[TlasterChef

Fenomendlni kucharskd show




Fenomendini kucharskd show MasterChef poprveé vstupuije
do Ceska a na Slovensko! Televize Nova a Markiza uz na pod-
zim predstavi formdt, ktery se stal celosvétovou legendou.
Vdsen pro jidlo, odvaha, talent a odhodldni zménit svdj Zivot -
to jsou zdkladni viastnosti téch nejlepsich ¢eskych a sloven-
skych amatérskych kuchary, ktefi budou tydny pod dozorem
odbornikd z oboru gastronomie bojovat o titul MasterChef.

Napri¢ svétovou kuchyni

Historicky nejvétsi bitva kuchaird-amatérd povede pres

velké mnozstvi ndro¢nych zkousek. Soutézici budou muset
dokdzat odborné poroté, kterd je sestavena ze tii uzndva-
nych osobnosti oblasti gastronomie, zZe si jejich talent poradi
se zdludnostmi mnoha sveétovych kuchyni. Spolu s kuchari
nahlédnou televizni divdci do receptd ze vSech koutd svéta.
Zviddnout ale budou muset adepti na vitéze napriklad i de-
zerty nebo zdravou stravu.

Inspirace pro nové sexy chuté

Nejen pro soutézici bude kucharskd show zkusenosti k neza-
placeni, MasterChef obohati také televizni divdky. Ti budou
mit moznost poznat, jak Ize ozvidstnit a zpestfit sice ovérené
a zabéhnuté, ale mnohdy stereotypni domdci recepty. Mdze
byt svickovd sexy? MasterChef prinese zcela novy pohled na
vareni a dodd odvahu opustit konzervativni Ceskou kuchyni.

Miliondar v kuchyni

Fenomendlini show MasterChef mdze zménit Zivot vSem, ktefi
nasli odvahu predvést svdj kucharsky talent pred obéma
ndrody. Vitézem se stane ale pouze ten nejlepsi. Jako vyhru
ziskd titul MasterChef, uzndni gastronomickych expert0, ale
také penézni odménu vice nez milion korun (50 000 eur)

a vydd prestizni kucharku se svymi recepty.




ODBORNA POROTA:
TIHLE SEFKUCHARI BUDOU ,DUSIT"

JiFi Stift

Posledni tfi roky je Séfku-
charem v hotelu Mandarin
Oriental v Proze. Predtim
sbiral zkusenosti na stdzich
v uzndvanych restauracich
v Némecku, Belgii, Itdlii, USA
a Anglii. POl roku pracoval
na lodi Queen Elizabeth I,
deset let v restauraci praz-
ského hotelu Radisson SAS
Alcron a ziskal mnoho oce-
néni. Pred tremi lety vydal
kucharku Séfkucharuv rok.

JiFi Stift, 37 let

Proc jste se rozhodl pfijmout
roli porotce v show Master-
Chef?

MasterChef je svétové uzndvand
cooking show a jsem velmi rdd, ze
mAm moznost se ji zOCastnit jako
porotce. Je to pro mé velkd vyzva.
Vas nejvétsi profesni tspéch?
Kucharské remeslo je o velkém
pracovnim nasazeni, které ne vzdy
byvd odménéno. J& jsem diky kuli-
nariné procestoval cely svét, praco-
val v prestiznich restauracich

a hotelich a moje momentdini pozi-
ce Séfkuchare a F&B managera

v hotelu Mandarin Oriental je

urcité velkym profesnim Uspéchem.
RUznych ocenéni bylo vice, ale vzdy
je nejdulezitéjsi, jestli se vém do
restaurace vraceiji spokojeni hosté
a pracujete s dobrym tymem lidi.

Co jsou podle vas nejdulezi-

téjsi vlastnosti dobrého ku-
chare?

Laska k fremeslu, respekt k surovi-
ndm, invence, zvidavost, pokora.
Jaky by mél byt MasterChef?
Nemél by si po vyhre v soutézi
myslet, Ze jiz vée umi. Na kuchariné

Zajdete si nékdy na jidlo do obyéejné ,ctyrky”?

Urcité, pokud tam vari dobré obycejné jidlo.

Na jaké jidlo jste specialista?

Na to dobre uvarené... Dvacet let pracuiji v kuchyni, cestuii,
ucim se a shirdm zkusenosti. Za tu dobu se toho mizete
hodné naudit a taky ziskat prehled o surovindch a svétovych

kuchynich.

Existuje néco, co byste si netroufl uvarit?
Jo, smazeny 30% eidam s hranolkama.

a

Jakym slavnym osobnostem
jste uz varil?

Vekou ¢dst své kucharské kariéry
jsem strévil v 5* hotelich a tam se
se slavnymi osobnostmi setkdvdte
Casto. Plati ale také pravidlo, ze
ctime jejich soukromi a nemluvime
0 nich.

Radek Subrt, 41 let
Dokazete byt tvrdym kritikem?
To je velmi tézké. Jsem i hodné
tolerantni, protoze vareni neni jen
0 uvareni, ale o vybéru kombinaci,
samotné prezentaci a hlavné

o materidlu. To vSe si vzdy promys-
lim a pak zareaguiji.

Jaké viastnosti by mél mit
MasterChef?

Rozhodné to musi byt pohoddr,
sdm musi byt Sikovny a komunika-
tivni. Krom jiného by mél rozumét
jidlu.

Co muze byt naopak nejhorsi
vlastnost kuchare?

Lenost a povaha bordeldre az pra-
sete. Takovy ten uSmudlany, Spina-
vy, liny, vé&né s cigaretou v ruce.
Pro jaké osobnosti jste varil

a jaké byly jejich reakce?
Vite, i si nejvic vézim normdinich
lidi a mé celé rodiny. Upfimné je mi
Uplné jedno, jestli v restauraci sedi

Radek Subrt

Md za sebou praxi ve vy-
hiésenych hotelech v Né-
mecku, Swycarsku, Ame-
rice i v Cesku. Procoval
v hotelech Radisson SAS
Alcron Praha, Des Balan-
cess v Luzernu nebo pro-
slulém prazském Le Palais.
Jeho kucharskym krédem
ie nechat kazdou surovinu
promiuvit samu za sebe
a wyznit do posledniho
chufového akordu. V sou-
Casnosti  provozuje praz-
sky restaurant Amade.

nejbohatsi, nejvlivnéjsi, nejhezdi, atd... nebo prostd babicka, co
ma hlad. DUlezité je, aby to byl spokojeny a slusny host, ktery

zaplati a bude se
k v&m neustdle vracet.

Zaijdete si nékdy na obéd &i vecefi do obycejné ,étyiky"?
Ano a rad. Jsem normdini ¢lovék a vyrostl jsem na omdckdch
a prostych jidlech, které varila moje mamka naprosto skvéle.
Na jeji favority, joko jsou tfeba veprové na paprice nebo jaho-

dové knedliky, cuketové placky a jable¢nd zemlovka, se vzdy
tésim.

Vypovidd jidlo o osobnosti kuchare?

Celkoveé se dd fict, co lidi jedi, takovi jsou. Ale pokud by otdz-
ka znéla: Mdze nandané jidlo na talifi, vypovidat o osobnosti
kuchare? Pak feknu ano.

Martin Korbelic, 37 let

Proc jste prijal nabidku Géinkovat

v show MasterChef?

Kdyz jsem se dozvédél, Zze bude i u nds, tésil jsem se, Ze se
kone¢né zviditelni i Zivot gastrosegmentu a krdsné remeslo,
jakym kucharina je. Kdyz pfisla nabidka na Uc¢inkovdni, tak moje
rozhodovdni netrvalo dlouho. Je to velkd vyzva pro mé i pro
restauraci, ve které pracuiji.

Védél jste, do ¢eho jdete?

Projekt MasterChef zndm, upoutal mé uz dfiv. Sledoval jsem
nékteré jeho zahrani¢ni verze. Tato kucharskd show je Uplné
jin& proti tém, které se v posledni dobé objevuii v televizi. Mas-
terChef je o vareni, o kvalitnim vareni, soutézici musi skute¢né
umét varit, byt kreativni, improvizovat, zndt postupy pripravy.
Musi si poradit v rdznych situacich presné tak, jako je tomu

v profesiondini kuchyni. Pro mé je vareni vasni. Mél jsem v Zivo-
té Stésti, Ze jsem mél moznost ucit se od velmi dobrych kuchao-
0. Velmi mé 1ési, Ze nabyté védomosti mbzu odevzdat ddl,

a ve&rim, Ze postupem ¢asu budou soutézici lepsi a lepsi.

Kde hledate inspiraci pri vareni?

Inspirace je vSude okolo nds, stadi se jen rozhlédnout a vni-
mat. V soucasnosti mé inspiruje Skandindvie. Tato kuchyné se
vyznacuje jednoduchosti pripravy jidel, zachovdnim prirozenosti
chuté, tvaru, esenci... Ale samoziejmeé zdrojem inspirace je

i internet, zahraniéni stdze, komunikace a vyménovani informa-
ci s kolegy z branze, ale i s lidmi, pro které je vareni vasen.
Mate néjaky viastni origindlni recept, ktery je
vyhlaseny?

To je tézkd otdizka. V nasi restauraci sestavuiji cely jidelni listek
jen z origindinich receptd. Méni se nékolikrdt do roka, takze

je jich skute¢né mnoho. Ale spi$ nez vyhldseny recept nejvic
oslovuji hosty netradiéni jidla nebo netradiéni kombinace chuti,

\

které na talifi vytvareji harmonii.
Napriklad tepld polévka z Cervené
fepy s wasabi pénou nebo carpa-
ccio z hovéziho dobytka, kterého
cely Zivot masiruji, rozmazluii,

a mnoho dalsich jidel...

Jste v prdci prisny §éf?

Bez prfisnosti to bohuzel v tomto
femesle nejde. Prdce v top restau-
raci je ndro¢nd, protoze véechno
musi byt poddvané v té nejvyssi
kvalité. Kvalita a profesionalita musi
byt dodrzovany na kazdém kroku.
Od vybéru surovin do restaurace
az po findini servirovani pokrmu
pred hosta.

Budete i drsny porotce?

Chci byt férovy a uptimny. Kdyz se
mi nebude libit postup, prdace nebo
vysledek soutéziciho, tak to ddm
najevo. A kdyz budu mit vyhrady,
soutéziciho Setfit nebudu. Naopak
kdyz budu okouzleny, prekvapeny,
velmi rad pochvdlim a potésim se
spolu s nim. Samozirejmé si jsem
védom ftoho, Ze soutéZici nejsou
profesiondinimi kuchaii a bude na
ndss porotcich ukdzat jim tu sprév-
nou cestu.

Chodite nékdy na jidlo do
obycejné, lidové restaurace?

Martin Korbelic
Séfkuchar prestizni slo-
venské restaurace Le
Monde, ktery mé mnoho
zkusenosti z rodného
Slovenska i ze zahrani-
¢i. Pred dvéma lety se
stal vitézem slovenskeé-

ho kola nejprestiznéjsi
kucharské soutéze na
svété Bonuse d'Or. Je
specialistou na fran-
couzskou kuchyni a zd-
stupcem moderni gast-
ronomie na Slovensku.

Jasné! Velmi rdd a pomérné ¢asto, pokud na to mdm ¢as. Mdm
rdd restaurace, kde poddvaiji slovenskou kuchyni.
Je velmi pestrd a existuje mnoho zajimavych regiondinich jidel.

Kdo vaii u vas doma?

Prizndm se, Ze doma varim jen velmi mdlo. Préci si domU ne-
nosim. Jsem rdd, kdyz navaii nékdo za mé. Néco jiného ale je,
kdyz jedeme s rodinou nebo prdteli na chatu nebo dovolenou.

Na vareni a grilovdni tfam jsem zase jd.
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SHOW, KTERA SPOJILA SVET...

Vice nez tricet zemi svéta, na dvé sté miliond nadsenych divakd

a rekordy ve sledovanosti jsou hlavnimi znaky, kterymi je charakteris-
tickd fenomendini kucharskd show MasterChef. Od doby, kdy se tento
formdt poprvé objevil na britské televizni obrazovce, uplynuly vice nez
dvé desitky let. V. mnoha zemich svéta - napfiklad v Britdnii, Francii,
Recku nebo Indonésii - se stal jednickou ve sledovanosti a v Austrdlii
nebo Izraeli byl nejsledovanéiSim poradem vSech dob. Vice nez sto ku-
chard-amatérd se stalo po UCasti v této show Uspésnymi profesiondly
v oblasti gastronomie.

Adrenadlin i slzy

Cesta za vitézstvim vede pres odborniky z oboru gastronomie. Tisice
soutézicich po celém svété mély moznost presvéddit se o tom, ze
mUze byt pékné trnitd. Odbornd porota md totiz ve zvyku soutézici
porddné ,dusit”.

V jejim slovniku se tak ¢asto objevuiji vyrazy jako nechutné, prisernég,
to se nedd poziit nebo radéji uz nikdy nevarte. Kromé drsné poroty
ale soutézicim situaci ztézuji i Casovd omezeni na pripravu pokrmu,
minimdlni finanéni prostiedky na ndkup surovin i sloZité recepty, které
musi kuchari pfipravit.

Gordon v hlavni roli

Porotci soutéze jsou vybirdni vzdy z nejvyznamneéjsich osobnosti oboru
- 8éfkuchard, odbornych kritikd a dalsich specialist?. V americké verzi
soutéze se napriklad objevil drsidcky séfkuchai Gordon Ramsay, ktery
byl nejen jednim z hodnotiteld, ale také moderdtorem celé série.

MasterChef v Cislech

3 porotci rozhoduii o vitézi

20 Cechd a Slovdakd se probojuje do MasterChef kuchyné
22 let se soutéz Uspésné vysild v rdznych televizich

37 zemi produkovalo formdt MasterChef

250 milionU divakd show sledovalo po celém svété

30 tun cibule nakrdijeli soutézici z celého svéta

30 000 jidel bylo dosud servirovdno

4 miliony knih MasterChef se ve svété prodalo

Vice nez 100 amatér’ se stalo profesiondly



TvOréi tym
Kreativni producent
Branislav Ciberej
Rezie
Tomas Eibner, Peter Kastil

Hlavni kamera
Vladimir Duréansky, Jozef Haldsz

Dramaturg CR, scéndr
Tereza Zemanovd

Dramaturg SR, scéndr
Andrej Gajdosik

Vykonny producent CR
Milan Aichus

Vykonny producent SR
Marek Skurka

Casting director
Alexandra Popovic¢ova

Architekt
Jaroslav Holota

masterchef.noval

. facebook. com/Mas‘Ih‘ChefN"ova
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