


Tajomstvo idealnej kuchyne

TEXT Sléva Stefancova FOTO Slava Stefancova, archiv R. Noskovi¢a a M. Harcinika

Aj ked'to mozno laikovi bude pripadat ismevné, dychat v kuchyni éerstvy vzduch
je snom mnohych kuchdrov. Nevhodny alebo nefunkény vzduchotechnicky systém
umozniuje pachu $irit sa z kuchyne do ostatnych ¢asti hotela alebo reStaurdcie
a nedychatelny vzduch zniZuje pracovnii pohodu persondlu. Nehovoriac
o nedodrzanych hygienickych standardoch.
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Ivan Ki¢ovsky, Séfkuchar
Wellness hotela Chopok****

o vacsine kuchynskych prevadzok je po-
—\ / trebné zaistit odtah i privod vzduchu ve-
tracim zariadenim s u¢innou filtriciou
a ohrevom prividzaného vetracieho vzduchu
proti prievanu. V malej kuchyni s jasne vyme-
dzenym varnym centrom postacuje digestor,
vstredne velkych a velkych prevadzkach sa uplat-
nia vetracie stropy. Celoplo$né systémy vetra-
cich a osvetlovacich stropov sa montuju vkuchy-
niach s dislokovanym rozmiestnenim spotrebi-
¢ov. Stropy sa navrhuju v dvoch zakladnych va-
riantoch — v otvorenom vyhotoveni, ked'sa od-
padovy vzduch odsava celoplosne do stropné-
ho medzipriestoru, odkial sa odvddza a v uzatvo-
renom variante, pri ktorom sa odpadovy
vzduch odvidza cez tukové filtre do uzatvore-
nych odsdvacich vzduchovodov. Ziroven zabez-
pecuju aj privod cerstvého vzduchu.

JEDNODUCHA
UDRZBA
Pozitivne skusenosti so systémom stropného
vetrania ndm potvrdil $étkuchédr Wellness Ho-
tela Chopok™** Ivan Kl¢ovsky: ,Prvykrét som sa
stretol s takymto systémom az v tomto hoteli.
Tam, kde som pracoval doteraz, pouzivali systé-
my odsdvacov alebo vysoké stropy. Jeho prino-
som je, ze pary sa rozkladaju na celd plochu
stropu a jeho udrzba je lahsia, ¢o je v dnesnej
dobe velmi dolezité.” Systém skracuje cas udrzby
— transparentny podhlad sa umyva zospodu mo-
pom, antikorové plochy handrou, tukové filtre
sa zasa vlozia do umyvacky alebo do konvekto-

Mgr. Radoslav Vojtik, manazér prevadzky
Wellness hotela Chopok****

matu, kde sa pésobenim pary a odmastovacicho
prostriedku vycistia. Nakoniec sa opldchnu ru¢-
nou sprchou. ,Cistenie si robime sami, naposle-
dy sme pri velkej udrzbe boli traja a trvalo ndm
to len tri hodiny. Takéto velké upratovanie ro-
bime minimélne jedenkrat do roka. Cim vyssie
sa plafon nachddza od zeme, tym dlh{ je inter-
val medzi jednotlivymi udrzbami. Hygienické
normy nam prikazuji vymalovat jeden raz do
roka, to znamens, ze aj strop sa Cistf raz za rok.
Ostatné tukové filtre ¢istime jedenkrdt za me-
siac, pokial to nevyzaduje situdcia inak, naprik-
lad ked extrémne vela varime alebo grilujeme”,
doplnil sétkuchar, ktorého kuchyna m taku ka-
pacitu, aby ,nakfmil* 300 0sob. Za posledného
dva a pol roka bola pritom vytazend az na 80
percent. Systém stropného vetrania vydrzal aj
takuto zdtaz a pracovnici kuchyne s nim nema-
li Ziadne problémy. Vykonévali len $tandardna
udrzbu.

V SPRAVNY CAS
NA SPRAVNOM MIESTE
Za cistotu kuchynskych priestorov a zariadenia
kuchyne je zodpovednd kazdd z prevadzok. Ako
ndm pén Ivan prezradil, systém vzduchotechni-
ky sa podpisal aj na znfzen{ ndkladov na ¢istiace
prostriedky, ktoré predstavovali vysoka poloz-
ku.,Problém digestorov je v tom, ze velakrat po-
trebuju este extra motor, ktory si zapnete na po-
silnenie vykonu odsévania par. Pod digestormi
je vicsia teplota aich udrzba je naro¢nd, pretoze
vo vnutri maju rozne zéhyby a nikdy ich doko-
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Rébert Plesnik, technicko-obchodny zastupca
firmy Atrea

nale neodistite. Cistenie jedného digestora za-
berie $tyri az pit hodin, aj to musite byt dvaja.
Pri stropnom centrdlnom systéme v pn’pade po-
treby len zvy$ime intenzitu odsdvania®, pochva-
luje si $étkuchdr, ktory pracovne posobil v hote-
loch v Rusku aj v Rakusku. Vsetko, ¢o sa malo
v gastrondmii vymysliet, je podla neho uZ vy-
myslené. Treba vak v spravny ¢as pontknut se-
zonne potraviny a éerpaf pritomz korenov na-
sich otcov. A tak na tanieri od Ivana Kl¢ovského
ndjdete klasiku kombinovant s extrémom, na-
priklad miestneho pstruha z nedalekého rybni-
ka spolu s indickym ¢atni.

NEVYHNUTNA REKUPERACIA
Do rozhovoru v prijemnom prostredl’ wellness
hotela v Deminovskej Doline sa zapojil aj
Mgr. Radoslav Vojtik, manazér previdzky hote-
la.,Nas hotel je novopostaveny, otvoreny 2. de-
cembra 2009. Odvtedy sme tspesne absolvo-
vali dve letné aj zimné sezény. V poslednej dobe
sa orientujeme na rodinné pobyty a mimo sezo-
nu aj na firemné akcie a kongresovu turistiku.
Koncom roka 2009 prebehlo vyberové kona-
nie na dod4vatela stropnej techniky a dospelo
sa k ndzoru, ze riesenie od firmy Atrea ndm vy-
hovuje najviac. S odstupom ¢asu mozem pove-
dat, Ze je tplne vyhovujuce.” Previdzkar hotela
vyzdvihol aj dobre rieSené a vyvizené osvetlenie
kuchyne bez tienov, ktoré je sucastou vetracie-
ho stropu. Ako byvaly kuchdr zazil mnozstvo
odsavacich jednotiek a s ndzorom Ivana Kl¢ov-
ského moze len suhlasit. Prevadzka hotelovej



Richard Noskovi¢, séfkuchar
restauracie Hotela Kaskady****

reStaurdcie je nepretrzitd, vzduchotechnika je
zapnutd od rdna od 6. hodiny do polnocia fun-
guje bez problémov. Bez rekupericie a optima-
lizovanej reguldcie by vsak jej energetickd nd-
ro¢nost bola velmi vysoka.

IDEALNE RIESENIE
PRE HOTELY

Moderné oknd s takmer dokonalymi izola¢ny-
mi vlastnostami a dobre utesnené stavby majti za
nasledok ndrast $kodlivin, vihkosti a CO, vinte-
riéri. Viditelnymi prejavmi tychto javov st na-
priklad plesne v mieste tepelnych mostov. Vy-
sokd koncentrécia CO, nie je vynimkou ani
vhotelovych izbich a spolocenskych priestorov
hotelov, kde sa k nej mozu pridat aj vlhkost
a splodiny z cigariet. ,K nd§mu stropnému sys-
tému TPV je pouzitd aj nasa vetracia jednotka.
Nase dalsie jednotky umiestnené v strojovni
Wellness Hotela Chopok st pouzité aj pre zasa-
dacku, restaurdciu a bar na vymenu vzduchu
v tychto miestnostiach. Vieme teda pontknut
uceleny systém aj pre takuto previdzku. Ak
v kuchyni, ktord nema stropné vetranie, menite
alebo pridavate spotrebi¢e, musite menit aj di-
gestor. Vyhodou nasich stropnych systémov je,
ze nemusite robit dalsi zdsah do vzduchotech-
nického systému. Intenzita odsdvania potom
zavis{ od kapacity vzduchu, podhlad v kuchyni
zostdva rovnaky, zmen{ sa len intenzita otacok
ventilitorov,” doplnil Rébert Plesnik, technic-
ko-obchodny zdstupca firmy Atrea.

Marian Harcinik, $éfkuchar
NH Gate One Hotela

KUCHAR
- RIZIKOVE POVOLANIE?
Restauracia Hotela Kaskady™™** pripravuje
obedové menu, jedld a la carte, gril menu, bu-
fetové ranajky, vecere, jedld na kongresy a rauty.
Séfkuchér Richard Noskovi¢ poznd dni, pocas
ktorych sa vari pre 400 ludi denne. Tento fina-
lista kuchdrskej sutaze Primerba Cup 2012
zbieral pred svojim prichodom do Sielnice ska-
senosti v §tvorhviezdickovych hoteloch na Slo-
vensku. ,Prinos stropného systému odsdvania
je velky, hlavne vymena vzduchu, nakolko vacsi-
na kuchyn je robend v uzatvorenych miestnos-
tiach a pri zlom odsdvani a pri velkej kapacite
restauracie, kongresovej sély a terasy sa naraz
vari vela jeddl. Spotreba kyslika je vtedy velks, ¢i



uz je sposobené hordkmi alebo dychanim kuchérov, a tak vzni-
kd zI¢ pracovné prostredie. Prejavuje sa to hlavne ¢astymi bo-
lestami hlavy a zapdlenymi o¢ami,” prezradil Richard Noskovi¢,
a pridal sa tak k nazoru jeho kolegov, ze povolanie kuchir je rizi-
kové. A to nielen po psychickej strinke, ale aj zdravotnej. Dycha-
nie vyparov z varenia a grilovania, ohrievace vo vyske pésa... Do
ekonomického hladiska, hovoriaceho vetracim stropom ,dno*,
treba zardtat aj spominané zdravotné a hygienické aspekty.

DOKONALA KUCHYNA
PODLA MARIANA HARCINIKA
V pripade instaldcie vzduchotechnického systému do hotela vo
fize stavby alebo rekonstrukcie moze byt systém osadeny aj za
par dni, podla rozsahu a dispozicie to moze trvat 3 az 14
dni. Instalicia systému do zabehnutej prevédzky je niro¢nejsia,
ale nie nemoznd. Prvym spominanym pripadom je NH Gate
One Hotel v Bratislave. Maridan Harcinik, ambiciézny $éfkuchar
tamojsej restaurdcie, ktory pripravoval catering napriklad pre
Jéna Pavla I1, spevéka Stinga ¢i osobnosti domécej a zahrani¢-
nej politickej scény, si pochvaluje vysoku ac¢innost odsavania
stropnych systémov: ,Za velku vyhodu povazujem lahku udrzbu
avneposlednom rade takmer nulova poruchovost. Ak by somsi
mal vybrat do vlastnej restaurdcie medzi klasickym digestorom
a technoldgiou stropného odsévania, bez vahania by som volil
druhd moznost. Pri klasickych digestoroch sa velmi asto stéva,
Ze vypary z varenia sa dostanii mimo digestor, napriklad pri
otvoreni konvektomatu, a v mnohych pripadoch im uZ ni¢ ne-
brani, aby sa dostali do priestorov restaurdcie. Technoldgia
stropného odsévania, v kombindcii s dostato¢ne vykonnou kli-
matizdciou a indukénymi varnymi doskami predstavuje zhmot-
nenie pojmu dokonald kuchyiia. Gate One je kongresovy hotel
a velakrat mdme eventy s poctom 600 — 900 0sdb, no ani pri ta-
komto vytazeni to na ovzdusi v kuchyni necitime,” povedal.
PRIJEMNY VZDUCH, VACSI VYKON

NH Gate One Hotel je druhou prevadzkou, v ktorej si Maridn
Harcinik na vlastnej kozi vyskuasal stropné odsévanie. Prvou bo-
la restaurdcia Alizé, pouzita technoldgia viak bola ind a ani zda-
leka nedosahovala taka u¢innost. Pan Maridn vo svojej kuchyni
preferuje modernt medzindrodnu gastronémiu s prvkami fran-
ctzskej kuchyne, ktord je jeho srdcovou zdlezitostou, a chee do-
kazat, ze aj v kongresovom hoteli je mozné pripravovat gur-
mdnske $peciality. So svojim timom zazil obdobie, ked vjednom
tyzdni varili jedlo pre priblizne 4 500 hosti. ,Ak pracujete 12-16
hodin denne v kuchyni, ur¢ite nie je ni¢ prijemné, ked'ste donu-
tent cely den dychat vypary z grilu. Ak ludia pracuja v prostred;,
v ktorom je prijemny vzduch, podavaju ur¢ite lepsi vykon a lep-
Sie zvladaju stres ako tf, ktorf su nuteni pracovat v S0-stupriovom
teple,” dodal §éfkuchr jedného z najvacsich kongresovych ho-
telov v Bratislave. @
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