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Milé ctenarky,

mili ctenari,
jaro je v plném proudu a nasi redaktofi a redaktorky se rozjeli do vsech koutd
republiky, aby pro vas pfipravili ty nejzajimavéjsi reportaze. Nadchla nas
farma pani Olgy Havlové s opravdovymi baci, malymi prasatky a vynikajicim
ov¢im syrem, takze pokud nevite kam vyrazit na jarni vylet, nevahejte ani
chvilicku. Takhle snadno se na Slovensko jen tak neprenesete. Do Klokoc¢né
nds zase pozval vynikajici kucharf Jan Sapik a nadchl nas (nejen) povidanim
o pfipraveé jidel v Slechtickych rodech. Mezi jednu z pochoutek, na kterych si
pochutndvala tfeba Madame Pompadour nebo kral Ludvik XIV., patfil chrest,

kterému jsme vénovali celé Zaostfeno. Doufame, ze si ho zamilujete stejné
jako my!

Karel Gott ndm zase povypravél o tom, co ma skvéle pfipravené jidlo
spole¢ného s hudbou a prozradil ndm dokonce recept na rodinnou specialitu
od své maminky. Spoustu zdravych dobrot si mdzZete pfipravit i vy, staci jen
vydat se do lesa nebo na louku. Jarnf dary pfirody na talifi vas nabiji svézi
energii, kterd je pfi viech jarnich vyletech a oslavach zapotrebi.

A pokud vas 1aka vyrazit za exotikou, Bali bude tim pravym cilem.
Védeli jste, Ze na tomto prekrasném ostrove
je nepripustné jist za chlize, protoZe Balij¢ané
cti pravidlo, Ze k pokrmu si ma ¢lovék sednout
a pékné v klidu si ho vychutnat? Jen

za dnesek jsem cestou do prace napocitala
Ctyfi lidi, ktefi jedli a pfitom bézeli na metro,
autobus nebo do kanceldre! Pokud si
nedokdZeme v Zivoté udélat cas na tak
dalezitou véc jako je jidlo, které nam dodava
potéseni i silu, jak si dokdZzeme udélat cas
sami na sebe? Co takhle alespori v kvétnu
zacit jist pomaleji a vic si to vychutnavat?

A tenhle pfistup neplatf jen pro jidlo... Treba
nas tenhle novy, pomaly zplsob za¢ne bavit
mnohem vic nez neustaly stres a spéch.

las

UZijte si krasny pomaly kvéten!

Vase Jana Uhlifova

\/W&l M////bm/

editorka

SOUTEZTE O LOVE FOOD!
Vyhrajte knihu Kuchar od Svycarského spisovatele Martina Sutera, kterou vydalo
Nakladatelstvi JOTA. Kniha je jednou z nejtajemnéjsich ucebnic kucharského
umeéni! Jeji soucasti je i shirka receptd, se kterymi vyzkousite Ucinky Love Food
na vlastni kazi. Staci ndm na adresu redakce@svetpotravin.cz
napsat, jaké ndrodnosti je autor knihy Kuchar:
a) Némec
b) Rakusan
¢) Svycar

GRATULUJEME VYHERCUM
+KNIHY O KAVE.”

Spravna odpovéd je a) sedm let.
Vylosovani vyherci:

Katefrina Hrbkova, Mimon
Zdenka Holubova, Praha
Zbynék Merhaut, Kladno

www.svetpotravin.cz 3
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GASTRON OMIE SO na vSednich cestach

S jidelnimi vozy JLV cesta
chutna i v nové sezonni nabidce

PRAHA - Posledni breznovy den predstavila spoleénost JLV, a.s. poskytujici servis v
jidelnich a bistro vozech v mezinarodnich vlacich a v Pendolinu svoji novou sezénni
nabidku. Ve vozech se s ni mizeme setkat uz od 1. dubna. Co tedy nova sezénni

www.jidelnivozy.cz

nabidka na nase koleje pfivezla?

Na toto jsme se zeptali pfimo osob
nejpovolangjsich. Projekt Nova gastronomie i nadale
zastituje Ceskoslovensky svaz kuchafd v Cele s
Janem Michalkem a Jifim Kréalem. Co tedy nova
nabidka privazi? ,Snazili jsme se, aby v sezdbnnim
jidelni€ku byly lehké véci. Pfeci jen dnes vlakem jezdi
spousta manazer( a ti si nechtéji davat jen Spekové
knedliky ¢i gulas. Proto jsme do této nabidky zaradili
napfiklad lehky jarni salat z Cerstvé zeleniny, jemny
hrasSkovy krém s krutdny nebo opravdové domaci
knedliky s jahodami. Odstartovali jsme tak novou
jarni sezénu,” fika Séfkuchar Jifi Kral.

Zajimalo nas také o jaka jidla je nejvétsi zajem
od zacatku celého projektu Nova gastronomie. Na
tuto otazku nédm odpovédeél feditel pro obchod a

marketing Jan Vale§: ,Celkoveé se setkavame s velmi
pozitivnimi ohlasy. Cely projekt pIni naSe o&ekavani
a pocet navstévnikl ve vozech se servisem JLV se
zvySil o vice jak 7%. Lidé si nejCasteji pochutnavaji
na plnénych kufecich prsiccich se susenymi tomaty
s bazalkovym rizotem, hovézim ragu &i peceném
lososovi s bramborovym puré. Zajem je vSak
opravdu o v8e z nasi nabidky a my z toho mame
velkou radost.”
Je tedy nanejvys evidentni, Ze se spoleCnosti
JLV, a.s. i nadéle bude cesta
chutnat, coz je vlastné i firemnim
mottem tohoto provozovatele.
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Dést svaté Zofie Svestky ubije.
Pankracova nepohoda — vinohraddm vyhoda.
Na Jakuba a Filipa zelena se kazda lipa.

Nezapomerite si koupit cervnové cislo Svéta potravin, které vychazi 23. kvétna.

6 www.svetpotravin.cz
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Poprejte mamince

Vzdy druhou kvétnovou nedéli slavime
Svatek matek, letos pripada

na 8. kvétna. Plvod svatku saha

do 16. stoleti, kdy se v Anglii

slavila tzv. Matefskd nedéle. Déti se
vracely do svého rodisté a sly s rodinou
do kostela. Tento den matky nepraco-
valy ani nevarily, vse obstaravaly déti.

Svatek jidla

Od 27. do 29. kvétna probihd na Praz-
ském hradé Prague Food Festival.
Navstivte tfidenni svatek jidla, béhem
kterého mUZzete ochutnat domaci i exo-

tické speciality od nejlepsich séfkuchara.

Vychutnejte si nejlepsi gastronomii!
www.praguefoodfestival.cz

Medova pout Botanicus
Medovou pout pordda 28. kvétna
Botanicus v Historickém centru v Ostré
u Lysé nad Labem. Kromé ukazek feme-
sel se zahrejete lahodnou medovinou,
kofenénymi viny, zpévy hudct i tancem.
V hodovni sini se obcerstvite napoji

a krmi z Cerstvych surovin.
www.botanicus.cz

Zajdéte na pivko

Od 12. do 28. kvétna probiha Cesky
pivni festival. V Letnanech bude pfipra-
vena nabidka toho nejlepsiho z ¢eskych
pivovart, od kuchard, feznik( a pekara.
Ochutnate vice nez 50 znacek ceského
piva a obsluhovat vas bude 300 dévcat

a chlapct v krojich.
www.ceskypivnifestival.cz

Vrchni, prchni!

V sobotu 7. kvétna od 12 hodin se
predvedou pred karlovarskym hotelem
Pupp kuchafi na Food Festivalu
Karlovy Vary. Na programu bude
tradi¢ni béh ¢isnika ,, Vrchni, prchni”

a zdbavné soutéze. Prijdte ochutnat
speciality z nékolika jidelnich listka!
WWW.pupp.cz

Festival vina ve Znojmé

Den vina, folkloru a gastronomie

si uZijete 8. kvétna na Hornim namesti
ve Znojmé. Predstavi se nové certifiko-
vand vina VOC Znojmo a ochutnavka
gastronomickych specialit prednich zno-
jemskych restauraci a hoteld.
WWW.VOCZN0jmo.cz

\4 \4 \4 "
Prectete si
Kucharka pro dceru
Kucharka pro
dceru je kamarad-
kou pro kazdého,

kdo se chce naucit
varit dobre a s chuti. |

Je psana vtipné
a s laskou a ochotné | //
upozorni na kritické .

okamziky a casté
chyby. Diky ni uva-
fite dokonalé jidlo
hned napoprvé!
Autorka Jana Zatloukalovd provozuje
kucharsky blog a neddvno si otevrela
vlastni restauraci — Bistro Florentyna.
Knihu vydal Smart Press a koupite ji
za 599K¢.

Détska kucharka
Jidla, ktera vypadaji
jako beruska, pej-
sek, motyl, slon nebo
tucnak? S Détskou
kucharkou je vareni
zabavné i hravé

a vase déti si tato ori-
ginalnf jidla zamiluji!
Diky vice nez 60 jed-
noduchym recep-
tdm muZzete popus-
tit uzdu své fanta-

zii a proménit pokrmy v kouzelny svét
figurek a hracek. V knize naleznete

i seznam surovin a potfebného nacini,
popis pfipravy krok za krokem a mnoho
dalSiho. Détskou kucharku - hravé
pokrmy pro déti vydava nakladatelstvi
Rebo a poridit ji mzete za199K¢.

Varime s bylinkami

Jakmile zaradite

bylinky do kazdo-

denniho vareni, jidlo

bude mnohem chut- 1
néjsi. V nové pub- |
likaci nabizi Jekka T iy
McVicarova 250 ori- \.,E 1

ginalnich receptd, f
v nichZ pouziva L
na 50 nejlepsich .-;
Cerstvych bylinek. N
Autorka navic dava
uzitecné rady, jak jist napadité s andé-
likou, bazalkou, vaviinem, brutnakem,
kminem, Santou, celerem, kerblikem,
pazitkou, koriandrem, koprem, feny-
klem, ¢esnekem, kfenem, medurikou,
citronelou apod. Vydava lkar, zakou-
pite za 449 K<.

P |
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Hippokrates chrest uzival jako diureti-
kum. Julius César ho se zalibenim
pojidal s rozpusténym maslem. Povést
mocného afrodiziaka pfivedla chrest

do kralovskych komnat. Madame de
Pompadour takto uzivala chrest smi-
chany s vaje¢nym Zloutkem, vanil-

kou a lanyzi. Schopnost probouzet
télesné vasné zaujala mocné. Franti-
Sek I. a pozdéji Ludvik XIV. mu propadli
natolik, Ze jej na svém stole vyZado-
vali denné, dokonce i v zimé. Zahradnik
Ludvika XIV. tedy musel vymyslet zpG-
sob, jak oklamat pfirodu, aby kral dostal
svou lahtdku pro potéseni své milenky,
Madame de Maintenon, v kteroukoli
rocni dobu. Krallv zahradnik na natlak
svého panovnika prisel na tzv. pésto-
vani , pod teplou vrstvou”, coZ je proces
pouzivany dodnes, samoziejmé ve zmo-
dernizované podobé.

Stara povést pravi, Ze vojak jménem
Charles Depezay v roce 1870 dezerto-
val z Pafize okupované pruskymi vojsky
a ukryl se v chfestovém poli. Tam pozo-
roval proces péstovani chiestu a o par
let pozdéji chfest vysadil v Sologne,

kde se od 20. stoleti péstuje pravidelné
a stal se doslova moderni potravinou,
kterou mazeme sméle zaradit k pfirod-
nim elixirm mladi.

CHREST (Asparaqus officinalis) je vytr-
vala rostlina z Celedi chrestovitych, ale
casto byva zarazen do Sirsi Celedi lilio-
vitych. Latinsky nézev ,asparagus” ma
pavod v rfeckém slové , asparagos”,
coZ znaci vyhonek nebo ratolest.
Jeji duznaté, dlouhé koreny
tvori mohutny korenovy systém.
Na korenovém krcku jsou kratké
duznaté oddenky, z nichz vyris-
taji vyhonky. Viyhonky se konzu-
muji v mladém stavu a nazyvaji
se pazochy.

Tradice péstovani
chfestu u nas

Védéli jste, Ze , Ivancicky
chiest” nasi zem kdysi pro-
slavil vic nez plzenské pivo?
A Ze oznaceni Spargl je pro
Cesky chrest tradicnégjsi?
Pokud mate chut se o histo-
rii chfestu v Cechéch dozvé-
dét vic, vypravte se za nim
do Ivancic.

Ivancicky chrest byval pro
svou jemnost vyhla-

sen po celé Evropé.
Pravidelné doddavky
putovaly do Vidné

na cisarsky dvar.

L
@ -
e V4
Pripravila Sarka Skacho
. Sarka Skachova, shutters

>
—
¥

-

<

Plané formy chrestu pochazeji z Orientu, odkud se rozsifil do stfednf a jizni Evropy.

Tato rostlina, povazovana jiz starymi Reky a Rimany za silné afrodiziakum a luxusni pokrm
urozenych, zGstava i dnes delikatesni pochoutkou a vraci se na jarni jidelnicek v dobé, kdy je
chrest v nejlepsi kondici a hyfi blahodarnymi ucinky pro nase zdravi, nebot ma detoxikacni
schopnost procistit organismus.

8 www.svetpotravin.cz



Prikopnikem péstovani chrestu a dvor-
nim dodavatelem se stal ivancicky lékar-
nik Anton Worel. Na chfestovou slavu

v nejvétsim lesku z pfelomu

18. a 19. stoleti se mUZzeme podivat
uz jen na zazloutlych pamétnickych
fotografiich, protoZe tradice pésto-
vani chrestu v Ivancicich skoncila. Jako
vzpominka bylo na malém pozemku

v nedalekych Zolcarech chiestem osa-
zeno poli¢ko, které demonstruje, Ze
chrest v nasich podminkach rdst maze
a dosahuje dobré kvality. Aby se chres-
tova slava dostala do $irsiho poveé-
domi, pofadaji se v Ilvancicich od roku
1995 kazdoroc¢né uprostied kvétna
Slavnosti chrestu.

Cerstvy chrest tam vozi hlavné ze sou-
sedniho Slovenska (www.asparagus.sk).
Na slavnostech se s chfestem sezna-
mime jak v prodejnim stanku, kde

je k mani cerstvy, ale zkratka nepfi-
jdou ani gurmani. Aby vzristal o chrest
zajem, rozrlsta se i nabidka chrestovych
dobrot, kterych rok od roku pfibyva

a chrest se stava netrpélivé ocekavanou
pochoutkou jarniho jidelnicku.

Ivancicky spargl ma své viastni

webové stranky, kde se o ném dozvite
uplné vsechno.
http.//kic.ivancice.cz/Chrest/Ochrestu.htm

e v

Jaky je rozdil mezi chfestem
bilym a zelenym?

Jak bily, tak zeleny chfest jsou pavodem
z jedné rostliny. KdyZ chrestové hlavicky
vykouknou ze zemé, diky slunci vznika
chlorofyl a chrest zezelena. Krom bilého
a zeleného chrestu zname odrtdy s fia-
lovym nadechem na vrcholku pazochu.
Bily chrest je jemné&jsi na chuti.

1009 chrestu obsahuje pouze 17 kcal.
Plati zdsada, Ze chrest neskladujeme
dlouho, ale snazime se ho konzumovat
nejpozdéji druhy den po sklizni. Jihoaf-
ricky chirurg Christian Bernard, ktery se
v roce 1967 proslavil prvni transplantacf
srdce na svété, tvrdi, Ze chfestova kadra
je vynikajici prostfedek na posileni srdce.
Tato zelenina povzbuzuje kardiovasku-
[&rni ¢innost a je skvélym mocopudnym
prostredkem, ktery pomaha srdci odleh-
¢it. Chrest maZzeme oznacit za pfirodni
elixir mladf.

Jak chrest proménit

v gurmanskou lahtdku
Nejznaméjsi a nejoblibenéjsi zptsob
jeho podavani je vareny chrest s holand-
skou omackou. Pokud si chcete chrest
pfipravit trochu jinak, nabizim néko-

lik osvédcenych receptur. Chrest plati
za dietni potravinu, proto je dobré
zbyte¢né ho kaloricky nezatéZovat.
Sezéna chrestu je kratka — trva od konce
jara do léta. V supermarketu sice

na chrest narazime témér po cely rok,
ale labuznici prozivaji nejvétsi vzrusenti

s chiestem Cerstvé sklizenym a neva-
haji za nim i cestovat. O chrest dova-
Zeny z dalekych krajd nemaji znalci velky
zajem a sterilovany chrest bez chuti

a viné Cerstvosti povazuji za hfich.
pochyby vafeni v pare, ale chrest se
muZze s Uspéchem i zapékat, gratino-
vat a smazit. Jemné chrestové

hlavicky Ize konzumovat i syrové.

Chrest v kuchyni

Jak se spravné vari chrest?

Dobra rada, jak pfistoupit k vareni
chrestu, pokud to budete délat uplné
poprvé a s pocitem lehké nejistoty.
Pred chfestem odhodte vsechny
zabrany stranou. Prace s nim je velmi
jednoducha. Nejtézsi ukol je sehnat
opravdu cerstvy chiest! To je trochu
obtiznéjsi, ale nenf to v hlavni
sezéné nemozné.

Chfest vafime v osolené vodé se
Spetkou cukru, platkem masla

a koleckem citrénu. Podle tloustky
vyhonkU postac¢i doba 7 az 12 minut
na jeho zméknuti. Po uvareni chrest

nesmime ponofit do studené vody, jako
se to déld napf. s brokolici, ktera

pod ledovou koupeli zazéfi. Chrest by
ztratil vSechny vitaminy a oslabila by se
jeho chut.

Zakladni pravidla pFi upravé
chiestu

Chfest bily se rozhodné musi peclivé
cely oloupat az po hlavicku. U zeleného
chiestu staci oloupat asi posledni tre-
tinu stonku.

Co udélat s vodou, ve které se chrest
varil? Nechte si ji na chfestovou krémo-
vou polévku. Byt by ji mély byt jen dvé
malé nabéracky, rozhodné tahle luxusni
polévka stoji za to.

V ¢em a jak chrest vafit?

Pokud uvazujete o zakoupeni hrnce
na chrest, nebude to Spatnéa investice.
Kdyz doma hrnec chybi, da se impro-
vizovat s hlubsf panvickou. Chrestové
hlavicky jsou kfehké a vafit se maji jen
v pafe. Chrestovy svazek proto v panvi
podloZte tfeba drevénou obraceckou,
aby vrcholky chrestu zGstaly lehce

nad vodou a varte pod poklici.

Jak se pozna cerstvy chrest?
Cerstvy chrest nikdy nema zavadlé
$picky a zaschlé konce. Chrestové
proutky musi byt Stavnaté, kiehké,

pfi poklepu dvou kust o sebe musi tak-
zvané zazvonit a pfi pokusu chrest zlo-
mit se ndm nesmi ohybat jako tvarna
plastelina. Opravdu cerstvy chrest se
zlomi snadno!®

Za zapUjc¢eni nadobf na foceni dékujeme firmam Tescoma a Luis.

ol S

MARINOVANY CHREST
S PARMAZANEM

Ingredience: (pro 2 osoby)

® olivovll olej, jemn(] ovocnll ocet nebo pér kapek
citrénové §tdvy, zeleny chfest, podle poétu chfestu
pfiméfené mnozstvi éesneku, hrubé mletd mo¥ska sol,
parmazdn, éerstvé bylinky (drobné listecky tymidnu),
malé brambory salatové kvality

Postup:

8 Chiestu zakratime koneeky, spodni polovinu oloupeme

a vyrovndme do zapékaci misy. Umichdme marinédu z oleje,
octa a utfeného cesneku, doladime [Zickou medu. Marinddou
pokapeme chiest a nechame odpocinout 2-3 hodiny

v chladu. Posypeme tymidnem, zakapneme olejem, posypeme
parmezdnem, osolime, opepiime a zapékdme 15 minut

pfi 200 °C. Podévéme s bramborami.

Doba pfipravy: 20 minut (+ 3 hodiny pfedem marinujeme)

TEPgE , B
CHRESTOVE CHLEBICKY

Ingredience: (pro 4 osoby)

8 1 svazek bilého chiestu, 2 IZice pFepusténého maésla,
1 1Zice strouhanky, kraji¢ky bilého toastového chleba,
sol, pepf, vejce, natové cibulka a pazitka

Postup:

8 Chrest cloupeme a na prepusi&ném mdsle restujeme 5-7 minut. Chléb
opeceme v foasteru, pomazeme mdslem a navrsime chresiové kousky.
Usmazime volské oko a polozime ho na chlebicek. Osolime, opepiime

a podavéme. Do panvieky na posledni minutky resfovani chiestu mozeme
pridat [Zici strouhanky a prohfejeme. P&kn& zavoni a vypiie zbytky mésla.
Na chlebicky mizeme kapnout citrénovou sféavu a posypat natf

zelené cibulky.

Doba pfipravy: 15 minut

CHREST NA POLSKY ZPUSOB

Ingredience: (pro 2 osoby)

8 1 bily chfest uvareny dle klasického zpsobu, 1 &erstvé
mdslo, vafend vejce, 1 strouhand houska, stl, petrzelka,
nové brambory jako pfiloha

Postup:

8 Uvareny chrest serviruieme na nahité talife spolu s porci varenych
novych brambor. Chiest posypeme na mésle osmazenou sfrouhankou.
Vejce natvrdo oloupeme a drobné nasekéme. Rozpustime maslo a chrest
na falifi polieme, osolime a posypeme petrzelovou naff nebo natf mladé
jamf cibulky. Tak mélo staci na velky gurmansky zazitek. Vyzkousejre

a nechte si chutnat.

Doba pfipravy: 30 minut

KREMOVA
CHRESTOVA POLEVKA

Ingredience: (pro 2 osoby)
® 10 stonkd chiestu, 50g mdsla, 1 1zicka hladké mouky,
sol, pepf, 100 ml smetany, osmazené kosti¢ky housky

Postup:

® U chiestu odkrojime konce s hlavigkou, ty nechdme veelku a dame
stranou. Zbytek chfestu povaiime v ¥4 lifru osolené vody a pripravime vyvar.
Na mésle osmahneme mouku a piipravime jfku, kierou piidéme k wvaru

a 12-15 minut za ob&asného michani provafime a zahustime. Rozmixujeme
na kiém, osolime, opepfime a nalijeme smefanu. Prohiejeme a servirujeme

s kostickami housky.

Doba pfipravy: 30 minut




jak to chutna vam...

Jak to

chutna vam,
Karle

Gotte

Vime o ném, Ze ma bozsky hlas, Ctyfi

dcery a jeho ocenéni uz nikdo z nas

ani nepocita. Jméno Karel Gott je !
zkratka pojem. Co ale o mistrovi

nevime, je napfiklad to, jestli umi varit

anebo co rad snida. A tak jsme se ho
jednoduse zeptali.

Pripravila Sarka Hrdli¢kova, foto archiv Karla Gotta,
Petr Adamek, Sarka Skachova, shutterstock
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Muj den zacina vuni dobré kavy...
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Jste stale na vrcholu popularity,
zajem je i o VaSe obrazy.

Jaky jste ale kucha¥?

Nevafim kvali své profesi pravidelné.
Vlastné od té doby, co jsem se oZenil,
nevarim vlbec. Ale kdyZ uz jsem vafil,
tak vsem chutnalo — alespor mi to strav-
nici u stolu vzdycky fikali. Zvlasté obli-
bené bylo mé jehnéci po provensalsku,
které da dost prace pfi nakladani i pfi
samotné priprave.

K ¢éemu byste jako umélec jidlo
pfirovnal?

Kucharské uméni pfirovnavam k mis-
trovstvi hudebniho aranzéra. Kazdy
kuchar by mél byt znalcem, ktery se
vyzna v harmonii vni, chuti a barev.

V jemnych odliSnostech a ve zvlastnos-
tech zmlsanych jazycka. | kucharskému
mistrovi to musi ve vysledku hrat a znit.
A ladit v drobnych detailech i v celku.
Spréavné pfipravené menu — to je kon-
cert, ktery diriguje kuchatr.

Mate néjaké stravovaci navyky,
nebo to berete, jak to jde?

MUj den musi zacinat vini dobré kavy,
kterou si sladim trochu vic a neset-

fim na smetané. Preferuji cerstvé umle-
tou kavu Dallmayer. K takové kavé patfi
tvarohovy kolac s hrozinkami mace-
nymi v rumu. Na co po ranu nemam
absolutné chut, je hemenex nebo uze-
niny. Mezi svymi priznivkynémi mam
Ffadu vynikajicich amatérskych cukra-
fek, které mne zasobuji svymi vyrobky,
takZe mam z ¢eho vybirat, co si ke kavé
dam. Vozi mi kremrole, pe¢ou mouc-
niky a babovky, doddvaji domdci zavare-
niny. V den koncertu obédvam jen néco
lehkého. Napfiklad kufeci filatko nebo
rybu. Po koncerté si to obvykle s prateli
vynahradim a hoduji do pozdni noci.

V poslednich letech se ¢asto
preferuje zdrava strava.

Jste také jejim zastancem?

SpiSe nez ja ji vyznava manzelka, kterd

dlouho nejedla maso. Zacala ho jist kvali
détem, a tak ja cas od ¢asu ochutnam
to, co ma rada ona. A mnohdy jsem
mile prekvapen, jak to chutna. Preferu-
jeme bio potraviny a ja déldm jediné

bio koncerty. Zpivame a hrajeme
zasadné Zivé.

Které z jidel si nikdy
neodepiete?

Prakticky Zadné z jidel asijské kuchyné
pro nepieberné mnozstvi chuti a vani,
které nabizi. A hlavné proto, Ze je lehce
stravitelnd, chutnéa a lehka. Dava mi
pocit, Zze nejsem precpany. Jim moc
rad, ale nemohu si dovolit nacpat se

pfi obédé tak, jak bych chtél, pro-

toZe na mne jesté cekad prace. Zkouska,
nahravani nebo koncert. Kdyz si dopreju
Ceskou kuchyni, tfeba svickovou, vim,
Ze se mnou ten den uz nic nebude.
Dojim, poloZim pfibor a hlasim, Ze
Zadné uméni uz nebude. Po asijském
jidle mne nic takového nepotka a par
hodin po dobrém obédé uz se rozhlizim,
co dobrého bych si zase dal. Treba rybu.
A pokud by byla cerstva, tim lip. V asij-
skych restauracich se podévajf za syrova
s vyte¢nou pikantni oméckou. Rybu susi
nebo susimi povaZuji za nedostiznou
delikatesu. Ale a¢ v poslednich letech
dbdm na lehkou a zdravou stravu,
udéld mi vzdy radost pecena kachna

s knedlikem a se dvéma druhy zeli, svi¢-
kova, halusky s brynzou nebo jahodové

knedliky a knedliky Svestkové s tvaro-
hem posypané skofici.

A co naopak viibec nemusite?
Zjistil jsem, Ze vSechny véci, které mam
rad, skodi hlasu, tfeba ofechy a man-
dle. Maji v sobé mikroskopické drapky,
které zpUsobuji podrazdéni sliznice.
Jednoduse pak dojde k lehkému zadnétu
a okamzitému odchodu hlasu. Caj,
ktery otevird mysl, zase vysusuje sliz-
nici. Skodi i ostfe kofenéna jidla,
Cervend vina z Bordeaux. Hlavné z regi-
onu Saint Emilion. Hodi se moc k fran-
couzskym syram, které miluji. Napfi-
klad Le fouregon, Reblochon nebo
Chevre. Tahle vina ale vysusuji hlasivky,
a tak si je v dobé koncertniho turné
nemohu dat. Po ¢esneku nemohu spat,
na Spenat, ktery mam rad jako pfilohu
k jehnécimu, mam tézkou alergii.

Mate z détstvi néjaky zazitek
spojeny s jidlem?

Nikdy nezapomenu na kapra na modro,
jak ho o Vanocich délala maminka.
Dodnes si ho pred Stédrym dnem
nechdvam délat.

Myslite, Ze se Vam zménily
vékem chuté? Je néco, ¢emu jste
pfisel na chut az v ,,dospélosti”?
Urcité. DFiv by mne tfeba ani nenapadlo
dat si krupicovou kasi. A dnes ji po hol-
kach ¢as od casu rad dojim. Z mé nej-

A LA KAREL GOTT

Ingredience:

4 filety z éerstvého moiského d'asa (kazdy kolem 180 g),
1dl smetany, 0,5dI bilého vina, 50 vypeckovanych &ernych oliv,
8 mensich brambor, 2dI olivového oleje, 1 strouzek esneku,
1 feferonka, 2 stonky mladé cibule, provensalské travy nebo
rozmaryn

Postup:

Nejprve si udélame marinadu z olivového oleje, Eesneku, feferonky a kofent.
Marinadu nechdme v lahvi s korkovym uzévérem alespor den odlezet. Viykosténé
rybi maso vlozime do marinddy a nechdme ho v ni leZet v chladu alespori
2-3 hodiny. Brambory omyjeme a vafime ve slupce asi 10 minut ve slané vods.
Brambory nakrajime na mensi kousky a rozlozime na plechu pokropeném olejem.
Na brambory nasypeme rozmaryn a nakréjené olivy, nokrdjenou jamf cibulku, st
a pepr. Dame péci do frouby pfi 200 °C, dokud nejsou propecené. Marinované
maso osolime, nakréjime na mensf kousky a na suché rozpdlené pénvi opékame.
Jakmile se maso zatdhne, zmimime ohef. Opékdme maso ze viech stran,
vyjmeme a uchovame v teple. Do pdnve viieme smetanu, pfidéme nakrajené olivy,
fymién a rozmaryn. Krétce povafime. Vrdtime maso do pdnve, lehce pokropime
suchym bilym vinem a opepfime. Podévame s pecenymi brambory. Dobrou chuf!
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jak to chutna vam...

L |

starsi dcery Dominiky je po mamince
vyborna kucharka. A nejmladsi Nellinka
je po mné. Roste z ni gurman, ktery umi
jidlo vychutnat. To Charlottka je vybi-
ravd a preferuje jen nékolik svych obli-
benych jidel.




jak to chutna vam...

Zpivate casto v zahranici.
Ochutnal jste na svych cestach
néco prekvapivého?

Vzpominam si na jeden zajezd do asij-
skych republik byvalého Sovétského
svazu. UZ nevim, zda se to stalo v Gru-
zii, Arménii nebo AzerbajdZanu v prvni
poloviné Sedesatych let. Poradatelé pro
nds tenkrdt na oteviené planiné s nad-
hernym vyhledem do kraje uspora-
dali ohromnou hostinu, béhem které
na ohni opékali skopce a vola. A pro
mne — jako podle jejich nazoru nejvy-
znacnéjsiho hosta — pfipravili malé pre-
kvapeni. Podle nich nejvétsi lahtdku,
jakou mi mohli nabidnout. Tou byly
syrové oci zvitat, které pro nds opékali.
Udélalo se mi tenkrat mdlo, ale védél
jsem, Ze nabizenému neuniknu, Ze bych
odmitnutim hostitele urazil. Pfemohl
jsem se, polkl a sousta rychle zapil
kvalitnim alkoholem.

Co je u Vas nového po strance
umélecké?

Supraphon vydal 2 CD Karel Gott —

Za lasku palim svici — Nejkrasnéjsi pisné
o lasce, na kterém naleznete v mém
podani klenuté kantilény a milostné
balady, ale také duety s Lucif Bilou,
Evou Urbanovou, Helenou Vondracko-
vou, Darou Rolins, Jarmilou

Gerlovou, Marcelou Holanovou,
Pavlem Bobkem, Kamilem Stfihavkou,
Palem Haberou a s Peterem Dvorskym.

Ingredience:

Nékteré z nich vychazeji na CD vibec
poprvé. Na jafe vyda Supraphon DVD
Karel Gott — No¢ni kral — Hity z prvniho
desetileti 21. stoleti a na podzim pak
CD Sentiment, na které jsem s rozhla-
sovym orchestrem pod taktovkou Véc-
lava Kozla natocil tuzemské a svétové
standardy a evergreeny, které jsem si
pral vzdy nazpivat. Osmého kvétna fini-
Suje mych 41 gala vystoupeni v péti
zépadoevropskych zemich. Hlavné

v Némecku, kde mi vyslo nové album
Za sluncem — Pisné, které nosim v srdci.
A po cely rok mam na Ceském roz-
hlase 2 Praha kazdou sobotu po devaté
hodiné v premiéfe a kazdou nedéli

CERNO

6 porci kapra, s0l, 1 |Zice octa, 1 mensi cibule, nékolik kuli¢ek pepre
a nového kofeni, tymidn, bobkovy list, 50g mésla, 100 g kofenové zeleniny,
necely pullitr vyvaru z kapra, 40g strouhaného perniku, 2 mirné navriené
IZice strouhaného chleba, 1 1Zigka karamelu, 2-3 IZice $vestkovych povidel,
V4 | Eerveného vina, 10 mandli, 30 g rozinek, hrst suSenych 3vestek, cukr

a citrénovdé $tfava.

po patnacté hodiné v reprize vlastni
rozhlasovy porad Zpatky si dam tenhle
film. V ném poustim nejen své pisné,
ale i jinou hudbu, vypravim anekdoty
a vzpominam na zdsadni momenty
mého Zivota. Na stara kolena je

ze mne diskZokej.

Znate stara prislovi nebo rady
souvisejici s jidlem, které by se
podle Vas mély dodrzovat?

Stard zidovska rada pravi: NeZ néco fek-
nes, najez se! Staré ruska rada zase fika:
Nez jdes na flam, najez se! Ja bych snad
jesté dodal: Kdyz se najis vytecné, neu-
skodi, kdyZ budes chvili micet.®

Postup:

Do rendliku vijeme jen tolik vody, aby ryba
byla potopend, piidéme sil, ocet, rozpdlenou
cibuli a kofeni a zvolna 10 minut vafime.

Do vrouci vérky viozime rybi porce, a jakmile
se zase voda zaéne vafit, zmimime a vaiime
pfi pomalém tempu 12-15 minut. Potom rybu
opatrné dérovanou lopatkou vyjmeme na falff.
2Vl ohiejeme maslo, pridéme na nudlicky
nakréjenou zeleninu, osmahneme, podlijeme
scezenym vyvarem z ryby, piidéme strouhany
chléb a pemik, karamel, zm&kla povidla

a vino. Vafime do zhoustnuti. Uvafenou
oméeku procedime, prfiddme do ni oloupané,
na nudli¢ky nakréjené mandle, prebrané

a omyté rozinky a pfedem namocené Svestky
je3té kratce povafime (ze Svestek by nemaly
vypadnout pecky). Dochutime dle potieby
cifrénovou §févou a cukrem. Do hotové
omdceky vrdtime porce ryby a nechdme

v chladu do druhého dne rozlezet. Pred
poddavanim zvolna ohiejeme. Poddvame

s houskovym knedlikem.

Ceskou biopotravinou roku 2010

je Kanci biolovecak
z Biofarmy Sasov

Pripravil Ing. Jaromir Haml, CSc., foto archiv firem

V ramci Konference Retail in Detail — cerstvé
potraviny probé&hlo slavnostni vyhlaseni Ceskych
biopotravin roku 2010. Absolutnim vitézem
devatého rocniku soutéze 2010 byl vyhlasen

Kanci biolovec¢ak z Biofarmy Sasov Josefa Sklenare.

:/ =
CESKA BIOPOTRAVINA

2010

Biofarma Sasov byla zaloZena v roce
1991 v aredlu Skolniho statku SOS v Jih-
lavé. Od roku 1999 je farma a jeji pro-
dukty certifikovana jako Uznany pod-
nik ekologického zemédélstvi.
Obhospodaruje 500 ha, chova skot bez
trzni produkce mléka (100 kust) a sto
prasat. Kanci biolovecak je trvanlivy fer-
mentovany saldm nejvyssi kvality, jehoz
trvanlivost je docilena susenim a fer-
mentaci za pouZziti startovacich kultur.
Je vyroben z biomasa, biokofeni a mor-
ské soli bez ,écek”, je proto bezlepkovy.
Sigka saldmu vazi 400 gramd

a ma trvanlivost jeden mésic od data
vyroby. PFi vyrobé se pouzivd maso
nekastrovanych kaneckd. Nejde ale

o divocaka z lesa!

Kanci biolovecak je jedinecny tim, ze
pravdépodobné jako jedina potravina
na ¢eském trhu obsahuje maso z nekas-
trovanych prasat, mladych kaneckl —
plemena prestické cernostrakaté prase.
. Ve faremnim chovu to znamena, Ze byl
samec usetfen drastického zakroku kas-
trace a nestal se z néj kastrovany samec,
tedy vepfik. V Cechach se kastruje, jde
o pozUstatek dFivéjsi doby, kdy se pra-
sata vykrmovala do velkych hmotnosti.
PfestoZe nenf kastrace nutna, ani kvdli
moznému , kan¢imu pachu”, stéle se
kastruje a maso prasat je stale nazyvano

ISR

Lveprové”,” Fika Josef Sklenaf, vitéz

kvéten 2011

soutéze, ktery se jako jediny v histo-

rii soutéze maze pochlubit dvéma vitéz-
stvimi. V roce 2004 se Ceskou biopotra-
vinou roku stal jeho Biouherak.

Maso pro pfipravu saldmu je bou-

rdno na vlastnich jatkach Biofarmy
Sasov, vyroba probiha v Kostelci u Jih-
lavy 10km od farmy. ,Vyborna chut,
novatorsky pfistup a maximalnf Setrnost
ke zvitfatlm,” shrnul rozhodnuti poroty
jeji predseda Pavel Maurer.

Vyhlaseni biopotraviny roku 2010 pro-
bihalo v rdmci Konference Retail in
Detail vénované kategorii Cerstvého
zboZi, pfi niz se potvrdilo, Ze zasad-
nimi faktory ovliviiujicimi ndkup jsou
kvalita, dobra povést a ptvod
vyrobku. Ceské potraviny pfitom maji
dobrou poveést a jsou v kategoriich
mlé¢nych a masnych vyrobkd prefero-
vany pred importem.

I v letosnim roce byli vyhlaseni vité-
zové jednotlivych produktovych
kategoriich:

Nejlépe hodnocenym v kategorii mlyn-
ské a pekarenské vyrobky byl Chléb
psenicno-zitny ceredini s Nopalem
BIO z biopekérny Country Life s.r.o.
Vitézem kategorie mléko a mlééné
vyrobky se stal Jogurt bily 3 % z Mlé-
karny Valasské Mezifici, vyrabény pro
maloobchodni znacku ,, nase bio”.
Vitézem kategorie vyrobky z ovoce

a zeleniny se stala Hruskova bio-
lada od Hany Némcové z rodinné
farmy Koldokol. Kategorii biovyrobky
pro gastronomii vyhrala spole¢nost
Extrudo Becice s.r.o. s vyrobkem Bio
Livance. S velkym napétim byly oceka-
vany vysledky v nové otevrené kategorii

vina z ekologickych hrozni. Na slav-
nostnim veceru u pfileZitosti veletrhu
VINEX&HORECA FORUM 2011 v Brné
byl vyhlasen vitéz Malverina pozdni
sbér 2007, suché, z produkce spolec-
nosti Vinselekt Michlovsky.

SoutéZ vyhlasuje Potravindfska komora
Ceské republiky spole¢né s PRO-BIO
Svazem ekologickych zemédélcd. Tra-
di¢nim partnerem je spole¢nost Bureau
Veritas, lidr celosvétového certifikacniho
trhu predevsim v oblasti bezpec¢nosti
potravin. , Byl jsem opét velmi mile pre-
kvapen vysokou kvalitou nominovanych
biopotravin. Gratuluji vitézm,” komen-
toval vysledky Tomdas Kreutzer, feditel
Potravinafské komory CR.
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na jidelni chovani ditete

Tvorba hranic pfi vychové ditéte spociva v osvojovani
pravidel a odpovédnosti za to, co udéla. Dité, které je
vychovdvané v prostfedi s danou odpovédnosti, vi, co se
od ného ocekava a jaké mUze mit pozadavky. Nastaveni
hranic v jidelnim chovani je jednou z dllezitych véci, které
se dité uci. Pod pojmem jidelni chovani se skryva mnoho
dovednosti jako jidelni rezim, zplGsob, misto a ¢as
stravovani, nebo mnozstvi pfijimané potravy.

Bezpeci zdravé rodiny

V bezpedi zdravé rodiny se dité u¢i hra-
nicim svobody, dat na sebe pozor, udrzet
své zdravi, pfipravovat se na povinnosti,
spravné se stravovat — neprejidat se, jist
pravidelné. Dité pfijima od rodic pravidla,
uci se discipliné a v idedinim pripadé ma
moznost zaZit si dUsledky svého konani
v milujicim prostredi. Naopak v prostredi,
ve kterém hranice nejsou nastavené,

méa dité tendenci zkouset, kam az mize
ve svém chovani zajit. Mdze tak dospé-
lymi snadnéji manipulovat, ovladat je.

Pravidla jsou dulezita

Pravidla jsou vnéjSimi hranicemi, poskytu-
jicimi nezralému ditéti jasnou strukturu.
Dité potfebuje hranice proto,

aby se ve svété ucilo orientovat. Dité

pak vi, co mize pozadovat od okoli

a co muze ocekavat od druhych.

Pravidla davaji moznost chovani promys-
let. Pouceni, které si z nich dité odnasi,
mu napomahaji neopakovat chyby. V sou-
vislosti s jidelnim chovanim by mé|
nastavit pravidla idealné rodic.

Ditéti tak fika:

e co se bude jist, protoZe na rozdil

od ditéte rozumi tomu,

co je pro dité vhodné,

e kdy by se jidlo mélo jist, kdy

rodi¢ vede dité ke spravnému,

tj. pravidelnému rezimu,

e kolik jidla by dité mélo snist, tedy
jak by méla vypadat pfimérena porce.

Jak (ne)nastavovat pravidla

v jidelnich navycich

Je v poradku, kdyz dité chce véci délat
jinak, nez pozaduje rodi¢, ale spravné
je, aby se poucilo, Ze z jeho chovani
plyne zodpovédnost. Déti se proti hrani-
cim, které jim davame, pfirozené bouf,
snazi se nas zmast, rozhnévat, znejistit —
a Casto se jim to dafi. Je dulezité, aby-
chom my dospéli pozndvali své hranice,
abychom znali sva slaba mista.

Pojdme se podivat na dvé situace

»Ze zivota":

Situace 1) Matka rekne: , Tohle asi

neni moje holcicka, kdyz neumi dojist
vecefi.” nebo ,Nejez to, budes tlusta
jako kulicka”. Dité se dostava do bez-
vychodné situace. Mdze se bud vzbou-
fit a prijit tak o svUj nejdllezitéjsi vztah
v zivoté, nebo se podvolit a zacit nave-
nek poslouchat, ale ztrati moznost pro-
cvicovat vyjednavaci dovednosti a jeho
sebevédomi je podlomeno.

Situace 2) Matka: , Toto je dnes k vecefi,
a pokud to nechces dojist, bud' si védom
toho, Ze nic jiného uz dnes nedostanes”
nebo ,Ano, dostane$ kousek
dortu, ale jenom za podminky,

Ze se poté pljdeme spolecné probéh-
nout”. V této situaci dostava dité infor-
mace o tom, Ze laska rodice je pfitomna
a ono ma na vybér ze dvou moznosti,

a zaroven zna pripadné dusledky svého
chovani a jednani.

Vychovné styly (nejen)

v souvislosti s vytvarenim
stravovacich zvyklosti

Chovani rodict k ditéti se da rozdé-

lit na Ctyfi rodicovskeé styly vychovy. Nize
popsané styly jsou popsany vyhranéné

a v této podobé se v Zivoté neobjevuiji.

U vétsiny z nés se styl vychovy proje-
vuje jako tendence uplatriovat vice nebo
méné ten ¢i onen styl.

Piikazujici vychovny styl

Rodice vychovavaji déti s velkou pfis-
nosti — s pevné nastavenymi hrani-
cemi (dité nedostava sladkosti, sladké
limoné&dy, nezdravé potraviny a je chra-
néno pred nezdravymi navyky). Na déti
byvaji kladené velké naroky, rodice je
ale neumi emocné podpofit a pouZzivajf
jako dvod svych pozadavkd vétu: ,Je to
tak, nebudes to jist, protoZe jsem to fekl
a hotovo!”. U divek se mohou v dospi-
vani projevovat poruchy prijmu potravy,
u chlapct se projevuji nepratelské
projevy vici okolf i sobé.

co je vhodné pro vase dité

Uvolnény vychovny styl

Rodice maji tendenci projevovat détem
dostatek lasky, ale zaroven jim hodné
dovoli — nenastavuji détem pevné
hranice. Nechavaji déti, aby se samy roz-
hodly, co budou jist, co budou délat —
déti mohou snidat zmrzlinu nebo si tfi-
krat pfidat na vecefi. Détem se nedostdva
hranic, diky kterym by se mohly spravné
vyvijet. Udéla-li dité néco nespravného,
rodi¢ nevysvétluje, ale chlacholi. Détem
chybi sebekontrola a malokdy se doka-
Zou spolehnout samy na sebe. V dospi-
vani mohou mit sklony k uzivani nadvyko-
vych latek a prejidani.

Zanedbavajici vychovny styl
Rodice se k détem stavéji emocné chlad-
néji, neprojevuji prilis 1asku a nekladou
na dité mnoho narokd. Jsou to rodice,
ktefi se détem moc nevénuji, v domac-
nosti chybi fad, disciplina i projevy citd,
neklade se ddraz na to, co se v rodiné
sni a zda je to vhodné. Déti maji sklony
k asociadlnimu jednani, zanedbavani
sebe sama i z hlediska vybéru potravy

a Castéji se u nich mohou projevovat
psychické problémy.

Podporujici vychovny styl

O tomto vychovném stylu hovo-

fime u rodic, ktefi projevuji détem
lasku a zaroven jim poskytuji stabi-

litu ve formé jasnych pravidel a hra-
nic — déti védi, co mohou a nemohou
jist. Rodice byvaiji velmi pfisni, byvajf viak
ochotni o pravidlech diskutovat. Déti
uci, ze je dllezité stravovat se zdrave,
ale mUze pfijit vyjimka, ale musi to byt

s mirou a vyvazené pohybem. Jedna se
o rodice, ktefi s détmi pratelsky komu-
nikuji a ocekavaji, Ze se budou chovat
vyzrale. U déti byva motivace néceho
dosdhnout a nemivaji problémy s nadva-
hou ¢i poruchami pfijmu potravy.

Cemu se v mladi naugis?

Zdravé jidelni chovani patfi k zaklad-

nim stavebnim kamendm lidského zdravi
a u déti jej nelze podceriovat. Protoze

co se v mladi dité nauci nebo nenauci,
ve stéfi jako kdyZ najde ve formé zdra-
vého téla nebo vysoké nadvahy.

Maly ukol — zkuste v priibéhu jed-
noho tydne pozorovat a zapisovat, jakym
zpUsobem nastavujete hranice a urcu-
jete pravidla v jidelnim chovén u svych
déti i u sebe. Sledujte, v jakych situacich
se Vam daff pravidla vyZadovat a trvat

na nich a které jsou pro Vas proble-
maticka a proc¢.®
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Stanoveni mnozstvi kofeinu
u ¢ernych caju

V kvétnovych testech se nas
hledacek netradicné na prani
¢tenard zaméfil na vyzkum
kofeinu v ¢ernych ¢&ajich

a rozdil mezi ¢aji porcovanymi
a sypanymi.

Pro stanoveni kofeinu bylo vybrano

6 Cajl sypanych od zpracovatele

Oxalis s.r.o. a 6 ¢aju porcovanych

od vyrobce Jemca Jemnice a.s. Pro ana-
lyzu jsme vybrali vyse uvedené zpraco-
vatele, nebot jejich dostupnost na trhu
je velmi vysokd a nabizf ¢erné caje z rliz-
nych péstebnich a zpracovatelskych
oblasti. Vzorky analyzovanych cernych
¢ajd jsou uvedeny v tabulce ¢. 1 a 2.

Pro analyzu kofeinu byla vyuzita rychla
a pfesnd metoda UV-Vis spektrofoto-
metrie, na zadkladé méreni absorbance

a predem pfipravené kalibra¢ni kfivky
jsme zjistovali mnozstvi kofeinu u jed-
notlivych vyse uvedenych vzorkd. Jako
rozpoustédlo jsme vyuzili vodu, kterd je
klasicka pro pripravu caje a jeho kon-
zumacdi. Vysledky analyzy jsou uvedeny
v tabulce ¢. 3 a 4.

U sypanych ¢aju se mnozstvi kofeinu
pohybovalo v mnozstvi od 2,57 g

do 6,07 g/100 g Caje, v priméru

4,79 g/100 g caje, coz odpovida

zhruba 99 mg kofeinu na $alek caje.
Nejvyssi hodnoty kofeinu byly nalezeny
zejména u ¢ajl pochazejicich z vysoko-
horskych oblasti z Keni a Indie.

U porcovanych ¢ajl se mnozstvi
kofeinu pohybovalo v mnoZzstvi
od 5,45 g do 7,5 g/100 g caje,
v prmeéru 5,84 g/100g caje,

Pripravila Martina Ostadalova a kol.,
Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné
produkce, VFU Brno

coz odpovidd zhruba 117 mg kofeinu

na salek caje.

Nejvyssi hodnoty kofeinu byly nalezeny
z Ceylonu.

Sypané caje obsahovaly ve vod-

ném nalevu v prdmeéru o 18 % méné
kofeinu neZ porcované, co? je dano
zejména tim, Ze porcované ¢aj obsa-
huji mens3i cajové Castice a tak k difuzi
kofeinu dochazi rychleji. Dalsim davo-
dem je, Ze porcované caje obsahuji vse-
obecné méné polyfenolickych latek,

v porovnani s ¢aji sypanymi, na které se
kofein pfirozené navazan, a tak k jeho
uvolfovani z porcovanych ¢ajl dochazi
snadnéji a rychleji.

Na zakladé obsahu kofeinu nelze pfimo
porovnat kvalitu ¢ajd, nebot kvalita
Caje je dana zejména jeho senzorickymi
vlastnostmi. Ovsem na zakladé mnozstvi
kofeinu Ize odhadnout, Ze porcované
caje pochazi z listli ¢ajovniku a jejich
kvalita je v porovnani z minulosti vyssi,
protoZe tyto ¢aje obsahuji zejména
mensi ¢astice cajovych listd a ne prach
a drt, jak bylo dfive zvykem.

Tab. ¢. 1: Piehled analyzovanych sypanych caju

testovali jsme pro vas

Tab. ¢. 2: Piehled analyzovanych porcovanych ¢aju

Nazev caje Zpracovatel Oznaceni Nazev caje Zpracovatel Oznaceni
Gruzie OP Oxalis, spol. s r.o. 1S Pravy cerny ¢insky caj Jemca ass. 1P
Keemun Oxalis, spol. s r.o. 2S Pigi pravy Cerny caj Jemca a.s. 2P

Kenya, GFOP — | Millima | Oxalis, spol. s r.o. 3S Pravy cerny indicky caj Jemca as. 3P

Assam Mangalam, BPS CL | Oxalis, spol. s r.o. 45 Pravy Cerny cejlonsky ¢aj |Jemca a.s. 4p
Darjeeling Namring, Oxalis, spol. s ro. 56 Prav;ll cfern)’l Ea! —Klub ¢aj |Jemca a.s. 5P

Upper FTGFOP1 Pravy cerny Caj R as 6P

Nilgiri Oxalis, spol. s r.o. 6S — Exclusive zlaty "

Tab. ¢. 3: Mnozstvi kofeinu
u Cernych sypanych ¢aji v g/100g caje

Tab. ¢. 4: Mnozstvi kofeinu

u ¢ernych porcovany

ch ¢aja v g/100g caje

Mnozstvi kofeinu

Mnozstvi kofeinu

Nazev caje Péstebni oblast v gi100 g Eaje Nazev caje Péstebni oblast v gi100 g caje
Gruzie OP Gruzie 4,58 Pravy cerny Cinsky caj Cina 5,99

Keemun Cina 2,57 Pigi pravy cerny Caj Cina 6,32

Kenya, GFOP — | Millima | Kena 6,07 Pravy cerny indicky Caj Indie 7,50

Assam Mangalam, BPS CL | Indie 3,32 Pravy cerny cejlonsky ¢aj | Ceylon 4,20

Darjeeling Namring, . Pravy cerny ¢aj — Klub ¢aj | Cina 5,45

Indie 3,15 -

Upper FTGFOP1 Pravy Cerny Caj Cina 555

Nilgiri Indie 6,05 — Exclusive zlaty !

Priimér 4,79 g kofeinu /100 g caje Priimér 5,84 g kofeinu /100 g caje

kvéten 2011
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Pripravila Markéta Matéjkova, foto archiv Bitesské pekarny, shutterstock

worat Kvalitni chléb

V dnesnim seridlu se zaméfime na jedno z nejstarsich ¢lovékem pripravovanych jidel, na chléb.
Trh nam pfinasi mnoZstvi druhd a zaleZi na nas, ktery si vybereme. | kdyz kazdy preferuje

jiny druh, jedno mame spole¢né. Chceme si pochutnat. Ceho si mame pfi koupi chleba
vsimat a jak jej skladovat? Zeptali jsme se odbornikl na slovo vzatych — poradce v oblasti
vyroby chleba Ing. Jaroslava Albrechta a pfedsedy Podnikatelského svazu pekard a cukrard

Ing. Jaromira DFizala.

Oba znalci se shoduji, Ze poznat kva-
litni chléb vizualné v obchodé je velmi
obtizné. To je mozné aZ po rozkrojeni
chleba a smyslovém hodnocenf stFidky,
vlné a chuti. Mezi na prvni pohled vidi-
telné vady patfi vady v tvaru chleba,
vzhledu, objemu a rtizné vady karky.

. Stridka vyrobku by méla byt péro-

wvvw.ftpotia n.cz

vitd a elastickd, kdy se chléb po zmack-
nuti okamzité vrati do plvodniho tvaru.
Spatné propecena stfida se pfi krajeni
maze a drobi, cely vyrobek je nachylny
k plesnivéni. Viné chleba by méla byt
lahodnd, aromaticka po pouzitych suro-
vinach. Kdrka chleba by méla byt jiskrné
kastanovd, s moznosti parcelace dle

druhu, polotlustd, pozvolné prechaze-
jici do stridy, Cista. Samotnd barva kdrky
nenf jesté kritériem spravné
propecenosti stfidky,” vysvétluje

Ing. Jaroslav Albrecht. Laicky se da
spravné propeceny chléb poznat podle
toho, Ze by mél pfi poklepu na spodni
stranu ,,zazvonit”.

Spravné skladovani chleba
Spravné vyrobeny a dostatecné prope-
Ceny chleba je v podstaté trvanliva potra-
vina. V praxi je doporucovano sklado-
vat chléb pri teploté 20 - 25 °C, zaba-
leny do cisté utérky a vloZeny do vhodné
nadoby (tzv. chlebovky).

Sedm dobrych rad,
jak by se mél chléb skladovat:

1. Chléb zabalte do cisté utérky
nebo platna. Tento zptsob mu
umozni dychat.

2. Teply nebo vlazny chléb nechte
vzdy vychladnout na cistém,
vzdusném a vétratelném misté.

3. Nadobu na chléb je nutné pravi-
delné distit, popf. dezinfikovat oc-
tovym roztokem.

4. Chléb chrante pred pusobe-
nim svétla (sniZuje obsah vitaminG)
a vzduchu (vyparuje se).

5. Platky chleba krajejte bezpro-
stfedné pred spotrebou, zbylé
chrarite pred vysychanim zakrytim
utérkou.

6. Spravny nGz na chléb ma byt
zoubkovany, s dostatecné tenkym
ostrim, protoze se kraji rezanim,
nikoliv tlacenim na chleba.

7. Nikdy neuchovévejte chléb
v lednicce.

Jak je to s trvanlivosti chleba?
Predseda Podnikatelského svazu pekart
a cukrard Ing. Jaromir Drizal vysvét-
luje: ,,Dnes si trvanlivost chleba sta-
novi vyrobce sam. Za poslednich 20 let
se zvysila Cetnost nakupl chleba, avsak
podstatné mensich hmotnosti — zakaz-
nici preferujf cerstvost, chléb se nemusi
kupovat ,do zasoby”. Doba trvanlivosti
nebaleného chleba je dnes deklarovana
na 24 hodin od splnéni dodavky. Dobre
vyrobeny chléb by mél vydrzet pfi sprav-
ném skladovani nejméné tyden. Neni-li
chléb fadné nakynuty a upeceny, mize
dochdzet k jeho pred¢asnému drobeni,
pfipadné plesnivéni. Na tomto misté je
tfeba zminit znacny omyl vétsiny kon-
zumentd, ktefi v okamziku nakupu
kontroluji” kvalitu chleba pohmatem
a preferuji chleby co nejmékci. Pravé
tyto chleby byvaji malo propecené

a jiz po nékolika dnech vykazujf vady.
Spravné propeceny chléb musi mit sil-
néjsi a tvrdsi karku, ale zaroven porézni
a elastickou stridu.”

jak poznat kvalitni potraviny

Chléb z domaci pekarny?

V poslednich letech se v domacnostech
rozmohly domaci pekarny, ve kterych

si kazdy maze pripravit chléb. Na roz-
dil od chlebt pecenych v pekarské peci
se u téchto chlebl neocekava dlou-
hodobéjsi skladovatelnost, a jak Fika

Ing. Albrecht: ,Objektivni technologické
nevyhody tohoto zptsobu vyroby chleba
jsou vyvazeny jeho Cerstvosti a subjek-
tivnim pocitem, Ze jsme do chleba vlo-
Zili svdj um a napaditost, coz u vetsiny
samovyrobct je faktor nejdulezitéjsi.”

Chléb jako zakladni potravina
Chléb je dulezitym zdrojem vitaminG
skupiny B, mineralnich latek a vldkniny
a zdkladni potravinou i zdrojem ener-
gie. Chléb je jedinou potravinou, ktera
se nikdy nepreji. Z hlediska vyzivy
doporucuji odbornici konzumaci chleb
vyrobenych z tmavsich druhd mouky.
Meéli bychom vsak dat pozor na to,
abychom v dobré vite nekupovali chléb
sice tmavy, ktery vsak pekar vyrobil ze
svetlé mouky a nasledné pribarvil pri-
rodnim barvivem, nejcastéji prazenym
Zitnym nebo je¢nym sladem. Nutri¢ni
hodnota takovychto tmavych chlebt
neni totiz o nic vyssi nez u chlebd
svétlych. A jak poznate, zda se jedna

o chléb vyrobeny z tmavsi mouky nebo
o chléb pfibarveny? ,Za vicezrnny
chléb Ize povazovat pouze pekarské
produkty, do jejichZ tésta jsou pridany
mlynské vyrobky z jinych obilovin nez
psenice a Zzita, lusténiny nebo olejniny
v celkovém mnozstvi nejméné pét
procent. V kazdé prodejné si zakaz-
nik maze vyzadat informace o slozeni
nebalenych vyrobkd, kde ale nena-

jde presnou recepturu. Ve slozenf je
vyrobce povinen uvést vsechny slozky
vyrobku v sestupném poradi. Podle
zakona o potravinach nesmi byt pecivo
pfibarvovano syntetickymi barvivy, vét-
Sinou se tedy u vyrazné tmavych stfi-
dek jedna o sladové pridavky, karamel
nebo pfipravky z upravenych obilovin
jako prazeny je¢men nebo zito. Kazdo-
padné vétsinou plati: ¢im mékci, poro-

podil chlebové psenicné mouky, dopl-
néné mensim podilem rlznych semen
¢i celych zrn. TakZe zadany prisun
vlakniny konzumentu tyto chleby neza-
jist,” doddva na zavér Hana Pdcklova,
majitelka Jefabkovy pekarny, kterd pro-
dukuje Bitessky chléb dle tradi¢ni kva-
sové metody v klasické parni peci.
Ostatné to, Ze se jedna o skutecné
vyjimecny chléb, dokazuje i ziskany
certifikat kvality KLASA.® /
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Prlprawla Dana Vecerova

Kredencova klasika

Na Ceském trhu zaujima vyhradni posta-
veni svétla pSeni¢na mouka: hodi se
témér na viechny druhy tést a do kaz-
dého peciva. V ceskych domacnostech
ma neochvéjnou pozici. Hladka — at uz
v podobé klasickych rohlikd a housek

¢i jen jako pfisada do trojobalu na fizky
k nedélnimu obédu, polohruba se hodi
na knedliky a hruba se pouziva jako
zavarka do polévky. Na krupici, jemnéjsi,
dehydrovanou hrubou mouku, ze které
se vari krupicova kase, nedaji dopus-

tit nejmensi stravnici. V Ceské repub-
lice existuje nékolik tradi¢nich mlyna,
které kazdy den melou tu nejkvalitngjsi
mouku ocenénou napfiklad certifikdtem
kvality KLASA.

Moderni mlynafi

Dnesdni mlynafi, tedy firmy, které na trh
dodavaji mouku vsech druhd, uz neme-
lou ve vodnich ani vétrnych mlynech.
Jde o modernf tovarny, které vyuZzivaji
Spickovych technologii a postupt. Jed-
nim z nich jsou i Mlyny J. VoZenilek

v Pfedmé¥icich nad Labem s vice jak sto-
letou tradici, které se rfadi mezi nejvétsi
vyrobce v Ceské republice. Denné zpra-
covavaji 300 tun kvalitni p3enice a Zita.
Kvalitu vyrobkd zarucuje i vlastni obilné
silo s kapacitou 18 000t. Certifikatem
kvality KLASA se z jejich produktl pysnf
Predméricka mouka pseni¢na hruba,
Predméficka mouka pseni¢na polo-
hrubd, Pfedméfickd mouka p3eni¢na
hladkad nebo Pfredméricka pseni¢na
hruba krupice. Celkové portfolio final-
nich produktd tvofi: pSeni¢na mouka
hrubd, polohruba, hladka, krupice
hrubd, celozrnnd mouka, zitnd mouka,
krmiva a v neposledni fadé obchodni
zboZi — mlynsky doplikovy sortiment:

vlocky, kroupy a zlepsujici pfipravky
pro pekare a cukrére.

Dalsim ¢eskym vyrobcem, jehoz vyrobky
ziskaly ocenéni kvality KLASA, je spole¢-
nost Mlyn Kojetin. Jeji moderni historie
se datuje do roku 1991, kdy podpisem
spolecenské smlouvy mezi dédici byva-
lych vlastnik( navazala na dlouholetou
tradici vyroby. Ocenéni KLASA ziskaly
vyrobky PSeni¢nd mouka hrubd Zlaty
klas, P3eni¢na mouka hladka svétla,
PSeni¢na mouka hladka polosvétla

a P3eni¢na krupice hruba.

Historie spolecnosti Mlyn Herber

z Opavy-Vavrovic sahd az do 14. sto-
leti, kdy se objevuji prvni zminky o vod-
nim mlyné, ktery vlastnil opavsky vévoda
Mikulds Il. a ktery pfenechal své dcefi

— jeptisce kldstera sv. Klary v Opavé.
Jeho moderni historie je spojena s prvni
vinou privatizace v 90. letech 20. sto-
leti, kdy byl vradcen dceram byvalého
majitele Bedficha Herbera. Od té doby
je spolec¢nost vyznamnym dodavate-

lem mlynskych vyrobk( a pokracuje

v tradici vyroby tzv. Palhalecké mouky.

| vyrobky z tohoto mlyna — P3enicna
krupice hruba, PSeni¢nd mouka hladka
special 00 extra — special, PSeni¢na
mouka hladka T 650 — polosvétla, Pse-
nicnd mouka hruba Zlaty Klas, Pseni¢na
mouka polohruba T 550 a PSenic¢na
mouka polohruba vybérova — nesou
ocenéni kvality KLASA.

Dalsimi vyrobci, ktefi ziskali ocenéni
KLASA jsou Mlyn Havlickdv Brod —
pro vyrobky PSeni¢na mouka hladka

klasa
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svétla, PSeni¢nd mouka hladka polo-
svétla, PSeni¢nad mouka hrubd, Pseni¢na
mouka polohruba a PSeni¢na

krupice hruba, a spole¢nost PENAM
pro vyrobky PSeni¢na mouka Zlatka

a Pseni¢na mouka hladkéa chlebova.

S uspéchanou dobou se lidé zacinaji
zajimat o to, jak se stravuiji: proto se
na vysluni dostavaji pravé celozrnné
mouky, jeZ se vyrabf rozemletim celého
zrna. Takovd mouka a vyrobky z ni
jsou sice tézsi na traveni, ale télu pro-

spesnéjsi, nebot obsahuiji vice vlakniny
a vitamin( skupiny B. Celozrnna mouka

“umnum R i

i

je rovnéz doporucovana lidem, jez

se snazi zredukovat véhu nebo snizit
cholesterol. A vybrat si mdzete

ze spousty druh(.

Spaldova mouka je druhem p3eni¢né
mouky. Mouka z psenice-spaldy tro-
chu mate svou barvou: je pomérné
svétla, ackoliv je v podstaté celozrnna.
Je zndma svou ofechovou chuti. Dobrou
zpravou pro pfiznivce zdravé stravy je,
Ze se v Evropé zvétsuje velikost ploch,
jez jsou $paldou osévany. Spaldovou
mouku produkuiji firmy ProBio

a Top-bio v bio kvalité.

Dalsi celozrnnou moukou je pohan-
kova, ktera se doporucuje pacien-

tam na bezlepkové dieté, ktefi si takto
mohou uzit napfiklad ovocné knedliky.
Pohankova mouka obecné prekvapf
variaci receptd, které z nf jdou pfipra-
vit. Je surovinou, ze které Ize pfipra-

vit galletes, slané palacinky, specialitu
francouzské kuchyné z Bretané. Servi-
ruji se pInéné Spenatem, Sunkou, syrem,
vejci, kysanou smetanou ¢i cibulovym
krémem. Milovnici této plodiny mizou
také vyzkouset Pohankovy dezert z fady
Bioline od jiZ zminéné znacky Pro-Bio

z Olomouckého kraje. A mimo to obsa-
huje rutin, ktery prispiva k pruznosti
cévnich stén.

Kukufi¢na mouka je zndma milovni-
kam mexické kuchyné. Pripravuji se z nf
tortilly, nekynuté placky a polenta, jeZ je
specialitou kuchyné italské. A nelze ani
opomenout moznost pouziti i v kuchyni
Ceské, kdy se v kukufi¢né mouce obalujf
fizky — osmazend kukufi¢na mouka tvofi
zlatavé, chutné a kiupavé tésticko.

www.svetpotravin.cz



Cesky Grunt nové v Pardubicich

Cesi vyhazuji
nejméneé jidla

Podle prézkumu Eurobarometr vyha-
zuji Cesi nejméné jidla do odpadu z celé
Evropské unie. V prazkumu uvedlo
36% lidi, Ze do odpadu nevyhazuji
Zadné potraviny. Hned za nami jsou
Slovaci, kde nevyhazuje potraviny 30%
respondentl. Oproti tomu tfeba Danové
nevyhazujf jidlo jen v jednom procentu
ptipadd, prmér pro celou Unii pak ¢ini
11% lidi. V prazkumu vétsina respon-
dentd uvedla, Ze plytvani by zabranilo,
kdyby na obalech jidla bylo presné
uvadéno, pro kolik osob jidlo je.

Restaurace Allegro

obhajila

michelinskou hvézdu

Prazska restaurace Allegro hotelu Four Seasons i letos obhdijila
kulinarskou hvézdu. Tato restaurace ziskala hvézdu poprvé

v roce 2008, a poté ji dvakrat obhdjila. Zasluhu na tom ma
hlavné italsky 3éfkuchai Andrea Accordi. Restaurace béhem
loriského roku pfisla s mnoha inspirativnimi napady,

naucili se v ni novym technikdm vareni a navazali spolupraci

s mistnimi dodavateli.

24 www.svetpotravin.cz

L nesmi chybét ani Pardubicky pernik.
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Pripravila Michaela Kadlecova,
foto archiv firem a Pavel Hanuska

Cesko pije kohoutkovou

ZDE
PODAVAME

Vodu z kohoutku mlzeme pit bez obav a patii

i na stoly restauraci. Podle autor( projektu Cesko
pije vodovodu kupujeme zbyte¢né vodu balenou,
kterd je mnohondsobné drazsi. Za balené vody plati
az tfi ¢tvrtiny Cechd a jen jedna Ctvrtina si doprava
tu z kohoutku. Lidf si kupuji balenou vodu proto,
Ze si mysli, Ze je kvalitnéjsi a ma lepsi chut. Cilem
projektu je propagovani kohoutkové vody, a to

i v restauracich. Restaurace, kde si Ize si bezplatné
objednat kohoutkovou vodu, jsou oznaceny
specialni ndlepkou a v soucasné dobé jich je 185.

Kamenna prodejna farmarskych potra-
vin Cesky Grunt byla 4. dubna ote-
viena v Pardubicich. Tento koncept ma
za cil dostat poctivé potraviny na nas
stdl a podpofit malé farmare a vyrobce.
V prodejné najdete mlécné vyrobky, uze-
niny, maso vejce a mnoho jiného. Ves-
keré potraviny jsou ¢eského ptvodu.
MUZete se t&Sit rovnéZ na mistni a kra-
jové speciality, mezi nimiz samozfejmé

Na farmarské trhy
do OC Hostivar

Noveé si mohou obyvatelé a navstévnici
Prahy zajit na farmarské trhy k obchod-
nimu centru Park Hostivar. Zde si mohou
zakoupit Cerstvé potraviny z ekologic-
kého zemédélstvi, které je zaloZzeno

na setrném pristupu k pirodé. Ceka tu
na vas sezonni zelenina a ovoce, ru¢né
vyrabéné syry, jogurty, stavy, pecivo

a rzné domaci dobroty. Kromé potravin
tu mUZete narazit i na kvétiny, prirodni
kosmetiku, kosiky, ru¢né sité a pletené
vyrobky ¢i keramiku.

Pripravila Jana Uhlifova, foto shutterstock a archiv firem

Vyroba ceského

masla klesa

- palec dolu

V Cesku se vyrabi stale

méné masla, potvrzuiji

to statistiky ministerstva

zemédglstvi. Ceské mlé-
--73) karny paradoxné dopla-

i ceji na rostouci cenu

mléka, po némz je silnd poptavka v sou-

sednim Némecku a némecti zpracova-

telé nabizeji ceskym zemédélctim lepsi

vykupni ceny nez mistni odbératelé.

V roce 2010 se tak u nas vyrobilo o Sest

tisic tun masla méné ve srovnani s pred-

chozim rokem. Na cesky trh tak sméruje

stéle vice masla z ciziny. Za lorisky rok

se ho k ném dovezlo 19 tisic tun, coz je

zhruba stejné jako v roce 2009.

Zdroj: gastronews.cz

f

Ceské hovézi bojuje

o navrat na vysluni

- palec dolu

Zatimco po revoluci se

spotreba hovéziho pohy-

bovala okolo 30kg

na osobu, na prelomu tisi-
\c53) cileti to byla tfetina tohoto

¥ isla. Pritom je hovézi jed-

nim ze zdrojl bilkovin, zinku, selenu

a vitaminQ skupiny B, ma anti-karcino-

gennf Ucinky a bohaty obsah Zeleza. ,Je

pred ndmi dlouha cesta, nez prosadime

Ceské hovézi,” Fika doc. Dr. Ing. Josef

Kucera, feditel Svazu chovatelt ceského

strakatého chovu, , Véfim vsak, ze se

Ceské potraviny svou kvalitou, poctivostf

a tradici opét prosadi.”

Zdroj: gastronews.cz
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Prahou na zelenou
- palec nahoru
Kde vari vegetarianské
obédy? Kde nakoupit
cerstvou zeleninu pfimo
od farmara? Odpovéd
na tyto otazky najdete
é v prvni Zelené mapé

Prahy. Nejde o mapu
dopravni, ale o plan prijemnych tras
pro chodce, rodice s détmi, seniory
a cyklisty, doporucujici cesty pres parky,
nekuracké restaurace a obchody Setrné
k Zivotnimu prostredi. Mapu vydala ini-
ciativa Auto*Mat a je k dispozici zdarma
prostfednictvim sité provozoven, které
maji v mapé svou znacku.
Zdroj: Auto-mat.cz

palec nahoru, palec dolu
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PALEC NAHORU,
bYFEC DOIN

Farmarské slavnosti
- palec nahoru

Sest farem a zemé&dél-
ské muzeum v Praze
jsou od dubna do listo-

skych slavnosti. Série slav-
45 nosti odstartovala na kozi
farmé v Ratiboficich u Tre-
nou Klasterska Lhota u Trutnova, Slavé-
tin nad Metuji na Nachodsku, Radonice
u Prahy, Zidovice na Lounsku a Rancice
na Ceskokrumlovsku. Farmy byly vybrany
na zakladé umisténi v soutézi o Farmu
roku. Sezénu 12. listopadu zakond¢i Sva-
tomartinské farmarské slavnosti v Narod-
nim zemeédeélském muzeu v Praze. Vice
na www.farmarskeslavnocti.cz.
Zdroj: CTK

Podporujte
svého sedlaka
- palec nahoru
Chcete nakupovat cers-
& tvou biozeleninu? Radi

- byste pomohli ekosed-
&5 laktm v jejich snazeni

3 o kvalitni, nechemizo-
vané produkty? Pripojte se

do systémU Podporujme svého sedlaka!
Jde o to, Ze podporujete konkrétniho
sedlaka, platite pfimo jemu, znéte se
s nim osobné a mate po cely rok zajis-
tén prisun kvalitnf biozeleniny a ovoce.
Letos se muzete pfipojit ke dvéma fun-
gujicim komunitdm: na Praze 10 v Hos-
tivari (sedlak Karel Tacheci) a v Praze 6
v Dejvicich (farma Dvur Vysinek).
Zdroj: bio-info.cz
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Co byste
eli védét

Pripravila Markéta Matéjkova,
foto shutterstock

o karobu

Milujete Cokoladu, ale snazite se nepodléhat chutim na ni
Casto? Zkuste ochutnat karob, ktery je lahodnou a zdravou
alternativou ¢okolady a kakaa. Na rozdil od kakaa neobsahuje
kofein a je bohaty na bilkoviny, mineraly a vitaminy:

.
=27
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Karob je znam také pod jménem sva-
tojansky chléb. Svatojansky se mu rika
podle legendy Svatého Jana, ktery si
tdajné velice rad pochutnaval na plo-
dech karobu. Karob je strom, ktery
pochézi ze Stfedomoifi a prvni zminky

0 ném se objevuji v dobé starové-

kého Egypta a Recka, kdy lidé vyuzi-
vali jeho plodu jako zdroje jidla. Plodem
karobu je jedly lusk, ktery se susi a mele
na jemny karobovy prasek, ktery se vyu-
Ziva jako nahrada kakaového prasku.
Za zminku stoji i to, ze semena v plo-
dech karobu jsou konzistentni, co se
vahy a velikosti ty¢e. V minulosti tato
semena slouZila jako zavaZi u klenot-
nik{ i lékarnikd, nebot byla pouzivana
jako vahova jednotka pro drahé kovy

a vzacné léky.

Karob versus kakao

O karobu se hovofi jako o zdravéjsi
varianté kakaa a ¢okolady. Oproti kakau
ma vyssi podil vapniku, ale méné kalo-
rif a tuku. Také neobsahuje alergenni
latky methylxanthiny, které mohou mit
nepfiznivy vliv na poruchy spanku. Jeho
sladkd chut nepotrebuje pfislazovanim
cukrem. V neposledni fadé je jeho pred-
nosti v porovnani s kakaem pfriznivéjsi
vyrobni proces.

Karob a zdravi

Karob je pfirodnim zdrojem aminokyse-
lin a vlakniny, kterd pomaha pri traveni
a vylucovani. Navic je vhodna pfi problé-
mech s prdjmy nebo pfi zvraceni. VIak-
nina pektin se podili na snizovani hla-
diny cholesterolu v krvi a ptsobf preven-
tivné pfi boji s civiliza¢nimi nemocemi.
Svatojansky chléb je bohaty na mine-
raly — vapnik, hotcik, draslik, a stopové
prvky — Zelezo, mangan, chrom, méd.
V karobu jsou bohaté zastoupeny i vita-
miny skupiny B. Karob je pouzivan pfi
lécbé kasle, cukrovky a pfi dietdch
zaloZenych na podavani karobové gumy.
Karob nachazi uplatnénfi v dieté

urcené pro osoby trpici celiakii.

Potraviny ze svatojanského
chleba

Uvnitf karobovych luskd se nachazi
semena, ktera se po oddéleni

od duZiny pouzivaji k vyrobé rohovni-
kové gumy. Ta je ddleZita pfi vyrobé
sladkosti ve formé stabilizator(, emul-
gatort nebo jako zahustovadlo i
proto, aby se oddalil proces cukerné
krystalizace. Dalsi vyuZitelnou casti
plodu je lusk, ktery se konzumuje
suseny nebo se pouziva k vyrobé likéra
¢i sirupd. Z lusku se vyrabi i karo-
bovy prasek. K nejzddanéjsim karobo-
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vym produktdm patfi mouka vymleta
z neprazeného lusku, prasek vymlety
z prazené karobové drté a karobova
guma. Z karobu se nevyrabéji jen slad-
kosti jako ¢okolada, ale je vyuzivan

i pri vyrobé mouky nebo alkoholu.

Do jidel mGzeme karob pfidavat tam,
kde jsme zvykli davat kakao a ¢oko-
ladu. Karob se svym sloZzenim ukazuje
jako neocenitelnd surovina pro vyrobu
dietnich potravin. S vyrobky z karobu
se mUZete nejcastéji setkat v prodej-

DOMACI KAROBOVA
COKOLADA

Ingredience:

40g hladké mouky, 300g cukru
moucéka, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, 60g karobového préasku,
2509 ztuZzeného tuku

Postup:

Do malého kastrilku rozkrgjime
ztuZeny tuk a nechdme na slabém
plameni na spordku zcela rozpustit.
V tuku rozpustime mouckovy i vanilkovy
cukr, piidame karobovy prasek
a hladkou mouky, kierou jsme predtim
proseli. Viechny suroviny rozmichdme
do hladké hmoty. Hmotu na domact
karobovou &okolddu poté nalijeme
formicek, které jsme predtim vypléchli
studenou vodou, a nechdme zcela
ztuhnout. Vyklopime a podavéme.

KAROBOVY NAPO)J
S KARDAMOMEM

Ingredience:

30g séjového népoje (mléka),
300 ml vafici vody, 5 g karobu,
1 1Zi¢ka javorového sirupu,
skorice, kardamom

Postup:

Sugeny séjovy ndpoj (mléko) zalijeme
spolecné s karobem varici vodou
a dikladné promichame. Pridame
$petku skofice a kardamomu podle
vlasini chuti @ znovu dobre promichame.
Po vychladnuti ndpoj osladime javorovym
sirupem (mdZeme pouziti med). Tento
ndpoj, kfery je vybornou alternativou
kakaa, se vybomé hodi napiiklad jako
napoj ke snidani.

co byste méli védet

nach zdravé vyzivy. Ovsem i ve velkych
v ndkupnich centrech Ize dnes kou-
pit susené ovoce obalené v karobové
cokoladé. Vyborna je také Carobella

- lehce roztiratelna sladkd pomazénka
slazend kukufi¢nym sirupem. A rada
na zavér: pokud si chcete doprat hrni-
cek kakaa, nenahrazujte jej karo-
bem. Nebude vam chutnat. To je v3ak
vyjimka, v , kakaovych” fezech nikdo
nepozna, ze se jste misto kakaa
pouZili karob.®
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radime se s séfkucharem
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Vari pro vas
Jaroslav
Sapik

Jaroslav Sapik je pojem, ktery zna kazdy, kdo se
jen mihl kolem pravé Ceské gastronomie. Vyucil se
kucharfem v hotelu Ambassador a propracoval se
do pozice $éfkuchare. Ambassadoru zUstal vérny
28 let a ma za sebou praxi v prednich restauracich
v Némecku, Rakousku, Anglii, Spanélsku,
Madarsku, Indii a Singapuru. V roce 1992 si
otevrel restauraci v Kloko¢né za Prahou a fadu

let spolupracuje s Prazskym hradem, kde pomaha
zajistovat stravovani pfi vyznamnych udalostech.
Je obhajcem ceské kuchyné, o které tvrdi, ze je
nutné vratit ji do pozice, kterou méla na pocatku
minulého stoleti, kdy soutézila s Vidni i Budapesti
a drzela krok s Pafizi.

@3\’\0‘“\3

Text i foto Pavel Hanuska

Jak se podle Vas vyvijela gastro-
nomie v Cesku v posledni dobé&?
Po roce 1989 byli lidé okouzleni vsim, co
prichazelo ze zahranidi. Vsichni zacali vafit
,Cinu”, ,Francii”, ,Itali" a dali. Nicméné
v drtivé vétsiné vysledky jejich snazeni
nemély s gastronomii téchto zemi nic spo-
le¢ného. Pak pfisel napor supermarketd,
které vyvinuly velkou snahu presvédcit lidi,
Ze nejlepsi je nakupovat levné a globalné
unifikované potraviny. To doslova zdeci-
movalo doméci vafeni bohuZzel stejnou
mérou ve méstech i na venkové.

V posledni dobé je ale znat
trend navratu k tradic¢ni mistni
kuchyni. Mate také ten dojem?
Myslim, Ze lidé zacinaji chdpat, Ze také
U nas je mozné uvarit dobré jidlo z mist-
nich surovin. VZdyt kazdy si jisté vzpo-
mene na svickovou od babicky. Problé-
mem dnes je, Ze hodné mladych lidi
neumi varit a hlavné, Ze dobré jidlo Ize pfi-
pravit pouze z dobrych surovin. A ty je
na trhu nutné pracné hledat.

28 www.svetpotravin.cz

Trh s kvalitnimi potravinami

se pomalu rozbiha, co treba
farmarské trhy?

To je pravda. Ale bohuzel je jich mélo

a pres zimu se neporadaji. Méli jsme

v kazdém mésté krytou trznici, ty jsou
dnes bud' zbourany, nebo slouZi jinému
Ucelu. Moznd by se mély obce zamys-
let, a kdyz buduji velké préimyslové zény,
tak tam jednu halu pro trznici vyclenit. Ale
dnes chybf i klasicky pultovy prodej. Kdyz
jste méli feznika v domé, nedovolil si pro-
dat vdm néco 3patného. Osobni kontakt
je vzdy nejlepsi. Tohle kultura supermar-
ket bohuzel znicila.

Co byste lidem poradil,

kde nejlépe nakupovat?

Nejlépe je nakupovat to nejcerstvéjsi, co
na trhu je, tedy pfimo od péstitelt nebo
chovatelll na farmarskych trzich, ale také
v malych prodejnach v okoli, kde byd-
lite. Tam vdm radi pomohou s vybérem,
mUzete nakupovat i v malém mnozstvi,
|épe se fesi pripadna reklamace a jako

stalého zékaznika si vas vazi. Dalsi moz-
nosti jsou ndkupy ,,ze dvora” u sed-
1ak na rodinnych farméach. Ale nezna-
mena to se vyhybat velkym obchoddm.
Tam je vyhodné nakupovat si potraviny
do rezervy.

Ale lidé stale shani levné
potraviny, myslite,

Ze to je Spatné?

Myslim, Ze ano. Kvalitni potravina nemUze
byt extrémné levna. Spocitejte si, kolik
stoji kilo masa a srovnejte to s cenou Spe-
kacku v supermarketu. Myslite, Ze za tu
cenu, za kterou ho prodavaji, ho lze kva-
litné vyrobit? Obdobné je to v restaura-
cich. Za kureci steak s hranolky zapla-
tite 150K¢ a nedivite se tomu. Ale kdyz
nabidnu za tuhle cenu svickovou, tak

se to zdd jako predrazené. Pritom opak
je pravdou. Steak médm hotovy za deset
minut a udéld ho i za¢inajici kuchat.

Na dobrou svickovou potiebujete sku-
teCné dobrého a zkuseného kuchare

a nékolik hodin na pfipravu.
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Zavitek z krdli¢iho hibetu na $alotce

Doba pfipravy: 35 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 2 ks krdli¢iho hibetu, 150g teleciho ofezu, 5¢cl smetany, 1 vejce,

50 g slaniny, 2 sttedni 3alotky, tyrolsky 3pek, bily pep¥, sdl, jarni zelening,
3alotkovy zdklad: 50g slaniny, 150g 3alotky, tymidn, sol, bily pepf,

1dl bilého vina

Postup:

® Krdliet hibet vykostime a pofieme na jedné stran& ochucenou &3 z mletého telectho masa,
smetany a vejce. Maso srolujeme do tvaru zévitku a zabalime do tyrolského 3peku. Dusime

do mékka v alotkovém zakladu. Jami zeleninu (karotka, fazolky) orestujeme na mésle a pridame
varené brambory. Poddvéme joko piilohu.

Kachni stehno s portskou oméékou

Doba pfipravy: 20 minut (konfitovéni 2,5 hodiny). Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 4ks kachniho stehna (konfitujeme v kachnim sédle asi 2,5 hodiny), zelenina
na zdklad (celer, petrzel, mrkev, cibule), 1 IZice rajského protlaku, 3 IZice
$vestkovych povidel, 1 strouzek Eesneku, tymidn, rozmaryn, kachni vyvar,
portské vino, pomerang, citrén, sol, cukr

Postup:

® Kachni stehna zalijeme v pekéeku kachnim s¢dlem a pii feploté 120-130°C konfitujeme v froubé
asi 2,5 hodiny. Nadrobno nakrgjenou zeleninu vyresivieme, pfidame rajsky protlak, povidla, cesnek,
tymidn, rozmaryn a fadné vyrestujieme, zalijeme kachnim vyvarem, zredukujeme a pridame portské
vino. Dochutime pomerangovo-citrénovou 3havou, soli a cukrem. Shavu propasitujeme a prelijeme ji
kachn stehno. Podévéme napiiklad s Eersivym chiestem a smetanovo-parmazdénovymi bramborami.

Uzeny bok s hrachovou kasi

Doba pfipravy: 35 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 800g domdciho uzeného boku (nejlépe domdci, 6 nedél nalozeny

v kuchyfiské soli a vyuzeny klasickou metodou), 300 g loupaného hrachu, sdl,
majordnka, éesnek, domdci sadlo, 100g cibule, 50g cukrového hrésku, vejce

Postup:

@ Hréch propereme a nejlépe nechdme ve vods pres noc. Uvaiime v osolené vodg, oz je Uplng
mékky. Pak propasirujieme a ochutime majordnkou a gesnekem a smichdme s na sédle osmazenou
najemno nakréjenou cibulkou. Teplé uzené maso nakrgjime na platky a podavame s kasi, cukrovym
hragkem a namakko vaienym vejcem. Jako dekoraci mdzeme pouzit i hrachové klicky.

KuFeci prsicka na $afrdnu a chilli papric¢kdch
Doba pripravy: 10 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 400g kufecich prsnich fizko, $afrén, mleté chilli papriéky, sluneénicovy

a olivovy olej, 300g rukoly a &ekanky, selsky pfirodni jogurt, citrén,
petrzelovd naf, bazalka

Postup:

@ Kuieci prsicka zblanzirujeme, olivovy olej zahiejeme a dédme na dvé panvicky. Do jedné dame
malé mnozstvi $afrénu a do druhé chilli papricky. Kufeci prsicka nakrdéjend na kousky rozdglime
na dvé &asti, jednu lehce orestujeme se Safrénem a druhou s chilli (kazdé maso tak dostane jinou
barvu). Takio piipravené maso pokladame na dochuceny saldt a ozdobime.
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radime se s séfkucharem

Ceska jidla jsou vesmés pracna

a traduje se, ze také nejsou

v souladu se soucasnymi
stravovacimi trendy?

Ceské jidlo je to, co uvaii ¢esky kuchaf.

V Evropé jsou uz davno plvodni specifické
receptury tak pomichany, Ze nelze fici, co
je skutecné ceské, némecké nebo polské.
Ano, stdle jsou tu regionalni kuchyné. Pro-
sté se vzdy jedlo to, co se v regionu vypés-
tovalo. Jen bohati lidé méli na to nechat si

dovézt suroviny ze vzdalenéjsich koncin.
A Ze je u nas tradice t&Z3ich a hutnéjsich
jidel? Zkuste si zajit k nam do Kloko¢né

a ochutnéte tradicni recepty, ale upravené
modernim zpUsobem, ktery je srovnatelny

s trendy Spickové svétové gastronomie.

Doporucujete varit podle
kucharky po babicce, televizich
poradt nebo jit na kurzy vafeni?
Pfi vafeni je dUleZité drzZet se toho, co
umime a podle toho vybirat recepty. Ne
moc sloZité a komplikované. Tém, ktefi
maji 0 vareni zajem a vice se mu vénuyjf,
doporucuiji navstivit kurzy a nechat si
poradit. Dalezity je oviem vybér kurzd,
protoZe nyni je to mdda a ne viechny
kurzy jsou kvalitni.

Jaké jsou ted v kvétnu

aktualni sezénni suroviny

a jak je upravit?

K souc¢asnym sezénnim surovinam patfi
nové brambory, hldvkovy saldt, fedkvicky,

chrest, bylinky, Spenat a dalsi. Z ovoce jiz
polni jahody. Z masa mladé mlécné teledi,
kralik, holoubata, kdzledi, jehnéci i mlada
kuratka a kachnicky. U jarnich surovin je
vyhoda lehké stravitelnosti, masa je nej-
|épe upravovat co nejjednoduseji, aby co
nejlépe chutnala. U zeleniny je pfi rychlé
Upravé zachovano maximum vitaming.

Kde osobné berete inspiraci?
Tim, Ze se stykam s lidmi z oboru, kde
probirdme co nového i Spatného se v gas-
tronomii objevuje. Odebirdm odborné
¢asopisy — nase i zahrani¢ni. Mym konic-
kem je sbirani receptd z obycejnych
domdacnosti. Najdou se poklady v ru¢né
psanych receptech, které se vétsinou
vyhazuiji, protoZe jsou potrhané a pomas-
téné. Ziskavam plno receptl ze Slechtic-
kych rodd, kam rad chodim pfipravovat
rodinné oslavy, kde se dodrzuje pfiprava
starych jidel bez umélych prisad. Dodrzuje
se vzhled i servis jidel. V3e je velmi pracné,
ale takto upravovana jidla jsou dnes jiz
malo vidét. A predevsim se snazim dob-
rou gastronomii popularizovat v Ceskoslo-
venském svazu kuchard.

Ceskoslovensky svaz kuchafti,
to zni jako jedna z organizaci
zaniklych s rozpadem Ceskoslo-
venska?

Opak je pravdou. Svaz vznikl v roce 2009
jako obcanské sdruzeni. Ceska a slo-
venska gastronomie se totiz v mnohém
prolind. Sdruzujeme nejen kuchare, ale
vsechny, kteff se zajimaji o gastronomii.
Méme i kucharsky soutézni tym, jehoz
zatim nejvétsim Uspéchem byly zlata

a stfibrna medaile na letosni mezinarodni
soutéZi v ruském Jekatérinburgu. Zvu

k ndm viechny, kterym lezi na srdci sku-
tecna Ceska a slovenska gastronomie.®
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Seznameni se s aktualnim vyvojem

PROJEKTU 7. R. P., ProPraline

ProPraline je evropsky projekt
financovany ze Sedmého
rdmcového programu EU. Radi se
do kategorie projektd , Vyzkum pro
potieby specifickych skupin (zejména
malych a stfednich podnikd - MSP).”
Sdruzuje 14 partnert ze sedmi zemi.
Projektu se Ucastni tfi asociace MSP, tfi
malé a stfedni podniky, Sest organizaci
zabyvajicich se vyzkumem a technickym
vyvojem a dvé vétsi spole¢nosti.
Rozpocet projektu je 3,8 mil. €.

Mnoho malych a stfednich podnik( se
vénuje vyrobé exkluzivnich a Uuzkému
okruhu spotrebitell uréenych pralinek
se slozitymi naplnémi, které odlisuji
produkty od konkurence. Dvéma
nejvétsimi problémy ovliviujicimi
dobu skladovatelnosti pralinek jsou
vznik trhlin a povrchovy tukovy
vykvét. Problémy souvisi s tvorbou
Cokoladovych mikrostruktur pfi
zpracovani, ktera ma vliv na pevnost
Cokolady, stalost a zmény struktury,
jakost i dobu skladovatelnosti.

V projektu ProPraline bylo vyuZito
védeckych a technologickych poznatkd
o0 vztazich mezi procesem, strukturou
a vlastnostmi k identifikaci relevantnich
strukturdlnich aspektl zpUsobuijicich
vznik trhlin a povrchovy vykvét

na skofepindch a v ndplnich, a to

na urovni od molekuldrni az po makro
strukturu.

Projekt ProPraline byl zahajen v fijnu
2008 a bylo vyvinuto nékolik reseni
problému tukového vykvétu

a tvorby trhlin. Vysledky budou
predstaveny v sérii kurz( a prezentaci.
Bé&hem kvétna a Cervna tohoto roku
tym projektu usporada v Goteborgu,
Curychu, Praze, Gentu a Barceloné
kurzy o optimalizaci vyroby a zvySovani
kvality pralinek pro malé a stfedni
zpracovatele ¢okolady.

V pfipadé tukového vykvétu bylo
zkoumano, jak lze pfi vyrobé docilit
kompaktni cokoladové struktury

s vysokou hustotou. Kompaktni
struktura maze omezit pronikani tukd
z naplné na povrch, a tim i vyskyt
tukového vykvétu. Dodatecnym
tepelnym zpracovanim a naoc¢kovanim

kvéten 2011

.na miru” prizpasobenych krystall Ize
krystalizaci tukd (tvorbu polymorfnich
tukovych krystalt a rozlozenf velikosti
ockovacich krystald) ovlivnit, aby
vysledkem byla struktura odolnéjsi
vU¢i tukovému vykvétu.

Tvorba trhlin predstavuje problém

u naplni na bazi vody a alkoholu a je
zpUsobena vysokym obsahem vody

v recepture. Vyzkumné instituce
pracuji na metodach, které umozni
kontrolovat a snizZit obsah vody v naplni,
a tim i vyskyt trhlin. VV dal3ich studiich
byl zkouman vliv poméru mnozstvi
¢okolady a ndplné na vznik trhlin.
Vysledky ukazi, jak optimalizovat
tloustku skorepiny. K zajisténi stability
naplné je tfeba omezit pronikani vody
do skorepiny. Vodu totiz absorbuiji
cukry a kdvové Castice, které bobtnaji,
¢imzZ se zvy3uje napéti ve skoreping,

a ta praskne. Byla nalezena feseni,

jak kontrolovat a omezit aktivitu vody
v naplni. Resime, jak zamezit vzniku
trhlin vhodnou geometrif pralinek

a pomérem népliné a cokolady. Bude
zpracovana rada doporuceni, ktera
pomohou snizit vyskyt trhlin.

Novy technologicky pfistup
ke ,,zpracovani a kontrole
pro dosazeni lepsi struktury
cokoladovych vyrobki” urceny
malym a stfednim podniktm
(ChoProCon™).

Spole¢nost ChocoWinS planuje
transfer znalosti z projektu ProPraline
pro strukturalni vylepseni systému pro
vyrobu plnénych cokoladovych vyrobku
na procesni bazi s vyuzitim nové
vyvinutého pristupu (ChoProCon™).
PFistup kombinuje znalosti z projektu
ProPraline s vyvojem v oblasti

Pripravila Dana Vecerova,
foto shutterstock

optimalizace a kontroly vyrobniho
procesu. Je tfeba uvést, ze spole¢nost
ChocoWinS ma v imyslu po skonceni
projektu ProPraline (i) vyrdbét a proddvat
zakazkové smési z polymorfniho tuku

a ockovacich krystalt v praskové formé
pro vyrobu ¢okolddovych bonbon(

a naplni, (ii) poskytovat poradenstvi

v oblasti optimalniho vyuZiti smésf

ve vyrobnim procesu, (iii) dodavat méfici
techniku pro kontrolu tvorby struktur
pfimo ve vyrobnim procesu nebo (iv)
pomahat pfi optimalizaci proces(

na zakladé takového méreni. Koncept
ureny MSP Ize pfizpUsobit (body ii-iv)

i vyrobctim ¢okoladovych produktt

s vy33i kapacitou, ktefi vyuzivaji procesu
ockovanim vyvolané krystalizace

(napf. pfistroj SeedMaster spole¢nosti
Biihler AG se sidlem Uzwil, Svycarsko).
Inovovana technologie temperace,

jiz |1ze nahradit konven¢ni metodu,
pfinasi znacna zlepseni, konkrétné: (a)
homogenitu temperovani,

(b) tepelnou stabilitu temperované hmoty,
() nizsi spotrebu energie (az 0 40%),
(d) automatizovana feseni i pro malé

a stfedni podniky (e) kratsi dobu
chlazeni a niZsi teploty pfi chlazeni,

(f) lepSi pohybové vlastnosti ¢okoladové
hmoty a naplné a (g) vyssi odolnost v{ci
tukovému vykvétu a vzniku trhlin.

Ve dnech 10. - 11. kvétna 2011
organizuje Potravinaiska komora CR
(v rdmci aktivit CTPP) druhé dvoudenni
skolenf projektu ProPraline urcené

pro zajemce vyrobct ¢okoladovych
cukrovinek.

Bez Ucastnického poplatku pouze

pro fadné registrované se zpétnym
potvrzenim k registraci od organizatora.

Vice informaci naleznete na www.ctpp.cz.
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bylinky a koreni

Stalezeleny, neopadavy, az dva

metry vysoky poloker charakterizuji
jehlickovité Sedozelené listky a fialové
kvéty vyrastajici v uzlabi. Pro svoji
dekorativnost je vyhledavany nejen
jako pfisada do pokrm, ale také
jako rostlina zkraslujici zahradu.

ekarsl«y

Kdy sbirat

Rozmaryn miluje slunce a nesnasi pre-
mokfeni. To z néj ¢inf rostlinu idedlni
do prenosnych truhlikd, které v dobé
nepfiznivého pocasi prenesete do bytu.
| zde nezapominejte na dostatek svétla,
aby v obdobi od konce kvétna do srpna
v dobé kvétu bylo mozné provést prvni
sbér listkd. Cheete-li je ususit do zasoby,
suste ve stinu a neprekracujte teplotu
35 stupnd.

Ucinky na zdravi

Z fady latek, které rostlina obsahuje, patff
k nejvyznamnéjsim flavonoidy, latky s anti-
oxida¢nim ucinkem, ktery pomdhaji proti
srdecné-cévnim chorobam. Silice a orga-
nické kyseliny majf vliv na travici systém,
kde zabranuji nadymani, zvysuji nizky
krevni tlak a zlepSuji psychickou kondici.

FOCACCIA S RAJCATY A ROZMARYNEM  rozos0mn

Ingredience:

V podobé masti ulevi kloubdm pfi revma-
tickych chorobach. Pri onemocnéni dycha-
cich cest a senné rymé pomaha inhalace.
Odvary vyuzijete k cisténi problematické
pleti a k omyvani ekzém.

Zajimavosti

e Spravny botanicky nazev je
Rozmaryna Iékarskd, rozmaryn je

ale Castéjsi pojmenovani.

e Rozmaryn roste po celé Evropé, nejroz-
sitenéjsi je u Stfedozemniho more.

e Nazev vznikl spojenim slov ros zname-
najici rosu a marinus morsky. Poukazuje
na misto nejcastéjsiho vyskytu rozma-
rynu, kterym jsou oblasti blizko
morského pobreZi.

e \&dci z univerzity v Cincinnati
povazuji viini rozmarynu za ucinny
stimulant paméti.

® 1 bali¢ek suseného drozdi, 1 hrnek teplé vody, 1 &ajovd |Zicka medu,
2 a ' hrnku hladké mouky, 2 Izi¢ky soli, /2 hrnku olivového oleje,

1 velké rajée, 2 snitky rozmarynu

Postup:

® V misce promichéme drozd), teplou vodu a med a 15 minut nechéme probublévat. Na vél
prosejeme mouku, uprostied vytvoiime dilek a do né&j viieme kvasek, '/ hinku oleje a pfisypeme
IZieku soli. Vyivorime hladké a elastické &sto, coz bude frvaf nejméné 10 minut. Tésto viozime

do misy slab& vymazané olejem, piikryjeme utérkou a nechéme nejméné hodinu kynout v teplém
prostiedi. Viykynuté t&sto propracujeme. Na plech polozime papir na pegent. Z t&sta tvorime placky
nebo jej rozprostiefe po celé plose plechu tak, aby byla vrsiva centimetr vysokd. Pomocf prstu nebo
konce vafecky po celém povichu vytvotime dilky. Povich potfeme slabé olejem a nechame

20 minut kynout. Posypeme rozmarynem a soli. Dalsf suroviny pfiddme podle chuti - na platky
nakréjend rajéata, zkaramelizovanou cibuli nebo olivy. Pokapeme olejem, viozime do vyhfaté
trouby a peceme pii 190 stupnich asi 20 minut do zlatohnéda.
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Pripravila Eva Cernohorska,
foto shutterstock

e \/étvicky rozmarynu umisténé pod
polstar odeZzenou nocni mUry.

e Ve velkych davkach mize poskodit
ledviny, téhotné jej nesmi uzivat viibec.

Vyuziti v kuchyni

Rozmaryn je vhodné pridavat jiz

na zacatku peceni, aby byly jehlicky
|épe stravitelné. Pfi kratkodobém varenti
muZete na ochuceni pfidat celou snitku,
kterou pozdéji vyjmete. Kafrovou, kore-
nénou vUni nejlépe uplatnite v masi-
tych jidlech, napfiklad v kombinaci se
zvéfinou a jehnécim. Neudélate chybu
ani u vepfového, skopového a kureciho
masa. Zkuste okorenit pecené bram-
bory, lusténiny nebo téstovinové salaty.
Dejte si viak pozor na pouzité mnozstvi,

silné aroma lehce zastini vSechny ostatni

viné a chuté.®

.
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Jisté znate rleni pfirovnavajici
nedostatek néceho

k 3afranu. Safran totiz patfi

k nejdrazsimu a nejvice
cenénému kofeni na svété.
Susené blizny safranu setého
(Crocus sativus) vsak dokazi
propujcit svou jemnou,

ale zaroven nahorklou chut

pfi velmi malém mnozstvi.

Nakup a skladovani

V obchodech si mizete vybrat 3afran

v podobé ususenych blizen nebo umlety
na prééek Reaguje citlivé na svétlo,
proto jej skladujte v papirovém sacku

ve vzduchotesne nadobé na chladném
a tmavém misté, které zaruci maximalni
aroma az na sest meésicu.

Zajimavosti

e Slovo 3afran pochazi z arabského
slova zafaran, coz znamend Zluty.

e Na 1004 safranu je potfeba nejméné
15 000 kvétd. Z nich se opatrné vyjmou
blizny, které se ususi.

e Cervenozlaté nitky jsou podle faraond

afrodiziakalni. Kralovna Kleopatra si jej
proto pfidavala do koupeli.

o Nejvétsim svétovym vyvozcem 3afranu
je Spanélsko.

e Drive byl hojné vyuZzivan jako Iécivo,
napfiklad pfi mocovych obtizi.

Zamény Safranu

Dejte pozor na zdménu s mexickym
safranem. Tato rostlina s botanickym
nazvem svétlice barvifska sice propujci
pokrmdm Zlutou barvu, ale chut je jina.
Dalsim kofenim podobnym 3afranu je
kurkuma, ktera nabizi podobné stipla-
vou chut, ale je levnéjsi. Falesni obchod-
nici ji pridavaji do bali¢kd se safranem,

SAFRANOVA RYZE
Chybu neudéléte, pokud ji pipojite k pe¢enému kufeti, vepfovému masu,
rybdm a mofskym ploddm. Uvedené mnoZsivi postaéi pro pét osob.

Ingredience:

® 2 hrnky bilé jasminové ryze, 2 a /2 hrnku kufeciho nebo zeleninového
vyvaru, 2 |ziéky 3afrénu, 2 Izicky kurkumy, V4 1Zicky drceného kminu,
Va4 1zicky suSeného drceného chilli, 1 rozetfeny strouzek éesneku,

1-2 |zice rybi oméacky

Postup:

® Do vafstho hrnce ndlijte vyvar a privedte k varu. Jakmile zaéne probublavat, pridejte kofeni
a promichejte. Pfidejte ryzi a rybi omaeku a michejte. Snizte feplotu t&sné nad minimum, pikryjte
poklickou a vaite asi 15 minut, dokud se veskerd tekufina nevstiebd. Po vyvaient tekutiny vypnéte

zdroj fepla a ryzi nechte pfikrytou desef minut odpocivat. Ryze ziistane tepld priblizné jednu hodinu.

Pred poddévanim obsah hince rozmicheijte a pfipadné je3ts ochutte rybi oméekou nebo solf.

kvéten 2011

bylinky a koreni

aby se zvysila jeho vaha. Varovat vas
mUze nizkd cena a v pripadé celych bli-
zen maly pokus: nitky 3afranu vhodte
do teplé vody a pockejte. Po nabobtnani
ziska pravy 3afran kornoutkovity tvar.

Vyuziti v kuchyni

Tvofi vynikajici doprovod jidldm jihovy-
chodnf Asie a indickym pokrmdm, at
jsou to polévky, dusené pokrmy, ryze
nebo kari. V Evropé si bez 3afranu nedo-
kaZeme predstavit milanské rizoto nebo
$panélskou paellu. Neobejde se bez néj
ani bouillabaise, svoji Zlutou barvu pro-
ptjcuje kasim, kolactim a pudinkdm.
Nezapominejte, staci Spetka.®




cesty do regiont

kKus Slovenska

Pripravila Sarka Hrdlickova, foto archiv
farmy, Pavel Hanuska, StockFood
Kdokoliv pfijede na farmu
Kosik, pfipada si, jakoby se

v tu ranu ocitl na horach

u nasich vychodnich sousedd.
A po malé prochazce se k tomu
vsemu jesté dostavi pocit, Ze
se tady zastavil ¢as. Po loukach
se prohani stado ovci a kdo

si chvili pocka, uvidi, jak je
nefalSovani bacové zru¢né
podoji, aby se mohli pustit

do vyroby syrQ, presné tak jak
to délali nasi praprapredci.
Zacnéme ale pékné poporadeé.
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ve strednich éEChéCh

.Zacatky farmy Kosik sahaji do roku
1988, kdy jsme si v Malém Kosiku kou-
pili chaloupku, ” zac¢ina své vypravéni
pani Dagmar Havlovd, majitelka farmy.
.V roce 1990 pfisel starosta a nabidl
manzelovi louku. A protoZze manzel
neumf odmitat, louku koupil. Pfedtim
jsme tu méli kocky a oslika a celé jsme
to obhospodarovali sami. Kosila jsem
ru¢ni kosou, pro oslika jsme susili seno.
KdyZz jsme méli dalsi louku, uz nesta-
Cilo kosit ru¢né, museli jsme koupit
sekacku, ale tu jsme neméli kam dat,
tak jsme cely objekt rozsifili. A to byly
zacatky.” Celé hospodafrstvi si man-
Zelé Havlovi budovali hlavné pro svoji
radost. Pani Havlovou bavi zahradni
architektura, takze se nejstarsi cha-
loupka v okoli a jeji prilehlé ¢asti brzy
zacaly ménit dle pfani a snd maji-

teld. Na soukromé farmé se pésto-
valy brambory a zelenina, z ovoce se
vyrabély marmelddy. ,Pak jsme zacali
zvat zndmé, takze k nam hodné jez-
dily navstévy, posléze zacaly vétsi
vylety o dvaceti lidech, které organizo-
val manzel a vzdy jsme vymysleli akce,
opékani, Velikonoce, malovani vajicek
a stalo se to pfijemnou tradici. Pohos-
tit lidi mé prosté bavilo,” pokracuje
ve vypravéni pani Dagmar.

Ovecka, ovecka, trojaky uzitok...

V roce 2004 se na farmé objevilo prv-
nich patnact romanovskych ovci.

.S témito ovcemi jsem zacala a zalibily
se mi. Jsou to ovce vyslechténé za cara
Romanova v Rusku jako koZeSinové

a vysoce plodné plemeno. Jsou kfizeny
s muflonem a maji libové maso, které

nenf citit skopovinou. A také se mohou
dojit. Jak se zpiva v pisnic¢ce: , Ovecka,
ovecka, trojaky uzitok, hej, Zincicka,
bryndzicka, v zime kabanicka,"” vysvét-
luje s Usmévem pani Havlova. , My
jsme trosku na roviné a ovce jsou
vhodnéjsi do horského pasma, aby
vypasaly louky, ale tady malé kopecky
jsou, tak se tu ovcim dafi dobre.”
Kudrnatym zvitatkdm se ve stred-

nich Cechach dafi skute¢né dobre,

a tak se zacala pomérné rychle mno-
Zit. Pani Havlova dobre védéla, Ze

uZ sama na viechno nestaci a navic

— ovce potfebuji odborniky. A jeli-

koZ (az na Sumavu) neni v Cechéach
velka tradice v jejich chovu, obra-

tila se na Slovensky institut v Praze,
odkud si odnesla kontakt na profesi-
onaly. Po kratké dobé dorazil ze Slo-
venska prvni baca a pak dalsi a dalsi.
Dnes jsou tady tfi nefalSovani sloven-
sti bacové, ktefi se v dnesni dobé sta-
raji o 150 romanovskych ovci. Tém

se v lednu a Unoru narodilo 350 jeh-
nat. ,My jsme zprvu nepfemysleli,

Ze bychom je dojili, protoze kdopak

to kdy v Cechach slysel, aby se tento
druh ovci takto vyuzival. Ony totiz majf
pomérné malo mléka, i kdyZ na dru-
hou stranu je velmi chutné. Ale baca
fekl, Ze na Slovensku se doji viechny
ovce a tak jsme zacali. Zvlasté dobré
maji také maso, jsou prakticky bez loje.

CEAd Y E oy gt
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Navic je zpracovatelné i pfi starsich
oveckach. TakZe vyuzivdame mléko,
vyrabime syry - bily syr hrud-
kovy, tvrdy syr, ostépky, nékdy

i paranicu, korbac¢ky a samoziejmé
brynzu na brynzové halusky

a sladkou i kyselou zincicu,”

popisuje pani Havlova.

Baca zvany Ujco vyrabi syry presné
tak, jak je na Slovensku po staletf zvy-
kem. V3e rucné, z Cerstvé nadojeného
ovciho mléka dvakrat denné. ,,Rano

v Sest vstdvdme, zacneme dojit ovce

a z mléka délame syry. Ja je délam, jak
jich robil mo6j dédo. To pri ném som
sa naucil. M6j dédo sa narodil v roce
1903. Nepouzivdme konzervacni latky,
jen ru¢né vypracujeme, a tak té chemie
uZ je dost,” fika Ujco. Nenf tedy divu,
Ze vsechny vyrobky ziskaly oznaceni
Produkt ekologického zemédélstvi.
,Ov¢i mléko zasadné nefedime krav-
skym mlékem, jak si mlzete precist
na vyrobcich prodavanych v super-
marketech. Ostépky udime v malé
udirné na tfesiovém nebo Svestkovém
drevé,” popisuje dale pani Havlova.

A kde se daji tyto slovenské dobroty
sehnat? , Syry prodavame pfimo tady
na farmé. V nabidce ale neméame jen
syry, také péstujeme vlastni zeleninu,
brambory, vie v biokvalité. Nékteré
véci v sezoné dovazim do Prahy for-
mou biobedynek. Nase produkty pravi-

cesty do regionti

delné dodavame do prazské restaurace
Monarchie v Lucerné. Prodejnu nepo-
tfebujeme, zdjem je tak velky, Ze vie
prodame velmi rychle a hlavné je v3e
stale Cerstvé.”

Chaloupka jak malovana

Uzitek z ovecek je ovsem mnohem
vetsi. Dvakrat do roka jsou strihany

a z viny se nechavajf sit prosivané
deky a pol3tare. Kozesiny pani Hav-
lova posild na zpracovani do Snahy
Brtnice, odtud se vraci velice jemné

a lehké kozesiny, které tu vyuzivaji
nejen na predlozky nebo prehozy,

ale i na rlizné kozesinové doplrky.

To v3e dodava pfijemny a teply pocit
chaloupce, kterd se ¢asem promé-

nila v penzion s restauraci. ,,Mame tu
slovenskou kuchyni, vafime kapust-
nicu, brynzové halusky, strapacky se
zelim a s uzenym, ale i mistnf speciality
jako pecenou kachnu a pstruhy, které
mdame z nedalekych sadek a samo-
zfejmé jehnéci. Treba pecené jehnéci

s koprovou oméckou, skopové maso

s houbovou smetanovou oméackou,
bacovskou polévku z jehnécich krka

a zeleniny i jiné dobroty. Nase kuchyné
je vyjimecna v tom, Ze je schopna

po domluvé s mistrem kuchafem uva-
fit jakakoliv jidla na prani,” rika panf
Havlova. Hlavni postavou restaurace je
kuchar Vaclav Kosnar. Vari jidla slo-
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cesty do regioni

venské a ceské kuchyné podle receptd
Magdaleny Dobromily Rettigové. Navic
uplatriuje bohaté zkusenosti z tficeti-
letého plsobeni v hotelu Alcron. Vsak
jsou farmaérska jidla natolik vyhlasena,
Ze se tu navstévnici bez rezervace neo-
bejdou. A jak fika pani Havlova, kdyz
se jesté v été otevie zahradka, vafi pan
Kosnar halusky ze 4 kilogramd mouky
i nékolikrat denné. V ¢em tkvi tajem-
stvi vyhlasenych halusek? , Tézko fici.

I na Slovensku ma kazdé hospodyrika
svUj recept. Velmi zaleZi na kvalité
mouky i brambor, duleZita je poctiva
brynza a nesmi chybét domdaci Spek,”
prozradila $3alamounky a s Usmévem
pani Havlova.

Atrakce pro déti i dospélé
Pojdme se ale jesté na chvili vratit

do venkovnich prostor farmy. V soucas-
nosti je rozloha celého objektu asi

130 hektar(. Kolem pavodni chaloupky

vyrostly dalsi budovy, ov¢iny, senik, pfi-
stfesky pro mechanizaci, dilna, vyrobna
syra. Kolem se rozprostirajf pastviny,
louky, sady, pole a dalsi chaloupky,
které se pani Havlové podafilo zakou-
pit nebo pronajmout. V jedné z nich
je penzion s restauraci, v dalsich bydli
zaméstnanci a brigddnici. Nékteré jsou
hezky opravené, nékteré na opravu
zatim Cekaji. ,,Farmé rikdme Kus Slo-
venska ve stfednich Cechach, zejména
proto, Ze chovame ovce a vyrabime
syry, jak si to pamatuji z détstvi na Slo-
vensku. A také vétSina zaméstnancu
pochazi ze Slovenska,” vysvétluje pani
Havlova. Na farmé se sice pracuje

od rédna do vecera, ale Zije se tu blaze,
az je to v dnedni uspéchané dobé

s podivem. , Péstujeme ovoce, zele-
ninu, ofechy, bylinky, brambory, obilf
a sklizime seno. Shirdme lesni plody,
Cerny bez, Sipky, houby. Produkty pés-
tujeme bez chemie, ekologicky a vse

dobre roste. Prakticky v3e, co tu je,
jsme vytvorili postupné s pomoci
nasich zndmych i lidi ze Slovenska.”
Farma se v prabéhu let rozrostla i o zvi-
fecf osazenstvo. K vidéni i pohlazenf
tu jsou kozy, prasatka, krélici, slepice,
perlicky, psi a kocky. Vyjimkou nenf ani
oslik a divoc¢ak. Soucasti farmy je ryb-
nik, ve kterém se prohdnéji ochocenf
kaprici, ktefi za kousek chleba predva-
déji pfimo artistické kousky. A nevadi
jim pfi tom ani dvé husy a ctyfi kachny,
které si v poklidu plavou na vodé.
Zkrétka, bezvadny tip na vylet

pro déti i dospélé. ,Myslim, Zze kom-
binace bioznacky, ubytovani, pro-
chazky do okoli, atrakci pro déti, zvifa-
tek, dobrého umisténi nedaleko Prahy,
50km cyklostezek v okoli mluvi samo
0 sobé. Tohle v3echno, kdyZ se secte,
tak je to misto, které lidi 1aka,”

fika na zavér majitelka farmy

pani Dagmar Havlov4.®

KREHKY CHLEBICEK
Krehké chleby Wasa obsahuji hodnotné

Ziviny, kterymi potfebujete vybavit organismus:

vlakninu, vitaminy B1 a B2, fosfor, Zelezo,
hor¢ik a zinek. Skvéle nahradi pecivo a maji
tu vyhodu, Ze pokud snime jen kousek, zbytek
neokora — zlstane stdle kfupavy a krehky.

At uZ si vyberete jakoukoli variantu chlebd
Wasa, vsechny pusobi pfiznivé na zazivaci
systém, snizuji riziko nadvahy a pomahaji pfi
prevenci srde¢nich onemocnéni a cukrovky.

NECHTE SE SVEST

Seznamte se s Cavabelem, zrajicim
pfirodnim syrem s uslechtilou plisn{
na povrchu. Zraje nejméné tfi tydny,
béhem nichz roste plisen a syr zis-
kava svou kulatou , postavu”. Vybrat
si mUZete z péti druhd, napr. Cava-
bel se zampiodny, zelenym peprem,

NOVINKY!

b 4
novinky na trhu

NOVY BANANOVY NAPOJ

Co takhle ochutnat banén ve spo-
jeni's lahodnym Jiho¢eskym zaky-
sem? Tato novinka od Madety pfindsi
poctivou chut mléka a ovoce a ma
pozitivni U¢inky na lidské zdravi diky
vitamindm C, E a A a obsahu pro-
spéiné probiotické kultury.
Jihocesky zakys banan

zakoupite v bézné obchodnf siti

za pramérnou cenu 16,90 K¢.

Brynzové halusky

Doba pripravy: 30 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 0,7 kg hladké mouky, 0,2kg syrovych nastrouhanych
brambor, 0,21 mléka, sdl, voda podle potieby,

0,3kg brynzy, 0,2kg kysané smetany,

0,2kg uzené slaniny

Postup:

@ Vyskvaiime na kosficky nakrgjenou slaninu. Mouku prosejeme, pfidame
strouhané brambory, osolime, pfiljeme mléko, pfipadné trochu vody a dobre
promichdme. Vzniklé t&sto sézime z prkénka nebo profladujeme pres
haluskové sito do vrouci osolené vody. Kraice povaiime, uvaiené scedime,
proplachneme studenou vodou a promastime &dsif tuku z vyskvaiené slaniny.
Uvaiené halusky prohiejeme na panviéee, dochutime smetanou a brynzou,
prenddme na predehtaty talif a posypeme skvarky.
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Vareny jehné&d&i krk

v zeleninové polévce (obiragkal
Doba pfipravy: 120 minut. Recept pro 4 osoby.

Ingredience:

® 1kg jehnégiho krku, 0,5kg jehnééich Zeber,

0,3kg kofenové zeleniny, cibule, Eesnek, pérek,
brambory, moZno pfidat i kvétdk, brokolici, Zampiony
vie po 0,2kg, koreni (bobkovy list, hiebicek, tymién,
cely éerny pepr)

Postup:

® Maso a kosti viozime do hrnce s vodou, uvedeme do varu

a odsfranime pé&nu. Nechdme vafit pomalym varem. Kdyz maso zmékne,
sebereme fuk a vlozime zeleninu a kofeni a pomalu vafime jesté asi pdl
hodiny. Podavéme s kienem anebo hoicici, s chlebem nebo slanym
pecivem, v hlubokém talffi s polévkovou IZici i vidlickou a nozem.

Nejprve snime polévku a pak maso.

OCHUTNEJTE LES

Mate chut na cerstvé lesni ovoce?
Potéste chutové burky Ondrasovkou
lesni plody, cerstvym vitézem degus-
tacni soutéze ,Zlaty ¢esky pramen
2011" v kategorii ochucené minerdin{
vody. Nemusite se bat nezdravych
umélych barviv, pod zafivé

rzovym obalem se skryva cira
tekutina. K dostani je v bézné
prodejni siti prodejen Albert,

Billa nebo Hruska za 12 K¢.

SUPERVEGET SUPERVEGET

kvéten 2011

cesnekem nebo s chilli paprickami.
K dostani v prodejnéch Lidl za svad-
nou cenu 29,90K¢.

Mate radi jarni pomazanky nebo salaty?
VErnym a nepostradatelnym pomocni-
kem pfi jejich pfipravé vdm bude majo-
néza Hellmans. Dod4 pokrm0m skvé-
lou chut a krémovou konzistenci, protoze
se vyrabi z poctivych surovin, z kvalitniho
rostlinného oleje, pasterizovanych vaje¢-
nych Zloutkd a octa. Zakoupite za 39 K¢.

MNAMKA NA GRILU

Tésite se na vecery s prateli ¢i rodinou u grilu? Nezahélejte a pfi-
pravte svou kuchyn na maximum. Jedna z poslednich ¢eskych
firem, zabyvajici se vyrobou kofenicich smési a ochucovadel, pfi-
chazi s ojedinélou novinkou na trhu — bezlepkovy vyrobek
Superveget Sanvee Grilovaci kofeni je unikatni smésf peclivé
vybrané zeleniny, kofeni a bylin. Diky smési GRIL ziskaji masa, ryby
i zelenina vynikajici chut a vini. Smichanim smési s olivovym
olejem ziskate marinddu k okamZitému pouZiti.
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tipy pro zdravi

Napadlo vas nékdy
vynechat pfi vareni
kupovana kofeni a jiné
ochucuijici pfisady? Pojdte
se podivat do probouzejici
se prirody, ktera praveé
ted nabizi celou fadu
surovin do vasi kuchyné.
Maiji jedno spolec¢né: jejich
charakteristické aroma

a chut dodaji pokrmim
punc originality. Zahajte
jarni obdobi cerstvym
salatem z vlastnorucné
vypéstované rokety,
pfipravte pikantni ¢esnecku
nebo prekvapte navstévu
sladkym moucnikem

s rebarborou. Kromé
vyborné chuti dodate
organismu potrebné
vitaminy a mineraly,
pomocniky proti
nachlazeni a splindm.

&/

Pfipravila Eva Cernohorska,
foto shutterstock

Jarni dary prirody
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Cesnek medvédi

AZ 40 cm vysoka bylinka s podzemni
cibuli si k rdstu vybira vihkou padu

v polostinu. Upouta silnou ¢esnekovou
vini a mnoZstvim bilych kvitkd. Cesnek
medvédi, jak se tato rostlinka patfici
do velké rodiny Cesnekl nazyva, patfi
mezi hojné vyuzivanou v lidovém léci-
telstvi pro antiseptické ucinky. Z kuli-
narniho hlediska jsou vyuzitelné listy
do studenych salatd, polévek a omacek
nebo na Cerstvy chléb. Stacf listy zbavit
necistot pod tekouci vodou a nakrajet.

Roketa

Tmaveé zelené, po celé délce vykrajené
listy Rokety seté pfipominaji pampe-
lisku. Diky jeji nenaro¢nosti si ji lehce
vypéstujete doma podobné jako fefi-
chu. Do misky vlozte bunicitou vatu,
pokropte vodou a na povrch rozmistéte
seminka. Pokud jim dopfejete dostatek
svétla a tepla, mUzete se za Sest tydn(
tésit z mladych Stavnatych listkd, jejichz
chut pfipomina ofisky. Svoji roli mohou
hrat v téstovinovych salatech, na chle-
bi¢cich nebo jako néhrada Spenatu.

Vyberte si pékné Cerstvé svazecky, roz-
délte je a omyjte, tuhé kousky odfiz-
néte. Vlozte do mixéru, nasypte piniové
¢i vlasské ofechy, olivovy olej s parma-
zadnem a rozmixujte. Zamichejte

do téstovin a podavejte.

Rebarbora

Mohutna rostlina, péstovana pro jedlé,
Cervené zabarvené rapiky, se pysni niz-
kou kalorickou hodnotou a vysokou
hladinou véapniku. Ackoliv se jedna

0 zeleninu, uplatnéni nasla pfi pfi-
pravé sladkych mouc¢nik, sorbetd,
dzust a dZzem(. Popularni je anglicky
kolac s drobenkou, zvany crumble,
ktery zaujme Stavnatou naplnf tvore-
nou dusenou smési jablek a rebarbory,
pfikrytou vrstvou drobenky z mouky,
masla a cukru. Neméné chutnd je
Ceska verze z kynutého tésta. Rozhod-
nete-li se rebarboru vyzkouset, méjte
na paméti nekolik rad. Nikdy rapiky
neduste v hlinikovém hrnci ani nezkou-
Sejte konzumovat listy. Kyselina Stave-
lova, zpUsobujici onu kyselou pfichut
rebarbory, s kovem reaguje a ten se

kvéten 2011

Srucha

Srucha zelnd patti mezi staré zeleni-
nové plodiny. Jednoleta rostlinka, vyZa-
dujici teplé podnebi, je vsak bohu-

Zel ¢asto povaZzovana za plevel. Obje-
vite-li v zahradce rostlinku s duznatymi,
do rtzova zbarvenymi stonky nesouci
okrouhlé listky, nenicte ji a radéji z ni
pfipravte salat. Bude bohaty na vitamin
C a prospésné omega-3-kyseliny. Navic
nalev ze Sruchy pomdha pfi bolestech
v krku, kasli a proti otok&m désni.

Brslice kozi noha

Najdete ji ve vihkych listnatych lesich,
parcich i zahradach. Stejné jako 3ru-
chu ji zahradnici nemaji v lasce. Az
metr vysoka bylina s vétvenym plazivym
oddenkem se totiz rychle 3ifi do okolf

a utlacuje ostatnf rostliny. Na dru-

hou stranu jeji mladé listky skvéle vyu-
Zijete do saldtu, k pripravé borsce

nebo polévky, jez chuti pfipomina zel-
nou. Z lécitelského hlediska je vyhleda-
vana pro schopnost tlumit krece, vyho-
jit zanicenou réanu nebo pro lé¢bu bola-
vych kloubl a otokd.

Maly seznam méné tradi¢nich dar
pfirody je u konce. Nynf jiZz zbyva

tipy pro zdravi

vyrazit na prochazku a donést si
dom kousek zdravi. Nezapomi-
nejte ale na rizika spojend s mistem
vyskytu rostlinky a zdménou s rost-
linou podobného vzhledu. Vyhy-
bejte se oblastem v okoli silnic nebo
v blizkosti chlévl a sbirejte jen druhy,
které bezpecné poznate. Problé-
mum se vyhnete, pokud budete sbirat
pouze zeleninu a bylinky vypéstované
na vlastni zahradce, ze semen a saze-
nic pochazejicich z davéryhodnych
zdrojU. Budete-li se drzet stfidmého
uzivani, budou vam vase vypéstky
pfinaset jenom radost.®
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vystopovano

"Znaéeni
potraw

je potreb e‘&i

fika doc. Ing. Jifi Brat, CSc., Ing. Jifi Brat, CSc.,
¢len spravni rady

obecné prospésné organizace
Vim, co jim a piju

Pripravila Nadézda Serakova, foto archiv a shutterstock

Na ceském trhu se objevilo nové
oznaceni vyrobk Vim, co jim

a Vim, co piju. Jaky je diivod?
Cesi si zatim malo vybiraji z nabidky
potravin ty, které jsou zdravi prospésné.
O Zivotni styl a sloZeni stravy se podle
prazkuma zajima jen 40 procent lidi.

| proto na nemoci srdce a cév umird pres
polovinu obyvatel CR. Program Vim, co
Jim vychazi z celosvétové iniciativy Choi-
ces, kterd definuje sloZeni potravin odpo-
vidajici zdravé vyZivé na zakladé kritérif
Svétové zdravotnické organizace (WHO).
Logo mezindrodni znacky Vim, co jim
pomUze lidem, aby kupovali potraviny

a napoje nezavisle na tom, jak mohutna

40 www.svetpotravin.cz

je provazi reklama ¢i které slavné jméno
showbyznysu je doporucuje. Zorientuji se
jednoduse podle loga na vyrobku.

Kdo logo udéluje?

Z povéreni Choices International udéluje
logo neziskova organizace Vim, co jim

a piju, 0. p. s., kterd bude provadét cer-
tifikaci a kazdy vyrobek hodnotit ve Cty-
fech oblastech: podle zastoupeni trans-
mastnych kyselin, nasycenych mastnych
kyselin, sodiku a cukru. U nékterych
vyrobkovych skupin se hodnoti i obsah
energie ¢i vlakniny.

Co musi potraviny splnit,
aby ziskaly toto logo?

Kritériem pro umisténi loga Vim, co jim ¢i

Vim, co piju je snizeny obsah cukru, soli
a nezdravych tukt — nasycenych a trans-
mastnych kyselin. Tyto parametry vycha-
zejf z aktudlnich vyzivovych doporuceni
vydanych dvaceti narodnimi urady

i mezinarodnimi organizacemi, v¢etné
doporuceni Svétové zdravotnické
organizace a Organizace OSN

pro vyzivu a zemédélstvi.

Nebudou lidé velkym mnozstvim
log na vyrobcich zmateni, vzdyt
uz existuje Klasa, znaceni GDA,
regionalni potravina a dalsi?
Logo Vim, co jim je komplementarni

k vySe uvedenym. Toto oznaceni pomaha

spotrebiteltim v lepsi orientaci pfi vybéru
potravin a ndpojd, coZ prispiva ke snizo-
vani pfijmu téch slozek potravin, které

v nejvétsi mife souvisi s vétSinou soucas-
nych civiliza¢nich onemocnéni.

Vyzkumy tvrdi, Ze spotrebitelé
obaly stejné nesleduji.
Spotrebitelé vétSinou nesleduji slozenf
vyrobkd, ale celkové obal vnimaji.
Oznaceni Vim, co jim ¢i Vim, co piju
jim jednoduse ukaze, Ze vyrobek je
zdravi prospésny.

Kolik vyrobkt chcete timto
logem oznacit?

Pod spravu nové vzniklé obecné pro-
spé&sné spolecnosti v CR preslo 55
vyrobkd certifikovanych mezindrodni
organizaci Choices International. Nové
udélend loga s CHI jiz nemusi byt pro-
jedndvana, protoze proces udélovani
loga na Ceském a slovenském trhu je

v kompetenci Vim, co jim a piju o0.p.s.
To cely proces zjednodusuje a otvira
sanci pro ziskani loga i pro lokalni
vyrobce. Radi bychom vyhledové dosahli
nékolika stovek potravinarskych vyrobkd
oznacenych timto logem.

Jak je cely systém

Vim, co jim financovan?

Obecné prospésna spolecnost Vim, co
jim a piju prozatim nedostava financni

prostfedky z vefejnych zdrojd. Na finan-
covani systému se podileji jednotlivi
partnefi Ucastnici se programu.

Jaké jsou zahranicni zkuSenosti
s touto iniciativou?

Iniciativa Choices existuje v fadé zemi
celého svéta. V Evropé je nejrozsifengjsi
v Nizozemi, kde je logo velmi zndmé
siroké spotrebitelské verejnosti. Zna je
témer kazdy (95% populace). Iniciativy
se zde Ucastni 121 lokalnich partner(.
Logo ma stejny graficky design ve vsech
zemich, lisi se pouze textem. To pomaha
pfi orientaci spotrebiteld pfi nakupech
mimo domovskou zemi.

Co pfinasi logo

vyrobciim potravin?

Splnit kritéria pro pouzivani loga nenf

u nékterych druht potravin jednodu-
chou Zzalezitosti. Existuje fada vyrobcU,
ktefi se snazi vylepSovat nutri¢ni slo-
Zeni svych vyrobkd, a splnéni kritérii pro
dany vyrobek maze byt dil¢im cilem. Je
tfeba si uvédomit, Ze program ma z nut-
ricnfho pohledu jasny inovacni poten-
cial. V jiz zminovaném Nizozemf napf.
jednotlivi vyrobci dodali na trh ve vyrob-
cich v rdmci inovacnich program
fadoveé desitky ¢i stovky tun nasycenych
mastnych kyselin, soli a pfidaného cukru
méné.

Je logo udélovano vyrobkt
jednou pro vzdy?

Neni. Celosvétovy védecky vybor kri-
téria reviduje a v souladu s védeckymi
poznatky dochazi ke zménam. Krité-
ria se zpfisnuji. V soucasné dobé plati

nova sada kritérii z roku 2009. Jednotlivi
vyrobci maji dva roky na to, aby se krité-
riim pfizpUsobili a upravili v jejich duchu
sloZeni vyrobkd. Od ledna 2012 budou
muset viechny stavajici vyrobky splriovat
tato kritéria, jinak u nich zanikne narok
na pouzivani log.

Kde se o iniciativé Vim, co jim
mohu dozvédét vice informaci,
pFipadné, jak se do ni pFihlasit?
Odkazal bych na webové lokalni stranky
Www.vimcojim.cz, pfipadné na mezi-
ndrodni www.choicesprogramme.org.
Pfedsedou mezindrodni organizace
Choices International je Cech — byvaly
eurokomisar Pavel Telicka.

Rozhovor se senior brand manazerem
Racio s.r.o., panem Pavlem
Helesicem. Firma se do programu
zapojila od dubna 2011

Proc jste se zapojili do programu
Vim, co jim a jaké vidite vyhody
pro vasi firmu?

Ve firmé RACIO jsme se rozhodli pro
zapojeni do programu Vim, co jim, pro-
toZze ma jasné definované poslani, o kte-
rém jsme presvédceni, ze je prospésné
pro zdkaznika. Zajimava se ndm zda
dlvéryhodnost programu, ktery se jiz
za hranicemi osvédcil. Ne vzdy nutné
musi platit, Ze co je Ceské, je lepsi.

Na Ceském trhu se vyskytuje nékolik
znacek kvality, rzné druhy regionalni
podpory vyrobk, zékaznik v nich ztraci
orientaci a ¢asto ani nevi, o co dané
znacce jde. Predpokladame také, ze
mame totoZnou cilovou skupinu

vystopovano

— tzv. pfemyslivy zakaznik, ktery si obcas
precte slozeni vyrobku a zamysli se, zda
kupuje zdravi prospésny produkt.

Planujete zapojeni

dalSich vyrobka?

Pro zacatek jsme do programu zaradili
dva vyrobky z nasi zdkladni sortimentni
fady: RACIO chlebicky multigrain 130g
a RACIO chlebicky pseni¢né 130g. Dalsi
zapojeni zvazujeme, pochopitelné zalezi
na zakaznické odezvé.

V ¢em spatfujete jeho uzitecnost
pro spotrebitele?

Diky jasnému oznaceni a prehledu kri-
térif pomUze spotiebiteli vybrat nut-
ri¢né vyvazené potraviny a také usetfi
Cas vybéru. Za situace, kdy nadvahou

¢i pfimo obezitou trpi 50% obyvatel, je
vhodna jakakoliv cesta k zamysleni nad
jidelnickem a vlastnim Zivotnim stylem.®
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Pripravila Sarka Hrdlickova,
fote Zdenék Tripes, shutterstock

TALIRE Z PRALESA

Jen tfi kilometry od Javy a na dohled od rovniku lezi turisty nejoblibenégjsi indonéska destinace
plna panenskych plazi a divokych hor. Na cely ostrov dohlizi aktivni vulkan Mont Agung,
ktery naposledy ,,soptil” v roce 1963 a hinduisticti obyvatelé doufaji, Ze to bylo na dlouhy cas
naposledy. Ostrov Bali ma v3ak zajimavosti mnohem vice. Napfiklad mistni gastronomii.

Balijska kuchyné nese stopy jihoindic-
kych, malajskych a ¢inskych chuti.
Vyvinula se za roky spolecného setka-
vani riznych kultur a obchodovani

s prazkumniky a dost mozna i s piraty.
V této ¢asti svéta se nedafi myslence,
Ze Clovék by mél jist jen to, co pochazi
z rodného kraje, protoze i to viude
pritomné chilli sem privezli Portugalci
spole¢né s mnozstvim dalSich plodin

z Nového svéta. Pronikavy nadech
Cerstvého zazvoru se misi s palivosti
Cerstvych chilli papricek, pastou

z krevet, palmovym cukrem a tamarin-
dem. Jidla jsou tu sladsi nez evropska
a zaroveri mnohem ostrejsi. Balij¢ané si
velmi radi pridavaji do jidla rdzné ostré
omacky — mezi nejrozsitenéjsi patfi
paliva feferonkova oméacka sambal,
coZ je sojova omacka s kecupem,
C¢esnekem a zazvorem, ale také sko-
fici a citronovou kdrou. A také séjova
omacka kecap, kterd ma jak ostrou,
tak sladkou variantu.
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Neni trznice jako trznice

Na Bali je podnebi velmi teplé a vihké.
Priimérné rocni teploty dosahuiji vysoko
pres tficet stupnt Celsia a vlhkost vzdu-
chu byva témér 100%. V3ak také znac-
nou Cast ostrova pokryva prales, ve
kterém se da vidét a najit mnohé

od mnozstvi hinduistickych chrdmd az
po rozmanité dfeviny a rostlinstvo.
Balijské hospodyriky ho rady vyuZzivaji
jako pfirodni trznici, do které v klidu
dobéhnou pro citronovou travu, chilli
papricky nebo cerstvy lusk vanilky. Uzi-
tecnym pomocnikem v kuchyni mohou
byt i listy strom, ze kterych si Sikovné
kuchti¢ky vyrabi servirovaci misky.

Ale ani méstska trznice nezlstava
pozadu. Je nejvyznamnéjsim mistem

k setkdvani mezi sousedy. Pouha jed-
nodenni nepfitomnost na ndkupu vyvo-
ldva u ostatnich podezfeni, Ze doty¢ny
zemfel. Mistni Zeny vstavaji casné zrana
a z nakoupenych ingredienci ihned vafi
jidlo pro rodinu. Jednotlivé chody ostatni

Clenové postupné ujidaji. Neni zvykem,
aby balijska rodina jedla spole¢né v urci-
tou hodinu. Kazdy zkratka ji, kdyz ma
hlad. Omacky, polévky a jiné pfilohy

k ryZi se neohfivaji. Uvafena ryZe se
skladuje v tzv. ,rice cooker”,

ktery ma kazda domacnost.

Ryze a zase ryze

RyZe je nejdUlezit&jsi plodinou ostrova.
Péstuje se ji tu pét druh: bila, cervena,
hnéda, ¢ajova a Cerna. Ta je svym sloZe-
nim velmi lehkd a pouziva se na peceni
kolacu. Z ryze se tu vafi snad Uplné
vsechno a kazdy obyvatel ji ma v den-
nim jidelnicku minimalné trikrat za den,
dokonce i k snidani. Z obilné mouky se
délaji jen kolacky, které jsou povazovany
za slavnostni jidlo.

Nejrozsifengjsim jidlem je nasi campur,
coZ je ryze se smési kureciho a vepfového
masa, Cerstvou zeleninou a feferonko-
vou pastou. Toto jidlo je k mani ve vsech
stancich s obcerstvenim. Kazdy zakaz-

nik si ho serviruje na talif sém — vezme si
porci ryZe a k ni si naserviruje dle vlast-
niho vybéru prilohy. Oblibené je také
saté, coz jsou kousky masa, napich-
nuté na bambusové 3pejli, které se obalf
v omacce a opecou.

Maso versus ryby

V oblastech, kde Ziji muslimové, je tézké
si objednat veprové maso, ale hovézi,
kureci a rybi maso maji na sto zpUsobd.
Mistni hospodynky pouZivaji ryby vzdy
Cerstvé a vybér zalezZi na tom, co rybdfi
pfivezou. Obvykle jsou to tunaci, mahi
mabhi, barakudy a dalsi plody more jako
krevety, humfi nebo kalamary. Velkému
zajmu se tési i uzena kachna, kterd se udi
v podzemnich troubach. To ale nezna-
men4, Ze je na Bali vepfové maso tabu.
Treba Babi-guling, coz je prase na rozni,
je oblibenou krmi. Ze skopového masa
se na Bali vaff gulai, coZ je obdoba
naseho gulase. Rozdil je v tom, Ze ostro-
vané do ného davaji zamérné kousky
chrupavek, protoZe jim chutnaiji.

Nealkoholické napoje
Nejrozsitené&jSimi napoji na Bali jsou kava
a ¢aj. Oba se vyrabéji i jako studené
napoje. Mimochodem, pravé ledovy &aj
je v tropickém klimatu velmi oblibeny.
Mistnimi specialitami jsou ovocné dzusy
mixované z vybraného ovoce pfimo pred
zakaznikem. Tyto dZusy se daji koupit

kvéten 2011

vsude. Specialitou pro Evropana

mUze byt avokadovy dZus a nutno dodat,
Ze je vytecny!

Dalsi zajimavou specialitou je ndpoj jmé-
nem jeruk (jeruk je indonésky vyraz

pro pomerance a mandarinky), coz je
vymackany urcity druh mandarinky

nebo limetky, zality horkou vodou

a oslazeny. Velmi rozsiteno je i pitf
kokosového miléka.

Néco ostrejsiho ,na zahrati”

V prevazné muslimské ¢asti je alkohol
odmitan a to i vyznavaci ostatnich nabo-
Zenstvi. V nékterych oblastech je konzu-
mace alkoholu na vefejnosti zakazana.
Ostrejsi jidlo se ale da zapit indonéskym
pivem Bintnag (hvézda), ovsem mno-
hem castéji v nealkoholické formé. Dale
nizkoalkoholicky ndpoj Cooler, ktery se
popiji ve tfech pfichutich a obsahuje 4%
alkoholu. Balij¢ané vsak i v tomto sméru
zGstavajf vérni ryzi. Oblibena je tu ryZova
pélenka arak a ryZzové vino brem, ktery
vypada jako burc¢ak a podobné chutna,
oviem je kyselejsi.

Trocha ovoce neuskodi

PFi ndvstévé mistniho trhu se vém
naskytne pohled na plody, které jste
nikdy predtim nevidéli. At je to mango-
stan, longan durian, jackfruit, rambu-
tan, karambola, markyza nebo citrusové
plody a melouny mnoha druht. Ovsem

absolutni mistni raritou je salak. Ovoce
velikosti stfedné velkého jablka roste

v trsech u zemé na kefi svlakovniku.

M4 pichlavou tmavé hnédou slupku

a duzina, z niz netece zadna stava, je bilé
az mirné nahnédl|é barvy. Jeho chut se
lisi podle mista vyskytu. To balijské je pry
velmi sladké. Mistni kucharky rady vyuzi-
vaji ovoce a zeleninu na pfipravu salatd.
U nas by asi malokoho napadlo smichat
ovoce, zeleninu, chilli, ocet, sdl a cukr.
Na Bali je pochoutkou saldt rujak. Pripra-
vuje se z jablek, ananasu, papdji, hrusky,
angrestu, zeleného melounu, karamboly,
cukety, okurky a vodni fedkve. V3e je
dochuceno hlavné chilli.

Poulicni stravovani

Nejlepsim mistem, kde si mazete dat
nékterou z dobrot je warung. Mistnf lidé
tak nazyvaji dfevéné nebo bambusové
stanky stojici v&tSinou v blizkosti silnice.
Stény warungu tvori kusy potisténé latky,
na kterych jsou velkym pismem napsany
nych pochutin si sem chodi hospodyné
kupovat prasek na prani, kavu ¢i ¢aj.
Jejich manZelé zase do warungu posilaji
déti pro krabicku sladkych hrebickovych
cigaret. Na své tu pfijdou misalci, ktefi

si tu mohou koupit dobroty, napfiklad
onde-onde (kuli¢ky z ryZové mouky

s naplni obalené sezamovymi seminky),
pisang goreng (smazeny bandn), kacang
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NASI GORENG

(pro 4 osoby, Fipravy 30 min.)

Ingredience:

5009 kufeciho masa, 2 chilli
papricky, 2 éervené cibule,
bujén z krevet, éesnek dle chuti,
2509 ryze, sladké séjové omééka,
Ustficovd omdcka, zelenina dle chuti

Postup:
Chilli papricky a cibuli nasekame
a podusime na panvi. Piidéme bujén z krevet
a rozdrceny cesnek, chvili dusime. Smés
rozmixujeme - ziskédme zdkladni pastu
(hotovou pastu Ize rovnou koupit, prodava "
se pod ndzvem Sambal Badjak). Na panvi ‘
osmahneme cibulku, pridéme kufeci maso
a lzici zakladni pasty. Pridame uvarenou
ryZi, séjovou omaeku, Usfricovou omdacku
a zeleninu (nejlépe ¢inské zeli a mrkey,
|ze pouzit i mraZenou zeleninovou smés).
Promichdme a podévame. Druhou variantou
ie misto ryze pouzit smazené ryzové nudle,
jidlo se pak nazyva mie goreng.

GADO GADO

(pro 4 osoby, doba pfipravy 40 min.)

Ingredience:

2 brambory, 10 dkg zelenych
fazolovych luskd, 5 dkg sojovych
vyhonkd, 3 mrkve, 1 mensi &inské
zeli, 1/2 okurky, 2 natvrdo
uvarené vejce, sambal kacang
(arasidové omacka)

Postup:

Brambory uvafime ve slupce a nakrdjime
na hrubsf plétky. Omyjeme fazolky, zbavime
ie Sfopek a nakrgjime na fiefinky. Mrkev
nakrdjime na mensf prouzky, uvafime
v osolené vodé do zméknuti a scedime
(mrkev pfidame asi po 5 minutéch varent
fazolek). Zeli nakrdjime a spaiime osolenou
viouci vodou. Vyhonky miZeme spaiit nebo
pouzit syrové. Okurku nakrgjime na kolecka
a vajicka na &vrtky. Ve naskladame na tali
a poddvéme zalité arasidovou omackou.

b

d

9 S
« SAMBAL KACANG

— arasidové omacka (pro 4 osoby, doba pfipravy 45 min.)

Ingredience:

20 dkg nesolenych prazenych
araiidy, 4 strouzky utieného
éesneku,1-2 nakréjené é&ili papricky,
1 stfedné velkou hlizu &erstvého
zdzvoru, séjovd omacka, sol,

1 1Zi¢ka cukru, $téva z 1/2 limetky

Postup:

Namleté arasidy oprazime nasucho
v hrnci samotné, dokud trosku neztmavnou
a neza&nou vonét. Zredime horkou vodou
tak, aby se vyivorila fidsi omacka. Pridame
nastrouhany (pifpadné nadrobno nakréjeny)
zdzvor, &ili papricky, s8l, cukr a vaiime
na mimém plameni za ob&asného michan,
aby se omécka nepripdlila, asi 20-30 min.
Podle potieby doliieme horkou vodu. Pred
koncem pfidéme sojovou omacku a nechdme
chvili odstat. Pred podavénim vmichame 3févu
z limetky.

www.svetpotravin.cz

Vite, ze...

e Balijcané nejsou zvykli sedét na zidli
a tak je mnoho restauraci a jidelen,
kde je jen koberec a pfi jidle se sedi

na zemi. Tradi¢nim zptsobem
hodovani je jedeni rukama, a to

i ryze s omackou.

e Jinak se jako pfibor pouziva IZice

a vidlicka. Lzice se drzi v pravé ruce,
vidlicka v levé, pricemz se do Ust strkd
pouze |Zice. Ji se pouze z malych hlu-
bokych talifd, mélké se nepouzivaji.
Jako talit se pouzivaji

také listy bananovnika.

o \/ kazdém stanku ¢i restauraci

jidlo zabali' s sebou. Balij¢ané, stejné
jako vsichni Indonésané, jsou mistfi

v balenf jidla pro prepravu ¢i prendsent,
dokdzou zabalit cokoliv véetné tekutin
a polévek, pritom nepouzivaji Zadné
nadoby, jen papir a igelit.

e Béhem stolovani se nemluvi a jidla se
konzumujf rychle. Spole¢enska konver-
zace je vhodna az po dojedeni,

kdy se popiji kdva.

e Nedojist porci jidla se povazuje

za nevychovanost.

e AZ se vam pri konzumaci palivych
indonéskych jidel zaliji o¢i slzami a nos
bude nepfijemné pratocny, nechte
kapesnik v kapse. V celé Indonésii

se totiz pfi jidle nesmrka. Smrkanf je
ostatné povazovano za projev barbar-
ského chovani. Ostrované povazuiji

za spolecensky pfipustné popotahovat.
e Styl konzumace potravy za pochodu
je nepripustny. K jidlu si ma clovék
sednout a v klidu si ho vychutnat.

| STUDENT | AGENCY |

express

Cestujte s détmi za zabavou
pravideinymi linkami STUDENT AGENCY express

Pariz - Disneyland Kodan - zabavni park Tivoli
Londyn - Muzeum hracek Berlin - Z0O a zabavni aquapark
Viden - kolotoce Praterstern & vancha Asibieh sapimavii ewppelich

promitani filmis na palubé autobusu | horka Eokoldda zdarma | noviny a Easopisy 2darma
autobusy jsou vybavery bezpe€nostnimi pésy | o vaE komfort se postard stevardka

L i e pabalwe beigwsda & 25 cvbalas cong’

(aradidy) nebo tfeba kripik pisang (bana-
nové chipsy). Warung je misto, kde se
po vecerech setkavaji muzi, aby diskuto-
vali o politice ¢i si jen micky vypili sklenku
sladké turecké kavy a vykoufili nékolik
hrebickovych cigaret.

Hlavné vecefi si lidé ¢asto kupuji u kolem
projizdéjich kaki lima. Je to mobilnf sta-
nek na dvou kolech, ktery prodavac tlaci
pred sebou. Pfi své pouti po mésté upo-
zornuje prodavac na dobroty

rlznymi zvuky. Nékdy ale prodavaci
vykfikuji pfimo jméno ndpoje ¢i jidla,
které nabizeji.

Ve velkych méstech jiz zakorenil americky
styl stravovani, nebyla by to ale Asie,

aby se v zafizenich jako KFC na nabidce
neobjevila ryze a palivy sambal. Balijska
kuchyné je prosté sva. Salamat Makan.
(Dobrou chut)

DalSi oblibena jidla:

Acar — okurky a dal3f zelenina (chilli pap-
ricky, mrkev, cibulky apod.) nalozené

v octé.

Bakso — polévka s masovymi knedlicky.
Nejcastéji se prodava v kaki lima.

Bubur — ryZova kase. Bubur hitam se
vari z lepkavé ryze, cukru a kokosového
mléka.

Bubur ayam — slana kase se zeleninou
a kousky kurete.

Cap cay — osmazené kousky zeleniny

a masa. Do cap cay se priddvaji i morské
plody. Pokud jste vegetariani, mdzete si
objednat cap cay bez masa.
Gado-gado - saldt z lehce povarené
(blanched) zeleniny, tempe, tofu a vejce
polity arasidovou omackou.

Martabak - vajecna omeleta plnéna
masem a zeleninou.

potraviny ve svété

Martabak manis je se sladkou naplni.
Nasi gudeg - ryZe, kufe a chlebovnik
povarené v kofenéné kokosové omacce.
Nasi pecel - ryZe s lehce povarenou
(blanched) zeleninou, politou omackou
z arasidu.

Nasi uduk - ryZe povarena v kokoso-
vém mléce.

Opor ayam — kousky kurete povarené
v kokosovém mléce a koren.

Pelecing — vodni Spendt s omackou

z chilli papricek a krevetové pasty posy-
pany arasidy a strouhanym kokosem.
Perkedel — smazené bramborové
placicky.

Soto — polévka ze zeleniny a masa posy-
pana osmazenou salotkou.

Tempe - sojovy ,chlebicek”. Ve warun-
zich se podavé smazeny.®
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ZAVADNA COCKA

Na zakladé informaci vyrobce Alna-
turA sdélila spole¢nost dm, Ze u nékte-
rych vyrobk® doslo k podezfeni z nad-
limitniho obsahu nepovolenych latek.

Z preventivnich dévod dm CR okamzité
stahla z prodeje celé Sarze vyrobkd.
Jedna se o: AlnaturA cocka zluta
5009, AlnaturA cocka cervena 500g,
AlnaturA smés semen 2509 s SarzZi
L6010131 a dobou minimdlni trvanlivosti
do 07/2011. Doby minimalni trvanlivosti
ostatnich staZzenych vyrobk( naleznete
na www.dm-drogeriemarkt.cz.

Zakaznici, kteri uvedené vyrobky
zakoupili, mohou produkt odevzdat
v kterékoli prodejné dm v CR

se zarukou vraceni penéz.
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Vice informaci o potravinach na
www.svetpotravin.cz

PACHUT PINIOVYCH ORISKU

SZPI nafidila stazeni z obéhu vyrobku
Jadra piniovych ofiskd pdvodem

z Ciny (baleni o hmotnosti 50g, datum
minimalni trvanlivosti do 25. 4. 2011,
Sarze LO11). Inspektofi zjistili, Ze se

po poziti potraviny projevi nepfijemna
horka pachut v Ustech, kterd pretr-
vava az po dobu nékolika dni. Vyrob-
cem je firma IBK TRADE, kterd surovinu
nakoupila od firmy RHUMVELD WINTER
& KONIN B. V. Nizozemsko. Firma IBK
TRADE dodala ,Jadra piniovych ofiskd”
spole¢nosti SPAR Ceska obchodni spo-
le¢nost s.r.o0. v mnozstvi 108kg.

Vzhledem k datu minimdaini
trvanlivosti mohou mit spotrebitelé
Jjadra piniovych oriska stale doma.
Potravinarska inspekce nedoporucuje
Jjejich konzumaci.

PLESNIVE JOGURTY

Statni zemédélskd a potravinarska
inspekce zakazala uvadéni do obéhu
vyrobku Dr. Oetker PAULA Choco
(velikost vyrobku 4009 - jednd se

o baleni po 4 kusech (4x100 g), ozna-
CenisarziL 16 6Y 4/5a L 17 9Y 4/5,
datum pouzitelnosti 24. 3. 2011) z Pol-
ska. Inspektofi SZPI na povrchu potra-
viny zjistili vyskyt plisné. Dale spole¢nost
informovala o stazeni dalsich vyrobkd,
konkrétné Dr. Oetker Paula Choco

a Dr. Oether Paula Vanilla (baleni
4x1004g a 2x1004, data pouZzitelnosti:
31.3.2011,7.4.2011a8.4.2011).

Pricinou vzniku plisné byl tdajné tech-
nicky problém na plnicim pristroji v pol-
ském zdvodé.
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ADRA NAPADENA SKUDCI

Z trhu byla staZena liskova jadra napa-
dena skidci. SZPI zakazala uvadéni
do obéhu vyrobku NATURE PARK Lis-
kova jadra (DMT 28. 7. 2012, baleni
100g) plvodem z Gruzie. Jadra byla
napadena hmyzem a larvami. V jed-
notlivych baliccich byly zjistény stopy
po plsobeni hmyzu, a to pavucinky,
poskozené plody ¢i zbytky po cinnosti
larev. Vyrobcem je spole¢nost K-Servis
Praha a.s., kterd potravinu dodala
spole¢nosti BILLA, spol. s. r. 0.

v mnozstvi 3 510kg.

Vzhledem k dlouhé dobé minimaini

trvanlivosti je pravdépodobné, Ze maji
spotrebitelé jadra stale doma. Inspekce
doporucuje obezretnost pfi konzumaci.
Skdadci jsou pfi blizsim prozkoumani
viditelni pouhym okem.

VYJADRENI SZPI K PRIiPADU
RADIOAKTIVNi KONTAMINACE

SZPI velmi bedlivé sleduje situaci na trhu
s potravinami. Odebrala vzorky potravin
plvodem z Japonska, které se vyskytuji
v trzni siti. Tyto potraviny nemohou byt
s velkou pravdépodobnosti vzhledem

k dobé své vyroby, prepravy a skladovani
radioaktivitou kontaminované. Pfesto se
SZPI zamé¥ila na kontrolu obchodu, aby
provérila potraviny, které by se mohly
do CR aktualné dostat prostrednictvim
jinych ¢lenskych zemi EU.
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Situace, jiZz vénuje maximalni pozor-
nost i Generalni reditelstvi pro zdravi

a ochranu spotrebitele (DG SANCO), je
nyni prabézné peclivé monitorovéna.
Dalezité informace v souvislosti se situ-
aci v Japonsku jsou standardné preda-
vany systémem Rychlého varovani pro
potraviny a krmiva (RASFF).

KONTAMINOVANE ROZINKY
Z CiNYy

Inspektortim SZPI se podafilo ve spolu-
praci s Celni spravou CR zadrZet zasilku
rozinek z Ciny. Laboratornimi rozbory
byla v rozinkach zjisténa pfitomnost
cizorodych latek, konkrétné minerélnich
olej. Pfitomnost téchto olejl je neza-
douci, nebot se jedna o smés uhlovo-
dikd ropného plvodu a potraviny
takto kontaminované nejsou vhodné

k spotfebé. Celkové bylo zadrzeno

42 tun rozinek.

Ceska republika si v ramci ochrany trhu
vytipovala nékteré rizikové potraviny ze
tretich zemi a zaradila je na tzv. ,Cer-
veny seznam”. Tyto potraviny jsou kon-
trolovény pri dovozu a jednou z polo-
Zek na seznamu jsou také rozinky. Diky
témto opatrenim se kontaminované
zasilky nedostanou na evropsky trh

a spotrebitelim proto nehrozi

Zadné nebezpedi.

potravinova policie

TESTOVANO NASIMI CTENARI

Olivovy olej na smazeni
Miroslava Kucerova, Praha

Cela nase rodina ma moc rada oli-
vovy olej. Pouzivali jsme ho zatim jen
do salatd, ale v posledni dobé jsme
na ném zacali i smazit a varit. Nepre-
paluje se a je mnohem zdravéjsi. Oli-
vovy olej vhodny na teplou kuchyni
Carbonell Pure pozndm podle cer-
veného vicka, ma méné vyrazné oli-
vové aroma a nijak tak neovlivni chut
pokrmu, vynikajici jsou s nimi

fizky i bramboraky.

¥
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Hranolky? Proc¢ ne?

David Rozehnal, Brno

Obcas si ve stfidmé mife doprejeme
hranolky. Nyni nas zaujaly hranolky
MCain, které se nesmazi na palmo-
vém oleji, ale na zdravejsf smési slu-
necnicovych olejl. Skvéle se pripravuji
v troubé a navic jsme se docetli, ze
obsah tuku v hranolkéch je stejny jako
ve varenych bramborach s maslem.
Pro€ si prilezitostné nezahresit. ..

Starite se i vy potravinovymi poli-
cisty a piste nam své zkusenosti

s Ceskymi potraviny na redakce@
svetpotravin.cz. Ty nejzajimavé;si
otiskneme a odménime pllrocnim
predplatnym Svéta potravin.®
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dopisy

o v

Napiste nédm do redakce

Zaujal vas ¢lanek? Libila se vam reportaz ¢i mate doplnéni,

osobni zkuSenost nebo kulinarsky i jiny dotaz ze svéta potravin?

Tak nevahejte a napiste ndm na adresu redakce@svetpotravin.cz a ty
nejzajimaveéjsi dopisy a dotazy zodpovime a odménime malym darkem.

Dopis
mesice
Dobry den,

vase nové cislo casopisu mé velmi
potésilo - spousta zajimavych
clankda a tipd. Velmi mé zaujala
novinka na trhu Tatra salko
karamel, neuvéritelné urychli
pripravu oblibenych moucnikd.

:) Rada jsem si pocetla i o kus-
kusu a bulguru. Posildm svuj obli-
beny recept na superrychly obéd
pravé z kuskusu: na olivovém oleji
lehce osmahnu esnekové platky,
pridam na osminky nakrdjena raj-
Cata a po chvilce stahnu z plamene,
zasypu kuskusem, zaliji horkou
vodou, priklopim poklici a nechdm
odstdt. Po chvili je obéd hotoy,
muZete lehce dosolit a pridat pepr

dle chuti, lehké a rychlé - idealni
obéd! :) Diky za Vas casopis!

Olga Tillové4, Kostelec nad Orlici

Mila pani Tillova, moc dékujeme
za mily dopis a vazime si Vasi cte-
narské prizné. Jsme radi, Ze se vam
nas casopis libi a inspiruje vas ne-
jen pri vareni. Recept urcité vy-
zkousime, na fotce vypada bajec-
né! Doufame, Zze Vam casopis bude
prinaset radost i nadale a jako dé-
rek za vasi prizen od nas prosim
prijméte predplatné.

..

Jak ususit
rajcata?

Mila redakce, velice jsem si oblibil vas
casopis a mam na vas dotaz. Chtél bych
si v lété doma ususit rajcata, ale nevim

presné, jak na to. Poradite mi?

Jifi Kozel, Hradec Krélové

Mily pane Kozle, dékujeme za Va3 dotaz.

Existuje vice moZnosti, jak rajc¢ata usu-
Sit — v troubé, na slunci, na grilu nebo
v susicce. Rajcata vybirejte hodné zralg,
nakrajejte na pulky nebo Ctvrtky a roz-

lozte na plech vyloZzeny pecicim papirem.

MUZete je posypat Cerstvymi bylinkami,
které je skvéle provoni, pfipadné lehce
osolit. Troubu predehrejte na 60°C a raj-
Cata suste priblizné 8-10 hodin (zalezi
na jejich velikosti). Dvitka trouby mudzete
nechat lehce pooteviend, aby |épe prou-
dil vzduch. Po ususeni mudzete rajcata
nalozit do olivového oleje.

Tre$né si uzijete

nejen v bublaniné.

Na ¢em si pochutna
Hanka Kynychova?
Vypravime se vyzkouset
netradi¢ni zmrzliny.

Jak se vafi ve Svycarsku?
Perfektni piknik.

Cervnové &islo vychdzi 23. kvétna 2011
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Pit i nepit
mléko?

Hezky den vsem do redakce Svéta
potravin. Porad se s kamardadkami
dohadujeme, jestli je pravda, Ze mléko
zahleriuje, nebo je to povéra? Dékuji
za odpovéd.

Dana Lebedové, Karlovy Vary

Mild pani Lebedova, na odpovéd jsme
se zeptali prfedniho ¢eského odbornika
na mléko a mlécné vyrobky Ing. Jifiho
Kopécka, CSc. A jeho odpoveéd citu-
jeme: ,Mléko vytvali na sliznici travi-
ciho traktu ochranny film (emulze tuku
a vody), ktery se po velmi kratké dobé
tréavenim rozklada na zakladni Ziviny.
V minulosti se naopak této vlastnosti
mléka vyuzivalo pfi é¢bé zanétlivych
onemocnéni traviciho traktu.”

--l"';""
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Vyherci

Gratulujeme vyhercim kfizovky
z minulého cisla 04/2011.
Tajenka z dubnového d¢isla:
Cecenské prislovi: Sila se bere
z jidla, odvaha ze sna.

Jana Kasardova, Praha
Lenka Vitulova, Olomouc
Jana Kopecn4, Hradec Kralové

Odménujeme je ro¢nim predplatnym
Svéta potravin.

www.svetpotravin.cz



kfizovka

Alberto Sordi - Manzelstvi je spravedlivé...

T Chemicka g Uranové . 3 . o . ’
Autor: Druh Zimni % Africka ix “ Pracovni Zenské fxo Znacka . Tlakovy | Pismeno
Yan vysivky mésic Souhlas ngz?:'? antilopa O Pcha¢ Véchet (iﬁlg) postup O jméno Stafi abvoltu O Vidéti stroj alfabety
Vajecna Druh Spatné
. burika pepie -
Sarmati Loketni Pfijmeni Zaludecni
kosti Ovidia léky
2. dil
tajenky
. Hutni . Kuchynska| Ve
ztmésgfa vyrobek Cisterna nadoba
Jirgense ) Pokladna Americky
9 Biografy norek °
Némecky Nastroj Prohra )
Karetni filozof Zence v 8achu 3. dil Utvary
vyraz Povrchové| tajenky | na Mésici
Zde doly Hmota
. ) Jm.herecky|
Zi:g;ig— Celina Kantorkové
souostrovi Zila
Lupen
Eqyptsky Starsi Bodavy Silné Zn.mili-
gggh Y zajmeno hmyz provazy ampéru
| 1. dil Chininovy -
slunce tajenky napoj 1000 kg Znout
Namét Sedma Hrabavy
Slovensky velmoc ptak
"snad" Sachova Texdtilni
remis Dvorany surovina
Kratko- Vodni Postel
Autor nohy kar ptak
Vinnetoua Rytmicky
Krém Popud celek
Nebesky Dvefni Zkouska
. pokrm zavés Zanét
Komof Stavebni Abelay Stavebni sliznice
dilec bratr material
Bicykly Kasava -
Zdibati Sibifska Tipyt ° = *
feka
Opét Dobré Natérova Opak
vlastnosti hmota svétla 7/ eV, V v o
Spolecen- Jm.pévkyné| Kovovy Latinsky
ystaviste Praha - HoleSovice
Némecka Stanovy St.solm.
Bezpracny| Cislovka dilec slabika
dtchod Nazev zn. Junior Chem.zn.
poloméru (zkr.) americia
Anglicka 4. dil Pl
www.t g
-
.LOP-8astro.cz
Usazena Druh Trnity P—
hornina papouska kef Usmifeni

Soutézte se Svétem potravin! Poslete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 23. 5. spravné
vylusténou tajenku spolu se svym tipem, kolik spravnych odpovédi nam do redakce od 18. 4. do 23. 5. 2011 pfijde.
Tii Uspésné lustitele s nejpresnéjsim tipem odménime celoro¢nim predplatnym casopisu Svét potravin.
Podrobna pravidla naleznete na www.svetpotravin.cz

objednavka predplatného

OBJEDNAVAM: ks pfedplatného roéni[ ] pulroéni
S . . Ceny predplatného
PFijmeni, jméno, nézev firmy:

‘ ‘ Ro¢ni predplatné: 348 K¢

Pualrocni predplatné: 174 Ké

Ulice, ¢islo: :

Uvedené ceny jsou veetné DPH.
‘ ‘ VypInény kupon nebo objednavku
PSC: Mésto: predplatného zaslete na adresu:

‘ ‘ ‘ ‘ Granville, s.r. o.

P. O. Box 181, 130 11 Praha 3
E-mail: nebo na e-mail:
‘ ‘ obchod@svetpotravin.cz

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

Odborni partneri

ic | DIC | |
Cislo uc¢tu ‘ ‘ T %
Pro informace o nebezpe¢nych potravinach v CR se zaregistrujte na www.svetpotravin.cz M C % 0 . INCH EBA
: NYMA | EXPO PRAHA
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Ta nase by se

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

www.eklasa.cz No§e kVCI“tG Z2d ruéeno






