Takeé prosté, a pritom nedostupné. V poslednych rokoch sa vsak pomaly
zacina blyskat na lepsie ¢asy a mame sa kde inSpirovat.

ekdrne povazujem za jeden z najdolezitejSich mesto-
tvornych prvkov a symbolov mestského zivota. Pod-
la toho, kam chodia ludia po chlieb, pozndte urover
kultdry a vyspelosti mesta. Chodia do supermarketov

kupovat’ chlieb u pekdra vo svojej Stvrti? Maja moznost’ chodit’ do pe-
kdrne, kde sa pestuje kvdsok, ruc¢ne tvaruje a plni pecivo a pri pece-
ni rozvoniava na celd ulicu? Kde sa snubi remeslo, zmysluplna praca
avztahy, pricom presne vidite, za co platite, koho podporujete akto, na-
opak, ,zivi“ vas? UdrZiavaju kolobeh penazi a Zivota na ulici, v mestskej
stvrti a regione? Pribehy remeselnych pekdrni mozu byt rozne. Ako
sme na tom v porovnani s nasimi najbliz$§imi susedmi?

VIEDEN:

0Od chlebového butiku po chram chleba

Ruc¢nu pekdrensku vyrobu neskonale obdivujem, pritahuje ma ako
magnet. Ked’ som pred viac ako desiatimi rokmi vo Viedni zaregistro-
vala ,chlebovy butik“ Joseph Brot, nevedela som ho dostat’ z hlavy. Uz
na prvy pohlad bol Joseph Brot iny. Maximdlne autorsky, jedinec¢ny,
s jasnym konceptom slow food, minimalistickym dizajnom a logom
a ¢istym, vzdusnym interiérom prevddzky bez plastov, gycov ¢i iného
vizudlneho smogu. Daleko, daleko od ostatnych sieti predajni s pe-
¢ivom a bufetov s rychlym obcerstvenim. Nasledovalo prvé bistro na
Landstrasser Hauptstrasse, ktorym dokazali urobit’ svojim produktom
najlepsiu reklamu. K pekdrenskému sortimentu pribudla vlastna cuk-
rdrska vyroba ardzne starostlivo vyberané lokalne produkty.

Joseph Brot si svojou filozofiou transparentnosti a udrzatelnosti
vybudoval silnd komunitu, vychovaval zdkaznikov, robil peceniu chle-
ba osvetu a zacal doddvat’ svoje vyrobky do najlepsich restaurdcii, la-
hodkdrstiev a bio obchodikov siroko-daleko. Chcete sa naucit’ doma
piect’ chlieb? Potrebujete kvdsok, Cerstvu muku, recepturu, navod ale-
bo rovno kurz pecenia chleba? Vzdy, ked’som si myslela, Ze to uzZ nemé-
Ze byt’ lepsie, prekvapili nie¢cim novym. Otvorili dalsie tri prevddzky,
pricom v tej na Kirchengasse moZu zdkaznici na vlastné oci vidiet’ aj
Cast’ vyrobného procesu. (Mimochodom, este nieco si urcite v§imnete
vbistre na Kirchengasse - slovenské skolské plagaty obilnin amodran-
sky majolikovy riad. Nie, zrak vds neklame, za v§etkym hladajte Zenu,

po priemyselne vyrabany chlieb, alebo maju moznost’

v tomto pripade slovensku manzelku majitela Josefa Weghaupta.) Jo-
seph Brot svoju expanziu zavfsil chlebovou manufaktirou v regione
Waldviertel, v obci Burgschleinitz. Zastavte sa tu niekedy, ked’ budete
vokoli, nakupte si dobroty na cestu a pozrite si vyrobu chleba cez pre-
sklené steny predajne.

(Urcite ochutnajte: maslové Sisky s marhulovym lekvdrom)

Samostatnou kapitolou v pekdrenskom svete su francuzske bou-
langerie. Jedine¢nu pekdren tohto druhu sme nasli vo Viedni pred
dvomi rokmi. Opat’ s presklenou stenou do vyrobne a s najlepsimi
miestami na sedenie pred rou. Ak si vezmete Cerstvé croissanty so se-
bou, podla rychlo premasteného papierového vrecka ihned’ spoznite,
Ze mate vruke to pravé orechové. Okrem sladkého peciva viennoiserie
tu ndjdete makronky, florentinky, madlenky, pralinky, tuiles, éclaires,

,, Pekarne povaZujem za jeden
z najdodlezitejSich mestotvornych
prvkov a symbolov mestského
zivota. Podla toho, kam chodia
ludia po chlieb, poznate trovern
kultary a vyspelosti mesta.

z kysnutého peciva bagety, briosky ¢i chleby épi a fougasse. Popritom
aj sezénne Speciality ako palacinky crépes, trojkralovy koldc¢ alebo
panettone. Vzdy je z ¢oho vyberat, pravda, nic pre dietdrov ¢i neroz-
hodnych. Nielen sortiment, ale celd pekdren je francuzsky chic, od in-
teriéru a vel'kolepej kvetinovej vyzdoby az po nenutend atmosféru. Za
projektom Parémi stoji partnerska dvojica pekarov— cukrarov (ndzov je
kombindciou ich krstnych mien Patricia + Rémi). Ako ja fandim odvaz-
nym mladym ludom, ktori vedia, ¢o chcu, aidd si za tym aj za cenu nik-
dy nekonciacej driny a odriekania! Nastastie Vieden dokdzZe toto Usilie
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nalezite ocenit. Vzdy je tu plno a frmol. Necudujem sa, ved’ ¢i uz sem
pridete na skvostné ranajky, lahky obed s pohdrom bubliniek, alebo len
nakupit’ drobné pecivo k nedelnej kave, vZdy budete mat’ pocit, Ze ste
niekde v PariZi a Zijete svoj francuzsky sen.

(Ur¢ite ochutnajte: maslovy croissant)

Do tretice minuloro¢na novinka Offer] Dampfbickerei. Podob-
ne ako Joseph Brot maju vyrobnu na vidieku v regione Waldviertel.
Vo Viedni otvorili prva prevddzku s bistrom na Wollzeile 31. Bistro
ponuka famézne obloZené chleby a bohaté ranajkové varidcie pocas
celého dna. Zo sladkého peciva zaujmu takzvané cruffiny, krizence
croissantov a muffinov, nas ale viac bavili $isky s malinovym dZemom
a §tradla. Stradlu tahaju ru¢ne pred vami, nedd sa od nej odtrhnut’
zrak a neochutnat’. Najlepsia jablkova $tridla, aku som kedy jedla! Of-
ferl Dampfbackerei o svojej pekdrni a bistre vo Viedni radi hovoria ako
o ,chrdme chleba“. Naozaj je to miesto trochu ponuré az devétne. V su-
teréne teatrdlne kraluje nasvieteny ,oltar“ smukou, pod oltdrom kyprd
po6da, symbolika je jasnd. Interiér a zariadenie bistra ddva tusit, Ze ndv-
Steva tejto pekdrne nie je pre kazdého, ceny su pre nds astronomické,
ale na kazdom kroku budete vidiet, za ¢o platite. Ziadne kompromi-
sy ani provizérium. Dizajn, kvalitné materidly, ru¢nd préca a filozo-
fia ,chleba s charakterom* Perlicka na zaver: Offerl Dampfbickerei
hviezdia v novom dokumentdrnom filme Brot (Chlieb) reziséra Haral-
da Friedla, ktory po prvy raz uzrel svetlo sveta magického 20. 2.2020
aktory si kladie zdsadnu otdzku: PreZije ru¢na vyroba chleba?

(Urcite ochutnaijte: jablkovii Strudlu)

PRAHA:

Chlieb a kava

V Prahe to bol tplne iny pribeh. Veci sa dali do pohybu otvorenim ex-
perimentdlnej restaurdcie Eska v Karline. Chyr, Ze sa na prizemi pe-
¢ie kvaskovy chlieb, sa rozniesol rychle. V Eske sa od zaciatku myslelo
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Artic Bakehouse, Praha

nadstandardne na vSetko - na kuchyriu s postupmi slow food, svel’kym
podielom zeleninovych jeddl, fermentovanych produktov, na vyberova
kdvu, vlastné vyrobky, autorské cocktaily, naturdlne vina avrdmci toho
vsetkého nemohol chybat’ani remeselny chlieb.

A potom to zacalo. Otvorila sa Pekdrna Praktika, ktord zmenila
vSetko, ¢o ste dovtedy o chleboch vedeli. Toto uz nebola restauracia,
v ktorej by bola pekdrenskd sekcia, toto bola pravd nefalSovand pe-
kdren, v ktorej ste si mohli dat’ vyberova kavu, ranajky a nieco malé
z produktov pecenych na mieste. Praktika je tak trochu punk, ni¢ pre
citlivky. Priestor je maly, je v iom teplo z peci, chlieb a pecivo je vy-
pecené poriadne dotmava, korka chleba az s kdvovinovou dochutou.
InSpirdcie Praktika Cerpa zo severskej tradicie pecenia chlebov s vlh-
kou striedkou, velkymi bublinami a tmavou, hrubou kérkou. Narazi-
te tu na chleby zjednozrnky, cervenej pSenice, kamutu, $paldy a raze,
Zemle z ovsenych vlociek, pricom muky si mleté na kameni, proces
kysnutia je pomaly a cesto vysoko hydratované. Z hladkej bielej muky
sa tu prakticky nepecie. Rovnakym sposobom sa pripravuje aj sladké
pecivo, prvykrdt som tu jedla tmavy celozrnny croissant a $isky. Pln-
ky v siskdch alebo ovocnych tartoch su len mierne sladké. Celkovo je
sortiment Praktiky skor zo zdravsieho spektra, chlieb i pecivo nie su
privelmi slané a p4ci sa mi, Ze k sendvicu dostanete kvasenu lokdlnu
zeleninu, Ziadne paradajky v zime a podobne. Je fajn mat’ k dispozicii
rozne typy pekdrni, rada striedam sortiment, najma ak ide o produkty,
ktoré pouzivam kazdy den.

(Urcite ochutnajte: croissant tart)

Nebudem zastierat, ze hlavnym dévodom, preco chodime do Pra-
hy cez pracovny tyzden, si pekdrne. V novych remeselnych pekdrnach
vPrahe sa navyse poddva aj vyberovd kdva a raniajky vpekdrnach sd naj-
md vzimnych mesiacoch vrchol p6zitku. Najlepsie su podla mna vpra-
Ziarni a pekdrni Alf & Bet, mladsej sestre mimoriadne populdrneho
espresso baru EMA. Ikonické lekvarové buchty v EME sa pecu presne

tu. Zaujimavostou je, ze Alf & Bet sa nachddza az v Libni, kedysi nesldv-
ne zndmej periférii, ktorej sa kazdy radsej vyhybal. Dnes sem aj kvoli
Alf & Bet sradostou zdjdete, lebo td atmosféra a priestor vdm pripome-
nie obdobné podniky vo vychytenych svetovych metropoldch. (Zn. Hla-
dajte ¢erveno-bielu pruzkovand ponozku ako veterny rukdv na streche.)

OblozZené chleby, vajicka, plnené pecivo, ale aj ,zelndky*, krupicové
kase ¢i lievance, ¢lovek naozaj nevie, ¢o si ma dat’ skor. V zime navyse
odporucam aj grilované sendvice, budete si prsty oblizovat. S doko-
nalou kdvou a uvolnenou atmosférou je Alf & Bet idedlom modernej
mestskej remeselnej pekdrne.

(Urcite ochutnaijte: kysnuté lekvdrové buchty)

Ked’ som uz spomenula severské in$pirdcie v peceni, na lavom bre-
hu Vltavy sa na Ujezde nachddza pekaren Artic Bakehouse. Dvaja Is-
landania tu uspesne ucia Prazanov jest’ poriadny kvdskovy chlieb uz
takmer dva roky. Chceli proste piect’ chlieb, a ked’Ze je na Islande kon-
kurencia vel'ka, hladali pole neorané (a prijemné miesto pre Zivot). Pe-
karen ma silny instagramovy potencidl, ale hlavna je, samozrejme,
kvalitna robota. Vynikajtce grilované sendvice, napriklad s cervenym
pestom, su na zimou skrehnuté prsty lepSie nez rukavice. Urcite tu
ochutnajte aj islandské $peciality ako skoricové hniezda s polevou, kar-
damoémové kleina (vyprazané fanky) a hrozienkové dstarpungar (love
balls). Ned4 sa tu sice posediet’, ale to vobec nevadi. Postojte chvilu a za-
divajte sa na pracu pekdra alebo sa chod'te von vyhrievat’ na slniecko.
A pri odchode sa pred dverami pozrite na strop. To len, aby ste neza-
budli, kde sa nachadzate... A 0zaj, najcerstvejsia novinka — Artic Bake-
house otvorili druhti prevadzku na Myslikovej ulici, takze mate dvakrat
vacsiu $ancu na nich narazit’ pri potulkach Prahou.

(Ur¢ite ochutnajte: mandlovy croissant)

BRNO:
Kedludia chodia za chlebom
Atoto je tiez krdsa! Ako daleko ste kedy cestovali kvoli chlebu? Ja az do
Brna. Ked’som minuly rok na socidlnych sietach zachytila, Ze sa vBrne
predava chlieb ,cez okienko* pekarne v Zabovfeskoch, musela som
tam ist. Tajomny ndzov William Thomas Artisan Bakery v sebe skryva
mend dvoch kamaratov Viléma a Tomadsa, ktori sa rozhodli zmenit pro-
fesiu a zacali piect’ chlieb. Pacilo sa mi, Ze okrem doddvania tovaru do
obchodov agastro prevadzok ho chceli spristupnit’ aj beznym zdkazni-
kom zulice azacali preddvat’ priamo z pekarne. Popri tradi¢nych azna-
mych vyrobkoch ma zaujali origindlne , kroldce®, kriZence croissantov
amoravskych koldcov s réznymi plnkami a posypkami, ako napriklad
strudlové alebo makové so slivkovym lekvarom. Nase tvarohové s ¢uco-
riedkami padli za vlast’ este cestou do auta a cibulové bagety sme zbodli
hned’ doma na veceru. A viete, ¢o eSte mdvaju? Financiérs! Pistaciové,
mandlové aj nugdtové, krdsa, to chcete!

(Urcite ochutnajte: kroldce)

Na zdver najvacsi chlebovy hrd¢ v Brne. Chleba Brno. Nepecu vela
druhov chleba, zatial'ani Ziadne pecivo, ale za dva roky stihli vziat' Brno
utokom. Dvom ludom z ikonického Atelier Cocktail Bar & Bistra, Ce-
chovi Romanovi a Americanovi Stevenovi, chybal v Brne dobry chlieb
natol’ko, Ze si ho zacali sami piect’ Pe¢t v obci Cej¢ pri Hodonine a do-
davaju do Brna a okolia. V ponuke maji 100 % pseni¢ny chlieb a 33 %
razny chlieb, oba s typickym tmavym pecenim a hrubou, vypec¢enou
koérkou. VBrne uz maju aj svoju kamennu predajnu na Bratislavskej uli-
ci, ale zatial predavaju len formou pop-upu na objednavku cez socidlne
siete. Koncom februdra 2020 by v§ak mali otvorit' nastdlo a mat’ okrem
predajne aj kaviaren s vyberovou kdvou a mensimi jedlami. Na tuto br-

Eska, Praha

Joseph Brot si svojou filozofiou
transparentnosti a udrzatelnosti
vybudoval silnt komunitu,
vychovaval zakaznikov,

robil peCeniu chleba osvetu.
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niansku otvdracku sa velmi tesim, pldny a priestory ma Chleba Brno
pekné, tak uz len otvorit. Ale, ako tvrdia v Chleba Brno, ,cesto je $éf*,
nechajme sa prekvapit’.

(Urcite ochutnajte: chlieb ,Zito)

BRATISLAVA A OKOLIE:

Kto chce chlieb jest, pekareii si najde

Prva lastovicka na Slovensku priletela s otvorenim potravin Yeme,
ktoré pokryli vel'’kd dieru na trhu sremeselnymi potravinami, anajma
schlebom a pecivom. Vlastnd pekdren a kvaskové chleby boli pre mna
vel’kym ldkadlom a prizndm sa, Ze doteraz nakupujem v Yeme vlastne
len pekdrenské vyrobky. Prvé dva roky, kym mali prevddzku len na To-
madsikovej ulici, sme boli limitovani ndkupmi chleba len cez vikend,
ale vdaka susedstvu s Fresh Marketom sa zo sobotnych nakupov stal
rodinny ritudl a zvykli sme si. Odkedy sa vsak otvorili dalsie tri pre-
dajne po celom meste, zlep$ila sa aj kvalita Zivota v Bratislave. UZ nie
som odkdzand na vikendové zdsoby chleba z mraznicky a mézZem na-
kupovat’ Cerstvy chlieb ¢i pecivo kedykolvek po ceste z prace. Okrem
chlebov a bagiet obcas kupujem focacciu a pizzu, a ku kdve danishe,
moravské koldce a kakaovy struhany koldc s tvarohom, ked’sa mi cez
vikend nechce piect’. Obrovskd tilava apomoc pre pracujucich rodicov.

(Urcite ochutnaijte: bratislavské rozky)

Paralelne s Yeme sa v roku 2016 otvorilo aj bistro Fach na Ventur-
skej ulici. Ambiciézny projekt, ktory si ako prvy na Slovensku vytycil
za ciel' pripravovat'vsetky jedld avyrobky na mieste azo zdkladnych su-
rovin. Pestuju si vlastny kvas a pecu vSetky pekdrenské vyrobky sami.
Fach ako prvy priniesol do Bratislavy severské skoricové a kardamo-
mové pecivo. Je to vlastne jediné bistro v Bratislave, ktoré mad vlastna
pekdren a ponuka aj vyberovu kdvu. Navyse sa neustdle vyvija a pravi-
delne prindsa rézne novinky, takZe najnovsie si tu mozete dat’ napri-
klad aj kvdskovu vianocku alebo lievance. Upozornit’ by som chcela
na sendvice v juice shope, ktoré aj vdaka chlebu nemaju v Bratislave

konkurenciu. A mimochodom, vdaka Fach kiosku v Auparku si cerstvy
kvdskovy chlieb, drdoly, vianocky ¢i sendvice kupite aj v Petrzalke.
(Urcite ochutnajte: kardamomovy drdol)

A pozor! Uz aj my mdme pravu francuzsku boulangerie a mézeme
rano chodit'na teplé croissanty! Kym Vieden ma Parémi, Bratislava ma
Le Miam! Vlastni ho partnerska dvojica (Slovenka a Francuz), ktori za-
¢inali vo dvore na Obchodnej ulici, ale zaujimavé to zacalo byt'az najar
v roku 2018, ked'’si otvorili krdsnu pekdren s cukrariiou na Spitalskej
ulici. Zo sortimentu boulangerie pecu sladké viennoiserie, konkrét-
ne maslové a mandlové croissanty, pain au chocolate, jablkové tastic-
ky, slimaky ¢i marhulové oranais. Neexistuje lepsi zlepsovac¢ nélady
ako ndvsteva Le Miam, obzvldst' rano, ked’ si ndjdete par minut ¢asu
na pozorovanie pekdrov a cukrdrov pri prdci. Le Miam je laska na prvy
pohlad, od kvetinovej vyzdoby aZ po mramorové stoliky a interiérova
farebnu kombindciu staroruzovej a petrolejovej. Vkusné a chic, naozaj
Pariz vBratislave, takéto miesto si treba hyckat'.

(Urcite ochutnajte: oranais)

Pri vymenuvani miest, kam za kvalitnym chlebom a pecivom
v Bratislave, nesmiem opomenut’ Sigkdrefi, mali¢ku remeselnt pekd-
ren v trznici Fresh Market, ktord sa $pecializuje na kvaskové sisky, ale
postupne sortiment rozsirila aj o chlieb, skoricové slimaky ¢i pagace.
Siskdrni $éfuje vyuceny pekar Slovdk s dlhoroénymi skusenostami
z Australie a Londyna, ktory urcite vie, ¢o robi. Kupujeme si tu sisky ku
kave, ked’ sedime oproti v kaviarni Brew Bar. Teda, ked’ sa ndm nejaké

. - f Joseph Bret, Viede

ujdu. Do Fresh Marketu sa dostaneme len v sobotu, chlieb sa ndm za-
tial' nikdy neusiel, ale sme radji, Ze tu Siskaren pecie remeselny chlieb,
ten vtrznici dlho chybal.

Ale aby sme nehovorili len o Bratislave, dobry remeselny chlieb sa
pecie aj vTrnave. Co, dobry, najlepsi! A takti nadhernt remeselnt peka-
reti, ako je Chlieb N4§ na Stefanikovej v Trnave, nemaju ani vo Viedni,
ani vPrahe, ani v Brne ¢i Bratislave. Rok 2018 bol pre remeselny chlieb
Stastnym rokom. Novovzniknuty projekt Nadvoria a jeho restaurdcie
Akademia pod vedenim $éfkuchdra Lukadsa Heska rdtal aj s vlastnou
remeselnou pekdrnou Chlieb Nas. (Mimochodom, paradny nazov pre
pekdren v arcidiecéznom meste s takym mnozstvom sakrdlnych sta-
vieb.) Ist’si kupit’ chlieb aZ do Trnavy? Prec¢o nie? Za nas rozhodne dno.
Inak, tajny tip - mozete sa sem prist’ pocas otvaracich hodin len tak za-
Sit’adat’si pod nadhernou historickou klenbou cerstvy chlebik s mas-
lom avyberovou kavou.

Bonus na zaver

Pre vynikajuci remeselny chlieb si zdjdite aj do Sypky u Ludvika, skve-
lej restaurdcie vblizkosti Nitry pri zjazde zdialnice na obec Bdb. ,Kvds-
kovat™ a piect’ kvaskovy chlieb sa ucili u najpovolanejsich z pekdrne
Chlieb N&s a minuly rok zacali aj sami piect. Ak pochddzate z tohto

kraja a ste uz starsi rocnik, chlieb zo Sypky vam bude silno pripominat’

detstvo, vyskusajte.

Ked'’sa tak na to pozerdm, nie je to u nds s remeselnymi pekarna-
mi najhorsie. Budem optimistickd a budem ndm predpovedat’ svetlu
chlebovi buducnost. Vidim v kazdej mestskej Stvrti, v kazdej obci as-
pon jedno miesto, kde si bude méct’ kupit’ poctivy chlieb kazdy, kto oto
bude mat’ zdujem. Recept je jednoduchy. Len muka, voda a sol. Mdme
nato?

=)
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Chleba se soli (Véelnd, Cesko)

Pum Pum Bakery (Madrid)

Greisslerei beim Taubenkobel (Schiitzen, Rakusko)
Albatros Bakery (Berlin)

Yellow Bakery (Barcelona)

Artizdn Budapest (Budapest)

Gastromapa Lukase Hejlika 111: 12. diel: Chleba se soli
Cesk}’f rozhlas, Radio Wave: Ve vlastni $§t'avé s Maskrtnici:
Priimyslova pekdrna musi sytit ndrod, femeslnd muiZe experimentovat

arna Praktika, Praha
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ELENA STRAPKOVA MAREK HAJKOVSKY

Medvedi cesnak |

Jirka Zaji¢ek

séfkuchar, restauracia Selavi, Bratislava

,Medvedi cesnak rastie len pdr dni v roku. Preto by som povazoval za hriech tento

poklad z rise bylin nevyuzit. Md mnozstvo liecivych ti¢inkov a skvelii chut’a nasi

hostia sa na obdobie medvedieho cesnaku vzdy vel'mi tesia. Vysktisajte ho v kom-
bindcii so spendtom zapracovat’ do specli, ktoré tvoria delikdtnu prilohu k rybie-
mu perkeltu.”

'Sezéna medvedieho cesnaku je tu! Trva len niekolko dni, a preto je d 6'ﬂf'é
Gto prva jarnd surovinu nazbierat a éo najrychlejsie spracovat -

- —
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Perkelt so Speclam
7z Medvedieno cesnaku,
Nnakladanymi cherry paradajkami
a domacou kyslou smotanou

O 4porcie
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Nakladané cherry paradajky

Supku cherry paradajok si narezeme do kriZa a opatrne vlo-
Zime do vriacej vody s divokym korenim, tymianom a solou.
Povarime 30 sekund. Vytiahneme a uloZime do vody s la-
dom, nechdme vychladnut. Potom paradajky ususime, olu-
peme a na 24 hodin nalozime do sladkokyslého dresingu
z ¢erveného vinneho octu, soli, cukru a kvapky slne¢nicové-
ho oleja. Vyvar z paradajok precedime a odlozime bokom na
omacku.

Omacka

Na zaklad omacky si dozlatista orestujeme vicsie mnozstvo
Salotky, Cerstvého fenikla a nasekaného cesnaku. Priddme
par ancoviciek, listky tymianu, listky ligurceka a chvilku
este porestujeme. Pridame lyZicu paradajkového pretlaku,
mletd papriku a zalejeme bielym vinom, ktoré nechame od-
parit. Ked’ sa vino odpari, priddme lyZicu cukru, rozdrvené
paradajky a zalejeme silnym rybacim vyvarom a vyvarom
z paradajok. Pomaly varime asi 1,5 hodiny a na zdver dochu-
time solou, cukrom a ¢ervenym vinnym octom. Asi 2 minu-
ty pred koncom priddme do omacky ocistené, osolené a na
rovnaké kusky nakrdjané ryby podla vlastnej chuti a necha-
me pomalicky vomadcke dojst.

Specle

Divoky cesnak a rovnaky pomer baby $penatu si sparime vo
vriacej osolenej vode a ihned’ ddme vychladit’ do studenej
vody s ladom. Cesnak i $penat vytiahneme, dokladne osu-
Sime a rozmixujeme s mliekom uplne dohladka. Do misy
si ddme hladku muku, vajce, Zltky, sol, muskatovy oriesok
azacneme prilievat’ mlieko. Vytvorime si hladké, zelené, po-
lotekuté cesticko addme na par minut vychladnut’ do chlad-
nicky. Prekvapkdme cez haluskovac do vriacej osolenej vody
a po vyplavani ihned’ vytiahneme do vody s ladom. Potom
Specle precedime, ddkladne osusime a opecieme na prepus-
tenom masle dozlatista.

Doméca kysla smotana

V plastovej miske si zmieSame pol litra vysokopercentnej
smotany, 2 lyZice cmaru, poriadne zakryjeme vieckom a ne-
chdme vteple cca24 hodin pracovat’. Potom dosolime podla
chuti amozZeme podévat’.
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Dusan Platko

Séfkuchar, Sexi Dog Restaurant & Bar

,Medvedi cesnak ndm otvdra jarnu sezonu zelenych ingrediencii a je moz-

né ho pouzit’na mnozstvo réznych spésobov. Preto si tito ¢asovo velmi ob-

medzenti surovinu pripravime aj vo forme oleja, s ktorym méZeme pracovat’

aj neskoér. Vtomto recepte sme ho pouzili v domdcich tortellini so susenym

pstruhom, jemnym mascarpone, sladkymi hrozienkami a najemno nakrdja-

nymi hubami portobello.”

Tortellini plnene

"Medvedim cesnakom
a nakladanym pstrunom

O 4porcie
Ingrediencie nové korenie Vyvar: 1ks vajca
1ks dahového pstruha celé ¢ierne korenie 20 g kombu riasy 0,5 ks Zitka
200 g krystdlového cukru hor¢icové semienko 1ks mrkvy 10 g olivového oleja
100 g hrubozrnnej morskej 1ks cibule sol’
soli Plnka: 3 g bonito vlociek
kora z jednej limety 100 g mascarpone 1ks portobella Olej z medvedieho
5 g medvedieho cesnaku 10 g hrozienok 150 g masla cesnaku:
200 g octu 150 g hroznovej stavy hroznovy olej
300 ml vody 15 g medvedieho cesnaku Cesto: medvedi cesnak
sol’ sol’ 90 g muiky 00
bobkovy list 10 g muky semola
Postup Plnka: Vysuseného pstruha rozoberieme na drobné kusy

Pstruh: Rybu ocistime a vyfiletujeme, kosti a hlavu pouzije-
me na vyvar. Filety pstruha zasypeme zmesou morskej soli,
cukru, limetovej kory a nasekaného medvedieho cesnaku.
Nechdme susit’ Sest’ hodin. Uvarime si ndlev z vody, octu
acukruvpomere 3:2:1. Zalejeme uzZ umytu aod soli acukru
ocistenu rybu ndlevom pri teplote 50 °C. Zaliatu rybu necha-
me minimdlne 24 hodin vchladnicke.

Cesto: Vsetky ingrediencie zmieSame a vytvorime hladké
cesto, ktoré sa nelepi aje prijemne pruzné na dotyk. Nechd-
me 30 minuat oddychovat'vchladnicke. Cesto rozvalkame na
cca2 mm hrubé platy avykrojime, potrieme vodou ado stre-
du vlozime plnku. Zalepime a vytvorime tvar, aky chceme.
Varime cca 5 minut.

a zmieSame s mascarpone, namoc¢enymi a scedenymi hro-
zienkami, nasekanym medvedim cesnakom a portobello
Sampinénom.

Vyvar: Kosti z pstruha ddme varit’ s kombu riasou, mrkvou
acibulou. Privedieme do varu aznizime oher, aby vyvar ne-
vrel. Varime 45 minut, odlozime vyvar a priddme bonito
vlocky (znastriahaného suseného tuniaka). Nechdme vsetok
kal, aby sa usadil, a scedime. Vyvar zredukujeme a dochuti-
me cukrom, limetovou stavou, rybacou omdckou. Pred po-
ddvanim zahustime maslom.

Olej z medvedieho cesnaku: Medvedi cesnak zblansiruje-

me, vysusime a mixujeme s olejom zahriatym na 60 °C. Pre-
cedime cez kavovy filter. Uchovavame v chlade.

InBar &Restaurant |
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Tatarak z hovadze) svieCkovice
SO salsou z medvedieno cesnaku
a konsome z medvedieno cesnaku

v

Otto Chrap¢iak

majitel'a Séfkuchar, Mlyn 108, Modra

,Milujem vériu medvedieho cesnaku, chodim ho zbierat’ kazdy rok v tomto obdobi

k Budmerickému zdmku. Je to po zime prvd Cerstvd ingrediencia z prirody, ktoru

moézZeme dat’ nasim hostom na tanier. Salsa z medvedieho cesnaku v tomto jedle

krdsne nahradi klasicky cesnak, ktory si tradicne ddvame k tatardku na hrianky.”

Majonéza (450 g)

2 Ztky

1lyzicka citrénovej stavy
1/2 lyzicky dijonskej horcice
340 ml repkového oleja
1lyzicka soli

Do mixéra dajte Zltky, citronovu stavu,
dijonsku hor¢icu. Pomaly pustite a po-
stupne pomalym prudom vlievajte olej
a miesajte, kym sa neurobi majonéza.
Dosolte adrzte vchlade.

Pommery majonéza
1lyZica sherry octu
1lyZica celozrnnej horcice
1lyzicka soli

120 g majonézy

Vmiske v$etko spolu zmiesajte.

Tatarak

0,34 kg nadrobno nakrdjanej hovidzej
svieckovice

4 lyzicky najemno nakrdjanych umy-
tych ancoviciek naloZenych vsoli

4 lyzicky najemno nakrdjanych kapar
4 lyzicky konaku

2 lyzicky pommery majonézy

2 lyzicky nakrdjanej pazitky

2 malé najemno nakrdjané salotky

Tesne pred poddvanim vsetko doklad-
ne premiesajte vmiske.

Bylinkovd salsa s medvedim
cesnakom

1lyzica pazitky

1lyZica koriandrovej viiate
1lyzica medvedieho cesnaku
1lyzica jarnej cibulky

@ 4porcie

1 lyzicka umytych ancoviciek naloze-
nych vsoli

1/2 lyzicky nasekaného cesnaku

1/4 lyzicky nadrveného Cerveného cili
50 ml olivového oleja

2 lyzice citrénovej Stavy

sol’

Vsetky bylinky nasekajte najemno,
pridajte najemno nasekany cesnak,
drvené ¢ili a zalejte olivovym olejom.
Dochut'te citrénovou $tavou a solou.

Konsomé s medvedim cesnakom
11 rastlinného oleja

8 bielkov

50 g mrkvy nakrdjanej na julienne
50 g natenko nakrdjanej cibule

30 g zeleru nakrdjaného na julienne
100 ml sherry octu

2 lyzice soli

1lyZica paradajkovej pasty

2 vetvicky tymianu

1 Cerstvy bobkovy list nakrdjany na ju-
lienne

900 ml svetlého kuracieho vyvaru
agar

1kg listov medvedieho cesnaku

Dajte si olej do mraznicky na 12 hodin.
Vyslahajte bielky do polotuha ajemne
do nich vmiesajte mrkvu, cibuluy, zeler,
ocot, sol, paradajkovd pastu, tymian
a bobkovy list. Metlickou vmiesajte
kuraci vyvar. Zmes prelejte do uzke-
ho, vysokého hrnca a dajte na stred-
ny ohen. Privedte do varu a nechajte
prebubldvat. Bielky vytvoria navrchu
krustu. V strede krusty spravte otvor
a prelievajte tekutinu cez krustu kaz-
dych 10 minut. Toto robte 30 minut.

Tekutinu opatrne precedte cez jem-
né sitko a potom este raz cez gdzu,
dochut'te solou a schlad'te ladom. Lis-
ty medvedieho cesnaku oblansirujte
vjemne osolenej vriacej vode, schlad-
te ladom. Z listov poriadne vytlacte
prebytoc¢nu vodu a nésledne v blendri
rozmixujte spolu s konsomé. Precedte
cez husté sitko a ndsledne aj cez gdzu.
Vznikne vdm ¢ira zelend tekutina. Od-
delte 150 ml konsomé z medvedieho
cesnaku. ZvySok konsomé si mozete
uchovat’ vmraznicke.

Vyberte olej z mraznicky a nalej-
te do vysokej, izkej nddoby. Konso-
mé z medvedieho cesnaku zmiesajte
sagarom. Na 150 ml tekutiny pouZzijete
1,5 g agaru. Tekutinu kratko prevarte,
aby sa agar uplne rozpustil, a pomo-
cou striekacky jemne kvapkajte tekuti-
nu na hladinu studeného oleja. V oleji
sabudu tvorit’ perlicky. Jemne ich pre-
ced'te a skladujte v chlade.

Na dokoncenie

4 prepeli¢ie vajicka - oddelené zitky
tatarak

zelend salsa s medvedim cesnakom
konsomé

mikrobylinky na dozdobenie

Naspodok misky ulozZte tatardk. Na-
vrch roztrite zelenu salsu s medvedim
cesnakom v rovnomernej vrstve, aby
prekryla tatardk. Melénovym vykrajo-
vac¢om urobte vstrede salsy jamku ado
nej ulozte oddeleny Zitok prepeli¢ieho
vajicka. Dozdobte mikrobylinkami
a perlickami z konsomé z medvedieho
cesnaku.
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Sulad s prirodou

Optic a Stripes —nové krasky z linie myDRINK

Hned dvoma novymi dizajnovymi vzormi sa pysSia pohdre z oblube-
ného radu myDRINK. V znameni minimalistickych pruzkov sa nesie
dekor Stripes, pohdre Optic svoj ndzov ziskali vdaka magickému hviez-
dicovému efektu, ktory vytvdra pri pohlade zhora.

Stolovanie v prirodnych ténoch posobi pokojnym dojmom, a pritom je plné elegancie.
Je zndme, ze hneda farba navodzuje pocit pohody a bezpecia a perfektne si rozumie s bielou.
Pohrajte sa s tymito farbami pri prestierani stola — s novym riadom LIVING to péjde samo.
Vsetko krasne doladia doplnky v hrejivych svetlych aj tmavsich odtienoch.

Ve

Pohare myDRINK Stripes Pohare myDRINK Optic
300,350 ml 300,350 ml

Déza, ktora ma styl
Sikovnd déza z keramiky a bambusového dreva uchova cukor, sol,
muku, bylinky aj ¢aj. Je praktickd azdroven skvele vyzera.

Aromalampa FANCY
HOME, Moon

Déza na potraviny ONLINE

e W Podnos FANCY HOME
© LE_- =i 44 x30cm, 4 vzory

Riad LIVING
Je vsetko, len nie fadny! Zaujme vas ze-
mitymi farbami, hlbokou glazirou

mierne zvlnenym vrchom, ktory
1. Prestieranie FLAIR CLASSIC 45 x 32 cm, 6 farieb 4 mierne enym povrchom, Kktory

2. Jedélensky pribor TOSCANA, stprava 24 ks
3. Mlynceky na korenie/sol VIRGO WOOD, 4 velkosti
4. Obrusky FANCY HOME, 33 x 33 cm, 20 ks, 10 farieb

vytvdra jedinecné optické efekty. Poso-
bi rustikdlne, a pritom velmi moderne
a nadcasovo. S porcelanovym riadom
LIVING moézZete experimentovat’ a dat’
vasmu stolovaniu novy rozmer, spdjaju- Salka na espresso Hrnéek 350 ml Miska @15 cm
ci to najlepsie zminulosti a suc¢asnosti. s tanierikom 120 ml

5. Riad LIVING, 5 farieb
* Plytky tanier @ 26 cm
* Hlboky tanier @19 cm
* Dezertny tanier @ 21cm
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— Maso ano alebonie?

dining FENOMEN

ANETTA VACULIKOVA, DEGUSTORIOM

Urcite ste sa uz stretli s vyrokom ,,sme to, €o jeme®.
Jedlo ovplyvnuje cely nas zivot, zdravie, ale aj zivotné prostredie,
¢i uz pozitivhym, alebo negativhym spésobom.
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asto sa vyhovdrame na cas ¢i financie, ktoré nam nedo-
voluja nakupovat kvalitné potraviny, uprednostriovat’ lo-
kélne alebo sezonne produkty. Skusme si ale ndjst’ ¢as na
studium toho, ¢o nakupujeme a od koho nakupujeme. Na
to, aby sme spoznali ludi, ktori stoja za nasimi potravinami. Pre tych,
ktori uprednostiiuju remeselné produkty, kde kvalita vyhrdva nad
kvantitou, ide o absolutne prirodzenu sicast’ nakupnych rozhodnuti.

Jetonakazdom znas

V spravach Organizdcie spojenych ndrodov sa uvddza, ze ak neznizi-
me do roku 2030 emisie uhlika 045 %, ludskej civilizdcii hrozi kolaps.
Zavaznost' klimatickej krizy znamend, Ze musime konat’. Ako byt’ zod-
povedny v oblasti gastrondmie? Vychddzajuc z hodnét, ktoré vyzndva
hnutie Slow Food, md byt jedlo, ktoré jeme, dobré, cisté a férové zaro-
ven. Také jedlo prispieva k udrzatelnému sposobu Zivota vo svete, aby
sme planétu zanechali v zdravi aj pre buduce generdcie, ale zaroven os-
tali zdravymi aj my.

Menej mésa, no vlepsej kvalite

V poslednej dobe v spoloc¢nosti rezonuje téma vegetaridnstva ¢i vegan-
stva. Mdme sa madsa uplne vzdat’? Bolo by lepsie pre Zivotné prostredie
aj nase zdravie radsej pristupit’ k ndkupu veganskych ndhrad? Vyro-
ba vysoko spracovanych potravin ponikanych ako alternativa k masu
a mliecnym vyrobkom totiZ vyzaduje spotrebu obrovského mnozstva
prirodnych zdrojov - od vody po palivo, a zdroven obrovské kvantum
obalovych materidlov. Kazdd minca ma dve strany a aj na tuto proble-
matiku je potrebné pozerat’sa komplexne. Hospoddrske zvieratd hraja
kIicovu rolu v potravinovom systéme Setrnom k Zivotnému prostre-
diu - produkuju totiz prirodné hnojivo a vyuzivaju podu, ktord by inak
ostala nevyuzitd, zhodnocuju ju.

Predstavte si, Ze cestujete do Talianska. V menu jednej z mnohych
miestnych tratdrii si vSimnete tatardk na taliansky sposob, kocku zna-
jemno nasekanej telacej svieckovice z nedalekej farmy, v ktorej nie je
nic¢ viac a ni¢ menej, len kvalitny panensky olivovy olej, kvapka citré-
novej Stavy, Stipka korenia, a k tomu grissini. MozZno este $tipka soli.
Miestni kladd déraz najma na kvalitu adruh masa, ktoré sa pri pripra-
ve pouZiva, a tak neskutocne ovplyviuje vyslednu chut’ jedla. Asi ani
netreba prizvukovat), Ze po takomto tatardku vdm len velmi neprav-
depodobne bude zle. Navyse, vstupnd surovina vyrazne ovplyviuje aj
vyslednu chut’jedla, ¢im sa jedlo stdva neopakovatelnym zazitkom na
nasich potulkdch svetom a spozndvani miestnych zvykov.

Na druhej strane ale skusme porozmyslat, kol'ko masa a masovych
vyrobkov a z akych zdrojov nakupujeme. Kol'ko masa konzumujeme?
Odpoved’je jednoducha: prilis vela. Podla organizicie Slow Food je Zi-
vocisny chov zodpovedny za 14,5 percenta objemu sklenikovych ply-
nov v atmosfére. Na produkciu 1 kg hovidzieho misa je potrebnych

15 500 litrov vody. Konven¢na zivo¢isna produkcia je zodpovednad aj za
to, Ze ndm ubudaju lesy a ornd pdda po celej planéte. Navyse, prilis-
na spotreba masa a konzumny sp6sob Zivota prispievaju aj k zvysené-
mu poctu zdravotnych problémov. Priemerny Eurépan zje za jeden rok
priblizne 74 kg maisa, zatial' ¢o raciondlna vyZiva odpordaca maximalne
30, ¢o predstavuje priblizne 500 g do tyzdiia. Dalsim problematickym
aspektom su Zivotné podmienky zvierat, ktoré by mali byt kluc¢ovym

Nastala zmena Zivotného
Stylu a maso sa stalo
prirodzenou sucastou
vSednych dni. Sviato¢né
jedlo sa stalo jedlom
beZnym.

faktorom rozhodovania pri ndkupoch. Tie vo vel'kochovoch sa Zial'ani
zdaleka nedaju nazvat’ dobrymi.

Mali a ekologicki farmadri v§ak chrédnia lokdlne plemend a tradic-
né postupy v starostlivosti o zvieratd, ¢im prispievaju k ochrane Zivot-
ného prostredia a k rozvoju biodiverzity. Podporme ich a nakupujme
uvedomelo.

Vezmime si priklad od nasich predkov

Pravdou je, Ze mdso sa v nasich jeddlnickoch nachddza odnepamiti.
Podla slov historicky a etnologic¢ky Katariny Nadaskej maso v stredo-
veku prevazovalo vo forme diviny z polovaciek, bolo spracované do $pi-
ku kosti a na konzervovanie sa vyuzivalo najma solenie a nakladanie.
Tento spdsob bol Zial hygienicky neudrzatelny, a aj preto sa na zakrytie
pachuti a zdpachov pouzivali vo velkom koreniny. Neskor sa u §lach-
ty rozvinul chov hydiny. Nekonzumovala sa vSak kazdy den, kedZe sa
nasi predkovia riadili cirkevnym kalenddrom, v ktorom sa nachddzalo
vela postnych dni. Ludia neboli naucenijest' maso vtakej miere ako my
dnes. A ak aj chovali svoj dobytok a hydinu, dopriali si ho sporadicky,
najma vo sviato¢né dni. Postupom casu sa vsak trh zasytil polotovar-
mi, nastala zmena Zivotného $tylu a maso sa stdvalo prirodzenou su-
castou vsednych dni. Sviato¢né jedlo sa stalo jedlom beznym. Objem
masa amasovych vyrobkov zacal narastat), a tak aj pocet velkochovov.

Kuchyiia spoloéenskym priestorom vzdelavania

Aj my moZeme prispiet’ k zmene a ndvratu k zvykom nasich predkov.
K tomu, aby sa mdso nenachadzalo dennodenne na nasich tanieroch,
aby sme sa stali uvedomelymi spotrebitelmi a aby sme viedli udrzatel
ny sposob Zivota. Pocnic médou cez cestovanie a byvanie az po stra-
vovanie.

Skusme jest’ viac strukovin a zeleniny. Neverme cendm, ktoré su
prili$ nizke a neodrdzaju skutocnu hodnotu potravin. Vyberajme si
lokdlne maso, citajme etikety. A jedného dna si urcite urobme vylet
za svojim farmdrom. Pytajme sa ho na starostlivost’ o zvieratd, ale aj
na vztah kjeho prdci. Nevyhadzujme a neplytvajme jedlom, vaZme si
ho a spracujme vsetky jeho casti. Jedzme menej masa v lepsej kvalite
aspravme tak nieco pre seba aj pre Zivotné prostredie.

InBar &Restaurant |
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Madrid Fusion 2020
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@ MADRIDFUSION

Prestizne gastronomické podujatie Madrid Fusion oslavilo plnoletost. Mozno aj preto
bolo hlavnou témou jeho 18. ro¢nika Stvrtd generdcia: ti, ktorym patri budtcnost.
V Spanielskej metropole sa zislo 13-tisic navstevnikov, 230 vystavovatelov
a Séfkucharske hviezdy ako Elena Arzak, Joan Rocca ¢i Andoni Luis Aduriz.

kcia sa kond od roku 2003 a vznikla ako platforma
pre najnovsie gastronomické trendy a pre vymenu
poznatkov $éfkuchdrov a ludi z brandze z celého sve-
ta. Aj tento rok sa tu pocas troch dni uskutocnilo
mnozstvo predndsok a workshopov. Navstevnici sa
dozvedeli viac o vyuziti umelej inteligencie v kuchyni, ale napriklad aj
o tom, ako pracovat’s ,,dozrievanim* ryb. UZ viacro¢nym trendom je aj
vyrovnavanie sa s coraz rozsirenej$imi potravinovymi alergiami ¢i std-
le dblezitejsia udrzatelnost’ v gastronomii.

Hlavnou témou posledného roc¢nika Madrid Fusion bola genera-
cia milenidlov, ktord pomaly zac¢ina hrat’' v gastre hlavnu rolu. Na p6-
diu sa predstavil aj Florian Pellegrini, dvadsiatnik s imidZom rockovej
hviezdy. ,Skuto¢nu revoluciu v gastre sposobilo to, ako sa zmenila po-
zicia $éfkuchdra,” hovoril publiku. Z tajomnych alchymistov zavretych
medzi svojimi hrncami a panvicami sa stali extrovertni cestovatelia,
ktori recepty neskryvajui, naopak, delia sa o vSetko a nechdvaju sa in-
Spirovat’ celym svetom. Recept uz nie je dolezity, vsetko je to o pristu-
pe a identite.

Pridal sa aj predstavitel starsej generdcie, jedna z hlavnych hviezd
podujatia a $éfkuchdr v sldavnej baskickej restaurdcii Mugaritz, Ando-
ni Luis Aduriz: ,Niekedy si [udia myslia, Ze tym, ako to robime, chce-
me len uputat’ pozornost. Pravda je ale takd, Ze iba chceme ukdzat’ to,
aki naozaj sme.“ V typicky origindlnej prezentdcii hovoril o niekol’kych
$pecialitdch, napriklad o tihorovi plavajucom vo vyvare, ktorého méze
host oslobodit’ alebo obetovat. Nakoniec zdoraznil, Zze dnesna kuchy-
na nie je o tom, ¢o skon¢i na stole, ale o tom, aky dojem to v ¢loveku
napokon zanecha.

Aku kuchyniu chee teda nova generdcia $éfkuchdrov? Podla Mad-
rid Fusion takd, ktord odrdza ich samych, no pritom cti zaklady, akymi
su kvalita surovin a znalost’ tradicii. ,Hlavne sa nechceme v kuchyni
nudit,” uzavrela charizmaticka $éfkuchdrka Begona Rodrigo z Valen-
cie. Ndstup novej generdcie potvrdilo aj udelenie ocenenia Revelation
Chef Award, ktoré v posledny den akcie udelili 32-roc¢nej $éfkuchdrke
Camile Ferraro zo Sevilly. Stala sa tiez vobec prvou Zenou, ktora ziska-
la tuto cenu.

Tohtoro¢ny Madrid Fusion si nenechal ujst’ ani nas séfkuchar Mi-
chal Konrdd, ktory tu bol uz po tretikrat. Zaujimalo nds, ¢i sa 18. ro¢nik
v niecom odlisoval od tych predchddzajucich: ,V porovnani s minu-
lym rokom, kde bolo silné zastupenie severskych krajin, sa tento roc-
nik niesol v duchu domdcich kuchdrov, ale tieZ Rusov ¢i Talianov. Popri
europskych kucharoch bola tieZ vyraznd prezentdcia kuchdrov z Juz-
nej Ameriky a Azie Co ho tentokrét najviac zaujalo? ,Napriklad kaz-
doroc¢nad stélica Elena Arzak ukazovala pracu s ovocnymi enzymami
a ich efekt na chut’ a textdru masa. Japonsky $éfkuchar Koji Kimura
zase predstavil spésob zrenia ryb a techniku ich spracovania. Velmi
zaujimavd bola demonstrdcia Reného Franka, ktory vlastni a prevadz-
kuje restaurdciu CODA v Berline. Serviruju tam len dezerty, ktoré su
spravidla napdrované s miesanymi drinkami vytvorenymi kucharmi.
Nepouzivaju pritom Ziadny cukor, len vSetky mozné cerstvé produkty,
pri¢om vyuzivaju ich prirodzena cukornatost. Kazdy dezert, ktory na-
serviruju, ma viac chutovych profilov, striedaju sa sland, kysla, horka
chut’ ¢i umami a vyrdbaju si aj vlastnu ¢okolddu.“ Okrem prezentdcii fi-
nediningovych restaurdcii je na tomto megapodujati moznost vidiet’ aj
rozne mainstreamové ¢i streetfoodové trendy, ale aj progresivne kon-
cepty. ,Madrid Fusion je velmi obohacujtca, inspirativna trojdnova
put,, plnd novych poznatkov a zaujimavosti, moznost' nahliadnut’do ta-
jov poprednych svetovych $éfkuchdrov a Iudi z gastro biznisu. Kazdy
kuchdr, ktory svoju prdcu vnima ako svoje poslanie, by sa na takomto
podujati mal aspon raz za Zivot zucastnit,” hovori Michal. Datumy bu-
duicoro¢ného Madrid Fusion este nie su zverejnené, urcite sa vSak bude
konat' v janudri. Viac informdcii ndjdete na: www.madridfusion.net.
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Hlavnou témou posledného
ro¢nika Madrid Fusion
bola generacia milenialov,
ktora pomaly zaCina hrat

v gastre hlavnu rolu.
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St. Nicolaus Young
Bartenders Talent

(v

Po trinastich ro¢nikoch znamej sutaze St. Nicolaus Cup vznikol v novej podobe
pre junior barmanov program pod nazvom St. Nicolaus Young Bartenders Talent.

zdeldvaco-sutazny program je urCeny pre Studentov

strednych odbornych §kdl a hotelovych akadémii. Prvy

ro¢nik bol otvoreny na prelome dvoch skolskych rokov

(2018/2019 a 2019/2020), ked'’ sa zdstupcovia spolo¢nos-
ti St. Nicolaus a Slovenskej barmanskej asocidcie (SKBA) stretavali na
p6de odbornych $kol s cielom vyhladavania talentov, buducich barma-
nov.

Vysledkom bolo zastupenie trindstich $kol na findle, ktoré sa kona-
lo vdiioch 10. - 11. decembra 2019 v Bratislave. Prvy dei bol venovany
workshopom organizdtora a partnerov projektu, ale mladi barmani si
mohli vypocut’ cenné rady aj od kolegov z praxe v rdmci iniciativy We
Host You, ktorej cielom je spoloc¢ne sa podporovat, inspirovat’ a kulti-
vovat’domadcu barovua scénu.

Tomds Gyén, brand ambasador znaciek St. Nicolaus, predstavil pra-
vidl4 findlnej discipliny barmanskej sitaze na pripravu signature drin-
ku zingrediencii alko, nealko, zo sirupov, ovocia a zeleniny. Zdkladnou
bdzou sutazného drinku bola poslednd novinka od spolo¢nosti St. Ni-
colaus - borovicka DOMOVINA. Sutaziaci mali 60 minut na vytvorenie
drinku a odovzdanie findlnej receptury, ktort na druhy den v priesto-
roch Mirror Baru odprezentovali odbornej porote a kolegom. Krdsny
interiér ajeden z najmodernejSich barov boli dejiskom sttazenia pred
odbornou porotou, ktort tvorili prezident SKBA Jin Suchta, komi-
sdr SKBA Zoltan Vincze, Tomds Gyén abar manazér Mirror Baru Peter
Marcina. Dvadsasttri nddejnych talentov a junior barmanov sutazilo

takmer cely den, na konci ktorého porota vyhlasila vyhercov prvého
roc¢nika St. Nicolaus Young Bartenders Talent v nasledovnom poradi:
na tretom mieste s vyhrou nakupu barmanskych surovin z portfolia
St. Nicolaus sa umiestnila Romana Kavackd z Hotelovej akadémie v Zi-
line. Druhé miesto atrojdnovu staz vMirror Bare ziskala Mariana Doo-
va, tieZ zHotelovej akadémie vZiline. Prvé miesto a suverénne vit'azstvo
barmaniek zavfsila Veronika Dvoroznakova z Hotelovej akadémie Otta
Brucknera v KeZmarku. Vyhrdva spolu so svojou majsterkou odbornej
vychovy, ktord ju na sutaz pripravila, trojdniovy spoznavaci vylet do Je-
rez de la Frontera vAndaluzii, do kraja sherry vina aspanielskeho bran-
dy a partnerskej firmy spolocnosti St. Nicolaus.

Prvy roc¢nik ukdzal velky zdujem strednych odbornych $kol o ta-
kyto projekt, a preto jeho organizdtori a partneri uz teraz pripravuju
druhy ro¢nik svylepseniami a novinkami v roku 2020.

Nasledujuci ro¢nik bude prebiehat’ v mesiacoch marec az jun
s troma kvalifika¢nymi kolami v regiénoch, s workshopom a celoslo-
venskym findle v spoluprdci so Slovenskou barmanskou asocidciou.
Workshopy sa budu realizovat’ v spolupraci s We Host You na tému po-
hostinstvo a slovenski barmani z top barov sa budu venovat’ zdkladnym
klasickym drinkom, ktoré takto predstavia svojim budicim kolegom
a barmanom. Podporu druhého roc¢nika potvrdili spolo¢nosti Lunys
alce Service, medidlnym partnerom je Bar Magazine a organizdtorom
spoloc¢nost’ St. Nicolaus.
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Tradicia pélenia ovocia

EVENT
World Class 2020
zacCina!

ViNO

Co o vine hovori flasa

PIVO
Pivo v roku 2020

— KAVA
Trendy v kave

Palenie ovocia je pre stredni Eurépu typicke
uz od 15. storocia. V tomto Cisle sme sa blizsie
pozreli na jeho zaujimavi histériu
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0zaik a basnik William Faulkner raz vyhlasil, ze ,,civilizacia zacina s destilaciou*.
eby sme na tuto tému mohli polemizovat, lebo bez fermentacie sa predsa neméze
uskutocnit Ziadna destilacia, musime do urcitej miery tomuto nositelovi
Nobelovej ceny za literaturu z roku 1949 dat za pravdu.
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ol’kokrat to totiz boli a su prave destilaty, ktoré odrdzaju

miestnu produkciu, ndrodny kolorit aj Specificky histo-

ricky vyvoj. Nehovoriac o tom, Ze predovsetkym pre stre-

doeurdpsky priestor je typicka vyroba ovocnych péleniek.
Aké vsak boli premeny tejto tradicie v ¢ase?

Alkohol sa vyskytuje po boku ¢loveka uz odnepamiti — prostred-
nictvom kvasného procesu vznika v prirode takmer samovolne. S pri-
hliadnutim k velmi limitovanému mnoZstvu pramenov je ale viac nez
ndro¢né presne stanovit, kedy boli vyrobené prvé alkoholické ndpo-
je. Snad’ niekto vytlacil must zuloZenych planych jablk. Mozno skvasili
vytlacené hrozna do vina alebo len niekto zdvihol zo zeme prirodze-
ne skvasené ovocie. V kazdom pripade kultirne dejiny ludstva nazna-
¢uju, ze clovek uz po celé tisicrocia vyhladava organické latky, ktoré
primdrne nesldZia ani na zaistenie obZivy, nieto este na nevyhnutny
chod traviaceho systému ¢i biologicku reprodukciu, ale na dosiahnutie
mimoriadnych dusevnych stavov. A prave tieto stavy v mnohondsobne
vacsej miere priniesla znalost’ destildcie, ktord $la ruka v ruke so $ire-
nim mediciny.

Voda Zivota aj nebeské svetlo

Hoci sa objavuju spravy, Ze proces destildcie poznali zrejme uz staro-
veki Egyptania alebo Cifiania, s ktorych myslienkami sa postupne zo-
znamovali tieZ vtedajsi Gréci, udaje o tom, na ¢o bol vtychto kulturach
vysledny produkt vyuZivany, sa podstatne lisia. Spoc¢iatku mal byt’ to-
tiz alkohol vyuzZivany len v lekdrstve, zatial’ ¢o neskor sluzil na vyrobu
vonnych esencii, ako doklada svedectvo gréckeho basnika a lekdra Ni-
candera, ktory Zil v2. storo¢i pred nasim letopoctom. Napriek v§etkym
domnienkam vsak prvy pisomny pramen skutoc¢ne zmienujuci desti-
ldciu pochddza az z 8. storocia. V spise Testamentum Geberi, regis In-
diae vtedy arabsky lekdr Geber presne opisal, ako mozno zbieleho vina
pripravit’ takzvanu aqua vitae, teda vodu Zivota. Okrem ndzvu, ktory
odkazuje na pomyselny pramen mladosti, sa v 10. storo¢i palenie vina
rozsirilo od Arabov natol’ko, zZe preniklo aj do talianskych kldstorov,
kde mu boli prepozi¢ané dalsie mend, ako je ohnivd voda alebo ne-
beské svetlo. Vyvoj a dalsiu infiltrdciu do réznych kultur dokazuje na-
priklad aj stredoveky popis zosilnovania destildtu rektifikdciou, ktory
poskytol Raymondus Lullus Zijuci prevazne v13. storoc¢i, ked’ odporical
destilaciu opakovat'tri- az Styrikrat.

Samostatny ndzov palenka je odvodeny od skusenosti nasich pred-
kov s pdlenim kvasu, ktoré je zaloZené na principe ziskania tekutiny
svys$sim obsahom alkoholu z pévodnej vychodiskovej latky. Kedy pres-
ne si v8ak tuto skusenost’ osvojili? Podla ranych pisomnych sprav je
mozné predovsetkym voblasti strednej Eurépy pdlenie zovocia datovat’
do cias Luxemburgovcov, hoci proces pélenia bol v§eobecne uz nejaky
¢as znamy. Vdaka pdsobeniu studentov, lekdrov, lekdrnikov a ré6znych
alchymistov sa za vlddy Jdna Luxemburského na zaciatku 14. storocia
dostali znalosti destilacie takisto do Ciech. Vjroba destilatov sa viak
unds rozmohla hlavne pocas vlddy Karola IV, ktory sa zasluzil o rozsi-
renie vinic, ked’ vyssie vynosy umoznili pociatok pélenia z pestovanej
vinnej révy. Na tychto zdkladoch teda neskor staval aj VaclavIV., ktory
v Kutnej Hore zalozil prvua pdlenicu vina vacsich rozmerov. V priebe-
hu 15. storocia sa ndsledne pdlenie vina uplatnilo v dal$ich mestéch,
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a vzniklo tak celé nové remeslo. Ziskavanie pdleniek prebiehalo este

v pomerne malych objemoch v sklenej destilacnej sustave a destilaty
boli vyrabané predovsetkym zo skazeného vina, ale tiez zo zlého aj dob-
rého piva.

Od prebytku k uzitku

Vyroba a pitie paleniek sa v 16. storoci stdvali coraz oblibenejsimi, ¢o
mozno sledovat’ aj podla zakladania cechov vinopalnikov zdruzujacich
sa spolocne s lekdrnikmi. V tej dobe sa ale uz nevyrdbali len destildty
zvina alebo piva, ale aj zobilia, planych trniek, jabik, hrusiek a réznych
druhov bylin a koreni, pri¢om svoje uplatnenie nasli tiezZ v ramci expe-
rimentov s vyrobou elixiru mladosti na dvore cisara Rudolfa II. Doka-
zom o vtedajsich pomeroch nech je vyhldsenie zdkazu pitia pdleniek
vsobotu anedelu zroku 1584, ktorého sucastou bolo oznacenie pélen-
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ky ako ndpoja diabolského. Situdcia ohladom popularity destilatov do-
konca postupila do takej miery, Ze moZeme zaznamenat’' zdkaz palenia
obilia uvedeny do platnosti ¢eskym snemom v roku 1600 v dosledku
zdrvujucej neurody. Napriek tymto obmedzeniam v§ak mozno nara-
zit’ napriklad na poznamku v urbdri vizovického panstva, ktora v roku
1585 hovorila o existencii palenice, ktord patrila miestnej vrchnosti
avtom case sa nachddzala na ndmesti, odkial bola po ¢ase premiest-
nenad oproti pivovaru. Tento presun bol iplne klticovym aistotne prag-
matickym ¢inom, lebo sa vtedy pdlili hlavne zvysky po vyrobe piva aaz
po case do hry vstupilo aj obilie a vyroba takzvanej Zitnej.

Na druhej strane sa oblast’ juhovychodnej Moravy, podporovana
tradi¢ne vrchnostou a panovnikom, napriklad osvietenou Mdriou Te-
réziou, v porovnani s Cechami celkom odliSovala, pretoZe sa v nej v ta-
kom rozsahu nepdlilo vino. Oblast’ totiz disponovala obzvldst' velkymi
sadmi sliviek, ktoré zahinali Biele Karpaty aj Beskydy a okolie Uher-
ského Brodu, pricom Bojkovice a Vizovice patrili k ovocindrsky najvy-
spelejsim Castiam moravskej produkcie. Niet preto divu, Ze sa prave tu
vdaka zniZzenému dopytu po cerstvych slivkovych plodoch na prelome
17.a18. storocia uplatnilo pélenie tohto kostkovitého ovocia. Predaj Cer-
stvého, no predovsetkym suseného ovocia velakrdt znamenal az do za-

,, Alkohol sa vyskytuje po
boku Cloveka uz odnepamati
— prostrednictvom
kvasného procesu vznika
v prirode takmer samovolne.

¢iatku 19. storocia vitané privyrobenie. V priebehu storocia ale vstupili
na domdci trh dovazané balkdnske slivky, ktoré boli charakteristické
svojou vel'kostou a kvalitou. Moravski hospodari tak boli niteni za-
merat’sa na iny druh spracovania svojich vypestkov, pricom zvolili do-
madcu vyrobu ovocnej palenky s ndzvom slivovica, ktorej pdlenie malo
dokonca legislativihu podporu a ukotvenie. V roku 1835 bol vo Viedni
vydany dekrét umoziiujuci jednotlivcovi vypalit rocne az 56 litrov 50 %
palenky z plodin pochddzajucich zvlastnych zdhrad bez toho, aby pla-
til akukolvek dan. Za pov§imnutie stoji, Ze uvedeny zdkon sa vztahoval
len na Moravu a niektoré dalsie krajiny rakuskej monarchie, zatial’ ¢o
v Cechdch musel kazdy povinne zaplatit’ zodpovedajticu dari. Mierna
zmena sa uskutocnila s prichodom novoetablovanej Ceskoslovenskej
republiky, ked’bolo dané mnozstvo 50 litrov zniZené vroku 1923 na 30
litrov a neskor bola celd tato povodnd vyhoda ,darnovej slobody” zru-
Send.

Rozvoj a vznik liehovarnictva ako priemyselného odboru, ked’
sa pdlilo jednoducho povedané takmer vsetko, sposobil aj vSeobec-
ny enormny ndrast zriadovania novych zdvodov, pdlenic a liehovarov,
pri¢om koncom 19. storocia sa v Cechdch a na Morave vyskytovalo az
zévratnych 243 pélenic. Priblizne polovica z nich spracovavala kostko-
vité ovocie, ta druhd sa sustredila na vyrobu destildtov z vina, vinnych
kalov a matoliny. V 19. storoci, ked’ bola napriklad likérova produkcia
stdle este remeselnou pracou, nastala s procesom industrializdcie od-
vetvia komplexnd premena vo vyrobe destilitov v Cechdch. Rovnako
ako ucitel’ a spisovatel’ Bedfich Bene$ Buchlovan sa tak mozeme poku-
sit' nostalgicky ohliadnut’ za domdcim pédlenim destildtov zovocia, ked’
sa vsnahe zachrdnit' pokazené nahnité ovocie uskutocriovalo takzvané

palenie na vlastnom grunte: ,Staré sedliacke palenice boli zariadené
dost’ primitivne. Niektory hospoddr si zariadil v humne palenice pod
latkovou strechou, v predsieni sa prikladalo do ohniska vmurované-
ho do pélenice pod dva kotly. Prikladali sa stonky, rozstiepené a dob-
re vyschnuté drevo z piiov. Skor byvali v sedliackych pdleniciach kotly
zkameniny prijimajuce asi tak 80 litrov. Kotlovita kameninova nddoba
sa zvonku natrela vrstvou hliny premiesanej s plevami a odrotovala sa
hrubymi okami. Do nej sa dal kvas, zhora sa priklopila velkd krivula
rovnako z kameniny a na spoji sa starostlivo pomazala ilom s plevami,
aby neunikali pary. Krivula hore bola prestréenad os dole opatrend re-
tazcom a hore klukou. Tymto jednoduchym zariadenim sa premiesa-
val kvas, aby sa nepripaloval. Krivula viedla do chladiacej kade, kde
k nej bola pripojena Spirdlovito stocena rurka, ktorou prechadzali vy-
destilované pary. Do kade sa stéle privddzala studend voda, pokial'bolo
mozné priamo z potoka, jednoduchym korytkom zbitym z dlhych do-
siek v podobe pismena V a plnila sa ladom a snehom - pdlievalo sa len
vzime. Destildt sa zachytdval do dreveného hrotu. Prvé kvapky sa na-
zyvali vyskocky. Tomuto prvému paleniu sa hovorilo lutr alebo lajtr (po
slovensky vodka). K pitiu sa nehodil, bolo v iom totiz prili§ vela ole-
jov z kostok, bol surovy a pachol po juchtovine. Aby sa zuslachtil, d4-
val sa na druhy kotol, kde uz neprisiel do styku s ovocim. Pdlilo sa po
druhykrat, znovu sa prekvapkavalo, aby sa dosiahol ndpoj, ktorému nie
je ziadny rovnocenny. Kotly zkameniny boli neskor nahrddzané kvalit-
nejsimi medenymi. Vznikol tym ale isty jemny rozdiel v chuti slivovice.
Prava slovdcka slivovica, takzvand ,selskd, sa pélila len zo sliviek bez
primiesania inych druhov ovocia. Jej vynimo¢nd akost’, ktord sa nedala
nikde inde dosiahnut, mala pévod prave v slovackych slivkach. Vyzna-
¢ovala sa typickou prichutou a vénou po horkomandlovej silici, ktord
spravne vynikla, ak sa rozotrelo par kvapiek na dlani. Krasne perlila,
a ked’sa zapdlila na miske, horela rydzo modrym plamienkom. Slivo-
vica pripravovand po Zivnostensky mala plamienok Zltkasty a kvapka
rozotrend na dlani zanechdvala stopy po vode. Slivovica sa uchova-
vala v sudkoch. V nich od dreva nadobudla Zltkasté zafarbenie, zatial’
¢o v skle ostala ¢ira. Zltkasty ton starej slivovice sa dosahoval tiez far-
benim - susend slivka navlecend na niti sa spustila na den do slivo-
vice a opat’ vytiahla. Pravad slovdcka slivovica pri poziti nikdy nepalila
v hrdle, ale prijemne hriala po celom tele. Tak starostlivo pripraveny
napoj si vedeli [udia vazit. Slizieval im ako vybrany medikament, ked’
bolo potrebné ,otravit' ¢erva’. Obzvlast'vzimnom obdobi zabijaciek, ked’
najma tucnd strava vyzadovala spravne zavi$enie. Pdlilo sa vyhradne
pre vlastnu potrebu, nepreddvalo sa.“

Zasluhou osvetovej ¢innosti najroznejSich hospoddrskych spol-
kov a zdruZeni ¢i prostrednictvom tlace sa ndhlad na kvalitu ovocia
postupne menil. Svoj vplyv tu okrem iného zanechdvalo nespocetné
mnozstvo ekonomickych faktorov, dolezité vsak je, Ze sa na zaloZenie
kvasu stdle castejsie zacalo pouzivat’ len dobre vyzreté ovocie, ¢im vy-
nikala prirodzend chut’ danych plodov. Jednym ztych, ktori vedeli ten-
to trend naozaj vyuzit, bol §vaj¢iarsky obchodnik a majster liehovarnik
Gottfried Fassbind, ktory vroku 1846 polozil zdklad pre svetové reno-
mé celej znacky. O tom, nakol’ko boli tieto produkty kvalitné, vypoveda
tieZ zlatd medaila zPariZa. Svet sa v§ak meni aani neutralne Svaj¢iarsko
sa tomu nemoze vyhnat’. Prikladom nech je rok 2017, ked’ do platnosti
vosiel zdkon Eurdpskej tnie, z ktorého si Svajéiarsko vzalo ingpiraciu.
Ten sa vkomplexnom meradle venuje hlavne propagdcii a systematiza-
cii alkoholu podla typoldgie jednotlivych produktov, pricom sa okrem
iného nesmierne sprisnuju pravidld pre doslddzanie ovocnych destila-
tov. Kategdria ovocnych pdleniek teda dokazuje, Ze ma stale potencial
nds prekvapit’.

Arabsky lekar Geber
presne opisal, ako mozno
z bieleho vina pripravit
takzvanu aqua vitae,
teda vodu Zivota.
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Z malej palenice po firmu
znamu po celom svete

Napad zacat vyrabat késer slivovicu a exportovat ju do USA dokazal Rudolf Jelinek
vyborne vyuzit. Z nendpadnej palenice na Morave sa stala svetoznama firma a v tej dobe
druhy najva¢si dovozca destilatov do Spojenych statov. Dnes je spoloé¢nost RUDOLF JELINEK
GROUP SE jednym z najvacsich vyrobcov ovocnych destilatov na svete, ktord odkaz rodiny
Jelinkovcov a staro¢né tradicie palenia na Valassku hrdo rozvija dalej.

o desatrociach turbulentnej historie, pocas ktorej sa
striedali obchodné uspechy s tragickymi udalostami,
sa na prahu 21. storocia firma vratila k svojim korenom.
Okrem iného nadviazala na uspesny export produktov do
USA abuduje aj palenice v zahranici, napriklad v Bulharsku, Rumun-
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sku alebo Cile. Pritom viak pestuje aj vlastné ovocie - firma md slivkové
sady vo Vizoviciach, marhulové na juznej Morave a ceresnové v Kosto-
lanoch. Plochy vlastnych sadov, ktoré k tejto krajine patria odnepama-
ti, spolo¢nost’ Rudolf Jelinek neustdle rozsiruje, aby tak nadalej ctila
tradicie tohto regiénu.

SADY RUDOLF JELINEK
Neoddelitel'nd sucast’ spoloc¢nosti, vdaka ktorej je firma najvacsim pes-
tovatelom sliviek v Ceskej republike. Pred sto rokmi rastlo vo Vizovi-
ciach okolo 70-tisic ovocnych stromov, dnes je to vsak uz len zlomok
tohto mnozstva. Spolo¢nost’ preto neustdle vysadza nové plochy adnes
mad na 87 hektdroch viac ako 21-tisic stromov a devit’ odrod len vo Vi-
zoviciach a okoli, celkova rozloha vsetkych sadov zabera 188 hektdrov.
Dlhodobym zdmerom spolocnosti R. Jelinek je vlastnit' 200 hektdrov
vlastnych vysadieb, pretoze vdaka paleniu zvlastného ovocia ma firma

vacsiu kontrolu nad kvalitou surovin a dosahuje tak jedine¢na chut’

ajemnost’ svojich vyslednych produktov.

TOP PRODUKTY

Vlajkovou lodou medzi produktmi spoloc¢nosti Rudolf Jelinek zostd-
va stdle slivovica, ktort vyraba v niekol'kych variantoch (¢ira trojrocnd,
zlata, limitované edicie Vizovickej slivovice ¢i koser destildty).

Trojro¢na trikrit destilovana cira slivovica Rudolf Jelinek sa pri-
pravuje z tych najlepsich sliviek a pri jej vyrobe su dodrziavané mno-
horocné tradicie. Tdto prava slivovica tak prechddza trojstupnovou
destilaciou, vdaka ktorej dosahuje vynimocnu cistotu ajemnost.

Pitroéna R. JELINEK kosher slivovica — unikat, ktory v sebe spaja
tradi¢né valasské postupy vyroby, dohlad zastupcov americkej Ortho-
dox Union a pat’ rokov zrenia, ¢o je zarukou tej najvyssej kvality. Préve
tato slivovica stdla na zaciatku vyroby koéser produktov, ktoré sa vyva-
zali od 30. rokov do USA, a do dnesnych dob sa vyrdba v takmer ne-
zmenenej podobe. V ponuke je tradicnd Cira alebo zlat4, ktora ziskava
svoju nezamenitelnu farbu vdaka zreniu vdubovych sudoch, zachovédva
si vSak svoju typicku ovocnu chut.

Desatroc¢nad zlatd koser slivovica Rudolf Jelinek ziskava svoju farbu
vdaka zreniu v dubovych sudoch. Bola ocenena zlatou medailou za vy-
nimo¢nu chut’ v medzindrodnej sutazi destildtov v Beverly Hills v Ka-
lifornii.

Vizovickd slivovica je vyrdband vlimitovanom mnozstve zvlastnych
slivkovych sadov spolocnosti. Vroku 2008 bolo stocenych prvych 3 414
flias. M4 zlatistu farbu a plnu ovocnu chut’ ziskava destildt vdaka su-
Senym slivkdm, ktoré su do slivovice priddvané pocas zrenia. Od roku
2009 sa na trh kazdoroc¢ne uvadzaju dva varianty Vizovickej slivovice —
jednoodrodovd ¢ira azlatd, ktord vznikd kupdzou vybranych odrod.

V sortimente spoloc¢nosti Rudolf Jelinek vSak ndjdete aj dalsie
znackové ovocné destilaty tej najvyssej kvality, ako hruskovica, marhu-
lovica, Ceresnovica alebo jablkovica.

TYPICKY BUDIK

Ovocné destildty od Rudolfa Jelinka spozndte lahko — podla typickej
flase, ktord je kvoli svojmu tvaru oznacovana ako ,budik®. No aj tdto
ikonicka flasa presla svojou obmenou - v roku 2018, takmer po dvoj-
ro¢nom intenzivnom vyvoji, prisla v renovovanej podobe. Nova flasa
je vysledkom spoluprdce s moravskou sklarnou - vyraznym prvkom
sa stalo logo R. JELINEK, ktoré je pre spotrebitelov jasnou zarukou
kvality.

CASOVA OS

Plochy vlastnych sadov,
ktore k tejto krajine patria
odnepamati, spoloc¢nost
Rudolf Jelinek neustale
rozsiruje, aby tak nadalej
ctila tradicie svojich
zakladatelov.

1585 zaciatky palenia na Valassku
1891 Zikmund Jelinek zaklad4 svoju palenicu
1894 zaloZenie Rolnického akciového

zavodu ovocindrského Vizovice (RAZOV)

1919 synovia Rudolf a Vladimir preberaju firmu
1921 priktpenie firmy RAZOV

1934 zaciatok exportu kosher produktov do USA
1945 navrat synov Rudolfa z vojny;

Zdenék bohuzial v roku 1946 umiera,
Jifi pokracuje vo vedeni firmy

1948 znarodnenie firmy $tatom
1989 vznik $tatneho podniku Rudolf Jelinek
1994 vznik RUDOLF JELINEK, a. .,
zaciatok privatizdcie
1998 vstup novych akciondrov na cele
s Pavlom Dvordckom
2003 zaloZenie vlastnych sadov
2010 vznik R. JELINEK GROUP SE - skupiny,

ktord zastresuje investicie po celom svete

2019 rozsirenie sadov na 188 ha

InBar & Restaurant
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,, Na prihlasenych barmanov
¢aka pat mesiacov priprav,
kym sa najlepsi z nich stane

26. maja novym vitazom.

MARTIN STACHO TOMAS LIGAC

World Class
2020 zacinal!

NajreSpektovanejSia mixologicka sutaz sveta
World Class Competition pokracuje siedmym
slovenskym ro¢nikom. V bratislavskom
Mirror Bare v hoteli Radisson Blu Carlton
ho 14. januara slavnostne odstartovali hned’
traja byvali vitazi sitaze - Tony Velich,
Miroslav Telehani¢ a Tomas Nyari. Vitaz
tohtoroéného narodného kola poleti na
svetové findle do Australie!

iekol'’komesacné podujatie, ktoré je u nas pod pat-

rondtom spolocnosti Italmarket Slovakia, ponikne

okrem sutaZenia 23 barmanov z celého Slovenska aj

mnohé sprievodné akcie. ,Diageo World Class Com-

petition je platforma, ktord ovplyviiuje barovd kul-
turu na celom svete, o com sveddi aj to, Ze globdlne sa do nej zapojilo
uz 56 krajin,“ hovori Martin Dobi$, on trade riaditel’ spolo¢nosti Ital-
market Slovakia. Na Slovensku sutaz napriklad uz druhy rok spreva-
dza Cocktail Festival, vlani pribudla aj novinka v podobe World Class
Tour. T4 myslienku rozsirila aj medzi slovenskych barmanov a prevadz-
ky, ktoré sa zatial'do sutaZe este nezapojili, ale zaujima ich Zivotny $tyl,
ktory sa za niou ukryva.

World Class Competition nepatri medzi tie sutaze, na ktoré si bar-
mani pripravia cocktail a za jeden vecer sa s nim mozu stat’ vitazmi.
Na prihldsenych barmanov ¢aka pat’ mesiacov priprav, kym sa najlep-
§i z nich stane 26. mdja novym vitazom. Jednou zo sutaznych tloh je
napriklad priprava eventu v bare, kde pracuju, ¢i vypracovanie World
Class menu svlastnym cocktailom a perfect servom jedného z produk-
tov Diageo Reserve portfélia. Myslienka sutaze koresponduje s celosve-
tovym trendom pit'kvalitnejsie, origindlnejsie a sustredit’sa na zdzitok.

Reserve portfélio je na tento tcel ako stvorené, kedZe don patria
prémiové znacky ako Zacapa, Bulleit, Talisker, Singleton, Tanqueray
No. 10 a mnohé iné. Prave posledny menovany spirit bol tiez hlavnou
hviezdou uvodného workshopu, ktory sa konal v ramci $tartu nového
ro¢nika sutaze. Heart of Gold by Tanqueray No. 10 mali pod palcom vi-
tazi World Class Competition — Tony Velich a Miroslav Telehanic. Cie-
Iom bolo ukdzat’ barmanom, ako podporit’ citrusové srdce tohto ginu,
ktory vsebe trochu netradi¢ne spdja pomarang, grep ilimetu.

Zahrani¢ny host” a aktudlny vitaz ¢eského kola World Class To-
mas Nydri si pre barmanov pripravil okrem ochutndvky aj motivacnu
re¢, vramci ktorej sa podelil o svoj World Class pribeh. Barman zndmy
z prostredia hotelovych barov, ale aj z prestiZzneho prazského Heming-
waya, si po troch ucastiach v sutazi, kde skoncil na 8., 6. a 7. mieste,
chcel povedat’dost’. ,Napokon rozhodlo to, Ze som vedel, Ze sitaz nie je
len o vyhre, ale aj o spozndvani barmanov, novych technik ¢i surovin,
¢lovek sa pri kazdom ro¢niku velmi vela nauci,“ povedal Nyari, ktory
na Stvrty pokus celd sutaz aj vyhral.

World Class je komunitou cocktailovych nadsencov, ktori sa navza-
jom inspiruju. V exkluzivnom klube globalnych vitazov m4 svoje zastu-
penie aj Slovensko — cez osobnost’ Erika Lorincza, ktory vyhral druhy
rocnik svetového findle. Tento rok je uz jednym z potvrdenych ¢lenov
poroty Max La Rocca, World Class global finals judge & mentor. Aj on
bude rozhodovat, kto zo slovenskych barmanov abarmaniek poleti vje-
seni na globdlne findle do Austrilie.

,, Myslienka sutaZe koresSponduje
s celosvetovym trendom pit
kvalitnejsie, originalnejsie
a sustredit sa na zazitok.

i
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The BarLab

— Raising the bar

Novy projekt The BarLab, s podtitulom Raising the bar, spusta spolo¢nost
Italmarket Slovakia, a. s. Spojili v iom sily uznavani profesionali z barového prostredia
Tony Velich, Rébert Sajtlava, Miroslav Telehani¢ a Filip Navratil. Ich misiou je zlepsit
servis a pomahat slovenskym prevadzkam dostat sa na mapu cocktailovych barov sveta.
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The BarLab

raising the bar

Tony Velich Rébert Sajtlava

,Cocktailova kultura rozkvitd po celom svete ruka vruke srasticou
barovou scénou. The BarLab sleduje aktudlny celosvetovy trend, kto-
ry inspiruje ludi pit’ lepsie a kvalitnejsie, doslova uprednostnit’ zaZitok
pred resetom. Nasou ambiciou je, aby sa zdkaznici starali o to, ¢o, kde
a ako pijd, minimdlne tak, ako to robia pri jedle. Tento trend chceme
podchytit’ a poskytnut’ on trade prevadzkam plnu podporu vo forme
profesiondlneho konzultingu avzdelavania.

Vynimoc¢né na tomto projekte je, Ze nasich externych konzultan-
tov Mira a Filipa doplnia full time ambasadori exkluzivne pre The Bar-
Lab - Tony a Rébert. V praxi tak budeme vediet' pomdhat’ previdzkam
ovela flexibilnejsie. Je to celorocny projekt, ktory ma ambiciu naozaj
pozdvihnut' latku celej barovej scény. The BarLab vychddza z viacerych
doplnujucich sa konceptov, ktoré tvoria jeho piliere, tak ako uzndva-
ny tim profikov, ktory sa mi podarilo spojit’ do jedného timu,” povedal
Martin Dobis, on trade riaditel’ spolo¢nosti Italmarket Slovakia a tvor-
ca myslienky The BarLab.

Co konkrétne projekt The BarLab prinesie on trade prevadzkam?

Mnozstvo workshopov a stdle populdrnejSich pop-up eventov ¢i
festivalov, interaktivnych tréningov na rozne témy a produktové ka-
tegorie, odborné konzultdcie pri zostavovani menu, ale aj obohatenie
personalu relevantnymi znalostami napriklad v upsellingu, prezen-
tdcii barovych trendov a inspirdcie na perfect serve jednotlivych pré-
miovych a ultraprémiovych spiritov - v dosledku toho vsetkého mézu
majitelia ocakdvat'vyssie trzby a celkovu prosperitu prevddzky, ale aj lo-
jalitu zamestnancov.

Jednym z in-house reprezentantov projektu je prvy vitaz sloven-
ského kola World Class Competition Tony Velich. Stdva sa nielen ofi-
cidlnym ambasadorom tejto najprestiznejSej barmanskej sutaze, ale aj
celého Diageo Reserve brands portfélia, do ktorého patria prave naj-
populdrnejsie ultraprémiové spirity. V roku 2018 ziskal Tony na Slovak
Bar Awards ocenenie ambasddor roka a do projektu prichddza z vede-
nia konceptu The Velvet, ktory v sucasnosti patri k $picke slovenskej
barovej scény.

,The BarLab ma oslovil zviacerych dévodov. V prvom rade viem, Ze
timova prdca je klu¢om kispechu a za tymto projektom stoji tim ska-
senych ludi, ktori uz niekol’ko rokov inspiruju svojou pracou. Preto mi
je ctou doplnit’ tento tim a vneposlednom rade to beriem ako poslanie

Miro Telehanié¢ Filip Navratil

posuvat barovu scénu na Slovensku,” vyjadril sa Tony.

Dalsim in-house ¢lenom The BarLab timu je Robert Sajtlava, ba-
rova osobnost’ roku 2019. ,Ked’ ma spolo¢nost’ Italmarket Slovakia
oslovila na poziciu gin ambasddora a lektora pre Diageo Bar Academy,
nevdhal som ani sekundu. Projekt The BarLab vnimam ako Spickovy,
komplexny program urceny pre barové a restauracné prevddzky so za-
ujmom posuvat’ svoje vedomosti a zru¢nosti na dalsiu uroven,” vyjadril
sa Robert.

Rum project md v The BarLab zostave pod patrondtom zase po-
sledny vitaz slovenského kola World Class Competition, Miroslav Te-
lehani¢. ,Povedal som dno z dvoch dévodov. Prioritne preto, Ze sa
sustreduje nielen na cocktail bary, ale na kompletny sektor HORECA,
teda od restaurdcii cez hotely aZ po kaviarne. Tak m6Zeme menit’ klep-
Siemu celd barovd gastronémiu. Druhym dévodom je fakt, ze budem
pracovat’ so Studentmi, ¢o je velmi podstatné pre buducnost,“ povedal
Telehanic.

Je to celoro¢ny projekt,
ktory mé ambiciu naozaj
pozdvihnut latku celej
barovej scény.

Whisky project vramci The BarLab ma pod palcom dalsi top bar-
man a slovensky vitaz World Class Competition, Filip Navratil, ktory je
zaroven single malts ambasddorom.

Pole posobnosti projektu The BarLab je Siroké, ale pritom nie je
jednorazovou akciou, ale komplexnym, $pickovym programom, ktory
bude on trade prevadzky sprevadzat’ cely rok ajeho cielom je skuto¢ne
naplnenie svojho podtitulu - pozdvihnut' latku nielen jednotlivych ba-
rov, ale vkone¢nom dosledku celej slovenskej gastro scény. Od februdra
2020 sa mame na ¢o tesit’ Viac informadcii u obchodného timu spoloc¢-
nosti Italmarket Slovakia, a. s.
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ajcastejSie sa stretneme s flasami s objemom 0,75 litra,

ktoré sa nazyvaju aj Standardné. A preco je vlastne Stan-

dardom préve objem sedem a pol decilitra? Prave tol'ko

vzduchu vraj vedel skldar pohodlne vydychnut' do horu-
ceho skla, ked’ ho tvaroval, aby mohol vyfiknut’ ¢o najviac flias za ¢o
najkratsi ¢as. Dnes uz flase, samozrejme, vyrdbaju stroje.

Poculi ste uz o flasiach s ndzvami biblickych kralov? Maju vacsi
objem, ako je ,Standardka®, a takto ich nazvali v oblasti, kde sa vyraba
najzndmejsie Sumivé vino sveta, teda vChampagne. Neskor nazvy pri-
jali s malymi zmenami aj v Bordeaux a Burgundsku. Podla biblickych

i d s T krdlov st nazvané Jeroboam (3 1), Rechabedm (4,5 1), Matuzalem (6 1),
i 3 - . et 145, Salmanazar (9 1), Baltazar (12 1), Nabuchodonozor (15 1), Melchior (18 1),
’Sklené flase - VgeStranny obal nielen na vino, ale aj inO, aIkOhOI: li : 3 . ald ! : = 3 . Ty - id oty . Salamuin (20 1), Golias (27 1) a Melchizedek (30 1) a vyjadrujui prave vel-
sirupy &i €okolvek tekuté, €o v potravinérskom priemysl e méieme héj /e do . % "y s el . - et y by ' kost’ danych kralov a patriarchov. Najoblubenejsie st vSak dvojlitrové
? pry L o e SO .1 % . Lo Ak A5 Fela o i 3 | i magnum flase, ktoré dnes vyuzivaju nielen vspominanych oblastiach,
skla sa vzdy plnilia budu pinit uslachtilé vina. Svet vinovych flias je: e . = x Ay : I o
e =9 ; - - roie, TN w : ; et e h gy C i -2 ‘ ale maju ich radi vindri z celého sveta.
rozmanity, a to nielen €o sa tyka objemu, ale aj farby skla, tvaru Cii ; ? ST ' N e ; Anaco st nadoby na vino takych vel'kych objemov vlastne dobré?
s ¢ ni ¥ ’ : ¥ ] e Ide o istti symboliku - ked*e pri champagne je v podstate kazd4 flasa
unikdt, ak nalievame vino vic¢sej skupine zvel'kej flase, mame istotu, Ze
I - ! vsetci piju ten isty ndpoj. Someliérom sa s1iou pracuje mozno tazsie po
-— . Ko e 8 .'.-h:_- s Al T I ¥ g . TR o} o i T 3 Y & - fyzickej stranke, zhladiska predaja je to vSak vyhodnejsie. Urcite si vSak
] 3 ey 4 ; - } Y i v : 2= spominate aj na Formulu 1, kde traja jazdci na stupni vitazov rozprasu-
A o ' 7 G ! __- # - 1 i i ! Ty g ’y ; : | b ' ' ju champagne na dav pod pédiom z trojlitrovych Jeroboam flias. Dal-
I ﬁ.‘ l : o . FEAT et e "l 4 t ok £, } o oy T i T , $im faktom je, Ze vo vacsej flasi vino zreje pomalsie.

‘ T 't | it P . - VR o3 e Ak et ' : 3 Y Pistol, flauta aj fiasco
J ) | " AT PR Lo o SRR, SN : ¥ -y fiae. Najrozmanitej$ou kategériou vo svete vinovych flias je viak jednoznac-
W ﬁ i RN Y L 8 b ;: oy : Ay . 2% ; 4 ne tvar. Rdzne oblasti sveta sa pysia typickym tvarom svojich flias a do-
1 M ' ' e ; 5 ' ] konca su legislativne zakotvené tak, aby ich vindri museli pouZivat’
a zachovavali tak tradicie daného kraja. Takymto prikladom je napri-
b klad aj tokajska flasa, ktora je typicky uzemcistd, so SirSou spodnou
o, oy iy = o b P i Wy g (I . - EL- . castou auzkym hrdlom opticky mierne nakrivo. Ak chce vmadarskom
u [T’ ] - A - : ool o 1 A ; y K . - Tokaji vindr pouzit’ inud flagu, moZe tak urobit,, aviak iba pre tie vina,
l I ' 8o o ' s . = - 5 _ A .. T " ktoré nenesu ndzov niektorej typickej tokajskej kategorie, napriklad
¥ Do, R oo | 4" 'y & ! , 1 ! : putriové vina.

E]

Pt L7 3 ‘ i+ " T A . Rozne tvary sa vyuzivali v minulosti najma z praktickych dévodov
§ o l | 2l N | : ' tp= Lo Ly jednoduchsieho transportu. VZdy islo o to, aby sa ich naukladanych ¢o
i : oy v 1 '__:j,.' 3 1 najblizsie k sebe zmestilo ¢o najviac - najskor do $pecidlnych kosikov

B F 3 : ; - akosov, neskor skatul’adnes karténov a paliet - ale samozrejme sa vzdy

Rozne oblasti sveta sa pySia
typickym tvarom svojich flias
, : a dokonca su legislativne
Y Ry C e , . oy - : : zakotvené tak, aby ich vinari

Er T e -

museli pouZivat a zachovavali
tak tradicie daného kraja.

myslelo aj na atraktivny dizajn. Najcastejsim tvarom, ktory sa dnes vyu-
Ziva celosvetovo, je bordeaux. Pri tomto type sa skuto¢ne nekladu ziad-
ne medze - farba skla sa pohybuje od ¢ireho cez zelené aZ po hnedé
sklo, plnia sa don biele, ruZové aj Cervené vina najroznejsich odrod. Vel
mi rozsirend je vSak aj elegantnd burgundy sjemne sklonenymi pleca-
mi, typickd pre Chardonnay, Pinot Noir ¢i Gamay, ale nie je to pravidlo.
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Rozne tvary flias (zlava): magnum burgundy, tokajska flasa,
bordeaux, burgundy s reliéfom papezskej pecate z Chateauneuf-
-du-Pape, alsaska flauta, flasa na sekt/champagne, bocksbeutel
amagnum bordeaux.

Oltubené su aj rynska pistol’ a alsaskd flauta, ktoré su vysoké a stihle,
typické su prave pre francuzske Alsasko ¢i nemecku Moselu, ale dnes
ich ndjdete kdekolvek a ¢asto sa do nich plnia prave rizlingy, silvanery,
traminy ¢i muskaty.

Zaujimavd je aj tzv. bocksbeutel, ktora sa pouziva najma v nemeckej
oblasti Franken, ale podobnu pod ndzvom cantil ndjdeme aj v Portu-
galsku, kam sa dostala prave odtialto. Traduje sa, Ze flasa dostala ndzov
podla capieho mieska, o je aj doslovny preklad nemeckého slovicka.
V skuto¢nosti by vsak ndzov mal symbolizovat’ tasku na nosenie mod-
litebnych knih. Ak takuto flasu neznaly konzument uvidi v obchode,
moZe mat’ pocit, Ze je v nej skor brandy alebo iny tvrdy alkohol. Tym-
to vSetkym sa vSak netreba nechat’ odradit, pretoZe vnutri ploskej fla-
Se mozZe byt  ozaj krasne vino, zvacsa z odrdd Rizling rynsky, Silvaner
alebo Miiller Thurgau. Vyhodou flase bocksbeutel je, Ze sa daleko ne-
odkotula a moZete na seba nastohovat’ viac kusov a usetrit’ priestor.
Nevyhodou je zase to, Ze dnesné chladnicky na vino alebo prepravné
kartonové skatule si snimi nevedia celkom poradit’.

Tradiciou, od ktorej sa vS§ak dnes uz upustilo, je flasa sndzvom fias-
co. Bola typickym balenim pre toskanske Chianti, ma banaté telo, do
polovice obalené do slameného kosika s podstavcom. Vdaka robust-
nejsiemu telu sa lahsie prepravovala a tiez vdaka kosiku nemusela mat’
ploché dno, ateda jej vyroba bola lacnejsia. Dnes sa v§ak najkvalitnejsie
Chianti bali do flias typu bordeaux a fiasco ndjdeme uz len v toskan-
skych restaurdcidch v podobe svietnikov, pretoze vino s chrdnenym
oznacenim pévodu Chianti Classico uplne zakazalo jej pouZivanie.
Slovo fiasco je talianskym pomenovanim pre flasku, ale v talianskom
slangu ,naplnit’flasku” znamend urobit’ nejaky preslap. Preto ak si fias-
co kupite, modze sa stat, Ze aj mok, ktory z nej nalejete do pohdra, bude
pripominat’ rovhomennu situdciu.

VINCA

—
Hoermin ™

CARASSIA

. Miamu e monsdl

@ sLAVOMIRARASKOVIC

Najcastejsim tvarom,
ktory sa dnes vyuziva
celosvetovo, je bordeaux.

Niektoré flase tiezZ maju pod hrdlom reliéf. Tak je tomu napriklad
pri flasiach z Chateauneuf-du-Pape z juzného ddolia rieky Rhona, na
ktorych je reliéf prekrizenych svitopeterskych klicov - pecat’ papeza.
Aj na Slovensku by sme vSak nasli flase s reliéfom - napriklad vrchna
Cast’flase zvindrstva Masaryk vyzerd ako historickd Rotunda sv. Juraja
v Skalici.

Urcite ste sa uz stretli so sietkou z tenkého zlatého drétika, v kto-
rom su ,uvaznené” flase zo $panielskej oblasti Rioja. V roku 1858 Ca-
milo Hurtado de Amézaga ziskal $panielsky kralovsky titul Marqués
de Riscal. Bol nan natol’ko hrdy, Ze sa rozhodol tak pomenovat’ celé
vindrstvo. Camilo studoval v Bordeaux a naucil sa vyrdbat’ vina podla
francuzskej tradicie. Ked’sa vratil do Spanielska, za¢al experimentovat’
a Coskoro sa jeho vina stali oceniovanymi, vyhladdvanymi, ba dokonca
oblibenymi na kralovskom dvore Alfonsa XII. A tu sa svojej prileZitos-
ti chopili rozni falSovatelia - prazdne flase opat’ plnili neorigindlnymi
vinami. Camilo sa snazil chranit’ svoju povest’ a pre svoje vzacne vina
vymyslel drotenu sietku, ktord zakryvala celd flasu vritane uzaveru.
FalSovatelia tak nemohli odstranit’ korok ¢i nahradit’ origindlne vino
neorigindlnym bez toho, aby siet' neposkodili. Tento vynélez mal vel'ky
uspech a coskoro zacali nasledovat’ aj dalsi vyrobcovia kvalitnych vin
zRiojy, ktori sa snazili chranit’ aj svoje vzacne vina. Casom bolo poui-
tie droteného pletiva také rozsirené, Ze zlaty drot sa stal akymsi symbo-
lom prestize a dnes je v Rioje uz akousi tradiciou.
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Aj v nhovom roku
pokracujeme serialom
Sprievodca vinami,
v ktorom vas nadalej
budu sprevadzat
odbornici z Vitis
Pezinok - hlavny

technoldg Juraj
Slovacek a someliér
Juraj Kordiak. Dnes
sa pozrieme na odrodu,
ktora vznikla u nasich
vychodnych susedov -
Alibernet.

ato relativne mladu odrodu vyslachtili v roku 1950
vbyvalom Sovietskom zvize vUkrajinskom vedeckom

Ustave vinohradnickom avindrskom vOdese. Vznikla

kriZzenim odrod Alicante Henri Bouschet a Cabernet

Sauvignon a aj svoje meno ziskala zIi¢enim casti na-
zvov oboch rodicov. Na Slovensku bola zaregistrovand az v roku 1975
adodnes sa aj napriek svojim znamenitym vlastnostiam velmi neroz-
sirila - ndjdete ju na menej ako stotine plochy vinohradov.

Doévodom moézu byt jej ndrocné poziadavky — preferuje svahovité
pozemKy sjuznou az juhozdpadnou expoziciou a hodi sa len do tep-
lych oblasti. Navyse vyZaduje vyzivnd podu s dobrym vodnym hospo-
darstvom.

Pozor, Alibernet farbi!
,Alibernet sa spolu s dalsimi odrodami ako napriklad Neronet radi
medzi farbiarky,” charakterizuje odrodu hlavny technolég Juraj Slo-
vacek. ,Farbiarky su modré mustové odrody vinica, ktoré maja vyso-
ky podiel farbiv nielen v Supke, ale aj v duZine hrozna. Boli slachtené
Specidlne na to, aby slizili ako primes na zintenzivnenie farby do od-
rod s niz$ou intenzitou. Prdve pre svoju vyraznd a tmavu farbu sa na
Ukrajine dodnes nazyva Odesskij cornyj.“ Alibernet sa v§ak vyznacuje
silnym kabernetovym charakterom, ktory zdedil od jedného zo svo-
jich rodicov, preto sa ¢asto vyuziva na vyrobu cervenych cuvée.
Samozrejme, z Alibernetu sa vyrabaju aj odrodové vina. Tdto prax
je vo vel’kom rozsirend aj unds. Z Alibernetu sa rodi vino tmavocerve-
nej farby, ktoré v sebe nesie nddych Cabernetu Sauvignon. Ma boha-
tu vonu, ktora snubi Cernice a dalsie bobulové ovocie, sladké drievko
akadvu. Vino je stredne plné aZ plné, ma vyssi obsah trieslovin a zane-
chdva dlhotrvajucu chut), vktorej ndjdete napriklad jemné klincekové
odtiene alebo ndznak zelenych makovic.

Parovanie s jedlom
Alibernet je velmi v§estranny, je vyborny sim osebe, no dobre si rozu-
mie aj so Sirokym zdberom jeddl. ,Najlepsie si ho vychutndte vkombi-
ndcii sjedlami zdiviny, biftekom na zelenom koreni alebo aj stelacim
steakom sjemnym bylinkovym maslom. Takisto velmi dobre vynikne
aj so syrmi, je jedno, ¢i plesniovymi alebo udenymi,” odportca some-
liér Juraj Kordiak. Podavajte ho pri teplote 14 aZ 16 stupniov.

Ak vés Alibernet oslovil a chceli by ste ho ochutnat), ndjdete ho aj
v ponuke Vitis Pezinok. Z radu Chateau Pezinok sa moZete rozhod-
nut’ pre suchy Alibernet, rocnik 2017 a z radu Vitis Galéria je pre vds
pripraveny suchy Alibernet, ktory si uz vybojoval niekol’ko medaili na
nominacnych vystavdch.
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zmeny a vino

Média su plné sprav, ako globalne oteplovanie meni zivot na Zemi, roztapaju sa ladovce,
vymieraju zivocisne a rastlinné druhy... Je nas na zemeguli vela, vac¢sina z nas si vychutnava
materialisticky zivot plnymi duskami a poniektori radsej otocia tvar pred kazdou negativhou
informaciou, ktora by nahodou mohla zasahovat do ich spokojného, pohodiného
zivotného Stylu. Zmeny v klime sa zacinaju dotykat vSetkych odvetvi a vynimkou
nie je ani vyroba destilatov a vin.
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akty zozbierané z rozmanitych svetoznamych vindr-

skych oblasti uz jasne poukazuju na to, Ze kvalita vy-

robeného vina sa zmenila, a to préve vdaka celkovému

oteplovaniu. Studie vychadzajtice zklimatickych zmien

v poslednych patdesiatich rokoch jasne naznacuju, ze
sa teplota na Zemi zvysi priemerne o dva stupne v nasledujucich tri-
dsiatich rokoch. Dva stupne mozno nezneju az tak katastroficky, ale
z dlhodobého hladiska to pre niektoré vinarske oblasti predstavuje az
riziko zaniku. Hroznu zrejucemu v teplom podnebi to neposkytuje do-
stato¢ny ¢as na dozretie Specifickej chuti daného vina. Splni sice obsah
cukru, ale ostatné chute prizna¢né danej odrode chybaju. Dr. Grego-
ry Jones z Juhooregonskej univerzity spolu s kolegami zverejnil vysled-
ky tohto vyskumu, ktory zahfnal 27 najzndmejsich vindrskych oblasti,
a upozornil, Ze pre regiény s teplym podnebim by sa tdto skutocnost’
mohla stat’kritickou (ide o oblasti ako juzné Francuzsko, Hunter Valley
v Australii, Barolo ¢i Chianti v Taliansku, Rioja alebo Kalifornia). Glo-
bélne oteplovanie tiez nuti vindrov prehodnotit’ zauZivany zvyk pes-
tovat’ hrozno v severnej hemisfére na kopcoch smerujicich na juh ¢i
juhovychod avjuznej hemisfére kopcoch otocenych na sever. Silnejsie
slnko azvysena teplota posobia na bobule omnoho rychlejsie a nastdva
prezrievanie hrozna. To sa da ¢iastocne vyriesit’ skorsim zberom trody,
ale va¢sim problémom je to, Ze vysoké teploty a tiez sucho dokazu sp6-
sobit’ zastavenie metabolickych procesov v rastline, a teda hrozno ne-
dozreje vobec. Niektori uz zacali skupovat' izemia pre svoje vinohrady,
ktoré st otoc¢ené opacnym smerom.

Nové vinarske oblasti
Kym majitelia vinic v najzndmejsich a najstarsich vindrskych oblas-
tiach trpia klimatickymi zmenami, vindri v krajindch ako Anglicko
a Polsko sa zvySenym teplotam tesia. Tam sa doneddvna darilo iba od-
roddm prosperujucim vchladnejSom podnebi, ale vindri vjuZznom An-
glicku nedaleko od Londyna uz od roku 2013 pestuju klasické odrody
Sampanského ako Chardonnay, Pinot Meunier a Pinot Noir. A prospe-
ruju. Teploty sa tam momentdlne pohybuju vpodobnom rozmedzi, aké
bolo v oblasti Champagne v 80. rokoch. Vinohrady rastu v temer iden-
tickej zemine, akd sa nachddza v Champagne. Vel'kost’ oblasti, kde sa
pestuju tieto odrody, sa medzi rokmi 2010 a 2017 viac ako strojndso-
bila. Anglické Sumivé vina pravidelne predstihuju Sampanské na me-
dzindrodnych sutaziach a ochutndvkach. Od sampanského sa odlisuju
svojou Ziarivou prijemnou aciditou a kvetnato-ovocnou sviezostou.
Geoldg a expert vo vindrstve profesor Richard Selley vytvoril $pekula-
tivhu mapu potencidlnych vindrskych oblasti v Spojenom krdlovstve
vroku 2080 na zaklade zndmych faktov o rastucej teplote. Vjeho mape
su odrody ako Pinot Noir aChardonnay posunuté uz na sever Anglicka
ado Walesu a odroda Merlot dominuje na ostatnom tizemi.

Extrémne vykyvy poéasia
Dalsimi alternativami, ako zostat’ vo ,vindrskej“ hre, je presavat’ vini-
ce do vyssich uzemnych poloh vo svojich oblastiach alebo ich uplne
presunut’ do chladnejSieho podnebia severnejsie v severnej hemisfére

ajuznejsie vjuznej hemisfére. Presuny do vyssich nadmorskych vysok
poskytuju dlhsie chladnejsie noci a kratsie intenzivnejsie teplo, o do-
voluje hroznu dozrievat’ v stabilnejsich podmienkach pocas dlhsieho
casového obdobia. Pestovanie hrozna vo vyskach prindsa so sebou aj
tskalia v podobe chudobnejsie vyZivenej pody, nedostatku vody a ne-
predvidatelnosti podnebnych vykyvov. Tu je vhodné poukazat’ na fakt,
Ze aj velmi malé zvysenie priemernej teploty na Zemi sposobuje ob-
rovské zmeny v podobe extrémnych vykyvov pocasia. Nie iba celko-
vé oteplovanie, ale najma klimatické vykyvy maju nevidané dosledky
pri pestovani hrozna ¢i inych plodin. V 2017 zasiahli Bordeaux nesko-
ré jarné mrazy a vmdji 2018 utrpeli vinohrady vdzne krupobitie, ktoré
znehodnotilo tisice akrov vinic. PoZiare, neocakavané suchd alebo na-
opak povodne, silné vetry ¢i no¢né mrazy sa stdvaju viac a viac nepred-
vidatelnymi avindri hladaju ré6zne moznosti, ako zabranit' zniceniu ich
arody. Avsak vsetko nasvedcuje tomu, Ze to je boj na dlhé trate a vindri
si na klimatické katastrofy budu musiet’ zvyknut'a prijat’ich ako sucast’
svojho remesla.

Vindrstvo ako priemysel je a vZdy bolo zlozité a dosiahnutie tspe-
chov bolo namdhavé. S rasticimi vykyvmi pocasia a gradudlnym
oteplovanim prichadza prislub este vac¢sieho chaosu a nestability. To,
samozrejme, nie je idedlny stav pre vinohradnictvo ¢i celkovo pre pol-
nohospoddrstvo. Globdlne oteplovanie nastavuje ludstvu zrkadlo za
spravanie sa k Zemi od ¢ias priemyselnej revolucie. Ovplyvnuje (a ur-
Cite este len ovplyvni) Zivoty ludi vo vSetkych sférach, avsak najviac si
L,UZija“ nasledujice generdcie. Kazdy md k tejto téme vlastny postoj, od
strkania hlavy do piesku a chcenej-nechcenej arogancie cez ndjdenie
rovnovahy medzi nasimi potrebami a materidlnym nadbytkom azZ po
radikdlnu zmenu ndsho Zivotného Stylu a zosuladenie nasich ¢inov
s prirodou. Jednoducho to vystihol Mahdtma Gandhi: ,Zem uspoko-
ji potreby kazdého ¢loveka, ale neuspokoji kazdého chamtivost.” Ak si
chceme uzivat’ luxus, ako je popijanie kvalitného vina, aj o x desiatok
rokov, je nevyhnutné vnimat’ globdlne oteplovanie ako redlny problém.

,, Kym majitelia vinic
v najznamejsich a najstarsich
vinarskych oblastiach
klimatickymi zmenami trpia,
vindri v krajinach ako Anglicko
a Polsko sa zvysenym
teplotam tesia.
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Trendy v pivovarnickom priemysle v ostatnych dvoch-troch desatrociach
celosvetovo udavaju staty, kde doslo k takzvanej ,,pivnej revolucii“. PresnejSie povedané,
vo velkej miere sa ha tom podielaju novovzniknuté malé a nezavislé pivovary,
oznacované velakrat aj ako remeselné. Tie priniesli a zaviedli bud oprasené,

InBar & Restaurant

drinking P1VO

-

PIVO V ROKU 2020

zabudnuté pivné styly, alebo ich inovovali.

Predpoklada sa
intenzivnejsia produkcia
piv v mensich, limitovanych
ediciach, ktoré maju
pritiahnut novych
konzumentov.

Zdroje: www.beveragedaily.com | www.gold

www.craftbrewingbusiness.com | www.drinkrig

ajvyraznejsie sa to prejavilo vUSA, kde je vsucasnosti pre-
vadzkovanych viac ako 8 000 takychto pivovarov a ich
podiel na trhu s objemom vyrobeného piva, ale aj trzieb

kazdym rokom rastie.

Nemozeme vSak zabudnut’ ani na pivovary z Eurdpy, no aj Australie
aNového Zélandu, kde podla vzoru tych severoamerickych vel'mi rych-
lo zaplnili trh adopyt po remeselnych pivach.

A ako je to u nds, na Slovensku? V podstate kopirujeme celosveto-
vé dianie, aj ked’s etablovanim sa na pivnom trhu to producenti nema-
ju velakrat lahké. V kazdom pripade s motorom inovdcii a pristupom
k zavddzaniu réznorodych novych pivnych stylov. V neddvnej dobe asi
najviac prerazili a spropagovali u nds nie velmi zndmy pivny $tyl India
Pale Ale (IPA).

CONAS ASI CAKA VROKU 2020?

Remeselné pivovary

Doéraz sa bude kldst’' na ponuku piv uvarenych z regiondlnych surovin
(vlastny slad, chmel ¢i ovocie) vyrobenych remeselnym spésobom a na
tom bude postavend aj cast’ich marketingu.

Trend rozSirovania roznorodosti sa pravdepodobne nespomali,
vostatnom obdobi kralovala IPA aje predpoklad, Ze si vsegmente ma-
lych vyrobcov svoje miesto udrzi, ale len surcitymi zmenami. Od $tylu
Hazy IPA, New England IPA, ktoré boli plné ovocnych voni a chuti, sa
pomaly, ale iste presadzuje Brut IPA, lahsia, svieZejsia asuchsia ako IPA.
V neposlednom rade nastupuju aj Pale Ale s pridanim r6zneho exotic-
kého ovocia ¢i korenin.

Predpoklada sa intenzivnejsia produkcia piv v mensich, limitova-
nych edicidch, ktoré maju pritiahnut’ novych konzumentov. M6Zeme
ocakavat’ aj posun k zniZovaniu obsahu alkoholu a zdroven nizsiemu
poctu kalorii piva v suvislosti s rastucim trendom zdravého Zivotného
$tylu medzi mladymi lud'mi, ale ¢im dalej viac aj u vekovo starsej sku-
piny konzumentov piva.

Pivovary postupne zaraduju do svojho portfélia aj sytené nealko-
holické a nizkoalkoholické ndpoje ochutené chmelovymi produktmi
aovocim. Dopyt po sour ale a kyslych pivach bude aj nadalej rést,, rov-
nako ako po pivdch sekunddrne kvasenych ¢i lezanych v sudoch po
whisky, rume, cervenom vine.

Ocakdva sa kreativnejsi pristup v podobe spdjania piva s inymi na-
pojmi, pripadne hladania a spdjania technoldgii vyroby piva avina, ako
aj inych ndpojov s nizsim alebo Ziadnym obsahom alkoholu (napriklad
kombucha).

Po vsetkych tych Double IPA, DDH IPA a podobne sa pivovary po-
maly vracaji k ponuke lahsich a chutovo ¢istejsich remeselnych le-
Ziakov (Pils, Helles, leziakov plzenského typu), ktoré vlastne nikdy
nestratili svojich skalnych konzumentov a ekonomika pri nich bola
vzZdy v porovnani so spominanym Stylom IPA priaznivej$ia. MézZeme
tiez pozorovat’ znovuobjavovanie klasickych pivnych Stylov vich Cistej
podobe - ¢i uz britskych (ESB, Bitter, Mild), belgickych (Saison, Dubbel),
alebo nemeckych (Weizen, Bock).

Dalsim trendom je odklon od plnenia remeselnych piv do PET
obalov k plneniu do sklenenych flias, ale aj aluminiovych plechoviek
ainych lahsie recyklovatelnych obalov.

Podniky

Podniky, kde nosnym produktom predaja je pivo, budu pre zvysenie zd-
ujmu viac spolupracovat’ s malymi pivovarmi, ktoré velmi pruzne rea-
guju na zmeny. PrileZitostne tak mé7u ponukat’ piva zjedného pivovaru
na vsetkych vycapnych kohutoch. Predpokladom do buducnosti je aj
zniZenie poctu piv na vycape a va¢si doraz na kvalitu poddvaného piva.
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Kaviarne s vyberovou kavou uz ani na nasom trhu nie st ziadnou novinkou.
Ich ponuka sa vSak stale rozSiruje a ovela viac ako kedykolvek predtym sa dba na

vystopovatelnost kavy, ktord ma zakaznik v salke. O tom, aké dalSie faktory budu vplyvat

na kaviarensku scénu v tomto roku, sme sa rozpravali s baristom Samuelom Chlpekom.
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Ako by sa dali charakterizovat’ momentalne globalne trendy v ka-
vovom biznise avo svetovych kaviarnach?

Stédle sme v situdcii, ked’ je kaviarenskd scéna ovplyvriovana tre-
tou vlnou. A to nie je len dlhd brada, farebné ponozky a tabu v pripade
cukru vkave. Ide predovsetkym o doraz na vystopovatelnost’ produktu.
Prihliadame na to, aby vsetky casti kdvového retazca dostali dostojne
zaplatené za produkt, ktory si zdkaznik moéze vkonecnej faze vychutnat’
vs$dlke. Teda dno, urcite rieSime direct trade, fair trade a vSetky ostatné
,cool trade, ale ide o to, naozaj to dodrziavat'a nielen sa chvalit’ akym-
si diplomom, ktory vam dal vas distributor kdvy a na ktory pada prach
v kaviarni. Dne$né kaviarne sa snaZia priamou cestou cez praZiarov
udrZovat’ kontakt s farmdrmi a rodinami, ¢o koniec-koncov vyuZzivaju
aj v oblasti marketingu (vidime to na priddvani fotiek farmédrov, infor-
madcii o nich, o ich rodine a ¢asto aj o nevyhovujucich podmienkach,
v ktorych Ziju, no préve podporou kuipy ich produktu sa td situdcia
moZe zlepsit). Globalnym trendom je tiez hrdit’ sa, Ze kdva sa pripravu-
je len z arabiky. Je vSak casto uplne jedno, ¢i podnik ponuka kdvu len
zarabiky, ked’je extrémne preprazend a ani nevedia z ktorého regiénu.
Vystopovatelnost, to je slovo, ktoré v sebe zahfia moznost presne ve-
diet’ odrodu, typ spracovania, mesiac zberu ¢i mnozstvo zdaného dru-
hu, ktory bol vypestovany. Snaziac sa tak zdkaznikom predat’ produkt,
o ktorom viem ¢o najviac. Ved’ predsa tovaroznalectvo nie je len otom,
ako md vyzerat’ cappuccino a Ze espresso md byt ndpoj s nejakym obje-
mom. Je to §tudium vsetkych ¢asti az do tplnej hibky.

AKko sa tieto trendy odrdZaju na slovenskej scéne?

Slovenskd scéna je velmi $pecifickd, hoci vidno, Ze vznik4 stdle viac
kaviarni svyberovou kdvou, ktoré dbaju na vystopovatelnost’ produktu.
Stdle tu vS§ak mame kaviarne ponukajuce preprazené, nie velmi kvalit-
né espresso za 90 centov. Nie je to zIé, ved' Taliansko ako ,,matka espres-
sa“je hlboko zakorenené v historii kdvy, a treba sa k tomu postavit’ ako
k niecomu, ¢o formuje stdle sa rozvijajucu kavovua kulturu. Myslim, 7e
jednym z trendov je zdkaznikovi prindsat’ aj cosi viac — pohodlie v pri-
jemnom prostredi, kvalitny dizajn spojeny s produktovym portféliom.
Na Slovensku sa z baristov stavaju ludia, ktori su rovni k zdkaznikom,
azacina sa pomaly vytrdcat'takd td nadradenost, Ze ¢asnik je len sluha.
Ano, sluzby st od slova shizit, ale skor by sme sa mali pozerat’ na tych-
to pracovnikov ako na ludi, ktori su odbornici a predavaji nieco, ¢im
uspokoja potreby ludi.

Ako sa za posledné roky zmenili ndroky ¢i preferencie zdkaznikov
aako sa to odrazilo vponuke kaviarni?

Tak ako som spominal, ludia ovela viac prihliadaju na to, ¢i piju
zmesové kdvy alebo Cistu arabiku. Arabiky su kvalitnejsie (Co ilaici dnes
beru ako fakt), no nie je jedno, akym prazenim td arabika presla - ak je
zhorend na uhol, asi z nej pri extrakcii nevytazim ten chutovy poten-
cial ako pri svetlejsie prazenych arabikdch. A to si sice pomaly, ale isto
zac¢inaju ludia uvedomovat'. PreZiju aj acidnejs$iu kdvu, no vedia, Ze pija
produkt, na ktory sa prihliadalo svysokym dérazom. Ale to sa skor deje
umladsich ludi. Ti starsi vi¢sinou stéle zastdvaju ndzor, Ze pokial' kdva
nie je horka, nie je to spravna kdva. Dnesné vyberové kaviarne uz nepo-
nukaju len jednoduché kavové napoje ako espresso, cappuccino a po-
dobne, ale zameriavaju sa na podanie jednej atej istej kavy vo viacerych
variantoch. Cielom je zdkaznikovi ukdzat, Ze to isté zrno pri inom mle-

Samuel
Chlpek

barista

Prihliadame na to, aby vSetky
Casti kavového retazca dostali
déstojne zaplatené za produkt,
ktory si zakaznik méze v konecnej
faze vychutnat v salke.

ti, inej vstupnej a vystupnej gramazi a inom type pripravy (hand brew,
espresso strojom atd’) vie podat’ aj iny chutovy zdZitok. TieZ sa robia
rozlicné sety kav, ktoré ponuknu zdkaznikovi moznost zazitku.

Ako to podla vds bude vyzerat’ v nasich kaviarnach vtomto roku?
Aké kdvy budu hostia vyhladdvat, na ¢o sa budu baristi viac zame-
riavat’? Ako to bude s doplnkovymi produktmi kaviarni?

Volnost'vcestovani prind$a nielen do okolitych krajin, ale aj kndm
na Slovensko mnozstvo mladych ludi, ktori st obozndmeni s ponukou
specialty kaviarni, ktoré su nositelmi zmien. Ak sa pozrieme na typic-
ké talianske kaviarne, jednoducho Ziju zhistérie anie je tam ¢o menit'—
skor sa odvolavaju na nieco, ¢o je tradi¢né. Prave specialty kaviarne sa
teda podla mna v roku 2020 budd viac zameriavat’ na udrzatelnost’
a ekoldgiu, ktora rezonuje v celej Eurdpskej unii. Prave ludia pracuju-
ci v kaviarnach s vyberovou kdvou dbaju viac na separovanie a nésled-
nu recyklaciu a snazia sa obmedzit’ mnozstvo odpadu ajednorazového
riadu. Na Slovensku nielen po prijati zakona, ale aj zvlastného presved-
¢enia bude viac kaviarni dbat’ na odburanie jednorazovych pohdrikov
amozno ztoho budu plynut’ aj vyhody pre zakaznikov, ktori si pre svoju
kavu ,,s0 sebou” prinesu svoj vlastny, znova pouzitelny pohadr.

Co sa tyka ponuky, uz v roku 2019 sa zacalo viac experimentovat’
s kdvovym zrnom, spracovanie cez rézne fermentdcie alebo ,odstdtie”
zrna v bareloch po whisky, rumoch... Prindsa to iny pohlad na chut’
kévy, no je to aj drahsi proces, ktory si vyZaduje cas, a preto treba ratat’
aj snavysenim ceny takychto kav. Sezonnost  hra tiez svoju tlohu a kla-
sicky konzument ovela viac prichddza na chut’ cold brew kdvam ¢i cold
drip priprave pocas leta alebo Irish coffee pocas zimy, ktord tak nie je
len nejakym doplnkom kofeinu, ale plni aj spoloc¢ensku formu cocktai-
lu pocas vecera.

Doplnkovy sortiment v zndmejsich kaviarniach v Eurépe vidno uz
dnes vo svetle spdjania kaviarni s pekdrriami, kde sa opét” hovori o lo-
kélnosti a podpore miestnych pekdrov, Cerstvej ponuky ,right here,
right now” (len do vypredania zdsob v danom dni a nie nonstop po-
nuka). Z ekonomického hladiska sa dd povedat, Ze mnozZstvo kaviarni
dopltia sortiment jedal zaloZenych na bistrach (sendvice, burgre, bowls
apodobne), ¢im sa snazia zdkaznika udrzZat'vo svojej prevadzke s cielom
vyssieho zdrobku.
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Superblogeri a elektrickeé
MINI tvoria zivotny styl

(]

Prestizny projekt Superbloger zverejiuje
TOP rebric¢ek najlepsich blogerov na
Slovensku. MINI sa stalo gestorom
kategdrii Lifestyle a Moda.

latforma Superbloger 2019 zverejnila na slavnostnom ga-
laveCere v priestoroch Starej trznice rebricek najlepsich
slovenskych blogerov a influencerov za rok 2019.
V hollywoodskej slavnostnej atmosfére sa odovzdava-
li sosky vhlavnych kategéridch Mdéda, Krasa, Jedlo, Cestovanie, Mama,
Lifestyle, Sebarozvoj a Motivdcia. V rdmci tychto kategorii sa hodnotili
aj najlepsi web, socidlne siete a obsah. O vitazoch rozhodovala odborna
porota, ktord okrem absolitneho vitaza odovzdala aj Specidlnu cenu
poroty. Na zaver podujatia boli za pritomnosti viac ako dvesto hosti
a médii odovzdané aj tri Specidlne ocenenia - superosobnost’, super-
klokan a superfeed.

Superblogeri je platforma pre vsetkych slovenskych blogerov a in-
stagramerov, ktori sa radi vzdeldvaju a tvoria. Vrdmci nej organizuje jej
zakladatel’ka Veronika Svobodovd uz treti rok nduc¢né podujatia s kva-
lifikkovanymi odbornikmi, ktori sa snazia slovenskym kreativcom po-
madhat’vich napredovani.

Milan Stupka, corporate communications manager zodpovedny
za automobilovu znacku MINT, ktord bola garantom dvoch kategdrii -
Moda a Lifestyle, uviedol: ,BlahoZelame tvorcom, ktori boli nomino-
vani do jednotlivych kategorii a Specidlne vitazom. Su to ludia, ktori
maju otvorenu povahu a mysel, a vdaka tomu prindsaju v online svete
origindlne a ndu¢né pribehy z ciest, na tému mody a dizajnu ¢i z oblas-
ti zdravého Zivotného stylu. A to je spolo¢nym menovatelom s automo-
bilovym origindlom, akym je MINI v podobe otvorenej mysle pri MINI

Cabrio alebo prvého revoluc¢ného elektrického MINI, ktoré tu malo
svoju oficidlnu medidlnu premiéru.”

Vitazmi za rok 2019 sa v jednotlivych kategériach stali:

Kategoria — Lifestyle Kategoria — Cestovanie
Web: Break the Rules Web: Ivana Greslikova
Socidlne siete: Lucididit Socidlne siete: Milan Bez Mapy
Obsah: Viktoria Janov Obsah: Patrik Paulinyi
Cena poroty: Mikoland Cena poroty: Polar Girl
Absolutny vitaz: Tvorit’ a 1ibit’ Absolutny vitaz: Cestuj za menej

Kategéria — Méda Kategoria — Mama
Web: Fashion Spy Web: Ind mama v Chorvatsku
Socidlne siete: Denisa Vysnovska Socidlne siete:
Obsah: Janatini Dennik mamy 8 deti
Cena poroty: Donnaiveh Obsah: Kreativna rodina
Absolutny vitaz: Sweet Lady Cena poroty: Zmatky matky
Lollipop Absolutny vitaz: Double Trouble

Kategoéria — Krasa Kategoéria — Sebarozvoj
Web: An Beauty amotivacia
Socidlne siete: Drews Beauty Web: Pravne pre rodica
Obsah: Alexxiew Style Socidlne siete:
Cena poroty: Smart Beauty Andrea Zahurancova
Absolutny vitaz: My new Obsah: Ekoistky
beauty book Obsah: Vindrova Zena
Cena poroty: Julia Bartkova

Kategoria — Jedlo Absolutny vitaz: Jasterka Menny

Web: Coolindri
Socidlne siete: SPECIALNE OCENENIA:
The Tolerant Cook Superosobnost’ Tak trochu inak
Obsah: Susanns Story Superklokan:
Cena poroty: Andrea Zahurancova
Once upon a thyme Superfeed: Janatini
Absolutny vitaz: Lapetit

Ma_roﬁ: je pravdepodobne najexotickejSou *
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e, ey T 24 hodin
vo Feze
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Severoafrické Maroko svoje orientalne brany
otvorilo uz pomerne davno, no posledné roky
rastie jeho popularita natolko, ze patri medzi
najoblubenejsie krajiny, kde mézete zazit bliz-
ku exotiku. Starobylé mesto Fez preslavil jeho
unikatny labyrint stredovekych ulic¢iek, kde sa
budete stracat nielen v priestore, ale aj v Case.
Ako si uzit nielen fascinujice pamiatky, ale aj
exotické chute marockej kuchyne?

ri rozhodovani, ktoré mesto v Maroku navstivit’ ako prvé,

skon¢i vacsina navstevnikov v Marakési, ktory patri knaj-

va¢sim magnetom celého kralovstva. Ak chce vsak ¢lo-

vek precitit’ Maroko o ¢osi viac, mal by zamierit’ do Fezu.
Mnohé marocké mestd su spletou novych a starych svetov, no nikde
to neplati tak velmi, ako préave vo Feze. Ked' prichddzate do mesta, naj-
prv prechddzate modernymi stvrtami, potom stvrtami ovplyvnenymi
francuzskou architektirou aodrazu sa do ulic vmiesa jemny chaos. To
uz viete, Ze ste na dosah staruckej mediny Fes el-Bdli.

Marocké ranajky
Stard medina je na ranajky ako stvorend. Od moderného sveta ju od-
deluje niekol’ko bran s orientdlnymi vysekmi, ktoré tak krdsne vedia
do fotografie pridat’ stipku z rozpravok Tisic a jednej noci. NajkrajSou
brdnou starého Fezu je Bab Boujloud ozdobend arabeskou, za ktorou
sa rysuju dva hranaté minarety utopené v chaose mesta. Namestie
pred branou pohltili ¢ajovne, predavaci, zobraci, samozvani sprievod-
covia, ale aj ti slicenciou visiacou na krku, striedaju sa tu taxikari, po-
krikuju ¢istici topdanok, aak by ste si tuto scénu vybavili v ¢iernobielych
farbach, pokojne by mohla byt’stara sto rokov. Ak niekto tvrdi, Ze ces-
tovat’v Case sa nedd, musi to byt niekto, kto nikdy nebol vo Feze.
Prejdite branou, vstupte do starej mediny a kalenddr strati nie-
kol’ko storoci. Presne na tomto mieste, par metrov za branou, ndjdete
Medina Cafe, prijemnu kaviarnic¢ku, kde sa mozete zastavit' na typic-
ké marockeé ranajky. Ak milujete sladké, pridete si na svoje. Palacin-
ky beghrir posobia ako lahucké jedlo, pretoZe su nadychané, no ak si
k nim ddte figovy alebo pomarancovy dZem a cerstvy pomarancovy
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Sladky ¢aj v labyrinte uli¢iek

Organizmus menom Fes el-Bdli si nedokdzZete predstavit, ak k nemu
nestojite zo¢i-voci. Ukryva v sebe viac nez 9 000 uliciek, ktoré maju
osudy ako ludia. Prepletaju sa, rozchddzaju sa, niektoré ida paralelne
cely zZivot vedla seba a nikdy sa nedotknd, in€ sa odrazu stratia bez vy-
svetlenia alen zopdr znich skonc¢i vbranach, aby sa rozbehli do nového
sveta. Zivy suk, teda arabsky bazar, sa rozlieva v pritmi pod klenbami.
Neforemné kusy masa sa hojdaji na hdkoch, pozornejsi si v§imnu ta-
viu hlavu, pdr krokov od nej sa predavaju zivé sliepky a muz s vozikom
nalozenym sladkostami si razi cestu mnozstvom ludi. Cloveku sa ani
nechce verit, Ze prave v tychto ulickach vznikala stredoveka kultura,
ktord bola takou vznesenou, Ze ju zdvideli aj eurépske krajiny. Fez si svo-
ju povest’ budoval dlho a boli roky, ked’ ho prirovnavali k islamskému
pokladu a jednému z najdélezitejsich miest islamského sveta. Nielen
kvoli architekture, ndbozZenstvu, ale aj vzdelanosti, ktord bola zdklad-
nym kamenom mesta. O par krokov dalej sa vynori medresa Bou Ina-
nia zo 14. storocia. Stary Fez tu stdl uz takmer sedem storoci, ked’ ju
postavili za vlidy dynastie Merenidov vzlatej ére mesta. Cakali by ste, 7e
tu v starej medine natrafite na najstarsiu univerzitu sveta? Prvych stu-
dentov privitala uz vroku 859.

Predtym nezZ si sadnete na obed, vychutnajte si tradi¢ny pohdrik
marockého ¢aju. Volaju ho aj berberskd whisky, ale netreba sa bat, ze by
ste z nej boli opiti. To len Marocania vtipkuju — ked’Ze nepiju alkohol,
nahrddzaja si ho ¢ajom. Sadnite si na ¢aj do starého riddu Rcif a na-
dychnite sa orientu. Krasny priestor je plny tradi¢nych drobnosti od
fezskych kobercov cez typicku keramiku po orientdlne lustre. Sadnite
si na strechu riddu a nechajte si priniest’ kanvicku alebo pohdr vonavé-

ho ¢aju s mitou, niekol’kymi lyZicami cukru a pokochajte sa vyhladom
na ruch mediny.

Pastilla s chutou Fezu

Hoci sa uz celé doobedie tulate labyrintom starého Fezu, neodchddzaj-
te odtialto a zostante aj na obed. Prejdite sa okrem trhovisk aj stary-
mi medresami pamatajucimi stredovek, nazrite do Mauzolea Moulaya
Idrissa I, patrona mesta, a sledujte remeselnikov pri prdci vo svojich
malych dielnickdch. Obed vo Feze znamend pastillu. Samozrejme,
moznosti mate vela, ale prave jedlo zvané pastilla je najtradi¢nejSou
chutovkou, ktoru tu mézete vyskusat. Na obed si sadnite do riddu Al
Fassia. KrajSie miesto tu jednoducho nendjdete. Budete si pripadat’ ako
vpaldci. Objednajte si predjedld vpodobe malych misti¢iek, kde nechy-
baju skvelé olivy, pikantna pasta harissa, baklazdnova pomazdnka, na-
kladand zelenina aktomu cerstvy chlieb chubz. AZ potom pride na rad
pastilla. Pripomina kold¢, no sklada sa zmnohych tenkych vrstiev ces-
ta zvaného warcha. Medzi vrstvy sa vlozia kusky holubicieho (dnes uz
aj kuracieho) masa, mandle, skorica, orientdlne koreniny, adokonalost’
je na svete. Po obede si doprajte kdvu s mliekom, tzv. nous-nous - Ma-
rocania ju piju od rdna do vecera.

Farebna ikona

To, Ze sa blizite k slavnym garbiarnam, zistite v¢as. Odrazu totiz uci-
tite ich charakteristicky zdpach, ktory vsak rychlo prebijete vetvickou
maty. Najzndmej$im miestom je Chouwara a stala sa symbolom nielen
mesta, ale aj krajiny. Tradicia, ktoru Fez sfarbenim koZe m4, je taka sta-
ra, Ze si dnes uz takmer nikto nespomenie na to, kto a kedy s fiou za-

cal. Uz staci len pdr schodov na strechu a telom prejdu zimomriavky.

Zvysky cela scéna pripomina krdsnu marocku mozaiku vyplnenu far-
bami. Kazdy bazén mad totiz v sebe inu farbu, aby sa koZe mohli farbit’
podla Zelania. To, ¢o vidite, videli cestovatelia pred vami pred stdrocia-
mi. Akoby sa tu ni¢ nezmenilo, len cenovky na kozenych vyrobkoch st
uzveurdch ¢i doldroch. Ak by ste opat’ vyhladli, vuliciach Fezu objavite
aj chutny street food v podobe vareného cicera s citronom a korenina-

mi. Znie to jednoducho, ale budete ho milovat..

Vecer v znameni tadZzinu

Ak mdte chut’ na tradi¢ny tadzin, vyberte sa do restaurdcie Dar Tajine
Fes. Séfkuchdr sa narodil priamo vstarom Feze, atak do jedla vkladd aj
tradiciu. Tie najoblibenejsie st jednoduché, ¢asto len s kiiskom kura-
cieho madsa, zemiakov, s olivami ¢i raj¢inami, no ak chcete nieco zau-
jimavejsie, skuste siahnut’ po tadzine s kur¢atom na citréne a olivach.
AKk sa tu ocitnete na jar, miestni vim odporucia tadZin s hraskom aar-
ticokami. Ten je lahodny, neturisticky aarticokové srdce sa rozplyva na
jazyku. K tadZinu dostanete chlieb, ktory si namadcate do $tavy, a mdte
pocit, Ze Fez milujete este viac ako pred chvilou. No mesto m4 v zdlo-
he aj dalsiu $pecialitu vpodobe lahodného duseného jahnacieho masa
pripraveného na karamelizovanej cibul'’ke amandliach. Perfektne naje-
deni sa mozete vybrat’ do moderného Fezu, aak mate chut’ na pohdrik
na zaver da, sadnite si do baru Andalous. Ochutnat’ méZete marocké
vino alebo skvely drink. Fez v sebe skryva vela prekvapeni a velmi rad
vdm ich ukdze, ak mu ddte Sancu.
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Faj€enie v restauraciach je zakazane:
Co vSak s pasivnym fajcenim?

(v

Kvéli zakazu fajéenia v reStauraciach boli dospeli fajéiari printteni presunut sa
s cigaretou pred dvere podnikov alebo na terasu. S odstupom ¢asu aj oni uznavaju,
Ze je lepsie netravit ¢as v miestnosti plnej hustého cigaretového dymu. Problémom
tiez bolo, Ze spolu s nimi sedeli v resStauracii nefajCiari, vystaveni tak intenzivhemu
pasivhemu fajéeniu. A to nie je vbbec zanedbatelné.
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Ked (nedobrovolne) fajéi aj nefajéiar
Ked’ fajc¢i dospely fajciar, je to skodlivé a nemal by, ale stéle tak Cini

zvlastného rozhodnutia. Ked’ vak vdychuje cigaretovy dym nefajciar,
je to v drvivej vacsine pripadov nedobrovolné a, zZial, taktiez skodlivé.
Pasivne fajcenie je u nefajciarov pri¢inou plticnych choréb a dalsich
vaznych ochoreni. Spolu s cigaretovym dymom sa totiZ do ovzdusia
uvolnuje priblizne 6 000 chemickych ldtok, z ktorych pasivny fajciar
vdychuje asi sto priamo zodpovednych za vznik choréb, spojenych s faj-
¢enim klasickych cigariet. Napriek tomu velky pocet dospelych fajcia-

rov vo fajCenti stdle pokracuje a mnohokrat bez ohladu na pritomnost’
nefajCiarov vo svojej socidlnej bubline, ¢i dokonca v rodine. Skoncovat’
s fajcenim totiz nie je jednoduché, statisticky len 3 % faj¢iarov, ktori
prestanu fajcit’ na 6 - 12 mesiacov, zvlddnu abstinovat’ bez prerusenia.
Odbornici na verejné zdravie preto stale hladaji nové spdsoby, ako pri-
stupovat’ k dospelym faj¢iarom a zmiernit’ riziko, ktoré cigarety pred-
stavuju. Nie su v tom vSak sami, tento problém vnimaju i tabakové
spolo¢nosti.

Nikto teda necakd, Ze dospely faj¢iar skoncuje s cigaretami zo dna
na den alebo prestane navstevovat’ oblibent restauraciu, ak vsak uva-
Zuje nad zmenou, ponuka sa rieSenie vpodobe e-cigariet alebo tabako-
vych vyrobkov, ktoré neprodukuju cigaretovy dym anie su hrozbou pre
nefajciarov. V prospech niektorych znich hovori samotna veda ilekari,
¢o stoji prinajmen$om za pozornost.

Verit vedeckym faktom alebo mytom?

Specifikom bezdymovych tabakovych vyrobkov je, 7e tabak v nich ne-
hori, iba sa zahrieva na teplotu, pri ktorej neméze vzniknut’ cigaretovy
dym. Namiesto neho sa tvori aerosdl, ktory preukazatelne obsahuje az
090 - 95 % menej Skodlivin ako beznd cigareta. Treba tieZ spomenut, Ze
tieto zariadenia presli pocetnymi nezavislymi a klinickymi stadiami,
ktoré ukdzali, Ze hlavné ukazovatele chor6b obvykle spojenych s fajce-

,, Pasivne faj€enie je
u nefajCiarov pric¢inou
plucnych choréb a dalsich
vaznych ochoreni.

nim cigariet sa pri ich uzivani vracaju do normalnych hodnét, dokon-
casablizia khodnotam uludji, ktori prestali fajcit’ cigarety uplne. Preto
su tieto zariadenia podla lekarov lepsou vol'bou pre dospelych faj¢iarov
ako Standardnd cigareta. A kedZe tu nie je pritomny cigaretovy dym,
nie su pritomné ani $kodliviny, ktoré by mohol nefajc¢iar vdychovat. Ak
niekto bezdymové vyrobky vo vasej pritomnosti pouZziva, pravdepodob-
ne si to ani nevS§imnete, maximadlne ucitite Specificki aromu, ktord sa
vS$ak nedrzZi vinteriéri ani na obleceni. Ide totiZ o to, Ze pri pouZzivani za-
riadenia sa do okolia s aeros6lom uvoltuje nikotin, acetaldehyd a gly-
cerin, avSak pod hodnotami, ktoré by mohli narusat’ ovzdusie.

Podniky so zniZzenym rizikom

Fajc¢iarom sa moze natiskat’ otdzka, ako je to s pouzivanim takychto al-
ternativ v reStaurdcidch. Zakon o ochrane nefaj¢iarov sa vztahuje na
vyrobky urcené na fajcenie ajeho cielom je ochranit’ nefajciarov pred
cigaretovym dymom a dechtom, a to sa bezdymovych vyrobkov nety-
ka. Napriek tomu robia findlne rozhodnutie o tom, ¢i sa v nefajciarskej
Casti prevadzky mo6zu alebo nemdzu takéto vyrobky uzivat, majitelia
prevadzok. Ti sa v ndzoroch rozchddzaju, avsak niektoré prevadzky sa
k pozitivnemu pristupu k bezdymovym alternativam otvorene hldsia.
Zareagovali najma na IQOS, zariadenie na baze zahrievania tabaku,
ktoré sa na Slovensku tesi ¢oraz viacsej oblube. ,IQOS friendly” podni-
ky lahko ndjdete vdaka rovnomennej nélepke.

Samozrejme, najlepsie je s fajcenim nikdy nezacat’ alebo uplne
prestat, bezdymové alternativy su vsak délezitym posunom k zlepse-
niu zdravia dospelych faj¢iarov, ktori by vo fajceni pokracovali, ako aj
kzlepseniu zdravia ich blizkych a okolia.

InBar &Restaurant |
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Etiketa v lietadle

Sezdna exotickych dovoleniek je v plnom prude a ludi, ktori radi vymenia lyze
za plavky a teplé more, stale pribuda. Do teplych krajin sa vSak autom dostanete
len tazko, preto hura do lietadla. Tu vSak treba pamatat na to, ze aj v lietadle
musime dodrziavat pravidla spolo¢enskej etikety.

a zaciatok praktickd rada od Susan Heller: ,Ak sa chysta-
te na cestu, pripravte si vSetko potrebné Satstvo a penia-
ze. So sebou si potom vezmite polovicu Satstva a dvakrat
viac penazi” Urcite sa s tymto vyrokom dd suhlasit. My
vSak odporicame do nasej batoziny pridat’ eSte jednu nevyhnutnu
vec — prirucku o spolocenskej etikete. Je jedno, ¢i sa na cestu za dob-
rodruzstvom alebo oddychom vyddme autobusom, vlakom, lodou
alebo lietadlom, vSade prichddzame do kontaktu s mnoZstvom ludi
anezriedka sa nevyhneme vypatym situdcidm. Je vel'mi doleZité prob-
lémy riesit’ chladnou hlavou, ale pritom nezabudat’ na zdsady slusného
spravania voci ostatnym, od ktorych ocakdvame to isté vo¢i nam.

Vautobuse, vo vlaku, vlietadle, ale aj na lodi mdme vyhradené svoje
miesta. Staci sa k nim disciplinovane presunut, pokojne si odloZit’ ba-
tozinu, usadit’ sa a cestovat’.

Aby to vsetko prebiehalo hladko, pripravme si cestovné doklady,
aby sme hladanim nezdrziavali Iudi ¢akajucich za nami. Ulicky v do-
pravnych prostriedkoch su tzke, preto opatrne postupujme s bato-
Zinou, neobtazujme s batohmi ponechanymi na pleciach - tie patria
v dopravnych prostriedkoch do ruky. Batozinu uloZzme ohladuplne
k ostatnym, nezaberajme priestor inym. Zenam a starsim Iudom s fiou,
samozrejme, pomozeme.

V priebehu cesty neobtazujeme spolucestujticich hlasnym pocuva-
nim hudby, telefonovanim, nespésobnou konzumadciou jedal. Pozor na
jedlo, ktoré si pripravime sami. Je velmi nezdvorilé konzumovat’ aro-
matické jedld, ich zdpach sa $iri celym uzavretym priestorom a ostat-
nym pasazierom dokdze poriadne otrdvit’ cestu. Ci chceme, alebo nie,
aj cestovanie je spolocenskou udalostou, preto k nemu musime aj tak
pristupovat’ so vSetkymi spolocenskymi zdsadami.

Pozor na alkoholické népoje. Pri cestovani viac ako kdekolvek inde
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plati, Ze menej je viac. Najma v lietadle, kde je umelo vytvarany klima-
tizovany vzduch velmi suchy, dostdva telo dotované alkoholom poriad-
ne zabrat'. Vela alkoholu na palube moézZe skoncit’ dehydratdciou, ktord
opitost’ zhorsuje.

Ak savlietadle serviruje jedlo, malo by byt’ pre nds samozrejmostou
podat’ ho spolucestujicim sediacim dalej od uli¢ky. Budme tolerantni
aj pri skldpani sedadla, aby sme suseda za nami prilis neobmedzovali.
Neopierajme sa kolenami o sedadlo pred nami, pri vstavani ho nechy-
tajme.

Pri ceste lietadlom sa nevyhneme komunikdcii s ostatnymi pasa-
Ziermi. Na co si dat’ pozor? V prvom rade si musime uvedomit, Ze nie
vSetci spolucestujuci sa chcd nevyhnutne s nami rozpravat. Len ¢o nds
sused siahne po novindch ¢i knihe, ddva ndm jasny signdl, Ze chce mat’
od nds pokoj. Vlietadle nie st len turisti, ale aj I'udia cestujuici za pracou
a pripravuju sa na rokovanie. Tych by sme nasou nevitanou zhovorci-
vostou rusili najviac. Ak sa predsa len pustime sniekym do rozhovoru,
témy volime vel'mi citlivo. Asi najopatrnejsie sa treba vyhnut naboZen-
skej téme. Na svete je viac ako dvadsat’ hlavnych ndbozenstiev, pricom
viac ako jedna miliarda ludi nevyznadva Ziadnu ndbozensku vieru. Ne-
vnucujme nikomu svoj nazor a hlavne nikoho nepresviedc¢ajme o svojej
pravde. Rovnako nevhodné su témy o politike, chorobach ¢i kritizova-
nie zvyklosti vkrajine, do ktorej prichddzame.

Sme na mieste - vystupujeme. Opit’ sa netlacime, najma v lietadle
ndm to urcite nepomdze. Nechajme ludi sediacich pred nami vystupit’
skor. Aj tak musime ¢akat' na batozinu, takZe sa tam vSetci stretneme.

A na zdver este odpoved’ na otdzku - zatlieskat’ pilotovi alebo nie?
Jednoznacne nie. Tlieskanie je prezitkom z minulych ¢ias. Dnes uz po-
sadka takato pochvalu od cestujtucich neocakdva, pretozZe je pre nu
samozrejmostou, Ze svoju pracu zvlada profesiondlne.
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JARNA LYZOVACKA
NA DONOVALOCH

Kvalitné a sezénne menu
inSpirované filozofiou
“jedlo ako liek™.

Vychutnajte si prazdne svahy, slne¢né
jarné pocasie a vyhodné ceny skipassov.

AYURVEDSKE

WELLNESS
V Residence Hotel & Club navyse ziskate:

AKCIOVE CENY UBYTOVANIA
WELCOME DRINK

PARK SNOW KARTU PLNU ZLIAV
(pri pobyte od 3 noci)

Jedineéné ayurvédske
procedury a tvarové i telové
osetrenia so znackou
Sothys Paris.

DOBRODRUZSTVO
NA HORACH

Donovaly vam poskytnu
desiatky aktivit s vonou
dobrodruzstva a adrenalinu.

PRI POBYTE

NasNoc L VELKA NOC
NA DONOVALOCH

S RANAJKAMI
PRE 1 DIETA
DO 12 ROKOV
ZADARMO
Bohaty velkonoény animaény program
pre deti so zajacom HOPOM.

Velka Iudova sobotna veselica pre malych aj velkych.

Jarny detox v Ayur Ganesh.
(20% zlava na okysli¢ujucu tvarovu kuru)

Velky rodinny kviz o letny pobyt.

WWW.RESIDENCEHOTEL.EU | +421917 432511 | reception@residencehotel.eu



AQUARACER CALIBRE 5

Chris Hemsworth works'hard and chooses his roles carefully. He handles pressure
Py taming it, and turning it to his advantage. #DontCrackUnderPressure was coined
with him in mind.




