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Co je bio produkt?

Co predstavuje v soucasné dobé v nasi kuchyni?

Jaky ma zvuk mezi obchodniky, konzumenty, kuchaf¥i?
Co si muzeme prFedstavit pod pojmem bio menu?

Je néco takového vubec mozné uva¥it?

Il legislativa

Z hlediska nasi legislativy ne. Ta nam fikd, Ze zaddné hotové jidlo nelze oznacit jako bio, protoze je
prakticky vylou¢ena moznost zkoumat do detailu autenticitu jedné kazdé ingredience, kdy nékteré z
nich jako napriklad koreni se vyskytuiji prakticky ve stopovych prvcich.

= zdravi

Zaniceny chemik bude argumentovat - a celkem spravné - Ze hygienické kontroly jsou dnes natolik
prisné, Ze uz je prakticky vylou¢ené aby se opakovaly renoncy z pionyrskych dob zavadéni pesticidd,
kdy se americti farmari sami sprejovali vrstvou herbicidli v blahé vite, Ze takto zabrani prenosu $kidct z
pole na pole. Herbicidy a pesticidy jsou obsazeny v zem. Produktech ani ne v promilich a probéhly
dlouhodobé prizkumy, které prakticky anulovaly dopad tohoto mnozstvi na lidské zdravi. Ovéem z
hlediska herbicid( a pesticidd, které jsou vytrzeny z kontextu ostatnich aditiv, které jsou nam spolu s
jidlem servirovany na talif v radosti, kolik ¢asu a prace jsme si usetfili pfipravou jidla z polotovard,
mrazenych a konzervovanych vyrobku a surovin. Emulgatory, barviva, prichuté, konzervacnich prisady
spolu s mrazenim konzervaci, homogenizaci dokazi jak zname predevsim v fastfoodovych retézct
udélat z jidla mrtvou hmotu, ktera slouzi jenom k pocitu zahnani hladu, ne v§ak k nasyceni organismu
vyZivou, kterd byla plivodné v surovinach obsazena.

mm ekologie

Intenzivni zemédélstvi abrakadabra vérozvéstl pokroku a lepsich zitrk(l pfineslo nechvalné znamé
fenomény jako rozorané meze, hlubinnou orbu, téZkou mechanizaci hnojeni a chytraceni s kostnimi
mouckami jako dopliikovym krmivem. VSe v duchu maximalizace produkce ovSem z ni se olovina
ukdzala jako nezivotaschopna prezit zimu, znovu se tedy pouzivala chemie a vznikl bludny kruh jehoz
dasledky zname dnes v exponencidlni fadou zvySeného vyskytu alergii, ekzém0 u déti, a na druhém
konci nemoci Silenych krav a rozruseni staletych socidlnich struktur pfedevsim hornatych ¢asti nasi
zemé, ktera se jaksi pro tento zpUsob pojeti existence nehodila, byt nase zemé seviena véncem
pohrani¢nich hor této pfirody poskutuje vice nez 60%. 4

= konzumenti k
Kdo je cilova skupina tzv. zdravé vyzivy? Jsou to oni nezivi nemrtvi
pfislusnici importovanych nabozenskych sekt stravujici se vyhradné
ve vlastnich restauracich jidlem, které vypadd, jakoby je jiz nékdo
predtim jedl (Govinda, Country Life)? Jsou to sebestfedni mladi
manazeri, zakaznici bio koutkl v hypermarketech, ktefi odmeéruji
pomeér bilkovin a sacharidd na svych talifich s presnosti na dvé
desetinnd mista? Kdo se zajimd o plvod surovin a co jej k tomu vede?
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Pro¢ ale existuji lidé, ktefi podstupuji ¢asové, organiza¢né i finanéné naroény boj o jidlo
za branami hypermarketi a jejich uhlednych a pfedimenzovanych regall s podtrzenymi impor-

tovanymi nektarinkami?

Pro¢ existuji zemédélci, ktefi pres zvySené prekazky nedaji prednost sladké a alibistické
nevédomosti zaméstnancl nadnarodnich producentd a bojuji s povodnémi, suchem statni spra-

vou a obchodniky a preziti rodinnych bio farem?

Na obé otazky jsem Sel hledat odpovéd - kam jinam nez na bio farmy. Zdanlivé je jich
hodné, podle priruéky Ceského svazu Pro-bio hospodafri ekologicky téméf 7% nasich zemé-
délcu. V praxi to véak znamena, Ze v podstaté svou plidu neobdélavaji a zajima je pfedev$im
3000 dotace z hektaru. Tzv. Zivych farem, kde se da néco koupit pfimo ze dvora, je tak 15%.
Osobné jsem navstivil ty, jejichz produkty jsem potreboval na sestaveni svého bio menu. Mym
cilem bylo nepouzit ani jednu surovinu, jejiz ptivod bych neznal.

B Titulem ekofarma roku se honosi mlééna
farma na svahu Jizerskych hor nazvana po
nejvy$$im kopci v okoli Plavll Filoun. 60 krav a 40
hektar(l luk obhospodaruje pani Sourkova a Sourek.
Dohromady pracuiji jako presné sefizeny stroj. Kdo si
pfedstavuje hospodafeni na farmé vzdalené
Casovému stfesu a drilu softwarovych programi
ovladaijicich Zivot ve mésté je na omylu. Vyroba syrq,
které vyhraly cenu na vysoké Skole zemédélské mezi
konkurenci 23 lokdlnich vyrobcl c¢erstvych
kravskych syrd vyZaduiji presnost Iékarnickych vah a
naprostou organizaci prace. Co na tom, Ze pracné
vydobyty den volna vénuje pani Sourkova malovani
obyvaku, rozhodné ji ten den v miékarné neuvidite. V
mlécnici to vypada spiSe jako v laboratofi, tvar a
postavu jediné zaméstnankyné z chalupy pod
kopcem nezahlédnete pod predpisovym bilym
plastém, gumaky, zastérou a Cepici. Pfed zimou se
kravy, které jiz nejsou vhodné k zabfeznuti, posilaji na
jatka a zajemci si mohou dopredu objednat maso.
Ale zadné vystrelky jako ,kilo svickové a jednu
ohariku“ u Sourkél neprojdou. Jediny vybér je mezi
pétikilovym a desetikilovym bali¢kem, v kterém jsem
nasel kousek ..... Klientelu maji opravdu exkluzivni.
Prezident Klaus letos prijel s feditelem jedné
rakouské banky - spiSe nez nacechrat sv(j obraz
zastance zivotniho prostfedi se pokochat svym
narodnostnim citénim a tvrzenim ,,ono to jde*. Jinak
zde nejsou vyjimkou nablyskané mercedesy
némeckych turistd a zbohatlikd z okoll.

B Je konec listopadu, kozi syry konci. Bio
farma ing. Aleny Krdlové u Andélského hradu u
Karlovych Vard minulou stfedu hldsila: napadl snih,
konec syrl snad jesté pdr kouskd a pak ¢ekat az do
jara. To, co se u Sourk{ uz podafilo, tady &eka jesté
rozhodujici boj. Kazdy kraj ma svého bio inspektora.
Na Karlovarsku je to ing. Perlinger, feditel stfedni
Skoly zemédélské a dobrd duse celého ¢eského bio
hospodareni. Nad Alenou Krdlovou drzi ruku a pfi
osobni navstévé brzy pochopite pro¢. Louky
CasteCné propachtované cCaste€né s nevyfizenymi
restitucnimi naroky, 3 kluci zdaleka ne v muzné sile, z
nichz nejstars§i Venda, student 3 roCniku stfedni
zemédeélské Skoly kazdé odpoledne pracuje v mistni
fabrice 5 hodin jako hlida¢, aby si naSetfil na vysnéna
studia na vysoké Skole. Zemédélské staveni po
byvalém stdtnim statku nutné vold po nové streSe,
dvlr po likvidaci starych rezavych Zeleznych strojd,
jediné, co je v porddku, je 150 bilych koz, které jsou
hyCkani jakoby neexistovala padajici sila a zima
zalézajici za nehty.

Optimismus obyvatel farmy je sice neredlny, ale ne-
zlomny. Posledni dobou se mize

opfit o par zkusenosti, kdy si k nim
vyhlasSené prazske hotely poslaly

na velikonoce pro kizledi

aumeélci z karlovarské porceldnky |
sepficesté doPrahyza- W

stavuji pro syr, ktery pak

distribuji mezi své znamé. f J
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= Mrkev jako mrkev. Tak to byste u Horak( v
Bystfici pod Perstejnem fekli jen jednou. Ales Horak
zavie oéi kousne -a... pravi: "Tahle je od Vymétal( z
Hané." Zni to magicky, ale pfi troSe zamysleni najdete
logiku: Urodna ¢ernozem z Hané bude prat Stavna-
tému hlubokému korfenu, na prvni pohled neroze-
znatelnému od mrkve z konvenéniho obchodu. Zato
kamenita pisCita horska plida z Vysociny bude plodit
na pohled nevzhledné a kostrbaté korfeny, ty ale maji
silu a vydrzi do hlubokého jara. Repa a petrzel jsou
také nejlépe hodnoceny z Vysociny. Ale to uz hovo-
fime o skute¢nych znalcich.

B Co je gurmanske jidlo bez spravného kofeni?
Ekofarma Slunicko v Dolnim Bousové poskytuje
Cerstvé bio bylinky prakticky cely rok. Jakkoli fadovy
okal je pfesnym opakem vasich predstav o bio farmé,
Veronika Lalova, kterd ji obhospodaruije, vypada jako
reinkarnovana radova sestra z klastera s bylinnou
zahradou. Proto si pro c&erstvou matefidousku,
nebo saturejku mlzete zajet | v zimé z dochovanych
pramend tém kouzelnicim pry rostlo vSechno | pod
snéhem.

B Z Cerstvého ovoce se pres zimu sezene jenom
jablka a hrusky. Pan Kugera z Ulibic u Ji¢ina nebyl sice
pfitomen pfi mé navstéveé této farmy, ale ve skladu jej
piné zastoupila jeho matka a zakladatelka sadd s
tradi¢nimi odrldami Rubin, Rubinela, Idarety které
jsou povéstné. Jeji vnuk Ondra ma vSechny pred-
poklady stdt se nejvétSim farmdrem Siroko daleko.
Pokud si toho v kazdodennim shonu mezi praci v
sadu, ve stdji a v garazi sta¢i vSimnout. Jejich
zdkaznici nejsou Zadni fale$ni romantici a snobové
jako u Sourkdl, ale délnici z Krkonosskych textilek a
papiren, ktefi jiz Ziji pfilis vysoko, nez aby se u nich
darilo jablk(im. Ondra vzdy nalozi nakladéak a stoupne
si pred tovdrnu, kdyz kon¢i ,Sichta“ a do veCera ma
auto prazdné.

BN Nekvaseny chléb od rodiny Hradeckych z
Jablonce nad Nisou je skute¢ny evropsky unikat.
PSenice a zito ve vlastné vyrobené kadi den
proplachuiji, tfi dny pak nechaji kli¢it, nahrubo
rozemelou a s pridanim pouhé soli a kminu v podoma
vyrobené peci a formach upe€ou. Mouka na naSe
bézné pecivo je mletd dlouho dopredu a plvab
Zidovskych nekvasenych chlebd spocival pravé v
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tom, ze Cerstvd mouka je celkem imunni vici viastné
hnilobné snaze kvasku. Nejvétsi prace je bochnik
nakrdjet, oba Hradecti jsou inzenyfi a v jejich typicky
Ceskych fortelnych rukou se rodi dalsi unikatni patent:
kotou€ové pily na nekvaseny chléb! Prosty vSech
chemickych aditiv vydrzi maximalné dva dny,
diikazem jeho naprosté Cistoty je vysoka plisen, ktera
pozna, co je opravdu kvalitni.

mm Napoje: Zamecké sady Chamce - Lounsko a
tradice. Visnovy, tfeSnovy a hruskovy most je sice
nejdrazsi na nasem trhu, , kdo vSak ochutna jiny
nechce.” Pan Syrovatko vsadil na moderni
technologie a nakoupil specidlni péti-litrové baleni s
pipou, které udrzi pouze pasterovany most i po
otevreni kvalitni po dobu nékolika dni. Distributofi a
majitelé velkoskladd Pro-bio a Country Life jej nemaijf
radi, protozZe je povaZuje za zlodéje a amatéry a své
mosty proddva sam stalym zakazniklm napf. hotelu
Hilton, velkym prazskym restauracim a jak se zda,
nestrada.

B Vino: Rodina Abrlova, které nejen na
Mikulovsku ale | v celych Cechéch viastni unikétni
certifikat na bio vino patfi mezi domacimi k ,ndplavé”
tzn. v Pavlové se nenarodili a ani po deseti letech je
mistni komunita nepfijala za své. A aby toho nebylo
dost, loni obdrzeli titul Ekofarma roku a pfijela k nim
na vinice a poli¢ko s bylinami natacet Ceska televize.
KdyZ Zadali o svoleni k nataceni na mistni radnici,
nemohli radni pochopit, ¢im se o takovou pozornost
zaslouzili a produkéni se ptali: , To jsou opravdu tak
dobfi?*

Co k tomu dodat? Pri pripravé menu jsem se snazil,
abych jejich praci nezkazil a abyste na otazku vSete¢-
ného pavlovského radniho dokazali odpoveédét sami.

)

Dobrou chut
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Nocek z farmarského syru
S materidouskou a yzopem,
kozi syr s orechy

a syr z kravského mléka s prachem z Cervene repy,
jablko-Svestkové chutnay a medova omacka

)

Hovézi rolada na vétrniku z brambor
s mrkvovou kulisou a bylinkovym pestem

)

Medovy nakyp s ofechy,
knedli¢ek z tvarohového syru
a merurikova esence se slzami merurikovice
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Nocek z farmarského syru s materidouskou a yzopem,
kozi syr s orechy a syr z kravského mléka s prachem z cervené repy,
jablko sSvestkové chutnay a medova omacka

Hlavni surovinou pro tento chod jsou syry ziskdavané na farmé Filoun, ktera se rozprostira v dobre
provihéené a Urodné krajiné na dpati hor kde roste $tavnatd trava nejvhodnéj$i pro spasani skotu. Kozi
syr pochézi z farmy pani Aleny Krélové nedaleko Karlovych Vardi. Na rozdil od farmy pana Sourka je zde
jesté mnoho co zlepsovat, ale lepsi kozi syr najdete jen stézi.

Kalkulace pro 2 osoby

40 g/40 g*

29g/2g
29/2g
409g/40g

4709/19
40 g/40 g
159g/15g
2509/125g
80g/80 g
19/1g
0,59/0,5¢g
100 g/100 g

2g/2g
59/5g
0,59/0,5g

Farmarsky syr

- tvarohovy druh syra
Materidouska

Yzop lékarsky
Tvarohovy syr

z kravského mléka
Cervend fepa

Kozi syr

Orechy via$ské
Jablka

Svestky susené

Cukr

Sal

Chléb ,Zidovsky”,
slunecnicovy, bilé bageta
Zelené bylinky

Olej

Ocet

* Hrubd véha/Cista vaha

Priprava: pripravené bylinky ocistime, odstranime zaschlé
¢asti a pak jemné nasekdme. Z tvarohového syru pomoci dvou
Izicek pfipravime pékné nocky, které obalime pfipravenymi
bylinkami. Kozi syr smichame s nadrcenymi ofechy a
vymodelujeme Opét pékny nocCek. Treti druh syra také
vymodelujeme a obalime €ervenym prachem. SuSené Svestky
namoc¢ime a pak je jemné nakrdjime na julienne. Jablka
postrouhdme smichame se Svestkami a chut doplnime soli,
pfipadné cukrem a octem. Med na teple redukujeme a pak
smichdme s jemné& nastrouhanymi ofechy. Cerveny prach
pfipravime z tenkych plétkd ¢ervené rfepy, které pomalu pres noc
ususime na teple. Susime pfi nizké teploté, ale také pouze tak
dlouho abychom neztratili pfirozenou barvu ¢ervené rfepy. Suché
Cipsy rozmélnime v hmozdifi a pak jej prosejeme pres jemné sitko.
Z platkl chleba vykrojime krutdny, které jemné otoustujeme

Prezentace na talifi: do stfedu talife IZi¢kou rozpros-tfeme
pfipravené ¢&atny. Na krutdny polozime nocky, které pak
rovhomeérné rozlozime okolo stfedu talife. Pfedkrm dopinime
»malovanim” o teplou redukci ofechového medu. Jako domi-nantu
pouzijeme pro ozdobu suSeny jable¢ny nebo hruskovy Cips.

Hovézi rolada na vétrniku z brambor
s mrkvovou kulisou a bylinkovym pestem

Maso pouzité pro tento recept je z nejlepSich kust stada
biofarmare pana Sourka, ktery se specializuje na vyrobu syrii. Jednou do
roka jde par krav z jeho stada, éitajici 60 krav, na porazku. Jeho farma
Filoun byla dokonce zvolena nejlepsi biofarmou, coz je naprostou

zdrukou kvality a pivodu masa.




Kalkulace pro 2 osoby
300 g/280 g* Hovézi rosténec

409/40 g Slanina

19/1g Sul a pepr

50 g/50 g Olej

60 g/60 g Mrkev

109/10 g DiZzdnska hofcice
400 g/300 g Brambory
29/2g Zelené bylinky
80980 g Tuk - maslo
4g/4g9 Cukr

* Hruba vaha/Cista véha

s,

Priprava: Roladu pfipravime z dobfe odlezelého rosténce, ktery
ocistime od tukového kryti i drobnych Zilek. Z masa ukrojime platky asi
0,5 cm silné. Platky naklepeme, pokryjeme tence nakrdjenou slaninou,
posolime a opepfime. Platky zabalime do uhlednych roladek. Zavitky
sautyrujeme na panvi. Mrkvovou omacku pfipravime z ocisténé mrkve.
Mrkev nakrajime na malé kostiCky a pak ji orestujeme na tuku, mirne
zalijeme, osolime je-li potfeba pfiddme Spetku cukru. Jesté kratce
podusime a pak vSe ponornym mixérem vySlehdme.Bazalkové pesto
pripravime z Cerstvych listk( bazalky a olivového oleje. Tyto dvé zakladni
suroviny za postupného prilévani oleje mixérém nasekdme. Brambory
oloupeme, ocistime a nakradjime na pravidelna kolecka asi 3-5mm silna.
Platky brambor sautyrujeme do mékka. Tésné pred servisem ochutime
soli.

Prezentace na talifi: Ve stfedu talife pravidelnym vyskladanim
brambor do kola vytvofime vétrnik. Roladu podélné rozkrojime a to tak,
abychom jo nejvice odprezen-tovali mozaiku vytvorenou rolovdnim masa
se slaninou. Dva ,klinky” masa postavime na rozloZzené brambory. Okolo
dominanty ve stfedu pfiddme zelenou bazalkovou omacku a také
mrkvovou omacku.

Medovy nakyp s orechy, tvarohovy knedlicek
a merunkova esence se slzami merunkovice

Dtikaz toho, Ze i to nejéistéjsi z Bio kvality mize byt i mirné nezdravé a to diky kaloriim z
pouzitého cukru a merunkovice. I presto také tento chod je pfipraven z ryze Cistych ¢eskych bio

produktti.

Kalkulace pro 2 osoby
150 g/150 g* Mouka

809/80 g Med
50g/50 g Orechy
80g/80 g Mrkev
20g/20 g Cukr
809g/80 g Meruriky
- merurikovy dZzem
29/2g Merurikovice - likér
100 g/100 g Tvarohr
68 9/68 g Bila houska
409/40 g Vejce
709/70 g Miéko
509/50g  Cerveny dzem

* Hruba vaha/Cista véha

Priprava: Na nakyp pfipravime mrkev kterou omyjeme,
oskrabeme a nastrouhame. Z mouky, vejce, ofech(l, mléka a nastrouhané
mrkve pfipravime fidké tésto. FormiCky vysypeme namletymi ofiSky a do
takto pfipravené formy nalijeme do [ pfipravené tésto. Pe¢eme v troubé
pfedehraté na 195°C. KnedliCek pfipravime z tvarohu nadrobno
pokrajené bilé veky, cukru a trochy mouky. Z tésta vyvdlime malé kned-
licky, které kratce povarime ve vodé. Merunky vypeckujeme, omyjeme a’”
nakrajime na drobné kousky. Esenc pfipravime ze zahfatého mléka do
kterého priddme nakrajené meruriky (Ize pouzit i meruﬁk&vy dZzem) avse
dobre napénime ponornym emulgatorem.

Pred servisem esenci navonime trochou palenky.

Prezentace na taliFi: Ke kraji talife naaran-
Zujeme upeceny nakyp. Merufikovou esenc
naplnime do malé skleni¢ky atvarohovy
knedli¢ek dame do malé Izicky, kterd bude
také souc¢astitohoto servisu.




Zritedy

Ty

Certifikaty pouZitych bioprodukt




