Rozsiri Znojemsky hrozen soutéz
internetovych stranek v gastro-
nomii a potravinarstvi?

Novinkou gastronomického festivalu Zlaty hrozen 2014 byl také
seminar o tom, zda by bylo do budoucna mozné v jeho ramci vyhlasit
a poradat soutéz o nejzajimavéjsi a nejuziteCnéjsi internetové stranky
v oblasti gastronomie a potravinarstvi.

Pro hovori napriklad i fakt, Ze internetové stranky jsou zrcadlem
kazdé firmy, navic umoznuji mj. i komunikaci s cilovymi skupinami. Jejich
efektivnost v dopadu na adresata nebo adresaty je dana radou momentd,
a proto je treba jejich kvalitu sledovat, obsah a vse co s tim souvisi rozvi-
jet a hledat stale nova zadani, ktera by méla naplnovat. Novy projekt by
mél tomuto procesu konfrontaci formou soutéze napomoci.

Diskusniho fora se z(castnili Vaclav Malovicky, Jaroslav Sapik,
doc. Jitka Vysekalova Ivan Vodochodsky a dalsi. Seminar moderoval PhDr.
Adolf Bohacek.

Kromé vymény nazord nad charakterem zvazovaného projektu
bylo stanoveni kritérii, ktera by o nejlepsich internetovych strankach
rozhodovala, zminovana byla kreativita, originalita webu a jeho uzitec-
nost, tedy to, co cilovym skupinam kromé informaci prinesou. Hodnoce-
ny by mély byt pochopitelné i esteticky dojem a design, technologicka
stranka - tedy jak snadno se uzivateli s nimi pracuje atd.

| kdyZ uz existuje rada soutéZzi tykajici se internetovych stranek,
orientace soutéze zamérené na oblast gastronomie a potravinarstvi by
nabidla prozatim malo popsanou kapitolu. Je zfejmé, Ze seminar zahajil
nesporné dlouhou diskusi o tom, v ¢em dosavadni zplsoby prezentaci
firem na internetu vyhovuji a v ¢em by mohly byt jiné vzhledem k novym
trenddm na trhu gastronomie a potravinarstvi.

Obsahla a zajimava diskuse ukazala, jak je tento problém zaji-
mavy a jaké moznosti nabizi. Zavéry poslouzi k dalsi diskusi o programu
festivalu Znojemsky hrozen i o jeho dalsi orientaci a zaméreni.

Ing. Josef Vacl, CSc., PORT, s . o.

Program na dnesek
Sobota 18. 10.

09:00 - 15:00 e Festivalovy vlak Znojmo Retz a zpét
Vinarsky labyrint v Retzu

19:00 - 23:00 e Slavnostni vecer festivalu ve Znojemském divadle,
predavani cen moderuje Ales Hama,
s koncertem Petra Vondracka a skupiny Lokomotiva
zavérecny raut
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Nejlepsi kucharska kniha
Nejlepsi gastro ¢asopis 2014

V XVI. rocniku Mezinarodniho festivalu o gastronomii Znojemsky
hrozen 2014 byl vyhlasen jiz Il. rocnik soutéze o Nejlepsi vydanou Kuchar-
skou knihu 2014 a Nejlepsi tistény Gastro casopis 2014. Soutéz je porada-
na pod zastitou Statniho zemédélského a intervencniho fondu s podporou
medialnich partnert festivalu.

Svym hlasovanim porota rozhodla takto:
Kucharska kniha roku 2014
1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék
Prazsky kulinarsky institut
2. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova - Smart press s.r.o.
3. misto - Snidané u Florentyny - Jana Florentyna Zatloukalova
Mrs. Word s.r.o.
4.misto - Dobrého kari nenf nikdy dost - Jifi Stift - Euromedia -lkar
5.misto - 15 minut v kuchyni - Jamie Oliver - MLD Publishing s.r.0.
Nejlepsi surovinova kucharka
1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék
Prazsky kulinarsky institut
2. misto - Velka syrova nakladacka - Katerina Sucha, Iva BartosSova
MF a.s.
3. misto - Dobrého kari neni nikdy dost - Jifi Stift - Euromedia-lkar
Nejlepsi graficka uprava a tisk
1. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova - Smart press s.r.o.
2. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék
Prazsky kulinarsky institut
3. misto - Kucharka pro mého muze - Veronika Zemanova
Smart press s.r.o.
Nejlepsi fotografie
1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék
Prazsky kulinarsky institut - fotografie Pavel Bilek
2. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova
Smart press s.r.o. - fotografie Alena Hrbkova
3. misto - Kucharka pro mého muze - Veronika Zemanova
Smart press s.r.o. - fotografie David Turecky
Tradi¢ni Ceska a regionalni kucharka
1. misto - Bez vody neuvaris - Vaclav Malovicky - VM nakladatelstvi
2. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék
Prazsky kulinarsky institut
3. misto - S Evou v raji - Eva Filipova - Euromedia-lkar
Zvlastni ocenéni poroty - Cestné uznani
Kucharka pro déti
Laskoncina kucharka pro malé kuchtiky - Zuzana Pavéskova, Zdenka
Chocholousova - Fragment, s.r.o.
Nejorigindlnéjsi kucharka
Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova - Smart press s.r.o.
Kulindrni historie
Bez vody neuvaris - Vaclav Malovicky - VM nakladatelstvi
Nejlepsi preklad knihy
Jitka Rakosnikova za preklad knihy 15 minut v kuchyni - Jamie Oliver
MLD Publishing s.r.o.

Gastro casopis 2014
1. misto délené
Apetit - vydavatel BURDA Praha spol. s. r.o.
Gastro&Hotel profi revue - vydavatel Cortina park
2. misto - Gurmet - vydavatel Astrosat s.r.o.
3. misto - F.0.0.D. - vydavatel Mlada Fronta a.s.
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Lenka Sapikovd

Sapikovci v akci

Lonska premiéra Gastroshow Klasa se setkala s velkym Uspéchem,
a proto je nam cti, Ze i letos jsme mohli tento UZasny gastronomicky za-
zitek zopakovat. Kucharské uméni a do jisté miry i show Jaroslava Sapika
a jeho tymu, doplnéné o podrobné informace o pripravé pokrmu stravni-
ky opravdu nadchl.

Pro patecni odpoledne sestavil Jaroslav Sapik pétichodové menu.
Jako predkrm zvolil krali¢i pastiku s karamelovymi cibulkami a houbami,
polévku v jeho nabidce zastupoval krém z husich jater, ovonény cernymi
lanyZi. Mezichodem byl pak peceny candat na ragl z rGzickové kapusty
s ratte bramburky prelitymi kminovym glazé. Veprova panenka s bram-
borovym pyré s brokolici a slaninovymi chipsy jako hlavni chod, chutové
buriky nadSenych stravnik( jesté vice potésila. Celé menu prijemné do-
vrsila sladka tecka v podobé zavinu s visnémi a makem, navic prelitym
smetanovym krémem.

Tym slavného a oblibeného kuchare letos rozsirila jeho mila dce-
ra Lenka. Ta se svymi sladkymi pokrmy navic jesté zabodovala béhem
vecera, kde dostaly jeji dezerty prostor. A pravé o sladkych teckach jsem
si s Lenkou Sapikovou povidala.

Jaké dezerty nejradéji pripravujete?

Doma asi nejradéji pripravuju Stradl z domaciho listového tésta, ten
mame radi. Av praci asi nejradéji zdobim dorty, to mé hodné bavi. Délam
Casto ruze a podobna zdobeni, hlavné na svatebni dorty. Rada si hraju,
pracuju s tvarovaci hmotou, bavi mé na tom kreativni prace.

Da se sloucit cukrarstvi s dietami?

Cukrarina je, rekla bych, daleko lehci, i zdravéjsi nez byla driv. Drive se
hodné délaly maslové krémy, ted’ spis odlehcené ovocné moucniky. Navic
si myslim, Ze se dba na pouziti hodné kvalitnich surovin. V tom je ten
velky rozdil. Navic se da udélat moucnik, ktery neni tak kaloricky, aby po
ném musel nékdo hned pribrat.

Jakeé jsou aktualni trendy v peceni?

Predevsim to, o ¢em jsme pravé mluvily. Je velky zajem o odlehcené
dorty, jeden cas byl velkym trendem cheesecake nebo cookies, a podob-
né tvarohové kolace. Ted’ mi prijde, Ze se vracime ke generaci nasich
babicek a vytahujou se staré recepty. Lidi se hodné prejedli takovych
téch americkych a vibec zahrani¢nich véci. Spis se opravdu délaji starsi
recepty, které se modernizuji - sladka jidla, zemlovka, palacinky...

Jak hodnotite uroven nasich cukrara?

Cukrari se u nas velmi zlepsili. Jsou ted’ na dobré Grovni, pracuji kvalitné.
Nejsou sice tak propagovani, ale jsou opravdu kvalitni. Kdyz ochutnam
treba v zahranicni produkty a porovnam je s nasimi, urcité se nemame
Za co stydét.

Vy sama sladké jite?

Ja jim hodné sladké, miluju ho. Mam rada domaci, ne moc tézké dezerty.
Mam rada domaci zaviny, kremrole a babovky. Doma vibec hodné pecu.
Kdyz mate rada sladké, ujidate nékdy i syrové tésto?

Stejné jako nékdo ujida pri vanocnim peceni linecky, tak i ja od détstvi
jim syrové tésto. | kdyz vim, Ze by se to nemélo, pres to tyhle hrichy
mam.

Radka Holasovad

Motto

Nezalezi na tom, jak se vari, ale s jakou laskou se to dava
dohromady. (Hasek Jaroslav)




