Vzdéldvaci oblast Gastronomie a zemédélstvi

OVOCE

Problémy lidstva pry zacaly ve chvili, kdy jsme ochutnali
jablko ze stromu poznani. Od té doby se to s nami vlece.
No jo, ale jablka jsou tak dobra. Nejen jablka. Ovoce je
prosté nesmirné pestrd, chutnd a krasné barevna skupina
jidla. Kuchafi v nasi kotliné bohuzel ¢asto pracuji bez
rozmyslu s exotickym ovocem, nefesi sezonu, kdy ovoce
dozrava, mélo se zajimaji o jeho plvod a chut. Tuzemské
ovoce jim mnoho nefikd. Znaji samoziejmé zakladni
druhy, ale nerozliSuji odridy. Coz je na $kodu predevsim
pfipravovanym jidlam.
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Nastésti je dnes snazsi najit informace o tradi¢nich
odradéach tuzemského ovoce. Renesanci zaZiva totiz

i zajem o ovoce. Zakaznici pfivitaji na jidelnich listcich
sezonni, dobfe pfipravené ovoce. VZdyt co mize byt
zdravéjsiho nezZ €erstvé ovoce snézené v dobé, kdy
dozralo. Pravé v této dobé ma totiz idedlni pomér
minerala, vitaminl a dalSich zdravi prospésnych latek.
Jako bumerang se ndm vraci vyhody gastronomie
postavené na lokalnich, sezonnich produktech. Ovoce je
vynikajici nejen jako zdroj vitamind, minerald, balastnich
latek, ale je i skvélym spole¢nikem v kuchyni.

MdizZete z né&j vyCarovat dezerty, pfilohy k masu, dZzemy,
¢atni, chipsy, mGzZete ho mostovat, vytvaret redukce,
podavat ho syrové, pecené, smazené, posirované nebo jako
kompot. Vynikajici jsou také jable¢ny ocet nebo palenky. Je
v8ak uzitecné znat odridy, dobu kdy které ovoce dozrava,
jak ho spréavné skladovat i jak ho Setrné zpracovavat.

JABLKO - SYMBOL PLODNOSTI

Jablka jsou asi nejpouzivanéjsSim ovocem v ¢eskych
kuchynich. Ro¢né snime kazdy asi 20-25kg jablek.
BohuZzel se spotieba nejen jablek (ale i dalsiho ¢eského
ovoce) snizuje. Naopak roste dovoz jablek ze zemi jako
je Polsko, Slovensko, Itélie. Kvalita polskych potravin

je vselijaka. Jablka se dovazi i z mnohem vzdalenégjsich
koncin nez je Polsko. Treba z Argentiny.

Pokud chceme, aby nas venkov nepustl, ale naopak

Zil, musime se zapojit do podpory péstovani ceského
ovoce. Ovocné sady z nasi krajiny mizi. Vybérem ceskych
jablek pomUGzete zvratit nebo alespor zpomalit jejich odliv
z pultd obchod@. Navic nékteré vyzkumy definuji ¢eska
jablka jako nejzdravéjsi. Obsahuji totiz nejméné rezidui
pesticidi ve vzorku testovanych jablek. Testovana byla
spolu s holandskymi, némeckymi, rakouskym a italskymi.

Sklizefi veSkerého ovoce je silné ovlivnéna pocasim.

V roce 2011 i 2012 jsme byli svédky jarnich mrazd.

Ty se v nékterych oblastech podilely na nizké sklizni

jablek i dalsiho ovoce. My kuchafi si musime byt védomi
obtizi zemédélské produkce. Snaze pak pochopime,

jaké prekdzky museji péstitelé prfekonavat. Budeme pak
vnimavéjsi k vykyvim cen a mizZeme i |épe predvidat vyvoj
sklizné. Tim padem i cen. Zvazime tedy s predstihem
zapojeni konkrétnich surovin do jidelnicku.

Sklizen a zrani

Jablka dozravaji v pozdnim |été a na podzim. Nékteré
odrddy mudZete koupit jiz v poloviné ¢ervence (Julia,
Prasvitné letni aj.) nebo na zac¢atku a v pribéhu srpna
(James Grieve, Daria, Idared aj.) a nékteré az na konci fijna
(Gala, Gloster, Jonagold aj.). Jablka se obecné pomérné
dobre skladuji. Péstitelé nespoléhaji jen na sklepy, ale
stavi i chladici sklady, kde je fizena atmosféra zarucujici
dlouhodobou kvalitu. Mdme tak k dispozici po cely rok
jablka v dobré kondici. Presto je lepsi pracovat s jablky
pravé dozravajicimi. Ta maji totiz nejlepsi chut i idealni
pomér vitaminQ. Doba sklizné se vSak nerovna tzv.
konzumni zralosti, kdy jablka chutové rostou. Zhruba po par
tydnech od sklizné jablka plné dozravaji. Musime jablka
nechat v klidu doladit pomér mezi cukry, kyselosti a vani.

Zdrava svacina i vecere

Jablka maji pro lidsky organizmus velmi zajimavy pomér
vitaminQ, mineralnich latek i tzv. balastnich latek. Obsah
vitaminu C je vyssi u jablek péstovanych v chladnéjsich
oblastech a liSi se i podle odrid (ne vSak dramaticky).
Jablka jsou vhodna i k ,Cisténi zub(”. Karboxylové kyseliny
obsazené v jablkach totiz funguji jako takovy pFirodni
zubni kartacek. Jablko pfed spankem vdm nejen zuby
vycisti, ale bude se vdm po ném i dobfe spat. Vysoky
obsah fruktézy totiz napomdhd k vyrovnané hladiné cukru
v krvi. Zajimava jsou jablka i z pohledu obsahu pektinu.
Nenajdete jiné ovoce, které by ho obsahovalo vice.

Pektin dokaZe vazat Skodlivé latky a snizovat cholesterol.
Nejvice vitamini a dalSich latek najdete ve slupce. Je
tedy lepSi zpracovavat jablka i se slupkou. Nebo slupky
zajimaveé upravovat. Ze slupek se daji tfeba délat chipsy.

QA

2® V soutasnosti je na svéte uznano zhruba 20 000
odrdd jablek. Pivodné pochazi jabloné patrné ze zépadni
Asie (Ciny). Jablka jsou celosvétové 4. nejpopularnéjgim
ovocem. Odhaduje se, Ze ve svété se v roce 2020 bude
produkce jablek pohybovat na urovni 90 mil. tun za rok.
Z celkové produkce ¢eského ovoce jablka zaujimaji 58 %.
V nasi krajiné najdete zhruba 17 milionC jabloni.

Odrady jablek
Kazdy kuchar to zna. Neni jablko jako jablko. Kdyz chcete
vafit napfiklad Tarte Tatin, méli byste pouzit jablko krasné
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nakyslé, aby dobie kontrastovalo s karamelem a spiSe
JJednoduseji” ochucenym téstem. Naopak na pfipravu
pfilohy ke zvériné je lepsi pouZit jablka sladsi, ktera si
budou rozumét s rapikatym celerem a masem. Odrld
jablek najdete tisice. V nasich koncinach se jich péstuje
nékolik desitek.
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Tento recept jsem ziskal od Tomase Kratkého, jednoho
z méla ceskych kucharl, ktefi méli moZnost vafrit

s mistrem kuchafem Paulem Bocusem pfimo v jeho
restauraci v Lyonu. Recept je pfimo od mistra. Takhle ho
pry délaji jiz tficet let beze zmén.

Je to vlastné velmi jednoduché. Budete potrebovat jablka
(idealné odriidu Reneta nebo piibuznou), cukr, maslo,
skofici, citron, hladkou ’

mouku, stl, moucku, vejce, -
Zloutky a vodu.
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Nejdrive si pripravite tésto. Tohle tésto miZete nahradit
nasim lahodné;jsim lineckym doplnénym vlasskymi ofechy.
Plvodni recept na tésto je trochu fadni. Smichate mouku,
sll, cukr, pridate rozslehané vejce se zloutkem a studenou
vodu. Vypracujete tésto a nechate alespor hodinu odlezet.

Mezitim, nez se tésto odleZi, si pfipravte sirup. Cukr
nechte zkaramelizovat, pridejte bilé vino a vodu, provarte
a pridejte jable¢né slupky. Karamel (rozvar) provarte.
Jablka oloupejte, vyjméte jadrince a jemné posypejte

skofici. Pripravte si karamel - maslo a cukr. Karamel nalijte
do formy. Jablka vloZte do formy a pecte do zméknuti
jablek. Museji trochu ztratit tvar a zezladtnout. Pecte je
asi 45 minut pfi 165-170°C. Tésto vyjméte z lednice

a rozvalejte na silu asi 0,5 cm. Jablka vyndejte z trouby,
prekryjte je téstem. Opét je vratte do trouby. Pecte
dozlatova. Jablka z forem vyklopte - vlastné otocte
vzhlru nohama. Tak budete mit jablko nahore a tésto

se bude dotykat talife. Porce jablek vyleStéte sirupem.
Trochu sirupu pouzijte jako omacku k jablku. MizZete
jablka podavat jen tak jako u Bocuse nebo tifeba s domaci
skoficovou zmrzlinou.

Vyznamnou skupinou odrid jsou mutace James Grieve.
Odrlda byla u nas uznana v roce 1970. Md mnoho
barevnych mutaci od zelené s ¢ervenym Zihdnim az

po celocervené (James Grieve Double Red). Tvar ma
James Grieve hezky kulaty azZ kulovity. DuzZninu ma
nadherné bilou a jemnou. Chutové je nas James stavnaty
s mirné navinulym podténem. D3 se fici, Ze ma pfijemné
nakyslou chut. Sklizi se v druhé poloviné srpna a v prvnim
tydnu z&fi. Je to vlastné pozdni letni odrdda. Pfi delSim
skladovani se duZnina stava vice mouc¢natou.

Sampion

Vyslechtil ho pan Louda v 70. letech 20. stoleti. Ma
stfedné velky az velky Zluté zbarveny plod s cervenym
zihanim. Duznina ma krémovou az bilou barvu, pfijemné
navinulou sladkou chut. Nadherné voni. Sklizi se

od poloviny z&fi. Sampion je krasné jablko. Jeho ¢ervené
Zihani je oku lahodici.

Golden Delicious

Je to jedno z nejrozsifenéjSich jablek v obchodni siti. U néds
registrovany od roku 1959. Goldeny maji krasné zelenou
barvu, pozdéji se zbarvuji trochu do Zluta. Duzninu ma
nazloutlou, hezky sladce navinulou, vonavou, stavnatou.
Sklizi se od druhé poloviny zaFi. Tvar ma hezky zvonkovité
zUzeny - smérem ke kalichu.

Rubin

Pan Louda byl pan Slechtitel. | pod Rubinem je podepsan.
Vyslechtil ho v 80. letech 20. stoleti. Rubin ma spise
kulovity tvar. Zelenozlutou barvu prekryvd ¢ervené
zihani. Je stavnaty, hezky krémovy, nasladly, krasné voni.
Dozréva od druhé poloviny zafi. Hodi se nejen pfimo

ke konzumaci, ale i k suseni nebo mostovani. Z Rubinu
vytvofite moc dobré pyré nebo ¢atni.

Melodie

Kdo jiny, nez pan Louda, je otcem i této odrtdy. Vznikla
kfizenim odriidy Sampion. Melodie je jablko s hezky
cervenou slupku, kterd je stfedné tlusta. Duzninu ma bilou.
V chuti je melodie spiSe navinuld az kyseld, ale neznamena
to, Ze by se vdm po ni zkfivil Gsmév. Sklizi se koncem zafi.

Rubinola

V Cechach vyslechténa odrada, uznana v roce 1997.
Rubinola ma Zlutou barvu, v obdobi zralosti je ¢ervené
#ihana. Zihani pokryva takika cely plod. Duzninu ma
Rubinola kfehkou, krémovou, spiSe nasladlou. Rubinola
piijemné voni. Idealni jablko na pripravu dezert(, kde
nepotrfebujeme kontrast kyselé a sladké chuti. Vyborné
se hodi na pyré. Sklizi se také koncem zafi.
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Gloster

Némecka odrida vyslechténd ze dvou odrdd (Zvonkové
a Richared Delicious). Tvar méa Gloster nezaménitelny.
Plod ma spiSe kulovity az vélcovity tvar. Kdyz jablko
rozkrojite, najdete krasné bilou az nazelenalou stavnatou
duzninu. Chut je pfijemné navinula. Jemné jablkové voni.
Sklizi se zacatkem fFijna.

Jonagold

Také jedna z velmi ¢astych odrdd v obchodni siti. Odrida
plvodem z USA u nds zdomacnéla. Jablko je velké, tvaru
mirné kuzelovitého. Chutové je jablko vynikajici, Stavnaté,
mirné navinulé, s krémovou duzninou.

0Odrld jablek jsou tisice. BohuZel se druhova rozmanitost
sniZuje a v bézné obchodni siti najdete maximalné 20
odrdd. Nékteré jsme popsali vyse. Ostatni si snadno
vyhledate v literatufe nebo na internetu. Ovocnarska unie
CR ma dobre zpracované stranky s uznanymi odriidami

v systému SISPO (www.sispo.cz).
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Touto zkratkou se oznacuje Svaz pro integrované
systémy péstovani ovoce. Ten funguje v ramci
Ovocnarské unie. Integrovana produkce je systém
omezujici pouZiti agrochemikalii pfi péstovani ovoce.
Ochrana rostlin je provadéna predevsim biologicky.
Vyuziti agrochemikalii je povoleno, ale za predem danych
podminek a jen za urcitych okolnosti. Jsou provadény
kontroly, odbér vzorkd apod. Znadmka SISPO je udélovana
péstiteli vzdy na jeden rok. Takto oznac¢ené ovoce je
vyhradné ceského plvodu. V tomto systému se péstuji
jablka, hrusky, tfesné, visné, Svestky, meruiky, broskve,
rybiz, angrest, maliny.

Tradicni odridy jablek

Je ohromna skoda, Ze nemizeme bézné pracovat

s tradi¢nimi odrGidami jablek. Neni to vSak nemozné.
Pokud trochu patrame, mizeme si pofidit nékteré
perly. Dodavateli mohou byt pfimo péstitelé. Najdete
je v jejich sadech nebo na farmarskych trzich ¢i

ve specializovanych obchodech. Takova hodnota se pak
dd dobre prodat i v jidelnim listku. Bohuzel tuzemsti
péstitelé se do péstovani historickych nebo klasickych
odrad nehrnou. Nelze se jim ani divit. Tyto odridy

jsou z komer¢niho hlediska problematické. Nejsou tak
rezistentni proti chorobdm. Maji mensi vynosy a jejich
vzhled mnohdy neni tak lakavy jako u modernich odrld.
Zmeénily se i chutové preference spotiebiteld. Dnes davaji
odrddm mirné kyselé, navinulé chuti. K tomuto stavu
pfispély i obchodni fetézce. Ty totiz vyZaduji jednu nebo
jen malo odridd, ale celoroc¢né.

Najde se vséak mnoho nadsenci, ktefi se pravé
k péstovani historickych odrad vraci. Predstavme si tedy
alespon 3 predstavitele této ohrozené skupiny jablek.

Matcéino

Vynikajici jablko vySlechténé pravdépodobné v 19. stoleti
v USA. Tvar md spiSe kulaty. Barvu mé Zluto-oranZovou
s vyraznym cervenym zihdnim. V chuti je prosté

neprekonatelné. Krdsné krémova duznina nadherné voni
a je sladka. Je Skoda ho pfili§ upravovat. Vyborné vynikne
nastrouhané s troskou kfenu k masu nebo jako vlozka

do salatid. Vzhledem k tomu, Ze mé krémovou duzninu,
nehnédne tak rychle jako odridy s bilou duZninou. Sklizi
se v zafi.
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Jedna z tradi¢nich odrid - Matcino

Misenské

Ceska odr(ida &lechténa jiz v 16. stoleti. Zluty plod je
mirné pokryty ¢ervenym Zihanim. Chutové je sladce
navinulé. Skvéle se hodi pod maso. Naplnit husu
misSenskym jablkem a hezky zvolna ji péct ve vlastnim
sdadle, to je jidlo jako hrom. Jako pfiloha mizZe poslouZit
jable¢né zeli se skofici. MiSeriské jablicko se sklizi
zacatkem fijna.

Parména zlata zimni (Zlata reneta)

Velmi starad odriida. Zminky o ni se datuji az do roku 1200
n.l. M3 zlatoZlutou barvu, proto se ji fika zlatd. Ma hezky
jemnou slupku. Snadno ji mdZete vylestit do krédsného
lesku. Duzninu ma zlato-zeleno-bilou, krésné stavnatou.
Chut je mirné navinulg, ale lahodna. Voni krasnég, az
korenéné. Chutnd prosté jako reneta.

Vaite z jablek

Kdyz se trochu zamyslite, napadne vas pro jablka celad
fada kuchyinského vyuziti. Dfive se jablka pouzivala hojné
k rybam, zvériné, dribezi nebo i jako pfiloha. Roman
Paulus napfiklad k jelenimu hibetu podava jako teplou
pfilohu jablka orestovand na masle s fapikatym celerem
a vlasskymi ofechy. Vynikajici kombinace, ktera by slusela
k uzenym masdm. Nejen v kombinaci s kfenem tieba

k uzené krkovicce, ale i k uzenym rybam. Saladt z mladé
fepy s jablky a kfenem by se vyborné hodil k uzenému
pstruhovi. K vyzralym kravskym i ov¢im syrdm se hodi
nejen hrusky, ale i jablka. Z jablek mizete udélat 5tavu,
kterou zahustite tfeba agarem nebo gelanem a muzete
vyCarovat jablecné zZelé.

Jablka jsou lokalni produkt jako lusk. Vyberte si spravnou
odrldu vypéstovanou v tuzemskych sadech a mate
o fajnové jidlo postardno.
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MACATA HRUSKA
Tvar hrusky je stejné krasny jako jeji chut a viné. Asi

post soupefi s jablky. Hrusné pochazi zfejmé také z Asie

a postupné se rozsitily na vychod i na zapad. V Recku se
péstovaly zfejmé jiz zhruba ve 3. stoleti pred n.l. Zminky

o péstovani hrusni na nasem Uzemi se datuji zhruba

do 14. stoleti. Zlaty vék Slechténi hrusek mdzeme zasadit
do 19. stoleti. Vyznamné odridy vyslechténé pravé

v 19. stoleti jsou péstovany dodnes. Presto jsou Slechtény
dalsi odrldy, které jsou rezistentni vic¢i chorobam, maji

vyssi vynosy apod. Napocitat jich mbzeme zhruba 2 500.

Nedaji se tak snadno péstovat na nizkych stromcich,
potFebuiji vice tepla nez jablka, jsou nachylnéjsi k vykyvim
pocasi a v minulosti postihly nékteré naSe oblasti
epidemie chorob hrusni (chfadnuti, spéla). Proto také
najdeme v nasi krajiné tak malo hrusni — v roce 2012
necelé 2 miliony (jabloni zhruba 17 miliond). Spotieba
hrusek se pohybuje na Grovni 2kg na osobu a rok.

Sklizen a zrani

Podobné jako u jablek rozliSujeme u hrusek tfi stadia
dozravani: letni - dozravaji do 15. zafi, podzimni -
dozravaji do 15. listopadu, zimni —= dozravaji po 15.
listopadu. Hlavni tuzemska hruskova sezona je zhruba
od fijna do prosince. Samozrejmé Ize koupit hrusky
celorocné, ale to si do kuchyné zavlecete hrusky napfiklad
z Italie nebo Jizni Ameriky.

Dobra nejen pro dietare

Vzhledem k dobrému poméru kyselin jsou hrusky vynikajici
jako dietni ovoce. Oproti jablkdim maji méné vitaminu C.
Ale vldkniny obsahuji az dvakrét vice. Zastavit se musime
u obsahu vitamind skupiny B. Pfedevsim obsah kyseliny
listové je vysoky. Ta je velmi prospésna pro spravnou
krvetvorbu. Hlavné osoby s problémy srazlivosti krve by
se mély obsahu této kyseliny vénovat. Draslik najdete

v hruskach také v hojné mire. Hruska je fajn ovoce i jako
posila srdce. Pokud zaradime hrusky ¢astéji na jidelni
listky, prospéjeme tim nejen nasim zdkaznikdm, ale

i Ceskym péstitelm. Pokud ovsem hrusky koupime

ve vhodny ¢as od tuzemskych péstiteld.
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L* Jeden z moc dobrych dezertd je hrugka pogirovana
ve viné. Hrusky (idedlné odrida Williamsova nebo Boscova
lahvice - |épe vynikne praveé lahvovity tvar s bafiatou
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zdékladnou) oloupete, opatrné vyjadfite (nechte na nich
stopku) a vcelku ponofite do cerveného vina, do kterého
jste jiz vlozili celou skofici, hfebicek, celou vanilku,

med, sacek caje earl grey (nebo jesté lépe ¢aj sypany —

do platynka nebo kovového sitka). Nechate mirné tahnout
podle velikosti hrusek. Neméli by byt po uvareni Gplné
meékkeé, ale stale pruzné. Nechte je ve viné i vychladnout.
Vino se dostane do celé hrusky a pfi nakroji bude hezky
¢ervend. Vino i s kofenim zredukujte (bez ¢aje). Ziskate
vybornou omacku. K hrusce se dobre hodi tfeba krém

z néjakého vynikajiciho tvarohu (doporucit Ize tFeba tvaroh
z minimlékarny Joma). Tvaroh rozmichate se smetanou,
vySlehate s medem (cukrem), skofici a vanilkou.

Od maslovky po lahvici

Jak jsme zminili vySe, existuje nékolik tisic odrid. Pivodné
mély hrusky tvar spiSe kulaty, az pozdéji se vyvinuly

ve tvar kuZelovity. Pfesto se jednotlivé odridy lisi tvarem,
barvou, chuti a konzistenci. Chut hrusek je krasné jemna,
duZnina je stavnata, zbarveni od bilé azZ po maslovou.

Boscova lahvice

Podzimni hruska Zluté barvy, kterd je trochu vice rziva.
Tvar ma lahvicovity. Stopka je dfevnata, typicky zahnuta.
Duznina je nazloutld, pozdéji az maslova. Chut je skutecné
delikatni — navinulé sladka. Boscovka je stavnata,
aromaticka. Jedna se o jednu z viibec nechutnéjsich odrad.
Hodi se jako stolni ovoce, ale da se z ni udélat vynikajici
kompot nebo ¢atni. Vyborné vynikne v kombinaci se
zralymi ov¢imi, kozimi nebo kravskymi syry.

Sklizi se koncem zafi, dozrava v fijnu. Skladovatelnost je
slabsi, nejpozdéji koncem listopadu bychom je méli dojidat.

BOSCov
LAHVICE-
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Williamsova

Stara britska odrida objevena koncem 18. stoleti.

Tvar ma kuZelovity az bariaty. Barvu zelenou az Zlutou,
na sluneéni strané zbarvenou ¢ervené. Slupka je jemn3,
spise hladka bez rzivosti. Duznina je krasné bila, stavnata,
jemnad. Chut sladka, pfijemné navinulg, typicky hruskova.
Ohromnou vyhodou je fakt, Ze nehnédne a nerozvafi se.
D3 se tedy vyuzit nejen Cerstva, ale i jako pfiloha k masu,
syrdm nebo do buchet, kolacd. Zkratka vsude tam, kde
potiebujeme zachovat strukturu nakrdjenych ploda.
Dozravé koncem srpna.
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