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Mile ctenarky, mili ctenari,

ackoli by podle nasich predstav mélo byt jidlo spojeno jen s pfijemnymi zazitky,
co pohladi nds$ Zaludek i srdce, je bohuZzel nezfidka spjato i okamziky zklamani.
Prvni z nich bych v duchu zndmé pisné nazvala ,bylo tu, nenf tu”. Byl tu tfeba
zdkusek, ktery jste si svédomité jako jedini schovali v lednici na dalsi den, az
pfijdete z prace, asi tak sedmkrat mu z kancelare poslali vfelou vzpominku,
abyste vecer zjistili, Ze néjaky lednicovy ndjezdnik si vas poklad privlastnil,
protoze myslel, Zze ,vy uz ho nebudete, kdyzZ jste ho tam nechali lezet”.

Druhé zklamani prameni z opa¢ného problému — jidlo vam sice nikdo nesnédl,
ale byli byste snad radsi, kdyby k tomu doslo. Nedavno jsem méla pocit,

Ze prospéju svému zdravi, pokud v kiné nebudu na kliné mackat obrovsky
kelimek popcornu, ale zvolim zdravéjsi variantu mlsani v podobé rozinek

v jogurtu. JelikoZ nebyl po ruce zadny specializovany obchod, vzala jsem
zavdék vyrobkem z privatnf fady jednoho nejmenovaného fetézce. Podotykam,
Ze cena v zadném piipadé nesignalizovala, jakd hrliza mne ¢ekd po otevieni
sacku. Uz pfi tvodnich reklamach jsem védéla, ze chutovy zazitek si z toho
odpoledne rozhodné neodnesu. Odhaduiji, Zze v pytliku se skute¢né nachézely
rozinky, zalité ovsem v nécem, co jsem tipovala na zbytky barvy z malovani

v daném obchodu. Nezbylo mi tedy neZ se smutné rozhlizet po ostatnich, kteff
spokojené kroupali své nezdravé popcorny, od nichZ prfedem jasné védéli, co
mohou ocekavat.

Myslim si, Ze s instatnimi potravinami,
kterym je vénovano hlavni téma
fijnového cisla, je to stejna pisnicka.
Ackoli se vam vzdy nabidne zdravéjsi
varianta, jak zahnat hlad, nikdy vas

s nimi nebude ¢ekat nepfijemné
prekvapeni, nebot chut bude vzdy
stejnd. A tak ac se obecné doporucuje
v jidle experimentovat, j4 dodavam,
nebudte pak zklamani, Ze to pokazdé
nevyjde, kdyZ opustite zndmé

a osvédcené a vydate se na cestu

do neznama.

Méjte krasny fijen.

Katefina Bendlova

SOUTEZ PENNY

Pochutnejte si na kvalitnich ceskych potravinach
znacky Karlova Koruna. Tato ucelend fada ceskych -~
potravin je vyrdbéna podle tradi¢nich receptur \_
vyhradné pro PENNY. Ochutnejte také novinky }*{.

v Fadé vyrobk( Karlova Koruna. Kakaové vénecky B
Karlova Koruna se hodi nejen k caji ¢i kave ale i jako
mlsani na vylet. A zdravou snidani ¢i svacinu si pripravte
na psenicno - zitny chléb Karlova Koruna. Vice informaci
nejen o fadé vyrobkl Karlova Koruna najdete na www.penny.cz.

Poukazku do Penny vyhraji tfi ¢tenari, ktefi na adresu redakce@svetpotravin.cz
zaslou spravnou odpovéd na otdzku:

Ledové caje Tanja z PENNY si mUzZete vychutnat v pfichutich:

a) citron a broskev
b) hruska a citron
¢) merurika a broskev /7

PENNY
L/MARKE‘I'

GRATULUJEME VYHERCUM SOUTEZE PENNY

Z MINULEHO CiSLA.

Spravna odpoved byla a) Zmrzliny.

Na darek se mohou t&3it: Michaela Vondrova, Zelezny Brod,
Jana Nolcova, Plzeri, Véra Bfizova, Havlicktv Brod

LELGTT
hezky cesky

www.svetpotravin.cz 3
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Karlovsky gastrofestival

Jiz 11. rocnik cekd nejvétsi gurmanskou akci
svého druhu na Valassku, pfi niz vybrané
restaurace predstavuji krajové speciality.
Navstivit mCzete mezindrodni farmarsky

trh s jarmarkem, kucharskou show

za piftomnosti renomovanych kuchart ¢i
tradicni soutéZ o nejlepsf valassky frgdl. Akce
se kond ve dnech 5. az 7. fijna.

Sladky den na zamku

Sobota 6. fijna bude na zamku Loucen

jiZ tradi¢né ve znameni oslav zakladatelt
Ceského cukrovarnictvi, knizat Thurn-Taxis.
Tésit se mazete na ochutndvky vsemoznych
cukrovinek, soutéZe o sladké odmeény i
stavbu méstecka z kostek cukru véetné
celého cukrovaru, se kterou vam pomUze
sle¢na Kostka Cukrova.

Valtické vinobrani

Jiz po 139. se Valticemi v sobotu

6. fijna vyda krojovany privod Ucastnikl
vinobrani. Navstévnikiim se otevie
Gurmansky dvar plny dobrého jidla,
valtickych vin a bur¢aku. Pripraven bude
i jarmark s rdznymi stanky a atrakcemi
pro déti. Akce bude zavrsena vecerni
tane¢ni zdbavou v zamecké jizdarné.

Vylovy zacinaji!

Na vylov nejvétsino ceského rybnika Rozm-
berka se zajedte podivat o vikendu 12. a2
14. fijna. S vylovem ,,Ceského more” bude
spojeno i predvedent tradi¢niho rybarského
femesla. Na brehu rybnika bude pfipraven
bohaty gastronomicky program plny
ochutndvek rybich specialit, vina a piva.
Vice na www.rybarskeslavnosti.cz.

Gulasovy svatek

Jste preborniky ve vareni ¢ pojidant
guldse? Pak si nenechte uijit akci Gulasfest
2012, kterd se kona 20. fijna v Mikulové.
Ochutnate mnoho typt gulase, okusite
mladd moravska vina (,, Moravské Bozolé")
a muZete se zucastnit napriklad soutéze

v ,,gllani” sudl na ¢as. Mnohym pak
bude jisté do tance s cimbalovou muzikou.

Maslovické dynovani

V Maslovicich ¢eka 20. fijna vas i vase déti
netradi¢ni den plny zajimavého programu.
Na tradi¢ni akci si mizete zkusit zdobeni
dyni, ochutnat specidlni dyriové obcer-
stveni ¢i se zUcastnit soutéZe o nejzaji-
mavejsi dyni. Pro déti jsou pfipraveny hry

cesta strasidelnym lesem.

Prectéte si
Kucharské suroviny
Prehledné a stru¢né
informace, nazvy
surovin v nékolika
jazycich, barevné
fotografie — to

je zakladni
charakteristika této
prirucky a ucebnice
zboZiznalstvi, kterd
prinasi poucenf

0 vice nez tisicovce

ingredienci. Obilniny,

vyrobky z obilnin, r&izné druhy miléka,
mlécné vyrobky, octy, oleje, tuky,

maso, vejce, masné vyrobky, ryby,

plody more, zelenina, houby, lusténiny,
bylinky, koreni, ovoce, ofechy, sladidla

a sladkosti — o tom vsem si prectete fadu
zajimavosti. Vydava Slovart za 399K¢.

Délena strava
Délend strava je zcela
netradi¢ni zplsob
stravovani, podle

: ) pokrmy
kterého mUzeme
potraviny zcela jinak

2 i
kombinovat. Tato /ﬂf i
B

knizka poskytuje Ferr "‘y
jednoduchy navod, ;
jak tento stravovaci
systém aplikovat.
NevyZaduje Zadné

Sestavte si

specialni znalosti a pfi pfipravé pokrmd
vyuziva béZné dostupné potraviny.
Délend strava je také cestou ke stihlé
linii, k ziskani Zivotni energie a shoduje
se i s pravidly zdravé vyZivy, nebot
jidelnicek obohacuje o mnoZstvi Cerstvé
zeleniny, ovoce a salatl. Viydava lkar

za 148K¢.

Rychlé lahodné dezerty

Fondanovy nakyp

Z tmavé cokolady,
neodolatelné hladka d EZE}FTY
krémova mlécna e g
ryZe, Stavnaté ovoce, .
kfupava bananova -
tempura macena

v karamelové omacce
nebo osvézuijici citro-

Rychlé lahodné

et
novy tvarohovy kolac... M

Jejich priprava zabere
pouhych 5, 10, 15, 20, 25 a 30 minut.
Potfebujete par zakladnich surovin

a tuto knihu. Je tak snadné pripravit
lahodné, napadité dezerty svidnych
chuti a vani! Vydava nakladatelstvi lkar
za cenu 299K¢.

WiaJl} AIYDJIE D03SI91INYS 0104 ‘eA0|puag euljaled| ejiaesdid



novinky na trhu

ZDRAVE MLSANI

Milujete palacinky? Zkuste si je pfipravit
rychle a pfitom ve zdravé podobé!
Spolec¢nost Biolinie prichazi na trh se
sypkou smésf na tradic¢ni palacinky,
jejichz zékladem je bio pohankova
mouka. Jsou lahodné ve sladké i slané
varianté — Ize je potfit dzemem, poklast
ovocem, polit cokolddou ¢i naplnit
$pendtovou, masovou nebo zeleninovou
smési. Zakoupite napfiklad v e-shopu
www.bioweb.cz za 48,10 K¢.

TIP REDAKCE

OLEJ PRO GURMANY

Na cesky trh prichdzi novinka v podobé
100 % avokadového oleje Avocadoil. Jde
o Cisté pfirodni olej bez konzervant(, ktery
se zfskava studenym lisovanim cerstvych
avokdd — ovoce zndmého pro svou zna-
menitou chut a hodnotny obsah Zivin. Je
vhodny jak do studené kuchyné k pfipravé
saldtd ci dresinkd, tak i teplé, nebot avo-
kadovy olej ma nejvyssi bod prepalovani ze
vsech dostupnych olejl, a zachovava si tak
své vlastnosti. V soucasnosti je k dostani

v supermarketech Billa za 229,90 K¢.

oo AVOCADOIL
AVOCADOIL

00 AVOCADOIL

o~

POMOCNIK PRO KOSTI

Pro udrZeni zdravych kosti je nezbytny
dostatek vapniku v téle. Jeho denni prijem
by mél byt mezi 800 — 1200 miligramy,

u Ceské populace ale v primeéru dosahuje
jen 500 miligramd. Luc€ina Osteo-aktiv
obsahuje 15 % doporucené denni davky
vapniku, a pomaha tak télu doplnit tento
dulezity prvek. Navic v ni najdete také
vitamin D, ktery pfispiva ke spravnému
vstfebdvani vapniku do organismu. Jedno
baleni pofidite za doporu¢enou maloob-
chodni cenu 23,90K¢.

Liicy,, 5

VODA V NOVEM

Mineralni voda Ondrasovka se dockala
nového kabatu. Na trhu je k dostani
—i , et .
VESELA PASTY sy g 3 v nové, ekologicky Setrngjsi 1ahvi, kterd

skvéle padne do ruky. Ve spolupraci
e s Lucii Bilou navic vyvinula novou
e ,} ovocnou prichut v neperlivé varianté
LA S [ Hruska a medurika. , Ovocna chut
' § avainé hrusky s medufkou mi pfipomina
f ovocny sad, ktery rostl v zahradé naseho
domu,” vzpomina kmotra Lucie Bila.
Mineralni vody Ondrasovka v fadé prichuti
jsou k dostani v bézné distribucnf siti
PASTIKY S FANTAZII za 14,90K¢.
Na Cesky a slovensky trh pfichazi nova fada chlazenych pastik Veseld Pastyrka
,Od Mistra Reznika". Tyto pastiky jsou inspirovany tradi¢nimi Feznickymi recep-
turami. Zakaznici si mohou vybrat ze 3esti originalnich prichuti, zcela odlisnych
od stavaijici fady pastik znacky Veseld Pastyrka. Vyrobky zaujmou svym modernim
designem a zbrusu novym balenim v plastové 90 g misce. Balenf je svym mensim
obsahem praktické i pro jednoclenné domacnosti a singles. Ochutnejte napfiklad
pastiku s loveckym saldmem, s brusinkami nebo s jelenim masem.

JOGURTOVE POKUSENI

Nova fada jogurtt Fantasia Pokuseni
od Danone predstavuje lahodné
jogurty s desertnimi pfichutémi, jimz
neni mozné odolat. K dostanf je v pfi-
chutich Vanilkovy jogurt s ¢okolddou
a visSnémi, Piskotovy jogurt s kara-
melem a liskovymi ofisky a Vanilkovy
jogurt s ¢okolddou a mandlemi.

|
Doporucena spotfebitelska [ [ W
cena je 14,90 K¢. BN Y gy

|
|

fijen 2012 www.svetpotravin.cz




Ovoce, jak
ho neznate

Tradi¢né velkou pozornost si

v prlbéhu Oslav sv. Vavfince

v Kladné vyslouzila divacky
atraktivni carvingova show
CZECH-SLOVAK CARVING
TEAMu, na které se prezento-
vala Spicka vénujici se tomuto
dekorativnimu vyfezavani ovoce
a zeleniny. Na své si v rdmci
doprovodného programu pfisli
mali i velci navstévnici, ktefi se
mohli zGc¢astnit fady akci jako
melounovy triatlon sestavajici

z odhadu vahy, bézecké stafe-
ty a pUleni melounu, ¢i mala
Skolka carvingu. Na zavér akce
vsechny umélecké kousky pu-
tovaly do drazby, jejiz rekordni
vytézek byl zaslan na charitativ-
nf ucely.

co se kde sustne

Sladké muzeum

Strdvit sladky den se vam jednoznacné
podafi v nové otevieném Muzeu ¢okolady
a marcipanu v Tabofe. Prvni ¢ast expozice
| rozprostirajici se na vice nez 1000 m? je

| vénovana Cokoladg, jeji cesté z plantazi az
na pulty obchodd ¢i formickdm, servisim

a obaldm. Druhé ¢asti vévodi marcipanovy
model Zizkova namésti a dalsich dominant
_ mésta Tabora. Zajemci si budou moci v dil-
| nach zkusit modelovat marcipan, odlévat
| vlastni bonbony ¢i jen zakoupit degustacni
menu z pravé vyrobenych bonbon( s netra-
di¢nimi naplnémi.

SP na Zemi zivitelce
Ve dnech 30.8. a7 4.9.2012 se v Ceskych Budgjovicich
konal 39. ro¢nik tradi¢niho potravindrského veletrhu Zemé
Zivitelka a nechybél na ném ani nas ¢asopis Svét potravin.
Navstévnici vystavy se mohli u stanku Potravinarské komory
seznamit s mésicnikem Svét potravin a obcerstvit se zdarma
zmrzlinou Prima. Zaroven dostali mozZnost pofidit svym
blizkym spolu se zakoupenym roc¢nim predplatnym Svéta
potravin luxusni potravinovy bali¢ek od firmy Gourmet
partners. Tuto pfileZitost mohou na nasich strdnkach
www.svetpotravin.cz vyuzit nyni viichni nasi ¢tenafi.

ECOTROPHELIA 2012

V zaf{ probéhl druhy ro¢nik prestizni studentské soutéze
o nejlepsi , ekoinovativni” uvedeni nového vyrobku na trh.
Celd soutéz byla vedena pod zéstitou Potravinarské komory
CR. Soutéze se letos zucastnili studenti VSCHT s vyrobkem
. Hamanek BabySmoothies s prebiotiky/inulinem” a JCU

s VSCHT s vyrobkem , Gladiator = taveny syr s je¢nymi per-
lickami” . Vitézny tym (Gladiator) bude zastupovat Ceskou
republiku v mezindrodnim kole v Pafizi na SIAL 2012, kde
bude soutézit s dalsimi evropskymi tymy o finan¢ni odménu
ve vysi az 8000 euro.

Regionalni potravina
na cestach

Dvoumeésicni cestu po ceskych a moravskych méstech ma za sebou
specialné upravena doddvka zasobena témi nejkvalitnéjSimi potravina-
mi z regiont. Obyvatelé ¢tyficeti mést si na farmarskych trzich, jarmar-
cich ¢i poutich mohli vybrat z péti desitek vyrobk( ocenénych znackou
Regionalni potravina. Znacku udéluje od roku 2010 ministerstvo
zemédeélstvi tém nejkvalitnéjsim vyrobkdm, které maji vazbu na svij
kraj a jsou vyrobeny nejméné ze 70 % z mistnich surovin. V soucasné
dobé se ocenénim muze pochlubit téméF 200 vyrobkd ze 13 krajd CR.

8 www.svetpotravin.cz
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Pripravila Katefina Bendlova, CTK, foto shutterstock

Draz kvuli obili
- palec dolt
Ceny obili na svétovych
trzich kvali jeho
letosni slabé Urodé
rostou, coz zfejmé
povede ke zdrazeni

77} potravin. Na viné je

)\ predevsim suché pocasi

v zemich, které patii k hlavnim
obilnym producenttm, jako jsou
Spojené staty, Indie ¢i Ukrajina. Dle
informaci prezidenta Agrarni komory
Ceské republiky Jana Veleby se daji
predpokladat zisky tuzemskych
farmard nizsi o sedm az osm miliard
oproti lonskému roku, nebot vyssi
ceny obili nepokryji pétinovy pokles
Urody. Lze tak ocekavat velky tlak
na zdrazenf potravin, pfedevsim
masa, jehoZ cena se od ceny obili
a kukufice odviji.

Méné bublinek

- palec dolu

Vyrobci Sampariského
prozivaji nejhorsi sezonu
za nekolik desitek let.

Na viné je pfedevsim
nepfiznivé pocasi

a rozsiteni plisni. , Letosnf
rok nema obdoby, valily
se na nas problémy,” uvedl feditel
sdruzeni producentl Sampariského
Dominique Moncomble. Francouzské
ministerstvo zemédélstvi odhaduje, Ze
z letosni Urody se podafi vyrobit jen 2,1
milionu hektolitrd sSampariského, coz je
o Ctvrtinu méné, nez cini pétilety pra-
mér. Vinafi nicméné ujistuji, Ze kvalita
vina zatim ohroZena neni, rozhodujici
pro ni je pocasi v prabéhu zari.

fijen 2012

CR mezi nejlepsimi
- palec nahoru
V Zebricku Food
Security Index, ktery
sleduje na zékladé rady
parametr( dostupnost
kvalitnich potravin

(\E ve 105 zemich svéta,

skoncila Ceska republika

na 23. misté, coz je nejlepsi umisténi
ze zemi stfedni a vychodni Evropy.
Na prvnim misté ZebFicku spolecnosti
DuPont se umistily Spojené staty
americké, na poslednim pak
Demokraticka republika Kongo. Vliv
na dobré umisténi CR mél predevsim

nici chudoby, dostupnost programu
zabezpecujicich dostatek potravy,
pfistup k financovani v oblasti
zemédélstvi, dodrzovani vyZivovych
standardd ¢i bezpecnost potravin.

palec nahoru, palec doli

PALEC NAHORU,
bYFEC DOIN

Ani slupka nazmar
- palec nahoru
Na pole posuzovani kvality
restauraci a kavaren vstupuje
~e nowy hrac. Jiz brzy budete
- moci pfi rozhodovani, ktery
E{b podnik navstivite, pfihléd-
> nout také k tomu, zda se
chova environmentalné
zodpovédné a svédomité tfidi a kompostuje
svdj bioodpad. NapomUiZze vam k tomu
nalepka , Kompostujeme", kterou udéluje
spolecensky prospésny podnik KOKOZA.
Kompostovani se iff jako novy trend
i v domécnostech, kde je az 40 % odpadu
tvoreno bioodpadem, ktery Ize napfiklad
pomoci vermikompostért dale zpracovavat.
Vysledkem je skvélé hnojivo pro pokojové
rostliny ¢i viastni bylinkovou Urodu.

Z naseho kraje
- palec nahoru
Zakaznici, kteff davajf
prednost potravindm
vyrobenym ve svém kraji,
e budou mit v obchodech
m snazsi orientaci. Napomohla
7 tomu spolecna iniciativa
ministra zemédglstvi Petra
Bendla a vedeni Svazu obchodu a cestov-
niho ruchu CR. VWyrobky spjaté s pfislusnym
Uzemim pozna spotfebitel podle napisu
.Z naseho kraje”, ktery bude viditelné
umistén v prostorach obchodu. Iniciativa si
klade za cil identifikovat potraviny mistem
jejich vzniku, prislusnosti k jednotlivym
regiondm a jejich moznym kulinafskym
vyuzitim jak pro domacnosti spotiebiteld,
tak v lokalnich gastronomickych zafizenich.

z ﬁﬁﬁ;\-
kraje Gl

www.svetpotravin.cz




potravinova policie

Statni zemédélska a potravinarska inspekce provedla opét

dalsi kontroly, béhem kterych jeji kontrolofi odhalili celou fadu

prestupkd, jejichz pfehled vam pfinasime. K nejzavaznéjSim

prohfeskdm patfil prodej nebezpelnych potravin ¢i potravin

s klamavymi udaji o slozeni.

Vysocina Pejskar

SPAR, s.r.o., Svehlova
1391/31, Praha 10

ol

Obsah disté svalové bilko-
viny ve vyrobku nizsi nez
stanovuje vyhlaska; nepovo-
lend pritomnost kostni drti.

Zeleny caj v nalevovych saccich

Lidl, Nadrazni, Plana
u M.Lazni

Prekroc¢eny maximalni limity
rezidui dvou pesticidd.

Taveny syr z Domazlic

Tesco Stores, Rokycan-
ska 1385/130, Plzen

Ve vyrobku polovina
mlécného tuku nahrazena
tukem rostlinnym.

Vceli med kvétovy smiseny (zemé plvodu Polsko)

Tesco Stores, Milady
Horakové 10, Chrudim

Do medu byl pridan ryzovy
sirup.

Bilé vino; KniZze Rohan, ¢ervené vino

Globus CR, Jenisov 30

Zjistén nepovoleny prida-
vek syntetického glycerolu
a prekroceni limitu pro
obsah kyseliny citronové.

Straziska vodka 40% alk. obj.

Trung Hieu TRAN,
Hlavni tfida 1906/2a,
Cesky T&sin

Vyssi obsah metanolu nez
pripousti legislativa.

Parizsky pochoutkovy salat

Tesco Stores, Chebska
870/23, Marianské
Lazné

Ve vyrobku zjisténa
pritomnost patogenniho
mikroorganismu Listeria
monocytogenes.

Borlvka a jahoda, ovocny ¢aj porcovany

Jednota, spotiebni
druzstvo, Osek 55

Ve vyrobku zjisténo pre-
kro¢eni maximalniho limitu
rezidui pesticidu propargite.

Sunka v aspiku

HRUSKA, nam. Republi-
ky 569/1, Havifov

Ve vyrobku zjisténa
pritomnost patogenniho
mikroorganismu Listeria
monocytogenes.

Chléb konzumni krajeny

Kaufland, Kolinska,
Nymburk

Chléb mél na svém povrchu
viditelnou pliseri.

Navary bramborové knedliky v prasku; Mammita bram-
borové knedliky; Amylon bramborové knedliky; Navary
ovesné vlocky; Penam détska krupicka; kroupy velké

Dung Nguyen Manh,
Polepy 98

Ve vyrobku byli pfitomni
zivi Skddci, vyskyt Skidct
(letajiciho hmyzu) i v prosto-
rach provozovny.

Orion Zahrada 100g; Orion Orisek a karamel 240g;
Orion Jezero 100g; Orion Pistacie 240g

JEDNOTA, spotrebni
druzstvo, Brizova 256,
Moravsky Krumlov

Vyrobek mél deformova-
ny tvar diky nevhodnym
skladovacim podminkam

a na povrchu byly bilé skvr-
ny netypické pro ¢okoladu.

Slivovice (vyrobce Berry servis, s.r.0.)

ALBI, Bilinska 3490/6,
Usti nad Labem

Prekroceni limitu pro obsah
ethylkarbamatu, pro které
je vyrobek fazen do katego-
rie nebezpecnych potravin.

Spenatovy protlak (vyrobce AGRO Jesenice u Prahy)

ROSA market, Primétice
535, Znojmo

Dvé ze ¢tyr hodnocenych
baleni vyrobku méla vy-
razné nizsi hmotnost, nez
vyrobce deklaroval na obalu
vyrobku (2399 a 353 g misto
deklarovanych 450 g).

Medovy dort

KREMEX, Revolu¢ni
802/70, Usti nad Labem

Vyrobek obsahoval alergen
— arasidy, ktery nebyl uvede-
ny na obale vyrobku.

Vice na www.svetpotravin.cz

10 www.svetpotravin.cz
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Instantni z2lo
na taliri?

Maloktera skupina potravin vzbuzuje takovou vinu emoci a nevole jako instantni
potraviny a jiné susené smési. Musime se vSak opravdu bat o své zdravi pokazdé,
kdyz si v hrnecku zalijeme horkou vodou polévkovy prasek ¢i si ke kave zakousneme
,praskovou” babovku? Jsou instantni potraviny a jiné susené smési jen cestou, jak co
nejrychleji zahnat hlad a usnadnit si vafeni, nebo si na nich Ize i pochutnat?

fijen 2012 www.svetpotravin.cz
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Instantni potravina je synonymum
pro vyrobek, ktery ma vysoky stupen
dokoncovaci Upravy. To znamena, ze
pokrm nebo napoj z néj pfipravime
pouze zalitim horkou vodou a zami-
chanim, pfipadné kratkym odstanim.

Bézné jsou instantni polévky, instantni

.nudle”, ale také instantni kakao.
Nékdy jsou terminem instantni
nespravné oznacovany i vyrobky

s vysokym stupném opracovani, které
ale jesté vyzaduji tepelnou Upravu —
polévky, omacky apod. Tyto vyrobky
v3ak patfi mezi tzv. konvenience,

pro které se dfive uZivalo termin
polotovary. Sdm nazev napovida, co
od téchto potravin nejvice ¢ekame,
nebot anglické convenience znamena
pohodli.

Vyroba

Instantni potraviny i tzv. konvenience
se vyrabéji dehydrataci jednotlivych
ingredienci. Je nutné si uvédomit,

Ze se tak jednd o proces, ktery
vyuziva jen fyzikdlnf psobeni, nikoliv
chemicka cinidla. ,Pravé susenf je
jednou z metod konzervace vyrobkd,
které lidé vyuzivali odeddvna. Tato
cesta je naprosto pfirozena a obejde
se bez pfidavkl jakychkoli konzervac-
nich latek,” dodavéa Radka Kotkova,
vyrobkovy specialista znacky Knorr.
Samotnou pfipravou pokrmu, at uz
zalitim horkou vodou, ¢i povarenim
po dany cas, v podstaté surovindm
jen vracime zpét vodu.

Mohou byt skodlivé?

Hlavnim dlvodem, pro¢ jsou instantni
potraviny a konvenience nékdy
povazovany za ,zlo” na talifi, jsou
predevsim obavy z pfitomnosti
pfidatnych latek, tzv. ,écek”.

V prvni fadé je tfeba si uvédomit, ze

12 www.svetpotravin.cz
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7adné latky obsazené v instantnich
nebo jinych potravindch nejsou
nebezpecné, nebot museji spliiovat
legislativni podminky bezpecnosti
potravin. Jana Dostalova z Vysoké
Skoly chemicko-technologické

k tomu rika: ,Statni kontrolni organy
sleduji zdravotni nezdvadnost vsech
potravin, tedy i instantnich polévek,
aby nedoslo k poskozeni zdravi
spotrebiteld. Pokud se najde v potra-
vindch latka zdravotné zavadna,
nepovolena zdkonem, nebo latka sice
povolend, ale v mnoZstvi pfesahujicim
povoleny limit, dojde ke stazeni celé
Sarze z trzni sité.” Zaroven se vyrobci
ve svych produktech snazi snizovat
obsah negativnich Zivin, jako napr.
solf, nasycenych mastnych kyselin,
transmastnych kyselin ¢i cukrd. Radka
Kotkovd k tomu dodava: ,Ackoli tato

skutec¢nost neni zatim pfilis zndma,
mUZeme fici, Ze instantni polévky
jsou méné ¢i podobné slané a méné
tucné, nez ty ,neinstantni”, které si
varime z domécich surovin.”

Glutamatova chut

Bezesporu je mozné vyrobit i susené
potraviny c¢isté z plvodnich surovin
bez pridatnych latek. V podstaté
vSechny produkty ze skupiny
instantnich potravin, které nabizi
konvencnf prmysl, Ize dnes zakoupit
i v biokvalité. Otazkou tedy zUstava,
z jakého dlvodu se napfiklad
glutamdt do polévek pfidava. , Prvnim
davodem je fakt, Ze jsme si v prabéhu
let zkazili chuté a jen pozvolna se
vracime k pavodnim cistym chutim.

V fadé Natur mame pouze produkty,
které neobsahuji zddné pridatné latky
a konzervanty a je v nich pouZita

jen morska sul. Nicméné lidé poté,

co ji ochutnajf, se nezfidka vraceji

k bé&zné radé vyrobkl, nebot cisté
ingredience pro né nejsou dostatecné
chutové vyrazné,” tvrdi Zdenék
Hladik, manazer kulinarského centra
ve spole¢nosti Vitana.

Druhym d@vodem je cena, kterd je
pro spotrebitele velmi dalezitym uka-
zatelem pfi ndkupu zbozi. Glutaman
je pfirodni chutova latka, kterd je
obsazena skoro ve vSech surovinach,
nejvice v mofrskych fasach, a je

velmi prospésna pro nasi nervovou
soustavu. V. momenté jeho navazani
na sul pak vznika glutamat sodny,
ktery je nejvice diskutovanou pridat-
nou latkou v souvislosti s instantnimi

""_..g::\.
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potravinami a konveniencemi. Jelikoz
se jedna o relativné levnou surovinu,
vyrobci jeho pfiddnim nahrazuji drazsi
ingredience, napfiklad maso. V potra-
vinach se vsak vyskytuje v mnozstvich,
kterd jsou naprosto neskodna.

Dalsimi dlvody pro pouziti pfidatnych
latek je napriklad vylepseni barvy,
zahusténi pokrmu ¢i u vétsich baleni
ochrana proti plisnim.

VyzZivové hodnoty

Dalsi kritika sméfuje k nizsim vyZivo-
vym hodnotam této skupiny potravin.
Rozhodné neni pravda, Ze napfiklad
instantni polévky nedodaji télu zadné
Ziviny, nebot vSechny potraviny jsou
zdrojem energie a zivin. O tom, jaké
Ziviny a v jakém mnoZzstvi polévka i
jind potravina obsahuje, rozhoduje
mnozstvi a druh surovin, ze kterych
je vyrobena. Jaké suroviny byly pfi
vyrobé polévky pouzity, je uvedeno

Odkud se vzal glutamat
Glutaman byl poprvé identifikovan
v roce 1908 jako zakladni chutova
slozka fasy Laminaria japonica,

po staleti pouzivané v japonské
kuchyni. Ve stejném roce pak
doslo v Japonsku k zahajeni vyroby
prvniho chemického ochucovadla
potravy vlibec. V zapadnich kuchy-
nich se az do ukonceni

2. svétové valky glutamat sodny
nepouzival. Setkali se s nim vsak
americti vojaci béhem bojl v Paci-
fiku, kdy jim ukofisténé japonské
konzervované potraviny chutnaly
mnohem |épe nez ty jejich. Gluta-
mat se tak zacal postupné pouzi-
vat v americké kuchyni.

fijen 2012

MEZINARODNI
DELIKATESY

KTERE NESMEJI CHYBET

na obalu. Suroviny musi vyrobce
uvést v sestupném poradi podle
mnozstvi, tj. surovina, kterd byla
pouzita v nejvétsim mnozstvi, je

na prvnim misté. Nékdy je uvedeno

i mnozstvi energie a jednotlivych Zivin
(bilkovin, tukd, sacharid@, vitamind

a mineralnich latek) obsazenych

ve vyrobku. Nékteré instantni polévky,
napf. ze skupiny instantnich polévek
s nudlemi, maji vysoky obsah soli

a nejsou vhodné pro déti a osoby

NA VASEM STOLE

Doprejte si lahodné a originalni francouzské
pastiky na Vas stdl.
Ta prava chut z Francie!

JEAN BRUNER

Francouzsk& znacka Jean Brunet nabizi Siroké portfolio
velmi kvalitnich produktd bez jakychkoliv umélych prisad.
Pouziva tradiéni recepty jiz od roku 1895 a jsou vhodné
i na bezlepkovou dietu.

i JNNZEICE e

s onemocnénimi, ktera vyzaduji
omezen{ pfijmu soli. Rovnéz obsah B Joo cer asoice /g

tuku byva u téchto polévek pomérné
vysoky.

Nelze samozrejmé, stejné jako

u vsech ostatnich potravin, nez
doporucit, aby spotfebitelé sledovali
sloZeni a kvalitu kupovanych vyrobk.
.Instantni potraviny ¢asto obsahuji
ingredience, které jsou vhodnou
soucasti pestré a vyvazené stravy.
Zejména se jedna o vyssi podil
sacharidd a rostlinnych bilkovin,
proto jsou dobrym zdrojem vlakniny
ze zeleniny a lusténin,” konstatuje
Radka Kotkova. Obecné plati,

Ze drazsi vyrobky byvaji obvykle
kvalitnéjsi, nebot maji vyssi podil
suseného koreni a plvodnich slozek
a nizsi podil soli a glutamatu. K ujmé
na zdravi pfi konzumaci téchto
potravin v rozumném mnoZzstvi dojit
nemuZze, na druhé strané nelze Cekat,
Ze pri celkovém nevhodném slozeni
stravy budou zajistény potfebné
Ziviny v dostate¢ném mnoZstvi.

.Méli bychom je posuzovat podle
obsahu jednotlivych Zivin, napf. tuku,
bilkovin, soli apod. a spravné zaradit
do jidelni¢ku v souvislosti s ostatnimi

SOLOGNE DEPUIS 18938

Avon & Ragobert je francouzska znacka s dlouholetou tradici
ve vyrobé produktl jako jsou terriny, rillety aj. Gurmanské
speciality delikatesnich pastik této znacky maji silné
postaveni nejen na francouzském trhu.

.. Jlacr echutnat!

Whledavejte ve Vasich specializovanych
prodejnach a vinotékach,

(seznam také na nasich strankach).

Nové i na e-shopu www.myGourmet.cz

WWW.GOURMET-PARTNERS.CZ
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potravinami,” vysvétluje Jana Dosta-
lova z Vysoké skoly chemicko-tech-
nologické. | pro instantni potraviny
plati — vSeho s mirou!

Vyhody

Hlavnim dlvodem vysoké oblibenosti
instantnich potravin je predevsim
jejich jednoducha a c¢asové nenarocna
pfiprava. , Diky ni pak poskytuji vétsi
prostor pro kreativitu pfi tvoreni
celkového pokrmu a dovoluji si hrat,”
doplnuje své zkusenosti Zdenék
Hladik. Je dUlezité si vsak také
uvédomit, Ze ani Cerstvé potraviny,
které se stavéji do protikladu

k instantnim potravindm a konve-
niencim, nejsou samospasitelné.
Pokud nemame k dispozici informace,
odkud presné jaka surovina pochazi,
nemuzeme mit o jeji kvalité jasnou
predstavu. Dehydratované vyrobky
od renomovanych vyrobct maji stalou
chut, presné sloZeni a zarucenou
kvalitu. Ta je kontrolovdna podle
pevné stanovenych jakostnich
parametrl, dodavatelé surovin jsou
proto pravidelné auditovani.

Co najdeme v polévce?

Slozeni: Instantni téstoviny (60 g):
pseni¢na mouka (obsahuje lepek),
rostlinny olej, modifikovany skrob,
jedla sll, sojova omacka (voda,
séja, psenice, jedla sal), kypfrici latky
(E500, E451), stabilizator E501,
latka zvyraznujici chut a vini E621,
zahustovadlo guma guar, emulga-
tory (E322, E475), antioxidant E306
(obsahuje séju a laktézu), reguldtor
kyselosti kyselina citrénova. Sypky
korenici pripravek (6 g): jedla sul
max. 52%, latky zvyraznujici chut

a vlni (E621, E631, E627), cukr,
susena cibule mletd, suSeny cesnek
mlety, kukufi¢ny maltodextrin,
susena séjova omacka, extrakt

z kureciho masa 3,2%, kukuficny
Skrob, kureci aroma, barvivo E150a,
paprika sladka mletd, susena petrze-
lova nat, pepf cerny mlety, zazvor.
MUZe obsahovat stopy sezamu, ryb,
korysu, celeru a hofcice.

Primérny na 100g suché-
obsah zivin ho vyrobku:
Energeticka 4453 kcal/
hodnota 1864,4 kJ
Bilkoviny 10,59
Sacharidy 58,89

Tuky 18,79

14 www.svetpotravin.cz

Béhem zafi jsme se vas na nasich webovych strankach
www.svetpotravin.cz ptali, zda kupujete instantni potraviny.

Il 7% pravidelné
B 25% obcas
M 46% zridkakdy
B 22% nikdy
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Instantni potraviny
v detskem menu

se obsah jedlé soli uvadi v pfipadé,
je-li vy$si nez 2,5 %. To se viak
nevztahuje prdvé na dehydratované
vyrobky, ochucovadla, studené
omacky a dresinky. Také je tfeba

si uvédomit, Ze se zpravidla jedna

o produkty, které jsou urcené pro
vétsi déti. | kdyz se vyrobci opravdu
snazi a minimalizujfi v potravinach
syntetické latky a nahrazuji je
prirodnimi, jedlou sl za mofskou
apod., nejedna se o potraviny urcené
pro kojence a déti do 3 let. Ty tvofi
samostatnou skupinu vyzadujici
specialni vyZzivu podléhajici bedlivym
kontrolam. K jeji pfipravé se pouziva
omezené mnozstvi povolenych
pfidatnych latek, jako je napf. lecitin,
L-askorbat sodny, arabskd guma
nebo oxid kremicity.

susena zelenina bude stejnd jako
Cerstva a praskovy kolac provonf
kuchyn stejné jako ten z Cerstvych
surovin. Déti navic mohou ziskat
pocit, Ze vareni a pecenf spociva

v koupeni prasku, nasypani do hrnce
a zaliti vodou. Instantni potraviny

by v Zadném pripadé nemély tvofit
béZnou soucast jidelni¢ku, ale nahra-
zovat Cerstvé potraviny jen vyjimecné
v pfipadé ,nouze” &i na cestach.

Nedostatek Casu a nékdy
také inspirace mUze

vést rodice ke koupi
instantnich potravin.
Mohou si vybirat jak

z tradi¢nich produktd,
tak i z vyrobkd urcenych
détem. Jsou vsak
vsechny vhodné pro malé
stravniky?

Pozor na sl

Posledni dobou pfibyvaji potraviny
urc¢ené ,pro déti”. Ty by mély

mit snizeny obsah latek, jeZ pro
déti nejsou vhodné — v pripadé
instantnich potravin, jako jsou napf.
polévky, by mély mit méné soli

a ,écek”. Ale pozor, podle zdkona

V dnesni dobé je vétSinou mnohem
jednodussi sdhnout po polotovarech,
jejichz priprava nezabere tolik

¢asu a cena je relativné rozumna.
NemUZeme samozfejmé Cekat, Ze

Pfipraveno ve spolupraci s Janou Vasakovou, vyzivovou poradkyni
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NOVE CHLAZENE PASTIKY OD MISTRA REZNIKA

Na Cesky a slovensky trh pfichdzi nova rada deli-
katesnich chlazenych pastik Veseld Pastytka ,Od
Mistra feznika® Tyto pastiky jsou inspirovany tra-
di¢nimi feznickymi recepturami a jsou pripraveny
z téch nejlepsich surovin a ingredienci. Zakaznici
si mohou vybrat z 6 origindlnich prichuti, zcela
odli$nych od stavajici fady pastik znacky Vesela
Pastytka. Vyrobky zaujmou svym modernim
designem a zbrusu novym balenim v plastové 90g
misce. Baleni je svyym mensim obsahem praktické

i pro jednoc¢lenné domacnosti a Singles.

SR it}
YESELA PASTY i 4

ks
VESELA PASTYRK 4

Fijen 2012

PASTIKY DELIKATNI CHUTI

Zakladem pastik Od Mistra feznika je kvalitni
maso a spravnd kombinace prirodniho kofeni,
Cerstvych bylinek, zeleniny ¢i ovoce. Dopfejte si
gurmansky zazitek s novou fadou pastik Vesela
pastyrka — Od Mistra feznika. Vyzkousejte napri-
klad pastiku s loveckym saldmem, s brusinkami,

s jelenim nebo s pe¢enym masem.

OCHUTNAVEJTE PRIMO
V SUPERMARKETECH

Od poloviny zafi do poloviny listopadu miizete
tyto pastiky ochutnat ve vybranych super-
marketech a hypermarketech u promo-
stanku Veseld Pastyika, kde Vam radi
s nakupem dobré pastiky poradi nasi
promotéfi. Sledujte stranky Hamé, kde
budou vyvéseny informace o terminech

ochutnavek pastik Veseld Pastyika.

VYSOUTEZTE SI ZAPEKACI
MISKU S MINIKUCHARKOU
Vesela Pastyrka pfindsi svym zakaz-

nikim novou soutéz o atraktivni ceny.

Soutézici mohou vyhrat Smartphone HTC Wild-
fire S nebo zapékaci misku Gusto Rouge s recepty
od spolecnosti Tescoma. Sta¢i kdyz zakoupi 2 libo-
volné pastiky Vesela Pastyika v misce 150 g nebo
90 g (Od Mistra feznika) a zaslou soutézni SMS
nebo se zdarma prihlasi do soutéze pres soutézni
stranky www.veselapastyrka.cz.

Vyherci jsou uréovani na principu $tastnych
chvilek podle ¢asu nakupu z uctenky. Je dulezité,
aby si zakaznici vzdy uschovali i¢tenku z nakupu.
Garantovana cena pro vsechny, ktefi nevyhrali
cenu vécnou, je 15% sleva na nakup zbozi v eshopu

spole¢nosti Tescoma (na eshop.tescoma.cz).

Na soutéznich strankach
www.veselapastyrka.cz
najdete podrobna pravidla
soutéze. Soutéz trva

od 10. 9. do 10. 11. 2012.

fecines
Tec
ricetie
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Testy pripraveny
ve spolupraci
s MF Dnes

VajecCné testoviny

SusSené téstoviny se podle pouzité suroviny déli
na vajecné, bezvajecné, semolinové a popripadé
celozrnné. V nasem testu jsme se vSak zamérili
na téstoviny vajecné. Vejce se do téstovin prida-
vaji zejména z technologickych davod, maji po-
zitivni vliv jak na pevnost a objem p¥fi vareni, tak
na barvu téstovin. Kromé toho vejce pozitivné
ovliviuji i vyzivovou hodnotu téstovin.

V Ceské republice se tradicné do vajec-
nych téstovin pridavala vejce, obvykle

v mnozstvi 2 az 5 kust na kilogram
mouky, coZ odpovida pfiblizné 9 az 20 %
obsahu vajec. Legislativa jiz nijak obsah
vajec v téstovinach nereguluje, nicméné
vyrobci museji tento Udaj na obale
oznacit, coz bohuzel néktefi z testova-
nych neucinili. Vzhledem ke skute¢nosti,
Ze vejce jsou obvykle pfidavana v podobé
susené smési, je dobré védét, Zze 2 az 5
kust vajec na kilogram mouky odpovida
priblizné 2 az 5 % su3ené vajecné smési.
PFi domaci vyrobé a vyrobé vajecnych
téstovin napriklad v Italii, kde predstavujf
téstoviny skute¢né tradi¢ni potravinu,

je obsah vajec vyssi a nékdy presahuje

i 30 %. Téstoviny s vysokym obsahem
vajec jsou pékné vybarvené a neni tfeba
vénovat zlepSovani barvy pozornost.
Legislativa nepfipousti barveni téstovin,
nicméné vyrobci hojné vyuZivaji barvicich
schopnosti kofeni nebo zeleniny a barvu
téstovin vylep3uji nejcastéji pfidavkem
kurkumy, Spenatu apod.

Priabéh testovani

Pro vypocet obsahu vajec jsme pouZili
jako ukazatel obsah cholesterolu, ktery
se vyskytuje ve vajecnych Zloutcich.
Vzhledem ke skutecnosti, Ze obsah
cholesterolu nenf ve vejcich Uplné

16 www.svetpotravin.cz

konstantni, zohlednili jsme pfi vypoctu
tuto prirozenou variabilitu a pocitali s nizsi
hodnotou obsahu cholesterolu v jedlém
podilu vajec, ktera je 240 mg/100g.

Tato hodnota odpovida vejcim s nizkym
obsahem cholesterolu, pficemz prdmérny
obsah cholesterolu ve vejcich je

450 mg/100g. Tedy v pfipadé testovani
téstovin vyrobenych ze standardnich vajec
je pfi vypoctu s pouZitim spodni hranice
obsahu cholesterolu ve vejcich vysledek
nadhodnocen témér dvojndsobné.

Z tohoto divodu jsou nékteré vysledky
az neuveéfitelné vysoké ve srovnani

s deklarovanou hodnotou. BohuZel i pfi
vypoctu s vyuzitim spodni hranice obsahu
cholesterolu ve vejcich existuji na trhu
vyrobky, které obsahuji méné vajec, nez
kolik uvadi vyrobce na obalu. Jesté méné
lichotivé je, Ze se vesmés jednd o vyrobky,
kde i podle deklarace je obsah vajec velmi
nizky, a vétsinou se jedna o vyrobky ceské
provenience. Chyba viak nemusi byt
pfimo na strané vyrobcd, ale i na strané
jejich dodavatelt smési a melanzi, nebo
mUze vyplyvat ze samotné podstaty
technologie vyroby. Je mozZné, Ze vyrobci
sami davkuji vaje¢nou smés nebo melanz
v dostate¢ném mnozstvi, avsak nikoliv

v dostatecné kvalité. Na trhu jsou totiz
vaje¢né melanze nebo susené vajecné
smési, ve kterych prevlada bilek nad

Zloutkem nebo byvaji nafedéné a doda-
vatelé vyrobctim tuto skutecnost casto

i zZdmérné zatajuji. Druhym problémem
mUZe byt i samotny proces homogenizace
vajec v téstovinach béhem kontinudini
vyroby tésta, kdy nerovnomeérné
davkovani muze vést k nerovnomérnému
obsahu vajec v hotovém vyrobku, takze
nékteré téstoviny ze stejné sarze obsahuiji
vajec vice a jiné méné.

Dalsim parametrem, ktery jsme si pro
hodnocenf vybrali, byl obsah vhlkosti

v susenych téstovinach, ktery je legisla-
tivné omezen na max. 13 % hm. V tomto
parametru ndm viak zadny z testovanych
vzorkU nepfijemné prekvapeni nepfipravil
a vsichni vyrobci limit splnili. Pokud by

byl zjistény obsah vihkosti vy3si, hrozilo
by, Ze téstoviny budou v dobé trvanlivosti
plesnivét.

Senzorické hodnoceni

Pro senzorické hodnocenf jsme téstoviny
pripravili pfesné podle navodu vyrobce

a predloZili je hodnotiteldm k posouzeni.
Hodnotitelé se méli na zakladé svych
preferenci a predstav o ideélnich
téstovinach vyjadfit na pétibodové
stupnici, pfi¢emz hodnoceni péti body
znamenalo nejlepsi vysledek. Hodnotitelé
méli za Ukol vénovat pozornost barve,
vlni, chuti a texture. Dale jsme testovali,
jak moc se téstoviny lepi (resp. jakou

maji pfilnavost) po uvareni. Zde byla také
pouZita pétibodova stupnice, pficemz ¢islo
1 znamenalo, Ze se téstoviny lepi hodné,
a dislo 5, Ze se po uvareni nelepi vibec.

Vzorky jsou sefazeny podle vysledk
v senzorickém hodnoceni. Cervené
vyznacena policka znaci nevyhovéni
vzorku v daném parametru.

Vice vzork{l naleznete na
www.svetpotravin.cz

sauq 41N 0304 ‘LHISA ejineidild



vajecné téestoviny

testovali jsme pro vas

Nazev vyrobku Mutters Beste Nazev vyrobku Combino spaghetti Nazev vyrobku Cascina Verdesole
Vyrobce/ Prodavajici | Seitz Speichingen Vyrobce/ Prodavajici Lidl Vyrobce/ Prodavajici neuveden
Cena za 1kg 39,90K¢ Cena za 1kg 45,80 K¢ Cenaza 1kg 209,30K¢
Deklarovany vajecny | Cerstvd vejce z vol- | | Deklarovany vajecny . Deklarovany vajecny .
. . . vejce . vejce
podil ného chovu podil podil
Dekl. obsah vajec. 10 Dekl. obsah vajec. 20 Dekl. obsah vajec. 183
podilu (%) podilu (%) podilu (%) '
Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec
(%) 18,7 (%) 20,3 (%) 47
Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené
S 5,2 S 5,6 S 13
vajecné smési (%) vajecné smési (%) vajecné smési (%)
Zjistény pocet vajec a5 Zjistény pocet vajec 49 Zjistény pocet vajec 13
(ks/kg) ! (ks/kg) ! (ks’kg) !
Obsah vody 10,6 Obsah vody 9,8 Obsah vody 9
Lepivost 3,5 Lepivost 1,4 Lepivost 2,6
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Barva 43 Barva 4.6 Barva 4,1
Viiné 3,6 Viiné 3,4 Viné 3,7
Chut 3,7 Chut 2,6 Chut 3
Textura 3,6 Textura 4 Textura 3,6
Cellfove hodno- 3.8 Cellfove hodno- 3.6 Cellfove hodno- 36
ceni ceni ceni
i ..1‘-‘_ L o=
:L';Pr'.'-m'r: ':.c;i_ - L:E""“Z we .
o = I 7
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- | .
g L -“ 1 - A
a - B
Nazev vyrobku Dobgické téstoviny | | Nazev vyrobku DeSPar tagliatelle Nazev vyrobku Nudle od babicky
Viyrobce/ Proddvajici | Dobsické téstoviny | |Vyrobce/ Prodavajici Spar, €.0.5. Vyrobce/ Proddvajici | Dobgické téstoviny
Cena za 1kg 37,30K¢ Cena za 1kg 119,60K¢ Cena za 1kg 61,50K¢
Dek!arovany vajecny vajeénd hmota Dek!arovany vajecny velce Dek!arovany vajecny suend velce
podil podil podil
Dekl. obsah vajec. neuveden Dekl. obsah vajec. 28 Dekl. obsah vajec. neuveden
podilu (%) podilu (%) podilu (%)
Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec
(%) 6,6 (%) 67,5 (%) 2,8
Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené
S 1,8 S 18,7 . 0,8
vajecné smési (%) vajecné smési (%) vajecné smési (%)
ZjiStény pocet vajec 16 ZjiStény pocet vajec 16.2 Zjistény pocet vajec 0.7
(ks/kg) ! (ks/kg) ! (ks/kg) !
Obsah vody 7,6 Obsah vody 10,5 Obsah vody 9,1
Lepivost 4,2 Lepivost 2,4 Lepivost 2,1
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Barva 43 Barva 43 Barva 4.4
Viiné 3 Viiné 3,1 Viiné 3,4
Chut 3,1 Chut 3,1 Chut 3,1
Textura 3,6 Textura 3,4 Textura 3,3
Cellfove hodno- 35 Cellfove hodno- 35 Cellfove hodno- 35
ceni ceni ceni
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vajecné téstoviny

testovali jsme pro vas

Nazev vyrobku Volackr(])l\%l\éajecne Nazev vyrobku T?Ztct?JchlinneeSt Nazev vyrobku pa;:(jglle

Viyrobce/ Prodavajici Japavo SluSovice Viyrobce/ Prodavajici Tesco stores Vyrobce/ Prodavaijici Tesco Stores

Cena za 1kg 74,80K¢ Cena za 1kg 319,60K¢ Cenaza 1kg 73K¢

Dek!arovany vajecny | sus. vaj.’pastverizo— Dek!arovany vajecny pasterovand vejce Dek!arovany vajecny | 4 celd vejce na 1kg

podil vana smés podil podil mouky

Dekl. obsah vajec. 5 Dekl. obsah vajec. 3 Dekl. obsah vajec. neuveden

podilu (%) podilu (%) podilu (%)

Zjistény obsah vajec 106 Zjistény obsah vajec 365 Zjistény obsah vajec -

(%) ' (%) ' (%)

Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené

vajecné smési (%) 3 vajecné smési (%) 10,1 vajecné smési (%) 0.1

Zjistény pocet vajec 76 Zjistény pocet vajec 83 Zjistény pocet vajec -

(ks/kg) ! (ks/kg) ! (ks/kg)

Obsah vody 9,8 Obsah vody 73 Obsah vody 10,4

Lepivost 2,8 Lepivost 2,8 Lepivost 1.9

Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni

Barva 3,6 Barva 43 Barva 3

Viné 3,2 Viné 3,1 Viiné 3,3

Chut 3 Chut 3 Chut 3

Textura 3,7 Textura 2,9 Textura 3,2
Ikové hodno- Ikové hodno- Ikové hodno-

:::nio € hodno 3.4 :::nio € hodno 33 f:nio é hodno 3.1

Nazev vyrobku pap?;:rltljaelle Nazev vyrobku O”gmf}luifebmny Nazev vyrobku nggg;irggljr:n
Viyrobce/ Prodavajici | Maresi Foodbroker | |Vyrobce/ Prodavajici Druid Borek Vyrobce/ Prodavaijici Spar, €.0.5.
Cena za Tkg 239,60K¢ Cena za Tkg 53,80K¢ Cena za 1kg 149,80 K¢
Deklarovany vajecny . Deklarovany vajecny . Deklarovany vajecny | vejce nosnic ve vol-
podil velce podil Susena vejce podil ném vybéhu
Dekl. obsah vajec. 183 Dekl. obsah vajec. 5 Dekl. obsah vajec. 2
podilu (%) ' podilu (%) podilu (%)

Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec Zjistény obsah vajec

) 56,9 (g/o) y I 4,6 (g ) y J 54,4
Zjistény obsah susené 166 Zjistény obsah susené - Zjistény obsah susené 151
vajecné smési (%) ' vajecné smési (%) vajecné smési (%) !
Zjistény pocet vajec 144 Zjistény pocet vajec 11 Zjistény pocet vajec 131
(ks/kg) ' (ks/kg) ' (ks/kg) '
Obsah vody 7.8 Obsah vody 9,6 Obsah vody 8,8
Lepivost 3 Lepivost 2,3 Lepivost 2,1
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni

Barva 3,9 Barva 3,2 Barva 2,4
Viiné 2,6 Viiné 3 Viiné 3
Chut 1,9 Chut 2,4 Chut 3
Textura 3,2 Textura 3,1 Textura 3,1
Celkové hodno- Celkové hodno- Celkové hodno-

ceni 2.9 ceni 2.9 ceni 2.9
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vajecné téestoviny

testovali jsme pro vas

i Shanv'shi \{ajec"né i Zatkovy valcované Nazextugrabk Bonav\/ita poctivé
téstoviny nudle téstoviny
Viyrobce/ Proddvajici | Maresi Foodbroker | |Vyrobce/ Prodavajici Europasta SE Vyrobce/ Prodavaijici distr.: Pragosoja
Cena za 1kg 239,60 K¢ Cena za 1kg 79,80K¢ Cenaza 1kg 97,30K¢
Deklarovany vajecny . Deklarovany vajecny o Deklarovany vajecny | sus. vaj. pasterizo-
, vejce , susend vejce . A
podil podil podil vana smés
Dekl. obsah vajec. 7 Dekl. obsah vajec. ' Dekl. obsah vajec. 56
podilu (%) podilu (%) podilu (%) '
Zjistény obsah vajec - Zjistény obsah vajec 76 Zjistény obsah vajec 65
(%) (%) ' (%) '
Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené
vajecné smési (%) 06 vajecné smési (%) 21 vajecné smési (%) 18
Zjistény pocet vajec 05 Zjistény pocet vajec 18 Zjistény pocet vajec 16
(ks/kg) ! (ks/kg) ! (ks/kg) !
Obsah vody 10,1 Obsah vody 9,9 Obsah vody 9,5
Lepivost 2,9 Lepivost 2,2 Lepivost 1.9
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Barva 1,9 Barva 2,7 Barva 2,6
Viiné 2,9 Viiné 2,3 Viiné 2,4
Chut 3,1 Chut 2,6 Chut 2,2
Textura 2,9 Textura 2,9 Textura 3
Cellfové hodno- 2,7 Cellfové hodno- 2.6 Cellfové hodno- 2.6
ceni ceni ceni

Nazev vyrobku Premium vajecné Nazev vyrobku Erici Mitrung hnizda | | Nazev vyrobku Avelopa venkovské
Viyrobce/ Prodavaijici Japavo SluSovice Viyrobce/ Proddvajici | A.T. International Vyrobce/ Prodavaijici distr.: Bilek
Cena za 1kg 33,80K¢ Cena za 1kg 79,80K¢ Cenaza 1kg 49,80K¢
Deklarovany vajecny | sus.vaj. pasterizo- | | Deklarovany vajecny . Deklarovany vajecny C
. A . vejce . vajecna smés

podil vana smés podil podil
Dekl. obsah vajec. 5 Dekl. obsah vajec. 6 Dekl. obsah vajec. 6.24
podilu (%) podilu (%) podilu (%) '
Zjistény obsah vajec 04 Zjistény obsah vajec - Zjistény obsah vajec -
(%) ' (%) (%)
Zjistény obsah susené - Zjistény obsah susené Zjistény obsah susené

S S 0,8 . 11
vajecné smési (%) vajecné smési (%) vajecné smési (%)
ZjiStény pocet vajec 01 ZjiStény pocet vajec - Zjistény pocet vajec 0.9
(ks/kg) ! (ks/kg) (ks/kg) '
Obsah vody 11,2 Obsah vody 7.3 Obsah vody 7,5
Lepivost 2,5 Lepivost 3,4 Lepivost 1
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Barva 2 Barva 2,4 Barva 2,6
Viiné 3 Viiné 2,4 Viiné 2,4
Chut 2,6 Chut 2 Chut 1,9
Textura 3 Textura 3,1 Textura 2,1
Cellfové hodno- 2.6 Cellfové hodno- 2.5 Cellfové hodno- 2.3
ceni ceni ceni
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Staré ruské pfislovi pravi: ,, Tam, kde maji dobry ¢aj, se méné pije vodka.” Theodore Roosevelt
zase tvrdil, Ze ¢aj je lepsi nez brandy. At uz davate prednost caji pred ¢imkoliv, asi budete
souhlasit, Ze Salek lahodného &aje dokaze pfinést nasim chutovym bunkam opravdu nevsedni
zazitek, a to nejen o paté. Chutovou extazi ale mizeme zazit jen tehdy, kdyZz si vybereme

skutecné kvalitni caj.

Pro urceni kvality a Cerstvosti caje

na prvni pohled poslouzi informace
uvedené bud na obalu, nebo

u produktu samotného. Dllezité

je samozrejmé zkontrolovat datum
vyroby a spotfeby a pochopitelng,

zda je obal neporuseny. Pro kvalitu

je dllezita taktéz informace o tom,

kdy a kde byl ¢aj balen. Caje se

totiz do Evropy dovazeji ve velkych
prepravnich kontejnerech, a jestlize
nejsou zabaleny v misté sklizné, tak
dlouhym transportem ztraceji na kvalité
a nemohou si zachovat svlj pravy
charakter. | obdobi sklizné je pro kvalitu
Caje velmi podstatné. Jarni sklizeri je
totiz naprosto jina nez ta podzimni. Dle
Cajovych specialistt pry opravdu nema
cenu si nechdvat sezonni ¢aje na zimu,

20 www.svetpotravin.cz

jelikoZ pak vétsinou chutnaji jako
slama. A jako u kazdé jiné potraviny
i u Caje plati, ¢im cerstvéjsi, tim lepsi!

Sacky ano, ¢i ne?

Od odbornikd ¢asto slychame, Ze
Cajové sacky se vyrabéji z druhoradé
suroviny, ktera vznika pfi zpracovani
samotnych cajovych listkl jako odpad.
Neni v3ak pravdou, Ze ¢aj v nalevovém
sacku musi byt vzdy nekvalitni. Kvalitn{
sackové caje vyrabéji vétsinou anglické
firmy s dlouhou tradici. Rozhodné vsak
neprohloupite, kdyz date prednost
latkovym sackdam. Jsou sice drazsi, ale
kdyzZ ochutnate, ucitite ihned rozdil.
Cajovy znalci ptesto pro pfipravu jaké-
hokoli ¢aje doporucuji vzdy pouzivat
pouze kvalitni sypané caje. V téch vsak




Pripravila Ing. Jana Podébradska, foto shutterstock

neni jednoduché se vyznat, zacatecnici
by si vzdy méli nechat poradit. Ne
kazdy caj je pro né vhodny a mohlo by
se stat, Ze napr. velmi kvalitni ¢aj zkazi
Spatnou pfipravou.

Na co si dat pozor?

Velmi ¢asto se mizeme setkat se
sypanymi ¢aji uchovdvanymi ve velkych
sklenénych dézéach. Caje nabizené

v takovych nadobach jsou viak
neustale podrobovany kontaktu se
vzduchem a svétlem, dochazi k jejich
znehodnoceni. Spravny ¢aj by mél byt
neprodysné uzavren v malych ddvkach
v neprthledném origindlnim obalu.
Odradit by vas mélo i to, jestlize vdm
prodejce ¢aj odsype do papirového
pytliku. NeZ si takovyto caj totiz
donesete domu, mohl by navlhnout

a chytit pachy z okoli.

Zajimat by vas mél i celkovy vzhled
susenych cajovych listkt. Mély by

mit priblizné stejnou velikost, at

jsou jakkoliv svinuté. Ty kvalitn&jsi
Caje a Cerstva sklizert maji listky
jemné ochmyrené. Nikdy by nemély
obsahovat vétvicky a necistoty. Jestlize
pfi koupi mate mozZnost ochutnat vami
vybrany caj, tak si povsimnéte i barvy
a vané caje. Barva by méla byt svézi

a jasna a vané musf byt jednoznacné
pfijemna, at uz je to vliné suseného
sena, kvétinova, trdvova, ofiskova nebo
tfeba viné suseného ovoce. Nesmi se
v ni objevit zadny nepfijemny zavan,
jako napf. plesnivy, pfipaleny nebo
zemity. Vyjimku vsak tvofi caje typu
Phu-er a nékteré prazené caje.
Nejznaméjsi druhy caja

Cerny éaj je v Ciné znam jako ¢aj

Cerveny kvali barvé nalevu. Ma nejvétsi

-
N
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obsah teinu, tudiz nas nejvice povzbudi.
Bily caj je tvofen pouze tipsy (z ang-
lického jazyka pochazejici oznaceni
jesté nerozvinutych pupent c¢ajovych
listd). Ma svétly nalev a jemnou chut. Je
vhodny k celodenni konzumaci, posiluje
imunitni systém a zklidriuje mysl.
Zeleny caj je doporucovan k udrzeni
stihlé postavy, nebot podporuje traveni
a omezuje pocit hladu. Ma svétle zeleny
nalev, svézi a povzbuzujici chut.
Oolong - polozeleny ¢aj tvori
pfechod mezi ¢ajem zelenym a cernym.
Obsahuje nizsi mnozstvi teinu, je ovsem
silngjsi nez zeleny ¢aj.

Stupnice kvality caje

V Cing je zavedena stupnice kvality
Caje podle nazvu listkl, které v &aji
prevazuji. Vzdy je vsak tfeba mit

na paméti, ze toto oznaceni mluvi

o velikosti a vzhledu sklizeného listu.
Nefika vsak nic o jeho zpracovani,

a tedy ani o kvalité hotového caje. Jde
tedy o oznaceni spiSe orientacni.
Flowery Orange Pekoe (FOP)

je oznacovan jako nejkvalitnéjsi

¢aj. Oznaceni ,Flowery” nesouvisf

s zadnym kvétem ani kvétinou, ale
oznacuje neotevieny pupen cajového
listku, velmi ¢asto rozldmany na kou
sky.

Orange Pekoe (OP) patfi do druhé
jakostni skupiny. Caj je ze smési
prvnich a druhych c¢ajovych listkd

a obsahuje zlatavé listové pupeny.
Pekoe (P) je tfetim stupném. Sklada
se z druhych a tfetich cajovych listkd.
Jedna se o caj strednf kvality.

Pekoe Souchong (PS) je Ctvrtym
stupném jakosti. Oznacuje se tak caj
z tfetiho az Sestého listu.

Congo (C) je patym stupném. Jedna

F'i.'
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se o Caj ze starsich a velkych ¢ajovych
listd.

Broken (B) je zlomkovy ¢aj, obsahuje
pouze zlomky listd a pupend.

Spravna priprava

Pokud si koupite caj, ktery neznate,
doporucuje se ho pripravit do skle-
néné konvicky nebo pfimo do skle-
nice. Budeme tak moci lépe hodnotit
tvar listd, které se ve vodé rozvijeji,

a také barvu nélevu. Po zaliti vodou
vsak nezapomerite konvi¢ku nebo
sklenici prikryt vickem nebo tfeba
talitkem. Jde o to, aby se uchovala
vliné a teplota. Kdyz méte pocit, Ze
jsou listky vylouhovany dostatecné,
odklopte talifek a privorite. Poté
mUZete ochutnat. V zacatcich se
doporucuje ochutndvat kazdych par
vtefin a pfitom sledovat, jak se ménf
barva, viné a chut nalevu a také tvar
rozvijejicich se ¢ajovych listka. Cinské
prislovi pravi, Ze voda je pul ¢aje.
KdyzZ si pry pripravite kvalitni jemny
Caj z tvrdé vody, tak bude chutnat jen
jako parodie na caj z pytliku. Je proto
dulezité pouzivat kvalitni vodu, pokud
mozno bez chloru, nebo kupovat
balenou neperlivou vodu. Vodu vsak
nikdy nesmime prevafovat. Pfevareni
vody ma totiz za nasledek zniceni
kysliku ve vodé, a ten je velmi ddlezity
k rozvinuti ¢ajovych listkd.
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Nejlepsi skolni
obéd vari v Brné

e

VEtSingé z nas se pfi slovech ,skolni jidelna” nevybavi zrovna pfijemné vzpominky. Dnes je viak
skolni stravovani na zcela jiné Urovni, po monoténnim jidelnicku, kterému vévodi hnédé omacky,
ani stopy. Ze by ob&dy mohli détem zavidét mnohdy i navstévnici vyhladenych restauradi,
dokazali ucastnici tfetiho ro¢niku soutéze O nejlepsi Skolni obéd, ktery probéhl v Brné.

Ve tretim ro¢niku celorepublikové

soutéze O nejlepsi skolni obéd, pora- &z
dané v rdmci projektu Vseobecné -
zdravotni pojistovny Zij zdravé,
zvitézily kucharky ze skolnf jidelny
Namésti Svornosti v Brné s lososem
na restované zeleniné s bram-
borovou kasi. Druhé misto patfi
zastupctm skolnf jidelny Zakladni
skoly Manesova v Otrokovicich se
zdravym karbanatkem, bramborovym
saldtem s francouzskou zeleninou 3
a jogurtovym dresinkem s bylinkami. g r“"
Trojici vitéza uzaviraji kucharky ze ; £
skolnf jidelny Nadvorni v Brné a jejich
pangasius ze Svédska. V ramci
hlasovani laické vefejnosti na stran-
kdch www.YesNeYes.cz vybojovala
prvni misto skolni jidelna Gymnézia Vitézné menu skolni jidelny Ndmésti Svornosti v Brné
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Lesni ¢tvrt ve Zling, ktera diky svému
zeleninovému Spizu s bramborovou
kasi ziskala 27,27 % hlasU.

Co se bézné vafri

Findle soutéze probéhlo v utery

28. srpna na SS Cichnova v Brné.

Z rekordniho poctu 78 ptihlasenych
Skolnich jidelen vybrala odborna
komise deset nejlepsich, které
béhem finadlového dne uvafily sva
soutézni menu. Soutézni pokrmy
musely byt bézné zafazovany

na jidelni listek dané skolnf jidelny,
patfit mezi oblibend jidla malych
stradvnikl a cena celého menu
nesméla prekrocit normou dany limit
34 korun za porci. Findlové pokrmy
hodnotila odborna komise slozena
mimo jiné ze zastupcl ministerstva
Skolstvi a zdravotnictvi, Asociace
kuchatd a cukrar CR, Spolecnosti
pro vyzivu a Vseobecné zdravotni
pojistovny. Nechybél ani cestny
porotce z fad celebrit, herecka

a vynikajici kucharka Markéta
HrubeSova. Na otadzku, zda si umi
predstavit byt kucharkou ve 3kolnf
jidelné, odpovédéla: ,Kazdé povo-
lani, které déldame s laskou, pfinasi
radost. Kucharina je celkové velmi
narocnd. A vlibec bych nedélala

Ucastnici finalového klani
1. Ceské jidelna, Podébradska 786,
Praha 9
2. Gymnazium Lesni ¢tvrt, ZIin
3. Fakultni zakladni Skola dr. Mila-
dy Horakové a Materska skola,
Olomouc
4. Materska skola Libockd, Praha 6
5. Materska skola, Stritez
nad Becvou
6. Materska Skola Na Korabé 2,
Praha 8
7. Skolnf jidelna Nadvorni 1, Brno
8. Skolnf jidelna Namésti Svornosti
7, Brno
9. Zakladni skola Méanesova, Otro-
kovice
10. Zakladni skola Videcska, Roznov
pod Radhostém

rozdil mezi touto praci v restauraci
a ve Skolnich jidelnach. Ta je navic
opravdu s presahem na cely zivot.”

Boj proti obezité

Clenky vitézného brnénského
tymu se z prvniho mista upfimné
radovaly: ,Jsme strasné stastni

a zcela v Soku.” Kromé ocenéni
si ze soutéze odvazeji i finan¢ni
odménu. , Tfrem nejlepSim tymdm
jsme vénovali Seky, které mohou

vystopovano

vyuzit na nakup vybaveni

a zazemi do skolni kuchyné,”

fika PhDr. Katefina Pulkrabkova

z odboru komunikace V3eobecné
zdravotni pojistovny. Pomoci
soutéze O nejlepsi skolni obéd se
letos opét podarilo dokazat, ze jidla
pfipravovana ve skolnich jidelnach
maji vytec¢nou chut, jsou kvalitni

a energeticky vyvazend. Jako
takova hraji vyznamnou roli v rdmci
prevence détské obezity a nadvahy.




feni pro detl
Jiz od nepaméti se rlizné druhy rostlinek a plody, at uz ve své Cerstvé ¢i suSené podobé,

pouzivaji ke zvyraznéni chuté, viiné a aroma pokrmu. Ne vSechny druhy jsou v3ak vhodné
pro déti. | zde plati pravidlo, Ze vSeho se ma uzivat s mirou.

Byiinky a Ko

Bylinky i kofeni maji svou dlouholetou  nutri¢ni kvalita se vsak dle sezény i jejich vyrazné aroma a chut, které
tradici v pfirodni mediciné. Pfedevsim  a také zpUsobem péstovani lisi. Se détem ne vzdy vyhovuiji. Zaroven

ve své Cerstvé podobé obsahuji zelenymi bylinkami obsahujicimi je tfeba dbat na spravny zpasob
éterické oleje, které jsou zdrojem vitaminy rozpustné ve vodé je tfeba skladovani susenych bylinek a kofent,
specifické vané i chuti, vitaming, zachazet opatrné. Pridavajf se az idedlné uzavienych v dobfe tésnicich
mineralnich a dalSich zdravi prospés- ke konci vareni nebo se pouZivaji nadobach na suchém misté, aby

nych latek. Pozitivné tak ovliviujf

ve studené kuchyni. Tim Ize korigovat  nedoslo k jejich znehodnocent.

Uc¢inky a podporuji traveni, pfedevsim
sekreci Zaludecnich $tav a modi.
Zaroven reguluji hladinu cukru v krvi
i tlak.

KofFeni a bylinky v kuchyni

Jiz nasi pfedci pouzivali kofenf

a bylinky jako pfirodni konzerva¢ni
¢inidlo. Snizovali tim i nadmérné
pouzivani soli, jez nebyla vzdy
dostupnd. Na zimu se listy a plody
susily, na jafe a v |été se pouzivaly
bylinky ve své Cerstvé podobé. Dnes
jsou bézné k dostani po cely rok, jejich
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Z1JZDRAVE

Bylinky pod dohledem

Nékteré druhy, jako napf. majoranka,
anyz, kmin ¢i fenykl, zlep3uiji stravitel-
nost pokrmu a zabraniuji plynatosti,
coz oceni i rodice malych déti.

Staci uvafit fenyklovy ¢i matovy ¢aj.
Ke zklidnéni, uvolnéni krec¢i a hlend se
pak pouziva ¢aj z medunky, |ékofice i
ze seminek anyzu. | pfirodnf lékar-
nicku je ale nutné mit pod kontrolou.
Napfiklad béhem téhotenstvi mize
konzumace nékterych druht ve vétsim
mnozstvi vyvolat délozni stahy, a tim

i pfedc¢asny porod. Jedna se predevsim
o listy maliniku, matefidousku,
bazalku, majoranku, petrzel, rozma-
ryn, Salvéj, tymian ¢i zézvor.

Cemu by se mély déti radéji
vyhnout?

Malé déti maji tu vyhodu, Ze nepo-
tfebuji jidlo dosolit ¢i jinak chutové
zvyraznit. Pfirozenou chut jednotlivych
surovin vnimaji obdobné intenzivné
jako dospéli lidé bézné potravinarské
vyrobky. Alespon do dvou let véku
ditéte se nedoporucuje pfi pfipravé
jidla pouzivat stl ani vyrazné bylinky i
dokonce kofeni, jez by mohly zatézo-
vat ledviny a drdzdit zaludecnf $tavy.

pfijem a vydej.

jidelnickem.

Poradime vam

JiZ $estym rokem vam prostiednictvim projektu Zij zdravé pomaha
VSeobecna zdravotni pojistovna pecovat o to nejcennéjsi — vase zdravi.

ZDRAVE HUBNUTI
KROK ZA KROKEM

e UrCete si realné cile hubnuti.
e \/yjasnéte si motivaci

ke sniZeni vahy.
e Sledujte svij energeticky

e Zamyslete se nad svym

e Pravidelné sportujte.

> www.ZijZdravé.cz/

Nékterd cizokrajna koreni pouzita

ve vétsi mife mohou byt skodlivé az
toxickd. Jednd se predevsim o mus-
katovy ofiSek, jenz muze u ditéte
vyvolat halucinace a ospalost. Dale
pak o glutaman sodny (E 621), ktery
se Casto pridava do kofenicich smési
a instantnich pokrm, jenz jsou pro
déti naprosto nevhodné. A v nepo-
sledni fadé by détské pokrmy nemély
obsahovat ostra kofeni, jako je napft.
pepf, chilli ¢i kari, které drazdi sliznice
traviciho Ustroji a mohou byt pficinou
nevolnosti a zvraceni. Malé déti
preferuji nasladlou chut a instinktivné
tak tyto pokrmy odmitaji.

Dejte zelenou cerstvym
bylinkam

Postupné muzete do jidelnicku
ditéte od jednoho roku, idedlné vsak
od osmnacti mésicd, zacit zafazovat
v malém mnozstvi i Cerstvé zelené
bylinky. Nejprve ty méné aromatické,
jako je petrzelka nebo majoranka,

a postupné i ty, které maji vyraznou
vini (napf. bazalka ¢i libecek). Co

se koreni tyce, Spetku mleté skofice
muUZete s Cistym svédomim pridat
do kase ¢i domaciho kolace.

co je vhodné pro vase dité

Mezi vhodné bylinky

patri:

® anyz e |ibecek

e bazalka e majoranka
e kerblik ® mata

e kmin e medurika
e kopr ® oregano

e koriandr e pazitka
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PR ¢lanek

Bozkov Special

razi novou cestu:
spojuje spickovou

kavu a tradicni
tuzemak

,Kafe s rumem™” patfi k typickym napojim razovitych
Ceskych hospadek. Neni divu, dobra kava doplnéna
kvalitnim tuzemakem pfedstavuje vynikajici chutovy zazitek.
VSechny pfiznivce této kombinace proto nadchne unikatni
inovace s nazvem BoZzkov Special od spolecnosti Stock
Plzefi. Bozkov Special v sobé spojuje legendarni tuzemak

s plachetnici Bozkov Tuzemsky a prvotfidni etiopskou kavu.

Bozkov Specidl vychazi z tradice
nejoblibenéjsiho tuzemdku v zemi,
zaroven vsak prinasi dalsi aromatické
a chutové vjemy diky pfidavku etiop-
ské kdvy. Tato prekvapiva kombinace
zjemnuje chut Bozkova Tuzemského,
soucasné viak zachovava jeho ¢asem
provéfené charakteristiky a pridava
krasnou vuni. Vysledek je pfijemné
pitelny a urcité jej oceni i ti, jimz
tradi¢ni Bozkov Tuzemsky pfipada
prilis drsny. Diky plnosti si jej ale
vychutnaji i vyznavaci klasického
tuzemaku.

Blizci pFibuzni

Bozkov Special vytvari zcela novou
kategorii, kterd je sice velmi blizka
tuzemaku, ale prece jen se od ni
odlisuje. V degustacich, které pred-
chazely uvedeni na trh, jej spotfebi-
telé charakterizovali nejcastéji jako
.tuzemak, ktery zahfeje a krdsné
voni, ale ma lahodnéjsi chut a lehce
klouze do krku”. Vynikajici je pfitom
nejen samotny, ale i v kombinaci

s colou, kdvou nebo pfipraveny jako
grog. Uzkou pfibuznost s Bozkovem
Tuzemskym nezapfe jeho ,kavovy
bratr” ani vizudIni podobou.
Prodava se v identické lahvi, etiketa
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zachovéva tradi¢ni identifika¢ni
atributy (napriklad plachetnice), jen
je koncipovdna v inverzni barevnosti
nez etiketa Bozkova Tuzemského.
Bozkov Tuzemsky se ve Stocku Plzen
vyrabi jiz pfes 60 let. Jeho zaklad-
nimi ingrediencemi jsou nejjemné;si
lih, meékka plzenska voda, cukerny
sirup a karamelovy kulér. Tajemstvi
nenapodobitelné chuti tkvi ve speci-
alni kompozici rumovych ingredienci
a lezeni, diky némuz ziskava vyvaze-
nou chut a pfijemnou zlatohnédou
barvu. Bozkov Tuzemsky s tradi¢ni
plachetnici je nejproddvanéjsi znac-
kou v Ceské republice, kdyz zaujima
prvni pozici v obou segmentech trhu,
tedy v gastronomii i maloobchodé.

Paseracka historie

Historie vzniku nové receptury
Bozkova Specidl je lehce pikantni.
Prazaklad BoZkova Specidl totiz
vznikl zcela ndhodou jiz v 50. letech
minulého stoleti, a to pravé v Boz-
kové. Pracovnice provozl v Bozkové
tehdy tajné vynasely z provoz mala
mnozstvi rumu. Aby zamaskovaly
obsah a vyhnuly se kontrole na vrat-
nici, prelévaly si jej do termosek

na kavu. Bozkov Tuzemsky se tak

INOVINKAR
NKA & NOV

promichal se zbytky kdvy v termosce
a vytvoril zéklad nové lahodné
kombinace. Samozfejmé, Ze tento
improvizovany drink mél jesté

na hony daleko k dnesSnimu BoZkovu
Special, ktery prosel mnohamési¢nim
vyvojem a byl podroben prisnym
degusta¢nim testdim. Nicméné pravé
tehdy bylo zfejmé& v Cesku objeveno
vynikajici souznéni kavy a tuzemaku,
které si nyni mdzete vychutnavat

v podobé Bozkova Special.



Hellmann’'s slavi 100 let

.

MAJONEZA
A ORIGINAL

x.\. ’{/

O vznik majonézy se Udajné pficinili
francouzsti kuchafi v 18. stoleti,
nahodou z nedostatku jinych surovin
uslehali studenou oméacku z vajec

a oleje. Stalo se tak pry v roce 1756,
kdyz francouzsky vévoda Richelieu

u Port Mahonu porazil britské vojsko.
Jeho $éfkuchar tehdy na oslavu
vitézstvi pfipravoval hostinu, na které
se méla podévat i studend omacka
ze smetany a vajec. Smetana vsak

v kuchyni dosla, a tak ji $éfkuchar

z nouze nahradil olivovym olejem.
Francouzdm tato novinka, ktera

byla na pocest vévodova vitézstvi
pojmenovana ,mahonéza”, natolik
zachutnala Ze se stala béznou
soucasti jejich tabule a pozdéji se jeji
slava rozsmla i do okolnich zemi.

fijen 2012

kterf

Jak vznikla znacka
Hellmann’s?
Prvni priimyslové vyrobena
majonéza byla prodavéna v roce
1905 v delikatesdch Richarda
Hellmanna v New Yorku. V roce
1912 byla majonéza pana
Hellmanna, pfipravovana
podle staré rodinné recep-
tury, uvedena na trh pod
nazvem Hellmann’s Blue
Ribbon Mayonnaise.
V zacatcich prodaval pan
Hellmann dva druhy majonézy
v dfevénych miskdach, které
se tehdy pouzivaly na vazené
mdaslo. Aby je od sebe odlisil,
pfevazoval misky s jednim
druhem majonézy modrou
pentli. Tato masle se pozdéji
stala zakladnim motivem pro
vznik nového loga Hellmann’s.
Nova etiketa pak zdobila
sklenice, do nichZ se majonézy
zacaly plnit. V roce 1920 zacal
Richard Hellmann pod stejnou
znackou vyrabét kromé
majonézy také tatarskou
omacku.
Priblizné ve stejné dobé, kdy
na vychodé Spojenych statd
vzristala popularita Hellmannovy
majonézy, uvedla firma Best Foods
v Kalifornii na trh svou vlastni
majonézu. Zatimco znacka Hellman-
n’s se postupem casu tésila rostouci
oblibé na vychodé zemé, Best Foods
sklizela Uspéch na zapadé.
V roce 1932 koupila spole¢nost
Best Foods znac¢ku Hellmann's, ¢imz
doslo ke slou¢eni obou firem. V roce
2000 prevzala firmu Best Foods brit-
sko-holandska spole¢nost Unilever,
kterd zaujima jedno z prednich mist
nejen v potravinarském pramyslu.

Hellmann’s na ¢eském trhu
Hellmann’s je v souc¢asné dobé
nejprodavané;jsi znackou majonézy
a tatarské omacky v Ceské repub-
lice. Cesti spotfebitelé mohli poprvé
ochutnat vyrobky Hellmann’s v roce
1992.

V roce 1998 znacka Hellmann’s
uvedla v Cechéch také salatové
dresinky. Ty si ziskdvaji stale vétsi
oblibu zdkazniktd s tim, jak se
postupné méni nase stravovaci
zvyklosti a roste konzumace zeleniny
v prabéhu celého roku. V soucasné
dobé jsou k dostani v Sesti
variantach.

Ve stejném roce jako dresinky se
zacala vyrabét i krémova hofcicova
omdécka Hellmann’s Dijonnaise. Jde
o zcela unikatni vyrobek kombinujici
lahodnou majonézu a pikantni
kremzZskou hof¢ici, ktery na dnesnim
hofcicovém trhu nema obdoby.

V roce 2002 se na trhu objevila
novinka Majonéza Yofresh, studena
omacka s obsahem jogurtu.

Znacka ve svém portfoliu nabizi

i nékolik druht kvalitnich kecupd.

V roce 2012 pfichazi Hellmann’s

s novymi grilovacimi oméackami
Samba, Steak a Spiz a novym
jogurtovym dresinkem Jemna
jogurtova chut.

Vyvojové stfedisko Hellmann’s

v soucasné dobé pfipravuje dalsf
inovace, které se v nejblizsi budouc-
nosti objevi na nasem trhu.

Vice nez stoletd tradice majonéz
Hellmann’s na trhu je spojena se
Sirokym zazemim expertni ¢innosti

v oblasti vyvoje vyrobkd a vyrobnich
technologii. Vyvoj vyrobku vychazi
ze spotrebitelského prazkumu,

jaka jsou ocekavani z hlediska

chuti, barvy, konzistence, zplsobu
pouziti apod. Tyto parametry se
mohou v rliznych zemich lisit,

nékdy i vyznamné. Napfiklad
majonézy v zemich byvalé Jugoslavie
i v Rakousku majf silnéjsi citronovou
prichut, kterd je c¢eskym spotre-
bitelem vnimana jako netypicka.
Suroviny pro vyrobky Hellmann’s jsou
peclivé vybirany a odebirdny od pro-
vérenych dodavatell spliujicich vyssi
standardy kvality. Suroviny z vajec
prochézeji tepelnym osetfenim,
které zarucuje bezpecnost vyrobku

z hlediska rizik mikrobialni kontami-
nace. Moderni vyrobni technologie
rovnéz zarucuji konstantni kvalitu

a spliuji standardy na hygienu
vyroby. Vyrobni zdvody na celém
svété jsou pravidelné auditovany
renomovanymi mezinarodnimi
organizacemi.
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radime se s séfkucharem

.lsem

Jméno Patrik Havlicek je
v kuchafské branzi znamé.
Méné uz mezi vefejnosti.

A neni divu, stravil hodné

Casu ze své dosavadni profesni

kariéry v zahranici v oblas-
tech pomérné vzdalenych.

Ale pravé pobyt v exotickych
krajich mél na Patrika Havlicka
velice silny vliv, ktery mdzete
dodnes doslova ochutnat.
Nakonec zakotvil v praz-

ské restauraci Avantgarde

ve svych rodnych Dejvicich.

Rovnou zacneme tim, co je Vasi
nejvétsi kuchaiskou laskou?
Jednoznacné je to asijska kuchyné.
Miluji na nf jednoduchost pfipravy,
Cerstvost a pestrost chuti. Prosté jsem
si tak zvykl, Ze mé uz dnes dlouhé
pfipravy jidel nebavi.

Ale na slozité ceské kuchyni jste
se jisté vyucil.

Samozrejmé. Z tatinkovy strany je celd
rodina spojena s gastronomii, takze jsem
odmalicka vyrlstal v tomhle prostredi.
Nicméné, kdyz jsem se rozhodl, Ze se
pUjdu ucit kuchafem, tak mi to celd
rodina rozmlouvala, protoze moc dobre
védéli, o ¢em tahle prace je. Ucil jsem se
v hotelu Intercontinental, a tak varil jak
Ceskou, tak mezinarodni kuchyni.

A pak uz prisel Vas odchod

do zahranici?
Musim to vzit od zac¢atku.
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rubrika podporovana

V Intercontinentalu jsem pracoval
zhruba Sest let a potom presel do nové
otevfeného hotelu Mandarin Oriental.

Tam jsem se po case vypracoval

na pozici zastupce séfkuchare a dostal
nabidku délat promotion akci Ceské
republiky v Dubaji. Tam jsem se
seznamil s tamnim $éfkucharem, se
kterym jsem zUstal v kontaktu. Po tfech
letech v Mandarinu jsem citil, Ze bych
potfeboval zménit misto, ale v Praze
momentalné zadné nebylo, takze jsem
napsal jemu a shodou okolnosti mi
odepsal s konkrétni nabidkou, ktera se
nedala odmitnout.

Jak takova kuchaiska nabidka
vypada?

Nejprve jsem odpovédél, Ze do Dubaje
nechci. Ale jednalo se o hotel, ktery
se pravé stavél. Poslal mi vizualizaci,
jak bude hotel vypadat, a to rozhodlo.
Po telefonu jsem udélal prijimaci
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rozhovor a byl jsem pfijat na pozici
zastupce $éfkuchare. Hned jsem dal
vypovéd v Mandarinu a po udélenf
pracovnich viz odletél do Dubaje. Byl to
pro mne nejvétsi sok.

Copak, restaurace se nelibila?
O tom to neni. Ja si tehdy vibec
nedoved! pfedstavit, co mne v Dubaji
Cekd. Moje zkuSenost s jednim
galavecCerem byla na dubajské poméry,
jak se ukazalo, jen skutecné nepatrna.
V kuchynich vSech gastronomickych
provozl hotelu bylo celkem neuvéfi-
telnych 550 kuchard. Hned jak jsem
nastoupil, dostal jsem na starosti tfi
restaurace a pod sebou jsem mél pres
sto kuchart. TakZze v mych 25 letech to
byl skutecny Sok.

Na takové pomeéry jste jisté
nebyl pFipraven. Jak jste si s tim
poradil?
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Tataki z tundka s vajeénym relish

Doba pripravy: 6 hodin, pro 1 osobu

Ingredience:

® 70g tuiidka, 10ml olivového oleje, 1 vejce, 15g majonézy, 1 Fedkvicka,
15 g saldtové okurky, 10g nakladanych okurek, 10 ml sojové omécky,

5g &ervené fepy, sil, pazitka, koriandr, feficha, éerny sezam

Postup:

@ Ocisténého tundka osolime, opepiime a zprudka opeceme na oleji, poté pokapeme
sojovou omdekou, obalime v nasekaném koriandru a erném sezamu. Nechédme marinovat
alespoft 6 hodin v chladu. Poté nakréjime na pottebné platky. Vejce uvaiime natvrdo,
oddglime bilek a Zloutek. Obé& suroviny nasekéme nozem nahrubo. Redkvicku a okurky
nakrdjime na velmi malé kosticky, pfidéme majonézu, nasekanou pazitku, stl, pepf a lak

z okurek. Promich&me, piidame nasekané zloutky a dochutime. Uvarenou fepu rozmixujeme
do hladké omdacky, poté nechame vychladnout, osolime a pomalu vmichdme majonézu.

Smazené spring rolls z kachnich stehen
Doba pripravy: 60 minut, pro 1 osobu

Ingredience:

@ 60g kachnich stehen, 20ml sojové omécky, 10ml sladko-kyselé omacky,
15g mrkve, 4g zdzvoru, 2g wasabi, 15g okurky, 15g bilé fedkve, 1 vejce,
2 pléty jarniho t&sta, Feficha, sil, éerstvé drceny pepf, koriandr

Postup:

@ Kachnf stehna osolime a upegeme v troub& domekka pii cca 160 °C. Mrkey, bilou fedkev

a okurku omyjeme a oloupeme. Mrkev a bilou fedkev nakrajime na jemné nudlicky, okurku (bez
jadfincd) na kosticky. Zeleninu smichéme s upecenymi kachnimi stehny, kferé rukou natrhéme

na hrubé kousky. Pridame listy koriandru, nakréjeny zézvor, sladkokyselou omaeky, trochu sojové
omacky a pepr. Vyivofime smés, kierou zabalime do asijského jamiho t&sta, kieré po kraijich
potfeme vajecnym Zloutkem. Takto pfipravené jarni zavitky smazime v rozpdleném oleji

cca 2 minuty. K zdvitkim servirujeme sojovou omacku Kikkoman, piipadné doplnéné wasabi.

Tempura z mofskych plodd a ryb
Doba pfipravy: 50 minut, pro 1 osobu

Ingredience:

® 1509 ryb a mofskych plodd, 30g tempura mouky, 5 g krevetovych chipsd,
60g majonézy, 30g 3alotky, 100g brambor, 10g mdsla, 10ml smetany,
100g zeleniny (napf. lilek, cuketa, chfest, fazolky, mrkev, cibule), sol, pept,
pazitka, chilli omécka, wasabi

Postup:
@ Tempura mouku rozmichame ve studené vodé a frochu osolime. Ryby a mofské plody
nakrgjime na véisi kousky spolecné se zeleninou. Kusy zeleniny a ryb viozime do t&sticka

z mouky a ihned smazime v rozpdleném oleji do zlatavé barvy. Jemné nakréjenou salotku

a pazitku smichéme s majonézou, osolime a pfidéme chilli omacku. Z oloupanych brambor
uvafime klasickou bramborovou kasi, kierou ochutime soli, pepiem, smetanou a mdslem. Pred
servirovanim piidame wasabi prasek, kiery je rozmichany ve studené vodé.

Ledové ¢okoldda Valhrona
Doba pfipravy: 30 minut, pro 1 osobu

Ingredience:

@ 60g ¢okolddy Valrhona Guanaya (lze nahradit okolddou s vysokym
obsahem kakaovych bobi), 30ml smetany, 10g medu, 10ml amareta, 40g visni,
100g cukru, 30g zmrzliny, méta, &erveny pepf

Postup:

@ Cokoladu rozpustime ve vodni lazni, pidame smetanu, med a amareto a promichévame
cca 5 minut. Poté cokoladu viijeme na plech a nechéme ztuhnout v lednici do druhého dne.
Vypeckované visn& nalozime do cukrového rozvaru (cukr svafeny s vodou) a nechame
marinovat alespori 24 hodin. Visné poté trochu zivrdnou a zdroveri obarvi rozvar, kery
pouzijeme jako omdacku.
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Patrik Havlicek pri pripravé turidka

Ma hlavni restaurace byla bufetova,
tam se jelo cely den — snidané,

obédy i vecefe. Denné jsme obslouZili
okolo péti tisic hostd. Jednim z mych
nejvétsich problém bylo, jak spravné
dimenzovat objednavky surovin pro
kuchyni. Ze své dosavadni praxe

jsem byl zvykly na zcela jiné objemy.
Predstava, Ze si jako v Praze objedndm
celou hovézi svickovou a s tou vystacim
na 4 dny, tady byla zcela mimo. Treba
jen rosténé na rostbeef se denné
zpracovalo ¢tvrt tuny.

A jaky je rozdil mezi orga-

nizaci prace v kuchyni u nas

a v Dubaji?

Klicovym rozdilem je to, Ze v Dubaji si
nikdo nedovoli fici, Ze néco nebude
délat nebo Ze néco nejde. | pracovni
doba je tam urcovana nikoliv tim, co

je na smlouvé, ale tim, kdy je hotova
prace. Bézné se pracuje dvanact i ¢tr-
nact hodin denné. Nefunguije to tak, ze
po odpracovani poctu hodin jde ¢lovék
dom. Dokud nadfizeny neusoudi, Ze je
vse hotovo, tak se prosté domU nejde.
Pravé tenhle systém tak trochu zpUsobil,
Ze jsem kvuli rodiné musel odejit.

Rodina tam byla s Vami?
Zpocatku ne, ale potom za mnou
manzelka pfijela, nasla si tam pradci,
ale kdyz otéhotnéla, rozhodli jsme
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se, Ze bude nutné odjet. Také jsem

na dovolené v Hongkongu chytil néjaky
virus, ktery se mi snazili v Dubaji vylécit,
ale nedafilo se jim to. Takze jsem odjel
na cas do CR se vylécit, ale kdyZ jsem se
do Dubaje vratil, tak se mi onemocnéni
vratilo. Oviem odjet z Dubaje neni tak
jednoduché.

Jak je to mozné?

Kdyz date vypovéd, musite do 30 dni
opustit zemi. Ale predtim je nutné
vyfidit potvrzeni, Ze v Dubaji neméte
zadné dluhy a zdvazky. Nejedna se jen
0 zavazky v{ci statu, ale tfeba i to, zda
nedluzite néjakou platbu mobilnimu
operatorovi. My jsme skoro neodletéli,
protoZe posledni potvrzeni jsem

ziskal teprve 5 hodin pfed planovanym
odletem.

TakZe jste se vratili do CR?

S malou zastavkou pres Londyn ano.
Rozhodl jsem se, Ze pro rodinu bude
nejlepsi zGstat pohromadé v Praze.

A tak jsem nastoupil do Grand Hotelu
Bohemia.

To byl asi dalsi Sok, nebo ne?
Trochu ano, ale prakticky jsem se vrétil
do nasi reality. Pak jsem dostal nabidku
na séfkuchare a provozniho hotelu
Sovereign, kde jsem pracoval asi devét
mésicl. No a potom prisla nabidka

do znovuotevirané restaurace Bilkova 13.

Takze jste se vlastné oct-

nul poprvé v ,nehotelové”
restauraci?

Ano a byl to velky rozdil. Hotelovka
totiz nema zcela primarnf cil vydélavat,
je prosté nedilnou soucasti hotelového
servisu. U bézné restaurace je to
samozfejmé jinak. BohuZel v CR jsem
poznal, Ze v mnoha pfipadech si
restauraci oteviraji lidé, ktefi o oboru
nemajf ani ponéti. Pak to bohuzel

s gastronomii obecné dopada tak, jak
kolem sebe vidime. Bezhlavé se kopiruji
a méni koncepty, restaurace se placa
ode zdi ke zdi, nebo se nakonec podbizi
cenové, a tim spadne i kvalita.

Proc myslite, ze si takovi lidé
restaurace porizuji?

Gastronomie je velice specificky obor,
pro ktery lidé museji skutecné zit, a ne
ho mit jako pouhy zdroj budouciho
zisku. Podle mého je to i tim, Ze néktefi
lidé prijdou k penéztim a denné chodi
kolem restauraci, kde vidi jidla za tfi sta
i Sest set korun. Pak si spocitajf, za kolik
by si to uvafili doma, vynasobi poctem

hostl a vyjde jim obrovsky fiktivni

zisk. ProtoZe nic nevédi o skutecném
provozu restaurace, kde se museji platit
mzdy, energie, najmy atd.

Ale jsou i restaurace, které nabi-
zeji polévku s hlavnim jidlem

za 70Kc.

To je opacny problém. Kdyz si to
spocitate, tak ani pfi velice levnych

a osizenych surovinach to nemaze vyjit.
Ma zkusenost je takovd, Ze v téchhle
podnicich se vétsinou délaji véci
nacerno. Prosté pokud platite normalné
personal, dané, odvody, najmy, energie,
nemuZzete se nikdy dostat na takové
ceny.

Také vidime hodné poloprazd-
nych nebo zcela prazdnych
restauraci.

To je dalsi problém. Zaprvé je pro
kuchare velice depresivni, kdyZz nema
pro koho vafit. A také host je oSizen,
protoze pokud nedéldm dostatecny
pocet porci za den, nemohu si dovolit
pouzivat Cerstvé suroviny. Pak to vypada
tak, Ze takova restaurace ma piné
mrazéky, ze kterych vari.

Vratme se k Vasi soucasné
pozici.

V restauraci Avantgarde jsem kratce, ale
jsem rad, ze je to restaurace se silnym
zazemim a Ze tady mam pfileZitost varit
to, po ¢em jsem touzil. Tedy fusion —
prolnuti asijské a evropské kuchyné.
Fusion se ale v posledni dobé dost
zprofanoval, protoze kazdy druhy
kuchaf tvrdi, Ze vari fusion kuchyni.

V Praze znam maximalné pét skutecné
fusion restauraci. To ostatni jsou
vesmés jen parodie. Fusion neznamend
bezhlavé namichani chuti a surovin.
Jidlo musi ladit a chutnat pfirozené.

Jak vybirate svij tym?

Vétsinou ddm hodné na reference

od zndmych. Jsme maly region, takze se
tu vesmeés vsichni zname. Casto si také
beru ¢ast svych podfizenych na nové
misto. Problém byva s lidmi, které
zdédim. Ale tam je vzdy dullezité, jak
jsou schopni se pfizpasobit. J& nejsem
snadnd osobnost, ale jednou jsem

na vedouci pozici a vzdy se snazim délat
vse na sto procent. Proto mam rad lidi,
kteff jsou stale schopni a ochotni se ucit
a pfijimat nové podnéty a zkuSenosti. Ja
jsem 3éfkuchar a nemyslim si, Zze uz vim
a umim v3e a Ze se nemam co nového
naucit. Vykaslat se na vsechno by bylo
asi tim nejhorsim postojem k profesi.
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Zpusobu

Vejce nas provazeji v jidelnicku odnepaméti. Jedna se o potravinu, ktera je
nepredstavitelné univerzalni. Mohou se pfipravovat samostatné jako varena,
sazena, smazena ¢i michand, nebo ve spojeni s dalsimi potravinami. Vejce tak
davaji vzniknout omeletam, polévkam, majonézam, omackam a v neposledni
radé téstim a moucnikdm.
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Slepici monopol

Pro vsechna ta slepici vejce, kterd se
konzumuiji, se zapomina, Ze témer
vsechna vejce jsou pozivatelna. Skutecné
se po celém svété pojidaji vejce nejen
vsech druht ptakd (at uz zdomécnélych,
nebo divokych), ale i vejce hadt a Zelv.
Zde v3ak neplati Uslovi , jako vejce vejci”,
protoZe rozdily mezi nize uvedenymi
vejci jsou. Prijméte pozvani na exkurzi
mezi vejce operency.

Krepel¢i vejce: Atraktivné zbarvena

a lahodna krepelci vajicka jsou nejmensi
ze vsech proddvanych vajec. Dfive se
obtizné opatfovala a byla nakladna.
Dnes se s nimi mUzeme setkat castéji,
ackoliv vysoka cena zUstala. Velikosti
dosahuji sotva tretiny velikosti vajec
slepic. Skordpka krepelcich vajicek je
svétld a pokryta tmavymi skvrnami.
Pokud se neuvafi presprilis, tak majf
témér smetanovou konzistenci a chut.
Jen z poloviny oloupana mohou byt
atraktivni dekoracf servirovanych jidel.
Kachni vejce: Jsou vétsi neZ slepici
vejce, s hmotnosti okolo 90g. Barva
skofapky kolisa od velmi svétle zeleno-
modré k bilé. Maji oproti slepi¢im vejcim
vyssi obsah tuku a jejich konzistence je
mastnéjsi. Pro svoji vyraznou chut a zlaty
Zloutek jsou vyuzivany k pecenti

a pripravé piskotovych korpusu.

Husi vejce: Jsou pfinejmensim dvakrat
vetsi nez vejce slepici, vazi kolem 200g
a jsou kfidové bila. Skorapka je obvykle
velmi tvrda. Stejné jako kachny jsou husy
znacné Spinavi ptaci, proto se museji
skorapky vajec peclivé umyt a potom
dukladné tepelné zpracovat, aby se
znicily pfipadné bakterie. Chutové jsou
vyraznéjsi nez slepici vejce, ale oproti
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vejcim kachnim jsou jemnéjsi a méné
tucna.

Vejce perlicek: Perlicky, pfibuzné
bazantd, snaseji vajicka o hmotnosti asi
254, tedy polovicni velikosti, nez jsou
vejce slepici. Jejich barva je obvykle svétle
hnéda a maji delikatni chut. Idealni jsou
ke zdobeni pokrmd nebo jako doplnék
salatd, vhodna jsou rovnéz k peceni.
Bazanti vejce: Svou velikosti se
podobaiji vejcim perlicek, avsak zbarveni
skofapky vajec se pohybuje od okrové
po modrozelenou a mohou byt

™

i skvrnitd. Chutové jsou velmi vyrazna.
Lze je upravovat na nékolik zpUsobd.
Vejce se prodavaji ve specializovanych
obchodech se zvéfinou nebo obchodech
zemédeélct. U bazantich vajec se
doporucuje dbat na Cerstvost,

a tedy rozbijet vajicko do Salku, nikoliv
pfimo mezi dal3i ingredience.

Kriti vejce: Tato vejce vazi kolem 754g.
Maji krémové bilou skofapku se svétle
hnédymi skvrnkami. Chutové se velmi
priblizuji slepicim. PrestoZe se krlty
chovaji v mnoha zemich, vejce se daji
ziskat stéZi, protoze se tito ptaci chovaji
spise pro maso a vejce jsou vycleriovana
pro lihnuti. Vhodna jsou predevsim

do peciva.

PStrosi vejce: Dostupnost pstrosich
vajec stoupla spolu s oblibou pstrosiho
masa. Vaha vejce dosahuje 0,5kg. Maji
pomeérné vyraznou chut a nejlépe se
hodi do peciva. Svétla skordpka je velmi
silnd a téZko se rozbiji.

Vejce emu: Australsky emu je o néco
mensi nez pstros. Ptaci jsou chranéni

a ke sbéru jejich vajec je nutné mit
povoleni. Barva skofapky je vyrazné
tmavé modrozelend. Nejvhodnéjsi pouziti
je do peciva a do korenénych jidel.
Vejce divokych ptaku: Vajicka divo-
kého ptactva jsou ve vétsiné zdpadnich
zemi chrdnéna zakony a k jejich sbéru
jsou nutna prislusna povoleni. Sbér

je navic obtizny, nebot hnizda byvaji
umisténa na tézko dostupnych mistech.
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Sbiraji se vejce racci a Cejci, vejce terejl
a burniaka.

Slepici vejce: Jsou nejobvyklejsimi vejci,
jejichz produkce ro¢né presahne miliardy.
Velikost slepicich vajec je rliznoroda.

V EU znaceni S (velikost mald) stanovuje
hmotnost mensi nez 53g, M (velikost
stfedni) oznacuje hmotnost 53-63g,

L mohou byt oznacena vejce vazici
63-739, XL (velikost velmi velkd) maji
vejce o vaze vice nez 73g. Dale se tfidi
podle jakosti do tfid A a B, pficemZ pro
maloobchodni prodej jsou ur¢ena pouze
cerstva vejce — tfidy A.

Barva vajicka se muze lisit dle druhu
nosnic od bilé po rlizné odstiny hnédé.

Co je vlastné vejce?

Jednd se o dobre stravitelnou Zivocisnou
bilkovinu s vysokym obsahem vitamind,
minerdlnich latek a nenasycenych
mastnych kyselin. Pfevazujicimi slozkami
susiny vajec jsou proteiny a tuky.
Proteiny vaje¢ného bilku jsou biologicky
hodnotnéjsi neZ proteiny masa nebo
mléka. Stravitelnost vaje¢nych proteind
se pohybuje mezi 98 az 100 %. Nejvice
diskutovanou slozkou vajec jsou tuky

ve vaje¢ném Zloutku (predstavuiji

2/3 susiny), protoZe je s nimi spojovan
cholesterol. Ten byva i ddvodem ome-
zovani konzumace vajec. Méjme vsak
na paméti, Ze cholesterol je dllezitou
stavebni jednotkou nervd, mozkovych
bunék a nékterych hormond, a je

tedy pro organismus nepostradatelny.
Na druhou stranu ho nesmime mit v krvi
nadbytek, protoZe cholesterol patfi mezi
rizikové faktory pfi onemocnéni kardio-
vaskularniho systému. Ke snizeni obsahu
cholesterolu ve vejcich v poslednich
letech pfispély nové vyslechténé linie
nosnic, které se vyznacuji nizsi produkcf
cholesterolu. Na obsah cholesterolu

ma dale vliv stari nosnice (mladsi
produkuji cholesterolu vice), zplsob
chovu (v domécich malochovech byva
obsah vys3si) a receptura krmnych smési.
Mineralnf latky jsou ve vejci zastoupeny
v podobé Zeleza, fosforu, drasliku

a zinku. Ze stopovych prvkd je vyznamny
napt. selen.

Dekoédovani oznaceni

Prévni Uprava stanovuje povinné udaje
na obalech a vejcich. Na obalu by
zakaznik mél najit udaje:

® 0 jménu a adrese podniku, ktery vejce
balil nebo nechal zabalit

e rozliSovaci ¢islo tridirny napr.

.CZ 345", které pridéluje Statni
veterindrni sprava, pficemz plvod vajec
nemusi korespondovat s tfidirnou téhoz
statu

fijen 2012

e tfidu jakosti a hmotnostni skupinu

e pocet balenych vajec

e datum minimalnf trvanlivosti spolu

s doporucenim patfi¢ného skladovani
vajec tfidy A

* metoda chovu nosnic u tfidy A

e vysvétleni vyznamu kddu producenta

Povinné udaje na vejcich: na vejci
najdete napf. oznaceni 0 CZ 1234.
Prvni cislice oznacuje metodu chovu
nosnic. ,,0” - vejce nosnic v ekologic-
kém zemédélstvi (BIO), ., 1" — vejce
nosnic ve volném vybéhu, ,,2" — vejce
nosnic v halach (na podestyice), ,,3"
— vejce nosnice Vv klecich. Kéd pro-
ducenta pf¥inasi informaci o ptivodu
vajec napF. ,,CZ" — Ceska republika,
+SK” — Slovenska republika, ,,PL"

- Polsko, ,,DE” — Némecko, ,,ES" -
Spanélsko apod. Posledni ¢tyicisli
znamena registracni ¢islo chovu.

Jak poznat cerstvé vejce?

Skorapka na prvni pohled nesmi byt
porusena ¢i nevhodné zaspinéna. Starf
vejce Ize tézko odhadnout, aviak obchod-
niktim se doporucuje, aby neprodavali
vajicka starsi nez 21 dni. Jsou-li vajicka
skladovdna za spravnych podminek, jsou
spolehlivé v poradku 28 dni. Cerstvé vejce
mUzeme poznat i jednoduchou zkouskou,
a to tak, ze je vloZime do sklenice

s vodou. Cerstvé vajicko klesne rovnou

ke dnu, kde zUstane lezet. Starsi vejce
klesne také, ale méné a rozhodné ne az
na dno. Vajicko, které neklesne a zlistane
plavat na povrchu, je staré a je tfeba je
vyhodit. DalSim znakem je viné. Zkazené
vejce bezpecné pozname podle nelibého
zadpachu. Na Cerstvosti se jednoznacné
promita i uchovavani vajec. Cim vétsf

PR ¢lanek

pozornost budeme vénovat skladovani,
tim vice prodlouzime jejich trvanlivost.
Vejce bychom méli skladovat oddélené
od ostatnich potravin (prejimaji pachy)
pfi teploté 4 °C nebo nizsi. Za téchto
podminek mizeme bezpecné vejce
skladovat po dobu 3-4 tydnd.

Zavérem clanku si Vam dovolujeme
nabidnout voditko pro vybér kvalitnich
potravin. MUZete se Fidit oznacenim
kvality KLASA. Ta je udélovana ministrem
zemédélstvi od roku 2003 pouze
provéfenym potravinaiskym vyrobkdm,
které soucasné splnuji kvalitativni kritéria
i pfislusné normy CR a EU.

——
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0O kastanech

Vétsina z nds ma jedlé kastany spojené s vanocnimi trhy, a to predevsim v podobé Gzasné
voniciho pytliku, ktery nam krasné zahteje promrzlé ruce. Kastany jsou v3ak nejen chutné, ale
také zdravé. Da se z nich pfipravit spousta lahtdek, at uz slanych ¢i sladkych. A dokonce se

z nich daji vykouzlit i lahodné napoje.

Kastan jedly je jedna z nejstarsich
uzitkovych rostlin. Pochazi z oblasti
kolem Stfedozemniho a Cerného
more, kde je velmi rozsifeny. U nas byl
drive sdzen nejcastéji do zameckych
parkd a zahrad, kde je dodnes
vétsinou ozdobou zahrady. Vhodné

je pro néj predevsim slunné misto

s humozni a piscitou pldou, chranéné
pred mrazy. Kastanovnik mdzeme
mnozit semeny. Timto zpUsobem sice
rychle vyroste, ale pozdé plodi, a to
az po 15 az 20 letech. Doporucuje

se proto vysazovat jiZ naroubované
kastanovniky, které by kvali opylovani
mély byt nejméné dva. U nas se jim
dafi zejména v teplych lokalitach jizni
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Moravy, a to predevsim ve vinarskych
oblastech.

Neni kastan jako kastan
Spousta z nas si ¢asto spojuje jedly
kastan s u nas zndmym jirovcem
madalem, lidové nazyvanym pravé
.kastan”. Pritom ale kazdy patfi
do Uplné jiné Celedi. Jirovec madal
(kastan korisky) patfi do celedi
jirovcovité (Aesculaceae), avsak
kastanovnik jedly nalezi do celedi
bukovité (Fagaceae).

Zdravé kastany
Jedlé kastany jsou nejen lahodné, ale
i zdravé. Neobsahuji Zddnou fruktézu
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Tipy na pfipravu kastanu

Varené kastany

Kastany vafime pfiblizné 8 minut.
Poté je zabalime do ru¢niku

a poradné stiskneme, aby se
skordpky rozdrtily a kastany se daly
dobre oloupat. Loupaji se jesté
horké, protoze jakmile kastany
vystydnou, skofdpka opét ztvrdne.

Pecené kastany v troubé

Pred pecenim je nutné kastany
seshora nafiznout do kfize. Troubu
rozehfejeme na 200 °C a kastany
poskladame na plech v jedné vrstvé
feznou stranou nahoru, pe¢eme
po dobu 10 az 15 minut. To, Ze
jsou kastany jiz hotové, pozndme
podle toho, Ze skofapky za¢nou
praskat. Pak je oloupeme stejné
jako varené.

Pecené kastany na panvi

Existuji specidlni panve na pecenf
kastanu, které majf velké diry

ve dné. Kastany se vsak daji péct

i na normalnich péanvich. Vyskladaji
se na panev v jedné vrstvé, pokropi
trochou vody, prikryji se a opékaji.
Aby se predeslo spaleni kastan(,
musi se panvi tfast. Vse trva
priblizné 5 az 10 minut.

ani glukézu, proto jsou vhodné i pro
diabetiky. A jelikoZ v nich nenf ani
zadny lepek, mohou je bez problém
konzumovat i lidé, ktefi museji dodr-
Zovat bezlepkovou dietu. Pozor by si
vsak na né méli dat ti, ktefi se snazi

zhubnout, jelikoZ jsou velmi kalorické.

Fijen 2012

Kastany jsou zasobarnou minerélnich
latek, a to predevsim sodiku, hofciku,
vapniku, Zeleza, drasliku, fosforu

a chloru. Déle obsahuji vitamin C, E,
B1, B2, B6 a karoten. Jedlé kastany
plsobi blahodérné i na nase vlasy,
k@zi a mohou nam pomoci prekonat
namahu, Unavu i stres. Vyuzivaji se pfi
prevenci kardiovaskularnich, respirac-
nich a jaternich chorob i pfi poruchach
krvetvorby.

Jak poznat ty opravdu kvalitni?
ZkuSeni gurmani tvrdi, Ze nékteré
dovéazené kastany mohou mit neval-
nou chut. Pricinou viak vétSinou nenf
to, Ze by byly Spatné upeceny, ale
skutecnost, Ze byly napadeny plisni.

K tomu dochdzi pfedevsim Spatnym
skladovanim pfi pfevozu ze zahra-
ni¢i nebo nevhodnym uskladnénim.
Dovozci dokonce tvrdi, Ze z dGvodu
napadeni kastant plisni museji vétsi-
nou minimalné polovinu vyhodit. Ten,
kdo v3ak jedl opravdu Cerstvé a zdravé
kastany, vi, ze jejich prava chut je
vyborna a nenapodobitelna.

Vhodné pouziti kastant

Kastany se u nas dfive pouZzivaly
zejména na nadivky, kterymi se plnily
posvicenské husy. Tento zvyk trva
dodnes, avsak spiSe v Americe nez

v Cechach. Tam se z nich dodnes
vyrabéji rizné kastanové pasty a pyré.
Opravdovi gurmani si mohou pofidit
dokonce kastanovou mouku. Z jedlych
kastand miZeme ochutnat taktéz

pivo ¢i vino, které se vyrabi predevsim
na Korsice. Znamym napojem,

do kterého se také priddvaji kastany, je
napf. rakija.

co byste méli védét

Kastany pecené doma

Na pecenych kastanech si mizeme
jednoduse pochutnat i doma. Nejcas-
t&ji se pfipravuji pecené na plechu,
ovsem je tfeba dat pozor na to, aby
kastany pfi peceni nez¢ernaly. Pokud
totiz z&ernaji, jejich slupka ztvrdne

a nelze oloupat. Kastany také velmi
rychle podléhaji zkdze, neméli bychom
je tedy doma skladovat moc dlouho.
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Druhy fenyklu

Fenykl obecny je péstovan pro
aromaticka semena a listy. Az 2 metry
vysoka bylinka se vyznacuje dutym
ryhovanym stonkem, na kterém
vyrlstaji péfité listy. V obdobf léta

nds prekvapi Zlutymi kvitky. K dal3im
zastupciim z rodiny fenyklt patfi fenykl
sladky, prodavany pod nazvem italsky
nebo florentsky. Jedna se o kfehkou
zeleninu, tvarem pfipominajici fapikaty
celer. Asi 60 centimetr( vysoka rostlina
ma nadzemnf hlizu, tvofenou fadou
zduZnatélych listovych pochev.

Péstovani a sbér
Sbiranou ¢asti je plod, ktery se sklizi
druhy rok mezi srpnem az Fijnem.

Na druhé strané stoji zeleninova

forma, sklizena jiz prvni rok. Zeleninu
je vhodné spotfebovat co nejdfive,

v lednici vydrzi asi 2 dny. UloZite-i

ji ve sklepé, doba pouzitelnosti se
prodluzuje. Davate-li prednost ndkupu,
vybirejte mensi bulvicky se svézi nati.
Samotna bulva by méla byt neporusena
a beze skvrn.

Uéinky na zdravi

Fenykl tlumi nadymani a kfece a diky
éterickym olejam pomaha pfi zahlenéni
dychacich cest. Kojicim Zendm pomaha
s tvorbou mléka. Stejné jako semena
ma lécivé Ucinky i zelenina. Obsahuje
vysoké mnozstvi vitaminu A, B, C,

z mineral( Zelezo a draslik.

Ingredience:

1 listovy salat
Postup:

Dvouleta rostlina fenykl
obecny (Foeniculum
vulgare) patfi do Celedi
mifikovitych, stejné jako
kmin, petrzel nebo celer.
Jeho plvod muazeme
hledat ve Stfedomofri

a Predni Asii, v soucasné
dobé se v rliznych
formach vyskytuje

po celém svété.

Fenykl cbecny

Vyuziti v kuchyni

Zeleninova forma je vyuzitelna

do salat. Bulvy umyjte a odstrante
prvni, tuzsi list. Zeleninu nakréjejte

na tenké nudlicky nebo platky a kombi-
nujte s rajcaty. Duseny fenykl uplatnite
k rypbam, peceny k syru. Semena fenyklu
hraji roli i pfi konzervaci zeleniny, vyrobé
likéri a k ochuceni peciva i omacek.

Zajimavosti

e Kvetouci fenykl miluji vcely, které se
na ngj slétaji na nektar. Uly se proto
potiraji fenyklovou nati, aby se vcely
rady vracely.

e Fenykl obecny by se nemél vysazovat
v blizkosti kopru a koriandru. Vzajemné
si ovliviuji chut.

A Salat s tenyklem

Doba pripravy: 30 minut, pro 4 osoby

® 2 velké bulvy sladkého fenyklu, 2 IZice olivového oleje,
6 |Zic pomeranéové §favy, 1 1Zi¢ka soli, V2 1Zieky mletého
pepfe, 2 velké oloupané a na dilky rozdélené pomerande,

@ Fenykl ocistime a nakrajime na nudlicky. Na panev nalijeme

olej, vsypeme nakrdjenou zeleninu a restujeme. V hrnku smichame
pomerancovou $févu, stl a pept. Nalijeme do pdnve a za stélého
michani pockame, dokud fenykl nezmékne. Bude nam to trvat asi & minut.
Po této dobé& odstranime pdnev z varné desky a piimichdme nakréjené
pomerance. Poddvéme na natrhanych listech listového saldtu. Ozdobu
mohou tvoit kulicky Eermych oliv.
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Majoranka zahradnf
(Origanum majorana)

je jednoleta bylinka
dorUstajici do vysky az
50 centimetrd. Na pfimé
lodyze nalezneme
drobné, svétle
zelené plstnaté listky
s pfijemnym aroma.
Proto je majoranka
hojné vyuzivana pfi
pfipravé fady pokrmda,
od polévek po domaci
pastiky.

Péstovani a sbér

Plvodni vlasti majoranky je Predni
Indie a Severni Amerika, kde

patfila mezi viceleté rostliny. V nasich
podminkach se radi mezi teplomilné
letnicky, mrazivé zimy vétsinou
nepreziva. Rozhodnete-li se ji pésto-
vat, zakupte vzrostlé sazenicky, doma
majoranku zasadte na slunném misté.
Nejvhodnéjsi dobou pro sklizen je
obdobi pred kvetenim, které nastava
v obdobi mezi ¢ervnem a zafim.
Cerstvé listky ihned spotfebujte, nebo
nasbirané naté svazte do svazk(

a povésené nechte na suchém misté
ususit. Jakmile jsou dostatec¢né suché,
odrhnéte listky ze stonkd a ulozZte

do uzaviratelné nadoby.

U¢inky na zdravi

Lécivé vlastnosti majoranky zcela jisté
prijdou vhod, pokud vas trapi zazivaci
obtl’ie bolesti hIavy nebo krece. Inhalace

Ucinkdm si majoranka poradi se zanéty
a krvacenim dasni. Lidova medicina
déle majoranku vyuziva pfi depresivnich
stavech, do smésf se pfidava suseny
sporys. Doma si lehce muzete pripravit
¢aj vhodny proti kasli. Do hrnku nasypte
jednu cajovou IZicku majoranky, zalijte
vrouci vodou a nechte priblizné deset
minut louhovat.

Vyuziti v kuchyni
Nasladlé aroma majoranky skvéle
doplriuje veprové a hovézi maso. Svoji

typickou vani propuj¢i omackdm a polév-
kam. Vyborné ochuti zeleninova jidla,
zejména v bramboraku je majorénka
spolecné s Cesnekem jednou z hlavnich
ingredienci. Stranou nemusf zUstat ani
pfi pripravé jidel z lusténin a zeli.

Zajimavosti

e Do Evropy se rostlinka dostala udajné
béhem kfizackych valek. Od 16. stoleti se
pak zaradila mezi oblibend kofen.

e Majoranka patff spolecné s matou,
medunkou a Salvéji do celedi hluchavkovi-
tych, kterd zahrnuje az 40 rlznych druhd.
e Latinské jméno ndm prozrazuje
spojitost s neméné zndmou bylinkou,
dobromysli obecnou, ¢asto nazyvanou
divokd majoranka.

Veprovd sekand se zakysanou smetangu

Doba pfipravy: 45 minut, pro 4 osoby

Ingredience:

® 500g mletého vepiového masa, 170g strouhanky, 1 |zice oleje, 1 velkd cibule,
1 strouzek Eesneku, 2 IZice Eerstvé majoranky, kmin, pepF, mofska sol, 2 vejce,
500ml masového vyvaru, 150 ml zakysané smetany

Postup:

@ Noa oleji dozlatova orestujeme nakrajenou cibul, piidéme rozeffeny strouzek Gesneku a jesté
minutu restujeme. Ve nasypeme do vé&fi misy, pfidéme mleté maso, 150 strouhanky a kofent
podle chufi. Ve smichdme, do smési nalijeme dvé rozilehand vejce a opét propracujeme. Z hmoty
utvofime $isku a umistime ji do pekdce. Povich posypeme zbytkem sirouhanky a do mist v okolf
sekané nalijieme 300ml masového vyvaru. Vlozime do frouby wyhiété na 190 °C a peceme

20 minut. Po téfo dobg povrch sekané polieme zbytkem vyvaru a peceme dalsich 10 minut,
dokud nenf sekan& propecend. Tésné pied podévanim pridame ke $févé v pekdei smetanu, dobie
promichédme a pifpadné dochutime soli a peprem.

fijen 2012




jak to chutna vam...

Rad

v kuchyni
hraju

Pravem se o ni mluvi jako o vychazejici hvézdé
Ceského herectvi. Michaela Doubravova
strhla kritiku svym vykonem v seridlu Terapie

I na muzikalovych jevistich, popularitu ji
momentalné pfinasi saga Ulice. Pokud byste
Cekali, Ze se tato drobna sle¢na dotkne leda
listku hlavkového salatu, jste na omylu.

O vareni si nejen s chuti povida, ale také se

v tomto oboru se stejnym zapalenim cini.

Je u jednadvacetileté divky
bézné, aby ji bavilo travit cas
u plotny?

Nepfipadam si v tom oproti svym
vrstevnicim néjak vyjimecna. Mj
vztah k vareni se vyvijel, myslim,
jako u spousty dalsich holek. Dokud
jsem bydlela s rodici a varila mi
maminka, nic mé nenutilo se

v kuchyni naplno angaZovat, méla
jsem rada své pohodli. Jakmile jsem
zacala chodit na konzervatof, byla
jsem v jednom kole a na jidlo mi
nezbyvalo mnoho ¢asu, nejcastéji
jsem se odbyvala po fast foodech.
Ale kdyz jsem se osamostatnila

a prestéhovala do svého prvniho
bytu, zjistila jsem, Ze mé opravdu
bavi byt hospodyrikou v domacnosti,
coz jsem samoziejmé do té doby
nemohla tusit. Ted uz vim, Ze rada
druhym uvafim a jakou radost mi
udéla, pokud jim mdj vytvor chutna
a dovedou ho ocenit.

Jak byste tedy popsala sebe
samu coby kucharku?

Bavi mé experimentovat s rdznymi
druhy potravin, chutémi i s barev-
nosti jidla. Rada si v kuchyni hraju.
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A hrala jste si uz jako mala

s kuchyrikami pro holcicky?
Jelikoz moje maminka je ucitelka
v matefské Skolce, kdykoli mé
vzala s sebou do prace, méla jsem
na vybér hned z nékolika takovych
kuchynék. Spis jsem se oviem
vyradila na chaté, kdyZ jsem mohla
mamce a tetdm ,vafit” z pisku

a dalsich zarucenych laskominek,
které jsem nasla na zahradé. Tam
jsem vlastné jako kucharka poprvé
davala prostor fantazii. Tfebaze to
nebylo k jidlu. (smich) A odmala
jsem mameé pravidelné pred Vanoci
pomdhala s cukrovim. TakZe svym
zpUsobem jsem se zacala motat
kolem plotny dost brzy.

Vzpomenete si na svij
dospély debut?

Urcité to bylo néco z jednodussich
jidel, jakymi jsou tfeba zapecené
téstoviny. Taky jsem milovala péct

s mamou MiSa fezy, cemuz se
vzhledem k mému jménu nemizete
divit. (smich) U méné narocnych
pokrmd zatim zUstavam dodneska,
napfiklad do omdcek nebo pecenych
mas se zatim moc nepoustim,

ale véfim, Ze ¢asem se dopracuju
k opravdu pestré Skdle ingredienci
a receptd.

Mluvila jste o tom, Ze si pFi
vaFeni rada hrajete. Myslite,
Ze takovy pFistup muize souvi-
set s Vasi profesi?

Nevim, jestli vSechny herecky dobfe
vari, nicméné podle mého nazoru

to urcité do zna¢né miry souvisi.
Mam napfiklad dost rdda také modu
— kdybych se nevénovala herectvi,
mozna bych se snazila uplatnit pravé
v této oblasti. O moderni trendy se
zajimam pravé i v gastronomii, kde
se preci moda zajimaveé vyviji. Ted
vede kuchyné zdravd, nizkokalo-
ricka, v podstaté jednoducha, ale
oku lahodici. Pfesné takova jidla
rada varim.

Lze srovnat nervozitu pred
predstavenim s obavou, jestli
bude Vasim hostim chut-

nat krmé, kterou jste pro né
pripravila?

Je pravda, Ze pred premiérami

v divadle byvam hodné nervoézni, ale
jako kucharka jsem zatim neméla
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prilezitost takové nervozité propad-
nout. Mymi hosty je vétsinou rodina
nebo par kamaradd. Kdyz je vidim
sedét kolem stolu, napnutd samo-
zfejmé jsem, nastésti zatim sklizim
spis chvalu. Ale pro vyloZené velkou
spole¢nost jsem dosud nevafila, uz
jsem si fikala, jestli bych se neméla
prihlasit do néjaké televizni kulinaf-
ské soutéze. (smich)

Co Vam chutna, pokud

za jidelni stul usednete sama?
S mymi chutémi je to zvlastni, mam
je rozfazované. Jeden tyden jim
tfeba jenom zeleninové salaty, kozi
syry, zkratka samou zdravou vyZivu
a pak jsem dalsi tyden schopna
chodit do fast foodl. Ovsem kdyz
se dostanu do dobré restaurace,
rdda testuji nova jidla, neobdvam se
ani morskych , potvor”, exotickych
kuchyni... Prosté bavi mé objevovat.

Kde Vase odvaha konci?

U drstkové polévky. Ani zabijackové
speciality nepatfi zrovna mezi

moje nejoblibenéjsi. Na druhou
stranu takovy chleba se sadlem

a Skvarky, ten pfimo miluju! Nejsem
vegetarian, ale vyloZzené masovy typ
taky ne, maso nevyzaduju. Pro mé
se da nahradit jinymi zajimavymi
potravinami, jako jsou houby, syry
a tak podobné.

Kdyz uz jste zminila chléb se
sadlem, jak jste na tom s dis-
ciplinou ve stravovani? Hodné
se hlidate kvili postavé?

Pravé ze vibec. Patfim k tém 3tast-
nym typdm, co mdzZou snist cokoli,

muazou se prejidat, ale neztloustnou.

V tom jsem po mamince a doufam,
Ze mi to i vydrzi.

S Tomasem Savkou v muzikalu Robin Hood

K jednomu z rozhovor jste se
nechala presvédcit k decent-
nim fotografiim v luxusnim
spodnim pradle. To se takové
snimky foti s touhle dispozici!
Tak to se pletete! Ani nevim, kde

se ve mné tenkrat vzala ta odvaha,
nikdy predtim by mé nenapadlo, Ze
bych nékdy pdzovala jenom v pradle.
Dal nez za takhle jemné a decentni
fotky bych samoziejmé nesla. | tak
jsem se zezacatku pfi focenf stydéla.
Jako rebelka Rizzo v muzikalu
Pomada vystupuji v jedné scéné sice
taky v pradélku, jenze tam jsme

s holkama za své postavy, to je néco
jiného. A Rizzo vlastné muze i za to,
Ze jsem nakonec tu odvahu nasla.
Fotili jsme béhem zkouSeni muzikalu,
kdy jsem svou roli Zila nékolik tydn(
od réna do vecera, coz kazdého

jak to chutna vam...

ovlivni, at chce, nebo nechce.
Dokonce se mi parkrat stalo, Ze jsem
po zkousce nékomu odsekla ve stylu
drsniacky Rizzo a pak mi to bylo lito,
protoZe ja drsna vibec nejsem.

Za svuj vykon v této roli jste
uz stacila sklidit hodné chvaly
- i od odborné kritiky. Jaky

k ni mate vztah?

Celd Pomada je jeden velky splnény
sen. Pisni¢ky z tohoto muzikdlu mé
doprovéazeji od détstvi, milovala ho
totiz uz moje mamka, u nas doma
to Pomadou Zilo. Kdyz jsem sla

na konkurz, neméla jsem ani paru

o tom, o jakou roli se mdm uchdazet,
chtéla jsem prosté byt v Pomadé. Jak
uz jsem fekla, Rizzo jde proti mému
naturelu, ale o to je setkani s ni pro
mé herecky zajimavéjsi.

Zapecené téstoviny s brokolici a syrem

Doba pfipravy: 30 minut, pro 3 osoby
Ingredience:

® 1 brokolice, '/ cibule, 150 g toéeného saldmu, /2 balicku
t&stovin, 3-4 vejce na ozdobu, 150 g eidamu, sil, oregano

Postup:

@ Ocisténou brokolici lehce povafime v osolené vods nebo pare. Cibuli
nakrdjime nahrubo, salam na kosticky &i polkolecka. T&stoviny uvatime

ve vrouci vodé (zcela nedovaiime), scedime je a nechdme okapat.

Do peké&cku & zapékaci misy vymazané olejem viozime t&sfoviny
smichané s naporcovanou brokolici, cibulkou i uzeninou, zalijeme vaijickem,
osolime. Pfidame dle chuti oregano a dokladng promichéme. Vie viozime
do predehtaté frouby a zapékdme, pfed dopecenim pfidame najemno

nastrouhany syr.

fijen 2012
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jak to chutna vam...

Misa Doubravova v Osmém svétadile...

Herectvi se vénujete od dét-
stvi. Bylo Vasim holci¢im
snem?

Urcité. Odmala jsem se rada pred-
vadéla ndvstévam, mama si s tetami
kolikrat ani nestacila nic fict, jak jsem
jim porad hréla a zpivala. Pfesun
pred kamery mi tedy nepfisel nijak
nepfirozeny. Bez vsech téch nataceni
bych neméla tak hezké détstvi.

Momentalné se vam velmi
dari, ale uz Vas realita

nékdy donutila se z toho snu
probudit?

Nejsem naivni. Je tu hodné talento-
vanych mladych holek, konkurence je
obrovska. Navic od starsich kolegyn
vim, Ze maze rychle pfijit doba, kdy
nezavadim o pfilezitost. Proto je

asi dobré myslet na zadnfi vratka.

40

www.svetpotravin.cz

...a jako Rizzo v Pomadé

A neustdle na sobé pracovat, protoze
porad je co zlepSovat.

Cim nejrychleji doplnite
v naroc¢ném dni energii?
Ovocem a zeleninou. K nim tfeba

jeSté kouskem syra.

Zadny napoj Vas nenapadl?
Doma méam odstavovac, rada si

po ranu vymackam $tavu z Cerstvého
ovoce nebo zeleniny. To pak ani
nemusim snidat. Pokud jste mél

na mysli alkohol, nepohrdnu dobrym
bilym vinem, spise sladsim, tfeba
madarskym.

Vypadate velmi mladé.
Nechtéji po Vas v restaura-
cich obcansky prukaz, kdyz si
objednavate alkohol?

Misa fezy

Ingredience:

Postup:

Kdo je
Michaela
Doubravova?

Stale vyhledavanéjsi a ocefiova-
ny mlady talent ceské herecké
scény. Na televizni obrazovce

se poprvé objevila jesté v pred-
Skolnim véku. Zucastriovala se
recitacnich soutézi (opakované
vitézstvi na Prazském vajicku),
chodila na balet, latinskoame-
rické i moderni tance, studovala
operni a popularni zpév, ucila se
hrat na flétnu, klavir ¢i bongo
bubny. Absolvovala hudebné
dramaticky obor na Prazské
konzervatofi. Casto Gcinkuje

v televizi (Denik Silené man-
Zelky, seridly O ztracené lasce,
Ordinace v rlzové zahradé,
Terapie, Ulice...). Probojovala
se do finale televiznf castingo-
vé show Robin Hood — Cesta

ke slavé a ziskala roli komorné
Kitty v muzikalu Robin Hood,

v némz nasledné nastudovala
také part Lady Mariany. Hraje
hlavni roli Jany v muzikdlu Osmy
svétadil a postavu Rizzo v Po-
madeé.

Tak to jste trefil. Staci, abych dostala
chut na malé pivo, a uz musim tahat
obc¢anku. Zadaji ji skoro pokazdé.
Ale zvykla jsem si a vzdycky ji mam
po ruce. Zase takové drama to neni,
spis si uzivam, Ze vypadam mladé,
vibec bych se nezlobila, kdyby ji

po mné chtéli i za deset nebo dvacet
let. (smich)

Doba pfipravy: 35 minut, na jeden plech

® 6 zZloutkd, 6 1Zic mouékového cukru, 7 IZic polohrubé mouky,
3 Izice oleje, 3 lzice kakaa, 1 prasek do pediva, 6 bilkd na snih;
krém: %4 hrnku mouékového cukru, 3 tvarohy, 250 g mésla, rum
na ochuceni; poleva: 10 dkg &okolédy na vareni, 10 dkg mésla

@ 7loutky uslehame, piidame cukr, kakao a olej. Z bilks pripravime snih, kiery pak
vmichdvame sffidavé s moukou smichanou s praskem do peciva. Tésto rozeffeme
na hlub3i vymazany plech vysypany moukou. Peceme ve stiedné vyhiaté troubs
maximé&lng 20 minut. Suroviny na krém vyslehdme a natfeme na vychladly korpus.
Ve vodnf lézni rozpustime &okoladu s tukem, vlijeme na krém a rozetieme. Nakonec
fezy nechdme uleZet a ziuhnout v lednici nejlépe do druhého dne.



PR ¢lanek

Zeme zivitelka 2012

,Budoucnost ¢eského zemédélstvi a Ceského venkova” zdstava i nadale hlavnim mottem
nejvyznamneéjsi zemeédeélské vystavy v Ceské republice, ktera se za dobu své existence stala
v ramci celé CR také jednou z nejnavstévovaneéjsich — kazdorocné pres 100 000 osob.

Ve ¢tvrtek 30. srpna v 9 hodin zacal Ochutnal snad kazdy

na Ceskobudéjovickém vystavisti jiz Prezentace kvalitnich ¢eskych potravin
39. ro¢nik mezindrodniho agrosalonu  zUstava i nadale jednou z hlavnich
Zemé Zivitelka za Ucasti ministra zemé- priorit vystavy. Navstévnici letos opét
délstvi a dalsich vyznamnych hostd. mohli ochutnat i vyhodné zakoupit

V ramci slavnostniho zahajeni vystavy  potraviny vyrobené v Ceskych regi-
byla pfedana fada ocenéni: certifikdt ~ onech z ¢eskych surovin a ocenéné
narodni znacky kvality KLASA, jehoz v soutézich jednotlivych krajd znackou
pofadatelem je SZIF, certifikat Cesky kvality , Regiondlni potravina®, narodni
vyrobek garantovany Potravinarskou znackou kvality KLASA, znackou
komorou CR, Cena ministra zeméd&l- , Cesky vyrobek” a potraviny ze soutéze
stvi pro mladé védecké pracovniky pro Jihoceského kraje , Chutna hezky.

rok 2012 a Cena ministra zemédeélstvi  JihoCesky"”. Prezentace a ochutnavky

za nejlepsi realizovany vysledek potravin byly doplnény kucharskymi
vyzkumu a vyvoje v roce 2012. show, recepty a hudebnimi programy
se soutéZzemi. Cilem prezentaci potravin
Vseobecna spokojenost je prosadit na nasem trhu kvalitni,
Mezinarodni agrosalon Zemé chutné, tradi¢ni ¢ specidlni potraviny
Zivitelka opét pfinesl odborné vyrabéné v ¢eskych regionech a ovlivnit
a laické verejnosti novinky i aktuality ~ tak spotfebitele k jejich vyhleddvani
celého zemédélsko-potravinarského a nakupu. O tom, Ze se tento cil daff

komplexu v prezentacich vice nez 700  Uspésné napliiovat, svédci skutecnost,
vystavovateld a obchodnikl z 19 zemi. Ze potravinafské pavilony patfi kazdy
Siroka a pestra nabidka zbozi a sluzeb  rok mezi nejnavstévovangjsi.

od vystavovatell a obchodnikd,

aktudlnich informaci od centralnich Bohaty program

instituci a zajimavy odborny dopro- Vystava byla tradi¢né rozdélena

vodny program vytvorily pfiznivé do jednotlivych oborovych dn(,
prostredi pro potfeby odbornik( v sobotu 1. zafi s Narodnimi dozinkami
i navstévnikd. Podle prizkumu mezi za Ucasti prezidenta a ministra
vystavovateli byla vétsina z nich zemédélstvi. V rdmci jednotlivych

s koncepci vystavy, slozenim vystavo-  oborovych dnl byla pfipravena cela
vateld, poctem navstévnikd, zajmem fada seminéru, konferenci, prednasek

navstévnikl o expozice, propagaci a diskusnich fér na aktudlni témata.

vystavy a kvalitou poskytovanych Soucasti odborného doprovodného

sluZzeb velmi spokojena a o své Ucasti  programu je pod odbornou garanci

uvazuje i pfisti rok. Tradi¢né byly MZe soutéz s dlouholetou tradici , Zlaty

na Zemi zivitelce ke zhlédnuti expozice klas” o nejlepsi vystavené expondty.

ovocnarl, zelinarl, zahradkard, Potravinarsky a zpracovatelsky pramyslu

vCelafll a chovatell, prehlidka patfil opét mezi nejvice zastoupené

zemédeélské techniky a pavilony soutézni oblasti, letos dostaly ocenéni

myslivosti a rybarstvi. V predvadisti +Zlaty klas” dalSi 3 potravinarské

se tésily velké pozornosti prezentace vyrobky. Velké pozornosti se tésil Pavilon

hospodarskych zvifat. Vystava venkova Z s prezentacemi Celostatni sité  které svou ¢innosti podporuji rozvoj
Zemé Zivitelka se také v letosnim venkova, Mistnich akénich skupin CR, Zivota na venkové a zastfesuji aktivity
Mezinarodnim roce druzstev 2012 Spolku pro obnovu venkova CR anové  malych regionalnich subjektd ¢i

stala vyznamnym partnerem ceského  Narodnej sieté rozvoja vidieka SR, spolecenstvi. Kromé odborného
druzstevnictvi v ramci Mezindrodni Mistnich ak¢nich skupin SR a Asociace programu byl pro navstévniky pfipraven
vystavy druzstevnictvi jako soucasti regionalnich znacek a regiondlnich po celou dobu vystavy bohaty kulturni
agrosalonu. produktd jako vyznamnych instituci, program na nékolika scénach.

— 5
VYSTAVISTE zemé " —— Ek | ﬁ N,
M CESKE BUDEJOVICE os Fivitelka "L #SW
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potraviny ve svete

"

_...u‘.h 1 5
kapustniku i macan
Nas nejblizsi soused a byvala ¢ast nasi republiky se mdze pochlubit nejen krasnou pfirodou,
ale i kulinarskymi poklady, které hned tak nékde jinde nenajdete. BohuZzel na Slovensku trpi
gastronomie stdle jesté nasledky devastace z minulého rezimu a je tfeba peclivé vybirat,
kde a co si objednat. Ale nemusite mit obavy, vdude na Slovensku najdete dobré podniky

s autentickou kuchyni.

Slovensko se da rozdélit geograficky

i kulturné na pét casti. Zcela
vyjimecné je hlavni mésto Bratislava,
které je, jako ostatné vsechny
metropole, méné slovenské a vice
kosmopolitni. V Bratislavé najdete
hodné svétového, ale mdlo autenticky
slovenského. | kdyz i tady existuji
vyjimky. Je ji tfeba Slovensky pub,
kde nabizeji vyhlasené brynzové
halusky, ale v nabidce jsou i jidla

z dalsi typicky slovenské suroviny —
jehnéciho a skopového. Turisty 1aka

i navstéva restaurace UFO na samé
Spi¢ce nosné konstrukce Nového
mostu. Tady ovsem neocekavejte
zazraky. Jak uz konstatoval zndmy
Cesky Séfkuchar Pavel Pospisil pfi své
cesté po Slovensku, méné zbytecnych
kreaci a vice skute¢ného kuchafského
umu by tu prospélo. Navic ceny jsou
zde vice nez vysoké. Pro celé Sloven-
sko plati, Ze je lepsi vyhleddvat malé
mistni podniky neZ turistickd lakadla.

42 www.svetpotravin.cz

Zapad podél Vahu a Kysuce

s Oravou

Druhou oblasti Slovenska je zapadni
Cast, kterd je z vétsi ¢asti na obou
brezich feky Vah. Tady najdete
skutecné pestrou smés raznych
gastronomickych subkultur. Ur¢ité
nejzajimaveéjsi je Uplny sever u pol-
sko-ceské hranice, kde lezi Kysuce

a Orava. Byl to vzdycky kraj chudy

a tomu odpovidaly i mistni speciality.

Ale nemusite se obdavat, napfiklad
oravské brambory byly vyhldsené

a uzndvané jako nejlepsi v celém
byvalém Uhersku. O jejich kvalité to
plati dodnes. Druhou komoditou,
kterd tu ma jednoznacné vyjimecné
postaveni, jsou ov¢i syry, predevsim
parenica a oStiepok. ProtozZe se
jedna o pomérné fidce osidlenou
oblast, restauraci tu najdete malo.
Mezi to mélo patfi tfeba Janosikova
reStauracia v obci Zazriva, ktera

lezi jen kousek od rodné vsi tohoto

Halusky se zelim a uzenym

320151911NYs ‘eysnueH |9ned 0104 ‘B)sNueH [aAed [iaeadlld



legendarniho slovenského zboj-

nika — Terchové. Ani v kraji plném
lidovych tradic se nevyhnete asijskym
bistrdm nebo pizzeriim. Na ty radéji
zapomerite a ochutnavejte mistni
speciality.

Zitny ostrov micha kultury

Na Uplném jihu Slovenska severné
od toku Dunaje se nachdazi nejurod-
néjsi oblast Slovenska — Podunajska
nizina s nejvétsim Fri¢nim ostrovem

v Evropé. Zitny ostrov se nachazi
mezi tokem Dunaje a jeho ramenem
Malym Dunajem. Tady se michaji
dvé kultury, slovenskd a madarska.
Najdete tu hodné obci, kde se mluvi
pouze nebo prevazné madarsky.
Dafi se tady zemédélstvi, ovocnarstvi
a péstovani vabec. Madarska
kuchyné se zde promisila se sloven-
skou. Najdete tu typické gulase,
perkelty nebo langre, ale na druhou
stranu tfeba i tradi¢ni slovenské
posvicenské husy. A protoZe nizina
dosahuje az k méstdim Nitra a Sered,
nelze se nezminit o viné. Nitranska,
predevsim bila, vina jsou jedna

z nejlepsich na Slovensku. | tady
plati, Ze je tfeba hledat malé mistni
lokaly, tfeba kousek za Nitrou v obci
Cabaj Capor najdete restauraci Salas
Cabaj, kde muzete ochutnat pravé
zmifovanou madarsko-slovenskou
kuchyni, které by mozna v lepsich
restauracich fikali , fusion”. Maji tu
halusky na mnoho zpdsobt nebo
tfeba berani perkelt, ktery stoji za to
ochutnat.

Tatry nizké a vysoké

Stred Slovenska, to jsou pfedevsim
hory, kterym kraluji Vysoké a Nizké
Tatry. Sem se koncentruje nejvice turi-
sticky ruch a tim je gastronomie tak
trochu poznamenana podobné jako

v metropoli. | v Tatrdch oviem mUzete
najit gastronomické skvosty. Zdejsi

fijen 2012

nejtypictéjsi surovinou je vse, co se
tykd ovci, tedy predevsim brynza

— bily ov¢i syr. Ta nejvyhlasenéjsi je
liptovska. Nejlepsi je brynza jarni,
protoZe v ostatnich obdobich roku se
do ov¢iho mléka pridava i kravské.
Slovenskd brynza je také vedle
daldich dvou ov¢ich syrd — parenici

a ostiepku — jednou ze ¢tyf komodit,
které dostaly od EU ochrannou
znamku chranéného zemépisného
oznaceni (tim ctvrtym je skalicky
trdelnik). V Tatrach dnes vyrUstaji
nova centra turistického ruchu.
Renovuji se staré hotely a penziony
a vyrustaji nové. Bohuzel se v nich
malokdy setkate s autentickou
slovenskou kuchyni, kterou turisté
ocekavaji. Mnohé restaurace i téch
vys$sich cenovych skupin nabizeji az
neuvéfitelné a bohuzel mnohdy i ne
zrovna nejlépe chutnajici variace,

o kterych si zfejmé kuchar mysli,

Ze jsou sveétové. Nastésti se i tady
najdou klasické slovenské podniky,
kde se Ize skutecné dobfe najist

a ochutnat typické mistni speciality.
Ve Vysokych Tatrdch je to napfiklad
Zbojnicka koliba ve Staré Lesné. Tady
muUZete zazit pfijemné kulinarské
chvilky u tradi¢nich klobas, halusek
nebo peceného veprového a sko-
pového masa pfi tonech lidovych
pisni, které pravidelné hraje Ziva
kapela. Druhym pfikladem vyte¢né
kuchyné je hotelovd restaurace
hotelu Tri Studnic¢ky v Demanovské
doliné. Jeji $éfkuchaf Roman Kovac
patfi ke slovenské 3pic¢ce. Kromé
jiného nabizi i vyte¢né tradi¢ni zelné
placky, kterym se na Slovensku fika
kapustniky.

Vychod industrialni i vinny
Vychodni Slovensko vzdy bylo jakymsi
tavicim kotlem péti narodnosti. Ziji
tu Slovéci, Madafri, Slezané, Rusini

a také mnoho Cechd. Ti v3ichni dali

Parenica z ov¢iho mléka

Bryndza s ¢esnekem

www.svetpotravin.cz

Tradi¢ni slovenska klobdsa se zeleninou

/——
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potraviny ve svété

KAPUSTNIKY

Doba pfipravy: 60 minut + 25 minut pe&eni, pro 6 osob

Ingredience: Postup:

® 4509 polohrubé mouky, 200 ml @ Z miéka, [Zicky cukru a drozdi plipravime
teplého mléka, 30g drozdi, kvasek. Pridame mouku, 50g sédla,

1 Zloutek, 60g sddla, 2509 cukru Zoutek, pol [Zicky soli a tésto nechame
krystal, 800g bilého hlavkového hodinu kynout. Zeli nakrdjime, nasolime

zeli, sul, skofice, pepf, olej, mouka  a 3faw odlejeme. Na oleji nechéme
zkaramelizovat 30 dkg cukru a za stélého
michani vklédame zeli. Opepiime a dusime.
Pridéme skofici a nechédme vychladnout..
Tésfo vyvalime na 1cm a pokrgjime na sfejné
kousky. Do stiedu kazdého déme [zici
ndplng, uzavieme a vytvarujeme placku.
Na vymazaném plechu potfeme sadlem
a nechdme kynout. Povrch propichneme

,' vidlickou. a peceme 25 minut pii 180 °C.

POLEVKA HALASZLE

Doba pfipravy: 50 minut, pro 4 osoby

- -

\ Ingredience: Postup:
® 1 kapr, 2 cibule, 1 zelend @ V hmci v 0,31 vody vaifime nadrobno
paprika, 1 rajée, 3 lZice mleté nakréjenou cibuli 15 minut. Pridéme mletou
Eervené papriky, 2| vody, stl papriku, promichame a piidame zbytek vody.
Do hrnce viozime hlavu z kapra, vniffnosti
a ocas. Kapra pokrgjme na podkovicky,
vysekneme hibetnf kost, &imz vzniknou pésky
masa. Hibetové kosti z podkovicek viozime
do hince, pfidéme oloupang, nakréjené rajce,
nakrajenou papriku a vafime hodinu. Pasky
masa, kiz dolf, poklademe na vymastény
- pekag, osolime, okofenime a peceme

ve wyhiéié froubé do rozova. Hotovou polévku
precedime, vloZime do nf opecené maso,
osolime, okofenime, prohiejeme a podévame.

Y A - .~ - .

VANOCNI HRIATE

. Doba pfipravy: 30 minut, pro 3 osoby
Ingredience: Postup:

® 2009 cukru krystal, 1 |zice sddla @ Cukr zkaramelizuieme a rozmichdme se ‘

‘ nebo nadrobno pokréjeného $peku,  sadlem nebo oprazenym spekem. Potom &

1 cibule, 6dl vody, 3 dcl &istého lihu  pridame nadrobno pokrgienou cibuli a chviku
nebo vodky nechame prohidt. Prilieme vodu, povaiime

a odstavime. Nakonec piiijieme lih nebo vodku
44
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a precedime. Poddavame horké.

="

www.svetpotravin.cz




s e cecsccscne

zaslouzite si
hvézdnou
dovolenou

| miliony zajezdd na jednom
misté za stejnou cenu jako u CK

| parkovani

na vybranych letistich zdarma
| doprava linkovym autobusem
na vybrana letisté zdarma

infolinka 800 600 600

J@ l] www.dovolena.cz

téhle oblasti zcela zvlastni kulturu

a atmosféru. Pravé tady na Uplném
vychodé Zije pocetna skupina Rusind,
proto je tu i velky vliv ukrajinské
kuchyné. Jednim z tradi¢nich jidel je
hustd polévka macanka. Svlj nazev
dostala od toho, Ze se tradi¢né ji tak,
Ze se do ni namaci chléb. Druhou

a nejvétsi ndrodnostni mensinou jsou
na vychodnim Slovensku Madafri.
Madarskou kuchyni netfeba predsta-
vovat, tady se misi s tou slovenskou.
Ale stale autentickd zUstava vyte¢na
rybi polévka s paprikou — halaszlé.

Kosice trpi vsemi prfednostmi a neduhy

velkého mésta, a proto v nich najdete
viemozZné restaurace se svétovymi
kuchynémi. Ale pokud chcete
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po dobu dovolené

Kapustnica

ochutnat néco tradi¢niho, pak pfimo
v centru najdete lokal se jménem
Karczma Mlyn. UZ z ndzvu je jasné,
Ze se jednd o restauraci s nabidkou
slezskych (tady se fika goralskych)
jidel. Sice i zde najdete néktera
mezindrodni jidla, ale v nabidce jsou
vzdy lokalIni pochoutky.

Napoje spise alkoholické
Slovensko je zndmé i svymi alkoholic-
kymi ndpoji. | kdyz pomérné znamou
znackou piva je Zlaty bazant, kraluje
tu pfedevsim vino a i néco ostfejsiho.
Spisska borovicka (borievkovica) je
vyhlasena, ale nepodléhejte klamu,
neni z borovice, ale z jalovce, ktery se
slovensky jmenuje borievka. V Tatrach

Tradicni dam ve Vysokych Tatrach

muZete ochutnat tradi¢ni ndpoj horalt
— hriate. Jen pozor, abyste po jeho
vypiti neupadli, je to skute¢nd bomba.
Dal$im tradi¢nim napojem, tentokrat
nealkoholickym, je Zincica, cozZ je
vedlejsi produkt pfi vyrobé brynzy.
Vychlazena je v 1été vytecnym osvéze-
nim a hodi se tfeba pravé k brynzovym
haluskam. Do jizni oblasti vychodniho
Slovenska pres hranici presahuje
tokajska oblast. Proto i slovenské
tokajské vino ma stejnou kvalitu jako
to madarské. Tokajské vybérové vino,
které se oznacuje jako 3 az 6 putnové,
je tim kvalitnéjsi, ¢im vice puten ma.
Cislo totiz oznacuje, kolika putnami
zaschlych hrozn (cibéb) se naplini
pred kvasenim jeden sud.

dovolena’:

| STUDENT | AGENCY |



hotel
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Abitohotel - bydlete ekonomicky, ale komfortné.

Hotel na Chodovské ulici v Praze 4 je jiz z nedaleké-
ho okoli dobfe viditelny, jedna se o nejvyssi budovu
v oblasti. Nabizime mozZnost ubytovani pro vSechny
klienty, ktefi chtéji vyuzit moZnosti pfespdani v no-
vych a moderné zafizenych pokojich za bezkonku-
rencni ceny.

Hotel nabizi pestrou nabidku jednotlivych typl po-
kojli, kterou u konkurencnich hotel(*** nenalez-
nete. Kromé ubytovani v klasickych pokojich nabizi
typ quadroom vhodny pro rodiny a mensi skupiny.
V nabidce naleznete i studio s moderné zafizenou
kuchyni. Celkova ubytovaci kapacita je tvorena vice
nez 200 hotelovymi lGzky a dale ubytovaci ¢asti za-
mérenou na dlouhodobé ubytovani. VSechny po-
koje v této Casti jsou vybaveny vlastni kuchynskou
linkou a socidlnim zafizenim.

Adresa: Chodovska 1430/34, 141 00 Praha 4
Recepce tel.C.: +420 271003 121

Rezervace tel.£.: +420 725 129 800

E-mail: rezervace@abitohotel.cz

www.abitohotel.cz
-

Hotel nabizi moZnost parkovani pfimo u objektu,
dale pak sluzby selfservice pradelny, doplfikové-
ho prodeje recepce a mnohé dalsi. Hosté mohou
v dennich hodinach vyuZit gastronomickych slu-
Zeb bistra Momento, které se nachazi pfimo u
hotelu.

Hotel je situovdn v misté s vynikajici dopravni
dostupnosti, pobliz hlavnich dopravnich tepen.
Hosté ocenuji spojeni hromadnou dopravou do
centra mésta, stanice tramvaje pfimo pred ho-
telem umoznuje cestu uskutecnit do 15 minut.
,Nasim cilem neni konkurovat hoteliim v histo-
rické ¢asti mésta. Nasi klienti oceni vysoky stan-
dard pokoji a osobni pfistup personalu, vse v
dosahu centra mésta. OdliSujeme se detaily jako
je lednice na kazdém pokoji ¢i moderné zafize-
né kuchyné na patre. Celkové se snazime nasim
hostim nabidnout vyhodny pomér ceny a hod-
noty, ktery je pro vétsinu lidi v dnesni dobé pod-
statny,” uvadi zdvérem manazer hotelu Lukas
Kunes.

-Inzerce-
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Zaostfeno na light potraviny
Test pastik

Med, tekuté zlato

Jak poznat kvalitni ryzi?
Déti v restauraci

Co byste méli védét o kakau
Jak to chutna vVam?

Nakrmte své smysly

Listopadové Eislo Svéta potravin vychdzi 22. Fijna.
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dopisy

o

Napiste ndm do redakce

Zaujal vas ¢lanek? Libila se vam reportaz ¢i mate doplnéni, osobni zkusenost nebo kulinarsky ¢i jiny dotaz
ze svéta potravin? Tak nevahejte a napiste nam na adresu redakce@svetpotravin.cz. Nejzajimavéjsi dopisy

zvefejnime a pfipadné dotazy zodpovime.

Recept meésice

Mili ¢tenari,

poslete nam na adresu redakce@svetpotravin.cz vas
nejoblibenéjsi recept s fotografii hotového pokrmu.
Nejlepsi recept v kazdém mésici uverejnime a autora

odménime predplatnym ¢asopisu Svét potravin.

Dopis mesice

Dobry den,

jelikoz se mnoZzi informace o tom, Ze nékteri vyrobci dévaji
do letos velmi oblibenych ovocnych piv skodlivé latky, rad
bych se informoval, jak jsou na tom vyrobci opravdu. Nékteré
zdroje rikaji, Ze jsou obsaZena écka zcela béZna, neskodliva

a vlastné to je v pordadku. Jiné zase, Ze jsou v zahranici

zakdzana, vysoce zdravi Skodliva. Clovék nemé moc sanci, jak

zjistit z nezavislych zdroja pravdu.
Arnost Panek

Dobry den,

podobné informace nelze
povazovat za nic jiného
nez pouhé spekulace. Blogy - emm

a podobné webové stranky =c
nemGzeme pokladat za seri- |7} [7]

6zni zdroj informaci. Zkuste £
se podivat na stranky codexu
alimentarius nebo ESFA, kde

jsou zveFejnény posledni nebo zmrazen

zavéry k jednotlivym pridat- =11 =
nym latkam véetné toxiko-
logickych studii. Pfidatné
latky, obsazené v ochucenych
pivech, skodlivé v zadném
pripadé nejsou, jejich pouziti
v potravinach by v opac-
ném pripadé bylo zakaza-
no. A uvazovat o tom, zda
obsazena barviva nemohou
zpusobovat hyperaktivitu

u déti, je v prfipadé alkoho-
lickych ndpoju zbytecné.

Anketa

Nyni muzete na nasich webo-
vych strankach www.svetpotra-
vin.cz hlasovat o otazce:
Kupujete light potraviny?
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Zelenina cérstva“ - [l
a2,
¥, J

o -

a) pravidelné
b) obcas

¢) zridkakdy
d) nikdy

Virtualni
zelenina

VaZenda redakce,

se zajmem jsem si precetla clanek

o vyhoddch zmrazené zeleniny oproti
té Cerstvé. Musim pfiznat, Ze mé
nékteré argumenty do té doby vibec
nenapadly (napf. zmrazena zelenina
vznika ze suroviny v optimalni
zralosti, nedozrava tedy uméle)

a opravdu na nich néco je, i kdyz

to bude pro nékoho boreni starych
mytd. Na druhou stranu si podle
zdravého rozumu rikam, Ze kdyz

si néco utrhnu na zahrddce, tak to
prece musi byt logicky kvalitnéjsi,
nez to, co vytdhnu z mrazaku.
JenZe ono se asi na pulty nedostane
vsechno v kvalité jako ze zahradky.
A jsem u toho. Jen se bojim, kam
se dostanou nase déti a vnuci, aZ
budou jist zeleninu pocitacové
uzrdlou, ekonomicky zpracovanou

a dokonale zkontrolovanou, ale
pritom na viastni oci nikdy neuvidi,
jak na zahonu vypada kedlubna

ci zeli.

Marie Lys4, Nymburk

ca?
Rovnou do kose?
Vazeni,
sice hezky piSete, co a jak by méli
skolaci jist ke svacinég, ale je to
vsechno seda teorie, zatimco zeleny
strom Zivota je o tom, zda si rodice
udélaji cas na to, aby védéli, co jejich
ditéti skodi a prospiva, zda si najdou
Cas zdravé svaciny koupit, rano
pripravit a hlavné zkontrolovat, jestli
Jejich ratolest to jablko z domova
alespori nakousalo, ¢i rovnou hodilo
do kose nebo ho skladuje tyden
a déle ve Skolni brasné. Jsem v tomto
ohledu skeptik. Proc by se totiz méli
rodice starat o svaciny, kdyZ si svou
rodicovskou povinnost z (bojim se)
vétsiny odbudou vecer u televize
obligdtni otazkou — co bylo ve Skole?
A slysi obvyklé — nic.
Konrad Brabenec, Usti n. L.



predplatné

Dva vanocni darky
se Svetem potravin

Mate starost s vybérem vanocnich darkd? Poradime Vam.
Objednejte svym blizkym jako darek roc¢ni pfedplatné Svéta potravin
a po jeho zaplaceni obdrzite postou domu vanocni balicek od fran-
couzského vyrobce AVON et RAGOBERT v hodnoté 380 KC.

Vanocni balicek Svéta po-
travin obsahuje 180 g kralici
teriny se Svestkami, 180g
kachni teriny se zelenym
pepfem, 180 g kachni teriny
s Bergeracem, 375 ml Cerve-
ného vina Bergerac.

OURMET

p artners

oo JIACL achutnat!

K predplatnému muzete vyuzit predtistény formular na této strance, ¢i objednavku

na webovych strankach www.svetpotravin.cz.

Darkovy certifikat si mizZete stahnout na www.svetpotravin.cz.
........................................................................................................................................................................................ X

objednavka predplatného

OBJEDNAVAM: ks ro¢niho predplatného E ) )
. , . Ceny predplatného
Pfijmeni, jméno, nazev firmy:

‘ ‘ Ro¢ni predplatné: 348 K¢

Uvedené ceny jsou vcetné DPH.

Ulice, Cislo: Vyplnény kupon nebo objednavku
‘ ‘ predplatného zaslete na adresu:
PSC: Mé&sto: Granville, s.r. o.
Sabinova 7, 130 00 Praha 3
‘ ‘ ‘ ‘ nebo na e-mail:
. obchod@svetpotravin.cz
E-mail:

‘ ‘ SP 10/12

DOPORUCENO KYM:

PRO ORGANIZACE:

ic | DIC | |

Cislo u¢tu ‘
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kfizovka

. . Biblické ey - .
Pomucka: 4. dil - Anno . Indicky N o, Podzemni | Zajmeno | Kovovy
Rao Svalek tajenky Klepetac Domini hmrfgr:z Plat prozaik Komofi | Destovka draha osobni prvek
Kaprovita Ploutvo- Sila
ryba nozec Pida
1. dil
Brazilsky tajenky
prozaik
Symetraly
Blboun Hraci
Sportovni nejapny zndmka
Zbraii Cast Vysoky
topenisté kopec
Ranni Tezke
Jiz vlaha kladivo 3. dil Ctvrtina
Rumistni Nebesky tajenky groSe
rostlina pokrm
L Satni Pragek
Dreviny motylek na prani
s kmenem "
Cuby Herpesy
Slovensky Egyptsky Sumerské
,mse* panovnik mésto
Konstrukce = Janinsky
stfechy Skol4ci pasa
2.dil Lécka
N tajenky
Stafec Splatka Prechod
(zast.) pres feku
Uder Nevelci
Poplach - Svobodny
na burze Rytmicky Ledovcove statek
celek kotle
Chemicka Podnosy Byci
znacka z&pasy
osmia Pulzy Gal
Nazev
S radosti Pokladny zn.litru
pijimati . Staro-
Véna fekové
Prikryvka Sprym Souhlas
Anglicky Bodavy Zahyb
Slechtic hmyz na latce
Lesni Zéklad
Graficka Zinky Sind
technika Anglické e
hrabstvi provazy
. Revolver Samice .
Zajmeno — jelen Listnaty
osobni Rezaci Mezinar. strom
nastroj smlouva
Chenmicka Mesxicka Topivo
znacka platidla Drah
radonu Nadani papouska
Pbt)glRo Starofim.
Prostacek v}glid platidio
zbrani Osten
R ] Silna Cislovka
Détska hlas kava zakladni
hracka
Jinak Vesna Cttlittagr:ﬁn
5.dil )
Mala pla- tajenky Finta
chetnice Sachova Hafan
remis
Stejnopis Stara
Anglicka duta mira
gislovka Chem.zn. Nazev
telluru sykavky
Zkamenéla
h Hvozd
pryskyfice '
Alberto Sordi:
Komorni Snad Manzelstvi je spravedlivé...
soubor na

Tajenka ze zafijového cis
FrantiSek Vlymazal: Zfidka kdy pozorujeme vaznéjsi tvare nez pfi cteni jidelnich listkd.
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Upecte si porkovy kolac
se syrem... a usidli se
na vasem stole natrvalo!

Porkovy kolac
se syrem

Ingredience:

350 g listového tésta, 270 g taveného syra Blatdcké
zlato, 200 g pérku, 5 vajec, 50 ml Jihoceské smetany,
sul, pepr, oregano, tuk na vymazdni formy, mouka
na vysypdni formy

Postup pripravy:

Koldcovou formu vymazte tukem a vysypte moukou.
Listové tésto vyvdlejte na pldt o sile 5 mm a vioZte
jej do formy tak, aby po strandch trochu precnivalo.
DuleZité je tésto na dné nékolikrdt propichnout, treba
vidlickou ¢i Spickou noZe. Na tésto vysklddejte na
pulkolecka pokrdjeny pérek a posypte oreganem.
Do kastrulku dejte smetanu, taveny syr a za stdlého
michdni nechte rozpustit. Pak osolte, opeprete

a pridejte rozkvedlané vejce. Pripravenou ndpln
nalijte na tésto a pecte na 170 °C zhruba 45 minut.

Navrat k poctivému vareni

Navstivte internetovou kucharku s vice nez 40.000 recepty

e www.NaMasle.cz



Ten nas poctivy

voni jinak.

Vite, jak poznate nasi kvalitu? Na prvni pohled - podle znacky KLASA!
Produkty z mimordadné kvalitnich surovin prochdzeji kontrolovanym
procesem vyroby, ¢asto podle unikdtnich receptur. Vysledkem je

zdruka, kterd vdm dava vzdy na vybranou. KLA S@

www.eklasa.cz Nase kvalita zaruc¢ena




