KUCHARSKA KNIHA
a GASTROCASOPIS ROKU 2015

Jen par radek pred vyhlasenim

Letosni, jiZ treti rocCnik této soutéZe, svymi prihldsenymi knihami a Casopisy a jejich pocty
nejen prekvapil poradatele, ale zaskocil i odborné porotce. Organizatori dle vyhldsenych
pravidel do vlastnich soutéZi pripustili dvandct gastrocasopisti a dvacet jedna kucharskych
knih. Jako reditel soutéZe mohu potvrdit radost nejen nad poctem prihldsenych, ale hlavné
urovni knih a casopisu.

Vlastni soutézZ casopist byla velmi dramatickd. Jesté pred poslednim hlasem francouzské
porotkyné na prvni misto byli se stejnym poltem bodi tri kandiddti. AZ tento hlas rozhodl
0 Vvitézi a poradi na dalsich dvou mistech.

KniZni porota, stejné jako v loriském roce pokracovala v zdméru maximdlni objektivity
hodnoceni, a aby se vyloucilo vzdjemné ovliviiovdni porotc(, rozhodla se letos hodnotit knihy
vZdy individudlné, bez znalosti, jak ktery porotce jiz hodnotil. Vysledek byl tedy zndm, aZ
po zpracovani posledniho hodnoceni. Dnes veCer bude vyhldsena nejen nejlepsi Kucharska
kniha roku 2015, ale i vitézové kategorie “Nejlepsi surovinovad kucharka” a “Tradicni Ceskd
a regiondlni kucharka”. Zdroven bylo rozhodnuto o udéleni dvou zvldstnich uzndni poroty
i Feditele soutéZe.

Potvrdily se trendy moderni gastronomie v pouZivani tradi¢nich a domdcich surovin i postupt
Casto vychdzejicich primo z kulindrnich zkusenosti jednotlivych regiond. Orientace autord na
profesionalitu byla v letosnim vybéru knih velni potéesujici. “Kucharky* rdznych medidlnich
hvézdicek a kulindrnich grafomant, organizdtori i porota jednoznacné a fundované odmitli,
a tak jen potvrdili setrvaly zdjem o kvalitu a uroven festivalu Znojemsky hrozen. Nakladatelé
vénuji stdle vice pozornost nejen grafickému zpracovani, fotografiim, ale i jazykové urovni.
A to je pro mne tim letosnim hlavnim potésenim.

Vdclav Malovicky, reditel soutéze

VYSLEDKY SOUTEZE KUCHARSKA KNIHA ROKU 2015
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. KUCHARKA PRVNI REPUBLIKY, Jitka Rakosnikova, Eva Vieti¢kova, Smart Press
JAK NAKOUPIT A ZPRACOVAVAT MASO, Apetit special, Burda
. KVETINOVA KUCHARKA, Jana Vlkova, Smart Press

w N

4. Slovacka kuchyné Il., Region Slovacko a Muzeum Uherské Hradisté

5. Denik Dity P. 2 - Dita Pechackova, nakladatelstvi Dita Pechackova

6. VaFime podle herbafe, Katefina Winterova, Linda Rybova, Edice CT

7. Menu podle Koko, Veronika Koko KokeSova, Smart Press

8. Staroceska nostagie 2, Miroslava Kuntzmannova, nakladatelstvi Miroslava Kuntzmannova

NEJLEPSi SUROVINOVA KUCHARKA

1. Jak nakoupit a zpracovavat maso, Apetit special, Burda
2. Chuté a vané Slovacké kuchyné Il., Region Slovacko a Muzeum Uherské Hradisté
3. Kvétinova kucharka, Jana Vlkové, Smart Press

TRADICNi CESKA A REGIONALNi KUCHARKA
1. Chuté a viné Slovacké kuchyné II., Region Slovacko a Muzeum Uherské Hradisté

2. Kucharka prvni republiky, Jitka Rakosnikova, Eva Vseti¢kova, Smart Press
3. Staroceska nostalgie 2, Miroslava Kuntzmannova, nakladatelstvi Miroslava Kuntzmannova

ZVLASTNI OCENENI POROTY

Kitchenette - Rok v kuchyni, Markéta Pavleje, nakladatelstvi Kitchenette
Vaiime podle herbare, Katefina Winterova, Linda Rybova, Edice €T
VYSLEDKY SOUTEZE GASTROCASOPIS ROKU 2015

1. GASTRO&HOTEL PROFI REVUE, vydava Cortina Park, s.r.o.

2. Apetit, vydava BURDA Praha spol. s . o.
3. Albert v kuchyni, vydava Ahold Czech Republic, a.s.
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GASTROSHOW KLASA

Kuchar Jaroslav Sapik jiz na festivalu Znojemsky hrozen pomalu zdomacnél. Letos prezen-
toval své kucharské uméni spolecné se synem Pavlem a francouzskym kucharem Franckem
Sucillonem.

“S francouzskymi kuchari spolupracujeme casto,” fika Jaroslav Sapik, mimo jiné prezident
Ceskoslovenského svazu kuchafu. “Navazali jsme na fungovani plivodniho spolku, ktery vznikl v roce
1903. Spoluprace s Francouzi byla velice intenzivni uz po 1. svétové valce. Nasi dédové, kteri spolek
zakladali méli vSichni néjakého partnera ve Francii a francouzska gastronomie tehdy silné ovlivnila
jiz tak kvalitni ¢eskou kuchyni.”

A jak se ukazalo i pri letosnim festivalu, je stale inspirativni také pro dnesni sedmou a osmou
generaci Sapik( v oboru. Jaroslav Sapik byl potéSen, Ze si Franck Sucillon pro jejich spole¢né vareni
vybral kapra a osobné mu sehnal vyhlasenou specialitu z regionu, kde Franck vari, zabi stehynka.

Pri snidani v hotelu Prestige ve Znojmé, kde Gastroshow KLASA pozdéji probihala, jsme si s Jaro-
slavem Sapikem povidali o tom, jak oni vidi soucasnou ceskou kuchyni, vychovu budoucich kuchari,
a také treba porady o gastronomii v televizi.

Ceskou kuchyni propaguji uz od devadesatych let. V dneini dobé se zaméfujeme stale vice na
propagaci kvalitnich ceskych surovin. Proto spolupracuji s narodni znackou kvality potra-
vin KLASA. KdyZ se rozhlédnete v naSich obchodnich retézcich, stale najdete jen malo skutec-
né Ceskych potravin. Pritom nejcerstvéjsi a nejprirozenéjsi jsou kuchynské suroviny, které
vyrostly na poli ¢i v sadu u nas doma, Cerstvé, nikoliv vakuované maso dovezené z daleké cizi-
ny. Je mnohem snazsi udrzet kvalitu a hygienu potravin z domacich zdrojd. Mimochodem, kdyz
se podivate do obchodll v zahraniCi, nejméné dvé tretiny potravin pochazeji z mistnich luhd
a haji. Amélo by to tak byt i u nas.

Vedle propagace potravin z ¢eskych zdrojl se obecné snazim, aby se lidé vyhybali potravinam, které
trh “Spini”. Uvedu priklad, ktery Vam mozna bude pripadat pritaZzeny za vlasy. Na krabickach cigaret
je uvedeno, Ze skodi zdravi. Na potravinach, které jsou nebezpecné pro nase zdravi, nic takového
nenajdete. Asi by tam nemohlo byt tak striktni varovani jako je na cigaretach, ale napriklad barvy,
jaké zname ze semaforu: zelena - velmi kvalitni potravina, oranzova - prameér, cervena - $kodi.

Sdm ucinkujete v televiznich a rozhlasovych poradech o gastronomii. Jsou slyset hlasy, Ze uz se,
zejména v televizi, vari az moc.

Kazdy dobre udélany porad lidem pom(zZe. Je to osvéta. Na trhu jsou kvanta novych potravin, lidé
chtéji védét, co s nimi, jak je zpracovat. A nejenom to. Vidi, jak je pfiprava slozita. Udélat opravdu
dobrou svickovou vyzaduje Cas. Mohou tak zvazit, jestli se jim ji pro dva - tfi lidi vyplati uvarit doma
anebo se vypravit na vylet a zajit do hospody.

Generace kuchart ve Vasi rodiné sahd aZ do 17. stoleti. Urcité mdte co rict k vychové budoucich
kuchard.

Tak to by bylo na dlouhé povidani. Myslim si, Ze dobry kuchar musi mit predevsim profesni zaklad,
ctit femeslo. Maturita z néj Spickového kuchare neudéla. Ale o tom si m(zeme povidat zase pristé.
Ted’ jdeme varit.

Jesté nez nam Sapikovci utekli do kuchyné, pozadala jsem mladsiho Pavla o recept na pripravu
veprové panenky z jejich menu.

Rozhovor: Olga Vomdckovad
Foto: Yoann Lechauve

VEPROVA PANENKA S TYMIANEM
A HOUBOVE RIZOTO

Veprovou panenku ocistime, osolime, opeprime, priddme koreni a zabalime do vakua. Vakuo-
vacka je uZ dnes bézZné k dostdni. Poté ji ponorime do vodni ldzné o teploté 56 stupni. VloZime
do trouby, kde miZeme snadno hlidat teplotu i dobu vareni. Po vyjmuti z vakua zprudka upe-
ceme. Vakuum zajisti minimalni ztrdatu hmotnosti, sprdvné zrani masa, které zmékne a zistdva
v ném chut’. Houbové rizoto pripravime klasickym italskym zplsobem na Salotce, se susenymi
houbami, korenime bobkovym listem, novym korenim a cesnekem, dokoncime pridanim mdsla
a parmezdnu.

GASTROSHOW ,,KLASA“

tym séfkuchare Jaroslava Sapika, prezidenta
Ceskoslovenského svazu kuchari, spolu s francouzskym
séfkucharem Franckem Sucillonem

Predkrm

Kralici pastika s pistaciemi, cerné jerabiny a podzimni salat

Polévka
Kapri francouzské velouté s krutony

Hlavni jidlo
Veprova panenka s tymianem, houbové risoto,

konfitovana salotka a Cesnek, zelené fazolky
Moucnik

Jablecny dortik s vinnou redukci

Prejeme Vam dobrou chut’! Bon appétit!

ZEPTALI JSME SE

“Divdte se na porady o vareni?”,
zeptali jsme se v ulicich Znojma.
Na vareni v televizi nekoukam, jako sommeliér cilené vyhledavam vyjimecné porady o viné.

Koukam se malo, nejcastéji na Oliviera nebo Babicu. Nékdy si recept zapisu,
a potom ho zkousim uvarit.

Na porady o vareni se divam rada, ale nemam primo oblibeny program nebo kuchare.
Koukam se na vareni na Nové. Recepty, které mé zaujmou si zapisu a vyzkousim.
Podle mého nazoru je v televizi prilis mnoho vareni. Drive mé bavilo zkouset varit podle
televiznich receptd, ted prepinam na jiny program.
Na vareni nekoukam a nevarim.
Doma ma manzelka sem tam vareni pusténé, vim, ze nékteré recepty zkousi. Ja sam nevarim.
Divam se, ale spiSe mam televizi pusténou jako pozadi. Kdyz se mi néco libi, obvykle mi
zrovna chybi ingredience, a pak zapomenu, ze jsem to chtéla uvarit.
Nejcastéji sleduji Prostreno, ale nevarim podle toho. Recepty si beru z kucharek
nebo z internetu.
Na televizni vareni se nedivam, ale sleduji porady o vareni na internetu, kde si beru recepty
i inspiraci.
Radek Ciboch, Erik Eichler

MeéstoZnojmo

i

POSTREHY Z KINA

Festival Znojemsky hrozen je ze své podstaty predevsim o filmech, televiznich a rozhlasovych
poradech a reklamnich spotech o gastronomii. Porady prihlasené a vybrané do soutéze mohou
divaci a posluchaci sledovat v kiné Svét.

Nahlédli jsme kratce do ztemnélého salu a zahlédli jsme:

i
porotu soutéezni sekce Reklamni spoty 2015,
kterou vede doc. PhDr. Jitka Vysekalovad, Ph.D.

animovany film o lisSce vegetariance,
ktery pomdha ucit déti zdravé jist

kousek kulinarského cestopisu
“S Donalem ... do Vietnamu”

HLAVNE NEZAKOPNOUT

Mam-li hodnotit, ¢i jakkoliv se zamyslet nad tim, ktery z ro¢niku festivalu Znojemsky hrozen byl
nejlepsi, tak to upfimné receno nedokazu. Osobné jsem, da-li se to tak Fici, veteranem, ¢i inven-
tarem festivalu,nebot’ se jej GcCastnim od roku 2002. Vybrat a zodpovédné fici, ze ten ktery byl
nejlepsi, nelze.

Kazdy z ro¢nik mél sva specifika, své Uspésné akce i své obtiZe, kterymi jsme museli projit. Hlavni
oporou pri vech roc¢nicich nam samozrejmé vzdy bylo a je mésto Znojmo a ¢lenové zastupitelstva.
Tém patfi rozhodné nase podékovani.

Vzdy se my, ¢lenové stabu snazime o to, aby ten pristi rocnik byl jesté, alespon o

chloupek lepsi, nez ten stavajici, a dost mozna, Ze se nam to ne vzdy Uplné podari. Ale i snaha
se pocita. Letosni XVII. rocnik je toho dokladem. protoze mnohdy ke zlepseni celkové atmosféry
festivalu pomGZe i krasné slunné pocasi, které nas bohuzZel letos minulo. Asi jsme ho zapomnéli
pribalit.

Zcela jisté festival letos ozivila soutéz mladych a zacinajich kuchari o nejlepsi znojemskou peceni
a okurkovy salat. Protoze to je de facto mistni specialita. Sama jsem sice zastancem tradi¢nich
receptu, ale okurkovy salat v tolika variacich mé velmi prijemné prekvapil. Tak, jak se vyviji festi-
val a vse kolem nas, vyvijeji se i nové moznosti a postupy pfi pripravé pro nas klasickych pokrmd,
a to je myslim dobre. Jen at’ mladi predvedou a ukazi, co v nich je.

Nechci a nebudu zde vyjmenovavat vsechny soutézni discipliny, to prenecham odbornikim. Rada
bych ale zavérem chtéla jen kratce pripomenout zavérecny vecer spojeny s udilenim cen v divadle,
kde se kromé vyhlasovani vysledki o nejlepsi televizni a rozhlasovy porad a reklamni spot vel-
kou mérou podili i kulturni vystoupeni znamych umélcl. Byla zde cela plejada znamych osobnosti
(nerada pouzivam slova celebrit), nerada bych je jmenovala, protoze bych mohla snadno na nékoho
zapomenout, a to opravdu nechci. Od prvni az do posledni minuty tohoto vecera vzdy trnu hrizou,
aby vse klaplo a dobre dopadlo. Aby bylo dost divakd, aby prijeli vsichni ocenéni, abych méla vcas
a na svych krajnich mistech ty, kteri ceny predavaji, a i to, aby zkratka nikdo ,,nezakopl“.

Takze do pristiho rocniku bych prala sobé a celému kolektivu co nejvice navstévnikl do divadla,
aby prijeli vSichni ocenéni, aby svitilo slunicko a hlavné, hlavné nezakopnout.

Edita Pavlasovd



