mini dezerty

“ Novy drzitel titulu

Kuchar roku

Tema:
Italska
gastronomie
——

Ceskyikapy
s kosikem

bylinek




— 1HHI

(KOTANYI

GOUIMET

7

Teneove oty a o 71

Octy Kotamy sevyanaduji wnikajic kvalitou. Zakladem jsou
ekologcky wpestovane odnidy jablek waokokmennych
Jabloni. VWrabéji se ve Styrsku a pro dosaieni optimalniho
stupne ralost se skiladuj v dievenych sudech, Zesiluje se
tak jejich lahodné ovocna primorena dut a mozvine se
charalteristicke jemné aroma

L
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wwwikotanyi.cz

L

V Hotanyi gourmet olgjich  najdete poure  nejflvalitnsjs
olgjnata semena 7 tradicnich péstitelskych oblastl, Prvotri-
dini surovina a pediive Zpracoant propUiculi obejum Kotamy
jeich nezaménitelnou chutl Podporufeme  solUcasnou
modemi kuchyni, kiers wwohan z tradicnich hodnot, jako je
acdrend, Jistota pdvodu, mimoradna chut a vasen pro vareni.
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Rok 2016 je rokem olympijskym. Sv(j vrchol Gtyr-
letého pfipravného cyklu nemaiji letos jen sportovci,
ale také kulinafi, ktefi se v fijnu sjedou do némeckého
Erfurtu na IKA 2016.

Na olympiadu se pochopitelné pfipravuje i nas na-
rodak. Podle pfislovi ,tézko na cvi€isti, lehko na bo-
jisti* si potrénoval vydej hlavniho chodu jako soucast
doprovodného programu veletrhu For Gastro & Hotel
2015 ato hned ve dvou vinach. Dost mne odrovnalo,
kdyz jsem zjistil, ze o tak Uzasny pokrm, ke kterému
se hned tak nikdo nedostane, je mizivy zajem. V prvni
vIné se prodalo jen pramalo porci.

Pred druhou na misto nastésti pfiSel Zdenék Hla-
dik. AC u ného plati dalsi prislovi (Neni Clovék ten, jenz
by se zalibil lidem vSem), svym nadSenim pro Spic-
kovou gastronomii doplnénym ojedinélou vyfecnosti
presvedcil prochazejici divaky, aby se nejen u vysta-
veného vzorku zastavili, ale také si to ojedinélé jidlo
koupili!

Ated pfislovi do tfetice: Kazda mince ma dve stra-
ny. Bohuzel zijeme v dobé, kde i sebelepsi zbozi si
bez podpory (ano, ten tajlplny marketing) svého za-
kaznika nenajde, v lepSim pripadé obtizné a trva mu to
likvidacné dlouho. Je mi to lito, ale tak to holt funguije.

PFitom nékdy staci malo. Porce nadSeni, trocha
snahy a zdibiCek odvahy a vysledek se dostavi. Zviast,
kdyz je co kvalitniho nabizet.

Michal Moucka
Séfredaktor Fany Info REVUE
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Celebrita

Petr Novotny a Lenka Fialova: : WIS

Vzdycky ochutname

Jemdilse i 7

mistni jidla!

Na setkani s Petrem
Novotnym a jeho dcerou
Lenkou Fialovou jsem se

tésil hned ze dvou duvodu.

Moc mne zajimalo, jaké
pokrmy ochutnali a jaké
piihody zazili na svych
zahrani¢nich cestach.

A také, jak se od nasi
schiizky pifed tfemi mésici
zmeénil zdravotni stav
Petra Novotného po jeho
kolapsu pred dvéma roky.

A musim napsat, ze pokrok byl znat. Sice mne nezaplavil po-
véstny vodopad slov, ale véty byly delSi a i jejich formulace byla
rychlejSi. A na co si nemohl tata vzpomenout, s tim mu pomohla
vyfeCna Lenka.

Nez jsme se ale pustili do povidani, dozvédéli jsme se
spoustu zajimavosti o restaurantu Manes od jeho mana-
zera Jana Vrby.

Béhem sezndmeni s vyjimeénou kulturni a spo-
le¢enskou historii tohoto ojedinélého objektu nam

Art Restaurant Manes

Budova Galerie Manes byla vybudovana na misté byvalych Sitkov-
skych mlynd v letech 1928 az 1930 na zadost Spolku vytvarnych umélct
podle ndvrhu architekta Otakara Novotného. Funkcionalisticky komplex
staveb od pocatku slouZil jako vystavni prostor a restaurace, jehoz samot-
nou vystavbu finanéné podporoval i prezident Tomas Garrigue Masaryk.

Hlavni mySlenkou Galerie Manes byla, je a bude snaha, aby se zde
stietavali lidé s touhou vychutnat si spojeni krasy uméni s vyjimecnou
gastronomii. Pvodni prostor, vyzdobeny napfiklad stropnimi freskami
Emila Filly, francouzské restaurace byl na zakladé architektonického na-
vrhu zrekonstruovan v duchu ¢eskeé restaurace, ktera nabizi znamenitou
¢eskou kuchyni odkazuijici se na tradicni recepty babicek a rozviji tak
ceskeé kulinarské dédictvi do vySSi trovné. Art Restaurant, ktery v interi-
érové Gasti pojme az 130 hostil, pokracuje volné pres priichozi okna na
spodni terasu (80 mist) s posezenim na biehu feky Vltavy.

Fany Info REVUE 2016 1

obsluha zanesla prvni chod pfipraveny $éfkuchafem
Jaroslavem Zahalkou. Zauzena kachni prsa s pikantni
raj¢atovou marmelddou nas prijemné naladila a tak
jsem mohl zac&it se Slovenskem. Co se jim pii vysloveni
naseho nejblizsiho souseda vybavi?

Petr Novotny (PN): Jednoznacné halusky s brynzou,
které fadim mezi svych pét nejoblibengjsich jidel!

Lenka Fialova (LF): Tatova mama, moje babicka Sté-
panka je ze SpiSské Staré Vsi, takze ke slovenské kuchyni
mame jednoznacné kladny vztah. Mné se vybavi, kdyz se
fekne Slovensko, Vysoké Tatry, baCa, sala$, koliba, kyselé
mléko, syry a samozfejmé brynzu! Kdyz ji nékde vidim pro-
davat vazenou, okamzite si ji koupim. Teprve pak prfemyslim,
jestli mam vSechno, co k vyrobé halusek potfebuiji.

Kdyz brynza neni k mani a ja na halusky dostanu chut,
zaliju je aspon kysanou smetanou. Ale je to slaba nahrazkal?!

>>



Celebrita

ART RESTAURANT MANES
Masarykovo nabrezi 250/1, Praha 1

Tel.: +420 730 150 772

E-mail: info@manesgroup.cz
Web: www.manesrestaurant.cz
FB: https://www.facebook.com/
manesgroup

Instagram: manesgroup

Séfkuchar Jaroslav Zahélka osobné dochutil Petrovi Novotnému
svickovou Wellington.

MENU

PETRA NOVOTNEHO
A LENKY FIALOVE

V ART RESTAURANTU
MANES

Zauzena kachni prsa
s pikantni raj¢atovou
marmeladou

a estragonovy salat

Hovézi svickova
Wellington, pe¢ena

v listovém tésté

s hifibkovym ragu, suSenou
Sunkou a omackou Madeira,
bramborové maslové pyré

Zemlovka s jablky,
tvarohem a zakysanou
smetanou

Dukatové buchticky
s vanilkovym krémem

MANES

RESTAURANT
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Prsi¢ka v nés zmizela, jako bychom je vdech-
nuli, a tak se ptdm na Rakousko. Tak jednoznac-
nou odpovéd jsem necekal.

PN: Wienerschnitzel! Obrovsky, ale fakt obrovsky
fizek, na ktery se musi stat fronty.

LF: Tata ma pravdu, opravdu jsme na vidensky fi-
zek nékolikrat stali frontu jak v minulych dobéach na
pomerance! Jednou dokonce v dost nepfijemné zimé.
Jen na okraj, poprvé nas k Figimullerovym, coz je ten
vidensky podnik s minimalné tficeticentimetrovymi Fiz-
ky a kupou vyte¢ného bramborového salatu, doved!
tatv kamarad, vytvarnik Honza Brabenec.

Stejnou feci, byt v mnoha ¢astech zemé vy-
razné odlisnou kuchyni, se mluvi v dalsi zemi
sousedici s nasi republikou, v Némecku. Petr
Novotny a Lenka Fialova naprosto synchronné
vyhrkli: Klobasal

LF: Nejlepsi je pfimo na ulici, do ruky v housce a je
Uplné jedno jaka, protoze vSechny jsou vytecné. Ale
kdyz si mohu vybrat, davam prednost palivéjsi varianté.

PN: Jeden Cas jsme jezdili tfikrat az Ctyrikrat rocné
do Drazdan — na nakupy nebo jen tak na vylet. A to
jsem se vzdycky tésil. Odménou byla totiz vzdycky

klobasal
>>
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OSLAVUJEME

25 LET

ad zalozeni 5..;{2.-a‘-éec‘fﬂ.-as.u}

GURMEKO JE VASE ZARUKA:
v SPOKOJENOSTI - kvalita a ¢erstvost
v 100% SERVISU - obchodni zéstupci, velkoobchody
v VYJIMEENOSTI - klasické i netradicni koFenf,
originalni kofenici smési

® & 5 &8 8 2 % B 5 8 5 8 8 O 8 P S S 5 8 B 4 S O 8 BB BN

V NASEM SORTIMENTU NAJDETE:
v Jednodruhové koreni
v/ KoFenici smési
v Houby
v Konvenience
v Potravinarské pripravky

www.gurmeko.eu

inzerce



Posledni zemi, se kterou sousedi
Ceska republika, je Polsko. U této
zemé se Lenka Fialova poprvé (a na-
posledy) odmlicela.

PN: No, jak se to jidlo jen jmenuije... Ta-
kova jakoby kase, spi$ ale hmota. Ano, jasné
— bigos!

Petr Novotny si vzpomnél na jediny pol-
sky pokrm a dal uz ke kuchyni nasich se-
vernich soused® nemél, co by dodal. Zato
o Svycarskych fondue se tata s dcerou rozpo-
vidali. Probrali nejriznéjsi varianty — syrové, maso-
vé a ¢okoladové. Od napichnutého peciva nofeného
do syru byl jen krok k frankofonnimu alpskému pokr-
mu raclette. A hned se rozvinula diskuse, co k tomuto
tuénému roztatému syru patfi - malé brambtrky ve
slupce, nakladdané okurc¢i¢ky chutové velmi odlisné
od nasich znojemskych, klobasky, susené maso a na-
kladané cibulky. Odtud byl uz jen krok k francouzské
gastronomii.

PN: Tak to je pojem. Mé ale na ni nejvic bavi téch vice
chodU. Idedlni je pét, Sest — to je moje!

LF: Oproti tatovi, ktery byl a je abstinent, se mi pfi vyslo-
veni jména Francie vybavi vino. A i kdyZ to bude znalclm
trochu divné, hlavné bilé. Nemam totiz rada, silng, vyrazna
vina. A jejich Cervend, alespori co jsem zatim ochutnala, ta-
kova byla. Proto davam prednost lehcim a bilym vinlim, ktera
maiji tfeba v Itali.

Jako by Lenka Fialova védéla, Ze se chci praveé na
tuhle zemi zeptat.

8

PN: [talie,
[talie... Fakt nevim, co vy-
brat, protoze mi chutna snad upIné
v8echnol
LF: Kolik méame Casu? A kolik je mista v Casopise? O ital-
skych jidlech bychom s tatou mohli povidat hodiny a hodiny.
Obéma nam totiz chutna vSechno, co ltalové uvari! Proto jen
v rychlosti - téstoviny, kterych pry maiji vice druhdi, nez je dn(
v roce. Kdyz bych méla pod hrozbou smrti vybrat jeding, pak
by to byly lasagne. Samozfejmeé pizza, ale také masa, ta je-
jich vofiava a chutna zelenina, olivy, ryby a daldi jidla kdekoliv
v Italii. Na ni je také nadherné, ze ma tolik podob — Uplné jina
je v Alpach, zvlast ve srovnani tfeba se Siciliil

Li¢eni italskych dobrot ukonc¢uje az $éfkuchat Ja-
roslav Zahalka, ktery je ¢lenem CLUB DES CHEFS
DES CHEFS (klub sdruzujici kuchafte, ktefi ptipra-
vuji menu pro hlavy statu). Osobné odkrajuje porce
hovézi svickové Wellington pecené v listovém tésté.
Protoze chci ,dokoncit" jizni ¢ast Evropy, mezi sousty
se ptam na Recko. Petr Novotny pfimhoufi o&i, lehce
zakloni hlavu a v duchu se pfenese — na Krétu, jak se
pozdéji dozvim. Nejprve totiz za¢ne jeho dcera.

LF: My jsme napdl Rekové! Co my se tam najezdilil?!
V podstaté mame v Recku druhou rodinu, se kterou jsme

Fany Info REVUE 2016 1

www.potravinyarax.cz

* |usténiny, obiloviny
~ kuskus a jiné téstoviny,
 exotické druhy ryzi -

se seznamili, kdyz jsem byla jeSté dité a uz nékolikrat jsme
za nimi byl

Odu své dcery na Recko preruéil jeji tata vyjmeno-
vanim toho, co mu na fecké kuchyni nejvic chutna.

PN: Sépie v Cerné omacce, frappé, olivovy olej, feta, sou-
vlaki a mezé.

LF: Mezé jsou Fecké predkrmy, tfeba smazené lilky pl-
néné ryzi (jemistd) nebo masem a beSamelem (paputsékia).
Tata taky jmenoval panensky olivovy olej. Ten jsme si vozili

od nasi ,adoptivni rodiny z Kréty. A protoze nejsme zadni

troSkafi, tak minimalné dva soudky!

Doslechl jsem se, ze Petr Novotny organizoval fadu
zahrani¢nich zajezd. Proto jsem ho optal, jaké lidi
mél nejradsi za spolucestujici. Cekal jsem né&jakou
obecnéjsi informaci, ale dostalo se mi ne¢ekané kon-
krétni odpovédi.

Petr Novotny
na pokraji smrti

V fijnu 2013 pred odletem do
amerického Las Vegas prodélal po
ucpani cévy a zuzeni krénice cév-
ni mozkovou p¥ihodu. V Ustfedni
vojenské nemocnici v prazskych
StfeSovicich podstoupil operaci,
ktera mu zachranila zivot. Dlouha
rehabilitace, pomoc ¢len( rodiny
a jeho cilevédomost navratily Pet-
ra Novotného do bézného Zivota.

Fany Info REVUE 2016 1
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PN: Frantiek Ringo Cech. Byli jsme spolu, jen my dva,
mnohokrat. A moc doufém, ze s nim jesté nékam vyrazim.
A to presto, Zze Ringo je na cestovani naprosto nevhodny
typ! On se nerad premistuje i doma z obyvaku do loznice,
i to je pro ngj pout, ktera vyzaduije urcitou energii, n&jaky jed-
noduchy plan a jisté soustfedéni. On neni néCeho takového
schopen! Na naSich spoleCnych cestach mé pokazdé zno-
vu udivuje svou vynalézavosti, s niz viastné vylet sabotuje.
Dokaze meé presvedCit, ze hotelova postel je lepSi nez cesta
dzipem do dzungle. Ze delsi pobyt v restauraci je zdravéjsf
nez vyslap na sopku. Na druhé strané je nekonecné trpéli-
vy. Kdyz vyrazime na Ctyfhodinovou tdru, on si hned prvni
minutu sedne na kamen a pocka na me. Kdyz se moje tura
protahne na Sest hodin, nic mi nevycita. Kdyz si pljcime ¢lun,
7e pojedeme rybarit, on s radosti z(istane v auté na biehu je-
zera a Ceka tam celé odpoledne, s jakym se vratim ulovkem.

Nikdy si na nic nepostézuje, nedéla problémy a velmi si
me jako cestovatele vazi, coz mi lichoti. Kdyz jedeme met-
rem v cizim mésté a vystoupime na té spravné stanici, citim

UPANA RTEE
Premium
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Petr Novotny
(1947, Olomouc)

herec, bavi¢, moderator,
konferenciér, publicista,
spisovatel, podnikatel
pétindsobny drzitel
titulu Bavi¢ roku

v anketé TyTy
zakladatel vydavatelské
a umeélecké agentury 6P

Lenka Fialova
(1983, Praha)

matka tfi déti,
moderatorka, cvicitelka

Lenka Fialova miluje chut
zralého exotického ovoce.

na sobé jeho obdivny pohled. Jakmile né-
kam dojedeme podle mapy, jeho nadSeni
z mych navigatorskych schopnosti nezna
mezi. A taky nesmim zapomenout: je s nim
opravdu veselo! Vzdyt o nasich cestach slo-
zil dokonce basen!

Béasen mi poslal mailem. Protoze
umeélecky ztvarriuje hlavni cil cest dvo-
jice Novotny-Cech, je nutnd k otiSténi:

Cesticka ke stolu
Cesticka ke stolu krasneé se vine.
Hezd je, krasnéjsi, nez vsechny jiné!
AZ kuchaf nebude, cely svét nestaci,
aby nam tolik dal, co jeho narudi!
Znam divukrasnou hosptdku,
ty s chuti do ni vlez!

Tam vafi manu nebeskou
A vikol rudy vies ...

Tam Péta s Ringem chodi pit
a zrat jak Herkules!
Tys oslep, vrchnil Nevidis, Ze pfed
nami je prazdna ¢is!
— kral rocku vesel kaZe.

Tak vidis, Ringo - tak mas jist,
hned rozveselen Novotnice
zprv malo kachny zda se.
V&ak pftitisknes ke stehnu ret
a neodtrhnes vice!

JestliZze pfedchozi dva chody byly
vynikajici, tak dezert byl jednim slo-
vem pecka. VSechny tfi nads nadchla
jak prezentace obou sladkych chodu -
zemlovky a dukatovych buchtic¢ek, tak
jejich vymazlend chut. Byl ¢as tedy na

posledni dotazy, takZe jsem se Lenky
Fialové zeptal, kterou dovolenou s ta-
tou povazuje za nejzajimavéjsi.

LF: V3echny meély svoje kouzlo a naboj.
K tém nezapomenutelnym, mozna i proto,
Ze jsem byla uz dospéla, patfi desetidenni
pobyt s nomady v pousti.

Na okraji pise€ného more nas vysadili
z aut, a zatimco jsme presedali na velblou-
dy, nasi hostitelé na sva zvifata nabalili sta-
ny, vafiCe a daldi potfebné véci. Kdyz jsme
dorazili na misto pfespani, nomadi postavili
stany, uvarili veCefi a pfipravili zabavu na ve-
Cer. Mréz, fakt tam v noci bylo minus osm
stupnd (), nas vyhnal do spacakd a rano
mistni zase vSechno sbalili a putovali jsme
dal. Parada, ale spoustu véci jsem nepo-
brala.

Treba to, odkud Ctvrty den, kdy v pole-
dne bylo ve stinu pres Gtyricet stuprid, mi
jeden z nomadu prinesl krdsné vychlazeny
pomeranc. Dalsi — pfestoze za celou dobu
jsme nepotkali nikoho jiného, doméci od-
kudsi ,kouZlili“ kusy Cerstvého masa, vCetné
celé kozy!

Posledni dotaz jsem sméroval na
oba. Chtél jsem, aby mi vyjmenovali
tfi zemé, které jim nejvice takzvané
prirostly k srdci.

PN: Thajsko, Recko a Mexiko.

LF: Taky Recko, pak Itélie a urcité vSech-
ny asijské zeme, které jsem dosud navsti-
vila.

Michal Moucka
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| CONNGISSEUR |

HRANOLKY

Zékaznici restauraci se navraci k jednoduchym, pfirodnim a poctivym jidIim. Maijitelé restauraci na tento trend musi
a chté&ji reagovat. Z tohoto dtvodu jsme vyvinuli Hranolky Connoisseur. Dlouhé roky nasich zkusenosti jsme pfenesli
do téchto novych vyrobkd a jsme si jisti, Ze Hranolky Connoisseur jsou ty pravé pro zakazniky, ktefi hledaji zlatavé,
nahrubo fezané hranolky s pfirozenym vzhledem. Nase nové vyrobky zcela jisté zaujmou Vase zdkazniky!

X 2
. vw Nepravidelny tvar
\Y 4 L A J
\Y 4 0 e Extra kifupavé s plnou chuti brambor
Vzhled domaciho vyrobku
neobsahuji 2x tak vydrZi 2x vice porci
lepek kfupavé déle teplé na kilogram

Domaci hranolky
11x11 mm
4x2,5 kg

Domaci hranolky
16x18 mm
4x2,5 kg

Rustikalni styl
4x2,5 kg

!j 14
l g w UZij si skvélou chut
_ m s vyrobky Lambweston

wlambweston.com



driona

Prvni kolekci novych
testovinovych receptur

nazvanou Adriana Pasta Style: Podzimni pabeni predstavila
spolec¢nost Europasta SE. Ve stylu mddni kolekce, s modelka-
mi, tymem navrhar(, celebritami a surovinovymi trendy ji vyrob-
ce uved| ve znamost v prazském hotelu Yasmin.

Patrony a ambasadory Podzimni kolekce 2015 se
stali Mahulena BocCanova, Gabriela Kratochvilova
a Petr Vondracek. Podzimnimu pabeni dominovaly
typické Cerstvé sezénni suroviny, jako jsou dyné,
Cervena fepa, houby, hroznové vino, Cerstvé bylin-
ky, ale také tfeba Svestky Ci pernik. Z mas vybrali
navrhari z fad znamych osobnosti vedeni Spicko-
vym $éfkuchafem Tomasem Kalinou zvéfinu, kra-
lika a candata, ktera propojili se znackou Adriana,
jez patii k nejprodavangj$im téstovindm v Ceské
republice. Je vyrabéna pouze z kvalitni semolino-
vé mouky, kterda dodava téstovindm lepsi vyzivové
hodnoty, vice minerall a nizsi glykemicky index.

Novinky v nabidce

PANESCOFOOD.COM predstavuje kreativni koncept lahodnych a originalnich mini
dezertl, které mazete neustale obménovat a prekvapovat své zakazniky s novou
nabidkou. Diky mini velikosti jsou idedlni jako maly dezert ke kavé nebo jako ,sladka tecka"

po jidle, ktera nezplsobi pocit plnosti. Skvéla volba pro hotely, restaurace, kavarny i catering.

Skolni obédy
ze vSech koutlu svéta

se jmenuje nova brozura receptl vytvorenych special-
né pro Skolni jidelny a certifikovanych podle programu
,Vim, co jim“. Spole¢nost Unilever Food Solutions (UFS)
s jeji pomoci chce inspirovat pfi vytvareni pestrého, vy-
vazeného a vyzivové hodnotného jidelnicku pro malé
stravniky. Byla vytvofena ve spolupraci s odborniky na
vyzivu a obsahuje pét kompletnich obédovych menu
v duchu nérodnich kultur a kuchyni Mexika, Italie, USA,
Indie a Francie. Kazdy recept polévky, hlavniho chodu,
salatu a desertu je doplnén informacemi o vyzivovych
hodnotach a obsazenych alergenech. Brozura také ob-
sahuje nejen uziteCné rady a tipy pro Skolni kuchyné
a spravnou vyzivu déti, ale také myty a fakta o vareni
a stravovani. Soucasti brozury, ktera je zdarma volné
ke stazeni ve formatu pdf na webu spolecnosti UFS,
jsou rovnéz podplrné materidly v podob& menicek
a zabavnych kviz(.

Slavnostni
vyrobek ke
130. vyroci skoly

bylo téma cukrarské soutéze O pohar starostky
Méstské Casti Prahy 10, kterou pro své zaky pfi-
pravilo Stfedni odborné ucilisti gastronomie U Krbu.
Komise (Pavlina Berzsiova — viceprezidentka AKC
CR, Marie Hrbkova a FrantiSek Buchal) hodnotila
prace celkem 43 Zak{ z poradajici Skoly z Prahy 10.
Protoze pripravené slavnostni vyrobky byly na vy-
soké urovni, odborna porota se rozhodla udélit pét
hlavnich cen a tfi zviastni ocenéni. Pfesto prvni byla
jen jedna — Vendulka Polackova ze tfidy C3.B. Z dd-
vodu perfektniho zviadnuti dortu ,,Sladoucké poku-
Seni“, jehoZ autorkou byla Aneta Spénkova, 2akyné
1. ro¢niku oboru cukraf ocenéni udélila i starostka
Prahy 10 JUDr. Radmila Kleslova.

N

Nabizite novou sluzbu nebo produkt? RM
‘ D

Vydali jste tiskovou zpravu?
Prichazite s novinkou na trh?

TREjiTD.

Oblibenou Slehackovou

a Cokoladovou verzi profiterolek
nové doplfiuji karamelové
profiterolky. Okouzli vas
nadychanou karamelovou
naplini a jemné kfupavou
karamelovou polevou.

Nadychané mini palacinky podle
tradiéni holandské receptury.

Nas TIP: Vychutnejte si je s trochou
dobrého masla a jemnym popraskem
mouckoveého cukru, napichnéte je

na $piz spolecné s ovocem nebo

je prokrojte a naplite lahodnym
krémem z mascarpone.

KFupavé mini cukrové wafle, které
mUZete podavat jen tak, ozdobit
jimi dort, naplnit je zmrzlinou jako
sendvi¢ nebo polit Cokoladou,
ozdobit posypem a servirovat

na Spejli jako originalni

Lwaflova lizatka".

Prisli jste s prevratnou technologii? NEza i
Usporadali jste, planujete ispésnou akci? OT'éIlI\(Aﬁ\E/AI:;,JESVQNFORMACE
DARMA

Mate se &im pochlubit? RM.

S
efredaktor@firevue.cz
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Dalsi &ty#i koly

ziskaly certifikat stvrzujici vysokou kvalitu vzdélavani
v oboru gastronomie., nebot splnily kritéria dana Svéto-
vou asociaci kucharl (The World Association of Chefs
Societies, WACS). Mgr. Petr PaviliSek (Integrovana
stfedni Skola — Centrum odborné pfipravy a Jazykova
Skola s pravem statni jazykové zkouSky ValaSské Me-
Zifici), PhDr. Karel VratiSovsky (Stfedni Skola gastrono-
micka a hotelova s.r.o., Praha 4-Branik), Ludmila Kr&-
mova a Bc. Gabriela Hanakova (Stfedni Skola hotelova
a sluzeb Kroméfiz) a Ing. Vladislav Smolik (Stfedni Skola
zemedélska a potravinarska, Klatovy) prevzali osobné
certifikaty z rukou prezidenta AKC CR Bc. Miroslava
Kubece a zéstupce odborné komise AKC CR Jakuba
Sedlacka.

z
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EXPO PRAHA Lol .

Prvni misto
VvV soutézi Svacina
roku s Rio Mare

ziskal Lukas Jungmann ze Stfedni hotelové Skoly
z Kladna. Odborny garant soutéze Mistr kuchar Via-
dimir Picka a ¢len odborné poroty Séfkuchar restau-
race Auerole Jifi Krdl mu vitézstvi udélili za recept
»1unak Rio Mare se syrem Cottage a chia seminky*“.
Druhé misto ve tfetim roCniku soutéze uréeném stu-
dentkam a studentlm stfednich gastronomickych
Skol obsadila Lenka Bednarova z ValaSského Me-

kova u Brna, ktera od poroty sloZzené z poradatel(l
soutéze a food fotografky a food bloggerky Petry
Novotné jesté obdrzela Zviastni cenu Rio Mare.

Molekularni gastronomie
— avantgarda na vasem stole

se jmenuje prvni Ceska kniha
o molekularni gastronomii, jejimz
kmotrem byl Séfkuchar prazské re-
staurace Alcron ocenéné hvézdou
Michelin Roman Paulus. Iniciatorem
publikace a jejim hlavnim autorem je
propagator molekularni gastrono-
mie v Cechéch a na Slovensku Petr
Koukolitek. Cast o koktejlech si vzal
na starost barman Martin Batha

a avantgardni gastronomii v praxi predstavil Pavel Bycek, sous-chef
Radisson Blu Alcron hotel. Kniha netradi¢niho Ctvercového formatu na
232 stranach priblizuje plvod, historii a také podstatu molekularniho
vareni. Rovnéz predstavuje postupy a techniky moderni gastronomie
a nabizi i ndvody na pfipravu neobvyklych pokrm@ ¢i koktejll.

Fany Info REVUE 2016 1

NasSe pivo u nas i v zahranici

Druhé polovina roku 2015 prinesla fadu uspéchtl ¢eskym
a moravskym pivovarium. Tady je vybér z téch nejvyraznéjsich.

je nejlepSim “Belgi¢anem”. Bernard Bo-
hemian Ale totiz obdrzel ocenéni World’s
Best Belgian Style Ale. Dokazal tak zvité-
zit mezi nejlepSimi pivy stylu belgicky ale
a ziskal tak skvély uspéch v jedné z nej-
vyznamnejSich svetovych degustacnich
soutézi World Beer Awards poradané
v Londyng. Sestnactistupriovy svrchné
kva8eny Bernard Bohemian Ale dokvasuje
pfimo v lahvi, a to diky kvasnicim, které
jsou do lahve béhem staceni pridany.

zacal staCet své pivo beneSovsky pivovar.
Ddavodem je ,zamér dostat se na mista,
kde se standardné pivo netodi, jako jsou
hotely, bary nebo kavarny,” uved! Ing. Petr
Darilek, jednatel pivovaru Ferdinand. Do
lahvi s obsahem 0,33 | je staceno pét dru-
h( pivnich specialll — svétly d’Este, Sedm
kuli, Max 11°, tmavy lezdk 11° a svétly
lezak Premium, ktery v fijnu 2015 ziskal
ocenéni Ceské chutovky. BeneSovsky
pivovar, jehoz zalozeni se sice datuje do
r. 1872, avSak samotny Pivovar Ferdinand
se zapisuje do historie az v r. 1897, kdy
ho novy majitel arcivévoda FrantiSek Fer-
dinand d’Este nechal z velké Casti zrekon-
struovat, vaii pivo stale klasickym, plvod-
nim zpClsobem, tedy otevienym spodnim
kvaSenim a dokvaSovanim v lezackych
sklepich 60 az 90 dni podle druhu piva.

Fany Info REVUE 2016 1

byl ocenén prémiovy sveét-
ly lezak znacky ,Czechvar®
z pivovaru Budgjovicky Bud-
var v 19. ro¢niku soutéze
,Great International Beer &
Cider Competition”, ktera se
konala v Providence (USA,
stat Rhode Island). Zlato ziskal v kategorii ,,Bohemi-
an Pilsner”. Do 19. roCniku soutéze bylo v 59 ka-
tegoriich prihlaseno 680 vzork( piva a cideru, které
hodnotilo 120 porotcll. Uspéch je pro jihodeského
vyrobce cenny predevsim proto, ze svétly lezak je

2014 na celkovém vystavu pivovaru podil témér 60
procent a na exportu dokonce az 90 procent.

vyrobil Akciovy Pivovar DaleSice, a. s. v r. 2015.
Ve spotfebé vedla DaleSicka jedenactka, které
se vyrobilo 80 procent, DaleSicka majova tfinact-
ka si ukrojila 13 procent z wyroby. Cerného piva
Fledermaus se vyrobilo 300 hektolitrll z celko-
vého ro¢niho vystavu. Zbyvajicich 225 hektolitrd
ro¢ni produkce pfipadlo na pfilezitostna piva jako
je vidensky lezak Wiener, extra horky lezak Anton
Dreher, pojmenovany podle vyznamného majitele
pivovaru, polotmavy lezak Koufici kralik a svétly
Sestnactistupnovy special Bock. DaleSické pivo
se Cepovalo v devadesati restauracich na Vyso-
¢iné a jizni Moravé, které zavazely pivem jednou
tydné, pricemz Ctyfi z nich byly soucasti nové
znacky — Hostince filmovych Postfizin.
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FANY Gastroservis

Pozvani hosté mohli tudiz nejen ochutnat Sest Spicko-
vych pokrm0 pripravenych trojici vynikajicich gastrono-
mU, ale také degustovat dvé unikatni bila vina.

Tato vina exkluzivné pro spolecnost FANY Gastro-
servis vyrobilo vinafstvi Vinselekt Michlovsky.
Zakladem FANY Exklusive je limitovana sklizer original-
nich priviastkovych vin majicich kontrolovany pdvod na
Upati vapencovych skal biosférickeé rezervace Palava. Viiv
i charakter zdejsich klimatickych i p&idnich podminek (te-
rroir) vytvari spole¢né s metodou pfirozené fermentace
skvélou fadu vin.

Zarukou kvality FANY Exklusive je urcité i fakt,
ze Vinselekt Michlovsky patfi mezi predni vinafské spo-
leCnosti, které sbiraji ocenéni na fadé svétovych sou-

AWC Vienna 2015.

VSechna vina prezentoval sommelier spole¢nosti
FANY Gastroservis Pfemysl Sova, kterd je, jak jinak,
sparoval s konkrétnimi pokrmy.

K prfedkrmu

Premysl Sova, sommelier spolecnosti FANY Gastroservis s ochotou
sobé vlastni prezentoval degustovana vina i jednotlivym host(im.

, sous-chefem hotelu Radisson Blu Alcron, doporucil
Sauvignon 2013 pozdni sbér mikulovské podoblasti, kon-
krétné z obce Perna, traté Véstonicko.

Buket se silnym projevem suseného ovoce, zazvoru a jem-
nym projevem medu doprovazeny vrstevnatou texturou hlubo-
kych jili a minerélnich perenskych svah(i Pdlavy Chardonnay
2013 pozdni sbér (trat Purmice) se vytecné snoubil s prvnim
pokrmem , Séfkuchare spole¢nosti Borsky
Gastro, a. s., kterym byla

Netfeba snad ani zmifiovat, ze obé bila vina fady FANY
Exklusive jsou nabizena za nadmiru pfiznivé ceny.

Hlavni chody na stfidacku pfipravili oba kuchafi FANY tymu.
Nejprve bleskové vykouzlil pokrm nazvany

. Po ném misto za prezentacnim stolem zaujal opét
, ktery pred zraky pfitomnych gastronom(
stvofil

. Sommeliér Pfemek Sova
jednoznacéné doporudil k hlavnim chodlm éervena vina
spole¢nosti Vinselekt Michlovsky.

Fany Info REVUE 2016 1

Prezentovana c¢ervena vina

Clenitost a réiznorodost plid spole¢né s Klimatickymi pod-
minkami 49. rovnobéZzky dodavaji vinlm nezaménitelny
charakter Jizni Moravy

Frankovka 2012 kabinentni vino,

suché
(oblast Morava, podoblast velkopavlovicka,
obec Rakvice, trat Trkmansko)
Vini ¢erstvého a transformovaného peckového ovoce
s hebkymi tény stépl Svestkového dieva v huti Stavnatosti
doplnuiji kyseliny s vyprofilovanymi elagotaniny a charakte-
risticka ohnivost v dochuti.

Vina jsou, mimo jiné, Skolena technologii batonaze (z franc.
batonnage), jejiz podstatou je docasné promichavani vina
s kaly obsahuijicimi stale aktivni kvasinky, pri¢emz nazravani
probiha ve francouzskych dubovych sudech typu barrique.

Frankovka 2010 pozdni sbér,

nefiltrovano, barrique, suché
(oblast Morava, podoblast mikulovska,
obec Perna, trat Purmice)
Zlata medaile Prague Wine Trophy 2013. Hiuboky sa-
metovy buket transformovanych Cerstvych jefabin a ostruzin
podporuji rubustni oenotaniny se sofistikovanou mineralitou
elegickych tfislovin francouzskych dubovych sudd.

i %

CHL DM TN A

Dyriovy kola¢ doplnila jeho autorka, Silvie Sulanska,
suSenymi Svestkami a javorovym sirupem.
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FANY Gastroservis

Oba dezerty poté prezentovala ,
Séfcukrarka Ficanského Cukrarského salonu. Jeji slad-
ké chody se nesly v podzimnim duchu, proto se jeden
jmenoval

a druhy pak

Desitky hostU si z dal$i prezentace spole¢nosti FANY
Gastroservis odnesly kromé tip na obohaceni menu
také ojedinélou nabidku vinné fady FANY Exklusive.

Michal Moucka

>>
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Pavel Bycek

Losos cely filet
Hruba sdl 0,5 kg
Hnédy cukr 0,5 kg
Konak na zastriknuti
Postup:

Lososa posypeme smési cukru a soli,
zastfikneme koriakem a nechame 8 hodin
marinovat. Poté vyudime 5 minut v kon-
vektomatu na pilinach pfi 110°C. Podava-
me pri pokojové teploté.

Fenykl 4 ks
Koriandrové seminko 209
Fenyklové seminko 159
Pomeran&ovy fresh 100 ml
Safran $petka
Olivovy olej na zastriknuti
JableCny ocet podle potreby
Hnédy cukr podle chuti
Bily pepr podle potreby
Sul podle chuti
Postup:

Fenykl rozfizneme podélné napul
a zavakuujeme spole¢né s koriandrovym
a fenyklovym seminkem, soli a olivovym
olejem. Vafime 30 minut v sous-vide pfi
80°C, dokud fenykl nezmékne. Poté na-
krajime na malé kostiCky.

V rendliku svarfime pomerancovy fresh
se Safranem a zredukujeme na polovinu.
Primichame nakrajeny fenykl a dochutime
soli, pepfem, hnédym cukrem a jablec-
nym octem.

10 porci

FANY Gastroservis

Fenykl 5ks
Citron 1 ks
Fenyklové seminko 2049
Olivovy olej podle potreby
Pepr podle chuti
Sal podle potieby
Postup:

Fenykl nakrajime na prouzky a namari-
nujeme Stavou z jednoho citrénu, fenyklo-
vym seminkem, soli, pepfem a nechame
odstat pfiblizné hodinu. Poté upeCeme
v troubé pfi 180°C priblizné 40 min. Po
zmeéknuti rozmixujeme na jemné pyré.
Podle potreby nafedime zeleninovym vy-
varem a poté propasirujeme.

Fresh Z jablek Grany Smith
Sal Spetka
Lecit-base podle mnozstvi

Jable¢ny ocet podle potreby

Postup:

Fresh z jablek dochutime Spetkou soli,
pripadné cukru a kapkou jable¢ného octu
a pfidame lecitin. VySlehame do pény.

Fenykl 2 ks
Citron 1ks
Olivovy olej podle potreby
Pepr podle chuti
Sal podle potreby
Postup:

Fenykl nakrajime na narfezaku na tenké
platky a tésné pred servisem dochutime
citronovou $tavou, soli a peprem. Zakap-
neme vysoce kvalitnim olivovym olejem.
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Kucharem roku
Tomas Kourek

Bazanti pastika s lanyzi a bazanti prso
s gremoladou, fazolky mungo se slaninou, krekr
z chia seminek, Sipkové pyré a kapustové velouté

Kandi hrbet s liskoofiSkovym crumble,
Salotkovo-malinoveé pyré, pohanka s lisSkami a klobas-
kou, posirovany tufin, dyné a mango, jerabinovy curd

Strlidl z podzimniho ovoce s pivnim Zelé,
ofechovou nougatinou, mandlovym frangipanem
a skoficovou penou

Dvacet &tyti soutéznich chodu, osx_n
finalistd, Sest komisait, Ctyfi studia,
jeden titul - to jsou zakladni éis}a
gastronomické soutéze Kucha¥
roku 2015/2016, ktera ani zdaleka

nevyjadiuji napéti, touhy a emoce,
jez toto kulinatfské klani od prvniho
ro¢niku doprovazeji.

Sestice zkugenych komisaf(i (Vladislav Stupa-
ri&, Miroslav Kubec, Vaclav Smerda, VAclav Krejgik,
Jifi Krél a Martin Havel) po cely den nejen ostrazité
dohlizela na pripravu soutéznich pokrmda, ale také
degustovala prediozena menu. A bylo co posuzovat!

Napfiklad Petr Erin Kovac (Séfkuchar Potrefe-
na husa Brno Varikovka) komisartim predlozil vizu-
alné atraktivni pfedkrm — Bazanti roladka macena
v masle s listky tymianu polozena na hraskovém pureé
s zivymi kvéty, bylinkami s kfepelCim vejcem a listky
sakury.

Protoze Robert Smycek (Executive Chef Sode-
x0) bazanta zpracoval do hlavniho chodu, na predkrm
mu zbyl divocak — Kanci hibet v bylinkach a ofechu,
kvétakové pyré s koriandrem, omacka z Eerného piva,
brusinkova redukce.

Divaky, ktefi si mohli na vystavnim stole prohli-
zet soutézni pokrmy, zaujal svoji rustikalnosti hlavni
chod Michala Vold¥icha (Séfkuchar Restaurace
Beseda, Trebon), kterym byl Hfbet z divo&aka na
celerovém fondantu podavany s karotko-zauzenym
pyré a brusinko-jalovcovou omackou zdobeny ba-

Reportaz

Kuchar roku 2015/2016

1

2.

. Tomas Kourek

Corporate Executive Chef The Pub
Pavel Buchwaldek

Séfkuchar restaurace Zlata Praha hotelu InterContinental

. Pfremysl Dousa

séfkuchar restaurace Potrefena husa Albertov

ku v roce 1995 porada Asociace kuchar( a cukrar
Ceské republiky. Historicky prvnim drzitelem titulu
Kuchar roku se tehdy stal Vladislav Stupari¢.
O dvacet let pozdéji na stejné soutézi délal predse-
du odborné komise. Kruh se uzavrel.

Titul stejny, ale podminky, naroky a odmeény
ob dvé dekady vyrazné odlisné. Priklad? Treba
motivace — kromé prestizniho ocenéni také nomi-
nace do semifindle mezindrodni soutéze Global
Chefs Challenge, z néhoz postoupi pouze jeden
do sedmiclenného finale, které urci nejlepsiho ku-
chare planety. | proto zadani soutéze Kuchar roku
2015/2016 zCasti kopirovalo regule klani poradané
Svétovou asociaci kuchai (The World Asso-
ciation of Chefs Societies, WACS).

Pét utajenych surovin
15 minut pred startem

Téma aktualniho ro¢niku Kuchare roku znélo
Slava zvéfing. Soutézici tudiz museli v asovém
limitu éty¥ hodin pfipravit tfichodové menu,
které obsahovalo dvé hlavni suroviny dodané
partnerem — hibet z divocaka (bez kosti) a bazant
(bez pefi). Celé menu mélo byt uvafeno moderné,
ale zaroven vychazet z tradi¢ni Ceské gastrono-
mie. Nezbytnou soucasti bylo rovnéz zapracovani
hned péti tajnych surovin ze spotfebniho kose
s oznacenim narodni znacky Klasa, které si soutézi-
ci vylosovali pouhych 15 minut p¥ed zahajenim!
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getkovymi chipsy.

>>

e kiepeléis
e lepici
» obohacena

CERSTVA VEICE

* vejce ocenéna znamkou kvaiity klasa
Vejce Omega Pro, Cereal Q,

- M

. .~ Podestylkova, Tuzemska.cz,
- Hiu Hﬂur mLasi

VAJECNE VYROBKY _

e vaiena loupana vejce
* vajeéna melanz

* varena barvena vejce
» vajeéné bilky a Zloutky

Schubert partner a. 5., Nedokonfond 1618, 198 00 Praha 8 - Kyje tel.: 271 777 177

www. schubert.cz, a-mail: cbchod@Eschubartice

inzerce
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Sikmé Fezy dominovaly jak u kangiho htbetu po-
Sirovaném v erveném viné s jalovcem, tak v masle
pedenych bramborach . Séfku-
char prazského Café Lounge svij hlavni chod jesté
doplnil kastanovym pyré, ¢ernym kofenem a Sip-
kovou redukci.

(Séfkuchar Restaurace AIR Club,
Praha) se pres enormni snahu rozpadla ¢okoladova
ozdoba, ktera doplfiovala jeho dezert tvofeny mako-
vou sedlinkou s vanilkovo-kofiakovym crémem, pé-
nou z visni' s tvarohovo-ofiskovym knedlickem.

Prestoze vSech osm finalistll podalo béhem ur-
¢eného Gasového terminu svlj maximalni vykon,
néktefi z nich na pddiové umisténi prosté neméli.
Napfiklad v sou€asnosti tolik oblibeny retro styl,
do koncepce narodni, potazmo svétové soutéze
nebyl zrovna Stastné zvoleny.

| tak neméla porota zrovna lehké rozhodovani. Svym
zpUsobem ji pomohla prisnéa kritéria soutéze, ktera ne-
milosrdné ubiraji desetinky bod( za kazdy, i sebemensi
prohfesek — pocinaje hygienou (tfeba nevhodné noze),
pres ekonomicnost (napfiklad nevyuzité zbytky) a nu-
triéni kvalitu (zZbytecné vysoka energeticka hodnota),
az po chutovy viem Ci vizudlni dojem.

Komisari po dlouhé diskuzi u vystavenych menu
nakonec rozhodli, Zze patfi
(Séfkuchar restaurace Potrefena husa na
prazském Albertové) za jeho pfedkrm (Rolada z ba-
zantiho prsa zabalena ve slaning a branici s brambo-
rovym pudinkem, karamelizovanou Salotkou, cibulkou
a doplnéné o bazanti klobasku s jable¢no-kfenovym
gelem), hlavni chod (PeCeny kanc&i hibet v chlebové
krusté s ofechy, Skubanky z brambor, topinamburu
a krup, ragu z kanc¢iho hfbetu, dyné a tufinu doplné-
né glazurovanou kapustou a dyfiovym glace) i dezert
(Cokoladovo-tvarohovy dortik s medovymi kfupinka-
mi, pe&enou Svestkou, levandulovym minutkovym
chlebem a skoficovou zmrzlinou).

Na pak porotci umistili Séfku-
chare restaurace Zlata Praha (InterContinental Pra-
gue) za jeho Pomalu vareny

kureci hibet, prach z vlasskych ofechd, celerové
pyré, marinovany fapikaty celer, celer peCeny v soli,
jalovcova omacka (predkrm), Pecené bazanti prso,
dusené stehno, kapusta, houby, kastanové pyré (hl.
chod) a Makovec, Svestkové pyré, Svestky, zmrzlina
z krémového syra (dezert).

se stal (Corporate Executive Chef
The Pub) za nasleduijici tfichodové menu:
Ptedkrm: Bazanti pastika s lanyzi a bazanti
prso s gremoladou, fazolky mungo se slaninou, kre-
kr z chia seminek, Sipkové pyré a kapustové velouté
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Préce certifikovanych komisari byla pod bedlivym dohledem divaki.

Ing. Karla Slechtova

ministryné Ministerstva pro mistni rozvoj CR

Ing. Mgr. Irena Ropkova

radni Magistratu hl. m. Prahy

doc. Ing. Monika Palatkova, Ph.D.

generalni reditelka CzechTourism

Navstévnici si mohli podrobné prohlédnout soutézni pokrmy.

Hlavni chod: Kanci hibet s liskoofiSkovym
crumble, Salotkovo-malinové pyré, pohanka s lis-
kami a klobaskou, poSirovany tufin, dyné a mango,
jerabinovy curd

Dezert: Striidl z podzimniho ovoce s pivnim
zelé, ofechovou nougatinou, mandlovym frangipa-
nem a skoficovou pénou

Po sedmnacté hodiné v hale na Vystavisti EXPO
Praha Letnany vidéli pfitomni navstévnici koruno-
vani nového nejlepsiho Ceského kuchare, ktery nas
bude za dva roky reprezentovat na kontinentalnim
semifindle Global Chefs Challenge.

Michal Moucka
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Krémova polévka
z Cerstvého, mladého Spenatu
s panenskym olivovym olejem,
pecené loupané mandle

Suroviny pro 4 osoby

Mladé Spenatoveé listky 150 gr
Smetana Tatra 31% 2 dcl
Maslo Tatra 70gr
Cibule stfedni
Brambory na vareni 130 gr
Panensky olivovy olej 5 ¢l na ozdobu
Kufeci vyvar 11
Loupané mandle 20 gr, 1 polévkova IZice
Sul, pept dle chuti
Cukr krupice Spetka

Technologicky postup

Do Kkastrolu ddme maslo, které rozpdlime. Pfiddme nadrobno nakrajenou cibuli, zesklovatime, zalijeme vyvarem, pfiddme oloupané a nadrobno nakrajené
brambory. Privedeme k varu, ochutime soli, pepfem a brambory uvafime do mékka. Prilijeme smetanu, zavaime, pfidame ociStény Spendt, ktery 1 minutu
provafime. Nalijeme do mixéru a vymixujeme v krémovou polévku. Dochutime dle potfeby soli, pepfem a Spetkou cukru.

Ochucenou polévku nalijeme do talife, kterou ozdobime listky mladého Spenétu, opecenymi drcenymi mandlemi a zakdpneme panenskym olivovym olejem

Grilovana filatka

ze pstruha potoc¢niho s krémovou
pazitkovou omackou a mackanym
bramborem s jarni cibulkou

Suroviny pro 4 osoby

Cerstvy pstruh 300 gr 4 ks
Brambory 1000 gr
Farmarské maslo Tatra 50 gr
Smetana Tatra 28% 2 dcl
Smetana Tatra 31% 4cl
Citron 1 ks na ozdobu
Cerstva pazitka 3 polévkové Izice (3 snitky)
Jarni cibulka 4 ks
Veprové sadlo 2 polévkové Izice
SUl, pepf dle chuti

Technologicky postup

Priprava krémové pazitkové omacky:

Do rendliku nalijeme smetanu, kterou privedeme k varu a 0 50% svatime. Cerstvou paZitku nakrajime nahrubo a priddme do rendliku se svafenou smetanou.
TyCovym mixérem rozmixujeme a dochutime dle potfeby soli a pepfem.

Priprava mackanych brambor:

Omyté brambory se slupkou dame do rendliku, zalijeme vodou, osolime a na mirmém ohni pod poklickou vafime do mékka, pfiblizné 40 minut. Po uvareni
brambory scedime a nechame zchladnout na pokojovou teplotu. Uvarené brambory se slupkou namackdame do panve, pfiddme nahrubo nasekanou zelenou
¢ast jarni cibulky, veprové sadlo, sdl, pepr a na mirném ohni promichame a spojime. Do pripravenych mackanych brambor nalijeme ZivogiSnou smetanu
31% cca 4cl, to aby si mackané brambory zachovaly hezkou barvu a Stavnatost.

Priprava grilovanych filatek ze pstruha:

Cerstvého pstruha osusime a ostrym nozem vyfiletujeme. Filatka zbavime kosti a moZnych h¥betnich ploutvi. Osolime a sl do masa vetfeme jak ze strany
kiize, tak ze strany masa. Filatka Sikmo prekrojime napdl (vznikne fricasse), které ogrilujeme na rozehratém farmarském masle Tatra. Nejdrive na strané
klZe, poté fildtka otoCime. Doba opeceni je 4 minuty na kiZi a 2 minuty na mase.

Filatka ze pstruha s jemnou pazitkovou omackou a mackanym bramborem s jarni cibulkou poddvame na hezkém jednoduchém talfi.
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Farmarské krali€i stehno
se smetanovou omackou, jalovcem
s pe€enou jasminovou ryzi

— - nw

Suroviny pro 4 osoby

Farmarska kralici stehna 4x250 gr
Anglickd slanina 150 gr
Pastinak 100 gr
Celer bulva 100 gr
Cesnek 2 strouzky
Cibule velka 1ks
Jalovec 8 kulicek
Maslo Tatra 50 gr
Smetana Tatra 31% 5¢cl
Bilé suché vino 3dcl
\lyvar 6 dcl
Bylinky Cerstvé paZitka, tymian, rozmaryn na ozdobu
Sul, pep? dle chuti

Technologicky postup

Farmarska kralici stehna omyjeme, osuSime, osolime, opepfime a vmasirujeme. Na panev ddme maslo, rozehfejeme a pfipravené kralici stehna po obou
strandch do zlatova opeCeme. Doba opékani je 3 minuty po obou stranéch. Zélezi na sile indukce. Po dobu opékani si najemno nasekdme cibuli. Celer
a pastinak nakrajime na mensf kosticky. Cesnek podéIné roziizneme, zbavime stfedu a nakréjime na hranolky. Po opeceni kréliéich stehen, z panve vylijeme
prebyteCny tuk a na vypeku opeCeme anglickou slaninu nakrdjenou na mensi kostiCky. Po opeceni pfidame jalovec, Cesnek a orestujeme. Poté pfiddme
nakrajenou cibuli, celer, pastindk a nechdme 3 minuty restovat. Po orestovani pfilijeme bilé suché vino, do vina vratime krali¢i stehna a vafime 3 minuty.
Podlijeme vyvarem a na mirném ohni varime priblizné 50 minut. Kralici stehna, a jalovec vytahneme, zaklad omacky tyovym mixérem rozmixujeme. Omacku
ziemnime smetanou Tatra 31% a dochutime dle potfeby soli a pepfem.

Kralici stehna se smetanovou omackou a jalovcem poddvame na jednoduchém bilém talifi s pecenou jasminovou ryZi a ¢erstvymi bylinkami.

I liskou k mléku.

www_latramleko.cz
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Reportaz

Na VSeobecné svétové vystavé EXPO 2015 Milan s motem Potraviny pro
planetu, energie pro Zivot uspéla Ceska republika hned nékolikrat. Nejenze
nas narodni pavilén ziskal od verejnosti ocenéni jako nejpohodoveéjsi,

vEwvs

denikem Corriere della Sera byla Zvérinova restaurace La Baita del
. Cacciatore vyhlasena jako treti nejlepsi.
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Pred zvéfinové speciality podle Slech-
tickych, mysliveckych i pytlackych receptt
se dostala v, Top del Top* jen francouz-
ska a uruguayska kuchyné. A zasluhu na
tom mél i zastupce séfkuchaie Daniil
Gorovoy, ktery cely ptlrok pod taktov-
kou séfkuchate Lukase Vokrouhlika
ptipravoval pokrmy pro tisice hosta
v ocenéném restaurantu.

Prestoze zpocatku byla kapacita re-
staurace La Baita del Cacciatore (Lovecka
chata) 35 mist dostacuijici, v druhé polo-
viné konani i jeji rozsifeni na 65 bylo zapl-
néno. To dokumentuii i slova generalniho
komisare Jifiho F. Potuznika: ,Renomé
Ceské zvéfinové restaurace se postupné
dostalo mezi navstévniky EXPO, takze se
u ni o vikendech stély i fronty!“ A pfidal
dalsi klad Ceské gastronomické prezen-
tace na milanském Expu: ,Stejné tak nas
potésil Uspéch v Italii dosud neznamé

tankové Plzné — druhou zafijovou sobotu,
kdy jsme méli i rekordni navstévnost pres
sedmatficet tisic lidi, se vytocilo sedmnact
set velkych piv!*

Cely tym restaurantu La Baita
del Cacciatore se béhem oficialni
oteviraci doby (od 11:00 do 22:30,
o vikendu do 23:30) tedy musel po-
radné otacet, aby své hosty uspo-
kojil. V opravdu skromnych prostorech,
byt zapIinénych modernimi kuchynskymi
technologiemi (kromé konvektomatu po-
sledni generace také tfeba holdomat),
denné vydal na 500 polozek!

~Renomé ¢eské zvértino-
vé restaurace se postupné
dostalo mezi navstévniky
EXPO, takze se u ni o viken-
dech staly i fronty!“

Pavilonem proslo pres 2,5 milionu lidi,
tedy 12 procent z celkovych 21,5 milionu. Narod-
ni expozici tak vidél mezi 144 ucastnickymi zemémi
a 55 plvodnimi pavilony zhruba kazdy osmy navstév-
nik EXPO 2015.

Bronzovou medaili za architekturu v ka-
tegorii do 2000 m? ziskal projekt pavilonu
CR navrzeny architektonickym studiem
Chybik+Kristof Architects & Urban Designers
a smontovany z recyklovatelnych moduld, které
vyrobila vizovicka firma Koma.

Obcerstveni zajistily dvé restaurace - La
Baita del Cacciatore (2 la carte) a Tankovna
Pilsner Urquell (samoobsluznd), a dva vycepni bary.

Loveckou atmosféru restaurantu La Baita del Cacciatore zdirazfiovalo nékolik sklenénych () parozi,
které navrhl Maxim VelCovsky a vyrobila spolecnost Lasvit.
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Reportaz

Daniil Gorovoy, zéstupce $éfkuchare
restaurantu La Baita del Cacciatore na stfeSe
ndrodniho pavilénu v italském Mildnu.

. T - — e Lt
Cesky narodni pavilon e -

na Expo 2015

1. 5. 2015 - 31. 10. 2015
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Reportaz

Klidny zacatek,
naro¢ny konec

LStart v kvétnu byl docela klidny,*
pfiblizil provoz alacartové restaurace
Daniil Gorovoy, ,takze jsme zpocatku
méli Cas délat napriklad kynuté buchty
nebo v Cervencovém vedru tfeba stude-
né okurkové polévky. Ale pak se zajem
0 nasi moderni a tudiz trochu odleh&e-
nou narodni kuchyni zaCal zvedat a byli
jsme radi, ze jsme ve vysokeé kvalité vy-
dali to, co bylo na stalém jidelnic¢ku.”

Zakladem restaurace Lovecka
chata byla zvéfina — srnci, danci,
jeleni, kanci, zajeCi a bazanti v tradic-
nich ¢eskych upravach, které vSak
musely spliovat zadani organizator(:
kombinace narodem oblibenych a za-
roven nutricné kvalitnich pokrm.

Jidelni listek restaurace proto ob-
sahoval jako predkrm napfiklad zvéfi-
novou pastiku nebo jeleni rostbif. Mezi
polévkami nechybéla kulajda &i lovecky
vyvar s kfepel¢im vajickem. Oblibeny-
mi hlavnimi chody se staly jeleni
a danci steak, ale také srnci se Sip-
kovou omac¢kou a zajic na smeta-
né. Dezerty zastupovaly napriklad staro-
Ceské livance, nebo Sisky s makem.

K jidlim se podavala v italské pre-
miéfe tankova Plzen, ale také priviast-
kova bila vina Polehna, nebo mineralka
Mattoni, tedy v&e z Ceské republiky.

0 Ceskd jidla byl na milaskeé vystavé Expo 2015 mimoFadny zdjem.

Druhym gastronomickym provozem,
nachazejicim se v pfizemi ¢eského pa-
vilonu, byla samoobsluzna restaurace
Tankovna Pilsner Urquell. Moderni
interiér tvoril pfimy kontrast se skute¢né
starodavnou, tradi¢ni Ceskou kuchyni,
pfipravovanou podle plvodnich histo-
rickych receptur, které predstavovaly
pfevazné hotové pokrmy. V Tankovné
tak mohli navstévnici napfiklad ochut-
nat véhlasné predkrmy k pivu (utopence
s cibuli nebo zavinace s kysanym zelim),
povéstné Ceské polévky (gulasovka,

Ceska gastronomie

na Expo 2015 v ¢islech
PiVo ..o 190 tisic pallitrd
ZaviNAGe. . . . 1000 kust
UtOPeNnCi. . .« v oo 1500 kusu
Precliky. .. ..o 100 000 kust
Chléb . . ... 11 tun
MIEKO . . .o 5,5 tuny
Brambory . ... ... 6 tun
Jeleniroastbeef. . ... ... .. 1000 kg
Jeleniadancisteaky. ..................... 1000 kg
ZaiCl. oo 1000 kust
Prasata. . .......... ... . . .. ... 40 kust
Hovézimaso. . ....... ... 5 tun
Kachny. ....... ... ... . . ... 2100 kusU
Kava Segafredo .......... ... .. ... ...... 1000 kg
POIEVKY. . .. 10 000 porci
Jeleni steak s liSkovou omackou . .. ........ 1000 porci
Strfidl . .. 10 000 porci
Siskysmakem ... ... 700 porci
SMaZENY SYr. v oo v v e 1500 porci

Personal: 80 lidi v provozu, 16 osob obsluha, 20 kuchart

bramboracku &i kulajdu), typické hlavni
chody (vepro-knedlo-zelo, hovézi svic-
kova na smetané s brusinkami, pece-
na kachna se zelim, ¢eské bramboraky
S uzenym masem nebo zvéfinovy gulas).
Velkym hitem pak bylo pivo Plzensky
Prazdroj to¢ené pfimo z pivovarskych
lezackych tankd.

Ddraz na narodni podstatu nasi gast-
ronomie ukazuije i fakt, Ze podstatna ¢ast
surovin byla dovazena z Ceské repub-
liky. Vzdyt dvé Ceské restaurace a dva
vy&epni bary v tuzemském pavilonu spo-
tfebovaly sto padesat dvé tuny surovin,
které dovazely kamidny v prlbéhu celé
vystavy! Z Itdlie tak odebiraly gastrono-
micka zafizeni pouze Cerstvou zeleninu
a sezoénni salaty. Naroky odbytovych
sttedisek dokumentuje prehled Ceska
gastronomie na Expo 2015 v Cislech.

»Na 100 ¢eskych recepti je tie-
ba 100 ¢eskych véci, od ingredi-
enci po kuchafte,” komentoval po-
zadavky na provoz Bohumil Bochnak,
jednatel sesterskych spolec¢nosti Arteo
a IGC, které byly v Milané provozovate-
lem gastronomickych zafizeni.

Na v§eobecnych svétovych vystavach
slavi Ceské, potazmo Ceskoslovenské
pavilény vyrazné uspéchy. Nejinak tomu
bylo i na poslednim Expu 2015 v italském
Milané. A jako obvykle k tomu vyznamné
prispiva narodni kuchyné v podani nasich
Spickovych kulinard.

Fany Info REVUE 2016 1

Danci steak s omackou
Z aronie
Suroviny pro 10 porci

Dandi hibet 2,5 kg
Jalovec 10 kulicek
Tymian 4 snitky
Cervené vino 400 ml
Aronie 500 g
Sipkovéa zavaftenina 60g
Salotka 100 g
Cukr 30g
Zvetinové demi-glace 100 ml
QOlivovy olej 50 ml
Stl a pept podle potieby
Postup:

Maso dikladné ocistime od veskerych
blan a Slach. Naporcujeme na steaky
(200 g/porce), osolime a opepfime. Do
masa vetfeme olivovy olej, tymian a ja-
lovec a zavakujeme. Nechame v chladu
marinovat.

Salotku nakréjime najemno a na oleji ji
jen lehce zpénime. Pak pridame cukr

skiar
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Hrejiva chut ovoce

a nechame zkaramelizovat do zlata.
Néasledné vlozime dvé tfetiny jefabin
a kratce zarestujeme. Pfidame Sipkovou
zavareninu a vSe zalijeme Cervenym vi-
nem. Zredukujeme na tfetinu, pfidame
demi-glace a jesté chvili provafime.
Tento zaklad radné tyCovym mixerem
rozmixujeme, precedime pres cednik

Vybomé chutnd s hiebitkem, shoficl nebo rozinkou,

Reportaz

a opét vratime zpét do hrnce. Jesté leh-
ce zredukujeme, dodame zbyvajici ¢ast
jefabin a kratce povarime. Na zaveér po-
malu zaslehame jemné povolené maslo.
Uz nevafime! Pfed samotnym vydejem
pfipadné dochutime soli.

i Bnsinka
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Nasi priznivci vrcholné soutézni
gastronomie se loni na podzim
konecéné dockali. Ve dnech 2. az 4.
Fijna se na Vystavisti EXPO
Praha Letnnany v ramci veletrhu
FOR GASTRO & HOTEL 2015
poprvé konalo kontinentalni
semifinale hned tii kulina¥skych
soutézi, které zastituje Svétova

asociace kuchait (The World Asso-
ciation of Chefs Societies, WACS).

Gastronomy z Madarska, Némecka, Polska, Rumunska
a poradajici Ceské republiky hodnotila odborna porota sloze-
na z akreditovanych komisaitl z Sesti evropskych zemi v Cele
s hlavnim komisafem Carlo Sauberem z Lucemburska.

PredevSim tuzem§ti navstévnici se t&Sili na nase zastupce,
ket méli Ceskou republiku reprezentovat ve véech soutézich:

® kuchaiské
Global Chefs Challenge, uréené seniorfim

— Patrik Becvar (vitéz soutéze Kuchar roku 2013/2014)

® cukrarské

Global Pastry Chefs Challenge
— Lukas Skala (vitéz soutéze Cukrar roku 2013/2014

® kuchaiské
Hans Bueschkens Young Chefs
Challenge, urgené juniordim — Josef Pech (vitéz
soutéze Gastro Junior Bidvest Cup 2015)

Pritomni divaci se nakonec dockali pouze jediného
z nich, konkrétné Patrika Becvafre, ktery je potésil
bronzovou medaili v nejprestiznéjsi senior-
ské soutézi Global Chefs Challenge. VV ni méli
vSichni soutézici kuchafi za ukol pfipravit v asovém
limitu tfi hodin tfichodové menu pro Sest osob.
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Samoziejmé byly pfedem zadany hlavni suro-
viny pro kazdy chod.

® Pfedkrm — musle sv. Jakuba, losos, halibut, wasabi
® Hlavni chod - teleci maso, brzlik

® Dezert - Cokolada znacky Valrhona, ¢aj znacky

Dilmah

O vitézi takika nebylo pochyb, protoze Tobias Laabs
od zagatku predvadél némecky precizni praci, ktera vSak
nebyla vibec upocena &i extrémné vydiena! Béhem celé
prezentace totiz neztratil Usmév ze tvare, ile komuniko-
val nejen s komisari, ale také s divaky a ob&as si dovalil
i néjaky kucharsky Sprymek.

Nas reprezentant drzel s Némcem krok az do dezer-
tu, nebot pfedkrm i hlavni chod byly po vizualni i chutové
strance srovnatelné, le¢ sladky zavér mu nevysel. Ne Ze
by snad byl vyslovené Spatny, ale prosté porotu neosl-
nil. Komisari dokonce pred naseho Patrika Becvare kvdli
dezertu predradili Madara Richarda Eleka. Jeho chod
v podobé ¢okoladové ganache s espumou z Caje Earl
Grey s tmavym medem, sorbetem z Cerného Caje a Cer-
ného rybizu, marinovanym ovocem a jogurtovym dortikem
sice nevypadal nijak zazraéné, ale chutnal Uzasné.

Global Chefs Challenge

1. Tobias Laabs (Némecko)
2. Richard Elek (Madarsko)
3. Patrik Be¢vat (Ceska republika)
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Reportaz

Tobias Laabs se prezentoval nejen precizni praci, ale také chutové vytfibenymi pokrmy.
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David Domonkos vytvoril jak skupturu s ndzvem ,Ambrosia - pokrm boh(i*,
tak dezert, jehoZ nejvyraznéjsi slozkou bylo tvarované hruskové Zelé.

Osamoceny Madar

Druhy soutézni den byl vyhrazen cukrarskému klani
Global Pastry Chefs Challenge, ktera se ale pro-
ménila v exhibici madarského reprezentanta Davida
Domonkose, nebot Lukas Skala na posledni chvili ze
zdravotnich dlvod( ze soutéZe odstoupil. Madar se
prezentoval jak dezertem, jehoz dominantou byl dortik
ve tvaru hrusky, tak skulpturou s nazvem ,,Ambro-
sia — pokrm bohud", jejiz ¢ast vSak nevydrzela ani do
prichodu komisard k zavére¢nému posouzeni. Bude-li
chtit zastupce centralni &asti Evropy uspét ve svéto-
vém findle, musi svij vyrobek podstatné vylepsit! Velka
Skoda, ze zapal plic nedovolil Ceskému cukrafi pomérit
sveé sily. Madar i pfes velkou snahu by opravdu nebyl
vaznym soupefem Ceského trojndsobného drzitele titulu
Cukrar roku.

Velké drama naopak pfinesl tfeti, posledni soutéz-
ni den. Ve vyte¢né vybavenych kucharskych studiich
bojovali kucharsti juniofi (stejné zadani jako jejich starsi
kolegové), za stolem pak komisafi. Jejich hodnoce-
ni se rozchazela tak, ze doslo i na vzrusenou debatu
u vystavenych pokrm(. Nakonec porota rozhodla, ze
v zavérec¢ném klani mladych kuchar nazvaném Hans

Global Pastry Chefs
Challenge

1. David Domonkos (Madarsko)
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Némecky junior ma sice ve jménu Slechtické ,von“, ale v kuchyni se umél
ohdnét.

Bueschkens Young Chefs Challenge opét puto-
vala zlata medaile do Némecka, a to zasluhou Maria-
nuse von Horstena. Stfibro ziskal pro Polsko Peter
Bartosz, kdyz tfeti pficku obsadil Barnabas Hack
z Madarska.

Prezident Asociace kuchatil a cukrart CR Miroslav
Kubec, ktery je zarover kontinentalnim feditelem pro
Centralni Evropu Svétové asociace kucharskych spol-
kd (WorldChefs), pod jehoz patronaci soutéz probihala,
uved|, Ze vSichni U€astnici pfijeli na soutéz velmi dobre
pfipraveni. Zaroven vyzdvihl zejména vysokou Uroven
skucharskych nadgji“ v soutézi Hans Bueschkens
Young Chefs Challenge, ktefi zdarné sekundovali
svym starsim kolegtim.

Do svétového findle, které probéhne na konci zafi le-
tosniho roku v ramci WorldChefs Congress & Expo
v fecké Soluni, se kvalifikovali jak vitézové vSech t¥ sou-
tézi, tak druhy umistény (Richard Elek) v Global Chefs
Challenge.

Michal Moucka

Hans Bueschkens Young

Chefs Challenge

1. Marianus von Horsten (Némecko)
2. Bartosz Peter (Polsko)
3. Barnabas Hack (Madarsko)
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Reportaz

Trichodové menu (pfedkrm, hlavni chod a dezert) Némce Marianuse von Horstena
vynikalo predevsim chutovymi kvalitami.
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Vinoznalstvi

Ostrileni mazaci,
zdatni novacel V.

V Ceské republice se péstuje vice neZ 50 vinnych odrid pro éervené a bilé vino.
V nasem serialu vam chceme pfedstavit vzdy dvojici vin - ostfileného mazaka
na jedné strané a zdatného novacka na strané druhé a to u obou zakladnich

barevnych variaci vin - bilé a ¢ervené.

Jsou to odridy vSeobecné znamé,

jako jsou napftiklad Ryzlink vlassky,
Veltlinské zelené ¢i Miiller-Thurgau
(bilé) a Frankovka, Svatovav¥inecké
¢i Modry Portugal (modré). Své misto
si na stolech (nejen) odbornikt vSak
piedevsim v posledni dobé hledaji

i odrady difive opomijené, anebo

zcela nové - kupiikladu Cerason,
Domina ¢€i Fratava (modré) a Rinot,
Savilon ¢i Vrboska (bilé). Poté, co
jsme jiz predstavili Svatovav¥inecké,
Fratavu, Modry Portugal, Neronet,
Frankovku a Cabernet Moravia
(modré odridy) a Veltlinské zelené,
Malverinu, Miiller Thurgau, Lenu,
Chardonnay a Palavu (bilé), dnes

IV s

priblizime dalsi dvé dvojice.

Vina bila

Tramin ¢erveny *TC*
(Tramin, Gewtlrztraminer)

Tramin ¢erveny patii k nejkvalitnéjsim bi-
lym odridam svéta. Podle poslednich vyzku-
mu vznikla tato odrida volnym kfiZzenim s ré-
vou lesni a pak se podilela na vzniku dalsich

klasickych evropskych odrad révy vinné. J eji ¥
ptivod neni znam, pravdépodobné pochazi

z Rakouska nebo jiznich Tyrol, ale muze byt
i z Egypta. Nékteri odbornici jsou presvédceni,
ze pochazi z Recka nebo Italie; zemi puvodu
muze byt pry i Mad'arsko. V jiznich Tyrolich byl
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Tramin ¢erveny dokumentovan v méstecku Tramin
(Tramino, Termeno), které mudalo jméno, jiz v 11. stoleti.
Ovsem pocéatkem 20. stoleti zde tuto odridu pésto-
val pouze jeden vinai!

Jistou zajimavosti je, ze jiz pres sto let se rozliSuje Tramin
bily a Cerveny. Pak producenti pfisli na novy marketingovy
tah — nazev Tramin kofenny. U nas byl stéle oznacovan jako
Tramin Cerveny, v posledni dobé, aby se predeslo ponékud
podradnému oznadeni ,&erveny”, bylo ustanoveno synony-
mum bez priviastku.

Péstuje se v Alsasku (pfes 18 procent ploch veske-
rych vinic), USA (1 300 ha), v Némecku (0,9 procenta),
Rakousku (0,7 procenta), na izemi byvalé Jugoslavie,
v Australii (pfes 800 ha), Italii (500 ha), Madarsku, Ru-
munsku, v zemich byvalého Sovétského svazu, Slo-
vensku (2,0 procenta) a u nas. Celkova plocha této odri-
dy ve vysadbach na svété se pohybuje kolem 8 tisic hektar(.
U nés je geneticky nejstarsi stale péstovanou odrldou révy.
Do Statni odridoveé knihy byl Tramin zapsan v roce 1941. Okolo
roku 1935 se na nasem Uzemi péstoval na necelych Ctyrfech
procentech plochy vinic. Pocatkem devadesatych let minulého
stoleti jen na necelych dvou precentech a nyni se péstuje na
3,6 procent vyméry vinic. Primérny vék vinic osdzenych touto
odrtidou nyni ¢ini 17 let. Konkuruje mu odrida Pélava. Tramin
Cerveny je pomérné rovnomerneé rozsiten ve vSech vinarskych
podoblastech CR.

Odrtdové znaky: List je maly, tvar ¢epele kruhovity,
tfilaloCnaty az pétilaloCnaty s mélkymi hornimi bo¢nimi vy-
kroji. Vrchni stranasCepele listu je siing puchyfovita. Hrozen
je maly, sp“-.e'dné husty s kratkou stopkou. Bobule je mala,
kulata. Barva bobule je rlizova, duznina je bez zbarveni,
s vyraznou aromatickou chuti. RUst je stfedné bujny se vzpfi-
menymi az polovzpfimenymi letorosty. Skliziova zralost za-
cina od peloviny fiina.

‘Odruda je velmi naroéna na stanovisté. Pady vy-
Zaduje urodné; hluboké, zadhfevné, bez vyssiho ob-
sahu vapna. Vynos je pomérné nizky, 4 az 7 tuny na

“hektar. Mize se péstovat pouze v nejteplej$ich po-

lohach. AvSak prakticky kazdoro¢né dava hrozny pro vino
s pfivlastkem, které je plné a korenité. Pro kvalitni-vino jsou
nezbytné dobre vyzralé-hrozny, které ale pak mohou mit nizsi
obsah kyselin.




Vinoznalstvi

Rodinné vina¥stvi Grmolec
Hovorany

Tradice rodinného vina¥stvi Grmolec na Moravském
Slovacku saha az do roku 1889, kdy prvni ke¥ révy vin-
né vysazel FrantiSek Grmolec a pozdéji spolu se synem
Janem zac¢al s vyrobou révovych vin v jednom z nej-
star$ich kamennych sklepu v Hovoranech. Na tuto tradici
postupné navézal Ing. Josef Grmolec (69), ktery v letech 1976
a 1986 vysadil noveé vinice. V roce 1983 zacal postupné budovat
nové sklepni hospodarstvi. Nyni se péstovani a vyrobé vina vénuje
spolu se svym synem Bronislavem (39) — v jeho pfipadé se tedy
jedna jiz o ¢tvrtou generaci vinaiti tohoto jména v Hovoranech.

V roce 2003 a 2006 (a pak jeste v letech 2011 a 2014) spolu
otec a syn Grmolovi postupné obnovili staré vinice a vysazeli nové
v Siroké odrlidové skladbé. Zaméfili se na vyrobu vysoce kvalit-
nich vin, vyrabénych moderni technologii, kterou je celé sklepni
hospodarstvi vybaveno. V katastru Hovoran maji vinice ve dvou
viniénich tratich: Podvinohradi a Staré hory — celkem 3,5 hektard.
Péstuji na nich prakticky vdechny bézné odrlidy vinné révy, z bi-
lych odrlid, které prevazuji, jsou to predevsim Hibernal, Sauvignon,
Chardonnay, Veltlinské zelené ¢i Tramin Cerveny, z modrych odrtid
pak Dornfelder, Cabernet Moravia i Frankovka.

Celkem péstuji 17 odrid vinné révy, coz je na rodin-
né vinafstvi pomérné dost. K tomu jesté dokupuji hrozny
od provérenych vinard. ,Jsou to vdechno producenti hroznti ze
Slovackeé vinarské podoblasti, Zadny dovoz bdhvi odkud!“ zdd-
razfuje Bronislav Grmolec. Celkova vyroba tohoto rodinného
vinarstvi ¢ini zhruba 40 tisic lahvi roéné.

A pro¢ péstuji prave Tramin Cerveny? ,Zakaznici po nas chtéli
na na porevolucni zacatky podnikani pan Grmolec. Tramin Cerve-
ny proto vysadili v roce 2006. A i kdyz jsou vynosy spise mensi,
réva to vinardm vraci v kvalité a vysoké cukernatosti v hroznech.
Tav letoSnim roce u Traminu Cerveného dosahuije 25,8 °NM, coz
dovoluje dodavat na trh jako vybér z hrozn(l. Roéné v Hovora-
nech vyrobi na 2 500 lahvi Traminu ¢erveného. A Ze je
opravdu zajimavy, svéd¢i mimo jiné i to, Ze si 600 lahvi
této odriudy vybrali majitelé Grand hotelu Ambassador
- Narodni dum v Karlovych Varech na jeho otevieni
letos v kvétnu.

Nakonec nas pan Bronislav Grmolec zaved| na pldu jedné
z budov vinarstvi a ukézal ndam maly ,poklad*: tfi metraky hrozn(i
Traminu Gerveného, kazdy hrozen kus po kuse ru¢né uvazany pod
stfechou. ,Z toho budeme letos délat slamoveé vino* dodava pan
Bronislav. Milovnici této sladké pochoutky se maji na co tésit.

Nazor sommeliéra

Tramin ¢erveny je odrdda vynikajici pikantni chuti, Spic-
kové kvality. Barva je sytéjsi, nez u vétsiny bilych vin, dosa-
huje az zlatozlutych tond. Ve vini nachazime Siroké spekt-
rum — od bilé riize pres medové plastve po cerstvou skofici.
Chut je mohutna, kofenitd, je v ni citit orientalni kofeni — sko-
fice, hrebicek &i zeleny pepfr. Tramin Cerveny je velmi dobry
v kombinaci se syry s modrou plisni a k desertdm.
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Bronislav Grmolec je Ctvrtou generaci.

Tri sta kilogram(l Traminu Cerveného, zaklad pro vyrobu sldmového vina 2015,

zavéSenych hrozen po hroznu pod stfechou.

Tramin cerveny
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Hibernal *Hi*

Hibernal je pozdni az velmi pozdni mostova bila
odruda. Jeji ptivod najdeme v Némecku, je to k¥i-
zenec (Seibel 7053 x Ryzlink rynsky klon 239 Gm)
druhé generace. Odruda byla k¥izena ve Vyzkum-
ném ustavu v Geisenheimu. V Némecku se péstuje na
necelych 100 ha, ve Svycarsku na mensi plose. V CR zatim
vyznamngji rozSifena neni, podili se 0,8 procenty na ploSe vi-
nic CR (b&hem tif poslednich let se ale plocha zdvojnéasobila)
a primérné stari porostl jsou tfi roky. Do Statni odréidové
knihy byla odr(ida zapséna v roce 2004.

Odrtadové znaky: List je velky, tvar ¢epele srdcovity,
bez vyznacenych lalokd s velmi mélkymi hornimi boénimi vy-
kroji. Vrchni strana Cepele listu je stfedné puchyrovita. Hrozen
je maly az stfedné velky, husty se stfedné dlouhou stop-
kou. Bobule je mala az stfedné velka, kulata. Barva bobule je
CervenoSeda, duznina je bez zbarveni. Doba raseni o&ek je
stfedni. RUst je stfedné bujny s polovzpfimenymi letorosty.
Sklizriova zralost za¢ina v posledni dekadé fijna.

Pri péstovani pod fungicidni ochranou je Hibernal odriida
stfedné odolna proti napadeni plisni Sedou, stfedné odolna
proti napadeni plisni révy a odolna proti napadeni padlim révy.
Proti poskozeni zimnimi i jarnimi mrazy je odrdda odolna,
odolngjsi nez Ryzlink rynsky’. Vzhledem k délce vegetacéni

Vinoznalstvi

doby je odriida naro¢na na stanovisté, na pldu
naro¢na neni. Nesnasi vSak extrémné suché
pldy. Vynos je stfedné vysoky, ve zkouskach
pro registraci bylo dosazeno v tfiletém pri-
méru 9,5 t/ha o prlimérné cukernatosti témeér
22 °NM, kazdoroc¢né Ize vyrobit pfivlastkové
vino. Pro svoji vy$Si odolnost k houbovym cho-
robam je odrdda vhodna pro integrované vino-
hradnictvi pfipadné i k produkci biovina. Do-
poruceni k péstovani ve vinafskych oblastech:
Doposud nebylo stanoveno.

Nazor sommeliéra

Hibernal je odrlida zajimavé barvy, viné i chuti. Je to
télnaté aromatické vino, pripominajici Ryzlink rynsky (vSak
z néj také pochazi), zelenozluté barvy, s jemné kofenénou
vini. V té previadaji ovocné tony, predevsim broskev, ale
i lipovy kveét Ci citrusy. Chut je plna, velmi extraktivni, citi-
me v ni vy$Si obsah kyselin. Odrlida je vhodna pro vyrobu
biovin a k barikovani. Chutoveé se velmi dobre hodi k rybam
a k zelenym salatdm.

Vas spolehlivy dodavatel suseného ovoce a ofechu

Kontakt:

Telefon:
Mobil:
E-mail:

Fisticie s

=)
.

inzerce
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www.ibk-trade.cz

.
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Vina¥stvi Stépan Manak

Zadovice

Jednim z podniku, ktery Hibernal u nas produkuje,
je rodinné vinaf¥stvi Stépana Mariaka ze Zadovic pobliz
Kyjova. Pan Manak (50) za¢inal - tak jako vétsina ostat-
nich vina#t na jizni Moravé - s produkci vina v malém,
ve svém sklepé v Zadovicich. V roce 1990 sklep zvétsil,
vyroba vina v8ak byla stdle jen jeho koniCkem pfi zaméstnani v
obchodnim oddéleni mistniho JZD. Zalatkem devadesatych let
se rozhodl, Ze se vinu bude vénovat naplno. V roce 1992 nakoupil
hrozny od mistnich vinar(l a zac¢al s produkci vina. O dva roky
pozdsji pak koupil prvnich pét a pdl hektard vinic.

Dnes jeho podnik hospodari na 23 hektarech vinic ve tfech
vinarskych tratich, s velmi pfiznivou polohou. Vinice jsou oSetfo-
vany v systému integrované produkce. O vinarstvi rodiny Marako-
vych nejlépe vypovida fakt, ze méli prvni'v republice certifikovany
systém HACCP v tomto oboru. (HACCP - v Eeském prostredi
oznacovan jako systém kritickych bod( je soubor preventivnich
opatreni, které slouZi k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin
a pokrmd béhem vSech ¢innosti souvisejici s vyrobou, zpracova-
nim, skladovanim, manipulaci a prepravou a prodejem konecné-
mu spotfebiteli — pozn. redakce)

Vinarstvi pouziva nejmodernéjsi dostupné technologie, viastni
pres 80 sudl barrique a kazdy rok tfetinu obnovuje, v téchto
sudech zraji bila i Cervena vina a dokonce i vina slamova. Ve fir-
mé nyni pracuje devét zaméstnancl, manzelka Helena pomaha
s administrativou i s vinicemi, do prace je zapojen také syn
St&pan, absolvent stiedni vinarské Skoly ve Valticich.

Kromé viastni produkce Stépan Manak jesté vykupuije hrozny
od mistnich vinohradnikd ze zhruba 25 dalSich hektar(. Roé-
ni produkce vinaistvi se tak pohybuje okolo 150 000
lahvi. Z 80 procent se jedna o bila vina. Vyrabéji je z vice nez
25 odrlid (1) ,V kazdém tanku je jina odrlida,“ ukazuje Stépan
Marnak své sklepni hospodarstvi. ,Nekdy se citim jako sbératel
odrid,“ dodava s usmévem. V portfoliu jeho nabidky najdeme
prakticky vS8echny znamé odr(idy, jako Veltlinské zelené, Ryz-
link rynsky ¢i Chardonnay, ale i ty méné znamé — Scheurebe i
Rotgipfler. Cervend vina vyrabi témér z 10 modrych odrdd — pattf
k nim mj. Frankovka, Rulandské modré, Merlot & Neronet. Vi-
narstvi kromé toho vyrdbi i vina rizova, sldamova a ledova vina.

Vétsina vin ma fadu ocenéni, véetné kazdoro¢niho
zatfazeni do Narodni soutéze Salon vin ve Valticich. Nej-
vyznamnéjsi ocenéni, na ktera vinarstvi dosahlo, jsou ta nejvyssi, na
které se da ve svété vinarskych soutézi dosahnout: Vinafstvi je
drzitelem t¥i $ampioni svétovych soutézi pod patronaci
0. L. V. v Paf¥izi. Soubézné vsak fada vin ziskala i dalsi
cenna umisténi v domacich i svétovych soutézich.

A pro¢ se v Zadovicich pustili do p&stovani a vyroby Hiber-
nalu? Jak prozradil St&pan Manék, Hibernal pred lety ochutnal
a moc se mu zalibil. ,Pfed Sesti lety jsme ho tedy vysadili na
ploSe témérF jednoho hektaru,“ dodava. Hibernal je podle jeho
slov stale popularnéjsi; zakaznici, ktefi ho ochutnali, se k nému
pravidelné vraceji. Vinaf navic ocenuje odolnost této odrlidy
vUci peronospore a padli. ,Je to vlastné ¢astecné resistent-
ni odrlida, coz nam umoznuje oSetfovat ji béhem vegetace
jen dvakrét,“ libuje si Stépan Maridk. Hibernal 2015 sklidili az
27. fijna; hrozny tak krasné vyzraly a pritom nehnily. | proto byla
cukernatost kolem 25 °NM. Na Hibernal 2015 ze Zadovic se
tedy mézeme opravdu tésit.
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Hibernal loni na vinicich Stépana Maiiaka
dozrdval jeSté koncem fijna.

Hibernal
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Vina ¢ervena

Rulandské modré *RM*
(Pinot noir)

Rulandské modré je stftedné rana az pozdni mos-
tova modra odrada, pochazejici zfejmé z povodi
Nilu. Pat#i k nejstar$im odridam révy na svété. Po
Evropé ji rozsitili Féni¢ané a pak Rekové s Rimany.
Péstuje se predevsim v Burgundsku, ale i v jinych
oblastech Francie, napftiklad v Alsasku tvofi témeér
8 procent veskeré plochy vinic. Jde pravdépodobné
o kfizence Mlynarka x Tramin nebo pupenovou mu-
taci v ramci skupiny odrid Pinot.

Zaznamy o existenci této odrldy jsou doloZeny jiz ve
4. stoleti v Burgundsku, v 7. stoleti v Poryni a v 9. stoleti v oko-
It Bodamskeého jezera. Na velkych plochach se péstuje také
ve Svycarsku a v zemich byvalého Sovétského svazu. V Né-
mecku se podili na celkové plose vinohrad® 11,5 procenta
a jeho podil se v poslednich padesati letech zvySuje, v Rakous-
ku na 1,4 procenta a rovnéz jeji podil v posledni dobé nardista.
Na Slovensku tvofi asi jedno procento vinic. Celosvétové je
vinic s touto odrldou asi 60 tisicich hektar( a je 18. nejrozsi-
fengjsi odridou (spolu s Rynskym ryzlinkem).

Do Cech ji dal ve 14. stoleti pivézt Karel IV., tvofilo zde
pozdéji 90 procent plochy vinic! Zopakoval tim pocin Karla Il
z roku 884, ktery nechal tuto odridu prevézt z Burgundska
k Bodamskému jezeru. Kolem roku 1935 &inil podil Rulandské-
ho modrého 36 % z celkové plochy ¢eskych vinic. Pred pat-
ndcti lety tvotila tato odrida 0,8 procenta vinohrad(i CR, nyni
se péstuje na 4,1 procenta vinic. Primérny vék porost( této
odrtidy je 13 let. V poslednich letech se zna¢né vysazovala, ale
to skoncilo kolem roku 2010 snizenim z&jmu o Cervené vino.
Nadprdmérny podil této odrldy je ve vinohradech vinarské
oblasti Cechy a ve znojemské vinarské podoblasti. Do Statni
odrddové knihy bylo Rulandské modré zapsano v roce 1941.

Odrlidové znaky: List je stfedné velky, tvar Cepele pétithle-
nikovity, tfilaloCnaty s mélkymi hornimi bo&nimi vykroji. Vrchni
strana Cepele listu je stfedné az siiné puchyrovita. Hrozen je
maly, husty s kratkou stopkou. Bobule je mald, kulata. Bar-

inzerce
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Rulandské modré

va bobule je modro&erna, duznina je bez zbarveni. Doba raseni
ocek je stfedni. Rst je stfedné bujny s vodorovnymi letorosty.
Sklizhova zralost zacina v prvni poloving Fijna. K napadeni plisni
révovou a padlim révovym je odrlida néchylna, proti napadeni
plisni Sedou je stfedné odolna. Proti poSkozeni mrazy je stfedné
odolnd. Méa vysoké pozadavky na polohu. Pddy vyzaduje teplé,
Stérkovité a kypré, hlinitopiscité.

Rulandské modré je jedna z nejlepsich mostovych
modrych odriud severnich oblasti. Pri vysadbé je nutno
vybirat ze selektovaného rozmnozovaciho materidlu pro zajisténi
kvalitni suroviny k pfipravé vina. Nejvyssi jakosti se dosahuje
po delSim lezeni na lahvi. P¥i odpovidajicim zatiZeni
poskytuje pravidelné hrozny pro ptivlastkova vina,
v lepsich roénicich i pro vina s ptrivlastkem vybér z
hrozni a vybér z bobuli. Doporu¢ena k péstovani v obou
vinarskych oblastech CR.

Nazor sommeliéra

Rulandské modré je hutné vino, piné chuti. Barva je svét-
lejsi, najdeme v ni tony od svétle granatové az po cihlové.
Vyrazna viné pripomina visné v ¢okoladé. Chut je kofenita s
horkomandlovou pfichuti. Vino ziskava na kvalité lezenim v
sudu — alespori dva roky. Chutove se Rulandské modré hodi
ke zveéring, stejné jako k tvrdym syrfim.
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Vina¥stvi Zidek
Popice

Rodinné vina¥stvi Zidek ofici-
alné vzniklo po¢atkem roku 1996
v Popicic - v krajiné, kde domi-
nuji Palavské vrchy a Palava je
zde chranénou krajinnou oblasti,
a ktera spolu s rostlinami a zi-
voc¢ichy spada pod biosférickou
reservaci UNESCO. Pievlada zde
suché a teplé klima, jsou zde za-
roven i jedineéné vapenité pudy,
které davaly jiz v minulosti dobry
zaklad pro péstovani vina.

LVinnou révu péstoval jiz m{j déda,
ktery do Popic priSel v roce 1945. Bylo
to ale na zahumenku, ktery mél sotva
10 ar( - vic tehdejsi rezim nedovoloval
vlastnit,” vzpomina na zacatky prace s
vinem Radek Zidek. Diky tomu ale pfilnu-
li Zidkovi k vinafstvi. Po dédovi prevzal
zélibu v péstovani vina otec Rudolf (63).
A nebylo se tedy ani moc co divit, kdyz
Radek zacal studovat Stfedni vinafskou
Skolu ve Valticich. Tu dokongil v roce
1995 a od ledna nasledujiciho roku za-
zadal o zivnostensky list.

,Zaklad naseho hospodareni byl vy-
tvoren ale az v roce 1997, kdy nam JZD
vrétilo 11 hektar( orné pady,“ dal vzpo-
min& Radek Zidek. Na v&t§ing z nich
vysadili vinnou révu. Pozdéji dokupova-
li dalsi pozemky a vinice; dnes jejich
rodinné vinafstvi hospodaii na 48
hektarech vinic. Ty se nachazeji
ve ¢tyrech lokalitach, v katastru
obce Popice - Svidrunk, Sonberk,
Stara hora a Miterberk. Jsou prihla-
Sené do integrované ochrany, coz zna-
mena ochrana vinné révy minimalnim
mnozstvim chemikalii a intenzivnim vy-
uzivanim prirodnich prvka.

Zhruba 70 procent produkce tvori bilé
odrtidy. Ze sedmi odrid je nejvice zastou-
pena Péalava (10 hektar(), ktera do zdejsi
krajiny neodmyslitelné patfi, z dalSich md-
zeme jmenovat Chardonnay, Rulandské
Sedé ¢&i Sauvignon. Z modrych odriid pak
v Popicich péstuji hlavné Zweigeltrebe,
Nitrii, Cabernet Moravia a Frankovku.
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Dynastie Zidki: zleva Jaromir, Rudolf a Radek.

Zhruba z poloviny modrych odrdd vyréa-
béji réizova vina - hlavné pak z Frankovky.
Celkova vyroba vin byla loni 200 ti-
sic litra, ovéem - jak znamo - 2014
byl na vino $patny ro¢nik. Letos to
vypada na produkci zhruba dvakrat véts.

V rodinném vinafstvi Zidek zpracovavaji

pouze Stavu z vlastni produkce, hrozny
od jinych vinar{ nevykupuiji.

Pro¢ péstuji pravé Rulandské modré?
»Je 1o historicky ovérena odrlida, ktera
u nas dosahuje pomerné dobré cukerna-
tosti,“ vysvétluje Rudolf Zidek. Diky tomu
mohou Rulandské modré vyrabét jako
pozdni sbér ¢i dokonce vybér z hrozn(;

——
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s Uspéchem tuto odridu dodavaji na trh
ijako Klaret. Zidkovi Rulandské modré vy-
sadili v roce 2000; dnes ji maji skoro dva
hektary. ,Ackoliv dosahuje mensich vyno-
s, nez nékteré jiné odrddy, jsme radi, ze ji
Ocenuiji na ni krasnou barvu a zajimavou
chut,“ dodévé Rudolf Zidek. Podle jeho
slov byl zatim nejlepsi rocnik 2011, oviem
v tom aktualnim vypada podle jeho slov
Rulandské modré velmi dobre.
Rodinné vinarstvi se sklada ze
dvou sklepu. Stary, ktery vznikl
v roce 1830 a v roce 1999, byl zvét-
Sen a novy byl zbudovan v roce
2008. Jeho soucasti je i nocleharna pro
prileZitostné prespani pfi cykloutoulkach

po Palavé i budouci apartman, ktery chtéji

pronajimat milovnikim vina. Je tfeba také
napsat, ze oba synové (Jaromir a Radek)
k rodictim vzhlizeji s Uctou, ti jsou zjevné
pysni na né. Nazev “Rodinné vinarstvi“ zde
opravdu nachazi svdj prvotni vyznam.
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André *An*

André je pozdni mostova modra odrada. Jeji puvod
je ve vina¥ské oblasti Morava, je to kfizenec Frankov-
ky a Svatovavtineckého. Odrida byla vy$lechténa na
Slechtitelské stanici vinaiské Velké Pavlovice v roce
1961. Slechtitelem byl Ing. Jaroslav Horak.

Nazvana byla na poc¢est Ch. K. Andrého (1763 - 1831),
ktery v Brné zalozil prvni spolek pro Slechténi ovoce na své-
té a podnitil tak zéjem o ziskavani novych odrld kfizenim.
V Cechdch se André pro své pozdni zrani témér nepéstuije,
v Némecku (Saale — Unstrut) jsou vysazeny ¢tyfi hektary,
na Moraveé se v poloving devadesatych let minulého stoleti
podilela stejné jako nyni na 1,4 procenta plochy vinohradd.
Prdmérny vék porostl se pohybuje kolem 23 let. Nadprd-
mérné se peéstuje ve vinarské podoblasti velkopavlovické
a slovacké. Do Statni odrlidové knihy byl André zapsan
v roce 1980.

Odrudové znaky: List je stfedné velky, tvar ¢epele
pétidhelnikovity, pétilaloCnaty s velmi mélkymi az mélkymi
hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana Cepele listu je slabé az
stfedné puchyrovita. Hrozen je maly az stfedné velky, hus-
ty s kratkou stopkou. Bobule je mala, kulata. Barva bobule
je modrocerna, duznina je bez zbarveni. Doba raseni ocek
je stfedni. Rdst je stfedné bujny se vzpfimenymi letorosty.
Sklizhova zralost zacina v poloving fijna. Pravidelné vynosy
jsou ve vySi 10 az 15 t/ha, cukernatost 17 az 20 °NM, obsah
kyselin kolem 10 g/I.

André je odriida se stfedné vysokymi az vysokymi a pra-
videlnymi vynosy. Pro dosazeni kvalitni sklizné je nutno do-
drzovat uvedené zatizeni na kef, pfi vysokych vynosech se
kvalita hrozn( jako suroviny snizuje. PFi odpovidajicim zatize-
ni v dobrych ro¢nicich mize diky do pozdniho podzimu pro-
bihajici fotosyntéze poskytovat hrozny k produkci ledovych
a slamovych vin.

André
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Vinoznalstvi

Nazor sommeliéra

André je vino s prijemné nasladlou tfislovinou, obvykle
dokreslenou jemnou kyselinou a dlouhou dochuti. Barva
je tmavsi, vainé je v dobrych roénicich Siroka s tény drob-
ného ovoce, kde mdzeme citit tény ostruzin. Drevité tony
pochazeji ze zrani v dubovych sudech. Chut nazralych vin
byva sametové hladka a plna. | u této modré odrldy je sa-
mozrejmosti delSi nazravani. Chutoveé se André snoubi mj.
s rostbify, klobasou Ci s plisnovymi syry typu Camembert.

Robinia i exkluznmi znadia missfddnvch vin Snirinu Trdsmi,
Vina narrivala we vellich dinvdngch akasovich sudech, ketard
pesdmakimivap cheaf o wimi bilch vim jmsnd limethenimi a lonk-
ti mkwymil vy 3 ddvayl vie arukours 3 kampleamost. febmis
persdnaraci L g Laninsky ndeey pro smomik gk,
Tote grrakoimi vimo aiskale fadu swanammich odemini, jaks
nagphiklad flacd meskaile ne FESTWINLE 2608 Tmimaend maed sile
na SAN FRANCISCO INTERNATIONAL WINE COMPET,
TI0M 2018 a Elerk medaile na SAUVIGMNON FORDM J018, Yins
i vychutnese ve ovtdl podobs, ale zoela mrticd bode slostli § v prii-
s nabbenlibcn Je

. ZNOVIN ZNOIMO, as.
SE SIDLEM V SATOVE
WWW,ENOVINLCE

inzerce
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Vinoznalstvi

PATRIA Kobylj, a. s.
Kobyli

Spole¢nost PATRIA Kobyli, a. s.,
navazuje na dlouhou prvorepubli-
kovou tradici. Vinaiska spole¢nost
v Kobyli totiz vznikla spontanné
v roce 1928, kdy se drobni vinari
spojili kvuli spoleénému zajmu
o péstovani a ochranu vinné révy.
Majoritnim akcionafem je brnén-
ska spole¢nost HEIM Trade SE.

Vinarstvi obhospodaruje celkem 152
hektar(l vlastnich vinic nachazejicich se
v katastrech obci Kobyli a Brumovice.
Nejrozsahlejsi trati je Holy kopec, jehoz
rozloha se zvétsila pred par lety slouce-
nim s mensimi pfilehlymi vinicemi. Na této
trati jsou vysézeny z bilych odrtid Muller
Thurgau, Veltlinské zelené, Neuburské,
Rulandské bilé, Sauvignon, Muskat
moravsky, Sylvanské zelné a Hibernal.
Z modrych odrlid pak André, Frankovka,
Svatovavfinecké, Modry Portugal a Ca-
bernet Moravia. Pomér bilych a modrych
odrld je zhruba jedna ku jedné. Vysad-
ni postaveni ma trat Lumperky, kde i v
horSich letech dozrava jedna ze zdejSich
profilovych odrdd — Modry Portugal - do
priviastkd. Na této jizné orientované tra-
ti 0 rozloze 11 hektar( také péstuji bilé
odrlidy Chardonnay a Ryzlink viagsky,
(n.v.220-270m.n. m.).

Na svych vinicich uplatfiuje PATRIA
Kobyli program integrované produk-
ce hroznd a vina, ktery je zaméreny na
produkci hroznd a vin Spickové kvality
a zaroven je Setrny vici zivotnimu pro-
stredi. Filozofii vinafstvi je produkovat
vino pouze z vlastnich hroznd.

Vina z Kobyli mohou zajemci ochut-
nat na celém tzemi Ceské republiky; vina
spole¢nost vyvazi i do zemi EU — nejvice
na Slovensko, mimo EU pak na Tchaj-wan,
pracuji také na dodavkach vin do Ciny
a Ruska. Ro¢ni produkce lahvi ¢ini pri-
meérné 700 tisic.

André ze spoleCnosti PATRIA Kobyli, a. s.,
pochazi ze zmifiované trati Holy kopec,

Vice o uvedenych odriidach

Foto: archiv vinafstvi

coz je jihozapadni svah se sprasovou hnédozemi. Moderni technologii a delSim zrani
v lezackych dubovych sudech obsahu 5 000 litr( produkuiji vina s piijemné nasladlou
tfislovinou, obvykle dokreslenou jemnou kyselinou a dlouhou dochuti. Na trh ho doda-
vaji jako jakostni odrlidové i jakostni s priviastkem pozdni sbér. Pokud pfiroda preje, pak
se daif v priviastku vyprodukovat 6 500 lahvi roéné. Zajem o odrldu André u zakaznikd
s oblibou v suchych ¢ervenych vinech rok od roku stoupd. Podle pracovnik( spolec-
nosti za nim jisté stoji také chut zékaznikd degustovat vina s moravskymi koreny.

Michal Korol

Pfehled odrad révy vinné 2014, autoti:
Ing. Jifi Sedlo, CSc. — Svaz vinart Ceskeé republiky, Velké Bilovice,
Ing. Ivana Ludvikova — Usttedni kontrolni a zkugebni Ustav zem&d&lisky, Brno.

Ilustrace odrud dodal:
Svaz vinarti CR.
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Veprova panenka
s bylinkovou krustou

Veprova panenka 2000 g
Bilek 10 ks
Snitka Cerstvych bylinek tymian,
rozmaryn, Salvej
Cerstvé drceny pepf podle potreby
Sul podle potreby
Hraskové pyré
MraZeny hrasek 10 Izic
Mozzarella 500 g
Slunecnicova seminka 509
Anglicka slanina 10 platkd
SUl a cerny pept podle potreby
Bramborovy fondan
Brambor 10 ks
Zeleninovy vyvar 2000 ml
Olgj 10 Izic
Maslo 10 IziGek
Cesnek utfeny Zicka
Drceny kmin IZicka
Glazovana karotka
Cukr 10 lzic
Maslo 10 Izicek
Karotka 10 ks
Silna masova stava
Demi-glace 20 Izic
Barolo 10 Izic
Na ozdobu

Orechovy prach, cherry rajéatka, bazal-
kové pesto

1

¢ \epfovou panenku osolime a zavaku-
ujeme do sacku. Poté ji dame do sous-
-vide pfistroje a nechame tahnout cca
120 minut pfi teploté 56 °C.

e Povafime mrazeny hraSek. Spolecné
se slunecnicovymi seminky orestujeme
na kosticky nakrajenou slaninu. Pfidame
mozzarellu a vSe umixujeme. Dochutime
soli a peprfem a uchovame v teple.

® Z brambory si pomoci vykrajovatka
udélame valecek. Opeceme ho ze vSech
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Veprova
panenka

s bylinkovou krustou, hraskové pyre,
bramborovy fondan, glazovana

s

karotka a silna masova stava

stran na rozpaleném oleji a kousku mas-
la. Pridame Cesnek, drceny kmin a zali-
jeme vyvarem. Dame do trouby a dope-
¢eme domeékka ve vyvaru.

e V kastrllku svarime cukr, maslo a dvé
|Zice vyvaru. Pridame nakrajenou mrkev
a nechame dusit. Poté odklopime a te-
kutinu nechame Castecné vyparit, zbytek
se nam zacne nabalovat na mrkev a ude-
la potfebnou glazuru.

e \/epfovou panenku vyndame ze sous-
-vide pfistroje a zchladime v ledoveé vode.

Executive chef
Borsky Gastro

Nasledné ji potfeme bilkem a obalime
ve smési nasekanych bylinek a drceného
pepre. Poté ji budto opeceme na tale Ci
dame pod salamandr. Panenka by méla
byt réizova a stfed spravné prohraty.

e Panenku nakrajime na Spalicky a ser-
virujeme spole¢né s demi-glace ochu-
cenym vinem barolo a ziemnénym ofis-
kem masla, bramborovym fondanem,
hraskovym pyré a glazovanou karotkou.
Dozdobime pecenym rajcatkem, pestem
a ofechovym prachem.
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Italskou kuchyni pro-

Téma - italska gastronomie

slavily predevsSim pizza
a téstoviny. Nasi ku-
chari ale kone¢né pfi-
chazeji na to, Ze italska
gastronomie zdaleka
nejsou jen vyse zmirno-
vané dvé kategorie po-
krmu, ale jde o Sirokou

Skalu specialit nezamé-

nitelnych chuti a vini.

Pouceni hosté pak vyzaduji
pokrmy vytvorené podle italskych
postupl s maximem originalnich
surovin. Uz se tudiz nespoko-
ji s eidamem misto parmazanu
a hravé rozpoznaji schwarzwald-
skou Sunku od té parmské. Ital-
ska gastronomie je totiz
postavena pfedevs$im na
kvalitnich surovinach, kte-
rym postaci relativné jednoducha
pfiprava — ke vyraznéni chuto-

vé vySiny pouzitych ingredienci.
Obecné se italska gastrono-
mie pocita ke tfem nejlepsim
na svété, svétovou pokladnicijidel
obohatila 0 mnoho pokrmd. Z jed-
né strany je dédickou fimskych
kulindfskych tradic, ale pfitom je
i lidova — navazuje totiz nejen na
cisarskou kuchyni z Rima, ale také
na zpUsob stravovani mistnich
rolnikd a rybard. Ve svété pat¥i
»Italie“ k nejzadanéjsim na-

rodnim kuchynim. U nas je ze
vSech zahraniCnich jednoznacné
tou nejoblibengjsi a tento trend ma
vzestupnou tendenci. Je pro to
vice duvodu: lidé miluji ital-
skou kuchyni pro jeji chuté,
na kucharskou pripravu je
pomeérné jednoducha a rych-
14 a navic se nebyvale zlepSsi-
la zdejsi dostupnost potieb-
nych surovin. Potvrdil to pfi
své nedavné navstéve Prahy také

Fany Info REVUE 2016 1

Zakladni charakteristika
italské gastronomie

Ke stfedomoiské kuchyni, kte-
rou Italie reprezentuje, neoddéli-
telné patii ryby a plody mof¥e,
jizni ovoce a zelenina, olivy
a olivovy olej, cibule, ¢esnek
a bylinky. Z nich osobitymi kom-
binacemi a postupy vytvofili Ita-
lové zaklad své gastronomie,
ktera, prave diky veétSiné téchto
surovin, se obecné povazZuje za
zdravou. K tomu navic prispiva
diiraz na €erstvost viech ku-
chyniskych surovin, nebot Ita-
lové pracuji zdsadné s ¢erstvymi
a sezénnimi surovinami. Z to-
hoto hlediska nelze pfi ptiprave
pravych italskych jidel uZzivat
majonézy, keC¢upy namisto suga
a dalsi primyslové nahraZky.

Pravym zakladem typicky
italské gastronomie jsou jidla
z mouky, dopliiovana zeleni-
nou, syrem, rybami, masem,
lusSténinami, vejci a ovocem.
Typické je ¢asté pouzivani cer-
stvych vonnych bylinek jako

bazalka, oregano, rozmaryn ¢i
Salvéj apod., nejen pii uprave
masa ale i dalsich pokrmt. Vétsi-
na surovin patii do Sir§iho ranku
stfedomoiské kuchyné, ale v ital-
ském podani.

>>

Varte jednoduse, 1 kdyz je to tezsi

Vito Mollica, italsky $éfku-
cha¥t ocenény michelinskou
hvézdou: ,Musim fict, ze
ted tady sezenete veskeré
suroviny potiebné na vare-
ni skutec¢né italskych jidel,
takze uz zadné vymluvy.“
Podle ngj se po této strance
u nas za poslednich nékolik let
opravdu hodné zménilo. Dostup-
né jsou vSechny druhy Cerstvych
surovin, a proto je dnes mozné
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pripravovat italskou kuchyni zcela
autenticky.

Dulezité je, ze ,prava Ita-
lie“ je kuchyné nejen velmi
chutna a svym zpuisobem
snadna, ale také zdrava -
s celou svou témér nevycCerpa-
telnou zasobou variaci pokrmd
z Cerstvych ryb, masa, rliznych
druhd zeleniny, ale i rlizné upra-
venych téstovin a dezertd, vSe za
doprovodu skvélych italskych vin.




Téma - italska gastronomie

,Kdybych meél dat
jednu jedinou radu
kuchafi, znéla by:
Vafrte prosté
jednoduse. Pozor, vatit
jednoduse je zarovern
mnohem t&zsi, nez

to vypada,” zdtraznu-
je Vito Mollica, byvaly
Séfkuchaft prazského
Hotelu Four Seasons,
ktery dnes vati ve
Florencii, v restauraci

s michelinskou hvéz-
dou. Jeho prava italska
kuchyneé je zaloZena na
jednoduchosti a sezdn-
nosti a také vychéazi

z historickych receptt,
které nasimi kucha-

fi velmi obdivovany
,chef”jen pietné
upravuje k obrazu
svému a pozadavkim
moderni doby.

— Typické italské suroviny

Olivovy olej (olio di oliva) - ten
nejlepsi je extra panensky, zastudena
lisovany (olio extra vergine di oliva) —
prvorady zaklad snad vSech italskych
pokrmU. Doslova kultovnim se stal
toskansky extra vergin od Armanda
Manniho.

Cibule (cipolla) — pouziva se velmi
Casto, Cerstva i nakladana. Italskou
perlou mezi cibulemi je plocha cibule
cippoline boritane.

Cesnek (aglio) - v italské kuchyni
je nepostradatelny, pouziva se k pfi-
pravé masa, omacek a mnoha dalsich
pokrm(.

Rajcata (pomodoro) — na pfipravu
omacek na pizzu, téstoviny a vlbec,
ve velké oblibé jsou ovalna rajcatai raj-
Cata cheri. Pouzivaji se Cerstva i suse-
na (pomodoro secchi).

Olivy (olivi) — Cerné i zelené, pou-
Zivaji se do salatd, téstovin, na pizzu,
jako pfisada do jidel i jako prfedkrmy
— antipasti.

Moiska sul (sale di mare) - je ne-
zbytna pro pravou chut italskych po-
krm0, jeden z klenotl italské kuchyné.
Bylinky — nejtypiCt&jsi je bazalka (ba-
silico), dale oregano, rozmaryn, Salvej,
estragon, pazitka mata, tymian a dalsi.
Ocet (acetto) — nejCastéji se pouzi-
va ocet vinny a balsamikovy, ale i dalsi
rlzné ochucené octy.

Syry (formaggi) — nejzndméjsi je
parmazan, mozzarella, pecorino, gra-
na padanno, gorgonzola, ricotta. Nej-
lepsi syry jsou z oblasti Piemonte.
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Pesto — smés olivového oleje, soli
a bylinek. Proslulé je pesto alla geno-
vese —tj. janovské pesto z bazalky.
Kapary (capperi) — nerozvinuta
poupata stfedomorského kerfe, nakla-
dana do soli - pouzivaji se do masa,
té&stovin, na pizzu, ale i do mnoha dal-
Sich jidel. Italskym jidiim dodavaji ex-
trovni chut.

Téstoviny (pasta) — jsou zakladni
pozivatinou italské kuchyné, kterou se
tato sttedomorska kuchyné proslavila
snad nejvice. Italové vymysleli na sta
druhl a tvar(i téstovin. Jedi je se syrem
nebo s omackou, pfipadné s obojim.
Ddlezitou surovinou pro jejich vyrobu
je mouka z tvrdé pSenice — semoliny,
i kdyZ nové doba pfinesla Italdm i ce-
lozrnné téstoviny.

Pasta secca — suSené téstoviny
Pasta fresca — Cerstvé téstoviny
Ryby a moiské plody — pokrmy
Z ryb se objevuji snad na kazdém ital-
ském jidelnim listku.

Maso v Italii se vétSinou dusi, pece
nebo griluje, pred grilovanim se zpra-
vidla naklada do oleje s pfisadou byli-
nek a koreni. Castou soudastf jidelnic-
kd byvaji kurata, na jejichz Upravu ma
italska kuchyné radu skvélych recept(
—naving, s rajCaty, s paprikami apod.
Oblibé se tési také ostatni drlbez
a zvéfina, véetné koroptvi, bazantd,
sluk a kfepelek.

Dary mofte (frutti di mare) - Italo-
vé dovedou skvéle vyuzivat dar(l své-
ho mofe — Ustfic, musli, rakd, krabd,
humrd, langust, sépii, mnoha druht
ryb — k pFipraveé Siroké palety chutnych
pokrmd. Ryby pfipravuji nejéastéji na
grilu, smazi nebo peCou na olivovém
oleji s pfisadou citronoveé Stavy a Cers-
tvych bylinek. Z ryb pfipravuji — zejmé-
na podél celého pobreZi — rlizné druhy
polévek.

>>
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www.ardomochov.cz/Food service

Navsitivte ARDO TV na Youl[li:
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BYLINKOVA ZAHRADKA
DOSTUPNA PO CELY ROK

FinesHerbes . ...

We preserve nature’s gifts
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Téma - italska gastronomie

Do pfipravy narodnich jidel i mist-
nich specialit promitaji ltalové svou
hrdost — narodni, krajovou i mistni.
| kdyz je italska kuchyné kuchyni
ryze narodni, podle produkce ze-
meédeélskych plodin a jejich pouzivani
v gastronomii se déli na tfi zakladni
oblasti: severni, stfedni a jizni, ale
i tyto tfi hlavni skupiny maji spoustu
dalSich mistnich zvlaStnosti, odliSnosti
a specialit. Pro kazdé pravé italské jid-
lo je typické dodrzZeni tradi¢ni re-
ceptury a vyuziti surovin v jed-
notlivych oblastech.

Speciality italskych regionu
jsou tak od sebe odlisné predevSim
v tom, ze jejich kuchyné vzdy vychazi

Narodni i krajova hrdost

z mistni zemédélské produkce, ktera
se od severu k jihu dost lisi. Zatimco
na severu je dennim pokrmem ryze
nebo polenta, na jihu dominuji
téstoviny, pfipravované na spoustu
zpUsobU, nebo skvélé a jednoduché
pokrmy zeleninové a uplatiuji se zde
i vlivy kuchyné arabské. Stied-
ni Italie ¢asto spojuje chuté obou
krajnich Casti zemé a k tomu proslula
svymi rybimi polévkami Ci pokr-
my z masa a k tomu velmi oblibené
jsou i zde jidla z téstovin, zeleni-
ny a lusténin. Geografické rozdéleni
italské kuchyné na tfi hlavni ¢asti vSak
ani zdaleka nevystihuje velkou rozma-
nitost vSech chutf italské gastronomie.

a rajGat posypana syrem (Veneto)

na olivovém oleji (Toskansko)
(Marchie)

silné opeprené (Lazio)

Néktera typicka krajova jidla

Cotoleta alla Milanese - teleci milanska kotleta obalovana ve vejci
a strouhané housce a osmazena na oleji dozlatova (Lombardie)
Pasta Fagioli - vydatna a chutna polévka z bilych fazoli, cibule, slaniny

Ragu alla Bolognese — vyborna husta omacka z mletého masa, rajcat,
mrkve a cibule, ktera se podava k vafenym téstovinam (Emilia-Romagna)
Zampone - vykosténa veprova noziCka pinéna okofenénym mletym
masem Naplnéna noziCka se vari nékolik hodin (Modena).

Bistecca alla Fiorentina — hovézi platky osolené a opepreng, peCené

Porchetta — pecené sele okofenéné rozmarynem, Cesnekem a peprem
Coratella — skopoveé plice, srdce, jatra a slezina dusené s cibuli na oleji,

Brodetto — charakteristicka rybi polévka, které dodava osobité chuti
Cesnek, cibule, petrzel, rajCata a bobkovy list. (Abruzzi a Molise)
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panini

panceta

Kromé nejvice znamych jidel narodnich, ma italska ku-
chyné velké mnozstvi krajovych jidel, s nimiz se Ize
setkat bud'jen v misté pdvodu, nebo v Uzce specializovanych
krajovych italskych restauracich. Navic, zpUsob pfipravy jed-
noho a téhoz jidla se dokonce ¢asto liSi od mésta k méstu
&i od obce k obci. Casto tak dochézi k urdité mistni rivalité,
napriklad o to, ve které vesnici dané oblasti délaji napiiklad to
nejlepsi ,pollo alla cacciatora® (kufe po myslivecku) — kazdo-
padné vSude vzdy o hodné I1épe, nez ho délaji v té vedlgjsi...

>>
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Slovni¢ek pojmu
zZ italské kuchyné

- balzamovy ocet
(vyrabi se z mostu vinnych hroznt)
— 8esnekovy olej
- rybi polévka ze Sicilie
— ptedkrmy
- omacka z nakladanych rajc¢at,
raj¢atového pyré, ¢esneku, chilli — skvéla
jako ptiloha k t&€stovinam
— ptedkrm z kofenéné smeési
raj¢at, bylinek a kofeni, maze se na opeceny
bily chleba, veku nebo crostini
— maslo. Proslulé je burro soresina
— kultovni smetanové maslo z Lombardie
ze 100% Cerstvé smetany
— polévka z raznych druhti ryb
— smazeny, jemneé nakrajeny,
na panvi duseny lilek s raj¢aty, cibuli,
bylinkami a olivami, pochazi ze Sicilie
- jednoduchy salat z platkl rajc¢at
a mozarelly, posypany ¢erstvou bazalkou
— hovézi ragu na ¢erveném vine
- tence nakralené fezy syroveho
masa nebo ryb (hovezi, teleci, zvétina, losos
nebo tuniak) — nejstarsi carpaccio bylo
ze svickove
- zmrzlinova italskd bomba
— italsky bily chléb z pSeni¢né
mouky a kvasnic, Siroce pouZivany na
sendvice. Ciabatta mtize byt plnéna olivami,
piipadné suSenymi raj¢aty a ¢esnekem.
- chléb z kukufi¢né mouky
- tradi¢ni velikono¢ni
moucnik s mandlemi
— malé kiupavé bagetky z bilého
chleba
- klasicky plochy italsky chléb,
upeceny dozlatova, mohou v ném byt
bylinky, olivovy olej, cibule, maso ¢i zelenina
- vajeCna omeleta na italsky
zpusob — nej¢astéji se zeleninou a syrem
nebo houbami
- dary mote
— ZInity syr pavodem
z Padské niZziny. Vznika a pouziva se stejné
jako Parmigianoregiano, ale je méné
kvalitni a tedy i levnéejsi
- salat (jakykoliv)
— suSena italska slanina
— Gerstvy smetanovy syr,
pouziva se mimo jiné do tiramisu
— prosluly mekky salam
ptvodem z Bologni
- olivovy olej panensky,
zastudena lisovany
- suSena italska Sunka
- slavny nepeceny dezert
ze smetany a zelatiny, existuje vice variant
— chléb (obecneé)
- sladky chleb
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— tradi¢ni italsky vanodni
moucnik s kandovanym ovocem a rozinkami
- typickeé italské sendvice
— chlebovy salat oblibeny
po celé Italii — z chleba, raj¢at, cibule
a petrzelky, existuji i varianty s dalsi
zeleninou
- vydatna raj¢atova
polévka
- parmazan
— tvrdy syr na strouhani, pochazejici z Parmy
— slany velikonodni kolac¢
plnény syrem, Spenatem nebo artycoky
a dalsimi pfisadami
- poduseny protlak
z rozmixovanych nedozralych rajéat
a dalsich ingredienci — pouziva se na pizzu,
k masu ¢i téstovinam
- teéstoviny
— krém z oliv
— pikantni tvidy ov¢i syr
- zelena lahodna oméacka z bazalky,
¢esneku, olivového oleje, piniovych ofiskt
a Syru parmazan nebo pecorino
— jehnéci dusené s rajéaty, cibuli,
rozmarynem a chilli paprickami
- pizza slozena naptl
do tvaru ptlmeésice
— pizza s rajCaty,
mozarelou a bazalkou. Stejné jako salat
caprese je nositelem italskych narodnich
barev.
— neapolska pizza
s mozarelou a sardinkami
— grilované bochanky z mletého
masa, vejce a chlebové kase, obalené
strouhankou, pokladené platky rajcat,
mozzarelly, an¢ovicek
- rajéata
— kulicky nebo vénedky
z odpalovaneého tésta, plnéné krémem
- sucha Sunka
— parmska sunka
- suché Sunka
lososoveé razové barvy
- syrovatkovy syr, z kravského,
ov¢iho nebo koziho syra
— rizoto s ¢erstvym zelenym
hraskem
- zpusob ptipravy zeleniny typicky
pro jizni Italii a Sicilii. Spoc¢iva v marinovani
osmazenych cuket, lilkti nebo mrkve
ve vinném octu.
- tzv. ,horké kapsa“ — kapsa
z kynutého tésta plnéna mozzarellou
s ¢esnekem a bazalkou, ktera z ni pti pe¢eni
vytéka jako lava ze sopky téhoZ jména.
- rajéatova omacka, ktera tvori zaklad
mnoha italskych pokrmu véetné pizzy.
— originalni neapolské koblihy
plnéné pudinkovym krémem a tfesnémi
Vv sirupu
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Italské stolovani

Typické jednoduché piemontské jidlo — vajetna sedlina
s pokryvem z ¢ernych lanyz{i a toastem.

Ke kompletnimu italskému obédu (pranzo)
pat¥i vzdy vice chodu: obéd zadéina predkr-
mem - antipasto, ktery se podava pred hlav-
nim jidlem nebo polévkou, nasleduje primo
piatto - prvni chod (polévky, téstoviny, rizo-
ta), pokracuje se druhym chodem (secondo),
kterym je nejc¢astéji masoveé nebo rybi jidlo,
k tomu se podavaji contorni (ptilohy). V prui-
béhu obéda se konzumuje také insalati (sa-
laty) a nakonec dojde i na dolci (dezerty). Pii
tom nesméji samoziejmeé chybét ani napoje
— od vina az po grappu. Vecere byva meneé vy-
datna a byva pozdéji nez ve stiedni Evropé.

ANTIPASTI (PREDKRMY)

Predkrmy mohou byt jak studené, tak teplé. Nékdy to byvaiji
rlzné zeleninové salaty nebo varend a zapékana zeleni-
na, jindy rizné obloZzend osmazena chlebitkova veka apod.
Mezi oblibené predkrmy patfi napfiklad bruschetta al po-
modoro — opeceny bily chléb nebo tousty, potfené olivovym
olejem a esnekem a pokladené rajéaty. Casty je opedeny
chléb s rliznymi pomazankami. V Gvahu pfipadaji také suppli
—malé smazené ryzoveé kuliCky plnéné mozzarellou, nebo tfeba
fiori di zucca e carciofi fritti — cuketa v téstiCku a smaze-
né artyCoky, jindy duseny lilek, duSenda kapusta s pancettou,
plnéné cuketové lodiCky plnéné syrem a Sunkou, plnéné pap-
ricky, plnéné trubicky, vejce pinéna cuketou a mnoho dalSich

»drobnosti“, podle zvyklosti v regionu.
>>
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Tatarska omacka

¥ Dstatni; 10,9 %

HELLMANN 'S
Tatarska omacka 3 |

76,34 /1

HELLMANN'S
Tatarska omacka 51

73,80 /1

HELLMANN 'S
Tatarska omacka 10 |

65,90 /1

HELLMANN'S
Tatarska omacka 80x50 ml

SBRING OUT THE BES

89,1% ceske
populace konzumuje
nebo kupuje
tatarskou omacku
Hellmann’s.

HELLMANN'S

‘pROSTE TO NEJLEPS|"

i e

Cheese & Bacon
(Syr a slanina) burger s cibulovymi krouzky

Suroviny 1 porce:
130 g mletého hovéziho masa '
2 lzice Tatarské omacky Hellmann s
6 ks smaZenych cibulovych krouzk( jako pfiloha
3 lZice Tatarské omacky Hellmann s do misky jako dip
1 lzice oleje
2 platky slaniny
1 platek tvrdeho syra
1ks wvelka celozrnna houska
2 platky rajcete
Kousek salatove okurky
Sal, pepr

S,

st




Téma - italska gastronomie

PRIMO PIATTI (PRVNi CHOD)

Prvnim chodem mdze byt polévka nebo daléi jiné po-
krmy - bud bezmasé (zeleninové), nebo z masa ¢i ryb.

Polévky jsou v Itdlii oblibené a nékdy nahrazuiji i hlavnijidlo.
Pripravuji se z rozmanitych surovin a byvaji siiné kofenéné
a husté a syté. Nesmi v nich chybét kerblik, bazalka, nebo
rozmaryn. Oblibena je polévka minestrone, ochucena by-
linkami a kofenim, kde se k mnozstvi zeleniny pfidava jesté
ryze nebo t&stoviny. Casto se do italskych polévek pridava
také parmazan.

SECONDI PIATTI (DRUHY CHOD)

Druhy chod je néco jako u nas hlavni jidlo. Ve vétsing
pfipadl se jednd o jidlo z masa ¢&i ryb, ale neni to vSak
pravidlem, vyznamné misto mezi druhymi chody ma i zeleni-
na, mohou to byt v8ak i téstoviny nebo krémové risotto,
které se pripravuje na nes¢etné mnozstvi zplsobl — napfi-
klad s krevetami, se zampiony, se slaninou a Spenatem nebo
s hréskem a klobasou chorizo. MUze jim byt také polentovy
nakyp s houbami, ktery je oblibenym druhym chodem na
severu zemé. Ve stfedni Itdlii typickym druhym chodem, klasi-
kou, mUze byt tfeba na rozni upecené prasatko — porchetta,
nebo toskanska pochoutka bistecca Fiorentina (florentsky
biftek), nebo carpaccio ze svickovych fezl ¢i ryb. Maso-
vych a rybich secondi chodU je v Itélii nepreberné mnozstvi.
Z téstovin to mohou byt tfeba lasagne s mletym masem
a beSamelem nebo napfiklad fusilli s tunidkem a kapary atd.

57)

ARiETVE LS
S—

SVETOVA
JEDNICKA

KETCHUP

HEINZ

KECUP HEINZ

* Euromonitor International Limited, vSechny maloobchodni Fetezce, hodnoty prodeje

v maloobchodnich prodejnich cendch, 2008-2013

inzerce
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CONTORNI (PRILOHY)

PFiloha je v italském pojeti jidlo, jehoz zakladem
je obvykle zelenina nebo lusténiny a podava se
k masu nebo rybam. Zvlastni postaveni jako pfiloha
maji insalati — salaty, které mezi prilohami k masu zau-
jimaji prvni misto. Salat je v tomto pfipadé bud’ klasicka
studena pfiloha, jako teplé se podavaji predevsim
prilohy z lusténin, ale i z jiné zeleniny, napriklad
smazenice z lilkd a raj¢at, zapecena zelenina apod.

Velmi ¢astou prilohou k masovym i jinym choddm by-
vaji gnocchi - hutné mékkeé knedlicky z bézné psenicné
mouky, krupice, varenych brambor a chlebovych drobka.
Doprovéazet je miize napiiklad rajéatova omacka, pesto
nebo rozpusténé maslo se syrem.

Staronovou pfilohou v severni ¢asti zemé je polen-
ta — kukuficna kaSe. Drive povazovana za jednoduché
venkovskeé jidlo, dnes se objevuje i na jidelnich listcich
luxusnich restauraci — nejCastéji jako pfiloha k masu, zele-
niné apod., ale i jako druhy chod nebo tfeba samostatné
— se syrem gorgonzola a vinem. Studena se kraji na malé
kousky, formuje se do malych knedlick( a nokd.

Prirozenou, oblibenou a jednoduchou pfilohou k masu
je pro vSechny ltaly také chléb.

INSALATI (SALATY)

V obédovém menu mohou mit dvoji ilohu -
bud jako ptedkrm nebo p¥iloha k masu ¢i rybam.
Pripravuji se nejCastgji z Cerstvé zeleniny, lusténin nebo
ovoce, ale i dalSich surovin. Jejich dlohou je odlehcit tuc-
n& jidla, nebo naopak doplnit rostlinné bilkoviny u pokr-
mU, které je neobsahuii. Vétsinou jde o smés vice druhti
zeleniny, ale mohou byt i jednodruhové. Oblibené jsou
fenyklové salaty v nejrliznéjsich kombinacich s dal§imi
surovinami a bylinkami. Nékdy se podavaji salaty jiného
druhu nez ze zeleniny — napf. matjesovy, ryzovy, apod.
Nejslavnéjsim italskym salatem, doslova vlajko-
vou lodi italské gastronomie, je capresse — salat,
kde se prokladaji bilé fezy mozzarelly s Cervenymi Fezy
rajCete, vSe se posype Cerstvou zelenou bazalkou — a je
z toho italska statni viajka na talifi. Kromé znamych — ce-
lonarodnich, ma kazda italska oblast nékolik svych viast-
nich oblibenych krajovych druh( salatd.

DOLCI (DEZERTY)

Castym dezertem byva zmrzlina — povéstna gelatti,
ktera k italské gastronomii patfi rovnéz neodmyslitelné.
Prava italskd zmrzlina se nevyrabi z vody, rostlinnych
tukd a umeélych pfisad, ale ze smetany ¢i miéka, cukru
a Cerstvého ovoce (nebo ofisSkového pyré, kakaa Ci jinych
prirodnich pfisad).

Z italskych moucénikd jsou u nas nejznaméjsi Tiramisu
a Panna cotta. Oba nepecené.

Tiramisu - piSkoto-krémovy dezert vznikl v Toskan-
sku, odkud se nakonec rozsifil do celého svéta. Panna
cotta je zelatinovy dezert, ktery se podava s ovocem na

mnoho zpUsobd.
>>
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je klasicke italske jidlo pfipravovaneé z ryze varené
ve vyvaru, ktera je doplnéna bud masem, rybou a/
nebo zeleninou. Pochazi ze severu zemé, kde se
mezi Milanem a Turinem péstuje ryze. Slavné ital-
ské krémové rizotto se od naseho pojeti to-
hoto pokrmu hodné lisi. Pro p¥ipravu ital-
ského risotta se pouziva kulatozrnna ryze
s nizkym obsahem sSkrobu (nejlépe Arbori,
Carnaroli nebo Vialone Nano), ktera ma schopnost
dobre absorbovat tekutiny a rozkladat Skrob.

RyZe se nejprve kratce restuje ve smési cibule
nebo Cesneku s maslem nebo olivovym olejem. Ka-
zdé zrnko ryze je tak pokryto tukem. Déle se pfida
bilé nebo Cervené vino a poté postupné vyvar. Ris-
otto by mélo byt sice krémové, ale zaroven by mélo
jit kousat (podobné jako u téstovin by mélo byt ,al
dente®) a zrnka by méla byt oddélena. Mélo by
se podavat a jist ihned, jinak ztraci tyto svoje
vlastnosti. V Italii existuje bezpocet variant ris-
oblibené risotto — z darli more, pojmenovali ltalové
yrisotto alla marinara“.
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Italské napoje

Jednotlivé chody italského menu jsou neoddélitelng spjaty
i s napoji — nejCastéji se k jidlu pije v Itdlii vino. Pred jeho za-
Céatkem aperitiv, jakym je napfiklad Cinzano, Campari, oblibe-
ny je i Aperol — horky likér s nizkym obsahem alkoholu, a dalsf
podobné ndpoje. Béhem hlavnich chodl se podava vhodné
vybrané vino podle charakteru pokrmu z dlouhého sezna-
mu italskych vin bilych (bianco), Cervenych (rosso, negro),
rlzovych (rosé), Sumivych (prosecco), a celé menu zavrSuje
digestiv, napiiklad oblibena palenka grappa, ktera se vyrabi
ze zbytkl hroznt po lisovani vina.

Italska vina

[talie je nejvétsim producentem a exportérem vina
na svéte. Italové vino miluji a v jeho spotiebé na obyva-
tele jsou na druhém misté na svété za Francii a italskych
vin je snad jesté vétsi mnozstvi nez italskych specialit.
V Itélii je 13 vinarskych oblasti, které produkuji nepreber-
né mnozstvi druhl a znacek vin.

Podobné jako v dalSich romanskych zemich tu fungu-
je systém oznaceni geografického plvodu. Vino ozna-
¢ené DOC (Denominazione dorigine controllata) se smi
vyrabét pouze v ur€itém regionu, presné stanovenym
zplsobem z konkrétnich odrlid hrozn(. Nejlepsi vina by
meéla teoreticky byt zafazena v kategorii DOCG (Deno-
minazine d’origine controllata e garantita) s garantova-
nou a kontrolovanou kvalitou. V praxi m{ze byt dobré
i obyCejné stolni vino (,da tavola®) a vino oznacené DOC
nemusi byt vzdy lepsi.

Pasta, Cesky téstoviny

Téstoviny proslavily Itdlii v oblasti gastronomie nejvice. Bez
nich si italskou kuchyni nelze pfedstavit a v Italii dosahuji po-
¢tu vice nez 300 druhdl. ltalsky ndzev pasta plati jako obec-
né oznaceni pro vsechny italské téstoviny. Ty se po-
davaji pfi vSech prilezitostech, at uz jde o jednoduchy obéd
0 jednom chodu, nebo o slavnostni menu, kde pravidlem
je alespon jeden téstovinovy chod. Téstoviny mohou pfitom
kdykoli sehrat jak dlohu prvniho chodu, tak chodu hlavniho,
a nékdy, v malé, stogramové porci, mohou mit téz funkci
predkrmu. MnoZstvi receptd na pfipravu pokrm( z pasty je
témer nekonec¢né. V Itdlii se konzumuiji vyhradné naslano.
Jsou réizného typu a tvaru, bud’ plnéné nebo neplnéné, a je-
jich tvar je mozné rozeznat podle nazvu.

Z plnénych (masem, zeleninou, houbami nebo ochuce-
nym tvarohem &i syrem) jsou nejznaméjsi ravioly — polStarky
nebo CtvereCky, tortellini — prstynky, agnolotti — tasticky
atd. Neplnéné Ize déle popsat jako kratké ¢i dlouhé, Siroké
i Uzké, duté, neryhované, ryhované, rlizné ryhované apod.
— napfiklad caneloni — ve tvaru roury, maccheroni (ma-
karony) — kulaté, dlouhé a duté, spaghetti — klasické kulaté,
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dlouhé a bez dutin, lasagne — Siroké platy, penne — krat-
ké trubicky na konci zkosené, penne rigatoni — ryhované
penne, fettuccine, tagliatelle, pappardelle — dlouhé
nudle rdzné Siroké, fusili — spirdly, farfale — motylci, riga-
tonni - delsi trubicky s rovnym koncem, atd.

Jiné typy téstovin se davaji do polévek (pasta brodo).
Patfi k nim muslicky (conchiglie), pismenka a Cislice (al-
fabetti), zrniCka ryze (orzo) Ci hvézdicky (stelline), mali
motylci (farfalline) a dalsi. Pro uzavfeni tohoto seznamu
doplfime jesté u nas velmi rozsitené flicky (quadretti) a ko-
linka (chifferi).

Neoddgélitelnou soucasti pokrmu znamého jako pasta jsou
omacky, které vytvareji viastni chut tohoto pokrmu. Kombina-
ci chuti, se kterymi se mlzeme v italskych omackach k pasté
setkat, je mnoho. V [talii se k téstovinam zasadné nepodava
keCup, ale vafi se k nim sugo - vafena omacka z rajCat
a masa nebo zeleniny, s houbami, nebo dalSimi ingredien-
cemi, ochucena Cesnekem Ci bazalkou, ktera je nejoéznéjsi
omackou k téstovinam. Ke specidlinim, neva¥enym omac-
kam patfi tzv. pesto z bazalky Ci petrzelové natg, Cesneku,
olivového oleje, parmazanu a piniovych ofigkd. Obecné plati
zasada, ze ¢im jemnégjsi a kiehdi je té€stovina, tim lehci by
méla byt omacka, se kterou ji podavame.

Jak na né, alias spravny postup
pripravy a servirovani

Spravné se italské téstoviny vari ,al dente*
—tj. na skus, nesmi byt rozvafené a v pfipadé, ze se
dale zapékaji, musi byt uvarené trochu tuzsi. Vétsina Séf-
kuchar(l doporucuje 4,5 litru vody na pUl kila varenych
téstovin a pridani nékolika kapek oleje do varici vody, aby
se téstoviny nelepily.

Neékteré se jedi jen s maslem a parmazanem,
k jinym se pridavaji omacky — masove, smetanove,
syrové, zeleninové, nekdy se zapékayji.

Plnéné téstoviny (masem, zeleninou, houbami
nebo ochucenym tvarohem) se nejCastéji po scezeni
ulozi na talif, omasti kouskem masla a posypou syrem.

Téstoviny s omackou upravime na talifi, uprostred
udélame dullek, do kterého dame nékolik IZic omacky
(suga nebo jiné), vSe posypeme syrem a podle chuti lze
navrch pridat i kousek Cerstvého masla.

Zapecené téstoviny — nejCastéji se zapekaji s ma-
sovou omackou. Obvykle se zapékaiji lasagne nebo
caneloni.




Téma - italska gastronomie

Nejznaméjsi téstovinové pokrmy

Spaghetti alla carbonara — nejb&zngjsi pasta: spaghetti
se slaninou, vejcem, peprem a parmazanem

Spaghetti ad aglio et olio — varené spaghetti polité
omackou z olivového oleje, Cesneku a zazvoru

Calcioni — malé tasticky z nudlového tésta, pinéné mletym
okofenénym masem, uvarené ve vyvaru a nakonec zape-
cené

Calzone alla Napoletana - téstoviny pinéné slanou na-
divkou ze syra, rajCat a sardelek, smazené na oleji

Pasta asciutta alla calabresse — Spagety s masem,
podavané s hustou pikantni raj€atovou omackou

an

s
}ﬂl'ﬂ"'lﬁ )

Miloslava Kuc¢erkova
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TOP GASTRO & HOTEL 2016

PRINESE TO NEJLEPSI Z GASTRONOMIE
PRO PROFESIONALY I SIROKOU VEREJNOST

V terminu od 18. do 21. 2. 2016
bude holeSovické vystavisté tradicné
patfit nejen cestovani v ramci veletr-
hu HOLIDAY WORLD, ale i gastro-
nomii. Soubézné se zde totiz uskutecni
10. ro¢nik gastronomického veletrhu
TOP GASTRO & HOTEL 2016.

Tento gastronomicky veletrh je v Ceské
republice jednou z nejvyznamnéjsich uda-

losti svého oboru. O jeho prestizi svédci
i fakt, Ze zastitu nad akci pravidelngé po-
skytuje Ministerstvo zemé&délistvi CR, Po-
travinarska a Agrarni komora CR, Asociace
hotell a restauraci nebo Asociace kuchar
a cukrarli CR.

Kromé prezentaci firem podnikajicich
v hotelovém a restaura¢nim priimysiu,
se mUzete tésit i na nejzajimaveéjsi pro-
dukty Ceské a mezinarodni gastronomie.
Doprovodny program prinese atraktiv-
ni soutéze mistrd svého oboru, jako je
Barista open, Mistr kavy, juniorské
a profesionalni barmanské show
pod z&stitou Ceské barmanské asociace
nebo oblibeny Matcha cup. Asociace
hotel(l a restauraci CR piipravuje rovnéz
doprovodny program zaméreny na aktualni
témata tykajici se podnikani v restauracich

a hotelnictvi - Zakon o potravinach, koureni
v restauracich, podavani alkoholu a odpo-
védnost podnikateld, zavedeni snizené saz-
by DPH pro restaurace. Ve spolupraci s MF
CR bude usporadéna konference na EET.

V soucasné dobeé se jiz naplno rozbéh-
ly pfipravy dalsiho ro¢niku. Pofadatelé
v priibéhu nékolika let zaznamenavaji dy-
namicky nardst zajmu o tento obor a véfi,
7e tento trend bude i nadale pokracovat.
V roce 2015 se v ramci veletrhu
pfedvedlo 170 vystavovatelu z 12
zemi. Bohaty program si nenechalo ujit
vice nez 30 000 navstévnika. Nechme
se prekvapit, zda budou v roce 2016 tato
Cisla prekonana...

VSechny aktuélni informace pro Vas
uverejhiujeme na internetovych strankach
www.top-gastro.cz.

-

TOP GASTRO & HOTEL

100 MEZINARODMI VELETRH GASTRONDMIE A ZARIZENI PRO HOTELY A RESTAURACE

soubding s veletrhem cestovnibo ruchu

1 HOLIDAY WORLD
18. -21. 2. 2016

Vystavisté Praha - HoleSovice

- www.top-gastro.cz
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Vice o zndmém
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kreativni prichut stfedomori

Ptvodni kolébkou oliv je Asie. Nam
nejbliZsi olivy jsou plody olivovniku
evropského, které se uplatnuji

jako nedilna soudast vSech stfedo-
moiskych kuchyni, at uz v podobé

plodl nebo z nich vytlac¢eného oleje.

Fany Info REVUE 2016 1

Olivy maji v gastronomii rozma-
nitou vyuzitelnost a jejich pouzi-
vani je prastaré. Patfi k plodinam,
které ovlivnily zivot a déjiny lid-
stva od nejstarsich dob. Jako kul-
turni plodina se zacal olivovnik péstovat
pred Sesti tisici lety na blizkém vychodé.
Jeho produkt - olivovy olej, je dodnes ab-
solutnim kralem kuchyné vSech narodd
kolem Stfedozemniho more. Velkymi ko-
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Vice o zndmém

nuzumenty oliv byli stafi Rimané, kteff je
pripravovali a uchovavali mnoha réznymi
zpUsoby, nebo z nich ziskavali olej.

Stejné jako u jinych kulturnich plodin,
existuje mnoho odrtid olivovnikd, jejichz
plody - se lisi nejen vnéjSimi znaky jako
velikosti nebo barvou, ale i tim, co je v
Jejich péstitelé rozeznavaji jemné rozdily
mezi jednotlivymi druhy predevsim po-
dle viiné. Olivy byvaji pojmenovany po-
dle odrddy stromu, nékdy podle zplsobu
naloZeni a vétSina z nich ma jméno podle
oblasti & mista, kde vyrostly, coz nékdy
plsobi urcity zmatek.

Olivy a olivovy olej jsou oblibené
nejen pro svoji chut, ale i pro kladné ucin-
ky na lidské zdravi. Diky svym detoxi-
kaénim uéinkam hraji velkou roli
v boji proti starnuti, civiliza¢nim
a srde¢nim chorobam. Jsou zdravé,
obsahuji vitaminy, netloustne se po nich
a hodi se takrka ke vSemu. Jsou produ-
centy nabizeny jak s peckou, tak bez
pecky, neplnéné i rlizné plnéné, zelené,
¢erné i véetné dalich odstind.

Nejznameéjsi druhy oliv

Arbequina

- jsou malinké, kulaté, slabé nahné&dlé olivy ze Spanélska. Uzravaji nalozené v
marinade a jsou mekkeé. Prave tento druh oliv se pouziva i k vyrobé velice kva-
litniho olivového oleje.

Calamata
- olivy z Recka, maji tvar mandle a pouzivaji se predevsim do klasického feckého
salatu. Byvaji nalozené v laku nebo napéchované do marinady z vinného octa.

Gaeta
- italské suSe nalozené vrascité olivy. Byvaji potreny olivovym olejem, nebo do
ne&j pfimo nalozeny.

Kreolis
- fecké olivy s veétsim obsahem oleje, jsou jemngjsi a nemaji ,drevitou” chut.
Slupka téchto oliv neni tak tvrda jako napfiklad u Spanélskych oliv.

Manzanilla
Castéji péstované olivy na svété. Snadno se z nich vyjimaji pecky, proto byvaji
plnény a nadivany.

Moroccanské olivy
se nakladaji ,nasucho*. Jejich chut je silna a velmi koncentrovand, s hofkou
prichuti. Na pohled jsou scvrklé.

Nicoise
- horko-nakyslé olivy z Francie. Nechavaji se uzrat v ndlevu a poté jsou natla-
Seny do sklenic s olivovym olejem. Nejcastéji se s nimi mizeme setkat v ndlevu
s bylinkami.

Picholine
- malé tenké zelené olivy z jizni Francie. Jsou kfupavé a maiji jemnou bylinkovo-
-sladkou chut.

Jako kulturni plodina

se zacal olivovnik e
d Sesti t1s1Cl
chodé

péstovat pie

lety na blizkém vy
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Olivy mohou mit Fadu barevnych variaci.

Zelené nebo ¢erné?

NejCastéji se setkavame s olivami zelenymi nebo cernymi. Nejde o dva
druhy. Olivy jsou zpocCatku zelené a uzravanim se jejich barva postupné
méni od svétle hnédé, pres vinové Cervené, Cerveng, fialové az nakonec Cerné.

Vice o zndmém

Pozor

Neékteré ,Cerné” olivy

mohou byt v podstaté
jen obarveneé olivy
zelené! Cerné olivy,
které jsou podezrele
levné, byvaji casto
dobarvovane.

O kvalité rozhoduje
chut.

NOVAK konzervarna a.s.

nejen pro pekarny

inzerce
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Vice o zndmém

Recept: Koltejl
Martini Dry

V malé sklenici promichame tti kostky
ledu, Sest az sedm dil ginu a jeden dil
suchého vermutu. Do jiné sklenky vlo-
zime zelenou olivy, pfelijeme koktejlem
a podavame.

Cerné olivy barevné ozivi zeleninovy salat.
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Zelené olivy
a jejich pouziti

horklou chut a obsahuji jen malé mnozstvi oleje. Zpracovava-
ji se fermentacnim procesem, kdy jsou nalozeny ve slaném
nalevu. Vhodné jsou predevsim pro pripravu salatd, aperitivd
a koktejld.

Olivové héje formujf krajinu Spanélské Andalusie.

Cerné oliv

a jejich poziiti
Tmaveé olivy jsou dozralé, maji prijlemnéjsi chut, jsou mékkeé
améneé nahorklé, obsahuiji vice oleje a pfitom obsahuiji méné ka-
lorii nez zelené. Sklizeji se obvykle v prosinci, zbarvené jsou od
svétle hnédé barvy pres tmaveé purpurovou az do ¢erné. Priroze-
né Cerné barvy je velmi tézké dosahnout pfirodni cestou.
Proces ziskani ¢ernych oliv pfirodni cestou je slozity
kolik dni do nélevu, ktery z nich postupné
odstrani jejich vyraznou horkost. Poté se
nekolikrat proplachuji. Mezitim do nadrzi
proudi Cerstvy vzduch a nalev s oliva-
mi tak probublava. Diky vzduchu olivy
ziskavaji postupné prirozenou ¢ernou
barvu. Prirodni ¢erné olivy jsou pomér-
né vyrazné aromatické, maji plnou chut
a Casto se prodavaji nakladané v by-
- linkach, v olivovém oleji nebo v na-
'_'&\ levu. Vhodné jsou do pizzy a salatd.

Fany Info REVUE 2016 1

Vice o znadmeém

Olivy a pokrmy

Olivy jsou nedilnou souc¢asti labuznické
kuchyné. Ve stfedomorské kuchyni byvaji sou-
¢asti predkrm(, pomazanek a dipt, davaji se do
naplni, polévek, salatll a omacek, pouzivaji se jako
doprovod mnoha masovych pokrmd stejné jako 4
bezmasych, pfidavaji se k téstovinam, vyskytuiji se ‘
i v pfilohach i v pecivu ¢&i slanych kolacich nebo
chlebu, oblibené jsou jako ozdoba chutovek nebo
chutovy doplnék k vinu. V teplé kuchyni se hodi
predevSim na pizzu, k duSenym masum nebo
drubezi.

NejcCastgji se olivy v kuchyni pouzivaji nakla-
dané nebo marinované v nalevech. Cerstvé utr-
zena oliva je totiz viceméné nepozivatelna - pfi-
nejmensim k lahtdkam nepatii — nejlepsi vyuziti
Cerstvych oliv je k lisovani olivového oleje.

Pro pouziti oliv v kuchyni je tedy dUleZité jejich
nakladani. Zbavuje olivy ho¥kosti a pfitom
je zmékei a konzervuje. Pouzivaji se pfedevsim
ve studené kuchyni - ale i v kuchyni teplé.
PFed jejich kuchynskym pouzitim je dobré je nej-
dfive oplachnout a zbavit tak soli, pfed vafenim se
vyplati je aspon na hodinu namodit do vody. Italské téstoviny se skvéle snoubi jak s kapary, tak s olivami.

>>

Kdyz kvalita, tak HELIOS
602 podil ovoce * a
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Vice o zndmém

Olivy a vino

Olivy se vyborné hodi jako chutovka
k vinu. Nejrlizngjsi naplné jim davaji novou
prekvapivou chut. Na mezinarodnim poli
s prehledem vitézi olivy plnéné Cervenou
paprickou - u nas spolec¢né s neplnény-
mi vypeckovanymi olivami nejbéznéjsi
sortiment. K bilému vinu jsou dobré
Spanélské olivy Manzanilla plnéné man-
dli, lososem, krevetou, tunakem nebo
ancéovickou, k ¢ervenému olivy pinéné
rliznymi druhy syra nebo paprikou. Sekt
nebo Martini skvéle doplni olivy plnéné
citronem a k portskému je mozné po-
davat libovolny druh oliv.

Dovoz
a prodej

Do Ceské republiky se dovazeji olivy
ve vice formach: Cerstvé chlazené, vare-
né zmrazené, prozatimné konzervované a
olivy pfipravené — nezmrazené a konzer-
vované v octé Ci kyseliné octové. Dovazeji
se celkem z 15 stéatl — nejvice oliv se im-
portuje ze Spanélska, Recka, Itélie, N&-
mecka a Rakouska. Posledni dvé zemé
nejsou zemé plvodu, ale zprostfedkova-
ni, kde se olivy bud’ zpracovavaji, nebo
bali. V nejvétsim mnozstvi jsou k nam do-

Sklenka dobrého vina, miska oliv a kvalitni syr
— pochoutka pro kazdého milovnika kvalitni gastronomie.

64

Olivy se stfasaji nejCastéji do plachet a ndsleduje rucni selekce.

vazeny olivy pfipravené a konzervované
v octé Ci kyseling octové, nezmrazené.

Olivy jsou prodavany v sacku, skle
nebo v plechovce. Nejniz§i kvalitu mivaji
olivy v sac¢ku. Sacek totiz nedokaze
olivy ochranit pfed mechanickym posko-
zenim. Olivy ze saCku mohou byt otlaené
nebo jinak poskozené a jejich ndlev byva
oproti jinym balenim také slanégjsi. Na
druhém misté jsou olivy ze sklenicek.
Olivy by v nich nemély byt poSkozené
a ndlev by mél byt méné vyrazny. Olivy
v nich jsou v8ak vystaveny pUsobeni
svétla. Nejvyssi kvality by mély mit oli-
vy prodavané v plechovkach. Jsou
sterilované, mechanicky se neposkozuiji
a nejsou vystaveny plsobeni svétla.

Fany Info REVUE 2016 1

Dalsi oblibenou soucasti sttedomor-
ské kuchyné jsou kapary. Stejné jako
olivy se nedaji konzumovat Cerstvé, ale
museji byt néjakou dobu v nalevu. Jsou
to vlastné nerozvinuta zelena poupata
kvétl kefe kapara trnita a kapara
bezbranna (ta je bez trnd). V podobé
poléhavych kefik(l se péstuji na spe-
cialnich plantazich, ale rostou i divoce.
Konzumuiji se budto nerozvinuta pou-
pata nebo nezralé bobule. Nejlepsi
kapary pochazeji z Francie, Spanélska,
Sicilie, Recka a Kalifornie. Jejich jakost
zavisi od mista plvodu, velikosti i zpU-
sobu nalozeni.

NejCastéji byvaji nalozené v nalevu
soli nebo v solném nalevu s octem
(napriklad vinném) nebo oleji. Druhou
variantou je nakladani pf¥imo do soli,
diky ¢emuz si zachovaji barvu i chut. P¥i
tom se pouzivaji kvalitngjsi a drazsi va-
rianty kapard. Kapary naloZzené v soli je
tfeba pred kuchynskym pouzitim dobre
proplachnout, jinak prebiji chut ostatnich
ingredienci.

Za nejlepsi se povazuji ty nejmensi,
maji nazev a pochazeji
z francouzské Provence. Ostatni kapary
se fadi podle velikosti do dalSich péti ka-
tegorii, které maji své nazvy, az po nej-
vetsi, tiinactimilimetrové

Dal$i variantou kapard jsou

, COZ jsou ovalné bobule pochaze-
jici rovnéz z kaparovniku. Toto jsou vSak
plody, nedozralé bobule odkvetlého
kefe. Proto jsou o néco vétsi, maji stopku
a vzdalené se podobaji podlouhlé zelené
»,miniSvestce“. Chutnaji podobné jako
poupata, ale chut byva méné intenzivni.
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Kapary se pouzivaji jak ve studené,
tak teplé kuchyni. V italské kuchyni se
pouzivaji do predkrm(, studenych oma-
ek, rybich pokrm(. Dfive se u nds na-
hrazovaly sladkokyselymi sterilovanymi
okurkami, coz je dnes nepfijatelné!

Slouzi také jako napln do oliv nebo
ancovicek. Hodi se pro dochuceni sa-
latl, mazeme jimi vylepsit chlebicky,
pomazanky a chutovky, pfidat je
K rybé&, masu, syrim nebo

motskym ploddm. Vybor- « N 4

na je kombinace kapar ol
s rajCaty, jako koreni se vybor-

né chutové doplnuji s oreganem,
bazalkou, Cesnekem, estragonem
nebo petrzelkou, oblibené jsou

v téstovinach nebo na pizze.
Kapary se pouzivaji také pfi vy-
robé tatarské omacky.

Kapary jsou nerozvinutd
zelend poupata kvétli kefe kapara.

Vice o zndmém

Hovézi tatarsky biftek Ize ozvldStnit také kapary.

Pri tepelné uprave pridavame ka-
pary tésné pred dokonc&enim jidla, proto-
ze s delsim varenim Ci peCenim horknou.
Proto je staci v jidle jen prohfat. Hodi se
pro dochuceni omacek, téstovin a pizzy.
Se svou navinulou chuti se bajecné snou-
bi napfiklad se zakysanou smetanou
v omackach, podavanych k chutové méné
vyraznym masim i rybam. Vyborné jsou
v marinadé na kapra na jakykoliv zpU-
sob, k rybam se pripravuje také kaparova
omacka.

Miloslava Kucerkova
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Reportaz

Cesky kapr

Maloktery hostinsky, pokud neni provozovatelem specializovaného
rybiho restaurantu, se odhodla béhem roku zaradit do jidelni¢cku
nejklasictéjsi ceskou rybu - kapra, neb je pfesveédcen, ze hosté by si
kapti pokrm neobjednavali. S timto pfedsudkem uz deset let bojuje
ojedinéla kulinaiska soutéz Cesky kapr, kterd v kazdém roéniku
ukazuje, ze Supinatce lze pripravit velmi chutné a kreativné.
Nejinak tomu bylo i v jubilejnim, desatém ro¢niku, ktery mél
podtitul Cesky kapr s ko$ikem bylinek.
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Béhem dvou dn(i (12. a 13. listopadu)
na pddiu v hale Vystavisté v Ceskych
Budéjovicich celkem 24 soutéZicich
predvedlo svoji variaci kapra s bylinkami
vCetné priloh. Navstévnici gastronomické
akce Gastrofest 2015 tak mohli obdi-
vovat um jak tuctu juniorskych kucharek
a kuchar(, tak dvanacti jejich starsich ko-
legli v seniorské kategorii.

Zatimco divaci zasli nad zru¢nos-
ti vSech soutézicich, odborna komi-
se (pfedseda - Vladislav Stuparic,
¢lenové - Be. Miroslav Kubec, Viadimir
Picka, Ing. Eduard Levy a Oldfich Pitra)
nejen hodnotila cely priibéh pétactyrice-
timinutové pfipravy, ale také degustovala
kazdy soutézni pokrm.
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Reportaz

Doprovodny program

V patnactiminutovych technickych prestavkach mezi
jednotlivymi soutéznimi vystoupenimi si mohli prihlizejici
prohlédnout vystavku gastromuzea, kterou pripravili Dr.
Vaclav Smid a Vladimir Svec, a také stanek sekce seniorti
Asociace kuchaiii a cukraiti Ceské republiky, jeZ vhodné
a tematicky dopliioval 10. roénik soutéze Cesky kapr. Sobotni
program pak obohatilo odborné vystoupeni manazera
Narodniho tymu AKC CR Martina Jiskry, kterému

surovinami vypomohla ,dobra duse narodaku” Tomas Popp.

Nez vSak soutézici mohli pfed porotu
predstoupit, museli uspét v prvnim kole,
které bylo korespondencni. V ném kandi-
dati nejprve zpracovali podle soutézniho
zadani svoji predstavu Ctyf porci kapra s
bylinkami. Odborna porota nasledné vy-
brala finalisty z obou kategorii, které na-
sledné do Ceskych Budé&jovic jménem
organizatora sout&Ze - AKC CR, pobocka
Sumava - pozvala Be. Miroslava Pitrova,
feditelka soutéze.

| v desatém rocniku byly zékladni su-
rovinou pro pfipravu pokrmu filety Ceskeé-
ho kapra, které dodalo Krajské skolni
hospodaistvi Ceské Budéjovice,
rybatstvi Protivin.

Novinkou soutézZe bylo zafazeni
takzvaného tajného kose - black
box. Ten, v duchu mota ro¢niku obsa-
hoval pét bylinek - hladkolistou
petrzel, kopr, pazitku, tymian
a $alvéj. Ctvrt hodinu pred néastupem
do spoleénosti Intergast skvéle vyba-
veného kuchyriského studia si kazdy
soutézici vylosoval jednu z rostlin, kterou
musel zakomponovat do svého pokrmu.
Ato presto, ze uz minimalné jednu bylin-
ku recept od pocatku obsahoval. VSech
Ctyfiadvacet soutézicich se s timto mo-
dernim a v soucasnosti na svétovych
soutézich takfka standardnim ukolem
veelku bez problému popasovalo.

>>
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Nela Kusova

Reportaz

Filatko z kapra s houbovou omackou se zeleninou
a stiikanou bramborovou kasi

h

Juniorskou kategorii ovladla
Nela Kusova

Velmi milym prekvapenim jubilejniho ro¢niku byla t¢ast hned tFi juniorek,
které nebyly v soutézi zdaleka jen pro ozdobu! Solidni vykon se urité oCe-
kaval od soutéZzemi velmi zocelené Dominiky Ryznarové (Stfedni Skola
gastronomie a sluzeb, Prerov), kterd nakonec obsadila neoblibené &tvrté
misto. Jesté vyse, ba pfimo nejvyse se umistila dalsi juniorka, Nela Kuisova
ze Stfedni Skoly zemédélské a potravinarské v Klatovech. V juniorské katego-
rii totiz svym Filatkem z kapra s houbovou omackou se zeleninou a stfikanou
bramborovou kasi zaujala porotu tak, Ze ji usadila na prvni misto! Druhy
pak skoncil Tomas Stoupa z SPV hotelu InterContinental Praha a treti
Jiti Eichler ze Stfedni Skoly femesel a sluzeb D&Cin.

Cesky kapr 2015
juniorska kategorie
1. Nela Kusova

2. Tomas Stoupa
3. Jiti Eichler
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Suroviny pro 4 porce CH UTN H“'
Filatko Houbovy vyvar: Bramborova kase
Filet z kapra 600 g Mrkev, cibuli, pérek, ¢esnek, petr- Brambory 400 g
QOlegj 100 g zelovéa nat, bobkovy list, tymién, Stl 10g
Stl 10g pepr ¢erveny cely, stl, voda, houby Maéslo 80g
Bylinky 10g Cerstva pazitka 10g

Vyrobni postup
Vyrobni postup Na oleji orestujeme mrkev, porek a ci- Vyrobni postup
Filety z kapra naporcujeme a naloZime buli do mékka, pak pfidame Cesnek, Brambory ocistime, omyjeme a uva-
do oleje s bylinkami. Tepelné upravime houby, bobkovy list, tymian, petrzelo- fime do mékka. Uvarené brambory
8 minut v konvektomatu pri 180 °C. vou nat, pepf a zalijeme vodou. Ne- propasirujeme, pridame maslo, sll a

chame svarit a prfecedime. Pripraveny pazitku.

vyvar zredukujeme se smetanou na
Omacka potfebnou hustotu.
Houbovy vyvar 200g Smeés rajCat, kapary, hrasku, cibulek, hj,
Smetana (creme fraiche) 160g fapikatého celeru a bylinek prohfejeme
Stl 10g a servirujieme na omacku. _
Smeés rajcat 120 g V
Kapary 3b5g o,
Hragek 70g Podavani:
Kopr, pazitka, kerblik 20g Na hotové filety z kapra nastrikame pu-
Marinované cibulky 70g sinky kaSe. Na talif nalijeme omacku a na
Rapikaty celer 80g ni polozime filet z kapra s kasi.

inzerce
Fany Info REVUE 2016 1 Fany Info REVUE 2016 1 \L



Reportaz

Jan Benes

Filet z kapra posirovany v masle s bylinkami, celerove
pyre, terinka z kapra s bylinkami a slaninou, krémova
kapusta s korenovou zeleninou , kapri Skvarky s kmi-

nem a omackou z ¢erneho piva Lobkowicz

Suroviny pro 5 porci

filet z kapra 600 g
pupek z kapra 150 g
maslo pfepusténé 1000g
celer 150 g
Salotka 20g
smetana 250 g
tymian 1sv
estragon 1sv
vejce 1ks
kapusta 200g
mrkev 50g
slanina 50g
Cesnek 10g
kmin 10g
stl 25g
pept 15g
olej 200 ml
¢erné pivo 500 ml
maslo 250g
70

Vyrobni postup

e Filet z kapra ocistime a naporcujeme na potreb-
nou velikost, poté viozime do masla ohfatého na
52 °C, do kterého pridame kmin, stl, pepr,
tymian a ¢esnek drzime v této teploté 30
minut za pomoci konvektomatu. Poté tésné ‘
pred vydejem opeceme kiizi doll.

e Celer nakrajime na drobné kousky. Na
rozpu$téném masle orestujeme na drobno
nakrajenou Salotku a pfidame celer. Lehce zarestujeme a zalijeme smetanou,
pridame bylinky a vafime domeékka. Nasledné rozmixujeme.

e 7 Casti kaprich pupkd, smetany, vejce, bylinek, soli, pepre a slaniny vytvori-
me za pomoci mixéru fas, kterou klademe na sparené listy kapusty a vytvorime
vélec za pomoci fresh folie. Vafime v konvektomatu pfiblizné 15 minut.

e Sparené kapustové listy nakrajime na drobné nudli¢ky. Na masle orestu-
jeme s kminem a slaninou mrkev a celer nakrajené na drobné kosticky, poté
zalijeme smetanou, kterou nechame zredukovat. Nasledné viozime kapustu
nakrajenou na drobné nudlicky a nechame prohrat. Dochutime soli a peprem.

e Druhou ¢ast kaprich pupkd okminujeme, osolime a vyskvarime na Skvarky.

e Orestujeme kofenovou zeleninu, kterou zalijeme Cernym pivem a zredu-
kujeme. Poté omacku precedime, dochutime bylinkami a ziemnime maslem.

Fany Info REVUE 2016 1

V kategorii seniorti byla v desatém
ro¢niku opét znaéna konkurence

Do findle totiz postoupil nejen trojnasobny vitéz této soutéze Jan Benes,
ale také aktudlni drzitel titulu Kucha¥ roku Tomas Kourek! Bez Sanci zdale-
ka nebyl mnoholety ,kapii“ finalista Karel Caslavsky nebo treba mladinky Jiff
Prant, vitéz semifindlového kola Gastro Junior ze severoCeského Décina.

Prestoze adeptl na vitézstvi bylo mnoho, prvni misto jiz poétvrté za se-
bou (sic!) obsadil Jan Benes z restaurace Nage Farma, Ceské Budé-
jovice. Porotu presvedcil svym Filetem z kapra poSirovaném v masle s bylinkami,
celerové pyré, terinka z kapra s bylinkami a slaninou, krémova kapusta s kore-
novou zeleninou, kapfi Skvarky s kminem a omackou z ¢erného piva Lobkowicz.

Jiz zmitovany Karel Caslavsky z taborské restaurace Beseda obsadil druhou
pricku, kdyz na tfeti misto odsunul také jmenovaného Tomase Kourka reprezen-
tujiciho restauracni sit The Pub. Je potfeba doplnit, Ze rozdily v hodnoceni me-
dailist& nebyly v bodech, ale jen v desetinach bodd, coz ukazuje na vyrovnanost
a zaroven narocnost celého gastronomického klanil

Vsichni soutézici si domd odvezli hodnotné ceny, které vénovali partnefi
a sponzofi desatého roéniku soutéze Cesky kapr, mezi nimiz nechybélo ani nase
periodikum Fany Info REVUE.

Michal Moucka
Foto: Vladimir Vyhnis

Reportaz

Cesky kapr 2015
seniorska kategorie
1. Jan Benes$

2. Karel Caslavsky

3. Tomas Kourek

VYROBEND Z ITALSKYCH HAJEAI

inzerce
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Exotika v kuchyni

Prestoze maji nasi
spotiebitelé exotické
ovoce spojené predevsim
s vanoc¢nimi svatky, tak
hlavni obdobi sklizné
byvaji ¢asto mimo toto
obdobi (napriklad v jiho-
vychodni Asii v kvétnu).
ZkusSeni restauratéri vyu-
zivaji spravné sezénnos-
ti a zarazuji tyto plody

v dobé, kdy jsou jednak
nejchutnéjsi a maji,
logicky v dobé nejvyssi
produkce, i nejnizsi cenu.

Slupka salaku napadné pfipomina hadi k(izi.

72

Pojem, co je exotické, se méni' s Casem. Nékteré druhy
jako napriklad citrusové ovoce, banany Ci kiwi dnes za
exotické ovoce jiz skoro nikdo nepovazuje, prestoze jesté
pred nékolika desitkami let tomu tak bylo. | kdyz tfeba
u citrust nékteré az do nedavna méné znamé druhy jako
napriklad kumgquat (plody druhu Fortunella margarita),
jehoz plody se pojidaji celé vCetné oplodi a vyuZivaji se
predevsim ke kandovani, ale i k vyrob& kompotd nebo
plody pomela (Citrus grandis), jez se importuji pfede-
v&im z Ciny a Izraele, Ize jesté mezi exoty* zaradit.

Mezi nejvyznamngj$i ovoce pochazejici z tropl patii
ananas — plod ananasovniku chocholatého (Ananas co-
mosus), ktery se péstuje v tropech celého svéta. Plody
ananasu obsahuji mimo jiné i proteolyticky enzym bro-
melin Stépici bilkoviny a napomahajici tak traveni. Plody
maji vSestranné vyuziti — konzumuiji se Gerstvé jako zdra-
vy dezert, griluji se, kanduji se, vyrabi se z nich dzemy,
marmelady i alkoholické napoje. Kromé dnes pro export
nejvyznamnéjsi odrlidy MD2 (coz je onen ananas ¢asto
oznacovany jako extra sladky — extra sweet, jez vynika
kromé sladké chuti i vySSim obsahem vitaminu C) se pre-
devsim v oblasti gastronomie Ize setkat i s miniaturnimi
formami — tzv. baby ananasy.

Proteolytické enzymy, konkrétné papain, obsahuje
i papaja. Je to plod rostliny Carica papaya, nékdy ozna-
Sované jako melounovy strom. Toto velmi zdravé ovoce se
v tropech ¢asto podava k snidani. Pokapané limetkovou
Stavou je velmi osvézujici a lehce stravitelné, bohaté na
vitamin C a provitamin A. Je znama celd fada kultivar(
jako tfeba Golden, Solo Ci velkymi plody se vyznalujici
Formosa. Novinkou na trhu je bezsemenna papa-
ja Aurora. Rada asijskych kuchyni pak vyuziva zelenou
papéju napriklad k pripravé rliznych salatd.

Fany Info REVUE 2016 1

VSechny mucenky (zleva mucenka jedld, granadila a maracuya) obsahuji spoustu drobnych seminek obalenych aromatickou, navinulou duzninou.

Kvalitu manga (plody mangovniku — Mangifera indica)
velmi ovliviiuje odrlida. Mezi nejlepsi jsou z bézné dovaze-
nych jsou to naptiklad odriidy Keith, Kent, &i ze Spanél-
ska dovazené Osteen Ci Irwin. Nelze téZ zapomenout na
vynikajici thajskou odrfidu manga Nam Dok Mai. VSechny
jmenované odrldy se vyznaduiji nizkym podilem viakni-
té duzniny. Stejné jako vyuziva asijska kuchyné zelenou
papdju, vyuziva i zelené sladké mango (Keaow Sa Woi).
Plody manga maji vSestranné vyuziti jako Cerstvé dezertni
ovoce, v salatech, k pfipravé Catni, kandované, atd.

Jesté vice nez mango se v nasich gastronomickych
zafizenich pouziva avoliado (Persae americana) a to pre-
devsim ta nejkvalitngjsi odriida Hass, jejiz plody se vyzna-
Suji tim, Ze pfi dozravani méni barvu z tmaveé zelené az do
¢erné. Navic je zde jasny trend vyuZivat prfedezralé plody
(tzv. ready to eat) slouzici napfiklad jako zakladni surovina
k pfipravé dobfe znamého guacamole.

Velmi rozsifenou a v gastronomii vyuzivanou skupinou
ovoce jsou rlizné mucenky —jedié plody lidnovitych rost-
lin s krasnymi exotickymi kvéty. Jsou to napfiklad mu-
Senka jedla (znama spiSe pod anglickym nazvem Passion
Fruit (Passiflora edulis), maracuya (Passiflora edulis var.
Flavicarpa) Ci mu¢enka sladka, neboli granadila (Passiflo-
ra ligularis). VSechny mucenky obsahuji spoustu drobnych
seminek obalenych aromatickou, navinulou duzninou.
Casto se vyuzivaji k pripravé michanych napojd, do de-
zert(, pridavaji se do jogurtd, atd.

Cela rada ovocnych druhd pochézi z tropickych oblasti
Asie. Jsou to tfeba velmi znamé a popularni 1ici (Litchi
chinensis), ¢i méné obvyklé druhy jako jsou Rambu-
tan (Nephelium lappaceaum), L.ongan (Dimocarpus
longan) nebo téz mangostan (Garcinia mangostana),
jehoz jemna bila duznina ¢lenénd do nékolika segmentd
je delikatesou!

Predevsim z Malajsie se dovaZi na prifezu hvézdicovité
a tedy velmi dekorativni plody karamboly (Averrhoa ca-
rambola). Odbératelé ale pozaduiji zelenou variantu, ktera
plni toliko dekorativni funkcil

Zajimaveé jsou i nakyslé plody pomérné ostnité palmy
Salacca edulis — salalu, ktery se pro jeho slupku pfipo-
minajici hadi k{izi ¢asto oznacuje terminem ,snake fruit*.

VSestranné vyuZziti ma i tamarind (Tamarindus indica),
jehoz duznina napliujici plod (lusk) se mdze konzumovat
jak v Cerstvém stavu, tak se vyuziva k pfipravé omacek,
k vyrobé napojd atd.

Fany Info REVUE 2016 1

Dvé odrlidy papaji
— velka Formosa a znatelné mensi Golden.

Doporuceneé typy
pro gastronomil

o £n& neilep-
¥ é e jednoznacne nej
cky prepravovane ovoce | 0 4
Ié-.ietperotég plody dozrélé na strome majl vysoky obsah

j Y & ictejsi. ‘

U a jsou vyrazne aromatic - ]

S/ug;ipaéé lodni dopravy s€ doporucujl plo((jjy dezaroél—

4lné dozravané (tzv. reagiy jco ?/th:/ Egtﬁéhkkgmoréch
i bodobné jako tfeba banany \ , i

\ella;éiaznﬂ& tak neriskuje, Ze takto importovany plod vibec

nedozraje.
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Pod pevnou slupkou rambutanu pokrytou mekkymi ostny se nachazi stavnaty misek

piijemné sladkokyselé, aromatické chuti.

Dekorativni kiwano je pribuznym nasi okurce, takze to neni ovoce, ale zelenina.

Tvarem pfipomina tamarilo (Cesky rajcenka) rajské jablicko, se kterym je, stejné jako

s lilkem, botanicky piibuzné.

4

Zatimco u nds se pitahaya pouZzivé spiSe k dekoraci, v Thajsku je ,,draci ovoce"
(dragon fruit) nezbytnou surovinou mnoha jidel.

Pomérné Casto se Ize setkat s
(opuncie, Servena &i zluta pitahaya). Skoda, Ze
pravé nejchutnéjsimi plody se oznacujici zluta pita-
haya (Selenicereus magalanthus) byva vyuzivana jen
velmi zfidka.

V poslednich letech se k nam ve vétS§im mnozstvi dova-
#i ze Spanélska i z &eledi Annonacea. Plody
musi pfed konzumaci zcela zméknout a jedi se pfedevsim
v Cerstvém vztahu. Pozor vSak na velka semena, jichz
duznina obsahuije vétsi mnozstvi (proto je lepsi vybirat vetsi
plody), ktera jsou jedovata (obsahuiji latky insekticid-
niho charakteru).

V poslednich letech se objevuiji na trhu i plody

(Annonan muricata) vyznaduijici se udajné proti-
rakovinnymi Ucinky.

Rada druhti bé2zné nabizenych jako ovoce pa-
tfi z hlediska botanického zarazeni vlastné mezi
zeleniny!

Jsou jimi napfiklad plody tzv. Zidovské tiesné
¢i mochyné peruanské (Physalis peruviana patfici do
Geledi lilkovitych — Solanaceae) ozdobné svym vytrvalym
nafouklym kalichem. Mezi lilkovité patfi i plody rajéenky
—tamarilla (Cyphomandra betacea — tzv. raj¢atovy strom)
¢i pepina (Solanum muricatum). Okurce piibuzné je pak
velmi dekorativni kiwano (Cucumis metuliferus).

PrestoZe spotfeba exotického ovoce roste, ve srovnani
se zahrani¢im je u nas nabidka s Cerstvym ovocem na talifi
jako s variantou zdravého dezertu spiSe ojedinéla.

Materidl vznikl za prispéni
ing. Eduarda Conky,
specialisty na exotické

a vyjimedéné druhy,

Ceroz, pobod¢ka Lipence.
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Martin Havel

Executive Chef
DvUr Pecinov

Fany Info REVUE
je skvéle stavény Casopis

pro profesionalni klientelu,

ve kterém jsou nejen popsany
soucCasné gastronomické trendy,
ale obsahuje také zboziznalstvi,
jez srozumitelné pojednava

o surovinach, a ¢tenafi se tak
dozveédi opravdu zajimavé

a praktické informace.
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Reportaz

Bronz
Ze Slngapuru

Dalsi uspéch zaznamenal ¢esky soukro-
my kucha¥sky tym Czech Chefs v Asii,

kdyz ze Singapuru pfivezl s patym mistem I
1 bronzové ocenéni. Uz jen ucast mezi elit-
nimi Sestnacti tymy na 1. ro¢niku Angliss
Culinary Professional Chefs Challenge 2015
byla pro dvojici Jan Davidek (Unilever Food
Solutions) a Antonin Bradac¢ (Electrolux
Professional) velkou poctou.

i Wl
i | i
|

10—

Cesky a italsky tym byly navic jedinymi evropskymi kucharsky-
mi tymy v celé soutéZi. Prevazovala asijskd (z Ciny, Filipin, Hong-
kongu, Japonska, Jizni Koreji, Kambodze, Macaa, Malajsie, My-
anmaru, Taiwanu, Thajska a poradajiciho Singapuru) dvouclenna
druzstva, ktera doplnily dva zaoceanskeé tymy — z USA a Kanady.

Soutéz se konala v hotelu Marina Mandarine v Singaporu,
kde maji podobné soutéze v kucharském umeéni dlouhou tradici
a mimoradné velkou sledovanost.

Ukolem dvouglennych soutéZnich kucharskych tymd bylo pfi-
pravit dvouchodové menu pro Ctyfi osoby, pficemz muselo byt
slozeno z teplého predkrmu (povinné ryba nebo morské plody)
a hlavniho chodu obsahuijiciho maso. ,Zaludnost” zadani této
singapurské soutéze spocivala v tom, Ze suroviny, ze kterych
mély tymy menu pfipravit, byly odtajnény teprve 30 minut pfed
zahdjenim vlastniho vareni!

Angliss Culinary
Professional Chefs
Challenge 2015

(konec¢né poradi)

3. Thajsko

B5. Ceska republika

9. Italie

¢

Jan Davidek soutéZil v Singapuru spole¢né s Janem Bradacem.

#6 Fany Info REVUE 2016 1
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Slozeni komise bylo opravdu mezinarodni.

Kdo driv prijde, ten driv mele

Béhem prvnich patnacti minut po
startu mély tymy za povinnost vymyslet
a sepsat pfipravované menu. Nasledo-
val Uprk pro suroviny, kterych ale bylo
dané jen omezené mnozstvi, coz pro
nékteré tymy znamenalo zménu slo-
zeni pfipravovaného menu. Kdo to za
Stvrt hodiny nestihl, mél prosté smdlu.
Ve zbylych 90 minutach musely tymy
pfipravit a naservirovat celé menu a na-
sledné uklidit kuchyni.

Vysledky soutéze posuzovala od-
borna porota slozena ze Ctyf mezina-
rodnich rozhod&ich. Ze organizafi dbali
na prestiz celé soutéze, ukazuji jména
komisarl — pouze jeden byl totiz ,do-
maci“, Edmund Toh (prezident Asocia-
ce kuchard Singapur). Poroté predse-

dal Rick Stephen, druhym komisafem
byl Australan Rudy Muller (Hongkong
Disneland Resort) a tfetim pak évycar
Otto Weibel (OttScott).

Komisafi hodnotili nejen vzhled
a prezentaci soutéznich menu, Sistotu
na pracovisti, efektivitu a techniku ku-
charll, bezpec¢nost a hygienu,Uroven
a napaditost servirovani a aranzovani
pokrm{ na talifi, ale také chut. Ddle-
zitym kritériem byla téZ Uspornost pfi
praci se surovinami.

Cesky tym se pred soutéZi sice pri-
pravoval, kdyz zkousel rlizné variace
a kombinace Uprav, ale nacvicit do
naprosté dokonalosti samozrejme své
menu nemohl, protoze nebylo jasné, jakeé
konkrétni suroviny poradatelé nabidnou.

>>

Menu Czech Chefs na Angliss Culinary
Professional Chefs Challenge 2015

Teply predkrm

Humr posirovany ve vanilkovém masle, grilované musle
sv. Jakuba, limetova polenta se smaZenym amarantem
s citrusovou holandskou omackou, rajéatova marmelada

a konfitovaneé rajce

Hlavni chod

Variace na kufe: pecena rolada, vatené kuteci prso v pafte,
smazena kufeci kroketa s raviolou plnénou smetanovym
poérkem, pinie, bramborovo-brokolicové souflé, omacka

ze zauzene papriky a brokolicovy kaviar.

"
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Jak byva na asijskych soutéZich pravidlem, ¢ést surovin
je jesté zivych. Presto si Cesky tym troufl zapracovat
humra do svého predkrmu.

Holandska
omacka
sous-vide

45 g (3ks) Zloutkl

75 g masla

30 g vyvaru

15 g stavy z citrusovych plodt
stl, pept, vakuovy pytlik

Trénink naslepo

Ceské dvojici k ispéchu rozhod-
né pomohly jejich predeslié ucasti
na thajskych soutézich, na nichz
se mohla podrobné seznamit se
specifickymi asijskymi surovinami.
Velkym pomocnikem v pfiprave byl
také trenér Jan Kvasnicka (restau-
rant AvantGarde), ktery diky svym
zkuSenostem z australské mnoha-
leté staze vyrazné prispél k zisku
ocenén.

Postup:

Vse zavakujeme a vatime
20 minut ve vodni lazni

pti 70°C. Poté rozmixujeme
tyCovym mixérem a dame
do espumy s jednou
Slehac¢kovou bombic¢kou

a udrzujeme do vydeje

ve vodni lazni pii teploté
50°C az 60°C.

Pata pricka a bronzové pasmo
(od 10. mista toliko diplom!) je vy-
teCnym vysledkem dvojice Bradac-
-Davidek. K vystupu na stupné vité-
z{ jim podle minéni komisard chybél
jen wau efekt. Pfi rozprave s porotci
jeden z nich shrnul nazor celé komi-
se sice jasné, byt ponékud jadrné:
~Precizni prace, chutné pokrmy, ale
nic nas neprekvapilo, prosté jsme si
z menu nesedli na zadek!*
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Protoze soutéz probihala
v dobfe vybavenych studi-
ich (Ctyfplotynkova indukce,
konvektomat, salamandr,
pultova lednice, vakuovac-
ka, jen sous-vide pfistroj byl
pro vSechny!), ale v otevre-
ném prostoru, soupefi, ba i
navstévnici napriklad ocenili
neobvyklou pfipravu holand-
ské omacky Ceskeé dvojice.

Soutéz Angliss Culinary
Professional Chefs Challenge
byla jak cennym pfinosem
pro tym Czech Chefs, tak
skvélou prezentaci doved-
nosti ¢eskych kucharu.
A protoze nasi Jan Davidek
a Antonin Bradac¢ tak skvéle
zabodovali, dostali jesté na
misté pozvani na rok 2016.
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Jedna ze Ctyfi pfipravenych porci byla vystavena, aby si ji mohl

kazdy zajemce prohlédnout nebo vyfotografovat.

Master
GOURMET
bl

T Ay,
b

LIAELEE s

[/"’

T

=

www.mastermartini.cz

724 280 099/ 724 080 836

inzerce

Fany Info REVUE 2016 1

MASTER
GOURMET

Italska varianta k zvocizné
smetané na vareni, 25% rostlinné-
ho tuku s vynikajici chuti diky pouZi-
tému podmasli a susenému mléku.
Vhodnd na zahustovani omacek,
k dochuceni téstovin, zeleniny a ma-
sa. Nesrazi se, dobre se vaze k po-
traviné. Je nesladka, ale cukr je moz-
né pridat a po naslehani pouzit
v cukrarské vyrobé jako chutnou
a velmi stabilni Slehacku nebo bazi
pro krémy ¢i zmrzlinu.
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Baristika

Baristika

Prague Bar Show 2015

Prostifednictvim rozsahlé gastronomické exhibice
a vzdélavaciho programu na nékolika tematickych
zoénach predstaveny novinky, trendy a inovace, které by

Robertuv PRasuE

TEST

pro napojové a barové profesionaly v Ceské republice.
Novinkou patého ro¢niku byla specializovana sekce
zamerena na kavu v gastronomii.

meély motivovat a inspirovat k dalsimu vyvoji spolec¢nost
profesionalnich barmant, provoznich a majiteld klub,
restauraci ¢i kavaren.

Dvoudenni exkurzi do svéta napoju kromé vice nez

20 hodin workshopt a seminaid pod vedenim svétovych
expertd v oboru mixologie rovnéz doprovazela piehlidka
¢eskych i mezinarodnich distributort a vyrobcu, ktefi
prezentovali nové produkty, servis i nejnovejsi trendy.
Nedilnou souéasti byly ochutnavky siroké galerie
napoju nejruznéjsich znadek.

vvvvvv

Kavovi odbornici po oba dny
béhem kratkych seminaia pied-
stavili v takzvané kavarné (Co-
ffee Professional Boutique) velmi
zajimava témata. Experti ve svych
vystoupenich se podivali na kavovy
segment zevrubngé a v pfipadeé Roberta
Trevisana i znaCné prekvapive.

Jaroslav Tucek, spolumaijitel pra-
Zirny doubleshot a kavaren Mdj Salek
kavy, Misto a Alza Café, se pokusil
pfesvedcit pfitomné, ze se vyplati in-
vestovat do vlastniho kavového vyba-
veni a do Skoleni persondlu. Véfi totiz,
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i kvalitni kavu a predevsim ji vyzaduii.

O sofistikované kontrole kvality v pra-
zirné se svoji nezameénitelnou ,italskou
angli¢tinou® rozhovofil Daniele Pe-
lizzon, export manager v illycaffe. Na-
vic pfidal pojednani o rozdilu kavovych
smési s jednodruhovymi kdvami a svUj

nazor, jak toho Ize vyuzit pro zpestreni

nabidky daného podniku.

Lenka Brzonova pracuje jiz té-
mer¥ 25 let jako manazer kvality v Ceské
poboc&ce spoleCnosti Jacobs Douwe

Egberts a zabyva se vyvojem vyrobkd
z kavy a Caje a jejich senzorickym hod-
nocenim. Je rovn&z Clenkou mezindrod-
niho tymu kavovych a ¢ajovych expertt
a provadi audity kvality dodavatel(l. Ve
svém seminafi nazvaném Chemie kavy
aneb Naucte se degustovat zajemce
uvedla do alchymie degustovani kavy.
Zaroven prozradila, jak hodnotit jednot-
livé vzorky kavy a jakou pestrost chuto-
vych profild réizné kavové smési nabizi.

Svoje vystoupeni (Mixologie kavy
a alkoholu) vénoval Ondfej Hurtik
kave z jiného pohledu, nez na jaky
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jsou baristé zvykli. Tentokrat neslo o kavu jako
o hlavni produkt, ale ,jen* o ingredienci. Navod-
né ukazal, jak kavu pfipravit a pouzit, a to snad-
no a bez kompromisu na kvalité. Jako barista
kavarny Misto v prazskych Dejvicich a prede-
v8im stfibrny medailista z posledniho mistrov-
stvi svéta v Coffee in Good Spirits mél k tématu
opravdu co fici.

O vyhodach porcované kavy se rozhovo-
fil Jifi Richter majici na konté nejen mnoho
mezindrodnich Uspéchl v kédvovém oboru, ale

je jednim ze dvou Cech( opravnéné se pysnici

titulem ,,coffee sommelier”. Trojnasobny Ucast-
nik mistrostvi svéta v michani koktejlti s kavou
také naznacil mozné nevyhody porcované kavy.

Semindr s ndzvem Ceské stopa ve svété vy-
bérové kavy vénoval Stépan Neubauer k-
vové scéné z pohledu koordinatora Evropské
asociace vybérové kavy (SCAE) v CR, pod jejiz
zaStitou od roku 2004 probiha narodni nomi-
naénl’ Soutéz na World Barista Championship,

jejiz vyherci v&ech kategori reprezentuji CR na
mistrovstvi svéta a ktefi zatim sklizi mimoradné
Uspéchy. Rozebral posledni dva roky, uvedl to,
co se povedlo, jaké dojmy si pfivezl ze svéto-
vych soutézi a veletrh(l v Rimini a v Seattle a na-
znacil, kam Ceska scéna vybérové kavy sméfuje
v dalSich letech.

Druhym zahrani¢nim vystupuijicim byl Edras
Vega, ktery zije v San José v Kostarice a pres
dvacet let pUsobi jako degustator kavy (Cata-
dor de Café) a barista, deset let pak jako pro-
fesionalni Skolitel. V minulosti také pracoval
na projektech v rdmci ICAFE (Kévovy institut
v Kostarice). Aktualng je zodpovedny za kvalitu
zelené kavy, ktera se posila z Kostariky nejen do
illycaffe. Jeho rukama prochazi zrna z Kostariky,
Nikaraguy a Panamy. Edras je rovnéz pres deset
let uzndvany porotce v rdmci prestizni souté-
ze Cup of Excellence. V seminéfi si pod jeho
vedenim mohli pfitomni vyzkouset, jak se kdva
hodnoti a boduje dle standardu SCAA.

Byt je Roberto Trevisan plvodem ltal,
nelze ho po dvaceti letech pobyt u nas Fadit

>>

Roberto Trevisan nechal o jednotlivych vzorcich hlasovat.
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mezi zahrani¢ni prezentujici.
Guru Geskeé kavoveé scény opét
predvedl, ze jeho premysleni
0 kavé se pohybuje v jinych
sférach. Svoji roztomilou Cesti-
nou privital ucastniky ve svém
baristickém svété, do kterého
je vtahnul ohromujicim nadSe-
nim a laskou ke kaveé. Nejprve
na tfech misach s ovocem (ne-
zralé, zralé a prezralé) demon-
stroval princip vnimani smysly,
aby pak predlozil

. Nechal mezi
pfitomné roznést Ctyri kofliky
s rlzné hnédou tekutinou. Po
degustaci méli v8ichni pftomni
predevsim hlasovat o preferen-
ci jednotlivych vzorkl. Po se-
¢teni hlasl se ukazalo, ze ani
jeden neziskal vyraznou preva-
hu. Teprve pak odtajnil Roberto
Trevisan obsahy vSech Salku.
Zatimco ve tfech byly kavy (Od-
rlidy Coffee Arabica — Etiopie
Sidamo a Columbie Supremo
a81odrlida Coffea Canephora
— Vietnam Selection, vSechny

inzerce
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Prekvapenim pro degustujici byl fakt, Ze tvrtym vzorkem byl vyluh
Z prazenych pistaciovych slupek.

vzorky zpracované mokrou ces-
tou — washed) pripraveny tech-
nikou french press, v posled-
nim bylo necekané prekvapeni,
které ukdazalo, kam az mUze
dospét Italovo baristické mys-
leni. V duchu motta seminéare
,Vime, co pileme?“ s dllezitym
podtitulem ,Kava pfipravena
alternativnimi systémy a svét-
lym prazenim* totiz k degustaci
predloZil prazené skorapky pis-
taciilll Cely test byl cilen tak, aby
baristé a konzumenti vénovali
veétsi pozornost u tzv. novych

modernich trend(. Roberto Tre-
visan chtél ukazat, ze u pfipravy
systémy brewing (bez emulze),
je chut tvofena pouze ,rozpust-
nymi“ latkami. A protoZze jsou
aromatické latky v kavé roz-
pustné minimalng, rozpusti se
u téchto trendy postupd nejvice
,drevéné” Castky. Proto ,dreve-
né“ slupky pistacii pfi pfipravé
typu french press chutnaly jako
Lkava“. Aby to bylo jesté zaji-
mavejsi, tak vSechny tfi kavové
vzorky samoziejmeé obsahova-
ly kofein, ktery chutna hofce

o

(cukr nebyl pouzit) a je zcela
vodou rozpustny. Vysledkem
tedy bylo, Ze jediny vzorek se
zajimavou kyselosti a sladkosti
bez zadné stopy horkosti byly
pravé pistacie!

K tomu je tfeba jesté napsat
jednu velmi, ale opravdu velmi
dllezitou informaci: Pokud by
se tento test realizoval s kavo-
varem na espresso, z pistacii by
zUstala jen velmi svétla tekutina,
ktera by byla horka, trpka, zcela
nepitelna a tudiz jasné vizualiné
i chutove odliSitelna od ostat-
nich vzorkd!

* = Jen horké zkusenosti
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FANY Gastroservis podporuje

—| A podeseti letech

V prosinci roku 2015 oslavila obecné prospésna spole¢nost ETELA
malé jubileum. Jiz deset let pomaha potfebnym a za tuto dobu rozdélila
uctyhodnou ¢astku - 4 874 007 korun.

V uplynulém roce sumou 708 tisic
prispéla Etela 47 jednotlivedm a také
organizacim, které potfebnym poskytuiji
pomoc, rady &i zazemi.

Napfiiklad Mirka Ficencova obdrzela
slozenkou tfi tisice korun na Skolni po-
mUcky. Stejnou cestou, protoze obé ro-
diny si kvlli poplatkim nemohou dovolit
bankovni Ucet (!), dostala Alenka Hou-
dova penize (6000 KE&) na bryle a orto-
pedickou obuv. Katefiné Hrabankové
deseti tisici korunami pfispéla Etela na
didaktické a motorické pomdicky. Dia-
konie CCE, sttedisko Zapadni Cechy
v Plzni obdrzelo 20 tisic korun jako pfi-
spévek na specidlni autosedacku s pfi-
sluSenstvim, aby mohlo brat na vylety
déti s tézkym kombinovanym posti-
zenim. DalSi tfi pfibéhy ukazuji, jak jim
pomoc obecné prospésné spoleCnosti
Etela zlep$ila zivot.

Palaestra neni jen box

Nedaleko prazského nabrezi vcha-
zim do ni¢im zajimavého &inzovniho
domu. Schéazim po schodech o plil pa-
tro niz a pfede mnou se rozprostre velka
mistnost s mnoha dvermi a jednim, dol(
pokracujicim schodistém. Uprostfed
haly stoji fakt velky stll a okolo ného po-
sedavaji vyhradné zeny velmi rozdiiného
veku. V Cele stoji jediny pfitomny muz
a temperamentné cosi vysvétluje. Jeho
hlas bez problému zaplini cely prostor
ukonceny vysokou klenbou. ,Myslim to
vazne, box je jen prostredek. Vase déti
sem chodi sice sportovat, ale vy je mu-
site podpofit. Palaestra latinsky zname-
prostor, na kterém se odehrava zapas,
podle pfedem jasné danych pravidel.
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Ata jsou u nas pro vas jasna: Aby vase
déti mohly u nas trénovat, vy musite do-
hlidnout na jejich Skolni dochéazku a sna-
Zit se jim pomoci k dobrym znamkam.

Skolni prospéch a dochazka nenf ale
to jediné. Chtél bych, abyste dbali na
zdravou zivotospravu ditéte a alespon
jednou ro¢né dosli s potomkem k Iékari
na preventivni prohlidku. Pamatujte, ze
jste také zodpovédni za pravidelnou do-
chéazku do Palaestry!” uz doslova hfima
Jan Balog - pfedseda ob¢anského
sdruzeni Palaestra, jehoz vznik inici-
oval.

Nechci rusit, takze proklouznu na
protilehlé schodisté a podél rozmérnych
platen soucasnych umélcl (napriklad
Jifi Sozansky), jejichz ceny se pohybuiji
v desitkach tisic korun (sicl), sestupuiji
smeérem, odkud se ozyvaji dunivé zvuky.

Particka kluk( vékem prvniho stup-
né zakladni Skoly tam rozdava své prvni
réany do boxovacich pytld. Na v&e dohlizi
tfi vyrostci, ktefi teprve nedavno dosah-
li pinoletosti. Obchazeji své nové své-
fence a drobné upravuiji jejich pohyby.
»,Musis$ vic zespoda a tu ruku na konci

Cilem obecné prospésné
spolec¢nosti Etela je podpo-
ra a ochrana osob mladsich

osmnacti let s prihlédnutim
k jejich socialnimu zaze-

mi a zdravotnimu stavu.
Jednim z krokt ke splnéni
tohoto cile je poskytovani
a soustiedovani finan¢nich
prostiedkt nebo zajisténi
zdravotni techniky socialné
slabym a télesné postize-
nym osobam, které jesté
nepiekrodily vékovou
hranici osmnacti let.
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Détska mozkova obrna (DMO) - skupina stavii charakterizovanych nejenom
poruchou kontroly hybnosti (rozsah a kvalita pohybu, zajisténi polohy téla), ale také pomérné
¢asto doprovazeny i poruchami jinych funkci mozku, napfiklad poruchy psychickych funkci
(mentalni opozdénim, poruchy chovani, pozornosti, poruchy u¢eni), poruchy zraku nebo

sluchu, nékteré formy DMO jsou ¢astéji doprovazeny epileptickymi zachvaty

Kvadruparéza - ¢astecné ochrnuti v§ech ¢tyf koncetin
Spasticky - provazeny kiec¢emi, kfeCovity, napjaty.
V pripadé DMO - svaly postiZzené koncetiny zvySené napjaté a kladouci odpor

pasivnimu ohybani.

Uplné natéhni,” mirnym hlasem, le¢ se znatelnou autoritou
opravuje kudrnatému klucinovi jeho novy trenér spravné za-
konceni levorukého uderu.

Necham kluky trénovat a vracim se nahoru za Janem
Balogem, ktery pravé skondil ,nalejvarnu® rodicd. ,Dorazil
jste zrovna, kdyz jsme dnes pfijali novacky", Fika mi na vy-
svétlenou boxersky juniorsky mistr republiky z roku 1985.
,D0 Cinnosti klubu se totiz mohou zajemci zapojit kdykoli
béhem roku, protoze fungujeme na principu nizkoprahového
centra“, dodava trenér.

L,V klubu mdze trénovat kazdy, nezéleZi na predchozich
zkuSenostech, rodinném zazemi, ani barvé pleti. Pro nékteré
z déti je Palaestra jedinou alternativou k bezcilinému blouma-
ni na ulici. Nachazeji v ni kamarady, se kterymi je poji pocit
soundlezitosti k jednomu klubu, ale i prostor k feSeni tram-
pot. Klub je pro mnohé kluky posledni Sance, kdyz zklame
rodina i Skola“, rozviji pfedchozi véty Jan Balog.

Za deset let své
existence rozdélila

Etela takika
5 milionu korun.

»,Na druhou stranu musim fict, ze se maximalné snazime
zapojit rodiCe — proto ta dnesni rozprava. Chtél bych, aby
pochopili, ze vzdélané dité s disciplinou bude mit lepsi zivot.
| proto, aby tady jen necinné necekali, az skondi trénink,
organizujeme pro maminky, které jednoznacné prevazuii,
i kdyz obCas s déckem dorazi i babicka nebo tata, pfednas-
nebo zdravou vyZivou pres drogovou problematiku az po tre-
ba hodiny angli¢tiny a matematiky”, uzavira kratky rozhovor
Jan Balog a spécha do dolIni télocvicny nejen udglit pokyny
k dalsimu tréninku, ale také pfidat nékolik neformalnich rad
maminkam, jak pfimét své kluky k uceni.

A protoze hlavni naplni sportovniho klubu je umoznit smy-
sluplné traveni Casu détem ze socialné slabych rodin, které
si nemohou dovolit platit zadnou zajmovou aktivitu, financni
dar od obecné prospésné spolecnosti Etela i v roce 2015
prispél k pokracovani zasluzné ¢innosti Palaestry.
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Tisitel Ondra

Uz pfichod na svét mél Ondra Kotyk velmi komplikovany.
Historick& povoden totiz odfizla rodiné bydlici v malé seve-
roCeské obci cestu k nejblizSi porodnici a ani k té Ustecké
nevedla zrovna nejpfiméji. Velké zdrzeni a dalSi problémy
na séale mély za nasledek Ondrovo pfiskrceni a nasledny
vnitfni otok mozku. Porod byl tak naro¢ny, ze jeho maminka
dokonce zkolabovala a musela pak byt i ona pod Iékarskym
dohledem.

Porodni a poporodni komplikace se projevily na chlapco-
vé zdravotnim stavu. Byla mu diagnostikovana détska moz-
kova obrna (DMO) s postizenim obou hemisfér a kvadrupa-
réza. Kvdli poskozeni mozku se tedy Ondra od malicka velmi
Spatné pohybuje a i jeho dalsi motorické schopnosti jsou
velmi omezené. Je sice schopen (vyhradné s pomoci) pre-
mistit z postele do kfesla, ale rukama toho pfilis nezvliadne.
Pres vSechna sva fyzicka omezeni je ale Ondra velmi Ciperny
kluk. Byt s dioptrickymi brylemi vSe vidi, a vytecné slysi.

Podle zakona musf absolvovat povinnou Skolni dochaz-
ku, samozfejmeé jen v omezeném rozsahu. Ve vSedni den
proto s radosti dopoledne pobyva v dennim litomérickém
stacionafi Srdicko.

>>
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FANY Gastroservis podporuje

Maximalni péci, kterou mu rodina vénuje, vraci Ondra
neobvyklym zplsobem — ma totiz schopnost pomahat.
Ta se projevuje hlavné v extrémnich situacich. Napiiklad
svému pribuznému, ktery trpél nevylécitelnym onemocné-
nim, svym objetim ulevoval od bolesti a celkové zlepSoval
jeho nelehky konec.

Etela pfispéla Castkou 10 tisic korun na specialni po-
lohovaci kfeslo. Diky nému Ondra sedi ve vyrazné ergo-
lohovat podle potreby.

Ondra uz totiz vazi 26 kilogram( a méfi Uctyhodnych
145 centimetr(, takze ménit mu polohu je fyzicky naroc¢-
né. Diky podvozkové Casti Ize rovnéz sediciho Ondru
snadngji pfemistovat. Samozrejmosti jsou specializova-

Osedlany Mustang

Honzik si na svét trochu pospiil. PfiSel na svét v praz-
ském Podoli (Ustav pro pédi o matku a dit&) akutnim ci-
sarskym fezem jiz ve 34 tydnu. Aby toho nebylo mélo,
dostal jesté v porodnici tézkou Zloutenku!

Ta nejhorSi zprava se ale vynofila v nasledujicich mé-
sicich, détska mozkové obrna zpUsobila spastickou kva-
druparézu. Dnes Sestilety Honza mdize aktivné pouzivat
pouze pravou ruku, leva slouzi jen jako fyzicka podpora.
Vlastné se da fici, Zze prava strana s konc¢etinami se lep$i,
coz se projevuje i na chiizi. Slabsi leva noha télo neudrzi
a Honzik tak silné napada doleva.

Proto rodina tak uvitala pfispévek od obecné prospées-
né spolecnosti Etela na specializované choditko znacky
Mustang vyrobce R82. Diky nému miize Honzik s mamin-
kou trénovat nejen samotnou chiizi, ale rovnéz vertikali-
zaci. K tomu mu také dopomaha fada vychytavek (Sest
pridavnych ¢asti), které Honzik s radosti vyuziva a o to
vice ho pohyb v choditku bavi.

Protoze inteligence nebyla poruSena (na urovni své-
ho véku), mize se syn diky choditku zapojit do bézného
chodu domacnosti.

Michal Moucka
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Jednicka na gastronomickém trhu
E-shop 24 hodin denné
Individualni pfistup ke kazdému zdkaznikovi

» Vérnostni benefitni program
~ Vlastni kuchatsky tym plny odbornik

Pravidelné workshopy pro Vas
Podpora sportu a charitativni ¢cinnost

» Vlastni prezentacni centrum
» Vice nez 7500 polozek skladem

Vlastni odborny ¢asopis Fany Info REVUE

o ﬁn“
- POLETSVAM

Od r. 1953

Nejlepsi e-sh?p

pro gastr‘onumii

Internetovy obchod
www.fany.cz

Nejlepsi on-line obchod pro gastronomii

Objednavky

www.fany.cz

tel.: 227 228 229 / fax: 227 228 299
objednavky@fany.cz




Prezidentska gastronomie

T. G. Masaryk
se vyznacoval uctou
k oby¢ejnému
¢loveku. Cely zivot
byl vérny heslu
Nebat se a nekrast.
Vztah prvniho
c¢eskoslovenského
prezidenta ke
gastronomii
zachytil Karel
Capek v knize
Hovory s T. G.
Masarykem.
~Vzdélany ¢lovek

se ma pozorovat,
ma pfemyslet o své
diete, starat se o své
zdravi sam, nema jist
a pit co hrdlo radi,
pres miru a proti
rozumu. Predevsim
tedy stridmost: jist
a pit mnohem méne,
nez se zpravidla

pije a ji.

— jednoducha

a prosta strava

V HISTORICKE RUBRICE

PREDSTAVUJE
VSECHNY PREZIDENTY,
KTERi TENTO URAD VYKONAVALI OD VZNIKU
SAMOSTATNE CESKOSLOVENSKE REPUBLIKY
V ROCE 1918 AZ PO SOUCASNOST, A ZAROVEN
ZKOUMA JEJICH KULINARSKE NAROKY,

POZADAVKY, ZVYKLOSTI.

Chcete-li védét, jak jsem
se stravoval, tedy jim tfikrat
denné, k snidani napred
néco ovoce, zdibec masla
a zavareniny na topince, ob-
Cas kousek opékané slaniny
a tak asi pUl sklenice nesla-
zeného Caje. Jidaval jsem né-
kdy i vejce namékko, ale neni
pry to moc zdravé.

K obédu nékolik IZic bilé
polévky, maly kousek masa,
vice zeleniny, kousek mouc-
niku, ovoce a ¢ernou kavu.

K vecefi jsem si zvykl na
talifek kasSe nebo kousek
buchty s mlékem obarvenym
kapkou kavy. To staci. Ani
svym hostlim nepredkladam
k obédu vic, az na jednu kon-
cesi, ze dostanou tzv. entrée,
obycCejné rybu nebo tak: pry
takova zakuska podnécuje
apetyt — nevim, k cemu je
toho tfeba: staci ukojit pfi-
rozeny hlad. Mezitim trojim
jidlem nepozivdam nic, leda

0 paté dousek holého Caje,
je-li spole&nost. Zaludek si
potfebuje odpocinout, jako
kazdy pracujici ud. VétSina
lidi nechava svij zaludek dfit
do Umoru — pfejidat se je jako
nosit nad své sily tézka bre-
mena. Dnes i medicina varuje
lidi pred tloustkou.

Pokud se piti tyka, nikdy
jsem nepil koralky: vino jsem
pival od chlapectvi, narodil
jsem se vinném kraji, pivo
jsem se naucil pit ve méste.
Teprve pred svym padesatym
rokem jsem poznal, ze alko-
hol neni k ni¢emu dobrému,
ale spiSe ke zlému.

Dalsi ma zivotosprava je
prosta. Kdyz rano vstanu, vy-
koupam se ve studené vodé
a pak sokoluju — mam na to
svdj systém. Denné chodim
nebo si vyjedu na koni: snesu
ted v sedle dobre dve az tfi
hodiny, ale pfed nékolika léty
jsem jezdival i pét hodin.”

Tomas Garrigue Masaryk
(zkratka T. G. M. i TGM)

* 7. bfezna 1850, Hodonin
1 14. za¥i 1937, Lany

° statnik, politik,
filozof a pedagog

* prvni prezident
Ceskoslovenské
republiky

* parlamentem za jeho
zasluhy o stat udélen
titul ,Prezident
Osvoboditel”

* celkem sedmnactkrat
byl navrZzen na
Nobelovu cenu miru
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Chutnou kuchyni prezident T. G.
Masaryk ale umél ocenit. Jeho mamin-
ka varila jidla s laskou, a to i ta nejjed-
nodussi jidla. Mél moc rad Skubanky,
krupicovou kasi, bramboracku. Vibec
nejmilejsi jidlo ale byly Svestkové kned-
liky s makem!

PFi letnim pobytu v TopolCiankach
zase nikdy neodolal brynzovym ha-
luskam. Malo se vi, ze T. G. Masaryk
byl jednim z prvnich, kdo u nas snidal
ovesnou kasi. Tento zvyk pfevzal od své
americké manzelky Charlotty.

Prezident T. G. Masaryk mél velkou
uctu ke chlebu. Byl k ni vychovan z do-
mova. Chléb i nedojedeny, byl vzdy na
zvlaStnim talitku, pficemz vedle odlo-
zeného krajice se nikdy nesmél polozit
zbytek jiného jidlal

Za éry TGM byvalo o Vanocich na
stole v Lanech vzdy specidlni cukrovi
podle receptu jeho maminky. Byla to
maslova ofechova kole€ka obalovana
v cukru. T. G. Masaryk byl také velkym
ctitelem bylinnych ¢ajl, které nikdy ne-
chybély ani pfi pateCnich setkanich s vy-
znamnymi osobnostmi.

Prezident Masaryk nikdy nekoufil
a pred padesatkou se stal Uplnym abs-
tinentem. Stolnici védeéli, ze pfi oficial-
nich pfipitcich maji nalit Sampariské, ale
TGM smodil jen rty. Také nutil své hosty,
aby jedli bez piva a vina, ale to se mu
nikdy nepodafilo!

AleiT. G. Masaryk byl jen Clovek, i on
mél své nefesti. V oblasti gastronomie
to byla velka vasen pro Cernou kavu.

PrestoZe lansky zamek pdsobi honosné, prezident Masaryk

se v ném stravoval velmi skromné.
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Prezidentska gastronomie

Po vzniku CSR byl Prazsky hrad co do stolniho inventafe
velmi chudé vybaveny. Pfesto se po pifijezdu T. G. Masaryka
ze zahrani¢i se uskutec¢nila na PraZzském hradé dne

21. prosince 1918 slavnostni hostina.

| Potad jidel

hosfing na hradé prajshém dne

21, prosinee 1918 u phile-
Sifosti prijesdu prenifo
presidenfa deshoslon.

Benedictine Bordeoux
1t :

- Rlois Junger, Boieer
Bl de Coie dor Frogue.

Polévka Olio

Fogos na rozni, sauce a la tartare
Pommes frites

Jemné ragott z kutfatek

Teleci kyta

Jemné zavary

Salat - zelenin

Oriskovy dort

Kava

Bénédictine Bordeaux

Hostinu vypravil prazsky
hoteliér od ,Zlaté husy” Alois
Junger. Na zobrazené repro-
dukci se Ucastnici, jak byva-
lo zvykem, na jidelniCek na
pamatku podepsali. Kromé
podpist prezidenta a jeho
dcery Alice jsou také pod-
pisy prvniho predsedy viady
dr. Karla Kramare, kanclére
dr. Pfemysla Samala, prv-
niho predsedy Narodniho
shromazdéni FrantiSka To-
maska, tehdejsiho ministra
vyucovani Gustava Habrma-
na, zastupcl spratelenych
armad a dr. Stépanka.

>>



Prezidentska gastronomie

Pratelska vecere davana prezidentem republiky T. G. Masarykem
dne 6. inora 1925 v jeho byté na Prazském hradé

Odshora vlevo ?ﬂ,- 7":1_
Marie Peroutkova <]

Manzelka F. Peroutky

Ferdinand Pujman W\ 2

Rezisér opery AT @

Narodniho divadla

Alice Masarykova & @
Dcera prezidenta N

Karel Capek
Spisovatel

Dole v &ele stolu
Ferdinand Peroutka

Odshora vpravo

Josef Capek
Spisovatel a malif

oot Marie Pujmanova
@ TR e spisovatelka

T. G. Masaryk
Prezident, hostitel

IS Jarmila Capkova
(Y manzelka
B Josefa Capka

Séfredaktor
Pritomnosti

O vece)
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MENU

e Zadélavana

Pratelska vecere se podavala
u ovalného stolu prostfeného pro
devét osob se snahou vyjadrit
vytvarny nazor integrujici vSech-
ny smeéry tehdejSi gastronomie.

Bily ubrus s pfevisem az na
zem, hodnotny origindlni Cesky

pole\v/kal y porceldn a sklenky zaputjc¢ené
¢ Smazer}e rezy z osobniho servisu prezidenta
z candata, republiky, originaini pfibory za-
tatarska lozené podle tehdejsich tradic
omacka — 1zice, vidlicky obracené a to
e Svickova z dlvodu ,vyniknuti“ erbovnich
obloZena, znakU, jednoduché usporadant
zampidnova ovoce na etagerech.
omacka,
okurka
* Kavovy krém _
. Syr Podle knihy quory
s T. G. Masarykem a publikace
* Ovoce Prostfeno, pane prezidente,
e Kava ve které stolnik Alois Kadlec

vzpomind na svoji praci u TGM,

volné zpracoval
/ dr. Vaclav Smid.
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Chcete vyhrat lahev lahodné vodky
Kauffmann v hodnoté vice nez 1500 K¢?
Staci poslat odpovéd’ a mit trochu stésti!

Soucasti rubriky Prezidentska gastronomie je
soutéz, ktera ma velice jednoducha pravidla.
Staci totiz vybrat jedinou spravnou odpovéd’
ze tfi moznosti na danou otazku v tomto Cisle
a zaslat jeji znéni na nize uvedené adresy do
15. unora 2016.

Za prikazné se bude

brat razitko postovniho
podani nebo mailovy
CGasovy udaj.
Nezapomente uvést
své jméno a postovni
adresu. Bez téchto
udaji neni mozné
zaradit Vase odpovédi
do slosovani!
Vyherkyné ¢i vyherce
starsi osmnacti let
vylosovana(y) vedenim
firmy FANY
Gastroservis vyhraje
lahev (0,7 1) vodky
Kauffmann 40 %.

Soutézni otazka:

Nastroj s dlouhou nasadou a zajimavou
formou se pouzival k:

a) vyrobé zeleninovych tastic¢ek,

b) tvarovani vlozky do polévky,

c) vyrobé kosic¢ku z litého tésta.

/

Své odpoveédi zasilejte na: soutez@firevue.cz
nebo FANY Gastroservis
Pramyslova 536, 252 42 Vestec

Na otézku uverejnénou ve Fany Info REVUE 4/2015
~Jaky chléb se pripravuje dodnes pomoci specidlniho
valecku?* ptislo celkem 253 odpovédi, z niz bylo
vyteénych 241 spravnych! Spi¢kové znatkové
panské hodinky znacky Caterpillar za svoji spravnou
odpoveéd - maces (pismeno c) ziskava

Tomas Popper z Klatov.
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ROSTLINNE JEDLE OLEJE

QUATTRO

- STOLNI olej

Stolni olej je idedIni pro Siroké
pouziti v kuchyni. Je vynikajici jak
na kratkodobou tepelnou Upravu
pokrm(i a fritovani, tak i na
pipravu salatli a majonéz.
SloZeni: fepkovy olej s nizkym
obsahem kyseliny erukové
Skladovani: skladovat v suchém
prostedi pfi teploté do +20° C
Energeticka hodnota:

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrd PET

ROSTLINNY olej
“Q-MIX*

Rostlinny olej je idedlni pro Siroké
pouziti v kuchyni. Je vynikajici jak
na kratkodobou tepelnou Upravu
pokrmd a fritovani, tak i na
pfipravu salatu.

Slozeni: Ffepkovy olej s nizkym
obsahem kyseliny erukové, nebo
jeho smési se slunecnicovym,
pfipadné sojovym olejem
Skladovani: skladovat v suchém
prostredi pfi teploté do +20° C
Energetickd hodnota:

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrd PET

FRITOVACI olej
“Q_FRIT“

Fritovaci olej se vyznacuje
zvySenou tepelnou stabilitou i pfi
opakovaném zahfevu, proto je
vhodny zejména na fritovani,
smazeni a peceni. Vysoka kvalita
je docilena pouzitim palmového

teplot tvofi charakteristicky zékal.
Pokrmiim dodéva pfijemnou chut,
v(ini a zlatavou barvu.

SlozZeni: fepkovy olej s nizkym
obsahem kyseliny erukové,
palmovy olej

Skladovani: skladovat v suchém
prostedi pfi teploté do +20° C
Energeticka hodnota:

3700 kJ/100 ml

Kontakt: Petr Kladiva
GSM: +420 731 454 447
E-mail: g-oils@seznam.cz ~ BALENI: 10 litrtl PET
WWW.g-oils.cz

oleje, ktery pfi skladovani za nizsich

L



KALENDAR

GASTRONOMICKYCH AKCI

11. - 14. HORECAVA
Mezinarodni odborny veletrh hotelnictvi a cateringu
Nizozemi, Amsterdam

14. - 16. GASTRO JUNIOR BRNO 2016
Brno, BVV / Findle 22. ro&niku celostatni
gastronomickeé soutéze

14. - 21. INTERNATIONALE GRUNE WOCHE BERLIN
Vystava potravinarstvi, zemédélstvi a zahradnictvi
SRN, Berlin

21. WELLNESS GASTRONOMIE

Valasské Mezifici, Integrovana stredni Skola
Seminar

23. - 27. SIGEP

Mezinarodni veletrh tradi¢nich vyrobcl zmrzliny,
pekarskych vyrobki a cukrovinek / Italie, Rimini

26. — 29. UPAKOVKA/UPAK ITALIA

Mezindrodni veletrh — stroje a vybaveni pro obalovy préimysl,

balici stroje, cukrarské stroje, logistika
Rusko, Moskva

28. - 31. DANUBIUS GASTRO

Mezinarodni veletrh gastronomie / Slovensko, Bratislava

31.-2.I1SM

Mezinarodni veletrh cukrovinek / SRN, Kolin n. Rynem

31.-2. PROSWEETS COLOGNE

Mezindrodni veletrh dodavatell pro vyrobce cukrovinek

SRN, Kolin n. Rynem

UNOR

3. - 5. FRUIT LOGISTICA
Mezinarodni veletrh marketingu ovoce a zeleniny
SRN, Berlin

10. - 12. OVOCE ZELENINA LOGISTIKA
Specializovana vystava pro pokrokoveé technologie
v zahradnictvi, vinafstvi a péstovani zeleniny
Ukrajina, Kyjev

92
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Svétovy veletrh bioprodukt’ / SRN, Norimberk

17.-20. EXPOVIN MOLDOVA
Vlystava vinarstvi a lihovarnictvi / Moldavsko, KiSinév

17. - 20. SALIMA
Brno, BVV / Mezinarodni potravinarsky veletrh
17. - 20. INTECO

Brno, BVV / Mezinarodni veletrh zarizeni pro obchod,
hotely a verejné stravovani

17.-20. MBK
Brno, BVV / Mezinarodni veletrh mlynarstvi, pekarstvi
a cukrarstvi

17.-21. HOTEL & GASTROTEH
Mezinarodni veletrh gastronomie, vybaveni pro hotely, cateringu
Chorvatsko, Zahieb

18. - 21. TOP GASTRO & HOTEL
Praha, Vystavisté HoleSovice / 10. mezinarodni veletrh
gastronomie a zafizeni pro hotely a restaurace

BREZEN

11.-16. INTERNORGA
Mezinarodni odborny veletrh hotelnictvi, gastronomie,
cateringu, pekaren a cukraren / SRN, Hamburk

11.-16. PROWEIN
Mezinarodni veletrh vin a lihovin / SRN, Disseldorf

18. - 19. 2. JIHOCESKE SLAVNOSTI ViNA }
Ceské Budégjovice, Vystavisté / Prezentace vin z Cech
a Moravy doplnéné syry, regionalnimi potravinami a specialitami

31.-3.SLOW FOOD
Trh dobrého smyslu pro chut / SRN, Stuttgart

DUBEN

3.-5. HOTEL & GAST WIEN
Rakousky odborny veletrh hotelnictvi, gastronomie, kavaren
a spolecného stravovani / Rakousko, Viden

10. - 13. VINITALY
Mezinarodni vystava vina a lihovin / Italie, Verona

12. - 14. FOOD EXPO UKRAINE
Mezindrodni vystava vyrobcl a dodavatel(l potravin a népojl
Ukrajina, Kyjev

14. GASTRO HRADEC - VITANA CUP 2016
Hradec Kralové, Aldis / 21. ro¢nik gastronomickeé vystavy

20. - 22. INPALME
Mezinarodni vystava palmového oleje / Indonésie, Medan

22. - 24. KARNEVAL CHUTI

Ostrava, Vystavisté Cernd louka / 4. rocnik gastronomické
vystavy

24, BI0 WEST

Bio expozice / SRN, Disseldorf

26. - 28. ViNO & DELIKATESY
Praha, Vystavisté HoleSovice / 19. mezinarodni
veletrh pro gastronomii

VESKERE INFORMACE JSOU BEZ ZARUKY! DOPORUCENT:

TERMINY A MISTA KONANI SI OVERTE U ORGANIZATORU JEDNOTLIVYCH AKCI.
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SVET SYRU
A SPECIALIT
FOCHD SERVICE

Creme Fraiche
1 kg

W specidlné vyvinuta pro
siroké vyuziti v gastronomii

jemnad a svéii chut, husta
a krémova konzistence

\\~ prirozené bezlepkovd,
neobsahuje stabilizatory,

konzervanty a .écka”

ﬂ ©Z: BOD 154 725

- info@aval-sym.cz




MLEKARNA OPOCNO
1836

www.bohemilk.cz





