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TIP

NA SKVELY

BARTIDA
HRUSKOVICE

DESTILAT I HRUSER WILLLAMS

45% wol T00 mil

SCHNAPPS TEA

Do sklenice na teply napoj nalijeme:
4 cl BARTIDA Hruskovice,

2 cl Williams Pear Mixer,

horka voda, ozdoba zazvor.

BARTIDA

WWW.BARTIDA.CZ
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Zprava dobry,

zleva tanky. Tak by se mozna dala zjed-
nodusit soucasna situace v gastrono-
mii. A zaroven doddvam, ze ,dobry” je
za 3. Dobré je, Ze lidé se stéle tési do
svych hospldek, restauraci a kavaren.
Na tocené pivo, vlni kavy, své oblibe-
né jidlo. Chceme se potkavat s prateli
a na chvili si zivot uzit.

Jako tanky, které znici vasi cestu, pak
pusobi na gastropodniky viechna ta
vladni opatieni, nafizeni a omezeni.
Podnikatelé v gastronomii jsou hlavné
srdcafi, proto jich po jarnich a podzim-
nich restrikcich vétsina stejné otevie.

Ac by se zdalo, ze priibéh tohoto ro-
ku zda se byt ponékud nestastnym,
prichdzi uc¢riovské skolstvi s projek-
tem na podporu studia gastrono-
mie. O aktivité Studuj gastro se do-
Ctete na dalSich strankach.

A konecné! Budou Vanoce (haleluja),
Silvestr a vSechna ta ocekavani spo-
jena s novym rokem. Abyste byli vice
v klidu, pfindSime véam tipy a inspirace
na vanocni darky i recepty.

Mili pratelé dobrého jidla a piti, vazeni
hosté gastronomickych zafizeni, po-
kud to situace dovoli, navstévujte své
oblibené podniky. Objednejte si u stolu,
okénka nebo online. At mame vsich-
ni krdsné Vanoce a prima rok 2021.

S pfanim vseho dobrého
Jaroslav Strecha,
- vedouci ¢asopisu

partner

ASOHCTACE NOTELI
W RESTAURACH
CESKE REPUBLIRY
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JAKE JE VASE OBLIBENE VANOCNiI NEBO NOVOROCN:I JiDLO,

KTERE BYSTE NAM DOPORUCIL?

JULIUS LOFFLER
SEFKUCHAR

LA VILLA RESTAURANT
ZLIN

Asi jako kazdy kuchaf se i ja téSim na
vanocni svatky, které si uziji s rodinou
a dobrym jidlem. Ze vseho nejvic mys-
lim uz ted na Stédrovecerni polévku. Je
podle receptu moji babicky, vafila ndm ji
i moje maminka, a ted'ji vafim svym dé-
tem na oplatku ja. Jednd se o slovenskou
kapustnici s uzenym masem, ¢abajskou
klobdsou, susenymi houbami a suseny-
mi $vestkami. Pres rok se k ni nedostanu,
a o to vic je pro mé vzacnéjsi.

PETR NOVOTNY
SEFKUCHAR
GRANDHOTEL TATRA
VELKE KARLOVICE

Mé oblibené vénoc¢ni jidlo je klasicky
smazeny kapr, ovsem s netradi¢nim
bramborovym salatem. Jeho kouzlo je
v tom, Ze jen vlozim ingredience na talif,
a kazdy si ho zamicha a dochuti podle
sebe. K nému poddvam jesté smazenou
kroketu. Jde vlastné o kapfi kroketu pro-
vonénou bylinkami, a to dost vyrazné.
Davam tam mimo jiné kardamon. A sa-
moziejmé na talifi mame i smazeného
kapra. Tuto vecefi uz nékolik let po sobé
pfipravuji v praci sobé i kolegiim. Stédry
vecer totiz travim v nasi restauraci.
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MIROSLAV JANCA
SEFKUCHAR
RESTAURACE
ATMOSFERA
LUHACOVICE
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Mym nejoblibené&jsSim vanoc¢nim jidlem
je tradi¢ni smazeny kapr. Pfipravuji si
ho ale vylepseny s mandlemi. Brambo-
rovy salat si pékné dopiavam s creme
fraiche. Kdyz pominu tradice a kapra,
mam moc rad také netradi¢ni filet z lo-
sosa s parmazanovym krémem a pece-
nou podzimni zeleninou. K vano¢nimu
hodovani samoziejmé patii i cukrovi.
A jako ndpoj letos urcité zvolim néjaké
regiondlni pivo, abych v této nelehké
dobé podpofil malé rodinné pivovary.

MARTIN LUKESTIK
SEFKUCHAR

HOTEL SKANZEN
MODRA

Na Vanoce moc rad dodrzuji nase ro-
dinné tradice. Takze polévka vzdy musi
byt houbova. Déldm ji klasickou ze su-
$enych hub, které si mimochodem coby
vasnivy houbaf sdm sbiram, kofenové
zeleniny a z brambor. Na nasem stéd-
rovecernim stole nesmi chybét smaze-
ny kapr a bramborovy salat. A zatimco
moji rodiné ho pfipravuji pékné posta-
ru, ja sam si ho dopfavam bez majonézy.
Nemam ji rad.

Vydavatelem §'Eamgast&Gugmén je Dachmedia s.r.0., Nabrezi 599, Zlin-Prstné.
Registrace MK CR E 18555. Casopis vychazi jednou za tfi mésice v ndkladu

20.000 vytiskd. Toto ¢islo vyslo 10. 12. 2020.

Redakce: redakce@stamgastagurman.cz. Inzerce: obchod@stamgastagurman.cz,

tel. 777 862 625.

Graficka Uprava a zlom: Martin Lysak, www.martinlysak.cz
Foto: Ota Hofr, www.hofrfoto.cz, foto na titulni strané: Shutterstock.com.
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JEDNOHUBKY

PIVNi SOUDEK
JAKO DAREK

rigindlnim darkem, kterym
Opotééite kazdého milovni-

ka piva, své blizké i prate-
le, je 51 pivni soudek. Pfi jakékoliv
oslavé se okamzité stava stfedem
pozornosti nebo si ho vychutnate
jen tak, pfi dlouhych zimnich vece-
rech. Soudek si muUzete objednat
v Zahlinickém pivovaru. NevyZaduje zadné specialni vycepni zafizeni. Proto nezbyva
nic jiného, nez ho vytahnout z lednice, nacepovat a s chuti se napit. Na zdravi!
Vice na www.zahlinickypivovar.cz.

JEZISKOVO PREKVAPENI
PRO FANOUSKY CULTUREI
estovatelsky festival Culturea, ktery do Zlina kazdoro¢né pfindsi kulturu
C dvou odlisnych zemi, spustil na socialnich sitich vdno¢ni soutéz. Probiha
formou adventniho kalendafe. Pomysina okynka oteviraji soutézici kazdy
den prostfednictvim pfibéhli na Facebooku i Instagramu, kde ziskavaji indicie
k tomu, aby uhodli utajené zemé letoSniho ro¢niku. Své tipy mohou uvadét v ko-
mentafich az do 23. 12. Na Stédry den se dvé zemé odhali a z komentaFa se vylo-
suje vyherce, na néjz ¢ekd Culturea Mystery Box.

; attite k milovnikdm sladsich
: P ruma? Ochutnejte kuban-
- vy likér z proslunéné Kuby Legen-
- dario Elixir se vyrabi z vyladéného
@ blendu vyzrélych titinovych rumf,
- v nichz se déle nez mésic maceru-
- ji vynikajici argentinské rozinky.
- Diky tomu ziskava svou vyjimec-
- nou chut's hfejivymi tény, harmo-
- nickym dotekem karamelu a pomeran-
. Ce. Nejlépe vychutnat si ho muzete pfi
- pokojové teploté.

RUMOVY LIKER )
KDYZ VAS HONI MLSNA

skou legendu. Sladky rumo-

Adventni soutéz
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ONLINE POTRAVINY
ZLINSKY KRAJ
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Objednejte ro¢ni predplatné - 4 vydani ¢asopisu Stamgast & Gurman
v elektronické (pdf) verzi. Nové cislo tak najdete vzdy ihned
po vydani pohodIné ve své mailové schrance.

P PREDPLATNE
&F 4 J JAKO DAREK

= OD 132 Kc!

tel.: +420 577 943 047
) mob.: +420 608 866 377
volejte na: 777 862 625

piste na e-mail: obchod@stamgastagurman.cz
www.StamgastaGurman.cz

info@kolena-spytihnev.cz

INA IDATRIBIK
« zvolte si hodnotu $eku
« zaslani $eku na e-mail

www.kolena-spytihnev.cz




OBNOVA LAZENSKE KOLONADY
OCENENA

enu Patrimonium pro

futuro, ktera je urcena pro

nejlepsi pociny v oblasti
pamatkové péce, udélil Narodni
pamatkovy Ustav Laznim Luha-
covice, a.s. za obnovu lazeriské
kolonady s halou Vincentka
v Luhacovicich. Diky tomu se
komplex kolonady brnénského
architekta Oskara Pofisky (1897-
1982) vratil ke své ptvodni funk-
cionalistické cistoté, vzdudnos-

ti, svétlosti a propojeni s prirodou. Soucasti kolonady jsou také obchuidky, kavarnicky

a informacni centrum.

VELETRHY GO A REGIONTOUR 2021
SE USKUTECNI NA PODZIM

ezinarodni veletrhy cestovniho
M ruchu GO a Regiontour se vzhle-

dem ke stavajicimu zékazu konani
hromadnych akci véetné pofadani veletrhi
presouvaji z obvyklého lednového do na-
hradniho terminu 4.-7. listopadu 2021. Ve-
letrhy tak budou pfipojeny k prestizni vy-
stavé Caravaning Brno, kterd je prehlidkou
obytnych vozU, karavanu a pfislusenstvi.

VINARSKY POKLAD
180 LET STARY KLADOVY LIS

zacny kladovy lis z roku 1841,

V ktery pochazi ze Znojemska, se

5 podafilo ziskat do sbirky Narod-
niho zemédélského muzea. Jedna se
o jeden z poslednich kladovych list

- dochovanych v plivodni podobé i mis-
. té svého vzniku. Pét metr( dlouhy,

tfi metry vysoky a 2,6 tuny vazici kolos
byl pfevezen do noveé oteviené poboc-
- ky muzea v Dolni oblasti Vitkovice
. v Ostravé a chysta se jeho restaurovani.
,Lisbude mimojiné pouzivan jako ukaz-
ka puvodni techniky lisovani vinnych
- hrozn(i béhem akci pro vefejnost. Uz
v pFistim roce chystame v zafi vinobrani
¢i ochutnavky moravského vina,” fika
reditel Narodniho zemédélského mu-
. zea v Ostravé Ivan Berger.

. Vice na www.nzm.cz.

REGIONTOUR

inzerce

KAZDY DEN VAM NABIZIME KVALITNI
A CERSTVE POTRAVINY!

POdporujeme mMalé j ya

Self-scan rychly nakup nové v Ternu Zlin
Po tfech letech provozovani samoobsluznych
pokladen rozsifuje supermarket Terno Zlin moznost
odbaveni zakaznikd, ktefi jsou zapojeni do vérnostniho
programu Terno, novym zptsobem nakupovani

pod obchodnim nazvem Self-scan. Podstatou
self-scanningu je skenovani polozek zakaznikem
pfimo na prodejni plose v prabéhu ndkupu. Diky
tomu dochazi k minimalizaci manipulace se zbozim,
které si zakaznik jiz po jeho naskenovani mize ukla-
dat do svych nakupnich tasek. Dokonceni nakupu
probiha u vyhrazenych pokladen v tzv. platebni zoné
Self-scan. Benefitem pro zakazniky je i zobrazeni
prubézné hodnoty nakupu a pfipadné zobrazeni c
financni Gspory pfi nakupu akénich polozek pfimo na ru¢nim skeneru.
K pripadné kontrole nékupu vybira systém zakazniky nahodné a probiha

v platebni zéné.

Nabizime vam také Siroky sortiment kvalitniho cerstvého
hovéziho ¢i vepfového masa od firmy Makovec, a.s.,
dale pak kureci a krati maso z certifikovanych ceskych chovii.

V nasi vinotéce si také mlzete zakoupit devét druht
cepovaného vina.

L 9

po nasbirani uréitého mnozstvi bodii je mizete vyménit za jeden z darku.

Za kazdy nakup sbirate bodyna\vasi zakaznickou kartu,

Ik : )
s reglonélnidodavatele

Kazdy den pro vds mame otevieno darkové
centrum, kde jsme schopni pfipravit balicek §
na pockani, nebo dopiedu na objednavku -
dle vémi pozadovaného sortimentu.

Nyni si také mudzete nechat vyrobit
klobasovou kytici. Jako novinku zde

najdete cokoladové cukrovinky (figurky).

Objednat si mlzete natel. 577 110 517.

Jste milovniky syrai? Nyni si mizete
vybrat z vice jak 20 druhti specialnich
syra z Holandska, Spanélska, Fran-
cie, Italie, Recka atd. Tyto speciality
najdete v syrovém centru.

Také zde muzete kazdy tyden ochutnat
specidlni syr, ktery je vzdy v akci jen
pro supermarket Terno Zlin.

V nasem supermarketu si také
muZete objednat

skvélé a chutné chlebicky,
slané dorty a oblozené
misy na oslavy.

Objednat si mizete
natel. 577 110 511.

Vice informaci a prehled o akcich,
které poradame, naleznete na webovych strankach

www.terno.cz
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STUDUJ GASTRO

APEL ZLINSKYCH OSOBNOSTI

které jsou nejvice negativné zasazeny. Néktefi majitelé bar, hospod

G astronomie, obor, ktery v soucasné pandemické krizi patfi mezi ty,

a restauraci tak byli dokonce nuceni ukongit svou ¢innost. Vétsina lidi
v gastronomii se ale i pfes nepFiznivé podminky nevzdava...

Bojuje dal, véfi v lepsi dobu i v opé-
tovny vzlet a vzrist tohoto oboru, kte-
ry tak pfinese soucasné plno novych
véci. Zejména od mladych lidi, ktefi
budou tento obor studovat.

Ve Stfedni Skole gas-
tronomie a obchodu
Zlin proto v minu-
lych dnech svedl skvé-
ly napad dohromady
vyznamné gastrono-
my ze Zlinského kraje,
aby v natoceném videu podpofili ne-
jen tento obor, ale také skolu, kde fada
z nich studovala. Jejich spole¢nym ci-
lem byl predevsim apel na mladé, aby
si tento obor vybrali a pridali se do rad
lidi, pro které jejich profese neni jen po-
volani, ale i poslani, srdcova zaleZitost
i konicek.,Napad natocit video byl nas.
Chtéli jsme pfipomenout, Ze gastrono-
mie ma budoucnost, je atraktivni. A ze
absolventi maji vtomto oboru uplatné-
ni priblizil feditel $koly Petr Urednicek.

Dopilnil, ze se $kola soucasné zapojila
do programu Studuj gastro, bud gast-
ronom.,V rdmci toho pfipravujeme dal-
i novinky a video projekty,” dodal.

,Gastronomie je skvély obor, krize jed-
nou pomine! ,Gastronomie ma bu-
doucnost, kdyz se déla dobre” ,Gast-
ronomie je skvéld prace s lidmi, budte
jeji soucasti” ,Jsme odhodlani to opét
vsechno roztocit” ,Navzdory krizi se
stale divame dopredu! | takové véty
zaznivaji v kratkém filmu pro budouci
i soucasné odborniky v gastronomii.

JTato neobvykld doba ndm umoznila
jednu Uzasnou véc, a to, Ze se v nasi
skole sesli predni gastronomové Zlin-
ského kraje,” zhodnotil celou akci redi-
tel $koly Petr Urednicek.

»Se skolou casto spolupracujeme, pod-
porili jsme naptiklad i letos na jare jejich
den otevrenych dvefi spojeny se zabijac-

kou,” vysvétlil svou ucast
na vyrobé Sotu napfi-
klad feditel marketingu
a obchodu spolec¢nosti
Rudolf Jelinek Miroslav
Motycka. Podle négj je
i pro jejich spole¢nost
gastronomie velmi dulezita. ,Je pro nds
stézejni, je jednim z nasich pilif{ napojo-
vé kultury v Cesku,” zd(iraznil.

,Jsem absolvent této
Skoly a ucast na zpra-
covani videa jsem rad
pfijal, byla to pro mne
osobni zaleZitost," pri-
dava se dalsi aktér
Jan Ballos, majitel re-
staurace U Johana. Podle néj je v dnes-
ni dobé tézké presvédcit mladé lidi,
aby do tohoto oboru i pracovat. ,Je
to velkd zodpovédnost, lidé se musi
o tento obor zajimat, bez lasky a nad-
Seni pro néj by takovou praci nemohli
délat” pripomnél majitel vyhlasené
zlinské restaurace.

Generdlni feditel Re-
sortu Valachy Velké
Karlovice a Bistrotéky
Valachy Tomas Blabla,
ktery se nataceni vi-
deoklipu také ucastnil
a ktery v této skole za-
¢al svou kariéru, zase zdtraznil, ze Stred-
ni skola gastronomie a obchodu Zlin ma
vynikajici odbornou Uroven a vaznym
zajemclim o praci v gastronomii ji mdze
jen doporucit.,Stale se mluvi o tom, ze je
nedostatek kvalifikovanych kuchafrd, ale
i ¢iSnikl a servirek, coz je bohuzel prav-
da, a situace se moc nelepsi. Pral bych
skole, aby se ji podafilo ziskat dostatek
studentq, z ¢ehoz ve vysledku mohou
Uspésné tézit podniky v celém regionu,”
uved| Tomas Blabla s tim, ze se skolou
i jejich spole¢nost spolupracuje.

Spolupréci se Stfedni skolou gastrono-
mie a obchodu Zlin si pochvaluje dalsi

Ucastnik gastronomic-
kého apelu, provozo-
vatel nékolika restau-
raci Jiti Lefan mladsi.
,Zaméstnancl v gas-
tronomii ubyva a uby-
va. Méla by to byt
motivace pro nastupujici generaci
v gastronomii,’ mini mlady manazer,
ktery viak zdUraznil, ze v soucasné, pro
gastronomii nelehké dobé, by vlada
méla pro provozovatele téchto zafizeni
vytvorit lepsi podminky. ,Tento obor,
kvlli tomu, co se déje, ztraci sympa-
tie. Ne vsichni vsak hodlame skoncit.
Chceme dokazat, ze je nés stale hodné
lidi, ktefi to s gastronomii mysli vazné
a ze dal budeme se situaci bojovat,”
vzkazuje lJifi Lefan mladsi, manazer
zlinskych restauraci Budvarka, PUOR,
Sportaréna U Jelena, Zubrovna u Zubra
a dalsich.

Snad proto, Ze je feditelem Stredni Skoly
gastronomie a obchodu Zlin a vycho-
vava mladé lidi v tomto oboru, je Petr
Utednicek presvédéen v opétovny vze-
stup gastronomie u nas. ,Jednoznacné
tady, po pandemii bude nésledovat vel-
kad vina zajmu a nedostatku lidi v gast-
ronomii. Pojedeme znovu na nové viné.
Véfime tomu vsichni, i s nasimi odborni-
ky. Hlad po gastronomii bude obrovsky.
Zalnou se zase otevirat nové provozy,
pribudou novi hospodsti, nové hospody.
Najde se spoustu novych principl prode-
jeanovinek, které na trhu chybély. Objevi
se nové cesty a gastronomie bude opét
na vzestupu,” véfi v novou a lepsi bu-
doucnost Petr Utednicek.

Text: red, foto: www.gaozl.cz, Samphotostock.cz



GASTRONOMIE MA BUDOUCNOST
ANEB SKOLA, KTERA VAS BUDE BAVIT

J

en maloktera Skola nabizi atraktivni vyuku a zaroven pfislib do budouc-
na, Ze absolventi najdou uplatnéni na trhu prace. Stfedni skola gastro-
nomie a obchodu Zlin to ale dokaze. Ze svych studentt totiz déla sku-

tecné odborniky. A po téch je mezi zaméstnavateli velky zajem.

Stfedni Skola gastronomie a obchodu Zlin
v poslednich dvou letech zaznamenala
nardst zdjemcd o gastronomické obory
a zaroven navazala spolupraci s vyznam-
nymi gastronomickymi partnery Zlinské-
ho kraje. ,Nesmirné nas tési spolupra-
ce se silnymi modernimi firmami, jako
je Bistrotéka ve Zling, kde se zaci dosta-
vaji do atraktivniho pracovniho prostredi
a maji moznost pracovat na viech stfe-
discich s vynikajicimi odborniky,” kvituje
feditel 3koly Petr Urednicek.

STUDENTISEUCIiOD |

Skola se snazi, aby se studenti naucili
modernimu pojeti gastronomie s védo-
mim, Ze jen se zadjmem o obor, s praco-
vitosti a pili to mohou v zZivoté nékam
dotdhnout. Coz dokazuje spoluprace
s restauraci La Villa Zlin, kde se studenti
setkavaji s prvotfidnimi odborniky, ja-
kym je naptiklad séfkuchafr Julius Loffler,
jehoz podpora zakd v oblasti gastrono-
mie je vyborna,” fekl feditel.

Zaci také dlouhodobé pracuji ve Vel-
kych Karlovicich pod vedenim skvé-
lych instruktord Ondfeje Kulistaka
a Petra Novotného. Vedeni Grand ho-
telu Tatra, Kycerky a Vodniho svéta na-
bizi mladym lidem 3anci zapojit se do
veskerych ¢innosti spojenych s provo-
zovanim téchto 3pickovych zafizeni.
Mladé gastronomy najdete také v ho-

» Gastronomické soutéze
« Koktejlovy kurz
« Zahraniéni stdze

« Flairovy kurz

« Sommeliersky kurz

« Carvingovy kurz

» Barmanské soutéze

« Sportovni kurzy

« Sportovni krouzky a soutéze

telu Alexandria v Luhacovicich a mno-
ha regionalnich restauracich.

ZKUSENOSTI SBIRAJI |

Aby si studenti této 3koly rozsifili své od-
borné dovednosti, zlc¢astruji se i zahra-
ni¢nich stazi. vV poslednich letech se nam
podafilo zorganizovat nékolik podpdr-
nych akci pro nase zaky ve formé vareni
s vyznamnymi odborniky a profesional-
nimi barmany, ktefi dokdzi skvéle zaky
motivovat a predstavuji pro né jedinec-
ny vzor. Velkou podporu médme také od
chlapcll z rakouského baru TGl Fridays -
Lukdse Jilka, nékolikandsobného barman-
ského Sampiona v siti TGl Fridays, a Micha-
la Florise, neuvéritelného profesionala ve
svém oboru. Velice zajimava byla pro nase
studenty zkusenost vyzkouset si praci bar-
mana pfimo ve Vidni v baru TGl Fridays
kterd, jak véfim, se bude doufdm opako-
vat;" prozradil Petr Urednicek.

Zahrani¢ni spoluprace je pro skolu velmi
dllezitd a pfinosnd. Vedeni skoly véfi,
Ze se brzy uskutecni jiz schvaleny pro-
jekt preshrani¢ni spoluprace se skolou
v Trenciné zaloZeny na vyméné vzéjem-
nych zkusenosti.,S radosti se setkdvame
s kolegy z Hotelové 3koly Ludovita Win-
tera, kterd je opravdu na vynikajici odbor-
né udrovni. V ramci projektu ERASMUS+
maji za sebou nasi Zaci fadu zkusenosti
z odbornych staZi ze zahranici. Mezi vel-
mi oblibené odborné akce patfi opako-
vané i Skola vareni v Italii,” upozornil.

STUDENTY PRIPRAVU.

NA DNESNI SVET

Aby se studenti v dnesni dobé dobie
orientovali, kola je vybavuje znalostmi
a dovednostmi z atraktivnich obord ja-
ko jsou baristika, barmanstvi, sommelier-
stvi, Uprava ryb, moderni trendy v ¢eské
gastronomii, vyrobky studené kuchyné
pro zaky se specialnimi vzdélavacimi po-
tfebami nebo tfeba food carving. ,Jsme
skola podporujici zaky se specialnimi

Stiredni Skola gastronomie a obchodu Zlin 'Univerzitni 3015, Zlin || te

Stredni skola
gastronomie
a obchodu Zlin

NABIZIMETYTO OBG

4lety maturitni obor Gastronomie,

odborné zamérent:

- Gastronomie s hotelovym
provozem

3lety obor Kuchar - ¢isnik,

odborné zaméreni:

* Kuchar(ka)

« Cisnik, servirka

« Kucha¥(ka) - ¢isnik, servirka

2lety nastavbovy maturitni obor

Gastronomie (urceno pro absolventy

3letého oboru Kuchar - ¢isnik)

3leté obory:

« Tesarské prdce

 Zednické prdce

» Malifské a natéracské prdce

 Prodavacské prdce

« Stravovaci a ubytovaci sluzby

« Pecovatelské sluzby

2lety obor:
« Praktickd skola dvouletd

vzdélavacimi potrebami a zaci s handi-
capem mohou u nas vzdy ocekdavat po-
mocnou ruku,” podotkl Petr Urednicek.

Skola nabizi jak maturitni obory, tak
i obory s vyu¢nim listem, se zamérenim
na gastronomii. Podporuje dale Zaky
se speciadlnimi vzdéldvacimi potreba-
mi, kterym vytvaii optimalni podminky
pro jejich studium. Mezi obory nabize-
né témto zaklm patfi: malifské a naté-
racské prace, zednické prace a tesarské
prace. ,Po téchto uvedenych oborech
je ze strany studentd mensi zdjem, ale
Sikovné ruce jsou a budou potfeba,”
dodal feditel.

Vice informaci najdou zéjemci na:
www.gaozl.cz.

Text a foto: PR
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KAPR SI ZISKAL SRDCE CECHU
UZ VE STREDOVEKU

budou pro néj v budoucnu Vanoce. Pfiblizné v 11. stoleti ho do nasich

P fed staletimi si il v klidu v fekach a ani jej nenapadlo, jakou no¢ni miirou

koncin pftinesli cirkevni hodnostafi. Od té doby bylo jasné, Ze tato ryba
prosté Cechiim chutna. Kapr se zde zabydlel a dodnes patfi k nejoblibenéj-

$im, a to nejen na Stédry vecer.

Kapfi pdvodné obyvali vychodni Evro-
pu a rozsahlou ¢ast Asie. V 16. stoleti
byli uz v nasich koncinach dokonale
zabydleni. Jisty Jan Dubravius zanechal
v historickych dokumentech historku
o tom, jak hostinsky u Innsbrucku na-
bizel jeho spole¢nosti misto objedna-
nych pstruhd mnohem lepsi novinku,
a to pravé kapry. Nakonec je samozrej-
mé rovnéz draze uctoval.

KAPR A VANOCE

Neni Uplné presné zndmo, kdy poprvé
se u nas dostal kapr na Stédrovecerni
tabuli. Udajné si jej v 17. stoleti dopfa-
valy bohaté panské domdacnosti. Az
v 19. stoleti si na ném zacali pochutna-
vat i chudsi lidé ve méstech. Do venkov-
skych oblasti pronikl teprve po prvni
svétové valce, nebot zde byla stédro-
vecerni vecefe spojena hlavné s piipra-
vou kasi, lusténin, jidel z hub, suseného
ovoce ¢i oplatk(i s medem. Samoziejmé
si lidé nesmazili kapra v trojobalu jako
dnes. Ale stejné jako v soucasné dobé se
uz tehdy tradovalo, Ze na Stédry vecer
by mél kazdy snist alespori kousek rybi-
ho masa, aby byl zdrav jako ryba.

KAPR NA CERNO

Dfive, nez ¢lovék poprvé ochutnal kap-
ra v podobé fizku, byla nejoblibené;si
Uprava na ¢erno. Dokonce se mu v né-
meckych kucharkach fikalo kapr po
¢esku. Kucharka Bettyna Jirkova ho ve

30. letech minulého stoleti pfipravova-
la tak, ze nejprve povafila cibuli, petr-
zel, celer a mrkev v pivu s trochou octa,
pepfem, novym kofenim a hrebickem.
Pak pridala ofechy, susené Svestky, cukr,
citronovou klru a na zahusténi strou-
hany chleba a pernik. Omacku osolila
a vlozila do ni porce kapra. Ty po zmék-
nuti vyndala zvlast na misu. K omacce
nakonec pfilila rybi krev s octem a pro
chut i cervené vino. Nakonec omacku
precedila a podavala s kaprem.

RIZKY, JAK JE ZNAME

Dnesni tradice smazeného kapra v tro-
jobalu s bramborovym saldtem se zaca-
la prosazovat az po druhé svétové val-
ce, i kdyz tuto Upravu ve své kuchar-
ce predstavila i Magdalena Dobromila
Rettigova jiz v 19. stoleti. DGvodem byla
finan¢ni dostupnost kapra z velkocho-
vl a dobova popularita smazenych jidel.

Soucasti eské stédrovecerni vecefe se
stala také vydatna rybi polévka z kapfi
hlavy, jiker a mli¢i, s jejiz pfipravou se
zacalo dva dny pred Stédrym vecerem
a jedla se po celé svétky. V Praze se do ni
navic rozvaril lin.

KAPR PODLE POHLREICHA

,Dopfedu obaleny fizek je smrtelny
hfich,” fikd kucharska celebrita Zdenék
Pohlreich. Kdyz smazi kapra, déld ho
z Cerstvych surovin a serviruje ihned. Nej-

prve si pripravi filety, nasoli je a zakdpne
citronem. Standardné je obali v trojobalu
a smazi na smési oleje a sadla.

Mnozi $éfkuchafi filety nafezavaji tak,
aby prefizli kosti a ryba se tak dala Iépe
jist. Jini smazi na prepusténém masle.
Dalsi pridavaji ¢esnek nebo davaji do
strouhanky nasekanou petrzelku. Kazda
domacnost ale vétsinou ma sv(ij oblibe-
ny recept, ke kterému se kazdy rok na
§tédr)’/ den vraci. Tak Stastné a veselé,
a hlavné, dobrou chut.

SUPINA POD TALIR PRO STESTI
Supiny, stejné jako kosti, patfi sice
k odpadnim produktim pfi zpracovani
ryb, ale v lidové kultufe a zvycich maji
své nezastupitelné misto. Napfriklad se
rybi Supina vklada pod talif pfi stédro-
vecerni vecefi, protoze ma udajné pfi-
naset stésti, a hlavné dostatek penéz
v dalsim roce. Z tohoto diivodu se také
rybi Supina objevuje v nasich penézen-
kach. Nasi predkové zase rybi kosti za-
kopavali pod ovocné stromy, aby si tak
zajistili dobrou trodu.

Zdroj: kniha Ceska rybi kuchyné aneb
kapr nejen o Vanocich, vydalo Narodni
zemédeélské muzeum, s. p. 0. v roce 2020.

inzerce

g A pokud nevite, ¢im potésit své blizké na Stédry den, na-

bizime Vam kvalitni a originalni darkové koie, kazety

a balicky z naSeho darkového centra. Nyni si muzete

i na svUj stll zakoupit obloZené misy, talife a chlebicky, které si lze
objednat natel. 577 110 511.

.. Vsem nasim zdkaznikim prejeme

" krdsné proZiti vdnoénich svdtku,
bodné zdravi a mnoho splnénych prdni
v novém roce.

Doufdme, zZe u nds budete vZzdy s ndkupy
spokojeni a tésime se na kazdou
Vasi navstévu.

Py

Vase Terno Zlin ..cesKky obchod s ¢eskym zbozim...
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Prijd’te

si s ndmi pripit!

e
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10 | @StamgastaGurman.cz

“EPT
PECENY KAPR |RECE—
S CERNOU OMACKOU A MRKVOVYMI KNEDLIKY

etr Stadnik,
séfkuchar MAKRO Akademie

Ingredience - maso:
Kapr (pllky) - 1500 g
Stl kamennd -10g
Olej rostlinny - 70 g

Pfiprava kapra (cca 30 minut): Pllky
kapra nejdfive zbavime Supin za pouziti
IZice nebo 3krabky na ryby. Postupuje-
me od ocasu k hlavé proti rdstu Supin.
Rybu omyjeme, osusime a nakrdjime
podél zebernich kosti na porce. Kizi
na povrchu lehce nakrojime ve sméru
zebernich kosti, maso se tim nebude
kroutit a épe se propece. Porce ze vsech
stran osolime, okminujeme a opece-
me na dobfe rozehiaté panvi a malém
mnozstvi oleje (kizi dold). Po kratkém
zapeceni kize ztlumime pfikon tepla
a pozvolna ji propékdme dokfupava.
Béhem tepelné upravy rybu neotddi-
me. Vlysoké porce kapra je potieba jesté
dopékat v troubé na 150 °C cca 5 minut.
Ingredience - omacka:

Slanina bez kize - 150 g

Mrkev — 300 g

Celer bulvovy - 250 g

Petrzel kofenovd - 250 g

Cibule zlutd - 150 g

Bobkovy list-0,1g

Pept cerny, cely-1g

Nové kofeni, celé - 1g

Cukr krystal -30g

Citron (na $tavu) - 80 g

Povidla Svestkova bez jablek - 150 g
Vino, ¢ervené suché - 250 g

Brusinkovy kompot - 100 g

Kureci vyvar (vlastni vyroba) - 1000 g
Stl kamennd -15g

Pfiprava omacky (cca 90 minut):
Ocisténou zeleninu nakrajime na platky,
oloupanou cibuli na hrubo. Z kofeni si
pfipravime odvar a nechdme ho vylou-
hovat. Na kosticky nakrdjenou slaninu
si v kastrolu vytavime, vloZzime kofeno-
vou zeleninu a orestujeme ji. Jakmile se
zaCne zbarvovat do nahnédlé barvy,
pfiddme cibuli a spole¢né restujeme
do zlatova. Poté do zékladu pfiddme
cukr, odvar z koreni, sUl, citronovou
stavu, povidla, ¢ast vina, brusinkovy
kompot, zalijeme vyvarem a dusime
dokud neni zelenina mékka. Dolijeme
zbyvajici ¢ast vina a omacku propasi-
rujeme pres cednik.

Ingredience - knedlik:
Vejce-5009
Zemle-800¢g

Hrubd mouka-100g
Mrkev - 300 g

Petrzel listovd - 20 g

T .

Muskatovy ofisek - 0,1 g
Sul kamennd -8g

Olej rostlinny - 40 g
Kerblik ¢erstvy - 10 g

Pfiprava knedlik{ (cca 60 minut):
Hrnky vymazeme olejem a obratime je
dnem vzhlru (pfebytecny olej odkape).
Mrkev uvafime domeékka a rozmixujeme.
Vejce oddélime na Zloutky a bilky. Zloutky
ochutime muskatovym ofiSkem, vysleha-
me do pény a smichdme s rozmixovanou
mrkvi. Do bilkCi pfidéme sil a uslehdme
z nich pevny snih. Zloutky spojime s bilky
pouhym obracenim metlicky a opatrné
vpracujeme i hrubou mouku. Vzniklou
hmotu krétce a lehce smichdme s olou-
panym, na kosticky nakrdjenym pecivem
a petrzelkou. Hmotou naplnime pfipra-
vené hrnecky a uzavieme alobalem. Vafi-
me v pafe pfi teploté 100 °C asi 40 minut.
Po uvareni knedliky nechdme ¢aste¢né
zchladnout a vyklopime je.

k) akademie

— |
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[ ]
Uherské Hradisté

. ra
Hodonin
DISTILLERY LAND [Ty
Razov 472, Vizovice Tunmiimglincl
Tel. 577 686 129, 725 653 134
www.rjelinek.cz
m SKANZEN MODRA
Modrd 227 2
Tel. 572 411450
www.skanzenmodra.cz SKANZEN

m MUZEUM REZNICTVI

Tel. 739 680 268
www.muzeumreznictvi.cz

BOWLINGY

BOWLING BAR U MASINKY
Nadrazni 1550, Otrokovice

BOWLING MAKALU
nam. Prace 1099/1, Zlin

BOWLING BAR SCENA
Tovacovského 2828, Kroméiz

GASTRO VYBAVENI

GASTRO NOVOTNY
Selska 58, Brno

2L THOTELY A PENZIONY

ALEXANDRIA****
Spa & wellness hotel
Masarykova 567, Luhacovice

AUGUSTINIANSKY DOM #*#x§
WELLNESS & SPA HOTEL
A.Véclavika 241, Luhacovice

HOTEL A VALASSKY SENK 0GAR
Pozlovice 47, Luhacovice

HOTEL BATOV — SPOLECENSKY DOM
Tylova 727, Otrokovice

HOTEL GARNI
nam. T. G. Masaryka 1335, Zlin

HOTEL HARMONIE
Jurkovicova alej 857, Luhacovice

HOTEL LAZNE KOSTELEC
Lazné 493, Zlin

[ﬂ parkovani café m restaurace

bowlingy cateringy L

gastro zafizeni a vybaveni
hotely a penziony
kavarny pizzerie

restaurace vinotéky @

KDE JIST & PIT

WHERE TO EAT & DRINK

HOTEL ONDRAS
Kvitkova 4323, Zlin

HOTEL RADUN
Bila ctvrt 447, Luhacovice

HOTEL REZIDENCE AMBRA ****
Solné 1055, Luhacovice

HOTEL ROTTAL
Zlinskd 172, Otrokovice-Kvitkovice

HOTEL SALOON
Tyr3ovo ndbiezi 487, Zlin

HOTEL TOMASOV
U Lomu 638, Zlin

HOTEL VEGA
Pozlovice 99, Luhacovice

HOTEL VYHLIDKA

Pozlovice 206, Luhacovice
Tel. 577 105 285
www.vyhlidka-luhacovice.cz

EHE

LAZENSKY & WELLNESS HOTEL NIVA
A.Véclavika 336, Luhacovice

VYHLIDKA

fodinny hotel - Luhagovice

UBYTOVACI KOMPLEX MORAVA
Moravni 958, Otrokovice
www.komplexmorava.cz

Loty

MORAVA

UBYTOVACI KOMPLEX

Pl
il R

WELLNESS HOTEL POHODA
Pozlovice 203, Luhacovice
Tel. 577100 811
www.pohoda-luhacovice.cz

ZAMEK WICHTERLE
Osvobozeni 24, Slavicin

HOTEL GRAND
Palackého namésti 349, Uherské Hradisté

HOTEL KAUNIC
Kaunicova 900, Uhersky Brod

HOTEL KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradisté

HOTEL MONDE
Moravska 80, Uhersky Brod

HOTEL SKANZEN
Modra 227, Velehrad

HOTEL SYNOT
Nad Hiistém 1891, Staré Mésto

HOTEL U BRANY
Biif Luz{i 1769, Uhersky Brod

bazén sauna bowling Wi-ﬁpFipojenl’

inzerce:

[
BB Zlinsky kraj

HOTEL BOUCEK
Velké namésti 108, Kroméfiz

HOTEL LA FRESCA
Velké namésti 109, Kroméfiz

HOTEL OCTARNA
Tovacovského 318, Kroméfiz

PENSION BRUSENKA — PANSKY MLYN
Brusné 3, Bystfice pod Hostynem

GRANDHOTEL TATRA
Na Mikulcové 505, Velké Karlovice

HOSPODA KYCERKA
Pluskovec 774, Velké Karlovice

HOTEL ABACIE

HOTEL U VYCHOPND
Jasenice 596, Vsetin

PENZION NA KRAJI LESA

ROZMARYN PENZION
Rokytnice 24, Vsetin

KAVARNY A BARY

ADRIA GRANDE
0CZlaté jablko, ZIin

BONJOUR CAFFE
Nabiezi 1066, Luhacovice

CAFE ARCHA
tfidaT. Bati 190, Zlin

CAFE KLASTER
Komenského 305, Napajedla

CAFFE & GELATO
trida 3. kvétna 1170
0C Centro Zlin-Malenovice

CAFE SUPREME
Zahradni 1297, Zlin-Malenovice

CAFFE ZONE
prodejna & kavérna
Partyzanska 7043, Zlin

COFFEESHOP COMPANY
nam. Miru 174, Zlin
0C Zlaté jablko

DIVADELNI KAVARNA A RESTAURACE
Dr. Palka Blaho 416, Luhacovice

EISCAFE DELIKANA
tfidaT. Bati 193, Zlin

EPUPA CAFE
Obchodni centrum, Kvitkovd 4352, Zlin

ICE CAFE
tfida Dr. Veselého 177, Luhacovice

JIZBA LUHACOVICE
Masarykova 198, Luhacovice

KAFEC
nam. T. G. Masaryka 2433, Zlin

KAFE CEPKOV
Tyr3ovo nabrezi 5496
NC Cepkov Zlin
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KAFIRNA ZLATE ZRNKO
Kvitkova 119, Zlin

KAVARNA TOVARNA
Vavreckova 7074, Zlin

LUSSO CAFFE
tfidaT. Bati 627, Zlin

MESTSKA KAVARNA OTROKOVICE
nam. 3. kvétna 1302, Otrokovice

NAKAFE
Vavreckova 5262, Zlin

CAFE CLUB
Kounicova 76, Uhersky Brod

CAFE BAR LA ROSCO
Masarykovo namésti 157, Uherské Hradisté

CAFE SLUNCE
Paséz Slunce, Uherské Hradisté
Détsky koutek

CUKRARNA U BUDARD
Marianské namésti 78, Uherské Hradisté

JINE CAFE
Masarykovo namésti 329, Uherské Hradisté

JAMAI CAFE PRAZIRNA KAVY
Viénovska 2344, Uhersky Brod

ORANGE CAFE
Mariénské ndmésti 2371, Uhersky Brod

SKANDAL BAR
Marianské namésti 62, Uherské Hradisté

CAFE & COCKTAIL BAR ACADEMY
Kovarska 13, Kroméfiz

CAFE BISTRO MATINE
Ztracend 11/31, Kromériz

CUKRARNA AMADEUS
Kovérska 2, Kromériz

PRAZIRNA KAVY KROMERI
Safatikova 184, Kroméfiz

CAFETUCAN

LAZENSKA KAVARNA
Pivovarska 6, Roznov pod Radhostém

PIZZERIE LA STRADA
tfidaT. Bati 5359, Zlin

PIZZERIE U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

POTRAVINY A NAPOJE

BOUTIQUE GURMAN
Vavreckova 7074, Zlin

DARY KRAJE
Kvitkova 540, Zlin

KAVA CAJ POHODA
Skolni 492, Zlin 3
Specializované prodejna. Cerstvé prazend kdva.

MAKRO CASH & CARRY CR S.R.0.
tfida 3. kvétna, Zlin-Malenovice

m parkovani café m restaurace

bazén

OXALIS
0C Zlaté jablko Zlin
0C Centro Zlin

PIVOVAR ZAHLINICE
Zahlinice 67

PRODEJNA POTRAVIN JIP CASH & CARRY ZLIN
Jatecni 169, Zlin

Otevieno v PO—NE: 8.00-19.00 hod.

ZDEDINY
nam. Prace 1099, Zlin (budova Trznice)

7AW GURU-CAFFE NEKONECNY PRIBEH. .. .

Rackovd 155 X Ve
Tel. 721120 120
www.guru-caffe.cz

NEVET ENDING STOrY...

HARLEY PUB
Dr. E. Benese 512, Otrokovice

HOSPUDKA U KOVARNY
Lesetin 1/610, Zlin

HOSPUDKA U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

CHOCOMANIA
Masarykovo namésti 17, Uherské Hradisté

LIQUORMANIA
Masarykovo ndmésti 17, Uherské Hradisté

ROJAL CASH & CARRY
Stolafskd 2338, Uhersky Brod
E-shop: www.rojal.cz

ROJAL CASH & CARRY
Malinovského 389, Uherské Hradisté
E-shop: www.rojal.cz

U MLSNEHO KOCOURA
Masarykovo namésti 34, Uherské Hradisté

ROJAL CASH & CARRY
Komenského 914/21A, Kyjov
E-shop: www.rojal.cz

ROJAL CASH & CARRY
Hulinska 2322, Kroméfiz
E-shop: www.rojal.cz

MALKOVA COKOLADOVNA
Pivovarska 6, Roznov pod Radhostém
Aredl Roznovské pivni lazné

ROJAL CASH & CARRY

E-shop: www.rojal.cz

ROZNOVSKY PIVOVAR
Pivovarskad 6, Roznov pod Radhostém
Aredl Roznovskeé pivni ldzné

RESTAURACE

BALTACI ORIGINAL RESTAURANT
Masarykovo ndmésti 212, Napajedla

BERNARD PUB

Gahurova 5265, Zlin

Tel. 577 210028

E-mail: zlin@bernardpub.cz

BISTRO U BARCUCHU
Mokra 5215, Zlin

BRAZILEIRO L)
Kvitkova 4323, Zlin
Tel. 773 071 361 f

BUDVARKA ZLIN
nam. Prace 2523, Zlin (Obchodni diim Zlin)

BURGER
Skolni 3362/11, Zlin

CANADA PUB
Gahurova 5265, Zlin

DOLCEVITA
nam. Miru 12, Zlin

sauna bowling Wi-fi piiipojeni

KAVARNA U PRIVOZU
Spytihnév 473

KEBAB & BURGER
0CKvitkovd 4352, Zlin

MAKALU — NEPALSKA A INDICKA RESTAURACE
nam. Prace 1099/1, Zlin

MIOMI FOODIE RESTAURANT
Vavreckova 7074 (Obchodni diim Zlin), Zlin

MOTOREST ZADVERICE
Zadverice 48

POTREFENA HUSA ZLIN
tfidaT. Bati 201, Zlin

PUOR ZLIN
PILSNER URQUELL ORIGINAL RESTAURANT
Vavreckova 7074 (Budova 13), Zlin

RADEGASTOVNA REX
Okruzni 4701, Zlin

RESTAURACE A ZABAVNI PARK GALAXIE
Vrsava 679, Zlin

o

RESTAURACE MYSLIVNA
tfidaT. Bati 3250, Zlin

RESTAURACE NA PRISTAVU
Priluky 178, Zlin

RESTAURACE NA RYBARSKE BASTE
Lipa 259, Zlin

RESTAURACE NOVESTA
U Zimniho stadionu 4286, Zlin

RESTAURACE PICASSO
Brouckova 5240, Zlin

RESTAURACE TOMASOV
U Lomu 638, Zlin

RESTAURACE U DVOU SLUNECNIC
Sokolska 5147, Zlin

RESTAURACE U JOHANA
Vizovickd 410, Zlin-Priluky

RESTAURACE U KAJMANA
L. Vachy 128, Zlin

RESTAURACE U STANKD
Lazné 47, Zlin-Kostelec

RESTAURACE U TONKA
Masarykovo nam. 414, Vizovice

RESTAURACE U VﬂGNERﬁ
0Osvobozeni 655, Zelechovice nad Drevnici

RESTAURACE VLZAN
Paseckd 4431, Zlin




SELSKA KRCMA
nam. 3. kvétna 1606, Otrokovice

SPORTARENA U JELENA
tfida 2. kvétna 1036, Zlin

TERASA 1
Dlouha 5617, Zlin

UMBRELLA PIZZA & RESTAURANT
Stefanikova 159, Zlin

UOSLA

L. Vachy 517, Zlin-Podhofi (0C Podhofi)
Tel. 603 166 451

[ PivniceUOsla

e

U PANA DOMACIHO
Masarykova 20, Zlin-Malenovice

VALASSKY SENK
Lazenska 4571, Vizovice

ZAMEK WICHTERLE
Osvobozeni 24, Slavicin

ZELENACOVA SOPA
Dlouhd 111, Zlin

ZUBROVNA U ZUBRA
Na Honech | 5541, Zlin

MOTEL PEPCIN
Havice 400, Uhersky Brod

RESTAURACE A PIZZERIE LA BRUSLA
Na Rybniku 1057, Uherské Hradisté

RESTAURACE KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradisté

RESTAURACE SPORT BABICE
Babice 413

RESTAURANT NET
Jindficha Priichy 310, Uherské Hradisté

RESTAURANT PANOPTIKUM
Vicnovska 2344, Uhersky Brod

U CERNEHO JANKA
Moravska 82, Uhersky Brod

HOSPUDKA NA KOVARNE
Miskovice 22
Tel. 724184 266, 603 802 147

O

KOZLOVNA U KOZLA
Skolni 1583, Holesov

PANSKY PIVOVAR
Masarykova 655/19, Holesov

POD STAROU KNIHOVNOU
Kollarova 528/1, Kromériz

R-CLUB
Krétkd 435, HoleSov-V3etuly

RADNICNi SKLIPEK
Kovaiska 20, Kroméfiz

RESTAURACE A KAVARNA SCENA
Tovacovského 2828, Kroméfiz

RESTAURACE A PENZION CERNY OREL
Velké ndmésti 24/9, Kromériz

RESTAURANT ALBERT MALEK
Pivovarska 6, Roznov pod Radhostém
Aredl Roznovské pivni ldzné

ROZMARYN RESTAURACE
Rokytnice 24, Vsetin

2 KoLy

STREDNI SKOLA GASTRONOMIE

A OBCHODU ZLIiN Stiedni Shola
Univerzitni 3015, Zlin gastronomie
www.gaozl.cz & obchods Zlin
BALKANEXPRESS

Zarami 5523, Zlin

GALERIE ViN
Santraziny 5285, Zlin

RESTAURACE KANADA
Zlinska 1416, Holesov

RESTAURACE MAXMILIAN U MINCOVNY
Na Sladovnach 1576/1, Kroméfiz

RESTAURACE MYSLIVNA
Velehradska 507, Kroméfiz

RESTAURACE VODNI MELOUN
Velké ndmésti 34, Kroméfiz

RESTAURANT BRUSENKA — PANSKY MLYN
Brusné 3, Bystfice pod Hostynem

RESTAURANT OCTARNA
Tovacovského 318, Kroméfiz

TACL RESTAURANT
Palackého 518/14, Holesov

HOSPODA KYCERKA
Pluskovec 774, Velké Karlovice

PENZION NA KRAJI LESA

RESTAURACE U VYCHOPN(
Jasenice 596, Vsetin

LAVITE

Lesetin 11/7147, Zlin
Tel. 777 598 989
www.lavite.cz
Wine & Food Shop

lavite

VINOTEKA S VINARNOU U SVATEHO ANTONINKA
nam. Miru9, Zlin

CENTRUM SLOVACKYCH TRADIC
Modra 227

VINOTEKA RAJ VINA
Bfi Luzii 126, Uhersky Brod

GASTROTIP

MAKRO BRNO
Kastanova 506/50, Brnénské Ivanovice

MAKRO OLOMOUC
Olomoucka 791, Velkd Bystiice

MAKRO OSTRAVA
Mistecka 280, Ostrava-Hrabova

inzerce

&) Miiam TV

fsj] imnam.cz
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NOVINKY
V PROJEKTU CZECH SPECIALS

adjem o certifikace trva. Tésné
Z pfed uzavienim restauraci se

do projektu Czech Specials
stihla uspésné certifikovat nové ote-
viena restaurace Yalta Craft Bistro
v Praze na Vaclavském nameésti, kde
se o prezentaci moderni ceské ku-
chyné stara séfkuchai Marek Sada.
Ochutnat zde muzete napftiklad netra-
dicni pojeti koprové omacky s raviolou
s trhanym hovézim masem, kachnu
s rizotem z cerveného zeli ¢i vynikajici
vétrnik. O certifikaci pozadaly i dalsi
restaurace a kontrolofi se do nich vy-
daji hned, jak to situace dovoli.

SEMINAR

O REGIONALNi GASTRONOMII

Jaké jsou typické prazské a stfedoces-
ké speciality? Jak je pro hosty pfipravit
moderné a ldkavé? Na tyto otdzky da-
val odpovédi v poradi jiz druhy odbor-
ny kuchafsky seminaf pod patronaci
Czech Specials ,Regionalni gastrono-
mie ve 21. stoleti, ktery se konal 23. zafi
v gastronomickém studiu Vysoké 3ko-
ly hotelové v Praze. Poté, co si Ucastnici
poslechli o historii a vyvoji prazské a stre-
doceské kuchyné si pod vedenim lekto-
ra AKC CR Pavla Bortnika uvafili polévku
Pajslouku z krélika s kreplachem, nadi-
vaného teleciho pavoucka s hraskovym :
pyré, karotkovym prachem a opecenym  ché a vyborné prazské kruzalky. Semindf  Semindare na téma regionalni kuchy-
Skubankem, dale krdlika na smetané byl urcen pro kuchare z certifikovanych né budou v pfisti roce pokracovat,
s krdli¢cimi ledvinkami a Sirokymi nud- i necertifikovanych restauraci, ale nové a pro kuchare z certifikovanych re-
lemi a jako dezert prekvapivé jednodu-  znalosti zde nacerpali i odborni ucitelé. stauraci za zvyhodnénych podminek.

CO SE CHYSTA
Kazdy uspésny projekt by se mél dle
rozvijet, proto se pfipravuje rozsifeni
certifikace na cukrarny a kavarny. Cer-
tifikovany do projektu Czech Specials
budou ty provozovny, které spini pod-
minku vlastni vyroby nékolika druh
typicky ceskych cukrarskych vyrobkd.
V soucasné dobé se pfipravuji nejen
pravidla, ale i seznam vyrobk( ozna-
¢enych jako Czech Specials.

CESKA KUCHYNE BYLA, BUDE A SPOLU S NAMI PREZIJE | KORONAVIR. OCHUTNAVEJME CESKO!

Text a foto: PR



Text a foto: AHR

GASTRONOMIE

POCITA ZTRATY

nym sektoriim piekvapi malokoho, nicméné AHR CR ma nyni k dispozi-

A4
Z e oblast gastronomie patfi béhem koronavirové krize k nejvice zasaze-

ci detailni data o tom, jak vazné tyto dopady skutecné jsou.

Z dat vyzkumné spole¢nosti Nielsen
vyplyvd, ze celkové kazdym dnem
ztracely zaviené restaurace 414 mi-
liond na trzbach. Souhrnné ztraty
v oboru takdo konce roku dosdhnou
60-70 milard K¢, z ¢ehoz 28 miliard
pfipadad na obdobi uzavieni podnikud
béhem prvni viny epidemie.

Takové ztraty nekompenzoval ani do-
Casny letni navrat k normalu. V sektoru
HORECA v tomto obdobi trzby sotva do-
sahovaly hodnot z roku 2019, pfipadné
je pouze doc¢asné mirné prekonaly, pres-
toze doméci cestovni ruch mimo Prahu
v této dobé zazival vzestup. Pfitom jen
nasledné fijnové omezeni oteviraci
doby snizilo podle feditele pokladniho
systému Dotykacka trzby o pétinu a na-
sledny lockdown pak opét prinesl témér

70% propad. Tato Cisla jsou jesté vys3si
v pfipadé bard a tradi¢nich hospod,
naopak kavarny a bistra byly zasazeny
méné, v jejich pfipadé trzby nyni pro-
padly o 45 % oproti zacatku roku.

Dobrou zpravou je, ze po prvni viné
epidemie 98 % gastropodnikd opét
otevrelo, ovsem s ohledem na pod-
zimni vinu a pokracujici ztraty je ziej-
mé, ze nevyhnutelnou reakci bude
v tomto oboru také propousténi. Oce-
kava se az 30% mira, coz pfi 80 tisicich
zaméstnanc mize v prvnim ctvrtleti
2021 zasdhnout na 24 tisic lidi. ,Gastro-
nomie nema zatim zadnou dodatec¢nou
nadstavbu podpory nad ty jiz zdkladni
poskytnuté, navic chybi zcela vyhled na
prvni ctvrtleti pfistiho roku,” dodal k to-
muto Vaclav Starek, prezident AHR CR.

nr@StamgastaGurman | 15

NARODNITYM

KUCHARO =

A CUKRARU AKC CR

Kulindrni tradice je otiskem nasi kultury.
Ceskéa gastronomie ma za sebou slavnou
historii a Narodni tym kuchafl a cukra-
0 AKC CR na ni navazuje. ,Nasim cilem je
reprezentovat to nejlepsi z narodnich gas-
tronomickych tradic na soutézich po ce-
[ém svété. Jsme tym Séfkuchard a cukrard,
ktefi reprezentuji Ceskou republiku. Ctime
tradice naseho femesla, ale stale se u¢ime
a vafime moderné. Jsme v kontaktu se
$pickami svétové gastronomie. Nase Uspé-
chy hovofi samy za sebe. Usilujeme ale
0 mety vyssi. Opirame se o zdzemi nej-
silngjsi  kuchaiské stavovské organiza-

ce — Asociace kuchatt a cukrait CR” ekl
Tomas Popp, ¢len Narodniho tymu.

BARMANSKE SOUTEZE

SE KVULI COVIDU
PRESUNULY DO ON-LINU

atmosfére. Kdo z pfitomnych soutézicich predvede za barovym pultem

B armanska soutéz byva vzdy velké drama odehravajici se v lehce napjaté

nejpreciznéjsi praci, naserviruje poroté nejlahodnéjsi koktejl a odnese

si po zasluze pohar pro vitéze?

Soutézniho zapoleni vak bohuzel covido-
vy rok 2020 se svymi omezenimi pfinesl
jako $afranu. O to nadsenéjsi reakce barové
komunity na podzim vyvolalo usporadani
dvou barmanskych soutézi, které se usku-
te¢nily netradi¢né v on-line prostredi —
»Rudolf Jelinek Cup 2020" a,Podpor svého
barmana” od spolec¢nosti Stock. Obé akce
zastitila Ceska barmanska asociace.

V soutéZi od Rudolfa Jelinka vymyslelo
19 Gcastnikd z Ceska a Slovenska origi-
nalni drink z pétileté kosher slivovice. Sou-
tézici prezentovali své vytvory na social-
nich sitich, kde sbirali ,lajky’; a nalahvova-
né je odevzdali kuryrdim, ktefi je dorucili
hodnotiteldm. Pfi posuzovéni hrély roli
kvalita fotografie, pocet nasbiranych lajkt

a samozfejmé i Uroven samotného drin-
ku. Zvitézil Michal Durinik z prazského ba-
ru Black Angel’s, jenz slivovici zkombino-
val se Svestkovo-medovym pyré, mako-
vym cordialem a jable¢nou sodou. Ke
koktejlu se navic serviroval domaci Svest-
kovo-makovy kolacek ztélesnuijici pro-
pojeni zidovskych a moravskych tradic.
Pfidel si na prize money ve vy3i 500 euro.

Zcela on-line se pak uskutecnila soutéz
,Podpor svého barmana’, jejiz kapacita
49 Ucastnikl se naplnila jiz nékolik dni
pred uzavérkou. Barmani méli za ukol
vymyslet libovolny drink z jim vylosova-
ného destildtu a zaslat pofadatellim je-
ho fotografii. Snimky koktejlt poté v prv-
nich dvou prosincovych tydnech ziskava-

i

"
L Y

L 511

ly srdi¢ka na instagramovém profilu sou-
téze, pricemz jejich pocet urcil kone¢né
poradi. Vitéz (do uzavérky tohoto vyda-
ni nebyl znamy) ziskal finan¢ni odménu
ve vysi 10.000 korun. Kazdy ze soutézicich
navic ziskal od poradatel(i 1.500 korun na
nakup surovin, které si v barmanskych
soutézich bézné plati samotni Ucastnici.

Zdroj: Tomas Popp

Text: Michael Lap¢ik, Ceska barmanska asociace, foto: CBA
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ZNOJEMSKY ADVENT

TROCHU JINAK

trochu jinak, nez jak je zvykly. O vano¢ni atmosfé-

L etosni advent bude kazdy z nas prozivat nejspis
ru ve Znojmé ale rozhodné ochuzeni nebudete!

VANOCNI NALADA v ulicich
Masarykovo i Horni ndmésti tradi¢né
rozsviti nazdobené vanoc¢ni stromky, kte-
ré jsou hlavnim symbolem Znojemského
adventu. Adventni atmosféru podpofi ta-
ké nova vanocni vyzdoba mésta na ulici
Hradni ¢&i Vaclavském ndmésti. Navstivit
mUzete také branu se jmelim u Enotéky
nebo tradi¢ni ohradu s oveckami, kterou
letos najdete nové na Masarykové na-
mésti. Stfedecni podvecery budou navic
patfit koleddm, v 18.00 hod. se z radnic-
ni véze rozezni zndmé koledy v podani
trubac(, mizete si je s nimi zabroukat.

VONAVA OKENKA
A kde se zahtejete horky ¢ajem nebo
punc¢em? Trhy se musely vzhledem

k pandemii zrusit, je pro vas ale pfipra-
vena mapka vonavych okének. Mist-
ni kavarny a restaurace v nich budou
nabizet horké voriavé ndpoje a néco
k zakousnuti. Dalsi informace budou
postupné zverejiiovany na webovych
strankdach a ve FB udalosti.

DARKY

ve znojemském balicim papiru
Vizudlni podobu letdkl Znojemské-
ho adventu tvofi vanocni symboly
a stavby, které jsou pro Znojmo ty-
pické. Stejny podklad je pouzit také
pro balici papir, ktery bude k dostani
v otevienych okénkach a u Turistického
informac¢niho centra na ulici Obroko-
va. Budete tak moci své blizké obda-

rovat darky zabalenymi v znojemském
balicim papiru.

Znojemsky

advent

“tli:: Vanoce doma |
T R e B
A A mllndr:u.".....

L Vehuwvk okinks |

a Gvedhy na ndmbst| - i
v oo My diiniEey 3 divadls | . o

VANOCE DOMA (nejen s koncerty

s Cesk)'lm rozhlasem Brno)
Prostfednictvim Zivych vysilani, videf
a raznych tipd u vas doma naladime tu
nejhez¢i véanoc¢ni atmosféru. Ve spolu-
praci s Ceskym rozhlasem Brno pfine-
seme kazdy tyden koncert z prostredi
Méstského divadla ve Znojmé. V pora-
du ,Jezisek ze Znojma®, vysilaného na
YouTube kanéle Koncerty Ceského roz-
hlasu a na stanici Cesky rozhlas Brno,
se kazdy tyden predstavi interpreti jako
Petr Bende, Michal Sindelat, Bara Basiko-
v4, Cimbalovd muzika Antonina Stehlika
a dalsi. Vase ratolesti se mohou tésit na
J4jiny dilnicky ve formé videi, kde se bu-
dou vyrabét riizné vanocni dekorace.

Text a foto: PR

; Ze Znojma i

=
= Brno

Aipahy earties

inzerce

*° Krasné Vanoce -
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ORIGINALNI DARKY ZE ZNOJEMSKA

GURMANSKE TIPY

N

Kromé kvalitnich vin ze Znojemské vi-
narské podoblasti jsou aktudlné pro mi-
lovniky piva pfipraveny déarkové sady
pivnich speciald ze Znojemského
méstského pivovaru nebo z Hasi¢ského
pivovaru Bitov, ktery slibuje i exkluziv-
ni limitovanou edici Russian Imperial
Stout. Pivovar nabizi také své gastrono-
mické rarity — pivni zelé a pivni sirup
pro vyrobu domaci nealkoholické limo-
nady. Diky specializovanému vinafské-
mu portélu VINOTRH je k dostani také
darkova dfevénd kazeta se 6 druhy
vin, které jsou specialné vybrany a chu-
tové sladény k jednotlivym svate¢nim
chodiim - téste se na exkluzivni vina
vhodna ke $tédrovecerni rybé, ke slad-
kému cukrovi, k divo¢ing na Stépana
i na silvestrovské bublinky.

na své jedinecnosti.

echte se unést chutémi, které vam Znojemsko nabizi. Nejsou
to jen vino, pivo a okurky, jez ho ¢ini znamym a dodavaji mu

Zajimavé vanocni  originaly
nabizi vinafstvi Znovin Znoj-
mo. Kromé 3pickovych vin ob-
sahuje jeho nabidka i unikétni
vinné parfémy nebo vystii-
hovanku, papirovy betlém,
ktery zdobi malované pozadi
v podobé Louckého klastera,
kostela sv. Mikulase a Radnic-
ni véze - slavnych symboll
mésta Znojma.

Betlém jisté oceni rodiny s détmi a ten,
kdo ma doma malého Indiana Jonese,
jisté privitd i darek z archeologického
muzea ve Vedrovicich — pravéky Sperk.
Vedrovicka nabidka v3ak zahrnuje i vo-
navé pytlicky s bylinkami ze zdejsi mu-
zejni zahradky.

Originalni malovany betlém se znojemskymi
dominantami si doma snadno vystfihne a slozi
kazdy sam. (Foto archiv Znovin Znojmo)

Jihomoravské muzeum ve Znojmé pro
zménu nabizi své vypravné publikace,
a to véetné kucharky s pdvodnimi regi-
onalnimi recepty. Budete-li podle nich
péct néco sladkého, jisté ocenite vé-
hlasné merunikové dzemy a Svestkova
¢i hruskova povidla z Bohutic.

Zdroj: Irena Navrkalovd, ZnojmoRegion

inzerce

Ve Sladkové vybérové
edici najdete to nejlepsi

z pivovaru Zubr

Hezkym déarkem, ktery jisté potési nejednoho milovnika
chmeleného moku, miize byt Sladkova vybérova edi-
ce pivovaru Zubr, ve které najdete nejoblibenéjsi piva
z produkce prerovského pivovaru.

I ZNOVIN
%) ZNOJMO

VINNE SKLEPY

‘3‘5‘ LECHOVICE

Sladkova pivovaru Natasa
Rouskovd do vybéru zaradila
celkem ctyfi piva. Prvnim pi-
vem je oblibeny Zubr Gold,
stalice mezi pivy se zubfi hla-
vou ve znaku. Dalsim je jede-
ndctistupriovy ctyrikrat chme-
leny lezdk Zubr Grand, ktery

Kompletni nabidku na-
Sich vin a darkovych pred-
métd najdete na e-shopu
www.znovin.cz, ktery
jsme pfipravili i v mobilni
verzi. Vina vam doruc¢ime
firmou MESSENGER a do na-
Sich vydejnich mist v Cechach
i na Moravé.

Objednavky nad 5000 K¢ za-
vezeme zdarma po celé Ceské
republice.

se letos stal vitézem soutéze
Ceské pivo v kategorii jedenéc-
tistupriovych lezakd. Ve vybéru
najdete také dvanactku Zubr
Gradus, kterd je uvafena z né-
kolika odrdd ceského chmele
a kombinace klasického a spe-
cidlniho sladu zvaného kara-
pils, navic se mGze pysnit
titulem absolutniho $am-
piona letosniho rocniku
tradi¢ni degustacni souté-
ze o Zlaty pohar PIVEX -
PIVO 2020. Ve vybéru
nechybi ani nejoblibenéj-
$i special, Zubr Maxxim,
Ctrnactistupriové pivo, kte-
ré v lezackém sklepé dozra-
va az 90 dni. Od kazdého
piva jsou v multipacku vzdy
dvé lahve.



NEPECENE CUKROVI

KTERE BY NEMELO

emate cas na peceni cukrovi? Nevadi, zkuste nepece-

NA VASI VANOCNI TABULI CHYBET
N né varianty vanocnich cukrovinek. Nebudete muset

sedét hodiny u trouby a hlidat, aby se nepfipalily,
a zamilujete si je pro jejich jednoduché zpracovani.

Pfi vybéru surovin dbejte na kvalitu
a vybirejte hodnotné produkty, které
neobsahuji chemicka aditiva, konzer-
vanty, stabilizatory, uméla barviva ani
Zadna rezidua pesticidd. Praveé to splruji
produkty, které najdete pod oznacenim
bio s logem biolistu nebo biozebry.

[t

NEPECENA DORTOVA LIiZATKA
(18 ks)

Ingredience:

Na tésto:

<160 g piskotu

- 70 g vladskych ofechud
=100 g cukru

- 80 g masla

e e e 000000000000 00

RAFAELO KULICKY

Ingredience:

300 g strouhaného kokosu

=150 g loupanych mandli

«1 plechovka kondenzovaného
sladkého mléka

- papirové kosicky

Postup:

V mise smichejte 200 g kokosu s kon-
denzovanym mlékem. Prikryjte folii
a nechte hodinu chladit v lednici.

Zbyly kokos (100 g) nasypte do misy.
Ruc¢né zapracujte smés ze salka a ko-
kosu. Nezapomerite pfi modelovani
kulicek vlozit doprostfed mandli. Vy-
tvarovanou kulicku obalte v kokosu
a uchovavejte v chladu.

@ e e 00000000000 00

« 2 vrchovaté IZice kakaa
- rum dle chuti
- $petka skofrice

Na polevu:

=150 g bilé ¢okolady
=150 g hotké ¢okolady
- cukratka na zdobeni

Postup:

Rozmixujte piskoty s ofechy a na zavér
prisypejte skofici a kakao. Do vzniklé
smési pridejte maslo pokojové teploty
a rum. Vypracujte z néj vlacné tésto, ze
kterého lIze vytvarovat kuli¢ku. Pokud
se tésto rozpada, pridejte vice masla,
nebo kapku rumu. Je-li moc ridké, pfi-
dejte piskoty. Tésto dejte asi na pul ho-
diny do chladnicky.

e e e 0000000000

e e e 00000000

Do misky dejte cukr, ve kterém obalte
kousicek tésta a nasledné z néj uvélejte
kulicku. Do stfedu napichnéte tycinku.
Takto vytvorené lizétko zapichnéte do tac-
ku anebo dejte do sklenicky a pokracujte
timto zpUsobem dale. Lizatka nechte do
nésledujiciho dne ztuhnout v lednici.

Druhy den si pfipravte polevu. Cokola-
du rozpustte ve vodni lazni. Za stalého
michani ji nechte zchladnout - teplota
¢okoladdy na zdobeni by neméla byt
vyssi nez 30 stupnl. Poté lizatka na-
macejte, posypejte zdobenim a nechte
v lednici ztuhnout.
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OBLIBENA VOSIi HNiZzDA
(60 ks)

Ingredience:

Na tésto:

=400 g cukru

= 150 g masla pokojové teploty
- 250 g piskotud

- 2 IZice kakaa

-5 1zicmléka

- rum dle chuti

Na naplni:

=70 g cukru

- 80 g mésla pokojové teploty
- 1 vejce

- rum dle chuti

« 60 ks piskott na priklopeni

Déle budete potfebovat mouckovy cukr

na vysypani a formicky vosich hnizd.

Déle pfipravte krém. Do misy dejte
maslo, cukr a Zloutek. V3e promixujte
a pridejte rum.

Postup:
Rozmixujte piskoty, cukr maslo a kakao.
Do zpracované smési udélejte dlilek a do

néj vlozte tekuté suroviny — mléko, rum  Formy vosich hnizd vysypejte pred

a Zloutek. Tésto zapracujte ru¢né tak, aby  pInénim mouckovym cukrem. Tésto
utvorilo kompaktni hmotu, nemélo by do formicek vmackejte prsty a na za-
vér udélejte otvor. Tésto vméstnejte
do formicky napevno, aby se hnizdo

se lepit ani drobit. Zpracovani je naro¢né
a urcité zabere vice nez pét minut.

nerozpadlo v momentu, kdy formicku
oteviete. Hotovd hnizda pokladejte
na pecici papir.

Jakmile budete mit vsechna hnizda pfi-
pravend, naplnte vosi hnizda krémem
malicko nad okraj. Na krém pak pfitisk-
néte piskot. Hotovda hnizda uchovavej-
te v chladu.

KAVOVA ZRNA

Ingredience:

Na tésto:

= 240 g piskotl

= 50 g mletych ofechi
« 50 g cukru moucka
- 2 |Zice kakaa

- 140 g masla

- 4 |Zice silné kavy

- 2 |Zice rumu

Na polevu:
« 1 horka ¢okolada

Postup:
Rozdrcené piskoty smichejte s cukrem,

orechy a kakaem. Pridejte zméklé mas-
lo, kdvu a rum. Vypracujte tésto a dejte
ho na 15 minut odpocinout do chladu.

Poté vytvarujte stejné velka zrna, upro-
stfed udélejte ryhu tak, aby pfipominala

kavu. Poté kazdy kousek namocte do
horké ¢okolady rozpusténé ve vodni lazni.

Biopotraviny nabizeji eko farmy prostfednictvim faremnich obchodd, e-shopl nebo napfiklad bedynko-

vych systému.

Zdroj: Katefina Chalupova, Peprconsulting
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VANOCE PODLE ZNAMYCH OSOBNOSTI
TRADICE, NEBO EXPERIMENT?

ze svéta gastronomie? Maji radi experimenty nebo spisSe sazeji na jistotu? A jaké vychytavky aplikuji ve

v
S tédrovecerni vecere je asi pro kazdého mimofadna, slavnostni, jedine¢na. Co si vafi znamé osobnosti

vlastni kuchyni?
W\

i JAN PUNCOCHAR
®_ Jestlimamrad naVa-
f &1 noce klasiku? To si
piste, Ze ano. Nase Ces-
- ka klasika mé totiz na
Vanoce nikdy neomrzi.
Predkrm mame tradic-
niho houbového ku-
bu. Jen si ho trosku vy-
lepsujeme krevetami.
Polévku vafime z kap-
fi hlavy s kofenovou
zeleninou, muskato-
vym ofiskem a se sma-
Zenou houskou. Samoziejmé si pohraju kazdoro¢né s kap-
fim filé. Drobné kosti pékné nafiznu, aby se daly jist a ne-
vadily. Bramborovy saldt déldme poctivé s kofenovou zele-
ninou a s fadnou davkou majonézy. A na stole samoziejmé
nesmi chybét cukrovi.

MARKETA HRUBESOVA
Na Vanoce si u nds doma
dopravame klasiku. Jako
predkrm si déldame hou-
bového kubu. Mame i dru-
hy predkrm, a to uzené-
ho lososa a krevety. Po-
lévky vafime dvé, jednak
klasicky rybi vyvar a pak
i bramboracku pro ty, ktefi g
polévku z kapra nemu-
si. Kapra si doma pékné
smazime v trojobalu. Ne- -
mame ale radi podkovy, pfipravujeme si krasné filé. Brambo-
rovy saldt se u nas tvori podle receptu moji maminky. Viderisky
s cibuli. Jedna ¢ast rodiny si ho dava s majonézou, druhd bez.
Vlychytdvky u pfipravy stédrovecerni vecefe moc neméam, snad
jen, ze kapra namacim predem do mléka, abych ho zbavila
vyrazné rybi pachuté.

TH~

inzerce
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ALEXANDRIA

Spa & Wellness hotel

LUHACOVICE

LNy

DARUJTE VYSNENY RELAX

jedinecné wellness centrum « wellness masaze a exkluzivni spa ritualy

gastronomicky zazitek

NAS TIP: Novoroé¢ni brunch ve Francouzské restauraci 1. 1. 2021

www.HotelAlexandria.cz

| AUGUSTINIANSKY DOM

T Wellness & spa hotel
Vasen pro | a.
GASTRONOMII Tel: + 420 577 113 686
& WELLNESS www, augustinian.cz

LET

gustiniansky didm | Luhatovice



JAROSLAV SAPIK

Asi kazdému, kdo mé znd, musi byt jasné, Ze se drzime pro-
vérenych moravskych receptur. Mdme radi kapfi polévku,
ovsem pfipravujeme ji jako krém se smetanou, ochucenou
muskatovym ofiskem. Pokud se sejde celd rodina, pfipra-
vujeme kapra na vice zplsobU. Nejenze ho smazime, ale
mame ho radi i pec¢eny na viné spolu s pernikovou omac-
kou a s brusinkami. Kdyz mame klasickou verzi kapra, tedy
smazeného v trojobalu, ddvdame si k nému bramborovy
salat, preferujeme ale ten rakousky bez majonézy. Za stu-
dena si ja osobné moc rad jesté dopravam kapra v rosolu.
A malem bych zapomnél na pfedkrm. Naprosto milujeme
krevety délané jednoduse na 3alotce, s ¢esnekem a mas-
lem. Anebo musle, ty bych mohl jist pofad.

n@StamgastaGurman | 21

RADEK KASPAREK

Ja mam rad klasiku. Moc nevymyslim a sézim na roky pro-
vérené menu. Polévka se u nas podava kapti vyvar se sma-
zenou houskou. Ne vSsem ale chutnd, proto mame navare-
ny i vyvar s jatrovymi knedlicky. Ani na smazeném kapro-
vi se neshodneme vsichni. Takze pfi obalovani pfihodime
do strouhanky i normalni vepiové fizky. Také bramboro-
vy salat déldme ve dvou verzich. Oba jsou pékné tradi¢ni
s majonézou, jen v jednom chybi kofenova zelenina. Ja-
ko moucnik mame strudl z tazeného tésta a samoziejmé
cukrovi. A moje vychytdvka? Nemdam rad syrovou cibuli
v bramborovém saldtu. Proto si cibulku zlehounka osma-
Zim na oleji. Ani ne do rlZova, jen tak, aby ztratila svou
ostrost. Jinak se ale moc rad drzim klasiky a kazdoro¢né si
jimoc s celou rodinou uzivéme.

Text: red

inzerce
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. HOTEL POHODA

DOPREJTE SOBE
A SVYM BLIZKYM
POHODU
V LUHACOVICICH

P

hotel

restaurace

wellness | pobyty

Wellness hotel POHODA *** Pozlovice 203, Luhatovice tel:+ 420577100811 e-mail:info@pohoda-luhacovice.cz  Pohoda.Luhacovice
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SILVESTR PRICHAZI
KANAPKY NA MILION ZPUSOBU

vychytanéjsi drinky, nejpreciznéjsi delikatesy. Pokud slysite zvo-

Posledm’ vedirek v roce si zada nevsedni zazitky. Nejlepsi vino, nej-

ny, tak to pravé odzvani chlebickim a na kolecka nakrajenym
klobasam. Budte proto kreativni a pfipravte na Silvestra plejadu téch

nejskvélejsich chuti.

Jsou moderni, jsou zajimavé,
jsou chutové vynikajici, a navic
i moc pékné vypadaji. Re¢ je
o kanapkéch, modernich jed-
nohubkach, které miluje kaz-
dy. Pro¢? Jsou malé, snadno se
ji a také existuje asi tak mili-
on variaci na jejich pfipravu.
A co bude zarucené frcet le-
tos?V3e, co je zaloZzeno na kva-
lit¢ a Cerstvosti. Samoziejmé
s notnou davkou originality.

Pripravit si muzete napfi-
klad okurkové jednohubky.
Saldtovou okurku nakdjite
na $paliky a lehce vydlabete
stfed. Vzniknou malé mistic-
ky, které plnite uzenym lo-
sosem, troskou cream fresh
a snitkem kopru. Dochutite peprem.

Déamy potési mini capreser. Jak na
to? Najednotliva paratka se vzdy na-
pichne cherry raj¢éatko, listek cerstvé
bazalky a mala mozzarella. Celé dilko
se lehce posoli a zakdpne balzamiko-
vym octem.

Klasikou, kterd nikdy nezklame, jsou
kavidrové kanapky. Bagetu nakrdjite na
platky, namazete kvalitnim cerstvym
maslem a na négj date kulicky kavidru.
Nic vic, nic min. Ale chutové burnky bu-
dou plesat.

I e e L T . e e

Variaci na kanapky je nespocet. Vzdy
je zapotrebi kvalitni pecivo, nejlépe
Cerstvé francouzské bagety. Kdo si je
umi upéct doma, bude za krale viech
vecirkl. Dale jsou tfeba chutné a v pfi-
padé silvestrovské party i luxusni in-
gredience. Neméla by chybét susend
Sunka, at uz si zvolite italské prosciu-
tto nebo $panélsky jamon, nesldpnete
vedle. Kdo potiebuje klobasu, jak je
libo. Ale urcité sahnéte po kvalitni ¢a-
bajce nebo tfeba Spanélském fuetu.

Cely ¢lanek naleznete na:
www.stamgastagurman.cz.

KAPRi POLEVKA
OD JAROSLAVA SAPIKA

Miluje ceskou klasiku, potrpi si na
kuchyni starého Rakouska Uherska.
Vafi poctivé, s laskou a umem, ktery
by mu mohli zavidét mnozi mladi ku-
chafisti mistfi. O kom je fec? O Jarosla-
vu Sapikovi.

Kdyz pred ¢asem uvdadéla televize Prima
kucharskou soutéz Prostieno, prekvapila
divaky vybérem soutéZicich. Byli to totiz
znami $éfkuchafi v Cele se Zderkem Po-
hlreichem a Jaroslavem Sapikem. A pravé
Sapik vsechny ohromil svou kapfi po-
lévkou - velouté. D4 se dokonce fict, ze
chutnala ten tyden viem nejvice.,J4 sém
ji ale doma moc nevafim. Je sice nesku-
tecné dobr4, ale zaroven i pékné draha,”
usmal se Jaroslav Sapik.

Na pfipravu kapfi polévky potiebu-
jeme: 1,5 kaprich filetd nebo jednoho
celého kapra. Déle si pfipravime pul kila
mrkve, 50 g rajcat, 80 g ¢esneku, 100 g fe-
nyklu, 50 g cerstvych chilli papricek, 1zi-
ci rajského protlaku, Spetku chilli pasty,
200 g cibule, 2 dcl smetany, stl a bily pept.

Na olivovém oleji zprudka orestujeme na-
krdjenou mrkev, rajcata, fenykl, ¢esnek,
cibuli, chilli papricky, pfidame rajcatovy
protlak, chilli pastu, zalijeme vodou a pfi-
vedeme do varu. Nakonec pridame kapfi
maso a nechame varit 40 minut, poté vse
rozmixujeme a propasirujeme pres vel-
mi jemné sito, abychom se zbavili viech
kosticek. Kapfi polévku privedeme opét
do varu, dochutime soli, bilym peprem,
a nakonec zjemnime smetanou. Podava-
me s kouskem kapfiho masa zbaveného
kosticek a petrzelovymi krutonky, které
servirujeme zvlast v misticce.

Zdroj: www.iprima.cz

moh.: +420 608 866 377

tel.: +420 577 943 047

inzerce

Objednejte ro¢ni predplatné — 4 vydani ¢asopisu Stamgast & Gurman
v elektronické (pdf) verzi. Nové ¢islo tak najdete vzdy ihned
po vydani pohodIné ve své mailové schrance.

volejte na: 777 862 625

piste na e-mail: obchod@stamgastagurman.cz

www.StamgastaGurman.cz




Czech
Specials

Je VasSe restaurace vyhlasena specialitami ceské kuchyné?

Stante se soucasti znacky Czech Specials

Proc?

— Zviditelnite se a tuzemskymi specialitami zatraktivnite svou nabidku.

— Zvysite povédomi o regionalni gastronomii Ceské republiky
a podporite poctiva ceska jidla.

— Podle certifikacni znacky Czech Specials budou mit hosté jistotu, Zze ve Vasi
restauraci dostanou tradicni ceské pokrmy v odpovidajici kvalité.

— Czech Specials ma prestiz. Jde o spole¢ny projekt agentury CzechTourism,
Asociace hotell a restauraci CR a Asociace kuchar{i a cukrarti CR.

Jak ziskate certifikat?

— Vyplnite elektronicky formulaf na www.czechspecials.cz.

— Zaplatite certifikacni poplatek - nyni pouze 750 K¢ + DPH.

— Uspésné absolvujete navstévu kontrolora ve vasi restauraci.
— Ziskate certifikat s platnosti 3 let.

— Nasledné mate moznost recertifikace.

ASOCIACE HOTELU THE CZECH ASSOCIATION'

: A\ RESTAURACI -] OF HOTELS
CzeChTou rlsm (ulliSI\IZI‘IH:'I’l I;I‘AII\\ .!. AND IHCS'I‘:[ RANTS

www.czechspecials.cz | facebook: CzechSpecials aneb Ochutnejte CR | czechspecials@czechtourism.cz



gy
-

P ¥ e w.

@ imnam.cz




