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NAJVIAC MU CHUTI
VTOSKANSKU

Martin Zahumensky (39) je Séfkuchar, ktory posobil
aj vlondynskej reStauricii svetoznaimeho Gordona
Ramsayho. Jeho gastronomické vytvory ochutnala aj
Rihanna, Tom Cruise, Rafael Nadal, Diego Maradona ¢i
Tom Hanks. Slovenskej verejnosti je znamy ako jeden
z porotcov v kucharskej satazi Master Chef. Po 11 rokoch
v Londyne sa prestahoval do Toskanska, kde zije
s manzelkou Zdenkou a vlastnia spolo¢ne cestovnu
agentturu. Organizuji niadherné toskinske dovolenky Sité
na mieru a taktiez vela gurmanskych pobytov. S Martinom
sme sa rozpravali o jeho milovanej talianskej gastronomii,
o hladani hluzoviek, ale i o tom, ktoré slovenské
delikatesy chutia jeho talianskym kamaratom.

o je podla vas na talianskej

gastronomii najfascinujicejsie?

Jednoduchost. Ako sa hovori, je

v nej krasa, ale podfa mojho nazoru

vObec nie je lahké ju docielit. Taliani
sa drzia tradicii a m6ze im prist do cesty
moderna vina, ¢o je v danom case ,trendy“ ako
bola molekularna kuchyna ¢i $kandinavsky
hipstersky osial. V kazdom pripade stavili
na ¢asom overenu klasiku a k nej sa aj tak
vsetko vrati, aspon k jej ,kostre®.

ESte stile tam vyrazne dominuje ,mama
kuchyia“? Varia Zeny, najcastejsie matky
anaichjedlo sazbiehacelarodina?

V rozdeleni tloh v domacnosti je to pre
Eurépanov viade podobné. Ano, ,nonny“
vladnu kuchyni este stale, ale mam vela
kamaratov, ktori sa radi chytia panvice. Muzi st
hrdi kuchari a majt vyhradené svoje ,tajné
zbrane, ktorymi sa chvalia vac¢sinou pri
navstevach. Inak klasicky varia Zeny a robia to
bravirne.

Mali ste aj vy nejakého talianskeho

gastro mentora ako mal Jamie Oliver

Gennara Contalda?

Urcite ano. Boli to vietci moji $éfkuchari, pod
dozorom ktorych som varil. Je to uz na kazdom,
¢o si od nich zoberie. Ja som sa snazil zobrat

od kazdého ich najsilnejsiu stranku, a teda sam
postupne rastol v kazdom bode.

S ktorymi znamymi talianskymi

§éfkucharmi ste sa stretli?

Massimo Bottura je svetoznamy a spravne
streleny, ale mne sa najviac vrylo do pamati
stretnutie s Anthonym Genovesem a Heinzom
Beckom, s ktorymi sme spoloé¢ne varili na jed-
nom festivale v Belgicku, kde sa nas stretlo

40 Séfkucharov z celého sveta a dokopy

25 hviezd od Michelina. Bola to zasna ¢est byt
medzi nimi.

Zavitali ste aj

do michelinskej restauracie Massima Botturu
Osteria Francescana?

Bohuzial, e$te nie. Chystam sa uz velmi dlho,
ale vzdy mi do toho nieco pride. V kazdom
pripade, chodim velmi ¢asto do jeho sesterskej
reStauracie vo Florencii, kde som sa s nim aj
stretol.

Ktory taliansky regién je podla vas
z hladiska gastronémie najpritazlivejsi?

Pre mna urcite Toskansko, kde aj treti rok zijem.

Kvalita produktov je neskutocna, ako aj
vSeobecne po celom Taliansku. Avsak nikde mi

tak nechutilo, ako mi stale chuti tam. PreSiel
som uz reStauraciami od Dolomitov po Siciliu,
kde mi vobec nechutilo. Najvacsi zazitok tam
bol ale ukradnuty pomaran¢ priamo zo stro-
mu, od ktorého som bol zalepeny od ucha

k uchu.

Aké st Specifika toskanskej kuchyne?
Sezdnnost, kvalita produktov a, samozrejme,
uz spominana rokmi overena jednoduchost.

Ktora toskanska $pecialita vam najviac chuti?
Budd to asi pici s paradajkovou omackou

a pecorinom. Pici je typicka pasta, podobna
hrubym Spagetam. K nim sa hodi paradajkova
omacka s pe¢enym cesnakom a kvalitnym
olivovym olejom, navrch postrihany vyzrety
ovCi syr pecorino, ni¢ iné nie je potrebné.
Vzdy ma dostane ta vona olivového oleja,
podobna Cerstvo pokosenej trave, spojena

s jemne opecenym cesnakom a paradajkami.
To je Casom osvedcena klasika, ktora tu bude
eSte starocia po nas.

Aké talianske jedlo sidoma

pripravujete najcastejsie?

Budu to spominané pici, ale ¢asto varim aj
ragu z diviaka s domacimi papardelle.

A Co talianske vino? Mate svojho absolitneho
favorita ¢i dokonca celi oblast?

Toho som si tu uz ¢osi odpil a aj prave preto
som si dal nedavno ro¢ny detox. Samozrejme,
milujem Chianti Classico, ale preferujem
vyzretejsie damy, teda starsie roc¢niky, kde st
uz pri blendoch odrody vina krasne zosuladené
a vybalansované. Mojou asi najobltbenejSou
bude ale dalSia krasna toskanska oblast -
Montalcino, odkial pochadza Brunello. Aj ked
ide o rovnaku odrodu, tou je vac¢sinou Sangio-
vese, z ktorej je robend, vaésina vin chuti ovela
robustnejsie a ironicky elegantnejsie. Dalsie
moje oblUbené talianske oblasti st Abruzzo
alebo Valpolicella, odkial pochadza vynikajlce
Amarone. O vine by sme sa mohli bavit velmi
dlho (Gsmev).

Myslite si, Ze maji $ancu na Apeninskom
polostrove uspiet aj slovenské vina?

Taliani st vSeobecne velmi hrdi, na svoje vino
fermentovana hroznova 3tava lepsia z inej
krajiny. Samozrejme, vzdy sa snazim priniest
mojim kamaratom vinarom nejaku flasu

od oblubenych slovenskych vinarov a velmi si
pochvaluja.

Zaujali by Talianov aj niektoré nase delikatesy?
Pravidelne nosim kamaratom klobasky,
Stiplavl papriku a Gidené korbaciky.

GASTRO MIEST
v Toskansku,
ktoré Martin

odporica

Dario Cecchini,
maésiarstvo
v Panzane
Skvely mésiar, ktory
dostal toto remeslo
doinéholevelu,
atak pomohol
[udom vnimat méso
inak, a to nielen ako
zdroj potravy.

1 Greppi di Silli,
farma v San Casciane
Jej majitel Michele
robi olivovy olej ako
mélokto v okoli. Cer-
stvost olejaje uneho
klu¢om aj v spojitosti
s jeho vasiou. Zapal
pre jeho pradcu méze-
te z tohto ¢arovného
miesta hned'vycitit.

Kaviaren Caffe
Poliziano
v Montepulciane
V tejto magickej
kaviarni z roku 1868
kéva chuti o niec¢o
lepsie. Vyborné dol-
ce avyhlady tomu
len napomahaju.

Vinarstvo Poggio di
Sotto v Montalcine
Bobule hrozna su
zbierané ru¢ne
Zo strapcov, takzZe sa
zachovaju v najlepsej
kondiciina vyrobu
jedného z najzné-
mejsich Brunello
vina na svete.
Vyhlady z vinarstva
vas Uplne ocaria.

Restauracia Gucci
Osteria da Massimo
Bottura vo Florencii
Talianska kuchy-
fiav modernom
Sate vnadhernych
priestoroch Gucci
Garden, ktord sa
nachddza priamo
v historickom centre
Florencie na ndmesti
Piazza della Signoria.
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Dokonca jeho otec bol dlhé roky prezidentom
svetovej hfuzovkovej asociacie, takze si myslim,
Ze tam som v dobrych rukach. ESte sa mi
nestalo, ze by sme ni¢ nenasli, takze ,so far

so good“

Aké najblaznivejsie jedlo ste

v Taliansku ochutnali?

Neviem, ¢i najblaznivejsie, aspoii pre mna nie,
ale v Toskansku a hlavne okolo Florencie st
oblUbené uvarené drzky v Zemli, takzvané
lampredotto. Vacsinou su preliate salsou verde
a st velmi chutné. Ked vezmem hosti nasej
cestovnej kancelarie na trh, tak im nepoviem, ¢o
jedia. Pockam, az ked sa zalizuju a vtedy idem

s pravdou von (ismev).

Ktoré talianske regidny s z hladiska
gastronémie eSte neobjavené?
Pravdupovediac, myslim si, ze taky neexistuje.

Pred rokmi som zazil situéaciu, kedy mladym
Talianom velmi chutili naSe bryndzové halusky.
Hovorili, Ze nie¢o podobné bryndzi maju aj oni,
len je to cenovo nedostupné. Je to pravda?

Ja som sa s tym este nestretol, ale viem o jed-
nom syre, ktory je zakdzany, ¢im sa eSte zvysila
jeho popularita. Ide o Specialitu zo Sardinie
menom casu marzu. V podstate pecorino, a teda
ov¢i vyzrety syr, do ktorého sa nechaji mucham
(syrorodkam drobnym) naklast vaji¢ka a z nich
sa vyliahnu larvy, ktoré zjemnuju jeho chut. Syr
sa konzumuje v Case, ked su larvy aktivne. Pre
[udsky organizmus vSak moze byt nebezpecny,

Ljnden!

pretoze larvy sa nezabiju pri konzumacii, a tak t r’
Taliani su si so Slovakmi podobni ajvtom, moZzu spbsobit problémy v ¢revach. Ja som ho e
Ze radi chodia na huby. Samozrejme, len skusil len raz eSte v Londyne, ked mi ho §
v niektorych regiénoch. Aky famézny recept priniesol jeden z mojich kucharov, samozrejme, -~
okrem rizota s dubédkmi je pre nich priznaény? Sardin¢an. Myslim si, Ze to bolo aj naposledy P
Ano, taktiez miluji huby a prekvapujuco (smiech). =
v toskanskych lesoch som ni¢ poriadne nenasiel. <L
Avsak st znami ich dubakmi, teda ako ich oni A co kava? Maji nejaky kavovy ritual E
volaju: porcini. Ked bola sezéna, tak ma jeden okrem piccola, ktoré kazdé rano do seba kopnu
kamarat pozval aj s dalSou partiou a robil vich oblibenej kaviarni spolu s nie¢im sladkym? : U-l-V U R E N E
dubakové jedla. Prekvapujico mi velmi chutili Klasika, rano kapucino alebo espresso a nieco <<
vyprazané dubaky. Boli len nahrubo nakrajané, sladké. ta]
posolené, jemne obalené v mike a vyprazané Q
na olivovom oleji. Zaznamenali ste v Taliansku nejaky skandal = : 24 / 24
s mdsom, ako je to u nas pomerne bezné? U bltkaGh U ZenaGh
So zbieranim hib je spojena aj vaseii Vébec nie. Bude to aj tym, Ze si potrpia na kvali-
pre hladanie hluzoviek. Boli ste tu a nie kvantitu. Ja chodim k méjmu lokalnemu x . o
v tomto smere Gspesny ajvy? masiarovi kiisok od domu, kde sa toto Uzasné %% U p e n |aZU C h U h U keJ |
Ja osobne ich milujem. Ci uz biele, rézne odrody  remeslo dedi z pokolenia na pokolenie. Nad Qﬁ
Ciernej, alebo moje najoblUbenejSie bianchetti. takou vysokou latkou, akii ma ,,oby¢ajny“ méasiar ;‘:‘;2
Nedaleko od nas je preslavena oblast na hlada- v malej dedinke, kritia hlavou aj ostatni kamara- &= &
nie hluzoviek menom San Miniato. Tam zajdem ti kuchari, ako napriklad Jardo Zidek, ktory % =
za kamaratom Massimom, ktory ma 3tyroch k ndm chodi pravidelne kazdy rok na gurmansky ie 0

Otvorené rozpravan

psikov vycvicenych prave na hfadanie hluzoviek. pobyt.
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