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MIéko a mIEEné vyrobky:
budoucnost je dnes

Nutricni hodnota. Pravda vs. fake news. Neutralita chovatelstvi.
To byla témata diskutovand na mezindrodni védecké konferenci
porddané Brazzale Science Centrem v [tdlii ve dnech

20. a 21. Cervna.

»Déla z nas pravda vSeZravce? V jakémbkoliv
knihkupectvi dnes najdeme regaly plné
knih vydanych velkymi nakladatelstvimi,
které se vénuji vyZivé a Casto si vzajemné
odporuji a predstavuji rizné pohledy.
Kolem jidla je spousta zmatku a také hodné
marketingu ovliviiujictho i politicka roz-
hodnuti. Nemtizeme ptece pokazdé, kdyz
vkladame jidlo do tst, premyslet nad tim,
zda tim $kodime planeté nebo nasi zemi.“
Timto provokativnim prohla$enim Roberta
Brazzaleho byla zahdjena konference ,Nova
éra mléka a mlé¢nych vyrobkd“ pofadand
vyzkumnym centrem Brazzale Science
Center, které vedou profesor Fernando Ta-
teo a profesorka Monica Bononi. Centrum
vzniklo i proto, aby nabidlo novy zptisob
komunikace védeckych informaci. Ve dnech
20.a 21. ¢ervna se v Méstském divadle

ana hradé Castello v Thiene (Vi) sesli
védci a vyzkumnici z celého svéta s cilem,
ktery se tykd soucasnosti a budoucnosti:
posilit povédomi o vyZivovych aspektech
mléka a mlé¢nych vyrobk, zkoumajic tyto
produkty védeckym pohledem a nastroji.

Z konference vyplynulo nékolik kli¢ovych
bodu tykajicich se dvou zasadnich témat:
vyZivy a udrzitelnosti. Nabizime kratky
ptehled téch nejvyznamnéjsich prohlaseni
védct, ktef{ se konference ztcastnili.
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»Krava je uhlikové neutralni¢
Co se tyce zivotniho prostredi, odbornici se
shoduji: krava je uhlikové neutrdlni a jeji
¢innost je cirkuldrni, protoze vypousti uhlik
a jeho slouceniny, ktery predtim zachytila
skrze pici z atmosféry. Luigi Mariani z Uni-
verzity v Brescii vysvétluje: ,Zemédélstvi je
stéle povaZovano za ,velkého znecistovatele’,
ale neni to pravda: neni jen uhlikové neut-
rélni, je uhlikové pozitivni, coz znamend, Ze
ho vice absorbuje, nez vypousti, poté co ho
zachytilo prostfednictvim fotosyntézy.“
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»~Chovatelé jsou sou¢dsti
feSeni klimatické zmény*

»Kazdy rok na svété ptibyva téméf 100 miliont
novych ust, kterym je nutné dat najist. Od roku
2020 do roku 2050 bude tfeba produkovat vice
potravin a zaroven respektovat dostupné zdroje.
Jak méizeme tuto poptavku uspokojit? Resenim,
veetné feSen klimatické zmeény, je udrZitelnd in-
tenzifikace, uvedl Piercristiano Brazzale, prezi-
dent Mezinarodni mlékarské federace FIL-IDF,
pfi zahdjeni programu prvniho dne. Po ném
vystoupil Thanawat Tiensin, feditel Oddéleni
pro produkci a zdravi zvifat (Nsa) a zdstupce
feditele Organizace pro vyZivu a zemédélstvi
Spojenych narodt (FAO), ktery vysvétlil: "Mléko
a mlé¢né vyrobky poskytuji esencidlni Ziviny

ve vSech fazich Zivota vice nez 6 miliardam lidi
na svété a chovatelé jsou soucasti fesenf klima-
tické zmény. Zemédeélsky systém dodava 100 %
potravin, takze bez né¢ho bychom neméli co jist."

»Rostlinné bilkoviny pro
zdravou stravu nestaci”

Mlééné vyrobky jsou, pokud vezmeme v tivahu
také jejich nutri¢ni hustotu, z hlediska Zivot-
niho prostiedi nejefektivnéjsi. A z vyzivového
hlediska pak nejsou nahraditelné, jak jasné uve-
dl Thanawat Tiensin z FAO: ,,Je nutné konzu-
movat Zivoci$né bilkoviny, protoze ty rostlinné
k zajisténi zdravé stravy nestaci.“ Elisabetta
Bernardi, biolozka, vyzivova poradkyné a zna-
ma osobnost italské televize, dodava: "¢clovék
ziskal obrovskou vyhodu ve chvili, kdy zacal
konzumovat mléko, protoZe je to kompletni
potravina s bilkovinami vysoké kvality."

»Efekt matrice: mléko je vice
nezZ jen suma jednotlivych
zZivin“

Mlékarensky sektor je jiz del$i dobu vystaven
fake news, které ziskavaji na stale vét$im vyzna-
mu, a to i proto, Ze jsou Casto tla¢ené specificky-
mi zajmy schopnymi hybat velkym kapitalem

a ovliviiovat politicka rozhodnuti. Mezi potteba-
mi vy¢niva nutnost pfekonat soucasné nutri¢ni
oznaceni, které redukuje bohaté a komplexni
potraviny na nékolik makroelementt, pficemz
ignoruje ,efekt matrice“ mléka a mlé¢nych
vyrobki. To znamend, Ze pfinosy pro kosterni

a svalovy systém z jejich konzumace jsou vétsi
nez ty, které poskytuji jejich jednotlivé slozky

v totoZném mnozstvi. Ivana Gandolfi z vyzkum-
ného a védeckého oddéleni Parmalat: ,Nejime
jednotlivé Ziviny, ale potravinu. Nova éra, ktera
jiz prichdzi, je o tom, Ze budeme potraviny po-
vaZovat za matrici. Potraviny jsou totiZ vice nez
jen souhrn jejich jednotlivych zivin. Naptiklad
sy, prestoZe obsahuje sodik a nasycené tuky,
vykazuje neutrdlni az pozitivni i¢inky i na nase
kardiometabolické zdravi.”

Na Meetingu Brazzale
se prepisovaly rekordy

V sobotu 20. ervence se na atleticky stadion Perraro v italském mésté Vicenza vratil Meeting
Brazzale. Jiz Sesty ro¢nik této mezinarodni atletické akce, ktera byla zafazena do seridlu World
Global Tour, byl bohaty na skvélé vysledky i na icast sportovci: sesli se tu atleti ze vech péti
kontinentt. V sobotu v podvecer mohlo pocetné publikum na stadionu ve Vicenze sledovat

v akei nékteré z atletek a atletii, ktef se pfipravovali na letni olympijské hry. Pro mnohé z nich
to byla posledni zastavka na cesté¢ do Pafize, na niz mohli otestovat svou formu. SoutéZ organi-
zovana klubem Atletica Vicentina ve spolupraci s hlavnim sponzorem klubu, skupinou Brazza-
le, vidéla béhem jediného vecera prepsani hned sedmi rekordii mitinku. Naptiklad v trojskoku
prekonala Dariya Derkach vykonem 14,09 metru rekord z roku 2022. Dalsi rekord mitinku se
prepisoval ve skoku o ty¢i. Elisa Molinarolo, ktera pak v PariZi v olympijském findle obsadila
celkové $esté misto, na stadionu ve Vicenze prekonala latku ve vysce 4,60 metru a zlepsila
predchozi rekord, ktery byl v drzeni Roberty Bruniové, taktéz ti¢astnice letosnich olympijskych
her. O kvalitni vykony se postarali i zahrani¢ni atleti, at uz $lo o Ameri¢ana T] Brocka v béhu
na 100 metrd, Srbku Maju Ciric, ktera vyhrala béh na 400 metrd v novém rekordu mitingu
52,84 s, ¢i Australanku Stephanii Ratcliffe, které se ve Vicenze v hodu kladivem dafilo o poznani
lépe nez pozdéji ve finale Olympijskych her v Patizi. Dilezitou sou¢asti Meetingu Brazzale jsou
vizdy také soutéZe juniorti a mladsich atletd, kteti maji moznost osobné se v jeho rodinné atmo-
sféte setkat se svymi star$imi vzory a velkymi jmény soucasné, nejen italské atletiky.

Srde¢né zveme na tradiéni
benefi¢ni koncert, ktery se uskute¢ni

dne 20. listopadu od 19.00 ve slavnostnim sale Arci-
biskupského palace v Olomouci. V podani némeckého
klaviristy Olivera Kerna na ném zazni dila Ludwiga
van Beethovena vénovana arcivévodovi Rudolfu Janovi
Habsburskému, tfetimu olomouckému arcibiskupovi.
Koncert porada syrarna Brazzale Moravia pod zastitou
Arcibiskupstvi olomouckého. Béhem vecera se muiZete
tésit také na ochutnavku syrd. Vstupenky je mozné
objednat jiZ nyni na: vstupenky@brazzale.cz.

a komplexnéj$i chuti.

Ochutndavejte
s ndmi syr Asiago

Ve dnech 6. az 9. listopadu vam napii¢
nasimi prodejnami La Formagge-
ria Gran Moravia v celé republice
nabidneme ochutnavky syrii Asiago
z italského regionu Benitsko. Tuto
oblibenou degustaci pfipravujeme
opét ve spoluprici s Konsorciem pro
ochranu tohoto syru a znovu budete
mit moznost ochutnat dva druhy,
mladsi Asiago Bisachese s jemnéjsi
chuti s lehce nakyslymi podtény

a stars$i Asiago d "Allevo s vyraznéjsi

AKTUALITY BRAZZALE
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Na pozvani skupiny
Brazzale navsfivil Prahu
vyndlezce prvniho
mikroprocesoru

Vyznamny italsky fyzik a vynalezce prvniho ko-
mer¢niho mikroprocesoru Intel 4004, pan Federico
Faggin, navétivil v ¢ervnu na pozvani skupiny
Brazzale Prahu. V rdmci svého programu zavital
nejen do prazskych prodejen La Formaggeria Gran
Moravia, ale také do knihkupectvi Academia, se
kterym jsme usporadali pfedstaveni jeho knihy
Irreducible vychazejici pravé v téch dnech v ang-

D el s Feder F N
o letni dovolenou 1ot o oot e s eqaerco raggin:
v Asiagu za jeji Uméld inteligence nema srdce,
jen opakuje, co ji fekneme

Foto: Markéta Navratilova

fotografie a milou
zpétnou vazbul!

»Rdda bych za celou rodinu podékovala

za Uzasnou vyhru — pobyt v Asiago. Ve Potkdvdme se v Praze, kde jste ve svétové ktery se do ni podepisuje. Zvédavé jsem se
bylo perfektni a celd rodina si pobyt uZila :-) premiéte predstavil anglickou verzi vasi zeptal, kdo byl ten prvni. Vite kdo? Edison.

Tym v Asiagu mél vse dokonale pfipravené, druhé knihy Irreducible. Jste tu poprvé?

ochotné ndm poradili a doporucili Jste vyndlezcem prvniho komercniho mi-

dalsf turistické trasy, kde jsme si uzili Ne, uZ jsem tu byl pred lety. S manzelkou kroprocesoru, bez kterého by technologie,

nezapomenutelné vyhledy. Uz planujeme Elvii jsme zde stravili tfi dny. Velmi dobfe si ~ na které jsme nyni zvykli, neexistovaly.

jet piisti rok do Asiaga rovnou na 14 dni. pamatuji navstévu knihovny Strahovského Jak tento vyndlez vznikl?

Uplné nds dostala ta nddhernd krajina.“ klastera a jeji nadherny starozitny nabytek. Jako mlady inZenyr jsem byl vyslan italskou

(Pavla Trefilové) Podepsal jsem se také do tamni navstévni spolec¢nosti SGS-Fairchild do Fairchild
knihy. Rekli mi, Ze jsem druhy vynalezce, Semiconductor v jejich sidle v Palo Altu
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v Kalifornii. Tam jsem vynalezl technologii
silicon gate MOS, ktera pak umoznila vznik po-
lovodi¢ovych paméti a mikroprocesorti. V roce
1970 jsem ptesel do spole¢nosti Intel, kde jsem
vyvinul v8echny jejich prvni ¢tyti mikroproce-
sory, véetné viibec prvniho komeréniho mikro-
procesoru na svété Intel 4004 a prvniho vysoce
vykonného mikroprocesoru Intel 8080.

Uz tehdy jste zacal i s podnikdnim?

Ke konci roku 1974 jsem v Intelu ved] vyzkum
a vyvoj, mél jsem pod sebou asi osmdesat

lidi, ale rozhodl jsem se zalozit svou prvni
spole¢nost Zilog. Zménil jsem tedy uplné smér,
od vedouciho projektt, vynalezce atd. k pod-
nikateli. Prvnim produktem firmy Zilog byl
mikroprocesor Z80, ktery byl mym vynalezem
a ktery se stale pouziva, i po 48 letech. Kamkoli
ptijedu, hlavné v Evropé, ale i v Americe, zjistu-
ji, jak moc lidi si Z80 oblibilo.

Jakd byla tato novd podnikatelskd
zkusenost?

Velmi néro¢na. Bylo potfeba udélat velky
kvalitativni skok, snizit naklady a zvysit zisk,
coZ vytvaii stres. Pro mé byl Zilog obdobim
obrovského osobniho ristu, které mi umoznilo
roz§itit moje schopnosti, jak co se tyce vize,
tak osviceného fizeni. ZalozZil jsem naptiklad
fabriku na polovodice, kde jsem vyuzil nové
metody, ve kterych se pracovnice, které tvorily
vét§inu zaméstnanct, samy fidily, zatimco ma-
nazeti ptisobili hlavné jako konzultanti. Bylo to
ndro¢né na ptipravu a proskoleni lidi, vénovali
jsme vice ¢asu pocatecni fazi, ale vysledky pak
byly skvélé. Méli jsme fluktuaci zaméstnanct
pouze 2 % ve srovnani s obvyklymi 20 %, které
byvaji pti rozjezdu takového typu fabriky.

\~ S
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TakZe jste nebyl jen vyndlezcem technolo-
git, ale i zpiisobu fizeni podniku...
Pochopil jsem, Ze kdyz lidem date pravomo-
ci, poradi si, najdou feseni. Kazda pracovnice
uméla obsluhovat jakykoliv stroj. V ptipadé
néf absence se ostatni samy zorganizovaly,
nepottebovaly zddného vedouciho, aby jim
tikal ,ty jdi sem, ty jdi tam, ty délej tohle®
Také néklady se vyrazné sniZily a atmosféra
byla jina, lidé byli spokojen.

Také dotykové displeje touchpad

a touchscreen jsou vasim vyndlezem?
Tyto vynalezy byly v moji dalsi firmé, Synap-
tics. Byly to skupinové vynalezy 4, 5 lidi, vcet-
né mé.V té dobé se pouzivala v laptopech ta-
kova kuli¢ka, kterou se pohybovalo prstem.
Ta byla ale dost velkd a mastnota z prsti
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ji zanasela, takZe po urcité dobé pistroj
nefungoval a bylo tfeba vse otevfit a vy<istit.
A to bylo pro uzivatele dost otravné. Pochopil
jsem, Ze je mozné najit lepsi feseni tohoto
problému. Pozval jsem ty nejbystiejsi kluky

a jednou nebo dvakrét tydné jsme se schézeli
na takovém brainstormingu. Bavili jsme se
zptisobem ,,mohli bychom to udélat takhle
...ale ne, prosim té... mohli bychom to zkusit
takhle...“ a v tomto hravém prosttedi jsme
béhem dvou mésicti vynalezli jak touchpad,
tak touchscreen. Nejen obecnou myslenku,
ale i dillezité detaily, jak je sestavit a pouzivat.

A co Fikdte na soucasnou rychlost vyvoje
umeélé inteligence?

Pokud s tim chce nékdo zacit az ted, nema
$anci, pokud nemd opravdu mimofadny
napad. Na takové véci uz dnes
potiebujete stovky milionti dolart,
a to i jako start-up.

Pojdme se zaméFit na védomd,
téma vasi knihy Irreducible,
kterou jste piedstavil v Praze.
Kdy se vase pozornost presunula
timto smérem?

Védomim jsem se zacal zabyvat

od roku 1990, po osobni zku$enosti,
kterou popisuji pravé ve zminéné
knize. Od té chvile jsem mu vénoval
30 az 40 % svého ¢asu zatimco jsem
vedl firmu Synaptics, nejdiiv jako
CEO do roku 1999 a pak dalgich

10 let jako prezident. V roce 2011
jsme pak s manzelkou zaloZili

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Federico and Elvia Faggin Foundation, kterd
se vénuje védeckému studiu védomi.

Jak diilezitou roli hraje védomi pfi porov-
ndvdni umélé inteligence a té lidské?

GPT4 ma priblizné 2 biliony parametrd,

2 biliony ¢isel. My mame asi 100 bilioni.
Po¢ita¢ se pribliZzuje k po¢tu parametrd, které
ma kazdy z nas v mozku, a muiZe jit jesté dal,
takze stroj bude moci mit vice inteligence

nez my, pokud definujeme inteligenci jako
pocet parametri. AvSak nase inteligence

je mnohem vice spojena s védomim nez

s parametry, které mame v mozku. To je ten
zasadni rozdil. Clovék je néco vic pravé diky
této kreativni schopnosti védomi, kterou poci-
ta¢e nemaji a nikdy mit nebudou. Védomi je
to, co ndm umoziuje pochopit situace, v nichz
se nachazime, a zazivat emoce, které davaji
zivotu smysl. V tom spociva zakladni omezeni
a také nebezpeci umélé inteligence.

V knize Irreducible kladete velky diiraz
také na svobodnou viili.

Jisté, protoZe pocita¢ nema svobodnou vli.
Akty svobodné viile jsou védoma rozhod-
nuti, nikoli automatické chovani. Svobodna
viile je schopnost rozhodnout se, jak jednat.
A védomi je zase schopnost sebevyjadreni

a sebepoznani. Pfitomnost jednoho i druhého
umoziuje lidskému organismu v ptipadé po-
tfeby zménit chovani nepfedvidatelnym a co
nejefektivnéjsim zptisobem; coZ je u robott
nemozné.

Piekond tedy nékdy uméld inteligence
clovéka, ¢i nikoli?

V urcitych aspektech ho prekond. Uz jen
fakt, Ze potita¢ provadi stovky miliard néso-
beni za sekundu, zatimco my udélame jedno
za tfi minuty, uZ v tomto je hodné pred
nami. Ale co znamena prekonat? A v jakém
rozméru nds pekona? V oblasti provadéni
matematickych operaci, které jsou pro nds
naro¢né, protoze mozek nebyl navrzen, aby
je délal. Snazim se lidem vysvétlit, Ze nejsme
stroje. A ze musime brét v potaz také intuici,
srdce a odvahu, ¢ehoz uméla inteligence
nikdy nedoséhne.

Proc?

Protoze uméla inteligence nema ani pocho-
peni, ani srdce, ani odvahu, je to jednoduse
stroj, ktery jen opakuje, co jsme ho naudili,
aniz by néc¢emu rozumél. Ale ti, kdo vytvareji
tyto vyrobky, nds chtéji presvédcit, ze jsou tyto
stroje lepsi nez my; a tak je kupujeme.

Jaké budou déti, které vyristaji obklopené
témito technologiemi?

Mam velké obavy, protoze pokud nékdo
ztrati pojem o tom, kym je, miZe se stat pfi-
véskem téchto strojii ovladanych ostatnimi.
Sikovné déti, které jsou rodi¢i dobte vedené,
se dokaZzou branit a tyto systémy vyuzivat

s jejich vyhodami, protoZe tim usetf{ spoustu
¢asu. Tyto pfedméty ale musi byt privéskem
¢lovéka, ne naopak.

Vy sdm néjak pouzivite umélou
inteligenci?

Ano, pouzivam Al pro piekladani mezi
angli¢tinou a italStinou. Ale miZu to délat,
protoze oba jazyky dobfe znam, takze
dokdzu posoudit, zda je preklad spravny ¢i
nikoliv. Pouzivam Al tedy jen jako nastroj,
ktery mi usetii spoustu ¢asu, ale kterému
slepé nedavéruji.

Zijete mnoho let ve Spojenych stitech.

Jak casto se vracite do Itdlie?

Vracim se obvykle dvakrat roéné a ziistdvam
delsi dobu, dva nebo tfi mésice. Takze travim
¢as téméf naptil tady a napal tam. V Italii
mdm vyborné spolupracovniky v oblasti teo-
retické fyziky a nachazim tam vétsi souznéni
s mymi my$lenkami nez v Americe.

A kdyz se vracite, co z italské kuchyné
vyhleddvdte? Co vam v Americe chybi?
Salam Sopressa vicentina, téstoviny bigoli

s kachnim ragti a podobné véci, které staci
dat si dvakrat do roka a jsou vynikajici. Jidlo
je nejen chutné, ale spojuje nds s nasim Zivo-
tem, s nasimi zazitky. Jsou to pokrmy, které
mi ptipominaji détstvi. Jako tfeba i cotecchi-
no s bramborovou kasi. Zazitek z jidla nas
poji se zemi a s city.

Co vdm chutnalo z Ceské kuchyné?

Maso. S manzelkou jsme si pochutnali

na kachné s knedliky a se zelim. A samoziej-
mé s pivem.

Navstivil jste kromé Prahy i dal$i mésta
v Ceské republice?

Béhem prvniho pobytu jsme tehdy byli

v Brng, Olomouci a také v Litovli, kde jsme
navstivili syrarnu Brazzale. Dokonce mé

nechali vyrobit dva bochniky Gran Moravia,

ze kterych jsem po dozrani dostal néko-
lik kouskii na ochutndni. A byly opravdu
dobré! ©

Dalo by se tedy fici, Ze zndte Gran
Moravia uz od kolébky. Vidél jste také
robotizovany sklad, kde zraje?

Ano, byli jsme v ném v f{jnu 2022. Sklad je
nadherny, je to mimoradné dilo. Zejména

v Italii se nestava casto, ze by se véci délaly
takto dikladné. Je to ptiklad osviceného
tizeni, jak véci délat tak, jak se ma. V dobg,
kdy lidé na tuto praci chybi, je tfeba vyuZivat
umélou inteligenci, pokroc¢ilé technologie,
pocitace atd. Musime se naucit ucit stroje,

i kdyz stroje se ani nenau¢i, jenom opakuji.
Myslenka, Ze se stroje uéi tim, Ze pochopi, co
délaji, je mylna.

Co si jako Ital Zijici za hranicemi Itdlie
myslite o vyrobnim modelu Brazzale,
ktery také vystoupil z italskych hranic?
Myslim, Ze jde o velmi silny model, ktery ale
funguje jen tehdy, pokud do jiné zemé ptine-
sete znalosti, které jsou jedine¢né, napitiklad
délat dobrte syr grana je podstatou, od niZ se
pak odviji vée ostatni. K tomu se pak prida
snaha ucit se cesky jazyk, coZ je spravné,
protoZe se jedna o kulturni vyménu, ktera
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Federico Faggin

byznys presahuje. Tato vymeéna je zasadni
pro jednotu mezi narody, u nichZ oceuje
jejich jedine¢nost.

Jaké jsou vase dalsi plany?

V &ervnu vy$la v Italii ma tfeti kniha Oltre
l'invisibile, kde vysvétluji svou teorii reality
zaloZenou na studiich védomi. A ted musim
tuto teorii experimentalné ovéfit, protoze se
zabyvam védou, ne filozofii. Takze mam pred
sebou jesté hodné préce.

Prejeme vam tedy mnoho dalsich fascinu-
jicich objevii a dékujeme za rozhovor.
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Potravina staroddvného plvodu, kterd se hodi
jak ke smazeni a vareni, tak do studené kuchyné.

Navic mé& diky tomu, Ze je zbavend vody a kaseinu,
velmi dlouhou trvanlivost. A jesté k tomu voni

po dobrodruznych cestédch a kfupavych jidlech. 4
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Voni po exotickych dobrodruzstvich

a dalekych zemich, po cestach dobrodru-
ht a lahodnych jidlech: to je ghi, maslo
indického ptivodu, z néhoz se odstrani
voda a kasein, a které Arabové rozsitili
do vSech zemi, kam prisli. Tradi¢né se

v Indii a okolnich zemich vyrabi proto,
aby mélo maslo delsi trvanlivost, a to

i bez chlazeni. A pravé z tohoto divodu
bylo také soucasti historickych cest a ob-
jevil po moti, jak dokazuje tento uryvek
ze Sandokana: ,,Snidané, vskutku vydatnd,
jelikoz vsechno ptactvo bylo znacné velké,
byla snédena béhem nékolika minut; poté
se vSichni, kromé Sandokana a Tremala-
-Naika, natdhli do chladného stinu palem
vedle slontl, ktefi se krmili obrovskym
mnoZstvim vétvicek a listil, protoZe jim
nemohlo byt poddno tésticko z psenicné
mouky, ani obvykld libra ghi pro kazdého,
tedy prepusténého mdsla, “ pise Emilio
Salgari ve svém pribéhu o Sandokanovi,
Boj o trtin (La conquista di un impero)

z roku 1911.

Historie

Slovo ,,ghee® pochdzi ze sanskrtu

a ve skute¢nosti znamend ,,posypany*, coz
odkazuje na proces vyroby tohoto pre-
pusténého masla, ktery zahrnuje pomalé
vareni masla, dokud se mlé¢né pevné
latky neoddéli od zlatavé tekutiny, znamé
jako ghi. Historie Ghee je stara jako
lidstvo samo: je zminéno ve vychodnich
textech uZ z roku 3000 pf. n.l.a o jeho
ptipravé se vi uz nejméné 6000 let.
Hinduisté véfi, Ze nejvyssi bih Prajapati
ho ziskal tfenim rukou, a kdyz ho vhodil
do ohné, vytvoril Zivot. Proto se pouziva
v ritudlech vsech indickych nabozenstvi.
Ghi se také pouziva k péci o plet, vlasy
nebo jako balzam na rty. V djurvédské
mediciné je ghi povazovano za jednu

z nejmocnéjsich léc¢ivych potravin diky
svému vysokému obsahu Zivin a schop-
nosti zlepSovat traveni a vstfebavani.

V zemich s teplym podnebim, jako je
Indie, je uchovavani mésla problémem,
a proto se maslo prepousti, aby dlouho
vydrzelo. Tento produkt, dnes bézny

na stolech domacnosti a v profesiondl-
nich kuchynich, byl na Zapadé¢ znovu
objeven Francouzi v 18. stoleti. Prolisto-

vanim napiiklad mildnskych kuchatek

z pocatku 20. stoleti, kdy lednice jesté
nebyly soucasti domécnosti, je ziejmé,

ze také v Evropé ghi umoznilo pouzivani
a dlouhodobé uchovavani masla. Dnes

se ghi prodava jako hotovy vyrobek, ale
dfive se ptipravovalo doma rozpusténim
masla ve vodni lazni, dokud voda a bilko-
viny neklesly na dno nadoby.

Co je ghi

Ghi by se dalo definovat jako esence
masla: neni to nic jiného nez tukova ¢ast
této potraviny, z niZ byla odstranéna voda
a bilkoviny. Obsahuje mastné kyseliny

se stfedné dlouhymi fetézci, které télo
snadno metabolizuje a vyuziva jako
zdroj energie. Navic je dobrym zdrojem
vitamint rozpustnych v tucich, jako jsou
vitaminy A, D, E a K. Z nutri¢niho hledis-
ka je o néco hustsi nez maslo. Jelikoz ale
neobsahuje laktdzu a kasein, miize byt
lépe sndseno témi, kdo maji tento druh
intolerance.

K ¢emu se pouziva
Nejklasi¢téjsim pouzitim ghi je smaZeni
pti vyssich teplotach nez u bézného
masla, aniZ by se prepalilo, coz vede

k dosazeni chutnych a kfupavych
pokrmd. Lze jej pouzit misto béZného
masla, naptiklad rozetfené na kfupavém
toastu spolu s marmeladou nebo
liskootiskovym krémem, ale také misto
oleje. Co se tyce davkovani, vzhledem

k absenci vody se ho pouziva ptiblizné
0 20 % méné nez bézného masla.

Je vynikajici také k ochucenti téstovin
nebo ke vmichani do risotta a do tésta
na dorty a su$enky. Je skvélou ingredienci
pro snidané — kromé toho, Ze ho muiZete
namazat na opeceny chléb, jej lze

pouzit k ptipravé michanych vaji¢ek
nebo volského oka. Diky své bohatsi

a karamelovéjsi chuti, nez ma bézné
maslo, miize dodat mnoha pokrmim
hloubku. Perfektni je také kousek ghi
na grilovaném nebo smazeném mase
arybach.

Jak se uchovava
Ghi se po otevteni uchovava v lednici, kde
vydrzi velmi dlouho a v pevném stavu.
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Rizek na masle

Osmazeni stavnatého fizku na mésle

zajisti vytribeny chutovy zézitek. K dosazenf
dokonalého a kfupavého vysledku je vsak
potieba vysoky Zdr, ktery by mohl bézné
maslo spalit. A pravé zde pfichéazi na fadu
gh, které vysoké teploty pfi vafeni snese.

Ghi

® neobsahuje laktézu ani kasein

® pomaha vstiebavani vitaminG
rozpustnych v tucich (A, D, E a K)

® ma viestranné pouziti v kuchyni
a lze jej pouzit jak za studena, tak pfi
tepelnych Upravach misto bézného
masla a oleje, a to diky vysokému
bodu koure

® je to antioxidant a pomaha v boji
proti tvorbé volnych radikalt
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»Jedno jablko denné udrzi doktora
od téla,” pravi italské ptislovi. Jak je
Znamo, toto ovoce, stejné jako hruska,
se kterou nds doprovazi po vétsinu
chladné sezony, je velmi zdravé.
Obsahuje totiz hodné vody, vitamini
s antioxidanty a minerald, jako je
draslik a hot¢ik, a jeho konzumace
pomaha predchazet zadrzovani vody
v téle. Navic z ného jeho konzistence
a chut, ktera nenf ptili§ vyrazna, ¢ini
nespornou hvézdu kuchyné. Zde jsou
tipy a recepty, jak jablka a hrusky co

nejlépe vyuzit.
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Sablka.

Jednoduché a ikonické ovoce, které je
pro mnohé prvni zndmou chuti hned
po mléce, je zérover i tzv. comfort food.
Existuje mnoho odriid a kazda z nich je
spojena s velkym mnozstvim recepti.
Hraje prim jak v celé fadé ptislovi

a venkovskych legend, tak ve spousté
sladkych i slanych recepti. S jablkem
se snadno pracuje a zdroveil zarucuje
skvély vysledek, po¢inaje jednim z nej-
jednodussich pouZiti: pro zjemnéni
pokrmi s kyselou zeleninou. Skvélé je
jak vatené, tak syrové: svou kiupavosti
naptiklad vyborné dopliuje salaty,
perfektné se hodi také k masu a syrim.
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Jablka
a hrusky jsou
symbolem tohoto
roéniho obdobi. Prosté
plody, které maiji v zavislosti
na odridé chuf jemnou &i
nakyslou, jsou vynikajicimi
surovinami pro recepty
vSech typu.

Studeny saldt s jablky, ofechy
a brambory

Oloupejte dva vatené brambory a jedno
zelené jablko a nakréjejte je na kousky.
Nozem nasekejte trochu petrzelky

a 60 gramt ofechtl a nakrajejte na platky
jeden stonek fapikatého celeru, ktery
pak nahrubo nasekejte. Smichejte
brambory s jablkem, celerem a ofechy;
dochutte $tavou z pilky citronu, tfemi
IZicemi majonézy, nasekanou petrzelkou
a ptipadné $petkou soli. Hodi se jako
ptedkrm nebo jako ptiloha k hlavnim
chodtim.

Dusené zeli s jablkem

Nakrajejte asi 800 gramii bilého nebo
¢erveného zeli na tenké prouzky; posypte
soli a cukrem, zalijte 100 ml tmavého
piva, dobfe promichejte a nechte asi tii
hodiny odpo¢inout. Na panvi rozehfejte
40 gramt masla a 40 gramt oleje,
pridejte nakrdjenou cibuli a nechte

jina velmi mirném Zaru zesklovatét.
Poté pridejte zeli, které jste predtim
dobte slili, zalijte trochou tekutiny,

ktera se vytvotila, a pak pfikryjte panev
poklickou. Vatte na mirném plamenu asi
20 minut. Mezitim oloupejte kyselé jablko
a nahrubo ho nastrouhejte. Pf¥idejte ho

k zeli na poslednich par minut vafeni,
poté odstavte z plotny a podavejte jako
ptilohu k masu, uzeninim a syram.

Jogurtové livance s jablky

Miizete je podavat jako dezert, ale jsou
vhodné i k podzimni snidani ¢i svaciné.
Ptipravuji se ze sladkych odrid, které
nejsou prili§ mou¢naté. Omyjte jablko,
oloupejte ho a rozétvrtte. Odstrate
jadrinec a stopku a jablko nahrubo
nastrouhejte. V mise roz$lehejte jedno
vejce, pridejte dvé 1zice cukru, $dlek
oleje a 130 gramil jogurtu, bilého nebo
ochuceného, a promichejte vareckou.
Pridejte 140 grami hladké mouky, piil
sacku prasku do peciva, Spetku skotice
a michejte, dokud neziskate hladké tésto

bez hrudek. Pfidejte nastrouhané jablko
a promichejte. Lehce potfete trochou
oleje neptilnavou panev, zahtejte ji

na mirném plamenu, a poté na horkou
panev nalijte asi ptlku nabéracky tésta

a snazte se, aby mélo pravidelny tvar.
Smazte, dokud livanec nebude na spodni
strané zlatavy, oto¢te ho a dosmazte

z druhé strany. Pokracujte, dokud
nespotrebujete celé tésto, a poté livance
posypte mouckovym cukrem. Jsou
vyborné i studené, miiZete je jist samotné
nebo s krémy ¢i marmeladami.

Sladkd a $tavnata hruska ma v kuchyni
mnohostranné uplatnéni, protoze se hodi
k teplym i studenym, sladkym i slanym
pokrmiim a dobte se snoubi s mnoha
ingrediencemi: od klasické a lahodné
kombinace hrusek a syra, ktera fungu-
je v predkrmech, salatech, sendvicich,

a dokonce i dezertech, aZ po spojeni

s mandlemi, hotkou ¢okolddou, karame-
lem, ofechy, pistaciemi, vanilkou, vinem,
liskovymi ofechy a medem. Co se tyce
koteni, skvéle se hodi anyz, ¢erny pept,
pazitka, skofice, kardamom, htebicek,
zazvor, mata a muskatovy orisek.

Recepty

Pecené s hruskami

a ¢okoladou

Ptipravte pe¢ené maso podle
klasického receptu. Mezitim oloupejte
a nakrajejte na kosticky dvé zralé
hrugky. Osmahnéte je na kousku
masla a pridejte $petku mleté skotice;
zalijte sklenici teplého konaku,
nechte jej vzplanout, poté pridejte
800 grami smetany a 20 grami horké
70% cokolady, kterou jste predem
nastrouhali. Vaite odkryté na mirném
ohni 20 minut, poté smés rozmixujte,
dochutte soli a pepfem a prelijte ji
platky pecené pred podavanim.

Gnocchi s gorgonzolou
a hruskami

Na panvi vafte tfi minuty Ctyti lzice
soffritta (viz recept na strané 24),
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200 gram gorgonzoly nakrajené

na kosti¢ky, 80 gramt nastrouhaného
syru Verena, 40 gramt smetany, Ctyfi
nasekané vlagské orechy a jednu
oloupanou hrusku nakréjenou na malé
kousky. Dochutte soli, pepfem a skofici.
Uvaite gnocchi a po sliti je pridejte

na panev a kratce promichejte. Sundejte
z plotny, ptidejte Zloutek, promichejte

a podavejte horké.

Hrusky na ¢erveném viné
Oloupejte ¢tyti stredné velké hrusky, ale
ponechte stopku a pomoci specidlniho
nastroje je zbavte odspodu jadfince.

V kastrolu ptivedte k varu 600 ml
¢erveného vina s 80 gramy titinového
cukru, jednou skotici, ttemi htebicky,
kiirou z jednoho pomerance a tfemi
kousky badyanu. Hrugky zcela ponofte
do vrouciho vina a vafte na mirném ohni
20 minut nebo dokud nebudou mékké,
ale stale pevné. Hrusky scedte a $tavu
dal vatte na silném ohni, dokud se vice
nez polovina nezredukuje a nezhoustne
v sirup. Prefiltrujte ho, nalijte na hrusky
a podavejte se $lehackou nebo kopecky
zmrzliny.
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Asiago — misto zaslibené

Méstecko Asiago na stejnojmenné ndhorni plosiné se opét stalo mistem prolindni hudebniho
a vytvarného svéta. V 1été se tu konal 58. rocnik hudebniho festivalu Asiagofestival a 3. ro¢nik
vystavy umélecké ceny Premio Eccellenti Pittori Brazzale.

Vystava

Vystava obrazii s nazvem Gran Turismo
oteviela své brany nav§tévnikim v muzeu
Le Carceri 6. ¢ervence 2024, aby prostory
byvalé véznice ozivovala sou¢asnou ital-
skou malbou az do konce z4f. Slo zaroven
o oslavu jiz 10ti leté existence umeélecké
ceny Premio Eccellenti Pittori Brazza-

le, kterou zalozil kritik uméni Camillo
Langone za podpory skupiny Brazzale

a ktera kazdy rok vyhlasuje nejhez¢i obraz
vytvoreny v Italii v predchozich dvanacti
mésicich. Ostatné autofi Ctyf vitéznych
obrazii této ceny byli na vystavé také
zastoupeni. Tématem propojujicim vSechny
vystavené obrazy od celkem 24 soucasnych
italskych autort byl turismus, presnéji
feceno ,,velky turismus®, tedy Gran Turis-
mo. A ne nahodou takovy koncept hostila
dulezitd turisticka lokalita, ndhorni plosina
Asiago. Svou koncepci chtéla vystava na jedné strané odkdzat na nostalgii po svété
Grand Hotelii a automobiléit GT (kupé, kabriolett, unikatnich modelt), na druhé
strané vyjadrit sou¢asnou touhu po turismu vysoké urovné, ktery neni masovy, ale
naopak pozorny a kvalifikovany. Takovy, jaky je pfizna¢ny pro horské lokality jako
Asiago, ale také pro jezerni a piimotské oblasti jak v Benatsku, tak mimo néj. Slo
o téma historické i velmi aktudlni zdroven, rozvijejici se v rdmci zcela sou¢asného
konceptu udrzitelného cestovniho ruchu.
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Asiagofestival

V prvni poloviné srpna vystavu Gran
Turismo rozeznély tény hudby, kdyz

byl 9. srpna pravé v jejich prostorach
slavnostné zahdjen program hudebniho
Asiagofestivalu. Stalo se tak koncertem
dua ve slozeni harfa a violoncello v poda-
ni Marlis Neumannové a Juliuse Bergera.
Hned nésledujici vecer patfil skladbam
hostujiciho skladatele leto$niho ro¢niku,
Marcina Zdunika, jehoz skladby provazely
festival i béhem dalich koncerti. Ani v le-
to$nim ro¢niku nechybélo velmi oblibené
vystoupeni hudebniho télesa Cellopassio-
nato Ensemble v kulisach pevnosti Forte
Interrotto pod $irym nebem, které uvedlo
svétovou premiéru Zdunikovy skladby
vénované méstu Asiago. Ensemble slozeny
z osmi violoncell pti této prileZitosti osla-
vil jiz 30 let své existence. Dalsi tradi¢ni
soucasti festivalu byl koncert v hlavnim dému San Matteo v Asiagu na svatek
Nanebevzeti Panny Marie, na némz se predstavil vitéz posledniho ro¢niku
mezindrodni varhanni soutéze mésta Vicenza, francouzsky varhanik Tom Rioult.
Festival, ktery mél letos na programu $est hudebnich vecerd, byl slavnostné
zakoncen koncertem se skladbami pro pfi¢nou flétnu a klavir v podani flétnistky
Silvie Careddu a klaviristy José Gallarda. Jiz ted organizatofi zvou na 59. ro¢nik
festivalu, ktery se bude v Asiagu konat opét kolem poloviny srpna piistiho roku.
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Z historie festivalu

Tento svétek vazné hudby vznikl v sedesdtych letech
minulého stoleti z iniciativy varhannf mistryné, skladatelky
a pedagozky Fiorelly Benetti Brazzale, rodacky z Asiaga,

a zéhy se stal pevnou a vyznamnou soucasti italského
hudebniho kalendafe. Po nahlém skonu zakladatelky
festivalu v roce 1992 prevzali organizaci nejprve jeji synové,
kteff stoji i v Cele syrafské skupiny Brazzale, dnes se na ném
organizacné podili teti generace rodiny. V pribéhu let
festival, na jehoz koncerty je tradi¢né volny vstup, hostil
také vyznamné ceské hudebniky, napfiklad Emila Viklického,
varhaniky Karla Martinka, Katefinu Chrobokovou, Pavla
Smetanu ¢i v loriském roce uskupeni $pickovych mladych
hudebnikd Trio Incendio.
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Pro podzimni &islo Casopisu zvolila kolegyné Ludmila
z La Formaggeria Gran Moravia v prazském Fénixu
variaci na téma moravské koldce. Vyzkousejte je
tak jako ona s nasim cerstvym maslem a tradi¢nim
tvarohem, uvidite, Ze diky tf€mto surovindm budou
chutnat nad ocekdavani skvéle.

Tésto: 240 ml mléka & « 1 kostka Cerstvého drozdi

» 125g cukru krupice « 400 g polohrubé mouky « 70 g hladké
mouky « 1 §petka soli &F « 150 g masla & » 3 Zloutky
Tvarohova naplii: « 300 g tvarohu & « 50 g cukru krupice

» 1 1zicka vanilkového cukru « trocha rumu

Drobenka: » 90 g cukru krupice » 90 g mésla &z

« 90 g polohrubé mouky

16 <~ FORMAGGERIA

A jak na to?

Z rozdrobeného drozdi, 1 1zi¢ky cukru a 2 1Zic vlazného mléka
prichystejte kvasek a nechte vzejit. Obé mouky prosejte do misy,
vmichejte stl, cukr a vykynuty kvasek. Pridejte zbyvajici vlazné
mléko, rozpusténé vlazné maslo a 3 Zloutky a hnétte, az ziskate
hladké tésto. Zakryjte ho utérkou a nechte kynout. Nyni si
pfipravte napln: tvaroh smichejte s cukrem promichanym

s vanilkovym cukrem, ptidejte rum. Z vykynutého tésta
odkrajujte kousky, ty vyvalejte do tvaru kolecka, do sttedu dejte
1zici tvarohové néplné a kola¢ dobte uzaviete. Hotové koladce dejte
na plech vystlany pecicim papirem, nechte jesté kratce vykynout,
pak je potfete rozslehanymi zloutky a posypte drobenkou
ptipravenou z cukru, masla a polohrubé mouky. Pecte v troubé
vyhraté na 170 stupniil dozlatova (asi 20 minut az ptl hodiny).
Béhem peceni kolace hlidejte. Vychladlé kolace zlehka pocukrujte.

~ -
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Suroviny (pro 4 osoby):

400¢ ocisténé dyne hokkaido zbavené seminek « strouhanka

« 120 g syru scamorza affumicata &g » strouhany syr Gran
Moravia &g » extra panensky olivovy olej & » sl W « pepi &

GHAN

RMAGGERIA

Priprava:
Dyni nakrajejte na vétsi kostky. Vlozte je do zapékaci

misy, zakapejte olivovym olejem, osolte a opepiete” :
dle chuti. Syr scamorza nakrdjejte na kosticky a rozlozte
je na dyni. Smichejte asi 2 1Zice strouhanky se stejnym -,

mnoZstvim nastrouhaného syru Gran Moravia a posypte tim
dyni se scamorzou. Dejte péct do trouby rozehfdté na 200 stupnit

anechte péct asi 20 minut dozlatova.
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surOViny (na 4 3pizy):
4 sttedné velké brambory « 200 g platkd 1 I ¢ 1 ©

pancetty w7 - 300 g syru mozzarella filone ) N OJ d I 7 SC h OVO nyC h h r I b ku
« extra panens}(}'f olivovy (I)lej w7 . rozmaryn

+ Salvéj « sl & « pept W
Pfiprava:

Brambory ocistéte a uvaite je ve slupce tak, aby
zlistaly pevné. Oloupejte je a nechte vychlad-
nout. Pak je nakréjejte na asi centimetr silné
platky. Na stejné silné platky nakréjejte také

syr. Nyni pfipravte $pizy: na Spejli stfidavé na-
pichnéte plétek bramboru, ptl platku pancetty
a platek syru a doplrite listkem $alvéje. Pokra-
Cujte timto zptisobem dale, aZ vytvorite 4 $pizy.
Vloite je do zapékaci misy vystlané pe¢icim
papirem, zakapnéte trochou olivového oleje,
osolte a opeprete a pidejte vétvicku rozmarynu.
Dejte péct do trouby predehfaté na 200 stupnt
asi na ptil hodiny. Podévejte horké, dokud se syr
pékné tahne.

SUroviny (pro 4 osoby):

8 platka chleba &« 300 g dné hokkaido
zbavené seminek « 100 g syru gorgonzola
dolce &g strouzek Cesnekue $alvéj « extra
panensky olivovy olej 7. sil ©g. pept w7

s
Priprava:
Dyni zbavenou seminek nakrajejte na kosticky.
Na panvi osmahnéte na trose oleje strouzek
esneku, pak pridejte dyni, osolte a pridejte
$alvéj. Nechte opékat, az bude dyné mékka
a dozlatova opecena. Platky chleba rozlozte
na dno zapékaci misy vystlané pecicim papirem
a dejte na par minut do trouby pod gril. Pak
na opecené platky chleba dejte ope¢enou dyni
a kousky gorgonzoly a dejte opét do trouby
zhruba na deset minut, dokud nebude syr
pékné zapeceny. Topinky podavejte horké
poprasené trochou pepte.

NaucC se kreslit pejsko

Diky mfizce se
naucis nakreslit
pejska. Staci
vzdy jednotlivy
Ctverelek zakreslit
do vedlejsi mrizky
tuzkou a poté
pejska vybarvit,

cecescescecceced)
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Omalovanky
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B B TALSTINA: zmrzlina/gelato

e 4
ol
\ 'y
. ¢ 2
- y
-
W ,
fragola frutti di bosco nocciola vaniglia
jahodova lesni ovoce oriskova vanilkova
melone stracciatella cioccolato
Zluty meloun stracciatella cokolddovd

Kr\) | S KROS Jak zni slavnd latinské fraze, kterou poprvé pouzil Gaius Julius Caesar — +

- po rychle vyhrané bitvé a kterd se pouzivd dodnes? (V prekladu zni

,Phisel jsem, vidél jsem, zvitézil jsem.™)

¢ 2mistné IDYLA :

Y ILIAS :

: IVANA :

¢ 3mistnd IVETA :

:AHA KACER :

: BAC KONEV :

. DEN NAPEV :

¢ ECHO OBDIV :

POFK PADLI :

i RYC POUST :

¢ sUL RACEK :

¢ TOK SNECI :

{VUE VANEK :

PV VOLAN :

: VSE :

émistnd

:  4mistné e :

P KRIK POLENO :

:  NEBE SRAREE :

¢ VODA VODNIK :

¢ Smistna 7mistna :

¢ DAREK KAMARAD :

¢ DUDEK RADLICE :

D IBIS :

3 IDIAIQIA INIA 5

: JpeAodpo pUARIAS

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Cestovani po Evropé

Pripoji§ k evropskym méstdm sprdvnou fotografii?

mM

-~

Veprovésivitky

se syrem Taleggio

SUTOVlny (10 porci):

Korpus: 200 g susenek &g « 60-80 g mésla &F; déle je potieba: 1500-1700 g
dyné « 400 g mascarpone &g « 200 ml smetany & «10 plétki zelatiny (5-7 g)
« 250g cukru krupice

Priprava:

Dyni oloupejte a nakréjejte na kostky. Cca 300 g dyné dejte bokem

a nakréjejte ji na malé kousky. Malé kousky dyné dejte do horké vody na cca

1 minutu, aby se nerozvaftily. Poté je rychle zchladte. Odlozte bokem, pouziji
se na findlni dozdobeni dortu. Na dynové pyré potiebujete karamel. Vlozte
200 g cukru do hrnce a zalijte jej trochou vody (50 ml). Postupné cukr s vodou
svarte, aZ se odpati voda a vznikne karamel. Nyni do hrnce ptidejte kostky
dyné a vodu a vafte smés domékka, dokud voda nebude téméf odvarena.
Dyni rozmackejte. Susenky rozmixujte a smichejte s povolenym méslem.
Namackejte je do dortové formy o priméru cca 28 cm vylozené pecicim
papirem. Korpus dejte péct do rozehtaté trouby na 170 °C po dobu 8 minut.
Po upeceni korpus nechejte zchladnout.100 ml smetany ohfejte a rozpustte

v ni namocené 4 platky Zelatiny. Nechte zchladnout na pokojovou teplotu.
Mascarpone, vychlazené dynové pyré a 100 ml smetany smichejte lehce

do ridsf smési. Pridejte smetanu se Zelatinou a smés vylejte na vychladly
korpus.Dort dejte do chladnicky a nechejte jej ztuhnout.Do 0,51 vody pridejte
50g cukru. Pfivedte ji k varu a poté ji odstavte. Pfidejte namocenou Zelatinu
(6 platki). Vyjméte cheesecake z chladnicky, pokladte jej malymi kostkami
dyné a zalejte Zelatinou. Nechejte dort ztuhnout.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SUfOVlny (pro 4 osoby):

130g syru Taleggio W - 300 g Zampiond
* 600 g vepiove panenky « 3 Izice creme,
fraiche W& » 3 strouzky cesneku « stl &F
« pept w7

s
Priprava:
Veptovou panenku nakrdjejte na tenké
platky a zlehka je rozklepejte. Popraste soli
a pepfem z obou stran a dejte bokem. V mise
smichejte Zampiony nakrajené na platky,
rozmackany Cesnek, créme fraiche, $petku
soli a pepte. Rozmichejte do krémové
konzistence. Doprostied kazdého platku
masa dejte kousek syru Taleggio a trochu
smési s houbami tak, aby vy$lo na vSechny
platky. Platky naplnéného masa zaviite
a upevnéte paratkem. Z hlinikové félie
vytvorte kosicky (miiZete si pomoci tteba
formou na muffiny), vlozte do kazdého
masovy zavitek a dejte péct do trouby
predehfaté na 180 stupnd na 20 minut.
Poté maso vyjméte z hlinikovych formicek
a pecte samotné jesté 10 minut. Podavat
miZete s bramborovou kasi nebo pec¢enymi
brambory.

_~FORMAGGERIA ] m



L

Orsotto

SurOViny (pro 5 osob):
1 velka cibule « 500 g krup « 1 dcl bilého

vina & » 250 g kapusty « 250 gsyra taleggio @

« 100 g syra Gran Moravia & » 50 g mésla =
« zeleninovy vyvar nebo voda e sl &

v
Priprava:
Cibuli nakréjejte na drobné kosti¢ky a orestujte
ji na masle. Pfidejte kroupy, zamichejte, ptilejte
vino a vée redukujte. Pomalu ptilévejte vyvar
nebo vodu, aby orzotto bylo uvareno ,,al dente®.
Osolte. Na panvi orestujte nakrdjenou kapustu
s maslem, pfidejte uvarené orzotto, v ptipadé
potieby ptilejte vyvar a michejte. Zasypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia a zbytkem
misla a zamichejte, abyste dosahli krémové
konzistence.

SUl'OVlny (pro 5 osob):

1 velka cibule « 500 g htibki « 1,51 vody
¢i vyvaru « 1dcl bilého vina w7

« 250 ml smetany Y& « 50 g mésla &F

o sl g7 . pept wr

s
Priprava:
Cibuli nakréjejte na malé kosticky
a osmazte ji na mésle. Pridejte nakrajené
hiibky a spole¢né restujte 5 minut.
Ptilejte vino, nechte redukovat, osolte

Tradiéni sttedomoiské
plody pouZivané

nejen k vyrobé oleje
pfedstavuji mnoho
poddruhu, které se lisi
tvarem, barvou'i ehuti,
ale vzdy chutnaj

a maiji mnoho kladnych

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druhti vina.

a opeprete. Prilejte vodu ¢i vyvar.
Na zévér piidejte smetanu a vSe
rozmixujte dohladka.

A
(kroupy) s kapustou ¢
a syrem faleggio e .

.y ™ \;

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz
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vlastnosti. A

Olivy jsou plody olivovniku, kradsné
stalezelené, dlouhovéké a odolné rostliny,
kterd pochazi z oblasti Stfredozemniho
more, Afriky a Asie. Nezralé majf svétle
zelenou barvu, pfi dozrdvanf tmavnou

a prechdzeji do fialové barvy, az nakonec
zcela z¢ernajf. Je to jeden z mala plodd,
ktery se nedd utrhnout a jist kvali horkosti
pifmo ze stromu, ale musi projit nékolika
Upravami, jako je nalozeni do solného na-
levu, aby ziskal typickou jemnost a mohl
byt urcen k dlouhému skladovani. Teprve
pak si olivy Ize vychutnat: at uz prirodni

¢i ochucené (s olejem, chilli nebo jinymi
prichutémi) nebo pecené v troubé.

JSOU BOHATE NA POLYFENOLY

» . Hotkost oliv, kvdli které je nelze jist pfimo

po utrzeni, je dana polyfenoly. Tyto latky
jsou v hledacku zajmu védeckych studii,
protoze vykazuiji pozitivni Ucinky jako
antioxidanty pfi redukci zanétd a v pre-
venci kardiovaskuldrnich onemocnént.
Obecné olivy poskytujf organismu fadu
prospésnych latek pro zdravi, jako jsou
mononenasycené mastné kyseliny, které
jsou spojenci srdce a tepen, protoze
pomahajf snizovat Spatny cholesterol

a zvySovat ten dobry, a polynenasycené
tuky (omega 3 a omega 6). Jsou také
bohaté na vldkninu a jsou zdrojem
vitaminG A, B, C, E a mineralU.

e PODPORUJI CHUT K JIDLU

Chutné a kfupavé se odjakziva pouzivajf
jako predkrm nebo svacina. A neni to na-
hoda: olivy, jakéhokoli typu a barvy, totiz
stimuluji chut k jidlu a podporujf travent.

¢

@) CERNE OLIVY JSOU LEPE
STRAVITELNE
Cerné olivy obsahuji mensf mnozstvi
sacharidd a jsou jesté Iépe stravitelné nez

zelené. Z tohoto ddvodu maji mirné vyssi
| obsah tuku a kalorif.
©

(@ JEDEN PLOD, VSECHNY CHUTE -:
&

.. Olivyjsou jednou z mala potravin na své-
? -t které obsahuji vsechny ctyri zakladnf
¥ chuté: sladkou, slanou, hotkou a kyselou.

(© PLNENE OLIVY VZNIKLY JAKO
JIDLO PRO SLECHTICKE RODINY

Recept na olivy ascolane, plnéné masem
a smazené, vznikl v kuchynich $lechtic-
kych rodin v Ascoli Piceno v 19. stoleti.
Vynalezli ho kuchafi, aby zpracovali velké
mnozstvi masa, které venkované odva-
déli jako dané svym pandm.

0 ITALIE MA NEJVETSI POCET
ODRUD

Hlavnimi producenty oliv v EU jsou
Spanélsko, Itélie a Recko, zatimco
mimo EU jsou to Syrie, Tunisko, Turecko
a Maroko. Nejvétsimi konzumenty jsou
Itélie, Spanélsko a Spojené stéty. Itdlie
ma prvenstvi v poc¢tu odrdd, protoze se
zde péstuje priblizné 540 kultivard, coz
predstavuje 40 % svétovych odrdd.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

© zRAJIODRONADOLEDNA

Olivy dozrdvaji v rtiznych obdobich podle
odrldy: rané jsou pripraveny ke sklizni jiz

Podle mytologie jednou doslo ke sporu
mezi Athénou a Poseidonem o nadvladu
nad Attikou, bohatou oblasti v Recku.

Zeus rozhodl, ze vitézstvi pfipadne tomu,
kdo obyvatellm Athén prinese nejlepsi

a nejuzitecnéjsi dar. Poseidon udefil do skal
svym trojzubcem, ¢imz vytvoril slané more.
Athéna vsak zasadila olivovnik a diky tomu
zvitézila. Spokojena s vitézstvim, nez se
vratila na Olymp, vzala hrst oliv z tohoto
stromu a vloZila je do své tasky: odtud se
rozsifily vsude.

@ OLIVOVA TAPENADA JE

VYNALEZEM RIMANU

Tapenada je jednoduchy a velmi chutny
zpusob konzumace oliv, skvély na chlebu
nebo na varenych vejcich. Jeji plivod saha

k Rimanim, ktefi tuto tradici zahajili (prvni
pisemny recept pochdzi z 1. stoleti n. I,, rozsi-
fil se i do Francie). Jedna se o jednoduchou,
nozem nasekanou smeés z oliv, polosuse-
nych rajcat, neloupanych mandli, cervené
feferonky a cerstvého oregana, promicha-
nou s extra panenskym olivovym olejem.
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Léto a gelato patfi neodmyslitelné k sobé. A kdyz
je zadkladem gelata prvotfidni Cerstvé maslo s 84%
fuku, pak se foto spojeni dostava do nové dimenze.
Od letnich mé&sicud se mohou zdkaznici vybranych
prodejen La Formaggeria Gran Moravia presvedcit
o unikatnosti nasi novinky, Gelatu Fratelli Brazzale,
hned v nékolika pfichutich a formdatech.

< ViC NEZ JEN
GELATO !

~ 2
azzale

dal 1784

18 _~~FORMAGGERIA

3 7DR0J VLAKNINY
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Co je Gelato Fratelli Brazzale?

Gelato Fratelli Brazzale je nové, inovativni pojeti zmrzliny, které
chce nabidnout produkt zajimavy z pohledu vyZivovych funkci. Jde
o vysledek védeckych studii, diky nimZ tento vyrobek vznikd pouze
z ptirodnich ingredienci. Diky pouziti masla Burro Superiore Fratelli
Brazzale s jeho tuky a mikroZzivinami, ale také diky rostlinné vlakniné
a unikatnosti receptury, je mozné jej vyrabét bez ptidani jakéhokoliv
aditiva, a proto v ném oproti jinym podobnym vyrobkiim na trhu
nenajdete Zadné emulgétory, stabilizatory ¢i zahustovadla. Vysledné
Gelato se tak muize prokdzat nejen Cistou etiketou, tzv. ,clean label,
ale diky svému slozeni ma zdroven jedine¢né nutri¢ni vlastnosti.

Jak vzniklo?

Za vyvojem této originalni receptury stoji vizkumné Brazzale Science
Center, jehoZ pracovnici chtéli ve zcela novém ptistupu ke zmrzliné
vyuzit mimofadnych funkénich vlastnosti mésla Burro Superiore
Fratelli Brazzale a vyzdvihnout tak vyznam mléka a vyrobku z né¢j.
Pozornost byla kladena také na ptirodni aromata, kterd se ziskdvaji

v Brazzale Science Center z peclivé vybranych prvotnich surovin, aby
byla zajisténa jejich maximaln{ kvalita.

Co je ,clean label“, tedy ¢&ista etiketa?
»Clean label“ je oznadeni, které se pouZiva pro potravinu, pro jejiz
vyrobu nebyla pouZita Zadn4 aditiva.

Brazzale Science Centel'je vyzkumné centrum vybavené
vysoce sofistikovanymi nastroji, které skupina Brazzale zalozila ve svém
sidle v Zané v roce 2021 spole¢né se Statni milanskou univerzitou s cilem
valorizovat roli mléka a mlécnych vyrobkl ve vyzivé ¢lovéka. Centrum

se zabyva provadénim aplikovaného védeckého vyzkumu zaméreného

na vyrobni ¢innosti a produkty skupiny Brazzale a ma na svém konté kromé
Gelata Fratelli Brazzale napiiklad také produktové rady specialnich masel
pro profesiondlni pekare a cukrare.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Focus: mIEEné vyrobky a laktdzo

MIé&né vyrobky lidské télo podstatnym zpUsobem zdsobuji biologicky vysoce kvalitnimi
bilkovinami a vapnikem, proto by nemély v zadném jidelnicku chybét. Co kdyz ale trpite

laktdzovou intoleranci?

Laktéza a jeji intolerance
Lakt6za je mlé¢ny cukr, konkrétné
disacharid sloZeny z galaktdzy a glukozy,
ktery je pro ¢ast populace hufte stravi-
telny. U osob s laktozovou intoleranci

se dostate¢né nevytvari enzym laktdza,
ktery v tenkém stievé §tépi mlé¢ny cukr
na jednodussi a 1épe stravitelné cukry
galaktézu a glukézu. Tato intolerance vSak
neznamend, ze se ¢lovék musi mléénych
vyrobki zcela vzdit. VZdyt existuje fada
syri a zakysanych vyrobkd, které jsou diky
zpusobu vyroby bud zcela bez laktdzy,
nebo ji obsahuji jen malé mnozstvi, které

osoby s timto typem intolerance dobfte
snesou. ZaleZi vzdy na individudlnim
nastaven{ a doporudenich lékare.

A co se s laktozou v mléénych vyrobcich
déje? V syrech dochdzi ptirozené k jejimu
$tépeni mlé¢nymi bakteriemi jiz béhem
procesu zrani, proto zejména dlouho zraji-
ci syry neobsahuji prakticky Zadny mlé¢ny
cukr, ostatni druhy ho mnohdy obsahuji
jen mensi mnozZstvi a byvaji dobte tolero-
vany. Jogurty a zakysané mlé¢né vyrobky
sice laktézu obsahuji, ale jiz v mensi mite,
protoZe v nich jiz byla také ¢aste¢né rozlo-
Zena pfitomnymi mléénymi bakteriemi.

NEKTERE VYROBKY JSOU ZCELA BEZ LAKTOZY. To je pfipad syru Gran Moravia,

kde doslo ke stépeni laktézy jiz béhem dlouhého zrani a syr je tak pfirozené bez laktdzy.
Dalsi dva bezlaktézové vyrobky, které u nas najdete, maslo a bily jogurt, mohou byt takto
deklarovéany diky specidlnimu vyrobnimu postupu.

©
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Vzdy je tfeba
pamatovat na to, ze
osoby s intoleranci musi
dodrZovat pokyny svého
|€kare, ktery znd podrobné
jejich zdravotni stav a stupen
nesndsenlivosti, a doporuci,
jaké potraviny jsou pro né
jesté vhodné a jaké
jiz nikoli.

Cela fada mlé¢nych vyrobku z nasi
syrarny obsahuje MALE €I MENSI
MNOZSTVIi LAKTOZY. U nich

pak tedy zavisi vzdy individudlné

na kazdém, v jaké mire laktézu jesté
toleruje. Pro vasi snadnéjsi orientaci
pfinasime tabulku s hodnotami
laktozy v jednotlivych produktech.

Vyrobek % laktozy
Ricotta 3,61
Tvaroh 2,71
Caciotta <04
Giuncata 0,6
Mozzarella <04
Tre Corti <04
Zékys 3,9
Zékys ochuceny 36
Jogurt bily 43
Jogurt ochuceny 36
Syrovatka pfirodni 52
Syrovatka ochucena 41
Il salatQ <04
Maslo 0,7
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Od aperitivu pres chipsy s lososem,
krémovou polévku s gorgonzolou ©
kufe aZ po expres tiramisu, to vée s

s nealkoholickym mdtovym koktej

, (-]

Chutna ndm sam o sobé, pro jeho svézi a lahodnou lehkost. Jogurt se ale hodi ke vsemu, co

vas jen napadne, a mize byt i hlavni hvézdou celého menu, tieba toho podzimniho. Jeho vie-
stranné vyuziti, spolu s jeho chuti, texturou a schopnosti spojovat; ho pfedurcuje k vyzk
ni v omackach, marinadach, do tést, ktera diky nému zdstavaji mékka, jako pojitko mez
protichiidnymi ingrediencemi ve specialni krémové polévce nebo jako surovint do r
lehkého a opravdu vynikajiciho tiramisu. K této vecefi,v bilé” se skvéle hodi koktejl pfi

z jogurtu, ledu a maty, ktery pfipomina jeden tradi¢ni napoj tureckého pﬁvodr

T
W4
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eried:
Jogertovo-syfrové fednohediky
3509 hladké mouky - 175 g hustého biléhojogurtuﬁ

+100ml vody - 3 IZice extra panenského olivového olejeﬁ
10g cerstvého drozdi-200g cerstvého syra stracchinoﬁ-sﬂlﬁ

Z mouky vytvorte hromadku s dilkem uprostred a do néj dejte Spetku
soli, olej a 125 gramt jogurtu. Drozdi rozpustte ve vodé a postupné
pridavejte do tésta; hnétte, dokud neziskate hladké a homogenni
tésto. Nechte ho kynout v mise prikryté folii ve vypnuté troubé, dokud
nezdvojnasobi svij objem. Tésto rozdélte na 8 kulicek o hmotnosti
priblizné 80 gramt a rozvalejte je na disky o priméru asi 14-15 cen-
timetr( a tloustce nékolika milimetrd. Doprostied kazdého disku

dejte IZici syra smichaného s 50 gramy jogurtu, poté prehnéte okraje
disku smérem dovnitf a dobfe je pritisknutim k sobé uzavrete. Kazdy
naplnény kousek jemné vyrovnejte prsty, davejte pozor, aby

syr nevytekl. Na panvi rozehrejte trochu oleje a jednohubky
opékejte pod poklickou z kazdé strany priblizné 2 minu-
ty, dokud nebudou nadychané a zlatavé. Podavejte je
horké, klidné i s riznymi druhy uzenin.

’
Prond chod:
' [ krém 3 [oqeurte
fernng frén s fogartes
t @ govgonzoly
809 gorgonzoly piccante &g « 1 hlavicka celeru« 1 brambor- 1 cibule
- zeleninovy vyvar podle potieby - 2 Izice hustého bilého jogurtu EF

-3 plétky chleba &g - viaiské ofechy - 30 g masla &g - sl &g
*pepl &

Cibuli a celer nakrajejte na kousky, brambor oloupejte a nakrajejte

na kosticky. Ve dejte do hrnce s maslem a nechte zpénit. Poté zalijte
vyvarem, pfivedte k varu a varte pod poklickou 30 minut. Tti ¢tvrtiny
zeleniny rozmixujte a vznikly krém vratte do hrnce ke zbytku
nerozmixované polévky. Osolte a opepfete. Sundejte s plotny

a pfidejte do polévky jogurt a 50 gramU rozdrobené gorgonzoly.
Chléb opecte a rozmixujte v mixéru s vlasskymi ofechy. Polévku
podavejte s kousky zbylé gorgonzoly a drobenkou z chleba a ofechd.

Desert:
expres lirarnisee s /’(ng’tem
a recotton

75ml kavy & - 375 g ricotty &g - 60 g mouckového cukru
- 2259 hustého bilého jogurtu &g - piskoty Savoiardi &g - skofice
+holandskeé kakao

Ochutte kdvu $petkou skofice, namocte do ni prvni vrstvu piskott

a polozte je na dno zapékaci misy. Smichejte ricottu s mouckovym
cukrem, pridejte jogurt a dobre promichejte, az bude smés hebka

a sametova. Polovinu krému nalijte na prvni vrstvu piskotd, poté
pokryjte dalsi vrstvou namocenych piskott a znovu krémem z jogur-
tu a pokracujte, dokud nebude vse spotfebovano. Nakonec dezert
posypte kakaem a pokud chcete, ozdobte nékolika kavovymi zrny.
Lze podavat ihned nebo nechat nékolik hodin odpocinout v lednici.
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Peclervm:
chapsy < lososern

1 brambor 1009 uzeného lososa - 100 g ricotty nebo stracchina &
-100ml bilého jogurtu & - Cerstvy kopr dle chuti - cerveny pepi &
dle chutigg - extra panensky olivovy oIejﬁ-sOI w5

Nakrajejte brambor na tenké platky, pokapejte extra panenskym
olivovym olejem a osolte. Platky rozlozte na plech vylozeny pecicim
papirem a pecte v predehraté troubé na 180 °C s horkovzduchem
asi 10 minut nebo dokud nebudou brambory zlatavé. Pripravte
krém smichanim jogurtu a Cerstvého syra. Na kazdy talif poloZte tfi
az Ctyfi mirné se prekryvajici bramborové chipsy, pfidejte nékolik
[Zic krému a dva platky uzeného lososa. Ozdobte rlzovym pepiem
a trochou nasekaného cerstvého kopru.

@m&g’ chod;
krupae kare s jogertern
5009 kufecich prsou « 1509 bilého jogurtu &g - 1 1Zicka kurkumy

-1 |zicka sladké papriky « 1 IZicka uzené papriky « 70 g strouhanky
-olivovy oIejﬁ~pepFﬁ'sCllﬁ

Kureci prsa nakréjejte na kostky a prendejte je do velké misy.

V jiné misce smichejte bily jogurt s kurkumou, sladkou a uzenou
paprikou, soli a peprem. Jogurtovou omacku nalijte na kureci kostky
a dukladné promichejte, aby byly vsechny kousky pokryty omackou.
Misu prikryjte folif a nechte 30 minut v lednici, aby kufe natahlo

chut. Kureci kostky peclivé obalte ve strouhance. Polozte je na plech
vylozeny pecicim papirem, aniz by se prekryvaly. Pokapejte je trochou
oleje a pecte v troubé pfi 180 °C po dobu 30 minut, v poloviné
peceni kostky otocte. Podavejte s michanym saldtem, pecenymi
brambory nebo pecenou zeleninou.

QLlpit..
. ’
/c)gart S matow
4009 biléhojogurtuﬁdSOg vody +509 ledu + na ozdobu
«listy maty - $petka soliﬁ- nékolik platkd citronu na ozdobuﬁ

Vsechny ingredience dejte do mixéru a mixujte nékolik sekund, az
bude tekutina péniva. Pokud pouzijete husty jogurt, pridejte trochu
vice vody. Nalijte do sklenic, pridejte par kostek ledu, platek citronu
a dva listy méty na ozdobu. Podavejte ihned s péknym barevnym
brekem.
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5TIPU DO TASKY
Stewee o tas
W Cre/oeo{enteéla

SpeCiCI | |Ty pPro pOdZi mMni hostinu Sladky moment naroéného dne? To mohou byt naptiklad ,.crepe dentelle®, kiupavé vrstvené
minioplatky macené v hotké ¢okoladé, které uvnitt pfipominaji tvarem zatocenou pala¢inku (odtud
také jejich nazev crepe). Rodina Lago se na vyrobu sudenek specializuje jiz pfes 50 let a od té doby

se jeji portfolio rozrostlo z pocate¢nich klasickych oplatek ,,wafer” o dal$i druhy, véetné téchto
specifickych crepe dentelle. V La Formaggeria Gran Moravia miizete od tohoto vyrobce ale vyzkouset

i klasické oplatky v mlé¢né ¢okolddé plnéné liskooriskovym krémem. Tak nevéhejte a odmérnite
sladkou drobnosti po naroéném podzimnim dnu sebe i své déti.

—

Ze spojeni masla Burro Superiore Fratelli Brazzale s lanyZovym krémem toskanské znacky Crema
Lombardi vznikla prvotfidni pochoutka, kterou oceni vsichni milovnici lanyzovych produkti.

Lze jej namazat na chleba ¢i na topinky nebo vyuzit k ochuceni téstovin. Nabiz{ tak rychlé reseni
ot . lahodného obéda ¢i vecete. Delikatni je toto maslo také v kombinaci s michanymi vajicky ¢i
pAMURI k dochuceni grilovaného masa. V souc¢asné dobé je v ¢ele podniku druhd generace rodiny Lombardi,

i)

ktera pokracuje ve $lépéjich zakladatele a klade velky diiraz na peclivy vybér kvalitnich surovin pro
vyrobu hotovych omacek a dalsich praktickych vyrobki ptipravenych k okamzitému pouZiti.

Olivové oleje Yettare d Olive

Vyrobce olivovych olejt znacky Nettare d"Oliva, rodina Farruggia, se stard o 20 hektari olivovych
haja v oblasti Realmonte na Sicilii. Mezi odriidami olivovnikt prevazuji Biancolilla, Nocellara del
Belice, Cerasuola a Coratina. Hije lezi blizko mote, diky ¢emuz sklizent probihd od zac¢atku fijna
nékdy az do prosince a vysledny olej ma diky tomu také zvlastni charakteristiku. Také proto se celd
jedna produktova fada jmenuje Aura marina, tedy v prekladu motsky vanek. Olivovy olej Notti
d’Amuri, v prekladu Noci lasky, zase vdéci za sviij nazev tomu, Ze béhem fijnové sklizné je nékdy
v oblasti jesté tak velké teplo, Ze se olivy sklizeji az v noci.

PYlaklidané syry SQroOS

Nakladany syr je velmi oblibenou sou¢asti jakéhokoliv pohosténi pro hosty ¢i rodinu. Jsme proto
radi, ze vim muaZeme nové nabidnout hned dva druhy, a to syr nalozeny s bylinkami a syr naloZeny
s platky lanyza. Vétsi kosticky kravského syra jsou naloZeny ve slune¢nicovém oleji a pted otevienim
neni nutné baleni skladovat v lednici. Tim se nakladany syr SATOS stava skvélym feSenim, pokud
potiebujete piipravit obcerstveni v mistech, kde neni k dispozici lednice, nebo pokud chcete potésit
jedlym darkem, a syr tak muZete bez obav zakomponovat do jakéhokoliv druhu darkového balicku.

Vano Pepe di Karmpot

Oblibena fada malych syrti typu caciotta Nano (tedy v prekladu trpaslik), se rozrostla o atraktivni
novinku ochucenou Kampotskym peptem. Syr Nano Pepe di Kampot je vysledkem spoluprace se
znackou .pepper..field, kterd dodava pept z malych rodinnych farem v Kambodzi, ¢imz zlep$uje
zivotni podminky tamnich farmart a zaroveil zajistuje, aby byl tento pept dovazen a zpracovavan
gy ey $etrné za pouziti udrzitelnych a tradi¢nich postupt. Nasi syrati pro vyrobu tohoto syru pouzivaji
ITALSKA SYRARNA Cerstvy zeleny pept v solném kvétu a lyofilizované vlocky fermentovaného Kampotského pepte.
LITOVEL Vychutnejte si symfonii jemné mlé¢né chuti syra s vyraznym aroma kvalitniho pepte.

) N
F RMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.COM -/é/FORMAGGERIA 23




nejen do italské kuchyné

Navrhy a ndpady na to, jak vyuzit zbytky, pfipravit z&klady pro pokrmy, obohatit vase recepty

a experimentovat s témi novymi. Vareni je uméni a vyZaduje praxi a vasen. Ale existuji také triky
a tipy, jak si usnadnit préci v kuchyni a jak neplytvat ni¢im z toho, co zbylo. Tady je nékolik rad
pfimo ze strdnek kucharek italskych maminek.

ltalské soffritto

Soffritto je zdkladem italské kuchyné. Pokrmtm dodava
télnatost a hloubku a varit se musi pfi velmi nizké teploté, aby
nezhotklo. Idedlni je pfipravit vétsi mnozstvi a pak soffritto
ulozZit do mrazdku v malych davkach, kde vydrzi tfi mésice,

a pridavat dle potieby do pokrmi. Vzdy ho vyndejte z mra-
zdku par hodin predem. Usetfite si tim Cas a zlepsite kvalitu
pokrmu. K ptipravé italského soffritta potfebujete 500 gra-
mt cibule, 300 gramt mrkve, 200 gramii fapikatého celeru

a 150 gramu masla nebo oleje. Oloupejte a nakrajejte zeleninu
najemno, v hrnci rozpustte maslo a zeleninu na velmi mir-
ném Zdru asi 30 minut restujte, michejte dfevénou vareckou

a pridejte vodu, pokud by se zelenina ptili§ vysuSovala.

Po uvateni rozmixujte ponornym mixérem. Vylepsit mizete
pridanim 200 grami pancetty nakrajené na kosticky: v tomto
ptipadé po 10 minutach vateni ptidejte skleni¢ku suchého
bilého vina a $petku raj¢atového protlaku.
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Co délat se zbytky

mortadelly

Miize se stat, Ze po vydatné vecefi ziistane
par nakrdjenych kosti¢ek mortadelly

nebo najdete nékolik platka v lednici,
které uz tam néjakou dobu leZi. Co s tim?
Tento saldm je skvély pro zvyraznéni

chuti slanych kolacii se syry a zeleninou.
Jednoduchy zpiisob, jak jeho zbytky vyuzit,
je také k dochuceni na pizzy a focaccie:
pro rychlejsi pfipravu muiizete vyuzit
hotové pizza tésto. Jako predkrm nebo
finger food muiZete ptipravit mortadellové
kulicky: sta¢i namocit platky toastového
chleba do mléka, ale davejte pozor, aby se
prili§ nerozmodily. Mezitim rozmixujte
mortadellu, jemné nakréjenou pazitku,
vejce, stil a dvé 1Zice strouhanky. Poté
pridejte vymackany toastovy chléb a podle
potieby pridejte strouhanku, abyste dosahli
krémové konzistence. Smés prendejte

do misky, zakryjte a nechte alespon hodinu
v lednici. Poté si navlhcete ruce vodou,
aby se smés nelepila, a vytvarujte kulicky,
které obalite ve strouhance a pak osmazite
v dostateném mnozstvi oleje. Mortadellové
kulicky podavejte s jogurtovou nebo
raj¢atovou salsou. Daldi chutnou
alternativou je vytvofit kulicky smichdnim
zbytkd mortadelly s mletym masem, vejci,
strouhanym syrem a strouhankou. Také
omelety jsou skvélym zptisobem, jak tyto
zbytky vyuzit, sta¢i je vmichat k vejcim
pted vafenim. Mortadella je také vyborna
na dochuceni téstovin: osmahnéte ji
nakrdjenou na kosticky na panvi a poté
poutzijte jako omacku s jednim vejcem

a spoustou syru Gran Moravia. Dile se
perfektné hodi pro pfipravu pomazanky
na toastovy chléb nebo jednohubky pro
bohaty aperitiv. Mortadellovou pénu,
kterou muzZete uchovavat v lednici jeden
den, ptipravite rozmixovanim 200 gramil
nakrajeného salamu se 100 gramy ricotty
a Spetkou soli a pepre. Tuto pénu miiZete
obohatit nastrouhanym syrem Gran
Moravia a smetanou.

Jak ochutit gnocchi?

At uz jsou bramborové nebo trochu
netradi¢ni, gnocchi jsou hlavni soucasti
italské kuchyné, kde se jed! tradi¢né kazdy
¢tvrtek. Jsou snadné a rychlé na ptipra-

vu a lze je dochutit tisici zptsoby. Ale
za¢néme od zacatku: jaka je spravna porce
na osobu? Ptiblizné dvojndsobek suchych
téstovin, vzhledem k obsahu vody; porce
gnocchd je tak 200 grami na osobu. Vari
se v dostate¢ném mnozstvi vody a jakmile
vyplavou na povrch, vyndaji se dérovanou
nabérackou a pak se dochuti. Existuje
mnoho omacek, které jsou na gnocchi

jako stvofené: masové ragu nebo ragu ze
salsicci; omacka z ¢erstvych rajéat, pripadné
s bazalkou a mozzarellou; houbova omacka
nebo omacka z riiznych druht zeleniny,
syrovy krém z gorgonzoly nebo ricotty,

a dale zapecené s besamelem a rybim ragu.
Neméli bychom zapomenout na pesto, které
je velkou klasikou, nebo rozpusténé maslo
se $alvéji a syrem Gran Moravia.

TIP: Aby se gnocchi neslepily do jedné
hmoty, smichejte je s omackou pomoci
zadni strany dvou lZic.

A co ryzovy salat?

Ryzovy salat je vlastné sam o sobé pokrm,
ktery se skvéle hodi na zuZitkovani zbytka.
Neexistuje totiZ jeden jediny recept na jeho
ptipravu, ale kazda ingredience muze byt dle
chuti a kombinace do ryzového salatu zuZit-
kovana. A co kdyz ho trochu ztistane? Prvni
fedeni je pridat dalsi ingredience a udélat

z néj trochu orientalni salat s ryzi. RyZovy sa-
lat se ale da vytvarovat také do kulicek, obalit
ve vejci a strouhance, a osmazit do zlatova.
Muze byt i skvélou néplni do zeleniny, jako
jsou raj¢ata a papriky. MiiZete je podavat tak-
to, nebo posypat strouhanym syrem a na par
minut vloZit pod gril.
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DVA RECEPTY

GNOCCHI ALLA BAVA

Ohfejte 500 ml smetany ve vodni 1&zni, pri-
dejte 100 gram( syru Verena a 100 gramU
fontiny nakrajenych na kosticky a michejte,
dokud se syry nerozpusti. Uvarené brambo-
rové gnocchi promichejte s touto omackou
a posypte trochou muskatového ofisku.

GNOCCHI S BROKOLICI,
ANCOVICKAMI A FEFERONKOU
Na panvi osmahnéte vafenou brokolici
spolu s cesnekem, ancovickami

a feferonkou. Pridejte uvarené gnocchi
a peclivé promichejte.

Novy Zivot pro téstoviny,
ryzi a chléb

Pripravit klasické nebo kreativni omécky

na téstoviny je skvély zplsob, jak vyuzit
zbytky a dat jim v kuchyni novou $anci.
Zkuste nékolik jednoduchych kombina-

ci: penne s porkem a saldamem, tortellini

s maslem a dusenou Sunkou, fusilli s cherry
raj¢éatky a bresaolou, tagliatelle se smetanou
a speckem.

A co kdyz vam zbude chléb? Jakmile ztvrdne,
muzete ho vyuzit k pfipravé krutont — kosti-
cek opecenych jednoduse na panvi s trochou
oleje a, pokud mate radi, také s cesnekem —
které se hodi k polévkdm. A nakonec, pokud
vam zbyde risotto, staci potfit panvicku mas-
lem, poté na ni rozprostfit studené risotto

a pfipravit ho jako omeletu: par minut smazit
z obou stran. Jakmile se na obou stranach
vytvori kircicka, je pokrm pfipraven.

Jak vyuZit karky syru

Gran Moravia

Jednim z nejbéznéjsich zbytku jsou karky

od syry, jako je treba Gran Moravia. Zuzitkovat
je mlzete nejenom v polévkach a vyvarech,
kterym pfi vareni dodaji bohatsi chut, ale

i v mnoha dalsich receptech. Nejprve je vzdy
ocistéte a oskrabejte vnéjsi vrstvu az do té
miry, Ze zmizi népisy. Pak je oplachnéte, osus-
te a mizete s nimi zacit pracovat. Nakrajejte
je tfeba na kosticky, nechte mécet par hodin
v mléce a pak je pfidejte do risotta nebo

do téstovin. Rozmixované je muZete pridat
do tésta na karbanatky nebo jimi posypat
zeleninu urcenou ke gratinovani, nahrubo na-
sekané se zase hodi do salatu. Vyzkousejte je
také do fondue: kousky kiirky nechte nejprve
zméknout ve vlazné vodé, pak je slijte a vafte
asi pul hodiny v mléce na velmi nizkém zaru.
Pridejte pepi a muskatovy ofisek a rozmixujte
do hladkého krému.
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CESTUJEME PO ITALII

Kratké trasy vhodné pro podzimni
sezdénu, v naruéi pfirody, duchovna,
krajiny a historie, na nichZ muzZete
pomalym krokem objevovat
okouzlujici mista na hony vzdalend
masové turistice.

26 _~~FORMAGGERIA

Stezky jsou cestami poznani, vné i uvnitf sebe sama. Jsou zplsobem, jak pomalu
objevovat Uzemi po starych trasdch pouzivanych pro presuny stad, prepravu zbozi
a lidi nebo z ndbozenskych dlvodu. Ale také jak poznat sebe sama skrze Usili,
sdilent, spojeni s davnymi ¢asy a rytmy. Vesnice, umeélecka dila, pamatky, alpska

krajina, jezera, potoky a hory: nabizime zde Ctyfi trasy, které vdm umozni objevit toto
a mnohem vic, za chlize uprostred tradic, pribéhl a také spousty typickych lahddek.

Trasy jsou vhodné pro podzimnf dovolenou, nejsou pfilis dlouhé, maji riznou
obtiznost a nachazeji se v severni a stfednf Itélii. Vsechny maji vlastni webové
stranky bohaté na informace ohledné organizace a rezervace ubytovani.

1. Na zaéatek: Stezka ke svatyni Oropa

Zavede vas z niziny do hor, do cile v misté slavném z pohledu viry: svatyné
Oropa. Pres lesy, hrady a starobylé vesnice vedou Ctyfi kratké etapy s postupné
rostoucf obtiznosti, které jsou idedIni prvni zkusenostf pro ty, kteff nikdy neabsol-
vovali stezku rozdélenou na etapy a chtéji si to vyzkouset. Cesta navrzend i pro
osoby se zrakovym postizenim neobsahuje Zadné obtizné prvky ani nerovné
stezky a vede pfevazné po polnich cestach a vedlejsich silnicich.

[ ETAPY

1. Podél stezky Francigena: Santhia-Roppolo: 16,5km, 230 m stoupéni

2. Lesnatymi kopci Serra di lvrea: Roppolo-Sala Biellese: 17,4 km,

400 m stoupani

3. Mezi jezery a lesy: Sala Biellese-Santuario di Graglia: 16,1km, 550 m stoupdanf
4, Oropa, svatyné zasazena mezi hory: Santuario di Graglia-Santuario

di Oropa: 15,1 km, 800 m stoupdanf

[l TECHNICKE UDAJE:
délka: 62 km, stoupani: 1980 m, pocet etap: 4, vychozi bod: Santhia (Vc),
cil: Oropa (Bi), druh: Linedrni, region: Piemont, idealni obdobi: podzim, jaro,

M Dalsi informace: https://camminodioropa.it

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

2. Za duchovnem do Dolomit Brenta: Stezka San Vili
Tato stezka pojmenovand po svatém Vigiliovi, biskupovi a patronovi Trenta, ktery ji prosel
béhem své evangeliza¢ni ¢innosti ve 4. stoleti n. |, vede podél dechberoucich Dolomit
Brenta, prochdzi pifrodnimi scenériemi, kde si voda pohrava se skalami, a krdsnymi vesni-
cemi bohatymi na starodavné tradice a chutné lokéIni produkty. Zde vdm navrhujeme niz-
kou variantu této stezky, ale je mozné absolvovat i jejf vyssi variantu: v takovém pfipadé se
méni 2. a 4. etapa. Prvni varianta prochazi idolnimi obcemi a ma mensi pfevyseni, zatimco
druhd upfednostriuje prechod horskych oblasti s vétsim prevysenim.

[l ETAPY

1. Do lazni a za uménim: Madonna di Campiglio-Bocenago: 22,1 km, 159 m stoupani

2. Udolim Val Rendena: Bocenago - Saone: 19,6km, 235 m stoupanf

3. Méstecka, hrady a lesy uméni: Saone - San Lorenzo in Banale: 24 km, 826 m stoupanf
4. Rokli Feky Sarca: San Lorenzo in Banale — Monte Terlago: 26,3 km, 876 m stoupani

5. Jezera Santo a Lamar: Monte Terlago - Trento: 17,2km, 543 m stoupdnf

[l TECHNICKE UDAJE
délka: 108 km, stoupani: 2639 m, pocet etap: 5, vychozi bod: Madonna di Campiglio (Tn),
cil: Trento, druh: Linedrni, region: Trentino-Alto Adige, idealni obdobi: podzim, jaro, léto,

M Dalsi informace: www.camminosanvili.it

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

3. Alpsky trekking: Gran Via del Devero

Gran Via del Devero se vine udolim Val d'Ossola, M ETAPY

na hranici se Svycarskem. Jedné se o nadhernou 1. Carovné lesy a prvni vrcholky: Domodossola — Cravegna: 23,7 km, 2136 m stoupan,
okruzni trasu pro alpsky trekking, kterd nabizi 1561 m klesani

mnoho mist k pfespani a stravovani. Je vhodna 2. Po starodavné stezce: Cravegna — Alpe Devero: 13,03 km, 1527 m stoupan,

pro dobfe trénované turisty a nabizf jednoduché, 744 m klesanf{

bezpecné a panoramatické cesty. Trasa zacina

v niziné a vede a7z do vysokych hor, vzdalenych

a divokych, a pfitom prochazi mirnymi stfednimi
horami bohatymi na historii, legendy a uménit.
Gran Via del Devero vede po cestéach, které

v minulych staletich pouzivali horalé a cestovatelé
k pfechodu pres Ossolu do Svycarska a naopak.
Na trase nejsou exponované ani technicky naroc-
né Useky, je ale dobré informovat se na pfipadnou
pfitomnost snehu ve vyse poloZzenych Usecich.

3. Ikonicky prechod do Alpe Veglia: Devero — Veglia: 16,1 km, 1084 m stoupani,
945 m klesanf

4. Po stezce kvétin: Alpe Veglia - Varzo: 18,3 km, 916 m stoupdni, 2182 m klesani
5. Starobyly usek Via Stockalper: Varzo - Domodossola: 17,7 km, 868 m stoupant,
1116 m klesani

[l TECHNICKE UDAJE
délka: 87 km, stoupani: 6531 m, pocet etap: 5, vychozi bod a cil: Domodossola,
druh: okruzni, region: Piemont, idealni obdobi: podzim, |éto,

M Dalsi informace: https://granviadeldevero.it

4. Pfiroda, historie a staré tradice: Stezka tichych vesnic

Okruzni trasa o délce 90 kilometrd v jednom z nejmalebnéjsich a nejautenti¢téjsich koutd Umbrie, daleko od preplnénych turistickych tras,
na hranici s Laziem a Toskanskem. Tato cesta uvniti pifrody a historie vede izemim obyvanym Umbrijci, ale pobliz zemé Etruskd, tedy mistem
hranice a setkdvani, obchodnich vymén a divokych stietl. Trasa obtaci krdsné hory Monti Amerini a prochazi sttedovékymi vesnicemi, které

zUstaly prakticky nedotcené a malo obydlené, v nichz se prolinajf historie, pfiroda a chuté a viddne neomezené ticho.

M ETAPY

1. Do udoli Val Incantata: Tenaglie — Melezzole/Toscolano: 23,5km,

stoupani 863 m, klesani 586 m

2. Prochazka s vyhledem na Apeniny: Melezzole — Morre/Collelungo: 17,2 km,

stoupani 814 m klesani 884 m

3. Jezera, rokle a jeskyné: Morre — Civitella del Lago: 15,3 km, stoupani 669 m,

klesani 733 m

4. Po cestach Bakcha: Civitella del Lago - Baschi: 13km, stoupani 282 m, klesani 589 m
5. Do Montecchia, jedné z nejkrasnéjsich vesnic Italie: Baschi - Tenaglie: 16 km,

stoupani 648 m, klesani 481 m

[ TECHNICKE UDAJE

délka: 90 km, stoupani: 3300 m, pocet etap: 5, vychozi bod a cil: Tenaglie,
druh: okruzni, region: Umbrie, idealni obdobi: podzim, jaro, Iéto,

M Daléi informace: www.camminodeiborghisilenti.it

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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VARIACE NA TEMA
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Suroviny:
hotovd polenta
Casereccia &g, 604 rukoly,
hrst strouhaného syru Gran Moravia

POLENTA

na ozdobu &g, cherry rajcdtka

a cherry rajcatky prekrojenymi
na Ctvrtiny.
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2049 extra panenského olivového oleje W
sulﬁ peprﬁ hobllnky Gran Moravia

Polentu nakrajejte na platky a ty pak prekrojte
na trojuhelnicky. Opecte je na panvi nebo
na grilu z obou stran. Omytou a osusenou

rukolu rozmixujte s olejem v pesto, pridejte
nastrouhany syr, osolte a opeprete. Pesto
naneste na trojuhelnicky polenty
a dozdobte hoblinkami Gran Moravia

= =

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

s dyni,
"houbami
a Tre Corti

= Suroviny:
hotovd polenta
Casereccia &g, 400 g dyriové duziny,
2504 hub, cibule, strouzek cesneku, extra
panens oIlvovone w7, 10095trouhaneho
syru Tre Cortlw siil g, peprw

Na oleji nechte ovonét strouzek cesneku, pak

pridejte ocisténé, najemno nakrajené houby a nechte

dusit asi deset minut. Osolte a opepiete dle chuti.

Na hlu 5| panvi orestujte na oleji jemné nakrajenou

cibuli, pridejte aynl nakrajenou na kosticky a varte
na stfednim Zaru asi 20 minut.V pripadé potreby

~ podlévejte vodou. Polentu nakréjejte na platky,

ty zobou stran ogrilujte a podavejte
je s dyni a houbami, posypané
strou h?n)"m syrem Tre Corti.

SF - k dostdnivLa Formaggeria Gran Moravia

La Formcggerlo LITOVE

Gran Moravia

Je nejmensi prodejnou sité La Formaggeria Gran Moravia, presto
svym zakaznikdm nabizi véechny zakladni speciality a Sirokou skalu
Cerstvych vyrobkl pfipravenych v syrérné Brazzale Moravia, v jejimz
aredlu se nachdzi. Nevelké prostory prodejny, kterd své zakazniky vitd

hned za vstupem do hlavni budovy, dychnou na pfichozi pfijemnou
atmosférou, za pultem stoji sehrany persondl a prvni zakaznici vstupuiji

kratce po osmé...

Prodejna ve T¥ech Dvorech, ¢asti mésta
Litovle, funguje v srdci Moravy pies deset
let. Zakaznici v ni najdou velky vybér
syrt vlastni vyroby, véetné produktové
tady ,Cerstvé z nad syrdrny*, italské syry,
téstoviny, omacky a mnoho dal$ich spe-
cialit ptimo od italskych vyrobcii. ,Rano
a dopoledne u nas nakupuji vétsinou
seniofi, odpoledne se zase zastavuji lidé
pti cesté z préce, takze tu béhem dne
porad nékdo je. Nakupuji u nds i zamést-
nanci a také ¥idici, ktef{ nam do syrarny
svézeji mléko z farem. Ti nejcastéji
berou pro své kolegy a zaméstnance

na farmach maslo anebo tvaroh, rika
usmévava vedouci Martina Potizkova

s tim, Ze zakazniki pribyva. Mnozi

z nich jsou stal{ a prichazeji pravidelné.

O prazdninach to zase ¢asto byvaji turisté,
ktefi na sttedni Moraveé travi dovolenou

a zastavi se na nakup. ,Nejvice zakaznikd
je z okoli, ale ptijizdéji i lidé z daleka, tfeba
z cukraren a nékterych obchodii na Jese-
nicku anebo gumpersku,“ fika vedouci

a vyzdvihuje polohu prodejny: ,,Vyhodou
je, ze se ptimo u ni dd krasné zaparkovat.
Zékaznici se nemusi nikde a ni¢im zdr-
zovat, jen si v klidu nakoupi, nalozi tagky
do auta a mohou odjet za zabavou nebo
dal$imi povinnostmi. Vétsinou tu nebyvaji
fronty, véechny bez zbyte¢ného ¢ekani
obslouzime, a to samoziejmé i s vykladem
a potfebnou radou.”

Protoze jsou prostory prodejny malé,
nekraji se uzeniny uvnitt na pultu, ale

ve vedlej$ich prostorach.

» Ve ptipravujeme vzadu

za prodejnou v nasi takzvané
krajirné, kde krajime syry

a uzeninu a vakuujeme. Diky
tomu i u nas lidé najdou
veskery zakladni sortiment,
stejny jako ve vétsich sester-
skych prodejnach. Snazime
se, aby nasi zakaznici byli ma-
ximalné spokojeni,” usmiva

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

Vlitovelské prodejné vds rady obslouzi (zleva)
Petra Navrat Vychodilovd, Martina Pofizkova
a Pavlina Veiserova.

se vedouci. Nejéastéji si podle nf vybiraji
pravé uzeniny, maslo, produkty erstvé
vyroby, jako jsou jogurty a zakysy. V obli-
bé jsou i darkové balicky. Nékteré jsou uz
pripravené v krabickach ¢i celofanu, dalsi
se zase délaji na pockani, ptimo podle
ptéani zakaznikd.

»Velky zdjem je také o cerstvé pecivo,
které bereme od dvou mistnich pekaren.
Zékazniktim chutnd, uZ se u nas nau¢ili
kupovat k maslu anebo syru i dobry
chleba,“ prozrazuje Martina Potizkova

s pohledem na prosklené police naplnéné
kiupavym pecivem. Vedouci prodejny je
druhym rokem a zdkazniky tu rozhodné
nevita sama. ,,Mam dvé velice $ikovné
kolegyné a celoro¢né nam vypomahd
brigadnice,“ fikd vedouci s tim, Ze je dii-
lezité, aby byl personal proskoleny a mél
o vyrobcich vyborné znalosti.,,Casto cho-
dime na degustac¢ni koleni, ted nedavno
nas $kolili pfimo zastupci vyrobce z Italie
na téma vinny ocet balsamico. Vedouci
prodejen brzy pojedou do Itilie, kde bude-
me nav$tévovat nase dodavatele, prohlu-
bovat si znalosti a ziskavat nové informa-
ce, které pak samoziejmé preddme svym
kolegynim a kolegtim,“ popisuje vedouci
a dodava, Ze spoluprace tymu je skvéla:
»Do prace se tésime, vZdycky se viechno
vyiesi v klidu, nikdy nenf problém. Jsme
perfektni kolektiv.“ A na co ze sorti-
mentu neda dopustit ona sama? ,, Urc¢ité
na nase maslo a pizzu. A také mame radi
mozzarellu, 38 % smetanu, kterou méte
uslehanou za minutu, a créme fraiche,
ktery je vyborny do dipti a na pomazanky
anebo jen tak, tfeba s trochou marmelady.
Pak samozfejmé syr Gran Moravia a syr
Tre Corti s chilli, ktery nese jméno pravé
po Trech Dvorech. A nerada bych zapo-
mnéla na nasi novinku — mrazeny krém
Gelato v nékolika atraktivnich ptichutich
a dvou formatech balent. Je vynikajici,”
déva tip Martina Potizkovd a jednim
dechem zve ¢tenafe k ndkupu v prodejné.
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/Qkaznici doporuCuji S

Rady a tipy nasich zakaznikd z prodejny v Litovli

!
| PLehIedné na jednom mist& ingredience z La Form.b eria Gran r\l\orovio, ze k
jsme vaiill v podzimnim Eisle magazifiu. Nechte se inspirovat ta

Marie rych

Trantinovd  ” petr

a Jitka ' ¥ o Martina
Hronovi

potravin, které je dobré mit doma vzdy po ruce
| 1

||

Kozdkova

Y ’v 7/ v
| ) ve spice v 3cs0hé
I Cosidnes odndsite v tasce? B Cojste si tu dnes nakoupili? B Jaké produkty jste dnes v prodejné 25,28, Kucharka l, IV 6 j
Syr Gran Moravia, ten mame radi Obvyklé véci, které tu nejcastéji naku- nakoupila? . 28 B éko
na téstoviny, a pak jsem nakoupila par pujeme, a to je maslo a Gran Moravia. Dnes mame v kosiku syr Gran i . . . . _
déreck(i pro kolegu do préce. Obcas tu nakupujeme i vina v akci Moravia, gnocchi a platkovy syr. 21,25 B mdslo, veetné ochucené varianty

[ Jaké ddrky jste pro néj vybrala?
Krekry Gran Moravia Cri cri a malou

a urcité taky pecivo.
B Jezdite do této prodejny casto?

M Chodite sem casto?
Alespori dvakrat tydné.

13, 25, Kuchaika lll, IV

M rojcatovou passatu
B nakladdand rajcata

porci Gran Moravia, at ho také vyzkousi. Mysll’m,,Zejezdime hlavné sem, protoze W Co ze surovin nejcastéji pripravujete? Kucharkallll T rernelEel
H Choditeido jinych prodejen? to nemame moc daleko, jen asi deset Mame malé déti a ty odtud majf 13, 21

Jen do této prodejny, protoze mame kilometrl.. Prijizdime nakupovat tak rady $pagety se salsou a na n& 5 W t&stoviny

domek v Cervence, kter4 je blizko. dvakrat do mésice. strouhany Gran Moravia. Prosté 2 B gnocchi

Obcas si tu kupujeme maslo, které W Uzjste navstivili i jiné prodejny sité klasické jednoduché recepty. ‘ Kucharka ll e

je ¢erstvé. Na chlebu je opravdu La Formaggeria Gran Moravia? . B Vaiite néco i nasladko? 13. 25 W ryzi

pozlnat, zvelJeJme nez pstatn| Vmaslg. Naku;?gvalw Jsrvne % prodlem? % O|‘C>ﬂﬁlF>U,CI, Daji se tu koupit pigkoty a k nim g » polen’ru

Také ho ¢ast zamrazujeme. Vzdy si a kdyZ jsme nékde na vyleté, tak i v jiném zakysana smetana na pfipravu 16

tu néco vybereme. A kdyzZ pfijedou
déti na navstévuy, obvykle fikaji: jesté
jedeme do prodejny La Formaggeria
Gran Moravia nakoupit. ©

B Madslo poutzivdte jen na chleba?
Na chleba, na pomazanky a méame
ho radi na peceni a vareni, tfreba pod
michana vajicka.

[ Madte néjaky recept spojeny s Itdlii?

meéste, tieba v Brné.

B Codoma z oblibenych surovin casto
pfipravujete?
Casto délédme pizzu, dokonce pouzivé-
me tésto na pizzu tady z prodejny, ta je
vyborna. Na korpus davame nejcastéji
mozzarellu a do risotta, na Spagety a jiné
téstoviny zase davame syr Gran Moravia.

B Jaké dalsi speciality pouZivdte v kuchyni?

studeného dortu. Anebo
vyslehdme mascarpone a k tomu
piskoty a néjaké ovoce.

B Nechdte si nékdy odtud pripravit
ddrkovy balicek?
Obvykle si nakoupim produkty
a balicky si doma déldm sama.
Ale vim, ze zdejsi prodavacky
pripravuji krasné balicky: Mivaji tu

gorgonzola

13, 21, 25, Kucharka Il

M piadinu

M pesto

M extra panensky olivovy olej
B ocet balsamico

M olivy

M kapary

B ancovicky

Mame hodné radi zdejsi bazalkova Casto passatu jako zéklad na pizzu a sala- hlavné pfed Vanoci nachystané sCcamorza Kucharka | n suéenky
pesto s téstovinami a se syrem Gran my, tieba mortadellu. A ¢asto také pesto. darkové kose rdiznych velikosti stracchino 21 . > o
Moravia, ktery tam krasné vynikne. A peceteinéco sladkého? a pekné darkové krabicky. ' i M Cervené a bilé vino
To méme v rodiné nejradeji, i nase déti Ano, vyuzivam tvaroh na peceni kolact i taleggio Kuchatka lll, IV

B Jak jste spokojeni s pristupem persondlu? a ricottu do sladké rolady, je vyborna. .. Fontina 25
Prodavacky jsou vzdycky sympatické Co Fikdte na pFistup persondiu? 1 .
a piflemné, upozorni nés na to, o je Jsou vyborni, takovl prateléti a domaci, mascarpone Kucharka Il

v akci. Jsme spokojeni.

UZ nés tu znaji. ©

‘ol |

’ ’
Jan a Marie Jaky je vas dnesni ndkup? ey et o petom 4 lalske Sy
Ketrow 2 : Vzali jsme si dva tvarohy, méslo, syry do puvsdmfjo téstaa tr|I.<rat pl’?va|U:],I. \
: : W | amiéko, el V'OZ'TT‘ktelﬁﬁi o sehivea 7 alE g ) gorgonzola 13,21, 25, Kuchartka I
) ) pripravuiji kolacky. v
Jak suroviny obvykle zpracujete? I I
z tvarohu}c,iélérr}wltrad,ijénf, njﬁalé vi¢novské W Kolik jich obvykle udéldte? . ! scomor.zo rucharie|
svatebni vdolecky. Kdyz koupim jiny tvaroh, Z jedneé davky na jedno maslo udélam tak stracchino 21
; v [T 2 bo 75 kolackd.
je na to moc mokry, a tento je Uplné akordt, 70ne tal i Kuchatka lll. IV
je na to nejvhodnéjsf. B Ajaké zdejsi syry mdte rddi? d egg % slenleile]) iy
Jak se takové vdolecky pripravuji? Ja spfde ty tvrdsi a manzel zase mék- | Fontina 25
Je to zadéldvané tésto z kvasnic, a je pre- ¢i. A také mame oba radi kfupaveé | mascaroone Kuchaika lll
valované. Tésto zadélam a zvIast dam dalsi Gran Moravia Cri Cri. l! P
p— |
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... patii nejen do podzimni prirody, ale
také na vds podzimni stiil. Se sirokou
nabidkou vyrobkii, z niz u nds miiZete
vybirat, to nebude problém. Nechte si
poradit v jakékoliv La Formaggeria
Gran Moravia a ochutnejte bohatou
chutovou paletu syrii, mlécnych vyrobkii
a celé fady italskych specialit.

ww Nase prodejny

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova t¥ida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931

PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637 et
PRAHA 1, Florentinum, Na Pofic¢i 1048/30, tel.: 230 234 436
PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498
PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185

PRAHA 3, Vinohradskd 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639
PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Prace 2523, tel.: 770 190 638

Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com

Ceské Budgjovice



