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Pre Jozku Zaukolcovi je profesia cukrdarky srdcovou zdleZitosfou

Nedelné jesenné veéery patria na televiznych obrazovkach sladkej $ou Peéie celé Slovensko, ktora si v kratkom &ase ziskala priazeii mno-
hych fanusikov. Jednou z porotkyi siitaze je Jozefina Zaukolcova, predsedni¢ka Klubu cukrarov Slovenského zvizu kucharov a cukrarov.
Povazskobystritanom je znama aj ako autorka putavych knih &i majsterka odborného vycviku v Strednej odbornej §kole obchodu a sluzieb
v Plchove. Profesionalna cukrarka nam v prijemnom rozhovore prezradila o sebe viac.

JoZka, ako ste sa dostali k profe-
sii cukrarky?

— Cukrarku robim viastne cely Zi-
vot. Je to odbor, ktory som vystu-
dovala. Ked som kongila zakladn
gkolu a rozhodovala sa, kam da-
lej, ani som netusila, Ze povolanie
cukrarky ma tak zaujme. Ale hned
v prvom ro¢niku som vedela, Ze to
bolo spravne rozhodnutie. Profesia
cukrarky nie je pre mia len povo-
lanie, ale je to proste moja srdcov-
ka. :

Aj v tejto oblasti trendy neustéle
napreduji. Ako si doplriate nové
informécie ¢i vzdelanie? '
— V sucasnosti st médne trendy
asi vo vsetkom, plati to aj v cuk-
rarstve. Samotny dizajn a chut' st
dolezité vo véetkych gastronomic-
kych sutaziach. Najskor vas vy-
robok zaujme a ked je aj chutny,
ako sa hovori, nemate slov. Pri
priprave dezertov sa v sticasnosti
uplatiiujii rézne moderné techno-
logické postupy, jednoduché Cisté
zdobenie, lahké vyvazené chute
dosiahnuté pouzitim kvalitnych su-
rovin bez umelych nahrad. Ja tomu

hovorim poctiva cukrarina. Samo- .

zrejme, v stiéasnosti je naozaj vela
moznosti, ako byt stale trendy
v cukrarskej oblasti. Okrem velke-
ho mnoZstva Skoleni st tu media a
socidlne siete, kde najdete naozaj
vela inspirativnych a novych veci
v tejto oblasti. Tym, Ze som takmer
dvadsat' rokov chodila na celosve-
tové siitaZe ako ¢lenka slovenske-
ho narodného timu a pripravujem
Ziakov na sutaze, bolo nevyhnutne
neustale sa vzdelavat. Co viastne
robim dodnes. Absolvovala som
vela $koleni na Slovensku, ale aj
v zahranic¢i. Najlepsie Skolenie bolo
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producenta okolady na svete Cal-
lebaut, kde nas $kolil franctizsko-
-belgicky cukréar. Absolvovala som
ho spolu s franclizskymi cukrarmi
od znameho cukrara Yvesa Thu-
riesa. Okrem toho spolupracujem
s niektorymi firmami, ktoré mi vZdy
posunt nejaku novinku.

Profesia cukrdra sa spéja s ob-
rovskou dévkou kreativity. Co je
pre vas najvaésou indpiraciou?
— Pre miia vzdy boli aj bud( velkou
indpiraciou franclzski cukrari, ich
dokonalé dezerty, praca s ¢okola-
dou, karamelom. Proste vSetko...
Nebojim sa tvrdit, Ze oni stale uda-
vajl trendy v gastronomii.

Za svoje profesionalne diela ste
ziskali mnoZstvo medzinarod-
nych oceneni. Ktoré je pre vas
to ,naj*“?

— Ano, je pravda, ¢ mam doma
mnohé ocenenia. V8etky si rovna-
ko vazim a cenim. Ale s ocene-
nia, na ktoré viac spominam a ma-
la som z nich naozaj velku radost.
Z roku 2010 je to napriklad Expo-
gast Luxembursko, kde sme zis-
kali dve strieborné medaily. V roku
2016 som ziskala $tatne ocenenie
Mala medaila Svatého Gorazda za
rozvoj stredného odborného kol-
stva. Rok na to bol Rad Sv. Vavrin-
ca a Rad prezidenta Slovenského
zvézu kucharov a cukrarov (SZKC)
ako prejav vdaky za cinnost
v SZKC a prezentaciu slovenskej
gastronomie SZKC v zahranici.
Svoje vedomosti odovzdéavate
aj $tudentom Strednej odbornej

$koly obchodu a sluzieb v Pi-

chove. Ma podla vas cukrarstvo
budiucnost'?

— Svadby, rodinné oslavy, firemné
akcie sl spojené vzdy s nejakym
pohostenim, ktorého sugastou je

aj nie¢o sladké. Pe€enie zakuskov,
dezertov a kolacov vSak patri aj k
rodinnym tradiciam, len ako pece-
nie pre radost. Preto si myslim, Zze
cukrarstvo bude mat' vzdy miesto,
ktoré mu patri teraz aj v budticnos-
ti.

Aktudlne vas moéZu nasi citate-
lia vidiet' na obrazovkéch RTVS
v obl'ibenej Sou Pecie celé Slo-
vensko. Aka je to pre vas skuse-
nost?

— Pred kamerou som nestala pr-
vykrat, ale takyto projekt je nieco
uplne iné ako filmovanie v Stadiu.
Sou Petie celé Slovensko je pre-

“miérovou a tedi sa naozaj velmi

velkej sledovanosti. Som vdaéna,
Ze som dostala moznost byt jej
st&astou. Byt poradkyfiou v Sou,
je pre mia velkou skisenostou
a obrovskou zodpovednostou.
Hodnotit' pracu amatérskych cuk-
rarov tak, aby to bolo zmyslupine,
spravodlivé, vaZne aj zabavné, ale
hlavne o pedeni, je velmi naroc-
né. Ale s kolegyriou Petou sme si
velmi dobre rozumeli a vzajomne
sme sa doplfiali. Moderatori boli
Uzasni a atmosféra, ktort vidiet' na
televiznych obrazovkach, bola aj
v skuto¢nosti. Stretla som mnoho
skvelych fudi a cely 3tab naozaj
vyborne fungoval.

V minulosti ste sa podielali aj na
sutazi NajkrajSia torta Sloven-
ska, ktortd dobre poznaju aj Po-
vaZskobystri¢ania. V ¢om bola
ind ako Sou Pedie celé Sloven-
sko?

— Suataz o najkrajsiu tortu Sloven-
ska bola takou mojou srdcovkou.
Myslienka na jej organizovanie
vznikla spolotne s kolegami cuk-
rarmi. Jej priprava bola vzdy vefmi

naro¢na, najma preto, lebo Klub
cukrarov SZKC, ktorého som pred-
sednickou, bol organizatorom. Bola
uréena pre Sirokd verejnost’ a nao-

'zaj sme tam mali velmi Sikovnych

profesiondlnych a amatérskych
cukrarov. Televizna Sou Pecie celé
Slovensko je novy, velmi narog-
ny projekt na televiznej obrazovke
po vdetkych strankach. Vyzadoval
omnoho vacsiu pripravu, najmé zo
strany produkénej spolognosti jeffo.
tv s.r.o. a RTVS. Oni boli ti hlavni,
ktory vsetko planovali, organizova-
li a riadili. Takze neda sa porovnat
s naSou sutaZou. Je to nieco iné,
aj ked sa na nadu sitaz tesilo vidy
vela jej nadSencov.

Byt porotkyriou v televiznej Sou
je obrovsky uspech. Mate v ram-
ci svojej profesie nejaké nespine-
né sny?

— Kazdy ma svoje sny profesijné
a osobné, mne sa mnohé spinili. Ale
mozZno jeden mam uz dlhsie. Velmi
ma fascinuje praca s Cokoladou.
Chcela by som sa dostat’ do krajiny,
kde sa pestuje kakaovnik a vidiet'
nazivo tato Gzasnu rastlinu. Ale su-
Gasna situacia nedovoluje cestovat',
takze to zostava iba snom.

Na zdver otazka, kfora zaujima
asi viacero gazdiniek. Ako pro-
fesionalna cukrarka peciete aj
doma vo vofnom ¢ase?

— Samozrejme, Ze petiem doma.
Co by som to bola za cukrarku...
Pripravujem klasické aj modernej-
Sie dezerty a ked treba, gj tortu, ale
len pre rodinu. A obgas pecgiem len
tak, ked dostanem chut' na nieco
sladké, hovorim tomu ,deficit slad-
kého".
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