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RTVS predstavila mena moderatorov a porotkyn pripravovanej sou
Pecie celé Slovensko

Novu Sou RTVS, v ktorej svoje pekdrske a cukrdrske umenie predstavi tucet amatérskych pekdrok
a pekdrov bude moderovat dvojica Juraj Baca a Milan ,Junior” Zimnykoval. Zruénosti sutaZiacich
budu hodnotit profesiondlne cukrdrky Petra Téthovd a Jozefina Zaukolcovd. RTVS prinesie Sou
Pecie celé Slovensko v slovenskej premiére na obrazovky Jednotky na jesen tohto roka.

Bratislava, 26. april 2021

Reldcia Pecie celé Slovensko vychadza z formatu The Great Bake Off vytvoreného Love Production
a licencovaného BBC Studios distribution. Celosvetovo oblibend Sou si ziskala srdcia divakov vo viac
ako 30 krajinach sveta a v roku 2019 si svoje sily v sutaZi zmerali aj amatérski pekari a cukrari v Ceskej
republike, kde si findle nenechalo ujst viac ako 1,7 miliéna divakov. Slovensku verziu populédrnej Sou
bude reZirovat Jeffo Minafik.

,Tesim sa, Ze sa na obrazovky dostane Sou, ktord je plnd pozitivnej energie, je plnd milych ludi
a peknych emdcii. Myslim si, Ze nasa spolocnost momentdlne neskutocne potrebuje nieCo, o md
takuto dobru energiu. Pevne verim, Ze ten dobry umysel a spojenie s nasimi tradiciami, medzi ktoré
pecenie jednoznacne patri, sa podari preniest aj cez televiznu obrazovku do domdcnosti,“ hovori Juraj
Baca, moderator pripravovanej Sou.

Na natacanie sa te$i aj Milan ,Junior” Zimnykoval, ktory bude Sou moderovat spolu sJurajom
Bacom. ,Myslim si, Ze Slovensko miluje pecenie a myslim si, Ze dokonca viac ako varenie. Verim preto,
Ze tdto Sou sa stane pre Slovdkov srdcovkou. To, ¢o som mal mozZnost vidiet bud v Ceskej alebo
anglickej verzii je velmi prijemné. Neviem, preco, ale prichytil som sa pri tom, Ze ked’ to pozerdm,
usmievam sa a kyvam hlavou a dokonca mi je trosku luto, ked' je smutny pribeh alebo sa smejem este
viac, ked' je vesely. Nejako tym Zijem a zrazu je tam priestor a ¢as, aby som si to uvedomoval
a vychutnal. Ta Sou md len jednu chybu, a to, Ze divdci nebudu citit voriu alebo chut pripravovanych
koldcov a zdkuskov. Pevne verim, Ze to pokryje divdacka predstavivost,“ vyjadril sa Junior.

Obaja moderatori sa na svoju Ulohu aj zodpovedne pripravovali. Okrem toho, Ze sledovali zahranicné
verzie Sou, Juraj Baca sa dokonca rozhodol vyskusat si pecenie na vlastnej koZi. ,Pocas kastingov
a kamerovych skusok som bol vZdy taky ten pasivny pekdr, ktory prisiel ochutnat polevu alebo zjest,
ked'bolo hotové. To ma vsak inspirovalo k tomu, aby som si vyskusal aj to aktivne pecenie. Zistit, s ¢im
sa budu musiet popasovat nasi sutaZiaci. Zac¢al som piect babovky, varidcie bublaniny, vyskusal som si
rézne druhy cesta - kysnuté, piskdtove,...,“ pochvalil sa Juraj.

Délezitu ulohu v celej Sou zohra aj dvojica porotkyn, ktoré sa peceniu venuju profesiondlne a budu
hodnotit zru€nosti sutaziacich aj ich upecené dobroty. ,,Som velmi rada, Ze tato Sou prisla na
Slovensko a najviac sa teSim z toho, Ze sa dostane na obrazovky pod patronatom RTVS. Tym je
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zarucené, ze to bude kultirne a krasne. Verim, Ze sa tam ludia nie¢o dozvedia a pritom sa aj zabavia
a ze po tom, ako dopozeraju, budu utekat do kuchyne a piect,” hovori Petra Téthova.

,Som rada, Ze budeme méct prostrednictvom Sou Pecie celé Slovensko predstavit profesiu cukrdra
a pekdra, ktord je krdsna, ma svoju histdriu a tradicie. A zdroveri je nducnd a ukdZzeme ludom vela
krasneho sladkého aj slaného umenia prostrednictvom Sikovnych amatérskych cukrdrova pekdrov,”
neskryva nadsenie Jozefina Zaukolcova. To, Ze Sou ma za ciel ukazat slovenské tradicie spojené
s pecenim, ale zaroven ukazat ludom aj nové cukrarske prvky potvrdzuje aj Petra: ,Budem sa snaZit,
aby sa ludia dozvedeli ako je to na Slovensku s dezertami, aké su nase tradicie a aké su nase korene,
nase chute a samozrejme aj ukdzat Slovdkom, Ze za hranicami svet nekonci a vsetko sa to dd zmiesat
do jedného super koldaca.”

Pre mnohych Slovakov pdjde v pripade porotkyn o nové tvare, svoje skidsenosti s kamerou vsak uz
obe maju. ,Pred 19 rokmi som ucinkovala v Studiovej reldcii v KoSickom Studiu RTVS Varim, varis,
varime a pec¢ieme s Michalom Huddkom a natocili sme okolo 60 &asti. Uéinkovala som aj v reldcii
Kamily Magdlovej Tajomstvo mojej kuchyne a v inych reldcidch. Pred kamerou som stdla velakrdt, ale
to bolo trochu iné. Vtedy som piekla, teraz budem hodnotit, usmerriovat, radit. TesSim sa na to, som
celym srdcom cukrdr, viem ¢o je to sutaZenie a pozndm sutazny adrenalin, kedZe som sama
absolvovala medzindrodné sutaZe. A hlavne sa tesim, Ze spozndm uZasnych ludi,” hovori Jozefina
Zaukolcovd. Kamery nie su nezname ani Petre Téthovej, aj napriek tomu ma pred nimi respekt.
,Zoznamujeme sa pomaly, je to taky dlhodobejsi vztah,” smeje sa, , nie je to pre mria uplne nové, ale
v takomto velkom ponimani a v takomto obsiahlom formdte a dlhom CEase je to pre mria nové.”

Divaci sa uz na jeseri mozu tesit na 10 sutaznych epizdd, ako aj na vianocény a celebritny Special. RTVS

chce prostrednictvom 3ou Pedie cela Slovensko divdakom nielen predstavit slovensku tradiciu v peéeni
a cukrarstve, ale zaroven pomdct amatérom prerazit a stat sa profesionalmi.

O POROTKYNIACH:

Bc. et. Bc. Petra Téthova MBA

Petra povysila cukrarstvo na umenie a jej torty sa vyznacuju unikatnym prevedenim s dérazom na
detail. Vysoku kvalitu jej cukrarskych vytvorov garantuju najkvalitnejSie ingrediencie a medzinarodné
receptury, ktoré si priniesla nielen z patrocného pobytu v Dubaji a cestovani po celom svete. Petra
nadalej cestuje po svete a zdokonaluje sa v cukrarskom umeni, aby svoje recepty a postupy previedla
do uplnej dokonalosti. Jej najoblUbenejsie kurzy boli v New Yorku a v najlepsej kucharskej skole na
svete v Le Cordon Bleu London. Pravidelne pripravuje aj torty podla receptiry dvornej cukrarky
britského kralovského dvora Fiony Cairns, ktora pripravila svadobnu tortu pre Princa Viliama a
Kate. Srdcovou zéleZitostou Petry su luxusné, ruéne z cukru modelované kvety. Kvety na prvy pohlad
tak Zivé, aZ je to neuveritelné. SU navyse sladké, jedlé a trvacne. Rucna praca kazdého kvetu mu
doddva originalitu a hodnotu.
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Petra sa podielala na tvorbe ucebnych textoch pre odborné vzdeldvanie cukrarov uréenych pre
stredné odborné skoly. Spolupracovala pri tvorbe viacerych televiznych projektov a knih o peceni a
vareni. V roku 2018 vydala svoju prvi knihu Sladké zdobenie RADY a NAPADY zameranu na cukrarske
zdobenie, spolu s vydavatelstvom IKAR. V roku 2019 zaloZila cukrarsku akadémiu v Bratislave pre
Siroku verejnost ako aj pre profesionalov s ndzvom ART CAKES AKADEMIA a aktudlne dokonéuje svoju
druht knihu a nové kurzy.

Mgr. Jozefina Zaukolcova

Jozka vystudovala odbor cukrar na Strednom odbornom ucilisti spolo¢ného stravovania v Namestove
a nasledne Studovala katolicku teoldgiu na Teologickom institute v Nitre. Pracovala ako cukrarka
v cukrdrskej vyrobni v PovaZskej Bystrici a neskdr ako majsterka odborného vycviku a uditelka
odbornych predmetov na Strednej odbornej skole obchodu a sluzieb Puchov, kde p6sobi dodnes.
Pocas svojej kariéry sa zUcastnila mnoiZstva sutazi na Slovensku aj vo svete, kde sa pravidelne
umiestriovala na vitaznych prieckach.

Sucastou Jozkinej jej odbornej prace je aj priprava Ziakov na odborné sutaze v ktorych Ziaci pod jej
vedenim obsadzuju popredné miesta. Mnohych odbornych sutaZi sa zucastiiuje aj ako clen
hodnotiacej komisie. Od roku 2000 je ¢lenkou vykonného vyboru Slovenského Zvazu kucharov
a cukrdrov a od roku 2009 je predsednickou Klubu cukrarov SZKC.

V rokoch 2001-2003 bola hlavnou ucinkujucou relacie STV Varim, varis, varime a pecieme
a ucinkovala aj v mnohych dalsich televiznych reldciach.

V roku 2003 vydavatelstvo Neografie Martin vydalo jej prva knihu o peceni pod nazvom ,, Pedieme
s Jozkou a Tescomou a v roku 2004 to isté vydavatelstvo vydalo jej dalSiu knihu ako spoloéné dielo
pod nazvom Velkd obrazova kucharka. V roku 2011 vydavatelstvo Matice slovenskej v Martine vydalo
Jozkinu tretiu knihu pod nazvom Cokoldda — sladké umenie. V roku 2014 pripravila spolo¢ne so
Zilinskymi kuchdrmi knihu Tradi¢na kuchdrka moderne. Odborne spolupracovala aj pri priprave
mnohych ucebnych textov a je autorkou odbornych ¢lankov vo viacerych ¢asopisoch.

V roku 2008 zacala spolupracovat s Akadémiou Gurman, $kola varenia pre Gurmanov na Slovensku,
ktora organizuje odborné kurzy pod vedenim francuzskej akadémie Yves Thuries, Specidlne uréenych
na modernu gastrondmiu a spracovanie ¢okolady.

Za dosiahnuté odborné vysledky bol Jozke udeleny rezortny titul ,,Majster cukrar” a je aj nositelkou
Cestného titulu ,Pedagdg Trencianskeho kraja“. V roku 2013 dostala gastronomické ocenenie od
akadémie Gurman Award, Grand Prix 2013 za celoZivotné dielo. V roku 2016, pri prilezitosti sviatku
Dna ucitelov, jej minister Skolstva SR odovzdal statne ocenenie v rezorte, malid medailu Svatého
Gorazda, za rozvoj stredného odborného skolstva a z rik prednostu Trencianskeho samospravneho
kraja si prevzala plaketu Jana Amosa Komenského za vynikajlce vysledky v oblasti Skolstva. V roku
2017 ziskala najvyssie ocenenie od SZKC rad Sv. Vavrinca a rad prezidenta SZKC, ako prejav vdaky za
¢innost v SZKC a prezentaciu slovenskej gastrondmie i SZKC v zahranici.
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