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Milé čtenářky, milí čtenáři,

GRaTUlUjeme vÝHeRcŮm SOUTĚŽe RelaX:

SOUTĚŽ: 
Víte, že se tatarská omáčka skvěle hodí i do teplé kuchyně jako šťavnatá 
ingredience? S tatarskou omáčkou Hellmann´s můžete jednoduše 
a chutně smažit, péct či vařit. Jako zdroj tvůrčí kreativity v teplé kuchyni 
vám mohou posloužit recepty, které najdete na každé etiketě. Vyhrajte 
balíček se sedmi omáčkami k masu! Výhru zašleme pěti nejrychlejším 
čtenářům, kteří na redakce@svetpotravin.cz zašlou správnou odpověď:
Hodí se tatarská omáčka Hellmann´s i do teplé kuchyně?
a) ano
b) ne

Správná odpověď je b) c
na dárek se mohou těšit: 
Otto Reitler, Praha, věra Pavlačková, Brumov-Bylnice,
alena Kakrdová, Lhota pod Libčany, jitka Podzimková, 
Velenice, Sylva Urbanová, Zábřeh.

všimli jste si, že když jsme s lidmi, které máme rádi, jíme mnohem víc 
a s větší chutí, než když jsme sami nebo s lidmi, které tolik nemusíme? Je 
dokonce i vědecky dokázáno, že když stolujeme s rodinou nebo blízkými 
lidmi, jsme psychicky mnohem zdravější, méně podléháme stresu a dokonce 
jsme fyzicky zdatnější. Společné jídlo je tedy ozdravné a blahodárné (ano, 
tím je z psychologického hlediska ospravedlnitelné dát si kopec mastných 
bramboráků a zajíst je domácími koláči).
Vždycky jsem obdivovala, jakým způsobem jedí Francouzi. Jídlo je pro ně 
rituál, který je třeba si vychutnat, spojený s několikahodinovou oduševnělou 
konverzací, při které nechybí aperitiv, digestiv, lahodné sýry, svěží vínko, jemné 
zákusky… O tom si většinou v našem každodenním životě omezeném školními 
nebo pracovními přestávkami můžeme nechat jen zdát. Otázka je, jestli ta 
omezení jsou jenom vnější. Jestli mnohem větším problémem nejsou naše 
omezení vnitřní. Říkáme si: „Vždyť je to jenom jídlo, proč kolem něj dělat tolik 
cavyků? Stačí naplnit žaludek a je to.“ 
Takže proč kolem jídla dělat cavyky? Protože jídlo znamená lásku. A mělo by 
být bráno jako rituál. Rituál, který začíná už při nakupování. Jenže s hledáním 
kvalitních, zdravých a čerstvých surovin to není tak jednoduché (zatím). Je to 
jako s hledáním lásky. Nebo mělo by být. Přece si také nevezmete do košíku 
a domů něco jen proto, že je to snadno dostupné, laciné a na každém rohu. 
Nebo že to má zářivou reklamu. Nechcete přece něco, po čem vám bude těžko 
a za pár týdnů si ani nevzpomenete, co to bylo. 
Proto se s lehkým srdcem vzdejte dobrého 
a hledejte nejlepší. V jídle stejně jako v lásce 
je třeba hledat, poznávat, experimentovat, 
riskovat a nebát se. Nechat do života vstoupit 
náhodu. Informovat se. Nechat si poradit. 
Přemýšlet. A hlavně si to celé hledání 
vychutnat. 
Jak poznat lásku, vám neporadím. Ale 
v hlavním tématu tohoto čísla vám poradíme, 
jak poznat kvalitní české produkty a hlavně 
proč se nenechat zahltit levnějšími potravinami 
z dovozu. Námi osloveným odborníkům 
můžete věřit a v anketě na www.svetpotravin.cz 
nám nezapomeňte pak odpovědět, jakým 
způsobem si vybíráte jídlo vy. 
Užijte si listopad, hodujte s vašimi nejdražšími 
a hledejte vždycky to nejlepší!

Jana Uhlířová
editorka 
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Chuť podzimu na českých kolejích

 V říjnu přišla mezi strávníky na kolejích další sezónní nabídka Nové gastronomie od 
společnosti JLV, a.s. Na rozdíl od letní osvěžující nabídky přináší ta podzimní pokrmy ze 
surovin patřících právě do nadcházejícího ročního období. Pro navození chuti lze zmínit 
například jablečné želé se šlehačkou, které získává své první ohlasy. „Chtěl jsem jen něco 
menšího, jen tak na chuť, jak se říká. A želé se šlehačkou to do puntíku splnilo. Opravdu 
vynikající,“ sděluje starší muž právě vycházející z jídelního vozu.

 Chuť na sladké lze také uspokojit domácími ovocnými knedlíky se 
strouhaným tvarohem, cukrem a máslem, případně dalšími cukrovinkami 
z nabídky jídelních vozů.

 „V nové sezónní nabídce jsme se snažili zkombinovat ověřené 
a oblíbené pokrmy Nové gastronomie s jídly, která jsou do určité míry 
svázána právě s podzimem, sběrem ovoce a podobně. Takže zákazník v 
nabídce nalezne jak velmi oblíbenou svíčkovou či grilovaná žebírka, tak i 
jablečné želé nebo ovocné knedlíky. Ale není to pouze o těchto pokrmech. 
Jsou zde i další novinky jako vepřový závitek plněný klobásou a okurkou, 
nebo rýžové nudle s ledovým salátem, tomaty a kousky kuřecích prsíček,“ 
vysvětluje Petr Hubáček, product manager společnosti JLV, a.s.

 K přicházejícímu podzimu, chladnému a sychravému počasí 
neodmyslitelně patří i svařené víno. A právě tuto formu zahřátí budou moci 
zvolit také cestující v jídelních vozech, na které čeká originální nápoj – 
nealkoholické svařené víno.

 Vypadá to tedy, že po letní sezónní nabídce Nové gastronomie přichází na 
české koleje její kvalitní, neméně bohatá a chutná následnice. Nezbývá, než znovu 
popřát dobrou chuť.

s Novou gastronomií

Inzercia-NG_SP_10-2011_vOK.indd   1 6.10.2011   18:02:44
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Sníh na svatou Kateřinu věští vysoké obilí. 
Listopadové hřmění pšenici ve zlato mění.
Na svatého Ondřeje je špatný hospodář, co ještě zaseje. 
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Nezapomeňte si koupit prosincové číslo Světa potravin, které vychází 21. listopadu.

listopad prosinec
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Svatohubertské slavnosti 
O víkendu 5. a 6. listopadu se na zámku 
Loučeň konají myslivecké rituály 
a zvěřinové hody, které dostaly své 
jméno po patronu myslivosti, svatém 
Hubertovi. Seznámíte se s výcvikem 
sokolů či loveckých psů a v zámecké 
restauraci můžete ochutnat zvěřinové 
speciality. 

Kalendárium
11/11

Výlovy jihočeských rybníků 
Podzimní měsíce jsou tradičním časem 
zúročení celoroční dřiny rybářů. Pokud si 
nechcete nechat ujít neopakovatelnou 
atmosféru výlovů, udělejte si výlet 
do jižních Čech a ochutnejte čerstvě 
ulovenou rybu již v čase předvánočním.  

Svatomartinské slavnosti  
Svátek svatého martina je 
očekávaným dnem pro každého vinaře 
i milovníka vín, neboť je s ním neod-
myslitelně spojeno otevírání prvních 
lahví z podzimní sklizně. Při svěcení 
mladého vína si na většině míst můžete 
pochutnat i na tradiční svatomartinské 
kachně.   

Gastrofest  
Jubilejní 15. ročník Gastrofestu 
proběhne ve dnech 10. – 12. listopadu 
v Českých Budějovicích. Návštěvníky 
zve na tradiční setkání gastronomů 
a gurmánů nejen České republiky. Letos 
láká do nového areálu s nejmodernějším 
servisem, který jistě oceníte i vy.  

Karlovský gastrofestival
Mezinárodní farmářský trh, galavečeře 
s „michelinskými“ kuchaři, jednotná 
měna či valašské menu – tyto i další 
novinky obohatí program 3. ročníku 
Karlovského gastrofestivalu, který se 
koná ve Velkých Karlovicích od
4. do 11. listopadu.

Kateřinské posvícení   
Za posvícenským veselím se můžete 
vypravit do Chrudimi. Čekají zde 
na vás ukázky tradičních řemesel, pravá 
česká zabijačka a jarmark plný dobrot. 
Do východních Čech se vydejte s celou 
rodinou v sobotu 26. listopadu.   
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Přečtěte si 
Konzervujeme 
po celý rok 
Konzervování potravin, 
ať už je to zavařování 
ovoce a zeleniny, 
nakládání hub 
do oleje či uzení masa, 
neztratilo ani v době 
supermarketů nic ze 
svého kouzla. Naopak! 
Potraviny uchováme dlouho čerstvé 
a jejich chuť je oproti průmyslově 
vyráběným produktům neporov-
natelná. Tato kniha vás seznámí 
s veškerými běžnými konzervačními 
metodami, které lze provést v jaké-
koliv domácnosti. Vydává Computer 
Press za 299 Kč.

Pokrmy z jednoho hrnce 
Polévky, guláše, 
restovaná zelenina, 
rychlé večeře – při 
vaření v jednom hrnci 
se chutě promíchají, 
propojí, rozvinou, 
a proto patří takto 
uvařené pokrmy 
k nejchutnějším. 
Nádobu pak přene-
sete na jídelní stůl, zvednete poklici 
a můžete nabírat. Více než
80 receptů pro celou rodinu doplňují 
tipy a techniky s podrobným popisem, 
které zpříjemní každodenní vaření 
oblíbeného texasko-mexického chilli 
con carne, irského dušeného masa, 
italského osso bucca, exotického 
kedgeree či pad Thai... Vydává Ikar 
za 349 Kč.

Jídlo jako životní styl 
Výživový poradce Petr 
Havlíček společně se 
šéfredaktorkou Diety 
Petrou Lamschovou 
hledali odpovědi 
na 100 nejběžnějších 
otázek, které se týkají 
diety a hubnutí. 
A protože s hubnutím velmi úzce 
souvisí také vaření, připravili recepty 
na 100 zdravých, ale úžasně 
jednoduchých a navíc chutných jídel, 
kterými lze obohatit jinak všední 
jídelníček. Věděli jste, že i svíčkovou 
lze uvařit zdravě? Vydává Mladá 
fronta za 299 Kč. 



České           kuře
v ohrožení

zaostřeno
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Čeští producenti drůbeže mají sice k dispozici modernější technologie než mnozí jejich 
zahraniční konkurenti a z mnoha důvodů je pro našeho spotřebitele konzumace české drůbeže 
a zejména kuřat vhodnější a bezpečnější. Přesto se do ČR v posledních letech dováží stále 
větší množství zpracované drůbeže ze zahraničí. Základním důvodem je nízká cena, která ale 
není pro kupující takovou výhodou, jak by se mohlo na první pohled zdát. Daní za příliš nízké 
ceny potravin totiž obvykle bývá jejich nižší kvalita. Proč je vhodnější a bezpečnější konzumace 
české drůbeže? Jak poznat její původ a co všechno se s kuřaty může stát během jejich 
transportu z Polska a Maďarska? Svět potravin oslovil odborníky z různých oborů zabývajících se 
potravinářstvím, aby se k tomuto problému vyjádřili. 
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Kdo kontroluje vaši produkci?
Stálá státní veterinární služba, která 
má v každém závodě veterinární 
lékaře, kteří jsou přítomni při pro-
hlídce porážených zvířat, denně přes 
270 000 kusů, a kontrolují veškeré 
průvodní doklady k dodávkám. 

Kdo jsou vaši dodavatelé?
Našimi dodavateli jsou české subjekty, 
ať jsou to soukromí zemědělci, 
farmáři, družstva nebo společné 
chovy. Je to oblast celé ČR, protože 
naše závody jsou rozmístěny v různých 
lokalitách. 

Podle čeho dodavatele vybíráte?
Dodavatelé procházejí náročnými 
veterinárními audity, tedy musí mít 
osvědčení o správné praxi, která je 
stanovena veterinární správou. Jedná 
se o zásady, jak se mají kuřata krmit, 
napájet, jak se jim má topit, jak má 
probíhat výměna vzduchu či osazení 
na metr čtvereční. Samozřejmý je chov 
v uzavřených halách. Velký důraz se 
klade na welfare zvířat – ochranu 
zdraví.

Co si máme představit pod 
pojmem šetrné zpracování, které 
váš podnik dodržuje?
Dodržujeme nejvyšší standardy, ať už se 
jedná o technologické zařízení či stan-
dardy BRC či IFS. To jsou mezinárodně 
uznávané certifikáty, které specifikují 
správné postupy při zpracování drůbeže. 
Od přísunu živé včetně dokladů, přes 
opracování, porcování, zabalení, 
skladování až po transport. Tento audit 
se provádí každý rok a obnovuje se. 
Pokud by se zjistily nedostatky, audit 
dostanete s podmínkou napravení 
stavu, nebo vám může být odebrán. 
Nezávisle na tom si velcí zákazníci 
provádějí audity a kontroly na výrobních 
závodech sami.

Jakým způsobem je zaručeno, 
aby se ke spotřebitelům dostalo 
maso čerstvé?
Naší hlavní výhodou oproti dovozu je 
skutečnost, že řadu dodávek do tržní 

Začněme trochu osobněji – jíte 
českou drůbež a jakou máte 
nejraději?
Jím jen českou drůbež. A mám rád kuře 
i kachnu. Všechny druhy jím pravidelně 
a mým oblíbeným receptem je kuře 
s nádivkou, takže typická česká klasika.

Kolik drůbežího masa snědí 
Češi ročně?
Již několik let se pohybuje spotřeba drůbe-
žího masa okolo 26 kilogramů na osobu 
za rok. Většina z toho jsou kuřata, asi 24 
kilogramů. V porovnání s jinými zeměmi 
EU se ČR pohybuje na lepším průměru. 
Spotřeba navíc stoupá, sice ne tak výrazně 
jako před deseti lety, ale přibližně o půl 
kilogramu ročně. To je pozitivní trend 
zejména s ohledem na zdravotní výhody 
tohoto masa. 

Pozorujete na prodeji, že se 
k nám dováží stále větší množ-
ství drůbežího masa například 
z Polska a Maďarska?
Drůbež se k nám dováží nejen z těchto 
zemí, celkový dovoz se nyní pohybuje 
kolem 7 500 až 8500 tun měsíčně, což je 
asi 30 % spotřeby.  Mnohdy se však jedná 
o maso, které není z hlediska zdravotní 
bezpečnosti tak dobře zkontrolováno 
jako tuzemská produkce. Dnes se do ČR 
za nižší cenu doveze spousta potravin, 
které by se sem neměly dostat. 

Nedovážejme nekvalitní drůbež,
říká Ing. Milan Říha, generální ředitel společnosti 
Vodňanská drůbež, největšího zpracovatele drůbežího masa v ČR.
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Milan Říha (vpravo) přebíra cenu za Obal roku
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sítě provádíme ještě v den porážky. Čili 
kuřata, která ještě v 6 ráno žijí, jsou již 
ve 2 hodiny odpoledne v centrálních 
skladech řetězců a jdou do obchodů. Zde 
je naše velká deviza, čerstvost je opravdu 
maximální. Ta má pak vliv na trvanlivost 
a zdravotní nezávadnost výrobku. 

Jak drůbež chladíte?
Ve všech závodech máme chlazení vzdu-
chem ve špičkových technologických 
zařízeních. Vodou nechladíme již přes 
15 let. Právě to je totiž jedna z věcí, 
které ovlivňují kvalitu, neboť ve vodě 
dochází daleko více ke kontaminaci. 
Voda se totiž nevyměňuje, ale pouze 
připouští a kuře se v ní v podstatě 
koupe. Oproti tomu v chladícím tunelu 
každé kuře visí jednotlivě a jak jede 
po lince, vzduch na něj působí ze všech 
stran a prochlazuje svalovinu. 

V jiných evropských zemích 
se stále chladí vodou. Toto 
zatím není ošetřeno evropskou 
legislativou?
Zatím ne, ale na daném nařízení, které 
zavede chlazení vzduchem v celé EU, se 
pracuje. Další důležitou věcí je, aby se 
zavedlo značení země původu. Často 
jsme svědky, jak v obchodních řetězcích 

zákazníci hledají identifikaci výrobce. 
V případě, že se jedná o privátní značku 
řetězce, je na etiketě uveden ovál, 
ve kterém je malým písmem vytištěno 
CZ, příp. PL či HU a číslo závodu. 
Označení není zřetelné a někteří 
zákazníci mají problém ho najít. 

Má spotřebitel tedy vůbec šanci 
poznat, že se jedná o výrobek 
českého původu?
Máme spoustu odběratelů, kde máme 
naše etikety s názvem Vodňanské kuře 
a českou vlajkou, které na vás z dálky 
září. U privátních etiket řetězců je to 
složitější. Jen některé používají českou 
vlajku, další používají jiný orientační 
znak, veterinární číslo. Nyní se bojuje 
za to, aby země původu byla vždy jasně 
a čitelně uvedena. 

Myslíte si, že poptávka 
po tuzemské produkci bude 
stoupat?
Velká část obyvatel se již přiklání k tren-
dům, které jsou v Německu či Rakousku 
běžné, tedy konzumaci čerstvých 
potravin. Hlavním důvodem nákupu 
dovezených výrobků bývá nižší cena. Je 
třeba zvážit, zda je lepší kupovat české 
potraviny se zárukou kvality a čerstvosti, 
byť za vyšší cenu, nebo dovozové, nad 
kterými se vznáší rizika nižší kvality 
a možné zdravotní závadnosti. Jsem pře-
svědčen, že poptávka po české drůbeži 
bude posilovat. Vnímáme to i ve firmě 
z mnoha dotazů, které od spotřebitelů 
chodí, zatímco před dvěma lety se 
s otázkou, jak český výrobek rozpoznat, 
neozval nikdo. Nejedná se jen o naši 
drůbež, ale zákazníci začínají obecně 
více důvěřovat české produkci.

www.svetpotravin.cz10
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veškeré zboží, které vyhovuje legislativě 
v zemi jeho výrobce.

To má logiku jen do té míry, kdy 
přijetí zboží ohrožuje spotřebitele 
vyššími riziky, než jaká by mu hrozila 
v případě možnosti výrobky odmítnout. 
Rizikovější výrobky jsou přitom často 
levnější, a protože spotřebitelé se 
při výběru potravin řídí jejich cenou, 
klesá výrobcům kvalitnějších potravin 
za použití kvalitnějších (a nákladnějších) 
technologií odbyt. To je právě případ 
našich výrobců kuřat. 

Řešením je změna parametrů 
v označování potravin, a to redukcí 
povinně uváděných údajů ve prospěch 
informací, které by naplňovaly zájem 
spotřebitele. Bylo by žádoucí, aby se 

5. V ČR je, stejně jako v EU, zakázáno 
přidávat do krmení drůbeže 
růstové hormony. V případech 
nemocí se mohou podávat drůbeži 
antibiotika, nesmí se ovšem dostat 
do potravinového řetězce. 

6. Spotřebitel si může být jist, že 
drůbeží maso a výrobky z něj jsou 
bezpečné z hlediska obsahu cizoro-
dých látek. Kuřata z klasických chovů 
se látkovým složením prakticky nijak 
neliší od dražších biokuřat. 

7. Kuřecí maso je vhodné ke konzu-
maci z hlediska racionální výživy 
a zdravého životního stylu. V porovnání 
s červenými masy obsahuje nižší 
množství tuků, je zdrojem bílkovin 
a množství vitaminů řady B.

minimálně u jednosložkových potravin 
(maso, mléko, vejce či kuřata) zavedla 
povinnost označovat potraviny zemí 
původu. Spotřebitele údaj o zemi 
původu zajímá již proto, aby mohl, 
pokud se tak rozhodne, preferovat při 
nákupech potravin zemědělce i výrobce 
potravin ve své zemi. 

Místo množství pro spotřebitele 
nesrozumitelných údajů na obalech 
by bylo vhodnější uvádět i použitou 
technologii při výrobě potravin. 
Právě ta totiž často rozhoduje o kvalitě. 
Naopak vliv jednotlivých látek, z nichž 
se potraviny skládají, na organismus je 
individuální, takže většina údajů nemá 
obecnou vypovídací schopnost.

8. Konzumace drůbežího masa 
snižuje riziko nemocí. Je bohatým 
zdrojem vitaminu E posilujícího 
odolnost organismu či vitaminu 
A bránícího tělo proti infekcím. Kromě 
toho obsahuje kuřecí maso řadu 
dalších pozitivních látek, jako je selen, 
fosfor či zinek.

9. Při přípravě pokrmů z kuřat lze 
uspořit čas i energii. Čas na tepelnou 
úpravu kuřat je kratší než na tepelnou 
úpravu jiného masa. Navíc drůbeží, 
na rozdíl od hovězího, nemusí před 
distribucí zrát a ke spotřebiteli se tak 
dostane čerstvější.

10. Konzumací českého drůbežího 
podporujete domácí zemědělce, 
potravináře a související obory.

Modelovým příkladem je situace 
českých producentů drůbeže a zejména 
kuřat, kteří v minulosti se vstupem 
do EU modernizovali provozy a nyní 
používají při zpracování drůbeže 
technologii chlazení vzduchem, 
na rozdíl od jiných členských států 
EU, kde se používá starší technologie 
chlazení vodou. Chlazení vodou přitom 
představuje vyšší riziko výskytu 
nebezpečných salmonel a jde také 
o formu klamání spotřebitele tím, že 
ve vodou chlazené drůbeži je přítomno 
až několik procent zbytkové vody, 
kterou ale kupující platí, jako kdyby 
šlo o maso. Přestože se EU zaštiťuje 
hájením zájmů spotřebitele, zakazuje 
evropská legislativa členským zemím 
spotřebitele chránit. Každý členský 
stát totiž musí na svém území přijmout 

1. Tuzemští zpracovatelé disponují nej-
modernějšími technologiemi chlazení 
vzduchem, konzumace českých kuřat 
tak představuje nižší zdravotní rizika.

2. Technologie chlazení vzduchem 
znamená nižší nebo žádný obsah 
zbytkové vody v kuřatech. Spotřebitel 
má tak záruku, že v ceně masa 
nekupuje vodu.

3. ČR má statut země bez výskytu ptačí 
chřipky a na území se také nevyskytuje 
vysoce patogenní verze této nemoci. 

4. V ČR byl v minulých letech úspěšný 
program tlumení salmonel v cho-
vech drůbeže, takže od letošního roku 
bude vakcinace u reprodukčních chovů 
drůbeže pouze dobrovolná.

Legislativa EU trestá výrobce 
kvalitnějších potravin

Deset důvodů,
proč konzumovat česká kuřata

Hned na počátku je třeba jasně konstatovat, že současná podoba 
zákonů a vyhlášek upravujících výrobu potravin a obchod s nimi 
v EU znevýhodňuje výrobce, kteří používají modernější technolo-
gie a na společný trh tak dodávají kvalitnější produkty.

Připravil Petr Havel
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z drůbežího masa, se dostávají 
na povrch drůbeže z obsahu trávicího 
traktu zejména vlivem stresu během 
transportu a následně při nešetrném 
vyjmutí trávicího traktu,“ uvádí Pivoňka. 
To v praxi znamená, že míra rizika 
je dána podmínkami při porážení 
drůbeže a podmínkami transportu 
na porážku. Intenzita stresu je 
přitom dána dobou transportu, což 
ukazuje na nižší riziko v případě, že 
od místa chovatele do místa porážky 
je blíž a tento fakt nahrává preferenci 
tuzemských producentů drůbeže. 
I Jan Pivoňka potvrzuje, že při chlazení 
vodou dochází ke zvýšenému příjmu 
vody chlazenými kusy. „Pro drůbež 
chlazenou ponořením nebo vodním 
aerosolem je povolený vyšší obsah 
vody v mase. Spotřebitel si tedy 

požádalo evropskou asociací zpracova-
telů drůbeže (a.v.e.c.) o podporu změny 
legislativy. Přes složitá jednání byl návrh 
na změnu legislativy chlazení drůbežího 
masa organizací a.v.e.c. podpořen. 
Bylo dohodnuto, že bude iniciována 
změna tak, že při chlazení drůbežího 
masa vodou bude muset být takové 
maso pouze zmraženo a označeno, 

kupuje na jednotku hmotnosti větší 
podíl vody, než je tomu u drůbeže 
chlazené vzduchem,“ konstatuje 
představitel VŠCHT. „Vyšší obsah 
vody by mohl znamenat rychlejší 
množení mikroorganismů a žluknutí 
tuků,“ podotýká dále Pivoňka. 
Dodává ale, že samotné drůbeží maso 
obsahuje poměrně vysoké obsahy 
vody a provedené studie neprokázaly, 
že by se vodou chlazená drůbež 
rychleji kazila. Na kvalitu a trvanlivost 
drůbežího masa má tak podle něj vyšší 
vliv dodržování takzvané pohody 
zvířat (animal welfare) v zemědělských 
chovech a způsob omráčení, které mají 
vliv na správné vykrvení těl. K tomu 
lze dodat jen to, že ČR je v rámci EU 
jednou ze zemí, která podmínky pro 
animal welfare splňuje.

že bylo chlazeno vodou. Spotřebitel 
bude mít jistotu, že čerstvé chlazené 
kuře bylo chlazeno na nejmodernějších 
technologiích, tedy vzduchem.
Vzhledem k tomu, že proces změn 
legislativy je velmi pomalý, odhadu-
jeme, že dosažení změny a její vstup 
v platnost nastane v průběhu příštího 
roku.

Jak totiž upozorňuje Ing. Jan Pivoňka 
z Vysoké školy chemicko-technolo-
gické (VŠCHT), rozdíl je i v případě 
podmínek při chlazení drůbeže vodou. 
Zatímco v zemích EU není povoleno 
do vodní lázně nebo aerosolu přidávat 
desinfekční činidla, v jiných zemích 
(USA) je naopak povoleno do vody 
přidávat vybrané desinfekční prostředky 
k namáčení nebo ošetření povrchu. 
„U takto ošetřené drůbeže je přirozeně 
kontaminace nižší,“ podotýká Pivoňka. 
Drůbež dovážená z USA by tak měla 
být paradoxně méně riziková než zboží 
importované do ČR ze zemí EU.
Také pro člověka rizikových mikro-
organismů je více, než je pověstná 
salmonela. „Charakteristické bakterie 
rodu campylobacter a salmonella, které 
jsou nejčastější příčinou onemocnění 

Přestože tuzemští výrobci drůbeže 
disponují kvalitní technologií chlazení 
vzduchem, dováží se do ČR masivně 
drůbež z Polska chlazená vodou. 
Spotřebitelé přitom nemohou kuřata 
chlazená vodou poznat právě proto, 
že neexistuje povinnost výrobců 
informovat o způsobu chlazení. 
Sdružení drůbežářských podniků 

Nevhodné technologie mohou kvalitu 
kuřat ovlivnit v celé řadě parametrů

Kuřata chlazená vodou pozná 
spotřebitel nejdříve příští rok

Přestože se v souvislosti s rozdílným způsobem chlazení drůbeže vodou a vzduchem hovoří 
zejména o riziku možného výskytu salmonel nebo vyššího množství zbytkové vody v kuřatech 
chlazených vodou, neovlivňují použité technologie a třeba i podmínky chovu a transportu 
drůbeže jen tyto parametry kvality masa.

Přestože drůbež chlazená vodou obsahuje oproti drůbeži chlazené vzduchem více vody a podle 
výsledků laboratorních šetření také více pro člověka nebezpečných salmonel, spotřebitel rozdíl 
v použitých chladících technologiích podle současné legislativy nepozná. Naši drůbežáři proto 
usilují v rámci EU o změnu.

www.svetpotravin.cz12
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Připravil Petr Havel

MVDr. František Mates, Sdružení drůbežářských podniků ČR
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v jižních Čechách to je cmunda a u nás 
obyčejný bramborák. Nicméně maminka 
vařila něco, co já nesnáším, protože mě 
do toho strašně nutila. Je to švestková 
omáčka, uzené a bramborové knedlíky. 
A maminka tu omáčku vařila dost 
pravidelně, protože ji s bratrem milovali. 
Já jsem ale jídlo k životu nikdy nepo-
třebovala. Někdo žije, aby jedl, já jím, 
abych žila. Možná proto mám pořád 
postavu, jakou mám. Už když jsem byla 
malá, musela mě maminka do jídla 
nutit, protože jsem si nacházela pořád 
nějakou činnost, abych nemusela jíst. 

Heidi, jaký máte vztah k jídlu?
Přestože na to nevypadám, tak vřelý 
a pozitivní. Doma nemáme kuchyň 
jen na ukazování, když můžu, trávím 
v ní dost času. Třeba dneska jsem 
spotřebovala včerejší brambory, tak si 
říkám, jaká jsem šikovná hospodyňka, 
že neplýtvám.

Vyrostla jste na severní Moravě, 
pamatujete si nějakou specialitu 
z dětství?
Spíš mě vždycky zaráží, že se určité 
jídlo v každém kraji nazývá jinak. Třeba 

Jsem masožravá 
rostlina

Připravila Šárka Hrdličková, foto archiv Heidi Janků, shutterstock

Setkání se zpěvačkou 
Heidi janků patří k těm, 
na které se nezapomíná. 
Seděly jsme v její útulné 
kuchyni v Uhříněvsi 
a rozhovor plynul naprosto 
spontánně. Stále mladá, 
veselá a přirozená žena, 
která si umí udělat legraci 
sama ze sebe a nijak přitom 
neztrácí na půvabu. Její 
recept na „lektvar mládí“ se 
sice v rozhovoru postupně 
odtajnil, ale skutečný návod 
je prostý. Radost ze života.

jak to chutná vám...



www.svetpotravin.cz14

udělám koprovou omáčku s vajíčkem 
a bramborem a jsme oba spokojeni.

Dá se říci, že nemáte náročného 
manžela…
Jak se to vezme, protože ne každá 
hospodyňka dnes umí uvařit klasickou 
omáčku. Ale když se to jednou naučíte, 
už to jde. Manžel sice říká, že umím 
vařit, ale občas, když se ho dopoledne 
zeptám, co mám vařit, odpoví: „Dneska 
nevař, mně je ještě pořád dobře.“ Ale 
v poslední době mě občas i pochválí!

Kdy jste se naučila vařit?
Jako holka jsem to neuměla. I když 
každý si asi pomyslí, že když mi umřela 
maminka, musela jsem se to naučit, abych 
se postarala o rodinu. Měla jsem však 
takový blok, co se týče domácnosti, že 
jsem k tomu nenašla vztah, pořád jsem 
tam mámu viděla. Proč se to učit, když 
tatínek vařil chutně? Pak jsem se poprvé 
vdala a nastěhovala k prvnímu manželovi, 
který bydlel s maminkou, a ta mě pomalu 
a jistě do vaření zaučovala. Ze začátku 
to nešlo, někdy to bylo tristní. Když si 
vzpomenu na první společnou štědro-
večerní večeři – kapr byl nedosolený, 
salát přesolený…  Ale teď už to umím. 
V padesáti jsem se to naučila. (smích)

A baví vás to?
Teď už mě to baví. Jsem ráda, když 
přijde návštěva a můžu něco uklohnit. 
I když většinou mám strach, protože 
většinou funguje zákon schválnosti 
a někdy se to nepovede.

Které jídlo ráda vaříte 
návštěvám? 
Mám ráda recept „kotlík všehochuť“. 
Je to pekáček, do kterého se může dát 
jakékoliv maso – kuřecí, kachní, telecí, 
krkovička, prostě vše, co v mrazáku 
najdete. A upečete to. Chutě různých 
mas se smíchají, přidám cibulku 
a česnek a musím říct, že návštěvám 
moc chutná. A pak na maso chodívám 
i večer za studena, stačí mi dokonce 
jen šťáva.

Co vaříte nejraději?
Polévky, klidně bych se mohla jmenovat 
Heidi Polívková. Polévky mám ráda 
a umím uvařit jakoukoliv, i když třeba 
kulajdu jsem nikdy nevařila, tu si manžel 
dává v restauraci. Nicméně, když jsme 
u manžela, musím říct, že jsme rozdílné 
typy.  Má rád klasickou českou kuchyni, 
nejraději omáčky bez masa a já jsem 
masožravá rostlina, maso preferuji, takže 
ho musím v každé omáčce mít alespoň 
kousek. Nakonec to vypadá tak, že uvařím 
hovězí polévku, maso sním, manželovi 

Ingredience: 
 1 sáček kysaného zelí, 3 brambory, 1 kysaná 

smetana (netučná), sušené houby, 1 kostka 
zeleninového vývaru, sůl, pepř, kmín

Postup:
 Do 1 litru vody dáme půl sáčku kysaného zelí, ze kterého jsme 

vymačkali šťávu a omyli pod studenou vodou, přidáme vývarovou 
kostku a sušené houby a dáme vařit. Mezitím oškrábeme 
brambory, nakrájíme na kostičky a dáme vařit se solí a kmínem. 
Jakmile se brambory uvaří, přidáme je ke změklému zelí a přidáme 
kelímek zakysané smetany. Promícháme a necháme provařit. 
Dosolíme a opepříme. Podáváme s chlebem a můžeme přidat lžíci 
kysané smetany. Můžeme přidat i klobásu nebo párek. 

Zelňačka
neboli kyselica

jak to chutná vám...

Doba přípravy: 45 minut, pro 2-3 osoby
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Když ji začnu vařit, vím, že už líp nebude, 
zase až v březnu… Prostě s koncem léta 
začíná zelňačkové období.  

Když jste v cizině, ochutná-
váte místní věci, nebo jste 
konzervativní?
Jak kdy a co. Na brouky a podobně 
jsem velmi konzervativní, ale nebráním 
se specialitám, ve kterých je maso. 
Třeba kuskus s kusem masa nebo 
králík na Kanárech. Ale necestuji jen 
kvůli jídlu. Neobjednáváme si hotel all 
inclusive proto, že se tam hodně najíme. 
Většinou si ke stolu stejně nosíme malý 
talířek s rajčaty a chlebem.  Na co měnit 
na dovolené zvyky? Doma totiž moc 

Žádná zelenina se tam 
nepřidává?
Žádná. Na zeleninu si moc nepotrpím. 
Možná jen vypadám, že jsem zeleninový 
typ. Ale abych se přiznala, proč 
netloustnu – mám diagnostikovanou 
střevní chronickou chorobu, která 
mi nedovoluje jíst zdravé věci jako je 
zelenina či vláknina. 

Je nějaké jídlo, které si uvaříte 
jen pro sebe, třeba když jste 
sama doma?
Manžel většinou sní všechno, co mu 
dám na talíř. Nemluví, nechválí, ale sní 
to. Ale když není doma, tak si dělám 
jídla z brambor. Stačí mi zapečené 
se slaninou, zalité sýrem. Nebo třeba 
bramborák, ale nesmím dát moc 
česneku a majoránky. A bývalá tchýně 
mě naučila specialitu – francouzské 
brambory dělané na pánvičce. 

Máte ráda sladká jídla?
Přiznám se, že jsem spíš na slané. 
Raději si večer otevřu nezdravé slané 
brambůrky.

Co vám zvedne náladu v ponu-
rých podzimních dnech?
Třeba to, že mám volnou chvilku a můžu 
tady v kuchyni pobýt. V těchto podzim-
ních dnech si ráda vařím zelnou polévku 
z kysaného zelí, s bramborami, houbami 
a zakysanou smetanou. Za prvé zahřeje 
a za druhé pro mě je symbolem podzimu 
a zimy. Zelňačku bych si neudělala v létě. 

Ingredience: 
 5-8 brambor, 15 dkg měkkého salámu, 1 větší cibule,

1-2 stroužky česneku, 1-2 vejce, 15 dkg tvrdého sýru, sůl, 
pepř, sádlo nebo anglická slanina

Postup:
 Brambory ostrouháme a nakrájíme na hranolky, cibuli nakrájíme a salám 

nastrouháme na hrubém struhadle. Do hlubší pánve dáme rozehřát slaninu 
a trochu sádla, jakmile jsou rozehřáté, dáme vrstvu brambor, osolíme 
a opepříme. Přidáme vrstvu salámu a posypeme cibulkou, postup opakujeme, 
dokud máme místo. Zakončíme vrstvou brambor a pečeme na středně teplé 
ploténce. Nepřikrýváme, občas promícháme, aby brambory byly mírně 
opečené. Můžeme přidat česnek. Jakmile mají brambory zlatavou barvu, 
zalijeme vajíčkem a posypeme sýrem. Zakryjeme pokličkou, vypneme plotýnku 
a necháme 10 minut „dojít“. Podáváme se salátem nebo kyselou okurkou.  

Francouzské
brambory podle 
tchyně Elišky

nevečeřím, protože mi to nedělá na noc 
dobře, tak nevím, proč bych se měla 
na dovolené přejídat.

Na co se můžeme těšit, co se 
vašeho zpívání týče?
Jsem ve fázi příprav. Ráda bych 
restartovala Heidi, aby přišla s novým 
hitem a nemusela pořád jen zpívat Když 
se načančám. Ale jde to těžko. (smích) 
Ale ne, jsem ráda, že tu písničku mám, 
jenže musím také zpívat něco nového.  
Když se to nepovede, budu holt až 
do smrti zpívat Když se načančám. 
Manžel Ivoš mi říká, že pokud v hrobě 
zjistí, že to zpívám i v sedmdesáti, bude 
mě chodit strašit.

jak to chutná vám...
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Heidi s manželem ivo Pavlíkem

Doba přípravy: 60 minut, pro 2 osoby 
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co je vhodné pro vaše dítě

Naučte dítě snídat
Snídaně je velmi důležitým denním 
jídlem (a nejen pro dítě). Doplňuje 
energii po nočním odpočinku 
a poskytuje tělu energii do dalšího 
dne. Snídaně by měla tvořit 20 % 
denního energetického příjmu. Měla 
by obsahovat sacharidy (méně sladké 
cereálie, pečivo, ovoce), které dodají 
tělu potřebnou energii, a bílkoviny 
(jogurt, kefír, mléko, šunku, sýr atd.). 
Snídat by děti měly po probuzení 
ideálně do 8. hodiny ranní. Ranní jídlo 
by mělo též obsahovat nápoj (ovocný 
čaj nebo nektar ředěný s vodou). 

TIP: V případě, že dítě nesnídá, je třeba 
ranní jídlo postupně trénovat, v pří-
padě, že dítě za žádnou cenu po ránu 
snídat nedokáže, je vhodné přichystat 
mu do školy svačiny dvě – jednu z nich 
si sní jako pozdní snídani po příchodu 
do školy.

www.svetpotravin.cz16

V praxi se bohužel často 
setkáváme s tím, že děti jdou 
ráno do školy nenasnídané, 
protože vstávají na poslední 
chvíli, ke svačině mají 
sušenku nebo sladké pečivo, 
oběd ve školní jídelně 
nesnědí a po návratu ze školy 
pak hladové dohánějí denní 
defi cit, a to často ne zrovna 
vhodným způsobem. Jak 
naučit dítě správně jíst?

Připravila Jana Klinderová Píchová,
foto shutterstock

Stravování dětí ve škole
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obědvají, sledujte týdenní jídelníčky 
a případně se obraťte na vedení školy, 
máte-li k nespokojenosti opravdu 
vážné důvody.

Odpolední svačina a večeře
Odpolední svačinu by mělo dítě mít 
okolo 16. hodiny. Měla by tvořit 20 % 
z celkového denního příjmu. Většina 
školou povinných dětí se věnuje 
odpoledním zájmovým aktivitám. Děti 
se tak v některé dny vracejí až ve večer-
ních hodinách – vyhladovělé, případně 
nasycené nevhodnými potravinami 
(sušenky, fastfood). Samozřejmě, že 
se bude lišit svačina dítěte, které jde 
v odpoledních hodinách na sportovní 
trénink, a dítěte, které chodí 
na výtvarný kroužek. U sportujících dětí 
je v den tréninku vhodné, aby před 
ním i po něm dodalo tělu potřebnou 
energii. Vhodnou svačinou může být 
mléčná rýže nebo ovoce. Po tréninku 
je vhodné doplnění tekutin mírně 
přislazenou minerálkou. Večeře by 
pak, zejména pro sportující dítě, měla 
obsahovat kvalitní bílkoviny (libové 
maso, tvrdé nebo přírodní sýry) a zcela 
jistě bychom neměli zapomenout ani 
na zeleninu. U dětí, které na kroužku 
nemají tak velký energetický výdej, 
se doporučují svačiny méně vydatné, 
obsahující dostatek bílkovin (mléčné 
zakysané výrobky, sýry atd.), sacha-
ridovou složku (menší kus pečiva) 
a vlákninu (zelenina).

Co připravit ke svačině?
Během dopoledne, kolem 10. hodiny, 
by neměla chybět vhodná svačina. 
Měla by tvořit 5 až 10 % z celkového 
denního příjmu a ideálně obsahovat 
sacharidy (pečivo – nejlépe tmavé, 
cereálie), bílkoviny (šunka, sýr, poma-
zánka, jogurt, kefír), vlákninu (zelenina, 
menší kus ovoce) a nepříliš slazený 
nápoj. Sladké svačiny by měly být spíše 
výjimkou. V případě, že dítě nemá 
svačinu připravenou z domova, bývá 
logicky ponecháno na pospas školních 
kantýn a automatů, kde si velmi 
pravděpodobně nevybere nejlépe. Děti 
pak namísto plnohodnotné svačiny 
upřednostňují konzumaci sladkostí, 
slaných pochoutek, sladkých limonád, 
jiných potravin, které by se měly 
do jídelníčku zařazovat spíše zřídka.     

Jak vybrat oběd?
Oběd bychom měli konzumovat kolem 
12. až 14. hodiny a měl by ideálně 
tvořit 30 % z celkového denního pří-
jmu. Rodiče, se kterými se v naší praxi 
setkáváme, si často stěžují na nabídku 
školních jídelen. Existují jistě takové 
(a je jich stále více), kde se dbá 
na zásady racionální výživy a jídlo je 
chutné, na druhou stranu v některých 
je tomu stále naopak. Je samozřejmé, 
že ne každému dítěti chutná v jídelně 
vše a je do velké míry ovlivněno tím, co 
se vaří v rodině.  Většina jídelen však 
již dnes nabízí výběr z několika jídel. 
V ideálním případě mohou výběr jídla 
ovlivnit rodiče, jsou však stravovací 
zařízení, kde si dítě vybírá jídlo samo 
přímo z denní nabídky. V takovémto 
případě je nezbytně nutný zásah 
a kontrola rodičů, jinak hrozí, že si naše 
děti celý týden budou pochutnávat 
na sladkých či bezmasých jídlech, která 
mohou preferovat. Je vhodné, aby 
rodič s dítětem konzultoval výběr jídla 
den předem a učil ho, jakým způsobem 
si jídlo vybírat. Má-li tedy dítě v daný 
den ve škole sladké či smažené jídlo 
k obědu, snažíme se uzpůsobit další 
denní jídla tak, aby obsahovala 
pokrmy s vhodnějším složením. Dis-
kutujte s dětmi o tom, co ve škole 

Jak na školní automaty 
a kantýny?
• Informujte své dítě, jaké potraviny 
jsou pro ně nevhodné a proč. 
Z nápojů nejsou doporučovány příliš 
slazené limonády, energydrinky či 
horké přeslazené nápoje. Z potravin 
pak sušenky, croissanty a další sladké 
pečivo, sladkosti, slané tyčky či 
chipsy. 
• Proberte s dětmi, které potraviny 
a v jakém množství si mohou pří-
padně kupovat. V případě, že nákup 
v kantýně zcela nahrazuje svačinu 
dítěte, jsou vhodné malé sendviče 
nebo menší obložené bagety. 
Vhodné je ovoce, jogurt, méně 
přislazené mléko či kefír, z nápojů 
pak méně slazené minerální vody. 
• Omezte množství peněz, které 
dětem do školy dáváte (u dětí, 
které mají problémy s nadměrnou 
konzumací sladkého).
• Diskutujte se školou, jaké potraviny 
se mají v kioscích a automatech 
prodávat – máte na to právo.
• Připravujte dětem svačiny doma, 
nechte je podílet se na přípravě.
• Jděte sami příkladem v tom, co si 
připravujete na svačinu.  



rubrika podporována

Většina spotřebitelů se rozhoduje podle ceny, přitažlivosti výrobku a obalu. 
Každý marketingový odborník ví, jak důležitý je název výrobku a jeho pozice 
na trhu. Pod názvy „tradiční“, „dětská“, „jemná“, „extra“ apod. se mohou 
skrývat šunky podobné kvality, protože tyto názvy nejsou legislativně ukot-
veny a jedná se jen o marketingový záměr.

Jak v obchodě poznáme 
kvalitní šunku? Na co se 
soustředit při čtení obalů?  

významný rozdíl mezi takto 
označenými šunkami není. Šunky 
s přívlastkem wellness nebo fi tness 
mají často snížený buď obsah soli nebo 
tuku nebo obojího, případně přidanou 
vlákninu, ta však má v šunce minimální 
nutriční význam. Pokud šunka totiž 
obsahuje např. 1 g vlákniny na 100 g 
výrobku, při denním doporučeném 
množství vlákniny 30 g byste museli sníst 
3 balíčky šunky po 100 g, abyste docílili 
alespoň 10 % denního doporučeného 
množství vlákniny. Navíc obsah vlákniny 
jinak kvalitní šunce s vysokým obsahem 
čistých svalových bílkovin upírá označení 
výběrová nebo šunka nejvyšší jakosti, 
protože tyto dvě kategorie nesmí 
přidanou vlákninu obsahovat. Stejně 
tak použití mořské soli nemá z pohledu 
výživy žádný význam. 
Testovali jsme 7 vzorků vepřové výběrové 
šunky a prostudovali jsme složení. 
Mírným zklamáním bylo, že všichni 
výrobci použili do výrobků karagenan, 
E407. Jedná se o izolát z mořských řas, 
který má za úkol výrobek držet pohro-
madě. Senzorické hodnocení ukázalo, že 
výrobci mají k jeho použití dobrý důvod. 
Zjistili jsme totiž, že většina šunek byla 
zrnitá, což by se v případě výběrové 
jakosti šunky stát nemělo.

Při senzorickém hodnocení jsme 
vzorky vepřové šunky hodnotili 
body od 1 do 5, přičemž 5 bodů 

je nejvíce. Po senzorické stránce 
byly vzorky vyrovnané, avšak spíše 
průměrné. Žádný z testovaných 
vzorků nás nijak zvlášť neoslnil. 

vítězi se stejným počtem bodů se 
nakonec staly dvě šunky výrobce 
le&cO, Šunka pro děti výběrová 
a šunka Bohemia.

Šunky

Připravila VŠCHT,
ivana Pražanová,
foto Aleš Otýpka

Název výrobku
Šunka pro děti 

výběrová
Výrobce LE&CO
Sůl 3 %
Glutamát sodný NE
Aroma NE
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 3,7
Barva 3,3
Konzistence 3,4
Vůně 3,3
Chuť 3,6
Celkové 3,5

Název výrobku
Šunka

Bohemia
Výrobce LE&CO
Sůl 3 %
Glutamát sodný NE
Aroma NE
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 4
Barva 3,7
Konzistence 3,1
Vůně 3
Chuť 3,6
Celkové 3,5
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testovali jsme pro vás
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Víte, že...
Na obalech si všímejte označení 
„jakosti“. Legislativa totiž ukládá 
povinnost uvádět třídu jakosti, které 
šunka odpovídá složením.
Šunka se dělí podle jakosti na šunku 
nejvyšší jakosti, výběrovou 
a standardní. Liší se obsahem tzv. 
čistých svalových bílkovin, šunka 
nejvyšší jakosti má min. 16 %, 
šunka výběrová min. 13 % a šunka 
standardní min. 10 %.
K výrobě šunky nejvyšší jakosti 
a šunky výběrové se používá kvalitní 
vepřová kýta celosvalová, k výrobě 
šunky standardní i vepřová kýta 
zrněná (celé nebo nahrubo mělněné 
svaly vepřové kýty).
Při výrobě prvních dvou kategorií se 
nesmí používat barviva, vláknina, 
škrob, rostlinné a jiné živočišné 
bílkoviny.

Připravila VŠCHT,
ivana Pražanová,
foto Aleš Otýpka

Název výrobku
TS - Vepřová 
šunka speciál

Výrobce Le&CO
Prodejce Tesco Stores ČR a.s.
Sůl 2,5%
Glutamát sodný NE
Aroma NE
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 3
Barva 3,3
Konzistence 3,5
Vůně 3,1
Chuť 3
Celkové 3,2

Název výrobku
Vepřová šunka 

Wellness
Výrobce B-UNIPACK a.s.
Sůl 1,7 %
Glutamát sodný NE
Aroma ANO
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 2,7
Barva 2,3
Konzistence 2,8
Vůně 2,8
Chuť 2,8
Celkové 2,7

Název výrobku
Šunka krájená 

výběrová

Výrobce
Masokombinát 

Plzeň s.r.o.
Sůl 2,8 %
Glutamát sodný ANO
Aroma ANO
Alergeny ANO
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 2,7
Barva 2,9
Konzistence 3,4
Vůně 3,3
Chuť 3,1
Celkové 3,1

Název výrobku
Šunka výběrová 

Vocílka
Výrobce Billa, spol. s.r.o.
Sůl 3%
Glutamát sodný NE
Aroma NE
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 3,1
Barva 2,8
Konzistence 2,8
Vůně 2
Chuť 2
Celkové 2,5

Název výrobku
Výběrová šunka 

pro děti
Výrobce B-UNIPACK a.s.
Prodejce AHOLD ČR, a.s.
Sůl neuvedeno
Glutamát sodný ANO
Aroma NE
Alergeny NE
Senzorické hodnocení
Celkový vzhled 3,2
Barva 3,1
Konzistence 3,1
Vůně 2,7
Chuť 3
Celkové 3

3.

6.

4.

7.

5.



nových obalů a využití tváří zaměstnanců, 
zajímavé soutěže a samozřejmě podrobné 
informace o všech produktech. Chybět 
nebudou ani aktuality, rady odborníků 
na výživu či tipy na přípravu zdravé 
svačinky.

A na čem že si můžeme pochutnat? 
Vyberte si podle své chuti to, co máte 
rádi. Dobrou chuť!

„Penam je již známou a oblíbenou znač-
kou, kterou není potřeba představovat. 
Naše výrobky kupují denně tisíce zákaz-
níků, kterým bychom rádi ukázali, kdo pro 
ně pečivo vyrábí, kolik opravdových tváří 
a šikovných rukou se za touto značkou 
skrývá. Proto na nových obalech před-
stavujeme naše zaměstnance z pekáren. 
Chceme, aby si náš zákazník pochutnal 
na svém oblíbeném Penam koláči nebo 
chlebu s vědomím, že je naši lidé pro něj 
upekli s náležitou láskou a pozorností, 
tak jak je má rád,“ komentuje volbu 
využití tváří zaměstnanců pekárny Hana 
Kamińska, marketingová ředitelka.  
Příjemné změny vás čekají nejen na pul-
tech obchodů, ale i na nových webových 
stránkách www.penam.cz. Naleznete zde 
samostatnou stránku vysvětlující příběh 

A není se čemu divit, pekárenský trh už 
dnes nabízí opravdu širokou škálu slaných 
i sladkých produktů a každý z nás tak 
najde takový kousek pečiva, který si zami-
luje. A pečivo Penam si zamilujete nejen 
chutí, ale hned na první pohled. Nechte se 
překvapit novým designem obalů značky 
Penam, díky kterým se dostává na Váš stůl 
pečivo vždy čerstvé a chutné. S novými 
obaly se můžete přenést přímo do světa 
pekárny a setkat se s těmi, kteří pro vás 
pečivo vyrábí. Na zadní straně obalu 
každého výrobku najdete tvář pekaře nebo 
pekařky, kteří vás pozvou do svého světa. 
Ukážou vám, že se jejich svět točí kolem 
pečiva – pečiva, které máte tak rádi.

Svět, který se točí kolem pečiva

Vodňanské kuře

Kdo by neměl rád čerstvý 
chléb s medem, toasty se 
šunkou nebo třeba povidlové 
buchtičky. Už jen při 
pomyšlení na snídani nebo 
svačinku z čerstvého pečiva se 
nám sbíhají sliny. 

Kdo by si nepamatoval 
na rodinné nedělní obědy 
a babiččino pečené kuře. Je 
zajímavé, na kolik různých 
způsobů se dá pečené 
kuře připravit a v každé 
domácnosti, od každé 
hospodyně bude chutnat 
jinak.

PR články
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Kuřata pocházejí výhradně z českých 
uzavřených chovů a celý řetězec 
od výkrmu až po fi nální produkt na stůl  
je pod stálou veterinární kontrolou. 
Zlaté Kuře je certifi kováno známkou 
Český výrobek, kterou uděluje Česká 
potravinářská komora kvalitním tuzem-
ským produktům. Ve všech obchodních 
řetězcích se toto kuře prodává pod 
obchodním označením Zlaté Kuře.

Značka  Vodňanské kuře Vám při-
náší novinku – výběrové kuře speciálně 
šlechtěné na kvalitu masa. Zlaté Kuře 
poznáte podle typicky žlutého zabarvení 
kůže, které je ale dáno geneticky, 
nikoli umělými barvivy. Vyzrálost masa, 
která je základem skvělé chuti, je dána 
způsobem chovu, kvalitním krmivem 
a šetrným zpracováním ve výrobě. 
Kuřata jsou krmena speciální krmnou 
směsí, ve které se používá převážně 
obilná složka. Vodňanské Zlaté Kuře 
se prodává v celku i po dílech a maso 
je baleno v ochranné atmosféře, která 
prodlužuje trvanlivost výrobku. 
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PIVO NA SVÁTKY 
Vychutnejte si o svátcích s láskou 
vyrobené 14 % české pivo plné chuti 
zakončené příjemně intenzivní hořkostí. 
Prémiový ležák Nymburk Sváteční 
speciál se může pochlubit bohatou 
krémovou pěnou, osobitou chmelovou 
vůní a sytou chutí s harmonickou hoř-
kostí. Bude v prodeji od konce listopadu 
v sudech i lahvích za 16 – 19 Kč.

ČAJ S VŮNÍ BARBADOSU   
Máte rádi zelený čaj? Ochutnejte nové 
příchutě čaje Pickwick – čaj s acerola 
třešní a bezem, s ananasem nebo 
ovocem. Acerola třešeň pochází z Bar-
badosu a obsahuje vysoké množství 
vitaminu C. Ananas a ostatní ovoce 
zase vyrovnávají poněkud natrpklou 
chuť zeleného čaje do lahodné podoby. 
Doporučená cena je 39,90 Kč.  

GURMÁNSKÉ DÁREČKY 
V nové kolekci gurmánských delikates crabtree & evelyn si 
vyberete mezi mnoha druhy čajů, sušenek, ovocných omáček 
i dárkových sad, kterými můžete potěšit své blízké. Vyzkou-
šejte třeba medovou hořčici, brusinkovo-pomerančovou 
omáčku k masu nebo sušenky s černým pepřem. Podívejte se 
na www.crabtree-evelyn.cz.

POSILOVAČ IMUNITY
Potřebuje vaše tělo vzpruhu v podobě 
pořádné dávky vitaminů? Ochutnejte 
novou příchuť džusu Relax – kombi-
nace jablka, mrkve a broskve obsahuje 
100% ovocný podíl a je bez přidaných 
cukrů, barviv a konzervačních látek. 
Příjemná sladkokyselá chuť vás nejen 
osvěží, ale i posílí váš imunitní systém. 
Zakoupíte za 39,90 Kč. 

MEDVÍDEK KE SNÍDANI
Měkký piškot BeBe Brumík 
Snídaně je vyroben 
s přidáním celozrnné mouky 
a obsahuje také mléčnou složku. Navíc díky němu vykouzlíte rychlou 
a hravou dětskou snídani během pár minut, když k medvídkovi na talíř 
přidáte jogurt nebo kousek čerstvého ovoce. Brumík neobsahuje žádná 
barviva ani konzervanty a je k dostání v příchutích vanilka a meruňka. 
Doporučená cena je 10,90 Kč. 
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Máte rádi zelený čaj? Ochutnejte nové 
 – čaj s acerola 

ovocem. Acerola třešeň pochází z Bar-

chuť zeleného čaje do lahodné podoby. 

VÍNO A ČOKOLÁDA 
Už jste zkoušeli čokoládu zapít vínem? Nevíte, o co 
přícházíte! Společnost lindt & Sprüngli doporučuje 
několik variant vína a čokolád pro nejlepší gurmánský 
zážitek. Například Lindt 70 % Cocoa si vychutnáte 
s Canbernetem Sauvignon nebo Merlotem. Více 
variant naleznete na www.lindt.cz. 

vybrali jsme pro vás
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jak poznat kvalitní potraviny

tímto nařízením tak byly marmelády 
obsahující například borůvky, jahody, 
meruňky nebo třešně přejmenovány, 
dnes si tyto výrobky můžete koupit 
pod názvem džem, ovocná pomazánka 
či ovocná směs. „Ovocná směs není 
definovaná vyhláškou. Výrobce si může 
pod tímto pojmem vyrobit prakticky 
cokoliv, co má v sobě ovoce, musí 
pouze na etiketě uvést podíl ovoce 
ve výrobku,“ vysvětluje inženýr Ševčík. 

Jak vybrat kvalitní džem 
Zatímco v nedávné době se rozlišovalo 
pouze mezi džemem a marmeládou, 
dnes se můžete setkat s následným 
dělením na džemy výběrové a džemy, 
přičemž základní rozdíl mezi nimi je 
v podílu ovoce. Podle evropské legislativy 
může být džem jako výběrový (extra) 
označen tehdy, pokud obsahuje více 
než 45 % ovoce. Obecně džem musí 
obsahovat alespoň 35 % ovoce, u dal-
ších specifických plodů, jako červený 

Rozdíl mezi marmeládou a džemem 
je jasný, zvláště po novém nařízení 
Evropské unie. Zatímco dříve se 
marmeláda lišila od džemu tím, že 
měla hladší a tužší konzistenci, dnes 
se smí marmeládou označovat pouze 
výrobky z citrusových plodů. To potvrzuje 
i Ing. Rudolf Ševčík, Ph.D. z VŠCHT: 
„Původně byla marmeláda výrobkem 
rosolovité nebo kašovité konzistence, 
který byl vyroben z ovoce, to znamená 
převážně z pulpy nebo dřeně ovoce 
bez kousků ovoce. Dnes se marmeláda 
definuje jako výrobek z citrusových 
plodů. Oproti tomu džem je dle vyhlášky 
potravina vyrobená ze směsi přírodních 
sladidel, vody, pulpy a dřeně, nebo 
přírodních sladidel, vody a dřeně jed-
noho nebo více druhů ovoce, přivedené 
do vhodné rosolovité konzistence.“ EU 
převzala při definici marmelád označení 
z Velké Británie, kde se tento název vžil 
pro výrobky z citrusů, tedy pomerančů, 
grepů nebo limetek. V České republice 

Připravila Markéta Matějková, foto shutterstock

Jak vybrat 
marmeládu 
a džem
Když se řekne marmeláda, 
vybaví si většina z nás 
ovocnou pochoutku, která 
nechybí v téměř žádné 
domácnosti. Ovšem co 
takový džem – je totéž co 
marmeláda? Jak to tak 
vypadá, není vůbec lehké 
se v těchto pojmech vyznat. 
Proto vám vysvětlíme, jaký 
je rozdíl mezi marmeládou 
a džemem a jak poznáme, že 
kupujeme kvalitní výrobek. 
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jak poznat kvalitní potraviny

čistou lžičkou, aby se nezkazil. Mezi 
nejoblíbenější české příchutě džemů 
patří meruňková a jahodová, protože 
toto ovoce se dá v našich podmínkách 
dobře vypěstovat. Obecně jsou však 
za nejpopulárnější ovocnou složku 
pro výrobu džemů považovány bobule 
a menší plody. 

Využití džemu a marmelády 
v kuchyni
Džemy se výborně hodí ke sladkým 
pokrmům, vhodné jsou například 
k dochucení piškotů nebo promazání 
dortů či rolád. Džemy často tvoří 
náplň ovocných knedlíků nebo se 
jimi může dozdobit sváteční pečivo. 
Oproti tomu marmeláda, která má 
řidší konzistenci, je vhodnější například 
na slepování vánočního cukroví (linecká 
kolečka), k palačinkám nebo lívancům. 
Rozehřátou ji můžete použít jako přílohu 
ke zvěřině, masu nebo k omáčkám. 
Vzhledem k tomu, že právě vrcholí 
sezóna švestek, přinášíme vám snadný 
recept na přípravu švestkového džemu. 
Výhodou džemu je také fakt, že si 
díky němu můžeme vychutnat ovoce 
uchované ve sklenici po celý rok. Výroba 
džemu i marmelády je velice jednoduchá 
a nevyžaduje mnoho času ani vybavení. 
A ještě rada na závěr. K přípravě vždy 
používejte čerstvé a nepoškozené 
ovoce. Poškozené ovoce totiž může 
znehodnotit celý výsledek a džem nebo 
marmeláda se mohou rychleji zkazit.

a černý rybíz, rakytník a další je to 25 %. 
„Při koupi ovocné pomazánky bychom 
si měli všímat podílu ovoce a toho, zda 
se jedná o výrobek jednodruhový nebo 
vícedruhový. Také je dobré dávat si pozor 
na označení, zda si kupujeme například 
džem jahodový nebo džem s příchutí 
jahody. Džem s příchutí totiž jahodu 
obsahovat nemusí, zatímco jahodový 
džem musí mít podíl jahod ve složení,“ 
upozorňuje inženýr Ševčík. Ten zároveň 
dodává, že většina levnějších ovocných 
pomazánek obsahuje ve svém ovocném 
základu jablka. To se stává především 
u vícedruhových džemů. Výrobci totiž 
chtějí ušetřit, a tak aby nemuseli dávat 
do výrobku to „pravé“ ovoce, doplňují 
podíl ovocné složky právě těmito levněj-
šími a u nás dostupnějšími druhy ovoce. 
Kvalitní džem by měl být přiměřené 
textury a při ochutnání bychom neměli 
cítit kousky ovoce.

Snadné skladování
Podle slov inženýra Ševčíka je džem 
„samoúdržnou“ potravinou, kterou je 
možné skladovat při pokojové teplotě. 
Po otevření sklenice bychom si ale měli 
dávat pozor na kontaminaci výrobku. 
Především plísně mohou narůst 
na ovocné pomazánce tak, že po konta-
minaci umístíme pomazánku do vlhkého 
a teplého prostředí. Již jednou otevřenou 
sklenici je nejlepší skladovat v chladí-
renských teplotách. A platí pravidlo, 
že džem bychom měli vždy nabírat 

Ingredience: 
 1 kg švestek, 5 hrnků cukru 

krupice, 1 pektogel,
šťáva z 1 citronu, 1 sklenice rumu

Postup:
 Švestky omyjeme, rozpůlíme, 

vypeckujeme a vložíme 
do kastrolu. Přidáme část cukru 
a na mírném plameni se přivede 
za stálého míchání k varu. 
Postupně přidáváme zbytek 
cukru, pektogel, citronovou 
šťávu a rum. Horký džem vlijeme 
do vymytých skleniček, uzavřeme 
víčky a obrátíme dnem vzhůru. 

Domácí švestkový džem
Doba přípravy: 45 minut
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Kuřecí ráj
Každý správný kraj má svou 
drůbežárnu. A nutno podotknout, že 
drůbežářský závod Klatovy, a.s. 
dělá Plzeňskému kraji čest! Certifi kát 
KLASA získal na valnou většinu 
produkovaného sortimentu. Nabízí jak 
celé chlazené Kuře bez drobů a Kuře 
na roládu, ale i různé části kuřete: 
Kuřecí prsní řízky, Kuřecí prsní řízky 
bez kůže, Kuřecí stehenní řízky, Kuřecí 

Stock - Božkov
Velikou chloubou produkce Plzeň-
ského kraje je bezpochyby STOcK 
Plzeň-Božkov s.r.o., která vlastní 
osm certifikátů KLASA. Společnost je 
největším výrobcem lihovin v České 
republice a její historie se datuje až 
do roku 1920. Ve výčtu produktů 
se bezpochyby sluší  a patří začít 
s největší klasikou. Tou není nic jiného 
než Fernet Stock. Tajná receptura, 

složená ze 14 bylin proslavila tento 
40 % likér i daleko za hranicemi. 
Jemnější Fernet Stock Citrus 
dochucený ovocnými plody má nižší 
obsah alkoholu: 30 %. Další výčet 
čítá stálici nápojových lístků Božkov 
Tuzemský rum. Ten nesmí chybět 
ve vánočním cukroví, ale přiznejme 
si – může i za nejednu kocovinu! Tak 
jako tak, vedle vánočních dobrot je 
grog jednou z věcí, která dělá zimu 
snesitelnější. Od grogu se můžeme 
přehoupnout ke griotce, která rovněž 
v sortimentu nechybí. Ať už horká, 
nebo ledově vychlazená, Stock ví, 
jak na jemný likér pro dámy! Božkov 
Vaječný likér vyrobený z prvotřídních 
vajec se rovněž může pochlubit 
výjimečnou kvalitou. Vodka Božkov 
se 37,5 % alkoholu překvapí svou 
vytříbenou jemností. Neznalého – či 
abstinujícího – může překvapit, že 
se výrobna likérů a pálenek může 
pochlubit i Slivovicí. Je to tak. Vedle 
klasické se 40 % alkoholu je tu 
i Slivovice Stock Excellent se 45%. 
Jak se říká, všeho moc škodí, a to 
platí u alkoholu obzvlášť, avšak co 
jiného utuží kořínek lépe než poctivá 
štamprlička?    
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Připravila Dana Večeřová,
foto CzechTourism, archiv fi rem a shutterstock

Poklady
Plzeňského 
kraje
Město Plzeň a kraj, který se kolem rozprostírá, 
se mohou pochlubit mnohým. V poslední 
době především fotbalem. Avšak že je město 
i dostatečně kulturní, dokazuje 
titul Město kultury pro rok 
2015. Univerzita má v kraji 
také svou tradici. A stejně tak 
potravinářství.  
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Nejsou kroupy jako kroupy
Na první pohled se může zdát, 
že tím je jasně řečeno, na co jsou 
v Plzeňském kraji machři. Tím ale výčet 
výrobků nekončí! Bílý mlýn Kepka 
s.r.o. nabízí celou řadu mlýnských 
výrobků, které svým zpracováním 
vyhoví všem nárokům na zdravé 
stravování 21. století: Ječné kroupy 
malé, střední, velké, Lámanka, 
Perličky, dále Ovesné vločky, Ovesné 
vločky – jemné, Pšeničné vločky 
a Žitné vločky. Horažďovický mlýn 
josefa Brabce se zase specializuje 
na sypkou směs na přípravu knedlíků: 
Jemné knedlíky jsou velice oblíbené, 
alternativou k nim jsou pak Brambo-
rové knedlíky. Směs KNEMIX se hodí 
na přípravu houskových i sladkých 
plněných knedlíků.  

A to není vše…
Posledními lahůdkami, co stojí v kraji 
za zmínku, jsou bezpochyby tvrdý sýr 
ŠUMAVA – Moravský blok porcovaný 
z mlékárny Klatovy a.s., tavený sýr 
Delicato extra smetanové společnosti 
Tany, spol. s r.o. a zajímavá 
specialita – Vařená dlouhá vejce z Š&l 
drůbežárny vejprnice, spol. s r.o. 
Mezi další výrobce, kteří v tomto 
kraji získali pro některý svůj výrobek 
ocenění kvality KLASA, patří jan 
Pondělíček – pekařství a cukrářství 
dvorec s.r.o. nebo společnost 
eHRmann Stříbro, s.r.o. se čtyřmi 
jogurty CREMAVIVA (jahoda, broskev, 
vanilka a stracciatella).

klasa

dodržování vysokého hygienického 
standardu a správné výrobní praxe. Již 
od roku 2001 má společnost zavedený 
a certifi kovaný systém managementu 
jakosti dle mezinárodního standardu 
ISO 9001 a samozřejmostí je certifi -
kace dle normy BRC Global Standard 
Food. Ochutnat tak můžete vše, na co 
si vzpomenete – v osvědčené kvalitě 
a navíc se značkou KLASA, kterou se 
pyšní již 36 výrobků. Z nabídky uzenin 
jmenovitě Staročeskou klobásu, Kuřecí 
klobásu se sýrem, Grilovací klobásu 
švestkovou, Šunkové párky, výjimečné 
lahodné Párky s nivou, Vídeňské 
párky extra, Vídeňské párky se sýrem, 
Grilovací párek se sýrem a slaninou, 
Debrecínské párky, Frankfurtské párky, 
Kuřecí párky, ESO párky ve skopovém 
střívku, nebo mimo jiné Párky Extra 
Fitness. Z kategorie předpřipravených 
mas tu jsou například Grilovací tyčinky 
Barbecue, Grilovací tyčinky masové, 
předsmažená řada s názvem Dobré 
jídlo, která čítá Kuřecí řízek, Kuřecí 
nugetky, Kuřecí Cordon Blue a Kuřecí 
kuličky se sýrem a šunkou, Karbanátky 
mini a v neposlední řadě porcované 
a vakuově balené Vepřové kostky 
na guláš a Hovězí kostky na guláš. 
Malý podnik jménem jatky Blovice 
s.r.o. nabízí výtečný Lahůdkový bok 
s kapií nebo s česnekem. Společnost 
maSO WeST vyrábí Duryňskou 
tlačenku, Kroupová jelítka ručně 
špejlovaná, Aspikový hřbet s křenovou 
rolkou, Bagetu s kuřecími řízečky 
a také Bramborák.

stehna, Kuřecí zadní čtvrtky. Dále pak 
v uzené úpravě: Kuřecí uzenou cihlu, 
Kuřecí uzená stehna a celé uzené 
kuře. Přípravu jídla v kuchyni usnadní 
Kuřecí játra na pánev s bazalkou 
a Kuřecí pánev Hubertus. Dále pak 
nesmí chybět nabídka uzenin, jmeno-
vitě Kuřecí klobása se sýrem, Klatovská 
tlačenka z kuřecího masa, Tlačenka 
z kuřecího masa a delikatesní Kuřecí 
šunka standardní z prsních řízků. 

Šunkové speciality
Dalším podnikem, který nabízí celou 
škálu masných výrobků, je maso-
kombinát Plzeň s.r.o. V současné 
době jde o největší závod na výrobu 
uzenin v Čechách, který patří 
k nejmodernějším závodům v rámci 
celé Evropské unie. První výrobní hala 
byla spuštěna v roce 1999 a postupně 
byla do roku 2009 dokončena 
výstavba dalších dvou výrobních hal 
a ostatních souvisejících provozů. 
Hlavním výrobním programem jsou 
šunky, šunkové speciality, krájené 
uzeniny, balené uzeniny určené 
k samoobslužnému prodeji, sezónní 
výrobky – grilovací zboží, a především 
vlastní speciality s vynikající chutí 
a špičkovou kvalitou pod značkou 
Schneider, kde jsou samozřejmostí 
vlastní speciální receptury. U všech 
výrobků je velmi pečlivě dodržován 
výběr nejlepšího masa, koření a také 

www.svetpotravin.cz 25www.svetpotravin.cz 25

klasa

vanilka a stracciatella).
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co byste měli vědět 

Ten také na dotaz, kdy vlastně začíná 
a končí houbařská sezóna, odpověděl, 
že zatímco pro mykology trvá celých 
dvanáct měsíců, pro nás, „obyčejné“ 
houbaře, je to v rozmezí od května 
do přelomu října a listopadu. Ne 
všechny houby potřebují ke svému 
životu stejné podmínky. Zatímco mnohé 
hřibovité houby vyžadují vyšší teploty 
vzduchu, tak například hlíva ústřičná 
nevyroste, pokud nebude alespoň 
trochu mrznout. Mezi nejrozšířenější 

houby v našich zeměpisných šířkách 
patří z pohledu mykologů drobounká 
špička žíněná, která roste na lokalitách 
v tisícovkách.  

Jak správně skladovat houby
Houby by se měly sbírat zásadně 
do vzdušných košíků, ať již dřevěných 
nebo plastových, očištěné a v dobrém 
stavu. Nikdy by se neměly sbírat 
do tašek, umělohmotných pytlíků 
či igelitek, kde by se mohly zapařit, 
čímž by došlo k rozkladným procesům 
a houbař by se tak mohl otrávit i jinak 
jedlou houbou. „Pokud již máme 
houby zpracované, lze je konzervovat 
mrazem, v tomto případě by se měly 
spotřebovat do roka, nejrůzněji tepelně 
upravovat, sušit, zavařovat a tak dále. 
Platí zde pravidlo, že houby by měly 
vydržet pouze do následující houbařské 
sezóny,“ doplňuje Mgr. Zelený. 

Připravila Markéta Matějková, foto shutterstock

V našich lesích se můžete v tomto 
období nejčastěji setkat s lupenatými 
houbami, jakými jsou například čirůvky, 
holubinky, václavky, strmělky, lakovky, 
špičky, ale najít můžete i zástupce 
hřibovitých hub - hřiby, suchohřiby, 
kozáky, křemenáče, klouzky nebo 
čechratky. „Vše je však závislé na tep-
lotě a dostatečném srážkovém úhrnu. 
Mnohdy svoji roli hrají i místní specifi cké 
poměry,“ vysvětluje Mgr. Luboš Zelený 
z mykologického kroužku v Plzni. 

O houbách

Houbařská sezóna ještě zdaleka nekončí. Vyrazit 
za houbařskými úlovky můžete ještě na konci října 
a v listopadu, kdy v lese roste široká paleta nejrůznějších 
druhů. Z tohoto důvodu se vám budou určitě hodit rady 
zkušeného mykologa Mgr. Luboše Zeleného, který nám 
prozradil, jak bychom měli houby správně skladovat a přidal 
i pár tipů na jejich úpravu. 
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co byste měli vědět 

Úprava hub
Houby jsou tzv. maso lesa a můžeme je 
upravovat na nejrůznější způsoby. Asi 
nejrozšířenějším houbovým pokrmem 
u nás je smaženice, následují smetanová 
houbová omáčka či řízky. „Gurmán si 
pochutná na dršťkové polívce z kotrče, 
guláši z pstřeně dubového, ovaru z roso-
lozubu huspenitého, husí krvi ze stročku 
trubkovitého, telecím ragú ze sluky 
svraskalé, krémové polévce z pýchavek, 
nadívaných smržích a tak bych mohl 
pokračovat dále. Neplatí však pravidlo, 
že všechny houby lze upravovat stejně. 
Například z bedel a růžovek jsou 
nejlepší řízky, guláš či falešná dršťková, 

ale smetanovou omáčku z nich asi 
nepřipravíte. Naopak nejlepší houbová 
omáčka je obecně z čirůvek májovek 
nebo bílých hříbků, ale smaženice z nich 
zase nestojí za nic. Existují houby, které 
jsou za syrova jedovaté, dostatečným 
tepleným zpracováním jsou však 
výborné. Platí to pro druhy, jako je 
hřib kovář, čirůvka fi alová či václavka 
smrková,“ vyjmenovává plzeňský 
mykolog. 
Výživovou hodnotu hub, které chceme 
servírovat jako samostatné jídlo, 
můžeme zvýšit mlékem, vejci nebo 
přílohou v podobě brambor nebo 
těstovin. Pro lepší stravitelnost 
se doporučuje houby nakrájet, 
dochutit octem, citronovou šťávou nebo 
kořením. Čerstvé neupra-
vené houby uchováváme 
nejdéle do druhého dne, 
a to tak, že je rozdělíme 
na talíř a vložíme 
do lednice. Pokud si 
chcete usušit houby 
do polévky, vyvarujte 
se sušení na přímém 
světle. Pokud nemáte 
doma speciální sušičku, 
je nejlepší je pomalu 
usušit na sítu, a to již 
očištěné a nakrájené. 
Sušené houby se skladují 
v uzavřené sklenici.

dochutit octem, citronovou šťávou nebo 
kořením. Čerstvé neupra-
vené houby uchováváme 
nejdéle do druhého dne, 
a to tak, že je rozdělíme 

doma speciální sušičku, 

Sušené houby se skladují 

Co možná nevíte
Opravdu nejste daleko od pravdy, když 
řeknete, že „Co Čech, to houbař“. 
Velkou tradici má houbaření rovněž 
na Slovensku, v některých částech 
Německa, ve Francii, Itálii, na Ukrajině 
a v Polsku. Opakem jsou třeba 
Britové, pro které jsou všechny houby 
„mushrooms“ bez toho, aniž by se 
je pokusili nějak rozlišovat. Houby 
se příliš nesbírají ani ve Skandinávii, 
přestože tam rostou přímo masově.

Úprava hub

ale smetanovou omáčku z nich asi 
nepřipravíte. Naopak nejlepší houbová 
omáčka je obecně z čirůvek májovek 
nebo bílých hříbků, ale smaženice z nich 
zase nestojí za nic. Existují houby, které 
jsou za syrova jedovaté, dostatečným 
tepleným zpracováním jsou však 
výborné. Platí to pro druhy, jako je 
hřib kovář, čirůvka fi alová či václavka 
smrková,“ vyjmenovává plzeňský 
mykolog. 
Výživovou hodnotu hub, které chceme 
servírovat jako samostatné jídlo, 
můžeme zvýšit mlékem, vejci nebo 
přílohou v podobě brambor nebo 
těstovin. Pro 
se doporučuje houby nakrájet, 
dochutit octem, citronovou šťávou nebo 
kořením. Čerstvé neupra-

TIPy:
Co dělat, aby se nám do hub nepustili 
červi? I zde platí několik jednoduchých 
rad: 
1) Červivé houby nenosíme z lesa, 
očistíme je v lese
2) Co nejdříve po návratu z lesa houby 
zpracujeme (očistíme, rozkrojíme, 
tepelně či jinak zpracujeme)
3) Sušené houby před uložením 
do nádoby vložíme na několik málo 
minut do trouby předehřáté na
120 °C; nikdy neukládáme do plátě-
ných pytlíků, ale do těsných nádob 
(zabráníme tak druhotnému napadení 
škůdci; do sklenice můžeme vložit 
několik lístků bobkového listu)
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Jak řešíte porážku a bourání 
masa?
Jatka využíváme ve 30 km vzdálených 
Horažďovicích, odkud nám maso 
přivezou zpět v půlkách – maso si 
rozbouráme, zavakuujeme a necháme 
zrát 3 až 4 týdny. 

Objevují se v průběhu roku 
na vašem jídelníčku pokrmy ze 
všech částí hovězího masa? Mám 
na mysli zadělávané dršťky, 
hovězí jazyk, srdce, oháňku…
Neustále se snažíme naši kuchyni 
zdokonalovat, na stálém jídelním lístku 
máme hovězí jazyk s křenovým dipem 
a domácím chlebem, z jater děláme 
domácí paštiku, z drštek vaříme dršť-
kovou polévku nebo je smažíme jako 
řízek. Nově chceme zařadit do jídelníčku 
dušenou oháňku s chlebovou omáčkou.

Co je největší předností vašeho 
hovězího masa?
Naše stádo si užívá komfortu pastvin 
ve zdejší čisté přírodě, a to má pozitivní 

spolehnout, vytvořit tým. Nebát se 
ocenit naši kvalitu, neboli, jak řekl 
mému maželovi – být trochu odvážná 
školačka. 

Kolik procent z nabídky tvoří 
na vašem jídelním lístku 
čerstvé hovězí maso? Jaké 
plemeno hovězího skotu 
upřednostňujete?
U nás v hospůdce vaříme jen z čerstvého 
hovězího masa. Upřednostňujeme 
masné plemeno Charolais, původem 
z Francie. Toto plemeno má velký 
tělesný rámec, vyznačuje se dobrou 
pastevní schopností, dobrou kvalitou 
masa a vysokou jateční výtěžností.

Jak se v Hospůdce U Štěpána žilo 
před návštěvou Zdeňka Pohlrei-
cha a jak se jí žije dnes? 
Jak se nám žilo? Bylo to dost těžké 
období, snažili jsme se naši práci dělat, 
jak nejlépe jsme dokázali – bohužel jsme 
neuměli pracovat jak s naším potenciá-
lem, tedy hovězím masem, tak s cenou. 
Potom, co nám vstoupil do života šéf 
Zdeněk Pohlreich, jsme dokázali udělat 
další kroky dopředu a můžeme dnes říci, 
že to bylo správným směrem.
manželka Zdeňka: Dal nám spoustu 
dobrých rad do života, do podnikání. 
Nemyslet si, že vše zvládneme sami 
bez pomoci, ale naučit se předat 
práci i na ostatní a dokázat se na ně 

Nekompromisní Zdeněk 
Pohlreich toho na vlastní 
žaludek musel v televizním 
pořadu Ano, šéfe! unést 
před kamerami mnoho. 
Když mu pod nos zavonělo 
výtečné hovězí z plemene 
Charolais, které se páslo 
za ohradou opodál biofarmy 
Vojetice, nenechal si ve zdejší 
Hospůdce u Štěpána ujít 
domácí polévku, rustikální 
paštiku, pečená hovězí 
žebra s domácím chlebem 
a u dokonale udělaného 
hovězího pupku prohlásil: 
„Štěpáne, jste nejlepší 
hospoda, ve které jsme 
byli!“ Nedalo nám to, abych 
k šéfkuchaři Štěpánovi 
Rudovi a jeho manželce 
Zdeňce, kteří hospůdku 
a biofarmu v šumavském 
podhůří provozují, nejeli sami 
ochutnat.

I levné hovězí 
umí překvapit

radíme se s šéfkuchařem rubrika podporována

Připravila Šárka Škachová, foto archiv 
Štěpána Rudy a Šárka Škachová



Doba přípravy: 20 minut, pro 5 osob 
Tatarský biftek

Postup:
 Hovězí maso jemně naškrabáme nebo umeleme. Směs na talíři vytvarujeme do malého 

bochánku a do důlku uprostřed vyklepneme žloutek. Tatarský biftek si zamícháme dle chuti 
s ostatními ochucovadly a mažeme na topinky usmažené z kmínového chleba. Předem je lehce 
načesnekujeme.  

Ingredience: 
 500 g hovězího masa – svíčkové, 1 cibule, žloutek, worcesterová omáčka, 

hořčice, kečup, sladká mletá paprika, špetka pálivé papriky, kapka sojové 
omáčky, kapka tabasca, jemně nasekaná okurka nebo kapary, pepř, sůl 
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Doba přípravy: 2 hodiny marinování + 50 minut příprava, pro 4 osoby 
Hovězí rostbíf 

Ingredience: 
 800 g nízkého roštěnce, 100 g kremžské hořčice, 2 lžíce přepuštěného 

másla, 2 lžíce worcesterové omáčky, hrubě mletý pepř, sůl, plátek másla 

Postup:
 Hovězí maso pomažeme marinádou z hořčice a omáčky, v chladu necháme 2 hodiny 

odležet. Maso opečeme zprudka v grilovací pánvi ze všech stran na rozehřátém másle, osolíme, 
opepříme a vložíme na 40 minut do předehřáté trouby na 150 °C. Na maso položíme plátek 
másla a během pečení přeléváme vypečenou šťávou. Upečené maso krájíme na tenké plátky.

Ingredience: 
 800 g mletého masa, 1 vejce, 2 jarní cibulky, 200 g měkkého tvarohu,

2 stroužky česneku, svazek řeřichy, pepř a bylinková sůl

Postup:
 Mleté maso smícháme s tvarohem, jemně nasekanou cibulkou, utřeným česnekem, solí, pepřem 

a řeřichou. Z masové směsi tvarujeme v dlani malé karbanátky. Pečeme v troubě na pečicím 
papíru při teplotě 180 °C asi 40 minut.  

Doba přípravy: 1 hodina, pro 5 osob

Doba přípravy: 30 minut + 3 hodiny dušení, pro 5 osob 

Ingredience: 
 1000 g hovězí oháňky, 1 mrkev, kousek celeru, 2 papriky (červená 

a zelená), 2 cibule, 3 stroužky česneku, 4 oloupaná rajčata, ½ lžičky sladké 
mleté papriky, špetka oregána, rozmarýn, 3 kuličky pepře, 1 bobkový list, 
sklenička sherry, olivový olej, vývar

Postup:
 Papriky opečeme na pánvi bez tuku až do zčernání slupky. Horké vložíme do hrnce 

s pokličkou a necháme zapařit. Odstraníme slupku a semínka. Nasekanou oháňku opečeme 
v horkém oleji. Přeložíme do tepla a ve výpeku osmahneme nasekaný česnek a cibuli. Přidáme 
maso, bylinky, zeleninu a koření. Podlijeme sherry, podle potřeby i vývarem nebo vodou. Během 
dušení by mělo být maso potopené v tekutině. Přivedeme k varu a na mírném plameni oháňku 
dusíme 3 hodiny pod pokličkou.    

Hovězí minikarbanátky s tvarohem  

Hovězí oháňka pomalu dušená 



www.svetpotravin.cz30

radíme se s šéfkuchařem

z Japonska a bývalo určeno výhradně 
pro císařský dvůr. Export byl díky 
přísnému zákazu absolutně nemožný. 
Poprvé toto unikátní maso mohli 
ochutnat v USA v roce 1976, do Evropy 
dorazilo až o dvacet let později. 
Za vynikající kvalitou masa stojí nebývalá 
pečlivost v chovu, kdy jednotlivé kusy 
jsou krmeny speciální stravou a podstu-
pují i svalovou masáž. 

Co si myslíte o mraženém 
hovězím mase? Změní se nějak 
výrazně jeho chuť?
Před uložením do mrazničky je třeba 
maso dobře zabalit, nejlépe vakuově, 
aby se během skladování nevymrazovalo. 
Při pomalém mražení se struktura 
masa naruší, což bude patrné při 
rozmrazování. Z masa se totiž uvolní 
mnohem větší podíl šťávy. Určitě není 
dobré doma maso skladovat déle jak 
měsíc. Po rozmrazení se maso nedá 
znovu zamrazit. Doporučil bych maso 
mrazit jen v případě nutnosti. Tam kde 
to jde, kupujte maso čerstvé v takovém 
množství, které se dá ihned zpracovat. 

Máte nějakou zlatou radu, jak 
v kuchyni na hovězí maso?
Práce s hovězím masem nebývá tak 
snadná, a pokud se nejedná o kvalitní 
hovězí steak, tak musíme počítat 
i s časově náročnější úpravou. V případě 
hovězího se vložený čas vždycky vyplatí. 
Zlatá rada? Nevyhýbejte se masu 
levnějšímu. Někdy umí překvapit víc než 
to dražší.

Doporučujete odstraňovat povr-
chovou tukovou vrstvu?
Z tuku na povrchu hovězího masa 
a uvnitř svaloviny není třeba mít strach, 
protože právě tuk dělá výslednou chuť. 
U hovězího masa jde o tuk povrchový 
a vnitrosvalový. Například u roštěnek je 
patrná silnější vrstva povrchového tuku 
a je na kuchaři, zda ho ponechá, či 
odřízne, ale právě tuk roštěnkám dodává 
charakteristickou a nezaměnitelnou chuť 
a vůni. U vnitrosvalového tuku je to jinak, 
neboť ten je neodstranitelný. Je jemně 
rozptýlen uvnitř svalu a vytváří mramo-
rování, které je zárukou šťavnatosti masa.

Co si má spotřebitel představit 
pod pojmem maso mladého 
skotu?
Je to maso ze zvířete, které by mělo 
jít na porážku ve stáří 9 až 12 měsíců, 
v obchodě bývá vybaveno etiketou 
s označením kategorie Z a názvem hovězí 
maso z mladého skotu. Pokud by maso 
pocházelo z kusu starého 0 až 8 měsíců, 
potom se jedná o maso telecí, které má 
na etiketě označení V. Mladé maso se liší 
i barvou. Světle růžové je výhradně z velmi 
mladých kusů poražených několik dnů 
po narození. Červené zabarvení telecího 
masa pochází od druhu krmiva, zde 
ukazuje na krmení pící. 

Jaké je nejchutnější hovězí maso 
vůbec?
Největší exkluzivitu ze všech hovězích 
má dle znalců hovězí maso Wagyu, 
označované Imperial Beef. Pochází 

vliv na výslednou kvalitu masa. Maso 
je minimálně ekologicky zatížené 
a porážka se provádí maximálně 
šetrným způsobem. Charolais je krásné 
masné plemeno, které bylo vyšlechtěno 
z původního žlutého skotu chovaného 
ve Francii. Jeho původní domovinou je 
oblast střední Francie, kde stáda spásají 
louky mezi řekami Seinou, Loirou, 
Rhonou a Alier, ale daří se mu i u nás.

Čím to, že hovězí na talíři bývá 
tuhé?
Nejkřehčí je svíčková, pro zbývající 
části hovězího masa platí, že kuchař 
musí maso připravovat s respektem 
a znalostí technologického postupu. 
Míra křehkosti též závisí na délce 
zrání masa. Když se vám dostane 
do kuchyně správně vyzrálý kousek, 
dbejte na citlivé tepelné opracování, 
protože hovězí maso nemá rádo 
vysušení. Důležité je i správné krájení, 
kdy se řez vede příčně přes vlákno. 
U hovězího masa rozhoduje také stáří 
a pohlaví zvířete. 

Jak tyto údaje můžeme zjistit?
Nejsnáze podle ušního čísla zvířete, 
které musí být uvedeno na balíčku 
masa nebo vám tuto informaci musí 
podat prodejna. Na internetovém 
portále www.hovezimaso.cz se dá zjistit 
datum narození a porážky zvířete, jeho 
pohlaví i plemenná příslušnost. Tam si 
můžete snadno zkontrolovat, zda se 
údaje deklarované prodejcem shodují se 
skutečností.
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Kůzlečí polévka Pečený steak Rumpsteak
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palec nahoru, palec dolů

Nepoctiví prodejci 
na trzích       
– palec dolů 
Patříte k pravidelným 
návštěvníkům farmářských 
trhů? Zatímco na jakost 
zde prodávaných 
produktů dohlíží Státní 
zemědělská a potravinář-

ská inspekce a Státní veterinární správa, 
na poctivost prodejců se ve svých 
kontrolách zaměřila Česká obchodní 
inspekce. Její kontroloři ve 35 % případů 
odhalili porušení povinností, ke kterým 
nejčastěji patřilo používání úředně 
neověřeného měřidla a nedodržovaní 
hmotnosti prodávaných výrobků. I zde 
tedy platí – důvěřuj, ale prověřuj!

Ochranné označení 
České pivo       
– palec nahoru 
Pro národ pivařů dobrá 
zpráva: chráněné 
zeměpisné označení 
České pivo používá 
již devět pivovarů pro 
46 druhů piv, což je 

více než polovina tuzemského trhu. 
Populární a pro svou kvalitu ceněný 
zlatavý mok je díky označení chráněn 
před plagiátory, kteří by se na tomto 
fenoménu chtěli přiživit. Značkou 
se mohou pyšnit jen pivovary, které 
vyhoví přísným opatřením, díky nimž by 
unikátní vlastnosti českého piva měly 
zůstat zachovány nejen pro dnešek,
ale také budoucím generacím. 
Zdroj: ČTK

Dětská obezita      
– palec dolů 
Obezita se stále častěji 
týká nejen dospělých, ale 
i dětí do 18 let, přičemž ty 
české nejsou výjimkou. Jak 
uvedla ve svém průzkumu 
agentura Sanep, celá 
pětina českých rodičů si je 

vědoma obezity či silné nadváhy svých 
potomků. Za nejčastější příčiny označili 
lenost a přejídání, dále pak genetické 
dispozice a nezdravý životní styl celé 
rodiny. Ještě více alarmujícím zjištěním je 
fakt, že většina z nich nejde svým dětem 
příkladem a problémy svých potomků 
s váhou ignoruje. 

Slibná úroda vína       
 – palec nahoru 
Vinařům i milovníkům 
vína může spadnout 
velký kámen ze srdce – 
letošní úroda vína vypadá 
velice slibně. Měla by 
svou kvantitou i kvalitou 
s přehledem překonat 

rok loňský, na který by vinaři nejraději 
zapomněli. Letos se vinohradům vyhnuly 
veškeré choroby a teplé počasí přeje 
správnému dozrávání a zvyšování cuker-
natosti hroznů. I když se zatím vyhýbají 
konkrétním odhadům, dle předpovědí 
zkušených pěstitelů se můžeme těšit 
na mimořádně vydařený ročník.
Zdroj: ČTK

Blahodárný burčák   
– palec nahoru 
V co jsme dosud jen dou-
fali, máme nyní lékařsky 
potvrzeno. Burčák je 
nejen chutný, ale má také 
blahodárný vliv na lidský 
organismus. Ukrývá se 
v něm mnoho důležitých 

látek pozitivně ovlivňujících fyzickou 
a psychickou pohodu, jako jsou přirozené 
cukry, vitaminy skupiny B a stopové prvky. 
„Mléko starců“, jak se burčáku přezdívá, 
je českým unikátem a prakticky nikde 
jinde ve světě se netěší takové oblibě. 
Je třeba však mít na paměti, že se jedná 
o alkoholický nápoj a držet se střídmosti.
Zdroj: ČTK

PALEC NAHORU, PALEC DOLŮ

Připravila Kateřina Bendlová, foto shutterstock

www.svetpotravin.cz 31

zůstat zachovány nejen pro dnešek,



bylinky a koření 

pomáha se záněty dýchacích a trávicích 
cest, proti střevním parazitům a plísním 
a díky podpoře bílých krvinek zvyšuje 
imunitu organismu. Známý je účinek 
tymolu na bolest zubů a záněty dásní. 

Zajímavosti 
• Dlouhodobé vysoké dávky tymolu 
mohou ovlivnit činnost štítné žlázy. 
• V Provence ve Francii se tymián 
využívá jako součást kořenících 
směsí. Tymián, rozmarýna, majoránka 
a saturejka svázané do podoby kytičky 
se nazývají bouquet garni. Při vaření se 
svazek přidá do hrnce a před podává-
ním odstraní. 
• Tymiánová silice je pro uklidňující 

Jak jej vypěstovat 
Vyberte prosluněné stanoviště s dobře 
propustnou půdou. Rostlina není 
náročná na živiny, postačí i chudá 
zemina. Vysévejte semena nebo zako-
řeněné sazenice, dostupné v několika 
odrůdách. Ze vzrostlých rostlin mezi 
květnem a srpnem sbírejte kvetoucí 
nať, kterou sušte zavěšenou ve svazeč-
cích. Uložte do dobře uzavíratelných 
sklenic. Necháte-li bylinku v plátěném 
sáčku, provoníte celou místnost. 

Účinky na zdraví 
Kvetoucí vrcholky obsahují esenciální 
oleje složené z látky thymol a kar-
vakrol. Mají antibiotický efekt, který 

Ingredience: 
 400 g kuřecích jater, 2 lžíce másla, 1 lžíce olivového oleje, 

3 šalotky, 2 lžičky sušeného tymiánu, 60 ml bílého vína nebo 
kuřecího vývaru, 2 lžičky rajského protlaku, 2 ančovičky, pepř, sůl  
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Tymián  obecný    

Postup:
 Nakrájenou šalotku restujeme po dobu 3 minut při mírné teplotě na oleji 

a másle. Přidáme játra, tymián, sůl a pepř a za pravidelního míchání další 
3 minuty restujeme. Nalijeme víno nebo vývar, protlak a ančovičky. Zvyšíme 
teplotu a mícháme 2 minuty. Játra by měla být uvnitř lehce růžová. Směs 
s pomocí tyčového mixéru proměníme na hrubou pastu.    

účinky vhodná pro aromaterapii. 
• Všechny odrůdy tymiánu jsou 
atraktivní pro včely a med je velmi 
delikátní.

Využití v kuchyni 
Čerstvá forma je sice intenzivnější, 
ale zřídkakdy vydrží déle než týden. 
Tymián tvoří skvělou kombinaci se 
středomořskou zeleninou (lilky, papriky 
nebo olivy). S bazalkou a oreganem 
jej využijete při přípravě pizzy nebo 
těstovin. Protože snese delší vaření, 
je vhodný do polévek a omáček již 
na počátku tepelné úpravy. Přidáním 
tymiánu k vepřovému nebo skopovému 
masu zase podpoříte trávení.

Připravila Eva Černohorská, 
foto shutterstock

Pomazánka z kuřecích 
jater a tymiánu   

Až 30 cm vysokou trvalku s dřevnatou 
lodyhou a nachovým květem by možná 
řada z vás nespojovala se stejně omamně 
vonící rostlinou – mateřídouškou, známou 
spíše z okrasných zahrad. Přestože jsou 
příbuzné, tymián (thymus vulgaris) si našel 
své pevné místo v kuchyni.

Doba přípravy: 20 minut, pro 4 osoby 
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bylinky a koření 

Sběr a skladování
Plodem rostliny jsou dvě spojené nažky. 
Jsou malé a oválné, zelenošedé barvy. 
Sklízejí se mezi červencem a srpnem, 
výjimkou není začátek podzimu. Celý 
okolík se před plným dozráním ustřihne 
a ponechá v tenké vrstvě na vzdušném 
místě dozrát. Poté se od květenství 
oddělí mlácením nebo mnutím. Usušená 
semena skladujte v suchu a temnu 
v dobře uzavíratelné nádobě. 

Účinky na zdraví 
Silice obsažená v plodech je bohatá 
na athenol, mastné oleje a organické 
kyseliny. Příznivě ovlivňuje trávicí proces, 
působí proti nadýmání a křečím, díky 
dezinfekčním účinkům se uplatňuje 

Ingredience: 
 1 hrnek (250 ml) roztaveného másla, 4 ½ hrnku hladké mouky, 

2 hrnky cukru krystal, 6 vajec, 1 lžička mletého anýzu, 2 lžičky 
vanilkového cukru, ½ lžičky prášku do pečiva

Anýzové pizzelle

při průjmech. Výborně bojuje s kašlem 
a napomáhá vykašlávání. Žvýkání semen 
pomáhá s nepříjemným zápachem 
z úst. Kojící ženy jej ocení, pokud trpí 
nedostatečnou produkcí mléka. 
Při sběru se vyvarujte záměny s boleh-
lavem plamatým. Rostlina sice patří 
do stejné čeledi miříkovitých, ale je 
prudce jedovatá. Upotřebení našla jako 
účinné sedativum a analgetikum.

Využití v kuchyni 
Anýz se používá celý nebo drcený. 
Dobře si rozumí s žitným chlebem, 
sladkou lékořicovou chuť propůjčí 
koláčům, sušenkám a perníkům. 
Nakládáte-li okurky, červené zelí 
nebo řepu, využijte anýz k ochucení. 
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Anýz vonný    
Nezklame vás ani přidáním do kompotů, 
hlavně jablečného a hruškového, či 
polévek a omáček. V neposlední řadě 
stojí využití anýzu ve výrobě nápojů 
– k nejznámějším patří řecký národní 
nápoj ouzo.

Zajímavosti 
• Vysoké dávky mohou narušit účinnost 
hormonální antikoncepce nebo léků 
na snížení krevní srážlivosti. 
• Jako léčivo jej po staletí zná Čína 
a Indie. Nejčastěji se využíval při 
onemocnění očí. Naopak v Řecku sloužil 
anýz proti kašli. 
• Anýz patří mezi oblíbené rostliny 
v homeopatii, kde je kombinován 
s andělikou nebo kmínem.

Postup:
 Vejce vyšleháme s cukrem do pěny, dokud nejsou lehké a nadýchané. Přidáme vychlazené 

rozpuštěné máslo s anýzem a promícháme. Postupně přisypeme prosetou mouku smíchanou s práškem 
do pečiva. Získáme husté, lepivé těsto. Rozehřejeme vafl ovač nebo pánev a s pomocí lžíce nanášíme 
hmotu na pečící desku. Po upečení necháme vychladnout na mřížce.

Pronikavě vonící, až 60 cm 
vysoká jednoletka anýz 
vonný (Pimpinella visum), 
má svůj původ ve východním 
Středomoří. Rostlina, na první 
pohled připomínající petržel 
nebo mrkev, po odkvětu 
poskytuje semena s netradiční 
sladkou lékořicovou příchutí. 

Doba přípravy: 20 minut, pro 4 osoby

Tyto oplatky patří mezi italské vánoční pečivo a připravují se na speciálních 
železných plotýnkách se vzorem sněhové vločky.  



Do Pardubic 
nejen pro perníčky

žitné mouky. Mnohem později se 
začaly vymýšlet nové receptury, které se 
stávaly rodinným tajemstvím. Nejdůleži-
tější ingrediencí však byla směs koření. 
Většinou se používal anýz, kardamom, 
koriandr, skořice, rozmarýn, hřebíček, 
badyán, muškátový květ a oříšek, 
vanilka, nové koření, citronová kůra, 
květ černého bezu, ale také mateří-
douška. Někteří pekaři přidávali i pepř 
a nutno říci, že tento druh perníku byl 
obzvláště oblíbený. Samotná výroba 
měla svá přísná pravidla. Mezitím, 
co učedník v kotli vařil med, mistr 
prohříval a sušil mouku. Po těchto 
činnostech se buď na vále promíchaly 
ingredience i s kořením, a pokud se 
dělalo větší množství, sypala se mouka 
s kořením do medu, který se ponechal 
vychladnout v kádi nebo dřevěných 
neckách. A pak se mísilo a mísilo až 

Sladká historie
Dějiny pečiva, které se vyrábí z mouky, 
medu a různých druhů koření, jsou 
prastaré. První perník byl nalezen 
již ve staroegyptských pyramidách, 
neboť si na něm pochutnávali samotní 
faraóni. Oblíbený byl u patriciů 
ve starém Římě, kde byl považován 
za obětní pečivo. Ve 14. století prosluly 
výrobou perníku oblasti jihovýchodního 
Německa a jižního Polska. Z toho 
důvodu se stal Norimberk nadlouho 
nejznámějším perníkářským městem 
a teprve o několik století později mu 
začaly konkurovat české Pardubice.

Pravýroba perníku
Počátky perníku byly primitivní. Nejprve 
se z perníkového těsta dělaly sladké 
koláče neboli placky bez ozdob. Těsto 
se připravovalo pouze z medu a ze 

Známé úsloví „Já ti ukáži, zač je v Pardubicích perník“ není třeba nijak vysvětlovat. Kromě jiného 
ale svědčí o tom, že Pardubice a perník k sobě neodmyslitelně patří. V archivních záznamech 
se můžeme dočíst, že výroba této sladkosti se traduje už od roku 1515 za panování Viléma 
z Pernštejna. V té době žil v Pardubicích pouze jediný perníkář, který pověst této lidové dobroty 
začal v kraji šířit, až se rozrostla do dnešních celosvětových rozměrů. 

do potřebné jakosti. Hotové těsto se 
nechalo alespoň den uležet. Někteří 
„umělci“ prý těsto nechávali v chladu 
uležet i několik měsíců, jelikož se přišlo 
na to, že čím déle, tím lépe. Říkalo 
se, že nejlepší perníky na svatbu byly 
z těsta zadělaného v den narození 
nevěsty. Pak nastávala druhá fáze – 
tvarování a pečení.  Poté se potřely 
vajíčkem nebo arabskou gumou 
a putovaly znovu do pece. Upečené 
perníky se skládaly do truhly, kde 
čekaly i několik měsíců na ozdobení. 

Kde se pivo vaří…
Pardubice ale nejsou jen perník. 
K tomuto městu, o němž je první 
dochovaná zpráva z roku 1295, 
neodmyslitelně patří koňské dostihy 
a pivo. To druhé má tradici už 
od počátku 14. století. Nejznámější je 
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Připravila Šárka Hrdličková, archiv firem, shutterstock
Použitá literatura: Jiří Paleček: Pardubický perník
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určitě Pernštejn, na kterém si můžete 
v Pardubicích pochutnat a zároveň se 
v něm i vykoupat. Ve městě byly totiž 
zřízeny pivní lázně Astoria, ve kterých 
se pivo používá k relaxačním účelům. 
Pivovar vyrábí několik druhů tohoto 
moku, zřejmě nejoriginálnější je 
19 % tmavé pivo Porter podle vlastní 
receptury. Pernštejn ale není jediné 
pivo, které se v tomto kraji vaří. Známý 
je také Rychtář Hlinsko a minipivovary 
v Madlešicích a Žamberku. Letos k nim 
přibyly varny ve Svitavách a Žlebských 
Chvalovicích. Nová piva ještě nemají 
název a kuriózní je, že vymýšlet je 
pomáhají místní štamgasti.

Je libo ke kávě koláček?
Pojďme se ještě na chvíli vrátit 
do historie. V roce 1896 založili pánové 

Johann Heinrich Franck a Robert Franck 
v Pardubicích továrnu na náhražky 
klasické zrnkové kávy – cikorku 
a obilnou kávu. A protože hlavní 
surovinu, sušenou čekanku, dováželi 
z Holandska a Belgie, nechal ji Johann 
Franck pěstovat v Polabí a rozšířil 
tím zemědělství v Čechách o další 
obor, a to o sušařství. Nejznámějším 
výrobkem byla tzv. „Pravá Franckova 
přísada ku kávě”, která se prodávala 
v oválných červených balíčcích nebo 
hnědých krabičkách a pod názvem 
„Karo-Franck” byla k dostání ve formě 
kostek. Obliba patřila i žitné kávě 
značky „Perola”. Novodobá historie 
se začala psát v roce 1991, kdy vznikly 
KÁVOVINY a.s. Pardubice. K nejstabil-
nějším výrobkům dnešní výrobny patří 
Melta jako náhražka kávy a všem už 

Ingredience: 
 650 g hladké mouky, 250 g práškového cukru, 250 g másla, ¼ lžíce 

prášku do perníků, ¾ lžíce skořice, 4 vejce, 130 g rozehřátého medu,
1 vejce na potření, bílková nebo jiná poleva na ozdobu

Postup:
 Všechny ingredience dobře na vále vypracujeme, těsto rozválíme na ¾ cm plást, 

ze kterého formičkami vykrajujeme různé tvary a poskládáme je trochu od sebe 
na vymaštěné a pečicím papírem vyložené plechy. Perníčky potřeme vejcem 
a v předehřáté troubě upečeme. Zdobíme polevou podle naší volby, nebo bílkovou 
polevou, která může být obarvená na různé barvy pomocí jedlého barviva – bretonu.

Mikulášské perníčky,
které neztvrdnou 

Muzeum perníku
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Doba přípravy: 30-40 minut + pečení 15 minut, 40-50 kusů

cesty do regionů



inzerce

cesty do regionů

známá Vitakáva. A proč si k pardubické 
kávě nedat k snídani i pardubické 
pečivo? Kromě perníku se totiž už
160 let peče v Pardubicích nejenom 
tradiční chleba, ale i ostatní pečivo. 
Zakladatel fi rmy pan František Serafín 
Odkolek by měl z dnešních výrobků 
zajisté velkou radost. 

Pardubický rybolov
To, že rybolov patří pouze do jižních 
Čech, je mýtus. Na Pardubicku se totiž 
chovají ryby již od počátku
15. století. Největšího rozmachu 
dosáhlo rybníkářství právě za panování 
Pernštejnů v letech 1491 až 1560, kdy 
bylo větší a významnější než rybníkářství 
rožmberské v jižních Čechách. Málokdo 
asi ví, že v držení Pernštejnů tu tenkrát 
bylo 235 rybníků.  V dnešní době zde 
kromě samostatných rodinných fi rem 
na rybnících hospodaří hlavně podnik 
Rybniční hospodářství Lázně Bohdaneč. 
Ročně vyprodukuje kolem 300 tun ryb, 
z toho 90 % představuje kapr obecný, 
z dalších druhů ryb je to především 
amur bílý, lín obecný, sumec velký, štika 
obecná. A tak není divu, že v nabídkách 
některých místních restaurací patří ryby 
k tradičním pokrmům. Jednou z nich 
je stylová restaurace Rybárna, která 
se nachází přímo na břehu Matičního 
jezera. Při výletě po pardubických 
památkách přijde lehký oběd určitě 
vhod. Při návštěvě kraje byste neměli 
opominout laskominu v podobě Per-
níkového hejtmanství pod Kunětickou 
horou, kde najdete unikátní Muzeum 
perníku a pohádek.
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Připravila Jana Uhlířová, foto archiv 
fi rem, Antonín Zelenka, shutterstock  

Vítězem mistrovství ČR v rozeznávání 
vůní ve víně se v Mikulově stal Jiří Slach 
a po dvou letech, kdy zvítězily ženy, tak 
dokázal, že nejen něžné pohlaví vládne 
vytříbeným čichem. Účastníci soutěže 
se potýkali s rozeznáváním vinných vůní 
s využitím renomované učebnice Vůně 
vína francouzského odborníka Jeana Le-
noira a akce probíhala v rámci Pálavského 
vinobraní. Součástí programu byla dětská 
soutěž Malý sommeliér, jejímž smyslem je 
naučit děti vnímat vůně a chuti, vzhledem 
k věku samozřejmě ne ve vínech.

Rádi mlsáte? Průzkum agentury Stem-
mark ukázal, že nejvíce nám chutnají 
oříškové čokoládové bonbóny a bonbó-
ny v mléčné čokoládě. 89 % z nás pravi-
delně kupuje čokoládu jako dárek. „Už 
i k nám dorazil trend, kdy se kvalitní 
čokoláda či cukrovinka dostává do role 
hlavního dárku,“ říká odborník na čoko-
ládu Daniel Syrový (www.xococlub.cz). 
A kolik čokolády sníme? Každý přibližně 
3,7 kilogramů ročně!

Rozeznávání 
vůní 

Čokoláda jako dárek

V Lipsku proběhlo 1. mistrovství Evropy v carvingu, kde se dařilo 
českým řezbářům z czech carving Studia. Odvezli si dvě 4. místa 
a výhru v jedné kategorii. Soutěžící dokazovali rozmanitost svého 
umění na dýních, melounech a menší zelenině, zdobili koktejly 
i připravovali ozdoby na talíře. Soutěž měla tři disciplíny: předem 
připravená kompozice, čtyřicetiminutový sprint a čtyřhodinové 
live řezání z koše surovin. V následujícím roce čeká řezbáře účast 
na světové kuchařské olympiádě v Německu a o rok později ME 
v Moskvě.

Ovocné umění

Milujete dobré jídlo a pití? Vznikl 
pro vás rozcestník dobrých chutí 
www.gastronaut.cz! Najdete 
zde informace o gastronomických 
akcích včetně reportáží z festivalů, 
slavností, trhů, degustací či kurzů 
vaření, recepty, odkaz na zajímavé 
weby, články o sezónních surovinách 
i gastronomické dárky. Zakoupit si 
můžete i tištěnou verzi portálu – diář 
Gastronaut 2012 (vydává nakladatel-
ství Smartpress). Do diáře se vám vejde 
spousta poznámek pro plánování 
volného času, jídla a gastronomických 
akcí. Žádnou gastroudálost už nikdy 
nezmeškáte!

Pro všechny 
gastronauty

Na internetu se objevily zavádějící infor-
mace o skrytých číslech na dně krabic 
mléka, která prý znamenají, kolikrát bylo 
neprodané mléko znovu „převařeno“ 
a nabídnuto zákazníkům. „Číslice mají 
vztah k obalu, nikoliv obsahu,“ podo-
týká Josef Duben ze Státní veterinární 
správy. „Označují jednotlivé pásy 
na kotouči s papírem, ze kterého je obal 
vyráběn. Recyklace krabicového mléka 
by byla neekonomická i nelogická. 
Ostatně ani žádné zařízení k takovéto 
činnosti mlékárny nemají.“

Recyklace mléka?
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Listopad nemusí znamenat rýmu a bolest v krku. Všichni ve snaze podpořit svou imunitu 
občas sáhneme po šumivých tabletách a vitaminech v kapslích, ti nejlepší pomocníci 
imunity se ale skrývají ve vašem sklepě a spíži! Víte, po kterých potravinách sáhnout, 
abyste tělu dodali potřebné vitaminy a minerální látky?

tipy pro zdraví

Cibule léčí chřipku
Cibule má antibiotické, protivirové, 
protiastmatické, diuretické, antikar-
cinogenní a mukolytické účinky, čistí 
zažívací orgány, vyhání střevní parazity, 
snižuje hladinu cukru v krvi, odstraňuje 
nervozitu a nespavost, snižuje krevní 
tlak, snižuje srážlivost krve, prospívá při 
zánětu ledvin, léčí chřipku, nachlazení 
a kašel a vypuzuje jedy z organismu. 
 
Česnek místo kapek na kašel
Česnek je bohatý na železo, sodík, 
draslík, fosfor, zinek, jód, selen, vápník, 
hořčík, měď, mangan, obsahuje řadu 
vitaminů (A, B, C, kyselinu listovou) 
a enzymů. Za cennou složku je pova-
žován alliin, který se posléze mění 
na allicin, tj. velmi účinné antibiotikum 
na přírodní bázi. Odtud se česneku 
přezdívá „přírodní antibiotikum“. 
Velkou výhodou česneku je fakt, že 
na rozdíl od chemických antibiotik jej lze 
konzumovat pravidelně, a to i několikrát 
denně. Česnek pročišťuje dýchací cesty 
a napomáhá odkašlávání. Pokud člověk 

Jak 
nastartovat 
imunitu?
Připravila Mirka Zigáčková, foto shutterstock
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trpí zánětem mandlí, doporučuje se 
žvýkat stroužek česneku, co nejdéle to 
jde. Nemocný organismus je oslabený 
a vitaminy a minerály obsažené 
v česneku mu dodají chybějící látky.  
Česnek upravuje střevní mikrofl óru, 
podporuje proudění lymfy a výrazně 
snižuje cholesterol.

Zázvor místo pastilek
Zázvor je kouzelným léčivým kořenem, 
který zvyšuje tvorbu trávicích šťáv 
a neutralizuje kyseliny v zažívacím 
ústrojí, proto se již tisíciletí podává při 
zažívacích potížích a pomáhá těhotným 
ženám při nevolnostech. Má vysoké 
protizánětlivé a analgetické účinky 
a pomáhá utišit svalové bolesti a záněty 
kloubů. Dokáže ulevit od křečí, nachla-
zení a chřipce, proto jej lidoví léčitelé 
doporučují ke zmírnění bolesti na prsou. 
Konzumovat jej můžeme čerstvý, 
v podobě zázvorového čaje či vymačká-
ním šťávy a se lžící medu. Tento přírodní 
medikament může pomoci stejně jako 
pastilky z lékárny při bolestech v krku 
a nachlazení.

Křen pro dutiny
Křen obsahuje vysoké množství 
draslíku, síry, vitaminu C, silici, enzymy 
a látky ničící bakterie. Podporuje 
imunitu, trávení a metabolismus, působí 
dezinfekčně, pomáhá při nachlazení, 
rozpouští hleny dutin a jedná se o čistě 
přírodní antiseptikum a diuretikum. 
Avšak jak říkají naši předkové – všeho 
moc škodí – a proto bychom si i při 
konzumaci křenu měli dávat pozor. 
Ve velkém množství může spíše ublížit 
podrážděním trávicího ústrojí a pokožky.

Červená řepa nejen pro krásu
Červená řepa je opomíjenou potravinou. 
Byla nahrazena v jídelníčku bramborami, 
jelikož příprava, dostupnost i pěstování 
brambor je snazší. Řepa však obsahuje 
velké množství zdraví prospěšných 
látek, např. draslík, sodík, vlákninu, 
vápník a hořčík, dále vitaminy A, B, 
E, provitamin A, kyselinu listovou 
a betakaroten. Červená řepa také 
obsahuje množství křemíku, kterému se 
přezdívá minerál krásy. Je důležitý pro 
pevnost kostí a cévních stěn, podporuje 
regeneraci organizmu a zmenšuje 
příznaky stárnutí. Šťáva z červené řepy 
se používá k prevenci i rekonvalescenci 
rakoviny a zvýšení imunity oslabeného 
organismu.
Už před staletími byly známy její léčivé 
vlastnosti jako podpora krvetvorby, 
zlepšování kvality vlasů, zubů a nehtů 
a povzbuzení činnosti trávicí soustavy. 
Vhodná je také při revmatismu, 
u onemocnění srdce, krevního oběhu 
a nádorových onemocněních. Působí 
močopudně a ulevuje při menstruačních 
a klimakterických potížích.

Citron
Citron je bohatým zdrojem vitaminu 
C, který bychom měli dostat do těla 
v dávce 1 – 3 g denně. Podporuje tvorbu 
lymfocytů a kolagenu, který omezuje 
průchod virů. Je účinnou prevencí 
proti nachlazení, nejlepší je užívat ho 
ředěný, ať už v čaji, studeném nápoji 
nebo s teplou vodou, která organismus 
krásně detoxikuje. Citrony pomáhají 
i proti ledvinovým a revmatickým 
potížím. Zdrojem vitaminu C je kromě 
citronu i kyselé zelí, šípky, jablka, 
kořenová zelenina a sušené ovoce.

Echinacea
Echinacea neboli třapatka nachová je 
proslulá schopností posilovat imunitní 
systém. Jejího výrazného účinku se 
někdy využívá i při tak závažných 
onemocněních, jako je rakovina. 
Přípravky s výtažkem echinacei jsou ale 
úžasnou prevencí i nemocí z nachlazení 
a skvělým pomocníkem v době chřipko-
vých epidemií.

listopad 2011

imunitu, trávení a metabolismus, působí 
dezinfekčně, pomáhá při nachlazení, 
rozpouští hleny dutin a jedná se o čistě 
přírodní antiseptikum a diuretikum. 
Avšak jak říkají naši předkové – všeho 
moc škodí – a proto bychom si i při 
konzumaci křenu měli dávat pozor. 
Ve velkém množství může spíše ublížit 
podrážděním trávicího ústrojí a pokožky.

Echinacea neboli třapatka nachová je 
proslulá schopností posilovat imunitní 
systém. Jejího výrazného účinku se 
někdy využívá i při tak závažných 
onemocněních, jako je rakovina. 
Přípravky s výtažkem echinacei jsou ale 
úžasnou prevencí i nemocí z nachlazení 
a skvělým pomocníkem v době chřipko-
vých epidemií.



www.svetpotravin.cz40

Svatomartinská vína jsou první vína 
nového ročníku. Jedná se o vína svěží 
a ovocitá, která sice zrála pouhých 
několik týdnů, ale za tuto dobu už 
stačila získat svůj osobitý charakter. 
Lidé se naučili vnímat Svatomartinská 
vína jako kvalitní vína a první možnost 
seznámení se s novým ročníkem. 
V posledních letech si přes příjemně 
pitelná svěží Svatomartinská vína také 
mnoho spotřebitelů nachází cestu 
k moravským a českým vínům obecně.

Značku „Svatomartinské“ mohou nést 
vína vyráběná z odrůd Müller Thurgau, 
Veltlínské červené rané a Muškát 
moravský (bílá vína) a Modrý Portugal 
a Svatovavřinecké (červená a růžová 
vína). Tyto odrůdy byly pro značku 
Svatomartinské vybrány proto, že 
v našich podmínkách dozrávají dříve, 
a nabízejí tak včas potřebnou vysokou 
kvalitu hroznů. Mezi Svatomartinskými 
víny je možné nalézt jak vína z jediné 
odrůdy, tak i cuvée, což je víno vyrobené 
z více odrůd. 

Svatomartinské víno ale zdaleka není 
každé víno daných odrůd, které doká-
žou vinaři vyrobit před 11. listopadem. 
Svatomartinská vína nejprve procházejí 
kontrolou nezávislé komise, která 
zhodnotí, zda kvalita vín odpovídá přís-
ným požadavkům. První otevírání lahví 
nového „Svatomartinského“ proběhne 
jako každý rok na Martina 11. listopadu 
v 11 hodin na slavnostních akcích 
v Čechách a na Moravě, ve vinotékách 
a restauracích po celé zemi a čím dál 
častěji také v domácnostech.

Již posedmé se budou
11. listopadu slavnostně 
otevírat první lahve 
Svatomartinských vín. 
Každým rokem jejich obliba 
stoupá a s ní roste i jejich 
výroba a množství vinařů, 
kteří mají zájem vyrábět 
a prodávat vína s logem 
Svatomartinské. Dosavadní 
průběh sklizně navíc 
napovídá, že vína ročníku 
2011 budou díky mimořádně 
vydařenému září excelentní.

První Svatomartinská 
vína se budou otvírat
11. listopadu

PR článek

11. listopadu
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voda vhodná k vínu
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Co se s přicházejícím podzimem zahřát výletem do Mexika? 
Už jenom pomyšlení na horké sluníčko, moře a zlatou 
tequilu dokáže většině z nás rozproudit krev v žilách.
A co teprve, přidáme-li k tomu pikantní ochutnávku místní 
kuchyně.

Základní potraviny
Mexická strava prý patří mezi nejzdravější 
a nejdietnější ze všech světových kuchyní. 
Zajímavé je, že téměř vše se připravuje 
s cibulí a česnekem. „Naše kuchyně je 
taková farmářská. A řekl bych, že není 
ani složitá a drahá. Jídla se samozřejmě 
liší podle oblastí, ale základ mají všechny 
stejný: zeleninu, ovoce a luštěniny,“ 
přibližuje Aran. 
Jednou z hlavních složek je určitě 
kukuřice. V Mexiku se jí pěstuje mnoho 
druhů. Běžné jsou kan (žlutá), tsah 
(červená), sak (bílá), ik (černá), bola 

Mexická jídla jsou ve světě známá tím, že 
jsou velmi ostrá a hodně kořeněná. Však 
se také k docílení pikantnosti pokrmů 
používají chilli papričky a cayenský 
pepř. „Nemusí to tak ale být vždycky, 
některá jídla zcela pozbývají pikantnosti 
a některá jsou zase spíše nasladko,“ 
vysvětluje Aran Halvorsen, majitel 
mexické restaurace Banditos v Praze, 
který mě do tajemství této ostré kuchyně 
trochu zasvětil. Jisté je, že v této horké 
zemi, kde slunce odebírá chuť k jídlu, 
vám ji koření a hlavně to pálivé zase 
úspěšně navrací. 

potraviny ve světě

Rajčatová salsa

Barevná mexická
kuchyně



listopad 2011 www.svetpotravin.cz 43

třeba španělská nebo italská. Chybí jim 
tady to jižní slunce,“ vysvětluje Aran. Při 
výčtu nejdůležitějších surovin nesmíme 
zapomenout ani na fazole. Také těch se 
používá hned několik druhů. V mexické 
kuchyni jsou nejoblíbenější velké červené 
a černé. Upravují se na mnoho způsobů. 
„Nejtěžší je fazole správně uvařit. Fazole 
se máčí přes noc ve vodě, která se ovšem 
neslévá, ale nechá se vsáknout do fazolí. 
Častá chyba se dělá také při jejich 
solení. Fazole se totiž solí až po jejich 
změknutí,“ dodává Aran. 

Je libo leguána?
V mexické kuchyni se velmi často 
objevují i tykve, a to jejich květy i listy, 
dále okurky, květák, kedlubny, 
petržel a mnoho dalších zeleninových 
pochutin.  Tato barevná meníčka ovšem 
nezapomínají ani na maso. Nutno ovšem 
říci, že ho samotní Mexičané konzumují 
velmi rozumně a nezatěžují tím tak svůj 
organismus velkým množstvím tuku. 
A které maso tu můžete ochutnat? 
Nejčastěji se setkáte s hovězím masem, 
ale výjimkou není ani vepřové, kuřecí, 
krůtí, ryby či maso z divokých králíků, 
prasátek pekari či běloocasých jelínků. 
Specialitou mexické kuchyně je pásovec 
armadillo či leguán. Oblíbenou pochout-
kou je také pražená vepřová kůže 
a klobásy. Nechybí ani dary moře, které 

se často servírují grilované a s česnekem. 
A jaká jsou nejoblíbenější koření? Kmín, 
vanilka, chilli, oregano, nové koření, 
šafrán, koriandr a skořice.  K mexické 
kuchyni patří také salsy, což jsou omáčky, 
a jak jinak, než ďábelsky ostré. 

Jak se vyrábí tequila?
Stejně tak jako ostré jídlo patří k Mexiku 
i tequila. Tento oblíbený nápoj je 
produktem fermentované a následně 
destilované šťávy, získávané z modré 
agáve, které se lidově říká piňas. Výroba 
tequily je zdlouhavý a náročný proces 
- rostlina se rozsekne na několik částí 
a vloží se do obrovitých desetitunových 
tlakových nádob, ve kterých se pod 
párou zpracovává. Získaná šťáva stéká 
do ocelových kotlů, kde proběhne 

(kulatá) a pacha (plochá). Velice často 
se používá také kukuřice pukancová 
na pražení. Bílá kukuřice elote se pro 
svá velká bílá zrna nejčastěji používá 
do tortilly. Další důležitou proprietou jsou 
papriky – aztécky chile, odtud pochází 
anglický výraz chili nebo chilli. V Mexiku 
se běžně používá asi stovka druhů. 
Většinou se používají jako pečené, nebo 
sušené a rehydratované. 
Velice populární jsou papriky – jalapeňo. 
Nakládají se do kyselého nálevu s cibulí 
a mrkví či do nálevu z rajčatové šťávy. Další 
variantou jsou chipotle, což jsou papriky 
uzené. Japaleňo papričky jsou velice 
pálivé, ale chutné. Jejich slupka se téměř 
rozplyne na jazyku. Nejpálivější papriky 
jsou yukatánské zelené až žlutočervené 
zmačkané neboli habaneros. Jejich ostrost 
vydrží opravdu jen ti nejodvážnější. 

Jak uvařit fazole
Ve většině mexických jídel také nesmí 
chybět rajčata – aztécky tomatl. Používá 
se hned několik druhů. Nejznámější 
jsou tzv. červená – jitomate, která 
však nejsou pouze červená, ale i žlutá 
a oranžová a také různých tvarů 
a velikostí. Dalším druhem jsou tzv. 
zelená rajčata – miltomate.  U nás je tato 
odrůda známá jako mochně židovská 
třešeň. „S rajčaty to máme v Čechách 
trochu složitější. Přece jen jsou jiná, než Př
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Mexická restaurace Banditos v Praze

Moderní mexická kuchyně
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Ingredience: 
 500 g hovězí kýty, 1 lžička 

olivového oleje, 1 středně velká 
cibule, kousek celé skořice,
4 hřebíčky, 1 bobkový list, sůl,
2 hrnky hovězího vývaru, 8 tortill 
o průměru 20 cm, rajčatová salsa 

Ingredience: 
 2 lžičky olivového oleje,

250 g mletého hovězího masa,
1 malá cibule, ¼ lžičky chilli koření, 
¼ hrnku rajčatového protlaku,
1 lžička mletého římského kmínu,
1 lžička mletého koriandru,
450 g pečených fazolí z konzervy,
12 tacos, sůl, ½ hrnku 
nastrouhaného čedaru, 2 malé 
mrkve, 2 středně velká rajčata,
½ hrnku hlávkového salátu
 

Ingredience: 
 1 středně velké rajče, 1 středně 

velká červená cibule, 2 lžíce 
nakrájeného koriandru, sůl,
3 lžíce citronové šťávy, 2 lžičky 
nastrouhané kůry citronu

Postup:
 Maso zbavíme tuku a nakrájíme na kostičky. 

Cibuli nakrájíme na kolečka a opečeme 
do zlatohněda. Přidáme maso, kousek celé 
skořice, hřebíček, bobkový list, sůl podle chuti 
a hovězí vývar. Uvedeme do varu, snížíme 
teplotu a dusíme zakryté do změknutí masa 
a do vstřebání tekutiny. Odstavíme a vyjmeme 
skořici, hřebíček a bobkový list. Maso 
rozdělíme na kousky dvěma vidličkami. Směs 
rozestřeme na tortilly a svineme. Podáváme 
s rajčatovou salsou.

Postup:
 V rendlíku rozehřejeme olej a maso 

s nadrobno nakrájenou cibulí opékáme asi 
10 minut, až je maso hnědé a téměř všechna 
tekutina se odpaří. Přidáme chilli koření, 
protlak, kmín, koriandr, sůl a pečené fazole, 
promícháme a opékáme 2 až 3 minuty. Tacos 
zavěsíme na dráty roštu v troubě předehřáté 
na 180 °C, aby se teplem nezavřely, 
a opečeme do křupava. Můžeme je ohřát 
i v mikrovlnné troubě. Tacos naplníme masovou 
směsí, sýrem, nastrouhanou mrkví, nakrájenými 
rajčaty a salátem. Můžeme přidat zakysanou 
smetanu nebo guacamole.
 

Postup:
 Rajče a koriandr nakrájíme nadrobno, 

cibuli na tenké plátky. V misce důkladně 
promícháme všechny suroviny. Zakryjeme 
a dáme chladit do chladničky. Po vychladnutí 
podáváme. 

BURRITOS   

TACOS S HOVĚZÍM MASEM 

RAJČATOVÁ SALSA     
Doba přípravy: 10 minut, pro 4–6 osob

Doba přípravy: 1hodina, pro 4 osoby 

Doba přípravy: 50 minut, pro 4 osoby 
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fermentace, která trvá zhruba 48-72 
hodin. Destilace se musí opakovat. 
Jakmile skončí, objeví se tequila, která 
je z počátku bílá. Ta se prodává pod 
názvem „stříbrná“ a ještě se ředí 
destilovanou vodou. „Zlatá“ tequila 
musí stárnout minimálně šest měsíců 
v dřevěných sudech, než je připravena 
k prodeji.

Snídaně, oběd, večeře…
Mexičané jedí rádi, s požitkem a přes 
všechen svůj temperament mají k jídlu 
rádi klid. Už ke snídani si s oblibou 
dopřávají tortilly, doplněné většinou 
sklenkou pomerančové šťávy. Avšak 
základ snídaně tvoří různě upravená 
míchaná vajíčka, která se liší účinností 
pálivých přísad. Favoritem jsou huevos 
mexicanos neboli mexická vejce, což je 
jakási obdoba našeho leča, avšak místo 
paprik se používají chilli papriky. Dalším 
velmi typickým způsobem úpravy vajec 
jsou huevos rancheros. Jsou to jakási 
volská oka, podávaná na kukuřičné 
tortille doplněná ostrou omáčkou 
z papriček jalapeňos a zelených rajčat. 
Oblíbené jsou také tamales – šištičky 
z kukuřičného těsta plněné kuřecím nebo 
vepřovým masem a pálivou paprikou, 
balené v kukuřičných listech. Pro méně 
ostrý start se jednoduše volí káva se 
sladkým pečivem 
Aby organismus vydržel, je zvykem dát 
si kolem poledne alespoň almuerzo, 
neboli svačinu. Nejčastěji je to torta, 
rozříznutá velká houska, potřená 
majonézou a obložená plátky šunky, 
sýra nebo kousky drůbežího či jiného 
masa. Nechybí rajče a opět paprička. 
Oběd, to už je něco docela jiného. 
U stolu se většinou schází celá rodina 
nebo přátelé. Začíná se polévkou, která 
by se dala rozdělit do dvou skupin. 
Sopa bývá většinou vývar. Může to být 
zeleninová polévka – sopa de verduras, 
česnečka sopa de ajo nebo cibulačka 
sopa de cebolla. Druhým typem jsou 
cremas, což jsou bílé polévky například 
s chřestem, se žampiony, s bramborami, 
se sýrem. Následují těstoviny s kečupem 
nebo rýže ochucená pálivou salsou. 
Oblíbená je salsa mexicana – směs 

drobně nakrájených rajských jablíček, 
cibule a čerstvých zelených chilli. 
Po polévce přijde na řadu hlavní chod, 
což může být různě upravené maso s tor-
tillou. Ta je totiž pro Mexičana to samé, 
co pro nás chleba. „V naší restauraci si 
nejraději lidé dávají tacos. Je to tím, že je 
to hodně známé jídlo,“ doplňuje Aran. 
Jsou to tvrdé kukuřičné placky, nejčastěji 
ve tvaru mušle, které bývají naplněny 
hovězím, vepřovým, kuřecím či rybím 
masem a jsou hojně obložené cibulí 
a zeleninou. „Já osobně si myslím, že 
hodně zajímavým jídlem je fajitas, což je 
pokrm připravovaný z hovězího masa,“ 
dodává majitel restaurace. 
Dalším jídlem, které je mezi Mexičany 
oblíbené, jsou enchiladas – tortilly 
plněné dvěma druhy sýrů, podávané 
v omáčce z jalapeňos papriček.  Někdy 
se podávají i s masem nebo rybou. Podle 
Arana je tento pokrm brán jako sváteční 
a rozhodně se nekonzumuje každý den. 
Při výčtu oblíbených pokrmů nesmíme 
opomenout guacamole, což je předkrm 
připravený z avokáda, česneku, cibule, 
opět chilli papriček a rajčat a je podávaný 
s kukuřičnými chipsy. Večerní jídlo bývá 
lehké, nejčastěji jen ovoce. Větší jedlíci 
ovšem nedělají rozdíl mezi poledním 
a nočním pokrmem. To máme ostatně 
všechny národy společné, že?

Mexiko v Čechách
Mexické restaurace u nás rostou jako 
houby po dešti, ale podle Arana Halvor-
sena je jich jen velmi málo kvalitních. Je 
to tím, že majitelé většinou o mexické 
kuchyni moc nevědí. „Nejčastější chybu 
dělají Češi v dochucování. Bojí se pálivých 
ingrediencí a jídlo pak nemá ten správný 
mexický říz,“ vysvětluje Aran Halvorsen. 
Často také nahradí některé ingredience 
těmi levnějšími v domnění, že to nevadí 
a že se to nepozná. Například feferonky 
se používají namísto kvalitní papričky 
jalapeňos. Přitom podle Arana nabídka 
v Čechách je už dostatečná a ucházející. 
Kromě kvalitní kukuřičné mouky, která je 
zatím nedostatkovým zbožím. Mexická 
jídla je prý také velmi snadné vařit doma. 
Stačí jen jediné – mít k této zemi ten 
opravdový vztah.

potraviny ve světěpotraviny ve světě

Kuřecí enchiladas Hovězí fajitas

Torta

Tamales

Guacamole

Chilli con carne
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NELEGÁLNÍ VÝROBNA TOFU

SZPI zakázala nelegální výrobnu 
tofu v Brně-Tuřanech na ulici Saidova. 
Výrobna nebyla udržována v čistotě, 
ve výrobním prostoru byly vydrolené 
podlahy, nahromaděný odpad a věci 
nesouvisející s výrobou potravin 
a neomítnuté zdi byly promořeny 
plísní. SZPI zakázala uvádět do oběhu 
40 kg sojového výrobku připraveného 
k expedici. Výrobce nebyl schopen 
předložit doklady o původu surovin 
a nebyl zaregistrován u SZPI jako 
u příslušného dozorového orgánu. 

Výrobce neměl zpracován ani systém 
HACCP (systém sledování a vyhodno-
cování rizik), jehož zavedení ukládá 
provozovatelům potravinářských 
podniků evropská legislativa.

MLHY O MLÉCE

„V deníku Metro v rubrice Zdraví se 
v článku Pasterace zabíjí v mléce živiny 
objevilo několik zavádějících informací, 
že se pasterizací všechno dobré v mléce 
zničí. Není tomu tak. Pasterizací se 
rozumí krátké zahřátí na teplotu okolo 
75 °C, a při této teplotě se žádné 
bílkoviny neznehodnotí. Problematické 
je i tvrzení, že v důsledku nedokonalého 
trávení tepelně ošetřeného mléka může 
dojít k zahlenění tělních dutin, což 
opravdu pasterizované ani homogeni-
zované mléko nedovede,“ uvádí Josef 
Duben ze Státní veterinární správy ČR.

Mléko tepelně ošetřené musí splnit 
podmínky zdravotní nezávadnosti. Je 
však třeba si uvědomit, že jako každá 
potravina má být požíváno s rozmyslem.  

Připravila Jana Uhlířová, foto archiv fi rem, shutterstock

Potravinová
POLICIE

Více informací o potravinách na
www.svetpotravin.cz

HISTAMIN V SARDINKÁCH 

SZPI zjistila rozborem sardinek SaIRa 
Sardinela ve vlastní šťávě s přídav-
kem oleje z Estonska několikanásobné 
překročení povoleného limitu pro 
histamin. Výrobek o hmotnosti balení 
240 g, DMT 28. 01. 2013, šarže 175228 
distribuovala BALTAXIA, a.s. a vzorky 
byly odebrány v prodejně obchodního 
družstva KONZUM v Ústí nad Orlicí. Bylo 
nařízeno okamžité stažení potraviny 
z oběhu.    

Histamin může ve velkém množství 
vyvolat příznaky tzv. pseudoalergie, 
které mohou být zaměněny s příznaky 
skutečné potravinové alergie. Nejčastěj-
ším zdrojem intoxikace jsou kromě ryb 
sýry, červená vína a orientální potraviny 
připravované fermentací. 
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potravinová policie 

TESTOVÁNO NAŠIMI ČTENÁŘI 

Sušenky z lesa
Adéla Opltová, Praha 
Objevila jsem nový pamlsek pro sebe 
i své děti – sušenky Biscuitos od Racia. 
Obsahují opravdové sušené ovoce 
a šťávu a podíl ovocné složky v nich 
obsahuje celých 37 %. Mlsáme je 
s bílým jogurtem nebo sklenicí mléka 
a občas si je rozpékáme i v toastovači.   

Bio nápoje
Hana Dálníková, Český Krumlov 
Mám ráda minerální vody s příchu-
těmi, chutná mi bio Citron a bio 
Hruška od společnosti Hanácká 
kyselka, s.r.o. Líbí se mi také, že 
minerálky jsou balené ve skle, 
kterému dávám přednost před PET 
lahvemi. Novinkou je Hanácká kyselka 
s příchutí Aloe Vera s ostružinou, 
která nedávno získala národní značku 
kvality Klasa.

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.

MIMOŘÁDNÉ KONTROLY 
DRŮBEŽE  

Veterinární inspektoři zkontrolovali 
388 zásilek (1 275 tun) drůbežího 
masa a výrobků z něj, uváděných 
na český trh. U 15 zásilek bylo zjištěno 
porušení legislativních požadavků. 
Čtyři zásilky byly vráceny, jedna byla 
neškodně odstraněna. Všechny zásilky 
byly původem z Polska. Byly porušeny 
požadavky na průvodní dokumentaci, 
nebyla splněna informační povinnost 
příjemců potravin živočišného 
původu v místě určení, dále byla 
porušena povinnost kontroly zásilky 
provozovatelem.   
  
Ve dvou případech byly nevyhovující 
výsledky laboratorního vyšetření 
na absorbovanou vodu.

Na případu Olmy lze doložit, jak je 
důležité sledovat správné označování 
výrobků a potravin živočišného 
původu. 

ZKYSLÉ MLÉKO  

Společnost Kaufl and 
stáhla dne 20. 
9. 2011 ze všech 
svých prodejen dvě 
šarže trvanlivého 
mléka K-classic 
milblu 1,5%, DMT 
25. 11. 2011 a 01. 
12. 2011. Některé 
kusy balení totiž 
obsahovaly zkyslé 
mléko. Výrobky 
těchto šarží můžete 
vrátit v kterékoli 
prodejně Kaufl and 
v oddělení informací, 
účet není nutný.
  
Za případné 
nepříjemnosti se 
společnost omlouvá.

OLMA JE V TOM NEVINNĚ

Veterinární dozorové orgány v Maďar-
sku zjistily v zásilce sušeného mléka 
rostlinný tuk. Údajně šlo o mléko 
z ČR a zásilka byla označena tak, jako 
kdyby pocházela z fi rmy Olma. Jak 
způsob balení výrobku, tak použitá 
značka zdravotní nezávadnosti, „ovál“ 
s označením země původu, jsou 
nedokonalou nápodobou formátu 
známé české značky. V běhu je pátrání 
po skutečném výrobci a Olma již 
doložila, že zásilka sušeného mléka 
nepochází z jejích závodů.    

rubrika podporována

a občas si je rozpékáme i v toastovači.   

Bio nápoje
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dopisy

Výherci
Gratulujeme výhercům křížovky 
z minulého čísla 10/2011.
Tajenka z říjnového čísla:
Samuel Johnson – Muže zpravidla 
víc potěší, že má na stole dobrý 
oběd než to, že jeho žena umí 
řecky.
Hana Fišerová, Líbeznice
jarmila macalíková, Mikulov 
j. Houška, Kamenice nad Lipou
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

Je to pár dnů, co jsem na internetu 
zjistil, že existuje váš časopis a o čem 
píšete. Máte moji velkou podporu 
a ještě větší pochvalu, určitě si tento 
časopis předplatím. Díky za to, co 
děláte, člověk proti některým věcem 
nic nenadělá, třeba také proti tomu, 
že bude celý život konzumentem. Vaše 
informace, zajímavé články a diskuze 
lidí, to je moc dobrá práce.

 čtenář Jan  

Děkujeme za Vaši 
pochvalu i podporu, 
náš časopis vznikl 
přesně proto, aby 
nám všem, konzu-
mentům, pomáhal 
vybírat opravdu 
kvalitní potraviny, 
a jsme tedy moc 
rádi, že se nám 
tento záměr daří.

Pochvala
Světu potravin

Ohlasy z www.svetpotravin.cz

Testování

Prosincové číslo vychází 21. listopadu 2011.

Zaostřeno na „éčka“
Na návštěvě u Tonyi Graves

Co musíte vědět o datlích
a fících

Soutěž školních jídelen
Vybíráme cukr

Jak slaví Vánoce
na Slovensku?

Zajímalo by mě, jak by dopadly v testu 
výrobky pro děti (jogurty, příkrmy apod.) 

čtenářka Eva 

Přivítala bych testování olejů, ať už 
slunečnicových nebo řepkových, a také 
tvarohových výrobků typu pribináček. 

čtenářka Dagmar

Děkujeme za náměty na testování, 
určitě se v příštím roce objeví.

Vážená redakce!
Mile jste mě překvapili. Pokud 
jsem si někdy koupila časopis, 
tak s křížovkami nebo ručními 
pracemi. Nedávno mi na poště 
nabídli váš časopis. Říkala jsem 
si: stejně v něm budou jen 
nezajímavé články, recepty 
na jídla, která si nemohu 
dovolit, nebo informace, které 
znám, ale koupila jsem jej. 
Páni, to jsem koukala! Žádné 
nezajímavé články, ale báječné 
rady a recepty, které jsem chtěla 
znát! Začetla jsem se do receptů 
a pak prolistovala celý časopis. 
V duchu jsem děkovala paní 
z pošty a od té doby si časopis 
kupuji. Vždy v něm najdu něco, 
co mě zajímá. Z nevěřícího 
Tomáše se stala věrná čtenářka 
a doufám, že budete mít mnoho 
inspirací a užitečných rad!   

Jana Krásová,
Bystré v Orlických horách  

Milá paní Krásová, děkujeme 
za milý dopis, moc nás všechny 
v redakci potěšil. Jako dárek 
od nás prosím přijměte před-
platné Světa potravin. 
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komiks
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Ceny předplatného

Roční předplatné: 290 Kč 

Půlroční předplatné: 145 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 – nyní ušetříte na ročním předplatném 58 Kč

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 11. 11. správně vyluštěnou 
tajenku spolu se svým tipem, kolik správných odpovědí nám do redakce od 24. 10. do 11. 11. 2011 přijde. Tři úspěšné 
luštitele s nejpřesnějším tipem odměníme celoročním předplatným časopisu Svět potravin. Podrobná pravidla 
naleznete na www.svetpotravin.cz. 

křížovka

SP 11/11
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