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Gurmanstvo
vo vel'kom

0d inych $éfkucharov sa lisi tym, Ze dokaze pripravit
kulinarske $peciality pre stovky hosti naraz. Naucil sa
to v time, ktory varil pre verké cefty F1 ¢i delegacie
monarchov. Séfkuchar caterifl@ovej spolonosti
Sharkam VIP Catefilig. Andrej Bruna.
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Je prihodné nazvat vas $éf-
kucharom kvality aj kvantity?
Dalo by sa to tak povedat. Verim, ze
kvalitu mame a kvantitu rozhodne. Aj
ked mozno by som nepouZil priamo
slovo kvantita, ktoré zvykne mat nie-
kedy mierne pejorativny nadych.

Myslel som to skér vtom
zmysle, ze pracujete v profe-
sionalnej cateringovej spolo¢-
nosti, takze pripravujete po-
chutky pre stovky l'udi, nie
klasické a la carte menu pre
manzelsky par...

Rozumiem. Inak zhodou okolnosti
sme prave pred par dihami robili
akciu prave pre dvoch [udi. Objednal
si nas jeden pan, ktory chcel urobit
romantické prekvapenie pre svoju
manzelku. Mali vyrocie svadby. Zoz-
namili sa v divadle a podarilo sa mu
divadelné priestory vybavit aj na
tento vecer. Na podiu sme pripravili
stol, staralo sa tam o nich dokopy
sedem ludi. TakZe robim menu aj
pre stovky ludi, ale stale je prvo-
radé, aby kvalitou bolo na nerozoz-
nanie od klasického a la carte menu
v reStauracii.

Je to tazké predstavit si, ako
dokazete podat naraz rovnako
chutnych dvesto steakov. Ako

Naucite sa vela,
ked' pracujete
v time
pripravujucom
jedlo pre
Sesttisic
ucastnikov
majstrovstiev
Eurdpy

vo futbale.

to zviadate? Nie je ta prva po-
rcia davno studena, kym do-
kong¢ite tu poslednu?

Nie je to tazké. Dolezité je vSak najst
si to spravne know how. Vsetko je to
0 priprave, 0 organizacii a, samo-
zrejme, aj o technickom zazemi.
Viem, kolko kucharov musi kedy, ¢o
a ako pripravit tak, aby boli napriklad
vSetky steaky medium a naserviro-
vané v rozmedzi priblizne desat, pat-
nast mindt. Je to vSetko o logistike.
Naucite sa vela, ked pracujete v time
pripravujicom jedlo pre Sesttisic
Gcastnikov majstrovstiev Eurépy vo
futbale. (smiech)

Vyzera to, ze primarnou su-
castou vasej prace je skor stra-
tégia ako varenie?

Ano aj. Stale som vsak aktivny aj

v kuchyni, stale varim aj ja osobne.
ZaleZi na tom, o aku velku akciu ide.
Pri mensich je zbytocné najimat ex-
ternych kucharov a vSetko robim
vlastnoruéne. Ked som este pred
rokmi robil radového kuchara, musel
som niektorym $éfkucharom davat
doslova pod ruky vSetko. On tam len
stal ako chirurg. U nas to tak nefun-
guje. Stava sa vSak, Ze robime aj via-
cero podujati za den. Vtedy musim
vSetko naplanovat, odkontrolovat,
Casto sam fyzicky kontrolujem Cerst-

vost a kvalitu prichadzajlcich potra-
vin. Mimo prace v kuchyni vymyslam
nové jedla a kombinacie surovin.

Vela kucharov polievku
presoli?
(smiech) Presne to je moja praca,
predist takému presoleniu.

Aké boli vase zaciatky? Aky
Zivotny pribeh stal za tym, ze
ste si vybrali tuto gastrono-
micku cestu?

Mali sme to v rodine. Otec robil méa-
siara v kuchyni, mama pracovala ako
prevadzkarka v hoteli a brat bol vtedy
na hotelovej akadémii. UZ od Strnas-
tich ma otec braval so sebou ako po-
mocnika do reStauracii v zahranici.
Tam som sa prvykrat kontaktoval

s profesionalnou kuchynou. Ked som
sa rozhodoval, kam na strednd Skolu,
bolo to rychle rozhodnutie. Premyslal
som sice aj o drahe ¢asnika, ale otec
mi radil, Ze v kuchyni je to vyhodnej-
Sie, tam je Clovek stale v teple a ne-
hladuje. (smiech)

Ak sa nemylim, po §kole ste
zacali pracovat pre europsky
cateringovy gigant Do & Co
v Rakusku?

Zacal som u nich brigadovat uz od
patnastich pocas prazdnin. Po Skole
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som tam pracoval Sest rokov. V roku
1995 som prvykrat pracoval v time,
ktory zabezpecoval catering pre for-
mulu 1.

Poc¢ul som o tom. Da sa pre-
nesene povedat, Zze ste na-
kfmili Schumachera?

Prenesene ano. P&t dni sme tam va-
rili pre Sesttisic ludi. Bol to ozaj roz-
diel oproti praxovaniu v beznych
bratislavskych hoteloch, kde prilo
tak maximélne Styridsat hosti naraz.
V sobotu, poéas tréningu, tam prisiel,
priamo vedla mna robil rozhovor. Bol
to ozaj zaZitok. Stretaval som aj
Alonsa, Damona Hilla a dalSich. Tak-
tieZ sme zabezpecCovali ATP turnaje

v Madrine, Hannoveri. Tam som do-
stal lopticku podpisani vSetkymi fi-
nalistami. Dokonca som mal rok
doma pouzitd osusku tusim od Aga-
siho. (smiech) Do & Co je v RakUlsku
ozajstny pojem. V druhej najvacsej
cateringovej spolo¢nosti v Eurépe
som mal vela moznosti ziskavat
cenné sklsenosti. Verim, Ze som tlto
prilezitost vyuZil a aj teraz v Shar-
kame ponikame gastronémiu mini-
malne na eurépskej Grovni.
Rakusania vSak oblubuji skor jedno-
duchU kuchynu. Nemusia mat na
kazdom bufetovom stole krevety, pro-
sciuto a neviem akych lososov s wa-
sabi ako u nas. Im zalezi skor na
kvalitom a nefalSovanom rezni. TieZ
sa snazime ist tymto smerom. Prefe-
rujeme napriklad kvalitny zemiakovy
Salét, slovenského zubaca, pecend
kacicu a podobne.

96 BREJK

Takze asi €asto osobne stre-
tavate medialne zname osob-
nosti...

V Rakdsku to bolo na dennom po-
riadku. Napriklad Niki Lauda bol

u nas priam Stamgast. Nesmel chy-
bat takmer na Ziadnej akcii. Ale aj na
Slovensku stretdvam zname osoby.
Problém je vSak v tom, Ze ich velmi
nepoznam. Roky som pracoval vo
Viedni, takZe nas Soubiznis mi akosi
unikal. Aj tak je pre mia najddleZitej-
Sia osobnost, pre ktor( som varil,
papez Benedikt XVI.

Tu sa mi nuka trochu fanta-
zirovat a vymyslat konspirac-
né tedrie. Starate sa o veceru
monarchov, papezov a vrcho-
lovych $portovcov. Mohli by
ste teda vytvarat diplomatic-
ké konflikty a ovplyviovat
Sportové vysledky. Staéi tro-
chu ,prichutit" polievku. Ale na
to je asi dvorny ochutnavac...
Tak nejako. Kazdy pilot F1 ma vlast-
ného kuchéra, takze napriklad
priamo Schumacherovi som nemohol
polozit tanier na stol. Ked sme varili
pre Georgea Busha, bol u nas v ku-
chyni jeho osobny kuchar. Bol to ban-
ket, CiZe vSetky porcie sa servirovali
naraz. A aZ tesne pred podavanim
prezidentov kuchar nahodne vybral
konkrétnu porciu, ktora ide hlave
Statu. Okrem priebeZnych a stalych

kontrol hygienikov sa pri viadnych na-
vStevach dostavi ¢len z Gradu na
ochranu verejnych initelov. Ma pra-
vomoc vziat si vzorku z nahodného
taniera a skladuje ju. Bolo zabavné,
Ze napriklad pri navsteve papeza nas
prehladavali kvoli fotoaparatom viac
nez kvoli zbraniam. Ale vlastne ku-
char bez zbrane nie je kuchéar. Hovo-
rim o kuchynskom nozi, samozrejme.
(smiech)

0d januara tohto roku ste
prisli robit séfkuchara pre slo-
vensku cateringovu spolo¢-
nost Sharkam. Bola to velka
zmena?
V prvom rade bola zmena v tom, Ze
som uZ nemusel kazdé rano vstavat
o Stvrtej. Mam to teraz také flexibil-
nejsie, ked nemusim do prace do-
chadzat 160 kilometrov. No zaroven
mam teraz viac zodpovednosti. Aj tak
si vSak teraz dokazem najst viac vol-
ného casu.

Mate nejaky kucharsky
vzor? A ¢o vravite na mediali-
zaciu séfkucharov v televizii
apodobne?

Konkrétny kuchéarsky vzor ako taky
nemam, ale uréite je aj na Slovensku
vela skvelych kucharov, od ktorych sa
da vela naudit. Ja osobne mam pro-
blém s kamerou, takze by som nemo-
hol rozdavat rady na obrazovke.
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Napriklad relacie aj reStauracie Ja-
mieho Olivera alebo Gordona Ram-
seyho maju velky komerény Gspech.
Dajme sa prekvapit, ktory z popred-
nych Sefkucharov prerazi u nas aj
medialne.

Nastala nejaka zmena pocas
krizy aj v cateringovom
biznise?

To je tazké povedat. V tomto sa da
tazko presne planovat. Niektoré ob-
jednavky prichadzaji na posledni
chvilu, €asto pripravujeme velké
akcie s menej ako tyZdhovym odstu-
pom. Ale da sa vSeobecne povedat,
Ze posledné mesiace su slabsie
oproti minulému roku. Nie je to vSak
ni¢ extrémne. Cateringovy biznis je
sice poznaceny Skrtanim rozpoctov,
marketing vSak treba robit stéle.

Aky mate rekord v pocte po-
rcii na jednu ,Supu“?
Dvetisicpatsto udi za jeden den
v Sharkame. A na Euro 2008 s Do &
Co to bolo osemtisic porcii. Stale Slo
o0 kulinarsky zaZzitok a nie o bez-
mennd kvantitu na jarmoku. Pripravy
musia sice prebiehat podla presného
scenara, doleZité je viak vediet aj im-
provizovat. MoZe sa stat, Ze realizu-
jete akciu pre dvesto ludi, jedlo sa
ma podavat o hodinu a zrazu vy-
padne elektrina v celom aredli.

A ako ste to vyriesili?
Vtedy konkrétne sme namiesto elek-
trickych rar a konvektomatov na-
rychlo varili na takych vlastnorucne
zostrojenych griloch... Nehovoriac
o tom, na akych extrémnych mies-
tach mavame niekedy akcie. V Silver-
stone v Anglicku sme raz pripravovali
jedla v priestore, do ktorého sme sa
brodili po ¢lenky v blate. Vari sa na
likach, v tuneloch, na schodoch, vo
vytahu... To je zaujimavé na tejto
brandZi gastronémie. Je to vacsia
vyzva pripravit foie gras pre sto hosti
na streche vySkovej budovy tak, aby
boli vSetci spokojni. Mame vSak
presné normy a Standardy, ktoré
nikdy neobchadzame.

Kam by ste sa chceli uberat?
Kde sa vidite o nejakych desat
rokov?

Velky skok pre mia uz bolo, Ze som
po dlhych rokoch odisiel zo zahrani-
Cia... Ako to povedat tak diploma-
ticky... Ak do desiatich rokov
nebudem prezidentov osobny kuchar,
vidim sa stéle v Sharkame . (smiech)
Seriézne, v Sharkame to vyzera na
mnoho dalSich spokojnych rokoy,
kedZe sa o par dni stdvam spolumaji-
telom tejto cateringovej spolocnosti.

Nehovoriac

0 tom, na akych
extrémnych
miestach
mavame
niekedy akcie.

V Silverstone

v Anglicku sme
raz pripravovali
jedla v priestore,
do ktorého sme
sa brodili po
Elenky v blate.

Ked pridete po praci domov,
este varite alebo toho uz mate
piné zuby?

Ale, samozrejme, varim aj doma. Rad
si posedim s kamaratmi, ktori st sku-
seni gurmani. Ale varim hlavne pri ur-
Citych prileZitostiach. Priznam sa, Ze
také beiné denné stravovanie ma na
starosti moja tolerantna manzelka
Lubka.

Da sa to teda stihat? Vasa cel-
kom hekticka praca a rodina?
Ale ano, teraz je to uz lepsie. Pred
tym to bolo komplikované. Na for-
mulu 1 sme leteli vzdy v utorok a vra-
cali sa v nedelu alebo v pondelok.
ATP turnaje tiez trvali priblizne desat
dni. Takmer som nestihol ani narode-
nie svojho syna, ¢o by ma mrzelo. Ale
odkedy som v Sharkame, som viac
panom svojho ¢asu a mdzem sa svo-
jej rodine venovat ovela viac.

Pri vsetkych vasich skuse-
nostiach, oslavy s tuctom ro-
dinnych prislusnikov musite
zvladat s prehladom...

To ano. Nemam problém pripravit pat-
chodové menu pre Sestnast ludi.
Alebo mam za sebou aj narodeninovi
oslavu pre svokra so stodvadsiatimi
hostami v domacom prostredi.

Ako travite volny ¢as?
Viem si to zmanaZovat tak, aby som

si naSiel par volnych chvil, aj ked je
vela prace. Nie som typ Cloveka,
ktory by pracoval den aj noc. Naucil
som sa delegovat pravomoci v ku-
chyni, a to mi dava par min(t aj pre
seba. Rad si potom zajdem do prace
aj z nej na bicykli.

Golf alebo poker?
Golf je urcite velmi zaujimavy, ale pri-
Znam sa, 7e som sa este k nemu ne-
dostal. Asi som na to eSte prilis
mlady...(smiech) Teraz mi staci bicy-
kel a tenis. Robil som trinast rokov
dzudo, dosiahol som prvé kiu, ale na
to sa uzZ teraz necitim.

Stava sa vam, ze vas kolego-
via kritizuju, ze cateringovy
§éfkuchar ma jednoduchsiu
pracu a ani nemusite pracovat’
na takej vysokej urovni ako
v klasickej restauraciis ala
carte menu?

Zial, &no. Ono sa to mozno zda, 7e
ked robime vo velkom, nemusime az
tak dbat na malickosti. Ak by to bola
pravda, nemohol by som pripravovat
menu pre byvalych slovenskych prezi-
dentov a dalSich Seststo hosti pri toh-
toroCnej inauguracii pana prezidenta
Gasparovica a podobne. Nehanbim
sa povedat, Ze zaklad mojej prace je
ponuknut kazdé jedlo tak, akoby
préave vyslo z kuchyne najlepSich slo-
venskych restauracii. @
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