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Rekli o jidle

O jidle se da uvaZovat v rtiznych rovinadch z hledi-
ska naplnéni Zaludku, podle pocita, z pozic estetic-
kych nebo ve vztahu k dieté... At tak ¢i onak, jidlo
je pro clovéka prvkem Zivotné ddlezitym, ktery
muze prinaset i celou radu poZitkd, rozsifovani ob-
zoru ¢i spolecensko — gurmanskych aktivit.

Neni prekvapenim, Ze se nad jidlem a jeho ulo-
hou v zZivoté ¢lovéka odnepaméti zamysleli lidé
moudfi, vtipni, filozofové, basnici, literati i Spry-
mafi...

Velice priléhavy vyrok o jidle pronesla britska spi-
sovatelka Joanne Harris, jejiz pohled na jidlo ne-
zapre, ze o ném napsala fadu knih...

Jidlo je prosté jidlo, radost pro smysly. Peclivé
pripraveny kousek pomijivosti, nékdy tézka prace.
Ale nemuze se brat jen tak, Ze jednim koncem tam
a druhym ven.

S vyroky jinych autorl budeme souhlasit, a zaro-
verl nas pobavi:

Prisné vzato je jen jeden druh knih, ktery zvét-
Suje stésti na zemi - kucharské knihy. To rekl Jo-
seph Conrad, britsky spisovatel

Po dobrém obédé Ize odpustit kazdému, i viast-
nim pfibuznym. A kdo jiny nez Oscar Wilde mohl
pronést tuto vétu?

Také Jerome Klapka Jerome mé na svém konté
zajimavy vyrok o jidle: Dobry obéd probouzi vse,
co je v muzi néznéjsiho. Jeho blahodarnym vlivem
se stavaji ze zamracenych bru¢ound bodFi Zvani-
lové.

Néktefi autofi pristupuji k jidlo z pozic az meta-
fyzickych, jako tfeba francouzsky prévnik a politik
18. stoleti Anthelme Brillat-Savarin: Objeveni no-
vého jidla znamena pro lidské stésti vic nez obje-
veni nové hvézdy. Inu, Francouz.

Podobné, i kdyz tak trochu s jinym zabérem,
pouvazoval nad jidlem opét Jerome Klapka Je-
rome: Cisté svédomi ¢ini ¢lovéka $tastnym a spoko-
jenym, ale plny Zaludek to dokdZe stejné tak
dobre, a to levnéji a snadnéji.

A ti vtipni fekli o jidle napriklad toto: Francouz-
sky rezisér a scendrista Jacques Tati se sam sobé
hodné smaél, kdyz pronesl: Spagetédm vdécime za
to, Ze tak malo Italt nosi pInovous.

Trefny byl také druhy americky prezident John
Adams pfi rozhovoru o dietach: Nejblahodarné;jsi
je cibulo-cesnecna. Béhem tydne prijdete o pét ki-
logram( a bezpocet pratel.

Stale plati:

Je-li vubec néco
smutnéjsiho

nez zneuznany génius,
je to nepochopeny
zaludek.

Super tipy
tohoto cCisla

Uz jste pekli babovku
s majolkou?

Zkuste to s nami!
Boneco,

str. 13

Dobroty

z tradi¢nich tvarazku
AW Lostice,

str. 9

b

FIT recepty
z Choceriské mlékarny
str. 10- 11

Kvalitni kecupy s vysokym E |
podilem rajcat. E
Kdyz kecup, tak KAND,
str.4-5
Objevte Cider!
Osvézujici alkoholicky napoj
100% pfirodni produkt,
str. 2

Grilovani sezéna je za dvefmi!
Kostelecké uzeniny
str. 12

DribeZafské zavody
Klatovy,
str. 6

Tak chutna
jedna jedina...
Lucina!

str. 7

BIO kvalita
z Amylonu
str. 21

Senzacni moravska vina
z Mikul¢ic

Specialita: Kosher vino,
str. 12

Tak varim ja — 125 receptu pro vytizené Zeny.
Inspirujte se kucharkou Markéty Hrubesové.

Jak herecka k vareni prisla, si mGZete precist

na str. 14 - 15




Kecup =moje

Kecup je druh husté zeleninové omacky. Jeho
zaklad vznikl, mnohem drive nez kdokoliv v Evropé
¢i Americe vidél rajce, ve vychodni Asii, kde se
pouzival jako omacka na ryby. Je vyroben

z rajcatového protlaku, koreni a dalSich pfisad.

Je oblibenou pochutinou pro ochuceni jidel,
nejcastéji s klobasami, hamburgery, hranolky, bézny
je v parku v rohliku, s téstovinami i se syrem, ryzi.
Jeho moznosti jsou velice Siroké.

O plvodu kecupu existuje vice teorii, které vétSinou
zasazuji zrod ke¢upu do Ciny, Indie, Malajsie,
Vietnamu, Japonska nebo Francie.

12 platkd lasagni, 500 g mletého masa, zakysana
smetana, 1 cibule, 4 strouzky c¢esneku, 3 rajcata,
sul, pepr; ostrejsi koreni podle chuti, 2 dI oleje,

asi 200 gramu strouhaného syra, asi 2 IZice kecupu
Kand

Cibuli nakrajime na drobno, na oleji nechame
zesklovatét, priddame mleté maso, osolime, opepiime

a restujeme, dokud maso neztrati rzovou barvu.
Pridame nakrajena rajcata a na malém ohni zvolna
dusime. Poté pridame ostatni koreni, kecup a nakonec
utrené strouzky cesneku. Celé jesté povarime cca 10 min.
Platky lasagni kratce povatime v osolené vodé.
Pripravime si pekacek, na ktery postupné vytvorime
vrstvy: Prvni tvori platky lasagni, druhou masova smés,
treti asi tfetina zakysané smetany. Tyto vrstvy
opakujeme. Posledni vrstvu posypeme strouhanym syrem.
Peceme v troubé pfi teploté cca 180 stupriti po dobu

30 — 40 minut, az je povrch nahnédly a pti propichnuti
necitime odpor.

KRKOVICKA NA KECUPU

1 kg veprové krkovice, 150 g anglické slaniny,
150 g Sunkového salamu, 1 jemny kecup Kand,
3 -4 cibule, paliva a sladka paprika, grilovaci
kofeni, pep¥. sul, olej

Platky krkovice naklepeme, mirné osolime, posypeme
grilovacim kofenim a nakrajime na mensi kousky.
Vezmeme primérené velky pekacek, na dno nalijeme
trochu oleje a polozime platky krkovice. Dalsi vrstvu tvofi
anglicka slanina a cibule nakrdjena na kolec¢ka. Navriené
vrstvy zalijeme ochucenym kecupem (kecup, 1Zicka sladké
a palivé papriky, pepf a rizné koreni dle chuti). Déle
poloZime kolecka Sunkového saldmu a kon¢ime masem.
Peceme asi hodinu, z toho prvni pllhodinku priklopené.
Podavame s ryzi.

Kvalitni kecupy B
s vysokym podilem rajcat

Kecup je oblibenym dopliikem rady pokrmii, téch smaze-
nych a grilovanych zvlasté.

Miluji ho déti i dospéli a mnozi si bez néj nedokazi néktera
jidla ani predstavit.

Spole¢nost KAND s.r.o. Dobruska vyrabi keCupy podle léty
provéfené receptury a jejim cilem je pouZivat pouze zakladni
kuchynské ingredience — rajcata, cukr, stl, bylinky, kofen{

a ocet jako pfirodni konzervant. Zadné jiné piidavné latky To-
mato Ketchup Kand neobsahuje. Kvalita tohoto kecupu byla
potvrzena v nezavislém casopisu dTest, kde v konkurenci dal-
Sich 22 kecupi zvitézil.

Je dobfe zndmo, Ze rajcata obsahuji pfirodni pigment lykopen,
ktery je silny antioxidant a plisobi preventivné proti rakoviné

a srde¢nim chorobdm a jeho vyuzitelnost je po tepelné upraveé
az 3x vyssi oproti rajcatiim v syrovém stavu.

Kand Ketchup s vysokym podilem rajcat, vyrdbény technologif
horkého rozlivu je presné takovymto zdrojem lykopenu a jeho
pravidelnou konzumaci prospéjete svému zdravi.

Spolecnost KAND s.r.o. se dile specializuje na vyrobu a prode;j

pochutin, jako jsou hoi¢ice, brusinky a omacky. Ve spolupraci
se sesterskymi spole¢nostmi spadajicimi pod koncern Deve-
ley Senf und Feinkost zajiStuje prodej specidlnich hoft¢ic,
kient, octdl, sirupti a keCupu McDonald's. VSechny pro-
dukty v jejim portfoliu jsou bezlepkové. Od roku 2009 je
vedle dalsich certifikatl drzitelem narodni znacky kvality
potravin KLASA.
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chutné, zdravé KLATOVSKE

Driibezarsky zavod Klatovy a.s.

Nove trendy v grilovani
fakta a predsudky

Co by mél spotrebitel védét:

Pro zvyseni Stavnatosti a udrznosti vody jsou na zkfehceni

grilovanych mas pouzivany tyto pfidatné latky:

Stabilizatory skupin E 450, 451, 451 fosfaty (zvysSuji vaznost vody ve vyrobku),
Zahustovadla skupin E412 guarova guma, E407 Karagenany atd.

(zvySujici pevnost vyrobku a také vaznost vody)

Pro zvyraznéni chuti:

Latky zvyraznujici chut a vani E621 Glutaman sodny

Je sodna sul kyseliny glutamové. Je to jedna z nejpouzivanéjSich pfidatnych latek pro jeji
schopnost zvyraznéni chuti. Pouziti latky je pro ochuceni mrazenych masnych, dribezich,
zeleninovych a dalSich vyrobkd, instantnich polévek, smési kofeni, hotovych

jidel, sojové omacky a mnoha dal$ich. Tato latka je ¢asto uvadéna jako kofenici

pfisada. Predevsim ¢inska kuchyné ma Siroké pouziti glutamanu sodného.

ZvySeny prijem této latky mGze zpusobovat bolesti hlavy, zvraceni, nevolnosti, dychavi¢nost,
astmatické potize, popfF. i halucinace. U lidi, ktefi jsou citlivi na tuto latku a pozoruji

po jejim poZiti popsané potiZe, se doporuduje této latce vyhybat. V CR je pouzivani
glutamanu sodného povoleno v omezeném mnozZstvi ke vSem potravinam.

Pro zvyseni trvanlivosti:

Konzervanty skupin E 211 benzoan sodny, E325 Laktat sodny a ostatni chemické konzervanty
Pro zlepSeni vzhledu — Barviva zejména skupiny E120 karminy

To jsou ¢asté diivody, proc¢ se spotiebitel od téchto vyrobkl postupné odvraci.

Lze to delat i jinak

Bez chemickych prisad, barviv a konzervanti. BEZ E

Drubezarsky podnik Klatovy a.s. se dlouhodobé zabyva vyvojem novych dribezich
vyrobk( a uved| na trh nové produkty odpovidajici sou¢asnym life-stylovym trendim kvalitnich
vyrobku s pfidanou hodnotou: Kufeci marinované dily s kosti a bez kosti bez E vyrobené
z kufeciho masa bez pouziti syntetickych aditiv, barviv a konzervantu, jejichZ misto zaujaly Cisté
prirodni latky. A vysledky prodeje ukazuji, Ze tato nastoupena cesta je spravna.

| v letoSnim roce jsme vsadili na kvalitu a zdravy Zivotni styl a dale hledali nové pfichuté
marinad na bazi bylinek, chuti ovoce a tradi¢niho pfirodniho kofeni. V&fime, Ze hitem letosni
sezony zustane brusinkova marinada, olivova, Svestkova a Green herbs a jako nova oslovi
spotrebitele marinada Texas a Flamengo.

Nové jsme pak pro letoSek doplnili Fadu Grilovacich klobas jak jinak nez ,bez E*, a to
o Grilovaci TRIO — klobasky uréené ke grilovani v barvach paprikové ¢ervené, bilé a bylinkové.

VAINO

www.dzklatovy.cz

Drlbezarsky zavod Klatovy a. s.,
ul. 5. kvétna 112, 339 01 Klatovy, Ceska republika
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Priroda nejlip vi, co je pro vas zdravé .
Proto vam pfinasi 100% prirodni ¢erstvy syr Lucina. Vyrobeny jen z tvarohu, smetany a Spetky soli. Lu¢ina dokonale
splnuje zasady zdravé vyzivy, a pfinasi tak celé vasi rodiné jen to nejlepsi z isté prirody.

Redkvi¢kova pomazanka

Idealni po navstéve fitka.

2 Lu¢€iny kostky 100 g

1 polévkova Izice bilého jogurtu
2 vejce 4 PORCE
1 svazek (8-10 ks) vétSich redkvicek
sll, pazitka

15 MINUT
ZADNA VEDA

Lucinu uslehame v misce s bilym jogurtem, osolime a vmichame na
drobno pokrdjend vychladla vejce na tvrdo a na drobno pokrdjené
redkvicky. Osolime a ozdobime nasekanou pazitkou.

Poddvdme s celozrnnym chlebem.

Velikonocni salat

Idealni velikono¢ni pochoutka.

R =1y 1009 & 15-20 MINUT
1 polévkova Izice bilého jogurtu

2 vejce 4 PORCE

Qi cnsi cibule, o . ZADNA VEDA
pazitka, sl a pepf na dochuceni
Vejce uvarime na tvrdo a nechame vychladit. Do misky vliozime

2 Luciny, na drobno nasekanou cibulku, na drobno pokradjena
vychladla vejce a na drobno posekanou pazitku.

Vse promichdme, osolime a opepiime. —
Poddvame s celozrnnym pecivem.




Vzmﬂ Mem S/Z/Z/Z Sree

z4dné hrozny, ani mosty i cizi vina.

Zemeédélska a.s. hospodafi v soucasné dobé na 230 ha vinic, z nichZ je 200 ha vinic plodnych, 30 ha
vinic mladych a 4 ha podnoZové révy.

Pramérné stari vinic je 15 let, coz svéd¢i o dobré hospodarské politice podniku. Tento udaj je
souhlasny s parametry pfednich vinohradnickych podnik( v EU.

Roc¢né se likviduje 5 — 6 ha prestarlych vinic, na druhé strané se vysazuje 3 - 5 ha vinic novych.

Soucasnou vymérou vinic patfi Zemédélska a.s. Cejkovice mezi nejvétsi péstitele révy v nasi republice.
Lahvova vina pro nase zdkazniky jsou vyrobena z nasich vlastnich hroznd. Zemédélska a.s. nenakupuje

| iuww.zemedelskaa"s-ce]kovlce_.c:

Nasi filozofii pro nejblizsi budoucnost je produkovat odriidova vina, kde u vSech bude presné
vyznacena lokalita a maximalni mozné mnozstvi informaci o viné.

Zastoupeni péstovanych odrud:

* 50 % bilé odrady ¢ 50 % cervené odrldy

Skladba jednotlivych odrud:

Muller Thurgau 15 %
4 % e Ryzlink rynsky 3 % e
Svatovavrinecké 8 % e Portugalské modré 8 %

o Veltlinské zelené 8 % e

Ryzlink vlassky 5 % e Tramin 4 % e
Sauvignon 3 % e Rulandské bilé 2 % e Moravsky muskat 2 % e Irsai Oliver 1 % e Frankovka 12 % e
e Zweigeltrebe 8 %

Rulandské Sedé 4 % e Neuburské 4 % e Chardonnay

e André 5 % ¢ Rulandské modré 2 % e Cabernet Sauvignon 1 %

Réva je péstovana na klasickém rynsko — essenském vedeni. Nékteré vinice z 80. let jsou jesté péstovany na jednoramenné

zacloné, Tento zpusob vedeni se jiz nerozsifuje.

Pramérny vynos hroznu je 8 t/ha a prdmérna cukernatost 18 ° CSN (kolisa podle ro¢niku) jsou pifedpokladem vyroby kvalitnich

odrldovych vin.

Cela plocha vinic je péstovana v systému integrované produkce (déle IP) hrozn( a vina. Zemédélska a.s. je clenem Svazu IP.
Clenové Svazu se dobrovolné podfizuji pfisnym regulim, pokud se tyka obdé&lavani, hnojeni a zvlasté chemické ochrany révy stejné
jako technologické kazni ve sklepnim hospodarstvi. Parametry IP koresponduji s podobnym| kriterii EU. Péstovani révy v systému IP
je Setrné k Zivotnimu prostfedi. Vina ze systému IP se vyznacuji vysokou kvalitou a zdravotni cistotou.

f Hovézi platky s badyanem
}6 250 g hovézi svickové nebo hovéziho zadniho
1 [Zice s6jové omdcky ® 1 [Zice bilého vina * 1 [Zice

oleje ® 4 cipky badydnu * Skrobovd moucka ®
Y5 1Zice glutasolu (Wej-su) ® pFipadneé siil

Na kostky nakrajené maso osolime, smichdme se séjovou omackou
a zlutym vinem a na rozpaleném oleji zlehka osmaZime. Pfendame
do hlubsiho rendliku, pfidame badyan, zalijeme vodou a vafime
odkryté, az je maso mékké. Zahustime Skrobovou mouckou rozmi-
chanou ve studené vodg, pridame glutasol (wej-su) a popfipadé
osolime.

f Kralik na hofcici
}6 1 krdlik » sklenka bilého vina ® siil ® pepr ® 3 [Zice

estragonoveé horcice (nebo obycejné hofcice
s 1 [Zickou estragonu) ® tenky pldt syrového sddla
nebo slaniny

Kralika osolime, opepfime ze vSech stran a obalime tenkym platem
syrového sadla nebo slaniny potfenym hofcici (tato strana pfilehne
na kralika). Peceme podle velikosti asi hodinu. Kdyz je kralik
mékky, odstranime plat a podlijeme $tavu vinem.

f Chanfaina
>§ 400 — 500 g jater ® sklenka bilého vina ® 1 mensi

cibule ® 1 strouZek cesneku ® 4 — 5 listki cerstvé maty
peprné e 1 [Zicka petrZelky © 4 kulicky pepre ® na

Spicku noZe kmin ® paprika ® skoFfice ® 2 — 3 [Zice oleje
e sklenka vyvaru ® 1 — 2 [Zice strouhanky e citrén ® sl

Pokrajena jatra s pepfem dusime domeékka na viné. Pak rozpalime
olej, osmahneme nakrajenou cibuli a cesnek dosklenéna, pfidame
kofent, jatra, matu, zalijeme vyvarem a zasypeme strouhankou. Du-
sime pét az deset minut. Osolime, obloZime platky citrénu a poda-
vame s chlebem.

f Cuketa se Sunkou na smetané

}é 1 cuketa ® 150 g Sunky © 3 tavené syry Delicato ®
citrén e bilé vino e mdslo ® olej ® oregdno ® pepr e
sul e smetana © cibule ® cesnek

Osmahneme drobné nakréajenou cibuli s cesnekem, pfidame na nud-
licky pokrajenou Sunku a na kostic¢ky nakrajenou cuketu, podlijeme
trochou bilého vina a pokapeme citronem. Pfidame taveny syr, ochu-
time a podlijeme smetanou. Vafime tak dlouho, dokud nenf cuketa
mékka. Doporucenou pfilohou je ryZe nebo téstoviny.

Zveme Vas na 15. mezinarodni veletrh pro gastronomii VINO& Delikatesy na vystavisté
Praha-Holesovice ve dnech 25. — 27. dubna 2012 k ochutnavce do naseho stanku c. 153.
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Olomoucké tvartzky

Jediny puvodni cesky syr

—
Olomoucmla“da!

klasika podobné a prit

PInéna vejce
prekvapte své zndmé... .

rychla pfiprava

1 kg hovéziho masa, 200 g Olomouckych tvarizkd, 150 g meék-
kého saldmu, 3 vejce, 1 cibule, hoicice, svétlé pivo, olej, sul,
pepr, hladkd mouka

Ze zadniho hovéziho nafizneme plat na roladu a rozkle-
peme ho. Vejce umichdme na cibulce osmazené na oleji,
nezapomeneme je mirné osolit. Maso potieme hoi¢ici,
poklademe kolecky saldmu, na né ddme platky pficné roz-
krojenych tvardizk(, na ty rozetfeme michana vejce, roladu
zabalime, prevazeme niti a na povrchu osolime. Zprudka ji
ze vsech stran opeceme na rozpaleném oleji, potom ji pod-
lijeme pivem a ddme do trouby pod poklici péct. BEhem
peceni podlévdme vodou a polévame vypekem. Ze stén

4 natvrdo uvarend vejce, 60 g Olomouckych tvartzkd, 50 g
madsla, pazitka, sil, ledovy saldt, 1 vétsi cibule, olivovy olej

Vejce podélné rozkrojime, vyjmeme zloutky, utieme je

s maslem, postrouhanymi tvar(izky i nasekanou pazitkou
a podle chuti dosolime. Touto smési naplnime poloviny
uvarenych bilkd. Cibuli nakrajime na kolecka a kratce ores-

pekace odskrabujeme co se pfichytilo, a vracime do $tavy —
doda ji to barvu i chut. Pii peceni rolady tak vznikne husty
vypek s konzistenci omécky, ktery je vynikajici.

tujeme. NapInéna vejce pokladame na list ledového salatu,
na ktery jsme polozili opecenou cibuli, lehce zakapneme
olivovym olejem a pfizdobime platky rajcat.

ZaloZeno 7876

Olomoucké tvarGzky maji historii dolozenou vice jak 500 let jako pGvodné domaci, selsky
syr vyrabény na Hané. Prosluly jako Olomoucké, protoZze se s nimi obchodovalo na trzich
v Olomouci a odtud putovaly do svéta. Vzdy byly cenény pro svoji nezaménitelnou chut.

Jejich véhlas doklada ocenéni, kterého se jim dostalo napf. na 1. rakouské mlékarenské vystave
ve Vidniroku 1872, v roce 1908 byla na Mezinarodni potravinarské vystaveé v Pariziza Olomoucké
tvardzky udélena zlatd medaile p. Aloisi Matéjc¢kovi z Olomouce.

Dnes jsou Olomoucké tvarlzky vyhledavany také pro vysoky obsah proteinG a minimum tuku
(max. 0,6 %). Nasi predkové tedy stvorili prvotiidni syr i pro moderni gastronomii 21. stoleti.
Jedinecnym vlastnostem Olomouckych tvarGzkl se dostalo v roce 2010 vysokého uznani
Evropskou komisi udélenim chranéného zemépisného oznaceni (PGl).

www.tvaruzky.cz




Ozdobte jaro dobrou chuti
- mlsejte zdrave

Poctivd kvalita odlehcenych pomazdnek Fit Line

z Choceriské mlékdrny md piivod v Cistych Orlickych hordch.
Jednd se o unikdtni vyrobky bez konzervacnich ldtek, bez
tavicich soli a bez lepku, se snizenym obsahem tuku. Jejich
kouzlo? Snoubi v sobé to nejlepsi z oblibenych choceriskych produktii: pomazdnkového

mdsla a smetanového jogurtu. Na vds stiil mifi hned ve tfech origindlnich pFichutich.

Kromé spokojenych zdkaznikd si vyjimecnych viastnosti pomazdnek Fit Line v§imla i odbornd
vefejnost: varianta se syrem ziskala pfidomek ,Mls Pardubického kraje’, Fit Line rybi je zase vitézem
soutéze ,Regiondlni potravina’, zatimco zdkladni verze, tedy ta jménem Natur, je oficidlnim
,Mlékdrenskym vyrobkem roku” Uz jste je ochutnali? Ze ne? Tak s chuti do toho!

Recepty zdkazniki Choceiiské mlékarny

PLNENE BRAMBOROVE , LODICKY*

Fit Line natur, sul, pept, 100 g Sunky, brambory
uvarené ve slupce, jarni cibulka, pldtkovy syr.
Uvarené a vychladlé brambory podélné
rozpUlime. Vydlabeme prostredek, vlozime
do misky spolu s Fit Line, nakrdjenou Sunkou
a jarni cibulkou, osolime, opepfime a vse
smichame. PInime vydlabané brambory touto
smési a nakonec (na ozdobu) napichneme
trojuhelnik platkového syra na paratko

a dozdobime zelenou nati z jarnf cibulky.
Skvéld lehkéd jarni vecere!

OMACKA NA RYBY

Trocha mdsla, cibulka, hladkd mouka, vyvar,
kelimek Fit Line, sul.

Cibulku zpénime na mésle, pfiddme mouku
na jisku a zaleji vyvarem, kratce povafime,
osolime a promichdme s obsahem kelimku
Fit Line. Omécka je vhodnd na ryby a vsechna
libovd masa nebo vejce. Dle chuti je mozno
pridat i pazitku ¢i kopr.

FIT LINE TIRAMISU

2 kelimky Fit Line, 2 smetany na $lehdni,
mouckovy cukr podle chuti, piskoty, instantni
kdva, rum.

Fit Line, smetanu a cukr slehdme ve Slehaci,
az vznikne hustd hladkd hmota. Tu mizeme
ochutit kdvou a rumem. Hmotou proklddame
piskoty narovnané ve formé. Nechdme dobfe

ev 7 v e Koncem roku 2011 mlékdrna tspésné "
Tradlcn’ ChocenSke recertifikovala systém kvality a bezpecné 'e"-",'l-.k‘F
Vy’robky pat,‘a”’ mez" vyroby potravin jednoho z nejvyssich -
potravindiskych standardi IFS —
k,aSiku EESkéhO (International Food Standard). Systém _—
Vg - byl, stejné jako v loriském roce, certifikovdn
mlekarenStV’ do nejvyssiho stupné (tzv. Higher Level) s Gispésnosti 98,9 %.

vychladit, vyklopime, nakrajime a podavame
ozdobené Slehackou a kouskem cerstvého
ovoce. Vlyborné je také, kdyz piskoty pokapete
silnou instantni kdvou nebo vaje¢nym koriakem.

RYBi POMAZANKA S KAPUSTOU

300 g kapusty, IZicka hoicice, Stdva z jedné
poloviny citrénu, IZicka sardelové pasty,

Fit Line, sul, pept, polovina malé cibule.
Dobre ocisténou a opranou kapustu uvafime
domékka, odstranime Zebra a kapustu
nasekdme nadrobno. Do hlubsi misy vlozime
ke kapusté hof¢ici, citronovou stavu, pfidéme
sardelovou pastu utfenou s Fit Line a vse
dlikladné promichdme. Dochutime soli,
pepfem a nastrouhanou cibuli. Mazeme

na krajicky tmavého chleba.

FLAMENDR

100 g tvarizkd, Fit Line, cibule, IZice mdsla,
4 Izice piva, Spetka pepre, mald susend
feferonka.

Zmeklé maslo utfeme do pény spolecné

s pivem, pomazankou Fit Line a pepfem.
Pridame rozemletou feferonku, nasekanou
cibuli a tvardzky rozmackané vidlickou.
Konzumujeme ve velkych vrstvach na
Cerstvém pecivu.

SNECI Z FIT LINE

Fit Line, cca 180 g polohrubé mouky, 150 g
Sunkového saldmu (nebo Sunky), 100 g pldtky

e

"u

eidamu 45%, 100 g uzenyho syra, 3 IZice kecupu,
kmin, sal.

Smichame Fit Line s moukou a Spetkou soli.
Vypracujeme na tuzsi tésto, které nechame

15 min. odpocinout v lednici. Potom z tésta
vyvalime placku, kterou potfeme kecupem,
poklademe Sunkou a platky syra. Zarolujeme
jako zdvin a krdjime na 1 cm Sirokd kolecka.

Ta nejlépe nakrajime, pokud si nGz namacime
ve studené vodé. Nakrajend kolecka poklddame
opatrné jako sneky na plech s pecicim papirem.
Nakonec sneky posypeme kminem a dame péct
do vyhtaté trouby, dokud nezrzovi.

HUMMOUS

1/4 kg cizrny, 2 IZice hofcice, 2 IZice Fit Line,
jogurt, IZice olivového oleje, sul, pepr, ldk

z okurek, ¢esnek.

Cizrnu den pfedem namocime. Vodu slijeme,
cizrnu znovu zalijeme a ddme varit domékka.
Vlychlazenou cizrnu umeleme na masovém
mlynku, pfiddme hof¢ici, Fit Line a olej,
ziedime trochou ldku (pfipadné staci i lzice
vody). Nakonec osolime, mirné opepfime

a zamichame rozetfeny ¢esnek. Mazeme

na veku a zdobime koleckem rajcete.

§ suolLosaL |
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lahodna pomazanka s jogurtem

se SYREM
RYBINATUR

/

RYBI

vitéz soutéze
Reg;onalm
potravina 2011

NATUR

Mlékarensky
vyrobek roku
2011

~ u’y

seoil ’.‘Et/:

vitéz soutéze
Mls Pardubického
kraje 2011

Vyrobky z Chocenské mlekarny zakoupl'te v retezcich COOP * Albert * Billa
e Globus * Kaufland * Makro ® Spar ® Tesco a v mnoha dalsich prodejnach

@ skvélid chut @ snadna roztiratelnost

, , (1928)
@# sniZeny obsah tuku @ bez konzervacnich latek Chocenska
, , mlékarna

@ bez tavicich soli # bez lepku @ unikatni receptura

www.schutidotoho.cz

‘ idealni pro studenou kuchyni www.chocenskamlekarna.cz



Rodinné Vinafstvi DVORACEK LTM, s.r.o0. se zabyva péstovanim
vinné révy a vyrobou kvalitniho vina jiz nékolik desetileti. Jako
¢len sdruzeni COLLEGIUM VINITORUM se firma zaméfuje na vy-
robu vysoce jakostnich, prirodnich moravskych vin. Nejen pri sa-
motné vyrobé vina, ale i pfi péstovani hroznt dodrzuje prisna
pravidla a zasady. Jeji snahou je, aby podavané vino by{o jedinec-
nym a nenapodobitelnym prirodnim napojem.

Garantovana kvalita
prirodnich moravskych vin

Specialita: KOSHER VINO

VinaFstvi DVORACEK LTM, s.r.0. se v roce 2005 stalo druhym ¢e-
skym vyrobcem koser vin, které zde na Moravé bylo vyrobeno pod
dozorem rabina Zidovské obce Brno Rabbi Mosche Chaim Kollera
znovu po vice nez 60 letech. Jedna se o vabec prvni vyrobu KOSHER
vin v nezidovském prostredi. Toto vino diky velmi setrné technologii
zpracovani, prakticky bez pouziti jakychkoliv dalSich pfisad a s vylou¢enim pasteri-
zacniho procesu opravnuje firmu k pouziti privlastku , not yaiyn mevushal” (,ne-
varené” = nepasterizované), ktery je zdsadnim pro konzumenty z fad ortodoxnich
véricich, tedy téch, kdo prisné a presné dodrzuji vSéechna ustanoveni Téry. VSechna
KOSHER vina z produkce Vinafrstvi Dvoracek LTM, s.r.o. jsou schvalena k pouziti ,Sel
Pésach” (,,Kosher for Passover”) — tedy o nejniternéjsim zidovském svatku.

Vinarstvi Dvordcek LTM, s.r.o. rocné produkuje
15 aZ 20 tisic lahvi vin s privlastkem, véetné vin
ledovych, vin barrikovych a cuvée. Zdklad sorti-
mentu tvori ¢tyri bilé (RR, SG, CH, TR) a Sest
Cervenych odrid (MP, ZW, CM, CS, PN, ME).
Vina z tohoto vinarstvi ziskdvaji kaZdorocné vy-
znamnd ocenéni na celostdtnich i mezindrodnich
vystavdch. Dosud nejvétsim iispéchem je zlatd
a bronzovd medaile za Cervend vina ziskand
z USA, 7z nejvetsi beneficni charitativni souteZe
svéta XI1. Finger Lakes International Wine Com-
petition 2012 v Rochesteru, stdt NY. K vinarstvi
kromé modernich vyrobnich a skladovych pro-
stor patri plné vybavené klimatizované degus-
tacni mistnosti, kde je mozno porddat nejriiznéjst
akce, véetné Fizenych degustaci pripadné i s pro-
dukci cimbdlové muziky.

VinaFstvi DVORACEK LTM, s.r.o.
696 19 Mikulcice 607,
e-mail: dvoracek@sendme.cz
www.vinarstvi-dvoracek.cz

Od privezeni hrozntl z vinice, aZ po uza-
vieni vina v 1dhvi dvéma nezdvislymi
uzévéry (korkem a plastovou zaklopkou)
Jje vino vyrabéno vyhradné rukou rabina
Zidovské obce Brno, kterym je od roku
2010 Rabbi Slomo Kucera, a to na tech-
nologii zcela vyclenéné a urcené pouze
pro tyto tcely (pro KOSHER vino je vy-
hrazen samostatny, zvlast zamykatelny
box s nerezovymi tanky, k dispozici jsou
zvlastni Cerpadla, hadice, rmutové sito,
filtr, plnicka aj.) Cely postup vyroby
a technologii zpracovani schvalil pred
zahdjenim vyroby v roce 2005 izraelsky
rabin Menachel Kalchaim. Kosher vina
z tohoto vinafstvi jsou nositeli stifbrnych
medaili z mezindrodni soutéZe kosher
a mesnich vin Cistercidcka pecet 2008.

ZALOZENO {ﬂf/ V KOSTELCI

%j/z%z’mcg?yg

PIKANTNI KLOBASKY S KORENIM

- e ————

? I _—
\\
\\‘\ /
= | BOBKOVY LIST, OLIVOVY OLEJ, CESNEK.

INGREDIENCE: PAPRIKOVE KLOBASY Z KOSTELCE, TYMIAN,

POSTUP: OLOUPANY A POSEKANY CESNEK SMICHAME

¥ | S TYMIANEM, BOBKOVYM LISTEM A OLIVOVYM OLEJEM
AV TOMTO NALEVU NECHAME KLOBASY MARINOVAT ASI
PUL HODINY. KLOBASY OPEKAME NA ROSTU NEBO V

C WWWEKOSTELECKEUZENINY.CZ

xq

o —-J TROUBE POD GRILEM. PREJEME DOBROU CHUT!
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Recepty s majolkzow

f Kvétakovy salat s majolkou
>§ Kvetdk e 1 vejce natvrdo ® 1 sterilovand okurka

1 rajce ® 2 [Zice sekanych bylinek ® 100 g majolky
® 2 [Zice bilého jogurtu ® olej ® siil ® citron

L

Kvétak uvafime v osolené vodé. Vejce rozkrojime na 8 dilkd,
okurku a rajc¢e nakrajime na malé kousky, stavu z citrénu smi-
chame se tfemi [Zicemi vody, soli a pepfem. Kvétak rozdélime na
rzicky, pfidame kousky rajcete a okurky, promichame se zaliv-
kou a olejem a prelijeme majolkou smichanou s jogurtem, bylin-
kami a zbytkem citrénové Stavy.

f Jehnéci s brokolicovym salatem

}6 800 g jehnéci kyty s kosti ® 8 strouzkil cesneku e
svazek cerstvého tymidnu e siil ® olej ® drceny
barevny pepr e 400 g brokolice ® 130 g téstovin

(penne), olivovy olej
Zdlivka: 200 g majolky ® 2 dl mléka ® siil ® pepF

Jehnéci maso nakrajime na jednotlivé kotletky, potfeme lisova-
nym cesnekem, okofenime barevnym pepfem, sekanym tymi-
anem a osolime. Nechame marinovat v oleji, nejlépe pfes noc.
Peceme na grilu po obou stranach. Brokolici rozdélime na menSsi
rlizicky a uvafime do polomékka v osolené vodé a nechame vy-
chladnout. Mezitim uvafime téstoviny (penne) v osolené vodé
s olivovym olejem a také nechame vychladnout. VSe dame do
misy a zalijeme zalivkou: majolku s mlékem proslehame a ochu-
time soli a pepfem. Vse dohromady dobte promichame.
Podavame k pecenym kotletkam.

Bramborovo - celerovy salat s houbami

SuSené houby e vareny celer ® 7 brambor
varenych ve slupce ® 1 cibule ® majolka.
Zdlivka: trochu oleje ® hofcice ® pepfF e trochu
vegety ® drceny kmin

SuSené houby, predem namocené a povarené ve slané vodég, po
vychlazeni nakrajime na men3si kousky. Pfidame stejné mnozstvi
jemné nastrouhaného uvafeného celeru a pokrajenou cibuli,
fadné promichame. Vychladlé brambory oloupeme a nakréjime
na kosticky. VloZime do misy, pfidame houbovou smés a promi-
chame. Nakonec pfidame zalivku a majolku podle chuti. Salat
dame rozleZet, nejlépe pres noc v chladu.

f Lahodny ryZovy salat
>§ 0,5 kg ryZe ® 1 saldtovd okurka ® 4 vétsi pevnd

rajcata ® 100 g sterilované kukuFice ®

100 g Cernych oliv ® 250 ml majolky ® 2 IZice

pikantni hofCice ® pepr e siil
RyZi uvafime v osolené vodé domékka a nechame vychladnout.
Neoloupanou salatovou okurku jemné nastrouhame, osolime
a pomoci |Zice z nf vymackame vodu. Okurku nasledné promi-
chame s ryZi. Z rajcat odstranime seminka a velmi nadrobno je
nasekame, olivy nakrajime na tenka kolecka. Rajcata, olivy a ku-
kufFici pfimichame k ryZi s okurkou, pfiddme majolku, hof¢ici,
opepfime a osolime. Hotovy salat nechame proleZet v lednicce.
Podavat miZzeme samostatné jako salat, ale vyborné se také
uplatni jako pfiloha ke grilovanému nebo pe¢enému masu.
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BONECO

Bdbovka z Majolky

500g hrubé mouky, 250

krupice, 500ml mléka,
200ml Majo 12

kovy cukr

Postup: Mouku, cukr a prisek do peciva nasypeme

do misy a promichdme. Prilijeme mléko, pridame
Majolku a citronovou kiiru a promichdme. Dvé tretiny
tésta nalijeme do predem vymasténé a vysypané fromy
a do zbytku tésta primichdme kakao a také nalijeme do
Jormy. Peceme ve vyhidté troubé na 175°C asi 45 min.

www.boneco.cz

www.majolka.eu
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125 receptl pro vytizené zeny

Z predmluvy:

Proc jsem napsala kucharku? Odpovéd'je
jednoducha. ProtoZe jidlo miluji! A také vse, co
s nim souvisi. Radost mi ¢ini uZ samotné
premysleni nad receptem. Vybér a nakup
surovin jsou pro mé opravdovym potésenim.

A vareni, to pro mé znamena pohodu a uZasny
relax. Tresinkou pak je samotné servirovani
mym milym stravnikam.

) /

S i

Markétu HrubeSovou neni tfeba dlouze

predstavovat. Charismaticka herecka, kterou vsichni

znadme jako mladickou Ulriku z valecného

milostného pribéhu Oznamuje se laskam vasim,

tajemnou Ester z Jakubiskova filmu Sedim na konari

a je mi dobre nebo jako Alenu ze seridlu Zdivocela

zemé. V posledni dobé jsme ji mohli vidét treba jako

Klaru z Vartemberka v historické detektivce Jménem krale, jednu
z roli si zahréla v pokracovani slavné Saxany (Saxana a Lexikon kouzel) nebo

v nekonecném a velmi populdrnim serialu Ulice (Tamara Elliot).

Pred neddvnem se ale jméno Markéty HrubesSové zacalo skloriovat nejenom v souvislosti

s filmovym platnem a televiznimi obrazovkami, ale také s gastronomii. \/se vyvrcholilo loni

vyddnim kucharky Tak varim ja.

Poutavou knizku se 125 origindlnimi recepty doprovazeji vynikajici fotografie Davida Krause

(znamy fotograf a také manzel Markéty HrubesSové). Vizualni stranka tak dokresluje prijemny

pocit z vyborné zvladnuté kucharské knihy, ktera je oslavou vareni a dobrého jidla.

Recepty jsou rozdéleny do nékolika kapitol, zacinaji studenymi predkrmy a konci dezerty.

AT A LTI

&=

U kaZdého receptu najdete i par trikG a rad. Pripravte se na pestrou kuchyni
vychazejici z téch nejlepsich tradic a zaroven respektujici poZzadavky na moderni

a kaloricky vyvazené pokrmy. Jako manzelka a maminka malé dcery respektuje
Markéta Hrubesova i neustaly boj s Casem, a proto kucharka nese podtitul

125 receptu pro vytiZzené Zeny.

e

Jak se dostala k vafeni, co sama ji nejradéji ¢i jaka svétova kuchyné je pro ni inspiraci, jsme se zeptali
Markéty Hrubesové v malém rozhovoru a poprosili také o néjaky zajimavy tip pro nase ctenare.

Jak se z popularni herecky stane
autorka uspésné kucharky?

Kdy se pro vas stalo vareni nééim
vic nez nutnosti?

Vareni uz pro mne ddvno neni jen koni-
Cek. Varim aktivné velmi dlouho a ne-
ustale se snazim na sobé v tomto sméru
pracovat. Sleduji nové trendy, mapuji zaji-
mavé gastronomické akce a zkousim stéle
nové postupy. Samoziejmé také piluji
a dovadim k co nejlepsimu vysledku i po-
stupy dosavadni. Jista fascinace varenim
mne provazi uz odmala. Pamatuji se na
maly blocek, ktery jsem si nadepsala Rady
a Recepty (muj tatinek tenkrat jesté pfri-
psal Rozumy).

Nicméné k té pomyslné ,plotné” jsem se
opravdu postavila az ve chvili, kdy jsem se
osamostatnila a pofidila si vlastni bydleni.
Najednou nebylo doma uvareno a kazdy
vecer zajit do restaurace uz mé nebavilo.
Tak jsem to zacala zkouset, vysledky byly
dobré, chutnalo nejen mnég, ale i navsté-
vam a pak uz byl jen krlicek k tomu, Ze mé
to opravdu zacalo bavit.

Jaké pokrmy mate vy osobné upiné

nejradéji?
Md&m rada opravdu témér viechno. A mys-
lim, Ze jsem vdécny stravnik. Kdyz je jidlo
pripraveno s laskou a z kvalitnich ingredi-
enci, je pro mne vzdy potésenim a svat-
kem. Zalezi také na mnoha faktorech — na
roc¢ni dobé (na jare si vybiram vétsinou
leh¢i pokrmy), na sportovni aktivité (vétsi-
nou jim maso, kvuli doplnéni bilkovin)
nebo tfeba i na osobnim rozpolozeni a na-
ladé ve chvili, kdy nakupuji, objednavam
si nebo varim.

Kterou zemi povazujete za gastro-
nomicky raj?

Nerada bych néjakou zemi upfednostrio-
vala. Z vyse uvedené odpovédi vyplyva, Ze
se rada najim v Madarsku i na Kanarskych
ostrovech, pokud bude jidlo poctivé uva-
feno. Nicméné kdyz pfihlédnu k nejcastéjsi
chuti a inspiraci béhem vareni, jedno-
znac¢né vitézi kvalitni tradi¢ni ¢eskad ku-
chyné a pak italska a francouzska.
Poradite nasim c¢tenariim néjakou
zajimavou kulinarskou upravu nebo
ingredienci?
Myslim, Ze zbyte¢né zapomindme na
uplné jednoduché suroviny, jakou je tieba

Cervend fepa. Ta je naprosto UZasnd
a mnoho lidi si ji, bohuzel, spojuje pouze
s tim nevabnym sladkokyselym salatem ze
skolni jidelny. Ale pokud ji nakrajite na
platky, ogrilujete na panvi nebo venkov-
nim grilu a pak uz jen zlehounka osolite,
ziskate skvélé zeleninové chipsy vhodné
k pivu, vinu nebo i UZasnou prilohu
k masu. Anebo ji zkuste zabalit (ocisténou,
neoloupanou, lehce posolenou, s trochou
tymidnu a zakdpnutou olivovym olejem)
do alobalu. Pecte v horké troubé (200 °C)
tak 40 minut. Nakonec sloupnéte a nakra-
jejte na tenoucké platky. Podavejte s ko-
zim (nebo jinym chutové vyraznym) syrem.
Nebo jen tak s malym zelenym salatkem.
V jednoduchosti je krasa!

Krati prsa pInena nivou

300 g kratich prsou, 100 g nivy,
hrst susenych rajcat, 1 dI kureciho
vyvaru, olivovy olej, sul a pepr

Z kratiho masa ufiznéte pres vldkno
dva steaky. Ostrym noZzem do nich udé-
lejte otvor, ktery zvétsete pomoci va-
recky. Maso naplnte kousky syra a pre-
krajenymi rajcaty. Spichnéte paratky
nebo kovovymi Spizy. Lehce osolte,
opeprete a potrete olejem. Opékejte ze
vsech stran na rozpdlené panvi. Pak pfi-
lijte horkou vodu nebo vyvar, priklopte
poklickou a duste asi 20 minut. Kdyz se
tekutina vyvari, nezapomente ji do-
plnit. Servirujte s ryzi nebo téstovinami.
Zkuste: Kureci maso je na tento recept
také vynikajici. ¢ S naplni si mizete vy-
hrat. Vynikajici je tfeba syr typu ca-
membert nebo Vltavin. ¢ Se soli opatr-
né, syr je slany sam o sobé.
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Fazolovy salat s rukolovym pestem

300 g hnédych fazoli, 2 bobkové listy, 100 g rukoly,

hrst ofisku (vlasské, piniové, Iiskové)},/ 4 strouzky cesneku,
4 |Zice olivového oleje, 1 IZice bilého vinného octa,
sal a pepr

Den prfedem namocte fazole do 1 | studené vody.
Fazole slijte, pridejte dvojndsobné mnozstvi vody

a bobkové listy. Varte do zméknuti (cca 40 minut)

a nakonec osolte. Vodu scedte a fazole nechte vy-
chladnout. Mezitim si pfipravte pesto. Do mixéru natr-
hejte rukolu, pridejte ofisky, cesnek, sul a pepf a tro-
chu olivového oleje. Vymixujte a nakonec jesté pfilijte
olej a ocet. Znovu prozZerite mixérem. Do fazoli vmi-
chejte opatrné pesto. Salat dejte do lednice, aby se
chuté spojily. Pak dejte do misek a ozdobte rukolo-
vymi listky, pfipadné trochou fefichy.

Fazole se daji upravit naprosto uZasné. A i ony vas jistojisté
prekvapi. Doporucuji koupit ty opravdu velké a kvalitni (ob-
chody s arabskymi pochutinami maji skvély vybér). Pokud
nemam Ccas si je uvarit dopredu, pouzivam ty z konzervy,
které pred pfipravou propldachnu studenou vodou. Zdsadné
nekupuji fazole susené predvarené. Hodi se tak akorat na
kasi. Fazole také vafim ve vyvaru, jsou pak chutnéjsi.
A pesto jim doda porddny riz.

Vyborné je i pesto z fefichy a také hladkolisté petrzele.

M 2 &1 1 = 7,5 cm od polozené filety. Srdicko vystfihnéte a je to. Okraje
MorSka Stlka v paPIIOte pred zavinutim mUzete jesté potrit rozslehanym vejcem. Para,
2 filety morské stiky, 2 oloupané brambory, 1 bulva ktera se vytvoii béhem peceni, bali¢ek krasné nafoukne. (Nebo
fenyklu, 1 ¢ervena cibule, 2 rajcata, 2 strouzky zkuste papilotu zabalit jako bonbon. Konce zavazte kuchyri-
Cesneku, hrst vypeckovanych zelenych a ¢ernych skym provazkem. Vypada to taky moc hezky.)

oliv, par kaparu, olivovy olej, sal, pepr

Ryba v balicku. Tak také nékdy nazyvam tohle fantastické
jidlo. Priprava neni viabec sloZita, ale efekt je bombasticky.
VSechny suroviny, které mate radi, zabalite, Soupnete do
trouby a ta za vas pékné pracuje. Mate spoustu casu pripravit

Pripravené papiloty potrete olivovym olejem, pokladte na
platky nakrajenymi bramborami a oloupanym, roz¢tvrcenym fe-
nyklem. Pridejte rybu a dale pokracujte roz¢tvrcenym rajcetem,
cibuli a platky ¢esneku. Posypte olivami a kapary, okorerte

a zasttiknéte olejem. Papiloty prehnéte a pevné zarolujte. Dejte néjakou prilohu nebo nakréjet bilou bagetu. Papiloty pri-
je na plech a pecte v horké troubé pfi 200 °C asi dvacet minut. neste na stdl na plechu a rozdejte na talife. Otevira si ji kazdy

sam. OkamZik, kdy se z otevieného balicku vyvali vSechna ta
Zkuste: Papiloty vytvofrite tak, Ze ¢tverec peciciho papiru pre- viné, je prosté uZasny. Nepodélit se o ten zazZitek s vasimi
hnete a nakreslite na néj ,srdicko”. Jeho okraj by mél byt asi hosty by byl hrich.

Bulgurovy salat se susenymi rajcaty

150 g bulguru, hrst susenych rajcat, asi 5 cherry rajéat,
hrst koriandru, hrst hladkolisté petrzele, 1 jarni cibulka,
olivovy olej, stdva z poloviny citréonu, sl a cerveny pepr

Bulgur proplachnéte, dejte do hrnce a zalijte dvojna-
sobnym mnozstvim vody. Varte asi 15 minut. VSechna
tekutina by se méla vsdknout. Vidlickou zrnicka lehce
provzdusnéte a nechte zchladnout. Mezitim si nase-
kejte koriandr a petrzel nadrobno, susend rajcata na
nudli¢ky, raj¢ata na ¢tvrtky a cibulku na kolecka. Do
zchladlého bulguru vmichejte bylinky, rajcata, ci-
bulku, cerveny pepf, asi IZici olivového oleje a citré-
novou stavu. Ve promichejte a podavejte tfeba s pe-
c¢enymi rajcaty.

Bulgur je hodné podobny kuskusu. Ale je to lusténina,
takZe ma doslova blahodéarné ucinky na nase travici
ustroji. Ma lehce oriskovou chut a daji se z néj udélat
vselijaké dobroty. ZaleZi jen na vasi fantazii a chuti,
jaky pokrm vytvofite. Bajecné se snasi tfeba s kapary,
olivami nebo susenymi raj¢aty. MGzZete pouZit i ta na-
loZena v oleji. Nechte je ale trochu okapat. Tento saldt
maZete poddvat samostatné nebo jako pfilohu treba
ke grilovanym rybam nebo drubeZi.
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KDYZ SE UVARI, CO UVARIT SE MA

secessesscsscescesscsscessesscescessessasscessesscessesssssccssesscssccsccse K dOobrému jidlu skuteéné inO 7z Benesova

b ad o

odrtd a skladovan{

2) MACENI :

72 hodin se vzdusnymi
prestavkami, obsah vody
v zrnech se zvysuje |
zccald%na45%

3) KLICENI :

I jetmen se vymaci na humna,
s kazdych 12 hodin se pievraci,
- zrno kli¢{ 4-5dna

4) HVOZDENI
suseni sladu pfi teplotach VE SKLEPICH
80-83°C 2x 24 hodin, -
+ teploté 2-3°C dokvasuje

obsah vody klesa na 4%,

slad dostava barvu a viini

kde se necha dozrat

7) VYSTIRANI :

A RMUTOVANI
michani sladu s vodou pti  :
teploté do 37°C, upravuje :
se pH, $tépeni Skrobi -

. 15) STACENI PIVA

pivo se staci do KEG sudi é
alahvi
3 Ferdinand

- sladiny od pevného podilu
- sladového mlata :

na zkvasitelné cukry,
dvourmutovy zptsob:

1. rmut 63 a 72°C, vaieni,
2. rmut 72-75°C

8) SCEZOVANI{
oddéleni kapalného podilu

1) SLADOVNICKY :
JECMEN
gistent, thident dle  +
«+ vafi 2 hodiny, chmel se
. ptidava 3x, vznika horka #
mladina

- nasyti oxidem uhli¢itym
« adotvaii se pénivost

= 5) ODKLICOVANI :
* SLADU :
slad se zbavi kofinkt a poté  ©

se uskladni na piadach,

. FILTRACE
odfiltrovani zbyvajicich
. kvasinek a ostatnich
6) SROTOVANI :
slad se rozemele na sladovou
drt, zrna zistavaji ve velkych -
kusech -

AK SE VARI SKUTECNE PIVO Ferdinand
Skutecné pive

BENESOV 1897

9) CHMELOVAR 3
sladina se v kotli ,okofeni” F
chmelem (100-200 g/hl),

10) CHLAZENI

horka mladina zchlazena
deskovym chladi¢em na
zakvasnou teplotu 6°C

11) HLAVNI KVASEN{

do mladiny se ptidaji A —
kvasnice a v otevienych 1

spilkach probihé spodni | B

: kvagenf pti 11°C 6-10 dn, JiL |
. vznika alkohol a uvoliiuje
. se oxid uhligity

12) ZRANI
mladé pivo se v tancich pii

30-90 dni, pivo se tak

13) KREMELINOVA

nezadoucich latek

14) MIKROFILTRACE
studend pasterace

)

1

=5 g
Ferdinand

Pivni palacinky

Z CEHO: pivo svétlé 400ml, voda 300ml, 3ks vajec,
mouka hladkd 300g, na Spicku noZe prdsek do peciva,
1 lZi¢ka vegety (podravky, aromatu), olej na smazeni

JAK NA TO: Rozslehané vejce, pivo a v$e ostatni vymi-
chame do jemného ridkého tésta a nabérackou lijeme
na rozpalenou panev potienou olejem a ope¢eme z obou
stran hezky dozlatova. PInime naslano, vodu lze zcela na-
hradit pivem.

Veprové koleno na pive

Z CEHO: 3 vepi‘ovd kolena, 500ml éerného piva
(miiZe byt i fezané), 15 strouzku é¢esneku, 4 cibule,

8 lZic plnotuéné horéice, mletd sladkd paprika, nové
koreni, pepr ¢ernyj cely, bobkovy list, kmin, 300ml
vody na podliti, instantni jiSka tmavd nebo chlebovd
stFidka na zahus$téni §tdvy, mlety ¢erny pepf, siil,
provdzek, c¢erstvy strouhany kien

JAK NA TO: 1. Veptové koleno vykostime, kiizi nakroji-
me na m¥izky a do masa Fadné vetteme hot¢ici, sil, pept,
kmin, sladkou papriku a ¢esnek krajeny najemno. Zarolu-
jeme a dobte svdZeme provazkem. 2. VloZime do pekéace,
osolime, okminujeme, zasypeme hrubé krajenou cibuli,
pfiddme nové koteni, bobkovy list a cely pepi. Zalijeme
pivem, zakryjeme alobalem nebo poklici a dame péct
do trouby p#i 180°C na ccal az1,5 hodiny. V pribéhu pece-
ni maso podlévame a pielévame. Jakmile je maso mékke,
odkryjeme alobal a maso dopékdme na barvu a do kiupa-
va. 3. Veskerou $tavu s rozpecenou cibuli slijeme do hrn-
ce, zredukujeme a lehce dohustime jiskou nebo chlebovou
sttidkou. Podle potteby dochutime. Z masa odstrani-
me provazek. 4. Prokrojené koleno poddvame se $tavou

Skutec¢né pivo - recept sladka Lebedy

Z CEHO: sladovy jeémen, chmel, pivni kvasnice, voda

JAK NA TO: Je¢men namoc¢ime, na hum-
nech vykli¢it nechdme, ususime, klicka
zbavime, odpoc¢inout ddme, rozemeleme,
s vodou smichame, $kroby na cukry
Stépime, 2x rmutujeme, pies mlato sladinu
scedime, v kotli vodu ptilejeme, chmelem
3 x okotrenime, dvé hodiny vatime, potom
mladinu zchladime, kvasnice ptidame, ve
spilce spodné kvasime, alkohol vznikat
nechame, kysli¢nik uvoliiujeme, ve sklepé
mladé pivo patti¢nou dobu dokvasujeme,
ptes filtraci proZzeneme, do sklenice
¢epujeme a s chuti se napijeme.

a brambory. Doplnime hoi¢ici a strouhanym kienem.

Pivovarska basta

Z CEHO: libové veprové 800 g, 2 stiedni cbule, lZicka
sladké papriky, Spetka pdlivé, 5 strouzkii ¢esneku,

2 lZice hladké mouky, svétlé pivo 250 ml, zakysand
smetana, stil, pepr, masox, sddlo

JAK NA TO: Na sadle zpénime cibuli nakrajenou na kos-
ticky, na ni orestujeme kostky veptového, ptiddme mletou
papriku a utieny ¢esnek, opeptime a zalejeme pivem, ne-
chame rozpustit kostku masoxu a dusime pod pokli¢kou.
Mouku vmichame do zakysané smetany a jiz mékké maso
touto smetanou zahustime. S téstovinou nebo knedli¢-
kem je to basta.

Pivovar FERDINAND je vyznamnym vyrobcem
piva s mnohaletou tradici, kdy prvni zminky o
pivovaru jsou znamy jiz od roku 1595. V roce
1897 koupil pivovar arcikniZe Frantisek Ferdi-
nand dEste a vybudoval tplné novy pivovar,
ktery nemél v tehdej$ich zemich Rakouska-
Uherska obdoby. Tvat pivovaru, kterou tehdy
vytvoril, ztstala aZz do dne$nich dni stejna.

Stejny je i zptisob vateni piva, jehoZ techno-
logicky postup se za poslednich vice jak 100
let nezménil. Jedna se o klasickou technologii s
otevienym spodnim kvasenim a dokva$ovanim
v lezackych sklepich. Vareni piva vychézi
zdsadné z principu pouziti nejkvalitnéjsich
surovin, tedy vyhradné je¢ného sladu vlastni
vyroby a chmele ze Zatecké oblasti, protoZe

jenom takovy pristup =zajistuje unikatni
chutové a senzorické vlastnosti benesovského
piva. Varime pivo poctivé a vénujeme mu
dostatek pozornosti, ¢asu a péce, kdy nadale
pokradujeme v $ifeni slavy ,Ceského piva”
a dovednosti bene3ovskych sladki.

www.pivovarferdinand.cz




Sojové boby v Rosovické omacce

150 g sojovych bobd, 3 mensi cibule, celer, rajée nebo
1Zicka protlaku, 2 IZice Rosovického koreni, I1Zicka hofcice,
sual, citronova stdva, olej, 4 IZice jogurtu nebo zakysané
smetany

Pfedem namocené boby uvafime domékka. Pokrdjime cibuli, celer
a rajce a na oleji osmahneme s Rosovickym korenim. Pfiddme
vodu, sul a zeleninu dusime, az zmékne. Pfiddme jogurt a vse
mirné prohifejeme. Omackou prelijeme varené boby, ochutime
citrénovou stavou a promichame. Poddvame s pecivem

Rosovické koreni: Smés koreni, ktera je pro své vlast-

nosti a ucinky uréena k sirsimu pouZiti v oblasti raci-

onalni vyZivy a k usnadnéni trédveni predevsim tuc-

nych a nadymavych pokrmG. Neobsahuje sual, ani

Zadné dalsi prisady. Ma jemnou chut a vuni. Hodi se

k dpravé raznych druhi mas, zeleniny, polévek, po-
mazdnek a salatd.

Paprikova omacka s koriandrem

4 Zluté papriky, 1 strouZek ¢esneku, 1 1Zi¢ka semen
koriandru, 2 IZice oleje, 2 IZice zakysané smetany, sul,
pepr, 1 hlavi¢cka porku

Papriky o¢istime, oloupeme a nadrobno pokréjime. Cesnek s pa-
prikou rozmixujeme. Semena koriandru oprazime, rozdrtime
a spolu s olejem a smetanou vmichame do paprikové omacky. Oso-
lime a opepfime. OCistény poérek nakrdjime na kole¢ka a vmichame.
Skvéla omacka predevsim ke kurfecimu masu nebo k téstovinam.

17

| koreni patfi do zdravé vyzivy

BENKOR
Mélnicka Vrutice

Jsme ceska spolec¢nost s vice nez sedmdesatiletou tradici,
specializovand na vyrobu koreni, bylin a susené zeleniny.
Klademe zvyseny diraz na zasady racionalni vyZivy.
Zasobujeme trh vice neZ 150 druhy koreni a bylin a témér
100 druhy smési. V posledni dobé rozsifujeme nabidku

o nékteré specialni byliny a nové smési.

Nasim pranim je, aby zakaznik pouZitim kofeni nejen zvy-
raznil chut a vani pfipravovanych pokrmda, ale aby toto ko-
Feni a bylinky pFispély predevsim ke zdravé vyZivé.

Nabidka

e koreni, kofenici smési, bylinky

* susena zelenina

e pripravky k nakladani okurek a zeleniny
e pfipravky k vyrobé perniku

e doplnky racionalni vyzivy

Jsme drziteli certifikatu 1ISO 9001 : 2000

Na3e vyrobky najdete v prodejnéch zdravé vyzivy po celé CR i v kla-
sickych obchodech. Zajemclim o nase vyrobky nabizime také sluzby
on-line virtualniho prodejniho centra.

Zde se po zaregistrovani stanete nasim vazenym klientem a budete
moci plné vyuZivat veskery komfort spojeny s obchodovanim pro-
strednictvim Internetu.

Koriandr je nepravem skoro zapomenuté koreni s pfi-
jemnou korennou chuti a vini. PouZiva se do chleba,
vdnocniho peciva, perniku. Je soucdsti smési pouZi- ||
vanych ke korenéni salatd, masa, pastik. Pridava se |
do nakladané zeleniny. Je vhodny jako soucdst by-
linnych c¢aja proti nadymani.

Bylinkové maslo

Bylinkové maslo dodd jemnost a lahodnou chut mnoha pokr-
mam. Jeho pfiprava je s nasi vyvazenou smési Uplné jednoducha.
Ke zméklému maslu priddme smés Bylinkové maslo a peclivé vy-
michdme. Pokud hned nepouZijeme dame ho zpatky ztuhnout

do lednice napfiklad ve formé malych valeckt nebo ku-
licek.

Bylinkové maslo: Smés koreni s pridavkem soli a ky-
seliny citronové vhodna k pripravé pomazanek a ke
korenéni salatd. Smés neobsahuje glutaman!

Fazolové lusky s chilli paprickami

1 kg mladych plochych fazolovych luskt, malé plechovka
loupanych rajcat (450 g), 2 malé chilli papri¢ky, olivovy
olej, sul, 3 strouZky ¢esneku

Fazolovym luskdm odfizneme konce. Lusky povafime ve slané
vodé do polomékka. Na velké panvi zahiejeme olej, prisypeme
nakrajeny ¢esnek, nechame zezldtnout a pfidame rozdrcené pa-
pricky a loupana rajc¢ata. Osolime a kratce povafime, aby omacka
zhoustla. Pfiddme scezené fazolové lusky a loupand
raj¢ata a na mirném ohni jesté asi 5 minut povarime.

www.benkor.cz



HVEZDY SVIJANSKEHO NEBE

* SVIJANSKA DESITKA 10%, svétlé vy¢epni pivo

o SVIJANSKY MAZ 11%, svétly lezak

e SVIJANSKY FANDA 11%, fezany nefiltrovany
lezak

e SVIJANSKY KNIZE 13%, speciélni svétlé pivo

e SVIJANSKA KNEZNA 13%, specialni tmavé
pivo

o SVIJANSKY RYTIR 12%, svétly lezak
s vyraznou horkosti

e BARON 15%, svétlé specialni pivo

* SVIJANSKY VOZKA, nealkoholické pivo
* KVASNICAK, svétlé specialni pivo

e FITNESS, lehké pivo

e WEIZENBIER, svétlé psenicné svrchné kvasené pivo

Znacka Pivovaru Svijany, a.s.

Klasika mezi ceskymi pivy

. Pivo je sice alkoholicky ndpoj, ale pfi rozumnych davkdch je Svijanské pivo se nijak chemicky neosetfuje ani ne- —
jeho konzumace prospésné lidskému zdravi. Nékdy napoméhé pasteruje. Diky tomu, Ze se nezahfiva na vysokou
1é¢it i rGzné choroby,” Fika Frantisek Horak, byvaly reditel te,p|1c>t_u azrae nva_\o_pak pfl _n_"ZkVCh teplotéch,} uc_ho-
. . . vava si vSechny ziviny, vlini i barvu. A takové pivo,
pivovaru a dnes c¢len predstavenstva a.s. to je opravdu Iék.

Vsechny druhy piv vyrabéné ve svijanském pivovaru, at se jedna

o vycepni piva, lezdky nebo specialy, jsou vyrdbény shodnym tech-  ,Délame vse pro to, aby nase pivo lidem chut-
nologickym postupem vyznacujicim se zejména dekokénim zpd-  nalo a abychom zachovali tradié¢ni vyrobni po-
sobem vafeni, dvoufazovym kvasenim a dlouhodobym zranim pfi  stupy, coz s sebou nese nemalé naroky na inves-
nizkych teplotach. tice. Rozsifujeme proto vyrobni i skladovaci
kapacity, vybudovali jsme novou spilku, leZacké
sklepy a cisticku odpadnich vod, ” fika reditel Pi-
vovaru Svijany Roman Havlik.

Svijanské pivo si udrzuje vysoky standard kva-
lity. Svédci o tom fada ocenéni, kterd v prabéhu
poslednich nékolika let pivovar se svymi pivy
nasbiral na odbornych i laickych degustacnich
soutézich.

Ze zdejsiho pivovaru pochazi také Miss Zlatého
moku 2009 Petra Bubdkova (na fotografii) a sla-
dek roku 2005 Petr Mensik. V roce 2011 byl za
svUj pfinos oboru ocenén také byvaly reditel

a obrovsky patriot pan FrantiSek Horak uvedenim
do Siné slavy ¢eského pivovarnictvi a sladarstvi.

O oblibé svijanského piva svédci také stovky hos-
Pri trose Stésti vam profesionaini vyklad poda Miss zlatého moku 2009  pudek a restauraci po celé Ceské republice, jejichz
Petra Bubdkova. pocet se stale zvysuje.

Prohlidky pivovaru s ochutnavkou piva pfimo z tanku

Prijdte se podivat, jak vznikd tradicni ceské pivo v pivovaru lezicim
v malebném prostiedi na okraji Ceského réje.
Exkurze je potfeba predem objednat, minimalni pocet osob je 10.
bjednavky na: exkurze@pivovarsvijany.cz nebo +420 739 589 437,
+420 481 770 721

PIVOVAR SVIJANY, a.s.

Svijany 25, 463 46 PriSovice

Expedice piva 481 770 770

Sekretariat: 481 770 700 /

Obchodni oddéleni. 481 770 717
Cena vstupného: e-mail: S
Dospéli 70 K¢, studenti a seniofi nad 65 let 50 K¢ ~ > VIV IV Y . C . =
g minimalni cena exkurze 700 K¢ Soukronuj pivovar pivovar@pivovarsvijany.cz "5‘.._
1564+ www.pivovarsvijany.cz ‘
www.facebook.com/svijany
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Recepty varime s pivem

pro vas vybral Frantisek Horak,
¢len pfedstavenstva Pivovaru Svijany a.s.

B MATJESOVE FILE ,,FLAMENDR"

4 porce: 4 — 8 kusG matjesu (file
z herinkd), 1 velka cibule, 1 jablko,

2 IZice oleje, 2 dl svétlého piva, stava
z citrond, drceny pepr, bobkovy list,

nové koreni, kapary, paZitka

V hrnci na oleji zlehka osmahneme na
prouzky nakrdjenou cibuli, zalijeme pi-
vem, priddme koreni a kratce povafime.
Po zchladnuti pfiddme na nudlicky nakra-
jené jablko, citronovou $tavu, sekané ka-
pary a najemno nakrdjenou pazitku. Do
této marinady vloZzime matjesy a nechame

odlezet v chladu.

B ROLADA
~SLADOVNICKE PANi"
4 porce: 300 g zadniho
hovéziho masa,

100 g mletého masa,
50 g klobésy (kabanos),

2 dl svétlého piva, 1 vejce,

80 g masla, 200 g cibule,
1 - 2 strouzky cesneku,
oregano, pepr, sul

Z hovéziho masa ukrojime plat,
naklepeme ho, osolime a potfeme

nadivkou z mletého masa, vejce, soli,

kofeni a nakrajené klobasy. Poté za-
rolujeme a prevazeme niti. Na masle
zlehka opeceme. Pfiddme na velké
klinky nakrajenou cibuli, na platky na-

. krajeny ¢esnek a podlijeme pivem.
Zvolna dusime. Obcas obratime

™ a podlijeme. Mékké maso
zbavime motouzu a na-
- krajime na porce. Stavu

necedime.

=
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Podavame
z rlzné upravenou ryzi.

B MARINOVANA STIKA ,,SVATY PETR”
4 porce: 4 porce & 100 g stiky,

1'/> dl 10% svétlého piva, 1 IZice
oleje, 100 g jogurtu, 50 g slehacky,
100 g pikantni zeleniny, mlety pepfr,
sul, 4 sardelova o¢ka na ozdobu

Porce $tiky po oplachnuti ddame do ma-
Iého hrnce, osolime, opepiime, pridame
olej a zalijeme pivem. Poté pfivedeme do
varu a dale pfi 80 °C zvolna 4 — 5 minut
tdhneme a nechdme zchladnout. Pfidame
pikantni zeleninu, jogurt, slehacku. V této
marinddé nechame stiku nékolik hodin.
Na talifi doplnime vhodnou oblohou.

Tato fotografie zUstane v archivu svijanského pivovaru na véky. Ten,
kdo zna historii tohoto pivovaru, nad nimz se pred lety lamala hdl,
protoZe mél byt urcen k zapomnéni, vnima tuto fotografii nejen jako
dokument vzdcné navstévy pred dvéma lety prezidentského paru. Nej-
vice reminiscenci samozrejmé vyvoldval u tehdejsiho reditele pivovaru
Frantiska Horaka a dnes ¢lena predstavenstva. Jeho usmév v pfitom-
nosti pana prezidenta a prvni damy je skutecné na misté. Vytahnout
pivovar za dvandct let témér z nuly na vystav pres 500 000 hl, za rok
2011, a to v dnesni konkurenci, si hezky usmév zaslouZi.

B MASO NA PIVE
S BRAMBORAMI

4 porce: 400 - 600 g prorostiého
veprového masa, 4 — 5 dl tmavého
piva, 2 IZice sadla, 3 — 4 IZice
nastrouhaného rohliku (z minulého
dne), 400 - 600 g varenych brambor,
1 vétsi cibule, 1 IZice strouhané
karotky, petrzelka, nové koreni

a drceny kmin, drceny pepr, sul

V hrnci na sadle zlehka osmahneme na-
jemno nakrajenou cibuli, pfiddme na
stfedné velké kostky nakrdjené veprové
maso, nastrouhanou karotku, osolime,
opepfime, okofenime a mirné podlijeme
pivem. Zvolna dusime témér domekka.
Poté pfiddme na kostky nakrajené bram-
bory a zalijeme namocenym (strouha-
nym) rohlikem v pivé. V troubé zape-
ceme.

K pokrmu mulzeme podavat pikantni
zelny saldt, kyselou okurku, pikantni ze-
leninu a také mUze byt krajic chutného
chleba.

B LABUZNICKA PIVNi POLEVKA

4 porce: 2 — 3 dl silného drubeziho
vyvaru, 5 — 6 dl svétlého piva, 1 IZice
strouhaného syra, 1 — 2 IZice masla,

1 I1Zice hladké mouky, 100 g zeleniny
(smés), mlety pepr, koreni chilli nebo
feferonka, sal

V hrnci na masle zlehka osmahneme na-
jemno nakrajenou zeleninu, zaprasime
moukou a zlehka osmahneme. Poté pfri-
lijeme drdbezi vyvar, osolime, okore-
nime, nalezité rozmichdme a povarime
nahusto.

Potom zalijeme pivem, pfevafime a pre-
cedime. Do hotové polévky dédme na-
jemno nastrouhany syr.

B PLNENE KOTLETY NA PIVE

4 porce: 43 120 - 150 g veprové
kotlety (Zebirko), 150 g drubeZich
jatyrek, 2 |Zice masla, 1 IZice oleje,
hladka mouka, 2 dl 10% svétlého
piva, 1 mala cibule, mlety pepr,
drceny kmin, sal

Na ¢asti masla osmahneme najemno na-
kradjenou cibuli, pfidéme nadrobno na-
krdjend jatyrka, okofenime a podusime.
Do kotlet vpichneme ostry 3picaty nGz
a utvofime vétsi kapsicku, kterou vy-
plnime jatyrky a paratky uzavieme. Oso-
lime, obalime v mouce a na smési masla
s olejem po obou stranach opeceme. Za-
lijeme pivem a podusime. Poté vyjmeme
paratka a $tdvu precedime. Poddvame se
sunkovou ryzi a sezénnim salatem.

H ZAVITEK PO PIVOVARNICKU

4 porce: 4 platky a 70 g veprové kyty,
200 g veprové ledvinky, 100 g libové
slaniny, 3 - 4 dl svétlého piva, 1 IZice
masla, 1 [Zice strouhaného rohliku
(Cerstvého), 2 vejce, 1 IZicka rajského
protlaku, 1 stfredné velka cibule,
mlety pepf, sul

Slaninu nakrdjime na malé kosticky
a zlehka s cibuli osmahneme. Pfidame
pfedem nakrdjené zlehka ovarené led-
vinky, osolime, okofenime a zalijeme
vejci. Platky veprové kyty nélezité nakle-
peme, osolime a pfiddme pripravenou
smés. Zavineme a obalime v mouce. Poté
na masle zlehka osmahneme, pridame
rajsky protlak, nastrouhanou zemli, pod-
lijeme pivem a dusime domékka. Poda-
vame s rlizné upravenymi brambory.

B PECENY ZAJIiC NA PIVE

4 porce: 1 ks (4 porce & 150 g)
zaje¢iho zadku, 150 g libové slaniny,
2'/2 dl svétlého piva, 150 g cibule,
cely pepr, bobkovy list, sal

Jednotlivé porce odblanéného zajice pro-
tdhneme (asti slaniny, osolime a dame do
hrnce ze zbytkem nakrajené slaniny,
spolu s cibuli, okofenime podlijeme pi-
vem a zvolna peceme. Porce zajice obra-
cime a dolévame pivem. K takto pfripra-
venému zajici podavame brambory. Jako
doplnék kompotované brusinky nebo je-
fabinky.
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Pro vechny, —" Amylon
ktevr"/'ra'di vari, ) _ pro sladkou
pecou a doma maji kuchyni a slanou kuchyni

Chlupaté knedliky s houbami Halusky se zelim a slaninou

1 baleni chlupatych knedlikd Amylon, 600 ml studené 1 baleni bramborovych halusek Amylon (400 g),

vody, 400 g cerstvych hub, 50 g tuku, 4 vejce, 1 vétsi 400 ml studené vody, 200 g brynzy,

cibule, sal, pepr 200 g zakysané smetany, 300 g anglické slaniny,

Pfiprava trvd 30 minut. hrst sekané petrzelky

Smés na chlupaté knedliky Amylon smichame se 60 dI studené Smés na pfipravu bramborovych halusek vsypeme do

vody, promichdme a nechame 10 minut nabobtnat. 400 mililitrd studené vody, fadné promichame a ne-

Z tésta vytvarujeme knedilicky a vlozime je do vétsiho hrnce chame pét minut odlezet. Vzniklé tésto protlacime si-

s varici osolenou vodou. tem na halusky a vloZime do osolené vrouci vody. Po

Lehce je odlepime ode dna. Nezapominame je obcas nadzved- jedné minuté varu halusky scedime a nechdme na tep-

nout, aby se nepfilepily ke dnu. [ém misté odpocinout.

Az knedlicky vyplavou na povrch, odstavime hrnec z plotny Brynzu se smetanou dame do misy a vymichame do-

a nechame je jesté par minut ,dotahnout”. hladka. Anglickou slaninu nakrajime na drobné kos-

Hotové knedliky nechame okapat v cedniku. ticky. Na rozpalené panvi ji vyskvarime tak, aby kfupala.
Na zavér mazeme pokrm jemné omastit vypecenym tu-

Houbovou smés do chlupatych knedlikii pfipravime jako kla- kem a posypat nasekanou petrzelkou.

sickou houbovou smazenici.

Hotové knedliky smichame s houbovou smési, dochutime soli Tip Amylon!

a peprem. Podavame se zeleninovym saldtem nebo posypané Zbylo vam trocha brynzy? Inspirujte se tradi¢énim receptem Madart.

s bylinkami. Do syra primichejte na jemno nasekané bylinky, cibuli nebo 1Zicku
mleté papriky. Vytvofite tak jednoduchou a pfitom velmi chutnou

Tip Amylon! Nevite, jak spravné vytvarovat chlupaté knedliky? Pfipravte pomazinku, kterou miiZete poddvat s Cerstvymi bagetami nebo Cer-

si dvé kavové 1zicky, které jste predtim namocili ve studené vodé. Do jedné nym chlebem. )

z nich naberte trochu t&sta a druhou tésto podeberte. Postup opakujte, dokud Nemite specidlni sito na haluSky? Knedlicky miZete z tésta vykrdjet

neni t€sto na povrchu uhlazené a nevytvoii se dhledny knedlik. pomoci dvou malych IZiCek. Aby se tésto nelepilo, zkuste 1Zicky nej-

prve namocit ve studené vodg.

www.amylon.cz
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Proc jist pecivo a chléb s obsahem celozrnné
mouky, cerealii a olejnatych semen?

nam radi b.c. Markéta Kopecka, poradce pro vyZivu spolecnosti NOPEK

Na rozdil od bilé mouky, ktera obsahuje pouze vnitini casti obilného zrna (endosperm-zdroj skrobu
a bilkovin) bez obalovych vrstev, obsahuje celozrnna mouka i vnéjsi obaly zrna. Bilé pecivo je lehce
stravitelné, ale ma nizsi biologickou hodnotu nez celozrnné pecivo.

Obalové vrstvy zrna jsou bohaté na bilkoviny,
mineralni latky a tuky.

Bilkoviny jsou tvofeny aminokyselinami. Nékteré aminokyseliny
nas organizmus dokazi syntetizovat (neesencialni AMK), ale jsou
také aminokyseliny esencialni, které nedokazeme v téle vytvorit

a musime je pfijimat s potravou. Bilkoviny poskytuji dulezité latky
pro stavbu a udrzovani hormond, enzymu, svalovych vldken a ji-
nych tkani naseho téla.

Tuky predstavuji v zrné hlavné oleje. Obilky patfi k semendm s nej-
niz8im obsahem tukd vabec (1,2 — 2,5 %). Nejvice tuku obsahuje
klicek a aleuronova vrstva. Podstatny podil tukd tvofi nenasycené
mastné kyseliny, z nichz esencialni linolové je minimalné 55%. Po-
lynenasycené mastné kyseliny nd$ organizmus nedokdaze vyrobit,

a proto je musime dodavat télu v potravé.

Nejvétsi mnozstvi mineralnich latek a vitamin0 se nachazi v klicku
a obalovych vrstvach, predevsim v aleuronové vrstvé.

Z biogennich prvkd maji prevahu:

e Draslik (K) — podili se na udrzovani spravného osmotického
tlaku, na transportnim systému vystupu sodiku z bunék
a vstupu drasliku do bunék (sodik-draslikova pumpa), je po-
tfebny pro metabolizmus sacharidd a bilkovin.

¢ Fosfor (P) — prevazna cast fosforu v lidském téle je ulozena
v kostech a zubech. Ve formé fosforecnych esteru je soucasti
fosfolipidu, fosfoproteint a dalSich fyziologicky dulezitych
sloucenin. Je dalezity v energetickém metabolizmu.

¢ Hoficik (Mg) — je dUlezity témér ve vsech procesech organizmu
(napf. v ochrannych procesech, plsobi na spravnou ¢innost
nervy, pri srdzeni krve, apod.)

Vitaminy katalyzuji cetné Zivotné dulezité biochemické pro-

cesy. Jsou obvykle nestdlé, ale biologicky neobycejné ucinné.

Kde nakoupite pecivo
Nopek

Prodejna Nopek, a.s.
vedouci pi. Nislerova
ul. Svitavskd 1501
571 01 Moravska Trebova
Tel.: 461 315 654

Prodejna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Mrvova
T.G.Masaryka 18
571 01 Moravska Trebova

Tel.: 461 311 412
Prodejna NOPEK a. s.

vedouci pi. Padourova
nam. Pfemysla Otakara 188/
566 01 Vysoké Myto
Tel.: 465 421 332

Cukrarna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Schusterova
nam. Miru ¢. 22/104
568 02 Svitavy

Tel.: 461 619 976
Prodejna potravin NOPEK, a.s.

vedouci pi. Eliskova
Palackého nameésti 1
569 43 Jevicko
Tel.: 461 326 286

Prodejna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Snajderova
569 67 Osik u Litomysle 243
Tel.: 461 613 594

Obilné zrno obsahuje hlavné tyto vitaminy:

e vitamin B1 (thiamin) — je dulezity ke spravné pre-
méné sacharidu, tukd a minerdlii a zaroven je sou-
¢asti nékterych enzym. Udrzuje dobry stav ner-
vové soustavy a svalstva. Ovlivriuje funkci mozku,
srdce, Zaludku, dychani bunék apod.

vitamin B2 (riboflavin) — ucastni se fady chemickych
reakci v organizmu. Ovliviiuje ¢innost centralni ner-
vové soustavy a jater, stimuluje tvorbu ¢ervenych
krvinek, je dulezity pro sprdvnou funkci zraku.

¢ vitamin B3 (kyselina nikotinova, PP faktor) — ucastni

se pfemény tukd, cukrd a aminokyselin, je dalezity
pro ¢innost nervové soustavy.

kyselina panthotenova - je dllezita pfi latkové
pifeméné, pro zdravou pokozku, vlasy a sliznice

e vitamin E (tokoferol) — je dulezitym antioxidantem

Pecivo obsahuijici celozrnnou mouku
je vyzivnéjsi

Obsahuje totiz pro nds organizmus tak potfebnou vlak-
ninu, vitaminy, minerdly a esencidlni mastné kyseliny.
Ma nizsi glykemicky index (Gl) nez bilé pecivo, to zna-
mena3, Ze z potravy, kterd obsahuje vlakninu, se uvol-
fiuje cukr do krve pomaleji a tim napomaha k regulaci
kolisani hladiny krevniho cukru, a to je vhodné zejména
pfi redukéni dieté a pro diabetiky. Pfi konzumaci potra-
vin bez obsahu vlakniny (pf. cokolada, sladkosti, cukrar-
ské vyrobky, sladké dZusy...) se cukr z potravy do krve
dostava rychleji a nas organizmus je nucen vyplavovat
vétsi mnozstvi inzulinu na srovnani hladiny cukru v krvi,
nasledné se hladina cukru v krvi rychleji snizi a tim
mame dfive pocit hladu a konzumujeme vétsi mnozstvi
potravy, coz je pfi redukci a udrzovani hmotnosti neza-
doudi.

Prodejna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Sev¢ikova
Pod Straznici 667
679 63 Velké Opatovice
Tel.: 516 477 169

Prodejna NOPEK, a.s.
vedouci pi Jakubcova
Litomyslské Predmésti 724/IV
566 01 Vysoké Myto
Tel.: 465 467 663

Vyrobna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Zezulova
17.Listopadu 689
566 01 Vysoké Myto
Tel.: 465 420 952

Prodejna NOPEK, a.s.
vedouci pi. Truncova
Hrusova 127
565 55 Hrusova
Tel.: 465 467 343

Kromé vlastnich prodejen nakoupite

nase vyrobky v obchodnich
retézcich a prodejnach potravin

v celé oblasti Vysokého Myta,
Moravské Trebové a Svitav




I pekarské, cukrarskeé a pernikarské vyrobky
mohou byt delikatesy ®

K
a

to je tradicni kvalita,
vytecnd chut a viiné

Denné Cerstvé — doma,
v prdci, na vyletech,
na chalupé, pro rauty
a pdrty, pri kazdé prilezitosti
Novinka, kterou oceni

predevsim milovnici denné
cerstvého chleba:

- mrazené vyrobky
_i- na dopeceni - chléb Adam, Eva
adalsich 10 druhi

® PECIVO
® CUKROVI

® JEMNE
PECIVO

® TRVANLIVE { Mnohé z nich
PECIVO b ziskgly ocenéni
® VYROBKY znackou Klasa
PRO
SLAVNOSTNI |
PRILEZITOSTI C/
KLASE)

Hlavnim programem je vyroba pekarskych, cukrdrskych a pernikdrskych vyrobkd, pfi pouZiti tradicnich
i prdmyslovych zptsobu vyroby. Dalsimi aktivitami spolecnosti je obchod, véetné velkoobchodni ¢innosti, doprava
a opravdrenskd cinnost strojniho zarizeni pro pekdrny a cukrdrny. Vice jak 500 zaméstnancd firmy usiluje o Vasi
prizen, predevsim kvalitou a sortimentem vyrobku v prijatelnych cendch.

NOPEK, a.s., Namésti Pod Kastany 724 - 566 01 Vysoké Myto
23 telefon: 465 467 622 - e-mail: obchodni@nopek.cz, www.nopek.cz



Fakta o historii, soucasnosti a

V tomto nejistém sveté ma cim dal vet

Ing. JAN VELEBA, prezident Agrarni komory Ceské republiky

Pohledu na ceské zemédélstvi mize byt a také je velmi mnoho. Vétsinou se ale jedna
o jednotlivosti s tim, Ze ¢tenafi chybi kompletni analyza a z ni vychazejici pokusy
o predikci dalsiho vyvoje. Nasledujici Fadky jsou pokusem predloZit vysledky analyzy

k diskusi.

Kvdli jednoduchosti a pfehlednosti jsou zakladem konceptu jednoduché tabulky
a grafy, proloZené spojovacim textem s tim, Ze veskera uvedena cisla pochazi z ofici-

alni databaze Ceského statistického uradu.

Jedno pravdivé Zidovské pfislovi fika, Ze
»Nase budoucnost zacina tam, kde je nase mi-
nulost”. Otevieni tématu se proto vénuje his-
torii vykonnosti ¢eského zemédélstvi. Zaklad-
nim ukazatelem vyvoje zemédélstvi je hruba
zemédeélskad produkce mérend ve stalych ce-
nach. V tabulce ¢. 1 je tato produkce vztazena
ke tfem casovym hranicim — k rokdim 1936,
1990 a 2010.

Tab. ¢. 1 - Hruba zemédélska produkce
(mil. K¢, stalé ceny roku 1989, CSU)

Rok Celkem Rostlinnd  Zivodisna
produkce  produkce
1936 80946 42501 38444
1990 106142 44416 61725
2010 68123 35053 33069

Z uvedeného vyplyva, Ze ceské zemédélstvi
bylo uz v prvnim pololeti minulého stoleti vy-
soce vykonné. V nasi dobé jeho vykon hluboce
zaostava a meéni se jeho struktura v nepro-
spéch finalnf Zivocisné produkce. Kdyz pre-
jdeme z makroekonomiky hrubé zemédélské

produkce celého zemédélstvi na hodnoceni
produkce na jeden hektar zemédélské pudy,
pak mUZeme vysledek sledovat v tabulce 2, pfi-
¢em? k dispozici je ¢asova fada jen od roku
1948.

Tab. ¢. 2 — Hruba zemédélska produkce na
hektar zemédélské pldy
(K¢s a K¢, stalé ceny roku 1989)

Rok HZP celkem
1948 11299
1950 14237
1970 17962
1990 25040
2010 16081

Po druhé svétové valce byla z dvodu desta-
bilizace nejenom zemédélstvi a celé spolec-
nosti produkce pochopitelné velmi nizka. Do
roku 1990 se zvysila 2,2krét, aby se v nasi
dobé vratila bohuzel az na Uroveri konce Sede-
satych let. Rostlinnd produkce (kterd vyrabi pri-
marné suroviny), prevysila Zivocisnou vyrobu
(kterd vyrabi predevsim finalni produkt, vytvari
pracovni mista a pfidanou hodnotu). Tento
velmi negativni zZlom nastal v roce 2008, cCtyfi
roky po nasem vstupu do Evropské unie.

Pracujici v zemédélstvi

Povsimnéme si, jaky byl demograficky vyvoj
Ceského zemédélstvi. K dispozici je ¢asova fada
od roku 1948.

Tab. ¢. 3 — Pracujici v zemédélstvi
(tisice fyzickych osob)

Rok Pracujici v zemédélstvi (tisice)
1948 1313,8

1960 862,0

1980 575,3

1990 539,8

2000 115,1

2010 132,8

Z tabulky je patrné, Ze Ceské zemédélstvi
proslo dramatickym demografickym vyvojem,

ENERGIE,

ze kterého Ize mimo jiné vnimat nasleduijici po-
stfehy. Prudké snizovani stavl pracovnikl
skoncilo v poloviné osmdesatych let a dalsi se-
stup do roku 1990 byl velmi pozvolny. Vyvoj
kopiruje narlst produkce od doby konsolidace
v poloviné osmdesatych let, ktery je dan mimo
jiné prudkym rozmachem nezemédélské vy-
roby, tedy tzv. pfidruzené vyroby. Po roce
1990 se stavy pracovnikl prudce propadaj,
coz odpovida Ustupu odvétvi Zivocisné vyroby,
kterd je zékladem zaméstnanosti, ale objek-
tivné také zvysujicim se tlak&im na rdst produk-
tivity prace a vykonnosti na jednotku pro-
dukce. Ve sledovaném obdobi dochazi
k vyznamnému snizeni podilu Zzen z nadpolo-
vi¢ni vétsiny k jedné tfetiné pomeéru k muzdm.

Bilance vyuziti pudy

Tab. ¢. 4 - Bilance pudy (tis. ha, CUZK)

Rok Zemédélska Orna Procento
puda puda zornéni
1920 5.094 3.814 74,8
1945 4.758 3.641 76,5
1990 4.288 3.219 75,1
2010 4.234 3.008 71,0

Cisla jsou pro mnohé piekvapivé a Ize z nich
vyvodit celkem jasné zavéry. Padni fond se po-
stupem doby samozfejmé zmen3uje a toto
tempo je nejvétsi v poslednich dvaceti letech,
kdy ptda podléhd nerozvdznému tlaku a za-
borlim predevsim v okoli mést na primyslo-
vou, obchodni, logistickou ¢i bytovou zé-
stavbu. Zatimco mezi lety 1920 az 1990
ubyvalo ro¢né v prméru jenom 8500 ha orné
pady, v poslednich dvaceti letech to uz bylo
10 550 ha s tim, Ze tempo se dale zvysuje.

Procento zornéni ptdy bylo uz v dvacatych
letech minulého stoleti velmi vysoké, coZ uka-
zuje na velmi vyspélou agrarni soustavu
a dobré koreny. Zemédélskou padu, kterou
mame k dispozici, v3ak vyuzivdme jenom z ne-
celych 85 procent. Kdyz vezmeme rok 2010,
pak obhospodarovana zemédélska ptda vyka-
zovala 3523 tisic hektart a ornd ptda 2540 ti-
sic hektard.

Struktura osevnich postupu

Snizovani plochy obhospodarované pldy
nenf jediné negativum. Za velky problém z po-
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Si vyznam zajisténi zakladnich zdroju:
POTRAVINY A VODA

hledu budouci padni Urodnosti Ize povazovat
dramatickou zménu struktury osevnich po-
stupd, kterd je vynucena Upadkem stavl cho-
vanych hospodarskych zvitat. Nejvétsi zmény
v tomto sméru nastaly v poslednich dvaceti le-
tech.

Tab. ¢&. 5 - Struktura osevnich ploch (%, CSU)

Rok 1990 2000 2011
Obiloviny celkem 50,5 54,5 59
Luskoviny 1,7 1,3 0,9
Brambory 3,4 2,3 1,1
Cukrovka 3,6 2 2,3
Repka 3,2 10,8 15
Picniny 33,6 24 17

Dvé hlavni trzni plodiny, obiloviny a fepka,
uz zaujimaji celkem 74 % orné pldy. Rozloha
péstovanych picnin, jako dulezitého faktoru
stability ptdni drodnosti a ochrany ptdy pred
vodni erozi, klesla témér na polovinu. Tech-
nické plodiny, rovnéz dalezité pro pudni drod-

Tento stav je alarmuijici a je tfeba konec¢né
reagovat. Jednou z moznych reakci je rozvoj
zemédeélskych bioplynovych stanic s povinnosti
spotfeby ¢asti substratd z viceletych picnin.
Tedy navrat picnin do krajiny monokultur obilf
a fepky.

Produkéni plocha zeleniny

Jako konkrétni priklad nepfiznivého vyvoje
vyuzivani zékladniho vyrobniho nastroje, tedy
pudy, Ize uvést cisla z oboru, ktery se vyzna-
Cuje vysokou pfidanou hodnotou vyroby a vy-
sokou zaméstnanosti. Tim oborem je zelenina.

Tab. ¢ 6 — Produkéni plocha zeleniny (ha, CSU)

Rok 1945 1960 1990 2010
Zeli 6.880 3.514 3463 1.226
Kvétak 698 1.428 2.799 374
Kapusta 672 961 976 171
Celer 302 919 1.122 448
Mrkev 2.090 2289 3.836 1.052
Petrzel 332 860 1.097 451
Kedlubny X 742 1.161 440
Okurky 2452 4246 4449 1.550
Rajcata 771 911 2431  1.159
Cibule 1.755 3.892 5951 2.376
Cesnek 42 377 1.272 288
Hrach 946  1.274 2.426 1.261
Celkem 16.940 21.413 30.983 10.796

Moznd, ze nékdo fekne, Ze produkéni plo-
cha se zeleninou je mald plocha. Ano, ale velka
ekonomika zacind pravé u malych cisel, ktera
v souctu ddvaji zadouci vysledek. Stejné tak
bylo moZné jako priklad uvést namisto zeleniny
ovoce nebo chmel. Trend by byl bohuzel Uplné
stejny.

Hodnoceni zemédélské vyroby

Jedno z nejobjektivnéjsich kritérii hodnocenf
vyvoje ¢eského zemédélstvi je jednotkova pro-
dukce hlavnich vyrobkd rostlinné a Zivocisné
vyroby na hektar zemédélské pudy. Vyvoj vy-
roby je patrny z tabulky.

Tab. ¢ 7 - Z&kladni produkce rostlinné
a zivocisné vyroby (CSU)

Rok Rostlinna vyroba Zivo¢isna vyroba
Sklizen  Sklizen ~ Sklizen Sklizefi Jatecnjch Mléka  Vajec
zmin  brambor  olejnin cukrovky  zvifat ) (kusy)
(kgha)  (kg/ha)  (kgrha) (kgrha) (kg.Z.hm.)

1950 386 1420 7 1156 126 508 290

1990 2146 414 80 950 296 1133 868

2000 1527 345 220 656 185 633 716

2010 1968 189 329 870 152 741 351

Z uvedenych cisel Ize odvodit nasledujici za-
véry. Uroven produkce hlavnich komodit po
valce byla celkové samoziejmé nizsi, ale nasly
se komodity, jejichZ intenzita produkce byla
vy33i nez nyni (brambory, cukrovka), a komo-
dity, které se soucasné urovni blizily (jate¢na
zvitata, mléko). Vrchol produkce dosahlo ceské
zemédélstvi na konci devadesatych let a od té
doby s vyjimkou obilovin a olejnin vyroba trvale
klesa. Nejvétsi pokles zaznamenavaji komodity
Zivocisné produkce, tedy ty, které vytvaii za-
méstnanost a pfidanou hodnotu.

Stavy hospodaiskych zvirat

Tab. ¢. 8 - Stavy hospodafiskych zvitat
(tisice kust, CSU)

Rok  Skot Ze skotu Prasata Zprasat Ovce Dribez

celkem kravy prasnice
1935 3105 1851 2309 278 40 -
1945 3024 1518 1724 202 282 14724
1960 2986 1429 3498 361 228 18657
1990 3506 1236 4789 310 429 31981
2011 1343 551 1749 112 209 21250

Hodnoceni uvedenych statistickych dat nenf
prilis radostné a je celkem jednoznacné.

Stavy skotu a prasat jsou nizké nejen ve srov-
nani s rokem 1990, ale i se stavy za prvni re-
publiky. Soucasny stav prasat Ize zhodnotit
jako tragicky, odvétvi je v podstaté rozvracené.

Urcitou intenzitu vykazuje pouze drdbe?,
v poslednich letech stoupaji stavy ovci. Stavy
hospodafskych zvifat jsou hluboce pod pro-
duk&nimi moznostmi Ceského zemédélstvi. Ji-
nymi slovy nevyuzivdme svoje pfirodnf a ani lid-
ské zdroje.

Intenzita chovu hospodaiskych zvirat

Tato jednotka vypovida o stupni vyvazenosti
agrarni soustavy a vyuziti zdrojl Uzemi. Kdyz
sefadime pocetni stavy hlavnich hospodaf-
skych zvitat v ¢asové radé od roku 1935 v pre-
poctu na 100 ha pldy, pak dostaneme nasle-
dujici vysledky:

Tab. ¢. 9 - Intenzita chovu hospodafskych

zvitat (ks, CSU)

Rok na 100 ha z.p. na 100 ha o.p.
skotu ztoho ovci prasat ztoho dribeze
krav prasnic

1935 61,7 36,1 08 549 7.2 X

1946 63,7 31,5 33 644 68 2645
1990 794 282 102 1421 97 1.0353
2010 381 157 59 688 44 8365

Cisla samoziejmé koresponduji s absolut-
nimi ¢isly vyvoje stavll chovanych hospodai-
skych zvifat a jsou z nich patrné celkem jasné
zavéry. U skotu jsme méli historicky vysokou
intenzitu chovu, kterd se soustavné linearné
zvysovala az do roku 1990 — poté nasleduje
strmy pdd na zhruba polovi¢ni stav. Intenzita
chovu prasat rostla predevsim v povalec¢ném
obdobi v ndvaznosti na feSeni zvysujici se spo-
treby masa.

Nejvy3si hodnoty bylo dosazeno v r. 1980 —
155,4 ks chovanych prasat na 100 ha o.p.
Chov prasat dospél za poslednich 20 let do
stavu, ktery je velmi Spatnou vizitkou ceské ag-
rarni politiky. Stalo se tak za absolutniho ne-
zajmu nasich vlad. Dalsi obor, chov dribeZe, si
jako jediny dulezity sektor udrzoval dobrou in-
tenzitu chovu, ale pocinaje rokem 2008 se vy-
voj obraci a intenzita trvale klesa. Od roku
2007 0 19 %.

V opacném trendu se samoziejmé vyviji uZit-
kovost hospodarskych zvitat, druhy ukazatel
intenzity chovu.
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p Tab. ¢. 10 - Uzitkovost hospodafskych zvifat (CSU)

Rok  dojivost snaska odchov.telat odchovanych
1 kravy 1 nosnice na100krav  selatna
1 prasnici
1936  2.129 125 X X
1952 1.628,7 1146 70,49 8,61
1990 3.9493 2529 99,9 18,09
2010 6.903,8 3093 88 22,1

Z vysledného vyvoje snesou prisna méfitka
soucasné urovné jenom prvni dva vysledky —
uzitkovost dojenych krav a snaska slepic.
Cenny je zejména vysledek u dojnic. Kdyby-
chom 3li dal a vzali v potaz vysledky na mléko
specializované holstynské populace, pak se vy-
konem cca 9000 kg mléka na 1 kravu fadime
k pfednim statm Evropy.

Nedostatecna uzitkovost u prasat souvisi
predevsim s nizkymi investicemi do stajovych
technologii. Zde byla moZnost oboru pomoci,
kdyby byl zajem statu. Lze predpokladat, ze
pocet odchovanych selat na prasnici se bude
rychle zvySovat, protoZe v provozu zUstaly je-
nom ty nejlepsi chovy.

Souhrnnym ukazatelem intenzity chovu hos-
podarskych zvifat je objem Zivocisné vyroby,
tedy produkce v tundch, litrech a kusech. V na-
sledujici tabulce je zachycen od roku 1950,
data z prvni republiky jsou nelplna a nékdy
chybi zcela.

Tab. & 11 - Objem Zivocisné vyroby (tis. tun
Zivé hmotnosti, mil. litrd, mil. kust, CSU)

Rok celkem skot prasata dribez mléko vejce

(mil. litrd) (mil. ks)
1950 605 218 330 26 2330 1.329
1990 1.465 509 740 210 4802 3.681
2003 1.082 198 580 304  2.646 2.841
2010 788 171 366 251 2612 2125

Jak patrno z tabulky, vyvoj objemu produkce
Zivocisné vyroby je velmi nepfiznivy. Nenalez-
neme bohuzel obor, ktery by vykazoval vze-
stupny trend. Celkovou dnesni produkci 788
tis. tun (do r. 2003 v tabulce chybi telata) jsme
na urovni roku 1964! Pfitom je to Zivocisna
produkce, kterd tvofi zaméstnanost nejenom
v prvovyrobé, ale i ve zpracovatelském pra-
myslu a obsluznych oborech, pfidanou hod-
notu a suroviny pro vyrobu domacich potravin.
V zemich EU 15 je vyvoj pfesné opacny. Béhem
deseti let do roku 2011 napfiklad Némecko
zvysilo vyvoz masa o 250 % na vice nez 3,7
milionu tun. O takovémto vyvoji se ndm mUze
jenom zdat.

Shrnuti a moznosti

Je mozZno ucinit dva zobecrujici zavéry. Ten
prvni — Ceské zemédeélstvi ménf svoji strukturu,
sniZzuje svUj rozmér, pfevazuje vyroba surovin.
Druhy — je historicky doloZeno Ze mame na
mnohem vic, nez v soucasné dobé produku-
jeme. Ve svétle feceného je hlavnim ukolem
zacit fesit jeho ekonomickou vykonnost, tedy
Cistou pfidanou hodnotu na pracovnika. Ta je
ve srovnani se sousednimi a dalsimi vyznam-
nymi zemémi nasledujici.

Tab. & 12 - Cisté pfidana hodnota na
pracovnika (tis. K¢)

CR 355,1 Némecko 753,0
Slovensko 196,5 Rakousko 657,0
Polsko 141,3 Francie 725,9
Madarsko 385,0 Italie 688,0

Zretelny rozdil ve vztahu k vyspélym zemim
v nasem pripadé uz nelze fesit snizovanim pra-
covnik(, ale zvySovanim produkce. Do zemé-
délské produkce a vyroby potravin obvyklé
objemu nevratime. Nase potravinova sobéstac-
nost je v soucasné dobé na sedmdesati pro-
centech a ma tendenci se déle snizovat.

Prvni cesta pro Ceské zemédélstvi tedy je na-
vrat k vy3si produkci potravin. To bude ale
velmi obtiZzné a nelze predpokladat, Ze se ndm
podafi naplno dobyt ztracené pozice. Nicméné
netfeba se vzdavat.

Jestlize kupfikladu Holandané pfi své sou-
Casné extrémni produkci mléka planuji po zru-
Seni mlécnych kvot v roce 2015 zvysit produkci
0 20 %, pro¢ bychom neméli uvazovat po-
dobné. Holandané chovaji 82 krav na 100 ha
ptdy, my bohuzel pouze 12 kusU.

Druha cesta, ktera se jevi jako hlavni, je za-
pojit prislusnou vyméru pady do energetické
bilance statu. Konkrétnf ¢isla jsou nasleduijici.

Tab. 13 - Potencial zemédélské pldy v CR
pro energetické vyuziti

100% potravinova sobéstacnost 80% potravinové sobéstacnosti
720 tis. ha orné pldy 1.082 tis. ha orné plidy
200 tis. ha trvalych travnich
porost (TTP) 353 tis. ha TTP

Ceska republika pfijala zavazek docilit v roce
2020 podil energie vyrobené z obnovitelnych
zdroju 13 %. K tomuto Ucelu se predpoklada
dispozice 900 tis. hektard pudy v ¢lenéni na
jednotlivé druhy obnovitelnych zdroja:

bioplyn 150 tis. ha
biomasa 250 az 300 tis. ha
biopaliva 500 tis. ha

Vedle pldy jsou k dispozici stale jesté rela-
tivné velké zdroje z Zivocisné produkce. Kejdu
a hnj Ize efektivné vyuzit v provozu bioplyno-
vych stanic. Jde o cca 12 600 tis. tun s poten-
cidlem 700 MW elektrické energie, pocitano
s vyuziti z 50 %.

K bioplynovym stanicim, které jsou pro ze-
médeélce pfirozenym uzavienim kolobé&hu or-
ganické hmoty, je tfeba pocitat s navazujicimi
vyrobnimi moznostmi, které dava vedlejsi pro-
dukt teplo. Jedna se o vytapéni komunalnich
jednotek a sklenikové programy. Moznosti
jsou velké. Nyni je v provozu cca 265 BPS,
v roce 2020 by jich mélo byt dle Ak¢niho na-
rodniho planu az 740 ks.

Na pribéhu brazilské ekonomiky, ktera pred-
stihla britskou a zaradila se na Sesté misto ve
Sveté, je vidét, ze zemé, které jdou cestou pro-
dukce potravin a energie, rostou a dafi se jim
dobre. V tomto turbulentnim a nejistém svété
bude mit ¢im dal vétsi vyznam zabezpedeni za-
kladnich zdrojd. Jsou to energie, potraviny
a voda.

Z tohoto pohledu ma nase zemédél-
stvi velkou budoucnost. Tti a pal mili-
onu hektart puldy, to je prece kapital,
ktery se miize rozhybat a ktery maze
znamenat zdroje pro ekonomiku, za-
méstnanost a kvalitni domaci potra-
viny.

Je o tom vsak nezbytné presvédcit
nejenom nase spotrebitele, ale hlavné
politiky.

Tato socha prasat z Prestic pripominajici
vyslechténi Prestického prasete je

v dnesni dobé upadku chovt opravdova
symbolika.
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Podpora efektivnimu vyuziti ekologického zemédélstvi

jedna z hlavnich priorit AK CR )

Agréarni komora CR podporuje viechny formy udrzitelného rozvoje
zemédélstvi, tedy i ekologické zemédélstvi. Dikaz tohoto tvrzeni je
velmi snadny. Uz pres dva roky je uzavifena smlouva s obchodnim
fetézcem BILLA, jejiz plnéni smérfuje k narastu ceskych biopotravin
v jeho obchodni siti. Nejsou to jen prazdna slova. Napriklad touto
dobou pred rokem tento retézec prestal nakupovat bio jogurty v Ra-
kousku a nahradil je zboZim z Mlékarny Valasské Mezirici.

V rdmci propagace biovyrobkd a komunikace se spotfebitelem dé-
ldame osvétu, natdcime porady o ekologickych farméach, poradame
pravidelné tiskové konference, na kterych predstavujeme konkrétni
biovyrobce. Mnohym z nich jsme pomohli umistit své zbozi na trh.
Podobnych  pfi-
kladd  muazeme
uvést mnoho. Se-
¢teno a podtrzeno
- AK CR svymi
konkrétnimi ¢iny
podporuje  sku-
tecné producenty
bio a jejich prace
si velmi vazi. To
budeme délat
i nadale.

Na stranu dru-
hou kritizujeme
a uvadime pfi-
klady ,biospeku-
lantl”, kterym jde
jen a jen o penize,
které nejsou vydé-
lané férovym zpU-
sobem.  Prekva-
puje nas, Ze v této
zdlezitosti, ktera
jisté neni popu-
larni, jsme spolu
se Zemédélskym
svazem CR osamo-
ceni. Prekvapuje
nas, Ze organi-
zace, u kterych by
se dalo predpokladat ze by mer v zajmu véci iniciativné konat totéz,
jsou necinné.

Abychom byli pochopeni, kam az véci dospély, pfikladame verej-
nosti pro srovnani fotografie jednoho a druhého biosadu. Oba ma-
jitelé pobiraji pIné dotace. Jeden to vsak se svym zamérem produko-
vat ovoce mysli vdzné, zatimco ten druhy precerpdvd pres
zanedbanou plochu vyznamné podpory.

| z tohoto davodu se maximalné snazime iniciovat zmény pravidel
tak, aby podpory do zemédélstvi byly vazany predevsim na konkrétni
produkci. Pfinese to efekt nejenom poctivym zemédélcam, ale také
spotrebiteldm. Je pfece nelogické dovazet vyrobky a potraviny ze
zahranici, kdyz mame potencidl si je vyrobit sami za vyuziti vlastnich
sil, prostfedku. Efekt tak zlstane mezi nami.

Za vedeni AK CR Ing. Jan Veleba, prezident

Anketa k regionalnim potravinam

Pravidelné na webu Agrarni komory CR probihaji rdzné ankety.
V tomto pripadé byli respondenti dotazani, zda kupuji regionalni
potraviny a pfipadné, kde je kupuji. Celkem hlasovalo 906 osob.
Vysledky ankety zachycuje tabulka.

Procento z celkového
poctu odpovédi

VGbec NeKUPUi ouveeereereeeeeeeeeeeeeene

Kupuji pfimo od farmére

Odpovéd dotazanych

Kupuiji na farmafskych trzich ..............cccccee.e. 14,46
Kupuji v supermarketu ...........cocveerereeeeenns 25,83
Kupuji jinde ....coveereeeeeeeeeeere s 13,13
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B SPANELSKE GASPACO (GAZPACHO)

1kg BIO kerikovych rajcat, V2 okurky, 2 krajice
bilého véerejsiho chleba bez karky, 1 cervena
paprika, 2 strouzky ¢esneku, 1 IZicka cukru,

2 polévkové |Zice cerveného vinného octa,

2 polévkové IZice BIO olivového oleje

Na ozdobu nakrdajené na kosti¢ky: "z saldtové
okurky, "> cervené papriky, 2 cervené cibule, malé
rajée, BIO vicezrnné slané krekry

Rajcata spafime horkou vodou a oloupeme. Rozkrojime na
poloviny, I1Zici vyjmeme seminka a poté nakrdjime na kou-
sky. Okurku oloupeme, podélné rozkrojime a zbavime po-
moci Izicky jadérek. Chléb na nékolik minut nechdme ma-
Cet ve vodé a spolu s rajcaty, paprikou, okurkou, ¢esnekem,
cukrem a octem vlozime do mixéru a rozmixujeme. Pomalu
pridavame olej, az je polévka hladkd a krémova. Podle
chuti osolime a ddme na nékolik hodin chladit. Mezitim si
pfipravime ozdobu. Vychlazené gazpacho nalijeme do mi-
sek a ozdobime smési zeleniny a krekrd. Ihned podavame.

B RECKE MASOVE KULICKY

500 g BIO mletého hovéziho masa, 1 vejce

3 -4 |Zice strouhanky, 2 strouZzky ¢esneku nasekané
na jemno, oregano, stl

Cesnekové omacka: 1 bily jogurt Nase bio 3,6 %,

2 strouzky cesneku utrené se soli

V mise smichdme vSechny prisady, podle potfeby pfidame
strouhanku. Hmotu nechdme odpocinout. VIhkyma ru-
kama délame kulicky a smazime v oleji, dokud nejsou ze
vsech stran opecené. Nechame okapat na papirovych utér-
kach. Na omacku smichame jogurt a ¢esnek. Podavame
s novymi bramborami a zeleninou, rfeckym saldtem nebo
grilovanym lilkem. Jako alternativu mizeme studené ku-
licky se salatem, krouzky cibule a omackou vlozit do arab-
ského pita chlebu a vzit s sebou ven jako lehky obéd nebo
svacinu.

B SVACINA PRO DETI NEMUSI BYT NUDA

8 platkua toastového chleba, 4 platky BIO sunky

4 platky BIO platkového syra Eidam 45 %, 1 rajce,
2 redkvicky, mdaslo nebo margarin, kousek papriky,
par cernych oliv, hrasek, kukurice apod.

Priprava chutnych svacinek pro déti nemusi byt jen kazdo-
denni rutinou. Pustte do kuchyné radost a barvy. Je proka-
zanym faktem, Ze pokud prilozi déti ruku k dilu, vytvorené
jidlo jim bude vice chutnat a rady se vyrobky pochlubi
i svym kamaraddm. Mohou se s nimi blysknout i na rodin-
nych a détskych oslavach. Pro tentokrat jsme pro vas i vase
ratolesti pripravili Medvédi sendvice.

Jeden kousek chleba potfeme maslem, vlozime platek
sunky a platek syra a spojime s druhym chlebem. NoZzem
vykrojime ze sendvi¢i tvar medvédi hlavy. Vrchni stranu
chleba namazeme maslem. Nyni podle fantazie pristou-
pime ke zdobeni, s kterym vam mohou déti pomahat. Jako
usi pouzijeme pulky platkd rajcat, oCi udélame z platku
Fedkvicek, hrasku nebo kukufice. Cumak z palky ¢erné olivy
a pusinku z kouskt papriky. Sendvice budou détem zaru-
¢ené chutnat!

-lllrl'l"l'Jllr!rl._
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Od stredy 16. az do nedéle 20. kvétna se otevira

na ceskobudejovickeém vystavisti zahradkarsky raj a misto plné inspiraci
a nameétu 1 pro kutily a stavebniky - jedna z nejnavstévovanéjSich vystav,
jarni HOBBY.

21. ro¢nik vystavy HOBBY si pfipravil pro navstévniky pestry

a bohaty doprovodny program s fadou soutézi o ceny a Velkou
navstévnickou soutézi. K dobré pohodé prispéje kazdy den tra-
di¢ni dechovka v Pivovarské zahradé a hudebni programy v Letnim
amfiteatru, napr. letos nové skupina KATAPULT a Sestry Havel-
kovy. Za aktivni zabavou zveme nejmensi navstévniky do Dét-
ského koutku.

Novinkou HOBBY je Pavilon tvuréich dilen, kde si zajemci
mohou vyzkouset svoji zruénost.

V sobotu 16. kvétna se miZete zUcastnit finale kucharské tele-
vizni soutéze Receptdar prima napadd za Gcasti Pfemka Podlahy.
Tentokrat se bude pfimo na jevisti pfed kamerami kulinafit na sou-
¢asné velmi aktualni a Zhavé téma: Vaje¢né hody.

Nenechte si ujit novinku Rodeo show, jezdecké umeéni ve wester-
novych dobytkarskych a rychlostnich disciplinach.

V nedéli 20. kvétna probéhnou hned dvé akce: dopoledne
14. roénik soutéze voriskul ,,Hobbik 2012“ a odpoledne zabavny
program s fadou soutézi o ceny a Velkou navstévnickou soutézi.

Odborné bezplatné poradny pro péstitele, zahradkare, véelare
a kaktusare, expozice Zivych zvirat.

Zahradni centra a specializované firmy nabidnou navstévnikim bo-
hatou a pestrou paletu rostlin, semen, zahradni techniky a naradi.
Uvidite a dozvite se spoustu novinek a zajimavych nabidek pro al-
ternativni i klasické zdroje vytapéni, moznosti zatepleni dom

a bohatou $kalu zahradniho nabytku, grild a pergol.

Vsichni jsou od 16. do 20. kvétna
srde¢né zvani na
21. jarni vystavu HOBBY.

Vstupné: dospéli 90 K¢, zlevnéné vstupné 50 K¢,
Skolni vyprava 20 K¢é/os., rodinna vstupenka 190 K¢.

Veskeré informace a podrobny program naleznete na
www.vcb.cz.






