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Dej Bub stesti,
plejeme vdm krdsné svdtky
plné klidu, pohody a radosti.

www.zahlinickypivovar.cz
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Nesedme doma,
pojdme se bavit!

VSude pfitomna nabidka svaraku, gro-
gu i punce naznacuje, Ze uz jdeme do
findle. Do restauraci, kavaren i hospu-
dek ted' prichazi vice hostU. Firmy po-
radaji firemni vecirky. Za posezenim
u dobrého jidla a piti vyrdzi malé
i vétsi pracovni kolektivy. Pro gastro-
nomii je to radostné obdobi. A tak si ho
i vSichni uzijme!

Rika se ,uzivej dne, jako by byl tvym
poslednim®. Proto uz ted premyslejte,
komu dnes zavolate a kam spolecné
vyrazite. A nds ¢asopis vam v tom pfi-
rozené pomuze.

Pratelé dobrého jidla a piti, prejeme
vam pohodové Vanoce, prima novy rok,
a téSime se s vami na shledani v pristim
roce u jarniho vydani ¢asopisu.

Jaroslav Strecha,
vedouci ¢asopisu

partner
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JAKY STEDROVECERNI HLAVNi CHOD DOPORUCITE LIDEM,

KTERI NEMAJi RADI RYBY?

MIROSLAV JANCA
SEFKUCHAR
HOTEL POHODA
LUHACOVICE

/
Jako hlavni chod pro ty, ktefi nemaji radi
ryby a morské plody, bych urcité 3el ces-
tou néceho tradi¢niho, ale bezmasého.
Jsou prece Vanoce a k nim patii pUst.
Samoziejmé je na kazdém, co preferuje
a jaké tradice dodrzuje. Pro ty, ktefi tedy
pUst dodrzuji, mé napadda peceny hou-
bovy kuba s marinovanym tofu, nebo
pro mnohé léty provéfeny smazeny syr
tfeba v néjakém netradi¢nim obalu. A ten
kdo by prece chtél hlavni chod z masa,
si mlze pfipravit naptiklad grilovanou
veprovou panenku s pepfovou omackou
a pec¢enymi bramborami.

TOMAS CERNY
SEFKUCHAR
DEJVICKA 34

PRAHA

Jednoznacné to vyhravd vénocni me-
dova Sunka. Je to slavnostni jidlo a diky
pouzitému kofeni i skutecné vanocni.
Staci si koupit zhruba kilo prazské Sunky
vcelku. Je tfeba do ni napichat asi dvacet
hiebickd, myslim tim samoziejmé kofeni.
Pak si udéldam nalev z pomerancového
dZusu, do kterého dadm trochu meduy,
chilli a oleje. V ndlevu vafim Sunku asi
dvé hodiny. Pak ji ale jesté chvili pecu
a podlévam zredukovanych nalevem. Ja-
ko pfilohu volim pyré z brambor ¢i zeleni-
ny, ale bude dobre chutnat i se salatem
z teplé kofenové zeleniny. A kdyz by né-
kdo chtél bramborovy salat, tak urcité
s videriskym bez majonézy.

LERTY(?) akademie

JAROSLAV KLAR
SEFKUCHAR
CAFE & KITCHEN
OLOMOUC

Kdyz nékdo neji rybu, mél by si pfipravit
néco skutec¢né slavnostniho. Napada mé
Wellington, a kdyz ma byt vanoc¢ni, tak
s vinnou omackou. Vezmu si dvousetgra-
movy hovézi steak a zprudka ho po obou
stranach opecu. Na vyvélené listové
tésto polozim platky parmské Sunky,
na né dam steak, ktery osolim, opepfim
a potfu dijonskou hof¢ici. Nakrdjim si
pravé htibky, které podusim, aby ztra-
tily vlhkost, opecu si specidlni slaninu
z pupku a spolu s hiibky vSe nanesu na
maso. Peclivé zabalim, potfu zZloutkem
rozmichanym s trochou mléka a nahofe
udéldam malou dirku, kominek, aby z néj
unikla para a Wellington mi nepopraskal.
Pecu v troubé na 203 stupriti 20 minut.

Omacku ptipravim z vyvaru z pecenych
hovézich kosti, raj¢at a s divokym ko-
fenim, ktery okofenim bylinkami - ty-
midnem, rozmarynem a bobkovym lis-
tem. Pfiliju do néj dobré ¢cervené vino
a zredukuji. Na zavér zahustim maslem.
Wellington rozkrojim napll a poddvam
s touto omackou.

s R
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JEDNOHUBKY

MEDOVNIK
JAKO DAREK
anoc¢ni medovnik i letos upekli ve firmé Medoks ze
V Vieminy na Zlinsku. Staro¢esky medovnik ve specidl- :
nim vanocnim baleni tak mdze byt pro vés sladkym
darkem i vynikajicim dezertem. Lahodny dort je vyroben
z nejkvalitnéjsich surovin podle
+.  staroceské domaci receptury.
- www.medoks.cz

DARWTE
GURMANSKE ZAZITKY!

ellness & spa hotel Augustinidnsky dam****S je
W misto, kde mlzete najit klid, relaxaci a prvottidni

sluzby. Luhacovicky klenot predstavuje unik od
: kazdodenniho shonu a nabizi wellness a gurmanské zazit-
ky. Vyberte néktery z augustinianskych zazitka jako vanoc-
ni darek pro vase blizké.

www.augusto79.cz
PURA VIDA PURO
V LIMITOVANE EDICI : PIVNi SOUDEK _
PRO SVATECNI STUL

ura Vida Puro je ultra-
Pprémiovy kostaricky

rum z cerstvé Stavy
cukrové tftiny. Limitova-
nd edice 1 800 lahvi zraje
v sudech po bourbonu
a Sherry Oloroso. Nabizi
vuni suseného ovoce, lékofi-
ce, ¢okolady a harmonickou
chut s dlouhym zavérem.
www.global-wines.cz

rigindlnim darkem, kterym
O potésite kazdého milovni-

ka piva, své blizké i prate-
- le, je 5l pivni soudek. PFi jakékoliv
oslavé se okamzité stava stfedem
pozornosti nebo si ho vychutnate
jen tak, pfi dlouhych zimnich vece-
rech. Takovy soudek si m{izete ob-
¢ jednat v Zahlinickém pivovaru.
. www.zahlinicky-pivovar.cz

TRIKRALOVA SBIRKA
SLAVI 25 LET!
ovou kolednickou hymnu T¥i krélové pro sbirku slozil a nazpival
N pisnickar Michal Hordk. Trikralova sbirka je nejvétsi charitativni
shirkovou akci v Ceské republice, kterou kazdoro¢né na zacatku
ledna organizuje Charita Ceska republika. Skupinky tfi krald navstévuji
domacnosti, zpivaji koledy, predavaji pozehnani a vybiraji pfispévky na
pomoc lidem v nouzi.
www.trikralovasbirka.cz

Foto: Vojtéch Sukup

inzerce

PREDPLATNE
JAKO DAREK
OD 132 K¢!

™ hostinee @

Vam Ta'piizen.
1& P

Dékujeme

TN T r—ear- I - Objednejte ro¢ni predplatné - 4 vydani ¢asopisu Stamgast & Gurman
B g 3 J v elektronické (pdf) verzi. Nové cislo tak najdete vzdy ihned
Pre, emmkréfné Eﬁnoce po vydani pohodIné ve své mailové schrance.

volejte na: 777 862 625
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Trnava u Zlina « www.pivovarvranik.cz

piste na e-mail: obchod@stamgastagurman.cz
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VELKOLEPA OPENING PARTY BARU
PODPORILA ORGANIZACI
VRATME DETI KE SPORTU
laty Strom Bar oficidlné pfivital své prvni hosty na slav-
Z nostni opening party, kterd spojila svét zabavy, hudby
a charitativni podpory. Vecer se stal nejen oslavou no-
vého prostoru v centru Prahy, ktery po 30 letech plsobeni zis-
kal novou tvatr, ale i dalezZitou udalosti na podporu organizace
Vratme déti ke sportu. Opening party baru pfivitala fadu cele-
brit a osobnosti z ceského kulturniho a spolecenského Zivota.
Samotny podnik pokftil také Karlos ,Terminator” Vémola.

SEDMY SALEK
CAJE

otanicka zahrada hl. m. Prahy pfipravila unikatni vystavu
B vénovanou (aji. Pod ndzvem Sedmy salek caje se usku-

te¢ni do 5. ledna 2025. Navstévnici budou objevovat
barvu, viini a chut napoje, ktery zménil svét. Najdou odpové-
di na otazky, jak a kde se ¢ajovnik péstuje a sklizi, kdy se caj
dostal do Evropy, co vsechno vylédi, jak se spravné pripravuje
a podava. Expozici ozivi i kaligrafie Petry Vitaskové a vybér
fotografii Michala Thomy ze souboru Cajvalové. Zajemci si
kromé caje budou moci zakoupit i semena ¢ajovniku a vypés-
tovat si ho doma.

CESKO ZNA DEVITKU FINALISTU
VINARSTVI ROKU
oradatelé prestizni soutéZe Vinafstvi roku oznamili fina-
P listy aktudlniho ro¢niku. V klani, v némz se kazdoro¢né
udéluje ocenéni nejlepsimu malému, stfednimu a velké-
mu vinafstvi a absolutnimu vitézi, se bude o celkovych vitézich
rozhodovat 19. Unora mezi nasledujici devitkou.

Kategorie mala vina¥stvi (do 50 tisic litrti produkce)

- Vinafstvi u Vrbl (Hustopece)

- Vina¥stvi rodiny Spalkovy (Novy Saldorf)

- Vinafstvi Pialek & Jager (Novy Saldorf)

Kategorie stiedni vinafstvi (do 200 tisic litrii produkce)
- Vinné sklepy Kutna Hora (Kutnda Hora)

- Vinafistvi Obelisk (Valtice)

- Gotberg (Popice)

Kategorie velka vina¥stvi (nad 200 tisic litrti produkce)
- Vinafstvi Stépan Manak (Zadovice)

« Chateau Valtice (Valtice)

- Bohemia Sekt - vinafstvi Habanské sklepy (Velké Bilovice)

KDO CHCE TRIDIT PLECHOVKY
NACHODI SE

nejblizsimu kontejneru na kovy to maji lidé v Cesku
K v priiméru 446 metrl a téméf 18 % Cech(i neméa v misté

svého bydlisté tuto sbérnou nadobu vibec. Vyplyva to
z aktualniho prizkumu agentury Ipsos pro Plzensky Prazdroj.
Ale ani ti, ktefi ke kontejneru dojdou, nemaji jistotu, co se s ple-
chovkami nasledné stane. V Cesku se vytfidi jen necela tietina
plechovek, zbytek kon¢i ve spalovné nebo na skladce. Re$enim

P AT by bylo zavedeni zalohového systé-

; mu na plechovky, s nimz podle aktu-
alniho priizkumu souhlasi 70 % lidi.
Prazdné plechovky by se odevzdava-
ly v obchodech stejné jako dnes skle-
néné lahve a z vysbiraného materidlu
by se vyrobily nové plechovky. Jejich
obliba, a tedy i jejich pocet, navic ne-
ustale roste.

inzerce

<&
ADRIAGOLD

RADOST OCHUTNAT

NOVA ,
PODNIKOVA

PRODEJNA
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ZDENEK HRACHOVY:
SLIVOVICI MAME SKORO V KAZDE PISNICCE

gurmana, rad vafi a objevuje nové chuté. Prozradil, Ze se tési na Vanoce, protoze je to ¢as odpocinku, pohadek

F rontman kapely Fleret Zdenék Hrachovy ma rad svuj Zivot, hudbu a miluje i dobré jidlo a piti. Oznacuje se za

a samoziejmé i dobrého jidla a piti.

Jste na prvni pohled clovék,

ktery miluje zZivot. Jaky je vas vztah
k dobrému jidlu a piti?

Myslim, Ze se na mé staci jen podivat,
a uz to vite. Jsem gurman, ktery si rad
vsechno dlouze vychutnava. Kdyz piju
treba dobré vino, tak i dvé deci popi-
jim klidné hodinu. A kdyz mi néco
opravdu chutng, tak toho snim i vypiju
vic, nez je potreba.

Je pro vas priprava jidla formou
relaxace, nebo spise nutnosti?
Rozhodné relaxace. Mam stésti v tom,
Zze na koncertech hrajeme prevazné
v patky nebo o vikendech. Ostatni dny
mi staci hodinu, dvé hrat na kytaru a ji-
nak mam volno. Takze dopoledne mam
cas, abych ndm mohl uvafit obéd, coz
taky moc rad délam. Je pro mne zéba-
va uz jen promyslet, jaké jidlo vibec
nakoupim. A samotné vafeni je pak
tfesinka na dortu, prosté pfijemné stra-
veny cas.

Varite podle receptu,

nebo mate spise rad improvizaci?
Pomérné dost improvizuji, rdd si v ku-
chyni vymyslim recepty. Mam ale i sva
oblibena jidla, ktera vafim na prani,
pfedevsim tedy mé manzelky. Miluje

tfeba mou kyselicu nebo guls. Casto
se snazim udélat jidlo trochu jinak, na-
pfiklad kdyZ objevim néjaké zajimavé
koreni. Moc rad zkousim nové chuté,
takze pfi cestach po svété pozndvam
nejen krajinu, ale i tamni gastronomii
a jeji rdizna specifika.

Neznamena to vsak, Ze vliibec nevaiim
podle receptll. Zena dostala chut na
pravou francouzskou cibulacku. Tak-
Ze jsem si nasel na internetu recept
a vafil podle ngj. | tak jsem si tam pfidal
i néco podle sebe.

Zijeme na Valassku, jak to ovliviiuje
vasi hudbu a oblibené vareni?

Zacnu od piti. Vizovice jsou hlavni més-
to slivovice, a je pravda, Ze v nasich
pisnic¢kéch ji je fakt hodné. Je to dano
samoziejmé nasim dFivéjsim bohatyr-
skym zivotem. A tak se zkratka stalo, ze
slivovici mame skoro v kazdé pisnicce.

V naSem regionu mame samoziejmé
spoustu valasskych dard, tedy dobrot.
Je naprosto logické, Zze o dobrém jidle
radi zpivdme. TakZe v textech se obje-
vuji napfiklad vonavé tlacenky i tre-
ba frgaly. Je logické, Zze nds ndas kraj

ovliviiuje, jde pfece o nas folklor. Staci
se podivat na nase déti, jak uz odmala
hraji na houslicky. Tan¢i v krojich, to ni-
koho nemUze nechat chladnym. Nepo-
sledné je pro nas dllezita i nase krajina,
nadherna pfiroda, ktera na Valassku
je. Tohle v3e dohromady nds ovliviiuje
a inspiruje.

Kdyz putujete po koncertech,

jaké jidlo si dopravate?

Mate néjaké zvyky v zakulisi?

Méme moc Sikovnou manazerku, kterd
ndm vzdy domluvi i jidlo. Takze nam
pofadatelé pfipravuji oblozené misy
s fizky, saldamem, Sunkou i syry a zeleni-
nou. Jsme sice gurmdni a radi bychom
si dopfdli i krajové speciality, ale ¢asto
musime jist narychlo, takze jsme radsi
za takovy typ pohosténi.

Co se tyce piti, tak ja si vzdy rdd dém
vino. Pfed koncertem si nalévam cisté,
pak si ho popijim jako stfik s vodou. To
mé naucila Jarmila Sulakova, Ze je po-
tfeba zalivat hlasivky. Kluci jsou pivafi,
Stana je zase na goralku. Samozfejmé
je jasné, Ze si na jeji piti musime déavat
pozor. Kdybychom se na goralku dali
vieci, jak by ten koncert potom vypa-



dal? Taky se mi jednou stalo, Ze jsem si
pred vystoupenim dopfal trochu bur-
¢aku. Dobrych patnact minut na mé
pak vichni ¢ekali a uz mé aj vyvolavali.
TakZe je jasné, ze i kdyzZ jsme letos hréli
na burédkovych akcich, tak jsem si ne-
dal ani kapicku. A to bur¢ak miluju.

Jsou néjaké regionalni speciality,
které byste doporucil nasim
ctenaitim?

Specialit je spousta, ale ja mam stejnak
nejradsi kyselicu a vala3ské frgaly. Do-
porucil bych ale tieba takové valasské
bodéky, coz je vlastné susena Svestka
zabalena ve slaniné, propichnutd pa-
ratkem a upecena.

Pomalu se blizi Vanoce.

Mate néjaké oblibené vanocni jidlo?
Miluji ryby na viechny zplisoby. Na V-
noce ale madm nejradgji klasiku, tedy
smazeného kapfika a bramborovy salat.
Ten délavadme na dva zpUsoby, rakousky
bez majonézy a druhy klasiku s ni. Mu-
sim pfiznat, Ze mé ten druhy chutna ¢im
dal vice. Vlbec si neumim predstavit, ze
bych mél mit na stédrovecerni tabuli ji-
nou rybu, tfeba dnes popularniho loso-
sa. To by rozhodné nebylo ono.

Jakou délate polévku?

Budete se mozna divit, ale délame
kyselicu. Mém rad i ¢orbu, coz je srb-
ska narodni polivka, ale v podstaté
je to zase kyselica, jen je cervena. Je

v ni kyselé zeli, klobdsa, jakési masis-
ko, prosté uzasna polivka. A jesté do ni
davaji hiiby.

A vanocni napoj?

Jsem vinar, takze si sice rdd dam po
kapfikovi plznicku, ale potom najedu
na oblibené vino.

Co cukrovi? Mate ho rad?

UplIné nejradsi mam linecké s marmela-
dou. Doma radi pe¢eme pernicky a spo-
le¢né se Zenou je i zdobime. Mam rad
klasické jednoduché cukrovi, jako jsou
vanilkové rohlicky nebo pracky.

Mate néjaké oblibené

vanocni tradice?

Nékteré ano, krajime jablko, péalime
frantiska a ano, lili jsme i olovo. Docela
podobné, jako v Peliskach. Napfiklad
ale takové zlaté prasatko jsem asi ni-
kdy nevidél.

Na Stédry den mivame na snidani va-
nocku a kakao. Pak jdeme na prochaz-
ku. Radi davadme jidlo do krmelce pro
lesni zvéf a vzdycky si jdeme pro jmeli.
S détmi jsme si vzdy zpivali u strome¢-
ku. Samozfejmé musi byt i pohadky
v televizi. Ty patii k Vanoctm.

Davate si novorocni predsevzeti?

Nastésti uz pres 30 let nekoufim. Kdy-
bych mél prestat i pit, tak mGzu prestat
zit, takze to si neudélam. Hubnout se

-
WA Ry
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nam taky tak néjak dlouhodobé nedafi.
Aspon se snazim, abych zacal novy rok
se stejnou véhou, jak rok pfedtim. Ale je
pravda, ze se mi uz dfive podafilo sho-
dit 30 kilo. To neni tak Spatné, ze?

To tedy neni.

Jaky je na to recept?

My jsme tenkrat se Silvinkou nejedli
pecivo. Zaméfili jsme se na zdravou
stravu. Mél jsem kamardda feznika
a opravdu jsem dfive hodné jed| uze-
niny. Ty jsem tedy taky vypustil. Rov-
néz uz treba nesnim pred koncertem
sedm fizk(, ale dam si postupné jen
dva. Také nejim po 3esté hodiné vecer.
Clovék si mdze doprat véci, které ma
rad, ale stfidmé.

Jaké mate plany na p¥isti rok?
Planujete néjaké specialni koncerty
nebo projekty?

Méme v planu koncerty kazdy mésic.
Ty nés bavi nejvic. Jsou kapely, které
maji tfeba ¢tvrt roku volno. Ja bych to
nevydrzel. My potfebujeme hrét hurt.
V planu mdme i dva specidlni koncerty,
protoze pfisti rok je 30 let vyroci od nasi
nejpopuldrnéjsi desky Zafukané. Jeden
bude ve Zliné v lednu a dalsi v bfeznu
v Praze v Lucerné muzik baru. Privita-
me na nich i hosty, napfiklad AG Fleck,
Jindru Kejaka nebo tfeba Zuzku Sula-
kovou. Budou to specialni koncerty, na
které se opravdu moc tésim a viechny
na né srde¢né zvu.

7
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PRO JESTE KOUZELNEJSI
A POHODOVEJSI VANOCE

7 JEDNODUCHYCH TIPU

se pod jidlem prohybaji, v televizi oblibené pohadky, praskajici ohen v krbu a za okny studena zima. Tak né-

T ak a zase po roce mame tady Vanoce. Kdo by se také na onen 24. prosinec netésil. Rodina pohromadé, stoly

jak vypada dokonala idylka Stédrého dne. Nékdy se vsak ale umi zvrtnout v pékny chaos, paniku a maminka
v kuchyni ma takzvané ,nervy na dranc”. Jak se vyhnout vano¢nimu stresu? Nechte si od nas poradit a vychutnejte si
vanoc¢ni ¢as v klidu a pohodé, jak se patfi.

PRISPETE SI,

ALE BUDTE PRIPRAVENI

Stédry den nemusi byt nékdy poho-
dovy a klidny, jak bychom si vsichni
préli. Zejména hospodynku ¢ekd totiz
spousta prace s vecefi. Nenechavej-
te proto nic ndhodé a co muzete, si
pfipravte alespon den predem. Navic
neni nic pfijemnéjsiho nez zacit Stéd-
ry den tim, Ze si pfispite o néco déle
nez obvykle.

POHODOVA ATMOSFERA

DELATY PRAVE VANOCE

Zapomente na staré kfivdy, nepodstat-
né hadky ¢i nevyneseny ko3, ktery jste
tolikrat pfipominala... Radéji si uvarte
lahodny peceny caj, zapalte voriavou
svicku a vykouzlete dokonale klidné
prostfedi diky nadhernym vinim. Dale
rozsvitte nejrliznéjsi svétylka, zapalte
dal3i 4 svicky na svicnu a uzivejte si kras-
ny okamzik s rodinou.

SPOLECNE ZDOBENi STROMECKU
Pokud i vy nechavate ozdobeni stro-
mecku az na Stédry den, udélejte z ngj
super zabavné dopoledne pro vsech-
ny. Uvidite, Ze se z toho nakonec stane
pékna tradice, kterou si spole¢né kaz-
doro¢né uZijete.

DRAHE DARKY NEJSOU NUTNE,

ALE MEJTE JICH VZDY DOST

Chcete udélat svym blizkym opravdu
radost? Neni tfeba utracet za prekvape-
ni velké tisice, aviak i drobné malé dar-
ky vzdy krasné zabalte. Nikdy nakonec
neni tak dilezity obsah, jako ono naté-
$eni u rozbalovani. Proto plati — klidné
vice nez méné!

ODPOLEDNIi PROCHAZKA

PRO DOBRE VYTRAVENI

Cerstvy vzduch a pofadné vymrznout —
to je jednoznacné skvéld zaruka pro
dobry apetit, ktery se bude na bohatou

vecefi urcité hodit. A o tom, Ze prede-
v3im détem tak pFijemné zkratite ceka-
ni na jeziska, ani nemluvé!

VECERE Z TECH NEJKVALITNEJSICH
SUROVIN A DECENTNI PRIPITEK
Stédrovecerni vecefe patii mezi ty nej-
vyznamnéjsi z celého roku, a proto
je tfeba si ji dosyta uzit. Vsadte proto
na kvalitni potraviny. Ani pfipitek ne-
nechte ndhodé. Tvrdy alkohol se k ro-
dinné pohodé pfilis nehodi, sdéhnéte
radéji po decentnich bublindch nebo
dobrém vinu.

VSADTE NA HEZKE CESKE TRADICE

| kdyz vam pfipada, Ze jste na néjaké véci
uz pfilis stafi, vanocni tradice by mezi né
rozhodné patfit nemély! Tak se do nich
pékné po veclefi pustte, urcité bude o leg-
raci postarano. Lijte olovo, poustéjte ofis-
kové lodicky, rozkrojte si jablicko, tedy
zkratka vSechno, na co si vzpomenete.

Zdroj: Katefina Chalupova, Peprconsulting
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SVARAK 3x JINAK

PREKVAPTE SVE BLIZKE POZVANIM
NA VLASTNI VYLADENY SVARAK

D obré vino je absolutnim zakladem kazdého svafaku. Jen tak si zachova jedinec¢nou chut i charakter,” fika na-
n

rodni sommelierka Klara Kollarova. Letos zkuste svafak jinak - s mladymi svatomartinskymi viny, rizovym ci
s kapkou portského. Pfinasime tfi netradi¢ni recepty, diky kterym si uzijete tento oblibeny napoj v Gpiné no-
vych chutovych variacich.

Pro¢ letos zkusit

svarak jinak?

,Svardk by nemél byt jen prevareny
napoj plny cukru. Pokud pouzijete
kvalitni vino a spravné ingredience, vy-
tvofite drink, ktery zahfeje a prekvapi
svou chuti,’ fikd Klara Kollarova. Letos
doporucuje experimentovat s mladymi
svatomartinskymi viny, kterd jsou své-
Zi, ovocna a pfimo vybizeji k origindl-
nim Upravdm, a pravé ted je jejich
hlavni sezéna.

A jaké je jeji doporuceni pro milovniky
svaraku, ktefi si radi uzivaji atmosféru
vanocnich trha? ,Vymazlete si svarak
doma a podélte se o néj s blizkymi.
Ukazete svou kreativitu a prekvapite
kvalitnim ndpojem presné podle své-
ho gusta,” radi sommelierka.

LUXUSNI SVARAK Z CERVENEHO

VINA S PORTSKYM A ROZMARYNEM
+Kapka portského pfida svaraku hloub-
ku a skvéle se kombinuje s vyraznéj-
$im kofenim,” doplnuje Klara Kollarova.
Ohromte své nejblizsi touto luxusnéj-
Si variantou.

Ingredience:

+ 750 ml suchého cerveného vina
(napt. Cabernet Sauvignon)

- 100 ml portského vina

- klasické kofeni na svafak —
badyén, hiebicek, skofice

- cukr na cukrovy rozvar

- 1 snitka rozmarynu

- susené 3vestky dle poctu osob

Postup:

Nejdfive povarte klasické kofeni na sva-
fak (badyan, hiebicek a skofice) v ma-
[ém mnozstvi vody a cukru, aby se chuté
rozvinuly. Poté zahfejte cervené vino
s portskym a pfidejte rozvar dle chuti.
Do smési vlozte snitku rozmarynu, ta
vino jen ovoni. Susené 3vestky pfidej-
te na zavér. ,Tento svarak je idealni pro
slavnostni pfilezitosti, kdy chcete né¢im
prekvapit,” dodava sommelierka.




SVARAK

ZE SVATOMARTINSKEHO BILEHO VINA
S CITRONOVOU TRAVOU

A ZAZVOREM

,Bilé vino je pro pfipravu prehlizené, ale
opak je pravdou! S trochou fantazie vy-
tvofite pitelny a svézi svarak,” doporucu-
je Klara Kollarova.

Ingredience:
- 750 ml svatomartinského bilého vina
(napt. Muskat moravsky)

JEMNY RUZOVY SVARAK

S GREPEM A TYMIANEM

,RUzové vino nabizi jemnéjsi chut

a skvéle se kombinuje s ovocem

a bylinkami,” fika k receptu Kollarova.

Ingredience:

750 ml rzového vina

- 1 grep na platky

+ 1 jablko na kosticky

+ 1 snitka tymidnu

- 1 Izicka susenych brusinek
- $petka cerveného pepie

Postup:
Vino zahtejte spole¢né s grepem, ja-
blkem a tymidnem. Susené brusinky
pfidejte tésné pred podavanim. Na
zavér dochutte Spetkou cerveného
pepfe. ,Tento svardk je svézi a ele-
gantni — idedlni pro zimni vecery,”
doporucuje Klara.

+ 4 hrebicky

+ 2 stébla citronové travy

- 3 platky cerstvého zazvoru
+ 1lzice medu

Postup:

Vino zahfejte na mirném stupni spo-
le¢né s hiebitkem, citronovou travou
a zazvorem. Nikdy nepfivadéjte k varu.
Med pfidejte tésné pred podavanim.,Ci-
tronova trdva a zazvor dodaji vinu svézi
a pikantni ton, ktery se skvéle hodi k bi-
|[ému vinu,” doplruje sommelierka.

‘LGa roIN.cz

TIPY SOMMELIERKY
KLARY KOLLAROVE
PRO DOKONALY SVARAK:

1. Pouzivejte kvalitni vino:,,Svarak z ne-
kvalitniho vina nikdy nebude chutnat
dobre, stejné jako jidlo z nekvalit-
nich surovin.

2. Nepfrevatujte vino: ,Vino nesmi
projit varem, aby neztratilo chut
i alkohol”

3. Kofeni v rozvaru: ,Nechte koreni
chvili povafit v cukrovém rozvaru, aby
se chuté lépe rozvinuly, a pak pridejte
k vinu dle chuti”

4. Sladte az na konec: ,Med nebo cu-
kr pfidavejte tésné pred podavanim,
aby zachovaly svou pfirozenou chut!

At uz se rozhodnete pro svézi bily sva-
fak, jemnou rGzovou variantu, nebo
slavnostni kombinaci s portskym, jed-
no je jisté — takovy svarak zahteje ne-
jentélo,aletaké prijemné doplnizimni
avanoc¢ni atmosféru. Svarené vino ma
v nasich zemich dlouhou tradici a po-
uziti lokélnich vin z Moravy a Cech je
idealnim zpUsobem, jak podporit tu-
zemské vinare i kvalitu napoje.

Zdroj: Michaela Celarkova, Media:list
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VANOCE V DUCHU TRADIC

PRIPRAVTE S| POCHOUTKY, IMI
KTERE NA SVATECNI TABULI NESMi CHYBET! (=2l

T radicni stédrovecerni pokrm v podobé kapra ¢i Fizku s bramborovym salatem k obdobi Vanoc neodmyslitelné

patfi. Vanocni tabule se ale rozhodné neobejde ani bez poctivé polévky. Alternativnich recepti je v poslednich
letech vSude plno. Co se takhle letos vratit ke staré ceské klasice? Vsadte na typické recepty nasich babicek a pfi-

pravte si rybi nebo ¢ockovou polévku, ktera vas v mziku prenese zpatky do bezstarostnych détskych let.

Skute¢né kvalitni ingredience ndm pfi
pfipravé pokrma zaruc¢i az polovinu
uspéchu! Proto pfi sestavovani svého
svate¢niho menu dbejte pfedevsim na
to, abyste vybirali suroviny pochazejici
z mistni produkce.

TRADICNI RYBi POLEVKA
- hlavy, kostry a odfezky z kapra
- 80 g mlici ¢i jiker

« 3 kuli¢cky nového koreni
+ 1 bobkovy list

1 mrkev

+ 1 cibule

- 1 Salotka

1 celer

« petrzel

- muskatovy ofisek

» 2 IZice hladké mouky

+ 2 IZice masla

- sal, pepf

Do hrnce vlozime rybi skelety, kapfi
hlavy zbavené oci a Zaber a viechny
odrezky. Pridame nékolik kulicek cer-
ného pepre, nové korfeni, bobkovy list,
mrkev, cibuli, celer, kofen petrzele, zali-

NOVOROCNi COCKOVA
POLEVKA

300 g ¢ocky

+ 2 brambory

1 mrkev

« 2-3 strouzky ¢esneku

+ 2 IZice masla

+ 1 cibule

« 2 IZice hladké mouky

« 11 vyvaru nebo vody

+ 2 bobkové listy

+ 3 kuli¢cky nového koteni
« 1 Izicka suSené majoranky
« petrzel

- sal, pepf

Coc¢ku nechdme pfes noc namocenou
ve vodé, aby nabobtnala. V hrnci zpé-
nime na masle oloupanou, na kosticky
nakrajenou cibuli, zaprdsime moukou
a michame do svétle zlaté barvy. Pi-

jeme vodou a pfivedeme k varu. Vafime
na mirném ohni zhruba 15-20 minut,
poté precedime a zalozime polévku. Na
masle orestujeme $alotku nasekanou
nadrobno a zasypeme zhruba dvéma
IZicemi hladké mouky. Zalijeme rybim

dédme oloupanou, nakrajenou mrkeyv,
brambory, zalijeme vodou (nebo vy-
varem), pfidame proplachnutou coc-
ku, bobkovy list, nové kofeni, pepf, sul
a vaifime zhruba ¢tvrt hodiny. Kdyz jsou

vyvarem, promichdme a lehce ochuti-
me muskatovym ofiskem. Pfidame mli-
¢i ¢i jikry a povafime zhruba 5 minut.
Nakonec z hlav odebereme uvarené
maso, nakrajime nadrobno, vlioZzime do
polévky a servirujeme.

brambory, mrkev i ¢cocka uvarené, proli-
sujeme do polévky cesnek a vafime jes-
té dalsich 5 minut. Dochutime susenou
majorankou a podavame posypané na-
sekanou petrzelkou.

Zdroj: Katefina Chalupova, PEPRCONSULTING
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ZNOJEMSKY ADVENT PRIPOMINA
STESTI SE SKRYVA V MALICKOSTECH

dvent ve Znojmé nabizi svatecni atmosféru, nasvicené ulicky, provonéné trhy, kulturni program, zimni kino,
A tradi¢ni zabijacku, ohradu s oveckami, program pro déti, koledy z véze v podani trubaci, vyhlidkové kolo, dob-
roc¢inny projekt Splnéna prani a spoustu dalsiho.

Slavnostni zahdjeni adventu a rozsvi-
ceni vano¢niho stromu na Masarykové
namésti probéhlo 1. prosince na prvni
adventni nedéli. Pravé kouzlo adventni-
ho casu ale neni o bohatém programu
a majestatni vyzdobé v ulicich mésta.
LJedine¢né okamziky, které Vanoce pfi-
naseji, tkvi v malickostech. At uz je to
linouci se viiné pernickd nebo punce
nebo spole¢né stravené chvile s témi

jemského adventu pfinést rodinny a za-

roven pestry program plny malickosti,
u kterych se pozastavi,’ popisuje Karel
Semotam, feditel Znojemské Besedy.

K predvanocni dobé patfi mikuldsska
nadilka a navstéva cert(l, a pravé pro-
to 5. prosince na svatek sv. Mikulase

vypukne Advent o¢ima déti a Pekelnd
seslost. O par dni pozdéji 14. prosince
méstem projde pekelnd navstéva v po-
dani prvodu Perchtenlauf.

Kompletni program najdete na webu
www.znojemskabeseda.cz.

Text a foto: PR

trhy na namesti - koncerty - koledy z véze - zimni Kino
divadlo - ohrada se Zivdmi zviraty

IN0JEMSRABESEDA.CZ
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PRUZKUM:

JAK LETOS BUDOU CHUTNAT VANOCE?

z deseti Cechii. A co k nému? Neoficialni souboj vyhrava kfupavy Fizek, popularni kapr musel letos ustoupit na

B ramborovy salat bude neporazenym kralem letosnich ¢eskych Vanoc. Ke Stédrovecerni vecefi si ho da devét

stfibrnou pozici. Vyplyva to z rozsahlého priizkumu Fetézce PENNY mezi dvéma tisici respondenty z CR.

RIZEK VEDE 1:0

Do smazeni Fizku se na Stédry den vrh-
nou skoro tfi ¢tvrtiny z nés. Prim budou
hrat ty kureci a krati, 28 % respondentti
vsak da Sanci fizku veprovému ¢i tele-
cimu. Populdrniho kapra v trojobalu si
osmazi 49 % Cechdl, v tradi¢nich Gpra-
vach na modro nebo na ¢erno si ho pak
vychutnd pouhych 7 % dotazanych.
Neznamena to viak, ze by Cesi zcela za-
nevreli na rybi pokrmy. Lososa, pstruha
nebo dalsiho zastupce rybi fise si do-
preje 23 % lidi, stejny podil zase stédro-
vecerni menu odstartuje rybi polévkou.
Vinna klobdsa pak ozdobi kazdy paty
slavnostni stal.

ZITRA A POZITRI

Dérky jsou rozbalené, nadobi v mycce
a vyvstava otazka: Co budeme jist zitra?
Odpovéd je mozna prekvapiva - to stej-
né jako dnes. Padesat sedm procent z nas
se totiz bude vénovat dojidani zbytk{ ze
stédrovecerni vecere. Asi pétina pak zno-
vu naskoci do bézného rezimu a pripravi
obvykla nesvatecni jidla vyplyva z prlizku-
mu. Ti, co znovu obléknou zéstéru, se nej-
Castéji vrhnou do pfipravy pecené dribe-
Ze (32 %) nebo tradi¢nich ceskych omacek
(18 %). Najdou se ale i taci, ktefi své bliz-

ké pohosti zvéfinou, (2 %) kralikem (2 %)
nebo ¢isté vegetaridnskym menu (3 %).

CHCEME KVALITU,

ALE ZA DOSTUPNE CENY

Védno¢ni menu bude letos podobné
bohaté jako loni. Skoro tfi ¢tvrtiny
lidi planuji v meziro¢nim srovnani za
jidlo na svéatec¢ni dny utratit stejné
penéz, 10 % si pak utraty zvysi. Zby-

tek se bud' uskromni, nebo vydaje va-
bec nefesi.

Co se tyce konkrétnich castek, drti-
va vétiina Cechli (91 %) utrati za jidlo
na svatky do 5 000 K¢, nejcastéji néco
mezi 1 000 K¢ a 3 000 K¢ (49 %), po-
tazmo 3 000 K¢ a 5 000 K¢ (26 %). Vice
nez 10 000 K¢ pak za potraviny vyda ka-
zdy padesaty Cech.

Bramirorowy salat

Cuknowi

smadeny kapr
virojobalu

Drubeki fizek
(kufeciknti)

Vepfowtelec fizek -
27,6
Rybi polévka -
e 27,1
Rybi poknmy
[mapf, losos, pstrub) 23,2
Vinna klobasa -
21,9

Lusténinova polévka
[napd. fofkowva, hrathowd) 19,3

i - 18,1

Jak bude vypadat vase
stédrovecerni menu?

(SRR
_______P®
[N

Jak bude vypadat vase menu
v dalSich svatecnich dnech
(24.-26. prosince)?

Kapr/fizek z pfedchozich dni
dojidani Stédrovederni velefe

Pedlena dribe?
[kachna, husa, krata)

Zadné specidlni menu, vafime
bézna jidla jako po cely rok

Vinna klobasa

Klasické deské menu s knedliky
a omackami (napf. svitkova,

-5?,a
-51.5
20,7

. 18,8

kfenova) 17,8

Zdroj: Tomas Kubik, PENNY
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Které vanocni tradice spojené Kolik si myslite,
se Stédrym dnem v rodiné Ze v letosnim roce utratite
dodrzujete? za jidlo béhem svatka?
(24.-26. prosince)

Sledujeme vanodni
pohadky a filmy

Darky nam nosi JeZitek

Spolefné zdobime vanodni
stromedek

Zapalujeme svicky
na adventnim vénci

Zvanime na 2vonedek pled
rozbalemim darki

Zpivame a ;unslu:uuu:h:irn-:'
koledy nebo vanofni hudbu

Davame kapfi Supinu

pod talif ) -
16,2 % Méné ne? 1 tisic kI 1,4 % 10-15 tisic KE
Zapalujeme prskavky o B
. 48,7 % 1-5tisice Ki . 0,3% 15-20 tisic KE

Rozkrajujeme jablko

25,8% 3-5tisic kE . 0,1% Vice neZ 20 tisic k¢

Drzime past kvili zlatému
prasatku

B 7.6% s-wtisicke

Zdroj: PENNY
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OCENENI PRO NEJLEPSIV OBORU

Zdroj: Ing. Vaclav Starek, prezident AHR CR

NH Hotel Collection Congress v Olomouci Asociace hotell a restauraci Ceské republiky vyhlasila ocenéni
pro nejlepsi v oboru hotelnictvi a gastronomie. Tato prestizni udalost slouzi jako uznani vynikajici prace
a neustalého usili téch, ktefi posouvaji standardy kvality a pohostinnosti.

Toto ocenéni kazdoro¢né Asociace vy-
hladuje jiz od roku 2007. Mezi ocenéné
patii hotely, které exceluji ve sluzbach,
a restaurace, které nabizeji gastronomic-
ky zaZitek na nejvy3si Urovni. Asociace
Vvéfi, ze tato ocenéni nejen povzbudi kon-
kurenci v odvétvi, ale také poskytnou in-
spiraci pro dalsi zdokonalovani a inovace.

Ocenéni se pfedavalo, mimo jiné, v kate-
gorii odpovédnd restaurace, za iniciativy
v oblasti udrzitelnosti, ochrany Zivotni-
ho prostredi a socialni odpovédnosti.

Mimoradné ocenéni prevzal rovnéz
podnikatel Petr Kotik za projekt Ama-
zing Places, ktery na stejnojmenném
webu objevuje zajimavé hotely, penzi-
ony a dalsi formy zazitkového ubytova-
ni nejen v Ceské republice.

OCENENI PREVZALI:

Hoteliér roku 2024

(Fetézcové hotely)
Blanka Novakova, Hotel Resident
Manager Art Deco Imperial
a Cosmopolitan Hotel

Hoteliér roku 2024
(hotely do 80 pokojti)
Adrian Marcin Wowra, feditel,
Hotel Pod Zelenym Dubem, Bohumin

Restauratér roku 2024
Patrik Becvar, séfkuchaf a manazer
gastronomie, Hotel Kralovka,
Bedfichov

Mlady manazer roku 2024
Kamila Rychtafikova, manazer
provozu Housekeeping, Hotel
Hilton Prague

Penzion roku 2024
Vladimir Burianek, Penzion
a restaurace Formanka, Splzov

Hotelova skola roku 2024
Stfedni a Vy33i odbornd skola
cestovniho ruchu, Ceské Budéjovice

mm ammE w%

LR

Odpovédny hotel / restaurace
Restaurace Stfecha, Praha

Cena JUDr. Vladimira Stétiny
Vratislav Puchinger - za celozivotni
podporu hotelnictvi

Mimoradné ocenéni
Petr Kotik, Amazing Places -
za podporu domaciho cestovniho
ruchu

Vice na:
www.cenyahr.cz
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SVETOVE FINALE SOUTEZE

GLOBAL CHEFS CHALLENGE
SE NEOBESLO BEZ CESKE UCASTI

vacet hodin dlouha cesta ¢ekala na tym z Asociace kuchaia
Da cukraf, ktery se vydal na svétové finale jedné z nejpres-

tiznéjsich kulinafskych soutézi na svété. Singapur hostil ne-
jen soutéz, ale i kongres Svétové asociace kuchait (Worldchefs).

Hanka Budkova se probojovala v juni-
orské kategorii do findle pres vitézstvi
v Gastro junior Bidfood Cup a evrop-
ské kolo Global Chefs v Rimini. Méla
tak svoji ucast tvrdé vydfenou. Hanku,
¢lenku juniorského Narodniho tymu
kuchafG a cukrafa AKC CR, doprovazel
kapitdn tymu Lukdas Uher a trenér tymu
Jan Hordk. Zada viem kryl Vojtéch Pe-
trzela. Vojta ma zku3enosti z findle této
soutéze v Abu Dhabi. Byl tak velmi plat-
nym ¢lenem tymu. Hanka musela za tfi
hodiny uvafit tfichodové menu.

»Hanka bojovala jako Ivice a soustavné
tréninky se vyplatily. Ziskala stfibrnou
medaili a celkové 3esté misto v na-
Slapané konkurenci. Bodové rozdily

pE e .
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MA RESENI PRO KAZDOU KUCHYNI

byly velmi malé a vime na co se mu-
sime v budoucnu soustfedit, shrnuje
Lukas Uher”,

Svétovy kongres Worldchefs byl i setka-
nim stovek $éfkucharll z celého svéta.
Diskutovalo se o novych trendech, ku-
chafi a cukréfi sdileli zkusenosti a pre-
zentovali se i technologické inovace.
Asociaci kuchaf( a cukraid CR a narod-
ni gastronomii reprezentovali Miroslav
Kubec, (prezident AKC) a Marek Svobo-
da (¢len predstavenstva AKC).

,Kongres ukézal, jakym smérem se vyviji
svétova gastronomie. Bylo zvoleno nové
vedeni Worldchefs. Nejdllezitéjsi je viak
sdileni zkusSenosti, které mdzeme na-

LATHCE

sledné zurocit pfi nasi praci pro ceskou
gastronomii’, fika Miroslav Kubec.

Rok 2025 otevfe Asociace kuchafd a cuk-
rafd jednou z nejstardich juniorskych
kulinafskych soutézi Lazeriskym pohar-
kem. Kazdym rokem se na ni do Grand
hotelu Pupp sjedou desitky soutézicich
z celé Ceské republiky. Pak uz pojede
kolotoc¢ soutézi, workshopu, eventd na
pIné pecky.

Nasi praci mlzete sledovat nejen na
nasem webu, ale i na socialnich sitich
£ narodnitymkucharu a €3 Asociace
kuchafl a cukrai.

Text a foto: AKC CR

konvektomaty

multifunkcni sokery
vysokorychlostni pece
chlazeni LIEBHERR

GASTRONOVOTNY .cz
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PREMIEROVE BAR COMMUNITY AWARDS
UZ MAJI SVE DRZITELE

organizatorem je sice oborovy on-line magazin AtBars.com, o drzitelich Bar Community Awards ale rozhodu-

V brnénském vzdélavacim centru Ceské barmanské asociace byly 20. listopadu rozdany nové barové ceny. Jejich

je sama barova komunita. Nejvice hlasti hned ve tiech kategoriich napoprvé posbiral karlovarsky Becher’s Bar,
individualni ocenéni obdrzeli Jan Sebek z nové otevieného baru Minus One a whisky ambasador spoleénosti Stock

Plzen-Bozkov Michal Maresovsky.

Moznost zasdhnout do vysledkd Bar
Community Awards, jez se udileji v ka-
tegoriich Nejlepsi bar, Nejlepsi barman,
Nejlepsi barovy tym, Nejlepsi koktejlo-
vé menu a Nejlepsi ambasador, dostaly
bezmala tfi stovky barman( a barma-
nek, bar manazer(i, majiteld podnikd
z celé Ceské republiky, doplnénych
o zéastupce vybranych firem, oboro-
vé novindre a nad3ence do koktejlové
kultury. Nominovat mohli pouze ¢eské
podniky a barmany nebo ambasado-
ry plsobici na izemi Ceské republiky,
nikdo nesmél hlasovat sdm pro sebe
nebo svlj podnik a v pfipadé bard
mohly byt nominovany pouze ty pod-
niky, které jsou v provozu alespon ftfi
mésice, aby jiz bylo mozné provérit je-
jich kvality v béhu ¢asu.

Ve tfech barovych kategoriich maji pre-
miérové Bar Community Awards stejné-
ho drzitele — karlovarsky Becher’s Bar,
jenz je soucésti legendarniho Grandho-
telu Pupp. K vitézstvi v kategorii Nejlepsi
barovy tym, jejimz partnerem byla vod-
ka Nemiroff, patrné prispéla skutecnost,
Ze ten jeho sestava z celé fady vyraznych
osobnosti, jimz se dafi v barmanskych
soutézich. Patfi mezi né i Franti$ek Dan-
das, leto3ni vitéz ceského narodniho
kola prestizni barmanské soutéze World
Class, v niz pred ¢asem i v mezinarod-
nim méfitku uspél i Vitézslav Cirok, ktery
tym Becher’s Baru vede. Ocenéni v kate-
gorii koktejlovych menu, kterou sponzo-
rovaly cordialy Paragon, patfi drinkdim
zasvécenym elementdm Zivota. Ty uz
viak v Becher’s Baru hosté neochutnaji
- pred par dny je nahradily stejné kre-
ativni koktejly propojené tématem Mé
prvni vzpominky. Od uUspéchu ve dvou
dil¢ich kategoriich pak uz byl jen krii¢ek
k vitézstvi v hlavni kategorii Nejlepsi bar,
kterou zastitila whisky Johnnie Walker.

Svou nominaci mél Becher’s Bar také
v kategorii Nejlepsi barman, jejimz
partnerem byl gin Bombay Sapphire.

V té ale nakonec zvitézil zkuseny bar-
man Jan Sebek, jenz stoji v ¢ele be-
verage & food tymu neddvno oteviené-
ho hotelu W Prague situovaného pfimo
na Vaclavském namésti a vyznamnou
mérou se podilel i na konceptu jeho
baru Minus One. ,Za ocenéni Nejlep-
Si barman roku 2024, udélené v ramci
Bar Community Awards, jsem nesmirné
vdécény. Toto uznani pro mé znamena
opravdu mnoho, protoze pfichazi od
barové komunity, kterd mi je tak blizka.
Prosel jsem mnoha soutézemi, ale toto
ocenéni mé tési nejvic, protoze potvr-
zuje, Ze nade spole¢nd prace a usili maji
smysl,” prohldsil. V kategorii hledajici
nejlepsiho ambasadora, jiz se partner-
sky ujal bourbon Michter’s, si prvenstvi
pfipsal whisky ambasador spole¢nosti
Stock Plzen-Bozkov Michal MareSovsky.
»Moc vsem dékuji za hlasy, protoze to
beru jako souhlas s tim, ze nasi praci
déldme srdcem a dobfe. Zarovern tento
uspéch beru jako zdvazek pokracovat
dal a byt tu pro zna¢ku a komunitu,” ko-
mentoval své vitézstvi.

PFisti rok budou Bar Community Awards
rozdény uz 13. kvétna, kdy zévérec-
nym eventem vyvrcholi druhy Prague
Cocktail Week, jehoz budou do bu-
doucna nedilnou soucésti. A nejspis

Jan =§ebek

nebudou mit tak jednozna¢ného vi-
téze jako letos. ,Barova scéna se ne-
ustéle vyviji a objevuji se na ni novi
hradi, ktefi maji sanci do vysledného
poradi zasdhnout. Stac¢i zminit v srp-
nu otevienou Forbinu, jez pro leto3ni
rok jesté podminky hodnoceni nespl-
novala, nebo Uplné novy Minus One.
Bude proto zajimavé sledovat, jak se
poradi na cele jednotlivych katego-
rii obméni,” podotyka spolumajitelka
AtBars.com Béra Urbanova.



|
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man - Jan Sebek

Text: Bdra Urbanovd, foto: Michaela Cejkovd, red
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PRAZICI VYBEROVE KAVY SOUTEZILI V PRAZE
NA GASTRO VELETRHU

& Hotel v PVA Expo Praha, pfinesla tii dny plné soutéznich ukold, inovaci a vasnivého sou-

S outéz Czech Coffee Roasting Championship 2024, ktera probéhla v ramci veletrhu For Gastro
tézniho ducha. SCA CR zde vytvorila kavovou zdonu, ktera diky vybérové kavé zpfijemnovala

v$em navstévnikim zazitek z celého festivalu.

Leto3ni ro¢nik pfinesl nejen skvélou
podivanou na talentované prazice,
ale také ukazal neustdle se posou-
vajici hranice kreativity a preciznosti
v prazeni kavy. Diky Spi¢ckovému vy-
baveni a podpofe od sponzord, se
soutéz stala méfitkem kvality a ino-
vace v prazeni vybérové kéavy. Prazici
letos pracovali s vybérovou kavou od

Ceského importéra JAKAFE, konkrét-
né Venezuela Santa Cruz de Mora
z regionu Merida.

,Pofadani takto vyznamné akce by
nebylo mozné bez podpory nasich
partnerQ. Specialni podékovani smé-
fujeme k nasemu generdlnimu part-
nerovi SCA CR, spolec¢nosti Imeso,
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Specialty
Coffee
Association

iﬁ’
LN
a hlavnimu partnerovi soutéze, firmam
Coffee Machines Sale a Stronghold,”
fikd koordinator SCA CR Kristian Kfiz
a doplnuje, ,velky dik patfi i vSiem
dobrovolniklim, ktefi svym nasazenim
a energii pfispéli k hladkému pribéhu
akce, a také porotciim, ktefi vénovali
svUj cas a odbornost k férovému hod-
noceni soutézicich.”

Vysledky

Czech Coffee Roasting
Championship 2024

1. misto:

Jakub Kovac - Poppy Beans (338 bodi)
2. misto:

Boris Kalinin — The Miners (309 bodu)
3. misto:

Tomas Laca — BeBerry (299 bod()

4. misto:

Lukas Zugar - Dos Mundos (293 bod)
5. misto:

Josef Holub — Doubleshot (292 bod()
6. misto:

Roman Nejedly - Fiftybeans (251 bod)

SCA Czech Republic je narodni pobo¢-
kou Specialty Coffee Association sdru-
zujici profesionaly, odborniky i nadsen-
ce pro vybérovou kavu. Cilem SCA CR
je prinaset aktudlni informace, hajit za-
jmy kévové komunity, $ifit povédomi
o vybérové kavé a organizovat ndrodni
baristické soutéze.

Vice na: www.scacr.coffee.

Zdroj: Kristian Kfiz, SCA CR

FEST

www.kavafe‘.cz
-

inzerce




VARITE CESKOU KUCHYNI Specs
NEBO NABIZITE CESKE ZAKUSKY? M

Specials - Ochutnejte Cesko, jehoz hlavnim cilem je podpora a certifikace restau-

J iz 16 let se uchazeji restaurace o certifikat Czech Specials. Jedna se o projekt Czech
raci, které dobfe vafi ¢eska jidla, at uz v tradi¢ni, nebo moderni podobé.

Text a foto: PR

Od roku 2022 je podpora a certifikace roz-
Sifena i o cukrarny a kavarny, které nabizeji
kvalitni ceské zakusky. Letos bylo certifiko-
vano 23 restauraci a 4 cukrarny, v soucasné
dobé je certifikovano 76 restauracia 21 cu-
krdren a kavaren po celé Ceské repu-
blice a dalsi maji o certifikaci zazadano.

Neddvno napfiklad ziskaly certifikaci
restaurace Vikdrka na Prazském Hradé,
hostinec EFl v Brné a Usedlost pod vino-
hrady v Hlohovci. V kvétnu byla jiz po-
druhé pod zastitou projektu Czech Spe-
cials udélena cestna cena Nositel tradic
¢eské gastronomie, ziskal ji Véaclav Fri¢
z restaurace Na Pekarné v Cakovi¢kach.

Pristi rok planuje Czech Specials zapo-
jit své certifikované restaurace do akci

vénovanych ceské gastronomii
a pfipravuje i zajimavé vzdé-
ldvaci seminare na téma ces-
ka kuchyné a ceskd vina. 4
Na rozvoji a administraci
projektu Czech Specials -
Ochutnejte Cesko spolu-
pracuji agentura Czech
Tourism a Asociace ku-
chatd a cukraid Ces-
ké republiky.

Vafite ceskou kuchyni,
nebo nabizite ¢eské zakus-

ky? Zazadejte o certifikaci
Czech Specials! Veskeré infor-
mace o projektu najdete na:

www.czechspecials.cz.

inzerce
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16. REPREZETACNI PLES ZLINSKA

BATOVSKA TRADICE POKRACUJE
8.3.2025 OPET NA INTERHOTELU ZLIN

nalita a skvéla zabava. Vecer plny uméleckych zazitki, vzajemného setkavani, skvélého jidla a piti nabizi napaditou

W
S estnacty Reprezentacni ples Zlinska je jeden z nejvétsich a tradi¢nich plest ve Zling, jehoz hlavnim kritériem je origi-

dramaturgii, atraktivni tombolu a predevsim spojeni historie batovského odkazu diky prostoru, ve kterém se kona.

Ptame se hlavni organizatorky Ivy Jana-
lové, kterd pres 33 let realizuje ve Zliné se
svoji agenturou kompletni servis v oblasti
kreativni produkce.

Co vSechno vase agentura organizuje?
Nejsou to samoziejmé pouze ple-
sy, kterych mam za sebou skute¢né
mnoho. Troufam si fict, Ze za ta léta je
jich kolem padesati. Jsou to firemni
akce, kompletni svatebni koordinace
a také moje 32 leta spoluprace se ZLIN
FILM FESTIVALEM.

To musite mit obrovské kontakty

s mnoha umélci.

Ono to nejsou jen kontakty, ale je to
dnes jiz blizké pratelstvi s mnoha herci,
zpéviaky ¢i kapelami.

A muzete nékteré vyjmenovat?

Nevim, kym zacit, protoze je jich skutec-
né velkd spousta a nefadim je vibec po-
dle toho, jak se dlouho zndme a jak blizky
vztah mdme. Za¢nu letosnimi moderato-
ry, ktefi mé doprovazeji i na festivalu. Da-
nuska Moravkové a Honza Censky. A pak
jsou to lJifinka Bohdalovd, Petr Narozny,
Mirek Donutil, Nada Konvalinkova, Mo-
nika Absolonova, Jitka Zelenkova, Martin
Dejdar, Bolek Polivka, Pavel Sporcl, Bo-
hus Matus, VIdda Hron a mnoho dalsich.
Spousta jich uz bohuzel tady neni.

Vime, Ze kompletni produkci Fesite

v jedné osobé. Koho jste tedy na ples
2025 pozvala?

Moje hosty vidite na plakatku, tak je
nebudu jmenovat. Jen po téch letech
za¢indm mit obavy, ze jsem na mych
akcich méla snad viechny umélce
ze showbyznysu.

Popravdé je to také mnohdy otazka
honoréfd, protoze i dnes jsou taci, ktefi
maji vskutku hvézdné pozadavky, které
nemohu akceptovat. A hlavné vzdy chci,
aby na plese byli moji pfatelé a pak je to
i znat na atmosfére plesu. Jsem na Inter-
hotelu Zlin téméf doma a velmi si vazim
jeho vedeni, Ze mi léta vytvafi skvélé
podminky pro moji praci, a tim i tu ba-
tovskou tradici podporuji.

Bude i letosni ples pod zastitou
hejtmana Zlinského kraje

Ing. Radima Holise?

Samoziejmé, tfetim rokem mé pan hejt-
man podporuje i svoji Ucasti na plese. Vel-
mi si toho vazim.

Kde najdeme podrobné informace
oplese?

Informace nejen o plese, ale predevsim
o zakoupeni vstupenek jsou na:

www.pleszlinska.cz

CHUT JE ZAZITEK. VZPOMENETE
SI NA DELIKATESU, KTEROU JSTE
OCHUTNALI A DODNES NA NI
NEMUZETE ZAPOMENOUT?
JAKE JIDLO BY PODLE VAS
NEMELO CHYBET NA ZADNEM
PORADNEM PLESE?

DANA MORAVKOVA

1. Ur¢ité nejlepsi kuchy-
né byla od maminky.

2. Myslim, Ze na ples se
lidé nechodi najist, tak-
Ze hodné kvalitniho PROSSECA.

BOHUS MATUS

1. Ano, médm a nékdy si
tu chut i rdd pfipomenu
znova - je to uzeny ja-
zyk. Jinak miluji klasiku -
smazeny fizek a bramborovy salat, a to
nejen o Vanocich.

2. Méla by to byt smésice rliznych dob-
rot — syrd, ovoce, oliv, minifizeckd, mini-
dezertl atd., dobroty, které se daji dobie
kombinovat s ndpoji a hlavné také s tan-
cem... ¢lovék by se asi nemél,,odbourat”
gulaskem se Sesti knedliky. Kazdy ale at
si vybere podle své chuti.

VLADIMIR HRON

1. Mozna budu ted tro-
chu ptizemni, nebo
chcete-li, staromod-
ni, ale a¢ jsem ochut-
nal mnohé delikatesy na svych cestach
témér po celém svété, nikdy nezapo-
menu a z hlavy nedostanu kuchyni své
maminky. Jeji famézni Spanélské ptacky,
nebo neodolatelné zapékané kotlety mi
bohuzel neuvaii zddna michelinska re-
staurace na svété.

2. No samoziejmé jednohubky, kana-
pky, chlebicky... zkratka nic tézkého,
nebot na plese se ma preci predevsim
tancit, neni-liz pravda?
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NA PLESE MESTA ZNOJMA

ZAZARITEREZA CERNOCHOVA
| HVEZDNY TANECNI PAR ZE STARDANCE

a dalSiho programu predstavi Ples mésta Znojma v sobotu 11. ledna

S lavnostni spolecensky vecer plny tradi¢nich tanci, hudebnich hitd

2025 ve spole¢enském sale Dukla.

,Pro navitévniky je pfipraven pestry
program, ktery nabidne hudebni vy-
stoupeni Terezy Cernochové, svételnou
show a také profesiondlni tane¢ni vy-
stoupeni. Na tane¢nim parketu se hned
nékolikrat béhem vecera predstavi he-
recka Marta Dancingerova, kterd je zno-
jemskou rodackou a v roce 2023 béhem
Znojemského historického vinobrani
ztvarnila roli krdlovny. Po jejim boku se
predstavi tanec¢nik Martin Pragr. Tento
par mizete aktudlné sledovat na tele-
viznich obrazovkach v poradu StarDan-
ce," popisuje Frantisek Koudela, starosta
mésta Znojma.

Od 19 hodin navstévniky ve foyer kromé
welcome drinku ¢ekaji jazzové standar-
dy v podani kapely Jazzy Talking. Pri-

vodcem vecera ve spolecenském sdle
bude moderator Ondrej Blaho. ,Origi-
ndini jazz, swing a daldi hudebni styly
zazni hned v nékolika vstupech béhem
vecera v podani Orchestru Gustava Sol-
dana, pod vedenim Lukase Soldana, kte-
ry je ¢lenem orchestru Janackovy opery
Narodniho divadla Brno,” popisuje Karel
Semotam, feditel Znojemské Besedy.

Od 22.30 se hosté mohou tésit na kon-
cert Terezy Cernochové. Dcera zpévaka
Karla Cernocha ma na konté tfi sélové
desky, od roku 2016 je také soucdsti
kapely Monkey Business. Obdivovatelé
mistrovskych tanec¢nich pard jisté oceni
vystoupeni profesiondlniho tanecnika
Martina Pragra a herec¢ky Marty Dancin-
gerové, ktefi aktudalné tvofi tanecni par

v soutézi StarDance. Chybét nebude fo-
tokoutek, iroky vybér vina a gastrono-
mické speciality.

Pomyslnou tfednickou na dortu bude
pllno¢ni svételnd a bubenicka show
v podani Ritmo Factory, kterd hraje
rytmy celého svéta ve svém original-
nim podani. ,Hosté se tak mohou tésit
na specialni ptlnocni prekvapeni, které
nabidne bubenickou show se svételny-
mi efekty, specidlni choreografii i kosty-
my. Véfime, Ze Ples mésta Znojma bude
opét pro viechny pfijemné stravenym
vecerem,” doplriuje Bohumila Beranova,
mistostarostka mésta Znojma.

Text a foto: PR
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SOMMELIER MORAVY

REKORDNI POCET SOUTEZICICH

| PRVNI HATTRICK V HISTORII

ze Sommelier Moravy, ktera kazdoro¢né pfivadi do Znojma Spicky so-

V e dnech 20. a 21. listopadu se uskutecnil jiz 11. ro¢nik prestizni souté-

mmelierského oboru. Soutéz je jedine¢na svym zaméfenim vyhradné
na sommelierské znalosti a dovednosti tykajici se Ceské republiky. Letosni
rocnik piekonal ocekavani jak v poctu ucastnikd, tak v drovni jejich znalosti

a dovednosti.

REKORDNI UCAST

A VYSOKA UROVEN SOUTEZICICH

V kategorii JUNIOR soutézilo rekord-
nich 34 studentd z 11 odbornych skol
z celé Ceské republiky. Prvni misto
vybojovala Sophia Maria Hiibler ze
Sukromné $koly SOS Gos-SK v Trnavé.
Druhé misto obsadila jeji spoluzacka
lvana Andelova a tieti pricku ziskal
Adam Zyla ze Stredni skoly hotelnictvi
a sluzeb a Vyssi odborné skoly v Opavé.

V kategorii PROFESIONAL triumfova-
la Natalie Valkova, ktera timto dosah-
la historického Uspéchu - jako prvni
Zena v historii soutéze zvitézila potreti
v fadé. Diky tomuto zlatému hattricku
se v pfistim roce zapoji do soutéze jiz
jako porotkyné. Druhé misto obsadil
Jifi Lupinek a na tfetim misté se umis-
til Tomas Cizek.

NAROCNE DISCIPLINY,

NOVINKA VE FINALE

Soutézici museli zvlddnout nékolik na-
ro¢nych disciplin. Prvni z nich byl hodino-
vy pisemny test, ktery provéril teoretické
znalosti o viné a jeho vyrobé, vinafstvich
a vinohradnickych oblastech. Nasledova-
la slepa degustace jednoho vzorku vina,
béhem niz méli soutézici popsat jeho
charakter a spravné ur¢it napfriklad oblast
pavodu, odriidu ¢i ro¢nik. Treti disciplina
se zaméfila na servis — soutézici predva-
déli perfektni podavani Sumivého nebo
Cerveného vina podle pravidel Mezina-
rodni asociace sommelierd.

Letos navic soutéz nabidla novinku ve
findlové casti kategorie Profesional.
Poprvé v historii spolupracovaly obé
kategorie - studenti z juniorské kate-
gorie vystupovali v roli kolegt finalis-
th v boji o medaile. Findlova disciplina
tak kladla ddraz nejen na individualni
schopnosti, ale také na tymovou praci
a vzédjemnou podporu mezi generace-
mi sommelierd.

OCENENI OD PREDNICH
ODBORNIKU A VYZNAM SOUTEZE
Prezident Asociace sommelierG Ceské
republiky lvo Dvofak ocenil nejen
vykon soutéZicich, ale i jejich pedagogy:
+Musim vyseknout poklonu viem pe-
dagoglim, ktefi studenty na soutéz
pfipravuji. Néktefi studenti se svym
servisem i slepou degustaci pfriblizili
v kvalité provedeni profesionalim. Za
tim bezpochyby stoji prace pedagoga,
Skoly a pile studentd. Tito mladi za-
stupci soucasné generace rozhodné
maji svym budoucim zaméstnavate-
[Gm co nabidnout”

Reditel soutéZe a viceprezident
Asociace sommelier( Frantisek
Koudela dodal:

.Nezbytnou soucésti soutéznich dna
jsou také odborné seminare, které
pro soutézici kazdoroc¢né pripravuje-
me. SoutéZici si tak vzdy odvezou nejen
nové zkusenosti, ale i cenné informace.
Oty letosni se postarala Klara Kollarova,
narodni sommelierka a Lukas Halkoci,

.

ASOCIACE
SOMMELIERU

CEAKA REFUBELIEA

mlady vinaf. Soutéz tak je pro ucastniky
nejen vyzvou, ale i vzdélavanim.”

Soutéz Sommelier Moravy znovu uka-
zala, ze ma nezastupitelnou roli nejen
pro rozvoj mladych talentd a oboru,
ale také jako udalost, kterd podporuje
kvalitu ¢eskych a moravskych vin v Ces-
ké republice.

Vice info o soutézi na:
www.sommeliermoravy.cz.

Text a foto: Asociace sommelier CR
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SVETOVI BARMANI ZAVITAJI DO ZLINA

W Stredni skola

linska Stfedni skola gastronomie a obchodu se opét stane epicentrem bar- gﬂstl'ﬂnﬂmie
manského uméni. Dne 16. ledna 2025 se zde uskutecni jiz dalsi ro¢nik pres- ; .
tizni soutéze SLIVCUP, tentokrat s jesté hvézdnéjsim obsazenim poroty. a obchodu Zlin
Soutéz, ktera si za cil klade podporu mla-
dych talentl v oblasti mixologie, letos
privitd skute¢né legendy barmanského
svéta. Mezi porotci se objevi:

Karel Kleineidam:
Rakousky barmansky virtudz, jehoz show
okouzlila publikum po celém svété. Drzi-
tel nespoctu prestiznich ocenéni, véetné
titulu ,Best show on the World", je beze-
sporu jednim z nejzndméjsich barman
soucasnosti.

16.1.2025

Lukas Jilek: . .

Mnohonésobny mistr a finalista svéto- V budové Stredni 5k0|y
vych soutézi, aktudlné plsobici jako ma- gastronomie
nazer v prestiznim rakouském podniku ,
TOGA Vienna. Jeho zkuenosti jsou zaru- a obchodu Zlin.
kou vysoké Urovné soutéze.
, N Vstup z ulice Hradska.
Michal Floris:
Zku3eny mixolog a podnikatel se sidlem
na Slovensku, ktery pfinese do soutéze
bohaté zkusenosti z celé Evropy, zejména
z fetézce TGl Fridays.

Martin Janura:
Vynikajici barman a zakladatel Skoly Bar-
mana na Slovensku. Jeho hluboké znalosti
rumU a vasnivé sdileni zkusenosti obohati
nejen soutézici, ale i vsechny pritomné.

Martin Hudak:
Legenda svétového barmanského a ba-
ristického svéta, drzitel prestiznich titul(
jako World Coffee In Good Spirit Champ-
ion 2017 a International Bartender of the
year 2019.

douci kariéru.

SLIVCUP neni jen soutézi, ale také plat-
formou prorozvojmladychtalentla pro-
pagaci kvalitni mixologie v Ceské re-
publice. Spole¢nost Rudolf Jelinek tim-
to podporuje budouci generaci barma-

nd a pfispiva k rozvoji ceské gastrono- R JELINER pa t
. soutede

mické scény.
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Mladi talentovani barmani budou mit tak -
jedinecnou prilezitost ucit se od téch nej- '
lepsich a ziskat cenné rady pro svou bu- _ 2

Text a foto: PR
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V HLAVNI ROLI...
BRAMBOROVY SALAT

si malokteré jidlo vzbuzuje kazdy rok pred Va-
A noci tolik diskuzi a vasni jako bramborovy salat.

Neni snad rodina, ktera by ho v rGznych podo-
bach na Stédry den nepfipravovala. A zadné jidlo snad
nema tolik riznych variant. Co domacnost, to jina ver-
ze. Neni divu, Ze pak prichazi rozepie o tom, ktery je
lepsi a co vSechno do néj vlastné spravné patfi.

Kde se bramborovy saldt vzal, nikdo
presné nevi. Casto se hovoti o Rusku,
kde ho udajné mél jako prvni pfipra-
vovat belgicky kuchar, a jesté navic ve
francouzské restauraci. Jisté je, ze v nasi
zemi jde docela o novinku. Poprvé se
na talifich objevil nékdy ve 20. letech
minulého stoleti. Slo o jednoduchou
verzi brambor se zeleninou a cibuli.

Po druhé svétové valce si saldt z bram-
bor zacal razit svou cestu a objevoval
se na stolech ¢im dal ¢astéji. Postupem
¢asu se zacal podobat tomu dnesni-
mu. A také vznikaly rGzné varianty.
Da se fict, ze kazda rodina ma svij re-
cept, ktery se obvykle dédi z generace
na generaci.

JAKTO VIDI

SEFKUCHARI

Mnozi nedaji dopustit na rakousky typ
bez majonézy. Napfiklad Pfemek Fo-
rejt. Pfipravuje si specialni verzi s roz-
varem. Hovézi vyvar svafi s octem,
cukrem, hof¢ici a ¢ervenou cibuli. Uva-
fené brambory jesté za tepla oloupe,
nakrdji na platky a zalije rozvarem. Do
vychladlého saldtu pfida fazolky, jarni
cibulku, pikantni kyselé okurky, kapa-
ry, dochuti bylinkami, hrubozrnnou
hof¢ici, soli a peprem.

Zdenék Pohlreich rad sazi na klasiku.
S chuti ale tfeba cibuli nahrazuje 3alot-
kou a nema ani nic proti tomu, kdyz se
posetii s majonézou a cast ji nahradi
zakysana smetana.

Velmistr ¢eské kuchyné, Jan Punc¢ochér,
je zndmy tim, ze kazdy rok déla jinou
verzi saldtu a den pred Vanoci s kama-
rady testuji, kdo z nich ho ma nejlepsi.
Nejednou ale uz pfipustil, ze pokud
déla verzi s majonézou, spise s ni Setii.
»Méla by byt jen doplrikem, rozhodné
ne hlavni slozkou,” upozornil.

Séfkuchaf  Da-
vid Valicek pfi-
znal, Ze ma nej-
radéji  klasiku.
»Zakladem jsou
samoziejmé
kvalitni surovi-
ny,” zdaraznil. Na tom se shodnou asi
vsichni odbornici. Stejné tak vétsina
neuznavd, kdyz se do saldtu davaji
uzeniny, nedejboze nakladana zeleni-
na koupenéa v samoobsluze. Uplnym
faulem je pak mrazend zelenina.

KAZISVET CIBULE

Do bramborového salatu patii bram-
bory typu A. Za tradi¢ni odrldu, ktera
se jiz péknou fadku let poji s ceskym
vanocnim saldtem, se povazuji kerkov-
ské rohlicky. A také tam patfi cibule.
Séfkuchafi ji ale nepouzivaji zasyrova.
Pro¢? ,Chut cibule je ostra a Stiplava,
a mlze tak narusit celkovy dojem sala-
tu. Proto ji jd osobné vzdy zlehka ores-
tuji, aby byla lahodnéjsi a |épe stravi-
telnd,” prozradil sv{j figl David Valicek.

Pokracoval, ze tepelna uUprava cibu-
rychle nezkazi. Jini odbornici cibuli
proliji vafici vodou a vymackaji. Cibule
tak pfijde o svou vyraznou chut.

TROCHA LUXUSU NESKODI

Klasicky bramborovy salat mlze mit
i luxusngjsi provedeni. Séfkuchafi ¢as-
to napfiklad nahrazuji cibuli jemnéjsi
Salotkou. Namisto slepicich vajec po-
uzivaji kiepeldi. ,Co se ty¢e majonézy,
tu si samoziejmé délam sam, pékné
ochucenou, vyraznou a z kvalitnich
domdcich vaji¢ek,” nechal se slyset Ra-
dek Kasparek. Jini mistfi v zastére voli
dijonskou hof¢ici a kvalitni kampotsky
pepf. A davaji si zdlezet na kyselych
okurkach. Do saldtu mnozi pridavaji
i kapary nebo ancovicky.

SALAT PODLE DAVIDA VALICKA
Klasicky, poctivy a vymazleny. Tako-
vy je bramborovy salat Davida Valicka,
ktery pfiklddd vyznam kazdickému
kroku. ,Brambory si uvafim den do-
pfedu v osolené vodé. Dalsi den si je
oloupu a nakrdjim. Cibuli lehce ores-
tuji. Kofenovou zeleninu, v niz hraje
prim mrkev, nakrdjim na stejné kos-
ticky a povafim. Nesmi byt moc mék-
ka. Hrasek pouzivdam mrazeny, jen ho
spafim vafrici vodou. Docilim toho, zZe
ma krasnou barvu a je lehce kifupavy.
Ve smicham s nakrdjenymi brambo-
rami. Pfiddm nakrajené kyselé okurky
a vajicka. Dochutim lakem z okurek,
soli a pepfem. Na zavér pfiddm domaci
majonézu a trochu plnotucné hoi¢ice.
Necham odlezet do druhého dne, aby
se chuté spojily. Salat takto pfipraveny
je prosté nejlepsi”

RADY NA ZAVER

Na vyrobé stédrovecerniho salatu by se
méla podilet nejlépe cela rodina. Déti,
aby se ucily postupy, rodice, aby travili
¢as spolecné. Urcité je dobré pouzivat
velké nadoby. Nejen proto, Ze salatu
musi byt dostate¢né mnozstvi, ale aby
se dal pofadné promichat. Nic tak nele-
ze na nervy, jako maly prostor a kousky
zeleniny na stole i pod nim. Veskeré su-
roviny musi byt ¢erstvé a kvalitni.

Saldt bezpodminecné potiebuje cas
a musi se odlezet, idealné pres noc.
Pfed podavanim je dobré nechat ho
vytazeny z lednice, aby nebyl moc
studeny. A co dodat na zavér? Stastné
a bramborové.

Text: red, foto: Shutterstock.cz



NAS TIP:
LAHUDKY, KTERE JSOU
NEDILNOU SOUCASTI VSECH OSLAV

LOSOSOVA POMAZANKA

200 g uzeného lososa

« $petka soli

« Spetka cerstvé mletého ¢erného pepre
=300 g syru zervé

« citronova $tava podle chuti

« |zice nasekaného cerstvého kopru

Uzeného lososa velmi jemné nakrajime a spolu s ostatnimi
surovinami utfeme do pomazanky.

Q’Ga roIN.cz

GUACAMOLE

« 4 zrald avokada

« 1 rajce

« 1 chilli papricka (volitelné)
- $tava z jedné velké limetky
15 g Cerstvého koriandru

« 4 g fimského kminu
+5gsoli

1 mala cibule 3alotka

« 1 strouzek ¢esneku

Avokada vyloupneme a vidlickou rozmackame. Rajce spafi-
me, oloupeme a zbavime jadfincU. Rajce, oloupanou salotku,
Cerstvy koriandr a chilli papricku jemné nakrajime, ¢esnek
nastrouhdme a vie ddme do misky spolu s ostatnimi ingredi-
encemi, soli, kminem a Stavou z limetky.

CHUTOVKY Z KOZIHO SYRA

+ 300 g Cerstvého koziho syra

=200 g cherry rajcat

+ 200 g kulicek bilého hroznového vina
+ 50 g celych zelenych pistacii

+ 50 g brusinek

+ 50 g jader vlasskych ofechli

» mak

Kozi syr nakrdjime na kousky a ddme jej do misky. Syr pro-
hnéteme prsty, aby vznikla vla¢na hmota. Valenim mezi dla-
némi tvarujeme kulicky o priméru 2 cm.

Do poloviny poctu kuli¢ek syra zabalime cherry raj¢atka a do
druhé poloviny kuli¢ek zabalime hroznové vino.

Vytvarujeme kulicku tak, aby byla kulata a zcela skryla cherry
raj¢atko ¢i hroznové vino.

Pistacie hrubé nasekdme a obalime v nich par kulicek
s raj¢atky. Brusinky nakrajime nadrobno, abychom mohli
obalit 4 kulicek s vinem.

Orechy rozdrtime najemno a obalime % kuli¢ek s hroznem.
To samé udéldame s makem a zbylymi kuli¢ckami.

-H:*:c_ Foto: David Brazda
fligd Prodej knihy: www.mirkavangils.cz
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COSEJI

i kamaradi, Vandraci Pavel LiSka, Honza Révai a Hynek Bernard, vyrazili na svych motorkach vstfic druhému

nejvétsSimu ostrovu svéta, na divokou Papuu Novou Guineu. Jednomu z nejméné prozkoumanych mist svéta,

kde donedavna platily nékteré domorodé kmeny za obavané kanibaly. Z této dobrodruzné cesty vznikl doku-
mentarni film Vandraci na ostrové lidojedd, ktery je aktualné v kinech a také tento nas rozhovor s Honzou a Paviem.

Vyrazili jste na ostrov lidojedy,

neda mi to se nezeptat...

Jaké je typické jidlo na Papui?

Pavel Liska: Typické jidlo je tam taro,
je to jejich brambora. A obecné nékolik
druh(l brambor - sladkych, aZ po ty, co
se podobaji nasim brambordm.

Honza Révai: Jak iika Pavel - taro. Pouzi-
vaji ho tam viude a ke véemu.

Ochutnali jste tam néco zajimavého,
co vam chutnalo, at jiz ovoce,
zeleninu, maso apod.?

Pavel: Ovoce, ananasy, banany, kokosy -
bylo Gizasné védét, casto v téch ne Gplné
nejlepsich hygienickych podminkach, ze
mate néco cerstvého, pred chvilkou utr-
Zeného ze stromu. A cistého. Ten kokos
byl pro mé uplny objev - kokosové mléko
a i ta bild dien, kterd dokdze zasytit. Ko-
kosy byly na nasi cesté skvélé, dilezité
a Uzasné. Jinak jsme totiz jedli prevazné
lunchmeatové konzervy z Ciny s namle-
tym masem podivného plivodu. :-) Dalsi
zajimava zkudenost bylo zvykéni ofechu
betele — mistniho stimulantu.

Honza: V Mianminu jsme ochutnali mist-
ni ,pizzu” z tésta z tara a takového vel-
kého ovoce ve tvaru sisatého dlouhého
melounu. DuZinu z tohoto ovoce mistni
vyskrabali do hrnce, vafili ji a rozprostieli

t. . !q 1-4"
B — [ '\ il

na tésto z tara. Vysledkem bylo néco jako
pizza a diky nachové barvé duziny i jako
bordvkovy kolac. Ale nemélo to zadnou
chut, vypadalo to l1épe, nez to chutnalo.

A bylo tam naopak néco,

co zkratka snist neslo?

Pavel: Co neslo jist, toho tam bylo spous-
ty. Obzvlast na trzich, kdyz vidite Gpravy
pouli¢niho druhu jidla - od v3ech druhi
smazenin, bublanin nevdbného vzhledu i
slozeni. Nechutnych véci tam bylo nespo-
et na vybér (smich).

Honza: Ocekaval jsem, Ze tam budou
néjaké véci, kterych se nebudeme chtit
dotknout... Spis bych obecné fekl, ze tam
vétsina jidla byla velice primérna az pod-
pramérna.

Kdyz by vas mél hostitel posadit

k tabuli sni, jaké jidlo by na ni
nesmélo chybét?

Pavel: J4 se moc rad nechavam prekva-
povat nejen jidlem dané zemé, kterou na-
vstivim, ale i lidi, ktefi radi vafi. A to plati
i 0 nasi zemi. Pro mé tabule snd vychézi
z prekvapeni. Hlavni je, aby ji pfipravil né-
kdo, kdo vafi rdd. Protoze jediné tak jde
0 gurmanstvi,eno Auno”.

Honza: Mam rad motské plody, takze
ustrice, krab... Ale zrovna tohle na Papui

nebylo, nejvic mi tam chutnaly ryby, kdyz
byly dobre pfipravené.

IdedlIni tabuli snG bych vidél tak, ze bych
viibec nevédél, co na ni je, ale viechno
bych ochutnéval. To by se mi libilo.

A vy sami, vafite radi?

Pavel: Vafim a hodné improvizuji. Kdyz
pfipravuji urcité jidlo, vzdycky si prectu
nékolik receptt. A z téch nékolika receptd
si pak podle intuice pfipravim ten vlastni.
Momentélné se chci naudit vegetaridn-
ska jidla kvdli své dcefi, kterd zni¢ehonic
prestala jist maso. A ja jsem zjistil, Zze uz
si nevystacim s raj¢atovou omackou, byt
z pravych rajcat, ani s knedliky s vajickem,
které se daji pripravit skvéle a které milu-
je. A chci se to naucit i kv(li sobé, protoze
maso v mém jidelni¢cku ma vic prostoru,
nez bych si pfal.

Honza: Ja se na to pofad chystam. Bydli-
me dva roky v novém domé, kde mame
novou kuchyn a ja se té3il na to, az za¢nu
vafit a péct. Zatim se mi podafil jeden
majstrstyk, a to vyborné veprové koleno
z naseho vepfika, kterého jsme si sami
porazili. Na kolené je dobré, Ze se s nim
nemusi nic délat, da se jen do trouby, ale
ja jsem byl moc stastny, ze se povedlo aze

se rozplyvalo na jazyku.

2

Zdroj: Klara Bobkova, 4press
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CESTOBRANI NABIDNE LET KOLEM SVETA

estovatelsky festival Cestobrani se 15. iinora docka svého uz 6. ro¢niku. Mistem ,startu” cesty kolem svéta se
opét stane kino Hvézda v Uherském Hradisti. Na rozlicna mista planety vezme navstévniky pétice cestovatell
a organizatofi si pripravili i jedno prekvapeni.

Program Cestobrani 2025 odstartuje ve
14 hodin a az do vecera se budou moct
milovnici cestovani kochat fotografiemi
i neuvéfitelnymi historkami z cest. Pavel
Kfizka je vezme do zapomenuté zemé na
rovniku — na Svaty Tomds a Princliv os-
trov. Veronika Jifickova odhali, jaké to je
najet 2 tisice kilometrd na kolobézce po
Irsku. Jifi Kubernat je provede Ugandou
kiizem krdzem a Monika Bene3ova pfibli-
Zi svj pfibéh, ve kterém se jedna obycej-
na holka s Crohnovou chorobou rozhodla
vylézt na Mount Everest. Po oficidlnim
ukonceni festivalu bude nasledovat pre-
kvapeni - jesté jeden utajeny host a uta-
jend destinace. Na viech téchto cestach
bude navstévniky uz tradicné provézet
moderdtor Jifi Eibensteiner.

SAY/ (-

JTentokrat jsme Cestobrani pojali jako ces-
tu letadlem okolo celého svéta. Na misté
bude pfitomny i pilot a letusky. Dokonce si
mohou nasi cestujici pofidit i letenky prv-
ni tfidy - tedy listky do prvni fady s darky,
vlastnim rautem, péci letusek a neomeze-
nou konzumaci ndpojd. Chystdme zajima-
vé upominkové predméty i bohaty dopro-
vodny program mezi prednaskami. Opét
se téSime na pohodovou atmosféru, kterd
Cestobrani déld jedine¢nym cestovatel-
skym festivalem, na ktery se nezapoming,’
fika organizétor festivalu Marek Pochyly.

V doprovodném programu nebude chy-
bét Zahradni veget a jeho speciality,
putovani s Teabusem krajem cajovym
i necajovym, lahodnd kava Hausbrandt,
skvélé prosecco od Lavite ani hudeb-
ni vystoupeni.

Hlavnim partnerem festivalu Cestobrani
je ZFP Maza¢ s.r.o. a organizitory spolek
Mysli Jinak a Méstska kina Uherské Hradi-
$té. Veskeré informace o programu i vstu-
penkach za zvyhodnéné ceny najdou na-
vitévnici na webu www.cestobrani.cz.

Text: Petra Ku¢erova, foto: Anna Kodrlova
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FESTIVAL

NEJVETSi SLADKA UDALOSTVCR

OLADOVY

OSTRAVA Cernd Louka
OLOMOUC Galerie Santovka
PLZEN OC Olympia

LYSA NAD LABEM Vystavi&té
KROMERIZ Vystavité

CESKE BUDEJOVICE Vystavi&té
LIBEREC OC Nisa

VALTICE Aredl vinaf'stvi CHATEAU
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GLOBAL WINES & SPIRITS

Prodejna vin a destilatd
z celého svéta noveé ve Zliné

Kvitkova 4123, Zlin
Oteviraci doba:
Po—P4a 09:00-19:00, So 09:00-13:00
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Vice nez 2500 vin a destilata 13 kamennych prodejen Vlastni e-shop
z celého svéta v Ceské republice www.global-wines.cz
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\
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