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ili Ctenari,

v dnesni dobé je mozné sehnat témer kazdou plodinu, kterou potrebu-
Jjete na vareni, peceni, smazeni, grilovani i zavarovdni. Pokud patrite k tém, co si pro-
dukty rddi vypéstuji, babi léto, které spadd prumérné do obdobi od 21. zari do 2. rijna, je
idedlnim ¢asem ke sklizni jablek, hrusek, svestek, ale i bylinek a rizné zeleniny.

V nasem magazinu vam prindsime tipy, rady, vychytavky, ale i recepty, jak si uchovat
bylinky co nejdéle po cely rok, ¢i jaké dobroty si muzete upéct, uvarit i zavarit z jablek
a Svestek.

Pokud jste milovniky ryb ¢i vdsnivymi rybdri, nevdhejte se inspirovat mapou ryb, kde se
kterd ryba presné vyskytuje. O rybdch ci plodech more vdm zajimavy rozhovor prindsi
Markéta Hermanovd, specialistka na ndkup ryb ve spolecnosti JIP.

Nenechte si ujit rozhovor s executive chef skupiny Kampa Group, Markem Raditschem,
ktery vam poodhali, co rad vari, pro koho nejcasteji vari a jakd byla jeho cesta k pozici
séfkuchare. Ti, co neokusili nic z jeho excelentni kuchyné, si mohou uvarit langustu dle
Jjeho receptu.

O svych zacdtcich, coby kuchar, vypravi i Jan Horky, expert Chef Club a ¢len kucharského
olympijského tymu, ktery zacatkem pristiho roku posili Prahu o luxusni francouzsko-ces-
kou restauraci.

Bez dobrého jidla, ale i piti by nebyl ten spravny poZitek tim dokonalym, proto nechybi ani
pdr recepttl, jak si udélat véhlasné drinky i doma, a to v kazdém ro¢nim obdobi.

V neposledni fadé vdm rddi predstavime zcela novou pobocku v Ceskych Budéjovicich,
kterad 6. rijna otevre velkokapacitni pobocku Cash & Carry pro podnikatele a sirokou
verejnost.

Dalsi tipy, rady, novinky, ale i nové a perspektivni zakdazky, budete mit moznost ziskat na
nasem zcela novém veletrhu. 1. VELETRH SPOLECNOSTI JIP pro gastronomii, jidelny,
cerpaci stanice a prodejny potravin, se uskutecni ve dnech 29. a 30. zari 2016 vzdy od
10 hod. - 18 hod. v PVA EXPO PRAHA v ramci veletrhu FOR GASTRO & HOTEL.

Jde o exkluzivni kontraktacni akci pripravenou specidlné pro zdkazniky SKUPINY JIP
ztad sitovych zdkaznik, retailu a gastronomie (bary, restaurace, jidelny). Pro tuto skvélou
a jedinecnou akci jsme ziskaly i ty nejlepsi séfkuchare. Kulindr'ské umeéni predvede mimo
Marka Raditsche a Jana Horkého i gastronomicni umelci Martin Svatek, Martin Kudlik,
Jan Punéochdr, Filip Sajler, Dalibor Navrdtil ¢i Achim Sipl. Spole¢né s moderdtorem ve-
letrhu Ivanem Vodochodskym se na vds tesime.
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OCHUTNAVAT, TO ME

BAVILO ZE VSEHO NEJVIC

MAREK RADITSCH (41), EXECUTIVE CHEF SKUPINY
KAMPA GROUP A HEGERTOVA CIHELNA MA POD SEBOU
DESITKY KUCHARU A PRO DVE RESTAURACE SESTAVUJE
JEDINECNE MENU. VARIL V DANSKU, NORSKU I AMERICE
A DO PODVEDOMI SIROKE VEREJNOSTI SE DOSTAL I ROLI
POROTCE V GASTRO SOUTEZI MASTERCHEE.

TEXT: Jana FIKOTOVA FOTO: Petra KRALOVA






Jak jste se dostal k vaieni? Byl to vas sen, nebo $lo o nahodu?

Myslim, Ze to byla $tastna souhra ndhod. Mé vzdycky bavilo prostredi
restauraci a hotelti. Rodi¢e mé brali na vecefe i obédy ochutnavat néco
jiného a zaroven jsem byl jediny syn a vnuk, tak mé nikdo z kuchyné
nevyhazoval. Nechdvali mé tam se motat, ochutndvat a osahdavat. Tak
néjak se mi to zalibilo a zacal jsem s tim pfibyvajicim vékem uz néco
$krébat, krajet, pomahat michat... hlavné ochutnéavat, to mé bavilo ze
véeho nejvic. Potom, kdyz byla ve tfindcti letech ta volba, kam ¢lovék
chce jit, ja mél namifeno do oblasti gastronomie. Citil jsem se jako ryba
ve vodé a nakonec mé souhra nahod svedla na to vafeni. Po stfedni $kole
jsem zacal koketovat s myslenkou jit na vysokou, na chemii, protoze ta
mé bavila. Mél jsem ji na $kole porad - takova ta potravinafska vyroba,
zpracovani... Ale nakonec jsem se rozhodl, Ze si dam rok prazdniny,
abych nesel ze $koly do $koly. Tak jsem to na rok odsunul a mezitim si
nasel praci a zjistil, Ze je to to pravé, co mé bavi. UZ se mi z toho oboru
nechtélo.

Dostat se aZ tam, kde jste dnes, urcité nebylo jednoduché. Jak dlouho
to trvalo, nez jste se stal $éfkuchafem?

Clovék, kdyz chce a ma v sobé vlohy a i néjaky talent, tak to jde, ale jde
hlavné o ten posun. I ve 8kole, kdyZz jsme méli praxe a pak ve vyssich
ro¢nicich nahrazovali ty dospélé kuchate, mél jsem posun a oni si mé
brali k sobé. Uz to nebylo o skrabani, loupdni, krajeni a vydavani. Kdyz
jsem mél svou prvni pofddnou praci, po mésici ze mé udélali §éfa smény
a ptl roku na to $éfkuchate restaurace. Takze myslim, Ze to je hodné
»hod do vody a nau¢ se plavat. Samozfejmé néjakou podporu jsem od
majiteld mél, hned zkraje v devatendcti letech jsem mobhl jet pracovat
do Dénska do $pickovych restauraci. Pak také do Norska, Svédska, do
Spojenych statt... Pordd jsem sbiral zkuSenosti, u¢il se. Mozn4 v té dobé
to bylo trochu jednodussi, Ze tady zrovna probihala zména, kdy se chtélo
vSechno proménit za to ptivodni, at uZ to bylo lepsi nebo horsi. Ja bych
fekl, ze jsme byli takovd generaéni vyména. PakliZe jsme tu pfileZitost
dostali, tak jsme se ji chopili a ja to tak vidim i ted, Ze ta nase generace
ted vlidne a panuje v gastronomii v Cechach a na Slovensku. Ale zase mi
tam chybi trochu ta generace, co by méla prijit za nds. Tam uz zase vidim
ur¢ity propad a neni to Giplné v poradku.

"Sehnat lepsi produkty, to je
pro mé hnaci motor.”

Myslite, Ze to je tim, Ze to maji novi kuchari tézsi se prosadit?

Maji to daleko jednodussi, protoze mohou vyjet pracovat do zahrani¢i.
Mohou si vybrat jakoukoli zemi, coz za nasi doby nebylo. My se horko
tézko domlouvali a dostavali do prace i na dva tfi mésice nebo na pul
roku, bez néjakych povoleni. I komunikace, nebyly mobilni telefony, in-
ternet.... Ted si mohou opravdu v§ude objednat jakékoliv knizky, sbirat
inspiraci, pracovat po celém svété. A nemyslim, Ze to bylo tim, Ze by byl
odliv Cechtt do zahranii, prece jen &esky narod je trochu odlisny nez
tieba Slovéci. Ti za praci cestuji. Cechtim se moc nechce. Ptijde mi, Ze
lidé nechtéji pracovat v tom oboru nebo se naopak soustfedi na jednu
Cast, tfeba fine dining, a maji pfedstavu, ze budou délat jen néco, co je
modni i v malé restauraci pro 50 lidi. Ale takhle to nefunguje. Dbd na
design nez na poctivé vafeni postavené na kvalitnich zdkladech. Stat se
dobrym $éfkuchafem trva 15 az 20 let a tim to nekonc¢i, protoze vyvoj jde
porad dal - technika, zpracovani, kombinace surovin a tak dale.

Jste ve své praci ovlivnény misty, kde jste pracoval anebo jste mél jas-
nou predstavu, kterym smérem byste se chtél ve vareni dat?

Ja byl rad, kam jsem se dostal a musim fict, Ze mé ovlivnily suroviny,
ze kterych se hlavné ve Skandinavii vafi. Primarné to jsou plody mote
aryby, z toho se stala takova ma srde¢ni zalezitost. Hlavné to byl pristup
zaméstnanct k tém lidem a zdroven i zaméstnavatelt. Ve Skandinévii
jsou lidé stra$né pratelsti a mili. Jsou trochu studeni ,,éumdci, ale pusti si

vas mezi sebe a komunikuji. To byly véci, které mé inspirovaly. Zaroven
jsem se snazil si z toho vzit co nejvic, prenést to sem a ukazat lidem, Ze
to jde délat i trochu jinak. Dtlezité je lidi motivovat, pak tam je vidéti
zodpovédnost, kdy jim opravdu zlezi na tom, co na ten talif daji, Ze jsou
pysni na to, v jaké restauraci pracuji a ne, Ze to budou stfidat jen kvali
pétistovce nebo kde budou mit mif prace. V Cechich je velmi oblibena
jedna véta, na kterou jsem alergicky. Ta zni: ,,Ja chci mit svtyj klid*

Kampa je jedno z nejkrasnéjsich mist historické Prahy. Je jesté jiné
misto, kde byste chtél vafit?

To je samoziejmé subjektivni. Mné tohle prostfedi vyhovuje, ja se na
Malé Strané narodil, vyrtstal jsem tu. Chodil jsem sem do $kolky, do
jesli a béhal po Petfiné. Pak mé to néjakou oklikou ptes praci vratilo
zase zpatky. Mam to tu hrozné rad, je tu klid, rano neni slySet tramvaj
ani auto, nic, tady jen Sumi feka. Kdyz pak pfijdu rano a sednu si, at je
to v jakémkoli roénim obdobi, a néco si pisu a premyslim, hrozné mé
to nabiji a inspiruje. Takze myslim, Ze to prostfedi je UZasné, i tim, Ze
restaurace je pomérné velkd. Neni to takova ta jednotvarna prace, kazdy
den je jiny. Budto jsou akce, cateringy nebo uzavfend spole¢nost. To se
mi na tom libi, protoZze si nedokézi predstavit, Zze bych byl v restauraci
a varil pro pétadvacet lidi kazdy den stejné menu, porad dokolecka. To
by mé nebavilo. Takhle i diky tomu, Ze Cihelna je zase jind, je prace pes-
trd a to se mi libi.

Jaci jsou vasi klienti? Jsou to spi§ cizinci anebo si uz i Cesi zvykaji na
kvalitni gastronomii?

Hosté cestuji poslednich x let a védi, Ze to tak je. UZ se odprostili od
toho, Ze v restauraci stoji jidlo néco jiného nez v obchodé, protoze jedi
v néjakém prostredi, sedi u néjakych stolt, nékdo je obsluhuje, mohou
pouzit toalety, tam je téch segmenttl opravdu stra§né moc. A samozie-
jmé ted uz je to i o tom, Ze chtéji védét, jaké to hovézi maso je, co to
je za plemeno. Stejné je to i u Usttice, jaka je velikost, z jakého mista
pochézi... To je i pro mé hnaci motor, sehnat pro lidi lepsi a lep$i pro-
dukty. Zaroven to bavi i kuchafte, protoZe vatit z né¢eho jiného. To stejné
¢idnici, které bavi, Ze dokdzi hostim nabidnout néco nového, co jesté
neznaji. Neni to jen o jidle, ale tfeba i o vinech. Je to takovy koloto¢ a dd
se z ného tézko vyskocit, kdyz vés to bavi.

Odebirate od tuzemskych nebo i spousty zahrani¢nich dodavatela?

Kampa Park neni vylozené restaurace, kde by se vatilo ¢isté z domacich
surovin. Samoziejmé pokud najdeme dobrou kvalitu, at to jsou mlé¢né
produkty nebo zelenina, pouzivime mistni provenienci. Ryby, plo-
dy mote a vSechno tomu podobné je ze zahranici, z more. To samé je



maso, bohuzel tady najit kvalitni maso je stale problém, i kdyz nékdo
tvrdi, Ze ne. A pokud néco najdeme, tak uz zase potiebujeme mit néja-
kou kvantitu, aby nam vyrobce mohl garantovat, ze to dokdze mit v né-
jakém mnozstvi po uréitou dobu. TakzZe je to takovd kombinace riiznych
faktort. Ale samoziejmé pokud najdeme a nachdzime ¢eské produkty,
urcité je pouZivame.

Co sam varite, sam také rad jite? Nebo jsou i jidla, ktera ne uplné rad
varite, ale rad si na né nékam dojdete.

KdyZz mam na néco chut, tak to neni podle toho, jestli to rdd vatim
nebo ne. Mné nic nevadi vafit, nemam 74dnou nenavist. Je to spi§ o tom
vareni pro hosty, aby se ndm vratili. Takze kdyz si to jidlo uvatim, tak
to ochutndm nejen j4, ale dam to i klukéim a fikdme: ,,Jo, tohle je dobry,
jesté mizeme néco vymeénit“. Kdyz to je prosté na talifi a ekl bych, ze
bych se za tim jidlem vratil, tak pro mé ma smysl dat ho na jidelni listek.
Nejen z dtivodu, Ze se mi to libi nebo Ze mi to ptijde dobré, protoze pak
by i bylo vidét, Ze se to jidlo neprodava. A takovy risk udélat nechci
a ani to nechci udélat hostiim, aby vitbec museli pfemyslet nad tim, jak
jim mtzeme dat takové jidlo, které se jim nelibi. Takze kdyz jsem spoko-
jen, udélame néjaky test, Ze ho dame tfeba do denni nabidky, jedeme to
ptes tyden i vikend... a kdyz mame dobrou zpétnou reakci od ¢i$nika,
a vibec od hostu, kterd pokracuje, tak fikdme: ,,Ano, to je ten spravny
smeér*,

Jaké je jidlo, které mate hodné oblibené, ¢asto je v menicku nebo ho
rad hostim varite?

Par takovych stalic mam. Zrovna v¢era jsem nad tim pfemyslel, pro¢ to
jidlo budu davat pry¢, kdyz si myslim, Ze stejné nikdo lepsi jidlo, nez je
tohle, neudéla. Nebo nebudu ménit kombinaci surovin jen z davodu, Ze
bych chtél. Takze jako oblibené jidlo mé napadaji tfeba musle svatého
Jakuba, které budu varit shodou okolnosti i na vystavé. To je jidlo, za
kterym se lidé vraci. My samozfejmé tu formu trochu modifikujeme,
malinko upravime néco v prezentaci... ale takové to gro zlistavé stejné,
protoze na to mame Uzasnou reakci, a kdyZ se vim néco prodava tieba
osm let, v pravidelném poctu a denné, tak neni dtivod to ménit.

Varite rad i soukromé, tieba pro znamé a pratele, nebo se od toho
radsi odprostite?

Doma mé vatit bavi, to neni az tak ¢asto, podafi se mi to tak dvakrat do
tydne. Sem tam je i pffjemné dojit si nékam do restaurace a nechat se
obslouzit nékym jinym a trochu si to uZzit nez to mit v praci a zaroven
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doma. Vétsinou kdyz jsem pozvany na néjakou akci ke zndmym nebo
prateltim, tak to u toho kondi. Nedavno jsem byl na jedné narozeninové
oslavé a oni jestli tam budu néco péct... A kdyz jsem vidél, jak tam pat-
lali cosi s né¢im, ¢emu fikali burger, tak jsem fikal: ,,Opravdu dneska ne,
nezlobte se na mé, protoze tady pod to se vam nepodepisu.

Jsou mista, kam byste ani nevlezl? Jako tfeba fastfoody...

Fastfood ani streetfood mi nevadi. Ale vzdycky, kdyzZ je néco v tomhle
stylu, tak se kouknu, jak to tam vypada a trochu se snazim nahlédnout
do kuchyné.

A pusti vas tam vibec?

Tak to ja se neptam. Vzdycky vidite lidi, jak to ji, jak to vypad4 a jestli
je tam Cisto. To je stejné, jako kdyz mate stanek v Asii a u jednoho je sto
lidi permanentné a u druhého jich je pét. Je jasné, kam pujdu, to si tu
frontu radsi vystojim. Samoziejmé néjaké fastfoody, néjaké retézce, kde
je ne uplné Cerstvé a trochu umélé jidlo, tam nechodim. Sice jsem to
parkrat v Zivoté mél, jako kazdy, ale chci a snazim se uz pér let jist zdravé
a z kvalitnich surovin. Je to i o tom, Ze ¢lovék si na to navykne. I kdyz
si tady vezmu kus zeleniny, brambor a ryby, co zbyla, tak jsou to porad
prémiové suroviny, zpracované dobfe, slaskou a péc¢i. Nechci do sebe
cpat néco Spatného.

Takze je tézké vam néco uvarit?

To si mysli, ale mné staci obycejnd véc. Pokud je kvalitni maso, nevadi
mi ani parek v rohliku. T¥eba ve Skandinavii podle mé délaji nejlepsi
hotdogy na svété. To byla nemoc, jsem vzdy piijel do Cech a mél o osm
kilo vic, protoze jsme zvladli za vecer dva az tfi. Kdyz ¢lovék dobte ji, tak
se to na téle odrazi. Je v8ak dulezité védét, jestli se do jidla budou cpat
umélé véci, zahustovadla, stabilizatory a tak dal, potom jeden mési¢ni
detox tomu moc nepomuze. Dobré véci nejsou zase az tak finan¢né
néaro¢né, lidé si musi najit ¢as si kvalitni jidlo i uvatit nez si tfeba polo-
tovar za stejné penize, nebo i za vic, nékde koupit.

"Lidé si musi najit cas si kvalit-
ni jidlo i uvarit.”

Je tieba jidlo, které viibec nejite?
Koprovku, rajskou, knedliky a ani kapra nejim. Samozfejmé to ochut-
nam, kdyz nékde jsem, ale nemam viibec potfebu si to davat.

Jak si myslite, Ze na tom je gastronomie v Cechach? Jestli uz se to
konec¢né zveda nebo je to tady a lidé to jesté neobjevili?

Myslim si, ze v celych Cechéch je stragné moc podnikii a segmentd,
jako je fine dining, pivni restaurace, fastfoody, ted méda bister. Neni
to nafukovaci a ptijde mi, e kvalita pofdd neni dostate¢né dobrd. Ze
je to na dobré cesté se fikd uz deset let. Ted je to od revoluce pomalu
27 let, samoztejmé je to lepsi, nez to bylo, to by bylo smutné, kdyby tam
Zadny vyvoj nebyl, ale potad je tu pomér mnozstvi — cena a to je hrozny
prusvih. To, Ze to lidé porad porovnavaji — hromada na taliti za par ko-
run, to je pro né dilezité. Neji se tu ryby, plody mote ani nic takového,
to je od roku 89 narust tfi kila na osobu, to je Gplné minimum. Kdyz
je to néjakych Sest kilo za rok a veprového se sni Sedesat... Stat misto
toho, aby porad fesil néjaké véci, tak by mél doplnit trochu tu podporu,
ktera tu dfiv byla a ted chybi. Aby se ti lidé trochu od $kolek, zakladnich
$kol, pres menzy a velké stravovaci komplexy pro zaméstnance trochu
motivovali a trochu se ucili, jak jist. Alergie, intolerance... Tady to neby-
lo, mezi mymi vrstevniky byl mozna tak jeden alergicky, a to na prach.
Po viélce a pak v 60. letech zacala byt mutovana a geneticky upravovana
kukufice, pSenice, ale i zvifata. Né¢jakym stylem se to na lidech projevilo
a ti maji ted mnohem vic alergii. Ve Spojenych statech je to neuvétitelné.
To zacind uz i tady, hodné déti i mladsich lidi md alergie. Faktort bude
vic, ale to, co ¢lovék ji a pije ma podle mé diametralni vliv.



Marek Raditsch zahdjil svou kariéru
vroce 1992, kdy ziskal tieti misto na olym-
piddé mladych kulindii v Némecku. Poté,
co v roce 1993 ukoncil studia hotelového
managementu, zacal ziskdvat odborné
zkusenosti jako sous chef v mezindrodni
restauraci Brasserie Mozart v Obecnim
domé. Poté povysil na pozici séfa kucharii
v restauraci Segafredo, v roce 1996 vedl
kuchyni restaurace Barock a restaurace
Pravda. Od roku 2000 je Raditsch execu-
tive chef celé skupiny Kampa Group a jeho
tym sestdvd z vice nezZ padesdti kuchafii.
Sesbiral bohaté mezindrodni zkusenosti
prispoluprdci s mnoha spickovymi talenty
za zahranici, mimo jiné v kodariskych res-
tauracich Kong Hans Kaelder a Era Ora
a v norskych restauracich Feinschmec-
ker a Bagatelle, které Michelin prisoudil
hvézdicky dvé. Varil mimo jiné pro své-
tozndmé hosty, naptiklad norského krdle
Haralda a krdlovnu Sonju, monackého
prince Alberta a princeznu Caroline,
manzele Clintonovy, Micka Jaggera pti
oslavé jeho Sedesdtin, Robbieho William-
se, Seana Conneryho, Bruce Willise, Bra-
da Pitta, Angelinu Jolie a mnoho dalsich.

Letos se zucastnite 1. VELETRHU SKUPINY JIP, ktery se uskute¢ni
29. a 30. zafi v arealu PVA Letnany. Co vas pfimélo byt soucasti a na
co byste ctenare nalakal?

Vidél jsem seznam téch uzasnych kolegu, nejen kuchatt, ale i barmant,
ktefi budou zajistovat napoje a parovani jidla s ndpoji. Myslim, Ze to
bude Gzasna podivand. Lidé budou mit moZnost nejen vidét osobnosti
gastronomie varit nazivo, ale zaroverl budou mit moznost i ochutnat od
nich par jidel, coZ se jim jinak nepos$tésti. Takova koncentrace, nebdl
bych se fict $pic¢ek v oboru, co na veletrhu bude, to bych si rozhodné,
nejen jako profesional, ale i jako laik, nenechal ujit. Proto jsem nabidku
vzal, je to pro mé Cest byt soucasti tohoto veletrhu.

Mate néjakou vizi do budoucna? Co je vas cil nebo plan?

Samoziejmé si to uzivam, ale furt mam hnaci motor, ktery mé zene dal.
Casto rikdm, Ze vateni je stejné jako méda nebo hudba. Stejné noty, ste-
jné barvy, je to potfad dokola, akorat se méni kombinace. Suroviny také
zUstavaji stejné, taky vam novou rybu, maso nebo zeleninu nikdo nevy-
mysli. Je to o upravé, o kombinaci chuti, barev a o tom, jak to nabidnout
lidem formou, jakou se to vaii a zpracovava. Mé bavi vidét ten vyvoj,
tfeba podle fotek, co jsme varili pfed deseti, pted péti, rokem a co ted.
Samoziejmé néjaka ta ocenéni, to jsou hezkd pozlatka, ale libi se mi,
kdyZ mame hosty, ktefi se vraci. Bavi mé fesit to, Ze nemiizeme posa-
dit dalsich deset lidi, protoze mame uplné plno nez fesit to naopak, ze
mame deset lidi a musime ptildkat téch dalsich 200. Takze mit vracejici
se zdkazniky, délat praci, kterd mé bavi ze surovin v prostiedi, které mé
bavi. J4 to beru jako dar a $tastnou ndhodu, Ze mohu délat praci, ktera
mé napliuje.
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OCASEK LANGUSTYNY

s cockou beluga, houbami shiitake a maracujovou
maslovou omackou

Suroviny:

4 ocasky langustyny, 1 kostka masla, strouzek ¢esneku, snitka
tymidnu, sul, pepf, citron

200g ¢ocky beluga, 2 1zice vyzralého balsamica, 1zice mésla,

3 dcl zeleninového vyvaru, sil, pept

100g hub shiitake, snitka estragonu, 1Zice masla, citrén, 3ks ma-
racuji, 2 Izice hnédého cukru, 150g masla, modré hroznové vino

Postup:

Ociasky langustyn varime 1 minutu ve vrouci vodé a pak zbavime
schranky. Maslo rozehiejeme, pfidime ¢esnek, tymidn a citrono-
vou $tavu. Ocasky posirujeme v masle cca 4-5minut. Pak do-
chutime soli a peprem.

Cocku krétce povatime ve vyvaru s balsamicem. Pak orestujeme
na masle a pridame siil a pept.

Z maracuji vynddme duzinu a spolu s cukrem zredukujeme na
husty sirup. Pak postupné vmichdame kostky ztuhlého masla az se
vytvori hladkd emulze.

Klobouky hub shiitake nakrajime na kosticky, orestujeme na
masle, priddme nasekany estragon a dochutime soli.

Podavame s platky hroznového vina.
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Moftské ryby, korysi

a mekkysi

MORSKY VLK
Charakteristické pro tento druh
ryby je dlouhé télo s vroubko-
vanou hrbetni ploutvi a stfi-
brnymi Supinami. Na trhu je
nejcastéji farmovany - zemé
Chorvatsko, Recko, Turecko,
Italie. Volné Zijici se vyskytu-
je ve Stiedozemnim a Cerném
mofi, severovychodni Atantik.
pevné a velice jemné. Charakte-
ristické je také aroma. Obsahuje
méné kosti.

PRAZMA KRALOVSKA
Charakteristickd pro tento druh
ryby je korunka mezi o¢ima,
ktera ma sttibrno-zlatavou bar-
vu. M4 nizko posazenou mensi
tlamu a vétsi hlavu. Na trhu je
nejcastéji farmovana - zemé
Recko, Chorvatsko. Volné Zijici
se vyskytuje v Recku, Turec-
barvy a obsahuje méné kosti.
V Ceské republice patii mezi ty
z oblibenéjsich druhti ryb.

MORSKY DAS

Maso je bilé, suché - bez kosti a
pripominad humra. Vyskytuje se
v severnim Atlantiku.

CANDAT FILET
Maso je tuz$i, ma bilou barvu
s nadechem ruzové.

LOSOS

Patfi mezi nejznaméjs$i morské
ryby a v soucasnosti jde o nej-
vyhledavanéj$i a velmi zdravou
rybu. Maso je tu¢né, Stavnaté.
Barva masa je rtizova, az jem-
né oranzova s typickym aroma.
Vétsinou se prodavaji filety, kte-
ré jsou jiz zpracované a neob-

vevs

farmovany - piivod Norsko.



MAKRELA
Vyskytuje se v severovychod-
nim Atlantiku. Maso je chutné,

vevs

libend je také uzend makrela.

KALAMARY

Maso je bilé a mékké. Kalamary
se vyskytuji ve Stfedozemnim
mofi a jejich sezéna je mezi
kvétnem a srpnem.

TRESKA OBECNA
Maso je bilé, $tavnaté a pev-
né. Nejvice se prodava jako
filé, jikry se upravuji jako
norsky kavidr, znama tres-
¢l jatra se zpracovavaji jako
rybi tuk. Vyskytuje se ve vo-
dach severntho Atlantiku -
podél Groénska. Farmovand
treska pochazi z Norska.

TUNAK FILET SASHIMI
Maso ma charakteristickou cer-
venou barvu, je pevné konzi-
stence a velmi kvalitni. Tento
druh ryby patfi mezi nejzada-
néjsi z Cerstvych ryb. Ma vyso-
ky obsah vitaminu A. Lovi se
v oblastech Atlantského, Tiché-
ho a Indického oceénu.

HALIBUT FILET

Ze vsech platysovitych ryb je
halibut nejvétsi. Jeho maso je
bilé, pevné a je zndmé tim, Ze
ma vynikajici chut. Zemé ptivo-
du je Dansko.

USTRICE

Maso je krémové barvy. Musi
byt lesklé a nikoliv vysu$ené.
Sezdna ustfic nastava v listopa-
du a kondi v bfeznu. Farmovany
druh pochézi z Francie, napft.
z Bretané, ale i ze Spanélska
nebo Irska.



Moftské ryby, korysi

a mekkysi

SLAVKA

Musli je mnoho druhd, ale mezi nezndméjsi
patfi slavka jedla. Jednd se o mlze, ktery se
vyskytuje ve véech morich a oceanech se-
verni polokoule. Lastury jsou modrocerné,
kapkovitého tvaru. Hlavni sezéna slavek je
mezi zafim a kvétnem. Maso je oranzové,
pruzné, pevné a neni tu¢né. Farmované slav-
ky jsou ptivodem z Dénska, Spanélska, Italie
¢i Francie. Cerstvé musle musi byt vzdy za-
viené, po uvareni se oteviou. Servirovat by
se mély slavky otevfené. Zaviené totiz ne-
musi byt cerstvé.

HUMR

M4 mohutna predni kle-
peta a je tak ozdobou
kazdého slavnostniho
stolu. Maso je bilé, jemné
(suché) a je pravem po-
vazovano za delikatesu.
Vyskytuje se v severoza-
padnim Atlantiku, k jeho
lovu jsou pouzivany dra-
téné klece s rybim masem
jako ndvnadou.

KREVETY

Patfi mezi neoblibenéj-
$i morské plody. Jejich
cerstvost se vyznacuje
tim, Ze skorapky krevet
jsou lesklé, neporuse-
né a beze skvrn. Volné
zijici se vyskytuji v Ti-
chém oceanu. Vétsinou
se ale prodavaji farmo-
vané ze stfedni, jizni
Ameriky a Asie.

CHOBOTNICE
Maji mékké télo, jejich
osm chapadel je vy-
baveno prisavkami ve
dvou radach. Maso je
tuzsi (delsi priprava)
a dietni. Vyskytuje se
ve Stfedozemnim mofi,
vychodni ¢asti Atlan-
tického oceanu.



RYBY A PLODY MORE

proc je jist?

V mnoha doporucenich se pise, Ze bychom méli jist co nejvice ryb ¢i motskych
plodii. Ceskd republika je v konzumaci tohoto masa pozadu, a¢ domdci trh dnes
nabizi velmi pestry sortiment v tomto sméru. Diky prospésnym ldtkdm, které
ryby a moi'ské plody v hojném mnoZstvi obsahuji, méli bychom je do nasich
jidelnickii skutecné zarazovat ¢im ddl castéji.

TEXT: Jana FIKOTOVA
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ZDROJ ZDRAVI

Mort'ské ryby jsou pro nds obrovskym a nejdiilezitéjsim zdrojem
prirodniho jodu, maso obsahuje esencidlni rybi tuk, proteiny,
minerdly, stopové prvky a mnozstvi vitaminii A, B a D. Maso
je lehce stravitelné, rybi tuk je bohatym zdrojem nenasycenych
mastnych kyselin - omega 3. Castd a pravidelnd konzumace ryb
a plodii more skutecné piisobi preventivné, napt. proti vzniku
onemocnéni srdce a obéhového systému, snizuji hladinu choles-
terolu, riziko vzniku trombozy, napomdhaji p¥i chorobdch spo-
jenych se snizenou funkci stitné Zldzy, p¥i revmatické artritidé,
nebo pri lupénce.

VITAMINY A MINERALY

Korysi a mékkysi, ke kterym patii sépie, chobotnice, krabi,
tistfice ¢i krevety, jsou nezastupitelnym zdrojem minerdlii
a vitaminii (ho#¢ik, fluor a draslik). Ustiice navic obsahu-
ji zinek, dulezity prvek pro zdravy vzhled a krdsu nasi kiiZe.
Meékkysi maji mit také podil na sniZovdni cholesterolu v krvi.
Jsou dokonalou volbou pro zdsadnim dodrZovani zdravé vyZivy

a ¢dst zdravého hubnuti.

TIPY A RADY
JAK POZNAT CERSVOU RYBU?

Cerstvou rybu poznate podle napjaté kiize s kovovym leskem. Pokud
do masa udélate prstem diilek, mél by u Cerstvé ryby za chvili zmizet.
Ma-li ryba i hlavu, prozradi stafi i oci — u té Cerstvé jsou jasné, vypouklé
a prithledné. Kosti¢ky jdou z ¢erstvého masa jen téZko uvolnit.

SKLADOVANI

Idealni je nakupovat a zpracovavat motské produkty zcela Cerstvé. To
v$ak neni v nasich podminkdach vidy mozné. Volte tedy zmrazené pro-
dukty renomovanych vyrobct v neposkozeném obalu. Ryba nesmi byt
vicekrat rozmrazena a znovu zamrazena! Chlazené cerstvé ¢i vakuované
ryby vydrzi az dvakrat déle pti teploté 0 °C namisto 4-8 °C, které nejspis
mate vlednici. Miizete si pomoci tak, ze do zadni ¢asti chladnicky vlozite
misu s ledem (mozna ho budete muset kvili postupnému odtavani
ménit) a na néj date rybu v uzavieném sacku. Rybu je idedlni prevazet
v izola¢ni taSce a nutné dat chladit okamzité po prichodu domt.

PRIPRAVA

Kuchéni ryb - Po odstranéni hlavy a ocasu rybu natizneme smérem od
zadni ¢asti k hlavé a rozevreme ji. Odstranime Zabry, prstem uvolnime
vnitinosti a opatrné je vyjmeme. Zlu¢ vynddme jako prvni a ddvdme po-
zor, aby se neprotizla. Zabry, méchyt a ledvinky nikdy nezpracovavame.
Vykuchanou rybu dikladné vyplachneme pod tekouci vodou a osusime.
Oskrabani $upin - Supiny se odstrafiuji nozem nebo specialni skrabkou
na ryby. Rybu polozime na bok a pevné ji uchopime za ocasni ploutev.
Supiny odstrafiujeme smérem od ocasu k hlavé a rybu priibézné opla-
chujeme studenou vodou.

Odstranéni ploutvi - Ploutve se nejlépe odstranuji kuchynskymi
ntzkami nebo niizkami na dribez, pfipadné odfezavaji ostrym nozem.
Vykostovani oblych ryb (pstruh, makrela, losos, sled...) se casto
pripravuji celé, vykosténé se muzou nadivat. Odsttihneme hibetni
ploutve, podélné roztizneme smérem od ocasu k hlavé bti$ni ¢ast. Rybu
rozevieme a nozem odfezdvame maso od kosti opét smérem od ocasu
k hlavé. Rybu pak oto¢ime a odfizneme maso od Zebernich kosti v dru-
hé poloviné. Patef na obou krajnich koncich presttihneme kuchynskymi
ntzkami a opatrné ji i s Zebernimi kostmi vytahneme. U ryby, z které
pred vykosténim byla odstranéna hlava i ocas postupujeme tak, ze ji
smérem odzadu doptedu roztizneme, pak polozime kazi nahoru, kolem
patefe dlani pfitlatime a uvolnime tim kosti. Potom rybu oto¢ime
a patet s Zebernimi kostmi opatrné odfizneme od masa a vyjmeme.
Vykostovani a filetovani plochych ryb (platyz, motsky jazyk, pakambala
velka...) se porcuji. Z malé ploché ryby je mozné ziskat 2 $iroké nebo
4 Gzké filety, z velké 4 vétsi filety. Kuzi podél kiistek ploutvi, nafizneme.



Dalsi fez vedeme kolem hlavy a jesté jeden hluboky fez az ke kosti rovné
napti¢ stfedem ryby od hlavy k ocasu. Filet postupné opatrné odkra-
jujeme od hlubokého stfedniho fezu smérem od hlavy k ocasu. Rybu
oto¢ime a stejnym zpusobem odkrojime filety i na druhé strané. Fi-
lety zbavime kiZe tak, Ze je poloZime masem nahoru, u ocasu pevné
pridrzime prsty a smérem od ocasni ¢asti nozem, polozenym co nejvice

naplocho, maso opatrné odfizneme.

MARINOVANI

Ryby se marinuj, aby jejich chut byla vyraznéjsi a v marinadé by se mély
nechat alesponi 2 hodiny. V ptipadé. Ze ryby nemarinujeme, je potieba
je dukladné osolit, protoze ve vétsiné piipadd ma rybi maso pomérné

nevyraznou chut.

Moznosti:

- pokapani citronovou nebo pomerancovou §tavou
- potfeni lisovanym ¢esnekem smichanym se soli

- vetfeni smési hrubé namletého kofeni do masa

- potfeni olejem, smichanym s bylinkami nebo kotfenim

KONZUMACE

Ryby, at uz sladkovodni ¢i motské, bychom méli konzumovat 2 - 3 krat
tydné, k ptipravé by mélo stacit malé mnozstvi tuku a soli, neméli by-
chom pf#ili§ ¢asto volit ipravu smazenim nebo pouzivat velké mnozstvi

majonézy.

CANDAT NA MASLE

se smetanovou omackou
Na 2 porce potriebujete:

2 filety z candata

sul, Spetku mletého kminu

1 IZici hladké mouky

olivovy olej

cca 50 g masla

Na omacku si pripravte:
0,5 dl suchého bilého vina
250 g smetany ke $lehani
sul, ¢erstvé mlety pept
podle chuti pazitku

Postup:

Filety z candéta oplachnéte a opatrné osuste,
ze strany, kde je ktize, je zlehka nafezte.
Z obou stran je osolte. Hladkou mouku smi-
chejte s trochou mletého kminu a filety v ni
obalte; nezapomente mouku ale dukladné
oklepat, maso ji ma byt jen lehce zaprasené.
Na panvi rozehfejte trochu olivového oleje
a maso na ném opecte asi 4 minuty ze stra-
ny, na které je maso, pak asi 3 minuty z té,
na které je kuze. Tésné pred tim, nez bude
ryba hotovd, polozte navrch masa na platky
nakrajené maslo, aby se rozpustilo a vsaklo
do masa.

Plamen ztlumte, rybu z panve sejméte a od-
lozte ji do tepla. Do vypeku na panvi nalijte
vino a nechte odparit alkohol. Pak vmichejte
smetanu, nechte ji projit varem, aby zhoust-
la, a omacku dochufte soli, cerstvé mletym
pepfrem a ptipadné primichejte i nasekanou
pazitku. Rybu podavejte se $touchanymi
bramborami a omackou.
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SPAGETY

s krevetami a rajcatky

Na 2 porce potiebujete:

300 g krevet (koktejlové predvarené)

100-120 g Spaget

2 1zi¢ky olivového oleje

2 StI'OLliky Cesneku (pomackame a nasekdme)
2 chilli papri¢ky

(nakladané nebo cerstvé, zbavené seminek a posekané)
2 soudkova rajéata (nakrajend nadrobno)

60 ml bilého vina

hrst hladkolisté petrzele

sul, pept,

Postup:

Uvarime $pagety v osolené vodé, mély by byt
al dente. TakZe asi 7 az 9 minut, podle ndvodu
na obalu. Mezitim na stfedni teploté rozehte-
jeme olej, pak priddame ¢esnek a chilli. Vafime
za stalého michdni 30 sekund. Pfiddme
krevety a vafime 3-4 minuty. Pftihodime na-
drobno nakréjena raj¢ata, michame a vafime
2 minuty, aby raj¢ata zmékla. Kdyz ptridate
je$té minutu, nic se nedéje. Prilijeme vino,
promichdme a pfivedeme k varu. Vafime
5 minut, aby se omécka trochu redukovala asi
tak na pulku, ob¢as zamichame. Ke krevetdm
v omacce pridame Spagety a petrzelku, jemné
promichdme a decentné osolime a opeprime.
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MORSKY VLK

peceny s Cesnekem a bylinkami

Na 2 porce potiebujete:

2 motské vlky

3 strouzky ¢esneku, stil

podle chuti bylinky:

plocholistou petrzel, rozmaryn, oregano,
v pripadé sladkovodni ryby i trochu ma-
joranky

cca 70 g masla

Postup:

Troubu zapnéte na 170 stupnu. Oc¢isténou
a vykuchanou rybu osuste, polozte si ji na
suché prkénko a ostrym nozem ji z obou
stran nékolikrat nafiznéte priénymi, leh-
ce zeSikmenymi fezy ve sméru od hlavy
k ocasu. Cesnek oloupejte, prolisujte a smi-
chejte se soli a trochou vody, aby vznikla
kage. Zvolené bylinky nasekejte najemno.
Osu$enou rybu ze vSech stran (i zevnitf
z bricha) postupné pottete ¢esnekovou pas-
tou i bylinkami.

Pekacek vymazte kouskem masla a obé
pripravené ryby do néj urovnejte. Zbytek
masla nakrajejte na tenké platky a polozte
je navrch na rybu. Pekacek vlozte do trou-
by a pecte asi 30 minut dozlatova. Podavejte
s vafenymi nebo pe¢enymi bramborami.



CHOBOTNICE

na grilu

Na 2 porce potrebujete:

1 celou mrazenou chobotnici (2 kg)
1 pomeranc

1 citrén

1 mrkev

50 g kofenové petrzele

50 g celeru

maly svazek tymidnu

1 IZice olivového oleje

moiska stl

hrst listki lichorefi$nice k podavani prilohy

Postup:

Do hrnce dejte varit vodu. Pridejte pomerance a citrony nakra-
jené na platky, o¢isténou a nahrubo prekrajenou zeleninu (mrkev,
celer a petrzel) a tymian a osolte. Chobotnici nechte zvolna roz-
mrazit, nejlépe pres noc v chladné mistnosti ¢i lednici, a pak ji
oplachnéte studenou vodou. Polozte ji na pracovni plochu tak,
aby spodni ¢ast hlavy s o¢kem sméfovala vzhiru, a ostrym nozem
vyFiznéte ocko s ,inkoustem’ Jakmile za¢ne pripravena voda vtit,
vlozte celou chobotnici do hrnce. Pfivedte k varu, pak stahnéte
plamen na minimum a varte 3-4 hodiny domékka. Uvafenou
chobotnici vyjméte pomoci kuchatskych klesti a nechte ji trochu
zchladnout. Chobotnici obratte jako klobouk naruby a polozte
na pracovni plochu hlavou vzhiiru. Hlavu odfiznéte. Chapadla
nozem oddélte tak, aby vzdy dvé zustala spojend, celkem na ¢tyti
¢asti. Rozpalte gril. Porce chobotnice potfete olejem a rozlozte na
miizku. Grilujte ze vSech stran do kiupava a zlatohnéda.

MUSLE

na cesneku

Na 2 porce potiebujete:
2 kg jedlych slavek

10 strouzku ¢esneku

1 $alotka

olivovy olej

stl, Cerstvé mlety pept
2 dlvina

1 dl vyvaru

1 IZice strouhanky
petrzelka

pazitka

citrén

Postup:

Na olivovém oleji nechte zesklovatét
$alotku a ¢esnek, pridejte strouhanku
a pridejte musle. Vse zalejte vinem
a vyvarem, opepite, osolte a prikry-
jte poklickou. Po 3 minutich vieni
vée dobre zamichejte. Varte jesté tii
minuty a dvé nechte dojit. Na tali¥
prelijte omackou, posypte a zakapejte
citronem.

K mus$lim se hodi doméci bagetka.
Pfed vafenim je dobré musle na chvi-
li nechat v pokojové teploté.
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FRANCOUZSKA

bouillabaissa
Na 2 porce potfebujete:

asi 600 g odfezkd a masa z motskych ryb
(tfeba platyse, dasa, prazmy apod., miizou a nemusi byt i plody

mofe - slavky, krevety apod.)

1 maly pérek

1/2 malého fenyklu

2 vétsi rajcata

olivovy olej

zelené koteni

(2 snitky tymidnu, 1 vétsi bobkovy list, 2 vétvicky petrzele,

1 stonek bazalky)

2 snitky tymianu

2 stonky bazalky

$petku Safranku

moiskou siil a ¢erstvé mlety pept.

na podavani se hodi toasty z bilého chleba

Postup:

Tato polévka pochdzi z jihofrancouzského
pristavu Marseille, a tak neni divu, Ze se v ni
zpracovavaji zbytky ryb, které po staleti Zivi-
ly taméjsi obyvatele, a pro Provence typické
bylinky. Pokud se tedy chystate délat moiské
ryby a vite, Ze vam z nich zlstanou po vy-
filetovani hlavy, ocasy apod., je bouillabaisse
skvély tip na jejich zpracovani. Kousek ry-
biho masa si samozfejmé nechte i jako vlozku
do polévky!

Pérek nakrajejte na kolecka, rajcata na ko-
sticky, fenykl na platky, které navic rozeberte.
Rybi maso nakrajejte na malé kousky a dejte
marinovat do kapky olivového oleje spolu
s nasekanou bazalkou a tymidnem. V hrnci
rozehfejte olej a orestujte v ném poérek. Pos-
tupné pridejte i fenykl, raj¢ata, bouquet gar-
ni, zbytky ryb a orestujte. Pokud pouzivate
i krevety, pridejte i slupky a hlavicky z nich.
Vse pak zalijte asi 500 ml vody a nechte asi
45 minut pozvolna varit na mirném ohni.
Pak polévku precedte pres sito a mékké
casti zeleniny a zbytky masa pres sito 1zici
i propasirujte. Hotovou polévku dochutte
soli, pepfem a trochou $afranku, privedte
k varu a pridejte i kousky masa, pripadné
i vyloupané krevety a ocisténé slavky. Vse
varte asi 5 minut, dokud neni rybi vlozka ho-
tova, a podavejte s ope¢enymi toasty.

Jak délavate ryby a moiské plody v lété vy?
Preferujete klasické upravy, nebo mate radsi
gril? Podélte se s nami o své recepty, rady, tipy
a napady na e-mail: marketing@jip-napoje.cz

Pokud vas zajima, jak chutnaji MUSLE SVATEHO
JAKUBA od Marka Raditsche, executive chef skupiny
Kampa Group, prijdte 1. VELETRH SKUPINY ]JIP,

ktery naSe spolecnost porada ve dnech 29. a 30. zari
v arealu PVA Letnany, a to vidy od 10 do 18 hodin. Akce
probéhne v ramci FOR GASTRO & HOTEL.
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KONTROLA A CERSTVOST RYB
e nasi prioritou

Specialistka na ndkup ryb ve spolecnosti JIP Markéta Hermanovd prozradila, jak

probihd kontrola ryb, odkud se dovdzi a jak poznat, Ze jsou ryby Cerstvé.

V JIPu mdme pomérné velky sortiment ryb, zejména Cerstvych, odkud

je vlastné dovdzime? Ryby dovazime prakticky ze vech lovist — od se-
verni Evropy aZ po Sri Lanku. Farmované dovazime napt. lososy, praz-
mu krélovskou, nebo motského vlka. Naopak tundk je vzdy divoky.
Kromé ryb prodavame také krevety, chobotnice, slavky, humry, ustfice,
kalamary, krevety...

Jaky je rozdil mezi farmovanou rybou a divoce Zijici? Zbarvenim je di-
voky losos trosku vic do ¢ervena, je méné tu¢ny. Myslim si ale, Ze laik
mezi dvéma lososy rozdil nepozna a to ani chutovy.

Jak u nds kontrolujeme kvalitu ptivezenych ryb? Pfi pfijmu dodavky
Cerstvych ryb se déla v prvé fadé vizualni kontrola boxd, ve kterych byly
ryby dodany. Ty nesmi byt viditelné poskozené a znecisténé. Nasledné
probihd kontrola teploty (chlazené ryby je tfeba skladovat v tajicim ledu
pri teploté -1 az + 2 st.), pti které byly ryby dovezeny, dostate¢né ledo-
vani ryb (led by mél byt drceny v poméru 1kg ryby = 2 kg ledu, nemély
by byt ledovany velkymi kostkami ledu — diky mrazu by totiz mohly
ryby ztratit svoji charakteristickou barvu a vyblednout a zéroven kont-
rolujeme i etikety, na kterych musi byt uvedeny v§echny pottebné udaje,
dle legislativy (nazev, latinsky nazev, ptivod, zptisob lovu, datum baleni,
datum spotteby, aj.). Pti kontrole nesmi ryba zapéachat, vykazovat povr-
chové znecisténi a mechanické poskozeni. Do obéhu se uvadi spravné
vykuchané, (vnitfnosti se odstranuji, aby se ryba nekazila). O¢i nesmi
byt vystouplé, lesklé, jasné a zakalené. Zabry maji mit svétle éervenou a2
riizovou barvu a museji byt pevné uzaviené. Maso musi byt tuhé, pruzné
a pevné a mit charakteristickou viini. Svalovina nesmi obsahovat parazi-
ty Skodlivé zdravi. Neni tfeba mit obavy ohledné slizu u celych ryb - jde
o ptirozeny fyziologicky jev. JelikoZ vétSina ryb Zije ve vodé chladnéjsi,
nez je vzduch, nemély by byt vystaveny vy$sim teplotam, neZ je dopo-
ru¢ovano - pfi nedodrzeni se velmi rychle kazi.

V sortimentu JIP nechybi krevety. Kde je nakupujeme a jak je vozime?
Nakupujeme je na farmach, kde se chovaji. Vozit krevety cerstvé samo-
ztejmé jde, ale bylo by to velice drahé, proto krevety dovazime mrazené
a u dodavatele ndm je rozmrazuji. Oproti tomu humfti se prodavaji zivi,
u nas v JIPu vystavujeme humry ve vivariu a také nasi nejvétsi klienti —
restaurace - vivaria maji a humry zdkaznikim ukazuji. Vétsina humri
se k nam dovazi z Kanady, obcas se dovazi i bretansti humti, ale ti jsou
pomérné draz$i. Bretanisky humr je jinak zbarveny, dovazime je vétsinou
na objednéavku.

Z divokych ryb v nasem sortimentu preferujete Vy osobné jakou rybu?
Ur¢ité tunaka, maso z néj mé charakteristickou ¢ervenou barvu, je pev-
né konzistence, velmi kvalitni a tento druh ryby patti mezi nejzadanéjsi
z Cerstvych ryb. Md vysoky obsah vitaminu A. Lovi se

v oblastech Atlantského, Tichého a Indického ocednu. Pti dovozu ja-
kychkoliv ryb preferujeme predevs$im kvalitu, nekvalitni ryby vracime
dodavatelim.

Jsou nékteré ryby, jejich popularita za posledni dobu stoupla? Je to zej-
ména prazma kralovska a moisky vlk. Casto se griluji a je to opravdu
pochoutka. Pro prazmu je charakteristickd korunka mezi o¢ima, ktera
ma stfibrno-zlatavou barvu. Md nizko posazenou mensi tlamu a vét-
$1 hlavu. Na trhu je nejcastéji farmovana — v Recku, Chorvatsku, ale
prodavame i divoké - z Recka, Turecka a Itélie. Maso je tu¢néjsi, bilé
barvy a obsahuje méné kosti. Morsky vlka ma dlouhé télo s vroubko-
vanou hrbetni ploutvi a stfibrnymi $upinami. Na trhu je nejcastéji far-
movany, a to z Chorvatska, Recka, Turecka, Italie...). Volné Zijici se vys-
kytuje ve Sttedozemnim a Cerném moti, Severovychodnim Atlantiku.
Maso je tuénéjsi, bilé barvy, pevné a velice jemné. Obsahuje méné kosti.

V sortimentu mdme i sldvky, jak se kontroluje jejich cerstvost? Slavka
jedla je nejznaméjsi musli. Jednd se o mlze, ktery se vyskytuje ve vSech
motich a ocednech severni polokoule. Lastury jsou modrocerné kap-
kovitého tvaru. Jejich maso je oranZové — pruzné, pevné — neni tu¢né.
Farmované slavky jsou ptivodem z Déanska, gpanélska, Italie, Francie,...
Cerstvé musle museji byt vidy zaviené, oteviraji se a2 po uvateni. Po
uvareni by mély byt servirované otevrené - zaviené nemuseji byt Cerstvé.

Traduje se, Ze ryby jsou velice zdravé... Rybi maso je kratkovlaknité,
proto je lehce stravitelné a je doporucovano pti dietnim rezimu. Ma vys-
$i obsah minerdalnich latek a zvlasté vitaminu B, jodu a ma nizky obsah
sodiku, nenasycené mastné kyseliny, zvlasté omega 3, steroly, které sni-
zuji cholesterol, je vyznamné pro vyvoj mozku a o¢i, kyselinu docosa-
hexaenovou - doporucovano je détem a téhotnym Zenam.

Jak casto bychom méli ryby jist? Abychom vyuzili vSechny vyhody ry-
biho masa, doporucuje se do jidelni¢ku zaradit konzumaci ryb 1 - 4x
do tydne. Porce na osobu by méla byt 170-200 g masa. Vyzkumy ukazu-
ji, Ze konzumace rybiho masa, které obsahuje zdravé rybi tuky, blaho-
darné pusobi proti srde¢nim infarktiim, mozkovym mrtvicim a dal$im
zkardiovaskularnich potizi. Obsah jédu zabraruje poruchdm §titné zlazy.
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PRACE PRO ME NEKONCI TIM,
ZE PRIJDU VECER DOMU

Kromé francouzského ocenéni Gault & Millau si $éfkuchai Jan Horky (35) vyvafril i titul
Kuchai roku, udileny v ramci Mezinarodniho gastronomického festivalu Gastrofest Ceské
Budéjovice. ,,Varim rdd, a to i doma. Bavi mé hlavné objizdét riiznd mista a hledat ty nejlepsi
suroviny, “ pfiznal v rozhovoru.

TEXT: Jana FIKOTOVA FOTO: Petra KRALOVA



Jak jste se dostal k praci, kterou délate? Byl to vas détsky sen?

Mijj sen to nebyl, ale jako dité jsem od babicky sledoval, co vafia u plot-
ny jsem se pletl uz v dospivani. Vidycky mé bavilo jist a na jidlo jsem se
tésil, tak moznd to byl ten prvni impulz, kdy jsem se rozhodl Zivit se jako
kuchat. Zasadni okamzik byl nejspis uz v uéeni v Ceskych Budéjovicich.
Poté jsem zacal studovat vyhlaSenou hotelovou $kolu v hotelu Inerna-
tional a diky tomu jsem se na praxi dostal do téch nejlepsich restauraci.
Nejspi§ mé vareni nadchlo diky tomu, Ze jsem mél moznost sledovat uz
od zac¢atku vazné dobrou praci. Kdybych se dostal do $kolni jidelny, tak
by mé to bezesporu naopak znechutilo.

Kdyz feknu Olympiada, mnozi si vybavi sportovni, ale ona existuje
i kucharska.

Jsem ¢lenem a kapitainem Nérodniho tymu kuchatt a cukraiti Ceské
republiky. I kuchaii maji totiz své soutéze, kldni, mistrostvi svéta i Ev-
ropy. Momentalné se pfipravujeme na takovou kucharskou Olympiadu,
ktera se kazdé Ctyfi roky kond v Némecku. V raznych disciplinach se tu
utka 36 stati z celého svéta. Porota nas hodnoti a porovnava a to nejen
vyslednou chut, ale také to, jak pracujeme jako tym. Konkurence je zde
opravdu vysokd. Soutéze se Gicastni i ty nejvétsi gastronomické velmoci,
tedy kromé Francouz, ktefi se téchto soutézi neucastni. Co je jejich, je
nejlepsi, neberou to jako my... Jako moznost se zdokonalit a nacerpat
inspiraci. Jako Ceskd republika se drzime prozatim uprostied, kolem
15. mista. A to si myslim, Ze je na tak malou zemicku, jakou jsme,
opravdu dobry vysledek.

Kdy vas aktualné ¢eka Olympiada a jak bude probihat?

22. fijna a potrva cely tyden. Prozatim trénujeme, pak budeme v res-
tauraci narodu vafit pro 120 lidi. Pfed zacatkem probiha kontrola, zda
nemite néco nakrajeného. Jidla, kterd budeme vaftit, jsme komisi posila-
li uz v1été, takze vime, do ¢eho jdeme. Rozhodli jsme se pro candata
pasirovaného v masle, ra¢i omdacku, marinovany kvétak, jako hlavni
chod pak bude danék se soli a jehli¢cim, bramborova kroketa s kmi-
nem, lytko ze zvéfiny, zelenina jen na masle, karotkové pyré s medem
a dezert jsme zvolili variaci z ¢erného rybizu s bilym jogurtem a zmrzli-
nu ze zeleného je¢mene. K tomu Cerstvé ovoce a ¢okolddovy muffin. Mi-
mochodem tim bych i rad ¢tenafe pozval na 29. a 30. zafi, kdy bude
probihat 1. VELETRH SKUPINY JIP, kde budou moci navstévnici
ochutnat nas hlavni chod, ktery na Olympiadé predvedeme.

Jak se 1ze do takového tymu dostat? Musi ¢lovék néco spliiovat?

Existuji urcité pozadavky a kritéria. Pokud je spliujete, je dobré projit
riznymi kuchafskymi soutéZemi ¢i vystavami. Pravé tam se v roli ko-
misatti pohybujeme i my. Casto si nékoho vytipujeme a toho pak sami
oslovime. M¢ to pfindsi pravé to uspokojeni, jsem pak do celého vareni
jesté vic zapaleny. Ale také mi to dava rozhled. Najednou vidite, co
se vaii venku, jaké suroviny se pouzivaji, jak se upravuji... Mizete se
diky tomu divat dopredu, nestojite na misté. Preci jen, hosté jsou stale

vevr

se zdokonalit a nacerpat inspiraci.

Kolik kuchaiét mate pod sebou?

Momentalné pripravujeme novy projekt, restauraci, ktera bude oteviena
v inoru 2017 a tam mam pod sebou prozatim 6 lidi a dvé cukréarky.
Ale schopné lidi stale hledam, tym bych chtél ustilit na 8 lidech
a dvou cukratkach. V ptechozich podnicich jsem mél pod sebou 30, ale
i 40 lidi. Jméno nové restaurace je prozatim tajné, ale pijde o moderni
¢esko-francouzskou kuchyni. Budeme vafit ze skvélych surovin. Zatim
hleddme vhodné dodavatele. Budeme mit otevienou kuchyni, aby méli
hosté s kuchatem blizsi kontakt. Budeme mit stély jidelni listek, ale pro-
toze chci varit ze sezonnich surovin, bude se pomérné dost ménit.

Bez ceho se prava francouzska kuchyné neobejde?
Ur¢ité je to demi-glace (velmi silny hovézi vyvar, pozn. red.). Taky do
vSeho strkaji miniméalné kostku masla, bylinky a vino.

Pry jste varil i pro amerického prezidenta Baracka Obamu...

To je pravda, ale to bylo jesté ve Zlaté Praze v Intercontinentalu. Osobné
jsem se s nim ale nesetkal. Jednak jsem pripravil menu na zékladé jejich
pozadavki, néco si vybrali z naseho, které jsem pripravil. Tehdy nam
v kuchyni celou dobu asistoval i jeho vlastni kuchat, ktery v§echna jid-
la musel ochutnat. Jako pfedkrmy bylo rizoto ze zelenych rajcat, hlavni
jidlo mi trochu zkombinovali, hovézi rib eye dali dohromady s kreve-
tami, k tomu byl listovy $pendt a celerové pyré. Dezert byl jahodovy
mousse, jahodovd zmrzlina a jahodové Zelé. Viechno tenkrat snédli,
tak jim asi chutnalo. Dokonce mi Obama podepsal jidelni listek. Varil
jsem pro pana Klause, ten spolu s manzelkou rovnéz patfil mezi casté
hosty ve Zlaté Praze. V Art Nouveau jsem ptipravoval menu pro toho
soucasného.
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Kolik casu travite v praci?

Rekl bych, 7e 24 hodin denné. Préce pro mé nekon¢i tim, Ze ptijdu
veéer domi. Nejde to vypnout. Napadd mé jesté spousta véci, nova
jidla... Kdyz se jdu projit, hleddam novou bylinku nebo hezky kvét,
ktery bych mohl pouZit. Je to se mnou vlastné porad.

Vafite také doma?
Doma varim rad, odpocinu si u toho. Kdyby to méla byt ale povin-
nost, tak by mé to nebavilo.

Neboji se vam lidé néco uvarit?

Ob¢as to tak byva, ale mé to uvadi do rozpaku. Kazdy ma rad néco
jiného, tak by mél varit tak, jak to umi. To, Ze mé to zrovna nechut-
nd neznamena, ze to neni dobré. Takhle to beru i ja. Vafim tak, jak
nejlépe umim a samozfejmé se stane, Ze to nékomu nezachutnd. Tak
at to potom neji.

Co mate rad za jidla? A které byste naopak nejed]?

Ja nejim svickovou. Viibec. Tu nemam rad. A nejspis je to z détstvi.
Babicka ji totiZ délala opravdu poctivé, s hodné zeleninou. OdjakzZiva
mi to ptislo jako uvafené maso a zelenina v omacce. Také mi nechutna
ryzovy nakyp. Ale miluji napt. nudle s makem. Nejradsi mam ptacka

s ryzi. Ze surovin mam rad raj¢ata. Maji totiZ hrozné moc variant
a chuti... A to mé bavi.

Rad rybafite. Jite ryby?

Ja sice rybatim, ale vSe, co chytnu, tak poustim. Jsem spi$ sportovni
rybaf a chytdm opravdu jen pro zabavu. Kdyz ryby, tak si je jdu koupit.
Rad mam candata, ktery je podle mé nedocenény. Moiské ryby jsou
o tfidu niZ a jsou predrazené. Zato candat je super. Kofenim je jen
zlehka, s trochou kminu. V jednoduchosti je krasa.

Prevainé v profesionalni kuchyni dominuji kuchaii. Cim myslite,
Ze to je?

Nejspi$ je to tim, Ze pro Zeny bylo vafeni odjakziva povinnosti. To,
Ze uvati, se bralo jako samozfejmost, kazdy s tim pocital... Ale my
kuchati to délame proto, Ze to mame radi, je to na$ konicek, vénu-
jeme tomu vice ¢asu a vic to vyladime.

orky-2-3662/

.cz/pozvanky/gs-j



Jan Horky se narodil vroce 1981 v Ceskych Budéjovicich.
Po absolvovani Skoly hotelnictvi a gastronomie hotelu In-
ternational v Praze nastoupil jiz béhem nastavbového studia
v roce 1999 do restaurace Rybi trh, kde se posléze stal zastup-
cem Séfkuchare. V roce 2003 zacal varit v restauraci Flambée.
V roce 2004 se stal $éfkuchafem restaurace Cervena tabulka.
V roce 2006 zastupcem S§éfkuchare Francouzské a Plzenské
restaurace v Obecnim domé, vroce 2007 pak Séfkucharem
restaurace Zlata Praha. Je ¢lenem Asociace kuchara a cukraia
CR a deset let lenem narodniho tymu kuchaii a cukraii CR.
Piisobi jako asistent lektora Kulina¥ské akademie CR. Absol-
voval staze v hotelu Lallit v indickém Dilli, v hotelu InterCon-
tinental v Madridu, v hotelu Hyatt v Hongkongu, v hotelu Pan
Pacific v Singapuru a v hlavnim sidle OSN v New Yorku v USA.
V roce 2002 ziskal bronzovou a stfibrnou medaili na vystave
Expogast Luxembourg. V roce 2003 privezl dvé stfibrné me-
daile z mistrovstvi svéta v Skotsku. Vroce 2004 mu bylo
udéleno ocenéni Magdaleny Dobromily Rettigové za zasluhy
pro gastronomii a s ceskym juniorskym narodnim tymem
vybojoval dvé stfibrné medaile na kuchafské olympiadé
vnémeckém Erfurtu. V roce 2005 prestoupil do seniorského
tymu. Na mistrovstvi svéta ve Skotsku ziskal dvé stiibrné
medaile a s narodnim tymem stfibrnou medaili na mistro-
vstvi svéta v Basileji. V roce 2006 pri vyhlasovani Kuchare
roku Ceské republiky obsadil 3. misto v seniorské kategorii.
Na Culinary Chalenge v Singapuru vybojoval snarodnim
tymem stfibrnou medaili. V roce 2007 ziskal stfibrnou me-
daili na mistrovstvi svéta v Chicagu. V roce 2008 sesbiral zla-
tou a stiibrnou medaili ve Svétovém poharu na Kypru, dvé
stiibrné a dvé bronzové medaile na IKA Erfurt a byl vyhlasen
Kuchatem roku Ceské republiky. V roce 2009 se stal kapita-
nem narodniho tymu kuchai a cukrai CR. V roce 2010 vy-
bojoval stfibrnou a bronzovou medaili na FHA Culinary
Chalenge Singapore. Ve stejném roce si jej vybral americky
prezident Barack Obama, aby vytvofil menu a se svym tymem
pripravil veceri, kterou v rezidenci velvyslance USA v Praze
podaval dvanacti prezidentiim evropskych zemi.

: Opeceny morsky vlk, bramborové purée s barevnou
: fepou, Fepna omacka, posirované brambory

© Receptura pro 4 osoby:

: 600 g motského vlka 400 g brambor

© 0,5 dcl olivového oleje 0,5 dcl aceto balsamica
: 0,1 dcl ¢erveného vina 30 g masla

© sl 1 g kerbliku

: 20 g medu 40 g majonézy

¢ 1 gwasabi 1 g solamylu

: 2clocta 10 g cukru krystal
¢ 50 g cukety 100 g ¢ervené fepy
: 100 g barevné fepy

. Postup:

. Filatko morského vlka zbavime kosti a ochutime soli. Pfed podavanim
. zprudka opeceme na oleji, pouze kzi dolu. Pak hned podivime.
. Z barevné fepy a cukety vykrajime platky a sto¢ime do rulicky. Pak je
. pokapeme olivovym olejem a osolime. Nechame odleZet. Z brambor si
: vykrajime pravidelné kosticky a dime varit do osolené vody s kerblikem.
: Uvatené brambory pred podavanim zprudka opedeme na oleji. Zbytek
: brambor uvaiime do mékka a pak rozmixujeme s méaslem na hladké
© purée, lehce osolime. Cervenou fepu nastrouhdme a zalijeme vodou.
: Pfiddme cukr, stil a ocet. Provatime a scedime. Pak zahustime solamy-
¢ lem a vytvofime hladkou omacku. Aceto balsamico vafime s cervenym
: vinem a medem. Svafime na hustou konzistenci a podavame teplé. Ma-
¢ jonézu smichame s wasabi a studenou podavame k teplému pokrmu.

27



Je pozdni odpoledne a vy si chcete jesté pred veceri vychut-
nat lehky a osvéZujici drink? P¥ijméte nase pozvini do
prazského Hoffa Baru na SenovdzZném ndmésti nebo na
zahrddku baru Hendrix Café na Velkém ndmeésti v Hradci
Krdlové a doprejte si B&T (Beefeaterd> Tonic).

Gin a Tonic je jednoduchy drink s dlouhou historii. V poslednich
letech ovSem obliba ginu silné roste* a gin je nyni velmi trendy.
Doptejte si tento maly luxus i vy!

B&T je konkrétni varianta drinku Gin a Tonic, kdy hlavni roli
hraje jeden z nejzndaméjsich tradi¢nich svétovych znacek ginu
BEEFEATER. Jako jediny z velkych a tradi¢nich znacek je Beef-
eater stale destilovany ptimo v srdci Londyna. M4 stoprocent-
né prirodni slozeni, pfipravuje se z obilného destilatu, cisté
vody a deviti bylinnych piisad bez jakychkoliv ptidanych cukrt
nebo dochucovacich esenci. Je to gin s nddechem velkého im-

*+25% CSZV MAT 2016/04

j f Beefeater CR Ambassador

pulzivniho mésta, vyrobeny s ldskou, citem a hrdosti. Jeho vy-
sokou kvalitu ocenuji lidé po celém svété a dokazuje to i fakt, ze
Beefeater je nejvice ocefiovanym ginem na svéte.

Drinku B&T propiijcuje Beefeater své plné télo a bylinny zavoj,
zaroven vsak citrusovost a svézest. Ve spojeni s tonikem ziskava
ptirozenou hotkost.

Citace tymu Hendrix Baru:

“Proc pravé Beefeater Gin? Protoze chceme vytvorit koktejlovou
ikonu Hradce Kralové a k tomu je potieba ikona mezi giny”.
Citace tymu Hendrix Baru:

“Rddi doprdvime svym hostiim skvély drink a kvalitni servis,
na zdkladé toho se k nam rddi vraceji!”

B&T ptipravite velmi jednoduse tak, ze do sklenice plné ledu

nalijete 4cl Beefeater Dry, dolijete tonikem dle své preference
a ozdobite platkem citrénu. Cheers!

WWW.pijsrozumem.cz



Gin bowle

500 ml Beefeter gin

3 lzice tftinového cukru
50 ml maraskchino
$tava z 1 citronu
citronova kiira

2 1 sodovky

led

Do misy nalijte $tavu z citronu,
tence oloupanou a omytou kiiru,
tfi 1zice cukru, gin, maraschino,
1 1 sodovky a par kouski ledu.
Nechame nékolik hodin v chla-
dnu ustat. Pfred podavanim pfi-
lijeme 1 1 ledové sodovky. Doz-
dobte matou a koleckem citronu.

1 dl Beefeater gin
1/2 limetky

10 ostruzin

2 snitky maty

2 1zicky medu

10 kostek ledu

Do zavarovaci sklenice nebo $ej-
kru vlozte ostruziny, med, ptlku
nakrajené limetky, matu a dva
pandky ginu. V$e pomoci drtit-
ka ¢i varecky lehce podrtte, aby
se uvolnila chut ovoce a maty,
pridejte nadrceny led a ve skleni-
ci ¢i $ejkru mixnéte. Dozdobte
cerstvymi ostruzinami.
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Cuba libre

5 cl bilého karibského rumu
1,5 dl koly

1/2 limetky

5 kostek ledu

Do nachlazené vysoké sklen-
ky naplnéné ledem nalijte
kolu, ptidejte velkého pana-
ka bilého rumu a nakonec do
sklenice vymacknéte a vhod-
te na mésicky nakrdjenou
ptlku limetky.

Mojito

5 cl bilého karibského
rumu Havana

1 dl sody

2 1zi¢ky tttinového cukru
$tavu z poloviny limetky
listky ze 2 snitek maty

5 kostek ledu.

Do nachlazené sklenice
vhodte dvé ¢ajové 1zicky titi-
nového cukru, pridejte stavu
zlimetky, doplnte listky maty
a vse zalijte sodou, rozdrtte
drtitkem a poté pridejte Ha-
vanu, 5 kostek ledu a br¢ko.



Neotrely letni long drink
Highland Samba

Hledate osvézujici long drink, ktery se vam
jen tak neprepije? Zkuste Highland Sambu.
Tento jednoduchy drink na bazi Ballantine‘s
Brasil nabizi perfektné vyvazenou chut, kterou
ocenite zejména v horkych letnich mésicich.

Ballantine’s Brasil je destilat na bazi skotské whis-
ky, zrajici v dubovych sudech s ptisadou kury
z brazilskych limetek. Ta ji dodava jemnou, lehce
citrusovou chut, kterou si lze vychutnat samot-
nou v panaku, nebo v long drinku.

Ze je Highland Samba idedlni volbou na léto, kdy
jsou long drinky mezi hosty bart a klubt velmi
zadané, potvrzuje i Jana Pichalovd, manazerka
Coyotes Prague.

»Highland Samba je univerzalnim drinkem,
ktery nabizime muzim i Zendm. 90 % Zen se
obava prili§ ostré chuti whisky, kdyz jim ale vy-
svétlime, ze Ballantine’s Brasil je jemna, je v ni
citit limetka a vanilka, a ony drink zkusi, uz u néj
zpravidla zastanou. Muzi naopak zase slysi na
whisky, zkratka si kazdy najde to své,“ vysvétluje.

Sonlbontines

BRASIL

Highland
Samba
4 cl Ballantine’s Brasil

12 cl Sprite
limetka, led

:C'

Za spolupraci dékujeme:



aneb jak je péstovat po cely rok
Jsou to okrasné i lécivé rostliny, které mejcastéji pouzivime

jako kuchyriské koreni. Diky vsestrannosti, pati k velmi casto
péstovanym a oblibenym rostlindm.

TEXT: Jana FIKOTOVA



Milujete bylinky a touZzite je péstovat po cely rok? Mimo zahradu si je miiZete vypéstovat také doma, at uz na
balkoné ¢i v kuchyni. Pti varent je tak budete mit stdle Cerstvé a pii ruce. My vam poradime, jaké zvolit nej-

vhodnéjsi bylinky a jak je péstovat po cely rok.

ZAHRADA - bylinky jsou zarucenou ochranou pred Sktdci
okrasnych trvalek i letni¢ek. Napt. levandule odpuzuje svou in-
tenzivni viini msice od ruzi, pazitka nebo ¢esnek ochrani pred
houbovymi chorobami, padlim nebo Sedou plisni, ta ¢asto na-
pada tfeba jahody. Kofenové zeleniné se dobfe dafi naprt. vedle
hefméanku nebo rebricku. Vétsina bylinek vyzaduje nepatrnou
péc¢i a minimalni hnojeni. Nejlépe rostou na dobfe propustné,
mirné vlhké pudé. Mata, medvédi Cesnek, $tovik, kerblik nebo
libe¢ek, to jsou bylinky, které upfednostiiuji stin nebo polostin.
Naopak slunce oceni matefidouska, Salvéj, oregano, rozmaryn,
saturejka, levandule, medunka i majoranka.

BALKON CI KUCHYN - nebojte se své oblibené bylinky pésto-
vat i v kvétina¢ich a nejriznéjsich nddobach. Pokud si poridite
dostatecné velké a kvalitni kvétinace, neni dtivod bylinky pone-
chat i nékolik let. Pokud je budete chtit pfezimovat, jsou idealni
kvétinace z terakoty, kterd je mrazuvzdorna a ma skvélé tepelné
izola¢ni vlastnosti. Bylinky choulostivéj$i na teplo muzete prezi-
movat doma pti teploté 10 az 20 stupntl. Myslete vSak na to, Ze
¢im vyssi je teplota v mistnosti, tim vice je tfeba bylinky zalévat.
Nejlepsi je koupit jiz predpéstované bylinky. Poté zvolte vhodnou
zeminu s pridavkem raseliny.
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MEDUNKA...

...je piivodné z vychodniho Stfedozemi ¢i Malé Asii. Jeji ticinky vSak
Evropé neziistaly utajeny. V 7. stoleti ji p¥inesli Arabové do Spanéls-
ka a na jejim postupném rozsiteni se podileli predevsim karmelitdni.
Mezi lidmi se ji #ikd véelanka, véelnik, matecnik, rojovnik, medunice,
medlinka, lemonika ¢i marulka.

BAZALKA...

...je aromatickd rostlina, kterd pochdzi z Indie a z dalsich vihkych trop-
ickych regionii Asie, kde byla péstovdana vice nez 5000 let. Do Evropy se
dostala v 16. stoleti. Slovo bazalka pochdzi z feckého basileus, coZ zna-
mend ,,krdl“. Po urcité obdobi viak byla povazovina za ddbelskou by-
linu, protoZe jeji ndzev byl zaménén za latinské ,,basiliscus; bazilisek.

Péstovani

Je mrazuvzdorna, proto ji lze na zdhonech péstovat jako trvalku. Po
péti letech je dobré trsy omladit. DuleZité je, aby medurnika méla pres
poledne stin a byla po celou dobu chranéna pred vétrem. Pokud péstu-
jete medunku doma, sklizet muzete po cely rok. Venkovni medurika se
sklizi od jara do podzimu, idedlné kdyz je sucho, chladno, odpoledne
a nesviti ptili§ slunce. Sklizejte listky medunky anebo nat s listky.

Pouziti

V KUCHYNI - typickou citronové medovou vini dopliiuje chut zmrzlin,
pudinku a napojt. Pridat se mize do majonézy nebo kysaného zeli. Vel-
mi chutnd je v zeleninovych saldtech, oméackach na ryby ¢i marinddach
na grilované maso. Vyborny je také meduiikovy ocet.

JAKO LEK - u nés se uplatiiuje jako 1é¢ivka potirajici nespavost, buseni
srdce, podporujici traveni, dokonce poméha od migrény. Kdo si zptisobi
zhmozdéniny, obklady zmedurky urychli hojeni. Cerstvé listy se
priklddaji na mista postipand hmyzem, pfipadné na rizné pletové defe-
kty. Meduriku najdete ve smési bylin v karmelitskych kapkach a v likéru
Benediktinka.

Recepty:

Karmelitské kapky: 500 g ¢erstvé medurniky smichejte s 200 g citronové
kury, 300 g koriandru, 80 g rajskych zrn, 80 g muskatového ofisku,
80 g skorice a zalijte 1 litrem konaku ¢i vodky. Poté nechejte louhovat
na sluneéném misté. Obcas prottepejte. Po tydnu precedte a slejte do
lahvi a uchovévejte na tmavém a chladném misté. Tyto kapky poméha-
ji pti zhmozdéninach, bolestech hlavy ¢i revmatismu. Staci nékolikrat
denné potfit postizené misto.

Medunkovy ¢aj: 1 1zice ¢erstvé meduniky zalijte 0,5 1 vrouci vodou a ne-
chte 10 min louhovat. Poté ochutte 2 1zi¢ky titinového cukru a 1 citr6-
nem. Caj mé protihore¢naté ucinky, uklidiiuje nervy a prispiva ke klid-
nému spanku. Lze ho pit teply i studeny.

Medunkovy sirup: Cerstvé natrhané listy meduiiky namocte do vychladlé
1,7 1 prevafené vody a nechte louhovat 24 az 48 hodin. Poté tekutiny
precedte pres platno do hrnce a zahfejte mirnym plamenem. Ptidejte
1 kg cukr krystal a 20 g kyseliny citronové a privedte k varu. Zchladly
sirup slejte do sklenénych lahvi.

TIP REDAKCE:
pravidelné ranni piti medunkového caje s medem obnovi mladi,
posili ducha a osvézi ochablou povahu.
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Péstovani

ProtoZe je to teplomilnd letni¢ka, vysévame ji v bfeznu az dubnu do tru-
hliku. Vyzaduje vlhkou, vyzivnou ptidu a pfimé slunce. Lze ji rozmnozit
bud semeny, nebo fizkovanim nekvetoucich postrannich vyhond.

Pouziti

V KUCHYNI - je vonavou pfisadou saldtu z cerstvé zeleniny. Miizeme
ji pridat i k duSenému masu, do omécek, da se pridat i do polévek. Jen
pozor na davkovani - vyssi davky neputsobi uklidnéni, ale naopak po-
drazdéni. Bazalka tvori zaklad italské kuchyné, pouziva se zejména u re-
ceptil, jejichZ soucasti jsou rajcata (salaty, téstoviny s rajéatovou omack-
ouapod.). Péstovana je I jako okrasna rostlina do okennich truhlikd, kde
je kromé viiné vitdna i jeji schopnost odpuzovat mouchy.

JAKO LEK - jde o mimotadné univerzalni bylinu, tlumi kiecové boles-
ti, zlepSuje traveni, harmonizuje peristaltika, ptisobi proti nadymadni,
protizanétlivé i mirné antibioticky. Je vhodna pfi nespavosti a migréné,
pfi psychogenné podminénych zavratich. Bazalku samotnou podévame
praskovanou, jako kofeni nebo pro aromatické koupele ¢i inhalace.
Pii podavani ve formé caje ji zpravidla kombinujeme s dobromysli,
medurnikou, puskvorcem, febrickem, hefmankem, benediktem, tymia-
nem, kofenem lopuchu nebo fepikem.

Recepty:
Olejova lazen: vytecnym ochucovadlem s piirozenou vini bazalky je

bazalkovy olej. Do litru kvalitniho olivového oleje ddme hrst ¢erstvych
listd ¢i kvetouci naté bazalky a nechdme v chladu a temnu minimélné
¢trnact dni ulezet.

Bazalkové pesto: 6 hrsti bazalky oplachnete a osuste. Spole¢né s hrsti
nasucho oprazenych piniovych ofi$kti nebo mandli, rozmackanymi
2 strouzky cesneku rozmixujte a nakonec pridejte 5 lZic strouhaného
parmazanu a teprve potom pripadné dosolte a pridejte 100 ml olivo-
vého oleje. Bazalkové pesto nevydrzi vé¢né, proto je dobré jej zamrazte
v malych porcich.

Bazalkovd limondda: hrst cerstvé bazalky nasekdme a dame do hrnce
spolu s 1 hrnkem tftinového cukru a 120 ml vody. Vatime, dokud nam
nevznikne jemny sirup. Sirup nechdme vychladnout a vynddme bazal-
ku. Sirup smichame s hrnkem citronové §tavy a prilijeme 1 litr sodovky.
Podavame idealné s ledem.

TIP REDAKCE:
latky, které obsahuje bazalka, kombinuji protizanétlivy a antioxi-
da¢ni ucinek. Rozetiete 10 listii a smés vetiete na akné.



MAJORANKA...

...je bylinkou ze Stiedozemi, odkud k nam p¥isla uz v 16. stoleti. Teh-
dy se hodné pouzivala jako odstrariovaé pachii v taskdch a kabeldch,
prdsek z drcenych listii byl vybornou lesténkou na ndbytek. Dnes je nej-
pouzivanéjsi bylinkou v éeskych kuchynich.

Péstovani
Jako teplomilna bylina vyzaduje slunce s propustnou zemi. Sklizi se
nékolikrat do roka tésné pred kvétem nebo v podatku kvétu. Serezave-
jte ji asi na pét centimetrd, bohaté se rozvétvi, vydrzi na zahonech do
zdmrazu.

Pouziti

V KUCHYNI - staleti se majoranka pouzivd pii ptipravé masitych jidel.
Jeji viiné oplyvala povérou, ze muiZe pticarovat lasku. V kuchyni bychom
se bez ni dodnes neobesli.

JAKO LEK - z kvetoucich vrcholi majordnky se dél4 &aj pti nachlazeni
a bolestech hlavy, stresu, nespavosti, problémech pfi menstruaci, plyna-
tosti, posiluje tvorbu matefského mléka a zlep$uje traveni. Mast ¢i olej se

1y

pridava do koupeli na zklidnéni revmatickych potizi nebo pfi masazich.

Recepty:

Caj z majoranky - 11zi¢ku sugené majoranky zalijte 1 $alkem vrouci vody
a po 3 minutach scedte.

Majorankovd mast - 3-4 1zicky majorankového prasku zalijte 2 1zicemi
vinného destilatu a 1 hodinu nechejte stat prikryté. Pridejte 2 1zice masla
a za stalého michdni zahfivejte 10 minut ve vodni lazni. Mast procedte
pfes gazu a napliite ji dobfe uzaviratelnou sklenicku. Aplikujte vychla-
zenou. Mast skladujte v lednicce nejdéle ctyfi tydny.

Majorankovy olej -3-4 lzice cerstvé majoranky nasekejte najemno
a smichejte se 100 ml oleje. Nechejte asi ¢tyfi tydny stat na teplém misté,
poté precedte, napliite do tmavé, uzaviratelné lahvicky a pouzivejte pti
masdzi bolestivych mist.

TIP REDAKCE:
pri bolesti zubu Zvykejte cerstvé listky majoranky.

ROZMARYN...

...pochdzi z hornatych oblasti Stiedozemniho mote, kde roste plané
dodnes. V nasich podminkdch se péstuje jako hrnkovd rostlina.

Péstovani

Svéd¢i mu pobyt venku po vétsinu jeho vegeta¢niho obdobi. Na rozdil
od vétsiny rostlin mu intenzivni slune¢ni paprsky nevadi, naopak na-
pomadhaji k jeho vétsi aromati¢nosti. K suseni a k lé¢ebnym tceltim se
listy sbiraji od kvétna do srpna.

Pouziti

V KUCHYNI - je vhodny do marindd a grilovacich smési, do oba-
lovacich tésticek, k ochuceni pecenych ryb a veprového masa, mletého
masa, zeleninovych jidel predev$im z rajcat a lilkd, salati i polévek.
Ochutit s nim muiZete oleje i octy.

JAKO LEK - povzbuzuje tvorbu trévicich $tav, stimuluje ¢innost jater,
pusobi mocopudné, potopudné a antibakteridlné. Zvysuje krevni tlak,
zlepsuje krevni obéh, odstranuje pocit chladu v koncetinach, tonizuje
cévy. Pomdhd proti bolestem hlavy, nervozité, ma zklidiujici ucinky,

Rozmaryn

Recepty:

Cistici lizen: do vody pridejte dvé hrsti Cerstvého nebo tii hrsti suseného
rozmarynu. Vodu s nim bud povarte, nebo rozmaryn pridejte do vody
primo do naparovaciho pfistroje.

Rozmarynové vino: 50 gramu Cerstvych rozmarynovych listkti nebo
snitek nalozte do 3/4 litru bilého vina a nechte tyden macerovat. Poté
vino precedte do ¢isté lahve. Sklenicka denné ma vzpruzujici a Cistici
ucinek.

Rozmarynovy olej: Cerstvy rozmaryn vlozte do sklenice s vickem
a zalijte rostlinnym olejem. Skleni¢ku pak dobfe uzaviete a umistéte ji
na slunném misté po dobu asi 6 tydntl. Poté olej precedime nebo lépe
vylisujeme. Hotovy olej pak skladujte na chladném a tmavém misté.

TIP REDAKCE:

diky svému silnému aroma, je vhodny i do $atniki jako ochrana proti
molam.
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PETRZEL...

...kdo chtél ve starém Recku uspét v podnikdni, vysazoval petriel podél
zdhonii s kvétinami. Jde o dvouletku, kterd se seje na jare pro letni
a podzimni sklizeri a v poloviné léta pro zimni a jarni sklizen. Lze ji
také péstovat za oknem v kvétindci a sklizet celorocné.

Péstovani

Petrzelka potfebuje propustnou a urodnou ptidu. Dafi se ji na slunci
nebo v lehkém stinu. V chladnéjsich oblastech ji zakryjeme krytem,
¢imz zajistime neruSeny rast i v zimé, nebo jednu az dvé sazenice pre-
sadime do kvétinace a péstujeme je doma.

Pouziti

V KUCHYNI - mé v kuchyni rozmanité uplatnéni, je zékladem bylink-
ového svazku bouquet garni a pfidava se do vétsiny polévek a vyvart. Na-
kréjend se davd do besamelovych omécek, do omelet, salatovych zalivek,
majonéz, nddivek a mletého masa. Cerstvou nakréjenou petrzelkou lze
posypat vafenou zeleninu, krémové polévky, saldt z rajéat, kureci frikasé,
grilované ledvinky, grilované nebo smazené ryby.

JAKO LEK - silice, které maji diureticky t¢inek a poméhaji pti nemocich
ledvin, moc¢ového méchyfe, pri ledvinovych kolikach a pti problémech
s mocovymi kameny, po zanétu prostaty, pfi menstruacnich potizich,
stfevni kolice. Povzbuzuje chut k jidlu, zlep$uje funkci 714z s vnitfni se-
kreci. Je vybornym prostfedkem k procisténi pleti.

Recepty:

Petrzelové pyré — 1 petrzel nakrajime na mensi kostky a spole¢né s 1 sa-
lotkou nakrdjenou najemno lehce orestujeme na panvi. Zalijeme 300 ml
vyvarem a dusime pod poklici domékka. Az je tekutina odpatend, roz-
mixujeme ponornym mixérem a zjemnime 100 ml smetany. Ochutime
soli a pfimichdme ofi$ek masla. Hodi se jako piiloha k masitym jidlam.
Petrzelové $tava: svazecek petrzele, 05 1 mineralky, 1Zici dobrého medu,
1 oloupany citron, 5 liste¢kti maty a 5 kostek ledu. Rozmixujeme
a béhem mixovani pfiddme mineralku a petrzelovou §tavu rozlijeme do
skleni¢ek. Ihned podévame, aby zdravi prospésné latky, které napoj ob-
sahuje, neztratily svou uc¢innost.

Petrzelovy ¢aj - nasekejte petrzelové koteny a listy a zalijte $alkem vrouci
vody. Kdy? si chcete ¢aj udélat do konvice, prizptisobte mnozstvi a dejte
pozor, at je sitko ponofené. Nechte louhovat po dobu péti minut a vy-
jméte sitko. Vhodné na oteklé nohy.

TIP REDAKCE:

jde o nejvice funk¢ni afrodiziakum, a to pro svoji schopnost prokrvo-
vani oblasti panve.
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MATA...

...se nedd péstovat ze semene. Velmi dobie se vsak rozmnoZuje
z kofenujicich vybézki, vyristajicich z oddenku. Patii mezi nej-
pouzivanéjsi rostliny a ve velkém mnozstvi se péstuje témér na celém
svété. Jiz u pradavnych Arabii se mdta tésila velké iicté a méla i kul-
tovni vyznam. Nosili ji u sebe, aby odhdnéla mouchy a hmyz, byla téz
symbolem pidtelstvi a ldsky.

Péstovani

Mitu miiZete vysadit na jate, ale i na podzim do provlh¢ené pudy, tato
bylina je velmi citlivd na sucho. Vhodnym mistem pro péstovani je zah-
rada nebo balkon. Pravidelné ji zalévejte, pokud se o ni budete starat,
vydrzi vam tato bylinka na zahoné tii az pét let.

Pouziti

V KUCHYNI - nejvice se pouzivd na prfipravu teplych a studenych
napojt jako je ¢aj, mojito, sirup. Vyuziti ma v matovém rizotu, ve vasich
oblibenych smetanovych a syrovych pomazanek ¢i se ji mohou ozdobit
dezerty nebo pridat do tésta. Zkuste kombinovat cerstvou matu s bram-
borou kasi nebo ji mizete pridat i do mletého masa.

JAKO LEK - povzbuzuje a posiluje organismus, zvy3uje télesnou kond-
ici, tdajné pomaha i pti frigidité a impotenci a posiluje celou nervo-
vou soustavu. Predevim se vSak lé¢ebné uplatiiuje u vSech druht
zalude¢nich obtiZi, zastavuje zvraceni, uvoliluje kece zaludku, 1é¢i ko-
liky a choroby stfev.

Recepty:

Mitovy caj: 2 lzice smési (mata, vachta, benedikt, puskvorec, meduii-
ka, fapik a hefmanek zalijeme pullitrem vrouci vody a nechdme asi
15 minut ptikryté vylouhovat. Caj na zaZivani precedime a pijeme
trikrat denné po tfetiné mnozstvi, 20-25 minut pred jidlem.

Mitovy sirup: natrhejte co nejvice listkit méty, které rozmixujete nebo
nadrobno nasekejte. Zkuste do mixéru pridat nakrdjeny citrén pro
zvyraznéni chuti. Misto citrénu miiZete pridat 1Zicku kyseliny citronové.
Rozmixovanou matu zalijete cukernym roztokem, ktery pfipravite
svafenim 500 ml vody a 500 g hnédého nebo bilého cukru. Zalitou
matu nechte cca 12 hodin vyluhovat. Poté precedte a prelijte do lahve.
Pro lepsi trvanlivost muiZete jesté sterilovat v troubé. Sirup uchovavejte
v ledniéce.

Limondda s mdtou: 2 limety nebo citrony vymackejte do sklenéného
dzbéanu, ptidejte 3 1zi¢ky titinového cukru a natrhané listky maty z jed-
noho stonku. Zalijte 1,5 1 vody a dobte promichejte. Limonddu nechte
vychladit, muzete pridat platky limety nebo citrénu a kostky ledu.

TIP REDAKCE:
tekuty matovy vyluh ziskany macenim v alkoholu je vhodni pfi
svédéni kiiZe, bolestech hlavy, vyrazkach a kopfivkach.



KORIANDR...

...byl zndm uz ve starovékém svété jako soucdst kotrenénych vin,
lé¢ivych pripravkii ¢i jednou z ingredienci ndpojii lasky. Toto kofeni
je soucdsti oblibeného kari koreni a pouZivd se hlavné v asijské, ji-
hoamerické a mexické kuchyni...

Péstovani

Dulezité je dbat na pravidelnou zélivku a hnojeni. Pozor na pfemokfeni
pudy, které by mélo za nasledek hnilobu kofent a nésledné uhynuti ros-
tliny. Pro péstovani koriandru vyuzijeme zahon na zahréddce i nddobu na
okennim parapetu. Sejeme od jara do podzimu.

Koriandr

Pouziti

V KUCHYNI - jde o typicky chlebové koteni. V kuchyni se vyuzivaji
vSechny ¢asti koriandru. Semena byvaji soucasti kofenicich smési, jako
je predev$im indické kari koteni, ale Ize je vyuzit i samostatné pfi na-
kladani zeleniny (okurek a predevsim cervené fepy) a hub. Hodi se do
omacek, k rybimu nebo grilovanému masu, ale i do sladkych jidel, jako
jsou moucniky a suSenky.

JAKO LEK - proti nadymani, kfe¢im v bfiSe a Zaludku, kolikim
v travicim traktu. Pf{znivé ovliviiuje ¢innost slinivky bfi$ni. Silice v ném
obsazené zvysuji chut k jidlu tim, Ze podporuji tvorbu Zalude¢ni $tavy.
Ma také priznivé a¢inky na nervovou soustavu, stimuluje i télesnou ¢in-
nost. Podporuje vykaslavani. Jde o u¢inné afrodiziakum.

Recepty:

Odvar ze semen: 1 pol. 1Zice nadrcenych semen se uvari ve 2 az 3 dl vody
3krat denné je vhodna na bolest zaludku a traveni.

Koriandrovy ¢aj: 30 g koriandru prelijte 1/2 1 vatici vody a nechate
15 minut vyluhovat. Poméha pfi bolestech bricha, pocitu plnosti ¢i na-
dymani.

Koriandrovy olej se skotici: 400 ml rostlinného oleje nalijeme do ¢isté
lahve. Pfidejte 2 1zi¢ky semen koriandru a 2 listky koriandru. Pfidame
tyc¢inku skofice a lahev s olejem peclivé uzavieme. Koriandrovy olej se
skofici nechame asi 2 tydny ulezet v chladu a temnu.

TIP REDAKCE:
naloZenyvlihuje neocenitelny pfirevmatismuabolestech vkloubech.

TYMIAN...

...je rozsitend stredomorskd bylinka. Dvojce matetidousky je proslulé
svou silnou, nezaménitelnou viini. Vyplati se mit Cerstvé snitky stdle po
ruce, tymidn je krdsnd bylinka a zdroveri zdravé koreni.

Péstovani
Tymidn je nendro¢ny na péstovani. Vyhovuje mu slunné, polosuché
a na ziviny chudsi ptdé. Vysévame ho v bfeznu az dubnu pfimo na
zdhonek. Pro zachovani aroma nehnojime. MtiZzeme jej péstovat i doma
za oknem.

Pouziti

V KUCHYNI - byva soucasti smési kofeni na ryby a zvéfinu, hodi se
k drtibezi i do sekanych mas. Smichany s bazalkou a oreganem (ptipad-
né majorankou) jedineéné ochuti pizzu s rajéaty a syrem. Je soucdsti
provensalského koreni.

JAKO LEK - ptisoben{ proti priijmu a zdnétech zazivaciho traktu. Pod-
statny vliv ma také na dychaci stroji. Mirni i kasel, obecné ptisobi pro-
tizanétlivé. Md antiseptické ucinky. Pasobi proti bakteriim, plisnim,
stfevnim prvokiim a parazittim.

Recepty:

Tymidnovy sirup: 100g cukru a 100 g medu smichejte s 250 ml vody
a nechte povafit ¢tvrt hodiny. Odstarite z plotny a pridejte 3 vétvicky ty-
midnu a nechte az do uplného vychladnuti louhovat. Scedte do lahvicky
a uchovavame pri pokojové teploté.

Tymidnova mast: ve vodni lazni pozvolna rozpustite tuk, a kdyz ma
kapalnou konzistenci, pridejte tymidn a 15 minut za ob¢asného michani
zahtivejte. Poté 24h nechéte tuhnout na tmavém misté. Znovu rozehte-
jte a pres platynko scedte.

Tymidnovy olej: ldhev naplnime tymidnovymi kvéty, zalijeme olejem
a nechame 10 dni stat. Hotovym lékem namaZeme postiZzené misto
ateple zabalime. Kiira poméhd na paralyzu svalii, mozkovou mrtvici, sva-
lovou atrofii, revmatismus, podvrtnuti kloubu, roztrousenou sklerézu.

TIP REDAKCE:

sliznicim podrazdénym pylovou rymou ulevi a potizi s jinymi aler-
giemi vas zbavi piti teplého nalevu z tymianu .
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SALVE]...
...velmi posvidtnd bylina v Persii a Ciné, a to predevsim pro lé¢ivé
a hojivé ucinky.

PAZITKA...

...neboli snytlik je piivodem ze Stfedomori /hojné rozsitend v Evropé,
Asii i na severu Ameriky/. Chutnd a voni jako jemnd cibulka.

Péstovani

Ma rada vysluni a lehkou suchou zem. Na stanovisti vydrzi pét let, pak
ky). Péstovana v nadobé na balkoné je péknym okrasnym kefikem, od-
puzuje hmyz.

Pouziti

V KUCHYNI - listy s cibuli jsou vyborné do dribezi nadivky, pfipravit
si muzete i $alvéjovy ocet nebo maslo. V zeleném stavu se listy uzivaji pri
kuchynské upravé vnitinosti (jatra).

JAKO LEK - jako bylinka k 1é¢eni m4 $alvéj protiplisiiové uginky, tisi
priijem, napomaha traveni. Caj ze $alvéje zklidiuje kasel a rymu, snizuje
poceni.

Recepty:

Salvéjovy sirup: Do kastrolu ddme vafit litr vody s 1 kg cukru, ktery ne-
chame zcela rozpustit. Do vrouci vody pfidame 80 omytych listt Salvéje
a je$té 5 minut povafime. Ohen vypneme a pridame platky ze dvou cit-
ront. Pfiklopime pokli¢kou a nechame stdt minimalné 24 hodin. Druhy
den sirup zahfejeme asi na 50 C a pielijeme pies platynko do vyvarenych
sklenic.

Salvéjovy ¢aj: Na ptipravu jednoho $ilku &aje je zapotiebi 17icka susené
$alvgje, kterou nasypeme do sklenéné nddoby z varného skla a nasled-
né zalijeme 200ml vrouci vody. Luhovat nechdme po dobu 5-10 minut
a poté scedime do hrnku.

Salvéjova tinktura: ze $alvéje se sbird nat a listy. Pro vyrobu tinktury je
nejlepsi $alvéj louhovat v silném destilatu (vhodny je lékarensky lih, ¢i
vodka) po dobu minimdlné 10 dni. Pak se vyluh scedi a nechd ve tmavé
uzaviratelné sklenicce. Salvéjové tinktura vydrzi nékolik let a pouziva se
prevazné na nemoci zubu a ddsna. Désné desinfikuje a 16¢i.

TIP REDAKCE:
kdyz si kazdy den pridate malé mnozstvi Salvéje do jidla, prodlouzite

si zivot.
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Péstovani

Vyzaduje vydatnou zalivku a dostatek slunce. Pro péstovani za oknem
nedoporucujeme pazitku ze supermarketd, nybrz ze zahradnictvi, nebot
takova pazitka m4 kvalitnéjsi kofenovy bal a vydrzi. Sestfihava se néko-
likrét za rok, dle potfeby minimdlné 10 - 15 cm nad zemi, aby neuschla.

Pouziti

V KUCHYNI - v kuchyni ma $iroké pouziti. D4 se ji ochutit chléb
s maslem (sddlem) nebo polévky. Vylepsuje chut brambor, vaje¢nych
jidel, polévek a omacek. Pridava se i k lehkym rybim specialitim nebo
do omacek.

JAKO LEK - povzbuzuje chut k jidlu, podporuje traveni, usnadiuje
zazivani pri rekonvalescenci a ma protizanétlivé acinky. Dale je cenéna
pro velky obsah bilkovin, je zdrojem vitaminu C i B2 a celé fady min-
eralt, jako je sodik, vapnik, Zelezo nebo fosfor. Doporucuje se konzu-
movat jen v syrovém stavu, nebot susena ztraci své aroma.

Recepty:
Pazitkovy olej: Pazitku nasekdme na drobné kousky. Na dno sklenice

nalijeme trosku slune¢nicového (fepkového) oleje a péchujeme bylinku.
Pazitku zhruba v poloviné prolozime platky z jednoho strouzku ¢esneku
a okofenime citronovym peprem. Péchujeme dél az do naplnéni skleni-
ce. Zalijeme olejem a zavickujeme.

Pazitkové pesto: 150 g pazitky oplachneme a spole¢né s 1 strouzkem
¢esneku nakrdjime na hrubsi kousky. Dame do vhodné nadoby, priddme
100 ml olivového oleje, 5g soli a ponornym mixérem rozmixujeme.
V uzavrené skleni¢ce skladujeme v lednici.

Pazitkovy dip: 3 polévkové lzice pazitky a $petku kopru omyjeme pod
tekouci vodou, osusime a bylinky drobné pokrajime. V misce smichdme
200 ml zakysané smetany se 3 lzicemi smetanového jogurtu a priddme
bylinky. Dip dochutime soli, podavame ho vychlazeny.

TIP REDAKCE:
Par kapkami citrénu muzZete neutralizovat aroma po cibulce.
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PRO GASTRONOMII, JIDELNY, CERPACI STANICE A PRODEJNY POTRAVIN

‘M11 VELETRH SKUPINY JIP

29. a 30. zari 2016 vidy od 10.00 do 18.00 hodin

PVA EXPO PRAHA v ramci veletrhu FOR GASTRO & HOTEL

Tento veletrh je koncipovin jako uzaviend kontraktacni akce
porddand exkluzivné pro stdvajici a potencidlni zdkazniky
skupiny JIP. P¥i ndvstévé naseho veletrhu budete mit moznost vyu-
zit jedinecnych obchodnich nabidek vice nez 120 vyznamnych
dodavatelskych firem. Shlédnout nepretrZitou kulindrskou show
prednich Ceskych Séfkuchatii, moderovanou panem Ivanem Vo-
dochodskym a sezndmit se s kompletnim portfoliem produktii
asluzeb nabizenych spolecnostmi skupiny JIP. Ddle pak budete mit
moznost, diky ndmi zaslané vstupence na 1 VELETRH SKUPINY
JIP, bezplatné navstivit veletrh FOR GASTRO ¢ HOTEL.

CEKAJINA VAS:

- Exkluzivni veletrzni ceny (k objednani pouze na ve-
letrhu, vyrazné zvyhodnéné oproti letdkovym cendm).

- Exhibi¢ni show po cely ¢as akce.

- Pfedstavime Vam portfolio sluzeb a sortimentu
SKUPINY JIP.

- Stézejni dodavatelé SKUPINY JIP.

DALE SE MUZETE TESIT:
- Na barmanské show

- Ochutnavky, degustace

- Workshopy atd.

Jak na vystavisté Praha - Letniany?

Metro (Vstup A)

NejpohodInéjsi doprava do arealu PVA je linkou metra
C do stanice Letnany + pésky cca 5 min.

Autobusy MHD

Autobusova zastdvka Vystavisté Letnany, linky 110, 140,
158, 195, 201, 269, 295, 269.

Autem (Vstup B, C, D, E)

Parkovaci prostory pro potieby vystavovatelti maji kapaci-
tu az 700 mist uvnitf aredlu, pro navstévniky az 2500 mist
v bezprostredni blizkosti aredlu.
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JIP MA NOVOU POBOCKU V CESKYCH BUDEJOVICICH.
V RIJNU OTEVRE I VELKOKAPACITNI PRODEJNU CASH & CARRY!

Expanze v Jihoceském kraji pokracuje

Ceské Budéjovice ziskaly nové strategické misto v ramci velko-
obchodni sité a distribuce v tomto regionu. Tato velkoobchodni
pobocka jiz funguje, a stdle si upeviuje pozici na trhu k ziskdni
novych a spokojenych zdkaznikii.

Dne 6. fijna 2016 zaroven otevie velkokapacitni prodejnu
CASH & CARRY pro podnikatele a $irokou verejnost.

Timto zptsobem si chce JIP posilit své misto mezi zakazniky gastrono-
mie a nabidnout velké spektrum vyrobku. Prodej je pfizptisoben i $iroké
vefejnosti, kterd zde bude moci nakupovat po jednotlivych kusech.

O akénich cendch jsou zdkaznici informovani prostfednictvim letdki
s frekvenci jednou za 14 dni. Letaky jsou pravidelné zasilany do 250 000
postovnich schranek.

Podnikatelé nakupuji za zvyhodnéné ceny se zdkaznickou kartou.

V potadijiz 11. pobocka JIP v Ceské republice zah4ji provoz dne 6. fijna
2016. Nachézi se na adrese Nemanickéd 2180/3, 370 10 Ceské Budgjovice.

»Z otevieni nové prodejny v Ceskych Budéjovicich jsme nadseni,
priblizujeme se tak naplnéni veskerych poZadavkii nasich od-
bératelii. Cilem je zajistit co nejlepsi podminky, které si nds zd-
kaznik zZddd. Véfime, Ze si po otevienti, stejné tak i velkokapacit-
ni prodejna CASH & CARRY najde své misto mezi spokojenymi
klienty,“ uvedlo vedeni spole¢nosti
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PRODEJNI KONCEPT PRODEJEN JIP CASH & CARRY

- nabidka stabilné nizkych cen nejen pro podnikatele, ale i $irokou vefej-
nost bez nutnosti registrace. Tento pfistup zarucuje viem zicastnénym
strandm spokojenost a kvalitu zbozi

- zdzemi, ve kterém je vie pro gastronomicky provoz, kancelat nebo
nékup do domécnosti

- $iroky sortiment nealkoholickych i alkoholickych napoji, mrazenych,
chlazenych a mlé¢nych vyrobki, masa a uzenin, ¢erstvych ryb, ovoce
a zeleniny, ostatnich potravin, drogerie ¢i tabakovych vyrobki

- otevieno 7 dni v tydnu

- akéni letakové ceny kazdé 2 tydny

- ve$keré akéni zbozi bez mnozZstevniho omezeni ndkupu

- moznost ndkupu na Zivnostensky list nejen z oblasti gastronomie

- zdkaznicka karta pro registrované zakazniky s Zivnostenskym listem



PRODEJNY CASH & CARRY

Cash&Carry - dostupnost, stalost sortimentu a trvale vyhodné ceny.
Skupina JIP provozuje 11 prodejen Cash & Carry s celkovou prodej-
ni plochou vice nez 14 000 m?. Kazda z prodejen nabizi zdkaznikim
z fad podnikateli i $iroké vefejnosti vice nez 18.000 skladovych polozek.
O akénich cendch jsou zdkaznici informovani prostfednictvim letaka
s frekvenci jednou za 14 dni. Letaky jsou pravidelné zasilany do 250 000
postovnich schranek. Podnikatelé nakupuji za zvyhodnéné ceny se za-
kaznickou kartou.

Seznam prodejen Cash&Carry:

Herspicka 788/9, 639 00 Brno

V Jilmu 229, 514 01 Jilemnice

Dolni Kamennd 1016/5, 360 05 Karlovy Vary
Délnicka 37, 434 01 Most

Plhovska 1098, 547 01 Nachod

Hradistska 407, 533 52 Pardubice

Na Vysehradé 1095, 572 01 Policka
Hovorcovicka 128, 250 65 Botanovice
Nadrazni 1298, 342 01 Susice

Upskd 14, 542 24 Svoboda nad Upou
Nemanicka 2180/3, 370 10 Ceské Budéjovice

Seznam velkoobchodnich skladii:
Velkoobchodni skupina JIP v soucasné dobé disponuje 16 velkoobchod-
nimi sklady po celé Ceské republice.

Branskd 918, 514 01 Jilemnice

Nemanicka 2180/3, 370 10 Ceské Budéjovice
Herspicka 788/9, 639 00 Brno

Dolni Kamennd 1016/5, 360 05 Karlovy Vary
Sramkova 132, 460 10 Liberec

Délnicka 37, 434 01 Most — Velebudice
Hradistska 407, 533 52 Pardubice-Staré Hradisté
Hovorcovicka 128, 250 65 Praha-Botanovice

BENSTAR:

Za Podjezdem 446/7, 790 01 Jesenik
Tovarni 1927, 737 01 Cesk)'f Tésin
Lazecka 393/70a, Olomouc

U Reky 909, 720 00 Ostrava

Specializovany velkoobchod JIP - APETITTO PLZEN
Zruc 577,330 08 Zrucé-Senec

LESKO ZLIN Lipa 270, 763 11 Lipa

SIT MALOOBCHODU SKUPINY JIP - OBCHOD PO RUCE.
Skupina provozuje v souc¢asné dobé 39 vlastnich maloobchodnich
prodejen. Duraz je kladen na Cerstvost potravin a co nejdel$i prodejni
dobu, dostupnou vem zdkazniktim. Pravidelné zavazky cerstvého zbozi
nékolikrat denné do kazdé prodejny, tvoti zdklad kazdého maloobchodu
skupiny JIP. Zédkaznik je informovén o akénich cendch vyrobka kazdych
14 dnt. Letaky jsou distribuovany do vice nez 160 tisic domdacnosti
v Ceské republice.

ZAZEMI SKUPINY JIP V KOMBINACI S OSOBNIM PRISTUPEM
MALEHO RODINNEHO OBCHODU.

Sit sdruzuje vice nez 140 obchodti pfevazné z regiont jiznich, zapadnich
a sttednich Cech. Tento koncept se déle rozsituje do celé Ceské repub-
liky. Stejné jako v maloobchodech JIP je kladen predevsim diiraz na cer-
stvost, ¢istotu a trvale vyhodné ceny. Centralné fizeny nakup, logistika
a marketing umoziuji maloobchodu soustfedit se plné na zdkaznika.
Letdky s akénim zboZzim jsou kazdych ¢trnact dni distribuovany do
véech domdcnosti v okoli jednotlivych obchodti. Pravidelné ochutnavky,
darky pro zakazniky. Pravidelné zavazky ¢erstvého zboZzi.

VYVOJ SKUPINY JIP

JIP byl jiz od pocatku zaméfen na velkoobchodni prodej potravin bez
zdsadni specifikace prodejniho mista (gastronomie, retail, catering).
V roce 1996 zacala spole¢nost JIP budovat vlastni sit maloobchodnich
diskontnich prodejen po celém tizemi CR. Tento koncept prodeje byl
v daném c¢ase uspésny a to az do doby nastupu nadndrodnich diskont-
nich fetézcll. V roce 1998 firma upustila od maloobchodniho prodeje
a plné se vénovala velkoobchodni ¢innosti v oblasti komplexni gas-
tronomie. Cilend profilace firmy na trhu, ktery netrpél vstupem zah-
rani¢nich obchodnich fetézct, byla spravnou volbou a JIP se diky svym
vysledktim prodeje stal pro fadu vyrobnich a dodavatelskych firem
vyznamnym obchodnim partnerem v distribuci a zaujal pfedni misto
v prodeji na tuzemském trhu.

Dal$im milnikem v obchodni ¢innosti firmy bylo zahdjeni koncepce bu-
dovani prodejen Cash & Carry, kde nasim zédkaznikim nabizime sluzbu
primého prodeje nyni v 15 velkokapacitnich prodejnach ur¢enych nejen
podnikateltim ale i $iroké vefejnosti.

JIP - divize maloobchodnich prodejen prosla kompletnim remode-
lingem a profiluje se podle potteb zdkaznika na moderni retailovou sit
¢itajici 39 prodejen pod znackou JIP a sdruzuje vice jak 140 obchodii
JIP PLUS.

Velkoobchodnimi a pozdéji i maloobchodnimi akvizicemi JIP vyrazné
navysil svij podil prodeje na nezavislém trhu. Vznikla tak nejen silna
skupina, ale i velkoobchodni a maloobchodni sit s celorepublikovym
pokrytim.

Diky témto strategickym krokim mtizeme nabidnout kompletni sor-
timentni servis (kolonidlni zbozi, napoje, non food, drogistické zbozi,
mrazené a Cerstvé zbozi) spolehlivou a kvalitni logistiku a vSechny sluzby
spojené s procesem moderniho prodeje. V ramci své velkoobchodni
amaloobchodni ¢innosti spolupracujeme s mnoha vyznamnymi tuzems-
kymi a zahrani¢nimi spole¢nostmi.
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TEXT: Jana FIKOTOVA

Elixir mlddi ¢i kulatd lékdrna. Tak se diky vsestran-
nym ucinkim nazyvaji jablka. V Ceské republice se
rocné vypéstuje 140 az 150 tisic tun jablek. Diky dub-
novym mraziim bude letosni tiroda jablecnych odrid
Idared, Golden, Jonagored, Gala, Rubin nebo Gloster
ve srovndni s lofiskym rokem priblizné polovicni.

VLASTNOSTI

Jsou duleZitou soucasti naseho jidelnicku, at uz cerstvé, susené, kom-
potované ¢i v podobé dzemu, mostu ¢i dzusu. Zdravotni a dieteticky
pfinos jablek je vyrazny. Energeticky nejsou vydatna, obsahuji az 80%
procent vody a mnoho cennych latek prospésnych organismu. Zvysuji
imunitu, maji vliv na odolnost vi¢i stresu. Reguluji traveni, bojuji pro-
ti infekcim, maji detoxikacni a regenera¢ni ucinky, povzbuzuji naladu,
zvy$uji vitalitu ¢i omlazuji. Posiluji krevni obéh, srdce, cévy a stabili-
zuji hladinu cukru v krvi. Konzumace jednoho jablka denné vas muize
ochranit pred mnoha neduhy

»Jablka bychom méli jist neloupand, protoZe nejbohatsim zdrojem je
slupka, kterd obsahuje Zelezo, fosfor, draslik, hoi¢ik, vapnik, vitamin
C, karoten, nenasycené mastné kyseliny a vldkninu.“

PESTOVANI

Plody dozravaji na konci léta nebo na podzim. Maji vétdinou kulovity
tvar o priméru 5 az 9 cm. Barva slupky se lii dle odridy, od zelené,
pres zlutou az po syté Cervenou. Pozdni odridy se daji dobte sklado-

vat, ve vhodnych podminkach vydrzi az do jara. Vzdy bychom ale méli
uprednostiiovat tuzemské plody a nejlépe z biologického zemédélstvi,
které bez obav miizeme konzumovat se slupkou. Jabloné pati mezi nej-
odolnéjsi ovocné stromy, které lze péstovat az do vysky 700 metrti nad
morem. Nejlépe se jim dari v hlinitopiscitych ¢i pis¢itohlinitych padach,
které jsou pfimérené propustné, mirné vlhké a obsahuji dostatek hu-
musu. V teplych a suchych oblastech jim svéd¢i i trochu tézsi pady, které
udrzi vlahu. V chladnych a vlhkych lokalitdch jsou prospé$né naopak
leh¢i pady.

»Existuje nespocet odriid jablek rozlicnych barev a chuti, u nds patii
k tém nejoblibenéjsim Idarety, Jonathany, Kminové Renety, Matcina
jablka nebo Golden Delicius.“

SKLADOVANI NA ZIMU

Jablka sklizejte ve chvili, kdy dorostou do spravné velikosti (6-7 cm),
ale jesté méknout. Idedlnim mistem na dlouhodobé uchovani zdravych
jablek jsou sklepy ¢i garaze (0-4 °C).



Rady, tipy a zajimavosti

DETOXIKACE

Oboustranné reguluji stolici, pfi zdcpé projimaji, pfi prijmu stavi. Asi
jednu tfetinu tohoto ovoce tvori pektin, ktery v zaludku bobtna a vaze
na sebe prebytecné tekutiny a toxické latky (napriklad rtut a olovo)
a odvadi je z téla ven.

TIP REDAKCE

Pf#i zdcpé: béhem dne snézte 2 jablka a vecer okolo 18 hodiny zapijeme
2 lzice Inéného seminka tfemi decilitry jablecného mos$tu. Rano je
uspéch zarucen.

Pfi prijmu: nastrouhejte si 10 jablek, posypte skotici a béhem dne je
pojidejte po 1zickach. Dodrzujte pitny rezim.

ELIXIR MLADI

Tim je bezesporu jable¢ny ocet, ktery obsahuje priimérné 5 % kyselin.
Je bohaty na mineralni latky - draslik, vapnik, fosfor, sodik a vétsinu
stopovych prvki. Ma pfiznivy vliv na metabolismus Zivin.

TIP REDAKCE:

Pfi bolestech v krku: je dobré nékolikrat denné kloktat 2 dl teplé vody
s ptidavkem 1 IZice jable¢ného octa, Gspéch zaruden.

P#i revmatismu a Zaludecnich potiZich: pravidelné rano a veler pijte
2 dl vody s 2 1zickami jable¢ného octa.

Bodnuti hmyzem: je dobré ihned natfit nefedénym cistym jable¢nym
octem. Réna se okamzité vydezinfikuje a pfestane svédit.

REDUKCE VAHY

Utinek odtu¢novaci kiry si zvy$ime tim, Ze popijime ndpoj ptipraveny
ze 4 dl vody, 2 lzic jable¢ného octa a 2 lzic pomerancové $tavy. Tak si
zaktivizujeme a urychlime latkovou pfeménu a organismus se navic jesté
zbavi §kodlivin.

Caj pro klidnou mysl

2 1zice jable¢nych kiizal, 1 1zicku medunky, 1 1Zicku hefmanku, preli-
jeme 3 dl vrouci vody a v§e nechame 15 minut louhovat. Pak pfecedime,
ktizaly vymackame. Caj si mtizeme ptisadit medem.

VITE, ZE...

...v Fijnu maji jablka dokonce sviij svatek? Den jablek pfipada
na 21. fijna, navazuje na Svétovy den vyzZivy (16. Fijna) a Tyden
boje proti rakoviné (8. - 14. fijna).

Pokud se chcete o jablkach dozvédét jesté néco vic, nevahejte
dorazit na 1. VELETRH JIP (28. a 29. zafi) do PVA Letnany.
Vice na www.jip-vychodoceka.cz




WE§TFALSKY' KOLAC
S ORECHOVOU DROBENKOU

Priprava: 140 minut + 50 minut peceni

250 g polohrubé mouky
150 g masla

50 g cukru moucka

1 vejce

700 g jablek

citron

1 Izice skrobové moucky
3 lzice cukru krupice

Na drobenku:

150 g mletych vlasskych ofecht
100 g masla

100 g hrubé mouky

100 g cukru moucka

1/2 1zi¢ky skofice

rum

Postup:

Z mouky, masla, cukru a vejce zpracujte tésto,
které zabalené do potravinarské félie nechejte
odpocinout 2 hodiny. Troubu predehfejte na
180 °C. Kold¢ovou formu vymazte tukem. Jablka
omyjte, vykrdjejte jadfince, oloupejte a nakra-
jejte na kosticky. Stavu z citronu promichejte
se $krobovou mouckou a krupicovym cukrem
a pridejte k nakrdjenym jablkiim. Z mletych
vladskych ofecht, masla, hrubé mouky, moucko-
vého cukru a skofice a nékolika kapek rumu
udélejte drobenku.

Tésto rozvalejte, vylozte jim kola¢ovou formu,
propichejte vidlickou a 10 minut zapeceme. Kor-
pus kolace naplite jablky a zasypeme ofechovou
drobenkou a pecte dalsich 35-40 minut.
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HOLANDSKY JABLKOVY KOLAC

Pfiprava: 80 minut + 60 minut peceni

300 g hladké mouky 125 g cukru

1 IZi¢ka prasku do peciva sul

200 g masla 2 Zloutky

2 1zice studené vody 50 g svétlych rozinek

50 g tmavych rozinek 2 lzice rumu

2 1zice hrubé mouky 800 g oloupanych jablek
1 vanilkovy cukr 1 IZi¢ka skorice

1 1/2 pol. Izice vanilkového pudinkového prasku

Postup:

Z mouky, cukru, prasku do peciva, soli, masla a Zloutku
zpracujte tésto a nechte na hodinu ve chladu. Rozinky prelijte
rumem a nechte nasaknout.

Troubu predehfejte na 180 °C. Formu vymaZzte tukem a vysypte
hrubou moukou. Jablka nakrajena na silnéjsi platky promichej-
te s pudinkem, vanilkovym cukrem, skofici a okapanymi ro-
zinkami. Dvéma tfetinami rozvaleného tésta vylozte kolacovou
formu, naplitte jable¢nou smési. Zbytek tésta rozvalejte na
prouzky a polozte je na povrch kolace.

Potfete rozslehanym Zzloutkem a pecte 50 minut, poté zabalte
kola¢ do alobalu a jesté 10 minut pe¢eme.



FRANCOUZSKA
BUBLANINA CLAFOUTIS

Pfiprava: 45 minut + 45 minut peceni

600 g oloupanych jablek
60 g masla

100 g cukru moucka

1 Izicka skofice

75 cl rumu

1 hrnek mléka

3 velka vejce

1 vanilkovy cukr

$petka soli

2/3 hrnku hladké mouky

Postup:

Predehfejte troubu na 180 °C. Formu na
kola¢ vymazete tukem. Jablka rozkrajejte
na centimetrové mésicky. V hlubsi panvi
rozehtejete maslo a jablka na ném kratce
opecte. Pridejte 2/3 cukru, skofici, zalijte
vée rumem a zakryjeme. Nechte pul ho-
diny macerovat.

V mise elektrickym $leha¢em proslehejte
mléko s vejci, vanilkovy cukr, stl, pos-
tupné zaslehejte mouku.

Dno formy vylozte polovinou platkd jab-
lek, slitou $tavu primichejte do tésta, jab-
lka jim zalijte a pridejte zbytek ovoce.
Pecte dozlatova asi 45 minut.

Posypte zbylym mouckovym cukrem
a podavejte jesté teplé.

SVEDSKY KOLAC NARUBY

Ptiprava: 20 minut + 45 minut peceni

2 lzice strouhanky

4 jablka

150 g masla

1 hrnek mouky

1 hrnek cukru krupice

2 velka vejce

2 1zicky skotice

sul

$petka mletého muskatového orisku

Postup:

Troubu predehfejte na 180 °C. Kolacovou
formu vymazte tukem, vysypte strouhank-
ou. Jablka omyijte, oloupejte, zbavte jadfince
a nakrajejte na slabsi platky, kterymi pokla-
deme dno kolacové formy.

Smichame cukr s rozpusténym maslem,
prilijeme rozslehana vejce, mouku, skofici,
muskatovy orisek a stil.

Tésto prelijte pres jablka a formu vlozte do
trouby. Pecte 45-50 minut. MiZete posypat
najemno nasekanymi vlasskymi ofechy.
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JABLKOVY CRUMBLE

Piiprava: 20 minut + 30-40 minut peceni

5-6 stfednich jablek

80 dkg cukru krupice

3 1zice rozinek,

3 1zice vody

100 g masla

150 g celozrnné mouky
80 g titinového cukru

1 IZi¢ka skorice

3 1zice ovesnych vlocek
4 Izice loupanych mandli

Postup:

Troubu predehfejte na 200 °C. Zapéka-
ci misku vymazte tukem. Jablka omyj-
te, oloupejte a nakrajejte na kosticky.
Promichejte je s cukrem a rozinkami.
Pecte podlita dvéma az tfemi lzicemi vody
asi deset minut.

Ze studeného masla, mouky, skotice
a cukru udélejte drobenku, primichejte do
ni vlo¢ky a na nudli¢ky nasekejte mandle.
Predpecend jablka posypte drobenkou
a pecte dalsich 20-30 minut.
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BAVORSKY JABLKOVY KOLAC

Priprava: 50 minut + 45 minut peceni

350 g hladké mouky 200 g masla

100 g cukru moucka 1 vanilkovy cukr

2 vejce sul

1/2 prasku do peciva 5 1zic mléka

5 oloupanych jablek 3 1zice cukru krupice

1 skoficovy cukr 2 lzice svétlych rozinek
Postup:

Z mouky, masla, moucky, vanilkového cukru a jed-
noho vejce, prasku do peciva, soli a mléka vypracujte
tésto. Nechejte 30 minut odpocinout v chladu. Jablka
s vykrdjenymi jadfinci nastrouhejte a promichejte
s cukrem a rozinkami.

Troubu predehtejte na 200 °C a kold¢ovou formu vy-
mazte tukem. Z tésta oddélime dvé tretiny, vyvalejte
na pomouc¢néném vale, kterou vylozite formu tak, aby
byly okraje zvysené.

Formu naplite jablky, zakryjeme druhym vyvalenym
platem tésta a okraje spojte. Povrch pottete rozle-
hanym vajickem a na nékolika mistech propichnéte
vidlickou.

Po deseti minutach peceni stahnéte teplotu na 180 °C
a jesté 30 az 35 minut pecte.



TARTE TATIN

Pfiprava: 80 minut + 30 minut peceni

320 g hladké mouky
325 g masla

110 g cukru moucka
3 zloutky

6 jablek

citron

110 g cukru krupice
110 g masla

Postup:

Z mouky, 225 g masla, cukru moucka
a zloutku vytvorite tésto, které zabalite
do potravinové folie a date na hodinu
do mrazaku. Jablka rozkrajite kazdé
na 8-12 mésicki. V mise je zakapete
a promichate se $§tavou ze 1/4 citronu.
Do formy vymazané tukem nasypete
80 g cukru, zahfejete a nechate dozla-
tova zkaramelizovat. Stahnete z plotny
a do karamelu naskladate mésicky jab-
lek. Pe¢te v troubé na 230 °C asi
10 minut tak, aby jablka byla zmékla
a poustéla $tavu. Vyjméte z trouby,
stahnéte teplotu na 220 °C. Na jablka
nastrouhdte tésto, asi dvoucentimet-
rovou vrstvu, nijak je nestlacujete
a zapecete dal$ich 20 minut, dokud
neni kola¢ zlatohnédy.

Kola¢ nechate 2 minuty zchladnout.

CROSTATA S JABLKY

Priprava: 45 minut + 35-45 minut peceni

400 g hladké mouky 180 g cukru krupice

$petka soli 100 g masla

3 velka vejce 1 Izi¢ka vanilkového extraktu
1 polévkova lzice studené vody 5 mensich jablek

200 g smetanového syra ricotta lu¢ina

1 vanilkovy cukr 1 dcl smetany

Postup:

Hladkou mouku, 100 g cukru, stl, maslo, 2 vejce, vanilkovy ex-
trakt, prasek do pediva a vodu zpracujete na tésto. Troubu prede-
hrejete na 180 °C, kola¢ovou formu vymazete tukem. Z tésta oddé-
lite jednu ¢tvrtinu, obé ¢asti zformujete do kouli a nechate kratce
odpocinout v chladu. Omyta, jadfincti zbavena jablka oloupete
a nakrajite na mésicky. Podusite je podlité trochou vody se zbylym
cukrem, asi 5-7 minut. Vét$i c¢asti rozvaleného tésta vylozite
kola¢ovou formu, z mensi ¢asti obdélnik, ktery radélkem nakréjite
na prouzky. Kola¢ovou formu naplnite podusenymi jablky. Kola¢
pokryjete prouzky tésta, potrete roz§lehanym zloutkem a date péct
na 25-35 minut. Smetanovy syr proslehate s vanilkovym cukrem
a smetanou. Hotovy kola¢ nechate zchladnout a porce nakrajeného
kolac¢e ozdobite slazenym syrem.
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Obsahuji vitamin C, skupiny vitaminu B, ¢i vitaminu H, ktery je nezbytny pro ldtkovou preménu v téle a pecuje o zdravi
a krdsu nasi pokozky, vlasii a nehtii. Vitamin E, je zase silny antioxidant, je prevenci nékterych druhii rakoviny a kardi-
ovaskuldrnich chorob, pomdhad udrzZet zdravou hladinu cholesterolu v krvi.

Svestky jsou predevsim bohatou zdsobdrnou minerdlii, jako je draslik (srdce, nervy, svaly), fosfor (ldtkovd preména,
zuby, kosti), Zelezo (krvetvorba, okyslicovdni bunék), horcik (mozek, svaly, metabolismus), vdapnik (kosti, zuby, nervy)
a mensi mnozstvi siry a zinku. Tyto plody je dobré si uchovat na zimu, a to susené, naloZené, mrazené nebo jako povidla.

PRAVA DOMACI POVIDLA

Doba pripravy: Vice nez hodinu
Peceni: 90-120 minut

Na cca 800 g povidel:

3 kg $vestek

500 g Zelirovaciho cukru

prouzek kury z chemicky neo$etfeného nebo bio citronu

2 kusy skotice

2 hvézdicky badyanu

pripadné trocha mletého zazvoru nebo hrebi¢ku na dochuceni

Postup:

Svestky omyijte, vypeckujte a umelte v mixéru. K pomletym
$vestkdm pridejte citronovou kuru, svitky skofice a badyén.
Posypte Zzelirovacim cukrem (napomuze rychlejsimu houst-
nuti - jinak byste museli dlouho ¢ekat, nez se odpati $tava ze
$vestek a prirozeny cukr za¢ne karamelizovat). Cukr vmichejte
do svestek.

Pyré vlijte do cistého pekace a vlozte do predehraté trouby na
155 -175 °C. Az se smés rozbubla, obc¢as promichavejte. Takto
povidla vafte zhruba hodinu a pil. V mezi¢ase dikladné umyj-
te sklenice a vypatte je vrouci vodou.

Jakmile jsou povidla hotova a hustd, prelijte je do sklenic
a povrch muZete poprasit hiebi¢kem nebo zazvorem - postara-
ji se o zajimavou chut. Thned uzaviete a uchovejte na tmavém,
chladném misté.
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NEMYCHANA POVIDLA S RUMEM

Doba pripravy: Vice nez hodinu
Odlezeni: 24 hodin
Vareni: 6 hodin

Na 1900 g povidel:

6 kg Svestek

1 kg krupicového cukru

200 ml octa

1 vrchovata 1Zicka mleté skofice
100-150 ml tuzemského rumu

Postup:

Svestky vypeckujte, dejte do hrnce, zasypte
cukrem a zalijte octem. Od této chvile nemichej-
te. Priklopte a nechte 24 hodin stat - radé-
ji v chladu, aby nezkvasily. Hrnec bez poklice
postavte na sporak a privedte k varu. Hodinu
vafte co nejprudceji, poté teplotu snizte, prik-
la rozmichejte ty¢ovym mixérem, pridejte skoti-
ci a rum, promichejte a plite predem vymyté
sklenice. Povidla by méla sahat centimetr pod
okraj. Na povrch kazdé sklenic¢ky kapnéte trochu
tuzemského rumu, zajisti lepsi trvanlivost. Za-
vickujte, naplnéné sklenicky otoc¢te dnem vzhiiru
a nechte je do druhého dne vychladnout.
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