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To nejlepsi najdete

tam, kde zijete

Zlaté kure

Urc¢ité si také pamatujete na prazdniny u babicky a jeji skvélou kuchyn. Domaci
chléb, bortvkové kolace a pecené kuratko. Jisté, babicka byla nejlepsi kucharka na
svéte a nic se ji nevyrovnd. Ale co kdyz se mizeme k jejimu kuchafskému umeéni a
nezapomenutelné chuti nyni ptiblizit. Uz nasi prarodice védéli, ze zakladem v$eho

dobrého je kvalitni surovina. I oby¢ejné pecené kute pak muize chutnat jinak! Proto

vvvvv

Jde o vybérové kute s ptirozené zlutou barvou kiize, specidlné slechténé na kvalitu
masa. Vyzralost masa, ktera je zakladem skvélé chuti, je dana zptisobem chovu,
kvalitnim krmivem a $etrnym zpracovanim ve vyrobé. Kurata jsou krmena
specidlni krmnou smési, ve které se pouziva prevazné obilna slozka bez pouZiti

jinych dalsich energetickych koncentratt a barviv.

Garance ¢eského puvodu:

Kurata pochdzi vyhradné z ¢eskych uzavienych chovil z vlastnich farem nebo od
smluvnich partnerti. Cely fetézec od vykrmu po findlni produkt na stil je pod
stalou veterinarni kontrolou.

Zlaté Kute je certifikovano zndmkou Cesky vyrobek, kterou udéluje Ceskd

potravinarskd komora kvalitnim tuzemskym produktim.

/ Nase driibez pochazi vyhradné z ceskych, veterinarné kontrolovanych chov.
( Peclivé sledujeme slozeni krmnych smési, kterymi jsou nase kurata krmena.

Produkty se znac¢kou Vodnanské kute vyrabime v nejmodernéjsich zpracova-
telskych zavodech.

/ Provadime pravidelné rozbory kvality kufecich produktti ve vlastni i v
nezavislé laboratofi.

/ Diky vSem témto kontroldm naleznete na pultech obchodt opravdu kvalitni a
Cerstvé driibezi maso.

/ Vodnanské kufe mizete pfipravit na jakykoliv zptisob a vzdy si skvéle pochut-
nate.

Zlaté Kurte se proddvd v celku i po dilech a je baleno v ochranné atmosfére, kterd prodluzuje trvanlivost
masa. Vyrobky lze zakoupit v obchodnich tetézcich: Albert, Billa, Globus, Kaufland, Spar, Makro, Coop
Terno.

Zlaté kure

Vybérové kure
Vysoka kvalita masa

Vyhradné z Ceskych chovii
Specialni krmna smés
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editorial

.l r v 7 Vk .l V4 v s v
Mile ctenarky, mili ctenaril,

vsimli jste si, Ze kdyZ jsme s lidmi, které mame radi, jime mnohem vic

a s vetsi chuti, nez kdyZ jsme sami nebo s lidmi, které tolik nemusime? Je
dokonce i védecky dokdzdno, Ze kdyz stolujeme s rodinou nebo blizkymi
lidmi, jsme psychicky mnohem zdravéjsi, méné podléhdme stresu a dokonce
jsme fyzicky zdatnéjsi. Spolec¢né jidlo je tedy ozdravné a blahoddarné (ano,

tim je z psychologického hlediska ospravedInitelné dat si kopec mastnych
bramborakd a zajist je domacimi kolaci).

Vzdycky jsem obdivovala, jakym zpUsobem jedi Francouzi. Jidlo je pro né
ritudl, ktery je tfeba si vychutnat, spojeny s nékolikahodinovou odusevnélou
konverzaci, pfi které nechybi aperitiv, digestiv, lahodné syry, svézi vinko, jemné
zakusky... O tom si vétSinou v nasem kazdodennim zivoté omezeném skolnimi
nebo pracovnimi prestdvkami mdzeme nechat jen zdat. Otazka je, jestli ta
omezeni jsou jenom vnéjsi. Jestli mnohem vétSim problémem nejsou nase
omezen/ vnitini. Rikdme si: ,Vzdyt je to jenom jidlo, pro¢ kolem né&j délat tolik
cavykl? Staci naplnit zaludek a je to.”

TakZe proc kolem jidla délat cavyky? ProtoZe jidlo znamena lasku. A mélo by
byt brano jako ritudl. Ritual, ktery zacina uz pfi nakupovani. Jenze s hledanim
kvalitnich, zdravych a Cerstvych surovin to nenf tak jednoduché (zatim). Je to
jako s hledanim lasky. Nebo mélo by byt. Pfece si také nevezmete do kosiku

a domu néco jen proto, Ze je to snadno dostupné, laciné a na kazdém rohu.
Nebo Ze to ma zafivou reklamu. Nechcete pfece néco, po ¢em vam bude tézko
a za par tydna si ani nevzpomenete, co to bylo.
Proto se s lehkym srdcem vzdejte dobrého

a hledejte nejlepsi. V jidle stejné jako v lasce

je tfeba hledat, pozndvat, experimentovat,
riskovat a nebat se. Nechat do Zivota vstoupit
nahodu. Informovat se. Nechat si poradit.
Premyslet. A hlavné si to celé hledanf
vychutnat.

Jak poznat lasku, vam neporadim. Ale

v hlavnim tématu tohoto ¢isla vdm poradime,
jak poznat kvalitni ¢eské produkty a hlavné
pro¢ se nenechat zahltit levnéjsimi potravinami
z dovozu. Nami oslovenym odbornik&m
mUZete véfit a v anketé na www.svetpotravin.cz
ndm nezapomerite pak odpovédét, jakym
zpUsobem si vybirate jidlo vy.

Uzijte si listopad, hodujte s vasimi nejdrazsimi
a hledejte vzdycky to nejlepsi!

e s [l

SOUTEZ:
Vite, Ze se tatarska omacka skvéle hodi i do teplé kuchyné jako Stavnata
ingredience? S tatarskou omdckou Hellmann’s mlzete jednoduse

a chutné smaZzit, péct i vafit. Jako zdroj tvarci kreativity v teplé kuchyni
vam mohou poslouZit recepty, které najdete na kazdé etiketé. Vyhrajte
balicek se sedmi omackami k masu! Vyhru zasleme péti nejrychlejsim
Ctendram, ktefi na redakce@svetpotravin.cz zaslou spravnou odpovéd:
Hodi se tatarska omacka Hellmann’'s i do teplé kuchyné?

a) Ano

b) Ne

fas

GRATULUJEME VYHERCUM SOUTEZE RELAX:

Spravna odpovéd je b) C

Na darek se mohou tésit:

Otto Reitler, Praha, Véra Pavlackovad, Brumov-Bylnice,
Alena Kakrdova, Lhota pod Libcany, Jitka Podzimkova,
Velenice, Sylva Urbanova, Zabreh.

www.svetpotravin.cz ‘ 3
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Chut podzimu na ceskych kolejich

s Novou gastronomii

V fijnu prisSla mezi stravniky na kolejich dalsi sezonni nabidka Nové gastronomie od ;
spolednosti JLV, a.s. Na rozdil od letni osv&Zujici nabidky pfinasi ta podzimni pokrmy ze nova
surovin patficich pravé do nadchézejiciho roéniho obdobi. Pro navozeni chuti Ize zminit GASTRONOMIE
napfiklad jablecné Zelé se Slehackou, které ziskava své prvni ohlasy. ,Chtél jsem jen néco
mensiho, jen tak na chut, jak se fika. A Zelé se §lehackou to do puntiku spinilo. Opravdu

vynikajici,” sdéluje starsi muz prave vychazejici z jidelniho vozu.

Chut na sladké Ize také uspokojit domacimi ovocnymi knedliky se
strouhanym tvarohem, cukrem a maslem, pfipadné dalSimi cukrovinkami
z nabidky jidelnich vozU.

,V nové sezéonni nabidce jsme se snazili zkombinovat ovérené
a oblibené pokrmy Nové gastronomie s jidly, ktera jsou do urcité miry
svazana praveé s podzimem, sbérem ovoce a podobné. Takze zakaznik v
nabidce nalezne jak velmi oblibenou svickovou Ci grilovana Zebirka, tak i
jablecné zelé nebo ovocné knedliky. Ale neni to pouze o téchto pokrmech.
Jsou zde i dalSi novinky jako veprovy zavitek plnény klobasou a okurkou,
nebo ryzové nudle s ledovym salatem, tomaty a kousky kurecich prsicek,”
vysvetluje Petr Hubacek, product manager spole¢nosti JLV, a.s.

K pfichazejicimu podzimu, chladnému a sychravému pocasi
neodmyslitelné patfi i svarené vino. A prave tuto formu zahrati budou moci
zvolit také cestujici v jidelnich vozech, na které ¢eka originalni napoj —
nealkoholické svarené vino.

Vypada to tedy, Ze po letni sezonni nabidce Nové gastronomie pfichazi na
Ceské koleje jeji kvalitni, neméné bohata a chutna naslednice. Nezbyva, nez znovu .
poprat dobrou chut. -

® S NAMI
CESTA
CHUTNA

®InterGast
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Vylovy jihoceskych rybnika
Podzimni mésice jsou tradi¢nim ¢asem
zUroceni celoro¢ni diny rybard. Pokud si
nechcete nechat ujit neopakovatelnou
atmosféru vylovt, udélejte si vylet

do jiznich Cech a ochutnejte cerstvé
ulovenou rybu jiz v ¢ase predvanocnim.

Svatomartinské slavnosti

Svatek svatého Martina je
ocekavanym dnem pro kazdého vinare
i milovnika vin, nebot je s nim neod-
myslitelné spojeno otevirani prvnich
lahvi z podzimni sklizné. Pfi svécenf
mladého vina si na vétsiné mist mizete
pochutnat i na tradi¢ni svatomartinské
kachné.

Gastrofest

Jubilejni 15. roénik Gastrofestu
probéhne ve dnech 10. - 12. listopadu
v Ceskych Budgjovicich. Navstévniky
zve na tradi¢ni setkani gastronomd

a gurmand nejen Ceské republiky. Letos
|&kd do nového aredlu s nejmodernéjsim
servisem, ktery jisté ocenite i vy.

Svatohubertské slavnosti

O vikendu 5. a 6. listopadu se na zamku
Loucen konaji myslivecké ritualy

a zvéfinové hody, které dostaly své
jméno po patronu myslivosti, svatém
Hubertovi. Sezndmite se s vycvikem
sokoll ¢i loveckych pst a v zamecké
restauraci mlzete ochutnat zvéfinové
speciality.

Karlovsky gastrofestival
Mezinarodni farmarsky trh, galavecere
s ,michelinskymi” kuchafi, jednotna
ména ¢i valasské menu — tyto i dal3i
novinky obohati program 3. ro¢niku
Karlovského gastrofestivalu, ktery se
kona ve Velkych Karlovicich od

4. do 11. listopadu.

Katefinské posviceni

Prectéte s
Konzervujeme <]
po cely rok

Konzervovani potravin,

at uz je to zavarovani

ovoce a zeleniny,

nakladani hub

do oleje ¢i uzeni masa,
neztratilo ani v dobé
supermarkett nic ze

svého kouzla. Naopak!
Potraviny uchovame dlouho cerstvé
a jejich chut je oproti prlimyslove
vyrabénym produktdm neporov-
natelnd. Tato kniha vas seznami

s veSkerymi béznymi konzervacnimi
metodami, které Ize provést v jaké-
koliv doméacnosti. Vydava Computer
Press za 299 K¢.

Pokrmy z jednoho hrnce
Polévky, gulase,
restovana zelenina,
rychlé vecefe — pfi
vafeni v jednom hrnci
se chuté promichayj,
propoji, rozvinou,

a proto patfi takto
uvarené pokrmy

k nejchutnéjsim.
Nadobu pak prene-
sete na jidelni stdl, zvednete poklici

a mUZete nabirat. Vice nez

80 receptl pro celou rodinu doplruji
tipy a techniky s podrobnym popisem,
které zprijemni kazdodenni vareni
oblibeného texasko-mexického chilli
con carne, irského duseného masa,
italského osso bucca, exotického
kedgeree ¢i pad Thai... Vydava Ikar

za 349K¢.

z 51_':.!.\'..:'\7_'.-:]@'
hrnce

Jidlo jako zZivotni styl
Vyzivovy poradce Petr
Havlicek spole¢né se
séfredaktorkou Diety
Petrou Lamschovou i S

o

hledali odpovédi I

Y -

na 100 nejbéznéjsich '
——tmn |y f'a

otazek, které se tykajf

diety a hubnuti.

A protoZe s hubnutim velmi Uzce
souvisi také varenti, pfipravili recepty

Jukis s udmi ey

- Za posvicenskym veselim se mlzete na 100 zdravych, ale Uzasné

-

L pravit do Chrudimi. Cekaji zde jednoduchych a navic chutnych jidel,
i " l. - i " dicnich f kterymi Ize obohatit jinak vsedni
.- - & B jidelnicek. Védeéli jste, ze i svickovou
Sy , = Ize uvafit zdravé? Vydava Mlada
R e o L fronta za 299 K¢.
-

-
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Cesti producenti dribeze maiji sice k dispozici moderngjsi technologie nez mnozi jejich
zahraniém’ konkurenti az mnoha dL‘JvodL"J je pro naéeho spotFebiteIe konzumace c“eské drt‘]beée
veétsi mnozstvi zpracované dribeze ze zahramo. Zakladnim ddvodem je nizka cena, ktera ale
neni pro kupujl'ci takovou vyhodou jak by se mohlo na prvm’ pohled zdat. Danl’ za pfilis nizké
Ceské dribeze? Jak poznat jeji plvod a co vsechno se s kuraty maze stat béhem jejich
transportu z Polska a Madarska? Svét potravin oslovil odborniky z rdznych obor0 zabyvajicich se
potravinarstvim, aby se k tomuto problému vyjadfili.

8 Wwww.svetpotravin.cz



Pripravili Petr Havel, MVDr. Frantisek Mates, Jana Uhlifov4, Katefina Bendlova, foto Ales Otypka, shutterstock, foodstyling Klara Zikova
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‘é (Upravo) prebira cenu za Obal roku

Zacnéme trochu osobnéji - jite
ceskou driibez a jakou mate
nejradéji?

Jim jen Ceskou drdbez. A mam rad kure
i kachnu. Vsechny druhy jim pravidelné
a mym oblibenym receptem je kufe

s nadivkou, takZe typicka ceska klasika.

Kolik driibeziho masa snédi

Cesi roéné?

Jiz nékolik let se pohybuje spotreba driibe-
ziho masa okolo 26 kilogramu na osobu
za rok. Vétsina z toho jsou kurata, asi 24
kilogramt. V porovnani s jinymi zemémi
EU se CR pohybuije na lepsim praméru.
Spotreba navic stoupd, sice ne tak vyrazné
jako pred deseti lety, ale pfiblizné o pul
kilogramu rocné. To je pozitivni trend
zejména s ohledem na zdravotni vyhody
tohoto masa.

Pozorujete na prodeji, ze se

k nam dovazi stale vétsi mnoz-
stvi drabeziho masa napriklad

z Polska a Madarska?

DrabeZ se k ndm dovazi nejen z téchto
zemi, celkovy dovoz se nyni pohybuje
kolem 7 500 az 8500 tun mésicné, cozZ je
asi 30 % spotreby. Mnohdy se v3ak jedna
0 maso, které nenf z hlediska zdravotni
bezpecnosti tak dobre zkontrolovéano
jako tuzemska produkce. Dnes se do CR
za nizsi cenu doveze spousta potravin,
které by se sem nemély dostat.

listopad 2011

Kdo kontroluje vasi produkci?
Stala statni veterinarni sluzba, ktera
ma v kazdém zavodeé veterinarn{
|ékare, kteff jsou pritomni pfi pro-
hlidce pordzenych zvifat, denné pres
270 000 kusu, a kontroluji veskeré
privodni doklady k dodavkam.

Kdo jsou vasi dodavatelé?

Nasimi dodavateli jsou Ceské subjekty,
at jsou to soukromi zemédélci,
farmafi, druzstva nebo spole¢né
chovy. Je to oblast celé CR, protoze
nase zavody jsou rozmistény v rdznych
lokalitach.

zaostieno

Podle ¢eho dodavatele vybirate?
Dodavatelé prochazeji ndro¢nymi
veterinarnimi audity, tedy musi mit
osvédceni o spravné praxi, kterd je
stanovena veterinarni spravou. Jedna
se 0 zasady, jak se maji kurata krmit,
napdjet, jak se jim ma topit, jak ma
probihat vyména vzduchu ¢i osazeni
na metr Ctverecni. Samozfejmy je chov
v uzavrenych haldch. Velky ddraz se
klade na welfare zvifat — ochranu
zdravi.

Co si mame predstavit pod
pojmem Setrné zpracovani, které
vas podnik dodrzuje?

DodrZujeme nejvyssi standardy, at uz se
jedna o technologické zafizeni ¢i stan-
dardy BRC ¢i IFS. To jsou mezinarodné
uzndvané certifikaty, které specifikujf
spravné postupy pfi zpracovani dribeze.
Od pfisunu zivé vcéetné dokladd, pres
opracovani, porcovani, zabaleni,
skladovani aZ po transport. Tento audit
se provadi kazdy rok a obnovuije se.
Pokud by se zjistily nedostatky, audit
dostanete s podminkou napraveni
stavu, nebo vam mUze byt odebran.
Nez4visle na tom si velci zakaznici
provadéji audity a kontroly na vyrobnich
zavodech sami.

Jakym zpidsobem je zaruceno,
aby se ke spotrebiteliim dostalo
maso cerstvé?

Nasi hlavni vyhodou oproti dovozu je
skutec¢nost, Ze fadu dodavek do trzni

www.svetpotravin.cz 9
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sité provadime jesté v den porazky. Cili
kurata, kterd jeSté v 6 rano Ziji, jsou jiz

ve 2 hodiny odpoledne v centrélnich
skladech fetézct a jdou do obchodu. Zde
je nase velkd deviza, Cerstvost je opravdu
maximalni. Ta ma pak vliv na trvanlivost

a zdravotni nezdvadnost vyrobku.

Jak drabez chladite?

Ve viech zdvodech mame chlazeni vzdu-
chem ve $pickovych technologickych
zarfizenich. Vodou nechladime jiz pfes
15 let. Pravé to je totiz jedna z véci,
které ovliviiuji kvalitu, nebot ve vodé
dochéazi daleko vice ke kontaminaci.
Voda se totiz nevymeériuje, ale pouze
pfipousti a kufe se v ni v podstaté
koupe. Oproti tomu v chladicim tunelu
kazdé kufre visi jednotlivé a jak jede

po lince, vzduch na néj plsobi ze viech
stran a prochlazuje svalovinu.

V jinych evropskych zemich

se stale chladi vodou. Toto
zatim neni osSetfeno evropskou
legislativou?

Zatim ne, ale na daném nafizeni, které
zavede chlazeni vzduchem v celé EU, se
pracuje. Dal3i dulezitou véci je, aby se
zavedlo znaceni zemé plvodu. Casto
jsme svédky, jak v obchodnich fetézcich
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zakaznici hledajf identifikaci vyrobce.

V pfipadé, Ze se jedna o privatni znacku
fetézce, je na etiketé uveden oval,

ve kterém je malym pismem vytisténo
CZ, pfip. PL ¢ HU a ¢islo zavodu.
Oznaceni neni zfetelné a néktefi
zakaznici maji problém ho najit.

Ma spotiebitel tedy vibec Sanci
poznat, Ze se jedna o vyrobek
éeského puvodu?

Mame spoustu odbératelt, kde médme
nase etikety s nazvem Vodnanské kure
a Ceskou vlajkou, které na vas z dalky
zari. U privatnich etiket fetézcl je to
slozitéjsi. Jen nékteré pouzivaji Ceskou
vlajku, dal3i pouZzivajf jiny orienta¢ni
znak, veterinarni ¢islo. Nyni se bojuje
za to, aby zemé plvodu byla vzdy jasné
a Citelné uvedena.

g ey

Myslite si, Ze poptavka

po tuzemské produkci bude
stoupat?

Velkd ¢ast obyvatel se jiz priklani k tren-
ddm, které jsou v Némecku ¢i Rakousku
bézné, tedy konzumaci Cerstvych
potravin. Hlavnim dlvodem néakupu
dovezenych vyrobkl byva nizsi cena. Je
tfeba zvaZit, zda je lepsi kupovat ceské
potraviny se zarukou kvality a Cerstvosti,
byt za vy3si cenu, nebo dovozové, nad
kterymi se vznasi rizika nizsi kvality

a mozZné zdravotni zdvadnosti. Jsem pre-
svédcen, ze poptavka po ceské dribezi
bude posilovat. Vnimame to i ve firmé
z mnoha dotazl, které od spotrebitell
chodi, zatimco pred dvéma lety se

s otdzkou, jak Cesky vyrobek rozpoznat,
neozval nikdo. Nejednd se jen o nasi
dribez, ale zakaznici zacinaji obecné
vice dlvérovat Ceské produkci.®




Pripravil Petr Havel

Hned na pocatku je tfeba jasné konstatovat, Ze soucasna podoba

zakont a vyh

asek upravujicich vyrobu potravin a obchod s nimi

v EU znevyhodriuje vyrobce, ktefi pouzivaji modernéjsi technolo-
gie a na spolecny trh tak dodavaiji kvalitnéjsi produkty.

Modelovym pfikladem je situace
Ceskych producentl driibeze a zejména
kurat, ktefi v minulosti se vstupem

do EU modernizovali provozy a nyni
pouzivaji pfi zpracovani dribeze
technologii chlazeni vzduchem,

na rozdil od jinych ¢lenskych statd

EU, kde se pouziva starsi technologie
chlazeni vodou. Chlazeni vodou pfitom
predstavuje vyssi riziko vyskytu
nebezpecnych salmonel a jde také

o formu klamani spotrebitele tim, Ze
ve vodou chlazené drlibeZi je pfitomno
az nékolik procent zbytkové vody,
kterou ale kupujici plati, jako kdyby

$lo 0 maso. Prestoze se EU zastituje
hajenim zajmU spotfebitele, zakazuje
evropska legislativa ¢lenskym zemim
spotrebitele chranit. Kazdy clensky

stat totiz musi na svém Uzemi pfijmout

veskeré zboZi, které vyhovuje legislativé
v zemi jeho vyrobce.

To méa logiku jen do té miry, kdy

prijeti zboZi ohroZuje spotfebitele
vyssimi riziky, nez jakd by mu hrozila

v pfipadé moznosti vyrobky odmitnout.
Rizikovéjsi vyrobky jsou pfitom casto
levnéjsi, a protoze spotrebitelé se

pfi vybéru potravin Fidf jejich cenou,
klesa vyrobctim kvalitnéjsich potravin
za pouziti kvalitnéjsich (a nakladnéjsich)
technologii odbyt. To je pravé pfipad
nasich vyrobcd kufat.

Re3enim je zmé&na parametri

v oznacovani potravin, a to redukcf
povinné uvadénych udajd ve prospéch
informaci, které by naplfiovaly zdjem
spotrebitele. Bylo by zadouci, aby se

Deset dlvodd,
pro¢ konzumovat Ceska kurata

1. Tuzemsti zpracovatelé disponuji nej-
moderngjsimi technologiemi chlazenf
vzduchem, konzumace ¢eskych kurat

tak predstavuje nizsi zdravotni rizika.

2. Technologie chlazenf vzduchem
znamena nizsi nebo Zadny obsah
zbytkové vody v kuratech. Spotrebitel
ma tak zdruku, Ze v cené masa
nekupuje vodu.

3. CR ma statut zemé bez vyskytu ptaci
chfipky a na Uzemi se také nevyskytuje
vysoce patogenni verze této nemoci.

4.V CR byl v minulych letech uspé&sny
program tlumeni salmonel v cho-
vech dribeze, takze od letosniho roku
bude vakcinace u reprodukénich chovd
drlibeze pouze dobrovolna.

listopad 2011

5.V CR je, stejné jako v EU, zakazano
pridavat do krmeni driibeze
ristové hormony. V pfipadech
nemoci se mohou podévat drlbezi
antibiotika, nesmi se ovsem dostat

do potravinového fetézce.

6. Spotrebitel si mlze byt jist, ze
dribezi maso a vyrobky z néj jsou
bezpecné z hlediska obsahu cizoro-
dych latek. Kufata z klasickych chovt
se latkovym sloZenim prakticky nijak
nelisi od drazsich biokufat.

7. Kufeci maso je vhodné ke konzu-
maci z hlediska raciondlni vyzivy

a zdravého Zivotniho stylu. V porovnani
s Cervenymi masy obsahuje nizsi
mnozstvi tukd, je zdrojem bilkovin

a mnozstvi vitaminU fady B.

zaostieno

minimalné u jednoslozkovych potravin
(maso, mléko, vejce ¢i kurata) zavedla
povinnost oznacovat potraviny zemi
puvodu. Spotrebitele tdaj o zemi
pavodu zajima jiz proto, aby mohl,
pokud se tak rozhodne, preferovat pfi
nakupech potravin zemédélce i vyrobce
potravin ve své zemi.

Misto mnozstvi pro spotrebitele
nesrozumitelnych Gdajd na obalech

by bylo vhodnéjsi uvadét i pouzitou
technologii pfi vyrobé potravin.
Pravé ta totiz ¢asto rozhoduje o kvalité.
Naopak vliv jednotlivych latek, z nichz
se potraviny sklddaji, na organismus je
individualni, takze vétsina udajl nema
obecnou vypovidaci schopnost.®

8. Konzumace drtibeziho masa
snizuje riziko nemoci. Je bohatym
zdrojem vitaminu E posilujiciho
odolnost organismu ¢i vitaminu

A braniciho télo proti infekcim. Kromé
toho obsahuje kureci maso fadu
dalSich pozitivnich latek, jako je selen,
fosfor ¢i zinek.

9. P¥i pfipravé pokrmd z kufat Ize
uspofit ¢as i energii. Cas na tepelnou
Upravu kurat je kratsi nez na tepelnou
Upravu jiného masa. Navic dribeZi,
na rozdil od hovéziho, nemusi pred
distribuci zrat a ke spotrebiteli se tak
dostane cerstvéjsi.

10. Konzumaci ¢eského drtibeziho
podporujete domaci zemédélce,

potravinare a souvisejici obory.
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Pripravil Petr Havel

Pfestoze se v souvislosti s rozdilnym zpUtsobem chlazeni dribeze vodou a vzduchem hovofi
zejména o riziku mozného vyskytu salmonel nebo vyssiho mnozstvi zbytkové vody v kufatech
chlazenych vodou, neovliviuji pouzité technologie a tfeba i podminky chovu a transportu
dribeZe jen tyto parametry kvality masa.

Jak totiz upozornuje Ing. Jan Pivorika

z Vlysoké skoly chemicko-technolo-
gické (VSCHT), rozdil je i v p¥ipadé
podminek pfi chlazeni drabeze vodou.
Zatimco v zemich EU nenfi povoleno

do vodni ldzné nebo aerosolu pridavat
desinfek¢nf ¢inidla, v jinych zemich
(USA) je naopak povoleno do vody
pridavat vybrané desinfekéni prostredky
k namaceni nebo oSetfeni povrchu.

.U takto osetfené drlibeze je pfirozené
kontaminace nizsi,” podotyka Pivorika.
Drabez dovazend z USA by tak méla
byt paradoxné méné rizikova nez zbozi
importované do CR ze zemi EU.

Také pro ¢lovéka rizikovych mikro-
organismU je vice, neZ je povéstna
salmonela. , Charakteristické bakterie
rodu campylobacter a salmonella, které
jsou nejcastéjsi pricinou onemocnéni

z dribeziho masa, se dostavaji
na povrch dribeZe z obsahu traviciho
traktu zejména vlivem stresu béhem
transportu a nasledné pfi nesetrném
vyjmuti traviciho traktu,” uvadi Pivorika.
To v praxi znamena, Ze mira rizika

je ddna podminkami pfi porazeni
dribeze a podminkami transportu
na porazku. Intenzita stresu je

pfitom dana dobou transportu, coz
ukazuje na nizsi riziko v pfipadé, ze

od mista chovatele do mista porazky

je bliz a tento fakt nahréva preferenci
tuzemskych producentt driibeze.

I Jan Pivorika potvrzuje, Ze pfi chlazeni
vodou dochazf ke zvysenému pFijmu
vody chlazenymi kusy. ,Pro dribez
chlazenou ponofenim nebo vodnim
aerosolem je povoleny vyssi obsah

vody v mase. Spotrebitel si tedy

MVDr. Frantisek Mates, Sdruzeni drabezaiskych podnik CR

kupuje na jednotku hmotnosti vétsi
podil vody, nez je tomu u dribeze
chlazené vzduchem,” konstatuje
predstavitel VSCHT. , Vy33i obsah

vody by mohl znamenat rychlejsi
mnoZeni mikroorganismd a Zluknuti
tuka,” podotyka dale Pivorika.

Dodava ale, ze samotné driibeZi maso
obsahuje pomérné vysoké obsahy
vody a provedené studie neprokazaly,
Ze by se vodou chlazena drlbez
rychleji kazila. Na kvalitu a trvanlivost
drlbeziho masa ma tak podle néj vy3si
vliv dodrzovani takzvané pohody
zvitat (animal welfare) v zemédélskych
chovech a zptsob omréaceni, které maji
vliv na spravné vykrveni tél. K tomu

Ize dodat jen to, ze CR je v ramci EU
jednou ze zemi, kterd podminky pro
animal welfare splnuje. @

PfestoZe drdbez chlazena vodou obsahuje oproti dribezi chlazené vzduchem vice vody a podle
vysledk( laboratornich Setfeni také vice pro ¢lovéka nebezpecnych salmonel, spotfebitel rozdil
v pouzitych chladicich technologiich podle soucasné legislativy nepozna. Nasi dribezafi proto

usiluji v ramci EU o zménu.

Prestoze tuzemsti vyrobci driibeze
disponuiji kvalitni technologif chlazeni
vzduchem, dovézi se do CR masivné
drlibez z Polska chlazena vodou.
Spotrebitelé pfitom nemohou kurata
chlazena vodou poznat pravé proto,
Ze neexistuje povinnost vyrobct
informovat o zpusobu chlazeni.
Sdruzeni drlibezérskych podnik
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pozadalo evropskou asociaci zpracova-
tell drbeze (a.v.e.c.) o podporu zmény
legislativy. Pfes sloZita jednani byl ndvrh
na zménu legislativy chlazeni drabeziho
masa organizaci a.v.e.c. podporen.

Bylo dohodnuto, Ze bude iniciovana
zména tak, Ze pfi chlazeni drabeziho
masa vodou bude muset byt takové
maso pouze zmrazeno a oznaceno,

Ze bylo chlazeno vodou. Spotfebitel
bude mit jistotu, Ze Cerstvé chlazené
kure bylo chlazeno na nejmodernéjsich
technologiich, tedy vzduchem.
Vzhledem k tomu, Ze proces zmén
legislativy je velmi pomaly, odhadu-
jeme, Ze dosazeni zmény a jeji vstup

v platnost nastane v priibéhu pfistiho
roku.®



Setkani se zpévackou

Heidi Jankt patfi k tém,
na které se nezapomina.
Sedély jsme v jeji Utulné
kuchyni v Uhfinévsi

a rozhovor plynul naprosto
spontanné. Stale mlada,
vesela a prirozena Zena,
ktera si umi udélat legraci
sama ze sebe a nijak pfitom
neztraci na pavabu. Jeji
recept na , lektvar mladi” se
sice v rozhovoru postupné
odtajnil, ale skute¢ny navod
je prosty. Radost ze Zivota.

listopad 2011
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jak to chutna vam...
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i Pripravila Sarka Hrdli¢kova, foto archiv Heidi Jankd, shutterstock

masoilravé
rostlina

Heidi, jaky mate vztah k jidlu?
PfestoZe na to nevypadam, tak vrely
a pozitivni. Doma nemédme kuchyn
jen na ukazovani, kdyZz mazu, trdvim
v ni dost Casu. Treba dneska jsem
spotfebovala vcerejsi brambory, tak si
fikam, jaka jsem Sikovna hospodyrika,
Ze neplytvam.

Vyrostla jste na severni Moravé,
pamatujete si néjakou specialitu
z détstvi?

SpiS mé vzdycky zardzi, Ze se urcité
jidlo v kazdém kraji nazyva jinak. Treba

v jiznich Cechach to je cmunda a u nés
obycejny bramborak. Nicméné maminka
vafila néco, co ja nesndsim, protoze mé
do toho strasné nutila. Je to Svestkova
omacka, uzené a bramborové knedliky.
A maminka tu omacku varila dost
pravidelné, protoze ji s bratrem milovali.
Ja jsem ale jidlo k Zivotu nikdy nepo-
tfebovala. Nékdo Zije, aby jedl, ja jim,
abych Zila. MozZna proto mam porad
postavu, jakou madm. Uz kdyZ jsem byla
mala, musela mé maminka do jidla
nutit, protoze jsem si nachazela porad
néjakou cinnost, abych nemusela jist.

www.svetpotravin.cz




jak to chutna vam...

Kdy jste se naucila vafrit?

Jako holka jsem to neuméla. | kdyz

kazdy si asi pomysli, Ze kdyZ mi umrela
maminka, musela jsem se to naucit, abych
se postarala o rodinu. Méla jsem vsak
takovy blok, co se tyce doméacnosti, ze
jsem k tomu nenasla vztah, porad jsem
tam mamu vidéla. Proc se to ucit, kdyz
tatinek varil chutné? Pak jsem se poprvé
vdala a nastéhovala k prvnimu manzelovi,
ktery bydlel s maminkou, a ta mé pomalu
a jisté do vareni zaucovala. Ze zac¢atku

to neslo, nékdy to bylo tristni. KdyZ si
vzpomenu na prvni spole¢nou Stédro-
vecerni vecefi — kapr byl nedosoleny,

salat presoleny... Ale ted uz to umim.

V padesati jsem se to naucila. (smich)

A bavi vas to?

Ted uz mé to bavi. Jsem rada, kdyz
prijde navstéva a mizu néco uklohnit.
| kdyz vétSinou mam strach, protoze
vétsinou funguje zakon schvalnosti

a nékdy se to nepovede.

Co varite nejradéji? udélam koprovou omacku s vajickem

Polévky, klidné bych se mohla jmenovat a bramborem a jsme oba spokojeni. Které jidlo rada varite

Heidi Polivkova. Polévky mam rada navstévam?

a umim uvarit jakoukoliv, i kdyZ treba Da se fici, Ze nemate narocného Mam rada recept , kotlik vdehochut”.
kulajdu jsem nikdy nevafrila, tu simanzel ~ manzela... Je to pekacek, do kterého se mlze dat
dava v restauraci. Nicméné, kdyz jsme Jak se to vezme, protoZe ne kazda jakékoliv maso — kureci, kachni, telecf,
u manzela, musim fict, ze jsme rozdilné hospodyrika dnes umi uvafit klasickou krkovicka, prosté vie, co v mrazaku
typy. Ma rad klasickou ¢eskou kuchyni, omacku. Ale kdyz se to jednou naucite, najdete. A upecete to. Chuté rdznych
nejradéji omacky bez masa a ja jsem uz to jde. Manzel sice fika, Zze umim mas se smichaji, pridam cibulku
masozrava rostlina, maso preferuji, takze  vafit, ale obcas, kdyZ se ho dopoledne a Cesnek a musim fict, Ze navstévam
ho musim v kazdé omacce mit alespor zeptam, co mam vafit, odpovi: ,Dneska moc chutnd. A pak na maso chodivam
kousek. Nakonec to vypada tak, Ze uvaifim nevar, mné je jesté porad dobre.” Ale i veCer za studena, stac¢i mi dokonce
hovézi polévku, maso snim, manzelovi v posledni dobé mé obcas i pochvali! jen Stava.

J'"ﬁ
-
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Doba pfipravy: 45 minut, pro 2-3 osoby

Ingredience:

1 sd&ek kysaného zeli, 3 brambory, 1 kysand
smetana (netuénd), sudené houby, 1 kostka
zeleninového vyvaru, sol, pepf, kmin

Postup:

Do 1 litru vody dame pdl séeku kysaného zeli, ze kterého jsme
vymacekali $févu a omyli pod studenou vodou, priddme vyvarovou
kostku a susené houby a déme vaiit. Mezitim okrébeme
brambory, nakrgjime na kosficky a déame vaiit se soli a kminem.
Jakmile se brambory uvafi, pridame je ke zmeklému zeli a pfidame
kelimek zakysané smetany. Promichédme a nechdme provaiit.
Dosolime a opepiime. Podavame s chlebem a mizeme piidat Zici
kysané smetany. MZeme pridat i klobdsu nebo parek.
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Zadna zelenina se tam
nepridava?
Zadna. Na zeleninu si moc nepotrpim.

MozZna jen vypadam, Ze jsem zeleninovy

typ. Ale abych se priznala, proc¢
netloustnu — mam diagnostikovanou
stfevni chronickou chorobu, ktera
mi nedovoluje jist zdravé véci jako je
zelenina ¢i vldknina.

Je néjaké jidlo, které si uvarite
jen pro sebe, tireba kdyz jste
sama doma?

Manzel vétsinou sni vsechno, co mu
dam na talit. Nemluvi, nechvali, ale sni
to. Ale kdyZ neni doma, tak si délam
jidla z brambor. Staci mi zapecené

se slaninou, zalité syrem. Nebo treba
bramborak, ale nesmim dat moc
Cesneku a majoranky. A byvala tchyné
mé naucila specialitu — francouzské
brambory délané na panvicce.

Mate rada sladka jidla?
Pfiznam se, Ze jsem spis na slané.
Radéji si vecer oteviu nezdravé slané
brambarky.

Co vam zvedne naladu v ponu-
rych podzimnich dnech?

Treba to, Ze mdm volnou chvilku a mazu
tady v kuchyni pobyt. V téchto podzim-
nich dnech si rada varim zelnou polévku
z kysaného zeli, s bramborami, houbami
a zakysanou smetanou. Za prvé zahreje
a za druhé pro mé je symbolem podzimu
a zimy. Zelfacku bych si neudélala v lété.

Kdyz ji za¢nu varit, vim, Ze uz lip nebude,
zase az v breznu... Prosté s koncem léta
zacina zelnackové obdobi.

Kdyz jste v ciziné, ochutna-
vate mistni véci, nebo jste
konzervativni?

Jak kdy a co. Na brouky a podobné
jsem velmi konzervativni, ale nebranim
se specialitam, ve kterych je maso.
Treba kuskus s kusem masa nebo
krélik na Kandrech. Ale necestuji jen
kvali jidlu. Neobjednavéame si hotel all

inclusive proto, Ze se tam hodné najime.

Vétsinou si ke stolu stejné nosime maly
talifek s rajcaty a chlebem. Na co ménit
na dovolené zvyky? Doma totiz moc

Ingredience:

Postup:

jak to chutna vam...

nevecefim, protoZe mi to nedéla na noc
dobre, tak nevim, pro¢ bych se méla
na dovolené prejidat.

Na co se mizeme tésit, co se
vaseho zpivani tyce?

Jsem ve fazi priprav. Rada bych
restartovala Heidi, aby pfisla s novym
hitem a nemusela pofad jen zpivat Kdyz
se nacancam. Ale jde to téZzko. (smich)
Ale ne, jsem rada, Ze tu pisnicku mam,
jenze musim také zpivat néco nového.
KdyZ se to nepovede, budu holt az

do smrti zpivat KdyZ se nacancam.
Manzel lvos mi fika, ze pokud v hrobé
Zjisti, Ze to zpivam i v sedmdesati, bude
mé chodit strasit.®

Doba pfipravy: 60 minut, pro 2 osoby

5-8 brambor, 15 dkg mékkého saldmu, 1 vétsi cibule,
1-2 strouzky &esneku, 1-2 vejce, 15 dkg tvrdého syru, sil,
pepr, sddlo nebo anglické slanina

Brambory ostrouhdme a nakrdjime na hranolky, cibuli nakrdjime a salém
nastrouhdme na hrubém struhadle. Do hlubsf panve déame rozehidt slaninu
a trochu s&dla, jakmile jsou rozehiaté, déme vrstvu brambor, osolime
a opepiime. Plidame vrstvu salému a posypeme cibulkou, postup opakujeme,
dokud mame misto. Zakoneime vrstivou brambor a peceme na stfedné feplé
ploténce. Nepfikryvame, ob&as promichdme, aby brambory byly mimé
opecené. Mizeme pridat Eesnek. Jakmile maji brambory zlatavou barvu,
zalijieme vaijickem a posypeme syrem. Zakryjeme poklickou, vypneme plotynku
a nechdme 10 minut ,dojit”. Poddvame se saldtem nebo kyselou okurkou.
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co je vhodné pro vase dité

Stravovani déti ve skole

V praxi se bohuzel ¢asto
setkavame s tim, Ze déti jdou
rano do 3koly nenasnidané,
protoZe vstavaji na posledni
chvili, ke svaciné maji
susenku nebo sladké pecivo,
obéd ve Skolni jidelné
nesnédi a po navratu ze skoly
pak hladové dohanégji denni
deficit, a to ¢asto ne zrovna
vhodnym zpUsobem. Jak
naucit dité spravné jist?

Pripravila Jana Klinderova Pichova,
foto shutterstock

Naucte dité snidat

Snidané je velmi dalezitym dennim
jidlem (a nejen pro dité). Dopliiuje
energii po no¢nim odpocinku

a poskytuje télu energii do dalsiho
dne. Snidané by méla tvofit 20 %
denniho energetického pfijmu. Méla
by obsahovat sacharidy (méné sladké
ceredlie, pecivo, ovoce), které dodaji
télu potfebnou energii, a bilkoviny
(jogurt, kefir, mléko, Sunku, syr atd.).
Snidat by déti mély po probuzeni
idedlné do 8. hodiny ranni. Rannf jidlo
by mélo téZ obsahovat napoj (ovocny
¢aj nebo nektar fedény s vodou).

TIP: V pfipadé, Ze dité nesnida, je tfeba
ranni jidlo postupné trénovat, v pfi-
padé, Ze dité za Zadnou cenu po ranu
snidat nedokaze, je vhodné prichystat
mu do skoly svaciny dvé — jednu z nich
si sni jako pozdni snidani po prichodu
do Skoly.
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Co pripravit ke svaciné?

Béhem dopoledne, kolem 10. hodiny,
by neméla chybét vhodna svacina.
Méla by tvofit 5 az 10 % z celkového
denniho pfijmu a idedlné obsahovat
sacharidy (pecivo — nejlépe tmavé,
ceredlie), bilkoviny (Sunka, syr, poma-
zanka, jogurt, kefir), vidkninu (zelenina,
mensi kus ovoce) a nepfilis slazeny
napoj. Sladké svaciny by mély byt spise
vyjimkou. V pfipadé, Ze dité nema
svacinu pfipravenou z domova, byva
logicky ponechdno na pospas skolnich
kantyn a automatd, kde si velmi
pravdépodobné nevybere nejlépe. Déti
pak namisto plnohodnotné svaciny
upfednostriuji konzumaci sladkosti,
slanych pochoutek, sladkych limonad,
jinych potravin, které by se mély

do jidelni¢ku zafazovat spise zfidka.

Jak vybrat obéd?
Obéd bychom méli konzumovat kolem
12. az 14. hodiny a mél by idealné
tvofit 30 % z celkového denniho pfi-
jmu. Rodice, se kterymi se v nasi praxi
setkdvdme, si ¢asto stézuji na nabidku
skolnich jidelen. Existuji jisté takové

(a je jich stale vice), kde se dba

na zasady racionalni vyzivy a jidlo je
chutné, na druhou stranu v nékterych
je tomu stale naopak. Je samozrejmé,
7e ne kazdému ditéti chutna v jidelné
vse a je do velké miry ovlivnéno tim, co
se vari v rodiné. Vétsina jidelen viak
jiz dnes nabizi vybér z nékolika jidel.

V idedlnim pripadé mohou vybér jidla
ovlivnit rodice, jsou v3ak stravovaci
zafizeni, kde si dité vybira jidlo samo
pfimo z dennf nabidky. V takovémto
pfipadé je nezbytné nutny zasah

a kontrola rodicd, jinak hrozi, Ze si nase
déti cely tyden budou pochutndvat

na sladkych ¢ bezmasych jidlech, ktera
mohou preferovat. Je vhodné, aby
rodi¢ s ditétem konzultoval vybér jidla
den predem a ucil ho, jakym zptsobem
si jidlo vybirat. Ma-li tedy dité v dany
den ve Skole sladké ¢i smazené jidlo

k obédu, snazime se uzptsobit dalsi
dennf jidla tak, aby obsahovala

pokrmy s vhodné&jsim sloZzenim. Dis-
kutujte s détmi o tom, co ve Skole

obédvaji, sledujte tydenni jidelnicky

a pripadné se obratte na vedenf skoly,
mate-li k nespokojenosti opravdu
vazné davody.

Odpoledni svacina a vecefe
Odpolednf svacinu by mélo dité mit
okolo 16. hodiny. Méla by tvofit 20 %
z celkového denniho pfijmu. Vétsina
skolou povinnych déti se vénuje
odpolednim zajmovym aktivitdm. Déti
se tak v nékteré dny vraceji aZ ve vecler-
nich hodinach — vyhladovélé, pfipadné
nasycené nevhodnymi potravinami
(susenky, fastfood). Samozrejmé, ze
se bude lisit svacina ditéte, které jde

v odpolednich hodinach na sportovni
trénink, a ditéte, které chodi

na vytvarny krouzek. U sportujicich déti
je v den tréninku vhodné, aby pred
nim i po ném dodalo télu potfebnou
energii. Vhodnou svacinou miZze byt
mlécna ryZze nebo ovoce. Po tréninku
je vhodné doplnénf tekutin mirné
pfislazenou mineralkou. Vecefe by
pak, zejména pro sportujici dité, méla
obsahovat kvalitni bilkoviny (libové
maso, tvrdé nebo pfirodni syry) a zcela
jisté bychom neméli zapomenout ani
na zeleninu. U déti, které na krouzku
nemaji tak velky energeticky vydej,

se doporucuji svaciny méné vydatné,
obsahujici dostatek bilkovin (mlé¢né
zakysané vyrobky, syry atd.), sacha-
ridovou slozku (mensi kus peciva)

a vldkninu (zelenina).®

co je vhodné pro vase dité

Jak na skolni automaty

a kantyny?

e Informujte své dité, jaké potraviny
jsou pro né nevhodné a proc.

Z ndpojl nejsou doporucovany pfilis
slazené limonady, energydrinky i
horké preslazené ndpoje. Z potravin
pak susenky, croissanty a dalsi sladké
pecivo, sladkosti, slané tycky ci
chipsy.

e Proberte s détmi, které potraviny
a v jakém mnozstvi si mohou pri-
padné kupovat. V pfipadé, Ze nakup
v kantyné zcela nahrazuje svacinu
ditéte, jsou vhodné malé sendvice
nebo mensi oblozené bagety.
Vhodné je ovoce, jogurt, méné
prislazené mléko ¢i kefir, z ndpoja
pak méné slazené mineralni vody.

e Omezte mnozstvi penéz, které
détem do skoly davate (u déti,

které maji problémy s nadmérnou
konzumaci sladkého).

e Diskutujte se Skolou, jaké potraviny
se maji v kioscich a automatech
proddvat — méte na to pravo.

e Pripravujte détem svaciny doma,
nechte je podilet se na pfipraveé.

e Jdéte sami prikladem v tom, co si
pfipravujete na svacinu.
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Pripravila VSCHT,
Ivana Prazanovsa,
foto Ale$ Otypka

Jak v obchodé pozname
kvalitni Sunku? Na co se
soustredit pFi ¢teni obalu?

Vétsina spotrebitell se rozhoduje podle ceny, pfitazlivosti vyrobku a obalu.
Kazdy marketingovy odbornik vi, jak dulezity je nazev vyrobku a jeho pozice
na trhu. Pod nazvy ,tradicni”, ,détska”, ,jemna”, ,extra” apod. se mohou
skryvat Sunky podobné kvality, protoze tyto nazvy nejsou legislativné ukot-
veny a jedna se jen o marketingovy zameér.

Vyznamny rozdil mezi takto
oznaéenymi sunkami neni. Sunky

s privlastkem wellness nebo fitness

maji ¢asto snizeny bud' obsah soli nebo
tuku nebo obojiho, pfipadné pridanou
vlakninu, ta vSak mé v Sunce minimalni
nutri¢ni vyznam. Pokud Sunka totiz
obsahuje napf. 1g vldkniny na 100g
vyrobku, pfi dennim doporuceném
mnoZzstvi vidkniny 30 g byste museli snist
3 balicky Sunky po 1004, abyste docilili
alespont 10 % denniho doporuceného
mnoZzstvi viakniny. Navic obsah vldkniny
jinak kvalitni Sunce s vysokym obsahem
Cistych svalovych bilkovin upird oznaceni
vybérova nebo Sunka nejvyssi jakosti,
protoze tyto dvé kategorie nesmf
pfidanou vlakninu obsahovat. Stejné
tak pouziti morské soli nema z pohledu
vyZivy zadny vyznam.

Testovali jsme 7 vzorkd veprové vybérové
Sunky a prostudovali jsme sloZent.
Mirnym zklamanim bylo, Ze vsichni
vyrobci pouZili do vyrobkd karagenan,
E407. Jedna se o izolat z morskych fas,
ktery ma za ukol vyrobek drzet pohro-
madé. Senzorické hodnoceni ukazalo, Ze
vyrobci maji k jeho pouziti dobry ddvod.
Zjistili jsme totiZ, Ze vétsina Sunek byla
zrnitd, coz by se v pfipadé vybérové
jakosti sunky stat nemélo.

Pfi senzorickém hodnoceni jsme

vzorky vepiové sunky hodnotili
body od 1 do 5, pficemz 5 bodt
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je nejvice. Po senzorické strance
byly vzorky vyrovnané, avsak spise
primérné. Zadny z testovanych
vzork( nas nijak zvlast neoslnil.

Vitézi se stejnym poctem bodt se
nakonec staly dvé sunky vyrobce
LE&CO, Sunka pro déti vybé&rova
a Sunka Bohemia.

Nazev vyrobku Sur:/l;zép;;cz/;ieu Nazev vyrobku B(S)ﬁzlr?ia
Vyrobce LE&CO Vyrobce LE&CO
Sal 3% Sal 3%
Glutamat sodny NE Glutamat sodny NE
Aroma NE Aroma NE
Alergeny NE Alergeny NE
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni

Celkovy vzhled 3.7 Celkovy vzhled 4
Barva 3,3 Barva 3,7
Konzistence 3,4 Konzistence 3,1
Viiné 3,3 Viiné 3
Chut 3,6 Chut 3,6
Celkové 3,5 Celkové 3,5




testovali jsme pro vas

Nazev vyrobku VTS ) VeprO\./é Nazev vyrobku Sunll<a vkrajgna Nazev vyrobku oo vsgnka
sunka specidl vyhérova pro déti

Vyrobce Le&CO Vyrobce Masokombinat | |Vyrobce B-UNIPACK a.s.
Prodejce Tesco Stores CR a.s. Plzef s.r.o. Prodejce AHOLD (R, a.s.
sl 2,5% sl 2,8% il neuvedeno
Glutamat sodny NE Glutamat sodny ANO Glutamat sodny ANO
Aroma NE Aroma ANO Aroma NE
Alergeny NE Alergeny ANO Alergeny NE
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Celkovy vzhled 3 Celkovy vzhled 2,7 Celkovy vzhled 3,2
Barva 3,3 Barva 2,9 Barva 3,1
Konzistence 3,5 Konzistence 3,4 Konzistence 3,1
Viiné 3,1 Viiné 3.3 Viiné 2,7
Chut 3 Chut 3,1 Chut 3
Celkové 3,2 Celkové 3,1 Celkové 3

o G

125

_.-.—# —

— o

, . Veprova Sunka , , Sunka vybérova
Nazev vyrobku F\)Nellness Nazev vyrobku Vooylka
Vyrobce B-UNIPACK a.s. | |Vyrobce Billa, spol. s.r.o.
sal 1,7% sal 3%
Glutamét sodny NE Glutamét sodny NE
Aroma ANO Aroma NE
Alergeny NE Alergeny NE
Senzorické hodnoceni Senzorické hodnoceni
Celkovy vzhled 2,7 Celkovy vzhled 3,1
Barva 2,3 Barva 2,8
Konzistence 2,8 Konzistence 2,8
Viiné 2,8 Viiné 2
Chut 2,8 Chut 2
Celkové 2,7 Celkové 2,5

listopad 2011

Vite, ze...

Na obalech si vSimejte oznaceni
~jakosti”. Legislativa totiz uklada
povinnost uvadét tridu jakosti, které
sunka odpovida sloZzenim.

Sunka se déli podle jakosti na $unku
nejvyssi jakosti, vybérovou

a standardni. LiSi se obsahem tzv.
Cistych svalovych bilkovin, Sunka
nejvyssi jakosti ma min. 16 %,
sunka vybérova min. 13 % a Sunka
standardni min. 10 %.

K vyrobé Sunky nejvyssi jakosti

a Sunky vybérové se pouziva kvalitni
veprova kyta celosvalovd, k vyrobé
sunky standardnf i veprova kyta
zrnéna (celé nebo nahrubo mélnéné
svaly veprové kyty).

PFi vyrobé prvnich dvou kategorif se
nesmi pouzivat barviva, vldknina,
skrob, rostlinné a jiné zivocisné
bilkoviny.
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PR clanky

Svét, ktery se todi kolem peciva

Kdo by nemél rad Cerstvy
chléb s medem, toasty se
sunkou nebo tfeba povidlové
buchticky. UzZ jen pfi
pomysleni na snidani nebo
svacinku z Cerstvého peciva se

novych obald a vyuZiti tvari zaméstnancd,
zajimavé soutéze a samoziejmé podrobné
informace o vsech produktech. Chybét
nebudou ani aktuality, rady odbornikd

na vyZzivu ¢i tipy na pfipravu zdravé
svacinky.

.Penam je jiz zndmou a oblibenou zna¢- A na ¢em Ze si mdzeme pochutnat?

nam sbihaji sliny. kou, kterou nenf potfeba predstavovat. Vyberte si podle své chuti to, co méte
Nase vyrobky kupuji denné tisice zakaz- radi. Dobrou chut!®

A neni se ¢emu divit, pekdrensky trh uz nikd, kterym bychom radi ukdzali, kdo pro

dnes nabizi opravdu sirokou 3kdlu slanych  né pecivo vyrabi, kolik opravdovych tvari

i sladkych produktl a kazdy z nas tak a Sikovnych rukou se za touto znackou

najde takovy kousek peciva, ktery sizami-  skryvd. Proto na novych obalech pred-
luje. A pecivo Penam si zamilujete nejen stavujeme nase zaméstnance z pekaren.
chuti, ale hned na prvni pohled. Nechte se  Chceme, aby si nds zdkaznik pochutnal
prekvapit novym designem obalCi znacky ~ na svém oblibeném Penam kol&ci nebo
Penam, diky kterym se dostava na Vas stdl  chlebu s védomim, Ze je nasi lidé pro néj

pecivo vzdy Cerstvé a chutné. S novymi upekli s ndlezitou laskou a pozornosti,
obaly se mUzete prenést pfimo do svéta tak jak je md rad,” komentuje volbu
pekarny a setkat se s témi, ktefi pro vas vyuziti tvaf zaméstnancl pekarny Hana
pecivo vyrabi. Na zadnf strané obalu Kaminska, marketingova feditelka.

kazdého vyrobku najdete tvar pekare nebo  Prijemné zmény vas cekaji nejen na pul-
pekarky, kteff vas pozvou do svého svéta.  tech obchodd, ale i na novych webowvych
UkaZou vam, Ze se jejich svét toci kolem strankach www.penam.cz. Naleznete zde
peciva — peciva, které mate tak radi. samostatnou stranku vysvétlujici pfibéh

Vodnanské kure

Kdo by si nepamatoval Kufata pochézeji vyhradné z ¢eskych

na rodinné nedélni obédy uzavrenych chovi a cely fetézec
od vykrmu az po findlni produkt na stdl

a babiccino pecené kure. Je je pod stalou veterindrni kontrolou.
zajimavé, na kolik réznych Zlaté Kufe je certifikovano znamkou

zplisobli se da pecené Cesky vyrobek, kterou udéluje Ceska
potravinarskad komora kvalitnim tuzem-

kufe pfipravit a v kazdé skym produktim. Ve véech obchodnich
domacnosti, od kazdé Fetézcich se toto kufe prodava pod
hospodyné bude chutnat obchodnim oznacenim Zlaté Kure.®

jinak.

Znacka Vodnanské kufe Vam pri-

nasi novinku — vybérové kure specialné
Slechténé na kvalitu masa. Zlaté Kure
poznate podle typicky Zlutého zabarveni
kdze, které je ale ddno geneticky,
nikoli umélymi barvivy. Vyzralost masa,
kterd je zakladem skvélé chuti, je déna
zpUsobem chovu, kvalitnim krmivem

a Setrnym zpracovanim ve vyrobé.
Kurata jsou krmena specialni krmnou
smési, ve které se pouziva prevazné
obilna slozka. Vodnanskeé Zlaté Kure
se prodava v celku i po dilech a maso
je baleno v ochranné atmosfére, ktera
prodluZuje trvanlivost vyrobku.

20 www.svetpotravin.cz



CAJ S VUNI BARBADOSU

Mate radi zeleny ¢aj? Ochutnejte nové
prichuté ¢aje Pickwick — ¢aj s acerola
tfeSni a bezem, s ananasem nebo
ovocem. Acerola tfesen pochazi z Bar-
badosu a obsahuje vysoké mnoZzstvi
vitaminu C. Ananas a ostatni ovoce
zase vyrovnavaji ponékud natrpklou
chut zeleného caje do lahodné podoby.
Doporucena cena je 39,90K¢.

o SN s
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i

VIiNO A COKOLADA

Uz jste zkouseli ¢okoladu zapit vinem? Nevite, o co
pfichazite! Spole¢nost Lindt & Spriingli doporucuje
nékolik variant vina a ¢okolad pro nejlepsi gurmansky
zazitek. Napfiklad Lindt 70 % Cocoa si vychutnate

s Canbernetem Sauvignon nebo Merlotem. Vice
variant naleznete na www.lindt.cz.

BRUM
K oA

listopad 2011

POSILOVAC IMUNITY

Potrebuje vase télo vzpruhu v podobé
poradné davky vitamina? Ochutnejte
novou prichut dZzusu Relax — kombi-
nace jablka, mrkve a broskve obsahuje
100% ovocny podil a je bez pfidanych
cukrt, barviv a konzervacnich latek.
Priiemna sladkokyseld chut vas nejen
osvézi, ale i posili va3 imunitni systém.
Zakoupite za 39,90K¢.

PIVO NA SVATKY

Vychutnejte si o svatcich s laskou
vyrobené 14 % ceské pivo plné chuti
zakoncené prijemné intenzivni horkosti.
Prémiovy lezék Nymburk Svatecni
special se mize pochlubit bohatou
krémovou pénou, osobitou chmelovou
vani a sytou chuti s harmonickou hot-
kosti. Bude v prodeji od konce listopadu
v sudech i lahvich za 16 — 19K¢.

MEDVIDEK KE SNIDANI
Mekky piskot BeBe Brumik
Snidané je vyroben

s pfidanim celozrnné mouky
a obsahuje také mlécnou slozku. Navic diky nému vykouzlite rychlou

a hravou détskou snidani béhem par minut, kdyZ k medvidkovi na talif
pridate jogurt nebo kousek Cerstvého ovoce. Brumik neobsahuje Zadna
barviva ani konzervanty a je k dostani v pfichutich vanilka a merurika.
Doporucena cena je 10,90K¢.

GURMANSKE DARECKY

V nové kolekci gurmanskych delikates Crabtree & Evelyn si
vyberete mezi mnoha druhy ¢ajd, susenek, ovocnych omacek
i darkovych sad, kterymi miZete potésit své blizké. Vyzkou-
Sejte tfeba medovou hof¢ici, brusinkovo-pomerancovou
omacku k masu nebo susenky s ¢ernym pepfem. Podivejte se
na www.crabtree-evelyn.cz.
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Jak vybrat )
marmeladu

a dZzem

Pripravila Markéta Matéjkova, foto shutterstock

&

Kdyz se fekne marmelada,
vybavi si vétsina z nas
ovocnou pochoutku, ktera
nechybi v témérF zadné
domacnosti. Oviem co
takovy dZzem — je totéz co
marmelada? Jak to tak
vypada, neni vibec lehké
se v téchto pojmech vyznat.
Proto vam vysvétlime, jaky
je rozdil mezi marmeladou
a dzemem a jak pozname, ze
kupujeme kvalitni vyrobek.
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Rozdil mezi marmeladou a dZzemem

je jasny, zvlasté po novém nafizeni
Evropské unie. Zatimco dfive se
marmelada lisila od dZemu tim, Ze

méla hladsi a tuzsi konzistenci, dnes

se smi marmelddou oznacovat pouze
vyrobky z citrusovych plodd. To potvrzuje
i Ing. Rudolf Seveik, Ph.D. z VSCHT:

. Plvodné byla marmelada vyrobkem
rosolovité nebo kasovité konzistence,
ktery byl vyroben z ovoce, to znamena
prevazné z pulpy nebo dfené ovoce

bez kouskl ovoce. Dnes se marmelada
definuje jako vyrobek z citrusovych
plodd. Oproti tomu dZem je dle vyhlasky
potravina vyrobend ze smési pfirodnich
sladidel, vody, pulpy a dfené, nebo
prirodnich sladidel, vody a dfené jed-
noho nebo vice druht ovoce, privedené
do vhodné rosolovité konzistence.” EU
prevzala pfi definici marmelad oznaceni
z Velké Britanie, kde se tento nazev vzil
pro vyrobky z citrusd, tedy pomerancd,
grept nebo limetek. V Ceské republice

timto nafizenim tak byly marmelady
obsahujici napfiklad bortvky, jahody,
meruniky nebo tfesné prejmenovany,
dnes si tyto vyrobky muazete koupit
pod nazvem dZem, ovocna pomazanka
¢i ovocnd smés. ,Ovocna smés nenfi
definovana vyhldskou. Vyrobce si mize
pod timto pojmem vyrobit prakticky
cokoliv, co ma v sobé ovoce, musi
pouze na etiketé uvést podil ovoce

ve vyrobku,” vysvétluje inzenyr Sevcik.

Jak vybrat kvalitni dzem
Zatimco v nedavné dobé se rozliSovalo
pouze mezi dzemem a marmeladou,
dnes se mUZzete setkat s naslednym
délenim na dZzemy vybérové a dZzemy,
pficemz zakladni rozdil mezi nimi je

v podilu ovoce. Podle evropské legislativy
mUze byt dZzem jako vybérovy (extra)
oznacen tehdy, pokud obsahuje vice
nez 45 % ovoce. Obecné dZzem musi
obsahovat alespori 35 % ovoce, u dal-
Sich specifickych plodd, jako cerveny



a cerny rybiz, rakytnik a dalsi je to 25 %.
. PTi koupi ovocné pomazéanky bychom
si méli vSimat podilu ovoce a toho, zda
se jedna o vyrobek jednodruhovy nebo
vicedruhovy. Také je dobré davat si pozor
na oznaceni, zda si kupujeme napriklad
dZem jahodovy nebo dZem s prichuti
jahody. DZem s prichuti totiZ jahodu
obsahovat nemusi, zatimco jahodovy
dzem musi mit podil jahod ve slozent,”
upozoriuje inzenyr Sevcik. Ten zéroven
dodava, Ze vétsina levnéjsich ovocnych
pomazéanek obsahuje ve svém ovocném
zakladu jablka. To se stava predevsim

u vicedruhovych dzemda. Viyrobci totiz
chtéjf usetrit, a tak aby nemuseli davat
do vyrobku to , pravé” ovoce, doplnuji
podil ovocné slozky pravé témito levnéj-
$imi a u nas dostupnéjsimi druhy ovoce.
Kvalitni dzem by mél byt pfimérené
textury a pfi ochutnani bychom neméli
citit kousky ovoce.

Snadné skladovani

Podle slov inzenyra Seveika je dzem
»samoudrznou” potravinou, kterou je
mozné skladovat pfi pokojové teploté.
Po otevreni sklenice bychom si ale méli
davat pozor na kontaminaci vyrobku.
Predevsim plisné mohou nardst

na ovocné pomazance tak, Ze po konta-
minaci umistime pomazanku do vihkého
a teplého prostredi. Jiz jednou otevienou
sklenici je nejlepsi skladovat v chladi-
renskych teplotach. A plati pravidlo,

Ze dZzem bychom méli vzdy nabirat

jak poznat kvalitni potraviny

Cistou Izickou, aby se nezkazil. Mezi
nejoblibengjsi ceské prichuté dzem(
patfi merunikova a jahodova, protoze
toto ovoce se da v nasich podminkach
dobre vypéstovat. Obecné jsou viak
za nejpopuldrnéjsi ovocnou slozku
pro vyrobu dZemd povaZovany bobule
a mensi plody.

Vyuziti dZemu a marmelady

v kuchyni

DzZemy se vyborné hodi ke sladkym
pokrm@m, vhodné jsou napriklad

k dochuceni piskot nebo promazani
dortl ¢i rolad. DZemy casto tvofi

napln ovocnych knedlik nebo se

jimi maze dozdobit svatecni pecivo.
Oproti tomu marmelada, kterd ma

ridsi konzistenci, je vhodnéjsi napriklad
na slepovani vanocniho cukrovi (linecka
kolecka), k palacinkdm nebo livanctim.
Rozehfatou ji mUzete pouZit jako prilohu
ke zvéring, masu nebo k omackam.
Vzhledem k tomu, Ze pravé vrcholi
sezdna Svestek, prinasime vdm snadny
recept na pripravu Svestkového dzemu.
Vyhodou dZzemu je také fakt, ze si

diky nému mutZeme vychutnat ovoce
uchované ve sklenici po cely rok. Vyroba
dzemu i marmelddy je velice jednoducha
a nevyZaduje mnoho casu ani vybaveni.
A jesté rada na zavér. K pripravé vzdy
pouzivejte Cerstvé a neposkozené
ovoce. Poskozené ovoce totiz maze
znehodnotit cely vysledek a dZzem nebo
marmeldda se mohou rychleji zkazit.®

Domdci svestkovy dZzem

Doba pfipravy: 45 minut

Ingredience:
= 1kg 3vestek, 5 hrnkd
krupice, 1 pektoge
$tdva z 1 citronu, 1

ukru

Postup:

= 2 e
- omyjeme, lime,

st cukru
ém plame B privededy

stalého michani k varu. J

>ostupné pridavame zbytek

cukru, pektogel, citronovo

stavu a rum. Horky dZen

do vymytych sk

- iy
vicky a obr:
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klasa

Poklady -
Plzenského ™ 4
Kraje

Mésto Plzeni a kraj, ktery se kolem rozprostira,
se mohou pochlubit mnohym. V posledni
dobé predevsim fotbalem. Avsak Ze je mésto

i dostate¢né kulturni, dokazuje

titul Mésto kultury pro rok
2015. Univerzita ma v kraji
také svou tradici. A stejné tak
potravinarstvi.

v

KLASQ)

Pripravila Dana Vecerova,

foto CzechTourism, archiv firem a shutterstock

Stock - Bozkov

Velikou chloubou produkce Plzen-
ského kraje je bezpochyby STOCK
Plzen-Bozkov s.r.o., kterd vlastni
osm certifikdtll KLASA. Spole¢nost je
nejvétsim vyrobcem lihovin v Ceské
republice a jeji historie se datuje az
do roku 1920. Ve vyc¢tu produktd

se bezpochyby slusi a patfi zacit

s nejvétsi klasikou. Tou nenf nic jiného
nez Fernet Stock. Tajna receptura,

——
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slozend ze 14 bylin proslavila tento
40 % likér i daleko za hranicemi.
Jemné@jsi Fernet Stock Citrus
dochuceny ovocnymi plody ma nizsi
obsah alkoholu: 30 %. Dalsi vycet
¢ita stalici napojovych listkl Bozkov
Tuzemsky rum. Ten nesmi chybét

ve vanocnim cukrovi, ale pfiznejme
si—muze i za nejednu kocovinu! Tak
jako tak, vedle vanoc¢nich dobrot je
grog jednou z véci, ktera déla zimu
snesitelngjsi. Od grogu se mizeme
prehoupnout ke griotce, ktera rovnéz
v sortimentu nechybi. At uz horka,
nebo ledové vychlazend, Stock vi,
jak na jemny likér pro dédmy! Bozkov
Vajecny likér vyrobeny z prvotfidnich
vajec se rovnéz muze pochlubit
vyjimecnou kvalitou. Vodka BozZkov
se 37,5 % alkoholu prekvapi svou
vytfibenou jemnosti. Neznalého - i
abstinujiciho — maze prekvapit, Ze
se vyrobna likérld a palenek muze
pochlubit i Slivovici. Je to tak. Vedle
klasické se 40 % alkoholu je tu

i Slivovice Stock Excellent se 45%.
Jak se fika, vdeho moc 3kodi, a to
plati u alkoholu obzvlast, avsak co
jiného utuzi kofinek lépe nez poctiva
Stamprlicka?

Kureci raj

Kazdy spravny kraj ma svou
drbezarnu. A nutno podotknout, Ze
Drabezarsky zavod Klatovy, a.s.
déld Plzeriskému kraji Cest! Certifikat
KLASA ziskal na valnou vétsinu
produkovaného sortimentu. Nabizi jak
celé chlazené Kure bez drobl a Kure
na roladu, ale i rizné casti kurete:
Kureci prsni fizky, Kufeci prsni fizky
bez ktze, Kufeci stehennf Fizky, Kufeci




stehna, Kufeci zadni ¢tvrtky. Dale pak
v uzené Upravé: Kureci uzenou cihlu,
Kufeci uzena stehna a celé uzené
kure. Pripravu jidla v kuchyni usnadnf
Kufecf jatra na panev s bazalkou

a Kureci panev Hubertus. Dale pak
nesmi chybét nabidka uzenin, jmeno-
vité Kureci klobdsa se syrem, Klatovska
tlacenka z kufeciho masa, Tlacenka

z kureciho masa a delikatesni Kureci
sunka standardni z prsnich Fizkd.

Sunkové speciality

Dalsim podnikem, ktery nabizi celou
skalu masnych vyrobkd, je Maso-
kombinat Plzen s.r.0. V soucasné
dobé jde o nejvétsi zavod na vyrobu
uzenin v Cechéch, ktery pati

k nejmodernéjsim zdvoddm v ramci
celé Evropské unie. Prvni vyrobni hala
byla spusténa v roce 1999 a postupné
byla do roku 2009 dokoncena
vystavba dalsich dvou vyrobnich hal
a ostatnich souvisejicich provozu.
Hlavnim vyrobnim programem jsou
sunky, sunkové speciality, krdjené
uzeniny, balené uzeniny urcené

k samoobsluznému prodeji, sezénni
vyrobky — grilovaci zboZi, a pfedevsim
vlastni speciality s vynikajici chutf

a Spickovou kvalitou pod znackou
Schneider, kde jsou samozfejmosti
vlastni specialni receptury. U vSech
vyrobkd je velmi peclivé dodrzovéan
vybér nejlepsiho masa, kofeni a také
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dodrzovani vysokého hygienického
standardu a spravné vyrobni praxe. Jiz
od roku 2001 ma spolecnost zavedeny
a certifikovany systém managementu
jakosti dle mezindrodniho standardu
ISO 9001 a samozfejmosti je certifi-
kace dle normy BRC Global Standard
Food. Ochutnat tak m@Zete v3e, na co
si vzpomenete — v osvédcené kvalité

a navic se znackou KLASA, kterou se
pysni jiz 36 vyrobkd. Z nabidky uzenin
jmenovité Staroceskou klobasu, Kufect
klobdsu se syrem, Grilovaci klobasu
Svestkovou, Sunkové parky, vyjime¢né
lahodné Parky s nivou, Videnské

parky extra, Videriské parky se syrem,
Grilovaci parek se syrem a slaninou,
Debrecinské parky, Frankfurtské parky,
Kureci parky, ESO péarky ve skopovém
stfivku, nebo mimo jiné Parky Extra
Fitness. Z kategorie predpfipravenych
mas tu jsou napfiklad Grilovaci tycinky
Barbecue, Grilovaci ty¢inky masové,
predsmazend fada s ndzvem Dobré
jidlo, ktera ¢ita Kureci fizek, Kureci
nugetky, Kureci Cordon Blue a Kufeci
kulicky se syrem a Sunkou, Karbanatky
mini a v neposledni fadé porcované

a vakuové balené Veprové kostky

na gulas a Hovézi kostky na gulas.
Maly podnik jménem Jatky Blovice
s.r.o. nabizi vyte¢ny Lahtdkovy bok

s kapii nebo s cesnekem. Spolecnost
MASO WEST vyrabi Duryriskou
tlacenku, Kroupova jelitka ru¢né
Spejlovand, Aspikovy hibet s kfenovou
rolkou, Bagetu s kufecimi Fizecky

a také Bramborak.

Nejsou kroupy jako kroupy

Na prvni pohled se mize zdat,

Ze tim je jasné feCeno, na co jsou

v Plzenském kraji machfi. Tim ale vycet
vyrobkd nekonci! Bily mlyn Kepka
s.r.o. nabizi celou fadu mlynskych
vyrobkd, které svym zpracovanim
vyhovi vdéem ndroklm na zdravé
stravovani 21. stoleti: Je¢né kroupy
malé, stfedni, velké, Ldmanka,
Perlicky, dale Ovesné vlocky, Ovesné
vlocky — jemné, P3eni¢né vliocky

a Zitné vlocky. Horazdovicky mlyn
Josefa Brabce se zase specializuje
na sypkou smés na pfipravu knedlik(:
Jemné knedliky jsou velice oblibené,
alternativou k nim jsou pak Brambo-
rové knedliky. Smés KNEMIX se hodi
na pripravu houskovych i sladkych
plnénych knedlikd.

A to neni vse...

Poslednimi lahtdkami, co stoji v kraji
za zminku, jsou bezpochyby tvrdy syr
SUMAVA — Moravsky blok porcovany
z Mlékarny Klatovy a.s., taveny syr
Delicato extra smetanové spolecnosti
TANY, spol. s r.0. a zajimava
specialita — Vafena dlouha vejce z S&L
drabezarny Vejprnice, spol. s r.o.
Mezi dalsi vyrobce, ktefi v tomto

kraji ziskali pro néktery svdj vyrobek
ocenéni kvality KLASA, patfi Jan
Pondélicek — pekafstvi a cukrarstvi
Dvorec s.r.0. nebo spole¢nost
EHRMANN St#ibro, s.r.o. se ¢tyfmi
jogurty CREMAVIVA (jahoda, broskev,
vanilka a stracciatella). ®
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co byste méli védét

O houbach

Houbarska sezdna jesSté zdaleka nekondi. Vyrazit

za houbarskymi ulovky mizete jesté na konci fijna

a v listopadu, kdy v lese roste Siroka paleta nejriznéjsich
druhd. Z tohoto dlvodu se vam budou urcité hodit rady
zkuSeného mykologa Mgr. LuboSe Zeleného, ktery nam
prozradil, jak bychom méli houby spravné skladovat a pfidal

| par tipU na jejich Upravu.

V nasich lesich se mlzete v tomto
obdobi nejcastéji setkat s lupenatymi
houbami, jakymi jsou napfiklad circivky,
holubinky, vaclavky, strmélky, lakovky,
3picky, ale najit mazete i zastupce
hribovitych hub - hfiby, suchohfiby,
kozaky, kfemenace, klouzky nebo
Cechratky. ,, V3e je v3ak zavislé na tep-
loté a dostate¢ném srazkovém uhrnu.
Mnohdy svoji roli hrajf i mistni specifické
pomeéry,” vysvétluje Mgr. Lubos Zeleny
z mykologického krouzku v Plzni.

26
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Ten také na dotaz, kdy vlastné zacind

a kon¢i houbarska sezéna, odpovédél,
Ze zatimco pro mykology trva celych
dvanact mésicl, pro nas, , obycejné”
houbare, je to v rozmezi od kvétna

do prelomu fijna a listopadu. Ne
vsechny houby potrebuji ke svému
Zivotu stejné podminky. Zatimco mnohé
hibovité houby vyZaduji vyssi teploty
vzduchu, tak napfiklad hliva dstri¢na
nevyroste, pokud nebude alespori
trochu mrznout. Mezi nejrozsitenéjsi

houby v nasich zemépisnych sitkach
patfi z pohledu mykologt drobounka
$picka Zinéna, ktera roste na lokalitach
v tisicovkach.

Jak spravné skladovat houby
Houby by se mély sbirat zdsadné

do vzdusnych kosikd, at jiz dfevénych
nebo plastovych, ocisténé a v dobrém
stavu. Nikdy by se nemély sbirat

do tasek, umélohmotnych pytlikd

Ci igelitek, kde by se mohly zapafit,
¢imz by doslo k rozkladnym procestim
a houbar by se tak mohl otravit i jinak
jedlou houbou. , Pokud jiz mame
houby zpracované, Ize je konzervovat
mrazem, v tomto pfipadé by se mély
spotfebovat do roka, nejriznéji tepelné
upravovat, susit, zavafovat a tak dale.
Plati zde pravidlo, Ze houby by mély
vydrZet pouze do nasledujici houbarské
sezény,” dopliiuje Mgr. Zeleny.



TIPY:

Co délat, aby se nam do hub nepustili
Cervi? | zde platf nékolik jednoduchych
rad:

1) Cervivé houby nenosime z lesa,
ocistime je v lese

2) Co nejdrive po navratu z lesa houby
zpracujeme (ocistime, rozkrojime,
tepelné ¢ jinak zpracujeme)

3) Susené houby pred ulozenim

do nadoby vlozime na nékolik malo
minut do trouby predehraté na

120 °C; nikdy neukldddme do platé-
nych pytlikd, ale do tésnych nadob
(zabranime tak druhotnému napadeni
Skddci; do sklenice mdzeme vloZit
nékolik listk& bobkového listu)

Uprava hub

Houby jsou tzv. maso lesa a mdzeme je
upravovat na nejriiznéjsi zpUsoby. Asi
nejrozsifenéjsim houbovym pokrmem

u nas je smazenice, nasleduji smetanova
houbova omacka ¢i Fizky. ,, Gurman si
pochutnd na drstkové polivce z kotrce,
guldsi z pstfené dubového, ovaru z roso-
lozubu huspenitého, husi krvi ze strocku
trubkovitého, telecim ragu ze sluky
svraskalé, krémové polévce z pychavek,
nadivanych smrzich a tak bych mohl
pokracovat dale. Neplati vsak pravidlo,
Ze vsechny houby Ize upravovat stejné.
Napriklad z bedel a razovek jsou
nejlepsi fizky, gulas ¢i falesna drstkova,

ale smetanovou oméacku z nich asi
nepfipravite. Naopak nejlepsi houbova
omacka je obecné z cirlivek majovek
nebo bilych hribkd, ale smazenice z nich
zase nestojf za nic. Existuji houby, které
jsou za syrova jedovaté, dostatecnym
teplenym zpracovanim jsou vsak
vyborné. Plati to pro druhy, jako je

hrib kovar, ¢irGvka fialova ¢i vaclavka
smrkova,” vyjmenovava plzerisky
mykolog.

Vyzivovou hodnotu hub, které chceme
servirovat jako samostatné jidlo,
mUzZeme zvysit mlékem, vejci nebo
pfilohou v podobé brambor nebo
téstovin. Pro lepsi stravitelnost

se doporucuje houby nakrdjet,

dochutit octem, citronovou stadvou nebo
kofenim. Cerstvé neupra-
vené houby uchovévame
nejdéle do druhého dne,
a to tak, Ze je rozdélime
na talif a vloZime

do lednice. Pokud si
chcete ususit houby

do polévky, vyvarujte

se suseni na pfimém
svétle. Pokud nemate
doma specidlni susicku,
je nejlepsi je pomalu
ususit na situ, a to jiz
ocisténé a nakrajené.
Susené houby se skladujf
v uzaviené sklenici.®

Co mozna nevite

Opravdu nejste daleko od pravdy, kdyz
feknete, ze ,,Co Cech, to houbar.
Velkou tradici ma houbareni rovnéz
na Slovensku, v nékterych ¢astech
Némecka, ve Francii, Itélii, na Ukrajiné
a v Polsku. Opakem jsou tfeba
Britové, pro které jsou vsechny houby
.mushrooms” bez toho, aniz by se

je pokusili néjak rozlisovat. Houby

se prilis nesbiraji ani ve Skandinavii,
prestoze tam rostou pfimo masové.
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radime se s séfkucharem

Jak se v Hosptdce U Stépana zZilo
pred navstévou Zderika Pohlrei-
cha a jak se ji zZije dnes?

Jak se nam zilo? Bylo to dost tézké
obdobi, snazili jsme se nasi praci délat,
jak nejlépe jsme dokdzali — bohuzel jsme
neuméli pracovat jak s nasim potencia-
lem, tedy hovézim masem, tak s cenou.
Potom, co ndm vstoupil do Zivota séf
Zdenék Pohlreich, jsme dokdzali udélat
dalsi kroky dopredu a mtzeme dnes fici,
Ze to bylo sprdvnym smérem.
manzelka Zdenka: Dal ndm spoustu
dobrych rad do Zivota, do podnikani.
Nemyslet si, Zze vse zvlddneme sami

bez pomocdi, ale naucit se predat

praci i na ostatni a dokdazat se na né

28 www.svetpotravin.cz
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spolehnout, vytvorit tym. Nebét se
ocenit nasi kvalitu, neboli, jak fekl
mému mazelovi — byt trochu odvazna
skolacka.

Kolik procent z nabidky tvori
na vasem jidelnim listku
Cerstvé hovézi maso? Jaké
plemeno hovéziho skotu
uprednostiujete?

U nés v hosptdce vafime jen z Cerstvého
hovéziho masa. Upfednostriujeme
masné plemeno Charolais, pdvodem
z Francie. Toto plemeno ma velky
télesny radmec, vyznacuje se dobrou
pastevni schopnosti, dobrou kvalitou
masa a vysokou jate¢ni vytéznosti.

K Q\a\‘@“@

&
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rubrika podporovéna ~ @s@\e‘o’\_‘a\l\“‘

Pripravila Sarka Skachova, foto archiv
Stépéana Rudy a Sarka Skachova

Jak FeSite porazku a bourani
masa?

Jatka vyuZivame ve 30km vzdalenych
Horazdovicich, odkud ndm maso
pfivezou zpét v pulkdch — maso si
rozbourdme, zavakuujeme a nechame
zrat 3 az 4 tydny.

Objevuji se v prabéhu roku

na vasem jidelnicku pokrmy ze
vSech casti hovéziho masa? Mam
na mysli zadélavané drstky,
hovézi jazyk, srdce, ohanku...
Neustéle se snazime nasi kuchyni
zdokonalovat, na stalém jidelnim listku
mdame hovézi jazyk s kfenovym dipem

a domacim chlebem, z jater déldme
doméci pastiku, z drstek varfime drst-
kovou polévku nebo je smazime jako
fizek. Nové chceme zaradit do jidelnicku
dusenou ohanku s chlebovou omackou.

Co je nejvétsi prednosti vaseho
hovéziho masa?
NasSe stado si uziva komfortu pastvin

’ZD'GDHG!O/\OLUJ OZIO]q MMM DU 8DIA
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radime se s séfkucharem
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Hovézi rostbif
Doba pfipravy: 2 hodiny marinovéni + 50 minut pfiprava, pro 4 osoby

Ingredience:

® 800g nizkého rosténce, 100 g kremzské hoféice, 2 |zice pfepusténého
masla, 2 |Zice worcesterové omécky, hrubé mlety pepf, sil, platek mésla
Postup:

@ Hovézi maso pomazeme marinddou z hoicice a oméeky, v chladu nechéme 2 hodiny
odlezet. Maso opeceme zprudka v grilovaci pénvi ze viech stran na rozehiétém masle, osolime,
opepfime a vlozime na 40 minut do predehfaté frouby na 150 °C. Na maso polozime platek
mdsla a b&hem pecenf prelévame vypecenou $favou. Upecené maso krdjime na tenké platky.

Hovézi ohdika pomalu dusené
Doba pfipravy: 30 minut + 3 hodiny duseni, pro 5 osob

Ingredience:

® 10009 hovézi ohériky, 1 mrkev, kousek celeru, 2 papriky (Eervend

a zelend), 2 cibule, 3 strouzky Eesneku, 4 oloupand rajéata, 2 I1Zicky sladké
mleté papriky, $petka oregdna, rozmaryn, 3 kuli¢ky pepre, 1 bobkovy list,
sklenika sherry, olivovy olej, vyvar

Postup:

® Papriky opeceme na panvi bez tuku az do z&ernani slupky. Horké viozime do hrnce

s poklickou a nechéme zapaiit. Odstranime slupku a seminka. Nasekanou ohditku opeceme

v horkém oleji. Prelozime do tepla a ve vypeku osmahneme nasekany cesnek a cibuli. Pridéme
maso, bylinky, zeleninu a kofeni. Podlijeme sherry, podle poffeby i vyvarem nebo vodou. B&hem
duseni by mélo byt maso potopené v fekuting. Piivedeme k varu a na mirném plameni ohaiku
dusime 3 hodiny pod poklickou.

Hovézi minikarbandtky s tvarohem
Doba pfipravy: 1 hodina, pro 5 osob

Ingredience:
® 8009 mletého masa, 1 vejce, 2 jarni cibulky, 200 g mékkého tvarohu,
2 strouzky Eesneku, svazek fefichy, pepF a bylinkovd sol

Postup:

® Mleté maso smichdme s tvarohem, jemné& nasekanou cibulkou, uifenym cesnekem, soli, peprem
a fefichou. Z masové smési tvarujeme v dlani malé karbandtky. Peceme v troub& na pecicim
papiru pfi teploté 180 °C asi 40 minut.

’ .
Tatarsky biftek
Doba pfipravy: 20 minut, pro 5 osob
Ingredience:
® 500g hovéziho masa - svickové, 1 cibule, Zloutek, worcesterovd omdéka,
ho¥¢ice, kecup, sladkd mletd paprika, $petka pdlivé papriky, kapka sojové
omacky, kapka tabasca, jemné nasekand okurka nebo kapary, pepf, sol
Postup:
® Hovézi maso jemné naskrabdme nebo umeleme. Smés na talffi vyivarujeme do malého
bochdanku a do dolku uprostted vyklepneme Zloutek. Tatarsky biftek si zamichame dle chuti

s osfatnimi ochucovadly a maZeme na fopinky usmazené z kminového chleba. Predem je lehce
nacesnekujeme.
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radime se s séfkucharem

Kbzleci polévka

vliv na vyslednou kvalitu masa. Maso
je minimalné ekologicky zatizené

a porazka se provadi maximalné
Setrnym zplsobem. Charolais je krasné
masné plemeno, které bylo vyslechténo
z plvodniho Zlutého skotu chovaného
ve Francii. Jeho plvodni domovinou je
oblast stfedni Francie, kde stada spasaji
louky mezi fekami Seinou, Loirou,
Rhonou a Alier, ale dafi se mu i u nas.

Cim to, Ze hovézi na tali¥i byva
tuhé?

Nejkreh¢i je svickova, pro zbyvajici
¢asti hovéziho masa plati, ze kuchar
musi maso pripravovat s respektem

a znalosti technologického postupu.
Mira kfehkosti téZ zavisi na délce
zrani masa. Kdyz se vam dostane

do kuchyné spravné vyzraly kousek,
dbejte na citlivé tepelné opracovani,
protoZe hovézi maso nema rado
vysuseni. DuleZité je i spravné krajent,
kdy se fez vede pri¢né pres vldkno.

U hovéziho masa rozhoduje také stafi
a pohlavi zvitete.

Jak tyto udaje mazeme zjistit?
Nejsnaze podle usniho ¢isla zvitete,
které musi byt uvedeno na balicku
masa nebo vam tuto informaci musf
podat prodejna. Na internetovém
portale www.hovezimaso.cz se da zjistit
datum narozeni a porazky zvitete, jeho
pohlavi i plemenna pfislusnost. Tam si
mUzZete snadno zkontrolovat, zda se
Udaje deklarované prodejcem shoduiji se
skutecnosti.

|Peceny steak

Doporucujete odstranovat povr-
chovou tukovou vrstvu?

Z tuku na povrchu hovéziho masa

a uvnitr svaloviny neni tfeba mit strach,
protoZe pravé tuk déla vyslednou chut.

U hovéziho masa jde o tuk povrchovy

a vnitrosvalovy. Napriklad u rostének je
patrna silnéjsi vrstva povrchového tuku

a je na kuchafi, zda ho ponechd, ¢i
odfizne, ale pravé tuk rosténkam dodava
charakteristickou a nezaménitelnou chut
a vini. U vnitrosvalového tuku je to jinak,
nebot ten je neodstranitelny. Je jemné
rozptylen uvnitf svalu a vytvari mramo-
rovani, které je zarukou Stavnatosti masa.

Co si ma spotiebitel predstavit
pod pojmem maso mladého
skotu?

Je to maso ze zvitete, které by mélo

jit na porazku ve stafi 9 az 12 mésicd,

v obchodé byva vybaveno etiketou

s oznacenim kategorie Z a ndzvem hovézi
maso z mladého skotu. Pokud by maso
pochazelo z kusu starého 0 az 8 mésicd,
potom se jednd o maso teleci, které ma
na etiketé oznaceni V. Mladé maso se lis
i barvou. Svétle riZzové je vyhradné z velmi
mladych kust porazenych nékolik dn(
po narozeni. Cervené zabarveni teleciho
masa pochazi od druhu krmiva, zde
ukazuje na krmenf pici.

Jaké je nejchutnéjsi hovézi maso
vibec?

Nejvétsi exkluzivitu ze vsech hovézich
ma dle znalcl hovézi maso Wagyu,
oznacované Imperial Beef. Pochazi

B—

Rumpsteah ‘

z Japonska a byvalo urceno vyhradné
pro cisafsky dvr. Export byl diky
pfisnému zakazu absolutné nemozny.
Poprvé toto unikatni maso mohli
ochutnat v USA v roce 1976, do Evropy
dorazilo az o dvacet let pozdéji.

Za vynikajici kvalitou masa stoji nebyvala
peclivost v chovu, kdy jednotlivé kusy
jsou krmeny specidlni stravou a podstu-
puji i svalovou masaz.

Co si myslite o mrazeném
hovézim mase? Zméni se néjak
vyrazné jeho chut?

Pred uloZenim do mraznicky je tfeba
maso dobre zabalit, nejlépe vakuové,
aby se béhem skladovani nevymrazovalo.
Pfi pomalém mrazenf se struktura
masa narusi, coz bude patrné pfi
rozmrazovani. Z masa se totiz uvolni
mnohem vétsi podil Stavy. Urcité nenf
dobré doma maso skladovat déle jak
mésic. Po rozmrazeni se maso neda
znovu zamrazit. Doporucil bych maso
mrazit jen v pfipadé nutnosti. Tam kde
to jde, kupujte maso cerstvé v takovém
mnozstvi, které se da ihned zpracovat.

Mate néjakou zlatou radu, jak

v kuchyni na hovézi maso?

Prace s hovézim masem nebyva tak
snadnd, a pokud se nejedna o kvalitn{
hovézi steak, tak musime pocitat

i s Casové naroc¢néjsi Upravou. V pfipadé
hovéziho se vloZeny cas vzdycky vyplati.
Zlata rada? Nevyhybejte se masu
levnéjSimu. Nékdy umf pfekvapit vic nez
to drazsi. @
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Pripravila Katefina Bendlova, foto shutterstock

Détska obezita
- palec dolt
Obezita se stale castéji
tykd nejen dospélych, ale
i déti do 18 let, pricemz ty
Ceské nejsou vyjimkou. Jak
uvedla ve svém priazkumu
e agentura Sanep, celd

v pétina Ceskych rodica si je
védoma obezity ¢i silné nadvahy svych
potomkl. Za nejcastéjsi priciny oznacili
lenost a prejidani, dale pak genetické
dispozice a nezdravy Zivotni styl celé
rodiny. Jesté vice alarmujicim zjisténim je
fakt, Ze vétsina z nich nejde svym détem
prikladem a problémy svych potomk
s vahou ignoruje.

Nepoctivi prodejci
na trzich
- palec dolt
Patfite k pravidelnym
navstévnikdim farmarskych
trh(? Zatimco na jakost
zde prodavanych

X553\ produktd dohlizf Statni

wl zemédélska a potravinar-

ska inspekce a Statni veterinarni sprdva,
na poctivost prodejct se ve svych
kontrolach zaméfila Ceska obchodni
inspekce. Jeji kontrolofi ve 35 % pripadd
odhalili poruseni povinnosti, ke kterym
nejcastéji patfilo pouzivani Ufedné
neovéfeného méfidla a nedodrzovani
hmotnosti prodavanych vyrobka. | zde
tedy plati — dQvértuj, ale provéruj!

Ochranné oznaceni
Ceské pivo

- palec nahoru
Pro narod pivart dobra
zprava: chranéné
zemépisné oznaceni

'\J Ceské pivo pouziva
Mé jiz devét pivovarl pro

46 druhU piv, coz je
vice nez polovina tuzemského trhu.
Popularni a pro svou kvalitu cenény
zlatavy mok je diky oznacenfi chranén
pred plagiatory, ktefi by se na tomto

fenoménu chtéli prizivit. Znackou
se mohou pysnit jen pivovary, které

vyhovi pfisnym opatfenim, diky nimz by

unikatni vlastnosti ¢eského piva mély
z(stat zachovany nejen pro dnesek,
ale také budoucim generacim.
Zdroj: CTK

palec nahoru, palec doli

PALEC NAHORU,
bYFEC DOIN

Blahodarny burcak
- palec nahoru
V co jsme dosud jen dou-
fali, mame nynf lékarsky
potvrzeno. Burcék je
nejen chutny, ale ma také
blahodarny vliv na lidsky

,\E organismus. Ukryva se

v ném mnoho dllezitych

latek pozitivné ovliviujicich fyzickou
a psychickou pohodu, jako jsou pfirozené
cukry, vitaminy skupiny B a stopové prvky.
.Mléko starcl”, jak se bur¢aku prezdiva,
je Ceskym unikatem a prakticky nikde
jinde ve svété se netési takové oblibé.
Je tfeba viak mit na paméti, Ze se jedna
o alkoholicky ndpoj a drzet se stfidmosti.
Zdroj: CTK

Slibna uroda vina
- palec nahoru
Vinardm i milovnikm
vina maze spadnout
- velky kdmen ze srdce —
o letosni Uroda vina vypada
. ) velice slibné. Méla by
EZ@? svou kvantitou i kvalitou
s prehledem prekonat
rok lonsky, na ktery by vinafi nejradéji
zapomneéli. Letos se vinohraddim vyhnuly
veskeré choroby a teplé pocasi preje
spravnému dozravani a zvySovani cuker-
natosti hroznd. | kdyZ se zatim vyhybaiji
konkrétnim odhadtm, dle predpovédi
zkudenych péstitelll se mazeme tésit
na mimoradné vydareny rocnik.
Zdroj: CTK
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bylinky a koreni

AZ 30cm vysokou trvalku s dfevnatou
lodyhou a nachovym kvétem by mozna
fada z vas nespojovala se stejné omamné
vonici rostlinou — matefidouskou, zndmou
spiSe z okrasnych zahrad. Pfestoze jsou
pfibuzné, tymian (thymus vulgaris) si nasel
své pevné misto v kuchyni.

Pripravila Eva Cernohorska,
foto shutterstock

Tymién obecny

Jak jej vypéstovat

Vyberte proslunéné stanovisté s dobre
propustnou pldou. Rostlina neni
ndrocna na ziviny, postaci i chuda
zemina. Vysévejte semena nebo zako-
fenéné sazenice, dostupné v nékolika
odrdach. Ze vzrostlych rostlin mezi
kvétnem a srpnem sbirejte kvetouci
nat, kterou suste zavésenou ve svazec-
cich. UloZte do dobre uzaviratelnych
sklenic. Nechate-li bylinku v platéném
sacku, provonite celou mistnost.

Ué¢inky na zdravi

Kvetouci vrcholky obsahuji esencialni
oleje slozené z latky thymol a kar-
vakrol. Maji antibioticky efekt, ktery
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pomaha se zanéty dychacich a travicich
cest, proti stfevnim parazitdm a plisnim
a diky podpore bilych krvinek zvysuje
imunitu organismu. Znamy je Gcinek
tymolu na bolest zubl a zanéty désni.

Zajimavosti

e Dlouhodobé vysoké davky tymolu
mohou ovlivnit ¢innost stitné Zlazy.

e \/ Provence ve Francii se tymian
vyuZziva jako soucast kofenicich

smési. Tymian, rozmaryna, majoranka
a saturejka svazané do podoby kyticky
se nazyvaji bouquet garni. Pfi varenf se
svazek prida do hrnce a pred podava-
nim odstran.

e Tymidnova silice je pro uklidrujici

Ingredience:

Postup:

Ucinky vhodna pro aromaterapii.
e \/Sechny odrdy tymianu jsou
atraktivni pro vcely a med je velmi
delikatni.

Vyuziti v kuchyni

Cerstva forma je sice intenzivngjsi,

ale zfidkakdy vydrzi déle nez tyden.
Tymian tvofi skvélou kombinaci se
stfedomortskou zeleninou (lilky, papriky
nebo olivy). S bazalkou a oreganem

jej vyuZijete pfi pfipravé pizzy nebo
téstovin. ProtoZe snese delsi varent,

je vhodny do polévek a oméacek jiz

na pocatku tepelné Upravy. Pfidanim
tymianu k vepfovému nebo skopovému
masu zase podpofite traveni.®

Pomazdnka z kutecich
jater a tymidnu

Doba pfipravy: 20 minut, pro 4 osoby

@ 40049 kufecich jater, 2 IZice mésla, 1 |Zice olivového oleje,
3 Zalotky, 2 Izicky suseného tymianu, 60ml bilého vina nebo
kufeciho vyvaru, 2 |1Zi¢ky rajského protlaku, 2 anéovicky, pepf, sol

@ Nakréjenou salotku restujeme po dobu 3 minut pii mimé teploté na oleji
a masle. Piidame jatra, tymidn, stl a pepf a za pravidelniho michani dalsf

3 minuty restujeme. Nalijeme vino nebo vyvar, protlak a ancovicky. Zvysime
teplotu a michédme 2 minuty. Jatra by méla byt uvnitf lehce rizova. Smés

s pomocf ty&ového mixéru proménime na hrubou pastu.



Pronikavé vonici, az 60cm
vysoka jednoletka anyz
vonny (Pimpinella visum),
ma svUj plvod ve vychodnim
Stfedomoti. Rostlina, na prvni
pohled pfipominajici petrzel

y
Vs nebo mrkev, po odkvétu
“ z VO n n poskytuje semena s netradi¢ni
sladkou Iékoficovou prichuti.

Sbér a skladovani pfi prdjmech. Vyborné bojuje s kaslem Nezklame vas ani pfidanim do kompotd,
Plodem rostliny jsou dvé spojené nazky.  a napomaha vykaslavani. Zvykani semen hlavné jablecného a hruskového, ¢i
Jsou malé a ovélné, zelenosedé barvy. pomaha s nepfijemnym zapachem polévek a omacek. V neposledni fadé
Sklizeji se mezi ¢ervencem a srpnem, z ust. Kojici Zeny jej oceni, pokud trpi stojf vyuziti anyzu ve vyrobé napojd
vyjimkou nenf zacatek podzimu. Cely nedostate¢nou produkci mléka. — k nejzndméjsim patfi fecky narodni
okolik se pred plnym dozranim ustfihne  Pfi sbéru se vyvarujte zameény s boleh- napoj ouzo.
a ponecha v tenké vrstvé na vzdusném  lavem plamatym. Rostlina sice patfi
misté dozrat. Poté se od kvétenstvi do stejné celedi mifikovitych, ale je Zajimavosti
oddeéli mlacenim nebo mnutim. Ususend prudce jedovata. Upotfebeni nasla jako e Viysoké davky mohou narusit tcinnost
semena skladujte v suchu a temnu ucinné sedativum a analgetikum. hormonalni antikoncepce nebo lékU
v dobfe uzaviratelné nadobé. na snizenf krevni sraZlivosti.

Vyuziti v kuchyni e Jako lécivo jej po staleti zna Cina
Ué¢inky na zdravi Anyz se pouziva cely nebo drceny. a Indie. Nejcastéji se vyuzival pfi
Silice obsazend v plodech je bohata Dobre si rozum{ s Zitnym chlebem, onemocnéni o¢i. Naopak v Recku slouzil
na athenol, mastné oleje a organické sladkou lékoficovou chut propajci anyz proti kasli.
kyseliny. Priznivé ovliviiuje travici proces, kolactm, susenkam a pernikdm. e Anyz patfi mezi oblibené rostliny
pUsobi proti nadymani a krecim, diky Nakladate-li okurky, cervené zeli v homeopatii, kde je kombinovan
dezinfek¢nim Gcinkim se uplatriuje nebo fepu, vyuZijte anyz k ochuceni. s andélikou nebo kminem.®

Anyzové pizzelle

Tyto oplatky patfi mezi italské vdnoéni pecivo a pFipravuji se na specidlnich
zeleznych plotynkdch se vzorem snéhové vlocky.

Doba pfipravy: 20 minut, pro 4 osoby

Ingredience:

® 1 hrnek (250 ml) roztaveného mdsla, 4 2 hrnku hladké mouky,
2 hrnky cukru krystal, 6 vajec, 1 1Zicka mletého anyzu, 2 1Zicky
vanilkového cukru, V2 |ZiEky préasku do peéiva

Postup:

@ Vejce vyslehame s cukrem do pény, dokud nejsou lehké a nadychané. Pridame vychlazené
rozpusténé mdéslo s anyzem a promichdme. Postupné pfisypeme prosefou mouku smichanou s praskem

do peciva. Ziskame husté, lepivé t&sto. Rozehtejeme vaflovag nebo pénev a s pomocf IZice nandsime
hmotu na pecici desku. Po upeceni nechdme vychladnout na mizce.
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Do Pardubic

nejen pro pernicky

Pfipravila Sarka Hrdli¢kova, archiv firem, shutterstock
Pouzitd literatura: Jifi Palecek: Pardubicky pernik

Znamé uslovi ,,Ja ti ukazi, zac je v Pardubicich pernik” neni tfeba nijak vysvétlovat. Kromé jiného
ale sv&dci o tom, ze Pardubice a pernik k sobé neodmyslitelné patfi. V archivnich zaznamech

se mizeme docist, Ze vyroba této sladkosti se traduje uz od roku 1515 za panovani Viléma

z Pernstejna. V té dobé zil v Pardubicich pouze jediny pernikar, ktery povést této lidové dobroty
zacal v kraji Sifit, az se rozrostla do dnesnich celosvétovych rozmérd.

Sladka historie

Déjiny peciva, které se vyrabi z mouky,
medu a rznych druhl kofeni, jsou
prastaré. Prvni pernik byl nalezen

jiz ve staroegyptskych pyramidach,
nebot si na ném pochutnavali samotni
faradni. Oblibeny byl u patricit

ve starém Rimé&, kde byl povazovén

za obétni pecivo. Ve 14. stoleti prosluly
vyrobou perniku oblasti jihovychodniho
Némecka a jizniho Polska. Z toho
ddvodu se stal Norimberk nadlouho
nejznameéjsim pernikarskym méstem

a teprve o nékolik stoleti pozdéji mu
zacaly konkurovat ceské Pardubice.

Pravyroba perniku

Pocatky perniku byly primitivni. Nejprve
se z pernikového tésta délaly sladké
kolace neboli placky bez ozdob. Tésto
se pfipravovalo pouze z medu a ze
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Zitné mouky. Mnohem pozdéji se
zacaly vymyslet nové receptury, které se
stavaly rodinnym tajemstvim. NejddleZi-
Vétsinou se pouzival anyz, kardamom,
koriandr, skofice, rozmaryn, hrebicek,
badyan, muskatovy kvét a ofisek,
vanilka, nové koren, citronova kura,
kvét ¢erného bezu, ale také matefi-
douska. Néktefi pekafi pridavali i pepf
a nutno fici, Ze tento druh perniku byl
obzvlasté oblibeny. Samotna vyroba
méla sva prisna pravidla. Mezitim,

co ucednik v kotli vafil med, mistr
prohfival a susil mouku. Po téchto
¢innostech se bud' na véle promichaly
ingredience i s kofenim, a pokud se
délalo vétsi mnozstvi, sypala se mouka
s kofenim do medu, ktery se ponechal
vychladnout v kddi nebo drevénych
neckach. A pak se misilo a misilo az

do potfebné jakosti. Hotové tésto se
nechalo alespon den ulezet. Néktef{
Lumélci” pry tésto nechdvali v chladu
ulezet i nékolik mésicy, jelikoz se prislo
na to, ze ¢im déle, tim lépe. Rikalo
se, ze nejlepsi perniky na svatbu byly
z tésta zadélaného v den narozenf
nevésty. Pak nastavala druhéa faze —
tvarovani a peceni. Poté se potrely
vajickem nebo arabskou gumou

a putovaly znovu do pece. Upecené
perniky se skladaly do truhly, kde
Cekaly i nékolik mésict na ozdobeni.

Kde se pivo vafi...

Pardubice ale nejsou jen pernik.

K tomuto méstu, o némz je prvni
dochovand zpréva z roku 1295,
neodmyslitelné patfi koriské dostihy
a pivo. To druhé mé tradici uz



urcité Pernstejn, na kterém si mizete
v Pardubicich pochutnat a zaroven se
v ném i vykoupat. Ve mésté byly totiz
zfizeny pivni ldzné Astoria, ve kterych
se pivo pouziva k relaxa¢nim dceltim.
Pivovar vyrabi nékolik druhl tohoto
moku, zfejmé nejoriginadlnéjsi je

19 % tmavé pivo Porter podle vlastni
receptury. Pernstejn ale nenf jediné
pivo, které se v tomto kraji vafi. Znamy
je také Rychtar Hlinsko a minipivovary
v Madlesicich a Zamberku. Letos k nim
pribyly varny ve Svitavach a Zlebskych
Chvalovicich. Nova piva jesté nemaji
nazev a kuriézni je, ze vymyslet je
pomahaji mistni Stamgasti.

Je libo ke kavé kolacek?
Pojdme se jesté na chvili vratit

Johann Heinrich Franck a Robert Franck
v Pardubicich tovarnu na nahrazky
klasické zrnkové kavy — cikorku

a obilnou kévu. A protoze hlavni
surovinu, susenou ¢ekanku, dovazeli

z Holandska a Belgie, nechal ji Johann
Franck péstovat v Polabi a rozsifil

tim zemédélstvi v Cechach o dal3i
obor, a to o susafstvi. Nejznaméjsim
vyrobkem byla tzv. , Prava Franckova
prisada ku kavé”, kterd se prodavala

v ovélnych cervenych bali¢cich nebo
hnédych krabic¢kach a pod nazvem
.Karo-Franck” byla k dostani ve formé
kostek. Obliba patfila i Zitné kavé
znacky , Perola”. Novodoba historie
se zacala psat v roce 1991, kdy vznikly
KAVOVINY a.s. Pardubice. K nejstabil-
né&jsim vyrobkdm dnesni vyrobny patfi

do historie. V roce 1896 zalozili pAnové Melta jako ndhrazka kavy a vsem uz

Mikulasské pernicky,
které neztvrdnou

Doba pripravy: 30-40 minut + peéeni 15 minut, 40-50 kuso

Ingredience:

® 650 g hladké mouky, 250 g praskového cukru, 250 g mésla, V4 |zice
prasku do pernikd, ¥4 |zice skofice, 4 vejce, 130 g rozehiatého medu,
1 vejce na potieni, bilkova nebo jind poleva na ozdobu

Postup:

@ Vsechny ingredience dobie na vale vypracujeme, t&sto rozvalime na ¥4 cm plast,

ze kterého formickami vykrajujeme rozné tvary a poskladéme je trochu od sebe

na vymasténé a pecicim papirem vylozené plechy. Pernicky potfeme vejcem

a v piedehfaté troubé upeceme. Zdobime polevou podle nasi volby, nebo bilkovou

polevou, kterd mize byt obarvend na rizné barvy pomoci jedlého barviva - brefonu.
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cesty do regionu

znama Vitakdva. A proc si k pardubické Pardubicky rybolov

kavé nedat k snidani i pardubické To, Ze rybolov patfi pouze do jiznich
pecivo? Kromé perniku se totiz uz Cech, je mytus. Na Pardubicku se toti?
160 let pece v Pardubicich nejenom chovaji ryby jiz od pocatku

tradi¢ni chleba, ale i ostatni pecivo. 15. stoleti. Nejvétsiho rozmachu

Zakladatel firmy pan Frantisek Serafin dosahlo rybnikarstvi pravé za panovani sy

Odkolek by mél z dnesnich vyrobkd Pernstejnt v letech 1491 az 1560, kdy .

zajisté velkou radost. bylo vétsi a vyznamnéjsi nez rybnikarstvi E - ‘ LL‘ ! : L. -
rozmberské v jiznich Cechach. Malokdo e ; " '

asi vi, ze v drzeni Pernstejnt tu tenkrat !
bylo 235 rybnikl. V dnesni dobé zde
kromé samostatnych rodinnych firem
na rybnicich hospodafi hlavné podnik
Rybni¢ni hospodarstvi Lazné Bohdanec.
Rocné vyprodukuje kolem 300 tun ryb,
z toho 90 % predstavuje kapr obecny,

z dalsich druhl ryb je to predeviim
amur bily, lin obecny, sumec velky, stika
obecna. A tak nenf divu, Ze v nabidkach
nékterych mistnich restauraci patfi ryby
k tradi¢nim pokrm0m. Jednou z nich

je stylova restaurace Rybérna, ktera

se nachazi pfimo na bifehu Mati¢niho
jezera. Pri vyleté po pardubickych
pamatkach pfijde lehky obéd urcité
vhod. Pfi navstéve kraje byste neméli
opominout laskominu v podobé Per-
nikového hejtmanstvi pod Kunétickou
horou, kde najdete unikatni Muzeum
perniku a pohadek.®

| STUDENT | AGENCY |

Cestujte s nami
za zazitky!

volejte 841 101 101
www.studentagency.cz



__5 Rozeznavani

vuni

Vitézem Mistrovstvi CR v rozeznavani
vuni ve viné se v Mikulové stal Jifi Slach
a po dvou letech, kdy zvitézily Zeny, tak
dokazal, Ze nejen nézné pohlavi viddne
vytifbenym ¢ichem. Ucastnici soutéze

se potykali s rozeznavanim vinnych vani

s vyuzitim renomované ucebnice Viiné
vina francouzského odbornika Jeana Le-
noira a akce probihala v rdmci Palavského
vinobrani. Souc¢asti programu byla détska
soutéz Maly sommeliér, jejimz smyslem je
naucit déti vnimat vané a chuti, vzhledem
k véku samoziejmé ne ve vinech.

Recyklace mléka?

Na internetu se objevily zavadéjici infor-
mace o skrytych ¢islech na dné krabic
mléka, kterd pry znamenaji, kolikrat bylo
neprodané mléko znovu , prevareno”

a nabidnuto zakaznikam. ,Cislice maji
vztah k obalu, nikoliv obsahu,” podo-
tyka Josef Duben ze Statni veterinarni
spravy. ,,Oznacujf jednotlivé pasy

na kotouci s papirem, ze kterého je obal
vyrabén. Recyklace krabicového mléka
by byla neekonomicka i nelogicka.
Ostatné ani zadné zafizeni k takovéto
¢innosti mlékarny nemaiji.”

-t

Ovocné umeni

V Lipsku probéhlo 1. mistrovstvi Evropy v carvingu, kde se dafilo
Ceskym Ffezbarlm z Czech Carving Studia. Odvezli si dvé 4. mista
a wyhru v jedné kategorii. Soutézici dokazovali rozmanitost svého
uméni na dynich, melounech a mensi zeleniné, zdobili koktejly

i pripravovali ozdoby na talife. Soutéz méla tfi discipliny: pfedem
pripravend kompozice, Ctyficetiminutovy sprint a ¢tyrhodinové

live fezani z koSe surovin. V nasledujicim roce ¢eka fezbare ucast
na svétové kucharské olympiadé v Némecku a o rok pozdeji ME

v Moskve.
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kde s“Stnelll

Pripravila Jana Uhlifova, foto archiv
firem, Antonin Zelenka, shutterstock

Cokolada jako darek

Radi mlsate? Prazkum agentury Stem-
mark ukazal, Ze nejvice ndm chutnaji
ofiskové cokolddové bonbdny a bonbo-
ny v mlécné cokoladé. 89 % z nas pravi-
delné kupuje ¢okoladu jako darek. , Uz
i k ndm dorazil trend, kdy se kvalitni
Cokolada ¢i cukrovinka dostava do role
hlavniho darku,” fikd odbornik na ¢oko-
l&du Daniel Syrovy (www.xococlub.cz).
A kolik ¢okolady snime? Kazdy priblizné
3,7 kilogramu ro¢né!

Pro vSechny
gastronauty

Milujete dobré jidlo a piti? Vznikl

pro vés rozcestnik dobrych chuti
www.gastronaut.cz! Najdete

zde informace o gastronomickych
akcich vcetné reportazi z festivald,
slavnosti, trha, degustaci ¢i kurzl
vafeni, recepty, odkaz na zajimavé
weby, ¢lanky o sezénnich surovinach

i gastronomické dérky. Zakoupit si
muUZzete i tisténou verzi portalu — diaf
Gastronaut 2012 (vyddva nakladatel-
stvi Smartpress). Do diafe se vam vejde
spousta pozndmek pro planovani
volného ¢asu, jidla a gastronomickych
akci. Zadnou gastroudalost uz nikdy
nezmeskate!

www.svetpotravin.cz ‘ 37



Jak | L
nastartovat = &7
Imunitu?

Pripravila Mirka Zigackova, foto shutterstock

—

.

Listopad nemusi znamenat rymu a bolest v krku. VSichni ve snaze podpofit svou imunitu
obcas sahneme po Sumivych tabletach a vitaminech v kapslich, ti nejlepsi pomocnici
imunity se ale skryvaji ve vasem sklepé a spizi! Vite, po kterych potravinach sahnout,
abyste télu dodali potfebné vitaminy a mineralni latky?

Cibule Iéci chFipku

Cibule ma antibiotické, protivirové,
protiastmatické, diuretické, antikar-
cinogenni a mukolytické ucinky, cisti
zazivaci organy, vyhani stfevni parazity,
snizuje hladinu cukru v krvi, odstranuje
nervozitu a nespavost, snizuje krevni
tlak, snizuje srazlivost krve, prospiva pfi
zanétu ledvin, |é¢i chfipku, nachlazeni
a kasel a vypuzuije jedy z organismu.

Cesnek misto kapek na kasel
Cesnek je bohaty na Zelezo, sodik,
draslik, fosfor, zinek, jéd, selen, vapnik,
hof¢ik, méd, mangan, obsahuje fadu
vitamint (A, B, C, kyselinu listovou)

a enzymdu. Za cennou slozku je pova-
Zovan alliin, ktery se posléze méni

na allicin, tj. velmi Gc¢inné antibiotikum
na pfirodni bazi. Odtud se Cesneku
prezdiva , prirodni antibiotikum”.
Velkou vyhodou cCesneku je fakt, ze

na rozdil od chemickych antibiotik jej Ize
konzumovat pravidelné, a to i nékolikrat
denné. Cesnek procistuje dychaci cesty
a napomahd odkaslavani. Pokud ¢lovék
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trpf zanétem mandli, doporucuje se
2vykat strouzek Cesneku, co nejdéle to
jde. Nemocny organismus je oslabeny
a vitaminy a minerdly obsazené

v Cesneku mu dodaji chybgjici latky.
Cesnek upravuje stfevni mikrofloru,
podporuje proudéni lymfy a vyrazné
snizuje cholesterol.

Zazvor misto pastilek

Zazvor je kouzelnym IéCivym kofenem,
ktery zvySuje tvorbu travicich $tav

a neutralizuje kyseliny v zaZivacim
ustroji, proto se jiz tisicileti podava pfi
zazivacich potizich a pomaha téhotnym
Zenam pfi nevolnostech. Ma vysoké

a pomdaha utisit svalové bolesti a zanéty
kloubl. Dokaze ulevit od kreci, nachla-
zeni a chfipce, proto jej lidovi léCitelé
doporucuji ke zmirnéni bolesti na prsou.
Konzumovat jej mdzeme cerstvy,

v podobé zazvorového caje ¢i vymacka-
nim stavy a se Izici medu. Tento pfirodni
medikament mUZze pomoci stejné jako
pastilky z lékarny pfi bolestech v krku

a nachlazeni.

Kfen pro dutiny

Kren obsahuje vysoké mnoZzstvi
drasliku, siry, vitaminu C, silici, enzymy
a latky nic¢ici bakterie. Podporuje
imunitu, trdveni a metabolismus, plsobf
dezinfek¢né, poméha pfi nachlazen,
rozpousti hleny dutin a jedna se o Cisté
pfirodni antiseptikum a diuretikum.
Avsak jak fikaji nasi predkové — vieho
moc skodf — a proto bychom si i pfi
konzumaci kfenu méli davat pozor.

Ve velkém mnozstvi maze spiSe ublizit
podrazdénim traviciho Ustroji a pokozky.

listopad 2011

Cervena Fepa nejen pro krasu
Cervena fepa je opomijenou potravinou.
Byla nahrazena v jidelni¢ku bramborami,
jelikoz pfiprava, dostupnost i péstovani
brambor je snazsi. Repa viak obsahuje
velké mnoZstvi zdravi prospésnych
l&tek, napf. draslik, sodik, vldkninu,
vapnik a hor¢ik, déle vitaminy A, B,

E, provitamin A, kyselinu listovou

a betakaroten. Cervena fepa také
obsahuje mnozstvi kiemiku, kterému se
prezdiva mineral krasy. Je dlleZity pro
pevnost kosti a cévnich stén, podporuje
regeneraci organizmu a zmensuje
pfiznaky starnuti. Stava z cervené fepy
se pouziva k prevenci i rekonvalescenci
rakoviny a zvyseni imunity oslabeného
organismu.

Uz pred staletimi byly znamy jeji lécivé
vlastnosti jako podpora krvetvorby,
zlepSovan( kvality vlast, zubd a nehtl

a povzbuzeni ¢innosti travici soustavy.
Vhodna je také pfi revmatismu,

u onemocnéni srdce, krevniho obéhu

a nadorovych onemocnénich. Plsobf
mocopudné a ulevuje pfi menstruac¢nich
a klimakterickych potizich.

Citron

Citron je bohatym zdrojem vitaminu

C, ktery bychom méli dostat do téla

v ddvce 1 — 3g denné. Podporuje tvorbu
lymfocytl a kolagenu, ktery omezuje
prachod virQ. Je U¢innou prevenci

proti nachlazeni, nejlepsi je uzivat ho
fedény, at uz v ¢aji, studeném ndpoji
nebo s teplou vodou, kterd organismus
krasné detoxikuje. Citrony pomahaji

i proti ledvinovym a revmatickym
potizim. Zdrojem vitaminu C je kromé
citronu i kyselé zeli, Sipky, jablka,
kofenova zelenina a susené ovoce.

Echinacea

Echinacea neboli tfapatka nachova je
prosluld schopnosti posilovat imunitni
systém. Jejiho vyrazného Uinku se
nékdy vyuziva i pfi tak zévaznych
onemocnénich, jako je rakovina.
PFipravky s vytazkem echinacei jsou ale
dZasnou prevendi i nemodi z nachlazeni
a skvélym pomocnikem v dobé chripko-
vych epidemii.®

tipy pro zdravi
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PR ¢lanek

Prvni Svatomartinska
vina se budou otvirat
11. listopadu

Jiz posedmé se budou

11. listopadu slavnostné
otevirat prvni lahve
Svatomartinskych vin.
Kazdym rokem jejich obliba
stoupa a s ni roste i jejich
vyroba a mnozstvi vinara,
ktefi maji zajem vyrabét

a prodavat vina s logem
Svatomartinské. Dosavadni
pribéh sklizné navic
napovida, ze vina ro¢niku
2011 budou diky mimoradné
vydarenému zafi excelentni.

Svatomartinska vina jsou prvni vina
nového ro¢niku. Jedna se o vina svézi
a ovocita, kterd sice zrala pouhych
nékolik tydn(, ale za tuto dobu uz
stacila ziskat svUj osobity charakter.
Lidé se naucili vnimat Svatomartinska
vina jako kvalitni vina a prvni moznost
seznameni se s novym ro¢nikem.

V poslednich letech si pfes pfijemné
pitelnd svézi Svatomartinska vina také
mnoho spotrebitelt nachazi cestu

k moravskym a ¢eskym vindm obecné.

Znacku ,, Svatomartinské” mohou nést Svatomartinské vino ale zdaleka neni
vina vyrabéna z odrld Muller Thurgau,  kaZzdé vino danych odrtd, které doka-

Veltlinské cervené rané a Muskat Zou vinari vyrobit pred 11. listopadem.
moravsky (bild vina) a Modry Portugal Svatomartinska vina nejprve prochazeji
a Svatovaviinecké (Cervena a rtZzova kontrolou nezavislé komise, ktera

vina). Tyto odrtdy byly pro znacku zhodnoti, zda kvalita vin odpovida pfis-
Svatomartinské vybrany proto, Ze nym pozadavkdm. Prvni otevirani lahvi
v nasich podminkach dozravajf drive, nového , Svatomartinského” probéhne

a nabizeji tak vc¢as potfebnou vysokou jako kazdy rok na Martina 11. listopadu
kvalitu hrozn(. Mezi Svatomartinskymi v 11 hodin na slavnostnich akcich

viny je mozné nalézt jak vina z jediné v Cechach a na Moravé, ve vinotékach
odrudy, tak i cuvée, coz je vino vyrobené a restauracich po celé zemi a ¢im dal
z vice odrad. Castéji také v domacnostech.
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@ Otvirame
Svatomartinskad vina

SYAIQ o |
MARTINSKE Vychutnejte si novy roc¢nik mladych Svatomartinskych vin.
Otvirame je jiz 11. 11. 2011 od 11 hod.

/k

vina z Moravy
vina z Cech

voda vhodnd k vinu www.svatomartinskevino.cz



kuchynée

Co se s pfichazejicim podzimem zahfat vyletem do Mexika?
Uz jenom pomysleni na horké slunicko, more a zlatou
tequilu dokaze vétsiné z nas rozproudit krev v Zilach.

A co teprve, pfidame-li k tomu pikantni ochutnavku mistni

kuchyné.

Mexicka jidla jsou ve svété znama tim, Ze
jsou velmi ostra a hodné korenéna. Vsak
se také k docilen{ pikantnosti pokrma
pouzivaji chilli papricky a cayensky

pepfr. ,,Nemusi to tak ale byt vzdycky,
néktera jidla zcela pozbyvaji pikantnosti
a néktera jsou zase spiSe nasladko, ”
vysvétluje Aran Halvorsen, majitel
mexické restaurace Banditos v Praze,
ktery mé do tajemstvi této ostré kuchyné
trochu zasvétil. Jisté je, Ze v této horké
zemi, kde slunce odebira chut k jidlu,
vam ji kofenf a hlavné to palivé zase
Uspésné navradi.

42
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Zakladni potraviny

Mexicka strava pry patii mezi nejzdravéjsi
a nejdietnéjsi ze vech svétovych kuchyni.

Zajimavé je, Ze témér vse se pfipravuje

s cibuli a cesnekem. , Nase kuchyné je
takova farmarska. A fekl bych, Ze neni
ani slozitd a draha. Jidla se samoziejmé
lisi podle oblasti, ale zaklad maji vSechny
stejny: zeleninu, ovoce a lusténiny,”
priblizuje Aran.

Jednou z hlavnich sloZek je urcité
kukufice. V Mexiku se ji péstuje mnoho
druhl. Bézné jsou kan (zlutd), tsah
(Cervend), sak (bild), ik (¢ernd), bola

&

I :
Reassasssls
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Pripravila Sarka Hrdli¢kova, foto shutterstock

(kulatd) a pacha (plochd). Velice ¢asto

se pouziva také kukufice pukancova

na prazeni. Bila kukurice elote se pro
sva velkd bild zrna nejcastéji pouziva

do tortilly. Dal3i ddleZitou proprietou jsou
papriky — aztécky chile, odtud pochazi
anglicky vyraz chili nebo chilli. V Mexiku
se béZné pouziva asi stovka druhd.
VEtsinou se pouZivaji jako pecené, nebo
susené a rehydratovane.

Velice populdrni jsou papriky — jalaperio.
Nakladaji se do kyselého nélevu s cibuli

a mrkvi ¢i do nalevu z rajcatové stavy. Dalsi
variantou jsou chipotle, coz jsou papriky
uzené. Japalerio papricky jsou velice
palivé, ale chutné. Jejich slupka se témér
rozplyne na jazyku. Nejpalivéjsi papriky
jsou yukatanské zelené az Zlutocervené
zmackané neboli habaneros. Jejich ostrost
vydrzi opravdu jen ti nejodvaznéjsi.

Jak uvarit fazole

Ve vétsiné mexickych jidel také nesmi
chybét rajcata — aztécky tomatl. Pouziva
se hned nékolik druhd. Nejznaméjsi

jsou tzv. Cervend — jitomate, kterd

vsak nejsou pouze Cervend, ale i Zluta

a oranzova a také raznych tvard

a velikosti. Dalsim druhem jsou tzv.
zelend rajcata — miltomate. U nas je tato
odrtida zndma jako mochné Zidovska
tfesen. ,S rajcaty to mame v Cechéch
trochu sloZit&jsi. Pfece jen jsou jina, nez
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tfeba Spanélska nebo italska. Chybi jim
tady to ji2n|’ slunce,” vysvétluje Aran PFi
zapomenout ani na fazole. Také téch se
pouzivé hned nékolik druhd. V mexické
kuchyni jsou nejoblibenéjsi velké cervené
a ¢erné. Upravuji se na mnoho zpUsobd.
. NejtéZsi je fazole spravné uvafit. Fazole
se maci pres noc ve vodeé, kterd se oviem
nesléva, ale neché se vsaknout do fazoli.
Casta chyba se d&la také pfi jejich

soleni. Fazole se totiz soli aZ po jejich
zméknuti,” dodava Aran.

Je libo leguana?

V mexické kuchyni se velmi ¢asto
objevuji i tykve, a to jejich kvéty i listy,
dale okurky, kvétak, kedlubny,
petrzel a mnoho dalSich zeleninovych
pochutin. Tato barevnd menicka ovsem
nezapominaji ani na maso. Nutno oviem
fici, Ze ho samotni Mexi¢ané konzumuijf
velmi rozumné a nezatézuji tim tak sv(j
organismus velkym mnoZstvim tuku.

A které maso tu miZete ochutnat?
Nejcastéji se setkate s hovézim masem,
ale vyjimkou neni ani veprové, kuredi,
kratf, ryby ¢i maso z divokych kralikd,
prasatek pekari ¢i béloocasych jelink.
Specialitou mexické kuchyné je pasovec
armadillo ¢i legudn. Oblibenou pochout-
kou je také prazena veprova kaze

a klobasy. Nechybf ani dary more, které

' M@&Xieka restaurace Banditos v Praze

se Casto serviruji grilované a s ¢esnekem.
A jaka jsou nejoblibenégjsi koreni? Kmin,
vanilka, chilli, oregano, nové koreni,
Safran, koriandr a skofice. K mexické
kuchyni patfi také salsy, coZ jsou omacky,
a jak jinak, nez dabelsky ostré.

Jak se vyrabi tequila?

Stejné tak jako ostré jidlo patfi k Mexiku
i tequila. Tento oblibeny napoj je
produktem fermentované a nasledné
destilované stavy, ziskavané z modré
agdve, které se lidoveé ik pinas. Vyroba
tequily je zdlouhavy a naro¢ny proces

- rostlina se rozsekne na nékolik ¢asti

a vlozi se do obrovitych desetitunovych
tlakovych nadob, ve kterych se pod
pdrou zpracovava. Ziskana stava stéka
do ocelovych kotll, kde prob&hne
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"""_ BURRITOS..

Doba pfipravy: Thodina, pro 4 osoby

1 4 "
" Ingredience: Postup: % ‘y "g N

| . -

# 500g hovézi kyty, 1 Izicka ® Maso zbavime fuku a nakrdjime na kosficky. | .
olivového oleje, 1 stredné velka Cibuli nokrgjime na kolecka a opeceme i i ] 'H
cibule, kousek celé skofrice, do Zzlatohn&da. Pfidéme maso, kousek celé l'|‘ 1 f { 3 4 ’
4 hiebicky, 1 bobkovy list, stl, skofice, hiebicek, bobkowy lst, stl podle chuti & . ;"”"‘*‘- .

2 hrnky hovéziho vyvaru, 8 tortill a hovézi vyvar. Uvedeme do vary, snizime \h . ; (-F : . f')

o proméru 20 cm, rajéatové salsa teplotu a dusime zakryté do zméknuti masa
a do vsiiebanf tekutiny. Odsfavime a vyjmeme
skofici, hiebigek a bobkovy list. Maso
rozd&lime na kousky dvéma vidlickami. Smés
rozesfieme na forfilly a svineme. Podavame
s rajéatovou salsou.

4

SV WIS W AW A =1

RAJCATOVA SALSA

= Doba pfipravy: 10 minut, pro 4-6 osob

DAN O S AN 92 " e /L /IR

Ingredience: Postup:

# 1 stiedné velké rajce, 1 stredné ® Rojce a koriandr nakrgjime nadrobno,

velké &ervend cibule, 2 IZice cibuli na tenké plétky. V misce dokladné

nakrdjeného koriandru, sdl, promichéme viechny suroviny. Zakryjeme

3 |zice citronové §fdvy, 2 |1Zicky a dame chladit do chladnicky. Po vychladnut
nastrouhané kory citronu podavame.

L T T 4Ry YT

TACOS S HOVEZIM MASEM

Doba pfipravy: 50 minut, pro 4 osoby

j Ingredience: Postup:

7 ® 2 lzicky olivového oleje, ® V rendliku rozehfejeme olej a maso

"2 2509 mletého hovéziho masa, s nadrobno nakrdjenou cibuli opékame asi

1 malé cibule, "4 IZiéky chilli kofeni, 10 minut, a2 je maso hnédé a témét viechna

Y4 hrnku rajéatového protlaku, tekutina se odpai. Piidame chilli kofent,

1 1zicka mletého fimského kminu, protlak, kmin, koriandr, stl a pecené fazole,

1 I1Zicka mletého koriandru, promichéme a opékéme 2 az 3 minuty. Tacos 2

. 4509 pecenych fazoli z konzervy,  zavésime na dréty rosiu v froubé predehicié

12 tacos, sol, 2 hrnku na 180 °C, aby se feplem nezaviely,

nastrouhaného éedaru, 2 malé a opeceme do kiupava. Mizeme je ohfat

mrkve, 2 stredné velkd rajéata, i v mikrovinné troubé. Tacos naplnime masovou

2 hrnku hldvkového salatu smési, syrem, nasfrouhanou mrkvi, nakréjenymi
raj¢aty a saldtlem. MiZeme pridat zakysanou
smefanu nebo guacamole.



Kureci enchiladas

fermentace, kterd trva zhruba 48-72
hodin. Destilace se musi opakovat.
Jakmile skonci, objevi se tequila, ktera
je z pocatku bila. Ta se prodava pod
nazvem ,stfibrnd” a jesté se redi
destilovanou vodou. ,Zlatd” tequila
musi starnout minimalné sest mésicl
v dfevénych sudech, neZ je pfipravena
k prodeji.

Snidané, obéd, vecere...

Mexicané jedi radi, s pozitkem a pres
vsechen svUj temperament maji k jidlu
radi klid. UZ ke snidani si s oblibou
dopravaji tortilly, doplnéné vétsinou
sklenkou pomerancové Stavy. Aviak
zaklad snidané tvofi rizné upravend
michana vajicka, ktera se lisi dcinnostf
palivych prisad. Favoritem jsou huevos
mexicanos neboli mexicka vejce, coz je
jakasi obdoba naseho leca, avsak misto
paprik se pouzivaji chilli papriky. Dalsim
velmi typickym zpUsobem Upravy vajec
jsou huevos rancheros. Jsou to jakasi
volska oka, podavana na kukufi¢né
tortille dopInénd ostrou omackou

z papricek jalaperios a zelenych rajcat.
Oblibené jsou také tamales - Sisticky

z kukufi¢ného tésta pInéné kurecim nebo
veprovym masem a palivou paprikou,
balené v kukufi¢nych listech. Pro méné
ostry start se jednoduse voli kava se
sladkym pecivem

Aby organismus vydrZel, je zvykem dat
si kolem poledne alespori almuerzo,
neboli svacinu. Nejcastéji je to torta,
rozfiznutd velkd houska, potfena
majonézou a oblozena platky Sunky,
syra nebo kousky drlibeziho ¢i jiného
masa. Nechybi rajce a opét papricka.
Obéd, to uz je néco docela jiného.

U stolu se vétsSinou schazi celd rodina
nebo pratelé. Zacina se polévkou, kterd
by se dala rozdélit do dvou skupin.
Sopa byva vétsinou vyvar. Mlze to byt
zeleninova polévka — sopa de verduras,
Cesnecka sopa de ajo nebo cibulacka
sopa de cebolla. Druhym typem jsou
cremas, cozZ jsou bilé polévky napriklad
s chfestem, se Zampiony, s bramborami,
se syrem. Nasleduji téstoviny s kecupem
nebo ryZe ochucena palivou salsou.
Oblibend je salsa mexicana — smés
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Hovézi fajitasss

drobné nakrdjenych rajskych jablicek,
cibule a cerstvych zelenych chilli.

Po polévce pfijde na fadu hlavni chod,
coZ maZe byt rGzné upravené maso s tor-
tillou. Ta je totiz pro Mexi¢ana to samé,
co pro nas chleba. ,,V nasi restauraci si
nejradéji lidé davaji tacos. Je to tim, Ze je
to hodné znamé jidlo,” doplfiuje Aran.
Jsou to tvrdé kukufi¢né placky, nejcastéji
ve tvaru musle, které byvaji naplnény
hovézim, veprovym, kufecim ¢i rybim
masem a jsou hojné obloZené cibuli

a zeleninou. ,,Ja osobné si myslim, Ze
hodné zajimavym jidlem je fajitas, coz je
pokrm pfipravovany z hovéziho masa,”
dodava majitel restaurace.

Dalsim jidlem, které je mezi Mexic¢any
oblibené, jsou enchiladas — tortilly
plnéné dvéma druhy syrdi, poddvané

v omacce z jalaperios papricek. Nékdy
se podavaji i s masem nebo rybou. Podle
Arana je tento pokrm bran jako svatecni
a rozhodné se nekonzumuje kazdy den.
PFi vyctu oblibenych pokrmd nesmime
opomenout guacamole, coz je predkrm
pfipraveny z avokada, Cesneku, cibule,
opét chilli papricek a rajcat a je podavany
s kukufi¢nymi chipsy. Vecernf jidlo byva
lehké, nejcastéji jen ovoce. VEtSi jedlici
ovsem nedélaji rozdil mezi polednim

a no¢nim pokrmem. To mame ostatné
vsechny narody spolecné, Ze?

Mexiko v Cechéach

Mexické restaurace u nds rostou jako
houby po desti, ale podle Arana Halvor-
sena je jich jen velmi malo kvalitnich. Je
to tim, Ze majitelé vétsinou o mexické
kuchyni moc nevédi. ,Nejcastéjsi chybu
délaji Cesi v dochucovani. Boji se palivych
ingredienci a jidlo pak nema ten spravny
mexicky Fiz,” vysvétluje Aran Halvorsen.
Casto také nahradi nékteré ingredience
témi levngjSimi v domnéni, Ze to nevadf
a ze se to nepozna. Napiiklad feferonky
se pouzivaji namisto kvalitni papricky
jalapenios. Pfitom podle Arana nabidka
v Cechach je uz dostate¢na a uchazejici.
Kromé kvalitni kukufi¢né mouky, ktera je
zatim nedostatkovym zbozim. Mexicka
jidla je pry také velmi snadné vafit doma.
Staci jen jediné — mit k této zemi ten
opravdovy vztah.®




Pripravila Jana Uhlifova, foto archiv firem, shutterstock

MLHY O MLECE

.,V deniku Metro v rubrice Zdravi se

v ¢lanku Pasterace zabiji v mléce Ziviny
objevilo nékolik zavadegjicich informaci,
Ze se pasterizaci vsechno dobré v mléce
zni¢i. Nenf tomu tak. Pasterizaci se
rozumi kratké zahrati na teplotu okolo
75 °C, a pfi této teploté se zadné
bilkoviny neznehodnoti. Problematické
je i tvrzeni, Ze v dUsledku nedokonalého
traveni tepelné osetfeného mléka muze
dojit k zahlenéni télnich dutin, coz
opravdu pasterizované ani homogeni-
zované mléko nedovede,” uvadi Josef
Duben ze Statni veterinarni spravy CR.

Mléko tepelné osetrené musi spinit
podminky zdravotni nezdvadnosti. Je
vsak treba si uvédomit, Ze jako kazda
potravina ma byt poZivano s rozmyslem.

www.svetpotravin.cz

HISTAMIN V SARDINKACH

SZPI zjistila rozborem sardinek SAIRA
Sardinela ve vlastni stavé s pridav-
kem oleje z Estonska nékolikandsobné
prekroceni povoleného limitu pro
histamin. Vyrobek o hmotnosti baleni
240g, DMT 28. 01. 2013, 3arze 175228
distribuovala BALTAXIA, a.s. a vzorky
byly odebrény v prodejné obchodniho
druzstva KONZUM v Usti nad Orlici. Bylo
nafizeno okamZité stazenf potraviny

z obéhu.

Histamin mazZe ve velkém mnoZstvi
vyvolat priznaky tzv. pseudoalergie,
které mohou byt zaménény s priznaky
skutecné potravinové alergie. Nejcastéj-
sim zdrojem intoxikace jsou kromé ryb
syry, Cervend vina a orientalni potraviny
pripravované fermentaci.

Vice informaci o potravinach na

NELEGALNi VYROBNA TOFU

SZP| zakazala nelegalni vyrobnu
tofu v Brné-Turanech na ulici Saidova.
Vyrobna nebyla udrZovana v Cistoté,
ve vyrobnim prostoru byly vydrolené
podlahy, nahromadény odpad a véci
nesouvisejici s vyrobou potravin

a neomitnuté zdi byly promoreny
plisni. SZPI zakdzala uvadét do obéhu
40kg sojového vyrobku pfipraveného
k expedici. Vyrobce nebyl schopen
predlozit doklady o pdvodu surovin

a nebyl zaregistrovan u SZPI jako

u prislusného dozorového organu.

VWrobce nemél zpracovan ani systém
HACCP (systém sledovani a vyhodno-
covani rizik), jehoz zavedeni uklada
provozovateldm potravinadrskych
podnikt evropska legislativa.
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ZKYSLE MLEKO

Spolec¢nost Kaufland
stahla dne 20.

9. 2011 ze vsech
svych prodejen dvé
sarze trvanlivého
mléka K-Classic
Milblu 1,5%, DMT
25.11.2011a01.
12.2011. Nékteré
kusy baleni totiz
obsahovaly zkyslé
mléko. Vyrobky
téchto sarzi mUzete
vratit v kterékoli
prodejné Kaufland

v oddéleni informaci,
ucet neni nutny.

Za pripadné
nepfijemnosti se
spolecnost omlouva.

OLMA JE V TOM NEVINNE

Veterinarni dozorové organy v Madar-
sku zjistily v zasilce suseného mléka
rostlinny tuk. Udajné 3lo o mléko

z CR a zasilka byla oznacena tak, jako
kdyby pochazela z firmy Olma. Jak
zplsob baleni vyrobku, tak pouZzita
znacka zdravotni nezavadnosti, ,oval”
s oznacenim zemé pavodu, jsou
nedokonalou napodobou formatu
znamé Ceské znacky. V béhu je patrani
po skute¢ném vyrobci a Olma jiz
dolozila, Ze zasilka suseného mléka
nepochdzi z jejich zdvodd.

listopad 2011

MIMORADNE KONTROLY
DRUBEZE

Veterinarni inspektofi zkontrolovali
388 zasilek (1 275 tun) dribeziho
masa a vyrobkl z néj, uvadénych

na Cesky trh. U 15 zésilek bylo zjisténo
poruseni legislativnich poZadavk.
Ctyfi zasilky byly vraceny, jedna byla
neskodné odstranéna. VSechny zésilky
byly plvodem z Polska. Byly poruseny
pozadavky na pravodni dokumentaci,
nebyla spinéna informacni povinnost
pfijemcl potravin Zivocisného

plvodu v misté urceni, dale byla
porusena povinnost kontroly zasilky
provozovatelem.

Ve dvou pripadech byly nevyhovujici

vysledky laboratorniho vysetreni
na absorbovanou vodu.

e

Na pripadu Olmy Ize dolozZit, jak je
dulezité sledovat spravné oznacovani
vyrobkd a potravin Zivocisného
pavodu.

R

potravinova policie

TESTOVANO NASIMI CTENARI

Susenky z lesa

Adéla Opltova, Praha

Objevila jsem novy pamisek pro sebe

i své déti — susenky Biscuitos od Racia.
Obsahuji opravdové susené ovoce

a Stavu a podil ovocné slozky v nich
obsahuje celych 37 %. Mlsame je

s bilym jogurtem nebo sklenici mléka
a obcas si je rozpékame i v toastovaci.

Bio napoje

Hana Daélnikova, Cesky Krumlov
Mam rada mineralni vody s prichu-
témi, chutna mi bio Citron a bio
Hruska od spole¢nosti Hanacka
kyselka, s.r.o. Libi se mi také, ze
minerdlky jsou balené ve skle,
kterému ddvam prednost pred PET
lahvemi. Novinkou je Hanéacka kyselka
s prichuti Aloe Vera s ostruzinou,
kterd neddvno ziskala narodni znacku
kvality Klasa.

Stanite se i vy potravinovymi
policisty a piste nam své
zkusenosti s ceskymi potravinami
na redakce@svetpotravin.cz.

Ty nejzajimavéjsi otiskneme

a odménime pllrocnim
predplatnym Svéta potravin.®

www.svetpotravin.cz 47
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Napiste ndm do redakce

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

osobni zkuSenost nebo kulinarsky i jiny dotaz ze svéta potravin?

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

Ohlasy z www.svetpotravin.cz

Dopis
mesice
Vazena redakce!

Mile jste mé prekvapili. Pokud
jsem si nékdy koupila ¢asopis,
tak s krizovkami nebo ru¢nimi
pracemi. Nedavno mi na posté
nabidli vés ¢asopis. Rikala jsem
si: stejné v ném budou jen
nezajimavé clanky, recepty

na jidla, ktera si nemohu
dovolit, nebo informace, které
znam, ale koupila jsem jej.
Péni, to jsem koukala! Zadné
nezajimavé c¢lanky, ale bajecné
rady a recepty, které jsem chtéla
znat! Zacetla jsem se do receptu
a pak prolistovala cely casopis.
V duchu jsem dékovala pani

z posty a od té doby si ¢asopis
kupuji. VZdy v ném najdu néco,
co mé zajima. Z nevériciho
Tomase se stala vérna ¢tenarka

a doufam, Ze budete mit mnoho
inspiraci a uZitecnych rad!

Jana Krdasovg,
Bystré v Orlickych hordch

Mila pani Krasova, dékujeme
za mily dopis, moc nas viechny
v redakci potésil. Jako darek
od nds prosim prijméte pred-
platné Svéta potravin.

Pochvala
Svétu potravin

Je to pdr dnd, co jsem na internetu
zjistil, Ze existuje vas ¢asopis a o cem
pisete. Mate moji velkou podporu

a jesté vétsi pochvalu, urcité si tento
casopis predplatim. Diky za to, co
délate, clovek proti nékterym vécem
nic nenadéla, treba také proti tomu,
Ze bude cely Zivot konzumentem. Vase
informace, zajimavé clanky a diskuze
lidi, to je moc dobra prace.

[i

Zaostfeno na ,,écka”

Na navstévé u Tonyi Graves
Co musite védét o datlich
a ficich

Soutéz skolnich jidelen
Vybirame cukr

Jak slavi Vanoce

na Slovensku?

étendr Jan

Dékujeme za Vasi
pochvalu i podporu,
nas casopis vznikl
presné proto, aby
nam vsem, konzu-
mentdm, pomahal
vybirat opravdu
kvalitni potraviny,
a jsme tedy moc
radi, Ze se nam
tento zamér daff.

Prosincové ¢islo vychdzi 21. listopadu 2011.
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Testovani

Zajimalo by mé, jak by dopadly v testu
vyrobky pro déti (jogurty, prikrmy apod.)

étendrka Eva

Privitala bych testovani olejd, at uz
slunecnicovych nebo fepkovych, a také
tvarohovych vyrobka typu pribinacek.

¢tendrka Dagmar

Dékujeme za ndméty na testovani,
urcité se v pristim roce objevi.

=

Vyherci

Gratulujeme vyhercm kfizovky
z minulého ¢isla 10/2011.

o

Tajenka z fijnového disla:

Samuel Johnson — Muze zpravidla
vic potési, Ze ma na stole dobry
obéd neZ to, Ze jeho Zena umi
recky.

Hana Fiserova, Libeznice

Jarmila Macalikova, Mikulov

J. Houska, Kamenice nad Lipou
Odménujeme je ro¢nim predplatnym
Svéta potravin.
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Christian Dietrich Grabbe - U tabule je hudba dobrym ...

. A Byvaly
- r & v .| Byv.SPZ SR - < | Chemicka . B P
Pomicka: < 2.dil | Svycarsky Krecovité | Zaludegni Starsi 4 . 5 Ludolfovo slovensky | Jizdou | Rodinny
DT Kolonie tajenky | kanton r?liig’;on‘:)i bolesti Iéky zéjmeno z(gﬁl(‘:r: Plén Nasycené|  Bolice gislo kraso- | opotiebit dam
i bruslaf
Mrcho- Faze
Duznata " Zrout Mésice
zelenina Asice Bulharské Znatka
platidlo sporaku
] 4.dil
thubny tajenky
nador Zajmeno
osobni
Francouz- Druh kvé- Netefe Zn.némec-
sk tenstvi knizné kych aut
" F'lyl" Zavit Kovovy
prite (zast.) prvek Podoba
N Infekéni Pravé Ceta
Slechticky Cinitelé vytvofené
pfidomek Umeélecké - Lovecky
trojice Udaje pes
- . Véhlasna Biceps 5 .
Rocky umélkyns t.di | Zensky
slarovéi Sucha Ramova tajenky ZF;'TV”Y
trava pila as
Zenské Kratké Papousek Staroar-
jméno kabaty nestor mén.mésto
Obyvatel Psaci Barvivo
Biografy Indonésie potieby na vejce
Zebrak Poschodi Byv.SPZ
i v mariasi Kladna
Oscilace Silna
Dousek kava Revers
Silng Délkova Sroub
Izolaéni provazy jednotka do dieva
lepenka Roman Plemeno
Alura A.Jiraska psU
Heslo Jednotka Puk
Hovorovy tlaku Velka
souhlas Obyvatel Polska Podzemni mys$
svétadilu feka draha
Jemlovk Byv.SPZ Obrance
Akvarijni emiovka Mélinika v kopané
rybka Plavidl Listnaty Chem.zn.
avidia strom osmia
Zamorska Podnebi Anglicky Chem.zn.
velmoc "hrdina" bromu
Casti Americky
Opét vozU basnik Symetrala
Mezinar. Tykve
Zdéna organizacel Kaod let.
konstrukce| Slovensky spol.
"jil" Angoly
Spanélska| 3.dil Cesky
chiva tajenky rezisér
Jméno am., . 4
i gt
Kazana

Soutézte se Svétem potravin! Poslete na e-mailovou adresu redakce@svetpotravin.cz do 11. 11. spravné vylusténou
tajenku spolu se svym tipem, kolik spravnych odpovédi nam do redakce od 24. 10. do 11. 11. 2011 pfijde. Tfi Gspésné
lustitele s nejpresnéjsim tipem odménime celoro¢nim predplatnym casopisu Svét potravin. Podrobna pravidla
naleznete na www.svetpotravin.cz.

OBJEDNAVAM: ks pfedplatného E roéni[ ] pulroéni

Prijmeni, jméno, nazev firmy:

‘ ‘ Ro¢ni predplatné: 290 Ké

., Pllrocni predplatné: 145 K¢
Ulice, ¢islo: Glrocni predplatné: 145 K¢

‘ ‘ Uvedené ceny jsou veetné DPH.

VypInény kupon nebo objednavku
PSC: Mésto: predplatného zaslete na adresu:

‘ ‘ ‘ ‘ Granville, s.r.o.

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

TYP PLATBY:  bankovni pfevod[ ]  faktura| ] SP 11/11
PRO ORGANIZACE:

ic | DIC | |

Cislo uc¢tu ‘ ‘

Pro informace o nebezpeénych potravinach v CR se zaregistrujte na www.svetpotravin.cz
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Rané nebo pozdni?

Vite, jak pozndte nasi kvalitu? Na prvni pohled - podle znacky KLASA!
Produkty z mimordadné kvalitnich surovin prochdzeji kontrolovanym
procesem vyroby, ¢asto podle unikatnich receptur. Vysledkem je
zaruka, ktera vém dava vzdy na vybranou.

www.eklasa.cz Nqée kVCllitG Zd I"Uéen(]




