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Marcel Ihnaéak varil u , kuchara bez ¢apice" dva roky, teraz si otvara vlastni restauraciu

Zaklopal som Jamiemu na dvere

Z nie prili$ snazivého Studenta sa stal Séfkuchar luxusnej prazskej restauracie Stoleti. MARCEL
IHNACAK (29) vyvaral v Prahe u kniezata Kinského pre prezidentov Visegradskej stvorky,
celebrity ako Sean Connery ¢i Calvin Klein. Z prestiZzneho a pohodIného miesta sa vsak vybral v
ustrety neistote a skondil u jedného z najznamejsich kucharov sveta Jamieho Olivera. Po dvoch
rokoch u , kuchara bez éapice" Marcel dostal $ancu viest vlastny tim l'udi v novootvorenej
restauracii v Bratislave.

Preco ste opustili prestizne zamestnanie v €Cechach a vybrali sa do cudziny?

.V Prahe som varil pre sldvnych ludi. Casto som sa nachadzal v situdciach, pri ktorych som pocitoval velky
deficit anglického jazyka. Tak som sa rozhodol, Ze péjdem $tudovat priamo do Londyna. Po par tyzdrfioch
$tudia a pobytu v Londyne som zistil, Ze bez prace sa tam ¢lovek tazko zaobide. Prvou pracovnou
zastavkou bola restauracia Pied-a-terre. Velkym prekvapenim pre mna bolo, ked som po par drioch tvrdej
prace zistil, o aky typ restauracie vobec ide. Bola to reStauracia ocenena dvoma hviezdickami Michelin a
patrila do Top 5 v Londyne."
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Co znamena oznadenie Michelin?,V nasom biznise sa hviezdi¢ky prestizneho gastronomického
sprievodcu Michelin berd velmi vazne. Ziskavaju sa za nadstandardnd kuchyniu, vinotéku, obsluhu a
celkovy vzhlad restauracie. Maximalny pocet si tri. Kuchyne v restauraciach s troma hviezdickami sa podobaju skér na laboratéria ako na bezné kuchyne."

Ako ste sa dostali k tejto pozicii?

.Po absolvovanej jednodriovej skiske som pracu kuchéra ziskal celkom lahko, no v nasledujticich dfioch to bola daldia, ovela tazsia skiska praktickej zruénosti a
psychickej zdatnosti. V tychto typoch reStaurdcii sa pracuje velmi tazko a len ti najvaési vytrvalci dostan( obrovsku $kolu varenia od najlepsich profesiondlov. Inak
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maju Angli¢ania ku kuchdrom z vychodu dost velkl neddveru. Cenia si kucharov z Franclzska alebo Talianska, ktorych domdaca kuchyfia je preslavend, no ked’
pride Slovak, tak neveria, Zze vdbec vie varit. A pritom ja som tam velmi nechcel ostat.q"

Preco?

.PretoZe to bola neuveritelne tazka praca. Dreli sme tam osemnast hodin denne, nestacdilo robit na sto percent, museli sme pracovat ovela viac. Kazdy bol v strese
a ta atmosféra bola ubijajldca. Navyse, ludia, ktori tam pracuju, robia skér sami za seba a nie timovo, ¢o mne osobne nevyhovuje a v takej atmosfére sa necitim
dobre."

Ako sa zrodilo rozhodnutie odist k Jamiemu?

»No ja som sa velmi nerozhodol (smiech). Raz réno mi volal kamarat, Ze nemam ist do préace, lebo restauracia vyhorela. A tak som zo dfia na deri zostal bez prace
a bol som prindteny zacat situdciu riesit. Priiel som priamo k Jamiemu, zaklopal na dvere a spytal sa, Zze ¢i ma nechcl. Jamie sa ma spytal, Ze u koho som robil
predtym a dal mi $ancu nastlpit uz na druhy def rdno."

Ako sa unho robilo?

»,Ovela lahSie, nebol tam taky tlak, pristup k ndm bol ovela volnejsi. A to mi vyhovovalo. No zase si treba uvedomit, Ze jeho redtaurdcia Fifteen funguje na Uplne
inom principe ako Pied-a-terre. Je to Jamieho charitativny projekt, kde zamestnava patnast mladych z ulice, ktori by sa chceli stat kucharmi, a par profesionalnych
kucharov, ktori ich ucia. Ja som bol jednym z nich."

Aky bol ako $éf a ¢lovek?
Uplne v pohode. Ked' pracoval s nami, bol samy vtip a ismev. Je presne taky, ako ho ludia vidia v televizii. *
Preco ste teda prisli do Bratislavy?

»Pridla na mria jednoducho takéa chvila, ked som sa rozhodol, Ze chcem zUlrodit, ¢o som sa naudil. Zaudit si vlastnych kucharov, ktorym chcem dat moznost na
sebe pracovat a priestor realizovat sa, viest restauraciu podla svojho vkusu a s jedlami, ktoré chcem varit a pondkat.®

Aka je vasa kuchyna?

~Rad vymyslam nové jedla a nové chute. Mojou zakladnou osobnou bibliou je sice stara talianska prirucka, podla ktorej varia a poznaju ju snad’ vSetci Taliani, no
snazim sa varit v stlade s roénymi obdobiami. Je to pre chut, vofiu a hodnotu jedla."

Michaela Telepovska
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