Hviez

LEN TRIDSATSTYRI KILOMETROV OD BRATISLAVY OBJAVITE
KRALOVSTVO LAHODNYCH CHUTI A GASTRONOMICKYCH
ZAZITKOV, KTORE VAS BUDU ZVADZAT VRATIT SA SEM.

adychujeme sa cistého horské-

ho vzduchu v srdci prirody

v Malych Karpatoch, v obko-

leseni majestatnych bukov.
V roku 1933 tu spristupnili Zochovu
chatu, aby hostila turistov baziacich
zdolavat karpatské hrebene a po ture si
oddychnut na pokojnom mieste. Pred
par rokmi tato legendarnu stavbu pre-
tvorili na vydareny objekt, ktory ocari
decentnym stylom, a to aj vo svojej
reStaurdcii. Ta sa nachadza v zrubovej
Casti hotela a poskytuje vysokd kvalitu
gastrondmie az stodvadsiatim hostom.
V skorej jari dotvéralo utulnt atmosfé-
ru aj pukotanie ohna v kozube. A naj-
maé rozpravanie a zazitky $éfkuchdra
Petra Rupcika.

NA RIVIERE: , Zacinal som v Park
pizzerii na Hviezdoslavovom ndmes-
ti v Bratislave (dnesné Kogo), po roku
som presiel do restauracie Lebowski

a neskor do restauracie Diplomat,” ho-
vori Peter Rupcik o svojej ceste za gas-
tronomickym snom. Najvicsiu skise-
nost vsak ziskal na cestich po Eurdpe
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a najmi pocas posobenia na franciz-
skej Riviére v mestecku Port Grimaud
nedaleko Saint-Tropez. ,Kuchdrov tam
bert inak ako na Slovensku alebo v Ces-
ku. Kuchar je tam vazena osobnost,

s ktorou sa kazdy rad porozprava, da si
kavicku. Je to délezitd sucast komuni-
ty a kuchari aj na ulici chodia obleceni
v ,uniforme’.” Dalsi kusisko gastrono-
mického kumstu dala Rupcikovi vlanaj-
§ia stz v prestiznej prazskej reStauracii
Alcron Romana Paulusa, ktora aj tento
rok obhajila michelinovskd hviezdicku.

SMRCKY A DIVINA: ,V restauricii
Hotela Zochova chata sa snazim dat
tradicnej slovenskej gastronémii nova
podobu,” priblizuje filozofiu svojej ku-
chyne séfkuchar. Jedalny listok, ktory tu

|
»SNAZIM SA DAT TRADICNEJ
SLOVENSKEJ GASTRONOMII NOVU
PODOBU,* PRIBLIZUJE FILOZOFIU SVOJEJ
KUCHYNE SEFKUCHAR PETER RUPCIK.

obmienajui sezonne, je zostaveny s res-
pektom k jedinecnosti lokality, tradi¢ni
slovensku kuchynu doplnaju domace
malokarpatské vinohradnicke speciali-
ty. ,Kladiem doraz na lokalne suroviny,
uz sa te$im, ako mi teraz na jar donesti
do kuchyne prvé smrcky, ale aj nepocho-
pitelne zazndvanu hubu sirovec, ktory
sa vypraza, pridédva do omeliet, ale aj
susi,” hovori Rupcik. Miso bert vo velkej
miere z biochovu, hovidzie od skvelého
raktskeho dodévatela, divina pochddza
z karpatskych lesov. I'udia sa sem vra-
caju, aby si pochutnali na karpatskych
bravcovych medailénikoch pecenych

v slanine s dubdkovou omackou, podi-
vanych s domacou zemlovou knedlou
(14,50 eura) alebo na jahniacom kolienku
na omacke z cierneho piva (16,90 eura).
Stcastou hotelového komplexu je aj
blizka koliba Furmanska kr¢ma, kam
hostia chodievajt na vychyrent fur-
mansku fazulovt polievku s Gdenym
kolenom a domacimi rezancami (3,90
eura), ale aj na halusky s bryndzou zo
Zazrivej (6,90 eura). Najobltbenej-
Sou gastronomickou aktivitou hotela
Zochova chata je vsak prvoméjové ope-
kanie vola. ,Namarinujeme ho vopred,
starame sa on, aby si odtialto fudia
odniesli naozaj zazitok chuti,” doddva
séfkuchar. A takato snaha sa v rdmci
slovenskej gastrondmie ceni.
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