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Uvodui stove.

Vazeni Ctenari,

jaro je ¢asem probouzeni, ¢asem zacit délat néco, co jste tfeba uz dlouho odkladali, prostorem na nové napady
a myslenky, prileZitosti zkusit vidét véci novym zplsobem. To se lehce fekne, ale jak na to? Hodné lidi se za¢atkem jara
pousti do detoxu, aby si prodistili sv(ij organismus. Tak proc si nedoprat také myslenkovy detox? Naplanujte si tfeba
vyslap na vysoky kopec, odtamtud se podivejte do Udoli a uvidite, jak se vSechny problémy najednou budou zdat malé
a nedUlezité. Nebo zacnéte chodit pravidelné cvicit. O vikendech se projedte na kole do pfirody. V magazinu Mfiam
si prectéte mimo jiné ¢lanek o trendech v gastronomii a opraste babicciny recepty. Nebo si podle naSeho ndvodu
pripravte sv{j vlastni kvasek. Jaro do nas vléva novy Zivot a my doufdme, Ze magazin Mrfiam vam pfinese spoustu

inspirace, jak s tou novou energii naloZit. Se viemi zménami zacinejte pomalu, ale zase tak, aby byly vibec vidét.

Krasné jaro vam preje
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Vanocni ¢islo ¢asopisu Miam! jsem si uzila nejen po jeho vizudlni strance, doslova z néj na mé dychala viiné Vanoc.
Tu mam spojenou s détstvim a kaZzdym rokem se na ni tésim. U mé doma to voni vano¢né vzdy od zacatku prosince
do konce ledna.

Aneta Z., Nyrsko

U nés vafi jen manZelka, ja bych pFipalil i ¢aj. Rad ale prochazim magaziny s recepty a hledam pro ni inspiraci.

V minulém magazinu Mfiam! na mé vesele pomrkaval recept na kufeci popcorn, manZelka ale nakonec podle vas
udélala celerovy salat. Ze pry po Vanocich se musi drzet dieta. Zpo€atku jsem k nému byl skepticky, celer je celer,
ted ho ale pro mé musi pfipravovat kazdy tyden. Pane Beranku, hezky jste ten recept vymyslel!

Frantisek S., Slusovice

Napiste ndm na facebook, co vds v Mriam! magazinu potésilo nebo co byste si v ném chtéli precist priste.

Jednoho z vds odménime.
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JAK JETO VE SKUTECNOSTL

CASTIONOVINKYSORUANS § PROMYSLOVE VYRABENOU MOUKOU

JAK NA DOMACT ZDRAVY CHLED

ROZHOVOR § VYDAVATELT PUBLTKACT
JAMIEHO OLTVERA

RECEPTY FODDBLOGERKY RELAX V LOVECKEM STYLU

KVETAKOVA PLIZA/RECERT IAMILUJTE ST BAGELY

TVAROHOVA POMAZANKA/RECEDT VLACNT DOMACT BAGEL/2ECEP

QUICHE S KDZEM SYREM A BYLINKAME/RECEPT

Magazin Mnam vyddvd
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Podkovarska 2/674, 190 00, Praha 9
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JAHODOVY KOLAL SE ZMRZLINOU/REC P

SNTDANOVY BAGEL/F(F71

BAGEL S LOSOSEM A AVOKADEM/RECEPT

BAGEL S TRHANTM VEPROVIM MASEM/AcCE71

JAK POZNAT KVALTTNT POTRAVINY

Paté vydani casopisu Mnam!
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Garden Food Festival® ¢/

www.GardenFoodFestival.cz

Nejlepsi eleni pre- zeny 55
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MOLEKULARNI KUCHYNE

HESTONA BLUMENTHALA

Ne kaZdy vyznava tradi¢ni kucharské tech-
niky. Moderni doba si navic Zada unikatni
styl vafeni. A pravé anglicky kuchaf a majitel
tfemi michelinskymi hvézdami ocenéné
restaurace s nazvem The Fat Duck,

Heston Blumenthal, vam chce rozsifit
obzory a ukazat zcela jiny zpUsob vareni.

—_— -

~

Molekularni gastronomie je zptisob pripravy
jidel, ktery vyuziva bé&znych surovin spolecné ;
s chemickymi postupy. ,

—_— e e - —_————— —
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. 4 Velk@varkanovych poradi
% PKe tFetimu vyroci zaloZeni televize jsme
“®pro vas pripraviliopravdu bohatou nabidku
novych zahrani€énich poradd. Nabizime
vam navic i nékolik kulinaFskych sérii;
které v Ceské republice bé&Zi premiéroveé:,
VéFime, Zejjejich sledovéanim ziskate | L&y
spoustu inspirace do vasi kuchyné™ br

a Ze se pri nich také pobavite.
.

KYLIE KWONG: MOJE CiNA
Devétactyricetileta australska kucharka
¢inského plvodu zasvéti divaky

do tradi¢ni i moderni ¢inské kuchyné.

Z Ciny se do Australie pFest&hovali jeji praro-
dice. Kylie diky své matce a babicce, které
vyznavaly Cinské tradice, pronikla do tajd
Cinské gastronomie. Diky tomuto velkému
koni¢ku mlze cenné informace o vareni
predat i vam, divakim. V Australii je znama
diky publikaci kucharskych knih, jako mode-
ratorka poradd o vareni a majitelka
vyhlaSenych restauraci.

HOLKY V KUCHYNI

Starsi sestra americké zpévacky a herecky
Hilary Duff je znama také jako herecka,

food bloggerka a jako moderatorka vlastnich
show o vareni. Nejprve o svych nejoblibe-
néjSich pokrmech zacala psat blog, ktery si
Ctenari brzy oblibili, poté nasledovaly vlastni
porady o vareni. Vy si ted na Mham TV
mUZete spolecné s Haylie pfipravit

ty nejlepSi americké pokrmy.

ANNABEL LANGBEIN:

U ME NA ZAHRADCE

VSichni pfiznivci zdravé stravy, pfipravené
nejlépe z vlastnich zdrojd, jisté oceni novozé-
landskou kuchafku Annabel Langbein.

Ta totiZ ma na pripravu pokrmd velmi speci-
ficky nazor. Neuznava vareni z kupovanych
surovin obsahujicich konzervanty

a jiné umélé prisady.

Amnobel
Lar o Dl Ll'mr'
na rahrades

PROSTE NIGELLA

Vidite je v televizi, krdsné, ispésné a bohaté.
Mnohdy byste nerekli, ¢im si tyto celebrity
musely v Zivoté projit. Podobné to ma

i osmapadesatileta Nigella Lawson, britska
novinarka, autorka vic nez desitky kucharek,
za které ziskala mnoha ocenéni. Nejvétsiho
Uspéchu dosahla diky svym kulinarskym
televiznim show.

LORRAINE PASCALE

Kazda epizoda novych show o vareni

na Mfiam TV s nazvem Lorraine Pascale

vas nauci varit zacina videem od amatér-
ského kuchare, ktery Zada Lorraine o pomoc
pfi zvladnuti urcité kuchafské dovednosti.
Ta pak pfichazi do jejich kuchyné, aby je
naucila tomu, co ovlada kazdy

profesionalni kuchaf.

Lorraing
Pascole wirs
ALl wanl

PECEME S MARTHOU STEWART

Martha Stewart je v Americe popularni

nejen pro své Uzasné kulinafské schopnosti,
ale hlavné zpUsob, kterym dokaze amatérské
kuchare a pekare naucit tajim kucharského
uméni. Je autorkou mnoha kucharek,

které si ctenafi pravem oblibili.

wmom |

DOBROTY SOPHIE DAHLOVE

Radi vafite intuitivné? Pak je na Case sezna-
mit se s pohlednou Britkou Sophii Dahlovou.
Hadali byste, Ze ji je 40 let? Nejen diky vyva-
Zené stravé vypada takhle dobfFe. Objevte jeji
tajemstvi a dostante se do formy. Pofady

na Mnaam TV vam k tomu pomohou.

BILLOVO JiDLO

Bill Granger je zndmy pro svoji oblibu rozma-
nité a jednoduché kuchyné, kterou propaguje
ve svych show i kuchafskych knihach. Casto
se mu prezdiva australsky Jamie Oliver.

Ted se jeho porady mdZete inspirovat

i vy na televizni stanici Milam TV.

Billovo
jrefa

Kompletni program televize Mfiam najdete
na: www.imnam.cz




Casto si to neuvédomujeme, ale mdme se stdle lépe.
Staci se podivat na rozsifujici se nabidku zboZi v obcho-
dech a restauracich. Na trh se dostdvaji nové a nové
produkty, reklamy nds ldkaji na to nejlepsi

a nejzdravéjsi zboZi. Jak se v tom ale vyznat?

Od toho tu jsou specialisté z gastronomického oboru,
ktefi za nds vSe zkoumayji a provéruji. Jednim z nich

je svétoveé prosluly Jamie Oliver, britsky Séfkuchar

a majitel sité restauraci. ZdleZi mu na tom,

co a jak jime, a vSemi prostFedky se snaZi omezit
2zvySujici se pocet obéznich lidi. Vystupuje proti klama-
vym reklamdm, které nuti ke koupi zdravi Skodlivych
potravin, a pFipravuje recepty, po kterych se budete
citit i vypadat dobre. I vasi oblibené televizi Miiam
zdleZi na tom, aby vam pfindSela vybér téch nejlepSich
poradii o jidle, proto pro své divdky pFiddvd stdle
nové premiéry poradii Jamieho Olivera.

JAMIEHO VELKY FESTIVAL

Zveme vas na UZasny tfidenni festival Jamieho Olivera v Londyné.

Jen si to predstavte: to nejlepsi jidlo pod taktovkou nejen této
svétové celebrity, ale dalSich zvu¢nych jmen v oblasti gastronomie.
Vitr ve vasich vlasech. Pratelska atmosféra. Slunecné léto. Rodiny se
spokojenymi détmi. Setkanfi pratel. Gastronomické zazitky pod Sirym
nebem. Skvéla Ziva hudba. UZijte si i vy Jamieho velky festival u vaSich
televiznich obrazovek.

JAMIE PO ITALSKU

Zacina nové dobrodruzstvi. UZ tomu bude rok, co Jamie bojuje
karavanu a vydava se do Itdlie, aby znovu nacerpal inspiraci v zemi,
kterd pomohla vytfibit jeho cit pro vareni. PFijizdi tam vycerpany,

ma pocit, Ze potiebuje zacit od zacatku, od zakladl a znovu najit
vasen, ktera ¢lovéka motivuje k vareni. Chce se setkat s farméfi,
mluvit s mistnimi lidmi, vafit italska jidla se svymi vlastnimi Gpravami.
Procestujte s Jamiem Itélii i vy na obrazovkach Mnam TV.

JAMIEHO REVOLUCE
VE STRAVOVANI - 1. A 2. SERIE

VSichni se shodneme, Ze kazdé dité by mélo dostavat cerstvé 3 +
a vyZivové hodnotné potraviny. Realita je ale jind. Neuvéritelnych

41 miliond déti mladsich péti let ma nadvahu nebo jsou pfimo obézni.

Toto ¢islo je opravdu alarmuijici. Jamie Oliver chce, abychom se my

vichni zapojili do revoluce ve stravovani a prispéli tak zdravi nasich

déti. Jamie oslovuje 3koly, Skolky, domacnosti, dokonce i vladu,

aby podporovala zdravé potraviny a zplsob vareni.

Inspirujte se a jezte zdravéji i vy.

Jamie Oliver

* Narodil se 27. kvétna 1975

* Praxi ziskal v restauraci svych rodicl jesté pred nastupem
do zakladni Skoly

* Prace v River Café, vyhlaSené londynské restauraci, mu otevrela
cestu do televize. Pfi nataceni pro televizi zaskocil za kolegu pred
kamerou a od té doby se mu hrnuly nabidky na jeho vlastni show

+ Porady o vareni zacal Jamie natacet v roce 1998

+ Absolvoval hotelovou Skolu * V roce 2005 od anglické kralovny dostal Rad britského impéria

+ UCil se u téch nejlepsich kuchard, napriklad u Antonia Carluccia + Celosvétoveé se prodaly miliony jeho kucharek
nebo Gennara Contalda, ktery s nim spolupracoval i na kucharskych + Koupit si mdZete i nadobi jeho vlastni znacky
show a kuchafkach

Aktualni program vysilanych poradii najdete na: www.imnam.cz/program



Svoji osmnactimeésicni dcefi

ManZelé Sladkovi jiz témér osm let vedou
nakladatelstvi, které v Ceské republice
ziskalo exkluzivitu na vyddvdni kniznich
tituld Jamieho Olivera. Nejen o tom,

jak se k této zajimavé prdci dostali

a jak jejich malé dcefi chutnaji recepty
inspirované Jamiem, vém povi pani
Lenka Slddkovd Ondrovad.

PAMATUJETE SI, KDY JSTE SE POPRVE
DOZVEDELA O JAMIEM OLIVEROVI?
ZAUJAL VAS SVYM PRISTUPEM KE
ZDRAVE VYZIVE, NEBO RECEPTY?

Bylo to v dobé asi pred cca 15 lety,

kdy se v televizi zacaly objevovat jeho
kucharské show. V té dobé to ani nebylo
tak o zdravé vyzivé, ktera by mé tak zaujala.
Ono ani jeho show a vystupovani tak

12 www.imnam.cz

vari michelinské recepty

zpocatku nebyly pojaty. SpiSe se mi libila
jeho bezprostfednost, ztfeSténost a energie,
ktera z ného zafila na vSechny strany.

CO VAS NA JAMIEM OLIVEROVI BAVI TED,
KDYZ UZ MATE V RUCE RADKU KNIH,
KTERE V CESTINE VYDALO VASE
NAKLADATELSTVI, A JAMIEHO TiM

1 VICE ZNATE?

Stale to bude ta jeho bezprostfednost,

to, Ze si za svym nazorem stoji a stale znova
a znova se jej snazi prosadit.

DA SE RICT, JAKA VLASTNOST ZAJISTILA
JAMIEMU TAKOVOU OBLIBU U LIDI?
TéZko Fict. Myslim si, Ze to, co u jednéch

je dGivodem pro jeho oblibu, u druhych
mUZe byt ddvodem pro jeho ignoraci.

Ale obecné to asi bude ta dobré nélada,

co z néj vyzafuje, elan, se kterym se do vSeho
hrne, a v neposledni fadé i to, Ze se neboji jit
s vlastni k(iZi na trh a prosazovat své nazory
ohledné zdravéjSiho stravovani.

JAK JSTE SE DOSTALI K EXKLUZIVNIMU
PREKLADU TITULU JAMIEHO OLIVERA?
Nejsme prvni nakladatelstvi, které Jamieho
tituly do Cestiny prekladalo. V minulosti
jsme si s oblibou preklady kupovali, ale kdyz
prestaly vychazet, zajimali jsme se o to proc.
Zjistili jsme, Ze tehdejsi nakladatelstvi s vyda-
vanim prestalo, a tak jsme se chytli Sance

a zacali jsme Jamieho a jeho tym kontaktovat
s zadostmi o spolupraci. Nebylo jednoduché
se dostat ke spravnym lidem ve spravny
okamzik, ale to se nam nakonec povedlo

|
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pfi osobnim setkani s Jamiem na jeho
autogramiadé v UK. Pak dostaly véci rychly
spad, jednani byla Gspésna a v roce 2011
jsme s tatinkem a manzelem zakladali nase
nakladatelstvi a o par mésicli pozdéji vydavali
prvni knihu 30 minut v kuchyni,

ktera se stala bestsellerem.

KOLIK LET UZ SE TOMU VENUJETE

A KOLIK JSTE ZA TU DOBU

PRELOZILI TITULU?

KniZzky vydavame od roku 2011

a za tu dobu jsme stihli vydat sedm
Jamieho titul. PFevazné vzdy s ro¢nim
zpozdénim oproti vydani origindlu v UK

s vyjimkou lofiska, kdy jsme poprvé vydali
knizku pouhych par tydnl po jejim vydani
v originale v UK.

SETKALI JSTE SE OSOBNE S JAMIEM
OLIVEREM? JAK NA VAS PUSOBIL
TVARI V TVAR?

S Jamiem jsme se setkali jeSté pred navaza-
nim obchodni spoluprace na vySe zminéné
autogramiadé. U7 tenkrat na nas pUsobil
velmi uvolnénym dojmem a velmi pfatelsky
a oteviené. Tento dojem mame stale

po nékolika obchodnich jednanich a prezen-
tacich, na kterych ndm pfedstavoval nové
knihy a motivy a pozadi jejich vzniku.

VARITE PODLE JEHO KNIH?

JAKE JSOU VASE OBLIBENE RECEPTY
PODLE JAMIEHO?

Podle Jamieho receptt jsme toho navafili
spousty. Mame to plus minus rozdélené,
manZel jede hlavni jidla, ja dezerty a o polivky
se délime. NejoblibenéjSim receptem

je recept na brownies, a to nejen za nas,

ale za vSechny naSe pFatele, kterym vZdy sviti
oci, kdyZ pro né tuto lahddku pfipravime.

NA INSTAGRAMU SLEDUJI, JAK VAS
MANZEL PRIPRAVUJE VASI MALE DCERI
POKRMY JAKO Z RESTAURACE OCENENE
MICHELINSKOU HVEZDOU. INSPIRUJE
SE RECEPTY JAMIEHO? NAVIC JSOU

TO POKRMY ZE SAMYCH ZDRAVYCH
SUROVIN. ZAJIMA ME, JESTLI DCERA
VSECHNO SNi A JAK DLOUHO TRVA
PRIPRAVIT TAKOVY TALIR?

Manzel si vyvafovani pro malou uziva.
Inspiraci Cerpa nejen od Jamieho,

ale i od $éfkucharl ocenénych michelinskou
hvézdou. V tomto sméru nema opravdu
z3dné limity. Dcera nesni vzdy vSechno,

ale obecné je zvykla na velkou rozmanitost

a jsem rada, Ze véci ochutna, nez je tfeba
odmitne. Doba pfipravy se lisi od jidla k jidlu,
ale v priméru to bude cca 45 minut.

KOLIK LET JE VASi DCERI?

Dcefi je néco mélo pres rok a pul,

ale troufam si fict, Ze ochutnala témér stejné
mnozstvi chutf jako ja za dosavadni Zivot.

PRIPRAVUJE VAS MANZEL PODOBNE
HONOSNE NAZDOBENE POKRMY
CELE RODINE?

Tak neni to denné, ale pfipravi. Nicméné
chodime radi objevovat nové véci a chuti,
takZe navstéva bister a restauraci je také
na témér dennim poradku.

MATE RADU, JAK NAUCIT ZDRAVE

JIST TAKHLE MALE DETI, KTERE JSOU
VETSINOU VELMI VYBIRAVE? PRIPADNE
JAK MALE DETI PREUCIT Z NEZDRAVYCH
POTRAVIN NA ZDRAVE?

Malé déti jsou sice vybiravé, ale kdyz jim
nedate nezdravou alternativu, tak o ni
nevédi. Proto dokud mame jidlo pod kontro-
lou (a nechodi zatim do Skolky), ,nezdravé”
nebo slazené alternativy témeér nezna.
Preucit dité z nezdravych potravin na zdravé

bude uz t8z3f ofiSek, s kterym zatim nemame

zkuSenosti. PFedpokladam, Ze bude potfeba
dbét na zajimavé sloZeni jidla, aby zaujalo
chuti, a hravé ho servirovat na talifi,

aby samo o sobé bylo k nakousnuti.

E
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VYDAVATE JESTE KNIHY JINYCH AUTORU
KROME JAMIEHO OLIVERA? NA JAKE
NOVINKY SE MUZEME TESIT?

Kromé Jamieho tituld jsme vydali zatim
tFi tituly z edice jeho FoodTube kanalu,
které jsou prvotinami jeho dlouholetych
spolupracovnikd. Koncem letosniho roku
opét chystame vydat Jamieho novinku,
ktera se zaméfuje na oblibenou italskou
kuchyni a v origindle bude vychazet

v UK v srpnu leto3niho roku.

www.imnam.cz 13



FOR GASTRO & HOTEL
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411012018
Kongres: 10.004IBIO0W

Galavecer: 18._;-39'23'.'60
PVA EXPO PRAHA. Praha 9 - Letiany
/

Hlavni téma kongresu: LIDSKY FAKTOR
Jak zvitézit ve valce o talenty?

Jak zaujmout Generaci Z?
Jak vratit prestiz kuchafum W

Nahradi cizinci chybgjici personal v ceskych restauracich?

Vice informaci hledejte na www.kongresforgastro.cz
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Lehka, zdrava, pFipravena za par minut.

Tato svacinka nebo vecere je pro nas tim spravnym
synonymem jara. Nejlépe chutna posypana refichou nebo ozdo-
bena kolecky okurky nakrajenymi natenko. Samoziejmé nékde

v pFirodé pod rozkvétajicim stromem.

1. Smichejte tvaroh se smetanou, pridejte sdl a pepr a zamichejte.

2. VloZte do cedniku s platynkem nebo utérkou a nechte pres noc vykapat.

3. Pomazanku namazte na zitny chléb a ozdobte Klicky, Fefichou
nebo nakrajenou okurkou.

DOBA PREPRAVY: 10 MIN
+ NOCNAVYKAPANT

+ 250 g mékkého tu¢ného tvarohu
+ 1 smetana na Slehanf

« klicky Cervené Fepy na ozdobu

+ okurka

* pazitka

* Feficha

«sdl

* pepf

www.imnam.cz 17



NAROCNOST: SNADNE

Suroviny na tésto

+ 300 g hladké mouky

+ 150 g mésla

* 8 |Zic vody
Vyroba tésta Vyroba ndpiné wstl
1. Pfedem si nechte povolit maslo 1. Zeleninu a bylinky pokrajejte a vyskla- Néplii kolae
a poté viechny ingredience smichejte dejte do pfipravené formy s upecenym
dohromady. Vypracujte v hladké tésto. korpusem, pridejte kozf syr. + 1 balenf baby $penatu

L ) 5 o ] * 2 hrsti cherry rajcatek

2. Nechte alespon pul hodiny odpodi- 2. Smichejte vejce se smetanou, + 100 g koziho syra
nout. Poté vyvalejte na velikost formy. soli a pepfem a nalijte

na zeleninovou smes. « smetana ke &lehani

3. Propichejte vidlickou a zatizte pecicim s sVazek jarniicibulky

papirems fazvolemi nebo jinou lusténi- 3. DejT,:e p%ci pfi 160 °C na 20 minut + svazek paZitky
nou, aby se tésto nenafouklo. a poté pecte 10 minut na 180 °C. . sal
* pepf

4. Dejte péct na 170 °C na 25-30 minut. 4. MUZete dozdobit zeleninou a bylinkami.

|

|

|

|

|

|

|

|

| * 4 vejce
|

|

|

|

|

|

|
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Upeceme si klasické housky
na burger. A protoZe je jaro, pouZijeme
do nich i jarni suroviny. Jehnéci maso,
medvédi esnek, kozi syr. Recept na bur-
gerové bulky si schovejte, v Iété si je
upecte znovu a ugrilujte si k nim
pro zménu hovézi maso.

Vyroba tésta
1. Nejprve si pfipravte kvasek. TFi IZice
mirné zahratého mléka smichejte

s drozdim, cukrem a trochou mouky.
Zakryjte utérkou a dejte na teplé
misto na cca 10 minut.

2. Do hladké mouky zamichejte sdl,
pfidejte vejce, kvasek a maslo.
Vypracujte hladkeé tésto.

2. Pripravte si majonézu z medvédiho
Cesneku. K Sesti Zloutk&im pridejte sdl,
pepf a stavu z palky citronu. Mixujte

a pomalu prilévejte olej z medvé-
diho Cesneku az do pozadované
konzistence.

3. Jehnéci maso ochutte soli a pepfem,
vypracujte a vytvarujte do kolecka
s dllkem uprostred.

DOBA PREPRAVY: 105 MIN

NAROCNOST: SNADNE

Suroviny na bulky

+ 420 g hladké mouky

3. Nechte kynout cca 30 minut. Poté 4. Doporucujeme opéct na medium, " Ve{c,e
) . . o vy . + 1,5 IZice cukru
tvarujte stejné velké bulky. Ty nechte aby maso zdstalo stavnaté. .
« . + 1 1Zicka soli
opét vykynout 10-15 minut. L. )
Y . wiis s + 200 ml pInotu¢ného mléka
5. Na stfedné rozehraté panvi pomalu L
Y , . . M . + 12 g drozdi
4. Bulky potrete rozkvedlanym vejcem, na masle opecte kozi syr z obou stran. D]
+30 gmasla

posypte seminky (Inéna, sezamova).
Pecte 15 minut na 180 stupnid.

Vyroba ndpiné
1. CtyFi sta mililitrdl oleje zahtejte
na 60-70 °C, pfidejte pokrajeny

Poté na panvi lehce orestujte medvedi
Cesnek se soli a peprem. Nakonec
opecte bulku z obou stran.

6. Obé strany bulky lehce potrete
majonézou s medvédim Cesnekem,

* Inéna nebo sezamova seminka

Naplni burgeru

+ 200 g mletého jehnéciho
+ 100 g koziho syru

medvedi Cesnek (cca 150 g) a mixujte polozte na ni opecené jehnédi, do jeho + 400 ml oleje

dvé minuty. Poté smeés prelijte do misky  stfedu vlozte kozi syr, na zavér posypte « 1 I3ice mésla

s cednikem a platynkem. Misku pak orestovanym Cesnekem a pfiklopte « 1 citron

ihned zchladte v dal3i misce s ledem. vrchni ¢asti bulky. « 2 hrsti medvédiho Eesneku
Nechte zvolna prekapat a zchladit. « 6 Zloutkd

Pak jemné vymackejte, ale ne silng, « sl

aby Cesnek nepustil vodu. * pepf
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NAROCNOST: SNADNE

1. Nejprve si vySlehejte zméklé maslo s cukrem. Poté pridejte vejce a postupné
prilévejte podmasli. Nakonec pridejte vSechny sypké ingredience. + 250 g masla
+ 250 g cukru krystalu
2. Tésto vlijte do pekacku vylozeného pecicim papfrem, navrch naaranzujte - 2 vejce
jahody rezem dold. * 240 ml podmaésli
* 740 g hladké mouky
3. Dejte péct pfi 170 °C na 45-60 minut. Vyzkousejte vidlickou, « 3 I7i¢ky kypriciho prasku
jestlije stfed propeceny. « 1 1Zi¢ka sody
+ 500 g jahod
4. Kolac podavejte se zmrzlinou. + zmrzlina k podavani

www.imnam.cz 23




Nowinky noku 2078 1|

Stejné jako se méni méda v oblékani a designu, nezlstavaji stalé
ani trendy v gastronomii. Od moderni doby si Zddame, aby bylo vSechno
neotrelé, prekvapivé, propracované, zavidénihodné (viz fotky jidla
na Facebooku a Instagramu). Pfectéte si, co tento rok frci a s ¢im
udélate paradu (nejen) na socialnich sitich.

Vime, co jime

Jidlo uZ ddvno neni jenom pouhd

slepa konzumace toho, co ndm zrovna

v tu chvili nabidnou obchodhnici. Stdle vice
se zajimdme o to, aby potravinové vyrobky
spliiovaly etické poZadavky a aby jejich
vyroba byla v souladu s pfirodou. Stejné tak
se vice stardme o to, jaky dopad budou mit
potraviny na nase zdravi. Této oblasti

se také vénuje mnoho dokumentii a publi-
kaci. V nich miZete najit spoustu inspirace,
jak citlivé pristupovat k jidlu.

FERMENTOVANE POTRAVINY

Do popredi zajmu se stale vice dostavaiji
potraviny ziskavané fermentaci. Velmi dobre
plsobi na nase zazivani, nabiji vas energif

a jsou plné vyznamnych probiotik. Do svého
jidelnicku zaradte kim¢i, nakladané zeli,
miso, kefir atd.

BABICCINY POSTUPY

VSechno se zjednodusuje, v ramci zachovani
také ,zjednoduSené” pfisady. Celosvétovy
trend je ale jiny. Chceme jist zdraveé,
nebojime se pfiplatit si za kvalitni pfisady.
Proto se vracime k postuplm nasich babicek,
které délaly vSechno poctivé. Zarnym prikla-
dem je mistr pekaf Tomas Soldk, s nimz

si prectéte rozhovor v naSem magazinu.

SALATY POKE

Tento pokrm zdobi socialni sité uz nékolik let
a stale je trendy. Jedna se o salatovou misu
doplnénou syrovou rybou. Néco ve stylu
sushi, ale upravené jinym zpUsobem.

Velkou oblibu ziskal na Havaji, odkud se

rozsifil po celém svété. Pri jeho pfipravé
si v naSich podminkéach dejte zaleZet
na vybéru opravdu Cerstvych syrovych ryb.

NEOBVYKLE KOMBINACE

Jiznam nestadi stale dokola jist znamé
dezerty. Chceme, aby jidlo bylo stale

Proto kombinujeme a experimentujeme.
Pfikladem je tfeba trdelnik naplnény zmrz-
linou se Slehackou navrch. Nebo cronuty

- hybridy mezi donuty a croissanty. Oblibené
je také tfeba waffogato - vafle se zmrzlinou
namocené v espresu. V neposledni fadé jsou
to koblizky pInéné neobvyklou naplni.

ROSTLINNA STRAVA V POPREDI

Jiz minuly rok pFal vegetarianské a vegan-
ské stravé, vzniklo mnoho novych podnikd,
které se na tyto pokrmy orientuji, a i v jinych
restauracich naleznete vétSi Skalu bezmasych
jidel. Stale vice lidf si vybira smér ve stra-
vovani nazvany flexitarianstvi. To znamena
konzumace rostlinné stravy s tim, Ze obZasna
porce masa nevadi.

wmom |

LAHUDKY HRAJiCi PRIRODNiMI BARVAMI
Velkym trendem se stavaji zdravé prirodni
potraviny, ale s tim rozdilem, Ze jsou zabar-
veny jinymi zdravi prosp&Snymi potravinami.
Lidé stale vice prichazeji na chut latte obar-
venému Cervenou fepou, rliznobarevnym
cheesecakdim obarvenym marmeladou atd.

KVETINY DODAJi JiDLU SMRNC

Mnoho lidi si je pofizuje pouze do vazy
nebo je zna ze zahradnictvi Ci louky. Kvétiny
ale slouzi daleko vice icelim neZ jen deko-
rativnim. V nasich kuchynich uz se hezky
zabydlela napfiklad levandule. Pfiddvame

ji ke kufeti, peCenému hermelinu, do caje

¢i do zmrzliny. Tisic lidf - tisic chuti. V recep-
tech mGzete déle vyuZit napfiklad sedmi-
krasky, fialky, kvéty ovocnych strom(

nebo akatoveé kvéty.

CO JE HOME MADE, TO SE POCITA

At uZ se jedna o domacky vyrobenou

hof¢ici, keCup, marmeladu, Sunku, ¢i zmrz-
linu, tento trend je stale na vzestupu. Sice
nam to zabere vic ¢asu, nez kdybychom sli
do obchodu a rovnou to koupili, ale za ten
pocit, Ze se nam doma povedlo néco delikat-
niho a zdravého, to stoji.
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PRINESTE SIi 4 RECEPT PRO VASI DOMACI KAVARNU
&
! Neni nad to chvilku zastavit ¢as a vychutnat si odpoledni ritudl u salku kavy nebo caje.
KAVA R N U - , Upecte si k tomu domaci kfupavé susenky s orisky a prosté si to uzivejte.

DOMU

Ma’»S]-OVé Suéenky + Maslo s cukrem nejprve prsty propojte tip

prpv vkompaktni hmotu a poté vyslehejte do P ;o .oy y. .
S orlSky pény. Pfidejte stl, vanilkua moukua dobte M“S,l"}’ ¢ Setanky Svl, ’Zutzftep I‘”flp VZWtV .
v s B - S o _ 0w SR v sy S nejruznejsimi pricnutemi. ZrRousejte
< sell e e o1 promichejte, dotud se vée nepropojl. kon{Lbinac{ susvegého ovoce a Ieﬁuskﬁ !
tradi¢né patfi maslové Nakonec vsypte ofechy.

sugenky a ty doméci dodaji . Ztdsta tha’rujte ktﬂiéky asklidejte je na ioko{a’dj{ neb,o qlo tésta primichejte seminka,
, ; plech s pecicim papirem, asi5 cm od sebe.  kterd mdte rddi.

tu spravnou atmosféru Lehce je rozmacknéte dnem od sklenicky.
odpolednimu ritualu. Peéte 13 minut dozlatova. V poloviné
pecent plech pretocte, aby byly vsechny
susenky rovnomerné upecené. Po vyjmuti
ztrouby ihned premistéte na mfizku

@ 15 kust
@ 25 minut pfFipravy

G velmi snadné anechte vychladnout.

125 g masla pokojové teploty VAS ED ETl
100 g mouckového cukru

Spetka soli JE BUDOU
1 Izicka vanilkového extraktu MILOVAT

150 g hladké mouky
50 g liskovych orech

SBIREJTE BODY ZA NAKUP A ZiSKEJTE
VYBAVU PRO SVOJI DOMACI KAVARNU

200 K¢ ndkupu =1 bod
, , 3 A0 Akee plati v prodejnach Albert od 11. 4. 2018 do 5. 6. 2018, nebo do vycerpdni zdsob
15 bodi = VYbGVﬂ zdarma nebo se slevou az 60 % v jednotlivych prodejndch. Podrobnosti na www.kavarna.albert.cz nebo na informacich prodejen.

STOJi ZA TO JiST LEPE
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Celd pFiroda se probouzi a my s ni.

AZ vyrazite na prvni jarni prochdzku,
vdechujte a uZivejte si tu svéZi viini

a pfitom méjte oCi oteviené. Kolem
vds totiZ roste spousta bylinek, kterymi
miZete ozvldstnit vasi domdci gastro-
nomii. My vds dnes sezndmime s témi
nejzndméjsimi. Pokud si néjakou bylin-
kou na louce nebudete stoprocentné
ji v kuchyni aZ v momenté, kdy o ni
budete opravdu presvédceni.

STovik

Najdete ho hojné na loukach. Kdo vlastni
zahradku, nastal ted pro néj ten pravy ¢as
zasit seminka Stoviku (seji se na prelomu
bfezna a dubna). AZ se na rostliné objevi pét
listd, mGZete zadit s jejich sklizni, a to kazdé
¢tyFi tydny aZ do Eervna. Stovik se svym
sloZzenim podoba Spendtu, obsahuje mine-
ralni 1atky, provitamin A a vitamin C. Pouziva
se v syrovém stavu do salatd. Diky své
prijemné kyselé chuti jeho Zvykani osvézuje.
Plsobi hojivé na afty i bolavé dasné.

MEDVEDI CESNEK

Chystate se ho uz letos také kone¢né
vyzkouSet? Pokud si nejste jisti, Ze byste
medvédi ¢esnek v pfirodé poznali, hledejte
ho na farmérskych trzich. KdyzZ si chcete

za nim udélat vylet, zadejte na internet
lokalitu, ve které se nachazite, a najdete
tam mnoho osvédcenych mist, kam se

za nim vydat. Pokud se tedy chystate na lov
Cesneku sami, ale netusite, jak ho poznat,
rada je jednoducha. Kdyz jeho listy rozem-
nete, voni ¢esnekové. Trochu se podobaji
konvalinkam - pozor, ty jsou jedovaté.

A jeho Ucinky? Jsou podobné jako ty

u ¢esneku - je to silny antioxidant a antibio-
tikum. Tato bylinka chutna nejlépe Cerstva,
nakrajejte ji a posypte si ji Cerstvy kvaskovy

chléb se soli nebo ji pfidejte do salatu. Nema
typicky silnou ¢esnekovou chut, takZe po jeji
konzumaci nebudete citit.

SEDMIKRASKY

Pro nékoho otravny plevel, pro jiného nézna
jarni rostlinka pIna sily. DokaZze totiZ odolavat
horsim podminkam a kvete od jara az

do podzimu. Sbirejte ji na venkové, kam lidé
nechodi vencit psy. Jedlé jsou jak jeji stonky,

tak kvéty. Pouzit je mlZete do salatd, na chle-

bicky nebo jako ozdobu dortC. Je také znama
pro své lécivé Uucinky. Napomaha odkasla-
vani, plsobi proti kfe¢im i menstrua¢nim
bolestem.

VIOLKA VONNA

Fialky mame radi pro jejich omamnou vini

i vzneseny tvar kvitk(. Napadlo vas ale, Ze se
tyto kvéty daiji jist? Chutnaji sladce, a pokud
vam tedy neni lito takovou krasu trhat a jist,
skvéle se hodi na ozdobu dortd, v kombinaci
s pudinkem nebo jako nezvykla ozdoba
salatd. Violka vonna se d& snadno zaménit
za ji podobné druhy, napfiklad violku psi.
Nemusite se ale bat. V3echny violky jsou
jedlé. Nejlépe ale chutna pravé violka vonna.

wmom |

JITROCEL KOPINATY

Najdete ho téméF na kazdé louce. Jisté ho
znate jako lécivou bylinku. Jitrocelovy ¢aj
se pije na zmirnéni kasle nebo procisténi
organismu. Pokud se zranite v pfirodé,
rozmackejte listy jitrocele a priloZte je

na ranu, vydezinfikuji ji. Malo lidf asi vi,
Ze se daji konzumovat i jitrocelové listy.
Viybirejte listy pouze mladé a svézi.
Vyborné se hodi do zeleninovych salatd
v kombinaci s rajcaty, fedkvickami

nebo paprikami.

PAMPELISKY

Podobné jako u sedmikrasky pampeliku
lidé bud miluji, nebo nenavidi. Nové listy,
které vyrdstaji nejbliz u stonku, mlzZete
pouzit misto ledového salatu do zelenino-
vych salatd, Cisti jatra a ledviny, proto jsou
vhodné pro jarni detox. Pro vétsi efekt nako-
nec posypte fialkami ¢i sedmikraskami.

Z pampeliskovych kvétl se vyrabi med

nebo limonada.
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Soutézte

0 jedinec¢nou knihu
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Soutézni otazka:

Soucasti knihy je DVD s divadelnim predstavenim.
O které se jedna?

Napovédu naleznete

na webu nakladatelstvi,

které knihu vénovalo do soutéze:
www.albatrosmedia.cz

Majda je sympaticka a hlavné talentovana
jednadvacetileta food blogerka. S jejimi recepty
jste se mohli setkat na Instagramu, Facebooku
nebo na jejim webu hungrypanda.cz. Miluje
cestovani a diky nému objevila i lasku k vareni.
Pro Miham magazin Majda pripravila recepty,
na které neda dopustit a diky kterym vypada
tak dob¥e. Posudte sami, méfi 171 cm a vazi
neskutecnych 52 kilo!
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Odpovédi posilejte do 18. 5. na e-mail:
soutez@mnam.tv
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Do soutéze knihu vénovalo nakladatelstvi
www.albatromedia.cz
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1. Zacnéte téstem na pizzu. Nastrou-
hany kvetak dejte do misy a vlozte
na 7 minut do mikrovinné trouby.
Poté ho nechte trochu vychladnout.
Mezitim zacnéte s pripravou omacky.
Rozpalte si olivovy olej na panvi

a vhodte k nému cibuli a Cesnek.
Smazte cca 5 minut na mirném
plamenu (dokud nezesklovati),
nasledné pridejte rajcata a oregano.
Promichejte a nechte chvili varit

(asi dalSich 5 minut).

2. Nyni se vratte zpét k téstu.

K vychladlému kvétaku pridejte vajicka
a balkansky syr. Velmi dobfe promi-
chejte. Na plech vyloZte pecici papr,
wlijte do néj palku tésta, které vytva-

rujte do kruhu. Dejte do predehraté
trouby na 180 °C a pecte 10-15 minut.

NeZ se upece tésto na pizzu, dokoncete
omacku. Rajcata, cibuli a cesnek rozmi-
xujte ru¢nim mixérem. A je to!

3. Po asi 10-15 minutach vyndejte

pizzu z trouby. Namazte ji raj¢atovou
omackou (cca 1 cm od kraje) a oblozte
¢imkoliv, co mate radi. Ja jsem sina
pizzu dala houby (které jsem si pfedem
osmahla na panvi), rozdrobeny balkan-
sky syr, Sunku a dala jsem to do trouby
na dalsich 10 minut (dokud se mi neroz-
tekl syr). Po vyndani z trouby jsem pizzu
posypala bazalkou a pochutnavala si.
Mriam, to byla dobrotal

Vv V.,

NAROCNOST: NAROCNETST

Suroviny na tésto

* 2,5 hrnku rozmixovaného
nebo najemno nastrouhaného
kvétaku

* 1 hrnek rozdrobeného
balkanského syra

* 2 vajicka

Na tomatovou omacku

+ 1 strouZek cesneku, oloupany,
nakrajeny na platky

+ 1 menSi cibule, oloupana,
nakrajena na kosticky

+ 200 g krajenych rajcat z konzervy
+ 1 1Zicka oregana

+ olivovy olej

«sal

Moje oblibené obloha

+ 300 g Sunky

+ 300 g Zampion(

+ 200 g balkanského syra
« Cerstva bazalka
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Snidanég, svacina a obéd - tim vS§im mohou
byt tyto vafle. MUZete si je snadno zabalit
a vzit do Skoly €i do prace. Nebo nejste-li

fanda sladkych snidani, jsou pro vas idealni.

Ja jsem VELKOU milovnici sladkych snidani,
proto si Spenatové vafle pFipravuji spis
k obé&du. Ale je to jen na vas.

1. Cesnek s cibulf nakréjejte na kosticky,
vhodte na rozpalenou panev a smazte
dozlatova. Poté pridejte Cerstvy Spenat
a nechte ho na panvi zavadnout.
Sundejte z plotny a nechte

chvili stranou.

2. Nyni se vrhnéte na pripravu vaflo-
vého tésta. Postup je velmijednoduchy
- ve vétsi mise dikladné promichejte
celozrnnou Spaldovou mouku, mléko,

maslo, vajicka, kypfici prasek, stl, pepr

e e e —_———

a parmazan. Do vzniklého tésta
pridejte opecenou cibulku se Spena-
tem. Vafle pecte v tukem vymazaném
arozehratém vaflovadi dozlatova.

3. Upecené vafle staci namazat
syrem/tvarohem, naskladat na né platky
Sunky, ledovy salat, nakrajena cherry
rajcatka, syr a bazalku. Aby se nam vafle
lépe jedly, prekrojte je napll. Amame
hotovo. Vafle mdZete bud snist rovnou,
nebo si je zabalit do prace & do Skoly.

DOBA PREPRAVY: 20 MIN
(PHO 20508Y / CCA bK5)

Suroviny na tésto

* 1,5 hrnku celozrnné
Spaldové mouky

1 hrnek mléka

* 1/4 hrnku rozpusténého masla

* 2 vajicka

« 2 1Zi¢ky kypriciho prasku

+ 4 velké hrsti Cerstvého Spendtu

« 2 stfedné velké cibule

* 3 strouzky ¢esneku

+ 1/3 hrnku nastrouhaného
parmazanu

« olivovy olej

«sal

* pepf

« tuk na vymazani vaflovace

Na oblozZeni vafli

* tvaroh/syr na pomazani

+ 12 platkd kvalitni Sunky

+ 100 g oblibeného syra

* hrst cherry rajcatek nakrajenych
na tenké platky

* ledovy salat (1 list na kazdou vafli)

« Cerstva bazalka
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Casto mivam chut na dort,
ale pFi predstavé, kolik to da prace

a Ze cely dort budeme muset snist s pFitelem
ve dvou, se ho radéji vzdam uGplné. Respektive
vzdavala jsem se ho aZ do té doby, neZ jsem
vymyslela tento mini mrkvovy dort. Pro kaZzdého
udélam jednu porci, je to rychlé a Zadna prace
s tklidem a nadobim. Ja si ho pFipravuji
na snidani, ale vhodny je i jako dezert
ke kavé, na svacinu nebo pro navstévu,

nestihate-li upéct klasicky
velky dort.

1. Nejdrive v hrnecku rozpustte maslo
a potrete jim vSechny strany hrnecku.
Pridejte zbylé ingredience na tésto

a dobrfe je promichejte. HrnecCek dejte

na 3 minuty do mikrovinné trouby.

2. Nechte ho chvili vychladnout
a potom dort vyklepnéte ven. Rozkrojte
ho na tfi stejné velka kolecka.

3. Do tvarohu vmichejte med. Ru¢nim
SlehaCem lehce vySlehejte. Nasledné
tvarohem potfete viechny tfi Casti
dortu. Potfené je vyskladejte na sebe
a cely mini dort namazte tvarohem
ze v3ech stran. Posypte nadrcenymi
vlaSskymi ofechy a mate hotovo.

NAROCNOST: VELMI SNADNE

DOBA PREPRAVY: 10 MIN

Suroviny na tésto

* 4 1zicky najemno nastrouhané
mrkve (= cca 1/2 mrkve)

* 3 |Zice ovesné/celozrnné mouky

* 4 |Zice mléka

+ 1 vajicko

+ 30 g rozpusténého masla

+ 1 1Zicka kypf¥iciho prasku

* 1 1Zicka skofice

+ 1,5 IZice rozdrcenych vlaSskych
ofechtd

* 1-2 |Zice medu/cukru

+ 1 IZice rozinek

* 4 |Zice tvarohu

* 1 IZzice medu

+ 1 IZice drcenych vlasskych
ofechd na posypani
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Postup:

> Brambory nakrajime na Ctvrtiny a vlozime do pekace,
osolime a opepfime.
> Kufe omyjeme a rovnou polozime na brambory.

Pro ctyr¢lennou rodinu doporucujeme alespon 2 jarni kurata.

N A-\-O VY MI RA M 0 RA MI Ta jeSté bohaté osolime a opepfime.
> Nakonec pFridame bylinky: Cerstvy tymian pozvedne celé jidlo
I’ODLEALI(EZBLOGU MAMOU STYLOVE i
M A[\/IO U > Abychom z kufatek dostali vice 3tavy, pfiddme maslo a navrch
—= S]Lg/() V@v — > Pekac pak vlozime do trouby predehraté na 185 stupil
N % i a peCeme pfriblizné 40 minut, dle velikosti kurat.
>V prlbéhu kuratka znovu potfeme maslem,

Vétsina svatku se toc¢i kolem dobrého jidla a rodinnych seslosti.

Pokud chcete vice ¢asu vénovat svym zndmym nez vareni a uklizeni, at se vytvofi zlata kdrka.

doporucujeme vyzkouset recepty z jednoho pekace. Jeden takovy > Po upeceni dame kufata stranou a rozmackame brambory,

pro DELMART pfipravila dvojndsobnd maminka Alice z blogu mamou- které pak zalijeme smetanou. Dale pfidame poradnou porci

-stylove.cz. Staéi par kvalitnich ingredienci a b&hem chvile vykouzlite Spenatu a zlehka promichame. Nakonec posypeme Spetkou

S PR . p , muskatového ofisku a na dalSich 10 minut stréime do trouby.
rychly jarni obéd, ktery potési celou rodinu. Tahle kouzla nés bavi. y
> Kuréatko rozkrojime jen takhle na palku a nafeZeme si zelenou
Cast jarnich cibulek. Ted uzZ jen spolecné se Spenatovymi

bramborami naservirujeme na taliF.

DELMART

Nakupni kosik:

Stale si netroufate na kynuty mazanec nebo jen nestihdte?
* BRAMBORY GRENATLLE A ‘ Na trhu existuje celd fada kupovanych mazanct. Ze k nim
v v ' nemdéte duvéru? Kynuty mazanec s rozinkami z DELMART
]ARNI KUKURLCNE KURATKD | - je pripraveny rucné procesem delsiho zrani tésta. Urcité vas
[ WY PENATEUROVERDE ([Z[ NAHRADIT M[DVEDIM E[SN[K[M) potési, Ze se vyznaduje vvysokYm podilem mésla. Na vrchu
v o o0 je sypany platky mandli. Zadné konzervanty a zvyraznovace
HIMALMSKA SULRUZOVA 1 chuti ve slozeni nehledejte. Slibujeme, ze nepoznate rozdil

FTUCNASMETANA, MIN. 30% i od doméctho.

* MASLO KARNTERMILCH, OBSAH TUKU MIN. 52 %

* TANT CTBULKA

* CERSTVY TYMILAN EUROVERDE

* DEpf BILT MLETT DELMART

% MUSKATOVT ORTSEK MLETY DELMART



Nowinky

ATELIER COCKTAIL BAR & BISTRO

Nova hvézda na brnénské gastro scéné

je otevrena teprve tfi mésice a jiz si stihla
ziskat srdce nejednoho gastro kritika.
Dlvodud neni malo. Jednoduchy trendy inte-
riér strhavé pozornost na to ddlezité - skvélé
jidlo a neméné vyladéné koktejly. V oteviené
kuchyni miZete obdivovat sehranost kuchar-
ského tymu, ktery vydava jedno vyladéné
jidlo za druhym. Ackoliv se zde pouZivaji
lokalni suroviny, nenechavaji se tim svazovat
a vytvori i Ceskou verzi japonského ramenu.
At uz na drink, nebo degustacni menu,

tady si zarucené pochutnate!

TO JE BISTRO

Misto, kde se da rychle a dobfe najist

- To je Bistro! Hradecaci se ho dockali,

a noveé si tak mohou dopravat poctivé
snidané i obédy podle aktualni denni
nabidky. Kazdy den mohou vybirat z jedné
polévky a dvou jidel podle ingredienci,
které jsou aktualné v té nejlepsi formé.
Jedno z jidel je navic vzdy vegetarianské
nebo veganské a to se v podani mistnich
kuchafl rozhodné nerovna nudné!

Na spaleném pérku s Cockovym dahlem
nebo na Mac & Cheese s kvétakem

si urcité pochutnaji i masozrouti.

TVOJE MAMA

PraZzské Vrsovice se rozrdstaji o dalsi trendy
podnik s vybérovou kavou a domacimi kolaci.
Na vyhlasené vdolky s mandlovym krémem

a nadychané koblizky sem lidé dojizdé&ji i pres
celou Prahu. Udélejte si také cestu a relaxujte
ve svétlém prostoru s vyhledem na kostel

sv. Vaclava.

TAMARINDTREE KOTEVNI

Ladu a jeho asijské speciality znate

z obrazovek Mnam TV. Se svym projektem
TamarindTree Lada zakotvil v Kotevni ulici
na prazském Smichové. PfestoZe misto
slouzi pfedevsim jako pfipravna pro jiné
akce, jednou tydné (vétSinou to byva Ctvrtek)
,Tamarindi” otevfou své hladové okno

a nabizi pokazdé jiné speciality. Jednou je
to ramen, podruhé vonavé curry se zeleni-
nou, kterou Lada zrovna nakoupi na trhu.
PokaZzdé to ale stoji za to! Sledujte je na FB
a Zadna exoticka specialita vam neunikne!
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»MAMA MI REKLA, ZE JSEM BUTILIERIS
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K podnikdni musite mit odvahu.
KdyzZ ale chcete prorazit s nécim,

co je unikdtni v celé Evropé, to uZ si
Zdadd pofddnou kurdz. Sympaticky

Tomds Soldk, ktery v Praze pred necelymi

tfemi lety zaloZil pekdrnu Praktiku, md
kurdZe za dva, do odvdZného projektu
se totiZ pustil tiplné saém. Pece kfupavy,
voriavy kvdskovy chleba z mouky plné
Zivin, kterou béZné nekoupite. Navic
pldnuje prevrdtit cely moucny primys/
naruby. ,Hladkd, polohrubd, hrubd
mouka - to oznaceni neddvd viibec
Zadny smysl,” sméje se. Téste se na to,
co nds cekd: nekompromisni Tomds

se chystd nabourat nase desitky let
zaZité predstavy o mouce.

A my mu drZime palce.

Tomasi, vystudoval jste ekonomii.
Tomuto oboru se ale nevénujete,
provozujete nejvyhleddvanéjsi
pekdrnu v Praze. Jak jste objevil

lasku k peceni chleba?

K peceni mam vztah od détstvi, pozdgji jsem
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néjakou dobu stravil v Londyné,

kde mé zaujalo slovo kvasek. Do té doby
jsem nevédél, o co jde. Zacal jsem se

o to zajimat a zjistil jsem, Ze to, co délam
relativné Casto, tedy peceni, je véc, kterou
dokaZu délat kazdy den. TakzZe jsem

se rozhodl, Ze se tim za¢nu Zivit. Zivot

v kancelafi jsem si vyzkousel a zjistil jsem,
Ze to délat nem0Zu, to nenf nic pro mé.

Povézte ndm, jak konkrétné v Londyné
vstoupil kvdsek do vaSeho Zivota.
Pracoval jsem jako dobrovolnik v pekarné

s lidmi s postizenim, tam jsem mél za kol
je Castecné Skolit ohledné peceni a tam jsem
se o to zacal zajimat. V anglosaskych zemich
je opravdu velka spousta dobré literatury

na toto téma.

Pecete chleba z mdla surovin, zato
z téch nejkvalitnéjSich. Filtrujete
vodu, pouZivdte mouku,

kterd neni béZné k dostdni...

To je pravda, na kvalité surovin si velmi

zakladame. Chleba, ktery peCeme,

Solik chee 2menit 2azite
predstavy o mouce

17' v

se pfipravoval pfed rokem 1940, neexis-
tovalo drozdi, takZe se pouZivala jen voda,
mouka, sUl. Tak to délame i my. Snazime se,
aby vSechny suroviny byly Cerstvé,

aby i mouka byla ¢erstva. Cerstvost mouky
malokdo chape. U ni pravé dochazi k oxidaci
a ke ztraté chuti. Oleje, které v té mouce jsou
z kli¢kd, se relativné rychle odpafi. Mouka
potom ztraci chut. SnaZime se tedy ziskat

co nejlepsi mouku, mame filtrovanou vodu
a bio stl. Maji to tam sice napsané, Ze je bio,
ale nevime jak (smich). Je to jednoduché,
jakykoli nejlepSi produkt najdeme, ten se
snazime pouzivat. Snazime se byt pekarna,
kterd komunikuje pfimo s farmami, bereme
lokalni maslo, v nasich dezertech nebo
sladkostech pouZivame nejlepsi vajicka, jaka
se daji u nas sehnat. Tim, Ze je to tady u nas
docela v zacatcich, tak nam zabere docela
dost ¢asu to vSechno najit a zajistit.

Proc je podle vds pfFi peceni chleba
dileZitd filtrovand voda?

Kdyz si vyZadate z vodarny sloZeni vody,
Zjistite, Ze voda obsahuje tfeba 150 rliznych

latek, dostavaji se do ni hormony, rez

z trubek. Filtrovanou vodu sam pouzivam.
KdyZ ménim jednou za pUl roku filtr, tak je
cely rezavy, nasakly, je to fakt nepfijemné.
Je to Uplna Silenost pit vodu z vodovodu.
Pecete prevdzné kvdskovy chleba.
Jaky je hlavni rozdil mezi chlebem

z kvasnic a z kvdasku?

Kvasek se do chleba nedava jen kvdli chuti,
ale také kvdli zdravi. Neutralizuje kyselinu
phytickou (kyselina phyticka se nachazi

v semenech rostlin, naruduje vstfebavani
Zeleza, zinku a vapniku, kvlli ni mdze mit télo
nedostatek minerald, pozn. redakce), ktera
je tam proto, aby ochranila zrno pred dalSim
stravenim Clovékem. Takze chleba z kvasnic
nema tak hlubokou chut a neni ani lehce
kysely. My se z drozdi snazime pFipravovat
pecivo pomalu, trva to Ctyfi az pét hodin.
Kvaskovy chleba kyne zhruba 17 hodin.

Z 90 % ale pouzivame kvasek. VZdycky

den dopredu zadélame, dame to do lednice
a rano se to upece.

Chleba, ktery proddvdte, md krdsné
vypecenou kiircicku. Rikal jste,

Ze nékterym vasim zdkaznikim trvalo
si na to zvyknout. Nékteri dokonce
tvrdili, jestli neni mirné pripdleny.
KdyZ méte chleba diky kvasku dobfe
vykynuty, tak se v ném zvySi mnoZstvi
rozlozenych cukrd. TakZe to znamen3,

Ze pfi peCeni vam chleba vyjde daleko tmavsi.

Takova kdrka chrani chleba pfed vyschnutim,
pFidava mu specifickou chut. Je to podobné,
jako kdyz délate zaklad na polévku. U ni také
tfeba jen lehce pFipalite cibulku, aby se do
polévky uvolnila ta specificka chut karamelu.
TakZe to je to samé jako pfi vareni. My se také
specializujeme na chleba s velkou hydrataci,
coZ znamena, Zze tam dame velké mnoZzstvi
vody. Kvdli tomu je chleba docela naroc¢ny

na praci, ale zato vydrzi Ctyfi az pét dni.

Sladké pecivo pFipravujete podob-

nym zplisobem jako chleba. V ¢em
konkrétné podobnost spocivd?

VSechny naSe sladkosti jsou celozrnné, jsou
tam jen ty jemné otruby, ne ty hrubé, takze
zaroven to i chutna dobre a doda vam

to Ziviny. V urcitych sladkostech pouZivame
urcita zrna. TakZe tfeba délavali jsme stopro-
centni Zitnou suSenku nebo Spaldové sladko-
sti nebo nabizime tfeba skoficovou briosku,
ktera je celd kvaskova, coz nikdo nedéla.

VSechno ve vasi pekdrné je promys-
leno do detailu. Prozradte nam, jakou
mouku pouZivdte.

Jedna se o mouku mletou na kameni.
Bereme ji od jednoho dodavatele, zatim.
Mame v planu do budoucna si mlit mouku
vlastni a také ji prodavat. Nasim cilem je
zménit chapani toho, jak ma mouka vypadat,
hlavné trochu poopravit to znaceni, protoze
to je naprosty vysméch. Polohruba, hladka,
hruba - to nedava viibec Zadny smysl.

Je to vlastné udélano jenom tak,

aby to bylo jednoduché pro mlyny.

Mnozi Etendfi mozZnd o mouce mleté
na kameni jesté neslyseli.

Jaké existuji druhy?

Existuiji triliony druhl zrn. My se snazime
pouZivat staré odrldy. Treba takové Cervena
p3enice, to je krasné zrno s takovou rudou
barvou. Tahle zrna maji rlizné chuté. Z toho
kamenného mlyna miZete dostat spoustu
produktd, ke kterym se ¢lovék jinak nedo-
stane, a nejspis ty produkty, které jdou

na stranu, si snédi zvifatka. Dokazeme s nimi
délat rGzné véci, tfeba v nich upravovat
textury. Zrna jsou neobjevena véc, na kterou
se UpIné zapomnélo. Zatimco do kavy

se investuje spousta penéz a je to véc,
kterou jeSté nikdo pred 150 lety neznal,
kdeZto chleba je tady 9 000 let.

Ndzev pekdrny - Praktika - krdsné
koresponduje s myslenkou vaseho

podnikdni. Jednoduchy, skromny, na nic

si nehraje. Jak toto jméno vzniklo?
Od slova praxe. Vé&tSinu toho, co jsem
se naucil, bylo diky praxi. Tak od toho
je nazev Praktika.

Na zdvér ndm prozradte, jaké vyrobky

u vds mohou zdkaznici koupit. Obménu-

jete Casto vasi nabidku, nebo se drZite
oblibenych produkti?

Mame stalice ve vyrobcich - skoficové Sneky
kvéaskové, které jsou neskutecné popularni
ze sladkych véci. Délame koblihy, asi vanil-
kova je tam deli dobu. Z chlebl peceme
Spaldu s pSenici, Zito s p3enici a pfidavame
tam nové zrna. Ridime se také podle sezon.
Ted je tfeba sezona citrus v Italii, tak si
délame svoji vlastni mandarinkovou marme-
ladu. To, co je nejcerstvéjsi, nejlepsi

a nejlevnéjsi v tu chvili, vzdycky radi pouZzi-
jeme. S vybérem zrn se fidime podle toho,
co pro nas zemédélci ten dany rok vypéstuiji.

Snazime se s nimi spolupracovat v péstovani
dalSich zrn, aby se zvySovala biodiverzita

a abychom nebyli spokojeni jenom my,

ale i sama pfiroda.

Vice o pekarné Praktika se dozvite na:
www.pekarnapraktika.cz

www.imnam.cz 45



/ /V pramyslové vyrobé mouky to vypada takto: v obrovské Ctyfpatrové budové
je vélcovy mlyn. V ném je zabudovana technologie, ktera zrno rozdéli na tfi casti
- otruby, moucny prach a klicek. Kli¢ek se vyhodi. MlZete si ho pak koupit
ve zdravé vyZzivé, coz je Uplné k nicemu, protoze uz je chudy na viechny
dulezité oleje. Pak se vezmou otruby, ty se odloZi na stranu. Hlavnim
Ucelem je ziskat co nejvic moucného prachu. Proto se mouka prosiva
od prvniho do ¢tvrtého patra po dlouhou dobu. Tim se ale mouka
znici. Hlavnim nepfitelem kazdé mouky je totiz vzduch.

Takze kdyZ se stale dokola prosiva, stane se z ni mrtva latka,
kterd nékde na polici v supermarketu vydrZzi dva tfi roky.

A chutna vSude Uplné stejné, at uz si tuhle mouku

koupite ve Francii, v USA, nebo tady.

Pak se tedy bud prodava bila mouka, nebo tam tfeba zbude néjaka semolina

a z toho se déla polohruba mouka. Pfi vyrobé celozrnné mouky se vezmou hrubé

otruby, které nijak zvlast dobre nechutnaji, ani pro clovéka nejsou moc dobré, a ty se
smichaji s bilym prachem. Tohle je ten cely proces, ktery se zacal rozvijet od 50-60 let diky
velkovyrobé a jednoduché praci pekarl. TakZe pekafi za tu dobu ztratili schopnosti pracovat
s opravdovou Zivou moukou.
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* celozrnna zitnd mouka
+ voda pokojové teploty

Nebojte se toho, Ze postup pfipravy
kvasku je ponékud zdlouhavéjsi.

Berte to tak, Zze v dnesni uspéchané
dobé, kdy kazdy chce mit vSechno hned,

je vyroba kvasku dobrym tréninkem vasi

trpélivosti. Nakonec budete odménéni
vybornou chuti, vini, pfinosem

pro vase zdravi a v neposlednf

Fadé vetsi trvanlivosti chleba.

Den 1

Pripravte si dvoulitrovou misu.

V ni rozmichejte 100 g mouky se 120 ml

vody. Prikryjte utérkou a nechte odstat
do druhého dne.

Den 2

Primichejte 50 g mouky, zalijte 120 ml
vody pokojové teploty, prikryjte

a nechte znovu odpocinout

do druhého dne.

Den 3
Pridejte 50 g mouky a 55 ml vody
a prikryté nechte znovu pracovat.

Den 4

Kvasek nakrmte dalsimi 50 g mouky,
zalijte 60 ml vody a zakryté nechte
odlezet do druhého dne. V tuto chvili
mUZete kvasek pouZit do tésta. Zbytek
dejte do lednice. Tam ho staci
prikrmovat jednou tydné.

* Chleba nechte po upeceni zcela
vychladnout na mfizce

* Vychladly chleba zabalte do utérky
a vloZte ho do chlebniku

* Nemusite se ho bat uchovavat
v igelitovém sacku. Kvaskovy chléb
nema tak velké tendence k plesnivéni

* Chléb si miZete zmrazit. Nakrajejte
ho na platky, které proloZte pecicim
papirem, aby se vam pak jednotlivé
krajice lépe oddélovaly. Rozmrazujte
ho nejlépe tak, Ze ho v noci vyndejte

z mrazaku a nechte p¥es noc pomalu
dosdhnout pokojové teploty. Pfipadné
rozpecte v troubé&. Rozmrazeny chléb
jesté ten den zkonzumujte




Zdamecek Kalisté ve Stfedoceském kraji
vynikd neobvyklou architekturou.

Nabizi prijemné ubytovdni jak pro rodiny
s détmi, tak pro obchodni cestujici,

ktefi mifi do Prahy, ale preferuji ubyto-
vdni mimo hlavni mésto. O této nevSedni

romantické stavbé jsme si povidali

s jejim majitelem, panem Josefem Srbou.
A je to opravdu velmi zajimavy rozhovor.
Dozvite se napfiklad, komu byla trnem

v oku malebnd véZicka jeho zdmecku.

Pane Srbo, jak dlouho provozujete
Zdmecek Kalisté?

Letos to bude jiz Sesty rok, neustale
ho vylepSujeme a vytvafime nové véci,
tak aby se u nés hostlim libilo

a aby se k nam radi vraceli.

Odkud se vzal ndazev ,Kalisté”,

je to od slova , kalit"?

Nazev byl doporucen a vytvoren pfi tvorbé
novych webovych stranek nasim dobrym
znamym a kamaradem. Ano, je to od slova

50 www.imnam.cz

kalit, coz se zde velice dobFe dafi. Patfime
mezi tfi obce spadajici pod obec s obecnim
Ufadem s nazvem Kalisté. Bohuzel tento

je absolutné bez zajmu s nami spolupraco-
vat, podpofit a spolecné vytvofit spoleenské
akce pro ob&any v naSem rozsahlém objektu.

Zdmecek se mu ne¥ikd jen tak nadarmo,
exteriér i interiér opravdu vypadd jako
zdmek. Kdo ho nechal postavit a pro¢

jste se rozhodli prdvé pro zamecek?
Zamecek jsem nechal postavit ja s rodinou
pro posileni turistického ruchu, sdruzovani
obcand, coZ se nedéje. Jsme v krdsném posa-
zavském kraji a Ladové bydlisti, nedalekych
Hrusicich. Zamecek jsem architektonicky
vytvoril ja a neustale ho dotvafim. PFi staveb-
nich vyjadrenich dotcenych organl jsem

téZ vyslechl ortel, Ze se jim nelibi véZicka,
protoZe tady pfece nebude druhé Konopisté.
Ale vidite, vézicka stoji, cela stavba mé stala
nemalo sil. Zamecek je mozno oznacit jako
zivotni dilo moje a mé rodiny. Chtél jsem,
aby zde vznikla tato zajimava stavba

a jeji styl se liSil od staveb krabicového tvaru.

Zdmecek je ladén do loveckého stylu.

Jste sam lovec?

Pro tento styl jsem se rozhodl uz proto,

Ze je tu v okoli mnoho pamatek, hrad

a zdmkd a byval zde i velky lovecky revir
zameckého panstva. Na Zamecku Kali-

Sté€ mame mnoho loveckych trofeji. Sdm
lovec nejsem, i kdyZ jsem na lovy chodi-

val. V naSem menu najdou nasi hosté
samozrejmé také zvefinu. Zvéfinové akce
poradame hlavné v dobé lova.

Kdo jsou vasi nejcastéjsi klienti? Jezdi

k vdm vice byznysmeni, nebo rodiny s détmi?
Jezdi k ndm jak hosté ze zahranici, tak mnoho
tuzemskych, ktefi nas objevuji, a néktef{

se radi vraci, coZ nas velice potési a zahreje

u srdicka. PoFadaji se zde svatby, firemni
akce, kde je moZno se uvolnit. Pravé styl
vybaveni dodava tu pravou atmosféru
odreagovani a pak to slovo kalit. Samozfejmé
Ze sem zajedou také byznysmeni, aby se
odreagovali - na dobré jidlo a piti

i do nasi zamecké vinarny ¢i grilovaci véze.
Jsme radi, Ze si hosté vazi naseho Usili.

Nabizite pro své hosty néjakou

relaxacni zénu?

Ta je dileZitou ¢asti naSeho hotelu.

Hosté u nas najdou venkovni bazén

se slanou morskou vodou, lovecky srub
avném sauny - infra a finskou, mohou

se objednat na masaze. Je mozné domlu-

vit jizdu na konich nebo jizdu s humrem

s instruktorem. Nové zde bude otevfena
pljcovna Slapadel, pramicek a prken na vodu
v nasem pfistavu, kde hosté mGzou relaxovat
na fece Sazavé. Téz pljcujeme kolobézky

a kola. Madme zde velky zabavni park pro déti,
samoziejmé za dohledu rodic(, coz vyzadu-
jeme. Zbudovali jsme zde vystavku starych
zemédeélskych strojd jako pamatku na mistni
rolniky. Je zde co prohlizet, obdivovat a uzit
si odpocinku v této uspéchané dobé.

Radi hosty pfivitdme a mnoho jim doporu-
¢ime nebo nabidneme.

Co by vasi hosté méli urcité navstivit

ve vasem okoli?

Hostim mohu doporucit zamek

Konopisté, Jemnisté, hrad Sternberk,
muzeum malife Lady v Hrusicich,

Vojenské muzeum u Tynce nad Sazavou,
Sazavsky klaster a pési prochazky nebo vylety
na kolech ¢i kolobé&zkach k zficeniné hradu
Hlaska nebo k zficeniné hradu Duba

a mnoho dalSiho.

MiiZete se s némi podélit o néjakou zdbav-
nou historku s hosty?

No zabavnych pfibéhd s hosty zde zazijeme
mnoho. V ramci projizdéni a poznavani stfed-
nich Cech k ndm zamiFila i pani Zemanova,

manzelka pana prezidenta, s manzelkou
pana hejtmana. Ukazal jsem ji pozlacenou
knihu Oxfordské encyklopedie, kde je pan
prezident Zeman i ja. Podivala se do této
knihy a pravila: ,Tak, uz jste tam v3ichni,”
Cemuz jsme se hezky zasmali.
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1. Zalijte susené drozdf tfemi IZicemi
vlazné vody, posypte cukrem a nechte
zakryté odstat 5 minut.

2. Poté prisypte mouku, sl a dolévejte
postupné zbylou vodu. Zpracujte ru¢né

nebo v robotu. Tésto se nesmf lepit.

3. Tésto prikryjte a nechte zakryté
hodinu kynout.

4. Predehrejte troubuna 180 °C.

5. Dejte na plotnu varit vétsi
mnozstvi vody.

6. Rozdélte tésto na 8 stejné velkych
dild. Z nich vytvorte kulicky a do nich
prstem vytlacte dfru.

7. Bagely vlozte do vody a varte
je z kazdé strany 2 minuty.

8. Poté bagely dejte na plech vylozeny
pecicim papirem, posypte makem
nebo sezamem a pecte cca 40 minut,
dokud nezezlatnou.

NAROCNOST: SNADNE

+ 2 |1Zicky suSeného drozdi

* 2 1Zicky cukru krystalu

+ 0,3 | vody

* 500 g hladké mouky

» mak nebo sezamova seminka
+ 1 1Zi¢ka soli
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Tento recept oprasime vzdy, kdyZ mame

po ranu cas (coZ byva vétsSinou pouze o vikendech)

a chceme si uZit pomalé vstavani se vSim vSudy. Beze vSeho

shonu si pFipravime ingredience, pomalu je nakrajime,

zahFivame, s laskou naaranZujeme a pak se vzdycky

cela rodina sejdeme u stolu a vychutname si tuto

lakavou snidani. Udélejte si €as a po ranu

takto rozmazlujte sami sebe

i své blizké.

i
P N
p o M 3

,, .
- -."-'l'-l-l_

1. Pripravte si bagely podle
zakladniho receptu.

2. Povychladnutf je rozkrojte
napUl, rozkrojené strany
pomazte maslem.

3. Rozehrejte panev a bagely
na ni z obou stran opecte.

4. Na panvi do kfupava osmazte

slaninu.

5. Vté samé panvi rozehfejte

maslo a vyklepnéte do nf vajicka,

pro tento pfipad se vam
bude nejlépe hodit panev,
ktera je rozdélend na Ctyfi
oddélené casti. AZ bude bilek
skoro hotovy, rozprostrete
na nej vareckou jesté syrovy
Zloutek. Na zavér osolte

a opeprete.

6. Na jednotliva vejce polozte
slaninu a platky syra a nechte
ho roztéci.

7. Vejce dejte na spodni ¢ast
bagell a priklopte tou druhou.

NAROCNOST: SNADNE

* 4 bagely

+ 200 g slaniny

* 4 vejce

+ 8 platkd cedaru
* maslo

«sal

* pepf
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1. Pripravte bagely podle
zakladniho receptu
a nechte vychladnout.

2. Nakrajejte rajce
na tenka kolecka.

3. Avokado nakrajejte na platky,
stejné tak Cervenou cibuli.

4. Bagel potrete syrem,

na néj navrstvéte rukolu, lososa,
rajce, cibuli, avokado a pfiklopte
druhou ¢asti bagelu

potfenou syrem.

5. Podavejte se salatem
ze sezonni zeleniny.

NAROCNOST: SNADNE

+ 2 bagely

+ 1 avokado

*1rajce

+ 1 €ervena cibule

+ 200 g uzeného lososa
+ 2 |Zice kapart

* hrst rukoly

* syr typu Philadelphia
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Recept

1. Pfipravte si bagely podle
navodu na pfedchozi strané.

2. Maso potrete marinadou -
smichejte papriku, med, hor¢ici,
sul, pepr, olivovy olej a dejte
pfes noc marinovat v zakryté
mise do lednice.

3. VloZte do pekace, podlijte
vodou a pecte do zmeknuti
pfi 140 °C, trva to asi 2 hodiny.

4. Vidlickou nebo rukou
maso ,natrhejte”.

5. Pripravte dvé ,volska oka".

6. Bagel dejte do toastery,
spodni ¢ast jemné pomazte
hof¢icl, na ni dejte listy salatu,
kolecko rajcete, trhané maso,
volské oko a priklopte horni
Casti bagelu.

NAROCNOST: SNADNE

+ 250 g veprové krkovice
+ 2 bagely

+ 1 velké rajce

* 1/4 ledového salatu
+ 1 €ervena cibule

* 2 vejce

* mleta paprika

* med

* hof¢ice

+ olivovy olej

« sul

* pepf
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Miiam TV se snaZi o co nejvétsi rozhled
divdki v oblasti vybéru kvalitnich
potravin. Vyzpovidali jsme pro vds

pana Vdclava Hese, feditele Skali¢anu,
podniku, ktery se zabyvd zpracovdnim
masa a masnych vyrobki v Ceské Skalici.
Ten md tradici jiZ od roku 1974. Poradil
ndm, na co si mdme ddt pozor pfi vybéru
produkti z masa.

Na dvod ndm povézte, jaké vyrobky
firma Skali¢an nabizi.

Firma Skali¢an se zabyva vyrobou uzenar-
skych vyrobku ve vSech skalach. Vyrabime
produkty, které jsou velmi kvalitni, at uz jsou
to vybérové Sunky, fermentované salamy,

nebo kusové uzeniny jednoskalovych druht
masa. Ty jsou s minimalnim nastrikem laku
a maji co nejvétsi obsah masa. Nase fermen-
tované vyrobky se vyrabi porad klasickou
cestou, to znamena, Ze nepouzivame

prakticky Zadnou chemii na fermentaci, misto
toho vyuzivame mikroorganismy. Drtivou
vétsinu nasich vyrobkd vyrabime z ¢eského
masa, protoZe jsme v holdingu,

ktery vlastni chovy prasat.

Jak mdm jako zdkaznik poznat,

Ze si kupuji opravdovou kvalitu a Ze se
nejednd pouze o predraZeny vyrobek?
Pravidelné se Ucastnime soutézi, jako je
Regiondlni potravina, kde prakticky kazdy

rok dostavdame ocenéni, at uz za fermento-
vané vyrobky, nebo pérky, Sunky. Stejné tak
shirdme Gspéchy i v soutéZi Ceskad chutovka.
Na naSich vyrobcich je pak logo ocenéni.

To, Ze jsme v téchto soutéZich schopni obstat,

je dikaz toho, Ze jsou nase vyrobky kvalitni.
VZdy je potfeba kontrolovat, co je napsano
na sloZeni, vyrobci dodrzuji sloZenti, které je
uvedeno na vyrobku. Vzdy jde o pomér masa
anebo mnoZstvi pouZitého masa na vyrobu.
A potom o mnoZstvi écek.

Jak se odrazi vyroba kvalitnich vyrobkii
na jejich trvanlivosti? Maji vami vyrd-
béné produkty kratsi dobu spotreby?
My deklarujeme trvanlivost o néco kratsi,
nez na co jsem zvykly z jinych trhd, a je to
pravé v dusledku toho, Ze se tam nepouzivaji
tak funkéni konzervanty jako v jinych podni-
cich. Ale za pfinos pro nase zdravi tohle
malé omezeni prece stoji.

Rikal jste, Ze jste v holdingu, ktery
vlastni chov prasat. DokdZete ovlivnit
to, jak se tam se zvifaty zachdzi?

Tyhle chovy jsou dost hlidané, musime
splfiovat prisné pozadavky welfare,

tak aby nedochazelo k tyrani zvirat. Spada

to pod veterinarni spravu. Musime dodrZovat
napfriklad omezené pocty zvirat v kotcich,
dale zpUsob nahanéni, omracovani.

Tohle viechno je pod dozorem.

Prozradte ndam, které vasSe vyrobky
Jjsou mezi zdkazniky nejoblibenéjsi.
Kazdy zakaznik si vybere svdj okruh vyrobkd
dle své chuti. Velmi dobré jsou Ucriovské
parky, vybérové sunky a urcité nemGzeme
zapomenout na dekor klobasy. Jsou to
klobasy fermentované a na povrchu je koreni
v nékolika variantach. Tyto povazuji za jedny
z nejlepsich na trhu.

Sdm jste vyuceny reznik. Jak jste se
dostal aZ na pozici Feditele Skalicanu?
Jak vypadala vasSe cesta za tspéchem?
Je za tim urcité kus tvrdé préace. Druhy dlivod
je ten, Ze jsem mél velké Stésti na lidi kolem
sebe, at uZ to byla rodina, nebo mi nadri-
zeni. Pod jejich taktovkou ¢lovek ziskava
zkuSenosti a pak je miZe takhle zuzitkovat.
Urcité je to ale o tom, Ze vas musi podpofrit
rodina. Bez toho to neni mozné. Navic prace
s masem mé vzdycky bavila, takze kdyz
jsem se mél rozhodovat, co budu délat, mél
jsem v tom davno jasno. Navic rfeznici byli
vzdy uznavani ve spolecnosti, a to od doby
Ceskych kral(. Je skoda, Ze se dnes nikdo
nechce vénovat naSemu oboru.

www.skalican.cz
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Vybirate pro vareni hlavné kvalitni potraviny?

A co voda?

Mejte jeji kvalitu pod kontrolou.
Zbavte ji chloru, zapachu a necistot.
Vami pripraveneé pokrmy budou
chutnejsi a zdravejsi. Na &eském trhu jiz 43 let

Jsme drziteli ocenéni - Regiondlni potravina, Ceskd Chutovka, Top Delikatesa

Vyznamny zpracovatel masa a uzendrskych vyrobku

S nasimi vyrobky se muzete sezndmit:

- na nasich podnikovych prodejnéch Skali€éan a. s.

- v siti prodejen Rabbit Trhovy Stépénov a. s.

- v siti prodejen JATKY Cesky Brod a. s.

Spolehliva reseni filtrace kohoutkové vody najdete na:

www. kohoutkovaplus.cz | www.skalican.cz
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ZADNA INVESTICE . interhatter
NULOVE RIZIKO

PAY PER WASH &
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’PAY PER

WASH

A NEXT LEVEL SOLUTION

Winterhalter pfivadi profesiondlni myti na vy3si Uroven: s prvni myckou, za kterou platite pouze

tehdy, kdyz mycka skutec¢né bézi. To znamena nejvyssi kvalitu myti pro vsechny - nezavisle na

rozpoctu a s maximalni flexibilitou. Zjistéte si vyhody tohoto moderniho platebniho modelu na
www.pay-per-wash.biz/cz_cs/







