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AK nieco robim [s[eI(}

IAKAINIK

to musi vediet

\

Nikdy nezabu-
date na svoje korene,
s Uctou a pokorou hovorite

o tom, Ze aj vas dedo a otec boli masiari.
No keby ste v ur¢itom momente neposluchli
otca, mohlo byt vietko inak. Nelutujete?

Mohol byt zo mna futbalovy brankar, mozno aj maj-

ster v opravovani motorov. No ked dolo na ldmanie
chleba a bolo potrebné po zakladnej skole pokraco-
vat na strednej, otec povedal: ,Budes masiarom.”
Prizndvam sa, Ze som vonkoncom nebol nadseny.
Dnes som Gprimne rdd, Ze som ho posldchol. Vtedy
to mozno znelo ako prikaz, no dnes citim, Ze otec asi
videl dalej... Je pravdou, Ze som mal namierené

k motorom, nesmierne ma lakala préca automecha-
nika, ved uz ako dvanastrocny som si vedel opravit
Pioniera, stale som sa v nich vftal. Zarovefi som in-
tenzivne hrdval futbal za Inter Bratislava, bol som
brankarom, tento klub patril Slovnaftu, takze popri
futbale by sa naslo aj pracovné uplatnenie. Zacali

ma vsak trapit kolend, Sportova kariéra bola ohroze-

48 m slovenka

,MASIARCINA JE BEH NA DLHE TRATE, VYZADUJE S|
TRPEZLIVOST. KAZDY DEN MUSITE DAT NA TRH TAKY
' VYROBOK, ABY SI HO KLIENT KUPIL A NABUDUCE.
STAVIAM NA VYSOKE) KVALITE, STOJiM SI ZA
NOU. MYSLIM I, ZE AJ V CASE KRIZY SU LUDIA
OCHOTNI ZA NU ZAPLATIT, A ROBIM SO
SVOJiM TIMOM VSETKO, ABY SI KUPOVALI
PRAVE NASU KVALITU,” HOVORI IGNAC

BERTOVIC, MAJITEL MASOVE) VYROBY
BERTO Z VYSOKE) PRI MORAVE,

KTORY SI UZ PRERAZIL CESTU NA
VYSLNIE NAJLEPSICH MASOVYCH

BKOV NA SLOVENSKU.

nd, a tak otec povedal: ,Ked mozes byt zababrany
od oleja, mozes byt aj od mésa...” Podvolil som sa
tomu rozhodnutiu, no bol som z neho v tej chvili vel-
mi smutny. Aj ked som chépal, Ze mozno k takej
profesii patrim, ved som od mali¢ka, este pri dedko-
vi, travil vela ¢asu na bitiinku, potom pri vyrobe do-
macich klobdsok a inych zabijatkovych dobrot, vtedy
som chcel nieco iné. Vzali ma na obchodné wciliste
a moja masiarska ,kariéra” sa mohla zacat.

H Asi vam vsak ani vo sne nenapadlo, ie karié-
ra bude pokracovat takym tempom a v takej
sirke. Keby sme chceli byt velmi pateticki,
mohli by sme povedat, ie sa vam plni americky
sen a 2 nesmelého mdsiara, ktory nim ani ne-
chcel byt, sa stal vplyvny podnikatel v maso-
vom priemysle...

Urcite mi nic také nenapadlo a ani dnes si nemys-
lim, Ze som vplyvny podnikatel. Jednoducho ¢o naj-
poctivejsie - aj vo vztahu k zakaznikom, 3j vo vzta-
hu k zamestnancom a obchodnym partnerom - ro-

bim svoju robotu, ¢o sa mi zatial vidy vyplatilo. Ni¢
vsak neprislo samo, vyzadovalo si to kus odvahy,
davery, obcas bolo potrebné aj zariskovat. Ale vidy
zostat pri zemi a pamatat si, Ze som vyrastal na
poctivych masiarskych vyrobkoch a také chcem vy-
rdbat a ponukat aj ja.

B Poctiva Sunka, klobasy, salama, Gdené masa,
slaniny podla vynikajicich receptar a mnohé
dalsie pochutky z Vysokej pri Morave su dnes
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Tri generdcie masiarov
Bertovitovcov - dedo, otec a syn-
ma;u nasledovnicku. Ignac Bertovic
1asvacuje do tajov podnikania
svoju starsiu dcéru Moniky j

3

znackou kvality. Ako ste sa dostali k vlastnej
firme?
Ako som uZ spomenul, précu na bitdnku a vyrobu

pretoze som velmi tuzil byt veducim, ¢o sa napo-
kon aj podarilo. Dostal som sa do nakupného
strediska Kocka v bratislavskom Ruzinove,
kde som riadil dvadsatdva pracovnikov.
Bola to pre mna vtedy obrovskd velka
Skola, dokonca mdzem povedat, Ze tam

vali v lom bratia s manzelkami aj moja
Zena, otec... Po pade rezimu som zacal
podnikat, najskor asi tri roky v malej vyrob-
ni v Stupave a potom som vo Vysokej pri Mo-

robu, modernizovat ju. Nebazil som od zaciatku po

velkych ziskoch, naopak, stale je vo mne presvedce-

nie, Ze treba byt trpezlivy. Postupné premyslené

a cielené kroky sa vydarili, firma sa rozrastala asi

o desatinu rocne. Trochu nds pribrzdil rok 2009, ten
bol naozaj zly, no odvtedy sme zasa na vzostupe.
Dnes v nasej spolo¢nosti ddvame pracu asi 180 [u-
dom a priblizne 20 vo vlastnych predajniach. Ak
sme spociatku spracuvali tisic kilogramov denne,
dnes je to dvadsat ton. Takze za nieto vyse dvadsat
rokov je to dvadsatnasobné zvysenie objemu vyro-
by. Usilujeme sa spractivat méso najma od sloven-
skych chovatelov.

m Stcastou imidiu vasej produkcie je jednoznac-
ne kvalita. Neustupujete z nej ani v taikych ca-
soch, ked na malom slovenskom trhu coraz so-
fistikovanejsie utocia retazce s ponukou akii,
okrem toho je silnd konkurencia aj mensich vy-
robcov. Firma Berto sa v3ak drii a boduje. Cim
ste ini ako ostatni?

Ak by som to mal nazvat jednym slovom, bola by

to preciznost. Nemyslim si, Ze som iny, na devatde-

siatpat percent sme vsetci rovnaki, mozno tych
zhruba pét percent nds odlisuje. A dodal by som

poctivostou kazdého vyrobku, zodpovednostou, cie-

[avedomostou, trpezlivostou a tym, Ze svojou pra-
Cou Zijem a nesmier-

ne ma bavi. Rad
vymyslam, ino-
vujem, ddvam
na trh nové
chute... Kto
pracuje s ma-
som, musi ho

boli zérodky rodinného podniku - praco-

rave kapil od druzstva bitinok s mensou masovyro-
bou. Zacali sme postupne prestavovat, rozsirovat vy-

dokonale poznat, vediet, ako sa sprava svalovina,
¢o urobia prisady. Neraz zadjdem k stroju, zmenim
technoldgiu, a o par minat je jasné, ¢i som zvolil
dobry postup. Rad ddvam nové vyrobky ochutnat
kamaratom, podla ich reakcii pozndm, ¢ som to
dobre ,namiesal”. Velmi ma mrzi, Ze viaceré vyni-
kajuce chutné novinky si nenasli klientov, ¢asto
stroskotali na cene - napriklad panenské rolddy i
vynimo¢nad kralovskd mozaika. Za kvalitu sa viak
musi zaplatit trocha viac, ale silnd konkurencia re-
tazcov dnes diktuje podmienky. A cena je casto tou
hlavnou hranicou. Bud sa zmestite, alebo nie. Sam
hlavou mdr neprerazis. Mdm mnozstvo ndmetov,
¢o by som chcel spotrebitelovi pondknut, no mo-
mentalne nie je na to ten spravny cas. Ak sa pod-
statne posunieme ku kvalite, ak zakaznik nebude
pozerat iba na cenu, ale zamysli sa nad tym, ¢o si
kupuje, viac sa nam otvoria dvere.

W Zakaznici si uz zvykli na ndpadité, vkusné

a pre vyrobky z masa doslova netradi¢né obaly.
Bol to dobry tah, investovat aj do tejto oblasti?
Som presvedceny, Ze aj obal preddva, a ak je zdro-
ve aj zrukou uchovania origindlnej poctivej chuti
a kvality nasho vyrobku, je to dobra cesta. Ano, od
konkurencie sa odlisujeme aj tymto inovativnym
pristupom, za obalovt techniku nds chvalia aj zakaz-
nici, dokonca som si na trhu v3imol uz aj nejakych
,plagidtorov”. To teda znamena, ze nase obaly sU
naozaj dobré.

o Niekto by si mohol povedat, ie ui ste dosiahli
vichol, ie teraz ui ,len” staci udrziavat hladinu.
To by som vés vsak nesmela poznat, pretoie pri
kazdom stretnuti mate v rukdve nové tromfy...
(im planujete upeviiovat dobré meno misovej
tradicie s hlavitkou Berto?

Mam predstavu, ako posuntt znacku Berto dalej.
Jednou z ciest, ktorou sa chceme uberat, st 3pecidl-
ne masové pochutky - napriklad rozmanité susené
masa, tvrdé klobdsky a ochutené slaninky. Malo by
ist 0 nase vyrobky najvyssej kvality. Verim, Ze s mo-
jimi zamestnancami, ktori si naslovovzatymi maj-
strami svojho remesla, sa mi to poda-
ri. Ja siich vklad do firmy velmi
vézim a oni mi to oplacaju
naozaj profesiondinym
pristupom k praci.

masovych vyrobkov pozndm od Gtleho detstva vel-
mi doverne, dodnes mdam na jazyku chut pravych
domdcich klobds ¢i sunky. V kitiku duse som také
nie¢o chcel aj sam vyrdbat. V minulom reZime to
nebolo celkom jednoduché, aj ked kvalitné vyrobky
7 masa vedeli masiari ponukat, napriklad ,pod pul-
tom”... Po vyuceni som absolvoval viacero skolent,
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PRAVDA
0 pravej,
poctivej sunk

SUNKA SA POVAZUJE ZA MASOVU LAHODKU. LUDIA VIDY PREMYSIALI, AKO
KONZERVOVAT POTRAVINY NA OBDOBIE NUDZE. MASO SUSILI, UDILI, SOLILI,
ZAVARALIL VYROBA SUNKY NIE JE NIC INE AKO JE} KONZERVACIA. PRVE SUSENE
SUNKY VYRABALI UZ STARI RIMANIA. PODAROVALI NAM AJ ROZNE
POMENOVANIA: PROSCIUTTO CRUDO, PRSUTO, PRSUT A INE. CELE BRAVCOVE
STEHNO DOBRE PRESOLILI A POTOM NIEKOLKO MESIACOV SUSILI V TIENI

AV PRIEVANE MORSKEHO VZDUCHU.

V strednej Eurdpe vsak sunkou nazyva-
me iny vyrobok - prosciutto cotto.
U nds sa Sunka vari, dusi. Ako la-
hodka sa sunka preslavila a7 za-
Ciatkom 20. storocia a k jej roz-
Sireniu vyrazne pomohla
technoldgia plnenia do ple-
chovych obalov - konzerv.
Avsak dnes by uz s nimi nikto
neuspel. Nadcasovost vyroby
sunky spociva v poufiti najlepsich
Casti masa osipanych a v ich zhodno-
teni do vyborného vyrobku. Sunka ma z tychto do-
vodov dlhodobo vynikajicu povest.
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ate dobr

AKO SA VYRABALA V MINULOSTI?
Kedysi sa Sunka vyrabala tak, e stehnd z vybranych
osipanych s chudym masom sa naloZili do slaného
ndlevu a v chladnych pivniciach niekolko tyZdiov
dozrievali. Zrelost sa posudzovala podla presiaknutia
soli do jadra. Kym nepresiakla do vsetkych Casti,
maso tu bolo nielen neslané, ale predovietkym po
uvareni sivé. Kto niekedy maso udil, iste vie, Ze to-
muto miestu sa hovorilo ,fliacok”. DIhé solenie vsak
prindsalo riziko kazenia mésa, najma pri vtedy ne-
dokonalom chladeni a kolisani teplot. Preto bola

v minulosti vyroba Suniek skutocnym umenim.

(0 MOZNO NAZVAT SUNKOU?

Sunka je sunkou len vtedy, ked obsahuje aspon

10 percent ¢istych svalovych bielkovin. Najkvalitnej-
Sie bravcové maso ich obsahuje vy3e 20 percent.
Dusend Sunka ma byt krehka, plnd masovej chuti,
ale aj Stavnata. Kvalitna Sunka s vysokym obsahom
masa a nizkym mnozstvom pridanych l3tok urcite
z7apada do sucasného konceptu modernej vyZivy.

50 m slovenka
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Ako masovy vyrobok s malym podielom tuku spifia
naroky diétneho vyrobku.

Pri vyrobe Suniek sa pouzivaju
okrem vody a soli aj dalsie pri-
davné latky. Napriklad dusita-
ny sa postarali o to, Ze ruzova
farba v reze sa stala synony-
mom prirodzenej farby dde-
nin. Sivy masovy vyrobok v re-
ze odmietaju spotrebitelia nielen
u nds, ale vsade vo svete.
Panuje mylna predstava, 7e voda nema
v sunke ¢o robit. ,To je nemoZné, vz len
preto, Ze voda je prirodzenou stcastou masa, voda
moZe byt, samozrejme, v rozumnom mnoz-

stve. UZ samotné bravcové maso totiZ obsahuje
asi 58 percent vody,” vysvetluje Ignac Bertovic.
,Do Sunky sa priddva aj pocas vyroby, pretoze
nielenze pomaha, aby sa maso spajilo, no zdro-
veri sa vo vode rozpustia soli a koreniny, ktoré
urcuju chut, farbu a trvanlivost vyrobku.”

SU STANDARDNE,

VYBEROVE A SPECIALNE

Podla podielu bielkovin, teda cistej svalovej hmoty,
sa sunky delia do troch kategdrii na standardné, vy-

berové a Specidlne. Standardné Sunky musia obsaho-

vat aspoii 10 percent svalovych bielkovin, vyberové
Sunky minimalne 13 percent a $pecidlne Sunky ne-
smu mat pod 16 percent istych svalovych bielkovin.

(i kupujete Sunku nizsej alebo vy3sej kvality, prezra-

di okrem uz spominaného podielu masa, bielkovin
a pridavnych latok aj to, ako vyzera. Treba sa divat
na svaly! ,Cim vécsie svaly vidite, tym by mala byt
Sunka kvalitnejsia. Uplne najlepsia je zvycajne celo-

svalova, hoci aj ,rozbitd' sa dd vdaka dobrej techno-

[6gii urobit pomerne kvalitnd,” pokracuje vo vysve-
tlovani profesional zo spolocnosti Berto.

Ak sa nieco vold sunka, ale konzistenciou to pripo-
mina skor pastétu, teda ak su rezy jednoliate, bez
viditelnych svalov a tukovych vidkien, vyrobok si
tento ndzov iba poZical. V takom pripade o kvalitni
Sunku vonkoncom nejde.

Rebritek 3
kvality
§tandardne SV
obsahuje naj™
Gstych svalovy
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je m'm'\ma\ne
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,Td musi byt stdrzna, krehkd a urcite obsahuje aj
nejaké to sadlo, pretoZe je prirodzenou sucastou
mdsa. Vécsina korenin, ktoré su pouzivané do Su-
niek, st rozpustné v tukoch a nie vo vode. Ludi vsak
Casto odradi od kipy Sunky to, Ze nie je jednoliata,
sti v nej trhlinky alebo bublinky, a pritom prdve to je
znak pravosti sunky. Ked sa sunka pini do foriem
rucne, nikdy maso nevyformujete a nestlacite tak,
ako ked' zmes mésa a soli natlakuje do obalu stroj.
Pritom je logické, Ze ak si nejaky vyrobca dovolf
,handmade’, nebude pouzivat nekvalitné suroviny,

e

lebo by isiel sém proti sebe. Rucnd prdca a bublinky
st podla majich skusenosti zdrukou vyssej kvality,
urcite nie naopak, ” tvrdi majitel firmy Berto.

NERISKUJTE A STAVTE NA KVALITU

Pri vybere Sunky neriskujte a skuste stavit na rokmi
overenu rodinnu tradiciu, dobré meno a zdedené
remeslo. Na tychto zakladoch stoji spolocnost Berto,
tradicny slovensky vyrobca masovych vyrobkov,
ktoré chutou a kvalitou ulahodia i tym najndrocnej-
$im gurmanom. Ak mate radi origindlne chute, Pe-

¢end Sunka firmy Berto vds zarucene potesi. ,Pevnd
a pruznd bravcova sunka najvyssej kvality s prijem-
nou vériou po pecenom mdse a jemnym tukovym
krytim obsahuje a7 90 percent mésa. Na rozdiel od
inych druhov sa okrem varenia aj zapeka, vdaka ¢o-
mu vznikne vonavy vyrobok, ktorému nie je mozné
odolat,” prezrddza Igndc Bertovit tajomstvo origindl-
nej Sunky, ktord je bez lepku, alergénov a laktdzy.

slovenka m 51
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v Domaca

SUNKA

a la Berto

Ingrediencie: 1 kg bravéového stehna, opracovaného a zbaveného nadmer-
ného tuku, sliach a tponov, 13 g rychlosoli, 1 CL soli, 1 CL cukru, 1 dcl vody

SPECIALNA PRILOHA SO SPOLOCNOSTOU BERTO

fozmarin,
\)ala\k3,
tymian,

Moiu sa pridat:
ma‘,orénka,
oregano,
saturejka,
pobkovy list.

CiM VYNIKAJU PROVENSALSKE SPECIALITY

0D SPOLOCNOSTI BERTO?

JE TO PREDOVSETKYM VYROBA

Z NAJKVALITNEJSICH SUROVIN NA ZAKLADE
POVODNEJ RECEPTURY A DOCHUTENIE
NEZAMENITELNOU ZMESOU SUSENYCH BYLINIEK
Z TEJTO SLNECNEJ OBLASTI FRANCUZSKA.

% l

PROVENSALSKA SLANINA
Starostlivo vybrany bravovy bok bez kosti, zasoleny
niekolko tyzdiov, na povrchu suchy, je vyideny na
kvalitnej bukovej stiepke spolu s jalovcom, ktory
dotvéra nezameniteln dymovt arému.
Provensalskd slanina je zaujimavou alternativou ku
klasickej slaninke, pretoze je chutovo vyraznejsia, na
povrchu posypand korenim s typickou voiou

a chutou provensalskych bylin. Casto ju najdeme aj
na Svédskych stoloch a nechyba na tabuli
skuto¢nych gurmanov.

52 m slovenka

SOVDRA - UDENA SUNKA S KOSTOU
V rukach majstrov masiarskeho remesla sa Sovdra
preslavila uz v roku 1870. V roku 2006 ziskala
oznacenie zarucend tradicnd Specialita. Nazov
Sovdra pochadza zo $arissko-zemplinskeho néretia
a jeho spisovny slovensky ekvivalent je
Velkonocnd Sunka. Je to vyhladavana Specialita.
Dodranie origindlnej receptury ponuka dokonaly
chutovy zazitok. Zmes korenin a byliniek,

v ktorych braviové stehno zreje osem tyzdiiov,
nasledné udenie a susenie tradicnym sposobom
pomocou studeného dymu ddvaji masu
nezamenitelnu chut. Sovdra je vhodna na priamu
konzumadciu aj bez tepelnej Gpravy. Najchutnejsia
je nakrdjand na jemné platky.

PROVENSALSKA KRKOVICKA
Starostlivo vybrand bravcova krkovicka je bez
kosti, zasolend niekolko tyzdiiov, na povrchu
suchd. Je vytdena na kvalitnej bukovej stiepke
spolu s jalovcom a ma primerane sland chut. Tato
dymovd aréma jej doddva nezamenitelnd chut,
vynikajuco chuti nakrdjand na tenucké platky

v kombinacii s cukrovym melénom. Casto sa
podava ako predjedlo natocené na hrubych
slanych tycinkach alebo aj na Spargli.

Postup: ocistené maso nakrdjajte na vécsie koc-

ky. MdzZete si pomdct mlynéekom na maso. Vymon-
tujte z neho no7 aj reznt dosku a nechajte len snek.
Ten vém madso prehnetie. Zapracujte sol s cukrom,

vodou a poriadne rukami premiesajte. Je to tazsie

ako miesit chlieb, pretoze mazlavé masa vam utekad
spod prstov. Z dobre vypracovaného mdsa vam bu-
de sunka pekne drzat pokope. Kto chce ist na istotu,

i pridat,

ingrediend
ako odvar.
ovarte vo VO
do masy pred spF

1volend ingrt
de a mall

Rod{nni tradicia, dobré meno a hrdost na
zdedené remeslo. Na tychto zikladoch postavil
Igndc Bertovié svoju firmu, ktord dnes diva
pricu ludom z Vysokej pri Morave a celého
Zéhoria. Slovensky vyrobca misovych vyrobkov
a tidendrskych pecialit, spolo¢nost BERTO,
posobi na trhu u? dvadsat rokov. Svojim
zdkaznikom neustdle prindsa poctivii chut
tradi¢ného masiarskeho remesla, pri éom sa
zameriava predovietkym na vyrobu Suniek
mimoriadnej kvality.

moze si asi 5 az 10 percent z celkového mnoizstva
masa pomliet na mlyn¢eku najemno a zapracovat
do ostatnej masy. Pomoze ,zlepit” jednotlivé kusy
masa a vyplnit vzduchové dutinky. Napriek tomu
vam to robotu az tak neulahci, masu totiz treba po-
riadne miesit najmenej 10 az 20 mindt.

Takto spracovand masa by sa mala odloZit v uza-
vretej nddobe na defi do chladnicky. Potom ju tre-
ba vybrat, znova 2 aZ 3 minGty miesat a postup-

ne zacat plnit do Sunkovaru. Je to vacsinou hliniko-

vé nddoba, ktord sa vystelie mikroténom, okraje

by mali pretf¢at. Maso sa priddva po kuskoch a za-

kazdym poriadne utlaca, aby ste vytlacili vsetok
vzduch. Nakoniec sa to celé uzavrie tak, aby sa
dnu nedostala Ziadna voda pri vareni.

Naplneny Sunkovar dokladne uzavrite a nechajte
ho celkom ponoreny varit v hibokom hrnci s vodou
asi 2 hodiny pri teplote 75 - 80 stupiiov. Zozeiite si
kuchynsky teplomer. TG teplotu musite udrziavat po

cely €as, ak ju ,predvihnete”, Sunka moze byt siva.
Alternativne si mozZete otestovat rlru a varit Sunku
v nej. Sunku varime v jadre na 70 stupioch. Po do-
vareni vodu vylejte, Sunkovar nechajte vychladnut
a vyberte Sunku. Trpezlivo potkajte, kym vychladne,
az potom ju krdjajte.

Vynikajuci vysledok:

Irejme ste nepripravili ,najkrajsiu” Sunku na
svete, ale urcite najcistejsiu. Trhd sa po vldknach,
chut je moino o nieco drsnejsia, prirodnejsia, ale
zato Cisto masova. Uz chyba len zarobit si k nej
vlastny nakladany chren.

Prajeme vam

DOBRU CHUT!

PRACOVNA PONUKA

SPOLOENOST Berto sk, s. 1. 0. HLADA POZITIVNE
NALADENEHO ZAMESTNANCA NA POZICIU

PROMOTER / PROMOTERKA

AK STE SIKOVNI, RADI KOMUNIKUJETE,
VARITE A VYZNATE SA V MASE
MOZNO HILADAME PRAVE VAS.

PODMIENKY A INFORMACIE PRE UCHADZACOV:
vodi¢sky preukaz skupiny B

miesto vykonu price Bratislavsky kra

pracovni doba pocas pracovnych dni od 14:00 do 19:00

pracovni doba pocas vybranych vikendov /sobota/ od 8:00 do 11:00

na veku nezdle

*




TO SI MOHLI NIELEN NA VLASTNE 0Cl
POZRIET, ALE AJ VYCHUTNAT
STUPAVCANIA A VSETCI NAVSTEVNICI
CORAZ POPULARNEJSICH DNI ZELA,
KTORE SA UZ TRADICNE KONAJU
ZACIATKOM OKTOBRA

V ZAHORACKOM MESTECKU STUPAVA.
IMPULZOM , UPIECT NAJVACSIE
HOVADO NA SLOVENSKU” BOL
USPECH MINULOROCNEHO VARENIA
NAJVACSIEHO KOTLA KAPUSTNICE, ZA
KTORYM STAL IGNAC BERTOVIC

S PRIATELMI.

54 w slovenka

" gl

L]
Tk vebta [

Ako sa plekol

o0 W N/r

NAJVACSi vOL

na Slovensku?

Po navareni 2 500 litrov kapustnice, ¢im sa tento
pokus zaradil na druhé miesto vo svete a zapis
do Guinnessovej knihy rekordov mu usiel len o vl3-
sok, lebo viac v jednej nddobe navarili len v Ameri-
ke, sa aktéri rozhodli prist s dalSou atrakciou: pece-
nim vola na ndmesti.

Rozhodnutie sice vzniklo v rozveselenych hlavach,
lebo nebyt vesely na Diioch zeld sa nepatri, no
realizacia uz nebola taka jednoducha. ,Bolo po-
trebné ndjst skusend partiu, ktord nieco také vie
urobit. My sme mali ndpad, no nikdy sme nic¢ po-

dobné neskusili. Oslovili sme teda chlapov z juzné-

ho Slovenska - a vyplatilo sa,” hovori jeden z ini-
cidtorov pecenia Ignac Bertovic.
Cely, priblizne 750 kg véziaci vél sa ocitol na razni

I SPECIALNA PRILOHA SO SPOLOCNOSTOU BERTO !

’ton vydarenej akcle Ignac Bertowc 10 smlocnostl BERTO
“#" a Milan Méric'zo spolocnostl KRAJN =3j preto dostal
« pecény vol meno K_rajnl_)ert.

na ndmesti. Par dni predtym ho odrali, vykuchali,
napacovali solnym roztokom so zmesou korenin po-
mocou $pecidlnej striekacky, aby pecenej delikatese
ni¢ nechybalo. Maso z tohto zvierata ma typickad
chut, tak si neziada vela pacovania. Pred petenim
ho natiahli na Specidlny rost s hriadelom a upevnili
pomocou pevnych ihlic, aby sa dal pohodIne rovno-
merne ot4cat a neprehupol sa.
Mozno by ste neverili, no sprévne upiect vola je ob-
rovskd veda. Nesmie sa urychlit, lebo sa maso vysu-
$i, ked je pecenie prilis rychle, maso zostava krvavé.
,Nase najvacsie hovado, mimochodom, nazvali sme
ho Krajnbert, sa pieklo asi dvandst hodin na velmi
Sikovne pripravenom ohnisku, na bukovom dreve
a potom uZ len na drevenom uhli. Ohnisko pod vo-
lom sa dalo postvat a nastavovat aj podla smeru
a intenzity vetra,” vysvetluje Specialista na masové
vyrobky. Tato zaujimava atrakcia rozvoniavala Siro-
ko-daleko, na svoje si vsak mohli prist aj chutové
pohdriky, pretoZe upecenu Specialitu mohli vietci
z7dujemcovia aj ochutnat.
Zacala sa nova tradicia? Planuju majitelia firiem Ber-
to, Krajn, Instaldcie TZB, Vesta a Elektro Haramia,
ktori sa postarali o pecenie vola, prist na budtcoro¢-
né Dni zeld s novym zdZitkom? , Zaiste nieco pripra-
vime, no zatial by som nechcel prezrddzat podrob-
nosti. MoZno sa podari nejakd netradicnd grilovac-
ka...” tajomne sa usmieva Ignac Bertovic. *
Prilohu pripravili: BEATA VRIGULOVA,
ELENA PALCAKOVA
Foto: Dusan Kittler, Daniel Kaplavka,
Ivana Tirpakova, Thinkstock a archiv



