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Text: ONDREJ Kousek | Foto: MAREK NEUMAN

V tomto &isle zadihdme pravidelny seridl o surovindch, jejich zpraco-
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vani i zdjimavostech, které mnohdy zUstavavdii skryty v zaprdsenych
knihdch u receptech. A tuké o tom, co piindseji, &imM Mohou obohutit
soucushost. Dnes je témutem zveéfing, jeji zpracovdni v moderni gust-
ronomii a Jprava pro kuchynské poutziti,

Nejvetsi destinaci, kde se chové zvérina na
farmach & oborach je dnes Novy Zéland. Maso
odtud je sice kvalitni, ale myslim si, Ze nase
domaci produkce je kvalitnéjsi, protoze zver se
pohybuje volné po lesich a lukach, maso je tim
chutnéjsi a predevsim velice specifické jedinec-
nou vuni i barvou, kterou tim ziska.

Zvétina je vzacny druh masa. Jeji chuf je
zavisla nejen na druhu ulovené zvére, ale taky
na obdobi, kdy byla zvéf ulovena. Jinak chut-
na naptiklad maso z jelena uloveného koncem
srpna, a jinak kdyz je uloveny v obdobi fije.

Je na uméni kuchare, jak se dovede s né-
¢im takovym vyporadat. Opravdovy znalec
dovede pripravit chutné jidlo jak z mladého
kolouska, tak z rijiciho jelena.

Znovuobjevend zvérinu

Z hlediska spravné vyzivy je zadouci upra-
vit nasi spotfebu masa priblizné na 40 %
hovéziho, 40 % veprového a 20 % ostatniho
masa. Zvétina je pravé soucsti onéch 20 %%.

Jeji vyznam zilezi predeviim ve vitaném
zpestreni jidelnicku. Zvéfina totiz patii k ma-
sim velmi chutnym. Svou vybornou chut,
kterd vydatné podporuje traveni, ziskava zve-
fina diky rozmanité potravé, kterou si zver
v piirodé volné vybira.

Na charakteristické pikantni prichuti a ko-
Fenné vini zvefiny, které vlastné délaji zve-
Finu zvéfinou, maji hlavni podil predevsim
rtzné aromatické silice obsazené v rostlinné
potravé zvére.

Zvétina je vSeobecné povazovana za dobie
stravitelné maso. Je tomu tak predevsim pro
maly obsah tuku. Oproti masu domacich zvi-
fat neni tuk ve zveéfin€ ulozen v kompaktnich
vrstvach, ale prostupuje obvykle svalovou
tkan. Dietetické vlastnosti zvefiny vyplyvajiize
skute¢nosti, Ze je pomérne chuda na purinové
latky. Celd Fada dtlezitych prvka a vitamind je
ve zveériné obsazena ve vétSim mnoZstvi, nez
nalezneme u ostatnich mas. Pozoruhodny je
zejména vysoky obsah vapniku, fosforu, Zeleza
a vitamind A a B. VyZivnost zvéliny podstatné
zvySuje znacny obsah bilkovin, ktery zvlasté

u zvetiny ze zveie pernaté je vyssi, nez u masa
veprového, hovéziho a teleciho. Rovnéz ob-
sah mineralnich latek je ve zvériné€ podstatné
vyssi nez u jmenovanych druht mas.

Juk ha to

Hodnota zvéfiny jako potraviny je ptimo
ovlivnéna jiz ofetfenim a uskladnénim ulo-
vené zvéfe. S kazdym ulovenym kusem zveé-
e zachdzime tak, aby nedoslo ke zbyte¢nym
ztratdm, abychom mohli vSechnu zvéfinu co
nejlépe zuzitkovat.

Nasi myslivci a $éfkuchafi pripravuji zveri-
nu po staleti stejnymi postupy jiz pfi prvotnim
zpracovani. Okamzit€ po uloveni a usmrceni je
zvel' vyvrhnuta. To se provadi u zvére jako je
naptiklad jelen, dan€k, muflon, srnci, kandi atd.
Naopak u pernaté, divoké vodni zveriny a zajich
se nechava kize i pefi, aby maso dostalo zranim
dileZitou a osobitou chut. To je mozné oviem
jen pii dobrém uskladnéni. V soucasnosti se
k tomuto Gcelu pouziva hluboké zmrazeni a po
urcité dobé€ se teprve zpracovava a Cisti.
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inspirace

Vysoka zver se po lovu vyvrhne a vysusi se
hrudni dutiny. Jestlize mame sklady pti teploté
0 - 3°C, je mozné tuto zve¥inu vyvesit a nechat
zrat v kazi. Po urcité dobé€ se musi stdhnout
z kiZze a opracovat pro kuchyriské pouziti.
Teprve takto vyzralé maso ma svou osobitou
vini a chuf i nejvyssi kvalitu.

V naSich podminkach se k takto vyzralé
zveriné dostaneme pouze v jednom pripade,
a to ve stfedoceském kraji od lovciho pana
Sardy, kdy zvét v jeho podminkach zraje
v jeskynich u DobiiSe, a to po dobu zhruba
Sesti nedél za konstantni teploty a vlhkosti
vzduchu.

Pri samotné kuchynské Gpraveé zvefiny se
Casto nevyhneme urcité ztrat¢ zivin. Spravné
by bylo volit takovy technologicky postup,
pii némz by tyto ztrity byly co nejmensi.
Nejvhodnéjsi je jednoducha piirodni tpra-
va zvefiny. Kromé uchovani vetsi ¢asti zivin
zlepsi i jeji stravitelnost a d4 vyniknout zvIast-
ni pikantni piichuti, kterd je vlastni pravé jen
zvefing.

Vzdycky v8ak neni mozno zvéfinu zpraco-
vat v ptirodni Gpravé. Zatimco zvétinu z mla-
dych kust je zadouci upravovat bez ptedcho-
ziho nakladani do motidla, u starych kust se
této specialni pripravé nevyhneme.

Mlad4 zveérF ma zvérinu mékkou, krehkou,
s kratkym vldknem. Zvéfina ze starého kusu
byva tvrdsi, houzevnatgjsi, s dlouhym vlak-
nem. Zvétinu z mladé zvére proto mizeme
pripravovat jiz po kratkém odlezeni, obvykle
za 1 az 3 dny.
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Zrani zvéfiny u pfiprava motidel

Pro dosazeni lepsich chutovych vlastnos-
ti a zvySeni kiehkosti masa pouzivime zrani
v motidlech. VétSinou tedy u zvéfiny zvéfe
sparkaté, zajice a kralika. U pernaté jen vyji-
mec¢né a to u starych ptaka. NaloZeni zveri-
ny délime na suché a mokré. Existuji desitky
zptsobu. Co kuchat, to jina varianta. V zasadé
jde v8ak o nékolik technologickych postupd,
které se lisi predevsim rozmanitosti koreni
¢ poméry surovin. Doba zrani se pohybuje
podle druhu masa, od dvou dnt do nékolika
mésict. Ale to uz je spi§ ukladani. Praimérné
staci tii az pét dni.

Ndméty nu zajimava moridla:

1. Litr octa a stejné tolik vody (pomér si
muZeme upravovat) svaiime se soli, Cesne-
kem, bobkovym listem, zdzvorem, pepiem,
novym kotenim, cibuli, petrzeli a celerem.
Zvétinu prospikujeme a ulozime do kameni-
nové nebo smaltované nidoby. Zalijeme vy-
chlazenym ldkem.

2. Na ¢ernou zvetinu pouzivame moiidlo
z bilého vina, do néhoz ptidime cibuli, celer,
mrkev, petrzel, pept, jalovec a hiebi¢ek. Ne-
valime! Maso ulozime do nadoby a posypeme
jemné krijenou zeleninou a korenim. Zalije-
me vinem. Nechdme tfi az ¢tyfi dny odlezet.

3. Cervené vino mirn& piikyselime octem,
pridame cibuli, pept a bobkovy list. Svatime
a vlijeme na progpikovanou zvétinu. Toto mo-
Fidlo doporucuji na teteva. V starych knihach

kuchatky uvadi, Ze ho lily horké na tetfeva. Po
tfech dnech ptaka vyndaly, 14k uvedly znovu
do varu a opét nalily na tetfeva. Pred timto
procesem byl tetfev naloZzeny ve smési jalov-
ce, bazalky a rozmarynu.

Pak je tu zvét, kterou jiz dnes nemizeme
pouzivat, jelikoZ je chranéna a lovit se nesmi.
Tou je jezevec, sob (jen v nékterych stitech),
chréstal, jetabek, kvicala, sluka, pav, skiivan,
strnad, tetfev a tetfivek. Toto je jiz pro nas
nedostupné.

Zajimavosti je medved, ktery se lovi, kdyz
se plemnozi stavy, ale sehnat ho je velice ob-
tizné.

Déle dnes mezi zvétinu Fadime maso z klo-

kana, v nasich podminkach se ale samoziejme
moc nepouziva.

Zrani zvéfiny u pfiprava moridel

Pojdme se jesté kratce zminit o pouziti
lesnich ploda k apravé zvériny. Béhem sta-
leti se osvédcily brusinky, boravky, maliny,
Sipky, jefabiny a v neposledni fadé houby.
Pravé houby jsou zastoupeny nejraznéj$imi
chutémi. A viibec se nemusime bt ani Cerst-
vych bylinek. Ty vzdy podkresli pravou chut
Zveriny.

Co se tyce zvoleni priloh, je zcela na fantazii
kuchate, stejné tak jako umeéni doporucit hos-
tu to nejlepsi a nabidnout kvalitni a adekvatni
napoj k danému pokrmu. V naSem piipadé se
jedna o tmava a polotmava piva. B



Druhy zvéfiny

Jeleni zvéfinu

Ma v myslivecké kuchyni nezastupitelné misto jiz po staleti. Nejchut-
n&jsi je zverina z koloucha, lané ¢i mladého jelena. Starsi jeleni, prede-
v$im v 1fji, neptijemné pachnou prkem a to vyZaduje zvlastni kucharskou
piipravu (del$i doba moteni, voriavéjsi smés koteni apod.). Podle piedpi-
st na apravu jeleni zveéfiny lze pripravovat i maso hovezi.

Srnéi zvérinu

Tenhle druh zvétiny miZzeme upravovat podle recepti jako jeleni zve-
tinu. Konzistence je jemnéjsi, hodi se na minutky, ale znamenité chutna
na smetan¢ a v dalSich tpravach. M4 ¢ervenohnédou barvu a obsahuje
malo tuku. Kvalita srnéi zvétiny je vyrovnana, ani v dobé tije nema zveti-

na star$ich srnct nepifjemny pach, jak to byva u jinych druha.
Dun¢i zvéfinu

Muzeme ji pripravovat podle receptd na jeleni a srn¢i zvérinu. Po-
vazuje se za lahGdku myslivecké kuchyné. Danci zvelina byva silnéji

Pastika ze zvériny

Suroviny: Postup:
750 y musu ze zvériny
30y sulotku

250 y kurecich jater
zvefinovy vyvar
bobkovy list

julovec

Cerstvy tymidn

nové koreni

cely Cerny pept, st
kastany

ceshek

sdadlo

prorostld tukem nez jeleni. Zvlasté¢ na podzim. V obdobi tije maso
dospélych danka silné pachne prkem.

Cernd zver

Kdo by neznal slavny Menzelav film Slavnosti snézenek. Scénu s divo-
¢akem a hadku mistnich nimrodt na jaky zptsob ho upravit. Jak jsem se
docetl neni tak jednoduché ho ulovit. Ale kdyz se to povede, stoji to zato.
Zvétinu z Cerné lze plipravovat nejrozmanit€jsimi zpasoby. Vynikajici je
z mladsich kusg, selat a bachyni. Zvéfina z ¢erné zvéte by méla byt pred
pouzitim vzdy veterinirné vySetiena na svalovce (trichinelozu).

Mufloni zvérinu

Muflon je ovce pochazejici z Korsiky a Sardinie. S timhle druhem
zveriny se setkivime pomérné ridceji. Malo se u nas pouziva z di-
vodu jejiho charakteristického ovciho
zapachu. Ale jinak je velmi chut-
né zvlast€ z mladsich kusu. \
Starsi mufloni v dobé Iije
silné pachnou.

Na pdnvi orestuieme muso, jatra a spolecné& s korenim
u cibuli. Orestovanou smés hechdme vychludnout. Smés
mixujeme hu co nhejjemnéjsi konzistenci hase. Do jemné
smési husypeme pustikové kofeni podle chuti. Smés duklad-
né promichdme u nuplnime ji pripravenou terinu. Nechdme
smé&s usi do i Stvrtin vysky. To celé postavime do vodni IGzné
SOUSE-VIDE u hechdme vuiit nu 80°c 20 minut.

Po uvaieni nechdme terinu zchladit, po vychluzeni zalejeme ochucenym sddlem se Skvarkami
u nechdme znovu zchludnout.

Nejvhodné&jsi prilohu je Cerstvy chléb u juko doplnék mizeme doporucit brusinkovy kompot.
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gastronomie

Cerstvé .
oOvVOCe O zelening

Text: Lusos BaBiCkA | FoOTO: ARCHIV

Je vieobecné zndmo, Ze zdravy dospély Clovék by mél kuzdy den snist
ulespon 80 uz 100 yrumu ovoce u zeleniny, coz v pruxi predstavuje sttedné
velké jublko hebo pomerang, jednu Mrkev hebo kedlubnu. VEtsi vyznam
se klude hu zeleninu u to z foho dlvodu, Ze zeleninu obsuhuje vetsi mnoz-
stvi vidkniny neZz ovoce. Zeleninu je bohutsi nu nerozpustnou vidkninu, kterd
Zlepsuje peristultiku stfev u zabraunuje vzniku hadord zejména tlustého stie-
vu, Dulsi velkou vyhodou zeleniny je piiznivy glykemicky index. Ten uvadi
pribliznou dobu, po kterou nds dund potravinua zusyti. Tuto skutecnost je
dulezitd nejen pro redukeni diety, dle i pro prosté udrzeni vahy:,

Ovoce se od zeleniny lidi vyrazné vy$§im  aktivnich forem kysliku, jejichz vznik v lid-
obsahem jednoduchych cukrt (fruktézy). ském téle podporuje koureni, konzumace
Je tedy sladsi. Dile obsahuje i vétsi podil  alkoholickych napojt, hlavné destilatd, riz-
rozpustné vlakniny, kterou télo dokdze roz- né druhy zafeni a zneli$té€né Zzivotni pro-
§tépit na energii. Ovoce ma tedy ve vétsiné  st¥edi. Jestlize ¢lovék vystaveny pisobeni
ptipadd energeticky vy$§i hodnotu. Para-  téchto faktort sou¢asné konzumuje potravu

doxné, z tohoto divodu miZe ovocnd di- s nizkym obsahem ovoce a zeleniny, jeho
eta vést ke ztloustnuti misto ofekdvaného  tkané jsou vice ohroZeny zhoubnym buje-
zhubnuti. nim.

Ovoce je bohaté na rozpustnou vlakninu, V téch castech svéta, kde je nizka spo-

ktera na sebe dokaze navazat vodu z orga-  teba ovoce a zeleniny, je dmrtnost na ra-
nismu a vazat i zlu¢ové kyseliny a tim z t€la  kovinu vysokd, a naopak v zemich s vyso-
odvadet cholesterol. kou spotiebou ovoce a zeleniny je vyskyt
riznych druhd niddord nizsi. Nejde tu jen
Dalsim prinosem je, Ze jak ovoce, tak o nahodny statisticky vztah, protoZe toto
zelenina obsahuji velké mnozstvi biologic-  pravidlo plati i individudlné: vyzkumy,
ky aktivnich latek, resp. rostlinnd barviva, ve kterych se na dobrovolnicich porovna-
o kterych jsou v&dci presvédceni, ze snizuji ~ val vyskyt rakoviny se spotebou zeleniny
vyskyt nadorovych onemocnéni. Tyto biolo-  a ovoce, piisly k stejnému zavéru.
gicky cenné latky jsou potfebné pro tizeni
biochemickych procesua a pro imunitni sys- O tom, ze zdkladem zdravé vyzivy je be-
tém. Mezi tyto latky patii vitaminy C a E,  zesporu ovoce a zelenina neni pochyb. Pre-
karotenoidy, flavonoidy a mnoho dalSich, sto vSak musime dbét na nékteré zasady pii
méné probadanych latek. Jejich vyznamnou  konzumaci, ale hlavné na jejich kvalitu pii
tlohou je ochrana tkani pied pasobenim  nakupu.
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Dalo by se predpokladat, Ze se jedna se
o plirozené pochopitelné informace, presto
je dobré si nékteré véci piipomenout, tak
jak vyplyvaji z vyhlasky & 650/2004 Sb.,
kterou se stanovi pozadavky pro cerstvé
ovoce a Cerstvou zeleninu,. ..

Pro Gcely této vyhldsky se rozumi:

cerstvym ovocem

- jedlé plody a semena stromd, kefa
nebo bylin uvddéné do ob&hu
bezprostredné po sklizni nebo
po urcité dobé skladovani v syrovém
stavu,

¢erstvou zeleninou

- jedlé ¢asti, zejména koteny, bulvy, listy,
nat, kvétenstvi, plody jednoletych nebo
viceletych rostlin uvidéné do obéhu
bezprostredné po sklizni nebo po urcité
dobé skladovani v syrovém stavu.

Oznudovani

Cerstvé ovoce
u &erstvd zeleninu se oznUdi:

* nazvem podskupiny,

+ tiidou jakosti,

* nazvem odrudy, pokud tak stanovi
predpis Evropskych spolecenstvi
o normich pro jednotlivé druhy ovoce
nebo zeleniny nebo nizvem odrudy,
pokud tak stanovi technick4 norma,

* Gdajem o tom, Ze bylo Cerstvé ovoce
nebo Cerstva zelenina po sklizni
oSetfeno konzerva¢nimi nebo jinymi
chemickymi latkami.

Skladovani

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se skla-
duji oddélené, v cistych, dobte vétratelnych
prostorach, popiipad€ v prostorach s ¥izenou
atmosférou na dfevénych podlazkach.

Pozadavky na jakost

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se zata-
zuji podle smyslovych a fyzikalnich pozadav-
ki do trid jakosti, které jsou stanoveny pred-

pisy Evropskych spolecenstvi o norméach pro
jednotlivé druhy ovoce nebo zeleniny nebo
technickou normou.

Nu co si davut pozor pii zpraco-
vdni a konzumaci &erstvého ovo-
ce u zeleniny

Obecné vzato, ovoce a zelenina jsou nejen
zdravotné nezivadné, coz je zdkladni pod-
minkou pro uvedeni jakékoli potraviny na
trh, ale jejich konzumace je lidskému zdravi
i prospésna. Obsahuji vlakninu a fadu pro
lidsky organismus dalezitych vitamind, napt.

C, B, P apod.

Z tohoto divodu se spotifeba ovoce
a zeleniny postupné zvysuje. Svou roli hraje
i skutecnost, Zze zna¢nou ¢ast druha ovoce
a zeleniny, které byly dfive pouze sezénni
zélezitosti, je dnes v dtsledku globaliza-
ce trhu mozné koupit béhem celého roku.
Napt' jahody, maliny, rajcata, papriky.

Pozitivni vliv konzumace ¢erstvého ovoce
a zeleniny v8ak muZe byt omezen, piipadné
uplné vyloucen dojde-li k jejich kontaminaci.
Kontaminace muze byt nékolikerého druhu.
Kontaminace mikrobiologick4, bakteriolo-
gicka ¢i virova.

Kontaminace, zptsobend mikroorga-
nismy, bakteriemi ¢i viry miaze mit celou
radu pricin, resp. zdroji a mize k ni dojit
v pribéhu celého procesu ,,od vidli po vid-
licku“. Ke kontaminaci maze dojit na poli
pri hnojeni, pti pouzivani pesticidd, vypous-
ténim odpadnich vod ¢i stykem s domacimi
nebo divokymi zvifaty. Kontaminace muze
byt dale zpiasobena nevhodnou prepravou ¢i
skladovanim.

Dalsimi zdroji kontaminace muze byt
pouzivani kontaminované (zavadné) vody
a mechanické zpracovavani ovoce a zeleniny,
tzn. krijeni, sekini, fezani, loupani atd. Jed-
notlivé zpasoby kontaminace se vSak netyka-
ji ve stejné mie vSech druht kontaminace.
Kazdy druh ma své dominantni zdroje. Roz-
dily jsou i mezi ovocem a zeleninou nijak ne-
zpracovavanou a mezi ovocem a zeleninou,
ktera je omyvana a dale zpracovavana, napr.
jiz pripravené zeleninové salaty. m
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Hygienicky cCisté
pradlo je Vusi vizitkou

Predstavujeme akciovou spoleChost

... . . .
% Quality Textile Services

Pradelna Kysely-

Byla zalozena v roce 1991 jako prvni sou-
kroma pridelna v Ceské republice, je ryze
Ceskou rodinnou firmou a v nasi zemi patii
mezi nejvyznamnejsi a nejmodernéjsi pra-
delny. Nabizi komplexni pradelenské sluzby,
které splni pozadavky i nejnarocnéjsich za-
kaznikt. Kromé zakladni sluzby prani pradla
se jeji Cinnost stale vice soustfedi na systém
pronajmu stolniho, lozniho a froté pradla
a pracovnich odéva.

Sidli ve stfedoleském mésté Vlasim
a jeji poloha v blizkosti dalnice D1 umoz-
nuje vyhodné logistické planovani a Sirokou
oblast ptisobnosti. Vlastni distribu¢ni sklad
v Praze zase zarucuje bezproblémové zéso-
bovéni prazskych zikazniki. Samozrejmosti
jsou dodavky pradla kazdy den véetné nedéli
a svatkd.

Pridelna Kysely je drzitelem certifikatt
ISO 9001 a ISO 14001 tykajicich se Fizeni
jakosti a ochrany zivotniho prostredi. K jeho
ochrané a k zachovani stalé kvality pradla
plispivd nejen pouzivani vysoce Setrnych
postuptt v celém procesu prani, $pickova
technologie a moderni strojni vybaveni, ale
i dodrzovani nejprisnéjsich ekologickych no-
rem, dohled nad usporami energii a Cistotou

odpadnich vod.

Jako prvni pradelna ve stredni a vychodni
Evropé ziskala certifikit RABC EN 14065,
ktery zabezpecuje fizeny systém kontroly
biokontaminace v celém cyklu.

Pradelnu Kysely, a.s.

Viusdkovu 333 - 258 01 VIusim

Tel.: +420 317 841 841, +420 317 843 479
www.pradelna.cz
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—osTival onutl — Ceskd chutovka

V 24 probéhl v Praze novy festival, ktery ma umbice stdt se dlouhodobym Idkadlem pro ty, kteft

I

radi poznavdii riznd zajimava mistu Ceské republiky, tentokrat viuk prostfednictvim jejich mistnich
specidlit, regiondinich potravindiskych i femesinych produktt u gustronomickych zvidstnosti.

Na festivalu se prezentovali razné tzemné
spiiznéné celky od jednotlivych krajd, regiond,
mikroregiond, az po mésta a obce, stejné jako jed-
notlivi farmari, malovyrobci, apod., zkratka vSich-
ni ti, kterf se domnivaji, Ze mohou Prazany i za-
hrani¢ni turisty naldkat k budouci navstevé svych
regioni prostfednictvim néceho vyjime¢ného.

Jak 1ika jeden z organizitort festivalu p.
Adam Weber ze spole¢nosti Sympex Group ,,Pra-
vé& rozmanitost, zaru¢ena kvalita, nefalSovanost a
regiondlni vylu¢nost je to, co opét zaciname tolik
vyhledavat. Uz jsme se viceméné nabazili toho
svetového, globalniho, a za¢indme mit potiebu
pochlubit se cizinctim i svym krajantim naopak
tim, co umime jen my sami. A za ¢im dokonce ma
smysl se piijet podivat. Vzdyt k navstéve mistni
historické pamatky & krasné prirody patiii ochut-
navka regiondlni speciality, kterou nikde jinde
nemaji nebo ji tfeba tak ,,po nasem* udélat neu-
mi. Jen tehdy je dojem z navstévy kazdého mista
aplny, jen tehdy se do n&j budou navstévnici radi
vracet a $ifit povédomost o ném ve svém okoli.”

Prvotadym cilem festivalu Ceska chufovka
je tedy zviditelneni a zvySeni atraktivity jed-
notlivych mist a regiont jako turistickych de-
stinaci prostiednictvim zazitkové gastronomie
a mistnich FemesInych tradic, podpora postaveni
drobnych vyrobci potravin, péstiteld, chovateld,
a provozovatelti turistickych zafizeni, podpora,
rozvoj a udrZovani mistnich tradic a vseho, co
s tim souvisi.

Ceské chufovka je tak uréena jak zahrani¢nim
navitévnikim CR, tak potencidlnim navitévni-
kiim domdcich destinaci predevsim z méstskych
aglomeraci, skolni mladezi a samozrejmé i Siroké
vefejnosti. Vzdyt fada jedinecnych produkti si
vydobyla napt. zaslouzené uznani jako chranéné
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regionalni oznaceni v ramci Evropské unie, ale
zkuste se ptitom bézného Prazana zeptat, co jsou to
treba Stramberské usi - zdaleka ne vSichni to védi.

Na Ceském trhu dosud chybi podobné zamé-
Teny pravidelny festival — prezentace mistnich vy-
robkii a specialit v takto uceleném pojeti. Pokud
se podobné aktivity prezentuji, jednd se zpravidla
jen o akce piimo v regionech, zasahujici pouze
mistni populaci, nebo naopak o doplitkové akti-
vity na jinak zaméFenych celostatnich akcich typu
raznych veletrht, vystav apod.

Existuji také razné soutéze, certifikacni
a osv€tové programy, financované i z raznych
dotacnich zdrojt, jako napt. Klasa & Czech
Specials atd. Ceska chutovka se vak od téchto
stitem podporovanych aktivit lisf zcela jinou for-
mou a zptisobem osloveni cilovych skupin - jde
o festival, prezentace, ochutnavky a primy prode;.
Usp&nost toho & onoho nebude hodnotit Z4d-
na porota, ale samotni navstévnici festivalu tim,
jakou pozornost si u nich ten ktery region ¢i vy-
robce ziska. Cesk4 chutovka se tak zatadila mezi
pestry v&ji riznych aktivit sméfujicich k zvyseni
atraktivity regionti CR a zaplnila tak dosud bilé
misto v Siroké $kale ruznych programu a projek-
ti. Tak jako jsou rozmanitd regionalni specifika
CR, stejné rozmanité musi byt i aktivity a zpa-
soby, jak na né upozornit ¢eskou vefejnost i za-
hrani¢ni navitévniky. Ceska chutovka by se méla
soufasné stit mistem i pro prezentaci ostatnich
projektdi a programd, af uz certifikacnich i regi-
ondlnich, aby se laicky i odborny navstévnik mel
moznost seznimit na jednom misté s co nejkom-
pletnéjsi nabidkou v této oblasti.

Kromé bezprostedni prezentace regionalnich
lahtdek, zvlastosti a vyjimecnosti poskytla Ces-
ka chufovka prostor také k setkini odborniki ze

statni spravy a samosprav s lidmi z praxe a poku-
sila se nalézt odpovedi na to, pro¢ je mnohdy tak
t€zké prosadit dobré zaméry pres spletitou zmét
raznych zakaza a predpisg, které se Casto vydava-
ji za natizeni Evropské unie. Jak napt. podotyka
Adam Weber, pro¢ se nemize tieba na ¢eském
¢i moravském venkove usporadat pro verejnost
tradi¢ni zabijacka s pifmym prodejem pochoutek,
kdyZ v Rakousku to neni zidny problém. Vystu-
pem takovychto setkani by pak mél byt prislusny
tlak na zodpovédné centralni uredniky a nasled-
né i zdkonodarce, aby prehnanou byrokracii ne-
podvazovali piirozenou mistni iniciativu. Mozna
i to je totiz jednou z piicin, pro¢ ¢eska a morav-
ska mestecka jsou o vikendech Casto tak ,,mrtva®,
zatimco kousek za hranicemi to viude Zije ¢ilym
ruchem.

Soutasné se taky navitévnici festivalu Ceska
chufovka budou moci poradit s odborniky, jak
napt- dobte, zdravé, chutné ale i levné nakupovat
z tradi¢nich mistnich zdrojt. Jak opét napiiklad
podotyka zastupce organizatora p. Weber, tradi¢-
ni receptura preci jen chutnd, voni a travi se 1épe,
neZ seberafinovanéji upravenid hmota slozena
z jemné rozemletych ki, Slach a kosti nabita
spoustou ,.é¢ek”, ktera se sice na povrchu tvari,
jako tradi¢ni vyrobek, ale obsahem jim prosté

neni ani ndhodou.

Festival Cesk chufovka je aktivné podporo-
van obcanskym sdruzenim Gastronomia Bohe-
mica, které si vytklo jako sviij hlavni cil podporu
rozvoje jedinecnych regionalnich tradic, zejména
pak téch gastronomickych. Prazskou Kampu tak
po Ctyti zétijové dny zpestiily a provonély nej-
raznéjii lahtidky a speciality ze vSech moznych
regiont. Lepsi pozvanku k ndsledné navstévé
rozmanitych kouti nasi vlasti si pak lze jen stezi
predstavit! m
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TexT: ING PETR KRATOCHVIL

At chuthaii
REGIONY!

Cesko je chipano zahrani¢nimi turisty jako zem& pohodova, kde se v poklidu trévi ¢as v zajimavych
méstech, hradech a zamcich. Svoji roli hraje také pohodovy a klidny pobyt v ptirodé. A vice nez 20%
podil na navitévnosti ma spotiebni zabava, kam patii i niakupy, no¢ni zivot, piti a jidlo. Toto tvrdi
vysledky vyzkumu z roku 2004, kterému zatim nemtiZe oponovat zadny novéjsi. A podil spotiebni za-
bavy se zvySuje a méli bychom se snazit, aby se zvySoval rychleji. Vzdyt predeviim v ném se projevuje,
Ze se k ndm zahrani¢ni turisté radi vraci. Af ptijede kdokoliv, nezbytné se potkava s nasi pohostinnosti,
s na$i nabizenou kuchyni, s naSimi nabizenymi nipoji. Ano, nabizenymi. Lze povazovat coca-colu,
tonik a fantu za nase nipoje? Casto slychdme od ¢i¥niki: ,,Mame tu standardni nabidku®. Alespoti,
Ze tieba na Trebifsku miZeme pit Zonku, ¢i v Moravském krasu Grenu. Nadtésti tradi¢né u piva
a v posledni dob¢ stale ¢astéji i u dobrého vina je domaci znacka k dispozici. Prvni signély davaji na-
deji, ze se situace zlepsuje i v jidle. Jidelni listky by si zaslouzily, aby se pocet jidel na nich nabizenych
snizil. Predevsim desitky universalnich jidel at nahradi ta, ktera se v daném regionu vzdy varila a to
predevsim proto, ze se vyuzivaly taméjsi plodiny, tamejsi fauna. A tak jist¢ na Kravarsku u Ostravy
patii na jidelni listek hovézi, na Trebonisku kapr a ryby, na Taborsku néco z husitského stolu. Snahou
nékterych restauraci je vyhovét této zasadg, ale berou ji za $patny konec. Nazyvaji kufeci steak s broskvi jménem mistni vyznamné osoby nebo se
jinym zpusobem snazi lokalizovat jejich “specialitu® — smaZeny syr s hranolky obohaceny o kousek Sunky — do podoby mistni speciality, ale jen
v jejim nazvu. Pro mne je takovym pifkladem Téborsk4 basta, kterd nema nic spole¢ného s méstem Taborem, ale s tim, Ze nékde na détském
tabote ziistalo par zbytkd riznych mas a pro “utajeni obsahu® pouzil Sikovny kuchat zajimavy marketingovy nazev vytvoreného pokrmu.

Malebna Cestina vytvotila zajimavé nazvy jidel. Pokud se snaZime takové nazvy piekladat do cizich jazyka, vysledek miize vyvolat mnoho
otazniki v hlavach konzumentd. I domaci turista bude muset vynalozit mnoho predstavivosti, aby odhadl, co je obsahem Bambulice ¢ Strohanu.
Kdyz se jidelni listek zkrati o nékolik jidel, lze prostor vyuzit pro popis pouzitych surovin u téch tradi¢nich regionalnich jidel a t¥eba k tomu
pridat i historku vztahujici se k tomuto jidlu.

Soutasné hlavni marketingové nastroje propagace Ceska v zahraniéi, které tvoii dlouhodobé prolobované lazetistvi, nové golf a kongresy byly
doplnény o gastronomii. Tento nastroj jiz oslovi skutecné velkou cilovou skupinu. Zatim je nasmérovan na celorepublikovou svickovou, aviak
provokuje i regiony. Zacinaji se etablovat svymi recepty, vydavaji tiskoviny s kucharskymi navody na regionalni speciality. Lze jen doufat, ze
jejich obsah bude co nejdrive prorastat do hlav kuchaiG a objevi se predevsim na stolech ¢eskych hostincti. A pak nastane ten kyZeny efekt, Ze
turisté budou moci konstatovat — ochutnal jsem na Stfedni Moravé olomoucké tvartzky a p¥isté tam zajedu na hrstkovou polévku, chutnalo mi
v Krkonosich kyselo a pro prist¢ mi tam laka houbovy kuba. Timto zptsobem se k ndm budou vracet predevsim turisté z okolnich zemi. A domaci

turista, resp. i mistni obcan by si v nejblizsi dob& mohl Fici, chutnaly mi u Novéku zelniky a p¥isti tyden pGjdeme s rodinou a prateli na veceri
k Janatam, protoze jsou vyhlaseni vybornymi $kvarkovymi plackami.

Mizeme se t&it na to, Ze regiony zatto¢i nejen v gastronomii na Prahu a dosdhnou toho, aby se podil turistd, ktei navstivi jen Prahu, zmensil

velmi brzy z 60% na méné nez 50%. Odménou by nam bylo, kdybychom se mohli presvédit z jejich nizort, Ze jim regiony Ceska s tradi¢ni
¢eskou kuchyni opravdu chutnaji. ®

Mmenu v Praze

Koncem mésice srpna se v Praze konaly Olomoucké dny. Prezentace
krajského mésta se predstavila v Turistickém informa¢nim centru agen-
tury Czech Tourism v Praze. V ramci akce se pochopitelné predstavil
i cely Olomoucky kraj. Jak fekl primator Olomouce Martin Novotny,
»jde o logické spojeni, protoZe ob& mésta maji hodné spole¢ného.

Hanacka metropole je po Praze druhou nejvétsi pamatkovou rezervaci
a mé druhou nejstar$i univerzitu v Ceské republice. Zarovet je i du-
chovni metropoli - sidlem arcibiskupstvi. Turiskty okouzluje komor-
ni pratelskou atmosférou. V mistnich restauracich se serviruji tradicni
krajové speciality, z nichz samoziejmé dominuji tvartizky. V kombinaci
s olomouckym pivem Moritz tvoli jedinecny gastronomicky zazitek.”
Na prosluly nizkotu¢ny syr pozvala Prazany i turisty prazska restaurace

u Orloje a nabidla specidlni olomoucké menu. O tom, jak hostim chut-
nalo se doctete v nasem dal$im ¢lanku Kuchat'ska vyzva (strana 38-39).

Prazska prezentace Olomouce vhodné navézala na akci Mala Flora, kte-
ra se uskutecnila na prazském hlavnim ndraZi a byla vlastné pozvinkou
na nejvétsi kvétinovou vystava v CR - Floru Olomouc, ktera se konala
ve spoluprici s Ceskynﬁ drahami. Akce se setkala s velikym uspéchem.
A co samotni vystava? Pres 37 000 navstévnika z domova i ze zahrani¢i
se mélo na co divat.

Olomouc je na turistickou sezonu 2010 vybavena nové zrekonstruo-
vanym Infocentrem, novymi muzei, multimedidlnim prévodcem a neob-

v,V v

vyklymi prohlidkami. Do konce roku zbyva k nav§tevé jesté dost dni.
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Roman Vanék,
feditel Prazského kulindrnino institutu

Budouchost Ceské kuchyné

Text: Bea FLeissicova | Foto: ARCHIV

Néktefi odbornici — restauratéfi, hoteliéfi, kuchdri a jini povoluni lidé z oboru
gustronomie — se obdvdji toho, Ze eskd gustronomie hyne nu Ubyté. Bu-
douchost eské kuchyné pry ohroZuji zafizeni rychlého obcerstveni u stdle
vétsi spéch v domdcnhostech, diky némuz se hospodyné uchyluji k nakupo-
vani polotovar( u redukuji jidelni¢ek nu nékolik rychlych receptd. Je bu-
douchost eské yustronomie opravdu tuk cernd? Ztrati se tradicni Ceskd
jidlu z povrchu husi zemé? Pozdaduli jsme hékolik prednich gustronomickych
odbornikd hu jejich ndzor.

ZACINA SE PROBOUZET

Roman Vanék z Prazského kulinarského
institutu soudi, Ze ¢eska kuchyné, ¢imz je mi-
nén tradi¢ni gastronomicky fond nasich pred-
ka, urciteé prezije. Dokonce je presvédcen, Ze
se zaCind probouzet z t€zkopadnosti, ktera je
do zna¢né miry spojena se jménem Magaleny
Dobromily Rettigové. Recepty postavené na
predpisu ,,vraz do toho osm vajec, libru masla
a dus tfi hodiny pod poklici* soucasnici cel-
kem pochopitelné odmitaji. Avsak alternativa,
kterou nabizeji zatizeni typu ,fast food“neni
vhodné FeSeni, i kdyz se k ni moderni ¢lovek
priklani z ¢asovych davodu.

Budouci cestu moderni ¢eské kuchyné od-
startovaly podle jeho nizoru dvé publikace.
Zapaleny ucitel a vzor mnoha kuchait Zde-
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n&k Pohlreich svou kuchatkou PROSTRENO
BEZ UBROUSKU a jeho kolega Viclav Fri¢
publikaci ZAPOMENUTE POKLADY CES-
KE KUCHYNE nabizeji viem laikim, ale
i kuchatm podnéty k oziveni tradi¢nich Ces-
kych jidel. Oba tito na slovo vzati odborni-
ci a soucasné€ nadSenci pro sviij obor usiluji
o jejich renesanci nejen tim, jak vaif ve svych
domovskych podnicich, ale zejména svou
¢innosti v Prazském kulinatském institutu.
Tato organizace ,,prosté uci varit* predevsim
zajemce z fad vefejnosti, ale je také Skolicim
stfediskem pro vyucené kuchare, ktefi tvori
40 procent klientely. Za zminku stoji i Eva Fi-
lipov4, ktera pFipravuje publikace o ¢eské mo-
derni kuchyni s prednimi ¢eskymi $éfkucha-
fi. (Sapik, Douga, Kral, Subrt, Pospitil, Jitia
a dalgf). Napiiklad jeji Znovu objevené recep-
ty rozhodné stoji za to.

A MUSI SE VYVIJET

A v ¢em tedy spociva podle Romana Van-
ka, reditele Prazského kulinidrniho institu-
tu, renesance a budoucnost ¢eské kuchyné?
»~Musi se vyvijet, a to znamena prizpusobit se
modernimu zpasobu Zivota, ktery ve vSech
smérech spé&je k labuznictvi, vychutnivani
krasnych okamzikua. Vice zazitkd nez talif
preplnény knedliky, omackou a kusem masa,
urcité poskytne vétsi pocet chodd, které na-
bidnou mensi, ale chutnou a krasné uprave-
nou porci. Musime vratit do nasich jidelnicka
také rozmanitéjsf druhy masa - ryby, zvétinu,
skopové a krali¢i maso. Nemusi ho byt mno-
ho, tim padem nemusi vyjit draz nez ,flak”
hovéziho nebo veprového. Musi byt vSak pii-
praveno i upraveno tak, aby ho mohly ocenit
vSechny smysly. m
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Je to ha kuchdarich

Skoncil v roce 1990 Sttedni odborné ucilisté v Ondfickove ulici v Praze 3 u prvni praxi nastoupil

v pruzském Paldci kultury, kde se odehravaly exkluzivni akce tehdejsi elity. Vareni miloval od détstvi, zadnd do-
mdici osluvu se heobeslu bez jeho chlebickd. Rudéji nez v knizce o malém Bobsovi si listoval v néjuké kuchufce
a tato literatura patii dodnes k jeho nejoblibenégjsim. V tuto chvili je séfkuchufem skupiny restauraci na Staro-
méstském ndmasti. Co si mysli o budoucnosti eské kuchyné?

H 3
A
u’-
. ' Michal Topolov, Chef de cuisine restaurace U Orloje

Bylo by $koda ptijit o krasy ¢eské kuchyné a ja si myslim, Ze se to nestane, tfebaze se vSude mnozi fetézce jidelen typu fast food. Tradi¢ni
Ceska jidla se ur¢ité budou stile vafit v restauracich bézného rizu a neopusti je ani vétSina domacnosti. Pokud se tykd takzvané vy$si gastro-
nomie, ani ona ¢eskou kuchyni nezavrhne, ale bude se snazit o jeji obrodu. To znamena dodrzet chut, ale pouZivat pti vafeni kvalitni suroviny
a dat pokrmu ,lepsi kabatek”. Jidlo pfece neni pouze o ukojeni hladu, ale také o libosti, kterou pocituji nase chufové poharky a oé¢i. Kdyz vezmu
za piiklad oblibenou rajskou omacku, pak opravdu dobrou variantu mohu uvafit pouze z Cerstvych rajcat, prolisovanych a trochu zahusténych.
Spousta ,kuchard” ale uz vibec nezna chut vyzralych rajcat bez zvyraziiovaca, kyselin a zahustovadel. A to je podle mné problém soucasné
kuchatiny.

E.

Je to ha rodicich

Po dokonceni Stredniho odborného ucilisté, obor kuchar, pUsobil v fadé Ceskych i zahranichich restauracich

u hotelech. Mezi jinymi varil v prazskych hotelich M&venpick, Don Giovanni a Rudisson SAS, Ci Des Balunces, dle
také v mnichovském St. Wencl. Za velmi obohacuijici povazuje stdz v restaurantu Daniel's Daniela Bouluda v New
Yorku. Juko $éfkuchar pracoval nékolik let v hotelu Le Paluis Prague, kde si osvoijil zasudu dokonaulého poradku.
Dnes provozuje hékolik restauract - Golf Dysina, Chagdlls club restaurant, skolni jidelnu Pory, restaurant SoKool

u v brzké dobé otevie duldi restauraci v 5ti hvézdickovém hotelu.

Rudek Subrt, $éfkuchurf Golf Dysina, Chagalls club dj.

Jsem presvédcen, Ze budoucnost ¢eské kuchyné mohou ovlivnit predevsim rodi¢e dnesnich déti. Pokud jejich ratolesti nemaji od malicka pestrou
stravu, doplnénou i 0 méné obvyklé produkty, jako je tieba kukufi¢nd mouka nebo kuskus, pak budou vsechno nezvyklé i v dospélosti odmitat. Druhy
problém vidim v tom, ze klasick4 Ceska jidla musi byt upravena chutné. Dostava-li dité ,.Ceskou klasiku“ pouze v podobé koupenych, $patné upravenych
jidel, pak si nase domaci pokrmy nezamiluje. Pokud vsak clovicek vyrista v prostedi, kde se jidlu vénuje velka pozornost a vaif se pestie, pak je velka San-
ce, ze v dospélosti nebude vyhledavat pouze hamburgery a pizzu. Bohuzel sami rodice ¢asto objednavaji détem smaZeny syr s hranolky a tatarkou. P¥itom
restaurace nabizi tfeba domaci gnocchi s krémovym $penitem. Potom mizeme od ditéte tézko, ze si dokaZe utvotit na stravovani jiny nazor. Budoucnost
Ceské kuchyné proto vidim ¢erné, ale rozhodl jsem se Celit této jednostrannosti organizovanim kurzi vareni pro neodborniky. U¢im zde zijemce vatit
Casove nendro¢na chutni jidla z domacich surovin podle osvédcenych Ceskych chuti. Poradime i kurzy pro déti a ony zjistuji, Ze vareni neni povinnost,
ale zabava, pii které si dokazi sami ukuchtit podle nalady, sportovniho zaméfeni ¢i predepsané diety pokazdé jiné skvélé jidlo.

/o€t k regionulnim receptium

Mludy nudéjny kuchar, Elen Seniorského ndrodniho tymu, ktery zastupoval spolecnost GASTRONOMIA BOHE-
MICA pii prezentuci prazské sunky, nha oslavach 1000. vyroci zaloZeni hlavnino mésta Viethamu - Hanoje.

Ondfej Koubek, ¢len Seniorského ndrodniho tymu

Podle mne je obrovska $koda, ze se ¢eské kuchyni zatim nevénuje patti¢na pozornost. Kdyz jsem pred rokem zahajoval provoz jedné nové
restaurace, kladl jsem si otizku, co nového bych mohl vymyslet. A ¢asem jsem gzjistil, Zze nivrat ke starym a regionlnim Gpravdm pokrmi je
nejlepsi zptsob, jak hosta zaujmout. Bohuzel kuchati vétSinou nechtéji takovym receptim vénovat ¢as a ndmahu. Upi{mné ¥eCeno pohrat si
s telecimi licky neni tak jednoduché, jako ptipravit ,,.babi¢¢ino tajemstvi” kute s broskvi a syrem. Asi bychom se v8ichni méli vratit k regionalnim
a tradi¢nim receptim. Verim, ze se nam pak vrati i hosté..
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