POTRAVINARSKA PODPOROVANO POTRAVINARSHOL
KOMORA

GESKE REPUBLIKY KOIMOROU [ESKE REPUBLIRY

10/10 o RIJEN 2010

SEZNAMTE SE

S VYROBKY KLASA
‘ HOUBY

v kuchyni
KLAs@ (str. 22)

Dyriova polévka
(str. 10)




Prisli jsme
tmdlc: na chut

. [ = —

.-_a--'h -

Kupujte regionaini potraviny

Masné vyrobky z vyte¢nych domécich surovin

Mlécéné vyrobky, které moznd vyrdbi Vds soused
Pecivo z obili, které vyrostlo na polich kolem Vis
Nipoje, které k Vim nemusi jet pfes pulku svéta

Ovoce a zelenina, kterd Vim dozrdla pred oc¢ima

Zkratka potraviny, které maji tradici a charakter

www.regionalnipotravina.cz

- o "

oty

ez,

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

&, : \

‘*-'E‘ﬁ.‘.’-l'mh“‘“. *u?.'p



REDAKCE:

OBCHOD:

REDAKCNI RADA:

ADRESA REDAKCE:

VYDAVATEL:

VYCHAZI:

REGISTRACE:

DISTRIBUCE:

GRAFICKA UPRAVA:

FOTO:

TISK:

fijen 2010

editorial

VZens Cvfena'rv,éy, VidZeni Edendts,

kdyzZ jsem se neddvno ptala svych kolegd, jestli maji radi dyné, tak mi vét-
Sina z nich nebyla schopna odpovédét, protoze je vlastné vibec nikdy neo-
chutnali nebo reakce nebyly pfilis kladné. Odpovéd mé pfilis neprekvapila,
i prestoze dyné roste snadno a rychle a u nas se péstuje, tak je stdle povazova-
na za néco exotického a nepfilis chutného. Ja osobné mam s dyni tfi zkusenos-
ti. Prvni z détstvi, kdy ma maminka dyni zavafovala, a protoZe je maximalistka,
tak ji preventivné zavarila témér pro cely ddm, ne-li pro celou ulici a my ji pak
konzumovali po zbytek zimy, jara a mam pocit, Ze snad i 1éta. Po téhle dyriové
smrsti z ranych let jsem se ji na ¢as, a neni se mi co divit, vzdala. Podruhé jsem
se setkala s opravdovou dyrnovou pochoutkou, a to v Café Savoy v Praze, kde
jsem ochutnala sametové krémovou dyriovou polévku s kapkou styrského ole-
je. Neskutecné laskomina, které jsem okamzité propadla.

A posledni zkusenost je z dob soucasnych. Pfed nedavnem jsem propad-
la peceni, ale protoze bydlim sama ve vskutku malickém byté a musim si dva-
krat rozmyslet, co si poridim, a vétSinou to vyhraje novy kabatek ¢i Saticky nez
kuchynské naradi, tak velkou kulinafskou vybavou neoplyvam. Takze kdyZz jsem
jednou v nedéli nevédéla coby a venku pro zménu prielo, rozhodla jsem se pfi
pozdnim podzimnim odpoledni upéct pravé ten tradi¢ni dyriovy kola¢, na kte-
rém si pochutnavaji vude ve svété na svatek viech svatych Helloween. | kdyz
poameri¢télé svatky neuznavam, na Helloween maji u nas svatek Stépanky,
a tak mi pfislo, ze bych ho slavit vlastné méla. V prvni fazi jsem musela vyrazit
na nakup pecici formy a ingredienci. Zaplat pan buh za nakupni centra, ktera
maji otevieno i v nedéli. Vybrala jsem si pecici formu (zadny levny $pas) a vydala
se pro ingredience. Nutno dodat, Ze kdyz jsem domu v pul sedmé vecer dotah-
la tasky pIné mouky, cukru, vajec atd., moje ruce pfipominaly spide tlapy opici
nez pésténé prstiky elegantni sle¢ny. Posbirala jsem zbylou energii a zacala stu-
dovat recept. JenZe jsem narazila na pasaz je tfeba proslehat, coz mé zarazilo,
protoze nic na Slehani jsem neméla (leda tak vidlicku, ale to bych misto psani
ted Vam asi jesté kvrdlala). A protoze mé maminka naucila, Ze pusu mam od
toho, abych ji pouzivala, vydala jsem se oslovit okolni sousedy. V domé bydlim
kratce, takze moc lidi nezndm, ale muj zapal pro peceni byl siln&jsi nez rumé-
lec ve tvari. Po nékolika zapornych odpovédich (ted uz to chapu, pozadova-
la jsem mixér a ne $lehac) jsem od milé pani Stranské, kterd mi rovnéz vysvét-
lila rozdil mezi témito dvémi ndstroji, ziskala vytouzeny slehac a v pal osmé
vecer se vrhla do peceni. Bohuzel mi to tak neodsypalo jako zkusenym hospo-
dyrikam, ale musim s potéSenim konstatovat, Ze v deset hodin vecer jsem upo-
cend, pomoucnéld a totalné vyfizena vytahla kolac¢ z trouby. Nejspi$ pfi mné
stdli vsichni helloweensti duchové, protoze vypadal dobre. Normalné v deset
hodin vecer uz nejim, ale ted jsem si zafizla kus hodny drevorubce a v oceka-
vani slastné chuti jej vloZzila do uUst. A svéte div se, chutnal bajecné. V absolut-
nim tranzu jsem zacala obvoldvat své stejné , zkusené” kamaradky, abych se
pochlubila. Hned rdno jsem ho donesla do redakce, kde se po ném jen zapra-
Silo a v3ichni vyzvidali, z ¢eho to je. Ano, vaZeni kolegové, byla to dyné, kte-
rou jste tak opovrhovali.

Tudiz z toho plyne ponauceni,
Ze ty robustni podzimni pes-
trobarevné krasky skryvaji
mnoha chutova tajemstvi,
a pokud jste je také jesté
nikdy nevyzkouseli, neohr-
nujte nad nimi nos a pust-
te se do nich, vysledek sto-
jivazné za to!

Vase Stépanka Batikova
Editorka
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zaostieno na...

Dyne,

kralovna podzimniho stolu

Pripravila Alice Skochova

Tykev, turek, grlacka, cisarska cepice, kdyné...
vsemi témito jmény se castuji dyné. Ale co s nimi?
Popelka se vydala v kocare z vydlabané dyné,
tazeném parem mysek, na kralovsky bal. Nase
(pra...)babicky dyni zavarovaly jako kompot nebo
ji konzervovaly tzv. proslazovanim v hustém
cukerném nalevu. Po blizsim prezkoumani
jsem vsak zjistila, ze se (s ni) da nalozit na
mnoho dalSich zpusobt. Dyné neni popelkou
nasich kuchyni, ba naopak, v nejvybranéjsich
restauracich se podavaiji pokrmy z ni pripravené
jako nejvétsi delikatesy. Treba dynova polévka
s kapkou drahocenného styrského dynového
oleje. Nebojme se tedy dyné a udélejme z ni
kralovnu podzimniho stolu.




Dyné neboli tykev patfi spolu s okur-
kou a melounem do celedi tykvovitych
(dyriovitych). Rod ,,Cucurbita”, do néjz
se dyné rfadi, zahrnuje celou fadu
druhd, které maji spole¢ny plGvod na
relativné malém uzemi Stfedni a Jizni
Ameriky. Z archeologickych nalezu
vyplyva, Ze ¢lovék vyuziva plodiny
z této skupiny jiz témér 10 000 let.
Tykve, spolu s fazolemi a kukufici,
umoznily prehistorickému ¢lovéku pre-
chod k zemédélskému zplsobu Zivota.
Do Evropy pfivazi dyni v druhé polo-
viné 15. stoleti Kolumbus — nejprve
se tato plodina dostava do Spanélska
a Francie a odtud se $ifi do celého Stre-
domofi. K ndm, na tzemi Moravy, pfi-
chazi dyné spolu s tureckymi tazenimi
Evropou. Odtud ,turek” jako mistni
oznaceni pro dyni.

Plody dyné obsahuji 90 % vody
a hodné vlakniny - idedlni kombinace
pro nase traveni. Vldknina na sebe
vaze nezddouci toxiny v organizmu
a zaroven pozitivné ovliviiuje stfevni
peristaltiku a tedy pochody v travicim
traktu. Dale nalezneme v dyni dalezité
mineraly (sodik, draslik, hof¢ik ci
zelezo), karotenoidy beta-karoten
a alfa-karoten, coz jsou provitaminy
skupiny A, z nichz si nas organizmus
vytvarivitamin A, ktery hraje dllezitou
roli pfi odstrafiovani $kodlivych vol-
nych radikalt z téla. Dyné je idealnim
dietnim pokrmem - ma nizkou ener-
getickou hodnotu a neobsahuje Zzadny
cholesterol. Snadno stravitelna duzina,
jejiz konzumace jen velmi zfidka vyvola
alergickou reakdi, je po tepelné Upravé
vhodna i pro velmi malé déti. Nejen
duzina, ale i seminka dyni jsou plnd
zdravi prospésnych latek.

fijen 2010

300g dyrnové duziny nakrajime na malé
kosticky, vloZime do hrnce, zalijeme 100 m/ vody
a privedeme k varu. Vafime na mirnéjsim plame-
ni asi 10 minut, az dyné zmékne a voda se témér
vypari. Mékkou dyni pfemistime do hlubsi misky,
pridame 50 g na kostky nakrajeného koziho syra
a vse dokonale rozmixujeme. PFidame na drobné
kosticky nakrajenou salotku a dle chuti cerstvy
tymian a sal. Do misky s dynovym dipem mGzZeme

namacet na kousky nakrajenou cerstvou zeleni-
nu ¢i slané krekry.

Mezi nejcastéji péstované druhy
dyni patfi tykev obecna, velkoploda,
muskatova (neboli pizmova), fikolista
a tykev pomichana. Kazdy druh je pak
vy$lechtén do nes¢etného mnozstvi
odrud. Tykev obecnd pak kromé
jiného zahrnuje patisony a — coz je
malo znamy fakt — i cukety. Protoze
se sklizeji mladé, kfehké plody urcené
pro rychlou spotfebu, fika se cuketam
Jletni tykve”. Pouze pokud jsou jejich
plody dobre vyzralé, Ize je skladovat
- stejné jako ostatni druhy ,,zimnich”
tykvi - v prabéhu celé zimy az do jara,
v tom pripadé vsak ztraceji vyrazné na
své chutnosti. Doba sklizné ,,zimnich”
tykvi prichdzi s brzkym podzimem,
Spatné totiz sndseji nizké teploty
a mohly by je poskodit prvni pfizemni
mraziky. Vyzraly plod pozndme podle
vahy — mél by byt tézky, coz je znamka
toho, Ze obsahuje vice duziny. PFilis
lehké dyné jsou bud plné seminek,
nebo mohou byt vyschlé. Slupka by
méla byt tvrda a matna a stonek silny
a drevnaty, s patrnymi drobnymi prask-
linkami, které postupné zasychaji.
Dyné, které si doneseme domu, se
doporucuje ponechat pred zpracova-
nim po néjakou dobu pfi pokojové tep-
loté. Cast skrobU v dyni obsazenych se
prfeméni na cukr a duzina tak zesladne.
Spravné uskladnéné plody vydrzi az
Ctyri mésice. Idedlni podminky usklad-
néni: chladnd a sucha mistnost o tep-
loté 10-18 °C, viIhkost 50-75 %. Usklad-
néné plody by se nemély vzajemné
dotykat — doporucuje se skladovat je
napfiklad zavésené v sitkdch nebo na
polici vylozené slamou. Ponecha-li se
plodu stopka o délce alespori 5c¢m, pro-
dlouzi to jesté dobu jeji pouzitelnosti.
Plody, kterym byla stopka odstranéna,
se naopak vibec nehodi ke skladovani.

Misto, kde byla stopka odlomena,
vyuziji totiz hnilobné mikroorganizmy
k napadeni plodu.

Pokud pracujeme s kritériem vyuzitel-
nosti, mGzeme tykve rozdélit na kate-
gorii ,zeleninovych” a , okrasnych”.
Dyriové krasavice, které nejsou urceny
ke konzumaci, nybrz pouze k dekorac¢-
nim uceldm, jsou vyslechtény z tykve
obecné a existuji v mnoha odradach.
Mezi nejzajimaveéjsi a nejzadanéjsi patri
mj. odrada s romantickym ndzvem
~Andélska kridla”, jejiz drobné plody
jsou po obvodu , okfidleny”.

Z dyni, které putuji na nase talire,
mUzeme zuzitkovat jak duzinu, tak
semena — dle typu dyné — a u nékte-
rych druht se vyuziji i kvéty a koreny.
Napfiklad duzina tykve pizmové neboli
muskatové se upravuje v nezralé formé
podobné jako zelenina, po dozrani ji
Ize konzervovat, jeji kvéty dale slouzi
napk. v Ciné k pfipravé zalude¢niho
tonika, kofrenem se zahani bolest
zubU a semena maji odcervujici ucinky
a vyuzivaji se i jako prostfedek lécici
hemeroidy a anémii. Nékteré druhy
jsou oblibené vyhradné pro jejich
chutna a zdravi prospésna semena
— napftiklad duzina dyné olejné, ktera
je spontdnni mutaci dyné obecné,
neni urcena ke konzumaci, a vyuzivaji
se pouze semena, z nichz se ziskava
olej. Lisuje se za studena, ma hnédo-
zelenou barvu a lahodnou chut. Je
urcen ke konzumaci zastudena, pfi-
dava se do salatl ¢i dynové polévky,
nékdo jej konzumuje pfimo - jednu
az dvé polévkové |zice denné. A neni
divu, tento olej je bohaty na amino-
kyseliny, nenasycené mastné kyseliny
a celou fadu prvk, jako je napf. hot-
¢ik, vapnik, zinek a zelezo, a proto
je hojné vyuzivan v potravinarském

www.svetpotravin.cz 9



zaostfeno na...

:Dyné nebo tykev?

:.Cucurbita” Ize prekladat
c.dyné” i ,tykev”; jedna se tedy
-0 synonyma. Vseobecné se vsak za
:dyni povazuje ,cucurbita maxima”
cili .tykev velkoplodd” - jak jiz
‘nazev napovida, jsou to tykve doruis-
-tajici velkych rozmérd se silnou sté-
:nou - a za tykev druhy bélomasé,
ovélnych podiouhlych tvart.
i farmaceutickém pramyslu. Diky
svému sloZeni dale povzbuzuje dyriovy
olej krevni obéh a plsobi pfiznivé
na trdvici trakt. PFi kazivosti zubl
se doporucuje jako zubni olej. Rov-
néz by po ném mély sdhnout osoby
trpici lupénkou, akné a nékterymi
typy ekzému. Pouziva se jako zaklad
vlasovych zaball pro vlasy namahané
a poskozené. Vyzivuje nehtové lazko,
a tim podporuje rlst nehtl a jejich
zpevnéni. Dynovy olej je specialitou
rakouského Styrska. Tento produkt
jiz ziskal i svou EU uznanou znacku
potvrzujici plvod, a tim ziskal své
vysadni postaveni na trhu (v némciné

Ingredience:

jako'

.Geschitze Geografische Angabe”,
zkratka GGA). Olej s prizviskem GGA se
lisuje pouze ve Styrsku z mistnich dyni,
jejichZz semena byla zhruba sto let trva-
jicim procesem $lechténi zbavena tvrdé
drevnaté slupky. Dnes jsou potazena
jen tenkou ,klzickou”, takze lisovani
oleje z téchto semen je daleko efektiv-
né&j$i nez v pripadé jinych odrid. Styr-
sky olej je produktem prvniho lisovani
— je zelenkavé tmavy, absolutné Cisty
a... drahy. V3ak se mu ve Styrsku také
fika zelené zlato.

CO S NIMI?

Z dyriové duziny se da pripravit cela
Skala pokrmt - od polévek a pyré, pres
klasické kompoty a zavareniny, po spe-
ciality, jako je dyrové suflé ¢i dynovy
dip vhodny k naméceni syrové zele-
niny. K dyni se skvéle hodi jakékoliv
bylinky ¢i koreni. Lze ji podavat jako
pfilohu k jakémukoliv druhu masa,
skvéle se hodi ke grilovanému, pouzit
ji Ize i v kombinaci s téstovinami ¢i
ryzi. Hojné zastoupend je dyné napf.
v indické kuchyni, kde se z bilé dyné

e’ epZ‘

—

Ingredience:

zvané ,dudi” pfipravuji tfeba slad-
kost ,halwa” (dynova kase s cukrem,
kardamonem, zakysanou smetanou
a ofechy) nebo dynové knedlicky
zvané ,kofta” (za pridani Cerstvého
koriandru, chilli, ¢esneku, ¢erstvého
zazvoru a mouky), které se podavaji
s kari omackou. V bulharské specialité
Lbishak” se pouziva dyriova smés jako
napln do tasti¢ek z chlebového tésta.
Italové plni nékteré druhy tortelli
a raviloli dyfiovym pyré. Dynovy dzem
je ¢asto oblibenou pochoutkou poda-
vanou v nékterych komunitach béhem
zidovského svatku Ro$ ha-Sana (slav-
nost zidovského Nového roku). Ritualni
vyznam ziskal pro svou zlatavou barvu,
kterd predstavuje Stésti a dostatek
v nadchazejicim roce. Zvlast lahodny
je dzem pfripraveny z tzv. ,Spagetové
dyné”, kterd ma tvar melounu a jeji
duZina se varem rozpada na jednotliva
vldkna pfipominajici $pagety.

ZDRAVE ZOBANI
Stale jesté si nosite k televizi pytlik se
smazenymi chipsy? Zapomerite na né.

DYNOVE RIZOTO

© 1 mensi dyné (250 — 300 g), 1 cibule, 0,51 kufeciho
vyvaru, 2-3 strouzky c¢esneku, 3-4 |Zice smetany, pepr,
sul

Postup:

© Dukladné umytou a oloupanou dyni rozkrojime
na dveé pulky, I1Zzici vydlabeme seminka a dyni
nakrajime na kousky. Na masle osmahneme

cibuli a priddme dyni. Spole¢né restujeme, poté
prilijleme vyvar, osolime, opepfime, mizeme

pridat i Spetku muskatového ofisku a asi 30

minut povarime, nez dyné zmékne. Poté pridame
smetanu a rozmixujeme na hladky krém. Na

talifich ozdobime zakysanou smetanou ¢i dyriovymi
seminky.

10
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© 709 masla, 1 cibule, 1kg dyné, 3009 ryze, 250 ml
bilého vina, 1,5 litru kureciho vyvaru, 100g jemné
strouhaného parmazanu, stl, pepf, 120g mascarpone

Postup:

© V panvi rozehrejeme maslo, pfidame najemno
nakrajenou cibuli a nechdme ji zméknout (5 min.).
Pak priddme oloupanou a nakrdjenou dyni na
kosticky a opékame 10 minut. Poté pridame ryzi

a vino a michdme 2-3 minuty tak, aby se ¢ast vina
odparila. Pak postupné prilévdme vyvar, michame
a varime 30 minut, dokud neni ryZe uvarena na
skus (al dente). Na zavér vmichame parmazan,
osolime, opeprime a mizZzeme ozdobit mascarpone.



Uvelebte se pred televizi s miskou dyrio-
vych seminek, zapnéte si svij oblibeny
porad a vézte, Ze spolu s Sedozelenymi
semeny ofiSkové nasladlé chuti pfijima
vas organizmus nejen zinek a vitamin
E, ale i vitaminy A, D, dale vitaminy
skupiny B a minerdly jako selen, dras-
lik, vapnik, fosfor, hor¢ik, méd, man-
gan a Zelezo. Dyfiova seminka jsou
rovnéz zdrojem nenasycenych kyse-
lin, které snizuji cholesterol, pasobi
pfiznivé na krevni tlak a snizuji tak
riziko infarktu a mrtvice. V neposledni
radé je tfeba zminit, Zze obsahuiji pri-
rodni hormondalné ucinné latky zvané
kukurbitol zpomalujici proces starnuti.
Muzdm doporucuji odbornici dyriova
seminka jako prevenci proti zbytnéni
prostaty. Jak na né? Dyriova seminka
proplachnéte vodou a nechte ususit.
Daji se konzumovat bez dalsich upray,
Ize je nasucho oprazit na panvi ¢i upéct
v troubé. Jsou skvéla do salatu ¢i do
peciva nebo se daji zobat jen tak.

PRAKTICKA DYNE HOKKAIDO

Na adresu této japonské dyné, jez
se péstuje na sopecné pldé ostrova
Hokkaidd, je slySet posledni dobou jen
sama chvala. A oprdvnéné. Je mnohem
mensi nez obvykle péstované dyné;
plody dosahuji velikosti zhruba mezi
10 az 30cm, co? je praktické z hlediska
zpracovani. Vybarvené jsou vétSinou
do syté oranzové barvy, nékdy se
muzeme setkat i se zelenymi, Zlutymi,
¢ervenymi ¢i zihanymi plody. Duzina
ma velmi pfijemnou nasladlou chut
podobnou chuti pecenych kastana.
Vyhodou také je, ze dyni neni tfeba
pred zpracovdnim loupat. Slupka je
sice v syrovém stavu pomérné tvrda,
béhem upravy viak rychle zmékne.
A to hlavni, dyné hokkaidé obsa-
huje fadu pro nas
organizmus velmi
cennych latek.
Velmi vhodna je
tato dyné i pro
déti. A jak dyni

Ingredience:

zaostieno na...

Obﬁdyné
:Dyné spada do celedi tykvovitych,
:jejichz plody nazyvame ,bobule”.
-Dyné jsou nejvétsimi bobulemi své-
“ta - plody nékterych druht dosahu-
\ji bé&zné az sedmdesati kilogrami.
‘Zatim nejtéz3i dyni v historii vypés-
‘tovala ucitelka z Ohia - na rodin-

.né farmé ji vyrostl obfi plod vazici

.782,5kg.

upravit? Naslano i nasladko. Lze z ni
uvarit polévku ¢i kasi, kompotovat,
pouzit jako zaklad pro dzem, pfipra-
vit z ni naplni do kol&cd, nakrajenou
na pUlmésicky ji Ize zapéct v troubé
potfenou jen trochou oleje.®

TRADICNI DYNOVY
KOLAC

© Tésto: 2509 polohrubé mouky, Spetka soli,

224 SLANY DYNOVY KOLAC

Ingredience:

# 5009 dyné, 3009 kifehkého tésta, 2 vejce, 200g
zervé, 1 |zice rajského protlaku, 1-2 IZice susené
bazalky, sdl, pepf, 2 vétsi rajcata,1 mozzarella
(cca 120 g)

Postup:

# Rozehrejeme troubu na 220 °C. Kiehké tésto
namackame do koldcové formy a peceme asi 10
minut. Teplotu v troubé snizime na cca 160 °C.
Dyni ocistime, nakrajime na hranolky a uvafime

v pare (15-20 minut). Nechame zchladnout. Vejce
dukladné promichame s Zervé, osolime, opepiime
a pridame susenou bazalku. Dyni rozstouchame ci
rozmixujeme a vmichame do vaje¢né smési. Smés
nalijeme na predpecené tésto, poklademe tenkymi
platky rajéat a mozzarelly. Formu vloZzime do trouby
a peceme asi 45 minut.

fijen 2010

citronova kura z 1/2 citronu, 125g masla, 1 vejce,

2 polévkové lZice cukru (trtinovy)

Napln: 250 g dyriové duziny (1 mensi dyné), 2 vejce,

3 polévkové Izice javorového sirupu (¢i medu), 2
polévkové Izice creme fraiche (nebo kysané smetany),
stava z 1/2 citronu, Spetka skofice, hrst vlasskych
orechu, 10 susenych merunék

Postup:

© Smisime vsechny suché ingredience, pfidame

na platky rozkrajené maslo a vejce a rukama
vypracujeme tésto, které nechdme odpocinout

v chladu. Mezitim pFipravime napli. Dyni oloupeme,
odstranime semena a vafime asi 20 minut. Pak dyni
rozmackame na pyré a nechame vychladnout. Poté
osladime javorovym sirupem (medem), priddme
skofrici, Stavu z pualky citronu, creme fraiche a vejce.
V3e proslehame do hladkého krému. Kolac¢ovou
formu vymazeme tukem a vylozime ji téstem,
které na nékolika mistech propichneme vidlickou.
Merunky a ofechy posekame, rozlozime na tésto

a prelijeme dyriovou naplni. Peceme v troubé pfi
180 °C asi 40 minut.
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jak to chutna Vam...

Tentokrat jsme se vydali do malé
stredoceské vesnice kousek za
Beroun navstivit znamou herecku
a zpévacku Svétlanu Nalepkovou (50).
V upravené venkovské chalupé zije
se svym pritelem socharem Vojtou,
se psy Brunem a Bastym, kocourem
Mikesem a se dvéma jezdeckymi koni
- Apachem a Gargamelem.

Prestoze je casové hodné vytizena
a jidlo vétSinou narychlo sporada
v nahodné restauraci nebo se odbude
studenym obcerstvenim, cas od casu
sobé a partnerovi dopieje naro¢ny
kulinafsky zazitek. Stejné rada ve
svém domé pohosti i pratele.

Pfipravila Marie Sramkova, foto Zuzana Prochézkova

Jelk ¢ dhur:
svétiano Nalepkova?

JITE RADA, NEBO SI JAKO VETSINA
ZEN HLIDATE POSTAVU?

Odjakziva jsem méla k jidlu spis
chladny, nebo alespon neutrdlni
vztah. Nijak zvlast jsem nemlsala,
neméla jsem ani zddné vyhranéné
pokrmy. Jidlo mé prosté nevzruso-
valo.

Talent pro vafeni se u mé plné
projevil teprve tak pfiblizné pred
péti lety. Do té doby jsem vafila bez
zvlastniho nadseni, a podle toho taky
vypadala odezva stravnika.

Ke zméné doslo, az kdyZ jsem zacala
cestovat. Najednou jsem ochutnala
jidla, kterd jsem si ani nikdy nedoka-
zala predstavit. Na svych cestach - at
uz pracovnich, nebo béhem dovolené
—jsem zacala poznavat rdzné kuchyné.
Obzvlast ty typické pro exotické zemé
mé Uplné dostaly.

Zacalo to na Apeninském polo-
ostrové. Troufam si fict, ze tamni
kuchyni ovladdm skoro jako rodila

12 www.svetpotravin.cz

Italka. V soucasné dobé jsem viak
uplné propadla ostré orientalni
kuchyni. Bavi mé pfiprava thajskych
jidel, pakistanské, indické ¢i malajské
speciality. Inspiruji se samozrfejmé ve
své pocetné sbirce kucharek z celého
svéta.

KDE JINDE CERPATE INSPIRACI?
SLEDUJETE V TELEVIZI PORADY
O VARENI?

Nesleduju, protoZze nemam cas.
Ale kdyzZ se postésti, hned si néjaky
zajimavy recept pfiddm do sbirky.
Jednou jsem v televizi vidéla Babi-
covy dobroty a hned jsem podle nich
pfipravila kralika se Sipkovo-3vestko-
vou omackou a se zeleninou. Byla to
uplna fantazie. Nejvic receptd jsem si
viak dovezla zvenku.

VASE BABICKA BYLA RUSKA. JAK
VAM CHUTNA RUSKA KUCHYNE?
Babicka byla skvéld kucharka

nalVaimny®

D

a mama po ni kucharsky talent zdé-
dila. ZbozZnuju jeji pelmené (tasticky
plnéné masem). Umi je vytecné. Ja
sama pelmené nevafim, protoze je
jejich pfiprava slozitd a ja jsem netr-
péliva. Radsi si na né zajedu k madmé
doma do Dejvic.

JSTE V JIDLE VYBIRAVA?

Bavi mé jist, co uvafim. Ale jesté
vic mé bavi pfipravovat jidlo pro
znamé.

Snim vétsinu pokrm(, ale nemam
rdda vnitfnosti, nejim tlusté, ani
rzné rosoly a aspiky. Sladké nejim
vibec. Vyhybam se ¢ervenému masu,
ale tatarak si jednou za Ctvrt roku
dopreju. Ale tfeba tolik neoblibeny
$pendt mam moc rada.

JAKA JIDLA MATE NEJRADEJI? CO
SE U VAS NEJCASTEJI OBJEVUJE NA
STOLE?

Ceska kuchyné se u nas moc



A\

ecept

MAMINCINY
PELMENE

Ingredience:

® 2 hrnecky mouky, 4 vejce,
600 — 800g mletého masa, sul
a koreni, cibule podle chuti,
zakysana smetana, polévkové
koreni ¢i bujonova kostka,
rozpusténé maslo na politi

Postup:

® Tésto: Na val vysypeme dva
hrnecky mouky, uprostred
vytla¢ime dulek, pridame dvé
vejce a Spetku soli. Vse rukama
smisime. | kdyZ se vam bude
zpocatku zdat, Ze se tésto jen
lepi na ruce, nevzdavejte to, uz
za pét minut se prestane lepit
a bude mozné ho formovat.
Potom tésto alespor na pul
hodiny déame ,,odpocinout”.

Naplni: Maze byt z ¢ehokoliv

-z tvarohu, jahod, ale

i z brambor. J4 mam nejradéji
masovou. Vezmeme asi 800g
hovéziho mletého masa (nebo
smeés hovéziho a veprového),
pridame trochu strouhanky;,

ale nemusime. Pfidame dvé
vejce, sul a koreni podle chuti

a najemno nakrajenou cibuli.
Zamichame, a napln je hotova.
A zacindme slepovat pelmené.
Odkrojime kus tésta a rozvalime
ho valeckem. Tvoritkem i
obycejnou sklenici vykrajujeme
kulaté kousky. Je nutné mit
pomouceny stal i valecek, aby se
tésto nelepilo! Vezmeme trochu
naplné a poloZzime na kolec¢ko
tésta. Poté tésto prelozime
napul a stiskem slepime k sobé
okraje. Vznikne pllmésic —

a mame hotovy pelmeri!
Uvarime v osolené vodé

s bobkovym listem (j& pridavam
jesté trochu vegety nebo
bujonovou kostku), vafime

asi 25-30 minut (dokud cibule

v naplni nezmékne). Polijeme
rozpusténym maslem a pridame
IZici zakysané smetany.
Vyhodou je, Ze pelmené

pak mohu dat do mrazaku

a pripravit je, kdykoliv na né
dostanu chut!

fijen 2010

Lnemusi”. Maximalné jednou
za Cas klasickd kachni pecinka
se zelim a s noky nebo svickova.
Jiné omacky ale doma nejime.
Zato ryby, ty mame tak trikrat
do tydne.

Miluju susi, ale i kdyZz ho umim,
doma ho nepfipravuju - to si na
néj radsi zajdeme do nékteré
vyhla3ené restaurace.

Kazdy den doma pfipravuji
misu saldatu, mame radi i polévky.
Kufeci vyvar mivame na stole
hodné casto.

JSTE STIHLA A NA SVUJ VEK
MATE ZAVIDENIHODNOU
POSTAVU. DRZITE NEJAKOU
DIETU?

Zadnou dietu nedrzim. Pokud neva-
fim pro rodinu, sama sebe tak trochu
odbyvam. Jim rozhodné zdravé, ale
stfidmé. To proto, Ze muj organiz-
mus uz tolik nespaluje. Radsi se pro
jistotu hodné hybu. Cvi¢im jégu, jez-
dim na koni, hraju tenis, chodim do
posilovny.

KdyZ nehraju a mam cas, varim jen
pro partnera. Chutnaji mu ryby, tés-
toviny...

CiM NEJRADEJI JIDLO ZAPIJITE?

Mém rada cervené — to piju k ry-
bam. Jinak k jidlu piju obycejnou
vodu. V |été si oviem rdda dam
pivecko. Také si s ndvstévou dopreju
néjaky zajimavy koktejl, co pfipravi
Vojta. Nemam nic proti alkoholu a ani
s nim nemam zadny problém.

JAK JSTE STRAVILA LETO?

Miluju mofe. Letos jsem vyrazila
s kamaradkami do Italie. S Vojtou
jsme vyrazili je$té na hory. Takové
Alpy v 1été.®

jak to chutna vam...

SVETLANA

NALEPKOVA
(*2.7.1960 v Praze)

V Praze vystudovala hudebné
dramatickou konzervator.

V letech 1979-89 pusobila

v pantomimické skupiné svého
pozdéjsiho prvniho manzela
Michala Nesvadby Mimtrio.
Zaroven v letech 1980-89
hostovala v prazském divadle
Ypsilon, od roku 1993 pak
Ctyfi roky v Hudebnim divadle
v Karliné.

Co déla Svétlana Nalepkova...
V soucasné dobé hraje

v divadelnich predstavenich
Milovat k smrti (maly muzikal

o Edith Piaf v Divadle Radka
Brzobohatého), Jestli mi reknes,
kolik mi je, tak té zabiju!

(opét v DRB), Zaména (Divadlo
U Hasicu), Producenti (Hudebni
divadlo v Karliné), ve dvou
.zadjezdovkach” Kdo je Sylvie
aneb Sylvie je koza (Sophia
Art), Dva na kanapi (Sophia Art)
a v Sansonovém recitalu Laska se
vraci.
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Myty o pitném rezimu =&

Pripravila Tamara Starnovskd, vrchni nutri¢ni terapeutka
ve Fakultni Thomayerové nemocnici v Praze

Mnoho lidi vSak vykazuje dlou-
hodobé nedostate¢nou konzumaci
tekutin. Obvykle proto, Ze nepo-
cituji potrebu pit, nemaji pocit zizné
¢i védomé omezuji prijem tekutin.
Prfitom se vétsina z nas pohybuje
v prostredi, které zvySuje naroky na
prijem tekutin (klimatizace, ustfedni
topeni ...). Sortiment konzumovanych
ndpoju je ¢asto rovnéz malo vhodny.
PFi srovndni muzd a Zen pak vyzniva
vysledek jednoznacné v neprospéch
Ceskych zen. DUsledkem Spatného
pfijmu tekutin je mnoho zdravotnich
potizi, které obvykle s nedostatecnym
pitim nespojujeme, ac jsou s nimi
v pfimé souvislosti. Je to zejména
Unava, podrazdéni, ve vyssim véku
zmatenost, dezorientovanost. Nedo-
statek tekutin se podili i na nékte-
rych onemocnénich — napfriklad dné,
mocové infekci a vzniku mocovych
kamena.

Pitny rezim je prlbézné a trvalé
doplnovani vody do lidského orga-
nizmu.Vétsina z nds ma ale Casto pitny
rezim nedostatecny. Budto pijeme
méné nez nas organizmus potre-
buje, nebo mame pitny rezim nevy-
vazeny, pijeme nerovhomérné a tim
zatéZzujeme obéhovy systém a kom-
penzacni mechanizmy organizmu.
Nereagujeme na aktualni Zivotni
podminky zménou pitného rezimu,

14 www.svetpotravin.cz

napriklad v horku
zvysenou konzumaci
tekutin ¢i jinymi druhy
ndpoju. Mizeme mit
nejen Spatny pitny
rezim, ale mdzeme pit
i nevhodné népoje.

Regulaéni mechanizmy organizmu
resi nizky prijem tekutin omezenim
jejich vydeje. To znamend, ze méné
mocime, a tim omezujeme moznost
vylucovani odpadnich latek z orga-
nizmu. Dal$im uspornym opatre-
nim je mensi mnozstvi vylouc¢eného
potu. V horkych mésicich to znamenad
nedostatecné ochlazovani téla, jehoz
nasledkem je upal (prehrati orga-
nizmu pfi selhdni jeho vlastni
termoregulace). Tekutiny
prabézné ztracime také
dychanim a v mens$im
mnozstvi i stolici. Celkovy
denni obrat tekutin se
obvykle pohybuje okolo
2 az 2,5 litru.

Stejné jako v jinych oblas-
tech stravovani a Zivotniho
stylu se i do pitného rezimu
promita nékolik mytt ¢i ,zaru-
cenych pravd”.

KDYZ MENE PLI,
NEBUDU SE TOLIK POTIT
Mytus ovliviiuje zejména

~ (T.“‘?'

zeny, které si neuvédomi, Ze poceni
je regulace teploty téla a neni-li
mozné, dojde k prfehrati organizmu
(tzv. upal).

KAZDY NAPOJ DODA

NEZBYTNE TEKUTINY
Ne viechny napoje jsou k uhradé
tekutin vhodné. Napoje obsahujici
kofein a jemu podobné latky zpu-
sobuji odvodnéni. Do této skupiny
ndpoju patfi kdva s kofeinem, silné
kakao, silny rusky caj, colové
ndpoje. Jejich pozitim roz-
hodné potrebné tekutiny
v dostate¢né mirfe nenahra-

dime.

Dal$i nevhodnou skupi-
nou jsou slazené napoje
(zvySuji prijem energie
a nezazenou zizen). Pocho-

pitelné stejné nevhodné jsou
alkoholické ndpoje, zejména
koncentrované, které maji
mimo jiné zna¢ny energe-
ticky obsah, nezazenou zizen
a navic poskozuji pfi ¢astéjsi
nebo dlouhodobé konzumaci
&  jatra a mozek.



Doporucujeme proto stfidat rtzné
druhy napojl - bylinkové caje, pfi-
rodni ovocné stavy, mineralky, pfi-
padné nizkostupriové pivo —a hlavné
prostou a nenahraditelnou vodu.
Vzdy je nutné pit pribézné béhem
celého dne, a ne nadrazové (napriklad
v praci nepit nic a po pfichodu z prace
vypit naraz vétsi objem tekutin).

TEKUTINY JSOU | V POTRAVINACH,
MALA KONZUMACE NAPOJU
PROTO NENi NA ZAVADU

To je pravda, voda je obsazena
i v potravinach, posuzovat se oviem
musi skladba jidelnic¢ku; tedy jaké
mnozstvi vody v konkrétnim jidle sku-
te¢né bude obsazeno. V dnesni dobé
je malo obvykla konzumace pokrmu
a potravin s vysokym podilem vody,
nebo jde o konzumaci ndrazovou,
obvykle v souvislosti se sezonni nabid-
kou ovoce a zeleniny.

Pfi konzumaci vodniho melounu ¢i
salatové okurky jisté ziskame nezane-
dbatelné mnozstvi vody. Do obvyklé
verze stravovani viak patfi spise vari-
anty rychlého obcerstveni = smazené,
grilované ¢i opékané pokrmy, v nichz
je vody nizky obsah.

Obsah vody v pokrmech Ize ovliv-
nit i zpracovanim pokrmu - napfi-
klad varenim a dusenim, tim tekutiny
zachovame ¢i pfidame, pecenim, gri-
lovanim a smazenim naopak ztra-
cime.

fijen 2010

Jak kompenzovat nedostatek
tekutin v jidle?

Napfriklad doplnénim jidla gri-
lovaného ¢i peceného velkou
porci okurkového saldtu ¢i vel-
kym fezem melounu - to neni
vlbec obvyklé!

V bézném stravovacim rezimu
nasi dospélé populace je tedy
tfeba zvazovat spise dolni hra-
nici obsahu vody, a proto je tfreba
soubézné pozadovat vys$si objem
tekutin, tedy jejich vyssi davky
v rdmci pitného rezimu.

PIT JE TREBA AZ PO JIDLE, JINAK BY
BYLO OBTIZNE POTRAVU TRAVIT

To neni spravné, strava potfebuje
rozmélnéni do Fidsi kasovité kon-
zistence, protoze tak je lépe stravi-
telna.

K JIDLU STACI KAVA

Dalsi popularni mytus, ale kava,
i dalsi jiné napoje s kofeinem, které
odvodnuji, jsou jisté nevhodnou for-
mou uhrady potrebné tekutiny.

Pokud se scita nizky obsah teku-
tiny v konzumovaném jidle s nizkym,
nulovym ¢i dokonce minusovym pfi-
jmem tekutin ve formé napoje k jidlu
¢i tésné po jidle, mlze se pri opako-
vané a dlouhodobé nedostatecné
konzumaci tekutin projevit zaziva-
cimi problémy. Nejcastéji se strava
v zaludku nedostatecné promisi
s travicimi enzymy a nedostatecné
naredi - zejména v situaci, kdy jsme
ji také rychle ,zhltli” a nedostatec¢né
rozkousali.

Vétsina jidla je konzumovana ve
druhé poloviné dne, to znamena
i pfijem tekutin hlavné ve druhé
poloviné dne, pfipadné ndrazové.
S pribyvajicim vékem se méni i nase
skladba jidelni¢ku, zuzuje se sorti-
ment a sniZzuje se potreba piti. Starsi
lidé vynechavaji ndpojl vecer ve
vazbé na ocekavané obtize (nepiji
vecer, abych se v noci vyspal).

Mnohdy je pri¢inou nedostate¢né
konzumace néapoje k jidlu fakt,
ktery je dusledkem historické sku-
tec¢nosti — nase zemé patfily histo-
ricky k tém ,, pivnim”. Je proto pro

obyvatele obvyklé zahanét zizen
pivem. Soucasné k mnoha druhtim
pokrmu je pivo zafixovano - vzhle-
dem k nahorklé chuti - jako jediny
vhodny ndpoj, ktery takovy pokrm
umozni lépe trdvit (zejména jde
o pokrmy masité, pecené, smazené).
Casto se ale potykdme s mnohymi
L~problémy”: pivo si ale dat nemohu,
protoze obsahuje alkohol, neni to pro
zenu spolecensky vhodné, fidim, po
pivu bych spala. A protoze limondada
k takovému jidlu prece nejde, dam si
vodu a to mi dohromady nechutna,
tak ji vypiji jen malo a pro povzbuzeni
¢i ze zvyku si tedy ddm jesté kavu -
nebo rovnou kavu, ¢i zminény kolovy
ndpoj. Mnohdy s naslednymi nepfi-
jemnymi pocity ¢i vyslovné zazivacimi
obtizemi.

Zvolte pivo nealkoholické, kterého
je na trhu pestry sortiment. Tim zis-
kame napoj bez alkoholu, s dostatec-
nym podilem vody, nesladky, s obsa-
hem latek podporujicich traveni,
chutové odpovidajici historické zvyk-
losti. Pestrejsi sortiment druht i chuti
nabizi reSeni i zenam, které klasické
varianty chuti piva vnimaly jako pfilis
horké

PO PIVU SE TLOUSTNE

Udajnou , komplikaci” piti piva je
tloustnuti, problémem vsak je konzu-
mace jidla, které se soucasné sni. Je
tfeba brat na védomi, ze stravovani
je celek sestaveny z potravin, pokrmu
a ndpoju, které viechny maji néjakou
energetickou hodnotu. Je tfeba znat
rizikové slozky svého stravovani,
musime znat svou aktudlni potfebu
energie a podle toho konzumovat
potravu i ndpoje. DodrZzovani pitného
rezimu je velmi dulezité pro nase
zdravi a pivo jako zdroj tekutin pro
lidské télo ano, ale vzdy jen v rozum-
ném mnozstvi!
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vite, co je zdravé - tudiz vhodné pro Vase dité?

Pitny rezim déti

Pfipravila Jana Divokd, STOB

Ne nadarmo se fika, ze voda je zakladem
naseho zivota. Malokdo si uvédomi, ze
tvofi 60 — 70 % naseho téla, to znamena, ze
¢lovék, ktery vazi okolo 70 kg, ma v sobé
40 - 50 litrd vody. Pfes toto mnozstvi jsme viak
na ztratu vody velice citlivi a jeji nedostatek
je pro organizmus daleko nebezpecnéjsi
nez nedostatek potravin. Rada rodi¢a si
tento fakt uvédomuje, a proto je velmi
znepokojuje nedostatecny pitny rezim jejich
déti. V nasledujicich fadcich se tak zamyslime
nad tim, jak zajistit détem dostatecny pfijem

vhodnych tekutin.

SIGNALY ZIiZNE JIZ NEFUNGUIJI

Chceme-li vést dité k tomu, aby zlep-
Silo svdj pitny rezim, je tfeba urcité jit
pfikladem. Zamyslete se nad tim, kolik
tekutin denné pfijimate. Vétsinou zjis-
tite, Ze pijete velmi mélo, protoze télo
jiz prestalo potfebu pit signalizovat.
Jiz v détstvi poznalo, Ze tyto signaly
jsou marné. | kdyz télo signalizovalo
potfebu tekutin, bylo zrovna vyuco-
vani, nebo nam rodice zakazovali pred
jidlem pit apod. Télo poznalo marnost
svého pocindni a signaly prestalo vysi-
lat. DUsledkem toho vétsina lidi pije
velmi malo, coz maze zpUsobit fadu
zdravotnich probléma.
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PRAKTICKY TIP!

Udélejte si s détmi maly experi-
ment. Vyberte si typicky viedni den
a zaznamendvejte vse, co vypijete.
K zdznamu muzete pouzit prosté
zapisovani, anebo si déti mohou
vytvorit na papir obrazky sklenicek.
Kazda sklenicka symbolizuje mnozstvi
1 nebo 2dl (dle domluvy) a pokud
sklenicku vypiji, vybarvi ji. Zapisovani
muzete zpresnit tak, Ze budete zazna-
menavat zvlast vodu, sladké napoje,
napoje s nahradnimi sladidly, kolové
napoje, ¢aj a ostatni. Totéz provedte
pro typickou sobotu ¢i nedéli. Zhod-
notte si, jaké mnozstvi jakych tekutin
pfijmete.

NENI NAPOJ JAKO NAPOJ!

V praxi se ukazuje, Ze velky podil na
stoupajici tendenci vyskytu nadvahy
a obezity u déti md konzumace slad-
kych napoju. Sladké napoje dodaji do
téla zbytecné moc energie. Nejvice
energie déti dodavaji do téla v rliz-
nych limonadach a dzusech.

V 1 litru limonady se mUze
ukryvat energie, ktera odpo-
vida 23 kostkam cukru - tj.
okolo 2000 kJ! Stejnou ener-
gii je vSak schopen do téla
dostat i 100% dzus. DZusy
totiZ nemusi obsahovat

pridany cukr, ale jsou vyrobeny
z ovoce, v kterém jsou cukry také
obsazeny.

Pokud dité nema tendence k nad-
vaze, neni nutné tyto ndpoje zcela
vyloucit, ale musime si uvédomit, ze
by urcité nemély tvofit zaklad pitného
rezimu. DZusy |ze fedit vodou.

Na trhu jsou k dispozici jisté ndpoje
s vétsim ¢i mensim obsahem cukru.
Pfi ndkupu ndpoju je tedy vhodné
sledovat etiketu vyrobku - resp.
obsah sacharidl a jeho energetickou
hodnotu na 100 ml. Za pfijatelné Ize
povazovat napoje, které na litr dodaji
do téla okolo 700 kJ, tj. 70 kJ na
100 ml. Neni tfeba jisté pfipominat, Zze
pro déti neni vhodny tonik obsahujici
chinin a energetické drinky!

DOPORUCENI!

Déti by denné mély dodévat télu
kolem 1,5 — 2 litra tekutin, v teplém
pocasi nebo pri zvySeném energetic-
kém vydeji samoziejmé vice. Zakla-
dem pitného rezimu by mély byt
neenergetické ndpoje — vody, ovocny
¢aj. Do prijmu tekutin samoziejmé
pocitdme i tekutinu pfijatou v potra-
vinach - v mléku, tekutych mlé¢nych
vyrobcich, polévkach, omackach
a podobné.



NAHRADNI SLADIDLA - SPASA PRO
MILOVNIKY SLADKYCH NAPOJU?

Rada odbornik(i se stavi proti
tomu, aby déti konzumovaly napoje
s ndhradnimi sladidly. Opomineme-li
riizné nazory na skodlivost nahrad-
nich sladidel pro détsky organizmus,
davod je zejména ten, ze si déti diky
napojdm s nahradnimi sladidly navy-
kaji na sladkou chut, coz neni jisté
Zadouci.

Doplfiovat pitny rezim by v3ak pro
déti nemélo byt nepfijemné. Pokud
dité malo pije, je lepsi, pokud zkon-
zumuje byt méné vhodny napoj nez
Zadny.

Mezi sladidly, kterymi byvaji napoje
slazeny, dnes zcela jednoznacné
vede aspartam pfipadné
acesulfam a sukraloza.
Aspartam, je bilkovinné
povahy a nejednd se tedy (

o latku, ktera by byla lid-
skému organizmu cizi.
Aspartam je 200x sladsi
nez cukr, chutna stejné
jako cukr a ma témér
nulovou energetickou hod-
notu. Sukraléza je jesté 4x
sladsi nez aspartam a na
rozdil od néj je i tepelné
stabilni. Sukralézu nedo-
kaze nase télo ,rozstépit” a tedy
vyuzit jako zdroj energie. Vétsinu ji
tedy vylouc¢ime stolici. Minimalni
mnozstvi, které se do téla vstreba pfi
prichodu travicim traktem, je zpra-
covano ledvinami a vylou¢eno modi.
V nékterych ndpojich byvaji sladidla
zkombinovana.

VODA - ELIXIR ZIVOTA

Zakladem pitného rezimu déti by se
méla stat voda. Pri vybéru vody jisté
nepochybite pitnou vodou z vodo-
vodu nebo stolnimi vodami, které maji
nizsi obsah rozpusténych mineralnich
latek (mineraly neprevysuji 1g na litr)
nez napfiklad vody mineralni. Lze je
pit dlouhodobég, denné bez obay, ze
byste prijimali nadmérné mnozstvi
minerald a soli. Své misto maji v pit-
ném rezimu i mineralni vody, ale
nemély by byt jeho zakladem.

Pitim minerdlnich vod vsak také
mUzete podpof¥it pfijem minerald,
kterych se télu ditéte nedostava.
Prostfednictvim mineralnich vod
mUlzZeme podpofit pfijem dilezitého
vapniku ¢i jédu.

fijen 2010
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vite, co je zdravé - tudiz vhodné pro Vase dité?

Déti ¢ato piji vodu se sirupem, tak
zvanou ,S$tavu”. Sirupy obsahuiji velmi
mnoho cukrt a tudiz také enegie. Je
tedy vhodné sirup dostatecné redit.
Také je tfeba si uvédomovat, Ze si déti
diky piti sladkych napojt navykaji na
sladkou chut a mohly by vyZzadovat
ndpoje (potazmo potraviny) ¢im dal
tim vic sladsi.

CAJ — VITANA SOUCAST
PITNEHO REZIMU

Vitanou soucdsti pitného rezimu
jsou jisté i ¢aje. Nejrtznéjsi kva-
litni ¢aje, zejména ovocné, mohou
opravdu uspokojit chutové burnky
zcela nekaloricky, protoze je neni
nutné sladit. Slazeni ¢aji medem je
z pohledu sloZeni
— rozhodné

r
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lepsi nez slazeni fepnym cukrem, ale
i pfes vyhody medu se stale jednd
o kaloricky , pridavek”.

V letnich obdobich se mohou ur¢ité
druhy ¢aju (napf. matovy) stat vhod-
nym chlazenym napojem, ktery uspo-
koji pocit Zzizné urcité Iépe nez pro-
ddvané ledové caje, které jsou velmi
preslazené.

KOLOVE NAPOJE - ANO CI NE?

Pokud jsou vase déti milovniky kolo-
vych napojl, uvédomte si, Ze napoje
obsahujici kofein maji odvodnujici
ucinek. Odbornici je tedy doporucuji
pocitat do pitného rezimu jen cca ze
2/3.

A jak je to s energii? Nas trh nabizi
mnoho napojl ,kolového” typu. Jak
jiz bylo feceno, jejich sladké formy
obsahuji velké mnozstvi cukru
a dodaji tak do naseho télai zby-
te¢né moc energie.

Urcitym feSenim
jsou kolové napoje
typu ,light”, sla-
zené nahradnimi

sladidly. Nelze tvr-

dit, Zze se jedna . -
o zdravy ndpoj,
ale rozhodné je
ligt forma kolo-
vého ndpoje
z hlediska ener-
getického lepsi
nez forma sla-
zena.

Méli bychom
mit také na
paméti, ze nad-
mérna konzumace
vétsiny kolovych
napojud mari nasi
snahu o tvorbu zdravé kostni hmoty.
Vapnik se totiz, diky latkam (zejm.
fosfore¢nandm) v téchto napojich
obsazenych, neulozi do kosti, ale
vyplavi z organizmu mo¢i.®

"m"‘?’:’

PRAKTICKY TIP!

Pokud ma vase dité nedostatecny
pitny rezim, nenute je, spise se je
snazte motivovat. Naucit se dosta-
tecné pit rozhodné lze, jen to chce
trpélivost. Za¢néte napriklad tim, ze
si déti naridi budik a kazdou hodinu,
po jeho zazvoneni, vypiji sklenicku
vody ¢i jiného - pokud mozno
- neenergetického napoje.

Jsou-li déti milovniky sladkych
ndpoju, zkuste je postupné zaméno-
vat za ndpoje méné sladké.
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dridy révy vinne IV.

Prvotridni moravska Cervena

‘ Pripravila Stépanka Batikova

Jen malokdo by neznal nazvy Modry Portugal, Svatovavrinecké, Zweigelt-
rebe, Merlot, Cabernet Moravia a nepredstavil si pod nimi nalité sklenky se
syté rudym vinem z nékterého z nasich vinarstvi. Jakkoli nazvy cervenych
odrid mohou znit trochu cizokrajné, nasly si u nas brzy své misto a morav-
Sti a Cesti vinari s nimi dosahuji mimoradnych vysledkd nejen u nasich vinar-
skych patriotd, ale i na véhlasnych mezinarodnich soutézich.

MODRY PORTUGAL

Modry Portugal, madarsky Oport6, na Balkané Kraljevina, ve
Francii Portugais, byl u nas kdysi nejrozsifenéjsi modrou odridou
nejen pro svou vysokou plodnost, ale i velmi dobrou pitelnost diky
svézimu ovocnému aroma. Ne nahodou byvalo toto vino na ven-
kové doprovodem pracovnich svacin i béznych dennich jidel.

Vino ma méné trislovin, je lehci, velmi prijemného projevu,
vynikd vybornou pitelnosti a harmonii. Mladé vino mé jemnou
kvétinovou vilini, ktera je nesmirné prijemna, a je-li podporovana
mladistvou harmonii vina, svadi k opakovanému dousku. Pfi zrani
se ve viné objevuji viiné cerstvého sena. Modry Portugal se stal
také cenénym a vyhleddvanych Svatomartinskym vinem.

SVATOVAVRINECKE

Svatovavrinecké pochazi z Francie, kde se nazyva Saint Lau-
rent, ale dnes se nejvice péstuje u nés, v Rakousku a Némecku.
V Ceské republice jde o nejrozsifen&jsi modrou a tfeti nejpésto-
vanéjsi odrlidu vlbec a jeho plochy se nadale zvétsuji. Nejvice se
mu dafi na Roudnicku, Brnénsku, Mikulovsku, Velkopavlovicku,
Muténicku a v Podluzi.

Vino Svatovavrinecké je u nds oblibeno pro tmavé cervenou
barvu, vyraznou visriovou a nékdy az cernorybizovou vini,
vyrazny odriidovy charakter a zajimaveé strukturované trisloviny.
Svatovavrinecké muize ve velmi dobrych roc¢nicich oslnit svou
plnosti a povidlovou vini i chuti. Je to také vino vhodné do smési
s Modrym Portugalem.

Vina Modrého Portugalu se hodi ke stu-
denym masitym pokrmim i k zahanéni
Zizné pfi stolovani. Daji se kombinovat

s velkou paletou pokrm;, neli'qt svou"neut- —ry veprovemu nebo zvériné. Potési rovnéz
jidel T]ak neru!n']sou vhodna i v kombinaci s husou ¢i kachnou.

Vina se velmi dobie hodi jako doprovod
tmavych mas a syri s intenzivni chuti. Jsou
dobrym dopliikem také ke kofenénému

dryPo ua12007 pozdni shér z PA \?
A Kobyli ma tmavé cervenou barvt
Technologie rizeného kvaseni a nasledn:
ool 2réni ve specialnich dubovych sudech ,, ba - -
= rique” vytvari ovocny a zaroveri i jem

% - | T -
1 " B —
Svatovavrinecké 2008, pozdni sbér Vii £
' nych sklepti Valtice, je plné extraktivni *
v 3 g, — J « o o
ino s nddherné vyraznou barvou, jemnou
ini a pfijemnou ovocnou chuti. e

Irevity buket s prijemné vyvazenymi ton,
anilky, jemnymi trislovinami a dIo ho
vudnou dochuti
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ZWEIGELTREBE

Jak uz nazev napovida, Zweigeltrebe je
doma v Rakousku, odkud se tato relativné
mlada odruda rozsifila i do vinarskych
oblasti Morava a Cechy. Nejvétsiho roz-
machu zaznamenal tento kfizenec odrad
Frankovka a Svatovavrinecké az po druhé
svétové valce. Dari se ji prakticky na celém
uzemi Ceské republiky, kde v teplych
oblastech snasi i polohy pro narocnéjsi
odrudy nevhodné.

Chutové vlastnosti Zweigeltrebe jsou
silné zavislé na objemu sklizné hroznl
pripadajici na jeden kef. Pfi omezenych
skliznich jsou vina barevnd, plna, po
vyzrani jemna a hebkd, ale nepostradaji
pri tom dostatecné zastoupeni tfislovin
a urcitou fiznou pevnost. Pokud by se
naopak vynos nereguloval, bylo by vino
hrubé a kvalitativné mnohem horsi. Vino
ma granatovou barvu s fialovymi zablesky
a ovocné korenitou chut. Ve vini Zweigel-
trebe jsou markantni visné a tény dalsiho
bobulového ovoce. Tato odrada neni pfilis
vhodna k delsi archivaci a je idedlni pit
vino jako mladsi.

Protoze vinu
nechybi urcita fizna
pevnost, doprovazi
bez problémi celou
Skalu masitych pokrmu
i vydatnych syri, ale
velmi dobfe si rozumi
také s nejrtiznéjsimi
upravami téstovin.

Zweigeltrebe 2007,
pozdni sbér z Haban- ..
skych sklepd, je vino ~ g
tmavé rubinové
barvy. Jemné korenita
' viiné pripominajici |
tresné ¢&i visné dopl-
nuje mékka, same- ,-'
tovd chut's pomérné

MERLOT

Pavodni francouzska odruda geneticky
blizka Cabernet Franc je ve Statni odriidové
knize zapsdna az od roku 2001, kdy byly
také provedeny prvni vysadby. Odrida je
vhodna k péstovani v nejteplejsich oblas-
tech na Mikulovsku a Velkopavlovicku.
Jeji jméno je odvozeno od francouzského
nazvu ptaka kosa (Merle), ktery s oblibou
ozobdava malé bobule z velkych hroznt
Merlotu, nebot se zabarvuji domodra
drive nez u ostatnich odrad v Bordeaux
péstovanych.

Merlot ma tmaveé rubinovou az grana-
tova barvu. Pro odradu typickd a pro vét-
Sinu konzumentl velmi pfitazliva nasladla
vané cernych tresni ¢i kompotu z nich je
pri zrani doplriovana vuani Svestek, fikd
a pri lahvové zralosti vini tabaku, kavy
a lanyzl. Vino vynikd hebkou vla¢nosti
a velmi prijemnym dojmem plnosti i dlou-
hého odchodu. Velmi lehko a prijemné se
pije.

Vina Merlotu byvaji
nabizena k riznym
jemnym pastikam,
k srné¢imu nebo jele-
nimu ragu, k telecim
ledvinkam, k h¥i-
bécimu masu nebo
pokrmim z pernaté
zvére. Ladi také s jidly
s vyraznou chuti rajcat
nebo nastrouhanych
tvrdych syra.

~ Merlot 2006, pozdni sbér z vinarstvi
Vinselekt Michlovsky ma originalni pro-
jev prezralych a susenych Svestek, ktery
doprovazi transformované peckové ovoce
s dotekem horké cokolady. V chuti je toto
vino komplexni, bohaté strukturované

‘s jemnou vanilkou, ¢ernym ryblzem a Ies—‘l lahvi zjemni a ztska’
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CABERNET MORAVIA

Odridu Cabernet Moravia vyslechtil
Lubomir Glos v Moravské Nové Vsi kfizenim
odrud Cabernet Franc a Zweigeltrebe.
Tato odrlida neni pfilis ndarocna na padu,
ale stejné jako Merlot vyzaduje nejteplejsi
polohy. Proto se také péstuje zejména na
Velkopavlovicku, Slovacku a Mikulovsku,
kde dosahuje tradi¢né nejlepsich vysledka.
Zrani hroznl odrady Cabernet Moravia je
velmi pozdni a k vyrobé vysoce jakostnich
vin je tfeba objem sklizné snizovat.

Vina maji tmavé granatovou barvu
a jemné kabernetové tény ve vani i v chuti.
Cernorybizové aromatické latky jsou spo-
jeny s ovocnosti a s dobre strukturovanymi
trislovinami, které davaji pfi zrani na lahvi
prijemny komplex typicky pro cervena vina
severnéjsich oblasti. Vino byva velmi pIné,
hebké s dobre strukturovanymi trislovi-
nami a s dlouhou perzistenci. Je-li tech-
nologie dobre zvladnuta, patri Cabernet
Moravia bezpochyby ke Spickovym morav-
skym cervenym vintm.

Cabernet Moravia
se nejcastéji podava
k masitym jidldm
s kofenénymi omac-

kami a k tu¢nym syram.
Zralejsi vina vysoké
jakosti se velmi dobre
hodi ke slavnostnim
prilezitostem.

Cabernet Moravia
2008, pozdni sbér
svého autora Lubo-
mira Glose, je plné,
extraktivni vino
s mohutnou ovocnou
vini boravek a cer-
ného rybizu, v chuti
doplnéno jemnymi
tony marmelady

z lesnich ploda.
Toto vino je vhodné
k archivaci, zranim na

& dlouhym zavérem. » -;\ i “* H ‘mmlplodyvdochutqHI * y ,1’1 $Si kvalltu
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palec nahoru, palec doli

Potraviny z mouky
letos podrazi

Potraviny vyrdbéné z mouky kvuli rostoucim
cendam obilovin podrazi. Cena mouky pro
pekarny se bude postupné zvySovat o vice nez
dvé koruny za kilogram. To se musi odrazit
i v cendch pekarenskych vyrobku a dalsich
vyrobku z mouky. Maloobchodni cena rohliku
by se méla vritit ke 2,50 K¢ za kus,
predpokladaji zastupci Spolecenstva
Smlynait a pekait. Do

} O 20 % a ztraty
emeédélct se odhaduji na sedm miliard korun.

Zdroj CTK

Nove otevrené |
Prazské muzeum piva"

Prazské muzeum piva nabizi 30
druhti ¢epovanych piv malych

a sttedné velikych pivovart z celé
Ceské republiky. Kazda pivo je
zde popsané - jeho slozenf, chut
a pivovar, kde bylo uvafeno. Navic
se tyto znacky kazdy meésic obmeénuji, takze vzdy
je mozno ochutnat néco nového. ,V roce 1989 se
v Ceské republice vaiilo jen jedno specidlni pivo,
v minulém roce to bylo jiz vice nez 178 druhti piv
malych plvovaru a da151ch 83 netradlcmch druhu

piva je otevienodenné od
12 hod. do 3 hod.\do rana
v Dlouhé ul. 46 v Praze 1.

20 www.svetpotravin.cz

a jejiho dodavatele biomléka - ekofarmu

18. ro¢nik
hodnoceni
ekologickych

- zemédélct
skoncil v letosnim
roce uspesneé
. pro Mlékérnu

Agrofyto. Prestizni cena - putovni ,Bartakav
ec“, kterd ma za cil propagovat biopotraviny
ologické zemédélstvi v Ceské republice mezi
Sirsi vefejnosti, byla v letosnim roce piedana
armé Agrofyto v Lidecku na Valassku. Tuto
(putovni pohar plny zlataka v podobé

CajoMir fest 2010
slavil tspéch

Festival ¢ajového uméni se konal koncem
srpna na prazském VySehradé v aredlu Staré
purkrabstvi - od svitini do soumraku. Pro té
4000 navstévniku festival nabidl pfes 50 ¢aj
degustacnich mist v zastoupeni tuzemskych
¢ajoven, ukazky tradi¢nich pfiprav caje z celé
svéta, s hlavni hvézdou korejské ¢ajové pripra
pani Sung Woo Park. Nesmél chybét bohaty
hudebni doprovodny program, ktery predstavil
predni hrace world music. Mohli jste si také
vyrobit svoji misku nebo si uvarit orientdlni obéd
ve Skole vafeni. To vSechno a mnohem vic jste

si mohli uzit na druhém roc¢niku festivalu, ktery
predstavuje ¢ajovou kulturu z Cech a celého
svéta.




Navstévnicka trasa
pivovaru Gambrinus

Plzeniského Prazdroje, kde pivovar Gambrinus
poprvé od svého vzniku (1869) umoznil
vefejnosti nahlédnout do svych vyrobnich
provozl. Koncem srpna byla slavnostné
oteviena Navstévnicka trasa, kterd vas seznami

s tradi¢ni recepturou, vyrobnim zafizenim,

i pouzivanymi surovinami pti vyrobé piva
Gambrinus. Velkou atrakci Navstévnické trasy

je interaktivni ,Gambrinus Aréna“, v rimci niz

si kazdy mutze zazit svét znacky Gambrinus

na vlastni ktizi. V této unikatni zéné si muzete
mimo jiné kopnout virtualni penaltu na brankafe
Gambrinus ligy nebo zazit pocity rockové hvézdy
na podiu. V zaveéru prohlidky se mohou zdjemci
tésit na ochutnavku piv Gambrinus.

Témer cela ¢eska populac
moiské ryby jsou zdravé (9
Cechtt mofské ryby vitbec

nékolikrat mésicné, spotie
v Ceské republice je v por

v ¢ervnu 2010 realizovala
znacka Rio Mare, ddle

vyplynulo, Ze vétsina
konzumentl preferuj
moftské ryby v ko
(48 %), zejména
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palec nah palec dolu

Konzerva
oslavila dvousté

Za konzervu vdécime

uchovavan
potravin. Pro

své pokusy se
sterilizaci potravin
a jejich obalu teplem \

si zvolil namofnictvo.

Listerioza je onemocnéni zplisobené pozitim
potravy kontaminované bakteriemi Listeria
monocytogenes, které se vyskytuji v odpadnich
voddch, pudé a vykalech zvirat. Pfenos se

déje potravou - mlékem, mekkymi syry,
kontaminovanou zeleninou a jidlem pred
pozitim tepelné nezpracovanym. Jak se chranit?
Nezapominejte: * dukladné tepelné opracovat
syrové potraviny z hovéziho, vepfového

a drabeziho masa, * omyt syrovou zeleninu pred
konzumaci, ¢ skladovat syrové maso oddélené
od jiz ptipravenych uvarenych potravin,

* nekonzumovat
nepasterizované
mléko a potraviny

Zdroj UZEI
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klasa

Houby byly pouzivany jako prostfedek proti neduhim a nemocem jiz od nepaméti. Lidé
jim nezfidka pfisuzovali kouzelné vlastnosti, nebot rostou ze dne na den i na mistech, kde
by je nikdo necekal. | dnes se pouzivaji prostfedky vyrobené z hub jako Iécivé preparaty
zejména v Asii. V nasich konc¢inach se muzeme setkat napfriklad s kapslemi plnénymi
susenou hlivou ustfi¢nou. Ta pfiznivé ovliviiuje cholesterol v krvi a krevni tlak. Povazuje
se za ,zazracnou houbu”, ktera regeneruje bunky a tim zpomaluje starnuti.

CESI, NAROD HOUBARU

Houbarskd vasen ¢eského naroda je
ve svété unikdtni. Kromé nas propa-
daji houbareni uz jen Slovaci, Polaci
a Ukrajinci. Pro ostatni narody je
predstava, Ze vstavaji o vikendu v pét
hodin réno jen proto, aby mohly cho-
dit po lese, rozhlizet se kolem sebe
a pak se v nejhorsim pfipadé vratit
s prdzdnou, nepfili§ ldakava. Podle
mykologl md nase obliba houbareni
koreny v davné historii. Houby byly
nazyvany masem chudych, protoze
nahrazovaly nemajetné vrstvé oby-
vatel maso, které si chudsi lidé mohli
dovolit v jidelni¢cku jen opravdu zfidka.
Postupem casu se z jejich sbéru stala
tradice, diky které mdzeme jako jedni
z mala ochutnat bedlu, hfiba nebo
kozaka. Uroda je viak podminéna
pocasim. Houbam nevadi ani tolik stu-
dené pocasi, jako sucho. Je-li ve vzdu-
chu dostatec¢na vlhkost, neni problém
najit par htibka ani za chladnéjsiho
pocasi. Vézte, Ze kdyz se vratite na
misto nalezu pristi rok, tak pravdépo-
dobné znovu uspéjete. Houby se totiz
objevuji na stejném misté nékolik let
po sobé. Proto si kazdy houba¥ chrani
sva tajna nalezisté.

HOUBY V KUCHYNI

Houby jako takové nemaji skoro
zadnou energetickou hodnotu, samo-
zfejmé ale zalezi na zplsobu jejich
Upravy. Ne nadarmo se rikd, ze néco
saje jako houba. Pfi Upravé smazenim
skutec¢né houby absorbuji vétsinu
tuku. Pro osoby se slabsim travenim,
jako jsou napriklad malé déti nebo
starsi lidé, se doporucuje houby radéji
uvarit a nekonzumovat je ve vecer-
nich hodinach. Stravnik tim predejde
pfipadnému nadymani. PakliZe se roz-
hodneme houby ususit, je tfeba ucinit
tak co nejrychleji. Obsahuji totiz velké
mnozstvi vody a mohly by se zadit
kazit. Pro sudeni je vhodné stinné
misto bez pfimého slunicka. Nejlépe
vsak uc¢inime, umistime-li houby do
privanu. A jak dlouho Ize houby
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v tomto stavu uchovavat? UsuSené
vydrzi az tfi roky za predpokladu, ze
dodrzime vhodny zpUsob skladovani,
tj. ve sklenici s dobre tésnicim vikem.
Pokud je pred dalsi upravou namo-
¢ime na nékolik hodin do vody, ziskaji
az 80 % svého puvodniho objemu.

PESTOVANE HOUBY

KdyZz se nam nechce vyradzet rdno
do lesa, mame moznost koupit si
houby jiZ vypéstované. Nejcastéji lze
zakoupit tyto dva druhy:

Hliva ustri¢na
Péstuje se od roku 1917 a je treti
nejpéstovanéjsi houbou na svété.

Jeji druhotny nazev je odvozen od
velkych kloboukd, které svym tvarem
pfipominaji Ustfice. Mohou byt 5 - 25
centimetr( Siroké, hladké a pruzné.
Zbarveni hlivy je velmi ovlivnéno pro-
stfedim, ve kterém houba vyrostla
a saha od bélavé k hnédé barvé.
Hliva patfi mezi dfevokazné houby,
a proto ve volné pfirodé roste na
kmenech listnatych stromU. Pokud je
kupujeme v supermarketu, vénujme
pozornost jejich vzhledu. Cerstvé
houby by mély byt pevné s hladkymi
klobouky. V obchodech je dostaneme
Casto zabalené v celofanu na plasto-
vém tacku. Takto balené zbytecné
méknou, proto je vhodné prendat je
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Houby se znackou KLASA

Chceme-li svij jidelnicek obohatit o houby, mizeme vyzkouset napfiklad Hlivu ustfi¢nou
od spole¢nosti Ceské houby a. s. nebo Zampiony zahradni - balené od firmy FUNGHI CZ,
a. s., ocenéné narodni znackou kvality KLASA. FUNGHI CZ, a. s., plUsobi na trhu jiz od
roku 1996 a v soucasnosti je diky investicim do technologie jednim z nejvétsich péstiteld
zampion( v Ceské republice. Spole¢nost Ceské houby a. s. se zabyva mimo jiné pésto-
vanim, balenim, zpracovanim a distribuci cerstvych a susenych hub jako napf. shiitake,
Zampiony zahradni, hliva ustri¢nd, hrib pravy apod. V soucasné dobé mizeme potraviny
ocenéné znackou kvality KLASA snadnéji nalézt diky specidlni navigaci. V obchodnich
fetézcich KAUFLAND, COOP, INTERSPAR a GLOBUS provede komplexni naviga¢ni sys-
tém spotrebitele nakupnim centrem od vchodu az k produktdim KLASA. Na internetu
pak naleznete viechny informace o potravinach KLASA na strance www.eklasa.cz,
nebo na Facebooku na adrese www.facebook.com/znacka.klasa.

krajeni nozem, radéji je ru¢né natr-
hejme. Pfi tepelné Upravé se vyva-
rujme dlouhé ptipravé, protoze
houby ztrati na chuti a budou spise
gumoveé.

Zampiony:

Péstovani Zzampiond ma v Evropé
velkou tradici, pocatky sahaji az do
17. stoleti. PGvodni podoba hub se od
té dnesni ale podstatné lisila. Zam-
piony vypadaly spise jako htiby nez
jako bilé houby, na které jsme zvykli.
Bila odrada byla vyslechténa az v roce
1927. V soucasnosti se setkavame nej-
castéji s Zampiony bilymi a hnédymi.
Nelisi se pouze barvou. Hnédé maji
vyraznéjsi chut a masitéjsi konzistenci.
Navic jsou odolnéjsi vaci nakazam.
Bilé Zampiony rostou rychleji a dosa-

do papirového sacku, uskladnit v led-
ni¢ce a do tfech dnd zkonzumovat.

Pfiprava na vareni:
Hlivy nemusi podstupovat témér
Zzadnou pfipravu. Vyhnéme se jejich
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huji lepsich vynosl. Kvalitativné jsou
oba druhy rovnocenné. Maji pfijem-
nou, nevtiravou vini a chut. V Evropé
uz jsou poddavany vétsinou jen jako
gurmanska pochoutka, své postaveni
si udrzely i v USA. Péstovani zampi-

onll samo o sobé je mald véda. Vse
zac¢ind uz pfi vybéru potrebnych
prostor. IdedIni teplota je do dvaceti
stupnu Celsia, ¢ehoZ se zejména v let-
nich mésicich velice téZko dosahuje.
Zasadni je i Cistota prostredi. Pokud
je substrat, ve kterém maji Zampiony
rist, znecistén a nachazeji se v ném
zéarodky jinych hub ¢&i plisni, sniZuje se
vynosnost. Po celou dobu vyroby musi
panovat nejprisnéjsi hygienicka pravi-
dla, jednak z divodu ochrany spotre-
biteld, jednak i z ddvodu trvanlivosti
péstovanych hub.

Pfiprava na vareni:

Zampiony bychom méli pouze otfit
vlhkym hadfikem nebo papirovou
utérkou, pfipadné oloupat. Vyhnéme
se pfimému myti. Zampiony mGzeme
upravovat v podstaté jakymkoliv zpu-
sobem. Syrové do saldt, smazené
v trojobalu nebo nakladané.®



Védecky vyzkum jiz davno prokazal,
Zze maso sladkovodnich ryb se svou
vyzivnou hodnotou zcela vyrovna
mastm teplokrevnych zvifat.

PFi spravném zachazeni nema ani
Zz4dné nevyhody, které se mu nékdy
z neznalosti vytykaji. Napfiklad
drobné kistky vyskytujici se u nékte-
rych druht ryb (cejn, okoun) se daji
spravnou Upravou (zejména pecenim)
preménit na kifupavou pochoutku,
kterou midzeme dat bez obav i malym
détem. Také jakasi bahnitd pfichut
rybiho masa je jiz jen nepodloZzenym
predsudkem, nebot moderni chov

a zpracovani ryb tuto
zalezitost jiz davno
vyfesily peclivym
sadkovdnim a dal-
Simi technologickymi
postupy.

Naproti tomu v sou-
vislosti s rozvijejicim se
zdravym Zivotnim sty-
lem nyni jednoznacné
vystupuji do popredi
jedine¢né vyhody
a prednosti rybiho
masa oproti bézné
a masové konzumova-

nému veprovému a hovézimu. V prvé
fadé je to vysoky obsah nenasycenych
mastnych kyselin, které Uspésné brani
srde¢nim a cévnim nemocem. Velmi
cennou devizou rybiho masa je pfitom-
nost vysokého mnozstvi vyznamnych
vitaminG A a D, a zejména vitaminu
B,,, ktery v jinych potravinach nacha-
zime pouze ve stopovém mnozstvi.
Specifickou zvlastnosti rybiho masa
je kratsi a jemné;jsi struktura svalo-
vych vlaken spolu s malym mnozstvim
vaziva a vyssim obsahem vody. To
sice na jedné strané zpusobuje kratsi
trvanlivost rybiho masa, ale na druhé

PR ¢lanek

adkovodni ryby a vyZiva
ezte ryby alespon jedenkrat tydné

r~

strané zapficinuje jeho mimoradné
snadnou stravitelnost, diky které je
velmi vhodné i pro celou fadu spe-
cifickych diet. A koho trapi ,prosto-
rovéjsi vyraznost”, ten najde v mase
sladkovodnich ryb idedlni prostfedek
k vyraznému zestihleni, nebot kalo-
rickd hodnota je oproti masu teplo-
krevnych zvifat mnohem niZzsi. Pfitom
obsah bilkovin je srovnatelny, takze

Maso sladkovodnich ryb:

obsahuje lehce stravitelné
bilkoviny

obsahuje mastné omega-3 kyseliny
obsahuje mineralni latky

obsahuje vitaminy A a D

pUsobi preventivné pri onemocné-
nich srdce a cév

pfi hubnuti neubyvaji svaly, nybrz jen
tukové faldiky. Verejnosti je bohuzel
dosud utajeno velké mnozstvi receptq,
které dokazi ze zdanlivé fadni rybi
stravy ucinit opravdové lahtdkové
hody. Maso sladkovodnich ryb byvalo
pochoutkou krald a Slechty. Je nejvy3si
¢as ho vratit opét na vysluni, protoze si
to skutecné zaslouzi — a vasemu zdravi,
linii i jazyku skvéle poslouzi.

Kapr Candat

. Energie

500 kJ 350 kJ

Bilkoviny

Tuky

Sacharidy




\o informace z Technologické platformy pro potraviny

Pripravil
Ing. Hynek Strnad,
viceprezident PK CR

Celkovd produkce
potravinarského pramyslu
v roce 2008 predstavovala
310 miliard korun. To
predstavuje v porovnani
s rokem 2007 cca o 14 mid
K¢ vyssi nardst produkce.
Na rozdil od let 2006
a 2007 se narust trzeb
nerealizoval narlstem
cen, ale zménami v produkéni a ekonomické orientaci
jednotlivych podnik(. Na rozdil od predchozich let doslo
v roce 2008 i k nardstu podilu potravinarského pramyslu
na zpracovatelském primyslu u trzeb za prodej vlastnich
vyrobku a sluzeb v b. c. na 9,4 % oproti 8,9 % v roce 2007. Toto
zvyseni podilu vSak mGze byt pouze relativni, a to s ohledem
na vliv hospodarské krize na z hlediska zpracovatelského
prdmyslu nosny automobilovy pramysl. Navic mizeme
dlouhodobé ocekavat, ze v letech 2009 a 2010 bude
potravinarsky pramysl poznamendn svétovou hospodarskou
krizi.

Potravinarsky pramysl zaméstnaval v roce 2008 celkem 128
tisic pracovnikd. | pfes mirny narudst oproti loriskému roku
zUstdva vsak ztrata pracovnich mist oproti roku 2000 na
urovni cca 16 248 osob. Navic struktura narGstu pracovni sily
neni plosna a zahrnuje pouze oblast vyrobcl krmiv a vyrobu
ostatni, tj. vyroby predstavujici vyssi fazi zpracovani agrarnich
komodit predevsim rostlinného pavodu. Divodem je zfejmé
pokracujici restrukturalizace podnikd tohoto odvétvi
spojena s fuzemi podnikl do vétsich celkd a s uzaviranim
neperspektivnich kapacit, vyvolana predevsim ekonomickymi
ddvody (nasycenost trhu, zahrani¢ni konkurence, cenové
tlaky...). Z hlediska kategorizace podnikl pak nejvyssi podil
na objemu trzeb za prodej vyrobkd a sluzeb v b. c., ucetni
pridané hodnoty v b. c. a po¢tu zaméstnanych osob si i nadale
udrzuji stfedni podniky, tj. podniky s pocty od 50 do 249
zaméstnanc(. Témér stejné vysoké ucetni pridané hodnoty
v b. c. dosahuji i kategorie podnikt s vice jak 250 zaméstnanci
a do 999 zaméstnancu. U velmi velkych podnikd je relativné
vysokého objemu Ucetni pfidané hodnoty dosahovano diky
vyssi produktivité, tj. s pomérné nizkym poctem zaméstnancu.
Nejmensi podil na produkénich charakteristikach vykazuje
kategorie mikropodniktd s po¢tem od 0 do 9 zaméstnanc.
Ty viak zase vykazuji vy$si zaméstnanost ve vztahu k trzbam
a pridané hodnoté a vyznamné tak prispivaji k vytvareni
pracovnich mist v oblastech s malou komunikaéni dostupnosti
a s nejvyssi nezameéstnanosti.

Z regionalniho pohledu Ize oproti minulym rokdm za
nejvyznamnéjsiho podilnika na potravinarské produkci
povazovat hl. mésto Prahu s podilem na trzbach 19,4 %
oproti pfedchazejicimu roku 17,7 % a 15,2 % (v roce 2007
14,6 %) v poctu zaméstnancl. Dalsi mista pak zaujimaji
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Rozvoj ceského potravinarského pramyslu (pokracovani z cisla 09/10)

kraje Plzensky (podil trzeb11,6 %, podil zaméstnanosti cca
7,5 %), Stredocesky (podil trzeb 11,0 %, podil zaméstnanosti
10,1% ) a Jihomoravsky (10,1%, podil zaméstnanosti 13,4
%). Uvedené zmény v postaveni kraji oproti minulym letdm
souvisi predevsim se zménou sidel velkych firem. Na druhé
strané nejnizsi podily na regiondlni strukture vykazuji kraje
Liberecky a Karlovarsky, kde je zastoupeni potravinarskych
vyrobkd tradi¢né nejmensi. Existujici rozdily jsou zplsobeny
predevsim charakterem daného kraje, tj. poméru prdmyslového
a agrarniho sektoru, specificnosti vyrob zahrnujici i urcitou
miru sezonnosti, podnikatelskou aktivitu, pfipadné prirodné
geografické podminky. Ze strany statu je nutné, vzhledem
k pokracujici globalizaci, vytvarfet v krajich podminky pro
rozvoj specifickych regionalnich vyrobkl a posilovat vyznam
regionalnich znacek.

V roce 2008 dosahl export agrarnich komodit vyse 7417 mid
korun. Nejvétsi podil v rdmci exportu do zemi EU predstavoval
export na Slovensko 32% (oproti 29% v roce 2007), do
Némecka 18 % (oproti 20 % v roce 2007) a Polska trvale
s 10 %. Nejvétsi objem exportu se v roce 2008 i nadale realizoval
ve skupiné ostatni potravinarské vyrobky, kde jde predevsim
o cukr a vyrobky s obsahem cukru. Dalsi skupinou, ktera se
vyznamné podili na exportu, je stejné jako v minulému roku
skupina zpracovani mléka, vyroba mlékarenskych vyrobku
a zmrzliny. Z dovozu ve vysi 97,90 mld K¢ pak nejvétsi podil
pripadl na Némecko 27 % (oproti 25 % v roce 2007), Polsko
trvale 15 % a Slovensko 9 % s poklesem o 1 % oproti roku
2007. Nejvétsi podil na dovozu predstavuje skupina vyrob
ostatnich potravinarskych vyrobk( a naopak nejmensi podil na
obratu predstavuje dovoz ze skupiny zpracovani a konzervace
ryb a rybich vyrobkd .

Z hlediska mezinarodniho srovnani sice vyplyva, Zze export
na narocné zahranicni trhy od vstupu do EU roste. Obrat
zahrani¢niho obchodu s potravinarskymi vyrobky se za léta
2000 - 2008 vice jak
zdvojnasobil. Z hlediska
salda zahrani¢niho
obchodu viak dochazi
kjeho trvalému
zhorSovani, a to i pres
skutecnost, Ze v roce
2008 se podarilo toto
saldo snizit o 1,4 mld K¢
na 23,7 mld K¢. Trvale tak
je v dlouhodobé bilanci
prevaha dovozu, ato
i pres narustajici tempo
vyvozu. Z dlouhodobého
hlediska se v roce 2008
mirné zlepsila celkova
bilance dovoz-vyvoz
v porovnani srokem
2000, a to cca 02,7 %.
Srovname-li jednotlivé
komodity, k vyraznému
zhorSeni zadporného




salda doslo v oblasti masa
a masnych vyrobkd (v dasledku
zvyseného dovozu veprového
masa, dribeziho masa a dalSich
masnych vyrobk(), nadale
zUstava zaporné saldo v oblasti
ovoce azeleniny ataké
v kategorii ostatnich potravin.
Navic se zde objevuje novy
faktor a tim je vyrazny dovoz
biopotravin. Naopak trvalé
kladné saldo si pak zachovava
kategorie mlékarenské vyrobky,
pivo a slad. Souhrnné viak tento
stav signalizuje nejen nizkou
uroven konkurenceschopnosti
¢eského potravindrského
primyslu, ale i v oblasti dovozu
a vyvozu prokazany ucelovy vliv
nadnarodnich fetézctd. Otazkou
pak je, v jaké vyrobkové strukture
doslo v roce 2008 k poklesu celkového salda a do jaké miry se
zde obrazi Ucast produkce s vy$si mirou pridané hodnoty.

V kazdém pripadé je z hlediska potravinarského pramyslu
potfeba pokracovat v naplriovani strategickych cild
koncepce potravinarské politiky, a to zejména v opatrenich
posilujicich konkurenceschopnost a vykonnost tohoto sektoru.
Potravinarsky prlmysl se i nadale musi orientovat predevsim
na vyvoj vyrobkd vysoké kvality s vyssi pfidanou hodnotou.
To znamena, Ze s vétsi intenzitou musi probihat inovacni
proces, ktery bude spojen s novymi technologiemi a kvalitnimi
surovinami. Tento trend se musi opirat pfedevsim o vysledky
aplikovaného vyzkumu a vyvoje, pro néjz bude nezbytné
vytvéret ve vyhledech statniho rozpoctu a firemnich rozpoctt
potfebné zdroje. Nové vyrobky musi byt v nejen v souladu
s poptavkou, ale predevsim musi mit pozitivni dopad nejen
na vefejné zdravi, ale i na celkovou kvalitu Zivota. Pro
potravinarské podniky vSech kategorii to znamena zamérit
se ve vyrobé na vyssi faze zpracovani agrarnich komodit,
jako jsou biopotraviny a na produkci s vys$si biologickou
hodnotou. Do budoucna musi dojit ke zvySeni inovacni
aktivity potravinarskych podnikd, a to predevsim v kategorii
malych a stfednich podnikud. V souvislosti s omezenymi
provoznimi kapacitami a finan¢nimi zdroji je vysoce zadouci
podpora z verejnych prostfedk(, zamérena na inovaci vyrobk
a technologii a rozsifovani znackovych vyrobkl. V tomto
sméru pak vyznamnou roli musi sehrat Uspésné se rozvijejici
Ceska technologicka platforma pro potraviny, ktera by méla
podporovat vytvareni potfebnych partnerstvi umozrujicich
propojit na zakladé potreb trhu vyzkumné-vyvojovou
zakladnu s realizac¢ni podnikovou sférou.

potravinarského primyslu, je vytvofrit urcity
systém garanci, ktery by vyrazné omezil mozna
rizika a negativni dopady hospodarskych krizi.
V ramci zpracovani vyhledd a aktualizace koncepce
potravinarského primyslu se musi vychazet z redlné
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pozice Ceského potravinarského primyslu v ramci Evropy, kterd
bude ve strednédobém az dlouhodobém ¢asovém ramci navic

silné ohrozena vnéjsimi faktory (nastup novych ekonomik -
Cina, Indie, narustajici konkurence statd s nizkymi naklady,
prohlubujici se globalizace apod.). V téchto podminkach
bude nutné konstruovat modelové nastroje a metody pro
presnéjsi progndzu preferenci spotrebiteld a soucasné vice
brat zretel na budouci socioekonomické aspekty. V pripade¢,
Ze v ramci zpracovani vyhledovych koncepci potravinarského
primyslu nebudou v ramci doporuceni navrzena realna
a u¢inna opatreni ke spravné orientaci a zlepseni jeho
inovacni schopnosti a vytvareni rovnocennych podminek na
tuzemském a zahrani¢nim trhu, dojde k vyraznému zhorseni
podminek pro podnikani v tomto oboru. Vzhledem k velikosti
a vyznamu tohoto odvétvi tato skutecnost bude mit vazné
dlsledky pro ¢eskou ekonomiku. Na zkusenostech ze zemi
EU se ukazuje, Ze vyznamnou podporou statu v oblasti
vyzkumu a vyvoje a vyzivové politiky, spojenou s podporou
zvySovani kvality Zivota a zamérenim se na vyrobky s vy3si
pfidanou hodnotou lze této situaci predejit. Proto tento
trend vyznamné podporuje i Potravinafska komora CR nejen
v ramci své kazdodenni ¢innosti, ale pfedevsim vytvorenim
a podporou Ceské technologické platformy pro potraviny.
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\o informace z Technologické platformy pro potraviny

Potravinaiska komora CR nesouhlasi s délenim potravin na zdravé a nezdravé

Potravinaiska komora Ceské republiky se zcela distancuje
od aktivit, které v soucasné dobé vyvijeji nékteré subjekty za
ucelem tzv. pravdivého informovani spotrebitele a které se
snazi podsunout spotrebiteli myslenku, ze v daném pripadé
kupuje zdravéjsi nebo méné skodlivou potravinu. Jde zejména
o aktivity vedouci k udélovani loga ,Vim, co jim" a ,E-
certifikat”.

Tyto aktivity a jejich predstavitelé se zastituji podporou
odbornikd z oblasti vyzivy, pfislusnych narodnich autorit
a nékterych védeckych pracovist. Témér vzdy jde ale o projekty
podnikatelského charakteru postavené na principu udélovani
loga vybranym vyrobkdm za prislusny poplatek. Vécny obsah
téchto projektd pak jde zcela mimo rdmec platné evropské
i narodni legislativy nebo je s ni dokonce pfimo v rozporu.

Vsechny aktivity, které nemaji realny legislativni zéklad
nebo nevznikly za jednozna¢ného konsenzu potravinarského
prdmyslu, narodnich autorit a odbornikd na vyzivu, poklada
PK CR za nebezpecné a ve svém disledku matouci spotiebitele.

Pripravil Ing. Jaromir Dfizal,
pfedseda Podnikatelského
svazu pekafi a cukrafu v Ceské
republice, drizal@svazpekaru.cz

Podnikatelsky svaz pekarud
a cukrara v CR, ktery sdruzu-
je témér 100 firem v oboru, se
zneklidnénim sleduje soucasny
vysoky narlst cen obili o vice
nez 50 %, ktery se v kratké
dobé projevi ve zvyseni ceny
hlavni pekarské suroviny - mou-
ky. K citlivé otdzce cen chleba a peciva zaznivaji casto komen-
tare i v nasich médiich.

Fakta o vyvoji pekafskych cen hovofi jasné. Dle udaji CSU
klesla za posledni dva roky v obdobi hospodarské krize odby-
tova cena (viz Cena prlmyslovych vyrobcl) chleba o 15 %,
cena p3eni¢ného peciva o 25 % a ceny jsou tak dnes na urov-
ni jako pred 10 lety v roce 2001.

Dle interniho prlizkumu provedeného na vystavé Zemé
zivitelka mezi ¢lenskymi pekarnami pekarského sdruzeni je
jiz 90 % pekaren za 1. pol. 2010 ve ztraté, a to jesté pred avi-
zovanym zdrazenim cen mouky o 2 000,- K¢ na tunu. Horsi
kvalita mouky z letosni sklizné si navic vyzada v pekarnach
vynalozZeni dalSich nakladd na zajisténi standardni jakosti
vyrobku.

0 tom, jaké budou pfisti ceny chleba a peciva v CR, rozhod-
nou zejména podzimni jednani velkych vyrobcl s obchod-
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Spotrebitel bude zahlcen obrovskym mnozstvim
riznych log, v nichz nebude schopen se
orientovat.

Zajmem Potravinarské komory CR, jako
zastupce velkych, ale i malych a stfednich vyrobct
potravin, je jednoznacné objektivné, pravdivé a srozumitelné
informovat spotrebitelskou verejnost ve vsech otazkach
tykajicich se kvality a bezpecnosti potravin. V aktivitach typu
log ,Vim, co jim! a ,E-certifikat” Potravinarska komora CR
spatfuje umysl profitovat na snaze jednotlivych vyrobcu
ziskat urcitou konkurencni vyhodu, pfipadné na sebe pouze
upozornit spotrebitele.

Vice informaci:

Oddéleni komunikace a vnéjsich vztaht

Ing. Dana Vecerova, tiskova mluvci

tel.: 296 411 184, 602 704 859

e- mail: vecerova@foodnet.cz

Internet: http://www.foodnet.cz

Adresa: Pocernicka 96/272, Praha 10 — Malesice, 108 03

nimi fetézci. Vérime,
Ze bude veden vécny
a vstficny dialog obou
stran nad zménénymi
podminkami. Pekafri
po 10 let vyznamné pfi-
spivali k udrzeni nizké
inflace, smyslem jejich
podnikani vsak socialni sluzba rozhodné neni.

Za poslednich 10 let se zvysily ceny pekarskych surovin,
obald, sluzeb a dalsi vyznamné nakladové vstupy nutné pro
vyrobu a distribuci pekarskych vyrobkl - zejména energie,
pohonné hmoty a mzdy. Prognéza vyvoje nakladu je nepfi-
zniva i pro dalsi obdobi, viz avizovany rdlst ceny el. energie
0 25 %. Tato skutec¢nost je pro pekare nevyhodnd zejména
pro podzimni uzavirdni smluv s obchodnimi fetézci (ode-
biraji zhruba 2/3 produkce), kde se sjednavaji pevné ceny
na cely pfristi rok a nepostihuji tak narlst naklada v dalSim
obdobi.

VCESKE REPUBLIGE

O rentabilité pekarského oboru nelze hovorit, protoze
vétsina firem v soucasné dobé zisk nevytvari. Také mésic-
vinarstvi a pohybuje se okolo 16 tis. K¢ Neni dlouhodobé
mozné nakupovat vstupy za evropské ceny a prodavat final-
ni vyrobky za , ceny socialni”. Soucasné nizké ceny vedou
k podkapitalizaci vyrobct a celkové devastaci pekarského
oboru. Nastal ¢as situaci zménit a vratit se opét k podnika-
ni a poctivému pekarskému remeslu.



CR & POTRAVINY, VYZIVA A ZDRAVI V RAMCOVYCH PROGRAMECH EU

Pripravili: Ing. Nada Konickova, Technologické centrum AV
CR, Ing. Miroslav Koberna, Mgr. Sarka Stejnarova, PK CR

Podpora zemédélského a potravinarského vyzkumu a bio-
technologii je jednou z priorit rdmcovych programl EU pro
vyzkum a vyvoj. Jak ukazuji vysledky dosavadni ucasti Ces-
ka v 6. a 7. ramcovém programu EU, v fadé odbornych
témat akcentovanych v ramcovych programech se ¢eskym
tymdm podafrilo Uspésné se zapojit do mezinarodnich resi-
telskych tymU a prispét tak k dosazeni vysledkd, které maji
posilit postaveni Evropy ve vyzkumu a konkurenceschop-
nost evropského pramyslu. Rada smérd vyzkumu v oblas-
ti zemédélskych a potravinarskych technologii, které jsou
podporovany v narodnich programech VaV, umoznuje ces-
kym tymUm uplatnit svou expertizu i v evropském mérit-
ku. Ucast v evropském vyzkumu pfinasi kromé zkusenosti
z mezinarodni tymové spoluprace a novych kontaktt také
nezanedbatelné finan¢ni prostredky dopliiujici vynalozené
narodni zdroje.

ZAPOJENI CR DO TEMATICKE PRIORITY KVALITA
A BEZPECNOST POTRAVIN

6. RAMCOVY PROGRAM EU (2002 — 2006)

V 6. rdmcovém programu EU (2002-2006) byla oblast zemé-
délského a potravinarského vyzkumu zahrnuta zéjména do
tematické priority Kvalita a bezpecnost potravin (Food Qua-
lity and Safety). Cilem vyzkumu realizovaného v rdmci prio-
rity bylo prispét ke zlepseni zdravi a kvality Zivota Evropant

prostfednictvim zvyseni kvality potravin, zlepseni kontroly
jejich produkce a zmirnéni negativnich environmentalnich
dopadu produkce. Problematika byla pojata v rdmci celého
potravinového retézce (princip “od stolu po farmu”).

Evropska komise podpofrila v tematické priorité Kvalita
a bezpecnost potravin celkem 181 projektt, kterym poskytla
financni prispévek ve vysi vice jak 750 miliont euro.

43 tymu z Ceské republiky, které participovaly v Uspésnych
projektech, ziskaly finan¢ni prispévek ve vysi 5,16 mil. euro.
Zadny z projektd nebyl koordinovan ¢eskym pracovistém.

Celkem se do projektt tematické priority Kvalita a bez-
pecnost potravin Ucastnilo 24 subjekt(i z CR. Pracovisté, kte-
rym se nejvice dafilo zapojit do Uspésnych resitelskych kon-
sorcii, byly Vyzkumny Ustav veterindrniho lékafrstvi v Brné,
Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze, Potravinarska
komora Ceské republiky. Do Uspésnych projektd se zapojila
také Fada ustavii Akademie v&d CR, naopak pfilis se nedafi-
lo ¢eskym pramyslovym firmam navazat spolupraci s Uspés-
nymi resiteli.

Pocty projektu s ucasti ¢eskych tymuU a celkové finan¢ni pri-
spévky EK ¢eskym ucastnikim rozdélené podle dilcich oblas-
ti tematické priority uvadi Tabulka 1.

Prehled poctu ucasti ve financovanych projektech, sou-
hrn uznatelnych nakladtd a prispévkd EU, které ziskaly ces-
ké tymy a srovndni s ostatnimi novymi ¢lenskymi zemémi
uvadi Tabulka 2.

Pokracovani v pristim Cisle, které vychazi 18. 10.

. . X Poéet P¥ispévek . Pocet Uznatelné Piispévek EK
Kvalita a bezpecnost potravin Géasti CR EKp ) Zeme Gcasti naklady (€
Ceska republika 43 5 472 848 5163 871
5.4.1. Potravinovy retézec 7 1274749
Bulharsko 22 1744 073 1571798
i i i ienv Kypr 11 1192010 941 294
5.4.2. Epldemlologle Fhorob spojenych 4 734 088 yp!
s potravinami a alergie
Estonsko 11 642 308 642 307
5.4.3. Vliv potravin na zdravi 4 747 918 Madarsko 77 11959 604 9757 941
Litva 26 1864 353 1921 186
5.4.4. Postupy vysledovatelnosti
v produkén%’ thézci 1 84900 | | Lotyisko 9 558 089 678 305
) Malta 5 527 346 509 362
5.4.5. Metody analyzy, 3 774 860
zjistovani skodlivych latek, kontrola Polsko 99 18 709 612 15 418 560
5.4.6. Bezpednéjii a k Zivotnimu Rumunsko 23 878 734 852 765
prostredi Setrné;jsi technologie pro 9 762 128 -
produkci zdravéjéich potravin Slovinsko 25 4905 740 3301 905
, i . Slovensko 21 2623438 1657 816
5.4.7. Vliv krmiv pro hospodarska
o . . . 1 32 967
zvifata na lidské zdravi celkem 329 €45605307 | € 37253239
5.4.8. Zdravotni rizika 3 466 828 . . .
sivotniho prosttedi Tab. 1 (vlevo): Ucast CR v tematické priorité
Kvalita a bezpecnost potravin podle dil¢ich oblasti
5.5. Specifické podpurné akce 11 285 433
Celkem e e Tab. 2 (r-wah,ore.). 9cast no.vych clenskych zemi v 6: RP
— tematicka priorita Kvalita a bezpecnost potravin
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Lehké dobrota
pro nejmensi

Mlsaji vase déti rady? Co jim doptat mlsani trochu
jinak! Odméiite je lehkou cerealni dobrotou

v mlé¢né cokoladeé! Vyzkousejte novinku v fadé
vyrobktt ORION pro déti -Orion cerealni
kulicky. Diky nim si vase déti snadno oblibi

i leh¢i typ sladkosti. Kulicky je potési lahodnou
mléc¢nou ¢okoladou a kiupavym jadrem, které si
zamiluji. Vas naopak ptijemné prekvapi praktické
malé baleni a skutec¢nost, Ze jsou ceredlni kulicky
vyrobeny pouze z ¢isté prirodnich ingredienci.
Orion ceredlni kulicky jsou k dostani za 9,90 K¢.

Medovnik v kelimku

Také milujete
medovnik, ale

W prijde vam hiisné

si jej davat castéji

nezjednou

tydné? Pravé pro

ty z vas je urcen

novy dezert z husté

zakysané smetany

z jihoceské mlékarny

Madeta - Lahudka

s originalni

prichuti medovnik,
kterd ve spojeni

s krémovou smetanou

pfimo vybizi k ochutnani. A pokud vam

medovnik nejede, na dné kelimku se pod vrstvou

smetany ukryvaji jesté prichuté jahoda, visen,

¢okolada-ofisek, vaje¢ny konak nebo stracciatella.

Lahudka, kterd stoji 11, 90 K¢, jist€ potesi kazdy

mlsny jazycek.

www.svetpotravin.cz

Majonéza Hellmann's
z vajec z dobrého chovu

Na nékterych vyrobcich
znacky Hellmann'‘s
muiZete najit ikonu ,Vejce
z dobrého chovu®. Vejce
z dobrého chovu pochazeji
od slepic, které jsou chovany
v halach nebo ve volném vybéhu,
v podminkach zajistujicich ,welfare“ neboli
zivotni pohodu zvifat.
Majonéza Hellmann'‘s,
kterd neobsahuje
konzervacni latky, je
vyrobena z kvalitniho
rostlinného oleje, octa
a vajec z dobrého
chovu. Obsahuje
vicenenasycené mastné
kyseliny omega 3. Mozna §
vas piekvapi také fakt,
Ze v jedné sklenici
Majonézy Hellmann’s
(225ml/ 24,90K¢) je
pouha tfetina jednoho

vejce.

IR Sldm

,2Hospudka”
sbalend na cesty

Chcete si vychutnat pravé, cerstveé tocené
pivo uplné kdekoliv? Pak Kralovsky pivovar
Krusovice splnil vase prani a uvadi na trh Lezak
v pétilitrovém tlakovém vycepnim soudku.
Muzete ho vzit na domaci oslavu, na piknik,
k vodé, na chatu nebo si ho doptit v pohodli
domova. Ani samotné
toceni piva neni nijak
slozité a mistrem vycepu
se muze stat béhem
nékolika vtefin skute¢né
kazdy. Z 5litrového
- vycepniho soudku
muzete nac¢epovat az 10
velkych nebo 16 malych
piv. Pokud jeho obsah
nevypijete najednou, nic
se nedéje. V lednici pivo
vydrzi Cerstvé az 30 dni
po otevieni. Pétilitrovy
vycepni soudek poridite
za 329 K¢.

KRuSOVICE

RAL VSR FIyDVAR



Vase oblibené FORNETTI

trochu jinak

PRAHA - Kdo by u nas neznal FORNETTI. Ano, jde
o skvélé sladké nebo slané kolacky, které se ve vétsich
méstech nejen u nas prodavaji v rliznych stancich snad
na kazdém rohu. Dnes a denné potkavame na ulicich
spousty lidi, ktefi néco lovi z oranzovo-bilého sacku
a ve spéchu si pochutnavaji na malych vypecenych
dobrutkach.

V Cervenci letoSniho roku spole¢nosti FORNETTI
Bohemia a JPServis spolecné oteviely prvni fast-
foodovou restauraci pod znackou FORNETTI Centro.
Najdete ji na rohu ulic Francouzska a Sdzavska v Praze 2.
V tésné blizkosti je tramvajova zastavka Jana Masaryka
nebo Namésti Miru. Ve skute¢nosti se viak nejedna jen
o restauraci, ale i pekadrnu a kavarnu v jednom. Zaroven
tu je pro navstévniky pfipraven internetovy koutek, WiFi
nebo televizni programy. FORNETTI Centro je tedy velmi
tézké k né¢emu prirovnat. Centro je prosté Centro.

1
foto: vchod o Fornetti Centro

Den, v prvni provozovné tohoto konceptu u nas,
zacina jiz brzo rano. Za ranniho kuropéni na Francouz-
skou ulici pfijizdi i usmévava sle¢na Kristyna, ktera je tu
zaroven vedouci smény. Zeptali jsme se ji, co vSe musi
pred otevienim pfipravit: ,Jde hlavné o dopeceni veskeré-
ho pekarského sortimentu. Klademe si za cil prvottidni kvalitu,
na kterou jsou zdkaznici znacky FORNETTI zvykli a vyZaduiji ji
i unds. Po cely den tu pro vsechny ndvstévniky mdme pripra-
venou rozsifrenou nabidku vzdy cerstvého peciva. Sortiment
je navic doplnén o zapecené sendvice, obloZené toasty nebo
velkou Italskou pizzu. Prdce je tu opravdu hodné, ale spokoje-
ny zdkaznik nasi vceli ¢&innost oceni”

Provozovna na Francouzské ulici si teprve zdkaznic-
kou zdkladnu buduje. Spousta lidi prochazi pouze oko-
lo. V(iné, ktera se z nového Centra line je v3ak tak vébi-
v4, ze vétdina z nich musi do otevienych dvefi alespon
nakouknout. Chutové burky pak pfi pohledu na skvélé
vyrobky udélaji své, a tak kazdy musi alespor ochutnat.
Jaké jsou reakce nahodné oslovenych novych

zakaznikQ? ,Nevérila jsem, Ze dnes miiZe jesté pekarinu
nékdo délat takhle poctivé. Je to opravdu velmi chutné.
Hlavni je, Ze vyrobky, které zde maji, jsou jiné neZ u kon-
kurence. FORNETTI s3li vZdycky tak néjak vlastni cestou,”
fika pani Eva z Prahy 6. Pan Pavel je dokonce jiZ stalym
zakaznikem a tvrdi, Ze kdo okusi jejich pizzu jednou, tak
bude chodit pofad. Provozovatelé okolnich podniki

zufi. FORNETTI jsou prosté v této oblasti velmi Uspésné.

ilustrativni fotografie z prodojny Fornetti Centro

Co tedy planuji s konceptem Centro do budoucna?
,Vime, Ze Centro bude uspésné i v Ceské republice. Nabi-
zime kvalitni produkty za velmi priznivych cenovych pod-
minek, coZ maji Cesi rddi. V dohledné dobé budeme ur¢ité
otevirat dalsi provozovny tohoto typu a to nejen v Praze”,
fika marketingovy manager Pavel Vanicek.

Na zdvér ndm tedy nezbyvd nic jiného, neZ poprat
obéma provozovateliim hodné tspéchu.




cesty do regionti

Je libo jednu nebo milion dyni?

Bykos, dynova farma

Pripravila Alice Skochové, foto autorka, archiv Jan Brotanek

Jan Brotanek, ktery na své farmé v BykoSsi
péstuje dyné jiz vice nez dvacet let, se snazi
uspokojit kazdého zajemce. Na jeho dynich,
kterych zde najdeme na 25 druh, si tak
na podzim pochutnavaji jak déti, které se
spolu s rodici vypravi na farmu za zabavou,
tak hosté vyhlasenych restauraci, jejichz
osviceni majitelé podavaji hostdm pokrmy
ze sezonnich potravin mistni provenience.
Na otazku, kdo jsou nej¢astéjsimi zakazniky
farmy, odpovidd pan Jan Brotdnek, Ze
»Vsichni, kdo maji radi dyné.”

V Bykosi, malé vesnici nedaleko
Konéprus, hleddm marné dam ¢islo
osm a na dohledu neni nikdo, koho
bych se mohla zeptat. Az v mistni pro-
dejné se mé ujme mild pani a zavede
mé az k vratklm. ,,S dynémi to bude
horsi,” necha se slySet pani Brotan-
kova, maminka majitele dyrové farmy.
.Jindy touhle dobou uz zac¢iname skli-
zet, ale letos byla tuha zima. NejdFiv
za ¢trnact dni.” Jdeme se tedy podivat
na pole, kde se liné povaluji oranzové
a zelené krasavice riznych druhq,
které se skryvaji pod listy. Vypada to,
Ze obhlidka dyrnového pole je plna
prekvapeni, kde co vyrostlo, ale pan
Brotanek senior mé ujistuje, Ze maji
samoziejmé peclivé sepsano, kde byl
jaky druh dyné zasazen. , Tady ta Spa-
getova dyné,” ukazuje pani Brotan-
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kova, ,ta se vam po uvareni rozpadne
na $pagety a klidné je mlzete podavat
s kecupem. A tyhle, ja jim fikam papri-
kové dyné, ty jsou skvélé na peceni.”
Pomensi dyné tmavé zelené barvy
opravdu pfipominaji vétsi paprikové
lusky. Kdo si pfijede pro dyné na Hal-
loween, bere ovalné oranzové, ,long
face” jim rikaji.

Léto se jesté zdaleka nechyli ke
konci, ale letos se prfelom prazdnin
a zacatku nového skolniho roku moc
nevydafil. Nad zahradou visi tézké
tmavé mraky, vypada to, Ze se kazdou
chvili spusti dést. Mijime zdhony kvé-
tin, které Brotankovi také péstuji, pani
Brotankova mé upozornuje na arty-
¢oky, s nimiz teprve zacinaji, a radéji
se usazujeme uvnitf. Na kuchynské
lince se vrii hromadky cuket, rajc¢at
a paprik, které oviem majitelé péstuji
jen pro svou potrebu. Pani Brotdnkova
se da do zavarovani leca a venku se
uz doopravdy rozprsi. Hromady zarivé
barevnych sklizenych dyni lesknoucich
se na podzimnim slunci si prohlizime
alespon na lonskych fotografiich
v teple kuchyné.

Dozvidam se néco z historie rodinné
farmy: na statku pavodné hospodafili
rodi¢e pana Brotdnka seniora, po
zaloZeni druzstva byla v jeho prosto-

rach volné uloZena hnojiva a budovy
zacaly chatrat. Pan Brotanek starsi
odesel se Zenou do Prahy za praci a na
statek v Bykosi se definitivné vratili az
na duchod v devadesatych letech. Jesté
predtim se jiz zacali na zdejsi zahradg,
kterd zbytecné lezela ladem, vénovat
péstovani zeleniny a kvétin na suseni,
dyné vsak prisly na fadu az pozdéji,
spolu se soucasnym majitelem a dusi
celé farmy panem Janem Brotankem.
Napad na péstovani dyni se zrodil
bé&hem navitévy ve Spojenych statech,
kde se dyné péstovaly zcela bézné.
Prvotnim impulzem k zaloZeni dyriové
farmy bylo tedy opravdové nadseni
pro véc. V3ak to pan Jan Brotanek
uvadi jako hlavni dévod, kdyz odpo-
vida na otazku, proc se na dyné vlastné
vrhl. O tom svéddi i fakt, ze odbéra-
teli dyni jsou nejen ,velci” zakaznici
jako restaurace ¢i jiné instituce, které
vyuzivaji dyné napr. k dekora¢nim uce-
Iam, ale i ,,obycejni” jednotlivci, treba
maminky s détmi, ktefi navstévu farmy
pojmou jako rodinny vylet.

Po ndvratu z cest se Brotankovi nej-
prve pustili do péstovani okrasnych
druht. V dobé, kdy s péstovanim
zacinali, se u nas témér nikdo jedlymi
druhy nezabyval a i poptavka byla
miziva. Kdo viak dyné postradal, byli
cizinci Zijici v Praze, ktefi chtélii mimo



domov slavit svij oblibeny Halloween.
Pravé ty oslovil pan Jan Brotdnek
prostfednictvim ambasad jako prvni
a dodnes se zajemci o halloweenské
dyné na podzim na farmé sjizdéji.
V prvnich letech se poradaly i vypravy
na pole, béhem nichz si zajemci o hal-
loweenské oslavy tésné pred vypuknu-
tim svatku sami vybrali a ufezali svoje
dyné. Dnes od toho v3ak jiz Brotan-
kovi upustili a davaji prednost rychlé
sklizni.

Pri této prilezitosti se podava
i dyriova polévka, kterd je oblibend
v celé rodiné, a podle slov pana Bro-
tanka starsiho ji vSichni s chuti jedi po
cely podzim. Pani Brotankova pro-
zrazuje svUj recept: podusit cibuli,
c¢esnek, nakrajet dyni (hokkaiddé
a maslové dyné neni tifeba loupat)
a dusit s bylinkami ze zahrady - baza-
Ika, rozmaryn, tymian. Rozmixovat
a hotovo. V troubé pak opece chléb,
nakrdjeny na kosticky, pokapany ole-
jem a pred podavanim se nasype do
polévky. Zadna smetana, 2adn4 sla-
nina, ¢im jednodussi, tim lepsi. Dyné
jsou u Brotankd v kuchyni viibec obli-
benou ingredienci, pani Brotankova je
pouziva tfeba i na kolace misto jablek.
Neda dopustit ani na cukety, které jsou
podle jejiho minéni ¢asto neprdvem
opomijeny. Brotankovi je maji nej-
radéji zapecené s rajcaty, paprikami,
cibuli a ¢esnekem, posypané syrem,
a samozrejmé nesmi chybét bylinky.

S blizicim se terminem Halloweenu
se objednavky jen sypou a maji-
tel farmy ma co délat, aby zajemce
uspokojil. Prace je v té dobé nad
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hlavu, urodu je potreba rychle skli-
dit a umyt. Vse se pritom déla ru¢né
bez pomoci stroja a nejvétsi dil prace
odvedou rodinni pfislusnici. Jednim
z odbératell halloweenskych dyni je
i Botanicka zahrada hl. m. Prahy, kterd
kazdoro¢né kona podzimni akci pro
déti. Podle slov pani Brotankové je o ni
rok od roku vétsi zajem. Déti si done-
sou ¢i na misté zakoupi dyni, vyfeZzou
ji @ po setméni se porada halloween-
sky prlvod zahradou s rozsvicenymi
dynémi. Vitany jsou i nejriiznéjsi masky
a prevleky - po vzoru Keltd, ktefi véfrili,
Ze je staré cary a pomalované obliceje
uchrani pred plsobenim zlych duch.
Stejné jako v predchozich letech i letos
se oslavy v botanické zahradé planuji
na posledni fijnovy den.

Od dob, kdy Brotankovi prodavali
vyhradné okrasné dyné v prazské
holesovické trznici, uplynulo mnoho
¢asu. Zatimco dfive jsme u nds z dyni
vyrabéli maximalné kompot (ktery
ovéem pan Jan Brotadnek nezatracuje
a doporucuje jej rozmixovat s pome-
ran¢ovym dzusem v poméru 1:1), dnes
uz sahame po dynich daleko castéji.
Pani Brotankovd vzpomina s usmé-
vem na to, jak pred ¢asem odvysilala
televize porad o dnes tolik oblibené
dyni hokkaidoé a na jejich farmu se
sjely zastupy zdjemcl pozadujici pravé
tento druh.

Velmi popularni jsou pry dyné
u maminek malych déti, pro néz je
dyné ideadlni potravina. Déti jsou
ostatné na statku v Bykos3i velmi vitany.
Kromé toho, Ze na farmé mohou oku-
sit atmosféru venkova a prohlédnout
si tfeba kozla, kraliky a slepice, pripra-

cesty do regiont

vuji zde pro né specialni akce - letos
napf. bludisté v kukufici. V sezoné
dyni, ktera zac¢ind koncem srpna (letos
v Bykosi zahdjili oficidlné 28. srpna), se
o vikendech, a po dohodé i v tydnu,
poradaji rdzné akce, jejich spole¢nym
jmenovatelem jsou dyné. Mezi zdjemce
patfi i celé Skolkové tfidy — objednaji
se na exkurzi, déti si pohraji se zviratky
a dojde i na talif tolik oblibené dyriové
polévky.®
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jidlo ve vytvarném uméni

Hostina I~
a galantnl svet

citho erotika vznikl po smrti Ludvika XIV.
(1715), kdy se vlady ujal regent Filip Orle-
ansky. Dvorskd spolec¢nost opustila Versailles
a pfestéhovala se do parizskych paldct, aby si na
¢as odpocinula od monumentalniho prostfedi,
pfisného ceremoniélu i tuhé etikety, kterd pod—

S polecensky prostor pro aktivitu filozofuji-

ddl vice odvijela v soukromych salonech a parko-
vé krajiné, ve které se jiz naplno mohly vyuzivat
pavilony a gloriety k frivolnim pastyfskym hram.

Barokni stul s pfemirou novych jidelnich a napojo-
vych souboru, ¢asto i bizarnich stolnich doplik,
vyzadoval novou orientaci v chovani. Hosté mohli
byt ztraceni a bezradni v zdplavé pfedmétt, jejichz
tvaroslovi a funkce zfejmé pusobily potize i ven-
kovskému S$lechtici. K tomu pftistupoval slozity
ceremonidl barokni hostiny s velkym poctem ucast-
nik. Sladit cely prabéh uddlosti od jejtho pocdtku
ke zdarnému konci vyzadovalo nejen zkuSenosti
a jistou protielost, ale i zvladnuté scénafe chovani.

Vzory slusného chovani pfti jidle a piti, inspirova-
né Francii, se §ifily i do jinych zemi. Francouzsky
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OPresnldavka se sunkou
Nicolas Lancret (1690 — 1743)
olej, 1736
Chantilly, Musée Condé

V souladu s dobovym obdivem ke $tédré , Pfirodé” se obcerstvent
a hostiny ¢asto odehravaly v ,umélé” piirodé francouzskych zahrad
nebo anglickych parkd. Jidla se zde podavala pod Sirym nebem, ve
stanech, pavilonech a drobnych zahradnich architekturach, jako byly

lodZie, glorietty, altany ¢i umélé jeskyné. Jejich nejblizsi okoli doplriovala

socharska vyzdoba s bujarymi mytologickymi ndméty Satyrti, Cupidd,
bohyné lovu Diany nebo Bakcha; nepochybné na jeho pocest se
vavifnovym véncem ozdobil rozdovddény muz s nohou na stole.

, Kultivovati radosti vsech smysld bylo
cilem celého mého zivota.” Véta z ivodu
k vlastnim pamétem proslulého libertina
Giacomo Casanovy (1725 Benatky -1798
Duchcov) vystihuje rokokovou povahu
umeéni zit, jejimz obsahem je sledovat
jediny princip — proménovat kazdy
okamzik v radostnou chvili.

ptvod ma také spis Libertiniv o mravném a sprav-
ném jedndani mlddeze (De educatione iuventutis),
vydany v Praze v roce 1715. Cesky piekladatel uvi-
di, ze v knize je ,licen ndavod ku pocestnym mravim
mlddeze, liceno mravné jednani nyni k obecnému
prospéchu vsech mravam ndchylnych Cechiv na
¢esko prelozené, rozmnozené a predlozené.“ Hoj-
nd starocCeskd pofekadla, uvidéna v knize, svéd-
¢i o nejlepsich umyslech pfekladatele. Pravidla
o slusném chovani pfi jidle a piti jsou tu poda-
vana obsirné a tak zevrubné, ze neni vynechana
snad zadnd situace, kterd by se mohla u stolu nebo
hostiné pfihodit. Ostatné dodnes tato pravidla
nejsou ani dnesni populaci zdaleka dodrzovana.

Novému zivotnimu stylu odpovidal i vznikajici
malifsky zanr, jehoz néktefi malifi jako clenové
Kralovské malifské akademie oficidlné obdrzeli
pfiznacny titul ,malif galantnich slavnosti“. Vedle
francouzskych maliiti galantnich slavnosti zanechal
snad nejcennéjsi svédectvi o celé této epose filo-
zofujici svadce Giacomo Casanova, ktery se zdro-
ven tituloval jako doktor prav padovské univerzity.



Rodily Benat¢an znal duavérné nejenom stiedo-
zemni oblast, ale pobyval ¢asto i ve Francii, Vid-
ni, Drazdanech, aby nakonec stravil zavér zivota
v severoCeském Duchcové. Znal se s Voltairem,
s italskymi i francouzskymi dobrodruhy nejhrub-
§tho zrna a stejné tak i s pruskym kralem Fried-
richem II. nebo ruskou carevnou Katefinou II.

Velkym tajemstvim Casanovy byla schopnost pro-
zivat rozko$ v kazdém okamziku svého Zivota:
propojovat uméni vypravéce piibéhu s védou
o kompozici menu a pfizndvat gastronomii vzne-

jidlo ve vytvarném uméni

ovSem moji vecefi, coz je pfirozeno, nebot jinak
by se kastilskd pycha citila ponizenou. Ostatné lidé
se vubec nikdy nespokojuji s dobrym, nybrz chtéji
vzdy lepsi, ¢i spravnéji feceno, vice. Pohostil nds
bilymi lanyzi, raznymi druhy Skebli a nejlepsimi
rybami Jaderského mofe. K tomu bylo podavano
neSumivé Sampanské, perlata, Xeres a Pedro-Xi-
menes. Po této lukulské vecefi zazpival Bellino
tak krdsnym hlasem, ze nds piipravil o posledni
§petku rozumu, kterou ndm ponechala znameni-
ta jidla..po tisicerych poklondch a projevech dikt
opustili jsme ndadherymilovného Spanéla.“®

Senost: ,Vecefe dona Sancha byla skvéld a predcila

Casti porcelanového servisu ©
porceldn, zleva: servirovaci misa, terina na polévku, miska, talit
Misen, kolem 1760

Po roce 1709 zacind v Mi3ni vyroba bilého, tvrdého porceldnu zasluhou J. F.
Bottgera. Technologie vyroby porceldnu umoznila zménit podobu stolniho
nadobi ve prospéch tvarové bohatého repertodru. Barokni zaliba v dekoru,
ktery se proplétal vsemi prvky pfedmétu, témér pohlcoval funkci vlastniho
tvaru. Namétovy repertodr pro dekor poskytovaly vzorniky ru¢né kreslené
nebo vydavané tiskem.

Banket na pocest kurfifta kolinského, 1755 © O
Pietro Longhi (1701 -1785)

Olej (detail), 1755

Bendatky, Museo Ca'Rezonico

Projevem vybrouseného chovani u stolu bylo nejenom ovlddani pfiboru pfi
jidle, ale také drzeni ¢isi s vinem za jeji patku. Tento mrav od renesance
prolinal celou Evropou, aby se v 18. stoleti stal normou.

Le souper fin - Galantni vecefe O
Jean-Michel Moreau le Jeune (1741- 1814)
médirytina (I. S. Helman), 1781

archiv autora

List zachycuje rokokovou spole¢nost na sklonku vlady Ludvika XVI. Intimni atmosféru
naznacuje i absence sluzebnictva; Ctvefice ma vse ,pfi ruce”. Pfed stolem servirovaci
stolek (gueridon) se zabudovanym chladi¢em na vino a jidelnim servisem; na jeho plose
nadoba na odkladani ¢iSi. Na stole nastavec s Zenskymi postavami, nad hlavami drzi
ko3 s exotickym ananasem. Dovadiva scéna mUze slouzit i jako ilustrace k pamétem G.
Casanovy: ,Poslal jsem pro citrony a pro ldhev rumu a kdyz jsem dal upraviti padesat
zbyvajicich Ustfic, odeslal jsem puncovou bowli, kterou jsem vylepsil tim, Ze jsem nalil
do ni lahev Samparniského a vypili jsme dvé sklenky punce, jenz pfimél obé pritelkyné
k hlasitym vykriktm, dovolil jsem si poprositi Emilii, aby mi podala Ustfici rty...Podrzel

/.

L]

e Jouper /f}:
f 2

jsem ji skordpky Ustfic u Ust a po mnohém smichu vysrkla Ustfici a podrzela ji pevné
mezi rty. Rychle jsem ji vzal od ni pfitisknuv své rty na jeji Usta: ucinil jsem to velmi
zpusobné.” ( Casanova,XIl.,s.226)
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Vinobrani
a burcak

Pripravila Stépanka Batikova, foto René Barta, www.yaxi.cz,
Vinarstvi Prochdzka, www.vinarstvi-prochazka.cz

Mnoho z nas jiz objevilo kouzlo nasich
domacich vin a touzi poznavat dalsi a dalsi
odrudy. Jako stvoreny je k tomu podzim, cas
oslavy sbirani vinnych hroznd - vinobrani.
Pfiznivci moravskych a ceskych vin si jisté
nenechaji ujit nesCetna lokalni vinobrani
zejména na jizni Moravé, ale ¢im dal castéji

také v Cechéch.

VINOBRANI

Jak je vSeobecné zndmo, zakladni
surovinou pro vyrobu vina predsta-
vuji Cerstvé vinné hrozny. Nejrané;si
odrady, jako napf. Muskat moravsky,
Irsai Oliver ¢i Veltlinské ¢ervené rané
(pozdéji také Muller Thurgau a Veltlin-
ské zelené), dozravaji uz koncem srpna
a prvni tydny v zafi, ¢imz si pfimo fikaji
o zpracovani na burcak, ktery je nedil-
nou soucasti oslav vinobrani. S postu-
pem casu se kolem poloviny zafi
pfidava i bur¢ak z odrad ¢ervenych,
predevsim z Modrého Portugalu.

BURCAK

Burc¢ak nebo téz ,mléko starca” je
nas unikat a kromé omezenych oblasti
Rakouska a Slovenska si nikde ve svété
nenasel takovou oblibu. Vylisovany
vinny most po nékolika dnech zkvasi
na mirné alkoholicky sladky ndpoj,
ktery se pije béhem relativné krat-
kého obdobi, kdy obsahuje optimalni
pomér jesté neprokvaseného pfirod-
niho cukru a alkoholu.

Burc¢dk ma diky pritomnosti kva-
sinek vysoky obsah vitaminu B a je
tedy nejen chutny, ale také zdravi pro-
spésny. Ma blahodarné Gcinky na vlasy,
nehty, pokozku, ale tfeba i na nervo-
vou soustavu a diky slabému obsahu
alkoholu i na srdce a cévy. Stafi vinafi
doporucuji vypit burc¢aku tolik, kolik
nam v téle koluje krve. Spravny burcak
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obsahuje jesté o malinko vice alkoholu
nez pivo, proto lékafi nevidi pfilis radi,
vypije-li se ho pfili§ mnoho najednou.
Ctyfi a pul litru bur¢aku, pro¢ ne, ale
radéji je rozlozit do nékolika vecer(.

JAK POZNAT DOBRY BURCAK

K zakladnimu rozpoznani dobrého
a nepodareného burcaku poslouzi uz
oCi. S ndlezZitou péci vyrobeny a proda-
vany burcdk stale kvasi, takze jsou v lahvi
nebo sklence dobfe pozorovatelné
drobné perlicky uvolnujiciho se oxidu
uhli¢itého. Burcak by mél mit okrovou
barvu, mize miti mirné nahnédlé tony.
Nemél by byt ani pfilis kalny, nebot vétsi
mnozstvi kalu se v burcaku objevuje
az v pozdéjsich fazich kvaseni, kdy uz
byva vétsina cukru prokvasend, burcak
je alkoholi¢téjsi a uz neni tak sladky,
svézi a chutny. Bur¢ak od poctivého
vinare byva uz v pocatku dobre citit
po odrudé, z které byl vyroben. Ur¢ité
tedy v jeho vini nema misto hniloba
ani zatuchlina, které svédci o chybach
v procesu vyroby. Pokud bude oviem
burcdk mirné citit po drozdi, nejde
o vadu. Tato viiné pochazi z kvasinek,
k burcaku pfirozené patfi a v nicem
mu neubird. DUlezity je u burcaku
také zpUsob jeho prodeje. Casté stanky
u hlavnich silni¢nich tahd mohou nabi-
zet i dobry burcak, ale nejste-li si jisti,
Ze jej bezpelné poznate, radéji zajdéte
ochutnat a nakoupit do vinotéky nebo

primo k vinafri. Celodenni stani u silnice
burcaku urcité neprida. Burcak se pije
na chut a pro radost, tzn. nechutna-li
vam, odmitnéte jej a radéji si dejte uz
hotové vino ze starsich ro¢nikda.

VYROBA VINA A BURCAKU

lhned po sklizni hroznd dochazi
k oddélovani stopky (tfapiny) od
bobuli. V odborné vinarské termino-
logii se tomu fika odzrnéni. Dllezité
pfi odzrnéni je, aby cely proces pro-
béhl velmi Setrné. V Zzddném pfipadé
by nemélo dojit k poskozeni pecicek,




BURCAKOVY SLOVNICEK

ANEB NA VINOBRANI ZA ZNALCE
Burcak — kvasici vinny most
Burc¢akové odrudy - rané odrady
révy vinné vhodné na vyrobu
buré¢dku (Muskat moravsky, Irsai
Oliver, Veltlinské cervené rané,
Mauller Thurgau, Veltlinské zelené,
Modry Portugal

Cifeni - odstranéni bilkovin a dal3ich
nezadoucich |atek z hotového vina
Matolina - nasladle vonici hmota se
slupkami a pecickami, ktera zbyva
po lisovani hroznt

Nalezeni — doba, kdy se nechava
rmut stat, aby vysledné vino ziskalo
barevné tény z cerveného barviva
obsazeného ve slupkdch modrych
odrud

Odzrnéni - oddéleni
(trapiny) od bobuli

Rmut — vinny most s naruSenymi
bobulemi

Trapina — stopka vinného hroznu
Var — faze bourlivého kvaseni, kdy
jsou kvasinky nejaktivnéjsi a pomér
cukru a uz prokvaseného alkoholu

stopky

je cca 1:1
Vylisnost - mnozstvi Ccistého
vinného mostu oproti vychozi

suroviné (50-75 %)

které by mohlo mit za nasledek uvol-
néni horkych latek do burc¢aku ¢i vina.
Konecny produkt odzrnéni — most
s narusenymi bobulemi - je odborné
nazyvan rmut.

V nasledujicim procesu lisovani se
cesty vyroby bilych, rdZzovych a cer-
venych vin rozchdzeji. Rmut z odrid
urcenych pro bild vina se lisuje hned
po odzrnéni. Rmut z modrych odrad
ur¢enych pro ¢ervena vina se nechava
nejprve prokvasit spolu se slupkami
a teprve pak se lisuje. Svou typickou
barvu totiz cervené vino ziskava pravé
ze slupek. Pro vyrobu razovych vin
se rmut nechd jen trochu ,nalezet”
a poté, co se Cervend barviva ze slu-
pek c¢astecné uvolni, se dale zpraco-
vava jako vino bilé.

Pri lisovani pak dochdzi k oddéleni
mostu a slupek. Vylisnost se pohybuje
okolo 50 - 75 %. Vyjimku tvofi napfi-
klad vina ledova a slamova, ktera
maji vylisnost kvuli seschnuti bobuli
(sldmova) nebo zmrznuti (ledova)
naopak velmi malou — cca 10 - 15 %.
Vylisovany most je pak tfeba takzvané
odkalit — pfi tomto procesu se oddéli
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kalici latky (napf. prachové castice)
od mostu.

Nedilnou soucasti vyroby vina je
kvaseni. Jelikoz se bila vina po odzr-
néni ihned lisuji, kvasi az most. Cer-
vena vina kvasi jiz spolu se slupkami
ve fazi rmutu. A praveé kvasici most ze
nazyva ,burcak”.

Kvasenim se preménuje cukr ve
vinném mostu na alkohol. Sou¢asnym
trendem (zvlasté u bilych vin) je chla-
zeni kvasiciho mostu tak, aby teplota
neprekrocila 18 - 20 °C. Pfi teploté do
20°C se ve viné uchova vice pfirod-
nich aromatickych latek, nez kdyby
se most nechal kvasit samovolné pfi
vyssich teplotach.

Konecnym procesem vyroby vina je
skoleni. Pod timto pojmem se rozumi
proces manipulace vina od dokvaseni
az po pripravu k lahvovani. Jde napfi-
klad o staceni, pfi kterém se oddéli
vino od usazenych kvasnic. Cifenim,
jez nasleduje, se rozumi odstranéni
bilkovin a dalSich nezadoucich latek.
Vyznamnou (asti Skoleni vina je rov-
néz filtrace. Skoleni ma velky vliv na
charakter vina a vyzaduje peclivého
a odborné zdatného sklepmistra. Na
charakter vina ma vliv také fakt, jestli
se skladuje v nerezovych nadobdach,
nebo v dfevénych sudech, u kterych
je mnohem silnéjsi proces tzv. mik-
rooxidace. Nové drevéné sudy (typu
barrique) zase dodavaji vinu dalsi
chutové a aromatické latky.

Vino je Zivy ,organizmus”, ktery se
i po nalahvovani stale vyviji. Vino je
tfeba spravné skladovat, ma-li zGstat
kvalitni. Zakladnimi predpoklady
dobrého uchovani jsou spravna tep-
lota, vzdusna vlihkost a nepfitomnost
svétla.
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BURCAK A ZAKONY

e Burc¢ak musi byt vyroben pouze
z hroznl vypéstovanych a zpraco-
vanych v Ceské republice.

e MUlze se proddvat pouze
od 1. srpna do 30. listopadu.
e Bur¢dk nesmi prodejci redit

vodou.

e Pfi prodeji musi byt spotrebitel
informovan o tom, Ze se jedna
o burcdk a kdo je jeho vyrobcem.

SVATOMARTINSKE VINO

Svatek svatého Martina byva s napé-
tim ocekdavan nejen kvuli pranostice
s bilym koném. 11. listopadu se totiz
oteviraji prvni ldhve vina pochazeji-
ciho z podzimni sklizné a napovidaji,
jaka Ze vina pfrinesl cely ro¢nik. Oslavy
provazejici uvedeni Svatomartin-
ského na trh nejsou Zzadnou novinkou
poslednich let. Jiz z dob cisafe Josefa
Il. pochdzi tradice zacinat na svatého
Martina s rozlévanim mladého vina.
Tehdy totiz koncila vinarfdm pracujicim
u vétsich sedlakl sluzba. Jeji pokraco-
vani na dalsi rok se poté dojedndvalo
pri skleni¢ce v té dobé jiz jiskrného
vina, se kterym se mohlo také poprvé
prituknout. Svatomartinské hody byly
¢asem hodovani a bujného veseli.
Vzdyt je to obdobi, kdy sklizeri jiz byla
v bezpedi pod stfechou a za dvefmi
uz ¢ekal klidny advent s pfedvanocnim
pUstem. A tento pfijemny zvyk dob-
rého jidla a piti pretrval do dnesni
doby, kdy lidé radi v dobé vrcholiciho
podzimu vyuziji prfichodu mladého
vina jako pfilezitosti pro pobaveni
a setkani s prateli.

A\
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oroti podzimni depresi

Pripravil Lukas Zeman

V mésici fijnu je vyrovnané pocasi minulych mésict uz jen dalekou vzpominkou. Slunce
je neustale skromnéjsi, nad obzorem je ho pomalu a teplota se ustalila na nepéknych
9 °C. Proto si prectéte, jak se branit podzimnim depresim. Ktera potravina, mineralni
latka ¢i pohybova aktivita je pro toto obdobi nejlepsi.

@ Igor a dusena stika. Ctyfi porce
Stiky kratce ope¢eme na mas-
le. Utfeme cesnek se soli, smichame
s drobné nakrajenou zelenou petrzeli,
citronovou $tavou a 5dl teplé vody.
Priddme na platky krajenou cibulku
a dusime do zméknuti. Poté podava-
me s opecenymi brambory a ozdobi-

me platky citronu.
@ Frantisek si prozil obdobi,
kdy byl vystaven obtizné situ-
aci, kdy dochazelo k vysoké spotre-
bé Zivotnich rezerv. Proto doporucuje
v tomto ro¢nim obdobi zvysit pfisun
vitaminu C a vitaminl skupiny B,
jelikoZ reguluji nase emoce a bojuji
proti depresi a Spatné ndladé. Pod-
le védeckych studii strava, ktera ma
nizké hodnoty jmenovanych vitami-
ny, bohuzel spéje ke zhorseni depre-
sivnich stavy.
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@ Elika si vzdy pochutna na
tfezalkovém caji. Je to jedna
z nejzndméjsi bylin, kterd pasobi proti
depresim. Caj z ni G¢inkuje jako slabé
sedativum, zaroven posiluje vycerpa-
ny nervovy systém. Lze jej oviem uzi-
vat jen kratkodobé.

@ Véra déla mnoho jidel s hlav-
kovym zelim. Je to zdroj vita-
minu C a kyseliny listové, ktery poméa-
ha proti stresu, infekcim a srde¢nim
nemocem. Je mnoho zpUsobd, jak zeli
zaradit do svého jidelni¢ku. Jako pfilo-
ha ve formé salatu, zamichat do obli-
bené asijské panve, udélat z néj kla-
sickou zelriacku nebo z néj pfipravit
$tavu. Aby se zabranilo plynatosti po
konzumaci zeli, pridavejte pred vare-
nim trochu fenyklu nebo kminu.

Sara a Stefan chodi radi na
vylety. Ponévadz chlize se na




vasem téle projevi velmi pozitivné.
Zapoji pfi ni totiz celé velké svalové
skupiny vaseho téla a pomdha v kop-
cich posilovat stabiliza¢ni svalstvo.
Chuze je tak pfirozena, Ze neposko-
zuje klouby ani vazy.

Andrej si v tomto obdobi zpes-

tfuje stravu hor¢ikem, ktery je
dobrym antidepresivnim prostfed-
kem a zmirnuje uzkostné stavy. Ner-
vovy systém podporuje také vapnik.
Pokud deprese narusuje spanek, je
vhodnd kombinace védpniku s hof¢i-
kem. Pro nervovou soustavu je dllezi-
ta také strava s pritomnosti drasliku,
zinku a Zeleza.

Marcel si po ndro¢ném pracov-

nim vypéti vecer udéla vyborny
¢aj z listd medunky, kterd ma prijem-
né citronové aroma, zlepsuje naladu
a dodava energii. Medurikovy caj se
pouziva k potlaceni nervovych poru-
ch jiz po staleti.

Vice na www.svetpotravin.cz,
kde naleznete popisy i nakresy
cvikd a tipy na kazdy den.

Pstruha na mésle umi vyborné

Renata. Dva pstruhy vlozi do
osolené vody s nakrdjenou zeleninou,
IZici octa a trochou pepre a bobkové-
ho listu. Vafi na mirném plameni asi
8 minut. Mékké pstruhy opatrné vyjme
na talif, pfelije rozpusténym mdaslem
a silné posypeme zelenou petrzeli.
Podava s varenymi brambory.

Agata si o prazdnindch oblibila

Nordic walking, neboli chozeni
na tury s htlkami, které se zrodilo ve
Finsku. Vyhodou je pfi zapojeni horni
poloviny téla odlehéeni ky¢lim, kole-
ndm a chodidllm a také pohyb pazi
brani ztuhnuti Sije a zadim béhem
chdize. Pfi pouziti horni poloviny spé-
lite aZ 0 30 % kalorii vice nez pfi oby-
cejné chlzi.

V Itdlii se Tereza naucila diet-

niho lina v alobalu. 3009 lina
osoli a opatrné vlozi do maslem vyma-
zaného alobalu, pfekryje rybu na
kolec¢ka nakrajenymi rajcaty a posype
strouhanym parmazanem. Rybu pece
zvolna 20 minut. Mékkou rybu oblozi
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Cerstvou zelenou petrzeli a oblozime
brambory.

Havel a Hedvika si oblibili udé-

lat ¢as jen pro sebe a odpoci-
nout na wellness vikendu. Vychutna-
vaji si jedine¢nou atmosféru ceskych
lazni. Jsou dobrym mistem relaxaci
i radosti z odpocinku. Nechaji se hyc-
kat pfi masazi ¢i termalni nebo aro-
matické koupeli. Tato forma odpocin-
ku je jisté blahodarné na vase zdravi,
krasu i celkovou pohodu.

Kfehka slecna Michaela ma

s usinanim drobny problém.
Tak si ¢as od ¢asu pripravi ¢aj z kon-
tryhele.

Brigita ma praci, pfi které

dlouho stoji. Proto se snazi
postupnym zvySovanim funkce svalo-
vé pumpy zabyvat vhodnymi sportov-
nimi aktivitami a pfedchazet tvorbé
varixu. V dobé odpocinku pak zveda
dolni kon¢etiny za ucelem zlep3ova-
ni Zilniho ndvratu. Dalsim ddlezitym
opatfenim je nosSeni kompresivnich
puncoch. Lé¢ba ma svd omezeni, ani
diuretika nemaji v 1é¢bé chronické zil-
ni nedostatecnosti a varixu zil dolnich
koncetin vétsi vyznam.

Sabina z Kaplice si na dobrou

jihoceskou rybi polévku pfipra-
vi 100 g celeru, 50 g petrzele a mrk-
ve, maslo, predvareny hrach, kousek
celého zazvoru, nékolik kuli¢ek pep-
fe, 5 rybich hlav, 5009 rybich vnitr-
nosti, maslovou jisku a sdl. Nastrou-
hanou zeleninu prudce osmahne na
masle. Prilije 1,5 | vody, hrst hrachu,
koreni, cibuli, rybi hlavy a vafi 30
minut. Polévku precedi, zahusti svét-
lou jiskou, pfida pokrajené vnitfnos-
ti a dale 20 minut povari.

Beata se stara o lidi s uzkosti,

poruchou spanku, nevysvétli-
telnymi pocity smutku, sebevrazed-
nymi myslenkami nebo nezajmem
o sex. Denné si daji pouhy jeden
gram rybiho oleje, ktery obsahuje
omega-3 mastné kyseliny a dostavila se
50 % uleva symptom. Jejich zdro-
jem jsou predevsim vlasské ofechy,
Inéné semeno a olejnaté ryby, jako
losos nebo tunak.

Erik se vénuje parasutizmu,

ktery Sel v poslednich letech
nesmirné kupredu a pochopitelné
i padaky se délaji z latek, které jsou
naprosto spolehlivé. Pokud chcete
zazit volny pad a snaset se padakem
na zem, tandemovy seskok je nejrych-
lejsi cesta, jak to zazit. Tandemovy
seskok neboli seskok s instruktorem
na zddech. Budete umét vie potreb-
né za 15 minut.

Aminokyseliny jsou dualezité

pro ¢innost nervového sys-
tému, a proto je Silvie zastancem
denniho uzivani Pivovarského droz-
di, jako doplInék stravy v tomto roc¢-
nim obdobi. Pfevazné si ho dava
v malych ddvkach do kazdého napo-
je. Drozdi obsahuje vitaminy B1, B2
a B3.1vmalé davce Ize v ném najit 16
aminokyselin a 14 minerala.

39
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na strané spotrebitele

Nakupujeme syry, Il.

Pripravil Ing. Jii Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz mlékarensky

V minulém cisle naseho c¢asopisu jsme
si fekli, kde je nejlepsi syry zakoupit
a doporucili vam nékolik praktickych rad
pro jejich nakup. V dalsim pokracovani si
povime néco o posouzeni kvality a také
o tom, jak by se mély syry vdomacnosti
uchovavat a jak se maji spravneé krajet ci
porcovat. Syr je totiz mlécnym vyrobkem
s tou nejvyssi pridanou hodnotou
a pochopeni urcitych zasad a navodu
pred konzumaci mlize tuto pfidanou
hodnotu jesté zvysit a odménit nas tim
nejvyssim chutovym zazitkem.

KVALITA NAKUPOVANYCH SYRU

Naprosto podstatnym kritériem
pfi nakupu musi byt samozfejmé
kvalita. Chceme-li si syr pfi konzu-
maci opravdu vychutnat, méla by byt
jeho jakost pokud mozno co nejvyssi.
S posouzenim kvality je nejlepsi se
opét spolehnout na radu skoleného
prodavace. Pfedevsim ve specializo-
vanych prodejnach a syrovych pultech
by mél byt ndkup syra zalezZitosti nasi
davéry k prodavaci. Dulezité pritom
neni pouze Uudaj o dobé minimalni
trvanlivosti vyrobku, ale rovnéz
posouzeni optimalniho stavu zra-
losti syra, jeho Cerstvosti, stavu kvality
pokozky a ur¢enispravné konzistence
syra. Nezbytna je rovnéz odborna pre-
zentace na pultu, pozadované napor-
covani ¢i nakrdjeni, ale také zabaleni
do spravnych obalovych materiald.
Syry na pultech pfitom nesméji byt
oschlé, ,napadené” naletovou plisni
¢i mazem, nesméji ale také pohlco-
vat pachy z jinych potravin, at uz to
jsou jiné druhy syrd, ¢i tfeba uzeniny
a ryby, které by byly skladovany v bliz-
kosti syrli. Spravné zaskoleny proda-
vac by mél umét rovnéz posoudit pfi-
padné skryté vady syrl od vyrobce,
které se zjisti az pfi rozbaleni a roz-
krojeni syra, a takovéto vadné syry by
mél vyradit z prodeje.
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Rada pramyslovych vyrobcd pfi-
klada nesmirny vyznam informacim
vztahujicim se k jejich vyrdbénému
produktu a tyto udaje zaclenuji do
svych marketingovych komunikaci
a strategii. Chybné je samoziejmé,
pokud si vyrobky hraji na néco, ¢im
ve skutecnosti nejsou.

Specialni oznaceni
nesou predevsim tra-
di¢ni syry s chrdnénym
oznacenim puvodu
(CHOP) nebo chranénym
zemépisnym oznace-
nim (CHZO). | kdyz je
toto oznaceni v rdmci
Evropské unie jiz néko-
lik let pravné harmonizo-
vano, muzeme se ¢as od casu setkat
jesté s drivéjsim francouzskym ozna-
¢enimi AOP (Appelation d’Origine
Controlée) ¢i s diivéjsim italskym
oznacenim DOC (Denominazione di
origine controllata), ¢i jinymi. Jsou-li
napt. francouzské syry oznacené jako
Lartisanal”, znamend to, Ze jsou vyro-
bené rukodélné, jsou-li syry oznaceny
jesté jako ,fermier”, pak jsou vyro-
beny ze syrového mléka.

Syry oznacené jako ,biosyry” se
vyrabéji z mléka z uznanych a kont-
rolovanych ekologickych chovi. Zvi-
rata (kravy, ovce, kozy) jsou chovana

/7

v souladu s pfirodou a Zivotnimi zvyky
svého druhu, pole a louky urc¢ené pro
pastvu musi byt obhospodarovany
uznavanym ekologickym zpusobem,
pfi kterém neni dovoleno pouzivat
uméla hnojiva ¢i chemické pripravky
na ochranu rostlin. Ani pfi krmeni
zvifat se nepouzivaji chemické ingre-
dience podporujici vytéznost ¢i anti-
biotika. Chemické ingredience jsou
také vylouceny pfi vlastni vyrobé syra
z biomléka, a to napf. natamycin a ¢i
dusi¢nany. Zakazany jsou samozfejmé
syfidla vyrdbéna genetickou cestou.
Ta se v8ak nepouzivaji ani pfi vyrobé
konven¢nich syrd. Mnozi spotfebitelé
se domnivaji, Ze jsou biosyry pfipra-
vovany vzdy jen ze syrového mléka,
ale tato domnénka je samozfejmé
chybnd. Zvlastnosti téchto syra je,
Ze se na rozdil od konvenc¢nich syrd
vyrdbéji ve vyrazné mensim mnozstvi,
a tedy zpusobem, ktery se blizi pavod-
nim femeslnym, selskym a tradi¢nim
metodam.

UCHOVA SYRU V DOMACNOSTI
Syr je zivym pfirodnim produktem,
ktery prlibézné zraje jiz ode dne své
vyroby az do okamziku spotreby.
Pro jeho Uchovu je proto nezbytné
dodrzovani rfady zasad, které
zabezpedi udrzeni kvality vyrobku
a zpomali dalsi prozravani. Jednim
z dalezitych faktor( je samoziejmé



teplota. Pri vysokych teplotach by
mohl syr dozravat rychleji, naopak
pri extrémné nizkych teplotach by
se mohla poskodit konzistence syra
a pfipadné by mohl i syr zhofknout.
Idedlni teplota pro skladovani syrd by
méla byt v rozmezi 8 - 12 °C, tedy
bud uloZeni v hodné chladné spizi,
nebo v chladni¢ce v misté s , vyssi”
teplotou, napf. ve spodnim Supliku,
ktery je vzdalen od mraziciho boxu.
Urcité se nedoporucuje syry zamrazo-
vat, protoze pfi teplotdch pod bodem
mrazu a nasledném rozmrazeni dojde
k poruseni jednak struktury syra, jed-
nak k vyraznému ovlivnéni chuté.
V teplotach nizsich v rozmezi 4 - 8
°C je vhodné skladovat pouze ty syry,
které jsou jiz hodné vyzralé, a chys-
tame se je brzy pouzit.

Nejlepsi zpUsob skladovani syrt je
vzdy v pavodnich obalech, ve kte-
rych jsme je zakoupili. Vhodné urcité
nejsou polyetylénové sacky, které
udrzuji vlhkost a pfitom propoustéji
z okoli vzdusny kyslik. Tak bychom si
mobhli vytvofit prostfedi pro urychlené
zplesnivéni syra. Pokud mame syry jiz
nakrdjené a nespotfebované, hodise
k jejich kratkodobé uchové priléhavé
potravinarské folie, popf. hlinikova
félie (alobal), kterymi zabranime vysy-
chani syra. Pouzit se téZ nechaji rizné
plastikové misky a dézy s vickem,
v tomto pfipadé je vSak potfebné
sledovat, zda pfi skladovéani nedo-
chazi ke zméné kvality predevsim
povrchu syra — napf. vyskyt mazu
a plisni. Pro uchovu aromatickych
syru jsou samozrejmé vhodné skle-
néné zvony a poklopy. V fadé prak-
tickych pfirucek se nékdy doporucuje
pro uskladnéni pouzivat téz utérky i

Pristé si popovidame o zpUsobech servirovani syrt a vybéru vhodného vina, peciva ¢i jinych doplrikd k syram.

fijen 2010

plachetky namocené
ve slané vodé nebo
ve vinu. Osobné se
vsak domnivam, zZe
tento zpUlsob je velmi
neprakticky a je lepsi
se spiSe vyvarovat zby-
te¢ného skladovani
nadmérnych zasob
syri v domacnosti,
protoze v prostredi
domaci chladnicky ¢i
spize jim nikdy nejsme
schopni poskytnout
idedlIni skladovaci
podminky, a je proto
lepsi si kupovat syry
pro spotfebu vzdy
Cerstvé.

KRAJENI A PORCOVANI SYRU

Syry maji rozli¢né tvary a velikosti,
od malych cylindrickych, pfes ovalné,
bochnikové, kvadratické, hranolo-
vité, po tvary ,dort(”, valcQ, a jiné.
S vyuzitim spravnych kréjecich tech-
nik se je mozné vyvarovat zbytec-
nych odpadu pfi porcovani, spravné
nakrdjené kousky syra vypadaji ale
také chutnéji a mnohdy doslova lakaji
k zakousnuti. K porcovani a krajeni
syr se pouziva celd rfada specialnich
nozU a narezovych pomucek. Pfede-
vSim pfi servirovani vice druht syru
se nesmi zapominat na to, Ze kazdy
druh syra bychom méli krajet jinym,
a mnohdy i specidlnim nozem.

Ke krajeni polotvrdych a tvrdych
syrl jsou vhodné rdizné typy pevnych
nerezovych nozy, k déleni napf. emen-
talu a jemu pfibuznych druhl se hodi
tzv. narezové syrové lopatky. NGz na
extratvrdy syr (parmezan ¢i granu)
pfipomind zase velmi kratkou dyku,
kterou se velké bochniky syra nejprve
L~nakroji” a pak jsou rozlomeny. Tato
syrovd ,dyka” pak slouzi i k dalSimu
odlamovani syra z bochniku. K servi-
rovani syrové speciality ,Mnichova
hlava” se pouziva specidlni narezové
ostfi ,girolla”, kterd z vélce syra
upevnéného na drfevéném prkénku
seskrabuje hoblinky syra podobné
okvétnim listkim, kterym se proto
rikd ,rozety”.

Pro dokonalé krajeni plisriovych syr(
se hodi zejména struna, ktera dokaze
mékké tésto syra rozkrajet i na doko-
nale tenké platky. Optimalni pomuc-
kou je pak napf. strunovy krajec.

Ke krajeni mékkych syrld se pouziva
specidlni ndz, u kterého je stfenka
vétSinou umisténa vyse, takze dovoli
krajeny syr zcela a snadno prokrojit.
Kratka cepel je leptand a ma velmi
uzky hrbet, takZe syr na ni nelpi, nebo
se pouziva syr s rozdvojenym ostfim,
pricemz v ¢epeli jsou vyrazené otvory,
které opét znemozni ulpivani syra.
Odkrojené kousky jsou pak nabod-
nuty a pfeneseny na rozdvojené Spici
ostri.

K platkovani syra se casto pouziva spe-
cialni 3krabka. Siroka lopatka s ruko-
jeti ma v horni ¢asti zarez s ostfim,
které umi nakrajet opravdu papirové
platky tvrdého syra.

Dalsimi pomUckami mohou byt
rtzné typy struhadel. Luxusni varianty
jsou Casto vybaveny zachytnou mis-
kou, do které vlocky syra pfi strouhani
padaji. Zoubkované hvézdicovité stru-
hadlo se hodi pro méné tu¢né tvrdé
syry a vysledkem strouhani je velmi
jemny prdsek. Struhadlo s rddkovym
dérovanim je vhodnéjsi spiSe pro
polotvrdé syry a odstrouhava z boch-
niku ¢i hranolu syra drobné nudlicky.
K strouhani polotuhych syrt na hrubé
prouzky syra, napf. k pouziti v sala-
tech, se zase hodi struhadlo s velkym
dérovanim.
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Snad zadny jiny strom nema svUlj osud tolik spojen
s clovékem jako kastanovnik. Mozna jen olivovnik.
Kastan jedly je jedna z nejstarSich uzitkovych rostlin
davajici ¢lovéku od dob neolitu hojné a zdravé jidlo
i krasné drevo, které je velmi odolné a trvanlivé a navic

ho nenapadaji skidci.

Kastanovnik sety (Castanea sativa) je
mohutny, opadavy a teplomilny strom,
ktery dorusta az do 35m vysky. Je pfi-
buzny buku a ma vznosnou korunou
vejc¢itého tvaru. Tloustka jeho kmene
nékdy presahuje az 2/metry. Doziva
se véku 1000 let, nékdy i vic. Pochazi
z oblasti kolem Stfedozemniho a Cer-
ného more - Malé Asie a je tam velmi
rozsifeny. Rimané b&hem svych vojen-
skych taZeni rozsifili péstovani kastanov-
nikd i na uzemidne$niho Némecka
a na britské ostrovy. Samotné slovo
kastan pochdzi z latinského Casta Nea,
neboli cudna Nea, coz byla jedna z nymf
fimské bohyné lovu Diany. Podle baji
pronasledoval Neu vladce boh Jupi-
ter, ale ta se mu odmitla vzdat a radéji
zvolila smrt. Rozhnévany Jupiter jiza to
proménil v kastanovnik.

ROZSIRENI KASTANOVNIKU
JEDLEHO

V soucasnosti je kaStanovnik jedly
rozsifeny zejména na Blizkém vychod§,
ve Stfedomofi a jizni Evropé. Nejvétsimi
evropskymi vyvozci jedlych kastand jsou
Spanélé, Italové, Francouzi. Kupodivu se
mu dafi také u nas, zejména v teplych
lokalitach jizni Moravy - hlavné ve vinar-
skych oblastech. Ostravkovité se viak
vyskytuje na vice nez dvou stech mistech
Ceska, napfiklad na Chrudimsku, Sum-
persku, Dobfi$sku, Karlovarsku, Luhaco-
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vicku, Havlickobrodsku, ba.i Décinsku.
Historicky prvni zminky o jeho pfitom-
nosti u nas se tykaji stromu vysazenych
na Chomutovsku. Ty dnes dosahuji stari
kolem 400 let.

PORIDTE SI VLASTNI
JEDLE KASTANY

Péstovat kastanovnik neni nic moc
slozitého. Potfebuje pfiblizné podobné
podminky jako vlassky ofech - tedy
slunné stanovisté, chranéné pred mrazy
a ledovymi vétry, s humaozni, pis€itou
pudou. Kastanovnik se dd mnozit
semeny, oviem v tomto pfipadé sice
rychle roste, ale pozdé plodi (po 15-20
letech). Pokud méate moznost nasvé
zahradé, vysadte si na ni radéji narou-
bované kastanovniky. Méli by byt, kvdli
opylovani-nejméné dva. Ty za¢nou plo-
ditjiz po3az4letech. Plody samy padaji
na zem nebo se mohou setfasat. Pro
skladovani pfipravime chladny a suchy
prostor (v ném spolehlivé vydrzi mini-
malné rok).

ZDRAVY, CHUTNY, VYZIVNY...

Po staleti daval kastanovnik lidem
obzvlasté vyzivné jidlo, které velmi casto
hlavné tém nejchudsim nahrazovalo
mnohdy vzacny chléb. NemUlzZeme se
tedy divit, Ze kastanovnik byl ¢asto nazy-
van chlebovnik. Jedlé kastany, zndmé
svou nezaménitelnou chuti a vini, jsou

nazky hnédavé

Vﬁeéne’ i bez slozitych uprav

Na kastanech si Ize opravdu pochutnat vel-

mi jednoduse. Staci je na spic¢ce nafiznout do

kFfize a upéct v troubé na plechu pFi 200 °C.

Kastany jsou obvykle hotové v okamzZiku, kdy

kuchyn naplni prijemna charakteristicka vané.

Také je lze pFipravit v krbu na pfimém ohni

a asi vibec nejlepsi jsou na dfevéném uhli, pFi
kterém se maximalné uvolnuje pfitazliva viné, |
patrici k atmosfére pri pripravé jedlych kasta-

na a podzimu.

kdyz to sni$, néco zvis

barvy, ¢asto ukryté po tfech v jedné ost-
nité cidce. Je-li ve slupce uloZena jedind
nazka, fika se plodu maron. Dozravaiji
v Fijnu. Uvnitf nazky je Zlutavé jadro.
Kastany obsahuji mnoho sacharidd,
hlavné ve formé skrobu - 35 — 50 %,
Cast je ve formé sachardzy, malo bilkovin
a tukd. Maji mnoho vitamint skupiny B
(hlavné B, a B)), dale vitamin E a zmine-
ralnich latek predevsim draslik, fosfor,
hor¢ik, vapnik a Zelezo. Plody obsahuji
také trisloviny. Kastany se konzumuji
pouze tepelné upravené - pecené, pro-
toze syrové jsou trpké. Asi nejbé&znéjsi
zpuUsob pfipravy je peceni na plechu
Vv troubé. Také se z nich pfipravuje pyré
nebo naplné do moucnikd. Kastanova
mouka se nejcastéji pouziva v cukrarstvi
a napftiklad kdysi z ni byl v jizni Francii
pfipraven prvni nugat (marrons gla-
cés). V kucharskych knihach najdeme
na téma jedlé kastany i ¢etné sladké
i slané variace. Vyte¢né jsou polévky
i omacky z rozmixovanych, prazenych
kastan(. Varené kastany se casto poda-
vaji jako pfiloha k masu. V USA si bez
nich nedovedou predstavit nadivku do
krocana. Nezanedbatelny je i zdravotni
aspekt, protoze jedly kastan pusobi pri-
znivé na-vlasy, kGzi, pfindmaze, unavé
a stresu.-Vyuziva se pfi prevenci cho-
rob kardiovaskularnich, respiracnich,
jaternich i pfi poruchach krvetvorby.
A udajné i dokaze predchdzet vzniku
ztrdty paméti u osob po Ctyricitce.®
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Stazeni tavenéeho syru

Zdroj SZPI CR

Na podnét spotrebitele, ktery v baleni Taveného platkového syru Amore Toast nalezl drobné
cizi predméty, provedli inspektori SZPl okamzité kontrolu tohoto syru v obchodni siti a skute¢né
zjistili, Ze i v dalSich balenich stejné Sarze tohoto syru se vyskytuji nékolik milimetrd velké a ostré
kousky neznamého pavodu. Dal$im Setfenim

se prokazalo, Ze nejde o kousky plastu ani skla.
Laboratornimi analyzami bylo zjiSténo, Ze se jedna
o zkrystalizovanou laktézu, tzv. mlé¢ny cukr. Ackoliv
to neni zaddna cizoroda latka a o své zdravi se
obéavat nemusime, v podobé krystalkd by se laktéza
ve vyrobku vyskytovat neméla. Z toho davodu
inspekce naridila prodejci, aby uvedenou 3arzi syru
stahl z obchodni sité. Zkrystalizovani laktézy mohlo
byt zpdsobeno chybou v technologii vyroby.
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*  Podnét se tykal Taveného platkového syru 1
* Amore Toast, taveného vyrobku ze syra Gouda
< (baleni 85g, datum minimalni trvanlivosti S
© 22. 9. 2010), ktery byl vyroben v Italii. ,
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Puvod hrozni z domdcich vin nejasny

Zdoj SzPI CR

e oo
.'...000"'. .
.

» Vina vyrobena z téchto hroznid budou c

* nasledné zakdzana a bude nafizeno jejich *
* staZeni z trhu. Prozatim byl zékaz uvadéni -
< do obéhu uloZen na témér 145 tisic .
* litrd vina, toto Cislo viak neni konecné. .
2 Z milionu kilogramt hroznu Ize totiz .
. vyrobit 700 az 750 tisic litra vina.

SZPI provedla rozsdhlou kontrolu zamérenou na
pUvod nakoupenych hroznt zpracovanych na jakostni
odriadova vina, ktera jsou deklarovana jako tuzemska.
Inspektori SZPI odhalili celkem 1 070 480 kilogrami
hroznd neznamého plvodu. Jednalo se o odrudy
Ryzlink vlassky, Rulandské bilé, Muller Thurgau,
Tramin cerveny, Muskat Moravsky a Modry Portugal.
U téchto hroznd nebyly spole¢nosti Ceské vinaiské ]
zavody, a. s. a Vinium, a. s. schopny prukazné dolozit .
jejich pavod. Vinium a. s. tyto hrozny neznamého
plvodu vykoupilo od tfi rliznych spole¢nosti, které hrozny nakupovaly od jinych prekupnikd. Hrozny
a produkty z nich vyrobené (rmuty, mosty a mlada vina) pak Vinium a. s. proddvalo spole¢nosti
Ceské vinafské zavody a. s. Jak Vinium a. s., tak Ceské vinafské zavody a. s. pak vina z téchto hroznu
uvadéla do obéhu jako
/ jakostni odrtidové vina
tuzemského plvodu.
O skutec¢ném putvodu
vykoupenych hroznu lze
"~ tedy jen spekulovat, neni
vylouceno, ze pochazeji ze
zahranici.

.o
ceesssssoec?

. Vice informaci
o potravinach na 1
.« www.svetpotravin.cz .
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_ Klonu“ netreba se bat

Zdroj SVS CR

V médiich se objevily informace, ze ve

Velké Britanii je mozné koupit hovézi maso

z klonovanych zvifat, popfipadé mléko
pochazejici od naklonovanych dojnic a jiz
nasledovaly spekulace, zda to néjak ¢lovéka
nemuze ohrozit. Evropsky urad pro potraviny
proto vydal stanovisko, ze kterého vyplyva,
Ze odsud nehrozi ¢lovéku riziko, nevidi rozdil
mezi masem a mlékem zvifat klonovanych

a zvifat pfirozené rozmnozovanych (,je velmi
nepravdépodobné, Ze by potraviny jako maso
a mléko ziskané ze zdravych klonovanych zvirat

Statni veterinarni sprava CR nema
informaci o tom, Ze by na nasem uzemi .
byly nabizeny potraviny Zivoc¢isného .
puvodu z klonovanych zvirat. Nicméné, .
i kdyby tomu tak bylo, takovéto
potraviny museji splriovat podminky
zdravotni nezdvadnosti.

znamenaly vétsi zdravotni riziko nez z konvenéné
chovanych zvirat. Nebyly zjistény rozdily v nutri¢ni
hodnoté masa a mléka pochdzejiciho z konven¢nich
nebo klonovanych zvifat*”).
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potraviny ve svété

Bavorska kuchyné,

Pripravil Radek Jaros

tak trochu sousedské pochutnani

Bavorskd, rakouska a ¢eska kuchyné se od sebe témér nelisi. VSechny tfi jsou typické
zejména svou rustikalnosti a mnozstvim moucnych jidel. A také vyte¢nym pivem, i kdyz
to bavorské byva o néco tmavsi nez nase.

Bavorska kuchyné rozhodné nejsou
jen klobdsy se zelim a pivem. Napfi-
klad v mladi si ji vychutndvala i prin-
cezna Sissi, pozdéjsi rakouska cisa-
fovna. ZbozZnovala lahodny bavorsky
strudl i vyhlaseny norimbersky pernik.
Mistni jidelnicek velice poznamenalo
sousedstvi s Cechy, a naopak. Kucharka

Ingredience:

nasich sousedti obsahuje jidla, ktera se
tém ceskym podobaji jako vejce vejci:
sekand, veprova pecenég, tlacenka,
vurty, karbanatky, knedliky a pivo.
Podobnost vSak jesté neznamen4, zZe
postupy a pouzité ingredience jsou
naprosto identické. Tak napfiklad
parek s hofcici a houskou. V Bavor-

@ 5009 libového veprového masa, 500g veprového bucku, 1009
veprovych jater, mlety kmin, jemné sekand petrzelovéd nat, 3 strouzky
cesneku, muskatovy ofisek, majoranka, mleté nové koreni, citronova
kura, bily pepr, stl, nékolik jemnych platka uzené slaniny, kousek

néjakého tvrdého syra
Postup:

® Maso a jatra nakrajime na kostky a spolecné s 200g ledu rozsekdme
v mixéru na jemnou fasirku. Podle potieby prilévame vodu, nakonec
vse ochutime kofenim, soli a cesnekem. Pro zjemnéni mizeme pridat
i na kostky nakrajeny tvrdy syr. Poté vsechno vloZzime do formy
vylozené slaninou nebo vytvarujeme a slaninou obalime, peceme na

150 °C cca 60-70 minut.

Podavdme nejlépe s bramborovym nebo zelnym saldtem, ¢i pouze
s kfupavym pecivem a hof¢ici. V 1été se Leberkase doporucuje podavat
s vypecenou Stavou, opecenymi rajcaty a téstovinami.

46 www.svetpotravin.cz

sku se mu fika weisswurst a je to néco
mezi nasi vinnou klobasou a talianem.
Pfipravuje se z teleciho masa, slaniny,
petrzelky, citronové klry a koreni se
kromé pepre také hrebickem a novym
korfenim. Jeho podavani méa dokonce
i svlj ritudl. Nem3 se jist pozdéji nez
v poledne, stfivko se musi svléknout,
tradicionalisté dokonce obsah vycuc-
nou na jeden zatah.

TRADICNI ZVYKLOSTI

Bavorska kuchyné je charakteristicka
velkymi porcemi hlavniho chodu a neni
tak rozdélena do vice malych chodu
jako treba kuchyné italska, francouz-
ska nebo nékteré kuchyné asijské.

Skute¢né hojné je zde zakorenénd
silna tradice jidel z drobl a levnéjsich
¢asti jatec¢niho masa. V mnoha vyni-
kajicich upravach se zde jedi jazyk,
srdce, hovézi oharika, jatra, ledvinky
plné nejraznéjsich uzenin a lahddek.
Najdete zde nepreberné mnozstvi uze-
nych a susenych mas, klobasek, park,
tlacenek apod.

Ze sladkovodnich ryb je podobné
jako u nds oblibeny hlavné pstruh,
kapr, candat a okoun. Hojna je i zvé-
fina. Narodni bavorskou zeleninou
je sice hlavkové zeli, ale velmi se zde
vyuziva také chrest a jemny cerny
koren (Schwarzwurzel), ktery je u nds
jiz pozapomenuty. Skladba sladkého
jidelni¢ku nabizi dalsi sty¢né body
s Ceskou kuchyni - palac¢inky, babovku
Ci Svestkové knedliky, které zde oviem
délaji z bramborového tésta. Nicméné
vldadcem mistnich mouc¢nych jidel je
proslaveny trhanec Kaiserschmarrn.

NEJSLAVNEJSI BAVORSKE
SPECIALITY

Specialitou z nejvyhlasené;sich je asi
200 let staré tradi¢ni bavorské jidlo



zvané Leberkase. Vzhledem je to vele-
jemna sekana ¢i spise pastika, slozend
zejména z vepfového masa. Se svym
doslovnym prekladem ,jatrovy syr”
(.,leber” jatra a ,kase” syr) nema skoro
nic spole¢ného. Toto pojmenovani
vzniklo nejspiSe z bavorského Laiber-
kas, coz znamend néco jako ,syrovy
bochdnek”. V této plvodni bavorské
sekané byva jen asi 5% jater, zbytek
je hovézi a veprové maso. Typicky tvar
bochanku pak zfejmé zavinil zkres-
lené pojmenovéni. Zdejsi lidé si viak
na tento nazev zvykli a argumentuji se
smichem, Ze v ¢ajovce (Teewurst) také
neni zadny ¢aj. Pokud chcete, mlzete
si tuto specialitu pfipravit sami doma -
receptura je rozhodné zajimava a vysle-
dek vas urcité prijemné prekvapi...
Dal3im typickym bavorskym jidlem je
Haxe, neboli vepfové pecené koleno.
Pfipravuje se zde na mnoho rdznych
zpUsobUl, oviem nejpopularnéjsi je
v kombinaci s kysanym zelim. Snad
v kazdé bavorské restauraci dostanete
Kartoffel-Gurken-Salat- bramborovy
saldt, ktery je ale na rozdil od ¢eského
mnohem leh¢i a vlahy. Zdaleka neni tak
kaloricky jako nas, protoze se pfipra-
vuje bez majonézy. Je to chutové neo-
bycejné zajimava kombinace vafenych
brambor a syrové saldtové okurky, které
se zalivaji horkym vyvarem. Brambory
nasaknou chut vyvaru a véechny chuté
se krasné vzdjemné propoji. Odlezely
chutna skvéle, oviem zde se nejcastéji
podava v teplém stavu.

PECIVU KRALUJI PRECLIKY
Bavorské pecivo ma po celém svété
vynikajici povést a nasinci by urcité
zachutnalo. Vyskytuje se
zde ve velkém mnoZstvi

BIERSUPPE

Ingredience:

® 1 litr piva, 80g cukru, 30g masla, 1009 starsiho
chleba, 2 Zloutky, stava z pllky citronu, 2-3 IZice

smetany, kmin a sul
Postup:

® Pivo nechame nejprve asi 2 hodiny , zvétrat”

a pak do néj pridame cukr, stl, kmin, rozstrouhany
chléb a citronovou $tavu, dobre vse rozmichame

a nechame rozvafit, az vse zhoustne. Nakonec do
polévky rozslehdme Zloutky a prilijeme smetanu dle

vlastni chuti.
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druht od bilé veky az po ¢erny chléb.
Se starymi Casy je spojovan zejména
typicky bavorsky preclik neboli brezel,
jehoz nazev je odvozen z latinského
Bracchium - paze. Preclik totiZ trochu
pfipomind zkfiZzené ruce na prsou.
Pavodné se preclik pekl sladky, pak
jej vsak jakysi kucharsky uceri omylem
potrel slanym roztokem, a o dobovou
chutovou senzaci bylo postarano.

.POLEVKA JE GRUNT”
PLATI | V BAVORSKU

Podobné jako v ¢eské i v bavor-
ské kuchyni hraji velkou roli polévky.
Potrpi si zde zejména na silné masové
vyvary, kterym vévodi tzv. Pichelsteiner,
vareny z rlznych druhd masa, zeleniny
a se Spekem. Oblibené jsou i ¢ockova,
hrachovd a mistni bramboracky. Mimo-
chodem, nékteré zdejsi polévky jsou
velmi zajimavé — maji tu i preclikovou
(krémova smetanova, s kolecky prec-
likd opecenymi jako krutonky), chme-
lickovou z mladych vyhonkd, mozecko-
vou, s jatrovymi knedlicky, chlebovou...
Mnichovskou vyhldSenou specialitou
je pivni Biersuppe, v niz je kromé piva
i smetana, Zloutky a citronova stava.
Doporucujeme vyzkouset — neni to
Zzadnd véda a chutnd znamenité.

SVATEK PIVA - OKTOBERFEST
Brazilci maji karneval v Riu,
Bavorsko Mnichovsky Oktoberfest.
Neexistuje jiné misto, kde by se spo-
tfebovalo za Sestnact dni tolik piva
najednou. Primérna spotreba se nikdy
nepohybuje pod Sest miliona litr(,
coz je zhruba ro¢ni vystav pramérné
velkého ceského pivo-
varu. Pije se zasadné
z tupldku, klasicky

potraviny ve svété

pullitr je povazovan za faux pas...Rok
za rokem pfijizdi kolem Sesti miliont
lidi navstivit 64akrovy aredl Oktober-
festu na Terezianské louce. Ceka je zde
14 obfich stand, z nichz kazdy pojme
az 10 000 navstévnikyd. Kazdy ze stanu
je zasvécen vzdy jednomu z véhlas-
nych bavorskych pivovart. Asi 70 %
lidi je z Bavorska, ostatni jsou z jinych
zemi, jako je Italie a dalsi evropské
zemé. Pokud jde o zdbavu a chovani,
je dovoleno témér vie podle pravidla
- Délej si co chces, ale nesmis ohrozit
ostatni. VSichni se prosté bavi. Stafi,
mladi, bez rozdilu. Kdo by si pomyslel,
Ze monstrdézni oslava svatby korunniho
prince Ludvika Bavorského s Tere-
zou Sasko-Hildeburgskou, konana
12. az 17. fijna 1810, na niz princ
a cely dvlr z radosti pozvali celé
mésto, se bude od té doby tradi¢né
opakovat a vyusti v nejvétsi pivni
festival svéta. Oproti puvodni sva-
tebni oslavé je vsak Oktoberfest
prodlouzen na 16 dni a za¢atek
. posunut kvili lepSimu pocasi na
4 zari tak, aby koncil vzdy o prvnim
fijnovém vikendu.®
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vy se ptate, my odpovidame

nebo kulinarsky ¢i jiny dotaz
ze svéta potravin, tak nevahejte
a napiste nam na adresu
redakce@svetpotravin.cz

Ty nejzajimavéjsi dopisy a dotazy zodpovime
a odménime malym darkem.

Dopis mésice

Mila redakce, minuly mésic jsem se na
navstévé u kamarddky poprvé setka-
la s Vasim c¢asopisem a musim fict, ze
jsem je doslova ,zhltla” od zacatku do
konce. Jsem velmi rdda, Ze je konec-
né na trhu casopis, ktery se vénuje
problematice potravin a nabizi sku-
te¢né odborné informace a praktické
rady pro nas, maminky a spotrebitele.
Konkrétné mé zaujaly Myty o chlebu
a konecné jsem pochopila, pro¢, i kdyz
je chleba pfi nakupu mékky, dlouho
nevydrzi. Odted si vybirdm peclivé
a pékné podle klrky. Mam 3estiletou
dceru Anezku, kterd pravé nastoupila
do prvni tfidy, takZe ¢lanek Stravovani
Skoldka prisel jak na zavolanou. Takze
vérim, ze celoro¢ni predplatné Vaseho
¢asopisu je opravdu vhodnou investi-
ci a hlavné milym zpestfenim kazdy
mésic. Uz se téSim na dalsi cislo!

Viktorie Zemanouvd, Hradec Krdlové

Mild pani Zemanov4, velice déku-

jeme za Vas dopis a budeme se
snazit ze vsech sil, aby i nasledujici ¢is-
la byla prfinosem nejen Vam,

ale celé Vasi rodiné.
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Michana vajicka po italsku
Dobry den, miluji michana vajicka,
vim, Ze to neni kdovijaky kulinar-
sky zdzrak, ale prosté na né neddm
dopustit. Jen bych si chtél ty klasic-
kd nécim ozvlastnit, nemate néjaky
tip?

snad nejlepsi snidané! Osobné mam nejra-

Petr Vybiral, Prerov

PIné Vas chapu, michana vajicka
s Cerstvym chlebem a petrzelkou je

déji michana vajicka na italsky zpUsob. Na
olivovém oleji se rozehreji rajcata, na né
polozi vejce a na zavér prida trocha parma-
zanu. Miam! V Rusku zase priddvaji sardel-
ky a Spetku sladké papriky a navrch cerveny
kaviar. Pridat muazete i hribky ¢i Zzampiony
nebo uzeného lososa, to je obzvlast dob-
rota. Na opeceny toast polozte citronem
zakapnuty platek uzeného lososa a az na
néj nandejte michana vajicka. Dobrou chut
a nezapominejte, ze vajicka se diky své
energetické hodnoté hodi spise ke snida-

ni!

Cesnek proti nemocem

Mily Svéte potravin, na podzim mé
casto zachvacuji virézy, co bych mél
konzumovat, abych posilil svlj imu-
nitni systém?

Vdclav Nadberezny, Mikulov
To je obsirna otazka, ale co zaru-

fi Rekové, Rimané i Egyptané uznavali

c¢ené funguje, je cCesnek. Uz sta-

Cesnek jako prostiedek proti parazitim
a jako pfirodni antibiotikum. Cesnek
obsahuje celou fadu mineralnich latek
(vapnik, zelezo, sodik, fosfor, horcik, selen
a celou radu dalSich), enzymu a vitamint
(A, B,,B, a dalSich). V boji proti nemocem
pomaha bojovat pravé ona , pachnouci”
slozka, za kterou muze latka zvana alliin,
ktery se preménuje chemickymi procesy
na allicin. Ten dokdaze ucinné hubit jak
viry, tak také bakterie. Pany potési i jeho
uc¢inek na zvySovani potence. Idedlni
denni davka cesneku pro prevenci pred
chorobami by méla byt 5g, tedy jeden
strouzek. Pfi nemoci midzeme davku zvy-
Sit.

Gratulujeme

vitézam kfizovky:

Jana Kyptovd, Mladé Boleslav
Veronika Gabrisovd, Zabcice
Miroslava Lapesova,
Radkovice u Hrotovic

Odménujeme je ro¢nim predplatnym
Svéta potravin.



Regionalni potravina

1 w’\ono’llni potm%q

Prezident republiky Vaclav Klaus za doprovodu ministra zemédélstvi lvana Fuksy oteviel stanek regional-

nich potravin na Zemi Zivitelce. Nezlstalo jen u toho. Ocenéné regionalni potraviny ochutnali spole¢né

s dal$imi vyznamnymi hosty v¢etné premiéra Petra Necase.

Kdo se zucastnil letosni vystavy
Zemé zivitelka, nemohl minout
pavilon, kde se prezentovala
znacka Regionalni potravina,
o které uz ¢tenari naseho caso-
pisu jisté alespon slyseli. Regi-
onalni potravina je projektem,
kterym ministerstvo zemédélstvi
podporuje lokalni vyrobce kvalit-
nich, tradi¢nich ¢eskych a morav-
skych potravin. Ty maji leckde

v konkurenci s velkoproducenty
tézky zivot. A pfitom naprosto
nezaslouzené. Dikazem jsou far-
mafrské trhy, které se rozsifily po
celé Ceské republice a jejichz po-
pularita mezi spotrebiteli stoupa
pfimo raketovym tempem.

Dobra zprava: Funguje to!
Vytvorit zna¢ku pro regionalni
produkty, pfidélovat ji vybranym
vyrobkim a podporovat jejich
spotfebu predeviim v regionu,
kde vznikaji — to neni napad
spadly z nebe. Zku3enosti z Ra-
kouska dokazuji, Ze podobny
projekt je zZivotaschopny a Uspés-
né bézi uz roky. Podobné projek-
ty funguji i v dalSich evropskych

zemich. Princip je prosty. Podle
pfedem stanovenych kriterii
vybira odborna porota nejlepsi
vyrobek pro kazdou z Sesti sta-
novenych kategorii. Ocenéni Re-
giondlni potravina mohou ziskat
mlécné produkty, pekarské a cuk-
rarské vyrobky, ovoce a zeleni-
na, napoje, uzeniny a produkty
z masa a ostatni potravinarské
produkty. V kazdé kategorii je

v daném roce ocenén jen jeden
vyrobek. Ten pak obdrzi pravo
pouzivat zna¢ku Regionalni po-
travina prisluiného kraje.

OCENENE CEKAJI
VYHODY

Tim v3ak vyhody teprve zacinaji.
Ministerstvo zemédélstvi klade
velky dliraz na propagaci znacky
a prednosti, které regiondlni pro-
dukty maji. Hlavnim zdrojem in-
formaci pro vyrobce, obchodniky
i spotfebitele je webova stranka
www.regionalnipotravina.cz.
Zde jsou prezentovany informace
o podminkach ucasti v projektu,

- prilezitost pro mensi vyrobce

spotfebitelé zde najdou podrob-
nosti o ocenénych produktech

i recepty na tradi¢ni regionalni
pokrmy.

V médiich se objevi inzerce se-
znamujici spotrebitele se znackou
Regionalni potravina a upozornu-
jici na vyhody ocenénych vyrob-
kl — tedy predevsim cerstvost,
garantovany pUvod a podporu
domdcimu zemédélstvi a potravi-
narstvi. UZ na podzim se chysta i
soutéz pro spotrebitele. Obchod-
nici dostanou sadu reklamnich
predmétd, které odlisi ocenéné
vyrobky od ostatni produkce.
Zkratka ziskat znacku Regiondlni
potravina se vyplati.

OSTRY START
MAME ZA SEBOU

Ministr zemédélstvi lvan Fuksa
zdlraznuje, Ze projekt Regionalni
potravina patfi k tém, které pobézi
i v pfistim roce navzdory napjaté-
mu rozpoctu a nezbytnym skrtam.
~Nasi zemédélci a potravinafi po-
tfebuji cilenou podporu. Nazory,
jak ma takovd podpora vypadat,
se mohou lisit. Ale projekt Regi-
ondlni potravina prinasi uzitek
nejen vyrobclm a péstiteldm, ale
také spotrebiteldm. V tom je uni-
katni. Navic pfichazi v dobé, kdy
poptdvka po domacich kvalitnich
potravinach stoupa. Jsem rad,

Ze projekt podporuje predevsim
malé firmy a jednotlivce, o nichz
se Casto ani nevi. To chceme zmé-
nit,” rikd ministr Fuksa.

Projekt, ktery nabird tempo, jiz
znd prvni ocenéné. Jsou mezi
nimi pekafi, vyrobci syrd, mostua,
péstitelé zeleniny, v¢elafi, cukrafi
i pivovarnici. Dalsi prilezitost pro
malé a stfedni vyrobce pfijde po
novém roce. Podrobnosti k ter-
mindim a podminkam sledujte na
webovych strankach projektu.



kfizovka

Staroegyptské pfislovi - Polovina ...

Uceni
Autor: | Symbol | 4.dil |Spanéiska| Byv.SPZ ; Spadova | nikomu Znatka | Starofim. s | Osudové | Psaci
Yan lasky tajenky | chuva | Rokycan | Podloubi Rance Pysky Karta neubli- Ohon | nabytiu | platidio Piskani | ameni | potreby
Zovat
Muzské Sevcovské
Druh Ovei jméno lepidio
muselinu syr Netecny
Obilnina plyn
1. dil
Vojenska tajenky
hodnost Spojka
podradici
Usazeniny Jm.herce Rusky
Symetrala | VyskoCila | revo-
4 Velké Cukrarsky lucionaF
ptaci pero vyrobek Magma
Stareny Tohoto Kadef
Karetni dne
vyraz Popelnice Obyvatel Divadelni
(plural) Pyreneji uloha
Poutni Sef Jitro
misto © 2.dil | Spanélsky
ve Francii Psi Smés tajenky | “feka"
Zrozeni sice koreni
Kolatura r:(:rlgg’( Byk
Pruzinky Pokyn Spojovaci Stuha
Y zakop pres hrud
Vypadek Nedo- Koliba Rimskych
paméti platek - 501
(expr) Cestovni Poukazka
i Setnina doklady na zboZzi
liméno am,| Sllézfzz?l Stejnopis Sp?;iliské
éf;‘r’lae';ae Jiho- Sermifska Urovnavati
african zbran vlakna
Tecky Vranici Ploutvo- Tarokové
Komor _ . noZec alignzva
Vyborné Tlupa Chiapec
Kontrabas Rog .
Rozhovor mechu
Krém Monarcha
Ribo- Casti Rudodfev Hovorovy
Ceska nuclear atlasu souhlas
feka acid (zkr.) Miha Pronikavy
Pres Pruh (knizné) kiik
Manzelka " Japonské
Humno Zdechlina latidlo
Chem.zn. Jiz Chem.zn.
sodiku radonu
3. dil Smér
tajenky vyvoje
Vysoka Jméno Bol Peruansky Pomdicka:
karta fenky © vladce Hypnum

Soutézte se Svétem potravin! Poslete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 18. 10. 2010 spravné
vylusténou tajenku spolu se svym tipem, kolik spravnych odpovédi nam do redakce od 20. 9. do 18. 10. 2010 prijde.
Tri uspésné lustitelé s nejpresnéjSim tipem odménime celoro¢nim predplatnym ¢asopisu Svét potravin.

Podrobna pravidla naleznete na www.svetpotravin.cz

objednavka predplatného

OBJEDNAVAM: ks pfedplatného E roéni[ ] pulroéni

Prijmeni, jméno, nazev firmy:

‘ ‘ Ro¢ni predplatné: 348 Ké

L, Pllroéni predplatné: 174 Ké
Ulice, ¢islo: predp

‘ ‘ Uvedené ceny jsou vcetné DPH.

VypInény kupon nebo objednévku
PsC: Mésto: predplatného zaslete na adresu:

‘ ‘ ‘ ‘ Granville, s.r.o.
P.0.Box 181, 130 11 Praha 3
nebo na e-mail:

‘ ‘ obchod@svetpotravin.cz

E-mail:

TYP PLATBY: slozenka | ] bankovni pfevod | ] faktura [ ]
PRO ORGANIZACE:

ic | DIC | |

Cislo u¢tu ‘ ‘

Chci dostavat varovani o zdvadnych a nebezpeénych potravinach v CR - ano/ne

50 www.svetpotravin.cz



() MEDINEK

* * *

KUuTNA HORA PLNA BAREV

... je tu zase podzim, pfiroda
hraje vS§emi barvami a posledni
teplé dny lakaji k prochazkam
a nav§tévam pamatek. Kutna
Hora je mistem, které vas
okouzli svou krasou
a neopakovatelnou atmosférou.

Voesr

ty, ktefi se rozhodnou ziistat zde déle, hotel pripravil celou fadu programi a vyhod, jez pobyt jesté
zpiijemni.

Prijedte, tésime se na vas

HOTEL MEDINEK, PALACKEHO NAMESTI 316, 284 01 KUTNA HORA,
TEL.: 327 512 741, 327 512 742, FAX: 327 512 743, WWW.MEDINEK.CZ /| HOTEL@MEDINEK.CZ

____________________________________________________________________ o

AKCNI sLEva 40 %

Po predlozeni tohoto kuponu bude poskytnuta sleva 40 % na ubytovani v hotelu Médinek.*

Sleva plati do 20. prosince 2010

Hotel Médinek, Palackého namésti 316, 284 01 Kutnd Hora
tel.: 327 512 741, 327 512 742, fax: 327 512 743, e-mail: hotel@medinek.cz, www.medinek.cz

* Sleva neplati pro hromadné zdjezdy

A L e i s



Ukdazeme vam,
ktera je...

v jadru dobra.

' Vyhrajte 50 000x kuchynské vybaveni Tescoma.

@ Herni kartu a Gplnd pravidla soutézZe najdete na www.eklasa.cz




