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ROZHOVOR Andy je autorom jedinecnej
kucharskej knihy: Takato na Slovensku doposial’
nebola, recepty z nej budete chciet vyskusat!

NEWSLETTER

Prihlaste sa a dostavajte tie
najlepsie ¢lanky priamo do
vasej e-mailovej schranky:

e-mailova adresa

Andy Drgon sa maze pochvalit newverielngim z42itkami (Zdroj: ckromny archiv AD)

Andy Drgofi je spolu aj s manzelkou vasnivym cestovatelom. Na konte majii medzi navitivenymi NAJCITANEJSIE DNES v
krajinami aj také, o ktorych sa mnohym Slovékom méze iba snivat. Jedna z nich mu vsak, najma

kvdli gastronémi, ucarovala predsa o cosi viac.
Kedy ste po prvykrét navtivili Thajsko a preco ste si vybrali prve tito krajinu?
Bolo to v roku 2017. Tato krajinu som plénoval navstivit uz d4vno predtym. Kedze s Thajcami som

bol v dennom kontakte uz od roku 2006, navteva Thajska bola na mojom wishliste uz dihodobo.
Pracoval som v thajskej restauracii v zahranici, zhodou okolnosti, nie préve v Thajsku. Tato kuchyfia

i A i B e A KVIZ V3etko, éo potrebujete
mi ucarovala natolko, Ze som sa rozhodol moje skasenosti preniest do cestopisnej kuchérskej knihy. P 4

A & i p g 2 e 3 Feritadi 1 vediet o mesiaci oktéber:
Samozrejme to neslo bez névitevy Thajska. Krajina je znama aj svojim gastroturizmom a Gzasnymi Nochytama e dlebis
3kolami varenia. Bez tychto skusenosti som nechcel knihu zacat pisat zabodujete?

Spinila vase ogakavania? Odporutili by ste zazit Thajsko na viastnej kozi aj ostatnym Slovakom? e

2 Prekvapi vas ich jednoduchost!
Thajsko dnes vobec nie je nedostupné, ako si vela Slovakov mysli. Préve naopak, &im dalej, tym viac
je vyhladavanou dovolenkovou destinaciou. Aj vdaka thajskej kuchyni. Vacsina Slovakov (hlavne VIDEORECEFT, Domica kvasend
3 p kapusta v pohri: Davka vitaminov po
mladych) vyhladava Thajsko kvéli rusnému noénému Zivotu v oblastiach ako Phuket alebo Pattaya. stovensky
Ja som sa sem tesil hlavne na svetoznamy streetfood a s nim bola spojena aj naviteva Bangkoku. 4 YVIZAko dobre oviidate vybrané slovi?
¥ ot N jé [ Dopliite do viet sprévne y/i
Préve tu som absolvoval spominant Skolu varenia. Nie som typ, ktory oblubuje divoké noéné party,
masy ludi a preplnené pléze. Preto mojim ciefom bolo spoznat thajska kultru, histériu (odporacam 5 Akovyulitdaidovi vodu? Takto
S8 2 § PRy e . " 3 o i dnoducho vdaka dlahéite et
navativit starobylé mesto Ayutthaya) a ist na odlahlejsie miesta, menej zname a nepoznacené el b o
turizmom.
MOHLO BY VAS ZAUJAT

Jednoznacne odporticam oblast Trat vo vychodnej casti krajiny, pri hraniciach s Kambodzou
Ostrovy ako Koh Kood, Koh Mak a Ko Kham majti nedotknutti panenskd prirodu. Prekrésne,
nezaplnené plaze, po ktorych sa v podstate prechadzate sami a vobec nie je problém si odskotit par WL ..

metrov do kokosového héja a dopriat si Cerstvii kokosovi vodu. Kto este vaha s navstevou Thajska,

jednoznaéne odportéam.

13li ste tam s nejakymi i, €o sa tyka Gmi \

ISiel som sem prave kvali gastronémi. Prekonala moje ocakavania. Samozrejme, predsudky boli,

avak zmizli po prvej veceri v ramci street food. Je neuveritelné, ako babka, ktoré pripravuje jedlo  Recept na dnes: Krémov polievka ako

na prenosnom voziku, dokaze vykuzlit tak chutou vyvazené jedlo za par minit. V podstate tu plati ~ stvorena na chladné dni, potesi aj vasu

pravidlo: Jedzte tam, kde jedia domaci. Tak méte zaruku skvelého a bezpecného jedla. pefiazenku

Mnoho ludi si stale mysli, Ze thajska kuchyiia su pecené potkany, Skorpiény a podobne. -
o N

Tak ako kazda krajina, aj Thajsko mé svoje doméce Speciality. Ano, aj ja som zachytil videa na % & '// &

internete, ako pripravujti potkany a rézne prisery. Osobne som sa s tym ako bezny turista nestretol.
Alebo som to skér nevyhladaval. Nemohol som véak odolat turistickému lakadlu v podobe
3korpiénov, cvrckov a Eervikov na svetozndmej ulici Khao San Road. Kde inde to vyskuat, ak nie
prave tu.

FOTORECEPT Lahky koliéik po obede,
Clovek by bol prekvapeny ako chutia tieto dobroty, pripravené prave pre turistov, & uz pre alebo aj na rafiajky: Ak mate doma
skiisenost, alebo samotn fotografiu, za ktor musite, samozrejme, zaplatit. S to len predsudkya  banany, stavte na tento recept!
akysi vndtorny pocit, ze idem jest prave hmyz. Chrumkavé ako chipsy a chut ak si vyberiete. Cili,

karamel, slané, sladké...

VIDEOTIP Obliibené krtkove rezy inak
nez ste zvyknuti: Prakticky a fahko!

Andy Drgon sa maze pochvalit neuverielngim z&2itkami (Zdroj: ckromny archiv AD)

Cim vém ich kuchyfia tak velmi ugarovala? Ktoré thajské jedlo je pre vas TOP a naopak, ¢o na nej

az tak nemusite?

Rozmanitostou, exotickou chutou a véiiou. Uz som si tak zvykol na chute thajskej kuchyne, ze sa mi
tazko vyberie prave jedno jedlo. Ale ak uz sa musim rozhodntit, je to Massaman kari. Préve toto

jedlo sa radi medzi TOP jedl4 sveta a stéle sa umiestiiuje v prvej pétici rebrickov na svete. Jeho chut

je taka Specifickd - ind ako zname zelené alebo Cervené kari.

Massaman karf byva najcastejsie podavané s hovidzim mésom alebo krevetami. Zacitite v fiom
badian & 3koricu. Casto v kombinécii s citrénovou travu, kaffirovymi listami & thajskou bazalkou,

ktora chutf prave po anize. Podliate kokosovym mliekom, ktoré dokonalo spoji véetky chute v jeden
kulinarsky zézitok. Samozrejme, nesmd chybat opecené birske oriesky.

Diho som si v3ak zvykal na chut ¢erstvého koriandru, ako vela Slovakov. Dnes si ho s oblubou
pridavam. Ani neviem napisat, ktoré jedlo by som povazoval za menej obliibené a menej chutné, &

vedel o fiom povedat, e ho nemusim.
Viete nam zhrnit, o je najtypickejsie pre tento druh kuchyne?

Myslim si, z je to prave zmes korenin, ktoré robia tito kuchyfu vynimoénou. Tak isto pouzivanie
ustricovej a rybacej omécky, ku ktorej mame predsudky uz len kvali jej nézvu. Kto ju viak raz
ochutné v jedle, meni nézor. Citrénova trava, listy kaffirovej limety, galangal, tamarind, thajska

bazalka, koriander, Cili - toto v3etko tvori nezamenitelnu chut thajskej kuchyne.

AkY je najvyraznejsi rozdiel medzi thajskou kuchyiiou a tou &inskou, japonskou & inymi zijskymi?

Vo vieobecnosti by som povedal, ze kazda krajina v Azil, ¢o sa tyka kuchyne, je charakteristicka
velkou rozmanitostou. Ale préve napriklad Japonsko, Vietnam, Cina alebo Thajsko majd svoje
typické koreniny. Osobne vidim najvacsi rozdiel v pouzivani mnozstva Cerstvej zeleniny a byliniek
Thajska kuchyfia ma dokonalo dochutené jedl3, typicka je pre ne vyvazenost medzi sladkym,

stanym, kyslim a tiplavym.

Préve ili a Stiplavé jedIé sG hlavnym znakom ich jedal, no nie je to samozrejme podmienkou, ak
niekomu &ili nevyhovuje. Pre Thajsko je typické jazminova ryza, miesto basmati alebo sushi ryze,
ktoré st charakteristické pre Indiu, Japonsko, no u nés ¢asto zauzivané. Ludia si zaskatulkovali
&zijskit kuchyiiu. Je to pre nich jednoducho ,&ina’, & uz ostrokysl4, Pad Thai, kari, sushi alebo kung

pao.

Presne toto sa snazim zmenit mojim pohladom, mojimi receptami, blogom alebo informaciami,
ktoré pondkam & uz na Facebooku, Instagrame, ¢i len nedévno zalozenom food blogu

thainechsapaci.sk.

Vydali ste aj kucharsku knihu s nazvom Thai nech sa paci. Ide o recepty, ktoré ste sam odskuali a

upravili alebo ste si ich doniesli z Thajska?

Vznikla tak, ze som si v3etky poznatky a recepty nechcel nechat len pre seba. Prvy napad nézvu pre
knihu mal byt doslovny preklad Thai nech sa paci, ale v thajskom jazyku. Préve nazov mi evokuje
predstavenie thajskej kuchyne a privitanie do tohto kulinarskeho sveta. Nakoniec som sa rozhodol

pre gisto slovensky nazov.

V knihe sa nachadzaj recepty s mensimi Gpravami v porovnani s originalnymi verziami, aby boli
fahko dostupné aj beznému Slovakovi, ktory si zakipi ingrediencie v podstate uz v kazdom
supermarkete. P4r rokov spit tomu tak nebolo. Niektoré recepty st v povodnom zneni také, ako
som si ich priniesol zo spominanej restauracie v zahranici, kde som pracoval. Dalsie st privezené z
Thajska a najdu sa aj recepty, ktoré som sam vytvoril na zéklade mojich sksenosti s konkrétnymi
ingredienciami, pripadne ich pripravil pre mia zaujimavejsim sposobom.

Samozrejme sa tu najdu najznamejsie jedla ako Tom Yum, Pad Thai, Mango Sticky Rice, Tom Kha Gai
alebo aj spominané Massaman &i 1té, zelené alebo cervené kari. Recepty st prehladne rozdelené
do kapitol od predjedal, polievok, hlavnych jedal, karf az po 3alaty, dezerty, ale i napoje.

Nesmiem zabudnUt spomentit, Ze sa jedna o cestopisnt kuchérsku knihu, kde sa clovek docita, ako
to chodi v 3kole varenia v Thajsku, ako sme cestovali a ochutnavali krajinu na vlastnej kozi, ale aj to,

ako som sa k celkovému konceptu vobec dostal.

A takéto dobroty sa 43 najstv Thal nech sa paci (Zdrof: sdkromny archiv AD)

Aké ohlasy na knihu ste zaznamenali? Planujete aj jej dalsie pokracovanie?

Beriem za Gspech uZ len to, ked dostanem spatnt vizbu v podobe komentéra alebo fotografie

Vytvorov, uvarenych jedal od fandsikov cez socialne siete. Ak si niekto pyta radu, velmi rad

odpoviem. Toto je pre mAa najvécsia satisfakcia, ze thajska kuchyfia sa dostava medzi ns, medzi

beznych konzumentov. Uz to nie je iba akasi ,&ina‘.

Ak beriem Gspech ako znak, alebo pomyselnd hranicu toho, medzi kolkych fudi sa kniha dostala, tak
je to obrovské Eislo, aké som necakal. Kniha m4 na svete u tretiu tla. Pre mita neuveritelné, kolko
ludi doposial malo alebo mé zaujem spoznat préve tito exotickd kuchyfu z dalekej Azie. Stale
prinasam fandiikom, & uz klasické, nové alebo pozmenené recepty a prave to ma priviedio k
rozhodnutiu vydat pokracovanie knihy. Thai nech sa paci 2 si véak na svoje svetlo sveta este musi
pockat, aj kvéli situécii vo svete.

Spolu s manzelkou ste va3nivymi ¢ imi. Ktord iéna kuchyiia vam chuti najviac, teda

hned po tej thajskej?

Mozno ma s manzelkou viacerf ukameiiujdi ak poviem, Ze je to ,jednoduch4* americka kuchyita. Tie
Klasické hranolky, burgery, ktoré majdi na vy3ku aj 20 centimetrov, s réznymi omackami, prilohami
alebo palacinky s javorovym sirupom. Miestne fastfoodové siete, ktoré skér pripominajdi bezné
slovenské restauracie ako rychlo obéerstvenie. Na ranajky toastovy chlieb so syrom s jahodovou

prichutou.

Ladové kavy, o akych sa ndm doma ani nesnivalo, pokial sme si nezaobstarali $peciine prichute.
Zaujimavé je, ze préve doma tiito kuchyfiu nevyhladavame. Najviac si ju vieme vychutnat pocas
cestovania po USA. Tato krajina sa ndm stala osudnou, mali sme tu aj svadbu.

Pocas nasho cestovania sa v roznych krajinéch vzdy snazim ochutnat prave thajskd kuchyfiu
Massaman karf a Pad Thai. Je zaujimavé pozorovat, ako sa rovnaky nézov receptu dokaze s krajinou
menit. Ako si dand krajina prisp6sobi dany recept svojim poziadavkam a predstavém. Najlepsie
Massaman karf som jedol na prekvapenie nie v Thajsku, ale na Santorini. Tam sa skvele trafili do
vyvézenej chute a hovidzie méso v kari sa a2 neuveritelne rozptstalo na jazyku. Jedna basen.
Naopak, manzelke najviac chutilo Pad Thai na Islande, kde na nase prekvapenie posobi dost velka
thajska komunita. Neuveritelné, ze thajsk restauracia sa nala aj v dalekom Laponsku

O tom by som uz vedel pisat iné &lénky, ako ndm préve tam chutilo karf alebo Pad Thai podavané s
2 velkymi lyzicami kry3talového cukru na boku taniera. Nehovorim o akejsi bublanine, ktord sme

dostali ako dezert. Na nase pocudovanie sme sa stretli s thajskym kari aj v Afrike, v Tanzanii.

Samozrejme, nekonecnou krajinou moznostf je USA. Tam sa to doslova hemz thajskymi

iTom Kha

v spickovej restaurécii v Palm Springs. Vzdy st tie poznania Gzasné. Vzdy je to thajské jedlo na

restauraciami. Ci uz si déte Stir-fry v boénej uli¢ke na Hollywood Boulevarde alebo kari

milin spésobov a pritom ma rovnaky zéklad. V tomto je thajska kuchyita vynimoéna, skveld a
Zéroveii jednoduché.




