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Talentovany kuchar David varil pre Vatikan:
Co jedia papezi?
Diskusia /0 Mate tip? Dajte nam vediet

64

zdielani

Uspedny: David sa vo SvajEiarsku preslavil uz ako 18-roény.
Zdroj: mh

Jeho jedla chutia aj papezom! David Geisser (28) je
mlady kuchar zo Svajéiarska, ktory sa uz ako 18-rocny
preslavil vydanim uspesnej kucharskej knihy.

Slubne rozbehnutu kariéru sa viak na dva roky rozhodol zavesit
na klinec, pretoZe snival o praci vo Svajtiarskej garde. David nam okrem
iného prezradil aj to, aky je papeZ Frantidek v sikromi.

E3te ako 3tudent napisal 3kolskd pracu S 80 taniermi okolo sveta, ktora
bola taka skveld, Ze vySla knizne. Z velera do rana sa z tinedZera stala
celebrita. ,Mal som velké tastie. Pbvodne som ani neplanoval, Ze sa ta
kniha vyda, pretoZe to bola len zavere&na Skolska praca,” prezrada David
Geisser. Po obrovskom uspechu knihy sa stal medialne znamy a rozhodol
sa vydat sa na drahu profesionalneho kuchara.

Praxoval a u€il sa vo vychytenych 3vajiarskych redtauraciach a ako 22-
roény vydal druhi kucharku, ktora potvrdila Gspech tej prve]. Kritici
zatali talentovaného kuchara prirovnavat k Jamiemu Oliverovi, no on sa
v ase slavy rozhodol pre ne€akany krok. Na dva roky zavesil kucharsky
rondon na klinec a nastupil do Svajéiarskej gardy, ktora sa vo Vatikane
stara o bezpefnost papeza.
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Vzor otec

David, rodak z Zirichu, vyrastal v meste Wetzikon. V kuchyni sa motal
odmalitka. ,Vela o vareni som sa nautil uz ako dieta od mojej mamy,
ktora sice nie je profesionalna kucharka, ale velmi vela a rada varila,”
hovori. Jeho otec pdsobil dva roky vo Svajéiarskej garde a bol to prave
on, kto ho in3piroval pridat sa ku gardistom, ktori straZia papeza. ,Otec
bol v sluzbe dokonca v £ase, ked 13. maja 1981 spachali

na Svatopeterskom namesti atentat na Jana Pavla Il. . On spolu s d'al8im
kolegom atentatnika Mehmeta Agcu spacifikovali a ochranili. PretoZe

v momente, ked si dav uvedomil, ¢o sa stalo, ludia sa tak rozzurili, Ze by
Uto€nika zlyntovali.

Gardisti ho odviedli do bezpeia a vydali do ruk spravodlivosti. Pogul
som od svojho otca vela zaujimavych pribehov, a tak bolo odmalitka
mojim snom pracovat pre papeZa a stat sa €lenom Svajiarskej qardy,”
rozprava o svojej ceste medzi papezovych ochrancov. ,Ked som mal

v uz8om vybere pohovor s riaditelom gardy opytal sa ma, preo chcem
vstupit do ich sluzieb, kedze som uZ v tej dobe bol znamym kucharom.
Povedal som mu, Ze pre miia s ddleZitejéie moje sny ako kariéra.’
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Z kuchara vojak

David teda na dva roky vymenil kucharsku zasteru za pasikavu modro-
oranzovu uniformu. Zo sluzby vo Vatikane si odniesol tolko zaZitkov, Ze
ma cely Zivot na ¢o spominat. ,Polas tych dvoch rokov som sa stretol
s mnohymi politikmi, hlavami tatov, futbalistami &i hollywoodskymi
hviezdami, ktoré navitivili papeZa. Napriklad s hercom Russellom
Crowom, hereckou Angelinou Jolie... Moja rodina ma navstivila prave
v momente, ked za papezom prisiel cely argentinsky narodny tim aj

s Lionelom Messim. Je to jedine&ny zaZitok sledovat, ako sa z tychto
hviezd za branami Vatikanu stavaja obytajni [udia, ktori s pokorou
kragaju k papeZovi. Dokonca sme za hviezdy boli obtas aj my, pretoZe sa
s nami cheeli fotit a podobne,” smeje sa David, ktory na chvilku
rozmyslal, i si sluzbu v garde nepred(Zi. ,Bal som sa viak, Ze ak
prestavku od kucharfiny este viac natiahnem, uz sa mi k tomu bude
vracat ovela taZdie, tak som sa rozhodol v roku 2015 odist.”

VytaZeny papeZ

Napriek tomu, Ze by si papeZ vzhladom na svoje postavenie mohol
rozkazovat, ¢o chce jest, nerobi to. ,Nema na to velmi {as, pretoZe
prijima délezitej$ie rozhodnutia ako to, ¢o chce mat na obed. Neustale
vita délezité navitevy, hlavy $tatov, velvyslancov, osobnosti. Program ma
Uplne nabity a to je uz v pokrotilom veku. Ak si Elovek mysli, Ze jeho
praca je iba dve hodinky mavat z balkéna, nie je to celkom pravda,’
vysvetluje David, ktory potas svojej sluzby za%il aj svitoretenie Jana
Pavla Il. ,Bol tam pritomny cely svet, vietci déleZiti ludia a ta atmosféra
bola neuveritelna. Také niefo zaZije élovek vari len raz za Zivot.”
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Dnes David chodi po svete, prezentuje svoju knihu a venuje sa vareniu.
Vo Svajtiarsku zaloZil kucharske tudio, s ktorym navitevuje mnoho
podujati a velkych akcii, &i robi 3kolu varenia a okrem toho ma aj vlastny
televizny kanal, kde vari. Co v8ak samotnému kucharovi chuti najviac?
~Najoblibenejiie jedlo nemam, aviak milujem oby&ajny ferstvy chlebik
s maslom,’ prekvapuje David, ktory bol na Slovensku po prvykrat a velmi
sa mu u nas patile.

Oblibené recepty papezov

Papek FrantiZek - Colita de Cuadril

Suroviny: 1 kg hovddzieho zadného, 150 ml erveného vina, 950 ml
hovddzieho vyvaru, 50 ml madeiry, 20 g paradajkového pretlaku, 50 g
mrkvy, 1 cibula, 50 g zeleru, 10 g $krobovej mucky, olej na varenie,
morska sol, mleté ¢ierne korenie
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Postup: Ocistent mrkvu, cibulu a zeler nakrajame na va&3ie kocky. Maso
omotame kuchynskou nifou a dékladne osolime a okorenime. VloZzime
do velkého hrnca a zo v3etkych stran oprazime na horticom oleji.
Nasledne vyberieme a olej scedime. Do hrnca vloZzime nakrajand
zeleninu, pridame paradajkovy pretlak a chvilu podusime. Pridame maso,
podlejeme cervenym vinom a Ciastocne zredukujeme. Dolejeme vyvarom
tak, aby 2/3 mésa ostali ponorené v omacke. Mdso prikryjeme a vloZime
do riry predhriatej na 180 °C. Za obéasného otatania a podlievania
pomaly petieme domikka. Odparent omaéku priebezne doplhame.

Po dopeteni vyberieme hrniec z rary a maso preloZime na rozohriatu
panvicu. Zalejeme omackou precedenou cez sitko. Podusime a ochutime
madeirou. V miske so studenou vodou rozmie3ame Skrobovd muéku.
Postupne pridavame do omacky, kym neziska Zelana konzistenciu.

Na zaver ochutime solou a korenim. Ako prilohu odporiugame
zemiakovo-tekvicové pyré, opekané zemiaky s petrilenom alebo zemiaky
pefené v rire.

Suroviny: 4 such8ie Zemle (biele petivo), 350 ml mlieka, 60 g trstinového
cukru, 1 vanilkovy struk, 1 Skoricové drievko, citrénova kdra z 1 citrona, 2

vajcia, 1 kg vykdstkovanych €eredni, 2 lyZice masla, morska sol, pradkovy
cukor

Postup: Zemle pokrajame na klsky. Mlieko s cukrom, drefiou

z vanilkového struku, Skoricovym drievkom a citrénovou kérou
privedieme do varu. Varime asi 10 mindt, precedime cez sitko a dame
vychladnut. Pridame vajcia a dobre premiefame. Maslom vymastime 4
zapekacie misky a na dno poukladame nakrajané zemle. Striedavo
ukladame Ceredne a pelivo. Poslednl vrstvu tvoria Zemle. Zalejeme
rozslahanymi vajcami s mliekom. OdloZime na 30 mindt, aby sa Zemle
dostatoéne ,napili”. Zemlovku vloZime do rary predhriatej na 220 °C

a petieme 30 minut dozlatista. Posypeme pradkovym cukrom

a podavame.

Jan Pavol Il. - Pirohy

Pirohy.
Zdroj: mh
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Suroviny: Plnka: 250 g bravtove]j panenky, 250 g kuracich pfs, 50 g masla,

1 mrkva, 1 petrlen, 12 zeleru, 112 péru, 2 malé cibule, 2 straciky
cesnaku, 2 bobkové listy, morska sol, mleté Cierne korenie

Cesto: 200 g hladkej muky, 60 mL vody, 2 lyZice olivového oleja, Stipka
soli

Postup: Zeleninu s vynimkou cibule a cesnaku nakrajame na kocky. Spolu
s mdsom ju vloZime do hrnca s vodou, privedieme do varu a varime
domakka. Zlejeme, ale vyvar ponechame. Po vychladnuti vyberieme
bobkovy list a vietko pomelieme v mlynéeku na mdso. Ochutime
morskou solou a éiernym korenim. Ak je plnka prili§ such3, prilievame
vyvar. Cibulu a cesnak nakrajame nadrobno a oprazime na masle.
Ochutime morskou solou a nechame vychladnut. Z muky, oleja, soli

a vody si vypracujeme cesto. Rozvalkdme na 3 mm a formickou
vykrajujeme 8 cm kolieska. Vykrojené cesto naplnime plnkou a prelozime
tak, aby vznikol polmesialik - piroh. Okraje poriadne pritlalime prstami.
Pirohy varime 2 - 3 minuty v osolenej vode, kym nezmaknu. Servirujeme
s cibulkou a cesnakom.

Svajéiarska garda

« vatikanska ochranka papeza

« najmendia armada na svete

* chrania svatych otcov od roku 1506

o prisludnikmi sa mbZu stat iba slobodni $vajéiarski muzi - katolici, od 19
do 30 rokov, po absolvovani zakladnej vojenskej sluzby

* v si¢asnosti ma 110 &lenov
» musia byt bezihonni, mat ukongené odborné Studium alebo maturitu
* na jej Cele stoji plukovnik Christoph Graf

« uniforma je vo farbach rodiny Mediciovcov - modrej, Zltej a Cervenej,
menej znama je jednoducha modra pracovna uniforma

« sluZba trva minimalne dva roky s moznostou prediZenia
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