





ili ¢tenari,

diky zdplavé ddrkii si predevsim déti mysli, Ze Vinoce
Jjsou nejkrdasnéjsimi svdtky roku. Pro dospélé je to spisSe
shon, stres, tklid, peceni, vareni, ndkup a baleni ddrkii. Abyste si mohli téch-
to pdr svdtecnich dni skutecné uzivat v poklidu, prindsime Vam nds vdnocni
specidl plny tradic, rad, ndpadi, receptti i prijemnych rozhovort s témi nej-
povolangjsimi nejen v oblasti gastronomie.

Pokud patrite mezi milovniky ryb, at uz kapri, ¢i lososa, nevdhejte se in-
spirovat séfkucharem Janem Puncochdrem c¢i Daliborem Navrdtilem. Oba
ndm predvedli, jak vyuzit tyto ryby do posledni kosticky, a pri té prileZitosti
i uvarili nejeden recept.

Ti, co ddvaji prednost tradicim, maji moznost pripomenout si historii
Vidnoc u nds i v zahranici. O ldsce k vareni se rozpovidala nejen herec-
ka Markéta Hrubesovd, ale i herec a moderdtor Ivan Vodochodsky, ktery
pry vedle klasiky rad pripravuje plnené sneky.

Trendem leto$nich svdtkd je vlastnoruéni vyroba svdtecnich dekoraci. Pro-
to v nasem magazinu nesmi chybét inspirace, rady i ndpady, jak origindlné
vyzdobit sviij domov ¢i zabalit ddrek pro své blizké. Pokud mdte radi viini
vdnocnich laskomin, nezapomnéli jsme pro vds pripravit néco z historie per-
nikarstvi, medu ¢i tradicni i netradi¢ni recepty na dobré cukrovi.

S nékolika pracovnimi dny pred Silvestrem a prichodem Nového roku
se svdte¢ni c¢as pomalu vrdti ,do normdlu”. Poezie Vdnoc je pry¢
a prichdzi ¢as bilancovdni a vyhledi do budoucna. Ti z Vds, kter{
si vstup do nového roku rddi okoreni sklenickou svdtecniho
moku, maji mozZnost vyzkouset riiznorodé koktejly.

Poklidné svdtky plné ldsky a zdravi Vam preje
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V kuchyni museji vSichni

TAHNOUT ZA JEDEN PROVAZ!




gastronomicky veletrh
skupiny JIP

Kdy se u vas objevila laska k vafeni?

Bylo to uz v utlém détstvi. Vateni je jediné, co umim a co chci délat,
takze jsem tomu obétoval skoro cely zivot. Asi se to dd i naucit, ale kdyz
chcete byt ve vrcholné kuchyni nebo varit na té nejvyssi urovni, musite
mit vlohy. Gulas se da naucit, svickova taky, ovsem vrcholné vareni je uz
o nééem uplné jiném.

Na co jste se chtél vidy specializovat?

Ja vidycky chtél jenom varit. Nevédél jsem co. Samoziejmé, kdyz jsem
byl mlady, tak jsem nemél zadny rozhled a postupem ¢asu jsem si néjak
vytvoril cestu, kterou jdu. Chtél jsem vzdycky délat kuchyni z éerstvych
surovin, varit hlavné pro lidi, aby se vraceli. A to si myslim, Ze se nam
darti.

Cerstvost a kvalita surovin je zdklad, co dalsiho je dilezité v kuchyni?
Hlavné poradny tym. Lidi, na které se muzete spolehnout, ze kdyz mate
jeden den v tydnu volno, tak se vim to nezhrouti. Tym ja fadim uplné
na vrchol. Jelikoz jsem se teprve mésic pred otevrenim restaurace Grand
Cru rozhodl, Ze to budu délat, musel jsem sehnat kuchate skoro ze dne
na den. Mam to §tésti, Ze jsem tym jen roz$ifoval, ale neménil. V kuchyni
musi byt dobrd atmosféra, kdyz je tam negativni ¢lovék, tak i kdyby byl
mistr svéta, nemizeme spolu pracovat. V kuchyni museji v8ichni tah-
nout za jeden provaz. Proto md muj tym rondony v podobé fotbalovych
dresi, tim vlastné chceme Fict, Ze jeden bez druhého nemtzeme byt.

Jaky je hlavni pfinos, ktery jako $éfkuchaf mate?

Za mé naptiklad mluvi fakt, Ze jsem deset let ved] restauraci Le terroir.
Meél jsem tam pét kuchat, jeden tam byl osm, druhy sedm, tfeti est let,
cukrarka ¢tyfi roky. Snad to vedu dobrym smérem, kdyz se mnou lidi
zstavaji a chtéji dal spolupracovat. Snazim se jit lidem prikladem, dobie
je motivovat a ukazovat jim cestu. To je pro kuchate velmi dilezité.
Kuchaftina je doopravdy tvrda dfina, kdyz ji chce délat ¢lovék dobre.

»Kontrolovat, ucit, motivo-
vat a hlavné vaftit, to je prdce
Séfkuchare.

Vyty¢il jste si jako $éfkuchaf néjakou metu?

Pro mé je to tyden dopfedu vyprodana restaurace a lidi, ktefi se sem bu-
dou vracet. Jinak ziskat v Grand Cru michelinskou hvézdu je téz muj cil.
O ni ale usiluje asi kazdy $éfkuchat skvélé restaurace. At uz vefejné, nebo
potaji. Nam se dafi, denné tudy projde tak sto, sto deset lidi.






Vseobecné se michelinské restaurace povazuji za snobské...

To ano, ale ne vzdy to musi byt pravda. Drahé, snobské a nepfijemné
prosttedi nemam rad ani ja. V restauraci se zdkaznik pfedev$im musi
citit dobfe. Pokud restaurace ziska michelinskou hvézdu, nestane se lep-
81, ale stane se znaméjsi a lidé se o ni za¢nou jesté vic zajimat. Vy hlavné
nesmite zpychnout a nikdy nesmite prestat byt tim, pro co si vas zaka-
znik ceni.

V dnesni dobé je vareni trend. Lidé si i radi kupuji kucharky.
Nepremyslel jste, Ze byste také néjakou vydal?

O kucharce uvazuji uz dlouhou dobu, ale je$té jsem se k tomu neodhod-
lal, pfestoze mam i investora a v§e okolo. Je to prace tak na rok, udélat ji
dobte. Rozhodné bych nic narychlo nesplacaval. Vydat kucharku Grand
Cru, to je prace na dlouhou dobu.

Inspiraci k vafeni berete z celého svéta. Mate misto, kam byste se
z pohledu vafeni jesté rad dostal?

Ted jsem zrovna varil na Formuli 1, takZze jsme byli v Palace Emirates,
v nejhez¢im a nejzlatéj$im hotelu, jak se fikd. Tam jsme ochutnavali,
a dokonce pili i zlaté kafe. Moje dovolend se vzdycky sklad4 z toho, Ze se
cestuje za jidlem. VSechno se to¢i kolem mé lasky ke kuchyni. Jinak si
z cest vzdycky néco vezmu, at uz inspiraci, surovinu, zajimavost, trend.
Diky tomu si pordd pripadate, Ze jste na zacatku. Vzdycky mé lakalo
Japonsko, takze tam se chystam ze vSeho nejdfiv. Az bude vic ¢asu, tak
tam musim, to urcité.

e+ HESMite zpychnout a nikdy
nesmite prestat byt tim, pro co
si vds zdkaznik ceni.“

gastronomicky veletrh
skupiny JIP

Vy jste velky milovnik ryb. V Cechéach neni mote, tak jaké sladkovod-
ni ryby byste lidem doporucil?

Pokazdé se snazim dat na jidelni listek tady u nas v Grand Cru slad-
kovodni rybu. Ted tam mdam $tiku a candata s dra¢i omackou. Preferu-
ji pravé candétovité a $tikovity druh ryb. Osobné miluji halibuta, rybu
svatého Petra ¢i parmici nachovou, ale jé jsem doopravdy velky milovnik
ryb, takze mi chutna skoro kazda Cerstvé ryba.

Jak se divate na ceskou gastronomii?

Béhem deseti let se tady udélal velky skok. Hlavné kuchafi, ktefi v8ichni
mohou jezdit do ciziny, maji otevfena vratka ven. Naudili se 1épe vafit,
poznavaji nové a nové suroviny a uz s nimi uméji zachazet. Za téch deset
let je tu spousta dobrych restauraci, kam uz mizete jit a dobfe se najite.
Tim nemyslim mnozstvim jidla, ale kvalitou. KdyzZ si dam hovézi vyvar,
bude z kosti nebo z masa, ne z prasku. Podle mé je kvalitni polévka
zdklad. Na tom pozndte, jestli je restaurace dobrd, nebo neni.



JAN PUNCOCHAR

Kuchafem se vyucil v hotelu Ambassador a hned po $kole pra-
coval v nékolika vyhlasenych prazskych restauracich - Rybi trh,
International Zlata Praha nebo Zati$i Group. Své kulinaiské
uméni nasledné zdokonaloval pfi nékolika zahrani¢nich
stazich, mimo jiné v respektovanych michelinskych restaura-
cich Hangar 7 v Salzburgu ¢i Tim Raue v Berliné. Jako kuchar
pusobil i v pfedni §vycarské restauraci Héberlis Schiitzenhaus.

Po névratu do Ceské republiky se v roce 2004 stal $éfkuchatem a spoluma-
jitelem sklepni prazské restaurace a baru Le Terroir. Pusobil zde deset let
a tamni kuchyné pod jeho vedenim nékolikrat ziskala respektované
michelinské ocenéni Bib Gourmand, tedy ,Dobré jidlo za prijatelné
ceny®. Od roku 2014 je $éfkuchafem nové oteviené restaurace Grand
Cru Restaurant. I tato restaurace je uvedena v prestiznim michelinském
pravodci.

V kvétnu 2016 zvitézil ve 3. roéniku ¢eské ankety Zlaty kuchat roku 2015.
V predchozich dvou letech skon¢il ve stejné soutézi absolutné treti. Je
Ceskou tvari §vycarského vyrobce luxusnich hodinek Oris.

Oblibené jidlo Punéochare jsou pecena hovézi zebra s dynovymi raviol-
kami a dyni. ,Chutnaji mi hlavné proto, Ze je hovézi zebro jedno z nej-
lepsich ¢asti masa a skvéle se dopliuje pravé s dyni®

grand-cru.cz/napsali-o-nas

Spousta lidi ma pocit, Ze kdyz je jidlo kvalitni, tak toho na talifi moc
neni...

Ja mam zkuSenost, Ze kdyzZ jim ddte véci, na které nejsou zvykli - tieba
ustfice, néjakd syrovéjsi masa, kterd u nds lidé jesté nemaji tolik radi -
tak se toho poprvé boji. Treba minule, kdyZ jsem serviroval foie gras
ptimo vytazené z kachny, syrové jsem je jen osolil a opeptil a daval to
tém lidem, tak se nejdfiv trosku branili. Musite jim to vysvétlit, Fict, jak
to maji snist, co od toho ocekdvat, pfipravit je na to a pak jsou hrozné
mile pfekvapeni a obcas si pridaji. Nékdo si to i zamiluje a pak to vy-
Zaduje. Je urcité dilezité, aby se kvantita snizila. Miij nazor je takovy, Ze
to musi byt pfesné v pilce. Porce by nemély byt moc malé, ale zase ne
az moc velké. Popularni to ted je, protoze kazdy chce dobte jist i dobte
vypadat, to k tomu patfi. Pro nas je jediné dobfe, Ze chodi vic lidi do
restauraci a vic se o to zajimaji.

»Podle mé je kvalitni polévka

zdklad. Na tom poznadte, jestli

e 7 7 <€ s hereckou a kucharkou
je restaurace dobrd nebo neni. Markétou Hrubesovou

Objevil jste se na jednom z nejvétsich gastro veletrhu, kde jste mél
moznost varit Siroké vefejnosti. Bylo to pro vas uZitecné?

Ja si popravdé pied tfemi az ¢tyfmi roky nikdy nemyslel, ze budu pro
nékoho vafit timto zpisobem. Je to pro mé néco nového, zacal jsem to
délat asi pred dvéma a pil roku. Bavi mé to, je to trochu néco jiného,
nez byt zavreny v kuchyni. Je krdsné se s témi lidmi potkavat, oni maji
samozfejmé jiné otdzky nez hosti, ktefi chodi k ndm. Je to hrozné fajn.

Tip Jana Puncochafre, jak vylepsit fizek:
»Recept mdm od maminky, kterd ho odkoukala zase od své maminky.
Pro opravdu kifupavy fizek si vytvorte strouhanku z cerstvych rohlika,

které namixujete v mixéru. Maso obalte v trojobalu, zprudka osmazte na
rozpaleném sadle a fizky vyjméte. Do velkého hrnce vlozte tlusté platky
chleba a na né polozte fizky. Pecte priklopené v troubé na 110 stupnd,
45 minut. Chléb vsdkne tuk a fizky budou $tavnaté a kiupavé.*
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Hovézi zebra
Suroviny:

1 kg hovézich zeber
vétvicka tymidnu
sul a pept

2 stredni cibule
kmin
100 g masla

Postup:

Zebra osolime, opepiime a zprudka opeceme na panvi z kazdé
strany 3 minuty. Vlozime do pecici nadoby a pfidame najem-
no nasekanou cibuli, kmin. Podlijeme vodou, pfiddme tymian
a peceme v troubé na 120 °C 3,5 hodiny.

Po upeceni nakrajime na porce . Rozpalime panev, do které
dame madslo, bylinky, a pe¢eme jesté za stalého prelévani maslem
ze véech stran tak 5 minut. Stavu z Zeber provatime, precedime
a zjemnime maslem.

Dynové pyré

Suroviny:

1 kg dyné muskatové 2 Salotky
snitka tymidnu maslo

stl a pepr dynovy vyvar

Postup:

Dyni o¢istime, ze slupek a seminek udélame vyvar. Dyni vloZime
na plech, osolime, opeptime, pfidame tymiin a dime péct na
180 °C 15 minut.

Upecenou dyni pridime na orestovanou Salotku, zalijeme
dynovym vyvarem, osolime, opepiime. Svafime a rozmixujeme
na pyré. Ke konci pfidime trochu masla.

Pec¢ena HOVEZI ZEBRA

s dynovymi raviolkami a dynovym pyré

Dymnové ravioli

300 g muskatové dyné 500 g mouky
200 g zloutkd 1 celé vejce
1 IZice parmezanu 20 g masla

Napln:

Dyni pe¢eme pfi 150 °C 2 hodiny zabalenou v alobalu, poté
propasirujeme a pridame parmezan, sil a pept.

Raviloli:

Smichdame vsSe suché, pridaime vejce a prohnéteme, dokud
neziskame elastickou konzistenci. Poté rozvalime tenké tésto.
Vlozime kévovou Izi¢ku dynového pyré a udélame raviolky, které
vafime 4 minuty v osolené vodé. Vyjmeme raviolky a vlozime je
do masla a lehce zalijeme vodou z téstovin. Provarime jesté tak
30 vtefin.

dynové pyré
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Jak vyuzit celého lososa
podle Jana Puncochare

Mate rddi rybi maso a ddvite piednost lososovi?
My vdam s pomoci $éfkuchare Jana Puncochdre
ukdZeme, jak ho jednoduse vybourat, abyste si

z néj mohli udélat filet, tatardk, polévku
a dalsi zajimavd jidla.




ODSTRANENI SUPIN

»Abychom si neza$pinili kuchyn, je tfeba si vzit velky ¢erny pytel, lososa
do néj vlozit a $krabkou ho zbavit Supin. Pokud nemate skrabku, vez-
méte si Izici. U hlavy si udélam diru, stré¢im do ni ruku a jednoduse od-
stranim $upiny z celé ryby. Potom lososa vyjmeme a oplachneme pod
studenou vodou.“

FILETOVANI

»Méame oskrabaného lososa, ted ho vyfiletujeme. Za hlavou sklopenym
nozem jednou nafizneme a poté jemné pokrac¢ujeme po patefi. A mame
prvni filet hotovy, rybu obratime a stejnym zptsobem udéldme druhy
filet®

TATARAK CI RAVIOLI

»Na kosti ztistalo maso, které miizeme pouzit na tatarak nebo pripravu
smési do raviolek. Pomoci 1zi¢cky maso od hlavy k ocasu krasné od-
stranime.”

POLEVKA

,Pripravime si kostru s hlavou na vyvar. Uprava je stejna u vsech ryb:
odstranime ocas, ktery vyhodime - bylo by dobré, kdyby tam neziista-
ly Zadné ploutve ani Zabry, jen kostra s masem. Vyfizneme oko a vyn-
dédme z4bry. Zabry vyndévime proto, aby vyvar nezhotkl a zbyte¢né se
nam nezakalil. Mizeme to udélat bud ntizkami, nebo pomoci ostrého
noze. Ufizneme zabry a naporcujeme, aby se ndm vesel do pottebného

hrnce. Naporcovanou kostru je dobré dat pred uvarenim na 15 minut
proplachovat pod studenou vodu, ¢imz ji zbavime v$ech necistot.”

ODSTRANENI KOSTI
»0d ocasu, vSe se snazim délat jednim tahem, aby filet nebyl potrhany,
odstranim bficho. Filet si obratim a to samé udélam od vrchniho hibetu.
Uprostted filetu mam malé kosticky, které pomoci pinzety jednoduse
vytaham. Cerstvost filetu se pozna i tak, ze jdou kosti¢ky hiif vytihnout,
protoZe je maso pevné.“

PORCOVANI

»Veskeré kosti jsou vyndané, takze vam ukazeme, jak se filet naporcuje,
abyste si mohli udélat steaky. Ta nejjemnéj$i a nejlepsi ¢ast je nahote,
tikd se ji svickova z lososa. Ta se pouzivd na sushi, sadimi a ty nejlepsi
uzeni a vyrobu steaktl (B). MiiZeme bud jednoduse nafezat steaky (C)
a grilovat, nebo ji rozdélit tak, abychom si kazdou ¢ast mohli vychutnat
jinak (D). Svickovou jednoduse ufizneme sklopenym nozem. Ufizneme
tu nejhez¢i ¢ast, zbytek s kiizi miizeme grilovat (E).“

TIP OD PUNCOCHARE

»Kdyz grilujete nebo pecete na panvi, je vzdy dobré zacinat kizi dolt.
Pokud chci filet zbavit veskerého pachu rybiny, musim fezat malinko
nad kutizi, abych v8echno to zelené, co dévé lososovi nehezkou chut, po-
moci noze jednoduse odrizl.“
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Marinovana svickova z lososa

s citrusovym salatem

Suroviny:

1 ks svickové z lososa 1 citrén

hrst hrubé soli 1 mandarinka
1 grep 1 pomeran¢
hrst hnédého cukru olivovy olej

1 pomelo febticek

kopr $tovik

bila fedkev limetkova marmeldda
dynové pyré med

Zazvor

Postup:

Jako prvni si namarinuji na 10 minut svickovou z lososa. Vezmu citrén
a po vSech strandch zakapu. Tim se stane, Ze se filet na povrchu jed-
noduse uvafi. Pfidam stil a ddm na 10 minut do lednice.

Vezmu mandarinku, nafezu na platky, poskladam na plech a dobie
posypu hnédym cukrem. Letlampou udéldm na mandarince karamel.
Pokud nemite letlampu, rozpalte si v troubé gril a dejte plech co nej-
vy$ k nému, grilujte tak 2-3 minuty.

Poté citrusy lehce promarinuji citrénem, aby ziskaly svézest. Pridam oli-
vovy olej a osolim hrubou soli. P¥iddm k nim je$té marinovany nakra-
jeny zézvor a ¢ekam, aZ se mi namarinuje losos.

Po 10 minutidch jsem vyndal lososa z lednice a je na povrchu krasné
namarinovany. UZ ho neddvam do vody ani neoplachuji, jen ho osusim
a muzu krajet. Uvnitf zistal krdsné oranzovy.

Vezmeme si talif, naspod ddme opalené zkaramelizované mandarinky,
filatko zlososa, sta¢i 3 kousky, marinovany grep a pomerané se za-
zvorem. Pfidame saldtek z pomela, febricek, kopr, $§tovik, doplnime plat-
ky bilé fedkve. Pro svézest pfidam limetkovou marmelddu, také dynové
pyré, jelikoZ je sezéna dyni. Ve dobte zakdpnu olivovym olejem a na
zavér dochutim dobrym medem.
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wZastavme Cas, jsou tu Vanoce®

Kazdy se na tento nejkrdsnéjsi svdtek v roce tési, a to z mnoha divvodii. Cekd ho klid, pohoda, poiddek,
prijemnd atmosféra nebo i vytecné svdtecni menu. At uz je to jakkoli, Vanoce jsou a budou vzdy vr-
cholem roku. My vdm piindsime néco mdlo z historie, tradic, tipii i receptii a nezapomindme ani na
vdnocni rozhovory.

TEXT: Jana FIKOTOVA
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HISTORIE

VANOCNICH SVATKU

Vanoce (ném. Weihnachten - svaté noci) v kiestanské tradici jsou
oslavou narozeni JeziSe Krista. V Cesku je za vrchol Vanoc pova-
zovan Stédry den, 24. prosinec.

Spolu s Velikonocemi a Letnicemi patfi Vanoce k nejvyznamnéj$im krestans-
kym svatkam. Slavi se od 25. prosince (Bozi hod vdno¢ni, v ob¢anském ka-
lendati oznaceny jako ,1. svitek vano¢ni®). 26. prosince navazuje svatek
sv. Stépana prvomuéednika, obcansky ,2. svitek vdnoéni a svite¢ni cas
trva az do prvni nedéle po 6. lednu, kdy se slavi Zjeveni Pané (téz svatek Tti
krali) - podle tradice se toho dne pfisli poklonit pravé narozenému JeziSovi
do Betléma mudrci od vychodu a pfinesli mu dary. Tradice pozdéji udélala
z mudrct kréle a stanovila jejich podet na tfi. Nedéli nasledujici se slavi Krest
Pang, kdy vano¢ni obdobi v ramci cirkevniho roku kondi.

Vanoce jsou povazovany za nejdulezitéjsi svatek i pro nekfestany, a poji se
k nim i nejriiznéjdi tradice.

VANOCE

V CECHACH

Vanocni stromek - v ¢eskych zemich poprvé vanocni stromek pripravil pro
své préatele v roce 1812 feditel Stavovského divadla J. K. Liebich na svém
liberiském zamecku.

Betlém - v Cechéch se tento zvyk objevuje roku 1560 v kostele sv. Klimenta
v Praze.

Betlémské svétlo - je jednou z novodobych vano¢nich tradic. Svétlo, které
rozvazeji skauti, se kazdoro¢né zapaluje v Betlémé, a posléze putuje naptic
Evropou. Do Ceska betlémské svétlo putuje z Vidné, kde jej rakousti skau-
ti predavaji o nedéli Gaudete delegacim z celé Evropy; pro ceské zemé jej
prebiraji brnénsti skauti, ktefi jej v sobotu rozvazeji pred 4. nedéli advent-
ni, takZe je pak k dispozici v kostelech, na ndméstich, vano¢nich trzich,
knihovnach apod.

Vanocni cukrovi - je jednou z nejrozsifenéjsich vanoc¢nich tradic,
kterd je ve velké casti ceskych domdcnosti dodrzovdna. Vétsina
vanoc¢niho cukrovi se pfipravuje ze smési mouky, cukru, vajec, mas-
la, kakaa, ¢okolady a riiznych druhil ofechii ¢i kandovaného ovoce.
Mezi nejobvyklejsi patii cukrovi z lineckého tésta, typickou vini je
vanilka a skotice. Téz se pravidelné pece vanocka.

Véanocni menu - Stédrovecerni pokrmy se lisily podle krajii a také
movitosti rodin. V nékterych domdcnostech prisel jako prvni na
$tédrovecerni stil hrach a az teprve poté polévka, jez méla dodat
silu, a ¢ocka, ktera méla prinést rodiné v novém roce penize. Déle se
serviroval kuba, ryba nebo jiné maso pro radost a vano¢ni pohodu.
Od stolu se smélo odejit aZ v momenté, kdy viichni dojedli. Zbytky
vecere se rozdélily mezi dobytek, ktery pry tuto magickou noc mlu-
vil lidskou reci, také ovocnym stromiim, aby dobte rodily, a stud-
ni, aby méla cistou vodu. Dne$nim tradi¢nim pokrmem v ceskych
domadcnostech je rybi polévka, smazeny kapr a bramborovy salat.
Darky - nosi tradi¢né Jezisek.

Se $tédrym vecerem se poji i fada lidovych zvykd, jako je liti olo-
va, pousténi ofechovych lodicek, hazeni stfevicem ¢i tfeseni bezem.
V soucasné dobé se vSak ptivodni, nabozensky vyznam Véanoc vy-
traci a Vanoce se povazuji za jeden z nejvyznamnéjsich obcanskych,
mnohdy i komercnich svatka.

Ptipravu na samotné Vanoce predstavuje advent, obdobi ¢tyf tydnt
pred Vanocemi. Prvni adventni nedéle (pripadajici na nedéli mezi
27. listopadem a 3. prosincem) oznacuje pocatek kestanského roku.
Tyto ¢tyti adventni nedéle jsou pak oznacovany jako Zelezna, bron-
zova, stiibrna a zlatd. S kiestanskou tradici vSak toto oznaceni nic
spole¢ného nema.
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Némecko

Vanoce ve svete

NEMECKO

Stejné jako u nds za¢ina obdobi ptiprav prvni adventni nedéli. O Stédrém
dnu darky rozdava Chriskind a na severu Némecka zrzavy Weihnachts-
mann. Dekorace jsou velmi honosné, k veceti se podava pecena $tika,
candat na rostu nebo plnény kapr. Mezi oblibené $tédrovecerni masité
pokrmy patii i tzv. konselskd misa, ktera obsahuje mix veprové pecené,
kachny, husy, kruty, uzeného masa a smetanové klobasy. Poté se serviru-
je jable¢ny zavin a ovocny saldt s likérem. Nechybi ani vano¢ni $tola
a marcipanové cukrovi.

BELGIE

ligioznim svatkem. Ted viak i v Belgii fadi americky Santa Claus. Typic-
kym belgickym vano¢nim zvykem je, ze vSichni mladi i stafi jdou po
rodinné oslavé 25. prosince odpoledne bruslit na zamrzlé zavlaZovaci
kanaly.

LUCEMBURSKO

»Schéi Chréschtdeeg” je fraze, kterou se zde lidé zdravi, a znamena
»hezké vano¢ni svatky I v Lucembursku jsou Vanoce rodinnym a re-
ligiéznim svitkem (darky roznasi JeziSek); rodina se schdzi k typickému
zimnimu jidlu, kterym je ¢erny pudink s mackanymi bramborami a jab-
le¢nou oméckou.

Velka Britanie

Velka Britanie

VELKA BRITANIE

O Vanocich nenavstévuje britské déti Jezisek, ale sv. Mikulds. Znaji ho
pod jménem Santa Claus a dtikladné se na jeho prichod pripravuji. Do
krbu nebo za okno povési puncochu, aby jim do ni mohl v noci z 24. na
25. prosince nadélit drobné darky a cukrovi. Zvyk strojeni vdnoc¢nich
stromecku se do Anglie rozsitil z kontinentu a byl pfijat spolu s protes-
tantskou virou. K vano¢nimu stromu se ve Velké Britanii vaze krasna
legenda. Podle ni v hordch piebyva dobracky a $tédry vlddce Vénoc.
Vchod do jeho jeskyné hlidd 63 trpaslikii. KdyZ nastanou Vanoce, vykfik-
ne tfiaSedeséty trpaslik pfed vchodem do jeskyné: ,Vanoce!* a trpaslici
vybéhnou do lest kacet jedle. Stromky slavnostné ozdobi a v zddném
domé potom nemtize takovy vanoc¢ni stromecek chybét. Vano¢nim
jidlem je krocan s ofechovou nadivkou. Sladkou vénocni teckou je pu-
dink. Ten se pfipravuje v dobé adventu a michat ho chodi kazdy ¢len
rodiny. Pfi michani pak vyslovuje své piani. Béhem vecefe se pak do
pudinku ukryvaji mince, prstynek nebo néprstek. Kdo ho z misy vylovi,
tomu bude v nadchazejicim roce prat stésti.

Belgie
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Francie

IRSKO

Symbolem je zelena dekorace, predevsim svicky, jez sviti po celou
Stédrou noc na cestu Svaté rodiné a dal$im. Po §tédrovecerni vecefi d4v-
aji lidé na stal chléb a mléko pro Josefa, Marii a malého Jeziska a dvefe
domu ztstavaji nedoviené. To vSe jako symbol pohostinnosti.

FRANCIE

Slavi se ve znameni Otce Vanoc - Pere Noél détem nadéluje darecky do
pripravenych bot u krbu nebo pfivazuje darky stuhami na stromecek.
K slavnostni vecefi si Francouzi ptipravuji pe¢eného krocana s kastano-
vou nadivkou ¢i lanyZovou pastou. Na stole nesmi chybét ani vyhlaseny
le reveillon, coz je piilno¢ni pokrm slozeny az ze 12 chod, napt. z Gstfic,
klobas, $unky, salati, ovoce, sladkosti a také samoziejmé vina a husich
jater. Zavérem se podava Kristtv kola¢ nebo Kristtiv chléb.

Italie

ITALIE

Véano¢ni svatky zde za¢inaji na Bozi hod, po papezové pozehnani Urbi
et orbi, a kond¢i na T¥i kréle, kdy kominem priléta ¢carodéjnice Befana.
Ta 7. ledna rano vlozi hodnym détem do pripravenych ponozek darky
a zlobivym uhli. Na severu zase dérky nosi Babbo Natale. Stédrovecerni
vecefe se i zde lis podle regionu, tradic i chuti. Podavé se krocan, ryby
a v posledni dobé i téstoviny. Zajimavé je, Ze se v Italii nepece cukrovi.

Francie

SPANELSKO

Na $tédrovecernim stole nesmi chybét ov¢i a kozi speciality, maslové
placky, citrénovy dort skandovanym ovocem a pecivo s piniovymi
jadérky. Vse se zapiji druhem $panélského $ampanského, jez se nazyva
Cava. O pilnoci nejmladsi ¢len rodiny polozi do jeslicek rodinného
betlému Jeziska. Pak se jde na ptilno¢ni msi. Darecky déti dostavaji az na
Tri krale 6. ledna, kdy jim vecer jdou svitit na cestu lampiony. Nékterych
rodinach nadéluji détem dérky uz o Stédrém dnu.

Spanélsko

Spanélsko




RECKO

Zacinaji jiz 40 dni pfedem a v tomto obdobi se podéva christopsomo ne-
boli Bozi chléb. Vanoce jsou zde druhym nejvétsim pravoslavnym svat-
kem. Na Stédry den chodi fecké déti od domu k domu, pteji vse dobré
a zpivaji vano¢ni pisen zvanou Kalanda. Za to dostavaji cukrovi nebo
susené ovoce. Darky se rozdéavaji az 1. ledna, na den sv. Basileje, ktery je
obdobou Santa Clause.

DANSKO

Podle starého zvyku musi byt kazdy darek pro obdarovaného velkym
prekvapenim. Lidé v Dansku véfi, Ze ¢im vétsi je prekvapeni, tim $tastnéj-
$i budoucnost je ¢ekd. V nékterych oblastech Danska se dodrzuje davny
obycej ,vitani vano¢niho posla“ Posel zaklepe na dvete a kazdému da
specialni dérek.

FINSKO

Vénoce zde slavi v poledne 24. prosince, k adventnim tradicim ve skandi-
navskych zemich patti podvecerni rodinné bohosluzby, navstévy hrbi-
tova azapaleni svicky zemfelym pribuznym. Poté se zpivaji koledy
a jde se spole¢né do sauny. Zde rozdava radost bélovousy dédecek
Velky Ukko, kterého poznate podle vysoké cervené Cepice a laskavého
pohledu v moudrych o¢ich. V nékterych ¢astech Finska po veceti za-
zvoni zvonecek a darky rozdava Joulu Pukki a jeho pidimuzici, ktefi zlo-
bivé déti odnesou do svého ledového kralovstvi. Stédrovecernim jidlem
je ryba s oblozenou misou, $unkou s hot¢ici, slanec¢ky, doméacim syrem
¢i houbovym saldtem.

Finsko
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Recko
Dansko

NORSKO

V noci pred Stédrym dnem davaji déti Julenissenovi za okno misku
s ovesnou kasi, aby se posilnil pti ve¢ernim rozdavani vano¢nich darki.
Ovesna kase je i na $tédrovecernim stole. Ten, kdo v ni najde ukrytou

mandli, se v pristim roce vda nebo oZeni. Po koledach u ozdobeného
stromecku se rozbaluji darky.

Norsko



USA

Brazilie

Mexiko

AFRIKA

Kfestans$ti Afri¢ané slavi Vanoce stejné jako vSude jinde na svété. Tri
kralové, ptilno¢ni mse a modlitby v kostelech 24. a 25. prosince, ale také
umélé vanocni stromecky, girlandy a obfi figurky Santa Clause, to vie
dnes patfi k Vanoctim i zde. Lidé si ude predavaji darky jako vSude na
svéte, ale ne s takovou pompou a komercionalizaci. Vanoce maji spise
nabozensky a duchovni rdz. Afri¢ané jsou pomérné chudi na to, aby
si kupovali drahé predméty. Cenné jsou ucebnice, mydlo, latky, svicky
a dal$i praktické zbozi. Rodina veleti na Stédry veler spolecné, zve
i pratele a poté jdou vsichni do kostela. Vanoce jsou obdobim, které
spada na sklizen kakaa. Lidé maji tedy o trochu vice penéz nez obvykle.

AUSTRALIE

Slavi se obdobné jako v Anglii. Jen s tim rozdilem, Ze v tomto obdobi
si déti v Australii uZzivaji letni prazdniny. Tradi¢ni vecefe se podava
vzahradach, terasach nebo i na plazi. Vano¢ni menu se skldda z mot'skych
plodii, krocana, kachny, kutete, téstovin, salatt a misto cukrovi se ji zmrz-
lina. Ti, co chtéji dodrzovat klasické vanocni tradice, veceii krocana
s kastanovou nadivkou.

Australie

USA

USA

Evropské Vanoce pusobi proti tém americkym skromné. PfestoZe je
pro Ameri¢any Den dikuvzdani nejvétsim svatkem v roce, ve vyzdobé
a poctu darki jednoznaéné Vanoce vyhravaji. Stromecek, domy i za-
hrady si lidé zdobi jiz dva aZ tii tydny pred Stédrym dnem. V den ,,D*
se obléknou do néceho pohodlného a serviruji k vecefi oblibena jid-
la, jako je krocan se $unkou, nékde i moiské plody nebo pizzu. Nikde
ovSem nechybi americky pdj - jable¢ny kold¢. Déti chystaji pro Santu
Clause su$enky a sklenici mléka a na dobrou noc jim rodice ¢tou pribéh
Pfedvéano¢ni noc. Vanoce slavi predev$im rano 25. prosince, rozdavaji
se darky, pije se horka ¢okoldda nebo pun¢. V nékterych rodinach se
podava vanocni cukrovi.

Pétadvacatého prosince nadéluje darky Santa Claus. Na svate¢ni tabuli
pak nechybi nadivand kruta. K té se podava bramborova kase, sladké
brambory, varend kukutice, nadivka, brusinkovy kompot a pecivo.

LATINSKOAMERICKE ZEME

Jde o zemé silné katolické a Vénoce se zde slavi vSude, i kdyZz razné.
Zatimco v Brazilii, Kolumbii a ¢asti Mexika dostévaji déti darky na
1. svatek vano¢ni, v Argentiné, Venezuele, Portoriku a vétsi ¢asti Mexika
az v predvecer svatku T¥{ kraltl. Také jiné zvyky a jidla se li§i. Mexi¢ané
jiz devét dni pred Vanocemi slavi denné az do Stédrého dne posadas,
coz je jakasi rekonstrukce betlémského ptibéhu, pri kterém Josef s Marif
obchazeji domy s zadosti o pristfesi, aby po radé odmitnuti nakonec
prece jen stfechu nad hlavou ziskali. Ve Venezuele byva zvykem po
navratu z ptlno¢ni mse déat si pozdni vecefi, pfi niz hlavni roli hraje
hallacas, kola¢ z kukufi¢né mouky nadivany kofenénym kufecim, vep-
fovym a hovézim masem. Oblibenym vano¢nim jidlem v Argentiné je
ninos envueltos (zavinuté détatko), coz jsou hovézi zavitky plnéné boha-
tou nadivkou na ovocném ¢i masovém zékladeé.

Mexiko
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Mnoho hercti zpiva nebo maluje

obrazky, ja prosté varim

Herecka a dnes i vynikajici kuchafka Markéta Hrube$ova (44) ma na konté nejednu hereckou roli, pres-
to se vydala i na drahu spisovatelky a kucharky. ,,Zatim mam vydané kucharky tfi a dokon¢uji knihu
pro déti,“ pfiznala v rozhovoru Markéta, ktera si Zivot bez sporaku uz neumi predstavit.

TEXT: Jana FIKOTOVA FOTO: Petra KRALOVA,
archiv Markéty Hrubesové



Jste vyborna herecka, nemrzi vas presto, Ze jste se v mladi nerozhodla
byt kucharkou?

Myslim, Ze si to krasné délim mezi oba svéty. Od herectvi si vzdycky
odpocinu v kuchyni a naopak, takze je to takové hezky vybalancované.
Kdyz varim, tak se soustfedim na jednu konkrétni véc a pfemyslim jen
o tom jidle, tim padem si zase ¢istim hlavu pro takové ty psycholog-
ické véci, kterymi se ¢lovék zanese pti herecké praci. Mnoho hercti zpiva
nebo maluje obrazky, ja prosté varim.

Vafila jste i v profesionalni kuchyni s $éfkuchafem Janem Punco-
chafem. Je to pro vas bézné?

Samoziejmé to bézné neni, je to takovd vyjimka, ale miluji to. Nikdy
mé to neprestane fascinovat a kuchatina na této profesiondlni tirovni je
prosté zazrak. Ja uz varim strasné dlouho, ale v podstaté to vzniklo, kdyz
jsem se osamostatnila - kdyZ jsem odesla od rodi¢t. Jako mald jsem
nevarila viibec, coz mé dnes hodné mrzi, mohla jsem si spoustou véci uz
projit a okoukat od babicky. Kdyz jsem si najednou musela sama uvafit,
tak to $lo a mé to zacalo inspirovat. Ze zdbavy se pro mé stala vasen,
objevila jsem tizasného konicka, co mé strané bavi.

Neziistala jste jen u vareni — vydavate i knizky. Co vas k tomu pri-
vedlo?

Prvni kuchatku ,Tak vafim ji“ jsem vydala z uplné jednoduchého
davodu. Bylo to kvuli kamarddkdm. VSechny ke mné chodily pro recep-
ty a neustale jsem jim je dokola rozdavala. Tak jsem si fekla, Ze je mozna
jednodussi to napsat do kucharky a ony si to pak mutzou precist, kdy
budou chtit. V prvni kuchaice jsou opravdu recepty, které délam ja, zna
je ma rodina a jsou naprosto jednoduché. Toto téma jsem prenesla i do
druhé kuchaiky ,,Rebelka - pivni kucharka® Snazim se psat jednoduse,
aby to pochopili zeny i muzi, ktefi tfeba moc nevari. A hlavné aby to
chutnalo a nezabralo moc ¢asu.

s kuchafem Honzou
Puncochéaiem

»Od herectvi si odpocinu
v kuchyni a naopak, takze je to
hezky vybalancované.

Kolik knih uZ mate za sebou a kolik jich jesté planujete?

Doufam, Ze jich budu mit jesté¢ hodné. Zatim mdm na konté tfi: ,Tak
vafim j&5 ,Rebelka — pivni kucharka“ a tfeti byla ,,Markéta vari Retti-
govou', kde jsem chtéla vzdat hold nasi nejvétsi kuchafce Magdaléné
Dobromile Rettigové. Myslim, tedy doufdm, Ze se mi to docela podatilo.
Ur¢ité na pristi rok planuji dalsi kucharku, kterou bych rada propojila
se spole¢nosti JIP Vychodoceska. Méla jsem totiz tu Cest byt pfitomna
na 1. gastronomickém veletrhu, ktery mé naprosto uchvatil. Byla jsem
nadsend a myslim si, Ze i ostatni nav§tévnici si nasli to své.

Mate uz uceleny koncept, jak bude kucharka vypadat?
To mam, ale ony se ndpady kradou, takze vam to nefeknu. Ale uZ si ji
pomalu chystam.
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I Markéta dokaze tahnou s tymem
Jana Puncochafe za jeden provaz!



»Snazim se psdt jednoduse, aby
to pochopili Zeny i muZzi, kteii
treba moc nevari.

Kdyz vas nékdo pozve domii a chce vam uvafrit, nema tieba strach, Ze
mu to zkritizujete?

Maji, ale zcela neopodstatnény. J& vzdycky fikam: ,Prosim vas, viibec
se nebojte”. Kdyz vidim tu citovou investici, Ze je to délané s laskou,
tak fikam, Ze mi staci chleba namazany maslem a s rajcetem. Ja nejsem
naroc¢ny stravnik, jen chci védét, Ze se o mé chce nékdo starat nebo Zze
si miizeme posedét a promluvit si jako kamaradi, a je to krasné. Jen
nemam rada takové to odfldknuté jidlo, ale to samoziejmé kamaradi
nedélaji, nikdy.

Cim vas kazdy ucti anebo co naopak viibec nejite?

Vsichni moji kamaradi védi, Ze mé vétsinou ucti nejlépe masem nebo ry-
bami. Jsem hodné masova. Naopak védi, Ze ja viibec nejim sladké. Takze
nema cenu mi po jidle nabizet né¢jaky dezert. Vétsinou kon¢im syrem
a tim jsem spokojena. Ale kdyZ mi daji kus masa, tak je to v poradku.

Kolik knizek s recepty doma mate?

Pres stovku jich bude ur¢ité. Nikdy jsem to nepocitala. Snazim se ale
kupovat jen ty dobré. Rada vse studuji v knihach, ale inspiruji se i v res-
tauracich. Jidlo si vSak vatim vétsinou podle svého.

Kterym jidlem rozmazlujete rodinu?

Minimélné jim rada vafim vs$echna jidla, ktera mam v kuchatce. Kdyz
chci nachystat néco slavnostnéjsiho, pripravim rybu, motské plody nebo
biftek. Ceskou klasiku vaiim mif, protoZe je ¢asové ndroéna.

»V8ichni kamarddi védi, Ze mé
vétsinou ucti nejlépe masem
nebo rybami.“

Kde nejradéji nakupujete?

V supermarketu délam velké, tydenni nakupy, ale kdyz vidim hezkou
Cerstvou zeleninu nékde cestou, hned to nakoupim a vymyslim, co by
se k tomu nejlépe hodilo. V malych feznictvich zase kupuji maso podle
denni nabidky. Jinak mdm rdda osvéd¢ené mensi prodejny a farmy. Ne-
soustfedim se ani na kupovani bio vyrobka. U vétsiny zbozi mi schazi
kontrola. Jako mald jsem vyrostla na praskované zeleniné, byla ¢erno-
bylska katastrofa a nikdo to nefesil... Kazdy extrém a kazdy fanatismus
je $patné. Neni nad selsky rozum.

Jak jste na tom o Vanocich? Délate kompletné vSechno od polévky,
pres cukrovi az po chlebicky? Nebo vam pomaha dnes uz jedenacti-
leta dcera Christel?

Délam takovou tu klasiku: kubu, rybi polévku, tedy polévky. Moje
maminka rybi neji, takze délam jesté bramboracku. Jako hlavni jidlo
mame kapra. Dfive jsem délala takové ty variace lososa, ale vratila jsem se
zpatky ke kaprovi. Musim pfiznat, Ze moje maminka pfipravuje brambo-
rovy salat, ktery délala ma babicka, ten vidensky, je tam nateplo udélana
cibulka s octem a vyvarem. Ten saldt je takovy mazlavy a uZzasny. Babi¢-
ka ho uméla naprosto skvéle, ted to déla moje méama. J4 ji to nechédvam,
to je jeji majstrstyk. A samozfejmé mame napecené cukrovi uz dopredu,
takze co kdo vydrzi. Dcera se s chuti pfida, vafenti ji bavi.

Pfipravy na svatky jsou u vas uz v plném proudu nebo nakupy darka
nechavate na posledni chvili?

Jezi$ek uz nékde lital, ale musim Fict, Ze jsem ted méla docela shon.
Skon¢ila jsem zkous$eni v divadle a do toho byla jesté spousta dalsich
véci, takze je to ted takové malinko nagponované. Ale od pristiho tydne
se uz pece, nakupuje. Nazdobeno uz ale mam, to je takovy muj zvyk, ze
na advent museji byt vénce, které vyrabime s dcerou na stdl, na dvefe,
v§ude mame vano¢ni hvézdi¢ky a nechybi ani hotici svicky. Prosté jsem
takovd pyromanka.

Co vas jesté ceka do konce roku a po Novém roce?

Do konce roku jsou jesté néjaka predstaveni. Jesté mozna bude néjaké
nataceni, uvidim. Je$té musim dopsat knihu pro déti, kterd vyjde po
Novém roce, takze tam mam je$té néjaké upravy. Moc se na to tésim.
Ur¢ité se nenudim, prace je hodné, ¢asu malo. Ale nestézuji si, hlavné,
at jsme zdravi.
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Charismaticka rusovliska Markéta HrubeSova (1972) pochazi
z Prahy, kde také po jazykové zakladce absolvovala Statni konzer-
vator - obor hudebné dramaticky. Uz od détstvi rada tancovala,
nékolik let vystupovala v Dismanové détském souboru a fada
sportu (lyZovani, plavani, jizda na kole) je ji blizka uz od skolniho
véku.

Ve filmu se objevila uz v r. 1980, kdy se v pohddce O ptaku Ohnivdku mihla
jako rusovlasa hol¢icka, a témér stejna role ji potkala i v détském snimku
Modré z nebe (1983). V dobé studii ji nabidl rezisér Kachyna roli Ulriky,
dcery némeckého velitele zajateckého tdbora v pohnutém roce 1944. Jesté
v témZe roce si sedmndctiletd Markéta zahréla Zidovku Ester v Jakubiskové
filmu Sedim na kondri a je mi dobre. Drsny povale¢ny ptibéh krasné Zidovky
a dvou kamaradd (mistrné ztvarnénych B. Polivkou a O. Pavelkou), kteti se
posléze staraji o jeji malickou dcerku...

V 90. letech to¢ila jeden film za druhym - Zmatky kolem Katky (1990), Zami-
lovana (1992), Ziletky, Konec basnikit v Cechach, Divoké pivo (véechny
1993), Venusin pahorek (1994). Hrala i v erotickém thrilleru Peklo v fetézech
II. (1994) nebo v erotickych povidkich Vasnivé znamosti II. (1994), ko-
medidlni tlohu Ur$uly predvedla v Hrabalové snimku Andélské oci (1994).
Ve svych 22 letech se stala také Divkou Playboye. V povéle¢ném seridlu
Zdivocela zemé (1997) se divakiim predstavila jako sviidnd Alena Kriva,
ktera poplete hlavu byvalému policajtovi Kandovi, ovSem po nékolikaletém
manzelstvi opousti nejen jeho, ale i své malé syny. V nepiili§ povedené
pohadce O princezné z Rimini (1999) ztvarnila krélovskou dceru Nicolettu
a v Bankrotarich (2003) zradnou manzelku EvZenii. V roce 2009 se objevila
v tloze nevérné a chamtivé Klary z Vartemberka v historické detektivce Jmé-
nem krale. Jako zdravotni sestticka se objevila v pokrac¢ovani popularni ¢aro-
déjnické pohadky - Saxana a Lexikon kouzel (2011).

V posledni dobé se Markéta vénuje predevsim divadlu a dceti Christel Lilly
Kraus, ktera se ji a fotografovi Davidu Krausovi narodila v roce 2005. Od
¢ervna 2009 uvadéla na Nové porad Vatime s Tescomou, kde ji po dvou le-
tech vysttidala Adéla Gondikova.

Dnes ma za sebou jiz tfi uspé$né kucharky a ¢tvrtou v poradi se chysta vydat
v roce 2017.
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VEPROVE KOTLETY S KAPUSTICKOU

Suroviny:

2 veprové kotlety s kosti 200 g kapusticek

1 mala cibulka 1 strouzek ¢esneku
1 vétvicka tymidnu olivovy olej

sul a pept

Postup:

Kotlety o¢istéte, lehce naklepejte a z obou stran nafiznéte tak, aby
se pri peceni nezvedaly. Okorente a potiete trochou olivového
oleje. Nechte marinovat. Kapusticky proplachnéte, odstrarte
svrchni listky a zarovnejte kostal. Pak je prekrojte na poloviny.
Vhodte je do vrouci osolené vody a vatte asi ¢tyfi minuty. Thned
scedte a propldchnéte ledovou vodou. Kotlety opecéte zprudka
nejlépe na grilovaci panvi. Nechte v teple. V malém kastrilku
rozehtejte trochu olivového oleje a restujte na ném nadrobno na-
krajenou cibuli a ¢esnek. Pridejte kapusticky a prohazejte. Lehce
osolte a ihned podavejte.

Ochutnadvka z receptii

MARKETY HRUBESOVE:

(Vice najdete ve ttech jejich kucharkdch.)

PISKOTOVY OVOCNY KOLAC

Suroviny:
3 $alky polohrubé mouky 1,5 $alku mouckového cukru
3 $alky jogurtu 1 salek oleje

Y prasku do peciva sezonni ovoce

Postup:

Vypracujte nepfili§ husté tésto (muZete pridat i 1 vejce) a vlijte
ho do vymazané a moukou vysypané formy. Uhladte a pokladte
sezonnim ovocem. Peka¢ nebo dortovou formu vlozte do trouby
a pecte pii asi 150 °C cca 40 minut. Nakonec mtiZete dort prelit
zelatinou a nechat vychladit.

PORKOVY KOLAC

Suroviny:

200 g hladké mouky 80 g masla

2 porky 2 jarni cibulky
100 g uzené Sunky (vcelku) 2 vejce

100 g tvrdého syra 100 ml smetany
2 Izice vody olivovy olej
muskatovy orisek sul

Postup:

Mouku vsypte do misy. Mirné povolené maslo nakrajejte na kost-
ky a pridejte k mouce. Do smési vyklepnéte vejce a osolte Spetkou
soli. VSe dobre smichejte. Pak prilijte trochu vody a vypracujte
vlacné tésto. Zabalte ho do félie a dejte alespont na hodinu do
lednice. Pripravte si napln. Pérek a cibulku dobfe ocistéte a na-
krajejte na platky. Orestujte je na olivovém oleji, az zprusvitni.
Pridejte Sunku nakrajenou na kosticky a trochu osolte. Zalijte
smetanou, chvilku provafte a odstavte. Do smési nastrouhejte
trochu muskatového orisku. Tésto rozvalejte, dejte do vysypané
formy a dobre pritisknéte ke sténam. Okraje zarovnejte (mély
by trochu precnivat). Pfedpecte asi 10 minut v horké troubé
(200 °C). Pridejte pérkovou smés, posypte strouhanym syrem
a zalijte vejcem. Pecte dozlatova asi 20 minut.
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nejen jako SLADKE POKUSENI

TEXT: Jana FIKOTOVA

HISTORIE

Véelateni a véeli produkty maji kofeny uz ve starém Egypté, kde diky za-
jimavému radu véeliho zivota, ktery je ojedinély i ve svété zvirat a hmyzu,
prikladali v¢elim produktim lé¢ivé ucinky. Podle knih saha historie
az k asyrskému krali Assurbanipalovi (669 - 633 pt.n.l.). Stara Egypt-
skd legenda vypravi, ze vcely jsou ozivlé slzy boha slunce Ra. V téchto
dobéch byl med neobycejné vzacny a drahy a byl urcen jen privilego-
vanym osobam.
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Védéli jste, ze historie medu saha az k asyrskému krali?
Toto chutné a zdravé sladidlo ma uplatnéni nejen v kuchyni,
1ékarstvi ¢i kosmetice, ale i v dalSich oblastech Zivota.

Egypt

Nejstar$i pisemnou pamatkou egyptské mediciny je papyrus Kniha
pripravy 1éka na vSechny casti lidského téla. V tomto 1ékarském doku-
mentu napsaném pred 3 500 lety je uvedeno mnozstvi receptd, v nichz
je obsazen med jako 1ék. V mnoha kulturach starovéku byl i symbolem
plodnostiaje zndmo, Ze naptiklad egyptska kralovna Kleopatra zdokona-
lovala svou plet pomoci medovych masek.

Indie a Cina

V 4jurvéde, starodavné indické mediciné, se pomoci elixiru a diety,
ktera obsahuje med a mléko, dal prodlouzit Zivot ¢lovéka na 500 i vice
let. Starovéci Indové pripisovali medu dulezité a mnohostranné 1é¢ivé,
profylaktické a posilnujici vlastnosti. Jimi pojmenovany lék ,,alternacia®
ktery dodaval ¢lovéku radost a ochranoval mladi, se pfipravoval hlavné
z medu. Z hlubokého dévnovéku pochazeji i informace o pouzivani
medu a vosku k lé¢ebnym téelim v Ciné.



Recko a Rim

Recky bith Zeus byl ziven medovou nymfou Melissou nektarem. Hip-
pokrates aplikoval med jako 1ék proti horeéce. RovnéZz prosluli re¢ti
basnici Homér a Euripides doporucovali med pro jeho rozsahlé 1é¢ivé
ucinky. Pythagoras ve svych spisech o mediciné tvrdil, Ze med se vy-
znacuje ruznymi lé¢ivymi vlastnostmi. Pythagorovi stoupenci se Zivi-
li vyluéné vegetaridnskou stravou a medem. Ve starém Recku slouzily
jako prostredky léc¢eni hlavné obéti bohu Aeskulapovi a uzivani medu
a hrozntl. Hippokrates, nejvétsi reformator starovéké mediciny, uspésné
pouzival v¢eli med pti mnoha onemocnénich a sam ho také jedl. I fimsti
ucenci se ve svych dilech zabyvali véelami a v¢elimi produkty. O chovu
vcel psal Marcus Terrentinus Varro a Vergilius. Veely a med také chvali-
li Ovidius a Plinius star$i. Rimané dobte znali praktické vyuziti medu
ajeho konzerva¢ni u¢inky. Naptiklad ¢erstvé ulovené ryby nechavali na-
kladat do medu, aby se ryby pfi prevozu nezkazily.

Stfedovék

Medu si velmi vazili i muslimové. Prorok Mohamed dokonce hrozil
lidem, kteti pohrdali bozimi zdkony, odnétim medu. Uspéiné pouzival
produkty vcelafstvi i vyznamny ucenec stfedni Asie Abu Ali ibn Sina
zvany téz Avicenna. V jeho kdnonu nachdzime desitky receptd, v nichz
se pouziva véeli med nebo vosk. Papez Urban VIII. dokonce ptijal vce-
ly do znaku svého rodu. Znami sttedovéci 1ékari, jako Paracelsus, ¢as-
to predepisovali pacientim med. I slova praotce Cecha na hote Ripu
nasvéd¢uji tomu jaky vyznam byl v nasi historii medu prikladan: ,Tot
jest ta zemé krasnd, mlékem a medem oplyvajici.“ Jiz v 11. a 12. stoleti
se do okolnich zemi vozil med, vosk a medovina ve velikém objemu.
V Praze se pak konaly specidlni medové trhy.

Soucasnost

Na konci druhého milénia se lidé v pretechnizované spole¢nosti za¢inaji
obracet k pfirodnim produktiim a k alternativni medicing, zaloZené na
odvéké zku$enosti a praxi nasich predki. Jednou z unikatnich pfirod-
nich cest, jak ¢lovéku pomoci, jsou prave vceli produkty.
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DRUHY MEDU

Kvétovy med na jafe pochdzi z kvéti ovocnych stromd, fepky a lu¢nich
bylin. Je snadno stravitelny diky obsahu jednoduchych cukri - glukézy
a fruktdzy. Obsahuje pylova zrna riznych rostlin, které obohacuji med
o vyznamné piirodni latky s povzbuzujicimi u¢inky - rostlinné hormo-
ny, éterické oleje, aromatické latky apod.

Vznika z nektaru, ktery pochazi z kvét a da se rozdélit podle rostlin,
z nichz nektar pochazi:

Repkovy med - velmi ¢asty med, ktery se vyznacuje Zlutou barvou
a tendenci rychle krystalizovat.

Akatovy med - oblibeny pro svou viini a chut po akatovych kvétech.
Vyznaduje se prithlednou, mirné nazloutlou barvou. Dlouho zistava
v tekutém stavu.

Lipovy med - med pochazejici z lipového kvétu a vyznacujici se, po-
dobné jako akat, prithlednou, mirné nazloutlou barvou. Ma lahodné
jemnou chut a viini.

Vyse zminéné druhy jsou nejznamé;jsi, existuji véak i mnohé dalsi.

Lesni med (nebo také medovicovy) pochdzi z medovice, kterou nej-
Castéji produkuji méice, Zivici se $tdvami ze stromul. Nejéastéji se jednd
o smrky a jedle. MSice z téchto §tav vyuZiji potfebné slozky a zbytek
vylouéi ve formé medovice. Veely ji odeberou a zpracuji v med. Medovi-
covy med se vyznacuje vyrazné kofenénou chuti a vydrzi dlouhou dobu
v tekutém stavu. Zpravidla je tmavsi, coZ zptsobuji rostlinnd barviva,
obsazend v mize dfevin. V porovnani s kvétovymi medy osahuje vice
fruktdzy, dextrint, flavonoidd, ale hlavné vétsi mnozstvi mineralnich
latek a stopovych prvka, které prospivaji lidskému organismu.

Pastovany med - pastovanim medu se provadi fizend krystalizace, kdy
se krystaly medu zakulati a tim z medu vznikne pasta, kterd se dobie
roztird. Nejcastéji se pastovani provadi u kvétového medu, ktery ma
tendenci rychle krystalizovat, ale dlouho vydrzi. Je to vybrany

kvétovy med, prevazné fepkovy. Tyto medy jsou bohaté na lat-

ky bilkovinné povahy a fadu vitamina (B1, B2, B6, B12, C, E).

Plasteckovy med se ziskdvd z panenského dila, které vce-
ly vystavély, aby do néj mohli med ulozit. Kdyz je$té ne-
existovaly medomety k vyta¢eni medu, mez se z plasta
vymackaval ruéné nebo se Zzvykaly

primo celé plasty i s voskem.
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CO OBSAHUJE?
15-20 % vody, 30-38 % fruktdzy (cukr ovocny), 26-33 % glukdzy (cukr
hroznovy), 1-10 % sachardzy (cukr fepny, nejméné obsazen v kvétovych
medech vyjma akatového a ¢istcového), 1-10 % vyssich cukri, 0,1-1,0 %
minerédlnich latek (draslik, sodik, vapnik, hor¢ik, zelezo, fosfor, sira,
mangan, zinek, méd), 0,1-0,6 % enzymu (glukézooxidaza, fosfatdza, in-
vertaza, diastaza, kataldza), 0,1-0,5 % organickych kyselin (k. glukonova,
k. citrénova, k. jable¢na, k. jantarovd, k. mravenci, k. $tavelova a dalsi),
0,1-0,5 % aminokyselin (fenylalanin, prolin, alanin, valin, cystein, lysin
a dalsf), 0,1 % vitamin® (B1, B2, B3, biotin, C, kys. pantotenova), hor-
monalni latky (adrenalin, acetylcholin, noradrenalin, dopamin a latky
z matefi kasicky), barviva (rutin, kverutin a jiné flavonoidy a antokya-
ny), vonné latky (diacetyl, acetaldehyd, propionaldehyd a 50 dalsich).



KRYSTALIZACE A USKLADNENI

Pfirozenou vlastnosti medu je krystalizace, kterou neztraci svou hod-
notu. Ta zavisi na vzdjemném poméru fruktdzy a glukézy. Do piivod-
niho tekutého stavu jej lze pfivést postupnym zahtivanim ve vodni lazni
do 45 °C. Postavenim do blizkosti tepelného zdroje (topeni, trouba aj.)
zkrystalovany med zmékne a Ize jej pak pohodlné roztirat.

Med uskladnujeme v uzavieném obalu (nejlépe ve skle) v suché tmavé
mistnosti pfi teploté do 15 °C.

VYUZITI
Antiseptikum

Med obsahuje peroxid vodiku, chemikalii, kterd se nejcastéji pouziva
k ¢isténi ran. Kromé toho med pro ranu vlhkou ochrannou barié-
ru. Aplikace medu muize byt uzite¢na i u infikovanych ran, které ne-
reaguji na konvencni lé¢bu (jako jsou antibiotika). Kromé toho med
pomaha s lé¢enim strii a jizev. Med je dokonce ucinny i proti E. coli
a MRSA.

Hydratac¢ni krém

Med skvéle hydratuje a je dokonce dost jemny pro osoby s citli-
vou pokozkou. Smichejte ¢tyfi polévkové lzice medu se dvéma bilky
a nékolika 1zicemi mouky (v zavislosti na pozadované konzistenci).
Michejte, dokud smés nezhoustne, a aplikujte ji jako hydrata¢ni krém
na oblicej a télo.

Muzete také rozettit jednu cajovou lZzicku medu na Cistou pokozku
a nechat ji hydratovat po dobu 15-20 minut. Pak misto oplachnéte
teplou vodou. Pro jemnéjsi plet miizete také pridat malé mnozstvi medu
do teplé vodni lazné.

Lék na akné

Med bojuje s akné diky svym protizanétlivym a antibakteridlnim
vlastnostem. Aby vase vyrazka rychle zmizela, naneste malé mnozstvi
medu na postiZzené oblasti svého obliceje. Zkuste tuto 1é¢bu pres noc
s ruénikem na polstafi nebo med pouze naneste, nechte ho pusobit
15 minut a poté oplachnéte.

Med jako dodavatel energie

jam. Jednoduse ptidejte malé mnozstvi medu do sklenice vody nebo
horkého ¢aje. Glukdza z medu se vstiebd do krevniho obéhu, ¢imz snizi
Unavu.

Konzervant ovoce

Zkuste uchovat bobulové ovoce v medu. Jen smichejte jeden dil medu na
deset dilti vody a pokryjte smési vase bobule. Uzaviete ve vzduchotésné
nadobé, a budete mit v kousek léta na dosah ruky po cely rok.

Lécba bolesti v krku

Med obaluje zevnitf krk a zklidnuje jeho podrazdéni. Vyroba séra proti
bolesti v krku je jednoduchd. Smichejte 1 polévkovou lzici medu s hor-
kou vodou a ptidejte $tdvu z jednoho citronu. MiZete zkusit vypit pouze
med a citronovou $tavu, ale s vodou to bude pro vas jednodussi. Tento
1é¢ivy ndpoj si miizete vychutnat tak ¢asto, jak to bude nutné pro 1é¢bu
bolesti v krku.

Lék na popaleniny

Med je také skvély pro 1é¢bu popalenin. Pomtze vycistit rdanu a také
zklidiiuje oblast kolem ni a sniZuje bolest. Pro dosazeni optimalnich
vysledkii naneste med na ranu.

Antibakterialni pfipravek

Kromé vy$e zminénych vlastnosti je med skvély i k zabijeni bakterii
a choroboplodnych zarodkua. Diky kyselému pH a viskézni konzisten-
ci medu v ném mikroorganismy ziistanou uvéznény a posléze uhynou.
Med muze byt aplikovan na Skrédbance, rany nebo jakékoli zanicené
oblasti. MiiZete jej pouzit i v kombinaci s jinym antiseptikem.

Vlasovy kondicionér

Enzymy a Ziviny v medu pomohou zlepsit kvalitu vasich vlast. Aby se
vam vlasy krasné leskly, muzete pridat 1zi¢cku medu do svého $amponu.
Pro hloubkovou regeneraci vlasi smichejte jeden dil medu se dvéma
dily kokosového nebo olivového oleje. Nechte tuto smés na vlasech po
dobu 20 minut a poté opldchnéte.
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Starovéké narody povazovali med za stravu bohd, a proto jim pii obét-
nich slavnostech obétovali medové pecivo. Antiéti Rekové pii slavnost-
nich ptilezitostech rozdavali perniky riznych tvart. K tvarovani perniku
se pouzivaly rizné druhy formicek - hlinéné a pozdéji dfevéné, tak-
zvané kaduby, s ndméty ze spole¢enského a nabozenského Zivota, napt.
Adam a Eva, narozeni Krista, uktizovani Krista ¢i Tti kralové. Chudy
lid z pernikového tésta pekl tvary betlémskych hvézd, konikd, husar,
srdicek a typickych regiondlnich ornamentt. Dnes perni¢ky vykraju-
jeme formi¢kami a zdobime bilou nebo obarvenou polevou i mandlemi.

Ve stfedovéku se perniky pekly vétsinou v klasterech, na panstvich
a v domacnostech v podobé jednoduchého domdciho peciva. Prvni
doklady o pernikarich v ¢eskych méstech pochazeji ze 14. stoleti. Vyrob-
ct perniku nebylo ve stfedovéku mnoho, v kazdém mésté jeden nebo dva,
kromé Prahy, kde jich na pocatku 15. stoleti piisobilo témét dvacet. Ve
sttedovékych méstech bylo zvykem, Ze femeslnici stejné profese bydleli
a pracovali v jedné ulici. Kramky pekari se tak odpraddvna soustredily
v Caletné, pozdéji Celené ulici na Starém Mésté prazském. Zda se, Ze zna-
lost vyroby pernikit k ndm pfinesli prosluli norimbersti pernikari, ktefi
prisli do Prahy v dobé pred husitskymi valkami. Nebyli ostatné sami, v té
dobé se do Prahy stéhovalo veliké mnozstvi némeckych femeslniki, a to
byl také jeden z divodu, pro¢ se prazsti méstané pridavali ke kali$nictvi.

Zpocatku vyrobci medového peciva zakladali cechy spole¢né s jinymi
femeslniky pribuznych obord, naptiklad s pekafi. Teprve v 16. a 17. sto-
leti se objevuji samostatné cechy pernikati, v Praze a kupodivu také Kut-
né hote, kde byvalo dost femeslnikt na zaloZeni vlastniho cechu. Jinde
nachdzime obvykle pernikéafe ve spole¢nych organizacich s pekati, a to
i v pozdéjsich staletich. Co vSechno bylo pti¢inou pozvolného upad-
ku pernikait od druhé poloviny 19. stoleti? Predev§im konkurence
cukrat, jejichZ sortiment sladkych dobrot se zacal rozriistat a $el dobre
na odbyt, a také konfetaru, kteti vyrabéli bonbony. V dobé vlady Rudolfa
I1. byl velky zajem o stejné sladkosti, jaké se ptipravovaly pro hostiny na
francouzském kralovském dvore. Byvala to mala umélecka dila v podobé
kvétin, zvifat nebo paldct z tésta, a samoztejmé velice drahd. Dovolit si
je mohli jen ti nejbohatsi. V té dobé jesté cukrafi pernikare jesté neo-
hrozovali. Opravdovou konkurenci se stali az mnohem pozdéji, v dobé,
kdy zacal ve vyrobé sladkosti vitézit cukr nad medem a kdy davali lidé
mnohem vice prednost sladkym zédkuskiim a dortim pred perniky.

Na pocatku 20. stoleti uz nakupovaly u cukratii i niz§i vrstvy. Byla u nich
mnohem $irs$i nabidka pamslkd véetné drobnych druht perniki, bon-
boni, kandovaného ovoce a dalsich dobrot. A jesté jedna véc prispéla
k popularité cukraren, hlavné v obdobi po I. svétové valce. Cukrafi
totiz své obchody zatizovali tak, aby si tu lidé mohli posedét, pochut-
nat si na zdkusku a k tomu si dat i néco k piti. Ale to by jesté nebylo
i bez panského doprovodu a sejit se zde s pritelkyni. Toho také tehdejsi
zeny rady vyuzivaly a vyuzivaji vlastné dodnes, jen s tim rozdilem, Ze si
z cukrarny mohou odnést plnou krabici upeéeného vano¢niho cukrovi.
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Pernikarské uméni ma jednu zvlastnost. Perniky a marcipany se v minu-
losti nikdy nevyrabély podomacku. Od pocatku se jednalo o specia-
lizované femeslo. To az mnohem pozdéji, kdy uz vétsina pernikarskych
dilen dévno zanikla, zacaly hospodyné péct podobné pecivo doma.
Od druhé poloviny 19. stoleti je mozné objevit ve vSech vydavanych
kucharkach knihdch spousty predpisti na pernicky, marcipanky a dalsi
druhy peciva, ur¢eného pro velikono¢ni, adventni, vano¢ni ¢i masopust-
ni obdobi. Je v§ak nutné védét, ze toto domaci pecivo, které se ostat-
né v mnoha domacnostech pec¢e dodnes, nemd uz s ptivodnimi perniky
viibec nic spole¢ného. A to jak z hlediska ptipravy, tak i chuti.

Pavodni perniky se pfipravovaly podle tajnych receptur, jez si kazdy mi-
str peclivé stezil a predaval je pouze svému néstupci. Byly vétsinou dost
slozité a obsahovaly rovnéz drahé a ne vidy dostupné suroviny, které
se k nam dovazely. To plati zejména pro korfeni a v dobach nedostatku
i pro med. Tésto se pfipravovalo dlouhou dobu dopredu, nékolik mésicti
a Casto i let se pak nechavalo odlezet. Rikalo se, ze nejlepsi perniky na
svatbu jsou z tésta zadélaného v den narozeni nevésty. Dal$im diivodem,
pro¢ perniky pekli muzi - femeslnici, byla zna¢na fyzicka naro¢nost
pripravy surovin, jejichZ vaha se pocitala na desitky kilogram a které se
musely prosivat, cedit, zahfivat, misit... Také hnéteni samotného tésta
trvalo dlouho a bylo velice namahavé. A jesté¢ naro¢néjsi bylo ulezelé
a ztvrdlé tésto naporcovat a hnist tak dlouho, az bylo vla¢né a vhodné
k tvarovani.

DRUHY STARYCH PERNIKU

Marcipanové zbozi zahrnovalo tzv. dilo Cervené,
7itné marcipdany, topinky, Sifle, bilé dilo malované,
piprle a pirlatka, jazej¢ky. Zékladnimi surovinami
byla Zitnd mouka a med, doplovany v dobach ne-
dostatku sladkym sirobem vafenym z cukrové fepy.
Do nékterych druht se ptidavalo i kofeni (napf. $if-
le, piprle), ptipadné kypridla. Cervené dilo se pred
pecenim obalovalo v roztlu¢eném pecivu z hracho-
vé mouky; diky tomu néasledné z¢ervenalo. Nékteré
druhy se vtlacovaly do dfevénych vyrezavanych
forem (Cervené dilo, Zitné marcipany, bilé dilo,
piprle), jiné se formovaly jen na véle nebo v ruce
(topinky, Sifle, vykrajované jazejcky). Bilé marcipany
se jesté malovaly Zlutou, ¢ervenou a ¢ernou barvou.
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Prvni zminka o prodeji perniki na nasem tzemi je z roku 1335 a vaze se
k méstu Turnov. To ovéem neznamend, Ze by pernikari neboli caletnici
neptsobili i na jinych mistech. Zpocatku byly pro ceské mistry vzorem
vyrobky z norimberskych pernikarskych dilen. Vitany byl kazdy tovarys,
ktery na svém vandru ziskal zkuSenosti pravé v Norimberku. Nejlepsi
pernikari se zpocatku sousttedovali v Praze, ti prvni pravdépodobné
prisli pfimo z Norimberka, podobné jako spousta némeckych femesl-
nika dal$ich profesi, ktefi se k ndm stéhovali v dobé pred husitskymi
valkami. Od nich postupné prebirali zku$enosti a kopirovali pernikové
pecivo i vyrobci z dal$ich kralovskych a poddanskych mést a méstecek.
Zahy se zacali sdruzovat do cech, nejprve spole¢nych s pekafi, mlynafi,
krupati, kola¢niky a dal$imi. Teprve od 16. a 17. stoleti existuji dokla-
dy o ojedinélych samostatnych cechovnich organizacich pernikati, a to
hlavné z velkych mést, kde jich bylo dost na to, aby mohli cech zalozit.
Jinde dal pusobili spole¢né s dal$imi pribuznymi profesemi.



Pernikové tésto tvotilo v poloviné 18. stoleti zaklad pro dva druhy peciva
- Cerny taflovy a bledy némecky pernik. Na rozdil od marcipani se do
tohoto tésta bézné pridaval sirob, med pouze tehdy, byl-li zrovna hod-
né levny. Tmavé barva perniku byla zptisobena piidavkem prevareného
ztmavlého sirobu, do tzv. bledého perniku se Zadny nedaval. Piivodné
byl béznou prisadou také pept neboli piper, ktery se povazoval uz od
stfedovéku za vSemocny lék pri zazivacich obtizich. Den pfed pecenim
se pripravené a ulezelé tésto smisilo s kypricim praskem, hnétlo se po-
tom tak dlouho, az zacalo kynout, a nakonec se rozvalelo, rozkréjelo
a obalilo v mouce. Tyto kousky se pak vtlacovaly do forem.

Moédnim druhem perniku se ve své dobé staly tzv. celtle podle norim-
berskych vzort. Délily se na drazsi neboli ,dobré“ a na ,,sprostné“. Do
drazsich se pridavalo kofeni (zdzvor, skofice, hiebic¢ek, bezovy kvét,
badyén, fenykl, citrénovéd kira) a navrch jesté loupané mandle. Pred
pecenim se sypaly moukou, aby zustaly nazlitlé, polévaly se lesklou
polevou a pro prodej se balily do papiru. Levnéjsi celtle, ur¢ené hlavné
pro venkov, se ochucovaly jen $petkou pepre, byly vétsi a silnéjsi.

Cerné §isky, kterym se také fikalo tabék nebo husi hovinka, vyrabél sko-
ro kazdy pernikaf. Oblibené byly stejné jako mnohem pozdéji oblibeny
pendrek (z némciny Bérendreck, tedy medvédi hovinko). Zakladem
tésta byl sirob, mouka a ¢tvero kofeni (koriandr, pept, bezovy kvét

POZVANKA ZA PERNIKEM:

Pernikarska forma ve tvaru hvézdy s Pannou Marii a JeziSkem ze
sbirek Okresniho vlastivédného muzea v Ceském Krumlové, kde
kromé rozsahlé sbirky forem najdete i dobové recepty a spoustu
zajimavosti o cechovnich zvycich. Vyroba a prodej staroceského
perniku, ktery je vyrabény podle receptury z 16. stoleti. Pernik
je ru¢né vytlacovan do dievénych forem, které se vyrezavaly ze
dreva ovocnych stromi.

Vyroba pardubického perniku saha do 16. stoleti. Pravo vyrabét
pernik potvrdila v roce 1759 Marie Terezie. Ve dvacatém stoleti
nastalo obdobi rozkvétu vyroby, kdy byla femeslna vyroba dopl-
néna i tou pramyslovou. Tradice i kvalita perniku vyrabéného
v Pardubicich, pfinesla méstu véhlas a privlastek mésto perniku.
Vice o mistnim perniku se mate moznost dovédét v Pardubic-
kém muzeu.

a anyz). Sigky byly dlouhé jen par centimetr@ a nepekly se. Ve méstech
i na venkové jich kazda domacnost musela mit slusnou zasobu, protoze
se povazovaly za nejlep$i 1€k po nesttidmém jidle.

Druberka byl specidlni produkt pernikéfskych dilen, jehoz vyroba zanik-
la uz v prvni poloviné 19. stoleti. Nebyla urcena k jidlu, ale pro déti na
hrani, a i kdyz na trzich platila za lacinéjsi zbozi, byla velice precizné pro-
vedena a na pohled podobnd dfevénym hrackam. Kazdy kus se skladal
z nékolika dilt, formovanych do dfevénych forem a sestavenych k sobé.
Tésto na druberku se pfipravovalo jen z mouky a vody, jednotlivé kusy
ze slepenych dilt se pak susily u kamen. Teprve tésné pred jarmarkem
nebo pouti se barvily nebo také zdobily pozlatkem. K barveni pouzivali
pernikari dvé barvy - Zlutou a ¢ervenou, do nichz se hracky, navlecené
na vrbovych prutech, macely. V mirné prohraté peci se pak susily.

Konfekty platily za nejdrazsi pernikarské zbozi, které se vyrabélo pouze
na zakazku pro bohatsi zdkazniky. Tyto malé pernicky se zhotovovaly
z ¢istého medu a nejjemnéjsi peni¢né mouky, do tésta se pridavalo
jesté vonavé koreni (zazvor, hiebicek, skofice, fenykl, citrénova kura).
Kousky tésta se formovaly v drobnych formi¢kach a poté se obalovaly
bud v mouce, aby zistaly po upeceni svétlé, nebo v drobeécich z hracho-
vého peciva, aby zéervenaly. Dvoubarevné konfekty se pak pékné na-
skladaly na misu a byvaly ozdobou slavnostniho stolu.
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Vanoc¢ni polévka

Suroviny:

1 kapti hlava 1 mala cibule

6 kulic¢ek ¢erného pepre sul

200 ml suchého bilého vina 200 g kapriho masa (od ocasu)
60 g masla 1 velkd mrkev

o vy

6 hlavicek razickové kapusty
4 pl. bilého toastového chleba

2 stonky rapikatého celeru
$petka muskatového kvétu
petrzelka na ozdobu

Postup:

Rybi hlavu omyjeme, odstranime Zébry s o¢ima a vlozime do hrnce
se studenou vodou. Cibuli oloupeme, rozpilime a s pepfem i vinem
pridame do hrnce. Pfivedeme k varu, osolime a zvolna hodinu vafime.
Asi 20 minut pred koncem vareni priddme oci§téné rybi maso (vcelku).
V hrnci ptipravime z masla a mouky svétlou jisku. Zalijeme ji zchladlym,
precedénym rybim vyvarem, dobfe ji rozmichdme a nechdme zvolna
provaret. Mrkev, celer a rizickovou kapustu ocistime, nakrdjime na
kousky, ptisypeme do hrnce a uvatime domékka.

Rybi maso zbavime kosti a vlozime je do hotové polévky. Dochutime ji
soli a muskatovym kvétem.

Z platkt toastového chleba vykrdjime formickou hvézdicky, které
v troubé na pedicim papiru nebo nasucho na panvi opeceme dozlato-
va. Polévku rozdélime do talifi, doplnime hvézdickovymi krutonky
a ozdobime petrzelkou.
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VYKUCHANI

Zacnéte od ocasu $pickou noze, idedlnim mistem, kde $picka noze vnik-
ne do kize, je fitni otvor. Zajedte do brisni dutiny jenom tolik, aby-
ste neposkodili vnitinosti a hlavné nepropichli zlu¢. Uskalim je oblast
mezi bfi$nimi ploutvemi, noZzem musite manévrovat presné mezi nimi,
jinak narazite na kost. Rukou vnitfnosti uvolnéte od stény brisni dutiny
a nakonec nozem oddélte u hlavy od patere. Pti kuchdni postupujte od
ocasu k hlavé. Opatrné vyjméte vnitinosti, stfivko i zlu¢. Pozor, at ji ne-
profiznete.

FILETOVANI

Nékdo porcuje kapra i s kiizi a odrizne ji az nakonec, jini ji naopak od-
strani jiz na zacatku. Zalezi na kazdém, ktery postup si zvoli. Profiznéte
hibet podél patefe a podél zeber odiezavejte maso. Zbytek masa se
dorizne k ocasu. Udélejte fez z boku podél patere a ostfim noze kopiruj-
te silné kosti od hlavy smérem k ocasu, to znamena asi do dvou tietin,
kde zebra kond¢i. Pak si kapra opét ,,priklopite“ a dofiznete filet podél
pétere az k ocasu.

Neékteri kuchati kapra rozpuli podél patefe, prefiznou paterni kosti
a ty pak dodatecné vyriznou. Filet profezavejte i s patefnimi kostmi az
k ocasu. Filet si pridrzujte naplocho. Podfiznéte paterni kosti. Dostanete
skoro ¢istou pulku kapra.

ZBAVENI KUZE

Natiznéte kiizi smérem od hlavy a kolem Zeber az k ocasu. Tlacte niz
smérem ke kuzi a opatrné ji sundavejte. Jakmile bude kiize uvolnéna
po celé Siice, Ize ji strhnout i ze zbytku téla. Pokud vdm vyhovuje sun-
davani kuze nakonec, plati pro vas velké upozornéni. Zacnéte od ocasu.
Zhruba centimetr od jeho konce profiznéte maso az ke kiizi. Pak vez-
méte papirovou utérku (kapr dabelsky klouze) do levé ruky a pridrzujte
kizi. Pravou opatrné kyvavym pohybem rezejte dél (levaci samozrejmé
naopak).

TIP REDAKCE

Nz si postavte co nejvice ,naplacato” k prkynku. A $midlejte jako-
by po zemi, rovnobézné s krajeci deskou. Nula stupnd je idedlni styl.
V okamziku, kdy ntiz jen trochu naklonite, hrozi, ze kiizi profiznete. Lépe
se stahuji lysci, kiiZe je prece jen silnéjsi, u Supinacu daleko vic hrozi, ze
se kiize protrhne.

vanoéni
polévka



bramborovy
salat
rybi
pomazdnka
Bramborovy salat

Suroviny pro 4 osoby:

1,5 kg brambor

1 ks velké cibule

300 g mrkve 200 g celeru

150 g pastinaku 100 g sterilovaného hrasku
4 ks vajec 350 g majonézy

dle chuti stl a pepf 3 dlocta

150 g cukru krupice 100 g sterilovanych okurek
Postup:

Brambory omyjeme, ddme do hrnce, zalijeme vodou a uvaiime skoro do
mékka. Vodu scedime, brambory nechdme vychladnout. Po vychladnuti
brambory oloupeme a pomoci tla¢itka protla¢ime na kostky.
Kofenovou zeleninu a cibuli odistime. Kofenovou zeleninu omyjeme
a nakrdjime na mensi kosticky. Do rendliku nalijeme vodu, pfiddme
ocet, stil, nakrajenou kofenovou zeleninu a uvafime skoro do mékka.
Pozor, nalev na vafeni zeleniny musi byt hodné ochuceny. Zeleninu po
uvafeni nechdme zchladnout v tomto nélevu. O¢isténou cibuli nase-
kiame na drobno. Okurky nakrajime na mensi kousky. Vejce uvafime
ve vodé. Po uvarfeni a vychladnuti vejce opatrné oloupeme. Sterilovany
hragek zbavime nélevu.

Kofenovou zeleninu scedime, ale nalev si uschovime. Do misy
ddme majonézu, kofenovou zeleninu, cibuli, hrasek a vie duklad-
né promichdme. Pfiddme uvafend a na mensi kusy nakrdjend vajic-
ka, brambory a okurky. Opatrné spojime v jednolitou hmotu. Tuto
hmotu dochutime dle potfeby nilevem z kofenové zeleniny. Osolime
a opeprime dle chuti.

Dulezité je, aby brambory byly pevné, ne aby salat pfipominal §touchané
brambory.

VAanocni menu

ze 2 kapru

smazeny
kapr

PRIPRAVIL Dalibor NAVRATIL
FOTO Petra KRALOVA

Rybi pomazanka z kapra

Suroviny:
300 g kapra
1 ks mensi cibule

150 g kyselé michané zeleniny
1/8 1 domaci majonézy

Postup:

Osolené a opeprené rybi plilky nasucho upeceme, maso zbavime kosti
a kdze a vmichame je do kyselé zeleniny i s nalevem. Potom priddme na-
drobno pokréjenou cibuli a tatarskou omacku nebo majonézu a véechno
znovu dtikladné promichame. Pomazanku z kapra dame vychladit do
lednicky a podavame ji s chlebem nebo pecivem spole¢né s jarni cibul-
kou.

Smazeny kapr v domacim karotkovém oleji

Suroviny pro 4 osoby:

800 g filet z kapra 1 1 kvalitniho fepkového oleje
300 g karotky 150 g hladké mouky
3 ks vajec 350 g jemné strouhanky

dle chuti stl 1 ks citronu

Postup:

Filet z kapra omyjeme, osu$ime, naporcujeme na 200 gramové filety.
Kuzi na dvou mistech nakrojime. Osolime a stil do masa dlani vetfeme.
Filety postupné obalime v hladké mouce, v rozslehanych vejcich a na-
konec v kvalitni jemné strouhance.

Do vétsiho hrnce na hrubo nastrouhdame ocisténou karotku, prilijeme
olej, zahfejeme a rozpalime priblizné na 120 °C. Olej na pil hodiny od-
stavime. Takto vznikne kvalitni domaci karotkovy olej. Po pil hodiné
ptes jemny cednik pfecedime.

Obalené filety zlehka smazime v takto pfipraveném karotkovém oleji.
Po usmazeni ddme filety na savy papirovy ubrousek, kterym se zbavime
prebyte¢ného oleje.
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Hraskovy krém s krutony

Suroviny:

50 g masla 1 $alotka (nebo kousek bilé &asti porku)
50 g hladké mouky 1250 ml zeleninového vyvaru

1 vétsi mrkev 350 g hrasku

asi 2 1zicky cukru sal

$petka muskatového kvétu
2 starsi housky

hrst sekané petrzelky

maslo (na ziemnéni polévky a opeceni krutoni)

Postup:

Z masla, najemno nakrdjené $alotky a mouky pfipravime svétlou jis-
ku. Roziedime ji studenym vyvarem a rozslehame. Zaklad na polévku
provaiime asi 15 minut.

Mrkev ocistime a nakrdjime na drobné kosticky. Do zdkladu na polévku
pridame hrasek a cukr. Nechame ho varit, dokud neni zcela mékky. Pak
hrnec odstavime a polévku rozmixujeme, popf. propasirujeme.

Krém znovu pfivedeme k varu. Vsypeme do néj mrkev a kratce
ji povarfime. Polévku zjemnime kouskem mdsla a dochutime soli
a muskatovym kvétem. Pfidame do ni petrzelku a odstavime ji.
Podavame s krutony.

Housky nakrdjime na kosticky. Na rozehfatém mdsle je velmi zvolna
opeceme dozlatova.
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Rybi polévka s houbami

Suroviny:

2-3 rybi hlavy, $petka mletého nového koreni
sul 2 hrsti suSenych hiibka

1 cibule 1 mrkev

1/4 malého celeru

hrst mli¢i

2 1zice hladké mouky
$petka susené majoranky

1 petrzel (kofen) nebo pastindk
4 1zice masla

$petka muskatového kvétu

2 lzice nasekané petrzelky

Postup:

Rybi hlavy omyjeme a spolu s novym kofenim vlozime do hrnce s osole-
nou studenou vodou. Zvolna je vafime asi 30 minut. Pak je vyjmeme
a obereme z nich maso. Hfibky namo¢ime, nechdme nabobtnat a pak je
uvafime domékka.

Vsechnu zeleninu odistime a nakrdjime nadrobno. V panvi rozehfejeme
polovinu mésla a nechdme na ném zesklovatét cibuli. Pak prisypeme
zbylou zeleninu a také ji osmahneme.

Orestovanou zeleninu piidame spolu se scezenymi houbami a o¢isténym
mli¢im do rybiho vyvaru (asi 1500 ml).

Ze zbylého maésla a mouky pripravime svétlou jisku a polévku ji zahus-
time. Asi 20 minut ji nechdme provatit. Nakonec do polévky vlozime
obrané maso a dochutime ji soli, muskatovym kvétem, majorankou
a petrzelkou. Podavame s oprazenymi kosti¢kami housky.

Anglicka lososova polévka s hraskem

Suroviny:

500 g lososa 2 1zice masla
1,51 zeleninového vyvaru 1 hlavkovy salét
300 g zeleného hrasku 150 ml smetany
sul mlety cerny pept
Postup:

Lososa vykostime, stahneme z kiize a nakrdjime na malé kousky. Ty pak
na masle orestujeme, prilijeme trochu zeleninového vyvaru, ochutime
soli a pepfem a dusime domékka.

Ocistime a omyjeme listy hlavkového salatu a nakrijime je na malé
kousky. Zeleninovy vyvar pfivedeme k varu, vlozime do néj salat
a 200 g hragku a skoro hodinu dusime. Zbytek hragku povaiime zvl4st.
K polévce prilijeme vyvar zlososa a v§e propasirujeme pies jemny cednik.
Propasirovanou smés zjemnime smetanou, dochutime soli a pepfem,
pfiddme uvafeny cely hrasek a kousky lososa. Vse chvilku prohiejeme.
Polévku podavame s bilym pecivem.



Jahlova polévka se zeleninou

Suroviny:

20 g susenych hub 100 g jéhel

1 maly pérek 1 vétsi mrkev

1 petrzel kousek bulvy celeru

50 g mésla 1 1zi¢ka celého kminu
40 g hladké mouky 11 zeleninového vyvaru
sul mlety cerny pept
Postup:

Houby zalijeme studenou vodou a nechdme je nabobtnat. Jahly spafime
vrouci vodou a na sitku nechdme okapat.

Pérek a kofenovou zeleninu ocistime. Pérek a mrkev s petrzeli nakra-
jime na kolecka, celer na kosticky.

V hrnci rozehfejeme maslo a orestujeme na ném bilou ¢ast pérku
s kminem a kofenovou zeleninou. Ve zaprasime moukou, promichame
a zalijeme vyvarem. Pfiddme houby (i s tekutinou, ve které bobtnaly)
a zdklad na polévku ptivedeme k varu.

Asi po 5 minutdch vateni vsypeme do hrnce jéhly. Ve zvolna vafime,
dokud nejsou jahly mékké. Pak polévku dle potfeby dochutime
a vsypeme do ni zelenou ¢ast porku.

Krémova polévka z kapra

Suroviny:

dfen z 1 vanilkového lusku 200 ml olivového oleje

1 vétsi skelet z kapra s hlavou 3 mrkve

1 maly celer 1 cibule

2 bobkové listy 6 kuli¢ek nového kofeni
6 kulicek pepte 1-2 lzice oleje

kuira a $tava z 1/2 citronu
1 jablko Granny Smith

1/2 kelimku smetany 33%
6 platku toastového chleba
stl a Cerstvé mlety pept

Postup:

Seminka vanilky dejte na noc do 150 ml olivového oleje. Skelet
i hlavu pecte na 200 °C 12 minut. Do hrnce se 2 litry vody vlozte skelet,
1 mrkev, palku celeru, oloupanou cibuli, kofeni, osolte a pfivedte k varu.
Zmirnéte a vaite asi ptl hodiny. Scedte. Zbytek zeleniny orestujte na ole-
ji, ptidejte do vyvaru a vafte domékka. Pridejte smetanu a rozmixujte.
Dochutte soli, pepfem a citronovou $tavou. Toastovy chléb nakrjejte,
pokapejte olejem a upecte. Jablko nakrajejte na nudlicky. Polévku na
talifich pokapejte vanilkovym olejem a pridejte jablko a krutonky.

Polévka s fenyklem a rybimi nocky

Suroviny:

1 vétsi skelet z kapra s hlavou 3 mrkve

1 maly celer 1 cibule

2 bobkové listy 6 kulicek nového koreni

6 kuli¢ek pepte 1 puk fenyklu

Nocky:

150 g syrového lososa 2 platky toastového chleba
1 vejce sul a Cerstvé mlety pept

1 Izice nasekaného kopru nebo fenyklové naté

Postup:

Skelet i s hlavou dejte do predehraté trouby na 200 °C na 10 az 12 minut.
Na sporak postavte hrnec se 2 litry studené vody a vlozte do ni skelet,
jednu ocisténou mrkev, pilku celeru, oloupanou cibuli, kofeni, osolte
a privedte k varu. Potom plamen ztlumte, vafte asi ptil hodiny a pak
vyvar scedte. Zbytek mrkve a celeru nakréjejte na kosticky, fenykl na
slabé prouzky a dejte varit domékka. Vyvar dochutte soli a peprem.

Na nocky: maso z lososa dejte do mixéru, pridejte toastovy chléb, vejce,
sul, kopr a rozmixujte. Potom 1Zici tvofte malé noky a varte je samostat-
né v osolené vodé asi 3 minuty.

Polévku servirujte s noky a fenyklovou nati.
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Pikantni syrové tyCinky

Suroviny:

200 g hladké mouky

150 g nastrouhaného tvrdého syra
1-2 1Zice plnotu¢ného mléka

1 chilli papricka (nemusi byt)

Y prasku do peciva

120 g masla

vejce na potieni

barevny pept na ozdobeni

Postup:

Na vél prosejte mouku s praskem do peciva, pfidejte nakrajeny tuk,
syr (asi 50 g nechte stranou na posypani) a rychle chladnyma rukama
zpracujte hladké tésto. Pokud je prili§ tuhé, muzZete je rozfedit trochou
mléka. Na pomoucnéném vélu vyvalejte z tésta placku asi 3 mm silnou
a nakréjejte ji nozem nebo rddylkem na prouzky. Ty pfeneste na plech
vylozeny pecicim papirem, potfete roz§lehanym vejcem a posypte na-
jemno nakrdjenou chilli papri¢kou a barevnym peprem. Pecte v troubé
predehiaté na 180 °C asi 10 minut. Po 5 minutach ty¢inky rovhomérné
posypte zbytkem syra.
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Zavitky s jatrovomandlovou nadivkou

Suroviny:
1 baleni listového tésta
vejce na potfeni

hladkd mouka na val
2 1zice mandli na posypani

Nadivka:

1 houska 100 ml mléka

1 mala cibule oriek masla,

100 g kutecich jater 1 Izice nasekanych mandli
2 strouzky ¢esneku $petka muskatového ofisku
1 vejce stl a mlety pept

1 Izice nasekanych zelenych bylinek  strouhanka podle potteby
Postup:

Housku nakréjejte a namocte do mléka. Nasekanou cibulku orestujte
na masle, pridejte nakrajend jatra a opékejte je asi 5 minut. Smichejte
vyzdimanou housku, opecena jitra, prolisovany cesnek, vejce, koreni
a bylinky, mutiZete zahustit strouhankou. Tésto rozvalejte a nakrajejte na
12 pruhua. Ty potfete nadivkou, smotejte, pfeneste na plech s pecicim
papirem, pottete rozkvedlanym vejcem a posypejte mandlemi. Pecte
v troubé pri 180 °C asi 15 minut.

Masové pirohy

Suroviny:

300 g hladké mouky Y sacku vinného kamene
150 g masla 150 g bilého jogurtu
maly svazek hladkolisté petrzelky 2 7loutky + na potiran{
Napl:

2 cibule

1 IZi¢ka oregana

3 strouzky ¢esneku
stl a pept

1 IZice rostlinného oleje

300 g mletého masa

1 chilli papric¢ka (nemusi byt)
1 IZice ¢ernych oliv

2-3 IZice hladké mouky

Postup:

Na val prosejte mouku s praskem do peciva a pridejte nakrdjené maslo.
Zapracujte jogurt a Zloutek a rychle vypracujte hladké tésto. Zabalte ho
do folie a dejte do chladu.

Na oleji osmazte nakrdjenou cibuli, pfidejte mleté maso, orestujte je,
ptidejte nakrajenou papricku, oregano, prolisovany cesnek, nakrdjené
olivy, osolte a opeprete. V $alku rozkvedlejte mouku s trochou vody,
vmichejte ji do masové smési a poduste za stalého michani. KdyZz népli
zhoustne, odstavte ji a nechte vychladnout.

Tésto rozvalejte a nakrdjejte z néj 16 pruhi. Ty potiete naplni, prelozte
a na krajich pevné stisknéte. Pirohy preneste na plech vyloZeny pecicim
papirem a potiete rozkvedlanym vejcem. Pecte je v troubé pti 180 °C asi
15 minut. Nakonec je je$té jednou pottete vejcem, pfimacknéte snitku
petrzelky a pecte 5 minut.



Brynzové trojihelniky

Suroviny:

350 g hladké mouky + na vél 100 g brynzy

100 g masla 1 1zicka vinného kamene
1 1zicka soli 1 vejce

2 1zice polotu¢ného mléka
stl, mék nebo jiné koteni na posypani

Zloutek na potfeni

Postup:

Z prosaté mouky, brynzy, zméklého masla, prasku do peciva, soli, vajicka
a mléka vypracujte tuzsi, hladké tésto. Rozvalejte ho na pomouc¢néném
valu na plat asi 3 az 4 mm silny a vykrajejte rtizné tvary. Ty preneste
na plech vylozeny pecicim papirem, potfete rozslehanym zloutkem
a posypejte médkem, kminem, paprikou nebo hrubozrnnou soli. Pecte
v predehraté troubé na 180 °C asi 10-15 minut.

Zampionové kapsy

Suroviny:

1 baleni listového tésta

vejce na potfeni

Napln:

orisek masla,

50 ml bilého vina

$petka muskatového ofisku

1 Izice nasekané nati jarni cibulky
100 ml smetany 12%

hladka mouka na val

200 g Zampioni

1-2 &ervené cibule

stl a mlety pept

2-3 lzice hladké mouky

Postup:

Nejprve si pripravte ndpli: na masle opecte na platky nakréjené zam-
piony, podlijte je vinem a chvili poduste. Pfidejte na jemné prouzky
nakréjenou cibuli, osolte, opeprete, pridejte muskatovy ofidek a cibulku
a nakonec zalijte smetanou, v niz jste rozkvedlali mouku. Nechte zhoust-
nout, odstavte a pockejte, az népln dikladné vychladne.

Tésto rozdélte na pulky a kazdou polovinu rozvalejte na tenky obdél-
nik. Z néj vykrdjejte 5 stejné velkych kruhut. Pulku kazdého potfete
rovnomérné naplni, prelozte a po obvodu dukladné pfimacknéte, pre-
neste na plech vyloZeny pecicim papirem a potfete rozkvedlanym vej-
cem. Pelte v troubé predehraté na 180 °C asi 15-20 minut. Zhruba
5 minut pred koncem peceni potiete kapsy jesté jednou rozslehanym
vejcem a dopecte.

Sneci z listového tésta

Suroviny:

100 g strouhaného syra
100 g Sunky

1 ks listového tésta
kecup

Postup:

Troubu piedehfejeme na 180 °C. Plech vylozime
pecicim papirem. Listové tésto mizeme koupit jiz
rozvalené v pecdicim papife, to mizeme jen rozlozit.
Pokud mame listové tésto vcelku, rozvalime. Tésto po-
kapeme kec¢upem a rozetfeme po celé plose tésta (od
krajti asi 1 cm). Déle poklademe po celé plose $unku
a na ni strouhany syr.

Tésto s naplni srolujeme do rolady, pti rolovani mirné
utahujeme. Rolddu krdjime na asi 1 cm silné platky,
které pokladame na plech vylozeny pecicim papirem.
Sneky na plechu potteme rozglehanym vejcem.

Pizza $neky z listového tésta peceme pti 180 °C do-
zlatova, tj. asi 20 minut. Pizza $neky miiZeme podavat
jesté teplé nebo nechat vychladnout a podavat studené.
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Vajickova
s Cesnekem

Vajickova pomazanka s cesnekem

Suroviny:
5 trojuhelnickil taveného syra, maslo, platek tvrdého syra (asi 1-2 cm
tlusty), 3 vejce, 6 strouzku ¢esneku

Postup:
Tvrdy syr nastrouhdme, smichame ho s maslem, mékkym syrem,
utfenym cesnekem a natvrdo uvarenymi vejci pokrajenymi na kosticky.

Kfenova pomazanka

Suroviny:
nastrouhany cerstvy kfen, 100 g tvrdého salamu, 1 mékky tvaroh, 3 1zice
majonézy, stl a pept

Postup:
Saldm nastrouhdme na hrubsim struhadle, pfidime tvaroh, kien, ma-
jonézu, stl, pept a pofadné promichame.

Kfenova
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Sunkova
s hordici

Sunkova pomazanka s hoicici

Suroviny:
2 vejce, 100 g Sunkového salamu, 1 mensi cibule, 2 tavené syry, 1 lzice
majolky, 1 1zicka hotcice

Postup:

Saldm pokrajime na malé kosticky, cibuli posekdme a vejce uvafena na
tvrdo také pokrdjime na malé dilky. Ptidame taveny syr, majonézu a hot-
¢ici a promichdme.

Jatrova pomazanka

Suroviny:
200 g jatrové pastiky, 60 g masla, 1 taveny smetanovy syr, 2 IZice hoi¢ice,
2 strouzky ¢esneku

Postup:
Pastiku utfeme s maslem, ptidame syr, hof¢ici a utfeny ¢esnek.

Jatrova



Zeleninova

Zeleninova pomazanka

Suroviny:
200 g eidamu, 200 g fedkvicek, 200 g celeru, citrénova §tava, stil, pept,
bily jogurt, vejce, cibule

Postup:

Redkvicky, celer a syr nastrouhdme, zakapeme citrénovou $tavou,
osolime, opepfime a vmichdme jogurt. MaZzeme na veku a obkladdme
varenymi vejci a cibulkou.

Lososova pomazanka

Suroviny:
50 g uzeného lososa, 3 natvrdo uvarena vejce, 100 g masla, 1 cibule, cit-
rénova §tava, 2 1zice mléka, sl

Postup:
Maslo utfeme do pény, pfidime nastrouhand vejce, lososa, cibuli, mléko,
citrénovou $tavu, stl a diikladné promichame.

Lososova

Provensalska

Provensalska pomazanka

Suroviny:
200 g Ludiny, 1 lzice masla, 2 strouzky ¢esneku, 20 ¢ernych oliv, sil,
oregano

Postup:
Ludinu utfeme s maslem, pfidime prolisovany ¢esnek, nasekané ¢erné
olivy, okofenime oreganem a osolime.

Rybi pomazanka s avokadem

Suroviny:
1 avokado, 1 konzerva sardinek v oleji, 1 cibule, 1 citrén, 200 g niz-
kotu¢ného tvarohu, 4 raj¢ata a Cerstvé papriky, pazitka, stl

Postup:

Avokado oloupeme a rozmackame, pfidime tvaroh, sardinky a spole¢né
vymichdame. Ochutime soli a citrénovou §tavou, vmichame krdjenou ci-
bulku a pazitku.

Rybi
s avokadem
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Pikantni

Pikantni pomazanka

Suroviny:
1 tvaroh, 2 trojihelnicky taveného syra, stl, 1 palicka ¢esneku, dabelské
koteni

Postup:
Utfeny ¢esnek promichame s tvarohem, syrem, soli a kofenim.

Kapiova pomazanka

Suroviny:
zavafené kapie, 1 taveny syr, 1/2 kostky cerstvého mdsla, 3 strouzky
¢esneku, 100 g Sunkového salamu, 1 mald cibule, stl, pept

Postup:

Syr a méslo promichdme s nastrouhanym $unkovym saldmem, ptidime
najemno nakrdjené kapie, utfeny ¢esnek, najemno nakréjenou cibulku,
stl a pepr.

Kapiova
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Zelna

Zelna pomazanka

Suroviny:
Sacek kysaného zeli, 200 g tvrdého syra, bily jogurt, pept, porek

Postup:
Zeli prekrdjime, pfidime nastrouhany tvrdy syr, nadrobno nakrajeny
porek. Smichame s bilym jogurtem a pepfem.

Syrova pomazanka na topinky

Suroviny:
120 g masla, 150 g netu¢ného syra, 4-5 strouzkil ¢esneku, sil, kari
kofeni, pazitka

Postup:
V misce utfeme mdslo, pfidime nastrouhany syr a ¢esnek, podle chuti
osolime, pfiddme kari kofeni a nakrdjenou pazitku. Poddvdme na
topince.

Syrova



Syrova
s Cesnekem

Syrova pomazanka s cesnekem

Suroviny:
3 kusy taveného syra, 100 g taveného uzeného syra, 80 g masla,
3 strouzky ¢esneku, $petka soli, mléko

Postup:

Mislo utfeme s uzenym syrem do pény, pfidime postupné krémové
syry a za pozvolného ptilévani mléka vyslehame hladkou pomazanku.
Priddme utfeny Cesnek, stl a promichdme.

Mrkvova pomazanka

Suroviny:
2 syry zervé, 50 g masla, mléko (podle potieby), stl, 150 g strouhané
mrkve, citronova §tava

Postup:
Zervé rozmackame vidlickou, zfedime mlékem, pfidime nastrouhanou
mrkev, stll, podle chuti citrénovou $tavu a vyslehame.

Mrkvova

Tvaruzkova

Tvaritzkova pomazanka

Suroviny:
6 vajec varenych natvrdo, 6 kolecek tvartizku, 150 g margarinu, 1 cibulka
s nati, 2 1Zice plnotu¢né hot¢ice, 4 rajcata, pazitka

Postup:
Tvartizky pomeleme s vejci a vymichdme s margarinem, cibulkou, seka-
nou pazitkou a hoi¢ici. Zdobime dilky rajcat a zelenou nati.

Lilkova péna

Suroviny:
2 1zi¢ky octa balsamico, 300 g nizkotu¢ného jogurtu, 500 g lilku, 2 ks
cervené papriky, pepi, stil, 2 strouzky cesneku, 2 polévkové Izice zelatiny

Postup:

Lilky spolu s paprikami pe¢eme v troubé vyhraté na 200 °C asi 30 minut.
Do kastrilku s balsamicem vsypeme Zelatinu v prasku a michame
5 minut. Potom za stdlého michdni smés ohfejeme na mirném ohni.
Pecené papriky oloupeme a zbavime zrnic¢ek. Lilky podélné prekro-
jime a duzinu vydlabeme. Duzinu z lilkdi s prolisovanym ¢esnekem
apfipravenymi paprikami rozmixujeme na pyré. Vmichdme rozpusténou
zelatinu a jogurt, osolime, opepfime. VSe dobfe promichame. Hotovou
pénu prenddme do vhodné formy a nechdme ulezet 6 hodin v chlad-
nicce, aby ztuhla.

Lilkova
péna
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Cokoladové
kosicky

Kokosové kulicky

Suroviny:

200 g mletého cukru 200 g suseného mléka
250 g 100% tuku 200 g kokosu

100 g mletych ovesnych vlocek 1 vanilkovy cukr

1 dl teplé vody

Postup:
V rozpusténém vychladlém tuku rozmichdme cukry a mleté vlocky,
pfilijeme vodu, vmichame susené mléko, kokos a dobfe zpracujeme.
Déme ztuhnout a pak tvarujeme kulicky, do kazdé vtlacime oprazeny,
oloupany liskovy ofiek, obalime v kokosu a ulozime do papirového
kosicku.

Kokosové
kulicky

Cokoladové KOSICKY

Suroviny: Orechova nadivka:

4 ¢okolady Ledové kastany 1/2 dl mléka

250 g 100% tuku Omega 1/2 dl rumu

1 1zicka kakaa 180 g cukru moucka
200 g mletych ofechi

Postup:

Ve vodni lazni rozpustime tuk, priddme ¢okoladu, kakao a vymichame
hladkou smés, ktera se ale nesmi vafit. Do papirovych kosicka nalijeme
trochu ¢okolady, nechdme ztuhnout a ddme trochu ofechové nadivky.
Svatime mléko a rum, pfidime mouckovy cukr, mleté ofechy nebo
kokos a nechdme vychladnout. Naplnény kosic¢ek zalijeme ¢okoladou
a ozdobime liskovym ofiSkem.

Linecké susenky

Suroviny:
420 g hladké mouky 140 g mouckového cukru
230 g Hery 2 7loutky

citrénova kiira $tava z 1/2 citrénu

Postup:

Vypracujeme tésto, které nechdme pres noc v lednici, nasledujici den
vyvalime a vykrajujeme riizné tvary, které po upeceni slepujeme mar-
melddou.

Linecké
s marmeladou

TIP OD DALIBORA NAVRATILA-Kypftici prasek bez fosfati - vinny kimen
Vinny kamen, také kysely vinan draselny, je bily prasek ziskany z usazenin vytvorenych uvnitt vinnych becek pri fermentaci vina
(vinny kdmen se napred ¢isti). Neni citit a ma nakyslou chut. V cukrafstvi se pouziva pti $lehani bilkd, které hodné nabydou a zu-

stanou tuhé. Proto se pouziva pfi peceni pénového peciva, pusinek a andélskych dorttl. Pouzivame jej stejné jako bézny kyprici prasek,
oblibeny je i pti ptipravé bezlepkového peciva. Na 500 g sypkych surovin pouzijeme 3 1zicky (17 g) prasku.
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VANOCNI TRHY

aneb kam se letos podivat?

I'letos se muZeme tésit na tradicni vanocni trhy, a to nejen ve vétsich
méstech, ale i v téch mensich. Pfijjemnou vano¢ni atmosféru si

nenechte ujit nejen v Praze, Brné ¢i Ostravé, ale i v dal$ich nasich
krasnych méstech ¢i vesnicich. Vyrazit za viini svareného vina,
pecenych kastanu a dalSich dobrot, miiZete i do svéta.

PRAHA

Staroméstské namésti - Nejvétsi vanoc¢ni trhy zacaly v sobotu 26. 11.
a kon¢i 6. 1. 2017. Tak jako kazdy rok se mizete podivat na desitky
stankl, kde naleznete nejen darky, dekorace, porcelan, ale také obcerst-
veni, trdelniky, pernicky a cukrovi.

Vaclavské namésti - Zde byly vano¢ni trhy zahajeny 26. 11. a kon¢i
6. 1. nasledujictho roku. Cekaji tam na vas stanky se zajimavym
vano¢nim sortimentem, obcéerstvenim a kulturnim programem.
Prazsky hrad - Minuly rok se poprvé trhy konaly i na Hradé na ndmésti
U Svatého Jifi. Letos byly zahdjeny 25. 11. 2016 a skon¢i 6. 1. 2017.
Namésti Republiky, 25. 11 - 24. 12. 2016

Namésti Miru, 20. 11 - 24. 12. 2016

Tylovo namésti, 23. 11 - 24. 12. 2016

BRNO

Na namésti Svobody (Brnénské Vanoce), na Zelndku, na Moravském
namésti, na vystavisti, u Vankovky a drobné trhy naleznete i v riiznych
méstskych ¢astech. Na vSech téchto mistech trhy zahdjily 25. 11. 2016
a kon¢i 23. 12. 2016.

OSTRAVA

Nejvétsi vanoc¢ni trhy v Ostravé se uz tradi¢né konaji na Masary-
kové namésti. Letos nové je najdete i v historickém centru ve stravo-
vacich zafizenich, kde jsou k dispozici i tradi¢ni pokrmy. Zahajeny byly
25. 11. a konec je napldnovan na 23. prosince. Také v dalSich ¢astech
Ostravy se budou konat trhy a to v Porubé, Zabrehu a na dalsich mistech
v obvodu Ostrava-Jih.

PARDUBICE

Od 3. 12.2016 do 4. 12. 2016 jiz tradi¢né probihaji vano¢ni trhy na t¥idé
Miru pfed OC Magnum. Na vanoc¢nich trzich najdete nékolik desitek
prodejcti, ktefi nabidnou jak zajimavé vano¢ni i nevano¢ni vyrobky, tak
ivyborné tradi¢ni obcerstveni. Nebude chybét ani doprovodny program
a oblibené zpivani.

50

VANOCNI TRHY VE SVETE

Vanocni trhy v zahrani¢i byvaji mnohem vétsi nez ty nejvétsi v Praze.
Pokud chcete nasat atmosféru a viiné dalek, s tradi¢nim jidlem a pitim,
vydejte se do Rakouska, Italie, Londyna ¢i na Slovensko. Vyrazit mizete
nejen na vlastni pést vlakem, autobusem nebo autem, ale i v rdmci za-
jezdu s cestovni kancelari.

BRATISLAVA

Vanoce v hlavnim mésté Slovenska reprezentuje téméi 17 metrii vysoky
a dvé tuny vazici smrk, ktery 18. 11. svym rozsvicenim zahajil vino¢ni
trhy, jez skon¢i 22. prosince vecer.

RAKOUSKO

Vanocni trhy jsou rozsety téméf po celé zemi, vétSinou se ale jedna
o trhy malé. Nejvétdi trhy tradi¢né najdeme ve Vidni, kde jich je rovnou
nékolik. Nejvétsi jsou k nalezeni na ndmésti pred radnici (Rathausplatz)
akonaji se od 12. 11. do 26. 12. 2016. Za navstévu stoji i vanocni trhy na
zamku Schonbrunn, které trvaji od 19. 11. do 26. 12. 2016. Pfed zamkem
se také konaji novoroc¢ni trhy, které zacinaji 27. 12. akonci 1. 1. 2017.
Dal$imi mésty, kam se muizete vydat na vanoc¢ni trhy, jsou Mariazell,
Steyr ¢i Linz.

NEMECKO

Najdeme zde desitky trhii a ty nejvyznamnéjsi se nachdzeji v nejvétsich
meéstech. Historie nékterych trhii sahd az do ¢trnactého stoleti, proto
vzdy dbaji na svou povést. Trhy v Drazdanech maji uz 582letou tra-
dici! Drézdansky vano¢ni trh Str)'lclmarkt (Striezelmarkt) zacind ve ¢t-
vrtek 24. 11. a konéi az na Stédry den 24. 12. 2016 a kond se tradi¢né na
nameésti Altmarkt. V Némecku stoji za to o vanocnich svatcich navstivit
i Norimberk, Berlin, Mnichov ¢i Hamburg.

BUDAPEST

Jsou proslulé vysokou kvalitou nabizenych produktt i fadou kulturnich
akci a poradl pro déti. Konaji se od 11. listopadu 2016 do 1. ledna 2017.

VELKA BRITANIE
I Anglie nabizi jedny z nejkrasnéjsich vanocnich trhii. Najdeme je u bie-
hu Temze v Southbank Centre a také v Hyde Parku, kde se konaji od
23.11.2016 do 4. 1. 2017. Cekaji na vés tradiéni dfevéné stanky, vénocni
pokrmy, ozdoby i darky.



RECEPTY

7z vanocnich trhu

250 ml ¢erveného vina
4 kostky cukru

4 kolecka citrénu

4 kusy hrebicku

1 celd skorfice

Postup:

Do hrnce dejte vSechny su-
roviny a zahtejte. Je vSak
diilezité, aby vino nepfeslo
varem. Precedte, nalijte do
sklenky, ozdobte koleckem
citronu nebo pomerance
a poddvejte.

250 g hladké mouky 40 g masla

2 zloutky pul 1zicky cukru
20 g drozdi 200 ml mléka
$petka soli 1 bilek na potfeni
sekané orechy mandle

krupicovy cukr na obaleni

Postup:

Z poloviny mléka, cukru a drozdi udélejte kvdsek. Poté ho
smichejte s rozpusténym tukem a Zloutky, aZ vznikne tuhé
tésto. Vyvdlejte prouzky a ovirite jimi plechové trubicky (na
kremrole nebo kornoutky). Trdelniky dejte na plech vyloZeny
pecicim papirem, nechte vykynout, potiete rozslehanym bilkem
a obalte v posekanych ofesich, mandlich a krupicovém cukru.
Pecte na nizkou teplotu, hotové obalte v mouckovém cukru.




SRDCE PODNIKU JE KUCHYNE,

KDYZ NETLUCE, JE TO SPATNE.

Znamé prislovi rika: ,Kovarovic kobyla chodi bosa.“ Stejné to plati
i u herce a kuchare Ivana Vodochodského (53). ,,Pro sebe si ne-
vafim témeér nikdy, ale pokud na néco dostanu chut, uvafim toho
tolik, Ze musim pozvat i znamé,“ pfiznal v rozhovoru.

TEXT: Jana FIKOTOVA FOTO: Archiv Ivana Vodochodského a TV Prima, Petra KRALOVA
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Kdy jste pricichl ke gastronomii?

Ja myslim, ze kdyz se na mé podivite, tak se nemusite ptat. Ja jsem od
mala ptic¢ichl k vafedce a takhle to prosté mam. Vyucil jsem se kuchafem,
mam hotelovou kolu, a prestoze vystupuji v televizi nebo produkuji
seridl, tak se to seslo dohromady. V podstaté jsem se Zivotem prozral
k tomu, co délam. Byl jsem i $éfkuchat a majitel restauraci, ale uz po tom
neprahnu. Je to tézkd prace a ja mam splnéno a odfajfkovano.

»Je tieba, aby kuchai bral své
remeslo jako posldani a zdroveri
dostdval dobré penize.“

Jak podle vlastnich zku$enosti vnimate ceskych restauraci?

Bohuzel je to stdle v mnoha restauracich katastrofalni. V Praze nebo
Brné je to lepsi, ale v mensich méstech je to bida. Ve vét$iné pripadi
je kuchar fadovy zaméstnanec, majitel restaurace zase vareni nerozumi
a kupuji se levné, nesmyslné suroviny. Majitelé by si méli uvédomit, Ze
srdce podniku je kuchyné, a kdyz to srdce netluce, je to $patné. Je tre-
ba, aby kuchat bral své femeslo jako poslani a zaroven dostaval dobré
penize.

Vy jste byl jednou z hlavnich tvafi gastoveletrhu spolecnosti JIP. Stihl
jste kromé moderovani i vnimat atmosféru?

Ja jsem byl velmi nad$eny a rdd, ze tam pfislo tolik lidi. Povedlo se to
profesiondlné, byl to prvni ro¢nik a byl skvéle pripraveny, klobouk
dolt. Navstévnici, ktefi prisli, tam nesli jenom ochutnavat a pokuko-
vat, ale objednavali si do svych provozoven kvalitni suroviny. Skute¢né
je zajimalo i to, co se délo na pédiu, protoze tam se vystiidali $pickovi
kuchati, jako je Honza Puncochat, Filip Sajler, Marek Raditsch, Honza
Horky s Martinem Svatkem, ktefi v Erfurtu na kuchatské a cukrarské
olympiddé skondili na tfetim misté. Lidé méli jedine¢nou moznost vidét
tyto kucharské velmistry pfi praci a ochutnavat jejich kucharské uméni.
Pro mé samotného to byl gastronomicky koncert.

Odnesl jste si néjaky recept od téch nejlepsich z nejlepsich?

My si krademe ty véci navzdjem, takze ne pfimo recept, ale inspiraci.
Honza Puncochaf mé inspiruje furt. Inspiraci je nacerpanych plno, ale
neni Cas to vafit, proto jsem byl rdd, Ze jsem mohl i ja od nich ochutna-
vat. Kazdopadné se tésim na dalsi ro¢nik.

kuchai'ska show Jana Horkého

kuchai'skd show Jana Puncochare

kuchafska show Marka Raditsche

kuchariska show Filipa Sajlera

»e.. kdyZ se na stole objevi na

mdsle smaZeny veprovy rizek

s bramborovym saldtem, je to
jasny vitéz.“

Jakou kuchyn preferujete?

Italskou, japonskou, thajskou i ¢eskou. Kuchyni mdm rad spoustu, ale
kdy?z se na stole objevi na masle smazeny veprovy fizek s bramborovym
salatem, je to jasny vitéz. Nevadi mi ani Francie miluji jejich vina, jsem
totiz ,vinopijec” a svij sklipek jsem si dobfe predzasobil. J4 jsem na
maso, déti a manzelka jsou na leh¢i jidla. Ceskd gastronomie je mi vel-
mi blizka. Jak stdrnu tak ubirdm knedliky, ackoli to neni vidét, ale mi-
luju asijskou kuchyni, v poslednich letech vietnamskou. Ja bych to fekl
opa¢né, mné neni zddna gastronomie cizi. 74dna zemé neni takova, ze
bych se nad tim osklibal. Dokonce i ta proklinana Anglie uz dneska patii
ke $picce svétové gastronomie, takze ja bych se prozral viemi zemémi.
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Dokazete jakoukoli kuchyn i uvafrit?

Je spousta véci, které si sim neuvatim. Bud na to neni Cas, ty spravné
ingredience, nebo celkové to jidlo, které jite pri cestach, chutna doma
uplné jinak. Je to stejné jako s laskou, jsou véci, které se museji konzu-
movat v tom prostiedi a s mistnimi lidmi, pak to md tu spravnou chut.

»DiileZitd je priprava,
nemdm rdd, kdyz bych mél
v kuchyni litat jako éamrda

a vysledek nikde.“

Zminil jste vietnamskou kuchyni, ta je jesté pro Cechy netypicka. Ob-
jevil jste ji diky seridlu Ohnivé kure, kde piisobite jako producent?

Ja jsem vietnamskou kuchyni objevil uz davno, k Vietnamcim chodim
dvacet let. Ted zacal v celém svété obrovsky boom této kuchyné, ktera je
jednoducha, rychld, zdrava a ja jsem hrozné rdd, Ze v Ohnivém kufeti
mame Vieta (seridlovd postava jménem Liu, pozn. red.). On ted vydal
svou kucharku, aby pravé ceskym ctenaftm priblizil taje vietnamské
kuchyné. Kazdy, kdo do ni nahlédne, zjisti, Ze vietnamska kuchyné je
jednoducha a stragné dobra.

Na co si ve své kuchyni potrpite?

Kdyz vatim, tak mi nikdo a nic nesmi prekdzet. Rdd ve po sobé
i uklidim, jelikoz po spravném kuchati musi byt v kuchyni poradek.
Dulezité jsou pri vareni ostré noze. Jsem velmi vycepovany. U¢il jsem se
kuchatem v sedmdesatych letech v Alcronu, kde pracovali prvorepub-
likovi kuchafi. Byla to dfina, dali mi zabrat, ale ziskal jsem diky tomu
zéklad femesla. Naucili mé, abych si pfi kazdém vareni udélal ,mise en
place® - pripravu. V$echno si nachystal a nakrajel a pak uz jde véechno
jedna radost. Nemam rad, kdyz bych mél v kuchyni litat jako ¢amrda
a vysledek nikde.

Blizi se Vanoce. Jste ¢lovék, ktery ma rad na stole tradici, nebo nah-
lédnete do vychytavek jinych zemi?

V zadném pripadé, tradice je zaklad svatkd. Kazdy rok jime $neky,
které si celd rodina vlastnoru¢né pripravime. Rybi polévka, kapr, vinna
klobasa, kterou si vyrabim sam nebo mi ji vyrabi miij kamarad feznik
- a takovou opravdu nekoupite - a bramborovy salat. Na nasem stole
nikdy nesmi chybét kuba.
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TEXT: Jana FIKOTOVA



ADVENTNI VENEC je jednim z nejznéméjsich vanocnich sym-
bolii. Postupné zapalovani svicek symbolizuje, ze ptichod Krista do
zZivota znamend premozeni tmy a ndartst svétla, klidu a radosti. Svice
jsou Ctyfi jako Ctyti adventni nedéle. Nejstarsi pisemna zprava o advent-
nim vénci je z roku 1838 z Hamburku. Teolog Johann Heinrich Wichern
tehdy zavésil nad dvete sirot¢ince vénec vyrezavany ze dfeva a kazdy
den na néj umistnil jednu zapalenou svici. Do pokladni¢ky pod véncem
pak lidé hazeli penize pro sirotky. V pfedvanocni ¢as jsou obchody plné
ruznych adventnich véncti, vétsi radost vam ale ur¢ité udéla vénecek
doma zhotoveny.

Co k tomu budete
potfebovat?

zelena dfevina
jedle, smrk, borovice,
zahradni dreviny, chvoji,
$isky, jerabinové proutky,
breétan

véci na zdobeni
susené platky citronu,
pomerance,
masle, cervené kulicky
vano¢ni ozdoby
(fantazii se meze nekladou)

svicky
korpus na vénec

vlasec, tenky dratek,
nuz, nizky

Postup: Smrkové nebo jiné vétvicky nafezeme na délku priblizné
5-10 cm a jednu vétvicku po druhé pomoci dratu pripeviiujeme ke kor-
pusu tak, aby $picka dalsi vétvicky prekryvala konec predchazejici. Mis-
to zelenych drevin vSak muzete zéklad vénce zhotovit naptiklad cely ze
$iSek. Je to také jednoduché, staci spodek $iSky obtocit delsim dratkem
a jeho koncem pak $isku ptipevnite k vénci. Zdobeni zalezi na fantazii
a vkusu kazdého z nds. Pfipevnéni svicek je jednoduché. Silngjsi drat
nahfejeme nad plamenem a pak ho zasuneme asi 2 cm do spodni ¢és-
ti svicky. Dratkem pak svicku pfipevnime na vénec. Véncem miiZzeme
ozdobit svatecné stul ¢i vchodové dvete.

VANOCNI HVEZDA své jméno dostala
po svém objeviteli Joelu Poinsettim, ktery byl
americkym velvyslancem v Mexiku. Latinsky
se nazyva Euphorbia pulcherrima nebo téz
Poinsettia pulcherrima a i u nds bézné zdobi
vano¢ni stoly...

Korunou jeji krasy jsou listeny. Mimorad-
né vyraznymi cervenymi listeny vynikaji
naptiklad odridy ,Capri“ nebo ,Ria“ Zlu-
tavymi ,Regina“. V soucasnosti existuji i odru-
dy, které maji listeny dvoubarevné.

Vzhledem ke svému piivodu vano¢ni hvézda
vyzaduje stalou pokojovou teplotu v rozmezi
16-20 °C a dostate¢né vlhkou padu. Neu-
$kodi, kdyz se ji obcas rosi listy. Neobejde se
bez svétlého mista, kam vSak nedopadaji pfimé
sluneéni paprsky.

Pro zdlivku je vhodnd vlazna voda, jednou
za tyden je tfeba rostlinu prihnojit. Pokud je
v byté prili§ suchy vzduch, za¢nou listy brzy
opadavat, proto neni vhodné, aby vanocni
hvézda stala v blizkosti topeni.

57



BALENI DARKU k Vanoctim té% neodmyslitelné patii. Kdyz pro
své blizké vymyslite krasny darek, nepodcenujte ani nasledné baleni...
Pokud balite dérek, ktery je na prvni pohled tzv. nezabalitelny - plySovy
medvidek, udélate nejlépe, kdyz mu néjakou krabicku koupite. Jak jed-
noduché a pritom efektivni! Kdyz zabalite ply§aka do papiru, papir se
obvykle za¢ne trhat, navic se $patné prevazuje stuzkou atd. Krabicku
prodavaji dnes snad v kazdém obchodé a nestoji ani velké penize. A pri-
tom vam pomuze vyfesit zdsadni otdzku pri baleni darkda. ..

Vybér darkového papiru

Mozna ted zakroutite hlavou, ale ono to opét neni tak jednoduché. Vse
by totiz mélo ladit. Bezhlavé nakoupeni darkovych papirt jesté nezna-
mend, Ze podarovaného oslnime. A darek by oslnit a prekvapit prosté
mél. Ur¢ité si nemyslim, Ze je dulezita cena.

Pokud jste priznivci ekologického Zivotniho stylu (nebo chcete jen
originalné a netradi¢né zabalit darek), pak vyuzijte recyklované papiry.
Sezenete je v papirnictvi nebo na posté. Jsou to ty klasické nevzhledné
$edé papiry. Zkuste ale popustit uzdu své fantazii! Vyrobte si tfeba vlast-
ni razitka, nebo namalujte motivy temperami. Mate zbytky vano¢nich
papirti z lonska? Vystithejte z nich obrazky a papir riizné polepte. Krasu
jednoduchosti v tomto pripadé zvedne i obycejna barevna stuzka nebo
susené ovoce, které s pomoci stuzky pfipevnite.
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RADY, TIPY, TRIKY

Nemusite investovat do barevnych potisténych vanoc¢nich papirt, kupte
si obycejny hnédy balici papir, ktery prodévaji na posté, a mizete ho cely
orazitkovat razitky, ktera koupite v papirnictvi. Mtizete také vysttihnout
z bilého papiru snéhuldky, andélicky a papir jimi polepit.

Skladujete staré noviny pro déti do skoly nebo jimi zatapite v krbu?
Schovejte si je a pouzijte k zabaleni darkd, budou vypadat opravdu za-
jimavé. Pouzit mizZete i komiksové stranky nebo ty barevné, na kterych
je reklama.

Pamatujete si, jak jste jako dité vystiihovali z papiru snéhové vlocky?
Vratte se do détstvi a zacnéte znova vystiihovat. Mizete z vlocek vy-
tvorit dlouhy fetéz, kterym darek obtocite. K vyrobé muzete pouzit také
barevné ubrousky.

Mate doma muzikanty, nebo jste kdysi sami hrali na néjaky hudeb-
ni nastroj a jesté se vam nékde povaluji staré noty? Vystithejte z nich
dlouhé pruhy, ze kterych vytvorite na darku netradi¢ni masli.

Mate plnou skfin starych svetra? Rozstiihejte je a pouzijte rukav jako
obal na dérek - naptiklad na ldhev s vinem pro partnera.

Dérek muzete zabalit do jakéhokoli Satku - tenhle japonsky zptisob
baleni darkt (furoshiki) je velmi populdrni. Technika vznikla pocat-
kem 17. stoleti, kdy si lidé oblibili verejné lazné a potrebovali pfenaset
obleceni. Je velmi variabilni a vyhodou je, Ze tento ,balici‘ $atek mtiZete
vyuzit nékolikrat po sobé.

Podobné jako stary svetr muizete pouzit i staré dziny, které uz davno ne-
nosite. Ustfihnéte je a zabalte do nich ldhev nebo cokoli vas napadne.
Prevazte masli nebo provazkem, a mate ddrek jako vysity.

Nasli jste ve skfini po babicce krajky, ze kterych vytvarela nadherné
zaclony ¢i ubrusy? Nastithejte je a pouzijte k pfevazani darku misto kla-
sického provazku. Podobné lze pouzit i staré barevné knofliky.
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Vaje¢ny KONAK

0,51 rumu 6 zloutku
1 plechovka salka 1 plechovka Tatry Grand 310 g
1 vanilkovy cukr

V3e dobie smichdme a promixujeme. Slijeme do lahvi.
Miuzeme ozdobit skofici, limetou nebo citrénem.

Peceny vanocni CAJ

1 kg ovoce dle chuti (hruska, jablko, rybiz, svestky, pomerané, mandarinky, jahody, maliny, borivky)
2 dl rumu 3 ks hiebicku

1 1zicka mleté skotice 1 ks citronu

1,2 kg cukru krystal

Do peceného caje pouzijeme podle chuti ovoce, které mize byt mrazené

i ¢erstvé. Ovoce nakrajime na kousky. Jablka a hrusky nemusime lou-
pat. Ve vétsi misce smichame nakrajené ovoce a cukr, pfidime rum
(nemusi byt), citrén nakrajeny na kousky, mletou skofici a hrebicek.
Vse dukladné promichame. Smés vlozime do hlubsiho pekace a dame
péct cca na 45 minut do trouby vyhraté na 220 °C. Béhem peceni obcas
promichame. Co nevyuzijete, napliite do sklenicek, které zavickujeme
a oto¢ime na 5 minut vzhiru nohama.

Ledovy PUNC

125 ml cukrového sirupu (rozpustite 150 g cukru v 75 ml horké vody)
500 ml ¢erveného vina 125 ml ovocného likéru
250 ml citrénové Stavy 500 ml perlivé vody

V3echny prisady smichejte ve velké misce nebo sklenici, pfidejte spous-
tu ledu a ozdobte platky salatové okurky nebo citrénu.



Cappuccinovy koktejl
S GRAPPOU

Old Wassail

Aperol SPRITZ

prosecco 3 dily aperol 2 dily
sodovka 1 dil kostky ledu
platek pomerance

Sklenici ze 2/3 naplitte ledem. Nalijte 1 dil sody, 3 dily Prosecca a na
zavér krouzivym pohybem 2 dily Aperolu. Diky krouzivému pohybu
se vechny ingredience dokonale propoji. Na zavér pridejte platek po-
merance.

Old WASSAIL CIDER

11cideru 0,51 pomeranc¢ového dzusu
0,51 ananasového dzusu 1 ks skoticové kiiry

3 ks hiebic¢ku 1 Izice medu (nebo 15 g cukru)
jablko, citron a pomeran¢

Ve vétdim hrnci promichdme cider s pomeran¢ovym a ananasovym
dzusem. Pridame skorici s hrebickem a celou smés na mirném ohni
priubézné michdme. Po tfech minutach pridime med, platky citrénu
a pomerance. Nechame deset minut prohrat pri teploté priblizné
80 °C. Nakonec vyjmeme hrebicek i skorici a do pripravenych $alki
naplnénych kousky jablka, pomerance a citrénu, nalijeme napoj.

Cappuchinovy koktejl S GRAPPOU

2x 100 ml kavy 20 ml grappy
2-4 1zi¢ky cukru 200 ml mléka
¢okolddova poleva nebo kakaovy prasek

Rozdélte grappu do dvou vysokych sklenic. Do samostatného $alku
nebo sklenice ptipravte kavu, pridejte cukr a zamichejte, aby se krysta-
ly cukru rozpustily. Rozdélte tretinu kavy mezi dvé sklenice s grappou.
Pripravte trochu mlé¢né pény a smichejte ji se zbytkem kavy. Pomalu
a peclivé nalijte tuto smés do sklenic, tak aby se jednotlivé vrstvy ne-
promichaly. Ozdobte mletou kdvou nebo ¢okolddovou polevou.
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1. VELETRH SKUPINY JIP

PRO GASTRONOMII, JIDELNY, CERPAC] STANICE A PRODEJNY POTRAVIN

Trendy v gastronomii a nejlepsi kuchati CR

1. VELETRH SKUPINY JIP PRO GASTRONOMII,
JIDELNY A CERPACI STANICE
se uskutecnil 29. a 30. zaii 2016 v PVA EXPO PRAHA
v ramci veletrhu FOR GASTRO & HOTEL.
Predstavila jej skupina JIP.



V pribéhu obou dnit méli navstévnici moznost nejen velmi vyhod-
né nakoupit vyrobky vice nez stovky prednich ceskych i zahrani¢nich
vyrobct a dodavateld, ale i zhlédnout neptetrzitou kulindfskou show
moderovanou Ivanem Vodochodskym, v ramci které prezentovali nové
trendy a svoje uméni predni ¢esti $éfkuchati, jako je Marek Raditsch, Jan
Puncochaf, Jan Horky, Martin Svatek ¢i Filip Sajler.

»Veéfime, Ze se nas gastronomicky veletrh, diky své exkluzivni pre-
zentaci a velké navstévnosti prvniho ro¢niku, stane brzy v Ceské re-
publice jednou z nejvyznamnéjsich akci ve svém oboru. Pofadatelé
i navstévnici byli z celého pribéhu nadseni, proto neni divu, Ze se jiZ
zacina pracovat na dal$im, 2. ro¢niku, konaném v roce 2018, ktery
pFinese jesté mnohem vic,“ uvedl marketingovy reditel spole¢nosti JIP
vychodoceska, Michal Lelek.

Exkluzivni kontrakta¢ni akce pripravena specialné pro zakazniky
SKUPINY JIP z fad gastronomie, maloobchodu, siti ¢erpacich sta-
nic a vefejného stravovani pfilakala nemalé mnozstvi navstévnika.

»Hlavni myslenkou akce bylo, abychom prostiednictvim tohoto
setkani prezentovali zakaznikim komplexni portfolio vyrobka
a sluzeb, které poskytujeme nasim partnerim v ramci obchod-
niho vztahu, a dale pak pfileZitost pro zakazniky nakoupit pro
svoje provozovny zboZi za velmi vyhodné ceny, které special-
né pro tento veletrh pripravili nasi dodavatelé,“ rekli majitelé
spole¢nosti JIP vychodoceska, bratti Jan a Ivo Plskovi.

1. VELETRH SKUPINY JIP PRO GASTRONOMII,
JIDELNY A CERPACI STANICE

Poradatel:

JIP vychodoceska, a.s.,

se sidlem Pardubice-Polabiny, Hradi$tska 407, PSC 533 52,

IC 27464822, zapsand v obchodnim rejstfiku vedeném Krajskym
soudem v Hradci Kralové, v oddilu B slozce 2413.

WWW.jip-potraviny.cz

V ¢islech:

Pocet vystavovateli: 117
Pocet zastoupenych firem:

z CR: 114

ze zahranidi: 3 (Barbara, Ibis, Mulino Alimentare)

Pocet navstévniki za oba dny: 6 500
Plocha veletrhu: 4000 m?
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