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GRILOVANI

SE SPECIALITAMI Z KRASNA

Grilovani, to je dobré jidlo ve spojeni s pohodovou
atmosférou na zahradé, pfijemnym posezenim
s rodinou nebo kamarady. Nabizime
Siroky sortiment grilovacich spe-
cialit, které jsou vyrobeny

z vybranych surovin a ochuce-

ny tim spravnym korenim ci
smichany s jinou delikatni
pochutinou. Uzeniny na

gril maji velkou skupinu

priznivcl, ktefi je vyhledavaji

nejen pro jejich snadnou

pfipravu, ale jsou naklonéni

k experimentovani a vyzkouseni
nezvyklych ¢&i vyraznych
chutovych variant. V nasi
nabidce nejdete jak
Ceskou klasiku Spe-
kacky, tak i klobasy,
parecky ¢i marino-

vané tepelné opra-
cované grilovaci koleno.

DETskes=""

GRILOVACI PARECKY
e

Z GRILOVACI XOLENO

= '."".. " ®

ki —=
. !'é':f 0 Sirok4 paleta chuti 100%
naseho

oYW pac Oblibené grilovaci speciality grilovaciho

(grilovaci klobasy, parecky, sortimentu
$pekacky, marinované koleno) .
je bez

° Snadna a rychla ptiprava obsahu lepku !

. (O
SPEKACKY
PrEMium

Vice informaci o grilovacim sortimentu naleznete na www.krasno.cz
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editorial

Milé Ctenarky,

mili ¢tenari,
pfi pfipravé nového ¢isla jsem se naucila, Ze je mozné viechno. A kdyz ¢lovék
chce, dokdze i nemozné. Sehnat tfesné v dubnu, vyrobit zmrzlinu z ¢abajky
a najit klobasky, které jsou dokonce zdravé! Vypravili jsme se i na farmarské
trhy, kde nasi obchodni manazerku Janinu nadchl kfehky cesky chrest i Cerstvé
bylinky a nas fotograf Ales se pfimo zamiloval do smazenych bramborovych
kornoutkd. Proto nevahejte, vezméte kosik a vydejte se na nejblizsi trh. Tam
totiz nejde jen o to rychle nakoupit a zmizet, ale v klidu si popovidat, vybrat

to nejlepsi a dozvédét se, kdo vypéstoval vas obéd ¢i vecefi nebo kdo nabizi ta
nejlepsi vajicka.

Pékné v klidu probihala i reportdz o pani Jablonovské, ktera ve Strézi pod
Ralskem vyrabi vice nez 300 druhl zmrzliny. Pokud jste az doted nevédéli, jak
chutna tfeba svickova, mrkvova nebo griotkova zmrzlina, uz vite kam vyrazit.
Ochutnat mUzete i vynikajici palacinky a vafle lehké jako peficko, o kterych se
mi zdd jesté ted.

Pokud teprve planujete dovolenou, zldka vas séfkuchar Petr Stadnik
do Australie a pani Barbara John do Svycarska. Vynikajici syry, lahodna
¢okolada i kfupava specialita rosti se na jazyku
jen rozplyvaji. A co teprve fondue! Kousky
chleba namacené v rozpusténém syru si nemdze
vynachvalit také nas korektor Jirka, ktery je
labuznicky doporucuje jesté pred ponofenim

do syra namocit ve slivovici. A pokud davate
prednost vinu, nezapomerite se podivat, kterd
ekologickd vina zazéfila na letosni soutézi
Biopotravina roku.

Upecte si tfesfovy kola¢, pohodiné se usadte

a uZijte si Cervnové cislo Svéta potravin!
Proslunény Cerven preje

Vase Jana Uhlifova

\/W?ﬂ M////bm/

SOUTEZTE O CARO

Chcete vyhrat baleni Cara, které vystaci na pfipravu
100 salka napoje? Napiste ndm na e-mailovou adresu
redakce@svetpotravin.cz, z ¢eho je cerealni napoj
Caro vyroben?

a) z je¢mene a cekanky

b) z jemene, sladu z jecmene, ¢ekanky a zita

¢) z cerealni mouky a kukufi¢ného sirupu

GRATULUJEME VYHERCUM
SOUTEZE LOVE FOOD:

Spravna odpovéd je a) sedm let.
Vylosovani vyherci:

Petr Zadina, Dolni Podluzi

Alena Kakrdova, Lhota pod Libc¢any
Zdenka Hradecka, Jindrichv Hradec

www.svetpotravin.cz 3



obsah

8 6066 8680906 6060 00

kalendarium

zaostieno na...
TreSné nejen v bublaniné

jak to chutnda vam,
Hanko Kynychova?

vite, co je zdravé - tudiz
vhodné pro vase dité?
Potravinova neofobie

testovali jsme pro vas
Ekologicka vina

jak poznat kvalitni potraviny
Jak poznat dobré klobasky?

klasa
Speciality jiznich Cech

co se kde sustne
Trhy v Humpolci
Vyrezavani v Hradci

co byste méli védét o...
Pekanové ofechy

vystopovano
Potraviny ,,Made in DOMA"

kofeni a bylinky
Roketa a hrebicek

cesty do regionu
Zmrzlinovy raj

www.svetpotravin.cz

Obsah

38
20
2
26
29

‘-’"‘

4

= N 'F_;

tipy pro zdravi
Jak pripravit perfektni piknik

radime se s $éfkucharem
Jarni menu Petra Stadnika

potraviny ve svété
Ochutndvame Svycarsko

potravinova policie
Zavadné veprové
Mysi v prodejnéach

komiks pro déti
Lesni plody




Vyrazne slevy
ve vozech se servisem JLV

BRNO - Jiz ponékolikaté vas na strankach naseho Casopisu informujeme o velmi
zajimavém projektu spole¢nosti JLV s ndzvem Nova gastronomie. Ten do jidelnich a
bistro vozU s jejich servisem pfivazi nové gastronomické zazitky. Aby si mohl pochutnat
opravdu kazdy, plati na trase mezi Prahou a Brnem nebo opa¢né vyhodna slevova

nabidka.

S jidelnimi vozy spole€nosti JLV, a.s.
se muzeme setkat na nékterych mezinarodnich
vlacich EuroCity. Pravé v téchto vlacich plati
mezi stanicemi Praha a Brno nebo opacné
vyhodna slevova nabidka. Na veSkery sortiment je
nabizena sleva 33%. Zeptali jsme se marketingové
manazerky lvany VaniCkové, pro¢ se JLV rozhodlo
zavést tuto nabidku? ,Na této trase cestuje velké
mnozstvi lidi. Brno jako takové ma velkou spadovou
oblast cestujicich. Chceme informaci o moznosti

kvalitniho stravovani v naSich vozech co nejvice
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(MENU 1 @\
I (o) Ermassigung
S eva 3 3 / Y Discount
Y 4
v useku Praha-Brno
HAPPY HOUR plati pro veskeré objednavky ucinéné - /
v Useku Praha-Brno. (o
MENU 2

HAPPY HOUR gilt fur alle Bestellungen auf dem
Streckenabschnitt Prag—Briinn.

HAPPY HOUR applies to all orders submitted in the

Prague-Brno.

rozsifit mezi Sirokou cilovou skupinu, a proto jsme
se rozhodli pro zavedeni této slevové akce. Jak
se nam jiz ukazalo, opravdu to funguje. Cestuijici
na tomto rameni zacinaji rozliSovat poskytovatele
gastronomického servisu v jednotlivych vlacich
a spousta z nich své cesty planuje praveé podle
provozovatele jidelniho vozu.*

Pokud tedy budete nékdy chtit produkty JLV
vyzkouSet, tak mezi Prahou a Brnem je k tomu

vyborna pfilezitost.

nova

GASTRONOMIE
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COOKING EQUIPMENT SPECIALIST
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Kdyz kvete chrpa, za ctyfi nedéle chop se srpa.
Prsi-li na svatého Barnabase, padaji hrozny do kose.
Petr a Pavel chodi s nasi, kofinky a houby susi.

Nezapomerite si koupit cervencové cislo Svéta potravin, které vychazi 20. cervna.

foto: shutterstock, Dagmar Pavlikova, CzechTourism a archiv firem
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Déti slavi

Prvniho cervna oslavime Mezinarodni
Den déti. Poprvé se tento svatek sla-
vil v roce 1950 a je skvélou prileZitosti
usporadat détskou party se spoustou

dobrltek nebo vyrazit na rodinny vylet.

Slavit se bude tfeba na hradé Kost
28. a 29. kvétna nebo 1. cervna
Vv prazské zoo.

Festival gurmanu

Od 2. do 5. cervna probiha

Mikulov Gourmet Festival,

ktery predstavi tradi¢ni moravské
pokrmy v modernim pojeti a jejich
kombinace s moravskymi viny. Vice na
www.mikulovgourmetfestival.cz.

Vyrazte na jahody

Mate radi jahody? Kazdy rok

se v Nové Bystrici v méstském parku
porada Jahodobrani oslavujici zacatek
|éta. Soutézi se v pojidani jahodovych
kynutych knedlikd a na déti i dospélé
Ceka 24. a 25. Cervna spousta zabavy.

Vina z Provence

Ochutnavka vynikajicich
francouzskych vin se kond

21. Cervna v galerii Epicure v Praze.
Cekd vés az Sest vzorkl vin, k tomu
plny talff krajovych pochutin a peciva.
Soucasti ochutnavky vin je tombola.
Vice na www.galerie-epicure.cz.

Slavnosti pétilisté raze
Renesanc¢ni slavnosti, béhem nichz se
Cesky Krumlov vraci do doby rytifd,
vznesenych dam, kejklird i zebrakdl,

se konaji od 17. do 19. Cervna. Nebude
chybét vybornd stfredovéka krmé,
kejklifi a neopakovatelnd atmosféra.

Grilovaci party

Festival probéhne 10. a 11. Cervna

na fotbalovém stadionu ve Valasském
zacnou roztapét v patecni poledne

a vyhasnou v sobotu kolem pulnoci.
Celé dva dny budou obohaceny
kulturnim programem.

\"4 A4 \V4 "
Prectete s
Skola milostnych chuti
Vareni je spojeno
nejen s raznymi chu-

témi, ale sama pfi- Sola

prava muze byt

zaroveri i magii. Mlif‘-:STN YCH
V magické novele u bl
Skola milostnych w Ci uth
chuti o zivoté, lasce

a chuti jidel vytvari

kolorit kurz( vareni

hlavni postava, $éf-

kucharka Lilian,

kterd uci studenty

zvladat pfipravu naro¢nych pokrmu.

Lidé zjistuji, ze diky pripravé jidel se
dozvidaji cosi nového sami o sobé

a svété kolem. Vydava Jota, knihu

od Ericy Bauermeisterové poridite

za 258K¢.

Kouzlo dezertt
Dorty i dortiky, slad-
kosti, bonbony a kla-
sické slané kolace

— zkuste zakusek

z bohaté galerie vice
nez 80 sladkosti sou-
Casné nejlepsi Ceské
cukrarky Mirky Sla-
vikové. S Kouzlem
dezert( se naucite
pfipravovat zakladni
sladké tésta, naplinite |
je nebo ozdobite leh-
kymi i vydatnymi krémy, snadno upe-
Cete Sacher, charlottu nebo malinovy
sorbet. Vydava lkar za 349K¢.

Kucharka pro maminky

Jak nakrmit déti —
zdravé a zaroven
zabavné? Knizka

Kucharka pro - o
matky na pokraji | “4
: \

FRO MATEY NA POKRA]I

nervového zhrou-
ceni nabizi cenné
rady, jak si pfi
vymysleni obédu

a vecefi zachovat
dusevni zdravi a varit
napadité a s nadhledem. Déti budou
jidla podle vice nez 50 hravych receptt
milovat! Cekaji vas i narozeninové tipy
nebo rady pro vareni s détmi. Vydava
Rebo za 149K¢.

—

www.svetpotravin.cz 7



| nejen
v bublanine

Pripravila Alice Skochova, foto Ale$ Otypka, shutterstock,
StockFood, Sarka Skachova, food styling Klara Zikova

Jesté nez zacneme 3plhat do korun tresni pro
karminové plody, nez za¢neme plnit kose, mrazaky,
plechy a zavarovaci sklenice, nez vypukne sbéracské
a zpracovatelské se o krok zpatky,
kdy vétve obsypaly nevinné narlzovélé kvéty, které
se pak tiSe jako posledni snih snasely na vihké
chodniky a travniky.

8 www.svetpotravin.cz
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Mnoho z nds ma tfesriové kvéty spojené
se zvykem polibit se na prvniho maje

s milovanou bytosti pod rozkvetlou tres-
riovou vétévkou. Etnologové viak upo-
zornuji, Ze se jedna o tradici relativné
novou, jejiz kofeny bychom v hluboké
historii hledali marné. Kromé toho az
do 19. stoleti byl polibek na vefejnosti
povazovan za vysostné intimni akt.
ZvI&stni pfizni se kvéty tresni t&si

v Japonsku. Kazdé jaro zde lidé kolek-
tivné obdivuji sakury, kvetouci tfesné.
Davové slaveni, kterému se fika Hanami
(v prekladu , obdivovani kvét”), vypuka
s prvnimi kvéty, coZ je v Japonsku
zhruba v poslednim breznovém tydnu,
na zacatku dubna jiz byva v plném
proudu. Vsichni Japonci, nehledé na vék
¢i postaveni, obléhaji parky s kvetoucimi
stromy, pofadaji pod Sirym nebem pik-
niky a karaoke, popijeji, byt je jen deset
stupn nad nulou. Sakura, tfeser pilo-
vitd, je viak strom okrasny, ktery vétsi-
nou neplodi. Tfesné od ni nec¢ekejme.

A protoZe z kvétl a polibkd bublaninu
neupeceme, vrhneme se jako spravni
lovci a sbéraci do vétvi nasich ceskych
slivoni obsypanych na zacatku prazdnin
mékkymi chutnymi plody.

Dva nejvice péstované druhy tresni

u nas jsou srdcovky a chrupky. Srd-
covky jsou mékké a Stavnatéjsi, zatimco
chrupky, jak jejich ndzev napovida, jsou
tvrdsi a kfupavé. Tresné mohou poté-
Sit nase oko barvami velmi tmavé cerve-
nymi az cernymi, pfes odstiny svétle Cer-
vené az po Zlutou, kterd je vlastni svét-
lym chrupkdm. Pribuzné visné se vét-
sinou konzumuji v dzemech ¢i kom-
potech. Je tomu tak jednak kvdli jejich
navinulé az nakyslé chuti — zvlasté
pravé visng, tj. kyselky a amarelky, jsou
vyloZené kyselé — déle jsou citlivéjsi

na otlaky béhem dopravy a skladovani.

Proc tresné?

Tresné nejen skvéle chutnaji, ale jsou

i zdravi prospésné. Obsahuji mnoho
minerall (draslik, Zelezo, hoi¢ik, vap-
nik, zinek, fosfor) a vitamind — kromé
vitamind skupiny B, C a E je to prede-
vsim vitamin C, ktery pUsobf pfiznivé
na nasi imunitu a zlepsuje stav pleti

a vlast. Déle v nich najdeme tzv. , anto-
kyany", jimz vdéci plody tfesni za svou
nachovou barvu. Studie provedené

v USA na burikach krys a lidi prokéazaly,
Ze antokyany zpomaluiji rdst rakovin-
nych bunék. Latky obsazené v tresnich
maji rovnéz protizanétlivé ucinky, takze
nam ulevuji tfeba pfi bolestech kloub
a namoZzeni svalt. TreSnovy dZus
poddvany vrcholovym sportovctm pravi-

zaostieno

delné nékolik dni pred vykonem, jakym
je tfeba maraton, sniZil vyrazné bolesti-
vost a Unavu svall. Kromé sportovcl se
konzumace tresni doporucuje také dia-
betikm. Podle nejnovéjsich poznatkd
totiz tfeSné zvysuji produkci inzulinu az
0 padesat procent, takZze napomahaji
ke snizeni hladiny cukru v krvi.

Jak na tfesné

Abychom si tfeSné co nejvice uZili, je
tfeba se zamyslet nad vybérem plodu

a déle nad jejich zpracovanim. Idealni
jsou samoziejmé tfesné z vlastnich nebo
zndmych zdrojl, ne vsichni viak tuto
moznost mame, zajdeme pro né tedy
do obchodu ¢i na trh. Tady si kupované
ovoce dobre prohlédneme, zda neni
poskozené, predevsim plesnivé, protoZze
plisriové toxiny jsou zdravi nebezpecné
a pfi dlouhodobé konzumaci plesnivych
potravin mohou nastat i velmi zdvazné
zdravotni komplikace. Kupujeme si
vzdy pfiméfené mnoZstvi ovoce, které
jsme schopni zkonzumovat ¢i zpraco-
vat v dohledném ¢asovém horizontu,
abychom zplesnivéni pfedesli. Protoze
se tfesné sklizej teprve tehdy, kdyz jsou
Uplné zralé, nelze je skladovat delsi
dobu — v lednici nebo na jiném tmavém
chladném misté vydrzi bez Gjmy dva,
maximalné tfi dny.

TfeSné rovnou do Zaludku
Nejlepsi je, kdyz tfeSné zahy po natr-
hani snime cerstvé. Ale pozor! Na tfesné
se nepije. Vime vsichni, jak dopadl Jin-
dra Hojer z Rychlych 3ip0, ktery nedal
na rady kamaradU. V zasadé je ovsem
jedno, jestli budeme pit pred anebo

po konzumaci tfesni. Vysledek bude
podobny. Zédlezi na mnozstvi teku-

tiny, snézeného ovoce a také na pocasi.
Teplo podporuje kvaseni, ke kterému

v pripadé sladké vody, tfesni zalitych
tekutinou, dochazi velmi snadno. Navic
maji tfeSné tendenci ve stfevech bobt-
nat, coZz v mnoha pfipadech zptsobuje
bolesti bricha a prjem.

TreSné v troubé

V kuchyni pouzivame tfesné vétsinou
do nepfeberného mnozstvi moucnika —
kynutych, tfenych ¢i piskotovych kolact
a bublanin, dale do zavind, nepecenych
dezertt, do kynutych, tvarohovych ¢i
krupicovych knedlika.

Skute¢nym evergreenem letnich mésic
je treSnova bublanina. M{zZeme ji
upéct ze slehaného piskotového tésta,
které se pfipravuje zaslehanim cukru

do vaje¢ného snéhu a poté postup-
nym priddvanim Zloutkd, mouky a zby-
|ého cukru. Dalsi moznosti je tfena bub-



zaostieno

lanina, které docilime tfenim cukru

a Zloutkl se zméklym tukem do pény.
Postupné pridavame mléko, s moukou
promichany prasek do peciva a nakonec
zlehka vmichame snih z bilkd. Omyté

a osusené tresné obalujeme v hrubé
mouce, aby béhem peceni neklesly

ke dnu. Na téma bublanina existuje
samoziejmé obrovské mnoZzstvi variaci,
nékdo nedd dopustit na kynutou bubla-
ninu, jiny pridava do tésta tvaroh, jogurt
¢i Slehacku, bublanina se da pripravit

i z palacinkového tésta. Tésto lIze pfipra-
vit i ze strouhané housky, takovy mouc-
nik, ktery najdeme v mnohych staroces-
kych kucharkach, tfeba u Magdaleny
Dobromily Rettigové, se nazyva tres-
novec. Jestli mate pocit, Ze travite pfilis

www.svetpotravin.cz
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mnoho ¢asu v kuchyni, nalistujte recept
na tfesnovec v knizce Jozi Bednarové
.Jak se rychle nau¢im dobfe a Usporné
variti” z roku 1929, ktery zacina takto:
.Na misu dam 12 dkg masla, 8 Zloutkd,
4 |Zice cukru a tfu ¥2 hodiny.” Dél uz
nectu a jdu si pfipravit néjaké opravdu

rychlé tfeSfiové obcerstveni.

TreSné jednoduse

Z rozmixovanych tfesni, citronové Stavy,
cukru a uslehané smetany si mdzeme
snadno vyrobit domaci tfreSfiovou
zmrzlinu. Jednoduchym a pfitom rafi-
novanym tresriovym dezertem jsou
vychlazené tfe3né namacené v omacce
pfipravené rozpusténim cokolady

na vareni ve smetané. TreSné drzime

za stopku, namacime a pfi konzumaci
slastné privirdme oci. Jinym rychlym
tfeSfiovym pohosténim muze byt tres-
nova omeleta — pripravena ze Zloutkd
utfenych s cukrem, mouky, snéhu

a samozfejmé tfeSni — smazené tresinky
nebo osvézujici smetanova tresrova
polévka ¢i koktejl. Moje tchyné naklada
kazdorocné tfesné do rumu — k tomu je
zapotrebi jen cukr, kterym se postupné
posype kazda vrstva tresni ve sklenici,

a samo sebou rum, kterym se nako-
nec tfesné zaliji zhruba dva centime-
try nad poslednf vrstvou ovoce. V zimé
se naloZzené rumové tresné pouzi-
vaji do mou¢nikd a pohdard a Ize z nich
vyrobit i jednoduché, ale velice chutné
a efektni vano¢ni ,, cukrovi” — staci kaz-
dou tfesinku namocit do kvalitni horké
¢okolady a nechat zatuhnout.

TreSné zamrazené a ususené
Pokud uZ jsme Cerstvych tfesni, kolacd
a knedlikt prejedeni, stédle mame pre-

bytky a nechce
se ndam do zava-
fovani, mdzeme si
tfeSné zamrazit nebo

ususit. Zamrazeni je nejrych-

lej3i a nejSetrnéjsi zplsob konzervace.

PFi zachovani spravného postupu si tak
tfeSné zachovaiji vyssi vyZivovou hodnotu
nez napf. pfi kompotovani. Aby bylo
ovoce i po rozmrazeni pouzitelné a neza-
vadné, je tfeba dodrZet nékolik jednodu-
chych zasad.

Pfed zamrazenim tfe3né odpeckujeme,
protoZe jadra by mohla zpUsobit nahork-
lou chut duziny. Ovoce omyjeme a osu-
sime, k uskladnéni pouzijeme mikrote-
nové sacky ¢i plastové krabicky. Postupu-
jeme tak, aby se jednotlivé davky v pfi-
padé potieby daly vzdy od sebe jedno-
duse oddélit. Nadoby nenaplfiujeme az
po okraj, protoze potraviny zmrazova-
nim nabyvaji na objemu. Ze sackd pred
uloZenim do mraznicky odstranime pre-
bytecny vzduch. Sacky a nddobky ozna-
¢ime prehledné popiskou s datem ulo-
Zeni, abychom méli prehled o Ih{té spo-
treby. TfreSné se daji trochu netradi¢né

i ususit, lépe se k tomuto Ucelu hodf
mék¢i plody. Doporucuje se pouZit kva-
litnf susici zafizeni, kde je zaruceno rov-
nomérné ususeni plodd — to se ndm pfi
suseni v troubé nemusi povést, navic
hrozi pripéleni.®



TRESNOVY KOLAC
Ingredience: (pro 4-5 osob)

® 500g polohrubé mouky, 1 majolka (100 g),

1 vejce, 1/2 baliku kypficiho prasku, 1,5dl mléka,
2dl mouékového cukru, tfeiné, tuk na vymazani,

mouka na vysypdani formy, drobenka: 100g hladké
mouky, 80g tuku (hery), 80 g mouckového cukru

Postup:

® Majolku rozilehdame s vejcem, viaznym mlékem a mouckovym
cukrem, pfidéme mouku prosétou s kypficim praskem, lehce
promichdme a nalijeme do formy (mnozsivi je na plech

asi 29 x 39). Povrch uhladime, poklademe ovocem, posypeme
drobenkou a pe¢eme v piedem vyhtaté froub& dozlatova.

Doba pfipravy: 40 minut

SMAZENE TRESINKY

Ingredience: (pro 4-5 osob)
8 tfedné, na t&sticko: 1-2 vejce, $petka soli,
1 |zice rumu, polohrubé mouka na zahusténi

Postup:

8 Tiedng i se stopkami oplachneme a osusime, svézeme vzdy 3-5 fresnf
nitl za stopky. Tésticko plipravime tak, Ze smichéme 2 vejce se $petkou

soli a IZict rumu @ vmichame tolik polohrubé mouky, aby vznikla hmota
vhodn& k namécent. Svazecky tredni naméeime v 1&sticku a hned smazime
v rozehiétém tuku. Odkladéme na papirovy ubrousek, aby se odsdl
piebytecny tuk, a pak obalime v mouckovém cukru a poprésime skoric.
Doba pfipravy: 10 minut + smazeni

JOGURTOVA BUBLANINA
S TRESNEMI

Ingredience: (pro 6-8 osob)

® 3 vejce, 4009 hladké mouky, 1 prések do peéiva,

509 bilého jogurtu, 150ml oleje, 150g mouékového cukru,
1 vanilkovy cukr, citronova kira, 500g tresni

Postup:

8 \ejce smichdme s jogurtem, olejem, mouckovym cukrem, moukou,
praskem do peciva a sfrouhanou citronovou kirou. Tésto déame

na vymazany a vysypany plech, poklademe vypeckovanym ovocem
a upegeme ve stredné vyhiaié troubg.

Doba pfipravy: 15 minut

TRESNOVA POLEVKA
Ingredience: (pro 4 osoby)

® 0,5kg tiedni, tresfiovy puding, cukr,
kyselina citronovd, smetana

Postup:

8 Tie3n& omyjeme, osudime a vypeckujeme. Svafime je s pollirem vody

a cukrem, piidame 3petku kyseliny citronové. Tresfiovy puding rozmichame
s 0,5 lirem vody a prilijeme k ffegnim. Vafime do zhoustnuti. Polévku
podavéme teplou, ozdobenou napriklad skofici a matou.

Doba pfipravy: 30 minut




jak to chutna vam...

Jak to
chutna vam,

Hanko
Kynychova

Cvicitelka Hanka Kynychova je jednou

z nasich nejznaméjsich tvari fitness.
Kromé aktivniho Zivota, jehoz prevaznou
Cast tvori sport, je maminkou, ktera se
stard o dvojcatka Sofii a Alexandru a jejich
starSiho brasku Filipa. Uz proto jsme
nemohli béhem povidani téma matefstvi
vynechat. Mimo jiné jsme se dozvédéli,

Ze vari zasadné bezlepkova jidla a nestydi
se za to, Ze ji s chodem domacnosti obcas
nékdo vypomuze.

Pripravila Markéta Matéjkova,
foto archiv Hanky Kynychové, Proficlanky.cz a shutterstock

Hanko, prozradte nam, normalni hygienu téla a mysli. Jako kdyz
jak vypada vas bézny den? se naucime Cistit si zuby a pravidelné
MUj den se fidi détmi a rozvrhem lekci  chodit do prace.

pro klientky. Kazdé rdno odvazime syna

Filipa do Skoly, a protoZe nase dalsi dvé  Spousta Zen tvrdi, Ze nema

déti Sofie a Alexandra jeSté nechodi na sportovani cas, protoze se
do 3kolky, jsou bud doma s manze- musi starat o déti a rodinu. Vy
lem, nebo jedeme spole¢né do fitka. jste ale pfikladem toho, Ze péce

Pracovni schlzky se snazim absolvovat o déti jde skloubit se cvicenim.
sama nebo s manazerkou. Kazdy den Vychovavate tfi déti a z toho
cvi¢im a pfipravuji se na hodiny, abych  dvé dvojcatka, coz vyzaduje dva-
se lidem, jak se Fika ,nepfejedla”. Uklid krat vice prace. Prozradite nam

a uceni s Filipkem jsem ponechala recept, jak zvladnout domacnost
na lidech, kterym ddvétuji. Vse se pro-  a pritom skvéle vypadat?

sté neda stihnout. DomU chodim kolem  Pochopila jsem, Ze nem(zu vse délat

dvacaté hodiny a tésim se na koupani sama. Do krouzkd mi Filipa vozi kama-
déti i posezen( u krbu. Padnu kolem radka a mam pani na uklid. Mys-
desaté vecerni a nikdo na svété nemd lim si, Ze na to uz dneska spousta
sanci mé vzbudit. Zen dosdhne. Aspon potom budou

mit vice ¢asu na své aktivity a je to

.~ Jste instruktorkou fitness a sport k prospéchu viech. Jediné, co si viak
patFi neodmyslitelné k vaSemu dkladné hlidam, je komunikace
Zivotu. Co pro vas znamena? Jak s détmi. Davam si praci s vysvétlo-
dlouho byste vydrzela necvicit?  vanim a promlouvanim k nim, kdyz

Jsem cvicitelkou do morku kosti, tuto se 0 néco prou. Filipkovi je jedenact
praci délam uz dvacet let a neménila a potfebuje si hodné povidat. Je to

bych ji ani za nic. Sport bych rdda nau-  sice naro¢né, ale véfim, Ze se mi to

¢ila vnimat vsechny lidi na svété jako jednou vrati.

12 ‘ www.svetpotravin.cz



Jako sportovkyné jisté premys-
lite nad tim, co jite. Co ve vasem
jidelnicku nesmi chybét a co

v ném naopak nenajdeme?
Zelenina je zaklad, lehka jidla jsou mou
prioritou. Cvi¢im nékolikrat béhem

dne a nemohu si dovolit tézké bficho

a tupou hlavu. Jim normalné, jen si jidla
dietné pfipravuji. Jedinou vyjimkou je,
Ze celd rodina ji bezlepkové potraviny.
Mam dvé déti alergické na lepek, a tak
jsem celou rodinu pfehodila na bezlep-
kové stravovan.

Co nejcastéji doma varite a mate
svou oblibenou kuchyni, na kte-
rou nedate dopustit?

Oblibenou kuchyni nemém. Co ovsem
u nas nesmi chybét, je zelenina. At uz
dusend nebo cerstvd je soucasti kaz-
dého naseho jidla.

Na zdravou vyzZivu dbate

i u svych déti. Co maji nejradéji?
Pro celou rodinu vafim stejné. Déti maji
rady ryby a mdm pocit, Ze si moc nevybi-
raji. Oviem kdyz nékde vidi gumové med-
vidky, tak se po nich zaprasi , natotata”.

Pro mnoho lidi jste vzorem zdra-
vého Zivotniho stylu. Je ale néco,
co si prosté neodpustite?

Jsem ,Moravanda” a mam rada vinko.

V zimé si ddm spiSe Cervené a v 1été bilé.
Obcas si dopreju kavu, neni nezdrava

a jeden salek denné nikomu neublizi.
Cokoladu si vybiram, ale obejdu se bez ni.

BEZLEPKOVY PERNIK

Doba pfipravy: 20 minut
+ 30 minut na peceni

Ingredience:

© 2 hrnky mouky Jizerky, 1 hrnek
cukru krupice, 1 kypfici prések

do perniku, 1 hrnek oleje,

2 vejce, 3/4 hrnku vlazného &aje,

3 polévkové lzice medu, 2 Izice kakaa

Postup:

© Nejdfive predehrejeme troubu

na 150 °C. Pek&& vymazeme olejem

a vysypeme bezlepkovou strouhankou nebo
pohankovou moukou. Pak oddé&lime Zloutky
od bilkd a z bilkd uslehdme tuhy snih. Poté
vyslehame Zloutky s cukrem, olejem, medem
a &ajem. Prisypeme mouku smichanou s praskem
do permiku. Dikladng zamichame, pfisypeme
kakao a snih z bilkd. Nalijeme do pekace

a pe¢eme zhruba pil hodiny na 150 °C.

cerven 2011

Mnoho lidi ma problém s pitnym
rezimem. Jaky napoj je nejlepsi
béhem cviceni? Mame davat
prednost neperlivé vodé nebo
iontovym napojim?

Nejlepsi je normalini neperliva voda.
lontové napoje nejsou Spatné, ale kdyz
pres den dobre jite, neni potreba je pou-
Zivat. Voda je pro nase télo zaklad,

a kdyZ jdete vecer na cviceni, musite pres
den dostatecné dodrZovat pitny rezim.

Jste autorkou jiz deviti cviceb-
nich DVD. To posledni se jmenuje

jak to chutna vam...

}j: !

Pevny zadek. Ten nazev se mi
libi, protoze je hned jasné ,,0 co
jde”. Mate uz v planu dalsi dil?
A co vas v nejblizsi dobé ceka?
To jsem rada, Ze se vam nazev libi.
Natocila jsem druhy dil brisniho
pekace a na jafe mi vyjdou Ctyfi dily
novych DVD.

Neodpustim si otazku na zavér.
Proc by se mél sport stat béznou
soucasti nasich zivota?

Sport je ocistnd kura naseho téla a my
vsichni prece chceme byt Cisti a zdravi.®
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Mojito
Na 1 drink

Ingredience: 5cl karibského bilého rumu, 15cl limet-
kového dzusu (napf. Relax Exotica), limetka a listky maty
na ozdobu

Postup: Do sklenicky vloZzime par kostek ledu, nalijeme
rum a dolijeme limetkovym dZusem. Promichame Izi¢-
kou, ozdobime pldtkem limetky a listky maty.

Utek do Mexika

Na 1 drink

Ingredience: 5cl vodky, 15cl kaktusového dzusu (napf.
Relax Exotica), 1cl Cerstvé citronové stavy, platek jablka
a pomerancova kidra na ozdobu

Postup: V Sejkru promichame vodku, kaktusovy dzus

a Cerstvou citronovou stavu. Prelijeme do sklenice

s ledem a ozdobime platkem jablka a pomerancovou
kdrou.

Koktejly kévové i exotické

Pripravila Jana Uhlifova, foto archiv firem

Oceanska exotika

Na 1 drink

Ingredience: 2 kavové IZicky ceredlniho ndpoje Caro, 50 ml smetany na slehani, 10g vanilko-
vého cukru, 50 ml kokosového mléka, 80 ml vody, 50g ananasu, 100 g smési exotického ovoce

Slehackou

Na 1 drink

Caro s ¢okoladdovou

(kumquat, banan, mandarinka, kaktusovy fik), 1 kopecek vanilkové zmrzliny

Postup: Smetanu uslehdme s vanilkovym cukrem do tuhé Slehacky. Caro zalijeme horkou
vodou s kokosovym mlékem ohfatou na 90 °C a promichame. Nalijeme do sklenicky, ozdobime
Slehackou, pfidame kopecek zmrzliny a ozdobime ovocem.

Ingredience: 2 kdvové |Zicky cerealniho ndpoje Caro,
80ml smetany na slehani, 120 ml vody,

10g vanilkového cukru, 25 g mléc¢né cokolady, ¢oko-
ladové hoblinky, karamelové ozdoby

Postup: Smetanu zahiejeme (ale nevarime)

na 50 °C, pfiddme mléc¢nou cokoladu a nechame roz-
pustit. Cokoladovou smetanu nechame vystydnout

a uslehdme do tuhé slehacky. Caro zalijeme horkou
vodou ohfatou na 90 °C, ozdobime ¢okolddovou Sle-
hackou a hoblinkami nebo karamelovymi ozdobami.

14 www.svetpotravin.cz



NEBOJTE SE ,,PAPINAKU”!

Vafrili jste v tlakovych hrncich doposud
jen hovézi nebo gulds? Ocenite je i pfi
pfipravé lehkych jarnich a letnich jidel!
Potraviny neochudite o vitaminy a zdro-
ven uspofite energii. A kvalitnf tlakové
hrnce zvlddnou i vafeni v pare, které
Ziviny uchovava nejlépe. Mnoho ocenéni
kvality ziskaly napfiklad hrnce spole¢-
nosti Fissler. Vice na www.fissler.com.

POMOCNICI DO KUCHYNE

V |été potiebuje trendy proménu nejen
vas 3atnik, ale i kuchyné. Cisténi, por-
covani i servirovani ovoce a zeleniny
vam ulehdi prakticti pomocnici —
kuchyriské nastroje Chef’'n. Vyberte
si novy pakovy lis na citrusy, ndizky

na salat, platkovac a lis na Cesnek
nebo na brambory. Priprava piknikd

i veceli bude rdzem pfijemnou hrou!

cerven 2011

| NOVINKY!

> -

- novinky na trhu

PRYC S PECKAMI

Zavarujete? Pak se vam hodf
odpeckovac ovoce, ktery rychle

a bez neporadku zbavi tfesné nebo
Svestky pecek, aniz by deformoval
jejich tvar. Je od firmy Rosle, ktera
vyrabi kuchyriské nacini jiz od

roku 1903. Skvéla jsou i prkénka

z bukového dfeva se sadou podlo-

zek rtiznych barev ¢i ergonomické BAREVNE GRILOVANI
kolecko na porcovani pizzy. Kazda tfeti domacnost u nas gri-
Vice na www.pottenpannen.cz. luje a Cas straveny u ohné se stava

nejen relaxem, ale i pfijemnym ritua-
lem. Cim dal vice investujeme do kva-
litnich draZzsich vyrobkd a chceme, aby
gril byl nejenom funkénim, ale i este-
tickym doplrikem terasy nebo zahrady.
Co takhle svoji zahradu potésit krasné
barevnym grilem Weber?

Vice na www.weber.com.

Léto znamena spoustu cestovani, sportu

i vyletl. S dodrZzovanim pitného rezimu vam
stylové pomUZze designovéa lahev Bobble

s uhlikovym filtrem, ktery zachycuje necistoty
a filtruje vodu pfimo pfi jeji spotfebé. Vybrat
si mUzete ze Sesti barev, je vyrobena z recyklo-
vaného plastu a ma objem 550 ml. Autorem
lahve je svétovy designér Karim Rashid.

Vice info na www.urbanlux.cz.

OKORENTE SI ZIVOT

Grilovani se neobejde bez grilovaci omacky. Srdce kazdého gurména si ziskaji
lehce pikantni a netradi¢ni chuté salsy nebo kari a ananasu. Chunky salsa je inspiro-
vana mexickou kuchyni, takZe k masic¢ku pridejte jesté tequilu a siesta muze zacit!
Kombinace kari a ananasu vas zase zanese do dalného Orientu...

www.svetpotravin.cz 15



co je vhodné pro vase dité

Vétsina rodicd se snazi, aby
se jejich potomci stravovali
co nejkvalitngji. Idedlem je,
aby dité jedlo pravidelng,
pfijimalo pfiméfené mnoZstvi
ddlezitych zivin a dostatecné
zasobilo télo tekutinami,

€0z zajisti rGznorody

a pestry jidelnicek. Ne vzdy
se vSak dafi presvédcit déti

o vhodnosti zafazenf urcitého
druhu potraviny.

Pripravila Jana Klinderova Pichova,
foto shutterstock

Déti byvaji konzervativni, davajf pred-
nost tomu, co jiz znaji a co je bezpecné.
Je logické, Ze se k nékterym novym potra-
vinam stavéji zprvu odmitavé. Vzhledem
k tomu, Ze Uzky vybér potravy pozoru-
jeme i u zvifat, mdzeme z evolu¢niho hle-
diska hovofit o ochrané organismu pred
potravou zkaZenou. Hovorime zde o tzv.
potravinové neofobii — odporu ke zmé-
nam navyklého sloZeni stravy a neddvére
k neznamym potravindm. U dospélych,
ktefi trpi neofobii, byva jidelnicek omezen
na nékolik opakuijicich se pokrm0. Znaky
neofobie u déti se objevuiji v raném dét-
stvi, byvaji vak s vékem oslabovany, az
vétsinou vymizi.

16

www.svetpotravin.cz

Potravinova neofobie

Jak na nové potraviny

Ukazuje se, Ze pfi zavadéni nové potra-
viny je potfeba jidlo ditéti nabidnout
10-15 krét, nez je ochotné pfijmout.
Pohled nebo pfic¢ichnuti nestad. Je
vhodné dité nenutit nasilim ani nestrasit
tim, Ze bude nemocné, nebude-li jist zele-
ninu nebo jogurt. Pfi nabizeni nezndmé
potraviny je vyZzadovana trpélivost rodicd,
ktera souvisi s opakovanym servirovanim
nové potraviny a odolavanim odporu déti.
Vétsina rodict po prvnim ¢ druhém
odmitnuti potraviny ditétem prestava

s nabidkou. Je vsak pfirozené, ze se

dité brani. Je dllezité novou potravinu
podavat v kombinaci s jidlem zndamym,
které ma dité rado. Doporucuje se
potravinu zkouset podavat riizné
upravovanou a servirovanou, zpocatku

v mensim mnozstvi.

| prekonat

Ve skupiné to jde lépe

Dobre se osvédcuje zavadéni nové
potraviny tak, Ze dité vidi potravinu
konzumovat vrstevniky, sourozence

a rodice, ktefi by méli jit prikladem.
Dité se nechd presvédcit o tom, Ze kdyz
potravina chutna jim, bude chutnat

i jemu. Je vhodné vyvarovat se pfi stolo-
vani jedeni odlisnych potravin, neZ jsou
nabizené ditéti (napf. dietni omezovani
nékterych potravin matky).

Ve 3kolce, ale i doma mUZeme v souvis-
losti s jidlem détem stanovit pravidla:

¢ Jime spolecné — dodrzujte v jidle
pravidelnost a ritudly. Jezte u stolu celd
rodina pohromadé.

e Co si nalozim, to si snim — pokud
détem umoznime, aby si vzaly samy i jen
malou porci od kazdé potraviny, s tim, ze
co si daly na talif, to i sni, ddme jim pocit



co je vhodné pro vase dité

samostatnosti a zkonzumuiji i potravinu,
kterd nepatii mezi oblibené.

e Mohu si sdm vybrat — pravidlem
mUZe byt, Ze zelenina patfi ke kazdému
pokrmu. Déti dobfe reaguji na moznost
svobodného vybéru.

Chut

U déti je pfirozend preference sladké
chuti, kterd by za normdlnich okolnosti
klesala, ale vlivem prostredi se ¢asto pés-
tuje zavislost na sladkém. Sladké zastava
funkdi spolecenské komunikace (dortiky
na oslavach, bonboniéry jako dar) nebo
odmény (lizatko u pani doktorky, protoze
jsi vydrzel injekci). Ukdzalo se, Ze déti,
které byly zvyklé pit do Sesti mésicu slad-
kou vodu, vypily i v pozdéjsim véku sladké
vody vice neZ déti, které s timto ndpojem
zkuSenost nemély. Misto odmériovani déti
sladkym volte pochvalu ¢i pomazlent.

Vzhled, barva
Viyznamnou roli pfi ochutnavani novych
potravin hraje vzhled. Psycholo-

gické poznatky poukazuji na prefe-
renci potravy u déti do ctyr let utva-
fené podle barev — déti maji nejra-

déji barvu Cervenou, Zlutou, oranzo-
vou, nejméné barvu zelenou. Sytost
barvy byva u déti spojena s inten-

zitou chuti. Cim je limonada barev-
Barvu pokrmu déti spojuiji s chuti, vani
i vzhledem jidla. S vékem se preference
meéni, zvetSuiji se rozdily v oblibé barev
a déti kladou dUraz na tvary a veli-
kost. Kromé chuti a barvy potravy
hraje roli i viiné, Cerstvost a atrak-
tivnost Upravy. Potraviny Ize
ditéti servirovat do rdiznych
tvart — obli¢eje, panécka, zvi-
ratek, Ize napriklad formickami
na vanocni cukrovi vykrajet
okurku.

cerven 2011

Udélej si sam

U déti se doporucuje podpofit zajem

o urcity druh jidla tim, Ze ho zapojime

do pripravy jidla. To byva mozné jiz od tif
let. Pokud nechce dité pit mléko, mize

si samo namixovat koktejl v détském
mixérku ¢i Sejkru, pokud chceme podpo-
fit konzumaci ovoce, mize si umyt ovoce
a vytvorit na talifi oblicej panacka ¢i vyra-
bét ovocné Spizy.

Jidlo a emoce

Pfi nabizeni nového jidla dbejte, aby si dité
konzumaci nespojilo s nelibymi pocity.
Nabidnete-li horkou ¢ockovou polévku

a dité si spali jazyk, bude dlouho odmitat
nejen ¢ockovou, ale jakoukoliv polévku.

V pfipadech, kdy rodi¢ dité do jidla nuti,
se mUZe objevit averze — nejtypictéjsim

obdobim byva doba mezi prvnim a Ctvr-
tym rokem ditéte. U détf se tvofi averze
hlavné vi¢i horkym, kyselym a kofenénym
pokrmdm. Averze muZze byt vytvorena,

i pokud je spojena s negativnimi pro-
Zitky — dité bylo nuceno do jidla ve stre-
sové situaci (kfik, hadka, vyhrozovani). Je
vhodné snazit se pfi jidle udrzovat prijem-
nou atmosféru a rodinné spory fesit mimo
jidelni stal.

Tipy pro rodice:
¢ Dejte détem svobodu — nechte je pohrat
si na talifi s jidlem. To, Ze na jidlo sahaji
rukama ¢i jej rozdéluji na hromadky,
nemusf znamenat, Ze nic nesni. Jen potre-
buji na sezndmeni' s pokrmem vice ¢asu.
e Nevzdavejte pokusy o zafazeni néceho
nového nebo zdravého do jidelnicku
ditéte po prvnim neuspéchu.
e Déti rostou ve skocich, nikoli ply-
nule. Pokud dité, které bylo velkym jedli-
kem, najednou prestane dojidat, nemusi
to byt divodem k obavam. Je mozZné,
Ze se nachazi ve fazi, kdy roste pomaleji
a nepotfebuje tolik jist.
e Déti vétsinou jedi tehdy, kdyZ to
opravdu potfebuji — dlveérujte, Ze si
samy umi regulovat pfijem potravy
a snédi to, co béhem dne ,, vybé-
haly”. Kdyz majf klidnéjsi program,
maji i men3f hlad.
o Atraktivitu jidla zvysi fakt,
je-li ditéti podano, kdyz
ma hlad.
e Poddvani nové potraviny
se znamou oblibenou
potravinou.®
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Pripravila Dana Vecerova,
foto archiv firem

Z ekologickych
hroznu

V ]
Biovino je vino vyrobené z hroznti vinné révy péstované podle pravidel eko-
logického zemédélstvi. Jeho vyhodou je charakteristicka individualni pFirod-

ni chut, bohatsi chut i viiné, pFirodni koFenitost a moznost poznat osobné vi-
nare i prostredi, kde vino vznika. Jaka vina patfi mezi nejlepsi u nas?

Vina z ekologickych hroznt se letos
poprvé objevila v soutézi Ceska
biopotravina roku. Sest vinafti
nominovalo 18 vin. ,,V poslednich
nékolika letech se mnozstvi
ekologickych péstitelt vina zna¢né
rozrostlo a vyhlasovatel soutéze chtél
na tuto skutecnost reagovat. Bylo to
spravné rozhodnuti, v pfistich letech
by mélo mnozstvi vin z ekologické
produkce stoupat,” komentoval
prvni ro¢nik soutéze Tom Vaclavik,
organizator soutéze. O vitézstvi se
utkala vina téchto vinard: Vinselekt
Michlovsky a.s., Veritas spol. s r.o.,
Templaiské sklepy Cejkovice vinarské
druzstvo, Ing. Josef Abrle, Viastimil
Pefina-Vinny sklep EBEN a Vinné sklepy
Kutna hora s.r.o.

Do finalového rozstielu poslali porotci
tato vina: tff zastupce spole¢nosti
Vinselekt Michlovsky, konkrétné
Malverina pozdni sbér 2007,

suché, Hibernal pozdni sbér 2007,
polosladké a Laurot pozdni sbér

2008, suché. O prvenstvi se utkala se
Svatovavfineckym zemskym vinem 2009
z Vinnych sklepd Kutna hora.
.Michlovsky opét kraloval dalsi vinarské
soutéZi. Porotce ovsem také zaujalo
prvni tuzemské sldmové biovino

z produkce rodinné firmy Abrlovych




testovali jsme pro vas

1 2 3 4 5

Nazev vina | 1. Malverina Nazev vina | 2. Hibernal Nazev vina | 3. Laurot

Viiné lucni kvétiny, Zluté ovoce Viiné prezralé grepy, lucni kviti Viiné peckové ovoce, Svestkova povidla
extraktivni a kofenitd se skofico- vyzyvavé akordy kandované- ostruziny a cerny rybiz, dochut

Chut vo-vanilkovym projevem a jemny- | | Chut ho pomerance, Zlutého melounu Chut obohacena tony mleté kavy
mi kyselinami v dochuti a suseného ovoce s jemnymi tfislovinami v zavéru

Kvalita vina | pozdni shér Kvalita vina | pozdni shér Kvalita vina | pozdni shér

Rocnik 2007 Rocnik 2007 Rocnik 2008

Oblast Morava Oblast Morava Oblast Morava

Podoblast | mikulovska Podoblast | mikulovska Podoblast | slovacka

Objem 0,751 Objem 0,751 Objem 0,751

Cena 230K¢ Cena 522 K¢ Cena 332K¢

Vyrobce Vinselekt Michlovsky Vyrobce Vinselekt Michlovsky Vyrobce Vinselekt Michlovsky

Nazev vina | 4 SVatovavfinecké Nazev vina | 5. Svatovaviinecké Nézev vina | 6. Slamové biovino
zemské vino Viing plna, vrstevnatd s tény kompoto- | | Viiné svézi, viiné vybranych hrozn(

Viiné Svestkovd povidla vané visné hut sladka, vyrazné plna a harmo-
svestkova povidla, doporucu- Chut pikantni s rustikalnim projevem il nickd

Chut je se podavat s pokrmy z tmaveé- Cerného rybizu a brusinky Kvalita vina | slamové

— ho mas’a : Kvalita vina | pozdni shér Ro¢nik 2009

szillt’a vina | jakostni, bez filtrace Ro¢nik 2009 Oblast Morava

Rocnik i Oblast Morava Podoblast | mikulovska

Oblast Cevch?/ i Podoblast | velkopavlovicka Objem 0,3751

Podoblast | mélnickd Objem 0,751 Cena 650K

Objem 0.75! Cena 216Ke | Vyrohce Josef Aberle Pollau, Pavlov

Cena 155K¢ Vyrobce Fad

Vyrobce Vinné sklepy Kutna Hora

z Pavlova, které se k medaili nedostalo
jen o fous,” fika Richard Stavek,
odborny garant kategorie. Pozitivné
byla hodnocena i vina ostatnich
producentt — Vlastimila Pefiny z Lednice
nebo spolecnosti Veritas Bosovice

a Templarské sklepy Cejkovice. Vysledky
shrnula vedouci degustacni komise,
Helena Baker: ,Vina byla prijemnym
prekvapenim, neshledali jsme Zadné
problematické vzorky, ale vina spise
lepsiho priméru az nadprdimérnd.” Jeji
slova potvrdil i dalsi ¢len degustac¢ni
komise Ing. Jan Sev¢ik: ,,S kvalitou vin
jsem velmi spokojen, mohu fici, ze jsem
si opravdu pochutnal.”

cerven 2011
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klobasky?

Pripravila Markéta Matéjkova, foto shutterstock

Teplé dny lakaji k venkovnimu posezeni s rodinou nebo
prateli. A neni lepsi pfilezitost nez se sejit u spole¢ného

stolu a pochutnat si na grilovanych klobaskach. Jak si vybrat
z Siroké nabidky kvalitni vyrobky radi vykonny feditel Ceského
svazu zpracovatel masa Ing. Jan Katina.

Slovo klobasa pochazi z hebrejského
vyrazu kolbasar, jehoz vyznam byl velmi
Siroky, protoZze zahrnoval veskeré maso
na trhu. ,,Nepsané pravidlo ovsem fik3,
Ze klobasy by mély byt vyrobeny z hrubé
mélnéného dila a narazeny v prirodnich
obalech,” vysvétluje Jan Katina. Ceska
legislativa rozeznava nékolik skupin
masnych vyrobk{ a klobdsy jsou zastou-
peny ve Ctyrech skupinach: Do prvni
spadaji tepelné opracované masné
vyrobky — klobasy s tradi¢nimi ndzvy
jako Ostravskd, Moravska nebo Papri-
kova klobasa, ale i jiné tepelné opra-
cované klobasy, mezi kterymi je vét-
sina prodavanych grilovanych klobds.
Druhou skupinu tvofi trvanlivé tepelné
opracované masné vyrobky, do niz patfi
vyrobky nevhodné k ohfivani. Fermento-
vané trvanlivé masné vyrobky jsou dalf
skupinou, kam kromé tuzemskych klo-
bas patfi mnozstvi zahrani¢nich fermen-
tovanych vyrobkd, které maji bliz ke klo-
basam nez k salamtm. Ctvrtou skupi-
nou jsou masné polotovary, kam patfi

i vyrobky vhodné ke grilovani. Pokud
jsou tyto polotovary narazené do pfirod-
niho nebo kolagenového obalu, mdze
se jednat o nékteré druhy grilovacich
klobas nebo o dalsi zndmé vyrobky —
Vinna klobasa a Bila klobasa.

Ceho si ma zakaznik p¥i koupi
klobasy vSimat?

»Na prvnim misté je celkovy vzhled,
ktery by mél provokovat ke koupi,
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ale zakaznik by se mél rozhodovat

i podle toho, k jakym uceltim chce klo-
basu pouzit. Mirnou komplikaci pro
laika mUze byt fakt, ze masné vyrobky
obsahuijici v ndzvu oznaceni , klobasa”
se od sebe mohou odliSovat uz proto,
Ze mohou spadat do rliznych, tech-
nologicky odlisnych, skupin masnych
vyrobkd. Kdyz budeme chtit ozdobit
studenou misu, muaZe se hodit Dunajska
klobasa, jez je fermentovanym trvan-
livym masnym vyrobkem nevhodnym

k ohrivani. Jinak tomu muze byt u klo-
bas ze skupiny ,tepelné opracované
masné vyrobky” nebo ,,masné polo-
tovary”. Nékteré z téchto klobas jsou
pro grilovani pfimo urcené. Kdyz ma
zdkaznik v tomto jasno a klobasa se
mu vzhledové zamlouvd, mélo by prijit
na fadu posouzeni informaci o obsahu
masa, pfisad a pomocnych latek, datu
pouzitelnosti, podminkach sklado-
vani ¢i zplsobu pripravy a cené,” fika
vykonny Feditel Ceského svazu zpraco-
vatell masa.




——

~=9 B>

Klobasy na grilovani

Ing. Jan Katina dodava, Ze vyrobek,
ktery je oznaceny za vhodny ke grilo-
vani, byl vyvinut pro tento Ucel a Ize
predpokladat, Ze je tomu i prizptisobeno
jeho slozeni. MUze se jednat o regu-

laci obsahu dusitand, které v uzeninach
konzumovanych za studena nebo ohfi-
vanych pfi teplotdch do 100 °C nepred-
stavuji problém. V pripadé pusobenf vys-
Sich teplot (pfi smazeni nebo prudkém
grilovani) je vsak doporucovan snizeny
nebo nulovy obsah dusitant, abychom
predchézeli vzniku zdravi skodlivych nit-
rosamind, které se pri téchto teplotach
mohou z dusitant tvorit.

Lepsi je grilovat pozvolna

Jaké zasady bychom méli dodrzovat pfi
grilovani klobds, abychom si pochut-
nali? Odpovida Ing. Jan Katina: ,Prv-
nim predpokladem je skladovat klo-
basu v souladu s doporucenimi vyrobce
po celou dobu od nakupu az do grilo-
vani. Pokud klobasu pred grilovanim
upravujeme dle vlastnich receptt, méli
bychom dbat na obecné hygienické
zasady. Pri tepelné Upravé se doporu-
Cuje pozvolnéjsi grilovani, protoze dojde

’ cerven 2011
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k rovnomérnému prohréati klobasy, aniz
bychom prehnané vysusili povrch. Ale

i v tomto pripadé plati, Ze proti gustu
zadny disputat. Pozvolnéjsi postup gri-
lovani za nizsich teplot je prijatelngjsi
ze zdravotniho hlediska, kde sledujeme
prevenci vzniku nitrosamind. Vhodné je
zamezit okapu Stavy z klobas na zdroj
tepla, protoZe odtud by se na jejich
povrch mohly koufem prenaset skodlivé
polycyklické aromatické uhlovodiky. Pri
zajisténi téchto zasad se mizeme tésit
na zdravotné nezdvadnou a nutri¢né
hodnotnou pochoutku.”

Novinka na trhu - klobasy

s probiotickou kulturou

Myslite si, Ze uzenina nemuze byt
zdrava? Nenechte se mylit. Na trhu se
objevuji fermentované masné vyrobky,
které pozitivné ovliviuji slozenf stfevni
mikrofléry, ¢imz pfispivaji k lepSimu tra-
veni a posileni imunitniho systému.

V takovych uzeninach jsou na roz-

dil od mlékarenskych vyrobkd obsahu-
jicich rody probiotickych kment Bifi-
dobacterium vyuzivany rody Lactoba-
cillus. Osvédcuje se i soubézny pfida-
vek probiotik, které ve stfevnim traktu
pomahaiji k rozvoji obsazenych probi-
otickych bakterii. Viyrobci navic v takto
.Vylepsenych” uzeninach usiluji o sni-
Zeny obsah soli a tuku, protoZe tim pod-
poruji zachovani vysokych koncentraci
probiotik. Ovsem dvojnasobné plati,

Ze fermentované vyrobky neopékdame
nebo negrilujeme. Jednak nejsou pro
tyto Upravy vhodné, u probatickych fer-
mentd bychom navic ohfevem pfidané
kulturni mikroorganismy usmrtili.@

www.svetpotravin.cz 21
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Jizni Cechy jsou ozdobou republiky. Jsou zndmé svou krasou,
prdmyslem netknutou pfirodou, vyjimecnou architekturou

i historii, ktera je patrna na kazdém kroku. Pfehrada Lipno

a plujici lodicky, Sumava s Boubinskym pralesem, rybniky
okolo Treboné, malebné ulicky Ceského Krumlova, kamenny
most v Pisku a HolaSovice, jez svou ochranou zastitilo
UNESCO - tyto pojmy se staly synonymem pro dovolenou

v tuzemsku.

Tento region oplyva hojnosti i po strance  pochlubit Zivocisnou produkci. U tuc-

gastronomické. Kazdému, kdo jizni
Cechy v letnim obdobi navstivil, vytane
na mysli bordvkovy kola¢, smazenice

¢i podomacku pecena ryba z jihoces-
kého rybnika. KLASA svym certifikdtem
oznacila vyrobce, ktefi zprostredkova-
vaji kvalitni jihoceské potraviny, takZe si
kazdy po navstéveé supermarketu i trhu
muUZze pripadat, jako by se v tomto kraji
na chvili ocitl.

Je logické, Ze misto s tak vynikajicimi
pfirodnimi podminkami se bude moci
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ného i polotu¢ného mléka MADETA

s certifikatem KLASA si spotfebitel muze
byt jisty, Ze se mu na stll dostava jiho-
Ceska kvalita. To samé plati i pro svézi
Jihocesky Cottage syr a oblibenou
détskou pochoutku Lipanek. Povinna
vybava kazdého Skoldka chutna budto
kakaové nebo vanilkové.

Firma AGRO-LA z Jindfichova Hradce
ziskala oznaceni kvality KLASA

na viechny prichuté svych Jihoceskych
jogurtd. Jmenovité: malinovy, ana-
nasovy, jahodovy, bortvkovy, vistiovy,
merurikovy, cokoladovy, ofiskovy a kla-

l

sicky bily bez ochuceni. Sklenice vrati
nejednoho jedlika do mladych let. Ma
vsak i ryze praktickou funkci: uchova
Cerstvost a organismu prospésné latky.

Kdyby byl Bavorov, co jsou Vodnany...
kdyby je kdyby. Jisté ale je, Ze mésto
Vodnany proslulo kvalitnim kufecim
masem. Produkty spole¢nosti Vodian-
ska dribez dokazi spinit vysoké naroky
na kvalitu u vsech ¢asti, které na kureti
jsou. Celé kure bez drob, kureci pulka,
zadni kureci ¢tvrtky, horni kufeci stehna,
spodni kufeci stehna, kureci kiidla,



kureci prsa, kufeci prsni fizek i kureci
stehenni fizek. Klasickou Upravou masa
je uzeni, které dodava specifickou chut
a prodluzuje dobu trvanlivosti. Vodnan-
ska dribez s.r.o. nabizi celé uzené kure,
uzena kureci stehna ¢i stehynka, uzena
kridylka a uzené kufeci ¢tvrtky. Z dalsich
pochutin jmenujme kufeci parky
Natural, aspik s kurfecim masem

a drabeZi tlacenku.

DalSim masokombinatem, ktery pro-
speruje v Jihoceském kraji, je pisecky
ZRUD. Nabizf Sirokou 3kalu vyrobka,
jejichZ ndzvy odrazi spfiznénost s mis-
tem, odkud pochazi. Ze salam
muUZeme vyjmenovat: Pisecan, Selsky
saldm, Pisecka vysocina, Pisecky gothaj-
sky saldm, Tauro, Lovecky saldm, Pisecky
tygr, Sunkovy salam, Pisecka jazykova
mozaika, Selsky saldm a salamy SibiF

a Orlik. Z parkt doporucujeme Pisecké
trvanlivé cigaro a jemné parky Mistr.
Kdo se na dovolené v jiznich Cechach
rozhodne grilovat, bude mu z nabidky
klobas prechazet zrak. Je libo Dunaj-
skou, Tatarskou, Blanickou, Zvikovskou,
Pfseckou Otavskou DraCi ¢i snad Pikant
vou speoalltu Dueto? Kdyz se v jiz-

nich Cechéch vyrazi na tdru, v zadné
krosné nechybi Pisecka jatrovka. Jed-
lici si pochutnajf i na Uzeném plnéném
seleti anebo variaci bokd — Masokombi-
nat ZRUD nabizi Anglicky i Chalupéfsky
a k tomu navrch Sunkové koleno.
Uctyhodny pocet produktd z hojné
produkce masokombindtu ZRUD také
vlastni certifikat kvality KLASA, vyjme-
nujme nékteré zastupce: z drobnych
masnych vyrobkd byla ocenéna mimo
jiné Apetit klobdsa, Debrecinsky parek
nebo Klobasa s paprikou, mékké tyco-
viny v rodiné KLASA zastupuje Apetit
saldm nebo Poli¢sky libovy salam, trvan-
livé fermentované vyrobky Poli¢an polic-
sky, Paprikas, Herkules nebo Karmen
klobasa; ze specialit jmenujme Lazerisky
zavin nebo Pipi aspik.

Komu se o prazdninach nechce vafit,
oceni polotovary zarucujici originalni
chut od firmy PT Servis Konzervarna.
Staci jen ohrat Madarsky gulas anebo
hodit na gril” kufeci maso Asia Ci

...-—-;1-
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PETA BOHEMIA

PEKARMA SOBESLAY senwssomemis s ca an
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Mexiko a zpatky na deku!

A masova tecka na zavér: poctivy Spe-
kacek spole¢nosti ZOOINFORMA zaruci
podil masa podle predpist a nebudete
mit pocit, Ze na ohni opékate pouze
sadlo. Devét z deseti Jihocech doporu-
Cuje dochutit jidlo Zarubovo jihoceskou
majonézou a tatarkou!

Co by to bylo za Iéto alespori jed-

nou nevyrazit do lesa a nenasbirat plny
kosik hub? A ten, kdo se boji, zamifi

do obchodu pro Hlivu Ustficnou od Ces-
kych hub a.s.

JihoCeska zelenina a.s. nabizf obli-

beny zelny saldt v nékolika variacich —

s fepou, s ki'enem a s rajcetem. Hodi se
k masu jako pfiloha, ale zasyti i samotny
tfeba jako zdrava svacinka. Spole¢nost
ESSA nabizi zeleny a zluty suseny hrach,
ktery se skvéle hodi na pfipravu hra-
chové kase.

Pro Uplnost musime zminit i bylinné caje
Biogena, které jen dokresluji boha-

tou produkci tohoto regionu — Lipowy,
Sipkovy a Métovy. ZahFeji pfi chlad-
nych vecerech, ale osvézi béhem par-
nich letnich dni. Co si pfipravit dZba-
nek Caje, vychladit jej a ozdobit kost-
kami ledu a platkem limetky? Kazdy bal-
kon, terasa nebo kuchyrisky kout se
proméni v kavarensky stolek na méstské
promenadé! A timto osvézujicim lokem
na zavér konc¢ime nasi vypravu po jiz-
nich Cechach.

klasa

www.svetpotravin.cz
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Vyrezavani
v Hradci

Soutéz ve vyrezavani zeleniny a ovoce
Gastro Hradec Carving Cup pfivitala

40 fezbaru ve Ctyfech kategoriich. Vitéz-
kou kategorie dospélych se stala Anna
Strnadlova, v kategorii juniorl zvitézila
Eliska Vostalova. V Hradci Kralové

se také poprvé predstavil Czech-Slovak
Carving Team, ktery ma nyni 18 fez-
bard z CR i SR a bude nas reprezentovat
na vrcholnych akcich v Evropé.

Jizni Cechy se predstavuiji

V kraji Sumavy, rybnikd, husitstvi a tradi¢nich ceskych pokrmi
se najdou lidé, ktefi si dali za cil v tradici kvalitnich vyrobkd
pokracovat, a ocenuje je narodni znacka Klasa. Patfi k nim
jihoceské jogurty ve skle AGRO-LA, vyrabéné bez stabilizatord,
Ztud masokombindt Pisek s cerstvym masem z vlastni porazky,
obnovena konzervdrna v Tabore spolecnosti PT Servis, patfici
mezi predni vyrobce konzervovanych potravin, a Peta Bohemia
se sobéslavskymi pekdrnami, které navazuji na plvodni

rucni vyrobu receptd nasich babicek. Uz vite, kam vyrazit

za kvalitnimi potravinami?
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gustne- nE

Pripravila Michaela Kadlecova,
archiv firem a czechtourism

V Humpolci
budou trhy

| v Humpolci bude mozné zajit na popularni
farmarské trhy. O tuto pfileZitost se posta-
rala mistni podnikatelka Katarina K¥iZzova,
kterd chtéla, aby i ostatni mohli kupovat
kvalitnf potraviny pfimo od chovatelt nebo
péstitelt. Myslenku humpolecky starosta
podpofil a od 20. kvétna je mozné i zde
navstévovat farmarské trhy, a to vzdy jeden
patek v mésici od 11 do 18 hodin.

Co se jedlo
na Znojemsku?

Zajedte se podivat do Jihomorav-

ského muzea ve Znojmé. Tamni vystava
ukazuje jidelni zvyky, které panovaly

na Znojemsku, hlavné na vesnicich.
Navstévnici si mohou prohlédnout expo-
naty, které jsou predchtdci dnesnich
kuchynskych masinek, nebo soubor textilii, které se pouzivaly ve 30. a 40. letech
minulého stoleti. Na vystavé je mozné zjistit, jak se pfipravovaly pokrmy z lokalnich
produktd — zeli, brambor, dal3i zeleniny a ovoce.

Zajdéte
‘ na brunch

Chcete si doprat luxus za dostupnou
cenu? Brunch bufet je stale oblibenéj-
$im zpUsobem, jak si zpestfit nedéli.
Jde o spojeni vydatné snidané a obéda,
které se vyborné hodi k poklidnému
nedélnimu dopoledni. Tfeba restaura-
ce Pélffy Palac Club, prosluld vyte¢nou
gastronomii za velmi pfiznivé

ceny a jedine¢nym prostredim,
podava od 1. kvétna kazdou nedéli
od 11 do 15 hodin nové brunch
bufet menu jen za 290K¢.




Pripravila Jana Uhlifova, foto shutterstock

Navykové potraviny
- palec dolt

NemuUzete zhubnout?
Védci odhalili, Ze nékteré
potraviny mohou byt
navykové! Neurologicka
studia univerzity v Yale
totiz zjistila, Zze pohled

na nezdrava jidla vyvo-
lava v mozku stejnou reakci jako pohled
na kokain. ,Pokud jsou urcité potraviny
navykové, mlze to castecné vysvétlovat
problémy, kterym lidé celf pfi

snaze zhubnout,” tvrdi doktorka
Ashley Gearhardtova z Yaleské univer-
zity ve staté Connecticut. Ted' uz ales-
pori vime, proc tolik touzime po ¢oko-
|adé nebo vanilkové zmrzliné.

Chléb brani sexu

- palec dolt

Vite, Ze jednou z pfi-

¢in nechuté k sexu mize
byt nadmérna konzu-
mace bilého chleba? Cukr
v bilém chlebu se uvoliuje
rychleji nez u celozrnného
peciva a posléze prichazi
energeticka Unava, kterd samoziejmé

v souvislosti s dalsimi aspekty milost-
nym hratkdm nepfreje, tvrdi Helen Bon-
dova z British Dietetic Association. Nao-
pak takovy Stavnaty steak ve vas rychle
navodi tu spravnou naladu: , Cervené
maso pomaha uvolnit potfebné amino-
kyseliny v mozku, které jsou u ¢lovéka
dualeZité pro navozenf dobré nalady.”

cerven 2011

Biopotraviny

- palec nahoru

Trh s biopotravinami

se s ekonomickou krizf

vyrovnal velice dobre,

informoval Ustav zemé-

délské ekonomiky a infor-
é maci. Po rychlém rlstu

spotreby v letech 2007

a 2008 doslo jen ke stagnaci trhu, nikoli

k poklesu jako u konven¢nich potravin.

Pro roky 2010 a 2011 je ocekavan dalsi

nardst spotreby. Celkovy obrat s biopo-

travinami Ceskych subjektd vCetné

vyvozu dosahl v roce 2009 2,13 miliardy

korun a celkem se na ¢eském trhu

prodalo v roce 2009 biopotravin

za 1,77 miliardy korun.

palec nahoru, palec dolu

PALEC NAHORU,
bYrEC DOIN

Potravina

budoucnosti?

- palec nahoru

Obyvatelé And pésto-

vali kvinou uz pred tisici

let a Inkové ji uctivali

jako posvatnou. Dnes je
/5 v zapadnim svété tato rost-
~ lina oznacovéana za potra-

vinu budoucnosti. ,,Nikdy jsem nebyl

nemocny, protoze jim kvinou, kterou

nam odkézali nasi predkové,” prohla-

Suje Agustin Flores, jehoZ rodina péstuje

merlik chilsky (Chenopodium quinoa) uz

po tfi generace na vysokohorskych plani-

nach jizni Bolivie. Vyzkou3ejte, k dostani

jeivCR.

Zdroj: CTK

Ruzové vino
je v modé
- palec nahoru
Aromaticka rdzova vina si
- ziskavaijf stale vice priznivcd.
2 \r;eliakde/ob_h| _tzje se tesvl_ kr)T?e?
) mladymi lidmi a pribyva
m\@j vinard, ktefi omezuji vyrobu
Cervenych vin a z hrozn(
modrych odrtd pfipravuji rzova. Podle
znalct lidé ocenuji chut, rozmanitost
i moznost snadné kombinace s pokrmy.
. RUZové vino déla vyjimecnym jeho ovoc-
nost, aromatika, chut jahod, tfesni a Cer-
veného ovoce, které lidi 1aka. M4 také
kyselinku a pUsobi velmi svéze,” fika vinaf
Jifi Hort z Dobsic u Znojma.
Zdroj: CTK
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e méli védet -

SALAT SE SPENATEM
A PEKANOVYMI| ORECHY

Doba pripravy: 10 minut, pro 2 osoby

Ingredience

O Cerstvy (baby) 8pendt v mnozstvi pro 2 osoby, 3dlek jahod, syr

na ozdobeni, 4 |Zice olivového oleje, sezamové seminka na ozdobeni,
pekanové ofechy dle chuti

Postup:

© Spendt omyjeme, nechdme okapat, v&f listy nakrgjime nebo natrhame. Jahody
omyjeme, odstranime stopky, nechdme okapat a nakrgjime na pilky nebo na platky.
Naaranzujeme na falif, nejprve listy $pendiu, poté jahody. Posypeme nadrobenym
syrem a nasekanymi pekanovymi ofechy, dochutime podle libosti olivovym olejem,
sezamovymi seminky apod. Podavame s bagetou nebo jinym pecivem. Spendt
m0Zeme obménit rukolou.
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Co byste
meéli védeét

o pekanovem

orechu

Pekanové ofechy nepatfi

k nejznaméjsim druhtm
ofechd, to ale neznamena,
Ze bychom je méli opomijet.
Nejenze jsou bohaté

na vitaminy i mineraln{
latky, ale navic jsou

pro svou jemnou maslovou
chut vynikajici pfisadou

do sladkych jidel a dezertd.

Jadra ofechovce pekanového jsou
ukrytd ve slupce a jsou velmi podobna
jadrim vlasského orechu, se kterymi je
poji po botanické strance pribuzensky
vztah. Botanikové vsak upozornuji, ze
ve skutec¢nosti se nejednd o ofech, ale
o peckovici, jakou je napfiklad i koko-
sovy ofech nebo nektarinka. Svétové
nejvétsim péstitelem pekanovych ore-
cht jsou Spojené stéty, které pokryvajf
ro¢ni spotfebu az z devadesati pro-
cent. Ne ndhodou je ofechovec peka-
novy narodnim stromem statu Texas.

Zdravé orisky

Pekanové ofechy jsou zdravou
pochoutkou, kterd obsahuje kromé
tuku také bilkoviny, velké mnozstvi
provitaminu A, vitaminy skupiny B

a ddle draslik, fosfor, vapnik a Zelezo.
Pravidelnd konzumace tohoto druhu
ofechu, ktery mimo jiné obsahuje

i vidkninu, chrani pfed Zlucovymi
kameny a snizuje hladinu ,Spatného”
LDL cholesterolu. Studie provadéna
na americké univerzité v Loma Lindé
prokdzala, Ze kdyz si denné budeme
dopravat hrst pekanovych ofechd,
mUzZeme tim prospét nasemu nervo-
vému systému. Pekanové ofechy jsou
také nejbohatsdi na antioxidanty ze
stromovych ofechd. Navic patfi mezi
patnact potravin, které obsahuji nej-

cerven 2011

Pripravila Markéta Matéjkova,
foto shutterstock

vice antioxidantl vibec a jsou velice
chutnym dopliikem zdravé vyZzivy.

Spravné skladovani

Pekanové ofechy vydrzi dobfe usklad-
néné az dva roky. Je vsak dulezité
dodrzovat urcitd pravidla. Déle vydrzi
vyloupané pekany, a to pfi teploté
minus patnact stupfi. Pfed loupanim
je vhodné pekanové ofechy namocit
na Ctvrt hodiny do vrouci vody. Jinak
by se mély ofechy uchovévat na chlad-
ném a suchém misté. Pekanové
ofechy se mohou konzumovat Cerstvé
vyloupané anebo se mohou pridavat
do nejraznéjsich pokrmu pro

oziveni jidelnicku.

Pekanové ofechy v kuchyni
Nejvétsi uplatnéni majf tyto ofisky

ve sladkych jidlech, zmrzliné nebo
salatech. U nés je velice oblibené
sladké pecivo — pletenec s pekano-
vymi ofechy polity javorovym sirupem.

Ingredience:

® 150g hladké mouky, 75g mésla,
s0l, Zloutek, 2 |Zice vody, ndpli:

2 vejce, 175g hnédého cukru,

1 |zice mouky, 4 |zice mléka, 4 |Zice

rozehidtého masla, 250g pekand,
ozdobeni: 150 ml slehagky, 1 |zice
krystalového cukru, 1 |Zice whisky

Postup:

® Osolime mouku a vafeckou viframe
maslo, az se vyivoif hrudky. Pridame
uslehany Zloutek s vodou. Viypracujeme
dohladka a utvoiime bochanek, kiery
nechame 5 minut odpocinout. Téstem
vyloZime dno a stény formy. Uglehdme
vajicka, vmichame cukr, mouku, mléko,
rozehidté mdslo, ofechy a viieme

do formy. Peceme v predehiété troubé
pfi 220 °C 10 minut, zmimime

na 180 °C a pe¢eme 35 minut.
Ochutime 3lehackou s whisky a cukrem.

V Americe je popularni tradi¢ni peka-
novy pdj neboli pecan pie, ktery se
obvykle déld na Den dikGvzdani. His-
torie této sladké dobroty, které malo-
kdo odol4, saha do zacatku dvacé-
tého stoleti. | zde plati pravidlo, Ze
¢im Cerstvéjsi ofechy na jeho pfipravu
mate, tim je paj chutnéjsi. Jeho jedi-
nou nevyhodou muZze byt cena. Jeli-
koZ u nas pekanové ofechy neros-
tou, za jejich koupi si musime pfiplatit.
Jen pro predstavu — osmdesat gramu
téchto ofecht se proddva asi za pade-
sat korun a na pekanovy pdj jich spo-
tfebujete kolem dvou set gram.
Pekanové ofechy jsou vynikajici jako
pfiloha do ovocnych salatd. Vyzkouset
muUZete také spojeni praZzenych peka-
novych ofechd a divoké ryze nebo
kurete s pekanovymi ofechy. Zalezi jen
na vasi fantazii, jak si pekanové ofechy
vychutnate a zda date pfednost sladké
varianté napfiklad se zmrzlinou nebo
v kombinaci s hlavkovym saldtem.®

PEKANOVY PAJ (KOLAG)

Doba pfipravy: 60 minut, na 12 kouské




Potravmy ,,Made in DOMA”

Podperevat farmaie je bonusem pro nase stravovani, a proto
navstévu trhu nadseng vitdme jako milou spolecenskou
udalost. | my jsme se vypravilina farmaisky trh v centru Prahy
a popovidali si s manZeli Sedlackovymi, ktefi maji velkou
zasluhu na tom, Ze si i ve mésté mizeme donest domt Kosik
plny Cerstwch dobrot.

Pripravila Sarka Skachova, foto Ale$ Otypka



pilulka na svété

Néco tak zcela pfirozeného, jako jsou
domaci suroviny, jsme vyménili za naku-
povani potravin z celého svéta. Stalo

se smutnym pravidlem, Ze na stole se
potka cesky chléb s polskou zavare-
ninou, med, ktery voni dalkou a ne
Ceskou loukou, uzeniny nezndmého
pUvodu... Je ¢as bojovat za tradi¢ni
Ceské poctivé potraviny a vyrazit na far-
marské trhy, kde zase pocitime hrdost
nad tim, co vSechno se v nasich kondi-
nach dafi chovat, péstovat, produkovat.
Matka pfiroda je k nam stédra, proc sil-
hat pres plot k souseddm?

Naucit se cist ,,zelené”
informace

Nakupovat Cerstvou zeleninu a ovoce

z trhu je zédbavné. Spoustu informaci
mUze poskytnout proddvajici, ale ty nej-
cenngjsi si mizZzeme precist sami. Nejlepsi
indikator Cerstvosti ovoce a zeleniny
jsou pravé ,zelené” informace ziskané

z pohledu na nabizené produkty, které
maji jesté u stopky par listk. Snadno
zjistime nejen dobu ¢esani, ale ziskame

i informace o zdravotnim stavu stromu

a kvalité pady. Navic je spousta nati jedla
a plna vitamind. Nespéchejme s jejich
likvidaci a odhozenim do kose nebo

do kompostu. Napr. kedlubnové listky
maji na talifi i dekorativni funkdi.

cerven 2011

Bedynka az na vas prah

Metoda , bedynkovani” je genidlni zpU-
sob ndkupu jak pro zemédélce, tak pro
konzumenta. Do bedynky se vejde zele-
nina, ovoce, vejce, maso a dalsi zdravé
hity sezony. Objednat si je mazeme bud
na tyden dopredu nebo vyuzit moznosti
celoro¢niho, sezonniho ¢i mési¢niho
odbéru. Farmarské bedynky jsou tro-
chu prekvapenim, protoZe vzdy se v nich
objevi mild pozornost navic. S bedynkou
vejde jaro, léto i podzim rovnou k vam
do kuchyné.

Objednani bedynek:
Zaregistrujte se na strankach
www.farmarsketrziste.cz a diky
e-shopovému systému si k bedynce
priobjednejte i med, mlécné vyrobky,
maso ¢i uzeniny, vajicka z farmy.

vystopovano

Sérka Sedlackova spolecné se svym
manZelem a sdruZenim Archetyp
organizuje praZské trhy na Jifaku,
Néplavce a Kubani

Rozhovor s panem Jifim Sedlackem

(Obcanské sdruzeni Archetyp, o. s.,
organizator prazskych Farmarskych
trzist Kuban, Jifrak a Naplavka

- www.farmarsketrziste.cz).

Diky jeho neutuchajici péci o navrat
staré trzni tradice zpét do Prahy si
mUzeme pohodIné obohatit jidelnicek
o Cerstvé domaci potraviny a uZivat si
komfortu, kdy farmari pfijizdéji

se zboZim do mésta.

Kam jste chodil nakupovat
ovoce a zeleninu pred farmar-
skymi trhy?

Pro zeleninu jsem chodil do supermar-
ketu, vyjimecné jsem nakupoval u Viet-
namcl. Pokud nam na zahradce za Pra-
hou néco vyrostlo, méli jsme svou. To se
vsak tykalo pouze cibule, ¢esneku, raj-
Cat, par paprik, cuket a dyné Hokkaidd.
Jahody a maliny si péstujeme dodnes

a madme nékolik ovocnych stromd.
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vystopovano

Co povazujete za ,best of” far-
marského trzisté? Mate jesté
néjaké tajné trumfy, které

na farmafiské trhy chcete

v budoucnu mit?

Moje ,best of” je obecné ceska zele-
nina (Cesky chrest napfiklad), bylinky

a ovoce. Obdivuji také pokrok v katego-
rii mlécnych produktd, zejména tvarohy
a syry Ceskych farmard. Mam rad kva-
litni domaci uzeniny, bez mouky, vody,
dobre vyuzené. Sklanim se pred ceskym
medem, t&Si mé, kdyZ se povede Ceské
nebo moravské vino, zejména bilé.

Prodavaji na trzich pouze vel-
kopéstitelé nebo se obje-

vuji i ob¢asni malopéstitelé

s prebytky?

U nas proddvaji spise malopéstitelé,

i kdyZ jde o urcity mix. Museli bychom
specifikovat, od jaké polni plochy se
stava zemédeélec velkopéstitelem.

Mezi ty vétsi patfi napfiklad Prochazka
Semice. Aby se k ndm péstitel dostal,
musi dolozit ptvod svych vypéstkd a pre-
sv&dcit nas, Ze jsou kvalitni. To plati

i 0 upravovanych potravinach a o ostat-
nim zbozi na trhu.

Kolik ¢asu zabere prizkum trhu
a hledani dalSich producentt

a jak se vam je dafFi presvédcit,
aby se svym zbozim sli na vas
trh? Mate pocit, Ze je u nas
schopnych a nadSenych zemé-
délc a farmaia dost?

Prlizkumem trhu se zabyvéme neustale,
tak jako stale provéfujeme prodejce. Ze
zacatku jsme museli za producenty jez-
dit a nékteré i presvédcovat, ted takové
usili vyvijet nemusime, protoze se pro-
dejci houfné pfihlasuji sami. Nevim, jestli
je dost nadsenych farmard a zemédélcu,
ale jsem si jist, Ze mnozi z nich nabyli
znovu dlvéry s tim zase zacit a ze se jim
to vyplaci, coZ je duleZité a také to byl
jeden z cilt naseho pocinani.

Mate stale pod kontrolou kva-
litu nabizeného zbozi na trzich?
Objevuji se pfipady nedovole-
ného chemického dopingu? Jak

v takovém pripadé postupujete?
Snazime se mit vie pod kontro-

lou. Ale mit to 100% neni v lidskych
silach. Samozrejmé se vyskytuiji ti, kteff
na zacatku cosi deklaruji, ale v pra-
béhu prodeje se kvalita snizi. Nebo je pfi
vstupnich pohovorech vse v poradku,
ale néktery z vyrobkl se nam pak nezda.
Prodejce pozaddme, aby takovy vyrobek
vyloucil z prodeje, a pokud je poruseni

prodejcem rozejdeme.

Neni vyjimkou, Ze dovozové
ovoce byva cenové dostup-
néjsi. Jak to vidite z hlediska
farmafiského trhu? Davaji Cesi
i za téchto podminek prednost
ceské urodé i za cenu vysSi?

V kategorii Cerstvého ovoce a zeleniny
jsme na trhu dokonce i levnéjsi. To je
moje zkusenost z lonské sezony.

Nemate pocit, Ze pronikla krize
i do svéta biopotravin? Da se
Fict, Ze je o biopotraviny stale
vyssSi zajem, nebo vzestup brzdi
krize?

Biopotraviny nemame tolik na zfeteli,
protoZe u nds na trzistich tvori

asi 10-15 % produkce. Loni jsme
usporadali samostatny biotrh

na nameésti Jitfiho z Podébrad. Letos
se chystame udélat také biotrh,
mozZna nejeden. Nejsem schopen Fici,
zda bio proziva krizi ¢i ne, je to spiSe
otazka na Pro-Bio ligu anebo Svaz
ekologického zemédélstvi.®



Ve sporu o pomazankove

MASLO

jde o princip

Otazka existence ¢i neexistence
pomazankového masla je stézejnim
zadjmem nejen fady ceskych mlékaren
a spotiebiteld, ale také obhajobou
narodnich zajma nového ¢lenského
statu proti byvalé EU-15.

Neni Zadnym tajemstvim, Ze ve starych
¢lenskych zemich je naprosto béznou
zdleZitosti, Ze fada vyrobkd, které maji
ve svém nazvu maslo a ve skute¢nosti
Zadnym maslem nejsou, ma udélenu
vyjimku z predpist pro oznacovani
roztiratelnych tukd. Neexistuje tedy
zadny dGvod, proc by podobnou vyjimku
nemohlo mit ¢eské pomazankové
maslo. Navic cesti mlékafi pozaduji

na rozdil od starych ¢lenskych stata
platnost této vyjimky pouze na dzemi

Ceské republiky, a to z jednoduchého
dAvodu — Cesky spotrebitel je za témér

40 let existence pomazankového masla
na tento ndzev vyrobkd zvykly a rozhodné
ho s normdalnim, predpisovym maslem
nezameénuije.

Zda se tedy, ze dtvodem pro tento soudni
spor neni ohrozenf spotfebitele klamavym
oznacenim, ale pouze a jediné prosazeni
nesmysiného poZadavku Evropské komise.
A je s podivem, Ze se tak déje v dobg, kdy
sama Evropskd unie prosazuje podporu

a vyznam tradi¢nich a regiondlnich
specialit. Pomazankové maslo totiz

neni ni¢im jinym nez pravou tradi¢ni
regionalni specialitou Ceské republiky

a o toto oznaceni také stale ve spolupraci
s Ceskomoravskym svazem milékarenskym
v Evropské unii usilujeme.

Pripravila Dana Vecerova,
foto shutterstock

O to vice je zardzejici, jak vyplyva z ¢lanku
,Ceska lez o pomazankovém mésle”
uvedeném v MF Dnes dne 9. 5. 2011

v rubrice Nézory, Ze se v tomto sporu
pridava na stranu Evropské komise svym
zcela zbyte¢nym komentarem i voleny
Cesky zastupce v Evropském parlamentu,
ktery by jako prvni mél v Evropé obhajovat
Ceské priority, Ceské tradice, Ceské
vyrobce a vyrobky. Zatim se zda, Ze pana
europoslance hajenf ¢eskych zajma

a tradic v zemédélsko-potravinarském
sektoru na evropském féru pfilis nezajima.
Udivuijici je také skutecnost, Ze pan
europoslanec Jifi Havel se dosud k oblasti
zemédeélstvi a potravinarstvi vefejné
nevyjadroval. Je potfeba ale upozornit, ze
takowyto postoj rozhodné obrazu Ceské
republiky pfilis neprospiva, zvlasté kdyz
zbytek zastupcl tohoto sektoru veetné
ministerstva zemédglstvi je v této kauze
vzacné jednotny. Mozna je ale pficina
zcela jina: treba panu europoslandi jen
nechutn porazankové maslo. ..




bylinky-a koreni

Roketa seta (Eruca sativa)
patfi mezi rychle rostouci
salatové bylinky, na prvni
pohled pfipominajici listy
pampelisky. O tom se fada
z vas mohla presveédcit

v minulém cisle, kdy jsem
vas lakala k pripravé
jarnich salatd. Pojdte se
podivat zblizka na tuto
nenaroc¢nou rostlinku,

ktera pochazi ze Stredomori
a Blizkého vychodu.

Roketa

seta

Kdy sbirat e Obsahuje minimalni mnoZstvi kalorif,
V domédcich, teplych podminkach, ji v dvaceti gramech jich naleznete jen pét.
v truhliku mdZete péstovat béhem celého e Mladsi listy jsou chutové jemnéjsi a pri-
roku. Pri rychleni na vihcené vaté je prvni pominaji fedkvicky, starsi jsou vhodnéjsi

Pfipravila Eva Cernohorska,
foto shutterstock

viedy, beta-karoten snizuje riziko Sedého
zakalu. Vysoky obsah chlorofylu pomaha
distit krev.

sklizeri mozZna za ¢trnact dni. Na zahradce  pro tepelnou Upravu.

je nejvhodnéjsi dobou pro zaseti seminek
polovina jara. Chybu viak neudélate ani
pozdéjsim vysevem, ucirite tak do polo-
viny léta. Sklizejte, jakmile jsou listky
dlouhé alespori patnact centimetrd.

Zajimavosti

e Plodem rostliny jsou jedlé 3esule.
Obsahuiji oranzova seminka, vyuzitelnd

podobné jako seminka hofcice.

o Ve starovékém Recku roketa lé¢ila pfi
ustknuti stirem nebo pfi o¢nich vadach.

e \e svété je zndma jako arugola,
rokka a roquette.

Ué¢inky na zdravi

Pasobf jako stimulant dodavajici energii.
Obsahuje velké mnoZzstvi vitaminu C,
Zelezo a draslik. Horka chut pomaha

s vylucovanim Zluce a podporuje chut

k jidlu. Téhotnym Zenam pomaha bojovat
s nevolnosti, u ostatnich v boji s nachla-
zenim, zacpou a vysokou hladinou cho-
lesterolu. Extrakty z rokety |é¢i Zaludecni

Vyuziti v kuchyni

Ke kulindrni Gpravé vyberte jasné zelené,
zdravé listy a ty co nejrychleji spotre-
bujte. Pfimichejte je do tvarohové poma-
zanky nebo uvarte jako Spenat. Roketa
je vhodna jako pfiloha k rybam a cerve-
nému masu. Inspirujte se Itélif a nakraje-
nou roketu pridejte do smési na Spagety
a ozdobte domaci pizzu. Nejjednodussi je
roketu zpracovat do podoby saldtu, kde ji
zkombinujte s ¢ekankou, fenyklem a pol-
nickem. Moznd vas prekvapi kombinace
s hruskami a jablky.®

FNYKLOVO-ROKETOVY SALAT

3 Pro 2 osoby, doba pfipravy: 20 minut
-

v “ 1
Ingredience:

@ 6 hrsti rukoly, 2 malé bulvy fenykly,
1 pomerang, 8 éernych oliv, pepf

R >

A* 3 15

d.‘:xj e k.
. A - Postup:
B

® Listky rokety zbavte necistot opléchnutim pod tekouci vodou,
wradte nazloutlé & jinak poskozené kusy a nasypte do vafsi
misy. Z fenyklu odstrafite zelené lodyhy a vnifini listy nakrdiejte

F 4

na platky. Oloupejte pomerang, rozdglte na diky a zbavte ho
bile slupky. Fenykl i pomeran¢ naaranzujte na roketu, ozdobte
&ernymi olivami a opepiete.



Susena poupata tropického,

vzdyzeleného stromu hrebickovce
vonného (Caryophyllus Aromaticus L.),
pfipominajici tvarem malé hnédé hrebicky
maji svdj plvod v Indonésii a Malajsii. Diky
intenzivnimu aroma jsou oblibené také

u nas. Jsou vyuzivany nejen v kuchyni,

ale i v aromaterapii nebo kosmetice.

Hrebice

Kdy se sbira

Sbér zpocatku svétlych poupat nastava
pred rozkvétem, kdy jejich velikost
dosahuje zhruba jeden centimetr

a barva se méni ze zelené na nacho-
vou. Po ru¢ni sklizni nastava faze
suseni, pri které dochazi ke zdfevnaténi
a zméné barvy na tmavé hnédou, pod
kterou jej zndme my.

Nakup a skladovani

Pri ndkupu dévejte prednost celym
ty¢inkdm, které v chladu a temnu vydrzi
dlouho. Budete-li potfebovat prasko-
vou formu, sta¢i umlit kulaté hlavicky
na vrcholku tycinek. Vzdy si umelte jen
takové mnozstvi, které spotfebujete.
Rozdrceny hrebicek totiz rychle pfichazi
0 svoji silu.

Zajimavosti

¢ Hrebicek patfil v 16. a 17. stoleti se
skofici a muskatovym ofiSkem mezi nej-
draZsi zbozi.

¢ Nosite-li hebicek v kapse,

predejdete pomluvam.

o \/ Ciné byvalo pravidlem Zvykat hfebi-
Cek pred navstévou cisare, aby ho neob-
téZoval neliby zdpach z Ust.

e Na Javé priddvaji hiebicek do cigaret
s nazvem kretek. Obsazend hebickova
silice pry mirni ucinek tabaku. Rada stu-
dif v3ak tento fakt vyvraci.

e Hrebitkovy olej se vyuziva k Setrnému
usmrceni ryb.

U¢inky na zdravi
Lécebné schopnosti hfebicku jsou vyu-
Zivany v homeopatii a v aromatera-

bylinky a kofeni®

pii pro povzbuzeni smysld. Diky anti-
bakteridlnim a anestetickym Gcinktim
pomaha pfi bolestech zubl a hlavy, pfi
rymé a zanétech dychacich cest. Moco-
pudné vlastnosti jsou vyuzivany k pro-
Cisténi organismu, antiseptické k vymy-
vani nehojicich se ran na kzi nebo

ke kloktani.

Vyuziti v kuchyni

Tradi¢né je sladka, palcivé korenéna
chut vyuzivana do pernickd a cuk-

rovi, jablecnych kompotl ¢i svafeného
vina. DoplIni dusené pokrmy z teleciho,
drlbeziho a masa ze zvéfiny. Hrebi-

Cek ochuti i pastiky a octové ndlevy pro
nakladani zeleniny i hub. Nezapominejte
na intenzivni aroma, které ma, a vyuzi-
vejte jej s mirou.®

DUSENE TELECi RAGU NA ZAMPIONECH

Pro 4 osoby, doba pfipravy: 60 minut

Ingredience:

® 800g teleciho masa (plec), 600 ml zeleninového vyvary,

759 cibule, 75g mrkve, 75 g pérku, 125g cibule, 150g Zampion,
olivovy olej, sol, pepf, mlety hiebicek, bobkovy list,

omécka: 2 Zloutky, $téva z polky citronu, 250 ml smetany,

30g masla, 30g mouky, pepf, sol

Postup:

® Maso nakrdiejte na kostky a s cibuli ho opecte na oleji. Podlijte vyvarem a duste
teméf do mekka. Pridejte nakrdjenou zeleninu a houby kratce podusené na trosce

oleje. Okorefite a duste do mékka. Za&kladni omacku z vyvaru mizete nahradit bilou
omackou ze Zloutkd, citronové favy, smetany a jisky z mouky a rozpusiéného mdsla.
K surovinam prideite ffi velké nabéracky vyvaru a promichejte. Dochutte soli a pepiem.

33

cerven 2011 www.svetpotravin.cz




cesty do regioni

Slunicko hreje, je letni den

a fronta u okénka se zmrzlinou
nebere konce. Rikate si,

Ze na tom neni az tak nic
divného? JenZe za touto
zmrzlinou se lidé sjizdéji

z celé republiky, a dokonce ze
zahranici. DOvod je jednoduchy.
Zmrzlina ve Strazi pod Ralskem
je totiz trochu jina. ..

Sotva ochutnate prvni kopecek, je vdm
jasné, ze se Ivana Jablonovska

ve vyrobé zmrzliny nasla. ,Mame
radost z toho, Ze k nam pfijizdi stale
vice lidi — autobusy skolakl, dlchodcu,
ale také tfeba Poldaci s cestovni kance-
[aFi! Fronty jsou nekonecné, lidé cekaiji
i pal hodiny u okénka. Nikdo nena-
dava, lidé premysli, co ochutnaji.”

A vybirat je z ¢eho. Pani Ivana sama
fika, Ze druhy vyrabénych zmrzlin pre-
stala pocitat vloni, kdyz jejich pocet
presahl tfi sta.

Mrkvovou? Mame!

Fantazie panf Jablonovské nechybi.

A co je dllezité — neboji se experimen-
tovat. Kromé klasickych druhd, jako je
Cokoladova, citronova nebo vanilkova,
se setkate s prichutémi, o kterych se
vam ani nesnilo. , Netradi¢ni jsou kre-
nova, svickova, moravské uzené,
Cabajka, balkdnsky syr, tfena babovka,
matefidouska, ¢okolada s chilli, pen-
drekova, oblibena mrkvovd, energy
(redbull), stradlovd, makova, syr mas-
carpone, anyzova, zeleny ¢aj, grana-
tové jablko, razovy panter, zmrzlina se
ZenSenem a dalsi,” popisuje pani lvana.

Pripravila’Sarka Hrdlickova, foto Ales Otypka

!

_* j

-

Zmrzlinovy raj

K balkdnskému syru se chysta udé-

lat jesté zmrzlinu zeleninovou, aby byl
kompletni Sopsky salat. Dale se dozvi-
dame, Ze svickova zmrzlina je momen-
télné bez masa a Ze knedliky neu-
stale dochdzeji. Nutno podotknout,

Ze masové zmrzliny vyrabi panf lvana
opravdu z masa, zadné nahrazky.
.Kalorickd bomba je tepla zmrzlina.
Hlavné foukat!” varuje Ivana. Nejvét-

sim Idkadlem jsou zmrzliny alkoholické.

Z pochopitelnych dlvodl jsou nepro-
dejné osobam mladsim 18 let. Dva
kopecky totiz obsahuji stejné mnoz-

stvi alkoholu jako jeden panak v teku-
tém stavu. , Pfed zmrzlindrnou méame

v [été pékné veselo a vysvétlujte poli-
cistm, Ze je to ze zmrzliny!” sméje

se pani lvana. A to neni zdaleka vse!

V nabidce najdete jesté pivni, rumovou,
baileys, griotku, zelenou, fernetovou,
gin, mojito, whisky a dalsi.

A co déti?

Kterd zmrzlina je nejoblibenéjsi? ,Kla-
sika je klasika, takZe vanilka — délame
bourbon, jogurt, ¢okoldda — hnéda,
bild, Svycarska, s chilli, extra dark,



extra black, s ofechem, Mozart, ofech
liskovy, vlassky, scrok, jahoda lesni, bio,
s kousky pistdcie, citron sicilsky, limon-
cello, straciatella a magnum,” vyjmeno-
vava pani lvana. ,Pro déti je to Smoula,
cola, buble gum, lentilky, chnapik,
rlzovy panter, haribo, vcelka Mdja,
prask. Z ovocnych druhd hlavné limeta,
mango, zelené jablko, Cerveny i Zluty
meloun, pomeranc, merunka, bordvka.
Vyhledavané jsou i biozmrzliny, napfi-
klad visen, jahoda, malina, banén,
Svestka, tropik, lesni plody. A jiz zmi-
néné alkoholické. Myslim, Zze zmrzlina
se da vyrobit ze vieho, zatim se mi to
darilo. Neustéle vymyslime, co vyzkou-
Set. Staci, kdyZ drzim cokoliv v ruce
(pampelisku, kdmen, Zaludy) a vsichni si
mysli, Ze bude novy druh zmrzliny. Leg-
racni na tom je, ze o pampeliskové fakt
premyslim,” sméje se pani Ivana. Ktera
zmrzlina byla slapnutim vedle? ,Dovo-
lim si Fict, Ze u nas se prodava vse.
Nestalo se, Zze bychom udélali zmrz-
linu a vyhodili ji. Pokud mame novinku,
déldme ochutnavky a pokud chutna,
jde do prodeje. Treba hovézi jatra byla
»Na objedndvku”. Musim pfiznat, neni
to moje oblibend, ale jaké bylo mé pre-
kvapeni, kdyz chodilo stale vice zékaz-
nikd pravé pro jatra. Cesnekovou zmrz-
linu si zase oblibili némecti zakaznici,”
raduje se pani lvana.

Jak na to?

Vyroba studené pochoutky se mize
zdat jednoduchd, ale zaleZi na pfesném
postupu. , Pokud budu chtit vyrobit
zmrzliny mlé¢né, odmérim si dle recep-
tury ingredience. Promichdm, propra-
Cuji a v pasterizéru ,uvafim’. Kdyz pro-
béhne pasterizace a mam bazi vychla-
zenou na potrebnou teplotu, odpus-
tim si do nddoby hotovou mléc¢-

cerven 2011

nou smés, kterou ochucuji koncent-
raty podle toho, jakou zmrzlinu vyra-
bim, a naliji bazi do zmrzlinového
stroje, kde se vymrazi,” popisuje pani
Ivana. DalSi postup zdleZi na Sikovnosti
a citu vyrobce. Smési se naplni vanicky,
které se potiraji a zdobi. , U svickové
zmrzliny je to stejné, jako kdyz vafite

cesty do regionli

doma. S tim rozdilem, Ze se ze zmrz-
liny ,nekouf{’, jen se po ni zakoufi.

A stridlova, to je stradlova s jablky

a se skofici, jak méa byt. Pro fajnsmekry
mame cabajkovou, k ni chybf jen hof-
¢ice. Tu budu muset dodélat! Cabajka
je jeden z nasich experimentl. Je slana
a paliva. K tomu pridame jesté kus
Cabajky, ze které jsme ji udélali, a kazdy
mUZe porovnavat. A kdyZ ochut-

nate prichut tfenad babovka se zmrzli-
nou ze zeleného caje, mate svacinku
za sebou,” doplfiuje panf Ivana.

Zmrzlina podomacku

Zmrzlina patfi k lahtdkam cislo jedna.
Jenze ne kazdy ma kuchyn s pasteri-
zérem nebo zmrzlinovacem. Co s tim?
,Doma jsem nikdy zmrzlinu nedé-
lala. Asi bych to zkusila takhle: vzala
bych obycejny, kyselejsi bily jogurt,
pfidala do néj Cerstvé jahody, banan

a dala mrazit. Nebo cerstvé ovoce,
trosku cukru, rozmixovat a dat zamra-
zit jako dren. MozZna by se dal tu¢ny
tvaroh promichat s mlékem a ovo-
cem,” pfemysli pani lvana. DlleZity je
pomeér ingredienci. , Nelze dat néceho

Redakéni tipy na zmrzlinu:

Zmrzlinovd bdbovka

Doba pripravy: 30 minut

Ingredience:

@ 80g hladké mouky,

140g krupicového cukru, 6 vajec,
0,5-1kg zmrzliny (nékolik druhd)

Postup:

® Z bilkd a cukru uslehame snih, proglehdme
se Zloutky. Vareckou zlehka vmichame mouku.
Rozeffeme na plech vyloZeny papirem

na pecenti. Pe¢eme /-8 minut pii 200 °C.
lhned po upecent stéhneme i s papirem z plechu
a nechdme vychladnout. Formu vyloZime
potravindiskou folii a piskotem roziezanym

na kousky. [Zici nabirdme zmrzlinu a klademe
do bdabovky. Kazdou vrsivu up&chujeme
|Zickou. AZ je bdbovka plng, prikryjeme zbylym
piskotem, priflacime a pretéhneme foli. Déme
na nékolik hodin do mrazdku. Vyklopime,
sloupneme folii

Melounovd zmrzlina

Doba pfipravy: 40 minut

Ingredience:

® 2 mensiho melounu (hodné
zralého), 1 zakysand smetana,
fruktéza (ovocny cukr) dle vlastni chuti

Postup:

® Meloun nakrgjime na mensf kousky

a rozmixujeme s frukiézou, primichame
zakysanou smetanu. Smési naplnime kelimky,
misticky nebo nanukova tvoritka a dame

do mrazdku zmrznout. Meloun se dé také
rozmixovat s cukrem nebo broskvovym dzusem.
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méné, aby se usetfilo. Zmrzlina se
neda Sidit. Pozna se to na barvé, vini
i chuti. Kazda ingredience ma svou
funkci. NemUzete také pridat nékteré
suroviny vice, nez stanovi receptura.”

Vsudypritomna inspirace

O zakazniky se stara hlavné Ivana s pfi-
telem Heinrichem. , Od détstvi ndm
pilné pomaha dcera Kristyna a syn
Filip, ktery je kontrolorem a ochutna-
vacem. Navstévujeme odborné semi-
nare a inspiraci nachazime na inter-
netu. A napady chodi i za nami. Lidé
bud osobné nebo na Facebooku a web
strankach navrhuji pfichuté. Nékdy
je s podivem, co vymysli. Odmitla jsem
vyrabét zmrzlinu z matefského miléka,
ale 1akd mé vyzkouset tu z koziho
mléka,” svéfuje se panf Ivana.

Sladké i slané novinky

Letosni sezona zacala pro rodinu opét
velmi slibné. Uz od prvnich jarnich
dnd se pred okénkem tvofi dlouhé
fronty mlsalkd, ktefi se ¢tenim zmrz-
linové nabidky pfijemné bavi. ,Tuto
sezonu jsme zahdjili novou ¢okoladou
z fady extra. K extra dark jsme pridali

Cokoladu extra black, coZ je nejtmavsi
¢okoldda na svété. Mame novy banan
s kousky, vajecny likér a brzy bude
Sampariska zmrzlina,” vypravi lvana.
.Pracujeme na okurkové, spenatové
a na parmazanu a jinych specialitach,
Pravé ti zvédavi a Cekajici zékaznici
jsou pro nas znamenim, Ze to délame
snad dobfe a je to hnaci motor, proc
hledame dalsi nové a zajimavé zmrzli-
nové prichuté.”

Zmrzlinou to nekondi

Pani Ivana je gejzirem napadd, nejen
co se tyc¢e druhd zmrzliny. Loni si s pfi-
telem zacali pInit vytouZeny sen. ,Je
to sen o cukrarné-zmrzlinarné, kde
chceme mit zmrzliny nazdobené tak,
jak znédme z Italie. Budeme mit i ital-
ské dezerty Semifreda. Stavba je

v pIném proudu, méli bychom ote-
Vit v 1été.” K cukrdrné se planuje
kavarnicka, v provozu bude terasa

s vyhledem na jezero. ,,Moc se té&Sime
na spokojené Uusmévy a Spinavé pusy
od zmrzlin a zakusku. Co vic si prat
nez stastného zakaznika, ktery se

k nam bude vracet?” s Usmévem fika
Ivana Jablonovska.®

EVROPSKY AYBARSRY FOND
IMVESTOVAN] DS UDRHTELNERD
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L OVINKY'
ovmky na trhu

ZE SEMEN K PECIVU

Nechte se i vy zldkat novou pfirodni
recepturou a vyzkoudejte knackebroty
Racio zitné s vlakninou. Diky nové
recepture jsou chutové jemnéjsi, zdra-
véjsi, 100% zitné a 100% celozrnné.
Delsi peceni s sebou pfinasi pInéjsi
chut, proto jsou idedInim spole¢nikem
pfi leh¢im obédé nebo u svaciny.
Poridite je od 32 K¢.

e KRALOVSKY SPOLECNIK

UZijte si chvilku relaxace ve spole¢-
nosti Krale! Rada SPECIALITY Kréle
Syru nabizi vyjimecné, chutové vytfi-
bené syry, Kral Syrt Hermadur, Kral
Syra Charakter a Kral Syr( Kozi. Tyto
lahodné syry mohou byt chutnym
dezertem nebo pfijemnou spolec-
nostf vzacnych okamzikd, které mate
jen sami pro sebe. Cena se pohybuje
od 28,90K¢.

Vbl
Cugp

NA ZDRAVI!

Frisco Brusinka si zachovavé pred-
nosti predeslych dvou variant Frisca,
zaroven se ale v mnohém lisi. Z0stava
sladovy zaklad drinku a pfijemna per-
livost s 4,5 % alkoholu. Nové ho dopl-
fAuje netradi¢ni chut brusinky s typicky

CERTIFIKOVANY BIOCUKR
Pro vyznavace ekologickych
a biovyrobkd je tu novinka — Biocukr

krystal znacky Korunni cukr.
Cukrova fepa, z niz se cukr vyrabi, se
péstuje na Urodnych padach v sou-
ladu s principy trvalé udrZitelnosti kra-

nacervenalou barvou. Frisco Brusinka
ma Smrnc a jeho ovocna svézest potési
i v horkych letnich dnech. Zakoupite
za 21,90K¢.

jiny a nenf geneticky modifikovana.
Korunni biocukr krystal se hodi pro
slazeni napoju i jidel, pro teplou i stu-
denou Upravu pokrm(. SeZenete je

v sitich Tesco za cenu do 40K¢.

Vice na www.agrana.cz .

TUNAK NOVE SE SYREM

Oblibend znacka Rio Mare pfichdzi s novinkou
— Rio Mare Paté tunakovy krém

s ¢erstvym syrem bez obsahu konzervantd.
Tato lahodna rybi pochoutka je vhodna pro
celou rodinu. Diky komfortnimu baleni v tubé
s praktickym zdobitkem se Rio Mare Paté se
syrem snadno pouziva a hodi se napfiklad jako
netradi¢ni obcerstveni pro navstévy ¢i zdbavna
a zdrava svacina pro déti i dospélé.
Doporucena cena je 69,90K¢.

VITEZNY JOGURT

Vyrobky Mlékdarny Valasské Mezific¢i opét boduji a dokazuiji tak svoji kvalitu.

Potravinafska komora CR ve spolupraci s PRO-BIO Svazem ekologickych zemédélct zvolila
v kategorii Mléko a mlécné vyrobky” za nejlep§|' BIO vyrobek Jogurt bily ,,na§e bio"

éerven 2011 www.svetpotravin.cz 37



tipy pro zdravi

Premyslite, jak vyuzit F'
slune¢nych dnd, které f
pozdni jaro nabizi? Hledate-li i
origindlni variantu, jak stravit
volné dny, zkuste vyrazit

na piknik. Zapomenete

na pracovni shon, ktery
prozivate pfes tyden,
procistite mysl a v neposledni
fadé pripravite pro své blizké
netradi¢ni odpoledne. Navod,
jak si rodinny vylet uzit a jak
se na néj pfipravit, naleznete
v tomto ¢lanku.

pripravit P€ rfekt

Pfipravila Eva Cernohorska, foto shutterstock

Kam vyrazit
3 Nezoufejte, bydlite-li ve mésté. | ta
L nejmensi obec se maze pochlubit par-
kem nebo volné pristupnou zahra-
dou. Pokud vhodné misto nenajdete,
mUZete vyrazit na zamek, napfiklad
Cténice, jeZ se nachazeji kousek
od Prahy, nebo na Cervenou Lhotu
v okrese Jindfich(v Hradec. Restau-
race u zminénych pamatek
poskytuji kompletni servis
spojeny s uspofadanim pik-
niku. Stejnou sluzbu posky-
tuje i fada dalsich hoteld
po celé republice, mazete
tak spojit piknik s kultur-
nim zazitkem spojenym
s navstévou hradd a zamkad.

Nni

Jak se vybavit

Predevsim v parnich letnich mési-

cich prijde vhod chladici box vyrobeny
z lehce omyvatelného materidlu. Prou-
tény kosik sice vypadd krasné stylové,
ale malé prenosné chladnicky ochrani
choulostivé potraviny a tekutiny udrzi
pfijemné chladné. Dalsi nespornou
vyhodou je pevny tvar, ktery zabrani
smichani obsahu pfi prenaseni. Spe-
cialni kose, prodavané pro kempo-
vani, kromé nadoby obsahuji také plas-
tové nadobi a pfibory. Nezapominejte
na dostatecné velkou deku, kterd vam
poskytne prostor k sezeni, a marné
nenf ani pfibaleni vih¢enych ubrousk
na utfeni rukou. Uklid nepofadku

po pikniku je samoziejmosti, proto
méjte pro piipad zbytkl a prazdnych
oball po ruce sacky na odpadky.



redkvicky a kedlubny. Z dalSich ingredi-
enci to mohou byt Cerstvé a tvrdé syry
nebo Olomoucké tvarlzky, které se
pro jejich charakteristickou vini doma
obavate jist. OsvéZeni pfinese Stavnaté
ovoce, jako je napfiklad meloun, ana-
nas, broskve a jablka. Rozhodnete-li se
ke grilovani nebo opékani, vzdy dbejte
na dokonalé propeceni. Syrové maso
nikdy nenechavejte na slunci nebo

v sousedstvi jinych potravin.

Co naopak nepfipravovat?
Nechcete-li pfijit k zaZivacim obtizim,
nechte doma lehce kazici se mlécné
vyrobky, majonézu a maslo. Kré-

mové zakusky radéji nahradte babov-
kou ¢i jinym, neplnénym pecivem.
Slané brambdrky a krekry sice na kva-
lité neztrati, ale do zdravého jidel-
nicku nepatfi. Zkuste je nahradit napfi-
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Pozor na hmyz

Nenechte si zkazit ndladu lezoucim ani
|étajicim hmyzem a proti jejich Gtoku
se brarite vhodnym repelentem. Potra-
viny nenechavejte povalovat na travé
ani dece a vzdy je uchovavejte ve vhod-
nych miskach s vikem nebo pod sitova-
nym poklopem. Sladké limonady nebo
ovoce jsou pro zvédavé mnohonoZce
velkym lakadlem, vzdy je tedy pred vlo-
Zenim do Ust prohlédnéte. Stipnuti

do jazyka muze byt nebezpecné i pro
osoby netrpici alergif.

Co pripravit

Pryc¢ jsou doby, kdy rodinnym vyletaim
kraloval smazeny fizek mezi chleby.
Dejte prednost celozrnnému pecivu

s platkem krati Sunky, chybu neudélate
ani kousky peceného hovéziho a kure-
ciho masa. Ve doplrite pestrou nabid-
kou zeleniny. Vhod pfijdou doma pre-
dem na kolecka nakrajené saldtové
okurky, cherry raj¢atka nebo prouzky
papriky. Stranou nemusi z(stat ani

cerven 2011

tipy pro zdravi

klad kfupavou pecenou cizrnou, kte-
rou si doma predem pripravite. Budete
potfebovat tfi hrnky vafené a olou-
pané cizrny, olivovy olej a kofeni podle
chuti. K nejvhodnéjsim patfi ty pikant-
néjsi, napriklad chilli. Plech vystelte
papirem na peceni a nasypte na néj
cizrnu. Pokropte trochou olivového
oleje a posypte vybranym korenim.
Vlozte do predehfaté trouby a pecte asi
35 minut za prabézného promichavani,
aby doslo k rovnomérnému propeceni.

Pitny rezim

Jednou z podminek Uspésného pikniku
je dostatek tekutin. Mezi vhodné patfi
ledové ¢aje, mineraini vody nebo kava.
Alkoholu se radéji vyhnéte.

Nynf jiz zbyva vyckat na to spravné
pocasi, pfipravit oblibené lahtdky a zla-
kat rodinu nebo pratele k vyletu.®
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Jarni menu

Petra
Stadnika

Petr Stadnik zacal vafit uz na prvnim stupni
zakladni Skoly. Diky hladu, ktery dostal, kdyz

se rodice zdrzeli na cestach, se poprvé postavil
k plotné a uvaril michana vajicka. Jedinym
problémem bylo pustit plynovy spordk... Mozna

tento okamzik rozhodl o tom, Ze se z ngj stal
mezinarodné Uspésny Séfkuchar a uznavany
gastronomicky manazer. A drzitel mnoha ocenéni
— na konté ma Sestnactiletou praxi ve svétovych
podnicich vcetné pétihvézdickovych hoteld

a michelinskych restauraci. Na svém novém
pUsobisti v Makru ma na starosti profesionalni
servis pro zakazniky segmentu HoReCa.

Pripravila Sarka Hrdlickova, foto archiv Makra

Pane Stadniku, témér deset let
jste vafril v zahranici. Co byste
vytkl éeskym restauracim?

Nasi gastronomii bych vytkl ohromny
nepomér ceny versus kvality.

To, co si podnik Uctuje za kvalitu,
kterou vdm poskytuje, a vy platite,

je neadekvatni nepomér.

Myslite, Ze je to v restauracich
predrazené?

Spise ano, kvalita ve vétsiné pripadu
neodpovida cendm. Dnes si jdou lidé
spi$ nakoupit do supermarketu a uvafi
si doma, nez aby jedli venku. Procento
restauraci, kde se opravdu dobre najedy,
je hodné malé.

Vasim dlouhym pusobistém byla
Australie. Jak na vas zapusobila
mistni gastronomie?

Stravil jsem tam skoro deset let, urcité
ve mné zakotvila rozmanitost rdznych
kultur, kterd se prolina se vsim kolem
mé. Tato rozmanitost buduje rtiznoro-
dost a pokrok v gastronomii, takZze mate
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ideaIni moznost ochutnat a poznat
od véeho kousek, aniz musite
nékam cestovat.

Znamena to, Ze australska
kuchyné je slozena ze vsech
chuti svéta?

Australskd kuchyné se formuje az nyni.
Mistni kuchafi znajf vsechny techniky
vareni a mixuji. Je to mlada kuchyné

a ma velice dobré technické zaklady

z Evropy a kvalitu zpracovani pochyce-
nou od Evropand. Co se ty¢e moznych
ingredienci a chuti, to si zase vybrali
od kuchard z rdznych svétadild

a konct svéta.

Jaky je rozdil mezi svétovymi
a ceskymi kuchafri?

Nasi kuchafi si neuvédomuji, co majf
pod rukama... Porad hledaji exotiku,

a kdyz ji maji, tak vétsinou s ni neumi
pracovat. Vétsina Ceskych kuchard si
nevazi kvalitnich ingredienci, které tady
jsou, a nékdy ani nevi, Ze tu jsou a je

z ¢eho vybrat.

Pod vasim vedenim startuji
nové interaktivni kucharské tré-
ninky. Jak budou vypadat?
Skoleni jsou pro odvétvi stfedni gast-
ronomie, pro kuchare a kucharky, ktefi
nejvice potfebuji kucharsky trénink.
Tréninky budou velice zajimavé, bude
se zac¢inat od zakladd, abychom zjis-
tili presny stupen znalosti téch, ktefi
od kterého se odrazime. Napfiklad jest-
lize kuchar nevi, jak zachazet s mor-
skymi plody, naucime ho v3e od zacatku
az do konce. UkadZeme spravné Upravy
a zpracovani, coz se pak promitne
hlavné do jejich ekonomiky provozu.

Budete ukazovat i nové trendy
v gastronomii. Co se ted'

v kuchyni ,,nosi”?

Novy trend je velmi pfimocary — v jedno-
duchosti je krasa a hlavnf je cista tech-
nika ve zpracovani surovin. Je zbyte¢né
michat velké mnoZstvi surovin na jeden
talit, jelikoZ se tim zastifiuje jedna ingre-
dience a chut. Lépe je pouzit méné suro-



vin a kvalitnéji je zpracovat. Dnes se

na talifi objevuji rizné ozdoby a doplriky,
které nejsou nutné. Tim padem se zvy-
Suje naklad na porci potravinami, které
¢asto nemaji v pokrmu co délat.

Mate na mysli treba oblohy?
Také, nebo dosmazené a dosusené
ozdoby. Méné znamena vice.

PfizpUsobujete vareni jidel i roc-
nimu obdobi?

Urcité. Zatimco v zimé vafite tézk4 jidla,
pecend a hutnéjsi, jakmile se blizi Iéto,
odlehcujete. Upoustim od téZkych jidel,
ptilohy nahrazuji pecenou zeleninou,
saldty, na trhu jsou kedlubny, chrest
apod. Urcuje to sama pfiroda.

Kazdy ale zeleninu nemusi...

jak ji v tom pripadé zaradit

do jidelnicku?

Zachazet s nf jako s bylinkami, pouZit ji jako
dochucovadlo, jako dalsi prvek. Pomalu
zafazovat tenké platky nebo zeleninu
strouhanou. Déti to tfeba ani nepoznaji.

Jak by se méla zelenina spravné
upravovat?

Tim, Ze neznehodnotite jeji prirodni
chut. Neprevafit, kromé pyré, tam je to
nutné. Ale to mluvime o tvrdsi zelening,
jako jsou brambory, dyné, fepa, kvétak.

Jak vy sam nejradéji zeleninu
pripravujete?

Zalezi, jaky pokrm vytvarim, ale ja mdm
rad zeleninu pecenou, kde se zkarame-
lizuje prirodni cukr v zeleniné. Beru to
tak, Ze se vyvine extra pfichut.

Péct se da jakakoliv zelenina,
nebo jen ta tvrdsi?

Péci muzete i tu meékdi, ale musite ji
hlidat. Péct se d& opravdu viechno.
A's bylinkami je pecend zelenina
opravdu dobra.

V soucasné dobé uz také zacina
oblibené grilovani. Jaké maso je
na gril nejvhodnéjsi?

Grilovat se da cokoliv. Ryby, morské
plody, jate¢ni maso i zvéfina. Zakladni

radime se s séfkucharem

pravidlo, které bych doporucil vasim
¢tendram, je, aby si vybirali kusy mlad-
$iho typu a pokud mozno odlezelé
maso. JenZe to je pro laiky nemozné

v obchodé rozpoznat, takze: mladé
maso se pozna podle barvy, je trosicku
svétlejsi. Dale se divejte na mramoro-
vani — ¢im vétsi vldkna, tim starsi maso
neboli ¢im jemnéjsi vidknina, tim maso
bude krehci a mladsi. A jesté jedna véc
— tukova vrstva v mramorovani pfidava
na krehkosti. Je-li maso balené, sah-
néte na néj, aby nebylo tuhé. Tuhé uz se
0 moc nezlepsi. Takze rozhoduje vzhled
a hmat, ale i zemé pavodu a plemeno.

Zeny bude uréité zajimat jesté
jedna véc - je grilovani dietni?
Nejsem dietolog, ale fekl bych, ze
spravné grilovanf je zdravou formou
stravovani. Musite vzit v potaz, jakou
pfilohu zvolite. Nemélo by to byt velké
mnoZzstvi bilého peciva, tu¢né dresinky
nebo mnoho zbyte¢ného tuku. Pokrmy
vlastné nesmatzite, ale vypékate pfirodni
tuk. Grilovani je urcité dobra véc.®

Losos s chiestem, kapary a rajcaty

Doba pfipravy: 30 minut, pro 2 osoby

Ingredience:

® 200g lososa, 80g chiestu, 80g rajéat, kapary podle chuti, $alotka, kopr,
citron, olivovy olej na osmazeni, zeleninovy vyvar, sil, méslo, ervend cibulka

Postup:

@ Lososa osolime a opeceme na pénvi. Nejprve zprudka, pak zmimime teplo a dopékame

pomalu. Jakmile uvidime ze strany, Ze je propecen do poloviny, rybu ofogime a pomalu dopékame
z druhé strany. Chiest uchopime na obou koncich a ohneme - chiest tak pfirodné praskne asi

2-3cm od dievnatého kotene stonku. Povaiime 3-4 minuty v zeleninovém vyvaru s méslem na skus

a nakrgjime. Rajéata oloupeme - nakrojime lehce nahote do kifzku a spafime 10 viefin ve vrouci
vodsg, zchladime ledovou vodou a oloupeme slupku. Zbavime jadfince a nakrdjime. Promichéme

s 3alotkou, kapary, koprem, soli, chiestem, olejem a citronovou févou. Servirvieme s lososem.

Zavitky z grilovaného lilku
Doba pfipravy: 25 minut, pro 2 osoby

Ingredience:

® 1 lilek, 1004 ricotty, mdta, citron, sdl, 50g cukety, &ervend cibulka,
olivovy olej, vinny bily ocet, 1 &esnek, piniové ofisky

Postup:

@ lilek ocistime, napldatkuieme na 3mm a na sucho ogrilujeme na grily, zakapeme olejem, piidéme

s0l, Cesnek, a nechdme zchladnout. Riccotu promichame s dozlatova pecenymi piniovymi oifsky,

nasekanou matou, solf a zakapneme trochou citronové févy. Tento mix klademe na ogrilované platky
lilku, zato&ime a nechéme vychladit (zatuhnout). Cuketu nakrdjime na drobné kosficky, spolu s cibuli.
Cuketu orestujeme na skus na oleji na stiedn& teplé panvi, pfendéme do misky a smichame s cibulkou,

pefrzelkou, vinnym octem a soli.
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OCHUTNAVAME SVYCARSKO

Vysoké hory se zasnézenymi vrcholky, jezera, na minutu presné Zeleznice nebo kravy, pasouci
se na horskych pastvinach — to jsou jen nékteré z typickych znakd malé evropské zemé, odkud
pochéazi Barbara John. Zit ve Svycarsku je dodnes pro mnohé malym snem, ale Barbara John
se vydala opacnym smérem a s celou rodinou se usadila ve stfednich Cechéch. Navic si oteviela
vlastni kramek se Svycarskymi syry v Jesenici u Prahy.

.

Pripravil Pavel Hanuska, fot@ \utterstock

Jak se stane, Ze se Svycarka roz- i fekla, Ze jeden navic nebude problém.
hodne zit v Ceské republice? Po Case jsem zjistila, Ze tenhle optimis-
Manzel pracuje v hotelnictvi a v roce mus nebyl na misté, protoze Cestina je
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1998 dostal nabidku fidit jeden z nejvét-
sich prazskych hotel(. PGvodné oviem
znéla smlouva jen na dva roky, takze
jsme vibec nepldnovali tady zUstat.

Co nakonec rozhodlo?

Zalibilo se ndm tady hned, jak jsme pfi-
jeli. Navic jsme méli stésti na sousedy,
ktefi nam zpocatku hodné pomahali

se v Cechach integrovat. Kdyz manzel
po dvou letech ziskal moznost dalsiho
zaméstnani, tak jsme se definitivné roz-
hodli, ze zGstaneme.

Asi pro vas nebylo jednoduché
se bez znalosti jazyka uplatnit?
Nastésti jsme méli déti malé, takZe jsem
s nimi byla doma a méla jsem moz-
nost chodit na soukromé lekce cestiny.
VZzdycky jsem se ucila jazyky, a tak jsem

z mého pohledu jeden z nejtézsich jazykd.
Ale musela jsem se snazit. Treba ve 3kolce,
kam déti chodily, nikdo nemluvil cizim
jazykem a informace na nasténce byly
mnohdy pro mne tvrdym ofiSkem, hlavné
slova, kterd nenajdete v zadném slovniku,
jako napriklad , backdrky”.
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Jak si viibec v cizi zemi zvykly
vase déti?

Kdyz jsme sem pfijeli, tak byli jesté
malé, takZe to nebyl problém. Navic
jsme néjaky cas zili v Portugalsku,

a tak byly zvyklé Zit v ciziné. Tady cho-
dily do normalni ¢eské skolky a skoly,
a proto dnes nikdo nepozna, Ze se
nenarodily v Cechach. Zajimavé ale je,
Ze nejstarsi syn, prestoze prakticky
Svycarsko zna jen z prazdnin u babicky,
uz od malicka Fika, Ze se tam
odstéhuje zpatky.

Nechybi vam cista alpska priroda
a krajina?

Lhala bych, kdybych rekla, ze ne. Byd-
lime sice u Prahy v Dolnich Bfezanech,
kde je to Uplng jiné nez ve Svycar-

sku, ale i v Cechach jsme si nasli mista,
do kterych jsme se zamilovali. Jednim

z nich je Sumava, kam casto jezdime.

Jak jste pFisla na to, otevrit si
obchod se Svycarskymi syry?

Ja jsem plvodnég, stejné jako manzel,
pracovala v hotelnictvi. Ale bylo to velice
naro¢né predevsim casové. A s malymi
détmi to nebylo snadné. Tak jsem se
zacala rozhlizet po jiné praci. A zjistila
jsem, Ze tady nenf zadny specializovany
dovozce 3vycarskych syrd. Cedi maji radi
syry, a tak jsem si fekla, ze kdo s nasimi
zndmymi a kvalitnimi syry pfijde jako
prvni, musi mit Uspéch.

Rikate, Zze Cesi maji radi syry, ale
urcité je tady problém cenovy.

Tvrdi se, Ze kupujeme predevsim
to nejlevnéjsi.

Neni to tak UpIné pravda. Situace se
méni a prispiva k tomu hodné turistika.
Cesi hodné cestuji a ochutnavaji na
cestach mistni dobroty a jsou pak
pfipraveni si je koupit i doma. | kdyz
jsou ceny o néco vyssi nez levna
doméci produkce.

Ale presto asi zakaznici na ceny
hodné daji?

Samoziejmé pfijdou lidé, ktefi se podi-
vaji na cenovky a hned reptaji, Ze je

to drahé. Na druhé strané se snazim
nabidnout dobré 3vycarské syry i v niz-
Sich cenovych kategoriich, takze mohu
nabidnout i syr za cenu néco mélo pres
30 korun za 10 deka. Snazim se mit co
jit v8echny typy zakaznikd. Také si lidé
u mne zvyknou nekupovat nadmeérné
mnoZstvi, které nezkonzumuiji, a tak
zbyte¢né neutracet.

Jak se syry ze Svycarska dosta-
nou na pult vaseho kramku?
Jednoduse feceno — pfimo. Objednavky
déldm budto rovnou u mensich vyrobcd,
nebo u vétsich musim pres jejich velko-
obchodnika, protoZe nejsou pfipraveni
posilat malé mnoZzstvi tak daleko. M&m
Sikovného dodavatele, ktery mi u men-
sich vyrobct syry vyzvedne a doveze
pfimo do obchadku. Dnes vétsina syrd
pochazi od malych vyrobcd, takze jsme
schopni zékaznikovi presné fici jméno
vyrobce a z jaké vesnice pochazi.







Nadrazi oteviené
pro sedlaky

ZvI&sté v némecky a francouzsky mluvi-
cich kantonech je tradice trh neotfe-
sitelnd. Asi nejatraktivnéjsim je tyden-
ni selsky trh v Curychu. Kona se kazdou
stfedu od 10 do 20 hodin a za kazdého
pocasi. Je na misté, kde byste ho vibec
neocekdvali — pfimo v historické hale
curysského nadrazi v centru mésta. Na-
jdete tu nabidku ovoce, zeleniny, ale
hlavné syr(, klobas, Speku a dalsich vy-
robkd primo ze selskych statkd. Lze tu

i posedét a dobroty pffmo ochutnat. In-
formace na www.swisscheese.cz.

| STUDENT | AGENCY |

Cestujte s détmi za zabavou
pravidelnymi linkami STUDENT AGENCY express

Pariz - Disneyland
Londyn - Muzeum hracek

Viden - kolotoce Praterstern noho
destinaci

promitani filmi na palubé autobusu | horka cokolada zdarma | noviny a ¢asopisy zdarma
autobusy jsou vybaveny bezpecnostnimi pasy | o vas komfort se postara stevardka

Cestujte pohodiné, bezpecné a za vyhodné ceny!

Kodan - zabavni park Tivoli

Berlin - ZOO a zabavni aquapark
a mnoho dalSich zajimavych evropskych

Rezervujte na www.studentagency.cz

Nabizite dnes predevsim syry,
chystate nabidku i dalSich pro-
dukta ze Svycarska?

Uz dnes tu mam i nékolik dalsich
potravin. Treba tradi¢nf Spek, coZ nenfi
3pek, jak ho zndme z Cech, ale spise
susend a uzena sunka, podobna tfeba
tirolskému Speku. Nabizime také dalsi
specialitu — susené maso. Déle je zaji-
mavé Svycarské vino, obzvlasté z udoli
Wallis. Tamni vinafi maji velky zdjem

o export, a tak uz s nimi jedname

o spolupraci.

Znama je také svycarska
cokolada...

Nejen cokolada, velice dobré jsou i dalsi
Svycarské sladkosti. Pripravuji rozsi-
feni krdmku v Jesenici o koutek pravé
se sladkou nabidkou. Kvalitni cokolada
v ném nebude chybét. Uz dnes déldme
ochutnavkové akce, kdy upecu tradi¢ni
Svycarsky mrkvovy dort, a ve spolupraci
se soukromou prazirnou kavy davame
zakazniklm ochutnat.

Jak vam chutna ceska kuchyné?
Mam ji moc rada, ale doma vafim
Svycarskd jidla. Pokud chceme ochut-
nat ceskou kuchyni, jdeme ke kamara-
diim na navstévu nebo do dobré ceské
restaurace. Asi nejvic nam chutna

na Klokoc¢né u Prahy u pana
séfkuchare Sapika.

Jaky je rozdil mezi kuchyni ces-
kou a Svycarskou?

O tom jsem hodné premyslela. A musim
fici, Ze sice existuji Svycarska jidla, ale
vétsina z nich nepochazi pfimo ze
Svycarska. Ve francouzskych kanto-

potraviny ve svéte

nech prevazuje francouzskd kuchyné,

v némeckych némecka nebo rakouska
a v italskych italska. Ryze Svycarska jidla
jsou spise lokalni speciality. VSeobecné
zndmé jsou mdsli, rosti, raclette a fon-
due. To jsou jidla typicka tim, Ze jsou

z mistnich surovin a vychazeji z tradi¢ni
stravy Svycarskych sedlakd.

Planujete, Ze byste se nékdy
do Svycarska vratili?

Nemohu mluvit za zbytek rodiny, ale
mné osobné se v Cechéach libi, a tak
neplanuiji, Ze bych odsud odesla.

Asi uzZ tady zUstanu.®
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Pripravila Jana Uhlifov4, foto archiv firem

PANGASIUS NENi HROZBOU

Jak je to s pangasem na nasich pul-
tech? Statni veterindrni sprava se pred
¢asem soustedila na vysetreni téchto ryb
pfi specidlni mimoradné kontrolni akci,
a to na obsah steroidd s androgennim
Ucinkem a steroidd s estrogennim ucin-
kem, na obsah chlorovanych pesticidt

a PCB a chemickych prvkd, a prekrocenf
povolenych limitd nezjistili. Pangasius
se k ndm dostava z Vietnamu, mUze
pochdazet pouze ze zdvodd schvalenych
pro export do EU.

DovaZené potraviny ze tretich zemi
museji byt provazeny veterinarnim
osvédcenim, které se na vstupnich mis-
tech do EU kontroluje, a provadéji se

i fyzické kontroly.
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Vice informaci o potravinach na
www.svetpotravin.cz

PISTACIE S AFLATOXINY

SZPI zjistila ve vyrobku s obchodnim
nazvem Pistacie prazené solené (Sarze
L046, datum minimalni trvanlivosti
18.12. 2011, baleni 200 g) nadlimitn{
mnozstvi aflatoxinG. Viyrobcem uvedené
potraviny je firma IBK TRADE, ktera
surovinu (ptivodem z irdnu) nakoupila
od firmy MB INDUSTRY s.r.0. Chrastava.
Firma IBK TRADE dodala zpracované pis-
tacie spolecnosti AHOLD Czech Repub-
lic, a.s. v mnozstvi 358,4kg.

Aflatoxiny jsou jednim z druhG mykoto-
xinG produkovanych nékterymi druhy
plisni a patfi mezi nebezpecné latky
ohrozujici lidské zdravi. Napadaji pre-
devsim suché skordpkové plody, tedy
napfiklad rGzné druhy ofiskd, a ddle
napfiklad i nékteré obiloviny.

MYSI V PRODEJNACH

SZPI uzaviela provozovnu spolecnosti
Kaufland na adrese Benesova 1000,
Kolin 2. Davodem uzavieni prodejny
byl nalezeny mysi trus na plose pro-
dejny i v regalech s balenymi potravi-
nami. Nékteré obaly byly poSkozené.
Prazsky inspektorat uzavrel i provo-
zovnu Ahold na adrese Ciglerova 1139,
Praha 9. Inspektofi objevili v prostorach
provozovny pod paletami mrtvé mysi

a mnoZzstvi mysiho trusu na prodejni
plose i v regalech s balenymi potravi-
nami. Obé prodejny nedostatky napra-
vily a byly znovuotevreny.

Pri naslednych kontrolach jiz
provozovny plné odpovidaly
hygienickym predpistim.
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HLODAVCI V TRZNICI

Inspektofi SZPI zjistili pfi cilené kontrole
ve velkotrznici Saparia na ulici Libus-
ské v Praze zdvazné hygienické nedo-
statky. Ve skladu potravin v budové B1
nasla inspekce zivé hlodavce a jejich
trus, na podlaze vedle potravin byl volné
pohozeny jed na hlodavce. Nékteré
potraviny a jejich obaly byly okousané

a znecisténé moci. V provozovné byl
citit silny zédpach a zatuchlina. SZPI proto
vystavila na skladovaci prostory zakaz
uZivani, na potraviny pak zékaz uvadénti
do obéhu. Celkem 3lo 0 24 781,61kg
potravin a 967,681 nealko napojd

v plechovkach.

Dale byla narizena likvidace potravin
znecisténych a jinak poskozenych
hlodavci. Asi 400kg potravin bylo

v dobé kontroly odvezeno k likvidaci.
SZPI téZ vyrozuméla o situaci Statni
veterinarni spravu.

ZAVADNE BELGICKE VEPROVE

Belgické dozorové organy zjistily 8. 3.

a potvrdily 12. 4. nadlimitni obsah sulfa-
diazinu ve vepfovém mase, jeZ smé-
fovalo na trh, a to i do CR. Ze dvou
zasilek ve vysi 34 000kg bylo dosud
pozastaveno 26 000kg, coZ znamena
zakaz uvedeni do obéhu. Podle Milana
Maleny, $éfa SVS CR, je ,3koda”, Ze
varovani z Belgie pfislo az z 18. 4., kdyz
nadlimitni mnozstvi reziduf |éciva sulfa-
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diazinu zjistili jiz 8. bfezna. Presto se
podafilo vétsinu ze zasilek pozastavit.

Limit obsahu zbytk( IécCiv v mase urce-
ného pro lidskou spotiebu je u sulfa-
diazinu 100 mikrogram( na kilogram
a v tomto pripadé byl limit prekrocen
vice neZ dvakrat — 279 mikrogrami
na kilogram.

VAROVANI SzPI

SZPI varuje spotfebitele pred uziva-
nim potraviny pro zvlastnf vyZivu pro
sportovce s nazvem BSN Thermo-
nex foundation 120 cps ptvodem

z USA (vyrobce: Bio-Engineered Sup-
plements & Nutrition). Inspektofi zjistili,
Ze v nékterych pripadech tato potravina
obsahuje oktopamin v mnozstvi, které
pfi doporu¢eném davkovani

(3 kapsle 2x—3x denné) a pfi deklarova-
ném obsahu oktopamin hydrochloridu
prevysuje terapeutické davky latky
zvané oktopamin.

Oktopamin je pouZivan jako soucast
doplnka stravy a potravin pro zvidstni
vyZivu pro sportovce urcenych k redukci
télesné hmotnosti a tuku (znamé pod
oznacenim ,spalovace tuku”). Tato latka
vsak zvysuje krevni tlak a vyssi riziko
hrozi pfi uzivani s jinymi prostredky

na hubnuti nebo stimulanty. ZvySena
opatrnost je na misté u osob se srdec-
nimi arytmiemi a zavaZznymi onemocné-
nimi srdce a cév.

potravinova policie

TESTOVANO NASIMI CTENARI

Aromaticky syrecek

Petr Suchy, Opava

K orosenému pivecku si vzdycky
davéam Romadur. Rad si z néj pri-
pravuji i pomazanku nebo ho nakla-
dam. Davam prednost klasické chuti,
ale uvital jsem i leto3ni novinku — pfi-
chut chilli nebo ¢esneku s bylinkami.
Nezndm lepsi svacinku! A jesté pri-
dam tip, jak poznate, jestli je syr
spravné vyzraly: jadro syra nesmi byt
ani tekuté, ani tvarohové.

Dobrou chut!

Tekuta jablicka
Markéta Panic¢kova, Praha
Mam rada stavy
vyrobené z ovoce

a ne z koncentratu.
Nyni se mi osvéd-
¢ila kvalitni jable¢na
Stava Vitafit, ktera
obsahuje vsechny
aktivni latky a vita-
miny, a navic jsem
se docetla, ze latky
z jablek posiluji imu-
nitni systém, snizujf
hladinu cholesterolu
a chrani pred skod-
livymi vlivy Zivotniho
prostred.

Starite se i vy potravinovymi
policisty a piste nam své zku-
Senosti s ceskymi potravinami
na redakce@svetpotravin.cz.
Ty nejzajimavéjsi otiskneme

a odménime palrocnim
predplatnym Svéta potravin.®
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Napiste ndm 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.

mesice
Dobry den,

zacalo to nevinné, kdyz jsem
zasel na postu a spatril vas ¢aso-
pis. JakoZto vasnivému kuchari
mi to nedalo, abych ho nekou-
pil. Obvykle ¢asopisy o jidle
nekupuji, nebot v nich uz

neni originalita. Musim frici, Ze
jste mé mile prekvapili. Mate
to, co ostatnim chybi. Cla-

nek o karobu jsem precetl se
zdjmem stejné jako o bylinkach.
Téma mésice , chrest”? Uz je

v kuchyni a ceka na zpracovani!
Dékuji za originalni casopis

a preji mnoho misnych jazycka
- ctenarda ;-)

Zdrave vareni

Byla jsem rada, kdyzZ jsem objevila

vas casopis, je skvély. Jsem matkou
2,5letého chlapecka a se zajmem jsem
si pfecetla o psychice a stravé. Syn trpi
alergii na mlécnou bilkovinu a cukr, sna-
Zim se vafit zdravé a nezatéZovat ho
pridatnymi latkami, proto mé poté-

sil ¢cldnek o kuskusu a bulguru, upozor-
néni na potraviny a testy. Obdivuji Jifiho
Krale, rada jsem si precetla rozhovor.
Dékuji za breznové Cislo, je plné zajima-
vych informaci a receptu.

Michaela Vani¢kovd, Chynov

Mild pani Vanickova, velmi dékujeme
za mily dopis a vazime si vasi Ctendrské
pfizné. Jsme radi, Ze se vdm nas caso-
pis libi a inspiruje vas. Doufdme, Ze vdm
Casopis bude pfinaset radost i nadale.

Libor Ondfich, Olovnice

Mily pane Ondfichu, moc vam
dékujeme za hezky dopis, po-
tésil nas. Jsme radi, Ze se nam
dari prinaset nejen kulinarsky
casopis, ale ,néco navic”. Dou-
fame, ze i dalsi ¢isla pro vas bu-
dou inspiraci, a abyste pro né
nemusel chodit az na postu,
jako darek od nas prosim pfi-
jméte predplatné.

o v v e VIV, Vv

Na co se mizete tésit pristé?
F' 9 . ] (] Broskve v hlavni roli
b ) &, Na ¢em si pochutna
- ' Vaclav Vydra a Jana Bouskova?
Vypravime se na Krétu
Jak pfipravit
nejlepsi marinadu?
Ceho se na dovolené
s ditétem vyvarovat?

Cervencové ¢islo vychdzi 20. éervna 2011
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Jak spravné
mrazit

Hezky den, zajimalo by mé, jak dlouho
muzZu uchovavat jidlo v mrazaku?

Evzen Loub, Praha

Mily pane Loube, potraviny bychom
neméli mrazit déle nez Ctyfi mésice. PFi
delSim mrazeni ztraci Ziviny. Do mraz-
nicky vkladame potraviny v neposkoze-
nych obalech zbavené vzduchu a dobre
je uzavieme. Pamatujte také na to,

Ze jednou rozmrazené potraviny neni
vhodné znovu zamrazit.

Vyherci

Gratulujeme vyhercim kfizovky

z minulého ¢isla 05/2011.

Tajenka z kvétnového cisla:
Alberto Sordi: ManZelstvi je
spravedlivé zafizeni, Zena musf
denné vafit a muz to musi denné jist.
FrantiSek Jancarek, Karlovy Vary

Mirka Hrubantova, Praha
Jana Kobrlova, Ji¢in

Odménujeme je ro¢nim predplatnym
Svéta potravin.
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kfizovka

Valja Styblova - Lepsi jidlo ze zeleniny a ...

. i Oznaceni x Nédobka 50 Staly .
AYU;?\" B gui?gt" tz:j.engy nasich Mys O Garderoby ana;ka Pysky Luq9llfovo s tizkym O Pekelnik Zoaégf:f [;eztjgl O Trat Vl\,(/:g:‘a Stovky
¥ letadel cislo hrdlem p
Tenisovy
Mrstny Stuha uder Hvozd
pres = -
pohyb hrud Rimsky Kulit
cisaf
3. dil
Skrabka tajenky
u pluhu Staro-
fekove
) Skrojky Psaci Druh
Byv.SPZ potfeba buvola
Rokycan Divadelni — Chlup
zavés Revolver na hlavé
Zajmeno Tenisovy Selma
Prasek osobni dvorec psovita san Promoéni
na prani Sumivé sifi
Symetrala vino Evropanka
) Sirkarsky Homérav
Kontrolni podnik epos
ustfizky Spojovaci Jednotka
zakop el.napéti
Seversti Podsvince Bilidrovy Chem.zn.
parohaci uder ruthenia
Obdélany Nastroj Bodavy
Hazard pozemek Zence hmyz
Mezinar. Vyhievné Nasep
. smlouva palivo —
Uder Miads
Uctivani Pokladny kocky
Saze Bicykly Rudodfev
Jezis
v koranu Slitina Nejmensi Zavarené
Cu+Sn mnoZstvi ovoce
Papezska Krém Cerny
Sportovni listina ptak Véda Polo-
zkratka Pisecna Jednotka drahokam
pobiezi tlaku Mordyf
PFitok Soudni
Kapara Dunaje prisedici
(obecné) Druh Ducho-
lamy venstvo
Dilec Kréatko- Pokrm Autonom.
pldy nohy kar (zast.) oblast
Q Jsouenosti—apr ba Miégny
latk: Tmel Souhlas vyrobek
Smeés Asijsky Mrcho-
kofeni sokolik Zrout
Verva Zn.volt- Nazev
ampéru zn.metru Pritakani
2.dil
tajenky
Slovensky Symbol Opérna
denik Asice lasky zed

Soutézte se Svétem potravin! Poslete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 13. 6. spravné vylusténou
tajenku spolu se svym tipem, kolik spravnych odpovédi nam do redakce od 23. 5. do 13. 6. 2011 pfijde. Tfi Uspésné

lustitele s nejpresnéjsim tipem odménime celoro¢nim predplatnym casopisu Svét potravin. Podrobna pravidla
naleznete na www.svetpotravin.cz.

objednavka predplatného

OBJEDNAVAM: ks pfedplatného E roéni[ ] pulroéni

Prijmeni, jméno, nazev firmy:

‘ ‘ Ro¢ni predplatné: 348 K¢

., Pllrocni predplatné: 174 Ké
Ulice, ¢islo: tlrocni predplatné ¢

‘ ‘ Uvedené ceny jsou veetné DPH.

VypInény kupon nebo objednévku
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:

ic | DIC | |

Cislo uc¢tu ‘ ‘

Pro informace o nebezpeénych potravinach v CR se zaregistrujte na www.svetpotravin.cz
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Po kazdém zdpase
== padne bedna Horalek!

SEDITA

Po kazdém zdpase maji moji kluci strasny hlad. A v tu chvili
vstupuji do hry Horalky od Sedity. VSichni milujf jejich

chut plnou arasidd a po Horalkdch se jen zaprasi. Pritom
rozebereme cely zapas, domluvime vie dulezité a tésime se
na dalsi. Horalky od Sedity k nam prosté patfi.

e

G

=~ Pavel Cermak
Trenér SK Roztoky

Kup 2 Horalky Sedita. Posh SMS 1
Kazdy den je urcena unikdtni vyherm vtefina.
Kdo ji bude nejblize, vyhrdvad

BEDNU HORALEK a skvélou bednu - LED TV
Toshiba. Akce probihd 16.5. - 30.6.2011.
Rozddme celkem 46 televizi a 46 beden

Horalek Sedita.

Vice na www.horalkysoutez.cz

a ..f www.facebook.com/sedita.cz



Upecte to nejlepsi

' Vyhrajte 45 000x kuchynské vybaveni Tescoma.

@ Hernikartu a Uplnd pravidla soutéze najdete na www.eklasa.cz




