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Predeslé mésice - to vSak nebyly pouze diilezité uddlosti,

do sortimentu prodejen jsme zatadili také mnoho novinek, at
uz $lo o produkty viastni vyroby, jako giuncata s olivami, kterd
je hlavni aktérkou fotoreportdze z vyroby a je ji vénovdina rub-
rika Vincenza Bozzettiho, nebo riizné italské speciality, které

se u zdkaznikii setkaly s velmi kladnym pfijetim. Tyto a dalsi
vyrobky hraji prim v rubrikdch Cisla, které mdte praveé v ruce,

. Pro ll-f.—'-‘lfl.:— : :..- : a zejména v reafptech, které najdete v obvyklé Kucharce uvnitt Kuchaika pnd béje&nych
i : magazinu a ve Skole vafeni vénované Safranu a mnoha zpiiso- recepttl! Plipravte si doma
biim pouZiti tohoto ,,cerveného zlata“. giuncatu s pancettou

Douféme, Ze si se zdjmem prectete také rozhovor s doktorkou a balsamikem anebo kolde

Katefinou Cajthamlovou. s fazolkami a ricottou a dalsi

skvéld letni jidia.

PROVOLONE PICCANTE Poviddanim o italském regionu Puglia bychom Vis chtéli
Udélena Hlavni cena médii pozvat do prekrdsnych mist jizni Itdlie a poptat Vam a Vasim |_|V
blizkym ptijemné proZiti léta, obohacené treba nékterym
receptem z naseho magazinu. La Formaggeria détem:
rébusy, hddanky,

GIUNCATA CON OLIVE Srdeiné omalovanky a spousta
2. misto v kategorii Novinka roku - Roberto Brazzale zdbavy pro Vase
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aktfuality Brazzale

Brazzale na veletrhu
TUTTOFOOD

Uspé&sni v soutézi
Mlékdrensky
vyrobek roku 2015

Stejné jako v predchozich letech,
iletos byly vyrobky syrarny
Orrero skupiny Brazzale
hlavnimi aktéry slavnostniho
vyhlaseni Mlékarenského
vyrobku roku, soutéze organizo-
vané Ceskomoravskym svazem
mlékarenskym ve spolupréci

s Ministerstvem zemédélstvi
Ceské republiky. Ve t¥indctém
ro¢niku soutéze, v konkurenci

- I\-. '
e ﬂgﬁﬂvﬁoﬁ 52 vyrobkil od 17 tuzemskych vyrobcti, uspély
a5 é{, | syry Gran Moravia Platky, Provolone piccante

G\ Nl (apen I
P »ﬁ" = = i “ | aGiuncata con le olive. Vysledky akce byly
1= taﬁn M vyhlaseny za pritomnosti zastupci verejného
\= e

: Zivota, médii a predstaviteltt mlékarenského
g - U‘a\)ﬂ*y pramyslu v ramci akce ,,Oslava mléka®, ktera
‘ﬁ-‘: SKA RFP se konala 27. kvétna 2015 v prijemnych

kulisach zdmku Kostelec nad Cernymi lesy.
novinkou na trhu, vystoupil na pédium hned dvakrat: byl vyhlasen Novinkou
roku v syrové fadé a vyhral kategorii Pfirodni syry mékké, polotvrdé a tvrdé.
Provolone piccante byl ocenén zastupci médii a v konkurenci vsech 52 vyrobki
ziskal Hlavni cenu médii. Giuncata con le olive, uvedend na trh teprve nedévno,
obsadila v kategorii Novinka roku v syrové radé druhé misto hned
za Gran Moravia Platky. VSechny ocenéné vyrobky lze zakoupit v prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia.
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Spoluprdce se Stella
Artois bude pokrac¢ovat

Syr Gran Moravia se skvéle hodi neje-
nom k vintim, ale také k pivu, jak doklada
spoluprace se znackou Stella Artois,

v ramci které byl syr Gran Moravia nabi-
zeny spolu s timto pivem navstévnikiim
téméf sta restauraci v Ceské republice

a na Slovensku. Akce méla velky uspéch,
a tak se v podzimnich mésicich chysta
jeji pokracovani.

Dokonalé
spojeni chuti

e s e res e s b

Garden Food Festival Olomouc
Litovelska syrarna Orrero skupiny Brazzale byla
generalnim partnerem Garden Food Festivalu,
akce vénované dobrému jidlu a piti, ktera se
konala treti kvétnovy vikend v nadherném pro-
stfedi Smetanovych sadii v Olomouci. Festival
predstavil nové trendy v gastronomii, slavné
$éfkuchare, ale také regionalni vyrobky. Jednim
z cilti festivalu bylo ukdzat vefejnosti, ze

v Olomouckém kraji jsou vyrobci potravin,
restaurace i séfkuchafi na $pickové trovni.
Orrero se na festivalu predstavila také aktivné
svymi stanky La Formaggeria Gran Moravia

a Restaurace Vila Primavesi. Ve stanku La Formaggeria Gran Moravia byla vedle syrovych talift poprvé
predstavena posledni novinka vlastni vyroby - frozen jogurt, tedy mrazeny jogurt, vyrdbény pfimo

v olomoucké prodejné z bilého jogurtu z litovelské syrarny. Novinka méla u navstévnika festivalu velky
ohlas a nyni ji kromé Olomouce vyrabi také v La Formaggeria Gran Moravia v Brné na Zelném trhu.

Frozen jogurt je pfipravovan s riznymi prichutémi a v nékolika formatech - v malém kelimku 70 g,
ve velké vanicce 330 g a také jako nanuk ve vynikajicich italskych susenkach s ¢okolddovou polevou.

Syry se predstavily fanouskim

rychlych aut
Také letos se La Formaggeria Gran Moravia tcastnila
Ferrari Racing Days konanych ve dnech 23. a 24. kvétna
v Sanghaji. Akce byla skvélou ptilezitosti pro predstaveni
nasich syra fanouskam rychlych aut, ktefi ocenili
zejména syry Gran Moravia, Verena a Provolone.

Festival del Gusto ltaliano
v Praze na Kampé

V &ervnu jsme byli ptitomni se

stankem La Formaggeria Gran Moravia
na prazské Kampé, kde se konal Festival
del Gusto italiano. Tuto ptijemnou
gastronomickou a hudebni akci v samém
srdci hlavniho mésta slavnostné zahajil
ptimo italsky velvyslanec v Ceské
republice pan Aldo Amati.

Setkani

zéstupcu sta
nejvyznamnéjsich
firem

Skupina Brazzale je se svoji
litovelskou syrarnou Orrero
v Czech Top 100. Jeji zastupce
se zucastnil slavnostniho
obéda potadaného ve Spa-
nélském sale Prazského
hradu u prilezitosti vyhlaseni
zebticku Czech Top 100 —
»100 nejvyznamnéjsich firem
Ceské republiky* Slavnost-
nimu vyhlaseni byl kromé
vyznamnych osobnosti ¢eské
ekonomiky a predstavitelt
top managementu nejvy-
znamnéjsich firem pritomen,
ministr zemédélstvi, ministr
pramyslu a obchodu a mini-
stryné pro mistni rozvoj.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Uz Zaddnou masdz idedlem
vyhublosti

Vice nez osm let vysvétiuje Cechlim, jok spravné jist, jok
naslouchat svému télu a zdraveé hubnout. Stravovat se podle
ni mame hlavné kvalitné, pfiméfené a s rozmyslem. Jak moc
je dulezity pohyb, jaké volit potraviny, za &im viim stoji stres

a zda muzeme obejit své genetické dispozice, prozradila
¢tendfdm La Formaggeria Magazine zndma [ékarka,
dietolozka a terapeutka MUDr. Katefina Cajthamlova.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Stres je symbolem dnes$ni doby.

Dost casto jim také argumentujeme,
kdyz se trapime nadvahou a nedafi se
zhubnout. Miize byt stres tim jedinym
davodem?

Ano. Stres md mnoho negativnich vlivi
na cely systém. Na stresové reakci se
nejvic podileji nadledviny, které mohou
narusit hormonalnimi signdly hladinu
krevniho tlakuy, citlivost tkani na inzulin,
rychlost konzumace stravy i piti tekutin,
mnozstvi a vybér stravy, traveni, spanek,
prokrveni organt... Zatimco akutni stres
casto vede k rychlé ztraté hmotnosti,
chronicky stres muze vést k plizivému pri-
byvani tuku v orgdnech i podkozi a k vy-
voji fady metabolickych onemocnéni.

Mnozi kila navic svadéji vyhradné

na geny. Da se néjak ovlivnit nebo
obejit nase genetické predurceni?
Nazory na podil genetickych faktort se
lii. Nékteti autori uvadéji nizéi procento,
jini genetické faktory precenuji. Vétsina
zdrojti se shoduje na zhruba 30procent-
nim podilu vrozenych faktort a 70pro-
centnim vlivu prostredi, coz mutize byt
treba téhotenstvi, kojeni, strava a vychov-
né vzory v détstvi, puberté a mladsi do-
spélosti. Boj s genetickymi dispozicemi je
tim svizelngj$i, ¢im je méné systematicky
a pouceny. Clovék by svou dispozici

mél znat, jeho rodina by ho méla naucit
takzvané primdarni prevenci - vhodnému
postupu proti vzniku choroby, ktera se

v rodiné vyskytuje. Do ukonéeni fyzické-
ho rozvoje, coz je mezi 21. az 25. rokem,
by se také nemély bez Iékatského dopo-
ruceni aplikovat zddné ,,ozdravné* laické
pokusy na détech a mladych lidech.
Vrozeny typ stavby téla se neda obejit,
nicméné jde ho vyznamné vylepéit, ale
pozor - tieba i pokazit. A to si musi
rodice i vychovatelé déti s dispozicemi

k tloustnuti uvédomit.

Je pohyb tim nejdulezitéjsim pfi
redukci vahy?

Zcela jisté. Pohyb md na nas organismus
mnoho blahodéarnych tcinka. Kromeé
poklesu hladiny krevniho cukru a tuka
vede pravidelny vytrvalostni pohyb k po-
klesu tepové frekvence i krevniho tlaku,
zvysuje se fyzicka i psychickd odolnost,

a pokud se hybeme venku, pak i otu-
zilost. Zvysuji se hladiny strijct $tésti

a spokojenosti v mozku - endorfinu a se-
rotoninu - a vznika tak zdrava zavislost.
Naopak se snizuje potteba drog, jako
jsou kava, alkohol a nikotin.

Sport zlepsuje prokrveni svalil a organd,
mladne diky nému plet, zlepSuji se sexu-
alni funkce, téch blahodéarnych vlivti je
prosté velika fada. Pobyt v pfirodé je také
zdkladem péce o dusi - psychohygieny.

Co je pravdy na tom, Ze u¢inny je jen
ten pohyb, ktery nas bavi?

Cokoli, co nas vic stresuje a nudi, nez tési

a bavi, je na obtiz vybudovani stereotypu.

A u sportovani to plati dvojnasob.

Frustrace z né¢eho, co je pro nas obtizné,
nezazivné nebo moc namahavé, miize snizit
blahodéarné ptisobeni sportu a vypéstovat
nékdy az odpor k pohybu jako takovému.

Plati ono zndmé ,,v§eho s mirou“

iv pohybovych aktivitach?

Urcité. Jakékoli extrémy ve sportovani —
bez ohledu na pohlavi, BMI, zdravotni
stav a vék — jsou kontraproduktivni.
Zdravy Zivotni styl ma napomahat
kontaktu s vlastnim organismem

a jeho samoregula¢nimi mechanismy.
Na vykyvy se télo nemuze dlouhodobé
adaptovat. Je to to znamé jedndni stylem
»brzda-plyn’, které poskozuje i automo-
bil, natoz nas Zivy organismus.

Jaky pohyb je idealni pro déti?

Zalezi na jejich véku. U mladsich déti
az do paté tridy povazuji za dilezitou
soucast pohybu pobyt venku denné
alespon 2 az 3 hodiny, a to s prvky hry,
nikoli zahdjeni tréninku pro vrcholovou
kariéru! Nejptirozenéjsi typy pohybu
pro déti véeho véku jsou chiize, béh,
$plhani na stromy, plavani, tanec - tady
vsak nemyslim balet ¢i atletiku, dale
ruzné kolektivni i parové sporty a hry,
skoky na trampoliné a pak jizda na kole,
koleckovych bruslich ¢i na kolobézce.

U nactiletych je pohyb uréité nutno
doplnit dostate¢nou stravou.

Diskutuje se o pfidani tieti hodiny
télocviku do skol, coz by mélo pomoci

v boji s détskou obezitou. Odpirci viak
namitaji, Ze u déti, které nemaji vztah
ke sportu, se tim jen tézko néco zméni...
Nechavat boj s obezitou na $kole pova-
zuji za nedostate¢né opatfeni. Pfidanim
hodiny télocviku by mohla détem ubyt
hodina pobytu na cerstvém vzduchu
venku a navic pribyt stres z dalstho
znamkovaného vykonu. Vic bych uvitala
vystavbu détskych a sportovnich hfist,
roz$ifeni parkd a mist bez provozu v bliz-
kosti sidlist a rozumny pristup rodica

ke sportovani déti venku.

Dne$ni méda zavazeni déti do fady
krouzkii se mi viibec nelibi. Déti odvykaji
pobytu na cerstvém vzduchu a zkracuje
se doba jejich ,,litdni venku*, kterd byla
tak béznd jesté pro mou generaci.

Jak jste na tom s pohybem Vy?
Chodim rada pésky, jezdim méstskou
hromadnou dopravou a ve volném
¢ase chodim nejradéji na prochazky
v pfirodé.

Prozradite, kdy jste sportovala
naposledy?

Pokud se za sportovani da povazovat

i spolecensky tanec, pak minulou nedéli.

Jste zastankyni uvédomélych

a poucenych pacientd, ktefi znaji svou
rodinnou anamnézu a zdravotni stav
a vyznaji se v 1écich, které uzivaji.
Lepsi se v tomto sméru informovanost
ceskych klienta?

Uz se situace i u nas postupné zlepsuje.
Problémem je ale medidlni masaz
patologickym idealem vyhublosti, proti
némuz nejsou zejména mladé divky
prilis odolné. Lékari se ¢asto o bizar-
nich pokusech divek a Zen vyrovnat se
»pozadavkim trhu s krasou“ nedovédi,
protoze hubnouci shanéji informace
mimo zdravotnictvi, ¢asto u ano-
nymnich zdrojt na internetu nebo

od prodejct rtiznych zdzra¢nych metod
a prostredku. Ale fada lidi této médé
nastésti nepodléhd a shangji si odbor-
né informace, zajimaji se u specialistti

a snazi se rozumét svému zdravotnimu
stavu i jeho 1é¢bé a udrzovani.

Jdete sama prikladem?

Znate naptiklad svou aktualni
hmotnost, své miry, a BMI?
Nemyslim, Ze pravé tyto hodnoty jsou
zasadni. Hmotnost potfebuji maximalné
jednou ro¢né, naptiklad pfi uzivani
antibiotik, miry si kontroluji, kdykoli
jdu nakoupit oble¢eni, BMI na nic
nepottebuji, tak ho nepocitam.

Co byste radila lidem, ktefi za sebou
maji mnoho neuspésnych hubnoucich
pokusti, po kterych se jejich vaha kvali
jo-jo efektu vy$plhala vysoko a vira
v uspéch klesla na minimum?

Aby si uvédomili, Ze zfejmé prehlizeji
néco dulezitého, co je za jejich tloust-
kou. Bud maji nastaveny nerealisticky
cil, nebo mélo vhodny ¢i Gplné nevhod-
ny pohyb, mélo jidla ¢i chybnou stravu,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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mnoho stresu, neodpocivaji nebo
nevédi o né¢jaké své nemoci, ktera jim
v hubnuti brani nebo ho ztézuje.

Co je podle Vas obecné nejvétsim
prohieskem v nasem jidelnicku?
Pfili$ mnoho veprového a smazeni,
peceni, slazeni, soleni. Problémem jsou
i nekvalitni suroviny, neznalost vareni
a nadmérnd konzumace alkoholu.

Ve skolnich bufetech a automatech

se nebudou moci prodavat sladkosti,
chipsy a dalsi nezdravé potraviny.
Zakaze to vyhlaska, kterou pfipravi
ministerstvo $kolstvi. PomiiZe to zmé-
nit stravovaci navyky ¢eskych déti?
Kone¢né! Jsem velmi rada, Ze $koly
kone¢né pochopily, ze maji vychovnou
funkci i na tomto poli a Ze nelze nadra-
zovat ekonomicky zdjem $koly jeji tloze.

_~FORMAGGERIA 7



rozhovor

Posledni prizkumy ukazuji, Ze jednim
z nejvétsich nebezpeci pro déti jsou
preslazené napoje a energy drinky, coz
si rodice prili§ neuvédomuji... Jak se

s tim da uspésné bojovat?

Prosté o tom neustale mluvit a nena-
bizet slazené napoje v predskolnich
zafizenich ani ve $kolach.

Ma cenu détem néco zakazovat — napfi-
klad sladké piti, pamlsky a podobné?
Ma cenu déti vychovavat? Myslim, Ze je
to tloha rodic¢ti i dalsich dospélych, jimz
je svéfena vychova déti. A jasné zakazy,
provazené pripadné vysvétlenim smyslu
zakazu, jsou prostfedkem vychovného
pusobeni na déti. Hodné mi vadi, Ze

se u nas zaménuje svoboda s anarchii.
Nejen ve vychové déti.

Je v potadku, pokud se dité samo rozhod-
ne omezit se v jidle ¢i piimo drzet dietu?

8 <~ FORMAGGERIA

To samoztejmé v poradku
neni, dit¢ tak vlastné vola

o pomoc. Pokud si toho
okoli nev§imne a nezasahne
proti tomu, mohou tak déti
poskodit sviij rist, hormo-
nalni vyzravani a zdravotni
stav. Détstvi je obdobi rustu
a formovani organismu

a jeho reakci a hormonal-
nich a imunitnich regulaci
na cely dalsi Zivot, a pokud
nevyzraly jedinec za¢ne
regulovat déje, jimZ nerozu-
mi, muze si ubliZit.

Ktery narod ma podle Vas
nejrozumnéjsi pristup

ke stravovani a pohybu?
Nemam rada generalizace,
ale z toho, co jsem pozna-
la, se mi nejvic zamlouval
pristup Spanéli a Mexica-
nl. Kromé stravy vyznavaji
tanec jako prostredek vy-
jadfeni sebe sama a vztahu
ke svétu, miluji barvy

ve stravé i v Zivoté a Ziji
radi obklopeni pfirodou

a krasnem. Alespon tak
jsem tyto ndrody poznala.

Cestujete rada?
Myslite-li tim poznavani
vzdalenych krajt, tak ani
prilis ne. Radéji mam
poznavani vlasti ¢eskych, moravskych

a slezskych.

Pro kterou mezinarodni kuchyni mate
slabost?

Pokud bych si méla vybrat, pak to bude
feckd kuchyné s rybami, oreganem

a citronem misto soli, s ovocem,
chutnymi syry a jogurty, s olivami,
vybornou tureckou kavou a vinem.

Co zdravého a lakavého si spojujete
s italskou kuchyni?

Chutna mi polévka minestrone a saldt
Caprese, tedy mozzarella s bazalkou

a raj¢aty ochucené pestem a olivovym
olejem s balzamicem.

Kterému tradi¢nimu ¢eskému jidlu
nikdy neodolate?

Ur¢ité livanctim z kyselého mléka

s bortvkami a tvarohem.
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Povazujete se za zdatnou kucharku?
Rada varim rychla jidla, ¢inskou kuchy-
ni a polévky. Peceni ani smazeni moc
neholduji, a tak by mé asi za zdatnou
kuchatku okoli neoznacilo. Mné to
takhle vyhovuje.

Jakou roli podle Vas hraji ve stravé
mlééné vyrobky, maslo, syry...?

V détském véku zcela nezastupitelnou,
po 10. roce véku pak o néco mensi.
Syry a kysané mlé¢né vyrobky jsou
velmi dobrym zdrojem vapniku a maslo
za studena je vyborny nositel chuti.

Dnes vétsina lidi sleduje sloZeni

a energetickou hodnotu potravin.

Jak dilezita je pro Vas jesté informace
o puivodu a Cerstvosti potravin?

Tyto dvé informace povazuji za hlavni,
sloZeni pak za treti dulezitou informaci.
Energetickym hodnotdm moc nedavéruji.

Co bychom pro nas jidelni¢ek méli
vytézit ted v letnich mésicich?
Rozhodné dostatek cerstvého ovoce
a zeleniny.

Na jaké hfichy si naopak v 1été davat
pozor?

Na nestfidmost, lenost, zavist a hamiz-
nost. Ale na pychu, smilstvo a hnév
vlastné také. Jako po cely rok.

Jaké jsou Vase pracovni plany na Cerve-
nec a srpen a na co se tésite soukromé?
Mam par kurzt a prednasek, konzultace
a ordinaci. A pak jeden projekt, ktery
zatim neprozradim. Soukromé se tésim
na dvé svatby kamaradu, kam jsem
pozvand, a v srpnu na lod.

Jak rada odpocivate?

Nejradéji délam jiné véci nez v pracov-
nim roce, uzivam si ptirody a nestruk-
turovaného casu.

Vzkazala byste néco lidem, ktefi odpo-
c¢inek podcenuji nebo viibec relaxovat
neuméji?

Pokud ti, kdo neuméji odpocivat, ctou
tento ¢lanek a docetli aZ sem, tak jim
nic vzkazat nemusim. Pravé chvilku
odpoéivali, alespon doufam.

Provazi Vas v Zivoté néjaké motto,
v jehoZ pravdivost skalopevné véfite?
Zivot je neustald zména.

syry s ,parenym téstem”

Pochdzeji z jihu Itdlie, odkud se rozsifily po celém poloostrove,
a z ného pak do kuchyni na celém svété, zejména diky pizze

a emigraci ve 20. stoleti.

Mozzarella, provola, provolone, cacio-
cavallo a scamorza - to jsou syry, které
nazyvame syry s pafenym téstem pro
zvlastni vyrobni proces. Jejich vyroba
je vlastné dvoji: po zasyfeni v pravém
slova smyslu dochazi k takzvanému
pafeni - syfenina je ptivedena pafe-
nim horkou vodou na vysokou teplotu
a tazena ve vldknech,
ktera syru doda-

vaji jeho typickou
konzistenci. Tato
technologie vyroby
je spole¢nd pro
vsechny syry s ,,pasta
filata”. Rozdil spociva
v hmotnosti, tvaru

a zrani. Syry provola,
scamorza a provolo-
ne se klasicky vysky-
tuji v Cerstvé varianté
s nasladlou a jemnou
chuti a s tony mléka
a v uzené varianté,
ktera ma vyraznéjsi
chut. Jde o syry, kte-
ré se konzumuji celé
a skladuji se v obalu,
v némz byly zakou-
peny, nebo v ¢istém
platnu. Vyjimkou

je Cerstva mozzare-
lla, kterou je tfeba
skladovat v tekutiné,
v niZ se prodava.

Vznik syrd s ,pafenym téstem”
Patené syry pochazeji z jiznich oblasti,
odkud se dostaly i na sever Italie, zejmé-
na do oblasti Padské niziny, a to hlavné
diky fenoménu emigrace z jihu, ktery byl
typicky pro 19. i 20. stoleti. Emigranti
pak rozsifili tento druh syru po celém
svété hned z nékolika duvodi. Syry byly
snadno prevozitelné a je-
jich vyroba byla mozna
kdekoliv, navic se patené
tésto pouzivalo i pro vy-
robu tzv. ,,syrii emigran-
ti”, plnénych uzeninou.
V nékterych zemich,

jako tfeba ve Spojenych
statech, platil, a v nékte-
rych ptipadech jesté plati,
zékaz dovozu typickych
italskych uzenin a sala-
muL. Lidé zakaz obchazeli
praveé tim, Ze uzeniny
obalovali pafenym syro-
vym téstem a takto je pak
odesilali nebo prevazeli.
Diky svym jedine¢nym
vlastnostem dobyly pare-
né syry kuchyné po celém
svété — lidé je konzumuji
samostatné jako stolni
syr, ale také jako prilohu,
a pouzivaji se v mnoha
receptech. Jednim
prikladem za vSechny je
mozzarella - neodmysli-
telnd soucast pizzy.
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Panzanella je toskansky nazev pro velmi
jednoduchy venkovsky letni pokrm, ktery ne-
vyzaduje tepelnou Upravu. Dfive ho pro jeho
pohodinou pfipravu jedli venkované pfimo
na polich, kde pracovali cely den. Hlavnimi
surovinami tohoto plnohodnotného jidla
jsou okoraly chléb, rajcata, okurky, cervena
cibule, bazalka, stil, pepr, ocet a extra panen-
sky olivovy olej. My recept vylepsili syrem
scamorza. Ze vseho nejdriv si nakréjejte cibuli
na tenké platky a asi na dvé hodiny je nechte
marinovat v misce s vodou a se Izici bilého
octa. Oloupejte okurku a nakréjejte ji na ten-
ké platky, raj¢ata nakrajejte na kosticky. Ctyfi
silnéjsi platky chleba zbavte klirky a namocte
je ve vodeé se IZici octa, poté je natrhejte

na malé kousky. Nakonec nakréjejte na kos-
ticky syr scamorza a viechny suroviny dejte
do velké salatové misy. Ochutte olivovym
olejem, soli, pepfem a trochou octa. Pridejte
par listkd bazalky natrhanych na kousky, pro-
michejte a vlozte do lednice alespori na dvé
hodiny. Servirujte pfi pokojové teploté.

Hlavni aktér pfi barbecue
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Brazzale

Prostoru skupiny Brazzale na Expo 2015
vévodi mobilni socha inspirovand dilem
umélce Alexandera Caldera.

2015:

hold svobodé se socharem Alexandrem Calderem

Vypravéni o historii, vyrobnich fetézcich a znackdch nej-
starSiho mlékarsko-syrarského podniku v Itdlii, ktery je aktivni
jiz nejméné od roku 1784, také motto ,Freedom will save
the planet” a mobilni socha pfipomingjici nezaménitelny
styl amerického sochare Alexandra Caldera... To vie ma
predstavit slozZitost reality, schopnost prizpUsobit se nepred-
vidatelnému, neustdalé hleddni nové rovnovahy ve spoijitosti

s lidskou existenci.

Vyzva, jakou predstavuje ustfedni téma
leto$ni Vseobecné vystavy Expo Milano -
»Potraviny pro planetu, energie pro Zivot*
- nemobhla nechat skupinu Brazzale
lhostejnou. Ta se rozhodla vénovat
prostor, ktery ma k dispozici v pavilonu
zemédélsko-potravinarskych podnika,
jez svymi produkty psaly historii jidla

a stravovani v Italii i ve svété, astfednimu
objektu - mobilni so$e inspirované dilem
amerického umélce. ,,Povazuji Caldera
za nedobrovolného, okouzlujiciho pro-
roka zodpovédné svobody a svobodného
trhu, basnika, ktery odhaluje klamnou
pomijivost kazdé ideologie a kazdé lidské
myslenky skrze nevinnou silu krasy.”
Témito slovy vysvétluje Roberto Brazzale,
prezident skupiny, pro¢ bylo jako inspira-
ce pro vlastni prostor v ramci Expo 2015
zvoleno pravé dilo Alexandra Caldera.

Expo 2015: ,,Svoboda nasyti
planetu®

»Potraviny pro planetu, energie pro
Zivot“ - na toto slozité a univerzalni téma
skupina Brazzale odpovidéa podle vlast-
nich lidskych i profesnich presvédceni:
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»Svoboda nasyti planetu.” Proto je také
stanek uvnitf pavilonu promygslen jako
hold velkému americkému umélci, jehoz
dila jsou symbolicky blizkd osobni i firem-
ni kultufe skupiny Brazzale. ,,Od chvile,
kdy jsem poprvé spatfil jeste jako chlapec
v Centre Pompidou v Parizi Calderovo
dilo, jsem byl ohromen krasou téch kieh-
kych tvart, jejich zakladnimi barvami,
ptirodnimi liniemi, jejich elegantnim
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a lehkym pohybem, svétem pro sebe, zavé-
$enym a lhostejnym, spokojenym s vlastni
nebesky vyvazenou dokonalosti, vysvétluje
Roberto Brazzale. ,Je to presny opak toho,
co jsme zvykli nazyvat sochou, tedy objektu
z kamene ¢i bronzu stojiciho na pevnych
zakladech a zaplnéného naro¢nymi vyzna-
my. Je zvlastni, ze béhem let nas znalost
svéta a zkudenosti ze socialniho, ekonomic-
kého a finan¢niho Zivota vedou k tomu, Ze
stale vice povazujeme Calderovy mobilni
sochy za metaforu kazdého optimalniho
systému, souboru prvki, které a¢ propojeny
jsou obdarovany nezavislosti a jsou neustale
ptipraveny zareagovat na vychyleni z rov-
novahy, jez je pfi volném pohybu kazdého
prvku nevyhnutelné. Naopak krésa dila
vynikala jesté vice pravé diky jen zdanlivé
nahodnému pohybu, nebot ve skutecnosti
v kazdém okamziku vytvarelo novou, doko-
nalou a nikdy definitivni rovnovahu*.

Daniele Cazzola, Tonino Apolloni a Roberto
Brazzale béhem realizace mobilni sochy.

\ W
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Pohyblivé Calderovy sochy nas udi,

ze Gcelem kazdé slozité konstrukee,
ekonomického systému, stejné jako
kazdého jednotlivého podniku by méla
byt schopnost prizptsobovat se neustale
nepredvidatelnému, nepretrzitému
vyvoji pfirodnich udalosti, jejichz
hlavnim aktérem je ¢lovék. Proti tomu
kazdy zasah ¢lovéka vnasejici do systémi
faktory strnulosti, diky kterym systémy
funguji jen pfi jedné z nekonecnych
moznosti, jez Zivot a historie stale pfi-
naseji, ohrozuje schopnost znovunabyti
rovnovéhy a vede k nevyhnutelnému
traumatickému zlomu.

-

[

v Ceské republice a o jeho vyrobach.

Po skonéeni vystavy Expo 2015 bude
socha ,,osvobozena“ a pfemisténa do no-
vého obchodniho sidla skupiny, které se
stavi v Zane v provincii Vicenza.
Originalni dilo Alexandera Caldera, které
bylo inspiraci k této konstrukei, umélec
vytvoril pro Vseobecnou vystavu v Mont-
realu v roce 1967. A pravé tomuto americ-
kému umélci vénuje v listopadu londyn-
ska Tate Modern velkou retrospektivni
vystvavu k vyroc¢i 40 let od jeho umrti.

Konstrukce inspirovand
Alexandrem Calderem

V instalaci z kovu a plexiskla, navrzené
prezidentem skupiny Robertem Brazzale
spolu s uméleckym feditelem Danielem
Cazzolou a uméleckym kovarem Toninem
Apolloni, zobrazuje kazda barevna
»desticka’, ze kterych se struktura sklada
a které jsou zavéseny na krehké kovové
kostte, grafické symboly a texty vypra-
véjici o zivoté podniku, o jeho fetézcich

onnnd ovmmo:mun i
ITALIA
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Vehod do pavilonu, v némz je prostor
skupiny Brazzale. Syry skupiny Brazzale
budou moci navstévnici ochutnat
v restauraci, kterd se nachdzi nad
pavilonem Federalimentare.
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Alexander Calder

Alexander Calder se narodil v roce 1898

v mésté Lawnton v Pensylvanii. | kdyz byl jiz
od détstvi veden kreativné, zvolil si technicka
studia a v roce 1919 promoval na Stevens
Institute of Technology jako inzenyr. V roce
1923 se v ném ale probudily umélecké sklony
a zavedly ho na Art Students League v New
Yorku. Nasledujiciho roku odjel do Pafize,
kterd v té dobé byla bezesporu hlavnim
méstem zapadniho uméni a drodnou

pldou avantgardnich experiment(. Zde mél
Calder v fijnu roku 1930 moznost navstivit
Mondriandv ateliér. Od tohoto setkani se pak
odviji jeho umélecké hledani, které se stale
vice bude pfiblizovat ¢iré abstrakci. Z téchto
let také pochdzeji jeho prvni kynetické sochy,
které Duchamp pokitil jako,Mobiles” a které
se zpocatku hybaly diky slozitému systému
pak a motor(. Toto inzenyrské feseni pak
autor opustil hned, jak pochopil moznost
vytvaret plivabna dila tvarovand vétrem.
Nejde vyhradné jen o technické fesenti, ale
naopak o vyvoj stylu v pravém slova smyslu.
S pomoci vétru neni hybna sila dila vysadou
umélce, ale naopak se vnimani dila méni po-
dle vétru a prostiedi, do néhoz je umisténo.
Ve se odehréva na zakladé kiehkych a ne-
jistych statickych rovnovah, které vytvéreji
harmonicky vztah s pfirozenym prostredim.
Pouzité materidly pfipominaji barevné listi
chvéjici se ve vétru a pravé diky této lehkosti,
kterd je protikladem tradi¢ni tézké sochai-
ské prace, nelze Calderova dila klasifikovat
podle zavedenych uméleckych kanond.

V poslednich letech své umélecké cinnosti se
Calder s velkym zapalenim vénoval realizaci
velkoformatovych dél na zakladé verejnych
zakdzek. Zemfel v roce 1976 ve véku 78 let.

Maria Elisabetta Realini, historicka uméni
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S mlchcnym| solo’ry

Idedini stravou pro nadchdzejici mésice jsou studené lehké
pokrmy. A nesmi chybé&t mnoho chuti, dobré syry a nékolik

neobvyklych spojeni.

Salaty byvaly tak trochu Popelkami

v kuchyni. Dlouho byly povazovany

za pokrm s nevyraznou chuti, vyhrazeny
jen tém, ktefi museli shodit néjaké to kilo
nebo drzet dietu v ramci rekonvalescence.
Dnes ale zazivaji velky rozmach, a to

jak klasické salaty z listové zeleniny, tak
salaty s téstovinami, ryzi, kuskusem nebo
obilovinami, jako je $palda ¢i quinoa.
Nejenze uspésné propojuji chut, lehkost
a zdravi na jidelnim stole, ale davaji
prostor kreativité pfi vymysleni stale la-
hodnéjsich a ¢asto neobvyklych receptiL.
Kromé toho jsou diky snadné ptipravé,
mnohostrannému vyuziti a praktickym
moznostem prepravy skvélé pro letni ob-
dobi - na oslavy, pikniky, vylety k mofi
ido hor. Jejich dilezitou surovinou

jsou bezesporu syry, které jim dodavaji
uslechtilé bilkoviny, energii a chut. Je

to skvéla prilezitost vychutnat si syry
giuncata, mozzarella, caciotta, Verena,
provolone a dalsi.

Kombinovanim zeleniny, ovoce, obilovin
a syrtl dosahnete nekonec¢nych variaci
originalnich, vyvazenych pokrma plnych
chuti. Vyzkousejte tfeba salat z cervené
Cekanky, fenyklu a kouskt pomerance,

s kostickami provolone a vafenych
brambor, ochuceny jogurtovou zélivkou;
nebo jiny ze $térbaku, rajcat, celeru

a fedkvicek, ke kterym ptidate mozzare-
Ilu nakrdjenou na malé kousky, uvarenou
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giuncaty, nékolik kapary a natrhanych
listk(i maty, a vychladlé téstoviny. Pro
dochuceni si miiZete pripravit zélivku
ze soli, nékolika kapek octa, oleje, 3 1Zic
jogurtu a $petky mleté hoicice.

A nakonec jeden z klasickych rafinova-
nych salatti vylepseny syrem Gran
Moravia: Caesar salat vymysleny
italskym $éfkucharem Cesarem
Cardinim. Jeho zéklad tvori vnitini listy
ze 4 hlavicek fimského salatu, které
umyjte a osuste. Nakrajejte dva platky
chleba, odkrojte kirku a stfidu nakrdjejte
na kosticky. Na trose oleje orestujte dva
strouzky ¢esneku, pak strouzky vyjméte
a na provonéném oleji oprazte na mir-
ném plameni kosticky chleba. Zalivku
na saldt pfipravte z citronové $tavy, dvou
Zloutkd opravdu éerstvych vajec, bilého
octa, omacky Worcester, vyrazné hot¢ice,
soli, pepte a trochy nastrouhaného

syru Gran Moravia. Pfidejte dostate¢né
mnozstvi extra panenského olivového
oleje a proslehejte metlickou, dokud
nebude mit konzistenci podobnou ma-
jonéze. Na panvi nasucho opecte platky
uzené pancetty. Caesar salat servirujte
timto zptisobem: listy fimského salatu
posypte oprazenym chlebem, pancettou
a hoblinkami syru Gran Moravia,

na zavér zalijte pfipravenou omackou.

$paldu, jemné nakrajeny pérek a tmavé
fazole, a ochutte klasickou zalivkou
vinaigrette.

Dalsi variantu muizete pripravit z mla-
dého cerstvého $penitu, cuket, uzené
scamorzy nakrajené na kosticky, vlas-
skych ofecht a uvarené ryze, nakonec Vlncugreﬂe na ochuceni
zasypany hoblinkami Gran Moravia salatd

a ochuceny zalivkou z balsamika.
Ti, ktefi maji radi téstovinové salaty,

mohou vyzkouset tento osvézujici
recept se syrem giuncata (Ize pouzit

i giuncatu s rukolou). Uvarte al dente
500¢ téstovin penne, scedte, zalijte
trochou oleje a nechte vychladnout pti
pokojové teploté, obcas promichejte.
Na kousky natrhejte nékolik sardelek

a oprazte hrst piniovych seminek.
Oloupejte pomeran¢, duzinu zbavte bi-
lych slupek a nakrdjejte. VSechny ptipra-
vené ingredience vlozte do velké misy,
ptidejte 200 g na kosticky nakrajené

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Gmnco’ro

“s pancettou a balsamikem

Suroviny: \
250 g syru giuncata fresca EZZENUNIEERUY e by
150 g pancetty EESUNIIEEIIN 4

2 1zice aceto balsamico EER{UNIEEEIIEY

s
Priprava:
Syr nakrdjejte na vétsi kostky a nechte je okapat. Kazdy
kousek syru pak zabalte do platku pancetty a upevnéte
paratkem. RozloZte na talif a pokapejte octem
balsamico, servirujte vychlazené pfimo z lednicky.

~~FORMAGGERIA
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- Brokolicovy krém s cerstvou ricottou ~
s a marinovanym zloutkem _~FORMAGGERIA (JETEel
Pﬂm&g Suroviny:

0,5kg brokolice « 11 masového vyvaru « maslo E=R{UNEEEIIE

o cibule ¢ porek » smetana e stil, bily pept o ricotta m m #g O
Najdi 7 rozdilut
|

o
Priprava:
Na masle zpénte cibulku a porek, po chvili pfidejte brokolici
a nechte lehce orestovat. Pak zalijte masovym vyvarem
a nechte chvili povatit (ne prili§ dlouho, aby brokolice
neztratila barvu), rozmixujte a nakonec lehce zjemnéte
smetanou a dochutte soli a bilym pepfem. Do hotové
polévky dejte nocek z ricotty a na vrch marinovany zloutek.
Marinovani zloutku: Zloutky oddélte od bilku a zasypte
hrubozrnnou soli a tftinovym cukrem, nechte par
hodin marinovat, kdyz zloutky ztuhnou, muzete je lehce
oplachnout pod tekouci vodou.

Déti, poznaly byste, o kterou bajku se jedna?

W) [ ‘ E T
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Zeleninové $pizy se syrem giuncata =

Suroviny:
=S WUEEIE o cuketa o lilek o rajcata
o listky maty o st EEZZTWEERN « pept

giuncata

Priprava:

Cuketu a lilek nakrdjejte na podélné platky a ogrilujte je. Syr
giuncata nakrajejte na kosticky a zarolujte je do ogrilovanych
platka zeleniny. Zavitky napichejte na $pejli, prostridejte

s rajcaty a listky maty. Ogrilujte $pizy na panvi, dokud syr

EZOP: Bajka o havranu, syru a lisce.

nezruzovi. Servirujte horké, posypané soli a peptem. .
e ~ - ’
-, -, . Co v koupelné nepotiebujeme? Lei'r“ dObro‘I'y
S rove m u ffl n Skrini oboréizky predmétu, které do koupelny nepatf.
, | Poskladej spravné slabiky a najdes to,
. b= co ndm v |été nejvic chutna...
- Suroviny:

« 200 g hladké mouky « 1 sacek suseného drozdi
o Y5 1Zicky soli EZR{UNEEOIEY « 50 ¢ masla

« 50 g cibulky « 100 g provolone
dolce EZRWURERRIN o ] vejce « 100 ml mléka

o 4 1zice bilého vina

o]

sa

Priprava:

Mouku smichejte se soli a suSenym drozdim,
pridejte zméklé méslo a dobfe promichejte.
Pridejte najemno nakrajenou cibulku

a nastrouhany syr provolone. Vejce vyslehejte

s mlékem a vinem a pridejte ke smési. Vypracujte
tésto a naplnte jim formy na muffinky. Pecte

v predehraté troubé pti 200 stupnich asi 20 minut.
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Rvézdy ahvézdidky

Kolik je $esti-, sedmi- a osmicipych hvézdicek?

Plus a minus

PFi kterém pouZiti znamének plus nebo
minus jsou platné tyto vysledky?

Vite, proc jsou mlé&né vyrobky pro nase zdravi tak dulezité?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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2 pismena 5 pismen
3 pismena
6 pismen
7 pismen
8 pismen
4 pismena
9 pismen
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V irki se

Dokresli klauna a pfimaluj mu barevné micky

na Zonglovani. O

= Letni den?

Prifad’ obrdzkdm spravné anglické vyrazy.

lightning

rain

. ' raindrop . Aot
sun
umbrella
rainbow @

Zasifrovany vyrok
Rozlusti zasifrovanou pravdu.
V zoologické zahradé@ ‘i weeicianor,

ZWKELRATMZE VUZIDOY CPLLOKVJEHK.

Najdi zvifatkdm cesticku do jejich vybéhu.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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. Kureci prsa plnend
L [icottou a spendatem

(soutézni recept Da&Si Janovské) Suroviny:

4 kuteci prsa « 200 g Cerstvého Spendtu « 100 g ricotty

EEE IR « 2 polévkové 1zice mdsla

« olej na smazeni o 1-2 vejce » 100 g mouky
« 150 g strouhanky e 2 platky veky « 50 ml smetany

» 50 g sezamovych seminek o 2 strouzky ¢esneku o stl

« mlety pepi 222

S
Priprava:
Kufeci prsa oplachnéte, osuste a prokrojte do nich kapsu,
osolte. Platky veky nakrajejte na kosticky a pokropte je
smetanou. Spenét oplachnéte, nechte okapat. Cesnek
nakrajejte nadrobno, orestujte na masle, pridejte Spenat
a duste asi 5 min. Zahustéte vekou, pridejte ricottu
a dochutte soli, peprem. Kureci prsa naplite $pendtovo-
-ricottovou smési. Uzaviete je pomoci paratka, obalte je
v mouce, vejcich a strouhance promichané se sezamovymi
seminky. Naplnéné fizky smazte pomalu na obou stranach
na oleji, aby se dobre propekly. Pokladejte je na papirovy
ubrousek na odsati prebyte¢ného tuku. Podavejte se zele-
ninovym saldtem ¢i s vafenymi brambory.

Pecené brambory

plnéné ricottou

Suroviny:

4-6 brambor stejné velikosti

« 250 g ricotty

« 3 polévkové IZice jogurtu
« olivovy olej o 1 hrst
Cerstvych bylinek o mlety cerny pept

« pazitka na ozdobeni e sl

s
Priprava:
Brambory se slupkou omyijte, osuste,
osolte a polozte na ¢tverce alobalu, které
jste potfeli olejem. Dobfe uzavrete, aby
neunikala para. Pecte na mrizce nebo
na plechu pfi 180 °C asi 30-40 min
domékka. Rozbalte alobal a brambory
jesté 10 min opékejte doktupava.
Odfiznéte vrsek, trochu vydlabejte
a naneste napln. Ricottu rozmichejte
s jogurtem, nasekanymi bylinkami,
pepfem a soli. Ozdobte pazitkou.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Suroviny:

2 platy listového tésta « na napln: 300 g ricotty
« 340 g zelenych fazolek

« 100 g strouhaného syru Gran Moravia

« 100 g syru scamorza
nakréjeného na kosticky

« stil, pepf « nastrouhany
muskatovy ofisek

v
Priprava:
Nejprve si pripravte napli: do misky vlozte
ricottu a rozmackejte vidlickou, pridejte sil, pept,
muskétovy ofisek, syry Gran Moravia a scamor-
zu a vSe dobfe smichejte. Pfidejte fazolky, jemné
je do smési vmichejte a dejte na chvili odlezet.
Na plech vylozeny pecicim papirem dejte prvni
plat tésta, rovnomérné na néj rozetrete napln
a prikryjte druhym platem. Okraje tésta k sobé
dobre pritisknéte, dejte péci do vyhraté trouby
a pecte pri 200 stupnich asi 35 minut. MiiZete
ptipravit také ve formé tasticek.

e

A ricottou

Gnocchi se syrovou

omackou, provolone

a pistdciemi

Suroviny:
350 g gnocchi freschi EZR{UWEEEI « sklenice

mléka « 150 g syru Gorgonzola
E=2 RN o hrst nastrouhaného syru
Gran Moravia Z=ZR{0WEERRE « 50 ¢ nahrubo
namletych ofechil « 100g syru Provolone dolce
EESUEEER « pepr « 30 g vyloupanych pistacii

s
Priprava:
Zacnéte pripravou omacky. V teplém mléce
spolu se Salvéji rozpustte gorgonzolu nakraje-
nou na malé kousky. Pridejte syr Gran Moravia,
orechy a pept. Uvarte gnocchi a smichejte je
se syrovou omackou. Smés rozlozte do zapé-
kaci misky, zakryjte platky provolone a nechte
zapéct pri 200 stupnich asi 12 minut. Pfed
podavanim posypte pistdciemi a Cerstvymi
listky Salvéje.

Recepty byly pfipraveny v Restauraci
Vila Primavesi, Univerzitni 7, Olomouc,
www.primavesi.cz.

rodi gmnco’ro

Jiz Casné rano se v litovelské syréarné zacind s vyrobou syra

giuncata. Samotny postup je velmi podobny vyrobé syra caciotta,
ktery jsme vam predstavili v minulém cisle. Nasim pravodcem
dnesnim rdnem a dopolednem je ndm opét vedouci vyroby

Miloslav Fidler se svym tymem.

Giuncata - tento jemny syr se v Litovli
vyrabi z kravského mléka, ma mékkou

a pruznou konzistenci a uchovavd si chut
i barvu kvalitniho Cerstvého mléka. Pati
k nejlépe stravitelnym syriim, diky cemuz
je vhodny i pro malé déti.

Syrafi dnes vyrobi skoro 400 kg tohoto
syra - vyroba probihd dvakrdt tydné

a poptavka po syru je neménnd po cely
rok. Hotovy syr zamifi hned druhy den
do sité vlastnich prodejen La Formaggeria
Gran Moravia v Ceské republice. Pi nasi
navstévé jsme mohli vidét vyrobu vsech
tiech druhii giuncaty - giuncata fresca
(pfirodniho), giuncata con la rucola

(s rukolou) a giuncata con le olive

(s olivami). Jak ¥ikd Miloslav Fidler,
nejvétsi poptavka u zdkaznikii je po typu
s rukolou, prodej ¢ini zhruba polovinu celé

produkce.

Dnesni vyroba probiha ve dvou
kotlich (vyrobnicich), velkém a malém.
Do nich se napousti mléko o tu¢nosti
3,5% a tepelné se upravuje. Pridavaji se

mlé¢né kultury a zhruba 10 minut se
mléko v kotlich micha. V mensim kotli
se pripravuji oba druhy ochuceného
syra giuncata - jak
s olivami, tak s ruko-
lou. Vétsi kotel bude
produkovat giuncatu
ptirodni.

Potom se pfi-
dav4 syridlo, aby
se mléko srazilo,
a také se do kotl
primo dava stil.
Mléko se srazi.

Syfenina se krdji nerezovymi nozi pfimo
v kotlich a zistava stat. Potom se znovu
micha a kraji, tentokrat vznika drobné
zrno. Syfenina pak klesa na dno kotle

a syrovatka je od¢erpavana pry¢.

Do mensiho kotle syraf pridava
nafezané zelené olivy, které jsou dodany
ptimo z Italie. Ty se vmichavaji do syrové

hmoty.

Z kotle se syr vypousti do drenazni
vany, kde jsou jiz ptipraveny obdélnikové

fotoreportdz

formy, které se plni drobnym bilym
zrnem. Syrafi syr do forem uhlazuji,
findlni syr bude vazit skoro dva
kilogramy.

|
\g

praci, kdyz si syrafi jen
tak lehce s kazdym syrem
pohazuji a vraceji ho
zpatky do formy. To musi
udélat alespon trikrat.

Znovu vidime = 1D 7
Gizasnou souhru pti F‘ : 2

Stejny postup
provazi i vyrobu
giuncaty typu prirodni
a s rukolou. Jen pro
zajimavost, rukola
je dodavana Cerstva
od ¢eskych péstiteltL.

Poté odchazi syr
giuncata ve tfech

vyrobenych druzich = i >
do chladirny a druhy den je expedovan

do prodejen. Cely tento pracovni proces

vyroby, ktery jsme méli moznost sledo-

vat, trval zhruba 4 hodiny.

Giuncata

je rucné vyrabény syr
tvarohového typu,
ktery v co nejkratsi

dobé po vyrobé od- M e
chézi do prodejen. Y

Jde o syr s velmi

kratkou trvanlivosti, ktery je lepsi pfi vkladani

do lednice ulozit do plastové ddzy, aby se uchovala
sladka a jemna chut.

Syr giuncata ma jedinecnou nasladlou chut a je
skvély v kuchyni pro pripravu teplych i studenych
pokrm0, zejména v neochucené varianté je pak vy-
borny do hlavnich chodi i pro pfipravu moucnikd.
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giuncato

O syru

Giuncata je jednim z nejstarsich syra. Vyrabeli ji uz
pred mnobha tisici lety pastevci-syrafi jednoduchym
vysrazenim mléka, ke kterému dochazelo ptisobenim
kyseliny mlé¢né vznikajici béhem spontdnni fermentace
mléka. Toto pfirozené vysrazené mléko pak sesbirali

do kosikt z rakosu (v ital$tiné ,,giunchi“ — odtud pravé
nazev syru) a nechali ¢aste¢né odkapat syrovatku.
Cerstva syfenina pfitom ziskala i sviij tvar kopirujici
praveé tvar rakosovych kost. Pastyf-syraf pak nosil tento
Cerstvy syr pésky a sviznym krokem na trh do blizkych
vesnic. Na cestu tam i zpét se vydaval vzdy za dne.

V dnesni dobé probiha zpracovani mléka pro vyrobu
giuncaty v souladu se v§emi zdravotnimi a hygienickymi
kritérii predepsanymi ve smérnicich pro vyrobu

syrti za ucelem ochrany zakaznika. Giuncata se

vyrabi v syrarné skupiny Brazzale v Litovli z mléka
pochazejiciho z ekoudrzitelného fetézce. Po dodani

do syrarny se mléko vhodné pasteruje a pridavaji se

do n¢j mlé¢né kultury. Mléko je pak syfidlem rychle
zasyfeno, aby si vysledna giuncata uchovala sladkou
chut mléka a ¢erstvou maslovou viini. S celym vyrobnim
postupem se miiZete seznamit ve fotoreportazi z vyroby,
kterou najdete na strané 13.

Junchata, Miniatura pievzatd z: Theatrum Sanitatis, Liber Magistris, Ububchasym de Baldach, Codice 4182 della
Biblioteca Casanatense di Roma, 2. dil, s. 95, reprodukce Franco Maria Ricci Editore, Parma, 1970.

GIUNCATA CON LARUCOLA

VUNE
VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST, . SLADKA
.

PRILNAVOST . . . . KYSELA
DROBIVOST * 3 © T+ SLANA
TVRDOST . ' . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni

14 _~~FORMAGGERIA

GIUNCATA CON LE OLIVE

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST . SLADKA
PRILNAVOST . . KYSELA
DROBIVOST * \ . * SLANA

TVRDOST . . . .HORKA

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Senzorické profily:

Giuncata fresca

Pti ochutndni vykazuje Giuncata fresca prijemnou vini cerstvého

mléka. V ustech pak rozviji vyrazné nasladlou a lehce a pfijemné
nakyslou chut, intenzivni a pretrvavajici aroma s tony masla,

jogurtu a zeleného jablka. Jeji lehce elastické tésto se v tistech velmi
dobte rozpousti a zanechava prirozeny dojem cerstvosti. Giuncata

je vhodna nejen k pfimé konzumaci, ale také jako ingredience
do receptt pro prvni i druhé chody. Hodi se vyborné ke svézim

vintim, at uz aromatickym ¢i suchym, mizZete volit podle osobnich

preferenci. Vyborna je naptiklad kombinace s viny Il Bianco di

Ciccio Zaccagnini nebo Spumante Prosecco DOC Treviso Astoria.

GIUNCATA FRESCA

VUNE
VLHKOST . AROMA

|

VINCENZO BOZZETTI
odbornik na syry, ¢len italské
Narodni organizace degustatord
syrti ONAF, spoluautor metody
senzorického hodnoceni syril Etana

Giuncata con la rucola

Giuncata con la rucola se od predchozi lisi $tastné zvolenym
spojenim s rukolou, ktera je jasné zfetelna nejprve ve vini
anasledné v chuti syru a jeho aroma. Tento syr nabizi
bohaté a osvézujici rostlinné a ldkavé aroma. Mnoho gur-
mant jisté oceni pravé mirnou pikantnost tak typickou pro
samotnou rukolu. Vyrobek jako celek je ptijemné nahorkly,
v ustech vykazuje kompaktnost béhem kousani, po némz
se rychle rozpusti a nechéva vyniknout dokonaly soulad
Cerstvého syru a rukoly. Giuncata con la rucola se pro svou
aromati¢nost skvéle hodi k prestiznim bilym vintum, jako
je Fontella — Frascati Superiore DOC nebo Soave classico
DOC Zonin, ktera by méla byt prijemné vychlazena.

Giuncata con le olive

Variantu Giuncata con le olive ocenite pro jeji, jednoduse
feceno, ,,komplikované® senzorické vlastnosti. Jiz svoji viini
prozrazuje pritomnost ¢erstvého mléka a oliv. Pfi ochutnani
prevlada souhra vyvazené sladko-slané chuti a pretrvavaji-
cich teplych aromatickych tont typickych pro olivovy olej,
které vhodné doplnuji smetanové tony mléka, z néhoz je
syr vyroben. Pfi kombinovani s viny se miZete fidit vasim

ROZPUSTNOST SLADKA ! . . . -, .
: pranim, giuncata con le olive se hodi jak k bilym, tak k cer-
venym vinim. Vyhnéte se vSak prili§ vyraznym kontrastim
a zvolte vino se svézimi rostlinnymi tény, jako je Bardolino
PRILNAYOST . g .. KYSEA classico DOC Zonin nebo La Borgata Primitivo Puglia.
DROBIVOST * SLANA
TVRDOST . : . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA
Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA 15
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Safran, starobylé a velmi cenné kotent, se ziskava z ty&inek
nddherného fialového kvétu. Barva, viné a chut tohoto
puvodem asijského produktu jsou nezameénitelné. Své misto si
nasel také v Itdlii, kde se péstuje uz po staleti.

Jeho hodnota je mezi tisicem a deseti
tisici euro za kilogram, proto si vyslouzil
prezdivku ,,Cervené zlato® Ziskava se

z ty¢inek fialového kvétu Safranu setého
(crocus sativus) a jeho sbér je velmi pracny
a vyzaduje velkou presnost pfi peclivém
oddélovani ty¢inek od kvétu. Na jeden
kilogram suseného Safranového prasku
je tfeba asi 140 000 kvéti a vice nez 500
hodin préace. Pochazi ze zapadni Asie, ale
péstuje se i v Evropé, zejména v mirnych
oblastech stfedni Italie, jako je Abruzzo,
dale na Sicilii a na Sardinii, a také ve Spa-
nélsku. Je to jedno z nejstarsich kofeni
znamé jiz od staroveku, kde se pouzivalo
jak v kuchyni, tak v kosmetice. Je znamo,
ze ho pouzivala egyptska kralovna Kleo-
patra k barveni pleti dozlatova, pouzival
se také k barveni latek a k provonéni
mistnosti a spodniho pradla.

Prasek, ktery se ziskava z kvéta $afranu,
ma intenzivni ¢ervenou barvu, po te-
pelném zpracovani pak barva prechazi
do tént syté zluté a zlaté. Historicka
svédectvi o pouzivani $afranu jsou
pocetnd: mluvi o ném ve svych dilech
Homér, Vergilius i Plinius a také Ovidius
v Proménach. Zminky o ném ale najdeme
ina egyptskych papyrusech z 2. stoleti
pred Kristem a v Bibli. M4 se dokonce

za to, Ze péstovani crocus sativus bylo

ve stfedomortské oblasti zndmo jesté
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predtim, nez se v pravéku rozvinulo pés-
tovani obili. Také dnes se $afran vyuziva
nejen v kuchyni, ale i pro své terapeutické
vlastnosti, déle jako ptirodni barvivo
nebo jako pfisada do krému a dalsich
kosmetickych pfipravka.

Pouziti v kuchyni

Safrén Ize pouzit doslova na tisic a jeden
zplisob - stadi vidy pred pouzitim
rozpustit jeho potfebné mnozstvi v trose
vlazné vody nebo vyvaru. Je vynikajici
vmichany do risotta spolu s maslem

a syrem Gran Moravia, ke kterym muzete
pridat také italskou salsicciu, slaninu nebo
houby, skvéle se hodi do viech tésto-

vin, k zelening, masu a rybam, ale také

do sladkych pokrmil.

Vyborny je pro pfipravu krému do su-
$enek a dort misto klasického cukrar-
ského krému: v hrnci vyslehejte 4 vaje¢né
Zloutky se 100 g cukru, az pékné zesvétlaji.
Pridejte 50 g prosaté mouky, zamichejte

a pridejte 500 ml mléka, $petku soli.

a jeden sacek $afranu. Hrnec dejte na stredni
plamen a za stdlého michani dfevénou
vareckou vatte 10 minut, az krém zhoustne.
Nechte vychladnout a dejte na nékolik
hodin do lednice.

Safran je vhodny také pro ptipravu slanych
omacek k rybam a k masu. Nasekejte $alot-
ku, osmahnéte ji na masle se 1zici citronové
$tavy a pridejte $afran a smetanu nebo jo-
gurt. Varte, dokud nevznikne bohata a jem-
na omacka. Rybu a maso mizZete nakrdjet
na kosticky, smazit na panvi a v poloviné
vareni ptidat dvé sklenice bilého vina, by-
linky, dostate¢né mnozstvi masla a Safran,

a dovarit na nizkém plameni.

Safrén se velmi dobie hodi také k dyni,
cuketé, porku a cibuli. Vyzkousejte ho tfeba
v tomto jednoduchém receptu vhodném
zejména jako priloha ke grilovanému masu:
cibule a olivy na Safranu. Oloupejte tfi bilé
cibule, rozkrojte na ¢tvrtiny a povarte v ma-
1ém mnozstvi slané vody tak, aby byly cibu-
le zcela zakryty vodou. Jak za¢ne voda viit,
ptidejte dva sacky $afranu. Kdyz jsou cibule
uvarené, pridejte k nim 50 grami ¢ernych
oliv nakrajenych na kousky a 50 gramt
lehce rozdrcenych piniovych seminek.
Ochutte extra panenskym olivovym olejem,
soli a podavejte pri pokojové teploté.

Toto koteni se hodi i na ptipravu maso-
vych, zeleninovych a rybich kulicek, tzv.
»polpette’, jako jsou $afranové polpette

z tresky: do misy dejte chlebovou stfidku

a navlhcete ji mlékem, pridejte tresku na-
krajenou na malé kousky nebo pokud mate
radéji dribez tak namleté kufeci maso, dale
$afran a stil a dobfe promichejte. Z hmoty
vytvorte kulicky, obalte je v mouce nebo

v sezamovych seminkach a smazte na masle
v dostate¢né velké panvi. Osmazte dozlato-
va ze v$ech stran a nechte okapat na papi-
rové utérce. Podavejte s Cerstvym salatem
nebo s raj¢aty ochucenymi matou, bazalkou
a extra panenskym olivovym olejem.

EETREeT - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Penne s kozim syrem, $afrénem,
porkem a &erstvou feferonkou
Suroviny: 400 téstovin penne EEENVIEETTN,
50g ricotty EEERIEERW, 100 g koziho syru
L~ FORVAGGERIA RNZTSTYG T ] = FORMAGGERIAN
pazitka, rajéata nakrdjend na kosticky,

Cesnek, porek, sacek Safranu E2

Dejte varit téstoviny. V misce smichejte
ricottu s kozim syrem, nafedte jogurtem
a trochou vody z vareni téstovin. Pfidejte
nasekanou pazitku a Safran, ktery jste si
predem rozpustili v trose vlazné vody.
Osmahnéte strouzek ¢esneku spolu

s feferonkami nakrdjenymi na kolecka

a s porkem. Pridejte rajcata nakrajend
na kosticky a nékolik minut povarte.
Pridejte polovinu syrového krému.

Do uvarenych téstovin vmichejte
ptipravenou omacku a pfidejte druhou
polovinu syrového krému. Dostatecné
opeprete a posypte nastrouhanym syrem
Gran Moravia.

Arancini di riso (RyZové kuli¢ky)

Ryzové kulicky jsou jednim z nejzna-
méjsich pokrmd sicilské kuchyné. Podle
toho, kde je pfipravuji, méni sviij nazev
i tvar od kulatého po $isaty. Serviruji se
hodné teplé.

Suroviny (pro 6 osob): 400g jemnozrnné
ryZe EEENNIEERW, 100g jemné nakrdjené
uzené pancetty EERTEEW, cibule, 100ml
rajéatové Stivy EEETIEET,

100g vateného hrdsku, strouhanka,

2 mozzarelly na kosticky EZE0IERTT,

, jdeme varit se safrfdnem

1 vejce, 1 sdcek Safrdny E2RTRICERN, 3 [Zice
nastrouhaného pecoring EEETNNCERII,

olej na smazent, mdslo 2

bazalka, siil a pepr:

Nejprve uvarte ryzi. Sacek $afranu roz-
pustte v trose teplé vody a obarvéte s ni
slitou ryzi. Pfidejte nastrouhané pecorino
a nékolik listka bazalky. Nechte 20 minut
odpocivat. Mezitim nechte na masle a oleji
(v poméru 1:1) zesklovatét cibuli, a pokud
je tieba, pridejte vodu. V dalsi panvi
osmazte na tro$e oleje pancettu a pridejte
jik cibuli. Pridejte raj¢atovou $tavu a vaite
20 minut. Na konci vafeni pridejte hrasek,
stl a pept a nechte vychladnout. Kdyz

je omécka studena, pridejte mozzarellu.
Nyni si pripravite kulicky. Navlhcete si
ruce, aby se vam s ryzi pracovalo lépe,

az ryze tvorte kulicky o priméru asi

5 centimetrd, udélejte v nich diru a tu
naplnte 1Zickou raj¢atové omacky. Kulicku
uzaviete, obalte v rozslehaném mirné
osoleném vejci a ve strouhance a usmazte
v rozpaleném oleji. Nechte okapat na pa-
pirové utérce a servirujte.

Pohdr se $afrdnem, meruiikami
a drobenkou z ¢okolddovych
susenek

Suroviny: 400g merunék, pil sacku Safranu
OISR, 200 g smetany nebo jogurtu
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deset ¢okolddovych susenek, cukr dle chuti.
Pro ptipravu tohoto dezertu doporucu-
jeme pouzit titinovy cukr a hodné zralé
merunky. Merunky nakrajejte na malé
kousky a nékolik minut je povarte spolu
s trochou $afranu predem rozpusténého
ve vodé a s cukrem. Rozmixujte s trochou
smetany nebo jogurtu a smési naplnte
pohar do vice nez poloviny. Naslehejte
trochu smetany a smichejte ji s ricottou

a s mouckovym cukrem, dejte pozor, aby
nespadla §lehacka. Krémem vytvorte

v poharu dalsi vrstvu. Dokondete
drobenkou z rozemletych ¢okoladovych
susenek a podavejte.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Né&zeV: Crocus sativus nebo safran,
ktery pochézi z latinského safranum,
odvozeného z arabského za‘faran, coz
znamena,, Zluty”.

Barva: Fialovy kvét, ¢erveny prasek
v syrovém stavu, ktery po vareni ziskéva
syté zlutou barvu.

Oblast péstovani: Hiavni péstebni
oblasti jsou v zapadni Asii a v nékterych
zemich kolem Stfedozemniho mofre, jako
jsou Spanélsko a Italie, kde se nejvice
péstuje v Abruzzo, na Sardinii a Sicilii.

Sbér: Safran se sbira na podzim,

v rannich hodinéch, velmi $etrnym
zpUsobem. Sbiraji se pouze tycinky, aniz by
se pfitom poskodil kvét. Tycinky jsou pak
suseny na platné pomoci fefavého uhli.
Pravé toto,prazeni” je pro Safran velmi
dalezitym krokem. Na jeden kilogram
suseného 3afranu je potteba asi 140 000
kvétl a 500 hodin prace.

Vlastnosti: Toto starobylé vyrazné
kofeni ma jedinec¢nou chut, aroma

a barvu a pouziva se ve velkém mnozstvi
tradi¢nich pokrm: v pfedkrmech,
téstovinach a risottech, jako je slavné
risotto alla milanese, v rybich polévkéch,
ale i v neitalskych receptech, treba

ve Spanélské paelle nebo francouzské
bouillabaisse. Pouziva se hojné také

pii pfipravé masovych pokrmi nebo

v omackach k rybam, ale i do mouc¢nikd.
Nakup: Safran je na trhu k dispozici
vétsinou ve formé prasku baleného

do malych sackd obsahuijicich jednu porci.
Skladovani: Nejlepsije ponechat
Safran pfimo v sacku nebo v baleni,

v kterém se prodava. Je mozné uskladnit
ho i v dobfe uzaviené sklenici ulozené
na temném a suchém misté.

Pfinos pro zdravi: Pomaha chranit
pired vlivy volnych radikéld, chrani tepny,
podporuje spravné fungovani travici
soustavy.
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7 |ste vyzkouseli?

Omadcky na téstoviny

z Puglie

Vynikajici omacky na téstoviny
vyrobené z kvalitnich a peclivé
vybiranych cerstvych surovin
vypéstovanych v jihoitalském
regionu Puglia. Omacky jsou
pripraveny k okamzitému pouziti
a tak s jejich pomoci pfipravite
velmi rychle pokrm se zaru¢enym
uspéchem. V nabidce prodejen
najdete nasledujici druhy: zakladni
Sugo Pomodoro e Basilico

s rajcaty a bazalkou, pélivé Sugo
all“arrabbiata, Sugo con peperoni
s paprikami a houbové Sugo con
Funghi.

Baleni: 280 g

Vyrobce: Tradizionevoluzione di Iaculli
Gianfranco
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Objevte daldi novinky a speciality
z nabidky fetézce prodejen

La Formaggeria Gran Moravia
a vyzkousejte je pri piiprave
nékterého z receptu, které
vam pfindsime v tomto
Cisle magazinu.

e @ maks eriso
FUSILLI

di mals e rises

Carpaccio
di Bresaola

Carpaccio di Bresaola je skutecnou
delikatesou italské gastronomie.
Je vyrobeno z prvottidni libové
hovézi kyty, kterou specialisté
ru¢né ochuti pfirodnimi aromaty
Bezlepkové téstoviny  2lehce osoli. Maso je pak

. vystaveno specialnimu cyklu
Fazion suseni, diky kterému si uchovava
mimoradnou kvalitu. Vysledny
produkt ma vynikajici chut,
je velmi lehky a ma jedine¢né
nutri¢ni a organoleptické
vlastnosti. Diky snizenému obsahu
tuku (méné nez 2 %) a vysokému
obsahu bilkovin je Carpaccio
vyrobkem, ktery skvéle odpovida
modernim potfebam spottebitele
a lze jej doporucit pro jakykoliv
zpusob stravovani.

Chcete si pochutnat na téstovinach
i presto, ze mate bezlepkovou
dietu? Bezlepkové téstoviny
Fazion, které v La Formaggeria
Gran Moravia nabizime ve dvou
formatech, spaghetti a fusilli, jsou
vyrobeny z kukuti¢né a ryzové
mouky, maji vynikajici chut
Kklasickych téstovin a pfi vareni se
nerozvafi a zlistanou ,,al dente®

Baleni: 500g Baleni: vazené, krajeno piimo
Vyrobce: Fazion, Italie v prodejné, Vyrobce: IBIS, Italie

L R -
Bily jogurt La Formaggeria 5009
Bily jogurt vyrobeny v litovelské syrarné skupiny Brazzale nyni nabizime
také v pohodlném pulkilovém baleni vhodném zejména, ale nejenom, pro
rodiny s détmi, které potrebuji dostate¢ny prisun vapniku pro zdravy rust
a vyvoj. Jogurty navic obsahuji enzym laktaza, ktery jiz v samotném jogurtu
$tépi laktozu na glukozu a galaktozu, s jejichz travenim nemaji problém ani
lidé trpici intoleranci laktdzy. Pro né jsou tedy jogurty vhodnou alternativou
konzumace mléka.

Baleni: 500 g, Vyrobce: Orrero a.s., Litovel

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

plnéné Spendtem
a ricoftou

Suroviny:

« 250 g (1 baleni) téstovin cannelloni

« 250 ¢ listového $pendtu, s 200 g ricotty
« 250 g besamelu (recept najdete na této strané) « 20g
masla na vymazani formy « 20g masla

- k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

na pripravu $penatové naplné E=ZRUWREENE o ] strouzek
¢esneku %2 najemno pokrajené cibule o 2 Zloutky

2
()
()
=
=
=]
B
\“‘ o A
M o stle pepr

o
Priprava:
1. Jako prvni si pfipravime besamel, recept najdete
na této strané, ktery pouzijeme na zaliti naplnénych
téstovin.

k'l

2. Dale si ptipravime $penatovou napln do téstovin —
v mens$im hrnci rozpustime 20 g masla, pfidime
listovy $pendt (doporucujeme jej nakrajen nadrobno),
5 najemno nakrajené cibule, rozetfeny cesnek, ricottu,
osolime a opeptime. Chvili opékame, stale michame

a na konci vareni do $pendtové hmoty ptidime dva
zloutky a odstavime.

3. Formu na peceni vymazeme maslem.

4. Vezmeme sacek na plnéni

a postupné Spendtovou naplni
plnime jednotlivé cannelloni

a klademe je vedle sebe do formy.
Aby se nam téstoviny 1épe plnily,
opreme je o talif a plnime shora.

5. Naskladané
cannelloni zalejeme
piipravenym
besamelem.

6. Dame péci do predehraté
trouby dle daji na obalu
téstovin, je to cca 40 minut
pri 200 °C (muze se lisit).

Dobrou chut,
Buon appetito!

Krok za krokem

RESTAURACE &
@&V| A
PRIMAVES

T
Py

Co jsou to cannelloni
(kanelony)?

Jedna se o duté vélecky z nudlového tésta,
jsou cca 8-10cm dlouhé o priméru cca

2 cm. Jednd se o tradi¢ni druh italskych
téstovin. Jsou idedIni pro pInéni a zapékani.
Cannelloni nevyzaduiji pfedvareni.

Restaurace Vila Primavesi, Univerzitni 7,
Olomouc, www.primavesi.cz,
tel.: 585 204 852.

Jak pfipravit beSamel?
Potfebujeme: o 509 masla B {UNEEHIIEN
509 hladké mouky e 1 dcl mléka

=2 WWIEEENI o 50 g strouhaného syra
Gran Moravia E=Z2{UVEEEIEY « s(il o pepf
« strouhany muskatovy ofisek

Pfiprava: v hrnci rozpustime maslo, za sté-
|ého michéni pfidame hladkou mouku,
kterou mirné orestujeme. Prilejeme vlazné
mléko, stale michame, aby se nevytvorily
hrudky, jemné provafime a pred odsta-
venim z plotny pridame stil, pepf, Spetku
nastrouhaného muskatového ofisku

a do hotového beSamelu zamichdme jesté
strouhany syr Gran Moravia.
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More, slunce a vitr — t&mito slovy obyvatelé této Easti regionu
Puglia popisuji svou zemi. Z Lecce do Otranta, brany Orientu,
nds itinerdr dlouhy 183 kilometrd povede zemi mezi dvéma
moii oddélenymi nekonecnymi hdiji staletych olivovnikd

a Cervenou pudou.

v

Tato okouzlujici ¢ast regionu Puglia znama
jako Salento zahrnuje provincie Brindisi,
Lecce a Taranto. Byvala srdcem historické-
ho regionu zvaného Otrantska zemé.
Salento je znamé také jako podpatek Italie
nebo salentinsky poloostrov a rozklada se
mezi Jonskym a Jaderskym morem. Tato
oblast diky své bohaté historii s lango-
bardskymi, byzantskymi, saracénskymi

a normanskymi vlivy, s architektonickymi
pamétkami, lidovymi, gastronomickymi,
hudebnimi a uméleckymi tradicemi nabizi
nezapomenutelné itinerafe pro riizné dru-
hy cest. Zdejsi more hraje véemi barvami
od temné modré po kfistalové azurovou
podle promén motského dna a prechdzi

v pobreZi z jemného pisku lemované ttesy
s kulisou tvofenou staletymi olivovniky
vyrustajicimi z ¢ervené pudy, s rozlozitymi
a pokroucenymi kmeny, obklopené suchy-
mi zidkami a starobylymi usedlostmi

z kamene. Do Salenta miiZete zavitat

v jakékoliv ro¢ni dobé, v 1été si dosyta uzi-
jete mote s dlouhymi pldzemi a jeskynémi,
které je mozné navstivit.
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Bude vas doprovazet horké slunce a inten-
zivni svétlo vykreslujici nezapomenutelna
panoramata.

Nase cesta za¢ind v Lecce, mésté malova-
ném svétlem, které zduraznuje bohatou
barokni architekturu palacii postavenych
ze zdejs$iho kamene s jantarové zlutymi
odstiny pripominajicimi barvu medu.
Lecce, tak jako celé Salento, ohromi

svou oslepujici bélosti a kostely podél
ulic a uli¢ek historického centra. Kromé
Dému, ktery je nadhernym piikladem
sakralni barokni architektury poloviny
17. stoleti, je po celém mésté rozeseto

na Ctyficet kosteltl. Navstévu si urcité
zaslouzi bazilika Santa Croce, asi nejvy-
raznéjsi zastupce zdejsiho baroka, dale
kostel Santa Maria degli Angeli

s renesan¢nim portalem a kostel

Sant ‘Irene dei Teatini, misto mnoha
historickych udalosti. Prochdzka histo-
rickou ¢asti mésta je zazitkem, kterému
ur¢ité vyhradte nékolik hodin. Mezi krasy
centra patii namésti Sant"Oronzo, nazy-
vané ,,salének mésta“ a zasvécené tomuto
svatému ochranci. Nachdzi se tu fimsky
amfiteatr a sloup se sochou svétce. Histo-
rické centrum uzavrené do starych hradeb
s branami Arco di Carlo V., Porta Rudiae
a Porta San Biagio ukryva i mnoho dalsich
uméleckych dél.

Cesta Salentem je lemovdna hrady,
straznimi véZemi, dolmeny, menhiry

a usedlostmi postavenymi v tiché a okouz-
lujici venkovské krajiné bi¢ované vétrem

a spalované sluncem, pro kterou jsou
charakteristické suché zidky, doklad génia
mistnich obyvatel pfi vyznacovani vlastni-
ho majetku. Z Lecce sméfujeme na Porto
Cesareo vzdalené asi 40 kilometrii s ne-
dalekou plazi na Punta Prosciutto, a dale
do barokni Gallipole, kde se také urcité
zastavte. Zacnéte jeji starou ¢dsti umis-
ténou na kamenitém ostrové spojeném

s kontinentem mostem ze 17. stoleti. I zde
je mnoho krasnych kosteli, paldct a vo-
jenské architektury, jako anjousky hrad

Paldce jsou postaveny z mistniho kamene,
ktery md medové odstiny.

Pro krajinu Salenta jsou typické suché zidky, jimiz
si mistni obyvatelé vyznacovali sviij majetek.

témér cely obklopeny mofem, ktery hlida
mésto i more na samém konci ostrova.
Odtud nas cesta zavede na jih do 45km
vzdalené Santa Maria di Leuca, malé
¢asti mésta Castrignano del Capo,

s bazilikou a slavnym majakem, jednim

z nejdalezitéjsich v celé Itdlii, poslednim
cipem této zemé, kde se potkavaji Jadran-
ské a Jonské more. Zajimavé jsou zdejsi
jeskyné, nékteré pristupné pouze z more,
které ¢asto ukryvaji bohatd archeologicka
nalezi$té. Béhem celych 183 kilometrti
nasi cesty muzete pii pozorném sledovani
silni¢nich ukazatelt navstivit dolmeny,
menbhiry a dalsi archeologické aredly.
Posledni etapou je Otranto, ,,brana
Orientu®, s mnoha tzasnymi pamatkami,
které nejde ani vSechny vyjmenovat.
Dominantami mésta jsou katedrala

s arabskymi, normanskymi a feckymi
prvky, méstské hradby a Aragonsky hrad.

Ur¢ité podniknéte tuto magickou cestu

¥, 7¢¢

do ,,zemé dvou mori®

Jidlo a piti v Salentu

Také kuchyné této oblasti je svazand se
zemi a mofem. Symbolem je bezesporu
extra panensky olivovy olej, triumfuji
zde ale také téstoviny s plody more, jako
jsou tfeba spaghetti s motskymi jezky,
nebo potraviny spojené se zemi, jako
treba omacky s lilkem, paprikou,

artyc¢oky, bazalkou nebo s brukvi
vodnici. Hojné je tu vyuzivana divoka
zelenina jako ¢ekanka a pampeliska,
které jsou zakladem mistni kuchyné.
Tradi¢nim venkovskym pokrmem je
treba kase z vyloupanych bobi s divo-
kou ¢ekankou. Zelenina a lusténiny se
tu podavaji s chlebem nebo téstovinami,
které tu dominuji spolu s pizzou, pittou
a pecivem, jako je taralli, friselle a fo-
caccia. Prikladem je focaccia s rajcatky,
jejiz recept vam nabizime, bramborova

pitta nebo jeden z nejtypictéjsich a nej-
oblibengjsich zdejsich pokrmii: il rustico.
Jde o listové tésto plnéné besamelem,
raj¢atovou $tavou, mozzarellou, které se
pece v troubé a serviruje pékné horké

v jakékoliv denni dobé. Z masa se tu hod-
né pouziva jehnéci, ze syrt pak zejména
ov¢i syry. Zdejsi ricotta je roztiratelny
syr s pikantni vyraznou chuti, ktery se
pouziva naptiklad do raj¢atové omacky.
Dal$imi syry jsou mozzarella fior di latte,
burrata, scamorza ¢i provolone.

Velkou specialitou jsou tu sladké
moucniky s patrnymi arabskymi vlivy,
které maji blizko k tradi¢nim sicilskym
dobrotam. Prevladaji mou¢niky na bazi
ricotty doplnéné cerstvym i susenym
ovocem a mou¢niky ze zapecené ricotty
s citronem, kakaem nebo kousky ¢oko-
lady. Hodné sladkych specialit je také

z mandlového tésta, pti oslavach pak
nesmi chybét smazené sladkosti. Salento
je také zemi vin zndmych po celém
svété, jako je Negramaro, Primitivo
arizové ze Salenta.
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Focaccia dlla pugliese

V Salentu stejné jako v celém regionu
jsou velmi rozsifeny focacce a pizzy
pfipravované jak v troubé, tak sma-
zené, z listového ¢i chlebového tésta

nebo jako tato focaccia z brambor.

Suroviny:

50049 hladké mouky, 20 g ¢erstvych
kvasnic, 2 stredné velké brambory,
Izicka cukru, 10 malych raj¢atek,
extra panensky olivovy olej,
oregano, sul

Priprava:

Brambory nakrdjejte na kousky

a uvarte v osolené vodé. Po uvareni
je rozmackejte vidlickou. Kvasnice
rozpustte s cukrem v trose vlazné
vody z brambor. Prosejte mouku

a smichejte ji se ctyfmi Izicemi oleje,
IZi¢kou soli, vlaznymi rozmackanymi
brambory a kvasnicemi. Vypracujte
tésto (pro spojeni pouzijte vodu

z brambor). Z tésta vytvarujte bocha-
nek a nechte alespor hodinu a ptl
kynout pfikryté vlhkou utérkou.
Tésto by mélo zdvojnasobit sviij
objem. Umyta rajcatka nakrajejte

na poloviny. Vykynuté tésto znovu
lehce propracujte a rozvalejte na ole-
jem vytieny plech vylozeny pecicim
papirem. Na tésto rozlozte rajcatka,
lehce posypte soli a oreganem

a pokapejte dostatecnym mnozstvim
oleje. Pecte v troubé pfi 220°C asi
25 minut. Vysledna focaccia musi
byt uvniti mékka a navrchu kiu-
pava. Chcete-li vyzkouset rychlejsi
variantu, pouzijte zékladni korpus
na pizzu, ochutte rajcétky a uvareny-
mi brambory nakrajenymi na tenci
plétky, olejem a oreganem a upecte
dle instrukci uvedenych na obalu
korpusu.
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PtGme se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen
La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji

a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikyd, ktefi nakoupili

O
[
Acé vybiraji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou
O

v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

lva Hlavsovd
Praha

Jste stdlou zdkaznici
prodejny La Forma-
ggeria Gran Moravia
na Viclavském
ndmeésti?

Zastavuji se tady kazdé utery, protoze
chodim z jégy a mifim sem na metro.
Takze nakoupim syry a pecivo a jedu
dom?l. Takhle sem chodim uz pul roku.
Co pravidelné nakupujete?

Maslo, syrovatku, syry, mortadellu.

Na zdkladé ceho nakupujete? Oslovi vds
treba néjakad akce?

Jak kdy. To se neda fict, ale obecné spi$
rada nakupuji to, co uz mam vyzkouse-
né. Treba pravé mortadellu.

Jana
Ginzelovd
Trebotov

v Co jste si dnes
\ nakoupila?

\ Dneska odchdzim
jenom s maslem,

protoze budu péct svatebni kolacky pro

kamaradku. Bude to z péti kil mouky,

proto si nesu tolik tohoto ¢erstvého

masla.

Jak casto sem zavitdte?

Ptijdu sem minimalné jednou za mésic,

a to proto, Ze jezdim na Moravu

a vzdycky tam vezu darky. Chodim

do této prodejny na Vaclavském

namésti, protoze je blizko od mé prace.

Mdte néjaky recept, ktery piipravujete

prevdziné z ingredienci zde nakoupenych?

Protoze ted bylo jaro, ¢asto jsem pripra-

vovala chrest, ke kterému jsem pouziva-

la syr Gran Moravia. Dlouhozrajici syr

nakupuji vyhradné tady, nikde jinde.

Jak jste spokojend s piistupem persondlu?

Ten je vyborny. Tak by to mélo byt asi

v kazdém obchodé.

Potésil by vds syr jako ddrek?
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To ur¢ité. Protoze mam rada syry a ital-
skou kuchyni jako takovou, takze urcité.
Jste vyznavackou zdravé kuchyné?

Ja myslim, Ze pfimérené ano. Vétsinou
si skoro kazdy vecer dam néjaky ten
saldt.

Alena
Rejzkova
Praha

Zavitdte do prodejny
casto?

Ja jsem tady v pro-
dejné dnes poprvé.
Sla jsem kolem, a protoze syry skute¢né
miluji, zaujala mé vyloha a zagla jsem
dovnitf.

Mate uz pldn, co dneska nakoupite?

Plan zatim je$té nemam, ale podivam
se po vSech vitrinkach, které tady jsou,
a urcité si néjaky syr odnesu.

Mate oblibeny recept, ktery pripravujete
pravé ze syru?

Spagety se bez syru snad ani nedaji jist.
Ptipravuji ale i zapékané brambory,

na které strouham syr a mam i salaty,
na které davam syr. V kuchyni syry
pouzivam opravdu hodné.

D se fict, Ze jste v rodiné vyznavaci
zdravé kuchyné?

Ano, docela ano. Nebyli jsme vzdycky,
ale ted uz myslim jime opravdu zdravé.

Martfin Brenek
Zlin

Jste castym
zdkaznikem prodejny
La Formaggeria Gran
Moravia v Olomouci?
KdyZ mam cestu do Olomouce, stavim
se vét§inou i tady v prodejné.

Co si obvykle nakoupite?

Maslo, syr Gran Moravia, giuncatu,
néjaké italské uzeniny a u pokladny
vétsinou pridam k nakupu jesté néjaké
chutné pecivo.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vyhovuje viam sortiment a obsluha
prodejny?

Naprosto. Vybér potravin je tu opravdu
velky a vyhovuje mi, ze si miizu
nakoupit Cerstvé mlééné vyrobky

z nedaleké moravské syrarny a zaroven
ochutnat i néco z italskych specialit.
Zatim se mi taky nestalo, Ze bych
natrefil na neochotny persondl. Naopak,
jsou tu na zakazniky mili a vzdycky se
snazi poradit.

Doporucil byste prodejnu i svym
zndmym?

To rozhodné. Myslim, Ze staci prinést
jim jako darek néktery z mistnich

syru a je zarucené, Ze si sem brzy sami
najdou cestu.

Gabriela
Handlovda
Budisov nad
BudiSovkou

Vidim, Ze si odndsite
syr Gran Moravia,
kupujete jej casto?
Ano, jednou jsem ho ochutnala

u kamaradky a ted, kdykoli jsem

v Olomouci, tak sem zamifim.

Uz si to bez néj doma nedokazeme

ani predstavit.

Konzumujete ho jen tak, nebo jej
pouzivdte i pii vareni?

Osobné jen tak... Je velmi lahodny

a nechci si jej dal$im spojenim s jinymi
potravinami kazit, presnéji pripravovat
se o plné proziti jeho chuti. Je ale
pravda, Ze mam spoustu znamych,
ktet{ ho pfi vareni pouzivaji ve velkém
a nemuizou si ho vynachvalit.

Co jste si jesté v prodejné oblibila?

Vite, v této prodejné je tézké si néco
neoblibit... Nejprve jsem sem chodila
jen pro syr a ted — sama vidite (smich)
- mam jogurty, maslo a nékdy bravame
i pizzu nebo téstoviny. Syn je miluje

a tyto jsou opravdu dobré.

Darovala jste nékdy nékomu syr?

Nebo jste jej sama jako ddrek dostala?
Zatim ne, ale dala jste mi ted dobry tip.
I kdyz vlastné, pokud se to po¢itd, tak
tento syr beru na navstévy ke znamym,
kdyz chceme jen tak posedét vecer

u vina... vino chut syru jesté doplni

a podtrhne.

aggeria Grom I\/Iorcwo
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|dedini poloha pfimo v centru hlavniho mésta — v paldci Fénix
na Vaclavském ndmésti, jen kousek od sv. Vaclava - to je

velkd deviza prodejny La Formaggeria Gran Moravia, kterd je
druhou nejstarsi sestrou daldich péti prazskych obchodu stejné
sité s Idkavou vylohou a chutnymi specialitami. Kromé polohy

je prave Cerstvy a kvalitni sortiment jednim z hlavnich ddvodu

oblibenosti prodejny a neutuchajiciho z&jmu navstévniku.

Prodejna, ktera byla otevfena v breznu
2013, nabizi cerstvé a zrajici syry,
maslo a mlé¢né vyrobky zhotovené

ve vlastni syrarné v srdci Moravy, ale
také syry z Italie a Francie, Sirokou
$kalu kvalitnich italskych vin, krdjenych
uzenin, omacek, téstovin a dalsich
italskych specialit. ,Nas sortiment se
stéle roz$ifuje. Mame ted naptiklad
mnohem vice druht baget a vymyslime
stale nové, které by oslovily nase
zakazniky. Také jsme nové zaradili

do prodeje vazenou mozzarellu z nasi
syrarny, takze si ted nakupujici mohou

Fict, kolik ji presné chtéji, fika vedouci
prodejny Miroslav Kaderavek. Nejvetsi
zdjem maji lidé o kompletni sortiment
produktu z vlastni ¢eské vyroby,
pricemz zfejmé nejcastéji si preji maslo
a syr Gran Moravia. Z italskych specialit
si oblibili naptiklad téstoviny, zaklad

na pizzu a uzeniny.

Se zakazniky se vic povidd,
a prodej je tak veselejsi
Zhruba polovinu zakaznikd nyni
predstavuji zahrani¢ni obyvatelé anebo
navstévnici Prahy. ,,Jesté zhruba pred

pozvanka

V prodejné La Formaggeria Gran Moravia

na Viclavském ndmeésti se na vds tést: (zleva)
Dana Svandovd, Anna Syrkovd, David Cernoch,
Petr Martinovi¢, Miroslav Kaderdvek, Ludmila
Nejezchlebovd a Jana Burgetova.

rokem jich bylo pomérové vic, ale
obraci se to - éesk)’fch zakaznika stile
pribyva, a to nas t&s1,“ fika vedouci pro-
dejny a dodava, ze mezi nakupujicimi
suverénné prevladaji Zeny. Denné v pro-
dejné nakoupi v priméru mezi ¢tyfmi
az péti sty padesati lidi, ktefi jsou dnes
uz mnohem poucenéjsi, vybiravéjsi, vice
se zajimaji a pravidelné se vraceji.
»Zakaznici ted uz sami chodi a ptaji

se nas na recepty, za coz jsme radi.
Postupné je tak pro nas prodej vese-
lejsi, protoze si mtizeme vice povidat

se zakazniky, zjitovat jejich potieby

a navazovat hlubsi pouto,” fika Miroslav
Kaderavek.

Jaky ma& byt persondl?
Nejdulezitejsi je byt sdm
sebou

V tymu nyni pracuje osm prodavacu,
na kazdé sméné obsluhuji ¢tyfi z nich.
Pravé oni podle vedouctho stoji za tim,
ze se nakupujici do prodejny na Vac-
lavském ndmésti radi vraceji. ,Mame
profesionalni tym, ktery je tu pravé pro
zakazniky. Lidé se k nam vraceji nejen
nakoupit, ale také si popovidat a zjistit
néjaké novinky. .. Kazdy prodavac uz tu
ma své zakazniky, kteri pravidelné chodi
na jeho smény,“ popisuje vedouci pro-
dejny. A co je podle néj u persondlu nej-
dulezitéjsi? ,Odborna znalost je na prv-
nim misté. Dale je to pochopeni prace
ve sluzbach, coz je véc, se kterou se
¢clovék musi narodit, tézko se uci. Prosté
to musite mit v sobé. Nejdulezitéjsi je
byt saim sebou a nestydét se za to, Ze vas
ta prace bavi,“ mini Miroslav Kaderavek,
ktery prodejné $éfuje od lonského zari,
kdy do ni priSel z La Formaggeria Gran
Moravia na Florentinu. Prace jej, stejné
jako jeho kolegy, viditelné bavi: , Dava
mi moZnost rozvijet dovednosti, které
jsem nasbiral v Cesku i zahraniéi.

A naro¢néjsi okamziky? ,,Asi nejtézsi je
udrzet tym, ktery muze byt i unaveny,
stale v dobré nalad¢, aby zakazniktim
predaval kazdy den stejné dobry servis,“
prozradil Miroslav Kaderavek.
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prodejny

Najdete zde bohatou nabidku cerstvych

a zrajicich syrit z Ceské republiky, Itdlie

a Francie, $iroky sortiment italskych vin,
krdjenych uzenin, omdcek, téstovin a dalsich
italskych specialit. Pfijdte a nechte se
inspirovat. Ochutndvky a gurmdnské tipy
Jsou u nds samozrejmosti.

www.laformaggeria.cz

www.orrero.cz

...v fetézci specializovanych prodejen
La Formaggeria Gran Moravia.

BRNO

Zelny trh 19

tel.: 542 214 836
po-pé: 9.00-18.30
s0: 9.00-12.30

BRNO-KRALOVO POLE
Nékupni centrum
Krélovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

po-ne: 9.00-21.00

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Dalnice 744, Modftice
tel.: 547 385 131

po-ne: 9.00-21.00

CESKE BUDEJOVICE
Hypermarket Tesco

J. Boreckého 1590

tel.: 383 134 060
po-so: 9.00-20.00

ne: 10.00-19.00

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska tfida 1713
tel.: 495 585 936
po-pa: 9.00-20.00
50: 9.00-17.00

LIBEREC

Prazska 36

tel.: 486 311 365
po-pa: 9.00-18.30
$0: 9.00-12.00

LITOVEL

Tii Dvory 98

tel.: 585 152 362
po-pa: 8.00-17.30
so: 8.30-12.00

AN

\ | Hradec Krdlové

=
Praha
Letnany |

Praha
Spalend

KDYZ dobre

nakoupit, tak...

OLOMOUC PRAHA 9
Horni ndmésti 8 OC Letnany
tel.: 585 242 931 Veselska 663

po-pa: 9.00-18.00
50: 8.00-12.30

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981
po-pé: 9.00-18.00
s0: 9.00-12.00

PRAHA 1

Palac Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508
po-pa: 9.00-19.30
so: 10.00-18.30

ne: 10.00-18.00

PRAHA 1
Florentinum

Na Porici 1048/30
tel.: 230 234 436
po-pa: 9.00-20.00
so—ne: 10.00-20.00

PRAHA 1
Spélena 23

tel.: 230 234 454
po-pa: 9.00-19.30
s0: 9.30-14.00

PRAHA 3
Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679
po-pd: 9.00-19.30

s0: 9.30-13.00

PRAHA 7

Milady Horékové 499/62
tel.: 230 234 435

po-pd: 9.00-19.30

$0: 9.00-13.00

"FORMAGGERIA

tel.: 234 002 618
po-ne: 9.00-21.00

Najdete nas také na netu:

La Formaggeria
Gran Moravia

La Formaggeria
Gran Moravia

e-shop:

www.laformaggeriaonline.com




