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Znojemsky hrozen

Tiskova zprava: Znojmo 9. 12. 2013

1. rocnik soutéZe mladych kuchari ,,Znojemska pecené 2013* konané v ramci
15. roéniku Mezindrodniho festivalu televiznich a rozhlasovych poradi o gastronomii,
Znojemsky hrozen 2103

Jedna se o novou soutéz, kterou jsme zahdjili festivalovou tradici s cilem inspirovat mladez
k ptiznivéjsim postojim ke klasické kuchyni a hlavné pouzivani kvalitnich potravin z ¢eskych zdroja,
které predstavuje znacka KLASA. Soutéz ptipravil potfadatel Festivalu Znojemsky hrozen 2013,
Moravsko-Cesky hrozen, s.r.o., s podporou Statniho zemédélského a intervencéniho fondu a znackou
KLASA.

Od rannich hodin 9. 12., se v prostorach vycvikového stfediska SOS a SOU, Dvotakova
Znojmo soustied’'ovaly soutézici tymy, v pfipravé na soutéz o nejlepsi ,,Znojemskou peceni 2013
V 9:00 hodin je spolu s potadateli a porotci soutéze, uvitali PhDr. Adolf Bohacek, vykonny feditel
festivalu a Ing. Jiti Snajdar, komisaf soutéze. V zavéru uvitdni véem tymim popial mnoho zdaru Jan
Grois, mistostarosta mésta Znojma. Komisaf soutéze ptidélil tymlim piislusna pracoviste, zkontroloval
soubor surovin, jednotné obdrZeli porce masa a okurky Znojmia se znackou KLASA, ktera se skvéla i
na dalSich surovinach, at’ uz to byly rtizné druhy mouky na zahus$téni a dal$i ingredience nebo vyrobu
knedlikt, kromé ryze nejcastéji uvadéné prilohy, v recepturach jednotlivych tymt.

Po chvili uz se linula z kuchynskych prostor liba viing¢ a vladl tam cily ruch, ktery stfidave
kontrolovali vedouci pedagogové tymi nebo ¢lenové poroty, kteii si vS§imali trovné pracovni Cistoty a
zruénosti mladych kuchaiek a kuchatt, napt. vytvoreni ozdobné rizi¢ky z mrkve nebo z cibulek,
opravdu zaujalo. V kratkych pauzach se mezi potadateli a porotci diskutovaly otazky piivodu menu
»Znojemska pecene®, tohoto vlastné regiondlniho pokrmu, ktery historicky davno ptesahl do celé nasi
republiky a stal se uréitym fenoménem. Malokdo ovSem tusi, Ze zrod je v obdobi monarchie a jak
jinak nez ve Vidni, ov§em s nazvem ,,Znojemska®“, podle hlavni sou¢asti pokrmu, kterym jsou uz
tehdy proslavené Znojemské okurky. Dal§imi tématy byla kvality surovin, potravin a dilezita
oznaceni, kterd ji zarucuji, jakymi je napt. znacka KLASA.

Cas plynul a kolem dvanacté hodiny se tymy blizily ve svém snaZeni a kuchaiské dovednosti do
finale. Prvni tymy pfinasely sva dila, degustacni porce, jednotlivym porotcim. Mezi pfilohami se
objevila i ryze, ale pfedevs§im pievazoval knedlik, v nasi soutézi témét u vSech tymt ,,Karlovarsky*.
Skutecné porce v plném provedeni s ozdobami na talitfich byly vystaveny k prezentaci. Ve 12:00,
komisat ukoncil soutézni Cas a bylo konstatovano, ze jej zadny z tymi nepiekrocil. Porotci degustovali
a své poznatky vypliovali do tabulek. Soutézici a porotci dostali oddychovy cas k obcerstveni pred
zaveéreCnym vyhodnocenim. Vysledky byly seCteny a komisaf soutéze vyzval vSechny tymy a porotce
k vyhlaseni vysledku a pfedani cen.

Na tretim misté se ziskem 241 bodi, se umistil tym ze Stiedni $koly dopravy, obchodu a
sluzeb z Moravského Krumlova. Obdrzeli diplomy a odménu ve vysi 5.000,- K¢.

Na druhém misté se ziskem 249 bodi, se umistil tym ze Stiedni $koly Femesel a sluZeb
z Moravskych Budéjovic. Opét byly vSem ¢lentim piedany diplomy a odmeéna ve vysi 8.000,- K¢.

A priblizilo se pfedani ceny za nejlepsi ,,Znojemskou peceni®, jak jinak by to mélo dopadnout,
nez ze byla ze Znojma a odpovida tomu také pocet ziskanych bodd.

Prvni misto se ziskem 263 bodu, ziskal tym ze Stiedni odborné Skoly a Stiedniho
odborného udilisté, Dvorakova ze Znojma. Vsichni ¢lenové obdrzeli diplomy a zastupci $koly byla
predana odmeéna ve vysi 10.000,- K¢.

V zavéru tohoto soutézniho setkani se diskutovalo o recepturach, ochutnavaly se plundrové
kolaCe z mistni cukraiské Skolni vyroby a hlavné premyslelo o dalsim 2. Roc¢niku, ktery festival
Znojemsky hrozen, vyhlasi v roce 2014. Samoziejmée, ze bude opét z regionalni gastronomie a hlavné
z kvalitnich potravin.

V tomto pfedvanocnim case si vSichni vzajemné poprali radostné proziti Vanoc a uspésny rok
2014.

PhDr. Adolf Bohacek
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