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Chromikavy bizmnis

Verejnost ¢oraz viac zaujima spoznavanie narod-
nych kultur v oblasti gastronomie. Nase tradicie nija-
ko nezaostavaju za tymi francuzskymi, talianskymi, ¢i
ceskymi. Nasa kuchyia sa moéze pysit jesennou tradi-
ciou chrumkavej husaciny a kacaciny, loksi a dobrého
vina. Obec Slovensky Grob pri Bratislave je preslavena
vyse storoc¢nou tradiciou husacich hodov. Sem sme-
ruju kroky mnohych labuznikov, preto Inbar oslovil
pana Galika, majitela reStauracie Husacina u Galika,
ktorého podnik oslavuje tuto sezénu jubileum.

Ako prvi sme zacali podavat husaciu pecienku s jabl-
kami. Jabi¢ka zjemnia chut pecienky a je to vyborna de-
likatesa. Lokse si pec¢ieme sami a ponukame ich nielen
mastené husacou mastou, ale aj roznymi plnkami. Na-
priklad plnkou z pecienky, oskvarkami, syrom, makom,
tvarohom, kapustou a iné. V ponuke mame 22 variant
menu, €o sa tyka pecenych husi, kacic, pecienky a loksi.
K nam sa méze prist najest aj iba jeden, dvaja hostia. To
znamena, ze ak chcl ochutnat husacinku, nemusia si
kupit celd hus. Restauracia je Stylova a ma viac-menej

® Narodné jedlo na Slovensku, to nie su iba ha-
lusky. Ste vyuceny kuchar, alebo ¢o vas inSpirovalo
robit tento ,chrumkavy” biznis? Ako dlho sa mu ve-
nujete?

Uz v mladosti som tuzil venovat sa gastronémii, no
okolnosti mi to nedovolili. Do Slovenského Grobu som
sa pristahoval, kipil som tu maly rodinny domcek. Vet-
ky moje navstevy som hostil pe¢enymi husami, husa-
cou pecienkou a loksami. Vtedy mi napadla myslienka
otvorit si reStauraciu a zacat v tejto oblasti podnikat.
Tym, ze nie som rodeny ,Groban’, mal som to trochu
tazsie. V mojich zaciatkoch mi pomohli a poradili ini
shusacinari” za ¢o som im velmi vda¢ny. Musel som vy-
nalozit vela Usilia na propagaciu reStauracie. Tejto praci
sa venujem uz patnast rokov.

® Je iste stale ¢o vylepsovat, zdokonalovat, ale
povedzte v ¢om je vasa kuchyna Specificka, vyni-
mocné, teda ina ako ostatné v Grobe? Hoci tu via-
ceri robia to isté, kazdy to robi inak.

domacky charakter. Dal3im $pecifikom je to, Ze s husa-
cinou sme vysli za hranice Slovenského Grobu. Nase
$peciality ponukame na réznych akciach, ako su vino-
brania, kultirne, spolocenské a Sportové podujatia,
recepcie, svadby. Pravidelne mdme otvorené restaura-
cie pocas vystav vo vystavhom a kongresovom centre
Incheba v Bratislave. Robime aj dovoz do domdacnosti
a firiem. Najdalej vozime husi a lokSe do Prahy. Mdme
tam stalych zékaznikov, ktori si nam verni uz dlhé roky.
Napriek velkej dialke im to stoji za to, dat si niekolko-
krat do roka doviezt hus a lok3e zo Slovenského Grobu
a prave z nasej reStauracie.

® Pan Galik predstavujete to najlepsie z gastro-
nomie zapadoslovenského regidonu. Grob je vy-
chyreny touto tradiciou, chodia sem ludia aj zo za-
hranic¢ia. Prezradte koho vyznamného, alebo aké
celebrity ste hostili u vas na husacine, ak to nie je
tajomstvo.

Ak mam dprimne povedat, nerad hovorim mena.
Kazdy kto k nam pride si chce pri husacine oddychnut



¢i uz v kruhu priatelov alebo rodiny. Niekedy vieme
dopredu, kto z verejne vyznamnych a zndmych ludi
k nam pride, niekedy je to az priamo na mieste. Hos-
tili sme ich uz mnohokrat a samozrejme to potesi. Ale
jedlo musite podat kvalitné a dobré kazdému, i je to
verejne znamy clovek, zahrani¢ny host, stavebny ro-
botnik alebo rodinka s dvoma malymi detmi. Od vzni-
ku restauracie si vedieme kroniky, kde sa ndm podpi-
sali a napisali par peknych viet.

® Viest restauraciu vyzaduje neustalu pritom-
nost. Mate v podniku asi celtirodinu. Doraz sa kladie
hlavne na sez6nu, ale isto aj pocas ré6znych sviatkov
mate otvorené. Najdete si cas aj na spolocny relax,

] W

ako rodina? Vlastne da sa tu venovat aj sladkému
nic nerobeniu?

Sezbéna ,husacich hodov” je pre nas velmi dolezi-
ta. My vsak mame celoro¢nu prevadzku restauracie.
Ludia si uz zvykli chodit na pec¢ent hus alebo kaci-
cu ako v zime, tak aj v lete. Ako mnohi, ktori maju
vlastnu restauraciu, alebo podnikaju v inych oblas-
tiach, aj ja som v minulosti a aj teraz s pracou za-
spaval a rano vstaval. Urobil som vela dobrych, ale
aj zlych veci. Clovek sa zameria na jedno a druhé
mu unikd. Samozrejme aj u mna sa to podpisalo
na zdravi a rodinnom zivote. Presiel som obdobim,
ktoré bolo velmi tazké. Lenze ¢lovek sa musi z toho
poucit, zodvihnut hlavu a ist dalej. Som rad, ze ma
obklopuje kolektiv spolupracovnikov a zamestnan-
cov, ktori sa snazia svoju pracu robit dobre. Casto
mi chodi pomdahat sestra, ktord byva na Kysuciach
a cez prazdniny moje dve dcéry, ktorym sa snazim
venovat maximum svojho volného ¢asu. Bol by som
rad, keby v tom, ¢o som zacal raz pokracovali. Ked-
ze mam do prace dva kroky, o sladkom ni¢ nerobe-
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®

ni sa ani neda hovorit. Relaxom pre mna je niekedy
pozriet si dobry film, hlavhe western a posediet si
v kruhu mojich priatelov.

©® Kedze hlavnou ponukou u vas v reStauracii je
husacina a kacacina, nezunovalo sa vam to? Po-
vedzte Co je vasim najobltiibenejsim jedlom a napo-
jom.,

Este pred tym, ako som otvoril reStauraciu som husi
a hlavne husaciu pecienku mohol jest kazdy tyzden. Te-
raz je mi to [Uto zjest. Tak raz, dvakrat do roka si dam
kacicu, knedlu a cervenu dusenu kapustu. Mojim ob-
[Ubenym rychlym jedlom je rozok s maslom, salamou,
syrom a acidofilnym mliekom. Z varenych jedal je to

svieckova na smotane s knedlou. Niekedy, ak mam cas
idem do inych reStauracii ochutnat ich Speciality.
KedZe som prestal pit alkohol a vino, chuti mi cely
rad nealkoholickych napojov, ale hlavne aloe vera.
Po rokoch som zistil, Ze je to velmi zdravé a prospesné.

® Okrem gastrondémie, aké mate konicky?

Da sa povedat, Ze praca je aj mojim koni¢kom.
Chcem, aby sme [udom ponukali to najlepsie ¢o sa da.
Vzdy sa snazim vselico zlepSovat, menit, skusat. Na vy-
vetranie hlavy si v lete chodim zahrat tenis.

® Co najchutnejsie z vasho jedalneho listku by
ste mi odporudili?

Ako predjedlo by som vam ponukol husaciu pe-
gienku s jablekami a chlebom a ako hlavné jedlo pe-
¢enu hus s loksami, ¢ervenou dusenou kapustou ale-
bo s uhorkou, feferonmi a ¢alamadou. Ak mate chut
na nieco sladké, tak urcite jablkovo-makovu alebo jabl-
kovo-tvarohovu stradlu. K tomu burciak alebo dobré
vinko a hody sa mézu zacat.
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VITAJTEV SLOVENSKOM GROBE
Vsetky cesty vedu do Rima, ale Grobania vedia, Ze tie husie vedi do Slovenského Grobu. Za upecenou husou je kus poctivej prace, ktora, ked' ma
oporu v dlhorocnej tradicii, moZe priniest iba dobry vysledok. Podobne je to s kazdou ludskou ¢innostou.

STOROCNA TRADICIA HUSACINY

Slovensky Grob je najviac vychyreny povestnou husacinou, lok$ami a husacou pecienkou. Rozvoniavajica pecend hus rozplyvajica sa na jazyku
a vyse storo¢na tradicia laka vo velkom navstevnikov. Kazdy rok sem priemerne pride viac ako 150 000 navstevnikov.

HUSACINA U GALIKA

Na tito tradiciu, HUSACICH HODOV" nadviazala aj origindlna restaurécia s celoro¢nou prevadzkou ,Husacina u Galika’, Gastro Paula, s. r. 0., ktora
je znama v Sirokom okoli, ale aj daleko za hranicami krajiny.

WELCOME TO SLOVENSKY GROB
All roads lead to Rome, but Grobans know, that those geese ones lead to Slovensky Grob. Behind the scenes of roast geese there is a great deal of
honest work, which, supported by a long-standing tradition, can only bring about a good result. | tis similar in each human activity.

A HUNDRED YEARS TRADITIONS OF GOOSE MEAT

Slovensky Grob is the most famous by its renowned goose meat, fat-smeared pancakes and goose liver. Delicious smelling roast goose melting
in the mouth and more than one hundred years of tradition attracts visitors in great numbers. Each year more than 150 000 visitors on average
come here.

HUSACINA U GALIKA
In the name of this tradition “Goose feasts” you can find there the original year-round open restaurant “Husacina u Galika’, Gastro Paula, s.r.0., which
is well-known in Slovakia as well as beyond the borders of the country.

WILLKOMMEN IN SLOVENSKY GROB
All Wege fuhren nach Rom, aber Grober wissen, dass die Gansewegw nach Slovensky Grob fuhren. Hinter jeder gebratenen Gans steckt tuchtige
Arbeit sie bringt Hand in Hand mit langjéhrigen Tradition nur gute Ergebnisse. Genauso ist es mit jeglicher anderen menschlichen Tatigkeit.

HUNDERTJAHRIGE TRADITION DES GANSEBRATENS
Slovensky Grob ist weit und breit durch gebratene Génse, ,Lokse"(Loksche) und Braten bekannt. Der duftende auf der Zunge zerfliessende Gén-
sebraten im Zusammenhang mit der mehr als hundertjahriger Tradition lockt viele Besucher. Jahrlich sind es mehr als 150 000.

HUSACINA U GALIKA
Diese Tradition ,Ganseschmaus” wurde auch von unserem Restaurant ,Husacina u Galika” (Gansefleisch bei Galik), Gastro Paula, GmbH, das nicht
nur in breiter Umgebung, sondern auch im AuB3land bekannt ist, eingehalten.

TESIME SA NA VASU NAVSTEVU A AKO POZVANKU VAM PRIKLADAME TRI VYCHYRENE RECEPTY

ny a ked' sa odtiahne masko z koziek znizime pla-
men, hus otocime, vrch polejeme mliekom a dope-
c¢ieme. Potom hus vyberieme z pekaca a postavime,
aby z nej stiekla mast. To je celé tajomstvo chrum-
kavej husaciny.

Zemiakové lokse

Suroviny: 5009 zemiakov « 1009 hladkej muky « sof
« husacia mast.

Postup: Zemiaky uvarime v Supke. Uvarené ostpe-
me, pretlacime a spracujeme so solou a mukou ces-
to, ktoré rozdelime na mensie kusky. Kazdy kusok
na pomucenej doske rozvalkdme na hribku pol

Chrumkava husacina podla Galika

Postup: Aspon 12 hodin pred pecenim pekne vycis-
tend a umytu hus musime dokladne zvonka i zvnut-
ra nasolit. Pred pecenim hus umyjeme od soli
v mlieku. Pecieme ju spolu s dvoma jablkami v ke-
ramickom pekaci, polozenti na chrbte a popichant
vidlickou. Hus pecieme odkrytu asi dva a pol hodi-

centimetra a na rozpalenej platni upecieme. Upece-
né lokse potrieme husacou mastou.

Husacia pecei s jablkami

Postup: Husaciu pecen pomaly dusime na mier-
nom ohni vo vlastnom tuku. Ked' je hotova, osoli-
me ju. Pecen vyberieme a do vypeku nakrajame

jabi¢ka, nechame ich na mindtku spenit a poda-
vame ako prilohu. Jabi¢ko dokaze zjemnit pecen
a oslabit pocit mastnoty. Podavame s chlebom ale-
bo lokSou. Vhodnejsi je vak chlieb, pretoze lokse sa
lepsie uplatnia k pecenej husacine.

RESTAURACIA OTVORENA DENNE AJ BEZ OBJEDNAVKY - HUSACIE HODY KAZDY DEN



