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Marcel lThnaédk (29) zaéinal

svoju drahu ako nadejny poprad-
sky hokejista. Hokejku vymenil za
hrnce a po kratkom pésobeni na
Slovensku odigiel do Prahy, kde
sa vypracoval na $éfkuchdra luxu-
snej prazskej restaurécie Stolefi.
V roku 2003 sa rozhodol venovaf
studiu anglictiny v Londyne. Popri
fom sa zamestnal v redfourdcii
Pied-a-Terre, ocenenej dvomi
hviezdickami Michelin. O rok nato
odisiel do restaurdcie Jamieho Oli-
vera Fiffeen a ¢oskoro sa stal jeho
zéstupcom. Zaciatkom tohto roka
sa stal $éfkucharom restaurécie Li-
viano v Bratislave.
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» Pan  |hna&dk, nakoniec ste
predsa len vymenili ladovo plochu
za kuchyfu. Preco takd klukata cesta
k tomuto cielu?

Kedze nasa rodina je pres
lavena hokejom, bolo celkom
prirodzené, ze ma k tomuto Sportu
viedli odmalicka. Aj ja som sa chcel
naucit tak uzasne ohanat hokejkou
ako moji strykovia, dlhoro¢ne poso-
biaci v NHL. No a kucharsku skolu
som si vlastne vybral zjediného
dovodu. Pripadala mi dostatocne
»lahka®, aby som sa popri nej mo-
hol venovat Sportu, ktory bol v tom
case pre mna prioritou. Skutoc¢ne
som necakal, ze varenie raz prekond
mdj zaujem o hokej.

» Co vas na kuchareent lakalo?
Mnohi muZi to povazuji za vyluéne
zensku zdlezZitost. Navyse t& zvlast
na kombindcia - pomeme drsny
$port a kuchyfia.

Varenie ma zacalo prifahovat
v okamihu, ked som ako ucen (mal
som vtedy 16 rokov) dostal sancu
pripravovaf jedlo tplne samo-
statne. Uz v tom ¢ase som varenie
bral, a beriem ho tak dodnes, ako
velkd zodpovednost voéi hostom,
pre ktorych jedlo pripravujem.
A pokial ide o spojenie hokeja

a kuchyne,  zvlastnych  postre-
hov mézem potvrdit, ze prave zo
§portovcov st zvycajne vyborni
kuchari. Zrejme vdaka pohoto-
vosti, ktort si rokmi vypestuju.
Je pravda, Ze mnohi muzi varenie
chapu ako Zensk zélezitost, najmi
v domdcnosti. V profesionalne;j
kuchyni vsak davaja dokonca aj
zeny prednost muzom. Svoj podiel
na tom rozhodne ma i obtiaznost
tohto povolania.

» Skusenosti ste zbierali aj u ta-
kého majstra kuchdra oko Shane
Osborn v londynskej  restaurécii
Pied-a-Terre, ocenenej dvoma hviez-
dickami prestiznym gastronomickym
sprievodcom Michelin. Co pre vas
této skusenost znamenala®

Po  pésobeni v prazskych
restauraciach  som  odisiel do
Londyna ucit sa po anglicky. Pop-
ritom som si hladal akikolvek pra-
cu v kuchyni, aby som mal z ¢oho
zit. No a dostal som Sancu pracovat
prave v Pied-aTerre. Po prvom dni
velmi tvrdej driny mi Shane Os-
bourne pontkol zamestnanie, a to
aj napriek mojej mizernej znalosti
jazyka. Skusenosti z restauracii
oznacenymi hviezdami Michelin sa

cenia na celom svete, prave vdaka

kvalite, ktora sa za nimi ukryva.
Pre mna to hlavne znamenalo va-
renie na najvyssej svetovej urovni.
Pracovaf v $pickovej restauracii je
velmi naro¢né a rozhodne to zan-
echd viditelné stopy na kazdom,
kto tam poésobil. Bola to vsak ob-
rovska skola varenia.

Do Pied-a-Terre ste prisli uz ako
»hotovy® kuchar. Mali ste za se-
bou pésobenie na séfkucharskom
poste vo vychytenom prazskom
Stoleti, kde ste varili prezidentom
1 hviezdam Soubiznisu. Pustili vas
rovno k ,,velkému vareniu“?

Kdeze! Vsetky predchadzajice
skasenosti v kuchyni a ani funkcia
$éfkuchdra mi nijako nepomohli.
Zacinal som tplne od zaciatku, od
krajania cibule, a Gplne inac.

» Potom ste zakotvili na dva roky
u Jamieho Olivera v jeho restauracii
Fifteen. Pre mnohych kuch&rov nespl
nitelny senl Ako ste sa k nemu vlast
ne dostali?

Ked restauracia Pied-aTerre
vyhorela, musel som si ndjst novu
pracu. Vtedy som sa rozhodol
skusit Sfastie u Jamieho Olivera,
ktory sa zameriava na taliansku
kuchynu. Nepatril som sice medzi
jeho velkych obdivovatelov, no ve-
del som, ze prave on dokaze ocenit
kvalitu kucharov prichadzajicich
zo $pickovej restauracie. Prijal
ma hned po prvom dni aasi po
pol roku ma vymenoval za svojho
zastupcu. Bola to radost pracovaf
s nim. Jamie je vyborny kuchdr,
no este lepsi showman. Vie uzasne
rozpraval o jedle aje mimoriadne
zabavny.

» Dnes ste $éfkuchdrom novoot-
vorenej bratislavskej redtauracie  Li-
viano. Mate skisenosti s francizskou
i talianskou kuchyfiou. Aku pecaf jej
chcete vila&ife

Liviano ma pecat toskan-
skej kuchyne, ale bezne varime
aj lahké mediteranske jedla.
Vlastne ide o modernu taliansku
kuchyniu. Spoésob, akym pokrmy
pripravujem a servirujem, mozno
charakterizovat ako rustikalny styl.

» Neobdvate sa toho, Ze Slové-
ci so privelmi konzervativni, pokial
ide o jedlo? Ako keby mali strach
z novych chuti@

Vébec sa kombinacii chuti jedal,
ktoré v Liviane ponikame, neoba-
vam. Pripravované pokrmy nie st
az také vzdialené chuti, na aku su
Slovaci zvyknuti. Su viak vylepsené
tym, ze vSetky suroviny, ktoré
v kuchyni pouzivame, su cerstvé
a kvalitné. A hostia to uréite oce-
nia.

» Liviano v preklade znamend
ofvoreny. Co to znamend pre vas
ako kuchara®

Liviano znamena otvoreny,
ale aj neviazany, zcoho by mal
rados{ kazdy kuchar, nielen ja. Je-
dine v kuchyni, ktora vim umozni
ukdzaf, ¢o sa vo vas ukryva,
mézete naplno rozvinaf svoj talent
a kreativitu. A Liviano skutoc¢ne
pontka velky priestor. Jedalny lis-
tok, ale aj tasting menu, ktoré vecer
ponukame nasim hosfom, zostavu-
jeme vzdy rano a podla toho, aké
cerstvé suroviny sa mi podarilo
nakupif.

» V jednom rozhovore ste pove-
dali, Ze mate osobny pristup k za&-
kaznikovi. Ste s nim vari v priamom
kontakte?

Obcas skutoéne zavitam aj pria-
mo k stolu zakaznika, aby som mu
pomohol vybrat si vhodné jedlo. Aj
takym spésobom sa snazim spoznaf
chute nasich hosti. A pravdou je,
ze niektorym stalym klientom
skutoéne varim pokrm na mieru.

» Pocas pracovnej doby zrejme

niet Casu na experimentovanie. Kedy
vlaste vymyslate a kombinujete?

V Liviane neexperimentujeme.
Cerpém zo skusenosti, ktoré som

nadobudol

uc¢itelov ako Genaro Contaldo,

u takych  skvelych
Shane Osbourne, Jamie Oliver,
Ruth  Rogers. Aj ich zasluhou
viem, aka kombinacia surovin spo-
lu najlepsie ,,funguje” a ¢o bude
hostom urcite chutit.

» Prave oni predstavujd socasnd
kuchdrsku svetovu elitu. Co musf &lo-
vek ovladaf a aky musi byf, aby sa
prepracoval medzi 3picku?

Uc¢l som sa usvetovych
kucharov, ktori svoju pracu nao-
zaj miluji a bera vazne. To vsak
nestaci, clovek musi mat aj tal-
ent a, samozrejme, pevnu volu.
Prepracovat sa medzi Spicku ro-
zhodne nie je lahké.

» Ako by ste charakterizovali su-
casnu gastronomiu?

Vo svetovejgastronémiiv posled-
nom obdobi zavladla predovsetkym
jednoduchost v kombinacii chuti.
Vel'mi velky doraz sa kladie na
cerstvost a povod surovin. Slov-
enskd gastronémia v sticasnosti
mierne zaostdva za svetovym tren-
dom. Unds este stile pretrviva
trend prekombinovaného a prez-
dobeného taniera. 4
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