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Novoty, olympiada, ptiprava

Vzdy, kdyz jsem si na sebe oblékl modré dziny a zele-
nou bundu parku chytala se moje babicka za hlavu a vo-
lala na mne: ,Zelena a modra, pro blbce je dobral”

Je pravda, ze babi byla i v jidlu, kulantné fec¢eno, kon-
zervativni. Napfiklad nesnasela, kdyz jsem si k parkdm
smichal keCup s hofCici. Kdyby tak védéla, Ze jedna nase
konzervarna svého Casu tuto smés dokonce vyrabélal?!

Myslim, Ze by se podivovala a mozna i nevéficné krou-
tila hlavou nad dalSimi kulinarskymi, jak fikavala, zhCivéri-
lostmi — slaninové zmrzling, bramborovym lupinkdim s pii-
chuti peceného kufete nebo bonbdnlim s wasabi, tedy
pokud by vibec védéla, co to to wasabi je...

Jsem rad, Ze jsem jeji zaporny pristup k novotam ne-
zdédil. Rad zkousim nové kombinace, nové chutg, nové
suroviny. Proto se zase t€Sim na letoSni kulinafskou olym-
piadu IKA, ktera se bude konat od patku 21. do Utery
25. fiina v némeckém Erfurtu.

Jsem bytostné pfesvédcen, Ze by na ni mél dojet kaz-
dy nas milovnik kvalitni gastronomie. Hlavni a nejvétsi
meésto némeckého spolkového statu Durynsko je nej-
bliz&im mistem od Ceské republiky, kde se kond soutéz
patfici mezi nejvyznamngjsi svétova kulinarska klani.

Samozfejmeé se na ni pripravuiji i nasi kulindfi. Repre-
zentovat pojede rfada tyma i jednotlived. Jak jejich pi-
prava na gastronomickou akci roku 2016 se dozvite na
stranach 22 az 28.

Prectéte si jej a na shledanou v Erfurtu!

£

Michal Moucka
Séfredaktor Fany Info REVUE

SEZNAM INZERCE:

ACCOM 59 LACTALIS 29
ARDO 0B1  LAMBWESTON 31
BOHEMIA SEKT 0B2,87  MARESI 85
BOHEMILK 0B4  MASTER MARTINI 12
BUY DIRECT 89 MICHAEL SCHUBERT 27,67
CEROZFRUCHT 70,71 NAMNAM 84
. W. TANDOORI 25 NOVAK KONZERVARNA 61
ASTRO AT Gy AR 15
: REMY COINTREAU CZECH

GASTROFEST 63 REPUBLLC 13
GENERAL BOTTLERS 9 ,

SAVENCIA Food Service 41
GOLDSTEIG 17 .
GURMEKO 3 SPAK-VSD Austria 51

TATRA MLEKARNA
IMCO L finsko 64, 65
INCHEBA EXPO PRAHA 39 TMOBLE : o9
JAGUAR LAND ROVER _
Austria 083  VICIUNAI 23
JOHANN KOTANYI 54 VINNE SKLEPY VALTICE 35
KMV MATTONI 79  ZDENEK TEPLY 94
KOFOLA 83 ZNOVIN ZNOJMO 37
LA LORRAINE 95  7LUVA-IMPOEXPO 53




Markéta HrubesSova:
Jidlo se musi vafrit s laskoul! 4

FANY Gastroservis:
Kvalitni zvéfina od Ceko Agro 16

Trendy pokrm: Hovézi tatarak
z plemene Marchegiana 30

Vinoznalstvi: Ostiileni mazaci,
zdatni novacci VII. 32

Tipy FANY: Veganské conchiglioni,

htiby, lichofetiSnice 42
Téma: Zvétina 44
M1j nazor: David Schwarczinger 55

FANY Gastroservis podporuje:

Uspéchy, pady a zdravotni problémy 58
Reportaz: Kufeci rolada

na pocest Ladislava Nodla 60
Trendy pokrm:

Francouzsky ¢okoladovy dort 62
Seminaft: Pfedkrmy

ze syrovych ryb a musli 66
Baristika: Jihokorejsky kavovy vzestup 72
Reportaz: Nejlepsi skolni obéd 76
Vice o znamém: Zavaieniny plné ovoce 80
M1j nazor: Ondiej Kordb 86
Tipy FANY: Linecky kola¢ek s makem 88

Prezidentska gastronomie:
Klement Gottwald 90

Kalendat gastronomickych akci:
tijen 2016 - leden 2017 96




Celebrita

Markéeta Hrubesova:
Jidlo se musi varit

UZ néjaky ten patek ji pot-
kavam na nejriznéjsich
gastronomickych akcich
a posledni dobou dokonce
zaseda v hodnotitelskych
komisich. Kdyz se na ni
poptavam kuchait, do-
stane se mi opravdu dob-
rych referenci (mimo jiné
i od Martina Buska, Séfku-
chate spole¢nosti Borsky
Gastro). Pri setkani na po-
débradské soutézi ji nabid-
nu, zda by nechtéla o svém
vztahu k jidlu promlu-
vit ve Fany Info REVUE.
Dostava se mi kladné od-
povédi a tak mohu privitat
v prvnim patfe staromest-
ského pivovaru U tii razi
Markétu HrubeSovou.
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Markéta HrubesSova prichazi s dcerkou Lilly a usmiva se. Jak

pozdéji zjistuji, tési se totiz na kazdé dobré jidlo.

Vita nas Séfkuchar Martin Pro-
chazka a ucastné se ptd, zda nebyl!
problém ve spleti kfivolakych ulicek
Starého Mésta ,,jeho” podnik nalézt.
Markéta HrubeSova ho pfekvapi od-
povédi: ,Kdepak, kousek odsud, v Mi-
chalskeé ulici, jsem bydlela v takovém
malém romantickém bytecku, takze
to tady mam docela dost nachozené.”

A protoZe je venku teplo, nabizi
Séfkuchar hned napoje k osvézen.
Lilly si sama objednava hruskovy
most, Markéta HrubeSova se pidi po
pivu. Jak pozdéji zjistuji, je ji tento
v pravdé narodni napoj ,,geneticky
naprogramovany*. Jeji pradédecek
byl totiz sladkem, ktery dokonce jez-
dil po svété a ucil kolegy pivo varit!

Pivovar uz od roku 1405
Pivovar a restaurace U TTi razi se nachazi v samotném his-

torickém centru Prahy, v Husové ulici v tésné blizkosti Kar-
lova mostu a Staroméstského nameésti. Thned po vstupu na
kazdého hosta dychne mistni vyjime¢na atmosféra staro-
prazského pivovaru, kterou umocrnuji nasténné malby aka-
demickych malift Jifttho Bernarda a Pavla Jakla, vykresluji-
ci obrazy z bohaté historie domu a pivovarnictvi v Cechach.

——
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V ptizemi pivovaru je umisténa
varna, kde se pod vedenim zkuse-
ného slddka Roberta Manéaka vari
Sest druht piva.

Kombinace nejvyssich vyrobnich
standardt, kvalitnich surovin
a tradi¢niho pivaiského remesla
umoznila pivovaru U Tri razi zis-
kat status klaSterniho pivovaru
fadu Dominikant, sidliciho hned
ve vedlejsi budove, a navazat tak
na mistni pivovarnickou tradici
zapocatou uz v patnactém stoleti.
Budova méa dlouhou a zajimavou
historii. Jiz v roce 1405 pro néj zis-
kava vyznamny sladek Bene§ pra-
vo varec¢ne, ¢imz se zapocala jedna
z nejdelsich kapitol pivovarnictvi
na ¢eském Uzemi.

Dalsi historickou zajimavosti je
fakt, Ze sem Véaclav Maté€j Krameri-
us prestehoval svoje nakladatelstvi
Ceska expedice, které zde sidlilo a2
do roku 1804. Proto nyni ptisobeni
Krameria ptfipomind pamétni des-
ka na praceli domu.

Nejprve se ale zajimam o to, jak se stala ispésnou
autorkou kuchaiskych knih. Kde to vSechno za¢alo?

L,UrCité v roding, protoze babicka byla excelentni kucharka.
V détstvi jsem s ni byla prakticky porad v kuchyni a hlavné jedla
jeji Uzasna jidla. K vareni jsem se ale dostala az v dobé, kdy jsem
se odstéhovala od rodi¢t a osamostatnila Uplné ve véem, tudiz
i ve stravovani.

Tehdy jedinec razem zjisti, zaC je toho samostatnost! Kdyz
Clovék najednou prijde domU a zjisti, Ze neni nakoupeno, kdyz
nenakoupl, Ze neni uvareno, kdyz neuvafi, ze zkratka nic neni ani
na sporaku, ani v lednici!

Tak co s tim? Rekla jsem si: bude$ chodit po restauracich,
je to bohémské. Ale — jednak to stalo dost penéz a také to po
urCité dobé zacala byt dost nuda. Protoze ne vSude vam také
uvafi dobfe nebo to, na co zrovna mate chut.”

Po téchto slovech zpozornim a zkoumavé si Markétu Hru-
besovou prohlizim. Vypada fantasticky a tak v duchu propo-
Citavam, o jaké dobé to viastné miluvi. Dochdzi mi, Ze rec je
o devadesatych letech, kdy se ¢eska gastronomie teprve pro-
bouzela z letargie!

,Presto bylo toto restauracni obdobi pro mne velice plodné,
nebot jsem se tam, kde vafrili dobfe, naucila vnimat chuté. V té
dobeé jsem také hodné cestovala a navstévy regionalnich restau-
raci mi pomohly vytFibit smysly.”

Tok reci preruSuje servirka, ktera pred nas stavi objedna-
né napoje. Po prvnim dousku se vracim do here¢¢ina
détstvi.

»~Je pravdou, ze ja jsem vzdycky rada jedla. Nejvic mi chutnala
jidla od babicky. Do dneSka mne strasné mrzi, ze jsem si nezapi-
sovala jeji recepty nebo se ji alespon nedivala pod ruce. Protoze
jsme ale Casto v kuchyni sedély a povidaly, vybavuje se mi, jak
babiCka misila tésto, michala omacky a také jak jidla kofenila.
A tak se ted snazim ze svého podvédomi vytahnout nejlépe cely
film nebo aspon jednotlivé sekvence babi¢cina varent.”

Husova 10/232, 110 00 Praha 1

Tel: +420 601 588 281
E-mail: rezervace@u3r.cz
Web: www.u3r.cz
FB: www.facebook.com/utrir
Twitter: twitter.com/
PivovarUTriRuzi
Instagram: www.instagram.com/
utriruzi/
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MENU Markéty Hrubesové v restauraci U tIi rtazi Marketa Hrubesova

modelka, moderatorka, filmova herecka,

Domaci pastika z kachnich jater s brusinkovou autorka kuchatskych knih - 17. 3. 1972, Praha

omackou. _y .
¢ Absolventka Statni konzervatore v Praze — obor

hudebné dramaticky

¢ Prvni filmova role - pohadka O ptaku Ohnivaku (1980)

¢ Role Ulriky ve filmu Oznamuje se laskam vasim (1989)

¢ Role Ester ve filmu Sedim na kondari a je mi dobie (1989)

¢ Filmy - Zmatky kolem Katky (1990), Zamilovana (1992),
Ziletky (1993), Konec basnikti v Cechach (1993), Divoké
pivo (1993), Andélské oci (1994), Bankrotari (2003), Jak
basnici neztraceji nadéji (2004), Jménem krale (2009),
Saxana a Lexikon kouzel (2011), Jak basnici ¢ekaji
na zazrak (2016)

e TV seriadly - Zdivocela zemé (1997), Ulice (2005),
Vatime s Tescomou (2009 - 2011)

¢ Kuchaiské knihy - Tak vaiim ja (2011), Rebelka (2014),
Markéta vati Rettigovou (2015)

Pomalu pec¢ena hovézi Zebra, bramborova kase
s hrubozrnnou hoitdcici

Sladka variace — ¢okoladovy kolac¢ s visStiovou
omackou, zavin se Svestkami a makem, platky hotrké
¢okolady s ¢erstvymi jahodami a mascarpone

Svétly special - spodné kvasené pivo plzeriského
typu vlastni vyroby
Cappuccino - Dersut

Neda mi to, abych se nezeptal, kolik v té dobé
Markété Hrubesové bylo.

»N&jakych nact, a myslim si, ze malokdo v tomhle véku
uvazuje o tom, Ze bude nékdy néco vafit. Je to pro néj
tak vzdalené...”

Prvni tuspésné pokusy

Obsluha ndam na stul zanasi prfedkrmy a mama s dce-
rou si vzdjemné okukuji talife. Markété HrubeSoveé to
neda a zada Lilly, aby ji dala ochutnat z jejiho predkr-
mu - marinovanych platkd cervené repy se Slehanym
kozim syrem prelitych hruskovo-ofechovym dresinkem.
Dcerka mamé s radosti napichne vidlicku s degustac-
nim vzorkem. Je vidét, Ze i ona ma k jidlu vrely vztah.

Protoze po Domaci pastice z kachnich jater
s brusinkovou omackou se jen zaprasi, vracim
se k tomu, jak se Markéta HrubeSova dostala
k vareni.

»Prvni pokusy se datuji do doby mého samostatného
bydleni. To mi bylo kolem dvaceti a zkou$ela jsem jedno-
ducha jidla, jejichz hlavni surovinou byla vétSinou kureci
prsa. Ale protoze jidla chutnala nejen mé, ale také navste-
vam - roding, kamaradlm, kolegdm — povzbudilo mne
to v dalSich krocich. Velkym povzbuzenim byly okamzité
kladné reakce téch, kterym jsem své prvni vytvory servi-
rovala. To je na vareni skvélé, ta okamzita zpétna vazba.”

Uveédomuiji si, Ze posledni slova byla vztazena k fil-
movani. NeZ totiz jakykoli film vejde do kin, musi se na
odezvu Cekat dlouhé mésice. Od natoceni jednotlivych
zabér( k samotnému promitani uplyne totiz Gastokrat
velmi dlouha doba, do které se musi vejit stfih, postsyn-
chron a dal$i nezbytné Cinnosti. Radost z bezprostredni
chvaly stravnik( je tedy pochopitelna.

LA kdyZ stravniklim chutna, tak to ¢lovéka samoziej-
dojit k vzdalengjSim obzorlim. A najednou jsem, tak ko-
lem Ctyfiadvaceti zjistila, Ze se z vareni stala vasen, néco
vic nez jen koniCek! Néco, co vas naprosto chytne, a vy
si feknete: Ano, to je to, co mne bavi a pfinasi mi stésti
a radost.

Zrovna v dobg jsem byla na nataCeni v Holandsku. Ve
volnych chvilich jsem tam v televizi sledovala holandsky
kanal, kde bézely cooking show. V té dobé u nas nic
takového zadné stanice nevysilali a ja Uplné fascinova-
né zirala a to i presto, Ze jsem nerozuméla snad kromé
tomaat (rajce) a noedels (nudle) vibec nicemu. SnaZila
jsem se tedy alespon odezirat, co a jak kuchafi vafi a jak
suroviny zpracovavaiji. A prave tady se definitivné potvr-
dilo, ze mne vareni opravdu zajima.”
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| . : = Protoze mame cas, ptam se, jaky dala dohromady, Ze jsem méla trpélivost
nCE N e byl dalsi vyvosj. aviastn i $tésti je vydat. Hlavné spokojeny
D*‘.-'%_:I‘A;:; 4 ) ,Zadala jsem si vystiihovat recep- Ma&m opravdu velkou radost, ze véech-  stravnik

o ' b ty z rlznych Casopisd, protoze zadné ny recepty ve vS8ech mych knihdach jsem
; specializované Casopisy v té dobé jesté  nejprve odzkousela. To znamenag, ze jsem Ze Markéta Hrubesové neni oprav-
) N i j nevychazely. Ze zahraniCi jsem si vozila je v8echny uvafila a ochutnala a pak opét  du jen teoretickou kulinarkou, ale velmi

kucharské knihy a gastronomicka perio- sama naaranzovala a pfichystaladomana dobrou kucharkou, ukdzaly i televizni
dika, kterd jsem si z anglictiny nebo fran-  fotografovani. Nikdy jsem neméla zadné-  gastronomické pofady, ve kterych slavila

couzstiny doma prekladala. A zaCalo se  ho foodstylistu, zadného asistenta. Zkrat-  uspéchy.
mé vareni pomalu rozjizdét. Vafilajsemvic  ka jsem opravdu vdechno sama pfipravila Vyhrdla hned ve tfech pofadech —
a VI'C Zvétéovaly se objemy, zvySovaly se - od prvni mrkve po posledni bramboru v primdcké VIP prostfeno!, barrandovské
”””””” v8echno nakoupila, o8krabala, uvarilaato CoZ takhle dat si VIP? a na Slovensku
vCetné nandani nadobi do mycky a jeho v pofadu Tajomstvo mojej kuchyné, kde

zpétného ulozeni do skfingk a polic! Sice  porazila i lvana Vodochodského.

Od sporéku do televize jsem si docela makla, ale jsem za to rada » 10 jsou takové malé Uspéchy, které
a vim, ze mohu byt na vSechny kucharky  samoziejmé potési, ale snazim se jit po-
Od domadciho vafeni ale prestoupi- pysna. fad dal a pracovat na sobg,” sméje se

la Markéta HrubeSova do medialniho Vim totiz, Ze vSechno je vyzkouSené Markéta.
prostoru, protoZe v kvétnu roku 2009 a vSechny recepty vyladéné tak, aby byly Protoze ma s vafenim bohaté
se rozbéhl na TV Nova porad s nazvem chutné a v domécich podminkach uvafi- zkus$enosti, pokladam dotaz ohled-
Tescoma s chuti. telné. M0Zu za né, jak se fik4, dat ruce né jeji ptipravy na rozsahlejsi akci.
,INa Nové hledali moderatorku, ktera do ohné!“ »Rada varim pro vice lidi, maximum je
by mohla o jidle mluvit, ale také sama ak- Zajima mne, zda ma na své kniz- do deseti lidi. Pfed kazdou takovou vétsi
tivné varit. Tak jsem tspésné absolvovala ky i néjakou odezvu. skupinou nejprve pfemyslim, tak tfi dny,
kamerovky a nakonec z toho byly krasné ,NO jasné. Zrovna nedavno jsem byla  &im je pfekvapim. V hlavé si skladam
dva roky plné kucharskych zkuSenosti. na masazi a jedna pani mi dékovala, ze  menu, tak aby v&em chutnalo. Jednotlivé
Potkala jsem se tam s Jirkou Stiftem, podle jedné z mych knizek vafi. Setkdvdm  chody musi byt vyvéZené a na sebe na-
Romanem Paulusem, Jirkou Subrtem  se lidmi, kteff mi sd&luji, Ze uZz majity mé vazovat. P samotném vareni se kazdy
a dalsimi.” kucharky hodné ohmatané. A jajsem za pokrm snazim maximalné vySperkovat
Hlavni chod nam prindSi osobné $éf-  to rada. Jsem presveédcena, ze maji byt  a to vCetné servirovani, stolniCeni a v8ech
kuchaf Martin Prochazka. Po odprezen- ohmatané od kazdodenniho pouzivani. To  dalSich drobnosti, které by dojem mohly
tovani se vsichni poustime s chuti do je pro mne nejvétsi radost! V8echny kni-  ovlivnit. Kdyz jsem po poslednim chodu
jidla. Mezi jednotlivymi sousty po- hy se moc dobre stéle proddavaji, coz je  pochvalena, zazivam chvile velkého Stéstil”
kladam otazku: Na co je Markéta Uzasné. Variace dezert(i vypada tak lakave, Ze
HrubesSova hrda? VSechny tfi kucharsky jsou vlastné ta-  Markéta HrubeSova neodold, a prestoze
,Hrda jsem na vSechny své tfi ku- kové moje déti a jsem rada, Ze UspésSné radsi kon¢i menu syry, do sladkého se

charské knizky. Mam radost, ze jsem je  vyrazily do svéta.” spolecné s dcerkou pusti.
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Mezi sousty se ptam na jeji aktualni vztah k restau-
racim.

,Do restaurantt si chodim odpoginout. Casto do nich jdu za
zazitkem, hledam v nich pohodu nebo ojedinélou atmosféru a sa-
mozrejme inspiraci.”

Markéta HrubeSova se odmici a zda se mi, Ze se jakoby zasni.
Nastal ¢as se zeptat na gastronomické ptrani, na kulinar-
sky sen. Odpovéd ' zazni az po chvilce.

»,Nemam zadnou touhu jist na konkrétnim miste, vyzkouset néja-
kou pro mne nezndmou surovinu ¢i dané jidlo. Mdj sen je nehmotny
a predevsim — nesplnitelny. Pfala bych si varit s moji babickou a ptat
se ji na jeji nejrliznéjsi recepty, grify a postupy. Ale k tomu opravdu,
k mé obrovske litosti, uz nikdy nedojde!”

Abychom nekon¢ili posmutnéle, kladu posledni otaz-
ku: K ¢emu by vareni pfirovnala?

»Na vareni musite mit talent, ale zarover mit v sobé velkou poko-
ru, taky sebekazen a touhu ucit se. Obc¢as ho pfirovnavam k jizdé
v auté. Nez vyjedete na silnici, také musite mit nastudovana pra-
vidla. | kdyz mate zakladni védomosti o Fizeni, samotna jizda je od
teorie vyrazné odli$na. Stejné tak v kuchyni — mizete mit teoretické
znalosti — naCtené knihy, prohlidnuté Casopisy, shliédnuté porady,
ale pak si stoupnete pred sporak... Stejné, jako musite mit najez-
déno tisice kilometr(, abyste byl dobrym Fidi¢em, tak musite mit
odvarené velké mnozstvi jidel, abyste mohl byt dobrym kuchafem
Ale stejné si myslim, abyste byl vyteénym kucharem,
musite jidlo varit s laskou!

Michal Moucka

MASTER
GOURMET

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

Master Martini
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»PROC ZROVNA WHISKY?“

zeptali jsme se. Davam za pravdu vsem znalcim a milovniklim
whisky, ktefi tvrdi, ze whisky je nejkrasnéjsi a soucasné
nejkomplexnéjsi destilat na svété. Tak jako milovnika umeénf
zajisté nebude saturovat obraz jelena v brezovém haji,
neuspokoji ani milovnika whisky jednoduchy a nekomplikovany
destilat. Naopak, bude touzit po napoji, se kterym si mize hrat,
ktery pred nim otevird neustale nové obzory, nova zakouti.

A takovym napojem bezesporu whisky je.

WHISKY EXPERTEM SE MUZETE STAT | VY

Pokud se zajimate o whisky, m(zete se také stat expertem. Na
strankach www.whiskyexpert.cz naleznete zajimavé informace
o plvodu whisky nebo jednoduchy manual pro vybér vhodné
whisky pfimo pro vas. V nabidce si jenom vyberete, jakou

chut whisky preferujete, zemi plvodu a cenové rozpéti, ve
kterém se chcete pohybovat. Kromé toho je zde i blog, kde se
napriklad dozvite, jak parovat whisky s pokrmy, jak spravné
whisky degustovat nebo zde naleznete podrobny slovnik
whisky pojm0. Milovnik whisky se tak stane ,whisky expertem*
prémiovych znacek, ktery je schopen probrat jedine¢nosti chuti
nejocenovanéjsich skotskych sladovych whisky se svymi prateli.

SEZNAMTE SE SE ZNACKOU GLENFIDDICH,

ktery prakticky odstartoval novodoby boom skotské whisky
(historicky prvnim dochovanym pisemnym dokladem o vyrobé
whisky na svété je zapis v Ucetni knize skotskych krald z roku
1494). V roce 1963 totiz dala palirna Glenfiddich jako prvni na
trh skotskou single malt (jednodruhovou sladovou) whisky. Do
té doby jste si mohli pochutndvat pouze na tzv. blended scotch,
cozZ jsou smési obilné a sladové whisky. Palirna Glenfiddich v§ak
byla natolik hrda na svij produkt, ze se jej nebala nabidnout
samostatné na trhu. Do dnesni doby je tak whisky Glenfiddich
nejprodavanéjsi skotskou sladovou whisky na svété, coz svedci
o jeji obrovské popularité a lahodnosti.

Glenfiddich 15 Y.0. zraje 15 let ve tfech druzich sudd metodou
Solera: v evropském dubu po sherry, v sudech po bourbonu

a mladém dubu. VSechny tfi sloZzky se poté smichaji v kadich
po sherry. Tato metoda michani rliznych slozek zajistuje
konzistenci whisky z jednotlivych staceni a dodava napoji
zvlastni chutové vrstvy.

VYV ITldrINid
EXPERT.CZ

SEZNAMTE SE S WHISKY EXPERTEM

Whisky je nejkrasnéjsi a soucasné nejkomplexnéjsi destilat na svété. To neni jen tvrzeni naseho Whisky
Brand Ambassadora Vaclava Routa, ktery putuje po celé CR a zaskoluje nase zikazniky v podnicich
nebo v Tullamore D.E.W. autobuse.

Glenfiddich
15 Y.O.

= &) \
\Glgpﬁdgich |



SEDME ,
CEJKOVICKE

bylinkové
slavnosti

probéhly v aredlu spolec¢nosti Sonnentor prv-
ni zarijovou nedéli a byly provonény slunecné
zbarvenym cizokrajnym korenim — kurkumou
a to hned v nékolika moznych variantach: v po-
dobeé tfi Cajovych novinek Vonavy, Zlaty a Jemny
kurkumovy sen, ve formé smeési kofeni na ne-
sCetnych ochutnavkovych stanovistich (napfi-
klad bezalkoholovy Sejkr, domaci kurkumova
zmrzlina) nebo v napoji Kurkuma Latté v pro-
storach celoro¢né otevieného Cajového salo-
nu s kavarnou Cas na &aj. Cejkovicky vyrobce
predstavil takeé filozofii nulového odpadu — tzv.
zero waste. Proto vSechno jidlo a piti bylo poda-
vano na kompostovatelném nadobi. V aredlu se
pak nachazela Ctyri velka tzv. odpadova hnizda
s prihlizejicim zero waste konzultantem, ktery
eventualné radil se spravnym tfidénim.
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GastroMIX

HLAVKY
Zateckého
poloraného
cervenaku

na chmelnici ,U Splavu“ v katastru chmelafské obce
BlSany v pondéli 29. srpna pomohli sklidit technolo-
gové Budgjovického Budvaru, aby jesté tyz den od-
poledne z nich uvarili 800 hektolitrd specialniho piva
Budweiser Budvar B:Strong se stupnovitosti 16 %.
Nasledoval presun do sklepa, kde tento ojedinély na-
poj bude zrat pll roku. Proto az ve druhé poloviné
bfezna 2017 obohati pivni special velikonocni nabidku
vybranych restauraci v celé republice i v nékolika dal-
Sich zemich. Jelikoz Cerstvy chmel patii mezi nejvzac-
né&jSi pivovarské suroviny, nebot se musi zpracovat ve
stejny den, kdy byl sklizen, vafi ho v Budvaru ve dvou
varkach pouze jedenkrat v roce a to predevsim diky
faktu, Zze maji varnu vybavenu ojedinélym chmelovym
cizem pro odstranéni chmelového mlata z mladiny na
konci varky. Jako jeden z mala Ceskych pivovard tak
mUZe pouzivat Cerstvé hlavky na chmeleni celé varky,
a ne jen jako maly pridavek.

ve tvaru

vztyCeného prostredniCku, jejimz au-
torem je akademicky sochar Jaroslav
Rona, predstavuje provokativni praz-
ska napojova znacky Fakeer svou
vlastni verzi coly. ,Fakeer Cola opét po
roce rozsifuje nase stavajici portfolio
a v tomto trendu chceme i nadale po-
kraCovat. Jiz nyni planujeme uvést na
trh dal$i druhy Fakeerd, které budou
i tentokrat vybirany na zakladé komu-
nikace s nasimi fanousky. Ti nam svymi
ohlasy v ramci diskuzi na socialnich si-
tich sami naznaduiji, o jaké prichuté maji
zajem. Prima spoluprace a komunikace
se zakazniky je pro nas zasadni,” rekl
k uvedeni coly na trh Richard Némec,
feditel spoleCnosti Fakeer.

GastroMIX

V cerneé lahvi

Bz

IMPORTE

Novy design lahve ginu
LONDON DRY

pfedstavil Beefeater. Dynamicky design je vénovan méstu, jez je domovem ginu
— Londynu, kde se i destiluje. Na zadnf etiketé lahve se nachazi ru¢né kreslend mapa
hlavniho mésta Velké Britanie z ptaCi perspektivy v Cervené barvé — tradicni pro znacku
Beefeater. Stylizovana mapa Londyna zachycuje bohatou mozaiku mésta z vyhlidky na
mosté Tower Bridge s dalSimi typickymi orientacnimi body. Takto pojata zadni strana lahve
vytvari pozadi pro postavu Beefeatera, strazce Tower Bridge, a logo na predni strané. Na
predni etiketu byl pfidan podpis Jamese Burrougha, ktery ma pfipominat nepretrzity his-
toricky zavazek k vynikajici kvalité dnesniho ginu, vyrabéného podle plvodniho receptu od
zalozeni znaCky Beefeater v 19. stoleti. Diky této recepture je Beefeater nejocenovanégjsim
ginem na svéte, jak je rovnéz uvedeno na noveé lahvi.

LONDON

BEEFEATER

ZDARMA prezentacni plochal
Nabizite novou sluzbu nebo produkt? ‘ RM

Vydali jste tiskovou zpravu? TRLJITD

Prichazite s novinkou na trh? Nevg

Prisli jste s prevratnou technologii?

redakcj
NEJZA i

F t

Usporadali jste, planujete ispésnou akci? OTISKNEN

Mate se ¢im pochlubit?

Fany Info REVUE 2016 4
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FANY Gastroservis

V zatijovy patek obé spole¢nosti po-
zvaly vice nez tficitku zastupcta pied-
nich prazskych gastronomickych
podniki do malebného Chlumu
rozkladajiciho se mezi fekou Beroun-
kou a zadmkem Zbiroh, aby se dopo-
drobna seznamili s provozem jedno-
ho z nejvétsich ¢eskych zpracovatel
zvériny, pokusili $tésti na podmokel-
ské stifelnici a samoziejmé ochutnali
pokrmy, jejichz hlavni surovinou byla
prave zvéfina.

V8echny pfiznivce kvalitni zvéfiny
privitali oba jednatelé rodinné firmy
Ceko Agro - otec a syn Cernikovi.
Celym modernim zpracovatelskym pro-
vozem pak pfitomné kulinafe provedl!
Ladislav Kral, vedouci zvéfinového
zavodu, ktery zddraznil fakt, Ze veske-
ra, na Chlumu zpracovavana zveéfina,

vV V/ =

Kwvalitni zverina

od Ceko Agro

Krasné pocdasi, prijemna atmosféra, podnétné informa-
ce a kvalitni pokrmy, znac¢ka: nevhodné pro vegetaria-
ny - tak by mohl znit inzerat na akci, kterou zorganizo-
vala spole¢nost FANY Gastroservis a hostitelem byl
Ceko Agro, zvétinovy zavod.

pochazi vyhradné z volné pfirody a ni-
koliv z farmovych chovd!

O dodavky zvéfiny se staraji jak sa-
motni lovci, ktefi odlovené kusy osobné
dodavaji do chlumeckého zavodu, nebo
fada vykupnich mist strategicky umisté-
nych v honebnich revirech po celé Ceské
republice.

Podle vyhlasek Ministerstva zemédél-
stvi CR o dobé lovu jednotlivych druhti
zvéfe a o blizSich podminkach lovu zveé-
fe (€. 343/2015 Sb., ¢. 403/2013 Sb.,
¢. 480/2002 Sb. a ¢. 403/2013Sb.) je
mozny odstfel (s vyjimkou prasete di-
vokého) pouze v omezenou Cast roku.
Lovecka sezdna sice zac¢ina 15. kvét-
na (srnci), hlavni napor maji v Chlumu az
o tfi mésice pozdéji. VSe kondijiz 15. ledna
posledni legi.

Planovanych 230 tun musi dvanact
pracovnik{ zavodu zpracovat ve vyso-

Fany Info REVUE 2016 4

kém tempu. Jelikoz si v Ceko Agro za-
kladaji na vysokeé kvalité vSech vyrobkd,
zpracovavaji odlovenou zveéfinou v nej-
kratSim mozném &ase a nespoléhaji se
na ponékud vagni formulaci v zéakoné:
»dokud kus projevuje znamky Cerstvosti.”

Prvnimi zpracovavanymi kusy jsou
srnci, o které je ale v naSem pohostin-
stvi, ve srovnani se zahrani¢im, mensi za-
jem. DGvody jsou podle Ladislava Kréle

dva — kvl nizsi vytéznosti (ve srovnani
s napriklad jelenem) a vysokou zahranicéni

poptavkou je srn¢i maso drazsi. Druhym

dbvodem jsou ¢esti stravnici. Néktefi

z nich totiz zastavaji nazor, ze maso z to-
hoto sudokopytnika z Celedi jelenovitych
je prilis aromatické.

Dvojita veterinarni
kontrola

Kazdy kus je okamyzité po uloveni pro-
hlédnut laickym prohlizitelem a nasledné
prochazi dikladnou veterinarni kon-

trolou. Tu provadi nezavisly veterinarni

lékar nejprve u zvéFe v kf’ﬁi a poté Znovu

vySetieni probihaji take odbéry vzorku,

které jsou zasilany k vyhodnoceni
do akreditované laboratore.

Ladislav Kral ubezpecil, ze vSechny
firmou dodavané vyrobky jsou absolut-
né zdravotné nezavadné. Varoval vSak
pred nakupem zveéfiny ,na ¢erno”. Riziko
nakazy je u téchto veterinarné nevyset-
fenych kusl redlné a pfi jejim zjisténi by

mohlo mit pro dany podnik az likvida¢ni

nasledky!

Vedouci chlumeckého zavodu upo-
zornil je$té na jednu ,drobnost”. Provo-
zovatelé, ktefi vyuziji ,éernych” dodavek
se kromé zdravotniho rizika mohou i fi-
nancné napadlit. Na prvni pohled vyhodna
cena za kilogram masa se ve vysledku
mUze znacné prodrazit. | pro zkuSeného
feznika neni snadné dany kus kuchynsky
upravit. Ten totiz byva dodan kompletni —
tj. v kGZi, pric¢emz vytéznost se pohybuje
maximalné do 55 procent!

Nejcastéji na ¢erno nabizena
zvéfina byva divoé¢ak, jehoz vy-
téznost u znalého profesionala ne-

piekroci vice nez 36 procent. Vzdyt

u metrakového knoura jen Skara (vrstva

klze skladajici se z pojivové tkané) vazi

pres 30 kilogram!

FANY Gastroservis

Pohled do chladici boxu na ,,obleCenou” zvéfinu mnoho
kuchart dosud nezazilo.

Hand made

Rozbouravani a déleni zvéfiny pro-
vadi tym zkusenych feznickych mistr{
vyhradné ruc¢né, protoze vysoce kvalitni
opracovani je na prvnim misté filozofie
spolesnosti Ceko Agro. Ze to neni fraze,
dokazuje zdjem zahrani¢nich odbérateld,
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Tak prirodni. Tak cerstvy. Tak lahodny.
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FANY Gastroservis

Vice ne? tficitka kuchar{i se sesla v chlumeckém zavodé spoleénosti Ceko Agro.

18

ktefi se rekrutuji ze statd s vysokymi pozadavky na kvalitu na-
bizenych produktl. Na ¢eské zvéFiné si pochutnavaji hosté
ve Svycarskych, némeckych, rakouskych nebo francouz-
skych restauracich.

Pres nesporné ekonomické vyhody se zahrani¢nimi partnery,
ryze ¢eska firma rozhodné nezapomina na nase provozovatele re-
stauraci. Dohromady se spole¢nosti FANY Gastroservis pravidelné
konzultuje poZzadavky zékaznikl a snazi se jim pripravit vyrobky
podle jejich predstav.

Maso a masné polotovary nabizi spole¢nost jak v chla-
zeném, tak v mrazeném stavu. Je jasné, Ze chlazené maso je
k mani pouze v omezenou dobu. Naopak, diky tuzké spolupraci
s FANY Gastroservis je mrazena zvéfina k dodani po cely
rok, nebot se zamrazuje tzv. ,Sokovou cestou”, ¢imz je zachovana
nejvySsi kvalita a charakteristicka chut zvériny. Tento zptsob pak
dovoluje zaruku 24 mésicU.

Ladislav Kral se pfi prohlidce chlumeckého provozu pochlu-
bil novym mrazicim boxem, ktery pomoci vétraku a teploté okolo
-24°C je schopen za 24 hodin Sokové zmrazit az tunu masa. Pro-
toze zvéfina obsahuje vyrazné méné vody nez napfiklad kureci
maso, je nejen mozné, ale také ze zakona dovolené maso ze zvé-
finy opakované rozmrazovat.

V nabidce velkoobchodu FANY Gastroservis je ak-
tudlné vice nez padesat druhu zpracovaného srnéiho,
jeleniho, dan¢iho, mufloniho masa. Nabidka zahrnuje
také €ernou zvé¥, zajice nebo bazanty. Maximalné dvou-
kilogramova baleni (s vyjimkou Zeber na polévku) zahrnuji
jak maso na gulas (napftiklad danci ¢i srnci), tak hibety bez
kosti (tfeba jeleni, kan¢ii s tukovym krytim).

Na prani eskych §éfkuchar ale spolenost Ceko Agro doda-
ale také jeleni ossobuco nebo T-bone steak z divo&aka. Nechybi
samozrfejmé i mleté maso a to bud jednodruhové nebo také pfi-
pravené na zvéfinovou pastiku.

Hitem posledniho obdobi jsou rovnéz licka z divocaka. Nabidka
je tak Siroka, Ze si z ni vybere kazdy provozovatel restaurace.

Stfelba na holuby, ale téz z luku
A co by to bylo za setkani se zvérinou, kdyby chybéla strelba.
Po prohlidce moderniho zpracovatelského zavodu se proto vsich-
ni Ucastnici pfesunuli na nedalekou podmokelskou strelnici. Na ni
si zajemci mohli vyzkouSet sestrelit brokovnici asfaltové holuby nebo
lukem trefit jelena. Baliky slamy dopIinéné parozim z vétvi a ter€em
zobrazuijicim okoli srdce navratili mnohé lucistniky do détskych let,
kdy si hrdli na Indiany. Streleckeé vyziti bylo doplnénou uzeninami, jak
jinak nez zvérinového plvodu a nealkoholickymi napoji. Protoze byl
opravdu slunny den, Birell ve vyprahlych hrdlech jen sycel.
Diskuze nad vyrobnim programem Ceko Agro a poho$téni
v podobé grilovanych kandich kyt pak probéhlo opét v sidle spo-
le€nosti v Chlumu. VSichni pfitomni se shodli na nutnosti Uzké
spoluprace zpracovatele zvériny s gastronomickymi odborniky.
Vysledkem je totiz kvalitné opracovana surovina, ktera po sprav-
né pripravé udéla radost kazdému stravnikovi restaurantu, jenz
zafadi zvéfinu do svého jidelniCku, a tudiz se vraci zpét tam, kde
mu pokrm tak chutnal.
Michal Moucka

Fany Info REVUE 2016 4

Jednicka na gastronomickem trhu

E-shop 24 hodin denné

Individualni pristup ke kazdému zakaznikovi
Vérnostni benefitni program

Vlastni kucharsky tym plny odborniku
Pravidelné workshopy pro Vas

Podpora sportu a charitativni ¢innost
Vlastni prezentacni centrum

Vice nez 7500 polozek skladem

Vlastni odborny Casopis Fany Info REVUE
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Internetovy obchod
www.fany.cz
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Objednavky

www.fany.cz

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




Krok za krokem

Grilované
neci kotlety,

purée z fialovych brambor,
opecena repa s hraskem
a jehnéci omacka

je

¥

=
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Jan Horky
kapitan
Narodni tym AKC CR

Kalkulace pro 10 porci

Jehnédéi kotletky
Fialové brambory

Zluta fepa
Hrasek zrnko
Maslo
Tymian

Silna jehnédi Stava

Smetana
Olej olivovy
Pepfi

Sul
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1200 g

5009

2009

1009

509

209

200 ml

100 ml

40 ml

podle potreby
podle potreby

Krok za krokem

Postup

® Jehnédi kotletky nakrajime na porce vzdy po dvou kostech.

® Ochutime soli, pepfem a pfiddme tymian.

® Zprudka opeceme na oleji a dadme do konvektomatu upéci na 10 minut
pri 120° C. Pak maso vyndame a nechame jesté 5 minut odlezet.
Krajime na porce.

® Jehnédi omacku privedeme do varu a pfidame tymian a smetanu.
Na konec pfidame maslo a omacku zjemnime.

® Repu nakrajime na nudli¢ky. Pfidame hrasek.

® Zprudka opeceme na oleji, ochutime soli a pepiem. Hned podavame.

® Fialové brambory uvatime ve slupce domékka.

® Jeste teplé je oloupeme a dame do Sokeru zamrazit. Pak je zmrzlé
rozmixujeme v thermomixu. Dame do kastrilku a pfidame maslo, lehce
smetany a nakonec sul. Pfivedeme rychle k varu a hned podavame, aby
purée neslemovatélo.

KA



IKA 2016

Pripravy na
vrchol sezony

Rok 2016 je rokem olympijskym. NejenZe se v druhém
nejveétsim brazilském meésté Rio de Janeiro konala sportovni IKA
olympiada a po ni také paralympiada, ale v fijnu se také
uskuteéni kulina¥ska olympiada IKA.

IKA 2016 - Vareni bez omezeni

Ptijit, vidét, podivovat se a ochutnat - to je podtitul
letosni kulinatské olympiady IKA, kterou pod tak-
tovkou WACS (World Association of Chefs Societies
- Svétova asociace kuchaiskych spolki1) organizuje
VKD (Verband der Kéche Deutschlands - Asocia-
ce kuchait v Némecku). P¥ihlaseno je p¥es 1500
kulina¥a z vice nez 50 zemi svéta.

22

Degustacni talif festivalové misa pro osm osob
vytvorila dvojice Pavel MinaF a Martin Pudil.

WORLD
ASSOCIATION
OF CHEFS
SOCIETIES
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Opét probéhne v Erfurtu, hlavnim a nejvétSim meés-
té némeckého spolkového statu Durynsko, a sice od so-
boty 22. do utery 25. fijna na erfurtském vystavisti.

Opét prijede, prileti a mozna i pfiplave vice nez tisi-
covka vyte¢nych kucharek, skvélych kuchart, vybornych
cukrérek a Spickovych cukrarl nejrliznéjsino véku. Sou-
tézit budou jak tymy, tak jednotlivci.

Nejsledovanéjsi kategorii jsou vzdy Narod-
ni tymy. P¥ihlageno je 32 tymu z celého svéta,
poc¢inaje Norskem, pfes Sri Lanku, Wales, az
po ¢eskou reprezentaci vedenou kapitanem
Janem Horkym.

Narodni juniorsky tym AKC CR se utka s dal-
Simi devatenacti vékové omezenymi druzstvy. Souté-
zit budou také tymy regionalni a vefejného stravovani,
mezi kterymi nebudou chybét i naSe druzstva — Bid-
vest Gastro Team, AZ Catering pod vedenim
Jana Leitla ¢i Czech Culinary Team nadupany
zkuSenymi soutézaky.

Pro jednotlivce se chystaji stoly, na kterych vystavi
své prace ve dvou zékladnich kategoriich — Kulina¥-
ské uméni a Cukraiské mistrovstvi. Kazda z nich
ma celou fadu zadani v&etné carvingu. Posledné jme-
novana disciplina bude mit kromé vystavnich exponatd
i svoje podiova (live) vystoupeni.

Kapitan Jan Horky pfi dokon&ovani jednoho z péti chod(
menu pro jednu osobu.

Fany Info REVUE 2016 4
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Martin Svatek ukazoval na konkrétnim pokrmu Martinovi Pudilovi
a Patrikovi Becvarovi mozné pripominky komisari.

~ 7 w [o]

Vst¥icnost od séfu

Ve vSech vySe zmifiovanych soutéznich kategoriich
bude mit Ceska republika zastoupeni. Zatimco jednot-
livci se pfipravuji individualng, tymy se musi k pfipravé
sejit, coz je u vétSiny z nich organizacné velmi naroéné.
Neékteri majitelé a provozovatelé totiz nemaji pro sou-
téZeni svych zaméstnancl pfilisné pochopeni, takze
fada kvalitnich ,soutézakd“ musela kvdli svym chlebo-
darclm svoji aktivni éru zbyte¢né ukondit, nebo aspon
na ¢as prerusit. Oproti svym zahrani¢nim koleglim nasi
hostinsti nepochopili, Ze Uspéch na takto ddlezitych
akcich mlze zvysit prestiz jejich podniku. A tak je u nés
jen malo vstiicnych zaméstnavateld.

Princip pfipravy je u vSech soutézicich obdobny.
Nejprve je nutné zevrubné prostudovat pravidla. Pak
nasleduje sestaveni pokrm(. Tymy maji také povinné
suroviny, které museji do jednotlivych chodl u takzva-
né teplé kuchyné zapracovat. Pak vsichni pokrmy po-
prvé pripravi. Pak podruhé, potfeti, poctvrté,...

LOSOS OBECNY FILETY S KUZI A BEZ KUZE

inzerce

>>
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zacal, stejné jako ostat-
ni, s pfipravou jiz lonsky rok. Zaklad tymu vedeny
je sloZzeny ze zkuSe-

nych kulinard —

. Své prvni
olympijské zkuSenosti bude sbirat nadéjna cukrarka

| na leto$ni olympiadé bude vSech 32 narodnich
tym0 soutézit ve dvou disciplinach —

, neboli tepla kuchyné — tfichodové menu
pro 90 osob a , neboli stu-
denad kuchyné skladajici se z nasleduijicich vystavnich
exponat(:

Finger food pro ¢tyti osoby

Tti pfedkrmy pro jednu osobu
Ttichodové ovo lakto (vegetarianské)
menu vcetné sladkého chodu
Pétichodové menu pro jednu osobu
v¢etné sladkého chodu
Osmiporcova festivalova misa
Ctyfi rozdilné druhy petit fours

pro Sest osob

Plato ¢tyf rozdilnych dezertt

pro jednu osobu

Skulptura

Protoze WACS jiz na minulé olympiadé
prakticky zakazal jakoukoliv dekoraci (aby
neodvadéla pozornost od vlastnich soutéznich ji-
del), mohou se tymy ,vyradit pouze na talifich

Clenové nérodniho tymu zuitkovali i jinak malo pouzivany kostal brokolice.

Vlytvofeni soutézniho dezertu se ujala Solomia Volytska.

a misach. Proto manazefi tymu Tomasové Jiskra
a Popp domluvili spolupraci s Fakultou uméni
a designu v Plzni pod vedenim Gabriela Vacha,
vedouciho ateliéru keramiky. Vitézny navrh pak vze-
Sel z diiny Marie Kobelové a spliuje jak kritéria funkc-
nosti, tak estetiky.

Cetnost tréninkd se s blizicim terminem zvySovala, pii-
¢emz posledni pulrok se vsichni u vystavnich exponatu
zaméili na pilovani detailli a u teplého menu na vyladéni
chuti a souhfe tymu pfi vlastni pfiprave.

Diskuze nad jednotlivymi prvky stude-
né kuchyné zachazely do nejmensich po-
drobnosti, s lehkou nadsazkou - az takika
na molekularni tiroveii. Resily se i nutriéni hodnoty,
ke kterym letos také budou komisafi pfihlizet.

Fany Info REVUE 2016 4
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Jedinym ¢eskym komisafem na IKA 2016 bude Marek
Svoboda, viceprezident AKC CR. Drzitel nejvy$si certifikace
tfidy A byl nominovan WACS a v inoru v némeckém Stuttgartu
absolvoval naro¢né skoleni zameéiené specialné na hodnoceni na
kulinaiské olympiadé. ,Snahou posuzovani je pribliZit soutézni
vyrobky kvalitnim restauranttim, tedy neoceriovat ty exponaty
a ta menu teplé kuchyné, které jsou v béZném provozu nerea-
lizovatelné. U vSech soutéznich pokrmt ve vSech kategoriich
se bude dbat pfedevsim na chut!

Také se upresnila a jasné popsala technicka kritéria. Pro nas
komisafe jsou pfipraveny tablety s pfednastavenymi tabulkami.
Po jejich vyplnéni dojdou vysledky online k pfedsedovi komise,
ktery tim padem bude mit okamzity pfehled o hodnoceni kaz-
dého z nas. V piipadé vyrazného odchyleni bude moci rychle
s danym komisafem u konkrétniho tymu ¢i jednotlivce konzulto-
vat jeho nazorovou diferenci. Tim se zamezi vyraznym rozdilim
v koneéném vysledku celé komise. Tomuto pomuZou i nova
pravidla, které WACS sjednotil jesté pred IKA 2016. Osobné
se na IKA 2016 velmi tésim, i kdyz po minulé olympiadeé vim, jak
naro¢né dny mne v Erfurtu ¢ekaji,” komentoval Marek Svoboda
pfipravu komisai® na vrchol sout&Zni sezony.

inzerce
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Grilovany candat, ra¢i omacka,
marinovany fenykl, terinka z fiénich
rakdy, fenyklové zelé

Peteny danci hibet s karotkovym
pureé, zvétinove jelitko,
smazené mackané brambory,
pernikova omacka, zelenina
posirovana v masle

Mousse z jogurtu s ¢ernym rybizem,
zmrzlina ze zeleného je¢mene,
nugatovy muffin, rybizova omacka

L'

0B vasi kuchvn
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IKA 2016

Vladyslav Ryasnyy vymyslel a vytvoril velmi povedeny dezert z Cervené fepy s espumou z koziho syra a malinovymi sférami.

Na olympiadu se pochopitelné pfipravuije i druhé repre-
zentaéni druzstvo — Juniorsky narodni tym AKC
CR. Oproti pfedchozim roénikiim se do pravidel dostala
velka zména. Vystavni exponaty nahradil jedly bufet pro
dvanact osob. Tym vedeny manzelskou dvojici Helenou
a Vladislavem StupariCovymi musel tedy fesit nejen nové
soutézni zadani, ale také persondlni obsazeni. Lidr tymu
Daniil Gorovoy v priibéhu roku presel do na zelené louce
postaveného Panorama Golf Resortu a tak nerad musel
svoji Ucast v tymu ukondit.

Osamocena Eliska
ZkuSenou soutézackou je Eliska Vostalova, ktera ale
kromé& JNT AKC CR bude jesté v Erfurtu zastupovat nasi

zemi v carvingu! Se soutézemi, ale nikoliv témi svétovymi,

Terinku ze sladkovodnich ryb ozvlaStiuje kvétakova rolka ve stylu susi.

ma trochu zkuSenosti i Vladyslav Ryasnyy, student
trettho ro¢niku SSGH v prazském Braniku. Pokud zviadne
Jemny lity kolac¢ z ¢ervené fepy podavany s espu-
mou z koziho syra, malinovymi sférami a levan-
duli provonénym parfait z ¢ervené repy — dezert
teplého menu tak jako na tréninku, pak nasi juniofi sklidi
uznani od hostd, kteff si jejich menu na olympiadé zakoup.

Trichodové menu jesté tvofi pfedkrm Terinka
ze sladkovodnich ryb doplnéna pénou z lososa,
kvétakovou rolkou ve stylu susi, okurkovym
zelé a kfenovymi perlami, ktery pfipravi Veronika
Pfepechalova, a hlavni chod — Kralik na t¥i zpu-
soby s jemnym purée ze zluté mrkve, dusenou
pohankou s houbami, karotkovohoi¢icovou
omackou a cibulovym glazé.

Prilohy hlavniho chodu tvofi pureé ze Zluté mrkve a pohanka s houbami.
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Soutéznimi hvézdami doby nedavno
minulé je naopak nabyt Czech Culina-
ry Team. Kapitanem je totiz nékoli-
kanasobny absolutni vitéz GastroHradec
a byvaly ¢len Narodniho tymu Radek
David. Jeho kolegou je také byvaly Clen
Narodniho tymu a stale excelentni cukrar
Lukas Skala, ktery na svétovém findle
Global Pastry Chefs Challenge obsadil
fantastické Ctvrté misto. Tym doplnuje
jesté dalsi byvaly ¢len Narodniho tymu,
a sice Tomas Konopka. Manazerem
tymu je Lukas Paluska, pomocnhi-

ky pak Pavel Buchwaldek, Iveta
Kropacova a Jiti Streda. V kategorii
Regionalnich tymu se musi v hale
erfurtského vystavisté Czech Culinary
Team prezentovat finger foods, tte-
mi pfedkrmy, osmiporcovou mi-
sou, pétichodovym menu, ¢tyirmi
dezerty a platem petit fours.

Hned dva tymy z Ceské republiky (do-
konce ve stejny den, tj. v nedéli) budou
vafit, nebot byly zafazeni do kategorie
Ve¥ejného stravovani (Community

IKA 2016

Presné 150 porci hlavniho chodu
musi uvarit Bidvest Gastro Team.

Catering). V dobfte vybavenych ku-
chatskych studiich musi za pét
hodin péti¢lenna druzstva Bid-
vest Gastro Team a AZ Catering
z Plzné uvafrit 150 porci jedlého bu-
fetu. Pripraveno mohou mit jen zékladni
fondy, vyvary a tésta a také oloupanou
zeleninu. Zbytek musi stihnout v uvede-
ném Casovém limitu.

Na olympiadu se pfipravuji i jednot-
livei, napriklad letosni vitéz kucharské
kategorie GastroHradec Lukas Cizel,
§éfkuchar vrchlabského Fusion restau-
rantu. Velkou na$i nadéji na zlaté oce-
néni je Jaroslava Londova, ktera
vytvafi nddherné pernikové kompozice,
jez uznavaji nejen kulinafi, ale také Jeji
Vysost kralovna Alzbété Il.

Prijedte se podivat, jak to nejen Ces-
kym kulindfim na soutézi, které zacala
v roce 1900 ve Frankfurtu nad Moha-
nem, pujde!

Michal Moucka
>>

VELKOOBCHOD ® MALOOBCHOD ¢ DISTRIBUCE ® VLASTNI VYROBA

CERSTVA VEICE

e kirepeléi
» slepici
» obohacena

* yvejce ocenéna znamkou kvality klasa

G

e

Vejce Omega Pro, Cereal Q,

-

= ~ Podestylkova, Tuzemska.cz,
- Bio Natur

2,

srasi

VAJECNE VYROBKY

s varena loupana vejce

* vajecéna melanz

» varena barvena vejce
» vajecné bilky a Zloutky

Schubert pariner a. 5., NedokonCond 1618, 198 ) Praha 9 — Kyje tel.: 271 717 177

www.schubart.cz, a-mail: obchodifschubarnt.cz

inzerce
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IKA 2016 - rozpis tymu

Sobota 22. 10. 2016 Nedéle 23. 10. 2016 Pondéli 24. 10. 2016 Utery 25. 10. 2016

Narodni tymy - Restaurace narodu (tepla kuchyné)

Kypr

Ceska republika
Lucembursko
Malta
Nizozemsko
Novy Zéland
Singapur

Sri Lanka

Dansko

Japonsko

Mexiko

Rusko

Svycarsko

Turecko

Spojené arabské emiraty

C
(2]

Narodni tymy - Kulinarské umeéni (studena kuchyné)

Kypr

Ceska republika
Lucembursko
Malta
Nizozemsko
Novy Zéland
Singapur

Sri Lanka

Dansko

Japonsko

Mexiko

Rusko

Svycarsko

Turecko

Spojené arabské emiraty

C
(72)

Juniorské narodni tymy - Restaurace narodu (tepla kuchyné)

Ceska republika Australie Kanada Mexiko

Polsko Rakousko Kypr Jihoafricka republika
Jizni Korea
Thajsko Norsko Némecko Svycarsko

WEIES [USTAN Italie Spojené arabské emiraty

Juniorské narodni tymy - bufet pro 12 osob

Kanada Mexiko Ceska republika Australie

Kypr Jihoafricka republika Polsko Rakousko

Dansko Svédsko Jizni Korea Anglie
Némecko S ) Thajsko Norsko

Italie Spojené arabské emiraty Wales USA

Tymy verejného stravovani - Restaurace (tepla kuchyneé) = 250 g mozzarelly Galbani - olivovy ole
: ——— e = = 500 g vepiové panenky = svazek Salvije
astgewerbefachschu : = . as!:ro €am;  Team Vienna, Austria AGO/HLF Team, Austria = 200 g hladké maouky gt 111
le am Judenplatz, Austria Ceska republika = 7
= b platku prosciutta cruda = pepd

PIVA Culinary Team, lv\Z Catering, National Catering Team, Hungarian Army Culinary
Belgium Ceska republika Denmark Team M

le_l.iﬂlnl," Sl wrpifows panancy n:l.a"lucrn|111 podaing na ol poloving,
Sisand plitky masa potd lehoe naklepaejte, cbalte  hiadks mouce,
ooltm, |.'.\-|19|.‘.Jl|1111 A smaite na olivowm -|'.||1'I||. Pribldng pa pﬁtl minkrt@ch
plesuiie maso @ panve opdt na priénco pro dalfi Opran

Ma prmi platek vepfoviho masa pokladie nakrdjenou mozzaraliu
Galbani spolu se snitky vohava 2alvéie a plikngte drubym kodskem masa
Vinikly _sendwvil™ pots rabalte do prosciutta a vratte na rozpdlenou
panew Tam pej ponechie do doby, nel mozzarella uenit? dostatednd
artaje a prosciutio na povrchu ziska atavou banal, Pled podavanim
reapilie a servirujte s ciabattou & malym salatem

Fazer Culinary Team, L & D Berlin Brandenburg, | Koch-Nationalmannschaft

Finland Germany der Bundeswehr, Germany Sabis Team, Sweden

Fazer Culinary Team, Culinary Team Slovenian Team Swedish School

Sweden Armed Force Restaurants SUE el Szl

Alters-und Pflegeheime United States Arm Combined Services
Glarus Nord Catering, Culinary Arts Tearr? Culinary Arts Team,
Switzerland ry United Kingdom

Thailand Culinary
Academy

l] Jocebook com/Galbamicz | www.galbani.cx
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Trendy pokrm

s avokadovym mousse, kfepel¢im vejcem

a suSenym ruzovym pepiem

Tomas Cerny
Chef
La Finestra in cucina

30

Kalkulace -1 porce

Hovézi svickova ocisténa 709
Olivovy olej 20 mi
Avokado 1ks
Mascarpone 209
Citron 1ks
Vejce krepelCi 1ks
Brambor 1ks
Sul, pepr éerny éerstvypodle potieby
RuUZovy pepf na ozdobu

Postup:

® (cistené a runé nasekané maso
promichame se soli a Cerstvé mletym
c¢ernym peprem a spojime olivovym
olejem. Smés nandame do tvoritka.
Navrch dame krepelCi vejce uvarené
v osolené vode presné na 2:10 minu-
ty, které rychle dame do ledu. Zloutek
u takto pripraveného vajicka zlistane
tekuty, ale nebude vytékat.

@ Na mousse si rozmixujeme avokado
s citronovou Stavou a smichame s
trochou mascarpone do krémova.

® 7 brambory udélame tenkeé platky
jako chips.

® Pokrm dozdobime réizovym peprem.

-
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Hranolky
prémiové kva

WOT ST POmiceC InEaLn

PSP, MLery [EnEow ¥rSivol poiorype Kaddou
hrantliu Tasticky oruhiedmam t@stem. Tim
& ZOFULeENd EFUREDST NranHes &  [al)]

lity

L ] -
Hramnolky Stealth™ [sou inovao spolecnast _‘ \
L & -a.""- i

Lambmsesion, kiar Tpusalb It i RFBELE -
Easti prumysi, Hramglky Stealth™ 5o #r H"

ninie. patemiowehg

wipde e, kierd jo plithrdt deldi nef u béfmch

Extra o g e ot

k\r F 4 SISkl franod g
rupave,
al
chutne!
[
Vas vybér ¢
Zakamnic majl rddi wybér. To e dovod, prod - 3 -h_
nabizime firokou pakety velikosbl fead v nadi "
fadk Stealth®, Od tence krdjenych hranolek B %
pro rpchlé servirovdni a masimddni rychlost po
silreisji lordjend varianty pro vice chutl brambaor, F i - N
Pro pliraaendil vehled i mabete vwheal 2 fady SHHdﬂﬂ Pl"lprﬂ vad -
wyrobln Stealth®™ e shuploow. Nyl jsou rowndd
derstupnd v nejobilbenididim shylu Feto GG, Hramoliy Stealth® midete snadno pliprant
BIky TSIACOE pOkrytl, KEErd Tajistuge, e soa
kfupand, at ud & phipravugebe e fritg e Hranalky Stealth®™ & mim
Erosubae meEla ma gril .5 ky
- il
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Hranolky Stealth® & mm
Hranalky Stealth® 9 mm s slupkou
axd Skp 4l 5
» - »
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Hranolky Stealth® 9 mm Hranolky Stealth® steakové Stealth® super vinky 3 mm
se slupkou 518 mm dnd 5 kg
dud 5 g 4x2.5 kg

LambWeston.

UZij si skvélou chut
s vyrobky Lambweston

www. lambweston.com




Vinoznalstvi

Ostrileni mazaci,
zdatni novacc: VIII.

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

Jsou to odrudy vSeobecné znamé,

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

i odriady dfive opomijené, anebo

zcela nové - kupiikladu Cerason,
Domina ¢€i Fratava (modré) a Rinot,
Savilon ¢i Vrboska (bilé). Poté, co
jsme jiz predstavili Svatovav¥inecké,
Fratavu, Modry Portugal, Neronet,
Frankovku, Cabernet Moravia,
Merlot, Laurot, Rulandské modré,
André, Cabernet Sauvignon,
Rubinet, Zweigeltrebe a Dornfelder
(modré odrudy) a Veltlinské zelené,
Malverinu, Miiller Thurgau, Lenu,
Chardonnay, Palavu, Neuburské,
Muskat moravsky, Tramin ¢erveny,
Hibernal, Rulandské sedé, Savilon,
Ryzlink rynsky a Aurelius (bilé),
dnes priblizime dalsi dveé dvojice.

Vina bila

Rulandské bilé *RB*
(Pinot blanc)

Je to stiredné rana az pozdni mostova bila od-
riida, historicky cenéna, ktera se péstuje v Alsas-
ku jiz od 14. stoleti. Jeji ptivod najdeme ve Fran-
cii, je to pupenova mutace Pinot gris. Aktualné je
zde (Alsasko) vysazena na vice nez 20 procentech
veskeré plochy vinic. Celd skupina burgundskych
odrld zfejmé pochézi z Burgundska a je rozsifena po
celém svété. Rulandskeé bilé se péstuje asi na 17 tisi-
cich hektarech.

Ve Statni odridové knize CR byla od roku 1941
do roku 1993 zapsana pod nazvem ,,Burgundské
bilé“, od roku 1993 je pak zapsana jako ,,Ruland-
ské bilé“. Nazev ,Burgundské” se musel zménit na
zékladé rozhodnuti soudu v Haagu vychazejiciho z me-
zinarodni Lisabonské dohody na ochranu oznaceni pU-
vodu a tehdejsiho nesouhlasu vinarské verejnosti s da-
leko vhodngjSim nazvem ,Pinot blanc*, tak jak je odr{ida
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Vinoznalstvi

znama v celém svété. V Némecku i Rakousku se shodné
péstuje na 4,3 procentech plochy vinic, na Slovensku na
5,8 procentech. Na tizemi dnesni Ceské republiky zauji-
mala pfed osmdesati lety tato odrtida 2 procenta plochy
vinic, dnes 4,7 procenta s tendenci mirného snizovani
tohoto podilu v dlsledku vysoké konkurence odrady
Chardonnay. Primérné stafi vinic osdzenych Rulandskym
bilym nyni &ini 23 let. Nadprdmérné je tato odrlida zastoupena
ve vinarské podoblasti Slovacké a Litoméfické.

Odrudové znaky: List je stfedné velky, tvar éepele
pétiuhelnikovity, pétilaloénaty s mélkymi hornimi bo¢-
nimi vykroji. Vrchni strana ¢epele listu je stfedné az sil-
né puchyrovita. Hrozen je maly stfedné husty az husty
s kratkou stopkou. Bobule je mala az stredné velka,
kulata. Barva bobule je zlutozelena. Doba raseni oek je
stfedné rand. RUst je stfedné bujny s polovzpiimenymi letoros-
ty. Sklizriova zralost za¢ina v druhé poloviné zafri.

Proti napadeni plisni révovou a padlim révovym je od-
riida méné odolna. Plisen $eda Gasto napada jemnou slupku
bobuli. Proti poskozeni mrazy je odriida stfedné odolna.

Odrida klade vysoké naroky na polohu i pidu. Polo-
hy vyzaduje slunné, pudy zahfevné, hlinité, dostateéné
vododrzné. \/ynos je stfedni, 8 az 12 tun/hektar, cukernatost
16 az 23 stupnd NM, v dobrych ro¢nicich tato odrida posky-
tuje surovinu k produkci vina v jakosti vybéru z hroznd, kyseliny
9 aZz 14 gram(/litr. Doporucuje se k péstovani v obou vi-
naiskych oblastech CR.

Nazor sommeliéra

Vino je to pIné, extraktivni s vySSimi kyselinami.
Voni po viasském ofechu, lipovém kvétu, hruskach
nebo medu. Zranim nabyva na kvalité. Je vhodné k
bohatému vybéru masitych jidel i k uzenym rybam.
Svézi Rulandskeé bilé se hodi i jako vynikajici aperitiv.
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Blatnice pod Svatym Antoninkem je jednou z nejvyznam-
né&jsich vinarskych obci v Ceské republice leZici jihovychod-
né pod poslednim vybé&zkem Bilych Karpat. Vino tu voni po
staleti a existuji doklady, ze vonélo a chutnalo i v Praze, kam
se vozilo jiz ke konci 13. stoleti!

Prvni pisemné zminky o této vyznamné obci Moravského
Slovacka jsou samozfejmé jesté starSi a pochazeji z roku
1046 ze zakladaci listiny staroboleslavské kapituly. Neni
se co divit, Ze vinafi, vinice a sklepy tu Ize najit takika
na kazdém kroku. Patfi k nim i Vinafstvi DuSana SoviSe, takto
jiz Ctvrta generace rodu Sovisa.

Historie tohoto rodinného vinafstvi saha az do devate-
nactého stoleti, kdy prvni kefe révy vinné vysazel Jan Sovis.
Jeho syn FrantiSek vyzenil jeden z nejstarSich historickych
sklepd v Blatnici pod Starou horou. Mimochodem - rodina
v ném hospodafi dodnes. Ale zacnéme v roce 1989. Tehdy
zaCal otec FrantiSek Sovis péstovat vino na necelém jednom
hektaru vinic. Tehdy byl dnesni majitel vinarstvi teprve zakem
Skolou povinnym. Pozdéji pfedal pan FrantiSek svému synovi
DuSanovi vinarstvi a za¢al se vénovat vinohradnictvi a vyrobé
vina profesionalné.

V novém tisicileti zacala doba vykupu pozemkd a zakladani
novych vinic. ,Kazdy rok jsme vysadili nové vinice, kousek po
kousku“ vzpomina dnes na tato léta pan Dusan. V soucasné
dobé hospodafi jeho vinafstvi na celkem osmi hektarech vinic
- v8echny jsou v Blatnici. Ze 70 procent péstuje bilé odridy,
kterych ma celkem deset. Z bilych odrdid na vinicich najdeme
ve vetsim zastoupeni pfedevSim Rulandské Sedé a Rulandské
bilé. Jako prvni vysadil v Blatnici pred lety odridu Hibernal,
bilé vino vyborné kvality, do té doby ne pfili§ znamé. Modrych
Moravia, Rulandské modré a Svatovavfinecké. Ro¢né vinar-
stvi dodava na trh 20 tisic lahvi vina, coz je asi 60 procent cel-
kové produkce; zbylych 40 procent pfipada na vino sudové.

Zakladni filosofii je vyrabét co nepfirodnéjsi, vysoce kva-
litni pFiviastkova vina s typickym charakterem a svézesti vin
slovacké vinafské podoblasti. Snahou je navazat na staré
a bohaté vinarské tradice v harmonii s vyuzitim moderni tech-
nologie. Vlastni vyroba pak vyuziva nejmoderngjsi technolo-
gie, jakymi jsou pneumatické lisovani, fizené kvaseni. Cést
produkce zraje v dfevénych sudech, lahvovani a uzavirani
probiha pod ochranou dusikovou atmosférou. Nalahvovana
vina dale zraji v archivnim sklepé.

Co se tyCe odbytu, pfevazuje prodej ze sklepa (v his-
torickém sklepé se da i pfijemné posedét), prodej privatni
a pan Sovis dodava vino i do vybranych vinoték. Pfipadnym
zdjemclm je pripraven poslat lahve po celé republice. Pri-
mérna cena lahve z tohoto vinafstvi se pohybuje mezi 100
az 150 K&.

Zeptali jsme se, pro¢ pan Sovi$ péstuje Rulandské bilé.
,Historicky sem tato odr{ida patfi,“ pokyvoval hlavou vinaf
a dodal: | kdyz se mi zda, ze v devadesatych letech minu-
Iého stoleti byla ponékud vytlacena tehdy modni odridou
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Chardonnay. Ale Rulandské bilé se jako klasicka odrida
u nas dokazalo vratit.”

Podle pana SoviSe je plda v okoli Blatnice pod Svatym
Antoninkem pro v8echny druhy rulandskych odrid velmi
vhodna.

Vinarstvi Sovi§ Rulandské bilé péstuje jiz Sestym rokem
a jeho majitel ho hodnoti jako nenaroc¢nou odrldu na ruéni
prace, coz se dnes mimoradné ceni. Této odrlidy maji cel-
kem 4 000 hlav, z nichz ziskaji ro¢né zhruba 5 000 litr( vina.
»Rulandské bilé délame vzdy v kvalité s pfivlastkem, pozdni
sbér nebo vybér z hrozn{, liboval si pan Sovis.

Historické sklepy v Blatnici dodnes slouZi.
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Je to noveé vyslechténa stfedné rana mostova bila
odrida. Jeji pivod najdeme v tuzemsku, konkrétné
ve Vinarské oblasti Morava. Je to kfizenec Merzling
x (Seyve Villard x Rulandské sedé). Odrldu vyslechtil
Doc. Ing. Milo§ Michlovsky, DrSc., s kolektivem ve Vyzkumné
vinarské stanici Resistant, pozdégji Vinselekt Michlovsky, a. s.
V soucasnosti se péstuje na plose pres dva hektary pfi pri-
mérném stafi vinic dva roky. Do Statni odriidové knihy byl
Rinot zapsan v roce 2008.

Dospély list je stiredné velky az vel-
ky, pétiuhelnikovitého tvaru, profil ¢epele rovny. Hrozen
je stfedné velky az velky, fidky az stfedné husty. Bobule
mala, tvar na profilu kruhovity. Barva slupky je zlutozele-
na. Skliznova zralost za¢ina v druhé dekadé zari.

Pfi péstovani pod fungicidni ochranou je odriida stfedné
odolna proti napadeni plisni Sedou, stfedné odolna proti na-
padeni plisni révovou a odolna proti napadeni padlim révovym.

Pro péstovani je doporuéovana ptida hlinitojilovita.
Vynos hrozn( je stfedné vysoky, cukernatost mostu vysoka
az velmi vysoka.

Rinot je vino vyborné kvality, Zlutozelené barvy.
Najdeme v ném ovocné a bylinné chuté i viiné, dalo
by se charakterizovat jako vino aromatického typu.
Hodi se k syrim a k driibezi. Jako vino s pfiviastkem
— v pozdnim sbéru polosladké — se dobre snoubi i s de-
serty. Dokazu si predstavit poloslany Rinot i jako vyborny
digestiv.

A _ﬁi' 1430
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CHATEAU VALTICE

Vinne skiepy Valtice, as
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Vinoznalstvi

Vitis Moravia
Krepice

Marek Stybl (42), majitel vina¥stvi
Vitis Moravia, mél jiz od mladi na-
smérovano do zemédélstvi. Z rod-
nych Krepic u Hustopeci si to nami-
il do Bzence, kde se vyucil v oborou
vinar-péstitel. Poté zacal pracovat
v JZD Zemos v Krepicich ve vinicich
a v sadech.

Nebylo se tedy co divit, Ze kdyz krat-
ce po nastupu nového tisicileti si pronajal
prvni hektar pole, vysadil na néj - vinnou
révu. ,Bylo to tehdy Rynsky ryzlink a Ru-
landské modré“ vzpomina dnes pan Stybl
na samotné zacatky svého vinohradnictvi.
A protoZe se darilo, pronajal si dalsi pddu.
Kdyz uz mél tfi hektary, zjistil, Zze se to
uz neda délat zaroven s praci v druzstvu.

V roce 2007 zalozil spolec¢nost Vitis
Moravia a zacal se vénovat vinu napl-
no. V souc¢asné dobé ma 15,5 hektaru
vinic, vSechny v Krepicich. Polovinu
z této plochy ma pronajatou, druhou
polovinu pak vlastni. Co se tyCe zastou-
peni odrlid, tak prevazuii ty bilé v poméru
3:1 vic¢i modrym. ,K nasim vinicim pristu-
pujeme s velikou dUslednosti jednotlivych
praci a vinice jsou péstovany v Setrném
opatreni IP (integrovana produkce), kde
je omezeno pouzivani nékterych chemic-
kych latek a jsou pouzity ty, které jsou
SetrnéjSi k zivotnimu prostredi,” fika pan
Stybl. Z modrych odriid - je jich cel-
kem Sest — péstuje Cabernet Sauvi-
gnon, Svatovaviinecké, Rulandské
modré, Cabernet Cortis, Alibernet
a Dunaj. Z bilych (je jich devét) jsou to:
Ryzlink rynsky, Palava, Irsai, Hibernal,
Solaris, Malverina, Rinot, Muscaris
a Sylvanské zelené. Dohromady tedy
péstuje 15 odrid vinné révy.

Na trh Vitis Moravia dodava ro¢-
né 10 az 12 tisic lahvi vina. To je na
prvni pohled malo, vzhledem k tomu, ze
vinarstvi hospodafi na 15,5 hektarech
vinic. Tajemstvi je ale hned vysvétleno:
Pan Stybl zpracovava na vyrobu vina
jen asi jednu Ctvrtinu svoji Urody; vétSinu
hrozné totiz prodava na zpracovani jinym
vyrobclm. ,Je to dédno mj. tim, Zze se ci-
tim byt spiSe vinohradnikem, nez vina-
fem,“ usmiva se pan Stybl. Jeho hrozny
vykupuiji drobni vinafi z okoli, ktefi s nim
dlouhodobé spolupracuij.

Odbyt vin probiha pfimo ze sklepa.
Zdejsi sklepni hospodarstvi se nachazi
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Marek Stybl je v oboru vyugeny.

v sousednich Velkych Némcicich. Zde
se odehrava cely proces vyroby vina od
zpracovani hrozn( az po konec¢né lah-
vovani. Podzemni ¢ast je zamérena na
zpracovani a uskladnéni vin a v patre je
posezeni pro 15 osob.

Dal$im dtilezitym prodejnim ka-
nalem je prodej pres internet. Kromé
toho pan Stybl jezdi i na vinarské slavnos-
ti, porada akce pro firmy i vétsi spole¢nos-
ti. VeSkera vina, ktera prodava, jsou
lahvovana a v privlastkové kvalité.
»Chci si prosté drzet vyssi latku,“ do-
dava. Primérna cena jeho vin napiiklad
v pozdnim sbéru se pohybuje mezi 150
az 250 korunami (véetné DPH).

A proé se pan Stybl rozhodl pés-
tovat pravée Rinot? ,,Chtél jsem néco
nového, co jen tak nemaji ostatni vi-
nafi. A Rinot mi doporucil spoluzak
ze $koly,“ fika pan Stybl. S touto od-
ridou je podle jeho slov velmi spokojeny.
V Krepicich dobre vyzrava, je rezistentni
a vyzaduje tedy méné chemickych postfi-
kd nez vétsina jinych odriid. Navic dobre
roste, nedéla prilis ponkd, je jednodussi
na zelené prace.

Vitis Moravia ma v sou¢asné dobé Ri-
notem vysazeny celé dva hektary vinic,

ovSem vétsina z této plochy byla osazena
teprve nedavno. A tak plodicich hlav zde
maji zatim jen 400. Z tohoto mnoZstvi vy-
robi ro¢né zhruba 500 litr(. V roce 2014
byl Rinot v pozdnim sbéru vyroben jako
polosladky, lonsky ro¢nik rovnéz v kvalité
pozdni sbér jako suchy. ,At uz je jakéko-
liv, je to vzdy paradni voriavé vino," uzavi-
r4 rozhovor Marek Stybl.
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Vina cervena
Jakubské *Jak*

Je to rana mostova modra odrtida. Jeji pavod najde-
me ve Francii, je to velmi stara odrid, pupenova muta-
ce Pinot noir. V Némecku v sou¢asné dobé péstuje na 260
hektarech. Déle se pé&stuje ve Francii, Itélii, Svycarsku a v Lu-
cembursku. U nds ji najdeme na 1,3 hektart v primérné
véku néco pres tfi roky. Do Statni odridové knihy byla
zapsana v roce 2011.

Odrudové znaky: List maly az stfedné velky, péti-
uhelnikovitého tvaru, profil ¢epele tvaru V. Hrozen maly,
stfedné husty. Bobule velmi mala az mala, tvar na profilu
kruhovity. Barva slupky modro¢erna, duznina bez anto-
kyanového zbarveni.

P¥i péstovani pod fungicidni ochranou odrida stied-
né odolna proti napadeni plisni Sedou, stredné odolna
az malo odolna proti napadeni plisni révy a odolna proti
napadeni padlim révy. Odr(ida je stfedné odolna sprchava-
ni. Mrazu odolava dobie. Poskozuiji ji vosy i ptaci. \/ynos
hrozn( nizky, cukernatost mostu vysoka.

V odborné literatufe se uvadi, ze jeji Cesky nazev
souvisi se svatkem svatého Jakuba, ktery se slavi
25. ¢ervence, priblizné v tomto terminu se zacinaji bo-
bule této odridy barvit a zamékaiji. V némeckych oblas-
tech se v nazvu odriidy objevuje slovo august — srpen, nebo
také frih — tedy brzky, rany; ve Francii pak précoce, slovo
priblizné stejného vyznamu.

Nazor sommeliéra

Jakubské je vino vyborné kvality, rubinové barvy,
ovocné vuné i chuti, harmonické, lehké, jemné aro-
matického typu. Aroma pripomina visné, ostruziny,
&erny rybiz. \/ chuti i viini je podobné Rulandskému mod-
rému, ma ale intenzivnéjSi barevné tony rubinového odsti-
nu. Vzhledem k tomu, Ze vynos hrozna byva nizky,
jedna se vino vyssi cenové relace. Proto se vétSinou
pije pri slavnostnich prilezitostech, ke zvériné a vy-
zralym syraim.
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Vinoznalstvi

Jakubske

Vychutnejte si nase Sauvignony

se zelenou, tropickou a riiZzovou viini.

Vina jsou uzavfena luxusnimi sklenénymi uzdviry,
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Vinoznalstvi

Vinné sklepy
Kutna Hora

Vinné sklepy Kutna Hora, s.r.o.,
zalozil v roce 2002 Stanislav Rudolf-
sky (57). Spolec¢nost si dala do vinku
obnovit zaslou slavu a dlouholetou
tradici péstovani révy vinné na Kut-
nohorsku. Pro ty, co maji toto mésto
spojené vyhradné s téZbou stfibra, pfi-
pojujeme par informaci. Prvni pisemna
zminka o vinarstvi na Kutnohorsku se
nachazi jiz v Kosmové kronice z roku
1101 ve spise o Maliné. Je jednou
z prvnich pisemnych zminek o vinai-
stvi ve stfedni Evropé viibec!

Na Kutnohorsku se vinarstvi véno-
valy predevsim cirkevni rady, napf.
Cisterciaci, ktefi se zde usadili roku
1142 a zacali péstovat predevsim od-
ridu Rulandské modré, které se zde
dafi doposud.

Dnes v Kutné Hore a okoli péstu-
je spolec¢nost Vinné sklepy révu na
54,5 hektarech vinohradti na obnove-
nych plivodnich historickych tratich
- U VsSech svatych, Pod Barborou,
Nad Kaplickou, Na Borku, Na Pri¢ce
a Jezuitska. Vina z této oblasti vyni-
kaji svou mineralitou a korenitosti,
ktera prameni z podlozi bohatého
na mineralni slozky. Celkem najdeme
na vinicich Sest modrych a devét bilych
odrlid; bila vina téz prevazuji nad Cerve-
nymi v poméru 60:40. Hlavnimi pésto-
vanymi odridami jsou jiz zminéné
Rulandské modré, Tramin ¢erveny,
Svatovaviinecké a Rulandské Sedé.
Roéné dodaji na trh kolem 100 tisic
litrGi vina, aZ dozraji mladé vysadby,
bude to kolem 150 tisic litrq.

Kromé vinohrad( spole¢nost hospodari
na 30 hektarech pastvin, kde maji pocet-
né stado ovci, 14 hektarech orné pldy pro
péstovani zakladnich obilovin, dvou hekta-
rech zeleninového pole a Sesti hektarech
sadud. Podle slov Lukase Rudolfského,
pokracovatele rodu a soucasného feditele
spole¢nosti, spole¢nost se snazi byt ne-
zavisla na vnéjsich vlivech. ,,Chceme byt
statkem, ktery uzivi své zaméstnance,
prebytky proda a ve své ¢innosti napo-
maha celku.”

Vinarstvi sidli v klastere sva-
té Vorsily, ktery byl postaven mezi
lety 1733-1743 stavitelem Kilidnem
Ignacem Diezenhoferem. Sklepy klas-
tera vyuzivaji pro zrani vina v sudech
a také jako muzeum vinarské technologie.
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V nadzemni ¢asti je stylova podnikova
prodejna, malou degustacni mistnost
a velka degustacni mistnost — takzvany
refektar, kde poradaji degustace, firemni
akce, svatby a koncerty.

Révu a dalsi produkty péstuji v opti-
malnim mnozstvi tak, aby neposkozovali
zivotni prostredi. ,Cestou ke zdravé dro-

Kromé vinohradu
spolecnost hospodari
na 30 hektarech past-

vin, 14 hektarech orné
pudy, 2 hektarech zele-
ninoveho pole a 6 hek-
tarech sadti

dé je pro nas zvySovani prirozené vitality
pldy, pestra fléra a fauna, prirozené za-
travnéni a zachovani remizkd, nikoliv po-
uzivani modernich chemickych postrika.
Nezastupitelnou roli u nas hraje vlastni
kompost a hn(j“ zddraznuje pan Rudolf-
sky. I proto je cely statek certifikovan
BIO a ma prestizni certifikat biodyna-
mického zemédélstvi DEMETER.

A proc¢ se Vinné sklepy Kutna
Hora pustili do péstovani odru-
dy Jakubské? ,Jakubské péstuje-
me, protoze to byla jedna z nasich
nejpéstovanéjsich modrych odrad
ve stfedovéku. Je to hodné stara, da
se Fici autochtonni (pGvodni — pozn.
redakce) odrida,“ vysvétlil pan
Rudolfsky. Dal$im divodem je, Ze zdej-
i vinarstvi se soustredi na odriidu Pinot
noir — z celkovych 54,5 hektar( vinic
ji maji na 15 hektarech, plus prave Ja-
kubské a Pinot Menieur.

V soucasné dobé maji v Kutné Hore
v lokalité pod zamkem Kacina 1,5 hekta-
ri Jakubského; sklizer je okolo &tyr tun
z hektaru. Ro¢né tak dodaji na trh zhruba
5 500 lahvi tohoto vina.

Luka$ Rudolfsky se snazi obnovit tradici péstovani vinné révy na Kutnohorsku.
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Sevar *Sev*

Je to stfedné rana mostova modra odrida. Jeji ptivod
je tuzemsky: Vinarska oblast Morava, je to kfizenec Sey-
ve Villard 12358 F1 x Svatovaviinecké F1 116/55. Odr(ida
byla vy$lechténa $lechtiteli ze Slechtitelské stanice vinarské
v PoleSovicich — Ing. Vaclavem Kfivankem, RNDr. Zdefikem
Habrovanskym a Ing. Aloisem Tomankem z Borsic. Péstuje se
na necelych tfech hektarech vinic pfi prdmérném stari péti let.
Do Statni odriidové knihy byl Sevar zapsan v roce 2008.

Odrudové znaky: Dospély list je maly az stiredné
velky, kruhovitého tvaru, profil ¢epele tvaru V. Hrozen
je maly az stfredné velky, stfedné husty. Bobule je mala,
tvar na profilu ma kruhovity. Barva slupky je modrocer-
na, ma slabé antokyanové zbarveni duzniny.

Skliznova zralost zac¢ina v druhé dekadé zari. Pri pés-
tovani pod fungicidni ochranou je odrida odolna proti
napadeni plisni Sedou, stfedné odolna proti napadeni
plisni révovou a odolna proti napadeni padlim révovym.

Vynos hroznt v prvnich letech je nizky, roste s pribyvajicim
veékem vinice, cukernatost mostu je stfedné vysoka az vyso-
ka. Pri dodrzeni spravnych zasad agrotechniky nepotfebuje
chemickou ochranu a Ize pouzit v ekologickém vinohradnictvi.
Odradé vyhovuji urodna stanovisté, ale da se s uspé-
chem péstovat i v horSich podminkach. Doporucuje
se k péstovani v obou vinaiskych oblastech CR.

-

Vinoznalstvi

Sevar

Nazor sommeliéra

Sevar je vino vyborné kvality, tmavocervené barvy,
ovocné a kvétinové viné i chuti, jemné az silné aro-
matického typu. Vino dosahuje intenzivni rubinové
barvy, v jeho aroma a chuti najdeme stopy po lesnich
plodech — jahodach, malinach, ostruZinach, bortivkach,
ale i po erném rybizu. Hodi se obzvlasté k tézsim ma-
sum, predevsim ke zvéFiné.

TOP GASTRO & HOTEL

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

soubéing 5 veletrhem cestosmniha nuchu
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Vinoznalstvi

Vina¥stvi Kachyna s.r.o.
Velké Bilovice

Toto vinarstvi vzniklo nedavno - teprve v roce 2013. Teh-
dy zalozil Karel Kachyna (46) oficialné spole¢nost s ruce-
nim omezenym spolec¢né se svym synem Jakubem (24).
Ovsem jiz davno predtim, prakticky hned po revoluci, zacal
péstovat vinnou révu a hned nato i vyrabét vino sam. , Tady,
ve Velkych Bilovicich, se obrovska tradice vinohradnictvi projevuje
mimo jiné tim, Ze prakticky kazdy mél (a ma) svdj vinny sklep,*
usmiva se pan Kachyna a pokracuje: , Takze hned po roce 1998
jsem zacal hospodarit na pCl hektaru vinic.“ Ur¢ité se mu pritom
hodily zkuSenosti, které ziskal ve Vinium Velké Paviovice, kde do
té doby pracoval na fizeném kvaseni mostt. Postupné piikupoval
dal$i vinice, vyhradné ve Velkych Bilovicich ¢i blizkém okall.

V soucasné dobé obhospodaruje 4,2 hektaru vinic. Leh-
ce prevazuji odrudy bilych vin, kterych péstuje osm. K nej-
vice zastoupenym patfi Veltlinské zelené, Rulandské Sedé
a Palava. Co se tyée modrych odrad, téch péstuje sedm
—mj. Cabernet Moravia, Cabernet Sauvignon ¢i Dornfelder.
Zhruba z poloviny produkce modrych odrlid vyrabéji riizové vino
a také klaret. Celkem maiji v nabidce 15 odrid, coz je na tak
pomérné malé vinarstvi ictyhodny pocet. Kromé toho jesté
vykupuiji hrozny od smluvnich dodavatelti z Velkych Bilovic.

Hrozny jsou zpracovavany modernim mlynko-odstopkova-
¢em a nasledné lisovany pneumatickym lisem. Bila vina vzni-
kaji moderni cestou fizeného kvaseni. Cervena vina zraji
v dubovych a akatovych sudech a nékteré vybrané Sarze
i v sudech typu Barrique. P¥i vyrobé vina jsou pouzivany
moderni technologie a postupy, ale vzdy se drzi pravidia,
ze ,,Kvalita zacina ve vinici“.

Roc¢né dodaiji na trh az 20 tisic lahvi vina. Jedna se o vina
dobré kvality, od jakostnich aZ po priviastkova. Primérna cena
lahve ¢ini od 109 do 170 korun, véetné DPH. Zhruba polovinu
odbératel( tvori privatni klientela, druha polovina se proda pres
restaurace a vinotéky. Vino sami rozvazeji, jsou pfipraveni ho
i rozeslat po celé republice.

A jak se do portfolia Vina¥stvi Kachyia dostal
praveé Sevar? ,Byla to vlastné nahoda,” usmiva se pan
Kachyna. Kdyz chtél v roce 2003 vysadit novou vinici, jel si pro
sazenice odr(dy Blauburger k jednomu prodejci. Tomu v8ak
skoro v8echny sazenice vymrzly a aktualné k odbéru mél ,jen”
Sevar. ,Ja do té doby o néjakém Sevaru nikdy ani neslySel, takze
jsem plvodné nemél zdjem,“ fika pan Kachyna. ,Nechal jsem se
ale presvédCit a dnes jsem opravdu rad,“ dodava vinar. Pdvodné
vysadil jen 400 kefll — na zkousku. Kdyz se odriida osvédcila,
prikoupil dalsi sazenice. V souéasné dobé Sevar péstuje na
rozloze zhruba ¢tvrt hektaru, coz predstavuje pfiblizné
1 100 kefd. Z tohoto mnozstvi vyrobi VinaFstvi Kachyia
cca 1 500 lahvi Sevaru ro¢né.

| 5 i
Vice o uvedenych odrudach ' i3

Pfehled odrud revy v1nne 2014 autorl %

Ing. Jiff Sedlo, CScl- Svaz vmaru ICeske repubhky, Velke B|Io3/|ce, L

Kaple sv. Cyrila a Metodgje, sv. Vaclava a sv. Urbana,
vysvécend v roce 2002, laka na vyvySeninu nad Velky-
mi Bilovicemi, odkud je krasny whled do Sirého okoli.

SEVAR
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Karel Kachyria se synem Jakubem

Jak potvrdili oba Kachyfovi — otec i syn — dodnes se o0 Sevaru
mezi verejnosti vi opravdu malo. Vino proto zékazniklm pred-
stavuiji a vétSinou se setkaji s velmi vstficnym prijetim. ,Jsme
vlastné takovi ambasadoti této odrddy,“ sméje se syn Jakub.
Oba vyzdvihuji krasnou rubinovou barvu tohoto vina a ty-
pické aroma. Zaroven ale upozornuji, ze Sevar je naro¢na
odrtida na péstovani. Je pry totiz velice bujna a musi se dale-
ko Castéji zastfinavat a zastrkavat do dvojdrati nez ostatni odrd-
dy. Hrozny zacinaji dozravat jiz v poloviné Cervence, ale samotna
sklizef probiha v druhé poloving zafi. ,Pres vSechny problémy
ale tuto odrdu viele doporucujeme,” dodava Karel Kachyna.

Michal Korol
Foto: Archiv firem a autor
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Kulicky z Luciny
Creme Fraiche
se samtem

pro4 mh'

480 Luina Criémae Fraiche

200z chifest bily {odinéngy)

oog  chies zeleny (ofifnéng)

A0y piniove orrky,

2alg jabady

&g salaty mix

S0l alivasy ole

J0md vinny ocet bily

Pl chiuti s, Cerstve milety pepr, bylmky podle chuty

2 dobie l.-';.lchl.m:-ne melng.r Crme Fraiche vytwohime P.I'Ibll!l'il!‘
sest stejne velkych kulicek.

T z mich aballme v oprakenpech a nasekanych ;ﬁnlnl.-iu:h
ofibcich, tfi nechime pfirodni. Nisledné nechime dikladné
stuhnout v lednic,

Vodu ochutime soli, cukrem a citrdnem (chut maesi h:.rt b
nié wyrazna ), Chiest v ni ndsledné uvafime (zeleny j jEH. kritce)
a rychbe schladime v ledowve voda,

"n.l':.n::hl.izeng.I a nkapan'!.- chiest nakrajime na pliméfena ip.:luk'g.-.
Omyte fahody nakrajime na mensi kousky

Lisry saldrh dikladné propereme a nechame odkapar. Salir,
chifest, jahody a bylinky dime do wétdi misy a ochutime soli
a derstvié mlerym pepfem. Pridame olivovy olej a vinny ocoet
Zlehka promichime a servirujeme na talif, Pridame kulicky
7 Ludiny Crérne Frabche a wie dozdabime pinkovymi addky,
Vice inspirace a receptd najdete na strankiach
WHW.EVEL-SYTILCE

Lucina Creme Fraiche
1 kg

» specidalné vyvinuta pro siroké
vyuiiti v gastronomii

® jemna a svézi chut, husta
a krémova konzistence

» prirozené bezlepkovd, neobsahuje
stabilizatory, konzervanty a .écka

i

SAVENCIA

Vel  rromace & DAIRY
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10 porci
Suroviny:

Mouka semola 200 g

Mouka 00 hladka 400 g

Olivovy olej extra virgin 4 pol. Izice

Goody foody mleté maso 1kg

Hrib Cerstvy 400 g

A ? . . Zeleninovy vyvar 500 ml

: 5 .wﬁ,, ._-." : i) .‘_".’ I; Py, No'illy ’prat’ 100 ml

- \-'-R' ‘_.!p . ‘3.3_3 e 1;._":‘.. . Sojové mléko 11
A _’ -2 e L PR SR Loupana rajéata 1 kg
LR e e i L P s Salotka 200 g
Mrkev 500 g

Rapikaty celer 200 g

Petrzel koren 200 g

Jan KvasniCka
Cesnek 1 strouzek

Cervené vino 500 ml

Houbovy prach 1 pol. Izice

Postup:

Mouky smichame dohromady s vodou. Pridame tfi 1Zice
olivového oleje a vytvorime hladké tésto, ze kterého
vytvarujeme conchiglioni.

Zeleninu nastrouhdme na hrubo, orestujeme na olgji

a pfidame polovinu najemno nasekané Salotky, tymidn

a rozmacknuty cesnek.

Mleté maso zarestujeme, pfidame raj¢ata a znovu
zarestujeme. Zalejeme Cervenym vinem a dame péct

na 160°C 50 minut.

Hriby oCistime a okrdjime na potfebny tvar. Ofezy z hiibu
zpénime na Salotce, zalejeme dvémi tfetinami Noilly prat

42

Olivovy olej podle potreby
Sl podle potieby
Pepr podle potreby

a nechdme vyvafit, pfiddme houbovy prach a zalejeme
miékem. Pfivedeme k varu a scedime.

Do slané vody dame varit téstoviny. Mezitim si na panvi
orestujeme houby, zastfikneme zbytkem Noilly prat

a lehce zalejeme zeleninovym vyvarem, ochutime

a pfidame olivovy olej.

V takto pfipravené emulzi prohodime téstoviny, aby

se obalily a dochutily.

Do hovéziho ragu vmichdme pazitku a trochu
olivového oleje, dochutime.

MIgko vySlehdme na pénu a doplnime jim talif.
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GURMEKO JE VASE ZARUKA:

kvalita a cerstvost v 100% SERVISU - obchodni zastupci, velkoobchody

v SPOKOJENOSTI -
v VYJIMEENOSTI - klasické i netradiéni kofeni, originalni kofenici smési
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V NASEM SORTIMENTU NAJDETE:

v Jednodruhové koreni + Korenici smési + Houby + Konvenience  Potravinové pripravky

www.gurmeko.eu
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“poctiva biopotravina,
dédictvi nasi kuchyne

Zveérina patii tradi¢né
mezi klenoty ¢eské

a evropské gastronomie.
Ve stfedovéku byly
zverinové chody vrcholem
kazdé slavnostni
kralovskeé ¢&i Slechtické
tabule, pozdéji se zvérina
rozsirila do vSech
spolecenskych vrstev.

K nam se dnes toto
kulinarské dédictvi
navraci pfedevsim

jako reprezentacni
specialita nasi

kuchyné.

Pokrmy ze zvéfiny uz néjakou dobu opét patfi mezi hosty za-
dané a vrcholné ukézky zdejsiho kucharského uméni a Casto se
podavaji nejen pfi statnickych navstévach a podobnych pfileZitos-
tech, ale nesmi rovnéz chybét ani pfi nejrliznéjsich prezentacich nasi
gastronomie ve svété. Na svétové vystave Expo 2015 se zvéfinova
kuchyné Eeského narodniho pavilonu umistila na celkovém tretim
misté v hodnoceni vSech zucastnénych narodnich kuchyni. Slovni
spojeni ,,zvéfina“ a ,,Ceska kuchyné” k sobé tedy opét patfi — a to
presto, ze celkova soucasna spotfeba zvefiny je u nas prozatim stéle
pomeérng nizka.

Charakteristika

Zvétrina je vynikajici p¥irodni potravina.
Jisté neni daleko od pravdy odbornik na zvé-
finu pro gastro segment Ladislav Kral, kdyz
tika, Ze ,zvéfina je vlastné jedina opravdu

poctiva biopotravina“, a dodava, ze ,zvet
v prirodé, na rozdil od veskerych ZivodiSnych
chov1, si sama urcuje a vybira pro sebe tu nej-
lepsi a nejvhodnéjsi potravu, pritom je stale
v pohybu, cozZ je ten nejlepsi zaklad pro to, aby
jejl maso bylo tim nejlepSim a nejzdraveéjsSim
bioproduktem . *
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ZvE&Finové maso je vyzivné a pfitom
lehce stravitelné, protoze obsahuije niz-
8 podil vaziva, nizky podil tuku a jeho
slozeni je pFiznivé i pro nizsi obsah cho-
lesterolu. Je lehce stravitelné a ma cha-
rakteristickou vlni a chut. Jde o maso
divoce Zijicich zvitat, kterého je méné
nez masa z chov(, a proto jsou tyto po-
krmy také zakonité vyrazné drazsi nez
chody pfipravené z obyCejného masa.
Zvéfina je vlastné nejstar§im masem
na lidském jidelniCku. Ve stfedovéku
se vyskytovala pfedevsim na jidelnich
stolech Slechty, pozdéji se rozsifila jako
Casty a bézny pokrm i do méstanskych
domacnosti. Pfedstava o tom, ze zvéfi-
na je tézké maso, se bohuzel vzila kv(li
omackam a pfiloham, se kterymi se
obvykle podava.

Za nejlepsi
zverinu je
povazovano
maso srnci

a za vyzivoveé
nejhodnotnéjsi
se povazuje
bazanti.

Nazev zvéfina plati jen jako ozna-
¢eni pro maso zvére, které bylo
uloveno ve volné p¥irodé. Toto
malo tu¢né maso ma jemnou struktu-
ru, osobitou chut a tmavou hnédocer-
venou barvu. Obsahuje asi 20 procent
bilkovin, 2 az 3 procenta tuku, vodu,
mineralni latky — nejvice sodik, dras-
lik, zelezo a fosfor, vitaminy skupiny
B a mélo zivociSného Skrobu. Proto
se nechava odlezet a ,uzrat”, nebo se
pred kuchyriskou Upravou naklada do
mofidel, aby zkFehlo. Toto maso ziska-
né odstfelem obsahuje ve tkanich velké
mnozstvi krve, coz je jeden z dlvod(
jeji zviastni chuti i tmavého zbarveni, ale
také se proto rychle kazi. Mélo by byt
co nejrychleji spotfebovano a nemeélo
by se tedy dlouho skladovat.
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Farmovana ,zvérina“

Jako zvéfina by se nemélo oznaCovat maso divokych zvifat (zejména
jelen( a dankd{) chovanych na farméach. Toto maso musi byt ozna¢eno na
etiketach jako maso z chovd. Také toto maso obsahuje minimum tuku.
Produktem takto chovanych zvifat, kterd by méla byt porézena na jatkach
(coz se vSak obchazi), je maso, které ma ponékud jinou strukturu nez
prava zvéfina — v dlsledku nedostatku pohybu chovanych zvitat a jejich
krmeni granulovanymi krmivy.

Zvérinové maso délime do dvou zéakladnich
skupin - na maso srstnaté a pernaté zvére:

* vysokou srstnatou, sparkatou - srnec, jelen, danék

* nizkou srstnatou - zajic, divoky kralik

* ¢ernou srstnatou sparkatou — divoké prase (kanec)

¢ ¢ervenou srstnatou sparkatou — muflon, kamzik

e pernatou polni - baZant, koroptev, kiepelka

¢ pernatou vodni - divoka kachna, divoka husa, ¢irka
vodni, lyska

* pernatou lesni - tetfev, tetfivek, sluka lesni, divoky holub

V souc€asné dobeé je u nds z pernaté zvére lovny bazant, ktery se vysky-
tuje na celém uzemi republiky, regiondlné tfi druhy divokych kachen a ve

velmi omezené mife tfi druhy divokych husi.
>>




Téma - Zveéfina

Zveérina

by méla byt
dodavana na trh
s plombou

OsSetreni a zrani
Nutné je spravné a vCasné oSetfeni masa. OSetreni a zachla-

zeni zveériny po uloveni je faktorem, ktery kvalitu tohoto masa
zasadné ovliviuje. Je to proces, béhem kterého se maso stava

(sparkata zver)
a listkem
o puvodu zvére.

nejdéle do t¥i hodin od uloveni. K uzrani se odstrelené
kusy zavésuiji do chladiren, kudy proudi vzduch. Vysoka a Cer-
na zvér se musi po uloveni ihned vyvrhnout a zraje v kiizi — tzv.
dece, zavéSena za zadni béhy (nohy). Také divoky kralik a zajic
se zavésuji za zadni béhy. Nizka a pernata zvéfina zraje v kiZi
a pefi 6 dni nevyvrhnuta a zavésuje se hackem za hlaviCku. Per-
natou zvér pii Skubani nesparujeme, aby se nepotrhala kiize.

VeSkera zvéfina musi byt peclivé zpracovana.

Ladislav Kral, feditel spole¢nosti CEKO Agro,
pii kazdoroCni navstéve $éfkucharli v chlumeckém
zavodé pokazdé predstavi néjaké novinky urcené

vyhradng pro restauracni provozy.

Zvéfinové uzeniny se fadi mezi luxusni speciality.
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Hygienicka opatreni

— zvérina a paragrafy

Pri zachazeni se zvéfinou je dlleZité
dodrzovat hygienické zasady. Predpisy
Evropskeé unie rozdéluji teploty sklado-
vani podle druhu zvére.

Ihned po uloveni musi byt zvéfina
odborné prohlédnuta a v pfimérené
dobé (co nejrychleji) zchlazena — per-
nata pfi teploté, ktera smi byt nejvyssi
maximalné do + 4° C, ostatni nejvyse
do 7° C. P¥i nedodrzovani stanovenych
teplot je vysokeé riziko vyskytu mikroor-
ganism0.

Kus smi byt uchovavan jen do doby,
dokud projevuje znamky Cerstvosti. Po-
dle zakona musi byt skladovan oddéle-
né od zboZzi jiného druhu a velka volné
zijici zvef musi byt vykolena.

V loveckém tymu musi byt vzdy ale-
spon jedna proSkolena osoba, ktera
musi mit dostate¢né znalosti z patolo-
gie voIneé Zijici zvére, z jejiho zpracovani
a masa po lovu a z manipulace s nim,
aby bylo mozno provést prvni vySette-
ni zvéfe na misté (pokud ma byt zveéfi-
na uvadéna na trh k lidské spotfebg).
Nasledné musi byt proSetfena statnim
zverolékarem.

Neékteré legislativni pozadavky se
nevztahuji na lovce, kteff dodavaji mala
mnozstvi zvéfiny pfimo spotrebiteli
nebo do mistniho maloobchodu.

Pokud jde o zvé&finu pro trh, je nutné,
aby veterinar vidél zvite jak ,obleCené-
“(v kaizi), tak i ,vysvlec¢ené“ (bez klize)
a aby byla zpracovana ve zpracovatel-

ském zavode, ktery je pro tyto druhy
zvirat schvélen.

Divo¢ak musi byt vzdy vysSetien
na pfitomnost svalovce. Od letoSniho
roku musi lovci posilat veterinaréim ke
kontrole spolu se vzorkem masa i océs-
ky vSech ulovenych divocakd, tzv. pirka.
Pokud je nezaslou, zaplati sami kontrolu
na pritomnost svalovce. Naklady na vy-
Setfeni jinak plati stat. Zvéfinu si stahuje
a zpracovava spotrebitel sam.

Zvéfina by méla byt dodavana
s plombou (sparkata zvér) a listkem
o plvodu zvére. Tato zvérina, pro primy
prodej spotrebiteli, se zapoditava do
malého mnozstvi.

Rizikem u zvéfiny, ktera neprochazi
jatkami, mohou byt parazitézy. ReSenim
je zaslani vzorku k vySetfeni v laboratofi
SVS. Velmi nebezpecna je trichineldza,
kterou mohou zpdsobit v mase obsa-
zené larvy svalovce a mdze konzumen-
tovi pfivodit i smrt. U nas sice nebyla
vice nez padesat let u lidi zjisténa, to
v8ak neznamena, ze pozornost neni na
misté! Proto je vySetfovani na trichinelu
u volné Zijici zvéfe nutnosti.

Od Cernobylské havarie jaderného
reaktoru (1986) se sleduje u zvefiny
také radioktivita — izotopy cesia (134°C
a 137°C). V souCasné dobg je situace
veelku pfizniva, stéle v8ak nelze vyloudit
naméreni ojedinélych zvysenych hod-
not u nékterych druhd spérkaté zvére,
zvlasteé Cerné zvére a jelend.

Fany Info REVUE 2016 4

Pies vysoké poéty lovené zvére
je zvéfina k dostani pouze u spe-
cializovanych prodejct. Pokud
by restaurace chtéla brat zvétinu
v ktZi nebo pefi, musi byt malo-
obchodnim zafizenim, které je
krajskou veterinarni spravou re-
gistrovano jako zarizeni urc¢ené
pro zachazeni se zvéfinou a mit
oddélené prostory pro skladovani
nestazené zveéfe, pro stahovani,
apod. Zvéfina musi byt vySetie-
na veterinarem. Divoéak musi
byt vZzdy vy$etfen na p¥itomnost
svalovce s vyhovujicim vysledkem.
Pokud bude chtit brat maso a vy-
robky z volneé Zijici zvéte, je restau-
race béZnym maloobchodnim zafi-
zenim.
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Jak pripravovat zvérinu

Priprava zvériny ma Siroké spektrum od peceni, duseni, mi-
nutkové Upravy az k uzeni. Dosazeni teploty 70°C v jadru
svaloviny p¥i expozici 10 minut ni¢i choroboplodné za-
rodky. Vzhledem k tomu, ze vétSina zvéfiny se lovi na podzim,
jsou tradi¢nimi ingrediencemi jeji pfipravy chuté a viiné podzimu
— jablka, hrusky, jefabiny, brusinky, houby, vino, jalovec, roz-
maryn, tymian, Svestky, povidla, Spek, pernik, zézvor, skofice,
ofechy, jedlé kastany, smetana, kofenova zelenina.

Uprava masa zéleZi na staff kusu. Mladé maso se hodi k pe-
¢eni, maso starsich zvifat se musi dusit. Plati také zésada, ze
steakové upravy je vhodné délat pouze u vysetienych
kusu s ovéfenym puvodem.

Pred vlastni tepelnou pfipravou je nutné kus stahnut, oskubat,
vykuchat, délit a odblanit.

Dalsim krokem je bud’ $pikovani — maso proSpikujeme slani-
nou, nebo bardyrovani — maso slaninou obalime. Oboji se déla
vzhledem k nizkému podilu tuku tohoto masa. Maso nasolime
a prelijeme tukem, ktery nechame na povrchu ztuhnout a chrani
tak maso pred osychanim.

Jednotlivé ¢asti Ci porce se obvykle také kratce nebo déle
marinuji (maximalné na 24 hodin) — nakladaji do motidla
— marinady. Maso ulozime do vhodné nadoby, zalijeme pro-
chladlym moftidlem a prikryjeme. V pribéhu moteni nékolikrat
obracime. P¥i pripravé mofidla nejdfive povarime zeleninu a ocet
pridavame az na zaver, provarime a odstavime. Misto octa mUze-
me pouzit i vino. Pfed nakladanim maso nesolime — z&ernalo by!

Moridlo na zvérinu

Suroviny: 0,51 octa, litr vody, 15 dkg kofenové
zeleniny, 10 dkg cibule, trochu soli, 8 zrnek pepfte,
4 zrnka nového koifeni, bobkovy list a Spetka
tymianu.

Postup: Ocet smichdme s vodou a povaiime asi
10 minut s nakrdjenou zeleninou a s cibuli.
Trochu osolime a nechame vychladnout.

>>
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Zveérina a koreni

V podstaté se pouziva jednoduché korenéni — s,
pepf, bylinky, a takzvané ,divoké" kofeni tj. bobkovy list,
nové koreni, jalovec, nékdy kmin ¢i paprika.

K pernaté zvériné, ale i k divo¢aku, srnéimu,
danc¢imu, ale i jinému masu ze zvéfiny se hodi
i kofeni jako je pepf Cerny, nové kofeni, bobkovy list, jalo-
vec, tymian, zazvor, koriandr, rozmaryn, cibule, kofenova
zelenina, celer, paprika paliva, stl (11 %).

Na zajice a bazanty se hodi pepr Cerny, nové kore-
ni, mrkev, pastinak, cibule, Cesnek, jalovec, Sipek, kmin,
kardamom, oregano, citrénova kdra, horcice, chilli, pap- -
rika, zézvor, uzena stl (14 %) a morska sUl (10 %).

Déle se k pfipravé zvéfiny Casto pouziva Spek, slanina
a kofenova zelenina.

Pokrmy ze srstnaté zvériny

Téma - Zveéfina

Kombinace zvériny se zavarenym ovocem a ovocnymi omackami
pochazi z Francie. Jednou z téchto kombinaci je jeleni kyta s ovocnou omackou,
kde na omacku se pouzije 1 oloupané jablko, 1 hruSka nakrajena na malé kostic¢ky,
3 vypeckovaneé svestky, 1 1zice hnédého cukru, Spetka mleté skofice, 2 1Zice portského
vina, 2 Izice Svestkovych povidel, 1 1Zice jisky, 200 ml masového vyvaru a stl.

Co ke zvérineé?

Na prvnim misté je to vypek ze zvéfiny nebo zve-
finova omacka — napf. smetanova, jalovcova, Sipko-
va, visnova peprova omacka, omac¢ka Cumberland
— je vhodna k srn¢imu hibetu, ke studenym koroptvim,
a zvlast dobre k peCené sluce.

Déle pak zeleninové p¥ilohy jako Cervené zeli, ri-
ZiCkova kapusta, brokolice, mrkev, fazole nebo houby —
liSky, zampiony a smrze.

Jako sytici p¥ilohy se podavaji brambory v nejriiz-
n&jsi Uprave — krokety, jemné bramborové knedliky, ame-
rické brambory, opecené brambory, spéatzle, ale i hous-

Pripravujeme je pe¢enim, duSenim i varenim.

Pecené maso — priravuje se ze hrbetu a kyty mensich
zvitat nebo z partii hfbetu a kyty vétsich zvitat jako kotle-
ty, steaky, rolady nebo medailonky. Stavnatost jim doda
slanina nebo Spek.

Dus$ené maso - pripravuje se z plecka, kyty a béhd
divokého kralika, patfi sem i zvérinové ragu a gulas. Maso
na ragu se naklada do nélevu z vinného octa nebo pod-
masli — je pak kfeh¢i a ma jemnéjsi chut’.

Na polévky, pastiky, do sekané pec¢ené nebo
na gulas se pouzivaji zebra, krky a predni maso.

Kotinek — plice, jazyk, srdce a jatra — pfipravuje se
z nich pajsl nebo restovana jatra apod.

Za maso nizi kvality se povazuji kolinka, krky
ali¢ka, presto jsou oblibenym hitem pokrmdi ze zvéfiny,
nebot jsou pfi spravné pfipraveé delikatesni.

Zveérinové uzeniny — susend jeleni klobasa, klobasa
z divo¢aka apod.

Sipkova omacka - na jeleni, kan¢i, danéi i srnéi

Na masle do riZova usmazime na platky nakrajenou zeleninu s cibulkou. Pfiddme 100 gramt
celé skofice, b hiebickt, 5 zrnek pepfe, b zrnek nového kofeni, tymian, bobkovy list, kousek ci-
tronové kury a 1zici krystalového cukru. Kdyz je zelenina rtizova, pfidame 3 1zice hladké mou-

ky a nechame zasmazit. Pfidame 4 ¢erstva nebo nakladana rajska jablicka, zalijeme vyvarem,
osolime, dame 2 1zice rajského protlaku a 2 1Zice Sipkové zavafeniny. Dobfe povafenou omac-
ku podle chuti okyselime citronovou §tavou nebo octem, osolime, pfisladime a prfecedime.
Do hotové omacky pfidame 0,5 litru ¢erveného vina. Mékkou zvéfinu nakrajime na platky,
trochu podlijeme vyvarem a posypeme zeleninou na nudli¢ky nakrajenou, ve které se zvérina
vatila. Sipkovou omagku podavame zvlast v omadéniku. Priloha: jemné houskové knedliky.

Fany Info REVUE 2016 4

kové knedliky, maslové noky nebo ryze a dalsi specialni
prilohy.

Ovocné prilohy — pokrmy ze zvéfiny vzdy dopliuje-
me kompoty jako jsou napf. brusinkovy, broskvovy, me-
rufikovy, duSena nebo peCena jablka a hrusky. Vyborné
jsou i dzemy, zavaFeniny a rosoly jako brusinkové, Sipko-
vé, malinové nebo z Cerného rybizu. Také zelé z Cervené-
ho rybizu, brusinky s vinem, jedié kaStany jako pyré nebo
glazirované, pouziva se také ananas a mandarinky. Jako
pFilohu Ize pouzit i vynikajici kombinaci Cerstvého ovoce
se zavareninou — hrusku v erveném viné s brusinkami

nebo pedené jablko s rakytnikem nebo brusinkami. i Séfuchar Jan Horky
upekl hibet z divoCdka s jalovcem

a pridal k nému krém z Cerveného zeli a jablek,
jablkové ragodt s grilovanymi minipatizony

a kroketu z dusenych licek.

Vhodnym dopliikem mohou byt také rtizné dru-
hy zeleninovych salata - napriklad ke gulastim.
Z napojua se ke zvériné hodi nejlépe vina, ovocné
a vinné mosty.

>>
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Pokrmy z pernaté zvériny

Pernata zvéfina se pe¢e nebo dusi a podava se s vy-

pekem nebo zvéfinovou omackou.

Podavaji se k ni bud sytici p¥ilohy jako brambory,
bramborové krokety Ci spatzle, déle zeleninové p¥ilohy
jako Cervené zeli, zeli na ving, zeli s ananasem, rlizickova ka-
pusta a ddle také i ovocné prilohy jako platky pomerance,
Ci jableCné nebo kaStanoveé pyré.

Zveérina v moderni
gastronomii

znamena navrat k pavodnim tradi¢nim surovinam
s ovéfenym ptuvodem. Moderni zpusob ptipravy
surovin - cuisine nouvelle provazi snaha o zacho-
vani maxima vyzivovych hodnot.

Kanci maso je nejéastéji konzumovana zvéfina
— tzv. Cerna. Je to jemna zvérina podobna veprovému. M-
zeme je dusit na pivé — nejlépe Cerném. Nejlepsi jsou selata
ulovena koncem kalendarniho roku. Tato zvéfina je kvili své
pocetnosti cenoveé dostupnéjsi. Maso vSak musi byt vzdy
dobre tepelné zpracovano — to znamena — zadné kloba-
sy, zadny tatarak!

Jeleni je silna zvéfina - tak zvané divoké hovézi
a Ize z néj pripravovat i varianty receptl na hovéziho maso
jako napfiklad jeleni rosténky nebo jeleni peCené, jeleni gu-
1a8, jeleni zavitky apod., nebo takové pokrmy jako tfeba va-
fené maso z jeleniho krku s kfenovou omackou atd.

Jeleni ossobuco nakombinoval Jifi Stift
se Safranovym ris6ttem.

Zvéfinova pastika

s kastanovym purée,

Zelé a prach z Gerveného vina,
bortivkovy kompot

s horkou Cokoladou

zaujme kazdého

zkuseného stravnika.

Danci je kralovska zvé¥ina jemné chutia ving s la-
hodnym podkoznim tukem a dlouha staleti se danci zvéfina
povazuje za tu nejlahodngjsi.

Srnci je silna zvétina, velmi dobrd i velmi obvykla
- srnéi maso na ¢eském trhu pochézi ve vétsing pripad(
z domécich revirll, mimo to se i exportuje. Je to tmavé, libové
a jemné maso, jehoz kvalita je vyrovnana a které se v kuchyni
uplatni na mnoho zptsobd. Hodi se na piipravu minutek, na
peceni, duseni, rolady, pastiky a zvéfinové gulase Ci ragu.
Zvéfina starsich srncll nema neptijemny pach. Pfi pripravé
zvérinovych gulasl a jemnych ragu se nejlépe uplatni srncéi
plec, hrudi nebo pupek. Srnci hibet patfi mezi nejlepSi maso
ze zvefiny. Tato nejuslechtilejsi ¢ast srnciho masa se hodi
k peCeni vcelku i k pripravé grilovanych kotlet s kosti. NejCas-
t&ji se peCe veelku hibet s kosti, a to v Uprave ,na smetang”.
Vyborné chutna také pecené z kyty, jiz mizeme den predem
nalozit do smési vina, kofeni a kofenové zeleniny. Lovna se-
zona srncll zadind v poloving kvétna a trva do konce zafi,
srny a mladata se sméji lovit jen od zafi do prosince.

Mufloni zvéfinu v zadném pripadé nemtzeme
srovnavat s masem skopovym, jak se nékdy traduje.
Oblibenym pokrmem z mufloniho masa je gulas, pfipravuje
se vSak také na ving jako srn&i danci &i jeleni plec, kyta Ci
peCené.

Zajic byl kdysi nejbé&znéjsi zvé¥inou u nas, dnes
je vzacny. Pred naloZzenim musi viset v kiZi, tzv. dece. Mla-
dé zajice peceme, starsi musime nakladat do mofidla nebo
kyselého mléka a potom je dusime. Pro dosazeni lepsich
chutovych vlastnosti zver sparkatou, zajice ¢i krdlika nakla-
déme. Po nalozeni maso dlkladné odblanime a nakonec
pecCeme nebo dusime.

Fany Info REVUE 2016 4

inzerce

Téma — Zvétina

Pravidla pripravy

» Zvé¥ina se p¥i bourani zasadné neoplachuje
vodou, takZe nékteré ¢asti nejsou dokonale
ocisténé. K jejich opracovani postadi ntz
k oSkrabani a utérka k setfeni.

 Velmi duleZité je odstranéni svalovych iponku
a silnéjsich blan.

e DulezZité je nechat zvé¥inu spravné vyzrat,
maso je pak pifijemné aromatické a Stavnaté.

* Dlouhé nakladani do mo¥idla neni nutnosti,
diive se timto zplisobem tupravy nahrazovala
lednice a mrazak.

* Pfi jakékoli kuchyriské tipravé zvéfiny neSet¥ime
dobrou slaninou. Naopak je 1épe Setfit vinem.

» Zvétinu je dobré potftit olejem, pokud urcuje
recept potdhnout slaninou, prolozit kofenovou
zeleninou, dat do misky, pfiklopit a nechat ulezet
v chladu i nékolik dni a kazdy den piekladat.

* Drobna zveér je vétSinou silna zvétina suché
struktury - vhodné je pouziti Speku a konfitovani.

VYROBENO  ITALSKYCH RAJEAI
BEZ KONZERVANTU
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Zveérinové speciality

Maso ze zvériny je nejchutnéjsi na podzim. Ob-
vykla a zadana jsou néktera spojeni jako sipkova
omacka s kanc¢im, jelenim, srn¢im nebo danéim.
Srnéi, daii¢i a jeleni jsou oblibené na houbach, ale
existuje i dalsi velké mnozstvi znamych i méné
znamych receptti a kombinaci:

» Jeleni steak s fazolovymi lusky, Jeleni hfbet na jalovci
se zampiony, Jeleni steaky s lisSkovou omackou, Jeleni hfbet
v téstiCku s mandlovo-medovym prelivem, Jeleni rostbeaf,
Platky z jeleni kyty s omackou z Cerveného vina, chiestem
a jedlymi kastany

* Srncimedailonky s hffokovou omackou, Srnéi medailon-
ky na oméacce z lesnich plodl s konfitovanymi brambdrky
a hfibky, Srnci gulas po myslivecku, Srnci platek s hruskou
a Svestkovym kompotem, Svickova omacka ze srni kyty,
Srnci sviCkova Stroganov, Srnci hibet na Cerveném ving,
Rolka ze srn&ich zeber, Srnci koleno z kyty, Srnéiragu, Srnci
medailonky s polentou a jablky

e Danci soté na Cesneku, Danci &i jeleni rulada, Danci na
viné s houskovymi knedliky a maslovymi tastiCkami plné-
nymi brusinkami, Danci peCené s brambory a brusinkovym

Maso ze zvéfiny
je nejchutnéjsi
na podzim

Jeleni steak
s brusinkovou omackou

kompotem, Dandi fizky s hiibky a zeleninou, Danci sviCko-
va s dvoubarevnou ¢ockou a kiepelCim vejcem, Danci kyta
s bramborovmi kroketami a brusinkami, Danci na smetang,
Danci gula$, Danci kofinek

» Korinek ze sparkaté zvéfe, Hasé z kofinku, Pajsl na sme-
tané, Restovana jatra na lovecky zplsob

» Kanci kyta se Sipkovou omackou, Prirodni kanci se Spe-
natem a bramboracky, Kandi kyta na ving, Kanci kyta na
ragu z lesnich hub a smrz(, Kandi zavitky plnéné susenymi
Svestkami, Kanci ragu se zeleninou a vinem, Kyta z divokého
prasete s kofenovou zeleninou, Cerna zvéfina na Gesneku,
DivoCak na zampionech, Biftecky z divokého prasete na Sip-
kové omacce se sladkokyselou dyni a bylinkovymi téstovina-
mi, Kyta z divokého prasete s paprikou a rajcaty, Zveérinovy
gulas s bylinkami s houskovym knedlikem

» Mufloni bifteky, Mufloni hfbet, Mufloni maso s ¢ernou
omackou, Muflonni kyta na Cesneku, Mufloni zavitky, Muf-
lonni maso na sardelich, Mufloni kyta s jogurtem,

e Zajic na Cerno, PFirodni zajic, PeCeny zajic se zeleninou
a smetanou, Zajic na kminé, Zajic na Sunce, ZajeCi bomba,
Zagjic na slaning s pomerancem a citronem, Svickova omac-
ka ze zajice

e Kiepelka nadivoko s Cesnekem a fenyklem

* Koroptev se zazvorovou omackou a divokou ryzi

BRUSINKY VALENZI

Cerstvé plody pfimo ze sklizné

a tiidéné lesni brusinky
~ z ekologicky cistych panenskych

a bohaté aroma.

i Viconz

.................................................

ruznych druhii a baleni
nabizi zajisténi $pickové kvality
a Sirokého vybéru. Vzdy vytiibené

s jemnou pfirodni vini. Kvalitni
a lahodné plody z pfirody pro
kazdou prilezitost. Vybrané

lesti nasi planety s ovéfenou
kvalitou Valenzi. Lesni brusinky,
diky Setrnému zpracovani, nabizi
vyraznou pfirodni ovocnou chut”

L W
Krepelka » Divoka husa na smetané s knedlikem a brusinkami _ ! L
» Kachna nadivoko, PrsiCka z divoké kachny s omackou AT ! B 11 C k
Cassis, Divoka kachna po staroCesku s Cervenym zelim | fsmi“ Jesni rus;ln y
a bramborovym knedlikem nebo s ry#, Prsa z divoké kach- Brusnice lesné lesni

ny se Svestkovym &atni, Kachni prsa s hruskami, Divoka
kachna s tymianem na zeleniné

» Bazant na slaning, Bazant s lanyzi, Bazanti prsiCka, Pe-
Ceny bazant s brokolici a bramborovou kasi po pafizsku,
Nadivany bazant po srbsku, Rizoto z bazanta, Bazant na
rozni, Bazanti prsa se zeleninou a brusinkovym Catni, Bazant y " 3 e - : 3
na divokém koteni, Bazant na Gerveném zeli s bramborovym Brusnice lesné P e Cal Pl ~ - : A

—_— - —— bkl brusinkiy re i in

knedlikem, Bazanti prsa na bilém ving, BaZanti polévka " el S - _— : i .
s : Brusinkova chulhey
n,;.ﬁﬁz_ fexné | st SNISnicove chulney
‘: £ ¥ ; = _'T s

* Perlicka peCend na zelening, Perlicka s fenyklem, PeCe- \ Sk ;
na perlicka, Perlicka s medem, Perlicka s houbami :
Mezi zvérinoveé speciality patii také nejrliznéjsi zvérinové pas- A
tiky podle nerliznéjSich receptur jako napt. pastika z divodi- e
ny se slaninou, ofechy a houbami, ddle zvéfinové klobasy

a dalsi speciality.
>>
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Bardyrovani - obalovani maso slaninou
H¥ebinek - rozpiileny hibet s kousky
vykrojenych Zeber

Kolinko - pec¢ené kanci kolinko se povazuje
za jeden z nejlepsich zvéfinovych chodd
Ko¥inek - plice, jazyk, srdce a jatra ze zvéfiny,
které nejdfive Cisté opereme a namocime

na 2 hodiny do studené vody a teprve potom

Z neéj pripravujeme pokrm.

Krky s kosti - tato ¢ast masa dokaZe nahradit
ossobucco — maso s kolenni kosti.

Li¢ka - nejkratsi maso (kanci, danici, jeleni),

Lovcovo pravo (Jagerrecht) — totéz co kofinek
- podle mysliveckého prava ten, kdo kus skoli,
ma pravo na jeho srdce, jazyk a jatra, proto se
na trhu toto maso nevyskytuje.

Ossobucco - tzv. kost s dirou. Tradi¢ni italska
pochoutka z masa, oblibena i ve zvériné.
Zakladem je platek masa ufiznuty s kolenni
kosti. Kost ve stfedu obsahuje morek, ktery

se vypece a §taveé doda patfi¢nou silu a chut.
Zvétinové ossobucco je vybornou specialitou,
zvlast z jeleniho, srn¢iho nebo dan¢iho masa.
T-bone - steak z divo¢aka, z jedné strany kosti

aktualné velmi zadané.

svickova, z druhé stany hibet.

inzerce
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(KOTANYI)

— 11

GOURMET

135 let od zalozeni spolecnosti Janos Kotanyi,
jsme v Madarsku v regionu Szeged vypéstovali
nasi vlastni prémiovou papriku. Ladem lezici
pole jsme zkultivovali a tradicnimi vyrobnimi
postupy jsme vypéstovali plvodni papriku.
Dali jsme celému regionu novy impuls a na
vysledek mizeme byt pravem hrdi: Nase
Madarska Paprika Premium Delikates ma
nadherné ovocnou chut, intenzivni viini a ne-
zamenitelnou barvu. Presvédcte se sami!

'F facebook.com/Kotanyiez www. kotanyipourmet.cz

._/;.wz cun \ (, (s :

Rozdil, ktery je vidét!

Jaké vino ke zvérine?

Zvéi-inové pokrmy si obecné iédaji plna, vyzrélé. éervené
vené vino k nému mUzeme pit. Obecne se ke zvéfiné tedy hodi Cervena
vina jako Cabernet Sauvignon, Frankovka, Svatovavfinecké, Rulandské
modré.

Odbornici (evinice.cz) doporucuji: pokud je maso prilis tucné,
vhodné jej doplni mladé Cervené vino s vysokym obsahem tfislovin. Ke
zveffing tak podavame sussi, zralejsi a vyrazngjsi vina (Rulandské modré,
Frankovka, Svatovaviinecké, Cabernet Sauvignon).

Pernata zvéfina — bazant, kfepelka, koroptev, kachna, divoka
husa. Obecné se idealné poji s nejlepsSimi Cervenymi viny, napf. vyzrala
vina Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia, Svatovavfinec-
ké - barrique.

Srstnata zvérina - jelen, divoCak, danék, muflon. Podavame s téz-
kymi, extraktivnimi a télnatymi ¢ervenymi viny starsich roénikd nebo
Skolena v barrique, napf. Frankovka nebo Cabernet Sauvignon.
Zajice na divoko vyborné doplni velmi vyrazné ervené vino, napt. starsi
roCniky André.

Miloslava Kuc¢erkova

M madarské slunce GOU’(MET
M piscita pida
vyslechténa semena UNGARISCHER
A odborniciv péstovani EEESIIT Paprika

A rucné sklizena - DELIKATESS
A mistfivmleti
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SelfCookingCenter

b Senses

— univerzalni pomocnik

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

za¥izeni zaroven - od hrnctl pies panve, grily a plechy na pec¢eni

Technické udaje typu SCC 101

Kapacita: 10x1/1 GN

Pocet porci denné: 80 - 150

Podélny zasuv: 1/1,1/2,2/3,1/3,2/8 GN
Si¥ka: 847 mm

Hloubka: 771 mm

Vyska: 1 042 mm

Ptivod 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, pfedvaret i posirovat.
A viibec nezalezi na tom, zda se pripravuje maso, ryby, drlibez,
zeleninu, vajecna jidla, peCivo nebo zakusky.

A to v8echno diky funkci iLevelControl, diky niz snadno
a rychle zaucena obsluha zviadne nejriiznéjsi zplsoby pripravy
pokrm0i: 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-
lecné. Kazdy zasuv je totiz sledovan zvlast, diky cemuz nehrozi
nebezpedi, ze by se néktery pokrm pripalill Doba pripravy se
prizplsobuije velikosti vsézky a dobé trvani otevieni dveri, ¢imz
je zajisténa vysoka kvalita pokrmd. Ziskem je jesté vétsi mira
flexibility, v obdobich pracovni SpiCky zachovani pfehledu a ma-
ximalni vytizeni tohoto zafizeni.

Kompletné pocestény systém iLevelControl umozfiuje ukla-
dat produkty, které Ize pfipravovat spole¢ng, a to do takzvanych

Rozsah individualniho nastaveni
SelfCookingCenter® 5 Senses

Vareni podle teploty pokrmu
Vareni s teplotnim rozdilem

B Rezim va¥eni v pa¥e: - 30°az 130°C
B Horkovzdus$ny rezim: - 30°az 300° C
B Kombinovany rezim: - 30°az 300° C
B Optimalni klima ve varné komotre
B 5 rychlosti proudéni vzduchu

B Zkrapéni

B Zchlazeni

|

|

|

Ruéni programovani
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nakupnich kosika. Spickovi kuchati spolednosti 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 zafizenim SelfCookingCenter® 5 Senses Ize
pochopitelné nastavovat vSechny parametry takeé ru¢né, a to
S presnosti na procenta i stupné. Takovy rozsah individualni-
ho nastaveni je opravdu ojedinély.

K vyznamnym prednostem pati moznost stazeni dlile-
zitych dat nejen pro kontrolni organy, ale také pro vlastni
optimalizaci provozu. Pfedevsim 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 kucharF — technika by mu méla pomoct docilit pfesné
toho, o€ usiluje. | proto je varny systém Rational SelfCooking-
Center® 5 Senses idealnim vSestrannym pomocnikem pro
restaurace, hotely, cateringové spolecnosti, zavodni jidelny
Ci fetézce rychlého obcerstveni.

Diky Siroké nabidce prisluSenstvi ma konvektomat
SelfCookingCenter® 5 Senses vSestranngé vyuZiti.

Pedenl s kirkou
I 01:46"
T2°C

Zchladit

Vladimir Kozisek
géfkuchaf hotelu Olganka, Praha-Zizkov

Jan Podskalsky s
+420 737 258 368

podskalsky@gastroart.cz
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,Ke tftem konvektomatam, pricemz jeden
je v cukrarné, jsme se rozhodli pfidat jes-
té dalsi - konkrétné Rational SCC 101 E.
Kapacitné presné vyhovuje nasim pozadavkim.
zenych. Pfesvédcily nas rovnéz jeho ucinné myct
programy véetné samoodvapnén.

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

www.gastroart.cz



FANY Gastroservis podporuje

Uspéchy, pady i zdravotni problémy

Spole¢nost FANY Gastroservis i v roce
2016 podpofrila fadu charitativnich
a sportovnich neziskovych aktivit.
Kromeé dlouholeté spoluprace s obecné
prospésnou spolec¢nosti Etela prispévek

dostal hendikepovany sportovec Honza
Tomanek, motocyklovy zavodnik Ondra
Jezek a samoziejmé i CK P¥ibram FANY
Gastro Czech Continental Cycling Team.

Zdravotni komplikace

Letosni sezéna byla
jednou z nejméné pove-
denych v jeho jiz docela
dlouhé sportovni karié-
fe. Po vydarené pripravé na
Mallorce na za¢atku dubna
absolvoval na bézeckeé for-
muli Mitja Pollensa Marato,
zavod na 21,1 km. V absolut-
nim poradi, navzdory defek-
tu Gtyfi kilometry pred cilem,
v Case 1:12:52 zvitézil.

Zel t&sné& pred odjezdem
na dvé cyklistické akce ev-
ropského poharu UCI C1
v italskych méstech Massa
a Verolanuova musel s vyso-
kymi teplotami a bouli na levé
hyzdi vyhledat chirurgickou
ambulanci. Po akutnim chi-
rurgickém zakroku byla re-

konvalescence odhadovana
na nékolik tydnd!

Do dal8iho zavodu tak
Honza Tomanek nastoupil az
v sobotu 18. Cervna, a sice na
Mistrovstvi Ceské republiky
v Casovce jednotlivel. Histo-
domaci jezdce a v této disci-
plingé ma jiz pét tituld Mistra
CR. Protoze pred sobotnim
zédvodem mohl kvili pfecho-
zim zdravotnim komplikacim
trénovat jen nékolik dnd a jes-
té pouze zlehka, neklad! si
handbiker ze stfedoCeskych
Drhov pochopitelné vysoké
cile. Absence tréninkd se na-
plno projevila a tak 4. pricka
v domacim Sampionatu urcité
nebyla zklamanim.

ETELA

Cilem obecné prospésné
spole¢nosti ETELA

je podpora a ochrana osob
mladsich osmnacti let

s prihlédnutim k jejich
socialnimu zazemi

a zdravotnimu stavu.
Jednim z kroku ke splnéni tohoto cile je
poskytovani a soustiedovani financ¢nich
prostfedk® nebo zajisténi zdravotni
techniky socialné slabym a télesné
postizenym osobam, které jeSté nepie-
krocily vékovou hranici osmnacti let.

V nasleduijicich dnech se
zdravotni stav nejen nezlep-
Soval, ale naopak zhorSoval.
Nasledovala hospitalizace
a v krevnich testech sle-
dované hodnoty prokazaly
septicky stav. Rada vySetrent
na neurologickém a internim
oddéleni Nemocnice Na Ho-
molce vCetné magnetické
rezonance prokazala vyskyt
infek&nich loZisek v celém
levém stehné véetné zanétu
sedacfi a stydké kostil

Pétitydenni antibioticka
|éCba nastésti zabrala a tak

se mohl Honza Tomanek
zU&astnit béZeckého zavodu
RunTour v Plzni. Na bézec-
ké formuli dosahl paradniho
umisténiv TOP10!

V zafi pak nasledovaly
Uspésné zavody, které po-
tvrdily stoupajici vykonnost.
Hlavni motivaci pro tréninko-
vé davky hendikepovaného
sportovce Honzy Tomanka
tak zOstava nominace na
mistrovstvi svéta v 70.3 Iron-
manu, které se bude v roce
2017 konat v Chattanooga,
Tennessee, USA.

CK Pribram FANY Gastro
Czech Continental

Cycling Team

I v roce 2016 se p¥i-
bramsky cyklisticky
klub zucastiioval zavodui
ve vSech vékovych ka-
tegoriich — od 78k az po
elitu (UCI kontinentalni tym).
Zarazeno bylo vice Ucasti ve
svétovych poharech a také
a téz8ich zavodu. Napriklad
v Cervenci startovali pfibra-
msti cyklisté v Némecku po
boku zavodnikl z Tour de
France.

Roman Broni§ (UCI kon-
tinentalni tym) obsadil na
zavodé svétového poharu
(Memorial Trochanowkiego)
vyborné 5. misto a v Casovce

na Mistrovstvi SVK dokonce
vystoupal na treti pficku.

Martin Boubal (UCI kon-
tinentalni tym) obhdjil lorské
celkové vitézstvi v seridlu za-
vodd Taborské okruhy a na
Ceském poharu v Blatng,
ktery dokonce cely poradal
pfibramsky klub, obsadil
celkové Ctvrtou pozici. UCI
kontinentalni tym v pribéz-
ném poradi Ceského poharu
drzi v tomto roce druhé mis-
to a pIni tak své predsezonni
plany — umistit se v konec¢ném
soudtu CP tymd na stupnich
vitéz{.

Skvéle reprezentuji svij
cyklisticky klub zavodnici
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v mladeznickych kategori-
ich. Junior Vojtéch Sedlacek
byl na Mistrovstvi Ceské re-
publiky v Casovce treti. V za-
kovské kategorii se Mathias
Vacek stal ve stejné discipli-

n& dokonce mistrem Ceské
republiky! Svoji kolekci po-
diovych umisténi pak jesté
rozsifil v zavodé s hromad-
nym startem o stfibrnou
medaili.

Do prestizni kategorie

Cesky motocyklovy
zavodnik Ondfiej Jezek
se po péti letech vratil
do prestizniho serialu
mistrovstvi svéta Super-
sporta. V tymu GoEleven
sedla motocykl znacky Ka-
wasaki a po deviti zavodech,
které se jedou ve stejnych
dnech a na stejnych tratich
jako nejvice sledovana ka-
tegorie Superbike, se s 33
body drzi v konkurenci vice
nez Ctyficitky dalSich pilotG
na kvalitnim 12. misté pra-
bézného poradi, kdyz na nej-
lep&i desitku ztraci jen sedm
bodd.

Dosavadni priibéh letos-
ni sezény Ondrovi Jezkovi
pfipomina spiSe houpacku
nez plynulou jizdu. V Uvod-
nim zévodé na australském
okruhu Phillip Island obsadil
8. misto a o ¢trnact dnli poz-
deji v thajském vedru (Chang
International Circuit) pak za-
jel v hlavnim zavodé desaty
Cas. Ze vzdalenych destina-
ci si tedy pfivezl kvalitnich
14 bodd.

Presun do evropskeé casti
mistrovstvi svéta Supersportd
ale naSemu zavodnikovi ne-
vySel podle jeho predstav. Ve
Spanélském Aragénu i kvdli

FANY Gastroservis podporuje

problémm s motanim hlavy do-
jel na ¢trnactém misté. Chut si
spravil devatou prFiCkou ve své-
tozndmém nizozemském Assenu
a predevsim v italské Imole, kde
zajel zatim svoje nejlepsi letosni
umisténi — sedmé.

V dalsich dvou zavodech (ma-
lajsky Sepang a anglicky Doning-
ton) si zadné body nepfipsal. Na
asijské, velmi narocné trati ho to-
tiz hned v Uvodnim kole ,sestfe-
lil* souper a pres enormni snahu
amaximalni nasazeni dojel v des-
tivém pocasi na nebodovaném
sedmnactém misté. ,Trikrat na
zemi? Tak to jsem jesté nezazil,”
hodnotil Ondrej Jezek nelispésny
vikend v Anglii. Dva pady v sobo-
tu a tfeti v nedélnim zavode za-
pricinily, ze se Ondfej Jezek vratil
domd bez jediného bodu.

Aby smUly nebylo dosti, lékar-
ska komise FIM se na zékladé
lékarskych zprav o onemocnéni
ocniho nervu rozhodla start v 0s-

mém zavodeé sezony v italské Mi-
sanu Ondrovi nepovolit.

Nezvykle dlouhd, takrka Ctyr-
mésicni prestavka do posledni
tfetiny mistrovstvi svéta Super-
sportl 2016 umoznila Ceskému
pilotovi italského tymu GoEleven
ziskat zpravy od rdznych specia-
listd neurologl dovolujici zavodit
na motorce. Proto v poloving zaki
mohl usednout za fiditka zavodni
Kawasaki ZXC-6R a na némec-
kém Lausitzringu vyrazit po kva-
lifikaci do zavodu z devaté rady.
Ke zklamani v8ech jeho priznivcl
po Ctyrech kolech ze zavodu od-
stoupil.

Presto se Ondra Jezek ne-
vzdava myslenky ve zbyvaijicich
tfech zavodech (francouzském
Magny-Cours, Spanélském Jere-
zu a katarském Losail Internatio-
nal Circuit) ziskat tolik bodd, aby
se propracoval mezi nejlepsich
deset mistrovstvi svéta Super-
sportli 2016.

inzerce
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Reportaz

SoutéZ se konala na poCest Ladislava Nodla, ktery byl pfebornikem

ProtoZe byla kategorie profesiondl(i bez vékového omezeni, mohl se do vyklepani
rolady vrhnout i $kolou povinny Simon, syn Jifiho Kréle.

60

ve vykosténi kufete vCetné zabaleni rolady.

Kureci
rolada

na pocest

Ladislava
Nodla

Mistr kuchaf Ladislav Nodl byl uznavany
a v pravdé milovany gastronomicky odbor-
nik, na kterého vzpominaji snad vsichni,
kdo se s nim setkali. Jeho vstricny pristup,
obrovské penzum zkuSenosti a lidskost
z ného udélaly cténého a uznavaného bar-
da nasi gastronomie.

Byt za svého zivota uvafil tisice porci nejriznéjsich
pokrmu, pfeci jen v jednom byl nezapomenutelny - v ku-
feci roladé. Bleskoveé vykosténi celého kufete a smotani rolady
v jeho podani bylo vyslovenou exhibici.

| proto Severogeska pobodka Asociace kucharti a cukrarti Ceské
republiky v ramci Vzpominky na Mistra kuchare Ladislava Nodla
(v aredlu Zichoveckého pivovaru) usporadala soutéz jak pro profe-
siondly, tak pro amatéry pravé ve vykosténi kutete a ndsledném
zabaleni rolady.

Zatimco ,hobici“ p¥inesli kufeci rolady jiz upecené,
»profici“ je museli na misté vytvofrit s nékolika specifiky:
o Casovy limit pro vykosténi jednoho kufete a zabalent rolady byl
20 minut.

@ Nadivku si soutézici mohl prinést viastni nebo ji udélat na misté
v dobg Casového limitu.

@ Rolady se pekly v konvektomatu na 160° C najednou.

@ Hodnotici kritéria: chut (60 procent), technika vykosténi (20 pro-
cent) a Cistota provedeni a rozvrstveni napiné (20 procent).

Rolady posuzovala odborna porota certifikovanych
komisait z ¥ad AKC CR, které predsedal Marek Svoboda, vi-
ceprezident AKC CR a dritel nejvy$siho hodnotitelského opravnént
WACS.

Prestoze to byla soutéz s pfisnymi pravidly, panovala na pddiu
pohodova a pratelska atmosféra doprovazena vtipnymi glosami
v8ech, ktefi byli pfizvani k mikrofonu.

Pozdgjsi vitéz Jii Eichler byl schopen béhem soutéZe odpovidat
i na vSetecné otazky Marka Svobody.

Hobby kuchati predvedli svoji kreativitu i v nadivce kufeci rolady.

Cervens

vitaminy

konZ€l'Varna

inzerce
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Ogrobek z (fizni Moravy

Koncentrované

Reportaz

| kdyz se klani zdCastnili velmi zkuSeni kulindfi, soutéz nakonec
wyhral nejmladsi z nich — Jiti Eichler, 7k Stfedni Skoly femesel a slu-
zeb v D&CIing, ktery soubézné pracuije v teplickém podniku Pivovar
Monopol. Pikantni je také fakt, ze porazil svoji uCitelku, Lenku Opa-
vovou, kterd se, jako jedina zenska Ucastnice, umistila na bronzovém
stupni. Mezi décinskou dvojici se vklinila dalsi dvojka — otec a syn
Kralovi, ktefi obsadili v soutézi druhé misto.

Vsichni soutézici véetné desitek hostt v profesnim obleceni pred
samotnym klanim uctili pamatku Ladi Nodla, ktery vSe urcité sledoval
z kucharského nebe. Jsem presvédcen, ze se mu cely den vénovany
jeho osobeé libil a byl potéSen urovni ,jeho” soutéznich kurecich rolad.

Michal Moucka

Po¥adi v kategorii profesionalu
1. misto: JIRI EICHLER,
Pivovar Monopol, Teplice

2. misto: JIRI KRAL se synem SIMONEM,
Fusion Restaurant Lounge Aureole, Praha

3. misto: LENKA OPAVOVA,
Stredni Skola remesel a sluzeb, D&SIn




Trendy pokrm

s pyré z lesnich plodt a ¢okoladovym pielivem

Korpus

Mouckovy cukr 150 g
Maslo 150 g
Cokolada 300g
Hladka mouka 70 g
Vejce 5ks

Vanilkovy cukr

Pyré
Lesni plody 25049
Cukr krupice 50g

Preliv

Smetana 200 ml
Horka ¢okolada 3209
Maslo 100 g
Mouckovy cukr 1 Izice
Amaretto 100 ml
sal podle potieby

Postup:
Vejce, mouckovy cukr (150 g) a vanilkovy
cukr vy$lehdme do husté pény. Cokoladu
a maslo (150 g) rozpustime a zlehka pri-
michame do uslehanych vajec. Na konec
primichame mouku. PeCeme pii 180° pri-
blizné 20 minut.

Mezi tim pripravime pyrés: LLesni plody a cukr:
krupici smichame, povarime a propasiruje-
me. Jesté teply korpus potfreme pyre.
Smetanu, stl a maslo (100 g) privedeme
k varu. Pfimichame Sokoladu a lzici mouc-
kového cukru a provatime. Na zaver prida-
me amaretto, nalijeme na dort a nechame
ztuhnout do druhého dne.

Silvie Sulanska
Séfcukraika a spolumajitelka
Cukréarsky salon
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Gastrofest’

Ceské

Fany Info REVUE 2016 4

Budejovice

10. - 12. 11. 2016

Veletrh, ktery vas
bude bavit!

cst

GastrP

Cuiled Haidé i

Bl s s sl
hamral

Volné profesni vstupenky
obdrzite na strankach:

www.gastrofest.cz
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SALKO A PIKAO
V NOVEM DESIGNU
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Kﬂ{umefnvﬁzmnﬁnu se
susenkami a mandlemi
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Seminar

Predlkrmy ze syrovych
ryb a musli

Maloktery nas kuchat ma tolik zkusSe-
nosti, jako Radek David. Vynikajici
soutézni kulinaf, ktery sbiral a stale
jesté sbird ocenéni na nejprestiznéjsich
klanich doma i v zahranici (napftiklad
nékolikanasobny absolutni vitéz
GastroHradec ¢i byvaly ¢len Narodniho
tymu AKC CR), je také $éfkucharem
prestiznich podnikt La Veranda

v al

a Babic¢cina zahrada.

Marinované musle sv. Jakuba prezentoval Radek David
v ,zimni“ (ukdzka nahore) a ,letni“ (ukazka dole) tiprave.

66

Ke svym firemnim povinnostem si tento &ily Ctyficatnik
jesté kazdoro&né pridava nékolik zahrani¢nich cest a stazi
u nejlepsich kuchar( svéta. Svymi navstévami Spickovych
restaurantd nachazejicimi se v Evropé, Asii ¢i Americe
si stale nejen rozsifuje portfolio svych védomosti, ale také
sleduje nejnovejsi trendy soucasné gastronomie.

Nebylo tedy divu, Ze na jeho zafijovy seminaf uspo-
radany karlovarskou poboc¢kou Asociace kuchart a cukra-
¥ Ceské republiky v kucha¥ském studiu Nestlé Pro-
fessional v prazskych Modifanech se sjeli kuchafi
z celé nasi viasti.

Sest vymazlenych receptti ze syrovych ryb
a musli doprovodil Radek David nepfebernou
fadou zkus$enosti, postieh, figli a také praktic-
kych rad vztahujicich se k celému spektru pro-
blému v restauracnim provozu. Cely seminar doplnil
mnoha pfihodami ze svych Cetnych stézi po zahrani¢nich
restaurantech, pficemz Londyn hral prvni housle.

Pritomni kuchafi zastavajici ve svych podnicich vysoké
posty s napétim naslouchali jeho slovim a predevsim se
snazili uchovat (v paméti ¢i pomoci zapiskd) vSe, co jim
zkuSeny a vyrecny kulinar sdéloval.

Nékteré grify pripominaly povéstné

Kolumbovo vejce

Jak napriklad dostat hustou majonézu do davkovaci lah-
viCky 0 objemu pouhé dva decilitry s velmi tzkym hrdlem?
Pomoci trychtyfe? Kdepak, ten se hned ucpe! Radek
David ukazal figl s potravinafskou folii. Nozem z ni odFizl

priblizné Ctverec, do kterého stérkou nanesl danou hmotu
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Seminar

Tartar z mor'ského vika ,schoval” autor do tésta Feuilles De Brick.

a vytvoril balicek, jenz zavazal smotanym odfezkem, opét
z ,freSky“. Svazany bali¢ek umistil nad uzké hrdlo lahvicky
a profizl na jeho spodu drobny otvor. Pak jiz jen stacilo
tlakem smérovat proud do pfipraveného davkovace. Jak
jednoduché — tedy kdyz nékdo vi, jak na to!

Kolumbovo vejce je ustalené slovni spojeni, jez
oznacuje genialni napad, ktery pozdéji mize zo-
pakovat prakticky kazdy. Odkazuje na historku o Krys-
tofu Kolumbovi, ktery byl po svém objeveni Ameriky doma
ve Spanélsku oslavovan a zvan k vyznamnym lidem té doby.
Na jedné oslavé se naSel zavistivec, zlehcujici vyznam cesty.
Tvrdil, Ze neni pry tézké doplout lodi do Ameriky. Kolumbus
pfitakal, Ze to nic neni, ale Ze to byl pravé on, kdo na to pfi-
Sel. Poté s usmévem vzal vejce a vyzval ,chytraka“, aby je
postavil na Spi¢ku. Po jeho marném snazeni i pokusech né-
kolika jinych host(l, kdyz se vejce vzdy vratilo do lezici polohy,
vzal objevitel nového svétadilu vejce, zlehka natukl Spicku
a vejce postavil na stll. Opét se ozvaly hlasy, Ze to prece nic
neni. Kolumbus se nebranil — opravdu je to pry hracka, ale jen
na to pfijit!

>>
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Tunak marinovany v oleji
s bylinkami, fedkvicky, salotka, artycokove

pyré a kerblikovy olej

Tunak 80 g - filet nakrajet na velké kostky a zalit olivovym
olejem s vylouhovanymi bylinkami, pfed vydejem osolit.

Bylinkovy olej — olivovy olej ohfat na 80° C a pridat ston-
ky bazalky, tymianu, petrzelky, kerbliku a nechat louhovat.

Artycoky —oloupat a dat do vody s acid citras nebo citro-
novou Stavou. Uvarit v osolené vodé do mékka.

Marinované artycoky

olivovyolej ... ..... ... . 759
balsamiko bilé. . . ... ... ... . ... 259
citronovyfresh . ... ..... ... .. .. ... ... .. ..... 25¢g
SUL o e e 109

VSe spolu smichat, pridat uvarené artyCoky a zavakuovat.
Redkviéky — nakrdjet na mandoling na tenké platky.

Salotka — nakréjet na 7 mm kolecka, zalit horkou marina-
dou a zavakuovat.

Zakladni marinada

VOO . . o oo e e e e e 400 g
CUKrKrupice . . ... ... ..., 400 g
ocetzbiléhovina . ......................... 400 g
horéiénéseminko. .. ............ ... 50¢g

VSe spolu prevarit.

Artycokové pyré

olivovyolej . ....... ... . i, 100 g
Salotka . .. ... 150 g
artycoky sterilované bezndlevu . ............. 1200 g
kurecivyvar. . . ....... ... 1000 g
smetana33% .. ........ ... 200 g
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Na oleji zpénit Salotku, artyGoky kratce orestovat, zalit
kurecim vyvarem a varit 40 minut, pfidat smetanu a varit
20 minut, rozmixovat, propasirovat pres jemny cednik, do-
chutit soli a peprem.

Kerblikovy olej

kerblik. ... .o 80g
olivovyolej . ....... ..., 200 g
sluneCnicovyolej ... ... ... ... 200 g

Olej ohrat na 90° C, pridat kerblik a 2 minuty mixovat
na maximalni rychlost, dat do jemného cedniku vykapat

a dat zchladit (nejlépe v Sokeru).

Radek David také ukdzal, jak sprévné otevirat Ustfice.

Pouzitf
dvou gastro nddob (jedna vysoka s nasypanymi pilinami,
druha dérovana nizka nad ni) snad neni tfeba popisovat.
Ale teplo stoupajici z plynového hofaku nebo elektrické
varné desky preci surovinu tepelné upravil?!

Jako Ariadnina nit se celym seminarem tahlo marino-
vani. A bylo jedno, zda Radek David marinoval zeleninu
(tfeba okurku) nebo rybi filety Ci celé musle. A opét pridal
néjakou tu chytrost. Spéchate s obarvenim Salotky na
rdzovou? Staci do vakuovaciho sacku s na kolecka na-
krajenou Salotkou pfidat maly kousek ¢ervené oloupané
fepy! Do hodiny mate r(izovou, jakou byste jinak ,tahali
z Salotky vice nez 24 hodin!

U musli sv. Jakuba béhem chvilky prfedved! Radek
David dvé varianty vydeje — ,letni* a ,zimni*. Se stejnou
zdakladni surovinou (marinovanymi ,sanzaky") odprezen-
toval dva vizudlng i chutové odlisné pokrmy.

A urcité nadchnou i jejich hosty.

Michal Moucka
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’ masterpass

by mastercand

VEZMETE SI MISTO KASIRKY
CELOU POKLADNU

T-Mobile Terminal je profesionalni a spolehlivé reseni pro hotely,
restaurace nebo bary. Jedno mobilni zafizeni vam umozni prijimat
platby kartou i formou elektronickych stravenek. Podporuje predvolby
pokladnich polozek a neomezeny tisk uctenek.

yiEm poradime na T-Mobibe.cz/feTrzby nebo v nadl nejl




Korenova zelenina

— Znama l neznama

Jako kofenovou zeleninu mutizeme oznacdit celou
skupinu plodin riznych botanickych ¢eledi, jejichz
uzitkovou ¢asti jsou bud pfimo kofeny (mrkev,
kofenova petrzel, pastinak) ¢i bulvy vzniklé
ztloustnutim kofent na spodni ¢asti stonku
(napriklad bulvovy celer, salatové fepy, vodnice,
tufin), hlizy vzniklé zduZnaténim hypokotylu
(fedkvic¢ky) nebo korenové hlizy (topinambury).

Z botanickych Celedi jsou zastoupeny
mitikovité (Apiaceae), kam patfi mrkve,
celer, petrzele i pastinak, merlikovité
(Chenopodiaceae), jejichz typickym za-
stupcem je salatova fepa. Topinambu-
ry Ci Cerny koren patfi mezi rostliny Ce-
ledi hvézdnicovitych (Asteraceae).
Vyznamné zastoupeny jsou i rostliny
brukvovité (Brasicaceae) — fedkvic-
ky, fedkve, tufin, vodnice. V nékterych
zemich popularni Cistec hliznaty (v gast-
ronomii znamy spiSe pod francouzskym
oznacenim Crosnes) patfi mezi hluchav-
kovité (Lamiaceae).

VsSeobecné lze fici, Ze tyto plo-
diny maiji v lidské stravé pro svoji
vysokou dietetickou hodnotu ne-
zastupitelné misto coby bohaty
zdroj mineralq, vitamint, vlakniny
¢i éterickych oleju a rostlinnych
barviv. Casto jsou tedy pro obsah
uvedenych latek vyuzivany i jako
rostliny léciveé.

Mnohotvarna mrkev
Asi nejrozsitengjsi kofenovou zeleninou
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je mrkev (Daucus
carota), vyznamna pre-
devsim svym vysokym
obsahem betakarotenu
- provitaminu A, z néhoz
si lidské télo vyrabi vitamin A.
Mrkve ale obsahuiji i dalsi vitami-
ny (B, C, E), vlakninu a pektiny.
Podle barvy mrkve obsahuiji i rostlinna
barviva (Zluté xantofyly, fialové antokya-
ny a Cervené lycopen) hrajici ddlezitou roli
v boji proti volnym radikaldim i v prevenci
proti nékterym druhGim rakoviny.

Aktualné je na trhu cela Skala barev-
nych mrkvi od bilé, pres Zlutou, nejbéz-
néjSi oranzovou, az po Cervené Ci fialové
mrkve. Malokdo vs§ak vi, ze plvodni od-
rady byly bilé a fialové, a ze v Evropé dnes
nejbezngjsi mrkve oranzoveé byly vyslech-
tény az v 17. stoleti v Holandsku na oslavu
Viléma I. Oranzského.

Mrkev se pouziva jak ve studené, tak
teplé kuchyni. Je dalezité zminit, Zze
z tepelné upravené mrkve se na vi-
tamin A pfeméni az 50 procent beta
karotenu (zvlasté pokud je v jidle ob-
sazen i tuk) oproti 25 procentim pfi
konzumaci mrkve syrové!
Vyznamnymi kuchynskymi druhy
jsou v nasich zemépisnych S§it-

kéch bulvovy celer (Apium

graveolens var. Rapaceum)
a kofenova petrzel
(Petroselinum crispum
var. turberosum), u nichz

se vyuziva také nat. Ce-

ler je bohaty na vitaminy

(B, C, A, K) i na mine-
ralni latky, jakymi jsou
draslik, hoféik, sodik,

zelezo, Ci u nas chybégjici

jod. Celerova stava se do-

porucuje pfi cukrovce. Celer se dokon-
ce povazuje za afrodisiakum. Jisté ale
povzbuzuje chut k jidlu a celkovou
funkci zaludku.

Stejné jako celer se da vyuzit ve stude-
né i teplé kuchyni také kofenova petrzel.
Pouziva se v polévkach, omackach, pece
se, atd.). Ma fadu pozitivnich G¢inkd na
lidské zdravi — plisobi pfiznivé na trave-
ni, proti nadymani, na zanéty moc¢o-
vého ustroji atd. Petrzel by naopak kvdli
vysokému obsahu silic neméli ve vétsi
mife konzumovat lidé, majici problémy
s ledvinami a téhotné zeny.

Petrzeli je podobny pastinak (Pasti-

naca sativa), k jehoz renesanci dochazi

v nasi gastronomii v poslednich letech.
Tato zelenina je tradi¢né velmi oblibena
tfeba v Anglii. Ve srovnani s petrzeli je

Na fezu vynikne odr(ida Purple Haze s oranZovym jadrem
a fialovou vnéjsi Casti.
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koren pastinaku sladsi (ma az 15 % sa-
charidll a je dokonce sladsi nez mrkev).
Z béznych korenovych zelenin obsa-
huje pastinak nejvice vitaminu C, az
32 mg na 100 g korene!

Kazdy z nas zna fedkvicky (Rapha-
nus sativus var. sativus) vyskytujici se rov-
néz v celé paleté barev. Je to zelenina
nizké kalorické hodnoty (vhodna tedy
pfi dietach), konzumovana hlavné
za syrova.

Daikon? Bila redkev!

Vice nez u nas je oblibena tfeba v Asii
¢i Némecku fedkev bila (Raphanus
sativus var. longipinnatus ) oznacovana
také jako daikon. Oproti fedkvickam ma
jemngjsi chut a vSestrannéjsi pouziti
i v teplé kuchyni. Jeji konzumace je
doporucéena napfiklad i p¥i zluéniko-
vych dietach, nebot napomaha rozpou-
Stét ZluCnikové kameny. Predevsim za
studena se konzumuje fedkev ¢erna
(Raphanus sativus niger) pouzivana
i jako prostredek pfi nachlazeni.

s
ey
s

Repa nemusi byt jen Gervena. Existuji bila, Zluté a také deko-
rativni odr(ida Chioggia s bilymi letokruhy na fezu duzniny.

| u nas stoupa obliba salatové fepy,
potraviny bohaté na organické kyseli-

ny, pektiny a lipotropni latky, branici
kornaténi cév. Repa ma bohaté vyuziti

jak ve studené kuchyni, tak i v dalSich ku-
chynskych Upravach. Je chutna varena,
pedena, v riznych nalevech a hodi se
také k vyrobé pyré. Repa se velmi dob-
fe skladuje, takZe je k dispozici cely rok
a to véetné fepy rlizné konzervované,
predvarené atd.

Navrat turinu a vodnice

V poslednich letech dochazi i u nas
k renesanci pozapomenutych druh( jako
jsou napriklad tufin a vodnice. Tufin
neboli kolnik (Brassica napus var. na-
pobrassica) ma bulvy vétsi nez vodnice,
a oblibené jsou pfedevsim Zlutomasé od-
r(dy. Bulvy jsou vhodné do polévek,
omacek a vyuzivaji se i za studena.
Vodnice ma bulvy mensi, vyuzitelné

>

Vodnice a tufin byly ponékud pozapomenuty, ale nyni
se postupné vraci.

Cerny koren patfi mezi lahCidkové zeleniny.

Hiizky Stavele hliznatého (leva fotografie) a Cistce hliznatého (pravy snimek) jsou v nékterych zemich vyznamnou
potravinou, ale u nas je nabizeji jen nékteré restaurace.
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Drobnd petrzel, velky pastinak a rizné tvary oranzové mrkve.

rovnéz za studena i v rdznych tepelnych
Upravach. Bulvy byvaji bilé, s horni nad-
zemni ¢asti zbarvenou napfiklad do ze-
lena &i fialova.

U nas nepravem trochu opomijenou
avSak velmi lahodnou zeleninou je Gerny
kofen — hadi mord Spanélsky (Srorzo-
nera hispanica). Kofen ma nasladlou
chut (pozor, aby se vSak do jidla nedostal
z kofene vytékajici horky latex) a obsa-
huje mimo jiné inulin a je tedy velmi
vhodnou stravou pro diabetiky.

Mezi kofenové zeleniny i pochutiny
mUzZeme zaradit | kien selsky (Armora-
cia rusticana) obsahujici mnozstvi hoi-
¢iénych silic a oblibeny je predevsim
jako priloha k masitym pokrmim.

V men&i mife se u nas vyuzivaji hlizky jiz
zmifiovaného €istce hliznatého (Stachys
sieboldi). Rostlina pochazi ze stfedni a se-
verni Ciny a z Japonska. Pozdéji se rozsitila
do Evropy a to predevsim do Francie, od-
kud se k nam také dovazi pod oznaCenim
Crosnes. Také tyto hlizky se konzumuiji
za syrova treba v salatech. Lze je v3ak
také rlizné tepelné upravovat. V tradi¢ni
c“:l’nské mediciné 'sou vyuél'vény i listy, rost-
a antmrove, €i snizuje hladinu krevniho
cukru a cholesterolu.

V kuchyni jihoamerickych indianC se
vyuzivaji napriklad hlizky stavele hlizna-
tého (Oxalis tuberosa) tzv. Oca. Za syro-
va jsou hlizky kyselé diky obsahu kyseliny
Stavelové. Po tepelné tpravé se kysela
prichut ztraci a hlizky patrici k ener-
geticky nejhodnotnéjsim potravinam
maji podobné vSestranné vyuziti jako
napriklad brambory.

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

a vyjimec¢né druhy,

Ceroz, pobogka Lipence.

Lno
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Jizni Korea a zejmeéna jeji hlavni
meésto Soul je ukazkovym
ptikladem moderniho stylu
zivota 1 bohaté kultury a tradic.
V této zemi vedle sebe uvidite
svatyné a chramy schované mezi
mrakodrapy, ulice, jimiz budete
prochazet, budou doslova tepat
zivotem a odpocinek budete
moci hledat v parcich plnych
jezirek s lotosovymi kvéty ¢i

ve vSudypritomnych kavarnach.

Do Jizni Koreje jsme nezamifili na kavovniko-
vé plantaze, jak tomu byva obvykle pfi naSich ces-
tach, ale v této rychle se rozvijejici zemi se silnou eko-
nomikou jsme se vydali na vystavu Cafe&Bakery
probihajici na vystavisti Kintex v Soulu, kam jsme
prijali pracovni nabidku na realizaci prednasek a workshop(
o kavé. Jiz v ramci vystavy pro nas byl pfekvapuijici enormni za-
jem Korejcl o informace, pozornost, kterou vénovali kazdému
detailu, i zdvofilost, kterou nam prokazovali.

Na této Styfi dny trvajici vystavé méli navstévnici moznost
seznamit se nejenom s celou fadou prazi¢ek, profesionalnich
kavovar( i vybaveni pro domaci pripravu kavy, ale probihalo
zde také Mistrostvi baristt Koreji v péti kategoriich
- v8e za mimoradného zajmu navstévnikd, ktery na vystavach
v Evropé neni tak markantni. Také pro nas byla prace na vysta-
v& velmi pfinosna a byli jsme radi, kdyz jsme si v pauzach mezi
prezentacemi mohli najit ¢as pro navstévu stankd, které nas
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z odborného hlediska velmi zajimali. Jesté vice jsme se téSili na
nasleduijici nékolikadenni nahlédnuti do svéta kavaren v Soulu,
ktery je fascinujici a vyvolava spoustu otazek.

Soulsky kavarensky svét

V Soulu je neprehlédnutelné ohromné mnozstvi riizné vel-
kych kavaren i kavarenskych fetézc a to doslova na kazdém
rohu. Casto jsou kavarny i v nékolika patrech! Kladli jsme si
otazky: Jak je mozné, Ze se tak velky poCet provozoven uzivi?
Vzdyt jsme v oblasti svéta, kde je vice doma Caj nez kava. Jsou
opravdu Korejci takovymi milovniky kavy?

Abychom pochopili tuto skute¢nost, musime odskodit
par let do minulosti. Ano, opravdu jen par let! Zatimco v
Evropé se podle vSeho oteviela prvni kavarna v roce 1645
v italskych Benatkach, v Koreji se prvni ,dabang®, jak byly
kavarny s prodejem kavy nazyvany, otevrel az v roce 1902.
Ale nepredbihejme.

Historické prameny uvadi, Ze prvnim, kdo ochutnal kavu
v Koreji, byl kral Gojong v roce 1896, kdyz mu Salek kavy
pfipravila Svagrova ruského velvyslance, Antoinette Sontag.
Vzhledem k tomu, Ze kava pfisla ze Zapadu a podobala se
asijskym bylinnym Iékdm, které si mohli dovolit jen bohati,
bylo na kdvu nahlizeno jako na symbol modernizace a po-
kroku. Kéavovy napoj tak vyvolal velky zajem u Korejcd, které
pfitahovaly trendy ze Zapadu vzhledem k dosavadni sourodé
korejské kulture. Kava se tak stala podobng, jako tomu bylo
pred staletimi v Evropé, napojem vzdélancd, politikd a boha-
tych lidi. Stala se ikonou rozvoje a spole¢enského postaveni.
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Prvni kavarny a obchody s kavou nesly nazev ,dabangs”
a Uplné prvni dabang byl postaven v Koreji v roce 1902, ten vSak
po japonské kolonizaci Koreje v letech 1910 az 1945 skondil.
Japonci vybudovali namisto toho své ¢ajovny v dnesni oblasti
Myengdong, v nichz prodavali také kavu. Moderni typ dabangu
pochazi z roku 1927, pfi¢emz prvni dabangs byly otevfeny kra-
lovskou rodinou a setkavali se v nich lidé na vysokych pozicich,
umélci i obchodnici.

Kavarny pod policejnim dohledem

Korejci byli dabangs fascinovani, jelikoz se zde namisto pouZi-
vani hlllek k jidlu a piti tradicni polévky z misky prikladaly dezertni
vidliCky pro zakusky a kavové IziCky k pitl kavy ze Salku. Kouzlo
nevSednosti tak bylo zavreno. Vzhledem k vSem témto viiviim
se stal dabang centrem debat o politice, ekonomice, kulture,
Skolstvi, uméni a ndbozenstvi mezi osobami riznych profesi.
Korejské dabangy tak byly v roce 1950 podobné svou atmosfé-
rou parizskym kavarnam na konci sedmnactého stoleti. Mistni
policie méla pohyb v kavarnach pro jejich spoleCensky vyznam
ve svém hledacku a az po vojenském prevratu v roce 1961 se
staly dabangy vice oteviené stfedni tfidé. Vstup vSak méli pouze
dospéli, coz vedlo k tomu, ze se v téchto letech kavarny staly
popularnim mistem pro seznamovani mladych lidi.

Nova kavova kultura vstoupila do Koreje v roce 1999, kdy
dostal Starbucks jako prvni zahrani¢ni coffee shop povoleni
pro otevieni prvniho podniku v Soulu. DoSlo tak k predstaveni
zcela nové kavarenské kultury, ktera diky modernimu poje-
ti a konceptu umoznujicimu pFi pobytu v kavarné ¢teni knihy
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Jizni Korea

Pocet obyvatel:
Hlavni mésto:

Pocet obyvatel hl. m.:

50,4 miliont
Soul
10,4 miliénu
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Pro své prednasky meél Roberto Trevisan od hostitel(i pfipraven banner v korejsting.

Potésitelny je pohled do ,technologického® zazemi kavarny v oblasti Hoehyeon-dong.
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¢i zpracovani domécich ukold, oteviela dvere Siroké klientele
a rozvoj kavarnictvi nabral velké obratky. Rychly narst oblibe-
nosti kavaren, ktery po roce 1999 nastal a tim padem take jejich
neustdlé rozsifovani, zplsobuje nemoznost presné zjistit jejich
aktudlni pocet, nicméné podle Udajd Seoul Cyber Enterprise
bylo v roce 2004 v hlavnim méstg, Soulu pfiblizné 800 kavaren,
pri¢emz jen do roku 2010 jiz vzniklo v Koreji 8 040 a za dalsi rok
se jejich pocet zvysil o dalSich 54 procent, tedy na pocet 12 381
kavarna!l O zvySujici se oblibenosti kavaren mezi Korejci, ktefi
radi navstivi kavarnu pred jidliem nebo po ném, jisté vypovida i
skuteCnost, Ze nejvétsi svétoveé fetézce zde maji vybudované
i nékolikapatrové kavarny — napfriklad Pasccuci ma tfipodlazni
kavarnu v Sinchonu a Starbucks dokonce Ctyfpodlazni kavarnu
v obchodni oblasti Myengdong!

Velké mnoZstvi kavaren zde samozrejmeé vznika s ohledem
na velkou poptavku klientl. Podle priizkumu, ktery si necha-
la zpracovat v roce 2009 spole¢nost Starbucks Korea spolu
s Potravinarskou asociaci 41,8 procenta, z 19 470 respon-
dentl odpovédélo, Ze navstivi kavarnu 3 az 4x tydné!

Neni tak mozna prekvapenim, Ze podle statistickych Udajd
International Coffee Organization (ICO) ze srpna 2015 pripadla
na Jizni Koreu za rok 2014 celkova spotfeba kavy v mnozstvi
1,9 milion0 pytld, na osobu tedy celkem 2,3 kg/rok!

Jen pro predstavu podle stejné statistiky byla v roce 2014
spotieba kavy v CR v mnoZstvi 763 tisic pytl(l, na osobu tedy
celkem 4,3 kg/rok.

Jiz ze samotné statistiky je patrné, Ze se velké procento kavy
dovezené do Jizni Koreje prazi pfimo v zemi, dovoz zelené kavy
vyznamné prekraduje dovoz kavy prazené a instantni.

Pod diktatem obchodniku

Tento trend je urcité dobry a vitan, pokud by vSak v Ko-
reji byla delSi tradice a zkusenost nebo moznost kvalitniho
vzdélavani pfimo v zemi. Vedle velkych mezinarodnich i nové
vzniklych lokélnich kavarenskych fetézcl jsou zastoupeny
také kavarny, které si praZf viastni produkci kévy. Radu mist-
nich kavaren jsme navstivili a setkali jsme se s velmi kolisa-
vou kvalitou, ovSem u celé fady lokalnich kavaren s prazirnou
Ci bez ni je patrné, ze v Koreji dosud chybi zkuSenosti. My
jsme ale bohuzel vidéli, ze fada provozovatel(l praziren a ka-
varen ziskava zkusenosti jen systémem pokus/omyl.

Proto se mnozi z nich stavaji snadnou kofisti svétového ob-
chodniho trhu. A ponévadz pro obchodnika je prvorady zisk,
tak kvalita byva ¢asto upozadénal Mame pocit, Ze navstéva
Koreji a v naSem pfipadé i mistnich kavaren dava nahlédnout
na to, co se stane v oboru, vede-li jej primarné ekonomic-
ky zéjem. V hlavnim korejském mésté je vidét novy zptsob
.kolonizace" prostrednictvi koncentrace ohromnych zahra-
ni¢nich investic do vyspélé ekonomiky Soulu, ktery je vzorem
pro zbytek Asie.

Jak vyplyva z historickych pramend, kéava v Jizni Koreji neni
tradi¢nim napojem, ktery by mél viastni charakter pfipravy
dany vyvojem, ale zcela modernim napojem, pIné ovlivnénym
Limportem* zvyklosti a trend(i ze zahrani¢i. Jednoznacné se
tak da fici, ze kava patfi k vyznamnym ekonomickym komo-
ditam, ktera za par desetileti doslova protkala cely Soul. Snad
v kazdé druhé ulici miZete narazit na mensi &i vét-
$i kavarnu s prazirnou — nékteré miniaturni, jiné velkory-
se pojaté. V kazdé z kavaren najdete Sirokou nabidku napojd
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Baristika

Jizni Korea Ceska republika
50,4 miliont 10,55 miliont

Pocet obyvatel:
Dovezeno:
pytla zelené kavy 2101 043 348 016

pytlt prazené kavy 140 538 1075 393
instantni kavy svéta 177 361 522 081
Hlavni mésto: Soul Praha
Pocet obyvatel hl. m.: 10,4 miliénu 1,2 miliénu
Rozloha hl. m.: 605,2 km? 496 km?

Poznamka: pytel = 60 kg

z kavy, pocinaje rliznymi zplsoby prekapavané kavy (nejcas-
téji drip a cold drip — dutch coffee) a kon¢e vSudypfitomnym
espressem. Samozfejmeé nechybi dezerty v evropském stylu.

Urcité neni bez zajimavosti fakt, Ze Jizni Korea
ma nejvice Q-graderd - mezinarodné atestova-
nych degustatord!

V kazdém pripadé — nic v Jizni Koreji neni nemozné a snad
vSe je zde s Usmévem a navic s peclivosti a preciznosti, ktera
je Korejclim evidentné vilastni. Zalétnout si sem na kavu, proto
stoji rozhodné za to!

St&pénka Vantuchova Havrlikova, Skola kévy

Exkluzivni frada dzusg, - 2
nektart a ledovych ¢aja @iannea

¥ Inafkovd portfolio s garand kvality
¥ Moinost poskytnuti reklamnibo materislu

¢ Pomoc pfi vybaven| provoaovny
v BOnuSoVy program

u

- obchod@pFfanner.cz

MET

COLR

T

K.

Frediig b Bull rengu
Iriert jabrinn
I e v, Ll

Mrrufhs
Crardiires jablin

Kontaktujte nas a vypracujeme Vam individualni nabidku!

inzerce

Fany Info REVUE 2016 4 \L



Reportaz

Nejlep

o &F

S1 S

Poslanim letosniho, jiz sedmého ro¢niku celorepublikové
soutéze Skolnich jidelen, bylo seznamit vefejnost s tim, jak
veliky kus cesty urazilo Skolni stravovani.

Tématem roku 2016 pak bylo
kompletni bezmasé denni menu
reprezentujici moderni a nutri¢né
hodnotné pokrmy zahrnujici po-
lévku, hlavni pokrm a dezert.

Tato akce se jiz od po&atku snazi vy-
vratit myty o stravovani déti a zak{ ve
Skolach a poukazat na to, Zze pracovnici
Skolnich jidelen umi pfipravovat pokrmy
moderni, koresponduijici se sou¢asnymi
pozadavky na spravny zplsob stravovani
a v souladu se zdravym zivotnim stylem.

Soutéz je korespondenéni a zucast-
nit se mlize kazda &kolnf jidelna v CR,
zapsana v Rejstfiku Skol a Skolskych
zafizeni a provozovana podle vyhlasky
¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani.
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Soutézni podminky zahrnuji
menu, které musi byt nanormova-
no na deset porci pro zaky vékové
kategorie 11 - 14 let. Pokud se souté-
ze UCastni matefské nebo stredni Skoly,
museji normovat pokrmy pro uvedenou
vékovou kategorii.

Vsechny pokrmy v menu (polévky,
hlavni chod a dezert) se musi bézné vy-
skytovat na jidelnim listku. Soucasti
receptt je rovnéz technologicky postup.

Cena za potraviny na pripravu
jedné porce nesmi prekro¢it limit
34,- K¢ podle jiz zminované vyhlasky.

Skolni jidelny musely zaslat své menu
do 30. dubna 2016. Posléze se pustilo
Sest odbornych komisarti do hodnoce-

kolni obed

ni prihlasek, které jim byly poskytnuty
v elektronické podobé (z pfihlaSovaciho
formulare). Adresy Skolnich jidelen byly
skryty, takZze hodnoceni probihalo ano-
nymné a bylo tudiz absolutné korektn.

V ramci posuzovani zaslanych
pfihlasek komise v rozhodovani
prihlizela mimo jiné na:

e dodrzeni podminek soutéze

e volbu technologického postupu pfi-
pravy a jeho vhodnost pro danou vé-
kovou kategorii

e sladéni menu po strance vybéru po-
travin, chuté, viné a vzhledu (u kores-
pondencni soutéze podle kvalitnich
autentickych fotografii)

e dodrzeni finanéniho normativu

e celkovou vyvazenost menu.

Desitka finalistu

Dne 14. ¢ervna 2016 vybrala od-
borna porota dle poétu bodu pti-
délenych jednotlivymi hodnotiteli
deset tymu z celkové 52 ptihlase-
nych skolnich jidelen. Zvoleni finalisté
se pak utkali v zavérec¢ném klani, které
probéhlo v Brné ve Ctvrtek 25. srpna
2016 na Stredni Skole informatiky, pos-
tovnictvi a financnictvi.

Prihlasenych bylo v letoSnim roce
0 poznani méné nez v letech minulych,
kdy se priimér pohyboval kolem osmde-
sati. Pravdépodobné jednim z divodd,
ktery zpUsobil mensi zajem pracovnikd
Skolnich jidelen zapojit se do této akce,
bylo téma tohoto ro&niku.

Détsti konzervativni stravnici se jesté
neztotoznili s novymi zménami a tren-
dy ve Skolnim stravovani a kompletné
bezmasym menu. Mozna i proto Fada
Skolnich jidelen jesté trochu otdli s touto
pomeérné razantni zménou ve stravovani
SkolakU ze strachu, Ze budou muset Celit
nevoli z jejich strany &i ze strany rodict a
také pedagogt. Mensi zdjem o Ucast na
soutézi vSak v zadném pripadé nezname-
na, ze se skolni jidelny aktivné nezapojuiji
do aplikace novych trend(l ve vyZzivé mla-
dé generace, pouze ne kazdy ma odvahu
nést tzv. svoji kizi na trh. Nicméné ti, ktefi
se prihlasili, prokazali velikou kreativitu,
odvahu a hlavné prinesli diikaz o tom, Ze
se nemusime bat nabidnout obcas takto
dosud nezvyklé menu.
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Vitézné menu roku 2016
Kalkulace pro 10 porci

Polévka z farmarského trhu

Novékorfeni ............................. 0,59
Peprcely ........ ... ... ... ... ... . ...... 0,59
SUL ... 209
Muskatovy kvét. . ... ............. ... ... .. 0,59
Kmin..... ... ... .. ... ... ... 59
Cesnek.................... .. 109
LibeGek. ... ..... ... . ... ... ... .. 209
Moukahladka ........................... 4049
Maslo ........... ... ... . ... ... . ..., 5049
Petrzel .......... ... ... .. ... ... ... ... 50¢g
Kedlubna . ............................. 1509
Celer. ... ... .. . . ... . 100 g
Mrkev......... ... ... ... ... ... 200 g
Brokolice .............. ... ... ... ... .... 300 g
Porek ....... ... ... . ... 200 g
Postup:

Zeleninu ocistime a nakrajime na kousky. V hrnci rozpustime
maslo a pfidame mouku a za stalého michani pfipravime zlato-
hnédou jiSku, zalijeme studenou vodou. Ochutime kminem soli,
muskatovym ofiSkem, pfidame kulicky pepre a nového koreni
(v sitku). Prisypeme tvrdSi zeleninu a postupné pridavame zeleni-
nu podle druhu. Kdyz je zelenina mékka pridame utfeny Cesnek
a libe¢ek a odstavime. Zeleninu pridavame podle sezoény, na jare
kedlubny, fedkviCky na podzim kapustu apod.

Hlavnim chodem soutéZe Nejlepsi Skolni obéd 2016, ktery uvafil vrchlabsky tym
F-gastro catering zafizeni Skolniho stravovani s.r.o., bylo Houbové rizoto s mari-
novanou ¢ervenou fepou, rukolou a parmazanem.
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Reportaz

Houbové rizoto s marinovanou ¢ervenou
fepou, rukolou a parmazanem

Cukr. . ... . . e 40 g
Olejolivovy . ............... ... . ......... 100 g
OcetvinnyCerveny. ....................... 50g
Cervenarepa ................ccccooo... 500 g
Parmazan hoblinky. . . . ................... 100 g
Rukola........ ... ... ... ... . ... ... ... ... 100 g
Tymian. . ... . ... ... 20g
Zeleninovyvyvar. . ..................... 2000g
Ryzearborio............................ 700 g
Cibule ..... ... ... ... .. ... . ... 200 g
CesNeK . ... 20g
Hlivadstiicna . . ......................... 250 g
Zampiony .. ... ... 250 g
Maslo........ ... .. ... .. ... ... . ... 125¢g
Postup:

Repu vatime v osolené vodé se IZici octa asi 50 minut do mék-
ka. Oloupeme, nakrajime na tenké platky a marinujeme v zélivce
z olivového oleje, Cerveného vinného octa, cukru, tymianu a soli.
Nechame v chladni¢ce aspor 1 hodinu, Ize i pfes noc.

Na stfednim plamenu na poloving masla opékame pokrajené
houby asi 3—-4 minuty. Vyjmeme, do hrnce dame zbytek masla,
cibuli, Cesnek a opékame asi 3 minuty. Vsypeme ryzi a micha-
me jeSté minutu. Po jedné sbéradce prilévame zeleninovy vyvar
(pfipravime z kofenové zeleniny, cibule, Cesneku a koreni), stale
michame, a kdyz se vyvar vstfeba, prilévame dalsi. Po 15-20
minutach by méla byt ryze hotova, na skus pevna. Vmichame
tymian a opecené houby, osolime.

Rizoto prokladame okapanymi koleCky marinované fepy. Po-
kapeme marinadou z fepy a olivovym olejem. Ozdobime je ruko-
lou a hoblinami parmazanu.

Fazolové brownies s bananem

Kakao ............ .. ... ... .. ... ... . ... 209
Kokos . ... ... ... . . ... 309
Skofice ........ ... ... 129
Prasekdopeéiva ........................ 139
CUuKr. .. ... 509
Vejce . ... .. 2 ks
Bananzraly............................ 2509
Fazolecervené ... ...................... 220 g
Slehadka . ..............ccooiiiiiiii... 35¢g
Cokoladanavareni ..................... 100 g
Maslo.............. ... .. .. . ... 359
Postup:

Banan rozmackame a promichame s vejcem. Postupné pfi-
dame ostatni suroviny a dikladné rozméinime tyGovym mixé-
rem. Kompaktni tésto vlijeme do vymazané a kokosem vysypa-
né formy a peCeme na 160 °C asi 25 minut. Hotoveé tésto je na
povrchu mirné popraskané, Rozpustime ¢okoladu, vmichame
maslo a Slehacku a nalijeme na brownies. Nakrajime porce
a zdobime ovocem.

>>
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Po naro¢ném hodnoceni a udélovani bod nakonec porota rozhodla

nasledovné:

1.misto  F-gastro catering zafizeni §kolniho stravovani s.r.o.,
Slovanska 99, Vrchlabi

2. misto Zakladni skola a Mateiska skola Velky Beranov 331,
okres Jihlava

3. misto 22. mateirska skola Plzen,
Ménesova 67, Plzen

Narocné hodnoceni

O vitézi rozhodovala jednadva-
ceti¢lenna porota slozena ze zak,
odbornikd na vyzivu, 1ékait a za-
stupcu instituci, které se na pota-
dani a organizaci soutéze podileji.
Markéta HrubeSova a prezident
asociace kuchaii Miroslav Kubec
byliiletos tradi¢nimi a pravidelny-
mi hosty.

Komise rozhodné neméla lehkou pra-
ci, protoze tymy zaradili do svych menu
lakavé pokrmy. V polévkové Casti byly
napfiklad Jemna Spenatova s bulgu-
rem a quinoou, Mrkvova s pohankovy-
mi knedliCky Ci Zeleno-zeleny zeleninovy
krém s pohankovymi vrtulemi. Plzerska
22. materska Skolka se prezentovala
hlavnim chodem s predlouhym nazvem:
Cizrnové kulicky s Cervenou fepou, bylin-
kami a bio sezamovym seminkem, dvou-
barevné batatoveé pyré, glazovana zeleni-
na, jogurtove dip s medvédim Cesnekem,
vitaminova voda s mandarinkou. Tym ze
ZS a MS Leskovec uvafil PInéné cizrnové
kotletky v sezamové krustg, Stouchany
brambor, lilkovy dip s koufovou prichuti.
Spagety se §penatovym pestem, cizrnou
a ofechy predvedla ,domaci“ Skolnf jidel-
na Brno, Horni 16.

Trutnovaci se prezentovali dezertem
s nazvem Jogurtovo-jablecné babovicky
s ofechy a Inénym seminkem podavané
s ¢okoladovym raw krémem z avokada
a bananu, dozdobené Cerstvymi jedlymi
kvéty, Svitavaci pak Celozrnnym Spaldo-
vym fezem s ovocem a tvarohovym kré-
mem s chia seminky.

Podle dlouholeté tradice se vSechny
ostatni tymy umistily na ¢tvrtém misté,
nebot bodové rozdily mezi jednotlivymi
soutézicimi byvaji tak malé, Ze si nikdo
»nezaslouzi“ byt umistén na konec fady.
Navic je timto i odménéna statecnost
v8ech Ucastnikd, ze se do soutéze pi-
hlasili a srdnaté a se zapalem ,bojovali“
o Cest této profese.

Bc. Anna Packova
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Nabidnete svym hostul
len to nejlepSi z ovoce

POMERANE granini'

PoMARANE
RAICE

PARADAICA
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Vice o znamém

Zavareniny
plne ovoce

Produkty ptivodné z ¢erstvého ovoce,
konzervované varenim do podoby
kompotu, dzemu, marmelad,

zelé nebo rosolu
patri k tradicim
nasi gastronomie
aiony dnes
prozivaji svou
renesanci.

Ovocné vyrobky typu zava-
fenin jsou dnes v kurzu a roz-
manitost jejich chutovych kombinact
i pouziti v gastronomii celkem odpo-
vida souc¢asnym narokdm. Jednim
z mnoha dtikazl je i pomeérné Cer-
stvy svétovy Uspéch Ceské podni-
katelky Blanky Milfajtové, ktera
svého koniCka — zavarfovani marme-
lad, povySila na uspésny byznys.
V mezinarodnich soutézich ziskaly
jejil marmelady a dzemy spoustu
cen a de facto jsou povazované za

nejlepsi na svété — z mezinarodni

soutéze The Worlds Original
Marmalade Awards privezla
v roce 2014 dvé a nasleduijici rok
dokonce ¢€tyti zlaté medaile.

Tyto manufakturni vyrobky vSak maji

svou vlastni specifickou distribuci.
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Existuje vSak opravdu velky vybér
zavarenin z produkce firem doma-
cichiz dovozu, jen je nékdy tak tro-
chu problém se v nich vyznat.

V jejich oznacCeni panuje totiz do
jisté miry urCity zmatek a vyznam
pojmda, jimiz jsou oznaceny, se co
do obsahu krajové ¢i regionalné
Casto li&i.

Nékde se zavareninou rozumi
kompot, jinde rozvafené ovoce,
Casto se zaménuji pojmy marmela-
da a dzem atd.

Proti tomuto zmateni termino-
logie zavedla Potravinova komi-
se Evropské unie pfesné definice
jednotlivych vyrobkd, ty vSak zase
neodpovidaji napfiklad nasim zvyk-
lostem. Je tedy nutné si ujasnit jejich
oznaceni a obsah.
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Podle nasi tradice je to zavare-
nina rosolovité konzistence vyrobe-
na s kousky ovoce nebo celymi
drobnymi plody, ktera se pripravuje
rozvarenim ovoce a mUiZe obsahovat jak
kousky ovoce tak i rosol z Cisté ovocné
Stavy. Od marmelady se lisi tim, Ze je Fid-
8 konzistence a tedy dobfe roztiratelny.

Podle EU je dZzem vyrobek z jed-
noho nebo vice druht ovoce (kro-
meé citrusovych plodi!) a z cukru.
MUze byt zhotoveny z celého ovoce,
kousk( ovoce nebo ovocného protla-
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Dzem (jam)

ku. Celkovy obsah cukru (obsazeného
v ovoci spolu s cukrem dodateCné pfi-

danym) &ini 65 procent. Podle nafizeni

EU mohou byt nyni za dzemy ozna-
¢eny i vyrobky, které jsou hladké
a bez kouskt ovoce. Smérodatnym
kritériem je totiz podle evropské legis-
lativy obsah ovoce. Pokud ho smés
obsahuje aspon 35 procent, mize byt
vyrobek oznacen jako dzem a ty vyrob-
ky, které maji minimalni obsah ovoce

alespon 45 procent ovoce pak smgji

byt oznaceny jako extra dzem.

Vice o znameém

Na tizemi Ceské republiky jsou dze-
my vyrabény z mistnich plodd, jako jsou
jahody, jablka, tfesné, viSné, meruniky,
rybiz, ostruziny, bordvky, maliny, Sipky
nebo jefabiny — tedy jednodruhové
dzemy s oznaCenim tohoto ovocného
obsahu.

Dal§im druhem jsou dzemy tzv. ob-
sahu mix, které pfinaSeji smés vice
druhu ovoce v riznych pomérech
a tfeba také v kombinaci s kofenim
nebo exotickym ovocem.

>>




Ovocna smes

= nasSe drivéjsi marmelada

dnes muzeme u nas koupit pod na-
zvem ovocna smeés. Na chuti, kon-
zistenci a vini marmelady se vlbec nic
nezmeénilo a Ize ji pouzit vSude tam, kde
recept napfiklad vyzaduje jahodovou, ry-
bizovou &i jinou marmeladu. Ovocné smé-
si, dfive tedy marmelady, jsou diky tuzsi
konzistenci vhodné predevsim tam, kde
potfebujeme, aby se napli neroztékala,
napfiklad pro slepované vanocni i sva-
te¢ni cukrovi nebo ke zdobeni Cajového
peciva — tehdy je dobré smés pozvolna
rozehtat. Kyselejsi druhy ovocnych smési
se vyborné hodi i jako doplnék ke zvering,
rybam, ale i k omackam, jako je napriklad
svickova.
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Vice o znamém

Nézev pochdzi z portugalského marmelo — kdoule — plvodné ziejmé to
opravdu byly rozvarené kdoule. U nas tento pojem vzdy oznaCoval ovocnou
pomazanku tuzsi konzistence, ktera z vétsiny obsahuje ovocnou duzinu
a zhotovuje se z ovocného protlaku zahu§téného odparenim vody s pfi-
davkem cukru.

Evropska potravinarska komise rozhodla, ze jediny vyrobek, ktery
smi byt nositelem oznac¢eni marmelada je ten, ktery je vyroben
pouze z citrusovych plodd, a to nejméné s obsahem 20 procent
ovoce. Chut téchto marmelad v sobé spojuje sladkost i nakyslost s mir-
nou horkosti. Celkovy obsah cukru tvofi stejné jako u dzemu 65 procent
a sestava z cukru obsazeného v ovoci a cukru pfidaného. Nejrozsiteng;si
marmelady (z citrusovych plod() jsou pomerancové a citronove.

Vyjimku z tohoto pravidia si jiZ v 70. letech vyjednaly Dansko, Recko
a Rakousko, jejichz necitrusové vyrobky sméji byt oznaCeny jako marme-
lady. Ceské merurikové, rybizové, jahodové a jiné marmelady maji smdilu
a oficialné sméji byt oznacené jako dzemy. Tento predpis u nas plati od
roku 2003.

Prlsvitny vyrobek tuhé konzistence vyrobeny ze Stavy s obsahem 350 g
ovocné slozky na jeden kilogram rosolu neobsahuje duzinu. Podle EU musi
byt rosol vyroben pouze z Sisté Stavy a cukru.

Pro marmelady, dzemy a rosoly jsou s vyhlaSkou EU stanoveny
minimalni podily ovocné slozky. Na obalu musi byt uvedeno skuteéné po-
uzité mnozstvi té které ovocné slozky i podil cukru ve vyrobku.

Nezbyva nez sledovat uvedeny obsah ovoce, suSiny a cukru, a podle
toho vybirat. Ovocny zaklad vétsiny dzemu tvori jablka a tak je tfeba davat
pozor i na to, aby napfiklad borlivkovy dzem mél (podle vyhlasky) vyssi po-
dil z celkového ovocného obsahu z bortivek a jen zbytek z jablek, a nikoliv
naopak.

EU svym p¥edpisy preferuje vétsi podil cukru v marmela-
dach, dzemech a rosolech jako pfirozeného konzervantu s tim, Zze tam,
kde se ho pfida vice, neni tfeba tolik chemickych latek.
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U dzemu a rosolu existuje také vybérova va-
rianta, oznaCovana nékdy slovem extra. Ta podle
nové legislativy ma nizsi povinny obsah susiny, podil
ptivodniho ovoce je vSak proti béZznym dzemim vyssi,
a to minimainé 45 procent.

Legislativni vakuum

Ovocna pomazanka je viceméneé mimo le-
gislativu EU. Tim vice je tfeba hlidat jeho obsah.
Ovocna pomazanka je zhotovena z rozmélnéného
ovoce s pridavkem Zelirovaciho cukru, ale nevari
se. Legislativa tento pojem nezna a tak mlze ta-
kovy vyrobek obsahovat cokoliv!

Podle EU je za ovocné pomazanky moz-
né oznacit vSechny ostatni ovocné poma-
zanky, které nejsou zhotoveny vyse uve-
denymi zpusoby jako marmelada, dzem
¢irosol.

Vyrobci prichazeji Casto s kreativnim pojme-
novanim téchto produkt a protoze pro ,ovocné
pomazanky“ zadna legislativni pravidla neplati,
musi dodrzet pouze to, co deklaruji na obale. Tyto
pomazanky se vyrabgji jak z domaciho ovoce, tak
i z exotického jako napfiklad fikova, ananasovo-
-pomerancova apod.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Povidla, klevela
a ovocné protlaky

Tato skupina vyrobkd na rozdil od dzemda,
marmelad a rosoll nema rosolovitou kon-
zistenci a navzajem se lisi tuhosti (povidla
jsou nejtuzsi, protlaky nejfidsi) a velikosti ¢as-
tic ovoce (v klevelach jsou hrubsi Casti, protlaky
jsou nejiemngjsi). K vyrobé se mohou pouzivat
r(zné druhy ovoce a do vSech tf uvedenych vy-
robk’ mUze, ale nemusi byt pridan cukr. Pokud
jsou povidla oznac¢ena ,,ze Svestek a jablek” tvofi
podil Svestek alespon 75 procent, pokud jsou
oznacena ,.z hruek a jablek” musi podil jablek

tvofit alespon 30 procent.
>>

©000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000
©00000000000000000000000000000000000000000000000 o
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HOT drink

Rauch hrugka svarena
s hruskovici Rudolf Jelinek,
Spetkou skorice a hrebiCku
oro ,,PRIJEMNE
ROZVESELENI“

The Fruit Family.
Since 1913,

Ovoce,
rodina
a priroda.



Vice o znamém

Povidla - tento typicky slovansky pokrm se na naSem
uzemi vyskytuje uz od 15. stoleti. Klasicka povidla jsou
Svestkova a vyrabi se z ovocné dfené zahusténé pouze
odparenim. Tradi¢ni povidla se vafi po dlouhou dobu na
otevieném kotli. Dava se mnohem méné cukru, v nékterych
pfipadech se dokonce nesladi.

Povidla maji byt leskla, tuhd, se specifickou chuti a vini.
NaSe babicky je krajely nozem a pred uzitim fedily vodou —
tak byla husta. V nékterych krajich se délaji domaci
povidla i z jiného ovoce, napfiklad z merunék jablek &i
hrusek. Rozdil mezi kupovanymi a domacimi povidly spociva
v tom, ze prlimyslové se vyrabi z lekvaru neboli Svestkové-
ho polotovaru nebo ze susSenych plodd. P¥iznivé je, ze
povidla produkovana ¢eskymi vyrobci vykazuji
vysokou kvalitu. Diky dostatecné kyselosti a nizkému
obsahu vody se v povidlech nerozviji kvasinky a plisng, proto
se vétsinou nekazi. Tmavou barvu ziskaji pfidanim karamelu.

Dnes se povidla pouzivaji jako napln v tastickach z tva-
rohového tésta, v trojhrancich ¢i koblihach, na kolacich nebo

v tzv. povidlovniku, ale dostala se i do modernich receptl ze
zahraniCi — napfiklad muffin &i brownies. Znovuobjevenym
a vyhledavanym chodem staroCeské kuchyné jsou napriklad
skvelé bramborové lokSe s povidly. Sladka chut povidel se
také skvéle propojuje s masem a Svestkova omacka z nich
se hodi jak ke steakdm, tak i k uzenému masu s bramboro-
vym knedlikem. Povidla je mozné pouzit tfeba i jako nadivku
do kuFecich prsou a existuiji i dalsi zajimavé kombinace této
staroCeské pochoutky, ktera z nutricniho hlediska obsahuje
celou fadu hodnotnych sloucenin.

Zmrzlina Bombato vysSperkuje

vase podzimni menu

Pro dobré rady, dobrou naladu a Spi¢kovou
zmrzlinu Bombato piSte nebo volejte na:

e-mail: radek.skupa@bombato.cz
mobil: 604 796 515

www.namnam.cz

inzerce
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KETCH

inzerce
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Vice o znameém

Osvédcené chutové
kombinace

Pri michani ovocnych chuti zavarenin, dzemd,
rosol nebo marmeléd se u nas ujaly nékteré kom-
binace: jahody s rebarborou, rybizem, visSnémi
nebo merurikami, boravky v kombinaci s jablky
nebo malinami, jablka v dzemech ladi s hrus-

% kami, ale i s kivi nebo Svestkami, rybiz se vSemi
ostatnimi bobulovitym plody a tfeSnémi, maliny
se hodi k ostatnim bobulovinam, ale i merunkam,
___anektarinkam nebo broskvim, ostruziny ladi
- stfeSnémi ajablky, rebarbora s jahodami nebo
_ Jjablky, broskve a nektarinky chutnaji s bobu-
ovinami a merunkami, t¥esné je vhodné kombi-
‘novat se Svestkami, bobulovinami a broskvemi.

Miloslava Kucerkova

KECUP HEINZ

SVETOVA
JEDNICKA

* Euromonitor International Limited, viechny maloobchodni fetezce, hodnoty prodeje
v maloobchodnich prodejnich cenach, 2008-2013
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Mtj nazor

Ondrej Korab

Executive chef
The Grand Mark
Prague
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— Ctyrikrat do roka kvalitni
shrnuti gastronomickych
_ wdalosti, zajimavosti
. \a trendt z domova
~ ize své‘ti.“
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Tipy FANY

10 porci
Kolacek
' ' 7 Hladka mguka 300 g
Silvie Sulanska Cukr moucka 1009

= o -4 Postup: VSe propracujeme v tésto, které rozvalime,
I n e C y O a ce a vyloZime jim kolaCovou formu. Potfeme tvaroho-
vou a makovou naplni. Poklademe hruskou, kterou
jsme predem povarili v bilém viné s cukrem. Kola-

S makem, tvarohem ek pedeme pii 180°C priblizng 20 a2 30 minut.
a marinovanou Tvarohové napln e
hruskou podavany M&kky tvaroh 250 g %a
Cukr moucka 100 g :::
XA 3 Tal Vanilkovy pudink 10g -
na cajove omacce Vanilkovy cukr 20 g k\
Postup: V&e promichame. 3‘,:?
. S
Makova napln o
\\ .
Maslo 509 N
Cukr krupice 100g =
Miéko 100 ml e

Postup: Ve fadné provarime.

f[ 'S

« . Tésto pripravujeme ze specialni italské
Testo po vyndam z obalu mouky z vybranych druht psenice, vody,

lehce navlhcéete vodou, kvasnic a soli. Tato mouka je schopna

dopliite tradiénim zikladem absorbovat az 90 % vody. Tésto kyne 72 hodin.
Béhem peceni se voda odparuje a vysledna

. , . pinsa je diky tomu leh¢i, na povrchu
2 Dejte péct na 2—3 minuty do kFupavejsi a uvniti makei.

bézné trouby predehiaté na 300°C
o
PUVOD

(pop¥. 250 °C na 7—8 minut)
Koreny pinsy sahaji hloubéji do historie

PRIPRAVA TESTO
1

¢ Rychla priprava Itilie, nez je tomu u klasické pizzy. Puvodni
. , . : receptura, podle niz se pfipravuje dodnes,
e Konzistentni kvalita se datuje do obdobi antického Rima.

Cajova omacka a autenticka chut

V dile Aeneis se o ni zminuje dokonce

Zeleny ¢aj podle potieby e Lehka a dobre stravitelna i Vergilius. Zrodila se v regionu Lazio a chudi

Smetana 300 ml £ tiTnT : zemeédélci a pastevci na tuto placku, ktera
etana e Neni tireba specialni pec : p p >

Horka cok_olada 150 g . p . . p : se puvodné vyrabéla z dostupnych obilovin

Cukr krupice 509 na pizzu ani pizzar : jako proso, je¢men ¢i oves, pokladali riizné

Postup: Smetanu pﬁvedeme k varu a nechame pOtI‘aViny’ které nasledné obétovali bohum.
Vv ni vylouhovat zeleny &aj. Scedime, pfidame cukr,
zahfejeme a pfidame horkou ¢okoladu. Michame,

dokud se ¢okolada nerozpusti.

WHI}A!]NE PRO FANY winefood
VYRABI WINE FOOD MARKET market

GASTROSERVIS

P¥i servirovani doplnime napriklad
rakytnikovou omackou s kousky rakytniku.

_ 8 Fany Info REVUE 20164/
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Prezidenstka gastronomie

Od ponku na Hrad

Prvni komunisticky prezident nasi republiky KLEMENT
GOTTWALD pftiSel na svét v Herolticich u VySkova jako nemanzelsky
syn chudé nezletilé zemédeélské délnice Marie Gottwaldové, ktera

za otce oznacila sedldka z blizké vesnice.

Gottwaldovo narozeni je ale
zapsano v matrice obce Dédice
a jako adresa narozeni je uvedeno
Dédice 102. Nemanzelsky pu-
vod predstavoval v tehdejsi
spoleénosti zna¢ny hen-
dikep, ktery zatvrdil Gottwalda
proti okolnimu svétu. Stejnym
osudem proSla i jeho zena Marta,
ktera se narodila jako nemanzel-
ské dité chudé vdove. Prestoze
dostala jméno Marie (Holubova),
zacala si z neznamych dvod(
fikat Marta. Pokousela se vyucit
Cisnici, ale uceni nechala a zacala
pracovat jako sluzka. Svého man-
zela poprvé potkala v roce 1919 a
jiz 0 rok pozdéji mu porodila dceru
Martu (1920-1998), o niz se mu-
sela starat sama, protoze Gott-

wald po svatbé netouzil, i kdyz
otcovstvi priznal. Zit spolu zagali
az v roce 1924, vzali se 21. biez-
na 1928. Klementa i Martu tedy
pojil obdobny ,plvod*, ktery dal
zaklad k jejich spolenému nézoru
na svet — nenavisti k bohatsi vrstvé
obyvatelstva.

Klement Gottwald se pred prv-
ni svétovou valkou vyucil
ve Vidni truhlafem, zaroven se
zUCastnoval ¢innosti mezi social-
nédemokratickou mladezi. Mél
silnou vili, pracoval na sobé
po v§ech stranach - studoval
historii a politiku, umél skvéle né-
mecky, ucil se anglicky, francouz-
sky a po nucené emigraci (listo-
pad 1938) do sovétské Moskvy si
osvojil rustinu.

Klement Gottwald

* 23. listopad 1896, Heroltice
u Vyskova
1 14. btezna 1953, Praha

« &tvrty prezident Ceskoslovenské
republiky (14. 6. 1948-14. 3. 1953)

* 15. pfedseda vlady Ceskoslovenska
(2.7.1946-15. 6. 1948)

e poslanec Narodniho shromazdéni
republiky Ceskoslovenské
(1929-1935)

Hass,
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Manzelé Gottwaldovi se setkali i s Hanou
a Edvardem BeneSovymi.

Prezidentska gastronomie

Protoze se Klement Gottwald pIné vénoval své
politické kariéfe a vSe ostatni bylo ,pod jeho rozliso-
vaci schopnosti“, o chod domacnosti se stara-
la jeho manzelka Marta. Po zvoleni Gottwalda
prezidentem (14. Cervna 1948) si pfisvojila veleni
kazdodenniho provozu Prazského hradu, kam
manzelé presidlili. Po kratkém pobytu v pokojich
po predchiidcich Benesovych, kde se hlavné Marta
Gottwaldova necitila, zacali obyvat tzv. Domecek,
prave dobudovanou rezidenci v Kralovské zahradg.

Pani zvlastniho razeni - tak by se dala cha-
rakterizovat Marta Gottwaldova, ktera na Hrad pfi-
Sla jako nevyucena &iSnice (pouha sluzka) a snazila
se priblizit svym predchldkynim — Charlotté Garri-
gue Masarykové a Hané BeneSové.

Snaha to v8ak byla marnd. Zatimco o pfedcho-
zich tzv. prvnich ddmach se psalo na titulnich stra-
nach predevsim spolecenskych ¢asopist, o Marté

kolovaly anekdoty a vtipy. .

Zakladni rysy
gastronomie v CR
- roky 1945 az 19563

V obdobi bezprostiedné po Il. svétové
valce se naSe gastronomie snaZila vra-
kladnich potravin v pribéhu valecného
konfliktu mél v prvnich povale¢nych le-
tech zasadni vliv na stravovaci zvyklosti
obyvatelstva. Byla poZadovana strava
vydatnéjsi, téZsi, s nadbytkem tukd a uh-
lovodand, kterd méla vynahradit potiebu
zakladnich potravin z éry nedostatku.
Postupna obnova a rozvoj zemédélske
vyroby a potravinarského prdmyslu spo-
lu se vzestupem Zivotni trovné umoznily
obyvateltim ,,vydatnou“ stravu bez ohle-
dy na poZadavky racionalni vyZivy.

Ceska kuchyné tradicni svymi housko-
vymi knedliky a mnoZstvim mouénych ji-
del (slovenska na tom byla obdobné) jen
zvolna ménila svij charakter. Postupem
Casu vSak zaCala rist spotfeba masa
a zeleniny, ktera vSak byla uzce svaza-
na s produkénimi moznostmi. Postupné
se také vyrovnavala droveri stravovani
meéstského a venkovského obyvatelstva.
Do roku 1953 vsak stdle (uz z protek-
toratu) platil v ndrodnim hospodarstvi
pridélovy systém na potraviny, charak-
terizovany tzv. listky. Pfi nakupu potravin
v ochodech, ale také v restauracnich za-
fizenich museli lidé predkladat k odstfi-
Zeni (prodavajicim nebo obsluze) prislus-
né listky, které v gramech oznacovaly
hmotnost masa, mouky, tukd a vajec.

L



Prezidenstka gastronomie

Manzelem Gottwaldovy dcery byl nechvainé prosluly armadni general Alexej Cepicka.

S liskou do tepla
Marta Gottwaldova totiz
nebyla schopna fesit kon-
cepcni véci, a tak se zaméro-
vala na podruznosti a povrchni
znaky. Napriklad i v nejparngjsich
dnech nosila kozesinu — lisku!
Vzor Hany BeneSové byl tak
silny, ze si dokonce nechavala
Sit obdobné Saty, coz pfi jeji ob-
tloustlé postavé bylo obzviasté
komické. Nemozné roby, které
Gottwaldova nosila, byly vysled-
kem jejiho vkusu a Skodolibé re-
zignace pracovnikl krejéovstvi.
Dobova propaganda se sna-
zila budovat obraz prezidentovy
manzelky jako vlidné a rozumné
pani domu. ,Prijetl u pani Marty
Gottwaldové je chvile, ktera ob-
lazi Clovéka pfemirou srdeCnosti
a vlidného pohostinstvi®, je cita-
ce ze Zzenského Casopisu z Ctyfi-
catych let 20. stoleti. A pokraCu-

je: ,Ani jeden faleSny ton nezazni
pri téchto spolecenskych setka-
nich, jeji srdecny vztah k lidem
ziskava vsechny.”

V dobé prezidentské
funkce svého manzela byla
Marta Gottwaldova jiz ba-
bi¢kou. Toho vyuzil i tisk a licil,
jak se o vnucku s laskou stara
i v dobg jeji nemoci: ,VSak ba-
biCka ji zase vykrmi, babic¢ka,
ktera vede prezidentskou do-
macnost bez hospodyné. Sama
vafiva a dbd, aby Slo vSechno
tak, jak to ma prezident rad.
Ctnosti dobré hospodyné, zeny
a matky, proslé zkuSenostmi
proletafského zivota tvori pova-
hu prezidentovy zeny.*

Skute¢nost vSak byla
jinad. Marta Gottwaldova
zadny typicky proletaisky
zivot uz davno nezila. Jejim
idealem bylo stat se ,,panic-

kou" a na Hradé k tomu méla dobrou pfri-
lezitost.

Jeji prvni dny v roli prvni damy si uchovala fada
svédkl. Hradni personal mél z jejiho prichodu
obavy, a tak se ji snazil od prvniho setkani zavdé-
Cit. Protoze v této dobé bylo na vzestupu ,sou-
druhovani“ (misto pane nebo pani se lidé oslo-
vovali soudruhu, soudruzko), vétsina ji zdravila
soudruzko Gottwaldova. Jedna ze sluzebnych,
pani Seidlova, ktera na Hradé pracovala jiz za Ma-
saryka, jiomylem pozdravila: Ruku libbam, milostiva
panil* Jaké bylo pfekvapeni, kdyz druhy den Marta
Gottwaldova odmitla vSechno nové sluzebnictvo,
vycvic¢ené v tehdy vnucovanych pozdravech a re-
zolutné prohlasila: ,.Ja tu chci mit pani Seidlovou!”
Nasleduijici den se na jejich dvefich dokonce obje-
vila cedule s ndpisem ,K milostivé pani®.

Necitila potiebu se sblizovat s lidmi,
ktefi ji na Hradé obklopovali. VSem bez
rozliSeni fikala prosté ,vy“. Byla velmi domacka,
privykla si zivotu v soukromi a fesila jen to, na co
stacila — ,problémy” spize a plotny. Proto svoiji
energii sméfovala Marta Gottwaldova do kazdo-
denniho chodu prezidentské doméacnosti, ktera
méla az absurdni prvky. Napfiklad sebrala hrad-

Prezident
Klement Gottwald:

,Prdvé se vracim z Hradu od preziden-
ta republiky. Dnes rano jsem panu pre-
zidentu republiky podal navrh na prijeti
demise ministrd, ktefi odstoupili 20. tno-
ra tohoto roku. A soucasné jsem panu
prezidentu navrhl seznam osob, kterymi
ma byti viada doplnéna a rekonstruova-
na. Mohu vam sdélit, Ze pan prezident
vSechny mé navrhy, presné tak jak byly
podany, prijall*

25. Unora 1948,
projev na Vaclavském namésti v Praze
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nim kucharkam kliCe od spize,
kterou zamknula a potraviny
jim vydavala jen na pozadani.
Prosadila, Zze v kuchyni musely
zpracovavat i zbytky z minulého
dne. To byla pro zaméstnanky-
né novinka, ale pochopitelné
poslechly.

Nesmyslné Setreni

V dobé, kdy byly vy-
hazovany miliardy na
budovani armady nebo
do tézkého prumyslu,
meéla Marta Gottwaldova
v hradni kuchyni o¢i vSude
a Setrila, aby se neplytva-
lo ani s jedinym soustem.
Casto pritom ublizovala, i kdyz
asi nikoliv se zlym umyslem —
prosté Setfilal

KdyZ na jeden St&dry den
znovu zamkla kuchyni a snazila
se vnutit jejim zaméstnancdm
k slavnostni veCefi hlavy kvical,
odeSel se personal radsi najist
do centra hlavniho mésta. Tak,
jak se jedlo na Hradg, se nejed-
lo skoro nikde jinde v republice.

Piistupem soudobych
vladct byly poznamenany
i oficialni recepce. Na nich
sice podle pamétniku za-
jistovali obsluhu $pic¢kovi
¢iSnici z Obecniho domu
a dalsich vybranych pod-
nikd, ale menu byla p¥i-
zpusobena pozadavkum
vladnouci garnitury.

Na slavnostni akce vzpomina
tfeba Josef Khola, dlouholety
vynikajici &idnik, ktery napiiklad
pracoval na svétové vystavé
v Montrealu nebo pozdgji na
Uradu vlady &eskoslovenské
republiky. Podle jeho vzpomi-
nek se tehdy pouzival naro¢ny
servis, pokrmy se prekladaly
hostlm ze stfibrnych mis, coz
bylo narocné na fyzickou kon-
dici obsluhuijicich.

Podle vypravéni pamét-
nika byl osobnim kucha-
fem dlouholety kuchaisky
mistr Karel Cabrnoch. Do
hradni kuchyné na vypomoc
pfi slavnostnich banketech do-
chazelii dalsi gastronomicti od-
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bornici z pfedevsim prazskych
hotel(.

Zvlastni kapitolou v zi-
voté Klementa Gottwalda
je alkohol, ktery ho doprova-
zel po cely jeho politicky Zivot.
ZvySeny pfisun ale nastal po
bliz§im seznameni s J. V. Stali-
nem. Strach z tohoto sovétskeé-
ho diktatora byl natolik silny, ze
se ho alkoholem snazil zapudit,
nebo aspon potladit.

Dalsi ochranou proti neo-
mezenému vladci Sovétského
svazu byla Gottwaldova zena
Marta, kterou pouzival jako
ochranny §tit i pfi jednani se Cle-
ny politbyra. Kdyz Stalin umfel,
pozadal jeho nastupce N. S.
Chruscov Gottwalda o rozhovor
mezi &tyfma ogima. Ceskoslo-
vensky prezident to sice prislibil,
ale na vecCefi dorazil i s nastro-
jenou Martou, takze z dozajista
nepfijiemného dialogu seslo!

Piestoze se alkohol na
Gottwaldovi postupné
projevoval, jeho Zzena Mar-
ta mu ho velmi rada porad
nalévala. Sice védeéla, ze ho
ma od doktor( zakézany, ale
byla dost energicka, aby si pro-
sadila svoji. Osobni lékar chodil
na recepcich za Gottwaldem
a odebiral mu z rukou sklenic-
ky s alkoholem, ale Marta méla
své tajné zasoby! Stejné jako
jejf manzel jim totiz pfehluSovala
strach a obavy.

Pf¥ichodem manzelu
Gottwaldovych se zméni-
lo sméfovani Prazského
hradu, vznikl novy politic-
ky systém a jeho symboly,
zrodily se nové myty.

Podle knihy Pavla Kosatika
Osm Zen z Hradu — manzelky
prezident( a dalSich
dobovych i souéasnych
materialt véetné vypravéni
pameétniky volné zpracoval
dr. Vdclav Smid,

Stredni Skola hotelnictvi

a gastronomie SCMSD,
Praha-Klanovice.

m Stfedni Skola hotelnictvi a
gasfronomie Praha Klanovice

Prezidentska gastronomie

J. V. Stalina se Klement Gottwald opravdu bal.

Prezident
Klement Gottwald

Slavnostni vecCere
na pocest navstevy
¢lend politického byra UV KSSS

Prazsky hrad
12. bfezen 1952

*

Pastika z drubezich jater
Matjesové filety s cibuli
a s jablky

Rusky biftek s ¢ervenou fepou
*
Srnci ragu na ¢erveném viné,
brambor

*

PIlnéné domaci buchty

*

Ovocny kolac s drobenkou

Na uvedeném menu jsou sice domaci
matjesove filety, ale ve strachu
ze Stalina nechal Gottwald zaradit
i pokrm z ,bratrské“ kuchyné — rusky
biftek. VSe vSak pres zakazy Iékart
zapijel kvantem ruské vodky,
ktera nesméla chybeét.

93
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ROSTLINNE JEDLE OLEJE

QUATTRO

- STOLNI olej

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

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litrd PET

ROSTLINNY olej
“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
prostredi pfi teploté do +20° C
Energetické hodnota:

3700 kJ/100 ml

BALENI: 10 litr PET

FRITOVACI olej
“Q-FRIT*

Fritovaci olej se vyznacuje
zvySenou tepelnou stabilitou i pfi

ny zejména na fritovani, smazeni
a peceni. Vlysoka kvalita je docilena
pouzitim palmového oleje, ktery pfi
skladovani za nizich 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
Energeticka hodnota:

3700 kJ/100 ml

Kontakt: Petr Kladiva
GSM: +420 731 454 447
E-mail: g-oils@seznam.cz ~ BALENI: 10 litrdl PET
WWW.g-0ils.cz

inzerce

opakovaném zéhfevu, proto je vhod-

SOUTEZ

Exkluzivni kava
za jedinou odpovéd?!

Soucasti rubriky Prezidentska gastronomie je soutéz, ktera ma
velice jednoducha pravidla. Staci totiz vybrat jedinou spravnou odpo-
véd ze tfi moznosti na danou otdzku v tomto Cisle a zaslat jeji znéni na
nize uvedené adresy do 15. listopadu 2016. Za prilkazné se bude
brét razitko poStovniho podani nebo mailovy ¢asovy (daj. Nezapo-
meiite uvést své jméno a poStovni adresu. Bez téchto (dajil neni
mozné zaradit VaSe odpovédi do slosovani!

Vyherkyné ¢i vyherce starsi osmnacti let vylosovana(y) vede-
nim spole¢nosti FANY Gastroservis ziska novinku v nabidce
velkoobchodu - znacku Delta Cafés, konkrétné pak kilogra-
mové baleni zrnkovych kav Delta Diamond a Delta Platinum
a k tomu $est hrnkii i s pod$alky na espresso.

Soutézni otazka:

Klesté s jednim hrotem
a jednim otvorem slouzily k:

a) prodéraveni Uctenky,
b) odstranéni ¢ervl z jablek,

c) vypichovani pecek w

z tresti a visni.

SVE ODPOVEDI ZASILEJTE NA:
soutez@firevue.cz nebo FANY Gastroservis,
Priimyslova 536, 252 50 Vestec

Na otdzku uverejnénou ve Fany Info REVUE 3/2016 ,K Cemu
byly uréeny klesté na fotografii?“ pfiSlo celkem 166 odpové-

di. Tentokrat bylo zadani asi obtizné, protoZe pouze dvanact
bylo spravné. Z tuctu uvedenych varenych vajec (pismeno c)
se Stésti usmalo na Petra Samala z Ceskych Budéjovic,
ktery timto ziskal exkluzivni sadu ajti AG Foods.

4
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»
La Lorral

ne

PREMIOVE CHLEBY

-—

-

 ipanrt. pochutmdids

Obijevte riznorodou nabidku netradiénich druht pediva v prémiové fadé od La Lorraine. Chcete pre-
kvapit své hosty kfupavym a vonavym chlebem, kiery potési vase chutové bunky ¢ Nebo hleddte nove

variace na pfilohy? My méme presné to, co hledate!

171723

Vicezrnny chléb obdélnikevého tvaru obohaceny
ceredliemi a seminky [pienicné otruby, len, slunecnice].
Piipraveny z tésta s obsahem rostlinného oleje, kiary

chlebu doddvéd pifjlemnou vidénost. Bohaté posypany
smési Inénych a sezamovych seminek.

17-644

L

PIng dopeceny pieniéno-zitny chléb s Zitnym kvasem, ovesnymi

vlackami, sluneénicovymi o Inénymi seminky, sezamem
a kukuficnou moukou. Zdobeny tremi sikmymi fezy.

17-1691

Tmavy chléb vyrobeny z celozrnné pseniéné a celozrnné

Zitné mouky. Diky vyvaZenému sloZeni smési vynika chléb

vetiim objemem o nadychanosti, nez je u celozrnnych
vyrobkd obvyklé. Pro jesté vyisi podil vidkniny o vyrazngj-
3 strukturu je chléb obohaceny zdaparou [smés macenych

a tepelné upravenych ceredlii o seminek - Zitng zrna,

pieniéna zrna, oves, sezam, len, slunednice).

171394

Psenicno-zitny chléb obdélnikovéheo tvary,
Fripraveny s Zitnym kvasem. Vlaéna svéila siidka.




Praha - PVA EXPO PRAHA Letfany / Prestizni cukrarska soutéz

Praha - PVA EXPO PRAHA Letriany / 6. mezinarodni veletrh
hotelového a restauraéniho zafizeni, potravinarstvi
a gastronomie

6. - 8. BIOSTYL
9. veletrh zdravé vyZivy, ekologie a zdravého zZivotniho stylu
Slovensko, Bratislava

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

16. - 20. SIAL

Potraviny, napoje / Francie, Pafiz

Olomouc, Vystavisté Flora / Kulinarska soutéz

Olomouc, Vystavisté Flora / Festival gastronomie a népoj

Litoméfice, Vystavisté / Festival jidla a pitf

22, - 25. SUDBACK
Odborny veletrh pro pekarstvi a cukrarstvi / SRN, Stuttgart

22. - 25, IKA - CULINARY OLYMPICS 2016

5.-9. ALLES FUR DEN GAST HERBST
Mezinarodni odborny veletrh gastronomie a hotelnictvi
Rakousko, Salcburk

7.-9. BI0 EUROPE
Setkani biotechnologickych a farmaceutickych spolecnosti
SRN, Kolin n. R.

Ceské Budgjovice, Vystavisté / 11. rodnik kulinérské soutéze

Ceské Budgjovice, Vystaviété / Mezinarodni gastronomicky
veletrh

12.-15. COSMOF0O0OD
Mezindrodni veletrh potravin, ndpojt a technologie
[talie, Vicenza

29. - 15. ISRAFO0D
Mezindrodni vystava potravin a napojli / Izrael, Tel Aviv

5. - 7. SIAL MIDDLE EAST

Potraviny, napoje / Spojené arabské emiraty, Abu Dabi

Karlovy Vary, Slavnostni sal Grandhotelu Pupp }
XVIII. roénik prehlidky kucharského uméni zaka SOU a SOS

Brno, BVV / 23. roénik soutéze 74kl a studentd
gastronomickych skol

NOVY JAGUAR F-PACE

OPRAVDOVY
JAGUAR.

3 JacuaR CARE

SERYIS | TARUKMA
- N

Mynl exkluzivadé u viech autorizovanych prodejcd Jaguar

Jaguar.cx

THE ART OF PERFORMAMCE
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