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Stretnite a ochutnaijte kulindrske umenie TOP Séfkuchdrov Slovenska.

Marek Ort patri medzi elitu slovenskej gastrondmie uz 27 rokov. Prvé skisenosti ziskal
potas Studia v Prahe v Hoteli Intercontinental 5*, pasobil v Esplandde Praha 5%, hoteli
Four Season 5* v House of Lobkovicz CR, kde organizoval cateringy pre Slachtica
Lobkovicza. 0d roku 2007 je na Slovensku a prvé pasobisko bol Hotel Albrecht 5*
Bratislava, reStaurdcia Paparazzi, Altitude alebo Reduta. K vyraznému Gspechu jeho
profesiondingj drdhy patrilo zabezpeenie a priprava cateringu pre ,Ples v opere”
v rokoch 2011 a 2012. Verejnost ho poznd qj z televiznych kulindrskej show ,Moja
mama vari lepsie oko tvoja’, z gostro - eventového projektu , Suhajici Pri Panvici”. Je
drZitefom zlatej medaily zo sutaze Danubius live cooking 2009, striebornej medaily
10 sutaze Poézia v gastrondmii - studend kuchyiia 2010. V rokoch 2010 - 2018 bol
tlenom Ndrodného timu kuchdrov a cukrdrov SZKC, s ktorym ziskal mnoZstvo oceneni
70 svetovych gastronomickych sutazi. V roku 2017 mu bolo udelené ocenenie ,Rdd
prezidenta SZKC” Prestizne ocenenie ,GRAND PRIX 2022 - 0SOBNOST GASTRONGMIE
- ocenenie za celoZivotné dielo” pravom patri do jeho rok.

Otvdral jednu z momentdine najlepSich bratislavskych restaurdcii Bistronomy.
Vyrdstol pod michelinskym Séfkuchdrom Paviom PospiSilom v reStaurdcii
Liviano, no absolvoval stdz aj v restaurdcii Maoemo v Osle, ktord je ocenend tromi
michelinskymi hviezdami. Jeho kuchyiia je slovenskd, lokdlIna, ddva jej svoj Smrnc
0 rdd sain3piruje aj niecim svetovym.

Peter Slacka md v gastronémii meno, ktoré ani netreba nijok Specidine
predstavovat. Pre tych, o by vSak Petra nepoznali, ide o profesiondla, ktory md na
starosti celu kuchyiiu v podniku Baroza. Prerazil vdaka spojeniu chuti slovenskej
kuchyne a fine-diningu. Skusenosti zbieral v ocefovanych reStaurdcidch v
Rakusku, Nemecku a Austrdlii a pocas 7 rokov ako majitel’ o $éfkuchdr restaurdcie
Baroza sina cas vidy odsko€il na tréning do michelinskych reStaurdcii do Londyna
(Lyle’s], Kodane (Gostrologik) a Lisabonu (Belcanto). Je spoluautorom svetovej
polovnickej kuchdrky ambastdorom rastlinnych produktov goody foody, a rovnako
vasnivym gastro cestovatefom.

Sefkuchdr a CreativeChef pre spolocnost Delirest SK & CZ na Slovensku, spoluzak-
ladatel’platformy Premiumstreetfood a Privatechef v projekte Suhajici pri panvici.
Venujem sa zvySovaniu kvality jeddl v kantinovom stravovani. Bol Séfkuchdrom
najlepsieho Kosického steakhousu Rosto a Stylového histra Poetika v PreSove.
Ucinkoval v Sou Mojo mama vari lepsie ako tvoja najprv ako sutaziaci a neskor ako
Specialista.



