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Komisaft, rozhod¢i, chut

Kdyz jsem ze zdravotnich divodd skoncil svoji volejba-
lovou kariéru, chtél jsem u svého milovaného sportu jesté
zGstat. Na vybér jsem mél — trenér nebo rozhodgi. A pro-
toZe trenér(i bylo v té dobé prehrsel, stal se ze mne sudi.

Coby hrac jsem ,ty typky na empajru®, ktefi podle
meého nazoru dost Casto piskali proti mné, prilis neuzna-
val a nepovazoval jsem jejich ,vykony® za nijak narocné.
Jakmile jsem ale sam vylezl s pistalkou na soudcovskou
stolici, pochopil jsem obtiznost a zodpovédnost tohoto
postu. | proto jsem se letos zdrahal pfijmout své teprve
druhé ucinkovani v roli gastronomického komisare, a to
na soutézi Gastro Labe.

Volejbalovy rozhodCi a kulinarfsky porotce maji mnoho
spolec¢ného, ale v jednom se vyrazneé lisi. Zatimco sudi
pouziva predevsim zrak, komisafovou hlavni dovednosti
je chut. Za ta léta, co jezdim po kulindfskych soutézich,
jsem mnohokrat slySel: ,,Pro¢ vyhral zrovna tenhle pokrm,
kdyz ten druhy je vyrazné hezCi?*

Zatimco divaci na odbijené vidi, ze mi¢ byl v autu nebo
hrac v siti, navstévnici gastronomickych soutézi nemaji
moznost jidla ochutnat. A chut je u jidla prosté to nejdd-
pokrm, ktery chutna jako polystyren polity ropou.

Ano, vizudlni kontakt s jidlem, stejné jako liba ving,
opravdu duleZité jsou. Ale nakonec rozhodne chut. Pa-
matuiji si na jednu prezentaci italské kuchyné. Pfi jednom
z chodu se prede mnou v hlubokém talifi zjevil docela
nechutny kydanec. Ale lepSi rissoto jsem od té doby nikdy
nejedl!

Preji vSem, aby nabizeli krasna a prfedevsim chutna
jidla, za kterymi se budou hosté stale vracet.

£

Michal Moucka
Séfredaktor Fany Info REVUE
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podarilo navazat.

Petr
Stépanek:

Z.vladnul
'l]sem 1 zak

Pozorna obsluha nas uvedla ke
stolu a nabidla sice stru¢ny jidelni
listek, ale plny gastronomickych
lahudek. Nez se ocitl prvni chod
na stole, byl ¢as se tazat. A hned
prvni odpovéd’ byla pro mne pire-
kvapiva.

~Jsem sice z hereckeé rodiny, ale ke
gastronomii mam viely vztah, kte-
ry se utvarel uz od raného détstvi. Moje
maminka totiz vytec¢né varila a
dokonce vydala i kucharku!”

Fany Info REVUE 2016 2 Fany Info REVUE 2016 2

Narodit se do rodiny, ve které byli predci velmi uspéesni,
je pro kazdého potomka, ktery se rozhodl pokrac¢ovat ve stejném
oboru, znac¢né naroc¢né. Herci Petrovi gtépénkovi se na odkaz
svého otce, barda Narodniho divadla Zdenka gtépénka

(a také dramatik, rezisér, scenarista) a pradédecka Jana
Nepomuka Stépanka (vyznamny ¢esky divadelnik, herec,
rezisér, dramatik, dramaturg, pfekladatel, spisovatel, redaktor,
publicista a divadelni feditel prvni poloviny 19. stoleti) uréité

Celebrita

A protoze je Petr Stépanek velky
milovnik vina, byl idealni volbou
restaurant GRAND CRU, jehoz
kuchyni kraluje spickovy
séfkuchar Jan Punc¢ochar.

GRAND CRU

RESTAURANT & BAR

Koukal jsem nevéricné, ale nebyl jsem
sam. Manzelka, hereCka Zlata Adamo-
vska (FIR 1-4/2010) se také na svého
choté prekvapené podivala. Oba jsme
pak meéli stejnou doplilujici otaz-
ku na jazyku: Jakou kucharku?

»Je to kniha polévkovych receptl
a jmenuje se ,100 a 1 domacich polé-
vek®. PFi sestavovani kucharky maminka
vychazela ze svych zkuSenosti. Polévky
samozfejmé mnohokrat uvarila, pak vse
sepsala a nakonec i vydala.”

Knihu receptl s nazvem 100 a 1 domdcich
polévek napsala Sofia Stépankova, méla
72 stran a vydalo ji nakladatelstvi Merkur.



Celebrita

Petr Stépanek

¢inoherni, filmovy,
televizni a muzikalovy
herec

* 2. fijna 1948, Praha

* Clenem &inohry
Narodniho divadla
v letech 1970 az 1993

e Filmové zacatky
(Kazdy mlady muz,
Udoli veel, Manon
Lescaut)

¢ Pfes 200 televiznich
inscenaci a seriald -
napftiklad princ
Jifik v pohadce
Zlatovlaska nebo
Doc. MUDr. Edu-
ard Valsik v serialu
Ordinace v razové
zahradé 2

Ci$nik nam nalil mineralni vodu
a my jsme se vratili k mamin¢iné
kuchafskému umu.

+Ze maminka dob¥e vatila, ne-
tvrdim jen j4a, ale tvrdily to i na-
vstévy, které k nam chodily - po-
¢inaje panem Werichem, pfes
Bohouska Zihorského, Vlastu Fa-
bidnovou, Jitiho Trnku az tieba
po Eduarda Kohouta.

Jeji kuchyné byla velmi rozmanita
a vyhradné Ceska. A myslim si, ze mama
uméla skvéle improvizovat, protoze mu-
sela vafit z toho, co se sehnalo. V té
dobé totiz nebyl trh tak skvéle zasobe-
ny, vétsina dnes béznych surovin byla
takzvana podpultovka.

Byli jsme tfi déti a k tomu jeSté dost
silné ,kyseliny”, takze mama méla co dé-
lat, aby to viibec zviadia!

Musim se ale pfiznat, ze v détstvi jsem
urCita jidla nendvidél. Treba krupicovou
kasi a nejedl jsem taky vnitfnosti a tu¢né
maso. A protoze jsme museli chodit do
Skolnich jidelen, ziskal jsem dost velky
odpor k urcitym jidlim — jako byly napfi-
klad bramborové knedliky nebo kolinka,
kterym jsme fikali sekané potrubi a také
povéstna hnéda univerzalni omacka. Ale
tfeba se Skubanky se skvéle stfilelo Izicil”

Vizualné vytitibeny predkrm
pfed herce polozila obsluha
a mezi sousty jsem se dozvédél,
ze negativni pristup k nékterym
jidliim nastésti s postupujicim vé-
kem vymizel. D4l mne zajimalo,
jak se v rodiné narodniho umélce
Zderika Stépanka stolovalo.

Zlata Adamovska zvédavé nakukovala manzelovi do talife.

Byli jsme t¥i déti

a k tomu jesté dost

silné ,kyseliny*,

takze mama méla

co délat, aby to
vubec zvladlal
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Pozdni prichod?
Bez jidla!

,Kdyz jsme my déti vstavaly, otec uz
byl pry¢, a kdyz jsme Sli spat, on jesté ne-
byl doma. Proto jsme se v nedéli v pravé
poledne vSichni museli sejit u slavnostné
prostfeného stolu. Kdo pfiSel pozdégji, ten
jednoduse nejedl! Jenze ja v té dobé hraval
fotbal a blbnul venku s kluky, takze jsem to
nestihal dost ¢asto. Na oko jsem byl o hladu,
ale samozfejmé mi mama dala pozdéji najist.

Jen tak na okraj, tohle uz jsem kdesi Fikal,
chytil se toho bulvar a napsal, ze mne otec
terorizoval. Ale tak to viibec nebylo! Nejen-
ze mne takto vychovaval, ale také nas chtél
predevsim vidét, chtél s nami chvili byt!!!

Na druhou stranu musim fict, ze kdyz
pres rok nas vidél pfevazné o nedélnim obé-
dé, tak o letnich prazdninach se nam du-
sledné vénoval. Co si pamatuji, jezdili jsme
na Sumavu, kterd byla v t& dob& hodné ne-
turisticka, protoze se o ni fikalo, ze tam po-
fad prsi. Takova drobnost — nasim nejblizsim
sousedem, presto notné vzdalenym, byl pan
Werich ve Velharticich!“A to je 60 km.

>>
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Fany Info REVUE 2016 2



Celebrita

Zajimalo mne, zda ma Petr étépé—
nek s détstvim spojené néjaké kon-
krétni jidlo.

Maminka mého otce, tedy moje babic-
ka pochézela z Chodska, ze mlyna a délala
nejlepsi koblihy, které jsem kdy jedl! Sma-
Zila je na sadle, coz bylo v té dobé bézné,
protoze jinak bylo k dostani pouze maslo
a takovy ten podivny tuk, margarin.

Z mamina repertoaru si vybavuiji jeji
bramborovou polévku s houbami, které
jsme sbirali pravé o prazdninovém pobytu
na Sumavé. A v té, jak se fika, stéla IZice.
Maminka délala také fenomenalni kachnu
na pomerancich!

A jesté jedna vzpominka — otec byl velky
nimrod, takZe relativng ¢asto jsme mivavalli =
zvéfinu. Hlavné pernatou, protoze otec stfi-
lel pouze brokovnici.”

Petra Stépanka
VvV restaurantu

GRAND CRU

Predkrm

Musle Sv. Jakuba s kachnimi

: foie gras, marinovana jablka
Petr St&panek nechal svoji Zenu degustovat jeho ryzlink. - - 1 v tokajském viné

(J. J Prum Riesling spétlese,
Zeltinger Sonnenuher 2009,

,<Povazujl se
Mosel)

Umélecké p¥ibuzenstvo Petra Stépanka za gourmeta, byt

Kromeé otce Zdenka a pradédy Jana Nepomuka “ devva.(.:}esatl p,IVOCGIIlt
meél Petr St&panek jesté bratra Martina, herce Z1]1 ve zvlastnim
a jedven ¢as iministra lv{}lltury, k?:erg’; va_le,v roce 2_01_2 fastfoodovém sveétd.“
zemiel. Petrova mladsi sestra je reZisérka Kristi-

na Taberyova a starsi sestra, z otcova prvniho }

manZelstvi, pak zndméa here¢ka Jana Stépanko- Mezitim, co Petr Stépanek vzpo-
va. Svagrova Jaroslava Tvrznikova je také he- minal na détska jidla, pristoupil

" ey . o PPy . . ke stolu sommeliér Marek Dusek
e ol o Mertiniy oyn on Stopancls o ct S P RS GRAND CRU RESTAURANT & BAR

0z 5 v . lévat ispa @ vino. H A
Séfredaktor Respektu. A sou¢asnou manzelkou je cvat pryii sparovane vino. serec Lodecka 4, Praha 1

2 = . okamzité prerusil svoji fe¢, blesko-
popularni here¢ka Zlata Adamovska. vé se otodil k 1ahvi a zacal zkoumat Tel.: +420 775 044 076

jeji etiketu. ,Jste si jisty, ze spatlese je E-mail: info@grand-cru.cz
spravnd volba?“ zeptal se Petr Stépanek Web: www.grand-cru.cz
pon&kud prekvapeného sommeliéra. FB: https://www.facebook.com/

.Jsem sijisty, ze zbytkovy cukr se skvéle Grand-Cru-113159472045169/?fref=ts
snoubi s celym predkrmem!” nenechal se
svym vybérem zviklat Marek DuSek a ze-
vrubné hercovi vysvétlil, pro€ zvolil pravé
tento ryzlinkovy pozdni sbér.

Petr Stépanek souhlasné pokyval
hlavou a vratil se k pfedkrmu, na
kterém kvitoval komplexni chuto-
vou kompozici a pochvalil i jednot-
livé slozky. - ol

~Povazuiji se za gourmeta, byt z devade- | g
sati procent ziji ve zviastnim fastfoodovém : , =
sv&ts,“ priblizil Petr Stépanek herecké gas- 3 4 L 4-‘ 6. 201 s

tronomické nutnosti. ,Myslim, ze nejen my

Hlavni chod

Kambala se salatem z kvétaku,

G R A C R U uzeny uhof a romanesco

(Pierre Yves Collin Morey,
RESTAURANT & BAR Saint Aubin, Le Banc 2013,

Burgundsko)

Syry
Epoisses, Rocquefort, Munster,
Comte, Morbier

(Chateau Rochemorin, Pessac
Léognan 2006, Bordeaux)

lidi od divadla zavidime Francouz{m jejich prezentace pivovarii a mlnlpi\rdll'iwﬁ

nékolika hodinové ob&dy. My na n&j mame ~ vicenez150druhdipiv

Casto patnact, dvacet minut! Ale tim spig§ kapely v Pivovarské zahradé a v pavilonu Z.

si jde pak &lovék nékam takzvané spravit N i : - !

chut.” e . o
~ O T B} wwwych.cz

inzerce
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Celebrita

Lednic¢ka - no¢ni pritel

Servis debarasoval naprosto vyjezené talife
a tak jsem se mohl poptat, jak vypada takovy béz-
ny herecky den.

»Rano vstavate velice zahy, kdyz natacite néjakou televizi.
Pak je obyCejné zkouska v divadle, po ni dalsi herecka prace
— napfiklad dabing, ze kterého doslova utikate do divadla
na predstaveni, pfed kterym se ale nemdzete najist, protoze
mozek by zaCal fungovat jinak, nez potrebujete. Kdyz skondi
predstaveni, jste v situaci, jako byste dob&hl maratén a nejde
jit okamzité spat. Musite se zklidnit a pfesné v tuhle chvili
zacind vztah k lednicil

Otazka byla nasnadé: Kdyz je konec¢né ¢as, co si
tak Petr Stépanek po naroéném dni dopiava?

»Samozrejmeé nic tézkého!* V tu chvili do rozhovoru vstou-
pila Zlata Adamovska a lehce ironicky podotkla: ,A co ty
tucné syry?1?*

Jeji manzel vSe okamzité uvedl na pravou miru:
,ONnim tézkym jsem myslel tfeba uzeniny, které Zlata pova-
Zuje za nezdrava jidla. Pritom ja fikam buftm nebo parkdm
herecky biftek!” Jak to s timto pojmem mysili, vysvétlil Petr
Stépanek vzapéti.

,Nedavno jsme filmovali na Stiring (zadmek nedaleko Prahy
— poznamka redakce), Sli do mistni restaurace a méli jsme
na obéd dvacet minut. Pfinesli nam ho za Ctvrt hodiny, takze
na snézeni, zaplaceni a navrat na plac jsme méli p&t minut!
A pak si davejte biftek, ktery si chcete vychutnat, zel?! Parek
za tu kratkou dobu celkem bez zarmutku slupnete, ale drahy
steak — to by byla Skoda.”

10

Poznamenal jsem, Ze v GRAND CRU nas nikdo
honit nebude, na coz herec vdééné reagoval vétou:
»Ano, ma to tady francouzsky rytmus,“ a pustil se
s chuti do kambaly. Jeho nads§eni pro jidlo bylo tak
zfejmé, ze jsem se musel poptat na jeho vztah ke
gastronomii.

»,Jednoznacné kladny!“ znéla odpovéd, kterou po
spolknuti sousta jesté Petr Stépanek rozvinul. ,Jidlo nebo
i povidani o ném ma az terapeuticky ucinek. Chcete pfi-
klad? Tady je: Herce Bohouska Zahorského a také gurmana
a skvélého kuchare v sedmdesatych letech (minulého sto-
leti — poznamka redakce) tehdejsi vedeni Narodniho divadio
poslalo rovnou do ddichodu. On diky tomu dostal mozkovou
mrtvici. Jednou jsem ho jel navstivit na chatu do Kamenice.
Prisel jsem do mistnosti, kde sedél Sedivy, unaveny a po-
smutnély BohousSek. A o ¢em si tak s nim povidat? O di-
vadle? To ne, to by ho trapilo. O sportu? Ten ho nezajimal.
Tak jsem zkusil jidlo. A on mi povida: ,Znas kohouta na
viné? " No, neznam, Bohousku, povidam. On sahnul do
knihovny a vytahl kucharku od Pomiana (Edouard Alexan-
dre de Pomiane (1875 — 1964) — védec a autor véhlasnych
kuchafek — poznamka redakce) a zacal Cist. Béhem cCteni
se pomaloucku promeénoval, v hlase najednou byla energie
a dostal barvu do tvare. Koncilo to tak, Ze ja slintal jako Pav-
loviv pes a Bohousek byl ve skvélé kondicil*

Petra Stépanka zaujal v predkrmu romanesco,
¢esky kvékolice, variantni forma kvétaku. Mne
spis zajimal jeho vztah k vareni.
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Fickou i kucharem

»V kuchyni zaujimam dvé pozice. Prvni z nich je takzvana ficka
— jsem k ruce, abych potfebné pfipravil — krajim, strouham, loupu.
Umim také bourat maso.”

Zatvaril jsem se ponékud neduvéiivé, coz kromé herce
zachytila i Zlata Adamovska a prispéchala svému choti
na pomoc: ,Petr je neuvéritelné manualné zruény!“ Aby podpofil
fedeng, povédél Petr Stépanek historku ze vsi:

»~Jednou jsem jel ke znamym na zabijacku a jaksi nedorazil feznik.
Hostitelé se na mne obréatili s tim, ze kdyz doma porcuji maso, ze
bych mohl feznika zastoupit. Snazil jsem se jim vysvétlit, ze sice maso
rozbouram, ale zabijacku v&etné usmrceni pasika jsem nikdy nedélal.
Nakonec mne umluvili a ja cely proces s jejich pomoci zviadnul — uni-
ka jsem picnul, orajboval v neckach, dokonce i jelita a jitrnice naplnill

Herec naznacil, Zze v kuchyni nejen pomaha. Takze vaii?

,ANo, nejcastéji asijska jidla. A diivod? Protoze jsou hodné rychla
a také miluji ryZi — jasminovou, basmati i normalni. Vétsina pokrm0
z Asie je ponékud pikantni, coz mi nevadi, protoze mam, jak fikavala
moje mama, plechovou hubu. Rad bych pfi vafeni pouzival vice ci-
bule a ¢esneku, ale jsem velmi ¢asto mezi lidmi a to by nebylo vUci
nim férl?!*

Do kuchaiské rozpravy si pfrisadila také Zlata Adamo-
vska: ,Petr také moc rad chodi nakupovat to, co potfebuije k vareni
— nejCastéji na farmarskeé trhy.”

AR

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN
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Celebrita

Cisnik nam piedlozil zavéreény
chod a podrobné nas seznamil se
vSemi syry. Jeho fundovanost mne
ptivedla k otazce, jestli Petr Stépa-
nek vidi v nasem pohostinstvi néjaky
posun.

,CO posun, pfimo neuvéfitelny skok!
V devadesati procentech se uz nestane,
abych na otazku Jaké mate vino, dostal od-
povéd Cervené a bilé! A kuchati uz méizou
varit z kvalitnich surovin, takze jidlo je pak ve
vétsing pripadd velmi kvalitni.

Ona se také zménila cela gastro-
nomicka kultura. Pred listopadem 1989
se chodilo do restauraci jen ve svatek, ted,
hlavné v Praze, je to takrka standard. A tre-
ba Cinska restaurace byla v Praze jen jedna
jedina — v jiz zbouraném domé ve Vodickove
ulici. Tam jsem chodil moc rad a dokonce
se skamaradil s jejim kuchafem, panem
Sourkem, ktery mne naugil zaklady &inské
kuchyné!

Ale musim rozliSovat, do jakého zafizeni
jdu a kde to je. NemUzu chtit po vesnické
hosptdce foie gras s dyrovou pénou, tak-
ze tam se t&€Sim na utopence, knedlo-vepro
nebo gulasek. Ale i tady oCekavam kvalitu!®

Syry si Petr Stépanek vychutnal,
takzZe nastal ¢as na posledni otazku.
Jak si herec vybira restaurace?

.Nejprve podle toho, na co mam chut.
V piipads, Ze jsem nékde v Cechach, ale
jesté nikdy jsem v tom misté nebyl a zad-
nou restauraci neznam, ptam se mistnich,
aby mi poradili. Pfi pfichodu nejprve prostor
okouknu a oCicham. Nesnasim zahulené
hospody! Pak se usadim a o¢ekavam, ze si
mne personal vSsimne. Nechci samozrejmé,
aby okolo mne poskakoval a serving se kla-
nél, hlavné nemam rad, kdyz obsluha nevid,
neslysi a bez zajmu nas stdl miji. A jesté ke
v8emu s prazdnyma rukama se plizi po lo-
kdle. V tom pfipadé odchazim.

Protoze snim vSsechno, nemam
problém si v jidelni¢ku vybrat. Na-
Stésti uz skoncily jidelni listky ve stylu tlus-
tych knih se stovkami pokrm@. Radsi mam
jednu stranku, protoze mam skoro jistotu,
Ze jidlo bude Cerstveé uvarené.

A jesté jedna véc mne do nejrliznéjsich
hosptdek, hospod a restauraci privadi. Je
to skvély zdroj na pozorovani rliznych lid-
skych typ(, coZ se mi pfi mé profesi dost
hodi.” Michal Moucka

VYROBENO Z ITALSKYCH RAJEAI

BEZ KONZERVANTU
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‘Wine Food Market zacal vyrabét svou viastni fadu
‘erstvych domscich téstovin. K vyrobé pouzivaji
italské Zloutky a italskou semolinovou moukmu,

vse probiha podle piivodni italské receptury. na _Wiz
dodrzovani dohlizi §éflkucha# Gianfranco Inorio.

Tésmmyﬁuuwm .
‘atmosfere, neohsahuji Z4dné konzervanty 3
ampminimﬂuﬂ:rml!rm'rm e =5

Dpruh klasickym Buﬁ&nwmtéﬁluv'lmim se pasta — -
fresca vaii mnohem kratsidobu (okolo 2 minut),
1épe ahsorhuje omséku, ma vyraznéjsi chut,

nizky glykemicky index a zasyti na delsi éas,

PENNE FUSILLI TAGLIATEI.I.E

VYHRADNE PRO FANY VYRABI WINE FOOD MARKET

SPAGHETH PAPPARDELLE

V PRUBEHU BREZNA BUDEME DODAVAT | NOVE FORMATY TESTOVIN

Paccheri, maccheroncini, bucatini s ZivoéisSnym uhlim,
Spenatové pappardelle ricce a sepiové spaghetti alla chitarra.

PASTA FRESCA 0D SEFKUCHARE

Gianfranco pracoval napr. jako osobni sefkkuchay
gejka v Kataru, 11 let vafil v Dominikinské republice,
nechyhimu zkuSenosti z New Yorku ¢i rodné Itdlie.
Od srpna 2014 je §éfkuchaiem ve Wine Food
Marketu.
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obdrzela Ceska republika. Presngji
feCeno, prazska restaurace Field,
E I E propojujici prvotridni pokrmy s uvol-

D nénou atmosférou a zazitky vnima-
nymi véemi smysly. Pfidala se tak
k restaurantim Alcron a La Degusta-
tion, které jiiletos obhdijily. V katego-
rii kvalitni restaurace s jidlem za rozumnou cenu nazvané
Bib Gourmand pfibyl prazsky podnik Maso a kobliha. Dal-
§imi jsou uz z pfedchozich let Aureole, Divinis, Na Kopci,
Sansho a SaSaZu, vSechny rovnéz v Praze. Naopak re-
staurace Aromi ,Biba“ ztratila.

se zuGastni i plzeriska Hotelova Skola U Bor-
ského parku. V aredlu za obchodnim a zabav-
nim centrem Plzen Plaza béhem tfi kvétnovych
dnl v rdmci Bosch Fresh Festivalu predvedou
Z&ci zpracovani celého farmarského kurete
a filetovani pstruh(l. Zpracované ¢asti pak
vyuziji na podiu k pfipravé jednotlivych cho-
dd. Plzensky svatek kvalitni gastronomie ur-
¢eny véem gourmetlim a gurmantim, jehoz
tvari je Zdenék Pohlreich, bude pod vedenim
znamych osobnosti, $éfkucharli a odbornikd
v oblasti gastronomie plny kucharskych show
a workshopd.

LT rvryivalo}

NEJZA i

VEJSS |
OTISKNEME Z’B’ZgARAAX/IACE

sefredaktor@ﬁrevue cz
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je tématem patého ro¢niku gastronomickych slavnosti v Lito-
mysli, na kterych se sejdou gourmeti, milovnici dobrého jidla
a piti s kuchafi, odborniky na moderni gastronomii a vyrob-
ci kvalitnich potravin. Na litomyslskych naméstich vzdaji hold
Magdalené Dobromile Rettigové, prikopnici Ceské kuchyné.
V sobotu 21. kvétna probéhne fada akci, mezi nimiz nebude
chybét Svickova Open — soutéz o nejlepsi sviCkovou oteviena
pro profesiondly i amatéry, kucharské klani dvouclennych druz-
stev student’ kucharskych obor( stfednich skol, nebo prezen-
tace partnerskych meést ze Slovenska, Nizozemi ¢i Japonska.
V nedéli pak Ceka na zajemce Sousedska husicka (husf stehno
s variaci zeli a knedlik(l ) — spolecny obéd servirovany pod Sirym
nebem.

NEJSIRST SORTIMENT OBILOVIN,
RYZI A TESTOVIN PRO GASTRO

& RETAIL

OBLIBENY DESIGN
NOVINKY A TRENDY
MARKETINGOVA PODPORA

WWW.POTRAVINYARAX.CZ
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Séfkucha¥

nejlepsi restaurace
sveta

se zastrelil. Francouzsko-Svycarsky &tyriacty-
ficetilety Séfkuchar Benoit Violier byl nalezen
doma mrtvy. Policie v prohlaseni upresnila, ze
se Violier zfejmé zastrelil. Restaurant de I'Ho-
tel de Ville, ktery ma tfi michelinské hvézdicky,
byl v prosinci lonského roku vyhlasen nejlepsi
restauraci na svéteé ve francouzském zebriCku
La Liste, ktery sestavil poradi 1000 podnikd ve
48 zemich. Seznam pripravuje francouzske mi-
nisterstvo zahranici a je jeho reakci na britsky
zebricek 50 nejlepsich restauraci svéta. Violier
prevzal restauraci s manzelkou Brigitte v roce
2012 poté, co odeSel na odpocinek jeho men-
tor Philippe Rochat — dalsi z velikant francouz-
ské kuchyné. Rochat, jinak vasnivy cyklista,
zemrel loni poté, co zkolaboval pri jizdé na kole.

LUSTENIN, —

VYNIKAJICI KVALITA [

RYZE
RISOTTO &

« PREMIUM «



FANY Gastroservis

Vice nez tisicovka hosttl pfijala pozvani na dalsi
setkani se spole¢nosti FANY Gastroservis.

Tym pod vedenim Daniela Viry, generalniho
reditele FANY Gastroservis, obsadil cely prostor
prazského Zofina, nebot piipravil jak padesatku
prezentac¢nich stankul, tak velké pdédium,
na kterém Spickovi domaci i zahrani¢ni kulinari
piedvadéli své gastronomické kreace.

LetoSni ro¢nik opét pFinesl nékolik
vyraznych novinek. Do portfolia nabize-
nych produktl a sluzeb totiz pribyl i seg-
ment oznacovany jako non food, ktery
¢astecné zaujal misto v dolnim, Malém
sdle. Navstévnici se tak mohli seznamit
s Sirokou nabidkou hygienickych a Ukli-
dovych vyrobkd, stejné jako s profesnim
oblecenim, vybavenim gastronomickych
provozoven nebo pokladnimi systémy.
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Znacny prostor ve velkém séle orga-
nizatofi vénovali vinu, a to jak nasemu
(napfiklad Vinselekt Michlovsky, Arte Vini
nebo vinarstvi Veverka Ci Vratil), tak i zahra-
nicnimu (Kellerei Kaltern/Caldaro, Cabert,
Castello di Poppiano, Baglio di Pianetto
nebo Borgo Molino).

Kromé vina mohli zékaznici spole¢-
nosti FANY Gastroservis také ochutnat
fadu dalSich napojd. Novinkou byla na-

FANY Gastroservis

/adna tuctova

priklad znacka Tat(v sad, ktera nabize-
la dva druhy svého originalniho cideru
— suchou, ktera je vyrazng, ale ne pfi-
li§ do kysela. A od Unora 2016 existuje
i verze polosucha, ktera je o trochu slad-
& a trochu méné do kysela, ale v porov-
nani s ostatnimi eskymi cidery ji stale
nelze povazovat za sladky cider. Tatdv
cider ma svdj charakter. Je to spiSe
cider pro chlapy, ale damam, které radi
rady plny a suchy dojem, urCité udéla
rovnéz radost. Ma sviravy az tfeba lehce
nakoureny vyraz. Hodi se tfeba k uzené-
mu, houbovym pokrmdm. Chut je lehce
horka, lehce kysela, sucha, coz je dano
vybérem odr(d jablek a dlouhym, devi-
timésiénim zranim. Segment nealkoho-
lickych napojd obohatily treba jesté Caje
Birchall.

L
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FANY Gastroservis

Ceskou premiéru si na Zofiné prozila
portugalska kava Delta café, jejimz
vyhradnim distributorem je pravé
spolec¢nost FANY Gastroservis. Po-
dle prvnich ohlas( by méla byt v tomto
velmi konkuren¢nim prostredi ,Stikou
v kafarském rybnice".

Velkému zajmu se tésili rovnéz pro-
ducenti masnych vyrobkd. José Marcial
Gomez Benitez, ktery v roce 2003 zaloZil
spolec¢nost Agricola Coloryn osobné
nejen na stanku vysvétioval kvality
Spanélského veprového, ale ve spo-
lupraci s séfkuchafem Miroslavem Kali-
nou na pédiu Velkého salu odprezentoval
pokrmy, které znamy prazsky gastro-
nom pripravil. Desitky porci hamburge-
r0 z namletého masa iberijského vepre
v idealnim poméru masa a tuku 70:30
si okamzité rozebrali pfitomni hosté.
Stejny zajem vzbudily i dalsi degustac-
ni porce pripravené z lbérico Abanico,
C0Z je sefiznuta masova Cast ze Zeber,
ktera vynika vyraznym tukovym mramo-
rovanim. Maso je uréené pro rychlou te-
pelnou Upravu a diky svému vyraznému
mramorovani je velmi chutné a Stavnaté.

Kachni segmenty od spole¢nosti
Jankri z obce jihovychodné od Prahy
vzbudily stejny zdjem jako Siroka paleta
masnych vyrobkd firmy Maso Jiéin.

Protoze mottem celého letosniho zofin-
ského setkani byl streetfood, fada spolec-
nosti nabizela ob&erstveni v tomto moder-
nim trendu. Jmenujme tfeba specialistu
na kofeni GurmEko, nebo spolecnosti
Ardo a Unilever.

Unikatnim ¢eskym vyrobkem,
ktery se poprveé objevil na FANY worksho-
pu, byla Hraska, v niz se snoubi lahodna
chut a skvélé vyzivové vilastnosti. Hraska
totiz neobsahuije lepek, cholesterol, glu-
taman sodny, konzervanty ani barviva.
Zaroven ma snizeny obsah sodiku, kte-
ry je nahrazen draslikem (40 % drasliku
a 60 % sodiku), a ma nizky glykemicky
index vCetné dobré antioxidacni aktivity.
Pro svij vysoky obsah viakniny, Zeleza,
zinku a hor&iku je vhodna jako prevence
proti civilizacnim chorobam, vCetné zvy-
Sené hladiny kyseliny mocové v krvi.

HraSka je nejen obalovaci smés na pri-
pravu tésticka, ve kterém Ize rychle a zdra-
v& obalit fizky, zeleninu ¢i houby, ale také
zahustit polévky, omacky, stavy, gulase
a dalsi pokrmy. V téstech a karbanatcich
HraSka dobre poji a proto umozniuje vyne-
chani vajec.

K ochutnani byla samozfejmé i dalsi
rada Spickovych produktli — od syrd az po
sladké dezerty.

Po celou dobu konani workshopu
bylo v oblezeni pédium Velkého salu Pa-
lace Zofin. A to nejen protoZe k nému
zvala popularni a vtipna dvojice Tézkej
Pokondr, alias Milo$ Pokorny
a Roman Ondracek. Na vyvySeném
prostoru totiz svoje kulinafské umé-
ni pfedvadéla cela plejada Spickovych
kulinard. Urcité to byla i trojice z FANY
tymu. pfipravil degustac-
ni porce Teleciho tataraCku pinéného
ricottou s lanyzovymi perlami a Hrebin-
ky z mlécnych selatek s celerovym pyré
a zelnym chrestem. Séfkuchare Grosse-
to Marina Ristorante na pddiu vystfidal

, kapitan Narodniho tymu
AKC CR, ktery takrka nestadil vyda-
vat porce PeCeného filatka ze pstruha
s chfestovou zmrzlinou, holandskou
omackou a pstruhovym kaviarem a Pe-
¢ena prsa z kukufi¢éného kuratka, rago-
Ot z kufecich stehynek, batatové purée
s lu¢inou a grilovanou jarni cibulkou.
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www.mastermartini.cz

724 280 099/ 724 080836

inzerce
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GOURMET

Italska varianta k zivocisné

FANY Gastroservis

»~Ano, moje vajicka jsou perfektni.
Ale pokud jejich chut doplnite
nékolika malo peclivé vybranymi
ingrediencemi, miZou byt jesté
dokonalejsi.“

VSichni pfitomni byli zvédavi na kreativni-
ho gastronomického umélce s neskutecnym
zivotnim pfib&hem. A je ne-
zklamal. Predved! delikatni predkrm, jehoz
zakladem byla jeho povéstna slepiCi vejce.
Ta pochazeji od slepic odriidy Leghorn, ktera
sice patfi k tém nejrozSifenégjSim, ale Paolo je
nechava zit divokym zptisobem ve volném vy-
béhu bez jakychkoliv omezeni. Slepice se Zivi
tim, co si samy najdou, a nadto je dokrmuje
krmivem obohacenym o kozi miéko. | proto
jejich vajiCka maji snéhobilé skofapky, bohaty
bilek a krémovy Zloutek, ktera jsou zadana po
celé Italii a nedilnou soucasti menu v mnoha
michelinskych restauracich. Druhy pokrm byl
opét velmi rustikalni a italsky kulinafsky mag
do ného pouzil hlavné tence nakrajené platky
prorostlého veprového.

smetané na vareni, 25% rostlinné-
ho tuku s vynikajici chuti diky pouZi-
tému podmasli a susenému miéku.
Vhodna na zahudtovani omacek,
k dochuceni téstovin, zeleniny a ma-
sa. Nesrazi se, dobre se v
traving, Je nesladka, ale cukr je moz-
né pfidat a po naslehani pouzit
v cukrafske wvyrobé jako chutnou
a velmi stabilni slehacku nebo bazi
pro krémy ¢&i zmrzlinu.




FANY Gastroservis

Ctyfchodové vegetaridnské menu doslova mizelo pod ruka-

ma a z restaurantu Alcron,
ktery i pro rok 2016 obhajil hvézdu Michelin.

Sladkou te¢ku za vSechny vystupujici pak udélal ¢tyina-
sobny drzitel titulu Cukrar roku . Ti, kte-
rym zbylo jeSté misto, tak mohli ochutnat Tvarohovy kolac
s rebarborou a skoficovou zmrzlinou a Kofenény krém s man-
darinkovym Serbetem.

Radisson Blu Alcron Hotel Prague, restaurant Alcron

FANY workshop se stal jiz nedilnou soucasti prazské jarni
gastronomické sezdny a postupem Casu i jeji nejzfetelngjsi akci.
Kulinafi z celého hlavniho mésta se na ni nejen dozvidaji mnoho
nového ze svého oboru, ale predevsim se neformalné setkavaji.
Ve svém nabitém pracovnim tempu totiz malokdy najdou ¢as
se svymi kolegy z branze potkat na jednom misté v jeden Cas.

Michal Moucka
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PRIRODA V TOBE

CAF I ey

PERLIVA
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NEDERW'

Z hlubin panenské pfirody v okoli Karlovych Vari se rodi jedineéna minerdlni voda.
S vyvazenym obsahem minerdll a nezaménitelnou chuti, kterou ocefiovala iz rakouska cisafovna
Alzbéta, anglicky kral Eduard VII. a také Richard Strauss, Antonin Dvofdk nebo Franz Kafka.

Mattoni. Na stolech ve vsech vytfibenych podnicich.
Kde je Mattoni, tam je Zivot. Uz 140 let.

<{L/?.§> Vybrana voda svétovych barmand.



PENOVE PUSINKY

Ingredience:

°6 bilk(i

3509 krystalového cukru

2009 najemno namletych ofech(i

2 lzice hrubé mouky

1x Tatra Salko nebo Tatra Salko karamel
25049 Tatra méasla 82%

cokoladova poleva na zdobeni

Postup:

Bilky s cukrem uSlehame do tuha ve vodni lazni, pfidame ofechy a vmichdme mouku. Zdobicim sackem délame na vymastény a vysypany plech (nebo
pecici papir) malé pusinky o priméru cca 3 cm. Na niz8i teplotu upeceme dor(iZzova. Zkaramelizované a vychlazené Salko nebo Salko karamel vySlehdme
se zmeéklym mdslem. Vychlazené pusinky spojime karamelovym krémem a dozdobime Cokolddovou polevou.

KOSICKY ) )
S KARAMELOVOU NAPLNI

Ingredience:

° 3009 hladké mouky

* 80¢ cukru

° 20049 Hery

° 2 Zloutky

e 1x Tatra Salko nebo Tatra Salko karamel
° 250¢g Tatra masla 82%

e 2lzice rumu

e trocha nastrouhanych piskot(

 kakao na zdobeni

KAKAOVE TRUBICKY

S KREMEM
Ingredience:

° 350¢g hladké mouky

° 150¢g mouckového cukru
* 180¢ Hery

o1 vejce

° 70¢ mletych ofechd

e 1 |Zice kakaa

e 1x Tatra Salko nebo Tatra Salko karamel
° 250¢g Tatra masla 82%

e Cokolada na vareni

Postup:

Z hladké mouky, cukru, Hery a zloutk(i vypracujeme tésto, nechdme den
uleZet, poté vyvalime a vykrajujeme kolecka velikosti formicek na koSicky.
Tésto zapracujeme do formicek a peceme na 180 °C po dobu 8-10 minut.
NaSlehame maslo a pfidavame vychlazené zkaramelizované Salko nebo Sal-
ko karamel. VSe ve stejné teploté, aby se krém nesrazil. Nakonec do krému
priddme rum, a pokud je krém Fidky, zaSlehdme jeSté nastrouhang piskoty.
KoSicky napinime krémem po okraj a ddme ztuhnout do lednice.

Kosicky mizeme posypat kakaem nebo postiikat cokolddovou polevou
a zdobit mandli¢kou Ci ofiSky.
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Postup:

Prosijeme mouku na val, pfiddme cukr, Heru, vejce, ofechy a kakao
avypracujeme tésto. Viyvalime plét, ze kterého vykrajime kolecka o priiméru 4 cm
a natoCime je na trubiCky. Dame na plech a peceme v predehidté troubé
asi 10 minut. Vychladlé trubicky namoc¢ime do Cokolady a opét nechdme
vychladnout. Nasledné pinime krémem.

Krém: méslo pokojové teploty naSlehdme s dopfedu zkaramelizovanym
a vychlazenym Salkem nebo Salkem karamel.
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BABOVKA SE SALKEM

Ingredience:

°6 vajec

° 1x Hera nebo Tatra maslo 82% 250 g
e 1x Tatra Salko

° 1dcl Tatra mléka

* 300¢ polohrubé mouky

° 150¢g nasekanych mandli

°lalk prasku do peciva

SALKO LIKER

Ingredience:

° 2% Tatra Salko

° 4 vejce

e 60ml ¢okolddoveé polevy na zmrzlinu
e 2lzicky  praskové kdvy

e 250ml  brandy

Postup:

Zloutky s Herou nebo méslem vy$lehdme do pény a postupné piidavame
Salko, mléko, mouku, prasek do peciva a mandle. Z bilkil vySlehame snih
a pfidame do smési. PeCeme ve formé asi 40 aZ 45 minut.

Postup:

Rozmixujeme Salko, vejce, Cokoladovou polevu a kavu. Poté pridame brandy,
pfecedime pres jemny cednik a nalijeme do lahvi. Likér bude lepsi, pokud
ho nechame ulezet v lednicce.

I liskou k mléku.

www.tatramleko.cz

inzerce
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Reportaz

Mostecka

v

Hned dvé ze tfi soutéznich kategorii v nejprestiznéjsim
kulinaiském klani mladych odbornikdl v gastronomic-
kém segmentu - Gastro Junior — opanovala Soukro-
ma hotelova Skola Bukaschool z Mostu. Svéfenci
Ing. Romana Sejvala, uditele odbornych pfedmétu, totiz
obsadili prvni misto jak v cukrarske, tak v kuchaiskeé
kategorii a potvrdili tudiz dlouhodobou vysokou uroven
tohoto severoc¢eského vzdeélavaciho ustavu.

V lofiském, 21. ro¢niku soutéze Gastro
Junior organizatofi zaradili do kucharského
oboru poprvé takzvany ,black box“, neboli
tajny kos obsahujici neznamé suroviny, které
vSichni museli zapracovat do svého soutézniho
pokrmu. Je potfeba napsat, ze neslo o zadné
doplnky, ale kazdy z deseti pfipravenych utaje-
nych kos$l obsahoval maso, co by hlavni suro-
vinu, a k ni nékolik zasadnich potravin.

Protoze se tato novinka osvédcila, zaradila ji
Asociace kuchait a cukraita Ceské repub-
liky, coby poradatel soutéz, i do cukrarského
oboru, byt'v lehce modifikované podobé. OdliSnost
spocivala v tom, Ze soutézici v cukrarském oboru
dopredu védgli, jakych deset vyrobkd simohou vy-
losovat. Samoziejmé ale nevedéli, jaké konkrétni
suroviny bude black box obsahovat!
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Tajné koSe cukratského oboru
Gastro Junior 2016

® Créme Brulée
® Cokoladovy fondant
— ¢okolada Ecuador Callebaut
® Cheesecake
z syra philadelphia
® Zemlovka z bilého petiva
® RyZovy nakyp
z kulatozrnneé ryze
® Cokoladovy brownies
— ¢okolada Madagascar
Callebaut
® Moucnik z bramborového tésta
® Mouc¢nik z litého tésta
® Ovocny paj
® Suflé

Kromé povinnosti zapracovat do sou-
tézniho pokrmu vSechny suroviny z vylo-
sovaného tajného koSe v libovolném
mnozstvi, méli soutézici v obou oborech
k dispozici dlouho fadu doprovodnych
surovin nejen v suchém kolonidlu, ale
také v podobé& mlécnych vyrobkd, tést
(napriklad chlazené listoveé a filo tésto), al-
koholu (vina, portské), zakladnich fondl a
suchého koreni, ovoce, zeleniny a bylinek.

Cukrafskd komise (zleva Alena Kirpalova, FrantiSek Buchal, Pavia Permedlovd,
Vdclav KrejCik a Pavlina Berziové) pozorné sledovala préci vSech soutéZicich.

Fany Info REVUE 2016 2

Prakticky to vypadalo tak, ze jede-
nact kucharek a dvaadvacet ku-
chaiu predstoupilo pred technického
komisare, ktery odkryl vylosovany a za-
pecetény black box. Soutézici se sezna-
mil s vylosovanymi polozkami a zaCal bé-
zet t¥icetiminutovy interval, béhem
neéhoz si pripravil zakladni technologicky
postup pfipravy, mise en place a nazev
pokrmu. V této dobé se mohl soutézici
poradit o postupu a nazvu pokrmu s dal-
§i osobou, ktera reprezentovala stejnou
Skolu jako soutézici.

Po jedné lofiské nemilé zkuSenosti
organizatofi zakazali v dobé pfipravy
na soutézni Ukol pouziti mobilniho
telefonu, on-line p¥ipojeni &i jiného
komunikaé¢niho vybaveni. Zaroven
nebylo pfipustné, aby v pfipravé jakkoliv
pomahala dalsi, tfeti osoba.

Po pllhodinové pripravé se osamoce-
ny soutézici presunul do spolec¢nosti In-
tergast dobre vybaveného kucharského
studia, kde pred zraky péticlenné poroty
slozené vyhradné z akreditovanych
komisa¥ek a komisa¥a a desitek,

Reportaz

f =
 as
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e S
Kuchaf Jan Vybiral se nejlépe popasoval s vylosovanymi surovinami a za 45 minut vytvoril vitézny pokrm.

>>

SVET JE TVOJE HRISTE

- CHYTE) CENY S PEPSI

SBIRE) KODY, Bav sE 4 VYHRAJ!

inzerce
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vice na
www.fotbalhorecka.cz

Soutézit muzes s produkty:

& @ o 73 i B

pepsk
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Reportaz

David Simic posadil steak z lososového pstruha na glazo-
vanou kofenovou zeleninu a doplnil kedlubnovym salatem.

a nékdy i stovek divakl za 45 minut
zhotovil hlavni pokrm. Vysledkem prace
soutézicino byl vydej Ctyf porci hlavniho
jidla ve stejné velikosti a pfipraveného
z tajnych i doprovodnych surovin. Souté-
zici tim prokazali svoji profesni zdatnost
v oboru: schopnost sestavit recept
a zvladnout zakladni kulinarské techniky.

AZ na jedinou vyjimku Sedesatka
soutézicich v kucharském i cukrarském
zvladla své vystoupeni v casovém limitu.
Pouze Nikola Bukowczanova v pribéhu
vareni ze zdravotnich ddvod( odstoupila.

Rozpravy se soutézicimi

Cukrérskéa a kucharska komise v prd-
béhu tif dnd rozhodné nemély lehkou po-
zici. Zna¢néa rozmanitost utajenych kosu
na vSechny ¢leny obou komisi kladla vy-
soké naroky. Diskuze u nékterych soutéz-
nich pokrmd byly obdas rusné, ale vystupy
v podobé rozpravy se soutézicimi byly
konkrétni a shrnovaly postoje poroty.

Ze soutézici predvedli v 22. roéniku
Gastro Junior kvalitni vykony, svedci
i fakt, Ze deset kuchar(l, pét cukrarek
a dva cukrdfi se umistili ve zlatém pas-
mu, nebot z tfisetbodového maxima obdr-
zeli od komisar(i alespori 230 bodd! Presto
jen jeden mohl byt vitézem v kazdém oboru.

Akreditovanym komisartim Martinu Slezakovi a Lukasi
Uhrovi neunikla béhem soutéZe jedind drobnost.
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Kachni prsa sous vide,
pecena foie gras, pomeranc¢oveé ragu v portském ving,
pastinakoveé pyre a tasticka plnéna pénou z koziho
syra s mandlemi

Petr Rataj
Hotelova Skola, Plzer, U Borského parku 3

® Kachni prsa s kizi docistime, omyjeme a kdzi nakrajime ostrym nozem
az k masu na jemnou mrizku. Kize tak bude po opeceni kifupava a vypece
se z ni tuk. Maso po obou stranach osolime, opepfime a pfidame snitky tymi-
anu. Okorenéna prsicka srovname do vakuovaciho sacku a zavakuujeme. Vio-
zime do sous vide lazné ohraté na 60°C na 30 minut. Po uplynuti ¢asu prsicka
z lazné vyjmeme a opeceme kizi dold do kfupava. Kratce opeceme i z druhé
strany. Opecena prsa nechame jesté zhruba 10 minut odpodivat v holdomatu.
Tésné pred vydejem je nakrajime na Sikmé fezy. Maso je kiehké, narGizoveélé
a pfi krajeni z néj nevytecCe Stava.

® Kratce pred podavanim nakréjime na platky dobre vychlazena foie gras, osoli-
me a opepfime, a stejné jako prsa zprudka opeceme na panvi, nejlépe s teflonovym
dnem. P¥i obraceni je nutné davat pozor, aby se platek jater nerozdrobil. Ihned
servirujeme.

® Pastinak nakrajime na stejnomérné kostky, lehce osolime, mirné poka-
peme olivovym olejem a peCeme na plechu vylozeném pecicim papirem do
mékka. Po upeceni rozmixujeme se smetanou na jemnou kasi. Dochutime soli
a citrénovou Stavou. Pro hladkost smés propasirujeme pres sito. Pfi servisu
zdobime platky blansirovaného fapikatého celeru.

® V kastrilku se siinym dnem rozehrejeme krystalovy cukr na karamel, pfili-
jeme primérené mnozstvi portského vina, silny drlibezi fond a hrudky karamelu
rozvafime. Zaklad omacky redukujeme tak, aby méla konzistenci sirupu. Do této
omacky vlozime vykrajené pomerancoveé segmenty a prohrejeme.

® /e semolinové mouky, vajec a malého mnozstvi oleje udélame obvyklym
zplsobem hladké, pruzné tésto. Zabalime ho do félie a nechame odpodcinout.
Potom rozvalime na tenky plat, vykrojime kolecCka, ktera pinime smési z koziho
syra smichaného s drcenymi mandlemi a nékolika kousky nakrajenych po-
merancl. Okraje tésta potfeme rozslehanym vejcem, priklopime druhy platek
a pevneé spojime. Raviolky vafime v osolené vodé. Pred servisem je prohrejeme
v maslové emulzi.

® Maslovou emulzi pripravime z ohratého drlibeziho vyvaru, do kterého po-
stupné zaslehame kostky tuhého masla.
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Reportaz

Cukrarska komise vedena jeji predsedkyni
Pavlinou Berziovou, viceprezidentkou Aso-
ciace kuchat( a cukrardl Ceské republiky pro
obor cukraf, nakonec vyhlasila tfi medailova mis-
ta. Dvé divky ve findle pfeskoCil Tomas Horky
ze Soukromé hotelové Skoly Bukaschool Most,
protoze za svij dezert Ryzovy nakyp, mango,
¢okoladové mousse ziskal nejvic bodd.

Finalisté kucharského oboru Gastro Junior méli
jesté jednu motivaci navic. Vitéz totiz postoupil pfi-
mo do kontinentalniho finale svétoveé soutéze
Hans Bueschkens Young Chefs Challenge.
S naskokem Uctyhodnych deseti bodd letosni
ro¢nik Gastro Junior vyhral Jan Vybiral, opét
z mostecké Bukaschool. Ve svém hlavnim pokr-
mu nazvaném Vepfova panenka, pyré z ¢er-
vené fepy, kapusta a paprika a mandlova
omacka nejlépe zpracoval vylosované tajné su-
roviny: Cervenou papriku, kapustu, slaninu v celku
a panenskou svickovou.

Zatimco prvni misto bylo jasné, o druhém roz-
hodl pouhy bod. Ten jediny navic nakonec urdil,
ze druhym v poradi byl Petr Rataj z plzerniské
Hotelové skoly U Borského parku. VWylosované
suroviny z tajného koSe (kachnfjatra, foie gras, kozi
syr, pomeranc) zapracoval do soutézniho pokrmu >>

Do siné slavy byl opravnéné uveden Ing. Jind¥ich Zydek,
ktery se, mimo jiné, zaslouzil i o vznik soutéze Gastro
Junior. Na fotografii stoji mezi pfedsedkyni brnénské pobocky
Eliskou Dernerovou a prezidentem Asociace kucharl a cukrar(
Ceské republiky a kontinentlnim feditelem Svétové asociace kuchartl
WACS Miroslavem Kubecem.

VELKOOBCHOD ® MALOOBCHOD ¢ DISTRIBUCE @ VLASTNi VYROBA

CERSTVA VEICGE
e kiepelcis ¥ A

e lepici &

e obohacena J —

¢ vejce ocenéna znamkou kvality klasa ,)

Vejce Omega Pro, Cereal Q,
.~ Podestylkova, Tuzemska.cz,
Bio Natur

—_ . W #
VAJEGNE VYROBKY

e varena loupana vejce

¢ vajeéna melanz

e varena barvena vejce

e vajecné bilky a zloutky

Ktas@

Schubert partner a. s., Nedokonéena 1618, 198 00 Praha 9 — Kyje tel.: 271 777 177

www.schubert.cz, e-mail: obchod@schubert.cz

inzerce
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Reportaz

Barbore Skiirové se piili$ jeji créme bruleé (nahors)
nepovedlo. | proto ji v hodnoceni o 12 mist preskocila
Zaneta Kifzova se svym &okoladovym suflé s vanilko-
vou zmrzlinou a malinou a s mangovou omackou.

s nazvem Kachni prsa sous vide, pe-
¢ena foie gras, pomerancové raga
v portském viné, pastinakové pyré
a tasticka plnéna pénou z koziho
syra s mandlemi.

U tohoto pokrmu si dovolim jednu
osobngjsi poznamku. U vystavniho sto-
lu, na kterém se shromazdovaly vSechny
soutézni pokrmy, si je divaci pozorné pro-
hlizeli a obCas utrousili néjakou poznam-
ku. VétsSina byla kladnych, nékteré se
snazily poukazat na evidentni nedostatky.
Ratajlv soutézni pokrm ale nikdo nehod-
notil. Mozna i proto, ze vypadal docela
obycejné. Oproti divakdm jsem mél ale
moznost vSechna soutézni jidla ochutnat
a s klidnym svédomim mohu napsat, ze
u mne Ratajlv pokrm vyhrdl. | proto ho
uvadim k vyzkouseni, stejné jako vitézny
dezert. Obé receptury jsou bez gramaze,
protoze spravny odhad spotfebovanych
surovin byl sou¢asti hodnoceni.

Zarazeni tajného koSe byl krok sprav-
nym smérem, ktery nahradil ,cvi¢ené
opicky” samostatnymi mladymi odborni-
ky a tudiz vice ukazal individualni schop-
nosti kazdého soutéziciho.

Michal Moucka
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Ryzovy nakyp, mango,

c¢okoladové mousse

Tomas Horky

Soukroma hotelova Skola Bukaschool, Most

—— -

® Kulatozrnnou ryzi uvafime ve vodé s vinem a ke konci pfidame maslo a mié-
ko. Nechame odpocinout, pfidame vyslehané Zloutky s cukrem, ¢ast na kosticky
nakrajeného manga a ke konci vySlehané bilky. Lehce zamichame a vlijeme do

maslem vymazanych formi¢ek. PeCeme 8 minut na 180° C

® Miécnou Cokoladu si rozpustime (50° C), pfidame vyslehané Zloutky s cukrem
a zelatinu. Lehce zamichame a pridame vyslehanou Slehacku. Vlijeme do formicek

a nechame ztuhnout v lednici.

® Druhou ¢ast na kosticky nakrajeného manga lehce orestujeme na javorovém

sirupu, pridame pomerancovou stavu a zahustime solamylem.

® Kysanou smetanu s hustym jogurtem smichame, pfidame nakrajenou matu

a trochu osladime mouckovym cukrem

® Piniové ofiSky rozmixujeme spolu s maslovymi susenkami.

® Dezert zdobime Cerstvou malinou, jahodou a matou.

Gastro Junior 2016

Kucharsky obor
1. Jan Vybiral, Soukroma hotelova Skola Bukaschool, Most 289 bodu
2. Petr Rataj, Hotelova Skola, Plzen 279 bodu
3. Tomas Stoupa, SPV hotelu InterContinental 278 bodu
Cukratrsky obor
1. Tomas Horky, Soukroma hotelova Skola Bukaschool, Most 272 bodu
2. Denisa Tomanova, SPV hotelu InterContinental 268 bodu
3. Lenka Stépanova, SOS a SOU Policka 266 bodu
Obor servirka/¢isnik
1. Pavla St¥ilkova, SS Brno, Charbulova 295 bodu
2. Denis Svato$, ISS Moravské Trebova 278 bodu
3. Marie Masatova, Albrechtova stfedni §kola, Cesky Tésin 268 bodu
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I Gourmet Butter
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MASLO GOURMET,

NESLANE 82 %
* Idedlni k béznému pouiiti

ve studené | teplé kuchyni.

e MINI-MASLO - PORCE GOURMET,
iy ‘-_f:=~‘~“ B MNESLANE 82 %
e L « Idealni do snidani
RS p— a k pokojovému servisu.
v\-'—."s..
:“l'— ..... .'IJt,

Li"'.‘ ."sﬁi& m" : =
Wiy ™ i ———
FEoFESSIONNEL
|| o EXCELLENCE SMETANA
NA SLEHANI 35,1 %

« Jedineénd Elle & Vire
receptura a optimalni
sloZeni pro snadné nadlehani,

« Skvéle drzi tvar: nepada,
nerozpousti se a je odolna
viici zménam teploty.

Konktakt

BG!JRBON _‘JﬁNILLA

CREME BRULEE

« ldealni zaklad pro kolade,
dezerty, Verrines, atd.

« Pfirodni vanilkova chut.

TIRAMISU Tll'al‘l'l‘:f_lf

« Idedini pro pfipravu gvocného
tiramisu, mascarpone s pénou,
Verrines nebo jako zaklad dezertd.
+ Jednoduchy recept obsahujici

60 % mascarpone.

— el

OCHUCENA SLEHACKA

VE SPREJI 27 %

« Obsahuje pouhych 8 % cukru,
zachovavd si pfirodni, mlégnou chut.

« Umeini pfipravu az 50 porci.

SWET SYRU A SPECIALIT FOOD SERVICE
Savencia Fromage & Dairy Czech Republic, as,
Velkomoravska 2714/28, 695 01 Hodonin, Ceska republika

tel: 800 154 725
e-mail: info@svet-syru.cz
WWW,SVet-Syru.cz



Seminar

Chrest, avokado, ctc.

We preserve nature's gifts

\k\mm

ZIP-sicek

Nazev seminafe Zelenina, ovoce a bylinky
pro moderni gastronomii uspofadany
Sumavskou poboc¢kou AKC CR prilakal

tolik zajemct, Zze zaplnili vSechna mista

v gastronomické u¢ebné Stfedni Skoly
zemedeélské a potravinaiske Klatovy.

Dvojice lektor( Stanislav Zukal (Culinary Institute
Julienne) a Mlirek Charvat (Ardo) v rychlém tempu
sezndmila pfitomné s aktualnimi trendy v zeleniné
a ovoci, porovnala vyhody a nevyhody ¢erstvych
a mrazenych surovin a pfedevsim odprezen-
tovala zajimava jidla.

Velkou pozornost vzbudil Vegetariansky
burger se zeleninovymi hranolkami
a bylinkovym dypem a dezert Fruit
Brunoise s ricottou. Standa Zukal se
barevné vyradil na Ch¥estovém salaté
s ¢o¢kou a uzenym lososem, ktery
doplnil modre zafivymi kulickami. Zauja-
lo i Avokadové guacamole a Raj¢ata
suSena v peci s mozzarellou bambini.

Profesiondlni kucharky a kuchafi a pedago-
gové se svymi svéfenci si z intenzivniho semi-
nare urcité odnesli dllezité poznatky pro svoji
dalsi gastronomickou praxi.

RYCHLY RECEPT:

* Smés nechame lehce povolit

* Doporucujeme: do smesi primichat
nadrobno nakrdjené jedno stredni rajce

* Smés navrste na z obou stran
opecenou bagetu

* Posypejte ARDO jarni cibulkou
a zakapnéte olivovym olejem

* 250 g baleni je na cca 20 porci

Ztrata vitaminu C ve fazolkach
100 .
\ ARDO zamrazeno cca 3 hod. po sklizni
§ 80 | 7 -2
(@)
>
£ 60
S \\
8
; 40 N
\g %\
5 20 - --
)
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Cas od sklizné (ve dnech) BN i< AN { At 1 ik ' l-',;['.-'-; l"_!,__. T
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s (hlazené, 13°C £ .
[ Cerstvé koupené zelenina po 3 aZ 7 dnech Zdroj: Ghent University - 2007 Standa Zukal zaujal nejen svymi znalostmi
a zkuSenostmi, ale také az hereckym projevem.

www.ardo.com el ...,
www.ardomochov.cz/Food service
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Vinoznalstvi

Ostrileni mazaci,
zdatni novacci VI.

V Ceské republice se péstuje vice neZ 50 vinnych odrid pro éervené a bilé vino.
V nasSem 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 odriidy dfive 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

yavs

priblizime dalsi dvé dvojice.

Vina bila

Rulandské sedé *RS*
(Pinot gris)

Odruda vznikla pravdépodobné v Burgund-
sku, odkud se rozsifila po celé Francii a zvlas-
té do oblasti Champagne. Do Madarska se do-
stala jiz ve 14. stoleti, stejné tak do Cech spolu
s Rulandskym modrym. V Némecku ji rozsiro-
val obchodnik Johann Seger Ruland ze Speyeru,
ktery v roce 1711 nasel nékolik ke#u ve zpust-
1é zahradé ve Falci. Odriida v Némecku, stejné
jako u nas, nese po ném jeho jméno. V Némecku

se péstuje na 4,9 procentech plochy vinic.
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Dnes se péstuje po celé Evropé, a také v Australii
(2 500 ha) a na Novém Zélandé (1 400 ha), ale vzdy
jen v omezeném rozsahu. V Alsasku se péstuje na vice nez
7 procentech plochy vinohrad( (dfive jako Tokayer). Ve svété
se nachazi asi na 15 tisicich hektard.

U nés se pred sto lety péstovala pouze ve smisenych vy-
sadbéch, pfed osmdesati lety byla tato odrida rozsifena na
0,5 procenta ploch vinic, po&atkem devadesatych let minulé-
ho stoleti jiz na 1,5 procenta a v sou¢asnosti se péstuje na
5 procentech rozlohy vinic a jeji podil se stale zvétsuje. Poros-
ty této odrlidy s pramérnym vékem 12 let patfi k nejmladsim
unas. V sou¢asnosti se Rulandské sedé nadpriumérné
podili na porostech vinic ve vina¥ské oblasti Cechy.
Do Statni odridové knihy byla tato odrida zapsana
v roce 1941.

Odrudové znaky: List je maly az stfedné velky, tvar
Cepele okrouhly, pétilalo¢naty s velmi mélkymi az mélkymi
hornimi bo&nimi vykroji. Vrchni strana Cepele listu je stfedné
puchyrovita. Hrozen je maly, husty s velmi kratkou stopkou.
Barva bobule je SedoCervend, duznina je bez zbarveni. Doba
raSeni ocek je stfedné rana. Rust je stfedné bujny s polovzpfi-
menymi letorosty. Skliziiova zralost za¢ina v poloviné
fijna. Proti napadeni houbovymi chorobami je od-
rida méné odolna. Jemna slupka bobuli byva ¢asto napa-
dana plisni Sedou. Proti poSkozeni zimnimi mrazy je odoIna,
mohou ji poskozovat jarni mrazy.

Doporucuje se k péstovani v obou vinatskych ob-
lastech CR.

Nazor sommeliéra

Rulandské Sedé patii k nejlepsim bilym odréidam u nas
péstovanych. Barva je zlatoZluta, viné stfedné vyrazna
s jemnym aroma citrusovych plodd, v tomto konkrétnim
viné je mozné rozeznat i vini letni hrabanky. Chut je pIna,
je v ni obsazena cela Skala ovocnych ténd, ale i kakaa
a medu. Hodi se k tézsSim korenénym jidlim a také
k plisnovym syrim camembert.




Vinoznalstvi

Vinarstvi Trpélka&Oulehla
Nové Branice

Vinaistvi Trpélka&Oulehla vzniklo v roce 1991
v Novych Branicich, coz je obec sousedici se znamym
vina¥skym méstem Dolni Kounice nedaleko Brna. Jaky
je vztah mezi obéma majiteli, nam prozradil Ing. Lubo$ Oulehla
(46): ,Vaclav Trpélka (74) je mdj tchan. Seznamila nas tedy moje
manzelka — jeho dcera.”

Ve zminéném roce 1991 se totiz Ing. Oulehla vracel z vojny
a jeho (tehdy) budouci tchan mu polozil zasadni dotaz: ,Pd-
jde§ se mnou do spolec¢ného podnikani ve vinohradnictvi?“
Ing. Oulehla jako Cerstvy absolvent provozné-ekonomickeé fa-
kulty Mendelovy univerzity v Brné mél k vinohradnictvi blizko.
Pochazi z Novych Branic a jeho rodina zde jako zahumenek
méla 10 ar vinice, na které spolu s otcem pracoval jiz pred
Skolou. ,Dokonce jsem v prvnim ro¢niku vysazel vlastni vi-
nici, takze na konci studia jsem mél ,svoje vino“ vzpomina
s usmévem v rozhovoru s Fany Info REVUE. A tak na kliCovou
otazku bylo snadné odpoveédét: ,Ano, jdu do toho!”

Na zaCéatku si spolecné pronajali osm hektard vinic, na kterych
zacali péstovat vinnou révu. Pudni a klimatické podminky,
zvlasté zdejsi stérkopisky, davaji nenapodobitelnou
identitu vyhlasené ,Kounické“ Frankovce. Vinna réva
se v Dolnich Kounicich péstuje jiz od 12. stoleti.

Vinaftstvi Trpélka&Oulehla v sou¢asné dobé hos-
podafti na 30 hektarech vinic, z nichz vétsSinu vlast-
ni. VSechny vinice se nachazeji v Novych Branicich
(Staré hory) a v Dolnich Kounicich (zde vinaiské
traté Karlov, Sibeniéni hora a Na nivach). Zhruba 60
procent tvofi modré odrddy, z nichz samoziejmé nejvétsi roli
hraje Frankovka, dale pak Rulandské modré, Merlot a Modry
Portugal. 40 procent jsou odridy bilé, z nichZ nejvétsi Cast
predstavuje Rulandské Sedé, Chardonnay, Sauvignon a Pa-
lava. Celkem je to 13 odr(id.

Roc¢né Vinaistvi Trpélka&Oulehla doda na trh 120
tisic litra vina. Vét$ina jde na trh v lahvich, ¢ast vyroby
pak jako sudova vina. Odbyt probiha pomoci sommeliér(i
do restauraci a vinaren po celé republice, vyznamny je i prodej
ze sklepa. Zdejsi vina ziskala i fadu ocenéni, z nichz
nejvyznamnéjsi je Grand Prix VINEX v roce 1999 za
Frankovku a také ocenéni v soutézi Chardonnay du
Monde v Bruselu. Jejich vina jsou témér kazdoro&né vybirana
do Narodniho salonu vin ve Valticich — kde je mozno ochutnat
vzdy nejlepSich 100 vin pro dany rok.

Zajimavosti tohoto vinaistvi je etiketa, kterou na-
jdete na jejich lahvich. Reginu Coeli (Kralovnu nebes)
navrhl brnénsky grafik Pavel Brabec. Nechal se inspirovat
znakem Rosa Coeli nad vstupni branou do starobylého klastera
v Dolnich Kounicich. Historie se tak zde snoubi s moderni tech-
nologii vyroby, fizenym kvasenim a naslednymi dal§imi procesy
pfi zrodu vina.

A pro¢ se pustili do péstovani a vyroby odrtady Ru-
landské $edé? Jak prozradil Ing. Oulehla, burgundské odr(idy,
kam Rulandské Sedé patfi, tu maji svoji tradici. Navic Dolnokou-
nicko se nachazi ve srazkovém stinu a pudy jsou zde
$térkopiséité. A pravé burgundské odrudy tyto tézsi

podminky lépe snasi. Prvni sazenice Rulandského Sedého
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vysadil na Sibeni¢ni hote v roce 1999 — tehdy jen na 0,5 hektaru,
dalSich 1,85 hektaru pfidali na stejném misté o Ctyfi roky pozdeéiji.
Tato odrlida zde vzdy vyzrava do kvality pozdni sbér ¢i dokonce
wybér z hrozn(.

Ing. Qulehla pfi préaci na vinici.

Vinicni trat Staré hory.

Rulandske sede
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Savilon *Svl*

Velmi novym p¥irtistkem je Savilon, pozdni mosto-
va bila odruda. Jeji puvod je tuzemsky: Vina¥ska ob-
last Morava, kfiZzenec (Seyve Villard 1237’ x Veltlinské
¢ervené rané) x (Merlot x Seibel 13666).

Odrudu vyslechtil Doc. Ing. Milog Michlovsky, DrSc.,
s kolektivem ve VVS Resistant, pozdéji Vinselekt
Michlovsky, a. s. Celkem je této odrldy vysézeno 5,3 hektaru
s primérnym starim tfi roky. Do Statni odrlidové knihy byla tato
odriida zapsana v roce 2010.

Odrudové znaky: List je stfedné velky, pétitihelnikovité-
ho tvaru, profil Cepele tvaru V. Hrozen je stfedné velky, fidky
az stfedné husty. Bobule je mald, tvar na profilu kruhovity.
Barva slupky je zlutozelend. Skliziiova zralost za¢ina
ve tfeti dekadé fijna. P¥i péstovani pod fungicidni
ochranou je odrida odolna proti napadeni plisni
Sedou, odolna proti napadeni plisni révy a odolna
proti napadeni padlim révy. Odriida je odolna aZ stfed-
né odolna vici sprchavani. Vynos hroznu je stiedné
vysoky, cukernatost mostu vysoka. Savilon je vhodna
odrlida pro ekologické vinohradnictvi.

Vinoznalstvi

Nazor sommeliéra

Vino je to vyborné kvality, Zlutozelené barvy s nadechem
rlzovych ténd. Viné kvétinova s tony cerného rybizu, chut
vyrazna, plna a velmilahodna. Jedna se o jedno z nejlep-
Sich vin, které jsme v naSem serialu ochutnavali. Musime
si vSak dat pozor na dve skutecnosti, které tento Savilon mo-
hou do budoucna ovlivnit. Jednak se jedna o panenskeé vino,
takZe sklizné v dalSich letech se mohou lisit a hlavné: Lorsky
rok s nadmeérnym prilivem slunec¢nich paprskd vinu vSeo-
becné pral. Doufejme jen, Ze Savilon takto vytecné dozraje
i v méné priznivych podminkach.

A
A.D. &% 1430
CHATEAU VALTICE

Vinné sklepy Valtice, a.s.

ve velkoobchodé FANY

a ve specializovanych

vinotékach

www.vsvaltice.cz

GASTRO COLLECTION - CHATEAU VALTICE

inzerce
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Vinoznalstvi

Vinarstvi Jan Placek

Moravské Branice

Rodinné vina¥stvi Jan Plac¢ek
bylo v obci Moravské Branice zalo-
zeno v roce 2001. Ale prvni vinohrad-
nické krlicky — jak uz to na jizni Moravé
byva - sahaji az do 80. let minulého sto-
leti. Tehdy rodice souCasného maijitele
Ing. Jana Placka (38) péstovali vinnou
révu na zahumenku a vyrabéli vino pro
sebe a své pratele. Poté, co Jan Placek
mladsi dostudoval Mendelovu zemédél-
skou a lesnickou univerzitu v Brng, roz-
hodl se produkci vina vénovat naplno, coz
nakonec ve zminéném roce 2001 vyUstilo
ve vznik moderniho rodinného vinarstvi.

Na zac¢atku nového tisicileti si
Jan Pla¢ek pronajal 15 hektaru vi-
nic, vSe v katastru nedaleké vinat-
ské obce Mél¢any. ,Vino jsme tehdy
zacali i lahvovat, budovali jsme zaklady
dnesniho podnikani,” vzpomina na dobu
nedavnou Hana Plagkova.

Rodinna firma se neustale rozsifovala.
Dnes ma 34 hektart plodicich vinic
a dalsi dva hektary noveé osazené.
Veskeré vinice se nachazeji v okru-
hu péti kilometri od Moravskych
Branic. V Moravskych Branicich
samotné je to vinafska trat Nova
Hora, v nedalekych Mél¢anech pak
traté Vesela Hora a Seslice.

Moravské Branice lezi zhruba 20 kilo-
metr{ jiz od Brna. AC se to na prvni pohled
nezdd, je soucasti Znojemskeé vinarské
podoblasti. Zhruba polovinu vinné
révy Vinaistvi Jan Plac¢ek tvori
bilé odrudy. Nejvice zastoupené
jsou Veltlinské zelené, Sauvignon,
Miiller-Thurgau a Palava. Z mod-
rych odrid péstuji samoziejmé
Frankovku, dale pak André, Zwei-
geltrebe a Dornfelder. Celkem maji 20
odrdd vinné révy. Kromé hroznd, které si
sami vypéstuii, jesté ast urody nakupuiji;
hrozny jsou v8ak vyluéné od vinar z ne-
dalekého okoli, které dobre znaji. Celkem
Vinarstvi Jan Placek dodava na trh zhruba
100 tisic litr( vina rocné, jako vino lahvové
i sudové. Pro privatni klientelu, pro firmy
i prodej ze dvora a také pro e-shop je ur-
¢eno na 60 tisic lahvi vina ro¢né.

Filozofii tohoto vinarstvi je vyroba vyso-
ce kvalitnich odrlidovych vin s ohledem na
ekologické péstovani hroznd ve vinici. Vy-
rabi modernimi technologickymi postupy.
Vina zraji pfevazné v nerezovych tancich,
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Majitelé vinafstvi Ing. Jan a Hana Plackovi se svymi syny Janem a Ondfejem.

¢ast Cervenych vin v dfevénych (bariko-
vych) sudech, coz jim béhem zrani propUj-
Cuje jedine¢né aroma a chut. Kazdoroc¢-
né uvadeji na trh mlada ,svatomartinska
vina“ pod registrovanou znamkou. Mezi
velmi oblibend vina zdejsi produkce patfi
rosé a klaret. Vinarstvi Jan Placek se mUze
pochlubit i specialitami, kterymi jsou sekt

Degustacni sklep v Moravskych Branicich.

kvaSeny v lahvi, perlivé vino nebo hroznovy
most bez alkoholu.

A pro¢ se pustili do péstovani od-
rudy Savilon? ,Na odrlidu Savilon prisel
manzel tak, ze chtél péstovat néjakou no-
vou PIWI odrddu ¢eského plvodu (pozn.
redakce: PIWI - z némeckého ,pilzwider-
standsfahige Rebsorten®, coz je zkratka
pro oznadeni skupiny odriid révy vinné odol-
nych proti houbovym chorobam). Po kon-
zultaci s dodavatelem sazenic prisli pravé na
odriidu Savilon. Ta je vhodna do nasich
$térkopiséitych pud, poloha vinice je
vyborna, je s jihozapadni expozici,“
vysvétlila pani Hana. Savilon osazeli v roce
2013 na ploSe jednoho hektaru. Poprvé
vinice na trati Seslice rodila 2015 — na trh
tak pfislo jeden tisic lahvi panenského vina
v kvalité pozdniho sbéru.
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Vina ¢cervena
Cabernet Sauvignon *CS*

Cabernet Sauvignon je pozdni az velmi pozdni mos-
tova modréa odriada. Jeji piivod najdeme ve Francii, je to
pravdépodobny kfizenec Cabernet Franc x Sauvignon.
Cabernet Franc je kfizencem s révou lesni.

Odrida Cabernet Sauvignon existovala pravdé-
podobné jiz v dobé fimské. V poloviné 16. stoleti
se o jeji rozsifeni v Bordeaux zaslouzil kardinal Ri-
chelieu. Cabernet Sauvignon spolu s Merlotem tvori
svétoznama bordeauxska vina. Péstuje se po celém
svéteé, pred koncem 20. stoleti se stal nejmoédné;jsi
modrou odrtudou. Ve Francii je asi 58 tisic hektar(, v Chile
41 tisic hektard, v Kalifornii 30 tisic hektard, v Australii 28 tisic
hektar(, v Argentiné 17 tisic hektar( a v JAR 13 tisic hektard.
Celkem je na svété asi 200 tisic hektar( vinic osézenych touto
odrlidou a je na sedmém misté na svété, co se rozsifenosti
odrdd révy tyka. U nas vétsi rozsifeni pro své pozdni
zrani Cabernet Sauvignon nemeél a ani nema, podili
se 1,4 procenta na veskeré plose vinohradu CR, ale
péstuje se jiz vice desetileti. Nejvétsi plochy této odrudy
jsou v mikulovské vinaiské podoblasti, v Cechach se
nepéstuje vubec. Primérny vék porostl osdzenych touto
odrfidou nyni ¢ini 12 let. Do Statni odridové knihy byla
tato odruda zapsana v roce 1980.

Odradové znaky: List je stfedné velky, tvar Cepele péti-
uhelnikovity, sedmilalo€naty s mélkymi hornimi boCnimi vykroji.
Vrchni strana Eepele listu je stfedné az silné puchyrovita. List
svym c¢lenénim plsobi velmi dekorativné. Hrozen je maly az
stfedné velky, stfedné husty s kratkou stopkou. Bobule je mala,
kulata. Barva bobule je modroc¢erna, duznina je bez
zbarveni. Chut duzniny je ko¥enita. Doba raseni o¢ek
je stfedni. RUst je stfedné bujny s polovzpifimenymi letoros-
ty. Skliziiova zralost za¢ina v druhé poloviné fijna.
Proti napadeni plisni révovou a padlim révovym je
odrida stfedné odolnd, proti napadeni plisni $§edou
je odolna. Proti poskozeni mrazy je odriida vzhledem
k dobrému vyzravani dfeva odolna.

Pro pozdni zrani je odrtiida uréena do nejteplejsich
¢asti vinafské oblasti Morava. Vino obsahuje hodné Cer-
veného barviva a ma vyraznou odriidovou chut. Vani ma po
¢erném rybizu, cedrovém dfevu, maté peprné, ostru-
zinach az marmeladé. Zraje pomalu a starnutim nabyva na
kvalité. Doporuceni k péstovani ve Vinarskych podoblastech
mikulovska, velkopavlovicka, znojemska a jizni ast slovacke.

Nazor sommeliéra

Cabernet Sauvignon z Vinarstvi LAHOFER je tmavé
granatové barvy, tak typické pro tuto odridu. Rovnéz viiné
a chut jsou typicke; prevazuiici tony ¢erného rybizu dopro-
vazeji viingé ostruzin a tfresni. Toto vino se hodi predevsim
k ¢ervenym mastiim, rozhodné neudélate chybu, kdyz
ho budete servirovat k vyzralym syriim.
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Vinoznalstvi

Cabernet
Sauvignon

ez a : > B
TRONOMI(KY" '& -
OSCAR PRO ZNOVIN ZNOJM

aneb Zelé z ledovych vin Traminu cerveného
a Rulandského modrého jsou mezi svétovou elitou

INOVIN ZNOJMO ziskal v poslednich letech na klasicka vina medaile a ocenéni
snad na viech svétovych vinafskych klanich. Nyni ale take | speciality z ledového
vina ocenil slavny The Guild of Fine Food ve Velké Britanii. Ve svété je znamy
jako gastronomicky Oscar. Ma jeho oba luxusni vyrobky mu udélil hned ta nejvyséi
ocenéni The Great Taste Award 2015 — dvé a tii hvézdicky. Timto se jako jediny
domil a jejich specidlnich lahlidkaiskych oddéleni. Delikatesni Zelé pro ZNOVIN
vyrobila radinna firma pani Zuzany Boudové (Vafekové) ze Inojma.

Nadieni hodnotitelé ve Velké Britdnii ohodnotili obé Zelé takto - citujeme:
Pinot Noir 2011 Ice Wine Jelly # # %
(Zelé z Rulandského modrého)

Opravdu unikdtni vyrobek. Krdsné aroma a nddhernd jemnd chut je podpofend
rovinéZ atraktivnl texturou vyrobku — Zelé vam doslova roznéini patro. Svym chutovym
projevem se nelidi od pravého ledového vina a potvrzuje neviednl a komplexni chufové
spekirum vichoziha ledovéha vina, Virabek se snoubf deding s foie gras o miZete fe
faké vyzkouset s nékterymi kvalitnimi syry.”

Red Traminer 2011 lce Wine Jelly * *
{(Zelé z Traminu)
LChutové bunky vdm nastartufe jiZ svidny vehied vyrobku, ktery se svou strukfurou

podabd fonddnu. Ghrom wis svou bdjecnou ovoenosti. fe fo luxusni vyrobek s luxusnf
chuti fedového vina. Vyzkousejte se zvéfinou, uzenou kytou o kvalitnim syrem.”

ZNOVIN ZNOJMO, a.s.
SE SIDLEM V SATOVE

f@&r&ﬁaﬁ e WMA@’

inzerce




Vinoznalstvi

Vinarstvi LAHOFER, a. s.
Dobsice

Vinaistvi LAHOFER je jednim z nejvétsich péstiteli
vinné révy v Ceské republice. V leto$nim roce slavi
znacka LAHOFER desetileté vyro¢i, pficemz obhospo-
dafuje 430 hektari t¥eba na tratich Babi¢ak, U Hajku,
Volné pole, Waldberg ¢i Lampelberg.

Své jméno odvodilo vinaistvi od rodaka z Dob-
§ic, umeéleckého fezbare Jana Lahofera. Ten na konci
18. stoleti vytvotil unikatni barokni knihovnu plvodné
pro premonstratsky klaster ve Znojmé, ktera je dnes kleno-
tem Pamatniku narodniho pisemnictvi v prazském
klastefe na Strahové.

LAHOFER vyrabi vina vSech hlavnich stifedoev-
ropskych odrid vyhradné z hrozna z vlastnich vinic
(s vyjimkou specialni fady francouzskych vin). Nejvétsi
zastoupeni ma Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Muller Thur-
gau, Rulandské bilé, Sauvignon a Muskat moravsky. Z modrych
odrlid je nejvice zastoupena odrlida Svatovaviinecké, nasle-
dovana Rulandskym modrym a Zweigeltrebe. Kromé toho ale
ve vinicich dozrava i Rulandské Sedé, Ryzlink viaSsky, Neuburs-
ké, Tramin Cerveny, Palava, Veltlinské Cervené rané, Sylvanské
zelené, Chardonnay, Kerner, Frankovka, André, Dornfelder,
Merlot, Modry Portugal, Blauburger &i Alibernet.

V roce 2012, po nakupech vinohrada a dovybaveni
vinafského dvora novymi technologiemi, byla vyrob-
ni kapacita vina¥stvi stanovena na maximalni roéni
produkci 800 tisic lahvi. VVina z produkce vinafstvi je mozné
v turistické sezoné denné ochutnat ve vinném hradku Lampel-
berg u Vrbovce, v degustacnim altanu Rajska vinice u centra
mésta Znojma pod chramem sv. MikulaSe, nebo celoro¢né
v Hotelu LAHOFER ve Veselé ulici ve Znojmé.

LAHOFER se s nejlepsimi viny kazdoro&né Ucastni fady vy-
Vienna, ze San Francisco International Wine Compe-
tition v USA, Decanter World Wine Awards v Londyné
¢i z Wine Competition ,,Galicia Vitis“ v Polsku. V tu-
zemsku firma boduje v Salonu vin CR, v Krali vin Ces-
ké republiky, TOP 77 vin CR &i na soutézi Oenoforum.

Vina LAHOFER jsou k dostani ve vinotékach, velkoobchodech,
v hotelich a restauracich, ve specializovanych prodejnach ¢i na
internetu, naopak v super &i hypermarketech se koupit nedaji.

Kromé produkce vina z vlastnich hroznu vyrabi vi-
nafstvii specialni fadu vin pod nazvem LAHOFER .fr.
Jde o doplnék sortimentu predevsim v Cervenych vinech. Nabizi
tak napriklad odrldy Merlot ¢i Cabernet Sauvignon. Poloto-
var z jihofrancouzské oblasti Languedoc v dobsickém
vinaiském dvoie ,doskoluje“, neboli technologicky
upravuje sklepmistr Jifi Lancman.

Na jihu Moravy se ne kazdy rok podafi pocasi tak, aby dalo
ty nekvalitngjsi hrozny pravé modrych odrd. Pro ty pfipady je
import z Francie zajimavym doplikem. Oblast Languedoc je
znama tim, ze zde v mo¥i kon&i svoji pout Rhéna, feka krasné
zelené barvy vytékajici z ledovce v Bernskych Alpach. ,,Pocasi
zde vinu svéddi, slunce v oblasti sviti v prdméru 250 dni v roce.
A ackoliv Languedoc neni milovnikdm vin znam tak jako jiné re-
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giony Francie, vyprodukuje se zde tfetina francouz-
skych vin. Najdeme mezi nimi vina pozoruhodna
a velmi kvalitni, Casto za pFiznivéjsi ceny,” vypoci-
tal pfednosti této oblasti obchodni feditel Vinarstvi
LAHOFER Ing. Daniel Smola.

Pravé to je pfipad Cabernetu Sauvignon roc¢-
niku 2013, kterého Vinatstvi LAHOFER vyro-
bilo zhruba 10 000 lahvi. Pri spravném ulozeni je
predpoklad archivace u tohoto vina pét az sedm let.

Ing. Daniel Smola

Proslulou Rajskou vinici ve Znojmé ma vinaf'stvi LAHOFER
dlouhodobg pronajatou.
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Rubinet *Ru*

Je to st¥fedné ranid mostova modra odruda. Jeji
puvod je ve vina¥ské oblasti Morava, je k¥iZzenec
(Revolta x Alibernet) x André. Odruda byla vyslech-
téna Prof. Vilémem Krausem v Lednici na Moravé
a méla puvodni oznaéeni Tintet. Zatim plocha vinic pre-
kraCuje mirné dva hektary a vék se pohybuje kolem Sesti let.
Do Statni odrudové knihy byla zapséana v roce 2005.

Odridové znaky: List je maly, tvar ¢epele pétitihelnikovi-
ty, pétilaloCnaty se stfedné hlubokymi hornimi bo&nimi vykroji.
Vrchni strana Cepele listu je velmi slabé az slabé puchyrovita.
Hrozen je stfedné velky, fidky az stfedné husty se stfedné dlou-
hou stopkou. Bobule je mala az stfedné velka, Siroce elipsovita.
Barva bobule je modro¢erna, zbarvena je i duznina.
Doba raseni ocek je rana. RUst je stfedné bujny se vzpiimenymi
letorosty. Sklizinova zralost za¢ina v poloviné fijna. Je
stfedné odolna proti napadeni houbovymi choroba-
mi. Proti poSkozeni zimnimi i jarnimi mrazy je odolna.
Na stanovi$té neni odrida naroéna, hife snasi kame-
nité sussi pady. Vynos je stfedné vysoky, ve zkouskach pro
registraci bylo dosazeno v tiletém priiméru 10 t/ha o primémé
cukernatosti 19 NM. Doporuceni k péstovani ve vinarskych ob-

lastech doposud nebylo stanoveno.

Koncentrované

CErvent

vitaminy

inzerce
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Oyrobek z (fizni Moravy

Vinoznalstvi

Nazor sommeliéra

Rubinet z Cejkovic je vino vyborné kvality, tmavocervené
az Cervenohnédé barvy. Vné je velmi prijemna, chut plna
s tony Cerveného rybizu a prezralych tfesSni. Hodi se zejmé-
na ke zvériné a pe¢enym masum.

Rubinet

FEOTLAK
.

P
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Vinoznalstvi

Vino Sykora
Cejkovice

Jiz pata generace rodiny Sykora
se zabyva vinohradnictvim a vinai-
stvim v Cejkovicich, viznamné obci
Velkopavlovické vinaiské oblasti.
V soucCasné dobé ji predstavuji Pavel
Sykora (55) se svym bratrem Jaromirem
(63). Navazuji tak na rodinnou tra-
dici, ke které je privedl jejich otec.

,Otec tézko nesl, Zze mu byvaly rezim
zabavil vinice i sad. Presto se nedal a ile-
galné pfi préci v druzstvu vinafil aspon
na jednom hektaru; komunistlm to nikdy
neopustil* fika v rozhovoru s Fany info
revue Pavel Sykora. Bylo tedy logické, ze
po roce 1989 tlagil do péstovanii vyroby
vina i své syny.

V té dobé& méli jeden a pdl hektaru
vinic. Postupné vSak zacali nakupovat
pldu i vinice. Bratfi jako jedni z méala drob-
nych vinarQl uz tehdy pochopili, Ze spotte-
ba vina pljde nahoru a Ze ji nedokazou
uspokaoijit jen moravské vinice. Sykorové
proto nakupovali i hrozny od ostatnich
vinar{; nakonec zacali také dovazet vina
ze zahranidi.

V roce 2001 bratii Sykorové zalo-
zili dnes$ni spole¢nost Vino Sykora.
V té dobé méli uz 11 hektard vinic a ze
zahrani¢i roéné dovazeli zhruba pdl mili-
6nd litrd vina. Tehdy si také dali jasny cil:
Vino z vlastnich vinic dodavat na
trh v co nejvyssi kvalité - v lahvich,
dovozové vino zasadné prodavat
jako sudové. K tomu slouzi celkem 14
vinoték, z toho dvé na Slovensku. A je jas-
né (chystana novela VZ), ze touto cestou
pujde firma i nadale.

V soucasné dobé Vino Sykora
s.r.o. hospodati na 55 hektarech
vinic a tfech hektarech ovocnych
sadq, kde péstuje ovoce vhodné na
destilaci (ucelena rada ovocnych desti-
latd a likérd). Ale vratme se k vinu. Vinice
jsou rozlozeny v riznych vymérach
a tratich ¢ejkovského a velkobilov-
ského katastru a vinna réva se na nich

Vice o uvedenych odrudach f
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Pavel Sykora se svym bratrem Jaromirem tvofi jiZ patou generaci rodiny Sykor(,
ktera se zabyvé vinohradnictvim a vinaf'stvim v Cejkovicich.

péstuje v duchu integrované produkce;
na péti hektarech pak hospodari v bio-
-rezimu. Kladou pritom vysoky diraz na
kvalitu vstupni suroviny. Promysleny zim-
ni fez, zatravnéni, dlisledné a opakované
provadéné ,zelené prace”, provzdusnéné

kefe, u nékterych odriid selekce a pdlent

hrozn( - to je jen maly vycet vinohradnic-
kych ukond. To prispivéa ve findle k vysoké
kvalité a cukernatosti vstupnich hrozn(,
které dosahuji pfivlastkové kvality a na-
sledné vstupuiji do maximalné technolo-
gicky vybaveného vinarského provozu.
Bilé odrtdy jsou na jejich vinicich
dominantni: tvofi asi 70 procent
z celkové plochy. Nejdllezitgjsi jsou
pro firmu Ryzlink rynsky, Chardonnay,
Hibernal, Sauvignon, Rulandské Sedé
a Tramin. Na 30 procentech vinic
jsou osazeny odrudy modré, z nichz
nejvice zastoupené jsou Cabernet Sauvi-
gnon, Rulandské modré a Zweigeltrebe.
Celkem bratti Sykorové péstuji 35
vinnych odrud, coZ je v nasich pod-
minkach pomeérné dost a neboji se dalSich

Piehled odrud révy. v1nne 2013 Ilautorl
Ing. Jiri Sedlo CSci- Svaz: vmaru Ceské repubhky, Velke B

_Ingylvana’Ludvikova—~ UStredni kontrolnl a zkusebr‘u ustavl?e'

‘ Ilustrace odrud dodaf' ‘!'i 43
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experimentd - tedy na Moravé novych od-
r(d jako je tfeba Dornfelder, Merlot, Ru-
binet, Palava, Solaris &i Muskaris. Ro¢né
z nich vyrobf asi 370 tisic litr& kvalitniho
vina. Kdyz k tomu pfipo¢teme zhruba je-
den milién litr( vina dovezeného ze zahra-
nici, stava se ze spolecnosti Vino Sykora
jeden z nezanedbatelnych tuzemskych
dodavatelt vina.

A jak prisli pravé na Rubinet?
,Poprvé jsme ho méli moznost ochutnat
na vystavé zahrani¢nich vin v Buchlové
v roce 1999 — byl z Némecka," vzpomina
Pavel Sykora. Tehdy ho zaujala jak
temna barva, tak i pfijemna viné
a chut. ,Sazenice Rubinetu se nam po-
dafilo ziskat az v roce 2006. Tehdy jsme
na necelém pulhektaru a na vhodné vinar-
ské trati vysadili 1 700 kef(l,“ doplriuje pan
Sykora. Ro¢ni produkce Rubinetu dnes
¢&ini dva a pUl az tfi tisice litr(l této zajimavé
odrtdy, ktera veskera kondi v lahvich.

Michal Korol
Foto: Archiv firem a autor
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SVETLY VENKOVSKY CHLEB, 1900 g
TMAVY VENKOVSKY CHLEB, 1900 g

Exira velké kvaskavé chleby se silngjsi
kirkau v rustikalnim stylu, dieuhé octyhod-
nych 57 em. Vybarné se hodi jako efekini
prilcha napr. ke grilovanému selatku nebo
na vyrobu venkovsky lodénych sendviéi.

SVETLE TRAMEZZINO, 1000 g
TMAVE TRAMEZZINO, 1000 g

Predkrajené platy sendvicavého chleba

s velmi vlaénou a tvarnou sifidkou. Idedlni
pro vyrobu sendviéd, jednohubek, rolek,
toustl nebo chlebovych raviol

FOCACCIA 5 ROZMARYNEM, 800 g

MNadychana italska focaccia plng exira
panenského olivového oleje a vaiavého
rozmarynu. Diky vy§simu téstu |ze snodno
prokrojit a naplnit. Zaujme i v podabé grile-
vansheo velkeho & molého sendvice.

TRHACI CHLEBIK ,,COBBLESTONE", 840 g

Kolekce 4 druho irhacich party chlebiki z nichz
kazdy je slozen z 56 malych bochankd. To pra-
vé pro pripravu Siroké Skaly rizné naplnénych
mini sendviél

CHLEB SE SUSENYM OVOCEM, 500g
Originalné tvarovany bochnik echuceny kombinoci

susenych ivestek, merunék, rozinek, slunecnicovych
seminek a ofiskl, Vyborné si rozumi se syry s bilou
i modrou plisni, luxusniml podtikami o ovocem, joke
jsou treba kky & hrugky.

La Lorraine

i ks
W uidt hedte

Ty 1“ T 4..':r'.:

PREMIOVE CHLEBY

PANESCOFOOD.COM
-, Coffwr o, (teakeny & ComAng

Obijevte riznorodou nabidku netradiénich druhd peciva v prémiové fadé PANESCOFOOD.COM
| P P

od La Lorraine. Cheete prekvapit své hosty extra velkym chlebem, ktery je to pravé pro nadchdzejici
grilovaci sezénu? Nebo hledate nové variace mini obéerstveni? My mame presné fo, co hledate!
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Interview

Kdyz se prestanete

vywvijet, umirate,” .

tika Miroslav Vesely, MBA, obchodni feditel spole¢nosti
AG Foods, kterd se zaméfuje na napojovy segment

v gastronomii.

AG Foods oslavila 25 let exis-
tence. Jak se za tu dobu zménil
svét HoReCa?

Mé&ni se neustale. Cim globalnji
a ,online" Zijeme, tim vice impulst dosta-

je ten hlavni motor, ktery ma kazdého
podnikatele zvednout ze Zidle a nutit ho
premyslet a vylepSovat.

Které véci se naopak nezménily?

Nezménilo se nekonecné trapeni s hle-
danim, vychovavanim, ztrdcenim a opé-
tovnym hledanim vhodného personalu.

Co Vas na této branzi bavi?

Je porad kam jit, zlepSovat se, od
koho se ugit, koho prfedbéhnout.

Projdéte se po meéste, zaskodte tu na
snidani, tu na kavu, tam na maly obé&d.
Kava opét neuskodi, ¢aj o paté, mala ve-
Cere, Slaftrunk... Co misto, to jiny pribéh.

AG Foods Group se ¢tvrt stoleti specializuje na vyvoj, vyrobu a distribuci
rozpustnych napojovych smeési a prodej a servis technologii pro jejich
piipravu. Mezi zdkazniky patii matefské Skoly, nemocnice, bezpetnost-
ni sloZky, provozovatelé napojovych automatt & restauracni a hotelové
provozy od épanélska azpo Cinu. V CR, Madarsku, Polsku, na Slovensku
a v Rakousku ma celkem vice nez stovku zaméstnancu.

4

Nechceme trendy jen

nasledovat - chceme je
takeé utvaret.

Lokalita, interiér, nabidka jidel a napo-
ja, sklo a porcelan, chovani personalu,
kvalita nabizeného jidla a piti, propojeni
napriklad brandu kavy, celkovy soulad.
Garantuji Vam, ze zazijete vSechno: od
naprostého zdéseni pres bezpohlavni po-
cit, Ze pijete ,néco teplého”, az po abso-
lutni nirvanu a souznéni s mistem.

Jaké trendy podle Vas budou
urcovat trh?

Asi to nejde nazvat trendy — spiS jsou
to nékteré nesmysiné legislativni kroky,
obzvlasté v oblasti vendingu nebo Skol-
nich jidelen. Chceme zékazniklim pfi-
naset produkty, které navzdory novym
predpistim budou spotfebitelé vyhledavat
a vracet se kvdli nim. Zni to jednoduse,
ale obcas je to vytvareni zazrakd na po-
¢kani. Jsme pro smyslupiné regulace,
které maji pfinaset koncovému zakaz-
nikovi uzitek i osobni zazitek, ale nikdy
by nemél zmizet zdravy rozum. Nékdy
mi pfipada, ze se kdosi snazi lidem za-
kazovat chodit v zimé na ulici, protoze
by mohli nastydnout. Kazdy pfitom i bez
predpisu vi, Ze stadi vzit si teply kabat.

Kterym ze souéasnych trenda
naopak nevérite?

Lidé nebudou pit a jist néco, co mlze
mit tfeba o trochu méné cukru, ale nebu-
de to chutnat. Zkuste své déti nechat jen
na zelening, Uplné bez cukru a o neper-
livé vodé. Jak myslite, Ze to dopadne?

Fany Info REVUE 2016 2

Najdou si misto, kde si koupi néco oprav-
du chutného. Nebudou premysiet, jestli
to ma Ctyfi gramy cukru, nebo deset.

Kdyz jsme uregulaci- vyzrali jste
na alergeny na jidelnich listcich?

Ano, byli jsme prvni. V&d&li jsme, ze
narizeni EU z prosince roku 2014 zasad-
né zméni fungovani nasich zékaznik{
z oblasti HoReCa. Vznikla povinnost
uvadeét alergeny pfimo na jidelnich
listcich, at se jedna o restauraci nebo
Skolni jidelnu. Vytvofili jsme jednoduchy
seznam a ve spolupraci s byvalou meto-
di¢kou Skolniho stravovani definovali po-
stup, ktery usnadnil situaci restauracim
i Skolnim jidelnam. Pravé nas seznam
s alergeny se rychle rozsifil po celé CR.

Pro¢ je pro Vas dulezité mit
vlastni vyvoj?

Kdyz se prestanete vyvijet, umirate.
Jen méloco je tak proménlivé, jako lid-
ské chuté. Proto se divame kolem sebe,
sledujeme ty nejlepsi v nasem oboru
i nejlepsi v jinych oborech. Investujeme
do lidi, do technologii, do nasazeni. Ne-
chceme trendy jen nasledovat — chceme
je také utvaret.

V oblasti stravovani ve Skolnich
jidelnach prichazite s odvaznymi
napady. Chutna détem rebarbora?

Nejen ta - také Cervena fepa nebo
dyné. Praveé zeleninu najdete v nasich
napojich pro déti. Sledujeme trendy
v oblasti détskeé stravy a reagujeme tak
i na potreby nasich zékaznikd, které trapi
normy ¢&i tfeba plnéni spotrebniho kose.
V naSich napojich naleznete suSené
ovocné Ci zeleninové Stavy, inulin nebo
komplex vitamin®. Nepouzivame uméla

barviva ¢i konzervanty a v napojich pro
déti se vyhybame umélym sladidldm.
Vznikla tak unikatni fada napojl, jako
jsou Tykvik, Mrkvik, Repik &i Rakytek,
které chutnaji détem i rodi¢tim. Stavte se
nekdy do Skolni jidelny a vyzkousejte, co
pije Vase dité, stoji to zato.

Nepouzivame uméla
barviva ¢i konzervan-

ty a v napojich pro déti
se vyhybame umélym
sladidlim

Jak se lisi chuté zakazniku
v Cechach a tieba v Némecku?

Ukazme si to tfeba zrovna u kdvy. My
Cesi jsme docela konzervativni, i kdyz
0 sobé radi tvrdime opak. Velka Cast
nasi populace je napriklad velmi citliva
na pocit kyselosti — odborné acidity —
v kavé. Mnoho lidi to automaticky fadi
do kategorie ,Spatné”. Acidita s kavou
ale souvisi — at' uz s tim, odkud kava po-
chazi, jak se sklizi, jak se prazi, jaka je to
smés atd. Némecky tradicni zakaznik by
trochu acidity zase postradal.

A vase preference?

My jsme fanousky italské kavy. Italové
maji tradici ve vytvareni skvélych smési.
Tradici, ktera se po mnoho generaci dédi
z otce na syna. Tomu dokaze malokdo
konkurovat.

Otoéme list. Ma vubec ¢eska
firma Sanci na zapadnich trzich?
Urcité. Myslim, ze nam nékdy chy-
bi sebevédomi a zdrava hrdost. Mame
v sob& néco, co nam mnoho jinych na-

Spolecnost vyrabi také ucelenou fadu prémiovych ¢aji Camelia.

Fany Info REVUE 2016 2

Interview

rod{l zavidi: schopnost se vS§im si poradit
a vzdy vymyslet néjakou cestu. Kreativita
a schopnost pretavit ji do vysledkl - to
se nam docela dafi. Ale jen to nestadi.

AG FOODS Group ma velkou vyhodu
v tom, ze je soucasti velkého a zdravé-
ho fondu. Mame pfistup ke kapitalu, coz
nam dava moznosti akvizic. Pravé jsme
napriklad zalozili pobo¢ku v Rakousku.

Jste na trhu déle, nez vétsina va-
$ich zakaznikd. Cim to je?

Urgité dobry start, velka odvaha
a velké srdce rodiny pana Jizdného,
ktery firmu v roce 1990 zaloZil. Pak
rok 2010, kdy jsme se stali soucas-
ti evropské investi¢ni skupiny. V roce
2013 jsme se rozrostli o vyrobce ¢ajll
Biogena, coz nam pfineslo prémiové
Caje Camellia pro segment HoReCa.
Mame rdzné divize, distribu¢ni kanaly,
zékazniky, spotfebitele. Stojime na vice
nohach, coz nam dava stabilitu.

Ale hlavné mame skvélé lidi, ktefi da-
vaji kus svého srdce do vyvoje, vyroby,
nakupu, skladu, logistiky, prodeje, mar-
ketingu, Ucetnictvi, financim... Chovam
velky respekt k lidem v nasi spolecnosti.
Je mi cti byt souc¢asti tak silné skupiny.

Co vas trapi a co naopak tési?

Trapi mne, Ze jsme nedavno Celili vel-
mi neetickému jednani nasich byvalych
manazerd, proti nimz nyni podnikdame
ddrazné pravni kroky. Je to velké lidské
zklamani.

Tési meé lidé, kterym hofi v o€ich
plamen. Nemusite mit kouzelné bry-
le, abyste to vidéli. Stacdi se jen trochu
vice divat o€ima a srdcem. Zejména
na téchto lidech stoji kazda firma. My
jich mame opravdu hodné.
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Téma - street food
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Téma - street food

V dnesni hektické dobé se stravovacim hitem stava street food
— jidlo ulice, které je snadno dostupné, pripravené prave ted,
Cerstvé a pritom cenoveé prijatelné. Mnozi hostinsti uz védi, ze
street food je perspektivni business.

Inspiraci a pouceni Ize nalézt v ulicich celého svéta.
Ve vétSiné metropoli a vétSich mést patfi tento druh stra-
vovani k béznému zivotu. Pouliéni jidlo se prodava u stan-
kd, okynka nebo z ,food trucku® — auta prizplsobeného
pro pfipravu a prodej jidla, vybaveného malou kuchyrnkou
a vydejnim okynkem. Denné se takto na ulici najedi az dvé
a pUl miliardy lidi!

Z historickych pramend je zndamé, Ze tento zplsob
stravovani byl rozvinut jiz ve starém Rimé& nebo staré Cing.

pokrmy do ruky jsou narodni a mistni speciality.

Street food je tradicné jidlo levné a obvykle pripravo-
vané z lokalnich a sezonnich surovin. Za svou podobu et-
nickych pokrm( ze vSech koutl svéta vdéci dnesdni street
food ¢asto migrantlim, ktefi obohacuji domaci repertoar
pouli¢niho stravovani. Mistry tohoto stravovani jsou
napriklad Turci, ktefi hlavné do Némecka prinesli gyrosy
a kebaby.

Za ,hlavni mésta streetfoodu“ se povazuji Lon-
dyn, Amsterodam i Berlin, v Asii je rdjem pouli¢niho
stravovani ¢insky Hongkong nebo thajsky Bangkok.

Skoro v kazdém mésté &i zemi se najdou vyhlase-
né mistni speciality. Kdo pfijede napfiklad do Krakova
¢i VarSavy, nemdze na ulici neochutnat tradi¢ni polské
zapiekanki, stejné jako by neslo nedat si tfeba v ulicich
Sydney nebo Melbourne meat pie Ci kdekoliv na Balkané
burek a tak dale. Stanek s pouli¢nim obcCerstvenim témér
na kazdém rohu — to je bézny standard ve vSech vétsich
meéstech skoro vSude po svété. Streetfoodova manie
dorazila také do Moskvy, kde pouli¢ni kuchyné zaziva
velky rozmach. Zkratka, vSude po svété lidé radi vyhle-
davaji pouli¢ni jidlo, které nejen nasyti a chutna, ale také
se vymyka vSednosti. Knému se pak radi vraceji. Naroky
na kvalitu tohoto jidla a jeho podavani vSak stale rostou.

>>
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Téma - street food

Co se u nas podava na ulici?

Pocatky street foodu u nas se ne-
sméle formovaly uz za minulého rezimu
a daly by se shrnout pod pojem ,umas-
tény papir anéco v ném*. K nejstarsi na-
bidce patfil opékany burt, o0 néco pozdeji
se pridaly bramboraky, mirnym ozive-
nim, nikoliv vSak méné mastnym, se stal
smazeny syr, z Madarska ¢i Slovenska si
to k nam ,pfimastily” langose, atd.

Dalsi rozmach nastal po sametové
revoluci v podobé hot dogU, které nasi-
nec prejmenoval na parek v rohliku a tu-
diz notné oklestil, hamburger( a jinych
burger(, dalSich opékanych klobas atd.
To vSe se da bohuzel zahrnout spiSe do

kategorie jidel obecné ve svété nazy-
vanych ,junk food" tj. ,odpadové jidlo®,
coz jsou pokrmy s nizkou vyzivovou
hodnotou a vysokym podilem sachari-
dd a tukd.

Situace na tomto poli se zaCala ménit
k lepSimu teprve v poslednich par le-
tech, a to jak z hlediska Site nabidky, tak
i samotné kvality téchto pokrmd a zpd-
sobu jejich podavani. Nedilnou sou-
Casti domaci streetfoodové scény se
postupné stéle vice stavaji nejrlizngjsi
etnické speciality. ZpoCatku to byly
(a dodnes jsou) italské pizzy, pfidaly se
turecké gyros &i kebaby — tradic¢né vy-

nikajici kvality — a pribyvaji i dalsi etnika
se zajimavymi a solidnimi specialitami
narodnich kuchyni, napriklad gruzinskeé,
latinsko-americké, ¢inské, viethamské
apod. Tuzemsky trh vSak zdaleka jesté
neni nasycen a ani nase hlavni mésto se
v tomto ohledu nemdze srovndvat s ji-
nymi metropolemi, kde ,jidlo do hrsti*
se da koupit doslova na kazdém kroku,
pri¢emz rozmanitost celkové nabidky
nekdy az Sokuje. Soucasné s tim se Sifi
trend, ze i na ulici je mozné pojist néco
dobrého a kvalitniho, coz znamena
jidlo z kvalitnich surovin, délané
poctive.

" astro
Karneval chuti ..
22.-24.dubna 2016 Vystavisté Cernd louka Ostrava

Doprovodny program: » exkluzivni degustaéni menu = éeské a regiondlini speciality
« ochutnavky vin - barmanske show « kulinarské show

Pri predlozZeni tohoto inzerdtu v pokladné vystavy dostanete
k Vasi zakoupené vstupence jednu volnou vstupenku ZDARMAI

www'cerna_’ouka.cz Generdini partner: I'a ma rt

il
|y Phuas ot

inzerce
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Novy street food
— chutné a kvalitné

Idealem tohoto stravovaciho segmentu se tak
stavajidlo, které poji rychlost a dobrou cenu
se skvélym chutovym zazitkem a kvalitou.
To se také ukazuije jako hlavni cesta k ziskani spo-
kojenosti zakaznik(l nejen nahodnych, ale i stélych,
a v dusledku toho pak i odpovidajicimu zisku pro-
vozovatell. Jestlize se novy svétovy streetfood
zacina predstavovat jako snaha o kvalitni pouliéni
jidlo, u nas je toto pole témeér neorané. Tim vice
vybizi k vyuziti této velké pfilezitosti a ,mezery*
na trhu. To je také divod, pro¢ do ulic ¢eskych
a moravskych mést uz vystartovali prvni nadSe-
ni profesionaloveé, ktefi chtéji dokazat, ze jidlo do
ruky nemusi byt vzdy jen néco podivného v papire,
z Ceho stéka na obleCeni omastek, ale skute¢na
dobr(tka, navic kvalitnich vyzivovych parametrd.

Jak nejlépe splnit naroky na kvalitu
a chut pouli¢nich specialit? Nékdy stadi na-
hradit stavajici suroviny jinymi, kvalitnimi, a kulinar-
sky zazitek je na svété. Tak priSel na svét projekt
vylepSeného hot dogu, jehoz autory jsou Adam
Skala a Anezka Gottliebova. Podle nich kli¢em
k Uspéchu béznych, dosud znamych street speci-
alit jako tfeba pravé hot dogd, jsou opravdu kvalitni
suroviny — parky pouzivaji s devadesatiprocentnim
podilem masa, pecivo odebiraji z rodinné pekarny
a ke€up si vyrabéji viastni. Jejich viajkovou lodi je
hot dog s karamelizovanou cibuli, relish z kyselych
okurek a domaci merunkova hoficice. Podobnymi
koncepty starych specialit s novym pristupem jsou
napriklad Albrecht Street Food Circus (pizza) nebo
Crush street food (burger).
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Kazdy prodejce chce na trhu obstat co nejlépe.
P¥i blizSim pohledu se jako zasadni vyhoda jevi
fakt, ze se prodejce a kuchat v jedné osobé
zameéruje jen na jedno jidlo, maximalné
na jeho variace. Vystaci si tak s minimalnim
vybavenim, ma jasno o surovinach, nemusi délat
nesmysliné zasoby a to¢i pofad dokola totéz, pri-
¢emz vyrobek neustéle vylepsuje a dosahuje jak
kyzené dokonalosti jak chuti, tak i rychlosti vyde-
je, a Casem pak nabidku inovuje ¢i nejak rozsifi.

>>

Rozdil mezi street foodem,
fast foodem a jidlem
pres ulici

Street food - jidlo na ulici, neni totéz, co jidlo
pres ulici. Jidlo p¥es ulici, které je po svéte
také hojné rozsitené, spociva v prodeji sice
Gerstveé uvareného jidla, ale na odnos domdl.
Street food znamenaé zpusob stravovani velko-
mestského typu — piipravy jidla a nejcastéji
i jeho konzumace pifimo na ulici, tedy jidlo,
které muze stravnik jist rukou a jednoduse.
Dobfe znamou formou street foodu je fast
food - doslova rychlé obcéerstveni. Zakla-
dem tohoto rychlého obc&erstveni byvaji tzv.
convenience potraviny, coZ znamena pohodl-
né potraviny, tedy tzv. potraviny predpripra-
vené (polotovary), ve stavu, ktery umoznuje
jejich snadnou a rychlou ptipravu. Fastfoodo-
va jidla ¢asto oplyvaji tuky a cukry pti nizkém
podilu bilkovin, vitaminti a mineralt a byvaji
odborniky oznac¢ovana jako junk food. Tim-
to terminem se Casto oznacduji hamburgery,
hranolky, hot dogy, pizza a jidla pfipravovana
v nevyhovujicich podminkéach z polotovard,
urcité do této kategorie spadaji i opékané klo-
basy apod. Pfestoze se tyto ,rychlovky” dnes
staly symbolem nezdravého Zivotniho stylu,
jejich obliba zatim pfilis neklesa. Tato charak-
teristika, ktera plati o fast foodu, vSak nemusi
platit pro kazdé pouli¢ni jidlo!

4
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Téma - street food

VétsSina lidi si mysli, ze
burger neni nic jiného nez
karbanatek v housce

Nova pouli¢ni kvalita jidla prinasi
dalsi nové moznosti i pro solidni
~kamenné“ restaurace: napriklad
rozsirit svou nabidku za hranice
své provozovny az do ulice, odkud,
v pfipadé jeji zajimavosti a kvality, m&ize
zakazniky pfilakat i dovnitt.

V celkovém méfitku je velmi potfebna
a zadana co nejvétsi rozmanitost poulic-
ni nabidky, a tu mU0ze zajistit jen vétsi
mnozstvi provozovatell. ,ldedini stav je
ulice, kde kazdy den najdete pizzatruck,
nej-burgery, thajskou kuchyni, taky
bengalskou, hot dogy, maso a spoustu
dal§iho jiného,* vystihuje podstatu toho-
to jevu Pavel Con, zakladatel jednoho
z konceptd food street (v podobé po-
jizdnych food truckd) u nés.

Snaha dokazat, Ze i ocejchovana
fastfoodova jidla mohou byt pfipravo-
vana zdrave, patfi rovnéz k novym kapi-
tolam street foodu. ,| burger Ize pripravit
tak, aby mohl byt povazovan za velmi
hodnotné jidlo. Jde totiz hlavné o kvali-
tu pouzitych surovin. Takovy hamburger
mUzete pripravit ze Spaldového peciva,
kusu kvalitniho hovéziho masa, které
sami umelete a ochutite kofenim a hor-
Cici a doplnite Cerstvou zeleninou. Pak
je to naprosto v poradku. Jako u vSe-
ho i zde plati, ze zakladem jsou kvalitni
suroviny,“ vyjadfuje svij ndzor vyzivova
poradkyné a instruktorka zdravého va-
feni Zuzana KomUrkova ze studia Vyzi-
vou ke zmeéne.

Také Stanislav Cepela, Séfkuchar
Café Restaurant Palanda, nasel zpUsob,
jak udélat kreativni kulinaiskou
zalezitost z burgert. | on sazi na
kvalitni suroviny. Maso bere od Ceské-
ho chovatele (tradi¢ni plemeno Cesky
strakaty skot), housky z rodinné pekar-
ny, rajCata z Itélie a brambory vozi z Ho-
landska. Mrzi ho, ze lidé vnimaji burgery
jako néco podradného, protoze dlouhou
dobu neznali nic jiného nez pravé fast-
foodovou variantu a vétsina lidi si mysli,
ze burger neni nic jiného nez karbanatek
v housce. Jak fika, pravidla jsou jedno-
ducha: za prvé, stejné jako u pfipravy
kazdého dalsiho jidla, pouzit kvalitni Cer-
stvé suroviny. To znamena najit vyborné
hovezi, kvalitni housky, brambory, cibuli,
ale i rajCata a samozfejmeé zachovat pre-
depsany postup pfipravy.
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Ikonicka
pouli¢ni jidla

Za letité evergreeny na poli street food Ize pova-
zovat italskou pizzu, anglické fish&chips, americky
hamburger, turecky kebab a mexické tortillas.

Nejstarsim pouli¢nim jidlem je zfejmé pizza, nabi-
zena v ulicich Neapole uz v 19. stoleti. Vice nez o sto
let pozdéji, v roku 2009, se Pizza Napoletana — nea-
polska pizza stala diky Unescu italskym narodnim
kulturnim dédictvim.

Nejznaméjsim britskym pouli¢nim jidlem po-
dobného véhlasu z pfiblizné stejné doby je
Fish&Chips. Treska obalovana v kfupavé krusté
spole¢né s hranolky polévanymi sladovym octem
byla poprvé pfipravena piblizné v polovingé 19. stoleti.
Za duchovniho otce této speciality je povazovan spi-
sovatel Charles Dickens — pokrm vznikl jako vysledek
jeho gastronomicko-literarnich predstav. Ryby sma-
zené v tésticku s hranolky se z restauraci rozsifily az
do ulic britskych mést a jako pokrm délnickeé tfidy se
nakonec staly prvnim pouli¢nim jidlem v Anglii, odkud
se pak rozSifily na americky kontinent, do Australie
a na Novy Zéland. V prvnich dobéach pouli¢ni slavy
balili fish&chips do kornoutd z novinového papiru,
dnes se na ulici podava v polystyrénové misce nebo

specidlnim neprosakuijicim sacku. V dobé nejnovejsi
byl tento plvodné pouliéni pokrm dokonce povysen
na britské dédictvi narodni kultury. | kdyz v sektoru
pouli¢niho vareni byl na Cas vytlaCen kebaby, kari Ci
hamburgery, jeho renesance jiz opét nastala. Dnes
se v Anglii na tuto pochoutku specializuje na 10 000
podnikd nazvanych ,.chippies*.

>>
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TAISON FONDI

GRILOVANA KURECI STEHNA MARINOVANA
S MAILLE MEDOVOU HORCICi, CITRONEM,
KORIANDREM A ZAKYSANOU SMETANOU.

Recept pro 4 osoby

VYZKOUSEITE TAKE
MAILLE ORIGINALNI
A HRUBOZRNNOU
HORCICI




Téma - street food

Hamburger

Stejné stary, ne-li starsi, je hambur-
ger, ktery vznikl uz v roce 1758. ACkoliv
jeho ndzev pochazi z ndzvu némecké-
ho pfistavniho mésta, do své dnesni
podoby se z hamburského steaku vy-
vinul az o dvé desetileti pozdéji, teprve
na americkém kontinentu. Nakonec to
dotahl celkem daleko — z témér opovr-
hovaného pouli¢niho ,blafu® dokonce
az na pochoutku gurmetl! Nejdrazsi
hamburger, nebo spi$ burger, na
svété ,The Richard Nouveau Bur-
ger” délaji v restauraci Wall Stre-
et Burger Shop na Manhattanu
v New Yorku a stoji pres tfi tisice
korun. V tomto hamburgeru je pouzito
japonské hovézi maso Wagyu (nebo-li
Kdbe beef), dale Cerné lanyze, pecena
francouzska husi jatra fois gras, velice
ulezely Svycarsky syr Gruyére, divoké
zampiony, Supinky zlata, a to vse je
podavano v teplé brioSce. Japonské
hovézi maso Wagyu je bezkonkurenc-
né nejdrazsim hovézim na svéte. Kravy
pry dostavaji od japonskych péstitell
pravidelné maséaze shiatsu, je jim pou-
Sténa uklidnujici hudba a dava se jim
k piti také pivo nebo ryzové vino saké.
Existuji vS8ak i dalsi luxusni burgery pro
gurmety, které jsou napiiklad polévany
lanyzovou omackou, dochucované iran-
skym Safranem a podobné. Bez ohledu
na to, jakou hudbu budouci hamburgery
poslouchaji, je tfeba védét, Zze zakladem
spravného hamburgeru je dobré hovézi
maso mleté pfredmrazenym mlyn-

musi totiz zGstat ztuhlé, aby si maso
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ponechalo viastni $tavu a nemuselo byt
peceno na oleji). Dals$im z tipt je kostka
ledu rozpusténa v kazdém hamburge-
ru, ktera pry zaruci, ze maso nebude
vyschlé. Proti vysuSeni se doprostfed
vklada také kostka masla. A dlleZity je
ddlek uprostred vytvoreny pfi tvarovani,
ktery umozni rovhomerné propecen.
Kebab je pokrm ze syrového nebo
marinovaného grilovaného nebo du-
Seného masa, plvodem z Iranu, ktery
zdoméacnél v Turecku. Odtud se rozsiFil
témér po celém svéte jako typické po-
ulicni jidlo a stal se soucasti kazdoden-
ni kuchyné v multikulturnich zemich po
celém svété. Doner kebab, v turecting

Tortilla

T

Kebab

doslovné ,rotujici kebab*, je nakrajené
jehnéci, hovézi nebo kufeci maso, po-
malu pecené na vertikalné rotujicim roz-
ni. Za rodisté této patrné nejoblibenégjsi
streetfoodové pochoutky je povazovan
Berlin, jehoz obyvatelé mohli grilované
jiehnéci maso se zeleninou a omackou
v pita chlebu poprvé okusit na pocat-
ku 70. let minulého stoleti v souvislosti
s prvni vinou tureckych pristéhovalcl.

Tortilla je placka, plvodem ze $pa-
nélské kuchyné, kterd byla Spanélskymi
dobyvateli pfenesena do Nového svéta,
kde se ujala hlavné v Mexiku. V mexic-
ké kuchyni se tortilla vyvinula v placku
z pfevazné kukuficné mouky, ktera tvori
zaklad anebo prilohu k mixu dalsich riz-
nych ingredienci. Jako street food slouzi
kompletni tortilla jako obal masové nebo
zeleninové smeési, pripadné grilovaného
masa, s dresinkem a salatem, napiiklad
tortilla plnéna kufecim masem a syrem
Cedar s ledovym salatem a zakysanou
smetanou.

>>
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 CONNGISSEUR |

HRANOLKY

Zakaznici restauraci se navraci k jednoduchym, pfirodnim a poctivym jidlim. Majitelé restauraci na tento trend musi
a chtéji reagovat. Z tohoto dlvodu 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 zlatave,
nahrubo fezané hranolky s pfirozenym vzhledem. Nase noveé vyrobky zcela jisté zaujmou Vase zakazniky!

66060

necbsahuji 2x tak vydrii 2x vice porci
lepek kfupavé déle teple na kilogram

. Nepravidelny tvar
Extra kfupavé s plnou chuti brambor
Vzhled domaciho vyrobku

Domaci hranolky
11x11 mm

Doméci hranolky
13x13 mm
4x2,5kg

Rustikalni styl
4x2.5 kg

Uzij si skvélou chuf
s vyrobky Lambweston



Téma - street food

Obaly, aneb v ¢em podavat

V Asii nebo jizni a stfedni Ame-
rice se jako obal jidla do hrsti po-
uzivaji odnepaméti bananove listy
a jiné pfirodni obaly. V Anglii to po-
kracovalo novinami u fish&chips.
Castym zékladem i obalem mno-
ha specialit byvaji placky ve tvar(
kornoutl, zavitkll nebo kapes,
rozfiznuté housky nebo chléb a na
jejich dobaleni ¢asto postaci ne-
prosakujici papir nebo sacek, ale
i tomuto zpUsobu je uz dnes treba
vtisknout urcitou kulturu. Zkratka
plati, Ze obaly a servirovaci pro-
stfedky je tfeba prfedem dobre

promyslet a zajistit. | kdyz obaly
na street food jsou zatim u nas do
urCité miry jistym Uskalim tohoto
stravovani, vyrobci jiz na trend
zareagovali a nabidka se roz§ifu-
je: tacky, misky, kornouty, boxy
z papiru a lehkého plastu, menu
boxy — papirove, plastove i prirod-
ni, jednoduché nebo délené, dvou
nebo trojdiiné, papirove a plastove
kelimky atd. Prodejci si samozrej-
me nechavaji vyrobit ,své vlastni®
obaly nebo servirovaci prostredky,
podle potfebnych narokd na tvar
Ci velikost, se svym logem apod.

Pidi stanky na vSech singapurskych foodcourtech pod otevienym nebem
maji pridélené a mesicné (!) kontrolované Gtyfi stupné (od A po D) hygienické
Cistoty. | posledni ,décko" je samozfejmé zdravotné nezévadné!

Streetfood nemusi byt nutné jen jediny chod. V Singapuru je kromé
prilohy podavané zasadné zvIast také soucasti silny vyvar.
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Klasicke i etnické
pouli¢ni pochoutky

Stéle vétsim streetfoodovym hitem jsou nejriznéj-
§i etnické, regiondalni a lokalni pokrmy. Casto jde
o recepty, které prekonaly staleti a pro stankare
jsou stalou inspiraci. Obliba téchto specialit u za-
kaznikt je velka a jejich seznam témér nekonedény.
NiZe nékteré z nich:

Bagel je chlebovy produkt z pSeni¢ného tésta. Vypada po-
dobné jako houska s otvorem uprostied — byva tradi¢né ru¢né
tvarovan do podoby prstence, ktery se vejde do dlané. Existuji
i bagely celozrnné Ci z zitné mouky. Tésto se nejdFive na kratkou
dobu vlozi do vrouci vody a teprve poté se peCe. Bagely jsou tuhé
a hutné a pini se vS&im moznym, naslano i nasladko. Oblibené jsou
ve Spojenych statech, v Kanadg, Velké Britanii. Hlavnim méstem
bagelti je New York.

Bocadillo - Spanélska oblozena bageta , ktera obsahuje nej-
Castéji rajCe, Sunku a syr v rozfiznuté bagete.

Burritos - stocené tortilly s masovou naplini

Cicchetti (¢iketi) — malé chutovky s nejriiznéjsim obsahem,
kde mohou byt olivy, vafené vejce, morské plody, maso, zelenina
a kdovico jesté — jde o pouliéni dédictvi Benatek.

Cupcakes (kapkejks) je v Americe velmi popularni sladkost
sloZzena z tésta upeCeného v malém papirovém kosicku s obsa-
hem krému. Podoba se malé babovce. U nas je znaméjsi muf-
fin, coz je ale spis$ chudy pfibuzny cupcaku. Zakladem tésta pro
korpus je uSlehané maslo s cukrem. Cupcaky skytaji nepreber-
né mnozstvi variaci a kombinaci chuti a barev. Mezi klasiku patfi
vanilkové, ¢okoladové, red velvet nebo treba bananové. Druhd
tést, naplni, krémt a zdobeni cupcakes vSak existuje mnohem vic.
Upéct cupcak nenf problém, uméni se projevuie v jeho zdoben.

Currywurst (karivuft) — pochazi z Berlina a je typickym
némeckym pouli¢nim obc&erstvenim. Jde o peCenou klobasu
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z veprového masa, ponofenou do specialni curry (kari) omacky.

Dim sum knedli¢ky — Cinské kynuté knedlicky ,tisice chuti®,
varené v pare, plnéné rozlicnym masem, krevetami nebo zeleninou
byvaiji rlizné ochucené. Jde o jeden ze zéklad( asijského street
foodu.

Falafel — smaZzené kulicky z bobt nebo cizrny. Nejrozsirengjsi
je v Egypté a Izraeli. Serviruje se na talifi nebo v chlebu typu pita,
s jogurtovou omackou, sezamovou pastou (tahina), zeleninou
apod. Je bohaty na proteiny a vitaminy.

Galettes — bretonska specialita — palacinky naslano z po-
hankové mouky. Jejich pfiprava je jednoducha a moznosti naplini
nescetné — Sunka, slanina, nékolik drunl syr(, zelenina a to vSe
v nejriiznéjsich kombinacich, napfiklad Spenat se syrem chévre
a creme fraiche a podobné. V dnesni dobé Francouzi délaji také
~galettes hot dog”, kdy se parek misto do rohliku zabali do ,ga-
letky“.

Gyros — pripravuje se z rliznych druhd masa, predevsim sko-
pového nebo veprové kyty, grilovanych na velkém svislém rozni
s tepelnymi zafici na elektfinu nebo plyn, otaCenym zpravidla elek-
tricky. Hmotnost nasady masa byva kolem 100 kg (70 az 150 kg).
Po propeceni v potfebné hloubce se postupné odkrajuje dlouhym
nozem na neékolikacentimetrové platky nebo nudli¢ky. Pro rychlou
spotfebu se zpravidla bali spolu se zeleninou, ale také napriklad
hranolky, a omackou, nejcastéji tsaziky, do chlebové placky pita
a to celé pak do papiru s ubrouskem.

Churros — Spanélské kobliny, které na ulicich smazi ve velkych
zavitnicich, ze kterych se lamou kousky a prodavaji.

Kiméi - korejska kvasena zelenina. Prfipomind kvasené zeli.
Jidlo je to dobré a hlavné zdravé. Nejbéznéjsi je kimei s vafenym
veprfovym masem a zabalené v listech salatu.

Onifgri kakuni - japonsky bochanek ryze, pinény ochuce-
nym veprovym masem.

Pastrami - souc¢asny americky streetfoodovy hit.
Plvodné jidlo zidovskych pristéhovalcl. Zviastnim zplsobem
vyuzené hovézi maso, viozené do peciva nebo chleba, s hofcici,
okurkou, apod.

Plnény sendvi¢ - i tuto specialitu dala svétu Anglie — zpo-
¢atku Slo o chleba plnény Sunkou a zeleninou, dnesni sendvice se
podavaji po svété v nejriizngjsich modifikacich naplni.

Yakitori - japonsky grilovany pokrm, ktery tvofi nakrajené
kousky kurat nabodané na bambusovém bodci — japonska ob-
doba kebabu.

Zapiekanka — polska streetfoodova specialita je podélné
roztiznuta veka, do niz se umisti syr a houby, doda se i maso
a zelenina a celé se to zapeCe. Hotové jidlo se jesté ochuti bud
keCupem nebo tatarskou omackou i hofcici.

To vSe a mnoho
dalsiho jedni lidé
pfipravuji a jini
konzumuji na par
¢tverecnich metrech
na ulici, kde, jak se
tika, se zjevuje
skutecna duse
mistni kuchyné.

>>
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Street food festival - hostina na ulici

Priznivci i poskytovatelé street foodu za-
¢ali poradat food festivaly, street food trhy,
jarmarky atd. V minulém roce probéhly v Praze
a v Brné uz druhé roéniky Street food festivalu, kte-
ré potvrdily zajem o tento druh stravovani. Kromé
dvou velkych se loni v Iét€ a na podzim poprveé ko-
naly v Praze i pravidelné mensi festivalky, tzv. Street
Food Jamy, které se propojily s alternativni kulturou,

multikulturnosti pouli¢niho jidla a snahou nezanechat
po sobé ,ekologickou stopu” v podobé pouzitého
»nadobi“. Jestlize prvni streetfood festivalové pokusy
byly viceméneé jesté na punkové bazi a davaly stejny
prostor profesionaltim i amatérdm, v druném rocni-
ku se zajem presunul jiz k prevaze profesionald. Lze
ocekavat, ze tento trend bude mit v dalSich rocnicich
vzestupnou tendenci.

Food trucky

Trend, ktery zaCal pfed mnoha desetiletimi v Americe, dorazil
nakonec také k nam. Zatimco v americkych velkoméstech (a také
tfeba v Londyné nebo Pafizi) iz davno postavaji v ulicich kan-
celarskych center v dobé obéda lidé v fadé, aby ,levné holdo-
vali kvalité”, zaCaly prvni food trucky, neboli pojizdné kuchyné a ob-
Cerstvovny, kfizovat také naSe mésta — i kdyz zatim v omezeném
mnozstvi. Co nabizeji? Jedna odnoz se specializuje na kavu a je
k vidéni vSude tam, kde je o ni zajem. Tyto neprehlédnutelné retro
»coffe trucky” se pohybuii ¢i postavaji jak v Praze, tak i v Brnég,
Olomouci &i Plzni. Mobilni prodejce kavy pfipravi kdvu béhem chvile
pfimo na ulici podle pozadavk( zédkaznika na velikost i chut.

Jiné food trucky zase funguji jako malé pojizdné kuchyné
nebo jisty druh cateringu s nabidkou streetfoodovych jidel.
Neni jich zatim mnoho a pohybuiji se hlavné po Praze, nejCastéji
v Case obéda pobliz velkych kancelafskych center. Zakaznici zde
mohou dostat rfizné druhy svych oblibenych burgert, nechybi ani
hranolky a oblibené omacky, jiné trucky nabizeji vylepSenou pizzu,
dalsi vylepSeny hot dog. Zavadéni kazdé novinky se musi nejdfiv
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utkat s pocatecni neznalosti ¢i nedivérou a potrebuje urdity
¢as, nez si lidé zvyknou. Nakonec vSak budou vyhlizet svUj
food truck v obvyklou dobu a na obvyklém misté Cekat na
své oblibené jidlo.

Myslenku ,za ceny fastfoodu, ale kvalitou nékde
jinde,” jako jeden z velkych trend sou¢asné pouli¢ni gas-
tronomie, se rozhodla uvést do zivota parta Séfkuchar(
Chefparade napfi¢ Skolou vareni ve vlastnim food trucku.
S jakym vysledkem? ,Nejvic jsme za den obslouzili 180 lidi.
Obrat, ktery mame za tii hodiny, udéla primeérma restaurace,
ktera ma Sedesat mist, za cely den,“ pochvaluje si rozjezd
foodtruckd Chefparade Séfkuchar Radek Jakubec. Jak fika,
jde o koncept, ktery chce, kromé nasyceni, lidem ukazat,
ze i z dodavky na ulici mohou dostat kvalitni jidlo, které je
zdravé, Cerstvé, z kvalitnich surovin a za pfijatelnou cenu. Za
nevysokou cenu nabizeji napriklad steak z tunaka
ptipraveny pfimo na ulici, doplnény grilovanou zeleni-
nou nebo kus brazilského vysokého rosténce mari-
novaného v rozmarynu a podobné dobroty. ,VSechno
si vozime Cerstvé a pfipravujeme to tady na minutku, jidlo je
hotové do dvou minut. Jen lososové nugety mame na mini-
mum presmazené, pak je béhem tficeti sekund dosmazime,
aby nebyly pfepecené, protoze to je u lososa nejvétsi hiich,”
vysveétluje pfipravu jednotlivych polozek na menu Radek Ja-
kubec.

Jako cestu k celkovému Uspéchu je tfeba mit na paméti
pestrost ¢i obménu nabidky. ,V Americe je food trucku
snad milion, ale kouzlo je v tom, ze kazdy nabizi
néco jiného. Stoji tfeba Ctyfi za sebou, v jednom si Clovek
koupi burger, v dalSim néco sladkého,” fika Pavel Con, ktery
jako prvni zacCal objizdét Prahu se svym Food Spotem. Pavel
Con i Radek Jakubec se shoduiji v tom, ze jeden food truck
Lunese“ maximalné ¢tyfi rlizna tepla jidla, i kdyz od kazdého
mUze mit pripraveno Kklidné stovky porci.

Miloslava Kuc¢erkova
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Téma - street food

Foto: Michal Moucka, Patrik HavliCek a archiv
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Krok za krokem

brazilské
krevety,

purée z manga a ¢erveného curry,

salat z okurky a redkvicek

JAN HORKY
kapitan
Krevety s hlavou brazilske 3ks Narodni tym
Maslo 200 AKC CR
Mango 1009
GO 05ks
SUL . POl chuti
Cervengcurrypasta ~~ 5g
Listekrepy Tks
Redwitka 109
Toast bily 30¢

Mango ocistime a vykrojime pravidelné kosti¢ky.
Ke zbytku manga pfidame curry pastu.

Zahfejeme a rozmixujeme. Lehce osolime.

Podavame teplé.

Svétly toast vykrajime na ¢tverce a ope¢eme na suché
panvi do zlatova.

Krevety zbavime hlavicek, ale jednu si nechame
na dekoraci.

Na panvi rozpustime maslo a krevety velice zprudka
opeceme a hned je podavame, aby maso netvrdlo.

Pokrm doplnime kosti¢kami kiupavé okurky, kterou
lehce osolime a marinujeme citrébnovou stavou.

Ptidame kiupavé platky redkvic¢ky a listek fepy.
Na zaveér cely pokrm pokapeme maslem z krevet.

Fany Info REVUE 2016 2 Fany Info REVUE 2016 2 \L
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SelfCookingCenter

b Senses

— univerzalni pomocnik

Na pouhém jednom ¢étvereénim metru nahradi varny systém
Rational SelfCookingCenter® 5 Senses nékolik ruznych varnych

za¥izeni zaroven - od hrnct pfes panve, grily a plechy na peéeni

Technické tidaje typu SCC 101

Kapacita: 10x 1/1 GN

Pocet porci denné: 80 - 150

Podélny zasuv: 1/1,1/2,2/3,1/3,2/8 GN
Sitka: 847 mm

Hloubka: 771 mm

Vyska: 1 042 mm

Pfivod vody: R 3/4"

Odvod vody: DN 50

Tlak vody: 0,15-0,6 Mpa

az po fritézy.

S varnym systémem SelfCookingCenter® 5 Senses Ize totiz
grilovat, smazit, péct, vafit v pare, dusit, predvaret i posirovat.
A viibec nezalezi na tom, zda se pripravuje maso, ryby, driibez,
zeleninu, vajecna jidla, peCivo nebo zakusky.

A to vSechno diky funkci iLevelControl, diky niz snadno
a rychle zaucena obsluha zvladne nejriiznéjsi zplsoby pripravy
pokrm(i: & la carte, mise en place i snidanové menu.

V jediném zafizenf Ize pfipravovat rozdilné pokrmy, nebot
systém iLevelControl ukaze, které pokrmy Ize pfipravovat spo-
lecné. Kazdy zasuv je totiz sledovan zvlast, diky cemuz nehrozi
nebezpedi, ze by se néktery pokrm pripalill Doba pripravy se
prizpUsobuije velikosti vsazky a dobé trvani otevieni dveri, ¢imz
je zajisténa vysoka kvalita pokrm0. Ziskem je jesté vétsi mira
flexibility, v obdobich pracovni Spicky zachovani prehledu a ma-
ximalni vytizeni tohoto zafizeni.

Kompletné pocestény systém iLevelControl umoznuje ukla-
dat produkty, které Ize pfipravovat spolec¢né, a to do takzvanych

Rozsah individualniho nastaveni
SelfCookingCenter® 5 Senses

Vareni podle teploty pokrmu
Va¥eni s teplotnim rozdilem

B Rezim vafeniv pare: - 30°aZ 130°C
B Horkovzdu$ny rezim: - 30°az 300° C
B Kombinovany rezim: - 30°az 300° C
Bl Optimalni klima ve varné komoie
B 5 rychlosti proudéni vzduchu

B Zkrapéni

B Zchlazeni

|

|

|

Ruc¢ni programovani
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nakupnich kosikel. Spickovi kuchafi spolenosti Rational do-
konce predem sestavili a ulozili do zafizeni nakupni kosiky
s jasné nadefinovanymi nazvy: snidang&, mise en place,
a la carte nebo grilovan.

Pri praci se zarizenim SelfCookingCenter® 5 Senses Ize
pochopitelné nastavovat vSechny parametry také rucng, a
to s presnosti na procenta i stupné. Takovy rozsah individu-
alniho nastaveni je opravdu ojedingly.

K vyznamnym prednostem patfi moznost stazeni ddile-
zitych dat nejen pro kontrolni organy, ale také pro vlastni
optimalizaci provozu. Predevsim prehledné udaje HACAP
oceni pri hygienické kontrole kazdy vedouci gastronomic-
kého provozu.

SelfCookingCenter® 5 Senses presné naplnuje zasadu
spolecnosti Rational: O chuti a podobé pokrmu by mél roz-
hodovat kuchar — technika by mu méla pomoct docilit presné
toho, o€ usiluje. | proto je varny systém Rational SelfCooking-
Center® 5 Senses idedlnim vSestrannym pomocnikem pro
restaurace, hotely, cateringové spolecnosti, zavodni jidelny
Gi fetézce rychlého obcerstvent.

Diky Siroké nabidce prisluSenstvi ma konvektomat
SelfCookingCenter® 5 Senses vestranné vyuziti.

Paden & korkou F‘

Vladimir Kozisek
géfkuchat hotelu Olganka, Praha-Zizkov

,Ke tfem konvektomatam, pricemz jeden
je v cukrarné, jsme se rozhodli p¥idat jes-
té dalsi — konkrétné Rational SCC 101 E.
Kapacitné presné vyhovuje nasim pozadavkim.
zenych. Pfesveéddily nas rovnéz jeho ucinné myci
programy véetné samoodvapnén.

Soucasti je také vestavéna sprcha
a bojler s takitka varici vodou (99,8° C),
nikoliv nastfik, ktery neni prilis vhodny.
Vyuzivame jeho ekonomicky vyhodné programy
pro pfipravu pokrmd — predevsim nocni varent.
Velmi se nam osveddila Sestibodova jehla, ktera
oproti jednobodovym, spravné urci vnitfni tep-
lotu masa. A co si budeme povidat, pfednosti je
téz masivni konstrukce, ktera v naSem provozu
prezije i drsnéjsi zachazeni.”

Jan Podskalsky =====

podskalsky@gastroart.cz

Fany Info REVUE 2016 2

+420 737 258 368

www.gastroart.cz
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V patém ro¢niku soutéze Svatebni

Reportaz

v bilé, matové a lila

dort roku se reditelce projektu

Soné Solarové podarilo namichat
kvalitni smés obsahujici cukrarské

profesionaly, sladkosti milujici

amatéry a sympatizujici celebrity.

V ramci finadlového kola soutéze
Svatebni dort roku, ktery v nedéli
10. ledna sledovala v kongresové c¢asti
Clarion Congress Hotel Prague vice
nez tisicovka navstévnik(, byla udélena
dlouha rada titull, protoze poradatelé
opét pridali dalsi soutézni kategorie.
odborna porota v ¢ele s Lukasem Skalou,
nejlepsim Ceskym cukrafem mnoha posled-
nich let. Clenkou poroty byl i specidini host
z Australie — Spickova dortarka a lektorka
Anna Maria Roche.

Nejlepsim svatebnim dortem v roce 2016
se mUze chlubit Michaela Fajmanova
ze studia MIFA. Vitézny exponat jeho autorka
nazvala Lucia. Byl to tfipatrovy dort zdobeny
volanky a cukrovymi kvéty v kombinaci obli-
benych barev — bilé, matové alila. ,,S porotci
jsme se shodli na Cistoté provedené prace,
vyvazenosti chuti a atraktivnim vzhledu i po
rozkrojeni,” uvedl Lukas Skala.

Komisafi Luka$ Skdla a Jaroslav Fiala pozorné sledovali krajeni dortu
i U posledni soutéZici Lenky Budinové.

60

NejlepSim svatebnim dortem

v roce 201 :
Michaela Fajmanova

S motivem z filmu Bonnie a Klid zvitézila Lucie Velechovska
v kategorii Svatebni design dortu.

6 se muze chlubit

-

ze studia MIFA. Vitézny e_xponét
jeho autorka nazvala Lucia.

Fany Info REVUE 2016 2

Reportaz

Jednou z osmi kategorii nedélniho findle
cukrarské soutéze Svatebni dort roku 2016
byla i Nejsladsi VIP. Byla vSak jeding, ve které
soupefily Ceské celebrity — Andrea Kabic-
ka, Ales Hama, Kamila Sprachalova
a Markéta HrubesSova. Modelka Andrea
Kabicka presvéddila odbornou porotu svymi
vykony ve dvou disciplindch — chuti vlast-
noru¢né upeceného dezertu a designem
na misté dekorovanym minidortem na téma
kavy Nespresso.

Hana Souckové a jejf dort nazvany Ledovy okamzik

Kvétinovd romance Silvie Kovdrové
Ziskala druhé misto v kategorii Modelace cukrovych kvétin.

>>

Bombato - zmrzlina, ktera povysi vase menu

Zmrzlina nemusi byt jen klasicky pohar se Sle- mnasi novou chiestovou zmrzlinu. Mistti kuchafi ji
haé¢kou. Z vynikajici zmrzliny totiz muzZete udélat naservirovali s pstruhem a po porcich se jen za-
skute¢nou hvézdu menu. Pravé takovou prvotfidni prasilo,” usmiva se Radek Brezina, ktery zmrzlinu vyrabi
zmrzlinu vlastni zna¢ky Bombato vyrabi rodinna uz pres 20 let a dba na kvalitni suroviny.
firma NAM NAM ve Velké Vybrat si mdzete z desitek
Dobré u Kladna. prichuti. Bombato se pysni

.,V ovocnych zmrzlindch
Bombato je maximalni podil
ovoce. Smetanové zmrzli-
ny vafime z cerstvé smetany
a plnotucného mléka, “ vysvét-
luje majitel firmy Radek Brezina
a dodava: ,,Vsechny zmrzli-
ny pro8ly prisnym chutovym
testem zakaznik( nasi kavar-
ny, takZze vime, Ze Bombato
opravdu miluji. Koncovi za-
kaznici se naudili rozeznavat
kvalitu.”

V nabidce jsou klasické pfi-
chuté — od pravé Cokolady pres
toskanskeé tiramisu az po nejvy-
to, ale i nové sezdnni zmrzliny.
»Na gastronomickém vele-
trhu FANY na Zofiné v polo-
viné tinora jsme predstavili

g;’))a({npz)&a‘(?

i skvelymi viastnostmi: vysokou
vytéznosti, svézim vzhledem
a krémovou konzistenci.
LZmrzlina miZe byt dalsim
ddvodem, pro¢ se do restau-
race zdkaznici vrati. Tak pro¢
toho nevyuzit?“ uzavira Radek
Brezina.
www.namnham.cz

TIP: Jak v kuchyni vyuZit
ch¥estovou zmrzlinu?

« s marinovanym lososem
(studeny predkrm)

« s posirovanym candatem
s holandskou oméackou
(teply ptedkrm)

« s ruzovym sirupem a kandovanym
zelenym chiestem (dezert)

inzerce
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Reportaz

’ , 1]

AleSi Hamovi pomahali s tvorbou dortu i oba jeho synoveé.

,Poctem soutézicich i Sifi designd byla letos
nejbohatsi kategorie amatér( Cukrarsky objev
roku, ale mé osobné prekvapila novinkova kate-
gorie Fashion skulptura, ve které soutézici pred-
vedli, ze Cesti cukrafi prosté umi,“ komentovala
pribéh findle Sona Solafova, feditelka soutéze
a majitelka svatebni agentury Unique Wedding.

Vyrazny kvalitativni posun zaznamenala ju-
niorska kategorie, kterou stejné jako loni po-
silili slovensti studenti. V kategorii Modelace
cukrovych kvétin byl k vidéni opét dokonalé
vytvory a Svatebni design dortu byl inspiraci
pro mnohé cukrare.

Cely den byl nabity programem, a to ne-
jen na pddiu a ve foyer nebo v u¢ebnach, kde
probihaly po cely den zajimavé kurzy, ale také
na stancich vSech vystavovateld.

Vitézové vSech kategorii ziskali tydenni
staz pod vedenim Lukase Skaly, drzitele titulu
Cukra¥ roku a $éfcukrare restaurace Bruxx
a vitézové kategorii Svatebni dort roku

Vitézové v jednotlivych
kategoriich b. ro¢niku
soutéze Svatebni dort roku 2016

Svatebni dort roku
Michaela Fajmanova, Lucia

Svatebni design dortu
Lucie Velechovska, Bonnie a Klid

Svatebni sada cupcakes
Markéta Sukupova, | aska na provazku

Modelace cukrovych kvétin
Jana Hruba, Vénec s rudymi maky

Juniorsky hudebni dort
Veronika Chodiirova, Na vinach tond

Fashion skulptura
Jana Teperova, Stfevicky pro Slunecni pani

Cukraisky objev roku
Sarka Finsterlova, Odima skiitk(l

Nejsladsi VIP
Andrea Kabicka

PREDSTAVUJEME VAM

SPICKOVE vvrosky
PRO PROFESIONALNI
KUCHARE o
Debic Tiramisu Dgf;,f:;l;'ﬁe
i Debic Chocolate =
Te J

inzerce
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Debic Slehacka neslazena
Debic mlécna spray 35%
ot .
R SR Debic Slagpjena slehacka

mlécna spray 26%
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Reportaz

Do Prahy a7 z Australie priletéla skvélda Anna Marie Roche, ktera stihla
nejen hodnotit, ale jesté také skoro dvé hodiny vést svilj seminar,

a Cukrarsky objev roku navic mohou absol-
vovat jedine€ny kurz vedeny svétoznamou cuk-
rarkou Annou Marii Roche, ktera na findle prices-
tovala az z daleké Australie. Umisténi na druhych
mistech se t&sili z kurz( u Stani Mutlové (Punk-
RockCakes), Jarky Kasalkowvé (Luxusni dorty),

Julie Alexovicové (Top Cake Studio) a dalSich. Jednou ze soutéfnich kategorif byla také Svatebni sada cupcakes.

TOP GASTRO & HOTEL

‘ 11. MEZINARODNI VELETRH GASTRONOMIE A ZARIZENI PRO HOTELY A RESTAURACE

-

soubézné s veletrhem cestovniho ruchu

1 HOLIDAY WORLD
16. - 19. 2. 2017

Vystavisté Praha - Holesovice

‘www.top-gastro.cz

~Ts .~ | INCHEBA

ANYA | EXPO PRAHA

inzerce
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19. MEZINARODNI VELETRH PRO GASTRONOMII

Citronovy krem

s jableénym ragu, omackou z piva a ofechovou zmrzlinou

Lukas Skala

ST Kalkulace - 10 porci
Belgicka restaurace Bruxx

a hospoda Vinohradsky parlament _ Citrénovy krém

Smetana Cerstva 33% 200 ml
Mascarpone 200 g
Med 809
Klra citronova 59
Zelatina platkova 49
Jablec¢né ragu
Jablko 1ks
Zeleny ¢aj Dilmah 1ks
Vino bilé 100 ml
Cukr krupice 30g
Skrob 109
Omacka z ¢erného rybizu
Pyré z Cerného rybizu 509
Belgicke pivo z Cerného rybizu 100 ml
Cukr krupice 309
Orechova zmrzlina s griliasem
Smetana Cerstva 883% 100 ml
Miéko 100 m
Cukr krupice 659
. Zloutek 20g | e _
Viagskajadra 60g _ TS @
Oriskova drobenka \‘ Y
Vlasska jadra nastrouhana 3049 =R
Méslo 10g : =
26.—-28. 4. 2016
Cokoladovy krém =
Smetana &erstva 33% 100 m =] B2 =
Cokoléda horka 70% 309
Zelatina platkova 19 GTERY STREDA ETVRTEK
Ozdoba
Gokolddové krouzky e — m 1
e B
Den napojli a delikates Cokoladovy den Den vin a delikates
Postup: time krobem. Pridame jablko a jes§té na  ihned zchladime a ddme do zmrzlinové- z Visegradu spolecnosti Fikar z Madarska
€ Smetanu (200 ml), ma one, med  mirném ohni kratce povarime. ho stroje vymrazit. Po vymrazeni zami-
a citrénovou klru privedeme k varu @ Pyré z ¢erného rybizu, belgické pivo  chame grilias. - e v - -
a nechame 30 minut stat. Po uvedené  z ¢erného rybizu a cukr smichame v hrn- @ VlaSska nastrouhana jadra (30 g), VUStaVIStE Pl‘aha HOlESDUIGe = den ne 1 0'1 g hﬂd-
dobé precedime a pfidame nabobtna-  ci, pfivedeme k varu a zredukujeme do  maslo a cukr moucka smichame, déame
nou zelatinu. Nechame vychladnout potfebné hustoty. na plech a do predehraté pece na 150° C
anasledné dame do lednice. Druhy den @ Na grilias utavime cukr (20 g) nasvétly a peCeme do svétle hnédé barvy. Qﬂy ——
krém vyslehame, dame do forem a ne-  karamel a do ného piiddme uprazendja-  Po upedeni rozmixujeme najemno. @ (‘E‘} @kaliﬁan <JIP
chéme vymrazit. Po zmrznuti vynddame  dra (také 20 gramd). Nechame vychlad- 4 Smetanu (100 ml) pfivedeme k varu, e >

2 X2 . . ., X0 5z A 2 R @ kvalita a tradice witlkoobchod
z formy a prestrikame. nout a nastrouhame najemno. pridame Cokoladu a ponornym mixérem Hjume 3 chutl kvalita a supes cany d 1 Cesk Skalice matooichod - logistika

# Jablko oloupeme a nakrajime na @ Smetanu (100 ml) s cukrem (45 g)  dobfe promixujeme. Pfidame Zelatinu, o
kosti¢ky. Vino s cukrem (30 g) privede-  a ofechy (40 g) pfivedeme k varu, pfi-  kterou jsme nechali pfedem nabobtnat
me k varu, pfidame ¢aj, nechame stat  dame zdlivku z miéka a Zloutkl a znovu  ve studené vodé a dame do lednice.

10 minut a pak vSe precedime a zahus-  zahfejeme na 84° C. PFi dosazeni teploty  Druhy den vySlehame. DVE VSTU P E N lQ] ZA C E N U ] ED N E

_ Kazdy, kdo se na veletrhu GastroFair Vino & Delikatesy 2016 prokaZe timto
Fany Info REVUE 2016 2 e kuponem, dostane pfi koupi jedné vstupenky druhou vstupenku zdarma.



Gastro
Labe

A hned na zac¢atku ¢lanku mohu s klidnym
svédomim napsat, Ze premiéra byla velmi vy-
dafend! Cela organizace soutéze byla profesio-
nalneé pripravena, vse Slapalo podle dopodrob-
na vypracovaného harmonogramu, ktery byl
diky po¢etnému organizaénimu stabu uzkost-
livé dodrzovan.

Dvacet otézek v testu trochu potrapilo mozkové zvity
vSech dvaadvaceti kucharskym soutézicim.

66

e

S
T

Soutéz

, kterych se zic¢astnily
prevazné skoly ze severni &asti Cech, Usteckého a Libe-
nik — Stfedni odborna Skola a Stfedni odborné ucilisté
z prazskych Cakovic.

Neékteré skoly (napfiklad z Podboran Ci Varnsdorfu)
vyuzily prilezitosti a poprvé se zUcastnily gastronomické
soutéze. A s radosti mohu napsat, ze na jejich vykonu,
hlavné v kucharském oboru (pfedevsim dvojice z Gym-
nazia a Stfedni odborné skoly Podborany) viibec nebylo
poznat, ze jesté nikdy nesoutézily! Jedina smiSena dvojice
z celého jedenacticlenného pole hned pfi svém prvnim
ostrém startu si do Podboran odvezla cenu za treti misto.
Zapal a obrovska snaha

byly dopInény nejen odbornymi znalostmi, ale také
manualni zruénosti a prijemnou chuti soutézniho pokrmu.
. Nejprve museli soutézici
vyplnit dvacetibodovy odborny test. Pak vstoupili do jed-
noho ze dvou specialné postavenych kucharskych studii,
ve kterém absolvovali pédiové vystoupeni s tématem
poctivy hamburger. Po ném jesté nasledovalo smyslové
hodnoceni surovin a potravin se zakrytym zrakem.

VSech jedenact dvouclennych tymd se snazilo svUj
hamburger obohatit o néjaky, z jejich pohledu zajimavy
prvek. Nektefi pridavali syr s modrou plisni, jini ho doplnili
Servenou fepou nebo tfeba cibulovou marmeladou.

Fany Info REVUE 2016 2

Jak spravné konstatoval dal§i porotce, Jaroslav
Honzajk, $éfkucha¥ ra¢inéveského Steakgrillu,
hamburger délaji tfi véci: maso, pecivo a omacka. Za-
timco 800 gramU pro Ctyfi porce dodal organizator,
ostatni suroviny se méli pfivést soutézici.

AZ na jedinou vyjimku si v8echny tymy pfedem vyrobili
své vlastni pecivo, coz byl jeden z mala povolenych ,polo-
tovar(“. Omacku, treti dlleZity prvek, si vichni dohotovo-
vali na misté a i tu se vétsina snazila ozvlastnit.

Pokud s né¢im soutézici bojovali, pak to byla velikost
masa. Az na jediny tym vsichni ostatni rozdélili dodanych
osm set gramd mletého na Ctyfi dvousetgramové porce.
UplIné& vsichni si pak podle priiméru svého pediva vytvaro-
vali maso. Zel neuvédomili si jednu zésadni véc: Pi grilova-
ni se nejen zmensi prmér, ale také se zvétsi vyska masal
Vlastni hamburger byl pak maly a zbyte¢né vysoky.

Jedna dvojice ve snaze komisy doprat, maso ukryla
pod takovou vrstvou omacky, Ze nebylo vibec vidét. Dal-
Si drobnosti, ktera lehce snizovala snahu, bylo zbytecné
mnozstvi pfidanych surovin. Napad s modrym syrem byl
dobry, ale jeho mnozstvi bylo nejen neumérné, ale jeho
vrstva pfi tepelném zpracovani nedovolila roztati po celém
povrchu masa.

Jen nékteri soutézici pouzili ,trik" na zajisténi
kompletniho propeéeni masa - promacknuti stie-
du z obou stran. | proto se ob¢as objevila nepropecena
¢éast masa.

Jedna ze dvou ryze damskych soutéznich dvojic nena-
Sla odvahu ochutnat syrovy zaklad hamburgeru a spolé-
hala se na svij odhad dodaného koreni. Vysledkem pak
byl hamburger s nevyraznou chuti.

Dani za prvni U€ast na soutézi také bylo u Zenskeé dvojky
z Varnsdorfu jeding, snad nejmensi prkénko na svété. A to
presto, Ze ke krajeni toho obé soutéZici mély opravdu dost!

inzerce
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SoutéZnimi novacky byli Adéla PeSkova a Kevin Kyzr, ktefi svoji premiéru

zvladli skvéle, nebot obsadili tfeti misto!

Na fotografii Nikoly Buckové zkoumali komisafi Viadimir Egr (vlevo) a moje
malickost jeden ze soutéznich hamburgerd.
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Jifi Eichler a Jakub Jansa z déCinské Stredni Skoly femesel a sluzeb vyhrdli i diky nejlepSimu soutéZnimu pokrmu, ktery se jmenoval Polabsky hamburger

s cibulovou marmelddou, kfupavou slaninou, BBQ omackou.

Kvili snaze ozvIa$tnit hamburgr se mezi pfipravenymi surovinami objevilo i avokédo.
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Cty¥i porce za 30 minut

Pres drobné chybky a zfetelnou nervozitu se zadanim
v8ichni soutézici nakonec Uspésné vyrovnali. V$ichni
v ¢asovém limitu 30 minut (+ 5 minut, pak diskva-
lifikace) s pfehledem vydali ¢ty¥i porce své pred-
stavy poctivého hamburgeru. Triclenna komise
s radosti pridélovala body nejen za kreativitu a chut, ale
také za hygienu Ci spravnou a Uplnou kalkulaci.

Po secteni bodl ze vSech tii ¢asti soutéze (test, ham-
burger, smyslové poznavani) byli pfi slavnostnim vyhlase-
ni na pomysiné stupné vitézd vyzvany tfi tymy — z Podbo-
fan, Liberce a domaciho Décina.

Bodovy soucet pak urcil vitézem dvojici Jifi Eichler
a Jakub Jansa z pofadajici Stfedni Skoly femesel
a sluzeb. Jejich Polabsky hamburger s cibulovou mar-
meladou, kfupavou slaninou a BBQ omackou ziskal
u nas komisarl s prehledem nejvic bodi. A protoze
i v dalich dvou Castech si décinska dvojice vedla dobre,
bylo jejich prvenstvi zaslouzené.

Druzi byli Daniel Polak a Ladislav Mocko, ktefi
predvedli Hamburger na ving, syr Eedar v bulce s rozma-
rynovym maslem. Sv{j American Dream (ndzev hambur-
geru) si pfi soutézni premiére splnila dvojice z Podboran,
o které bylo napsano vyse.

Fany Info REVUE 2016 2

Kadérovd, a to i diky svému svatebnimu dortu v ndmofnickém duchu.

Svatebni cukra¥ina

Aby byly informace o Gastro Labe 2016 kompletni, je
tfeba napsat, Ze i cukraisky obor vyhraly domaci,
konkrétné dvé Barbory — Dupacova a Kadérova.

Podle tficlenné hodnotici poroty nejlépe splnily naro¢né
dvoudilné zadani:

® Dortovaze 4-10kg
® Misa svatebnich kolackd — pét druht po 10 kusech
® Cupcakes — 10 ks

o Ctyi druhy bonbdénll (napf. likérové, Sokoladové,
zelatinové) v ruéné pripravené bonboniére z jediého
materidlu

Z péti soutéznich dvojic v oboru servirka/¢ignik
si nejlépe vedla dvojice ze Stfedni Skoly gastronomie a slu-
zeb v Liberci — Barbora Danitova a Lucie Adamova,
kdyz za urCenych dvacet minut nejlépe nacepovala dvé
tfetinkova piva a pfipravila dvé porce studeného predkrmu
podle trend( soucasné gastronomie véetné servisu.

Musim jeSté doplnit, Ze den pred soutézi organizatofi
pripravili ve stejném prostoru dvé klani uréena vefejnosti
— Pojidani bramborovych $isek na as a Cidniku, ukaz,
co umis.

Vyteéna organizace, kvalitni vyrobky, dustoj-
né prostifedi (Centrum Pivovar Dé¢in) a nasaze-
ni soutézicich udélalo z prvniho ro¢niku Gastro
Labe velmi kvalitni klani, na jehoz druhy ro¢nik
se opravdu tésim.

Michal Moucka
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Neni salat jako salat

Listova zelenina - pfedevs$im razné §
salaty, patri dnes neodmyslitelné
do jidelni¢ku kazdé kvalitnéjsi
restaurace jiz po cely rok.

Salaty jiz davno nejsou jen zele-
ninou jara ¢i podzimu (tedy obdobi
kratkého dne). Byla totiz vySlechténa fada
odrtid odolnych vybihani do kvétu, a tedy
vhodnych k péstovani'i v letnim obdobf
s dlouhym dnem.

Celoroéni dostupnost salatu je
dnes umoznéna nejen technologiemi
skladovani a chladirenské dopravy z jiz-
nich &asti Evropy jako jsou Spanélsko &i
ltalie, péstovanim ve vytapénych skleni-
cich v nasich zemépisnych sitkach (kvli

s . oy z 4 hi ie
nedostatku svétla je vSak hlavka méné Salatova historl L
. . . ovité) byl
uzaviena a tedy rychleji vadne a také se Salat - Lactuca sativa z celec}1 Asteracea '(II__.IZSiZ;yn;:Z mpa;ové
v téchto podminkach vice kumuluiji v sala- pravdépodobné vyélechteP z divoce rostog(;{l O e rtedozemmiho
tech dusi¢nany), ale i vySlechténim odrid (Lactuca serriola) vyskytu]lle ?e v obllastgc fc) A e—
s delsi Zivotnosti po sklizni. mofte. Jako prvni se péstovanim zabV‘{all Vep ;i:]if:oval?krorr;é o
o A A &ii i i Rimane mu
tané stejn& jako pozdéjiistarl . : 5 aludku).
U nas dlouho pievladaly sala- disiakalnich i dalsi 1écive udinky (napi. proti bolestem za. )

ty hlavkové - tzv. maslového typu
s jemnymi listy, které znd jisté kazdy. Stejné
jako v8echny dalsi formy salatl jsou jak
v zelené tak v cervené varianteé.
Pevné, uzaviené hlavky tvofi tzv.
ledovy salat (Iceberg), vyznacujici se
kfehkymi a sladkymi listy a velmi dlou-
hou trvanlivosti, coz pfedevsim pfispélo — ! [
k jeho velké oblibé. ol 5 s
Salat ¥imsky (Lactuca sativa var. \ A LS "5 i ¢
longifolia) se vyznacCuje protahlymi hlav- ' A /
kami a jeho listy jsou zakladni surovinou , \\ -
do proslulého salatu Caesar. Stale Cas- Salat Salanova vynikd snadnou pripravou, nebot odstranénim stfedu jednim fezem stfed se hlavka rozpadne
téji se péstuji a konzumuji i mensi formy  na jednotlivé listky.
mini fimského salatu ¢i jesté mensi Little
gem, Ci se prodavaiji jen jejich srdicka —
tedy nejiemnéjsi a nejkvalitngjsi ¢ast.
Vyznamnou skupinou mezi salaty jsou
tzv. salaty listové, nebo-li salaty k Ce-
sani (Lactuca sativa var. crispa). Maji
rozvolnéné listy, které Ize sklizet i jednot-
livé. Sem patfi napfiklad Lollo biondo
¢i Lollo rosso Ci salaty oznacované jako
Dubovy list (oak leaf).

U nas bohuzel nepravem opomije-
nym, ale v nékterych zemich (ve Francii
¢i v Portugalsku) asi nejpopularngjsim
salatem je batavia, majici stejné jako ~ Wintex je odrlida salatu patii do skupiny oznatované Velmi zajimavy, chutové i tvarové, je kiizenec saldti
ostatni salaty jak zelenou tak Cervenou  jako Salanova. fimského a ledového — Cosmopolitan.
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Zdravi v salatech

Salaty jsou pro lidi bohatym zdrojem vlakniny (9 az 12
procent). Také obsahuji podle druhu a odrudy ptibliz-
né 10 az 15 procent bilkovin a 15 az 27 procent sacha-
rida. Salaty jsou rovnéZ bohatym zdrojem vitamina
-C, K, E, A, B a zdrojem fady minerald - pfedevsim
drasliku, vapniku, fosforu ¢i hot¢iku. Pro svoji nizkou
energetickou hodnotu (ve 100 g jen 55 kJ) jsou tudiz
vhodnou soucasti jidelni¢ku pii redukénich dietach.

Tri saldty, jeZ patfi v zahranici k vyhledavanym (zleva) — fimsky, Cosmopolitan

(kfizenec fimského a ledového) a batdvia.

Salat lollo ma kromé zeleng i ¢ervenou variantu - rosso.

Novinkou na trhu je Salanova Crispy od nizozemské
spolecnosti Rijk Zwaan.

Tri velikosti podobnych salétti (zleva) — Little gem,
mini fimsky a fimsky.
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Dubovy list Cerveny, zvany té7 roztomile dubacek
upouta na fezu barevnosti.

Saldtova srdiCka (Cervend) se doddvaji v praktickém
obalu.

formu. Listy jsou rozvolnéné, zkaderené,
kfehké, chuti pfipominaji salat ledovy. Ba-
tavie ma i dobrou skladovatelnost.

Okrajovou zdlezitosti je salat chies-
tovy (Lactuca sativa var. angustana)
pochézejici z Ciny a oblibeny pro své
duznaté stonky.

V posledni dobé se objevuije cela fada
novych Slechténi a pftechodnych typa
salata (fimsky x ledovy — Cosmopolitan,
Cosberg). Stéle vétsi popularitu ziskavaji
salaty prodavané pod rdznymi komeréni-
mi oznaCenimi jako tfeba Multileaves
¢i Salanova. Jsou to salaty, u kterych
se jednim fezem odstrani stfed a hlavka
se nasledné rozpadne na jednotlivé listky.
| tyto salaty maji formy pfipominajici hlav-
kovy salat, &i salaty typu Lollo. Kromé ce-
lych hlavek nachazeji uplatnénii salatové
Lbaby" listky, Easto pouzivané ve smési
zvané Mesclun.

Listy salat najdou uplatnéni prevazné
ve studené kuchyni, ale Ize je (pfedevsim
odrlidy s tuzsimi listy) i tepelné upravovat.

Doporucené skladovani

e Salaty se ¢asto bali do félie,
aby se zpomalilo odpafovani vody
z listt a tedy jejich vadnuti

¢ Salaty neskladujte spole¢né
s ovocem - dozravajici ovoce
uvolriuje ethylen, ktery zkracuje
Zivotnost salatu a na fapicich jeho
listt zpusobuje vyskyt hnédoder-
venych skvrn

Materidl vznikl za prispéni

ing. Eduarda Conky, specialisty
na exotické a vyjimedéné druhy;,
Ceroz, pobocka Lipence.

Lno
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Bezpochyby je mozZzné tuto
zemi obklopenou ze zapadu A

Mexickym zalivem zafadit

k nejvyznamnéjsim statim
Stfedni Ameriky. Mexiko

je doslova prosyceno nejen
monumentalnimi pamatkami
mayské a aztécké kultury, ale
ma také rozsahlé, pifekrasné
pise¢né plaze, kiistalove Cisté
mofte, palivé slunce, privetivé
lidi a na jihu také rozsahlé
oblasti péstovani kavy.

Podle historickych pramen( se kava dostala do Mexi-
ka na konci osmnactého stoleti do oblasti Veracrus,
kde patfi az do soucasnosti k nejvyznamngjsim zemédeélskym
plodinam. NaSe cesta za kavou vedla do nejjiznéji polozeného
regionu Chaipas, do jednoho z dvanacti regiont Mexika, kde
se kava péstuje.

Na letisti v Tuxtla Gutiérrez nas ocekaval nas hostitel pan
Raidel Ancheit Valdez z druzstva Organizacion de producto-
res de café de Angel Albino Corso (OPCAAC), s nimzZ jsme
dojeli az do Jaltenanga, které bylo nasi prvni zastavkou. Toto
druzstvo je zapojeno do systému Fair Trade a sdruzuje stovky
drobnych péstitel’ kavy.

Po dlouhé cesté z Evropy do jedné z nejvyznamnéjsi oblasti
péstovani kavy jsme se nemohli dockat seznameni s ritudlem jeji
zdejsi pffipravy. Café de olla, jak se zde nazyva popularni napoj
z kavy je ptipravovan v tradi¢nim hlinéném dzbanu,
ktery je podle mistnich obyvatel zakladem Uspéchu pro ziskani
charakteristické chuti napoje a neni mozné jej nahradit pfipravou
v modernich kovovych i sklenénych nadobach.

Spotreba kavy v Mexiku

na osobu za rok P o
Spravny mexicky postup

2005: 1,16 kg V hlinéném dZbanu se nejprve svafi ¢ista voda, do

. niz se v okamziku varu prida titinovy cukr a skotice.
2010: 1,43 kg Vse se udrzuje v mirném varu pod pokli¢ckou dalsich
2015: 1,75 kg dvacet minut. Poté se prida hrubé mleta kava a ve chvi-
li, kdy za¢ne napoj opét vrit, je odstaven a dalsich pét
minut odpoc¢iva pod poklickou, diky ¢emuz se rozvine
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Kava se v mexickém stdté Chiapas sklizi pfevazné rucné.

chut kavy. Pfipraveny napoj se naléva vétsinou pomoci
nabérac¢ky do velkych $alku. Kava, kterou jsme méli
moznost ochutnat, byla lahodna. A¢koliv s evropskym
zpusobem ptipravy neméla dohromady nic spole¢né-
ho, odrazela se v napoji jedine¢nost okamziku a pro-
stfedi i laska lidi k produktu s nimZ pracuji.

Nasleduijici den jsme zrealizovali v druzstvu OPCAAC prazeni
vzork{ a cupping mistnich kév spolu se zastupci druzstva. Pro
v8echny zucastnéné byla vyména informaci a zkusenosti velmi
prinosna. Testované kdvy mély velmi bohatou a zajimavou vini
a komplexni chut.

Z Jaltenanga jsme se prepravili do vesnice Santa Rita, ktera
je jednim z lokalnich center, kam se svazi sklizena kava a déle
se zpracovava. Doprava terénnim vozem do této vesnice trvala
cely jeden den. Protoze z vesnice na Upati hor je do nejblizsiho
mésta témér jeden den cesty, tak mistni farar, ktery nas uvital
a u néhoz jsme byli ubytovani, zastava rovnéz funkci vesnic-
kého lékare. Zaroven je jednim z uciteld v malé mistni Skole,
ktera byla vybudovana druzstvem OPCAAC zastfeSujicim mist-
ni péstitele kavy.

Kava se zde, tak jako vétsina kavy v Mexiku, zpraco-
vava mokrou cestou. Sbéraci kavu svazi z okolnich hor pfimo
do vesnice Santa Rita. VétSina produkce kavy v Chiapasu je orga-
nickd, péstuje se v plivodnich lesnich podrostech, velmi ¢asto ve
znacné naro¢nych terénech. Sbéraci kavu snasi ¢asto stovky metr
k nejblizsi lesni cesté, kde ji nakladaji na auta &i muly a svazi
do vesnic, kde dochazi k dalsSimu zpracovani.
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Castym dopravnim prostiedkem ke svozu kévy je mula.



Baristika

Kava je sklizena v naroéném terénu a donasena i stovky metrti
k nejblizsi cesté.

Tridéni kévy je provadéno rucné a je doménou Zen, kterym obcas
pom{ze i néktery z muz(.

Po mokrém zpracovani je kdva nejcastéji suSena
na betonovych podlahdach.

—

V pfipadé nepfiznivého pocasi se suSenim vypomaha
obstarozni susicka.

Kvéty kavovniku jsou uspofadany v iZlabnich hldvkovitych
az svaze€kovitych vreholicich.

Despalpatory

Mokra cesta zpracovani kavy probiha tak, Ze se nejpr-
ve kavové tfesné nasypou do nadrzi s vodou (nejpozdeji
do 24 hodin od sklizng). Pak probiha prvni selekce kvality
— $patné Ci nezralé plody zlstanu na hladiné a mohou tak byt
snadno odstranény, zatimco kvalitni, dobfe zralé plody, klesnou
na dno nadrze. Kvalitni plody jsou nasledné v ,,despalpa-
torech” zbaveny stlaéenim mezi dvéma valci duziny
anasledné v nadrzich fermentovany (12 az 36 hodin) tak,
aby se odloucily i zbytky duZiny. Poté jsou zrna proplachovana,
aby doslo k oddéleni poslednich zbytk( duziny a mohla nasle-
dovat faze suseni, probihajici nej¢astéji na betonovych terasach
(pfiblizné dva tydny). Kava se susi do zbytkové vlhkosti
okolo 12 procent. Pokud ma zpracovatel nedostatek prostoru
nebo nastane nepriznivé pocasi, je kava susena ve strojovych su-
Sickach. Posledni fazi po vysuseni je vyloupnuti z tvrdé
slupky, pergamina.

A jaky je podil Mexika na svétové produkci kavy? V Mexiku,
z celkem 31 spolkovych statd, péstuje kavu statl dvanact: Chi-
apas, Veracruz, Puebla, Oaxaca, Guerrero, Hidalgo, San Luis
Potosi, Nayarit, Colima, Jalisco, Queretaro a Tabasco. Podle
informace z International Coffee Organization (ICO) zverejnéné
na Mezinarodni kavové konferenci v Mexico City v Eervenci roku
2015 je Mexiko aktualné devatym nejvétsim producen-
tem kavy s celkovou produkci kdvy o objemu 3,6 miliont pytld,
z Cehoz 62 procent je kava organicka. Mexiko tak obsadilo

Stépanka Havrlikova a Roberto Trevisan se zastupci druzstva OPCAAC
zrealizovali cupping mistnich kdv.
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Testované kavy mély velmi bohatou a zajimavou v(ini a komplexni chut.
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druhé misto ve svétovém Zebti¢ku produkce
organickych a vybérovych kav!

Devadesat procent vyprodukované kavy
je odrudy Coffea Arabica — Bourbon, Typica,
Caturra, Mundo Novo, Maragogype, Catimor,
Catuai a Garnica. Zbylych deset procent je
Coffea Canephora — Robusta.

Kava je péstovana v nadmoiské vysSce 800
az 1 900 m. n. m. a sklizen probiha v obdobi
listopad az biezen.

Péstovani kavy v Mexiku je soustfedéno prede-
v§im ve &tyfech statech (Chiapas, Veracruz, Puebla
a Oaxaca), které obsahnou 94 procent celkové pro-
dukce zemé. Z téchto statl pravé nami navstiveny
Chiapas je nejvétsim svétovym producentem
bio kavy - 18 miliona tun za rok, které jsou vy-
péstovany Sedesati tisici péstiteli. Z jedné tretiny jsou to
domorodé zeny a zemeédélci, ktefi péstuji kdvovniky ve
stinu stromd, bez pouzivani agrochemikalii. V Mexiku
se v letech 2000 az 2012 sklidilo primérné 382 kilo-
gram zelené kavy z jednoho hektaru za rok.

Spotreba kavy v Mexiku na osobu za poslednich deset
let stoupla o polovinu a progndza hovoii o dalsim ristu.

Stépanka Havrlikova, Skola kavy




Roztocend kola

Spole¢nost FANY Gastroservis i vroce 2016 podpofifadu
neziskovych aktivit. Kromeé dlouholeté spoluprace s obec-
né prospésnou spole¢nosti Etela se dostane i na hendike-
povaného sportovce Honzu Tomanka, motocyklového
zavodnika Ondru Jezka a pochopitelné i na CK P¥ibram
FANY Gastro Czech Continental Cycling Team.

Triatlon i handcycling

V letoSnim roce je pro hendikepovaného sportovce
Honzu Tomanka hlavni motivaci nominace na mistrov-
stvi svéta v 70.3 Ironmanu, které se uskutecni zaCatkem
zar v Sunshine Coast v Australii. Nominace je velmi tvrda,
v podstaté jedinou jistou cestou do Austrdlie je vitézstvi v no-
minacnim zavode, ktery je v Evropé jen jeden. V sobotu
18. 6. 2016 proto bude o nominaci bojovat v Luxembourgu.

Zéroveri spoledné s Ceskou triationovou unii zvaZuje
usporadat Mistrovstvi Ceské republiky v para-triationu a do-
konce i vliastni mistrovstvi pro handicapované na distanci
70.3 v ramci TRIPrague. Mimo nomina¢niho zavodu na MS
ma Honza v planu startovat na Challenge v Rimini a Sardinii
a zvazuje start na 70.3 v Budapesti.

Protoze triatlon ma prednost, absolvuje Honza v hand-
cyclingu urcité zavody Evropského pohéru v Itdlii, Svycarsku,
Holandsku a etapovy zavod v Rakousku.

CK Pribram FANY Gastro Czech
Continental Cycling Team

| v roce 2016 se ptibramsky cyklisticky klub bude
zUcCastiovat zavodU ve vSech kategoriich — od Zék{ az po
elitu (UCI kontinentalni tym). Miadeznicti zavodnici absolvuji
Cesky pohar na silnici i na dréze a jeden junior i na MTB.
Vrcholem sezony pro mlddez bude mistrovstvi CR na silnici,
které pribramsky klub porada v Cervenci a Casovku druzstev
a dvojic v fijnu. Hlavné v kadetech se na silni¢nim kopco-
vitém okruhu oCekavaji medailova umisténi od Karla Vacka
a Jakuba Boucka. Velkou posilou pro mladez je rovnéz novy
trenér, ikona Ceskeé cyklistiky, Pavel VirSecky.

V celkovém poradi CP muzskych druZstev je cilem ob-
sadit nékteré z prvnich tf mist. V planu je nejen nékolik eta-
powych zavodd jak v CR, tak v zahrani&i, ale také pravidelna
Ucast v seridlu Giant ligy. CK Pribram opét usporada etapovy
zévod Lidice (koncem kvétna), CP muz( v Blatné a 1. fijna
také MCR muz( v Sasovce druZstev.

Z Ducati na Kawasaki

Motocyklovy jezdec Ondra Jezek v roce 2016 vy-
razné zmenil svoji zavodni kariéru. Prestoupil totiz do pres-
tizniho seriélu mistrovstvi svéta Supersportd, ve kterém bude
pilotovat motocykl Kawasaki v tymu Go Eleven, jehoz bar-
vy v nedavné minulosti oblékali napfiklad tragicky zesnuly
Andrea Antonelli nebo vicemistr svéta v ,dvéstépadesat-
kach“ Roberto Rolfo.

Koncem uUnora po nepfijemném padu v testovact jizdé
na okruhu Phillip Island leziciho v bezprostfedni blizkosti
Tichého ocednu priblizné 150 kilometrt jizné od Melbourne
nakonec posbiral prvni body do celkového hodnoceni, kdyz
v hlavnim zavodé obsadil osmé misto.
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Syry z produkce Lactalis se pro svou vynikajici kvalitu
a lahodnou chut staly béZnou souéasti jidelni¢kd
ceskych domacnosti.

FLACTALIS

Zejména nase kozi syry se diky své jemnosti tési velké oblibé u zdkaznikd. Pro letosni sezénu
pfinaSime do €eskych kuchyninovy modni ,,syrovy hit" 100 % ov¢i syr Salakis ve dvou variantach:
Salakis kostky pro pouZiti za studena a Salakis syr na glilovani. Tak dobrou chut!

gy

»
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Salalkis
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- i'?ia.“c:fl"ffﬁ'{f{i:":ﬂt ‘

' — =\ Recipe s

]

SYR NA GRILOVANI

® Syrvhodny pro grilovani

® Grilovanim ziska pfijemnou texturu
a neroztéka se

* Rychla pFiprava —stadi ogrilovat
jen 2 minuty z kazdé strany

¢ 2 porcev kazdém baleni

ALAKIS KOSTKY

® Syrvhodny do salati
® Prakticky nakrajen na kosticky
® Jemna, ale charakteristicka chuf ovéiho syra




Vice o0 znamém Vice o0 znamém

Podstatu octa nejlépe vystihuje jeho francouzsky nazev ,vinegar“, ktery pocha-
zi z francouzského vin agre (kyselé vino). Ocet vznika v prabéhu piirozeného
procesu dvou kvasSeni — alkoholového a octového. Pfi prvnim se cukr premeénuje
na alkohol, pfi druhém alkohol na kyselinu octovou, ktera tvoii hlavni chutovou
slozku octa.

Moderni sou¢asna gastronomie pracuje s celou
fadou octl. Jesté v nedavné dobé se ale u nds po-
uzival jen jediny typ octa — kvasny lihovy, nejroz-
Sifengjsi v osmiprocentni koncentraci. Tento klasic-
ky lihovy ocet se nejlip hodi pro nakladani zeleniny
a sterilovani okurek — pro tento Ucel je nejen chuto-
vé& nejvhodngjsi, ale svou koncentraci také dokaze
uchovat potraviny konzervované a zabrani mnozeni
nebezpecnych mikroorganism{ v nélevu. Pii dochu-
covani pokrmd je vSak lepsi na kvasny lihovy ocet
zapomenout a vybrat si z celé Skaly mnohem vhod-
néjsich druhl. Velmi oblibené jsou napriklad ovocné
octy, jako je ocet jable€ény nebo vinny - z bilé-
ho nebo Cerveného vina. Pouzivaji se také mnohem
neobvyklejSi druhy, které proméni obycejny zele-
ninovy salat v opravdovou lahddku, jako napfiklad
ocet malinovy, nejrliznéjsi bylinkové octy ¢i ocet
balsamico. Asijska kuchyné pracuje také s ryzo-
vym octem.

>>

i dochucovadlerr} jpfipravé mnoha pokimu.

z které si nelze predstavit vyvazenou chyt mnoha
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Vice o znamém

Ovocné octy

inzerce
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Jable¢ny ocet -
A Y

Jable¢ny ocet nejCastéji v pé-
tiprocentni koncentraci se vyrabi
biologickym kvasnym procesem
zralych jablek. Pridavéa se do
salat( a zeleninovych pokrmd,
ve kterych navozuje nenapo-
dobitelnou chut. Hodi se na
ochuceni zeleninovych salatd,
omacek, majonéz a dressing,
marinovani véech druh( masa
a ryb. Jable¢nym octem potira-
me maso upravené jako minut-
ka a podavame napriklad s pe-
Cenymi jablky. JableCny ocet se
nevyuziva jen na pfipravu jidel,
ale hojné se uziva i jako léCebny
a podplrny prostredek.

ESSIG

Vinsigre: de pom™
1

Mezi nejCastéji pouzivané ovocné octy
urcité patfi jablecny.

PONS

Spanélské vinné octy

w

Vynikajici do saldtii, k masu a rybdm_‘} a

Vsadte na jistotu a kvalitu

MOSCATEL MERLOT BALSAMIC

Vyhradni dovozce do CR: Zluva IMPOEXPO sr.o.

nejbéznéjsich druhti octd, ktery se vyrabi z hroznd
bilého i cerveného vina. Kvalita octa zavisf pravé na kvalité hrozn(,
z nichz je vyroben. Vinnych octl existuje tolik druhd, kolik je druh(
hroznovych vin, nemluvé o cuvée. Vyrabgji se pfimym biologickym
kvasnym procesem, pfi kterém je veskery alkohol z vina pfeménovan
na kyselinu octovou. Takto vyrobeny ocet obsahuje vSechny pfiznivé
plsobici latky, které se vyskytovaly ve viné pred jeho zkvasenim.
Vinné octy jsou vhodné do salatd, dresink(, marindd a omacek.

Ocet vyrobeny z bilého vina je idedlnim doplfikem po-
krm0 stfedomorské kuchyné, ale také ovoce a zeleniny. Na
Ceském trhu Ize zakoupit i mimoradné jemny a delikatni vinny
ocet ze slamového Traminu. Také vyuziti vinného octa z ¢erve-
ného vina je v kuchyni vSestranné. Vyzrala Cervend vina z ob-
lasti Bordeaux ziskavaji svou neobycCejnou slavu tradi¢nim pro-
cesem starnuti v dubovych sudech. Z téchto vin se pak vyrabi
skvély ocet s Cistou a origindlni chuti. Podtrhne chut omacek,
je vybornou soucasti doplikd k masu i do salatd.
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Horko-sladky vinny ocet
Pons je vyrabén z hroznil
odridy Merlot, které jsou
peclivé zpracovany a rok
zraji ve francouzskych
dubovych sudech.
Intenzivni aroma

a nasladla chut

s naznakem vanilky,
Iékorice a ovoce
dodavaji nadech
exotiky salatiim,
zelening

a bilému

masu.

Balzamikovy ocet
(Aceto Balsamico)

Nejslavnéjsi vinny ocet Balsami-
co, neboli balzamovy ocet si zaslouzi
zvlastni pozornost. Plvod ma v Itdlii,
konkrétné ve mésté Modena, kde jeho
tradice saha az do pocatku 17. stoleti.
Je to vinny ocet z nejkvalitnéj-
$ich bobuli vinné révy (odrida
Trebbiana a dalsi vybrané) doplnény
smési bylinek a vonnych esenci.
Tmavy, lehce zahoustly ocet je jemny,
ma nasladlou chut. Zraje delSi dobu
v dfevénych sudech z balzamového
dfeva (jedle balzamova). Délka zrani
3 az 25 let urCuje jeho kvalitu a cenu.
Reggio Emilia. Balsamico je ve své pod-
staté specidlné upravovanym, zahusto-
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Pfisna kritéria musi splfiovat
balzamikovy ocet s chranénym
zemépisnym oznacenim.

vanym a dlouhodobé fermentovanym
vinem jen doplnénym vinnym octem.
Na trhu je pod oznaCenim ,balsamico”
prodévano mnoho rdznych druhl vin-
ného octa, doplnéného stavou z hroznti
a celou rfadou prichuti, které se s ori-
gindlnim ,,balzamovym fermentovanym
vinem* nedaji srovnavat. Vlyroba prave-
ho balzamového octa se fidi specidalnimi
predpisy.

Chranéné zemeépisné oznaceni
»#Aceto balsamico tradizionale di Mode-
na“ Ci ,Aceto balsamico tradizionale di
Reggio Emilia“ mohou mit na etiketach
pouze vyrobky spliujici pfisna kritéria
vyrobnich postupt. Na originélu je vzdy
vyznacena doba zrani v sudu — mladé
(da insalata) 3 az 6 let, stfedné sta-
ré (medio-corpo) 6 az 12 let, nejstarsi
a nejlepsi (extra vecchio) 12 az 25, ale
i vice roka.

Mladsi balsamico se pouziva nej-
Castgji do salatovych zalivek. Zpravidla
staci promisit balsamico s olivovym ole-
jem, doplnit sdl a pfipadné nasekanou
bazalku &i jiné bylinky.

Starsi balsamico se zakapne jen

Vice o zndmém

Velmi ojedinély je
jablecno-malinovy ocet
Balsamico.

GOUIMET

Ocet
Balsamico

nékolika kapkami k riiznym pokrm(im, St

a to jak studené, tak i teplé kuchyné.
Pravy Aceto balsamico tradizionale ma
dokonalou harmonii nasladlych, lehce
korenitych tond, tudiz uz jen péar kapek
doda rybé, masu ¢&i salatu neodolatel-
nou plnost chuti.

Balsamico se mize vyrabét jak
z bilych, tak i ¢ervenych hrozn(. Bily
balzamovy ocet pfipomina vodu, ma
v8ak rafinované plnou chut a je jem-
né nasladly. Je o poznani jemnéjsi nez
tmavy balzamovy ocet a slouzi hlavné
k dochucovani smetanovych omacek.

F D BvaNE
LG EHEN FRODURCH

Malinovy ocet

Jen vyjimec¢né je v nabidce pravy
malinovy ocet vyrobeny z malinového
vina. Zralé maliny, které obsahuiji vyso-
ky podil vitaminu C, se zkvasi na vino
a poté jsou vyuzivany jako zaklad pro
malinovy ocet. Tento ocet je zajimavy
svou tmavé Cervenou barvou, ale také
mimoradneé lahodnou chuti a boha-
tym aroma. Bézné se Ize setkat spiSe
s vinnym i ovocnym octem aroma-
tizovanym malinovou dreni. Malinovy
ocet je skvély v kombinaci s rliznymi
druhy olejl, kdy si mizeme pfipravit
perfektni zaklad pro marinovani hove-
ziho masa nebo zveriny.

Malinova rychlovka

>>
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Bylinkové octy

Zvlastni odnozi ovocnych octé
jsou bylinkové octy, které se vy-
rabéji z vinného nebo jable¢ného
octa. PfestoZe bylinkové octy
nemaji u nas piiliSnou tradici, po-
malu se zacinaji uplatriovat i ony.
U téchto octtl neni prilis podstat-
né, z ¢eho byly vyrobeny, ale spiSe
¢im byly ochuceny. Dnes jsou jiz
bézné k dostani, ale v pripadé po-
tfeby neni problém si jakykoliv by-
linkovy ocet vyrobit. Sta¢i jen pou-
zit ¢isty bily vinny nebo jable¢ny
ocet a do né&j pak pridat takové
kofteni, ¢i byliny, jaké potiebuje-
me. Muze jit o rozmaryn, kopr,
tymian, oregano, estragon, ba-
zalku, atd. Na pul litru tekutiny
se doporuduje davat priblizné tfi
snitky bylinek. Louhovani trva
asi tyden. Tyto aromatické bylin-
né a korenéné octy jsou skvélé
pro dochucovani salatli a to nejen
zeleninovych, ale tieba také syro-
vych. Doda jim aroma &erstvych
bylinek awvoertavého kofeni.

Ocet estragonovy

Je to v podstaté vinny nebo jab-
leCny ocet aromatizovany estra-
gonem. Vhodny je pro pouziti ve
francouzské a balkanské kuchyni.
Estragonovy ocet se pouziva napfi-
klad na pfipravu proslulé francouzské
omacky béarnaise. Specialitou jsou
také pecena kureci prsa pokapana-
timto octem té&sné pred dokoncenim.
Dalsi podobné pouziti zavisi na fanta-
zii kuchare. Estragonovy ocet chutna
skvéle s jakymkoli zelenym, listovym
nebo rajCatovym salatem. Lze jim do-
chutit polévku nebo omacku k masu,
a to tésné pred podavanim pokrmu.

Bazalkovy ocet

Vhodny na dochuceni v8ech
druht salatl, pri pfipravé oma-
¢ek, majonéz, dressingl a zdlivek,
k marinovani vSéech druhf masa, na
dochuceni hotovych masitych po-
krm(, predevsim na pfipravu ryb.

Cesnekovy ocet

Pro pfipravu mnoha pokrmd se
skvéle hodi také Cesnekovy ocet. Vy-
borné dopliuje zeleninové salaty, vy-
nikne v zélivkach na listové salaty i raj-
Cata, je idedlni pro nakladani masa ke
grilovani, do omacek a zkratka vSude
tam, kde se bézné pridava bylinkovy
ocet. Cesnekovy ocet se pripravi z bi-
lého vinného octa. Do lahve kvalitniho
vinného octa se pfida nékolik olou-
panych a lehce stlaCenych (Stava se
lépe uvolni) strouzk( Sesneku. Ces-
nekovy ocet pfipraveny z Cerveného
vinného octa je nejlepsim doplfikem
pro pfipravu ¢ekankového salatu.

DalSimi podobnymi octy jsou ocet
se Salvéji, ocet s oreganem, ocet
s provensalskym korenim, atd.
Daldi prichuté Ize ziskat vyluhovanim
maty, saturejky, tymianu, kopru, fe-
nyklu, bobkového listu, majoranky
a dalsich bylin podle potreby.

Ocet z bilého vina je pouzivan hlavné
ve stfedomorské kuchyni.

&
B

Ostatni octy

Vice o zndmém

Sladovy ocet se ziskava ze sla-
du a ma vétSinou tmavou barvu.
Pouziva se hlavné v Britanii, kde
ho ptidavaji do chipsti nebo jim
pokapavaji proslulé ,fish and
chips”. Pro cizince jsou vSak
tyto chuté nezvyklé a i z toho
mozna vyplyva neoblibenost
anglické kuchyné.

Umeocet

Tradi¢ni japonsky vyrobek, idealni
na pfipravu salatd. Umeocet vznika
pfi vyrobé Umeboshi — nakladanych
japonskych Svesticek. Umeboshi jsou
plody (Svestky) ovocného stromu ume.

GOU:LMET

KOT'“ _) gf;ﬂ'é /11 et (}// / ne

Kdy je steak hotowy?
raw {'l."EI'_l,' rare] 55°C
rare 60 °C
rare medium  63°C
medium TieC
well done 77 oC
very well done

“wmittnl teplota

(‘.‘A‘( Z( LS J'-?f'{{.c.‘fy f{.wz.:_ fur_’{hi

? wlamdtn a —6 f'

Maji vyjimecné a 1éCivé Ucinky, pouzi-
vali se a pouzivaji v Cing, Koreji a Ja-
ponsku. Pfi vyrobé (fermentaci) Svestek
umeboshi vznika jako odpadni produkt
Cervend voda ume-su, neboli umeocet.

Pri modernim zpUsobu vyroby se
nakladaji nesusené Svestky, aby zbylo
vice tekutiny. Z chemického hlediska
umeocet ale s octem nema nic spo-
lecného.

Ma slanokyselou chut a i kdyz po-
krm spiSe osoli, nez okyseli, kombina-
ce slané a kyselé chuti je jedineCnym
chutovym zazitkem. Idealni je pro
pfipravu salatll — pokud pouzijeme
umeocet, uz nemusime pridavat sUl.

Lze pridavat i do pokrm0, které maji

mit vyslednou slanokyselou chut.

‘___/_J

RyZovy ocet

Prirodné fermentovany, ryzovy ocet
Z jasminové ryze je vynikajici doplnék
do asijskych jidel. Tento druh octa je
znamy z japonské kuchyné pod na-
zvem su, kde je velmi ddlezitou in-
gredienci pro pfipravu sushi. Zaléva
se s nim sushi ryze a vyuziva se jako
bézné dochucovadio i v mnoha dalSich
asijskych kuchynich. Je vhodny jak
do salatd, tak i do marinad na maso.
Na sushi se pouziva ochuceny ryzovy
ocet — nejCastéji bud Mizkan sushi
su nebo Kikkoman sushi su nebo
Mizkan kome su, vyrobeny z fer-
mentované ryze.
Miloslava Kuc¢erkova

Cena na porci masa 150 g: max. 0.9 KE (3 g na porci}

inzerce
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Cervené kan b
s kohoutinggd _,i SV

Jifi Stift

Executive chef i/c of FOOUNSABEY

Mandarin Oriental Pra jue

Kari pasta

Salotka 4 ks
Cesnek 10 strouzkt
Citronova trava 2 lodyhy
Galgan 6 cm
Limetove listy 8 ks
“Koriandr 4 koteny
Susené ¢erveneé chilli 20 ks
Krevetova pasta 2 1Zicky

78

» Cervené chilli papritky namoé&ime na 10 minut
do vody, poté scedime a nechame okapat.
Najemno nakrajime Salotku, galgan, koriandr,
citronovou travu, ¢esnek a limetoveé listy.
Pridame krevetovou pastu a ¢ervené chilli
a rozmixujeme nebo rozdrtime v hmozdifi.

Na stfedné rozpaleném oleji restujeme kari
pastu b minut. Snizime teplotu, pridame
fimsky kmin, mlety koriandr, bily pepr

a kratce zarestujeme.

I ?»

Kari

Kohouti prsa
Kokosové mléko
Rybi oméacka
Palmovy cukr
Mlety fimsky kmin
Mlety koriandr
Bily pept

Baby bok choy
Cerstvy koriandr
Méata

Jarni cibulka

Lic¢i

10 ks
1000 ml

6 az 10 1zic
40g

2 1Zicky

2 1Zicky

2 1Zicky

10 ks

1 svazek

1 hrst

4 ks
20 ks

» Zalijeme kokosovym mlékem, pridame

palmovy cukr a vatfime 30 minut.

* Kohouti prsa zavakuujeme a vafime 6 hodin

metodou sous-vide pfi 65° C. Nasledné
maso opeceme na grilu a ochutime soli.
Prsa podélné piekrojime a podavame v kari.
* Hotové kari dochutime rybi omackou
a ozdobime salatem z koriandru,
maty, jarni cibulky a lici.
* Podavame s jasminovou ryzi.
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_Nestle

: PROFESSIONAL.

Sul nad zlato?
" Pozor na ni!

Sal je slou¢eninou sodiku a chloru-dvou esencidlnich prvka (nase t€lo si je neumi samo vyrobit a musi je pfijimat
ve stravé). Tyto minerdInf ldtky jsou nezbytné pro spravné fungovani naseho téla. Podili se na udrZovdni hospodareni
tekutin vné i uvnit? bunék (osmotického tlaku). Ddle se sodik podili na aktivaci nékterych enzymui, zabrariuje ztratdm
vody z téla a udrzuje nervosvalovou drdzdivost. Chlor je soucdsti Zalude¢nf 5tdvy, kterd ndm pomdhd pi trévent.

Avsak stejné jako ostatni pfijimané Ziviny i pfijem soli by mél byt v urcitém sprdvném mnozstvi. Nadmémy prijem
sodiku (Na) zvy3uje krevni tlak a s tim souvisi i zvySené riziko vzniku srde¢né cévnich onemocnéni (infarkt, mozkovd
mrtvice), zvySuje se vylucovdni vapniku z kosti, coz souvisi s rozvojem osteopordzy (fidnutf kostf).

Neméli bychom tedy prekracovat doporucenou denni dévku soli (NaCl), kterd se lisi podle véku strdvnika, a pro
zdravého dospélého c¢lovéka odpovidd podle Svétové zdravotnické organizace 5 g (rovnd Cajovd Izicka). V redlu je vsak
v Ceské populaci piijem soli dvojndsobny az trojndsobny. VEtSinu denni ddvky soli pfijimdme uz z hotovych potravin.
Soucasnou nadmémou spotrebu soli mizeme sniZzovat omezenim solenf jiz p¥i kuchyriské pfipravé ¢i omezenim
dosolovdni (odstranénim sldnek z jidelnich stol(1). Sal p¥i dochucovdni miiZzeme nahrazovat bylinkami a kofenim
(petrzelka, pazitka, porek, libecek, cibule, Cesnek, paprika, rajce, kofenovd zelenina).

Z diivodu nadmérného piijmu soli v populaci a zdravotnich rizik s tim spojenych se v Nestlé Professional
zaméfujeme na sniZovdni obsahu soli ve svych vyrobcich.

V nasem poslednim projektu jsme renovovali kategorii MAGGI Fixti a s chuti jsme vytvofili nové
receptury MAGGI Fixu Boloriskd omdcka, MAGGI Fixu na gulds, MAGGI Fixu na ¢&inské speciality
a MAGGI Fixu Asijskd panev. U vybranych receptur jsme sniZili obsah soli aZz o0 48 %. Navic jsme upravili
recepturu pro strdvniky s intoleranci na glutaman sodny a zvysili podil kli¢ovych surovin, takze chut
pouzitych ingredienci vynikne jesté lépe. Diky skvélym ohlasiim, kterych se podaf¥ilo dosdhnout, se
v blizké dobé muiZete té&sit na dalsi inovace v rimci této kategorie. Véfime, Ze nové receptury budou
chutnat nejen vam, ale i vasim stravnikiim!

Vyrobky MAGGI maji velmi pestré sloZeni diky piivodu ingredienci z mnoha koutii svéta. Jako soucast
tuzemského potravinaiského pramyslu vsak Nestlé vyuZivd predevsim kvalitni domadci suroviny, které
jsou nakupovdny podle velmi p¥isnych ndarokit na kvalitu. Zasadni podminkou pro vybér surovin je
jejich zdravotni nezdvadnost, dodrZeni p¥isnych mikrobiologickych limiti a také spInéni pozadavkii na
senzorické vlastnosti.

ProtoZe Vase zdravi je pro nds nad zlato! V&3 tym Nestlé Professional

www.nestleprofessional.cz




Muj nazor

N S=AFOOD

Prodej mrazenych i chlazenych ryb a morskych plodu
té nejvyssi kvality.

Y Siroky vybér
ze sladkovodnich

E / . i morskych ryb.

\ . [PLLSNER UNIQUE ;31 w
2915 / Fimids Foai b ' Specializujeme se predevsim na velkoobchodni prodej,
NN ier | I pfi kterém Vam
IIbIIJ],aS K(yure . F' mdzeme nabidnout
Corporgteﬁ)_?ebutlvé mef Y B | Zajimave ceny.
The‘T’UB Fra éhlsmg' _.

Ve Fany Info REVUE si velice rad listuji, protoZe se
v ném dozvim nespocet informaci z gastronomické
scény, prectu si zajimave clanky a rozhovory nejen

s kolegy z oboru. A takeé slouZi jako vyborny kalendar
zajimavych akci, které stoji za to navstivit.

www.agseafood.cz !

e-mail: info@agseafood.cz
Za Avii 914/2, Praha 9 — Cakovice, 196 00
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Reportaz

Mistri ho
sve nastu

Poradani odbornych sou-

tézi zakt ma na prazském
Stfednim odborném uci-
listi U Krbu dlouholetou
tradici. Proto se ve stfedu
27. ledna 2016 uskutecéni-
lo dalsi klani kuchait -
O pohar radni hlavniho
meésta Prahy. Téma roc-
niku 2016 znélo: ,Studeny
piedkrm, v hlavni roli syr“.

O prvenstvi bojovalo svymi znalostmi
a dovednostmi celkem 27 zakd. Pripra-
vené predkrmy vypadaly velmi lakave
a pro hodnotici komisi vedenou predse-
dou Romanem Paulusem (dalSimi Cleny
Jaroslav Sapik, Martin Jiskra a Martina
Vondrové) nebylo lehkym ukolem vybrat
ten nejlepsi.

Porota posuzovala podle pfedem
zadanych kritérii. Soutézici museli spl-
nit nejen téma soutéze, ale dbalo se ina
dalsi kritéria — vzhled, pestrost, Uprava,
pouzité suroviny a hlavng chut. Clenové
komise proto nevahali a vSechny sou-
tézni pokrmy ochutnali. V podvecer pak

vyhlasili pét hlavnich cen a tfi zvlastni

ocenéni.

Letosni ro¢nik byl mezinarodni, pro-
toze se soutéze také zucCastnili zaci
partnerské skoly Berufsschule 2 — Bam-
berg ze Spolkové republiky Némecko.

Soutézni pokrmy rovnéz shlédli za-
jemci o studium, protoZze vystavni mist-
nost byla zafazena do prohlidkove trasy
dne otevienych dveri.
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Odborna komise urcila nejlepSim predkrmem Fenyklovy salat, marinovana fepa, mousse z koziho syra,

kavidr z aceta Balsamica, ktery vytvoril Jindfich Rousek.

Medailové stupné:

1. misto / Jindfich Rousek (K3.A) -

fenyklovy salat,

marinovana fepa, mousse z koziho syra,
kaviar z aceta Balsamica
SYroveé mousse
z kravského a koziho mléka, tartar z fenyklu,
¢ernych oliv a estragonu, pomalu pecené
rajée, provensalské gaspacho
3. misto / Sofie Hamplova (K3.D) — panner

2. misto / Jan Skuc¢ek (K3 .A) -

Fany Info REVUE 2016 2

Predsedou soutézZzni komise

byl Roman Paulus, Séfkuchaft
restaurantu Alcron, ktery se
pysni hvézdou Michelin.
SoutézZni pfedkrmy hodnotil také
kuchaisky mistr Jaroslav Sapik.

s Ovcilcerstvyavalec

o
inzerce

Fany Info REVUE 2016 2

Markéta Bélinova soutézila se syrem feta s Cervenou fepou a jablkem a Aljoscha Giinzel
z partnerské Skoly v némeckém Bamberku s variaci syrovych pralinek Obatzter.
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Prezidentska gastronomie

Hana BeneSova se zasnoubila se svym
budoucim chotém v kvétnu 1906.

.~Prezidentsky ufad

je tézky a odpoveédny
a vyzaduje proto plné
sily. Vidim, Ze jiz
nestacim, a proto se
ho vzdavam“. To jsou

pamatna zacateéni
slova abdikaéni listiny
T. G. Masaryka,
kterymi se 14. prosince
1935 pétaosmdesatilety
prezident vzdal ufadu.
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V HISTORICKE RUBRICE PREZIDENTSKA
GASTRONOMIE PREDSTAVUJE DR. VACLAV
SMiID 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.

.Pamatuiji se, ze v této listiné doporucoval
jako svého nastupce pana ministra zahranic-
nich véci dr. Edvarda BenesSe, se kterym pra-
coval jiz za prvni svétové valky za hranicemi
a pak i doma. Po celou dobu, kdy byl T. G. Ma-
saryk prezidentem, chodival ho dr. Benes se
svou pani alespon jednou tydné navstévovat,”
vzpomina v knize ,Prostfeno, pane preziden-
te" sepsané Otto Zouplnou hradni stolnik Alois
Kadlec. A pokracuje v liceni udalosti: ,Kdyz
byl zvolen prezidentem pan dr. Edvard Benes,
zGstal T. G. Masaryk v Lanech a do Prahy uz
nejezdil. S nim odesel do Lan jeho komor-
nik Hlza, stolnik Pfihoda a kucharka se svojf
pomocnici. Pan prezident Benes dojizdél za
T. G. Masarykem do Lan kazdy Ctvrtek.

Ja zlstal pIné k sluzbéam druhého preziden-

Benes ministrem zahranici, jsem nékolikrat vy-
pomahal v Cerninském paldci, kde mélo sidlo
ministerstvo zahranici.

Na Hradé samém se po prezidento-
vé volbé mnoho nezménilo. Témeéf nic.
Nového prezidenta jsem znal z dfivéj-
Sich navstév, a tak, jak to chodilo za
T. G. Masaryka, bézel Zivot na Hradé dal.”
Edvard Bene$ byl velmi skromny ¢lovek, mi-
loval jednoducha jidla, byl nenaro¢ny, nemél
zadnych zvlastnich prani. Nékdy se ,promitaly”
do menu pokrmy a napoje, které poznal v za-
hranici, coz bylo stejné jak o u T. G. M., ktery
¢asto konzumoval u nas tehdy neobvyklou
ovesnou kasi.

Edvard Benes

* 28. kvétna 1884, Kozlany
+ 3. zai{ 1948, Sezimovo Usti

¢ druhy prezident
Ceskoslovenské republiky

¢ dvé prezidentska funkéni
obdobi - 1935 az 1938
a 1945 az 1948

¢ prvni ministr zahrani¢i
Ceskoslovenska (1918 - 1935)

¢ exil v obdobi tzv. Druhé
republiky a némecké
okupace (1938-1945)

e Celni pifedstavitel ¢esko-
slovenského odboje béhem
2. svétové valky
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Snézeno do 10 minut

Presto se objevily drobnosti. Jednu z nich po-
pisuje stolnik Alois Kadlec: ,Jedina zména, ktera
nastala, byla prijidle. U Masarykd jsem vzdy prisel
a hlasil: ,Pane prezidente, obéd je na stolel” a za
chvilku se uz mohlo chodit s polévkovou misou
kolem stolu. Nyni uz to tak jednoduché nebylo.
Pan prezident Benes§ se nikdy nemohl od své
prace odtrhnout. Ustavicné mél kolem sebe pino
papird a vSelijakych spist. A kdyZz mu néco lezelo
zvlast na srdci, tu si ani u obéda neodpocinul a do-
kumenty neodlozil. Kdykoliv jsem mu pfiSel hlasit,
ze jidlo je na stole, vzdycky nejprve dokoncil svou
praci. Nékdy to trvalo hodné dlouho, takze v ku-
chyni nafikali, ze jidlo vystydne. Obyc&ejné si tedy
braval néjaké papiry ke stolu a dokonce i pfi jidle
se jimi zabyval. Obéd zpravidla zahrnoval polév-
ku, hlavni pokrm (byl bud’ z ryby, nebo z lehkého
masa), jednoduchy dezert a kavu, k piti nejCastéji
sklenka vody, zfidka pivo nebo vino.*

Jinak tomu urcité bylo u slavnostnich tabuli, jak
dokladaji menu z doby pred valkou i po jejim skon-
¢eni. Doba konani akci (pfedvalecné kontra pova-
lecné) se predevSim odrazela ve skladbé menu,
moznostech dodavek surovin a dalsich pozadav-
ki daného obdobi.

Pro Aloise Kadlece bylo ponékud obtizné odrh-
nout prezidenta BeneSe od prace: ,Mohu fici, ze
soukrome, pokud nemél u tabule hosty, si nikdy
na jidlo ¢as neudélal. Jako by to bylo jen zbytecné
zdrzovani od prace. Pan prezident nesedél v jidel-
né u stolu nikdy déle nez deset minut, a pfitom
jesté prohlizel papiry, které si prinesl z pracovny
s sebou. Takovy spéch a tolik prace mél denné —
od rana do vecCera.

Kava chlazena studenou vodou

Jestlize mél nékdy jit vecer do divadla, bylo to
az do odjezdu stejné jako jindy. Sedél do posledni
chvile v pracovné nad svymi papiry, pak byl v mi-
nuté ve veCernim obleku a kavu pil uz skoro ve
stoje. Byla-li nékdy teplejsi, nezdrzoval se dlouhym
chlazenim. Nalil do ni jednoduse trochu studené
vody a uz spéchal k vozu.

Pro samotnou praci mél volnych chvil velmi
malo. Jestlize se vSak preci jen nékdy takovy od-
dych naskytl, myslim, ze byl nejradgji ve své vile
v Sezimové Usti. Tady se zbavil véech starosti
a pustil se do zahradniCeni — popadnul tfeba za-
hradnické ntizky, chodil po louce nebo pristtihaval
na stromech vétvicky.

>>
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Prezidentska gastronomie
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V tinoru 1948 predal svilj Urad Klementu Gottwaldovi.
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Prezidentska gastronomie

Uz jsem fekl, Zze na mé sluzbé se s prichodem
nového prezidenta celkem nic nezmeénilo. Stavalo
se vSak Cas od Casu, obycejné, kdyz uz bylo po
veCefi, ze si mne zavolala pani BenesSova: ,Pane
Kadleci, pojdte s nami a vypravéjte nam, jak vy-
padal Hrad dFiv a jak to tu chodivalo.” Zaginal jsem
obycejné tim, jak to tu vypadalo a chodilo na za-
Catku stoleti, kdy jsem na Hrad prisel.”

Stuzku, kterou mél A. Kadlec na klopé svého
kabatu nebyla za valecné hrdinstvi, ale za civilni
sluzby. Dostal ji od byvalého rumunského kréle
Carola ll.

Jen na okraj: Pritomnost Jeho Vysosti krale Ca-
rola Il., prince Albrechta dodala skutecného lesku
slavnostni tabuli u pfilezitosti statniho svatku nasi
zemel!

Alois Kadlec na tuto gala hostinu ve své knize
vzpomina nasledovné: ,Panecku, my jsme byli
néjaci Stramaci! Naprsenka, vesta, stojaci limec,
motylek — v8echno Cisté bélounké, krasné lakyrky.
Vlbec jsme se od hostl nelisilil?! Ale aby nas pre-
ce jen poznali a nestalo se tfeba to, Ze by si ministr
u ciziho diplomata porucil paratka, méli jsme my
stolnici na ramenou lesklé Sidry jako apolety.

Kdyz zacatkem roku 1938 odchazel Alois Ka-
dlec z Hradu, fekla mu na rozlou&enou pani Bene-
Sova: , Ta vase Sediva hlava nam tu bude schazet!”

Pri odchodu stolnik dvou ¢eskoslovenskych
prezident( pronesl| své krédo: ,Hlavni je, aby se
Clovek, kdyz uz ma zivot za sebou, mohl s klidnym
svedomim obratit zpét, vSecko prehlédnout a po-
myslit si — NeZil jsem zbytecné, byl jsem prospéesny
lidstvu, anebo lidem... tfeba jen dvéma, ktefi nam
dvakrat vydobili svobodu. A to je mdj pripad.“
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Druhé prezidentské obdobi

Obdobi po roce 1945 bylo v zivoté Edvarda Be-
ne$ nesmirné narocné. A tady se uz mohu opirat
0 osobni vzpominky, nebot jsem se jako student
Hotelové Skoly v Marianskych Laznich (1960 —
1964) stykal a pozndval ty, ktefi prezidenta Be-
nese obsluhovali béhem jeho navstévy v v tomto
lazenském méste v roce 1947.

V almanachu Skoly vydaném roku 1998 je sa-
mozrejme prezidentské navstéve vénovan prostor.
Edvard Bene$ Hotelovou Skolu v Marianskych
Laznich navstivil 21. kvétna 1947 i proto, ze méla
vyznamné postaveni v gastronomickém Skolstvi.
Téhoz roku ji, mimochodem, navstivil i ministr Jan
Masaryk, syn prvniho prezidenta T. G. Masaryka.

Studenti Skoly meéli moznost obsluhovat pre-
zidenta i s choti ve vile Look in land (zkratka LIL),
ktera pozdgji vesla ve znamost pod jeho jménem.
,2Douska” — tato marianskolazeriska vila neni totoz-
nd s jeho osobni v Sezimové Usti, v ni je aktuding
Pamatnik Edvarda BeneSe.

[

TehdejSi menu, podavané jako slavnostni
obéd, bylo z dnesniho pohledu
velmi skrovné:

* Prazska Sunka s vinnym rosolem

* Vyvar v Salku

* Peteny teleci ofech, zamecké
brambtirky a kompot

* RyzZzovy ndkyp s ovocem

» Kava

Pokud mé! prezident trochu volna, odjizdé! do vily v Sezimové Ust, kde relaxoval zahradnigenim.

Fany Info REVUE 2016 2

Slavnostni vecere s francouzskou

delegaci dne 16. prosince 1937.
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Prezidentska gastronomie
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Pomérné jednoduché pokrmy byly dany celkovym nedostat-
kem v povalecném obdobi. Kromé zavérecné kavy se jesté po-
davaly tyto napoje: Vermouth Carpano, Plzensky Prazdroj 12°,
Modranské veltlinské a Chateau Mélnik-specidl 1937.

Po dostudovani v marianskolazenské skole jsem nastoupil jako
pedagog do prazské Stfedni Skoly hotelnictvi a gastronomie. Od
Skolniho roku 1967/1968 jsem pravidelné s nasimi zaky spolupra-
coval pfi pfipravé slavnostnich akci s tehdejSim hotelem Praha a

" pozdgji s dalsimi organizacemi, které ve vybérovém Fizeni ziskaly

zajistovani vyznamnych spoleCenskych akci.

Ve svych pocatcich jsem se na nich setkaval s velmi korektnim
a distingovanym panem, o kterém se Fikalo, ze byl po roce 1945
osobnim, nazvéme ho stolnikem prezidenta BeneSe. Na Hradé
tato ojedinéla postava zlistala az do roku 1968, kdy odesla do
ddchodu.

Na zaveér si dovolim poznamku: Mnohdy tito nendpadni muzi
dovedli svoji praci ovlivnit cely priibéh jednani a to v kladném i
zéporném slova smyslu. Nefika se zbytecné, ze ,déjiny se pisi
u prostrenych stolll v prijemné atmosfére, nezli na poli valecném®.
To necht ale posoudi historie.

Podle publikace Prostfeno, pane prezidente,
knihy Vila pana prezidenta

a Almanachu hotelové Skoly Marianské Lazné
volng zpracoval dr. Vaclav Smid,

Stredni 8kola hotelnictvi a gastronomie
SCMSD, Praha-Klanovice
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Rorrs

ROSTLINNE JEDLE OLEJE

Damské hodinky Betty

PROFSSSI(‘)tl!gﬁ = :
VYLEPSENA RECEPTURA MAGGI FIXU

ska ggstrgnomiejg soutéz, v s v e
lerd md velce jednodu- SKVELA CHUT KVALITNICH SUROVIN

pravidla. Stadi totiz
vybrat jedinou spravnou
odpovéd ze tfi moz-

QUATTRO

- STOLNI olej

Stolni olej je idedini pro Siroké
pouziti v kuchyni. Je vynikajici jak
na kratkodobou tepelnou Upravu
pokrm( a fritovani, tak i na

v" Odstranili jsme glutaman sodny

pfipravu salatd a majonéz. nosti na danou otazku v PoniZili jsme obsah soli 6z o 48 %

Slozeni: fepkovy olej s nizkym v tomto Cisle a za- ol x . Ml . :

obsahem kyseliny erukové slat jeji znéni na nize v Qusili jsme mnoZstul pouZitdch surouin
Skladovani: skladovat v suchém uvedené adresy do

prostfed; pfi teploté do +20° C 15. kvétna 2016. Za pro- ... a tak J€§té lépe Wnikla chut’ pOUZ(thh mgr‘edlencﬂ
Energeticka hodnota: kazné se bude brét razitko pos-

3700 kJ/100 ml

VY tovniho podani nebo mailovy Casovy udaj.
BALENI: 10 litrd PET

Nezapomente uvést své jméno a postovni
adresu. Bez téchto Udajli neni mozné zaradit
Vase odpovédi do slosovani!

Vyherkyné &i vyherce starSi osmnacti let vy-
losovana(y) vedenim firmy Fany Gastroservis
obdrzi ddmské hodinky Betty Barclay.

ROSTLINNY olej
HG_MIX“

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

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

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrt PET

Soutézni otazka:

Hrdlo lahve Sampanského na fotografii
bylo slavnostné otevieno.
Toto useknuti Savli se nazyva:

a) sabraz b) sekaz c) odsek

FIX NA CINSKE SPECIALITY  FIX ASIJSKA PANEV

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

oleje, ktery pii skladovani za niz$ich / g ) 3 DO )

. a pfipravujeme pro Uas dal§ 4 wylepSené receptury MAGGT Fixd)
CHILLI CON CAF&NE S FAZOLKANI, BYLINKOVA RYZE

Fazole nechdme pres noc namocené ve vodé
Fazole uvarime do mékka.
¢ mletého masa a MAGGT Fixu Bolofiska omacka pripravime bolofiskou smés, do které

AN

teplot tvoi charakteristicky zakal. Své odpovédi zasilejte na: ouiny NG 10 poI‘CL pridame uuarené Fazole, drcend rajata a orestouanou cibulku.
Cf?:irgglrztgsgj\g f\lfg'emnou chut, souter@firevue.ca nebo FAN ‘1{ Gast.:roservis, , S.w\:\oveﬂ wlete mosok800 9“\( 0 9 v/ U osolens vodé pripravime dusenou rgi, kterou promichame s nasekanou pazitkou
S A Pramyslova 536, 252 42 Vestec T Ex Bolonska Naklad na suroviny MnoZstui Naklady
Sll)ozehm. ripka/.y olej skmz’kym - N‘g%i’e orvent 500 g SUROVINY kg /11 na 1porci  ha 1 porci
o ;sa em ly;elny erukove, : N\QGGI Dreend Y‘O)C Hov&zi maso mleté 96,00 K& 80,0 g 7,68 K&
palmovy olej . o . - ’ A - -
Skladovani- skladovat v suchém NaotézkuuverejnénouveFanyInfoREVUE 1/2016 Okgj pepko\)q\ 00 ml - {;A:z%fégz; eBnoé!!onska omacka ?12,638 Eg 513:8 g ;;;1‘;1 Eg
- prostfedi pfi teploté do +20° C »,K Cemu se pouzival nastroj s dlouhou nasadou’?” o Cloule 3004 - MAGGT Drcend rajéata 8080Kz | 300 g 2,42 K&
Kontakt: Petr Kladiva Energetické hodnota: pﬁéla celkem 191 OdeVédll sprévnYch by|O 117! T e ZQ ] 000 g i Olej r“‘epkouq 24,00 K& 10,0 ml 0,24 K&
GSM: +420 731 454 447 3700 kJ/100 ml Protoze Jaroslav Stejskal z liberecké Ctvrti . Poz\tk 20 9 B SR Cibule 5,00 K& 30,0 g 0,15 K&
E-mail: g-oils@seznam.cz ~ BALENI: 10 litrli PET Vesec odpov&dél spravné (pismeno ¢ — k vyro- \ PaZitka 70,00 K& 20 g 0,14 K&
www.g-oils.cz bé koSiGka z litého tésta), ziskava lahev lahod- Sl RiZe 700 K& | 1000 ¢ 1,70 K&

Ceny surovin uychdzi z pramérngch cen obchodu Makro.

né vodky Kauffmann v hodnoté vice nez - .
v Ceny jsou orientalni a bez DPH.
1500 K¢é.

inzerce

www.nestleprofessional.cz




KALENDAR

GASTRONOMICKYCH AKCI

DUBEN

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

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
Mezinarodni vystava vyrobcl a dodavatel(l potravin a ndpojd
Ukrajina, Kyjev

13. - 15. SIAL CANADA
Mezindrodni vystava potravin a ndpojli / Kanada, Montreal

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

18. - 21. DJAZAGRO
Technologie pro zemédélsko-potravinarsky priimysl, vyroba,
zpracovani, davkovani, baleni potravin / Alzirsko, Alzir

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

22. - 24. KARNEVAL CHUTI

Ostrava, Vystavisté Cerna louka / 4. ro¢nik gastronomické
vystavy

23. - 24. KARAMEL - POKROCILY I.

Bzenec, Stredni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi
Kurz s lektorkou Markétou Tdnovou

24. BI0 WEST
Bio expozice / SRN, Disseldorf

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

30. AIRBRUSH
Brno, CESK / Kurz s lektorkou Kristynou Laskovou

4

2016

VESKERE INFORMACE
JSOU BEZ ZARUKY!
DOPORUCENI: TERMINY

A MISTA KONANI SI OVERTE
U ORGANIZATORU
JEDNOTLIVYCH AKCI.

KVETEN

5. 7. SIAL CHINA }
Mezinarodni veletrh napojl a potravin — vyroba a baleni / Cina,
Sanghaj

11. - 14. BAKERY CHINA 3
Mezinarodni vystava a veletrh pekarstvi a cukrarstvi / Cina,
Sanghaj

13. - 14. TORTY & SVET PECENIA

4. ro¢nik celoslovenské cukrarskeé vystavy / Slovensko,
Trencin

20. — 22. GASTRONOMICKE SLAVNOSTI M. D. RETTIGOVE
Litomysl / Paty ro¢nik kulinarské slavnosti

21.-22. GRAND PRIX VINEX
Brno, BVV / Mezinarodni soutéz vin

CERVEN

3. - 4. SLAVNOSTI PIVA

Ceské Budséjovice, Vystavisté Ceské Budéjovice
Prezentace pivovar(l a sladoven, nealkoholické napoje,
potraviny, suvenyry a v8e co k dobrému pivu patif

3.-5.GOOD FOOD & WINE SHOW
Australska vystava potravin a vina / Australie, Melbourne

15. - 17. SIAL ASEAN
Asijsky veletrh potravin a napojt / Filipiny, Manila

24, VELKE LETNi GRILOVANI
Olomouc, Vystavisté Flora Olomouc / Letni kulinarska akce
s kulturnim programem

CERVENEC

8.-10. GOOD FOOD & WINE SHOW
Australska vystava potravin a vina / Australie, Perth

Fany Info REVUE 2016 2
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GURMEKO JE VASE ZARUKA:

v" SPOKOJENOSTI - kvalita a ¢erstvast « 100% SERVISU — obhchodni zastupci, velkoobchody
v VYJIMEENOSTI - klasicke i netradiéni koreni, originalni kofenici smési
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V NASEM SORTIMENTU NAJDETE:

v Jednodruhové kofeni + Kofenici smési + Houby + Konvenience » Potravinové pfripravky

www.qurmeko.eu




MLEKARNA OPOCNO
1936

KVALITA
PROFESIONALUM

YorrofTES
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NOVE DESIGNY * KRYCI FOLIE POD VICKEM + ODOLNY OBAL * PRODLOUZENI MINIMALNI TRVANLIVOSTI

en skupiny
www.bohemilk.cz INTERLACTO



