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Milé čtenářky,
milí čtenáři,

při přípravě nového čísla jsem se naučila, že je možné všechno. A když člověk 
chce, dokáže i nemožné. Sehnat třešně v dubnu, vyrobit zmrzlinu z čabajky 
a najít klobásky, které jsou dokonce zdravé! Vypravili jsme se i na farmářské 
trhy, kde naši obchodní manažerku Janinu nadchl křehký český chřest i čerstvé 
bylinky a náš fotograf Aleš se přímo zamiloval do smažených bramborových 
kornoutků. Proto neváhejte, vezměte košík a vydejte se na nejbližší trh. Tam 
totiž nejde jen o to rychle nakoupit a zmizet, ale v klidu si popovídat, vybrat 
to nejlepší a dozvědět se, kdo vypěstoval váš oběd či večeři nebo kdo nabízí ta 
nejlepší vajíčka.

Pěkně v klidu probíhala i reportáž o paní Jablonovské, která ve Stráži pod 
Ralskem vyrábí více než 300 druhů zmrzliny. Pokud jste až doteď nevěděli, jak 
chutná třeba svíčková, mrkvová nebo griotková zmrzlina, už víte kam vyrazit. 
Ochutnat můžete i vynikající palačinky a vafl e lehké jako peříčko, o kterých se 
mi zdá ještě teď.

Pokud teprve plánujete dovolenou, zláká vás šéfkuchař Petr Stádník 
do Austrálie a paní Barbara John do Švýcarska. Vynikající sýry, lahodná 
čokoláda i křupavá specialita rösti se na jazyku 
jen rozplývají. A co teprve fondue! Kousky 
chleba namáčené v rozpuštěném sýru si nemůže 
vynachválit také náš korektor Jirka, který je 
labužnicky doporučuje ještě před ponořením 
do sýra namočit ve slivovici. A pokud dáváte 
přednost vínu, nezapomeňte se podívat, která 
ekologická vína zazářila na letošní soutěži 
Biopotravina roku.

Upečte si třešňový koláč, pohodlně se usaďte 
a užijte si červnové číslo Světa potravin!
Prosluněný červen přeje

Vaše Jana Uhlířová

editorka 

GRATUlUJEME vÝHERCŮM
SOUTĚŽE lOvE FOOD:

SOUTĚŽTE O CARO

Správná odpověď je a) sedm let.
vylosovaní výherci:
Petr Zadina, Dolní Podluží
Alena Kakrdová, Lhota pod Libčany
Zdenka Hradecká, Jindřichův Hradec

Chcete vyhrát balení Cara, které vystačí na přípravu 
100 šálků nápoje? Napište nám na e-mailovou adresu 
redakce@svetpotravin.cz, z čeho je cereální nápoj
Caro vyroben?
a) z ječmene a čekanky
b) z ječmene, sladu z ječmene, čekanky a žita
c) z cereální mouky a kukuřičného sirupu
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HAPPY HOUR platí pro veškeré objednávky učiněné 
v úseku Praha–Brno.

HAPPY HOUR gilt für alle Bestellungen auf dem 
Streckenabschnitt Prag–Brünn.

HAPPY HOUR applies to all orders submitted in the 
Prague–Brno. 

v úseku Praha–Brno

Ermässigung
DiscountSleva 33%

Happy

MENU 2

Polévka dle výběru
Farfalle s kuřecími prsíčky a tomaty

Soup of your choice
Farfalle with baked breast of chicken and tomatoes

Suppe nach Ihrer Wahl
Farfalle mit gebratener Hähnchenbrust und 
Tomaten

MENU 1

Polévka dle výběru
Hovězí ragú na houbách s houskovým knedlíkem

Soup of your choice
Beef stew on mushrooms with bread dumplings

Suppe nach Ihrer Wahl
Rinderragout mit Pilzen mit Semmelknödel

Hour

Výrazné slevy
ve vozech se servisem JLV

 S jídelními vozy společnosti JLV, a.s. 

se můžeme setkat na některých mezinárodních 

vlacích EuroCity. Právě v těchto vlacích platí 

mezi stanicemi Praha a Brno nebo opačně 

výhodná slevová nabídka. Na veškerý sortiment je 

nabízena sleva 33%. Zeptali jsme se marketingové 

manažerky Ivany Vaníčkové, proč se JLV rozhodlo 

zavést tuto nabídku? „Na této trase cestuje velké 

množství lidí. Brno jako takové má velkou spádovou 

oblast cestujících. Chceme informaci o možnosti 

kvalitního stravování v našich vozech co nejvíce 

rozšířit mezi širokou cílovou skupinu, a proto jsme 

se rozhodli pro zavedení této slevové akce. Jak 

se nám již ukázalo, opravdu to funguje. Cestující 

na tomto rameni začínají rozlišovat poskytovatele 

gastronomického servisu v jednotlivých vlacích 

a spousta z nich své cesty plánuje právě podle 

provozovatele jídelního vozu.“ 

Pokud tedy budete někdy chtít produkty JLV 

vyzkoušet, tak mezi Prahou a Brnem je k tomu  

výborná příležitost.

BRNO – Již poněkolikáté vás na stránkách našeho časopisu informujeme o velmi 
zajímavém projektu společnosti JLV s názvem Nová gastronomie. Ten do jídelních a 
bistro vozů s jejich servisem přiváží nové gastronomické zážitky. Aby si mohl pochutnat 
opravdu každý, platí na trase mezi Prahou a Brnem nebo opačně výhodná slevová 
nabídka.

NG_05-2011_inzercia-SP_vOK.indd   1 5.5.2011   12:49:17
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Když kvete chrpa, za čtyři neděle chop se srpa.
Prší-li na svatého Barnabáše, padají hrozny do koše.
Petr a Pavel chodí s nůší, kořínky a houby suší.

2011

červen červen
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Nezapomeňte si koupit červencové číslo Světa potravin, které vychází 20. června.
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Vína z Provence 
Ochutnávka vynikajících
francouzských vín se koná
21. června v galerii Epicure v Praze.
Čeká vás až šest vzorků vín, k tomu
plný talíř krajových pochutin a pečiva. 
Součástí ochutnávky vín je tombola.
více na www.galerie-epicure.cz. 

Přečtěte si 
Škola milostných chutí 
Vaření je spojeno 
nejen s různými chu-
těmi, ale sama pří-
prava může být 
zároveň i magií. 
V magické novele 
Škola milostných 
chutí o životě, lásce 
a chuti jídel vytváří 
kolorit kurzů vaření 
hlavní postava, šéf-
kuchařka Lilian, 
která učí studenty 
zvládat přípravu náročných pokrmů. 
Lidé zjišťují, že díky přípravě jídel se 
dozvídají cosi nového sami o sobě 
a světě kolem. Vydává Jota, knihu 
od Ericy Bauermeisterové pořídíte 
za 258 Kč. 

Kouzlo dezertů 
Dorty i dortíky, slad-
kosti, bonbony a kla-
sické slané koláče 
– zkuste zákusek 
z bohaté galerie více 
než 80 sladkostí sou-
časné nejlepší české 
cukrářky Mirky Sla-
víkové. S Kouzlem 
dezertů se naučíte 
připravovat základní 
sladká těsta, naplníte 
je nebo ozdobíte leh-
kými i vydatnými krémy, snadno upe-
čete Sacher, charlottu nebo malinový 
sorbet. Vydává Ikar za 349 Kč.

Kuchařka pro maminky 
Jak nakrmit děti 
zdravě a zároveň 
zábavně? Knížka 
Kuchařka pro 
matky na pokraji 
nervového zhrou-
cení nabízí cenné 
rady, jak si při 
vymýšlení obědů 
a večeří zachovat 
duševní zdraví a vařit 
nápaditě a s nadhledem. Děti budou 
jídla podle více než 50 hravých receptů 
milovat! Čekají vás i narozeninové tipy 
nebo rady pro vaření s dětmi. Vydává 
Rebo za 149 Kč.

Kalendárium
06/11

Děti slaví 
Prvního června oslavíme Mezinárodní 
Den dětí. Poprvé se tento svátek sla-
vil v roce 1950 a je skvělou příležitostí 
uspořádat dětskou party se spoustou 
dobrůtek nebo vyrazit na rodinný výlet.    
Slavit se bude třeba na hradě Kost
28. a 29. května nebo 1. června
v pražské zoo.

Festival gurmánů  
Od 2. do 5. června probíhá
Mikulov Gourmet Festival,
který představí tradiční moravské 
pokrmy v moderním pojetí a jejich
kombinace s moravskými víny. Více na
www.mikulovgourmetfestival.cz.

Vyrazte na jahody 
Máte rádi jahody? Každý rok
se v Nové Bystřici v městském parku 
pořádá Jahodobraní oslavující začátek 
léta. Soutěží se v pojídání jahodových 
kynutých knedlíků a na děti i dospělé 
čeká 24. a 25. června spousta zábavy.

Slavnosti pětilisté růže
Renesanční slavnosti, během nichž se 
Český Krumlov vrací do doby rytířů, 
vznešených dam, kejklířů i žebráků,
se konají od 17. do 19. června. Nebude 
chybět výborná středověká krmě,
kejklíři a neopakovatelná atmosféra. 

Grilovací party   
Festival proběhne 10. a 11. června 
na fotbalovém stadionu ve Valašském
Meziříčí. Grily plné pochoutek se 
začnou roztápět v páteční poledne 
a vyhasnou v sobotu kolem půlnoci. 
Celé dva dny budou obohaceny
kulturním programem.
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Připravila Alice Škochová, foto Aleš Otýpka, shutterstock,
stockFood, Šárka Škachová, food styling Klára Zíková

www.svetpotravin.cz8

Ještě než začneme šplhat do korun třešní pro 
karmínové plody, než začneme plnit koše, mrazáky, 
plechy a zavařovací sklenice, než vypukne sběračské 
a zpracovatelské šílenství, vraťme se o krok zpátky, 
kdy větve obsypaly nevinně narůžovělé květy, které 
se pak tiše jako poslední sníh snášely na vlhké 
chodníky a trávníky.

Třešně nejen
v bublanině 



zaostřeno

Mnoho z nás má třešňové květy spojené 
se zvykem políbit se na prvního máje 
s milovanou bytostí pod rozkvetlou třeš-
ňovou větévkou. Etnologové však upo-
zorňují, že se jedná o tradici relativně 
novou, jejíž kořeny bychom v hluboké 
historii hledali marně. Kromě toho až 
do 19. století byl polibek na veřejnosti 
považován za výsostně intimní akt. 
Zvláštní přízni se květy třešní těší 
v Japonsku. Každé jaro zde lidé kolek-
tivně obdivují sakury, kvetoucí třešně.  
Davové slavení, kterému se říká Hanami 
(v překladu „obdivování květů“), vypuká 
s prvními květy, což je v Japonsku 
zhruba v posledním březnovém týdnu, 
na začátku dubna již bývá v plném 
proudu. Všichni Japonci, nehledě na věk 
či postavení, obléhají parky s kvetoucími 
stromy, pořádají pod širým nebem pik-
niky a karaoke, popíjejí, byť je jen deset 
stupňů nad nulou. Sakura, třešeň pilo-
vitá, je však strom okrasný, který větši-
nou neplodí. Třešně od ní nečekejme. 
A protože z květů a polibků bublaninu 
neupečeme, vrhneme se jako správní 
lovci a sběrači do větví našich českých 
slivoní obsypaných na začátku prázdnin 
měkkými chutnými plody.  

Dva nejvíce pěstované druhy třešní 
u nás jsou srdcovky a chrupky. Srd-
covky jsou měkké a šťavnatější, zatímco 
chrupky, jak jejich název napovídá, jsou 
tvrdší a křupavé. Třešně mohou potě-
šit naše oko barvami velmi tmavě červe-
nými až černými, přes odstíny světle čer-
vené až po žlutou, která je vlastní svět-
lým chrupkám. Příbuzné višně se vět-
šinou konzumují v džemech či kom-
potech. Je tomu tak jednak kvůli jejich 
navinulé až nakyslé chuti – zvláště 
pravé višně, tj. kyselky a amarelky, jsou 
vyloženě kyselé – dále jsou citlivější 
na otlaky během dopravy a skladování. 

Proč třešně?
Třešně nejen skvěle chutnají, ale jsou 
i zdraví prospěšné. Obsahují mnoho 
minerálů (draslík, železo, hořčík, váp-
ník, zinek, fosfor) a vitaminů – kromě 
vitaminů skupiny B, C a E je to přede-
vším vitamin C, který působí příznivě 
na naši imunitu a zlepšuje stav pleti 
a vlasů. Dále v nich najdeme tzv. „anto-
kyany“, jimž vděčí plody třešní za svou 
nachovou barvu. Studie provedené 
v USA na buňkách krys a lidí prokázaly, 
že antokyany zpomalují růst rakovin-
ných buněk. Látky obsažené v třešních 
mají rovněž protizánětlivé účinky, takže 
nám ulevují třeba při bolestech kloubů 
a namožení svalů. Třešňový džus 
podávaný vrcholovým sportovcům pravi-

delně několik dní před výkonem, jakým 
je třeba maraton, snížil výrazně bolesti-
vost a únavu svalů. Kromě sportovců se 
konzumace třešní doporučuje také dia-
betikům. Podle nejnovějších poznatků 
totiž třešně zvyšují produkci inzulinu až 
o padesát procent, takže napomáhají 
ke snížení hladiny cukru v krvi. 

Jak na třešně
Abychom si třešně co nejvíce užili, je 
třeba se zamyslet nad výběrem plodů 
a dále nad jejich zpracováním. Ideální 
jsou samozřejmě třešně z vlastních nebo 
známých zdrojů, ne všichni však tuto 
možnost máme, zajdeme pro ně tedy 
do obchodu či na trh. Tady si kupované 
ovoce dobře prohlédneme, zda není 
poškozené, především plesnivé, protože 
plísňové toxiny jsou zdraví nebezpečné 
a při dlouhodobé konzumaci plesnivých 
potravin mohou nastat i velmi závažné 
zdravotní komplikace. Kupujeme si 
vždy přiměřené množství ovoce, které 
jsme schopni zkonzumovat či zpraco-
vat v dohledném časovém horizontu, 
abychom zplesnivění předešli. Protože 
se třešně sklízejí teprve tehdy, když jsou 
úplně zralé, nelze je skladovat delší 
dobu – v lednici nebo na jiném tmavém 
chladném místě vydrží bez újmy dva, 
maximálně tři dny.  

Třešně rovnou do žaludku
Nejlepší je, když třešně záhy po natr-
hání sníme čerstvé. Ale pozor! Na třešně 
se nepije. Víme všichni, jak dopadl Jin-
dra Hojer z Rychlých šípů, který nedal 
na rady kamarádů. V zásadě je ovšem 
jedno, jestli budeme pít před anebo 
po konzumaci třešní. Výsledek bude 
podobný. Záleží na množství teku-
tiny, snězeného ovoce a také na počasí. 
Teplo podporuje kvašení, ke kterému 
v případě sladké vody, třešní zalitých 
tekutinou, dochází velmi snadno. Navíc 
mají třešně tendenci ve střevech bobt-
nat, což v mnoha případech způsobuje 
bolesti břicha a průjem. 

Třešně v troubě
V kuchyni používáme třešně většinou 
do nepřeberného množství moučníků – 
kynutých, třených či piškotových koláčů 
a bublanin, dále do závinů, nepečených 
dezertů, do kynutých, tvarohových či 
krupicových knedlíků.
Skutečným evergreenem letních měsíců 
je třešňová bublanina. Můžeme ji 
upéct ze šlehaného piškotového těsta, 
které se připravuje zašleháním cukru 
do vaječného sněhu a poté postup-
ným přidáváním žloutků, mouky a zby-
lého cukru. Další možností je třená bub-
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zaostřeno

lanina, které docílíme třením cukru 
a žloutků se změklým tukem do pěny. 
Postupně přidáváme mléko, s moukou 
promíchaný prášek do pečiva a nakonec 
zlehka vmícháme sníh z bílků. Omyté 
a osušené třešně obalujeme v hrubé 
mouce, aby během pečení neklesly 
ke dnu. Na téma bublanina existuje 
samozřejmě obrovské množství variací, 
někdo nedá dopustit na kynutou bubla-
ninu, jiný přidává do těsta tvaroh, jogurt 
či šlehačku, bublanina se dá připravit 
i z palačinkového těsta. Těsto lze připra-
vit i ze strouhané housky, takový mouč-
ník, který najdeme v mnohých staročes-
kých kuchařkách, třeba u Magdaleny 
Dobromily Rettigové, se nazývá třeš-
ňovec. Jestli máte pocit, že trávíte příliš 

mnoho času v kuchyni, nalistujte recept 
na třešňovec v knížce Joži Bednářové 
„Jak se rychle naučím dobře a úsporně 
vařiti“ z roku 1929, který začíná takto: 
„Na mísu dám 12 dkg másla, 8 žloutků, 
4 lžíce cukru a třu ½ hodiny.“ Dál už 
nečtu a jdu si připravit nějaké opravdu 
rychlé třešňové občerstvení.  

Třešně jednoduše 
Z rozmixovaných třešní, citronové šťávy, 
cukru a ušlehané smetany si můžeme 
snadno vyrobit domácí třešňovou 
zmrzlinu. Jednoduchým a přitom rafi -
novaným třešňovým dezertem jsou 
vychlazené třešně namáčené v omáčce 
připravené rozpuštěním čokolády 
na vaření ve smetaně. Třešně držíme 
za stopku, namáčíme a při konzumaci 
slastně přivíráme oči. Jiným rychlým 
třešňovým pohoštěním může být třeš-
ňová omeleta – připravená ze žloutků 
utřených s cukrem, mouky, sněhu 
a samozřejmě třešní – smažené třešinky 
nebo osvěžující smetanová třešňová 
polévka či koktejl. Moje tchyně nakládá 
každoročně třešně do rumu – k tomu je 
zapotřebí jen cukr, kterým se postupně 
posype každá vrstva třešní ve sklenici, 
a samo sebou rum, kterým se nako-
nec třešně zalijí zhruba dva centime-
try nad poslední vrstvou ovoce. V zimě 
se naložené rumové třešně použí-
vají do moučníků a pohárů a lze z nich 
vyrobit i jednoduché, ale velice chutné 
a efektní vánoční „cukroví“ – stačí kaž-
dou třešinku namočit do kvalitní hořké 
čokolády a nechat zatuhnout. 

Třešně zamrazené a usušené
Pokud už jsme čerstvých třešní, koláčů 
a knedlíků přejedení, stále máme pře-

bytky a nechce 
se nám do zava-
řování, můžeme si 
třešně zamrazit nebo 
usušit. Zamrazení je nejrych-
lejší a nejšetrnější způsob konzervace. 
Při zachování správného postupu si tak 
třešně zachovají vyšší výživovou hodnotu 
než např. při kompotování. Aby bylo 
ovoce i po rozmražení použitelné a nezá-
vadné, je třeba dodržet několik jednodu-
chých zásad.
Před zamrazením třešně odpeckujeme, 
protože jádra by mohla způsobit nahořk-
lou chuť dužiny. Ovoce omyjeme a osu-
šíme, k uskladnění použijeme mikrote-
nové sáčky či plastové krabičky. Postupu-
jeme tak, aby se jednotlivé dávky v pří-
padě potřeby daly vždy od sebe jedno-
duše oddělit. Nádoby nenaplňujeme až 
po okraj, protože potraviny zmrazová-
ním nabývají na objemu. Ze sáčků před 
uložením do mrazničky odstraníme pře-
bytečný vzduch. Sáčky a nádobky ozna-
číme přehledně popiskou s datem ulo-
žení, abychom měli přehled o lhůtě spo-
třeby. Třešně se dají trochu netradičně 
i usušit, lépe se k tomuto účelu hodí 
měkčí plody. Doporučuje se použít kva-
litní sušicí zařízení, kde je zaručeno rov-
noměrné usušení plodů – to se nám při 
sušení v troubě nemusí povést, navíc 
hrozí připálení.
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tŘešŇoVÝ KolÁČ 
Ingredience: (pro 4–5 osob)

 500 g polohrubé mouky, 1 majolka (100 g),
1 vejce, 1/2 balíčku kypřicího prášku, 1,5 dl mléka, 
2 dl moučkového cukru, třešně, tuk na vymazání, 
mouka na vysypání formy, drobenka: 100 g hladké 
mouky, 80 g tuku (hery), 80 g moučkového cukru
  
Postup:

 Majolku rozšleháme s vejcem, vlažným mlékem a moučkovým 
cukrem, přidáme mouku prosátou s kypřicím práškem, lehce 
promícháme a nalijeme do formy (množství je na plech
asi 29 x 39). Povrch uhladíme, poklademe ovocem, posypeme 
drobenkou a pečeme v předem vyhřáté troubě dozlatova. 
Doba přípravy: 40 minut

JogurtoVÁ BuBlanina
S tŘešnĚmi
Ingredience: (pro 6–8 osob)

 3 vejce, 400 g hladké mouky, 1 prášek do pečiva, 
50 g bílého jogurtu, 150 ml oleje, 150 g moučkového cukru, 
1 vanilkový cukr, citronová kůra, 500 g třešní

Postup:
 Vejce smícháme s jogurtem, olejem, moučkovým cukrem, moukou, 

práškem do pečiva a strouhanou citronovou kůrou. Těsto dáme 
na vymazaný a vysypaný plech, poklademe vypeckovaným ovocem 
a upečeme ve středně vyhřáté troubě.
Doba přípravy: 15 minut

tŘešŇoVÁ poléVKa 
Ingredience: (pro 4 osoby)

 0,5 kg třešní, třešňový puding, cukr,
kyselina citronová, smetana

Postup:
 Třešně omyjeme, osušíme a vypeckujeme. Svaříme je s půllitrem vody 

a cukrem, přidáme špetku kyseliny citronové. Třešňový puding rozmícháme 
s 0,5 litrem vody a přilijeme k třešním. Vaříme do zhoustnutí. Polévku 
podáváme teplou, ozdobenou například skořicí a mátou. 
Doba přípravy: 30 minut 

Smažené tŘešinKY
Ingredience: (pro 4–5 osob)

 třešně, na těstíčko: 1–2 vejce, špetka soli,
1 lžíce rumu, polohrubá mouka na zahuštění

Postup:
 Třešně i se stopkami opláchneme a osušíme, svážeme vždy 3–5 třešní 

nití za stopky. Těstíčko připravíme tak, že smícháme 2 vejce se špetkou 
soli a lžící rumu a vmícháme tolik polohrubé mouky, aby vznikla hmota 
vhodná k namáčení. Svazečky třešní namáčíme v těstíčku a hned smažíme 
v rozehřátém tuku. Odkládáme na papírový ubrousek, aby se odsál 
přebytečný tuk, a pak obalíme v moučkovém cukru a poprášíme skořicí. 
Doba přípravy: 10 minut + smažení

zaostřeno
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normální hygienu těla a mysli. Jako když 
se naučíme čistit si zuby a pravidelně 
chodit do práce.

Spousta žen tvrdí, že nemá 
na sportování čas, protože se 
musí starat o děti a rodinu. Vy 
jste ale příkladem toho, že péče 
o děti jde skloubit se cvičením. 
Vychováváte tři děti a z toho 
dvě dvojčátka, což vyžaduje dva-
krát více práce. Prozradíte nám 
recept, jak zvládnout domácnost 
a přitom skvěle vypadat?
Pochopila jsem, že nemůžu vše dělat 
sama. Do kroužků mi Filipa vozí kama-
rádka a mám paní na úklid. Mys-
lím si, že na to už dneska spousta 
žen dosáhne. Aspoň potom budou 
mít více času na své aktivity a je to 
k prospěchu všech. Jediné, co si však 
důkladně hlídám, je komunikace 
s dětmi. Dávám si práci s vysvětlo-
váním a promlouváním k nim, když 
se o něco přou. Filípkovi je jedenáct 
a potřebuje si hodně povídat. Je to 
sice náročné, ale věřím, že se mi to 
jednou vrátí. 

Hanko, prozraďte nám, 
jak vypadá váš běžný den?
Můj den se řídí dětmi a rozvrhem lekcí 
pro klientky. Každé ráno odvážíme syna 
Filipa do školy, a protože naše další dvě 
děti Sofie a Alexandra ještě nechodí 
do školky, jsou buď doma s manže-
lem, nebo jedeme společně do fitka. 
Pracovní schůzky se snažím absolvovat 
sama nebo s manažerkou. Každý den 
cvičím a připravuji se na hodiny, abych 
se lidem, jak se říká „nepřejedla“. Úklid 
a učení s Filípkem jsem ponechala 
na lidech, kterým důvěřuji. Vše se pro-
stě nedá stihnout. Domů chodím kolem 
dvacáté hodiny a těším se na koupání 
dětí i posezení u krbu. Padnu kolem 
desáté večerní a nikdo na světě nemá 
šanci mě vzbudit.

Jste instruktorkou fitness a sport 
patří neodmyslitelně k vašemu 
životu. Co pro vás znamená? Jak 
dlouho byste vydržela necvičit? 
Jsem cvičitelkou do morku kostí, tuto 
práci dělám už dvacet let a neměnila 
bych ji ani za nic. Sport bych ráda nau-
čila vnímat všechny lidi na světě jako 

Připravila Markéta Matějková, 
foto archiv Hanky Kynychové, Proficlanky.cz a shutterstock
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Jak to
chutná vám,
Hanko 
Kynychová

jak to chutná vám...

Cvičitelka Hanka Kynychová je jednou 
z našich nejznámějších tváří fitness. 
Kromě aktivního života, jehož převážnou 
část tvoří sport, je maminkou, která se 
stará o dvojčátka Sofii a Alexandru a jejich 
staršího brášku Filipa. Už proto jsme 
nemohli během povídání téma mateřství 
vynechat. Mimo jiné jsme se dozvěděli, 
že vaří zásadně bezlepková jídla a nestydí 
se za to, že jí s chodem domácnosti občas 
někdo vypomůže.



jak to chutná vám...

Mnoho lidí má problém s pitným 
režimem. Jaký nápoj je nejlepší 
během cvičení? Máme dávat 
přednost neperlivé vodě nebo 
iontovým nápojům?
Nejlepší je normální neperlivá voda. 
Iontové nápoje nejsou špatné, ale když 
přes den dobře jíte, není potřeba je pou-
žívat. Voda je pro naše tělo základ, 
a když jdete večer na cvičení, musíte přes 
den dostatečně dodržovat pitný režim. 

Jste autorkou již devíti cvičeb-
ních DVD. To poslední se jmenuje 

Pevný zadek. Ten název se mi 
líbí, protože je hned jasné „o co 
jde“. Máte už v plánu další díl? 
A co vás v nejbližší době čeká?
To jsem ráda, že se vám název líbí. 
Natočila jsem druhý díl břišního 
pekáče a na jaře mi vyjdou čtyři díly 
nových DVD.

Neodpustím si otázku na závěr. 
Proč by se měl sport stát běžnou 
součástí našich životů?
Sport je očistná kúra našeho těla a my 
všichni přece chceme být čistí a zdraví.

Jako sportovkyně jistě přemýš-
líte nad tím, co jíte. Co ve vašem 
jídelníčku nesmí chybět a co 
v něm naopak nenajdeme?
Zelenina je základ, lehká jídla jsou mou 
prioritou. Cvičím několikrát během 
dne a nemohu si dovolit těžké břicho 
a tupou hlavu. Jím normálně, jen si jídla 
dietně připravuji. Jedinou výjimkou je, 
že celá rodina jí bezlepkové potraviny. 
Mám dvě děti alergické na lepek, a tak 
jsem celou rodinu přehodila na bezlep-
kové stravování. 

Co nejčastěji doma vaříte a máte 
svou oblíbenou kuchyni, na kte-
rou nedáte dopustit?
Oblíbenou kuchyni nemám. Co ovšem 
u nás nesmí chybět, je zelenina. Ať už 
dušená nebo čerstvá je součástí kaž-
dého našeho jídla.

Na zdravou výživu dbáte 
i u svých dětí. Co mají nejraději?
Pro celou rodinu vařím stejně. Děti mají 
rády ryby a mám pocit, že si moc nevybí-
rají. Ovšem když někde vidí gumové med-
vídky, tak se po nich zapráší „natotata“. 

Pro mnoho lidí jste vzorem zdra-
vého životního stylu. Je ale něco, 
co si prostě neodpustíte? 
Jsem „Moravanda“ a mám ráda vínko. 
V zimě si dám spíše červené a v létě bílé. 
Občas si dopřeju kávu, není nezdravá 
a jeden šálek denně nikomu neublíží. 
Čokoládu si vybírám, ale obejdu se bez ní.
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Ingredience: 
 2 hrnky mouky Jizerky, 1 hrnek 

cukru krupice, 1 kypřicí prášek 
do perníku, 1 hrnek oleje, 
2 vejce, 3/4 hrnku vlažného čaje, 
3 polévkové lžíce medu, 2 lžíce kakaa  

Postup:
 Nejdříve předehřejeme troubu

na 150 °C. Pekáč vymažeme olejem 
a vysypeme bezlepkovou strouhankou nebo 
pohankovou moukou. Pak oddělíme žloutky 
od bílků a z bílků ušleháme tuhý sníh. Poté 
vyšleháme žloutky s cukrem, olejem, medem 
a čajem. Přisypeme mouku smíchanou s práškem 
do perníku. Důkladně zamícháme, přisypeme 
kakao a sníh z bílků. Nalijeme do pekáče 
a pečeme zhruba půl hodiny na 150 °C.

červen 2011

Bezlepkový perník 
Doba přípravy: 20 minut 
+ 30 minut na pečení



Mojito
Na 1 drink

Ingredience: 5 cl karibského bílého rumu, 15 cl limet-
kového džusu (např. Relax Exotica), limetka a lístky máty 
na ozdobu
Postup: Do skleničky vložíme pár kostek ledu, nalijeme 
rum a dolijeme limetkovým džusem. Promícháme lžič-
kou, ozdobíme plátkem limetky a lístky máty.

Caro s čokoládovou
šlehačkou
Na 1 drink

Ingredience: 2 kávové lžičky cereálního nápoje Caro, 
80 ml smetany na šlehání, 120 ml vody,
10 g vanilkového cukru, 25 g mléčné čokolády, čoko-
ládové hoblinky, karamelové ozdoby
Postup: Smetanu zahřejeme (ale nevaříme)
na 50 °C, přidáme mléčnou čokoládu a necháme roz-
pustit. Čokoládovou smetanu necháme vystydnout 
a ušleháme do tuhé šlehačky. Caro zalijeme horkou 
vodou ohřátou na 90 °C, ozdobíme čokoládovou šle-
hačkou a hoblinkami nebo karamelovými ozdobami.

Oceánská exotika
Na 1 drink

Ingredience: 2 kávové lžičky cereálního nápoje Caro, 50 ml smetany na šlehání, 10 g vanilko-
vého cukru, 50 ml kokosového mléka, 80 ml vody, 50 g ananasu, 100 g směsi exotického ovoce 
(kumquat, banán, mandarinka, kaktusový fík), 1 kopeček vanilkové zmrzliny
Postup: Smetanu ušleháme s vanilkovým cukrem do tuhé šlehačky. Caro zalijeme horkou 
vodou s kokosovým mlékem ohřátou na 90 °C a promícháme. Nalijeme do skleničky, ozdobíme 
šlehačkou, přidáme kopeček zmrzliny a ozdobíme ovocem.

Útěk do Mexika
Na 1 drink

Ingredience: 5 cl vodky, 15 cl kaktusového džusu (např. 
Relax Exotica), 1 cl čerstvé citronové šťávy, plátek jablka 
a pomerančová kůra na ozdobu
Postup: V šejkru promícháme vodku, kaktusový džus 
a čerstvou citronovou šťávu. Přelijeme do sklenice 
s ledem a ozdobíme plátkem jablka a pomerančovou 
kůrou.
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Koktejly kávové i exotické
Připravila Jana Uhlířová, foto archiv fi rem
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VoDA V SeXY BAleNÍ  
Léto znamená spoustu cestování, sportu 
i výletů. S dodržováním pitného režimu vám 
stylově pomůže designová lahev Bobble 
s uhlíkovým fi ltrem, který zachycuje nečistoty 
a fi ltruje vodu přímo při její spotřebě. Vybrat 
si můžete ze šesti barev, je vyrobena z recyklo-
vaného plastu a má objem 550 ml. Autorem 
lahve je světový designér Karim Rashid.
Více info na www.urbanlux.cz.

PRYČ S PeCKAMI 
Zavařujete? Pak se vám hodí
odpeckovač ovoce, který rychle 
a bez nepořádku zbaví třešně nebo 
švestky pecek, aniž by deformoval 
jejich tvar. Je od fi rmy Rösle, která 
vyrábí kuchyňské náčiní již od
roku 1903. Skvělá jsou i prkénka 
z bukového dřeva se sadou podlo-
žek různých barev či ergonomické 
kolečko na porcování pizzy.
Více na www.pottenpannen.cz.

NeBoJTe Se „PAPIŇÁKu“!   
Vařili jste v tlakových hrncích doposud 
jen hovězí nebo guláš? Oceníte je i při 
přípravě lehkých jarních a letních jídel! 
Potraviny neochudíte o vitaminy a záro-
veň uspoříte energii. A kvalitní tlakové 
hrnce zvládnou i vaření v páře, které 
živiny uchovává nejlépe. Mnoho ocenění 
kvality získaly například hrnce společ-
nosti Fissler. Více na www.fi ssler.com.

PoMoCNÍCI Do KuCHYNĚ 
V létě potřebuje trendy proměnu nejen 
váš šatník, ale i kuchyně. Čištění, por-
cování i servírování ovoce a zeleniny 
vám ulehčí praktičtí pomocníci – 
kuchyňské nástroje Chefʼn. Vyberte 
si nový pákový lis na citrusy, nůžky 
na salát, plátkovač a lis na česnek 
nebo na brambory. Příprava pikniků 
i večeří bude rázem příjemnou hrou! 

oKoŘeŇTe SI ŽIVoT
Grilování se neobejde bez grilovací omáčky. Srdce každého gurmána si získají 
lehce pikantní a netradiční chutě salsy nebo kari a ananasu. Chunky salsa je inspiro-
vána mexickou kuchyní, takže k masíčku přidejte ještě tequilu a siesta může začít! 
Kombinace kari a ananasu vás zase zanese do dálného Orientu…

novinky na trhu

BAReVNÉ GRIloVÁNÍ 
Každá třetí domácnost u nás gri-
luje a čas strávený u ohně se stává 
nejen relaxem, ale i příjemným rituá-
lem. Čím dál více investujeme do kva-
litních dražších výrobků a chceme, aby 
gril byl nejenom funkčním, ale i este-
tickým doplňkem terasy nebo zahrady. 
Co takhle svoji zahradu potěšit krásně 
barevným grilem Weber?
Více na www.weber.com.
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co je vhodné pro vaše dítě

Ve skupině to jde lépe
Dobře se osvědčuje zavádění nové 
potraviny tak, že dítě vidí potravinu 
konzumovat vrstevníky, sourozence 
a rodiče, kteří by měli jít příkladem. 
Dítě se nechá přesvědčit o tom, že když 
potravina chutná jim, bude chutnat 
i jemu. Je vhodné vyvarovat se při stolo-
vání jedení odlišných potravin, než jsou 
nabízené dítěti (např. dietní omezování 
některých potravin matky).    
Ve školce, ale i doma můžeme v souvis-
losti s jídlem dětem stanovit pravidla: 
• Jíme společně – dodržujte v jídle
pravidelnost a rituály. Jezte u stolu celá 
rodina pohromadě.
• Co si naložím, to si sním – pokud 
dětem umožníme, aby si vzaly samy i jen 
malou porci od každé potraviny, s tím, že 
co si daly na talíř, to i sní, dáme jim pocit 

Jak na nové potraviny
Ukazuje se, že při zavádění nové potra-
viny je potřeba jídlo dítěti nabídnout 
10 –15 krát, než je ochotné přijmout. 
Pohled nebo přičichnutí nestačí. Je 
vhodné dítě nenutit násilím ani nestrašit 
tím, že bude nemocné, nebude-li jíst zele-
ninu nebo jogurt. Při nabízení neznámé 
potraviny je vyžadována trpělivost rodičů, 
která souvisí s opakovaným servírováním 
nové potraviny a odoláváním odporu dětí.
Většina rodičů po prvním či druhém 
odmítnutí potraviny dítětem přestává 
s nabídkou. Je však přirozené, že se 
dítě brání. Je důležité novou potravinu 
podávat v kombinaci s jídlem známým, 
které má dítě rádo. Doporučuje se 
potravinu zkoušet podávat různě 
upravovanou a servírovanou, zpočátku 
v menším množství.

Děti bývají konzervativní, dávají před-
nost tomu, co již znají a co je bezpečné. 
Je logické, že se k některým novým potra-
vinám stavějí zprvu odmítavě. Vzhledem 
k tomu, že úzký výběr potravy pozoru-
jeme i u zvířat, můžeme z evolučního hle-
diska hovořit o ochraně organismu před 
potravou zkaženou. Hovoříme zde o tzv. 
potravinové neofobii – odporu ke změ-
nám navyklého složení stravy a nedůvěře 
k neznámým potravinám. U dospělých, 
kteří trpí neofobií, bývá jídelníček omezen 
na několik opakujících se pokrmů. Znaky 
neofobie u dětí se objevují v raném dět-
ství, bývají však s věkem oslabovány, až 
většinou vymizí. 

Připravila Jana Klinderová Píchová, 
foto shutterstock

Většina rodičů se snaží, aby 
se jejich potomci stravovali 
co nejkvalitněji. Ideálem je, 
aby dítě jedlo pravidelně, 
přijímalo přiměřené množství 
důležitých živin a dostatečně 
zásobilo tělo tekutinami, 
což zajistí různorodý 
a pestrý jídelníček. Ne vždy 
se však daří přesvědčit děti 
o vhodnosti zařazení určitého 
druhu potraviny. 

Potravinová neofobie
– jak ji překonat

www.svetpotravin.cz16
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co je vhodné pro vaše dítě

obdobím bývá doba mezi prvním a čtvr-
tým rokem dítěte. U dětí se tvoří averze 
hlavně vůči hořkým, kyselým a kořeněným 
pokrmům. Averze může být vytvořena, 
i pokud je spojena s negativními pro-
žitky – dítě bylo nuceno do jídla ve stre-
sové situaci (křik, hádka, vyhrožování). Je 
vhodné snažit se při jídle udržovat příjem-
nou atmosféru a rodinné spory řešit mimo 
jídelní stůl.   

Tipy pro rodiče:
• Dejte dětem svobodu – nechte je pohrát 
si na talíři s jídlem. To, že na jídlo sahají 
rukama či jej rozdělují na hromádky, 
nemusí znamenat, že nic nesní. Jen potře-
bují na seznámení s pokrmem více času. 
• Nevzdávejte pokusy o zařazení něčeho 
nového nebo zdravého do jídelníčku 
dítěte po prvním neúspěchu. 
• Děti rostou ve skocích, nikoli ply-
nule. Pokud dítě, které bylo velkým jedlí-
kem, najednou přestane dojídat, nemusí 
to být důvodem k obavám. Je možné, 
že se nachází ve fázi, kdy roste pomaleji 
a nepotřebuje tolik jíst.
• Děti většinou jedí tehdy, když to 
opravdu potřebují – důvěřujte, že si 

samy umí regulovat příjem potravy 
a snědí to, co během dne „vybě-

haly“. Když mají klidnější program, 
mají i menší hlad. 

• Atraktivitu jídla zvýší fakt, 
je-li dítěti podáno, když

má hlad.  
• Podávání nové potraviny
se známou oblíbenou

potravinou.

udělej si sám
U dětí se doporučuje podpořit zájem 
o určitý druh jídla tím, že ho zapojíme 
do přípravy jídla. To bývá možné již od tří 
let. Pokud nechce dítě pít mléko, může 
si samo namixovat koktejl v dětském 
mixérku či šejkru, pokud chceme podpo-
řit konzumaci ovoce, může si umýt ovoce 
a vytvořit na talíři obličej panáčka či vyrá-
bět ovocné špízy.
  
Jídlo a emoce
Při nabízení nového jídla dbejte, aby si dítě 
konzumaci nespojilo s nelibými pocity. 
Nabídnete-li horkou čočkovou polévku 
a dítě si spálí jazyk, bude dlouho odmítat 
nejen čočkovou, ale jakoukoliv polévku. 
V případech, kdy rodič dítě do jídla nutí, 
se může objevit averze – nejtypičtějším 

samostatnosti a zkonzumují i potravinu, 
která nepatří mezi oblíbené.
• Mohu si sám vybrat – pravidlem 
může být, že zelenina patří ke každému 
pokrmu. Děti dobře reagují na možnost 
svobodného výběru. 

Chuť
U dětí je přirozená preference sladké 
chuti, která by za normálních okolností 
klesala, ale vlivem prostředí se často pěs-
tuje závislost na sladkém. Sladké zastává 
funkci společenské komunikace (dortíky 
na oslavách, bonboniéry jako dar) nebo 
odměny (lízátko u paní doktorky, protože 
jsi vydržel injekci). Ukázalo se, že děti, 
které byly zvyklé pít do šesti měsíců slad-
kou vodu, vypily i v pozdějším věku sladké 
vody více než děti, které s tímto nápojem 
zkušenost neměly. Místo odměňování dětí 
sladkým volte pochvalu či pomazlení.  

Vzhled, barva
Významnou roli při ochutnávání nových 
potravin hraje vzhled. Psycholo-
gické poznatky poukazují na prefe-
renci potravy u dětí do čtyř let utvá-
řené podle barev – děti mají nejra-
ději barvu červenou, žlutou, oranžo-
vou, nejméně barvu zelenou. Sytost 
barvy bývá u dětí spojena s inten-
zitou chuti. Čím je limonáda barev-
nější, tím bývá považována za chutnější. 
Barvu pokrmu děti spojují s chutí, vůní 
i vzhledem jídla. S věkem se preference 
mění, zvětšují se rozdíly v oblibě barev 
a děti kladou důraz na tvary a veli-
kost. Kromě chuti a barvy potravy 
hraje roli i vůně, čerstvost a atrak-
tivnost úpravy. Potraviny lze 
dítěti servírovat do různých 
tvarů – obličeje, panáčka, zví-
řátek, lze například formičkami 
na vánoční cukroví vykrájet 
okurku. 



Připravila dana Večeřová,
foto archiv fi rem

rubrika podporována

Biovíno je víno vyrobené z hroznů vinné révy pěstované podle pravidel eko-
logického zemědělství. Jeho výhodou je charakteristická individuální přírod-
ní chuť, bohatší chuť i vůně, přírodní kořenitost a možnost poznat osobně vi-
naře i prostředí, kde víno vzniká. Jaká vína patří mezi nejlepší u nás?

Vína z ekologických hroznů se letos 
poprvé objevila v soutěži Česká 
biopotravina roku. Šest vinařů 
nominovalo 18 vín. „V posledních 
několika letech se množství 
ekologických pěstitelů vína značně 
rozrostlo a vyhlašovatel soutěže chtěl 
na tuto skutečnost reagovat. Bylo to 
správné rozhodnutí, v příštích letech 
by mělo množství vín z ekologické 
produkce stoupat,“ komentoval 
první ročník soutěže Tom Václavík, 
organizátor soutěže. O vítězství se 
utkala vína těchto vinařů: Vinselekt 
Michlovský a.s., Veritas spol. s r.o., 
Templářské sklepy Čejkovice vinařské 
družstvo, Ing. Josef Abrle, Vlastimil 
Peřina-Vinný sklep EBEN a Vinné sklepy 
Kutná hora s.r.o. 

Do fi nálového rozstřelu poslali porotci 
tato vína: tří zástupce společnosti 
Vinselekt Michlovský, konkrétně 
Malverina pozdní sběr 2007, 
suché, Hibernal pozdní sběr 2007, 
polosladké a Laurot pozdní sběr 
2008, suché. O prvenství se utkala se 
Svatovavřineckým zemským vínem 2009 
z Vinných sklepů Kutná hora. 
„Michlovský opět kraloval další vinařské 
soutěži. Porotce ovšem také zaujalo 
první tuzemské slámové biovíno 
z produkce rodinné fi rmy Abrlových 

z ekologických
hroznůVína
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z Pavlova, které se k medaili nedostalo 
jen o fous,“ říká Richard Stávek, 
odborný garant kategorie. Pozitivně 
byla hodnocena i vína ostatních 
producentů – Vlastimila Peřiny z Lednice 
nebo společností Veritas Bošovice 
a Templářské sklepy Čejkovice. Výsledky 
shrnula vedoucí degustační komise, 
Helena Baker: „Vína byla příjemným 
překvapením, neshledali jsme žádné 
problematické vzorky, ale vína spíše 
lepšího průměru až nadprůměrná.“ Její 
slova potvrdil i další člen degustační 
komise  Ing. Jan Ševčík: „S kvalitou vín 
jsem velmi spokojen, mohu říci, že jsem 
si opravdu pochutnal.“

Název vína
4. Svatovavřinecké 
zemské víno

Vůně švestková povidla

Chuť 
švestková povidla, doporuču-
je se podávat s pokrmy z tmavé-
ho masa

Kvalita vína jakostní, bez fi ltrace
Ročník 2007
Oblast Čechy
Podoblast mělnická
Objem 0,75 l
Cena 155 Kč
Výrobce Vinné sklepy Kutná Hora

Název vína 1. Malverina
Vůně luční květiny, žluté ovoce

Chuť 
extraktivní a kořenitá se skořico-
vo-vanilkovým projevem a jemný-
mi kyselinami v dochuti

Kvalita vína pozdní sběr
Ročník 2007
Oblast Morava
Podoblast mikulovská
Objem 0,75 l
Cena 230 Kč
Výrobce Vinselekt Michlovský

Název vína 5. Svatovavřinecké

Vůně
plná, vrstevnatá s tóny kompoto-
vané višně

Chuť 
pikantní s rustikálním projevem 
černého rybízu a brusinky

Kvalita vína pozdní sběr
Ročník 2009
Oblast Morava
Podoblast velkopavlovická
Objem 0,75 l
Cena 216 Kč
Výrobce Templářské sklepy

Název vína 2. Hibernal
Vůně přezrálé grepy, luční kvítí

Chuť 
vyzývavé akordy kandované-
ho pomeranče, žlutého melounu 
a sušeného ovoce

Kvalita vína pozdní sběr
Ročník 2007
Oblast Morava
Podoblast mikulovská
Objem 0,75 l
Cena 522 Kč
Výrobce Vinselekt Michlovský

Název vína 6. Slámové biovíno
Vůně svěží, vůně vybraných hroznů

Chuť 
sladká, výrazně plná a harmo-
nická

Kvalita vína slámové
Ročník 2009
Oblast Morava
Podoblast mikulovská
Objem 0,375 l
Cena 650 Kč
Výrobce Josef Aberle Pollau, Pavlov

Název vína 3. Laurot
Vůně peckové ovoce, švestková povidla

Chuť 
ostružiny a černý rybíz, dochuť 
obohacena tóny mleté kávy 
s jemnými tříslovinami v závěru

Kvalita vína pozdní sběr
Ročník 2008
Oblast Morava
Podoblast slovácká
Objem 0,75 l
Cena 332 Kč
Výrobce Vinselekt Michlovský

1 3 52 4 6
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ale zákazník by se měl rozhodovat 
i podle toho, k jakým účelům chce klo-
básu použít. Mírnou komplikací pro 
laika může být fakt, že masné výrobky 
obsahující v názvu označení „klobása“ 
se od sebe mohou odlišovat už proto, 
že mohou spadat do různých, tech-
nologicky odlišných, skupin masných 
výrobků. Když budeme chtít ozdobit 
studenou mísu, může se hodit Dunajská 
klobása, jež je fermentovaným trvan-
livým masným výrobkem nevhodným 
k ohřívání. Jinak tomu může být u klo-
bás ze skupiny „tepelně opracované 
masné výrobky“ nebo „masné polo-
tovary“. Některé z těchto klobás jsou 
pro grilování přímo určené. Když má 
zákazník v tomto jasno a klobása se 
mu vzhledově zamlouvá, mělo by přijít 
na řadu posouzení informací o obsahu 
masa, přísad a pomocných látek, datu 
použitelnosti, podmínkách sklado-
vání či způsobu přípravy a ceně,“ říká 
výkonný ředitel Českého svazu zpraco-
vatelů masa.

Slovo klobása pochází z hebrejského 
výrazu kolbasar, jehož význam byl velmi 
široký, protože zahrnoval veškeré maso 
na trhu. „Nepsané pravidlo ovšem říká, 
že klobásy by měly být vyrobeny z hrubě 
mělněného díla a naraženy v přírodních 
obalech,“ vysvětluje Jan Katina. Česká 
legislativa rozeznává několik skupin 
masných výrobků a klobásy jsou zastou-
peny ve čtyřech skupinách: Do první 
spadají tepelně opracované masné 
výrobky – klobásy s tradičními názvy 
jako Ostravská, Moravská nebo Papri-
ková klobása, ale i jiné tepelně opra-
cované klobásy, mezi kterými je vět-
šina prodávaných grilovaných klobás. 
Druhou skupinu tvoří trvanlivé tepelně 
opracované masné výrobky, do níž patří 
výrobky nevhodné k ohřívání. Fermento-
vané trvanlivé masné výrobky jsou další 
skupinou, kam kromě tuzemských klo-
bás patří množství zahraničních fermen-
tovaných výrobků, které mají blíž ke klo-
básám než k salámům. Čtvrtou skupi-
nou jsou masné polotovary, kam patří 
i výrobky vhodné ke grilování. Pokud 
jsou tyto polotovary naražené do přírod-
ního nebo kolagenového obalu, může 
se jednat o některé druhy grilovacích 
klobás nebo o další známé výrobky – 
Vinná klobása a Bílá klobása.

Čeho si má zákazník při koupi 
klobásy všímat? 
„Na prvním místě je celkový vzhled, 
který by měl provokovat ke koupi,

Připravila Markéta Matějková, foto shutterstock

Poznáte
ty správné

Teplé dny lákají k venkovnímu posezení s rodinou nebo 
přáteli. A není lepší příležitost než se sejít u společného 
stolu a pochutnat si na grilovaných klobáskách. Jak si vybrat 
z široké nabídky kvalitní výrobky radí výkonný ředitel Českého 
svazu zpracovatelů masa Ing. Jan Katina.

klobásky?
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Novinka na trhu – klobásy
s probiotickou kulturou
Myslíte si, že uzenina nemůže být 
zdravá? Nenechte se mýlit. Na trhu se 
objevují fermentované masné výrobky, 
které pozitivně ovlivňují složení střevní 
mikrofl óry, čímž přispívají k lepšímu trá-
vení a posílení imunitního systému. 
V takových uzeninách jsou na roz-
díl od mlékárenských výrobků obsahu-
jících rody probiotických kmenů Bifi -
dobacterium využívány rody Lactoba-
cillus. Osvědčuje se i souběžný přída-
vek probiotik, které ve střevním traktu 
pomáhají k rozvoji obsažených probi-
otických bakterií. Výrobci navíc v takto 
„vylepšených“ uzeninách usilují o sní-
žený obsah soli a tuku, protože tím pod-
porují zachování vysokých koncentrací 
probiotik. Ovšem dvojnásobně platí, 
že fermentované výrobky neopékáme 
nebo negrilujeme. Jednak nejsou pro 
tyto úpravy vhodné, u probatických fer-
mentů bychom navíc ohřevem přidané 
kulturní mikroorganismy usmrtili.

k rovnoměrnému prohřátí klobásy, aniž 
bychom přehnaně vysušili povrch. Ale 
i v tomto případě platí, že proti gustu 
žádný dišputát. Pozvolnější postup gri-
lování za nižších teplot je přijatelnější 
ze zdravotního hlediska, kde sledujeme 
prevenci vzniku nitrosaminů. Vhodné je 
zamezit okapu šťávy z klobás na zdroj 
tepla, protože odtud by se na jejich 
povrch mohly kouřem přenášet škodlivé 
polycyklické aromatické uhlovodíky. Při 
zajištění těchto zásad se můžeme těšit 
na zdravotně nezávadnou a nutričně 
hodnotnou pochoutku.“

Klobásy na grilování
Ing. Jan Katina dodává, že výrobek, 
který je označený za vhodný ke grilo-
vání, byl vyvinut pro tento účel a lze 
předpokládat, že je tomu i přizpůsobeno 
jeho složení. Může se jednat o regu-
laci obsahu dusitanů, které v uzeninách 
konzumovaných za studena nebo ohří-
vaných při teplotách do 100 °C nepřed-
stavují problém. V případě působení vyš-
ších teplot (při smažení nebo prudkém 
grilování) je však doporučován snížený 
nebo nulový obsah dusitanů, abychom 
předcházeli vzniku zdraví škodlivých nit-
rosaminů, které se při těchto teplotách 
mohou z dusitanů tvořit.

lepší je grilovat pozvolna
Jaké zásady bychom měli dodržovat při 
grilování klobás, abychom si pochut-
nali? Odpovídá Ing. Jan Katina: „Prv-
ním předpokladem je skladovat klo-
básu v souladu s doporučeními výrobce 
po celou dobu od nákupu až do grilo-
vání. Pokud klobásu před grilováním 
upravujeme dle vlastních receptů, měli 
bychom dbát na obecné hygienické 
zásady. Při tepelné úpravě se doporu-
čuje pozvolnější grilování, protože dojde 



klasa

sický bílý bez ochucení. Sklenice vrátí 
nejednoho jedlíka do mladých let. Má 
však i ryze praktickou funkci: uchová 
čerstvost a organismu prospěšné látky. 

Masové hody
Kdyby byl Bavorov, co jsou Vodňany... 
kdyby je kdyby. Jisté ale je, že město 
Vodňany proslulo kvalitním kuřecím 
masem. Produkty společnosti vodňan-
ská drůbež dokáží splnit vysoké nároky 
na kvalitu u všech částí, které na kuřeti 
jsou. Celé kuře bez drobů, kuřecí půlka, 
zadní kuřecí čtvrtky, horní kuřecí stehna, 
spodní kuřecí stehna, kuřecí křídla, 

Tento region oplývá hojností i po stránce 
gastronomické. Každému, kdo jižní 
Čechy v letním období navštívil, vytane 
na mysli borůvkový koláč, smaženice 
či podomácku pečená ryba z jihočes-
kého rybníka. KLASA svým certifi kátem 
označila výrobce, kteří zprostředková-
vají kvalitní jihočeské potraviny, takže si 
každý po návštěvě supermarketu či trhu 
může připadat, jako by se v tomto kraji 
na chvíli ocitl.

Jižní Čechy chutnají po mléku
Je logické, že místo s tak vynikajícími 
přírodními podmínkami se bude moci 

pochlubit živočišnou produkcí. U tuč-
ného i polotučného mléka MADETA 
s certifi kátem KLASA si spotřebitel může 
být jistý, že se mu na stůl dostává jiho-
česká kvalita. To samé platí i pro svěží 
Jihočeský Cottage sýr a oblíbenou 
dětskou pochoutku lipánek. Povinná 
výbava každého školáka chutná buďto 
kakaově nebo vanilkově. 
Firma AGRO-lA z Jindřichova Hradce 
získala označení kvality KLASA 
na všechny příchutě svých Jihočeských 
jogurtů. Jmenovitě: malinový, ana-
nasový, jahodový, borůvkový, višňový, 
meruňkový, čokoládový, oříškový a kla-

Speciality jižních Čech
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Jižní Čechy jsou ozdobou republiky. Jsou známé svou krásou, 
průmyslem netknutou přírodou, výjimečnou architekturou 
i historií, která je patrná na každém kroku. Přehrada Lipno 
a plující lodičky, Šumava s Boubínským pralesem, rybníky 
okolo Třeboně, malebné uličky Českého Krumlova, kamenný 
most v Písku a Holašovice, jež svou ochranou zaštítilo 
UNESCO – tyto pojmy se staly synonymem pro dovolenou 
v tuzemsku. 

Připravila dana Večeřová, foto Klasa, czechtourism



klasa

Mexiko a zpátky na deku!
A masová tečka na závěr: poctivý Špe-
káček společnosti ZOOINFORMA zaručí 
podíl masa podle předpisů a nebudete 
mít pocit, že na ohni opékáte pouze 
sádlo. Devět z deseti Jihočechů doporu-
čuje dochutit jídlo Zárubovo jihočeskou 
majonézou a tatarkou! 
	
Houby, bez těch to 
o prázdninách nejde
Co by to bylo za léto alespoň jed-
nou nevyrazit do lesa a nenasbírat plný 
košík hub? A ten, kdo se bojí, zamíří 
do obchodu pro Hlívu ústřičnou od Čes-
kých hub a.s.

Trocha vitaminů	
Jihočeská zelenina a.s. nabízí oblí-
bený zelný salát v několika variacích – 
s řepou, s křenem a s rajčetem. Hodí se 
k masu jako příloha, ale zasytí i samotný 
třeba jako zdravá svačinka. Společnost 
ESSA nabízí zelený a žlutý sušený hrách, 
který se skvěle hodí na přípravu hra-
chové kaše.

Zdraví v každém šálku
Pro úplnost musíme zmínit i bylinné čaje 
Biogena, které jen dokreslují boha-
tou produkci tohoto regionu – Lipový, 
Šípkový a Mátový. Zahřejí při chlad-
ných večerech, ale osvěží během par-
ních letních dní. Co si připravit džbá-
nek čaje, vychladit jej a ozdobit kost-
kami ledu a plátkem limetky? Každý bal-
kon, terasa nebo kuchyňský kout se 
promění v kavárenský stolek na městské 
promenádě! A tímto osvěžujícím lokem 
na závěr končíme naši výpravu po již-
ních Čechách.

kuřecí prsa, kuřecí prsní řízek i kuřecí 
stehenní řízek. Klasickou úpravou masa 
je uzení, které dodává specifickou chuť 
a prodlužuje dobu trvanlivosti. Vodňan-
ská drůbež s.r.o. nabízí celé uzené kuře, 
uzená kuřecí stehna či stehýnka, uzená 
křidýlka a uzené kuřecí čtvrtky. Z dalších 
pochutin jmenujme kuřecí párky 
Natural, aspik s kuřecím masem 
a drůbeží tlačenku.
Dalším masokombinátem, který pro-
speruje v Jihočeském kraji, je písecký 
ZŘUD. Nabízí širokou škálu výrobků, 
jejichž názvy odráží spřízněnost s mís-
tem, odkud pochází. Ze salámů 
můžeme vyjmenovat: Písečan, Selský 
salám, Písecká vysočina, Písecký gothaj-
ský salám, Tauro, Lovecký salám, Písecký 
tygr, Šunkový salám, Písecká jazyková 
mozaika, Selský salám a salámy Sibiř 
a Orlík. Z párků doporučujeme Písecké 
trvanlivé cigáro a jemné párky Mistr. 
Kdo se na dovolené v jižních Čechách 
rozhodne grilovat, bude mu z nabídky 
klobás přecházet zrak. Je libo Dunaj-
skou, Tatarskou, Blanickou, Zvíkovskou, 
Píseckou, Otavskou, Dračí či snad Pikant 
klobásu? A pro dámy jemnější šunko-
vou specialitu Dueto? Když se v již-
ních Čechách vyrazí na túru, v žádné 
krosně nechybí Písecká játrovka. Jed-
líci si pochutnají i na Uzeném plněném 
seleti anebo variaci boků – Masokombi-
nát ZŘUD nabízí Anglický i Chalupářský 
a k tomu navrch Šunkové koleno. 
Úctyhodný počet produktů z hojné 
produkce masokombinátu ZŘUD také 
vlastní certifikát kvality KLASA, vyjme-
nujme některé zástupce: z drobných 
masných výrobků byla oceněna mimo 
jiné Apetit klobása, Debrecínský párek 
nebo Klobása s paprikou, měkké tyčo-
viny v rodině KLASA zastupuje Apetit 
salám nebo Poličský libový salám, trvan-
livé fermentované výrobky Poličan polič-
ský, Paprikáš, Herkules nebo Karmen 
klobása; ze specialit jmenujme Lázeňský 
závin nebo Pipi aspik. 
Komu se o prázdninách nechce vařit, 
ocení polotovary zaručující originální 
chuť od firmy PT Servis Konzervárna. 
Stačí jen ohřát Maďarský guláš anebo 
„hodit na gril“ kuřecí maso Asia či 
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Zajeďte se podívat do Jihomorav-
ského muzea ve Znojmě. Tamní výstava 
ukazuje jídelní zvyky, které panovaly 
na Znojemsku, hlavně na vesnicích. 
Návštěvníci si mohou prohlédnout expo-
náty, které jsou předchůdci dnešních 
kuchyňských mašinek, nebo soubor textilií, které se používaly ve 30. a 40. letech 
minulého století. Na výstavě je možné zjistit, jak se připravovaly pokrmy z lokálních 
produktů – zelí, brambor, další zeleniny a ovoce. 

Připravila Michaela Kadlecová, 
archiv firem a czechtourism 

Soutěž ve vyřezávání zeleniny a ovoce 
Gastro Hradec Carving Cup přivítala 
40 řezbářů ve čtyřech kategoriích. Vítěz-
kou kategorie dospělých se stala Anna 
Strnadlová, v kategorii juniorů zvítězila 
Eliška Vostalová. V Hradci Králové 
se také poprvé představil Czech-Slovak 
Carving Team, který má nyní 18 řez-
bářů z ČR i SR a bude nás reprezentovat 
na vrcholných akcích v Evropě.  

Chcete si dopřát luxus za dostupnou 
cenu? Brunch bufet je stále oblíbeněj-
ším způsobem, jak si zpestřit neděli. 
Jde o spojení vydatné snídaně a oběda, 
které se výborně hodí k poklidnému 
nedělnímu dopoledni. Třeba restaura-
ce Pálffy Palác Club, proslulá výtečnou 
gastronomií za velmi příznivé 
ceny a jedinečným prostředím, 
podává od 1. května každou neděli 
od 11 do 15 hodin nové brunch 
bufet menu jen za 290 Kč.

Vyřezávání 
v Hradci

Zajděte 
na brunch

Co se jedlo 
na Znojemsku?

V kraji Šumavy, rybníků, husitství a tradičních českých pokrmů 
se najdou lidé, kteří si dali za cíl v tradici kvalitních výrobků 
pokračovat, a oceňuje je národní značka Klasa. Patří k nim 
jihočeské jogurty ve skle AGRO-LA, vyráběné bez stabilizátorů, 
Zřud masokombinát Písek s čerstvým masem z vlastní porážky, 
obnovená konzervárna v Táboře společnosti PT Servis, patřící 
mezi přední výrobce konzervovaných potravin, a Peta Bohemia 
se soběslavskými pekárnami, které navazují na původní 
ruční výrobu receptů našich babiček. Už víte, kam vyrazit 
za kvalitními potravinami?

Jižní Čechy se představují

V Humpolci 
budou trhy
I v Humpolci bude možné zajít na populární 
farmářské trhy. O tuto příležitost se posta-
rala místní podnikatelka Katarina Křížová, 
která chtěla, aby i ostatní mohli kupovat 
kvalitní potraviny přímo od chovatelů nebo 
pěstitelů. Myšlenku humpolecký starosta 
podpořil a od 20. května je možné i zde 
navštěvovat farmářské trhy, a to vždy jeden 
pátek v měsíci od 11 do 18 hodin.
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palec nahoru, palec dolů

Chléb brání sexu    
– palec dolů 
Víte, že jednou z pří-
čin nechutě k sexu může 
být nadměrná konzu-
mace bílého chleba? Cukr 
v bílém chlebu se uvolňuje 
rychleji než u celozrnného 
pečiva a posléze přichází 

energetická únava, která samozřejmě 
v souvislosti s dalšími aspekty milost-
ným hrátkám nepřeje, tvrdí Helen Bon-
dová z British Dietetic Association. Nao-
pak takový šťavnatý steak ve vás rychle 
navodí tu správnou náladu: „Červené 
maso pomáhá uvolnit potřebné amino-
kyseliny v mozku, které jsou u člověka 
důležité pro navození dobré nálady.“

Biopotraviny      
– palec nahoru 
Trh s biopotravinami 
se s ekonomickou krizí 
vyrovnal velice dobře, 
informoval Ústav země-
dělské ekonomiky a infor-
mací. Po rychlém růstu 
spotřeby v letech 2007 

a 2008 došlo jen ke stagnaci trhu, nikoli 
k poklesu jako u konvenčních potravin. 
Pro roky 2010 a 2011 je očekáván další 
nárůst spotřeby. Celkový obrat s biopo-
travinami českých subjektů včetně 
vývozu dosáhl v roce 2009 2,13 miliardy 
korun a celkem se na českém trhu 
prodalo v roce 2009 biopotravin 
za 1,77 miliardy korun. 

Návykové potraviny  
– palec dolů 
Nemůžete zhubnout? 
Vědci odhalili, že některé 
potraviny mohou být 
návykové! Neurologická 
studia univerzity v Yale 
totiž zjistila, že pohled 
na nezdravá jídla vyvo-

lává v mozku stejnou reakci jako pohled 
na kokain. „Pokud jsou určité potraviny 
návykové, může to částečně vysvětlovat 
problémy, kterým lidé čelí při 
snaze zhubnout,“ tvrdí doktorka 
Ashley Gearhardtová z Yaleské univer-
zity ve státě Connecticut. Teď už ales-
poň víme, proč tolik toužíme po čoko-
ládě nebo vanilkové zmrzlině. 

Růžové víno 
je v módě    
 – palec nahoru 
Aromatická růžová vína si 
získávají stále více příznivců. 
Velké oblibě se těší mezi 
mladými lidmi a přibývá 
vinařů, kteří omezují výrobu 
červených vín a z hroznů 

modrých odrůd připravují růžová. Podle 
znalců lidé oceňují chuť, rozmanitost 
i možnost snadné kombinace s pokrmy. 
„Růžové víno dělá výjimečným jeho ovoc-
nost, aromatika, chuť jahod, třešní a čer-
veného ovoce, které lidi láká. Má také 
kyselinku a působí velmi svěže,“ říká vinař 
Jiří Hort z Dobšic u Znojma.
Zdroj: ČTK

Potravina 
budoucnosti? 
– palec nahoru 
Obyvatelé And pěsto-
vali kvinou už před tisíci 
let a Inkové ji uctívali 
jako posvátnou. Dnes je 
v západním světě tato rost-
lina označována za potra-

vinu budoucnosti. „Nikdy jsem nebyl 
nemocný, protože jím kvinou, kterou 
nám odkázali naši předkové,“ prohla-
šuje Agustín Flores, jehož rodina pěstuje 
merlík chilský (Chenopodium quinoa) už 
po tři generace na vysokohorských plani-
nách jižní Bolívie. Vyzkoušejte, k dostání 
je i v ČR.
Zdroj: ČTK

palec nahoru, palec dolů

Připravila Jana Uhlířová, foto shutterstock
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co byste měli vědet 

SalÁt Se špenÁtem
a peKanoVÝmi oŘechY 

Ingredience: 
 čerstvý (baby) špenát v množství pro 2 osoby, šálek jahod, sýr 

na ozdobení, 4 lžíce olivového oleje, sezamová semínka na ozdobení, 
pekanové ořechy dle chuti
Postup:

 Špenát omyjeme, necháme okapat, větší listy nakrájíme nebo natrháme. Jahody 
omyjeme, odstraníme stopky, necháme okapat a nakrájíme na půlky nebo na plátky. 
Naaranžujeme na talíř, nejprve listy špenátu, poté jahody. Posypeme nadrobeným 
sýrem a nasekanými pekanovými ořechy, dochutíme podle libosti olivovým olejem, 
sezamovými semínky apod. Podáváme s bagetou nebo jiným pečivem. Špenát 
můžeme obměnit rukolou.

Doba přípravy: 10 minut, pro 2 osoby
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co byste měli vědet 

více antioxidantů vůbec a jsou velice 
chutným doplňkem zdravé výživy. 

Správné skladování
Pekanové ořechy vydrží dobře usklad-
něné až dva roky. Je však důležité 
dodržovat určitá pravidla. Déle vydrží 
vyloupané pekany, a to při teplotě 
minus patnáct stupňů. Před loupáním 
je vhodné pekanové ořechy namočit 
na čtvrt hodiny do vroucí vody. Jinak 
by se měly ořechy uchovávat na chlad-
ném a suchém místě. Pekanové
ořechy se mohou konzumovat čerstvě 
vyloupané anebo se mohou přidávat 
do nejrůznějších pokrmů pro
oživení jídelníčku. 

Pekanové ořechy v kuchyni
Největší uplatnění mají tyto oříšky 
ve sladkých jídlech, zmrzlině nebo 
salátech. U nás je velice oblíbené 
sladké pečivo – pletenec s pekano-
vými ořechy politý javorovým sirupem. 

V Americe je populární tradiční peka-
nový páj neboli pecan pie, který se 
obvykle dělá na Den díkůvzdání. His-
torie této sladké dobroty, které málo-
kdo odolá, sahá do začátku dvacá-
tého století. I zde platí pravidlo, že 
čím čerstvější ořechy na jeho přípravu 
máte, tím je páj chutnější. Jeho jedi-
nou nevýhodou může být cena. Jeli-
kož u nás pekanové ořechy neros-
tou, za jejich koupi si musíme připlatit. 
Jen pro představu – osmdesát gramů 
těchto ořechů se prodává asi za pade-
sát korun a na pekanový páj jich spo-
třebujete kolem dvou set gramů. 
Pekanové ořechy jsou vynikající jako 
příloha do ovocných salátů. Vyzkoušet 
můžete také spojení pražených peka-
nových ořechů a divoké rýže nebo 
kuřete s pekanovými ořechy. Záleží jen 
na vaší fantazii, jak si pekanové ořechy 
vychutnáte a zda dáte přednost sladké 
variantě například se zmrzlinou nebo 
v kombinaci s hlávkovým salátem.

Připravila Markéta Matějková,
foto shutterstock

Pekanové ořechy nepatří 
k nejznámějším druhům 
ořechů, to ale neznamená, 
že bychom je měli opomíjet. 
Nejenže jsou bohaté 
na vitaminy i minerální
látky, ale navíc jsou
pro svou jemnou máslovou 
chuť vynikající přísadou 
do sladkých jídel a dezertů. 

o pekanovém
ořechu

Co byste
měli vědět 

Jádra ořechovce pekanového jsou 
ukrytá ve slupce a jsou velmi podobná 
jádrům vlašského ořechu, se kterými je 
pojí po botanické stránce příbuzenský 
vztah. Botanikové však upozorňují, že 
ve skutečnosti se nejedná o ořech, ale 
o peckovici, jakou je například i koko-
sový ořech nebo nektarinka. Světově 
největším pěstitelem pekanových oře-
chů jsou Spojené státy, které pokrývají 
roční spotřebu až z devadesáti pro-
cent. Ne náhodou je ořechovec peka-
nový národním stromem státu Texas.

Zdravé oříšky
Pekanové ořechy jsou zdravou 
pochoutkou, která obsahuje kromě 
tuku také bílkoviny, velké množství 
provitaminu A, vitaminy skupiny B 
a dále draslík, fosfor, vápník a železo. 
Pravidelná konzumace tohoto druhu 
ořechu, který mimo jiné obsahuje 
i vlákninu, chrání před žlučovými 
kameny a snižuje hladinu „špatného“ 
LDL cholesterolu. Studie prováděná 
na americké univerzitě v Loma Lindě 
prokázala, že když si denně budeme 
dopřávat hrst pekanových ořechů, 
můžeme tím prospět našemu nervo-
vému systému. Pekanové ořechy jsou 
také nejbohatší na antioxidanty ze 
stromových ořechů. Navíc patří mezi 
patnáct potravin, které obsahují nej-

Postup:
 Osolíme mouku a vařečkou vtíráme 

máslo, až se vytvoří hrudky. Přidáme 
ušlehaný žloutek s vodou. Vypracujeme 
dohladka a utvoříme bochánek, který 
necháme 5 minut odpočinout. Těstem 
vyložíme dno a stěny formy. Ušleháme 
vajíčka, vmícháme cukr, mouku, mléko, 
rozehřáté máslo, ořechy a vlijeme 
do formy. Pečeme v předehřáté troubě 
při 220 °C 10 minut, zmírníme
na 180 °C a pečeme 35 minut. 
Ochutíme šlehačkou s whisky a cukrem.

Ingredience: 
 150 g hladké mouky, 75 g másla, 

sůl, žloutek, 2 lžíce vody, náplň:
2 vejce, 175 g hnědého cukru,
1 lžíce mouky, 4 lžíce mléka, 4 lžíce 
rozehřátého másla, 250 g pekanů, 
ozdobení: 150 ml šlehačky, 1 lžíce 
krystalového cukru, 1 lžíce whisky 

peKanoVÝ pÁJ (KolÁČ)
Doba přípravy: 60 minut, na 12 kousků
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vystopováno

Podporovat farmáře je bonusem pro naše stravování, a proto 
návštěvu trhu nadšeně vítáme jako milou společenskou 
událost. I my jsme se vypravili na farmářský trh v centru Prahy 
a popovídali si s manželi Sedláčkovými, kteří mají velkou 
zásluhu na tom, že si i ve městě můžeme donést domů košík 
plný čerstvých dobrot.

Potraviny „Made in DoMA“
Připravila Šárka Škachová, foto Aleš Otýpka
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vystopováno

Bedýnka až na váš práh
Metoda „bedýnkování“ je geniální způ-
sob nákupu jak pro zemědělce, tak pro 
konzumenta. Do bedýnky se vejde zele-
nina, ovoce, vejce, maso a další zdravé 
hity sezony. Objednat si je můžeme buď 
na týden dopředu nebo využít možnosti 
celoročního, sezonního či měsíčního 
odběru. Farmářské bedýnky jsou tro-
chu překvapením, protože vždy se v nich 
objeví milá pozornost navíc. S bedýnkou 
vejde jaro, léto i podzim rovnou k vám 
do kuchyně. 

Objednání bedýnek: 
Zaregistrujte se na stránkách 
www.farmarsketrziste.cz a díky 
e-shopovému systému si k bedýnce 
přiobjednejte i med, mléčné výrobky, 
maso či uzeniny, vajíčka z farmy. 

(Občanské sdružení Archetyp, o. s., 
organizátor pražských Farmářských 
tržišť Kubáň, Jiřák a Náplavka 
– www.farmarsketrziste.cz).
 
Díky jeho neutuchající péči o návrat 
staré tržní tradice zpět do Prahy si 
můžeme pohodlně obohatit jídelníček 
o čerstvé domácí potraviny a užívat si 
komfortu, kdy farmáři přijíždějí 
se zbožím do města. 

Kam jste chodil nakupovat 
ovoce a zeleninu před farmář-
skými trhy?
Pro zeleninu jsem chodil do supermar-
ketu, výjimečně jsem nakupoval u Viet-
namců. Pokud nám na zahrádce za Pra-
hou něco vyrostlo, měli jsme svou. To se 
však týkalo pouze cibule, česneku, raj-
čat, pár paprik, cuket a dýně Hokkaidó. 
Jahody a maliny si pěstujeme dodnes 
a máme několik ovocných stromů.

Matka příroda – nejzázračnější 
pilulka na světě
Něco tak zcela přirozeného, jako jsou 
domácí suroviny, jsme vyměnili za naku-
pování potravin z celého světa. Stalo 
se smutným pravidlem, že na stole se 
potká český chléb s polskou zavaře-
ninou, med, který voní dálkou a ne 
českou loukou, uzeniny neznámého 
původu… Je čas bojovat za tradiční 
české poctivé potraviny a vyrazit na far-
mářské trhy, kde zase pocítíme hrdost 
nad tím, co všechno se v našich konči-
nách daří chovat, pěstovat, produkovat. 
Matka příroda je k nám štědrá, proč šil-
hat přes plot k sousedům? 

Naučit se číst „zelené“ 
informace
Nakupovat čerstvou zeleninu a ovoce 
z trhu je zábavné. Spoustu informací 
může poskytnout prodávající, ale ty nej-
cennější si můžeme přečíst sami. Nejlepší 
indikátor čerstvosti ovoce a zeleniny 
jsou právě „zelené“ informace získané 
z pohledu na nabízené produkty, které 
mají ještě u stopky pár lístků. Snadno 
zjistíme nejen dobu česání, ale získáme 
i informace o zdravotním stavu stromu 
a kvalitě půdy. Navíc je spousta natí jedlá 
a plná vitaminů. Nespěchejme s jejich 
likvidací a odhozením do koše nebo 
do kompostu. Např. kedlubnové lístky 
mají na talíři i dekorativní funkci.

Šárka Sedláčková společně se svým 
manželem a sdružením Archetyp 
organizuje pražské trhy na Jiřáku, 
Náplavce a Kubáni

Rozhovor s panem Jiřím Sedláčkem
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Co považujete za „best of“ far-
mářského tržiště? Máte ještě 
nějaké tajné trumfy, které 
na farmářské trhy chcete 
v budoucnu mít?
Moje „best of“ je obecně česká zele-
nina (český chřest například), bylinky 
a ovoce. Obdivuji také pokrok v katego-
rii mléčných produktů, zejména tvarohy 
a sýry českých farmářů. Mám rád kva-
litní domácí uzeniny, bez mouky, vody, 
dobře vyuzené. Skláním se před českým 
medem, těší mě, když se povede české 
nebo moravské víno, zejména bílé. 

Prodávají na trzích pouze vel-
kopěstitelé nebo se obje-
vují i občasní malopěstitelé 
s přebytky? 
U nás prodávají spíše malopěstitelé, 
i když jde o určitý mix. Museli bychom 
specifikovat, od jaké polní plochy se 
stává zemědělec velkopěstitelem. 
Mezi ty větší patří například Procházka 
Semice. Aby se k nám pěstitel dostal, 
musí doložit původ svých výpěstků a pře-
svědčit nás, že jsou kvalitní. To platí 
i o upravovaných potravinách a o ostat-
ním zboží na trhu. 

Kolik času zabere průzkum trhu 
a hledání dalších producentů 
a jak se vám je daří přesvědčit, 
aby se svým zbožím šli na váš 
trh? Máte pocit, že je u nás 
schopných a nadšených země-
dělců a farmářů dost?
Průzkumem trhu se zabýváme neustále, 
tak jako stále prověřujeme prodejce. Ze 
začátku jsme museli za producenty jez-
dit a některé i přesvědčovat, teď takové 
úsilí vyvíjet nemusíme, protože se pro-
dejci houfně přihlašují sami. Nevím, jestli 
je dost nadšených farmářů a zemědělců, 
ale jsem si jist, že mnozí z nich nabyli 
znovu důvěry s tím zase začít a že se jim 
to vyplácí, což je důležité a také to byl 
jeden z cílů našeho počínání. 

Máte stále pod kontrolou kva-
litu nabízeného zboží na trzích? 
Objevují se případy nedovole-
ného chemického dopingu? Jak 

v takovém případě postupujete?
Snažíme se mít vše pod kontro-
lou. Ale mít to 100% není v lidských 
silách. Samozřejmě se vyskytují ti, kteří 
na začátku cosi deklarují, ale v prů-
běhu prodeje se kvalita sníží. Nebo je při 
vstupních pohovorech vše v pořádku, 
ale některý z výrobků se nám pak nezdá. 
Prodejce požádáme, aby takový výrobek 
vyloučil z prodeje, a pokud je porušení 
závažnější, pak se s takovým 
prodejcem rozejdeme. 

Není výjimkou, že dovozové 
ovoce bývá cenově dostup-
nější. Jak to vidíte z hlediska 
farmářského trhu? Dávají Češi 
i za těchto podmínek přednost 
české úrodě i za cenu vyšší?
V kategorii čerstvého ovoce a zeleniny 
jsme na trhu dokonce i levnější. To je 
moje zkušenost z loňské sezony.  

Nemáte pocit, že pronikla krize 
i do světa biopotravin? Dá se 
říct, že je o biopotraviny stále 
vyšší zájem, nebo vzestup brzdí 
krize?
Biopotraviny nemáme tolik na zřeteli, 
protože u nás na tržištích tvoří 
asi 10 –15 % produkce. Loni jsme 
uspořádali samostatný biotrh 
na náměstí Jiřího z Poděbrad. Letos 
se chystáme udělat také biotrh, 
možná nejeden. Nejsem schopen říci, 
zda bio prožívá krizi či ne, je to spíše 
otázka na Pro-Bio ligu anebo Svaz 
ekologického zemědělství.

vystopováno
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O to více je zarážející, jak vyplývá z článku 
„Česká lež o pomazánkovém másle“ 
uvedeném v MF Dnes dne 9. 5. 2011 
v rubrice Názory, že se v tomto sporu 
přidává na stranu Evropské komise svým 
zcela zbytečným komentářem i volený 
český zástupce v Evropském parlamentu, 
který by jako první měl v Evropě obhajovat 
české priority, české tradice, české 
výrobce a výrobky. Zatím se zdá, že pana 
europoslance hájení českých zájmů 
a tradic v zemědělsko-potravinářském 
sektoru na evropském fóru příliš nezajímá. 
Udivující je také skutečnost, že pan 
europoslanec Jiří Havel se dosud k oblasti 
zemědělství a potravinářství veřejně 
nevyjadřoval. Je potřeba ale upozornit, že 
takovýto postoj rozhodně obrazu České 
republiky příliš neprospívá, zvláště když 
zbytek zástupců tohoto sektoru včetně 
ministerstva zemědělství je v této kauze 
vzácně jednotný. Možná je ale příčina 
zcela jiná: třeba panu europoslanci jen 
nechutná pomazánkové máslo…

České republiky, a to z jednoduchého 
důvodu – český spotřebitel je za téměř 
40 let existence pomazánkového másla 
na tento název výrobků zvyklý a rozhodně 
ho s normálním, předpisovým máslem 
nezaměňuje. 
Zdá se tedy, že důvodem pro tento soudní 
spor není ohrožení spotřebitele klamavým 
označením, ale pouze a jedině prosazení 
nesmyslného požadavku Evropské komise. 
A je s podivem, že se tak děje v době, kdy 
sama Evropská unie prosazuje podporu 
a význam tradičních a regionálních 
specialit. Pomazánkové máslo totiž 
není ničím jiným než pravou tradiční 
regionální specialitou České republiky 
a o toto označení také stále ve spolupráci 
s Českomoravským svazem mlékárenským 
v Evropské unii usilujeme.

Otázka existence či neexistence 
pomazánkového másla je stěžejním 
zájmem nejen řady českých mlékáren 
a spotřebitelů, ale také obhajobou 
národních zájmů nového členského 
státu proti bývalé EU-15.

Není žádným tajemstvím, že ve starých 
členských zemích je naprosto běžnou 
záležitostí, že řada výrobků, které mají 
ve svém názvu máslo a ve skutečnosti 
žádným máslem nejsou, má udělenu 
výjimku z předpisů pro označování 
roztíratelných tuků. Neexistuje tedy 
žádný důvod, proč by podobnou výjimku 
nemohlo mít české pomazánkové 
máslo. Navíc čeští mlékaři požadují 
na rozdíl od starých členských států 
platnost této výjimky pouze na území 

Ve sporu o pomazánkové

MÁSLO
jde o princip
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zcela jiná: třeba panu europoslanci jen 
nechutná pomazánkové máslo…

s Českomoravským svazem mlékárenským 
v Evropské unii usilujeme.

na rozdíl od starých členských států 
platnost této výjimky pouze na území 

Připravila dana Večeřová,
foto shutterstock



bylinky a koření 

• Obsahuje minimální množství kalorií, 
v dvaceti gramech jich naleznete jen pět.
• Mladší listy jsou chuťově jemnější a při-
pomínají ředkvičky, starší jsou vhodnější 
pro tepelnou úpravu.
• Ve světě je známá jako arugola,
rokka a roquette. 

Účinky na zdraví 
Působí jako stimulant dodávající energii. 
Obsahuje velké množství vitaminu C,
železo a draslík. Hořká chuť pomáhá 
s vylučováním žluče a podporuje chuť 
k jídlu. Těhotným ženám pomáhá bojovat 
s nevolností, u ostatních v boji s nachla-
zením, zácpou a vysokou hladinou cho-
lesterolu. Extrakty z rokety léčí žaludeční 

Kdy sbírat 
V domácích, teplých podmínkách, ji 
v truhlíku můžete pěstovat během celého 
roku. Při rychlení na vlhčené vatě je první 
sklizeň možná za čtrnáct dní. Na zahrádce 
je nejvhodnější dobou pro zasetí semínek 
polovina jara. Chybu však neuděláte ani 
pozdějším výsevem, učiňte tak do polo-
viny léta. Sklízejte, jakmile jsou lístky 
dlouhé alespoň patnáct centimetrů. 

Zajímavosti 
• Plodem rostliny jsou jedlé šešule. 
Obsahují oranžová semínka, využitelná 
podobně jako semínka hořčice. 
• Ve starověkém Řecku roketa léčila při 
uštknutí štírem nebo při očních vadách. 

Ingredience: 
 6 hrstí rukoly, 2 malé bulvy fenyklu,

1 pomeranč, 8 černých oliv, pepř 
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Roketa  
setá 

Postup:
 Lístky rokety zbavte nečistot opláchnutím pod tekoucí vodou, 

vyřaďte nažloutlé či jinak poškozené kusy a nasypte do větší 
mísy. Z fenyklu odstraňte zelené lodyhy a vnitřní listy nakrájejte 
na plátky. Oloupejte pomeranč, rozdělte na dílky a zbavte ho 
bílé slupky. Fenykl i pomeranč naaranžujte na roketu, ozdobte 
černými olivami a opepřete.  

vředy, beta-karoten snižuje riziko šedého 
zákalu. Vysoký obsah chlorofylu pomáhá 
čistit krev. 

Využití v kuchyni 
Ke kulinární úpravě vyberte jasně zelené, 
zdravé listy a ty co nejrychleji spotře-
bujte. Přimíchejte je do tvarohové poma-
zánky nebo uvařte jako špenát. Roketa 
je vhodná jako příloha k rybám a červe-
nému masu. Inspirujte se Itálií a nakráje-
nou roketu přidejte do směsi na špagety 
a ozdobte domácí pizzu. Nejjednodušší je 
roketu zpracovat do podoby salátu, kde ji 
zkombinujte s čekankou, fenyklem a pol-
níčkem. Možná vás překvapí kombinace 
s hruškami a jablky.

Připravila Eva černohorská, 
foto shutterstock

FenYKloVo-roKetoVÝ SalÁt 

Ingredience:
6 hrstí rukoly, 2 malé bulvy fenyklu,

1 pomeranč, 8 černých oliv, pepř 
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Postup:
Lístky rokety zbavte nečistot opláchnutím pod tekoucí vodou, 

vyřaďte nažloutlé či jinak poškozené kusy a nasypte do větší 
mísy. Z fenyklu odstraňte zelené lodyhy a vnitřní listy nakrájejte 
na plátky. Oloupejte pomeranč, rozdělte na dílky a zbavte ho 
bílé slupky. Fenykl i pomeranč naaranžujte na roketu, ozdobte 
černými olivami a opepřete.  

Roketa setá (Eruca sativa) 
patří mezi rychle rostoucí 

salátové bylinky, na první 
pohled připomínající listy 
pampelišky. O tom se řada 
z vás mohla přesvědčit 
v minulém čísle, kdy jsem 
vás lákala k přípravě 
jarních salátů. Pojďte se 

podívat zblízka na tuto 
nenáročnou rostlinku, 

která pochází ze Středomoří 
a Blízkého východu.

Pro 2 osoby, doba přípravy: 20 minut



bylinky a koření 

Kdy se sbírá    
Sběr zpočátku světlých poupat nastává 
před rozkvětem, kdy jejich velikost 
dosahuje zhruba jeden centimetr 
a barva se mění ze zelené na nacho-
vou. Po ruční sklizni nastává fáze 
sušení, při které dochází ke zdřevnatění 
a změně barvy na tmavě hnědou, pod 
kterou jej známe my.

Nákup a skladování
Při nákupu dávejte přednost celým 
tyčinkám, které v chladu a temnu vydrží 
dlouho. Budete-li potřebovat práško-
vou formu, stačí umlít kulaté hlavičky 
na vrcholku tyčinek. Vždy si umelte jen 
takové množství, které spotřebujete. 
Rozdrcený hřebíček totiž rychle přichází 
o svoji sílu.

Hřebíček    

Sušená poupata tropického, 
vždyzeleného stromu hřebíčkovce 
vonného (Caryophyllus Aromaticus L.), 
připomínající tvarem malé hnědé hřebíčky 
mají svůj původ v Indonésii a Malajsii. Díky 
intenzivnímu aroma jsou oblíbené také 
u nás. Jsou využívány nejen v kuchyni, 
ale i v aromaterapii nebo kosmetice.  

Ingredience: 
 800 g telecího masa (plec), 600 ml zeleninového vývaru,

75 g cibule, 75 g mrkve, 75 g pórku, 125 g cibule, 150 g žampionů, 
olivový olej, sůl, pepř, mletý hřebíček, bobkový list, 
omáčka: 2 žloutky, šťáva z půlky citronu, 250 ml smetany,
30 g másla, 30 g mouky, pepř, sůl

Dušené telecí ragú na žampionech

Zajímavosti 
• Hřebíček patřil v 16. a 17. století se 
skořicí a muškátovým oříškem mezi nej-
dražší zboží. 
• Nosíte-li hřebíček v kapse, 
předejdete pomluvám. 
• V Číně bývalo pravidlem žvýkat hřebí-
ček před návštěvou císaře, aby ho neob-
těžoval nelibý zápach z úst. 
• Na Jávě přidávají hřebíček do cigaret 
s názvem kretek. Obsažená hřebíčková 
silice prý mírní účinek tabáku. Řada stu-
dií však tento fakt vyvrací.
• Hřebíčkový olej se využívá k šetrnému 
usmrcení ryb. 

Účinky na zdraví 
Léčebné schopnosti hřebíčku jsou vyu-
žívány v homeopatii a v aromatera-

červen 2011 www.svetpotravin.cz 33

pii pro povzbuzení smyslů. Díky anti-
bakteriálním a anestetickým účinkům 
pomáhá při bolestech zubů a hlavy, při 
rýmě a zánětech dýchacích cest. Močo-
pudné vlastnosti jsou využívány k pro-
čištění organismu, antiseptické k vymý-
vání nehojících se ran na kůži nebo 
ke kloktání.

Využití v kuchyni 
Tradičně je sladká, palčivě kořeněná 
chuť využívána do perníčků a cuk-
roví, jablečných kompotů či svařeného 
vína. Doplní dušené pokrmy z telecího, 
drůbežího a masa ze zvěřiny. Hřebí-
ček ochutí i paštiky a octové nálevy pro 
nakládání zeleniny i hub. Nezapomínejte 
na intenzivní aroma, které má, a využí-
vejte jej s mírou.

Postup:
 Maso nakrájejte na kostky a s cibulí ho opečte na oleji. Podlijte vývarem a duste 

téměř do měkka. Přidejte nakrájenou zeleninu a houby krátce podušené na trošce 
oleje. Okořeňte a duste do měkka. Základní omáčku z vývaru můžete nahradit bílou 
omáčkou ze žloutků, citronové šťávy, smetany a jíšky z mouky a rozpuštěného másla. 
K surovinám přidejte tři velké naběračky vývaru a promíchejte. Dochuťte solí a pepřem. 

Pro 2 osoby, doba přípravy: 20 minut Pro 4 osoby, doba přípravy: 60 minut



cesty do regionů

K balkánskému sýru se chystá udě-
lat ještě zmrzlinu zeleninovou, aby byl 
kompletní šopský salát. Dále se dozví-
dáme, že svíčková zmrzlina je momen-
tálně bez masa a že knedlíky neu-
stále docházejí. Nutno podotknout, 
že masové zmrzliny vyrábí paní Ivana 
opravdu z masa, žádné náhražky. 
„Kalorická bomba je teplá zmrzlina. 
Hlavně foukat!“ varuje Ivana. Největ-
ším lákadlem jsou zmrzliny alkoholické. 
Z pochopitelných důvodů jsou nepro-
dejné osobám mladším 18 let. Dva 
kopečky totiž obsahují stejné množ-

Sotva ochutnáte první kopeček, je vám 
jasné, že se Ivana Jablonovská 
ve výrobě zmrzliny našla. „Máme 
radost z toho, že k nám přijíždí stále 
více lidí – autobusy školáků, důchodců, 
ale také třeba Poláci s cestovní kance-
láří! Fronty jsou nekonečné, lidé čekají 
i půl hodiny u okénka. Nikdo nena-
dává, lidé přemýšlí, co ochutnají.“ 
A vybírat je z čeho. Paní Ivana sama 
říká, že druhy vyráběných zmrzlin pře-
stala počítat vloni, když jejich počet 
přesáhl tři sta.

Mrkvovou? Máme!
Fantazie paní Jablonovské nechybí. 
A co je důležité – nebojí se experimen-
tovat. Kromě klasických druhů, jako je 
čokoládová, citronová nebo vanilková, 
se setkáte s příchutěmi, o kterých se 
vám ani nesnilo. „Netradiční jsou kře-
nová, svíčková, moravské uzené, 
čabajka, balkánský sýr, třená bábovka, 
mateřídouška, čokoláda s chilli, pen-
dreková, oblíbená mrkvová, energy 
(redbull), štrůdlová, maková, sýr mas-
carpone, anýzová, zelený čaj, graná-
tové jablko, růžový panter, zmrzlina se 
ženšenem a další,“ popisuje paní Ivana. 

Zmrzlinový ráj

Sluníčko hřeje, je letní den 
a fronta u okénka se zmrzlinou 
nebere konce. Říkáte si, 
že na tom není až tak nic 
divného? Jenže za touto 
zmrzlinou se lidé sjíždějí 
z celé republiky, a dokonce ze 
zahraničí. Důvod je jednoduchý. 
Zmrzlina ve Stráži pod Ralskem 
je totiž trochu jiná…

ství alkoholu jako jeden panák v teku-
tém stavu. „Před zmrzlinárnou máme 
v létě pěkně veselo a vysvětlujte poli-
cistům, že je to ze zmrzliny!“ směje 
se paní Ivana. A to není zdaleka vše! 
V nabídce najdete ještě pivní, rumovou, 
baileys, griotku, zelenou, fernetovou, 
gin, mojito, whisky a další.

A co děti?
Která zmrzlina je nejoblíbenější? „Kla-
sika je klasika, takže vanilka – děláme 
bourbon, jogurt, čokoláda – hnědá, 
bílá, švýcarská, s chilli, extra dark, 

Připravila Šárka Hrdličková, foto Aleš Otýpka
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extra black, s ořechem, Mozart, ořech 
lískový, vlašský, scrok, jahoda lesní, bio, 
s kousky pistácie, citron sicilský, limon-
cello, straciatella a magnum,“ vyjmeno-
vává paní Ivana. „Pro děti je to šmoula, 
cola, buble gum, lentilky, chňapík, 
růžový panter, haribo, včelka Mája, 
prásk. Z ovocných druhů hlavně limeta, 
mango, zelené jablko, červený i žlutý 
meloun, pomeranč, meruňka, borůvka. 
Vyhledávané jsou i biozmrzliny, napří-
klad višeň, jahoda, malina, banán, 
švestka, tropik, lesní plody. A již zmí-
něné alkoholické. Myslím, že zmrzlina 
se dá vyrobit ze všeho, zatím se mi to 
dařilo. Neustále vymýšlíme, co vyzkou-
šet. Stačí, když držím cokoliv v ruce 
(pampelišku, kámen, žaludy) a všichni si 
myslí, že bude nový druh zmrzliny. Leg-
rační na tom je, že o pampeliškové fakt 
přemýšlím,“ směje se paní Ivana. Která 
zmrzlina byla šlápnutím vedle? „Dovo-
lím si říct, že u nás se prodává vše. 
Nestalo se, že bychom udělali zmrz-
linu a vyhodili ji. Pokud máme novinku, 
děláme ochutnávky a pokud chutná, 
jde do prodeje. Třeba hovězí játra byla 
„na objednávku“. Musím přiznat, není 
to moje oblíbená, ale jaké bylo mé pře-
kvapení, když chodilo stále více zákaz-
níků právě pro játra. Česnekovou zmrz-
linu si zase oblíbili němečtí zákazníci,“ 
raduje se paní Ivana.

Jak na to?
Výroba studené pochoutky se může 
zdát jednoduchá, ale záleží na přesném 
postupu. „Pokud budu chtít vyrobit 
zmrzliny mléčné, odměřím si dle recep-
tury ingredience. Promíchám, propra-
cuji a v pasterizéru ‚uvařím’. Když pro-
běhne pasterizace a mám bázi vychla-
zenou na potřebnou teplotu, odpus-
tím si do nádoby hotovou mléč-
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nou směs, kterou ochucuji koncent-
ráty podle toho, jakou zmrzlinu vyrá-
bím, a naliji bázi do zmrzlinového 
stroje, kde se vymrazí,“ popisuje paní 
Ivana. Další postup záleží na šikovnosti 
a citu výrobce. Směsí se naplní vaničky, 
které se potírají a zdobí. „U svíčkové 
zmrzliny je to stejné, jako když vaříte 

doma. S tím rozdílem, že se ze zmrz-
liny ‚nekouří’, jen se po ní zakouří. 
A štrůdlová, to je štrůdlová s jablky 
a se skořicí, jak má být. Pro fajnšmekry 
máme čabajkovou, k ní chybí jen hoř-
čice. Tu budu muset dodělat! Čabajka 
je jeden z našich experimentů. Je slaná 
a pálivá. K tomu přidáme ještě kus
čabajky, ze které jsme ji udělali, a každý 
může porovnávat. A když ochut-
náte příchuť třená bábovka se zmrzli-
nou ze zeleného čaje, máte svačinku 
za sebou,“ doplňuje paní Ivana. 

Zmrzlina podomácku
Zmrzlina patří k lahůdkám číslo jedna. 
Jenže ne každý má kuchyň s pasteri-
zérem nebo zmrzlinovačem. Co s tím? 
„Doma jsem nikdy zmrzlinu nedě-
lala. Asi bych to zkusila takhle: vzala 
bych obyčejný, kyselejší bílý jogurt, 
přidala do něj čerstvé jahody, banán 
a dala mrazit. Nebo čerstvé ovoce, 
trošku cukru, rozmixovat a dát zamra-
zit jako dřeň. Možná by se dal tučný 
tvaroh promíchat s mlékem a ovo-
cem,“ přemýšlí paní Ivana. Důležitý je 
poměr ingrediencí. „Nelze dát něčeho 

Doba přípravy: 40 minut

Ingredience: 
 ½ menšího melounu (hodně 

zralého), 1 zakysaná smetana, 
fruktóza (ovocný cukr) dle vlastní chuti  

Postup:
 Meloun nakrájíme na menší kousky 

a rozmixujeme s fruktózou, přimícháme 
zakysanou smetanu. Směsí naplníme kelímky, 
mističky nebo nanuková tvořítka a dáme 
do mrazáku zmrznout. Meloun se dá také 
rozmixovat s cukrem nebo broskvovým džusem. 

melounová zmrzlina  
redakční tipy na zmrzlinu:

Doba přípravy: 30 minut

Ingredience: 
 80 g hladké mouky,

140 g krupicového cukru, 6 vajec, 
0,5–1 kg zmrzliny (několik druhů) 

Postup:
 Z bílků a cukru ušleháme sníh, prošleháme 

se žloutky. Vařečkou zlehka vmícháme mouku. 
Rozetřeme na plech vyložený papírem 
na pečení. Pečeme 7–8 minut při 200 °C. 
Ihned po upečení stáhneme i s papírem z plechu 
a necháme vychladnout. Formu vyložíme 
potravinářskou fólií a piškotem rozřezaným 
na kousky. Lžící nabíráme zmrzlinu a klademe 
do bábovky. Každou vrstvu upěchujeme 
lžičkou. Až je bábovka plná, přikryjeme zbylým 
piškotem, přitlačíme a přetáhneme fólií. Dáme 
na několik hodin do mrazáku. Vyklopíme, 
sloupneme fólii. 

Zmrzlinová bábovka



inzerce
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méně, aby se ušetřilo. Zmrzlina se 
nedá šidit. Pozná se to na barvě, vůni 
i chuti. Každá ingredience má svou 
funkci. Nemůžete také přidat některé 
suroviny více, než stanoví receptura.“ 

Všudypřítomná inspirace 
O zákazníky se stará hlavně Ivana s pří-
telem Heinrichem. „Od dětství nám 
pilně pomáhá dcera Kristýna a syn 
Filip, který je kontrolorem a ochutná-
vačem. Navštěvujeme odborné semi-
náře a inspiraci nacházíme na inter-
netu. A nápady chodí i za námi. Lidé 
buď osobně nebo na Facebooku a web 
stránkách navrhují příchutě. Někdy 
je s podivem, co vymyslí. Odmítla jsem 
vyrábět zmrzlinu z mateřského mléka, 
ale láká mě vyzkoušet tu z kozího 
mléka,“ svěřuje se paní Ivana. 

Sladké i slané novinky
Letošní sezona začala pro rodinu opět 
velmi slibně. Už od prvních jarních 
dnů se před okénkem tvoří dlouhé 
fronty mlsálků, kteří se čtením zmrz-
linové nabídky příjemně baví. „Tuto 
sezonu jsme zahájili novou čokoládou 
z řady extra. K extra dark jsme přidali 

čokoládu extra black, což je nejtmavší 
čokoláda na světě. Máme nový banán 
s kousky, vaječný likér a brzy bude 
šampaňská zmrzlina,“ vypráví Ivana. 
„Pracujeme na okurkové, špenátové 
a na parmazánu a jiných specialitách, 
Právě ti zvědaví a čekající zákazníci 
jsou pro nás znamením, že to děláme 
snad dobře a je to hnací motor, proč 
hledáme další nové a zajímavé zmrzli-
nové příchutě.“  

Zmrzlinou to nekončí
Paní Ivana je gejzírem nápadů, nejen 
co se týče druhů zmrzliny. Loni si s pří-
telem začali plnit vytoužený sen. „Je 
to sen o cukrárně-zmrzlinárně, kde 
chceme mít zmrzliny nazdobené tak, 
jak známe z Itálie. Budeme mít i ital-
ské dezerty Semifreda. Stavba je 
v plném proudu, měli bychom ote-
vřít v létě.“ K cukrárně se plánuje 
kavárnička, v provozu bude terasa 
s výhledem na jezero. „Moc se těšíme 
na spokojené úsměvy a špinavé pusy 
od zmrzlin a zákusků. Co víc si přát 
než šťastného zákazníka, který se 
k nám bude vracet?“ s úsměvem říká 
Ivana Jablonovská.



TuŇÁK NoVĚ Se SÝReM  
Oblíbená značka Rio Mare přichází s novinkou 
– Rio Mare Paté tuňákový krém
s čerstvým sýrem bez obsahu konzervantů. 
Tato lahodná rybí pochoutka je vhodná pro 
celou rodinu. Díky komfortnímu balení v tubě 
s praktickým zdobítkem se Rio Mare Paté se 
sýrem snadno používá a hodí se například jako 
netradiční občerstvení pro návštěvy či zábavná 
a zdravá svačina pro děti i dospělé.
Doporučená cena je 69,90 Kč.

KRÁloVSKÝ SPoleČNÍK 
Užijte si chvilku relaxace ve společ-
nosti Krále! Řada SPECIAlITy Krále 
Sýrů nabízí výjimečné, chuťově vytří-
bené sýry, Král Sýrů Hermadur, Král 
Sýrů Charakter a Král Sýrů Kozí. Tyto 
lahodné sýry mohou být chutným 
dezertem nebo příjemnou společ-
ností vzácných okamžiků, které máte 
jen sami pro sebe. Cena se pohybuje 
od 28,90 Kč.

Ze SeMeN K PeČIVu   
Nechte se i vy zlákat novou přírodní 
recepturou a vyzkoušejte knäckebroty 
Racio žitné s vlákninou. Díky nové 
receptuře jsou chuťově jemnější, zdra-
vější, 100% žitné a 100% celozrnné. 
Delší pečení s sebou přináší plnější
chuť, proto jsou ideálním společníkem 
při lehčím obědě nebo u svačiny.
Pořídíte je od 32 Kč.  

CeRTIFIKoVANÝ BIoCuKR 
Pro vyznavače ekologických
a biovýrobků je tu novinka – Biocukr 
krystal značky Korunní cukr.
Cukrová řepa, z níž se cukr vyrábí, se 
pěstuje na úrodných půdách v sou-
ladu s principy trvalé udržitelnosti kra-
jiny a není geneticky modifi kovaná. 
Korunní biocukr krystal se hodí pro 
slazení nápojů i jídel, pro teplou i stu-
denou úpravu pokrmů. Seženete je 
v sítích Tesco za cenu do 40 Kč. 
Více na www.agrana.cz .

VÍTĚZNÝ JoGuRT
Výrobky Mlékárny Valašské Meziříčí opět bodují a dokazují tak svoji kvalitu.
Potravinářská komora ČR ve spolupráci s PRO-BIO Svazem ekologických zemědělců zvolila 
v kategorii „Mléko a mléčné výrobky“ za nejlepší BIO výrobek Jogurt bílý „naše bio“
Mlékárny valašské Meziříčí. Výrobek je dodáván do prodejen Billa a stojí 15,90 Kč.
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NA ZDRAVÍ! 
Frisco Brusinka si zachovává před-
nosti předešlých dvou variant Frisca, 
zároveň se ale v mnohém liší. Zůstává 
sladový základ drinku a příjemná per-
livost s 4,5 % alkoholu. Nově ho dopl-
ňuje netradiční chuť brusinky s typicky 
načervenalou barvou. Frisco Brusinka 
má šmrnc a jeho ovocná svěžest potěší 
i v horkých letních dnech. Zakoupíte 
za 21,90 Kč.

NA ZDRAVÍ! 
Frisco Brusinka
nosti předešlých dvou variant Frisca, 
zároveň se ale v mnohém liší. Zůstává 
sladový základ drinku a příjemná per-
livost s 4,5 % alkoholu. Nově ho dopl-
ňuje netradiční chuť brusinky s typicky 
načervenalou barvou. Frisco Brusinka 
má šmrnc a jeho ovocná svěžest potěší 
i v horkých letních dnech. Zakoupíte i v horkých letních dnech. Zakoupíte i v horkých letních dnech. Zakoupíte 
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Jak se vybavit 
Především v parních letních měsí-
cích přijde vhod chladicí box vyrobený 
z lehce omyvatelného materiálu. Prou-
těný košík sice vypadá krásně stylově, 
ale malé přenosné chladničky ochrání 
choulostivé potraviny a tekutiny udrží 
příjemně chladné. Další nespornou 
výhodou je pevný tvar, který zabrání 
smíchání obsahu při přenášení. Spe-
ciální koše, prodávané pro kempo-
vání, kromě nádoby obsahují také plas-
tové nádobí a příbory. Nezapomínejte 
na dostatečně velkou deku, která vám 
poskytne prostor k sezení, a marné 
není ani přibalení vlhčených ubrousků 
na utření rukou. Úklid nepořádku 
po pikniku je samozřejmostí, proto 
mějte pro případ zbytků a prázdných 
obalů po ruce sáčky na odpadky. 

Připravila Eva černohorská, foto shutterstock

Přemýšlíte, jak využít 
slunečných dnů, které 
pozdní jaro nabízí? Hledáte-li 
originální variantu, jak strávit 
volné dny, zkuste vyrazit 
na piknik. Zapomenete 
na pracovní shon, který 
prožíváte přes týden, 
pročistíte mysl a v neposlední 
řadě připravíte pro své blízké 
netradiční odpoledne. Návod, 
jak si rodinný výlet užít a jak 
se na něj připravit, naleznete 
v tomto článku. 

Jak
připravit perfektní piknik

Kam vyrazit
Nezoufejte, bydlíte-li ve městě. I ta 
nejmenší obec se může pochlubit par-
kem nebo volně přístupnou zahra-
dou. Pokud vhodné místo nenajdete, 

můžete vyrazit na zámek, například 
Ctěnice, jež se nacházejí kousek 
od Prahy, nebo na Červenou Lhotu 
v okrese Jindřichův Hradec. Restau-

race u zmíněných památek 
poskytují kompletní servis 
spojený s uspořádáním pik-
niku. Stejnou službu posky-
tuje i řada dalších hotelů 

po celé republice, můžete 
tak spojit piknik s kultur-
ním zážitkem spojeným 
s návštěvou hradů a zámků.
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Připravila Eva černohorská, foto shutterstock

Kam vyrazit
Nezoufejte, bydlíte-li ve městě. I ta 
nejmenší obec se může pochlubit par-
kem nebo volně přístupnou zahra-kem nebo volně přístupnou zahra-
dou. Pokud vhodné místo nenajdete, 

můžete vyrazit na zámek, například 
Ctěnice, jež se nacházejí kousek 
od Prahy, nebo na Červenou Lhotu 
v okrese Jindřichův Hradec. Restau-

race u zmíněných památek 
poskytují kompletní servis 

po celé republice, můžete 
tak spojit piknik s kultur-
ním zážitkem spojeným 
s návštěvou hradů a zámků.



červen 2011 www.svetpotravin.cz 39

tipy pro zdraví

klad křupavou pečenou cizrnou, kte-
rou si doma předem připravíte. Budete 
potřebovat tři hrnky vařené a olou-
pané cizrny, olivový olej a koření podle 
chuti. K nejvhodnějším patří ty pikant-
nější, například chilli. Plech vystelte 
papírem na pečení a nasypte na něj 
cizrnu. Pokropte trochou olivového 
oleje a posypte vybraným kořením. 
Vložte do předehřáté trouby a pečte asi 
35 minut za průběžného promíchávání, 
aby došlo k rovnoměrnému propečení.  

Pitný režim 
Jednou z podmínek úspěšného pikniku 
je dostatek tekutin. Mezi vhodné patří 
ledové čaje, minerální vody nebo káva. 
Alkoholu se raději vyhněte. 
Nyní již zbývá vyčkat na to správné 
počasí, připravit oblíbené lahůdky a zlá-
kat rodinu nebo přátele k výletu.

Pozor na hmyz
Nenechte si zkazit náladu lezoucím ani 
létajícím hmyzem a proti jejich útoku 
se braňte vhodným repelentem. Potra-
viny nenechávejte povalovat na trávě 
ani dece a vždy je uchovávejte ve vhod-
ných miskách s víkem nebo pod síťova-
ným poklopem. Sladké limonády nebo 
ovoce jsou pro zvědavé mnohonožce 
velkým lákadlem, vždy je tedy před vlo-
žením do úst prohlédněte. Štípnutí 
do jazyka může být nebezpečné i pro 
osoby netrpící alergií.

Co připravit 
Pryč jsou doby, kdy rodinným výletům 
kraloval smažený řízek mezi chleby. 
Dejte přednost celozrnnému pečivu 
s plátkem krůtí šunky, chybu neuděláte 
ani kousky pečeného hovězího a kuře-
cího masa. Vše doplňte pestrou nabíd-
kou zeleniny. Vhod přijdou doma pře-
dem na kolečka nakrájené salátové 
okurky, cherry rajčátka nebo proužky 
papriky. Stranou nemusí zůstat ani 

ředkvičky a kedlubny. Z dalších ingredi-
encí to mohou být čerstvé a tvrdé sýry 
nebo Olomoucké tvarůžky, které se 
pro jejich charakteristickou vůni doma 
obáváte jíst. Osvěžení přinese šťavnaté 
ovoce, jako je například meloun, ana-
nas, broskve a jablka. Rozhodnete-li se 
ke grilování nebo opékání, vždy dbejte 
na dokonalé propečení. Syrové maso 
nikdy nenechávejte na slunci nebo 
v sousedství jiných potravin. 

Co naopak nepřipravovat? 
Nechcete-li přijít k zažívacím obtížím, 
nechte doma lehce kazící se mléčné 
výrobky, majonézu a máslo. Kré-
mové zákusky raději nahraďte bábov-
kou či jiným, neplněným pečivem. 
Slané brambůrky a krekry sice na kva-
litě neztratí, ale do zdravého jídel-
níčku nepatří. Zkuste je nahradit napří-
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Pod vaším  vedením startují 
nové interaktivní kuchařské tré-
ninky. Jak budou vypadat?
Školení jsou pro odvětví střední gast-
ronomie, pro kuchaře a kuchařky, kteří 
nejvíce potřebují kuchařský trénink. 
Tréninky budou velice zajímavé, bude 
se začínat od základů, abychom zjis-
tili přesný stupeň znalostí těch, kteří 
k nám přišli. Stanovíme nejnižší bod, 
od kterého se odrazíme. Například jest-
liže kuchař neví, jak zacházet s moř-
skými plody, naučíme ho vše od začátku 
až do konce. Ukážeme správné úpravy 
a zpracování, což se pak promítne 
hlavně do jejich ekonomiky provozu.

Budete ukazovat i nové trendy 
v gastronomii. Co se teď 
v kuchyni „nosí“?
Nový trend je velmi přímočarý – v jedno-
duchosti je krása a hlavní je čistá tech-
nika ve zpracování surovin. Je zbytečné 
míchat velké množství surovin na jeden 
talíř, jelikož se tím zastiňuje jedna ingre-
dience a chuť. Lépe je použít méně suro-

ideální možnost ochutnat a poznat 
od všeho kousek, aniž musíte 
někam cestovat.

Znamená to, že australská 
kuchyně je složena ze všech 
chutí světa?
Australská kuchyně se formuje až nyní. 
Místní kuchaři znají všechny techniky 
vaření a mixují. Je to mladá kuchyně 
a má velice dobré technické základy 
z Evropy a kvalitu zpracování pochyce-
nou od Evropanů. Co se týče možných 
ingrediencí a chutí, to si zase vybrali 
od kuchařů z různých světadílů 
a konců světa.

Jaký je rozdíl mezi světovými 
a českými kuchaři? 
Naši kuchaři si neuvědomují, co mají 
pod rukama… Pořád hledají exotiku, 
a když ji mají, tak většinou s ní neumí 
pracovat. Většina českých kuchařů si 
neváží kvalitních ingrediencí, které tady 
jsou, a někdy ani neví, že tu jsou a je 
z čeho vybrat.

Pane Stádníku, téměř deset let 
jste vařil v zahraničí. Co byste 
vytkl českým restauracím?   
Naší gastronomii bych vytkl ohromný 
nepoměr ceny versus kvality. 
To, co si podnik účtuje za kvalitu, 
kterou vám poskytuje, a vy platíte, 
je neadekvátní nepoměr. 

Myslíte, že je to v restauracích 
předražené?
Spíše ano, kvalita ve většině případů 
neodpovídá cenám. Dnes si jdou lidé 
spíš nakoupit do supermarketu a uvaří 
si doma, než aby jedli venku. Procento 
restaurací, kde se opravdu dobře najedí, 
je hodně malé.

Vaším dlouhým působištěm byla 
Austrálie. Jak na vás zapůsobila 
místní gastronomie? 
Strávil jsem tam skoro deset let, určitě 
ve mně zakotvila rozmanitost různých 
kultur, která se prolíná se vším kolem 
mě. Tato rozmanitost buduje různoro-
dost a pokrok v gastronomii, takže máte 

Připravila Šárka Hrdličková, foto archiv Makra

Petr Stádník začal vařit už na prvním stupni 
základní školy. Díky hladu, který dostal, když 
se rodiče zdrželi na cestách, se poprvé postavil 
k plotně a uvařil míchaná vajíčka. Jediným 
problémem bylo pustit plynový sporák… Možná 
tento okamžik rozhodl o tom, že se z něj stal 
mezinárodně úspěšný šéfkuchař a uznávaný 
gastronomický manažer. A držitel mnoha ocenění 
– na kontě má šestnáctiletou praxi ve světových 
podnicích včetně pětihvězdičkových hotelů 
a michelinských restaurací. Na svém novém 
působišti v Makru má na starosti profesionální 
servis pro zákazníky segmentu HoReCa.

Petra 
Stádníka

Jarní menu

radíme se s šéfkuchařem rubrika podporována



Doba přípravy: 25 minut, pro 2 osoby 

Závitky z grilovaného lilku 

Postup:
 Lilek očistíme, naplátkujeme na 3 mm a na sucho ogrilujeme na grilu, zakapeme olejem, přidáme 

sůl, česnek, a necháme zchladnout. Riccotu promícháme s dozlatova pečenými piniovými oříšky, 
nasekanou mátou, solí a zakápneme trochou citronové šťávy. Tento mix klademe na ogrilované plátky 
lilku, zatočíme a necháme vychladit (zatuhnout). Cuketu nakrájíme na drobné kostičky, spolu s cibulí. 
Cuketu orestujeme na skus na oleji na středně teplé pánvi, přendáme do misky a smícháme s cibulkou, 
petrželkou, vinným octem a solí.   

Ingredience: 
 1 lilek, 100 g ricotty, máta, citron, sůl, 50 g cukety, červená cibulka,

olivový olej, vinný bílý ocet, 1 česnek, piniové oříšky
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radíme se s šéfkuchařem

pravidlo, které bych doporučil vašim 
čtenářům, je, aby si vybírali kusy mlad-
šího typu a pokud možno odleželé 
maso. Jenže to je pro laiky nemožné 
v obchodě rozpoznat, takže: mladé 
maso se pozná podle barvy, je trošičku 
světlejší. Dále se dívejte na mramoro-
vání –  čím větší vlákna, tím starší maso 
neboli čím jemnější vláknina, tím maso 
bude křehčí a mladší. A ještě jedna věc 
–  tuková vrstva v mramorování přidává 
na křehkosti. Je-li maso balené, sáh-
něte na něj, aby nebylo tuhé. Tuhé už se 
o moc nezlepší. Takže rozhoduje vzhled 
a hmat, ale i země původu a plemeno.

Ženy bude určitě zajímat ještě 
jedna věc – je grilování dietní?
Nejsem dietolog, ale řekl bych, že 
správné grilování je zdravou formou 
stravování. Musíte vzít v potaz, jakou 
přílohu zvolíte. Nemělo by to být velké 
množství bílého pečiva, tučné dresinky 
nebo mnoho zbytečného tuku. Pokrmy 
vlastně nesmažíte, ale vypékáte přírodní 
tuk. Grilování je určitě dobrá věc.

Jak by se měla zelenina správně 
upravovat?
Tím, že neznehodnotíte její přírodní 
chuť. Nepřevařit, kromě pyré, tam je to 
nutné. Ale to mluvíme o tvrdší zelenině, 
jako jsou brambory, dýně, řepa, květák. 

Jak vy sám nejraději zeleninu 
připravujete?
Záleží, jaký pokrm vytvářím, ale já mám 
rád zeleninu pečenou, kde se zkarame-
lizuje přírodní cukr v zelenině. Beru to 
tak, že se vyvine extra příchuť.

Péct se dá jakákoliv zelenina, 
nebo jen ta tvrdší?
Péci můžete i tu měkčí, ale musíte ji 
hlídat. Péct se dá opravdu všechno. 
A s bylinkami je pečená zelenina 
opravdu dobrá.

V současné době už také začíná 
oblíbené grilování. Jaké maso je 
na gril nejvhodnější? 
Grilovat se dá cokoliv. Ryby, mořské 
plody, jateční maso i zvěřina. Základní 

vin a kvalitněji je zpracovat. Dnes se 
na talíři objevují různé ozdoby a doplňky, 
které nejsou nutné. Tím pádem se zvy-
šuje náklad na porci potravinami, které 
často nemají v pokrmu co dělat.

Máte na mysli třeba oblohy?
Také, nebo dosmažené a dosušené 
ozdoby. Méně znamená více.

Přizpůsobujete vaření jídel i roč-
nímu období?
Určitě.  Zatímco v zimě vaříte těžká jídla, 
pečená a hutnější, jakmile se blíží léto, 
odlehčujete. Upouštím od těžkých jídel, 
přílohy nahrazuji pečenou zeleninou, 
saláty, na trhu jsou kedlubny, chřest 
apod. Určuje to sama příroda.

Každý ale zeleninu nemusí… 
jak ji v tom případě zařadit 
do jídelníčku?
Zacházet s ní jako s bylinkami, použít ji jako 
dochucovadlo, jako další prvek. Pomalu 
zařazovat tenké plátky nebo zeleninu 
strouhanou. Děti to třeba ani nepoznají.

Ingredience: 
 200 g lososa, 80 g chřestu, 80 g rajčat, kapary podle chuti, šalotka, kopr, 

citron, olivový olej na osmažení, zeleninový vývar, sůl, máslo, červená cibulka

Postup:
 Lososa osolíme a opečeme na pánvi. Nejprve zprudka, pak zmírníme teplo a dopékáme 

pomalu. Jakmile uvidíme ze strany, že je propečen do poloviny, rybu otočíme a pomalu dopékáme 
z druhé strany. Chřest uchopíme na obou koncích a ohneme – chřest tak přírodně praskne asi 
2–3 cm od dřevnatého kořene stonku. Povaříme 3–4 minuty v zeleninovém vývaru s máslem na skus 
a nakrájíme. Rajčata oloupeme – nakrojíme lehce nahoře do křížku a spaříme 10 vteřin ve vroucí 
vodě, zchladíme ledovou vodou a oloupeme slupku. Zbavíme jádřince a nakrájíme. Promícháme 
s šalotkou, kapary, koprem, solí, chřestem, olejem a citronovou šťávou. Servírujeme s lososem.

Doba přípravy: 30 minut, pro 2 osoby 

losos s chřestem, kapary a rajčaty
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Připravil Pavel Hanuška, foto Pavel Hanuška, shutterstock

Vysoké hory se zasněženými vrcholky, jezera, na minutu přesné železnice nebo krávy, pasoucí 
se na horských pastvinách – to jsou jen některé z typických znaků malé evropské země, odkud 
pochází Barbara John. Žít ve Švýcarsku je dodnes pro mnohé malým snem, ale Barbara John 
se vydala opačným směrem a s celou rodinou se usadila ve středních Čechách. Navíc si otevřela 
vlastní krámek se švýcarskými sýry v Jesenici u Prahy.

Ochutnáváme Švýcarsko

Jak se stane, že se Švýcarka roz-
hodne žít v České republice?
Manžel pracuje v hotelnictví a v roce 
1998 dostal nabídku řídit jeden z největ-
ších pražských hotelů. Původně ovšem 
zněla smlouva jen na dva roky, takže 
jsme vůbec neplánovali tady zůstat.

Co nakonec rozhodlo?
Zalíbilo se nám tady hned, jak jsme při-
jeli. Navíc jsme měli štěstí na sousedy, 
kteří nám zpočátku hodně pomáhali 
se v Čechách integrovat. Když manžel 
po dvou letech získal možnost dalšího 
zaměstnání, tak jsme se definitivně roz-
hodli, že zůstaneme.

Asi pro vás nebylo jednoduché 
se bez znalosti jazyka uplatnit?
Naštěstí jsme měli děti malé, takže jsem 
s nimi byla doma a měla jsem mož-
nost chodit na soukromé lekce češtiny. 
Vždycky jsem se učila jazyky, a tak jsem 

si řekla, že jeden navíc nebude problém. 
Po čase jsem zjistila, že tenhle optimis-
mus nebyl na místě, protože čeština je 
z mého pohledu jeden z nejtěžších jazyků. 
Ale musela jsem se snažit. Třeba ve školce, 
kam děti chodily, nikdo nemluvil cizím 
jazykem a informace na nástěnce byly 
mnohdy pro mne tvrdým oříškem, hlavně 
slova, která nenajdete v žádném slovníku, 
jako například „bačkůrky“.

potraviny ve světě



červen 2011 www.svetpotravin.cz 43

Tvrdí se, že kupujeme především 
to nejlevnější.
Není to tak úplně pravda. Situace se 
mění a přispívá k tomu hodně turistika. 
Češi hodně cestují a ochutnávají na 
cestách místní dobroty a jsou pak 
připraveni si je koupit i doma. I když 
jsou ceny o něco vyšší než levná 
domácí produkce.

Ale přesto asi zákazníci na ceny 
hodně dají?
Samozřejmě přijdou lidé, kteří se podí-
vají na cenovky a hned reptají, že je 
to drahé. Na druhé straně se snažím 
nabídnout dobré švýcarské sýry i v niž-
ších cenových kategoriích, takže mohu 
nabídnout i sýr za cenu něco málo přes 
30 korun za 10 deka. Snažím se mít co 
nejširší sortiment, abych mohla uspoko-
jit všechny typy zákazníků. Také si lidé 
u mne zvyknou nekupovat nadměrné 
množství, které nezkonzumují, a tak 
zbytečně neutrácet.

Jak se sýry ze Švýcarska dosta-
nou na pult vašeho krámku?
Jednoduše řečeno – přímo. Objednávky 
dělám buďto rovnou u menších výrobců, 
nebo u větších musím přes jejich velko-
obchodníka, protože nejsou připraveni 
posílat malé množství tak daleko. Mám 
šikovného dodavatele, který mi u men-
ších výrobců sýry vyzvedne a doveze 
přímo do obchůdku. Dnes většina sýrů 
pochází od malých výrobců, takže jsme 
schopni zákazníkovi přesně říci jméno 
výrobce a z jaké vesnice pochází.

Jak si vůbec v cizí zemi zvykly 
vaše děti?
Když jsme sem přijeli, tak byli ještě 
malé, takže to nebyl problém. Navíc 
jsme nějaký čas žili v Portugalsku, 
a tak byly zvyklé žít v cizině. Tady cho-
dily do normální české školky a školy, 
a proto dnes nikdo nepozná, že se 
nenarodily v Čechách. Zajímavé ale je, 
že nejstarší syn, přestože prakticky 
Švýcarsko zná jen z prázdnin u babičky, 
už od malička říká, že se tam 
odstěhuje zpátky.

Nechybí vám čistá alpská příroda 
a krajina?
Lhala bych, kdybych řekla, že ne. Byd-
líme sice u Prahy v Dolních Břežanech, 
kde je to úplně jiné než ve Švýcar-
sku, ale i v Čechách jsme si našli místa, 
do kterých jsme se zamilovali. Jedním 
z nich je Šumava, kam často jezdíme.

Jak jste přišla na to, otevřít si 
obchod se švýcarskými sýry?
Já jsem původně, stejně jako manžel, 
pracovala v hotelnictví. Ale bylo to velice 
náročné především časově. A s malými 
dětmi to nebylo snadné. Tak jsem se 
začala rozhlížet po jiné práci. A zjistila 
jsem, že tady není žádný specializovaný 
dovozce švýcarských sýrů. Češi mají rádi 
sýry, a tak jsem si řekla, že kdo s našimi 
známými a kvalitními sýry přijde jako 
první, musí mít úspěch.
 
Říkáte, že Češi mají rádi sýry, ale 
určitě je tady problém cenový. 
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potraviny ve světě

Ingredience: 
 1 kg brambor, špek podle chuti,

1 cibule, sůl, pepř, máslo 
na smažení
 

Ingredience: 
 250 g cukru, 4–6 vajec (podle 

velikosti), strouhaná kůra z citronu, 
sůl, 250 g „Rüebli“ (mrkev nebo 
karotka), 250 g strouhaných mandlí, 
80 g hladké mouky, 2 lžičky prášku 
do pečiva
 

Ingredience: 
 1 stroužek česneku,

800 g strouhané směsi sýrů
na fondue, 3–3,5 dl bílého vína,
20 g Maizeny nebo bramborového 
škrobu, pepř, muškátový ořech, 
eventuálně několik kapek citronové 
šťávy, popřípadě višňovice (Kirsch)

Upozornění:
Fondue je těžce stravitelné. Jako 
předkrm servírujte salát a jako 
dezert ovoce. Zapíjejte vínem nebo 
čajem, žádnými studenými nápoji, 
především ne pivem, protože 
způsobuje bolest břicha.

Postup:
 Brambory uvaříme ve slupce, ne zcela 

do měkka. Dáme přes noc neoloupané 
do lednice. Druhý den oloupeme 
a na nejhrubším struhadle nastrouháme 
na nudličky. Nakrájíme cibuli a špek tirolského 
typu. Vše smícháme, osolíme a opepříme 
podle chuti. Na pánvi rozpálíme máslo 
a ze směsi uděláme placičky, které smažíme 
dozlatova z obou stran. Při obracení pozor, 
aby se nerozsypaly. Podáváme samotné rösti, 
s vejcem, nebo menší placičky jako přílohu 
k masu. Pokud chcete mít „bernský“ originál, 
podáváme s jablečným pyré. 

Postup:
 Žloutky utřeme s cukrem do hladka 

a přidáme kůru a sůl. Mrkev nastrouháme 
na jemno. Z bílků vyšleháme sníh. Mrkev, 
mandle, mouku a sníh opatrně vmícháme 
v uvedeném pořadí do žloutků. Pečeme 
v předehřáté troubě při 180 až 200 °C 
50 minut. Po vychladnutí potřeme cukrovou 
glasurou, meruňkovou marmeládou nebo jen 
posypeme moučkovým cukrem. 

Postup:
 Nádobu na fondue potřeme česnekem. 

Milovníci česneku vaří stroužek ve směsi. 
Škrob rozmícháme v troše bílého vína. Víno, 
sýr a škrob dáme do nádoby na fondue 
a za stálého míchání necháme pomalu 
rozpustit. Příliš vysoká teplota může způsobit 
sražení směsi. Jakmile vznikne hustá 
homogenní masa, dochutíme ji kořením 
a položíme na stůl na připravený stojan 
s ohříváním (kahan). Do směsi namáčíme 
kostky chleba napíchnuté na vidličce. 
Fondue by se mělo lehce vařit. Podáváme 
s nakládanými okurčičkami nebo cibulkami.

rÖSti  

mrKVoVÝ KolÁČ (rÜeBlitorte)   

FonDue  
Doba přípravy: 30 minut, pro 4 osoby

Doba přípravy: 30 minut, pro 4 osoby 

Doba přípravy: 20 minut + pečení



Nabízíte dnes především sýry, 
chystáte nabídku i dalších pro-
duktů ze Švýcarska?
Už dnes tu mám i několik dalších 
potravin. Třeba tradiční špek, což není 
špek, jak ho známe z Čech, ale spíše 
sušená a uzená šunka, podobná třeba 
tirolskému špeku. Nabízíme také další 
specialitu – sušené maso. Dále je zají-
mavé švýcarské víno, obzvláště z údolí 
Wallis. Tamní vinaři mají velký zájem 
o export, a tak už s nimi jednáme 
o spolupráci.

Známá je také švýcarská 
čokoláda…
Nejen čokoláda, velice dobré jsou i další 
švýcarské sladkosti. Připravuji rozší-
ření krámku v Jesenici o koutek právě 
se sladkou nabídkou. Kvalitní čokoláda 
v něm nebude chybět. Už dnes děláme 
ochutnávkové akce, kdy upeču tradiční 
švýcarský mrkvový dort, a ve spolupráci 
se soukromou pražírnou kávy dáváme 
zákazníkům ochutnat. 

Jak vám chutná česká kuchyně?
Mám ji moc ráda, ale doma vařím 
švýcarská jídla. Pokud chceme ochut-
nat českou kuchyni, jdeme ke kamará-
dům na návštěvu nebo do dobré české 
restaurace. Asi nejvíc nám chutná 
na Klokočné u Prahy u pana 
šéfkuchaře Sapíka.

Jaký je rozdíl mezi kuchyní čes-
kou a švýcarskou?
O tom jsem hodně přemýšlela. A musím 
říci, že sice existují švýcarská jídla, ale 
většina z nich nepochází přímo ze 
Švýcarska. Ve francouzských kanto-

nech převažuje francouzská kuchyně, 
v německých německá nebo rakouská 
a v italských italská. Ryze švýcarská jídla 
jsou spíše lokální speciality. Všeobecně 
známé jsou müsli, rösti, raclette a fon-
due. To jsou jídla typická tím, že jsou 
z místních surovin a vycházejí z tradiční 
stravy švýcarských sedláků.

Plánujete, že byste se někdy 
do Švýcarska vrátili?
Nemohu mluvit za zbytek rodiny, ale 
mně osobně se v Čechách líbí, a tak 
neplánuji, že bych odsud odešla. 
Asi už tady zůstanu.

potraviny ve světě

inzerce

potraviny ve světě

Cestujte s dětmi za zábavou 
pravidelnými linkami STUDENT AGENCY express

promítání fi lmů na palubě autobusu | horká čokoláda zdarma | noviny a časopisy zdarma
autobusy jsou vybaveny bezpečnostními pásy | o váš komfort se postará stevardka

Paříž – Disneyland
Londýn – Muzeum hraček
Vídeň – kolotoče Praterstern

Kodaň – zábavní park Tivoli
Berlín – ZOO a zábavní aquapark
a mnoho dalších zajímavých evropských 
destinací

RODINNÁ JÍZDENKA – DÍTĚ ZDARMA

Cestujte pohodlně, bezpečně a za výhodné ceny! Rezervujte na www.studentagency.cz

Nádraží otevřené 
pro sedláky
Zvláště v německy a francouzsky mluví-
cích kantonech je tradice trhů neotře-
sitelná. Asi nejatraktivnějším je týden-
ní selský trh v Curychu. Koná se každou 
středu od 10 do 20 hodin a za každého 
počasí. Je na místě, kde byste ho vůbec 
neočekávali – přímo v historické hale 
curyšského nádraží v centru města. Na-
jdete tu nabídku ovoce, zeleniny, ale 
hlavně sýrů, klobás, špeku a dalších vý-
robků přímo ze selských statků. Lze tu 
i posedět a dobroty přímo ochutnat. In-
formace na www.swisscheese.cz.
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MYŠI V PRoDeJNÁCH  

SZPI uzavřela provozovnu společnosti 
Kaufl and na adrese Benešova 1000, 
Kolín 2. Důvodem uzavření prodejny 
byl nalezený myší trus na ploše pro-
dejny i v regálech s balenými potravi-
nami. Některé obaly byly poškozené. 
Pražský inspektorát uzavřel i provo-
zovnu Ahold na adrese Cíglerova 1139, 
Praha 9. Inspektoři objevili v prostorách 
provozovny pod paletami mrtvé myši 
a množství myšího trusu na prodejní 
ploše i v regálech s balenými potravi-
nami. Obě prodejny nedostatky napra-
vily a byly znovuotevřeny.  
  
Při následných kontrolách již
provozovny plně odpovídaly
hygienickým předpisům. 

PISTÁCIe S AFlAToXINY 

SZPI zjistila ve výrobku s obchodním 
názvem Pistácie pražené solené (šarže 
L046, datum minimální trvanlivosti 
18. 12. 2011, balení 200 g) nadlimitní 
množství afl atoxinů. Výrobcem uvedené 
potraviny je fi rma IBK TRADE, která 
surovinu (původem z Íránu) nakoupila 
od fi rmy MB INDUSTRY s.r.o. Chrastava. 
Firma IBK TRADE dodala zpracované pis-
tácie společnosti AHOLD Czech Repub-
lic, a.s. v množství 358,4 kg. 

Afl atoxiny jsou jedním z druhů mykoto-
xinů produkovaných některými druhy 
plísní a patří mezi nebezpečné látky 
ohrožující lidské zdraví. Napadají pře-
devším suché skořápkové plody, tedy 
například různé druhy oříšků, a dále 
například i některé obiloviny.  

PANGASIuS NeNÍ HRoZBou

Jak je to s pangasem na našich pul-
tech? Státní veterinární správa se před 
časem soustředila na vyšetření těchto ryb 
při speciální mimořádné kontrolní akci, 
a to na obsah steroidů s androgenním 
účinkem a steroidů s estrogenním účin-
kem, na obsah chlorovaných pesticidů 
a PCB a chemických prvků, a překročení 
povolených limitů nezjistili. Pangasius 
se k nám dostává z Vietnamu, může 
pocházet pouze ze závodů schválených 
pro export do EU.

Dovážené potraviny ze třetích zemí 
musejí být provázeny veterinárním 
osvědčením, které se na vstupních mís-
tech do EU kontroluje, a provádějí se 
i fyzické kontroly.

Připravila Jana Uhlířová, foto archiv fi rem

Potravinová
POLICIE

Více informací o potravinách na
www.svetpotravin.cz
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potravinová policie 

TeSToVÁNo NAŠIMI ČTeNÁŘI 

Aromatický syreček
Petr Suchý, Opava
K orosenému pivečku si vždycky 
dávám Romadur. Rád si z něj při-
pravuji i pomazánku nebo ho naklá-
dám. Dávám přednost klasické chuti, 
ale uvítal jsem i letošní novinku – pří-
chuť chilli nebo česneku s bylinkami. 
Neznám lepší svačinku! A ještě při-
dám tip, jak poznáte, jestli je sýr 
správně vyzrálý: jádro sýra nesmí být 
ani tekuté, ani tvarohové.
Dobrou chuť!

Tekutá jablíčka
Markéta Paníčková, Praha 
Mám ráda šťávy 
vyrobené z ovoce 
a ne z koncentrátu. 
Nyní se mi osvěd-
čila kvalitní jablečná 
šťáva Vitafi t, která 
obsahuje všechny 
aktivní látky a vita-
miny, a navíc jsem 
se dočetla, že látky 
z jablek posilují imu-
nitní systém, snižují 
hladinu cholesterolu 
a chrání před škod-
livými vlivy životního 
prostředí.

Staňte se i vy potravinovými 
policisty a pište nám své zku-
šenosti s českými potravinami 
na redakce@svetpotravin.cz.
Ty nejzajímavější otiskneme 
a odměníme půlročním
předplatným Světa potravin.

diazinu zjistili již 8. března. Přesto se 
podařilo většinu ze zásilek pozastavit.

Limit obsahu zbytků léčiv v mase urče-
ného pro lidskou spotřebu je u sulfa-
diazinu 100 mikrogramů na kilogram 
a v tomto případě byl limit překročen 
více než dvakrát – 279 mikrogramů 
na kilogram. 

VARoVÁNÍ SZPI 

SZPI varuje spotřebitele před užívá-
ním potraviny pro zvláštní výživu pro 
sportovce s názvem BSN Thermo-
nex foundation 120 cps původem 
z USA (výrobce:  Bio-Engineered Sup-
plements & Nutrition). Inspektoři zjistili, 
že v některých případech tato potravina 
obsahuje oktopamin v množství, které 
při doporučeném dávkování
(3 kapsle 2x–3x denně) a při deklarova-
ném obsahu oktopamin hydrochloridu 
převyšuje terapeutické dávky látky
zvané oktopamin.  

Oktopamin je používán jako součást 
doplňků stravy a potravin pro zvláštní 
výživu pro sportovce určených k redukci 
tělesné hmotnosti a tuku (známé pod 
označením „spalovače tuku“). Tato látka 
však zvyšuje krevní tlak a vyšší riziko 
hrozí při užívání s jinými prostředky 
na hubnutí nebo stimulanty. Zvýšená 
opatrnost je na místě u osob se srdeč-
ními arytmiemi a závažnými onemocně-
ními srdce a cév.

HloDAVCI V TRŽNICI

Inspektoři SZPI zjistili při cílené kontrole 
ve velkotržnici Saparia na ulici Libuš-
ské v Praze závažné hygienické nedo-
statky. Ve skladu potravin v budově B1 
našla inspekce živé hlodavce a jejich 
trus, na podlaze vedle potravin byl volně 
pohozený jed na hlodavce. Některé 
potraviny a jejich obaly byly okousané 
a znečištěné močí. V provozovně byl 
cítit silný zápach a zatuchlina. SZPI proto 
vystavila na skladovací prostory zákaz 
užívání, na potraviny pak zákaz uvádění 
do oběhu. Celkem šlo o 24 781,61 kg 
potravin a 967,68 l nealko nápojů
v plechovkách.

  
Dále byla nařízena likvidace potravin 
znečištěných a jinak poškozených
hlodavci. Asi 400 kg potravin bylo 
v době kontroly odvezeno k likvidaci. 
SZPI též vyrozuměla o situaci Státní 
veterinární správu. 

ZÁVADNÉ BelGICKÉ VePŘoVÉ  

Belgické dozorové orgány zjistily 8. 3. 
a potvrdily 12. 4. nadlimitní obsah sulfa-
diazinu ve vepřovém mase, jež smě-
řovalo na trh, a to i do ČR. Ze dvou 
zásilek ve výši 34 000 kg bylo dosud 
pozastaveno 26 000 kg, což znamená 
zákaz uvedení do oběhu. Podle Milana 
Maleny, šéfa SVS ČR, je „škoda“, že 
varování z Belgie přišlo až z 18. 4., když 
nadlimitní množství reziduí léčiva sulfa-

rubrika podporována

Dobrou chuť!
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dopisy

Výherci
Gratulujeme výhercům křížovky 
z minulého čísla 05/2011.
Tajenka z květnového čísla:
Alberto Sordi: Manželství je 
spravedlivé zařízení, žena musí 
denně vařit a muž to musí denně jíst.

František Jančárek, Karlovy Vary
Mirka Hrubantová, Praha
Jana Kobrlová, Jičín

Odměňujeme je ročním předplatným 
světa potravin.

Napište nám do redakce
Zaujal vás článek? Líbila se vám reportáž či máte doplnění,
osobní zkušenost nebo kulinářský či jiný dotaz ze světa potravin? 
Tak neváhejte a napište nám na adresu redakce@svetpotravin.cz a ty 
nejzajímavější dopisy a dotazy zodpovíme a odměníme malým dárkem.

Na co se můžete těšit příště?

Dobrý den,
začalo to nevinně, když jsem 
zašel na poštu a spatřil váš časo-
pis. Jakožto vášnivému kuchaři 
mi to nedalo, abych ho nekou-
pil. Obvykle časopisy o jídle 
nekupuji, neboť v nich už 
není originalita. Musím říci, že 
jste mě mile překvapili. Máte 
to, co ostatním chybí. Člá-
nek o karobu jsem přečetl se 
zájmem stejně jako o bylinkách. 
Téma měsíce „chřest“? Už je 
v kuchyni a čeká na zpracování! 
Děkuji za originální časopis 
a přeji mnoho mlsných jazýčků 
– čtenářů ;-)

Libor Ondřich, Olovnice 

Milý pane Ondřichu, moc vám 
děkujeme za hezký dopis, po-
těšil nás. Jsme rádi, že se nám 
daří přinášet nejen kulinářský 
časopis, ale „něco navíc“. dou-
fáme, že i další čísla pro vás bu-
dou inspirací, a abyste pro ně 
nemusel chodit až na poštu, 
jako dárek od nás prosím při-
jměte předplatné. 

Dopis 
měsíce

Byla jsem ráda, když jsem objevila 
váš časopis, je skvělý. Jsem matkou 
2,5letého chlapečka a se zájmem jsem 
si přečetla o psychice a stravě. Syn trpí 
alergií na mléčnou bílkovinu a cukr, sna-
žím se vařit zdravě a nezatěžovat ho 
přídatnými látkami, proto mě potě-
šil článek o kuskusu a bulguru, upozor-
nění na potraviny a testy. Obdivuji Jiřího 
Krále, ráda jsem si přečetla rozhovor. 
Děkuji za březnové číslo, je plné zajíma-
vých informací a receptů.  

Michaela Vaníčková, Chýnov  

Milá paní Vaníčková, velmi děkujeme 
za milý dopis a vážíme si vaší čtenářské 
přízně. Jsme rádi, že se vám náš časo-
pis líbí a inspiruje vás. Doufáme, že vám 
časopis bude přinášet radost i nadále.

Zdravé vaření Jak správně 
mrazit

Červencové číslo vychází 20. června 2011 

Broskve v hlavní roli
Na čem si pochutná

Václav Vydra a Jana Boušková?
Vypravíme se na Krétu

Jak připravit
nejlepší marinádu?

čeho se na dovolené
s dítětem vyvarovat?

Hezký den, zajímalo by mě, jak dlouho 
můžu uchovávat jídlo v mrazáku?

Evžen Loub, Praha 

Milý pane Loube, potraviny bychom 
neměli mrazit déle než čtyři měsíce. Při 
delším mrazení ztrácí živiny. Do mraz-
ničky vkládáme potraviny v nepoškoze-
ných obalech zbavené vzduchu a dobře 
je uzavřeme. Pamatujte také na to, 
že jednou rozmražené potraviny není 
vhodné znovu zamrazit. 
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komiks
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Ceny předplatného

Roční předplatné: 348 Kč 

Půlroční předplatné: 174 Kč
Uvedené ceny jsou včetně DPH.

Vyplněný kupon nebo objednávku 
předplatného zašlete na adresu:

Granville,  s. r. o. 
P. O. Box 181,  130 11 Praha 3 
nebo na e-mail: 
obchod@svetpotravin.cz

objednávka předplatného

Objednávám:	 ks předplatného 	 roční 	 půlroční 

Příjmení, jméno, název firmy:

Ulice, číslo:

Psč: 	 Město:

	

E-mail:

Typ platby:	  bankovní převod 	 faktura 

Pro organizace:

ič  	 dič  

Číslo účtu  

Pro informace o nebezpečných potravinách v ČR se zaregistrujte na www.svetpotravin.cz

"

Soutěžte se Světem potravin! Pošlete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 13. 6. správně vyluštěnou 
tajenku spolu se svým tipem, kolik správných odpovědí nám do redakce od 23. 5. do 13. 6. 2011 přijde. Tři úspěšné 
luštitele s  nejpřesnějším tipem odměníme celoročním předplatným časopisu Svět potravin. Podrobná pravidla 
naleznete na www.svetpotravin.cz. 

křížovka



Po každém zápase mají moji kluci strašný hlad. A v tu chvíli 

vstupují do hry Horalky od Sedity. Všichni milují jejich 

chuť plnou arašídů  a po Horalkách se jen zapráší.  Přitom 

rozebereme celý zápas, domluvíme vše důležité  a těšíme se

na další. Horalky od Sedity k nám prostě patří.

chuť plnou arašídů  a po Horalkách se jen zapráší.  Přitom 

rozebereme celý zápas, domluvíme vše důležité  a těšíme se

na další. Horalky od Sedity k nám prostě patří.

Po každém zápase 
padne bedna Horalek!

Kup 2 Horalky Sedita. Pošli SMS. 
Každý den je určena unikátní výherní vteřina. 

Kdo jí bude nejblíže, vyhrává 

BEDNU HORALEK a skvělou bednu - LED TV 

Toshiba. Akce probíhá 16.5. - 30.6.2011. 

Rozdáme celkem 46 televizí a 46 beden 

Horalek Sedita.

               Více na www.horalkysoutez.cz 

  a           www.facebook.com/sedita.cz                  



Upečte to nejlepší

z naší domácí.

Vyhrajte 45 000x kuchyňské vybavení Tescoma.
Herní kartu a úplná pravidla soutěže najdete na www.eklasa.cz! a.
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