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mdslu, které v posledni dobé prozivd zaslouzenou rehabilitaci
poté, co bylo po desetileti kviili nepodlozenym tvrzenim, pred-
sudkiim a klisé povazovino za nepftitele zdravého stravovini.
Podivime se nejen na tuto jeho historii, ale vénujeme mu také
tradicni Skolu vafent, v niz najdete recepty a riizné rady pro
jeho kazdodenni pouzivini. Nezapomnéli jsme ani na syry: )

Roman Paulus o lasce
ke kuchafing, o své
rodiné a Michelinskych
hveézdach.

o7/

tentokrdt bychom vdm rddi predstavili novinku z nasi syrdrny
- syr Latteria San Bovo, jehoZ vyroba navazuje na dlouhou
tradici téchto syrit v Bendtsku. Nechybi ani stalé rubriky,

jako je rozhovor s osobnosti, kde jsme vyzpovidali slavného

$éfkuchare Romana Pauluse, clanek profesora Rossiho
vénovany dileZitosti vapniku pro nds organismus, dvoustrana
Cestovdnt, kterou vds tentokrdt zavedeme do Piemontu,

italského regionu, ktery cekd ¢ obieveni. o
italského regionu, ktery cekd na své objevent Nespravedlivé

Prindsime opét mnoho receptis pripravenych v olomoucké zatracované mdslo

Restauraci Vila Primavesi z nasich produktii a spoustu her rehabilituji védci i lékaffi k
pro vase ratolesti. na celém svete. =,

Také v tomto Cisle jsme chtéli ziistat vérni zaméru nabidnout 8—9

vam mnoho informaci o svété, ktery se nachdzi za pulty nasich
obchodii, a doufime, Ze i desdté Cislo u vds najde kladnou

odezvu. La Formaggeria détem:

rébusy, hddanky,
omalovdanky a spousta
z&bavy pro vase
nejmensi.

A-D

Srdecné
Roberto Brazzale

| letos jsme pro vas pripravili specialni

kolekci vénoénich bali¢kul. Vice
informaci na nasich www strénkdach
a pfimo v prodejndch.
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ltalska televize La7 tocila pofad o Gran Moravia
Litovelskou syrarnu navstivil koncem léta §tab italské televize La7, ktery tam
natacel porad o Gran Moravia a dalsich syrech, které skupina Brazzale

na Moravé v ekoudrzitelném fetézci vyrabi. Stéb zavital nejen do vyrobni
haly a na staje dodavatelti mléka, ale také do prodejen La Formaggeria

Gran Moravia. Moderatorem poradu je italsky moderator Luca Sardella,

aktfuality Brazzale

Novd La Formaggeria
Gran Moravia

Vv Praze-Chodové

Nadeéjni mladi hudebnici se letos
predstavili s orchestrem
Orchestra Crescere in Musica.

Gran Moravia
partnerem
Asiagofestivalu
2015

Znacka Gran Moravia byla
iletos hlavnim partnerem
hudebniho festivalu Asiago-
festival, ktery se kona
kazdé 1éto v malebném mésté Asiago lezicim
v provincii Vicenza na upati hory Monte Verena.
Festival zalozila rodina Brazzale v $edesatych
letech minulého stoleti a v soucasnosti se na jeho
poradani podili jiz treti generace rodiny.
V leto$nim roce probéhl 49. ro¢nik tohoto
hudebniho svétku, jehoz specidlnim hostem
byla skladatelka Elena Firsova s dcerou Alissou,
taktéZ skladatelkou a hudebnici. Gran Moravia nad$ené podporuje tuto
hudebni prehlidku, kde se stfidaji interpreti zvu¢nych jmen s mladymi
hudebnimi talenty. Ty se letos predstavily s orchestrem ,,Orchestra Crescere
in Musica“ z Thiene pod vedenim mladého dirigenta Sergia Gasparelly.
Ve své dlouhé historii festival hostil vyznamné hudebniky z celého svéta,
z Ceskych interpretu to byli napriklad Katetina Chrobokova, Emil Viklicky
¢i Jaroslav Tama. Koncerty, na které je vstup volny, se konaji v krasnych
historickych stavbach mésta Asiago a okoli. Vem, kdo travi léto v této
okouzlujici horské oblasti, tak festival nabizi jedine¢ny kulturni zazitek.
Diky bohatému diskografickému archivu umisténému na oficidlnich strankach
festivalu www.asiagofestival.it si mtize kazdy uZivatel poslechnout zdznamy kon-
certtl z predchozich ro¢nika.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Skladatelka a hudebnice Elena Firsova
s dcerou Alissou byly specidlnimi hosty.

L 5.9
T

E-shop La Formaggeria
Gran Moravia

Virtudlni obchod pro véechny,

kdo nemaji moznost nakupu v nasich
kamennych prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia. E-shop chce nabidnout
pohodlny a vyhodny systém nakupu
také profesionaliim z gastro oblasti,
jako jsou restauratéfi, drobni obchodnici,
jidelny, asociace apod.

Navitivte nds na
www.laformaggeriaonline.com
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tvar znamd z poradu

statni italské televize,

ktery v ramci natdceni
vyzpovidal nejen prezidenta
skupiny Brazzale Roberta
Brazzale, ale i zaméstnankyné
prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Premiéroveé
televize La7 porad vysilala v ramci
programu ,,Pollice verde sono io“
v sobotu 5. zaf1, ke zhlédnuti je
také na internetovych strankach
televize www.la7.it.

Water Footprint Gran Moravia
na EXPO 2015 v Mildné

V poloviné cervna byl v ¢eském pavilonu

na svétové vystavé Expo 2015 predstaven Water
footprint syru Gran Moravia. Projekt zrealizo-
vany skupinou Brazzale v syrarné v Litovli byl
predstaven v ramci dne Italsko-ceské
obchodni a primyslové komory na Expo.
Moravska syrarna je prvni syrarnou na svété,
ktera pouziva systém Water Footprint
pro vypocet vodni stopy svého hlavniho
produktu, tvrdého syru Gran Moravia.
Vypocet je certifikovan mezinarodni spole¢nosti DNV Business Assurance
a informuje spottebitele o mnozstvi sladké vody podilejici se na vyrobé tohoto
produktu. Jedna se o zelenou vodu (green water), tedy destovou vodu z prirozeného

vodniho cyklu, ddle o modrou vodu (blue water), coZ je povrchova nebo podzemni voda pouzita

ve vyrobnim cyklu pfi umélém zavlazovani v zemédélstvi, a kone¢né o $edou vodu (grey water) potfebnou k rozfedéni
necistot pochazejicich z vyrobniho procesu. ,,Jde o revolu¢ni a jedine¢ny projekt, ktery nabizi spotfebiteli moznost
rychle zjistit prostfednictvim chytrého telefonu veskeré idaje o vodé pouzité v ramci vyroby syru Gran Moravia,
véetné vody potiebné pro zavlazovani krmiva, zdtiraziiuje Roberto Brazzale, prezident skupiny.

Restaurace Vila Primavesi

Restaurace ,Vila Primavesi®, kterou provozuje skupina Brazzale v nadherném
prostredi secesniho klenotu Vily Primavesi v Olomouci, chce svym hosttiim
nabidnout jedine¢ny gastronomicky zazitek.

Prijdte stravit prijemné chvile na tomto okouzlujicim misté, kde dlouho pobyval
také malif Gustav Klimt. V menu restaurace naleznete typicka italska jidla

i originalni pokrmy casto pripravené se syry a dal$imi delikatesami, které lze
zakoupit ve véech prodejndch retézce La Formaggeria Gran Moravia.

Mizete si pochutnat na Cerstvych téstovinach vlastni vyroby a hostinu zavrsit
typickym italskym dezertem.

Aktudlni menu najdete na www.primavesi.cz.

Restaurace Vila Primavesi, Univerzitni 7, Olomouec, tel. 585 204 852.
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rozhovor

Nejvyssim ocenénim je

spokojeny host

Pane Paulusi, prohlasil jste pied lety,
Ze kucharina je nejkrasnéjsi femeslo
na svété. Porad to plati?

Ano, citim to porad stejné. Samoziejmé
neznam tak dobfe ostatni povolani, ale
pral bych kazdému, aby svoji profesi vni-
mal podobné jako ja tu nasi. Kuchatina
se mi moc libi, na tom se nic nezménilo.

Co je na ni nejzajimavéjsi?

Je to z mého pohledu ohromné pestra
prace. Jako kuchat muzu pracovat v za-
hraniéi, kdyz budu chtit, mtizu pozna-
vat riizné kultury, cestovat, pracovat

v rtiznych typech restauraci a poznavat
rozdilné kuchyné. Kuchatské femeslo je
o spousté smérd. V nasi profesi clovék
nikdy nemd $anci se véechno naucit, po-
tad je co objevovat a zkouset. Jde o roz-
manitou a neustale inspirativni praci.

6 -~ FORMAGGERIA

Urcité ma i sva negativa, kdyz clovék
v horku tydny dfe v kuchyni, nékdo

z tymu zkazi spole¢nou praci anebo
prijde arogantni host... Stoji to za to?
Extrémni zazitky se vétSinou dfiv nebo
pozdéji vypravéji jako humorné historky,
at uz jde o kontakt s naro¢nym klientem
nebo katastrofu v kuchyni. Az krize ode-
zni a vSe se néjak zvladne, jsou to situace,
kterym se ¢lovék sméje do konce Zivota.
A ja si myslim, ze je potfeba mit rozma-
nity zivot. NemtZe byt jen o tom, Ze se
porad dafi a vSechno se vzdycky povede.

Jak dalezity je podle vas talent? Da se

na zacinajicim kuchafi poznat, Ze ma

predpoklady stat se mistrem v oboru?
Pokud je nékdo zapdleny a Sikovny

a v kuchyni si okamzité najde své misto,
je jasné, ze mu vareni ptjde.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Cesta k pomyslnému vrcholu je ale samo-
ztejmé dalekd. Moc se mi libi vyrok tenisty
Ivana Lendla, ktery byl vnimany jako
beztalentovy hrac a velky dri¢, na rozdil
od svého soupete Johna McEnroe, jenz byl
ptikladem vrozeného super talentu. Novi-
nafi se Lendla ptali, co fika na to, Ze jej lidé
povazuji za nejlepsiho tenistu s nejmensim
talentem. A on odpovédél: Tvrdé trénovat,
to neni talent? S tim se ztotoZnuji. Pokud
je nékdo $ikovny, porad je jesté potreba
spousta prace k tomu, aby se na konci dalo
mluvit o opravdu uspésném kuchati.

Jste v rodiné prvnim kuchaiem.

Pral byste si, aby vase dvé déti v oboru
pokracovaly? Nechavate je uz ted na-
hlédnout do taji kuchyné?

Pokud déti chtéji, nechavame je v ramci
moznosti pomahat. Musim ale fict, Ze
manzelka ma v tomto sméru trosku vic
trpélivosti nez ja. Mam totiz strach, aby
se jim néco nestalo. Mam samoziejmé
radost, kdyz se v kuchyni chtéji zapojit,
ale necham jen na nich, jaké povolani si
v budoucnu vyberou.

Manzelka je vam velkou oporou. Jaké je
pro ni Zit s tak vytizenym kuchafem?

M4 prdce je samozfejmeé ndro¢nd a je po-
treba vénovat ji hodné ¢asu, nicméné sna-
Zime se véechno néjak skloubit. Doufam,
ze mame dost takovych okamzikd, kdy si
mé vytizeni miizeme kompenzovat. Aby
byl ¢lovék v osobnim Zivoté spokojeny,
musi se realizovat v praci, a muz obzvlasté.
Myslim, Ze my chlapi si potfebujeme v pra-
ci vydobyt urcité postaveni, abychom byli
spokojeni v soukromi. Takze doufdm, Ze ma
pracovni spokojenost se zrcadli v tom, Ze si
chvile doma uzivame.

Vase kariéra je pestra, ptsobil jste v nej-
prestiznéjsich restauracich mnoha evrop-
skych zemi, varil jste na zaoceanské lodi
a absolvoval spoustu stazi. Které obdobi
vam nejvic dalo?

Takto to nejde zhodnotit, protoze cely Zivot
se kazdy den néco u¢im. Samoztejmé pro
me bylo dulezité, Ze jsem odesel do cizi-

ny a stravil tam spoustu ¢asu na riznych
mistech. Uréité i to, Ze jsem se pak do Cech
vratil ztejmé ve spravnou dobu, kdy tu
zacala byt gastronomie zajimavd. Dal$im
meznikem bylo, kdyz jsem v Alcronu
nastoupil jako $éfkuchat. To je pro kuchare
moc dulezity okamzik.

Posbiral jste spoustu ocenéni, mimo jiné
tituly Mlady manazer a Kuchaf roku.

A hlavné, uz tikrat jste si jako $éfku-
chat v Alcronu vychutnal Michelinskou
hvézdu. Ceho si nejvic vazite?

Tim, Ze ¢lovék ziska medaili nebo ocené-
ni, nic nekon¢i a ¢asové to vlastné nema
zadny vyznam. Dostaneme Michelinskou
hvézdu, ale dva dny potom hosty stejné
zajimd jen to, co je na talifi. A bude je to
zajimat vzdycky. Podle mé je nejvy$sim
ocenénim fakt, Ze host odchazi z restau-
race spokojeny. Kuchar roku i Mlady
manazer byly jednorazové soutéze,

v nichz se zrovna miize zadafit a po-
vést. Michelinskd hvézda je pro kuchare
prestiznéjsi, protoze jde o ocenéni, které
se musi neustale obhajovat. Stoji za nim
dennodenni prace a konzistentni kvalita,
proto se hvézdicka neda ni¢im prekonat.

Sviij zajem ted hodné upirate na siro-
kou vefejnost a jeji vzdélavani v oblasti
gastronomie. Vedete kurzy vareni pro
dospélé i déti, jste hostem mnoha gas-
tro festivalii. Maji Cesi zajem o vzdéla-
vani v této oblasti? Zlepsili se podle vas
ve vareni, stolovani a vybéru surovin?
Urc¢ité ano. Je to jiné nez pred péti Sesti
lety, kdy se fesily skute¢né zéklady. Pro
nas je vzdélané publikum radost. Da se
Fict, Ze v nasi restauraci hrajeme s hosty
takovou hru. Ne Ze bychom nad nimi
chtéli vyhrat, ale chceme s nimi hrat do-
hromady, na jedné strané hristé. V nasich
hostech mame silné partnery, je si s nimi
o ¢em povidat a myslim, Ze chapou smysl
toho, co délame.

V posledni dobé se Cesi vice zaméfuji
na Cerstvost potravin, jak dilezity je to
ukazatel dobré kuchyné?

Samoziejmé je to moc dulezité. Jestlize
si cuketu utrhnete na zahonu a uvari-

te si ji za ptl hodiny, je to uplné jiny
zazitek, nez kdyz cuketa cestuje pres piil
Evropy, a pak vam dlouho lezi v lednici.
Cerstvost surovin je elementdrni, velmi
dulezitd véc.

Jakou pozici maji syry v dnesni ¢eské
kuchyni? Pouzivate je rad pfi vafeni?
Jsme zemé syrtim historicky naklonéna.
Zatimco ve vét§iné zemi jsou syry v pod-
staté dezerty, u nds jsou syry i predkrmy.
Syr zaujima v ¢eském menu uplné jinou
pozici nez ve vétsiné zemi, které znam.

Syry mohou byt samozfejmé rizné
kvality a rtiznych uprav, ale myslim si,

7e je Cesi maji radi. J4 osobné mam syr
moc rad ve viech jeho podobéch. Bylo
mi dvaadvacet, kdyZz jsem mél v jednom
rakouském hotelu na starosti sekei syra

a mohl jsem je sim objednavat a nakupo-
vat. Byl jsem tplné na vrcholu blaha. Mél
jsem za tkol mit v nabidce neustéle asi
40 druht syrti a ohromné mé to bavilo.

Co rikate na syr Gran Moravia?
Samoziejmé jej znam. Chutové je velmi
dobry, dokonce si myslim, Ze stale lepsi.
Také mi moc chutna ricotta z litovelské
syrarny a vyborné je i tamni maslo.

Jak jste si uzil 1éto? Mél jste as na
rodinnou dovolenou?

Nejsem zas tak moc zaneprazdnény.
Sviyj ¢as jsem si uz trosku zorganizoval,
takze je to lep$i. Léto jsem si krasné uzil,
bylo teplo, hodné sluni¢ka a mél jsem
dovolenou, takze perfektni.

Jaké velké projekty vas jesté letos cekaji?
Mam moc rad podzim v kuchyni,
protoze se konaji velké a zajimavé akce,
hosté jsou naladéni pred nadchdzejicimi
svatky a odehravaji se zavére¢né spole¢né
vecefe a vecirky. Také je relativné brzy
tma a o$klivo, takze je pfijemné byt

v kuchyni. Clovéka nemusi mrzet, Ze je
tam cely den zavteny, kdyz je venku
hezky. Hodné se ted té$im na zajimavou
akci, kterou organizujeme v poloviné
fijna. Je to uz druhy ro¢nik hezkého
kulturniho vecera, ktery se vloni konal
na téma: Skladatel Gioacchino Rossini.
Tento znamy italsky operni skladatel

se dozil 76 let, ale skladal jen do tficeti

a po zbytek zivota varil, takze to byl
vlastné vic kuchart nez skladatel.
Symfonicky orchestr tehdy hral
Rossiniho skladby a my varili jeho jidla.
Tentokrat bude vecer na téma Rakous-
ko-Uhersko. Zazni hudba rakousko-
-uherskych skladatelti a my budeme vafrit
rakousko-uherska jidla. Mame dokonce
takovou ideu, zZe bych dirigoval jednu
skladbu, na coz se hrozné tésim.
Orchestr bude mit pfes sto hraca, takze
pokud mé k tomu opravdu pusti, bude to
pro mé velmi vzrusujici.

Budete trénovat?
To urcité budu. Neumim na nic hrat

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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ROMAN PAULUS

a nemdm zadné zkuSenosti, takZe mi pan
dirigent bude déavat lekce. Navic budeme
secvicovat jesté takové kuchatsko-orche-
stralni vystoupeni, kdy se pokusime varit
v rytmu skladby. Jsem na to zvédavy.

Znate se se spoustou znamych kuchar,
napriklad s Hansem Hassem z Mnicho-
va, Alexem Atalou z Brazilie a mno-

ha dal$imi. Mate jesté prani potkat

se s nékterymi z dalSich svétoznamych
kuchai a spole¢né si néco uvarit?
Netouzim se ani tak potkat se slavnymi
$étkuchari, kterym by asi bylo jedno, ze
bych s nimi rad varil, mam tplné jiné
prani. Tfi nebo ¢tyti kuchati od nds
nedavno odesli a vari v zahranidi, tfeba
pravé i u Hanse Hasse. Moc bych si pral,
aby vSichni prijeli sem k nam na jeden
den a uvatili bychom si spole¢né jedno
pékné menu. Nevim, jestli se to podari
letos, ale doufam, Ze to nékdy klapne.

Na to bych se t&sil.

_ % FORMAGGERIA 7



Minéni védeckého svéta je nyni jiz

v tomto sméru jednomyslné. Dokazuji to
mnohé clanky vychazejici z védeckych
stati, které byly publikovany ve Spoje-
nych statech americkych od roku 2014,

z badani, ktera ukazala na pochybné
zéaklady teorie vedouci k hanobeni
tradi¢nich tukd. Skute¢nym bodem
obratu bylo bezpochyby vydani a velky
uspéch knihy The Big Fat Surprise, v niz
novinarka Nina Teichholzova na své

8 _~~FORMAGGERIA

»MIéko je jeden z nejiizasnéjsich

a nejkomplexnéjsich vytvorii ptirody,

zdklad zivota. Madslo je jeho nejuslechtilejsi
cdsti, v niZ je veskery jeho energeticky
potencidl, aroma, chuté. A presto byla

po desetileti tato vzdcnd potravina obéti
absurdnich predsudkii a klisé, u kterych
dnes diky védé zjistujeme, Ze nemély

Zddné opodstatnéni. Chceme oslavovat

toto osvobozeni mimorddné potraviny,

kterd ptindsi potéSeni na jidelni stiil a je
prinosem pro nase zdravi, a znovu si ji

plné vychutnavat.“ Témito slovy zahdjil
Roberto Brazzale konferenci o znovuobjeveni
mdsla, kterd se konala v kvétnu v italském
Mildné a byla vénovdna historii démonizace,
které byla tato vizasnd potravina
nespravedlivé vystavena.

v v

Rehabilituji ho védci i [ékali na celém svété, pouZivaiji ho nejslavnési séfkuchari. Koneéné je
po desetiletich nespravedlivé démonizace mdslo pro svoje vliastnosti znovu oslavovano.
Atady je pfibéh tohoto podivného medidiniho pfipadu...

devitileté praci ukazala, jak od zacatku
60. let americkd védecka obec démonizo-
vala zivocisné tuky, a jak byl tento pohled
pouzity velkym americkym potravinai-
skym praimyslem k propagaci prechodu
k tukam rostlinného pavodu. Senzaci
pak vzbudil tydenik Time, kdyz obalku
¢ervnového ¢isla lonského roku nazval
Eat Butter s vymluvnym podtitulkem
»Veédci oznadili maslo za nepritele. Pro¢
se spletli“. Roberto Brazzale k této studii
fekl: ,,Diky praci Teichholzové jsme
mohli Iépe pochopit moment, ktery moje
generace tak dramaticky prozivala: chvili,
kdy maslo prestalo byt povazovano

za cennou potravinu (kterd nam je dnes
kone¢né opét navracena) a stalo se
hlavnim nepfitelem zdravi.“

Podle Niny Teichholzové ma moment,
kdy se maslo stalo vefejnym nepfitelem

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Kniha The Big Fat Surprise

od novindrky Niny Teichholzové
znovu vyzdvihla dilezitost

a oprdavnénost mdsla

v nasem jidelnicku.

Y

Znamy tydenik Time konstatoval,
ze se védci spletli, kdyz oznacili maslo
za nepritele.

TIME

Eat Butter.

¢islo jedna na nasich stolech, presné
datum: 13. leden 1961. V tento den se
Ancel Keys, ktery vymyslel ,,K-vyzivu®
(K-ration) pro vojaky v druhé svétové
valce, objevil na titulce Time Magazine.
Od konce valky se Keys zabyval studii
analyzujici vztah mezi stravovanim

a kardiovaskularnimi nemocemi, které
byly hlavni pri¢inou tmrti ve vSech
zapadnich zemich. Ve svych zavérech
Keys velkou zodpovédnost prirkl
tuktim. Skute¢ny problém ale byl v tom,
co nasledné prenasela média. Kvili
zjednoduseni zpravy média fikala pou-
ze: tuky $kodi, nebo také: zivocisné

tuky jsou jed. Vysledky tohoto nestast-
ného zjednodusenti, které mame dlou-
hou dobu pred oc¢ima, samoziejmé ne-
malo uskodily maslatskému pramyslu.
Véda nam pak vysvétlovala, k ¢emu to
vse vedlo: ve vyrobcich , fat free, neboli
»light*, byl chybéjici tuk ¢asto suplovan
vys$sim obsahem cukru nebo uhlohyd-
ratt, které organismus velmi rychle
travi. To pak zpusobuje okamzity narast
inzulinu, ktery nasledné vede ke zvys$eni
pocitu hladu. Uvedme alespon jeden

z mnoha piikladi védeckych

studii: v roce 2010 American Journal
for Clinical Nutrition zvefejnil di-
lezitou studii o tucich se zavérem, ze
»heexistuji presvédcivé védecké diikazy
o tom, ze by nasycené tuky zptsobovaly
srdecni potize, ani ze by konzumace
nasycenych tuki vedla k obezité®.

Jak vypravi Teichholzova a pak i Time,
po desetiletich valky s tuky se nezda,
ze by Zapad vyhral nad obezitou.

A nejen to: kardiovaskularni nemoci
nejsou na ustupu a lidé neuzavfteli mir

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

s myslenkou na drzeni diet. Ve vyrob-
cich ,light“ je tuk ¢asto nahrazen cukry
a naslednd zvysena hladina inzulinu
pak nagemu télu rikd, aby si kvuli
poklesu cukru v krvi uskladnilo tuky.

Je to opravdu zamotany kruh.

Jak vysvétlil Bryan Walsh ve svém

spisu v Time Magazine, potiZ je v tom,
ze samotné slovo TUKY je vnimano
negativné a je spojovano s piedstavou
néceho $patného. Vyrazeni jidel, kterd
tuk obsahuji, jidel, ktera byla odjakziva
soucasti kazdodenniho jidelnicku,
nadélalo vice $kody nez uzitku.

Tato démonizace masla se v Evropé

a v Italii projevila i jinak: paralelné tu
totiz probihala oslava extra panenského
olivového oleje, pychy italské a stiedo-
mofské zemédélské vyroby. Maslo se
tak stavalo opusténym a nékdy potajmu
pouzivanym tukem odsouzenym k vyu-
ziti pouze v cukrarstvi. Bylo tomu tak az
do dnesnich dnd, kdy se maslo kone¢né
dockalo své rehabilitace a navratu.

_~FORMAGGERIA & 9



Montasio DOP

Senzoricky profil

Montasio DOP se pti ochutnavce vyznacuje klasickou
vini mléka a bylin, nékdy lehce fermentovanou, jindy
s ovocnymi tony. Po rozkousani je jeho pocatecni
vyrazné mlé¢né aroma doplnéno tény masla a vyvaru,
patrna je také ovocnd viiné (citrusové plody a pecko-
viny). Postupné se objevuji tti ze ¢tyt hlavnich chuti:
sladka, kysela a sland. Tvrdé tésto se muize po $esti
mésicich zrani vyznacovat dobrou drobivosti, ktera
neni u mladsich syri vyzrélych 3-6 mésicti patrna.
Montasio DOP je cennou ingredienci mnoha receptt,
mezi nimiz vynika pro svoji originalitu pokrm Frico:
syr Montasio pfipraveny na panvi (recept na Frico
najdete v Kucharce tohoto ¢isla).

Lahodna je kombinace tohoto syru s vinem Lugana,
Casto se podava takeé spolu s Insolia Borgo San Leo.

10 -~ FORMAGGERIA

Historie syru

Syr Montasio je pojmenovan podle pohotf,
které se nachdzi v severni ¢asti Friuli

(v ¢estiné Furlansko) mezi tdolim Valle di
Resia a Canale del Ferro v Julskych Alpach.
Uz kolem roku 1200 se tam pastevectvim
zabyvali benediktini z klastera v Moggio
Udinese a po nich i pastevci v salasich
nahorni roviny Montasio, ktef{ tam vyrabeéli
zrajici syr, schopny uchovat béhem dlouhé
furlanské zimy véechny cenné slozky mléka.
Nazev syru ,,montasio” se objevuje v riiznych
spisech o cendch potravin jiz od roku 1775.
V minulém stoleti se tento znamenity syr
rozsifil z podhorskych oblasti i do niZiny.
Napomobhlo k tomu i zalozeni prvnich
spole¢nych mlékaren v roce 1880 a prvni
syrarské $koly v roce 1925 v San Vito al
Tagliamento, kde vyrustaly a ucily se generace
syraru. Ti postupné rozsifili uméni vyroby
syru Montasio do vSech sousednich provincii,
technologie jeho vyroby se tak rychle dostala
do vsech udoli Julskych a Karnskych Alp

a do furldnské a benatské niziny.

Historie syru Montasio byla ovlivnéna

i blizkosti ,Canale del Ferro®, vodni a silni¢ni
cesty, kde se obchodu dobrte datilo jiz

v dobéch Rimské fige.

Syru Montasio bylo v roce 1996 pfiznano
oznaceni DOP (Denominazione di Origine
Protetta, tedy Oznaceni chranéného ptivodu).

MONTASIO

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST, SLADKA
-
PRILNAVOST . KYSELA
DROBIVOST * | 3 SLANA
TVRDOST . ' . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA

PALIVA

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

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Latteria San Bovo

Historie syrd Latteria

Nazev syru Latteria je odvozen od zpiisobu svozu a zpracovani mléka.

V dobidch, kdy jesté neexistovaly zdéné budovy, se mléko svazelo a zpra-

covavalo v jednoduchych boudéch, které vice ¢i méné sousedily se sa-
motnymi stdjemi v niZiné nebo salagemi v horach. Takova byla situace az
do konce 19. stoleti, kdy se rozvinul zajimavy systém spoluprace zvany
latterie turnarie (tedy turnusové mlékarny), které se historicky vyvinuly
ze starych tradi¢nich rodinnych mlékaren. Do téchto turnusovych mlé-

VINCENZO BOZZETTI
odbornik na syry, ¢len italské
Narodni organizace degustatord
syr(i ONAF, spoluautor metody
senzorického hodnoceni syri Etana

karen svazeli mléko vsichni ¢lenové druzstva a vzdy jeden z nich, kdyz
byl zrovna na fadé¢, zpracoval mléko dodané vsemi ¢leny. Kazdému pak
bylo odevzdano pomérné mnozstvi syru a masla podle mnozstvi

jim dodaného mléka. Diky tomuto systému byla velkd ¢ast

¢lent druzstva osvobozena od kazdodenni povinnosti
vyrabét z mléka syr a kazdy se této ¢innosti musel
vénovat pouze jednou za cas, kdyz na néj dosla
tfada. Kazdy, kdo do tohoto systému patfil, tak
musel zdroven umeét vyrabét syr a maslo. Jes-
té ted funguje, i kdyz jen neformalné, stejny
systém v nékterych horskych mlékarnach
béhem letniho obdobi, kdy se zvirata pa-

sou na pastvindch v horach.

V dnesni dobé je ale syr Latteria vyrabén

v syrarnach dodrzujicich veskera ptisna
hygienicka kritéria.

LATTERIA SAN BOVO

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST,

PRILNAVOST . KYSELA

DROBIVOST * SLANA
TVRDOST - . . : . -HORKA

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Senzoricky profil

Syr Latteria ,,San Bovo" je mékky syr s lisovanym

téstem vyrobeny z termizovaného kravského mléka.

Na fezu nabizi tésto krémové slonovinové barvy s typickou
vini mléka a masla se svézimi rostlinnymi tony.

Po rozkouséni se rozvine vyrazné rostlinné a ovocné aroma
s vyznamnou pripominkou masového vyvaru. Ma svézi
sladkou a ptijemné nakyslou chut. Vyborna je také jeho
pruznost pii stisknuti a kousani, pfijemna je také konzistence
tésta. Dobre se rozpousti v ustech a na patfe pretrvava jeho
aroma. Hodi se ke svézim vintim, jako je Il Bianco di Ciccio
Zaccagnini, milovnikiim cerveného vina Ize doporucit
kombinaci s kvalitnim Bardolino Classico.

_~~FORMAGGERIA 11
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Zucastnéte se nasi soutéze
v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia a vyhrajte tydenni

pobyt pro dvé osoby €i pro
rodinu na horach v Italii.
Vice informaci ve vSech
prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia a na webu
www.laformaggeria.com.
RAJI NAHORNI ROVINY

TYDEN NALYZICH ASIAGD,
gK| INCLUSIVE >>

</ Hotel

-/ Ski pass
 Lyzaiska a snowboardingova

skola _
3/ Miniclub a Animace

m———

- www.asiagoneve.com o
fi www.laformaggeria.com
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-

x
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DOPORUCUJE

RESTAURACE =
&VIA™
PRIMAVE S

: Vysoky
rostenec

Suroviny:
vysoky hovézi rosténec
ricotta + nastrouhany syr Gran Moravia EZ2{UULEEIIL
na gratinované brambory:
0,5kg brambor

150 ml smetany

100g ricotty
1 vejce

snitka tymianu

X

s
Priprava:
Rosténec nechte na panvi zatahnout a pak
dejte péct do trouby (doba peceni podle
velikosti). Dvé minuty pied koncem peceni
potfete vrchni ¢ast ricottou smichanou
s nastrouhanym syrem Gran Moravia.
Gratinované brambory: brambory na-
krajejte na platky, v misce smichejte
vejce, ricottu, smetanu a tymidn. Vymazte
pekac a pokladejte do néj platky brambor,
prolévejte pripravenou smési. Dejte upéci
do trouby. Servirujte jako prilohu k masu.

EETEe — k dostani v La For: oravia

_~~FORMAGGERIA
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Suroviny: . am sy O
masovy vyvar s pe¢end nebo vafend fepa 1 dcl smetany N q d I 7 rOZd I I u I
o stul , pept o ricotta E=R{UNREBINEY « hoblinky l u
Gran Moravia EZS{UUEEENN « extra panensky olivovy olej

7

o
Priprava:
Repu rozmixujte s vyvarem v poméru podle toho, jak ma
byt krém husty, pridejte smetanu na zjemnéni, dochutte soli
a pepfem. Servirujte spole¢né s vlozenym nockem ricotty
a s hoblinkami syru Gran Moravia.

Saldt z carpaccia, syru Latterio
a cekanky
Suroviny:

200 g ¢ekanky « 200-300 g carpaccio di bresaola na ten-
ké platky » 100 g Latteria San Bovo
L~ FORMAGGERIA IRRNVTN. = FORMAGGERIA RV R AW [5

EETWIEETW, $tava 7z citronu

o
Priprava:
Nakrajejte cekanku na nepravidelné kousky. Na dno servi-
rovaci misy rozprostiete platky carpaccio di bresaola, na né
kousky ¢ekanky a syru Latteria San Bovo. Ochutte soli,
pepfem, $tavou z citronu a olivovym olejem a podavejte.
Muzete ozdobit rukolou ¢i jinym saldtkem.

a se syrem Latteria Kolik pdrd oi Rozstrihany obrazek

té praveé ted sleduje?
San,Bovo a orechy
5 Suroviny:

8 vajec « 8 namletych ofechil « 50 g syru Latteria

Ocisluj jednotlivé kousky a sefad'je tak,
aby daly dohromady spravné obrézek.

. San Bovo nakrijeného na kosticky E2

k]
2 20g masla EZETTUEEENY

> S

o~ Priprava:
Rozklepnéte vejce a smichejte se soli a peprem.
Na panvi rozpustte maslo, pridejte namleté ofechy
a oprazte. Pridejte vejce, jakmile se za¢ne omeleta
délat, pridejte kosticky syru Latteria San Bovo,
ptiklopte poklickou a nechte asi 3 minuty, aby se
syr rozpustil. Omeletu otocte a jiz nezakrytou ji
nechte délat dal$i tfi minuty..
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O m O | OVO n ky VldKéci Ilrl](o':]ub%‘r") Dovybarvi si svij magicky kruh.

Peclivé si prohlédni obrézek
a spocitej na ném viechny jedlé houby.

R

Z Ceho se vyrdbi syr Gran Moravia?

2 pismena 5 pismen 5
HU BRADA K U Z L A T A
KE CUNIK

KLASY

3 pismena KLIKA

f-F'b qﬁB‘g AHA KOKOS
.] I T 1 I I r_nﬁl \ ANO LVICE

[ /_ 1S ERO NOZIK
— L 1 KUS SMYSL
FE— W MIR SOSAK

A —— MOL SKODA
@ =% GHAN VD MYS VOZIK

- MOHA STA VYKUK
TUK
ZLE 7 pismen
AMERIKA
. O M 4 pismena Ccutery—
B @ @ KACA KOPATA™
KASE PROVAZY
OBAL RUZENKA
RACI ZRNICKO - -
OTES ClU|L|T|C|K]|Y
ZELI
DYE|W OYSYSADN| 7 :oxusio]
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= Psj skola

Nauc svého pejska nékolika povelim.

This is my
dog Black.

Sit down, Black!

Jump, Black!

Run, Black!

Otaznik

A\

Kazdé Cislo je souctem dvou Cisel
pod nim. Jaké Cislo se skryva
za otaznikem na vrcholu
vysklddanych kmend?

na hromadé drivi

&

[ < U

Podzimni opékani

Ktery Spekdacek je ten tvij?

Stop, Black!

Good boy, my Black!

Tajnd zprava

Rozlusti vzkaz a predej ho viem détem.

HDP20= wA-2010 wdU (N1TN - wDd0 1204

D _~~FORMAGGERIA
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DOPORUCUJE

RESTAURACE -
&\VIA

cheesecake

Suroviny:
linecké tésto « 400 g ricotty B=
« 100g cukru e trocha kury z citronu
« 0,051 smetany o hrusky nakrdjené na platky

S
Priprava:
Linecké tésto vtlacte do formy na korpus a pecte
10 minut. Zatim si pfipravte z ricotty, cukru,
citronové kiry a smetany napln, tou napliite upeceny
korpus, navrch rozlozte nakrajené hrusky, lehce
zasypte cukrem a dejte znovu péci na asi 25 minut.

RISOTTO

~ 17

se salvey,

Suroviny:
300g ryze

o 1 mald mrkev o 1 sacek $afranu B==
o ¥ tapikatého celeru o Salvéj o 11 vyvaru

PRI~ FORMAGGERIA B pepf‘

v
Priprava:
Dejte ohtivat vyvar. Oloupejte cibuli, mrkev,
fapikaty celer a nasekejte najemno, zeleninu
asi 5 minut orestujte na masle na mirném
ohni a stale michejte. Osolte, zalijte jednou
nabérackou variciho vyvaru a varte
15 minut, v piipadé potfeby pridejte vyvar.
V hrnci rozpustte maslo a oprazte na ném ryzi,
pridejte nabéracku vyvaru, promichejte
a postupné pridavejte zbyvajici vyvar tak,
aby byla ryze stale zpola ponofend, v jedné
nabéracce pridavaného vyvaru rozpustte afran.
Vypnéte plamen a pridejte zeleninu, piniova
seminka, zamichejte a servirujte posypané
hoblinkami Gran Moravia, $alvéji a pepfem.




Bramborové

Suroviny:

300 g brambor « 300 g Montasio E==

« 80 g ¢ekanky e ocet  olivovy olej
RSVl FORMAGGERIA

S
Priprava:
Brambory nastrouhejte na platky a vlozte do panve s olejem
a $petkou soli a dejte na plotnu. Po tfech minutach snizte Zar
a postupné pridavejte nastrouhany syr Montasio.
Postupné jak se syr rozpousti, preklapéjte kraje smérem ke stredu,
pak vie zarovnejte a pockejte, aZ se vytvori kurka. Frico otocte
a opecte také z druhé strany a opét otocte, aby bylo kiupavé
a zlatavé z obou stran. Servirujte horké na listech ¢ekanky

zakapnutych olivovym olejem a octem spolu s cerstvou zeleninou.

Syrovy dort sthoubami

Suroviny:

listové tésto « 40 g masla » 50 g mouky

o Y41 mléka E=ZRIUEEENN o 200 g nastrouhaného syru

Gran Moravia o 2 vejce o 150 g hribka
nakrajenych na malé kousky e sl 2=2

s
Priprava:
Vylozte listovym téstem zapékaci formu a pripravte si népln.
Rozpustte maslo, pridejte mouku a $petku soli a pripravte
zaprazku. Pridejte horké mléko a nechte par minut povarit,
poté pridejte nastrouhany syr a nakrajené houby. Nakonec
vmichejte 2 Zloutky a nasledné snih ze 2 bilkd. Napln nalijte
na listové tésto, zatocte okraje tésta a dejte péci do trouby
rozehfaté na 180 stupnu na asi 25 minut.

Hrusky

se syrovym krémem

4 tvrdsi, zralé hrusky
e 150 g ricotty ~~FORMAGGERIA i
« 60 g gorgonzola dolce w
o 1 IZice mléka + % sacku $afranu

V mise dobfe promichejte ricottu s gorgonzo-
lou, $afran rozpustte v tro$e vlazného mléka.
Hrusky servirujte spolecné se syrovym krémem
bud v kuse nebo rozkrajené na ctvrtiny, krém
dochutte $afranem rozpusténym v mléce.

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

SO OU[)
pocta tradicli

Kratce prozraly jemny syr, ktery se vyznacuje plnou mléEnou chuti,
je novinkou v obchodech La Formaggeria Gran Moravia.

Kratce prozraly syr s jemnou chuti

a mékkym téstem s malymi ocky,

s vyraznou chuti mléka: takovy je
portrét syru Latteria San Bovo, ktery
navazuje na benatskou tradici a obecnéji
na severoitalskou tradici syrt Latteria,
vyrabénych v mnoha turnusovych
mlékarnach typickych pro tamni horské
oblasti. Tento systém stary stejné jako
italskd pastevecka tradice umoznoval
rodindm zemédélct vozit vlastni mléko
do mlékéren, kde se z néj vyrabél tento
jednoduchy a velmi chutny produkt,
ktery se mohl nechat zrat kratsi i delsi
dobu. (Vice k turnusovym mlékarnam
na strané 11 o Modelu Etana).

ProC San Bovo?

San Bovo je pocta skupiny Brazzale
jedné z nejstarsich syratskych tradic

a tvrdému, ale okouzlujicimu Zivotu
podhufi provincie Vicenza. Jeho nazev
pripomina jednu z nejstar$ich a navzdy
v paméti zapsanych mlékdren této
oblasti: San Bovo. Syr Latteria San Bovo
tak v sobé spojuje tradici vicentinské
podhorské oblasti s kvalitou pastvin

a ptihodnym klima Moravy, odkud
pochazi mléko, z néhoz se syr Latteria
San Bovo vyrabi.

V kuchyni a na vasem stole
Tento polomékky syr, ktery je uréeny
ke konzumaci jiz po kratké dob¢ zrani,
ma svétlé tésto a drobnd ocka.

Pro svou charakteristickou jemnou,
vyrazné mlé¢nou chut a sladké tony
typické pro syry s kratkou dobou zrani
se Latteria San Bovo stane nedilnou
soucasti vasi lednicky. Skvéle se hodi
jak k ptipravé jednoduchych pokrmd,
tak i do velmi slozitych receptiL.
Pochutnat si na ném mtizete s medem
nebo marmeladami ¢i s typickymi
italskymi salamy a sklenkou dobfte
vychlazeného prosecca. Vynikajici je
nakrajeny na kosticky do nejriznéjsich
salatd, at uz ze syrové nebo tepelné
upravené zeleniny jako napriklad

v kombinaci vafenych brambor, fazolek
a kosticek Latteria San Bovo, dochucené
zalivkou z octa, extra panenského
olivového oleje a mleté hot¢ice, nebo
spolu s grilovanou zeleninou.

Syr mizete také grilovat: pfedtim ho
vlozte na nékolik minut do mraznicky,
aby pfi grilovani neztratil svij tvar,
pro grilovani pouzijte grilovaci tacek.
Latteria San Bovo bude na grilu jesté
lepsi, pokud k nému na gril pridate
platek italského specku nebo $unky
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vyrobek mésice

Recept z hor:

Syrové ,frittelle” (koblizky)

Jemné syry jako Latteria San Bovo se skvéle
hodi také na smazeni. Nejprve si do lednice
dejte chladit lahev svéziho, nejlépe bilého
vina nebo tmavé pivo, a poté se mlzete
pustit do jednoduché pfipravy tohoto
pokrmu. Nebojte se prehanét s mnozstvim,
urcité nezbyde ani jedna frittella a vasi
stravnici vas za né pochvali. Na kosticky
nakrajejte asi 3004 syru Latteria San Bovo

a dejte stranou. Pripravte si tésticko: smés
3009 pohankové mouky a 100g psenicné
mouky smichejte s perlivou vodou, ke které
mUzete pridat 2 |Zice grappy, a vytvorte
mékké, nepfilis tekuté tésticko. Osolte

a pridejte 4 gramy jedlé sody a nechte
odpocinout asi hodinu v lednici. Ve velké
panvi dejte rozehfat dostatecné mnozstvi
oleje na smazeni. Kosticky syru po jedné
namacejte v tésticku, pfi vyjmuti syru obale-
ného v dostatecném mnozstvi tésticka si po-
mahejte IZici. Obaleny syr osmazte dozlatova
v panvi. Hotové frittelle dejte krétce okapat
na papirovou utérku a podavejte horké.

T G B

prosciutto crudo. Takto jej mtzete
pripravit jak na grilu, tak také v trou-
bé. Tento velmi jednoduchy pokrm
doplnény o sezonni zeleninu je skvélym
plnohodnotnym chodem pro podzimni
vecery, ale mize poslouzit i jako
originalni a delikatni predkrm pfi veceri
s prételi.

Diky jeho ¢erstvé mlé¢né chuti si syr
Latteria oblibi také déti, pouzit ho
miizete i pfi pfipravé plnénych chleba
panini nebo k ochuceni omelet.
Vyzkousejte jednoduchy recept

na omeletu se syrem latteria a ofechy,
ktery najdete na strané IT Kucharky.
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Zdravi na talifi

minerdl pro zdravi v kazdém veku

Vapnik je nejbéznéji se vyskytujici minerdl v nasem téle, ale
bylo by zavadéjici spojovat ho pouze s kostmi. Kazdy den totiz
sehrava zasadni roli v celém lidském organismu. Vapnik neni
pfitomen pouze v kostech a zubech, ale také v burkach,
mezibunécnych tekutindch a v krvi. Nedostatek vapniku
predstavuje rediné riziko, kterému je nGs organismus vystaven.,
Dnesni stravovani ale bohuzel nepokryva doporuceny denni
phijem tohoto minerdlu u Z&dné vékové skupiny.

Zivotni funkce

Vapnik je dulezity pro ¢innost srde¢nich
svald, pti kontrole hladiny krevniho
tlaku a srazlivosti krve. Spolu s fosforem
pusobi na vyvoj a udrzeni spravné
struktury kosti a zubi, prispiva také

ke spravnému fungovani nervového
systému, upravuje produkci hormontl,
pusobi na regulaci rovnovahy pH a vody,
zlepsuje vstiebavani vitaminu B12 a zele-
za a mimo jiné ptisobi také jako antialer-
gen a prirozeny utisujici prostredek.
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Dostupnost vapniku

Vapnik je esencialni mineral, ktery se
do téla dostava pouze prostrednictvim
potravy a vody, lidské télo si jej neumi
samo vytvorit. Pfirozenym zdrojem
vapniku jsou mlé¢né vyrobky, mlécny
vapnik je navic velmi dobfe vstrebatelny.
Denni potteba vapniku u dospélych Zen
a muzi je 1000 miligramit denné,

u déti a dospivajicich je to 1300 miligra-
mu denné a u téhotnych a kojicich Zen
dokonce 1500 miligramt denné. Pokud
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se chceme vyvarovat rizika nedostatku
vapniku a neomezovat jeho ptsobeni
na zivotni funkce, musime se stravovat
tak, abychom si zajistili jeho dostate¢ny
prisun. Vazné riziko nedostatku vapni-
ku v organismu existuje v kazdém
véku, nejvice pak u déti a mladeze

ve vyvinu, u téhotnych a kojicich zen

a u sportovcu.

Osteoporéza - vitamin D -

parathormon a vépnik
Vstiebavani vapniku reguluje vitamin D
a podminuje jej mnoho dalsich faktor,
jako je kyselost Zalude¢nich $tav
(nedostate¢nd kyselost snizuje vstieba-
vani vapniku) ¢i pritomnost vldkniny
(ta je schopna upravovat jeho vstreba-
vani). Schopnost organismu vstfebavat
vapnik se pak s postupujicim vékem
sniZuje.

Nezapominejme do naseho jidelnicku
pravidelné zarazovat mlécné vyrobky,
které jsou prirozenym zdrojem vdpniku.
Mlécny vapnik je pro nase télo

velmi dobre vstrebatelny.

Vépnik se vstfebava v predni ¢asti
tenkého stieva diky pfimému piisobeni
vitaminu D. Celych 30 % osob nema
adekvatni mnozstvi vitaminu D a mnozi
si hladinu vitaminu D v krvi nenechali
nikdy ani zméfit. S nizkou hladinou
vitaminu D se zvySuje mnoZzstvi
parathormonu, tedy hormonu, ktery
uvolnuje vapnik z kosti (nasledkem je

VyZivové hodnoty syru
Gran Moravia (100 gramti)
bilkoviny 309

tuky 319

voda33g

uhlohydraty 0,749

kalorie 402

cholesterol 98 mg

vitamin A 0,32 mcg

vitamin D 0,29 mcg

vapnik 1,139

sodik 0,689

mineraly 4,33 g

osteopenie a poté se rozvijejici osteopo-
réza), aby télu zabezpecil jeho spravnou
hladinu v krvi a zajistil tak vSechny dalsi
funkce vapniku v na§em organismu.
Vapnik je ulozen v kostech, a tak

je kostra cely Zzivot jakymsi dynamickym
skladem, kde se vapnik mtize uklddat

a odkud jej télo muze brat.

Pro udrzeni celistvosti kosti v kazdém
véku, prevenci osteopordzy ¢i spravny
rtst déti a mladistvych by mélo byt
slozenti stravy takové, aby bylo dosazeno
konstantni hodnoty kalcemie, tedy kon-
centrace vapniku v krvi, a aby nedocha-
zelo k jejim nahlym a ¢astym vykyviim.

Vapnik a krevni tlak

Vapnik ma zékladni ulohu také pti
kontrole krevniho tlaku a je dtlezity
pro efektivni srde¢ni ¢innost. Pokud
je ve stravé obsazeny ve spravném
mnozstvi, miize u¢inné ptisobit proti
$kodlivému pusobeni sodiku (prilisné
pouzivani soli v kuchyni), naopak jeho
deficit muze vést ke zvyseni krevni-
ho tlaku. Pomaha eliminovat sodik
prostrednictvim ledvin, zastava tedy

i vylucovaci funkci, a tim prispiva

ke snizovani krevni hypertenze.

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu,
pusobi jako profesor na univerzité
v Bologni.

Vépnik ma vliv také na ¢innost nasich
svalti: mnoho svalovych bolesti je proje-
vem jeho nedostatku v organismu. Méli
bychom mit stile na paméti, Ze vapnik
je mineral, ktery zasadnim zptisobem
prispiva ke zdravi a vykonnosti lidského
téla v kazdém veku.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Mdslo

Maslo mdé nezastupitelné vyuZiti: od snidané az po moucniky,
od predkrmu az po pfipravu masa, vsude je ho potieba.
Zde jsou nékterd tajemstvi, jak ho pouzivat co nejlépe.

Co by to bylo za snidani, kdybychom

si nemohli namazat maslo na chleba?
Nebo s nim pripravit chlebicky s lososem
a uzeninou? Nebo kdybychom ho nemohli
pridat do mou¢niku ani na vaje¢né téstovi-
ny? Bez masla bychom si nemohli naservi-
rovat talif dobré horké polenty. Hlavni
ingredienci nasi $koly varent je proto

v tomto ¢isle maslo, potravina, kterd nds
doprovazi mnohem déle, nez si dokdzeme
predstavit. Nejdavnéjsi stopa je star$i nez
4500 let: jde o reliéf na sumerské tabul-

ce, ktery zobrazuje dojeni krav a vyrobu
masla v tehdejsi maselnici jesté dfive, nez
viibec dostala sviij nazev.

Mislo je potravinou par excellence,

v niz se chuté, aroma a vechny vlastnosti
mléka snoubi ve viini, maslové chuti

a jemnosti. Béhem staleti byl tento

poklad mlékarenstvi pouzivan v kuchy-
nich a na téch nejhonosnéjsich jidelnich
stolech, stejné jako v kosmetice a v cuk-
rafském pramyslu. Od poloviny minulého
stoleti se ale mdslo i pfesto stalo prota-
gonistou osklivé medidlni kampané (jak
se muZete docist na stranach 8 a 9), kvili
které ho mnoho lidi prestalo pouzivat,
ikdyz jde o potravinu, kterd je nejenom
zdkladem chutnych pokrmd, ale mé
vyznam i pro zdravi lidského téla. Nastésti
bylo maslo v soucasnosti pfehodnoceno
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a kone¢né mu bylo navraceno ¢estné mis-
to, které mu pravem nalezi: v chladnickach

nasich domacnosti, kde je pfipraveno,

abychom si ho mohli vychutnat za studena

nebo s nim obohatit mnoho pokrmu.
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Ke snidani

Mislo je bezesporu hlavnim protagonis-
tou bézného stravovaciho dne pocinaje
snidani a nejtradi¢néjsim italskym
receptem pripravovanym uz babi¢kami:
chlebem s maslem bohaté posypanym
cukrem. Ty nejmlsnéjsi jazyky muzou
pridat jesté mletou skofici a trochu na-
mletych ofechti a doprit si tak energe-
tickou snidani, ktera je pfipraviina ty
je chléb nebo suchary s maslem a mar-
meladou: z lesnich plod, jahod, hrusek,
citrusti ¢i jakéhokoliv jiného ovoce nebo
s medem.
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Lahodné predkrmy

Mislo je zakladem pro pripravu predkrmu
a omacek, pocinaje ochucenym maslem,
které pripravite jednoduse zpracovanim
pottebného mnozstvi masla s bylinkami
nebo kofenim. Nejslavnéj$im prikladem
je maslo ,,a la Maitre d "Hotel, klasic-

ké v mezindrodni kuchyni, idedlni pro
ochuceni masa, zejména toho grilovaného.
Do 100 g masla stac¢i vmichat $tavu z pulky
citronu, nasekanou petrzelku, trochu soli

a pepre. Dalsi variaci je maslo ochucené

Churd
= rj;mmff
el 8

2

L1

Vysoce kvalitni maslo vyrobené z té
nejcerstvéjsi smetany, to je Burro Fratelli
Brazzale, které najdete nyni také v nabidce
prodejen La Formaggeria Gran Moravia.
Kazdy aspekt ve vyrobé tohoto masla,
které vzniklo proto, aby se stalo nejlepsim
maslem na trhu, je peclivé osetien:

od vybéru suroviny, pfes jeji dopravu,
odstredénti, zrani smetany az po jeji
zméselnéni. Burro Fratelli Brazzale ma
84 % tuku a je vyrobeno exkluzivné

z mléka jediné stdje, které je odstfedéno
hned po nadojeni, aby jesté vice vynikly
organoleptické vlastnosti mléka a méslo
mélo ty jeho nejlepsi kvality, viini a chut.
Cerstva smetana se neché pfirozené zrat
12 hodin, poté je do 24 hodin od nadojeni
mléka stlucena v maslo. Diky tomu ma
maslo Burro Fratelli Brazzale kulatou chut
a dive nevidané aroma.

jdeme varit s mdaslem

bylinkami, citronem, namletym ¢esnekem
a ¢ernym peprem. Ve vSech ptipadech je
tfeba maslo s ingrediencemi zpracovavat
tak dlouho, aZ se vam z néj podati udélat
hladky valecek bez hrudek, ktery mtizete
vlozit ve folii do lednice, aby dobte ztuhl.
Kdy?z je pak maso nebo grilovana zelenina
hotova, sta¢i z valecku odkrojit kolecka

a poloZit je na pokrm. Ochucené maslo
muzete pouzit také k dochucenti téstovin
a zasypat je nastrouhanym syrem Gran
Moravia nebo vsude tam, kde lze slané
maslo pouzit, at uz za studena ¢i za tepla.
Recept ozvlastnite, kdyz pridate dvé jem-
né nasekané a pfedem ve viné podusené
$alotky. Jinou klasikou je maslo smichané
s nasekanou bazalkou a pazitkou natfené
na chleba a doplnéné naklddanymi anco-
vi¢kami. Zkuste vyzkouset také olivovy
maslovy krém. Sta¢i promichat 100 g
masla se tfemi dobte oc¢isténymi ancovic-
kami, péti nasekanymi olivami, nékolika
kapkami citronové $tavy, soli a tymidanem.
Vynikajici topinku pak pfipravite takto:
na teply chléb namazte maslo a na néj
vrstvu ricottového krému ptipraveného

z ricotty, namletych pistécii, soli a tymi-
anu a ozdobte citronovou kiirou nebo
kousky citronu. Dalsim rafinovanym
predkrmem pripravovanym zasadné

z kvalitniho mésla je topinka s maslem
alososem. Mislo (klasické nebo ochu-
cené) namazte na horky toustovy chléb,
poloZte na néj platek lososa a dochutte ci-
tronovou $tavou a trochou mletého pepre.
Z lososa muiZete pripravit také lososovo-
-maslové paté. Muzete pouzit lososa uze-
ného nebo cerstvého a predem uvareného

‘_.

v pafe. Rozmixujte 80 g jogurtu, 2 vajecné
zloutky, 2 IZice citronové $tavy, stl, pepr,
100 g zméklého masla a pazitku.
Vmichejte 100 g lososa nakrajeného

na prouzky a nechte odpocivat v lednici
alespon 12 hodin, servirujte s teplym
tmavym chlebem.

Prvni chody

Také v pripadé prvnich chodii je maslo
nenahraditelnym pomocnikem. Opét za-
¢neme jednoduchym a chutnym receptem
tradi¢nim zejména pro severni Italii: va-
jecnymi téstovinami s maslem a syrem
Gran Moravia. Pokrm muizete zdokonalit
jesté tim, Ze na téstoviny nastrouhate bily
nebo ¢erny lanyz. K ochucenti téstovin
milZete pouzit i jiz zminované ochu-

cené maslo. Rychlou veceti predstavuji
ravioli pInéné masem nebo zeleninou
nebo bramborové gnocchi. Zatimco se
téstoviny varti, dejte do panve dostatecné
mnozstvi masla se strouzkem cesneku

a listy $alvéje. K této smési pak pridejte
uvarené ravioli i s trochou vody z vateni,
je-li to potieba, a rychle promichejte.
Maslo je dulezité i pro pripravu kterého-
koliv risotta — houbového, afranového,
zeleninového, se syry ¢i klobaskami.

Na konci vafeni pridejte do risotta kostic-
ky masla, rychle rozmichejte a na nékolik
minut zakryjte pokli¢kou, poté teprve
servirujte. Docilite tim jeho spravné
konzistence.

SmaZeni a piepusténé maslo

Na rozdil od véeobecného minéni se
maslo vyborné hodi i na smazeni

a k duSeni masa. Problém je s teplotou,
pfi niz se tuk zacina palit. Ta je u masla
prili$ nizkd, nez aby bylo mozné na ném
cokoliv smazit dozlatova. V tomto ptipadé
staci jen sdhnout po prepusténém masle

a budete mit jidlo dokfupava osmazené.
Prepusténé maslo, tedy maslo bez kaseinu
a bez vody;, je i pfi vysokych teplotach
stejné odolné jako rostlinné oleje

a miizete ho uchovavat v lednici nékolik
meésici. Jeho priprava je snadnd: vlozte
pozadované mnozstvi masla do nadoby,
nejlépe nerezové, a nechte ve vodni lazni
rozpoustét. Jak se vim postupné maslo
rozpousti, je potfeba odebirat na povrchu
vznikajici bilou pénu, nikdy nemichejte.
Asi po hodiné prelijte maslo nabérackou
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ptes cednik vystlany gazou do sklenice
a skladujte v chladnicce.

Sladka te¢ka na zaver

O pouzivani masla v cukrafstvi by se dala
napsat kniha. Zde se omezime pouze

na dva recepty: maslovy karamel k ochu-
ceni mou¢niki nebo zmrzliny a maslové
susenky.

Na karamel budete potfebovat 100 g mas-
la, $petku soli, 100 g cukru, 50 ml vody
nebo mléka. Ve smichejte a nechte bez
michdni vafit na nizkém plameni, az bude
smés jantarové zluta (asi po 10 minutach).
Tento krém je vynikajici i k namazani

na chleba.

K ptipravé susenek budete pottebovat
400 g mouky, 250 g titinového cukru,

250 g masla, jedno vejce, ptil sacku kypfi-
ciho prasku a nastrouhanou kiru z jed-
noho citronu. Mislo zpracujte s cukrem

v krém, pridejte citronovou kiiru, mouku,
vejce a kyprici prasek. Rychle vypracujte
hladké tésto, které nechte alespon piil
hodiny odpocinout v chladu. Pak jej
rozvalejte do vysky asi 5mm a vykrajuj-
te formickami suSenky. Dejte na plech
vystlany pecicim papirem a pecte v troubé
vyhraté na 170 stupnu asi 20 minut.
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ste vyzkouseli?

Tochetti
Gran Moravia

Oblibené kosticky Gran Moravia
nyni na prani zakazniki nabizime
také ve varianté Mini a ve vét$im,

300 g baleni. Mini tochetti jsou skvélé

nejenom k vinu, ale i samotné. Jejich
novy rozmér urcité ocent

také déti, pro které jsou zaroven
skvélym zdrojem vapniku.
Vyzkousejte a uvidite, Ze se po nich
u vas doma doslova zaprasi.

Baleni: 300g
Vyrobce: Orrero a.s. - Brazzale spa
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Objevte dalsi novinky
a speciality z nabidky { .
fetézce prodejen

La Formaggeria

Gran Moravia.

Zde bychom vam radi
predstavili nékteré z nich.

Provolone 2009
v novém obalu

Crostino La Madia

Syry Provolone dolce

a Provolone piccante

ve 200gramovych porcich
jsou od podzimu v novém,
unikatnim balent, které bylo
poprvé predstaveno

na potravinarském veletrhu
Tuttofood 2015 v Mildné.
Inovativni systém otvirdni

a zavirani obalu zarudi, Ze si
nakrédjené porce provolone
uchovaji svou chut a vini

i po opakovaném otevreni

a ulozeni do chladnicky.

Crostino di Cinghiale a Crostino
Umbro jsou kvalitni italské pastiky,
které se pro svoji konzistenci
vyborné hodi k servirovani

na topinkach, jak ostatné

napovida i jejich nazev:

crostino totiz v ital$tiné znamena
topinka. Pouzit je ale mtiZete

i k dochuceni peéeni, skvéle se
hodi zejména ke zvéfiné.

Baleni: 180 g
Vyrobce: Athenor srl

Baleni: 200g
Vyrobce: Brazzale spa

Caffé Carraro

Vybornd italska kava znacky Carraro, kterou nyni nabizime v La Forma-
ggeria Gran Moravia, je pomalu prazena 100% Arabica balena ve slu-
$ivych plechovkach, které se ve vasi kuchyni ur¢ité neztrati. MiZete si
vybrat kavu mletou (ve sttibrné plechovce) nebo zrnkovou (v cerné
plechovce).

Baleni: 250 g
Vyrobce: Caffée Carraro spa
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- k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

2
()
()
=
=
(=}
o
I\
Y

Dynova parmigiana

Suroviny:

« 800 g dyné (doporu¢ujeme maslovou)
* 500 g besamelu (recept najdete na této strané)
« 400 g mozzarelly

« 100 g nastrouhaného syra Gran Moravia 2=

« olivovy olej EZRMEEERIN o si] o pepr

v
/ o Pfiprava:
. 1. Oloupeme dyni, rozpulime ji, odstranime seminka
a dyni nakrdjime na tenké prouzky.
- 2. Dale si ptipravime be$amel, recept najdete na této
strané.

»

3

E
3. Mozzarellu nakrdjime =

na platky. Formu na peceni
vymazeme olivovym olejem.

4. Na dno formy klademe
vrstvu nakrajené dyné,
zalejeme pfipravenou
¢asti besamelu.

QW

5. Na to poklademe nakrgjenou
mozzarellu, zalejeme dalsi vrstvou
besamelu, pfidime dalsi vrstvu
nakrajené dyné a mozzarelly a nahore
vSe posypeme strouhanym syrem
Gran Moravia. Lehce pokropime
olivovym olejem, posolime a opepiime.

6. Dame péci do predehraté trouby
na cca 25 minut pri 180 °C.

Dobrou chut,
Buon appetito!

Jak pripravit besamel‘?

Pottebujeme: « 100g mésla 1009 hladke mouky « 2 dcl mléka

« 100g strouhaného syra Gran Morawa o stil e pepf « strouhany muskatovy ofisek
Pfiprava: V hrnci rozpustime maslo, za stélého ml’chénl’ priddme hladkou mouku, kterou mirné
orestujeme. Pfilejeme vlazné mléko, stale michame, aby se nevytvofily hrudky, jemné provafime
a pred odstavenim z plotny pridame stil, pepf, Spetku nastrouhaného muskatového ofisku

a do hotového besamelu zamichame jesté strouhany syr Gran Moravia.

Krok za krokem

A jak na klasickou
parmigianu, jejiz hlavni
surovinou je lilek:

Na jeji pripravu budete potiebovat:
7004 lilku nakrajeného na koleéka
250 rajcatové itavy B2
2509 mozzarelly na platky &
809 syru Gran Moravia B
mouku, bazalku, olivovy olej

sul, pept

Do zapékaci misy skladejte suroviny
nasledujicim zptisobem: nejprve na dno
nalijte trochu rajcatové stavy, zakryjte
vrstvou predem na panvi osmazenych
kolecek lilku, posypte syrem Gran Moravia,
pridejte natrhané listky bazalky, pridejte opét
rajcatovou omacku a nékolik platkd
mozzarelly. V tomto vrstveni pokracujte,
dokud nespotiebujete viechny suroviny.
Posledni vrstvu musi tvofit lilek, raj¢atova
omacka a syr Gran Moravia.

Pecte v troubé pfi 180 stupnich asi 45 minut.

K pripravé parmigiany
se skvéle hodi platky @
Gran Moravia.
~%
"\-.,_._“-‘

RESTAURACE
@V|IA

PRIMAVES

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

I\/IeZ| V|ny syry, sladkostmi a prlrodnlm bohatstvim

Vydejme se na cestu za starobylymi chutémi a skrytymi
poklady, za uménim i krajinou do dvou zcela odlisnych -

oblasti Piemontu, Val Sessera a Langhe, které si oblibili
malifi, bdasnici i milovnici dobré kuchyné.

Piemontu, regionu tisice tvaii, do-
minuji vysoké hory na hranicich mezi
Italii a Francii. Region se otevira smérem
k niZiné a rozklada se az k vrcholkiim
jednéch z nejvyssich a nejslavnéjsich
evropskych hor, Gran Paradiso a Monte
Rosa, které byly jevistém mnoha vystupt
legendarnich horolezct. Piemont a ze-
jména jeho hlavni mésto Turin je slavny
pro své umeéni, kulturu a italsky automo-
bilovy primysl. V povéle¢nych letech
tam mifili emigranti z jiznich oblasti
Italie, délnici, ktefi zaplnovali fronty
zaméstnancu Fiat a vyrdbéli modely aut,
kterd se zapsala do historie: slavny Fiat
500 Topolino a Fiat 1100.
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Piemont je ale také zemi alpskych

a predalpskych jezer a mnoha vodnich
toktl, kterym vévodi feka Pad, prezdivand
Grande Fiume (Velk4 feka). Tato dlouhd
impozantni feka prameni v horach a pro-
chazi ¢tyfmi
italskymi regio-
ny, nez po dlou-
hé cesté vyusti
do mote. Nelze
opomenout
mésta, més-
tecka, venkov,
malebné kopce
a krajinu, v niz
bylo natoceno
mnoho filmd,

a kterd byla
zemi spiso-
vatelll a basnikt Cesara Paveseho, Guida
Gozzana a Beppe Fenoglia. Je nemyslitelné
oddelit literaturu a basné piemontskych
spisovatelt dvacatého stoleti od mist, kde
se narodili a kterymi byli bytostné pro-
stoupeni a formovani. Jsou to mista, kterd
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nenechaji lhostejnym
zadného zvida-
vého cestova-
tele hledajictho
i méné zndma,
presto vsak okouzlu-
_.fa; jici zakouti. Tak jako
ostatni italské regiony je
i Piemont zemi s bohatou
gastronomickou tradici
a mnoha typickymi vyrob-
ky. Jsou jimi zejména syry
gorgonzola, toma a tomini elettrici (syry
s feferonkou), vino Barolo, Barbera a Dolce-
tto, ofisky z Langhe, turinské grissini, lanyze
nebo ¢okolada. Vylet do Piemontu muze vést
jak za krasami jednoho z nejvétsich mést
evropského baroka, kterym je Turin, tak
i na vrcholky hor do vysky nad 4000 metri,
jako je Punta Nordend, na horsky masiv
Monte Rosa nebo mezi vinice rozkladajici
se na mirnych kopcich zahalenych mlhou.
Nas itinerar se vine mezi dvéma oblastmi,
které jsou vzdélené nejenom geograficky,
ale i svou povahou: Val Sessera a preslavné
Langhe.

S W
]

Val Sessera

Udoli uzaviené mésty Biella a Vercelli
se tadhne podél bieht stejnojmenné feky
Sessery. Za druhé svétové valky bylo

atocistém partyzani, ve stredoveku zase
mistem hrdinskych ¢inii Fra "Dolcina,
kazatele obvinéného inkvizici z kacifstvi,
ktery byl nakonec updlen. V nejzapad-
néjsi casti tdoli se rozklada skutecné
mistrovské dilo pfirody, Odza Zegna,
odkaz nejvyznamnéjsiho podnikatele

v historii mésta Bielle, zakladatele firmy
Gruppo Zegna, pana Ermenegildo
Zegna. Zakladatel slavné odévni znacky
se narodil ve Valle Sessera v méstec-

ku Oro a byl s touto zemi tizce spjat
nejenom tim, Ze ji daroval kromé Oazy
Zegna také centrum zdravi a zébavy, ale
nechal postavit i mnoho domul pro své
zaméstnance. Odza Zegna je prirodni
rezervace, kterd se rozklada na vice jak
100 kilometrech a je rdjem pro vyznavace
trekingu, hodi se pro poradani vyprav
na nezapomenutelna mista s izasnymi
vyhledy. Na podzim neni vzacnym jevem
setkdni s pastevci, ktefi se s dobyt-

kem vraci z hor. Casto je jejich presun

v obcich, kterymi prochdzeji, provazen

oslavami konce 1éta. V takovych dnech se
tu pfipravuje polenta servirovana horka
spolu se syry nebo dusenym masem

a zalitd cervenym vinem.

Vydate-li se do Odzy Zegna na podzim,
budete si moci uzivat nekone¢né palety
ervenych barev, do kterych se v tuto
dobu zdejsi priroda odiva, vychutnate si
tradi¢ni jidla této horské oblasti a pozna-
te starobylé tradice, které tu jsou ¢asto
jesté dnes soucasti kazdodenniho zivota.
V Oaze je také lyzarské stiedisko Biel-
monte, mnoho poutnich kostelti a ma-
lych charakteristickych méstecek, ktera

urcité stoji za navstévu. Vyuzit miizete
ubytovani v zatizenich Bed & Breakfast,
kterych je v této oblasti plno. Turista
labuznik ztstane asi rozpacité stat pred
ohromnym vybérem mistnich specialit,
kterym ve vétsiné pripadi vévodi maslo
a toma, syr vyrabény z kravského mléka
s kratkou ¢i sttedné dlouhou dobou zrani
a polotvrdym téstem. Jednou ze specialit
je ,,riso con toma e burro', ryze s tomou
a maslem, nebo kukufi¢na polenta
»cunscia® Slavné jsou také ,,capunit®, ka-
pustové zavitky plnéné masem, a mnoho
sladkosti jako tieba ,torcetti. Tradi¢ni
nejen pro tuto oblast, ale i pro cely
Piemont je ,merenda sinoira®, typické
pozdné odpoledni spolecenské pohosténi
s mnoha malymi slanymi i sladkymi
pochutinami, jednohubkami a zeleninou
s omdackami, $pizy a smazenkami, které
vychazeji z venkovskych tradic.

Le Langhe

At uz to jsou jeji nezameénitelna pano-
ramata a typicky kopcovity terén, diky
nimz byla tato oblast zafazena na se-
znam mist svétového dédictvi, nebo sta-
ré statky, hrady, dila basnikd spojenych
s touto tichou klidnou oblasti, nizké vrs-
ky tahnouci se mezi Savonou a Cuneem,
typickd mistni jidla a kvalitni vina, nebo
mlhy a barvy podzimu, pro vechny tyto
divody ziskala oblast Langhe zejména
od 90. let celosvétovou proslulost, ktera
neuvada ani dnes. Prispély k ni bezpo-
chyby spisy Cesara Paveseho a Beppe
Fenoglia, ktefi ve své poezii zachytili
tvrdohlavou hrdost a typickou osobitost
mistnich vesni¢antl a jejich zemé, ale
také rekonstrukce mnoha historickych
budov, samotnd propagace turismu

a historické ,,sagre, slavnosti vénované
typickym mistnim produktim.

Nase putovani zahdjime v Albé pova-
zované za centrum Langhe. Nachdzi se
pouhych 50km od Turina uvnitf rozlehlé
rokle lemované kopecky posetymi vini-
cemi. Za zhlédnuti stoji mnoho mistnich
pamatek: radni¢ni paldc, véze rozeseté
kolem Alby, ulice Cavour, hlavni tepna
historického centra, kterd vas zavede
rovnou do stfedovéku. Zejména je to

ale katedrala na namésti Risorgimento,
prestavba ptivodni pozdné gotické stavby
realizovana v 19. stoleti. Mlsny turista by
Albu nemél opoustét, dokud neochutna
tamni bilé lanyZe, nejlépe nastrouhané
na vaje¢nych téstovinach ,.tajarin“ ochu-
cenych méslem. Ale také dusené maso
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Krémové ochky
k piemontské svaciné

Omacka z gorgonzoly

Rozmixujte spole¢né nésledujici suroviny: 1509
syru gorgonzola dolce, 150 g ricotty, 40 g masla,
6 vlasskych ofechd, 1 IZici grapy

a trochu pepfe. Dejte vychladit do lednicky,
servirujte se syrovou ¢i grilovanou zeleninou
nebo k topinkam.

Olivova omacka

Rozmixujte nebo natrhejte na malé kousky

a smichejte: 100 g nakladanych ancovicek,

1009 cernych a 1009 zelenych oliv bez pecky,
809 tunaka, nékolik nakladanych feferonek,
deset kapart, stavu z ptlky citronu a trochu oleje.
Na zavér mUzete pridat jesté trochu cesneku.
Tato omécka se vyborné hodi k topinkdm a teplé
focaccie, k syriim a grilované zeleniné.

»brasato al Barolo“ a teleci s pikantni
omackou ,vitello tonnato® jsou mistni
speciality hodné vyzkouseni, stejné jako
plnéné hrusky, ofiSkovy dort z Langhe

a krehké susenky ,paste di meliga“

Z Alby vede itineraf do ostatnich men-
$ich obci, kolébky kvalitniho vina, kte-
rou je Barolo, dale do Grinzane Cavour
se stfedovékym hradem a regiondlni
enotékou, Monforte d”Alba, Dogliani,
Belvedere Langhe a do Bossolasca nazy-
vaného ,,perlou Langhe®. Viude narazite
na mnoho vinafstvi nabizejicich degus-
tace vlastnich vin a mnoha regionalnich
specialit pripravenych s vinem. Cesta
do oblasti Langhe je nejen prileZitosti

k ochutnani skute¢nych delikates, ale

i k poznani tradic tohoto izemi s boha-
tou historii a kouzlem.
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PtGme se zakazniku

anketa

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen

La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirqiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou

a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikyd, ktefi nakoupili

v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

Jifi Sychra

Brno

Chodite do prodejny
La Formaggeria
Gran Moravia casto?
Ano, nakupuji tu
casto.

Co si vybirdte?

Dlouhozrajici syr Gran Moravia v kos-
tickach, ten je pro malou, a ja si vybiram
mozzarellu a jiné mékké Cerstvé syry.
Nechdte si také nékdy néco doporucit?
Ur¢ité, néco nového si koupim rad.

Kdy jste prodejnu objevil?

Asi pred tfemi mésici, predtim jsme
chodili do obdobné prodejny v centru
mésta.

Vyhovuje vam zdejsi persondl?

Je opravdu kvalitni.

Je pro vds diileZité, Ze zde nabizeji Cerstvé
vyrobené potraviny?

Je to moc dilezité, hlavné u masla.
Pouzivdte syry v kuchyni casto?

Ja rozhodné ano.

Lucie

Pazderskd

Zidlochovice

.li

= Jezdejsi prodejna

1 vasim castym cilem?
Vim o ni uz dlouho,

ale dostanu se sem, jen kdyz jedu tady

do obchodniho centra Olympia.

Co nejcastéji nakupujete?

Dnes si odnasim Gran Moravia.

Obvykle si tu nakupuji jesté syrovatkovy

napoj a maslo. Nékteré jiné syry spis

vyjimecné.

Pouzivite Gran Moravia i na vafeni?

Jime ho jen tak a pouzivam jej i na va-

feni.

Hana
Kylouskova
Brno

Jste ¢astou
ndvstévnici prodejny
La Formaggeria
Gran Moravia?
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Uplné &astou zase ne, ale mam tyto syry
moc rada. Obc¢as nakoupim v prodejné
La Formaggeria Gran Moravia

v centru Brna. Asi tak jedenkrat

za mésic. Tady v prodejné v Olympii
jsem tplné poprvé. Jsem rada, Ze jsem
tady obchod uvidéla a mohla jsem si tu
koupit néco na vecer.

Pro co si do prodejny chodite?

Mam moc rdda Gran Moravia, taky
kupuji néjaky kozi nebo ovéi syr.
Nemusim mit néco konkrétniho.
Zalezi tfeba na tom, jaké vecer budeme
pit vino, podle toho si vyberu syr.
Vyzkousela jste i zdejsi Cerstvé mdslo?
Zatim je$té ne, ale pfizndm se, Ze dnes
uz jsem nad tim uvazovala.

Jak casto konzumujete syry?

Casto. D4 se Fict, Ze denné.

L Jana
mr\ Chalupové
= Rajhrad
BRE . e
=« Jak dlouho v prodejné
nakupujete?

Chodim sem od té
doby, co se otevrela,
takze uz asi dva roky.

Chodite pravidelné?

Ano, pravidelné. Asi tak jednou za dva
meésice. Vétsinou pokud je néjaka akce
spojena s vinem, protoze této oblasti
se vénuji. Syry jsou tu UiZzasné Cerstvé

a jesté nikdy se mi nestalo, ze bych
nebyla spokojend. A navic mi tu
vzdycky uzasné poradi.

TakzZe persondl vam vyhovuje...
Naprosto. Poznavam tu nové syry, vzdy
mi z kteréhokoli ukroji na ochutnani,
abych se mohla lépe rozhodnout.

Jsem moc spokojena.

Co jste dnes nakoupila?

Rtizné druhy syrt, prosciutto a né¢jaké
pecivo.

Chutnd vdm Gran Moravia?

Hodné, pouzivam ho na Caesar salat,
na $pagety a podobné.

Dostala jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, dostala a také ho jako darek
davam.
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Jitka
Kalvodovd
Hostinice

Jak dlouho uZ chodite
nakupovat do této
prodejny?

Zhruba tak rok.
Ptichdzite sem na ndkup pravidelné?
Nakoupim tady jedenkrat za dva nebo
tfi mésice.

Dnes si odndsite hodné véci, co chutného
skoncilo ve vasi tasce?

Koupila jsem uzeninu mortadelu,
dusenou $unku, giuncatu,

Gran Moravia, téstoviny a pecivo.
Chodim si sem viceméné porad pro ty
stejné véci.

Vyhovuje vam poloha prodejny?
Vyhovuje. Nebydlim sice blizko, ale je to
nejbliz$i nakupni centrum.

Co fikdte na zdejsi obsluhu?

Ta je Gplné super. Jsem z nich nads$ena.
Vzdycky mi dokazou krasné poradit.
Jak casto doma jite syry?

Je béznou soucasti naseho jidelnicku.
Néjaky dobry syr jen tak k vinec¢ku

si dame tak jednou za tyden.

B Jaroslav,
s y Konecny
Dolni Kounice

Znite dobie

La Formaggeria
Gran Moravia?
Tuto sit prodejen navstévuji od té doby,
co v Brné vznikla. Nejdfiv jsem chodil
do prodejny vedle Zelného trhu, ktera
se pak prestéhovala o kousek dal.

Ted jezdim sem do Olympie a spojim to
s nakupem v obchodnim centru.

Co si nejcastéji vybirdte?

Nejvic tu nakupuji syry, maslo a obcas
italské téstoviny, protoze jsou lepsi.
Také néjaké bylinkové pasty a rizné
dalsi produkty. Sedmiletému synovi
tak jednou za tyden nebo za dva vafim
bolonské $pagety a on jiné nez odtud
nechce. A sni je jediné posypané syrem
Gran Moravia, coz je opravdu kvalitni
a skvély syr.

Jste spokojeny s proddvajicimi?

Persondl je uplné v pohodé, vzdycky
jsou tu prijemni a poradi.

La Formaggeria Gran Moravid

BRNO-MODRICE OC OLYMPIA

Své prvni z&kazniky pfivitala prodejna v Brné-Modficich
v listopadu pfed dvéma roky. Sesticlenny persondl si tam
své zakazniky hyCkd. Kromé idediniho umisténi prodejny
v oblibeném a vyhleddvaném obchodnim centru

e

I

Olympia si nakupuijici pochvaluji kvalitni a Cerstvé suroviny
a pratelsky, profesiondini persondl.

»Lokalita prodejny je vyborna, jde

o krasnou spadovou oblast pro vSechny
obyvatele vesnic jizné od Brna, at uz
je to Rajhrad, Ujezd, Sokolnice a dal3i.
Vsichni pravidelné jezdi nakupovat
do Olympie, takze se mohou zastavit

i tady u nds. Zacala k nam jezdit také
spousta lidi, ktefi pracuji v centru Brna.
Maji to pohodIné - zajedou si sem
autem, v klidu si nalozi nakup

a vyberou si tu vSechno, co potifebuji,*
tikd vedouci prodejny Kristyna
Beranova, ktera v siti prodejen

La Formaggeria Gran Moravia pracuje
uz ¢tvrtym rokem. ,,Dva roky jsem
prodavala v prodejné v Radnické ulici
a od otevfeni prodejny v Olympii tady
pusobim jako vedouci, priblizuje
usmeévava mlada Zena, ktera vede
Sesti¢lenny kolektiv — partu, kterd
svou praci doslova Zije. ,,Zékaznik je
pro nas vsechno, chceme si budovat

a drzet dobré jméno a prejeme si,

aby se k nam lidé radi vraceli,“ fika
podle ni je, aby byl personal prodejny
sympaticky a ptijemny, mél rad svou
praci a zajimal se o to, co prodava.

»Je dulezité, aby prodavajici mél rad
syry nebo tfeba italské uzeniny a dalsi
nabizené speciality. Pokud ma navic
zkuSenosti s italskou kuchyni nebo si
potiebné informace saim vyhledava, pak
vSe mnohem zasvécenéji zprostiedkuje
zakaznikim,“ dodava Beranova.
Denné prodejnu navstivi 250 az 300
nakupujicich, v patek pak az 400 lidi.
,»Nasi zakaznici jsou hodné rozmaniti -
star$i i mladi a o vikendu prichazeji
hlavné rodiny s détmi. Kdyz je Spatné
pocasi, slouzi nakupni stredisko

tak trochu jako vyletni prostor, a to

k ndm zavitd spousta zdkazniki,“
priblizuje vedouci prodejny. Spokojeni
lidé se podle ni vétsinou vraceji. Jde

o pravidelné navstévniky, ktefi jeden
konkrétni den v tydnu chodi kupovat
do centra a neminou ani svoji oblibenou
prodejnu se syry.

»Chodi ale samozfejmé porad také
novi lidé a my jsme vzdycky radi, kdyz
ptijdou a divi se, Ze uz i tady mame
prodejnu, usmiva se Beranova.
Nejvétsi zajem maji nakupujici
standardné o maslo a dlouhozrajici

syr Gran Moravia, stézejni produkty
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pozvanka

V prodejné Brno-Modrice v OC Olympia vis
vzdy rddi privitaji (zleva) Kristyna Beranovd,
Monika Janikova, Dobromila Nesporovd,
Markéta Semorovd, Jan Langr

a Pavla Zuzdkovd.

moravské syrarny Orrero. Oblibé se

v brnénské prodejné tési také italské
uzeniny a stranou nezistava ani
doplnkovy sortiment - olivy, naklddana
susena rajcata, olivové oleje a spousta
dalsich pochoutek. Znalci si oblibili také
italskd vina. ,,Pokud jednou ochutnaji
kvalitni ¢ervena italska vina, tak si pro
né chodi stale, fika Kristyna Beranova.
Cesky zakaznik se podle ni v poslednich
letech hodné zménil: ,,Lidé jsou
mnohem zvidavéjsi a spoustu se toho
uz naucili. Kdyz jsme jim dfive rekli,

ze jde o jednodenni syr, mysleli si,

ze vydrzi jen jeden den. Ted uz se
zajimaji o to, jak dlouho syr zraje,

a také mnohem castéji zadaji informace
o slozeni nabizenych vyrobkda.

O to vic je potreba, aby prodavajici tyto
informace méli, dokazali odpovidat

a uspokojit kazdého zdkaznika.*
Osobné vedouci prodejny syry miluje:
»DI1v jsem méla strach, Ze se syrti
¢clovek dokaze rychle prejist, ale opak

je pravdou, ¢lovek je na nich ¢im dal

vic zavisly. Mnoho nasich zaméstnanct
tak nemtize bez dobrych syru byt.

Neni nic neobvyklého, Ze se i béhem své
dovolené vraceji do prace si nakoupit,*
sméje se vedouci, kterd za svym
prodejnim tymem do brnénské Olympie
zve k nakupu vSechny milovniky syrt

a kvalitnich ¢eskych i italskych specialit.
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"" = KDYZ. dobie

prodejny

[ ]
/ nakoupit, tak
a Oup 9 a o0 0
...v fetézci specializovanych prodejen
La Formaggeria Gran Moravia.
Najdete zde bohatou nabidku cerstvych ;RINO . oLomMoucC PRiA(I;IA 7 § /
L (g . o elny trh 19 Horni nameésti 8 Milady Horakové 499/62
a zrajicich syrii z Ceské republiky Italie 1517317714 836 tel.: 585 242 931 tel.: 230 234 435
a Francie, siroky sortiment italskych vin, po-pé: 9.00-18.30 po-p4: 9.00-18.00  po—pé: 9.00-19.30
krdjen)}ch uzenin’ Oma/cvek’ testovin a dalgich s0: 9.00-12.30 so: 8.00-12.30 s0: 9.00-13.00
italsk)ﬁch specialit. Ph]d’te a nechte se BRNO-KRALOVO POLE OSTRAVA PRAHA 9
inspirovat. Ochutndvky a gurmdnské tipy Nakupni centrum Puchmajerova 3 OC Letnany
jsou u nds samozrejmosti. Kralovo Pole tel.: 596 112 981 Veselska 663
Cimburkova 4 po-pa: 9.00-18.00 tel.: 234 002 618
tel.: 541 216 290 50: 9.00-12.00 po-ne: 9.00-21.00

po-ne: 9.00-21.00

. PRAHA 1
BRNO-MODRICE Paldc Fénix
OC OLYMPIA Véclavské ndmésti 56
U Délnice 744, Modfice tel.: 222 233 508
tel.: 547 385 131 po-pa: 9.00-19.30
po-ne: 9.00-21.00 so0: 10.00-18.30
o ne: 10.00-18.00
CESKE BUDEJOVICE
Hypermarket Tesco PRAHA 1
J. Boreckého 1590 Florentinum
tel.: 383 134 060 Na Porici 1048/30
po-so: 9.00-20.00 tel.: 230 234 436
ne: 10.00-19.00 po-pa: 9.00-20.00

. . so—ne: 10.00-18.00
HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM PRAHA 1
Dukelskd ttida 1713 Spélena 23
tel.: 495 585 936 tel.: 230 234 454
po-pa: 9.00-20.00 po-pa: 9.00-19.30
50: 9.00-17.00

PRAHA 3
LIBEREC Vinohradské 1418/135
Prazska 36 tel.: 222 232 679
tel.: 486 311 365 po-pa: 9.00-19.30
po-pa: 9.00-18.30 s0: 9.30-13.00
50: 9.00-12.00
PRAHA 4

LITOVEL Centrum Praha
Tti Dvory 98 Jih - Chodov
tel.: 585 152 362 Roztylska 2321/19
po-pa: 8.00-17.30 tel.: 272 075 483
so: 8.30-12.00 po-ne: 9.00-21.00

Najdete nas také na netu:

La Formaggeria
Vinohradskd .
Trais 3 Gran Moravia
Praha

Florentinum

M. Horikové

=5
® & i ovi Brno
Ceskeé Budijovice ]
/ “
J \_’XOCOIympla )
© g . e-shop:
:

www.laformaggeriaonline.com

La Formaggeria
Gran Moravia

www.laformaggeria.cz
WWW.OIrero.cz




