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Mackané BRAMBORY
pecene v listovem téste

Brambory Louisiana

Suroviny:

1,5 kg malych brambor

4 strouzky ¢esneku

350 g syra s modrou plisni
200 g majonézy

4 ks jarni cibulky

stl, pept

Postup:

Brambory omyjeme a osus$ime. Dame na pekdc
a upeceme domékka v troubé vyhraté na 180 °C.
Doba pecent je ptiblizné 40 minut, dle vykonu vasi
trouby.

Po dopeceni brambory nechdme vychladnout, poté
je podélné rozpulime, mirné osolime, opeptime
a zlehka promichdme. Majonézu ddme do misky,
ptiddme nahrubo nastrouhany syr, nahrubo na-
kréjenou zelenou ¢ast jarni cibulky a utfeny cesnek,
spojime. Tuto hmotu pfiddéme k bramboram a zleh-
ka zamichdme.

Mackané brambory pecené v listovém tésté

Suroviny pro 4 osoby:

800 g lojovatych 1 ks Zloutku (na potteni)
brambor (varny typ C) 400 g listového tésta

1 ks stiedni cibule 1 moka IZi¢cka kminu
100 g veprového sadla sul, pept

4 ks Zloutka

Postup:

Brambory dukladné omyjeme pod tekouci vodou, zbavime necistot. Ddme do hrnce,
zalijeme osolenou vodou a uvatime témét domékka. Brambory scedime, ddme vy-
chladnout a oloupeme. Oloupané brambory ddme do misy a rukou rozmackame.
Ocisténou cibuli nakréjime najemno a zesklovatime na rozpaleném veprovém sadle.
Cibulka po orestovani musi ztistat kfupava. Takto ptipravenou cibuli pfiddme k roz-
mackanym bramboram, Zloutky osolime, opepfime a dtikladné spojime.

Z listového tésta rozvalime plit stejny jako na jable¢ny zavin. Plat rozdélime na ¢tyfi
dily, na které polozime na ¢tyfi dily rozdélené mackané brambory. Zabalime stej-
né jako u zévinu. Na peki¢ s pedicim papirem naskldddme pripravené brambo-
rové zaviny tak, aby spoj listového tésta byl vespod. Maslovackou potifeme zaviny
roz$lehanym vajickem a posypeme celym kminem a hrubou moitskou soli. Takto
ptipravené zaviny peceme v troubé vyhiaté na 190 °C 12 az 15 minut. Délka peceni
je zavisla na vykonu vasi trouby. Zavin po upeceni mtizeme prekrojit sikmo, podélné
nebo na rizné velké $palicky.



RYBY

PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL
FOTO: Petra KRALOVA

Peceny pstruh v pergamenové papiloté
s ¢erstvymi bylinkami a citrénem

Suroviny pro 4 osoby:

4 ks cerstvého pstruha (250 g), 1 ks citrénu, snitka cerstvého ty-
mianu, snitka cerstvého rozmarynu, 1 dcl panenského olivového
oleje, 60 g masla, stl, peprt

Postup:
Pstruha omyjeme pod tekouci vodou, zbavime slizu a papirovymi
ubrousky osus$ime. Ostrym nozem na tfech mistech nafizneme
kizi, do které vlozime na pilkolecka nakrdjeny citrén. Mezi citrén
a kazi ptfidame tymian a rozmaryn. Osolime po povrchu i v bfi$ni
dutiné a sul rozetfeme. Pripravené pstruhy polozime na per-
gamenovy pecici papir, zakdpneme olivovym olejem a na pstruha
polozime na platky nakrajené maslo. Pfes pstruha pfehneme vrstvu
peciciho papiru, ustfihneme a pomoci motouzu na obou stranach
svazeme. Do jednoho peciciho papiru ddvejte vzdy jen dva pstruhy.
Pstruhy peceme na rozehfaté panvi, na mirném ohni priblizné
12 minut. Papilotu neotacime.

Peceny PSTRUH
s Cerstvymi bylinkami
a citronem




PECENACE
z Cerstvého kapra

Pecendcée z Eerstvého kapra

Suroviny pro 4 osoby:

800 g filet z kapra, 200 g mrkve, 150 g petrzele, 150 g
celeru bulva, 2 ks velké cibule, 10 kulicek nového
koreni, 10 kuli¢ek celého ¢erného pepre, 5 ks bobko-
vého listu, 500 ml octa, 1,5 1 vody, 1,5 pol. IZice soli,
3 pol. Izice cukru krupice, 150 g hladké mouky, 3 ks
vajec, 200 g strouhanky, 3 dcl veprového sadla

Postup:

Nalev: Do rendliku nalijeme vodu, ocet, sil, cukr,
pridame na tenké nudlicky nakrdjenou koreno-
vou zeleninu, na kolecka nakrajenou cibuli, divoké
koteni a bobkovy list. Zprudka ptivedeme k varu
a 5 minut povarfime. Stahneme z ohné a nalev ne-
chame zchladnout.

Pecendce: Ocisténého kapra nakrdjime na mensi
kousky, diikladné osolime, rozetfeme a obalime
v klasickém trojobalu. N4 panvi rozehfejeme sadlo
a obaleného kapra dozlatova usmazime. Usmazeného
kapra savym papirovym ubrouskem zbavime pre-
bytec¢ného tuku a jeste teplého dame do pripraveného
sladkokyselého nalevu s cibuli a kofenovou zeleni-
nou. Vhodnou nadobou je uzaviratelna zavarovaci
sklenice. V ni nechdme pecenace alesponn 7 dni
odlezet.

Pecenace podavame i se zeleninou z ldku do vychla-
zeného talife.




Rolka z CANDATA

plnénd korenovou
zeleninou a porkem

ROLKA Z CANDATA pinénd kofeno-
vou zeleninou, porkem, posirovand
v sladkokyselém ndlevu

Suroviny pro 4 osoby:

800 g filetu z candéta s ki, 100 g mrkve, 5 cl olivového oleje,
100 g petrzele, 100 g pérku, 2 ks zelené ¢asti jarni cibulky,
1,5 dcl bilého vinného octa (dle chuti), 100 g cukru krupice,
sul, pept

Nalev:

4 Cerstvé listky bobkového listu, snitka cerstvého tymidnu,
8 kulicek celého ¢erného pepre, 1,21 vody

Postup:

Filety z candéta s kuzi zbavime $upin, dle potfeby omyjeme
a dukladné osusime. Kofenovou zeleninu a pérek oéistime,
omyjeme, osu$ime a nakrdjime nejprve na platky a poté
na tenké dlouhé nudlicky. Kazdou zvlast. Z jarni cibulky
odfizneme zelenou ¢ast a prekrojime naptl.

Candita dame masem na prkno a od ocasni casti po-
stupné klademe nakrajenou petrzel, mrkev, pérek a na zavér
polozime zelenou ¢ast jarni cibulky. Filet zamotame od ocas-
ni ¢asti k hlavé. Snazte se, aby vam vznikla hezka mozaika,
zelenina by se neméla pfi motani rolky smichat. Vzniklou
rolku svaZzeme kuchatskym motouzkem. Mizeme také zamo-
tat do potravinaiské félie. Po smotdni félii propichejte.

Do rendliku nalijeme 1,2 1 vody, pfiddme ocet, cukr, siil,
cely pepf, tymidn, bobkovy list a v§e zprudka privedeme
k varu, var ztlumime a povafime 10 minut na mirném
ohni. Poté opatrné vlozime rolky z candata a kofenové
zeleniny, pfivedeme k varu a na mirném ohni posirujeme
8 az 10 minut. Po uvareni rolku vytdhneme, osusime, zbavime
motouzku a §ikmo podélné ostrym noZem piekrojime.
Servirujeme na pékny predehraty talif, ozdobime snitkou
Cerstvé bylinky nebo na tenké nudlicky nakrdjenou kofeno-
vou zeleninou.






Variace SALATU

s hruskou, kozim syrem
a zampiony

Variace trhanych LISTOVYCH SALATU
s marinovanou hruskou, kozim syrem
a restovanymi krémovymi Zampiony

Suroviny:

200 g lollo rosso, 200 g lollo biondo, 200 g dubového listu, 200 g fim-
ského saldtu, 240 g koziho syra, 4 pol. 1zice lesntho medu, 5 ¢l olivo-
vého oleje, 2 ks ¢erstvych hrusek, 1 ks skoticového lusku, 1 ks badyanu,
6 ks hrebicku, stil, pept, 0,51 vody, 220 g cukru krupice

Postup:

Do rendliku nalijeme vodu, pfiddme cukr, skotici, badyan, hiebi¢ek
a 20 minut na mirném ohni varfime. Pfidime podélné prekrojené
jadfinct zbavené hrusky a ¢tyfi minuty v tomto rozvaru na mirném
ohni vafime. Po ¢tyfech minutach rendlik odstavime.

Hrusky nechame 2 hodiny marinovat. Po 2 hodinach hrugky vytah-
neme a savym ubrouskem osusime.
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Kozi syr nakrdjime na $palicky a polozime na osusené marinované
hrusky.

Salaty ocistime, rozebereme na jednotlivé listy a pod tekouci studenou
vodou dikladné omyjeme. Po omyti polozime na savy papir a diklad-
né osusime. Jednotlivé listy natrhame na vétsi kusy do pfipravené misy.
Osolime, opepiime, zakdpneme olivovym olejem a opatrné zlehka spo-
jime. Takto pripravené marinované saldty dime na talif. Na okraj talite
poloZime pfipravenou hrusku s kozim syrem, kterou zakdpneme lesnim
medem. Salat mizeme dozdobit skoficovym luskem, badyanem nebo
opecenymi origky.

Tento postup musi byt velice rychly. Salat po namarinovani velmi rychle
vadne.



Saldt z pecené

CERVENE REPY

BRAMBOROVY SALAT
s houbami, vinnym
octem a krutdny

Suroviny:

600 g lojovatych brambor (varny typ C)
200 g mrkve

200 g petrzele

130 g celeru bulva

3 vejce

1 ks cibule stfedni

150 g lesnich hub (v sladkokyselém nileva)
2 ks jarni cibulky

1 dcl fepkového oleje

2 pol. IZice octa (die chuti)

1 moka 1zice drceného kminu

130 g kyselych okurek PRIPRAVIL: Jiti SULC

4 platky bilého toastového chleba
1 pol. 1zice cukru krupice (dle chuti)

Postup:

Brambory dikladné omyjeme pod tekouci vodou, zbavime ne-
cistot. Dame do hrnce a zalijeme osolenou vodou (koncentrace
soli zhruba jako v motské vodé) a uvatime téméf domékka.
Brambory scedime, ddme vychladnout a neloupeme, kréjime
i se slupkou. Kofenovou zeleninu ocistime, omyjeme, nakréjime
na mens$i kosticky a uvatime v osolené vodé, tak aby kosticky
ziistaly pevné, scedime a opét nechame vychladnout. Vajicka
ddme do rendliku, zalijeme vodou, pfivedeme k varu a uvafime
natvrdo. Lesni houby v nélevu otevieme a scedime.
Vychlazenou zeleninu, na vét$i kousky nakrdjend vajicka, na-
jemno nasekanou cibuli, pfecezené houby a nakrajené kyselé
okurky ddme do misky, ptiddme ocet, sil, pept, fepkovy olej,
drceny kmin, cukr a ve spojime. Teprve nyni pfidame na vétsi
kousky nakrdjené brambory a opatrné smichame, spojime.
Nemichejte dlouho, v Zddném piipadé nemackejte, aby bram-
bory nakrdjené na kostky zustaly celistvé.

Bramborovy salat dame do hezké misy, pfidame nasucho
opecdené krutony nakrajené na kostky 2 x 2 cm. Zdobime $ikmo
nakréjenou zelenou &asti jarni cibulky.

Saldt z pecené CERVENE

REPY, marinovanych rozinek
a platkovych mandili

Suroviny pro 4 osoby:

1 kg ¢ervené fepy

2 pol. 1zice rozinek

1 pol. 1zice platkovych mandli
80 g medu (dle chuti)

sul

2 citrény

6 cl tmavého acetobalsamika

Postup:

Cervenou fepu omyjeme, dime na rost a peceme
50 minut v troubé vyhraté na 180 °C. Po upeceni
fepu vytdhneme, nechdme zchladnout a teprve
nyni fepu oloupeme a nakrdjime na vétsi mésicky.
Déme do misy.

Rozinky nasypeme do hrnic¢ku, zalijeme medem,
acetobalsamikem a §tavou z citrénu. Promichdme
a nechame 30 minut marinovat. Marinované ro-
zinky ptfiddme do misy s ¢ervenou fepou, zlehka
promichdme a osolime.

Takto ptipraveny salat nechame 30 minut odlezZet.
Tésné pred podavanim posypeme mandlovymi
lupinky. Nemichdme.

Bramborovy SALAT

s houbami, vinnym
octem a krutony
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Francouzskd

OMELETA

Selskd&

OMELETA

SELSKA OMELETA

Suroviny pro 4 osoby:

400 g lojovitych brambor (varny typ C), 12 va-
jec, 1 velka cibule, 100 g hrasku, 1 dcl mléka,
80 g anglické slaniny, stl, pept, zelena ¢ast jarni
cibulky na ozdobu, 1,2 dcl fepkového oleje

Postup:

Brambory dikladné omyjeme pod tekouci
vodou, zbavime necistot. Dame do hrnce, zali-
jeme vodou, osolime (koncentrace soli zhruba
jako v mofské vodé) a uvarime témét domekka.
Brambory scedime, dame vychladnout, neo-
loupeme. Brambory nakrajime na pil centimet-
ru tenké platky. Pri krajeni netlacte, brambory
by se rozpadly. Ocisténou cibuli a anglickou
slaninu nakrajime na vét$i kosticky. Na rozpale-
nou panev ddme nakréjenou anglickou slaninu,
cibuli, prilijeme olej a orestujeme. Priddme na
platky nakrajené brambory, osolime, opepfime
a brambory dozlatava opeceme. Pozor, bram-
bora by se neméla rozpadat, méla by ziistat
kolecka. Do misy vyklepneme vejce, prili-
jeme trochu mléka, mirné osolime, opepfime
a vidlickou rozslehame. Nalijeme na orestované
brambory s cibuli a slaninou, nasypeme hrasek
a nechame vejce probublat. Omeletu pomoci
vafecky oto¢ime a dopeceme. Vajicka by méla
zUstat vlacnéjsi. Uchopte panev, zatfepte, aby se
omeleta uvolnila, a poté ji shriite na pfipraveny
predehraty talif. Zdobime nakrajenou zelenou
¢asti jarni cibulky.

FRANCOUZSKA
OMELETA

Suroviny:

12 erstvych vajec, 80 g masla, 4 pol. 1Zice strou-
haného parmazanu, 1 dcl smetany 31%, stl,
pept, polnicek na ozdobu

Postup:

Cerstva vejce vyklepneme do misy, vejce musi
byt pokojové teploty, pfidime sul, pept, par-
mazan, smetanu, ktera také musi byt pokojové
teploty, a jen zlehka vidlickou spojime. V zad-
ném pripadé nesmite $lehat. Do panve ddme
maslo, které se rozpusti, ale nesmi zhnédnout.
Jen zpénit. Pripravenou smés nalijeme na panev
s maslem, nechte nékolik vtetin probublat a poté
drevénou vareckou nékolikrat shriite od okraji
ke sttedu panve. Neztuhla smés se vim opét roz-
lije na celou plochu panve a vy tento postup
opakujte. S panvi obcas zatfepejte, aby se ome-
leta neptilepila. Uchopte panev, omeletu shriite
na jednu stranu panve a pomoci varecky ji
preklopte. Takto preklopenou omeletu shriite
na pripraveny teply talif. Omeleta by neméla
byt tmavd, méla by ziistat zluta. Po vyklopeni na
talif omeletu pottete maslem. Na talifi zdobime
polnic¢kem.

PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL
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Krémova polévka
z cerstvého kvétdku

Suroviny pro 4 osoby:

750 g o¢isténého kvétaku, sttedni cibule, 11kuteciho vyva-
ru nebo vody, 2 dl Zivo¢i$né smetany 31%, 60 g masla,
1 dcl olivového oleje, 150 g brambor na vatent, $petka cuk-
ru krupice, stl, pept, $petka muskatového orisku, 2 vej-
ce, snitka velkolisté petrzele, hladkd mouka, strouhanka
(na obalovani), 3 dcl oleje

(bez lepku: strouhanku nahradime bezlepkovou strouhankou)

Postup:

Ocistény kvétak rozebereme na razicky a tietinu spafime
ve vrouci slané vodé. Razicky vychladime a klasickym
zplisobem obalime v trojobalu. Olej nalijeme do panve,
rozehfejeme a obalené ruazicky zlehka usmazime.
Ocisténou cibuli najemno nakrdjime a zprudka orestu-
jeme na olivovém oleji s maslem. Zalijeme vyvarem
nebo vodou, pfidime zbyly kvétik, ocisténé na kost-
ky nakrdjené brambory. Osolime, opepfime, pridime
$petku muskatového ofisku a na mirném ohni varime
20 minut. Po 20 minutdch ptiddme smetanu, dle chuti
$petku cukru, jen jednu minutu povaiime a pomoci
ty¢ového mixéru nebo klasického mixéru rozmixujeme
v hladkou krémovou polévku.

Polévku nalijeme do hezkého predehiatého talite.
Zdobime ruzickami usmazeného kvétdku. Z dtivodu lak-
tozy (nesnasenlivosti) mtizeme nahradit Zivoc¢isnou sme-
tanu za rostlinnou.

Brambory v receptu pouzivime, abychom nahradili
hladkou mouku na zahusténi. Takto upravend polévka je
bezlepkova.
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POLEVKY

PRIPRAVILI: Dalibor NAVRATIL a Pavel MANAK
FOTO: Petra KRALOVA

Krémova polévka z pravych hribky

Suroviny pro 4 osoby:

500 g ocisténych htiby, 1 stfedni cibule, 11kufeciho vyva-
ru nebo vody, 2 dcl Zivocisné smetany 31%, 60 g masla,
1 dcl fepkového oleje, 150 g brambor na vareni, $petka
cukru krupice, stl, pept

Postup:

Ocisténé hiiby nakrajime na vétsi kousky a pod tekouci
studenou vodou v sitku proplachneme. Nechdme duklad-
né odkapat. O¢i§ténou cibuli najemno nakrdjime a zprud-
ka orestujeme na fepkovém oleji s méslem. Zalijeme vyva-
rem nebo vodou, pfiddme nakrajené hiibky, o¢isténé na
kostky nakrajené brambory. Osolime, opepiime, priddme
$petku cukru a na mirném ohni vafime 20 minut. Po
20 minutich piiddme smetanu, jen jednu minutu pova-
fime a pomoci ty¢ového mixéru nebo klasického mixéru
rozmixujeme v hladkou krémovou polévku.

Polévku nalijeme do hezkého predehiatého talife,
miizeme ozdobit kapkami Cerstvé smetany. Na mdsle
orestovanymi kousky hfibka.

Brambory v receptu pouZivame proto, abychom nahradili
hladkou mouku na zahusténi. Takto upravend polévka je
bezlepkova.

Z duvodu laktézy (nesndsenlivosti) muzeme nahradit
Zivoci$nou smetanu za rostlinnou.




BaZanti vyvar s restovanou
kofenovou zeleninou a zastfenym
krepelcim vejcem

Suroviny pro 4 osoby:

1 ocistény bazant, 200 g kofenové zeleniny (mrkev, celer,
petrzel), 1 cibule, 3 bobkové listy, 4 kulicky nového kofeni,
6 kuli¢ek pepre, 5 kuli¢ek jalovce, stl, pept, ocet, 4 vejce,

100 g masla

Postup:

Ocisténého a vykuchaného bazanta rozétvrtime, zalijeme
vodou, mirné osolime a ptivedeme k varu. Pfiddme Kkofeni,
Y5 davky kofenové zeleniny, cibuli a zvolna vafime na mirném
ohni, dokud maso neni mékké. Vyvar vafime zvolna, nebot
prudkym vafenim by se ndm zakalil. Vyvar procedime hustym
cednikem, dochutime soli a ¢erstvé mletym peptem.

Druhou polovinu zeleniny nakrgjime na tenké nudli¢ky a na
rozehfatém madsle orestujeme dozlatova. Dochutime soli.

V mensim kastrolku ptivedeme k varu vodu s octem. Vejce
rozklepneme do mensi misky. Varici vodu zamichdme tak,
aby uprostied vznikl vir, do kterého vlozime vejce. Jakmile vir
zabali bilek okolo zloutku a bilek zpevni, stédhneme kastrolek
z ohné . Vejce nechdme 3 minuty dojit a poté vyjmeme.

Do talite vlozime restovanou zeleninu, zalijeme vyvarem a pti
podavani vkliddme zastiené vejce.

Brokolicova polévka
s platky uzeného lososa

Suroviny pro 4 osoby:

750 g ocisténé brokolice, 1 stfedni cibule,
1 1 kufectho vyvaru nebo vody, 2 dcl Zivocisné
smetany 31%, 60 g masla, 1 dcl olivového oleje,
150 g brambor na vareni, $petka cukru krupice,
sul, pept, 100 g uzeného platkového lososa

Postup:

Ocisténou brokolici rozebereme na ruzicky,
omyjeme. OCci§ténou cibuli najemno nakra-
jime a zprudka orestujeme na olivovém ole-
ji s maslem. Zalijeme vyvarem nebo vodou,
ptidame brokolici, o¢isténé na kostky nakrajené
brambory. Osolime, opepfime, ptidime $pet-
ku cukru a na mirném ohni vafime 20 minut.
Po 20 minutich pfidame smetanu, jen jednu
minutu povafime a pomoci ty¢ového mixéru
nebo klasického mixéru rozmixujeme v hladkou
krémovou polévku.

Polévku nalijeme do hezkého predehratého
talife, zdobime platky uzeného lososa, malymi
rtzickami Cerstvé brokolice, a pokud budeme
chtit, jako vlozku muzeme pouzit kuskus.
Brambory v receptu pouzivame proto, abychom
nahradili hladkou mouku na zahu$téni. Takto
upravena polévka je bezlepkova.

Z duvodu laktézy (nesndSenlivosti) miizeme
nahradit Zivo¢i$nou smetanu za rostlinnou.
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Hruskovy

DEZERT

PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL



HRUSKOVY dezert

Suroviny:

220 g hladké mouky

50 g mouckového cukru
150 g mésla

3 hrusky

1/2 skoticového cukru

1 1zi¢ka skorice

2 zloutky

300 ml smetany

$petka soli

Postup:

Do misy dame mouku, zméklé maslo, mouckovy
cukr a stil. Vechny ingredience zpracujeme dohro-
mady, dokud se nidm nevytvori smés podobna
drobence. Tu vtla¢ime do pfedem vymazané formy.
Hrusky si oloupeme, prefizneme napul, vykrojime
jadfince a nafezeme na ptlcentimetrové platky.
Hrusky nésledné vyrovndme na tésto, posypeme
skoficovym cukrem a ddme na 10 minut péct do
trouby vyhiaté na 160 °C.

Rozmichdme smetanu, Zloutky, skofici a zbytek
cukru. Tuto smés nalijeme na predpecené tésto
s hrugkami a ddme znovu péct, dokud ndm smés
neztuhne.

Svestkové

BUCHTY

SVESTKOVE buchty

Suroviny pro 4 osoby: napln:

640 g polohrubé mouky + na podsypani 500 g vypeckovanych $vestek
400 ml mléka 1 bali¢ek vanilkového cukru
3 zloutky 2 bali¢ky skoticového cukru
1 vejce

70 g mouckového cukru + na popraseni

250 g mésla,

1/2 citrénové ktiry z 1 citrénu

30 g drozdi

Postup:

Ve 100 ml vlazného mléka rozmichdme rozdrobené drozdi s 1Zici cukru, dvéma 1Zice-
mi mouky a nechdme v teple pod utérkou vzejit kvasek. Do misy prosijeme mouku,
vlijeme vykynuty kvések, ve zbylém mléce rozmichdme Zloutky a vejce, pfiddme cukr,
polovinu rozpusténého vlazného masla, jemné nastrouhanou karu z citrénu a trochu
soli. Vypracujeme vareckou nebo v robotu vla¢né nelepivé a hladké tésto, prikryjeme
ho ¢istou utérkou a nechdme v teple kynout, dokud nezdvojnasobi objem.

Svestky omyjeme, osusime a vypeckujeme. Tésto na moukou posypané desce vyvélime
na plét silny asi 1,5-2 cm a rozkrajime na ¢tverce. Do prostiedka kazdého dilu tés-
ta zabalime dvé i vice pilek §vestek (podle velikosti) lehce obalenych ve vanilkovém
a skoficovém cukru a okraje dobie spojime a uzavieme. Buchty potfeme ze stran
rozpusténym madslem a skldddme tésné vedle sebe spojem doltt do maslem vylitého
pekace. Zbylym maslem potfeme povrch a nechdme v teple nakynout. Pe¢eme dozla-
tova v pfedehraté troubé na 180 °C.

Upecené buchty vyklopime, oddélime od sebe a poddvame poprasené mouckovym
cukrem.
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Jaku

b
MOILI

N

O rozhovor do naseho JIP Magazinu jsme
pozadali zpévaka a autora pisni Jakuba
Smolika, ktery na pocatku fijna koncertoval
v Pardubicich. Radi bychom se jej zeptali na
dvé vasné - jidlo a muziku.

Pozadali jsme Vas o rozhovor do naseho caso-
pisu o gastronomii, neda mi to, abych se nezep-
tala, jaky mate vztah k jidlu? Mate néjaké ,,za-
milované“ jidlo?
Svickova, rajska...

Ziejmé spiSe sladké, kdyz jste provozoval
cukrarnu?
Miluju zakusky.... indidnky...

Varite?
Ne, neumim a ani se nebudu udit...

Je néjaka kuchyné, ktera Vam nebo Vasi rodiné
vyhovuje nejvice?
Ceska kuchyné a italska..

Prece jen se musim zeptat, kdyzZ jste projizdél
slavnou Route 66, nestalo se Vasim oblibenym
typicky americké jidlo hamburger? Nebo mate
radsi texaské steaky?

Fuj, nic mi tam nechutnalo, ani kafe...

V minulém roce jste vydal desku s 55 hity-Best
OF je z téch pisni néktera, kterou mate opravdu
rad, da se to vibec takto rict?

Je jich vic. Kazd4d moje sélova deska mad tak tfi
pisné, které miluju. Jsou na tomto vybéru.

Mate nékterou pisen spojenou tfeba s rocnim
obdobim, obdobim v Zivoté?
Zatim ne.

Vas koncertni program na podzim je opravdu
nabity a da se Fict po celé republice, je néjaké
misto/publikum, na které nebo kam se nejvic
tésite?

V kazdém kraji jsou mésta, kde musime pridavat
hnedle i hodinu. Skvélé publikum.
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Jak vabec skladate pisnicky? Je néjaké misto
nebo cas, kde a kdy Vas napadaji?

Posledni léta jsem moc neskladal, nebyl cas. Ale
mam skladatele, co mi piSou ,na miru®

Zda se, Ze v poslednich letech je Vam velkou in-
spiraci dcerka Petruska, uz s Vami i vystupuje.
Na youtube mate k pisni Rikej mi tato vice nez
400 tisic zhlédnuti. Zpiva s Vami rada?

Zpiva, spolu si hrajeme na ,radio, kde ona
moderuje, vypravi pohadky a zpiva.

Kubik je asi jesté maly, ale bavi jej také muzika?
Zatim se snazi kopirovat sestru.

Premyslite o rodinné kapele?
Nevim, pokud budou chtit zpivat, budu se snazit
jim pomadhat.

V repertoaru mate i prevzaté pisnicky, specialné
jsem se Vas chtéla zeptat na Halleluja od Leo-
narda Cohena s ceskym textem Hany Sorrosové,
je to opravdu povedené angazma. Podle ceho
vybirate?

Podle srdce.

Jakou muziku rad poslouchate?
Tu, kterd ma ,,hlavu i patu®

Co nového pripravujete, na co se tésite a na co se
miizeme tésit my od Vas?

Vyjizdime s kapelou na koncertni turné, is novymi
pisnémi a video-projekci. A pristim rokem chci
vydat nové CD, kde mi slibili pisné Vaso Patejdl,
Michal David, Petr Kolaf, Zdenék Bartdk. Moc se

Program koncerttl naleznete na:

www.jakubsmolik.cz -
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P#ibéhy nasich dodavatelii.

Ceské ryby pro cesky sttil

Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou se s matefskou péci starda o 1700 hektarii vodnich ploch ve vychodnich
a severovychodnich Cechdch. Jeho hospoddi‘stvi presahuje hranice hned dvou krajii - Pardubického
a Hradeckého. Svému femeslu se chlumecti rybdti vénuji uz od patndctého stoleti.
Od koho jiného bychom pak chtéli mit lepsi rybu?

Ceskou krajinu si v nadchazejicich mésicich jen tézko miizeme
predstavit bez ¢ilého ruchu kolem vodnich nadrzi a rybnikt
naprti¢ celou zemi. Stejné jako se s Zeleznou pravidelnosti kazdy
rok chysta piiroda vyhnat do podzimu to nejkrasnéjsi slunecni
svétlo a barvy, rybari se chystaji na vyvrcholeni sezény, kdy reka-
pituluji uplynuly rok a sleduji stavy na svych vodnich panstvich.
V Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou tomu nebude jinak hned
na nékolika mistech. Byla by ale chyba myslet si, ze notoricky
znamy kapr je to jediné, co nam tamni rybafi mohou nabid-
nout. MZzeme si od nich totiz poridit nejen pravé onoho kapra,
ktery je mimochodem k mani i ve vybérové kvalité, ale zrovna
tak $tiku, amura, candata, pstruha, tolstolobika nebo lina. Tyto
ryby, o kterych je nyni fe¢, jsou chovany staletimi provéfenymi
metodami. Pochazeji z ¢istého, zdravého prostredi a predevsim
se Zivi prirozenou potravou. Maji tedy kvalitu bio produktt
a spliuji veskeré naroky zdravé vyzivy. To, ze povecefime ¢i po-
obédvame chlumeckou rybu, tedy neznamena, Ze si jen pochut-
name, ale také tim mtizeme predejit srde¢nim a jinym onemoc-
nénim. To potvrzuje nyni uz i pfimy vyzkum prazského IKEMU,
Vyzkumného ustavu ve Vodnanech i Lazni Podébrady.

o v 14 v/ \d JOA
Z ltina Ceské ptirody az na talit
Velky podil produkce téchto ryb pochazi z rybniki v chranénych
krajinnych oblastech. Patii mezi né Cesky réj, Narodni piirodni
rezervace Zehunsky rybnik nebo Natura 2000 Rozdalovické ryb-
niky. Timto zptisobem produkce se zajistuje rovnomérné zaryb-
novani a zivé ryby jsou dodavany klientim v kvalité posouzené
veterinarni spravou. Rybéfstvi Chlumec nad Cidlinou nenabizi
jen celé Cerstvé ryby, ale zaroven je i zpracovava na své originalni
produkty. Po rekonstrukei haly na zpracovani ryb v letech 2002
a 2003 se produkéni plocha dostala na tisic metrii ¢tvere¢nich.
Zde se zpracovavaji ryby sladkovodni i motské. K mani je tedy
cely sortiment produktii chlazenych, uzenych i mrazenych.

Foto: 123rf.com, rybafstvi Chlumec nad Cidlinou



P#ibéhy nasich dodavatelii.

Sportovni rybolov

Chlumecti rybafi kromé svych ryb nabizeji rovnéz jejich spor-
tovni lov, pfedev$im na reviru Stit. Ten tvoii tii na sebe navazu-
jici jezera, kterd jsou obklopena prijemnym prostfedim boro-
vého lesa. Réj pro kazdého rybare, ktery ma slabost pro klid
u vody a krasnou okolni krajinu. Na reviru je povoleno stano-
vani i obytné vozy. Prijezd auty je rovnéz mozny az k vodé. Na
vybranych mistech se lovi celoro¢né mimo obdobi, kdy je hladi-
na zamrzla. Na rozdil od jinych mist se zde muze lovit 24 hodin
denné. Revir je bohaté zarybnén a nedaleko jsou k dispozici
i drobné rybarské potreby spojené s prodejnou povolenek.

Tradice, odpovédnost, kvalita

Pro nékteré lidské ¢innosti a z nich plynouci produkty se tézko
hleda néjaké srovnani. Svatek, ktery za nékolik mésict vSichni
hromadné oslavime jednim Supind¢em, ale neni jedina prilezi-
tost pro néco tuzemského a delikatniho. Uz desitky let se klienti
Rybatstvi Chlumec nad Cidlinou setkavaji na pultech obcho-
du s rybou nekompromisni kvality a ¢istoty puvodu. Vsechny
restauratérem a podnikd v gastronomii, nebo jde o nakup pro
nejuzsi rodinny kruh. Cerstvé ryby nabizené ptimo na prodej-
néch jsou asi nejsnadnéjsi cestou za ziskanim této pochoutky.
Pokud tedy nechceme vazit cestu pfimo na sidky nebo koupit
uz zpracovanou rybu v pojizdné prodejné chlumeckého ry-
bérstvi. Jen zlomek ingredienci pro své pokrmy mtizeme nékde
koupit tak ¢erstvych jako tyto ryby. Jesté Zivou rybu si miizeme
vybrat, presvéd¢it se o jeji kvalité a nasledné bezprostifedné
po ndkupu upravit. Takto pripravené jidlo mdze skoncit snad
pouze ovacemi pro $éfkuchare. Pfesvédcte se o tom znovu sami
a doprejte si ¢eskou rybu, at uz u ptileZitosti podzimnich
vylovti nebo z pultu vasi nejblizsi prodejny.
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Zverinove

HODY

Zvéﬁnovd
PASTIKA

28



Zvérinova pastika s omdackou Cumberland

PRIPRAVIL:

Pavel MANAK Suroviny pro 4 osoby:
300 g jeleniho krku, 500 g srn¢i plece, 150 g $peku, 1,5 dcl portského vina, sil,
pept, 1 vejce, 2 Zloutky, tymidn, platky anglické slaniny, odvar z jalovce,
1 sklenice brusinkového kompotu, 2 dcl éerveného vina, 1 dcl pomerancové stavy,
1 cela skoftice, stil, badyan, cukr krupice, tymidn, ofiSek masla

Postup:

Oc¢isténé a osusené maso 2x semeleme najemno. Spek spatime ve vrouci vodé
a hned zchladime ve studené vodé s ledem. Vychlazeny $pek semeleme najemno.
Do semletého masa pridame Zloutky, vejce, stl, pepf, nasekany tymidn, odvar
z jalovce, portské vino a vSe spojime v jednolitou hmotu. Pfidime semlety $pek
a vymichdme. Zapékaci misky vylozime platky anglické slaniny, naplnime sem-
letym a ochucenym masem, prikryjeme anglickou slaninou a vafime v pare cca 20
minut. Na pastiku mizeme pouzit také srn¢i hibet, kdy postup naplnéni je stejny
jako u zapékacich misek, ale doba vareni v pare je cca 35 minut.

Do rendliku nalijeme ¢ervené vino, ptidame cukr, badyan, celou skofici a svatime
na husty sirup, poté pfidime pomerancovou §tavu, tymian, brusinky. Svatime na
hustotu marmelady, osolime a do omacky zaslehdme metlickou ofiSek masla.

DIVOKA KACHNA

s jdtrovou omdckou a restovanymi
bramborovymi nocky

Suroviny pro 4 osoby:

4 ks prsicek z divokych kachen, 60 g mésla, 60 g hladké mouky, 0,5 1 kuteciho vyvaru, 0,3 | Zivoci$né smetany 33%, 150 g kurecich jater, sil, pept,
500 g moucnych brambor, 300 g hrubé mouky, 2 vejce, stl, 1 1zice bramborového skrobu (solamylu),

100 g mrkve, 50 g celeru, 50 g petrzele, 1 ¢ervena cibule, 2 IZice sadla

Postup:

Na rozehfatém masle osmahneme hladkou mouku, pfipravime svétlou jisku, kterou zalijeme vyvarem, rozmichame, ptivedeme k varu, vlijeme smeta-
nu, opét zavarime a osolime. O¢i$ténd kureci jatra semeleme, vlozime do omacky, promichdme a kratce povatime. Dochutime soli a pepfem. Omacku
na zavér rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Ve slupce uvarené brambory nechame vychladnout, oloupeme, nastrouhdme najemno, pfidime $krob, vej-
ce, stl, mouku. Rychle vypracujeme tésto, ze kterého na pomouceném stole vyvalime valecek, z néhoz nozem ukrajujeme kratké kousky — noky. Noky
vafime ve varici osolené vodé cca 7 minut. Uvarené noky vyjmeme z varici vody a promichdme se zeleninou pfipravenou dle nize uvedeného postupu:
Korenovou zeleninu nakréjime na drobné kosticky, ¢ervenou cibuli nadrobno. Na rozpéaleném sadle orestujeme postupné nejprve mrkev, pfidime
petrzel, celer, ¢ervenou cibuli a ve restujeme dozlatova. O¢isténé kachni prsicka natizneme na kiizi do miizky a zprudka opékame z obou stran na
rozehtaté panvi. Poté dopékame v troubé vyhraté na 200 °C cca 6-8 minut.
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Spikovand KANCI KYTA se ipkovou
omdackou a bramborovymi Spalicky

Suroviny pro 4 osoby:

1 kg kanci kyty, 4 1zice sadla, 100 g Speku, 2 mrkve, 1 petrzel, 1/2 celeru,
2 Cervené cibule, 3 lZice $vestkovych povidel, 220 g $ipkové

marmelady, 5 1zic cukru, 3 lZice octa, 0,5 | suchého

¢erveného vina, 1 1 vody nebo vyvaru na podliti,

15 kulicek celého pepre, 10 kulicek nového

koteni, 5 bobkovych listti, 10 kulicek jalovce,

3 snitky tymidnu, 500 g mou¢nych brambor,

300 g hrubé mouky, 2 vejce, sil, sadlo na

promasténi $palickill

Postup:

Kan¢i kytu ocistime, osu$ime a pro$pi-

kujeme $pekem krdjenym na silnéjsi

hranolky. Osolime, opepiime a orestujeme

v kastrolu s rozehfatym sadlem. Ze vsech

stran orestované maso vyjmeme a ve stej-

ném kastrolu postupné orestujeme kofeno-

vou zeleninu nakrdjenou na kostky. Nejprve

mrkev, celer, petrzel, pak nahrubo krajenou ci-

buli, ptiddme cukr, zkaramelizujeme, prilijeme

ocet, nechdme odpatit. Pfiddme povidla, $ipkovou

marmelddu a opét restujeme. P¥iddme orestované maso,

podlijeme ¢ervenym vinem, pfidime koteni v kosi¢ku na

koreni nebo zabalené v platynku. Pfivedeme k varu a podle
potieby podlivime vodou nebo vyvarem. Dusime pod pokli¢-
kou domeékka. Mékké maso vyjmeme spole¢né s kofenim a omacku
rozmixujeme ty¢ovym mixérem do hladka. Omdcku svafime na pottebné

mnozstvi a dochutime soli, pepfem, podle potieby cukrem. Brambory uvafime ve

slupce, scedime a vychladlé je oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle. Do nastrouhanych brambor pridame sul, vejce, mouku
a rychle vypracujeme tésto, ze kterého na pomouceném stole vyvalime véalecek, ze kterého vykrajujeme $palicky. Spalicky vatime ve
varici osolené vodé cca 7 minut. Uvatené $palicky vyjmeme z varici vody na plech a pomastime rozpusténym sadlem.
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ZAJECI PLEC nadivoko
s bramborovou kasi

Suroviny pro 4 osoby:
8 zajecich pleci s kosti (pfedni béhy), 250 g
slaniny, 150 g mésla, 1 cibule, 10 kulicek pepfe,
5 kulicek nového koteni, 5 kulic¢ek jalovce,
3 bobkové listy, siil, 0,51 zvétinového vyva-
ru nebo vody, 1,5 kg oloupanych bram-
bor, 0,51 mléka, 200 g masla

Postup:
Ocisténé zajeci plecka (pfedni béhy)
nakrajime na tfi kusy tak, Ze je os-
trym nozem roztizneme v kloubech.
Jednotlivé kusy poté prospikujeme na
$palicky nakrajenou uzenou slaninou.
V pekackurozpustime zbylou, na kost-
ky krajenou slaninu, pfiddime maslo,
nadrobno krajenou cibuli a orestujeme
dortizova. Vlozime koteni, zastfikneme
vyvaremnebovodouadovaricihozakladu
vlozime pfipravené zajec¢i plecka. Peceme
ve vyhraté troubé na 180 °C domeékka.
V pribéhu peceni zajice prelivame vypekem.
Oloupané a nakrdjené brambory uvafime
v osolené vodé. Uvarené brambory scedime a pro-
lisujeme nebo rozstouchdme Stouchadlem na bram-
bory, vmichame maslo a poté postupné varici mléko. Po-
dle chuti dosolime.



Grilovany JELENi HRBET
s pastindkovym pyré a glazé
z cerveného vina

Suroviny pro 4 osoby:

1 kg jeleniho hrbetu, 1 1zice sadla, stil, pept,

0,4 1 portského vina, cukr krupice, 60 g masla,

500 g ocisténého pastinaku, 1 cibule, 50 g masla, 100 g sadla,
21zice cukru, $tava z 1 citrénu, 0,2 1 Zivoci$né smetany 33%,
0,2 1 vody (dle potteby), sil, pept

Postup:

V kastrolku rozehfejeme sadlo, na kterém orestujeme na
hrubém struhadle nastrouhany pastinak, pfidime najemno
krajenou cibuli, cukr, podlijeme vodou, osolime a dusime
pomalu pod poklickou domeékka. Stahneme z plotynky
a spolu se smetanou a mdslem rozmixujeme v mixéru
dohladka. Poté pyré kratce povaiime a dochutime soli,
cukrem a citrénovou $tavou. O¢istény a odblanény jeleni
hrbet lehce potfeme sddlem a na rozpélené suché panvi
orestujeme ze vSech stran. Vlozime do rozehraté trouby
na 200 °C cca 6-8 minut. Poté vyjmeme z trouby, osolime,
opeptime a nechame chvili odstat.

Na panvi zkaramelizujeme cukr, zalijeme ho portskym vi-
nem a svafime na mirném plameni na tfetinu mnozstvi.
Podle chuti osolime, opepfime a nakonec zaslehame oriSek
masla.

BAZANTI PRSICKA s jablecno-karotkovym
pyré a smetanovou omackou s Cerstve

strouhanym krenem

Suroviny pro 4 osoby:
4 bazanti prsicka, 200 g kachniho sadla, 80 g madsla, 80 g hladké
mouky, 11 kufeciho vyvaru, 4 lzice cukru, 1 IZice octa, stil, 2 x 0,21
zivoci$né smetany 31%, 500 g ocisténé karotky, 150 g ocisténych
jablek, 100 g masla, 50 g olivového oleje, 1 cervena cibule, 0,2 1
bilého vina, cukr krupice, stil

Postup: V malém pekacku rozehfejeme sadlo. Bazanti prsicka

ocistime, osolime, opepiime a vlozime do pekacku s rozehfatym

sidlem a peceme ve vyhidté troubé na 70 °C cca 4 hodiny.

Do hrnce srozehidtym mdslem nasypeme mouku,

orestujeme, pripravime svétlou jisku, kterou zali-

jeme vyvarem, pfivedeme k varu, vlijeme smetanu,

osolime a dochutime octem a cukrem. Omacku

kratce povafime. Do dochucené omacky na-

strouhame Cerstvy ocistény kien. Kfen do omacky

pridavame az na zavér pripravy, nebot kien delsim

vafenim mtize hotknout. V kastrolku rozehfejeme

maslo s olivovym olejem, orestujeme na hrubém

struhadle nastrouhanou karotku, pfidame nadrobno

nakrajenou cervenou cibuli, poté na hrubém struhadle

strouhanad jablicka a orestujeme dozlatova. Zastiikneme

bilym vinem, které nechdme odpafit. Osolime, pridame

cukr a podle potteby pridame vodu. Pfivedeme k varu a pod

poklickou dusime domeékka. Poté karotku s jablicky rozmixujeme

v mixéru dohladka. Pfi rozmixovani pfidavame do karotky smetanu.

Rozmixované pyré kratce povarime a dochutime dle chuti soli, pepfem,
cukrem, citrénovou $tavou.
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P#ibéhy nasich dodavatelii.

Podzim v HABANSKYCH SKLEPECH

Podzim se pripomind nejriiznéjsimi zpiisoby, ale pokud si zrovna letos bude zakld-
dat na neptijemné chladnych ranech a neustdlych prehdrikdch, miiZe vds alespon tésit
védomi, Ze v Habdnskych sklepech se vydafil dalsi prvotiidni rocnik.

Presné tak, vinobrani uz byla slavnostné zakon¢ena a nyni je jen
na vas, co z habanskych pokladti budete chtit okusit. Kdo totiz le-
tos nestihnul prohlidku samotnych skleptl, nezbyvd mu nyni nic
jiného, nez se k habanskému bohatstvi priblizit koupi nékterého
ze skvélych vin. Nicméné vibec neni tfeba zoufat. Pristi rok na
jafe se brany Habanskych sklept znovu oteviou vefejnosti a vy
si budete moci doprat detailni degusta¢ni prohlidku a nahléd-
nout do v$ech zdkouti vyroby. Kazdoro¢né sklepy ptijmou maxi-
malné jeden tisic navstévnika. Cim dfive se tedy objednate, tim
pravdépodobnéjsi bude, Ze se pro vas najde prihodny termin.

TRADICE, KTERA PRETRVAVA

Asi téméf kazdy tusi, Ze vinu se u nds dafi zejména na jiZni
Moravé. Ale zdaleka ne kazdy uz pak vi, Ze tradice mistrov-
ského zachazeni s hrozny vinné révy se tu v souvislosti s habany
pocita jiz od 16. stoleti. Byli to pravé oni, kdo se pred vice nez
¢tyfmi sty lety zaslouzil o spravné péstovani révy, zlepSeni vyro-
by vin ¢i stavbu proslulych habanskych skleptl. Ve vinafstvi ve
Velkych Bilovicich, které dodnes nejen jménem navazuje na
odkaz puvodnich mistri, stale vznikaji vina z nejkvalitnéj$ich
moravskych hroznti. Habdni ptigli na Moravu vybaveni nejen
znalostmi vinarskymi, ale také ovladali fadu pribuznych femesel.
V druhé poloviné 16. stoleti Zilo na Moravé 20 az 30 tisic haband,
kteri sidlili ve 108 obcich. Byli tedy vyraznou soucasti tehdejsi
spole¢nosti. Pro mistni obyvatele méli nedocenitelné kvality,
a i kdyz s postupuyjici katolizaci bylo pro $lechtu problematické
udrzet je na svych panstvich, snazila se o to do posledni chvile.
V urcitych smérech byli totiz habani nepostradatelni. Jejich
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sluzeb vyuzivala dokonce katolickd cirkev. Podileli se naptiklad
na stavbé biskupského mlyna v Kroméfizi. O tom, Ze jejich slovo
meélo velkou véhu, svédc¢i i fakt, Ze sami habani se rozmysleli, zda
vibec stavbu po zméné biskupa dokonci.

HABANSKE DEDICTVI

Nic netrva vé¢né. Ani ¢as prosperity a blahobytu habanti na jizni
Moravé nemél byt trvaly. Po bitvé na Bilé hofe v roce 1620 se
jejich podminky pro zivot zna¢né zkomplikovaly. Porazena pro-
tihabsburska $lechta i habani samotni se museli podrobit reka-
tolizaci. Tedy bud se odvratit od své viry, nebo odejit ze zemé.
Vétsina zvolila druhou variantu a odesla. Ov$em tradice, kterou
zalozili svou praci, ziistala na Moravé dodnes. Cela fada gene-
raci vinafu z tohoto kraje ¢erpa ze zakladua téchto svych uditelt
a mistri.



JOSEF SVOBODA

feditel vinafstvi Habanské sklepy

»Pijte vino se stejnou ldskou, s jakou bylo vybrano
a vyrobeno, jen tak jej plné ocenite.”

JEN SLUNCE A VODA NESTACI

A nyni k vinu samotnému. Jednim z nejdrazsich klenott vinar-
stvi je naptiklad znamenité bilé Chardonnay. Oplyva charakteri-
stickou viini s tony ofiski a citrusovych plodua. Charakter tohoto
jemné kofenitého vina vznika pti vyrobé navazujici pravé na ony
starobylé postupy. Na vyslednou kvalitu vina ma vliv obrovské
mnozstvi faktort, po¢inaje mistem, kde réva vyrostla, po¢asim
daného roku, a samoziejmé tim, jak peclivé byly zpracovany
hrozny. Reditel vinafstvi ve Velkych Bilovicich Josef Svoboda
tika: ,,Je to s nimi jako na dovolené - ke spokojenosti potiebuji tep-
lo, slunce a klid neruseny zZddnymi Skiidci. Dobré vino se nedéld
ve sklepé, ale na vinici.“ A dodava: , Pijte vino se stejnou ldskou,
s jakou bylo vybrdno a vyrobeno, jen tak jej plné ocenite.“

P#ibéhy nasich dodavatelii.

NEKOLIK RAD OD ZNALCU

Pokud jste si pravé koupili lahev dobrého vina, uz ponékolikaté
jste odolali pokuseni ji otevtit a chtéli byste, aby vam jesté chvili
vydrzela, méli byste zaroven dodrzet nékolik pravidel. Za¢néte
tim, Ze misto pro archivaci peclivé vyberete a budete jeho hledani
vénovat adekvatni ¢as. Takové spravné vybrané misto by mélo
dovolit vasemu vinu zrét tak, jak md. Prostory by mély byt tmavé,
s teplotou od 10 do 14 stupnti Celsia. Také by v nich nemélo byt
ptili§ vlhko. Cim vyssi teplota bude, tim rychleji bude vase vino
zrat. Zrani je totiz urychlovano teplem i svétlem zaroven. Jed-
nou z nejfatdlnéjsich chyb pfi archivaci vina je jeho ulozeni do
prostor, kde panuje néjaka jina vyrazna viiné nebo zapach. Pres
korek miize cizi aroma snadno proniknout a dat vasemu archi-
vovanému vinu zcela nezadouci pfidech. Neni pochyb o tom, ze
vino s prichuti kyselého zeli asi pit nechceme.

STARE NEZNAMENA DOBRE

Ukazme si modelovou situaci. Vy si koupite lahev kvalitniho
vina, ulozZite ji a za dvacet let se k ni vratite do sklepa s tim, ze
ted bude jisté excelentni. Bohuzel vétsinou se tak viibec nedéje.
Pri¢inou je proménliva doba zrani. Vét$inu vin se nedoporucuje
skladovat déle nez deset let. Jakostni a kabinetni vina tedy vypijte
do tfi let po sklizni, pozdni sbéry a vybér z hroznti 1ze skladovat
néco kolem $esti let. S vinem béhem této doby prili§ nemanipu-
lujte, pfemistovani mu $kodi. A pokud se zrovna nechystate na
néjaké vino ze svého archivu, mtiZzete vyrazit pro néktery skvost
z Habanskych sklept, ktery vas uréité nezklame.
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»CO S RADOSTI UVARIM, TO S RADOSTI I SNIM,“ Co si myslite, Ze je hlavnim posel-

¥ikd s uismévem Dalibor Navratil. stvim nasich kurzii pro profesionalni
kuchare?

Dalibore, jaké kurzy v JIPu mame a o jaké je nejvétsi zajem?

Jak dlouho trva kurz v nasem studiu?

Na co se vnejbliz§i dobé v nasem
studiu miZeme tésit?

Dalibore, kdyz Vas tak posloucham, jak mluvite o jidle, jite
rad to, co si uvarite?
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Kdyz kure,
tak Vodnanske //5

............................................................................................................................. j/% ,

Dozlatova upecené, s kirupavou kiircickou a masem ) ) )//'/
. e , )’y//
odpadavajicim od kosti. Tradicni pecené kure je klasikou // /

snad vsech ¢eskych domdcnosti. JenomZe z kuiete Ize

pripravit i dalsi bdjecné pochoutky, diikazem je novad
produktovad rada ,,do 15 minut séfkucharem®,

Obchodni spole¢nost Vodrianska drabez, a.s. je nejvétsim dodavatelem dribezZiho
masa v Ceské republice. Na ¢esky trh doddvd prvotFidni dribeZ pochdzejici vyhradné z
c¢eskych uzavrenych chovi, krmené peclivé kontrolovanymi krmnymi smésmi a

zpracovavané a skladované za téch nejprisnéjsich podminek. Diky tomu si mohou byt
zdkaznici jisti, Ze se na jejich stil dostava opravdu to nejkvalitnéjsi a nejéerstvéjsi
maso. Na pulty obchodt se driibez z Vodrian totiZ doddvd bezprostifedné po svém

zpracovdni.

Filozofii spoleénosti je garance vysoké kvality vsech vyrobki doddavanych na trh.
Zvysovdani obsahu masa v uzenarskych specialitach a vyrobcich typu convenient, vyvoj
novych masovych produkti, sniZzovani obsahu soli, pridatnych Iatek éi tzv. ,,ééek” to je
dlouhodobou vyrobni strategii spolecnosti. Jednim z dakazi je jiZ zmiriovanad
produktova Fada ,,do 15 minut séfkucharem”. Zakladni myslenkou této produktové
Fady je rychlost, pohodInost a predevsim kvalita a vyborna chut, ktera je dominantou
celé této rady. Rozmanité druhy strouhanek, ceské maso, vybrané koreni a jesté
rozmanitéjsi nabidka, vytvari ve spojeni s rychlou pripravou idedalni produkty, které
oceni kazdy, kdo by chtél v mZiku pripravit skvélé pohosténi, vyborny obéd anebo néco
dobrého na zub. Produkty, které naleznete pouze pod znackou Vodrianské kure, staci
jen krdtce pFipravit v troubé nebo na pdnviéce a hostina mizZe zacit! Veskeré produkty
Jjsou pIné tepelné upravené a smazZené ve vysoce kvalitnim repkovém oleji! Baleni je
prizptisobeno jak pro prodej v maloobchodech, a to ve variantdch sacku ¢i krabicky o
hmotnostech cca 350 — 450g. Pro profesiondlni gastronomické ucely je baleni
pFizpisobeno v podobé 1kg baleni v sacku nebo ve varianté volné loZeného o

hmotnosti 3kg. A jaké dobroty na Vds na pultech obchodd éekaji?
Kureci popcorn

Malé kousky kurFeciho masa obalené v kifupavé strouhance. Idedlni varianta na rychlé

pochutnadni, které potési predevsim déti!

Kureci hranolky

Bramborové hranolky jsou pasé, nyni hraji prim kureci hranolky! Vyborné kureci
kousky obalené v luxusni bramborové strouhance pripominaji svym tvarem klasické
hranolky. JenomZe ty od Vodrianského kurete jsou mnohem lepsi!

Kureci kfidla HOT

Obalovand kureci kridélka v kukuricné strouhance s lahodnou pikantni chuti diky
Spetce chilli.

Masové kulicky

Madte chut na rajskou nebo sviéckovou omacku, ale nechce se Vam ,,patlat” s masovymi
kulickami? Vyzkousejte masové kuli¢ky z nové produktové Fady ,,do 15 minut
séfkucharem“! Jsou hned hotové a mozZnd je snite jesté drfive, neZ dokuchtite oblibenou
omacku.

Vice informaci naleznete na webovych strankdach www.dol15minut.cz nebo na
www.vodnanskasdrubez.cz
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NOVINKA

KURECI KRIDLA HOT SMAZENA

" CESKY
\IYROBCE

» CESKY POVOD MASA
RYCHLA A JEDNODUCHA PRIPRAVA
SETRI VAS CAS
ROKY SORTIMENT VYROBKU PRO RUZNE PRILEZITOSTI
DERNI DESIGN BALENi
PROFESIONALNI TECHNOLOGIE VYROBY

0 GASTRONOMICKOU 0SOBNOSTI CR

NOVINKA

KURECI HRANOLKY SMAZENE

DO 15MINUT.CZ



P#ibéhy nasich dodavatelii.

Plna chut a vitaminy
i z mraziciho pultu

Zamrazovdni potravin, zejména ovoce a zeleniny, patii mezi nejbéznéjsi zpiisoby, jak zpracovat a uchovat napriklad
sklizeri ze zahrddky. Ovsem sprdvné mrazeni md svd Zeleznd pravidla. Jak to zaridit, aby chuté, viiné a barvy ziistaly

zachovdny? Existuji zdsadni rozdily mezi domdcim a priimyslovym mrazenim?

Mrazeni potravinovych vyrobkt znd lidstvo uz od nepaméti.
Technologie se za uplynuld tisicileti a staleti ménily, ale samotny
ucel, pro ktery se tato ¢innost neustale zdokonalovala, ziistava
stejny do dne$nich dnt. Zachovat vysledny produkt pro pozdéj-
§i konzumaci v nejvy$si mozné kvalité, pokud mozno s ne-
zménénou chuti i obsahem latek, jako jsou vitaminy a mineraly.
Kromé toho, Ze mrazeni je nejen jednou z nejrychlejsich a nej-
snadnéjsich cest, jak si uchovat potraviny déle, je také velmi uc¢in-
né z hlediska ochrany naseho zdravi. Tim je mysleno predevsim
zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a zamezeni rustu ¢i
mnozeni nejriznéjsich mikroorganismt, které v nich mohou byt
nedopatfenim obsazeny. Pfesto jsou vSak organismy, kterym tak-
to nastavené nizké teploty neublizi a pretrvaji az do samotného
rozmrazeni. Proto je nutné dodrzovat jista hygienicka pravidla,
kdyz se chystame néco jednoduse pridat do mrazaku.

Sklizen

SPENATU

SPRAVNY MANUAL

Vidy za¢indme tim, Ze nechdme v$e zcela vychladnout. Horky
nebo jen teply pokrm by totiz zvysil teplotu v mrazdku a zne-
hodnotil tak jeho obsah. Dal$i dobrou radou je dat si préci s por-
covanim a jidlo ukladat vzdy tak, abychom ho nikdy nemuse-
li zamrazovat podruhé. Dilezité rovnéz je, do ¢eho potraviny
balime. Idedlni jsou plastové krabicky ¢i igelitové sacky s nej-
niz§im moznym obsahem vzduchu, aby potraviny nevysychaly.
Napriklad alobal se viibec nedoporucuje pouzivat na ovoce kvi-
li jeho kyselosti. Na zavér celé pripravy, po vychladnuti pokrmu
a vybéru baliciho materidlu, je na fadé pristoupit k vyrobé jed-
noduchych $titkt nebo popisktl. Na nich oznac¢ime obsah a da-
tum uloZeni. Doba skladovan{ potravin v mraznicce se rizni, ale
zpravidla by neméla presdhnout jeden rok.



JAK JE TO S VITAMINY
A ZIVINAMI

Casto se opakuje, ze v mrazeném jidle uz neni po vitaminech
a zivinach ani stopy. Neni tomu tak. V profesionalnim provozu,
jaky uplatiiuje naptiklad cesky Agrimex, se vliv mrazeni na ob-
sah Zivin takika neprojevi. Dokonce plati, Ze pokud se ovoce
nebo zelenina zmrazi v idedlni zralosti (tedy nic nebylo a neni
predc¢asnou sklizni podtrzeno), mize byt vysledek z mrazaku
na vitaminy bohatsi nez jinak skladovany kus ovoce, ktery byl
sklizen ukvapené a byl uskladnén méné $etrnou metodou. Proces
spravného, profesiondlniho zamrazovani probiha zhruba nasle-
dovné. Nejprve je nutné zamrazit ovoce i zeleninu bezprostfedné
po sklizni. Za dobrych podminek jen par hodin po utrzeni. Takto
zmrazena zelenina a ovoce jiz neméni své vlastnosti. Tedy barvu,
chut a obsah zivin. Tomuto procesu vs$ak také predchazi diklad-
né oprani, tfidéni a porcovani. Poté se pristoupi k blansirovani.
Vse se spafi horkou vodou nebo parou.

P#ibéhy nasich dodavatelii.

CEHO DOMA NEDOCILIME

Findlni zamrazeni pfed samotnym balenim potravin probiha
ve zvlas$tnim mrazicim tunelu, kde teplota pfi stalém proudéni
vzduchu klesa az pod -40 °C. Pfi této teploté se v potravinach vy-
tvareji mikrokrystaly, které minimalné poskozuji jejich buné¢nou
mikrostrukturu. Tim se docili zachovani vzhledu i chuti. Tento
proces nelze v domécich podminkach dodrzet, protoze doméci
mrazaky nedosahuji parametrt $okového mrazeni v tunelech.
Kvuli tomu, Ze je domaci mrazeni pomalej$i, vytvoti se v potravi-
nach krystalky ledu a tim se narusi celd jejich struktura. Pti pro-
fesionalnim zamrazovani se nepouzivaji Zadna chemicka barviva
ani konzervanty. Pouze nékteré citlivé druhy ovoce ¢i zeleniny se
ptirodné oSetfi. Pokud tedy mate i po sezéné chut povzbudit se
osvézujici chuti a vitaminy z ovoce ¢i zeleniny, rozhodné se neboj-
te séhnout do mraziciho boxu ve vasem obchodé.

Pokud tedy madte i po sezoné chut se povzbudit osvézujici chuti a vitaminy z ovoce ¢i zeleniny, rozhodné se

nebojte sahnout do mraziciho boxu ve vasem obchodeé.




PLUS [T

PLUS JIP krok na cesté
za uspésnym maloobchodem

PLUS JIP = sit nezavislych maloobchodii postavend na pevnych a lety vyzkousenych zdkladech.

Zajisténi sluZeb, obchodnich podminek, marketingu, vzdélavdni v oboru
a dalsich vyhod bez nutnosti vlastniho jedndni.

PLUS JIP ma skute¢né dlouholetou historii a je pravda, Ze polozil
zéklady nérodnich fetézcti a siti v CR. Transformovali jsme se
v roce 2011 ze svétové nejuspésnéjsiho retézce SPAR, ve kterém
nadi ¢lenové uspésné podnikali vice jak 20 let. ZkuSenosti
aknow how peclivé budované po tak dlouhou dobu dnes tro¢ime
v PLUS JIP.

Celd koncepce a filozofie je jednoduchd a neni v ni tfeba hle-
dat sloZita pravidla. Osobni a otevteny piistup k obchodnikovi,
naslouchdni jeho potfebdm a plnéni jeho prani je zakladem nage-
ho stabilniho partnerstvi. Peclivy vybér sortimentu postaveny na
zakladech centralné fizeného nakupu a podtrzeny vyraznym
marketingem ndm pomaha vytvaret silnou a neprehlédnutelnou
znacku na ¢eském trhu.

To vse se déje, aniz bychom u svych partnert potlacovali ¢i ome-
zovali identitu dnes jiZ tradi¢nich rodinnych firem.
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Systém PLUS JIP

Zakladem koncepce je promysleny a dobfe organizovany systém
celé sité. Myslenka spojit jednotlivé, vétsinou malé obchody do
jednoho silného celku je historii vyzkousena a ukazala se velmi
dobte funkéni i v CR. V nasich stopach $li dalsi, ktefi se od nas
ucili.

Pravda je, ze predchiidce SPAR mél jisté slabiny, které nas ome-
zovaly a neumoznovaly z divodu licen¢nich uzemi pouzit tento
systém celorepublikové, proto jsme v nékterych castech Ceské
republiky novacky. To dnesni PLUS JIP nezn4 a nase moznosti se
otevrely vSem, ktefi se chtéji odlisit od praméru.

V ramci spoluprace ziskate moznost vyuzit vSech zkusenosti a rad
nasich profesionalti. Pomohou vam s analyzou vaseho zdméru
anavrhnou idedlni fe$eni véetné vylep$eni a modernizace vaseho
nového ¢i stavajiciho obchodu. Poradi se zavedenim modernich
technologii, aby byl vas obchod efektivné usporadany a hlavné
ekonomicky vykonny.

Jako jednotlivec prili§ nezmiizete, divétujte zkusenym a silnym
partnerim a nechte nds jednat za vas. Ziskate nejlepsi mozné
vyhody pro vas$ obchod, specializované a spolehlivé partnery
a tim vice komfortu pro vas a ¢asu pro své zakazniky. Vstoupit
do spole¢ného podnikani ve volném sdruzeni vas bude stat mi-
nimum usili a vy miizete jen ziskat! Veskeré dals$i materialy pro
potencialni partnery naleznete v podrobné podobé na nasem
webu www.plus-jip.cz.



Spokojeny zakaznik
= narustajici trzby

Nasi hlavni filozofii je:

» osobni pristup k zakaznikovi

» peclivy vybér sortimentu

» centralné fizeny nakup

» propracovana logistika

» spole¢ny marketing

» silna znacka na trhu

» zachovani identity rodinnych firem

Poskytneme Vam - exkluzivni obchodni podminky od vice nez 900 vyrobcti a dodavatelt a uspésnou spolupraci

s lokdlnimi a regionalnimi malovyrobci.

Nase sit v zazemi skupiny JIP neustale roste, v soucasné dobé sdruzuje vice nez 150 prosperujicich obchodt.

Nase pozice na ¢eském trhu je stabilni a neustale posiluje.

Vas nezavisly maloobchod v retézci skupiny
PLUS JIP dostava plnou podporu:

Vyhody pro zakaznika:
@ Snadnd dostupnost Siroké nabidky cerstvého a kvalitniho zbozi za
priznivé ceny.
® Vyhodny nakup - 14denni reklamni letdk do domécnosti.
@ Nabidka sluzeb, které jini nenabizi - platebni terminal, sizkovy terminal.
@ Ochotny a vstficny personal, ktery zna potteby zdkaznika.
@ Spotiebitelské soutéZe o hodnotné ceny.

Pro Vas obchod:

® Poradenstvi v remodelingu prodejny od projektu po kalkulaci
navrzeného zatizeni.

@ Konzulta¢ni a poradenské sluzby a podporu v kompletnim brandingu.

@ Uvedeni obchodu do konceptu PLUS - reklamni §tit, reklamni plochy
Al, A3, regal stopery A6, vlajka s logem.

@ Privedeme zékaznika k obchodu - smérové $ipky.

® Systém fizeni maloobchodu ( HACCP, BOZP, PO ).

@ Snizeni rezijnich nédkladt - vyhodnéjsi tarify pro ndkup energii,
mobilni telefony, datové pripojeni.

@ Zvysime kvalitu personalu - proskoleni ve zboziznalectvi
a prodejnich dovednostech, merchandising.

@ Vas personal kazdy pozna - kolekce pracovniho obleceni.

® Zajisténi distribuce reklamniho letaku do domacnosti.

@ Odborny veletrh skupiny JIP, vyhodné nakupni akce.

Vyhody pro obchodnika:

® Ziskani identity a prislusnosti, kterd odlisi od priméru.

@ Ziskani dlouhodob¢ exkluzivnich obchodnich podminek
bez nutnosti vlastniho jednani a ndkladt na dopravu.

@ Exkluzivni obchodni podminky u dodavateld cerstvého
a rychloobratkového zbozi.

® Zajimavé bonusy v zavislosti na objemu nakoupeného zbozi
a koncentrace na smluvni dodavatele.

@ Propracovany marketing — oznaceni obchodu na naklady sitg,
14denni reklamni akce, distribuce reklamnich letaki do
domécnosti zdarma.

@ Ctime hodnoty rodinnych firem.

vy7s

Ndmi porddané vzdélavaci programy zméni pohled na Vis obchod - pomohou Vim k vyssi produktivité a ziskiim. 45



Zde je krdtky rozhovor s nasim obchodnikem
Jaroslavem Houdkem, ktery vede sviij obchod
pod vlajkou PLUS JIP v DomaZlicich.

Miizete svym kolegiim, ktefi podnikaji jako vy, fict néco strucné
o0 sobé a vasi situaci?

Vystudoval jsem odborné u¢ilisté v Domazlicich. Snahu studo-
vat a rozvijet se v oboru mi prerusila nutnost udrzet chod mého
obchodu, kdy jsem byl nucen ztratu personalu fesit vlastnim ce-
lodennim piisobenim na prodejné. Na druhou stranu jsem zjis-
til, Ze osobni zkusenosti, vstticnosti, ochoté a uméni naslouchat
zdkaznikovi mé 7adna $kola nenaudi. Sen podnikat jsem mél uz
delsi dobu a chtél jsem si to vyzkouset na vlastni kuzi. Zjistit,
zdali nase obchodni zkusenosti a znalost zakaznikd, jejich potieb
a tuzeb bude fungovat. Byla to pro mé velka vyzva.

Padr slov k Vasemu obchodu a nabidce samotné.

¢

Je to ,$irokosortimentni“ prodejna potravin, uzenin a droge-
rie. V nabidce je cca 10 000 polozek. Nasi nejvétsi chloubou je
nabidka mlé¢nych produktti a chlazenych specialit. ZvySenou po-
zornost vénujeme BIO produktiim. Zde jsme schopni dobie po-
radit, protoze témto produktim sami véfime. Mame osobné vy-
zkousené, Ze tyto vyrobky maji vyznamny vliv na zdravi jedince
a vyplati se je nakoupit.

Prodejna ma 85 m? a je umisténa v centru Domazlic. Oteviraci
doba je od pondéli do patku od 7.00 do 18.00 hodin a v sobotu
od 7.00 do 12.00 hodin.
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Jaké bylo vase podnikdni na samém pocdtku?

Vse zacalo vroce 1992, kdy jsme si pronajali nebytové prosto-
ry, provozované podnikem Potraviny Domazlice. Po rozsahlych
technickych a stavebnich tpravach, které trvaly asi jeden rok
a byly navic provadény za provozu, jsme odkoupili od podniku
Potraviny Domazlice celkové technické vybaveni i zasoby.

Na to jsme si museli vzit ivér od banky. Ze za¢atku se nam docela
datilo, protoze tehdy byla tplné jina doba. Poptavka po novém
zbozi a podstatné mensi konkurence ndm umoznily se jiz tenkrat
vyrazné odli$it. Byla tu moZnost samozasobenim ziskat nejvice
zadané zbozi pfimo u vyrobcu.

Byla prodejna hned soucdsti néjakého systému, nebo jste
zacinali jinak?

V &ervnu 1992 jsme presli pod firmu SPAR Sumava, abychom
byli konkurenceschopnéjsi. To se nam podatilo. Na zdkladé rad
lidi ze SPAR a vlastnich zku$enosti ze zahrani¢i jsme v roce 1993
predélali prodejnu na samoobsluzny prodej, vyménili jsme staré
chladici vitriny za nové, nakoupili jsme i pultové mrazici boxy.
Tim jsme mohli zdkaznikovi nabidnout vétsi sortiment chla-
zeného i mrazeného zbozi. Pod vedenim SPAR a v soucasné
dobé firmy PLUS JIP mame zaji$téné zdsobovani za vyhodné
ceny, coz ma priznivy vliv na prodej naseho zbozi. To vSe ptispé-
lo ke zvyseni spokojenosti zakaznikd, ktefi se k ndm radi vraceji.
Spolupraci jsme ziskali lepsi podminky u dodavatelt ¢erstvého
zbozi, pravidelné reklamni akce spojené s distribuci letakii pfimo
k zakaznikovi a dal$i benefity.



Splnil SPAR a poté PLUS JIP vsechny vase predstavy o spolecném
podnikdni ve volném sdruZeni (franchising)?

Spoluprace s firmou SPAR a v souc¢asné dobé s PLUS JIP je dlou-
hodobd a vyhodna. Je nam zajistén bohaty sortiment zbozi a tako-
vé obchodni podminky, abychom se mohli bez problémt rovnat
své konkurenci.

Nabizite také sortiment regiondlnich produktii?

V nabidce vedeme mistni speciality - tedy sortiment regional-
nich dodavateld. Jsme na Chodsku, takze bez povéstnych kolaca
bychom tézko provozovali Gspé$ny obchod. Dale nabizime bo-
haty vybér BIO produkti a jiny uzce specializovany sortiment,
ktery nebyva béiné u konkurence. Toho si zdkaznici v$imaji
a vraceji se zpét.

Kolik mdte zaméstnancii a jak zvldddte chod obchodu?

.....

dobu. Jsme radi, ze je nas tym stabilni a neméni se jako v mar-
ketech. Spolehlivy a loajalni zaméstnanec, ktery pochopi, Ze je
tu soucasti ,,rodiny®, velkou mirou ptispiva k uspéchu obchodu.
Zakaznik si vytvari urcité pouto k personalu a ma tak v obchod
vétsi divéru. Jsme rodinnd firma od roku 1992 az do soucasnos-
ti. Chod prodejny zvladame. I kdyz pti dnesni konkurenci je to
nékdy opravdu naro¢né.

Jaky bude dalsi vyvoj?

Z pohledu obchodnika, ktery ma pomérné bohaté zkusenosti,
mohu Fici, Ze je v dne$ni dobé pomérné tézké obstat. Nesmysl-
né mnozstvi marketd budovanych v samotnych centrech mést
nebo v jejich bezprostiedni blizkosti ovliviiuje planovani rozvoje
nasich obchodu. Kazdy novy obchod sebere na néjaky ¢as urdi-
tou cast klientely. Nékteti se vraceji a stavaji se z nich vérni za-
kaznici. Jini ptijdou az po del$i dobé, po tom, co pochopi, Ze to,
co nabizime my, v marketech nekoupi. S tim souvisi ma skromna
rada na zavér:

»Ostatnim majiteliim prodejen bych doporucoval
ohleduplnost, ochotu, pozornost a slusnost, aby
zdkaznik poznal, Ze je o ného projevovdn
skutecny zdjem.“
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MiiZete se predstavit nasemu ctendfi?

Vystudovala jsem stfedni odbornou skolu a do svych 27 let jsem
byla Zenou v domdcnosti. V roce 2000 jsem se presté¢hovala do
Ceské republiky.

Kde vedete sviij obchod?

Obchod provozuji v Hradku. M4 asi 370 m” Nabizime néco
kolem 17 000 polozek.

Jak podnikdni zacalo?

V roce 2000 jsem piijela za ¢asti své rodiny sem do CR. Jako
vétSina vietnamskych obcdantl jsem zde chtéla zlepsit Zzivotni
uroven své rodiny. Ze za¢atku jsme s manzelem sbirali zkusenosti
s prodejem na trznici v Rozvadové. Toto obdobi bylo jedno z nej-
tézsich. Navic jsme méli také dvé déti, které zde studovaly. Po-
chopitelné tu stale existovala jazykovd bariéra, kterd ndm rovnéz
nic neusnadnovala. Bylo to opravdu tézké, jsem na svou rodinu
py$na. Pak se v roce 2008 naskytla prileZitost provozovat vlastni
kamenny obchod. Od bratrance jsme si pronajali obchod v obci
Svihov, kam jsme se také prestéhovali. Obchod jsme vedli jako
samoobsluhu. V nabidce jsme méli cca 10 000 druhii prevazné
baleného zbozi. Velkou pozornost jsme vénovali predev$im ovo-
ci a zeleniné, kterou konkurence neuméla v nasi kvalité a $ifi
nabizet. Tehdy jsem pochopila, jak je diilezité vénovat zvySenou
pozornost predev$im Cerstvému zbozi. Oproti konkurenci jsme
méli ze za¢atku maly obsluzny pult i chladici vitriny. Nase filozo-
fie byla ,,na silu® To znamena: dlouhd oteviraci doba, oteveno
i o svétcich - vlastné uplné kazdy den az do vecera. To se nam
predevsim o vikendech mnohokrat vyplatilo.

48

Rozhovor s nasimi obchodniky, manZeli
Hien Vu Thi a Linh Phuong Van, kteii
provozuji obchod v Hradku.

Byla prodejna hned soucdsti néjakého systému, nebo jste
zacinali jinak?

Obchod jsme zasobovali, jako vétsina zacinajicich podnikateld,
vlastnimi silami. To znamenalo ¢asté nakupy v Makru a u os-
tatnich velkoobchodnik®l v regionu. Byly to kazdodenni cesty
za zbozim. Obchod jsme prebirali jako ¢lena sit¢ Partner. Zjis-
tili jsme ale pomérné rychle, Ze to pro nas nemélo vlastné zadny
smysl, protoze to nic zdsadniho nepfinaselo. A my jsme dokaza-
li nakoupit lépe od jinych velkoobchodniki, nez nam nabizela
skupina Partner. Péce o nds ze strany Partneru byla stale mensi
a nabidky nezajimavé. To mozna vedlo i k urcité nedtvére v po-
dobné aliance. Jednoho dne nas ale navstivil feditel odbytu SPAR,
ktery knam rovnéz dodaval zbozi. Nejprve nam nezavazné
nabidl vyhody pfi ndkupech z velkoobchodti SPAR a vysvétlil,
jak toto sdruzeni vlastné funguje. Ziskali jsme moznost nakupo-
vat exkluzivni zbozi SPAR - tehdy nejsirsi fadu privatniho zbozi
na trhu. O zbozi byl velky zdjem a navic jsme méli i vyhodnéj-
$i nakupni ceny. V této dobé do rodinné firmy prisla dcera, ktera
pochopila smysl nabizené spoluprace a vysvétlila nam, jaké
vyhody zména prinese. Spolupraci se SPAR jsme neziskali jen
dodavatele, ale pfedev$im spolehlivého partnera a rddce. Pro-
pracovany marketing, zvladnuté obchodni strategie, poradenstvi
v oblasti zboziznalstvi a merchandising. To vée jsme do té doby
nepoznali a nyni to bylo navic zdarma v ramci spoluprace. Lidé
ze SPAR byli skute¢ni profesiondlové a nabizené podminky ne-
byly jen libivé fe¢i. V roce 2010 jsme tedy slavnostné vstoupili do
fetézce SPAR.



Prostory prodejny si pronajimdte, nebo jsou vase vlastni?

Nase podnikani bylo Gspésné a v roce 2011 nam byly nabidnuty
k odkoupeni prostory v okrese Rokycany. Shodou okolnosti byl
tento obchod v fetézci SPAR. Védéli jsme, Ze musime mit svij
obchod v néjakém fransizovém systému, protoze konkurence
v misté byla pomérné silnd. Jeden obchod byl v siti ESO market
a druhy obchod také ve SPAR. V nedalekych Rokycanech pak
maji zakaznici moZznost navstivit skoro vSechny existujici marke-
ty. Protoze v misté jiz jeden SPAR obchod byl, méli jsme strach,
ze nebudeme moci nd§ obchod pod znackou SPAR provozovat.
Dcera, ktera stale vice prebirala odpovédnost za rozhodovani
a fizeni obchodu, udélala srovnani vSech moznych systémd.
SPAR byl prosté nejlepsi. Samotny obchod prosel velmi rozsdhlou
a nakladnou rekonstrukci. Planovani obchodu probihalo za
ucasti lidi ze SPAR, ktefi nam radili s rozmisténim nabytku
a samotnym umisténim zbozi. Obchod jsme slavnostné otevreli
4. 4.2013, jako prvni pod znac¢kou PLUS JIP.

Bylo tézké prodejnu vybudovat?

Rekonstrukce obchodu byla peclivé naplanovana a délala se na
zékladé zpracovaného projektu. M¢li jsme jasno — chceme mo-
derni obchod, ktery bude spliovat veskeré normy a standardy
21. stoleti. Stavebni prace nam délala odborna firma, kterd méla
veskeré certifikaty. Vybaveni je od renomovanych firem. Veskeré
chlazeni i mrazici nabytek byl dodan a nyni je pravidelné kon-
trolovan specializovanou firmou. Celd stavba byla zakonéena
uspésnou kolaudaci.

Splnil SPAR a poté PLUS JIP vechny vase predstavy o spolecném
podnikdni ve volném sdruzeni (franchising)?

Nas zpusob obchodovani je zaloZzen na vlastnim rozhodovani.
Nejsme zvykli ¢ekat na to, az nam nékdo poradi nebo pomuze.
Spolupréce se SPAR, dnes také s PLUS JIP neni zalozena na sva-
zovani, omezovani a zakazovani vlastnich aktivit. Je nutné, a my
jsme si to uvédomili, Ze abychom udélali dva kroky dopredu,
musime udélat jeden krok zpét. Museli jsme zménit své uvazovani
a pochopit moderni zptisob obchodovani, kde je vyhodnéjsi
spolupracovat se systémem (franchising), ktery nam zarucuje
nejvyhodnéjsi obchodni podminky. Tim nyni ziskavame prilezi-
tosti, které bychom vlastni aktivitou - tedy samozasobovanim
- nikdy predtim neziskali. Nasi velkou devizou je propraco-
vany marketing a vyrazné, originalni logo, které nas odlisuje od
ostatnich podobnych systémt. Spolupraci a vyménou infor-
maci se vyhneme zbyte¢nym obchodnim chybam a finan¢nim
ztratim. Spoluprace slidmi z PLUSu nas té8i, protoZe jsou to
skute¢ni profesionalové. Jsou velmi spolehlivi, ale navic jsou to
lidé, ktefi presné znaji potieby svych partnert.

Co na zménu fikali zdkaznici?

Myslim si, ze jsou na$i zakaznici spokojeni. Nabidka zbozi
a rozsah sluzeb je nadstandardni. Navic diky dcefi, kterd bez-
problémové zvlada ¢estinu, neni u nds jazykova bariera. Potvrzuji
to jak dodavatelé, ktefi s nami radi dojednavaji rtizné individudl-
ni akce, tak zakaznici, ktet{ vzidy dostanou spolehlivou informaci,
navic s tsmévem a ochotou.

Jak spoluprdce s PLUS JIP probihala?

Nase spoluprace vzdy probihala hladce. Rada spolupracuji s lid-
mi, ktefi své praci rozumi a kteti dokazi spolehlivé poradit nebo
pomoci. Neustéle se u¢ime. U PLUS JIP se nade mne nikdo ne-
povysuje, i kdyz jsme odli$ni, berou mé jako partnera. Kdyz do-
jde k problému, neotadi se k nému zady a vzdy jej vyfesi. Jsou
ochotni respektovat muj nazor, a kdyz né¢emu nerozumime,
ochotné a trpélivé ndm vse vysvétli. Proto stale zefektiviiujeme
svoji praci, méné jezdime za ndkupy a miizeme se vice vénovat
svym zakaznikim.

Jak bude vypadat dalsi vyvoj?

Mame radost z nasi prace. Ohlédnu-li se zpét, vidim, jak moc
jsme se posunuli. Zpocatku jsme neznali sortiment a potieby
zakaznika, délali jsme velké mnozstvi chyb. Investice do rozvoje
a modernizace obchodu se nam vraci. Spolupraci s PLUS JIP
jsme ziskali velké zkuSenosti a znalosti o zbozi i potfebach zakaz-
nikd. Trzby nam rostou.

Nabizite také sortiment regiondlnich dodavatelii?

V nasi nabidce jsou zastoupeny vyrobky regionalnich dodavatelti
a vyrobctl. Pfedevsim nabidka peciva a masnych vyrobku je
prizptisobena pranim nasich zakaznik.

Jak zvldddte chod prodejny?

Vedeni prodejny je zaleZitosti celé rodiny a zdsadni rozhodnuti je
vysledkem spole¢né dohody. Jsme rodinna firma, ale prileZitost-
né zaméstnavame brigadniky.

Mate néjakou radu pro ostatni kolegy v oboru?

Ackoli délame v maloobchodé pomérné dlouho, necitim se na
to, abych mohla komukoli radit. Zatim se stale u¢ime. Kazdy
obchod ma jinou vychozi pozici. Tim myslim konkurenci a jinou
skladbu zdkaznického spektra. Jediny postfeh a moznd mala rada
na zavér je tato: Siroka nabidka &erstvého zbozi a spoluprace
s firmou PLUS JIP mi do budoucna dava smysl.
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K zakoupeni v nasich
prodejnach Cash&Carry.
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MARTELL

1715 - 2015

TRICENTENAIRE

OSLAVTE S NAMI|
300 LET MARTELLU.

Tfi stoleti vasnivého zaujeti pro kofiak, to je znacka Martell...

Martell je nejstarSim z legen-
darnich konakovych domu s bo-
hatou historif. Tento jedinec¢ny
konak byl svédkem kralovskych
korunovaci, dulezitych historic-
kych udalosti, svatebnich obfadu,

filmovych nataceni v Hollywoo-
du, polarnich expedici a fady dal-
s{ch vyznamnych okamzikua.

Vychutnejte si konak Martell,
vysledek tif stolet{ nikdy nekon-

c¢ictho usili o dokonalost. Kaz-
da kapka doslova vibruje vasni
a ohnivym temperamentem.
Pozdvihnéte proto svou sklen-
ku a pfipijte konaku Martell
k narozeninam!

Objevte Martell, kotiak milovany vS§emi, kdo umi Zit nyni v limitovaném vyro¢nim baleni!

300 LET MARTELLU

1715 Jean Martell zacina obchodovat s francouzskim kofiakem 911
1775 Prvni dodavka kofiaku do Spojenich stat americkych. 971
1831 Zrozeni prvatho VSOP (Very Supetior Old Pale) konaku Martell 2009

PNTE § ROZUMEM.

Konak Martell se podava pti korunovaci anglického krale Jittho V
Martell se podéva na palubé letadel Concorde na lince z Patize do New Yorku

Martell uvadi na trh svgj vijimecny koftak UOR de Jean Martell

#MARTELL30O MARTELL.COM
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