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1. noviny pro velkokapacitni kuchyné & jidelny ve skolach, skolkach a domovech seniorll = catering = firemni stravovani

KVALITNI TECHNOLOGIE:
Jsouklicem kiispéchu
vasiprovozovny

Kazdy chce mit ve své kuchyni kvalitni
kuchynské vybaveni. Mnohem vétsi nalé-
havosti a nutnosti v§ak toto prani nabyva
v profesionalnim gastro provozu.
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NAPOJOVY TRH:
Vime, které prichuté
hrajiprim Jste pripraveni
Motivaci dodavatele ndpoji dojidelen, a to na VeganSké
nejen Skolnich, by mélo byt zpfistupnit zakazniky?
kvalitni piti vSem bez rozdilu.
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KONVENIENCE:
Jsoukonvencénim
pomocnikem

Jednou z nejpouzivanéjsich konvenience,
jejiz kvality bychom méli ocenit predev§im
v Ceskych klimatickych podminkach, je
mraZena nebo sterilovani zelenina.
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V tomto vydani Moderni jidelny se vénujeme problema-
tice profesniho osaceni a obuvi. Pfedstavime vam
predni dodavatele odévd, ktefi jiz fadu let sati profesio-
naly z gastronomie a hotelnictvi. Zameérili jsme se také
na samotné pozadavky kuchard.

odle ¢eho si odbornici vy-
biraji dodavatele a co by
podle nich mé¢l spliiovat
profesni odév? O své zku-
Senosti se s nami podélili predni
¢esti kuchari.

Marek Svoboda, Executive
Chef spolecnosti Bidfood:

V roce 2011 jsem se pri prilezi-
tosti mise Cesta proti hladu, kte-
ré se konala v jizni Africe, sezna-
mil s americkou znackou Cheef
Works specializujici se na ku-
charské odévy. U této znacky
ocenuji trvanlivost odéva a pes-
try vybér v materialech. Z jejich
vy$si fady jsem si oblibil rondo-

ny z egyptské bavlny. Vzhledem
k tomu, Ze mam nohu po Uraze,
potiebuji opravdu kvalitni obuv.
Nejvice mi vyhovuje déanské
znacka Sanita.

Miroslav Kubec, prezident
Asociace kuchaf a cukrara
CR:

Nevim, kolik z nas kuchatd pre-
feruje dobte padnouci kucharsky
odgv, ale ja jsem zastancem kva-
litniho rondonu a kucharskych
kalhot. Kalhoty preferuji tmavsi
a se vzorem, jako je napf. prou-
zek, kucharské pomiicky nebo
kosti¢ka. Zastéru si vybirdm
s laclem. Neni aplné nutny Satek

kolem krku, kdyZ rondon dobre
sedi. Neni nic horsiho, nez kdyz
pravé rondon u krku odstava.
Mam rad i dlouhy rukav s man-
zetou, klidné i lehce ohrnuty. Co
se tyka bot, uprednostiiuji urcité
tmavé boty s plnou Spickou i pa-
tou, prispiva to k eleganci kucha-
0. Boty i oble¢eni by mely byt
vzdy Cisté.

Ja mém v sobé zakorenéné kva-
litni, dobre padnouci a Cisté ob-
leceni, které pro mne jiz fadu let
pfipravuje firma Fomi a je pro
mne zarukou kvality.

Ludék Bil, zakladatel kuchar-
ského Gastrocentra Moravia:
U rondonu si hlidam jeho dél-
ku. Neni nic pf{jemného mit pti
praci odkryta zada. Vyhovuji mi
stfedné¢ dlouhé rukavy a preferuji
kvalitni materialy, za které jsem
si ochoten priplatit.

Radek Palka, séfkuchar praz-
ského hotelu Duo:

Pro mé je prioritou, aby byl
rondon savy a hlavné prody$ny.
Béhem let jsem vystridal rGzné
dodavatele, ale nyni mohu do-
porucit slovenskou firmu Profi
kuchar. Jejich materidly jsou
kvalitni, stfihy dobfe sedi a cena
je ptijatelna.

Martin Slezak, spolumajitel
restauraci Konirna
aNa Stépané:
Ja dlouha 1éta v rondonu i spal.
Je to odév, ktery mate na sobé
i 16 hodin denné. Must skvéle
padnout a m¢l by byt usit z pri-
jemné latky — nesmi kousat. Kal-
hoty preferuji z chladivé latky.
U bot nedam dopustit na ¢ernou
sportovné vychazkovou obuv
znacky Ecco.

Pokracovani €lanku
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V ekologickém
pojeti hraje prim
pFirodni barva.

Na ¢eském trhu se
objevuje ¢ernobila
klasika i barvy.

FOTO: SHUTTERSTOCK
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Jakeé pokrmy vyvaruje vitézna Skolni
jidelnaz Jind¥ichova Hradce?

Loni na podzim probéhla béhem veletrhu Gastrofest soutéz Jak
se var{ zdravi, kterou poradalo meésto Jindrichtv Hradec. Cilem
bylo pripravit chutné a zdravé menu, které obohati standardni
jidelnicky ve skolnich jidelnach. Zaslouzene prvenstvi ziskal tym
reprezentujici Zakladni skolu Vajgar v Jindfichove Hradci. O své
dojmy ze soutéze a letité praxe se s nami podeélily kucharky
vitézneho tymu - pani Irena Bustova a Zdenka Dedicova.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA
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Vitézny tym kucharek. Zleva: Irena Bustova
aZ

Dédi
m ze Spol osti Unox.

Vase vitézné menu bylo sloZeno
z: tomatové polévky s kokosovym
mlékem a bylinkovymi krutony,
jako svacinu jste zvolili guacamole
na opeceném toastovém chlebu,
hlavnim chodem bylo kureci prso
plnéné susenymi rajcaty, mozza-
rellou a bazalkou, prelité syrovou
omackou a podavané se stoucha-
nymi brambory s celerem. Zacle-
nili jste i salat z téstovinové njze se
zeleninou. A jako dezert jste zvolili
Cokoladovy fondan s podzimni je-
rabinou. Je to celkem dost surovin.
Vesli byste se do stanoveného roz-
poctujidelny?

Bustova: Do rozpoctu jidelny bychom
se vesli. Je potieba vSak Fici, Ze by ne-
bylo mozné takové menu opakovat
kazdy den v meésici. Vhodné by bylo
napiiklad zaradit polévku k jinému
hlavnimu jidlu a s mouc¢nikem je to
obdobné. Hlavni jidlo méme na jidel-
nicku bézné zarazené.

Inspirovali jste se na soutézi néja-
kym jidlem ci postupem konku-
rencnich soutéznich tyni?
Dédicova: Ano. Napiiklad se nam vel-
mi libila tprava sumecka, kterou pied-
vadél tym z MS v JindFichové Hradci.

vad s komisarem Miroslavem

Byla pro vas uicast na soutézi Jak se
vari zdravi prinosem? A ucastnite
se i dalsich ro¢nikii?

Dédicova: Byla to velmi zajimava
zku$enost. Velmi inspirativni bylo se-
tkani s profesionalnimi kuchari, ktefi
pfipravovana jidla hodnotili. Uz pre-
myslime, co bychom mohli pfipravo-
vat pristi rok. Takze pokud budeme
pozvani, radi se zicastnime.

Jak byste ohodnotila nabidku do-
davateli, kteri zasobuji skolni ji-
delny? Mélo by se néco zlepsit?
Bustova: Nabidka je podle slov nasi
pani vedouci Marcely Chyskové boha-
ta, jen je Skoda, Ze v nabidce neprevla-
daji regionalni potraviny.

Predstavujeme:

Irena Bustova

Kucharkou jsem 12 let. Nejvice si
pochutnam na ceské kuchyni.
Rada sleduji pana Zdenka
Pohlreicha. Zajimave recepty
vzdy najdu v casopisu Albert.

Zdenka Dédicova

Nejsem vyucena kucharka,

ale praxi v pripravé pokrmu
mam nékolik let. Moje oblibena
kuchyné je ceska a italska. Mym
vzorem je pan kuchar Marek
Fichtner. Kupuiji si pravidelne
Casopis Apettit, odkud Cerpam
recepty.

Potravinové alergie jsou no¢ni mii-
rou prorodice i déti samotné. Miize
Skolnijidelna détem s alergieminé-
jak vyhovét?

Bustova: Vzdy se snazime vyjit vsttic
potebam nasich Zakul. Dietni stravo-
vani sice pfimo nezajistujeme, ale jsme
schopni ve spolupraci s rodici stravo-
vani pro jejich déti zajistit. Stravnici
maji u nés vybér ze dvou jidel, takze
si vét§ina déti objedna jidlo, které jim
vyhovuje.

AR
P!

Meéla byste néjaké doporuceni pro
rodiny ohledné stravovani jejich
deéti?

Dédic¢ova: Vsichni asi vime, co je pro
déti vhodné, jen ne vzdy se tim ridime.
Nékteré déti nosi do Skoly nevhodné
svaciny a napoje — zkratka tatranka
a cola opravdu neni pro déti to nejlep-
$i.

Co je pro vas podstatné pri sestavo-
vanijidelnicku, krom priskrceného
rozpoctu?

Bustova: Jidelnicek sestavuje vedouci
Skolni jidelny a musi se fidit tzv. spo-
tfebnim koSem. My kuchati ptipravu-
jeme jidlo podle osvédcenych receptur
a obcas vyzkousime nové jidlo. Dilezi-
té je, aby nasim stravnikdm chutnalo.

Mohly byste nasim ¢tenaiiim do-
porucit néjakou dobrou restauraci
Ci cukrarnu, kam by se méli stavit
prinavstéveé Jindrichova Hradce?
Dédi¢ova: Jindfichtiv Hradec ma
mnoho dobrych restauraci a kavaren,
je proto tézké nékterou doporucit. J4 si
naptiklad vzdy pochutndm v restaura-
ci Cernej ptak.

Bustova: Souhlasim. Navic mohu
doporucit vyborné cukrarské vyrob-
ky a dorty od pani Jany Hornickové
z Cukrarny Cmelak.

O projektu Jak se vari zdravi

Mésto Jindrichtv Hradec realizuje jiz ¢tyfi roky projekt

,Jak se vari zdravi’, ktery se zaméruje na zlepseni pestrosti

ve skolnim stravovani a na vetsi zarazovani zdravych potra-

vin do jidelni¢ki. Soucasti projektu je rovnéz soutéz pro kucharky skolnich
jidelen jindfichohradeckych zakladnich a materskych skol, ktera se
uskutecnila jiz 3x v Jindfichové Hradci a v lonském roce poprvé v Ceskych
Budgjovicich na Gastrofestu. U¢astnit se mohou dvouclenné tymy a to ne-
jenom z Jindrichova Hradce, ale i z celé oblasti Jindrichohradecka. Téma
bude libovolné, jejich Ukolem je pripravit pokrm vhodny svou skladbou
pro skolni stravovani. V pripadé zajmu kontaktujte Odbor Skolstvi, mladeze
a télovychovy MéU J. Hradec - e-mail: cechova@jh.cz
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SEEKER - chytry asistent na cesty
poradi se spropitnym

bou v restauraci ¢i hotelu, je sa-

moziejmé zaplatit spropitné. Jeho
vySiv8ak nelze zevSeobecnovat, protoze
v riznych zemich plati rGzna pravidla.
V jedné zemi muaze byt spropitné dosta-
tecné, zatimco v jiné zemi by mohlo byt
povazovano za osobni urazku. Aby k ta-
kovym situacim nedochazelo, vytvorili
experti firmy SEEKER inteligentniho
cestovniho asistenta a shrnuli, kolik je
kde obvykla vySe spropitného, event.
kde se spropitné viibec neplati. Napii-
klad v Japonsku je spropitné ponizujici,
kvalitni servis je samoziejmosti. Japon-
ci by povazovali za urazku, pokud by je
neékdo chtél odmenit spropitnym. Po-
kud by k takovému faux-pas doslo, jen
diky své zdvorilosti by to presli s smé-
vem.

P okud je zakaznik spokojen se sluz-

Kde se spropitné nedava

V zésadé neni spropitné obvyklé v Asii
ani v severskych zemich, jako je Nor-
sko, Dansko a Finsko, protoze Gcet jiz
servis zahrnuje.

Ze skandinavskych zemi je vyjimkou
Svédsko, kde je obvyklé spropitné
ve vysi 10 %. Podobné spropitné ve vysi
10 — 15 % se plati v jinych evropskych
a severoafrickych zemich, Australii,
na Novém Zélandé a ve Spojenych
arabskych emiratech.

Vyssi spropitné v USA a Kanadé
Vzhledem k tomu, Ze pracovnici
ve sluzbach v USA a Kanad¢ vydélavaji
v pomeéru ke své praci malo, je obvyklé,
Ze dostavaji velkorysé spropitné ve vysi
15-20%.

Food trendy 2019: burgery, bowls a ramen

ktudlni priizkum na online rezer-
Avaénim portdlu Bookatable by

Michelin, kterého se zucastnilo
750 respondentti z Némecka, Svycarska
a Rakouska, ukazal, ze burgery jsou stale
v trendu. K dal$im oblibenym pokrmim
patti bowls a ramen, ale ne vSichni je zna-

it

Foto: Bookatable by Michelin

Témeér tretina respondentl jiz navstivi-
la restauraci, kterd nabizi bowls (pestra
jidla s trendovymi super potravinami,
podavana v misce). Podavaji v nich vét-
Sinou tzv. Buddhovy misky nebo havaj-
ské poke bowls se zdravymi piisadami,
jako jsou syrové marinované ryby, rasy
a lusky edamame. 11 % respondentfi jesté
nikdy v Zadné takové restauraci nebylo,
ale planuje jejich navstévu. 41 % procent
takovou restauraci zatim nenavstivilo.
20% respondentl toto jidlo ani zpdsob
jeho pripravy nezna. Polovina dotazanych
ocenuje na téchto trendovych pokrmech
jejich rozmanitost a moznosti kombina-
ci. 25 % povazuje misky z pohledu zdravi

za dobré. 17 % respondentl zdUraznuje
predev§im barevny vzhled téchto pestrych
pokrmd, chut oceriuje 25 % dotazanych.
Neutraln€ se k miskam stavi 35 % respon-
dentd.

Japonska nudlova polévka ramen patii
k dalsimu trendu. 42% respondent jiz
navstivilo restaurace, které tento pokrm
serviruji. Z odpoveédi vyplyva, Ze ramen je
obliben¢jsi nez bowls. 24 % respondentli
zatim v restauraci, kterd ramen nabizi,
nebylo, 7 % planuje jeji navstévu. Jen 17 %
dotazanych ptiznalo, Ze pokrm ramen ne-
znaji. V mnoha nove otevienych restaura-
cich se bowls, ramen a kreativni varianty
burgert objevuji ve zvySené mire a také
cca 30% respondentl tyto pokrmy stale
Castéji konzumuje.

Burger restaurace jsou stdle v trendu
15% dotazanych hostli ji burgery rado
a z toho divodu navstévuje ¢asto nové
burger restaurace. 43 % respondentt cho-
di do téchto restauraci jen prilezitostné
a4 % hostl jsou ze zasady vérna jen jedné
a téZe restauraci, protoZe tam jim chutna
nejlépe. 37 % respondentd nema burgery
v oblib¢.

Z priazkumu také vyplynulo, Ze pro re-
spondenty jsou stale dlleZitymi tématy
lokalni potraviny a udrzitelnost, stejné tak
vegetarianska a veganska kuchyne. V bu-
doucnu se podle nazort dotazanych bude
pravdépodobné casteji servirovat hmyz,
ktery ostatné obsahuje velké mnozstvi
bilkovin a dtleZité nenasycené mastné ky-
k masu. Produkty vyuZivajici hmyz jako
nudle nebo burger patties uz v nabidce
jsou. Nova legislativa EU by mohla hodné
zménit. Jak velika v§ak bude poptavka, to
urci pouze hosté restauraci.

Hit 2019: dZus z kesu jablicek

ro leto$ni rok pfipravila spo-
Pleénost Tropico fadu novinek

ze svéta exotického ovoce
a zamerila se také na vyvoj nové
produktové fady jednoporcového
smoothie do oblasti zazitkové gas-
tronomie. ,Vime, Ze dnesni zakaz-
nik je velice naro¢ny a rad experi-
mentuje, proto se snazime prinést
na nas trh takové exotické ovoce,
které neni Uplné bézné,* informuje
Katerina Korgo majitelka spolec-
nosti Tropico.

Lahodny dzus z kesu jabli¢ek

Jablicka keSu rostou spolu s ofis-
ky, v takrka nedobytné skorapce,
na stromech ledvinovniku zapad-
niho, ktery neroste jen v Latinské
Americe, ale predevSim v Indii.
Cast plodd se sklizi na ofisky, ¢4st
na jablicka, ktera lze jist Cerstva,
udélat z nich prirodni stavu, mar-

INZERCE

meladu, vypalit koralku nebo pfi-
pravit dezert. KeSu jablicko je zaji-
mavé svoji sladkou chuti a zvlastni
vini. Obsahuje 5 krat vice vitaminu
C nez pomeranc. ,Vérime, ze zakaz-
nici si najdou k na8im produktim
cestu a ty se stanou soucasti jejich
sortimentu,“ predstavuje produkt
Katetina Korgo.

Pestra nabidka chuti
Litr lahodného dzusu poridite jiz
od 25K¢ za 1 litr v praktickém ba-
leni 165g = 1 litr nebo 1kg = 6 litrt.
V nabidce ma spole¢nost Tropico
vice jak 18 druhll ovocnych chuti.
Objednavat mutzete bud telefonic-
ky nebo emailem. NemuZete se roz-
hodnout? Nezoufejte, napiSte ndm
a my vam prijedeme osobné ud¢lat
ochutnavku a pomtiZzeme vam vy-
brat produkt na miru. (PR)
www.tropico.cz

Program:
1)Aktualni hygienické predpisy - statni
audity HACCP & hygienické kontroly
(praktické priklady)
MUDr. Pavla Svréinova
(Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy)
2),Co vSechno vime a nevime o kofeni* -
péstovani, sklizeni, suseni, mleti, michani,
spravné pouzivani v kuchyni
Ing. Jifi Fabian (Vitana, a.s.)
3)Aktuélni legislativa z oblasti odpadového
hospodarstvi - Uredni kontroly veterinarni
spravy v zafizenich stravovacich sluzeb
(praktické priklady)
MVDr. Jan Vana (Statni veterinarni spréava)
4)Mezinarodni zkusenosti s vedenim
a dodrzovanim hygienickych standard(
a systémi HACCP (praktické priklady)
Klaus Pilz (Radkersburger Hof GmbH &Co KG)

POZVANKA NA 14. ROCNiK KONFERENCE

,STANDARDY V RAMCI STRAVOVACICH SLUZEB EU A CZ*

8. dubna 2019 v Clarion Congress Hotel Prague

5)Komunika¢ni a motivacni techniky -
volba spravnych priorit pfi zabezpe&eni
kazdodennich pracovnich povinnosti
Ing. Richard Dobe$
(Krauthammer Czech Republic s.r.0.)
6)Diskuze a slosovani vyplnénych anketnich
listkd o ceny

Zména programu vyhrazena.

Cena: 950 K¢/os.
750 K&/os. pro ¢leny AHR CR a AKC CR

Cena vstupného zahrnuje néklady na materialy,
obéd a obcerstveni.

Misto konani:
Clarion Congress Hotel Prague,
Freyova 33, Praha 9

Registrace probiha na www.hasap.cz.
Zde naleznete i vice informaci.

Kontakt:
HASAP Consulting, s.r.o., Jilovska 1167/71a,

142 00 Praha 4, tel.: +420 261 220 532, e-mail: hasap@hasap.cz

HASAP
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Varné technologie, chladici, mrazici a také myci zafizeni. Zakladni
kameny, na nichz stoji a s nimiz pada pracovni efektivita a vykon-
nost kazdého gastroprovozu. Nezbytnosti je odborné proskoleny
personal, ktery zajisti odpovidajici péci a také obsluhu danych
zafizeni, které v nepreneseném slova smyslu mohou kazdou
velkokuchyni doslova pfeménit ve zlaty ddl. Kdyz totiz zakazni-
k(m chutna, radi se vraceji.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

azdy chce mit ve své kuchyni
kvalitni kuchynské vybaveni.

Mnohem vétsi naléhavos-

ti a nutnosti vSak toto prani
nabyvé v profesionalnim gastro pro-
vozu — tedy v piipadé¢ restauraci, ho-
teld a dalSich gastro provozil, které
denné vari pro mensi nebo vétsi pocet
stravnikd. Zakladem kazdé kuchyné
je varna technologie, at uz se jedna
o sporaky, grilovaci desky, sklopné
panve ¢i velkokapacitni kotle nebo
moderni konvektomaty. Kompletni

portfolio produkti pro vSechny typy
gastronomickych provozi nabizi tireba
spole¢nost RM Gastro. Ta poskytuje
poradenstvi pfi vybé€ru vhodné tech-
nologie, sluzby projektanta, instalace
a zauceni na zakoupenych technolo-
giich u zakaznika v provozu ¢i servisni
sluzby.

»Na vech trzich nabizime produkty
pod dvéma znackami — RM a RED-
FOX,“ informuje produktovy manazer
Jiri Sixta. ,,Jedna se o znacky dvou trid,
kde REDFOX predstavuje univerzal-
ni, spolehlivé a funkéni produkty, které
jsou uréené pro Siroké spektrum pro-
vozil. Spi¢kové a inovativni produkty
nabizime pod znac¢kou RM. Jsou urce-
ny do naro¢nych a prvotfidnich provo-
zU hoteld a restauraci, predstavuje.

Zarizeni pro profesionalni
kuchyné

RM Gastro disponuje portfoliem pro
kompletni vybaveni profesionalni ku-
chyné. ,,Co se tyce varné technologie,
zakaznik u nas najde vse, od varnych
linek (sporaky, kotle, panve, trouby,
varice téstovin a dalsi) pres stolni za-
Fizeni a pizza pece az po konvektomaty
a multifunkéni zarizeni,“ predstavuje
sortiment produktovy manazer Jifi
Sixta. Vedle zadanych sporakt jsou
souc¢asnym trendem i grilovaci desky
neboli frytopy. Stejné jako sporaky,
tak i frytopy jsou dostupné v provede-
ni elektfina a plyn. ,,Pokud zvazujete
zakoupeni, meéli byste popremyslet
nad tim, jaky povrch desky je pro vas
idealni. Spole¢nost RM Gastro nabizi
volbu mezi hladkym, ryhovanym nebo
kombinovanym provedenim vrchni
desky z piskované oceli, vSechny vari-
anty mohou byt navic s chromovou po-
vrchovou upravou, kterd 1épe odolava
napékanti,” radi Sixta. Grilovaci desky
maji jednu nebo vice nezavislych top-
nych zén. Zatimco na jedné pozvolna
grilujete zeleninu, na druhé muze-
te nechat zprudka zatdhnout hovézi
steak, tak aby byl medium rare.

Na sklopné panvi pripravite vice
nezjen jeden druh pokrmu

Sklopné panve od RM Gastro jsou
perfektnim feSenim pro rtizné podoby
pfipravy pokrma — vareni, smazeni,
grilovani ¢i restovani. Robustni 12 mm
silné dno vyborné akumuluje teplo
arovnomeérné ho tak predava do upra-
vovaného jidla. ,Zakaznik se muzZe
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JiFi Sixta, RM Gastro

rozhodnout pro variantu s ocelo-
Cast€jsSim smazeni, nebo miize
sahnout po varianté s nerezovym
dnem, kterou oceni zejména pri
pripravé omacek nebo vareni
ve vodni lazni,“ prezentuje Jiri
Sixta.

Moznosti modernich varnych
technologii jsou bezbrehé

Mezi TOP produkty fadi za-
stupce spole¢nosti produkty
znacky RM. Konkrétné se jedna
napriklad o multifunkéni zatize-
ni INFINITY, které plni funkce
6 druht technologickych postu-
pt — Sokové zchlazeni, Sokové

INZERCE

Ing. Jifi Valek, MAVA

zamrazeni, rozmrazeni, kynuti,
nizkoteplotni vareni a kombino-
vany cyklus. Daéle jsou to kon-
vektomaty STEAMBOX, které
mimo jiné jako jediné sjednocuji
dva zpuisoby vyroby pary v jeden.
Kvalitni paru vyrobenou v boile-
ru a aspornou paru generovanou
okamzitym néstfikem. Spojuje
tak klady obou systém a vyhyba
se jejich zaporam. ,,Top produk-
tem jsou urcit¢ linky RM 700
a RM 900, u kterych je kladen
diiraz na usporu c¢asu dosaze-
nou optimalnim vykonem, vy-
sokou odolnost proti opotiebeni
a snadnou kazdodenni adrzbu,“
tik4 Sixta. Hitem roku 2018 pry
byly dotykové displeje a moder-

ni ovladani u gastronomickych
technologii. Na rok 2019 spo-
le¢nost pripravuje inovované
mycky na cerné nadobi, kom-
paktni konvektomaty, novinku
v podobé¢ chladicich a mrazicich
podestaveb, energeticky vysoce
usporné chladnicky a mraznicky
nebo novou linku REDFOX 700.

Kuvalitni chladici a mrazici
zarizeni musi splriovat radu
norem

,Kritérii pro vybér kvalitni a pro-
fesionalni chladici a mrazici skii-
ne¢ je nekolik. Také je cela rada
vhodnych vyrobcli. Naméatkou
Electrolux nebo Rilling,“ infor-
muje Ing. Jifi Valek, jednatel
MAVA, spol. s r. 0. Predn¢ se
pak dle jeho slov jedna o objem
avnitini rozméry skiin€. Do skii-
né se musi vejit 2 kusy GN1/1
za sebou nebo plastova preprav-
ka o rozméru 400 x 600 mm. To
proto, Ze gastronddoby a prie-
pravky se v kuchyni vyskytuji
nejcastéji. Coz znamena, zZe kva-
litni skiin by méla mit obsah 650
az 7001. S ohledem na zivotnost
je potreba, aby byla skiin cela
z oceli AISI 304/DIN1.4301.
Dtilezita je rovnéz spotieba ener-

gie, a to podle EU2015/1094.
»,Podle tohoto nafrizeni by méla
byt profesionalni chladici skiin
v energetické tridé C, coz zna-
mena ro¢ni spotrebu okolo 580
kWh. Chladivo ekologické R290,
automatické odtavani. Skrin by
méla byt napojitelna na systém
monitoringu pro snimani teplot
do PC. Na ¢elni stran¢ skiin¢ by
meél byt ukazatel vnitini teploty,
vysvétluje inZenyr Valek.

Vsimejte si kvality i kapacity

»Mrazici/chladici i myci techno-
logii by stejné jako vSem techno-
logiim pro profesionalni provozy
nemeéla chybét na jednu stranu
potiebna  vykonnost/kapacita
pro konkrétni provoz a na dru-
hou stranu oc¢ekavana zivotnost,
ktera by se u kvalitnich zarizeni
méla pohybovat zhruba kolem
7 az 10 let,“ rika Ing. Premysl
Vanék ze spolecnosti KOVO-
SLUZBA OTS, a. s. ,Kritérii je
ale samoziejmé cela rada, jako
naptiklad pozadovany zplsob
ovladani, nékdo méa rad urcitou
znacku atd.,” dodava.

Rozdily v pfistrojich pro doméci
a profesionalni pouziti jakého-

STEAMBOX a INFINITY - idealni kombinace

5
»
Kompletni portfolio
produkti pro
vSechny typy

gastronomickych
provozu nabizeji
napriklad spole¢-
nosti RM Gastro
a MAVA.

Sluzby

Konvektomat STEAMBOX a multifunkcni zafizeni INFINITY znacky RM splriuji spe-
cifické pozadavky velkokapacitnich kuchyni na pripravu jidel, jejich skladovani
a jednoduchost obsluhy ovladani.

Pokud chcete revolu¢nim zplisobem zménit vasi kuchyni jednim, snadno pouzi-
telnym multifunkénim zarizenim, které zvlada rozmrazovani, Sokové zchlazeni
a zmrazeni, dlouhodobé zchlazeni a zmrazeni, ale zaroven plni funkci kynar-
ny a umi nizkoteplotni tepelnou tpravu pokrmd, potom je vasi jednoznacnou
volbou INFINITY. Skutecnym usnadnénim je kombinovani cykll v rdmci jednoho
procesu, ktery lze spustit kontinualné a bez nutnosti dalsi obsluhy. Diky omezené
manipulaci s potravinami je zaru¢ena maximalni hygienicka bezpeénost pfiprave-
ného pokrmu. Infinity je tak idedlnim pomocnikem pro rychlé a snadné uskladnéni.

 ”

Provozy, které chtéji byt vdlouhodobém horizontu Uspésné, musi optimalizovat své procesy a pracovni
metody. Vhodna zarizeni, ktera jsou snadno a intuitivné ovladatelna a umoznuji lepsi organizaci
prace, jsou spravnou cestou, jak optimalizace docilit. A presné to splnuji ovladaci panely obou zafizeni.

Konvektomat STEAMBOX nabizi svym uzivatelim také Sirokou Skalu unikatnich
funkcionalit, které usnadni vareni nejen pfi vétSi objemech vydeje jidel. Dimysl-
ny patent SymbioticSystem sjednocuje dva zpUsoby vyroby pary v jeden. Kvalit-
ni paru vyrobenou v boileru a uspornou paru generovanou okamzitym nastrikem.
Konvektomat STEAMBOX spojuje klady obou systému a vyhyba se jejich zaportiim.
MeteoSystem je patentem, ktery kontroluje vlhkost uvnitr varného prostoru. Méri
rozdil vlhkosti uvnitf prostoru a stanovenym parametrem, cimz reguluje privod
a odvod vlhkosti prostrednictvim odvodni ventilace. Dokonala kontrola vlhkosti
nezalezi na mnozstvi pokrm0 v konvektomatu - vysledek bude vzdy stejny a mani-
pulace pro nastaveni minimalni. Nastaveni hydratace pary v komore se mlze zdat
jako véda. Para ma tendenci pokrm vysouset, proto je vhodné zvolit jeji

stupen hydratace podle typu daného pokrmu. Abychom predesli rozpadu

vlaken (nezadouci napfiklad u cukrovi a ryb), musime pokrm vafrit jemné

bez nadbytecné vlhkosti. Patentovany systém SteamTuner umoznuje uzi-

vateli upravit stupen hydratace pary podle typu jidla.

projektanta
RM Gastro

Spolec¢nost RM Gastro
nabizi Sirokou nabidku
zakaznickych sluzeb
a reseni. At uz s podnika-
nim v oboru gastronomie
zacinate nebo rozsifujete
stavajici  kuchyni, jsme
pfipraveni poradit Vam
a pomoci s navrhem
konceptu provozu. Nas
projektovy  specialista
je odbornikem ve svém
oboru. Poradi Vam, jak
skloubit vysoké poza-
davky na kvalitu a nor-
my s tlakem na efektivi-
tu provozu a také vi, jak
velkou roli hraje skladba
a spravny vybér gastro-
nomickych technologii.

RM Gastro CZ s.r.o.
Nachodska 16
193 00 - Praha9

www.rmgastro.cz
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koli urcenti jsou zejména v konstrukci
a pouzitych materialech, tedy vécech,
které nejsou patrné na prvni pohled.
»Jako priklad za vSechny bych uve-
dl kuchynsky robot némecké znacky
Feuma, ktery na pohled vypada, jako
by ho vyrobili v osmdesatych letech
ve vychodnim Némecku, a navic je
za pomérné vysokou cenu. Kdyz vedle
tohoto stroje postavite neékteré konku-
renéni vyrobky, budou vam ptripadat
vyrazné modernéjsi, navic za znatelné
nizsi cenu. Rozdil ale bude v praxi, kde
je Feuma schopna otrocit den co den
klidn¢ nékolik desetileti, zatimco lev-
n€jsi robot se nemusi dockat ani prvni
desetiletky a postupné se v ném za-
¢nou lamat plastova ozubena kolecka
(misto némeckych kovovych) a prave
to je priklad z oblasti technickych re-
Sent, ktera oddeluji profesionalni tech-
nologii od doméacnostni,“ vysvétluje.

U chladicich nebo mrazicich zatizeni
to pak mohou byt rozdily v kvalité a vy-
konnosti kompresorQ, pouzitych vy-
parnicich, ventilech a dalich ¢astech
chladiciho okruhu, piipadné izolac¢-
nich hmot, u myti zase budou rozdily
v pouzitych cerpadlech, materialech
a konstrukcich ramen apod.

Profesionalni mycka odpracuje
vysoky pocet mycich cykhi

Podle Jitiho Sixty je pro profi myc¢ku
stéZejni predevsim délka myti a kon-
tinudlni provoz. Oproti bézné mycce
je tak délka myti zkracena na par mi-
nut. Toho je docileno mimo jiné opa-
kovanym vyuZzitim vody, které ziistava
v myci vané a je pribézné Cisténa sys-
témem filtrd. ,V myckach RM a RED-
FOX dbame na to, aby pti prabézné
obmeéné vody odchéazela do odpadu
vzdy jeji nejSpinavejsi cast a docha-
zelo tak k minimalnim ztratdm nové,
Cisté vody z oplachu,” vysvétluje Jifi
Sixta. U modelt s odpadovym cerpa-
dlem jsou tyto ztraty snizeny dokonce
na nulu, diky presnému tlakovému
spinaci, ktery vypousti Spinavou vodu
v mezifazi mezi mytim a oplachem.

Diilezita je programova
rozmanitost

Nezbytnosti je také odpovidajici vy-
bér mezi mycimi programy, napf. tie-
mi programy podle miry zneciSténi
a druhu nadobi. Samocistici cyklus
uleh¢i myti a hygienu mycky. ,,Nase
nejvy$si fada mycek navic disponuje

Predstaveni spolecnosti:

Vyroba chladirenskych a mrazirenskych zarizeni

probihalajiz za prvni republiky

polecnost Bratfi Horakove, sr.o. je tradicni ceska vyrobni firma s dlouhou his-

torif. Byla zalozena v roce 1898 a jiz za prvni republiky se zde vyrabelo chladici

zarfizeni. Firma vyrabi polyuretanové panely a dvere, ze kterych se sestavuijf
chladici a mrazici boxy. Ty jsou kompletovany s chladici technologif a veskerym
vnitfnim vybavenim.

V jejim sortimentu najdete take chladirenské a mrazirenske dvere, regdly, MINI boxy,
rohove boxy, sestavitelné chladici skfiné a vitriny, zchlazovace a zmrazovace, kontej-
nerove boxy a specidlni chladirenska zarizeni, napriklad po armadu nebo vybaveni
zkuseben. V roce 2018 se rozsitil prodej kontejnerovych boxu, které jsou snadno
premistitelné ve smontovaném stavu. ,Chladici kontejnery dodavame takeé s vestave-
nou drahou na maso,” informuje Ing. Hana Lickova z obchodne-technického oddéleni
Praha. Pro rok 2019 budou hlavni objem vyroby, jako i v jinych letech, predstavovat
chladici a mrazici boxy.

,Dodavdme je tzv. na kli¢, vcetné technologie, regalti, montaze a servisu. Boxy bézné
vybavujeme monitoringem teplot a hlasenim poruchy formou SMS zprav,” informuije
Ing. Lickova a pokracuje: ,Chladirenske technologie prechazi na nova, ekologicka
chladiva, rovnéz sofistikované technologie sokerUl (zchlazovact a zmrazovacd) pri-
zplisobujeme pouzivani novych chladiv. Planujeme také rozsireni nabidky chladicich
a mrazicich skrini”

specialnimi programy, napiiklad pro

intuitivni  vizualizaci probihajiciho

siln¢ zamasténé nadobi, sanitaci nebo
program Setrny ke sklenicim, ¢ika Jir
Sixta. Elektronicky panel se zretelnou

cyklu je skvély pro snadné ovladani,
rychlej§i zauceni obsluhy a snizeni
omyld.
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MAVA spol. s r.o.

Sovova 1291/5

703 00 Ostrava-Vitkovice
Tel/FAX: 596 783 360

PROJEKT-DODAVKY-MONTAZ-SERVIS

« moderni technologie
« komplexni dodavky na kli¢
« poradenska cinnost
« optimalizace stavajicich kuchyni
« vypoctové metody pfi
navrhovani kuchyni
www.mava-t.cz, www.projekty-gastro.cz, mava@mava-t.cz
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, Virtualni vareni “

je vypoctova metoda, ktera spolecné s nasazenim moderni
multifunkcni technologie zmodernizuje vasi stavajici kuchyn
a bude mit tyto vyhody:

prijem inzerce:
Martin Kolesar, kolesar@l1prg.cz, gsm: 724 990 646
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- zmensi pocet varnych zafizeni na polovinu,
- stejné tak se sniZi naroky na vétrani

(niZsi investicni a provozni naklady na VZT ),
-Snizi se spotreba energie na vareni
-zlepsi se pracovni podminky pro kuchare.




CESKE KONVEKTOMATY DO CESKYCH KUCHYNI
AUTORIZOVANY PRODEJ A SERVIS,

pravidelné prezentace v Praze a Ostravé

VYROBENO V CR

www.amerex-gastro.com
TEL.: 773 758 162
prodej@amerex-gastro.com

AMEREX

Ndvrhy a projekty novych kuchyni, rekonstrukce stavajicich - projekéni kancelare PRAHA a OSTRAVA
Prodej a servis kompletniho sortimentu velkokuchyriského zarizeni, nerez vyroba, poradenstvi ...
Varnd technika, chladici technika, myci stroje, univerzalni roboty, kavdrenska technika

<
© O
wne T
— O
m 4
-

NEJMODERNEJSI MULTIFUNKCNI PANVE V CR
5 OBJEMOVYCH VELIKOSTi 75L/100L/150L/200L/2x40L

TLAKOVE A NETLAKOVE VERZE, NiZKOTEPLOTNI VARENI, SMAZENI, VARENI{, DUSENI,
FRITOVANI, VARENI V TLAKU, VELKA USPORA CASU A ENERGIE, VYKONNOST, KVALITA
AUTORIZOVANY PRODEJ A SERVIS PRO PRAHA a OSTRAVA - PRAVIDELNE PREZENTACE

CESKY VYROBEK

HTTP://AMEREX.RETIGO.CZ/KONVEKTOMATY/ a WWW.MULTIFUNKCNI-PANEV.CZ
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Nenapadni kuchynsti pomocnici, kteff zvladnou Siroké spektrum
prace za nizké porizovaci naklady. Kutr je schopen sekat, milit,
Slehat i hnist. Pro jednotlivé ¢innosti je nutné zvolit spravny ndz
Ovladaci panel umoznuije trvaly chod nebo mzikoveé sepnuti.
Dobou beéhu je mozné ovlivnit hrubost sekani ¢i jemnost mieti

nebo stupen naslehant.
TEXT: KATERINA HAJKOVA

rofesionalni univerzalni stroj
do kuchyni, ktery diky své
rychlosti, noZi a robustnimu
motoru pomaha ulehc¢ovat kaz-
dodenni praci kuchaiiim a pouziva se
klasicky pro mélnéni potravin. ,,Proces
mélnéni nazyvame kutrovani,“ vysvét-
luje Katefina Chmelova ze spole¢nos-
ti A.T. Fornax, s.r.o. Kutr je pravou
rukou vytizeného kuchare. Dokaze
zpracovat strouhanku, tatarak, poma-
zanku, majonézu, dresink, tésto, ore-
chy, bylinky a Ize jej vyuzit pro mnoho
dalsich postupti a receptt. Pouziva se
k tpraveé praskovych smeési, homoge-
nizaci, rozmichani, rozpusténi, redéni
a priprave emulzi. , Kutr je tedy mozné
vyuZzit v rdznych stravovacich provo-
zech, ale i v nepotravinarskych pro-
vozech, napf. v laboratorich,“ dodava
Katetina Chmelova.

Stolni, vertikalni i kombinovany

Kutry se d¢li na stolni a vertikalni.
WV pripadé znacky Robot Coupe je
mozné mit kutr kombinovany s krou-
hacem,“ informuje Katefina Chmelo-
va. Jednotlivé modely se pak zpravidla
odlisuji objemem nadoby a rozmérem
noze. Tyto parametry pak definuji
produktivitu zatizeni. ,,Dle typu noze,
ktery je zpravidla vyménny, pak zari-
zeni mizeme pouzivat na sekani masa
a zeleniny s hladkym noZem, Slehani
s dérovanym nozem nebo hnéteni tést
se zubatym nozem,“ fik4 Jifi Sixta,
produktovy manazer spole¢nosti RM

robot ) coupe’
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VYHRADNi DOVOZCE ROBOT COUPE PRO CR:

Gastro. ,,Dal§im parametrem mohou
byt také otacky za minutu, kde kutry
RM dosahuji hodnoty 1400 ot/min,*
dodava.

Reznicky kutr na zpracovani masa
»Kutr ma hridel a na ném naz, tedy
zpravidla dva nebo tFi noze,“ popi-
suje vlastni podobu zafizeni Ing. Jifi
Valek, jednatel spole¢nosti Mava,
spol. sr. 0. ,,Dalsi soucasti kutru je na-
doba, ve které mélnéni probiha nebo
do které rozmélnéna zelenina ¢i maso
pada,“ dodava. Kutry se pak dle jeho
slov dale d¢li na mnoho typd. Zakladni
typ, ktery se vice pouZiva na maso nez
na zeleninu, je proto ¢asto nazyvan
kutr feznicky. ,Je to kutr s horizon-
talni hiideli s dvéma az tfemi nozi.
Néadoba se pti ¢innosti kutru pomalu
otaci a niz se otaci podstatné rychle-
ji,“ upfesnuje inzenyr Valek.

Nepodcerniujte vykonnost motoru
Kutr, ktery se podle inzenyra Valka
vyskytuje mnohem castéji, je urcen
ke zpracovani zeleniny, nebo kutr
kombinovany s krouhacem zeleniny.
ylento typ kutru je velmi univerzalni,*
vysvétluje a pokracuje: ,Ma vlastni
pohonnou jednotku s hrideli, na kte-
rou lze nasadit hrnec s nozem. Tato
sestava umozni rozmélnéni zeleniny.
Dalsi zarizeni, které se na hridel po-
honné jednotky nasadi, ma vyménné
kotouce. Ty umi platkovat, strouhat,
vytvaret hranolky, kostky a nudlicky.

A.T. Fornax, s.r.o.
Vrazova 3/2144, 150 00 Praha 5

Tel.: 251 565 050, e-mail: info@atfornax.cz
www.atfornax.cz

Kutr jako esencialni soucast
velkokuchynského zarizeni

Kazdy kotou¢ muze variantné vyra-
bét napriklad platky rGzné tloustky.
Tato zarizeni jsou podle vykonu stolni
nebo samostatné stojici. ,,U krouhacti
je velmi dulezity vykon motoru, ktery
pohani hridel s nozem a také rozmér
vstupniho otvoru v krouhaci hlavé,*
upozornuje Jifi Valek. Samostatné sto-
jici krouhace nepouZivaji hrnec s noZi,
ale jen nasypnou hlavu a kotouc.
Nakrouhana zelenina potom pada rov-
nou do gastronadoby.

Bezpecnostni mikrospinac by
nemaél profi kutru chybét

»Profesionalni kutr by mel obsaho-
vat motor, ndz, nadobu, viko, ovla-
daci panel a sitovy privod,“ popisuje
Ing. Pfemysl Vanék ze spolecnosti
KOVOSLUZBA OTS, a.s. ,,U kutrii
zalezi vybér hlavné na kapacité provo-
zu. VZdy se ale mohou vyskytnout dalsi
pozadavky. Takze bud ma zakaznik
zkusenosti a sdm dobre vi, jaky stroj
potiebuje, nebo zkusenosti nema a po-
tom s nim radi jeho potieby probereme
a vybereme nejvhodnéjsi variantu,“
dodava. ,,Profesionalni kutr by mél mit
konstrukci z nerezové oceli, vymeénné
noze pro Sirokou variabilitu pouziti,
bezpecnostni mikrospinac, ktery za-
mezi spusténi pri oteviené nadob¢,
doplnuje Jifi Sixta a dodava: ,,Kromé
tlacitek na spusténi a vypnuti také re-
Zim pulzniho sepnuti.“

PFi vybéru se zamérte na objem

nadoby i volbu spravného noze

,PIi vybéru kutru je dilezité znat ob-
jem nadoby, maximalni plnéni v za-
vislosti na vysledku pozadovaného
zpracovani, pocet porci,“ radi Kate-
fina Chmelova a pokracuje: ,,Zvolit si
spravny niZ—ndz s rovnym ostfim pro
hrubé a jemné sekani, pripravu pyré,
pastik, majonéz, pomazanek, omacek,
emulzi; nGz s hrubym zubatym ostiim

Kutr je pravou rukou vytiZzené-
ho kuchare. DokaZe zpracovat
strouhanku, tatarak, pomazanku,
majonézu, dresink, tésto, orechy,
bylinky a Ize jej vyuzit pro mnoho
dalsich postupii a receptil.

pro hnéteni tésta, hrubé sekani a drce-
ni; nUZ s jemnym zubatym ostfim pro
sekani bylinek a koreni.“

Kutr nebo blixer?

»Pokud nékdo vybira kutr do kuchyné,
tak je tfeba objektivné konstatovat, Ze
ve vét§in€ pripada se jedna o krouha-
¢e a nebo blixery,” fika inZzenyr Valek
a vysvétluje: ,Rozdil mezi kutrem
a krouhacem na jedné stran¢ a blixe-
rem na stran¢ druhé je v tom, Ze maly
kutr a krouhace maji otacky motoru
nejcasteji 750 a maximalné 1500 ot/
min. Blixer mé velmi podobnou kon-
strukci, ale otacky 3000 ot/min.“ Je
to z toho diivodu, Ze blixer je urcen
k vyrobé mixované stravy a k vyrobe
riznych pyré. Kvalitni blixery maji
moznost volby mensich otacek nez
3000 ot/min. a pak pracuji jako kutry.
Nadoba na blixeru ma horni viko s gu-
movym tésnénim.

»Dalsi rozdil mezi krouhac¢em na jed-
né stran¢ a kutrem s blixerem na stra-
né druhé je pulsni funkce,“ pokracuje
inzenyr Valek. ,Stlacenim samostat-
ného tlacitka uvedu motor s nozem
do otacek a uvolnéni tlacitka motor
zastavi,“ popisuje. Tato funkce je po-
trebna na poc¢atku operace, kdy vlozite
do kutru nebo blixeru velky kus ovoce
a zpocatku potiebujete tento kus po-
malu rozdélovat na mensi kusy a na-
sledné pak plynule rozmélnit na kasi.
Malé stolni stroje tohoto typu maji
korpus z plastu, velké stroje pak z ne-
rezu.




N OVI N KY + zmrazené - karton - 6x2kg

+ vakuoveé baleny blok - vyska cca 3 cm
- . S + snadné rozmrazovani
Ku I'eCI n ud I Icky « chlazené - prepravka 5kg, volné lozené
v pravidelné 2 cm nudlicky ze stehennich rizka
v Setri vas cas straveny pripravou

y Yy o
ze stehennich rizku v zéklad pro kazdé dobré jidlo

O §
5 "T " _.
i A7

A" 4 y v V 4 — s + o ~ - -
Ku reCI s p I zy + slozeni spizu: kureci stehenni maso,
kureci klobasa 80% masa, cibule

Objednavky na:

Zelena linka +420 800 100 520 nebo . er v~ . P
Objednavkové centrum +420 383 838 242 Vv setri vas cas straveny pripravou

+ baleni karton 3 kg, volné lozené

www.vodnanskadrubez.cz + baleni pouze ve zmrazeném stavu

+ kalibrované porce: 130g (100g kureciho stehenniho
masa), 180g (130g kureciho stehenniho masa)
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NAPOJOVY TRH:

Vime, které prichute

Motivaci dodavatele napojl do jidelen, a to nejen skolnich, by meélo byt zpristupnit kvalitni piti vsem bez rozdilu.
Protoze stejné jako se postupneé zlepsuje kvalita jidel podavanych v jidelnach, zlepsuje se i kvalita napojti a spolu
s nimi i naroky stale naro¢neéjsich a vsimavejsich zakaznikd. V jidelnach jsou tak dnes k dostani napoje, které si klient
bézné objednava ve spickovych restauracich. Cilem je nejen vyborna chut, ale také celkove ozdraveni toho,

,Nezamétfujeme se pouze na ty, kterym je-
jich Zivotni styl prinasi zdravotni potize, ale
také na ty, ktefi si vazi svého zdravi a chtéji
si ho uzit dousky plnymi opravdové chuti,*
potvrzuje Toma$ BouSa, manazer prodeje
spole¢nosti Kerska limonadovna, s.r.o. ,Vel-
kou pozornost vé€nujeme stravovani deti,
kazdodennimu pfisunu vitamini a energie
z Cisté¢ prirodniho napoje, ktery napomaha
jejich zdravému vyvinu.“ Kerské limonadov-
na nabizi chutnou alternativu v mnoha pfi-
chutich bez umélych sladidel a barviv. Jejich
napoj LemonApe je pochutnanim i zabavou
— jednotlivé prichuté lze mezi sebou michat,
protoze zakladem vsech je superpotravina
citron. ,,Suroviny pro na$ napoj vybirame
peclivé a s ohledem na zivotni prostredi,“
pokracuje Bousa. ,,Pravé proto je jeho za-

Co jako lidé jime a pijeme.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

kladem za studena lisovany citron ze Sicilie,
ktery k nam do Kerska dovaZime v podobée
koncentratu primo z mista, kde citrony ros-
tou a ve chvili, kdy dozravaji,“ dodava. Jejich
podil v kazdém LemonApe je 57 %. ,,Tim, Ze
neprevazime ke zpracovani celé plody, snizu-
jeme uhlikovou stopu. To je pro nas dilezité,”
poznamenava Bousa.

Priroda se nosi i ve velkovyvarovnach

Dalsi spole¢nosti zamétujici se na vyrobu
zdravych napoji z téch nejkvalitnéjsich dru-
ht ovoce a zeleniny z celého svéta je ryze
Ceskéd rodinnd firma s dlouholetou tradici
jménem TROPICO, spol. s r. 0. ,,NaSe trice-
tilet4 znalost svétového trhu s ovocnymi a ze-
leninovymi dZusy nam umoznuje vybirat si

ty nejkvalitnéj8i suroviny a nejlepsi péstitele.
Tim dosahuji nase produkty bezkonkuren¢ni
chuti a kvality, co do obsazenych vitaminQ
a ostatnich zdravi prospésnych latek,“ pred-
stavuje spolecnost majitelka Ing. Katefina
Korgo. Typickym znakem vyrobkt TROPICO
je, Ze jsou mrazené. Jedna se o 100% dzusy,
které neproSly hloubkovou pasterizaci. Tim
si uchovavaji osobitou chut, barvu, viini a ob-
sah vitamint. Priteploté —18 °C je minimalni
trvanlivost 24 mésict.

Spole¢nost TROPICO je dodavatelem mra-
Zenych tropickych i tuzemskych ovocnych
azeleninovych koncentratd a pyré pro piipra-
vu 100% prirodnich dzust. ,Tyto produkty
dodavame do $kolnich jidelen, stravovacich
zatizeni, kavaren a zdravych vyziv, na vyro-

»

Ze sortimentu
TROPICO se
nejvétsi oblibé
mezi détmi tési
predevsim ananas,
Vv zavésu za nim
pak multivitamin

a hruskovy dzus.

FOTO: SHUTTERSTOCK

»

PFirodni cukr v ro-
zumném mnozstvi
umi podporit
spravnou ¢innost
mozku a dodat
energii, ale bézné
dostupné sladké
ovocné stavy plné
fruktézy mohou
mit za disledek
obezitu.

»

Novinkou je
prirodni Ferdinada
s pfichuti manda-
rinky,“ predstavuje
Lojka. Na své si
tedy prijdoui déti

- ity simohou

na produktech
Pivovaru Ferdinand
pochutnat, protoze
jsou bez alkoholu.
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bu 100% prirodnich §tav a smoothie,
na ochuceni mléénych vyrobku jako
jogurtd, tvarohti a mléka, ale i na vy-
robu ovocného piva nebo kvalitni
zmrzliny bez pfidaného cukru a kon-
zervantd. Nebo také jako snidanové
dzusy pro penziony a hotely,* hovori
o sortimentu Katetina Korgo. ,,Smi-
chanim koncentratu s vodou dosta-
neme 100% prirodni dZus prvottidni
kvality bez chemickych konzervac-
nich pripravkd, barviv, bez pridavku
cukru a bez pasterizace. Tim, Ze je
dzus namichan az v okamziku samot-
ného podavani, je zarucena cerstvost
a aroma namichaného napoje,” in-
formuje dale.

Zlaty mok nesmi chybét

Na trhu s napoji je obrovska konku-
rence. Pravé diky tomu si ale zakaznik
muZe vybirat, co je mu nejbliz, at uz
cenou nebo kvalitou. To platiio pivu,
¢eském narodnim népoji. Ve skolnich
jidelnach si jej sice predstavit nedo-
kazeme, ve vSech ostatnich ale chy-
bét nesmi. ,,Pivovar Ferdinand neni
nejlevnéjsi pivo, ale zase zakaznikovi
mizZeme garantovat stalou kvalitu
produktti. Pivo stoji trochu vic, pro-
toze ho varime podle Kklasickych,
ptvodnich postupt,“ fikad Ladislav
Lojka, manazer obchodu a marke-
tingu. ,Jakmile naSe lezaky opusti
varnu, lezi 5 az 7 dni na spilce a 30
az 90 dni vlezackém sklepé€, jsou tedy
opravdu poctivé,“ vysvétluje. Pivovar
Ferdinand ma navic jedine¢nou his-
torii a tradici. ZaloZil ho Ferdinand
d‘Este v roce 1897. Dodnes cti pi-
vodni zpdsob vareni piva. ,,Nase piva
nejsou nijak zrychlena, nepouzivime
CK tanky a moderni technologie. Vse
je u nas ruéni vyroba. Navic mame
vlastni humnovou sladovnu, tako-
vych je v Cesku jen par,“ informuje
Ladislav Lojka. Zminovana humno-
va sladovna dodéava slad do vice nez
30 pivovarti v Ceské republice. ,Nase
produkce ¢ita 10 druht piva a 4 dru-
hy toc¢enych limondad, tzv. Ferdinad.
Novinkou je ptirodni Ferdinada
s prichuti mandarinky,“ predstavuje
Lojka. Na své si tedy prijdou i déti —
ity si mohou na produktech Pivovaru
Ferdinand pochutnat, protoze jsou
bez alkoholu. ,,Z naseho pohledu je
do vefejnych jidelen nejvhodnéjsi
klasicka svétla desitka nebo nase ne-
alkoholické pivo, a to i v bezlepkové
varianté.

Které prichuté déti nejvice milu-
ji? Ty ovocné.

»Mezi nejoblibenéjsi prichuté patii
vedle détmi milované maliny, jahody
a pomerance nové také ostrejsi vari-
anty pro dospélé,” informuje Tomas
Bousa. Na mysli mé chilli, zazvor,
badyan a skorici. Ty jsou soucasnymi
favority ve studené i teplé varianté
LemonApe. Ze sortimentu TROPI-
CO se nejvétsi oblibé mezi détmi tési

predev§im ananas, v zavésu za nim
pak multivitamin a hruskovy dzus.
»Uananasuje to dano jeho prijemnou
sladkou chuti, kter4 je u nas opravdu
bezkonkurenéni. Hruska a multivi-
tamin jsou oblibené vSeobecné,“ vy-
svétluje Katerina Korgo. V Pivovaru
Ferdinand z limonad u déti vede kla-
sickd malinovka, kterou dohani Fer-
dinada s prichuti mandarinky. U do-
spélych je to pak bezlepkova varianta
dvanactky nebo nealkoholické pivo.
Podle Ladislava Lojky je to hlavné
proto, Ze se chutové nelisi od klasic-
kého piva. Odbér pry roste dokonce
navzdory skutecnosti, Ze pullitr téhle
dobroty je nepatrné drazsi nez u nor-
malniho alkoholického piva.

Typickym znakem vyrobkil
TROPICOje, Ze jsou mrazZené.
Jedna se 0 100% dzusy, které

neprosly hloubkovou pasterizaci.
Tim si uchovavaji osobitou chut,
barvu, viini a obsah vitaminii.
Pri teploté -18 °C je minimalni
trvanlivost 24 mésicii.

Pro cukr neni v kvalitnim
napoji misto

Neni cukr jako cukr. ,Je na misté
varovat pred umélymi sladidly a ze-
jména sukralozou, kterd se vyrabi
chlorovanim ftepného cukru,“ riké
Tomas$ Bousa a pokracuje: ,,Naopak
prirodni cukr v rozumném mnozstvi
umi podpofit spravnou ¢innost moz-
ku a dodat energii, ale bézné dostup-
né sladké ovocné $tavy plné fruktdzy
mohou mit za disledek obezitu.“
S tim souhlasi i Katetina Korgo. Pod-
le ni nema cukr v napojich pro déti co
délat a o napoji, ktery jej obsahuje, by
tak rozhodné nerekla, Ze je kvalitni.
,Proto jsou nase vyrobky tak oblibe-
né. Jsou to Cisté, 100% ovocné dzusy,
které déti nejen osvéZzi, ale dodaji jim
i potfebnou denni davku prirodnich
vitamind,“ ika k tomu.

Kdyz je z ¢eho vybirat

,2Dnesni gastronomie se konecné
dostava ze spart socialismu, hlav-
ne v Praze a Brné uZ ¢lovek dostane
kvalitni a zdrava jidla,“ rika Ladislav
Lojka. Podle n¢j je tedy dtlezité, aby
i mezi napoji bylo z ¢eho vybirat, a to
i v jidelnach. Zasadni roli dle ného
hraji suroviny, ze kterych se napoje
pripravuji, a také cena. Je pro n¢j ne-
pochopitelné, Ze jsou nealkoholické
napoje ¢asto drazsi nez pivo. Jidelny
by mély nabizet kvalitni nealkoholic-
ké napoje za prijatelné ceny. ,,DlleZi-
té je i baleni, dodavame sudové pivo
v provedeni 15 1 nebo 30 1. Pivo se
tak staci vytocCit a provozovatel miize
zarucit stalou kvalitu a Cerstvost toce-
ného piva. To je v jidelnach predpo-
kladem aspéchu,“ uzavira.

Co je v limonadovnach a pivovarech nového?

Zeptali jsme se vybranych spole¢nosti predstavujicich jednic¢ku na trhu ndpojt vhodnych
do jidelen, které z jejich produkt(l se v uplynulém roce tésily nejvétsimu zajmu a co planujf
na rok novy.

Tomas Bousa, manazer prodeje, Kerska limondadovna, s.r.o.
LRozZsifli jsme nasi nabidku prichutl ,LemonApe BEZCUKR', ktery
nabizime vsem, kdo maji vysoké naroky na kvalitu a chut, a zaro-
ven se vyhybaji konzumaci cukru.”

 Ing. Katerina Korgo, Tropico, spol.sr.o.

- A JTrendem roku 2018 bylo urcite MANGO a véechno, co si z ného
dokazete predstavit - dzus, dorty, makronky, dezerty, svacinky:.
Dlouhodobé nejoblibengjsi z naseho sortimentu je ANANAS. Nas

100% ananasovy dzus si zamiluje kazdy na prvni dousek. Pro letos-
ni rok jsme si pripravili tropické a amazonskeé speciality. Prvni novin-
kou letosniho roku je dzus typicky pro Brazilii - dzus z kesu jablicek.”

Ladislav Lojka, obchod, marketing, Pivovar Ferdinand, s.r.o.

,Nasi viajkovou lodi je svetld jedendctka MAX, kterd obsahuije tfi druhy
chmele. Jeji prijemné nahorkla chut nabizi alternativu ke konkurenc-
nim lezakam tohoto typu. Pak je to polotmava trindctka Sedm kuli,
ktera je trochu sladsi a kterou maji rady hodné zeny. V soucas-

nosti jsme spokojeni s nasim odbytem, nicméné se chceme vic
zameérit na lahvova piva, predevsim tretinkoveé lahve, které dodava-
me do kavdren a mensich provozt, kde nechtéji to¢ené pivo. Novy
druh piva ani limonady neplanujeme, jen ke konci roku na trh vzdy
zafazujeme svatecCni lezak, ktery nas sladek specialné uvari”

INZERCE

o
£ Tropico

{. +420 516 417 979 @ www.tropico.cz n facebook.com/tropiconapoje
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Vsadit pri vybérunabytkn
naoriginalitu, ¢i osvédcenon
klasiku?

= Ateliér ZOAA: hotel Century Old Town Prague

Otevirate novou restauraci nebo hotel? Anebo se chystate
rekonstruovat vase zafizeni a mate v umyslu zmeénit interiér?
Jeho vyznamnou a nedilnou soucasti je samoziejmé vybaveni
nabytkem a vy vahate, jestli vsadit na originalitu, funkcnost
anebo odolnost. Jaké jsou aktualni trendy v této oblasti a pristu-
pujeme Kk vybéru nabytku spise s odvahou, ¢i konzervativné?

TEXT. VERONIKA DUFKOVA

o Ceskych ateliérd zabyva-
jicich se interiérovym de-
signem mifi pomérné casto
majitelé restauraci a hoteld,
ktefi maji alespon rdmcovou predsta-
vu o tom, v jakém stylu ¢i duchu by mél
byt zatizen jejich podnik. S vlastnimi
napady a originalnimi navrhy prisli
za architekty majitelé prazskych stylo-
vych restauraci Mincovna, La Veranda
i Field. Tyto podniky maji osobity styl
a atmosféru a je nesporné, ze klienty
do nich 14ka predev§im zajimavy inte-
riér. Podle architektky Lenky Zoulové
z ateliéru ZOAA maji klienti — maji-
telé restauraci a hoteld — konkrétnéjsi

predstavu v pripad€, Ze jde o projekt
mensiho rozsahu a zadavajici ma k in-
teriéru blizsi vztah. Naopak podle Jana
Kovartika z Ateliéru Dako se ¢asto sta-
va, Ze zakaznici prichazeji s néjakou
inspiraci z ¢asopisti anebo ze zahra-
nici, ale ve vétSin€ pripadd si chtéji
nechat zdarma poradit od odborniki
v jejich ateliéru. Magdaléna Rihdkové
ze spole¢nosti TON zase rika: ,VétSina
zakaznikl k nam prichazi s projektem,
ktery jim zpracoval architekt, a uzZ exi-
stuje jasna predstava o tom, jaky bude
vysledny vzhled interiéru. Nékdy se
v navrhu objevi problémy s technic-
kymi feSenimi a v takovém pripadé se

individualné hleda kompromisni fe-
Seni.“ Jiff Svab ze zakéazkového truh-
larstvi WOODTIP komentuje téma
témito slovy: ,Ve vétSiné pripadi maji
klienti ptipraveny projekt, kdy i samot-
né stavebni prace — tedy elektrické ¢i
vodovodni rozvody — jiZ vétSinou pro-
bihaji podle navrhu interiéru. Na nas
je potom komunikace s architekty
ohledné technickych a konstrukénich
moznosti provedeni pozadavkd.

Jaké vlastnosti nabytku si Zzada
zakaznik?

Co se vybaveni nabytkem tyce, zajima-
jiprovozovatele jak jeho praktické, tak
i estetické vlastnosti. Lenka Zoulova
poznamenava: ,Zakazniky zajima
predevsim cena vyrobk a to, jak pro-
dukt vypada. Kvalita a funk¢nost je pro
né Casto zalezitosti, kterou resi az pri
uzivani produktl. Tuto stranku tedy
musime pfi navrhovani zastitit my
a klientovi nabidnout vyrobek, ktery
je kvalitni jak provedenim, tak i vizual-
né.“ Jan Kovarik komentuje pozadav-
ky zdkaznikll témito slovy: , Nejvétsi
ddraz kladou na funké¢nost a odolnost
nabytku, aby jim v provozu vydrzel
co nejdéle. Estetika je vSak také velmi
dulezita a my se to snaZime zakazni-
kim vysvétlovat, ale Casto stejné zvi-

tézi produkty s krat$i dodaci lhltou
nebo primo ty skladové.“ Magdaléna
Rih4kovéa s timto nazorem souhlasi:
,U restaura¢niho nabytku je u klientt
na prednim misté pozadavek na jeho
pevnost a funkénost. Esteticka stranka
ovsem nasleduje hned poté.“ Stanislav
Kolesnik, majitel restaurace La Veran-
da, si svlj nabytek vybiral na zakladé
funk¢nosti, pohodlnosti a stylu. Libor
Vedral, majitel restaurace Mincovna,
se domniva, Ze nejdiive je nutné zamy-
slet se nad stylem restaurace a jeji kli-
entelou. V restauraci Field byl nabytek
vybran tak, aby ladil s celkovym inte-
riérem podniku. Byl zvolen velmi jed-
noduchy a prakticky styl, aby vynikly
dalsi prvky v restauraci, a to predevs§im
strop od street artového umélce Jaku-
ba Matusky.

Interiér a charakter budovy v har-
monickém souladu

Dulezitou otazkou zlstava, jestli Cesti
provozovatelé restauraci a hoteld re-
spektuji pti volbé interiéru charakter
budovy, v niZ je podnik umistén. Jan
Kovarik se domniva, zZe ano, pokud
si na pomoc vezmou designéra nebo
architekta. A dodava: ,Tyto projekty
jsou velmi citlivé tvoreny i dle charak-
teru budovy a je u nich ¢asto pouzivan

ncoviia chtél majitel Libor Ve
omu;, kde sev18. a19. stoletira
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moderni a designovy nabytek.
Projekty, které si zakaznik fesi
sam, jsou vétSinou velmi kon-
zervativni z hlediska pouzitého
materialu i stylu nabytku. Bézny
zakaznik se moderniho designu
trochu boji anebo mu nevyho-
vuje vyssi cena.“ Lenka Zoulova
tika: ,Naptiklad u hoteld je vel-
mi dutlezité, jak budova vypada.
Jestli se jedna o historicky objekt
anebo jinak hodnotny prostor,
ktery je tieba do designu promit-
nout. Naprtiklad hotel Century
Old Town Prague se nachazi
v historické budové pojistovny,
kde pracoval Franz Kafka, a tak
se navrzeny interiér nese v mir-
né provokativnim a vyrazném
duchu — charakteristickém pro
tvorbu Franze Kafky.“ Prostredi

masivnich recep¢nich pulta.
Ve vstupnich prostorach hotelt
se ¢im dal vice objevuji tzv. pody,
coZ jsou samostatnd mista pro
kazdého recepéniho. Vstupni
dojmem.“ Podle Magdalény Ri-
héakové se u zidli do mody opét
dostava rakosovy vyplet. A do-
dava: ,,Pro bary, restaurace a ka-
varny zvySujeme jeho odolnost
podsitovanim. Pripadné je velmi
vhodna kombinace ¢alounéného
nebo hladkého sedaku a rakoso-
vého vypletu v opéradle. Také se
vice objevuji pozadavky na do-
konceni ve dvou ¢i vice barvach.
Nabizime tedy tzv. ponozky, coz
je natér na nohach zidli, ktery
ma svoji estetickou i ochrannou
funkei.”

Podle architektky Lenky Zoulové z ateliéru ZOAA maji klienti -
majitelé restauraci a hotelii - konkrétnéjsi predstavu v pripade,
Ze jde o projekt mensiho rozsahu a zadavajici ma k interiéru
blizsi vztah.

acharakteru budovy prizptasobu-
jisvé projekty také ve spole¢nosti
TON. ,,Ze zahrani¢nich projekta
muzeme uvést napriklad interié-
rové vybaveni restaurace White
Marmot ve Svycarském Svatém
Motici. Jde o horské stiedisko,
kde se setkavaji lyzari i milovnici
gastronomie. Interiér je ladény
do tmavych barev, protoze hor-
ské slunce by bylo v kombinaci
se svétlym nabytkem pro na-
vstévniky az prili§ intenzivni,“
tika Magdaléna Rihakova. Pii
tvorbé konceptu restaurace Min-
covna cht¢l Libor Vedral navazat
na tradici domu, kde se v 18.
a 19. stoleti razily mince. Proto
dekoraci Mincovny tvoii jejich
repliky a vybér interiéru a osvét-
leni byl prizplisoben tomuto za-
méru.

Soucasné moédni trendy

Navzdory rdznorodym stylim
a snaze o originalitu lze ve volbé
restaura¢niho a lobby nébytku
vypozorovat urc¢ité modni trendy.
Jan Kovarik k tomu rika: ,V sou-
¢asné dob€ je velmi oblibené
dubové drevo v prirodni barve,
takze se hodné prodavaji dubové
stolové desky z masivniho dreva
anebo imitace z lamina. Modni
je také industrialni design, ktery
spojuje vétSinou ¢erny nebo su-
rovy kov se dfevem. Kromé toho
se po nekolikaleté nadvladeé stoli
s centralnimi podnozemi zaci-
naji opét vracet stoly se Ctyrmi
nohami v klasickém i modernim
stylu.“ Lenka Zoulova komentu-
je téma témito slovy: ,V oblasti
lobby néabytku je v posledni dobé
trend ustupovat od klasickych

Nabytek na zakazku,

Ci zkatalogu?

Zajimavou otazkou také je, zda
Cesky majitel restaurace ¢i hotelu
sahne spiSe po standardizova-
ném nabytku z katalogu, anebo
da prednost vyrobé na zakazku.
Jan Kovarik rika: ,Je to vzdy ta-
kovy mix. VétSinou se snazime
projekty vytvaret ze standardi-
zovanych produktd, které jsou
vétsinou rychleji dostupné a maji
lepsi ceny, a dopliiujeme je pro-
dukty vyrdbénymi na zakazku.
U standardnich produkti je vel-
ky vybér barev a potahovych ma-
teridlQ, takze stejnd Zidle muZe
vypadat pokazdé tuplné jinak.“
Lenka Zoulova zase uvadi: ,,Za-
lezi na tom, o jakém druhu né-
bytku se bavime. Kusovy nabytek
typu sedacky, zidle ¢i kresilka
vétSinou vybirame a odebirame
od osvédcenych vyrobcl. Vy-
tvorit funkeni zidli ¢i kresilko je
prece jenom préce na delsi cas.
Vyjimkou jsou tfeba konferen¢ni
stolky, které si radi navrhneme
sami, zejména pokud se jedna
tfeba o kombinaci kovové pod-
noze a truhlarské desky anebo
svitidla.“ A Magdaléna Rihako-
va doplnuje: ,VétSinou si nasi
zakaznici vybiraji z katalogu,
nejcastéji individualizovana je
ale barva dokonceni a material
¢alounéni, ktery — pokud si z na-
Seho vzorniku nevybere — mtze
dodat zékaznik i sdm.“

Zhavé novinky

V oblasti restauracniho a lobby
nabytku urcité neni nouze o za-
jimavé novinky. Ateliér Dako
prichdzi s bezdratovym nabi-

Pro restauraci White Marmot ve svijcarském Svatém Morici

zvolila spolecnost Ton tmavé barvi

toZe horské slunce by

_bylo v kombinaci se svétlym nabytkem pro navstévniky az prilis
_ lintenzivni.
|

Strop v restauraci Field realizoval

street artovy umeélec Jakub Matuska

Stanislav Kolesnik, majitel restaurace
La Veranda, si sviij nabytek vybiral
na zakladé funkcnosti, pohodinosti

astylu.

jenim mobilnich telefont inte-
grovanym do desky stolu. TON
zase nabizi pohodlné a luxusni
kresilko Ginger anebo zidli Prag,
ktera je inspirovana tradi¢nimi
Ceskymi hospodami a je testo-
vana tak, aby obstala i v naro¢-
n¢j$im prostredi. A zaméstnanci
firmy ZOAA vyrazi obcas na de-

signérské vystavy, kde je k videé-
ni mnoho novinek a pohodlnost
¢i zpracovani nabytku je moz-
né vyzkousSet si na vlastni kizi.
A zhavé novinky jsou poté nabi-
zeny Ceskym zakazniklm, kteri
po nich obcas — i kdyZ mnohdy
Ipi na osvéd¢enych modelech —
radi sdhnou.

»

Navzdory rtiznoro-
dym styltim a snaze
o originalitu Ize

ve volbé restau-
ra¢niho a lobby
nabytku vypozo-
rovat urcité moédni
trendy.

»

V oblasti lob-

by nabytku je

v posledni dobé
trend ustupovat
od klasickych ma-
sivnich recepcnich
pultt. Ve vstupnich
prostorach hotell
se ¢im dal vice ob-
jevuji tzv. pody, coz
jsou samostatna
mista pro kazdého
recepcniho. Vstup-
ni prostory tak
pusobi vzdusnéj-
$im dojmem.

»

S vilastnimi
napady a origi-
nalnimi navrhy
prisli za architekty
majitelé prazskych
stylovych restau-
raci Mincovna, La
Verandai Field.

FOTO: FIREMNI
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Kristina Hanous
Food Service manazel
spoleénosti Bonduelle

Péstovani viastnich bylinek v ¢eskych profesionalnich
kuchynich docela zdomacnélo, ale tézko po kazdem
kuchari mdzeme chtit, aby mél za dvermi kuchyné
zahradku s Cerstvou zeleninou, ovocny sad, chov kurat,
prasat a stado krav. Nemozné. Konvenience cerstvée
potraviny v sezoné nenahradi, ale mimo sezonu a v mis-
tech, kde jsou nékteré produkty nedostupné, jsou

K nezaplaceni.
TEXT: JANA HALESOVA

o v8e do této kategorie

vlastné spada? Kon-

venience jsou vesmes

vSechny potraviny, jichZ
se dotkla lidska ruka. Nezapa-
daji do nich pouze zemédélské
produkty s nulovym opracova-
nim, jako jsou naptiklad Cerstve
zabitad dribeZ nebo neoloupané
brambory. Konvenience ozna-
Cuje pohodli, vyhodnost a snad-
nost. Predstavuji pohotové po-
traviny, upravené pro pouZiti
v profesionalni i doméaci kuchyni,
a to v jednom ze Ctyr zakladnich
stadii pripravy. Ready to cook,
ready to mix, ready to heat a re-
ady to eat.

Jednou z nejpouzivanéjsich kon-
venience, jejiz kvality bychom
méli ocenit predevsim v ¢eskych
klimatickych podminkach, je
mrazena nebo sterilovana zele-
nina. Staci si vybavit chut rajcat
z Ceskych obchodli v zimnim
obdobi, nedostupnost sezoénni
zeleniny, ale i kvalitu dostupné
Cerstvé zeleniny jako takové.
»Zmrazenou zeleninu bych do-
porucila komukoliv,“ tika Food

Ready to cook,
ready to mix,
ready to heat
areadytoeat.

Service manazerka Kristina Ha-
nouskova ze spolecnosti Bondu-
elle. Neslouzi pouze k domacimu
pouziti, hodi se i do velkokapa-
citnich jidelen, ale i restauraci.
V celé Evropé je podle Hanous-
kové problém v tom, Ze Cerstvou
zeleninu nikdo nekontroluje. Ne-
zjiStuje se obsah dusi¢nant, pes-
ticidd nebo plisni. Nefesi se ani
skladovani. Vyrobci jsou naopak
pod drobnohledem, kvili ¢emuz
vznika vcelku paradoxni situace.
Napriklad v laboratofi Bonduel-
le zeleninu kontroluji neustéle
a do Ctyr hodin od sklizné musi
byt zmrazena. ,,U Cerstvé zeleni-
ny si miZete nechat zdat o tom,
Ze je Ctyti hodiny stard,“ pochy-
buje Hanouskova. ,,Cesta Cerstvé
zeleniny na obchodni pulty trva
minimalné ¢trnact dni, nehledé
na skladovani v kontejnerech

" Marek Prochazka, Vitana

nebo v samotnych obchodech.
Samoziejmé pokud se nejedna
o0 sezonni ¢esky produkt z farmy,
ktery si cestu razi ptimo ke spo-
tiebiteli.

Konvenience bez chemie

Cesti vyrobci se snazi zpracova-
vat Cerstvé suroviny bez pridava-
nych konzervantd, stabilizatort
a barviv. U konvenience je dile-
zité uchovat chut, konzistenci,
barvu a nutri¢ni hodnoty. Pokud
vyrobce naptiklad sterilovanou
zeleninu konzervuje chemicky,
je néco Spatné. Kuchaifi musi
sledovat metody, kterymi vyrob-
ci produkty pripravuji. ,,Lou-
pané varené brambory varime
ve vodé s pridavkem soli bez
dal$ich pridatnych latek a jejich
nasledna dprava je velmi jedno-
ducha,” rika Patricia Solanska,
obchodni reditelka spole¢nosti
Beskyd Frycovice. Stejny vyrob-
ce zarucuje Cerstvost po dobu de-
klarované trvanlivosti u cerstvé
chlazené zeleniny ve vakuovém
baleni nebo v obalech s ochran-
nou atmosférou. I kdyZ vétSina
kuchar uprednostni pripravit si
pokrmy Cerstvé, jsou situace, kdy
je lepsi sdhnout po konvenience.
»Iteba budu vatit na akei pro tii
sta osob, nebo kdyz mij provoz
nema Skrabku na brambory a za-
roven prostory na uskladnéni.
Zde je ¢as na nakup kvalitnich
loupanych brambor,“ radi Marek
Svoboda, Executive Chef spolec-
nosti Bidfood, akreditovany ko-
misai WACS a lektor Kulinarské
akademie EU.

V Bonduelle vyvinuli metodu
Sous Vide, coZz je sterilovani
parou ve vakuu. Tato metoda je
zndmé zejména pro uchovava-
ni masa. Pouzivaji ji napriklad
i ve spole¢nosti Vitana. Podle
Hanouskové je tato metoda ex-
trémné Setrné k zelening, proto-
Ze zachovava nutri¢ni hodnoty,
barvuichut. ,,Chut je téméf k ne-
rozeznani od Cerstvé,“ potvrzuje
Hanouskova. Mrazené produkty
v Bonduelle mrazi Sokové, me-
todou Minute. Také tato metoda
by méla byt ohleduplnd a diky
ni jsou v potravinach zachovany
jejich plivodni vlastnosti. Prave
Setrnost mrazeni hraje vyznam-
nou roli a silné ovliviiuje vysled-
ny produkt.

Zdravé konvenience

Vyrobci konvenience ¢asto ode-
biraji suroviny z rdznych kouti
svéta, aby si byli jisti jejich kva-
litou. Vyroba nékterych z nich
pak probiha ruéné v chranénych
dilnach. ,Takto vyrabime ho-
tové livance pod znackou Chef
Club. Ty opravdu od domécich
livanci  nerozeznate,“ libuje
si Marek Prochazka z Vitany
a prozrazuje, Ze noveé prichazeji
s konceptem Natur, pod nimz
zékaznici najdou obilniny jako
bulgur, kuskus nebo jahly. Cers-
tvé a zdravi prospésné potraviny
nejlépe lokalniho pdvodu podle
Solanské predstavuji v konveni-
ence soucasny trend. Novinkou
v nabidce Beskydu Frycovice
jsou zeleninové salaty — Cervend
¢oc¢ka s quinoou, tarhona s hli-

»

Cesti vyrobci se
snazi zpracovavat
cerstvé suroviny
bez pfidavanych
konzervantti, sta-
bilizatort a barviv.
U konvenience je
diilezité uchovat
chut, konzistenci,
barvu a nutri¢ni
hodnoty.

FOTO: SAMPHOTO

»

Hlavni vyhodou
konvenience je
fakt, Zze predpri-
pravené potraviny
mame k dispozici
po cely rok v kon-
stantni kvalité.

»

U mrazené zeleniny
je podle Hanous-
sledovat, jak zeleni-
na vypada po ote-
vieni baleni. Kolik
obsahuje vody, zda
je zachovan tvar
zeleniny a barva.
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vou ustricnou, mrkvovy salét s cizrnou
nebo salat z kysaného zeli a Cervené
fepy. Spole¢nost Bonduelle stale rozsi-
fuje fadu stoprocentnich zeleninovych
pyré a tento rok by méla prijit s novou
fadou lusSténinovo-zeleninovych pri-
loh. Podle Hanouskové je cesky trh ve-
jednodruhova zelenina a pyré. ,,U nas
se zelenina na talife teprve dostava,“
mysli si Hanouskova.

O kvalité napovi slozeni a vzhled

Kvalitni konvenience poznadm podle
sloZzeni. V té by se rozhodné neméla
objevit chemikalie. Obsahuje-li zeleni-
na cukr, meli bychom také zpozornit.
Chut mozna bude malinko lepsi, ale
asi to nebude to, co kvalitni pokrmy
potiebuji. U mrazené zeleniny je pod-
jak zelenina vypada po otevieni baleni.
,»Kolik obsahuje vody, zda je zachovan
tvar zeleniny a barva,“ fika. A vibec,
indiciemi kvality jsou vzhled zeleniny
po zpracovani, jak zelenina bude vy-
padat po rozmrazeni, po uvareni nebo
restovani. Marek Svoboda u mraze-
né zeleniny kontroluje zlomkovitost.
Ryby a rybi vyrobky hodnoti podle ob-
sahu pridané vody a kvality zpracova-
né suroviny. ,,Preferuji ryby, které byly

zamrazeny na moii,“ fika Svoboda.

INZERCE

| ;ticjuel)e
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PEPITKY Z GERVENE
COCKVAMRKVE :

‘

-

95% CERVENE
COCKY

5% MRKVE

Tedy takzvané ryby v seafrozen kvalité.
Solanska pfi posuzovani kvality kon-
venience klade dliraz na maximalni
Cerstvost bez pridanych latek. To ov-
Sem podle ni znamena vyssi naroky
na distribuci. ,,NaSe logistika nadm
umoznuje zarucit dodrzovani teplot-
niho retézce (HACCP) ve vSech kro-
cich, od vyroby chlazenych vyrobka az
po jejich dodani zakaznikdm,* fika.

Sezéna konvenience nikdy
nekonci

Hlavni vyhodou konvenience je fakt,
Ze predpripravené potraviny mame
k dispozici po cely rok v konstantni
kvalité. Potraviny mulZeme snadno
davkovat. Hanouskova ale varuje: ,,Je
tfeba dodrzovat urcité kucharské po-
stupy.“ Podle ni napiiklad neni dobré
mrazenou zeleninu prili§ varit, jinak
ztrati veSkeré vitaminy. U mrazené
zeleniny je nutné planovat. Zeleninu
je nejdiive dobré nechat rozmrznout
a v zadném pripadé se nepoustét
do vareni se zmrzlou zeleninou pravé
vyndanou z mrazaku.

Pii rozhodovani o tom, zdali sah-
nout po Cerstvé nebo mrazené zeleni-
n¢, zalezi hlavné na daném provozu
a jeho nakladech. Ve vSech padech
sklofiovanou sezonnost zohlednuje
i Svoboda. ,V Iété rad koupim Cerstvé

Pl;PlT«Y,Z,t:iZﬁﬁf ® o4

N

S AKUKURICE, /@

80% CIZRNY
20% KUKURICE

Kucharje odpovédny za to,
co jeho hostji ajak se bude
pojehojidle citit.

fazolky a v zimé urcité nebudu pou-
zivat kenské fazolky za hodné penéz,
kdyz mi je privezou do Ceska pies
pul svéta. Kvalita Bonduelle fazolek
je skvela. Mrazeny hrasek pouzivam
celoro¢né na pripravu omacek, polé-
vek a pyré,“ priznava zkuseny kuchat.

U masa v kuchynské upravé si Svo-
boda nejvice ceni toho, Ze je mizZe
pouzit, kdyZ pravé nepotiebuje ofezy
do vyvaru. Podstatn¢ tim urychli pri-
pravu a zjednodusi si préaci. ,Vyhoda
je jednoznacné v dspore ¢asu a snad-
né nasledné upravé,“ pochvaluje si
Solanska. Dalsi nezanedbatelnou
prednosti je podle ni uz zmiriovana
zaruka zdravotni bezpec¢nosti, kterou
musi vyrobci konvenience spliovat.
Idedlni je, kdyz je vyrobce drzitelem
normy kvality a patti¢nych certifikatd.

Na penézich zalezi

Pouzivat konvenience v institucio-
nalnich gastronomickych zarizenich
pfinese provozovateldm radu vyhod.
,,Ukolem konvenience je usnadnit pra-
ci a podporit kreativitu kuchare tim,

Ze usporeny ¢as muiZe vénovat chuto-
vému zdokonalovani pokrma a jejich
atraktivngj§imu servirovani,“ mysli
si Solanska. Hranice, kdy uz by bylo
pouzivani konvenience nepfipustné,
s ohledem na typ podniku, je rtzna.
Podle Svobody jsou limity dany pou-
ze kapacitou lidskych zdroja, naklada
a schopnosti majitele, za jakou cenu
pripravené jidlo dokaze prodat za-
kaznikovi. ,,Ale zaroven plati, Ze kdyz
budu mit sluSnou restauraci, kterou
j& budu prezentovat jako podnik, kde
varim podle tradi¢nich postupd, me¢l
bych se toho drzet. Kuchat je odpovéd-
ny za to, co jeho host ji a jak se bude
po jeho jidle citit, shrnuje Svoboda.
Hanouskova si mysli, Ze nazyvat
sterilovanou a mraZenou zeleninu
konvenience vlastné ani neni spravné.
»Mrazeni je jedna z nejstarSich metod
uchovavani potravin,“ rika. Pouzivani
takové zeleniny je podle ni nutnost.
»Je skvelé a spravné pouzivat sezonni
produkty, ale na druhou stanu, pokud
nékdo v lednu tvrdi, Ze vari z Cerstvé
zeleniny, je to nesmysl,“ uzavira Ha-
nouskova. Otazka pochopitelné je,
o jakém gastronomickém podniku
je re¢. V luxusnich restauracich, kde
kuchar nemusi feSit cenu, si mohou
dovolit jiné suroviny nez napriklad
ve Skolni jideln€, kde jsou ceny ko-
neé¢nych pokrmt nesrovnatelné nizsi.

LUSTENINY A ZELENINA

V' 1 ZRNKU

HLAVNi JiDLO

DO POLEVEK

PRILOHA

95% HRACHU
5% CUKETY

DEZERT

DO SALATU

JAKO PEPISOTTO
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Trendy jsou organickeé
materialy ajednoradé zapinani

Porad Pekelna kuchyné Gordona Ramsaye ma vystizny nazev.
Kuchari dennodenné Cell vysoké teploté na pracovisti a k tomu
se pridava zatéz v podobé celého dne straveného v poklusu. Kdo
jiny by si tedy vice zaslouzil kvalitni profesni oSaceni a pohodinou
obuv? V tomto vydani si prfedstavime kolekce profesniho osaceni
prednich ¢eskych vyrobcll a o své pozadavky na materialy

a strihy se s nami podéli samotni kuchari.

TEXT. JAROSLAVA CHUDA

FOTO: FOMI

Diraz na kvalitni a funkéni materi-
aly se zvysuje

Podle §éfkuchare prazského hotelu
Duo Radka Palky by mél byt rondon
z prirodnich materiald, savy a prodys-
ny. Coz kopiruje pozadavky vétSiny
kuchatt. Spole¢nost H&D, kterd ma
v odévnim primyslu vice nez 30letou
praxi, ptichazi s kolekei z organickych
materiald. ,V zahrani¢i je ze strany
majitelli restauraci velky zajem o nase
Inéné kosile a zastéry,“ priblizuje ak-
tudlni pozadavky odbératelli Monika
Havlova, obchodni feditelka spolec¢-
nosti H&D. Executive Chef spole¢nos-
ti Bidfood Marek Svoboda je jiz neko-
lik let spokojeny s rondony z egyptské
bavlny americké znacky Cheef Works.

V Cesku hraje prim bila

»otale plati, Ze bila barva je barva
Cistoty. J& osobné to vidim stejné. Ale
Casto se setkdvame s priklady, kdy
zakaznik vSe ladi do konceptu dané-
ho podniku. Stavd se nam, Ze svym
zakaznikiim casto hleddme co nejpo-
dobnégjsi odstiny barev tak, aby ko-
necny dojem obsluhujiciho personalu
esteticky zapadal do designu celé re-
staurace nebo hotelu. Vzpominam si,
ze jsme dokonce v jednom hotelu ladili
barevnost uniformy pro uklidovy per-

FOTO: SAMPHOTO

sondl s prehozy na postele,” komen-
tuje pozadavky na barevnost Martina
Michalova ze spole¢nosti Fomi. Podle
Havlové v ekologickém pojeti hraje
prim ptirodni barva. Na ¢eském trhu
se objevuje cernobild klasika i barvy.
Investoti u novych modernich projek-
ta ve velkoméstech, predevsim v Pra-
ze, zacinaji trendy prirodni barvy po-
ptavat.

Jakeé strihy jsou trendy?

Podle Martiny Michalové ze spolec-
nosti Fomi jsou velmi popularni sttihy
s jednotadovym zapinanim a zapina-
nim k jedné stran€. Dale vSe, co se za-
piné na druky. ,,Preferuji sttedné dlou-
hé rukévy a spravnou délku rondonu,
abych m¢l zakrytd zada,“ konstatuje
Ludék Bil, zakladatel Gastrocentra
Moravia. ,,Obecné jsou dlouhodobé
preferovany pohodlné a dobie pad-
nouci strihy,“ mini Havlova.

Konfekce, nebo Siti na miru?

»Konfekeni Siti odeéva je predevsim za-
dano v provozech, kde dochazi k fluk-
tuaci zaméstnancti a pro podnik je tim
padem neekonomické Sit stale nové
a nové uniformy pro nove prichozi
zaméstnance. Siti ,na miru“ zase na-
opak vyuzivaji firmy, kdyz chtéji vyjad-
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Viastnosti
pracovniobuvi

Podle éeho vybirat dodavatele obuvi nasim étenariim
radi Vlasta Mayerova z Ceské obuvnické asociace.

ejddlezitéjsim kritériem
N je samozrejmeé splnénf

bezpecnostnich hledisek.
Kazdy typ prace totiz vyzaduje
rozdilnou ochranu: jednou tak
bude muset byt pracovni obuv
protiskluzova, jindy bude muset
izolovat teplo nebo chranit
pred chemickymi latkami. Vedle
téchto zakladnich viastnosti
pracovni obuvi vsak nesmime

zapomenout i na dalsf - napt. pra-

vé na prizplisobeni konkrétniho
typu obuvi fyzickym a zdravotnim predpokladtim jednotli-
vych zaméstnancul.

Ochranna obuyv totiz nesmi v zadném pripadé predstavovat
pro zaméstnance zadna dalsi rizika. Pokud tak dany zameést-
nanec trpi napr. alergii na konkrétni material, musi mu byt
ze strany zameéstnavatele zajiSténa takova obuy, ktera bude
odpovidat nejen ochrannym opatrenim, ale i jeho specific-
kym potrebam.

To same bude platit i pro obuy, ktera je vyrazné nepohodina
pri noseni. Ve vysledku je i zajmem zaméstnavatele, aby jim
poskytnuta obuv nebyla pro daného zameéestnance nekom-
fortni a nesnizovala tak jeho pracovni vykon. Dokonce se
uvadi, Zze v disledku pocitovaného diskomfortu, bolestf
nohou a Unavy se pracovni vykon mUize snizit az 0 15%.
Doporucujeme proto, aby zaméstnavatelé volili pro pra-
covniky obuv s anatomicky tvarovanou stélkou a z prirod-
nich materialt (useri), které jsou prodysné a prizplsobi se
individualnimu tvaru nohy. Nabidka vhodné a certifikovaneé
pracovni obuvi je dostatecné Siroka.

Rada ¢eskych vyrobctl pracovni obuvi si nechala pracovni
obuv nadstandardné vyhodnotit v systému dobrovolné
certifikace na znacku ,Komfortni obuv®. U této obuvi byly
navic oproti povinnym laboratornim zkouskam provede-
ny také zkousky nosenim v délce minimalné 5 - 6 tydnd.
Probandi, kteri obuv nosi v redlném pracovnim prostredi,
musf kazdy tyden vyhodnocovat pocity pri noseni, zda je
obuv pohodlna a nepocituji bolesti nebo Unavu nohou,

kde a jak dlouho byla obuv nosena, za jakych podminek,

a pochopitelné se posuzuje i skutecnost, zda se na obuvi
objevi n€jake kvalitativni zmeny nebo nedostatky. Pokud
obuv vyhovi i temto podminkam, obdrzi znacku ,Komfortni
obuv*. Znacka ,Komfortni obuv” je tak pro zameéstnavatele
zarukou, ze jeho zaméstnanci obdrzi nejen bezpecnou, ale
i pohodInou a komfortni pracovni obuv a mohou podavat
odpovidajici pracovni vykon. Znacku ,Komfortni obuv® pro
lehkou pracovni obuyv jiz ziskaly firmy Natur Comfort, Tipa
Boty, Leon Orthoshoes a Z-Style. Pro dalsi typy bezpecnost-
ni a ochranné obuvi maji znacku ,Komfortni obuv* udeleny
firmy Flexiko a Z-Style.

fit spokojenost se stavajicim per-
sondlem a chtéji tak zajistit jeho
maximalni komfort a pohodli,
priblizuje vyrobu ve Fomi Micha-
lova. Podobné to vidi i Monika
Havlova, ktera m4 k $iti na miru
svlij pohled na véc. ,NeSijeme
na miru, od toho jsou krej¢ovské
salony. Snad jen michelinsky
$éfkuchar si mize dovolit velmi
nakladny rondon na miru. Siti
na zakazku je naro¢né na cas
a mélo by byt adekvatné nace-
néné. V Cesku je Siti na miru
silné podhodnocené. Znam vsak
$pickové profesionaly, ktefi maji
v oblib¢é nas produkt, a to za tie-
tinu ceny véetné vysitého loga,*
uvadi Havlova.

Jaké konfekcni velikosti jsou
na trhu dostupné?

Co si budeme povidat, ne kazdy
kuchat oblékne velikost L. V pii-
pade¢, Ze jste mimo standardni
velikostni tabulky, je dobré vy-
uzit moznosti §iti na zakazku.
Vzhledem k tomu, Ze mame
v zadech vynikajici krej¢ovsky
tym, na velikosti u nas nezalezi,“
uvadi Michalova. Ve spole¢nosti
H&D si zakaznik muZe vybrat
z konfekénich velikosti az do ve-
likosti XXXL (cozje 66 vnémec-
kych velikostech pro muze a 54
pro Zeny).

Kvalitni material snese
vyvarku na 90 °C

Zivotnost rondonu by méla vy-
chazet nejenom z kvality mate-
rialu, ale prevazné z péce o ngj.
Vidy byste méli respektovat
symboly udrzby, které dodavatel
na etiket¢ uvadi. ,,U nds mame
tyto symboly veetné vysvétlivek
vystaveny primo ve vzorkové
prodejné,“ uvadi Michalova.
Havlovd doporucuje vyuzivat
servisu profesionalnich prade-

FOTO: H&D

len. ,Jestlize rondon nepriezije
vyvarku na 90 °C, neni to podle
me profesni odév. V gastronomii
prochazeji odévy velkou zatézo-
vou zkouskou. Zadny kuchaf ne-
chce nosit flekaty rondon,“ uvadi
s usmévem Ludek Bil.

Podle ¢eho vybrat dodavate-
le a na co se ohlizet?

Dulezitym ukazatelem jsou re-
ference, které vam firma muze
poskytnout. Podle Havlové by
mél zameéstnavatel pri vybéru
dodavatele zohlednit potieby za-
meéstnance. ,,Ja osobn¢, mozna je
to uz profesni deformace, se pri
vybéru vlastniho obleceni divam
na kvalitu $iti. To samé oceka-
vam i od profesniho oSaceni. Za-
kaznik musi na prvni pohled po-
znat, Ze vyrobek neni Sity rychlou
jehlou a vydrzi vysokou frekvenci
prani,“ radi Michalova.

Siti profesnich odévii
~na miru“vyuzivaji firmy,
kdyz chtéji vyjadrit
spokojenost se stavajicim
personalem a chtéji tak
zajistit jeho maximalni
komfort a pohodili.

Predstavujeme kolekce 2019
»Hlavnim mottem této sezony je
hravost a veselost. Zvysuje se za-
jem o barevné a neotielé dezény,
které mame zarazené v nabidce
a k vidéni jsou na nasi prazské
prodejné ve Slezské ulici. Obec-
nym a dlouhodobym trendem je
daraz kladeny na komfortnost
a snadnou udrzbu,“ predstavuje
kolekci Martina Michalova ze
spole¢nosti Fomi.

»

Spole¢nost H&D,
ktera ma v odév-
nim pramyslu vice
nez 30letou praxi,
prichazi s kolekci
z organickych
materiald.

»

Zivotnost rondonu
by méla vychazet
nejenom z kvality
materialu, ale pie-
vazneé z péce o néj.
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Sklady jsou soucasti prevazne vetsiny podnikatelskych subjektd.
Gastronomické podniky nevyjimaje. Skladovani je obecneé vidéno
- ve vyrobe i v obchodé - jako docasne ukladani a uchovavani
material(, surovin, polotovarl i vyrobkl pro pozdéjsi potrebu,

v Sirsim smyslu véetné manipulace s nimi. Spravné vedené
skladoveé hospodarstvi je predpokladem toho, jak minimalizovat
naklady a maximalizovat hodnotu.

TEXT: FRANTISEK VONDERKA

-

.
»

»

.
»

s
y

inulosti jsou doby, kdy byla
skladova evidence pred-

métem manualni prace
a zdlouhavého papirovani.
Trh doslova prekypuje modernimi na-
stroji — a to jak v oblasti softwaru v po-
dobé raznych skladovacich progra-
mu, tak i potfebného hardwaru, které
umoznuji rychlé, spolehlivé a efektivni
vedeni skladového hospodarstvi.
Informaéni a komunikacni tech-
nologie sbiraji data a informace,
které vyhodnocuji a prenaseji sys-
témy tak, aby byly dostupné tém
spravnym uzivatelim. Diky tomu
mohou byt vyhodnoceny rizné si-
tuace — stavy skladd, ocekavané do-
davky, objednavky ve zpracovani.
Automatizovany sbér dat usnadnu-
je préaci, protoze neni potieba tolik
papirové dokumentace. Sbér samot-
ny probiha pomoci ¢étecek. Ty mo-
hou byt pevné instalovany a zbozi
jimi prochazi, nebo se muze jednat
o ru¢ni snimace. Diky této Cinnosti
jsou vSechna data okamzité¢ nahrana
do systému a miizeme tak dale kon-
trolovat, co a kde je potieba vykonat,
dale s daty pracovat, transformovat
v informace a posouvat je po systému.
K vedeni skladového hospodarstvi
jsou dispozici specializované progra-
my pro nejrazngj$i obory podnikani
nebo specialni moduly, které se daji
,haroubovat® na bézné ucetni pro-
gramy. Z nich jsou dnes nékteré, jako
napi. KelSTART od spole¢nosti KE-
LOC CS, nabizeny uz i zdarma. Siroky

~

®
- [ ]
Dobre organizovan
@ [ 4
‘sklad je zakladem

sortiment, ne-li jeSté $irsi, je i v oblasti
hardwaru. At uzjde o rdzné typy pokla-
den, ctecek, tiskaren ¢arového kodu,
ruéni termindly nebo terminaly na vo-
ziky atd. A stale prichazeji novinky. Po-
sledni dobou se tak tieba v ramci skla-
dového hospodarstvi ¢im dal castéji
prechézi z klasickych carovych koda
na 2D kédy z dlivodu vét§iho mnozstvi
informaci ulozitelnych do 2D kddd.
Stale popularngjsi formou oznacova-
ni zbozi je také RFID tag. Vzhledem
k cené tagli o néco drazsi reSeni, ale
s pomoci ¢tecky RFID tagt Ize provést
inventuru ve skladu béhem par minut...

Kdyz v pohostinstvi vypadne
pocitac na den nebo na dva, tak
trati obrovské penize. Potrebujete
kvalitu, ktera skutecné vydrzi,
tedy pocitac zrady business
a profesionalni servis.

Reseni na miru

Jednim z menSich poskytovateld je
rodinnd firma AFB3. Na trhu je uz
25 let a za ta léta jiz také ziskala radu
zku$enosti. Spole¢nost ABF3 nabizi
stejnojmenny obchodni software. Je
urceny piedevs§im pro zpracovani ob-
chodni agendy firmy (vCetné prezenta-
ce na internetu), fizeni skladu, rizeni
jednodussi vyroby, evidenci nabidek
a objednavek, fakturace a poklad-
ny. Déale ho lze vyuzit v restauracich
nebo maloobchodnich prodejnach
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Od ¢eho se odrazit?

Radi Miroslav Kropac, specialista pro oblast Feseni
ze spole¢nosti CODEWARE, s.r.o.

splnén na 100 % a nebylo tfeba dokupovat dalsi zarizeni, pfipadné

aby nebyly nakoupeny programy s funkcemi, které ani nevyuzije-
me a nebylo to tak zbytecneé drahé. Slozita otazka. Zejména pak pro ty,
kdo s vyuzivanim podobné techniky teprve zacinaji.

P roblém dnes neni ve vybéru, ale v tom, co vybrat, aby byl tcel

Pokud zdkaznik az dosud pracoval pouze s papirem/excelem a zac¢ina
,na zelené louce, v takovém pripade by si mél nejdrive porovnat moz-
nosti poskytovatelll SW, nejen tzv. velkych (napf. Abra, Pohoda, Money
ad), kteri maji dopredu pripravené vdechny mozné varianty modulti

a podmodult, ale jsou vétsinou drazsi, ale i mensich, ¢asto oborovych
nebo lokdlnich poskytovatel, kde se v mnoha pripadech setka s vetsi
vstricnosti, variabilitou i ekonomictejsi nabidkou.

Jestlize uz zakaznik ma svij Ucetni SW, pak je vétsinou soucasti agenda
typu objednavky, fakturace, dodaci listy a podobne. V tomto pripade
potfebuje navic pouze modul pro evidenci skladu. Dalsi moznosti jsou
volitelné. Bud si nadstavby pro praci ve skladu s terminalem poridi take
od svého poskytovatele SW, to ale ¢asto byva spjato s jednim konkrét-
nim typem drazsiho HW, nebo oslovi externi firmy pro tyto nadstavby

- napfiklad nas produkt MOBILE STORE, kde mu z(istavd moznost volby
veskerého vybaven.

V kazdém pripade by mél klient mit pripravené odpoveédi na tyto otazky:

co vse bude evidovat v SW, jaké doklady/operace bude potrebovat, jak
probihaji procesy v jeho firmeé, velikost skladu/skladd, pocet skladnikd,
zda puijde o on-line nebo off-line operace/ + pokryti wifi, funkce FIFO, Ci
zda bude potreba lokace ve skladu. Toto presné zadani je dilezité, aby
se pak v pribéhu praci neobjevily kvili vzajemnému nepochopeni dalsi
pozadavky na zmény, a tim padem nedoslo k prodrazeni projektu.

a velkoobchodnich prodejnach.
Zaklad je tieba jen doplnit o pri-
slusné moduly. Treba o modul
SKLAD. Ten umoznuje evidovat
zbozi na rdznych skladech (az
999 — hlavni, reklamacni, nase
komise, cizi komise...) a vytva-
ret veskeré potrebné skladové
doklady, jako jsou prijemky, do-
daci listy, prevodky mezi sklady
nebo mezi stiedisky, vracenky
zbozi do skladu, vracenky zbozi
dodavateli (reklamace) a dokla-
dy o vlastni spotrebé. Na zakladé
pfijaté objednavky se zboZi pro
zékaznika automaticky zabloku-
je. Lze nastavit minimalni a ma-
ximalni stavy u kazdého zbozi
na kazdém sklad¢ zvlast. Pro
restaurace nebo pro vyrobu lze
vytvaret receptury a automaticky
odepisovat spojené polozky pfri
prodeji receptury napt. v pocita-
cové pokladné. Systém umi ge-
nerovat ¢arové kody (EAN) pod-
le specifikace GS1 nebo volné
carové kody (Code39) a tisknout
je na bézné laserové tiskarne.
Lze mit nékolik ¢arovych kodi
k jedné polozce (napt. 1 kdéd pro
1 kus a dalsi pro baleni po 6 ku-
sech) nebo modul POCITACO-
VA POKLADNA, ktery slouzi
pro prodej zboZzi v maloobchodni
prodejné nebo v restauraci. Pri
pouZiti v maloobchodni prodej-
né se pouziva laserovy scanner
carovych kodl pro prodej zbozi,
v restauraci predevsim dotykova
obrazovka. Vyhledavat zbozi 1ze
samoziejme i jinymi zptsoby —
pomoci artiklu, nazvu nebo ¢ast-
ky. Systém umoznuje zadavat
slevy podle typu zakaznika a pro-
davaného zbozi (rGzné cenové
hladiny nebo rdzné procentni
slevy na skupinu zbozi nebo i jed-
notlivou polozku), nacitat body
na zakaznické karty a zdkaznik
pak tyto body maze uplatnit mis-
to hotovosti.

Ve své vlastni internetové pre-
zentaci AFB3 uvadi, ze jeji strate-
gii je se v maximalni mozné mire
postarat o zakaznika od prv-
niho kontaktu pres zavadéni
systému, Skoleni az po rutinni
provoz se zajiSténym servisem.

Majitelem je Ing. Jiti Sucha-
nek. Jak by pfi vybéru poradil
on? Co by pred poskytnutim rady
od klienta potreboval védét, aby
reSeni bylo skute¢né na miru?
»Potrebuji hlavné védét, na ko-
lika mistech pokladnu chce mit.
U restaurace pro 50 lidi vétSinou
sta¢i jedna. Ale je tu i moZnost,
Ze restaurace ma v 1été i zahrad-
ku nebo ve sklepé vinarnu. Pak
samoziejmé pocitacli potrebuji
vice. Jde také o to, zda budou mit
pocita¢ v kancelari. Takze nej-
driv se takovych klientd ptam, co
presné delaji, o jaky typ restaura-
ce jde. To je klicové. Podle toho

se pak da navrhnout konkrétni
reSeni. Pokud maji rozlehlé pro-
story, tak mohou mit tfeba né-
jaky tablet, se kterym servirka
nebo ¢isnik budou chodit po re-
stauraci a brat objednavky. Ty se
pak automaticky dostavaji do ku-
chyné nebo do vycepu, kde se vy-
tisknou. Takze jde o toto: kolik
pocitact bude a kde budou, pro-
toze od toho se odviji cena soft-
waru. Klient musi také védét, co
presné chce pii skladovani sle-
dovat. Existuje totiz takové zlaté
pravidlo, Ze 80 % z ceny jidla déla
jen asi 20 % surovin, z nichz je
vyrobeno. Kdyz povedete detail-
ni skladové hospodarstvi, tak je
to sice perfektni, ale soucasné
je i velice pracné a vétSinou to
témér nikdy nesouhlasi. Do sys-
tému se proto zadavaji jen ty nej-
tury. Treba u svickové se tak bude
evidovat hovézi maso, smetana,
zelenina a tim to prakticky kon¢t.
Nebudou evidovat takové véci,
jako je stl, pept a podobné pro-
dukty, ty se fesi jednou za mésic
cestou inventury. Samoziejmé,
Ze i tyto suroviny se nakupuji,
ale tyto polozky bé¢hem inventu-
ry prosté odepiSou presné podle
toho, kolik jich ve skladu zbylo.
Tam staci, Ze se nadfizeny nebo
majitel podivd a mize pak ku-
chati rict: Sice neevidujeme sul,
ale za posledni dobu ndm stoupla
jeji spotreba o 10kg, a to je div-
né, protoze varime porad stejné.
A na problém se pak Ize velmi
lehce zamérit.“

Skudleni se nevyplaci

Kazdy, a tedy i skladovy software
potrebuje ke svému vyuziti pii-
slusny hardware. Je v podstaté
jedno, jaké ,,zelezo“ se pouzije?
Ing. Suchanek: ,Jedno to urcité
neni. Zvlast v restauraci je spo-
lehlivost hardwaru mimoradné
dutlezita. Kdyz si ptjdete vybrat
pocita¢ a nic o tom nevite, tak
se v prvni fad¢ divate na cenu.
A to je uplné $patné. U pocitact
totiz cena velmi ¢asto odpovida
kvalité. Levna véc vam ud¢la lev-
nou sluzbu. KdyZ v pohostinstvi
vypadne pocita¢ na den nebo
na dva, tak trati obrovské penize.
Potrebujete kvalitu, kterd sku-
te¢né vydrzi, tedy pocitac z rady
business. A také profesionalni
servis. My to konkrétné mame
postavené na systému Windows,
dnes Windows 10. U né¢ho 2 GB
operacni paméti, 4 GB jsou lepsi,
ale nejsou podminkou. K tomu
SD disky, protoZe jsou rychlejsi,
anutné je zalohovaci médium ¢ili
dalsi pevny disk, na kterém se 2x
denné zalohuje. Casto se to déla
tak, Ze restaurace ma dva pocita-
Ce, které jsou navzgjem propoje-
ny. Nejlepsim reSenim je server.

»

Posledni dobou se
v ramci skladového
hospodarstvi ¢im
dal ¢astéji prechazi
z klasickych ¢aro-
vych kédii na 2D
kody z diivodu
vétsiho mnozstvi
informaci ulozitel-
nych do 2D kod.

FOTO: SAMPHOTO

»

Stdle popularnéjsi
formou oznacovani
zbozi je také RFID
tag. Vzhledem

k cené tagti o néco
drazsi FeSeni, ale

s pomoci ¢tecky
RFID tagti Ize
provést inventuru
ve skladu béhem
par minut.
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Jstepripraveni
naveganske
stravniky?

Také jste ve vasi jidelné zaznamenali narlst stravnik( volajicich
PO bezmasych pokrmech? Trend rostlinné kuchyné rychle roste
a veganstvi se tak z uzavrene komunity dostava blize k verejnos-
ti. Vzrista pocet flexitariant ¢i reduktarianti a stale vice lidi se
zajima o benefity rostlinné stravy pro zivotni prostredi a zdravi.
Nemusi se pritom vzdavat ani svych oblibenych jidel, protoze

VvV soucasnosti existuje spousta rostlinnych alternativ.

TEXT A FOTO: CESKA VEGANSKA SPOLECNOST

co vlastné veganstvi zname-

na? Veganstvi je zptlisob zivo-

ta, jehoZ snahou je v co nej-

vétsi mozné a praktikovatelné
mife vyloucit v§echny formy vyuzivani
zvirat a krutosti pachané na zviratech
kvdli jidlu, obleceni nebo jakémuko-
liv jinému tcelu. Dnes ale vyznamné
vzrista pocet nejen vegand, ale i re-
duktariant a lidi, kteri ze zvédavosti
obohacuji sviij jidelni¢ek o zajimavé
rostlinné produkty.

Zajem o veganstvi roste

Podle prizkumu trhu IRI nyni 39 pro-
cent lidi v sedmi evropskych zemich
nakupuje vegetaridnské a veganské
jidlo. IRI se dotazovala 2600 zakaz-
nikt z Italie, Recka, Spanélska, Ng-
mecka, Francie, Spojeného kralovstvi
a Nizozemska a za poslednich n¢kolik
let zaznamenala 26procentni nardst
poctu lidi, ktefi voli rostlinné varianty
jidla. Podle britské neziskové organi-
zace Vegan Society Zije nyni ve Velké
Britanii 542 tisic vegant, coz je troj-
nasobny nardst za posledni desetileti.

Majitelé gastronomickych provozid se
uz sami zacinaji zajimat o pripravu pl-
nohodnotnych rostlinnych jidel. Potra-
vinovy prizkum spole¢nosti Foodable
Labs ukazal, Ze v roce 2018 pridalo
do svych jidelnich listkd veganska jid-
la az 51 procent kucharti v USA — coz
predstavuje oproti lofiskému roku na-
rast o 31 procent. Spole¢nost zjistila,
ze znaceni a sdileni prispévki o vegan-

FOTO: SAMPHOTO

Idealni talir vznika kombinaci
5 zakladnich surovin: obilovin, ze-
leniny, ovoce a lusténin, seminek
a ofechil. Kombinace vsech skupin
zajistuje vyvazenou a zdravi pro-
spésnou stravu.

skych potravinach se zvysilo az o 79
procent u téch, kteri se identifikovali
jako influencefi na socidlnich sitich,
ptricemz 49 procent z nich pozaduje
vice rostlinnych jidel v restauracich.

Idealni skladba jidelni¢ku

Spravné sestavena a vyvazena vegan-
ska strava je nejen bezpecn4, ale mize
téZ pomoci pii prevenci i 1é¢bé nékte-
rych nemoci. Pro zdravotni benefity
veganstvi vSak nestaci jen vyradit Zivo-
¢iSné potraviny z jidelni¢ku. V nevhod-
n¢ sestavené stravé mohou chybét da-
lezité latky, zejména nekteré vitaminy
nebo mineraly. To bohuzel plati i pro
stravu ,,normalni“ (neveganskou). Ve-
gani a veganky by neméli zapominat
zejména na dopliiovani vitaminu B12.
Co tedy vegani a veganky jedi a jak
by mél vypadat jejich idealni talii?
Na prvni pohled se muzZe zdat strava
bez zivocisnych produktd (maso, ryby,
mlécné vyrobky a vejce) malo rozma-
nitd a nedostate¢na. K dispozici vSak
maji pestrou nabidku lusténin, obilo-
vin, orechdl, semen, ovoce, zeleniny,
hub, bylinek, kofeni a vyrobkd z nich.
Z téchto surovin lze pripravit nepie-
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Cilem projektu je pomoci skolnim stravovacim
Zzarizenim k tomu, aby zacala provadét malé zmény
ve svych jidelniccich, které budou mit vjznamnyj a pozitivni
dopad na zdravi Zakit i Skolni rozpocet.

berné mnozstvi chutnych a vy-
zivnych jidel, ktera plné uspokoji
vaSe chutové i nutri¢ni potieby.
Idealni talif vznika kombinaci 5
zéakladnich surovin: obilovin, ze-
leniny, ovoce a luSténin, seminek
a ofechd. Kombinace vsech sku-
pin zajiStuje vyvazenou a zdra-
vi prospé$nou stravu. Proto je
dobré kazdy den jist potraviny ze
vSech skupin a neuptednostno-
vat jednu pred druhou. Vzhledem
k tomu, Ze vSechny tyto skupiny
jsou ptirozené bohaté na vlakni-
nu, ktera ma velkou sytici schop-
nost, neni nutné pocitat presné
gramy. Jediné pravidlo zni: ,,Jez-
te o¢ima, dejte prednost pramys-
lové nezpracovanym produktiim
a dbejte na rozmanitost.“

Ceska veganska spolecnost
Cilem organizace Ceska vegan-
ska spole¢nost je zlepsit v Ces-

¢Vs

CESKA VEGANSKA
SPOLECNOST

Suroviny (8 porci):

ROzicky kvétaku, 6 hrnkd
Cizrnova mouka, 1 hrnek
Suseny cesnek, ¥z 1zicky

Sul, 11zicka

Paprika, 1 1zicka

Voda, 1 hrnek

Olej, %2 hrnku

Buffalo wing omacka, 1 hrnek
Mrkev (na tycinky), 24 tycinek
Rapikaty celer (na tycinky), 24 tycinek

Postup:

1. Predehfejte troubu na 230 stuprici.
2. Smichejte mouku, vodu, sCil,
Cesnek a papriku.

3. Kvétak obalte ve smési a polozte
na plech vylozeny pecicim papirem.
Potrete trochou oleje.

4. Pecte cca 18 - 20 minut.

5. Kvétak zlehka obalte v buffalo
omacce.

6. Pecte dalsich 5 minut do kfupava.
7. Podavejte s cerstvou mrkvi, cele-
rem a dresinkem.

Dresink: 2 hrnky rostlinné majonézy,
2 |zice jable¢ného octa, 2 Izice vody,

2 strouzky cesneku, 4 1Zicky petrzelove
naté, 4 1zicky kopru, 4 Izicky jarni
cibulky, ¥z IZicky soli, pepr

ké republice podminky pro lidi,
ktefi z rdznych davodd chtéji
sniZit svoji spotfebu Zivo¢isnych
produktti nebo je tplné vyloudit.
Tato snaha bude samoziejmé
automaticky znamenat zlepSeni
situace i pro lidi, ktefi chtéji z ja-
kychkoli divodi snizit spotiebu
zivo€isnych produktd a produk-
tl spojenych s vyuzivanim zvirat.
Proto vérime, Ze nase cinnost
zaujme i nevegany, kterym neni
lhostejné zivotni prostredi, zdra-
vi a podminky zvirat ve velkocho-
vech.

Co se tyCe naSich aktivit,
v ramci nasi Akademie porada-
me rdzné predndsky o rostlin-
né vyzivé z védeckého pohle-
du, spolupracujeme s firmami
na rozvoji veganskych alternativ,
ismajitelihoteltiarestauract, kte-
i u svych hostd zaznamenali vét-
§i poptavku po bezmasém jidle.

Polévka z maslové dyné

Suroviny (12 porci):

Olivovy olej, 2 Izice

Cesnek nasekany, 2 strouzky
Cibule nakrajena, %2 hrnku
Cerstvy zazvor, 11zicka

Maslova dyne, pecend, oloupana
a nakrdjend na stredné velke kousky,
3 hrnky

Voda, %2 hrnku

Zeleninovy vyvar, 3 hrnky

Sul, 11zicka

Pepr, 11zicka

Rostlinné mléko, %2 hrnku

Postup:

1. Dyni potrete jednou IZici olivového
oleje a dejte ji do gastronadoby spolu
s pll hrnkem vody. Pecte z kazdé
strany 15 minut na 190 stupntl. Nechte
vychladnout, oloupejte a nakrdjejte

na stredne velké kousky.

2. Na lzici olivového oleje restujte
cca 4 - 5 minut cesnek, cibuli, zazvor,
stl a pepr.

3. Pridejte dyni a zeleninovy vyvar.
Varte do zmeéknuti.

4. Rozmixujte a pridejte vyvar nebo
vodu do pozadované konzistence.

5. Pro krémovou konzistenci pridejte
miéko.

6. Podavejte s krutony.

Aby pribylo i vice plnohodnot-

nych bezmasych jidel ve $§kolnich

jidelnach, spustili jsme projekt

Vege skola. Cilem projektu je

pomoci 8kolnim stravovacim

zafizenim k tomu, aby zacala
provadét malé zmeény ve svych
jidelniccich, které budou mit
vyznamny a pozitivni dopad
na zdravi zakd i Skolni rozpocet.

Zmeény, které jidelnam navrhuje-

me, jsou nasledovné:

1. Nabizet alespon jedno bez-
masé jidlo denné.

2. Postarat se, aby toto bezma-
s¢ jidlo bylo jiné nez pokrm
Z masa.

3. Kazdy tyden mit alespon je-
den bezmasy den.

4. Zajistit, aby popis jidla nebo
jeho umisténi na jidelnicku
nenaznacovalo, Ze se jedna
o jidlo podradné.

5. Odstranit z jidelnicku veske-
ré zpracované ¢ervené maso.

Nasim cilem neni odstranit z ji-
delnickli stravovacich zarizeni
veskeré Zivocisné produkty, ale
chceme rostlinnou kuchyni za-
traktivnit. Chceme, aby si déti
oblibily jidla s vét§im podilem

Rajc¢ata plnéna
kuskusem

Suroviny (8 porci):

Rajc¢ata, preplilend, 8ks

Olivovy olej, 5 Izic

Cesnek, 2 strouzky

Salotka, 2 kusy

Mrkev nakrajend na kosticky, Tks
Kuskus, T hrnek

Zeleninovy vyvar, 2 hrnky
Koriandr, %2 hrnku

Mata, % hrn

Cuketa nakrdjena na kosticky, 1 kus
Sal, 11zicka

Pepr, /2 1Zicky

Postup:

1. Predehrejte troubu na 200 stuprit.
2. Poloviny rajcat vydlabejte a zakap-
néte olivovym olejem.

3. Naolivovém oleji orestujte

Salotku s Cesnekem, pridejte mrkev

a varte dalsi 3 minuty. Pridejte kuskus,
smichejte a zalejte vyvarem. Privedte
k varu, zmirnéte plamen a povarte

12 - 15 minut.

4. Primichejte koriandr, matu, cuketu,
stl, pepf a duzinu z rajéat.

5. Naplnte rajcata a pecte cca 20
minut.

Cerstvé zeleniny a luSténin.
Na plnohodnotnych bezmasych
pokrmech si mizou pochutnat
milovnici masa, vegetariani, ve-
gani i lidé s alergiemi. Rostlinna
jidla jsou navic trendem i proto,
Ze napomahaji snizit emise uhli-
ku, pomahaji udrzet nasi planetu
zdravou a jsou i levnéjsi. Vetsi
podil rostlinnych surovin muze
také pomoci k snizeni détské
obezity a k budovani zdravych
stravovacich navyka.

Protoze si uvédomujeme, Ze
zatazeni Cist¢ rostlinnych jidel
muZe byt pro stravovaci pro-
vozy sloZzité, rozhodli jsme se
ve spolupraci s Asociaci kuchart
a cukrait CR zorganizovat kur-
zy Moderni bezmasé kuchyné,
na kterych se ucastnici nauci
spoustu zajimavych tipti, jak
varit bezmasa jidla chutnég, pl-
nohodnotn¢ a efektivné. Pokud
byste se chtéli dozvédét vice nebo
mate zajem svou jidelnu do pro-
jektu Vege Skola zapojit, kontak-
tujte nas pres nase webové stran-
ky a my vam radi odpovime.

www.veganskaspolecnost.cz

Recepty proinspiraci:

Kvétakové Buffalo wings

Jablec¢ny kolac

Suroviny

Spaldové mouka hladka, 360 grami
Rostlinny margarin, 180 gramti
Cukr, 2 Izice

Voda, 10 Izic

Jablka, 6 kusl

Skorice, 11zicka

Zazvor, 1 1zicka

Postup:

1. Mouku prosejeme, priddme cukr

a zapracujeme zmeklé rostlinné maslo.
Postupneé pridavame vodu a vypra-
cujeme tésto, které rozdélime na dve
poloviny a nechame hodinu odlezet

Vv lednici.

2. Mezitim si pfipravime napln: Jablka
nakrajime na mensi kousky a smicha-
me se skofici a zazvorem.

3. Prvni cast tésta vyvalime na po-
mouceném vale a opatrné vtlacime
do kolacove formy. Vlozime jable¢nou
napln a prikryjeme druhou polovinou
vyvdleného testa. Kola¢ potreme rost-
linnym mlékem a posypeme cukrem.
4. Peceme cca 50 minut na 170
stupn.

»

Potravinovy pru-
zkum spolec¢nosti
Foodable Labs uka-
zal, Zze v roce 2018
pridalo do svych
jidelnich listk(
veganska jidla az
51 procent kuchar
v USA.

»

Spravné sesta-

vena avyvazena
veganska strava je
nejen bezpecna, ale
muize téz pomoci
pri prevenci ¢i lécbé
nékterych nemoci.
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JAKTO VIDI

MODERNI JIDELNA

Sous-vide: Genialni metoda
francouzskych kuchain

Pomalé vareni se stalo oblibenym trendem a francouzska
metoda sous-vide ho jesté zdokonalila. Zajimavou metodu
pripravy jidla vyzkouseli poprveé pred vice nez Ctyfriceti lety
kuchari ve Francii a od té doby si ziskala spoustu priznivcll po
celém svete. Princip totiz spociva nejen v tom, ze se pokrm
pripravuje po dlouhou dobu pri teplotach nizsich, nez je bod
varu, ale zaroven ve vakuu, tedy bez pristupu vzduchu.

4 osobne¢ se s metodou sous-vide

setkal nékdy v roce 2004 v hote-

lu Lutetia v Pafizi, kde jsem byl

na meési¢ni odborné stazi. Ku-
chari balili nejen masa, ale tenkrat pre-
devsim pastiky ajejich ,,Paté“ do vaku-
ovych sacku a varili za pomoci béznych
zavarovacich teplomérti nékolik hodin
ve vydejnich vanach, které tplné neby-
ly vyvinuty na vareni metodou sous-vi-
de, ale Slo to.

Zacatky byly krusné

V tu dobu ani ve Francii nebyly Zzadné
specialni technologie, jako je tomu
dnes. Proto se vareni spoléhalo jen
na presnost termostatti ohtivacich
van, ve kterych tuto metodu mistri
kucharsti praktikovali. Pro mé to ten-
krat bylo obrovské poznani a zkuSe-
nost a hned po priletu jsem se snazil
tuto metodu praktikovat i v hotelu,
ve kterém jsem pracoval. Bohuzel to

nebylo takové, jak bych byval oceka-
val. Ohrevné vany jsme potrebovali
na néco jiného nez na to, aby v nich
nékolik hodin leZely plné sacky masa.
Skoro nikde se nedaly vycist postupy
a recepty. Vse jsem tenkrat délal me-
todou pokus-omyl. Prijit na to, kolik
¢asu jaké maso potiebuje a v jakych
teplotach ho varit, bylo vycerpavaji-
ci. Vakuové sacky mnohdy nebyly tak
kvalitni a pti nizkych teplotach varu se
ve vodni 1azni oteviraly, nebo dokonce
roztavily ¢i zcela rozpustily. Na né&jaky
¢as jsem tedy metodu sous-vide opus-
til. Dnes si rikam, Ze je to Skoda, pro-
toze védét, jaky boom tato metoda cca
10 let poté zazije, mohl jsem byt jeden
z prvnich, ktery by m¢l skalu receptd,
postupt a figli, a mozna by se na tom
mohl udélat dobry byznys. No nic.
Nestalo se tak a po vzoru svych kole-
gl jsem metodé sous-vide propadl az
o nékolik let pozdéji.

Doporucuiji aplikaci SousVidePro
V dnesni dob¢ je internet plny recepta,
postupd, figld a tfeba ja osobné nosim
v mobilu aplikaci SousVidePro, a kdyz
néco nevim, tak se prosté podivam.

Diky tomu, ze jidlo vznika pri nizké
teploté a ve vakuu, bez pristupu vzdu-
chu, a tedy bez dalsich vlivt, které by
mohly ovlivnit chut, vznikaji pokrmy,
které jsou v mnoha ohledech vyjimec-
né — predevsim skvéle chutnaji, a pri-
tom si zachovavaji svoji prirozenou
chut, Stavu, barvu, vlni, texturu i ob-
sah zivin.

Sous-vide méa Sirokou 8kalu uplatné-
ni, protoze timto zpdsobem muzete
pripravovat maso, ryby, zeleninu, lus-
téniny, ale tieba i ovoce nebo dezerty.
Mezi muj osobni nejvetsi majstrstyk
patfi holandska omacka pripravena
metodou sous-vide. Jisté vSichni pro-
fesionalni kuchari védi, jak je slozité
a pracné dobrou holandskou udé¢lat,
kolik ¢asu Slehani zabere a jak tézko
se holandska omacka udrzuje, aby se
nesrazila.

Holandska omacka pripravena
metodou sous-vide:

Udeélame si redukci z bilého vina,
Salotky a citronu. Této redukce
na 100 g Zloutkll by nemélo byt
vic jak 30g.100g pasterizova-
nych Zloutkd, redukce, 100g
masla, stll, bily pepi dame do va-
kuoveho sacku.

Varime ve vodni lazni na 63 stup-
Aa 20 minut.

Po uvareni smes prelijeme

do nadoby a tycovym mixérem
rozslehame.

Tato omacka je fantasticka, kre-
mova, peknée drzi na potraving,
a hlavne je kdykoliv k dispozici.
Staci zahrat na 63 stupnd a roz-
mixovat. A pozor, pfi dodrzovani
receptury je ,blbuvzdorna®.

Samé vyhody

Pri pouzivani metody sous-vide je ne-
zanedbatelna i tspora surovin, kupfi-
kladu maso pri dprave sous-vide témer
nemeni svoji hmotnost, dochazi jen
k minimalnimu vahovému abytku. Vy-

Pri sous-vide se také nemusite
obadvatrizika, Ze bude kazda jed-
notliva porce jina. Je tomu presné
naopak - vSechny platky masa bu-
dou vypadat stejné, svéze, budou
mit stejnou barvu i gramaz.

hodou je také tispora energie — provoz
je totiz pri nizkych teplotach v rozmezi
55 — 60 °C velmi ekonomicky. Ti, kteti
si na metodu sous-vide zvykli, si ovsem
pochvaluji jesté dalsi prednost — a sice
moznost mit suroviny kdykoli predem
pripravené k dalsi upravé.

Pri sous-vide se také nemusite obavat
rizika, Ze bude kazda jednotliva porce
jina. Je tomu presné naopak — vSech-
ny platky masa budou vypadat stej-
n¢, svéze, budou mit stejnou barvu
i gramaz. Maso bude navic mnohem
Stavnatejs$i nez pri obvyklych kuchar-
skych postupech, bude perfektné drzet
pohromadé, ale pri samotném jidle se
doslova rozplyne na jazyku.

Zrychleny vydej jidel

Ja osobné velmi kvituji fakt, Ze diky
predpfipravenym porcim metodou
sous-vide se nasledné zkracuje pripra-
va jidla od samotné hostovy objednav-
ky po dobu, kdy mu jidlo ¢i$nik pfine-
se na stdl. Objednate-li si v restauraci
steak medium, pocitejte, Ze piiprava
jidla maze zabrat az 30 minut. V pii-
padé sous-vide, kdy mate jidlo na 90 %
hotové, se jedna pouze o regeneraci
samotného jidla, v pripadé zminéného
steaku tedy o opeceni, aby maso ne-
ptsobilo varené, a samotné prohrati
masa na pozadovanou teplotu. Jinymi
slovy, steak miZete vydavat za 5 minut
v kvalité, kterou béznym zplsobem
pripravy nikdy nedocilite.

V praxi to vypada asi takto — cekate
hosty a chcete podavat bifteky. Pripra-
vite maso do vakuovych sackd a ne-
chate je varit. J4 osobné 2 — 3 hodiny
na 56 stupnu. Po této dobe je zchladite
a ulozite do lednice, kde by méla byt
teplota kolem 4 °C. Timto zpisobem
muzete takto pripravené maso skla-
dovat az 4 dny. Kdyz hosté prijdou,
maso se opece, prohreje, zregeneru-
jete vhodnou prilohu a omacku a méate
hotovo. [ kdyby snad hosté nedorazili,
nic se nedéje — maso vam v lednici vy-
drzi a bude stale cerstvé.
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HOTEL news

Hotelovy pokoj vzhiru nohama

Novy hotel HENRI ve stylu 60. a 70. let
Predstavujeme Charlotte Street hotel v Londyné
Hotelovy exteriér klade ddiraz na ekonomi¢nost
a viditelnost brandingu

Kvalitni hotelovy textil zlepsi spanek vasich hostl

O spokojenosti hotelovych hostll rozhoduji i nejmensi

detaily
Zahrada jako dominanta hotelu ve mésté
Hotel Vernet v Parizi nabizi nadcasovy luxus

Na designu zalezil

Kdyz ryby, tak cerstvél

Kvalitni konvenience, které kuchari oceni

Trendy bylinnych a ovocnych infuzi 2018/19

Chytré kuchyné 21. stoleti Setfi investi¢ni i provozni
naklady

Studie: Nejlepsi fransizove firmy v Némecku

Jist stylové - jak dllezity je design v restauraci
Cokolada je trend napfic¢ gastronomii, ktery z mody
nevyjde

BAR news

Nejnovéjsi edice 28leté Midnight Blend whisky
Ctyfi medaile pro ¢eské pivovary

Co vybrat z bohaté domaci nabidky sektdr?
Barmanske soutéze v novem

Volarik Wine Investment

Titul nealko Sampiona mifi na Slovensko

Neni vodka jako vodka

Nejlepsi hudebni drink

Prvni zazitkovy obchod s whisky Johnnie Walker
v Madridu

Kazdych14 dni
primonavas
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Cileno nahoreca

management
a provoz

Zpravy
z tuzemska
azahranici

JAK SE
PRIHLASIT?

Zaslete ndm na e-mail: info@1prg.cz
vasi emailovou adresu, kam si pfejete
zpravodajstvi zasilat.

www.svethg.cz



