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VARIL PRE MADONNU, PELEHO CI SILVESTRA STALLONEHO.
POSOBILV TYCH NAJLEPSICH AZI)SKYCH RESTAURACIACH,

NA DOMACU KUCHYNU SVOJE] MAMY VSAK NEDA DOPUSTIT.
EXCELENTNY SEFKUCHAR PRESTIZNEHO LONDYNSKEHO
KONCEPTU NAAMYAA - LIBOR DOBIS ZAVITA UPROSTRED LETA
SPAT NA RODNE SLOVENSKO.

V DNOCH 7. - 9. AUGUSTA BUDE LIBOR
VO FOU ZOO PRIPRAYOVAT
SPECIALNE DEGUSTACNE MENU.



O CHYSTANEJ AKCII
ANIECO O SEBE
NAM PREZRADIL
SAM LIBOR.

Ako ste sa dostali k vareniu?

K vareniu som sa dostal uz v detstve,
varieval som od malicka s mojimi ro-
di¢mi, teda hlavne s mojou mamou.
Pochadzam z malej dedinky Preselian
nad Nitrou, blizko Topol¢ian. Tam
som vyrastal a ziskal vdsen k vareniu,
vsetko ostatné prislo pred rokmi, po
mojom odchode do Anglicka.

Povedzte nieco o svojej doterajsej zi-
votnej drahe. Ktoré s najdolezitej-
Sie zivotné momenty vo vasom
doterajsom zivote?

Doposial najdélezitejsim zivotnym
momentom bolo pre mna narodenie
mojho syna Dylana Libora Dobisa
avznik rodinky. Kucharska kariéra, sa-
mozrejme, tiez, ale momentélne je pre
mna rodina na prvom mieste. V praci
travim vel'mi vela ¢asu a uvedomujem
si, Ze vietko, ¢o robim, robim pre nich.
Aj ked mi vel'mi chybaji bezné veci,
ktoré tatko so syn¢ekom a so svojou ro-

dinkou denne zazivaju.

Pocas svojej kariéry ste pracovali vo
viacerych restauraciach, na ktoré
miesto najradsej spominate?

Ak by som si mal pozriet spif, bolo by
to NOBU a NAHM. NAHM bol neuve-
ritelne fazky a stresujici dzob, kde
som sa viak vela naucil - od spoznava-
nia novych surovin, techniky varenia
az po manazovanie ludi a svojho timu,
co je pre $éfkuchdra vel'mi dolezité.
Takisto som sa stretol s legendou thaj-

skej kuchyne Davidom Thompsonom.

Ako sa kuchar zo Slovenska dostane
k tomu, ze vari po boku medzina-
rodne uznavaného resStauratéra
Alana Yau, autora niekol'kych kon-
ceptov?

Uréite v tom zohralo velku rolu
sfastie a moje skidsenosti. Pracu na
tomto projekte mi pontkol prave
David Thompson, ktory mi chcel po-
dakovat za nasu spolupracu. Celé sa to
udialo vel'mi rychlo, Alan mal vsetko
naplanované. Mal jasno, ¢o od nasej
spolocnej prace ocakava. Ja som mu
k tomu pontikol moju pomoc a nado-
budnuté skisenosti a fungujeme spolu
az doteraz, dokonca to vyzera tak, ze
c¢oskoro spolu budeme otvarat dalsiu

restauraciu.

Aky séf je Alan Yau? Co ste sa od
neho naucili?

Alan je neuveritelne silna osob-
nost. Presne vie, ¢o chce. Vsetky né-
pady ma vzdy do detailu premyslené
a naplanované, je to az neuveritelné.
Ako prvy otvoril revoluény japonsky
noodle bar s nazvom Wagamama, kde
dohliadal na kazdy detail, od konceptu

az po realizaciu, ktory dizajnoval od
kuchyne az po restauraciu. Jeho sku-
senosti su vel'mi fazko opisatelné,
v kratkom case planuje opéf realizovat
dalsie projekty. Alan inspiroval vela
imitatorov klasickych noodle barov po

celom svete.

Pre aké vyznamné osobnosti ste va-
rili? Mali nejaké Specidlne pozia-
davky?

Tych mien je pozehnane. Keby
som mal zacaf rozpravaf o vietkych,
bolo by to nadlho. V skratke by som
spomenul tych, ¢o mi najviac zarezo-
novali v pamiti. Jednym z nich bol fut-
balista Pelé, ktory ma napriklad rad
pecené ryby, studené cestovinové Sala-
tiky alebo Specialitky z listkového
cesta. Madonna ma najradsej susi,
hlavne z lososa, alebo ¢iernu tresku
s omdackou z miso pasty, homdrovy
Salat s hribikmi, tempuru s ervenymi
krevetami alebo grilovana $parglu.
Madonna zvykla jest vzdy iba svoje ob-
[tibené jedld, neobmienala ich. Chodie-
val k nam aj Silvester Stallone, ktory
mal rad ¢iernu tresku, smazeného ho-
mara a krevety alebo miso polievku.
Vsetko to boli nasi stdli hostia, ktori ne-
mali ziadne pecidlne poziadavky, boli

vel'mi skromni.

Akym spésobom vymyslate nové
jedla? Odkial prichadza inSpiracia?

Nové jedla vymyslam hlavne s du-
Sou, musia ist od srdca, pridavam do
nich moje skiisenosti. Ked'ze som mal
to §fastie a mohol som precestovaf kus
sveta a spoznat rozne chute, tak vkla-
dam do kazdého receptu aj skisenosti
a chute z mojich ciest. Jeden z najkraj-
sich zazitkov bol méj posledny vylet do
Thajska, kde som ochutnal vyborné
jedld z ulice, ktoré mi otvorili oci. Po-
kojne by som ich prirovnal k $picko-
vym jedlam v restaurdaciach s tromi

michelinovskymi hviezdickami.

Aké vlastnosti musi mat dobry ku-
char?

V prvom rade musi kuchar varit s vas-
nou a s radostou. Ked' kuchar vlozi do
svojho jedla aj kus svojho srdca, je to
na jedle citit. Dalsou délezitou vlast-
nostou je skusenost a hlavne trpezli-
vost. Kazdy moze varit, ale nie kazdy
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ma ta spravnu chut, tou chufou my vo-

lame chuf chute.

Pre koho najradsej varite?

Rad varim pre vsetkych, ktori
vedia ocenit dobré a chutné jedlo. Ale
najradsej varim pre rodinku, kamaré-

tov a znamych.

Aka kuchyna vam najviac chuti?

Vel'mi rad mam thajska, ¢insku a ja-
ponskid kuchynu. Ale uplne najradsej
mdm kuchytiu mojej mamy. Td mam
stale v pamiiti a v srdci. Je to kuchyna,
kde sa vari s vasnou a s porozumenim,

s re§pektom ku kazdodennému zivotu.

Ako vznikla myglienka prist na Slo-
vensko a v spolupraci s restauraciou
FOU ZOO pripravit Specialnu
akciu? Aké Speciality nam na Slo-
vensko prinesiete? Na ¢o sa mézeme
tesit?

Pozval ma I'ubo Blaho, manazér
restauracie FOU Z0O. Kedze Slo-

vensko je moja rodna krajina a chcel
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som svojim krajanom prist ukazat, ¢o
som sa dosial naucil v Londyne, pozva-
nie som rad prijal. Je to pre mna inspi-
rdcia a vyzva. Pocas troch dni 7. - 9.
augusta budem v restauracii FOU
700 v Bratislave pripravovat oprazené
krevety a kuracie stehienka na ana-
nase, lososovy Salatik s nakladanym
melénom, 3-chufového morského
ostrieza s vyprazenou thajskou bazal-
kou (trojchufovy preto, lebo je stiplavy,
sladky a slany), ¢ervené kari s hovi-
dzim miskom a kaffirovymi limetko-
vymi listkami, smotanu s citrénovou
travou a mangovym agarom a mnoho
iného.
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