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Som vsetkymi desiatimi za azij-
sku kuchynu, pretoze je zdra-
va, rychla, nenarocna a pina
zeleniny. ESte som sa len uéil
za kuchara a uz ma fascinova-
li ozdoby, kiore z nej dokazali
niektori kuchari wivorit. Praco-
val som v ¢esko-Cinskej restau-
racii vedla kolegu, ktory si vol-
ny cas v kuchyni wplinal vwreza-
vanim ovocia a zeleniny. Bolo
to nadherné, originalne a vel-
mi radostné. Dnes by som vsak
k tymto priviastkom doplnil este
jedno hodnotenie: azijsky styl
carvingu ma oslovuje aj svojou
preciznosfou, dokonalostou

a filigranstvom. Na rozdiel od
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tzv. amerického Stylu, ktory sa
mi vidi povrchnejsi, masivnejsi,
rychlejsi a akoby viac skladac-
kowy. Vidno to najmé v konfron-
tacii na svetowych olympia-
dach, kde sa paradoxne ku-
charskou artistikou prezentu-
je viac europskych Ucastnikov,
nez sufaziacich zo Singapu-
ru, Malajzie alebo Ciny. V car-
vingovej praci najviac uznavam
papaju, tekvicu, vodovy me-
Ion a koren taro, z ktorych sa
da vytvorit dokonalé umelecké
dielo. M6zem si pre ne vymys-
liet komplikované vzory a no-
vé postupy a takato tvorivosft
bez hranic ma nesmierne ba-
vi. Carvingom sa, samozrejme,
budu vZdy zaoberat Specialisti.
Ale kazdy kuchar by mal zvlad-
nuf aspon zaklady vyrezava-
nia najdostupnejsich druhov
ovocia a zeleniny. Aby aj tunaj-
sia kuchyna mohla byt pestrej-
Sia, profesionalnejsia a napa-
ditejsia.

Ludék Prochézka (36), zakla-
datel’ Czech carving studia,
vedie kurzy vyrezavania ovo-
cia a zeleniny aj na Sloven-
sku. V roku 2004 sa stal vita-
zom svojef kategorie na olym-
piade v Erfurte a v minulom
roku ziskal zlaté 4. miesto na
svetovom pohari v Luxem-
burgu.
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