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Vystava je poradana ve spolupraci s MZe, MMR, AK CR a Potravinaiskou komorou CR

25.8. - 30.8. 2011

&tvrtek - pondéli 9.00 - 18.00 hodin
atery 9.00 - 17.00 hodin

v o

25.8. Den ceskych pekait a cukrari,
Den ekostylu

26.8. Den ceského venkova, Druzstevni den

27.8. NARODNI DOZINKY CR,

Den myslivosti, Den vejce
28.8. Den Jihoc¢eského kraje, Den mléka
29.8. Den zemédélstvi, Den ovocnarstvi
30.8. Den potravin

eg'\ondlni potfq’/,bq

Budoucnost ceského zemédélstvi a c¢eského venkova

www.vch.cz
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editorial

L 7 v 75 v

Milé ctenarky,

mili ¢tenari,
kdyz jsem pred lety nakupovala na zahradni party a do nakupniho voziku
pfihodila pékné fialovy lilek, kamardd na mé zdstal nechapavé koukat a se
zdvizenym oboc¢im se ptal, co s tim jako hodlam provadét. Hodlala jsem ho
grilovat. Lilek. | kamardda za jeho pfipominky. , Takovy holcicf jidlo,” ohrnou
muzi nad pecenym lilkem klasicky nos a nandajf si z grilu radsi porddnou porci
klobasek. Takze lilek zUstava takovou popelkou mezi ovocem. Myslim, Ze ted
je nacase, aby se z popelky konecné stala princezna. Lilek je totiZz néco jako
vas dlouholety nendpadny ctitel, kterému kdyz date Sanci, mozna vas okouzli.

At uz ho zarolujete (lilek, ne ctitele), opecete, ogrilujete, snoubite se syrem,
zeleninou nebo doplnite masickem.

Je normalni a lidské bat se nezndmého. | v jidle. Proto vétsina ceské populace
ji dokola vepro-knedlo-zelo, oméacky a fizky. Je jistéjsi a pohodIngjsi zlstat

u toho, co zndme, nez riskovat, Ze ndm néco nebude chutnat, nebo to nebude
presné to, co ocekavame. Ale neni pravé to NEOCEKAVANE tim pravym
kofenim naseho Zivota? Stejné jako v Zivoté ma i pfi vafeni slovo improvizace

a prekvapeni. Pustte se do toho! Nakupte lilek, upecte si bramboraky

z kedluben a ochutnejte margaritu z granatového jablka. A kdyz to nebude
ono? Ke knedlikim a peceni se pfece mizete

vratit vzdycky.

Nase redaktorka Séarka se také vratila. \_
Do materské skolky, aby zjistila, jestli déti \
i dnes pofad musi sedét u mléka se Skraloupem ‘hl“"
a nepuljdou si hrat, dokud ho nevypiji. Ja jsem

tedy nad skraloupem bud nikdy nesedéla, *"
nebo si to nepamatuju. Mnohem vic mé totiz
zajimalo, s kym se budu pfi vychazce drzet

za ruku a vedle koho budu sedét u stolecku.
A to mé vlastné zajimé dodnes. Protoze je
pravdou, Ze at uZ jite lilek nebo vepfo-knedlo,
nejdudlezitéjsi je stejné to, s kym sedite

u stolecku.

e

Rozmarny srpen plny objevovani
neznamych jidel, krajd i obzorl preje

i Uit g [l

SOUTEZTE O RACIO

Chcete vyhrat baleni RACIO produktd,

které jsou zdravé a bajec¢né chutnaji?

Staci spravné odpoveédét na soutézni otazku:
Z ¢eho jsou vyrobeny nové chlebicky Cornies
od RACIA:

a) zryze
b) z nekynutého tésta
¢) z kukufice

Spravné odpovédi piste na redakce@svetpotravin.cz
do 10. srpna pod heslem Racio.

www.svetpotravin.cz ‘ 3
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S JLV si pochutnate i v 1été

PRAHA — NaS$e redakce dlouhodobé sleduje pocinani ¢eského leadera na trhu v oblasti provozovani
gastronomie v jidelnich vozech na nasich kolejich. Jde o spole¢nost JLV, a.s., ktera v letoSnim roce
spustila velmi zajimavy projekt pod nazvem Nova gastronomie. Ma nam tedy co nabidnout i v letnich

mésicich?

Na tuto otazku jsme se zeptali pfimo produktového
manazera Petra Hubacka, ktery ma jidelni vozy na starost.
,10 vite, zZe mame co nabidnout. Projekt Nova gastronomie
mimo jiné vzdy pfivazi nové sezénni nabidky. Od Cervence
se tedy ve v8ech jidelnich i bistro vozech mUzZete setkat
s novou letni sezénni nabidkou.” Co v ni tedy najdeme?
LV été si vSichni radi dame néco lehkého. Kuchafi z
Ceskoslovenského svazu kuchard, ktefi jsou v ¢ele s Jifim
Kralem a Janem Michalkem odbornym garantem, vymysleli
nékolik kombinaci lehkych salatd i vynikajicich dezertd. V
nasi nabidce si v8ak pochutnaji i lidé, ktefi davaji pfednost
klasice. Zavedli jsme skvélou svickovou na smetané s
brusinkami, ktera dokonce nese znacku Czech Specials.
Chceme totiz na svych mezinarodnich vykonech dat véem
cestujicim ochutnat nasSich pravych specialit. DalSimi
novinkami jsou Zebirka na grilu pikantné marinované v
chili esenci, veprova krkoviCka pecena v letnich bylinkach
S jemnym nastavovanym bramborem a Spenatem nebo
lahodny Zampiénovy krém. V nabidce je toho ovSem
mnohem vice.*

Nevahali jsme tedy a jiz nyni novou nabidku
vyzkous$eli. Svezli jsme se jednim ze spoji SuperCity

Pendolino, ve kterém servis ve vlakovém bistru zajistuje
rovnéz JLV, a.s. Pfekvapila nas ihned dalsi novinka. Tou
je nanuk Magnum pfimo na palubé vlaku. Obsluhujici
stevardka nam k tomu fekla: ,Ano, Magnum je také soucast
této sezénni nabidky. Opravdu nas hodné prekvapil zajem
v8ech cestujicich. Dalo by se Fict, Ze nestihame doplfiovat
zasoby. My jsme ale Sikovni, takze to zvladame. Je pravda,
Ze néco takového jsme tu jesté neméli. Dalo to urcité hodné
prace tento sortiment pfimo do vliaku dostat, ale nakonec se

v8e povedlo.”

Zavérem tedy musime Kkonstatovat, ze i v Iété
maji jidelni vozy se znaCkou JLV co nabidnout. Urité je
vyzkousejte. My rozhodné na dalSi cestu vyrazime vlakem
a dame si velky pozor, aby v tomto spoji jel viz této
spole¢nosti.

® S NAMI
CESTA
CHUTNA

nova
GASTRONOMIE

¥interGast .




[y
—

Co srpen neuvari, to uz zari nedosmazi.
Kdyz v srpnu naprsi, tak nez se obéd poji, vSecko slunce vysusi.
Na svatého Rocha (16. 8.) pfibude brambor trocha.

Nezapomerite si koupit zarijoveé Cislo Svéta potravin, které vychazi 22. srpna.
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Dozinky

Dozinkové slavnosti se konaly na konci
|éta jako oslava sklizené urody.
Odvazel se posledni snop z pole, pre-
daval se dozinkovy vénec hospodafi

a nasledovala hostina s hudbou a tan-
cem. Tradice u nas byla bohuzel zneu-
Zita politickym rezZimem, dodnes se ale
dozinky slavi v nékterych jihomorav-
skych vesnicich ¢i v Hradci Kralové.

Pro bylinky

V nedéli 28. srpna zavitejte do Cejko-
vic na bylinkové slavnosti. Ceka vas
ochutnavka biocajl, bio koreni, minijar-
mark, bylinkova zahradka i dobrodruzna
stezka pro malé rarasky. Nenechte si

ujit ani kulturni program a bohatou
tombolu.

Zemé zZivitelka

Jiz 38. ro¢nik Zemé zivitelky se usku-
te¢ni na vystavisti v Ceskych Budégjo-
vicich ve dnech 25. - 30. srpna. Hlav-
nimi tématy budou jiz tradi¢né obnova
a rozvoj venkova, rostlinna a Zivocisna
vyroba, potravinarska vyroba, zemédél-
ska technika ¢i péstitelstvi.

Klasa v Kutné Hore

Kde ochutnat kvalitni ceské potraviny?
Treba 20. a 21. srpna v Kutné Hore,

kde se kona tradi¢ni zavod historickych
vozidel s mezinarodni Gcasti do vrchu
Kark. Program probéhne v centru mésta
na Palackého namésti a v sobotu je
zakoncen bohatym ohrostrojem. Vice
na www.veterani-kh.cz.

Na pout za vinem

V Bzenci probiha od 12. az 14. srpna
Bzenecka pout vcetné populdrni Galerie
Ryzlinkd rynskych. Akce s bohatym
doprovodnym programem mysli

i na nejmensi, pomaha bourat klisé o bez-
uzdném popijeni ve sklipcich a ukazuje
vino jako mimoradné zajimavy napoj.

Vesele na kopec

V pondéli je poliv¢icka — tak se jmenu-

je zajimava vystava na Veselém kop-

ci na Vysociné. Seznamite se zde s lido-
vym jidelnickem, skladovanim potravin

i proménami kuchyni v 19. a 20. stoleti.
Nechybf ani recepty na vesnicka jidla, vice
informaci na www.vesely-kopec.eu.

Prectéte si
Jen 10 minut
Vafit doma je poté-
seni, mnohdy vsak
chybi ¢as. S kuchar-
kou Jen 10 minut
mate vyhrano.

Uz zadné dlouhé
pobyvani u plotny
— kazdy recept je
strucny, srozumi-
telny a provazi ho lakava fotografie
pokrmu. Nelze nic pokazit, uspéch je
zaruceny. Vyzkousejte peprné steaky
se smetanovou omdackou a whisky,
veprové maso na zazvoru, kure

s kokosovym mlékem, kachni platky

s medem ¢i grilovaného lososa s fazo-
lovym pyré. Vydava Slovart za 149 K¢.

Zdobeni dorti
Kniha 1000 napadu
na zdobeni dortt
a dezertt je slad-
kou pastvou pro
oci. Vzrusujici sbirka
predstavuje nad-
herné barevné
fotografie ptvab-
nych i vystfednich zdobenych mouc-
nik od extravagantnich svatebnich
a narozeninovych dortd po susenky,
které jsou miniaturnimi uméleckymi
dily. Najdete zde zakladni recepty

na tvorbu polevy, kralovské glazury,
fondanu i marcipanu. Vydava Slovart
za 399K¢.

Co je nejzdravéjsi?

Privodce 150 nej-
zdravéjsich potra- 1 50 T
vin na svété vyvraci \'

zakofenéné myty
o tom, co bychom
méli a neméli jist,
abychom se citili
dobre a vyhnuli se

potravin
nejcastéjSim nemo-

cem, vyplyvajicim m -
- i

Z nezdravého stravo- | s s

vani. Jonny Bowden

tvrdi, Ze nejzakladnéjsi nebezpecné
stravovaci navyky si osvojujeme v dét-
stvi a pozdéjsi chyby jsou jen dusled-
kem. Vydava Fortuna Libri za 599 K¢.

www.svetpotravin.cz 7



Tyto tfi stoji za pozornost.
Nejenze z nich mUZzete v été
vykouzlit jednoduché, lehké

a financné nendroc¢né jidlo,
navic jsou zdravejsi, nez si
mnohdy myslime. Pojdme se
jim podivat pod slupku. Ale
pozor, nesviékat! PFisli bychom
tim o cenné vitaminy.

Pfipravila Alice Skochovs4,
foto Ales Otypka, shutterstock,
Alice Skochova, foodstyling Klara Zikova

zaostieno

Cukety, lilky
a kedlubny

Cuketa - plody sni realisté,

na kvétech si pochutnaji
romantici

Cukety se fadi k druhu tykev obecnd
a pochéazeji ze Stfedni Ameriky. Naku-
pujeme svétle aZz tmavozelené plody
valcovitého tvaru, mdzeme se setkat

i s plody Zlutymi, bilymi, Zihanymi, tvard
kyjovitych i kulatych. Nejchutnéjsi jsou
plody o délce do 20cm, které neobsa-
huji semena. Dalsi vyhodou mladych
cuketek je jemna slupka obsahuijici
dulezité latky, i v syrovém stavu lehce
stravitelnd. Slupka vétsich plodd byva
tuzsi, je tfeba ji odstranit.

PFi ndkupu vybirdme plody s neposko-
zenou slupkou, uskladnime je v lednici

pfi sklepnfi teploté, kde vydrzi 1-2 tydny.

Vétsi plody vydrzi na suchém chladném
misté 2—3 mésice.

Tip: MdZeme narazit na cukety, které
maji na konci Zluty kvét jako znak
Cerstvosti. | ty jsou jedlé. Obaluji se

v tésticku a smaZi, vétsi kvéty se pini
smési zeleniny a syra a zapékayi.

Cukety jsou vhodné pfi dieté, obsahuiji
vice nez 90 % vody a hodné vldkniny.
Velké mnozstvi drasliku podporuje
vyluc¢ovani nadbytecné vody — to ocenf
pacienti s potizemi jako dna, cukrovka,
revma nebo otoky koncetin. Slupka
cuket je bohatd na vitamin E a beta
karoteny. DuZina cuket obsahuje
stopové prvky a vitaminy skupiny B.

Jak s cuketami nalozit? Mladé plody
mUZeme jist i se slupkou v syrovém
stavu, nastrouhané do salatu ¢i
ogrilované. Starsi plody jsou vhodné

k delSi tepelné Upravé. Chutnajf

s Cesnekem, bylinkami a kofenim, ale

i plnéné, zapékané, smazené, strouhané
v brambordku, rozmixované v polévce
¢i v buchtach.

Tip: Cukety oloupejte, odstrante
seminka, nastrouhejte a po mensich
dilech zamrazte. \/ zimé pouZijte

do polévek nebo jako naplr do buchet.

www.svetpotravin.cz
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Lilek - podezrelé ovoce

Védéli jste, ze na rozdil od cuket je lilek
ovoce? Patfi s rajcaty, bramborami

a paprikami do celedi lilkovitych.

Tato zahadna plodina je plna prekva-
peni. UZ na prvni pohled néco napovida
temné fialova barva. Zivocich vybaveny
pfirozenymi instinkty zpozorni. A oprav-
néné. Lilek totiz obsahuje jedovatou
latku solanin, kterd se rozlozi az béhem
tepelné Upravy, v syrovém stavu je
chutové neprijatelny a jeho nadmérna
konzumace ma omamujici ucinek. Staff
Rekové jej nazyvali jablkem blazna.

Semena lilku jsou jedla, ovsem nahoikla.

Stejné jako cuketa obsahuije i lilek
provitamin A, vitaminy B, predevsim
kyselinu listovou, mineraly, vy33i podil
drasliku. Lilek je z vice nez 90 % tvoren
vodou, proto je vhodny pfi dieté.
Obsahuje pektiny (pozitivné pUsobi

na hladinu cholesterolu v krvi), tmavéa
slupka obsahuije rutin, ktery posiluje
cévni stény a pUsobi antioxidacné.
Slupku proto neodstrariujte.

PFi nakupu lilek ohmatejte — po stisku
by v ném nemél zlstat dulek. Je tfeba
prohlédnout, zda nema tmavé skvrny

a slupka je leskld a napjata. Stopka by
méla byt zelend. Vybirdme mensi lilky

o priméru do 10cm, vétsi plody byvaji
vice hotké. IdedlInf je zpracovat lilek co
nejdrive, protoZe je nachylny na zmény
teplot. Pokud jej musime uskladnit,
nedoporucuje se teplota nizsi nez 10°C.

10 www.svetpotravin.cz

Lilek ma domovinu v Indii a zdpadni svét
s nim seznamili Arabové, kteffi jej dovezli
do Evropy. V mnohych kuchynich je
slozkou narodnich pokrm0 — ratatouille
jisté vsichni znaji. Mezi dalSi pokrmy,

ve kterych hraje podstatnou roli, patfi

feckd musaka nebo tunisky Imam bayildi.

V Turecku se z duziny lilku pfipravuje
.kaviar chudych” (foneticky , babaga-
nus, coz znamena ,,stary chudak”).

Pokud nepecete lilek vcelku (pozor,
predtim ho propichejte vidlickou, aby
neexplodoval!), ale chystate se ho
smazit, dusit ¢i grilovat, je tfeba jej
nechat , vypotit”. DuZina pusti vodu,
odstrani se horka prichut a lilek méné
nasava tuk. Plod i se slupkou pokréjeny
na kolecka posolime a nechame

leZet 15 minut, béhem nichZ se oros{
krGipéjemi. Kromé zeleniny jako rajcata,
cukety ¢&i papriky slusi lilku ¢esnek,
bylinky i syry. Osmazeny lilek mGzete
zamichat do téstovin, ryze, kuskusu ci
bulguru, chutnd i s masem ¢ houbami.
Nebo z duziny lilku pfipravte poma-
zanku ¢&i polévku.

Zajimavost: Pro lilek ma anglictina
dva vyrazy. S vyrazem eggplant (vejcita
rostlina), ktery odkazuje na tvar plodu,
se setkame v Severni Americe, zatimco
v Britanii se uziva pojem ,aubergine”.
Ten pochézi ze sanskrtského slova-
LZéelenina, jeZ predchazi prdéni” (damy
prominou). Toto jméno dostal proto,
Ze lidé vérili v schopnost pasobit proti
zaZivacim potizim.

Kedluben nebo kedlubna?

Je to jedno, kedluben nebo kedlubna je
totéz. Kolébky kedlubnu jsou dvé, a to
ve Stfedomofi a v oblasti vychodni Asie.
K nadm pfiputovala z oblasti Némecka.

—d

Pfizndm se, Ze jsem kedlubny zane-
dbévala. Co s nimi? Oloupat, pokrajet
na platky a schroustat. Nad kedlubnou
vzdy zvitézila drza cuketa nebo ulisny
lilek. JenZe kdyZ vyjde najevo, ¢im vsim
oplyva, nezbyva nez zménit nazor.
Posudte sami: vysoky obsah vitaminu
C a vlakniny, betakaroten, mineraly

a vitaminy skupiny B.

TIP: Mladé listy kedluben nevyhazujte,
obsahuji vice vitaminu C a aZ trikrat
vice vapniku nez brukve. ZuZitkujte je
v saldtu syrové nebo povarené.

Pfi ndakupu kontrolujeme, zda nejsou
popraskané, nedrevnaté, listy by nemély
byt zazloutlé. U nas patfi mezi nejob-
libenéjsi bila odrada Gigant dosahuijici
obfrich rozmért (az 5 kg). Z dalsich
odrld jmenujme modrou odrldu Azur
vhodnou do salatt ¢i bilou odrtdu
Moravia s lahodnou duZinou.

Co se tyc¢e zpracovani, v |été dame
prednost leh¢i varianté jako je
kedlubnovy salat. Ten vykouzlime ze
Ctyf nastrouhanych kedluben, dvou
jablicek a zélivky z medu, citronu

a olivového oleje. V chladngjsim
pocasi si mazeme pochutnat na plné-
nych kedlubnach, kedlubnovém zeli ¢i
dusenych kedlubnach.®

LILKOVE ROLKY

Ingredience: (pro 4 osoby)

® 2 lilky, 8 IZic olivového oleje, 3 IZice bilého
vinného octa, t¥i snitky petrzelky, 3 snitky oregana,
1 strouzek Eesneku, sol, mlety pepf, népln:

200g ricotty, 8 cherry rajédtek, 2 |zice &erstvych
bylinek (petrzelka, oregano), 2 nafové cibulky, sol

Postup:

8 Rozpdlime vroubkovanou panev a lilek, nakrajeny po délce
na 3mm plétky, opékdme z obou stran. Vlozime do misy.
Pripravime zdlivku z oleje, octa, nasekané petrzelky a oregana,
rozmackaného Eesneku, soli a pepfe. Hotovy lilek prelijeme
dresinkem a promichéme, nechdme hodinu odlezet. Promichame
ricottu s bylinkami, raje¢atky a cibulkou, osolime. Polfeme platky
lilkd a zarolujeme, kazdy zavitek propichneme 3pejli.

Doba pfipravy: 90 minut + 10 -15 minut

RATATOUILLE S KOZIM SYREM

Ingredience: (pro 6 osob)

8 2 lilky, 3 cukety, 2 éervené papriky, 1 zelend paprika,
6 |zic olivového oleje, 2 cibule, 2 strouzky &esneku,
400g konzerva krdjenych rajéat, hrst bazalky,

3509 koziho syra, 350g toastového chleba,

1 |Zice pesta, 1 IZice nasekané petrzelky, sol, pepf

Postup:
8 |ilky a cukety nakrgjime na 2cm platky. Na 5 [zicich oleje
opékame 10 minut cibuli, ke konci pridame cesnek. Pridame lilek,

cuketu, papriku a vafime 10 minut. Piihodime raj¢ata, sol o pepf

a pod poklickou vaifme 20 minut. Vmichédme bazalku, nechédme
vychladnout. Rozmixujeme chléb bez kirek s pestem, bylinkami,
olejem, solf a pepfem. Zeleninu smichame se syrem, posypeme smésf
bylinek, pesta i chleba a 25 minut zapékame pii 180°C.

Doba pfipravy: 15 minut + vafeni 40 minut

e e

CUKETOVY KOLAC
Z LISTOVEHO TESTA

Ingredience: (pro 4 osoby)

8 400g listového tésta, 3 mensi cukety, 2 strouzky Cesneku,
2 |zice olivového oleje, 4 |1Zice mascarpone,

50g strouhaného parmezanu, sol + pepr

Postup:

8 Troubu zahfejeme na 200°C. Tésto rozlozime i s papirem na plech.
Cukety nakrdjené na kolecka a Eesnek na plétky smocime v oleji, osolime
a opepiime. Mascarpone smichdme s polovinou parmezanu a naffeme
z8klad kolace. Navich poskladéme cukety do fadk tak, aby se kolecka
lehce piekryvala. Peceme 15 minut, posypeme parmezdnem

a 15=20 minut dopékame. Milovnici masa mohou cuketovy zaklad

pied zapékanim posypat slaninou & Sunkou.

Doba pfipravy: 15 minut + peéeni 30 minut

KEDLUBNOVE BRAMBORAKY

Ingredience: (pro 6 osob)

® 4 velké kedlubny, 3 strouzky esneku, sil, pepf, 1zigka
majordnky, kmin, 1 vejce, celozrnnd mouka - asi 6 pol.
IZic na zahudténi (podle velikosti kedluben), olivovy olej

Postup:

8 Kedlubny nahrubo nastrouhame, pridéme stl, pepf, kmin, majordnku,
esnek, vejce a mouku. Z t&sfa tvoifme placicky, kieré pe¢eme z obou
stran v froub& na pecicim papite potfeném olivovym olejem.

Doba pFipravy: 15 minut + peéeni 20 minut




Pripravila Sarka Hrdlickova, foto Jakub Ludvik

Jak to chutna vam,

.Ja jsem malej, ale Sikovnej.” Tuto hlasku v podani malého certika v pohadce ,,Princezna
ze mlejna” zna asi kazdy z nas. A jako kazda oblibena hlaska jisté zaznéla z Ust uz mnoha
vtipalkd pfi rdznych prilezitostech. Presto se asi malokomu povedlo zcela napodobit
originalni projev herecky Yvetty Blanarovicové, ktera je stejné jako roztomily pekelnik

Sikovna a nestarnoudi.

Nejvic hreSim v auté

Yvetto, jaky mate vztah k jidlu?
Miluji dobré jidlo, nemam sice moc ¢asu
na vareni, ale kdyz uz, tak se snazim

jist véci, které mi chutnaji, a neprejidam
se. Tedy obcas mi to ujede, vétsinou

na Slovensku u mamky, ale tam mam
relax, tak si to m@zu dovolit, a jsou to
jen dobré véci. Nejsem schopna ledacos
snist, jen abych se naplnila.

Varite rada?

Vafim rada, vcera jsem délala specialitu,
kterou jsem se naucila v Himalgjich.

Je to ¢ocka Dal Bath. Kamaradka byla

U mé na navstévé a byla v sedmém nebi,

12 www.svetpotravin.cz

protoZe jsou tam jiné ingredience, nez
jaké zname, a tim padem cocka chutna
UpIné jinak. | ten, kdo ji normalné neji,
si k nf diky tomuto receptu najde vztah.
A protoze neumim vafrit malé mnoZzstvi,
vzdy udélam jidla kotel a pak zvu
kamarady na ochutnavku.

Jak si to vysvétlujete?

Byli jsme velka rodina a vétsinou jsem
toho vafila hodné. Ted' jsme se trochu
.pozmen3ovali”, tak se snazim vafit
tak, aby se v3e snédlo, ale nékdy se mi
to vymkne z rukou. Vyhazovani jidla,
vCetné chleba, ale opravdu nendvidim.

Vzdyt to je proti Panubohu. Jidlo se ma
jist, je v ném lidska energie, kterd by
neméla jit vnive¢. Pokazdé si fikam, jak
by bylo fajn, kdyby zila nase babicka,
méla husy a kaceny, stryc zase prase,
takZe se nic nevyhazovalo.

Takze tvrdy chleba obalujete

ve vajicku?

Jasné, obalovany chleba délam. Aby

byl zvl&stni, nastrouhdm do vejce tfeba
parmazan a pro Smak pfidam petrzelku.
Nebo délam bruscetu ze starsi housky
Ci baget.

Jaky mate jako Slovenka vztah
ke slovenské kuchyni? Vafrite ji
casto?

Chutna mi, ale nemam k pripravé

dost ¢asu... tfeba kachny nebo husy
¢im pomaleji pecete, tim je maso lepsi
a Stavnatgjsi. Ze slovenské kuchyné
nejvic miluju lokse, husi jatra a pagace.
Pamatuju si, jak jsem do Prahy pfiva-
Zela pétilitrovou lahev naditou husimi
jatyrky a sadlem a spoluzaci se mohli
utlouct. R&da mam slovensky chleba

a pokazdé si ho privazim, protoze
vydrZi tyden, nezplesnivi a ma chut.
Tady jsem ho nenasla ani ve specializo-
vanych pekarndch. Ze slovenskych jidel
mam rada i parené buchty s marmela-
dou, tvarohem a maslem. Také miluju
jahody s kysanou smetanou a vyvary se
zeleninou. U nas se polévka vafila uz
od rana, aby byla sklenéna, zelenina
se vyndala na talif a jedla s morkem

z kosti, ktery se daval na teply chleba.
Teprve pak se podavalo hlavni jidlo.
Rada si dam i brynzové halusky

od maminky nebo segedinsky gulas,
bors¢, kapustnici ¢i rosténec.

Prevzala jste pomysinou varecku
od maminky?

Pfizndm se, Ze mamka je mistr

v kuchyni, ja vafim rychle. Také zalezi,
jestli je mQj syn Matyas doma ¢i ne.
Dava prednost masu, ja zeleniné nebo
téstovindm. Miluji tfeba varfené nové
brambory s petrzeli a maslem a k tomu
zeleninovy salat nebo grilovanou
cuketu s lilkem. Rada délam téstoviny

s brokolici a turidkem. A urcité je to pro
mé lepsi, nez jit do fastfoodu a naplnit
se tézkym jidlem, po kterém sice hlad
nemam, ale nemdzu dvé hodiny nic,
protoze jsem jako smyslt zbavena

a mam zatemnéno. Kdyz se mé nékdo
pta, jak to, Ze jim a vafim a nejsem
tlustd, tak rikdm — neplnim se blbostmi.
Moje télo to nechce.

Copak viubec nehresite?

Jim to, na co mam chut, nefesim,

jestli to je ¢i neni zdravé. KdyZ jsem
unavena, tfeba v auté pfi dlouhych

jizdach, jim cokolady. Jedu, poslou-
chdm muziku a jsem schopna snist
jich nékolik najednou, ale jen s ofiSky
nebo mandlemi. A pak mém sladko

i ve vlasech, ale jsem v pohodé.

Chodite na jidlo do restauraci?
Chodim, mam oblibené restaurace

s mofskymi plody nebo rybami. Miluju
$pagety Alio Olio nebo krevety. Obli-
bené mam lanyZe nebo chrest — jejich
sezéna je mé nejstastnéjsi obdobi.
Zbozruju chrestové rizoto nebo chrest
na maslicku s bramburkem. Je to
poezie chuti.

Upoutala vas néjaka zahranicni
kuchyné?

Spanélska, italska, francouzska,
feckd.... Mam rada grilované chobot-
nicky. Jsou restaurace, kde jsou na mé
zvykli @ uz mi je automaticky podavaji.
Mohla bych byt Ziva na mofskych
potvorach, ¢ervené maso mi nic
nefika. Jednou za ¢as si ho dam, ale
vétsinou jim ryby. Pstruha na masle,
Zadné omacky, protoZe ryba pak ztraci
vlastnf chut.

TakZze mate rada spis stfredomor-
skou kuchyni?

Asi proto, Ze jsem Casto ve Spanélsku.
Vybrala jsem si zemi, kde jsem Stastna
pravé proto, ze mi tam nesmirné
chutna. Urcité bych neuméla Zit jen

na omackdach a zahusténych vécech.

Je néco, co byste si nikdy
nedala?

Varené mléko se Skraloupem. A kakao
musi byt pfecedéné, to mam zakddo-
vané od malicka. Co jesté nemam rada,
jsou drzky. Ta predstava, z ¢eho to je...
A co nejim, jsou miminka.

Myslite mladé maso?
Ano, to se neda. Jehnatka, telatka,
vzdy si pfedstavim, jak je to mrriavé,

Doba pfipravy: 30 minut. Recept pro 2—3 osoby.

Ingredience:

500g ¢ocky, 2 Izice olivového oleje, 1 vétii cibule, 100 g mésla, sul,
bobkovy list, étyfbarevny pepf, kari, drceny kmin

Postup:

V hmci na oleji zesklovatime nakrdjenou cibuli, pfiddme €ocku a neslanou vodu a vafime
s bobkovym listem do zmeknuti. Cocku osolime. Vedle v hmecku na mésle zpénime a vyslehdme
kari s rozdrcenym kminem a namletym &tyfbarevnym pepfem. Smés nalijeme na cocku
a promichéme. Nuiné je Eersivé kari. M0Ze se poddvat s chlebem, bramborem nebo samostaing.
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jak to chutna vam...

a je mi do breku. Ani v restauracich
bych neukazala prstem na nic Zivého
a nevyrkla ortel - to si dam.

Mate to spojené s détstvim?
Samozrejmé. Kdyz jsme pfijeli

k babicce, tak nedej btih, abychom
méli k obédu husu z jejiho hejna,
kterou jsem rédno potkala a krmila.
Pamatuju si, jak jsem utekla od stolu

a brecela. Také na zabijacku mé museli
pozvat, kdyZz uz bylo po vsem. Jinak
bych praseti Sla zachrafiovat Zivot.
Paradoxem je, Ze vegetariani by rekli,
tak to nejez, a masozravci, ze jsem
pokrytec, ktery si tohle vie uvédomuje,
a presto maso ji. | kdyzZ ne casto.

S jakym jidlem je vasSe détstvi
spojené?
Teplé pirohy, lupacky a Cerstvé mléko,

o
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jak to chutna vam...

které mamka kazdy den prinasela, kdyz
sla z prace. V tydnu se varily domaci
téstoviny nebo pirohy s makem, puding
s piskotem a jedli jsme dobry chleba

s paprikou. Laskominou byl ov¢i syr,
ktery se vyzvedaval na salasi, nakrajeli
jsme ho na platky a posolili, k tomu
pojidali papriku a rajce. | dnes, kdyZ jdu

na trh, vzdy se ptam, odkud je zelenina.

Lidé se malo ptaji, jen nesmysiné plati.
Pro¢ si kupovat papriku nebo jahody ze
Spanélska, kdy?Z je jejich obdobf a mazu
je mit Cerstvé a nase? Navic to, co je
Cerstvé, chutnd jinak.

Jak to mate pred koncertem
nebo pred predstavenim?
Nejim, jen cokoladu. Pfed predstavenim
si nedokazu predstavit, Ze bych se
naplnila jidlem a $la na jevisté. Ale kdyz
se vratim dom@ a mam hlad, klidné se

najim po predstaveni. Jidlo potrebuije klid,

potrebuje dozrat v téle. Po jidle potrebuju
dvacet minut pohodu, zapit sklenickou
dobrého vina a ne hned vystartovat.

Dodrzujete néjaky stravovaci
rezim?
Ne, jim, kdyZ mam hlad, ne kdyz je

to predepsané. Ale mozna proto,

Ze jim jenom lehk4 jidla, tak mi to
nedéld zadny problém a jim, kdy se mi
zachce. Je jedno, jestli je noc a jsou dvé
hodiny rdno. Mam potiebu, tak se jdu
najist... Vite, ale to neznameng, Ze jidlo
odbyvam. Pro mé je jidlo svatost. Také
na stole musi pékné vypadat a davam

si na tom zalezet. Muzim vic chutna,

kdyz spolu S jl'dlem je spojené i stolovani

pripravené vsak s Iaskou chutna jinak
a je vnimano jinak. Je to dar a na to
bychom nikdy neméli zapominat.®

Téstoviny s brokolici

(s tundkem)

Doba pfipravy: 20 minut. Recept pro 2—3 osoby.

Ingredience:

02w

® sééek téstovin, 1 brokolice (1 konzerva tuiidka ve vlastni $féve),
3-4 Izice majonézy (dle chuti), sol, pepf, petrzelova naf

Postup:

@ T&sfoviny uvaiime v osolené vodé a scedime. Zapaiime brokolici, poté ji rozdélime na rozicky
a zamichéme do t&stovin. Plidéme majonézu, stl, pepf, pefrzelovou naf a vie jemné promichame.
Misto brokolice mizeme pouZit tufidka a pokrm doplnit kukufici.

HLEDATE NOVE OBCHODNI KONTAKTY

Méstsky rozvojovy fond Pardubice a.s.
zve vystavovatele na nejvetsi vychodoceskowu
potravinarskowv a gastro vystavu

MODERNI.

Pripravila Jana Uhlifova,
foto archiv firem, shutterstock

Narodni soutéz vin
Nejlep3im vinem oblasti Cechy se v Narodni
soutézi vin stal Tramin cerveny, 2009

z Zernoseckého vinafstvi. Nejlepsim cervenym
vinem zvolila porota vino Fratava, 2009

z Lobkowiczkého vinafstvi. Porota vybirala

i nejlepsi rzové vino, kterym se stalo Rulandské
modré, 2010 z Vinafstvi v Trdji, nejlepsi bilé
polosladké vino — Rulandské bilé, 2007 CzU,

a nejlepsi sladké vino — Rulandské sedé, 2007

z Zernoseckého vinarstvi.

Vino
jako poklad

Novy zptsob aktivniho proZiti volné-

ho ¢asu za pouziti GPS, geocaching, si
nasel mnoho pfiznivcd. Pokud patfite
mezi hledace nebo byste chtéli obohatit
program dovolené, vyzkousejte wineca-
ching. Na www.winecaching.cz si najdete
souradnice pro turistickou navigaci GPS
nékterého z deseti vinafstvi. Souradnice
oznacuji misto, kde je schovana schranka

s zetony, neboli cache (¢ti kes). Ty promé- N EJ IEpSI Ch I I I I
nite ve vinafstvi za odménu — degustaci
con carne

vin. P&3f turistika obohacena o hledani
V rémci festivalu americké kuchyné

.vinného pokladu” je atraktivnim zpUso-
bem poznavanf jihomoravské krajiny.

Taste of America se konala i soutéz
o nejlepsi chilli con carne. Kucharské

umeéni predvedlo devét Ucastnikl
a hosté mohli neomezené ochutnavat
devét raznych druhd chilli con carne.
U prezentace pokrm0 nechybély

Cena mmlstra zemedeélstvi

Poprvé byla udélena cena ministra
zemédélstvi a cenu prevzal vyrobce,

ktery dokazal spinit pozadavky nutné
k udéleni znacky Klasa u nejvice
produktd. Stala se jim spole¢nost
Mlékarna Kunin se 42 vyrobky. Pri
predavani jsou na foto zachyceni Jan
Struz (predseda Sdruzeni CZECH TOP
100), Ales Kendik (ndméstek MZe), Jan
Hnilica (feditel Cerozfrucht) a Zbynék
Gebauer (feditel Mlékarna Kunin).

informace o pouzitych surovindch,
stupni palivosti, ale ani smetana pro
zjemnéni chuti, ¢edar, chléb a extra
feferonka. Celkem bylo navareno

63 kg chilli, které ochutnalo vice nez
200 ucastnikl akce. Jednoznacnym
vitézem se stala restaurace Bohemia
Bagel, jejiz séfkuchar Scott Kelly ziskal
ocenéni poroty i navstévnikd.

GASTRONOMIE
22. - 24, zdFi 2017

Vse pro hotely, restaurace, penziony, kavarny,
Kazdorocne vice nez 90 vystavovatelu z cele CR
15000 navstéevniku.

1B
CEZ. ARENA PARDUBICE gy

www. arenapce.cz, www.mrfp.cz Kontakt: p.Fikejsova 724 791 404

Cesta proti hladu

Asociace kuchafl a cukrafa CR oznamila, Ze se cesky tym zucastni

ve dnech 20. - 27. srpna turné World Chefs Tour Against Hunger
2011 v Jihoafrické republice. Tato prestizni charitativni akce je
organizovana potfeti v historii a letosni turné by se mélo stat historicky
nejvétsi charitativni sbirkovou akci organizovanou kuchafi s cilem
shromazdit 5 000 000 randd (asi 12 450 000 K¢). Akce se zucastni
pres 200 kuchaft z témér 40 zemi. Cesky tym se setka s krajany, ktefi
Zijf v JAR, a béhem spolec¢ného vecera pro né pfipravi néco z ceské
gastronomie. Vice na http://worldchefstour.co.za/ a www.akc.cz.
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co je vhodné pro vase dité

Détské

OVOCno-zeleninové

pochutnani

Pripravila Jana Klinderova Pichova,
foto shutterstock

Ovoce a zelenina jsou
nedilnou soucasti zdravého
jidelnicku déti i dospélych.
Kromé vitamin® a mineralnich
latek vhodnych pro radné
fungovani organismu a jeho
obranyschopnost obsahuje
zelenina také velmi ddlezitou
vlakninu. Dobre zasyti

a ma nizkou energetickou
hodnotu. Tyto latky jsou

v Cerstvém stavu mnohem
snadnéji vyuZzitelné nez
vitaminy a mineraly dodavané
umeéle.

V jidelnicku déti by se zelenina i ovoce
meély objevovat nékolikrat denné. Pro
déti je ovoce snadnéji stravitelné nez
zelenina. ProtoZe v3ak ovoce ma vyssi
energetickou hodnotu, méli bychom
hlidat mnoZstvi, jaké déti snédi. Lze
tedy fict, Ze je vhodné jist o néco méné
ovoce nez zeleniny.

Ne vZdy je snadné déti presvédcit, ze
zelenina je chutna a pro ¢innost orga-
nismu dudlezita. Z lonské studie Mladez
a zdravi (Statni zdravotni Ustav Praha)
vyplyva, Ze denné si jablko ¢i mrkev

da méné nez polovina z4akd zaklad-
nich skol. Kazdy den sni kousek ovoce
pouze 41 %, u zeleniny vysledky uka-
zuji dokonce jen 30 % Zakd. Rostouci
pocet obéznich déti i dospélych sou-
visi i s faktem, Ze déti mnohdy nejsou
zvyklé zeleninu a ovoce konzumovat.

Proc zeleninu?

Zelenina by méla byt soucasti jidel-
nicku diky cennym latkdm potfebnym
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pro rast a vyvoj. Ze zakladnich Zivin

je vyznamny obsah vlakniny, néktera
zelenina obsahuje i bilkoviny. Vlak-
nina je nestravitelna ¢ast potravy,
kterd pomahd pohybu potravy tra-
vici soustavou, vstiebava vodu a vaze
na sebe latky z potravy, jako choleste-
rol. Neméné podstatné jsou ochranné
slozky jako vitaminy, minerdini latky

a rostlinnd barviva, které pUsobf pre-
ventivné proti civiliza¢nim onemoc-
nénim (nddorovym, srde¢né-cévnim).
Dulezitou soucasti zeleniny jsou slou-
¢eniny zvané antioxidanty. Konzumace
zeleniny pfispiva k zasobovani orga-
nismu vodou, protoZze maze obsaho-
vat 70 — 95% vody. Vzhledem k pre-
venci obezity méa zelenina nizkou ener-
getickou hodnotu a glykemicky index.
Nedostatek zeleniny v nasem jidelnicku
mUZe vést k zacpé a k potizim spoje-
nym s nedostatkem vitamind.

Tipy:

¢ Syrova zelenina neznamena vzdy
lepsi. V syrové zeleniné je nejvice vita-
mind a tepelnou Upravou se mize ztra-
cet vyzivova hodnota. Jsou ale provita-
miny, kterym ke spravnému vyuziti teplo
napomaha (napf. b-karoten obsazeny

v mrkvi). Je tedy vhodné napf. do salatu
mrkev lehce na oleji orestovat. Mine-
ralni 1atky se tepelnou Upravou témer
nenic¢i nebo jsou zmény minimalni.

¢ Do salatd pouzivejte oleje. Nékteré
vitaminy jsou rozpustné pouze v tucich.
Proto do salatl pridejte trochu kvalit-
niho, nejlépe olivového oleje.

e Zelenina kazdy den. V kazdoden-
nim jidelnicku by se zelenina méla
objevit v rliznych formach, idedlné

ve 3 — 4 porcich denné (1 porce = 1 raj-
ské jablicko, hrst cherry raj¢atek, polo-
vina papriky, %2 zeleninové pfilohy

Vv restauraci).

Proc ovoce?

Stejné jako zelenina je ovoce nedil-
nou soucasti zdravé stravy a méla by

se v jidelnicku déti objevit nékolikrat
denné. Jak ovoce, tak zelenina obsahuji
rostlinna barviva snizujici vyskyt nddo-
rovych onemocnéni. Ovoce je bohaté
na rozpustnou vldkninu a zdrojem vita-
mind i mineralnich latek.

ProtoZe vlivem tepla a dlouhodobého
skladovani maze dochdazet k niceni
vitaminU, doporucuje se konzumace
ovoce Cerstvého. Je-li strava pestra

a vyvaZzena, neni co namitat ani proti
ovoci vafenému (v omackach, kasich).
Susenym ovocem Ize nahradit oblibené
sladkosti. Pozor v3ak na vy3si energetic-
kou hodnotu!

Mezi ovoce fadime i ofechy, které
nemaji tolik sacharidd, ale naopak
mnohem vice tukd (vétSinou tuky obsa-
hujici nenasycené mastné kyseliny,
které prospivaji zdravi srdce a cév).
Vzhledem k mnoZstvi tuku v ofe-

chach je vhodné hlidat zkonzumované
mnozstvi.

V pfipadé nedostatku konzumace
ovoce se mohou objevit potize zpUso-
bené nedostatkem konkrétniho vita-
minu nebo minerdlni latky, zacpa ¢i cel-
kova Unava (je-li v jidelnicku celkové
nedostatek sacharidd).

Tipy:

e Konzervované ovoce: S konzu-
maci ovoce v podobé kompotu nebo
marmelddy opatrné, a to z ddvodu
velkého mnozstvi pridaného cukru.

V jidelni¢ku déti by se mélo objevovat
jen obcas.

® Ovoce kazdy den. V ramci kazdo-
denniho jidelni¢ku by se ovoce mélo
objevit v rlznych formach idealné

v 1 — 3 porcich denné. (1 porce = 1
malé jablko, 1 pomerang, 20 kulicek

co je vhodné pro vase dité

hroznového vina, 200 g malin). Neza-
pominejme na vyssi obsah sacharidd.
e DZusy misto ovoce. Pozor

na nahrazovani ovoce ovocnymi dzusy
a nektary, byvaji pfislazované a ¢asto
obsahuji i dvojndsobné mnozstvi ener-
gie. | pfi vyrobé domacich dZusU

v odstavriovaci dbejte na zkonzumo-
vané mnozstvi.

Jak na ovoce a zeleninu?

Déti, které konzumuji ovoce a zele-
ninu, maji v dospélosti zdravéjsi tepny,
a tudiz nizsi riziko vzniku kardiovas-
kuldrnich onemocnéni. Pro rodice
viak mUZe byt nelehké premluvit déti
ke konzumaci dostate¢ného mnoZzstvi
zeleniny a ovoce. Nabizim vdm néko-
lik tipQ:

e Vysvétlete détem, proc jist ovoce
a zeleninu. | déti rady znaji dlvody,
pro¢ maji délat to, co rodic Fika.
Seznamte déti s fakty, proc¢ je konzu-
mace zeleniny a ovoce dobra.

e Zapojte déti do pripravy zdra-
vého pokrmu. Mensi déti rddy néco
podavaji, pfisypavaji, starsi mohou
pomahat pfi servirovani na stal.

e Nakupujte spolec¢né. Zapojte déti
do nakupovani — udélejte z navstévy
obchodu hru. Vysvétlujte, odkud
ovoce pochdazi, v jakém podnebi roste.
e Péstujte zeleninu. Vyhradte détem
na zahradé maly zahonek nebo

na balkoné truhlik, ve kterém mohou
péstovat zeleninu samy. Budou chtit
své plody ochutndvat.

e Budte détem vzorem. Uvidi-li vas
Casto jist ovoce a zeleninu, budou se
vas snazit napodobit.

e Stolujte spolecné. Doba stra-

vena u jidla podpofi vztahy a nabidne
détem model spravné Zivotospravy.

¢ Nezapomerite na svaciny.

Ke kazdé svaciné pridejte kousek zele-
niny ¢i ovoce.

e Budte rafinovani. Zkuste zele-
ninu do jidla zamaskovat. Pridejte ji
do omacky, mezi téstoviny, pfipravte
presnidavku.®
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Pripravil Ing. Jaromir Drizal, predseda
Podnikatelského svazu pekaru a cukrar
v Ceské republice, foto archiv svazu

Jaky chléb u nas je ten nej? S nej-
kfupavéjsi karcickou, nejlakavéj-
Sim vzhledem a nejlépe propece-
ny? Narodni soutéz ,,Chléb roku”
v ramci tradicnich slavnosti Dny
chleba zodpovédéla vsechny tyto
otazky. A ktery chléb byste tedy
neméli pominout?

Letosni soutéz ,Chléb roku” 2011 se uskute¢nila
2. Cervna v Pardubicich v rdmci tradi¢ni pekarské
akce DNY CHLEBA. Soutéze se zucastnilo na 400

pekarskych odbornikd, hostl a zastupcl odborné
vefejnosti a 80 pekaiskych firem z celé CR.

SOUTEZ CHLEB ROKU 2011

Do soutéZe Chléb roku 2011 prihlasili
letos vyrobci celkem 52 soutéZnich
vzorkd, a to do kategorie Konzumni
chléb (pramyslova vyroba) 21 vzork
a do kategorie Remeslny chléb (ru¢ni
vyroba) 31 vzorkd. Nespornou devizou
soutéZe je objektivni a propracovany
systém hodnoceni. Vedle vitéznych
chlebU jsou vyhlaseny i chleby

. Vynikajici kvality”, coz jsou ty, které
prekroci vysoko stanovenou bodovou
hranici kvality chleba. Anonymné
prihlasené vzorky posuzovalo deset
nezavislych komisard, zkusenych
pekarskych odbornikd. Hodnoceni se
provadi v zakladnich znacich: vzhled,
tvar, objem, karka, barva, viing,
stfidka a chut.

SPOTREBITELE A KVALITA CHLEBA
Ro¢né se v CR vyrobi na 350 000 tun
chleba, spotfeba na 1 obyvatele se
pohybuje okolo 45kg. Podle vysledkd
Setfeni, které provedly firmy Incoma
Reasearch a GfK, vyplyva, Ze chléb je
hodnocen mezi nejlepsimi potravinami
(spokojeno 56 % respondentd). Kvalita
chleba a jeho nabidka se tedy dle
spotrebitell za poslednich dvacet let
prokazatelné zlepsila. Podstatné se
zkvalitnil i zdkaznicky servis, Cerstvy
chléb je k dostani sedm dnfi v tydnu.
Nabidka chlebového sortimentu je
bohatd, co se ty¢e mnoZstvi druhd,
sloZeni, origindlnich tvart a hmotnosti,
regionalnich specialit a v posledni dobé
i bio sortimentu.

Chléb méfitkem hodnot
Spotrebitelska cena 1kg (22,70 K&/
kg) je i po nedadvném zvyseni cen

v obchodech v dtsledku ristu nakladd
mouky a energif daleko nizsi nez

v jinych evropskych statech. Primeérny
obcan Ceské republiky utrati za chléb

ro¢né necelych 1T000K¢. Chléb byl
vzdy nalezité ocenovan a tésil se velké
Ucté a vaznosti nejen proto, Ze na jeho
dostatku zavisela lidska existence, ale
i proto, ze v procesu vyroby chleba

se sc¢itajf vysledky pilné prace mnoha
lidi. Mél by se proto opét stat v nasi
soucasné spolec¢nosti, kde je fada
hodnot deformovana, tim pravym
méfitkem hodnoty, jak tomu bylo

v minulosti.

VYSLEDKY

Konzumni chléb je chléb

z pramyslovych pekdren, vyrabény
odpovidajici technologii ve tvaru veky
a peceny na pribéznych pecich.

Vitézem kategorie ,Konzumni chléb
roku” se stal chléb z pekédrny ADELKA,
a.s., Pelhfimov.

Ocenéni za Chléb vynikajici kvality:
AVOS, a. s., Kromériz, BEAS, a. s.,
Hradec Kralové, ENPEKA a. s., Zdar nad
Sazavou, JIZERSKE PEKARNY spol. s r.o.,
Liberec, LAPEK, a. s., Jihlava, Mader
asynové, s. r. 0., Pekdrna Racek, Prerov,
Michelské pekdrny a. s., Praha, NOPEK,
a.s., Vysoké Myto — Pekdrna Svitavy,
Pekarny a cukrarny Nachod, a. s.

ADELKA, a.s., Pelhfimov

testovali jsme pro vas

Remeslny chléb je chléb libovolného
tvaru bez pfidavku celych celych zrn

a jejich zlomk bez pfichuti a posypu,
ktery je vyrabén s vy3sim podilem ruc¢ni
prace.

V kategorii ,Remeslny chléb roku”
zvitézil chléb z firmy Mader a synové
s.r.o., Pekarna RACEK Prerov.

Ocenéni za Chléb vynikajici kvality:
BEAS, a. s., Hradec Kralové, DOPES,

s. 1. 0., Bene$ov u Boskovic, Jiti Cervinka
— Pekdrna Habry, NOPEK, a. s., Vysoké
Myto — Pekdrna HriSova, PECUD,

v. 0. d. — Pekdrna Probostov, Pekarny

a Cukrarny Nachod, a. s., Pekarstvi
Vonka, s. r. 0., Moravské Budéjovice.

Pekarna RACEK, Prerov

SPOTREBITELSKE PREFERENCE SPOTREBITELSKE PREFERENCE
Ktery typ chleba upfednostiujete? Jaki viastnost chieba je pro Vis nejddlezithjii?
{Q-magazin, on-ne anketa) {Anketa agentury MNS)
yud
2 . derstvost
: |
| anld propeteni
trvanilivost

[ sioten
M nuieni hodnots
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roznat Kvalitni dZus

Dzusy maiji radi déti i dospéli.
Jejich kvalita a tomu
odpovidajici cena se vsak
diametralné liSi. V nasledujicim
¢lanku vam prozradime,

na co se mate pfi vybéru
dzusu zamérit. Odbornym
poradcem na toto téma se
stal marketingovy manazer
spole¢nosti Maspex Czech
Radim Ochman, ktery
prozradil i mnoho
zajimavosti. Napriklad
8 to, ze nejkvalitngjsi

2 pomerance pochazeji
z Brazilie.

Pfipravila Markéta Matéjkova,
foto shutterstock

Je zndmou pravdou, ze pokud si chceme
doprat opravdu kvalitni dZus, ktery ma
nasemu zdravi prospét, nemél by obsa-
hovat konzervanty a uméla barviva. To
potvrzuje i Radim Ochman z Maspexu,
ktery fika: ,, Aby vyrobek mohl podle
zdkona nést oznaceni dzus, musi se jed-
nat pouze o ovocnou $tavu, at jiz z kon-
centratu, nebo fresh, jako napfiklad
Relax Jablko 100% fresh juice, ktery je
vyroben pfimo z vylisované ovocné Stavy.
Do takovych vyrobkd nelze pridavat
zadné dalsi latky, jako jiz zminéné kon-
zervanty, aromata, barviva a podobné.
Dobry dzus poznate podle toho, Ze

ve sloZeni nenajdete nic jiného nez ovoc-
nou stavu.”

Jaky je rozdil mezi dZusem a nek-
tarem?

Zatimco dZus musi obsahovat 100%
podil ovocné nebo zeleninové slozky,
ovocny nektar je ndpoj s nizsim nez
100% podilem ovoce ¢ zeleniny. Jeho
minimalni obsah se lisi podle druhu
ovoce, dolni hranice se vsak pohybuje
kolem 25 %. Nektary mohou byt
doslazovany prirodnimi cukry, sladidly
nebo medem, byt obohaceny o vitaminy
a mineraly, ale nesmi obsahovat barviva,
konzervanty ani jiné pridatné latky.
.Neda se fict, Ze nektary jsou horsi,
protoZe u nékterych druhd ovoce jsou
prosté 100% dZusy nevyrobitelné,”
vysvétluje Radim Ochman. Jak dZusy,
tak i nektary mohou byt s duZinou, tedy
s kousky ovoce. Podle slov marketingo-
vého manazera Maspexu spotrebitelé
tuto pfidanou hodnotu ocenuji, prestoze
jsou tyto produkty logicky draZsi.

srpen 2011

jak poznat kvalitni potraviny

Na co se pF¥i vybéru dZzusu
zamérit

V prvni fadé rozhoduje preference

chuti. Kazdému totiz vyhovuje jind
prichut a co doporucuje jeden, nemusi
vyhovovat dalsimu. ,,V obchodech dnes
mUzZete zakoupit 100% dZusy za cenu
kolem patnacti korun za litr. Oviem
kdyZ srovndte dZusy z této cenové
kategorie s drazsimi vyrobky, poznate
rozdil. Neni to viak tim, Ze by vyrobci
lhali, ale ovocna Stava v jednotlivych
dzusech se lisi. Napfiklad pomerance se
péstuji na mnoha mistech zemékoule,
ale za nejkvalitnéjsi jsou povazovany ty
z Brazilie. Pokud tedy pfi vyrobé nasich
dZust pouzivadme brazilské pomerance,
zakonité musf stat vice v porovnani s lev-
né&jSimi produkty na trhu,” tvrdi Radim
Ochman, ktery jesté doddva, Ze brusinky
dovazi ze Severni Ameriky, ovsem

jablka a jahody majf vlastni. DZzusy dale
mUZete vybirat podle nutri¢nich hodnot,
protoZe jediné tak neprekrocite vlastni
energeticky prijem. DdleZitou roli hraje

i datum vyroby. A jaké prichuté maji Cesi
nejradéji? Podle spotieby jednotlivych
prichuti se da fict, ze se nevydélujeme
od ostatnich ndrodd, protoze nejvice
kupujeme dzusy pomerancové, jable¢né
a multivitaminové. Radim Ochman ale
dodava, Ze jedna vyjimka by se prece jen
nasla. Tyka se jahodové prichuté, ktera
je u nas konzumovana vyraznéji vice nez
v okolnich statech.

Vitaminy v dZzusech

Mnozstvi vitamin( v dZusech je garanto-
vané vyrobci, kteff maji povinnost uva-
dét pravdivé Udaje. To je vyhoda oproti

!
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Cerstvému ovoci nebo zeleniné. Na co
je tfeba si dat pozor, je doba, po kte-
rou mame dZus otevfeny. | na chlad-
ném misté mize dojit k reakcim, které
mohou znicit vitaminy. NejlepSim zpd-
sobem, jak dZusy skladovat, je prostredi
bez vzduchu. Vzduch je totiZ jednim

z hlavnich faktort, které zpasobuji zhor-
seni stavy. To je vsak velice tézké, proto
by se mél po otevieni dzus co nejdfive
vypit a skladovat v lednicce, nejdéle
viak 48 hodin. Dalsi doporuceni uvadéji
vyrobci na obalech.®

Par zajimavosti na zavér

e K vyrobé jednoho litru pomeranco-
vého dZusu je potfeba asi 2,5kg pome-
rancd, k vyrobé jednoho litru jable¢ného
priblizné 2 kg jablek.

e Renomovani vyrobci dZust pouZivajf
jen nejkvalitnéjsi koncentraty ze zdra-
vého, Cerstvého a zralého ovoce s cha-
rakteristickou barvou, vdni a chuti.
Kromé téchto koncentratl ovsem exis-
tuji jesté pulp cash (levnégjsi Sizené kon-
centraty). Pripravuji se z vylisované
ovocné duziny, ke které se prida voda,
znovu se vylisuje a pfimicha do stan-
dardniho koncentratu.

e Stoprocentni ovocny dzus vypada jako
synonymum pro zdravé a dietnf piti.
JenZe tak tomu UpIné neni. Pokud je
kvalitni a skutecné z cerstvého ovoce, je
urcité zdravy. Ale nezhubnete po ném.
Litr ovocného dZzusu ma kolem 2000
kilojoul, coZ je vic, nez ma mit pfi hub-
nuti cely obéd.

w
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POKLADY Z JIHU MORAVY

Kdyz se fekne Jihomoravsky kraj, kazdy si vybavi Brno,
moravskou metropoli, nad kterou ¢ni majestatny Spilberk

a pod kterou se divoce splétaji a rozplétaji katakomby. Typické
nareci, takzvany hantec. A také bodré obyvatelstvo, které

na toto malebné misto neda dopustit. Ruku v ruce s tim jde
samozrejmé dobré a tradi¢ni jidlo.

Pivovar Cerna Hora

Co je tajemstvim moravské trvale dobré
nélady? Vedle vina, moravské pychy,
to mUze byt i tfeba pivo z pivovaru
Cerné Hora. Jeho pohnuté historie
saha az ke konci 13. stoleti, konkrétné
do roku 1298. Témér kazdé stoleti
ménil majitele, v3ichni pfitom byli
zvucnych jmen: tak napfiklad v roce
1597 presel po smrti Jana Sembery
Cernohorského z Boskovic do rukou
rodu Liechtenstein(.

V dalsich desetiletich a stoletich

22 www.svetpotravin.cz

nasledovaly opravy i zastaveni provozu
béhem napoleonskych valek, ale s kaz-
dym lokem lezaku je jasné, Ze vie dobre
dopadlo. Je libo pivo ocenéné znackou
kvality KLASA? Pak zkuste tfeba svétly
lezak Pater nebo tmavy lezak Granat.
Pokud by snad nékdo chtél holdovat
Cerné Hofe a neopit se pfi tom, méze
sahnout po nealkoholickych sycenych
limonadach — kolové Koale nebo

po grapefruitovo-citronové Grené — obé
se rovnéz pysni znackou kvality KLASA.

Vinselekt Michlovsky

Doplriovani tekutin je aktudlnim
tématem predevsim v lété. Co se osvézit
hroznovym mostem s poetickymi jmény
Ariana, Agni ¢i Lena? Nebo tfeba
Laurotem a Malverinou v BIO kvalité?
Hroznové mosty z Vinselektu Michlovsky
jsou cistou a 100% pfirodni Stavou, bez
konzervantl a bohaté na vitamin C.

Straznické bramburky

Na zakousnuti se k pivu a vinu hodi
brambdarky a jesté lépe ty kvalitni

s logem KLASA. Pravé takové dodava
straznicky vyrobce Petr Hobza, ktery
se na jejich vyrobu soustredi vice nez
20 let. Nic si neusnadriuje a stéle
zdokonaluje technologii vyroby.
Namisto obycejného oplachovani
brambor pred jejich smazenim pouziva
metodu blansirovani — tak si brambory
zachovaji mnohem vice ze své specifické
chuti. A smaZf je na fepkovém, nikoli
na palmovém oleji. Na konci se pak

mUZe zarucit za vysledek — samozrfejmé
v nékolika variacich: jemné solené,
Cesnekové a slaninové.

Jizni Morava a.s.

Rozmanitd nabidka certifikovaného
ovoce a zeleniny pochéazejici z Jihomo-
ravského kraje nenf vzhledem k pfizni-
vym podminkdm pro péstovani nikterak
prekvapiva. Zakaznik si mlze se zarukou
kvality skute¢né vybirat. Ze sad(

a zahon( podniku s prozaickym nazvem
Jizni Morava a.s. si mUze koupit nijak
nezpracované cerstvé plody. U ovoce
jmenujme meruriky, broskve, hrusky,
visné a Svestky. To, Ze se ze vSech téchto
druhd na Moraveé vyrabi vynikajici
palenky, je faktem cisté ndhodnym!

A ze zeleniny dodava Jizni Morava a.s.
na trh rajcata, okurky, papriky, hladovy
salat a v Ceské republice ne tplné
znamy salat fimsky, eskariol a endivii
kadefavou.

Znojmia

Cerstvym ovocem a zeleninou vycet
nekondi. Z jihu Moravy pochdzi i Siroka
fada konzervovanych specialit s neza-
ménitelnou chutf — ano, presné tim
jsou mysleny znojemské okurky, stalice
vsech ceskych lednicek. Kazdy, kdo si
vybavi jejich typickou chut, vi, o ¢em je
fe¢. Okurky Znojmia k ¢occe na kyselo
¢i Sunkoflekdm jsou tresinkou na dortu
ve svété slanych pokrmd.

Hamé

Spole¢nost Hamé, pod které okurky
Znojmia spadaji, uvadi na trh i mnoho
dalsich produktl. A mnoho z nich

i s ocenénim KLASA. Jmenovat
mUZeme zeleninové smési Moravanka
a Kunovjanka, pikantni paprikovou
pastu Harissu nebo z Uplné jiného
chutového soudku — broskvového

a jable¢ného Hamanka, ktery je sice
uréen nejmensim, presto je oblibenou
a zdravou svacinkou i pro dospélé a dale
pak jahodovy dZzem Veseld pastyrka,
ktery se skvéle hodf jak k pecivu, tak
k pripravé riznych dezertd.

Masné vyrobky

Neékolik masnych vyrobkl z kraje si
rovnéz zaslouzi pozornost: z vyroby

K Maso je to Spekacek Klasik, ktery ziskal
certifikdt KLASA proto, Ze poctivé dodr-
Zuje obsah masa, stejné tak Debrecinsky
parek a Vranovska klobdasa. To samé plati
i pro Borotickou klobasu ze soukromych
jatek Petra Kratkého a Zarazickou
zabijackovou pastiku spolecnosti Josef
Lukas. Firma Steinhauser nabizi kvalitni
ESO parky, Debrecinské parky, Parky

k loupdni a Sunku s priznacnym jménem
Moravia. Zdravéjsi, dietnéjsi — chcete-li,
alternativou k témto uzenindm jsou pak
krati prsa od pana Zelenky.

Ryby

Porcovany kapr z Rybnikarstvi Pohorelice
umoznuje vychutnat si oblibenou rybu
po cely rok a Kapfi podkovy se v letnich
dnech vyloZené hodi na gril!

Olesnicka mlékarna

Olednice ziskala v roce 1999 titul
Vesnice roku. Zda si i mistni mlékarna
zaslouzi podobné lichotivy titul,
muUZeme posuzovat podle spousty
dobrot: podle tvarohu, at uz podle
jemného, mékkého anebo toho

s oznacenim Premium, podle Cerstvého
olednického mléka, podle kofenénych
mékkych syrt Rabin, Satyr a Gyros

a v neposledni fadé podle masla.

Agropodnik Hodonin

Tim ale seznam zivocisné produkce
nekon¢i! Agropodnik Hodonin dodéva
az na stll slepici vejce viech velikostnich
kategorif: S, M, L, XL.

Vcelpo

A Ze jsou moravské vcelicky opravdu
pilnymi vcelickami, zase dokazuje nékolik
osvédceni KLASA pro podnik Vcelpo:
vedle kvétového medu, jak v pastové, tak
ve smiSené varianté, nabizi jesté velice
moderni fadu vyrobkd s ndzvem Honey
Vit, kde je med doplnén tfeba o pyl

nebo o propolis a je tak jesté zdravéjsi
variantou uz tak blahoddrného vyrobku.

*
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PENAM a.s.

Velkopekdrna PENAM a.s. sidlici

v Brné zasobuje republiku celou fadou
vyrobkd. Vychazi vstric zakaznikovi tim,
Ze viechny vyrobky jsou chytfe pojaté

a hodf se pro moderni tempo Zivota:
napfiklad fada celozrnnych chlebl je
vakuové balena pravé v takovém mnoz-
stvi, které zakaznik stihne zkonzumovat
do doby, kdy je vyrobek cerstvy.

Mlynské vyrobky

Pouzdfansky mlyn a balirna Nadézdy
Feithové zase nabizf klasické mlynské
vyrobky jako pseni¢nou mouku a je¢né
kroupy. Na vyrobu knedlik( se speciali-
zuje vyrobna Svoboda. Je libo houskovy,
bramborovy nebo snad moravsky?
Drubezarské zavody
Velkopavlovické drlibezarské zavody
vyrabi mimo jiné i Tatarskou omacku

a Majonézu Brnénku — obé ziskaly
ocenéni KLASA.

Lahadky

Firma Delimax se zase specializuje

na vyrobu lahtdek. | kdyZ Budapestsky
krém, Skandinavsky sledovy salat

s jogurtem nebo Aljasskd pomazanka
moc lokalné nezni, dllezitym faktem
viak je, Ze se oblibena pochoutka vyrabi
s peclivosti a ¢esky zakaznik si ji zakoupf
vyrobenou z Ceskych surovin, coz
dokazuje i ziskané ocenéni KLASA.®@
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Za dobrym jidlem

a veterany do Kutné Hory

Jiz tfi roky je Jifi Téger Séfkuchafem nejvétsiho hotelu v Kutné
Hore, hotelu Médinek (www.medinek.cz). Povidala jsem si

s nim o tom, jaké to je pfipravovat Ceské speciality pro hosty
velkych akdi, jako je tfeba INT VETERAN RALLYE, proc je nejlepsi
najit si dodavatele Cerstvych potravin v nejblizSim okoli a jestli

mUZe byt Ceska kuchyné zdrava.

Na co byste nas do Médinku

v Kutné Hore pozval?

Urcité na eskou kuchyni. Doporucuiji
tfeba klasickou svickovou, kterou mame
certifikovanou od CzechTourism, nebo
pecenou kachnicku.

Ceska kuchyné byva oznaéovana
za tucnou a ne moc zdravou, mys-
lite, Ze se da odlehcit?

Urcité. Myslim, Ze pfi vareni se nékteré
suroviny daji nahradit zdravéjsi variantou
nebo staci ozvlastnit recept. Urcité se da
s Ceskou kuchyni pracovat tak, aby byla
zdravéjsi a moderngjsi. Je to dnesni trend
a Clovék se mu rad prizpUsobi.

24
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Uprednostiiujete pFi vareni ceské
suroviny? A proc¢?

Mdme kuchyni zaloZenou prevazné

na kvalitnich Cerstvych surovinach, proto
jsme si také vybrali potraviny s logem
Klasa. Vim totiz, Ze se na jejich kvalitu
mUzu spolehnout. A mnohokrat je jejich
kvalita lepsi nez zahrani¢nich produktd.
Maso, pecivo i zeleninu odebirdme

z regionu, od Ceskych péstitelt z okoli.
Myslim, Ze pokud si ¢lovék da tu praci,
najde kvalitni potraviny ve svém okoli.
Ja kupuji produkty Klasa, i kdyZ jdu

na rodinny nakup. To si pak Ffikam, jak
hodné mé ma prace ovliviiuje (smich).

Pripravujete i catering velkych
akci, jako je srpnovy mezinarodni
zavod historickych vozidel INT
VETERAN RALLYE. Co si cizinci

(a nejen ti) prijizdéjici na tuto akci
oblibili?

Vloni si oblibili hlavné sladké: domaci
jablecny zavin a pafizsky dort. Mé osobné
na Veteran Rallye bavi to, Ze na chvili
délam néco jiného neZ bézny hotelovy
ale pfijemnym zptsobem. Kuchyné jede
vlastné neustéle, od zajistovani snidani

az po vecerni raut. Akci INT VETERAN
RALLYE oZije nejen hotel Médinek, ale
celd Kutnd Hora. Na Palackého ndmésti se
stfidajf tanecni, hudebni a jind vystoupeni.
Letos tady bude mit koncert Gipsy. CZ

a lvan Mladek. Na toho se tésim j4, ale
budu ho poslouchat z kuchyné.

A na co se mohou tésit ucastnici
zavodu ? Copak dobrého jim
uvarite?

Pfipravime zavinuté plnéné kureci

prsicko pecené ve slaniné s bramborovou
kasi a pecenou Spikovanou krkovicku
marinovanou v bylinkach s dusenym zelim
s jablky a bramborovymi knedliky. Jako
dezert upeceme doméci skofricové livance
s jahodovym prelivem a ovocné dortiky.

Takze si ucastnici i pridavaji
a chodi si pro recepty?
Urcité, pridavaji si hlavné sladké. Je

prijemné vidét, jak jim chutna.

Jak moc je dulezité, aby jidlo
na talifi dobfe vypadalo?
Myslim, ze kone¢na Uprava pokrmu
je padesat procent Uspéchu. Chdi,
aby i poledni menu, kterd je k dostani
za prijatelnou cenu, uz na talifi néjak
vypadalo. A mé to velky ohlas.

Experimentujete, nebo nabizite
klasiku?

Nabizime hlavné ¢eskou klasiku, ale
snazime se, aby si na své pfisli i ti, kdo
touzi po né¢em odlehceném. Snazime se
prizpUsobit také vegetariantim.

Kde berete inspiraci?

Z televize, rad mam Emanuela Riddiho
nebo Pohlreicha a z odbornych ¢asopisU.
Ale rad si poctu i ve Svété potravin.®

Lavaody historickych vozidel
do vrchu Kank

Start zavodu je v Loreckeé ulici v sobotu v 9.00 a v nedéli v 10.00 hodin.

BOHATY DOPROVODNY PROGRAM

nu Palackého ndmésti v Kutné Hoie zaiind v sohotu i v nedéli ve 12 hadin

sobota

GIPSY.CZ, ABBA STARS, Zelezny Zekon a dalsi

zabavné hry a soutéze pro déti i dospélé

vecer slavnostni ohnostroj

nedéle

Ivan Mladek & Banjo band

slavnostni vyhlaseni vitézo

Partnefti o~
J a

CESKA TELEVIZE KLASQ

Poradatel DEDEMAN
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co byste méli védét

Granatové jablko je
oznacovano jako symbol
plodnosti, hojnosti, pfatelstvi
a lasky. Kdo ho ochutnal,

vi, Ze nartzovéla az ruda
zrnicka, ktera se skryvaji pod
slupkou, jsou osvézujici a maji
vynikajici sladkou chut. Plody
granatovniku jsou bohaté

na vitaminy a mineraly.

A v parnych letnich dnech
pfijde vhod ledové vychlazeny
koktejl z grenadiny neboli
Stavy z granatovych jablicek.

Pripravila Markéta Matéjkova,
foto shutterstock
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Co byste méli vedét

o granatovém jablku

Aromatické granatové jablko se vyzna-
Cuje sladkokyselou chuti a je plodem
granatovnikd, coZ jsou mensi stromy
rostouci ve Stfedozemi, Indii, Argen-
ting, USA nebo v Asii. Za nejkvalitnéjsi
jsou viak povazovény plody z iranu.

Pod jejich tvrdou a tlustou slupkou se
nachazf Sest az dvanact pouzder, v nichz
jsou ukryta semena, kterych je v jednom
plodu kolem Sesti set.

Zdravi ukryté v granatovém
jablku

Granatové jablko obsahuje spoustu vita-
mind, vyznamné jsou v ném zastou-
peny ty ze skupiny B a C, v mensi mife

i vitamin A. Za zminku stoji obsah mine-
rall v ném obsazenych. Jedna se pre-
devsim o zinek, fosfor, magnesium,
Zelezo a méd. Zrnicka granatového
jablka obsahuji také vlakninu, kyse-

linu jable¢nou i citronovou a flavonoidy,
které jsou zndmé pro své antioxidacni
Ucinky. Konzumace jednoho granato-
vého jablka tydné mize pomoci regu-
lovat krevni tlak, snizit riziko srde¢nich
chorob, upravit traveni a pomaha pred-
chazet civiliza¢nim nemocem a zlepsuje
imunitni systém. Stava z granatového
jablka tdajné zpomaluje postup Alzhe-
imerovy nemoci, a pokud ji pije matka
v téhotenstvi, pfedchazi vzniku vad dét-
ského mozku. Jeden z nejvétsich ame-
rickych vyzkumU navic dokdzal, ze gra-
natové jablko pusobf jako slaby rost-
linny estrogen, a tim zmirfuje klimakte-
rické obtize. Pravidelné pojidani tohoto
ovoce je prevenci proti rakoviné prsu

a prostaty. Védci z univerzity v Kalifor-
nii prokazali, Ze granatova jablka obsa-
huji chemické latky, které omezuji
bunécné poskozeni a mozna také nici
rakovinné bunky. Muze jisté potési jeho
dalsi tcinek. Je totiz dokazano, Ze skle-
nice dzusu denné z granatovych jablek
pomdha na problémy s erekci. A jesté
jedna zajimavost — historikové véri, ze
Eva nesnédla v biblickém raji obycejné
jablko, nybrz granatové. Energeticka
hodnota granatového jablka je kolem
250 kJ, tj. asi 60 kcal. na 100g.

Vyuziti v kuchyni
Plody granatovniku se vyuzivaji k pfi-

pravé Stav, ze které se vyrdbéjf sirupy,

srpen 2011

koktejly i dZusy. Granatovy dzus byva
soucasti alkoholickych i nealkoholickych
drinkl. Velice znamy je syté Cerveny
sirup grenadina, jenz se pfidava do kok-
tejll. Oblibeny je orientdlni nealkoho-
licky chlazeny ndpoj z ovoce a cukru
zvany Serbet. Granatova jablka se pou-
Zivaji v teplé kuchyni jako pfiloha k dru-
bezi, rybdm nebo grilovanému masu

a ve studené kuchyni se s nim mazete
setkat jako soucdst saldtd. Zajimavé je,
Ze v Asii se vyuziva jako kofeni. Z listd
granatovniku se da pfipravit i chutové
zajimavy Caj.

Jak vybirat a skladovat plody
granatovniku

Pokud si chcete na granatovém jablku
pochutnat, méli byste vybirat pevné
plody bez otlakd a prasklin. O Cerst-
vosti ovoce hodné napovi i barva. Kva-
litni . kousek” poznate podle toho,

Ze je zarivé CervenoZluty. Na pultech
obchodu se jablicka objevuji zejména
na podzim a v zimé. Granatova jablka
se skladuji dobfe a dlouho, za coZz maze

MARGARITA
Z GRANATOVEHO
JABLKA

Doba pfipravy: 10 minut, pro 2 osoby

Ingredience:

® 2 34lky dZusu z grandtovych
jablek (k naplnéni jednoho zdsobniku
na led), 1/2 3dlku citronové stavy
(nebo limetkového dzusu), 2
polévkové |Zice pomeranéového
likéru, 1/2 3élku tequily

Postup:

® Nalijfe dZus z jablek do zasobniku

na led. Nechte zmrznout, dokud Gplné
neztvrdne. Do mixéru viijte citronovou
stavy, likér a tequilu. Zapnéte na maximalni
vykon a postupné nahdzejte ledové kostky
(z gran&tového dZusu), dvé posledni
kostky ponechte. Mixujte, dokud se led
nerozmixuje do jemného sn&hu. Navlhéete
horni okraj sklenice a vioZte jej do soli.
Polozte zbylé kostky ledu na dno kazdé
sklenice a prelijte led margaritou.

co byste méli védét

hlavné silnd slupka, kterd i po ztvrdnuti
nema vliv na chut jablka. Cim je slupka
tendi, tim ma jablko sladsi chut. Cers-
tvé zakoupend granatova jablka je nej-
lepsi uchovévat v chladu a suchu, kde
by méla vydrzet i nékolik tydna.

Jak jist granatové jablko

Spoustu lidi odrazuje od konzumace
granatového jablka sloZit&jsi zpUsob
vydlabdvani zrnicek. Nejlepsim zpUlso-
bem, jak se k nim dostat, je, Ze gra-
natovému jablku sefizneme korunku,
aby se objevil tvar nepravidelné hvéz-
dicky. Slupku jablicka nafizneme vzdy

v misté prazdného policka. NGz zabod-
neme do bilého stfedu a mirné pooto-
¢ime — granatové jablko se rozloupne
na dilky, ze kterych zrnicka snadno
postupné odloupavame. Slupku i bilé
duZnaté blanky nekonzumujeme. Dal3i
variantou je rozpulit jablko a postup-
nym utrhavanim slupky zrnicka vylou-
pdvat. Plody mulZete i odstavnit. Staci je
jen povalet po tvrdé podlozce, vyfiznout
do slupky otvor a vymackat stavu.®
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Doba pfipravy: 45 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:
® 1kg veprovy boéek, 1 sd&ek kysaného zeli, 2 dcl bilé vino, 15 dkg 3pek,
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JaI< griluji

mistri republiky Re

Pripravil Pavel Hanuska, foto autor

Stejné jako existuji kucharské
soutéze, soutézi se i v jedné

z nejoblibenéjsich kulinafskych

disciplin — v grilovani. Letos
poprvé se podafrilo stavajicimu
mistru CR obhdjit titul i pro
dalsi rok. Ten mistr se jmenuje
Redhoti. Ano, grilovani

je tymova soutéz a nasim
nejuspesnéjsim je tym ze
severoCeské Kadané. Povidali
jsme si s dusi tohoto druzstva,
manZzeli Sabinou a Jifim
Dolenskym.
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Jak vas napadlo slozit tym a zacit
soutézit?

Sabina: Nédhodou. V ¢asopise super-
marketu Globus jsem si v roce 1998
precetla, Ze poradaji soutéz v grilovani

a Ze jen za Ucast dostane kazdy tym gril.
A protoze jsme do té doby na chalupé
grilovali na ohnisti na improvizovaném
rostu, tak jsme si fekli, pro¢ to nezkusit?

Mezi tim néco si vyzkouset a byt
dvojnasobnym mistrem CR je
dlouha cesta...

Sabina: Mdme vyhodu v tom, Ze nas to
bavi a mdme v tymu profesionaly.

Jifi: Pomdha nam to, Ze jsme tfi
profesiondlni kuchari. VV profesni

kariéfe jsem proSel dobrymi restauracemi
a pracoval se spickovymi profesionaly.
Proto pro mne neni problém vymyslet
koncept celého menu.

A kde se inspirujete?
S: Manzel kupuje kuchafrské knihy, kde je
inspirace dost.

J: Jsem ovlivnén tim, co nékde vidim
nebo si prectu, ale vétsinou vymyslim
vlastni kreace. Mam zapisnicek, kam si
ndpady, tfeba v tramvaji, zapisuji a pak
zbyva jen zkouset.

Jak vznikl c¢eskoanglicky nazev
tymu?

S: Chtéla jsem, aby v ndzvu byla cervena
barva. A prestoze jsme neplanovali
Ucast v zahranici, nakonec nazev je
srozumitelny mezindrodné, a presto ma
Ceskou podobu.

Na trhu je mnozstvi gril(, co
pouzivaji profesionalové?

S: Trendem jsou plynové grily, ale
napfiklad na mistrovstvi svéta v grilovani

’ZD'[J,OL{pSJ'N\N\N\ ou SJ,SUZG‘OU ,IDOL,UJO}U} SOIA

1kg brambory, sol, pepf, bobkovy list, nové kofeni, 1 |1Zice cukru

Postup:

@ Bucek v celku nalozime na jeden den do solného lku (pouze voda a sil - pomér 6:1), pak
nakrgjime na jednotlivé porce a grilujeme. Do aluminiové misky dame kysané zeli, cukr, bobkovy
list, nové koteni, $pek pokrajeny na kosticky, brambory i se slupkou pokrdiené na polky (dle velikosti
i na ¢ivriky) a zalijeme vinem. Prikryjeme alobalem a peceme na grilu asi 45 min.

Jehnééi kotletky s klobdsovou krustou
Doba pfipravy: 40 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 800g jehné&di kotletky, 100 g ostiej$i klobdsa, 100 g japonskd strouhanka
(panco), I1zi¢ka dijon hof¢ice, sol, zelenina: 3 papriky, 3 cukety, 3 lilky, gerstvé
bylinky (tymidn, estragon, oregano), sil, pepf, 5ml ocet balzamico, 1 dcl
olivovy olej, péna: 1dcl mléka, 2 strouzky Eesneku, svazek ploché petrzelky,
sol, suflé: 20 dkg brambor, 5 dkg méslo, 3 vejce, pazitka, sil, pepf

Postup:

® Maso potieme hoicici, soli, pepiem a grilujeme s krustou (rozemleté klobdsy restujeme do pusiént
fuku a pfisypeme strouhanku). Nakrdjenou zeleninu v marinédé z bylinek, oleje, octa, soli, pepre
ogrilujeme. Uvarené brambory propasirujeme, vmichdme méslo, Zloutky, pazitku, sdl, snth z bilkg,

ve formickach peceme na grilu 15 min. Spafenou petrzelku rozmixujeme s v mléce vaienym cesnekem
i's mlékem, procedime a vyslehame do pény.

Hrdaskové rizoto pecené ve veprové brdnici
Doba pfipravy: 40 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 0,5kg ryze arborio, 0,31 kufeci vyvar, 1 3alotka, 0,51 bilé vino, 10 dkg
oloupany zeleny hrések, 10 dcl 33% smetana, 10 dkg mdslo, 20 dkg veprové
branice, 5 dkg parmezan, sol, pep¥, 20 dkg zeleny chrest, 50 dkg Zerstvé
krevety 8/24, 1 dcl olivovy olej, 1citron

Postup:

® Na oleji zpé&nime Salotky, piidame ryzi a prilévame vino (11na 1kg ryze) a wvar, ryze se restuje
do zmeknuti. Plidéme méslo, smefanu, parmezan, hrések, osolime. Porce zabalime do brdnice,

dame do formicky a grilujeme 15 min. Chiest spafime, vychladime, marinujeme v olejj, cifrdnu a soli

a grilujieme. Krevety zbavime stiivek, osolime, zaké&pneme olejem a grilujieme.

Jableény tarte tatin

Doba pfipravy: 50 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 4 jablka, 5 dkg méslo, 10 dkg hnédého cukru, bali¢ek listového tésta,

krém: 2 Zloutky, 5 dkg cukr, 1 dcl mléko, 10 dcl | 33% smetana, 1 vanilkovy
lusk, cukrové ofechy: 100g liskova jadra, 5 dkg tmavy cukr, sol, 3petka
kajenského pepre

Postup:

® Vyslehame Zloutky s cukrem ve vodni lézni, o vznikne husté péna, pfilieme miéko se smetanou, lusk
a michéme do zhousinufi. Precedime. Z cukru pfipravime karamel, vmichéme méslo a horké nalijeme
na dna aluminiovych misticek. Vlozime cloupand a jablka bez jadfincd. Priklopime t&stem a peceme
na grilu 45 min na velmi mimém ohni. Ofitky oprazime, prisypeme cukr, sil a pepr.
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je povinné pouzivat grily na dfevéné uhli.
J: Navic na svétové Urovni se neobejdete
bez tzv. smokeru. Na tom se pfipravuje
vétsina pokrmd.

Smoker je ne moc znamy pojem,
co si predstavit?

S: Gril, ktery umoZrfiuje nejen grilovani,
ale i uzeni studenym kourem.

J: A jesté jedna perlicka. Jednim z nej-
oblibenéjsich smoker( je znacka Smoky
Fun, kterou vyrabi ceské firma Steeltrend
ve VrdZi u Berouna. Tu pouZivaji Spickové
evropské tymy a my jsme se o tom, Ze

je to cesky vyrobek, dozvédéli az na MS,
kde byla firma partnerem.

Jak jste dopadli na mistrovstvi
svéta v némeckém Gronau?

J: Bylo to nase prvni zahrani¢ni
vystoupeni, takze jsme neocekavali
zazrak. Nakonec jsme se v konkurenci 80
tym0 umistili s vyjimkou jedné discipliny
ve stfedu pole, coZ povaZuji za Uspéch.
S: My jsme tam byli vyjimkou — pfestoze
mame v tymu i profesiondini kuchare,
jsme zatim tym ryzich nadsencd. V Gro-
nau jsme nastoupili proti tymdm, které
se grilovanim Zivi a majf vétsi zkusenosti,
tréninkové moznosti a Spickové vybaven,
¢asto na miru.

Zminili jste disciplinu, ve které
jste neobsadili stred pole.
Neznamena to snad, Ze jste v ni
propadli?

S: Pravé naopak. Na mistrovstvf svéta
se soutéZi jinak, nez u nas. Hodnoti se
chut a kvalita zpracovani masa, nikoliv,
jak vypada tali¥ s pfilohami. Naopak se
poroté nesmi soutéZni pokrm servirovat
na talifich, ale v miskach z hlinikové
félie. Jednou z doplnkovych disciplin je
disciplina ,,omacka”. Skoro jsme na ni
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zapomnéli, a kdyZ bylo jen par minut

do odevzdani, nasi hosi narychlo smichali
a ochutili povinné ingredience a vytvor
odevzdali. V téhle discipliné jsme nakonec
skondili na prekvapivém 5. misté.

V ¢em se lisSi grilovaci soutéz

u nas a na svétové urovni?

J: Na MS mUzZe tym pouzivat vlastni grily,
v CR je povinné pouzit gril sponzora
soutéZe. To povazuiji za handicap, protoze
pokud chcete grilovat na 3pickové urovni,
musite mit vybaveni, na které jste zvykly.

LiSi se néjak uroven a trendy
uprav pokrmu?

S: Byli jsme prekvapeni v Némecku tim,
Ze na vlastnim grilu se maso uz jen
doupravuje. Hlavni Upravou je uzeni

ve smokeru. S tim je spojeno pouzivani
glutamatovych smési, kterymi specialnimi
stiikackami tymy maso napichuji. Maso
je chutové vyraznéjsi a ma atraktivnéjsi
vzhled, protoZze je uvnitf krasné rlzové
i v pfipadé, Ze je pfipravené well done.

b By
«

Glutamat je ale u nas skoro

na ,Cerné listiné”, jak je to
mozné?

S: Myslim, Ze tenhle postoj je dan
povérou. Vzdyt tfeba v jedné z nej-
zdravéjsich svétovych kuchyni, asijské,
se glutamat pouZiva v neomezeném
mnozstvi. V Némecku jsme pouZivali jen
zakladnfi kofeni a bylinky. Pfesto jsme
proti svétové konkurenci neméli sanci.
Nejsem odbornik, ale v tomto sméru je
asi u nas néco Spatné nastaveno.

Jak doporucujete upravu masa

a co nejradéji grilujete?

J: Steak nenf Spatny, ale pokud grilujeme
s rodinou na zahradé, tak na rostu
najdete predevsim kvalitni klobasy

a rajcata, lilky, cukety.

S: Doma grilujeme pro poZitek, a tak

je nesmysl prosazovat trendy. Pokud
nékomu chutna maso, ochucené grilovaci
smési ze supermarketu, at si ho klidné
déla. Je dobré vyzkouset co nejvice
moznosti a vybrat si to nejlepsi. Napfriklad
nase krati maso s kachnimi jatry, se
kterym jsme soutéZili letos na Grilmanii,
bylo luxusnim jidlem, ale presto nékterym
¢lentim laické poroty nechutnalo. Kachni
jatra jsou sice lahtidkou, ale ne kazdému
padnou do noty.

Co vse se da na grilu pripravit?
S: Prakticky cokoliv. Gril je takovy spordk
a s poklopem trouba, ve které se topi
plynem, elektfinou nebo drevénym
uhlim. Jen je potfeba umét nastavit
teplotu a pouZzivat vhodné nadobi.

J: Na grilu pfipravujeme napriklad rizoto
nebo vatime brambory. Na letosni Grilma-
nii jsme upekli normalni tradi¢ni bordvkovy
kola¢, ktery zvitézil v kategorii dezertd. Gril
je univerzalnim zdrojem tepla a pripravite
na ném skutecné takrka viechno.®

Pripravila Jana Uhlifova, foto archiv firem, shutterstock

Klesl prodej
biozeleniny
- palec dolu
Kvali podezfenim z nakazy
klesl prodej biozeleniny
az 0 30 % a také prodej
ostatnich biopotravin.

= ., Pfitom argument polévani

1 vzrostlych plodin mocav-

kou je zavadéjici, protoze by rostlinu
spalila a rodu znehodnotila. Biopo-
traviny musi vonét a chutnat,” uvedla
manazerka PRO-BIO Svazu ekologickych
zemédeélcl Katefina Nesrstova. A navic
bioovoce a biozelenina kromé toho,
Ze musi splfiovat stejné hygienické
podminky jako konven¢ni potraviny,
obsahuji méné reziduf pesticidd nez
klasicky péstované.
Zdroj: CTK

Zhorsila se strava lidi
- palec dolt

Stravovaci zvyklosti lidi

na celém svété se zmeénily
kvali zdraZovani potravin.
., Pro mnohé k horsimu,
mnozstvim ¢i kvalitou,”
uvedli autofi ankety, pfi
které oslovili 16.421
obyvatel v 17 zemich. Ceny zakladnich
potravin se v pfistich 20 letech vice

nez zdvojnasobi, pokud svétovi politici
nepodniknou naléhavé kroky. Za hlavni
pficinu zvySovani cen zakladnich potravin
je zména klimatu. K té pry prispiva
vycCerpavani prirodnich zdrojd, rast
populace a péstovani plodin na biopaliva.
Zdroj: CTK

Cesdi uz uméji
nakupovat
- palec nahoru
Uz vime, jak si zbozi
vybirat a jsme ¢im dal
narocnéjsi zakaznici.
A pokud si v obchodé

,E nevybereme to, co jsme

presné chtéli, klidné

prejdeme ke konkurenci. Také si vice
procitame informace na obalech a slo-
Zeni vyrobkd. Trh je presyceny vyrobky
vseho druhu a tak je pro prodejce
¢im dal téz3i prodat pravé ten svdj.
Zakaznici také stéle vice sleduji, z ¢eho
je zbozi vyrobeno, a nevahaji utracet
za kvalitu. Jen tak dal! A uz jsme zjistili,
Ze dokazeme ovlivnit sortiment vyrobk
na trhu i jeho cenu. Na tu nejlepsi cenu
si dokazeme pockat a vyzadujeme
informace o tom, co si kupujeme.

palec nahoru, palec dolu

[Vl

PALEC NAHORU,
bYFEC DOIN

Neresti jsou o.k.
- palec nahoru
Neodolatelnd chut
na pralinky v deset vecer
nebo ¢okoldda kazdé
o odpoledne? Nebrarite
. se svym chutim! Britsti
ﬂj{é véddi totiz potrdili, ze
drobné hreseni je pro nasi
psychickou pohodu mnohem pfinosné;si
nez odrikani. Okamziky hreseni si totiz
dokdzeme vychutnat, a to nas ve finale
¢ini Stastnéjsimi. ,, Dlouhodobé odo-
lavani pokuseni nas cini zlostnéjsimi, ”
uved| neurolog Jack Lewis. Sklon
podléhat drobnym (nejen jidelnim)
nefestem pry pritom maji hlavné Zeny.

Miéko az do domu
- palec nahoru
Porad netusite, kde
koupit opravdu Cerstvé
mléko? Pfijede aZ za vami
- domd! Farmafi Jan Miller
&5 a Stanislav Némec totiz
<2 vymysleli spole¢ny pro-
jekt, kdy rozvazeji vyni-
kajici mléko, skvélé syry, jemné tvarohy
a jogurty svymi doddvkami az za zakaz-
niky. Zatimco na Millerové farmé
ve Svrkyni se mléko nadoji, v Ném-
cové selské mlékarné v Radonicich je
za pfisnych hygienickych parametrd
zpracovano na konecné vyrobky. Vice
naleznete na www.mlekozfarmy.cz.
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Pripravila Eva Cernohorska,
foto shutterstock

Kdy péstovat a sbirat

Libecek patfi mezi bylinky, jez se vyborné
hodi k péstovani v kvétinacich v truhli-
cich. Je vsak dulezité pravidelné sestfiha-
vani, protoZze maze dosahnout znac¢né
velikosti. Nejvhodnéjsi dobou ke sklizni
je pocatek léta, po odkvétu totiz dochazi
k horknutf list. Z rostliny nevyuZijete
jenom nat s listy, zajimavym zpestre-

nim se mohou stat i semena. Sklizejte je
hned, jakmile dozraji, a nechte je zavé-
sené na suchém a vzdusném misté.

Uéinky na zdravi

V lidové mediciné je libecek vyuzivan

u zazivacich obtiZi (pfi nadymani a palenf
Zahy). Pomaha pfi nemocech mocovych
cest v boji se zanéty. Silné mocopudné
Ucinky napomahaji vylucovani nezadoucich
soli a tim k prevenci ledvinovych kamend.

Az dva metry vysoky libecek
(Levisticum officinale)

ma svdj plvod v oblasti
Stfedozemniho more. Diky
vysoké odolnosti a otuzilosti
jej naleznete po celém
svété, vyjimkou nenf ani
Skandinavie. Velké véjifovité
listy vyuZzijete do salatd,
polévek a dusenych pokrmda.

elibecek

ékarsky

Tyto ucinky jsou viak prinosem, jen pokud
vas netiZi ledvinové problémy. Opatrné pfi
konzumaci by mély byt i téhotné Zeny.

Zajimavosti

e Diky typickému aroma, které pfipomina
zndmé polévkové koreni, je ¢asto nazy-
van maggikoren.

e Pojmenovani libecek pochazi z latin-
ského slova ligusticum podle Ligurie

v Italii, kde je libecek velmi rozsiten.

o VloZite-li listky libecku do bot, zabra-
nite nadmérnému zadpachu. Pravé v tep-
|ém obdobf pfijde tato lidova rada vhod.
¢ \/ anglicky mluvicich zemich je nazyvan
lovage. Pravdépodobné se jednd o odvo-
zeninu z anglického slova love — ldska.

V Evropé byl totiz pokladan za ucinné
afrodiziakum a neobesel se bez néj
zadny elixir lasky.

Vyuziti v kuchyni

Libecek chuti pripomina celer, a to

jej predurcuje k podobnému vyuziti.
Pékné, zdravé zelené nezezloutlé mladé
listy omyjte a pouZijte jako pfisadu

do salatd nebo spotrebujte podobné
jako listy penatu. Skvéle ochuti
brambory a pokrmy z nich. Vyzkousejte
pridat libecek do bramborové kase
nebo bramborakd. Chybou nebude

ani pridanf listkt do polévek, omacek
nebo marinad. Jednoduchou marinadu
ziskate smichanim bilého jogurtu, soli,
pepre, libeckovych listd a olivového oleje.
Vlozite-li nat s listky do tmavé lahve

s litrem jable¢ného octu, ziskate vytecny
ocet do dresink(. V chladu a temnu
vydrzi tfi tydny. U libecku vzdy dbejte
na davkovani — vyrazné aroma lehce
prebije chut ostatnich surovin.®

BRAMBOROVA POLEVKA S LIBECKEM
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Ingredience:

Postup:

nasucho oprazenou houskou.

" Doba pripravy: 40 minut, pro 4 osoby

® 1 sttedné velkd cibule, 1 Izice olivového oleje, 1kg brambor,
12 litru zeleninového vyvaru, 2 litru mléka, 5 |Zic libe¢ku, sil, pepf

@ Do kastrolu ndlijte olej a nechte rozpalit. Cibuli nakrgjejte nadrobno a restuite,
dokud nezesklovati. Pridejte brambory nakrajené na kostky a promichejte. Nalijte
vyvar a mléko a vaite, dokud nejsou brambory mekké. Pridejte na drobno
nasekany libecek, sejméte z vamné desky a nechte vychladit. Za pomoci
tyCového mixéru vytvoite jemny krém. V pfipadé piflis husté konzistence pfidejte
vyvar. Okorefite podle chuti, prohfeite, ale nevafte. Ozdobte listky libecku nebo

Necely metr vysoka rostlina

Kurkumovnik dlouhy (Curcuma longa)
kromé krasného vzhledu poskytuje svym
péstiteldm silné tmavé zluté oddenky.
Ty jsou vyuZzivany do pokrmd nejen

v jihovychodni Asii,
odkud pochazi.

Cerstva nebo susena

Ackoliv se jednd o tropickou rost-

linku, muZete si ji vypéstovat v byté
nebo ve skleniku. Na podzim, kdyz jsou
oddenky vyzralé, vyklopte obsah kvét-
niku a kusy dal zpracujte. Nejdfive se
uvati, poté oloupou a nakonec mini-
malné tyden susi na slunci, kdy ztrati
asi tfi Ctvrtiny plvodni velikosti. Poté se
umelou na prasek vyuzivany jako koren.
V této formé je ndm nejdostupnéjsi.
Neldka-li vas namahavy proces suseni,

mUzete kurkumu vyuzit v Cerstvém stavu.

Nakrajena na platky nebo nastrouhana
nalezne podobné uplatnénf jako zézvor.

Ué¢inky na zdravi

Hlavni zdravi prospésnou sloZkou je kur-
kumin, latka s protinddorovymi Gcinky.
Podle védcl maze byt podpdrnym Iéci-
vem pfi |écbé rakoviny tlustého stfeva

a prostaty. Napomaha tvorbé Zluci

DOMACI KARI KORENI

Doba pfipravy: 5 minut

| kdyZ v obchodech naleznete spoustu pfedem pfipravenych
smési, zkuste si vytvofit smés vlastni. Uvidite, jak vds zkouseni

novych vini a chuti bude bavit.

Ingredience:

® 2 lzice celého kminu, 2 |zice kardamonu, 2 |Zice koriandru,
V4 hrnku kurkumy, 1 IZice suché hof¢ice, 1 1Zi¢ka kajenského pepie

Postup:

@ Vsechny suroviny nasypte do vhodné, nejlépe vzduchot&sné nadoby, uzaviete vikem
a proffepejte. Skladuite v suchu a temnu. Pfipravené kofeni vém bude prokazovat své

sluzby piiblizng sest mésic.

srpen 2011

a zlepsuje chut k jidlu, diky antibakterial-
nim Ucinkdm pomaha bojovat se zanéty.
Diky schopnosti snizovat hladinu LDL,
,zlého" cholesterolu a shlukovani krev-
nich desticek, snizuje riziko aterosklerozy
a kardiovaskuldrnich chorob. Mnohdy je
kurkuma vyuzivana jako tlumici prostre-
dek pfi bolestech nejen revmatického
pavodu. Uzivani je bezpecné, na pozoru
se musi mit pouze lidé se Zloutenkou

a onemocnénim Zlucovych cest.

Zajimavosti

e V Indii je rozmixovany kofen pouZi-
van pfi ustknuti jedovatym hadem nebo
pavoukem.

e Je vyuzivana v kosmetickém pramyslu.
o S kurkumou Uspésné obarvite bavinu
a hedvabi.

e Podle jakosti se oddenky nazyvaji prsty,
koule a ulomky.

o Kurkuma je také nazyvana indicky Safran.

bylinky a koreni

e Barva prasku se muze liSit od syté
Zluté, jasné zluté az po oranzovou zélezi
na odrideé.

Vyuziti v kuchyni

Uplatnéni najde kurkuma v indickych
pokrmech, je totiz soucasti smési koreni
kari. Pokrm0m propdjcuje nejen drevitou
chut, ale i Zlutou barvu. Tu mé spole¢-
nou s safranem. Na rozdil od néj je vsak
kurkuma levnéjsi a dostupnéjsi. Vyuzijte
prednosti kurkumy v ryzovych a zeleni-
novych jidlech, k obarveni peciva a mléc-
nych vyrobkd ¢ k drlibezim mastm.
Smichate-li kurkumu s olivovym olejem
a vzniklou smésf potete kureci palicky,
ziskate chutny propeceny vysledek. Cer-
stvé oddenky se mohou stat pfisadou

k naklddané zeleniné nebo catni. Nesna-
Site-li pepf, a pfesto chcete dat pokrmim
pikantni rdz? Mozna pro vas bude kur-
kuma feSenim.®
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Pripravila Sarka Hrdlickova, foto Sarka Hrdlickova, sh tterstock

Co jedi nase déti?

Hrachova kaSe, rajska polévka, ¢ocka ¢i koprova omacka. Kdo
by si nepamatoval? Obédy ve skolni jidelné jsou pro mnohé

z nas velkym vzpominkovym strasakem dodnes. A pro ty, ktefi
navstévovali matefskou Skolu, zacaly mozna tyto trable pravé
tady. Leckdy i hodinové vysedavani u mléka se Skraloupem,
zatimco ostatni déti si uz mohly kreslit a véty typu: , Dokud to
nedojis, nepujdes si hrat,” byly ¢asto pricinou nocni mary.

Oteviram dvere tfidy v jedné z praz-
skych skolek a vzpominky se mi vraceji
jedna za druhou. Dnesni , matefinky”
jsou lépe vybavené, nabytek je moderni,
hracky pocetnéjsi, ale nic neztratilo
kouzlo miniaturnich stoleckd, Zidlicek

a postylek. Pfichazim ve chvili, kdy déti
usedajf ke svaciné. Na talifek si davaji
chleba, ke kterému je k dispozici mis-
ticka s mrkvovou pomazénkou. V duchu
si fikam, Ze je misticek malo, ale jesté
netusim, Ze i na konci svaciny zUsta-
nou témér vsechny piné. Déti si pochut-
ndvaji na suchém chlebu a pomazanky

34 www.svetpotravin.cz

se nedotknou. ,Jsou jidla, kterd détem
nejedou,” vysvétluje hospodarka skoly
Magdaléna Bukolska. , Kdybychom vafili
podle toho, co rady jedi, pfipravujeme
jen nudle s makem, Spagety s kecupem,
hranolky, hamburgery a zapijely by je
kolou. CozZ si nemutzZeme dovolit. Kdyz
vime, Ze néco déti odmitaji, snazime se
to upravit jinou formou.”

Spotiebni kos

V materské skole existuje tzv. spotfebni
kos, ktery stanovuje vyZivové poZa-
davky podavanych jidel. Jsou urceny

skupiny potravin (brambory, maso,
ovoce, zelenina) a doporucend spotieba
na dité a den. Vypoctem spotrebniho
kose jidelna dokumentuje, jak doporu-
Cenf plni. Jak by méla strava vypadat?
.Méla by byt pestra a mély by se dodr-
7ovat zasady zdravé vyzivy. Pest-

rost se tyka i postupt, protoze ovliviiuji
vzhled stravy. Sleduje se, jestli se podava
dost masa, ryb, ovoce, zeleniny, lusténin
a mlécnych vyrobkd. Kontroluji se oleje
a cukry, aby nebyly prekracovany hod-
noty, protoze jidlo by bylo moc sladké,”
vysvétluje pani Bukolska.

Neni Skolka jako skolka

Zélezi i na kreativité téch, kteffi jidel-
nicek pripravuji — vedouci jidelny

s vedouci kucharkou. V jedné matef-
ské Skole v Banské Bystrici organizuji
den otevienych dvefi pro rodice.
Pripravi se ochutnavky z jidel a rodice
mohou ochutnat, ¢im se déti stra-

vuji. V jiné skolce se zase pry ¢asto varf
z polotovarl a zmraZenych potravin. Je

v poradku, Ze se jidlo pfilis nesoli, ale to
neznamena, ze musf byt mdlé. ,Nesmi
se pouzivat silné kofeni a nic pali-

vého — pepf nebo paliva paprika. Spis
by se mély preferovat bylinky,” pokra-
Cuje pani Bukolska. Détska jidla musi
byt leh¢i nez ,,dospélackad”, nemély by
se pouZzivat uzeniny a uzené maso vyji-
mecné. ,Jestlize chce maminka dat
ditéti parek, at mu ho da, ale tady by se
poddavat nemél. Nevadi sddlo a maslo,
protoZe tyto tuky jsou Iépe stravitelné
nez margariny. Na sadle nenf nic $pat-
ného, ale nesmi byt moc mastné. Tlusté
maso se nepodava, protoze k nému déti
mivaji odpor. Z btcku nevafime, sna-
Zime se, aby maso mélo nizky obsah
tuku,” vypocitava pani Magdaléna.

Jidelnic¢ek aneb Jak na to

Mezitim se déti pripravuji k obédu.

Pani ucitelka naléva polévku, kazdého
se ptd, kolik si pfeje a trva na tom, aby
déti poZzadovanou porci dojedly. Tento
zpUsob pridélovani jidla mi pripada
ohleduplny i vychovny. Kde jsou staré
Casy, kdy se déti nad talifem mlécné
polévky jen trapily... Déti si samy ur€uji
velikost a sloZeni porce. S ¢im ale
dnes neni problém, jsou nudle s makem.

POMAZANKA

vystopovano

.Po sladkém se zaprasi, ale maiji rady

i téstoviny, ryzi, bramborovou kasi

a pecené kure, to nikdy nezklame. Jesté
Cervené omacky, jako je rajska, protoze
jsou na sladko,” popisuje pani Bukolska.
Pestrost stravy je dand, ale kde brat
recepty, aby jidlo nebylo ,, okoukané”?
.Na www.jidelny.cz, kde si vedouci
jidelen vyménuji zkuSenosti a sdéluji si,
co se osvédcilo. Napfiklad nékdo napise,
Ze udélali détem cizrnovou kasi, a tim se
,spinily’ lusténiny, protoZe ¢ocku a hrach
déti nemaji v oblibé. Ale nékdy i tim, Ze
nechut k pokrmu znaji od rodica. Tatinek
nerad cocku, Cte ditéti jidelnicek a Fekne:
,Fuj, ¢ocka,” a dité ji odmitne. Rodice by
méli spolupracovat s jidelnou, ale malo-
kdo to déla. Pritom je to pro dobro déti.
Byl tady tatinek, ktery pfi ¢tenf jidelnicku
na kazdé jidlo poukazal synovi, Ze mu
bude chutnat a maly pak na kazdé jidlo
fekl — to mi bude chutnat...” Dobrym
ndpadem je pfiblizit détem jidelnicek
pomoci nazvl pohadek ¢ pohadkovych
postav. | tém nejvétsim nejedlikiim se
tak menu proméni ve hru. Jedna véc je
ale jistd. Pokud rodice nenauci déti jist
zdravé, je to pro pracovniky matefskych
Skol béh na dlouhou trat, kterd nemusi
mit zdarny konec.®

LIVANECKY

Z MRKVE A Z TVAROHU Z PODMASLI

Doba pfipravy: 10 minut, pro 4 osoby

Ingredience:

Doba pfipravy: 20 minut, pro 4 osoby

Ingredience:

# 200g tvarohu, 20g mésla, 100g mrkve, 20g cibule, ~ ® 500g podmésli, 500 polohrubé mouky, 80g

40g smetany

Postup:

® Tvaroh uglehdme s méslem, smetanou a soli. Pridéme jemné

nasekanou cibuli a nastrouhanou mrkev.

vanilkového pudinku, 4 vejce, 15g krystal. cukru, 20g
drozdi, 120g oleje, 300 g jahodové marmelddy, 10g
cukru moucky

Postup:

8 Z podmasli, mouky, pudinky, soli, vajec, cukru a drozdi vypracujeme
t&sfo. Livanecky smazime v panviéce na oleji. Hotové mazeme
marmelddou a pred podavanim pocukrujeme. Recept je z ,Tydne zdravé
wyzivy" od Jana Prochazky.
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DOPORUCENA PESTROST STRAVY
MESICNIHO JIDELNIHO LISTKU

PRESNIDAVKY:

1x med nebo dZzem

1x domaci pecivo s ovocem nebo tva-
rohem

2x kase (vlockova, krupicova, kuku-
ficnd, jahlova, ryzova) nebo mlécny
vyrobek

3x rybi pomazanka

1x drtibezi pomazénka (nedoporucuje
se v letnich mésicich)

2x tvarohova pomazanka

4x syrova pomazanka

1x drozdovd pomazanka

2x zeleninova pomazanka

1x Sunka

ODPOLEDNI SVACINY:

4x ovocny nebo zeleninovy salat

3x domaci pecivo — ovocné, tvarohové,
makové

3x jogurt, tvaroh s ovocem nebo pudink
3x celozrnny chléb se syrovou nebo tva-
rohovou pomazankou

7x dle moZnosti (celozrnné pecivo, celo-
zrnné kulicky, kukuri¢né lupinky apod.)

Urcité:

1x drozdova

1x luSténinova

jako zavérku pouzivat vice obilovin
(ovesné vlocky, jahly apod.)

HLAVNI JiDLA

3x drlbez

2x ryby

max. 4x veprové maso

5x dle moznosti (hovézi maso nebo
kralik)

4x bezmasé zeleninové jidlo (v¢etné
zarazeni lusténin)

max. 2x sladké jidlo

nezapomerite na vyrobky ze séji

PRILOHY

5x brambory

2x bramborova kase

4x ryze

3x téstoviny

2x houskové knedliky
1x bramborové knedliky
min. 1x lusténiny

ZELENINOVE SALATY nebo OVOCE,

UKAZKA JIiDELNICKU:

Pondéli

Snidané: Svacinka Pucalkovic Aminy
(sojovy rohlik s maslem, bila kava, man-
darinka)

Obéd: Polévka: Z pekelného kotliku
baby Jagy (gulasova)

Hlavni jidlo: Misani Jabloriovych skFitkd
(kynuté knedliky s jablky)

Napoje, doplrky: Mléko

Svacinka: kiehky chléb se Sunkou, ¢aj

Utery

Snidané: chléb s luc¢inou, ¢aj, okurka —
to je snidané Snéhurcina

Obéd: Polévka: Karkulc¢in sen — italska
polévka s téstovinou

Hlavnf jidlo: Lupen hajného Robatka
(plnény zelny list, brambory)

Napoje, doplnky: dZus

Svacinka: banan, mléko

Stieda

Snidané: Snidané mysky Hryzalky (sko-
ficovy rohlicek, kakao, kiwi)

Obéd: Polévka: Boba a Bobka
(vlockova)

Hlavni jidlo: Otesankav tajemny talif
(zbrus, kolinka)

Napoje, doplrky: vitaminovy napoj
Svacinka: ceredlni kulicky s mlékem

Ctvrtek

Snidané: Krakonostv uzlik (podm.
chléb s trescimi jatry, fedkvicky, caj)
Obéd: Polévka: Silacka polévka obra
Dobra (bramboracka)

Hlavni jidlo: Uzasiakovic prekvapeni
(hrachova kase, uzené maso, okurka)
Ndpoje, doplriky: minerdlka
Svacinka: kokosové trubicky, ¢aj

Patek

Snidané: Slehnuti draka Vency
(topinka, ¢aj, kedlubna)

Obéd: Polévka: Kohoutka a Slepicky
(drlbezi s ryzovymi nudlemi)

Hlavnf jidlo: Hodovani barona Pra-
Sila (vepf. srdce na smetané, houskovy
knedlik)

Napoje, doplrky: ¢aj

Svacinka: vitaminova miska (jablicko,
mrkev, mandarinka), ¢aj

TRADICE V'"NOVEM

Pastiky Krajanka tradi¢ni chuti se nové
pysni moderngjsim obalem. Rada kla-
sickych pfichuti se navic neustéle rozsi-
fuje o novinky a speciality. Od zac¢atku
vyroby se téchto pastik prodalo jiz
30-40 miliond kusl a nyni mlzete
ochutnat novinku — Zlatou pastiku,
kterd chutna jako klasicka jatrova pas-
tika, pastika naseho détstvi. Doporu-
Cend cena je 12,50K¢.

LETO VE ZNAMENI FIT
Chystate piknik nebo vylet a nevite,
jaké potraviny zvolit, aby se ani ve vedru
nezkazily? Vsadte na trvanlivost, lehkost
a plnou chut — novinku Polic¢an FIT

od Krahulika! Vyznacuje se 30 %
snizenim obsahu tuku, oviem bez ztraty
poctivé chuti, je pfirozené bezlepkovy
a bezalergenni. Doporucena
cena je 23,90K¢, k dostani
v prodejnach Ahold, Billa

a Kaufland.

SPOUTANA ZMRZLINA

NA DOVOLENOU

Oblibend znacka rybich vyrobkd Rio
Mare ma ve svém Sirokém portfoliu také
pét variant zeleninovych saldtd s tuna-
kem. Ty se diky praktickému balenf ide-
alné hodi na cesty, dovolené nebo viude
tam, kde nechcete nebo nemuzete varit.
Saldty Rio Mare Insalatissime jsou
vyrobeny z nejkvalitnéjsich surovin zcela
bez konzervacnich latek. Zakoupite

za 74,90K¢.

V tomto trojhranku chutové poharky snadno zabloudi. Ztraceny si bude
pfipadat i milovnik zmrzlin, kterému se dostane do ruky nova zmrzlina
Gelatelli Nacho v prodejnach Lidl. Kombinace smetanového krému,
oplatky a ¢okolady je magicka a trojuhelnikim posypanym liskovymi
ofiSky a macenym v cokoladé odola malokdo. K dostanf jsou Ctyfi varianty
(jahoda, ofisky, karamel, ¢okolada) za 54,90K¢.

' NOVINKY!

novinky na trhu

PORADNE PIVO
Spotfebitelé zvo-

lili nejlepsi novinku

v kategorii vy¢epnich
piv — a zvitézila nova
poradna Desitka

z Krusovic se stupnio-
vitosti 10,2 % a plnou
pivni chuti. Letos
uved| pivovar na trh
jesté poradnou Dva-
nactku a usporadal
prvni pivni referen-
dum, ve kterém mohli
lidé ochutnat a hod-
notit obé novinky.
Receptura na novou
poradnou Desitku je
spole¢nym dilem eme-
ritniho sladka Vac-
lava Klouba a soucas-
ného vrchniho sladka
Tomase Kosmaka

a jeho tymu.

DELIKATNIi ZAKYSANKA

Zakysana smetana je vhodna jak pro
teplou, tak studenou kuchyni. Pokr-
mum dodava zajimavou navinulou

a bohatou chut i jemnou konzistenci. Je
vhodnd na omécky, polévky, do salatd,
dipl, na zapékani ¢i sladké dobroty.
Yoplait zakysana smetana je vyra-
béna ve tfech variantach tucnosti: 15 %
tuku, 11 % tuku a unikatni 8 %. Nové
také jako delikatni specialita Chef de
Créme s 30 % tuku. Doporucena cena
je 13,90Ke.

yopidit = _g
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popf. ovocné salaty podavat denné. PIné
OVOCE A ZELENINU stridavé zara- vyuZzivat sezonni ovoce a zeleninu. Pred-
zovat jako prilohu k presnidavkam nost ddvat ovoci a zeleniné s vysokym
a odpolednim svacinam co nejcas- obsahem vitaminu C.
téji. Pfednost davat ovoci a zeleniné
s vysokym obsahem vitaminu C.

(1

MOUCNIKY, DEZERTY: k peceni Ize
vyuzit moznosti kombinace mouky (bilé
Polévky: volit podle hlavniho jidla, pre-  a celozrnné), podavat mlécné vyrobky,
ferovat zeleninové polévky. knackebroty.
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tipy pro zdravi

Mate chut na sladké? Ja
neustale. Pravé vCera mé
prepadla. Nelenila jsem

a misto oblibené cokolady
jsem se snazila nalézt
alternativu z potravin
bohatych na tryptofan —
aminokyselinu ménici se

v téle na serotonin. Ta pUsobf
na nervovy systém a pomaha
navozovat pocit Stésti. Jedna
se o slozity proces, jehoz
uspésné ukonceni ovliviuji
dalsi faktory (napfiklad
dostatecny pfisun sacharida).

Potraviny pro dobrou naladu

Je tedy duleZité zachovat pfijem Zivin zpUsobuijici rozklad tukd. Nasleduje opét
ve spravném pomeru a nesnazit se spafeni a rozlisovani vlo¢ek do podoby,
sacharidy vyfadit z jidelnicku. Z jakych jakou zname z obchodd. Cim jsou
potravin mUzete vybirat? Existuje jich pfinosem? Z vyzivového hlediska jsou
celd fada, v nasledujicim seznamu bohaté na rozpustnou vlakninu, ktera

uvadim pét béznych potravin, ze kterych  pomahd vyrovnavat hladinu cukru

si jisté vyberete svého favorita. v téle a podporuje funkci stfev. Viysoky
obsah esencialnich mastnych kyselin,

1. Ovesné vlocky vitamind a bilkovin z ngj ¢ini vhodného

Pomohou vam, kdyz se citite podrazdéni adepta na zdravou snidani. Nejcastéji

a nervozni. Vyrabéji se z vyloupaného se konzumuji ve formé musli nebo

ovsa, ktery se ocisti od hrubych sloZek,  jako kase. Ta se mUze ochutit susenym
na nékolik hodin vystavi vihku a susi. nebo Cerstvym ovocem. Pripravujete-li
Diky tomuto procesu se projevi ore- karbanatky, zkuste nahradit ¢ast masa

chové aroma a zaroven se zni¢i enzymy  timto obilim.
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2. Fazole mungo podporujiciho procistovani organismu.

Nékdy se oznacuji jako zelena sdja, Ten je dvodem, proc je ananas
podobou pripominaji hrasek. Obsahu;ji pridavan k masu. Cini jej totiz kfeh¢i
vysoky obsah Zeleza, hoiciku, kyseliny a lépe stravitelné. Nakupujete-li nekon-
listové, vapniku a spektrum vitamind zervovany ananas, ktery je vhodnéjsi,
skupiny B. Diky snadnému kliceni protoZe neni naloZeny v cukrovém
mUZzete jejich nutri¢ni pfinos jesté nélevu, vybirejte podle viné. Bude-li
zvysit. Pfipravte si Cistou zavarovaci u zakladny stopky prijemné sladce

sklenici, nasypte fazolky, zalijte vlaznou  vonét, je vhodnym adeptem.
vodou a pfikryjte tkaninou propous-

téjici vzduch. Dvakrat denné fazolky 4. Vlasské orechy

proplachnéte ¢istou vodou. Pokud Doopravdy nepatii mezi pravé orechy,
fazolkam doprejete dostatecné teplo ale podobné jako broskve patfi mezi
(staci pokojova teplota), naklici za tfi duZnaté plody — peckovice. Obsahuiji

dny. Naklicené fazolky proplachnéte pod velké mnozstvi tuku, az 62 %. Jedna
tekouci vodou a pouzijte do saldtli nebo  se z vétsi ¢asti o tuky nenasycené,

jako pfilohu. Nespotrebované klicky pozitivné ovliviiujici cholesterol.

uloZte v lednici a vyuZijte co nejdfive. Nezanedbatelny je obsah vitaminu

Nikdy je nenechejte plavat ve vodg, B6, ktery pomaha v boji s Uinavou

rychle zplesnivéji. a umoZnuje lepsi soustredéni. Chcete-li
podzimni sklizeri uchovat co nejdelsi

3. Ananas dobu, skladujte je v chladu uzaviené

Patfi mezi nejpopuldrnési exotické ve vzduchotésné nadobé. Ponechané

ovoce. Konzumuije se nejcastéji syrovy, v teple rychle Zluknou a ztraci cenné
jako Cerstvé ovoce nakrdjené na kostky  latky. V kuchyni je vyuZijete do omacek,
nebo platky. Ma to své vyhody, tepelnou peciva a nadivek. Skvélé duo tvofi
Upravou se fada hodnotnych latek nic¢i. s cesnekem nebo syry.

Kromé rady minerdlnich latek a vitaminG
se pysni obsahem bromelinu — enzymu

srpen 2011
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5. Tunak

Patfi do celedi makrelovitych, ktera
¢itd asi 49 druhl. U nés v Evropé je
nejrozsitengjsi tuiak obecny, nazyvany
také tundk modroploutvy. Tato
oblibena ryba maze dosdhnout

az 3 metry a vazit az 600kg. Cervené
maso celkem bohaté na tuky vém
mUze chuti pfipominat maso hovézi.
Nejlibovéjsi je na hibetu, nejvice tu¢na
je bfidni cast. Pfekvapivé je mnoZstvi
bilkovin, jedna porce dokdze pokryt
desetinu denni energetické spotfeby
dospélého ¢lovéka. Zaroveri dodava fos-
for, minerdl napomahajici nervovému
systému. Nejcastéji se k ndm doddava

v plechovkéach, protoZe velkd ¢ast
vylovu se zpracuje ihned na palubach
lodi. K dal$im, zejména v Japonsku
oblibenym druhtm patfi tunak kridlaty
— poskytujici nejsvétlejsi maso ze vsech
druhd tunakd, a tundk pruhovany, ktery
je nejmensi. Bohuzel velka popularita
v nékterych lovnych oblastech zapfici-
nila témér vyhubeni a tunak se dostal
na seznam kriticky ohroZenych druh
ve vychodnim Atlantiku.®

i
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Pripravila Dana Vecerova, foto archiv redakce, shutterstock

Puvod a kvalitu prokaze

Cesky vyrobek

Orientovat se v nepfeberné nabidce potravinarskych vyrobkd,
které jsou na pultech obchodd, je pro zakazniky opravdu
slozité. A chceme-li si navic vybrat vyrobek, ktery je kvalitni

a navic pochazi z Ceské republiky, pak bychom museli u regald
stravit mnoho casu, abychom procetli vSechny pfislusné udaje.

Navic, ani tehdy, kdyz na vyrobku obje-
vime ovalek s ndpisem CZ, se, bohuzel,
nemusi jednat o Cesky vyrobek.
Evropska legislativa totiz umoznuje
oznacit jako zemi plvodu i zemi,

ve které doslo k jakémukoliv dalSimu
zpracovani suroviny nebo vyrobku. PFilis
legislativné slozité? Tak jednoduchy
pfiklad — jako podnikatel koupite
kurata, napfiklad v Polsku, dovezete

je do Ceské republiky, zde je pouze
rozporcujete a rozporcovana uhledné
zabalite a ejhle, jiz na obalu mtze byt
zkratka CZ a tedy zemé plivodu Ceska
republika. Spotrebitel tak logicky nema
nejmensi sanci se dozvédét, odkud
vlastné kure pochazi. A to vse, jak uz
bylo Feceno, s posvécenim Bruselu.
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Cesky vyrobek
GARANTOVANO

Potravinafskou komorou CE,

Blyska se na lepsi casy

Lec i v centru Evropské unie si

zfejmé pomalu uvédomili, Ze zvlasté
po poslednich potravinovych skanda-
lech — dioxiny ve vepfovém a dribezim
mase ze SRN ¢i Escherichia coli
neznamého pUvodu — napred okurky,
pak klicky, pak mleté maso, pak ,tézko
fict co”, maji spotrebitelé pfinejmensim
pravo védét, odkud zemédélské

a potravinarské produkty, které kupuiji,
skute¢né pochazi. A zrodil se navrh
nafizeni, ktery jiz posvétila takova insti-
tuce, jako je Evropsky parlament, které
uklada povinnost oznacovat skute¢nou
zemi pavodu masa — veprového, dribe-
Ztho, jehnéciho i kdzle¢iho. CoZ v praxi
znamena, Ze budete skutecné védét,
kde se zvite, ze kterého masa pochazi,
narodilo a kde bylo porazeno, a ne jen
to co dnes, tedy, kde bylo maso pouze
Uhledné zabaleno.

Pavod na vsech vyrobcich
Potravinafska komora CR vité tuto
aktivitu ze strany Evropské unie, ale

v oznacovani plvodu zachazi jesté dal.
Logo Cesky vyrobek — garantovano
Potravinaiskou komorou CR garantuje
spotrebiteli, Ze potravinarsky vyrobek
je nejen vyroben na uzemi Ceské
republiky, ale obsahuje i pfislusny
podil ¢eské suroviny. Napfiklad maso

musi stoprocentné pochdazet ze zvirat
chovanych a porazenych v Ceské
republice, mlé¢né vyrobky musi
obsahovat 90 % podil Ceské suroviny
a nesmi v nich byt pouzity zadné
nahrazkové suroviny. Z ¢eského obili
musi byt stoprocentné vyrobena také
mouka, krupice, jahly ¢i vlocky.

Prvnich 500 vyrobkt

Od 22. cervna letosniho roku ma
pravo oznacovat své vyrobky logem
Cesky vyrobek — garantovano

cesty do regionti

Potravinaiskou komorou CR celkem
15 spolec¢nosti od mlékaren, pres
zpracovatele masa, pekare vyrobce
lahGdek, vyrobce cokolady, az

po producenty hub a pramenité vody.
Na pultech obchodU se tak s timto
logem objevi vice nez 500 rtznych
vyrobkd (viz foto str. 40). V pfistich
Cislech Svéta potravin bychom
¢tendflm radi predstavili vsechny tyto
vyrobce i jejich vyrobky. Uz ted ale
vite, co na vyrobku zarucuje cesky
plvod i kvalitu.®

Vyrobky MADETA noveé

s ceskou viajkou

Pripravila Dana Vecerova, foto archiv redakce

Jednou z prvnich spole¢nosti, ktera je drzitelem certifikatu
Cesky vyrobek — garantovano Potravinarskou komorou CR,
a zaroven jednou ze dvou spolec¢nosti, ktera bude mit logem

oznaceno celé portfolio vyrobkd je jedna z nejvétsich mlékaren

v Ceské republice — Madeta, a. s.

Pravd Madeta vznikla kolem roku 1902

v Tabore, tehdy jesté jako Mlékarenské
druZstvo taborské. A byla to pravé
pocatecni pismena tohoto ndzvu, z nichz
vznikla v roce 1906 znacka MADETA.

V soucasné dobé tvori Madetu osm
samostatnych zavodd, které sidli
nedaleko od sebe, prakticky v jednom
regionu. Za rok zpracuje Madeta v téchto
provozech pres pdl miliardy litrd, coZ je
pétina celkové produkce Ceské republiky.

srpen 2011

Brany zavodut opousti v podobé 239
druht vyrobkd, jez tvori celkovy ro¢ni
objem 396 900 000ks. Toto obrovské
mnozstvi fadi spole¢nost suverénné
na prvni misto mezi zpracovateli mléka
v nasi republice. Priblizné ¢tvrtina
produkce Madety putuje do zahranici
—do Libanonu, Spojenych arabskych
emiratd, statl Evropské unie, Ruska,
Asie, Afriky a Ameriky. | kdyz by se
mohlo zdat, Ze pfi takovém objemu

vyroby a obdobnych technologiich
ztraceji jednotlivé zavody svou identitu,
neni tomu tak. Kazdy ma své ,spe-
ciality” — produkty, které se mohou
vyrabét pravé a jen tam, a ne jinde. Rada
vyrobkd z Madety nese také znacku
kvality KLASA.
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NacanCana eSS .
francouzska kuchyné

Pripravila Sarka Skachovéd, foto Dagmar Hajkova, Sarka Skachova, shutterstock

Francouzska kuchyné je rodu Zenského. Tim se vysvétluje, proc je plna svadné rafinovanosti,
nechybi ji noblesa a vsichni znalci pro ni ztraceji hlavu. Oslovila jsem Sarmantni zenu, ktera si
s francouzskou kuchyni dobfe rozumi a vi, Ze ze v3ech gastronomickych kouzel ma nejvétsi
moc poctiva kuchyné. Nechte se pozvat do sladké Francie a prekrocte prah Gtulného domova
ve stylu francouzského venkova. Kousek od Marianskych Lazni bydli pani Dagmar Derré,
spoluautorka knihy Olivova kucharka a Mofrska (nejen) kucharka.

V ¢em je podle vas zakleto
kouzlo francouzské kuchyné?
Francie je rozdélena na 22 krajd, nepo-
Citdme-li Ctyri exotické zamorské kraje.
Kazdy kraj ma tradi¢ni speciality, které
mUzZeme s nadsazkou nazvat francouzskd
kuchyné. Jinak budete pohosténi v Bre-
tani, jinak v Auvergne a zcela jinak v Pro-
vence. Vzdy se vam ale na stdl dostanou
pokrmy kvalitni, rafinované, okouzlujici
nejen chuti, ale i vizudlni prezentaci, pfi-
pravené s laskou a hrdosti. Ve Francii se
ji'i o¢ima a tak by tomu mélo byt i u nas.
Rekla bych, Ze ve Francii dokazi udé-

lat z mala hodné. | to, co se u nas vyha-
zuje, se ve francouzskych dale pouzije

a vysledky jsou prekvapujici.
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Dalo by se najit néco spolecného
s €eskou kuchyni? Da se varit

po francouzsku i u nas?

Ve Francii stejné jako u nds najdete
nepreberné mnozstvi omacek, rozdil je
hlavné v podavaném mnozstvi. Ceska
kuchyné neni horsi nez francouzska, je
jen méné propracovand. Je skoda, ze
mnoho pokrmd, které se dfive v Ces-
kych domdcnostech objevovaly, ¢asem
zaniklo, nemalo jich vychazelo pravé

z kuchyné francouzské. Pojem francouz-
ska neznamena luxusni ¢i nedostupna.
Je jen mozZna trochu ,nacancangjsi”.
Jsem pfikladem toho, Ze i zde se da vafit
po francouzsku. Ale je mnoho pokrmd,
které si v Cesku mizeme uvafit malokdy

z dlvodu nedostupnosti ingredienci. Ale
kde nenf poptavka, neni nabidka. Proto
zde najdeme chlazené ryby jen v néko-
lika obchodech, teleci ¢ jehnéci maso
jakbysmet. | proto jsem se rozhodla ote-
Vit internetovy obchtdek s francouz-
skymi specialitami a nabidnout to, co si
z Francie vozime domd.

Bez ¢eho se francouzska hospo-
dyné v kuchyni neobejde?

Bez hrubé morské soli, ¢esneku, salo-
tky, bylinek, vina, masla, olivového oleje
a kvalitnich surovin. Je tfeba mit litinové
nadobi, kvalitni panev na bifteky, kera-
mické zapékaci misy a susicku na salat.
Jiz odnepameéti jsou ve Francii v oblibé

e e R ———

zapékaci misky, zejména jednopor-
cové. Ja jim podle francouzského nazvu
.cocotte” fikdm kokotky a propadla
jsem jim. Po kladnych reakcich rodiny

a pratel jsem se rozhodla je nabidnout
vsem prostfednictvim svého obchadku
a v mnoha ceskych doméacnostech maji
stalé misto.

Které téma se ve vasi kuchyni
promita nejcastéji?

U nas hraje prim maso, zelenina i slad-
kosti. Maso veprové i hovézi, ale i jeh-
néci a zvérina. Z drabeze kachny,
kurata a perlicky z domdciho chovu.
V3ichni vime, jak 3patné je to v Cechach
s nabidkou mofskych ryb a plod. Ty si
nejvice uzivame u zdroje, ve Francii. Pfi-
pravujeme-li doma rybu, jde vétsinou

o lososa, ze zeleniny jime lilek, cukety,
fazolkové lusky, rajcata, ¢ekankové
puky. Z dezertd se potésime cokolddo-
vou pénou, plovoucimi ostrovy ¢i ten-
kymi jablecnymi kolaci.

Co Fikaji Francouzi na ceské
sladké speciality podavané jako
hlavni jidlo?

Na otdzku mého francouzského
manzela: ,Dnes za¢indme dezertem?”
odpovidam: ,Nejen zaciname, ale

i kon¢ime.” Nemam sanci doma

srpen 2011
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s témito pokrmy uspét jako s hlavnim
chodem. ManZel si na nich pochutna,
ale pouze jako na dezertu.

Jak by vypadalo co nejautentic-
téjsi menu inspirované Francii?
Nejjednodussi by bylo fict: Ustfice,
kohout na ving, camembert, créme
brulée. Kazdy francouzsky obéd i
vecere zacina aperitivem. Pro¢ tedy
nenabidnout pastis, kir nebo suze.

K aperitivu bych pfipravila néco

na zub - olivovy chlebicek, tapenadu
nebo toustiky s rillettes. Jako pfedkrm
bych nabidla variaci zelenych salatt se
zalivkou vinaigrette, platky uzenych
kachnich prsicek, konfitovanymi
kachnimi zaludky a platkem tucnych
kachnich jater, tzv. foie gras. Jako hlavni
pokrm bych podavala kralika na dijon-
ské hof¢ici ve smetanové omacce.
Pokrmy bych proloZila tzv. normandskou
dirou, coz je pfijemny zvyk pochazejici

z Normandie, kdy se mezi pokrmy
naserviruje stopecka calvadosu na lepsf
traveni. Nasledoval by syrovy talif

s nékolika druhy syrl z kravského,
koziho i ov¢iho mléka. Jako sladkou
tecku bych podavala ¢okoladovou pénu,
kavu a sklenku alkoholu — pro pany
korak a pro damy cointreau. Ke viem
pokrmam se musf podavat vhodné vino,

www.svetpotravin.cz
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LOSOS SE SMETANOU

Doba pfipravy: 20 minut, pro 4 osoby

Ingredience: Postup:
@ 4 vejce, 4 plné Izice kysané @ Troubu predehrejeme na 200 °C.
smetany (creme fraiche),
4 platky uzeného lososa,
maslo na vymazani, kopr dle chuti,  Kokotky vymazeme maslem, do kterych
s0l a pepf rozdélime uzeného lososa nakrgjeného
na kousky, zalijieme ochucenou smefanou
a navich opaimé rozklepneme vejce. Vlozime
do frouby a peceme 10 az 12 minut. Bilek by
mé&l ziuhnout a Zloutek zisfat tekuty. Podavame

Kysanou smefanu (creme fraiche) smichame

ihned s opecenym fousfovym chlebem. Pokrm

m0zeme vylepsit pazitkou, kolecky mini cukety
nebo minirajédtek. Vybomd je verze se Sunkou
& anglickou slaninou.

OLIVOVY CHLEBICEK

Doba pfipravy: 15 minut + 45 minut peceni, pro 4 osoby

Ingredience: Postup:

® 180g hladké mouky, 1 Izicka @ Formu vymaZeme a vysypeme. Do misy
prasku do pediva, 4 vejce, prosejeme mouku s kypficim préskem. Vejce
150 ml mléka, 5 IzZic olivového oleje, rozilehame a promichéme s mlékem, olejem
150 g vypeckovanych oliv (zelené, o moukou. Idedlni je pouzit ruéni mixér a tésto
éerné nebo smés), 150g anglické vymichat do hladka. Opepiime a velmi
slaniny, 100 g strouhaného syra, opatmé osolime. Olivy i slanina jsou dost
s0l, pepf, maslo na vymazani, slané! Piidéme propléchnuté olivy, kosticky
polohrub& mouka na vysypani slaniny a syr. Tésto promichame a nalijeme

do formy. VloZime do trouby vyhiaté

na 200 °C. Peceme 15 minut a teplotu
zmirnime na 170-180 °C. Peceme 30 minut.
V poloving peceni mizeme zakryt alobalem.
Nechdame trochu vychladnout a vyklopime.

TAEYTENT AR . - ) i

MADELEINES (MADLENKY)

Doba pfipravy: 20 minut + 10 minut peéeni, pro 4 osoby

Ingredience: Postup:
82 vejce, 1009 krysfcﬂového cukru, @ Veice, cukr, sil a koru vyslehame. Mouku
$petka soli, nastrouhané citronova smichanou s kypficim praskem prosejeme

kdra, 100g hladké mouky, do vajecné smési. Vmichédme rozpusiéné
1/2 sééku kypficiho prasku, mdslo, dochutime esenci a vymichame t&sfo,
100g masla, esence které vlozime na dvé hodiny do lednice.
z pomeranéovych kvétd Troubu predehtejeme na 200 °C. Formu
na madlenky vymaZeme a vysypeme. Tésto
promichdme a naplnime jim formu. Do kazdé
formicky pfijde |Zice t&sta. Vlozime na stiedni
ro3f a pe¢eme 5 minut. Na t&sté se vytvoii
,hrbolek”. Zmirnime teplotu na 150 °C
a dopékéame 5 minut. Celkova doba pecent
nemd presdhnout 10 minut a madlenky je
fieba hlidat. Dozlatova upeené nechdme
vychladnout.

www.svetpotravin.cz

s nasekanym koprem, dochutime solf a peprem.

na stole nesmi chybét dZban s vodou
a bilé pecivo.

Jako autorka kucharskych knih
mate kucharské knihy z celého
svéta. Mate v oblibé i ceské
kucharky? Které?

Kucharskou knihovnu mam obsahlou,
prevlada literatura o francouzské
gastronomii, najde se i néco z asijské

i Ceské kuchyné. Tim, Ze ¢eskou kuchyni
doma moc nevafime, kupuiji si novéjsi
kucharky od ¢eskych autord jen tak pro
radost. Rada si také poctu ve starych
kucharkach od Sandtnerové, Kejfové

¢i Rettigové.

Kdyz vycestujete z Ceské repub-
liky, je néco z ceského jidelnicku,
po ¢em se vam styska?

Je legracni, Ze v zemi, kde si v kazdé
visce mUzete kdykoliv vybrat z mnoha
druhl kfupavého cerstvého peciva,

se mi obcas zasteskne po Ceském
gumovém rohliku a u tatardku vzpomi-
nam na topinky z ceského chleba.
Jinak se da v podstaté cokoliv nahradit
nécim podobnym.

Kde jste nacerpala znalosti

o francouzské kuchyni? Na kte-
rém misté ve Francii se nejcastéji
zdrzujete?

K francouzské kuchyni mne pfived|
manzel Jean, ktery je vyte¢ny kuchar,
ackoli to nenf jeho profese. Za vétsinu
kucharskych dovednosti vdécim jemu

a za to mu moc dékuji! Doma skoro
nevafime oméacky ani knedliky, na né
zajdu k rodi¢m nebo do oblibené
hospudky. Ve Francii pobyvdme nej¢astéji

| STUDENT | AGENCY |

express

Cestujte s nami
za zazitky!

jud
il

pobliz mésta Le Mans, zndmého nejen
automobilovym zavodem ,24 hodin Le
Mans”, ale také specialitou z vepfového
masa, zvanou rillettes. Druhé nase
oblibené misto je La Rochelle, kde

si uzivame morskych ryb a plodu.

A nesmim zapomenout na Provence a jeji
nadherné barevné speciality, ze kterych
jmenuji zeleninovy ratatouille, salat
nicoise, olivové tapenady.

Bez jakych dochucovacich pro-
stifedkt a bylinek se neobejdete?
Hotovych dochucovacich prostredk

u nads moc nenajdete. Pouzivame pouze
dijonskou hof¢ici, réizné druhy vinnych
octl (i domaci Cerveny vinny ocet, ktery
si vyrabime dlouha léta), kvalitni morskou
stl, na dochuceni hotovych pokrm fleur
de sel. Omacky, dresinky a majonézy si
radi déldme sami. Na zahradce péstu-
jeme bylinky. Nejvétsi misto ma hladka
petrzel, pazitka, nékolik druhd tymianu,
rozmaryn, bazalka, estragon, Salvéj, libe-
Cek a saturejka.

Sledujete ceské televizni porady
o vareni? Stravujete se ¢asto
mimo domov?

Sleduji Emanuela Riddiho, protoze vari

v nasem stylu a snazi se pouZzivat kvalitn{
suroviny. Libil se mi pofad Ano, $éfe,
nebot ukdzal ndrodu, co jime a jesté

za to platime. Ve francouzské TV obcas
sleduji Un diner presque parfait, tedy
Prostreno v kultivovanéjsi podobé.

Do restauraci chodime minimalnég,
protoZe radi vime, co jime. V nasem okoli
v Cesku mame tfi oblibené restaurace.
Také se schazime s prateli a vafime si
zajimavé pokrmy.

potraviny ve svété

MuiiZzeme se tésit na dalsi kucha#-
skou knihu napsanou vami nebo
v autorském tymu s Lenkou Své-
tovou?

Réda bych sepsala nase domaci recep-
tury, vychazejici z tradi¢ni francouzské
kuchyné. A kokotkova kucharka na sebe
nenecha dlouho ¢ekat. Mnoho receptt si
mohou zajemci najit na strankach:
www.olivovakucharka.webgarden.cz.
Jsou doprovézeny fotografiemi a komen-
tafi, coz usnadni pfipravu pokrmd.

Bon appétit!®
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Pripravila Jana Uhlifova, foto archiv firem, shutterstock

STAZENA EGYPTSKA PiSKAVICE

Evropska komise docasné zakazuje
dovoz semen piskavic dovezenych

z Egypta v obdobi 2009-2011 a téz
dovoz dal3ich semen (jejich seznam
naleznete na www.svetpotravin.cz).
Davodem opatfeni je podezfeni na moz-
nou kontaminaci patogennim kmenem
E.coli. Podle nynéjsich poznatkt nebyla
zadna z Sarzi semen dodana na Uzemi
CR, SZPI pFesto pokracuje v setfeni

a dalsim preventivnim ovéfovani pdvodu
semen vybranych plodin na trhu.

SZPI upozorriuje Ceské spotrebitele,
aby nekonzumovali semena piskavice

z Egypta dovezena v letech 2009-2011,
pokud je maji doma.

p—
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BAKTERIE V AQUILE

Laboratorni rozbor bakterie Escherichia
coli, kterou objevila SZPI pri ufedni kon-
trole v balené vodé Aquila Aqualinea
v 3arzi s datem minimalnf trvanlivosti
do 20. 5. 2012, prokazal, Zze kmeny
E.coli nepredstavuji akutni riziko. Nejde
tedy ani o shiga-toxin produkujici E.coli,
ani o sérotyp E.coli 0104:H4, ktery je
podle soucasnych poznatkd odpovédny
za neddvnou epidemii v Némecku.

Presto je vyskyt téchto bakterii v balené
vodeé podle platnych norem nepripustny.
UloZena opatreni SZPI tykajici se stazeni
vyse uvedené Sarze z obéhu proto
zUstava v platnosti.

Vice informaci o potravinach na

HORKE PINIOVE ORISKY

SZPI nafidila stdhnout z obéhu nékolik
sarzi vyrobkd, které obsahovaly piniové
ofisky. ZpUsobovaly pfi konzumaci
tzv. , pine mouth syndrome”, tedy
stav nepfijemnych chutovych vjema,
které mohou pretrvavat i nékolik dnt
az tydnl po konzumaci. Nevyhovujici
jadra borovice pinie pavodem z Ciny
byly v CR baleny a distribuovany
spole¢nostmi POEX Velké Mezifici a. s.
a VEGA PROVITA s. 1. 0.

Neprijemné chutové viemy neprichazi
okamzité po snézeni, ale s mnohahodi-
novym zpoZdénim. Horka kovova chut
se zintenzivriuje pii konzumaci sladkych
pokrmu a odeznivd mezi 5. a 14. dnem
po konzumaci.

N
rubrika podporovana @ @s\kﬁeggi‘a\l\“‘
@ Q‘

SARDINKY S KADMIEM

Ze skladu a distribuce se stahuiji sar-
dinky plvodem z Maroka, ve kterych
SVS zjistila nadlimitni obsah histaminu
a kadmia. Jde o sardinky v rostlinném
oleji (HAME OCEAN), baleni po 1204,
datum minimalnf trvanlivosti 31. 12.
2014, sarze XA. L 357 B, pavod Maroko
(vyrobce LGMC/AMIAROC). Celkem
bylo pfijato 61 236 kust konzerv. Zbozi
bude bud zlikvidovano, popfipadé
vraceno zpét dodavateli do Maroka.

V obou pripadech nedodrzeni stanove-
nych limitG by nemélo pripadat v tvahu
primé ohroZeni zdravi lidi.

PROBLEMATICKE ORECHY

Spole¢nost Penny Market s.r.o. stahla
z prodeje vyrobek Knabsi - Nuts &
Ovoce Classic - smés ofech( a rozinek,
hmotnost 200g, zemé plvodu

Némecko, prodejce: Penny Markt GmbH

(EAN: 4388440067316). Pri kontrole
bylo zjisténo, Ze vyrobek obsahuje,
mimo jiné, jadra para orech(, ktera

nebyla deklarovéna ve slozeni na etiketé

vyrobku. Spole¢nost se omlouva
zakaznik(m za vzniklé problémy.

srpen 2011
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VWrobek Ize vratit na prodejnach Penny
Market, na zakladé radné uplatnéné
reklamace bude ihned vracena kupni
cena tohoto vyrobku.

SLEDI S PARAZITY

Do CR bylo dodéno 5 000kg mrazenych
celych ryb — sledt, plvodem z Norska,
pres Polsko. Surovina méla byt zpra-
covana na uzené sledé, ale pfi bézné
veterinarni kontrole zjistila SVS ve sva-
loviné pritomnost parazitd anisakis.
Celkem 3600kg bylo zachyceno jesté
zamrazenych ve skladu, 405kg bylo
pozastaveno ve vyrobé. Byl vydan zdkaz
uvadéni zboZi do obéhu a toto mnoZstvi
bude zlikvidovano. Z jiz zpracovanych
vyrobkd - uzenych sledd — se podarilo
zatim stdhnout zhruba 100kg, odbéra-
telé byli informovani a je nafizeno dalsi

stahovani.
- -ﬂ

Anisakis je parazit Zijici v téIni dutiné

a svaloviné ryb. Tepelnym opracovanim
Je vsak usmrcen (uzeni pri teploté 70 °C
po dobu 10 minut je dostacujici). Clovék
tedy nemize onemocnét. Ale i mrtvi
Cervi by mohli ¢lovéka ohrozit, nebot
Jsou silnym alergenem.

potravinova policie

TESTOVANO NASIMI CTENARI

Prichut jizni Afriky

Séarka Adamové, Usti nad Labem

Bez Caje se neobejdeme, oblibili jsme
si netradi¢ni prichut caje rooibos,
ktery ma tmavé oranzovou barvu

a lehce nasladlou chut. Mdme radi
také prichut jahody a granatového
jablka. Obsahuje mnoho minerélnich
latek a zadny kofein.

K vodé i do prace

Veronika Kalinova, Brno

Vychlazeny jogurtovy napoj dokaze
hlavné v |été krasné osvézit. Nadchl
mé ndpoj Merenda od Mlékarny
Valasské Mezifi¢i s probiotickymi
kulturami a nizkym procentem tuku,
ale nejvic mé zaujala pfichut limetka-
lici a jahoda. Mam réda népoje, které
jsou zdroven chutné i zdravé.

Starite se i vy potravinovymi
policisty a piste nam své
zkusenosti s ceskymi potravinami
na redakce@svetpotravin.cz.

Ty nejzajimavéjsi otiskneme

a odménime palrocnim
predplatnym Svéta potravin.®

www.svetpotravin.cz 47



dopisy komiks
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s
Napiste ndm do redakce
Zaujal vas ¢lanek? Libila se vam reportaz ¢i mate doplnéni,

— osobni zkuSenost nebo kulinarsky i jiny dotaz ze svéta potravin?
o p I s Tak nevahejte a napiste ndm na adresu redakce@svetpotravin.cz a ty
nejzajimaveéjsi dopisy a dotazy zodpovime a odménime malym darkem.

MEeSIC@ Cimobracet? Tecka N& NAPSMA - ”“fﬁf&’:;ﬂac
: -

u

Mila redakce, Poradite, ¢im obracet maso na grilu, Za h OStl n 0 u
zrovna tak jako pan Libor jsem aby Stava nevytékala?
objevila vas casopis na posté. Zajimalo by mé, jaky ndpoj se nejvice e o
Koupila jsem si jiZ druhé cislo, Kamil Bartdk, Most hodi jako digestiv? PRED VARENIM
tentokrat o tfesnich. Mohu SI_UVAZTE
. e . . , D » N 2ASTERKU, _
jen potvrdit, Ze vas ¢asopis je Mily pane Bartaku, nejlepsi je pouzi-  Blanka Kamzikovd, Praha KUCHTIE. JESTE
originalni. Recepty vyzkou- vat obracecku nebo klesté na grilo- o & :
sim, zaujaly mé i zajimavosti vani. Pokud maso obracime vidlickou,  Mild pani Kamzikov4, digestiv je _ :‘_ ! & - DRACOVMT
o bylinkach, prosté jsem s vel- zbyte¢né vytéka stava a maso je susdi.  ndapoj, ktery podavame na konci 3 4| . ; PLOCHU
kym zdjmem precetla cely vas Obracecka by méla mit dostate¢né stolovani, a slouzi k lepsimu tra- : - | SI UDRSWEME CISTOU.
casopis. Tésim se na dalsi cislo! dlouhou rukojet, aby se omezilo riziko veni. MZzeme vam doporucit konak, ; A\ A POZOR NA DSTEE NOZE,
Preji vam ve vasi krasné praci popéleni. Na obraceni ryb se prodavaji  grappu, whisky nebo vodku. Vhodné | b ) HoRkT? OLE 3 V PANVI
mnoho zdaru a uspéchu! specidlni 3pachtle, se kterymi se jsou také likéry, obzvlasté ty horké K i , = . A EozrALENOU

l[épe manipuluje. bylinné, které maji blahodarny vliv [ | -
Milena Novotnd, Olesnice na traveni ¢i likérova vina.

PRISADY S
FPRIPRAVIME
AT OD PLOTNY
NEMUSTME BEZET j RUKDOETE
DO CECHODU. R [ HeNCO | PANVI

Mila pani Novotnd, moc déku-
jeme za vas mily dopis a dou-
fame, Ze vas potési nas darek
— predplatné naseho casopisu.

VZDY DBRACIME
Do sTEDY
SFoRALY,

t"\-l' & -ri

- il

o

ETEETM - L ~
PCMAHAME . UvKRADOVANT 2 TESTA

Na co se muzete tésit pristée Vyherci N VEBD G

Gratulujeme vyhercim kfizovky

: ‘ . \' . Bvr.usilnky z minulého ¢isla 07/2011.
i Varime s rezisérem : y (hm |
\ - 7 deikem Trotk Tajenka z Cervencového cisla:
Sen e;)m, P:OS 'ou Antoine Francois Callet — S laskou
. vatebni OSWV“{ Je to jako s jidlem, kdyZ ma clovék
- . - » Co byste mefl velké oci, pusti se do toho, ale
- < - Mt —— A& PN ’ ’
] & #w e ? F)I’VU. dlouho nevydrZi.
Navstivime  yjadislav Gabrizko, Byt o
skolni jidelny  Ludmila Cihagkova, Dobruska OPATRNE | ABYCHOM M &
Y oes . Y, ., Jitka Uchytilova, Nova Ves NEZKAZILI NADOBI JE DOBEE
Zdrijové éislo vychazi 22. srpna 2011 Odmériujeme je roénim predplatnym GELE JIDLO. {  oompuar s prOsEaE,
Svéta potravin. USETET TO PRACI

48 www.svetpotravin.cz srpen 2011 www.svetpotravin.cz ‘ 49



Ramén Gomez de la Serna - Houby pojida ...

. 4 Vetsi oo s . 4 . Chemicka Dlouhé . | Chemicka -
Ao (e, | evens | 2560 | %l | O | @) [ P | Aok | znavia | omna | @) | easore [ Vs |aacie”| @) | iy [ o | e
an imonada | 1doba s sa germania useky samaria ySivky | surovina
Smotek Dédina Zpévny
catiti tabaku hlas
Osatiti Kovovy Vykladac
Kurz 1:1 prvek koranu
2. dil
tajenky
Ceska Vyklenek Mésic
Ten feka ve zdi (knizn&)
ionen - Africka
Pyj antilopa Kobky
Kolatury Karetni Chemicky
4 barva prvek Nete¢ny |Peruansky|
Zapor Skodlivy Kaprovité ‘Autor plyn viadce
motylek ryby Germinalu
. Cast Nizsi
'n‘féi"ny. zastéry Slechtic
AT Metricka
navrhar 100 kg stopa
Anglicky Mety Malé pla- Nazev
Zhoubna | "stary” chetnice nosovky
nemoc Izolagni Velké Trutnov.
lepenka pytle podnik N&ci
1. dil Usazeniny| Cesky
Asijsky tajenky zpévak
jelen Provaz se Japonsky
smyckou napoj Bélous
Elefanti 5. dil Kolejnice
. tajenky (obecné)
Primat Diiv Divoci Liturgicky
otec oslové hymnus
Divadelni Hasnice Jehliénaty & Varns-
A& jednani strom ast v
Klepetat Wongolsky Kout Vyzva Prahy 17 ?)zngz
kocovnik mistnost ke vstupu
Sdruzeni | Plemena 5 Vzdani se
rodied Paze funkce
a pratel Karetni sliz Kocka
Skoly barva (expr.)
Lysé Cesky Byv.SPZ
herec Olomouce
Temer Ceska Citoslovce
feka pohrdani Komoriové|
Opar Usilovna Pas
Ud snaha ke kimonu
er Cast Jméno Zn.mili-
vozu McBaina ampéru
3. dil 4.dil
tajenky tajenky
Cip Japonské Pavodni Clensky
kabatu platidio myslenka stat USA

SoutézZte se Svétem potravin! Poslete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 12. 8. spravné vylusténou
tajenku spolu se svym tipem, kolik spravnych odpovédi nam do redakce od 25. 7. do 12. 8. 2011 pfijde. Tfi Uspésné
lustitele s nejpresnéjsim tipem odménime celoro¢nim predplatnym casopisu Svét potravin. Podrobna pravidla
naleznete na www.svetpotravin.cz.

OBJEDNAVAM: ks pfedplatného E roéni[ ] pualroéni[ ]

Prijmeni, jméno, nazev firmy:

Ceny predplatného

Ulice, ¢islo:

| |

PSC: Mésto:

| | |

E-mail:

| |

TYP PLATBY:  bankovni pfevod | ] faktura[ | SP 08/11

PRO ORGANIZACE:

IC

DIC | |

Cislo uc¢tu ‘ ‘

Pro informace o nebezpeénych potravinach v CR se zaregistrujte na www.svetpotravin.cz
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Lipdnek Baby je unikatni novinka na trhu jogurtl, uréend détem jiz od jednoho roku.
V soucasnosti se jednd o jediny produkt u nds s obsahem probiotické kultury
Synbiotec, jez obsahuje dva vysoce odolné kmeny probiotik. UdrZi se ve stfevech
a prokazatelné tak pomdhaiji budovat u déti od raného véku tolik potiebnou
imunitu. Svou mimofdadnou pfilnavosti k bunkdm traviciho traktu a odolnosti vuci
Zaludeénim a zluéovym kyselindm se lisi od nékterych vyrobkil s obsahem
probiotik, které stievy projdou témér bez ucinku.

Imunitni systém ditéte se vyviji az do ¢ty let, proto je po ukonéeni kojeni vhodné
doddvat probiotika jinou cestou. MUDr. Pavel Friihauf, CSc., primdr Kliniky détského
a dorosteneckého lékafistvi Vseobecné fakultni nemocnice Praha, radi:
»,Nejvhodnéjsi jsou potraviny obohacené o probiotika ¢i prebiotika, anebo oboji,
takzvanad synbiotika. Zafazovani potravin s obsahem synbiotik do jidelni¢ku ditéte,
ale i dospélého ¢lovéka, by mélo byt pravidelné a trvalé.“




Ta nase by se

Vite, jak pozndte nasi kvalitu? Na prvni pohled - podle znacky KLASA!
Produkty z mimoradné kvalitnich surovin prochdzeji kontrolovanym
procesem vyroby, ¢asto podle unikatnich receptur. Vysledkem je
zdruka, kterd vdm dava vzdy na vybranou.

www.eklasa.cz Nase kvalita zarucena






