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Milé čtenářky, milí čtenáři,
nikdy jsem neměla ráda podzim. Vzbuzoval ve mně pocit, že všechno hezké končí, 
že stromy opadají a s nimi odejdou a zetlejí i krásné letní dny plné barev a slunce 
a bude trvat nekonečně dlouho, než zase přijde jaro. A pak mi bylo jedenáct, šla 
jsem zářijovým podvečerem se svou milovanou tetou a ona mi vyprávěla, že to 
měla s podzimem úplně stejně. Ale pak si uvědomila, že pole, les, příroda i my, 
lidé schvácení slunečním žárem a letními dobrodružstvími, potřebujeme klid. 
Na regeneraci, vzpomínky, vzpamatování a nabrání nových sil. A když jsem se tenkrát 
podívala na strniště na poli a poletující listí, došlo mi, že má pravdu. A od té doby 
mám podzim ráda. Vlastně mám ráda všechna roční období. Protože s ročními 
obdobími je to stejně jako se životem. Na všem se dá najít něco pěkného.  Jak říká mé 
oblíbené přísloví: Nejšťastnější lidé nemusí mít vždy ty nejlepší věci. Oni jen udělají ze 
všeho to nejlepší. Takže vám přeji, ať i z konce léta a podzimu uděláte to nejlepší!

A co je nového ve světě potravin? Tenhle měsíc jsem se mimo jiné dočetla, že už 
existuje růžový květák. Také se zjistilo, že když hladovíte, začne váš mozek požírat sám 
sebe! A ukázalo se, že největší houba na světě váží půl tuny a že nešťastný australský 
přepravce rozbil jednomu vinaři vína za neuvěřitelných 18 milionů korun. Co z toho 
všeho vyplývá? Think pink, nedržte hladovku nebo 
přijdete o rozum, na houby do lesa si vezměte 
pořádný košík a nejlepší láhev vína si radši načněte 
hned, aby vám ji někdo nerozbil! 

A když v lese houby nenajdete, sesbírejte klacíky, 
udělejte si oheň a opečte si špekáčky. Takový 
dobře propečený buřt (páni inženýři z VŠCHT 
prominou, já přece vím, že se testovaly špekáčky) 
s křupavým chlebíčkem, hořčicí a důkladně zapitý 
plzní, to je pro mě synonymum pohodového 
večera. Pokud jste stejní milovníci ohně a tohoto 
nepříliš zdravého pochutnání, mrkněte na naše 
testy, ať víte, co v obchodě přihodit do košíku. 
A hlavně nám nezapomeňte napsat, jak jste
si pochutnali. 
Krásné babí léto plné vypečených zážitků přeje

Jana Uhlířová
editorka 

GRATUlUjeme VÝHeRcŮm
SOUTĚŽe O BAlÍČKy RAcIO:

necHTe Se InSPIROVAT! - SOUTĚŽ HellmAnn’S
Došla vám při vaření fantazie? Inspirovat se dá potravinami, které máte doma! Stačí 
je použít jinak. Například s tatarskou omáčkou a  majonézou Hellmann’s můžete 
bezstarostně vařit, péct a smažit. Na webu www.skutecnachut.cz naleznete zajímavé 
recepty, kterými se můžete nechat inspirovat každý den!
Vyhrajte balíček produktů Hellmann’s a inspirujte se recepty na
www.skutecnachut.cz. Stačí do 9. 9. na adresu
redakce@svetpotravin.cz odpovědět na soutěžní otázku!

co dodá masu při pečení či smažení tu správnou křehkost,
šťavnatost a výbornou chuť?
a) hořčice
b) kečup
c) majonéza a tatarská omáčka Hellmann’s

Správná odpověď je c) z kukuřice
Vylosovaní výherci:
Pavla Pavlačková, Valašské Klobouky, jana mazáčková, Praha, 
Vendula Provazníková, Moravské Bránice,
ludmila Čiháčková, Dobruška, lenka Pilcerová, Čáslav
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Letní sezóna s JLV

Školákům se prázdniny přehouply do druhé poloviny, což znamená, že i letní sezónní nabídka Nové 
gastronomie od společnosti JLV má za sebou svůj první měsíc. Zjišťovali jsme, co vlastně 

strávníkům na kolejích přinesla a jak ji zákazníci přijali.

 Projekt Nové gastronomie i její letní sezónní nabídku jsme představili již v minulých číslech. Nyní 
jsme se ale vypravili vyzkoušet na vlastní kůži tento malý gastronomický zázrak na české železnici. „Po-
dle ohlasů, kterých se nám dostává přímo od zákazníků i zprostředkovaně přes náš personál, je letní 
sezónní nabídka zvolena a připravena více než dobře. Nejvíce chvály dopadá na svíčkovou na smeta-
ně s brusinkami a velmi je v těchto letních týdnech kvitována také zmrzlina Magnum,“ říká produktový 
manažer JLV Petr Hubáček. Je třeba mu dát zapravdu, neboť svíčková, kterou jsme v jídelním voze 
JLV ochutnali, byla opravdu jedinečná.

 Tradiční české svíčkové se snaží v letní nabídce sekundovat žebírka na grilu pikantně 
marinovaná v chilli esenci. „Zde jsme mysleli na zákazníky, kteří si je chtějí vychutnat hezky 

přímo ze svých rukou, jak se to právě u žebírek nabízí. Proto budeme ke každé porci žebí-
rek přikládat hygienické vlhčené ubrousky,“ dodává Hubáček k dalšímu pokrmu JLV.

Opravdovou neotřelou perličkou letní sezónní nabídky je nabídka míchaných ná-
pojů ve vlacích SC Pendolino. Cestující si může vybrat ze čtyř nealkoholických a 
dvou alkoholických nápojů, které jsou mu pak namíchány palubním personálem 
přímo na místě, nebo si tento rituál může vychutnat sám. „Nápoje by měly být 
chutné, osvěžující a letního rázu. Proto jsme vybrali chutě jako bezinka, citrus, 
brusinka a zázvor. Celkovou chuť pak dotváří kombinace s kubánským rumem 
či vodkou,“ popisuje autor letních koktejlů, jeden z nejlepších barmanů v Čes-

ké republice, Martin Baťha. Své povídání pak zakončuje zajímavým postře-
hem: „Lidem dost imponuje i sklenička, ve které jsou koktejly servírovány. 

Má totiž vypouklé dno, čímž vyvažuje naklánění vlaku v zatáčkách.“
 Jak vidno, tak na českých kolejích se objevují stále zajímavější a 
lákavější gastronomické zážitky. Věřme, že nastolený trend bude po-
kračovat i v následujících obdobích a českému cestujícímu bude do-

přáváno podobným způsobem i nadále.

     

v plném proudu

NG_08-2011_inzercia-SP_vOK.indd   1 3.8.2011   15:28:40
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Teplé září – dobře se ovoci i vínu daří.
Svatý Václav v slunci září, sklizeň řípy se vydaří.
Pěkné růže v zahrádkách věští pěkný podzimek a pozdní zimu.

2011

září září
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Nezapomeňte si koupit říjnové číslo Světa potravin, které vychází 19. září.

září říjen listopad prosinec
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Burčák je tu 
Zahájení burčákové sezóny s chlazenými 
odrůdovými burčáky a Burčákomaty 
můžete 1. září navštívit v jedinečném 
prostředí Lednického zámku a zámec-
kého parku v Lednici. Budou připraveny 
vinařské a burčákové soutěže a gastrono-
mické speciality báječně ladící s burčákem 
a vínem. www.chateau-lednice.cz

Kalendárium
09/11

oslavíme Václava 
Patrona české země, pivovarníků 
a pilařů, svatého Václava, si připome-
neme 28. září. Svatováclavské slavnosti 
probíhají v mnoha městech po celé 
republice. Za gastronomickými i jinými 
zážitky zajeďte do Českého Krumlova, 
Kutné Hory nebo Staré Boleslavi. 

Hradecký koštýř  
K září patří víno! V historické části 
Hradce Králové se 28. září koná 
festival vín a burčáku. Slavnostmi 
ožije městská hudební síň i severní 
terasy Žižkovských sadů, navštívit 
můžete řemeslné trhy a doprovodný 
kulturní program. 

Mistrovská svíčková 
Již 16. ročník mistrovství ve vaření 
svíčkové se uskuteční 3. září na zámku 
Červený Hrádek u Jirkova. Porota 
hodnotí chuť, vůni, zpracování masa, 
konzistenci i celkový umělecký dojem. 
Následuje soutěž v pojídání knedlíků se 
svíčkovou, tak se přijďte předvést! 

Za vínem na Karlštejn
Kam na vinobraní? Přece na Karlštejn! 
Ve dnech 24. - 25. září se tu koná 
historická slavnost vína za přítomnosti 
Karla IV. a jeho dvora. Návštěvníky čeká 
bohatý program z doby středověku, 
ochutnávky vín a kulinářských specialit, 
rytířský turnaj a vystoupení mágů. www.
hradkarlstejn.cz  

Znojemský hrozen   
Ve dnech 14. – 16. září si zajeďte na me-
zinárodní televizní a rozhlasový festival 
o gastronomii ve Znojmě. Čekají vás 
prezentace regionálních potravin, festival 
pivních speciálů, výstavy, soutěžní snímky, 
koncerty a soutěže sommeliérů. 
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Přečtěte si 
Co bude k večeři 
Co mám dětem 
dneska zase 
připravit k večeři? 
Patříte-li k ženám, 
které si den co 
den kladou tuto 
otázku a večer co 
večer končí na talíři 
namazané chleby, 
vajíčka na sto 
způsobů či párky, 
Zdravé a rychlé večeře pro školáky 
je kniha, kterou potřebujete! Každo-
denní vymýšlení pokrmů přestane být 
noční můrou a začnete si stolování 
užívat. Vydává Computer Press, 
pořídíte za 231 Kč.  

S vůní slunce 
Mandarinka, 
citron, pomeranč, 
grep – málokdo tuší, 
že se tyto krásné 
plody nemusí jíst jen 
samostatně, ale že 
s nimi lze vykouzlit 
nevídané množství 
chuťových variací. 
Jana Hanšpachová 
a Markéta Lapprand 
skloubily nejlepší 
nápady z francouzské gastronomie 
s českými surovinami a citrusy. 
V citrusové kuchařce se zaměřily 
na hlavní chody, úpravu ryb s citrusy, 
dezerty a vegetariánská jídla. Vydává 
Grada za 179 Kč.

Bramborové 
hody 
Bramborové období 
je v plném proudu. 
Vařené, opékané, 
smažené, pečené 
– brambory mohou 
mít tisíc podob. 
Kniha Brambory 
vám pomůže objevit 
mnoho nových 
vynikajících jídel 
pro každou příležitost. Co vyzkoušet 
koláče s masovou nebo zeleninovou 
náplní nebo bramboráčky s lososem? 
Nebo je ochutnat připravené na pán-
vičce s plody moře… Vydává Slovart 
za 249 Kč.



zaostřeno

www.svetpotravin.cz8

Vzpomeňte si na jejich báječnou chuť, vůni, 
léčivé schopnosti, nepřehlédnutelnou rudou 
barvu symbolizující vášeň a energii a už nikdy 
je nebudete chtít pustit ze svého života. 
S brusinkami se život změní už jenom tím, 
že se stanou jeho součástí. 

Kouzelné
brusinky
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hned několik pojmenování: 
červené borůvky, bruslinky, kalinky, 
kyselinky. České slovo „brusinka“ má 
původ v praslovanském výrazu „brusiti“ 
(odírat nebo drhnout). Brusinkové keříky 
se nejlépe sklízely hřebenem. Po důklad-
ném očesání/odrhnutí se brusnice 
(nejčastější výraz našich babiček) 
zpracovaly usušením nebo zavařením. 

Kde se daří brusinkám nejlépe
Brusinky jsou příbuznými borůvky, 
na chuti jsou trpčí, mají podobné složení 
i vlastnosti, ale základní rozdíl je v barvě. 
Rostlina je to extrémně nenáročná 
a dobře se jí daří od nížin až vysoko 
do horských výšin. U nás je brusinka 
obecná k vidění v borových lesících 
a na stráních hor.

Pěstování brusinek a sklizeň
Sklizeň brusinek je velká podívaná. 
Osvědčil se mokrý způsob, při němž se 
brusinková pole zaplaví do výšky půl 
metru, bobulky se uvolní tlakem vodních 
česaček a vyplují na hladinu. Odtud jsou 
speciálními hráběmi sbírány a dopraveny 

k dalšímu zpracování. Brusinky 
totiž obsahují čtyři vzduchové komůrky 

a stávají se z nich dobří plavci. 

Víte, že... 
...test kvality brusinek se skládá ze 
sportovní disciplíny – skoku do výšky? 
Za kvalitní plody jsou považované jen 
ty brusinky, které přeskočí 7x dřevěnou 
bariéru o výšce 10 cm. V roce 1881 se 
objevily první stroje, které využily ská-
kavosti brusinek. Brusinky přeskakují 
přes bariéry a jen ty nejlepší dostanou 
šanci doskákat až před spotřebitele. 
Ostatní se promění v marmelády a bru-
sinkové nápoje.

Indiánská legenda
Stará legenda vypráví o brusinkách 
jako o daru Velkého ducha. Kytičku 
brusinek prý přinesla z nebes v zobáku 
holubice a upustila ji ve vřesovištích 
na severovýchodním pobřeží Severní 
Ameriky. Indiáni z oblasti Cape Cod 
dali červeným bobulím podle jejich 
nahořklé chuti jméno Ibimi, „hořké 
bobule“. O stovky let později se 

Seznamte se s brusinkami
Malé bobule zářivě červené barvy 
s mírně trpkým aroma jsou oprav-
dovým gigantem ve světě potravin. 
V porovnání s jiným ovocem potvrzují 
svou jedinečnost – zabraňují bakteriím 
usazovat se na sliznicích a díky 
obrovskému podílu antioxidantů nám 
umožňují stárnout pomaleji.
Brusinkové keříky mají zvláštnost, 
že nezestárnou. I po sto letech stále 
překvapují novou úrodou. Možná se 
v rudých bobulích ukrývá tajemný klíček, 
co odemyká bránu dlouhověkosti… 

Jak se v brusinkách vyznat?
Na trhu se objevují často i americké 
brusinky, které se dají snadno zaměnit 
za brusinky evropské nebo za klikvu. 
Všechny jsou z rodu brusnicových,
ale vzájemně se odlišují. Víte,
jak je rozpoznat?

1. Americké brusinky cranberries
Rubínově červené bobule vejčitého tvaru 
a velikosti olivy rostou v USA a Kanadě 
na 10 až 20 cm vysokých keřících. 

2. Brusinky lesní 
Brusinky původem z Asie a Evropy mají 
kulaté bobulky velikosti hrášku a jejich 
barva je šarlatově červená. Rostou 
na vzpřímených keřících.

3. Klikva bahenní 
Klikva má plody připomínající menší 
třešně a potkat se s nimi můžeme 
v severní a východní části Evropy, Rusku 
i severní Asii. 

Jak jim říkali předkové
V lidové mluvě se pro brusinku najde 

www.svetpotravin.cz 9
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od Indiánů dozvěděli o brusinkách 
příchozí Evropané. V angličtině dostalo 
nové ovoce název podle růžových květů, 
které osadníkům připomínaly hlavy 
ptáků jeřábů – crane. 

Léčivá síla brusinek
V lidovém léčitelství se listy používají 
do čajových směsí s močopudným 
a dezinfekčním účinkem. Sbírají se 
z neplodících letorostů od června 
do srpna a suší se ve stínu v letní 
teplotě. Neměla by však překročit 
hranici 40 °C. Do čajových směsí 
vnášejí brusinkové listy arbutin a tříslo-
viny, čímž prospívají diabetikům. 
Brusinky můžete nasadit do boje proti 
infekcím močových cest a trávicího 
traktu. Říká se, že jsou nejlepším 
přírodním antibiotikem, snižují riziko 
kornatění tepen a přispívají ke zvýšení 
hladiny dobrého cholesterolu, působí 
antiskleroticky, zvyšují imunitu, působí 
močopudně, podporují krvetvorbu, 
pomáhají redukovat váhu, jsou 
obranou proti zubnímu kazu, známý 
je i pozitivní účinek na léčbu prostaty. 
Brusinková šťáva pomáhá v prevenci 
žaludečních vředů i zánětu dásní. Je 
dobrým podpůrným prostředkem pro 
snižování hladiny krevního cukru. 
V nadměrné míře by se neměla požívat 
v době těhotenství a během kojení.
Brusinky mají unikátní antiadhézní 
účinky, které dokáží zabránit škod-
livým bakteriím přilnout k buňkám 
v těle. Protipřilnavý účinek začíná 
působit dvě hodiny po požití a trvá až 
po dobu 10 hodin. Zázračný účinek 
je připisován proantokyanidinu, který 
bakterie E. coli vyplaví z těla dříve, 
než mohou způsobit infekci.
Už v sedmnáctém století si brusinky 
našly cestu k masu. Na zámořských 
lodích zase dělaly společnost námoř-
níkům a pro značný obsah vitaminu C 
se staly vitaminovou bombou. 

Jak brusinky nakupovat 
a skladovat?
Brusinky by měly mít pevné a jasně 
zbarvené bobule. Čerstvé brusinky 
skladujeme ve spodní přihrádce 
chladničky, kde vydrží až dva měsíce. 
Zamražené brusinky můžeme skladovat 
ještě déle.
V nabídce jsou brusinky sušené, 
předem proslazené. Poohlédněte se 
i po brusinkové šťávě, moštu, džusu 
a zavařeninách. Pokud seženete 
brusinkovou šťávu neslazenou, můžete 
ji přisladit cukrem či sladidlem, ale zkusit 
můžete i javorový sirup nebo čerstvě 
vymačkanou šťávu z jablek.

Malá brusinka = velká vitami-
nová bomba
Bobule brusinek obsahují až 
90 % tekutiny, jsou nejsilnějším antio-
xidantem a štědrým zdrojem minerálů. 
Velké množství vitaminu C, provitaminu 
A, vápníku, draslíku, železa, manganu, 
hořčíku a stopových prvků z nich dělají 
velkou vitaminovou bombu. Ve farmacii 
i kosmetice si našly své pevné místo. 
Objevují se v léčivech, zubních pastách 
i ústních vodách. Kosmetické firmy 
nasadily do boje proti stárnutí pleti 
i různé brusinkové preparáty.
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BRUSINKOVÉ MUFFINY  
Ingredience: (12 kousků)

 těsto: 3 lžíce Amaretta, 150 g másla, 2 vejce,
175 g jogurtu, 125 g cukru, 1 vanilkový cukr,
250 g hladké mouky, 2 lžičky prášku do pečení,
2 jablka, 30 g vlašských ořechů, 25 g zákusků amarettini 
nebo medových biskvitů, 12 formiček na muffi ny,
poleva: 125 g moučkového cukru, 3 lžíce Amaretta 
  
Postup:

 Rozehřejeme Amaretto. Dvě lžíce brusinek dáme stranou a zbytek 
přelijeme likérem. Rozpustíme máslo, necháme ochladnout. Vyšleháme 
vejce s jogurtem, cukry a přidáme máslo. Mouku s práškem přidáme 
do jogurtové směsi. Jablka nakrájíme na kousky. Amarettini rozkrojíme 
napůl. Brusinky, jablka, nasekané ořechy a amarettini přidáme do těsta. 
Formičky vložíme do plechu a nalijeme těsto. Při 175 °C pečeme
30 minut. Cukr smícháme s Amarettem, přelijeme muffi ny a ozdobíme.      
Doba přípravy: 50 minut

BRUSINKOVÁ OMÁČKA 
Ingredience: (pro 5 osob)

 350 g čerstvých velkých plodů brusinek, 200 g cukru 
(nebo javorového sirupu), 0,25 l vody

Postup:
 Vezmeme hlubší pánev a ve vodě rozpustíme cukr. Přivedeme 

k varu a vsypeme brusinky. Přivedeme znovu k varu a počkáme, 
až popraskají slupky na brusinkách (jen pár minut). Snížíme teplotu 
a mírným varem za občasného míchání vaříme 10 minut. Omáčku 
podáváme teplou či studenou s pečenou krůtou. Můžeme použít 
i jako ozdobu dortů nebo na výrobu zákusků.
Doba přípravy: 30 minut

BRUSINKOVÁ ZAVAŘENINA 
Ingredience: 

 na 1 kg brusinek použijeme 400 g krystalového cukru

Postup:
 Propláchnuté brusinky dáme do hrnce, prosypeme cukrem 

a na mírném plameni zahříváme. Brusinky pustí štávu a zesklovatí. 
Vybereme je sítkem a nasypeme do zavařovacích sklenic. Šťávu 
krátce povaříme, sebereme pěnu a odvarem zalijeme bobule 
ve sklenicích. Uzavřeme víčkem a uložíme do chladna. Brusinky 
nemusíme sterilovat, nekazí se. 

Tip:
 Méně vybarvené a bledé brusinky necháme dozrát nejlépe 

v kameninovém hrnci. Pod utěrkou a v temnu do dvou dnů krásně 
zčervenají.
Doba přípravy: 30 minut

zaostřeno

BRUSINKOVÁ NÁDIVKA
DO PEČENÉHO KUŘETE  
Ingredience: (pro 4 osoby)

 1 kuře, 2 jablka, 1 sýr camembert (250 g), hrst 
sušených brusinek, jádra vlašských ořechů, lžíce 
portského vína, petrželka, mletý pepř, sůl, 3 plátky másla

Postup:
 Kuře očistíme a osolíme. Do dutiny vložíme pokrájená jablka 

smíchaná s brusinkami, kousky camembertu a s nasekanými ořechy. 
Zvlhčíme vínem, osolíme a opepříme. Kuře spíchneme párátkem, 
vložíme do vymazaného pekáčku, podlijeme vodou a za občasného 
podlévání šťávou pečeme ve vyhřáté troubě na 180 °C necelou 
hodinu. Podáváme s bramborovou kaší.  
Doba přípravy: 15 minut + pečení 50 minut 
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barvičkami, ale jako demokrat jsem jim 
dával svobodu – tajně jsem otevíral dvířka 
od králíkárny a vypouštěl je do zahrady, 
za humna…kde je sežraly lišky.

Středoškolská léta jste prožil 
v Dijonu na Lycée Carnot. Jak 
na vás zapůsobila francouzská 
kuchyně? 
Je chutná, jenže je jí málo. Porce by 
potěšily ty, co drží dietu. A já studentík 
ve vývinu jsem byl věčně hladový. 
Dodnes ale dělám jemné smetanové 
omáčky – třeba z pravých hřibů nebo 
šneky po burgundsku, mušle po bel-
gicku, takové lahůdky pro potěchu 
jazyka a zděšení návštěv.

Smetana byla smetana, máslo máslo, 
rajčata krásně voněla, nic bio a vše 
chutné a zdravé. Babičky a dědečkové 
jedli celý život vepřové sádlo, tučná 
masa, mastili jídla přebohatě – a dožili 
se vysokého věku. Žádná rakovina, 
leukémie, většinou umřeli na stáří.

Ve filmu Slunce, seno, jahody 
trpěl malý synek Škopkových 
častým přídělem králíka. Vychá-
zel jste ze zkušenosti?
Ano, ze života. Já jsem ten malý Jiřík, který 
je musel jíst, protože na vsi králíky všichni 
chovali a jedli. Musel jsem je držet, když se 
stahovali z kůže, viz scéna ve Slunci, senu, 
jahodách. Sice jsem je netrávil jedovatými 

Pane Troško, jak se máte?
Děkuju, jen kvetu.

Jak byste charakterizoval svůj 
vztah k jídlu?
V mém věku je to největší radost 
na světě. Pořádně si uvařit a v pohodě si 
na jídle pochutnat, co víc si přát?

Pocházíte z Hoštic, které díky 
vašim filmům všichni známe. 
Jaké jste prožil dětství na ves-
nici? Jak se jedlo? 
Jedlo se tak, jak doba dovolovala 
– co dům, zahrada a pole daly. Myslím, 
že daleko zdravěji. Nebylo všude tolik 
chemie a jídlo mělo správný šmak. 

Připravila Šárka Hrdličková, Šárka Škachová, 
foto archiv Z. Trošky, Šárka Škachová

www.svetpotravin.cz12

Jak to chutná vám, Zdeňku?

Jsem nadšený všežravec

jak to chutná vám...

Úsměv na tváři, osobitý humor, autor mnoha českých pohádek a filmů a čerstvý držitel ceny 
za rytířskost, kterou si přivezl z mezinárodního festivalu v Uljanovsku. Tak by se dal Zdeněk 
Troška stručně charakterizovat. Známý režisér a scénárista je ovšem i autorem kuchařky 
Nebe v hubě aneb Chrocht, chrocht. 



jak to chutná vám...

Kdy jste v sobě objevil zálibu 
ve vaření? Pamatujete si první 
kulinářský výtvor?
A víte, že ano? V sedmé třídě jsem 
vyrobil bramborový salát a ozdobil ho 
čerstvými jahodami. Maminka se smála, 
ale měla radost. Ukazoval se všem, 
kdo k nám zrovna přišel, až si na něm 
nakonec pochutnaly slepice.  Jinak 
se u nás vždy vařilo skvěle – babičky, 
tetičky, maminka, sestřenice, bratr 
s manželkou, prostě u nás si hubu 
neošidíme (smích).

Co dnes nejraději vaříte? 
Na co mám chuť. Nic mi není zatěžko. 
Jsem polévkový, omáčkový, zeleninový, 
maso ani mít nemusím. Luštěniny, 
těstoviny, spíš lehčí jídla. Když na to 
přijde, nejsem líný si uvařit hodinu před 
půlnocí koprovou omáčku s bramborem 
a vejci natvrdo.

Co se vám podařilo kdy uvařit 
nejchutnějšího?
Všechno je chutné, co si uvařím, 
s radostí sním. Přece nebudu vařit, co mi 
nechutná! Ale co bylo nejzajímavějšího? 
Možná potvory z moře vytažené.

Máte recept, který jste si vymys-
lel či poupravil sám? 
Receptů se nedržím, dávám volnost 
fantazii. Takže každé jídlo je originál, 
pokaždé chutná jinak. Když doma není 
předepsané koření, nahradím ho jiným, 
jaképak copak. A nejčastěji vařím podle 
toho, co dům dá.

Která jídla máte nejraději?
Jsem nadšený všežravec, ničemu 
se nevyhýbám, sním snad všechno. 
A do posledního drobečku. Mě uctíte 
čímkoli. Nepiju alkohol, ani kafe, 
nekouřím – ale sním, na co přijdu! 
(smích)

Co byste nikdy nesnědl?
Škraloup a kozí sýr či mléko. To bych 
radši umřel.  

Stále více lidí se zabývá zdravou 
výživou. Co vy?
Řídím se tím, že všechno, co mi chutná, 
je zdravé! Tělo si přece samo nejlíp 
řekne, na co má chuť – tedy co mu 
schází. Stačí se řídit pořekadlem: jez 
dopolosyta, pij dopolopita a budeš 
dlouho živ. 

Pobavil nebo překvapil jste 
někdy uvařenou krmí přátele?
Jéje, a mnohé! Kupodivu i jed-
noduchými jídly z dětství. Veselá 
bída – rychlé a chutné: osmahnout 
cibulku, přidat nakrájený chleba, opéct, 
zalít rozšlehanými, ochucenými vejci, 
třeba s posekaným česnekem a je to. 
Nebo – na osmahnuté cibulce podusíme 
plátky rajčat a klepneme na ně volská 
oka. Ochutíme steakovým kořením, solí, 
pepřem a dobrou chuť. Jednou ke mně 
přišel známý, když jsem si toto jídlo 
udělal na svačinu. Dal jsem mu porci, 
moc mu chutnalo. Za čas pozdě večer 
někdo zvoní – za dveřmi stál známý, 
v jedné ruce sáček s rajčaty, ve druhé 
s vejci a prosil, jestli bych mu je neudě-
lal, že na ně od té doby pořád myslí. 
Vyhověl jsem mu, snědl to s velkou 
chutí a jel domů k manželce…

Po střední škole jste studoval 
FAMU. Jak vypadalo stravování 
v tomto období?
Menza v Klimentské ulici byla skvělá, 
nezapomenutelná! Hned jsem se skama-
rádil s kuchařkami, vždy jim jídlo pochválil, 
ony měly radost a já velké porce.
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Ingredience: 
 nové koření, bobkový list, pepř, 2 brambory, tymián, smetana, 

hladká mouka, ocet, 4-5 vajec

Ingredience: 
 cibule, lžíce hladké mouky, 1/2 lžíce sladké papriky, nové koření, 

bobkový list, masox, 4 brambory, 1 sáček kysaného zelí, 2 paprikové 
klobásy, sůl, vegeta

Postup:
 Do vařící se vody vhodíme pár kuliček nového koření, dva lístky bobkového listu, dvě tři kuličky pepře, dvě 

na kostičky rozkrájené brambory, trochu tymiánu, zavaříme závarkem ze smetany a hladké mouky, necháme přejít 
varem. Přilijeme ocet a opatrně pustíme 4-5 vajec, lžící jen lehce zamícháme, aby se žloutky protrhly. Můžeme 
přidat i houby anebo posekaný kopr.

Postup:
 Na sádle zpěníme cibulku, posypeme vrchovatou lžící hladké mouky, 

necháme zpěnit, přidáme půl lžíce sladké papriky, 3-4 kuličky nového 
koření, bobkový list, zalijeme vodou, zamícháme, vhodíme kostku masoxu, 
4 pokrájené syrové brambory a povaříme. Přidáme sáček kysaného zelí 
i s lákem a uvaříme doměkka. Vložíme na kolečka nakrájené paprikové párky 
nebo klobásky a necháme prohřát. Nezapomeneme na sůl a vegetu. Na talíř 
můžeme přilít smetanu. Pokud máte doma sušené houby, přihoďte jich štipec.

září 2011

Maminčin sakumpak

Hoštická zelnice

Doba přípravy: 25 minut, pro 4 osoby 

Doba přípravy: 25 minut, pro 4 osoby 
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Když už jsme za hranicemi, která 
kuchyně je vám nejbližší? 
Mně chutná každá dobrá kuchyně. 
Neodmítám experimenty, ale nebaví 
mě tzv. umělecká díla – obrovský 
talíř, tam kousíček masa, krčícího se 
pod listem salátu, kousek rajčete, tři 
hrášky, jakási tráva přes to, ale hlavně 
výtvarně „počmárané“ sójovkou nebo 
karamelem. Tak to ať si strčí do galerie, 
když jídlo, tak plný talíř. Nejsem žádný 
troškař, ne? A na českou kuchyni 

Právě jste se vrátil z Ruska, jaké 
jste si přivezl gastronomické 
zážitky? Co vám nejvíc chutnalo?
Ruská kuchyně je neuvěřitelně dobrá! 
Polévky, masa, ke každému jídlu spousta 
zeleniny, petržele a kopru. Prozradím 
vám zajímavou chuťovku – lístky petr-
žele (ne kudrnky) smotejte do kuličky 
a hodně v prstech rozmačkejte. Lehce 
ťukněte do soli a ochutnejte. S peče-
ným, grilovaným i dušeným masem 
lahodné. A zdravé, chcete-li.

jak to chutná vám...

inzerce

Ingredience: 
 1 králík, vepřové ovarové maso, 1 veka, 1 kapusta, 1 velká cibule, 2 vejce, 

pepř, sůl, vegeta, česnek, provensálské či gyros koření

Postup:
 Syrového králíka vykostíme, maso umeleme na strojku. (Z kostí si uvaříme polévku, je skvělá!) 

Umeleme vepřové maso a promícháme s králičím. Veku namočíme v polévce nebo vývaru, trochu 
vyždímáme a dobře rozmačkáme nebo umeleme. Umeleme uvařenou a okapanou kapustu 
a velkou cibuli. Přidáme 2 vejce, pepř, sůl, vegetu a česnek, majoránku nebo koření gyros či 
provensálské, které mám moc rád. Hezky prohněteme, vytvarujeme placky, obalíme jako řízek 
v trojobalu a opečeme.

Placky z králíka

nedám dopustit. To ji pomlouvají ti, co ji 
neumějí pořádně uvařit.

Co právě připravujete? Na co 
se mohou naši čtenáři a diváci 
těšit?
V těchto dnech je v kinech klasická 
pohádka Čertova nevěsta, fi lm pro 
celou rodinu. Mám nachystáno několik 
námětů a scénářů, záleží na vkusu pánů 
producentů, co si vyberou a do čeho 
investují. Režisér je malý pán…
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Doba přípravy: 30 minut, pro 4 osoby 



inzerce

Společnost cARlA spol. s r. o., která sídlí ve Dvoře Králové nad La-
bem a byla založena v říjnu 1992, je v současné době jedinou českou 
továrnou na čokoládu. V sortimentu společnosti nalezneme ale také 
marcipán, fondánové hmoty, různé druhy polev či raritu, kterou je 
čokoláda s konopným semínkem. V distribuci čokoládových hmot pa-
tří fi rma CARLA ke špičce v tomto oboru. Díky svému rozmanitému 
sortimentu dokáže uspokojit chutě každého milovníka čokoládových 
pochutin. Je to výsledek poctivé práce celého personálu fi rmy CARLA 
spol. s r.o. Tato společnost byla v roce 2009 certifi kována dle norem 
IFS a BRC, získala značku KLASA pro řadu svých výrobků a ocenění 
obal  roku 2009.
Chcete-li vědět o této fi rmě, jejich výrobcích a službách něco více, pro-
hlédněte si www.carla.cz, budete vítáni ve sladkém světě čokolády.

Vítejte ve sladkém světě 

čokoládyčokoládyčokolády
Vítejte ve sladkém světě Vítejte ve sladkém světě 
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co je vhodné pro vaše dítě

Pokud rodičům není pohybová aktivita 
vlastní, pak ji nemohou „předat“ 
dětem a naopak, dítě aktivních rodičů 
má předpoklad, že jejich entusiasmus 
zdědí. Ale nikdy není nic ztraceno! 
Důležité je hledat možnosti, jak pohyb 
do života zařadit. 

tříměsíční kojenci rozděleni do skupin 
podle aktivity. Jedna skupina byla 
čilejší, zatímco kojenci ve druhé 
skupině byli „línější“. V hmotnosti 
nebyl mezi skupinami rozdíl. Při dalším 
sledování bylo zjištěno, že ze skupiny 
línějších kojenců vyrostlo daleko více 
obézních dětí. Některé děti jsou 
„jako z hadích ocásků“, neposedí 
a stále jsou v pohybu. Jiné mají při 
všech aktivitách úsporné pohyby. 
Právě tyto děti motivujme ke zvýšené 
pohybové aktivitě. 

3. Rodič – mocný model 
Rodina je základem pro vytváření 
vztahu dítěte k pohybové aktivitě. Je 
jasné, že pohybové návyky se vytváří 
od útlého dětství a je zásadní, v jakém 
prostředí dítě vyrůstá.

1. Zamysleme se nad příčinami! 
Děti využívají technické vymoženosti, 
které vedou k nedostatku přirozeného 
pohybu. Ubývá aerobních aktivit 
(spontánní hry, „lítání“ venku), které 
podporují redukci hmotnosti, a přibývá 
času stráveného „nepohybem“. 
Při sedavém způsobu života začne 
ochabovat svalovina a přibývat tuková 
tkáň. Z toho pramení problémy – 
snížená výkonnost a fyzická kondice, 
bolesti zad, špatné držení těla. Dítě se 
stává méně fyzicky zdatným, a tudíž se 
hýbe méně, a problémy jak zdravotní, 
tak psychické (nestačí šikovnějším 
kamarádům) se prohlubují. 

2. Co na to dědičnost? 
Životní elán je částečně zděděnou 
charakteristikou. V jedné studii byli 
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Dříve přišly děti ze školy, hodily tašku do kouta a utíkaly 
ven. Pokud zlobily, musely zůstat doma. A i když zůstaly 
doma, vymýšlely si aktivně zábavu. Jídlo jim museli rodiče 
připomínat, protože ho vnímaly jako ztrátu času. A nyní? 
Situace je opačná. Pokud vás snižující se pohybová aktivita 
dětí trápí, připravili jsme pro vás desatero rad.

Tak děti, pohyb, pohyb! 
Připravila Jana Divoká, foto shutterstock
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co je vhodné pro vaše dítě

9. I u počítače se dá hýbat
Sezení u počítače a hraní her je 
zlodějem času, který by děti mohly 
trávit pohybem. Dostat dítě od počí-
tače není lehké. Na trhu jsou však 
počítačové komponenty, které pohyb 
u počítače umožňují. Nejznámější 
jsou herní konzole se zařízením, jehož 
prostřednictvím dítě ovládá zábavné 
programy pomocí vlastního pohybu 
nebo podle návodu cvičí. 

TIP PRO ROdIČe! K počítači lze dítěti 
zakoupit na sezení velký gymnastický 
míč. Dítě musí při sezení zapojit 
stabilizační svaly – dna pánevního, 
břicha a zad. 

10. Vyberte vhodný kroužek 
Problém bývá najít vhodný kroužek 
pro děti méně pohybově nadané. Lze 
doporučit domy dětí a mládeže nebo 
oddíly tělovýchovné jednoty SOKOL. 
V nabídce jsou pohybové aktivity, které 
děti nevykonávají za účelem podávání 
vrcholových výkonů, jako tomu bývá 
ve sportovních klubech, ale spíše pro 
potěšení a radost z pohybu. Různé 
pohybové kroužky probíhají i na řadě 
základních škol.

v nákupním centru parkovat co nejdále 
od vstupu, nepoužívat výtah a zařadit 
do života procházky, pěší či cyklistické 
výlety. Pokud děti chůze nebo jízda 
na kole nebaví, zkuste vymyslet, jak ji 
zatraktivnit. Každá rodinná výprava by 
měla mít cíl – kulturní památku či akci. 
Přemýšlet můžete o návštěvě bazénu, 
in-line bruslení, hře stolního či klasického 
tenisu, badmintonu či squashi. 

7. Pohyb od nejútlejšího věku 
Láska k pohybu se vytváří od nejút-
lejšího, a možná i prenatálního, věku 
dítěte. Přirozený pohyb je důležitý 
pro vývoj dítěte. Už to, že necháme 
novorozence na chvíli kopat nožičkami 
bez plenek a vyjádříme radost, že kope 
nožkami, je velkým plusem pro jeho 
budoucí pohybové schopnosti. Podpora 
spontánnosti dítěte, jeho touhy 
objevovat svět a zkoušet nové věci, 
je pro rozvoj pohybových schopností 
veledůležitá! Již od nejútlejšího věku 
lze s dětmi doma cvičit či navštěvovat 
kurzy plavání a cvičení.

8. Namísto pohybu televize? 
Televize redukuje spontánní aktivitu. 
Nahrazuje činnosti jako hra, chůze, 
hraní si venku. Odborníci odhadují, že 
pokud má dítě v pokoji televizi, dívá 
se na ni denně o hodinu více než děti 
v jeho věku, které televizi v pokoji 
nemají.  Navíc – my, jako rodiče, 
ztrácíme kontrolu nad tím, kdo dítě 
ovlivňuje. Možná, že by dětem nevadilo 
dívat se méně na televizi či trávit čas 
u počítače, kdyby měly možnost 
dělat zajímavou aktivitu. 

TIP PRO ROdIČe! Zaveďte netele-
vizní či nepočítačový den v týdnu 
za předpokladu, že vymyslíte jinou 
aktivitu, která bude dítě bavit. 

4. Pohyb musí dítě bavit!
Proto musí odpovídat jeho zájmu 
a pohybovým schopnostem. Pohybové 
schopnosti se u dítěte vyvíjí. Novo-
rozenec se učí „zacházet“ s tělem 
a s přibývajícím věkem by dítě mělo být 
podporováno, aby se naučilo dalším 
aktivitám (ovládat tříkolku, koloběžku, 
kolo, brusle). Dobře se pohybové 
schopnosti trénují pomocí prolézaček. 
V mladším školním věku se dítě 
zapojuje do kolektivních her a učí se 
používat náčiní (pálku, hokejku, míč). 
Nejdůležitější motivací je, aby se pohyb 
stal zábavou!
Starší děti lze motivovat pomocí 
moderních aktivit. Děvčata ráda navště-
vují lekce cvičení při hudbě či taneční 
hodiny (step, irské tance, zumbu), 
chlapci nacházejí zálibu v bojových 
uměních či hrách typu fotbal, hokej,
basketbal nebo tenis.

5. Můj syn bude druhý Jágr! 
Mnozí rodiče promítají do dítěte své 
sny. Je to věc přirozená, ale někdy ne 
žádoucí. Mezi dětmi se vyskytnou ty, 
které mají přirozený pohybový talent, 
jedná se ale o výjimečné případy. Řada 
dětí však chce udělat radost rodičům 
a dlouhou dobu snáší s vypětím sil 
dlouhé tréninky, a přitom se jim 
vynaložené úsilí nevrací. Rodiče by měli 
střízlivě posoudit schopnosti dítěte! 
Spíše než zaměřovat dítě odmalička 
na jeden druh sportu, nabízejte mu 
pestrou paletu pohybových aktivit,
aby si mohlo samo vybrat.

6. Rutinní pohyb – šance pro 
všechny!  
Pohybem rozumíme i podporu rutinních 
činností: pomoc s  domácími pracemi, 
venčení psa, pobyt venku s kamarády 
a chůzi. Lze chodit do školy pěšky, 



rubrika podporována

Název
Špekáčky Tygřík

pro děti

Výrobce
Bilbo uzeniny, Zední-

ček a.s., Kunovice
Obsah masa vepřové+hovězí 60 %
Max. obsah tuku 40%
Obsah kůží vepřové

Obsah barviv
košenila, paprikový 

extrakt
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

ne

Obsah rostl. bílkovin ne
Obsah zahušťovadel bramborový škrob
Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,00
Vzhled v nákroji 2,33
Barva 3,00
Vůně 2,67
Textura 1,50
Chuť 2,33

2,31

Název Špekáčky 

Výrobce
Ponnath ŘEZNIČTÍ 
MISTŘI s.r.o., Sušice

Obsah masa vepřové 70 %
Max. obsah tuku 40%
Obsah kůží ne
Obsah barviv ne
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

ne

Obsah rostl. bílkovin ne

Obsah zahušťovadel amaranth

Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,50
Vzhled v nákroji 2,33
Barva 2,17
Vůně 2,33
Textura 2,17
Chuť 2,17

2,28

Právě díky špeku se špekáčky staly 
oblíbeným pokrmem připravova-
ným na ohni. Které výrobky nás 
nadchly a které zklamaly?

Jak poznat dobré špekáčky?
Věnujte pozornost názvu výrobku. 
Pokud není uvedeno slovo špekáček, 
výrobce se chce vyhnout kvalitativním 
požadavkům daným předpisy. Výrobek 
má stejný tvar a barvu, voní kouřem 
a má mozaiku tvořenou špekovými 
zrny. Pokud jej však podrobíme 
zkoušce ohněm, čeká nás rozpadající 
se hmota, ze které vytéká směs vody 
a tuku. Výrobky naleznete pod názvy 
opékáček, buřtík či táboráček, nápadné 
bývají nízkou cenou.
Dále existují výrobky označené drůbeží 
špekáčky. Sestávají z drůbežího 
mechanicky separovaného masa 
a sádla. Jedná se o levnější výrobky 
a s původními špekáčky mají společnou 
jen mozaiku tvořenou vepřovým 
špekem a tvar. Suroviny jsou odlišné 
a nelze čekat kulinářský zážitek. 
Spotřebitelům se nabízí i možnost najít 
výrobky, jejichž kvalitu potvrdila EU. 
Poznáte je podle červenožlutého loga 
s nápisem Zaručená tradiční specialita. 
Věnujte pozornost údajům na eti-
ketách – hlavně množství a kvalitě 
masa. Použití méně kvalitní suroviny 
rozpoznáte deklarací kůže ve složení 
a nutnosti využít zahušťovadel na bázi 
škrobu, vlákniny, sóji. Povolené, avšak 
„netradiční“, je využití barviv nebo 
látek zvýrazňujících chuť a vůni. 

Výsledky testu: 
Při testování jsme se zaměřili 
na senzorické vlastnosti při pečení 
nad ohněm. Celkem jsme nominovali 
8 vzorků různých výrobců, které 
byly pojmenovány jako špekáčky, 
ale nenesly logo zaručené tradiční 
speciality. 
Testované špekáčky měly velmi 

vyrovnané vlastnosti. Průměrné výsledné 
známky se pohybovaly od 2,14 do 3,36 
na pětibodové stupnici (jako ve škole). 
Žádný ze vzorků nepřipravil nepříjemné 
překvapení v podobě rozpadání se, 
připalování nebo absolutně nepřijatelné 
chuti. Na druhou stranu bylo mírným 
zklamáním, že se nevyskytl ani jeden, 
který by bylo možné označit za absolut-
ního vítěze.

Pořadí:
1. místo: Špekáčky výběrové - PRAnTl 
Masný průmysl s.r.o., Havlíčkovo 
náměstí 46, 39468 Žirovnice, ČR

2. a 3. místo:  Špekáčky - Ponnath 
ŘEZNIČTÍ MISTŘI s.r.o., Pražská 117, 
34201 Sušice, ČR
a Špekáčky clever - Kostelecké 
uzeniny, Kostelec 

Špekáčky

Připravila VŠCHT,
foto WOW, Jana Uhlířová
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Název Špekáčky 

Výrobce
Krahulík-MASOZÁVOD 
Krahulčí a.s., Krahulčí 

Telč
Obsah masa vepřové 55 %
Max. obsah tuku 45%
Obsah kůží vepřové
Obsah barviv E 162, E 120, E 160 c
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

E 621

Obsah rostl. bílkovin ne

Obsah zahušťovadel

zahušťující směs 
(vláknina, modif. škrob 
E 1420, zahušťovadla 
E 415, E 412), škrob 

Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,83
Vzhled v nákroji 2,67
Barva 3,00
Vůně 3,33
Textura 3,00
Chuť 3,67

3,08

Název
Tradiční špekáčky 

- LIDL

Výrobce
Steinhauser s.r.o., 

Tišnov 

Obsah masa
vepřové 54 % hovězí 

26 %
Max. obsah tuku 45%
Obsah kůží ne
Obsah barviv ne
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

ne

Obsah rostl. bílkovin ne
Obsah zahušťovadel ne
Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 3,17
Vzhled v nákroji 3,17
Barva 3,00
Vůně 3,67
Textura 3,33
Chuť 3,83

3,36

Název CLEVER 

Výrobce
Kostelecké uzeniny 

a.s., Kostelec

Obsah masa
vepřové 40 % hovězí 

10%
Max. obsah tuku 40%
Obsah kůží vepřové
Obsah barviv ne
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

E 621

Obsah rostl. bílkovin ne

Obsah zahušťovadel
bramborový škrob, 

potravinářská vláknina
Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,50
Vzhled v nákroji 2,17
Barva 2,50
Vůně 1,67
Textura 2,33
Chuť 2,50

2,28

Název Špekáčky ručně vázané

Výrobce
ZŘUD-MASOKOMBI-

NÁT POLIČKA a.s. 

Obsah masa
vepřové+hovězí min. 

40 %

Max. obsah tuku 45%

Obsah kůží vepřové
Obsah barviv ne
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

E 621, E 635

Obsah rostl. bílkovin sójový izolát
Obsah zahušťovadel ne
Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,17
Vzhled v nákroji 1,83
Barva 2,00
Vůně 2,83
Textura 2,50
Chuť 2,50

2,31

Název Špekáčky výběrové

Výrobce
PRANTL Masný průmy-

sl s.r.o., Žirovnice

Obsah masa
vepřové 45 % hovězí 

10 %
Max. obsah tuku 40%
Obsah kůží vepřové

Obsah barviv
betalainová červeň, 

E 120
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

ne

Obsah rostl. bílkovin ne

Obsah zahušťovadel
bramborový škrob, 
zahušťovadlo E 412

Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 2,17
Vzhled v nákroji 2,17
Barva 2,17
Vůně 2,33
Textura 2,00
Chuť 2,00

2,14

Název Špekáčky VAK.

Výrobce
MATINKA, U RYTÍŘŮ 

s.r.o., Mělník

Obsah masa
vepřové 33 % hovězí 

13 %
Max. obsah tuku 35%
Obsah kůží vepřové 10 %
Obsah barviv krevní barvivo, E 120
Obsah látek zvýrazňují-
cích chuť

E 621

Obsah rostl. bílkovin
sójová bílkovina, 

rostlinná bílkovina
Obsah zahušťovadel vláknina
Hodnocení za syrova 
Celkový vzhled 3,00
Vzhled v nákroji 2,67
Barva 2,33
Vůně 3,17
Textura 2,50
Chuť 3,17

2,81

Připravila VŠCHT,
foto WOW, Jana Uhlířová
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jak poznat kvalitní potraviny

Jaké příchutě vedou?
Skvělé paštiky vyrábějí hlavně Belgičané 
a Francouzi, ale naštěstí se česká 
produkce paštik té zahraniční kvalitou 
v posledních letech vyrovnala. Velké 
oblibě se u nás těší prémiová značka 
chlazených paštik Veselá pastýřka, která 
je vyrobena z kvalitních a čerstvých 
surovin. Tyto paštiky se nesterilují, proto 
si lépe uchovávají chuť použitých ingre-
diencí. V české kuchyni jsou oblíbené 
konzervované paštiky s příměsí jater 
a vedle tradiční „Májky“ a „Svačinky“ 
se v našich domácnostech zabydlely 
i paštiky s příchutí mandlovou, s proven-
sálskými bylinkami, se sýrem či bazalkou, 
ale i kachní paštika na víně. Jestliže máte 
rádi netradiční chuť, můžete vyzkoušet 
šnečí paštiku, kterou vyrábí česká fi rma 
Snailex Plus. Ta dokonce u nás uvedla 
jako první na trh šnečí játra.

malé množství aromatického alkoholu, 
které zvýrazní chuť a dodají paštikám 
vůni. „Směs se homogenizuje mletím 
nebo kutrováním nahladko a pak se 
trvanlivé paštiky sterilizují při teplotě 
121 °C, aby se dosáhlo několikaleté 
trvanlivosti. Chlazené paštiky se tepelně 
ošetřují při teplotách pod 100 °C, lépe si 
tak uchovávají senzorické vlastnosti
(chuť a vůni), následně je nutné je 
uchovávat při teplotě do 5 °C,“ popisuje 
technologii výroby paštik marketingová 
a vývojová ředitelka Hamé. A jak by se 
měly paštiky skladovat? Paštiky v ple-
chových konzervách se mají skladovat 
v prostorách s teplotou do 28 °C, jejich 
trvanlivost je 4 roky. Paštiky v hliníkových 
obalech s minimální trvanlivostí 3 roky 
vyžadují uskladnění do 28 °C. Chlazené 
paštiky mají dobu trvanlivosti 65 dní 
a uchovávají se v chladu do 5 °C. 

Ačkoliv se na pultech obchodů můžete 
setkat s výrobky, které se nazývají 
paštikami, existuje několik jejich typů. 
Nejběžnějšími typy jsou různé druhy 
játrových paštik, ale vyrábí se také paštiky 
z kuřecího nebo rybího masa či zvěřiny. 
K dostání jsou ve formě pomazánek, 
játrového „sýra“ nebo hřbetů a cihel, 
v konzervách, v hliníkových vaničkách, 
ve střívku, skle či plastových vaničkách. 
Oblíbené jsou paštiky, které jsou 
podobné francouzským terinám. „Paštika 
je masová pasta, jedná se o tepelně 
zpracovaný uzenářský výrobek. Základní 
směs paštik je jemná a roztíratelná,
do ní se přidávají ingredience podle 
druhu paštiky, například hrubší kousky 
masa nebo špeku, oříšky, houby, ovoce 
či zelenina a koření,“ vysvětluje charak-
teristiku paštik RNDr. Marcela Mitáčková 
z potravinářské společnosti Hamé.

Jak poznat kvalitní paštiku
U paštiky lze hodnotit chuť, vzhled, vůni 
i konzistenci. Podle Marcely Mitáčkové 
je pro výrobu chutné játrové paštiky se 
správnou texturou nutné výborně zachá-
zet s každou přísadou a přesně dodržet 
výrobní postup. Velmi záleží na kvalitních 
vstupních surovinách i na tom, jak dobře 
je výrobci umí rozmělnit a kombinovat. 
O kvalitě zpracování a přidaných 
dochucovadlech leccos prozradí barva. 
Šedivá až značně hnědá signalizuje 
použití nekvalitních surovin. 

Výroba paštiky
Základní surovinou pro výrobu paštiky 
jsou játra. Tradiční játrová paštika jich 
obsahuje 25 až 30 %. K hlavním 
přísadám patří i maso, vepřové sádlo, 
kůže a další ingredience podle druhu 
paštiky, dále koření, sůl, bylinky nebo 

Připravila Markéta Matějková, foto shutterstock

paštiku?Jak
vybrat

Paštiky jsou proslavené v Belgii a Francii, kde jsou nedílnou 
součástí místních jídelníčků. Ani Češi však na ně nedají 
dopustit a pryč jsou doby, kdy byla paštika považována 
za „obyčejné“ jídlo, které se maže na chleba. Dnes je na trhu 
nepřeberné množství druhů této masové pasty. Tento měsíc 
jsme pro vás zjišťovali, jak by kvalitní paštika měla vypadat, jak 
ji správně skladovat a jakým příchutím dáváme přednost. 

Ingredience: 
 600 g chlazených kuřecích jater, 150 g másla, 1 menší cibule, 2 stroužky 

česneku, špetka tymiánu, 0,5 dl koňaku nebo portského vína, 2 tenké plátky 
šunky od kosti, 2 lžíce nahrubo nasekaných oloupaných mandlí, sůl, pepř  

DOMÁCÍ PAŠTIKA 
Pokud vás láká připravit si doma vlastní paštiku, nemusíte se bát, že byste 
to nezvládli. Možná vám přijde příprava domácí paštiky náročná, ale 
nenechte se mýlit. Začít můžete naším receptem na snadnou a chutnou 
domácí kuřecí paštiku. 

Postup:
 Játra omyjte, očistěte a nakrájejte na malé kousky. Jemně nakrájenou cibuli a česnek opečte 

na másle a přidejte játra. Orestujte, dochuťte tymiánem, osolte, opepřete a duste.  Před koncem 
dušení přidejte koňak nebo portské. Hotovou směs nechte pod pokličkou vychladnout. Studenou 
směs rozdělte na dvě části v poměru ¾ a ¼. Menší část nahrubo rozmixujte, větší část mixujte 
najemno. Obě části smíchejte a přidejte mandle. Formu na paštiku vyložte plátky šunky, na tu 
rozložte směs, přetáhněte potravinářskou fólií a nechte den odležet v lednici.  

Doba přípravy: 30 minut, pro 6 osob
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jak poznat kvalitní potraviny

DOMÁCÍ PAŠTIKA 



klasa

se specializuje na výrobu zmražených 
potravin. Koupíte-li Kuřecí řízky Klasik 
a malé a chutné Kuřecí pikantní řízečky, 
můžete si dopřát oblíbené jídlo bez 
pracného obalování! Stačí osmažit 
na pánvičce či ve fritovacím hrnci
a krmě je hotová během okamžiku. 

Bohušovická kráva mléko dává
Ve městě Bohušovice nad Ohří se 
nachází jedna z nejstarších mlékáren. 
Bohušovická mlékárna se může pochlu-
bit tradicí a širokým spektrem mléčných 
výrobků, mezi kterými najdeme 
i spoustu stálic. Třeba Kondenzované 
mléko Kapucín a 10% smetanu do kávy. 
Smetanový krém Bobík se vyrábí vedle 

Ráj uzenin
Tak třeba Žatec, zdá se, má ideální 
podmínky nejen pro pěstování chmele. 
H+B Jatky Žatec dodávají do obchodů 
Žatecké párky extra, Žateckou pikantní 
klobásu, Žateckou výběrovou šunku 
a Žateckou DOMA klobásu. Certifi kát 
KLASA zaručuje kvalitu všech jmeno-
vaných uzenin. Dalším výrobcem, který 
stojí za zmínku, je společnost Procházka 
s masokombinátem v Roudnici nad 
Labem. V městě pod Řípem se zpracuje 
a vyrobí až 70 tun masa a 80 tun mas-
ných výrobků denně! Jestlipak si pan 
Procházka, vyhlášený prvorepublikový 
řezník, o tomhle nechal zdát? Skvělou 
kvalitu a lahodnou chuť slibuje Ústecká 

klobása, Krůtí klobása se sýrem, Krůtí 
miniklobásky, šunka Mistrál, Cikánská 
šunka, Šunka od kosti, Zbojnický bok 
a Čajový salám – vše s certifi kátem 
kvality KLASA. 

Klobásy i řízečky
Společnost Piller vyrábí bezchybné 
Škvarky v sádle s pažitkou. Jaroslav Radoš 
zase Alpský párek se sýrem, Výběrovou 
šunku Lada a Výběrovou šunku Kubíček. 
Z.O.P. a.s. se zaručuje za Vídeňské párky 
mini, Zámeckou šunku, Pikantní farmář-
ské klobásky a Farmářskou zauzenou 
slaninu. JOTIS s.r.o. ví, jak na Valašskou 
masopustní klobásu a Játrovou paštiku 
s mandlemi. Děčínská společnost Pajero 

Ústecký kraj:

překvapivě
rozmanitý
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Připravila Dana Večeřová,
foto archiv fi rem, czechtourism, shutterstock

Když se řekne Ústecký kraj, každý si představí 
zdevastovanou krajinu, která vzhledem 
připomíná strašidelné utopické vize. Neznalého 
by překvapilo, že se tento kraj stihl za posledních 
dvacet let vrátit k životu a dnešní rozmanitost 
Krušných hor a Českého středohoří
bere dech. Znovu v něm lze nalézt
krásy, které v něm viděl romantický
básník Karel Hynek Mácha. 



Zelí i jablka
Bolehošťské kysané zelí, rovněž z Ústec-
kého kraje, je vakuově baleno v plasto-
vém obalu, aby si uchovalo čerstvost. 
Jablečný koncentrát akciové společnosti 
Severofrukt je zdravou alternativou 
ke slazeným nápojům. Jistě vás okouzlí 
jeho medová barva a aromatická, sladká 
až sladkokyselá chuť i vůně. 

Pecud Žandov
A co se v Ústeckém kraji napeče, to se 
v něm také sní. Třeba pšenično-žitný 
Chléb výběrový-krájený společnosti 
Tritia. Společnost PECUD s.r.o., založená 
v roce 1990, si dává za úkol denně 
čerstvé, kvalitní a přitom cenově 
dostupné výrobky. A každý den tak 
mohou zákazníkům zpříjemnit chvíle 
strávené s blízkými u kávy Čajovým 
pečivem – balenou směsicí vanilkových 
a kakaových růžiček polévaných 
tmavou polevou. Nebo Krušnohorskými 
sušenkami – vanilkovými, polomáče-
nými, kakaovými či skořicovými. 
Jak je z výčtu patrné, Severočeši prostě 
mají kvalitu rádi.

klasa

Když brambory,
tak „V PoHoDĚ“ 
Kousek od lázeňského města Teplice 
v Bžanech – Bukovicích má sídlo rodinná 
fi rma, která se zabývá zpracováním 
brambor. Téměř dvacet let je její 
prioritou poctivý výrobek a spokojený 
zákazník. Toho se snaží docílit tím, že 
na rozdíl od jiných výrobců pracuje 
s brambory a neusnadňuje si práci 
pomocí bramborové moučky. Čerstvý 
polotovar musí ve všem odpovídat 
přání náročného zákazníka. A nikoho 
nepřekvapí, že bramborárna své pro-
dukty označuje jménem „BRAMBORY 
V POHODĚ“. Při jejich výrobě nejsou 
použity žádné chemické konzervanty, 
ani jiné přísady. Jsou oloupané, napor-
cované a předvařené, a šetří tak spoustu 
času. Díky předvařeným bramborovým 
kostičkám bude bramborový salát 
hotový za pět minut. Krájené brambory 
doplní kuře u nedělního oběda a celé 
brambory ve slupce jsou zdravou 
variantou ke smaženým americkým 
bramborám. Bramborárna produkuje 
i bramborové Knedlíky v pohodě.  

klasické vanilkové i v čokoládové 
a jahodové variantě. Nedávno byl na trh 
uveden i Bobík PROBIO, který podporuje 
zažívání. Dále jmenovitě Zakysaná 
smetana Bohunka – ať už s čokoládou 
a nugátem, s jahodami, s vaječným 
likérem nebo stracciatella. 

Tvarohy, omáčky i sýry
Vedle toho nabízí mlékárna i výrobky, 
které jsou inspirované potřebami 
moderního člověka. Lehký tvarohový 
dezert s jogurtem Amigo nabízí zají-
mavé chuťové kombinace. Je libo višeň 
s vanilkou, jahody s malinami, meruňky 
s mirabelkami nebo třeba čokoládu 
s hruškami? Řada smetanových omáček 
na těstoviny či bramborové noky 
Mr. Sauce s tomatovou, houbovou 
a sýrovou příchutí určené k ohřívání 
zase zaručí jednoduché a teplé jídlo, 
když není čas na vaření. Stačí pouze 
ohřát v hrnci či v mikrovlnné troubě a je 
to. Ledová káva dodá energii a osvěží 
v horkých dnech. Mlékárna Varnsdorf 
nabízí Eidam Mandava  s 30 nebo 40 
procenty tuku v sušině v BIO kvalitě.
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Kamenné prodejny farmářských potravin 
Český Grunt slaví rok od otevření první 
prodejny v Praze na Vinohradech. Naku-
povat poctivé české výrobky od malých 
a středních dodavatelů můžete i v Písku 
a Pardubicích a připravuje se otevření 
prodejen v Praze-Uhříněvsi, Příbrami 
a Českých Budějovicích. Zajděte si pro 
čerstvé sýry, mošty a med! 
Více na www.ceskygrunt.cz.

Připravila Jana Uhlířová, 
archiv firem, shutterstock  

Hanka Zemanová, autorka Biokuchařky 
a Bioabecedáře, hledá pět zajímavých 
bio/eko rodin pro spolupráci na vzni-
ku nové knihy o dětské stravě. Máte 
minimálně jedno dítě a chuť podělit se 
o svůj příběh s hledáním a praktikováním 
zdravější stravy? Jste ochotní se podělit 
o vaše nejoblíbenější rodinné recepty? 
Pak Hance napište na emailovou adresu 
hana.zemanova@biokucharka.cz.

Podělte se 
o recepty!

Hezky česky

Již šestý ročník letních Bioslavností ve Starém Městě pod Sněžníkem 
se pyšní největší návštěvností od svého vzniku. Do areálu společnosti 
PRO-BIO zavítalo třetí červencovou sobotu téměř 2100 lidí, kteří 
ochutnávali i nakupovali zeleninu, pečivo, vepřové, vína i sýry. 
Úspěch měla i ukázka stříhání ovcí či práce pasteveckého psa. 
Exkurze po okolních ekofarmách a v biomlýně zase zájemcům 
přiblížily, jak biopotraviny vznikají. 

Jak se mele bio

Toužíte ochutnat zdravá jídla světových kuchyní? Užít si masáže a okouk-
nout výstavu dýní? Přijďte 24. září na Vegetariánský festival pěti smyslů 
do Botanické zahrady v Praze-Troji. Užije si všech pět vašich smyslů! 

Nebudou chybět ukázky vaření, 
degustace vín i čokolády, workshopy 
pro děti a přednášky o zdravém 
životním stylu. Mrkněte na 
www.vegetarianskyfestival.cz.  

Nejen pro vegetariány

Málo známý vinařský zvyk Zarážení hory okouzluje v podobě folklorní slavnosti návštěvníky jižní Moravy koncem 
srpna. Dávná tradice má kořeny ve středověku a má chránit zrající hrozny až do vinobraní. Vztyčuje se opentlená májka, 

ozdobená révovým věncem, kolem níž se zatluče 12 kůlů jako symbol 12 měsíců 
vinařovy práce. Vyrazit můžete do Bořetic, Vlkoše nebo Šardic. Více naleznete 
na www.vinazmoravy.cz. 

Zamykání vinic
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palec nahoru, palec dolů

České nešvary       
– palec dolů 
Vynecháváte často oběd, 
zbožňujete sladké, a když 
vám zachutná, neváháte 
si opakovaně přidat 
pořádnou porci? Vítejte 
mezi svými, tedy typickými 
Čechy. V průzkumu FOOD 

se ukázalo, že za vyspělejší Evropou, co 
se jídla týče, pěkně zaostáváme. Pivu 
se nebráníme ani v poledne a při jídle 
je pro nás nejdůležitější velikost porce, 
nikoliv kvalita. Jedinou pochvalu jsme 
jako národ dostali za to, že většina z nás 
alespoň pravidelně snídá. Teď se ještě 
naučit vybírat kvalitní potraviny, nepřejí-
dat se a pravidelně jíst po celý den.

Racio dobývá Evropu        
– palec nahoru 
Víte, kdo je největším 
českým vývozcem 
biopotravin? Firma Racio 
z Břeclavi. Výsledky zprávy 
o trhu s biopotravinami 
zveřejnil Ústav zemědělské 
ekonomiky a informací. 

A kam české biopotraviny vyvážíme? 
Nejvíce do sousedního Rakouska a dále 
do ostatních členských zemí EU. Racio je 
ve výrobě pufovaného pečiva na českém 
trhu jasnou jedničkou již několik let 
a jeho úspěch je skvělým důkazem 
toho, že se české výrobky neztratí ani 
na zahraničních trzích. Vedle dietářů 
a příznivců zdravé výživy totiž výrobky 
značky RACIO uspokojí i ty, kdo si rádi 
pochutnají na sladkostech, ale chtějí 
mlsat zdravě.

Co je ortorexie?      
– palec dolů 
Je možné být chorobně 
závislý na zdravých 
potravinách? Bohužel 
ano. Člověk se tak upne 
na to, co jí, že přestává 
řešit cokoliv dalšího. Tato 
nemoc, která se rozmáhá 

především v posledních letech, může 
bohužel končit podvýživou, depresemi 
a úzkostí. V zahraničí ortorexii poprvé 
popsal americký lékař Steven Bratman 
v roce 1997 a nemoc patří do stejné 
skupiny jako anorexie.  

Usušte si ovoce      
 – palec nahoru 
Nevíte, co s úro-
dou ovoce, a koláčů 
a džemů jste přejedení? 
Je ideální příležitost 
udělat si zásoby vita-
minů na zimu. Otrhejte 
zahradu a usušte, co 

můžete, ať už přírodní cestou, nebo 
v sušičce ovoce. Bylo totiž dokázáno, 
že sušené ovoce je stejně zdraví pro-
spěšné jako čerstvé. Navíc se dobře 
skladuje a dokonce pomáhá potlačovat 
některé druhy rakoviny. Přidat si ho 
můžete do vloček ke snídani nebo těsta 
na moučníky. Tak hurá pro švestky, 
jablka, hrušky, rajčata…

Jíme více ryb   
– palec nahoru 
Kapři se vracejí do českých 
kuchyní. Roční spotřeba 
sladkovodních ryb 
totiž vzrostla z 1,37 kg 
na 1,415 kg, sdělilo 
Rybářské sdružení ČR. 
Evropě se ale stále 

nevyrovnáme – tam je totiž průměrná 
roční spotřeba až 5 kilogramů! Ryby 
si nacházejí cestu i na oheň, a tak 
jejich prodej stoupá hlavně v období 
oblíbeného letního grilování. Ryby mají 
navíc velký vliv na naše zdraví, takže 
bychom je měli mít v jídelníčku každý 
týden. A co vy, kdy jste měli naposledy 
českou rybu?

PALEC NAHoRU, PALEC DoLů

Připravila Jana Uhlířová, foto shutterstock
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co byste měli vědět 

Podle autorů knihy České pivo (Basa-
řová a Hlaváček) se pivo připravovalo 
již v mladší době kamenné v Babylonii, 
o čemž svědčí i archeologické nálezy se 
zbytky obilného rmutu. Říká se, že lidé 
znali pivo dříve než chleba. Za kolébku 
piva se považuje Mezopotámie, kde 
již v 7. tisíciletí př. n. l. zkvašovali 
Sumerové ječmen, pšenici a proso. 
Ve starobylém Egyptě tvořily základ 
stravy pivo, chléb, cibule a česnek. 
Všechny starobylé národy připravovaly 
jakýsi zkvašený nápoj. Číňané 
a Tibeťané z ječmene, rýže, bambusu 
a prosa, Indiáni z kukuřice a třtinového 
cukru. Nápoj ochucovali kořením, 
v Asii možná i chmelem, neboť Asie je 
považována za jeho kolébku. 

Pivo u nás
První zpráva o výrobě piva se váže 
k Břevnovskému klášteru v roce 
993. Další pivovar vznikl v roce 1118 

v Cerhenicích. Nejstarším dokladem 
pěstování chmele je nadační listina 
knížete Břetislava I., kterou byl kapitule 
sv. Václava ve Staré Boleslavi udělen 
desátek z chmele z dvorů v Žatci a Staré 
a Mladé Boleslavi. Pivo má u nás 
dlouhou historii a Češi zaujímají přední 
místa na světě v jeho spotřebě (161 litrů 
piva na hlavu). „Započítávají se všichni 
obyvatelé, včetně kojenců. Je to náš 
národní nápoj zrovna tak jako Bavorů 
a Belgičanů,“ říká sládek Josef Korbel. 

Připravila Markéta Matějková, 
foto shutterstock, archiv MMX

O pivu Pivo, pivíčko, škopek, zrzek 
a jinak nazývají Češi oblíbený 
zlatavý mok, který lze 
považovat za národní nápoj. 
Vždyť pivo a Česká republika 
jsou téměř synonymem. 
Kdo by ale řekl, že původ 
má pivo již v mladší době 
kamenné? O pivu a všem, 
co byste o něm měli vědět, 
jsme si povídali s osobou 
nejpovolanější – sládkem 
Josefem Korbelem, který patří 
mezi světovou špičku v oboru. 
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Jak české pivo charakterizovat?
Jak popis českého piva zní? Světlé pivo 
má mít výraznou vůni po sladu světlého 
typu a po chmelu. Říz piva je střední 
až silný, stejně jako plnost chuti daná 
rozdílem mezi zdánlivým a dosažitelným 
stupněm prokvašení. Intenzita hořkosti 
piva je střední až vyšší, s charakterem 
drsnosti jemným až mírně drsným. 
Barva piva je zlatožlutá, střední
až vyšší intenzity. Pivo je jiskrné 
a po nalití vytváří kompaktní bílou pěnu. 
Cizí vůně a chuti nejsou přípustné, 
připouští se velmi slabá intenzita 
pasterační, kvasničné či esterové chuti 
a vůně. Pro české pivo jsou typické vyšší 
hodnoty polyfenolů a vyšší hodnota pH. 
Tmavé pivo má vůni po tmavém sladu 
a barevných sladech. Vykazuje střední 
říz a vysokou plnost chuti, způsobenou 
rozdílem mezi zdánlivým a dosažitelným 
stupněm prokvašení a nezkvasitelnými 
složkami surovin. Charakter hořkosti 
je ovlivněn vysokou plností chuti. 
Z vedlejších chutí a vůní jsou přípustná 
karamelová a nasládlá.

Kategorie piva
Základní dělení je podle kvašení 
na spodně a svrchně kvašená piva. 
„Spodně kvašená piva se rozlišují 
na výčepní piva, tedy maximálně 
do 10 % původního extraktu, a ležáky, 
od 10 % výše. Dělí se na světlá, 
polotmavá a tmavá piva. Dále je 
můžeme rozlišovat podle látek, které 
obsahují, např. cizích odrůd chmele, 
jiných než tradičných sladů, koření či 
bylinek na speciály. Svrchně kvašená 
piva jsou pro nás také netradiční, a tudíž 
speciály. Jsou to piva vyráběná v zemích 
na západ od našich hranic, například 
pšeničné, Stout, Ale, Pale Ale, Bittery, 
Trappisty a další,“ vysvětluje sládek. 

Jak poznat kvalitní pivo
Podle Josefa Korbela jsou k výrobě piva 
zapotřebí dobré suroviny, hlavně měkká 
voda, kvalitní slad, dobrý chmel, jakostní 
pivovarské kvasnice, kvalitní zařízení pro 
výrobu a zkušený a pracovitý sládek. 
„Kvalitní pivo se pozná velmi lehce, a to 
podle toho, že nám chutná. Pivo se dá 
zhodnotit senzoricky, ale nejdůležitější 
vlastností piva pro laiky je jeho pitelnost. 
To znamená, že po vypití prvního piva 
dostanu chuť na další,“ vypráví sládek. 
A jak to je s tvrzením, že střídmá kon-
zumace piva je zdraví prospěšná? „Pivo 
je uznáváno jako nápoj významný pro 
utišení žízně. Je potvrzeno, že umírněné 
pití je prospěšné pro obsah chmelových 
látek, které podporují trávení. Pivo 
nefi ltrované obsahuje vitaminy skupiny 
B a minerály. Je to nápoj mimořádně 
fyziologicky vyrovnaný, působí blaho-
dárně na zažívací trakt a umožňuje 
účinnou látkovou výměnu.“     

Třešňové nebo pomerančové?
Určitě jste se setkali s pivy mající  
netradiční příchutě jako brusinkovou 
nebo banánovou. Jak se na tato 
exotická piva dívá pan sládek Korbel? 

„Mezi exotická určitě patří klasika 
ochucená ovocnou trestí. V některých 
pivovarech je připravují předem. V MMX 
jsme to rovnou zavrhli, pivo se tím tak 
nějak znehodnotí. Chcete-li ovocnou 
příchuť, u nás vám načepují jedenáctku 
nebo dvanáctku a do půllitru přidají 
zvolenou chuť. Jinak v minulosti jsem 
vařil trappistická piva populární v Belgii, 
kukuřičné pivo, ovesné či žitné.“

o pivu nám vyprávěl
Sládek Josef Korbel
Pracuje jako sládek MMX Pivotelu 
v Letech u Prahy a patří mezi světovou 
špičku v oboru. Čtyřiatřicet let pracoval 
v plzeňském pivovaru, vedl výzkumný 
minipivovar, vymýšlel pivní variace 
a zdokonaloval chuť zlatavého moku. 
Jeho umění sládka si vyžádaly pivovary 
ve Vietnamu, Ázerbajdžánu i Rusku. 
Pivo plzeňského typu učil vařit nejdále 
až za polárním kruhem. Na otázku, kolik 
druhů piva dokáže uvařit 
„z hlavy“, odpovídá, 
že kolem pětapadesáti 
technologií. Sám 
nejraději pije piva 
plzeňského typu.



Více inform
ací o Lence Požárové a jejích knížkách najdete na w

w
w
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už mám odjezenou. Nedělám řízky, 
vepřo knedlo zelo, guláš ani svíčkovou. 
Vyžívám se v kreativním zpracování 
zeleniny, ale vegetarián nejsem. 
Z českých jídel mě baví sladké. 

Má česká kuchyně šanci 
na přežití?
Proč by neměla? Znám spoustu lidí, 
kteří jedí jen českou kuchyni. 
Ale myslím si, že se bude vyvíjet lehčí 
verze české kuchyně.

Kde je podle vás zakleté kouzlo 
české kuchyně, pro které se vět-
šina Čechů nechce od hutnějších 
jídel odklonit? 
Myslím, že to není v kuchyni, ale 
v lidech. Kdo je konzervativní, nechce 
ochutnat něco nového a zarytě půjde 

na tržištích, třtinový cukr, bezfosfátový 
prášek do pečiva a zeleninový vývar bez 
glutamátu sháním v DM. 

Bez čeho se v kuchyni 
neobejdete?
Toho je! Nikdy mi nechybí různé druhy 
olejů lisovaných za studena, octy, 
čokoláda, kvalitní koření. Co mi nesmí 
chybět, je dobrá nálada. Pokud bych 
měla vařit z nutnosti, že se to ode mě 
čeká, je to špatně.

Jaký je váš vztah k české 
kuchyni? 
Na české kuchyni jsem vyrostla. Neustále 
se obměňovala stejná jídla. Omáčky, 
knedlíky, těstoviny, nudlové polévky, 
maso. Sama vařím jinak. Neustále 
experimentuju a klasiku nemusím. Tu 

Když jste se začala „jídlem“ živit, 
byly začátky těžké? 
Koncem roku 2004 jsem odešla 
z práce, kde jsem se živila jako daňový 
poradce. Byla jsem vyhořelá a chtěla 
jsem práci, do které dám srdce. Našla 
jsem se ve vaření, které je kreativní. 
Je krásné být u toho, když někomu 
zachutná nenáviděná mrkev, špenát 
nebo nepoznaný lilek. Začátky těžké 
byly, protože jsem se rozhodla jít 
nevyšlapanou cestou. Vystihl to 
František Ringo Čech: „Lenko, copak si 
myslíte, že Češi budou jíst dýně?“ Řekla 
jsem: „Ano, když uvidí, co se z nich dá 
dobrého připravit.“ A dýňová kuchařka 
je nejžádanější.

Dáváte přednost místním 
surovinám?
Když je na výběr, sáhnu po surovině 
české. Miluju trhy, kde si ráda povídám 
s pěstiteli. Protože často cestuju, porov-
návám. Sortiment je pořád užší než 
v zahraničí. Snažím se vyhýbat super-
marketům: zeleninu a ovoce nakupuju 

Lenka Požárová je žena, která 
si razí cestu za svými sny. 
Odhodlala se změnit profesi 
a vrhnout se do víru podnikání 
tím, co ji baví. Vznikly 
nápadité kuchařky, které pějí 
ódu na zeleninu, ale přesto 
nejsou jen vegetariánské. 
V Londýně získala titul 
„Nejlepší kuchařská série 
světa“ a na světě je nová 
knížka Jak jsem proje(d)la 
svět, ve které se duše potěší 
cestovatelskými zážitky 
a povídáním o dobrém jídle. 

Lenka
Požárová

Pro vaření 
zapálená

radíme se s šéfkuchařem rubrika podporována

Připravila Šárka Škachová, 
foto archiv Lenky Požárové



Doba přípravy: 15 minut + chlazení 2 hod, pro 4 osoby 

Ledový čaj s nádechem orientu   

Postup:
 Skořici, kardamom a hřebíček vložte do čajového papírového filtru, uzavřete sponou a ponořte 

do hrnce s vodou. Pokud nemáte filtr, vhoďte do vody a pak sceďte. Povařte 10 minut. Odstavte 
a přidejte sáčky s čajem. Nechte chladnout hodinu. Odstraňte pytlíky s čajem a kořením. Z citrusů 
vymačkejte šťávu, vlijte do čaje. Vmíchejte sirup a čaj uložte do lednice na 2 hodiny (nebo přes noc). 
Před podáváním promíchejte.  

Ingredience: 
 1,2 l vody, 3 pytlíky černého čaje (nebo 2 lžíce sypaného), 5 cm dlouhý kus 

skořice, 1 lžička zrnek kardamomu, ½ lžičky hřebíčku, 1 citron, 1 pomeranč, 
3 lžíce javorového sirupu (med) 

září 2011 www.svetpotravin.cz 29

radíme se s šéfkuchařem

Doba přípravy: 10 minut, pro 4 osoby 

Rukolovo-limetkové máslo 

Ingredience: 
 100 g másla, 50 g rukoly, 1 lžička ostrouhané limetkové kůry, 1 lžička soli 

(máte-li vločkovou, použijte ji), bageta 

Postup:
 Rukolu nasekejte najemno, dejte do misky se změklým máslem, solí a kůrou. Utřete do krému. 

Rukolové máslo mažte na plátky bagety, kterou můžete ogrilovat. 

Příběh:
 Rukola je v italské kuchyni nepostradatelná. Peprně kořeněná chuť přímo vybízí ke kombinaci 

s citrusy. Hodí se skvěle citrony, ale jednou jsem zkusila sladit barvy a sáhla po limetce. Zrodila se 
skvělá letní svačinka v italském tónu.  

Ingredience: 
 těsto: 300 g hladké špaldové mouky, 250 g změklého másla, ½ kostky 

tvarohu (125 g), 1 lžička nemletého máku, náplň: 200 g mletého máku, 
150 ml mléka, 100 g marcipánu, 100 g světlého třtinového cukru, 
40 g loupaných mandlí, 1 lžička skořice
Postup:

 Mouku, tvaroh a máslo propracujte do těsta a uložte na 30 minut do lednice. Mléko s cukrem 
a skořicí přiveďte k varu. Odstavte, vmíchejte mák a nastrouhaný marcipán. Promíchejte. Nechte 
30 minut chladnout. Těsto rozdělte do dvou dílů. Vyválejte, potřete náplní a posypte mandlemi. 
Srolujte. Plech vyložte papírem, posypte mákem a štrúdly v něm poválejte. Pečte při 200°C 30 minut. 

Doba přípravy: 30 minut + pečení 30 minut, 2 nohavice

Doba přípravy: 30 minut, pro 4 osoby 

Ingredience: 
 600 g mletého vepřového, 100 g mraženého hrášku, ½ cibule, 4 lžíce 

brusinkového kompotu, hrst listů libečku, sůl, pepř, řepkový olej, zeleninová 
kaše: 500 g oloupaných brambor, 500 ml zeleninového vývaru, 2 mrkve,
1 pastinák, ½ cibule, plátek másla, sůl

Postup:
 Nakrájejte brambory, mrkev, pastinák a cibuli. V hrnci zalijte vývarem, přidejte lžičku soli a povařte 

doměkka. Maso promíchejte s cibulkou, libečkem, 2 lžičkami soli a pepřem. Vytvořte 4 bochánky, 
které opékejte na oleji. Zeleninu (bez vývaru) propasírujte lisem na brambory, přidejte máslo a nechte 
rozpustit. Přidejte tolik vývaru, aby se vytvořila kaše.     

Tip:
 Vyberte si kus vepřového u dobrého řezníka, který vám ho před vaším zrakem i namele.

Makový štrúdl s marcipánem 

Masové bochánky se zeleninovou kaší 
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radíme se s šéfkuchařem

Na jaký nový projekt se mohou 
příznivci Zapálené kuchařky 
těšit?
Kromě psaní kuchařek je možné mě 
tento rok ochutnat i na farmářských 
trzích, kde mám v Praze jednou 
za měsíc stánek. Mou specialitou 
jsou skleničky s delikátním obsahem. 
Fenomenální dýňové máslo s vanilkou 
si získalo velké množství příznivců 
a úspěch mělo i slané chřestové máslo 
s bílým pepřem nebo hráškové pesto 
s parmezánem a mátou. V Brně budu 
v sezóně švestek nabízet i švestkový 
kečup. Ráda bych vybudovala vlastní 
značku produktů.

Co nesmí chybět restauraci, aby 
byla podle vašeho gusta?
Výborné jídlo, které mě překvapí 
a inspiruje. Kde mají spoustu překvapi-
vých chutí, kombinací a vaří z čerstvých 
kvalitních surovin. Příjemné prostředí, 
nevtíravý ochotný číšník, čisté záchody. 

Když vycestujete, po čem se vám 
stýská?
Když vycestuju, tak na český jídelníček 
zapomínám a chci si užít to, co je 
místní. Ale na dlouhé cestě třeba 
do Ameriky se mi zasteskne po dobrém 
českém chlebu. To rozhodně!

Jaká kniha vás v poslední době 
zaujala nejvíc?
Mám ráda knížky, které nejsou jen 
kuchařkami, ale kde se i něco dozvím 
nebo se pobavím. Však jsem taky 
vyrostla na Muži v zástěře. Už dlouho se 
chystám na knížku Čokoláda pro znalce 
od Chloé Doutre-Roussel. Naposledy 
jsem četla výbornou Pochoutku 
od Muriel Barbery. 

Jak je to s vaším vztahem 
k sladkému?
Sladké mám ráda hodně. Ale nemyslím 
tím něco pokryté vrstvou cukru! Miluju 
pečené koláče i buchty. Tvarohové, 
makové. Mám ráda, pokud je tam 
nápad, pokud to má šmrnc, je tam 
i koření a není to tuctové. Naposledy 
jsem pekla mrkvovou bábovku 
s kardamomem a fíky, dnes se chystám 
na štrúdl s rebarborou a jablíčky a brzy 
budu dělat tvarohový koláč se skořicí 
a rybízem.

Existuje něco, co toužíte 
ochutnat?
Sushi, protože to bych ráda ochutnala 
tam, odkud pochází.  

Kdyby existovalo gastronomické 
peklo a nebe, co byste tam 
poslala vy?
K posílání do nebe a pekel nemám 
oprávnění. Pokud někdo dělá něco 
šlendriánsky, měl by počítat s tím, že se 
mu to vrátí.

jen v chutích, které zná. Připraví se tak 
ale o mnohé.

Můžete prozradit nejlepší jídla, 
která se vám nikdy neomrzí?
Bramborové placky s povidly a mákem. 
Dýňová krémová polévka. Různá curry.

Co vám nechutná?
Tlusté maso a vnitřnosti.

V životě Čechů prý nehraje jídlo 
důležitou roli, proto nejsou 
ochotni za kvalitu zaplatit 
a hledají levnou kvantitu. Jaká 
je podle vás rozumná útrata 
za dobrou večeři? 
Kroutím nad lidmi hlavou, když kupují 
nezralá rajčata, protože jsou levná. 
Nebo nahnilou zeleninu ve výprodeji. 
Stejné je to i s restauracemi. Někdo 
chce co nejvíc se zasytit a je jedno 
jakou kvalitou, někdo si chce pochut-
nat. Já si neužiju restauraci, kde jsou 
číšníci v pozoru, jídla málo a pod 
zlatými poklopy. Mám ráda místa 
s atmosférou, postavená na dobrém 
jídle za rozumnou cenu. V Praze mi 
moc chutná v Osteria da Clara, která 
mi připomíná místa v Itálii. Jednodu-
chá s čerstvou měnící se nabídkou 
podle sezony.
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palec nahoru, palec dolů

Pomůckou při grilování ryb jsou 
nerezové kleště, do kterých rybu 
umístíme, upevníme a snadno s ní 
manipulujeme. Obrátíme ji, aniž 
bychom poničili tvar i strukturu masa. 
Před použitím kleště potřete olejem
či máslem.
Příznivý účinek konzumace rybího masa 
spočívá v obsahu lehce stravitelných 
plnohodnotných bílkovin potřebných 
pro optimální tvorbu tkání. Významnou 
složkou jsou vitaminy d a A a řada 
minerálních látek jako fosfor, selen 
a zinek. Obsah nenasycených 
mastných kyselin činí z pokrmů dietní 
výživu s nízkou kalorickou hodnotou. 
Vyšší spotřebou rybího masa můžeme 
tlumit některé negativní vlivy špatných 
stravovacích zvyklostí.

Grilovat lze všechny druhy sladko-
vodních ryb. Upravovat je můžeme 
na fi lety, podkovy, plátky (grilujeme 
6−12 minut) nebo je upravit vcelku 
(podle velikosti 20−30 minut).

Pro ochucení není třeba dlouhodobé 
nakládání a marinování. Stačí 30–60 
minut před tepelnou úpravou maso 
okořenit, marinovat či potřít olejem.  

Rybu pokládáme na rošt až ve
chvíli, kdy je dostatečně rozpálený 
a dřevěné uhlí už jen sálá teplo. Prudký 
plamen by rybu ožehl.
Použijeme-li alobal, pořídíme si kvalitní, 
určený ke grilování a potřeme jej olejem. 
Nechceme-li mít rybu dušenou, tak jej 
neuzavíráme.

Pokud chceme úspěšně zvlád-
nout grilování ryb, musíme se 
držet několika zásad: 
Grilujme čerstvé sladkovodní ryby, 
případně ryby kvalitně zamražené 
(ty nechme v chladu v  předstihu 
rozmrznout).

Ingredience: 
 na pstruha: 4 pstruzi, 2 lžíce másla, 1 rajče, 1 cibule, sůl a pepř, 

na grilování: 8 žampiónů, brambory, cibule červená a bílá, řapíkatý celer, 
cibulka, chřest, na omáčku: 0,2 l přecezeného svaru na bernskou omáčku,
4 žloutky, 125 g másla, 2 lžíce protlaku, sůl

Ingredience: 
 na špíz: 400 g fi letů z kapra bez kůže, 2 papriky, 2 cibule,

200 g slaniny, 4 žampióny, 1 citrón, olivový olej, sůl a pepř, na salsu: 
0,2 l jogurtu (velmi hustého), ½ nastrouhané okurky bez jádřinců, pesto 
z medvědího česneku, nakrájené rajče, sůl a pepř, na brambory:
12 předvařených brambor, sůl, 2 lžíce másla, ½ svazku pažitky

Postup:
 Pstruhy okořeníme a naplníme. svážeme a pečeme na grilu po obou 

stranách 15 minut. Postup zelenina: Vše nakrájíme a ogrilujeme. Dochutíme 
solí, pepřem a zalijeme balsamikovým octem s olivovým olejem. Necháme 
na grilu svařit a servírujeme.

Postup:
 Filety zabalíme do slaniny a vše napícháme za sebou na špíz, potřeme olejem 

a okořeníme. Opečeme na grilu. Citrón opečeme ze strany řezu a přiložíme 
ke špízu. salsa: jogurt smícháme s  okurkou. Dochutíme pestem z medvědího 
česneku, solí a pepřem, přidáme rajčata. Brambory nakrájíme na plátky, které 
opečeme na grilu, proložíme máslem, dochutíme solí, přidáme pažitku.

Grilovaný pstruh s grilovanou zeleninou 

Grilovaný kapří špíz s jogurtovou salsou 

ryby?
Jak grilovat sladkovodní 

Grilování sladkovodních ryb 
má v oblibě stále více Čechů. 
Nejlépe se na gril hodí pstruzi, 
siveni nebo kapři. Hlavní 
výhodou sladkovodních ryb je 
lehká stravitelnost, což ocení 
především fyzicky aktivní lidé 
a sportovci.



bylinky a koření 

Zajímavosti 
• Na udržení kondice závodníci Tour de 
France popíjejí nálev připravený ze směsi 
rozmarýnu a máty. 
• V našich krajích je doloženo užívání 
máty od středověku. 
• Máta peprná vznikla zkřížením máty 
vodní a klasnaté. Máta vodní poskytuje 
silnou peprmintovou vůni, máta klasnatá 
sladkou ovocnou příchuť. Některé 
kultivary připomínají vůni levandule. 
• Není vhodná jako každodenní přísada 
do jídel, protože vysoký obsah mentolové 
silice může vyvolat alergii na mentol. 

Účinky na zdraví 
V lidové medicíně se užívá ve formě čaje, 
tinktury a oleje. Čaj prospěje při křečích 

Vypěstujte si mátu
Možná vás překvapí, kolik odrůd 
různých vůní tato mentolově vonící 
rostlina má. Zapátráte-li v zahradnictví, 
možná budete mít štěstí na mátu 
banánovou, hruškovou, ananasovou či 
mandarinkovou. Každý druh nabízí nové 
možnosti využití v pokrmech a nápojích. 
Zaručíte-li rostlinám polostín a dostatek 
vláhy, můžete se každý rok mezi červnem 
a srpnem, kdy počíná kvetení, radovat ze 
sklizně. V domácím prostředí vás bude 
rostlinka těšit celý rok. Vyčkejte doby, 
kdy dosáhne výšky 30 cm, a odřízněte 
vrcholky. Vyhýbejte se hnědým listům, 
které značí napadení rostliny rzí máto-
vou. Takové rostlinky se zbavte, protože 
šance na přežití je nízká. 

Ingredience: 
 tolik jahod, kolik sníte, čerstvé lístečky máty, kapka citronové 

šťávy, moučkový cukr, kapka koňaku 
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Máta  peprná  

Postup:
 Jahody omyjeme, odstopkujeme a překrájíme na menší kousky. Smícháme 

s moučkovým cukrem, citrónovou šťávou, kapkou koňaku a nasekanými mátovými 
lístky. Směs necháme odpočinout v chladničce. Před podáváním utvoříme z jahod 
uprostřed talíře malou hromádku a ozdobíme lístečky svěže zelené máty.  

břicha a nemocech žaludku. Při inhalaci 
uleví nemocným průduškám a hrtanu, 
nepřekračujte však deset minut. Bolestivé 
dásně uklidní výplachy nálevem nebo 
jemná masáž. Unaveným končetinám 
dodá energii koupel s příměsí vonné 
silice nebo hrstí nasušených lístků. 

Využití v kuchyni 
V kuchyni dejte přednost čerstvé 
mátě, kterou přidávejte do pokrmů až 
na konci tepelné úpravy, protože teplem 
ztrácí aroma. Lístky využijete nejen při 
přípravě omáček, skopového masa, ryb 
a sladkostí. Skvělou kombinaci tvoří 
s čokoládou a zmrzlinou a je vhodná 
k ochucení octů a olejů. Neméně 
oblíbený je mátový čaj. Chybu neuděláte, 
budete-li mátu kombinovat se šalvějí, 
majoránkou, koriandrem a tymiánem.

Připravila Eva Černohorská, Šárka Škachová, 
foto shutterstock, Šárka Škachová

Existuje několik desítek 
druhů máty, mezi oblíbené 
patří máta peprná (Mentha 
piperita). Až 80 cm vysoká, 
otužilá trvalka mající 
původ v Evropě nabízí 
tmavě zelené pilovité 
listy s charakteristickým 
osvěžujícím aroma. 

Tataráček 
z jahod s mátou  
Doba přípravy: 15 minut



bylinky a koření 

Jaký vybrat
Z botanického hlediska se česneky dělí 
na paličáky a nepaličáky. U nás populár-
nější česnek paličák poskytuje kulovité 
květenství s pacibulkami. Stroužky jsou 
větší a nafi alovělé. Jejich nevýhodou je 
kratší skladovatelnost a méně intenzivní 
chuť. Nepaličáky naopak veškerou sílu 
uloží do cibule, protože nevytvářejí 
květenství. Jsou pro skladování vhodnější. 

Nákup a skladování 
V obchodech dávejte přednost pevným 
palicím s nepotrhanou slupkou. Barva 
prozradí, jak je česnek čerstvý: čím je 
bělejší, tím je čerstvější. Na velikosti 
zase poznáte intenzitu chuti. Pro 
opravdu silnou vybírejte drobnější 
kousky. Až několikaměsíční trvanlivost 
získáte, pokud uložíte hlavičky do ote-
vřené nádoby nebo spletete česnek 
za stonky do formy copu a budete je 
udržovat v chladu a suchu. Nikdy jej 
nedávejte do ledničky nebo vlhkého 
prostředí, rychle by mohlo dojít 
k uhnití. Další možností, jak uchovat 

Česnek kuchyňský (Allium sativum) je 
vytrvalá, až jeden metr vysoká rostlina 
vyrůstající z cibule. Tvoří ji několik malých 
dílků – stroužků, které po rozdrcení poskytují 
pronikavé aroma. 

Ingredience: 
 200 g brambor, 200 g červené čočky, 3 stroužky česneku, kostka 

zeleninového vývaru, špetka soli, sušený libeček, 1 lžíce mletých 
mandlí nebo ořechů, 1 lžíce kysané smetany do každého talíře, 
citronová šťáva, čerstvě mletý pepř, strouhaný sýr, pažitka, petrželka

Krémová česnečka z červené čočky 

česnek, je mražení 
a konzervování v oleji. 
První varianta je jednoduchá. Stačí 
jednotlivé stroužky oloupat, vložit 
do vhodných obalů a zamrazit. Takto 
uchovaný česnek neztratí na síle. Druhý 
způsob vám v domácích podmínkách 
nedoporučuji. Velice lehce totiž 
ve sklenici s česnekem může dojít 
k množení nebezpečných klostridií. 

Vliv na zdraví 
Česnekové stroužky poskytují řadu 
minerálů, vitaminů a přírodní antibi-
otikum allicin. Pomůže v organismu 
zlikvidovat viry a bakterie, snižuje hladinu 
cholesterolu, zlepšuje pružnost cév, brání 
tvorbě krevních sraženin nebo zatočí se 
zánětem. V období chřipek se doporu-
čuje sníst každý den alespoň stroužek. 

Zajímavosti 
• Vyhýbáte se česneku, protože vás 
odrazuje charakteristický zápach? Při 
pečení se nemusíte obávat, pečením 
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Česnek 
kuchyňský   

se intenzita zmírňuje. Nepříjemnému 
aroma z kuchyňských pomůcek 
a rukou předejdete citronovou šťávou 
nebo jedlou sodou. Vymačkejte šťávu 
z  citronu a ponořte do ní na chvilku 
ruce. Pasta vytvořená z jedné lžičky 
jedlé sody, dvou lžiček soli a vody zase 
účinně vyčistí kuchyňské prkénko.  

Využití v kuchyni 
Česnek je výrazná pochutina, která 
má místo nejen v české, ale i v indické, 
španělské, anglické nebo francouzské 
kuchyni. Neobejdeme se bez něj 
v bramborácích, pomazánkách, kde 
hrají sehrané duo s vlašským ořechem, 
a oblíbené polévce česnečce. V Itálii je 
oblíbené česnekovo-bazalkové pesto, 
připravované smícháním parmazánu, 
rozetřeného česneku, drcených lístků 
bazalky, soli a másla. Přidávejte jej 
na těstoviny nebo k rybám.

Postup:
 Brambory oloupeme, omyjeme, nakrájíme na kostičky a spolu s 200 g červené 

čočky vaříme v 1,25 l zeleninového vývaru asi 15 minut. Oloupaný česnek jemně 
utřeme a přidáme do uvařené polévky. Polévku v talíři ozdobíme kopečkem smetany, 
kterou jsme promíchali s mandlemi a do talíře přidáme čerstvě vymačkanou citronovou 
šťávu. Dochutíme mletým pepřem. Do polévky můžeme přidat trochu strouhaného sýra 
a nasekané bylinky.

Doba přípravy: 20 minut, pro 4 osoby



Jak se jí 
ve školních jídelnách?

vystopováno

Tím hlavním důvodem, proč se 
přiklánějí k variantě jedné možnosti, 
je ovšem to, že ve školní jídelně by 
se dítě mělo naučit zdravě jíst. 
Pokud má možnost zvolit si méně 
zdravou alternativu, vznikají u něj 
nevhodné stravovací návyky. Důležitá je 
spolupráce rodičů, a to jak správným 
vedením, tak kontrolou toho, jaká jídla 
si dítě objednává. Protože v této škole 
probíhají objednávky elektronicky, je 
u malých dětí vhodnější, aby rodiče vzali 
objednávání obědů do svých rukou. 

Jedno, či dvě?
V pražské ZŠ Chelčického mají dnes 
vývar s cizrnou a dvě hlavní jídla 
na výběr – plněné bramborové knedlíky 
se špenátem nebo kuskus. Zajímá mě, 
co si o možnosti výběru ze dvou jídel 
myslí paní Scarlett Toclová a paní Alena 
Strosserová. Shodují se, že možnost 
volby má smysl u starších dětí, ty malé 
si leckdy neumějí jídelníček správně 
přečíst, a když už volbu provedou 
a tác s jídlem drží v ruce, přepadnou je 
pochyby, jestli druhé jídlo není lepší. 

UHO (univerzální hnědá omáčka), nakyslá čočka a nahnědlé 
banány? Kdepak! Dnes se moderně smýšlející školní jídelny 
snaží nabídnout „svým“ dětem mnohem víc. O stravování 
a strávnících si naše redaktorka popovídala s vedoucí školní 
jídelny ZŠ Chelčického paní Scarlett Toclovou a metodičkou 
pro školní jídelny Prahy 3 paní Bc. Alenou Strosserovou, 
členkou Společnosti pro výživu.

Paní Strosserová upozorňuje na to, že 
možnost volby má i pozitivní aspekt – 
dítě se naučí rozhodovat. K tomu však 
musí mít dostatek informací o zdravém 
stravování, které by mělo získat 
i ve škole během vyučování. 

Inspirace z Říma
Paní Strosserová nadšeně hovoří o zku-
šenostech ze služebního pobytu v Římě. 
Zde se strávníkům vydává pouze jedno 
jídlo, a protože se připravuje ze surovin 
ze zemědělských farem, které denně 
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Připravila Alice Škochová, foto Tomáš Frank
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zásobují kuchyně čerstvým zbožím, dítě 
se v jídelně zdravému jídlu nevyhne. 
Na provoz jídelen přispívá stát, který 
si spočetl, že investovat do prevence 
civilizačních chorob se vyplatí. 

Další zajímavostí z římských jídelen 
je podávání čerstvé vody k jídlu. Paní 
Toclová líčí, jak se tím inspirovali ve školní 
jídelně. Kromě čaje či džusu dostaly 
děti na stůl i džbány s vodou. Zkraje 
byly zaražené, ale zvykly si a nyní vodu 
dostávají k jídlu několikrát do měsíce. 

Reklama na zdraví
Dostáváme se tak k hlavnímu problému, 
a tím je image. Děti dávají přednost 
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jídlu z fastfoodu a sladkým nápojům, 
protože media předkládají jejich lákavý 
obraz. Ale koho by napadlo natočit 
atraktivní reklamu na školní jídelnu? 
Paní Toclová uvádí příklad, jak zařadit 
zdravé jídlo: v úterý a ve čtvrtek zavedli 
zeleninový bar, v němž nabízejí 
sezónní zeleninu. Děti si na něj zvykly 
a když se stalo, že zelenina chyběla, 
sháněly se po ní. Pro školní jídelnu je to 
v situaci, kdy se cena obědů pohybuje 
od 21−25 Kč, finanční zátěž. Přitom je 
to otázka jednoduché úvahy: budou-li 
mít děti možnost jíst čerstvou zeleninu, 
budou později zdravější než vrstevníci, 
kteří tuto možnost neměli, a budou 
méně zatěžovat zdravotnictví. Investice 
do budoucna, která se vyplatí. 

Příkladem chytré akce je „Soutěž 
o nejlepší školní oběd“. Pořádá ji 
ve spolupráci se Společností pro výživu 
VZP a probíhá v rámci projektu „Žij 
zdravě“. Loňský, první ročník soutěže 
připravil pro školní jídelny nelehký úkol 
– paní kuchařky měly vytvořit lákavý 
školní oběd z nejméně oblíbených 
potravin, totiž z ryb a luštěnin. 

Jak děti obalamutit?
Jaká jídla jsou nejoblíbenější a jak 
naopak přimět děti k tomu, aby snědly 
ta méně oblíbená? Paní Toclová říká, 
že je potřeba někdy děti obalamutit. 
Hodně se „skryje“ do polévky, 
příkladem je dnešní cizrnová. Čočku 

Ingredience: 
 60 vek, 1 kg másla (část rozehřát 

na finální polití), 2 kg margarínu 
(Rama), 25 l mléka, 30 dkg skořice, 
4 kg krupicového cukru 
(část na finální pocukrování), 
0,5 kg vanilkového cukru, 
2 kg moučkového cukru, 
1 kg rozinek, 30 vajec, 
40 kg jablek, 20 kg tvarohu

Postup:
 Umícháme vejce v mléce, přidáme 

krupicový cukr a rozehřátý vychladlý 
margarín. Tvaroh smícháme s cukry 
a rozinkami. Pekáč vymažeme, vložíme 
vrstvu vek a polijeme směsí mléka, vajec 
a margarínu. Pokračujeme vrstvou jablek 
oloupaných a nakrájených na plátky, 
následují veky, vrstva tvarohu a navrch 
dáme veky, které pokapeme máslem, 
posypeme cukrem a skořicí. Žemlovku 
zvolna pečeme 45 minut. 

Žemlovka ZŠ Chelčického
Doba přípravy: (včetně loupání jablek) celé dopoledne, zapékání: 45 minut, 
pro 100 osob
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děti snědí s kvalitní uzeninou a fazole 
připravené na bretaňský způsob se 
kupodivu setkávají dokonce s nadše-
ním. Nejméně oblíbená je hrachová 
kaše. Zato jáhlovou kaši přijímají děti 
bez výhrad. Když později proniknu 
na území paní kuchařek, dozvídám se, 
že děti přijímají s nedůvěrou exotické 
experimenty (kuře na banánech byl 
propadák). Jako důkaz toho, že dětem 
jinak chutná, uvádějí, že mnohdy musí 
bránit jídlo pro další hladové strávníky. 
Dnešní oběd, plněné bramborové 
knedlíky sypané cibulkou se špenátem, 
jsem ochutnala a kdybych se nestyděla, 
také bych si přidala.

odkud se bere jídlo?
Paní Toclová spolu s paní metodičkou 
Strosserovou zdůrazňují, jak je důležitá 
spolupráce mezi školou a jídelnou, 
tedy souvislost mezi teorií zdravého 
stravování a praxí. Na školách se sice 
vyučuje předmět s názvem Výchova 
ke zdraví, ten však není zárukou, 
že se děti dozvědí, jak se stravovat. 
Podle paní Toclové je třeba začít 
u maličkostí – učitelé by měli dětem 
vysvětlit, jak a odkud se bere jídlo. 
Především městské děti totiž často 
nemají možnost uvědomit si přirozený 
běh věcí.

Systém se hroutí
Nedostatečné vzdělávání jak na straně 
studentů, tak na straně pedagogických 
pracovníků je důsledkem problému, 
kterým je naprostý rozpad metodiky 
školního stravování. Po roce 1990 totiž 
zanikla střediska školního stravování, 
a tím pádem se hroutí šedesát let 
budovaný systém. Kontrolním orgánem 
školního stravování je Česká školní 
inspekce, inspektorů, kteří problematice 
rozumí, je však minimum. Navíc 
vzhledem k velkému počtu jídelen 
projde každá jídelna kontrolou jednou 
za 3−4 roky. 

Bude za co vařit?
Neznamená to však, že bychom se měli 
obávat poslat děti do jídelny. Naopak, 
díky hygienickým kontrolám, jejichž 
četnost je mnohem vyšší (1−2krát 
do roka), je nezávadnost pokrmů 
zaručena. Hlavní problém spočívá 
v absenci orgánu, který by pracovníky 
jídelen vedl. To se promítá do všech 
oblastí spojených se školním stravo-
váním. Jako příklad uveďme otázku 
spotřebního koše. Jeho současná 
podoba je 20 let stará a má nedostatky, 
například v něm chybí kategorie 
„obiloviny“. Novelizace vyhlášky je však 
nákladná, navíc MŠMT, které za podobu 
koše zodpovídá, ji připravit nemůže, 
protože chybí odborní pracovníci pro 
školní stravování. Bohužel je ministerstvo 
ani nehledá, neboť má jiné priority. 

Výsledek? „Pokud k novelizaci nedojde,“ 
říká paní Strosserová, „mimo jiné nebude 
na podzim za co vařit“. Stoupnou-li totiž 
ceny potravin, nebude stačit na jejich 
nákup fi nanční normativ limitovaný právě 
vyhláškou o školním stravování.

Co je spotřební koš?
Spotřební koš je soubor norem, které se 
při sestavování jídelníčku musí zohled-
nit. Je pomyslným měřítkem kvality 
a pestrosti stravy. V současné době 
obsahuje spotřební koš 10 základních 
kategorií potravin, jejichž doporučená 
hmotnost v gramech je odstupňována 
podle 4 věkových kategorií (3−6 let, 
7−10 let, 11−14 let a 15−18 let).  Patří 
sem maso, ryby, mléko tekuté, mléčné 
výrobky, tuky, cukr, zelenina, ovoce, 
brambory a luštěniny.



KRÉMoVÉ KoUZLENÍ 
Krémový sýr Philadelphia patřící mezi nejznámější značky 
bílého sýru na světě se stal ideálním pomocníkem ve studené 
i teplé kuchyni. Vedle proslulého cheesecaku ho kuchaři 
a pekaři používají nejen na pečení, ale i do krémových omáček, 
polévek či dipů. Verze Philadelphia light má pouze 12 % tuku. 
Koupíte za 27 Kč. 

SLADKÁ PADESÁTÁ 
Na trhu je Korunní cukr hroznový bez 
fruktózy, a to v novém kabátku. Sladce 
růžový obal v americkém retro stylu 
úplně láká připravit si zdravou sladkost. 
Na rozdíl od ovocného cukru jej lze pou-
žít i pro přípravu pokrmů zatepla. Balení 
o hmotnosti 500 g seženete v řetězcích 
Tesco, Interspar nebo Kaufl and za 45 Kč. 
Více na www.agrana.cz .

BARBEQUE MINIHRANoLKY   
Na pulty míří novinka značky Bohemia 
– bramborové minihranolky Sticks. 
Jsou báječně křupavé a mají skvělou 
příchuť barbeque, která připomene letní 
grilování pokaždé, kdy se vám zachce. 
Nová příchuť tvoří dvojici se stávající 
příchutí jemného kečupu, na kterou 
nedají dopustit milovníci bramborové 
chuti a sladkého kečupu. Zakoupíte 
za 17,90 Kč.

HŘÍŠNÉ PoTĚŠENÍ 
chokablok je nová značka zmrzlin, 
které exkluzivně nabízí Tesco. Na výběr 
jsou čtyři příchutě: čokoládová s kousky 
sušenek a sladovými kuličkami, višňová 
s kousky višní a vločkami tmavé 
čokolády, karamelová s fondánem 
a sušenkami i medová s kousky 
karamelu a pravého medu. Půlkilové 
balení je k dostání za 124,90 Kč. 

V NoVÉM KABÁTKU
U příležitosti stého výročí vzniku 
tavených sýrů uvádí Madeta na trh 
prémiovou řadu tavených sýrů 
– Blaťácké zlato a Romadur. 
V Blaťáckém zlatu se snoubí 
všechny tři chuťové varianty: 
vlašské ořechy, zelený pepř 
a přírodní. Tavený sýr Romadur 
neztrácí nic z charakteristické 
chuti i vůně a získal jemnost 
a snadnou roztíratelnost. Pořídíte 
za 32,90 Kč.

září 2011 www.svetpotravin.cz 37

novinky na trhu

VESELÁ PAŠTIKA 
Chlazené paštiky od Veselé Pastýřky 
zaujmou výbornou chutí a moderním 
obalem, který snadno otevřete doma 
i na cestách. Tyto paštiky se stejně jako 
sterilované vyrábějí z kvalitních a čerst-
vých surovin a neobsahují konzervační 
přísady. Letos je pro vás připravena další 
novinka – Italská paštika s bazalkou. 
Doporučená cena je 20,90 Kč. 

příchuť barbeque, která připomene letní 



www.svetpotravin.cz38

Konec léta byl po staletí symbolem sklizně. Veškerá úroda 
se zpracovala nebo uchovala, aby pomohla obyvatelům 
přečkat zimní období. Možná se vám vybaví malebné 
obrázky z dětských knížek, znázorňující děti při pečení 
brambor nebo vesnický lid pracující na poli. Pokud 
z oblíbených plodin budu chtít vybrat tři nejčastější, budou 
to cibule, brambory a vinná réva. 

tipy pro zdraví

jako příloha nebo v  podobě naložené 
sladkokyselé chuťovky.
Posledním druhem je cibule zimní, 
lidově nazývaná ošlejch. Díky svému 
sibiřskému původu je mrazuvzdorná 
a nevadí jí ani sníh. Využívá se její silná 
dutá nať, jež může mít průměr až 
3 centimetry. Díky vysokému obsahu 
vody překvapí vysokou šťavnatostí. 
Poslouží podobně jako pažitka – nakrájejte 
ji a přidejte do salátů či posypte pečivo. 

Cibule 
Rod Allium (cibulovité) obsahuje přes 
300 druhů cibulí. Společnou mají více 
či méně štiplavou chuť a vůni. Protože 
jsou součástí řady pokrmů, nalezneme ji 
snad v každé kuchyni. Jedná se zejména 
o cibuli kuchyňskou, která poskytuje 
dva druhy: jarní, vysévanou v lednu 
až v únoru, a ozimou, která bez obtíží 
přečká mrazy a sklízí se až v květnu. 
Nedělá-li vašemu zažívání příliš ostrá 
chuť dobře, sáhněte po šalotce 
(A. ascalonica), nazývané množilka 
nebo česnek askalonský. Vzhledově se 
od své příbuzné neliší, charakterizuje 
ji větší množství cibulek rostoucích 
v trsu. Díky dobré skladovatelnosti 
vydrží použitelná až jeden rok. 
Na rozdíl od cibule kuchyňské poskytuje 
jemnější chuť, výborně chutná upečená 
s masem, karamelizovaná a podávaná 

Dary pozdního léta
Připravila Eva Černohorská, 
foto shutterstock 
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oblast okolo Středozemního moře. 
K předním pěstitelům patří Itálie, 
Francie a Španělsko. 
V Česku se vinohradnické oblasti 
dělí na českou a moravskou, z nichž 
největší je vinařská obec Velké Bílovice. 
Sklizeň hroznů počíná většinou v září 
a končí někdy až v listopadu. Z celkové 
úrody se asi 85 % zpracuje v lisovnách 
na výrobu vína, 10 % putuje do pro-
dejen jako ovoce a zbytek se využije 
v potravinářském průmyslu, kde se 
konzervuje sušením. 
Podle barev dělíme hrozny na bílé 
a modré. Bílé mají světle žlutou až 
zelenou slupku, ty modré mají červené 
až fialové odstíny. Velikost kuliček 
určuje, jaká bude chuť a vůně. Čím jsou 
plody menší, tím je koncentrace aroma 
vyšší. Pro vinaře je důležitá řada dalších 
faktorů, například struktura a tloušťka 
slupky, obsah cukru nebo doba sběru. 
Při nákupu si všímejte zbarvení, bílé 
hrozny nemají mít jednolitý zelený 
odstín, modré zase nemají být nazele-
nalé. Hmatem zjistíte, zda jsou bobule 
pevné a nepoškozené. Uchované 
v chladu a suchu vydrží až týden.

Brambory 
Zelenina z čeledi lilkovitých pochází 
z Jižní Ameriky. Když se poprvé dostala 
do Evropy, příliš velký úspěch neslavila. 
Škrobovité oblé plody se slávy dočkaly 
až v 17. století, kdy jejich obliba prudce 
stoupala. Nyní známe přes 400 druhů, 
z nichž se u nás pěstuje asi 157 odrůd. 
Podle doby pěstování se dělí na velmi 
rané, rané, polorané, pozdní a prů-
myslově zpracovatelné. V obchodech 
naleznete rozdělení podle doby sběru, 
na nové a staré. První skupina nabízí 
pevnější plody, které na pultech 
naleznete od května. Obsahují více 
vitaminů, a jejich kulinární úprava je 
jednodušší. Na druhou stranu díky 
nižšímu obsahu škrobu jsou méně 
vhodné na výrobu knedlíků, brambo-
rové kaše nebo bramboráků. Rozdílné 
je i vaření, staré brambory vařte 
ve studené vodě, nové ve vodě horké. 

Pokud máte velkou zásobu starých 
brambor a chcete je vylepšit, využijte 
tzv. zmlazování. Do hrnce vložte 
nerezový pařák a vlijte tolik vody, aby se 
nepotopil. Osolte a nasypte oškrábané 
nakrájené brambory, kmín, celerovou 
a petrželovou nať. Přikryjte pokličkou 
a vařte do změknutí. Přidaná zelenina 
propůjčí bramborám novou chuť. 
Posledním dělením, které s vařením 
úzce souvisí, je rozdělení podle varných 
typů. V obchodech si všímejte u názvů 
brambor písmen, které značí, k čemu 
je odrůda vhodná. Označení písmenem 
A zahrnuje pevné, nerozvařivé bram-
bory vhodné do bramborových salátů. 
Písmeno B zastupuje univerzální, slabě 
moučnaté brambory, vhodné do gulášů 
a polévek. V poslední skupině pod 
označením C najdete moučnaté 
brambory vhodné na přípravu kaší 
a knedlíků. 

Vinná réva
Hroznové víno (Vitis vinifera) je jednou 
z nejstarších plodin pěstovaných 
člověkem v mírném pásmu celé 
zeměkoule. V Evropě je to především 
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Jak se říká – jiný kraj, jiný mrav, což 
platí také u svateb. „Například hosté 
na irských svatbách si platí nápoje 
sami, což by u nás každý považoval 
za nezdvořilost. Angličané a Irové 
požadují, aby byl v hlavním jídle 
bramborový pokrm. Navíc si nikdy 
neobjednají telecí, vždy dají přednost 
hovězímu. Židovské košer svatby 
mají pevná pravidla i během večeře, 
kdy se připíjí jen v určitých momentech 
vínem a žehná se nad zvláštní formou 
vánočky. Naproti tomu indická svatba 
může mnohé zaskočit nepřítomností 
masa a vajec. Také výslužka se u zahra-
niční klientely nepěstuje,“ vyjmenovává 
zvyky svých zahraničních klientů 
Mgr. Klára Šedivá ze společnosti Adam 
& Eva Wedding Planners, která patří 
mezi nejzkušenější svatební koordi-
nátory ve střední Evropě. Podle ní je 
každý obřad, který je spjat s kulturní 

nebo náboženskou zvyklostí, zajímavý. 
„Indické nebo židovské svatby jsou 
pro nás Evropany hodně jiné a vcelku 
složité. Každý stát Indie má symboliku 
obřadu, která záleží na náboženském 
vyznání rodiny a sociálním postavení.“ 

Stálicí hostin je dort
Co se týče svatební hostiny, bývají cizinci 
na výběr menu nároční. Výjimkou není 
to, že si na svatbu přivezou vlastního 
kuchaře. Pokrmy servírované v den 
svatby odráží kulturní i náboženské 
zázemí páru, proto nelze zobecnit, 
o jaký pokrm je největší zájem. Podle 
Kláry Šedivé jedinou stálicí na svatbách 
cizinců je svatební dort, který se stejně 
jako u nás umisťuje doprostřed tabule, 
aby na něj svatebčané viděli. Svatební 
dort má za sebou dlouhou historii, 
neboť je symbolem štěstí a plodnosti. 
V některých zemích je zvykem mít 

Praha se čím dál více stává vyhledávaným místem 
zamilovaných dvojic, které zde chtějí zpečetit svůj svazek. 
Ovšem málokterý pár si zvolí i české svatební menu, proto 
na polévku s játrovými knedlíčky můžete na takové svatbě 
rovnou zapomenout. V tom jsou cizinci totiž konzervativní.

Svatební hostiny
Připravila Markéta Matějková, foto Lukáš Koňařík, shutterstock

cesty do regionů
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svatební dorty dva – jeden vydatný 
pro ženicha a druhý lehčí pro nevěstu. 
I k svatebnímu dortu se pojí spousta 
pověr. Každý host musí sníst alespoň 
drobeček z dortu, protože odmítnout jej 
přináší neštěstí jak manželům, tak provi-
nilému hostu. Posílat kousek dortu těm, 
kdo se nemohli svatby zúčastnit, je zvyk 
zavedený nedávno, ale předpokládá 
se, že umožňuje obdarovaným podílet 
se na štěstí, které dort přináší. Podle 
zvyklostí by měla jako první rozkrojit 
dort nevěsta. I u svatebního dortu se 
však přece jen výjimka najde – Brazilci 
krájí dort odzdola nahoru, neboť věří, že 
jedině takto jde manželství do kopce. 

Netradiční požadavky
Kapitolou samou o sobě jsou komické 
až absurdní svatební požadavky 

zahraničních novomanželů. Mezi 
ty neobvyklé patří přesné sledování 
teploty nápojů a počtu číšníků, kteří 
připadají na jednoho svatebního hosta. 
„Požadavky klientů jsou různé a ne vždy 
jednoduše splnitelné. Ať už se jedná 
o párek živých tygrů, kteří měli sloužit 
jako pobavení během taneční párty 
v Rudolfinu, ledového slona ve velikosti 
1:1 nebo tanečnice s otevřeným ohněm 
v prostorách, kde si nemůžete ani kých-
nout kvůli skvostným dílům, která jsou 
vystavena na stěnách. Dvanáctispřeží 
běloušů s barokním filmovým kočárem, 
padesátka trumpetistů a běžící lokajové 
jako doprovod, flotila gondol nebo balet 
na hladině Vltavy jsou pak drobností, 
které se dají zajistit bez větších 
problémů,“ vzpomíná na netradiční 
požadavky svatební koordinátorka.

Ingredience (dortová forma o průměru 24 cm): 
 250 g másla, 250 g práškového cukru, 5 vajec, šťáva a nastrouhaná 

kůra z citronu, 2 cl rumu, 250 g polohrubé mouky, 1/2 lžičky mleté skořice, 
na špičku nože strouhaný muškátový oříšek, 150 g nasekaných  
kandovaných třešní, 800 g rozinek, 100 g jemně nasekaného citronátu, 
100 g oranžátu (kandovaná pomerančová kůra), 50 g nasekaných mandlí, 
máslo na vymazání formy, poleva: 500 g práškového cukru, 2–3 bílky,
1 lžička citronové šťávy, na ozdobu: různá cukrátka

Postup:
 Formu vymažeme máslem. Troubu vyhřejeme na 180 °C. Máslo s cukrem

utřeme do pěny, po jednom přimícháme vejce, citronovou šťávu, kůru a rum. 
Přidáme jednu až dvě lžíce mouky, zamícháme a přidáme zbylou mouku, 
skořici, oříšek, třešně, rozinky, citronát, oranžát a mandle. Naplníme těstem dortovou formu, urovnáme povrch 
a pečeme 1 a 1/2 hodiny na druhé příčce odspodu. Než vyndáme korpus z trouby, přesvědčíme se špejlí, jestli je 
upečený. Přendáme na mřížku a necháme vychladnout. Poleva: Prosejeme cukr a třeme s bílky a šťávou na hustou 
polevu. Potřeme boky a povrch dortu. Zbylou polevou naplníme cukrářský sáček s malým hvězdicovitým tvořítkem, 
ještě ji dáme do malého kornoutku z pergamenového papíru a nazdobíme. Narovnáme barevná cukrátka.

Anglický svatební dort
Doba přípravy: 30 minut + pečení 1,5 hodiny
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Připravila Šárka Hrdličková,
foto Miroslav Feszanicz, 
shutterstock

Na pobřeží Salernského 
zálivu žije italský lékař Anielo 
Mauro Cusati, a ten se 
rozhodl, že si uprostřed hor 
vybuduje agrofarmu. Zařídil 
příjemný penzion, začal 
pěstovat rajčata či brambory, 
které servíruje hostům každý 
den. Mezi všemi bioprodukty 
však dominuje pochoutka, 
která si našla fanoušky 
po celém světě.

Co je mozzarella?
Je vláčná, jemná, mírně pružná, pokrytá 
kůrkou s hladkým lesklým povrchem. 
Těsto je nasáklé syrovátkou, která 
při krájení vytéká a voní mléčnými 
fermenty. Vnitřní struktura sýru je 
složena z mnoha vrstev pásků, které 
jsou ke středu koule stále hutnější.Sýr 
si zachovává vysoké procento bílkovin 
a relativně nízký obsah tuku, takže 
je vhodný jak pro malé děti, tak pro 
dietáře. Zastánce zdravé výživy potěší, 
že neobsahuje konzervační látky. Jeho 
konzumace se doporučuje při poškození 
jater, podporuje hojení po zlomeninách 
kostí a napomáhá překonat oslabení 
po nedostatečné výživě nebo horečkách.

Buvolí farma
Pojďme se ale vrátit k lékaři Anielu 
Cusatimu. Aby měl pro hosty na agro-
farmě každý den k dispozici čerstvou 
mozzarellu, jezdí si pro ni na sousední 
buvolí farmu, jejíž součástí je výrobna 
sýrů. A protože jsme zvědaví, jedeme 
s ním. Buvoli nás zaujmou na první 
pohled. Každý z nich váží několik 

Itálie – kolébka sýrů
V Itálii byl sýr oblíbenou pochoutkou již 
za časů starého Říma. Dnes se konzu-
muje samotný, se zeleninou, s pečivem, 
k obědu, snídani i večeři. Však se jich tu 
vyrábí na 400 druhů a dobrá polovina 
z nich je tradiční receptura. K nim 
patří mozzarella di bufala. Připravuje 
se buď z kravského, nebo pouze 
z buvolího mléka. Někdy se namíchají 
půl na půl. Mozzarella pochází z oblasti 
Kampánie až oblasti kolem Neapole. 
A protože se narodila ve slunné Itálii,
je lehce stravitelná i v horkých měsících. 
Název sýru pochází od výrazu mozzare, 
což znamená ořezávat, přerušit 
a odkazuje na pracovní postup, kterým 
„sýraři“ bílou pochoutku vytváří. První 
zmínka o výrobě sýru sahá do 12. 
století. Hovoří se o klášteře Saint 
Lorenzo v Capui, jehož mniši sýr nabízeli 
vesničanům a pocestným. Jeho název se 
poprvé objevil v kuchařské knize, kterou 
v roce 1570 uveřejnil kuchař Bartoloměj 
Scappi. Zajímavostí je, že sýr se dříve 
považoval za vedlejší produkt, který 
vznikal při výrobě sýru provatura.

potraviny ve světě

známá i neznámá
Mozzarella  
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svou jemnost je tužší, než by se mohlo 
zdát. Ovšem je výborný.

Co s ní?
Mozzarella je výtečná jako předkrm 
insalata caprese – s rajčaty, bazalkou 
a pepřem v zálivce z olivového oleje. 
Může se podávat jako hlavní chod i jako 
tečka za hostinou či místo dezertu. 
Kuličky mozzarelly se zdobí olivami, 
bylinkami nebo voňavou snítkou 
myrty. Sýr je ideální k přípravě pizzy, 
salátů, sýrových omáček, lasagní nebo 
k zapékání.

Jak skladovat?
Mozzarella se má nechávat ve vlastním 
roztoku, který obsahuje i trochu soli. 
Trvanlivost na etiketě se udává 15-20 
dnů. Čerstvá mozzarella z buvolího 
mléka nepatří do lednice, a když, tak 
jen do přihrádky se zeleninou, a musí 
se sníst do dvou dní. Od pana Cusatiho 
jsme se dozvěděli, že mozzarellu je 
ideální vyndat z ledničky půl hodiny 
až hodinu před tím, než ji chceme jíst, 

metráků, netváří se přátelsky, a tak se 
raději vydáváme do „sýrárny“, která 
na dálku voní čerstvým mlékem. Zajímá 
nás, jak se mozzarella vyrábí. První 
příjemné překvapení je, že ve výrobně 
vládne sterilní čistota. Personál se 
pohybuje v bílých pláštích a s čepičkami 
na hlavách. Náš průvodce Aniello nám 
vysvětluje pracovní postup. Kvůli zničení 
bakterií se čerstvé mléko krátce ohřeje 
na 75 °C. Na řadu přichází sýřidlo, 
kterým se mléko okyseluje, aby se sra-
zilo. Tím se oddělí pevné látky od tekuté 
syrovátky. A už se rodí pařený sýr. 
Mléčná sraženina se míchá, ručně hněte 
nebo lisuje – aby se sýrové „těsto“ 
zbavilo syrovátky. Výrobek se nakonec 
formuje od malých kuliček až po velké 
bochníčky. Do povrchu homolí či 
bochníků se vtírá sůl, nebo se sýr krátce 
vkládá do solné lázně. Mozzarella jde 
na trh ještě vlhká, neboť se konzumuje 
v čerstvém stavu. Usedáme ke stolu, 
který mozzarellou přetéká, a je na nás 
vidět, že ochutnávku neodmítneme. Sýr 
má příjemnou, smetanovou chuť a i přes 
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Ingredience: 
 2 bagety, máslo, 4 plátky 

parmské šunky, 300 g rajčat,
200 g černých oliv, půl svazku 
bazalky, sůl, pepř,
250 g mozzarelly

 

Ingredience: 
 320 g mozzarelly, 4 větší rajčata, 

svazek bazalky, olivový olej, sůl, 
čerstvě mletý pepř
 

Ingredience: 
 400 g mozzarellových kuliček, 

hladká mouka, 4 velká vejce, 
sůl, snítka čerstvého rozmarýnu, 
stroužek česneku, 1 menší brokolice, 
400 g vyloupaného hrášku, 
strouhanka, olej na smažení,
1 konzerva sušených rajčat v oleji

Postup:
 Bagety podélně rozkrojíme, potřeme 

máslem a obložíme šunkou, rajčaty 
nakrájenými na plátky a olivami. Trochu bylinek 
ponecháme na ozdobení, zbývající najemno 
nasekáme a bagety posypeme. Nakrájíme 
sýr na plátky a přidáme na bagety, které 
zapékáme 5 až 10 minut v troubě, předehřáté 
na 200 °C.

Postup:
 Rajčata omyjeme a nakrájíme na tenké 

plátky, stejně jako mozzarellu. Naskládáme 
na talíř ozdobně a střídavě tak, aby se plátky 
efektně překrývaly. Posolíme, opepříme, 
přidáme olivový olej. Omyjeme bazalku 
a otrháme lístky, kterými ozdobíme plátky 
rajčat a mozzarelly.  
 

Postup:
 Kuličky osušíme a obalíme v mouce. 

Vejce rozšleháme se solí, rozmarýnem 
a prolisovaným česnekem. Mozzarellu 
obalíme ve vejcích a strouhance a odložíme 
ji na talíři do mrazáku na 20 minut. Brokolici 
rozebereme na růžičky, opláchneme
a 5 minut povaříme v páře. Hrášek povaříme 
dvě minuty v osolené vodě se špetkou jedlé 
sody. Jednu růžici rozmačkáme a přimícháme 
k vejcím. Kuličky podruhé obalíme ve vejcích 
a strouhance a smažíme dozlatova. 

OBLOŽENÉ BAGETY
S MOZZARELLOU   

SALÁT CAPRESE 

SMAŽENÁ MOZZARELLA
S BROKOLICÍ A HRÁŠKEM     
Doba přípravy: 30 minut + 20 minut vaření, pro 4 osoby

Doba přípravy: 15 minut, pro 2 osoby 

Doba přípravy: 10 minut, pro 4 osoby



a pak ji ponořit na 5 minut do teplé 
lázně. Dnes, kdy se mozzarella vyrábí 
i průmyslově, je hygieničtější v her-
meticky uzavřeném plastovém sáčku 
nebo krabičce. Po otevření je nejlépe ji 
do dvou dnů spotřebovat. Když použí-
váme čerstvou mozzarellu na smažení 
nebo vaření, je lépe ji nakrájet na plátky 
a nechat půl hodiny odstát, aby z ní 
odtekla syrovátka. A co je důležité – 
mozzarella se nesmí dávat do mrazáku, 
molekuly bílkovin při zmražení praskají 
a sýr ztrácí své vlastnosti.

A čím zapíjet?
Vracíme se zpátky na farmu pana 
Aniella Mauro Cusatiho a po vydařené 
návštěvě buvolí farmy přicházejí 
na řadu italská vína. Mozzarella je 
výborná v kombinaci s bílým vínem. 
Náš hostitel doporučuje buď Pinot 
grigio – Rulandské šedé nebo Pinot 
bianco – Rulandské bílé. Kameninový 
džbánek drží chlad, na stole kromě čer-
stvé mozzarelly nechybí šunka sušená 

v horském větru ani místní specialitka 
– olivy ze staletých sadů, nakládané 
v mořské vodě, která se uležením mění 
ve vynikající nálev. A tak se chopíme 
pohárku i vidliček a přejeme si buon 
appetito – dobrou chuť!

Víte, že:
– výchozí surovinou pro všechny 
druhy sýrů je mléko – podle toho, zda 
se zpracovává syrové, nebo tepelně 
ošetřené, hovoříme o sýrech ze syrového 
nebo pasterovaného mléka?
– sýry ze syrového mléka jsou aromatič-
tější i chutnější a oceňují je labužníci?
– sýr je beze zbytku stravitelný, protože 
neobsahuje nestravitelné látky jako 
třeba vlákninu?
– mozzarella je dietní sýr proto, že 
ve 100 gramech sýra obsahuje pouze 
220-300 kalorií s 18-22 %  tuku, 
na rozdíl od tvrdých sýrů, které obsahují 
40-45 % tuku?
– ještě před 15 lety se na celém světě 
mozzarella vyráběla pouze v okolí 

Neapole, a to hlavně z buvolího mléka, 
a jedla se jen čerstvá?
 – v obchodech je dnes k dostání 
Mozzarella di Bufala Campana D.O.C 
z buvolího mléka a mozzarella z krav-
ského mléka správně nazývaná Fior di 
latte (neboli mléčný květ) i mozarella 
smíchaná z obou typu mléka?
– prodává se také mozzarella uzená 
affumicata (affumicato = uzený) 
s nazlátle hnědou barvou a výraznější 
chutí, která je uzená nad ohněm 
z místních druhů dřev?

potraviny ve světě

inzerce

potraviny ve světě
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oPĚT PRoBLÉMY V LIBUŠI  

Městská veterinární správa v Praze 
ve spolupráci s Celním úřadem Praha 
provedla kontrolu prodeje potravin 
a živých zvířat v libušské tržnici SAPA. 
Cílem kontroly bylo prověřit, zda 
prodejci s povolenou, tj. registrovanou 
činností, dodržují stanovené hygienické 
podmínky prodeje potravin včetně dodr-
žování teplotního řetězce. Byl zjištěn 
nepovolený prodej masa neznámého 
původu a při nevyhovujících podmín-
kách. Veškeré nalezené maso o celkové 
hmotnosti 30 kg bylo pozastaveno 
a okamžitě odvezeno asanační službou 
k neškodné likvidaci.
  
Další informace z oblasti Státní veteri-
nární správy lze získat na internetových 
stránkách www.svscr.cz. 

NEVYHoVUJÍCÍ ŽELÉ 
CUKRoVINKY 

Při kontrole zboží v celním skladu obje-
vili inspektoři z plzeňského inspektorátu 
SZPI nevyhovující potravinu, přibalenou 
v hračce Jeep z Číny. Výrobek s obchod-
ním názvem jeep with 8g jelly bean 
candy sestává z plastového autíčka, 
která má v nákladovém prostoru malý 
balíček s cukrovinkami. Provedenými 
rozbory bylo zjištěno, že cukrovinky 
obsahují nadměrné množství barviva 
E110 (žluť syntetická SY).   

Na nevyhovující potravinu, která se 
nyní nachází ve skladu Celního úřadu 
v Plzni a nebyla uvedena do oběhu, 
vystavila SZPI zamítavé stanovisko. 
Výrobek bude po skončení řízení 
úředně zlikvidován.

HALIBUT S LISTERIÍ

SZPI našla v úředně odebraném vzorku 
halibuta uzeného studeným kouřem 
bakterie Listeria monocytogenes. Jde 
o Výrobek z uzených ryb HAlIBUT, 
hmotnost 113 g, šarže 0707 PNT, datum 
výroby 7. 7. 2011, spotřebujte do
1. 8. 2011, výrobce Almar Sp. Z o.o., 
Kartuzy, Polsko. Výrobek byl prodáván 
obchodním řetězcem Kaufl and a SZPI 
nařídila jeho stažení. Limit listerií je 
100 KTJ/g, to je stovka kolonii tvořících 
jednotek na gram, a tento limit byl 
v případě uzeného halibuta překročen 
enormně, 1000 – 2000 KTJ/g.   

Organismus člověka v dobré kondici 
si s mírným nadlimitním množstvím 
bakterií Listeria poradí, ale u oslabeného 
jedince je riziko onemocnění velké.

Připravila Jana Uhlířová, foto archiv fi rem, shutterstock

Potravinová
POLICIE

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

TESToVÁNo NAŠIMI ČTENÁŘI 

Pro naše nejmenší
Františka Pastýřová, Praha
Své nejmladší dceři kupuji kojeneckou 
stravu Hamánek. Teď jsem nadšena 
z nového bezpečnostního uzávěru 
s modrou smršťovací fólií, která bez-
pečně obepne spoj sklenice a víčka. 
Znamená to pro mě 100% jistotu, že 
je výživa nepoškozena a kvalitní a to 
je pro mě při výběru stravy pro děti
to nejdůležitější.  

Borůvkové mámení
Anna Bachová, Slatiňany 
Cottage sýr s borůvkami? Proč 
ne? Voňavé lesní ovoce ve spojení 
s jemnými zrnky čerstvého sýra 
je lahodně osvěžující a pomůže 
posílit obranyschopnost celého těla. 
Jihočeský Cottage je sladký a zároveň 
dietní, a proto je mou oblíbenou 
pochoutkou nejen na léto. Přidávám 
ho i do koláčů, buchet nebo mažu 
na palačinky. 

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

původu Irán). Důvodem je nadlimitní 
obsah afl atoxinů. Výrobek dodala fi rma 
Encinger s. r. o. 

Zákazníci, kteří si výrobek zakoupili, jej 
mohou vrátit na oddělení informací. 
Na základě řádně uplatněné rekla-
mace jim bude ihned vrácena kupní 
cena výrobku.  

UPoZoRNĚNÍ SVS ČR 

Státní veterinární správa České republiky 
upozorňuje chovatele i výrobce krmiv 
i potravin na případná rizika, která 
s sebou nesou trvalé srážky. Kvůli 
srážkové vodě hrozí znehodnocení 
potravin jak vlhkostí, tak pronikajícími 
hlodavci, kteří se snaží přesunout 
na suchá místa. Je třeba s touto eventua-
litou počítat a věnovat se deratizaci.
Podle předpisů musí být ve všech fázích 
výroby a distribuce potraviny a suroviny 
chráněny před povětrnostními vlivy. 

Srážková voda může také znehodnotit 
uskladněnou píci a vyšší vzdušná 
vlhkost nesvědčí ani skladovaným 
krmným směsím. 

ZAPLÍSNĚNÝ SKLAD

Inspektoři SZPI v Plzni provedli kontrolu 
skladu potravin v Hroznětíně. Kvůli 
závažným nedostatkům SZPI zakázala 
užívat prostory pro skladování a uvádět 
potraviny do oběhu. Při kontrole bylo 
zjištěno, že provozovatel Dung Pham 
Van skladuje v přízemí objektu chlazené, 
mražené a balené potraviny, určené pro 
prodej na tržištích v Potůčkách a v Hra-
ničném u Kraslic. Podlahy, stěny i stropy 
byly zaplísněné a silně znečištěné, místy 
odpadávala omítka. Potraviny byly 
uskladněny jak na paletách, tak i přímo 
na podlaze.

Kontroloři našli vepřová střeva, 
vykuchaná kuřata a dršťky uskladněné 
v autě. Po ploše prostoru skladu, včetně 
palet s potravinami, ležel myší trus.  

PISTÁCIE S AFLAToXINY

Společnost Tesco Stores ČR a. s. 
oznámila, že stahuje z prodeje výrobek 
dr. enSA PISTAcHIOS, Pistácie 
pražené solené (100 g, min. trvanlivost 
09/05/2012, šarže L21100125A, země 

rubrika podporována

je výživa nepoškozena a kvalitní a to 
je pro mě při výběru stravy pro děti
to nejdůležitější.  

Borůvkové mámení
Anna Bachová, Slatiňany 

Staňte se i vy potravinovými 
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dopisy

Výherci
Gratulujeme výhercům křížovky 
z minulého čísla 08/2011.
Tajenka ze srpnového čísla:
Ramón Gómez de la Serna – Houby 
pojídá žena vždy společně s mužem, 
protože nechce umřít sama.   

marie jurková, Brtnice
Pavla Blažková, Beroun
monika Kokrmentová, Karlova Ves

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?

Dopis 
měsíce

Zdravím,
při zavařování jsem se setkala s ter-
mínem odpěňovač. Vysvětlili byste mi 
prosím, o co přesně se jedná? 

Marika Hrubá, Praha  

Odpěňovače jsou látky, které, jak už 
název napovídá, zabraňují vytváření 
pěny nebo snižují pěnění. Přidávají 
se do určitých potravin, protože 
pěna překáží při jejich výrobě a celý 
proces zpomaluje. Do této skupiny 
patří například mastné kyseliny či 
demethylolysiloxan.  

Letní
zavařování

Jak číst
etikety?

Říjnové číslo vychází 19. září 2011. 

Pochutnáme si na zvěřině
Vypravíme se za ovečkami

s Lukášem Hejlíkem
Co musíte vědět o šípku

Ryby
v dětském jídelníčku

Vybíráme máslo,
tuk, margarín

Hezký den, napsali byste prosím, na jaké 
údaje se na etiketách potravin zaměřit?   

Karel Tober, Chomutov 

Určitě se zaměřte na údaje o trvanli-
vosti, složení dané potraviny, ener-
getický obsah a údaje o jednotlivých 
složkách v potravě. Důležité jsou také 
informace o alergenech a obsahu jedlé 
soli. Pokud potravina není správně 
označena, porozhlédněte se raději 
po té s kvalitnějšími údaji. 

Milá redakce,
každý měsíc vyhlížím nové 
číslo. Čerpám z něj s oblibou 
inspiraci. Článek o cuketách 
mě nejen zachránil, ale 
i pozvedl mé kuchařské 
umění na mezinárodní úrovni. 
Přijela návštěva z JAR a žena 
ji pozvala na svačinku. Nerad 
bych je zatěžoval chlebíčky, 
připravil jsem proto na grilu 
lososové fi letky s citronem, 
přílohou byly vaše lilkové 
rolky a čerstvá bílá bagetka, 
ke kávě jablečný tarte tatin. 
Námaha se vyplatila a jak 
řekla Mrs. Anna Joe Perry: 
„Absolutely delicious!“ Díky 
proto patří i vám.  

Marek Váša, Karlovy Vary  

Milý pane Vášo, jsme moc 
rádi, že vás časopis baví a in-
spiruje. A jsme nadšeni, že 
lilkové rolky sklidily až mezi-
národní ohlas. Doufáme, že 
vás časopis bude těšit i nadále 
a jako dárek za váš milý dopis 
přijměte předplatné.
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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 9. 9. správně vyluštěnou 
tajenku spolu se svým tipem, kolik správných odpovědí nám do redakce od 22. 8. do 9. 9. 2011 přijde. Tři úspěšné 
luštitele s nejpřesnějším tipem odměníme celoročním předplatným časopisu Svět potravin. Podrobná pravidla 
naleznete na www.svetpotravin.cz. 

křížovka

Jerome Klapka Jerome - Èisté svìdomí èiní èlovìka š�astným a spokojeným, ale plný ...

SP 09/11

ť
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