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Pojmy, vyznamy, mateni

Vstup do Sklepni pivnice Smichov je v barvach mist-
niho pivovaru. Na oknech téhle provozovny mne vsak
upoutal vylepeny plakatek: Akce — vietnamské zavitky
Nem. Rekl jsem si: Panedku, tak uz i typické ceské hos-
poda laka na zahrani¢ni gastronomii. A se zajmem jsem
vstoupil dovnitt. Misto do pivnice jsem ale vstoupil do kla-
sického asijského bistral

PFi rozhovoru s jednim gastronomickym manazerem
jsme se shodou okolnosti dostali az pojmu domaci. ,Co
je to domaci?”, poloZil mi FeCnickou otézku a hned pokra-
Coval dél. ,Pro mne to znamena, ze nékdo doma uplaca
Ctyfi knedlikové SiSky. Kdyz jich ale v profesionalni kuchy-
ni udéla sto, a dava je k poloving jidel, tak to preci neni
domacil?!*

Ja u slova doméaci vychazim z jiného zakladu nez
zminovany manazer. Misto ,doma“ si to vykladam jako
,v domé“. Myslim tim vyhradné ddim, ve kterém byl onen
pokrm vytvoren. Proto mi viibec nevadi, kdyz mi v re-
stauraci nabidnou ,doméci knedlik®, ktery vytvorili v jejich
kuchyni. Za domaci ale uz nepovazuii ten, ktery jim pfi-
vezl, byt specializovany, ale externi dodavatel Jandera.
V tomto pfipadé bych rad v jidelnim listku vidél Janderiv
houskovy knedlik, misto domaci, tfebaze Jandera kned-
liky pfipravuje u sebe domal

Dva vySe uvedené priklady ukazuji rozdilny pristup
k pojmtm. Zatimco vietnamsky podnik se prosté nemu-
Ze jmenovat pivnice, tak u nékterych pojmé zalezi na thlu
pohledu.

Rozdilné nazory mi nevadi, ale pojmové mateni mne
rozCiluje.

Michal Moucka
Séfredaktor Fany Info REVUE
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Petr St&pdnek:

Celebrita

Clovék si ma
plnit sny!

UzZ pfi prvnim setkani s hercem
Petrem Stépankem obcas zaznéla
néjaka historka ¢i zkuSenost ze
zahranici, kterou herec podpoftil
nebo rozvinul svoji myslenku.

I proto jsem se na druhou

schuzku tak tésil.

Vybér restaurantu Almare ne-
byl viibec ndhodny. Uz pri vstupu na
vSechny dychla atmosféra more. Oprav-
dovy rybarsky ¢lun zaplnény ledem, na
kterém se ,predvadeély” ryby a morské
plody letni pohodu u oceanu jen podtrh-
nul. A bohaté zasobena vinotéka Petra
Stépanka a jeho zenu Zlatu Adamov-
skou, milovniky kvalitnich vin, vyslovené
nadchla.
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Manazer restaurace David Schwar-
czinger nas usadil k rohovému stolu
av mziku ho vystridal sommeliér, ze kte-
rého doslova srSelo nadSeni ze svého
oboru. Kdyz poznal v hostech znalce,
vypadalo to, Ze se snad nedostanu ani
ke slovu!?!

Dlouhou diskuzi nad prvnim vinem
prerusil manazer, ktery osobné pfinesl
prvni chod. Ve velké, podlouhlé mélké

mise se pysnil mix predkrmd z mot-
skych plodl a nechybél ani tuniakovy ta-
taraCek s Uzasné vorniavym koriandrem.
Po prezentaci prvniho chodu nastal Gas
na povidani o hercovych gastronomic-
kych zazitcich za hranicemi nasi viasti.
Nemohl jsem zacit jinak nez Slo-
venskem, coz Petr Stépanek o¢i-
vidné uvital.

»Ja mam Slovensko spojené s hu-
sami a lokSi. A také jeSté s nakupnim
seznamem,“ udivil mne herec. ,Kdyz
jsem byl svého ¢asu v Narodnim diva-
dle, jezdilo se pravidelné na podzim na
divadelni zdjezd do Bratislavy, kde bylo
takzvané Centralné trhovisko. A ja mél
uz z Prahy od své mamy seznam vé&ci,
které na tomto trhu musim koupit. A to
proto, Ze tehdy, minim tim druhou polo-
vinu dvacatého stoleti, v hlavnim mésté
takoveé trzisté, jako to bratislavské, jed-
noduse neexistovalo. A to uz nemluvim
o tom, Ze na Slovensku bylo vzdy néco
lepSiho! Takze ja tam pro mamu kupoval
tfeba vyloupané vlaSské ofechy nebo
naprosto nedostatkovou brynzu.

>>
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Menu

Petra Stépanka
v restaurantu Al Mare

» Antipasto z morskych plod, tatarak
z tunaka s koriandrem, carpaccio
z chobotnice s petrzelovym pestem
a olivami

* Grilovana chobotnice s petrzelkovym
salatem a pecenymi paprikami

e Musle sv. Jakuba s lanyzovym olejem,
guanciale a petrzelovym pyré

e Grilované krevety a kalamary
s avokadovym guacamole

e Slavky v rajéatové omacce s chilli,
¢esnekem a koriandrem

* Mouse al cioccolato con fichi e lime
e Syrova variace

Vina

¢ Riesling 2012, Mosbacher, Pfalz,
Némecko

e Verdicchio di Matelica DOC 2014,
ColleStefano, Italie

» S’Elegas DOC, Argiolas, Italie

e Teroldego Rotaliano DOC 2013,
Kettmeir, Italie

e Campo Lavei Valpolicella Superiore
DOC 2013, Ca” Rugate, ltalie

* Recioto della Valpolicella, Italie

Zajezdy se konaly v dobé bur-
Caku a také jiz zminovanych hu-
sich jidel. Také se na Slovensko
jezdilo pro vino, které bylo oprav-
du vynikajici.

Proto mne prekvapilo, kdyz
jsme tak pred deseti lety byly
s Karlinskym divadlem v Bratislavé
s predstavenim a ja nebyl schopen
objevit vinotéku, kde by prodava-
li slovenska vinal?! Tak to byl pro
mne opravdu Sok!“

Ceska republika severné
sousedi s Polskem, takze
mne zajimalo, jakou kulina¥-
skou zajimavost Petr Stépa-
nek prozradi.

Almare RISTORANTE
ITALIANO

TéSnov 1059/1, Praha 1
Tel.: +420 222 509 710
E-mail: info@al-mare.cz
Web: www.al-mare.cz

Restu: www.restu.cz/almare-ristorante
-italiano/

FB: https://www.facebook.com/pages/
Almare-ristorante-italiano/
1456432404636631

Tripadvisor: https://www.tripadvisor.cz/
Restaurant_Review-g274707-d7913545
-Reviews-Almare_Ristorante_ltaliano
-Prague_Bohemia.html

,Polsko rovna se vylécCe-
na chripka,” nezklamal herec.
»V Polsku jsem oproti Slovensku
Castokrat nebyl. Pamatuiji si ale
moc dobre Krakov, kde mne vylé-
Cila z opravdu Silené chfipky zitna
vodka. Ja na tvrdy alkohol moc
nejsem, ale tohle byla zachrana,
jak se Fika, v pravou chvili.

Do rozhovoru se poprvé
vlozila i Zlata Adamovska,
kdyz konstatovala: ,V Polsku
maji hodné lesl a tudiz i spous-
tu hub. Vim, Ze z nich délaji moc
dobré houbové polévky!”

Na pfedkrmové mise toho
uz moc nezbylo, a protoze
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inzerce

v kuchyni se p¥ipravoval hlavni
chod, mohli jsme se obrazné posu-
nout k zapadni hranici - k Némec-
ku.

»,Némecko je velmi Siroky pojem. Pro mé
tfeba Bavorsko je, a mozna ze mne za to
lidi budou mlatit do hlavy, troSku spojené
s jizni Moravou. Hlavné charakterem lidi. Je
tady totiz spousta hodné pohostinnych lidi.
Priklad? Prijeli jsme s préateli naprosto neo-
hlaSeni na jeden statek, kde nas, prestoze
jsme se viibec neznali, prijali, jako bychom
byli z rodiny!

Z gastronomického pohledu je pravé
Bavorsko spojeno s pivem. Sice jsem nikdy
nebyl na Oktoberfestu, ale jejich weizenbier
velice rad ochutnavam. A jelikoz jsem hod-
né& spojen se Sumavou, rad zajedu do prvni
bavorské hospody. A tady vidim rozdil mezi
Cechem a Bavorem. Cech si sedne do
rohu, aby mél separé, kdezto v bavorské
hospodé se ozve od ,stamtische’, neboli
od Stamgast(: ,Pojdte si sednout k nam!”
Podminkou ale je, aby mluvili naprosto

>>
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Umélecké pribuzenstvo Petra Stépanka

Kromeé otce Zderika a pradédy Jana Nepomuka meél
Petr Stépanek je$té bratra Martina, herce a jeden
¢as i ministra kultury, ktery ale v roce 2012 zemiel.
Petrova mladsi sestra je rezisérka Kristina Tabe-
ryova a starsi sestra, z otcova prvniho manzelstvi,
pak znamda heretka Jana Stépankova. Svagrova
Jaroslava Tvrznikova je také herecka, jeji a Mar-
tin@v syn Jan Stépanek je scénograf. Dal&i syno-
vec Erik Tabery je novinaf, $éfredaktor Respektu.
A soucasnou manzelkou je popularni herecka Zlata
Adamovska.

LIVE FOR NOW
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spisovnou némcinou, protoze té Sumavské nerozumi kromé nich
snad nikdo!

Z jidel nemohu nevzpomenout zeli a ,wurst’. My se Zlatou
ochutnavame ta jidla, které jedi oni. Proto nejezdime po hotelo-
vych fetézcich, kde vafi na celém svété to samé! Ja totiz potfebuii
vidét kolorit — kolorit jidla a kolorit toho, co a jak se pije. Konkrét-
né v Mnichoveé na povéstném Viktualienmarktu bych byl schopen

stravit cely den!

Bayern - splnény sen

Kdyz je zminka o bavorské metropoli, tak se musim zminit
o jednom spInéném snu. Moc jsem chtél vidét na viastni oCi hrat
fotbalovy Bayern. A ten jsem si se svymi tfemi némeckymi kama-
rady splnil! Byl to zazitek. Uz jen to, Ze vystojite asi jedinou frontu
v Némecku, protoze navstévnost i ligovych zapast jde do desitek
tisic divaka{!

Némecko je velka zemg, takze ji zdaleka nemame projetou. Moji
obrovskou touhou je navstivit oblast Franken. Hlavné proto, ze mi
chutnaji zdej&f vina. Jen najit ten Sas!“ povzdechl si Petr Stépanek.

Na smutnéni ale nebyl ¢as, protoze na stole se zje-
vila ¢étvefice talift plna dobrot z mofe. Jako kontrast
k dartim mo¥e pak pusobilo povidani o rakouskych za-
zitcich.

,Na prvnim misté musim jmenovat wienerschnitzel a jejich
zvlastni bramborovy salét, ktery s tim nasim nejde moc dohroma-
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dy. Ale jinak jsou nam Rakusané hodné blizcil Porad si fikam, ze kdyby ten
Franz Josef vydrzel déle, tak jsme byli, podle mne, funkeni Stfedoevropské
spojené stéty — agrarni Madarsko, spravni Rakousko a préimyslové Cesko.

Vyborna jidla z tali#a rychle mizela, takZe byl ¢as pfesunout
se do dalsiho statu. Zvolil jsem Francii.

,KdyZ jsem zde poprvé zazil stolovani, které trvalo vice nez tfi hodiny, tak
mne napadlo, co ti Francouzi vibec stinnou, kdyz tak dlouho hoduii. Ale
je to nadhera, ze si najdou ten Cas, zatimco my ostatni zijeme fastfoodem.
Tim nemyslim konkrétni podnik, ale zplsob stravovani — rychle jidlo do
sebe nahézet. Hlavné my, herci, mame kvlli nasi profesi, obvykle tak dva-
cet minut na jidlo. Je Uzasné, ze ve Francii se celd zeme zastavi, protoze
v8ichni jedil Kdyz to Clovek vidi, tak si Fika: Tohle bych chtél zavést u nas!

Francouzska kuchyné je ohromné rozmanita, zajimava a mam s ni
spoustu zazitkd. Jeden za vSechny, ktery dokumentuije pfistup Francou-
70 k jidlu. Bydleli jsme se Zlatou v soukromi u jedné rodiny v Provence.
A protoze brzo vstavam a v ciziné obzvlaste, neb je mi lito kazdé minuty,
kterou bych v zahraniCi promeskal, nabidnul jsem se, ze budu chodit pro
Cerstvé pecivo. Vecer jsem ,pfijal'objednavky a rano se vydal do nedale-
kého pekarstvi. Plynnou, tedy podle mne, francouz&tinou jsem pozadal
pekarku o CTYRI croissanty. Ta se velmi podivila, a optala se, jestli opravdu
chei CTYRICET croissant(l. Nakonec jsem ji podet radsi ukdzal na prstech
zdvizené ruky. Nejhezdi ale bylo, ze druhy den uz jsem byl jeji kamarad a
tfeti den na mne radostné volala: Bon jour, Pierre!

A to samé bylo i v restaurantech. Kdyz jsme po druhé pfisli do té samé
restaurace, okamzité nas objimanim vitali. >>

inzerce
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Milovnik trhu

Druhou véci, ktera mne ve Francii nadchla, byly
trhy, které doslova milujit Myslim tim hlavné trhy s jid-
lem, pitim, se surovinami. Uz jen ten vybér rajcat —
urcité jich na provensalském trhu méli dvacet druh(
—rliznych barev, velikosti i tvar(.

Obrovskym zéazitkem byl ndkup ryby u pana
Ryby. Nevime, jak se ten chlapik doopravdy jme-
noval, ale mistni mu tak fikali. Kdyz jsem ho poprvé
uvidél, neudrzel jsem se a rozesmal jsem se. On totiz
opravdu vypadal jako ryba, jako takovy lidsky sume-
Cek. Poprvé a naposledy mi ryby prodavala rybal

Francouzska jidla jsou krasna a lehka. Nikdy se
mi nestalo, aby mi bylo po nich tézko."

Do rozhovoru se vlozila Zlata Adamov-
ska, aby vylicila, jak se déla karamelizova-
na éekanka. Po chvili se Petr Stépanek zase
vratil do Provence.

»1ady jsem si dal konecné proslulou bujabézu.

Kdyz jsem ji jedl, tak mi trochu pfipomnéla moji
mamu. Ta také délala polévky tak husté, ze vydaly za
hlavni chod. A tahle bouillabaisse byla také takova!”

Dalsi zemi, ktera se p¥imo nabizela, kdyz
jsme si pochutnavali v italské restauraci,
byl samoziejmé stat rozkladajici se na Ape-
ninském poloostroveé.

Pro mé je Itélie rozdélend na nékolik Casti. Sever-
ni ¢ast, abych miuvil konkrétné tfeba Trentino nebo
Lago di Garda, tak to je pro mne Rakousko-Uher-
sko, ostatni pak ta ,prava’ltalie. Ale vzdycky je pro
mne tahle zemé spojenad s frutti di mare a samo-
zfejmé pasta. Jenze téstoviny uz beru jako hlavni
jidlo, kdezto Italové maji pastu za pfedkrm. Pizzu
naopak si dam jen, kdyz mam na ni naladéné chu-
tové bunky.

Hlavné vsak Itélie je pro mne vSéechno z more —
Zivé, smazené, pecené, varené. Dllezité prosté je,
aby to plavalo ve slané vodé!”
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Ustrice? Ano!

Zaujalo mne pridavné slovo ,zivé", takze
jsem se hned dotazal na ust¥ice. Odpoved byla
jednoznacéna!

»,Samoziejmg, ze je jim. A mam je opravdu moc
rad. Na druhou stranu chapu, ze je nékdo nemusi.
Co ale nechapu, ze nékdo néco nezkusil?! Vyzkousi
si to, a kdyz mu to nechutng, tak se k tomu nemusi
vracet. Ale vibec to nevyzkouset?!?

Protoze jsme ve stfedu Evropy a nemame more,
tak o to je mi cenngjSi, kdyz si mohu na pfimorském
trhu nebo primo od pravé se vrativsich rybard koupit
néjakou rybu nebo jinou dobrotu z mofe.

U nas jsou totiz k mani morské véci vétSinou mra-
zené, v lepSim pfipadé chlazené, coz se Cerstvosti
prosté nevyrovnal

Vzpominam na nasi posledni navstévu Itdlie, kdy
jsme si se Zlatou dali plny talif vongoli. Jak se fika,
praskalo nam za usimal”

Z jiznich statd jsem nemohl vynechat
Spanélsko.

»Paella! Podnikli jsme gastronomicky zajezd do
Sevilly a spole¢né s mistnimi jsme navstivili mistni
trh. NaSe skupina prochézela trzisté, a kdyz narazila
na n&co, co jsme neznali, tak Spanélé ndm to nazor-
né predvedli. Co se dalo snist syrové, to jsme hned
ochutnali. Mne zaujaly muslicky malé jako nehet,
jejichz maso chutnalo jako burak. Co vSak muselo
projit tepelnou Upravou, to jsme nakoupili a oni nas
pak vzali na projizdku lodi. Béhem plavby, ktera byla
snad nejlepsi, jako jsem kdy prozil, jsme se jim mohli
divat pod ruce a tak jsme vidéli, jak se takova paella
pripravuje.

Kdyz totiz prijdete do restaurace, obvykle vam jidlo
rychle naserviruji. A protoze my jsme se Zlatou zvida-
vi, tak nas samozrejmeé proces vzniku zajima.

Mné& se ve Spanélsku také libi, Ze mi u more da-
vaji talife na papirové prostirani. Nemusite se tedy
extrémné kontrolovat, oni pak vSe stdhnou a zalozi
nové. V3e je tak velmi hygienické!"

VSechny talife, vesmeés vyjezené, obsluha odnesla
a tak byl ¢as objednat si dezert. Protoze porce byly
velké, tak to spiS vypadalo jen na kavu. Nakonec jsme

>>
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Celebrita

neodolali a nechali si doporucit Coko-
ladovy dort s fiky a limetami. A dobfe
jsme udélali!

,Recko, kde kromé retsiny, je zems,
kde je moFe na prvnim misté. Jezdili
jsme tam dost Casto, a po pevning jsme
zacali upfednostnovat ostrovy. Na nich
je to vyslovené o té morské gastronomii
a to nema chybu! Abych néco jmeno-
val — sépie na ving, k snidani pak jogurt
s medem a ofechy.”

Pravoslavi kromé Recka je
také v Rusku, takze jsem se ne-
vahal zeptat na tuto zemi.

»Je potfeba fict, ze uz jsem tam
dlouho nebyl. Ale v dobéach, kdy jsem
do Ruska zavital, neSlo tam bez vod-
ky prezit. Ja, ktery tvrdému neholduii,
jsem kazdé jidlo vodkou prolivall Vafili
tam totiz takové patvary, snazili se o ja-
kousi evropskou gastronomii a vylézaly
z toho dost hriizna jidla. Kdyz se ale
vrétili ke svym historickym pokrmdm,
jako tfeba pelmeng, bliny nebo borsce,
tak to hned bylo o néCem jiném!

Petr Stépanek
¢inoherni, filmovy, televizni
a muzikalovy herec

*2. fijna 1948, Praha

Clenem ¢inohry Narodniho
divadla v letech 1970 az 1993

Filmové zac¢atky (Kazdy

mlady mu, Udoli véel,

Manon Lescaut)

Pies 200 televiznich inscenaci

a serialt — napftiklad princ Jifik
v pohadce Zlatovlaska nebo Doc.
MUDr. Eduard Valsik v seridlu
Ordinace v ruzové zahradé 2

Porcovani prasete

Kromé restauraci byl zazitek i na-
kupovani. V masné hodili na pult p@l-
ku vepre, rozsekali ho na men§i ¢asti,
a jak stdli lidi ve frontg, tak na né vysel
ten dany kus. Zadny wbér, jako Ze né-
kdo chce kytu a druhy tfeba kotlety,
kdepak! Takze ten, co chtél krkovici,
odnesl si domu blcek, dalsi treba
misto plecka predni koleno.”

Po ruském vypraveéni jsem
nadhodil, Zze nékteré kuchyné
nekonéi sladkou te¢kou, ale ser-
viruji misto dezertu ovoce nebo
syry. Tak timto dotazem jsem se
paradneé trefil!

»SYry patii ke mné, ja bez nich den
fakticky neuzaviram,” coz okamzité
potvrdila hercova manzelka. ,Kdyz
zjisti, ze v lednici neni syr, tak je od
rana nervozni,” s lehkou nadsézkou
sdglila Zlata Adamovska. Petr Stépa-
nek se ale nedal vyvést z miry a kon-
troval: ,Rano je lepsi varianta, protoze
si ho stihnu koupit. Podstatné horsi,
kdyz to zjistim az vecer!”

Dezert nedezert, herec rozvi-
nul svij vztah k syram.

,KdyZ se to vezme kolem a kolem,
tak ke kazdé zemi, o které jsme do-
sud miluvili, se vztahuji konkrétni syry.
Namaétkou: Slovensko — brynza, Itélie
— parmazan, Recko - feta, ten tedy
moc nemusim. Jesté bych pfidal Svy-
carsky raclette a samozfejmé Francie,
kde maji vice druh( syr(i nez je dni
v roce!”

Neuvéritelné milé prekvape-
ni nas ¢ekalo na uplném zaveéru.
Obsluha totiz pfed nas polozila
tali¥ s variaci syru! P¥i serviro-
vani se manazer restaurace Da-
vid Schwarczinger pfriznal, ze
hercovu 6du na syry zaslechl
a tak si dovolil toto ptijemné
zakonc¢eni. Mé tak nezbyvalo
polozit posledni otazku: Kde
v ciziné Petrovi Stépankovi nej-
vice chutnalo?

»1ak to je dost zaludny dotaz, nej-
sem schopen fici jedno jediné misto.
Rad vzpominam tfeba na malé bistro
ve Spanélské Seville, kde byly fantas-
tické tapas. Nebo na sicilskou taver-
nu, rachotici a narvanou mistnimi tak,
ze si nebylo kam sednout, ale jidlo
fenomenain.

Opakem italské hlu¢nosti byl ,sni-
per fish’, kterého nam udélali domo-
rodci na malinkatém ostriivku u Pa-
namy. Jedli jsme ho na plazi, nohy
v pisku, v mofi barevné hvézdice
a jidlo bylo unikatné rustikalni.

DUlezité je na cestach opustit ste-
rilitu nadnarodnich hotel a zajit do
mistnich restauraci a hospod vyzkou-
Set to, co jedi domaci. A kdyz mate
Stésti, ze bydlite u nékoho v soukro-
mi a on vam uvari svoji kulinarskou
chloubu, pak je to podle mne ta nejza-
jimavéjsi zkusenost, kterou si mizete
ze zahranici pfivést.”

Michal Moucka
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Mayonnaise
Light
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Idedlni pro Cerstvou zeleninu

THOMY Mayonnaise Light je idedlni pro pouziti v kombinaci _ 4
s erstvou zeleninou at uz samostatné jako dip nebo jako pfisada | =
lehkych Letnich saldtd. <31

Jemna chut, krémova konzistence a snizeny obsah tuku se skvéle
hodi k Lehkym letnim pokrmum.

THOMY Mayonnaise Light zvyrazni pfirozenou chut Vaseho pokrmu a vytvori z néj chutove
harmonicky celek. Nedominuje pritom nad chuti jednotlivych ingredienci.

Nechte se inspirovat THOMY Mayonnaise...

Coleslaw z letniho zeli s jablky a ofechy

Suroviny: THOMY majonéza 250 g, mladé bilé zeli 1000 g, jablka 300 g, mrkev 300 g, orechy vlasske 50 g, citron 1 ks,
sul, listova petrzel 20 g

Technologicky postup: Zeli si nakrdjime

na slabé nudlicky, pfiddme nastrouhanou mrkev
a jablka. Majonézu ochutime §tavou z citronu

a nasekanou petrzeli. Zeli promichame

s dresingem a doplnime presekanymi orechy.

TIP: Jako variantu miZzeme zeli
zameénit za uvareny celer
a pripravime tak oblibeny
salat Waldorf.

NestLé Cesko s.r.0., Mezi Vodami 2035/31, 143 20 Praha 4, Ceska republika, in folinka: 800 135 135, www.nestleprofessional.cz



GastroMIX

Exkluzivni destilat Wild Pin
z rodinné destilerie Kleiner

slavi prvni velky celosvétovy uspéch.
Na nejrespektovangjsi a nejvlivné;si
svétové soutézi lihovin World Spirits
Competition v americkém San Francis-
cu ziskal v kategorii ovocnych destilatl
bronzovou medaili. Letosniho, v pofadf
jiz Sestnactého rocniku se zucastnil re-
kordni pocet 1899 vzork( lihovin z ce-
lého svéta, které v ramci anonymniho
slepého testovani hodnotila 39¢lenna
porota uznévanych nezavislych expertd
a degustator. Wild Pin je fermentovan
a destilovan (trojnasobng) véetné
pecek z plodl volné rostou-
ciho kefe v mistnim regi-
onu na okraji polnich
cest nebo rybnikd.
Nasledné je ulozen
po dobu tfi let do ka-
meninovych nadob
k dosazeni jeho pIné

zralosti.

Uvedeni francouzskych
produktu znacky Elle & Vire

je dobrou zpravou pro vSechny profesiondly. Dlouholeta tradice, vybrany pl-
vod a tradiéni receptury jsou ddvody, pro¢ jsou vyrobky oblibené kuchari
a cukrafi po celém svété. V Sirokém portfoliu znaCky Elle & Vire naleznete
fadu masel, dezertovych bazi a smetan. Pravé smetana ke Slehani je oblibena
u michelisnkého kuchare Pierra Gagnaira. Sam Fika: ,Smetana Elle&Vire ma
v moji kuchyni své misto. Jde o nepostradatelnou pfisadu, ktera je absolutné
stabilni, nesrézi se a je odolna vici zménam teploty.“ Cely sortiment je mozno
objednat jiz nyni ve velkoobchodu FANY Gastroservis.
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Oslavy 130 let
zalozeni Skoly

probéhly dne 28. dubna v arealu Stred-
niho odborného ucilisté gastronomie,
U Krbu 521 v Praze 10.

V ucebnach byla pfipravena rfada
prezentaci, pfi kterych zaci ukazali
své dovednosti a znalosti. Byly pred-
staveny vyucované obory, soucasny
zpUsob maturit, aranZzovani kvétin pro
rlizné gastronomické prilezitosti a dal-
§i. K nahlédnuti byla také velka série
kronik Skoly vedené od 1976. Kromé
nameéstkyné ministryné skolstvi Dany
Prudikova privital moderator a absol-
vent Skoly lvan Vodochodsky fadu vy-
znamnych host(, zastupce zfizovatele,
spolupracuijicich instituci, partnerskych
Skol v KoSicich, Krakoveé a Bambergu,
zastupce podnikatelskych sdruzeni,
hotell atd. Radostné bylo také setkani
s absolventy Skoly a byvalymi zameést-
nanci.

Fany Info REVUE 2016 3

GastroMIX

Reditel pivovaru
- u ] y 4

Budéjovicky Budvar

N &7 ~
Ji¥i Bocek
ziskal VWrodni cenu Ceské a moravské pivovarnické akademie za rok
2015 v kategorii Pivovary s vystavem nad 500 000 hektolitrd. ,Ve funk-
ci reditele svétoznameého pivovaru Budvar zajistil jeho nebyvaly rozvoj
z hlediska vyrobni kapacity, modernizace vyroby a v Ceskeé republice
i v zahrani¢i uznavané specifické kvality vyrobkd plné odpovidajicich
tradic¢nimu fenoménu Ceskeé pivo. Jeho Uspésna profesni Cinnost je za-
lozena na vynikajicich osobnich viastnostech, ke kterym patfi pfedevsim
odborna erudice, pracovitost, dislednost, schopnost fizeni procesu
i Cinnosti zaméstnancl a v neposledni fadé od mladi projevuiici se laska

a hrdost k pivovarskému oboru,“ fekla k jeho ocenéni Prof. Ing. Gabriela
Basarova, DrSc., predni Ceska odbornice v oboru pivovarnictvi.

Spoluprace s lokalnimi dodavateli
a pfrednimi znackami ¢eského designu

byla zahrnuta do tradi¢niho konceptu Ustfic a Samparnského v Zdenek’s
Oyster Baru na Starém Mésté. Ceskd znagka designovych produktd Gravelli
vytvotila pro prazsky podnik specidini kolekci talifd a originaini navrharska
dvojice Chatty uniformy pro personal. Nové menu je plné aktualnich surovin,
pestrych barev, vanii chuti. Mistni farmari dodavaji $éfkuchai Jifimu Noskovi
Cerstvou zeleninu, bylinky, mlé¢né produkty, houby, jedlé kvéty a maso.
Samotnou pripravu jidel a aplikaci modernich technik varfeni mohou hosté
sledovat v oteviené kuchyni a koukat tak pod ruce kuchardm. Napojovy
listek je postaven na champagne, vCetné biodynamickych vin, cave a vinech
z Francie, Italie, Rakouska, Némecka a samoztejmé i CR. Vinnou kartu se-
stavil mlady sommeliér Jakub Sebela, ktery spolupracuie s vétsinou eskych
dodavatelt vin a vybira si od nich to nejzajimavajsi.

19. roénik mezinarodniho
veletrhu GastroFair Vino&Delikatesy

hostilo ve dnech 26. az 28. dubna Vystavisté v prazskych HoleSovicich
2016. Veletrh se konal na ploSe 5 500 m2. V letoSnim roce pfisli organizatofi
se zcela novym usporadanim podle vzoru nejnovéjsich trendl ve svété —
rozdéleni veletrhu na dvé zény se dvéma réiznymi vstupenkami — Zéna B2B
(business-to-business), uréena pouze pro profesionaly z gastronomie a Zéna
pro vefejnost. Zfizeni zoény B2B se pro zUcastnéné spolecnosti ukazalo jako
velmi piinosné z divodu kvalitni profesni navstévnosti a dostatku ¢asu na
sjednavani novych a upevnovani stavajicich obchodnich kontaktl. Veletrh
byl jiz tradi¢né rozdélen do tfech tematickych dnli — Den napojd a delikates
z Visegradu,

Cokoladovy den spolednosti Fikar a Den vin a delikates z Madarska. Ve-
letrh GastroFair Vino&Delikatesy i letos ukazal, ze prezentace tuzemskych
a zahranicnich vin spolu s delikatesami na jednom misté béhem tii dnd je
jak pro profesiondly z gastronomie, tak i producenty a obchodniky, tou nej-
pritazlivejsi a nejucinngjsi formou propagace svého sortimentu.

Fany Info REVUE 2016 3
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FANY tipy
INNa rmerinu

Hned dvakrat pozvala spole¢nost FANY
Gastroservis své klienty do prazského

hotelu Marriott na kulina¥skou prezentaci,
pii kterych ¢lenoveé FANY tymu prezentovali
tfi pfedkrmy, jednu polévku, ¢tyfi hlavni chody
a vzdy na zaveér po dvou dezertech.

Desitky majitel(l, provozovateld, $éf-
kucharl, food&beverage manazerd
a dalsich pracovnikl pohostinskych za-
fizeni z hlavniho mésta tak mohly nejen
degustovat moderni pokrmy pfiprave-
né Spickovymi gastronomy, ale také na
vlastni o¢i spatfit spravnou technologii
pfipravy. VSichni prezentujici se pak
nevahali podglit o své zkuSenosti s vy-
robou uvedenych pokrm(. Po kazdém
odprezentovaném jidle se totiz nad
ukdzkovym talifem dlouho diskutovalo
a resili se i ty nejmensi detaily pracov-
nich postupd.

Fany Info REVUE 2016 3

Prvni setkani mélo podtitul —
kvalitni hovézi. Oba kuchari, Pavel
Byc¢ek, Head Chef restaurantu Alcron
a Ji#i Stift, Executive Chef Mandarin
Oriental Hotel Prague do svych hlav-
nich pokrm( zapracovali hovézi maso
od spole¢nosti Konkret. Jeji majitel
Zbigniew Stempien si moznosti pre-
zentovat své vyrobky tak cenil, ze vazil
cestu z lodzského vojvodstvi, a pfijel do
Prahy osobné predstavit historii, pro-
dukty i zplsob zpracovani skotu.

Pri svém kratkém vystoupeni samo-
zfejmé pouzil moto firmy: Konkrétni maso

FANY Gastroservis

0O prezentace FANY Gastroservis je
vzdy velky zdjem. Nejinak tomu bylo
v obou pfipadech v hotelu Marriott.

VSechny hosty vzdy pfivital Daniel Vira,
generalni feditel FANY Gastroservis.

17
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od Konkretu. Také pfiznal, ze své znalosti
ohledné zpracovani hovéziho masa se nau-
Cil v USA, kde byl na stazich hned u nékolika
Spickovych mistrd tohoto oboru.

Diky chladicimu boxu si mohli vSichni
pfitomni prohlédnout ukazky polského
vyrobce. Zaujal nejen velky tomahawk
steak, ale také dalsi, dobre opracované
kusy — napriklad steak z nizkého rosténce
(Top Sirlon Steak), steak z vysokého
rosténce (Rib Eye Steak) nebo steak
z horni &asti zadni kyty (Rump Steak).
Oproti obrovitanskému kusu z hovéziho
zebra (Tomahawk Steak) byly ostatni ¢asti
pochopitelné bez kosti.

Nez v8ak doslo na ochutnavku ho-
véziho, pripravil Jifi Stift lahodnou jarni
Chrtestovou polévku s tortellini,
ke které sommeliér FANY Gastro-
servis P¥femysl Sova nabidl své-
zi Vorgeschmack Weiss Griner
Veltliner/Riesling 2015 od manzel(l
Arndorferovych z rakouského Kamptalu.

Svoji chfestovou variaci v pfedkrmo-
vém podani prezentoval Pavel By&ek.
Jeho Chrest, liskové ofisky, crum-
ble, snih z prazské Sunky zaujal
nejen zplisobem umisténi na talifi a kre-
ativitou, ale pfedevsim chuti. Hluboce
zmrazena Sunka skvéle ladila s marino-
vanym chrestem a posirovanymi kiepel-
Cimi vajicky.

K pfedkrmu sommeliér doporucil Sau-
vignon Blanc pozdni sbér FANY
exclusive collection 2013, ktery pro
jedniCku na prazském gastronomickém
trhu vytvofila spole€nost Vinselekt
Michlovsky.

Prvniho hlavniho chodu se ujal opét
Jiti Stift a vytvoril Rib Eye Steak gla-
zurovany v balsamikovém octu

Panskou ¢ast FANY
tymu na zavér
vystifidala cukrarka
Silvie Sulanska.

K sumivému vinu
Motivo Moscato
Dolce vytvorila dva
lahodné dezerty
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Degustacni menu 1

Pavel Bycek /Head Chef restaurantu Alcron/
Jir1 Stift /Executive Chef Mandarin Oriental Hotel Prague/

Silvie Sulanska /Cukrérsky salén/

Chrestova polévka
s tortellini

Chftest, liskové orisky,
crumble, snih z prazské sunky

Rib Eye Steak glazurovany
v balsamikovém octu
s bilym chfestem a rukolou

Pomalu pec¢eny hovézi steak,
mrkev s hraskem, omacka
z portského vina a sherry

Peacake z hrasky
s jahodami a citrénovym
sorbetem

Tiramisu dortik
S marinovanym ananasem
V javorovém sirupu
s ¢okoladovou omackou

Fany Info REVUE 2016 3

s bilym chiestem a rukolou. Béhem
vydeje se mimo jiné rozhovoil o kvalitach
servirovaného masa a prozradil nékolik
trik(i pfi jeho pfipravé. Hiuboky sametovy
buket transformovanych Cerstvych jefa-
bin a ostruzin podporovany robustnimi
oenotaniny se sofistikovanou minerali-
tou elegickych tfislovin francouzskych
dubovych sudl Frankovky Chateau
Dowina barrique pozdni sbér 2010
(Vinselekt Michlovsky) se skvéle snoubil
s vysokym rosténcem.

S pofadnym kusem masa se skvéle
popasoval Pavel By&ek, ktery Tomaha-
wk Steak pomalu upekl (54°C priblizné
4 a7 5 hodin), a doplnil nékolika zplsoby
Upravy mrkve a hrasku. Svatovfinec-
ké VOC Modré Hory 2009 z vinarstvi
Patria Kobyli, které ve vini pfipomné-
lo suSené Svestky a v chuti Slo nalézt
ovocné tény visni a visnového kompotu,
se dobre snoubilo s vyzralym hovézim.

Panskou ¢ast FANY tymu na zaveér
vystfidala cukrarka Silvie Sulanska.
K Sumivému vinu Motivo Moscato
Dolce z oblasti Borgo Molino s pla-
tinovou barvou s mladymi zelenymi od-
lesky a hrubSim intenzivnim perleni vy-
tvofila dva lahodné dezerty: Peacake
z hrasky s jahodami a citronovym
sorbetem a Tiramisu dortik s ma-
rinovanym ananasem vV javorovém
sirupu s ¢okoladovou omackou.
PIngjsi sladka chut italského sektu kras-
né korespondovala s aroma s trochu
vy$8i dominanci ovocnych tond pripomi-
najici kompotované zluté ovoce. Stfedné
dlouhy zavér s pfijemnou kyselinou byl
idedlnim napojem k obéma vyteCnym
sladkym choddm.
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FANY Gastroservis

Degusta¢ni menu 2

Martin Buselk /8éfkuchar Borsky Gastro/
Karel Kase /8éfkuchar Grosseto Marina Ristorante/
Lukas Skala /8éfcukrar belgické restaurace Bruxx a Vinohradského parlamentu/

Marinovany filet candata,
krevetovy tartar s jahodovo-
pepiovym sorbetem,
balsamikovy kaviar

Insalatina di polpo
— chobotnicovy salatek

Penne se salsicciou
zelenym hraskem, mascarpone
a syrem grana padano

Filet z candata v prsutu
na citrusovém rizotu

Slany karamelovy krém,
¢okoladove zelé,
jahodova zmrzlina Bombato

Kavovy krém, mango
s mucenkou a levandulova
zmrzlina Bombato
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P¥i vstupu na druhou prezentaci
FANY Gastroservis vital pfichozi Martin
Filipec, obchodni zastupce spole¢nos-
ti Vinselekt Michlovsky, a nabidl sklenku
nealkoholického, jemné perlivého vina
Revine. Divodem byl hlavné fakt, ze
konzumace nealkoholickych vin pliso-
bi na organismus blahodarné a zajis-
tuje efektivngjsi traveni. V planu bylo
totiz opét Sest chodl od trojice ¢len(
FANY tymu.

Degustacni entrée zajistil Gianfranco
Iuorio, Séfkuchar spolec¢nosti Wine-
FoodMarket. Pfitomné priiemné naladi-
la jeho pinza, fimska varianta pizzy, ktera
je ale vyssi a obdélnikového tvaru.

Po rodilém Italovi zaujal misto Martin
Busek, Séfkuchar Borsky Gastro, kte-
ry predved, jak spravné pfipravit pfedkrm
nazvany Marinovany filet canda-
ta, krevetovy tartar s jahodovo-
peprovym sorbetem, balsamikovy
kaviar. Pfi vydeji podrobné vysvétlil ne-
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jen postup neobvyklého marinovani can-
data, ale rovnéz snadnou vyrobu hnédého
kavidru a vyzdvihl chutovou vhodnost jaho-
dovo- peprového sorbetu.

Druhy pfedkrm prezentoval Karel
Kase, Séfkuchar Grosseto Marina Ris-
torante. Jeno Chobotnicovy salatek
byl sice jednoduchy, pfesto mnohé na-
prosto uchvatil.

K obé&ma prvnim choddm nabidl
Martin Filipec Cuvée Quatre Extra
brut ze znamenité rady sekt( Cré-
mant de Vinselekt, vyrabénych tra-
di¢ni metodou kvaseni v 1ahvi s nasled-
nym zranim na kvasnicovych kalech.
Vyrazny nazralym a nalezely buket,
extraktivni plnosti a bohatéa struktura
téla doprovodila svézest kyselin a dlou-
hotrvajici perleni, coz se snoubilo jak
s candatem, tak i s chobotnici.

Na prezentacni misto jesté jednou
vstoupil Martin BuSek se svymi dveé-
ma pomocniky, aby pfipravil svdj hlavni
chod — Penne se salsicciou zelenym
hraskem, mascarpone a syrem
grana padano. Syty pokrm doplnil od-
bornik na vino Sylvanskym zelenym
v pozdnim sbéru roku 2013 z limito-
vané sklizné originalnich privlastkovych
vin majicich kontrolovany plvod na Upati
vapencovych skal biosférické rezervace
Palava — Vinium Palaviense. Vino
mélo buket susenych jablek a hrusek
s tony merunikového a broskového kom-
potu, ktery doprovézely v chuti jemné su-
Sené rozinky s kandovanymi citrusy v ¢o-
koladé a lehkym podtextem bilych lanyzd.

Kucharského kolegu podruhé vystfi-
dal Karel KaSe, aby se prezentoval svym
hlavnim chodem, kterym byl Filet z can-
data v prSutu na citrusovém rizotu.
Pomerancoveé risotto zaujalo stejné jako
doporucené vino: Rulandské Sedé 2010
pozdni sbér fady Ch.Dowina. Vino skole-
né technologii batonaze (z franc. batonn-
age), jejiz podstatou je docasné promicha-
vani vina s kaly obsahujicimi stéle aktivni
kvasinky, pfi¢emz nazravani probiha ve
francouzskych dubovych sudech typu
barrique, bylo idealni volbou k druhému
hlavnimu chodu.

Vyjimecné vino bylo pfipojeno k de-
zertu, ktery pfipravil vyjimecny cukrar.
Lukas Skala, Séfcukrar belgické re-
staurace Bruxx a Vinohradského
parlamentu, opét exceloval, kdyz

Pinza je fimskou variantou pizzy.

vytvofil Slany karamelovy krém,
¢okoladové zelé, jahodova zmrz-
lina Bombato. Slanost karamelového
krému skvostné doplfiovalo ¢okoladové
zelé. Dezert podtrhlo vino z privatniho ar-
chivu — Rulandské bilé 2009 vybér
z hrozn, které pochazeji z regulované
sklizné. Vino kvasilo a dlouhodobé zrélo
na jemnych kvasni¢nych kalech ve vel-
kém Sestitisicilitrovém sudu z francouz-
ského dubu.

| druhy dezert byl Spickovym produk-
tem Uradujiciho Cukrare roku. Kavovy
krém, mango s mué¢enkou a levan-
dulova zmrzlina Bombato byl variaci
na profiterolku, ktera ale nebyla z klasic-
kého odpalovaného tésta. Nebyl by to
totiz Lukas Skala, aby do standartniho
postupu nevlozil svoji invenci.

| tento dezert doprovodilo vino z pri-
vatniho archivu, konkrétné Rulandské
modré 2007 vybér z hrozna z vini¢ni
traté RlZeny, Hustopede, Velkopavlo-
vicka vinafska podoblast. Nazralé tony
rumovych pralinek, Svestkovych povidel
a suseného peckového ovoce elegant-
né doplnily elagotaniny sud z francouz-
ského dubu.

Obé kulinarska setkani byla nejen prile-
zitosti ziskat tucet zajimavych pfilezitosti,
ale rovnéz potkat se svymi kolegy, jenz
kvlli pracovnimu vytizeni neni tak snadné
vidét a v klidu si pohovorit.

Michal Moucka
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Rodinna spole¢nost GurmEko
se stala diky svému nekompromis-
nimu pristupu ke kvalité pojmem

jak na ¢eském a moravském trhu
s korenim, tak i v sousednim
Slovensku a blizkém Madarsku.

Na gastronomicky

urmEko
- 2blet s korenim

/\ LET
0

7991 % 200

Spickovi kulinafi vyhledavaji vyrobky s logem GurmEko
nejen pro jejich chutovou vytfibenost, ale rovnéz pro typické
aroma u jednodruhovych kofeni &i originalni chut u kofeni-
cich smési. DdleZitym krédem spolecnosti je dodrzovani sta-
losti kvality kofeni, které se za pétadvacet let existence firmy
nezmeénilo. Mezi odborniky v gastronomie vyte¢né uspéla
fada CISTA LINIE charakteristické nizkym obsahem soli.
Od jejiho uvedeni na trh 13. kvétna 2014 stoupa jeji podil
na celkovych prodejich.

trh uvedena Na gastronomicky
ZaloZeni spolecnosti sta originalni GurmEko vstupuje trh uvedeny produkty GurmEko se stava
s ruéenim omezenym .kofenfcismés. na zahranicni trhy - molekula’rm’ kuchyng. plnopravnym
avstupna Cesky trh. .Slovenska' republika. clenem ESA.
1997 2006 : 2013 2014 2016
1991 2001 2008 2014 2015
Orientace na trh. i GurmEko vstupujé : GurmEko oslavujé
s korenim. Na gastronomicky na zahranicnf Na gastronomicky jubileum.
trh uvedeny trhy - Madarsko. trh uvedeny produkty
konvenience. bez obsahu alergend
CISTA LINIE.
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CISTA LINIE

® Zadny nebo velmi sniZeny obsah soli
® Zadna écka
® Zadny glutamat sodny ani jiné zesilovace chuté

Cista linie obsahuje fadu produktu, které si zdkaznici
velmi oblibili pro jejich nesporné kvality.

Marinada bylinky CISTA LINIE
® Neni pouZit palmovy olej.
® Marinada vyborné drzi na mase a nestéka.

Grilovana zelenina CISTA LINIE

® Univerzalni pouZiti nejenom na zeleninu, ale i do po-
mazanek ¢i salatu.

® Skvélé je nalozeni dribeziho masa v feckém jogurtu
s touto kofenici smési pro grilovani.

Hribové koieni CISTA LINIE

® Mirné paliva svétlehnédda mletd smeés s 22 procenty
hiiba.

® Pouziti pro polévky, omacky a pokrmy s houbami.

Gyros CISTA LINIE

® Nova receptura fecké, jemné palivé ¢ervenohnédé
stfedné hrubé smési.

® Idedlni pro piipravu ruznych druhti mas pifipravova-
nych na svislém rozni i na panvi.

Podil prodeje CISTE LINIE
od uvedeni na ¢esky trh

100%
50%
25%
13%
6%
[l OSTATNI KORENICI SMESI
CGISTA LINIE

Fany Info REVUE 2016 3
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Krok za krokem

Krok za krokem

Pavel Byc¢ek Omacka z uzenych paprik

r e S a Head Che Papriky 4ks

Alcron restaurant Cibule 1ks

Rajce 1 ks

s ’ . Zampiony 150 g
brandada z uzené tresky, papriky Rybi vyvar 051
;v , . Zeleninovy vyvar 0,51

Olivovy olej 100 ml

a omacka z uzenych paprik Oiivovy ole , _toom
B?zalka Va svavlzku

Kalkulace pro 4 porce gg:';ozpf ggg:z Eggggz

® Cibuli, zampiony a ¢esnek
nakrajime a zarestujeme
zprudka na barvu.

® Pridame nakrajené papriky
a pokrac¢ujeme v restovani.
Podlijeme vyvary a varime
20 minut. Poté odstavime,
pfiddme bazalku a nechame
pomalu vychladnout.
Rozmixujeme v termomixu
a precedime, pfidame hickory.

® Rucnim mixérem vytvoiime
pénu.

® Okamzité servirujeme.

Treska

\ ;
pd [ 4
® Rybu uzavieme do f6lie a vatime
sous-vide 10 minut pti 56 °C.
® Pred vydejem odstranime ktzi.
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Krok za krokem

Paprikové pyré

Paprika 5ks
Salotka 1ks
Strouzek ¢esneku 5ks
Olivovy olej podle potreby
Zeleninovy vyvar podle potfeby
Tymian podle potreby
Sal a pep¥ podle potieby

® Papriky, Salotku a ¢esnek
pomalu rozrestujeme na
olivovém oleji. Podle potieby
podlévame vyvarem. Poté
rozmixujeme a dochutime.

® Servirujeme pomoci davkovaci
lahve.

Paprikovy prach

® Paprikové pyré rozetfeme na
silplat a vysusime. Nésledné
rozmixujeme v termomixu.

Kuskus

® Kuskus uvatiime s kufecim
vyvarem (1:1). Poté dochutime
olejem ze susenych raj¢at
a trochou najemno nasekané
petrzele.

Salsa z paprik

Cervena paprika 1 ks
Zluta paprika 1 ks
Koriandr podle potfeby
Limetova $tava + ktira  podle potieby
Olivovy olej podle potfeby
Sezamovy olej podle potreby
Sl a pep¥ podle potieby

® Papriky opeceme.
® Nakrajime na kosti¢ky
a pfiddme nasekany koriandr.
® Dochutime limetovou $tavou,
kidrou a obéma oleji.

Brandada

Orezy z tresky 100 g
Sucha bramborova kase 1009
Koriandr podle potreby
Hrubozrnna hofcice podle potreby
Panko strouhanka podle potreby
Olej na smazeni podle potreby
Sul a pep¥ podle potieby

Krok za krokem

® Ofezy zryb 10 minut vyudime
pri 65° C, poté natrhame
na kousky, smichame s
bramborovou kasi a dochutime
koriandrem, hoi¢ici, peprem
a soli.

® Z pripravené smeési udélame
valec¢ky a zamrazime.

® Zmrzlé nakrajime.

® Obalime v Panko strouhance.

® Po fritovani odstranime
pfebytecny ole;j.
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ze Stfedni Skoly
gastronomie a sluzeb Nova
Paka ptfevzala ve ¢tvrtek
14. dubna Putovni pohar
Gastro Hradec. Diky zisku
97,1 bodu se totiz stala
absolutni vitézkou XXI.
roc¢niku narodni soutéze
kuchatfského a cukraiského
umeéni Gastro Hradec
Vitana Cup 2016. Vytiela
tak zrak takovym
zkuSenym soutéznim
matadoram, jakymi byli
tfeba Radek David nebo
EliSka Vostalova.
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prekonalo
zkusene

Letosni, v poradi jiz jedenacté Mistrov-
stvi republiky kuchar( a cukrard, zahrno-
valo celkem 17 soutéznich disciplin.
Vétsina byla ur¢ena profesionaltim, ale
dvé byly otevieny komukoliv. Pfestoze se
jich (Domaci buchty roku 2016 a TlaGenka
roku 2016) mohl zucastnit kdokoliv, prvni
mista obsadili kulinafsti odbornici. Odbor-
na komise poprela tedy mytus, ze buchty
a ,tlaca"“ se nejlépe délaji domal

Rada z 4 320 navstévniki ze viech
koutli Ceské republiky se zt&astnila hla-
sovani kategorie s dlouhym nazvem Chut
Ceska Bartscher Cup soutéz o nej-
lepsi sipkovou omacku. Kdo nechtél
vypliovat hlasovaci listek, mohl navstivit
doprovodny program, at' uz to byl velice
zdafily odborny seminar Prace s karame-
lem nebo prezentace ¢isnickych a bar-
manskych dovednosti, &i nazorna ukaz-
ka pfipravy sushi. Kazdy navstévnik si na
veletrhu firem mohl nakoupit sortiment
souvisejicl s gastronomickym obsahem.
Prezentace odbornych skol byla opét ne-
dilnou soucasti prezentacni Casti akce.

NejsledovangjSimi kategoriemi byly
cukrarské a kucharské. Dlvodem byl
i fakt, Ze letos se v druhé poloviné fijna
v némeckém Erfurtu kona Kulina¥ska
olympiada IKA. Kralovohradecka sou-
téz tedy patfi mezi klani, ve kterych néktefi
soutézici testuiji své dovednosti pro olym-
pijskou Ucast.

Proto bylo velmi zajimavé pomére-
ni schopnosti protfelého ,soutézaka“
Radka Davida s také jiz znacné zkuSe-
nym Lukasem Cizkem. Pouhd polovi-
na bodu nakonec rozhodla, ze do Vrch-
labi si cenu Rudolfa P¥ibyla za prvni
misto odvezl druhy jmenovany.

Mezi juniorskymi kuchafi domino-
val ,domaci Jiti Svoboda (SS, ZS
aMS, Hradec Kralové), ktery obsadil prvni
misto a obdrzel tak cenu Milana Burdy.
Ve stejné vekoveé kategorii, ale v cukrafing,
prvni misto zaujala Martina Malkova.
Z ceny Milana Burdy méli urcité radost
v jeji Stredni Skole gastronomické Adolfa
Kolpinga ve Zdére nad Sézavou.
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Vitézové jednotlivych kategorii

Lukas Cizek
Markéta Kopeckova
Jifi Svoboda
Martina Malkova
Eva Cerna

Martina Misketrikova
Kristyna Laskova
Edita Gobelova
Kristyna Skorpikova
Kristyna Laskova
Aneta Ruzi¢kova
Jana Vaviinova
Eliska Vostalova
Eliska Vostalova
Roman Molnar

Jan Bruza

Michal Benak

inzerce
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Fusion restaurant, Vrchlabi

Stredni Skola femesel a sluzeb, D&Cin

SS, ZS a MS, Hradec Krélové

SSG Adolpha Kolpinga, Zdar nad Sazavou

Hotelova skola, Marianské Lazné

Stredni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi, Bzenec
Stredni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi, Bzenec
Stredni odborna skola, Litovel

Hotel Gold, Chotoviny

Stredni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi, Bzenec
Stredni 8kola gastronomie a sluzeb, Nova Paka
Obchodnf akademie a SOS cestovniho ruchu, Chocef
Czech-Slovak Carving team

Czech-Slovak Carving team

Stredni Skola gastronomie a sluzeb, Nova Paka

Grand hotel Ambassador Narodni déim, Karlovy Vary
Stredni Skola, Antala Staska 213, Lomnice nad Popelkou

Kuchar

Cukrar

Kuchar junior

Cukrar junior

Kuchar kadet

Cukrar kadet

Cukrar umeélec

Cukrar umélec junior
Cukrarna roku 2016
Artistika

Artistika junior

Chut Ceska $ipkova omacka
Carving kompozice
Carving limit

Carving start

Tlacenka roku 2016
Domaci buchty roku 2016
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Fotoreportaz

Seniorskou cukrarskou kategorii pak vy-
hréla a cenu Rudolfa Pribyla si do décinské
Stredni Skoly femesel a sluzeb k mnoha dal-
Sim darfim pribalila Markéta Kopeckova.

Soutézni exponaty od rovnych 200
uéastniku byly vystaveny na 548 sto-

30

lech v prostorach Velkého salu a v obou
pfisdlich Kongresového centra Aldis
v Hradci Krélové. A jako kazdoro¢né byly
k vidéni jak skvélé soutézni vyrobky, tak
zacatecnické pokusy. A presné proto
takovou akci Asociace kuchafl a cuk-

raiCl Ceské republiky, pobo&ka vychodni
Cechy organizuje. Aby si v&ichni zajemci
0 soutézni gastronomii mohli sv{j kulinar-
sky um vyzkouS$et a porovnat s ostatnimi
kolegy.

Michal Moucka
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Vinoznalstvi

Ostrileni mazaci,
zdatni novaccei VII.

V Ceské republice je péstovano vice neZ 50 vinnych odriid pro ¢ervené a bilé vino.
V nasem serialu vam chceme pfedstavit vzdy dvojici vin - ostfileného mazaka
na jedné strané a zdatného novacka na strané druhé a to u obou zakladnich

barevnych variaci vin - bilé a ¢ervené.

Jsou to odridy v§eobecné zndmé,
jako jsou napfiklad Ryzlink vlassky,

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

i odrady diive 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, Cabernet Moravia,
Merlot, Laurot, Rulandské modré,
André, Cabernet Sauvignon a
Rubinet (modré odridy) a Veltlinské
zelené, Malverinu, Miiller Thurgau,
Lenu, Chardonnay, Palavu,
Neuburské, Muskat moravsky,
Tramin ¢erveny, Hibernal,
Rulandské Sedé a Savilon (bilé),
dnes priblizime dalsi dve dvojice.

Vina bila

Ryzlink rynsky *RR*
(Rheinriesling, Riesling)

Ryzlink rynsky je pozdni mostova bila odrtda. Jeji
plivod je v Némecku, je to pravdépodobné kfizenec
Heunisch x Tramin x autochtonni odrdda z Poryni.
Predpoklada se, Ze odrida vznikla v okoli horniho
toku Ryna. V kazdém pripadé se do vSech svéto-
vych vinohradnickych oblasti rozsifila z Némecka,
kde nyni zabira pres 22 procent plochy v§ech vinic!
V Rakousku tvoii 4,1 procenta plochy vinic, na Slovensku
5,7 procenta. Ve svété zaujima asi 60 tisic hektar(i a spolu
s RM je 18. nejrozsirengjsi odrlidou révy na svété.

Ryzlink rynsky byl rozsifen na izemi nasi repub-
liky Fadem sv. Benedikta v 17. stoleti. Jiné prame-
ny uvadi, ze k nam byl dovezen jiz za viady Karla
IV., tedy ve 14. stoleti, ale v samotném Némecku se
uvadi teprve v roce 1435. Nazev odrldy v piekladu
v némgéiné pripomina sprchavani. Kolem roku 1935
tvofil Ryzlink rynsky na naSem dneSnim Uzemi pribliz-
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Vinoznalstvi

né 13 procent rozlohy vinic. V druhé poloviné devadesatych
let minulého stoleti 5 procent a v sou¢asné dobé se podili
na celkové ploge vinic CR 7,2 procenta. Vinohrady osézené
touto odriidou jsou nyni v prameéru ve véku 18 let. Nejvétsi po-
dil ve vinohradech zaujimé ve vinarské oblasti Cechy, déle pak
ve vinarské podoblasti slovacké, v Podluzi v okoli Straznice
a Bzence. Do Statni odrlidové knihy byla tato odr(ida zapsana
v roce 1941.

Odrudové znaky: List je maly, tvar ¢epele pétiuhel-
nikovity nebo kruhovity, pétilalo¢naty se stfredné hlubo-
kymi hornimi boénimi vykroji. Vrchni strana ¢epele listu
je stredné puchyrovita. Hrozen je maly, husty s kratkou
stopkou. Bobule je mala, kulata. Barva bobule je zlu-
tozelena. Na vrcholu bobule je ¢erna te¢ka po blizné.
Doba raseni o¢ek je pozdni. RUst je bujny se vzpfimenymi
az polovzpfimenymi letorosty. Skliziiova zralost zacina
v poloviné Fijna.

Proti napadeni houbovymi chorobami je odriida
méné odolna az stfedné odolna. Pliser Seda napada bo-
bule vétSinou az pfi pfezravani, ale tfapina byva napadana
Castéji. Pri jednostranném prehnojeni dusikem a draslikem
trpi Casto fyziologickym vadnutim tfapiny. Proti poSkoze-
ni mrazy je odriida odolna. Pro dosaZeni vy$si jakos-
ti je nutno vybirat nejlepsi polohy na jiznich svazich.
Na pUdy ma nizké naroky, ale nesnasi vyssi obsah vapna.
Ryzlink rynsky je doporuc¢en k péstovani v obou vinar-
skych oblastech CR.

Nazor sommeliéra

Je to vino vynikajici jakosti s charakteristickou
kyselinkou. Ve viini mtizeme hledat ovocna aroma
jako broskev, merunku, ananas, jablko, exotické
plody, ale také lipovy kvét. Vino poskytuje ve vSech
jakostnich stupnich vina s privlastkem, predevsim vSak
kabinet a pozdni sbér. Vybér z hroznt a vybér z bobuli
Ryzlink rynsky dava jen v nejlepSich letech a pfi cilené
agrotechnice. Ryzlinky rynsky se hodi jak k syrim,
tak i k rybam a je doporucovan i k veprovému masu.

Ryzlink rynsky Ize také ,pretvorit” technologii dlou-
hodobé macerace hroznd, tzv. ,,oranz“. Zatimco rdzo-
vé vino je vyrobené z modrych hroznt technologii bilého
vina, oranzové vznika tak, Ze je vyrobeno z bilych odrid
technologii modrych vin — tedy lezenim bobuli spole¢né
s mostem po dobu nékolika tydnl. Jan FlajSinger Ryzlink
rynsky roc¢nik 2012 nechal dva roky zrat v novém akatovém
sudu, takze chut tohoto vina je velmi originaini. Sice neni tak
svézi a jiskrna jako plvodni Ryzlink rynsky (bily), ale zcela
jisté zaujme. A ohromené pohledy kazdého, komu ,,oranz*
nabidnete, stoji za to!
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Vinoznalstvi

Vina¥stvi FlajsSinger
Zidlochovice

Vinafstvi FlajSinger vzniklo v roce 2007, ale svou historii
piSe daleko déle. Prvni vinohrad vysadil Jan FlajSinger
(45) v roce 1999, dalsi v roce 2003. Vinarstvi se zaméruje
na produkci kvalitnich regionalnich pfirodnich ,,natur® vin
(bez pouziti selektovanych kvasinek a jinych pridavnych
latek s minimalnim sifenim nebo UpIné bez néj); a to jak
sudovych, tak lahvovych.

V8echny vinice jsou jiz nékolik let v bioreZzimu z ddvodU
eliminace reziduji chemickych pripravkd pouzivanych pri pés-
tovani révy. Vina tak vznikaji na vinici, ve sklepé uz jenom do-
hlizeji na zdarny pribéh vyvoje vina. Ddvodem tohoto pfistu-
pu je nejen soulad vinice a okolni krajiny, ale také zachovani
tradic pfi vyrobé vina a projev terroir ze starych vinic, jejichz
stafi se pohybuje mezi 40 az 75 roky.

Celkem ma vinafstvi zhruba pét hektart vinic -
z toho pul hektaru vlastnich a 4,5 hektarl pronaja-
tych. Tri se nachazeji ve Velkopavlovické vinarské po-
doblasti, mikroregionu Hustopeésko a Zidlochovicko,
konkrétné ve vinaiskych obcich K¥epice, Zidlochovice
a Hrusovany u Brna, dalsi je pak v obci Popice v Miku-
lovské oblasti. Svahy vinic jsou orientovany jiznim, jihovy-
chodnim nebo zapadnim smérem. Prisny fez, peclivé zelené
prace a reduktivni délena sklizen jsou zarukou co nejvyssi
kvality ziskanych hroznd.

Vinice v obci KFepice jsou umistény ve dvou vini¢nich
tratich, Novosady a Staré hory. Vinice v trati Novosady ma
sprasové pUdy, orientace svahu je jihovychodni. Ve Starych
horach jsou pldy hlinitojilovité a vinice je orientovana jiznim
smérem. Vinice byly vysazeny v roce 2000 a 2003.

Zidlochovické vinice, kterou ma vinarstvi Jan Flajsinger
v prondjmu, nabizi celou fadu odr(id, pficemz prevazuiji bilé
odrldy. Je to stara farska vinice, pri¢emz nejstarsi kef'e jsou
z roku 1975 a posledni dosadba probéhla v roce 1992. Vinice
je orientovana zapadnim smeérem, svazitost pozemku je pres
10°. Pdda je zde hlinitojilovita. Vinice se nachéazi na Upati
kopce Vyhon, ktery je dominantou zdejSiho regionu, a ktery
se fadi k poslednimu vybézku Alpského masivu vzniklého
druhohornim vrasnénim (stejné jako Péalavské kopce).

Dal$i ¢ast vinic se nachazi v obci HruSovany u Brna,
ve dvou viniénich tratich, Podsedky a Cerveny vrch. Podsed-
ky jsou spiSe rovinatého razu s piscitymi pldami a vychodni
orientaci. Cerveny vrch je mirné svaZity s plidami pis&itohlini-
tymi a také vychodni orientaci. Vysadba vinic je z roku 1975
(Cerveny vrch) a 1956, podsadba 1982 a 1986 (Podsedky).

V soucasné dobé ma pan FlajSinger také pronajatou vinici
ve vinarské obci Popice, vini¢ni trat Sonberk.

Celkem Vinafstvi Jan Flajsinger péstuje 15 odrdd vinné
révy, coz je na malou rodinnou firmu, ve které neni zaméstnan
nikdo ,zvenci“, pomérné dost. Z modrych odrdd pFevazu-
ji Svatovaviinecké, André a Zweigeltrebe, z bilych pak
Neuburské, Ryzlink vlassky a Ryzlink rynsky. Na trh doda
ro¢né 15 000 litr( vina, z toho zhruba polovinu lahvuje, ostatni
je dodavano jako vino sudové.
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Jan FlajSinger

Ryzlink rynsky péstu-
je VinafFstvi Jan FlajSinger
na pronajaté vinici Sonberg
v Popicich na rozloze jedno-
ho hektaru. Stafi vinice je zde
zhruba 20 let, a tak je réva v piné
sile. Ro¢né dodaji na trh zhruba
dva tisice litr( Ryzlinku rynského,
mensi ¢ast z tohoto mnozstvi lah-
vuji. Jak Fany info Revue rekl
pan Flajsinger, jedna se o vy-
nikajici odridu, z které vznika
vyborné vino. ,,Ocenuji na ni
zejména pikantnost, ktera to-
muto vinu dodava nezaméni-
telny styl, pro ktery moravska
vina obdivuji znalci z celého
svéta“ dodava pan Flajsinger.

Ryzlink rynsky

Fany Info REVUE 2016 3

Aurelius *Au*
Je to stfedné rana mostova bila odrtida. Jeji pavod je

Cisté domaci, ve vinarské oblasti Morava. Je to kfizenec
Neuburské x Ryzlink rynsky. Odrdu vyslechtili Ing. Josef
Veverka a Ing. FrantiSek Zatloukal. V praxi se dosud ve vét-
§im rozsahu nerozsifila, nebot se podili pouze tfemi desetinami
procenta na veskeré plose vinohrad(i v CR. Primémé stafi vinic
této odrldy nyni ¢ini 15 let. Nejvice je rozsifena v mikulovské
vinaFské podoblasti. V zahranici se prakticky nepéstuje.
Do Statni odriidoveé knihy byla zapsana v roce 1983.

Odrudové znaky: List je stfedné velky az velky, tvar
Cepele je pétithelnikovity, sedmilalo¢naty se stfedné hlu-
bokymi hornimi boénimi vykroji. Vrchni strana ¢epele listu
je slabé az stfedné puchyrovita. Hrozen je maly az stfedné
velky, stredné husty az husty se stfedné dlouhou stopkou.
Bobule je mala, kulata. Barva bobule je Zlutozelena. Doba
raseni ocek je stfedni. Rlst je stfedné bujny s polovzpiimenymi
az vodorovnymi letorosty. Skliziiova zralost za¢ina koncem
zafi az za¢atkem fijna, pred Ryzlinkem rynskym.

Proti napadeni houbovymi chorobami je odriida méné
odolna, proti poSkozeni zimnimi i jarnimi mrazy je odol-
na. Za destivého pocasi pfi dozravani hroznl je u odrldy zvy-
Sena nachylnost ke hniti hroznt. Na polohu neni odrlida pfilis
pldy sussi a chudsi. Vynos hroznd je nizky az stfedné vysoky,
cukernatost mostu je vysoka az velmi vysoka. Ve vhodnych le-
tech se ponechava znac¢na ¢ast hroznl prezrat, aby se docililo

inzerce
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vina s priviastkem vybér z hroznd. Aurelius je doporu¢ovan
k péstovani v obou vinarskych oblastech CR.

Aurelius

Nazor sommeliéra

Aurelius je odrlida s vysokou az velmi vysokou cuker-
natosti, vino je vyborné kvality ryzlinkového typu, v pfizni-
vych letech s priviastkem. Vykazuje ovocna aroma jako
ananas, broskeyv, jablko, merunku, exotické plody
nebo i lipovy kvét. Po Ryzlinku rynském zdédil Aurelius
plnou chut's pfijemnymi kyselinkami a aromatickymi latkami
amirmné vyssi korenitost. Hodi se k bilym éerstvym syrtim,
k driibezi a rybam.
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Vinoznalstvi

Vina¥stvi Skrobak
Cejkovice

Vinarstvi Skrobak je tradiéni rodin-
né vinarstvi, kde se laska k vinu a um
vinare dédi z otce na syna, z genera-
ce na generaci. Vinarstvi na profesio-
nalni Grovni zalozil Stanislav Skrobak
vroce 1992, ale vinaistvi se vénovaly
uz generace pired nim.

V souc¢asné dobé chod vinarstvi pre-
biraji synové Stanislav (25) a Martin (35),
absolventi zahradnické fakulty Mendelovy
univerzity v Lednici. Ve vinarstvi se proto
snazi skloubit tradici s modernou. Vino vy-
rabi z hrozn({ z vlastnich vinic, které jsou
obhospodarovany podle zasad ekologic-
kého zemédélstvi.

Vinaistvi Skrobak hospodafii na
10 hektarech vinic, z toho je devét
v Cejkovicich, pll hektaru v Cejéi a dru-
ha polovina hektaru v Hovoranech.

Pldy jsou tvoreny previadajicimi sedi-
menty, které se ukladaly v obdobi starSich
tfetihor a jsou tvoreny vapnitymijily a jilovci
s propléstky pisk( a vapnitych piskovc.

Zhruba 70 procent celkové vyroby
pfedstavuji bilé odridy, kde nejvétsi
roli hraji Rulandské bilé, Rulandské
Sedé, Chardonnay, Tramin ¢i Aureli-
us, zbylych 30 procent jsou odridy
modré: Rulandské modré, Dornfelder
a Frankovka. Celkem toto vinarstvi rocné
doda na trh pfiblizné 40 tisic lahvi roéné
(dvacitky odrd).

Vinarstvi disponuje novymi prezentac-
nimi prostory v industrialnim stylu, kde
se nejlépe prechutnaji mistni vina, a na-
chézeji se pfimo na vinici v Cejkovicich. V
budové se nachéazi jak vyroba, tak i prodej-
ni a degustacni prostory. K dispozici jsou
i pokoje k prespant. Podle Stanislava Skro-
baka mladsiho se pfimo ve vinarstvi proda
zhruba pétina celkové vyroby. Tento podil
chtégji v blizké budoucnosti nadéle zvySo-
vat. Vina dodavaji i do vybranych vinoték
arestauraci po celé republice. ,Do fetézcl
nase vino nedodavame* fekl Stanislav.

V Cejkovicich jsme pfi navétéve toho-
to vinafstvi narazili na problém, ktery se
sice projevil i na jinych mistech moravské
vinarské oblasti, zde ale patrné nejvi-
ce: Vinice letos koncem dubna vymrzly.
»Na nasich vinicich mréz posSkodil az 40
procent kefdl,“ sdélil pan Skrobak. V dobé
nasi navstévy (zaCatek kvétna) nebylo jes-
té zcela jasné, zda se mrazem spalené
kefe podafi alespon ¢aste¢né zachranit.
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V Cejkovicich, obklopena vinicemi, se nachazi nova budova vinastvi, kde Ize ochutnat mistni vina.

Pokud ne, byl by to pro ¢ejkovické vinare
opravdu velky problém.

A pro¢ Vina¥stvi Skrobak pés-
tuje odriudu Aurelius? ,Kdyz nam
v roce 1996 vratilo JZD vinici Helezny dil
v Cejkovicich, byl na ni stary vinohrad,
ktery jiz skoro nerodil. Proto ho naSe ro-
dina vykldcila. A na radu dédy, ktery znal
Aurelius z prace v JZD, jsme zde vysadi-
li pravé tuto odrlidu,” fekl pan Stanislav
a dodal: ,Mné bylo v té dobé pét let, ale

dnes vidim, ze se tehdy rozhodli sprav-
né.“ Podle jeho slov je Aurelius vyborna
odrlida, ze které se rodi vino ryzlinkového
kyselinky. Na Helezném dilu se rodi skoro
kazdy rok az do kvality vybér z hroznd.
»Sklizen zde probiha uz kolem svatého
Vaclava (28. zafi), hrozny jsou uz tehdy
skvéle vyzralé,” upfesnil vinar.

Ale aby zase nebylo na Aurelius chvaly
az piflis: Podle pana Skrobéka je to od-
rlda pomérné naro¢na na obdélavani.
Kefe ¢asto odumiraji, a také rostou hod-
né zahoustle. Na vinicich tedy ¢eka vinare
hodné zelené prace. , Také hrozen narlista
hodné husty, neni tak vzdusny, jako u vét-
Siny jinych odrid a tak ho ¢asto napada
i hniloba,” dodal pan Stanislav. Zminova-
n& hniloba byla podle jeho slov agresivni
predevsim v roce 2014. Loni, kdy viadlo
sucho, to bylo lepsi.

Stanislav Skrobak
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Vina €ervena
Zweigeltrebe *Zw*

Zweigeltrebe je pozdni mostova modra odrtida. Jeji pl-
vod najdeme v Rakousku, je to kfizenec Svatovaviinecké
x Frankovka. Odrtidu vyslechtil feditel vinaiské $koly v Klos-
terneuburgu Dr. Fritz Zweigelt v roce 1922. O jeji rozSireni
se zaslouzil po druhé svétové valce Dr. Lenz Moser. Nyni
je v Rakousku nejrozsifenéjsi modrou mostovou odriidou
a na celkové plose vinic se podili 14,1 procentem. Péstuje
se také v Madarsku a na Slovensku (0,5 %). V druhé polo-
viné $edesatych let minulého stoleti se tato odrida dovezla
na Moravu. Pfed dvaceti lety tvorila necela tfi procenta, dnes
se podili 4,6 procentem na vymére vinic CR, po roce 2010 jejf
podil zacal klesat, nevysazuje se obdobné jako ostatni modré od-
rady. Prlimérny vék vinic osézenych touto odrlidou ¢ini 19 let. Je
témeér rovnomerné rozsifena ve vSech vinarskych podoblastech
CR. Do Statnf odrtidové knihy byla zapséna v roce 1980.

Odrudové znaky: List je stfedné velky, tvar éepele
pétiuhlenikovity, tfilaloénaty s velmi mélkymi az mélky-
mi hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana ¢epele listu je
slabé az stiredné puchyrovita. Hrozen je stfedné velky,
husty, v horsich padach i fidky s kratkou az stfedné dlou-
hou stopkou. Bobule je mala az stredné velka, kulata.
Barva bobule je modrocéerna, duznina je bez zbarveni.
Doba raseni oCek je rand. RUst je bujny se vzpiimenymi leto-
rosty. Skliznova zralost za¢ina v poloviné fijna.

K napadeni plisni révovou a padlim révovym je odrida
nachylna, proti napadeni plisni Sedou je odolna. Proti po-
Skozeni zimnimi mrazy je vzhledem k dobrému vyzravani dreva
odolna. Nachylna je k poskozeni jarnimi mrazy. Na polohu ani
pudu nema zvlastni naroky, snasi i vy$si obsah vapna.

Nazor sommeliéra

Vino je velmi dobré kvality, voni po tfesni, visSni
a vanilce. Chut je sametova s prijemnou tfislovin-
kou. Hodi se ke zvéfiné i k syriim s bilou plisni.
Ochutnali jsme rovnéz Zweigeltrebe rose, kabinetni vino,
ro¢nik 2015. O¢ je méné vyrazna viné ve srovnani s er-

vino na odpoledni popijeni, svézi a také osveézuijici.
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Zweigeltrebe

inzerce

37



Vinoznalstvi

Vina¥stvi Vajbar
Zajeci

Bronislav Vajbar (40) je klasickym
pfipadem vinare, kterého k vinu pfi-
vedli predci. Rodinna tradice pésto-
vani hroznti a vyroby vina saha daleko
do historie rodiny. Bronislav tak jiz od
svych deseti let pomahal ve sklepé
dédovi a otci. Kdyz mu bylo Sestnact,
vyrobil svych prvnich 150 litrti vina
na prodej. Kratce po osmnactinach
(v roce 1994) si zaridil zivnostensky
list a zac¢al podnikat ve vyrobé vina -
zprvu hlavné u sudovych vin.

Prvni tfi roky byly krusné, vSe se musel
sam naucit. Na zahraniCnich cestach zjis-
til, Ze vinafi vice nez 80 procent produkce
lahvuiji a prodavaji s vyrazngjsim ziskem.
To ho vedlo k rozhodnuti zacit vedle jiz
zavedené vyroby sudovych vin vyrabét
i vina lahvova. Jeho rozhodnuti se potkalo
se zvysujici se poptavkou trhu po lahvo-
vych a pozdéji i predikatnich vinech u nas.

Pochopitelné Zze se postupem Casu
vyvijela nejen vyroba, ale i technologie.
Do roku 2000 byly finance sméfovany do
vysadby vinic, od roku 2000 pfichazeji do
technologie. Rizené kvageni, pneumaticky
lis, kvalitni miynek se projevily ve skokovém
narUstu kvality. Proto vylepSovani a moder-
nizace technologie pokracuje i nadale.

V souc¢asné dobé ma Vinarstvi Vaj-
bar 36 hektart vinic v Rakvicich, P¥i-
tlukach a Velkych Pavlovicich. Pés-
tuje na nich z 65 procent bilé odridy
vin. Hlavnim ,vlajkovou* lodi vinarstvi
je Palava, dale pak Veltlinské zelené
a Neuburské, z modrych odrid pak
péstuje predevsim Frankovku, Svato-
vaviineské a Zweigeltrebe. Celkem je
to 17 odriid. Kromé produkce z viastnich
vinic je$té pan Vajbar nakupuje hrozny
od vinari z blizkého okoli — z Virbic a Vel-
kych Pavlovic. Celkem dodava na trh 200
tisic lahvi ro¢né, coz ho rfadi mezi vétsi vi-
nare; zameéstnava 15 lidi.

Ackoliv se pan Vajbar zabyva profesi-
onalni vyrobou vina jiz 22 let, podle jeho
vlastnich slov povazuje svoje vinarstvi za
,mladé“, s modernim pfistupem k zivo-
tu. V praxi se to projevuje nejen tim, ze
se zékazniky a zajemci komunikuje na
facebooku, twitteru a dalsimi modernimi
cestami, ale i tim, ze se pousti do novych
technologii vyroby vina a jeho expedice.
,UrCujeme tfeba trend se Sroubovymi
uzaveéry, diky kterému muzete snizit ob-
sah oxidu sifi¢itého v lahvi az o 30 pro-
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cent. Chceme naucit pit lidi kvalitni vino
a podporujeme i charitativni projekty,”
vypocitava pan Vajbar. PFipomina tak
akci, ktera vznikla pfi prilezitosti oslav
20. vyroci podniku. Tehdy vyrobili 666
gislovanych lahvi s $esti rGznymi eti-
ketami nesoucimi détské motivy. Ty
pak za pomoci svych obchodnich
partnerd a odbératelt prodali. ,,Zis-
kali jsme tak 135 tisic K¢ (bez DPH),
které jsme poslali na konto Détského
domova v Jilové ulici v Brné,“ dodava
pan Vajbar.

V lofiském roce se Vinarstvi Vajbar pre-
stéhovalo z ,rodnych” Rakvic do novych
prostor v Zajedi. V rozsahlém aredlu jsou
kancelare, zasedaci i degustaéni mistnos-
ti, kompletni vyroba, sklady, ale také viast-
ni degustacni sklep a vinarna. Vinarstvi
i kancelare jsou feSeny moderng, nechybi
tu sklo a kov, pro zasazeni do ramce kra-
jiny je pouzito dfevo a palavsky vapenec.

A pro¢ péstuji pravé odradu
Zweigeltrebe? , Tuhle odriidu znam
jiz od svého mladi. Je velmi kvalitni
a zdkazniky zadana. A navic vim, ze
je vhodna i pro vyrobu rGZovych vin,“
fika pan Vajbar. Pravé r(izovy Zweigeltre-
be mu v nedavné minulosti udélal nejvétsi
radost, nebot Zweigeltrebe rosé, kabi-
netni vino, roénik 2015 ziskal stfibr-
nou medaili Le Mondial du Rosé 2016
ve Francii, dale zlatou medaili Vinum
Juvenale 2015 v Brné a bronzovou
medaili MEDITRINA 2016 ve Velkych
Pavlovicich. Ro¢né dodava na trh Sest
az sedm tisic lahvi Zweigetrebe, aktualné
rosé 2015 kabinetni vino a Cervené 2015
v pozdnim sbéru.

Foto: Branko Cerny a autor

Bronislav Vajbar

Archivni sklep Vinaf'stvi Vajbar v Zajei ma odpovidajici atmosféru.
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Dornfelder *Dr*

Je to stfedné rana mostova modra odrtida. Jeji ptivod
najdeme v Némecku. Odrtida byla v roce 1955 vyslech-
téna Augustem Heroldem ve ZkuSebnim ustavu pro pés-
tovani révy a ovoce ve Weinsbergu. V Némecku se péstuje
na 8 procentech plochy vinic, ale jiz prekrocila maximalni moz-
nosti roz8ifeni (2004), i kdyz byla jednou z nejpopularngjsich
némeckych modrych odrlid. V CR je nyni vysazena na 0,8 pro-
centa plochy vinic, pfevazné ve velkopavlovické a mikulovské
vinarské podoblasti. Primérné stari porostd se pohybuje ko-
lem 8 let. Do Statni odrlidové knihy byla zapsana v roce 2004.

Odruadové znaky: List je stfedné velky az velky,
tvar ¢epele pétitihelnikovity, pétilaloénaty s mélkymi
az stfedné hlubokymi hornimi boénimi vykroji. Vrchni
strana ¢epele listu je silné az velmi silné puchyfrovita.
Koncem vegetace se zbarvuje do ¢ervena. Hrozen je vel-
ky, fidky az stfedné husty se stfedné dlouhou stopkou.
Bobule je stfedné velka kruhovitého tvaru. Barva bobule je
modrocernad, duznina je bez zbarveni. Doba raseni ocek je
stfedni. RUst je bujny s polovzpfimenymi letorosty. Skliziiova
zralost zacina v prvni dekadeé fijna.

Dornfelder

inzerce
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Proti napadeni plisni révovou je odriida stfedné odol-
na, proti napadeni padlim révovym i plisni Sedou rovnéz
tak. Proti poskozeni zimnimi mrazy je méné odolna, jarni
mrazy ji neposkozuji vzhledem ke stredné pozdnimu ter-
minu radeni. Na stanovi$té je odriida pomérné naroéna,
nesnasi sucho. Naopak ji vyhovuiji irodné, vododrzné pCdy.
Je doporudena k p&stovani v obou vinarskych oblastech CR.

Nazor sommeliéra

Vino je to vyborné kvality, tmavocervené barvy. Pro
svoji intenzivni barvu je v Némecku a nékde i u nas cené-
na jako surovina pro zvySovani barevnosti ¢ervenych vin
i pro zrani v sudech ,barrique®. Viiné je svézi, ovocna,
v chuti je plné a vyrovnané. Vyborné se hodi ke zvériné
a také k téstovinam, znalec ho vychutna i k ostrejSim

syrtim.
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Vinoznalstvi

Vinarstvi Na soutoku
Breclav

Vinafrstvi Na Soutoku je obchodni znac¢kou firmy
Vinicola, s. r. 0., Breclav, ktera je rodinnou spole¢nos-
ti ve vlastnictvi Karla Prasi starsiho (67). Vinicola je od
roku 1997 predevSim dovozce lahvovych vin z celého svéta.
Vina, ktera dovazi, jsou lahvovana vzdy v zemi pvodu pfimo
v podniku, kde bylo vino vyrobeno.

Vinicola si vzhledem k vyborné kvalité vin ziskala povést
mezi milovniky vin a ti Casem zacali poptavat také vina morav-
ska. UrCitou dobu Vinicola distribuovala ,cizi* znacky vin, pak
ale nastoupil do firmy mladsi syn, Karel Pr(iga ml. (dnes 30), po
svém studiu na prazské VSCHT — potravinarska fakulta, kvas-
na technologie a doslo k rozhodnuti vyrabét viastni moravska
vina pod vlastni znackou a proto v roce 2011 bylo zalozeno
jiz zminéné Vinarstvi Na soutoku.

V souc¢asné dobé Vinicola ro¢né doveze asi 1,5 milion
lahvi z celého svéta — mj. z Nového svéta, Australie, Jihoaf-
rické republiky Ci Jizni Ameriky. Vinarstvi Na soutoku pak
vykupuje hrozny od soukromnikt z celé jizni Moravy.
»Spolupracujeme jen s témi nejlepsimi, mnohdy opravdu
vyhlagenymi producenty hrozn( a vykupujeme od nich
jen kvalitni surovinu. My sami bychom ji tak vypésto-
vat neuméli. Vysoka kvalita nakoupenych hroznt se pak
odrazi i v cené vina,“ fekl Karel Pra$a mladsi. Zakladni
filosofif firmy je vyrdbét vino z téch hroznd a odrid, které maiji
v urcité oblasti nejlepsi podminky. Nakupuje Sauvignon ze
Znojma - Kravi hory, burgundské odrtidy ze Slovacka,
modré hrozny z Modrych hor (Velkopavlovicko), Ryzlink
vlassky a do budoucna i Palavu z Mikulovska.

Jak se vykup hrozn( v praxi vyplaci, o tom se Na soutoku
presvédCili v ro¢nicich 2013 a 2014. ,Mohli jsme si surovinu
vybirat. Kde byly hrozny nejzdravéjsi, tam jsme je nakoupili.
V roce 2013 byly nejlepsi hrozny na Znojemsku, proto jsme
zajistili 60 procent hroznt z této podoblasti. V roce 2014 jsme
nakupovali hlavné ze Bzence a z Lipova,* vysvétloval vinaf
Prisa. Ro¢né dodaji na trh v priméru 150 tisic lahvi morav-
ského vina.

Kapital firmy umoznil pofidit to nejmodernéjsi tech-
nické zarizeni, které téméf nema v Ceské republice ob-
doby. Celé zpracovani zaCina sbérem do malych bedynek po
15 kilogramech. Hrozny se vozi v mrazirenskych vozech, aby
nedochazelo k prehfati a naopak doslo k podchlazeni pro Uce-
ly nasledujici macerace rmutu. Tim padem je dovoz z vétSich
vzdalenosti viastné vyhodou. Hrozny nejen dorazi v dobré, ne-
poSkozené kondici, ale navic podchlazené, aby bylo mozné
je macerovat. Navic vynikajici technologie umozniuji vina
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Karel Priisa mladsi

témér nesirit. Norma je kolem 300 mg/I, u vin Na soutoku
dosahuji max. 100 - 120 mg/I.

A proc¢ ve Vinaistvi Na soutoku vyrabéji praveé
Dornfelder? ,,Je to odriida pro Moravu velmi vhodna,
zakazniky zadana. Jen se nékdy tézko shani...“ posteskl
si pan Prdsa. V poslednich letech vykupuji hrozny od FrantiSka
Bilka z Velkych Bilovicich. Vyrobi z nich pfiblizné tfi tisice lahvi
ro¢né ve dvou zakladnich fadach: Klasické, coz je télnatéjsi
suché vino, a v fadé Sweet. Ta ma maximalni hranici zbytkové-
ho cukru pro kategorii polosuché, €imz se vino stava opravdu
Llibivé“ témeér véem konzumentlm. Samoziejmé to neni ,velké
vino®, které usadi kazdého experta na tézka pina vina. ,Presné
0 to ndm prave slo — o produkt, ktery se zavdéci mladym kon-
zumentdim, je dobre pitelné a nenaro¢né, s nizsim alkoholem,
s minimem siry, opravdu pro delSi popijeni a chutna hlaveé da-
mam,“ dodal vinar Priisa.

A jak vinarstvi Na soutoku pfislo ke svému jménu? Soutok
fek Moravy a Dyje (je zobrazen na etiketé) je nedaleko toho-
to vinarstvi. Soutok je zaroven nejjiznéjsi geografické mis-
to Moravy a misto, kde se setkava hranice Slovenska, CR
a Rakouska.

Michal Korol
Foto: Archiv firem a autor
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Trendy pokrm

Postup:

® Tunaka ocistime, osolime, opepfime

a obalime v oprazeném sezamu,
nakrajime na platky a servirujeme.
Neoloupanou fepu uvarime ve
vrouci osolené vodé s palmovym
cukrem. Nechame vystydnout,
oloupeme a nakrdjime na kostky.
Mango (nejlépe thajské) oloupeme
a nakrdjime na kostky.

Redkvicku nejdfive nakrajime na
velmi slabé platky, dva si schovame
a ze zbylych nakrdjime slaby
julienne. Pred servirovanim
fedkvicku namocime na pét minut
do studené vody.

g

Patrik Havlicek

Kalkulace - 1 porce

Majonéza

Vejce - skorapka
Zazvorovy sorbet
Hraskové klicky
Sakura

Chilli sl

Curry olivovy olej
Chilli platkova sul

® Skorapku naplnime zazvorovym
sorbetem a ozdobime kli¢ky hrasku.

® \Vasabi nejdrive smichame se
studenou vodou a poté s majonézou
osolime a servirujeme.

® Curry olej a chilli stl pouzijeme
na ozdobu.

na ozdo
na ozdobu
na ozdobu

0,5 ml
podle chuti
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Téma - Bylinky v kuchyni

Zelené Casti nekterych rostlin, kte-
rym fikame bylinky, pouZzivaji lidé
odedavna. Jako kofenici a dochuco-
vaci prostfedky dodavaji pokrmtm
jejich charakteristickou chut a vini.

Ceska kuchyné zaziva velky
navrat jak k bylinkam cerstvym

wvwv om

tak rovnéz i planym.

Kazda narodni kuchyné ma svoji
vlastni tradici v pouzivani bylinek.

Nejvice je pouzivaji ve své gastro-

te velké mnozstvi druhd, a to v mno-
ha variantach a odrtidach a vaireni
témeér ¢ehokoliv se bez nich praktic-
ky neobejde. Na Blizkém vychodé
dochucuji své oblibené skopove nej-
C¢astéji matou, koprem nebo orega-
nem, francouzska kuchyné oboha-
tila kulinafsky svét o provensalské
kofteni, italska kuchyné se neobejde

bez bazalky a oregana, Angli¢ané

vune, chut a zdravi

zase maji radi matu nebo matovou
omacku s jehnécim nebo veproveé se
Salvéji a skandinavska kuchyneé je
prosycena koprem, ktery se (nejen)
v jejich podani nejvice hodi k rybam.
Nenahraditelna v kuchyni je chut
a vuneé c¢erstvych bylinek a to stale
vice platit i v kuchyni ¢eské, ktera
se donedavna orientovala spiSe na
bylinky su$ené. Cerstvé bylinky se
déli na tzv. mékké a tvrdé a podle
toho se s nimi pracuje. Mékké bylin-
ky jako petrzel, koriandr, bazalka a
podobné se pfidavaji do hotového
jidla az nakonec, zatimco tvrdeé na-
priklad jako rozmaryn, salvej, tymi-
an, levandule, bobkovy list je dobré
vafrit, péct ¢i dusit v pfipravovaném
pokrmu od zac¢atku. Vedle Cerstvych
bylinek se také pouzivaji — hlavné
mimo sezonu, i bylinky nejriznéjsim
zpusobem zakonzervované — mraze-
né, suSené nebo nakladané - v oleji,
octeé ¢i soli.
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Bylinky ve v§ech podobach

Cerstvé bylinky

Podtrhuji chut jidel, aniz by ji pfehluSovaly, pokrmm dodavajf
prirozengjsi a Cerstvéjsi chut a vani — maji méné intenzivni vini nez
susené. V&tSina Cerstvych bylinek vydrzi v nezménéné forme 2-3 dny
v ledniCce, pokud je tam vlozime zabalené do kuchyfiského papiru
v mikrotenovém sacku.

Cerstvé bylinky krajime nebo sekdme a do varenych jidel je nej-
Castéji pridavame az pred dokonéenim pokrmd, aby se zachovala
jejich struktura, chut a viné.

Chlazené bylinky

Neékteré druhy uz jsou dnes k dodani po cely rok — v mikrotenovém
baleni ¢i v prihlednych krabickach.

Zamrazené bylinky

| kdyz uz nejsou natolik Cerstvé, jsou tu pro pfipad, ze pokrm vyza-
duje bylinky v zelené podobg, a susené jsou do pokrmu nevhodné.
Velmi dobrou kvalitu si v tomto sortimentu drzi znacka Ardo, ale
Gerstvé bylinky si mizeme zamrazit i sami: nakréjené najemno je
smichame s trochou vody, zamrazime v nadobkéach na vyrobu
ledu a potom jimi ochucujeme hotova jidla.

Susené bylinky

Prichazeji ke slovu hlavné mimo sezonu svého rls-
tu, kdy se uplatni nejvice. VétSina ususenych bylin
si ponechava své aroma nebo je dokonce silngjsi
nez zaCerstva a daji se z nich pfipravit napfiklad
i skvelé salatové zalivky, které ze suSenych by-
linek pfipravime tak, Ze je rozmichame se
Izici vody a trochou octa nebo citronové
Stavy, nechame nékolik minut odstat
a nakonec pridame olegj. Bylinky pak
budou mékke a zelené a lépe se
rozvine jejich aroma.

>>

petrzel
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Téma - Bylinky v kuchyni

Susené salatové bylinky

Pouzivaji se v podobé korenicich smési
do salatd. V dobré kvalité i vétsim baleni pro
gastro provozy je pfipravuje naptiklad firma
GurmEko.

Nakladané bylinky

Lze je objednat ve velkoobchodg, ale sta-
Ci'i bylinky najemno nasekat a nalozit v oleji.
Budou pomocnikem, ktery dokaze z oby-
Cejnych surovin vykouzlit rafinovany pokrm.
Staci jich pfidat 1ziCku na ochuceni ryze,
téstovin, kuskusu, brambor, ryb, masa atd.,
a dobré jidlo je na svété. Nakladané bylinky
si podle potfeby mlZeme prichystat i sami.
Tradi¢ni nakladanou bylinkovou smési je
napi. babi¢¢ina zahradka - petrzelka,
kudrnka, libe¢ek, pazitka a sluneCnicovy olegj,
nebo tzv. medveédi bylinky — petrzelka,
medvédi Cesnek, medvedi pazitka, rukola.
Pri nakladani do oleje je tfeba si uvédomit, ze
nema zrovna idealni konzervacni schopnos-
ti. Jak mu byliny predévaji svou vini, pomalu
hnédnou, a pokud se dostanou do styku se
vzduchem, mohou se kazit a olej se zakali.
Proto je tfeba skleni¢ky uchovavat na chlad-
ném tmavém misté tak, aby byliny nevycnivaly
nad hladinu (olej mGzeme doplriovat). Po ¢tr-
nacti dnech, kdy bylinky uz vykonaly své a ve
sklenici z nich zUstalo jen to nejlepsi, mizeme
olej pfecedit a pouzivat namisto bylin.

Bylinkova stl

Staci smichat Cerstvé bylinky (rozmaryn,
tymian, matu atd.) se soli. Ideélni jsou mor-
skd, hrubozrnnd, himalajska rizova sll nebo
nejlépe fleur de sal. Nejdfive smichame bylinky
s trochou soli v hmozdifi a nakonec jesté pfi-
dame 1-2 Izice Cerstvych bylinek na 1/2 hrnku
soli — pro zvyraznéni chuti i viiné bylinek Ve
vzduchotésné nadobeé vydrzi az tfi tydny.
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provensalské byliny

Bylinky po francouzsku

Bouquet garni — francouzsky vynalez a jedna z podob Gers-
tvych bylinek — svazané nebo ulozené v pytlicku &i uzavieném sitku
se ponofi do pfipravovaného pokrmu. Po uvareni se vytahnou
a zanechaji po sobé jen jemnou vini a chut predanou jidlu, bez
svych ,pozlstatk(“. Pokud nejsou Cerstvé, je mozné pripravit si
podobny pytlicek i z bylinek susenych.

Fines herbes — klasicka francouzska smeés Ctyr bylin: pazit-
ka, petrzel, kerblik a estragon, které jsou v ni zastoupeny rovnym
dilem. NejCastgji se pouzivaji suSené a jemneé roztlucené v pytlic-
ku, ale lepsi jsou v Cerstvém stavu. Ochucuiji se jimi mleta masa,
masové pokrmy a omacky, ale také omelety a michana vejce,
smetanové omacky, cerstvy syr, tvaroh a maslo.

Herbes de Provence (Provensalské byliny) — smés
suSenych bylin pochazejicich z La Provence: tymian, rozmaryn,
saturejka, oregano, levandule jako zaklad, ke kterému se Casto
pridava také drceny bobkovy list, fenykl, yzop a trochu strouha-
né pomerancové klry. Vari se delSi dobu spole¢né s pokrmem,
kterému doda silné, korenité pikantni aroma. Hodi se k rybam
a Stavnatym pokrm@m z morskych plodl i k celé fadé dalsich
masitych pokrmd.
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Nejvice pouzivané bylinky

Bazalka

Jednoletéd bylina, kterd se u nds tési stdle vétSimu zajmu. Mdze za to
i vzristajici obliba stfedomorské kuchyné a také proto, Ze se hodi skoro ke
v8emu. Chutna sladce kofenité a prijemné peprné, pokrmdm propdjcuje
Cerstvé aroma. Bazalka je pfedevsim klasickou bylinkou italské kuchyné.
Vynika v kombinaci s raj¢aty a meékkymi syry. Zvlast dobre se hodi se
na pizzu, téstoviny, do salatl, omacek, dipl, masitych jidel i polévek.
Pesto, insalata capresse nebo pizza margheritta jsou témi nejzna-
méjSimi pokrmy s vlni bazalky. Uplatriuje se vSak i jako soucast
marinad na nakladani masa. Do teplych pokrm( je tfeba ji prida-
vat pred jejich dokon&enim, aby neztratila své aroma. Tepelnou
Upravou ¢ast viné vyprcha, ale viné a chut Cerstvé mladé
bazalky v salatu naopak po chvili zesili a pékné se rozlezi.
Bazalkou - listy i kvéty mizeme zdobit talife s teplym i stu-
denym jidlem.
Tip: Pesto genovesse, Pe¢ené kufe s bazalkou

Citronela (vonatka citronova)

Tropicka trava, silné nakysla bylina podobné
chuti jako citrony, s nadechem rdzové viné. Jako
kofeni se pouziva v asijskych kuchynich zejména
v thajské, viethamské, indonéské a indické ku-

>>
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Téma - Bylinky v kuchyni

chyni, kde se pridava do polévek a dusenych rybich nebo drlibezich
pokrm(. Chutové ladi s nati koriandru a kokosovymi ofechy. Vaii se
spole¢né s pokrmy, kterym dodava chut a vini, ale nekonzumuije se,
na konci vareni se vynda. Pripravuje se z ni také osvézuijici Caj. Prodava
se vétSinou susena.

Tip: Thajska kufeci polévka s krevetami

Estragon (pelynék kozalec)

Bylina oblibena zvlasté ve francouzské kuchyni, nezbytna soucast
francouzskeé fines herbes. Pouzivaji se listy a mladé vyhonky, Cerstvé
i suSené, tfené a mleté. Pripravuje se z ngj také estragonova hoici-
ce, estragonovy ocet, estragonové maslo, pouziva se do klasickych
omécek jako bearnské nebo tartarové nebo do dresinkl ¢i remulad a
majonéz. Vyborné se hodi k lehkym drlbezim pokrmtm, dusené rybé
a jednoduchym vaje¢nym pokrmim a pouziva se pti nakladani zele-
niny. Cerstvy estragon ma pro svou intenzivni viini pi vareni prednost
pfed suSenym. Jeho stonky je mozné vafit s vyvary nebo dusenymi
pokrmy. Listy vSak po delS§im vareni ztraceji své aroma.

Tip: Kufeci stehna na estragonu

Kerblik

Chutoveé jemngjsi bylinka, ktera lehce pfipomina petrzelku a es-
tragon. Da se pouzit vSude tam, kde petrzelka. Bohaté se vyuziva ve
francouzské kuchyni — do smetanovych omacek &i polévek. Je vhodna
do salatl, k dochuceni mletych mas, do tvarohovych pomazéanek, pi

samy konec vareni, aby nedoslo ke ztraté sl
Tip: Zampionova polévka s kerblike

Kopr

Mladé listy kopru slouzi
nek nebo salatd. Listy i sel

estragon

kerblik

kopr
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Koriandr

Listy koriandru se pouzivaji pouze Cerstvé, suSena jen semena. Ko-
feni se jim lusténiny a néktera bramborova jidla, je vhodny i do polévek.
Cerstvé listy koriandru vyuZileme v orientélnich pokrmech z masa, do
polévek, restované zeleniny, pfi¢emz jej pouZzijeme az na zaver pfipra-
vy, nebot se tepelnou Upravou znehodnocuije. Koriandr je vhodny také
do zeleninovych salatd, na ryby a drlibez.

Tip: Burrito s hovézim masem a ¢erstvym koriandrem,
Peéeny bucek s netradiéni omaékou s chuti ¢esneku,
zazvoru a koriandru

Libec¢ek

Chutna Cerstvé a kofenité, podobné jako celer. Snitka libeCku prida-
na pri vareni k bramboram pfilohu prijemné provoni. Libeckem miize-
me v receptech ,nahradit” petrzelku, estragon, Ci bazalku. Jelikoz je to
bylinka velmi chutove vyrazna, je tfeba s ni Setfit, aby neprebila ostatni
chuté. Nejlepsijsou Cerstvé listy — na dochuceni polévek, omacek, jidel
»,Z jednoho hrnce”, kyselych Calaméad a bylinkového octa. Dobfe se
doplfiuje s oreganem, Sernym pepfem a koprem. Cerstvy libedek mdi-
zeme kratSi dobu uchovavat ve sklenici s vodou, aby neovadl. Na delsi
dobu se doporucuije jej uchovavat konzervovany a zejména suseny.
Tip: Kralik na libec¢ku s cibuli, kofenim a ¢esnekem.

>>
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majoranka
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Majoranka

Podporuije traveni a Cini tézka jidla stravitelnymi. Chutové dobre ladi' s tymia-
nem, bobkovym listem a jalovcem. Jeji aroma se rozvine pfi kratkém povareni.
Hodi se k bramborovym pokrmdm i masu. V pfipravé nékterych ceskych jidel
je nenahraditelnd. SuSena se dava do uzenin, jitrnic a jelit, ladi k bilym fazolim,
hrachovym a fazolovym pokrm@m, do bramborové nebo gulaSové polivky,
sekané, bramborakd, masovych pastik a husich nadivek. Zjemriuje salaty,
nejrliznéjsi zeleninova a syrova jidia. Je vhodna také k aromatizovani olejd.
Tip: Bramborova polévka s ¢erstvou majorankou

Mata

Oblibena a znama je v podobeé ¢aje a v rliznych osvézuijicich ndpojich, at jiz
alkoholickych (moijito) ¢i nealkoholickych — nejCastgji v kombinaci s citronem
nebo limetkou. PouzZiva se v8ak i na ziemnéni chuti do salatl a své uplatnéni ma
i v teplé kuchyni. Prosluld je anglickd matova omacka, ktera v Anglii neodmy-
slitelné patfi ke skopovému masu, a serviruje se i k telecimu. ListeCky maty se
pouZivaji ¢asto i na zdobeni dezertl — zmrzliny, sorbetu, miéénych ¢i ovocnych
koktejlt, ale Ize s ni zdobit i hotové pokrmy jako zapecené syry nebo téstoviny.
Matu Ize také pfidat do jogurtové zdlivky na salat a do tvarohovych pomazanek.
Bylinka ma vyraznou chut, a proto plati, ze méné je nékdy vice.

Tip: Skopové maso po alzirsku, Matova omacka, Mozzarelovy
salat s ¢erstvou matou

Oregano (dobromysl)

Je dlilezita bylinka italské kuchyné. Castgji se pouziva v sugené formé, ale
i v Cerstvé. Vyuziva se hodné na pizzu a téstoviny se Stavnatymi a kofenénymi
omackami, nemdze rozhodné chybét v raj¢atovych omackach na téstoviny.
Nezbytné je i pfi pfipravé masa nadivoko. Je vhodné také k zelening, lilku,
cuketé a paprice, do bramborovych pokrm( a k veprovym nebo hovézim
pecCenim a také na dozdobeni hotovych jidel. Chutové ladi s rozmarynou a ty-
mianem, pfilis se nesnasi s majorankou.
Tip: Rajcata zapeena s oreganem a syrem

Pazitka

Po petrzeli je pazitka naSe nejoblibenégjSi domaci bylinka. Podporuje traveni
a chut k jidlu a pokrmdm dodava jemné cibulkové aroma. Jako aromatické
zelené koreni se do jidla dava az nakonec, nevafi se, aby si uchovala Cerstvy
vzhled a chut. Pro dochuceni se dava do polévek, omadek, vajecnych pokrmd,
do bylinkového masla, pomazanek, do salatli, na brambory. Pouziva se také
na zdobeni pokrm{ studené &i teplé kuchyné. Jedié jsou i jeji fialové kvéty.
Tip: Celerové pyré s pazitkou

Petrzel

Snad nejzndamgjsi a nejvice pouzivanou bylinkou v nasi kuchyni je zelena
petrzelka a jeji dva druhy — nat petrzele hladké a kadefavé. AromatiCtéjsi je
petrzel hladkd, ktera je také vhodné&jsi na suseni, kaderava petrzel se vice
pouziva na dozdobeni pokrmU. Obecné se petrzelovou nati dé dochutit té-
meéf kazdé jidlo. Podporuje traveni a vylu¢ovani zaludecCnich stav. Dava se
do polévek, brambor, masovych specialit nebo chlebick a je také dilezitou
soucasti bylinkovych svazeckl do polévek a omacek — bouquet garni, kde
figuruje jako jedna ze t¥ hlavnich bylinek vedle tymianu a bobkového listu. Na
suseni se vyuzivaji celé listky bez stonk( a teprve pred pouZitim je nejlepsi je
rozemnout na prasek.

Tip: Vejce na salatu s petrzelkovym dipem
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Byliny na pripravu
specialit

Bylinky do zvéfinové kuchyné
NejCasteji se pouziva bobkovy list,
Salvej, saturejka, majoranka, tymian,
estragon, routa vonna

Bylinky do francouzské
kuchyné

Pazitka, koriandr, kerblik, bazalka,
estragon, tymian, citronova trava,
verbena citronova, levandule, kopr,
oregano, majoranka, saturejka,
lichoferiSnice, dobromysl, popenec,
matefidouska, libecek.

Bylinky do italské kuchyné
Pazitka, koriandr, kerblik, ba-

zalka, oregano, rozmaryn,

Salvej, kopr.

feficha

inzerce
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Rozmaryn

Bylina ¢erstvé povzbudivé viné
s nadechem pryskyfice. Nejobli-
ské, ale hojné se pouziva i u nas
a v jinych, nejen evropskych
kuchynich. Ochucuje se s nim
jehnéci, zvéfina, vepfové maso
i dribez, vyborné se hodi také ke
Stavnaté zeleniné napt. raj¢atlm,
lilkm cuketéam i k bramboram nebo
lusténinam. Lze jim dochutit i t&stoviny,
zeleninova jidla (ratatouille) apod. Lepsi je po- rozmaryn
uzivat rozmaryn Cerstvy, suSeny byva hodné aromaticky. Viyvazené
plsobi spolu s ¢esnekem a Salvéji. Je vhodny na roznéni a grilo-
vani mas, Cerstvé rozmarynoveé vétviCky se mohou pouzit jako
8piz k napichovani masa a zeleniny. Pfipravuje se z néj také
rozmarynovy olej nebo ocet.
Tip: Kralik na rozmarynu

Rericha
Pouzivaji se mladé listky, které maji ostrou pikantni
chut. Pridavaji se do salatli a omacek. Drobné nase-
kané se doporucuiji na chléb s maslem. Mladé rostlinky
maji jemnou chut, starsi jsou palivejsi.
Tip: Redkvi¢kovy salat s fefichou a kerblikem >>

L



Téma - Bylinky v kuchyni

saturejka
Saturejka

Podporuije traveni a posiluje zaludek. Chutove se hodi k Salvéji, rozmarynu, Cesneku,
cibuli a petrzeli. Mlze se pridavat do vSech pokrm(l, do kterych se dava pepr. Patii do
lusténinovych pokrmdi, nebot plsobi proti nadymani a navic prispéje k vyborné chuti.
Vyborné se hodi k tuénym masitym a rybim polévkam, ke zvéfing, peCenym bram-
bordm, bramborovym a fazolovym salatéim a houbovym jidifim. Cerstvou saturejku
davkujeme opatrné, protoze teprve pfi vafeni uvolni piné své aroma. Je vhodna také
k aromatizovani kuchynskych olejC.
Tip: Kruti maso na saturejce

. Salvéj
Salvgj
Vytrvala rostlina, jejiz Cerstvé listy jsou silné aromatické a pouzivaji se do masovych
pokrmd — pro chut'i lepsi traveni. Je mirné nahotkla, a proto je nutné opatrné davkovani.
Stfedomorska kuchyné pouziva Salvéj pri pripravé ryb, driibezZe, teleciho i téstovin.
Pokrm0m z mletého masa a jater, hustym polévkam a gulasdm doda Salvéj cha-
rakteristicky chutovy nadech. V zeleném stavu se listy uzivaji pfi kuchynské Upravée
vnitfnosti, pfedevsim jatrm.
Tip: Vepfova kyta pe¢ena na Salvéji a rozmarynu

Tymian
Typicka stfedomorska bylina patfici do skupiny nejvyznamnéjsich bylinek francouzské
kuchyné. Ma korenitou chut a intenzivni viini a napomaha traveni. Doplriuje se dobie se
saturejkou, rozmarynem, oreganem a Salvéji. Dobre se hodi k pikantnim masitym pokr-
mam z ryb, jehnéciho dribeziho masa nebo zvériny, do dusenych jidel, aromatickych
polévek a omadcek (také do sviCkové), do salatd, dochucuji se s nim i lilky, cukety nebo
rajata. Na rozdil od jinych bylinek snasi i dlouhé vareni. Pouziva se Cerstvy i suseny.
Suseny ma vyrazngjsi chut. Smichany s bazalkou a oreganem (pfipadné majorankou)
jedine&né ochuti pizzu s rajCaty a syrem.
Tip: Stavnata kufeci prsa na tymianu

tymidn

Bylinkami ochucené maslo se uplatni
pti dochucovani jidel i pro Sirsi vyuziti —
a to jak z €erstvych, tak suSenych bylinek.
Maslo vySlehame do pény a do ni zamicha-
me nadrobno nasekané Cerstvé bylinky (petrzel,
kerblik, pazitka, estragon, saturejka, kopr apod.).
Pridame citronovou stavu, sl (pfipadné cesne-
kovou nebo cibulovou) a pepr.
Nejrozsifengjsi je maslo ¢esnekové nebo
maslo s petrzelkou ¢i pazitkou, ale jsou
i dalsi moznosti. K peCené rybé nebo kuratku
je vyborné napf. citronové maslo s Cerstvou B
petrzeli, koriandrem a tymidnem, z erstvého ko- Y

pru se pripravuje koprové maslo a k asijskym
pokrmUm si mdZzeme pripravit orientalni mas-
lo — se suSenou paprikou, kurkumou, zazvorem,
kardamomem, skofici peprem a soli.

Maslo Colbert (s estragonem, petrzelkou,
masovym extraktem a citronovou stavou) se po-
uziva ke kambale nebo grilovanym pokrmdam.

Plané a divoké bylinky

Téma - Bylinky v kuchyni

Pfisun sezonnich bylinek dnes zajistuje trh
a nékteré restaurace maji také své vlastni zdho-
ny s bylinkami. Néktefi profesionalni kuchati
se vSak uz dali také na sbér planych bylinek,
které jsou v dnesni gastronomii velmi ,, v kurzu”
a dostavaji se stale ¢astéji na jidelni listky ne-
jen alternativnich restauraci.

Vyzkumy ukazuji, Zze pravé plané byliny
obsahuji vét§i mnozstvi vitaminu, mine-

Zze néco z toho mohou prfedat i svym konzu-
mentim. Vybér planych bylin na loukach, po-
lich, v lesich a hajich nebo dokonce parcich je
u nas dostateéné velky. Mnoho z nich se hodi
k pfipraveé salat, do polévek, karbanatkt, po-
mazanek, nadivek i ndpoju, 1ze jimi oblozit, po-
sypat ¢i ozdobit jakykoli pokrm, chleba, toust
apod. Pro sbér planych bylinek jsou idealni
b¥ezen a duben - tedy doba, kdy se na prvni
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ralu i dal$ich zdravi prospésnych latek urodu péstovanych bylin teprve ¢eka. Nejvice
nez péstované. Aby pieZily, musi byt totiz jsou zatim vyuzivany v restauracich s tzv. paleo
odolnéjsi, silnéjsi a vytrvalejsi, a ma se za to, kuchyni.

fialka ptaCinec hluchavka

Bedrnik - jemné nasekané derstvé listky se pridavaji do zeleninovych polévek Sezonni varianta lahodného Krdle syrd se pysni
a omacek. Slouzi i k dochuceni pomazanek. svezi chutf provensalskych bylinek.

Brutnak - vhodny do bylinkovych omégek, na bylinkové méslo, k ochuceni
syrd a tvaroht, pridava se do Cervené fepy, Spenatu a jinych zeleninovych jidel,
polévek a omelet.

Cernobvl (pelynék) - ma peprmé aroma s nédechem sladkosti a maty.
pokrmd z mletych mas, do nadivek, vepiové i skopové pecené, zviast vyborny je na
dochuceni pecené drlilbeze a Ize jej pridat i do salatl nebo palacinek — maximalné
jednu Cajovou I1Zicku na jeden kilogram masa nebo pokrmu!

Fialka (violka vonna) - drive se fialka v kuchyni pouZivala celkem
hojné. Pouzivaji se kvéty a listky. Z kvétl se pripravuii fialkové cukrové kvéty, které
se pouzivaji na zdobeni, pouziva se fialkovy ocet, ale vafi se i fialkova ryze — 10 fial-
kovych kvétl na 250qg ryze varené v mléce. Kvéty se napriklad také skvéle uplatni
v kombinaci s €okolddovou pénou, jednoduchou bilou Slehackou nebo vanilkovou
zmrzlinou. Hodi se také jako pfisada do rfiznych ovocnych salatd.

Jitrocel kopinaty - dobre se kombinuje zejména s fedkvickami, raj¢aty
a salatovymi okurkami. Natenko nakréjené mladé listecky jitr-
ocele Ize vyuzit jako soucést zeleninovych salatl, kterym
dodavaji pikantné nahotklou chut. Kvéty jitrocele Ize
zase nakladat na zpUsob kapar( a vyhonky slouzi
ke zdobeni jidel z vafenych brambor a zajimavé do-
chutf jarni polévky.

Kopriva -k jidlu jsou kopfivy pouze kratky
Cas —jako Cerstvé mladé vyhonky — do masla, tva-
rohu, omelet, dobre snasi i tepelnou Upravu a ne- >>

SedI¢ansky Hermelin Babicciny bylinky
obsahuje to, co naSi predci bézné
denng pridavali do pokrmd.

kopriva
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Téma - Bylinky v kuchyni

nadivka s pofadnou davkou posekanych mladych kopfiv Ci
Spenat pripraveny ze samotnych kopfiv.
Upozornéni: Kopfivu pouzivame vyhradné tepelné upra-
venou. Obsahuje totiz toxickeé latky, které se rozkladaji na
neskodné az pri teploté 80 “C!

Materidouska - ve staroces-
ké kuchyni se uzivala s matou a Salvéji
pti duseni veprového masa. Cerstva
se da naptiklad pouzit do zapéka-
nych brambor. SuSena se hodi jako
ji pouzit misto oregana nebo tymi-
anu — na slané kolace, do nakypd,
pikantnich omacek.

Medvédi ¢esnek - vinkomil-
na bylina rostouci na domaci pidé nejvice
v luznich lesich a stinnych hajich je jednou
z prvnich jarnich bylin a také staronovym
objevem soudobé kuchyné. Sbira se
nat od pocatku kvétu. Svou vini se
podoba Cesneku a tak se hodi vSu-
de tam, kde Cesnek. Jeho vyuziti
v kuchyni znaly dobfe naSe babic-
ky a starSi receptare prinaseji celou
fadu moznosti jeho pouziti. Nevafi
se, aby neztratil cenné latky a aroma.
Nejlepsi je Cerstvy — zelena nat a listy
se pridava do bilych polévek, omacek, na
maso, do bylinkovych masel a pomazanek,
dipt a jogurtu nebo jako zaklad na pripravu vy-
borného pesta. Masu pec¢enému obaleného listy medvédiho
Cesneku doda neopakovatelnou chut. Pouziva se i suseny,
ale ten neobsahuje vSechny cenné latky jako Cerstvy.

Pampeliska (smetanka lékarska) - ob-
sahuje hofCiny a prospiva zazivani. Listy se sbiraji v bfeznu
a dubnu, pozdéji totiz hofknou. Jarni salaty mizeme zjemnit
kfehkymi mladymi listy pampeliSek, které jesté nevykvetly.

Sedmikraska - pouzivaji se mladé kvéty i listky,
avsak jen Cerstvé. Je vhodna do salatd, nadivek, pomazanek,
karbanatk(, oméacek, bramborové kase, michanych vajicek,
rizota i téstovin. Kvitky sedmikrasek mizeme zdobit pokrmy
i napoje.

Stovik kysely - roste na vihéich loukéch a u cest.
Sbira se mlady, Cerstvy. Kdysi se pfipravoval jako zelenina.
V nékterych tradic¢nich kuchynich se na jafe pouziva do bi-
lych jarnich omacek, nakyslych polévek, borsce, k roznénému
masu, do majonéz, dipl, bramborového saldtu, tvarohovych
pomazanek atd. Vyrazné lepsi je syrovy, nasekany do jar-
niho salatu. Pouzit se da i do smési s lusténinami nebo do
kuskusu. Obsahuje hodné kyseliny Stavelové, proto je tfeba
neprehanét jeho mnozstvi.

Miloslava Kuc¢erkova

%4

pampeliska

rozrazil persky

febiicek

potocnice

sedmikraska

Stovik kysely
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Bez lepku,

bez mléka
bez masa

Némecky trh patfi pro nase vyrobce v mnoha oborech mezi klicové. Co

se déje na ném, se okamzité nebo v dohledné dobé odrazi u nas. Cesko-

-némecka obchodni a primyslova komora zorganizovala velmi podnétné

setkani s jasnym nazvem Sladkosti z Némecka. Kromé deseti némeckych
spole¢nosti se prezentoval dvéma vystoupenimi hospodaisky svaz za-

meéstnavatelt BDSI, ve kterém je sdruzeno pres 200 firem tvofricich pfi-
blizné 90 procent celého obratu tohoto ,sladkého” odvétvi!

Po predstaveni svazu jeho jednatelem,
Dr. Carstenem Bernothem, jenz pfitom-
nym napriklad sdélil, ze BDSI vlastni také
Potravinarskochemicky institut, se ujala
slova Gabriele Causemannova. Byt se jeji
prezentace nazvana , Free from: Slad-
kosti pro kazdého* netykala pfimo
segmentu HORECA, jeji obsah je podnét-
ny pro vsechny premyslivé restauratéry
a hoteliéry. Némecka projektova mana-
zerka totiz ve svém vystoupeni rozebrala
Ctyfi nejznatelngjsi trendy na souCasném
némeckém trhu se sladkostmi.Vyrazny
narust zajmu spotifebitelti zazna-
menaly nasledujici vyrobky:

@ bezlepkové

@ bezlaktozové

@ veganské a vegetarianské
@ halal

Zatimco posledné jmenovany trend
je pro Ceskou republiku, oproti Némec-
ku, zatim podruzny, prvni tfi by se mohly
v blizké budoucnosti projevit i v nasem
pohostinstvi. Soucasni némecti konzu-

menti zacCinaji slySet na pojem ,bez",
v angli¢ting ,free from*. Minéno je tim
—bez lepku, bez laktézy, bez vajicek, bez
masa, bez konzervant(. Jejich snaha po
stravovani bez toho, co by je mohlo né-
jak predevsim zdravotné omezit ¢i hiire
i ohrozit, se u mnoha zménila v zivotni
styl. Znatelné je to vidét u produktl ne-
obsahujicich laktézu. Podle védeckych
studii trpi intoleranci na laktézu
desetina obyvatel evropskych sta-
ti (a USA pry az 70 procent). Presto
si v Némecku bezlaktézové vyrobky ku-
puje vice nez Ctvrtina populace! Podle
priizkumu to ¢ini proto, ze ma pocit lepsi
pécCe o své zdravi.

| proto tento segment meziroCné
stoupé o 25 procent. Jesté vetsi nardst
zaznamenavaji bezlepkové vyrobky
— plnych 35 procent! Aby byla informace
0 meziro¢nich obratech Uplna, dodejme,
ze veganské a vegetarianské pro-
dukty a vyrobky halal maji vzestup
plnych 10 procent.
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Vego Good Food — Jan Niklas Schmidt

Luisa Gluten Free Gourmet — lvana Nedelko

Fany Info REVUE 2016 3

Némecti vyrobci bezlepkovych
sladkosti proto vyhledavaji suro-
viny, které lepek neobsahuji:
® ryze
@ kukufice
® irok
@ pohanka
® amarant
® quinoa

Podle projektové manazZerky
BDSI bude zajem o bezlepkové
sladkosti dale stoupat. V progndze
pro rok 2019 by mél obrat &init 763 mi-
liond euro, zatimco v roce 2007 to bylo
Jen® necelych 540 miliond euro.

Bez kravského mléka

Inteligentni marketing podpo-
rujici nazor spotiebitelti dokaze
presvédcit zakaznika, Ze za sku-
te¢nou pfidanou hodnotu v kon-
krétnim produktu utrati vice
penéz. To je zaveér, ke kterému dospél
BDSI ohledné vyrobk{ neobsahujici
kravské mléko. Prizkum trhu mimo
jiné dokéazal, ze konzumentlim bezlak-
tézové produkty chutnaji. V kombinaci
s presvédCenim o kvalitngjsi péci o své
zdravi pak ochotnéji utraceji za vyrobky
bez kravského miéka.

Jen na okraj: némecti zakaznici
utrati za jogurty bez laktézy Uctyhod-
nych 179 miliénd Euro, coz je presto
0 59 miliénd min, nez zaplati Finové,
kterych je ale taktka patnactkrat méneé!

Celiakie
neboli celiakalni sprue (také glutenova enteropatie,

endemicka sprue, primarni malabsorpéni syndrom,

Mezi osobné prezentovanymi spo-
leCnostmi tak nechybéla na prazském
setkani tfeba VEGO Good Food
GmbH. Jeji spole¢nik, Jan Niklas
Schmidt patti¢né zddraznil, ze vSechny
jejich vyrobky jsou Cisté veganské a vy-
robené z fairtrade surovin. Jejich tyCinka
VEGO je pravdépodobné nejoblibe-
Spolecnost zalozena teprve v roce 2010
vSak vyrabi a prodava také exkluzivni
veganské nugatoveé pralinky.

Zajimavy pfibéh mél vznik spolec-
nosti Luisa Gluten Free Gourmet
specializujici se na vyrobu bezlepkové-
ho a bezlaktézového peciva, cukrovinek
a pralinek. Jeji, v Némecku Zijici Ceska
zakladatelka Ivana Nedelko, firmu sidlici
necelych dvacet kilometr(i od hranice
pojmenovala po své dcefi Luise, které
v roce 2005 zjistili celiakii. Pro vyrobu
jsou pouZzivany vyhradné suroviny s mini-
malnim obsahem alergend. Je-li to moz-
né, nejsou pouzivany zadné konzervacni
latky, pFisady a pojiva. Mouka pro vyrobu
je prfedevsim ryzova, hojné je ve vyrob-
cich vyuzivano Inéné seminko. Jako prvni
vyrobce v Némecku nabizi firma exkluziv-
ni, ruéné vyrabéné bezlepkové pralinky.

choroba Geeova-Herterova, Heubner-Herterova
nemoc nebo nesnasenlivost lepku) je chronicke
onemocnéni sliznice tenkého stieva zptisobené
nesnasenlivosti lepku (neboli glutenu).

Veganské
a vegetarianské

V Némecku se bez masa obejde
necelych osm miliénu obyvatel,
zcela bez zivoé¢isnych produktu
je to 900 tisic lidi. Podle prizkum(
se polovina NémcU zfekla masa na né-
kolik dn{l v tydnu. | proto spotieba masa
a masnych vyrobkl stéle klesa. Na to
reaguji nejen vyrobci, ale také pohos-
tinska zafizeni.

Celodenni akce
Cesko-némecké
obchodni a pramys-
lové komory prinesla
zajimavé podnéty
pro gastronomické
odborniky z Ceské
republiky.
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SelfCookingCenter

b Senses

— univerzalni pomocnik

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

za¥izeni zaroven - od hrnct pifes panve, grily a plechy na pe¢eni

Technické tdaje 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 pfipravy
pokrm(i: a la carte, mise en place i snidanové menu.

V jediném zafizenf Ize pfipravovat rozdilné pokrmy, nebot
systém iLevelControl ukaze, které pokrmy Ize pfipravovat spo-
le¢né. Kazdy zasuv je totiz sledovan zvlast, diky ¢emuz nehrozi
nebezpedi, ze by se néktery pokrm pripalill Doba pfipravy 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 umozhuje ukla-
dat produkty, které Ize pfipravovat spolec¢né, a to do takzvanych

Rozsah individualniho nastaveni
SelfCookingCenter® 5 Senses

Va¥eni podle teploty pokrmu
Va¥eni s teplotnim rozdilem

B Rezim vafeniv pare: - 30°a% 130°C
B Horkovzdus$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

[ |

[ |

[ |

Ruéni programovani
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nakupnich kosik{l. 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 dtile-
zitych dat nejen pro kontrolni organy, ale také pro viastni
optimalizaci provozu. Predevsim prehledné udaje HACAP
oceni pfi hygienické kontrole kazdy vedouci gastronomic-
kého provozu.

SelfCookingCenter® 5 Senses presné naplnuje zasadu
spole¢nosti 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.

Vladimir KoziSek
$éfkuchat hotelu Olganka, Praha-Zizkov

,Ke tfem konvektomatam, pricemz jeden
je v cukrarng, 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 nasttik, ktery neni prilis vhodny.
Vyuzivame jeho ekonomicky vyhodné programy
pro pfipravu pokrmd — predevsim nocni varent.
Velmi se nam osvedcila Sestibodova jehla, ktera
oproti jednobodovym, spravné urci vnitfni tep-
lotu masa. A co si budeme povidat, prednosti je
téz masivni konstrukce, ktera v naSem provozu
preZije i drsnéjsi zachazeni.”

Jan Podskalsky

podskalsky@gastroart.cz
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+420 737 258 368

www.gastroart.cz
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V Geraniu maji amuse bouche spoustu nejedlé dekorace.

Stejny Uspéch sklizeji rovnéz restau-
ranty ze severu Evropy. Podle pravdé-
podobné nejrespektovangjsiho zebricku
S.Pellegrino World’s 50 Best Restaurants
se nejlepsi restauraci na svété Ctyrikrat
stala kodanska Noma (2010, 2011, 2012
a2014).

Je tedy pochopitelné, Ze i nasi predni
kulinéfi se o severskou gastronomii zaji-
maji. Prakticky maji dvé& moznosti. Bud
pockat do 3. listopadu, kdy na Symposi-
um Culinary Prague predvede své mist-
rovstvi Magnus Ek z dvoumichelinového
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podniku Oaxen ve Svédském Stockhol-
mu, nebo se ke svému kolegovi na sever
Evropy vypravit.

Druhou moznost zvolil Pavel Bycek,
Head Chef restaurantu Alcron, ocenéné-
ho hvézdou Michelin.

Volba byla jasna — Kodar, kde je nej-
vy$8i koncentrace $pickovych podnikd.
Ktery ale vybrat?

Protoze Casu a penéz nebylo nazbyt,
zvolil zastupce Romana Pauluse dveé re-
staurace, které spojuje jedno jméno —
Rasmus Kofoed. Dlvod byl jasny: ten-
to dansky $éfkuchar ma totiz kompletni
sbirku pddiovych umisténi z Bocuse dOr!
V roce 2005 nejprve obsadil 3. misto, v dal-
§im ro¢niku (2007) se posunul na stfibrnou
pricku, aby v roce 2011 nakonec vyhral.

Zatimco Geranium je takzvané jeho
podnik, na zalozeni Kadeau se ,pouze”
podilel. A jak na misté osobné zjistil Ees-
ky kuchar Pavel Bycek, oba podniky se
vyrazné lisi.

~Geranium je Spickovy podnik, ve kte-
rém je vSe maximalné precizni. Ale opro-
ti Kadeau je Rasmusenova restaurace
podle mého néazoru seversky chladna.
V Kadeau je vSe vice uvolnéné, obsluha je
také vyrazné komunikativngjsi. Tim nechci
fict, ze by snad v Geraniu byly odméreni,
obsluha dopodrobna kazdy servirovany
chod vysvétli, kuchafi pfi navstéve jejich
pracovniho prostoru také komunikovali,
ale bylo to docela strohé.”

Slova ¢eského kuchare potvrzuje uz
jen tfeba rozdilny interiér obou podnik{.
Geranium (nachazejici se v tribuné
fotbalového stadiénu FC Kodari!)
ma stény oblozeny kamenem, hodné
jednoduché zalozeni stolu koresponduje
s velkym vyskytem sklenénych a kovo-
vych doplikd. V Kadeau naopak vede
dfevo, stény jsou vymalovany pfijemnymi
barvami.

Jesté jedna drobnost dokumentuje od-
liSnost téchto dvou kodariskych restau-
rant(l. Zatimco v Geraniu je striktné dany
jidelni listek, ktery Pavlovi ByCkovi obsluha
ochotné poskytla na pamatku, v Kadeau

se menu méni podle surovin a nalady jeji-
ho $éfkuchare Nicolaie Norregaarda,
takze jidelni listek tu k mani nenil

Jednotné menu pro obédy i vecCere se
jmenovalo Chut podzimu a obsahovalo na
dvacet polozek.

Kazdou osobné predstavil kuchar,
obsluha pak servirovala. Predevsim
u prvnich chodd byla nutnou soucasti
konzumace instruktaz, protoze vyrazné
prevazovaly nejedlé dekorace nad pozi-
vatelnymi kousky.

VSe odstartoval list jeruzalemského
artyCoku. Nasledoval maly kaliSek rajca-
tového consommeé, ve kterém byly kapky
sadlové Zelatiny. Na prfilozené IziCce lezely
jedlé kveéty, které po preneseni plavaly na
hladiné.

Dalsi ,jednohubkou” byla IZicka mistni-
ho jogurtu, kterou v misce doplnhoval maly,
upeceny bramblrek ve slupce v popelu
avlozeny mezi opravdu zhavé uhliky. Tady
pfiSlo od obsluhy bezpeénosti upozorng-
ni, aby host se omylem nespalil.

Nasledoval prvni chod, ktery
patii mezi signature dish Rasmuse
Kofoeda - jedlé kameny, ryba v ko-
provém zelé, kienovy krém a grani-
ta z nakladaného kopru.

Dalsi pokrm si Pavel By&ek vychutnal
v jedné ze tii kuchyni Gerania. Tam totiz
dostal ,suSenku” ve tvaru bfitky.

Oficialné teprve druhym chodem byla
okurkova variace obsahujici Sest textur
z téZe suroviny. Nechybgéla fermantace,
marinovany kousek, list, Zelé ¢i omacka.

DalSim pokrmem bylo carpaccio
z halibuta, kterého doprovodilo
mlééné zZelé, omacka z divokych
bylin ¢erny kaviar z podmasli. Te-
prve v tuto chvili donesla obsluha pedivo.
Vsechny tfi druhy byly bezlepkové (sic!)
a pfilozeno bylo i kodarnské maslo.

V dal$im chodu se snoubil porek
s veprfovym tukem a mistnim syrem. Na-
sledovalo to, co Pavel By¢ek oznadil jako
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eranium a Kadeau

LZvykacka“ z Eervené fepy doplnéna ta-
pioka dochucena rebarborou a omackou
z lokalniho jogurtu. Caste¢né vysugena
fepa Ceského gastronoma vyslovené nad-
chla. Pomalym zvykanim se totiz uvolho-
vala koncentrovana chut.

Hlavnim chodem byly dvé verze divo-
ké kachny servirované postupné. Ze §lo
opravdu o kachnu odlovenou, bylo upo-
zornéni obsluhy, Ze pres veskerou péci
se mize v jidle objevit brok!

Prvni ¢ast chodu bylo consommé
a v ném natrhané kachni stehno a tvarovée
vykrdjeny topinambur. Druhy kachni talif
obsahoval prsic¢ko s opecenou hruskou,
Stovikem a vytazkem z mistni borovice.
Pokrm zvlacnovala omacka, ve které bylo
nastrouhané ususené kachni srdcel!

Aby Cesky kuchar vidél co nejvice
prostor Gerania, byl odveden do dalsi
mistnosti, ktera slouzi bud’ jako uzavieny
saldnek pro mensi skupinu hosti, nebo je;j

inzerce
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kucharsky tym vyuziva k pFiprave a testo-
vani novych jidel.

Tady dostal Pavel ByCek zmrzlinu
z propolisu doplnéna marmelédou z ost-
ruziniku morusky, typické severské malé
vytrvalé listnaté opadavé rostliny s zlutoo-
ranzovymi az nacervenalymi plody.

Dalsim dezertem v poradi byl mrazeny
ovCi jogurt, pe€ena jablka véetné Stavy
z nich. Nejlepsi podle Ceského kuchare ale
bylo parfait z ¢erného piva doplnéné omac-
kou infuzovana drfevem. SuSenka ve tvaru
vétvicky zdlrazrovala ,dfevnatost” omacky.

Vse oficidlné ukonCoval dezert se sym-
bolickym nazvem The End, coz byla léko-
ficova péna ukryta v Cokoladé a ve tvaru
lidskeé lebky!

Uplné findle byla ale prekapévana kava
(zadné espresso!) s Ctvefici petitfours —
Sot z ibiskového Caje, dynovy kolacek,
kuliCky z tésta na cookies a Cokoladové
vejce obalené v prachu ze smrku.

Tvaii Gerania je Rasmus Kofoed.
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Uvolnéna atmosféra Kadeau v centru
Kodangé byla pro Pavla By¢ka pfijemnou
zménou. Rychly sled dvousoustovych
amuse bouche, které se nabiraly prsty,
se pfi hlavnich chodech zvolnil. Prvnim
byly dveé , vétvicky“ ze susenkového
tésta obalené v moiské fase, které
se takrka ztracely v spleti jim podobnych
oddenkd, které ale byly nejedlé!

Nasledovala suSena ryba polozena na
oblazcich a hovézi tataracek na jehlici a
zabaleny v listech lichorefiSnice. List zeli
s krémem posypanym zelenym prachem
ze specialné vypéstované plisné (!) byl
vzapéti vystridan Cernym kofenem s pyré
z téZe suroviny. Smazenou sardinku si
Cesky kuchar mél nejprve namodit v aioli,
obalit v Cerstvé nasekané petrzelce a na-
sledné najednou snist.

Dvoucentilitrovy panacek rybiho com-
sommé nasledovala susena kachna oba-
lena v hruskovém prachu. Dal$i amuse
bouche - kachni srdicko s kouskem ja-
blka posypané prachem z Cervené fepy
— Pavla Bycka prilis nenadchnul.

Pred regulérnim prvnim chodem obslu-
ha donesla krasné teply chléb a v misticce
maslo. Sépie s okurkou a mofskou
fasou naplnila pfedstavu ¢eského kulina-
fe o pfirodni severské gastronomii — dlile-
Zitou jsou suroviny, provedeni (napriklad
presnost krajeni) nehraje prvni housle.

,Néco tak dobrého jsem snad v zZivoté
nejedl,” prohlasil o druhém chodu Pavel
Bycek. Smés salatku obsahoval ne-
jen pikantni kousky, ale také tie-

ba moiské rostliny a byl smocen
v emulzi z masla a vody z ustfic.
K tomu byla omacka ze samotné ts-
tfice. Jednim slovem - peckal

Dalsi laskominou byl halibut délany
ve vaji€¢ku na ohni s dvéma druhy
cibulek. Jedna byla hodné opecena
a druha fermentovand. Samozfejmeé ne-
chybéla omacka, tentokrat bylinkova.

| dalsi chod byl znaéné rustikaini a ne-
obsahoval pfili§ mnoho polozek. Hlavni
bylo suSené kachni srdce nastrouhané
na okraj hlubokého talife lehce se doty-
kajici kachniho consommé. | dalsi pokrm
byl kachni — kousek peceného prsicka
s pecenym celerem a fepou. Jesté trocha
lesnich hub a Fepné pyré — jednoduché,
ale vynikajicil

Dezertovou sekci otevrelo upecené
jablko se skofici a rozinkami s mistni va-
riantou zakysané smetany. Druhym slad-
kym chodem byl tart s vanilkovou naplini
a marmeladou z mistnich lesnich plodd,
ktera byla prijlemné nakysla.

Findle obstaral livaneCek doplnény
polosusenou Cervenou fepou (vliv Gera-
nia?), dvé rdzné ovocné omacky a husta
Slehacka.

Inspirativni cesta do danského
hlavniho mésta pfinesla mnoho
podnéti, které se uz promitly do po-
krmu restaurantu Alcron. Priklad za
vSechny: Aby se podtrhla prirodni sladkost
pouzitych surovin, bylo ve vSech dezertech
takika o polovinu snizeno mnozstvi cukru.

Michal Moucka
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Seminar

Tradice v kombinaci

s modernou

Zaplnény sal plzeriského Saloonu
Roudna bez dechu nasloucha Jaroslavu
Kozdélkovi, zastupci Séfkuchare
prazského restaurantu Eska. Tym pod

vedenim Mirky Pitrové z pobotky Sumava

66

Asociace kuchaitl a cukrait Ceské
republiky totiZz zorganizoval dalsi, velmi
Iinspirativni seminaf.

ZkuSeny prednasejici mu dal ponékud dlouhy nazev:
Nejnoveéjsi trendy - Setrné Gpravy, lokalni a raritni
suroviny, pfirodni fermentace, autentické chuté.
Je ale faktem, Ze dvandctislovny nézev plné vystihuje obsah
tohoto seminare, do kterého autor zaradil tradi¢ni i moderni
technologie v&etné pfirodni fermentace (kvaseni), pouzil po-
zapomenuté rostliny a zkombinoval neobvyklé chuté.

Jaroslav Kozdélka na zaCatku ukazuje nékolik karaf
zapInénych rliznobarevnymi tekutinami. Jeho pomocnici,
7aci plzefiské Hotelové Skoly U Borského parku, roznaseji
kalisky s degustacnimi vzorky mezi pozorné divaky, ktefi
je se z&jmem ochutnavaji. Skolitel vysvétiuje, jak tibi n&poj
s rliznymi prichutémi priprauvil.

Po zavodnéni pfichazi na Fadu prvni pokrm, jehoz
nazev se drzi souCasného trendu: Grilovany ce-

Jaroslav Kozdélka
Sous chef Eska Praha

Gastro Vaviinec, kategorii tepla kuchyné

_ 1. misto a zlaté pasmo
Thailand World Culinary Challenge

— 4. misto .
CZECH CHEFS — ¢len kuc

hafského tymu

Grilovany celer, Spalda,
liskové ofechy, tvaroh.
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ler, $palda, liskové orechy, tva-
roh. Pfednasejici vysvétluje, proc
se v nazvu objevuje jen jedina Upra-
va (grilovani) a pro¢ jsou vyjmenované
toliko hlavni suroviny. Jednim z dlvo-
dU takto sepsanych nazvl pokrm( je

Pstruh poSirovany v masle,
kvétak, kopr.

inzerce
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umoznit kuchati variabilitu pfi kazdo-
denni pfipravé jidla.

ProtoZe je prvni chod asoveé naroény
na pfipravu, Jaroslav Kozdélka pokrm
na misté pouze dokonc&uje a nasledné i
prezentuje. To vSak nijak neubira na kva-

Seminar

lité seminare, nebot pfi praci podrobné
rozebira cely vyrobni postup véetné di-
lezitych upozornéni: ,,Chlebové tésto
musi bejt spalené, aby byl celer
upecenej! Tak se toho fakt neboj-
telnl®

>>

Tibi krystaly

Znamé téz pod nazvem japonské
moiské krystaly, ziva zrnka,
vodni kefir. Produktem tibi

krystall je perlivy vodni kefir, ktery
je nejen zdravym, ale i chutnym
a v letnich mésicich osvézujicim
napojem.
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Seminar

Grilovany topinambur, kava, rozinky, laskavec

Suroviny na 20 porci

Topinambur 2 kg (60ks)
Maslo 1kg
Kava 0,51
Zeleninovy demi-glace 0,71
Rozinky 0,5 kg
Rum 0,51
Laskavec (amarant) 0,1 kg
Postup:

@ Topinambur ocistime a uknofitu-
jeme v masle pod pecicim papi-
rem. Poté grilujeme v grilu nebo
troubé.

@ Zeleninovy demi-glace svafime
s kavou a zalegirujeme maslem.

¢ Rozinky namoc¢ené v rumu uva-
fime domékka a rozmixujeme
na hladké pyré. Pfecedime pres
jemny cednik.

¢ Laskavec usmazime v rozpale-
ném oleji.

inzerce
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— Zeleninovy demi-glace —

Suroviny
Petrzel, celer, mrkev, cibule, Cervené vino, rajCata

Postup:

@ Zeleninu nakrajime na platky a pe¢eme 40 minut v trou-
bé pfi 185° C. Pak pfidame rajcata a jesté 15 minut
peCeme. Zalijeme vodou a nechame v troubé odvarit
minimalné dalsi Stvrthodinu. Nasledné vSe prendame
do hrnce a nechame tahnout na malém plamenu.
Zeleninu nasledné odstranime a tekutinu zredukujeme
na potfebnou hustotu.

# Cervené vino svafime v hrnci a podle chuti smichdme
dohromady.

Bylinky do Esky

Mezi tim nez Kozdélkovi budouci kolegové roznesou degu-
stacni porce grilovaného celeru, pfinasi prazsky kuchar plato
bylinek. ,Jeden kuchar kazdé rano cestou do Esky nasbira volné
rostouci bylinky, kterymi pak cely tym doplnuje pokrmy toho
dne. Pravidelné se stfidame. Ja trham rostlinky, kdyz vencim
naseho psa,” vysvétluje, jak se bylinky dostanou do restaurantu
v hlavnim mésté. P¥itomné pak seznamuje tfeba s poto¢-
nici, kokoskou pastusi tobolkou nebo osobné velmi
oblibenym ptac¢incem Zabincem. V baliku ma ale také
violku, sedmikrasku, hluchavku, bouiku (neboli roz-
razil persky) ¢i rebticek.

| druhy chod ma stru¢ny nazev — Grilovany topinambur,
kava, rozinky, laskavec. Kombinace hlavnich surovin poslu-
chacCe ponékud zaskodi, ale po degustacnim vzorku si vétsina
pokrm pochvaluje.

Ryba samozfejmeé u milovnika rybareni nesmi v menu chybét.
Jaroslav Kozdélka proto zafazuje pstruha posirovaného
v masle, kterého dopliiuje dvéma upravami kvéta-
ku (pyré a syrovy kostdl), potocnici véetné oleje z této rostliny
a omackou ze syrovatky.

Poslednim chodem je vizualné vytfibeny a chutové zajima-
vy dezert, jehoz zaklad tvofila mrkev, rakytnik a hru-
bozrnna hoicice.

Netradi¢ni Ctyfchodové menu Jaroslava Kozdélky sklizi velky
aplaus. Stejné jako samotny autor, jeho asistenti a tym, ktery
cely semindF organizaCné zajistil véetné dalsiho obcerstveni.

Michal Moucka

Dezert, jehoZ zaklad tvofi mrkev, rakytnik a hrubozrnd hoiCice.

Fany Info REVUE 2016 3
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Rajska jablka

— paleta barev, tvaru i chuti

Rostliny raj¢at (Lycopersicon esculentum Mill.) pochéazeji
pravdépodobné z oblasti peruanskych And. Do Evropy
(nejdiive do Spanélska) se dostala rajéata po¢atkem

16. stoleti a dlouho byla povazovana za rostlinu jedovatou!

Pozdéji jim byla pfipisovana poveést afro-
disiaka. To vysveétluji i nazvy rajcat — tfeba
ve francouzsting ,,pomme d “amour*,
v angli¢tiné ,love apple“. Aztékové
oznacovali plody raj¢at slovem tomatl —
.kulaté ovoce*, Spanélsti dobyvatelé
si nasledné nazev upravili na ,,tomate*“.
Ke kulinafskym uceldm se zacala rajcata
vyuzivat az témér 200 let poté, co byla do-
vezena do Evropy a to nejdfive v [talii.

RajCata byla pravdépodobné domes-
tikovana v Mexiku. V nasich podminkach
jsou rajcata jednoleté statné byliny bud’
formy kefickovité (tzv. determinantni)
¢i indeterminantni dorUstajici ve skleniko-
vych kulturéach i mnoha metrd. Stejné jako
treba lilek, papriky ¢i brambory jsou raj-
Cata botanicky fazena do Celedi Lilkovité
(Solanaceae). Plodem jsou Stavnaté
bobule réiznych barev a tvar( obsahujici
az 90 procent vody.

Raj¢ata patfi po celém svété k nejroz-
Sifengjsi zeleniné a jsou vyznamnou ko-
moditou v mezinarodnim obchodé. Dnes
existuji tisice kultivaru raznych
barev (Cervené, rlizové, zluté, oranzové,

70

Odriida San Marzano pochazejici z oblasti Neapole
je charakteristicka protahlym tvarem skryvajici pevnou
duZinu s mdlo semeny. Predevsim se susi, konzervuje
nebo pouziva k tepelnému zpracovani.

Tomberry jsou nejmendi rajcdtka na svété o velikosti
0,5 az 1 centimetr.

Cherry rajcatka odridy Piceole patri k nejsladsim a jejich
nejvySSi kvalita se prodava pod nazvem honey cherry -
medova rajcatka.

Rajcata Kumato maji podle zralosti riizné odstiny
hnédé a pevnou strukturu. Jsou Stavnatd a v piné
zralosti oproti jinym kultivarm maji vy$$i obsah
fruktozy, takze jsou sladsi. Nazev Kumato je patentové
chranéné komercni oznaceni, jehoz péstovani je mozné
jen s udélenou licenci od $lechtitelské spolecnosti —
tzv. klubové rajce.

Masitd rajCata jsou oznacovana beef a vyznacuii se tim,
Ze duznina je délena vétSim poctem prepazek, a proto
se daji dobre krajet na platky.

Fany Info REVUE 2016 3

Rajcata mohou byt velkd jako rybiz, ale také jako granatové jablko, k nejvétSim patfi rajcata masita tzv. beef.

Barevné variety dodaji hlavné salat{im na pfitazlivosti.

Rajcata se zvySenym obsahem lycopenu maji syté
cervené zbarveni.

Jednim z nejchutngjsich rajCat stfedni velikosti je odrlida
Avalantino, kterd se doddva na trh pod obchodnim
nézvem Vitendo.

Fany Info REVUE 2016 3

I v segmentu Zebernatych rajéat jsou k dispozici rlizné
nejen barevné varianty.

Protahla rajcata (typ Roma) jsou oznacovana také
jako plum (Svestka).

zelené, hnédé ¢i dokonce fialové) a tvart —
od hladkych po zebernaté. Plody rajcat
mohou byt kulaté, zplostélé, ovalné az
velmi protahlé, hruskovité, srdcité atd.
Velikost plodt se mUze pohybovat
od priméru pouhého pul centimetru
az do 15 ¢i dokonce 20 centimetru
a hmotnosti az jeden kilogram.

Asi bychom ve svété tézko hledali ku-
chyni, kde by se rajska jablka nevyuziva-
la. A to jak ve studené kuchyni k pfipravé
salatl ¢i v kuchyni teplé na mnoho zpU-
sobl. Rajcata se zpracovavaji do oma-
Sek, polévek, kecupd, protlakd. Velmi
oblibena jsou i raj¢ata susena.

Delsi trvanlivost na vijanu

Plody raj¢at se prodavaji bud samo-
statné, nebo se ponechavaji v celém vi-
janu, ktery plody vyzivuje a takto plody
i déle vydrzi v Cerstvém stavu.

Vedle rajcat bézné stfedni velikosti
o priméru priblizné 47 az 80 mm, jsou sta-
le oblibengjsi mala, tzv. tfeShova rajCatka
(cherry rajéata) — o priméru priblizné

do 35 mm a o néco Vvetsi tzv. koktejlova
rajCata, ktera maji univerzalngjsi pouziti.

S povdékem Ize konstatovat, ze po le-
tech, kdy se rajCata Slechtila pfedevsim
za Ucelem zvySené odolnosti béhem del-
§i pfepravy a za ucelem dlouhodobgjsiho
skladovani, se nyni Slechtitelé zamé&ruiji
predevsSim na zvySeni chuti rajCat a je to
znat a to pfedevsSim v kategorii malych,
cherry a koktejlovych rajcat.

Z hlediska lidské vyzivy jsou raj-
¢ata bohatym zdrojem vitaminu C,
vitaminu skupiny B, provitaminu A
arovnéz mineralq, pfedevsim dras-
liku a ho¥¢iku. RajCata také obsahuiji
znacné mnozstvi rostlinnych barviv ka-
rotenoidd. Velky vyznam ma predevsim
Cervené barvivo lycopen, jemuz se pfi-
pisuji silné antioxida¢ni Ucinky a studuji
se velmi intenzivné jeho udajné udinky
protirakovinné. VySsi hladina lycopenu
v krevni plazmé totiz byva spojovana se sni-
zenym vyskytem nékterych druhl rakovi-
ny — predevsim prostaty Ci tlustého stfeva.
Na tomto misté je ddleZité zminit, Ze pre-
chod lycopenu do krevni plasmy je vyraz-
né vyssi u tepelné zpracovanych produktd
Z raj¢at nez je tomu u rajcat syrovych. Vy-
soky obsah lycopenu maji i rajCata susena
a nalozenim do oleje se maximalné vyuziji
ucinky vSech karotenoid(.

Rajcata jsou i potravinou nizko-
kalorickou (100 g obsahuje pfiblizné
24 kcal) a potravinou s nizkym glykemic-
kym indexem a tedy i vhodnou pro lidi
s cukrovkou, srdecnécévnimi onemocné-
nimi ¢i nadvahou.

Jedovaty solanin

Naopak je tfeba si dat pozor na nezra-
la rajCata, ktera obsahuiji jedovaty alkaloid
solanin. Ten se rozklada béhem zrani a ne-
dozrala rajCata by se méla tepelné upravo-
vat. Tady je tfeba poznamenat, Ze se set-
kdvame i s fadou specidlnich odrld (tfe-
ba tradi¢ni Spanélské rajce RAF), ktera
se konzumuiji ne zcela Cervena.

Rajcata se doporucuji nesklado-
vat v lednici, ale idealné v teplo-
tach nad 12° C a to proto, aby se nejen
dobarvila, ale také aby se rozlozil eventu-
alné obsazeny solanin.

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

a vyjimec¢né druhy,

Ceroz, poboc¢ka Lipence.

Lno
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Baristika

Vétsina navstévnik( Tanzanie zavita prave do téchto mist,
ale my, kavou posedli, jsme se ,po hlavé” vrhli na opacnou
stranu této zemé a to do oblasti okolo Viktoriina jezera, kde
jsou nejen rozlehlé produkéni oblasti, v nichz se péstuje kava,
ale také jedina tovarna svého druhu na zpracovani kavy
ve vychodni a stfedni Africe!

Dulezitym momentem pro nas byl také doporuc¢eny kon-
takt od Klary Hejkrlikové, zabyvajici se v CR préavé prodejem
kavy z dané lokality, ktera nam zprostfedkovala navstévu
v Kagera Cooperative Union Ltd., ve spole¢nosti s ko-
feny svého vzniku v roce 1950.

Kagera Cooperative Union (KCU) je druzstvo slo-
Zené ze 125 zakladajicich druzstev, kterd plsobi
ve tfech okresech severozapadni Tanzanie — Bukoba,
Muleba a Miselye, rozkladajicich se na cca 1 500 km?.
Druzstvo zvladne nejen svou kavu sklidit, ale

>>
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Baristika

Jak se v Tanzanii kava pije?
Nejcastéji se pripravuje ve velkych konvicich,
ve kterych se voda vafti spolu s mletou kavou
a z nichz se kolemjdoucim serviruje pf¥imo do
malych porcelanovych $alku. Pouzité $alky se
nasledné jednoduse oplachnou a jdou znovu do
obéhu. Mistni lidé jsou tak pratelsti a vstficni,
ze nikoho nejspis$ ani nenapadne, Ze by to mélo
byt jinak.

Kavarna pripravena na napor zakaznik(.

,Kavovar*

diky zpracovatelskému zavodu v Bukobé také pf¥i-
pravit vzorky pro Tanzanie Coffee Board (TCB) pro
Ucely drazby kavy v Moshi.

Od roku 1990 se KCU zapojilo do systému fairtrade, kte-
ry dal svym ¢lenlim zéklady k propojeni druzstva na komunitu
spotrebitelll, coZ prineslo alespori zakladni garantovanou mini-
malni cenu, s niz bylo mozné pokryt vyrobni néklady a malym
producentim prinést prospéch. KCU zaroven ziskala moznost
investovat do vyroby instantni kavy a zajistit si tak vySsi pfidanou
hodnotu. Tovarna Tanika, ktera byla zaloZzena v roce
1963 a zacala fungovat v roce 1966, je jedinou ve své
lokalité na zpracovani a vyrobu instantni kavy.

V této tovarné je kava suSena rozpraSovanim a produkuje
se pro domaci trh i na export. Ro¢né se zde zpracuje az
500 tun kavy, vyhradné z kavy pavodem z Tanzanie.
Tanika ziskala nékolikrat mezinarodni ocenéni za
produkci kvalitni instatni kavy.

Proces vyroby v Tanice

Tanika je vybavena vlastni prazirnou kavy a tak je
ptfimo v tovarné kava uprazena, namleta a pripraven
extrakt, ktery se susi rozprasovanim. Zjednoduseneé re-
¢eno: Kava se oproti standardni pfipravé louhuje v ,komore*
dosahuijici teplot 140 az 180° C a tlaku vyssiho nez atmosféric-
ky. Ziskany extrakt je co nejrychleji pomoci chladici technologie
zchlazen az na teplotu kolem 5° C - to vSe pro maximalni za-
chovani aromatickych latek. Na konci tohoto procesu obsahuje
extrakt 20 az 30 procent pevnych latek. Poté se z rozpraSova-
cich trysek umistnénych v horni ¢asti ve vysoké rozprasovaci
véZi (minimalné 25 metrd) rozprasuje pod tlakem proti horkému
vzduchu (az 250° C) proudicimu taktéz z horni ¢asti véze. Diky
nému se voda z extraktu vypafuje a na dno véze dopada suchy
kavovy prasek (zbytkova ,vihkost* priblizné 3 az 3,5 procenta).
Tento zpUsob zpracovani je ve srovnani s vymrazovanim jedno-
duchy, rychly a ekonomicky. Na druhou stranu dochazi k vetsi
ztrété charakteristického kavového aroma.

Vznika tak ¢isty instantni kavovy prasek bez pri-
sad. Takto pfipraveny produkt je pfipraven k zabaleni
do obali podle pozadavku. Z Taniky tak jdou baleni o hmot-
nosti 25 nebo 30 kilogram{ Cisté hmotnosti pro export nebo
tuzemsky obchod a déle jsou baleny produkty pro maloobchod
pod obchodni znackou Tanica Cafe a Kilimanjaro Cafe, které
jsou produkovany v plechovkach 50, 100 a 250 gram Cisté
vahy, v saccich po 250 nebo 500 gramech nebo v jednorazo-
vych saccich o obsahu 1,6 gramu (pro jednu porci).

Ukazka typickych $élkd na kavu v Tanzanii.
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Nas privodce po TANICE - John Kanjagaile pred tovar-
nou na instantni kdvu. Tanika je jedina tovarna svého
druhu na zpracovani kavy ve vychodni a stfedni Africe!

inzerce
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Baristika

Kratka historie
instantni kavy

Podle dostupnych zdroji
rozpustnou kavu poprvé
patentoval v roce 1881

ve Francii Alphons Allais.
Ovsem o dalsich devét let
pozdéji byl patent udélen také
na Novém Zélandu a v roce
1901 rovnéz v Americe!

Teprve na zakladé tretiho,
amerického patentu, uvedl
instantni kavu na komeréni
trh v roce 1910 George
Constant Louis Washington.

Instantni kava se v sou¢asné
dobé vyrabi systémem
vymrazovani nebo
rozprasovani.

normy.

PInéni instantni kavy do plechovek. Pfi pinéni instantni
kavy do plechovek se maximalné dodrZuji hygienické
>>
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Baristika

Kavovniky rostou nejcastgji ve stinu vzrostlejSich stromu.

Tito dva Masajové v tradi¢nim obleceni strazili
byvalé sidlo kolonizator(i proménéné na hotel.

V Tanzénii se vétSina prodeje odehrava prevazné
pii zemi a na ni, stolll a Zidli netreba.

Historie kavy v Tanzanii

Je pravdépodobné, Ze kava se do Tanzanie dostala
v 16. stoleti ze souc¢asné Etiopie. Nicméné nebyla vyu-
zivana v podobé napoje, nybrz byla zvykana pro povzbuzeni
organismu lidmi z kmene Haya, ktery kdvova zrna vyuzival jako
platidlo a péstovani kavy mohli schvalovat pouze kmenovi vidci.

Teprve v dobé némecké kolonizace, kdy byl osla-
ben vliv kmenovych vadcu, se za¢ala kava péstovat
jako trzni plodina. Jenom mezi lety 1905 a 1912 vzrost vy-
voz kavy témeér trojnasobné. Po druhé svétové valce prevzali ob-
last dnesni Tanzanie Britové, ktefi zasadili vice nez deset milién(
sazenic kavy. V soucasné dobé se plantaze podle zpravy
TCB rozkladaji na plose 265 tisic hektari a pramérna
ro¢ni produkce ¢isté kavy byla mezi lety 2005 az 2009
kolem 52 tisic tun.

ICO informuije také o planu produkce predlozeném na jednani
v Londyné Adolphem A. Kumburu, generdlnim feditelem TCB.
Podle ného by méla v tomto roce dosahnout produkce 80 tisic
tun a od roku 2021 dokonce 100 tisic tun rocné! Téchto vysled-
k& by se mélo dosahnout zejména zvysenim kvality péstované
kavy a jejiho vynosu z hektaru, zalozenim novych kavovych fa-
rem a zvySovanim mistni spotfeby kavy.

Z celkové produkce kavy se v Tanzanii vypéstuje
70 procent odrud Coffea Arabica (v nadmoiské vys$ce
1000 az 2 500 m.n.m.). Zbyvajicich tficet procent tvori
Coffea Canephora (800 az 900 m.n.m.), jejiz péstova-
ni je soustfedéno do oblasti podél Viktoriina jezera
a regionu Kagera.

V Tanzanii neni, jak je tomu napfiklad v Etiopii, zazita tradice
piti kavy. Navic je zde kava citelné drazsi nez vice konzumovany
¢aj! | proto dosahla v roce 2014 spotfeba kavy na 7 procent, coz
Ize s prinlédnutim ke skutecnosti, ze v roce 2003 to byla pouha
procenta dve, povazovat za ohromny posun!

Stépanka Havrlikova, Skola kévy

Fany Info REVUE 2016 3
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Navrat
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cisnych

Nasi predkové pekli a varili na zivoc¢iSnych
tucich - na masle a sadle a pouzivali také 11;j.
Pozdéji, s ptichodem nového, zdravého
zivotniho stylu, zacaly jejich misto stale vice
zaujimat tuky rostlinného ptivodu - ¢asteéné
hydrogenované margariny a oleje.

Véda i praxe se ptiklonily k tzv. nenasycenym rostlinnym tuktm jako k tém zdravéjsim, a 1ékati
pak dlouho drzeli varovny prst nad kuchyriskym pouzivanim zivo¢isnych tukt. V posledni dobé
vSak jiz ponékud zménili nazor — ve prospéch zivotukd, které dnes dochazeji ¢asteéné rehabili-
tace. Situace u sporakt a konvektomatt se tak opét za¢ina ménit. Ukazalo se totiz, Ze kvalitni
maslo nebo sadlo Skodi v nékterych ohledech méné nez nekvalitné zpracovane rostlinné tuky.
Skodlivost Zivo&ignych tukil spo&iva spise v konzumovaném mnozstvi, neZ v jeho sloZeni.
Soudoby navod na jejich pouzivani dnes zni: ano, ale s mirou!

Je pricinou vyborné kvality mnoha pokrmd, kterym dodava lahod-
nou chut a vini. Napfiklad francouzské gastronomie vdéci za mnohé
pouzivani masla jako zakladniho tuku. Nakonec neni tajemstvim, ze
vétSina nasich $pickovych profesiondlnich kuchari neda na maslo
dopustit. Samoziejmé Ze k nékterym zpUsoblm pripravy pokrml se
maslo rozhodné nehodi, jako napf. k fritovani hranolkd.

Zastudena se pouziva k mazani na chléb a pecivo, do pomaza-
nek a cukrarskych krémd, i kdyz stéle Castéji se do zakuskd a dort(
pouzivaji tzv. odleh&ené krémy s pouzitim tvarohu.

je to s privlastkem ¢erstvé — coz zname-
na, ze by nemélo jit o maslo po vyrobé zmrazené. Jeho nevyhodou je
fakt, Ze rychleji podiéha zkéze a tedy zluknuti.

Zakladni surovinou pro vyrobu masla je miéko, do kterého se pfi-
dava sul. Vyrébi se v rdznych stupnich jakosti a pod rliznymi znacka-
mi. (podle normy) obsahuje 82 procent tuku,
v némz ze 70 procent pfevazuji nasycené masné kyseliny,
ze dvou procent transmastné kyseliny, a pak také bilkoviny,
laktéza, cholesterol a vitaminy.

Zakladem , které maslo v tzv. zdravé kuchyni ¢as-
te€né nahrazuji, jsou rostlinné oleje a tuky s pfidanim vody, pfipadné
mlécnych slozek v podobé miéka, podmasli nebo syrovatky, a jejich
obsah tuk je 25 az 75 procent. Nase specialita tzv. pomazanko-
vé maslo ma 31 procento tuku — neni to tedy ani maslo, ani margarin,
ale tucny mlécny vyrobek.

Fany Info REVUE 2016 3

Je tfeba nezapominat, ze maslo obsahuje pfirodni vitaminy, ze kte-
rych nejddlezitéjsi jsou A a D. Vitamin A je potfebny pro dobry zrak
a zdravou pokozku a navic je to ddleZity antioxidant. Vitamin D pod-
poruje vstiebavani vapniku, ddleZitého prvku pro zdravé kosti a zuby.

je vhodné k pouZiti do studené ku-
chyné, stupen jeho zakoureni je 150 °C, a tak do teplé kuchyneé je
vhodné pouze na peceni a nikoliv na smazeni.

Na smazeni lze vSak bez obav ze Skod na zdravi pouzit maslo
prepusténé - tzv. ghi, které ma vysoky stupen zakoureni— 250 °C.
Ghi se hodi nejen ke smazeni, duSeni a vareni, ale také k namazani na
chleba i na omasténi hotovych pokrmt nebo do pomazanek.

Maslové smeési

K masu se ¢asto podavaji misto omacek maslo-
vé smési, které zvys$uji §tavnatost pokrmi a har-
monicky dophiuji chut pokrmu.

— podava se k varené rybé, chie-
stu, kvétaku Ci dusené karotce.

— rozpusténé maslo zahfivame, az
zZiska zlatozlutou barvu. Vhodné k rybé a k zeleniné.

(beurre polonais) — strouhan-
ka lehce orestovana v rozpusténém masle. Pouziva se na
preliti zeleniny (kvétaku), téstovin a rliznych knedlikd.

— dava se na pec€enou rybu
,P0 mlynarsku“. Zhnédlé maslo je doplnéno worcestrovou
omackou a citronovou stavou.

— v rozpu$téném masle dozlatova
zpénéna nadrobno pokrdjena cibule se pridava k varené
rybé, varenym bramboram, bramborové kasi a téstovinam,
ale i jako obloha pro nékteré omacky a polévky.

—k naslehanému maslu se pfida citro-
nova Stava, cayennsky pepr a trochu smetany k naslehani
— pridava se k varfenym rybam nebo korysam.

— Slehané maslo s Cerstvy mi nase-
kanymi bylinkami — k dokonceni polévek a omacek, k mi-
nutkovym a grilovanym pokrmdm z hovéziho a jehnéciho
masa a ryb.
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Vyroba ghi (ghee)

Drive se mu fikalo prepusténé maslo
a b&zné se pouzivalo k vareni, peceni
a smazeni. Maslo si pfepousti proto,
aby se nekazilo a déle vydrzelo. Rovnéz
se na ném mnohem Iépe smazi a nepre-
paluje se. Laboratorni testy ukazuii, ze
takto upravené maslo cholesterol sice
obsahuije, ale pfi rozumném pouzivani
nejenze ho u konzument( nezvysuje, ale
dokonce i trochu snizuje a velmi dobre
se travi. Profesionalni kuchari si dnes
,SVvé“ maslo transformuiji na ghi snadno
a rychle nésledujicim postupem:

Do tlustosténného hrnce vlozime
kostku nebo vice kostek masla a na
stfednim plamenu pomalu maslo roz-
poustime a ,vafime”. Musi se rozpous-
tét tak, aby se z néj pomalu vyparovala
voda, ale aby se neprepalovalo — neme-
nilo prilis barvu do zlatova a vibec uz
ne dohnéda. Postupné pfi tom sbira-
me pénu, dokud nevznikne priizracna
kapalina. Cim vice méasla dame pre-
pustit, tim déle proces trva. Prepuste-
ni 500 gramU trva asi 10 minut, jeden
kilogram trva pfiblizné 30 minut a pét
kilogram( pét hodin. Doporucuje se
pfipravovat ghi alespon z jednoho kilo-
gramu masla. Nasledné se ghi precedi
pres platynko do sklenice a necha se
vychladnout. Sebranou pénu mdzeme
pridavat na dochuceni pokrmd, do po-
lévek nebo buchet.

Prepusténé maslo nejde tak snadno
prepalit jako maslo bézné a pritom i na-
dale disponuije prijemnou chuti i vini.
Videnskeé teleci fizky smazené na pre-
pusténém masle — ghi jsou toho prikla-
dem. Ghi ma totiz vys$si bod prepa-
lovani (200 az 250°C) nez puvodni
maslo (150 az 180°C) a delsi trvanli-
vost i mimo lednici. Spravneé pfiprave-
né a dokonale precisténé ghi, které je
uchovavano v uzavienych nadobach
na chladném a suchém miste, vydrzi
meésice.

>>
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Druhy masla rozliSujeme podle:

1. obsahu tuku:

e klasické — 82 % mlécného tuku

e se smetanovym zakysem — obsahuje nejméne 75 %
mlécného tuku

e se snizenym obsahem tuku — nejméné 61 %
mlécného tuku

¢ s nizkym obsahem tuku — do 41 % mlécného tuku

2. trvanlivosti:

e Cerstvé — ma se spotrebovat do 20 dnl pri skladovaci
teploté 8°C.

e stolni — neni oznaceno jako Cerstvé, Ize ho tedy
pouzivat po dobu az tii mésict pri skladovaci teploté
do 6° C, pfi -18° C dokonce rok. Na pulty se
vétSinou dostane ve zmrazeném stavu a obsahuje
mensi mnozstvi vitamint. Mohou se v ném objevit
i bakterie, protoze se rozmrazuje a je nachylngjsi
k mikrobiologickym zménam.

e maslo — bez oznaCeni a privlastku, Ize skladovat az
55 dni od vyrobeni, na obale ma vyznacenou minimalni
dobu trvanlivosti.

Cerstvé maslo Président
uréené profesiondllim ma
obsah tuku 84 procent.

Farmarské maslo
znacky Tatra
obsahuje vySSi
podil tuku,

a proto se

|épe roztira.

Médslo s lanyZi patfi mezi Spickové produkty.

Maslo Elle&Vire v plilkilové rolce
je vyrabéno z mléka krav chovanych
v francouzské Normandii.

Spolecnost FANY Gastroservis samozfejmeé nabizi i pfepusténé
maslo v praktickém baleni o hmotnosti 2,5 kilogramu.

Opocenské maslo je vyrobeno
z miéka z podhdiff
Orlickych hor.
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Souboj maslo kontra margarin neni Uplné rozhodnut a na scénu se
vraci dalsi staronovy zivotuk — sadlo, které se bézné pouzivalo
pii pripraveé pokrm{ uz od nejstarsich dob. Nové poznatky totiz nepo-
tvrdily, ze sadlo v organismu zvySuje cholesterol a plsobi tak srde¢ni
a cévni onemocnéni. Dokonce se ukazalo, ze veprové sadlo neobsahu-
je zadné zdravi ohroZuijici transmastné kyseliny, které jsou v prmyslové
vyrabénych margarinech. Sadlo se vyrabi zpracovanim tukové tkané
vepil (veproveé sadlo) Ci jinych zvitat (husi, kaceni sadlo aj.).

Je ale faktem, Ze sédlo je velmi kalorické — napfiklad vep¥ové
sadlo obsahuje pres 3600 kd na 100 g. Obsahuje nejen choleste-
rol, ale také asi 40 procent nasycenych mastnych kyselin. Na
rozdil od n&j husi sadlo obsahuje 0 néco vice nenasycenych mastnych
kyselin (je proto také tekut&jsi nez veproveé), a je proto odborniky lépe
hodnoceno.

Rozeznavame dva druhy vepfového sadla: podkozni neboli
~femenové“ (pouziva se také na vyrobu uzené slaniny) a ,vnitfni“,
neboli ,plsni“. Druhé jmenované se nazyva téz stfevni veprové sadlo
a ziskava se vyskvarenim tukovych hmot prirostlych na stfevech vepre
a nema tak dobrou kvalitu. Je z ného méné skvarkd a nejde dlou-
ho skladovat jako sadlo podkozni. Nikdy proto nemichame sadlo
vnitini plstni s podkoznim!

Pramyslové se sadlo vyrabi tzv. mokrou cestou - tj. ex-
trakce tuku je provadéna budto varem ve vodé a ndslednou dekan-
taci, nebo extrakci vodni parou pfi vySSi teploté. V obou pfipadech je
vysledny produkt vice chutové neutralni, & méné aromaticky, coz je
vhodné pro uréité pouziti. Primyslové vyrabéné sadlo je nékdy
upravovano hydrogenaci a pfimésemi antioxidantd, jako je napfiklad
BHT.

Na jidelni listky mnoha restauraci se tak znovu a sméle vraci nos-
talgicka pochoutka — chleba s domacim sadlem, Skvarky,
cibuli nebo pazitkou. Sadlo totiz skutecné patfi k Ceskym a chut-
nym produktdim.

Sadlo je pouzitelné jak do studené, tak i teplé kuchyné — zvlast
vyhodny je jeho vysoky stupen zakoufeni — do 182 °C, takze
vydrzi i vysoké teploty bez zmény kvality, nepfepaluje se tak snadno
jako oleje. Odbornici je proto znovu zacinaji doporuCovat na smazeni
¢i peceni.

Teleci fizek smazeny na masle (pfepusténém) a veprovy na sadle
mohou s klidem zUstat staronovymi hvézdami nasi gastronomie.

Fany Info REVUE 2016 3

Veprové sadlo se do gastronomie
nejcastéji dodava v plilkilovém,
tfi i pétikilovém baleni.

Dalsi zivoc¢isné tuky

K dalsim Zivocisnym tukim v gastro-
nomii patfi liaj, morek nebo slanina.
NejlepsSim druhem kuchynského loje je
tzv. ,premier jus“, coz znamena ,prvni
Stavu“. U nas se prakticky nevyrabi. Je
to 0] ziskany pfi zcela nizkych teplotach
kolem 55 °C. Pouziva se pro pfipravu
jisky nebo i ke smazeni. Vyskvareny |0
je tézce stravitelny a brzy stydne. Proto
se vSechny polévky a pokrmy pfiprave-
né na lojové jiSce musi podavat co nej-
teplejsi. Kromé jisky se I0j pouziva i do
peciva a na smazeni, nebot se tak snad-
no neprepaluje. Pro pfimou spotrebu v
kuchynich se doporucuije jen taveny I0j
. jakosti. Je bilé az svétle zluté barvy,
jemné chuti, tuhé konzistence. Smi ob-
sahovat jen nejvyse pll procenta vodly.

Miloslava Kucerkova
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Prvorepublikova

noblesa

Ve stredu 20. dubna se na
podébradské kolonadé vra-
til ¢as o osmdesat let zpét.
A to diky vS§em uc¢astnikiim
soutéze Gastro Podébrady
2016, kteti naplnili téma jiz
10. Ro¢niku, kterym bylo
obdobi tzv. prvni republiky.
Kuchafi, cukrarii ¢isSnici
proto své soutézni vyrobky
situovali prave do této doby.

Odborné komise a navstévnici prehlidky
tak méli moznost vidét trinact dortd, které
nesly napfiklad podobu T. G. Masaryka,
damskych klobouckd, starodavného tele-
fonu, nebo klasického dortu, ale ve stylu
dob davno minulych.

Cignici prostreli tabule k rliznym prileZi-
tostem, ale opét v prvorepublikovém duchu
a vétsina dvouclennych tymd doplnila své
prezentace dobovymi kostymy. Divaky nej-
vice upoutala tabule Stfedni Skoly sluzeb
a femesel Stochov, u které postaval sam
vySe zmifiovany T. G. Masaryk, o némz si
spousta navstévnikl myslela, ze je to fi-

82

gurina a zazila velky Sok, kdyz se pohnul,
nebot to byl skvéle naliCeny a obleCeny zak
této Skoly!

Kucha¥i pfipravili rautové pochoutky po-
dle receptll ze starych kucharek. Nékteri
sice pouzili soudobé suroviny, ale pfi pre-
zentaci se nenechali zaskoCit a hravée vse
zdGvodnili. Napfiklad na namitku, ze cherry
rajCatka urcité v 30. letech dvacatého sto-
leti nebyla, se dostalo tazateli bez mrknuti
oka nasledujici odpovédi: ,Sedlak mél ne-
dostatek vody, takze mu rajCata prosté vic
nevyrostlal®

Jen vice nez tficet barman( a barmanek
se Fidilo soucasnymi pravidly, nebot kol
byl zadan jasné — Ctyfi porce dlouhého na-
poje z Prazské vodky.

O Podébradech se piSe, ze jsou na srd-
ce. Skvéle zorganizovana soutéz Gastro
Podébrady 2016 urcité povzbudila srdecni
sval kazdého pfiznivce kvalitni gastrono-
mie.

—mm -

Obor kucha¥ (slavnostni rautova misa pro 6 osob)
Michaela Houdova, Kristyna Kuklikova, SOS a SOU Vlagim

Obor cukrar (slavnostni dort, 3 degustaéni vzorky)
Tereza a Veronika Ciprovy, SOS a SOU Beroun-Hlinky

Obor ¢iSnik (slavnostni tabule pro 2 osoby)
Karolina Matéjkova, Martin Nedbal, SOS a SOU Vlagim

Obor barman (dlouhy napoj pro 4 osoby)
Marie Kratka, SOUSS Podébrady

Fany Info REVUE 2016 3



Muj nazor

,Casopis Fany IniIOSRENUE
je pro mne a mMmekKoIEgy
velkou Inspiracis

Sarka Damove

Reditelka a spolumajitelke
Palatino Pankrac a N@ ANZ3

hio REVUE 2016 3




Trendy pokrm

Hrbet z kralika sous-vide, slanina,

hraskoveé pyreé, restovana korenova
zelenina, tymian, demi-glace

Martin Liska & Michal Vereb'
Chefs Amuse Restaurant
Golf Hodkovicky

Kalkulace - 1 porce

Krali¢i hibet
Slanina

Maslo

Tymian Cerstvy
Sul a ¢erny pepf

Hraskové pyré
Hrasek loupany
Zeleninovy vyvar
Maslo

Sul a ¢erny pept

Korenova zelenina
Mrkev

Petrzel

Pifepusténé maslo
Slunec¢nicovy bio olej
Tymian

Sul a &erny pept

Na expedici

Hraskové vyhonky
Redkvicka

H¥bet z kralika, slanina

150 g

40g

10g

snitka

podle potieby

100 g

200 g

30g

podle potieby

50g

50g

10g

10g

5g

podle potieby

Kaviar z demi-glace, zelé z demi-glace

Jetel

@ Ogistény hbet z krélika osolime, opeptime a pridame tymian. Poté zabalime do pripravenych platku anglické slaniny a za-
tdhneme v potravinarské folii, aby vzniknul rovnomeérny valecek. Pripraveny valeCek zavakuujeme a viozime do sous-vide

pristroje na cca 25 minut pfi teploté 82 °C.

@ Hrasek zblangirujeme, zchladime a povafime v zeleninovém vyvaru. Rozmixujeme v termomixu na jemnou konzistenci,

osolime a pridame maslo.

@ Mrkev a petrzel nakréjime na brunoise, zblansirujeme, orestujeme na prepusténém masle, osolime a opeptime.

@ Z jedné poloviny consommé z krélika pFipravime Zelé, kdyz demi-glace povolime vyvarem a pFidame tfi platky Zelatiny.
Z druhé poloviny consommé pfipravime kaviar. Pomoci agar-agar (3 gramy na 250 ml), povarime tfi minuty a zchladime
na 30 °C. Poté kapeme pomoci injekéni stfikacky do zchladlého slunecnicového oleje.

@ P¥i expedici zdobime hragkovymi vyhonky, Fedkvickou a jetelem.
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Konference

Ucelené informace
o zmenach

Jiz 11. ro¢nik konference zabyvajici se problematikou vefejného stravovani pfivital
v Clarion Congress Hotelu Prague na sto padesat uc¢astnika z fad vedoucich stravo-
vacich provozu zdravotnickych zafizeni, vézeriské sluzby, domovtl pro seniory, hoteld,
restauraci nebo skolnich jidelen. Nechybéli ani nutri¢ni terapeuti, zastupci odbornych
Skol a dalsi jednotlivci, ktefi se touto problematikou profesionalné zabyvaji.

Bc. Miroslav Kubec

MVDr. Jan Vana
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Konferenci jako jiz tradi¢né prova-
zeli prim. MUDr. Vilma BeneSova
z Fakultni nemocnice v Praze
Motole a Milo§ Zaéek, jednatel
firmy HASAP Consulting. Roky
2015 a 2016 zvlasté v oblasti hygieny
provozu a nakladani s potravinami pfi-
nesly spoustu zmén. Proto byl pestry
pracovni program plny uziteCnych infor-
maci o novych predpisech a legislativé,
i forem praktickych priklad a zkuse-
nosti profesionall z gastronomickych
provozU i dozorcich organd.

S aktudlni legislativou a postupem pfi
kontrolach stravovacich provoz( z po-
hledu Statni veterinarni spravy seznamil
pocCetné publikum MVDr. Jan Vara,
feditel Odboru veterinarni hygi-
eny a ochrany verejného zdravi.
Ugastnici konference se Zivé zajimali
zejména o problematiku stale Castéjsi-
ho zafazovani zvériny do jidelnich listkd.

O bohaté praktické zkusenosti s do-
drzovanim spravné vyrobni praxe z po-
zice executive chefa nadnarodni-
ho hotelového retézce se podélil

i nasledujici pfrednasejici - Be.
Miroslav Kubec (prezident AKC CR
a kontinentalni feditel WACS pro stfedni
Evropu).

Treti pfednasejici, Michal David
(Adera), upozornil na stale rozsitengj-
i jev — kontaminaci surovin a vyrobnich
prostor $kdci. Predstavil tedy pfitom-
nym spravné nastaveni systému DDD
(dezinfekce, dezinsekce a deratizace)
v potravinérstvi a gastronomii.

MUDzr. Petr Tlaskal, CSc. (ve-
douci 1ékafr Oddéleni 1é¢ebné
vyzivy FN v Motole a prezident
Spolec¢nosti pro vyzivu) prednasel
o nutri¢nich hodnotach potravin véetné
rizikovych faktor(, které maji primy vliv
na zdravi stravnika.

Zavér odborného programu patfil
jako obvykle komunikaci a rozvoji me-
zilidskych vztah( na pracovisti, tento-
krat na téma vztahu nadfizeny versus
podfizeny, které poutavé vysvétlil Ing.
Richard Dobes (Krauthammer Czech
Republic).

-mm -
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Zlomen

Emil Hacha je nejméné jedno-
znacnou osobou v prezidentském
ufadée novodobého samostatného
¢eskoslovenského, posléze
¢eského statu. I vice nez
sedmdesat let po jeho smrti nazor
vefejnosti osciluje od naprostého
zatraceni az k opatrnému obdivu.

Ddvodem je predevsim jeho plsobeni ve funkci
statniho prezidenta Protektoratu Cechy a Morava.
V prvnich letech svého plsobeni byl totiz velmi aktiv-
nim politikem, ktery se zasazoval za prava ¢eského
naroda. Protestoval u fiSského protektora Konstan-
tina von Neuratha proti germanizaci, v fijnu 1939 od-
mitl slib vérnosti Hitlerovi a v listopadu 1939 pozado-
val propusténi zatGenych vysokoskolskych studentd,
v mnoha pfipadech Uspésné. Byl iniciatorem vzni-
ku Narodniho souruc¢enstvi, které mélo byt zastre-
Sujici organizaci Ceského obyvatelstva protektoratu.

Protektoratni prezident Emil Hacha dvakrat Zadal
Reinharda Heydricha o milost pro Aloise Eli&e,
predsedu viady Protektoratu Cechy a Morava.

90

v prezident

Emil Hacha prezidentoval na Prazském hradé necelych Sest let.

Ale po pfichodu Reinhar-
da Heydricha do Prahy v zafi
1941 a zatCeni protektoratni-
ho premiéra Aloise ElidSe se
Hacha dostal pod zvySeny
tlak okupantd. Osudovym
zlomem v jeho zivoté se
stal atentat na Reinharda
Heydricha, ktery v kvét-
nu 1942 provedli Ceskoslo-
vensti vysadkafi. Terorizova-
ni Ceského naroda a osobni
néatlak nacistll v ¢ele s Karlem
Hermannem Frankem a mini-
strem Skolstvi a lidové osve-
ty Emanuelem Moravcem
podlomily zdravotni a duSev-
ni stav Emila Hachy.

Od této chvile nacisté
zlomeného Hachu vyuzivali
jako symbol propagovaného
Lprotektoratniho vlastenectvi
v ramci Némecke Fise”. Nej-
vyS8S8i Urovné dosahlo toto
zneuziti po atentatu na Hey-
dricha a jeho smrti, pficemz
tyto udalosti vySly do stejné-
ho obdobi jako statni oslavy

Hachovych sedmdesatych
narozenin. V rozhlasovém
projevu dne 30. kvétna 1942
ostfe odsoudil jak atentat,
tak i ¢innost BeneSovy exi-
lové vlady. V dobé, kdy na-
cisté vypalili Lidice a Leza-
ky a ob&ané na masovych
shromazdénich vyjadrovali
svou podporu Némecké
fiSi, pfijal Hacha osobni dar
Adolfa Hitlera — luxusni au-
tomobil Mercedes — a vysla
obsahla publikace Jiho¢ech
Emil Hacha. Jeho zdravi se
vlivem pokracujici arterio-
sklerdzy rychle zhorSovalo,
proto prestal byt pro nacisty
zajimavy. Emil Hacha ztra-
til nejen ddvéru doméaciho
odboje a londynské exilové
vlady, ale i okupantl a je-
jich prisluhovact. V nedéli
13. kvétna 1945 byl Emil
Hacha zatCen na lanském
zamku a dopraven do vézen-
ské nemocnice na Pankraci,
kde 27. Cervna 1945 zemrel.
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1938 - rok plny zivotnich zmén

V necelych 65 letech v nedéli 6. Unora 1938 zemfrela Marie Hacho-
va, jeho zena, se kterou prozil harmonické manzelstvi. Daldi nepfijem-
nou rodinnou udalosti téhoz roku byl rozvod jeho dcery Milady. Velka
zména piisla po abdikaci Edvarda Benese v dsledku mnichovské
dohody a po pfijeti Ustavniho zakona o autonomii Slovenska a Pod-
karpatské Rusi. Na natlak svého okoli 30. listopadu 1938 pfijal funkci
prezidenta Cesko-Slovenské republiky. Divody pro jeho volbu tkvély
v jeho dosavadni neutralité a ve zkuSenosti s vedenim vétsi instituce —
Nejvyssiho spravniho soudu (NSS), ktery po vzniku Ceskoslovenska
v roce 1918 pomahal s Ferdinandem Pantli¢kem zaloZit. Po jeho
smrti byl v roce 1925 prezidentem Tomasem Garriguem Masarykem
jmenovan druhym prezidentem NSS.

Emil Hacha s matkou Marii, otcem Josefem
a bratrem Theodorem

Emil Hacha byl konzervativec nemilujici zbyte¢né novoty, takze prevzal
po svém nastupu do nejvyssiho statniho uradu prezidentsky tym témér beze
Garrigue Masaryka a Edvarda Benese. Pouze kancléf dr. Premysl Samal se
podékoval a ve svych sedmdesati letech odesel na viastni zadost do vysluzby.

Prezident Hacha pldvodné zamyslel bydlet ve své vile ve StfeSovicich, ale
povinnosti jej pfinutily pfestéhovat se na Prazsky hrad. Zde se sZil se zave-
denym rezimem, akceptoval bez potizi mistni obyceje. Podle svédkl z této
doby se svymi spolupracovniky jednal lidsky, pfirozené a s milou empatii a to
i presto, Ze navenek pusobil ponékud nejistym dojmem. Proto o ném vsichni
hovorili s uctou a jeho dcera pro né byla ,pani Miluska“, ktera castecné za-
stavala i funkci tzv. prvni damy.
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JUDr. Emil Hacha

* 12. Servence 1872,
Trhové Sviny
1 27 &ervna 1945, Praha

tfeti prezident
Ceskoslovenské republiky
(30. 11. 1938-14. 3. 1939)
statni prezident Protekto-
ratu Cechy a Morava

(15. 3. 1939-9. b. 1945)
prezident Nejvyssiho
spravniho soudu CSR
(1925-1938)
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PFedevsim na zaCatku Hacho-
va prezidentovani byly soucasti
pozvanek na statni recepce fran-
couzské jidelniCky. | kdyz probihala
valka, a tudiz byl nedostatek vSeho
vCetné zakladnich potravin, pro vy-
znamné hosty nebo reprezentacni
akce se potfebné suroviny sehnaly.
Napfiklad pro prvniho fisského pro-
tektora Konstantina von Neuratha
usporadal Hacha statni recepci. Ve
Ctvrtek 8. unora 1940 se podle do-
chovaného jidelniCku podaval bujon,
candat a skampy v aspiku, danci kyta
oblozena brusinkami a jako zakusek
bomba s Cokoladou.

Takzvané panské diner, které Ha-
cha coby protektoratni prezident svo-
lal do velké jidelny Il. patra Prazského
hradu dne 28. Cervna 1939, zacinalo
Cistou hovézi polévkou. PokraCovalo
krevetkami a lososem v aspiku, srn-
¢im hibetem s brusinkami, fazolemi
s maslem a bombou s Cokoladou.

Prazsky arcibiskup kardinal Karel Kaspar

a Emil Hacha 1. prosince 1938

ve Svatovaclavské kapli katedraly sv. Vita

na Prazském hradé po slavnostnim Te Deum
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Pridélovy systém, aneb kouzleni
z niceho

Za 2. svétové valky byly v Protektoratu Cechy a Morava od 2. fijna
1939 zavedeny potravinoveé listky, v prosinci 1939 pak i poukazky
na textil a obuv. Kv(lii §patné hospodarské situaci pretrval v Ceskoslo-
vensku pridélovy systém az do 31. kvétna1953 (zruSen byl soucasné
s provedenim ménoveé reformy).

Pridélovy systém nebo vazané hospodarstvi je administrativni opat-
feni, které se vyuziva v dobach nouze, typicky za valecného stavu.
Obvykle se vztahuje na zakladni Zivotni potfeby: potraviny, palivo,
Satstvo, kutivo, mydlo apod. Pfi nakupu zbozi, které podiéha va-
zanému hospodarstvi, spotrebitel musi odevzdat odpovidajici pocet
pridélovych listk(. P¥tidélové listky jsou obyvatelstvu vydava-
ny podle pfredem daného kli¢e; zohlednuije se pfi tom narocnost
profese, jeji uziteGnost v dobé valky atd. Vazané hospodaistvi je
obvykle doprovazeno regulaci spotfebitelskych cen.

Byt tedy za 2. svétové valky kuchafem znamenalo ,kouz-
lit“ z ni¢eho. Tehdejsi kuchyné byla postavena predevsim na bram-
borach, zeleniné a mouce. Masa a tuku bylo totiz velmi malo a prak-
ticky jen na listky. Dobfe to ilustruji slova Jaroslava Kobyléka, ktery ve
zname prazske restauraci Jaroslava VaSaty délal za okupace Cisnika:
,U Vasat( nabizeli tfeba segedinské zeli s knedliky. Bylo bez masa
pripravené na deseti gramech tuku a presto bylo znamenité! Kuchari
do ného, kdyz to $lo, pfidali slaninu nebo Skvarky z vyfezu sehnaného
navic.

Délala se také jidla z krup - rikalo se tomu krupoto. Lidé se
tfeba chvalili obilné karbanatky z trhanych krupek, ¢esneku majo-
ranky, housky, trochy mouky a vajicka. Poptavka také byla po chlupa-
tych knedlicich s cibulkou a zelim. Kuchari méli nejradSi makaré-
ny, které nasekali a udélali néco jako halusky. Vajicka byla na pridél
a tak byla béZzna porce: pulka vaji¢ka koprovka a knedlik. Ale
koprovka byla se smetanou jen obc¢as!”
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inzerce

Na problematické vareni za okupace vzpo-
minal i Mistr kuchat, ikona ¢eské gastronomie
Ladislav Nodl: ,Utery a patek byly bezmasé dny a to
bez vyjimky. Pondéli a Ctvrtky se povinné varily padesati-
gramové porce. Na taliti mél tedy host tficet gram( masa
za predpokladu, Zze kuchar nesidil.

Velky problém pfedstavovalo masténi. Treba
Skubanky se Casto servirovaly nemastné, maslo nebylo
aolej byl vzacny. Existoval ale kunst hoénig (umély med).
Jim se polévaly misto omastku tfeba ovocné knedliky, dal
se totiz snadno rozpoustét.

Livance se pekly Casto tak, ze se livanecnik vytrel k{zi
od Speku, na ném se upekl livanec. Pak se vzala maslovac-
ka, namocila se do octa, pottel se ji livanecnik a udélal dalsf
livanec — tedy jeden na omastku a jeden na octé. Slo to
proto, ze ocet stahuje mastnotu, takze se tésticko opeklo.”
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Obédvani v jednom z prazskych podnikéi NOUZ

Podle knihy Véclava Junka Muz, ktery obétoval
vlastni Zivot a ¢lanku Mlaskavé dgjiny
prezidentskych recepci (Ivan Motyl, Tyden) volné
zpracoval dr. Véclav Smid, Stredni $kola hotelnictvi
a gastronomie SCMSD, Praha-Klénovice.

Dodavatel prvotfidnich rybich produkta

LOSOS OBECNY FILETY S KUZI A BEZ KUZE
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9%

QUATTRO

- STOLNI olej

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

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrd PET

ROSTLINNY olej
“G_Mlx“

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

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

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrd PET

FRITOVACI olej
“Q-FRIT*

Fritovaci olej se vyznacuje
zvySenou tepelnou stabilitou i pfi
opakovaném zéhfevu, proto je vhod-
ny zejména na fritovani, smazeni
a peceni. Vlysoka kvalita je docilena
pouzitim palmového oleje, ktery pfi
skladovani za nizSich teplot tvofi
charakteristicky zakal. Pokrm(m
dodava pfijemnou chut, vini
a zlatavou barvu.
Slozeni: fepkovy olej s nizkym
obsahem kyseliny erukove,
palmovy olej
Skladovani: skladovat v suchém
prostedi pfi teploté do +20° C
Kontakt: Petr Kladiva Energeticka hodnota:
GSM: +420 731 454 447 3700 kJ/100 ml
E-mail: g-oils@seznam.cz ~ BALENI: 10 litrdi PET
WWW.g-0ils.cz

inzerce

EXKLUZIVNI SADA
CAJU AG FOODS
za jedinou odpovéd!

Soucasti rubriky Prezidentska gastronomie
je soutéz, ktera ma velice jednoducha pravi-
dla. Staci totiz vybrat jedinou spravnou odpo-
véd' ze tfi moznosti na danou otézku v tomto
Cisle a zaslat jeji znéni na nize uvedené adresy
do 15. srpna 2016. Za prikazné se bude
brat razitko postovniho podani nebo mailovy
¢asovy udaj. Nezapomerite uvést své jméno
a postovni adresu. Bez téchto Gdajli neni moz-
né zaradit Vase odpovedi do slosovani!

Vyherkyné &i vyherce starsi osmnacti let vy-
losovana(y) vedenim firmy Fany Gastroservis
ziskéa exkluzivni sadu ¢aji AG Foods.

SOUTEZNI OTAZKA:

Na fotografii lehce zkorodované klesté
byly ur¢eny na:

a) kraby a raky,
b) lahve sektu,
c) varena vejce.

Své odpovédi zasilejte na:
soutez@firevue.cz
nebo FANY Gastroservis,
Pramyslova 536, 252 50 Vestec

Na otazku uvefejnénou ve Fany Info REVUE
2/2016 ,Jak se nazyva useknuti hrdla lahve
Sampanského Savli?“ pfislo celkem 286 odpo-
vedi a vSechny byly spravné! Velké blahoprani
v8em! Lec jen jeden za svoji spravnou odpoved’
— sabraz (pismeno a) — ziskava damské hodin-
ky Betty Barclay. Tim je Jan Rosko z obce
Horoméfrice.

Uzijte si grilovaci sezonu
s vyrobky SedlIcansky a Liptov

Sedlc¢ansky Hermelin na gril

e syry urcené na grilovani
e snadna a rychla priprava
e bez lepku

e vhodné pro vegetariany

e 100% cesky nebo slovensky vyrobek

Liptov Polostiepok na gril

Vychutnejte si kombinaci syrt s brusinko-
vou omackou. Nyni ji dostanete jako darek
k nakupu vyrobkt Polostiepok na gril nebo
Sedlcansky Hermelin na gril.




KALENDAR

GASTRONOMICKYCH AKCI

CERVENEC

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

SRPEN

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

11. - 13. HKTDC HK INTERNATIONAL TEA FAIR
Hongkongsky mezinarodni veletrh Eaje / Cina, Hongkong
11. - 15. HKTDC FOOD EXPO

Mezinarodni veletrh potravinafskych produktd a technologif
Cina, Hongkong

18. - 21. AGROKOMPLEX

43. mezinarodni zemédélska a potravinarska vystava
Slovensko, Nitra

20. MISTROVSTVi MORAVY A SLEZSKA VE VARENI
KOTLIKOVYCH GULASU

Olomouc, Vystavisté Flora / 2. roénik tymové soutéze amatérd
i profesionald

27. - 28. DRATKOVANI

Kromériz, Stredni Skola hotelova a sluzeb / Dvoudenni kurz
s lektorkami Gabrielou Hanakovou a Veronikou Klu¢ovou
28. - 30. ZEME ZIVITELKA

Ceské Budgjovice, Vystavisté Ceské Budéjovice

43. mezindrodni agrosalon vetné potravinarské vyroby
28. - 30. MEZINARODNi VYSTAVA DRUZSTEVNICTVi
Ceskeé Budgjovice, Vystavisté Ceské Budéjovice
Zemeédglské a potravinarské vyrobky

ZARI

2. - 4. POTRAVINARSKY A NAPOJOVY SALON

Louny, Vystavisté / Prodejni a kontraktaéni vystava potravin
a napojl

11. - 13. ASIA FRUIT LOGISTICA

Mezinarodni veletrh marketingu ovoce a zeleniny

Cina, Hongkong

13. - 15. INPRODMASH

Mezinarodni veletrh vybaveni a technologii pro potravinarsky
pramysl / Ukrajina, Kyjev

13. - 15. UPAKOVKA

Mezindrodni specializovany veletrh strojd, vybaveni a materiald
pro baleni / Ukrajina, Kyjev

27. - 28. KARAMEL — ZACATECNiCI

Bzenec, Stredni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi
Dvoudenni kurz s lektorkou Markétou Tlnovou

24. - 27. WORLDCHEFS CONGRESS & FXPO IN GREECE 2016
Celosveétova konference Worldschefs / Recko, Soluri

25. - 29. POLAGRA - TECH

Mezinarodni veletrh potravinarskych technologii / Polsko,
Poznan

26. - 29. INVEST - HOTEL

Veletrh vybaveni pro hotely / Polsko, Poznar

26. - 29. POLAGRA FOOD

Mezinarodni veletrh potravin / Polsko, Poznan
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2016

VESKERE INFORMACE JSOU BEZ ZARUKY!
DOPORUCENE: TERMINY A MISTA KONANI SI OVERTE
U ORGANIZATORU JEDNOTLIVYCH AKCL.

26. - 29. POLAGRA GASTRO

Mezinarodni veletrh gastronomie / Polsko, Poznan

29. CALLEBAUT CUP 2016

Praha — PVA EXPO PRAHA Letfiany / SoutéZ v praci

s Cokoladou a Cokoladovymi vyrobky

29. - 2. FOR GASTRO & HOTEL

Praha — PVA EXPO PRAHA Letnany / 6. mezinarodni veletrh
hotelového a restauracniho zafizeni, potravinarstvi

a gastronomie

30. - 1. CUKRAR ROKU 2016

Praha — PVA EXPO PRAHA Letnany / Prestizni cukrarska
soutéz

RIJEN

6. - 8. BIOSTYL

9. veletrh zdravé vyZivy, ekologie a zdravého Zivotniho stylu
Slovensko, Bratislava

7.-9. KARAMEL - POKROCILY 1.

Bzenec, Stfedni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi
Tridenni kurz s lektorkou Markétou Tlnovou

16. - 20. SIAL

Potraviny, napoje / Francie, Pafiz

20. - 22. OLIMA CUP 2016

Olomouc, Vystavisté Flora / Kulinarska soutéz

20. - 23. OLIMA

Olomouc, Vystavisté Flora / Festival gastronomie a népojd
22, - 23. GASTRO FOOD FEST NA ZAHRADE CECH
Litomérice, Vystavisté / Festival jidla a pitf

22, - 25, SUDBACK

Odborny veletrh pro pekarstvi a cukrarstvi / SRN, Stuttgart

22, - 25. IKA — CULINARY OLYMPICS 2016
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