Séfkuchar Radoslav Padej:

Tajomstvo uspechu

je v ludoch a pocitoch.
Kazda emaécia v kuchyni
sa odraza na jedle.

— S5

V. Hoteli pod Zamkom pripravuje chutné
pokrmy  Séfkuchar Radoslav  Pade).  V
gastronomii posobl uz 25 rokov, svoje
skisenosti naberal okrem Slovenska aj v
Taliansku, Chorvatsku, Grécku. Varil pre
zname osobnosti kultdrnej aj politickej scény,
vidiet sme ho mohli vo viacerych TV
relaciach. Okrem varenia pecie torty a kolace
a bavi ho aj carving, teda wvyrezavanie z
ovocia a zeleniny. Je Stastne zenaty a s
manzelkou Katinkou ma dvoch synov.

Odkedy varite?

Varim od detstva, ked som zacinal ako
domaci kutil a wvaril som s rodicmi a
strodencami. V skole som potom zacal svoje
kucharske umenie rozvijat, velmi ma to
bavilo.

Rodicia vas podporovali?
Najma krstnd mama mi bola vzdy ochotna
pomoct, s Nou som sa napiekol kolacov! Ale gj
v rodicoch som mal oporu a ked som
povedal, ze chcem ist za kuchara, nebranili
mi a som im za to vdacny.

Kto vari u vas doma?

Mame to podelené. Moja pani manzelka
Katinka s laskou navari, ja to vdalne zjem,
nefrflem a nesnazim sa jej to komentovat.
Sam sebe som si prikazal nehovorit je] do
hrncov a ked som parkrat aj skusil, hned si
ma pani manzelka upratala ;) Mimochodom,
ona je tiez kucharka a aj nasu lasku sme si
ukuchtili, Stretli sme sa v kuchyni, kam ona
prisla ako 7Ziatka a tam sme sa zalubili
(smiech).
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Mate dvoch synov. Chcu ist vo vaSich
slapajach, alebo skor vnimaja drinu, ktoru
so sebou povolanie kuchara prinasa?

Mladsi Lukas ma doma pri vareni pozorne
sleduje a nedavno mi povedal, ze by velmi
rad isiel za kuchara. Dokonca ma poprosil, Ci
budeme varit spolu a to ma velmi zahrialo pri
srdci. Urcite ho v jeho volbe podporim a
pomozem mu.,

MoéZeme sa tesit na rodinnd reStauraciu?
Do takych starosti nejdem ) Ale nikdy
nehovor nikdy.

Lukas ma vzor vo svojom ocinovi, kto je
vasim vzorom?

Nemam jeden konkrétny vzor. InSpirujd ma
rozni séfkuchari, réd pozeram kulinarske
relacie  a realitySou, aj ked niekedy
nesuhlasim najma s ludmi, ktori kucharske
umenie doslova dehonestuju. Pre mna Jje
vzor kazdy jeden clovek, ktory varf s laskou,
Je vam blizsi Pohlreich alebo Novak?

Kazdy z nich je Specificky a povazujem ich za
Spickovych odbornikov.

Co varite najradse;j?

Mam velmi rad thajskd kuchynu, lakavu
svojimi chutami a myslim, ze na Slovensku
ma tato kuchyna velky potencial. Mam rad aj
klasickd ,cinu” a jej roéznorodost, takisto aj
slovensky kuchynu, Véeobecne v kuchyni rad
experimentujem, skdsam spgjat na prvy
pohlad nespojitelné. Nieco vyjde, nieco nie,
ale vzdy ma to inspiruje a posuva dopredu.
Doma rad robfim rizoto, Salaty, celkovo lahsie
jedla.

Na c¢om si rad pochutite a Co vase vycibrené
chutové bunky az tak nepotesi?

Mam rad zdravu stravu, nepohrdnem
bryndzovymi haluskami, ale rad si dam gj
chobotnicu, ked je spravne pripravena. Ja
zjem vlastne takmer vSetko od zabich
stehienok cez spominané sarance, klasicku a
exotickd  kuchynu, ale  baraninu  veru
nemusim.
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Je na Slovensku dost kucharov?
Kucharov je dost, dobrych je malo. Nie je nic
horsie, ako ked kuchar varf bez lasky, to je
hned citit. Kucharov, ktori varia zo srdca, je
ako Safranu a €asto sa stretavam s tym, ze tf
dobri ani nie su vyuceni v odbore, ale na
perfektnych majstrov sa vypracovali prave
SVOjOU vasnou a nadsenim pre gastronomiu.
Doba kovidova zamieSala karty a mladi uz do
gastra nechcd ist. Sluzby su dihé, je to
niekedy aj vyse 12 hodin, praca v kuchyni je
narocna, malokto vydrzi byt niekolko dni za
sebou celé hodiny na nohach a nehovorim
len o kucharoch, ale aj o ich rodinach, ktoré
Sa musia tomuto tempu prispdsobovat.
Narocny byva aj dihy - kratky tyzden. Mne
osobne pomaha, ked si poviem, Ze teraz
niekolko dnf robim, ale potom mam niekolko
dnf zas volno.

Odlisuje sa varenie pre hotel od varenia pre
klasicku restauraciu?

Hotelové wvarenie Jje Uplne odlisne. V
reStauracii - sa  kuchar wvenuje vareniy,
priprave jedal ¢ uz menuckovych alebo ala
carte. V hoteli fungujeme formou bufetovych
stolov, kde ala carte je doplnkové,

A ¢o skladba jedalnicka, tam by to mohlo
byt podobné, alebo nie?

Pri zostavovani menu sa musim riadit
predovsetkym skladbou ubytovanim hosti.
Musim vediet, kolko je muzov, zien, detl a
podla toho zostavujem menu bufetovych
stolov aj ala carte. Ked napriklad pridu
Sportovci, bude treba viac masa, bielkovin,
ked su akcie pre damy, nesmu chybat Salaty,
hydina, deti si rady pochutnaju najma na
sladkych jedlach. Popritom musim mysliet a
na rozne diétne variacie, rastlinné nahrady
mlieka, vegdnstvo atd. Ulohu tie? zohrava
sezONNoOSt surovin a pri ich ziskavani sa
snazim zapajat aj lokalnych dodavatelov.
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Napadne vobec hostom zvonka prist do
hotelovej reStauracie?

V nasej krajine stale prevlada spravanie typu
,nechodme do hotela, tam je to drahé” a
[udia sa idu radsej najest do stankuy, v lepsom
pripade do tej reStauracie. No v hotelove)
redtauracii nie je iba jedlo. Ci uZ pride ¢lovek
Nna kavu alebo sa najest, dostava celkovy
komfort a wvysokd Uroven od vybavenia,
servisu, podavania napojov a Jedal. Do
hotelove] reStauracie pridu zakaznici skor na
odporucanie, alebo ked uz vedia, ako sa tam
varl, pripadne si ju vyberd na oslavu alebo
inU vyznamnu udalost. Je to Skoda, pretoze
aj ,0bycajny” obed v hotelove] restauradii
vam prinesie vynimocny zazitok. Ale ludia si
pomaly zacinaju zvykat a na hotelové
restauracie a to ma velmi tesf,

Ako vyzera vas typicky den v kuchyni
Hotela pod Zamkom?

Hned rano si dame s kolegami kratku dennu
poradu, rozdelime si pracu, aby kazdy vedel,
o ma robit a pripravujeme bufetove ranajky.
Po skoncenf ranajok zhodnotime, ¢o treba
robit dalej, ja sa venujem objednavkam,
komunikujem s dodavatelmi.  Potom
vydavame obedy, pripravujeme ala carte
jedla a po obede riesSime s personalom rozne
prevadzkove vedi, administrativy,
pripravujeme vecere, Po veceri prichadza
upratovanie a cistenie kuchyne.

Takze praca Séfkuchara zahiRa aj
menezovanie, organizovanie, psycholdgiu,
asertivitu aj empatiu.

Kazda emdcia v kuchyni sa odraza nielen na
medziludskych vztahoch a nasledne na
vysledkoch, ale aj na chuti jedla. Kuchyna je
Jjeden velky stroj, kde kazdé koliesko musi do
seba zapadat. Ked nieCo zalne haprovat,
vznika stres, nervozita a preto musi byt
praca v kuchyni zorganizovana, kazdy musf
vediet, o ma robit, kde je jeho miesto. Vzdy
sa snazim, aby ludia iSli z prace spokojni, aby
vedeli, ze kazdy jeden clanok personalu je
dolezity, Ci je to pomocna sila, ¢i upratovacka,
kuchar.
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Kolko Iludi vari pre hosti Hotela pod
Zamkom?

ldedlne dvaja  rovnocenni  kuchari, to
znamena na rovnake] profesionalnej drovni.
Ja v kuchyni spolupracujem s dvoma
Uzasnymi kucharmi Blankou a Mirkom a
nesmierne si vazim ich pracu. Nesmieme
véak zabudat na personal, vykonavajdc
pomocné prace. Cenim si, ako dokazu
pohotovo reagovat na poziadavky kucharov,
Ci uz je to priprava jedla alebo podavanie
roznych veci. Ono sa to nezda, ale aj tu treba
mat urcity kumst

Co je najvicsia vyzva vo vedeni hotelovej
reStauracie?

Aby vsetko klapalo. Je to o ludoch a ludia nie
sy stroje. Niekto ochorie, niekto ma nieco v
rodine. Alebo suroviny — nieco nepride, nieco
sa pokazi, nieco sa minie a nevieme to
okamzite zohnat.. a treba vsetko riesSit s
pokojormn a nadhladom. Azda aj preto je nas
hotel znamy tym, Ze sa vieme promptne
prispdsobit kazdej poziadavke zakaznikov, aj
ked neméame dand potravinu prave v
ponuke. Panika je najhorsia, to si nemodzem
dovolit. Musim ale otvorene priznat, Ze
Castokrat mam vnutri poriadny stres, no ako
sef si potrebujem zachovat chladnu hlavu a
snazit sa prechadzat prekazky s nadhladom
a humorom.

Hotel Pod Zamkom je v malom meste, kde
je vela dalSich gastro zariadeni. To vase
vSak vynika fantastickymi recenziami.
MobzZete prezradit tajomstvo vasho
uspechu?

Nas hotel je svojim personalom preslaveny,
je to nas velky tromf. Ludia skor prepacia
chybu na tanieri, nez nevhodné spravanie. U
nas vedia vsetc od pomocne) sily cez
kuchara az po Casnika, ze vsetko je o ludoch
a pocitoch a preto od nas odchadzaju hostia
maximalne spokojni. No a ked suU hostia
spokojni, Siria tdto pozitivhu skusenost dalej
a radi sa vratia a privedd dalsich hostf,
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Preto vas vidiet nielen za sporakom, ale aj
medzi hostami?

Ja sa drzim kréda, ze ked v reStauradii
nebudu ludia, ani my tu nebudeme. Nebudu
nas navstevovat, nezarobime. Preto rad
komunikujem so zakaznikmi, Uzky kontakt s
nimi mi poskytuje autenticky spatnd vazbu a
tiez a som poruke, ak pride nejaka otazka
alebo  reklamacia.  Niekedy  stacl  len
vysvetlenie, ospravedinenie, ked sa stala
chyba a rychlo zjednat napravu, no pre hostf
je iné, ak hovoria priamo so séfkucharom.
Vnimam, Ze ludia si vazia, ak ma kuchar
0sobny zaujerm o ich spokojnost,

Je rozdiel v chutiach nasich a zahrani¢nych
turistov?

Nasi  hostia maju  radi  klasicke  jedls,
nevyhladavaju specifikd, exotiku. Ja pritom
rad experimentujem, robil som napriklad
rizoto z mravcoyv, vysmazaneé sarance. Ich
priprava je mimochodom velmi jednoduchg,
v cesticku chutia skvele a ani by ste nevedel],
Co jete. Na tento typ gastronomie vsak este

nie sme zvyknutl, musim si pockat a zatial

vyprazam syry (smiech). Zahranicni hostia
sice ochutnaju napriklad nase bryndzove
halusky, no potom si vyberd trebars steak,
ktory poznaju.

Prejdime z reStauracie spat do kuchyne.
Aké su sucasné trendy v gastronomii?
Kedze doba je rychla, ludia chcd kratku
pripravu jedla a <o najvyssSiu  vyzivovu
hodnotu. Smotanove, tazkée jedla sU na
Ustupe, sous-vide boom tiez ustupuje lahko
stravitelnym g jednoduchsim  jedlam.
Pretrvava estetické servirovanie, ved jeme aj
oCami. Mna osobne oslovila pomala priprava
pri nizkych teplotach,

Na co kladiete doraz pri vareni vy?

Je to kvalita, ta by mala byt vsade. Kvalitné
jedla  vsak moOzeme pripravovat len  z
kvalitnych surovin. Na trhu je mnoZstvo
roznych nahrad a pripravkov, polotovaroy,
ktorée nam, kucharom, vedia ulahcit proces
pripravy, na druhej strane ale uberaju na
kvalite jedla. Do hotelove] kuchyne vsak
takéto ,pomdcky” nepatria,
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M6zeme povazovat cenu jedla za indikator
kvality?

Tazko povedat, pretoZe ceny stale stUpaju vo
véetkych oblastiach a aj restauracie na ne
musia reagovat. SU vsak signaly, ktoré vam
napovedia, Co dostanete na tanier. Ked je
prostredie  prijemné,  zariadenie  (isté,
personal mily, je vysoka pravdepodobnost, ze
v cene jedla mate zahrnutd aj pozadovanu
kvalitu,

Ktoré suroviny su v nasich kuchyniach, ¢i uz
domacich alebo restauracnych,
nedocenené?

Myslim, Ze je to bryndza. Davame si ju zvacsa
len na halusky, do pirohov, mozno do
natierky, pritom ma ovela Sirsie vyuzitie aj v
polievkach, predjedlach, v kombinaci s
masom, cestovinami. Mrzf ma tiez, Ze niektorf
nasi vyrobcovia bryndze aby usetrili, miesaju
Jju s kravskym mliekom. Preto chodim na
bryndzu a ovcie vyrobky na vybrane salase.
/aznavana Jje aj kvasena kapusta, plna
cennych zdraviu prospesnych latok, pritom je
tu trend fermentovanych vyrobkov. Ale dat
si kKimci je asi popularnejsie, nez dat si nasu
poctivd kvasenu kapustu zo sudka.

Na zaver nam esSte dajte svoj tip, ako
vydrzat taky napor prace, ako ma
séfkuchar Hotela pod Zamkom?

Mojou psychohygienou a zaroven sposobom,
ako si udrzat zdrave telo, je Sport. Venujem
mu vsetok svoj volny Cas. Vycdistim si pri nom
hlavu, usporiadam myslienky a robim nieco
pre svoje zdravie, kondicku. (i je to beh,
plavanie, posilnovanie, snazim sa o svoje telo
starat, aby mi este dlho vydrzalo sldzit. Chce
to len disciplinu, ale td potrebujete vo
vsetkom, ¢o chcete robit dobre.
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